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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
Tiirkiye’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
Gl-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.

Tiirk Tarim — Gida Bilim ve Teknoloji Dergisi, 13(s1): 2398-2408, 2025

Tibbi ve Aromatik Bir Bitki Olarak Karanfilin (Syzygium aromaticum) Tiurkiye
Gastronomisindeki Yeri ve Cografi Isaretli Yansimalan
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Bu calismada, karanfil (Syzygium aromaticum) bitkisinin tibbi ve aromatik 6zellikleri ile gastronomi
alanindaki kullanim bigimleri incelenmis ve Tiirkiye’de tescillenmis cografi isaretli {iriinler
baglaminda karanfilin mutfak kiiltiiriindeki yeri degerlendirilmeye calisilmistir. Arastirma, nitel
yontemlere dayali olarak tasarlanmig ve veri toplama siirecinde dokiiman analizi tekniginden
yararlanilmistir. Literatiir taramasi araciligtyla karanfilin saglik alanindaki etkileri ile gastronomideki
islevsel kullanim bigimleri detayli sekilde ortaya konmustur. Ayrica, Tirk Patent ve Marka
Kurumu'na ait veriler incelenerek, karanfil iceren cografi isaretli iiriinler; kullanim amaci, formu ve
yemek tiirii bakimindan smiflandirilmistir. Elde edilen bulgular dogrultusunda, karanfilin
antimikrobiyal, antioksidan ve antiinflamatuvar 6zellikleri sayesinde geleneksel tiptan modern tibba
kadar genis bir alanda kullanildig1; gastronomik uygulamalarda ise ¢orba, ana yemek, tatli, icecek ve
komposto gibi ¢esitli kategorilerde toz veya tane formunda yaygin sekilde tercih edildigi
belirlenmistir. Ayrica karanfilin, cografi isaretli iiriinlerde genellikle aroma verici ya da lezzet artirict
bir unsur olarak kullanildigi ve ¢ogunlukla yogurma ya da pisirme asamasinda gidaya eklendigi
saptanmustir. Elde edilen verilerden, karanfilin yalnizca saglik agisindan fayda saglayan bir bitki
olmadig; ayni zamanda yerel mutfak kiiltiiriinii ve gastronomik mirasi destekleyen islevsel bir unsur
niteligi tagidig1 sonucuna ulagilmistir. Bu ¢ercevede calisma, karanfilin kiiltiirel, islevsel ve cografi
boyutlartyla biitiinciil bir degerlendirmesini sunmakta ve gastronomi temelli gelecekteki aragtirmalara
katk1 saglayacak bir zemin olugturmaktadir.
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Karanfil bitkisi, halk arasinda bilinen karanfil
¢igeginden farkli ve adi Fransizca clou'dan (bir Fransiz
¢ivisi) tiiremis tibbi ve aromatik bir bitkidir.
Tomurcuklarimin belli belirsiz sekli ve kiiciik tirnaklara
benzetilmesi nedeniyle bu isim verilmistir (Alma ve ark.,
2007). Karanfil agaci ¢icegi, merkezde kiiciik bir top
seklinde olan, ovaryumu hafif dort koseli ve 4 petal ve 4
sepalden olusan kahve renkli bir yapiya sahiptir (Cetin,
2014). Karanfil bitkisi, Magnoliopsida sinifi, Myrtales
takimi, Myrtaceae familyasi, Syzygium cinsine dahildir ve
bilimsel adi Syzygium aromaticum’dur (Kutlu, 2013;
Alrefaie & Bostan, 2017; Abd-el Azim ve ark., 2014). Bu
bitki, Ingilizcede yaygin olarak clove adiyla bilinmektedir
(Hepokur, 2018; Giinaydin & Karaca, 2015; Mbaveng &
Kuete, 2017; Mandey, 2022).

Karanfil agaci, her mevsimde yesil kalabilen ve yaprak
dokmeyen bir aga¢ tiliriidiir (Alrefale & Bostan, 2017,
Giinaydin & Karaca, 2015). Bu agacin en 6nemli organi olan
cigekleri, pembe iiziim salkimlari seklindedir ve agac genis
oval yapraklara sahiptir (Razafimamonjison ve ark., 2014).
Karanfil agacmimn ¢iceklenip karanfil tomurcugu vermesi
yaklagik olarak 4-5 yili bulmaktadir ve bir agagtan yaklasik
3,5-7 kg karanfil tiretilmektedir. Cigek tomurcuklari ilk basta
soluk renktedir ve yavas yavas yesile doniismektedir. Hasat
doneminde ise parlak kirmizi bir renk almaktadir (Alma ve
ark. 2007; Kutlu, 2013). Karanfiller, boy uzunlugu 1.5- 2 cm
iken, cigeklenmeden once, olgunlasma asamasinda hasat
edilmektedir (Kutlu, 2013; Rojas ve ark., 2014). Hasat
sonrasinda tomurcuklar kirmizi rengini kaybetmekte ve
tamamen kuruduklarinda da kahverengi olmaktadirlar. Bu
kurutulmus tomurcuklara “karanfil” denilmektedir (Alma ve
ark. 2007; Alrefaie & Bostan, 2017). Hasat islemi elle veya
dogal bir fitohormon kullanilarak kimyasal olarak
yapilabilmektedir (Rojas ve ark. 2014).

Karanfil fenolik kokulu, yakici, buruk ve acimsi bir
lezzete sahiptir. Blinyesinde, ugucu yag, tanen ve sabit yag
bulunmaktadir (Cetin, 2014). Karanfilden ii¢ esansiyel yag
elde edilmektedir. Bunlar; karanfil tohum (tomurcuk)
yagi, karanfil sap1 yag1 ve karanfil yapragi yagidir. Her biri
farkli kimyasal bilesime ve farkli tada sahiptir. Bu yag
cesitleri arasinda en begenileni ve kaliteli olan1 karanfil
tohum yagindan elde edilen tiiriidiir (Alma ve ark. 2007).
Ciinkii bu yag, yiiksek oranda etken madde (ozellikle
eugenol) igermesi ve aromatik 6zelliklerinin daha belirgin
olmasi nedeniyle tercih edilmektedir (Alma ve ark., 2007).
Karanfil yagmin etken maddesini, yaklasik %85-95
oraninda 6jenol ve %5-15 oranini metildjenol ve isodjenol
olusturmaktadir (Harmankaya, 2013). Bu bitkiye tedavi
edici oOzelligini ve tipik kokusunu 0Ojenol vermektedir.
Tiiketici saglig1 agisindan herhangi bir risk olugturmamasi
nedeniyle &jenol, Avrupa Birligi mevzuatinda gida
iriinlerinde kullanimina izin verilen aroma bilesenleri
arasinda yer almaktadir (Khanal ve ark., 2021).

Ojenol, tibbi ve aromatik bir bitki olan karanfile
antiseptik, bakterisit, analjezik, akarisidal, antifungal
ozelikleri vermektedir. Bunlarin yaninda karanfilin
antioksidan,  antimikrobiyal, antiviral, sitotoksik,
antiinflamatuvar, antiemitetik, insekt kovucu ve anestezik
ozellikleri de bulunmaktadir. Karanfil, tasidig1 bu nitelikler
sayesinde yalnizca gida endiistrisinde aroma verici olarak
degil; ayn1 zamanda tip, eczacilik, parfiimeri ve kozmetik

gibi  birgok farkli alanda da yaygm bicimde
kullanilmaktadir. Ayrica yapilan ¢aligmalarda karanfilin
ditierektik etkilerinin yaninda, kardiovaskiiler ve kanser
gibi hastaliklarin tedavisinde ve 6nlenmesinde kullanildig1
goriilmiistiir (Cetin, 2014; Sert ve ark. 2015; El-Saber
Batiha ve ark., 2020). Ulkemizde ve Bati iilkelerinde
yapilan caligmalar incelendiginde, karanfil ve karanfil
yagindan Ojenol etkisi ile hafif ila orta derecede dis ve
diseti agrilarina kars1 lokal bir ilag olarak yararlanilabildigi
tespit edilmistir (Hepokur, 2018; Kundu ve ark. 2014; Sert
ve ark. 2015). Yetistirildigi alan olan Tropikal Asya’ya
bakildiginda ise, sitma ve tiiberkiiloz gibi ¢esitli
enfeksiyonlart1 tedavi etme amaciyla bu bitkiden
yararlanilmaktadir. Amerika’da ise karanfil, candidalarin,
viriislerin, solucanlarin, gesitli bakteriyel ve protozoonlarin
neden oldugu enfeksiyonlart iyilestirme araci olarak
kullanilmaktadir (Tawari, 2014).

