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Gida Giivenligi
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Ozet

Hizla artan diinya niifusu ve degisen tiiketim aliskanliklari, gida giivencesini
saglamak admna siirdiiriilebilir ve besleyici alternatif gida kaynaklarina olan
ilgiyi artirmigtir. Bu baglamda, estetik ¢ekicilikleri ve kiiltiirel degerleriyle
tarih boyunca Asya, Antik Yunan, Roma ve Osmanli mutfaklarinda yer bulan
yenilebilir gigekler, giiniimiiz modern gastronomisinde yeniden stratejik bir
onem kazanmugtir. Bu kitap boliimii; yenilebilir gigeklerin tarihsel gelisimini,
gastronomik kullanim alanlarini, besin kompozisyonlarini ve gida giivenligi
boyutunu kapsamli bir literatiir taramasiyla ele almaktadir. Caligmada,
yenilebilir ¢igeklerin yalmzca tabak sunumlarinda gorsel bir dekorasyon
unsuru olmadigy; ayni zamanda protein, lif, vitamin ve mineraller agisindan
zengin bir besin kaynagi oldugu vurgulanmaktadir. Ozellikle igerdikleri
antosiyaninler, fenolik bilesikler ve antioksidanlar sayesinde, obezite ve
kardiyovaskiiler hastaliklar gibi kronik rahatsizliklara kargi koruyucu
etkileri bulunan fonksiyonel gida (nutrasotik) potansiyeli tagidiklar: ortaya
konulmaktadir. Ancak, dogadaki tiim gigeklerin yenilebilir nitelikte olmamasi
ve bazi tlirlerin (zambak, agelya vb.) toksik glikozitler veya alkaloidler icermesi,
tiikketim siirecinde ciddi saghk risklerini beraberinde getirmektedir. Béliimde,
yanliy tamimlama, gevresel kirleticiler (agir metaller, pestisitler) ve mikrobiyal
kontaminasyon risklerine dikkat ¢ekilerek; FAO ve FDA gibi uluslararasi
kuruluglar nezdindeki yasal diizenleme eksiklikleri tartiglmaktadir. Sonug
olarak bu ¢alisma, yenilebilir gi¢eklerin giivenli bir sekilde tedarik edilmesi,
dogru tanimlanmasi ve gastronomik mirasa entegre edilerek yayginlastiriimasi
icin hem tiiketicilere hem de aragtirmacilara bilimsel bir rehber sunmay:
hedeflemektedir.
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1. Yenilebilir Ciceklere Kavramsal Bir Giris

2050 il itibariyle diinya niifusunun yaklagtk 10 milyara ulagacag:
ongoriilmektedir (Seving & Aktug, 2023). Niifustaki bu hizl artig, gida
giivencesi ve gida giivenliginin saglanmasim1 her zamankinden daha
karmagik bir sorun hiline getirmektedir. Bu baglamda, estetik ozellikleri ve
kiiltiirel degerleriyle uzun siiredir bilinen yenilebilir gigekler, giintimiizde
stirdiiriilebilir ve besleyici bir alternatif gida kaynag: olarak giderek daha
tazla ilgi gormektedir.

Yenilebilir ¢gigek pazari, estetik degerleri, farkli lezzetleri ve saglk
iizerindeki olumlu etkileri (antioksidan, antimikrobiyal vb.) nedeniyle
kiiresel gida endiistrisinde biiytliyen bir ilgi odagidir. Bu pazar, artan kiiresel
taleple birlikte 2018°de 400 milyon dolarin {izerinde bir degere sahiptir
ve 2025 yilina kadar 1,4 milyar dolarin tizerine ¢tkmasi hedeflenmektedir.
2021-2026 yillar1 bazinda genel olarak yillik bilesik biiyiime hizinin %4,85
oldugu tahmin edilmektedir (Pires vd., 2023). Avrupa pazarinn, tibbi
amagh tiiketimin yliksek olmast nedeniyle uluslararasi pazara onciiliik ettigi
diistiniilmektedir. Portekiz, Fransa, Japonya ve Italya’dan sonra yiikselen
bir ireticidir. Tiiketiciler, bu gigekleri estetik gekicilik, lezzet, yenilik ve
saghkli besin/antioksidan igerigi gibi nedenlerle titketmeyi tercih etmektedir
(Teixeira vd., 2023).