Karanfil antik c¢agdan gilinimiize kadar gelen,
mutfaklarda kullanilan en eski ve 6nemli baharatlardan bir
tanesidir. Ayrica bu baharat diinyanin farkli bolgelerinin
mutfaklarinda odunumsu, hos kokusu ve acimtirak aromast
nedeniyle, biitiin veya toz halinde kullanilabilmektedir.
Eski Romalilarin karanfili baharat olarak kullandiklar
tarihi kaynaklardan anlasilmaktadir. Giiniimiizde ise
Afrika, Asya ve Avrupa’da karanfilin yemeklere aroma
maddesi olarak ilave edildigi bilinmektedir. ~Avrupa’da
daha ¢ok tursu ve regellerde ¢esni amaciyla, bazen de
tatlilara koku ve aroma vermek amaci ile eklenmektedir
(Alma ve ark. 2007; Kutlu, 2013; Razafimamonjison ve
ark. 2014; Uwineza ve Waskiewicz,2020). Cin’in
giineyinde ve Banglades’te kiiciik gapta yetistirilen bu
iirlin, yorenin 6zel sos ve g¢esnileri i¢in énemli bir aroma
maddesidir (Bhuiyan ve ark., 2010; Mbavng & Kuete,
2017). Kuzey Hindistan mutfagina bakildiginda ise, hemen
hemen her sos ve garnitiir karanfil ile lezzetlendirilmistir.
Ayrica, bu baharattan ¢ogunlukla kek ve jambon gibi
yiyecekleri tatlandirmak amaciyla da yararlanilmaktadir ve
keklerde aroma verici olarak ¢ok begenilmektedir
(Bhowmik ve ark. 2012).

Genel olarak bakildiginda karanfil yetisimi 20° kuzey
ve 20° gliney enlemleri arasinda sinirlidir ancak {ilkemizde
yetismemesine ragmen Onemli bir tat ve aroma maddesi
olarak mutfagimizda yer almaktadir (Cetin, 2014; Mesole
ve ark., 2020). Bu baglamda, tarihsel ve kiiltiirel bir
gecmise sahip olan karanfil gibi aromatik baharatlarin,
yalnizca mutfaklardaki kullanim alanlarryla degil, ayni
zamanda  dretildikleri ya da  0zgiin  bicimde
degerlendirildikleri bolgelerle olan baglariyla da 6n plana
¢ikmasi, cografi isaretleme sistemlerinin énemini bir kez
daha ortaya koymaktadir.

6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu'na gore (34 m)
cografi isaret; tini, belirgin niteligi veya diger ayirt edici
ozellikleriyle belirli bir bolgeyle o6zdeslesmis iiriinleri
tanimlayan isaretler olarak agiklanmaktadir (TPE, 2025).
Bu kapsamda, gida tirlinlerinden el sanatlarina, tarimsal
faaliyetlerden sanayi {riinlerine kadar birgok alanda
cografi isaret tescili alinabilmektedir. Cografi isaretleme,
hem yerel degerlerin korunmasina hem de iiretici destek
mekanizmalarinin islerligine katki sunmaktadir. Cografi
isaretler; mense ad1 ve mahreg isareti olmak tizere iki temel
kategoriye ayrilmaktadir. Menge adi, {riiniin tim
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ozelliklerinin belirli bir cografi alandaki dogal ya da beseri
kosullardan kaynaklanmasi durumunda kullanilirken;
mabhreg isareti, iiriiniin en az bir niteliginin ilgili yorede
gerceklesmesi kosuluyla tanimlanmaktadir (TPE, 2025).
Mabhreg isaretinde, bazi liretim veya isleme siiregleri yore
disinda da yapilabilmektedir. Bu iki kavram arasindaki
temel fark, tiretimin tamaminin mi1 yoksa bir kisminin mi1
cografi bolgeye bagli oldugudur (Caylak Dénmez, 2020).
Cografi isaretler, {drlinlerin ydresel kokenine ve
karakteristik ozelliklerine vurgu yaparak gastronomi
alaninda siirdiiriilebilirligi destekleyen bir mekanizma
islevi gormektedir (Cekal & Dogan, 2022). Tiirkiye’de
Nisan 2025 itibariyle tescillenen cografi isaretlerin
dagilimina bakildiginda; %61,3%liniin mahre¢ isareti,
%38,5’inin mense ad1 ve %0,2’sinin ise geleneksel iiriin
ad1 kapsaminda oldugu goriilmektedir. Ayrica, Tiirkiye'nin
Avrupa Birligi (AB) nezdinde tescillenen cografi isaretli
iiriin sayisi1 da artig gostermistir. 2025 yili itibariyla AB
tarafindan tescillenen Tiirk cografi igaretli iiriin say1s1 29'a
ulagsmustir (Alyakut, 2016; Caylak Donmez & Pehlivan,
2022; Caliskan & Salkamoglu, 2024; TPE, 2025).

Giliniimiizde saglikli beslenme arayiglarinin artmasi ve
geleneksel mutfak kiiltiiriiniin yeniden deger kazanmasi,
tibbi ve aromatik bitkilerin gastronomideki roliinii daha
gorliniir kilmaktadir. Bu baglamda, tarih boyunca hem
tibbi tedavi amagli hem de gida lezzetlendirme araci olarak
kullanilan karanfil (Syzygium aromaticum), sahip oldugu
biyolojik aktif bilegenler ve zengin aromatik 6zellikleriyle
dikkat ¢ceken bir bitkidir.

Bu baglamda, tarihsel silirecte hem tibbi hem de
aromatik oOzellikleriyle 6ne ¢ikan karanfil (Syzygium
aromaticum)  bitkisinin, Tirkiye gastronomisindeki
islevsel roliinii anlamak oOnem arz etmektedir. Bu
calismada temel amag, karanfilin gastronomi alanindaki
kullanim  bigimlerini analiz etmek ve Tirkiye'de
tescillenmis cografi isaretli iriinlerdeki yansimasini
degerlendirmektir. Bu amag¢ dogrultusunda calisma, nitel
arastirma yontemi kapsaminda dokiiman analizi teknigiyle
yuriitilmiigtiir.  Veriler,  literatir ~ taramasi  ve
TURKPATENT’e ait resmi kayitlar gibi ikincil
kaynaklardan elde edilmistir. Elde edilen veriler icerik
analizi  yontemiyle  degerlendirilmistir.  Karanfilin
gastronomideki kullanim formlari, eklendigi yemek tiirleri
ve cografi isaretli irlinlerdeki islevsel boyutlart sistematik
bicimde siniflandirtlmigtir. Bu yoniiyle ¢alisma, karanfilin
saglik, kiiltiir ve lezzet ekseninde tasidig1 ¢ok yonli degeri
gorliniir kilmayr ve gastronomi odakli arastirmalara
kuramsal ve pratik katki sunmay1 hedeflemektedir.

Kavramsal/Kuramsal Cerceve

Alternatif Tip

Saglik hizmetlerine erisimde yasanan zorluklar ya da
bireysel tercihler nedeniyle, bazi toplum kesimlerinde
hastaliklarin tant ve tedavisinde bagvurulan alternatif
yontemler, halk hekimligi olarak tanimlanmaktadir
(Tanker ve ark., 1983). Hastaliklarin tedavisinde bitkisel
ilaglarin  kullanilmasina  ge¢miste halk  hekimligi
denilmekte iken, giliniimiizde alternatif tip olarak
isimlendirilmektedir (Sandner ve ark., 2020). Halk
hekimligi gecmiste yaygin olarak kullanilan bir tedavi
¢esididir ve hatta Osmanli Donemi’nde de padisahlarin
hekimlere tibbi bitkilerden macun yaptirdiklar1 ve bu

donemde en yaygin olan tedavi yontemi oldugu tarihi
kaynaklardan bilinmektedir. Ornegin, Osmanl
Dénemi’nin 6nemli tip eserlerinden biri olan Kit&b-1 T1bb-
1 Latif’de Fatih Sultan Mehmet i¢in Hekim Yakup Pasa’nin
tibbi ve aromatik bitkilerden yaptig1 macunlarin ilag amaglt
kullanildig1 bilinmektedir. Bu kitapta yer alan ve
macunlarda kullanilan 12 tibbi bitki arasinda karanfil de
yer almaktadir (Davulcu & Tugay, 2018, 12). Bu kitaptan
edinilen bilgilere gore, karanfil ilave edilen macunlarda,
karanfilin yiize canlilik, bedene kuvvet verdigi ve cigeri
tazeledigi, bel agrilarin1 dindirdigi, balgam soktiigii, cinsel
giicii arttirdigi, yemeklerin hazmini kolaylagtirdigt ve
viicuttaki iltihab1 akittig1 belirtilmistir (Davulcu & Tugay,
2018).

Halk arasinda karanfilin, kot nefes kokusunu
giderdigi, dogal dis agrisini kestigi, hazimsizlig1 giderdigi,
mide bulantisi, bakteri ve iltihap 6nledigi, timdr olusumu
engelledigi, diyabeti kontrol altina aldig1 ve metabolizma
hizlandirict  6zelligi  dolayistyla kadinlar tarafindan
zayiflama amaciyla kullanildig1 belirtilmistir (Ramos ve
ark., 2012). Karanfil ¢ay olarak hazirlandiginda ya da su ile
karigtirllarak  tiiketildiginde, bagirsak ya da karmn
bolgesinde meydana gelen siskinligi azaltmakta, ayrica
karanfil ¢ay1 agizda gargara yapildiginda agiz iginde aft
denilen yaralar1 ve mikroplar: 6ldiirmektedir. Cay olarak
tiketildiginde diger bir faydast da grip, nezle gibi ist
solunum yolu enfeksiyonlarini gidermesi ve balgam
soktlirmesidir. Bu nedenle toplumda bronsit olanlarin
karanfili ¢ay olarak tiiketmeleri tavsiye edilir. Karanfil ¢cay1
toplumda rahatlama c¢ayr olarak da bilinmektedir. Bu
ozelligi karanfili ¢ay halinde tiiketenlerin ictikten sonra
rahatlama hissetmeleri ile ortaya c¢ikmistir. Bu agidan
karanfilin kayg1 ve stresle miicadele ettigi ve stres kaynakli
hastaliklara yakalanma riskini azalttigi sOylenebilir
(Tamboli & Ghogare, 2022; Uddin ve ark., 2022; Tapsale
ve ark., 2024).

Karanfil yag seklinde de halk arasinda tedavi amaciyla
kullanilmaktadir. Karanfilin i¢erdigi ugucu yaglarin deri ve
deri hastaliklar1 i¢in ¢ok faydali oldugu, yarali bolgeyi
dezenfekte etmekte kullanildigy, iltihapli ve yarali bolgeyi
hizla iyilestirdigi halk arasinda dilden dile dolasmaktadir.
Karanfil yagmin deri tedavisinde gozlemlenen bir diger
etkisi de yara izlerini ve cilt lekelerini tedavi etmesidir
(Kutlu, 2013). Buyag lekeli ve 6lii deriyi soyar ve saglikli
derinin ortaya ¢ikmasina yardimer olur. Ayrica karanfil
yaginin agizdan alindiginda bulanti ve kusmalara iyi
geldigi bildirilmistir (Kumar vd, 2012). Karanfil yaginin
toplumda bilinen bir diger faydasi da icerigindeki
afrodizyak nedeni ile cinsel istegi arttirmasidir. Cinsel
istegi arttirmasi amaglanan birgok macunda (mesir macunu
gibi) karanfil kullanildig1 goriilmektedir (Arung ve ark.,
2011). Karanfilin toplumumuzda en ¢ok bilinen ve en ¢ok
kullanilan sekli tiim halde agizda tutularak tiketimidir. Bu
sekilde kullanimi ile agza koku veren sogan, sarimsak gibi
besin tiiketimi sonras1 veya hastalik etkisi ile olusan agiz
kokusunu giderme amaglanir (Kutlu, 2013). Ayrica
karanfil, aromatik ¢esni &zellikleri ve olasi antimikrobiyal
ozellikleri gosteren bitkisel recetelerde bir koruyucu olarak
halk hekimliginde yerini alir (Abd el Azim ve ark. 2014).
Karanfilin ates diisiiriicii etkisi de vardir. Tanker ve ark.
(1983) tarafindan yapilan ‘ic Anadolu bolgesinde ates
diisiiriicii olarak kullanilan halk ilaglar1’ isimli ¢alismada,
I¢ Anadolu bdlgesinde yasayan kisilerin halk hekimliginde
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ates disiriicii olarak karanfili kullandiklart sonucuna
ulagsmuglardir. Farkli iilkelerin halk hekimliginde karanfili
kullanma amaglarina gore ele aldigimizda; mide sorunlari,
dizanteri, kabizlik ve diger sindirim problemlerini tedavi
etmek igin kullanildig1 goriilmektedir. Geleneksel Cin
tibbinda karanfilden yaygin olarak faydalaniimaktadir.
Hazimsizlik, siskinlik, gaz ve sindirime tesvik eden biberin
bir muadili olarak goriilmektedir. Ayrica karanfilin dogal
bir antihelmintik -bagirsak solucanlarimi diisiiriicii veya
oldiiriicii ilag- oldugu bildirilmistir (Kundu ve ark. 2014).
Kore’de ise, karanfil yag1 ile oral yolla astim ve gesitli
alerjik  bozukluklarin tedavisi amaci gidilir ve
aromaterapide yer alan iiriinlerden biridir (Bhuiyan, 2010).
Hindistan’mn tropikal iklime sahip, karanfil {retimi
acgisindan elverigli bolgelerinde, karanfil yagi genellikle
dogrudan ya da yerel halk tarafindan hazirlanan basit
karisimlar (6rnegin hindistancevizi yagi gibi tasiyict
yaglarla seyreltilerek) seklinde oral ve vajinal mantar
enfeksiyonlarinin tedavisinde geleneksel ev ilact olarak
kullanilmaktadir (Kutlu, 2013).

Modern Tip Alaninda Kullanin

Karanfil bitkisi 6jenol ve ugucu yaglar igermesi
dolayisiyla giinlimiiz modern tip alaninda yogunlukla
kullanilmaktadir. Ojenol igerigi karanfile tibbi bir 6zellik
kazandirmaktadir. Ayrica karanfilin modern tip alaninda
kullanimu ile ilgili yapilmig bir¢ok ¢alisma bulunmaktadir.
Bu c¢alismalardan, Alagam ve digerleri (1996) tarafindan
yapilan arastirmada, karanfilden elde edilen &jenol ve
cinko oksit ile beraber olusturulan gegici dis dolgusunun 3
dakikada dondugu ve basma dayancinin 14.60 MPa’da
kirildigi, standartlar i¢in gayet dayanikli oldugu sonucu
elde edilmigtir. Elde edilen simanin gegici dolgu maddesi
olarak kullanilabilecegi ve bu gelistirilen simanimn klinik
kullanima uygun oldugu sonucuna ulagmislardir. Benzer
sekilde Giirsoy ve Giirsoy (2014) karanfilin dis agrist ve
dis  apresi gibi dis  hastaliklar1  tedavisinde
kullanilabilecegini yaptiklar1 c¢alismada belirtmislerdir.
Yapilan bir baska ¢alismada da karanfilin periodontal oral
patojenlerinin biiylime ve yayilimlarmi engelledigi ve
karanfilin dis hastaliklarinda koruyucu etki gosterdigi
tespit edilmigtir (Cai ve ark., 1996).

Cagimizin vebasi olarak goriilen kanserin g¢esitlerinden
olan ve giderek yayginlasan cilt kanseri ile ilgili yapilmig
caligmalarda, karanfilden elde edilen 6jenoliin kanserli deri
hiicrelerinin yayilmasini engelledigi tespit edilmistir. Bu
konu ile ilgili olarak yapilmis bir ¢aligmada, karanfilden
saglanan o6jenoliin, deri tiimorlerinin insidansinda ve
boyutunda azalma meydana getirdigi ve ayrica deri timorii
olan farelerin sag kaliminda bir artis meydana getirdigi
goriilmiistiir (Pal ve ark., 2010). Ojenoliin cilt kanserine
kars1 etkin oldugunu ve genlerin mutasyonunu o6nledigi
yapilan diger bir ¢alismada belirtilmistir (Kaur ve ark., ,
2010). Bir diger kanser tiirii olan kolon kanseri ile ilgili
olarak Jaqanathan ve ark. tarafindan (2011), 6jenoliin,
kolon kanseri hiicrelerine karsi antiproliferatif dagilim
gosterdigi ve djenol tedavisinin, hiicre i¢i protein olmayan
tiolleri azaltig1 ve daha onceki lipit tabakasi kirilmasini
arttirdigr sonucuna ulagilmistir. Kadinlarda goriilen ve
yayilim siklig1 yirmili yagslara diisen (fibrokist olarak)
meme kanseri ile ilgili yapilan bir calismada, 6jenoliin
insan MCF-7 meme kanseri hiicrelerinde hiicre
proliferasyonunun ve apoptozun inhibisyonu iizerindeki

potansiyel antikanser etkisi arastirilmistir. Ojenolun, insan
MCF-7 meme kanseri hiicrelerinin hiicre dliimiiniin
indiiksiyonu yoluyla biiylimesini ve ¢ogalmasini dnledigi
ve muamele edilmis hiicrelerin mikroskopik incelemesinde
hiicre biiziilmesi, zar tagmasi ve apoptotik viicut olusumu
(cesitli sekillerde hiicrelerin 6liimii) gozlenmistir (Vidhya
& Devaraj, 2011). Farkli dozlarda anti-iilser aktivitesini
degerlendirmek amactyla siganlar {izerinde yapilan
deneyde de, Gjenoliin indometasin ve etanoliin neden
oldugu iilserlerde anti-lilser aktivite sergiledigi
goriilmiistiir. Veriler, ugucu yag ve djenoliin etkinliginin,
onemli bir gastroprotektif faktdr olan mukus sentezini
uyarma kabiliyetine dayandigini gostermistir. Gastrik tilser
tedavisinde karanfilin kullanilabilecegini ve bununla ilgili
farmakolojik incelemeler yapilmasi gerektigi caligmayi
yapan Kkisiler tarafindan Ongoriilmistiir (Santin ve ark.
2011).

Karanfilin modern tipta kullanim alanlarindan biri de
eczacilik sektoriidiir. Bu bitkinin bulanti ve kusmalara
kars1 etkili oldugu bilinmektedir. Eczacilikta yaygin olarak
kullanilan &jenol, koku reseptorlerini kismen devre dist
birakmasinin yani sira, kendine 6zgii ferahlatici kokusu ve
antibakteriyel ile antifungal 6zellikleri sayesinde bitkisel
bir destek olarak degerlendirilmektedir (Otay ve ark.
2014). Karanfilin fayda sagladigi bir diger alan ise
romatizmal hastaliklardir. Faydaoglu ve Siiriicioglu
(2011), tarafindan yapilan c¢alismada; kekik, karanfil,
lavanta ve melisanin romatizma agrilarina karsi
kullanilabildigi sonucuna ulasilmistir. Ayrica bu ¢calismada
karanfilin soguk alginligi, ligiitme ve oksiiriik tedavisinde
de kullanilabildigi belirtilmistir.

Gilinimiiz modern tibbinda karanfilden en fayda
saglanan ozelligi kuskusuz ki uyusturucu
(yatistirici/anestezik) 6zelligidir. Sazan baliklari iizerinde
yapilmig bir ¢alismada, sazanlar farkli konsantrasyonlarda
hem tek olarak hem de (aseton ve etil alkol gibi)
cozgenlerle birlikte kullanilan karanfil yagina maruz
birakilmis ve anesteziye girme ve ¢ikma siireleri
saptanmistir. Yapilan bu g¢alisma ile karanfilin anestezik
bir etkisi oldugu tespit edilmistir (Otay ve ark. 2014).

Gastronomide Kullanimi

Karanfil, karakteristik aromasi, kokusu ve faydali
saglik Ozellikleri nedeni ile gida endiistrisinde yogun
olarak kullanilmaktadir. Genellikle karanfil yag1 olarak
tercih edilmektedir ve gidalarda 150 ppm’i agmadigi stirece
FDA tarafindan genel olarak giivenli kabul edilmektedir.
Ayrica, Diinya Saghk Orgiiti (WHO) Gida Katki
Maddeleri Komitesi tarafindan, insanlarin  giinliik
alabilecegi karanfil yagi miktarinin 2.5 mg/kg viicut
agirhigr olarak kabul edilebilir oldugu belirtilmistir.
Gastronominin etkisi ile tane karanfiller yemegin sunum
asamasinda sunum malzemesi olarak da
degerlendirilmektedir. Ek olarak, otantik, etnik ve
kiiltiirlerarast mutfaklara yonelik baharat lezzetleri iizerine
yapilan ¢aligmalarda findik, hashas ve karanfil esansiyel
yaglarinin lipit oksidasyonunu geciktiren antioksidan etki
gosterdigi de tespit edilmistir (Ramadan ve ark., 2013;
Piskin, 2021).

Karanfil et, sosis, jambon ve soslar olmak iizere gida
iiriinlerinin ¢ogunun aroma maddelerindendir (Cetin,
2014). Karanfil yemeklere aroma vermesinin yani sira,
biitiin hali ile ¢ay olarak da tiiketilmektedir. Karanfil giiglii
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bir aromaya sahip oldugu i¢in tamamen karanfil ¢ay1 veya
demleme cay i¢ine birka¢ adet tiim karanfil eklenerek de
tiiketilebilmektedir (Karadag ve ark., 2014; Piskin, 2021).
Diinya mutfaklarinda karanfilin kullanim alanlarini
inceledigimizde, Orta Dogu’da karanfil et ve piring
yemeklerinde kullanilmaktadir. Ornegin bazi Hint
vejetaryen ve tavuk korilerinde ve bir piring yemegi olan
Biryani icerisinde aroma verici olarak toz halinde karanfil
eklenmektedir. Bu yemeklere karanfil genellikle sote
asamasinda ilave edilmektedir. Ulkenin &nemli baharat
karigimi olan Garam Masala icerisinde de yine karanfil
bulunmaktadir. Garam masalada bulunan baharatlar
genellikle biitiin halde kavrulmakta, daha sonra ise baharat
degirmeni ile toz formuna getirilip kullanilmaktadir.
Yorenin, ¢orba, barbekii soslar1 ve gesitli kori tozlarinda
ana bilesendir. Hint mutfaginda, karanfil kokusunu ve
aromasini taze tutmak i¢in genellikle yemek hazirlamaya
baslamadan hemen Once toplanmaktadir ve genellikle
karanfil yemek tariflerinde en son eklenmektedir. Bunun
nedeni, karanfil ucucu yagmnin uzun siireli pisme ile
buharlagabilecek yaglarin ugmasini engellemektir. Cin
yemek kaynaklarina baktigimizda ise, five-spice powder
isimli baharat karigimi igerisinde karanfilin yer aldigi
gozlemlenmektedir. Once toz haline getirilip sonra bir
miktar kavrulan bu karisim tavuk kanadi, hindi ve kirmizi
et yemeklerinde kullanilmaktadir (Bi ve ark., 2015).
Ayrica bu baharat, Asya ve Cin mutfaginda biber, zerdegal
ve zencefil gibi baharatlarla beraber tavuk, balik ve etleri
icin bir marinasyon triiniidiir (Bhowmik ve ark., 2012).
Kuzey Afrika’da (Fas) onemli bir yeri olan (Tajin
¢esitlerinde kullanilan) 30 farkli baharattan olusan, ras el
hanout baharat karigimi igerisinde de yine karanfil baharati
bulunmaktadir. ilk olarak blender ile kiigiiltilen bu
baharatlar orta derecede 1sida kavrulmaktadir ve toz
seklinde basta Tajin ¢esitleri olmak iizere giiveg, et, kiimes
hayvanlar1 ve balik gesitleri gibi farkli yemek tiirlerinde
kullanilmaktadir. Bu lezzet neredeyse tim Kuzey
Afrika’da biiylik bir 6neme sahiptir (Djenane ve ark.,
2023). Ingiltere’de yemeklerde gokea yer alan ancak Hint
mutfagma ait olan curry powder baharat karisimi
iceresinde de toz halde eser miktarda karanfil yer aldig1
bilinmektedir (Inchuen ve ark., 2010). Ulkemizde
geldigimizde ise karanfilli igeceklerde, c¢orbalarda,
pilavlarda, tatl, pasta ve hamur islerinde, ana yemeklerde
ve komposto ¢esitlerinde kullanilmaktadir (Tiirkan, 2010;
Karabag ve ark., 2014). Genellikle karanfil yemeklere toz
olarak ya da biitiin halde ilave edilmesine ragmen, yag
olarak tilkemizde kullanilmamaktadir. Genel olarak ele

aldigimizda, ¢orbalarda  karanfilin  biitiin  olarak
kullanildigi ancak her birinin pisirme asamalarinda
yemege ilave edilis seklinde farkliliklart oldugu

goriilmektedir. Ornegin, karanfilli balkabagi gorbasi ve
Mardin usulii anasonlu, karanfilli kisk c¢orbasimin ilk
asamada, kaynayana kadar, karanfilin yiyecek maddeleri
ile pisirildigini ve kaynadiginda ise yemek malzemelerinin
icinden alindig1 bilinmektedir. Buna karsilik, karanfilli
kozde domates gorbasi, karanfilli mercimek corbasi, 7
baharatli havug ¢orbasi ve baharatli domates ¢orbasinda
ise, karanfil aroma maddelerini 6ne ¢ikarmak icin soteleme
agsamasinda biitiin olarak eklenmekte ve sonrasinda yemek
malzemeleri arasindan c¢ikarilmayip el blendinn ile
¢ekilerek icinde birakilmaktadir (Tiirkan, 2010; Pigkin,
2021; Sabbag & Bogan, 2022).

Tiirkiye’de  karanfil igeren geleneksel icecekler
incelendiginde, karanfil igeceklerde genellikle biitiin
olarak, sahlepli icecek gibi bazi igeceklerde ise siisleme
malzemesi olarak toz formunda kullanilmaktadir. Vigneli
meyan kokii serbeti, salepli icecek, karanfil serbeti ve
tarcin serbeti gibi igeceklerde karanfil biitiin halde, diger
malzemeler ile kaynatilir ve karisim kaynadiginda karanfil
malzemelerin igerisinden alinir. Buna karsin, karanfilli
sicak cay, ferahlatici reyhan icecegi, demirhindi serbeti ve
tarcinlt karanfilli cay gibi igeceklerde ise kaynayan suya/
serbete tane karanfil eklenir ve demleyerek tiiketilir.
Ayrica, zencefilli karanfilli limonatada ise, tiim karanfil
diger malzemeler ile beraber dolapta dinlendirilir (Karadag
ve ark., 2014; Sabbag & Bogan, 2022).

Sicak olarak tiiketilen ana yemeklerimiz incelendiginde
karanfilin hem toz halinde hem de biitiin halde kullanildig:
goriilmektedir. Ancak burada dikkat edilmesi gereken
onemli bir ayrim vardir ki, karanfil kimi yemeklere lezzeti
arttirmak ve ugucu yaglarin aromatik zelligini yemege
kazandirmak i¢in soteleme asamasinda ilave edilmekte,
kimi yemeklere ise ugucu yaglarin ugmasini engellemek
icin en son ilave edilmektedir. Karanfilli kuzu kiilbasti
yemeginde karanfil igerisindeki ugucu yaglarin ugmasini
engellemek i¢in en son asamada biitiin olarak yemege
eklenmektedir. Burada yemeklere ilave edildigi yer
acisindan Hint mutfak kiiltiirii ile benzerlik oldugu goze
carpmaktadir. Buna benzer sekilde, etli kuru fasulye,
kirmizibiberli kuzu ve kiip tarhanasi gibi yemeklerde toz
karanfil kaynatma isleminden hemen sonra, yemegin
ocaktan alimma yakin ilave edilmektedir (Fraser, 1999;
Yiicel ve ark., 2013). Bunlara karsin, karanfilli korili tavuk
yahni ve bavyeral: etli lahana kavurmasi yemeklerinde ise
karanfil, toz halde ve aromatik bilesenleri yemege
kazandirmak i¢in kavurma asamasinda yemege ilave
edilmektedir. Bunlardan farkli olarak karanfilli tavuk
yemeginde ise karanfil tavugun marinasyonu agsamasinda,
toz halde kullanilmaktadir. Bu kullanim amaci Cin mutfak
kiiltiirii ile benzerlik gostermektedir (Gok & Ceylan, 2020;
Aksakalli & Bayraktar, 2020). Ayrica, kuzu ve kayisi
yahnisi, tavuk biryani ve vejetaryen giiveg gibi yemeklerde
ise karanfil tane olarak kullanilmakta ve kaynama
asamasinda yemege eklenmektedir (Fraser, 2012).

Ana yemeklerin tamamlayicist olan pilav gesitlerine
karanfil biitin halde ilave edilmektedir. Ancak farkli
uygulamalarda goriilebilmektedir. Ornegin, karanfilli pilav
ve bademli karanfilli pilava tane karanfil ilave edilirken;
musirli pilav(karanfilli) cesidinde ise sadece karanfilin
ucunda bulunan tomurcuk toz haline getirilerek
kullanilmaktadir (Heper& Karaca, 2021).

Tiirk mutfaginda yer alan tatli, pasta ve hamur islerinde
toz karanfil veya tane karanfil kullanilmaktadir. Ayrica
tatlilar1 tamamlayan serbetler i¢in 6nemli aroma maddesidir.
Karanfilli ¢cayl kek, bayram bonbonu, tar¢inli ve zencefilli
kurabiye, karanfilli un kurabiyesi, karanfilli kurabiye,
karanfilli tar¢inli elmali kek, karanfilli tar¢inli kek, samsa,
bogiirtlenli turta, karanfilli elmali tart, karanfilli fistikli kiraz
kurabiye, kombe ve peksimet (karanfilli) gibi pasta ve hamur
islerinde genellikle toz hali kullanilmaktadir. Ancak gerebig
tatlis1 ve ¢ikolatali yulaf ezmeli incirli karanfilli tart gibi bazi
tathlarda ise hem i¢ harca hem de hamura karanfil
eklenmektedir. Ayrica Tiirkiye’de, 6zellikle Gayrimiislim
topluluklar (6rnegin Ermeni, Rum ve Siiryani topluluklarr)
tarafindan dini bayramlar ve o0zel giinlerde hazirlanan
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maamoul, paskalya ¢oregi, Ermeni ¢oregi gibi kurabiye ve
¢orek cesitlerinde de toz karanfilin 6nemli bir aroma verici
olarak kullanildig1 bilinmektedir. Ek olarak, turna yemisli
tatlida karanfil sunum malzemesi olarak yer almaktadir.
Bunlardan farkli olarak ise, ayva tatlisi, karanfilli tatl,
karanfilli kek, asure, baklavalik yufka ile burma baklava ve
karamel soslu elma tatlisinda serbetlerin aroma maddesi
olarak tane karanfil kullanilmaktadir. Genellikle ilk asamada
serbetlere eklenir ve kaynayana kadar igerisinde bekletilir
(Karadag ve ark., 2014; Sabbag & Bogan, 2022).

Olgun incir regeli (tar¢inl karanfilli), karanfilli kayisi
receli ve karanfilli tar¢inli geftali regelinde karanfil bir gece
oncesinde  sekere  yatirllmis meyvelerle  beraber
bekletilmektedir. Bunlardan farkli olarak ise, targinli
karanfilli havuc receli, karanfilli ayva regeli, karanfilli
cilek receli ve iiziim regelinde karanfiller genellikle recele
kaynama asamasinda ilave edilmektedir. Recellerde
genellikle tane karanfil kullanilmaktadir ve kimi tariflerde
saklama asamasinda igerisinde birakilirken kimilerinde
kavanozlara doldurulurken c¢ikarilmaktadir (Karadag ve
ark., 2014).

Ulkemizde kisin i¢ 1sitict olarak hosaf, yazin
serinlemek i¢in komposto olarak kullanilan aperatif
tirlerinde ferahlatict olarak karanfil bulunmaktadir.
Komposto ve hosaflarda karanfil tane olarak kullanilmakta
ve tim komposto ve hosaf cesitlerinde kaynama
asamalarinda ilave edilmektedir. Bu kapsamda hosaflara
kuru meyve hosafi, karanfilli ferah hosaf, kuru kayist ve
iizim hosafini drnekleri; komposto gesitlerine ise ayva
komposto, karigsik komposto, miirdiim erigi komposto ve
tiziim komposto ornek olarak verilebilmektedir (Tiirkan,
2010; Sabbag ve Bogan, 2012; Karadag ve ark., 2014).

Yontem

Bu ¢alismanin temel amaci; karanfilin gastronomideki
islevsel kullanim bigimlerini ortaya koymak ve Tiirkiye'de
tescillenmis cografi isaretli iirtinlerdeki yeri ile kullanim
ozelliklerini incelemektir. Nitel olarak tasarlanan bu
calismada dokiiman analizi yapilmigtir. Literatiirde
dokiiman analizinin yalnizca bilgi toplama degil, ayni
zamanda bu bilgilerin anlamlandirilarak biitiinsel bir
bakisla ele alinmasi gerektigi vurgulanmaktadir (Baykal ve
ark., 2020: 219). Bu dogrultuda, ¢alisma kapsaminda

isaretli iiriin bilgileri olmak tizere iki temel veri kaynagi
kullanilmistir. Arastirma iki asamadan olusmaktadir. Tlk
asamada karanfilin gastronomideki kullanimmna dair
literatiirdeki bilgiler taranmig ve bu alandaki onceki
aragtirmalar gozden geg¢irilmigtir. Karanfilin kullanim
amacma iliskin veriler Google Scholar ve TUBITAK
ULAKBIM veri tabanlarmda “karanfil”, “Syzygium
aromaticum”, “karanfil ¢ay1”, “karanfilin saglik etkileri”,
“geleneksel tip” ve “fitoterapi” gibi anahtar kelimelerle
yapilan taramalar sonucunda elde edilmistir. Bu kapsamda
toplam 30 akademik yayim (hakemli makale, kitap boliimii,
tez) incelenmis, icerigi ¢aligma konusu ile ortlismeyen,
tekrar eden veya bilimsel niteligi zayif olan 9 dokiiman
dislanarak, 21 kaynak analize dahil edilmistir. Ikinci
asamada Tiurkiye'de cografi isaretli karanfil igeren
yemekler arastirilmistir. Bu iiriinler hakkinda veriler,
TURKPATENT resmi veri tabanindan ve ilgili yerel
yonetimlerden temin edilmistir. Aragtirma verileri
15.02.2025-16.03.2025 tarihleri arasinda toplanmistir.
Toplanan veriler, niteliksel bir analiz yontemiyle
degerlendirilmigtir. Literatiir taramasi ve cografi isaretli
tirtinlerle ilgili elde edilen veriler igerik analizi yontemiyle
incelenmistir. Bu analizle, gastronomideki kullanim
bicimleri ve cografi isaretli yemeklerdeki yeri kategoriler
halinde gruplanmistir. Ayrica, cografi isaretli yemeklerin
iceriklerinde karanfilin kullanim siklif1 ve hangi yemek
tirlerinde yer aldig1 gibi faktorler belirlenmigtir. Veriler,
cografi isaretli lirinlerin geleneksel mutfakla olan iliskisini
ve karanfilin bu baglamdaki roliinii anlamaya yonelik
olarak incelenmistir. Bu c¢alismanimn bazi sinirlamalar
bulunmaktadir. Arastirma, yalnizca Tiirkiye’de cografi
isaretli olarak tescil edilmis iriinlerle sinirlidir ve yalnizca
gastronomideki karanfil kullanimina odaklaniimistir.
Karanfilin saglik {izerindeki etkilerinin dogrudan
Olciilmesi ve bu etkilerin gesitli tibbi durumlar tizerindeki
0zel etkileri bu ¢aligmanin kapsami diginda birakilmustir.

Bulgular

Karanfil Iceren Cografi Isaretli Gidalar

Tiirkk Patent ve Marka Kurumu resmi sitesinden
15.03.2025 tarihli verilerine gore toplam 1716 iiriin tescil
edilmis, 695 iiriiniin tescil basvurusu devam etmektedir.
1716 iriiniin 1143’4 gastronomik iriinlerden meydana

karanfilin kullanim amacina yonelik akademik literatiir ve ~ gelmektedir. Uriinlerin dagihmui Cizelge 1°de yer

karanfilin gastronomideki kullanimini iceren cografi  almaktadir.

Cizelge 1. Tescilli Gastronomik Cografi Isaretlerin Uriin Gruplaria Gore Dagilim

Table 1. Distribution of Registered Geographical Indications by Product Categories

Uriin Grubu n %

Biralar ve diger alkollii i¢kiler 12 7
Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar 358 20.9
Peynirler 48 2.8
Cikolata, sekerleme ve tiirevi {iriinler 40 2.3
Islenmis, islenmemis et iiriinleri 30 1.8
Yemekler ve ¢orbalar 475 27.7
Bal 31 1.8
Tereyag1 dahil kat1 ve siv1 yaglar 26 1.5
Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar 352 20.5
Peynirler ve tereyag disinda kalan siit tiriinleri 21 1.2
Alkolsiiz igecekler 19 1.1
Yiyecekler i¢in ¢esni/ lezzet vericiler, soslar ve tuz 27 1.6
Dondurmalar ve yenilebilir buzlar 4 0.2

Kaynak: Turk Patent, 2025
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Cizelge 2. Tescil Edilmis Uriinlerin Bolgelere ve Uriin Gruplarina Gore Dagilim1
Table 2. Distribution of Registered Products by Regions and Product Categories

Bolgeler Uriin Grubu n %

Corba -
Ana yemek 1 3,4

Akdeniz Tath 5 17,2
Icecek -
Diger 2 6,9
Corba -
Ana yemek -

Ege Tath 1 3.4
Icecek -
Diger 2 6,9
Corba -
Ana yemek -

Marmara Tath 2 6,9
Icecek 1 3,4
Diger -
Corba 1 3,4
Ana yemek -

Karadeniz Tath -
Icecek -
Diger -
Corba -
Ana yemek -

I¢ Anadolu Tatlt 1 3,4
Icecek 1 3.4
Diger 1 3.4
Corba -
Ana yemek 1 3,4

Dogu Anadolu Tath 2 6,9
Icecek 1 3,4
Diger -
Corba 1 3,4
Ana yemek 3 10,3

Giineydogu Anaadolu Tath 2 6,9
Icecek 1 3,4
Diger -

Toplam | 29 100

Cizelge 1’¢ gore gastronomik cografi isaretli Karanfil iceren cografi isaretli yiyecek- igeceklerin

iiriinlerden en yiiksek paya sahip iiriin grubu %27,7 ile
“Yemekler ve ¢orbalar” kategorisidir (n=475). Bu durum,
geleneksel mutfak kiiltiiriiniin biiyiik oranda ana yemekler
ve ¢orbalara dayandigini, bu tiir iriinlerin hem kiiltiirel
hafizada hem de ticarilesme potansiyeli agisindan gii¢lii bir
konumda bulundugunu gostermektedir. Ikinci sirada
%20,9 ile “Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile
mantarlar” yer almakta, bunu %20,5 ile “Firincilik ve
pastacilik mamulleri, hamur isleri ve tathlar” takip
etmektedir. Bu veriler, tarimsal iriin temelli gida
¢esitliliginin ve tatli/tuzlu unlu mamullerin geleneksel tiriin
portfoyiindeki énemini ortaya koymaktadir. Ote yandan,
“Biralar ve diger alkolli igkiler” (%7) ve “Peynirler”
(%2,8) gorece daha diisiik oranlara sahiptir. Bu durum, icki
tirlerinin geleneksel {irtinlerde smurlt temsile sahip
oldugunu; peynir ¢esitliliginin ise yoresel olarak farklilik
gosterse de tescillenme oranmin diisiik kaldigimi ifade
etmektedir. “Islenmis, islenmemis et iiriinleri”, ‘“Bal”,
“Tereyag1 dahil yaglar”, “Soslar ve tuzlar” gibi kategoriler
ise %1,5-1,8 araliginda seyrederek daha dar bir {iriin
¢esitliligini yansitmaktadir.

boélgelere ve iiriin gruplarina gore dagilimi Cizelge 2°de
verilmigtir.

Cizelge 2 incelendiginde, tescil edilmis {irlinlerin
bolgesel ve tematik olarak gesitlilik  gosterdigi
goriilmektedir. En fazla {iriin Akdeniz Bdlgesi'nde yer
almakta olup (n=8), bunu Giineydogu Anadolu (n=7) ve
Dogu Anadolu (n=4) izlemektedir. Giineydogu Anadolu
Bolgesi'nde ana yemeklerde (%10,3) ve tatlilarda (%6,9)
karanfil kullanimina rastlanirken, Akdeniz Bolgesi %17,2
orantyla tatlilarda karanfil kullaniminin en ytiksek oldugu
bolge olarak 6ne ¢ikmaktadir. Ege, I¢ Anadolu ve Dogu
Anadolu bolgelerinde ise daha smirli sayida {irlin yer
almakta, her biri %3,4 oraninda katki saglamaktadir.
Marmara Bolgesi’nde tath ve igecek gruplarinda tiriinler
tescillenmisken, Karadeniz yalnizca bir ¢orba ile temsil
edilmektedir (%3.,4). Genel olarak yemekler, tatlilar ve
icecekler gibi dogrudan tiiketime yonelik iiriinlerin daha
fazla tescillendigi; bolgelere gore dagilimda ise
Gilineydogu Anadolu ve Akdeniz’in daha zengin bir
cesitlilige sahip oldugu anlasilmaktadir. Bu durum,
gastronomik cesitliligin  bolgesel mutfak kiiltiriiyle
dogrudan iliskili oldugunu ortaya koymaktadir.
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Cizelge 3. Karanfil iceren Cografi Isaretli Uriinler Listesi
Table 3. List of Geographical Indication Products Containing Cloves

Gidaya eklenme

Uriin ad1 Tescil ili TT Uriin grubu Kullanim amact  GEF asamas!
Adapazari Kabak . Firincilik ve pastacilik . .
Tatlis1 Sakarya MI mamulleri, hamur isleri, tatlilar Aroma verici B Pisme
égg/eaman Etsiz Cig Adiyaman Mi - Aroma Verici T Yogurma
Afyon Sucugu Afyonkarahisar MI Islenmis islenmemis et iiriinleri Aroma T Yogurma
Antakya Kiflii Siirki ; . i T
(Cokelegi) Hatay MI Peynirler Aroma T Cokelek tiretimi
ﬁg:g;;?pak Antalya Mi  Yemekler ve gorbalar Aroma T Pisme
Antakya Siirkii ; . i I
(Antakya Cokelegi) Hatay MI Peynirler Aroma T  Cokelek iiretimi
. . ; Lo Lezzeti Meyan liflerinin salda
Antep Meyan Serbeti | Gaziantep MI Alkolsiiz igecekler Arttirmak B bekletilmesi
. Firincilik ve pastacilik
Bayburt Tatli Corba Bayburt MI mamulleri, hamur isleri, tathlar Aroma B Kaynama
Deva-i Misk Helvasi Edirne Mmi Firineilik vep astaglhk . Aroma T Soguma
mamulleri, hamur isleri, tatlilar
Dogubayazit Asure - . Firincilik ve pastacilik
Tatlis1 ) Agn MI mamulleri, hamur isleri, tathilar Aroma B Kaynama
E:)};a;?aklr Incaz Diyarbakir Mi Diger iiriinler - B Siisleme
ggiﬁ::lklr Dalak Diyarbakir MI  Yemekler ve gorbalar Aroma T  Sos karigimi
Dlyarb_aklr Badem Diyarbakir Mi gl.l.mlata, sekerleme ve tiirevi Lezzetlendirme T  Yogurma
Ezmesi iriinler
. . . Firincilik ve pastacilik <
Hatay Kombesi Hatay MI mamulleri, hamur isleri, tathlar Aroma T Yogurma
Hatay Ceviz Regeli Hatay Mi Islenmis ve }slenmemls MEYVE " Aroma B Serbetin kaynatilmasi
ve sebzeler ile mantarlar
Sieklgr;gksel Tiirk Visne Tiirkiye MA Biralar ve diger alkollii ickiler =~ Aroma B Dinlendirme
- . . Firincilik ve pastacilik <
Gebze Bayram Coregi | Kocaeli MI mamulleri, hamur isleri, tathlar Aroma T Yogurma
Gaziantep Sirin Gaziantep Mmi Firmerlik ve pastac.lhk. Lezzetlendirme T Kaynatma
Tarhanasi ] mamulleri, hamur isleri, tathilar
Konya Kayis1 Hosafi Konya MI Diger iiriinler - B Siisleme
ngzg Hassaten Konya Mi  Yemekler ve gorbalar Lezzetlendirme D Soteleme
Kayseri Sucuk I¢i Kayseri Mi Islenmis Islenmemis Et Uriinleri Aroma T Yogurma
Mersin Cezeryesi Mersin Mi gil.l.mlata, sekerleme ve tiirevi Aroma T C.e;erye marmeladi
iriinler pisirme
Mardin Kiligesi Mardin Mi Firmerlik ve pastac.lhk. Aroma T Yogurma
mamulleri, hamur isleri, tatlilar
Manisa Mesir Macunu | Manisa Mmi Firmerlik ve pastaglllk . Lezzet T  Yogurma ve pisirme
mamulleri, hamur isleri, tatlilar
Osmaniye Yogurtlu . . Firincilik ve pastacilik -
Kombesi Osmaniye MI mamulleri, hamur isleri, tatlilar Aroma T Yogurma
Osmaniye Bayram . . Firincilik ve pastacilik <
Kombesi Osmaniye M mamulleri, hamur isleri, tatlilar Aroma T Yogurma
ggfi]isga;nllurfa) Frenk Sanlurfa Mi Yemekler ve gorbalar Aroma T Pisirme
U‘f'.ﬁ?.. (San}lurfa) Sanlurfa Mi Firmetlik ve pastaglllk . Aroma T  Yogurma
Kiiliingesi ] mamulleri, hamur isleri, tatlilar
Sanlurfa Cig Kofte Sanliurfa MI  Yemekler ve corbalar Aroma T  Yogurma

TT: Tescil tiirii; Mi: Mahreg isareti; MA: Mense Adi; GEF: Gidaya eklenme formu; B: Biitiin; T: Toz; D: Déviilmiis; Kaynak: Tiirk Patent, 2025

Cizelge 3’te, tescil tlirli “mahreg isareti” ve “mense adi”  “firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri ve tatlilar”
olan geleneksel iriinlerin {irlin grubu, kullanim amaci,  kategorisinde goriilmekte ve bu iirlinler genellikle aroma
gidaya eklenme formu ve eklenme asamasi gibi islevsel  verici amagla kullanilmakta, ¢ogunlukla toz formunda
boyutlar1 detayli bigimde ortaya konmustur. Incelenen 29  yogurma veya pisirme asamasinda gidaya entegre
iriniin blyik cogunlugu mahreg isareti tasimakta olup  edilmektedir. “Yemekler ve gorbalar” grubunda yer alan
yalnizca Geleneksel Tiirk Vigne Likorli “mense adi” ile  irilinler ise genellikle sos karisim1 veya pisirme agamasinda
tescillenmistir. Uriin grubu bakimindan en yogun tescil, aroma katkisi amaciyla kullanilmaktadir. “Islenmis et
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iriinleri”, “peynirler”, “sekerleme”, “alkolsiiz i¢ecekler”
ve “diger Uriinler” gibi farkli gruplarda da cesitlilik
bulunmakla birlikte, bu {iriinlerde de kullanim amaci
¢ogunlukla lezzet artirimi1 ya da aromalandirma olarak 6ne
¢ikmaktadir. Eklenme formu bakimindan en sik kullanilan
bicim toz iken, “biitiin” veya “doviilmiis” formdaki bazi
iiriinler de 6zellikle tatli ya da iceceklerde yer almaktadir.
Bu veriler, geleneksel iirlinlerin modern gida tiretiminde
kullanim bigimlerinin standartlastigini, &zellikle toz
formunda kullanilan aroma vericilerin yogurma ve pisirme
gibi islemlerde one c¢iktigin1 gostermektedir. Bu durum
ayni zamanda tescilli {irliinlerin gastronomideki islevsel
rollerine dair yapisal bir kategorizasyonu da ortaya
koymaktadir.

Sonu¢ ve Tartisma

Karanfilin gidalara tat ve aroma maddesi olarak ilave
edildigi antik cagdan beri bilinmektedir. Ancak c¢agin
gerekliligidir ki insanlarin bilinglenmesi ve kiiltiirlerarasi
etkilesimin artmasi sonucu karanfil yetistigi alanla siirlt
kalmayip iilkemiz basta olmak iizere diinya iizerindeki
birgok iilkede farkli alanlarda farkli amaglarla kullanildig:
goriilmektedir. Calismada karanfil (Syzygium aromaticum)
bitkisinin tibbi ve aromatik &zellikleri ile gastronomik
kullanimlarint ~ cografi isaretli drlinler baglaminda
incelenmesi amaglanmistir. Arastirma bulgulari, karanfilin
tarihsel olarak hem geleneksel halk hekimliginde hem de
modern tip uygulamalarinda Onemli bir yere sahip
oldugunu; bunun yaninda, gelencksel ve cagdas mutfak
pratiklerinde aroma ve lezzet arttirict olarak yaygin sekilde
kullanildigini ortaya koymustur.

Karanfilin igerdigi temel bilesen olan &jenol,
antimikrobiyal, antifungal, antioksidan ve analjezik etkileri
ile saglik bilimleri agisindan degerli bir bilesiktir. Bu
durum, karanfilin hem farmakolojik kullanimlarini hem de
gida iriinlerindeki fonksiyonel roliinii desteklemektedir.
Modern tipta, dis sagligindan kanser tedavisine kadar genis
bir kullanim spektrumuna sahip olan bu bitkinin; halk
hekimliginde ise sindirim rahatsizliklari, agiz kokusu,
stres, yara tedavisi gibi durumlarda dogal bir tedavi unsuru
olarak yer aldig1 saptanmustir.

Gastronomi alaninda yapilan incelemeler, karanfilin
Tiirkiye'de bagta gorbalar, ana yemekler, icecekler, tatlilar
ve regeller olmak tizere genis bir tarif yelpazesinde
kullanildigin1 ortaya koymustur. Karanfilin genellikle toz
ya da tane formunda tercih edildigi, yag formunun ise
yaygin kullanim alan1 bulamadig1 belirlenmistir. Kullanim
asamalarina gore degerlendirildiginde ise karanfilin
marinasyon, pisirme, kaynatma ya da demleme gibi farkl
evrelerde yemege dahil edildigi goriilmiistiir. Calismada
ayrica cografi isaretli iriinler kapsaminda karanfilin
kullanimina yonelik 6zel bir inceleme gergeklestirilmistir.
Tiirk Patent ve Marka Kurumu verilerine gore tescil
edilmis 1716 {irliniin 29’unda karanfilin aroma verici veya
lezzet arttiric1 unsur olarak kullanildig: tespit edilmistir. Bu
iriinlerin biiyiik ¢ogunlugu “mahreg isareti” kapsaminda
olup, karanfil genellikle toz formda ve yogurma ya da
pisirme asamalarinda eklenmektedir. Uriinlerin bdlgesel
dagiliminda ise Giineydogu Anadolu ve Akdeniz bolgeleri
one ¢ikmaktadir.

Elde edilen bulgular 1s181nda karanfilin, , alternatif tip
ile modern tip arasinda bir kopril islevi gordiigii, hem

kiiltirel mirasin korunmasma hem de gastronomik
cesitliligin zenginlestirilmesine katki sundugu
anlagilmaktadir.  Karanfilin lezzet Dbileseni olarak
degerlendirilmesi, fonksiyonel gidalar alaninda potansiyel
bir bilesen oldugunu da gostermektedir. Ayrica, karanfilin
saglik yararlariin vurgulanarak gastronomik
uygulamalarla entegrasyonu, hem tiiketici sagligt hem de
stirdiiriilebilir mutfak uygulamalar1 agisindan 6nemli bir
stratejik adim olarak degerlendirilebilmektedir. Gelecek
calismalarda, karanfilin farkli formlarda (toz, tane, yag)
gidalara eklenmesinin duyusal 6zellikler ve tiiketici algisi
tizerindeki etkileri deneysel yontemlerle incelenebilir.
Tariflerin yeniden yorumlanarak karanfilin daha yenilik¢i
bi¢imlerde kullanilmas1 (6rnegin karanfil yagiyla infiize
edilmis soslar, karanfilli vegan iriinler) hem yoresel
mutfagin modernize edilmesini hem de siirdiiriilebilir
mutfak uygulamalarmi destekleyebilir. Fonksiyonel gida
bileseni olarak karanfilin antioksidan, antimikrobiyal ve
antienflamatuvar etkilerinden yararlanilarak, saglik odakli
iriin gelistirme caligmalar1 yapilabilir. Karanfilin farkli
kiiltiirlerdeki gastronomik kullanimlarinin karsilagtirmali
analizleri kiiltiirel aktarim siireclerine 1s1k tutabilirken
Tiirkiye’de yetismeyen bir lirlin olmasi dolayisiyla, ithalata
bagimliligin azaltilmasina yonelik 1slah ¢aligmalartyla
mikroklima sahalarinda  demostrasyon  ¢aligmalari
yapilabilir.

Pratik Cikarumlar

Bu caligma, karanfilin saglik yararlart ve aromatik
ozelliklerinin yalnizca bireysel tiikketim tercihlerine degil,
ayn1 zamanda gastronomi sektorii, yerel ireticiler ve
cografi isaret politikalar1 agisindan da somut uygulama
alanlar1 sundugunu gostermektedir. Elde edilen bulgular
dogrultusunda karanfil hem {iriin kalitesini hem de marka
degerini arttirmaktadir. Bu baglamda, yerel iireticiler ve
gastronomi profesyonelleri, karanfili fonksiyonel bir
bilesen olarak tariflerine entegre ederek daha saglikli,
geleneksel ve ticarilestirilebilir triinler gelistirebilirler.
Ayrica, kamu kurumlar tarafindan karanfil gibi aromatik
bitkilerin kullanimi1 tesvik edilerek bolgesel mutfak
mirasinin  korunmasi ve siirdiiriilebilir gida {iretimi
desteklenebilir. Gastronomi egitimi veren kurumlar ise
miifredatlarmma fonksiyonel bitkilerin kullanimin1 ve
cografi isaretlerin gastronomik degerini aktaran ders
icerikleri ekleyerek dgrencilerde bu bilinci gelistirebilirler.

Teorik Citkarumlar

Calisma, karanfilin yalnizca geleneksel tipta degil, ayni
zamanda modern tipta ve gastronomik uygulamalarda ¢ok
yonlii bir kullanim alanina sahip oldugunu ortaya koyarak,
fonksiyonel gida ve kiiltlirel gastronomi teorilerini
desteklemektedir. Karanfilin hem saglik hem de tat
bileseni olarak ele alinmasi, fonksiyonel gidalarla ilgili
kavramsal ¢ercevenin genisletilmesine katki sunmakta ve
gastronomideki kiiltiirel aktarimin dogal iiriinler {izerinden
nasil sekillendigine dair yeni bir teorik bakis agisi
kazandirmaktadir.  Ayrica, cografi isaretli iriinler
baglaminda yapilan degerlendirmeler, yerel bilgi sistemleri
ile modern gida politikalar1 arasindaki iliskiyi teorik olarak
irdelemeye olanak saglamaktadir. Bu yoniiyle calisma,
gastronomik miras, tibbi bitkilerin entegrasyonu ve
kiiltiirel stirdiiriilebilirlik iizerine yapilacak ileri teorik
caligmalara zemin hazirlamaktadir.
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Swrliliklar ve Gelecek Calismalar icin Oneriler

Bu ¢alisma, yalnizca Tirkiye'de tescillenmis cografi
isaretli lrlinlerdeki karanfil kullanimmi kapsamakta ve
karanfilin saglik tizerindeki etkilerine iligkin nicel veriler
icermemektedir.  Ayrica, tiiketici  algis;, duyusal
degerlendirme veya karanfilin farkli  formiillerle
kullanimina dair uygulamali veriler bu ¢calismanin kapsami
disinda birakilmistir. Gelecek arastirmalarda, karanfilin
farkli formlarda (toz, yag, ekstrakt) gidalara eklenmesinin
duyusal oOzelliklere, tiiketici tercihlerine ve besin
degerlerine etkisi deneysel olarak incelenebilir. Ayrica
karanfilin ithalata dayali kullanimina yo6nelik yerli iiretim
politikalarinin fizibilitesi arastirilabilir.
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