Ispanya’nin  Valensiya Bolgesi’ndeki yenilebilir bitkilerin geleneksel
mutfak kullanimlar1 tizerine yapilan bir envanter ¢aligmasina gore, yenilebilir
gigeklerin en yaygin kullanimlart $ekil 1°de, verildigi gibi yenilebilir
bitkilerin en yaygin gastronomik kullaniminin 58 tiirle ¢ig veya salatalarda
oldugu goriilmektedir. Ikinci sirada, 5 tiir ile pigmis yemeklerde (haslanmus,
omletler, corbalar, giivegler vb.) kullanilan bitkiler yer almaktadir. Ugiincii
en Onemli grubu toplam 25 tiirle tath veya sekerleme olarak kullanilan
bitkiler olugtururken, 21 tiirle likor ve igecek iiretimi igin kullanilan bitkiler
de 6nemli bir yer tutmaktadir. Ek olarak, 17 bitki beyaz sarap sirkesiyle
hazirlanarak aperatiflere eglik etmesi igin kullanilmaktadir. Bununla birlikte,
kurutulmug olarak (7 tiir), siiti pithtilagtirmak veya peynir ve ilgili stit
triinlerini hazirlamak igin (10 tiir) veya baharat olarak (11 tiir) kullanilan
bitkiler daha az yaygindir. Bolgesel ¢aliymalar, bazi tiirlerin birden fazla
amag i¢in kullanildigini gostermistir; 6rnegin Foeniculum vulgare yedi farkl
kullanim alanmna sahiptir (Belda vd., 2024).

Tiirkiye’de yapilan sektorel bir aragtirmada ise mutfak seflerinin yenilebilir
gigekleri kullanma tercihlerinde sunum/siisleme (%20) ve soguk meze/
basglangig (%18) gibi gorsel estetik odakli kullanimlarin 6n planda oldugu
belirlenmistir (Yildirim, 2022). Ayrica, Isvigre’de (Asagi ve Orta Valais)
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tiiketilen yabani bitki tiirlerinin kullamiminda ¢ay (%18), pigmis yemekler
(%16) ve meyve konserveleri (%16) gibi kullanimlarin yaygmn oldugu
goriilmektedir (Jadhav vd., 2023).

m Siisleme/Sunum

u Soguk Meze/Baglangic
= Tatlilar

Salatalar

u Soguk Icecek -

u Caylar

m Regeller, Soslar, Hamur Isleri,
Yemekler

m Corbalar

Sekil 1. Yenilebiliv Cigeklerin Gastvonomik Kullanum Alanlavinin Dagiluna

Yenilebilir gigekler, tabak sunumunda estetik bir unsur olarak yer
almalarinin  G6tesinde, zengin fitokimyasal kompozisyonlar1 nedeniyle
nutrasotik  (saghg gelistirici) potansiyel tagimaktadir (Soyadl, 2025).
Zengin biyoaktit igerikleriyle modern mutfaklarda stratejik bir 6nem
kazanan bu tiirler, yenilebilir ¢igeklerin gastronomik degerini ve kaliciligini
giiglendiren temel unsurlardandr.

20. yiizyin sonu ve 21. ylzyihn baginda, yerli tiirler basta olmak
tizere yabani bitkilerin yeniden deger kazanmasina yonelik bir hareketlilik
baglamistir. Bu siire¢; medyanin, televizyon programlarinin, yaymlarin ve
dijital platformlarin etkisiyle yabani bitkilerin mutfak envanterine yeniden
dahil edilmesini kapsamaktadir. Bu baglamda hem dekoratif bir 6ge hem de
regetelerin fonksiyonel bir bilegeni olarak kullanilan yenilebilir gigekler, genel
popiilasyonda tiiketim aligkanhklarinin yayginlagmasina 6nemli 6lgtide katki
saglamaktadir. Buna ragmen, yenilebilir gigekler heniiz tiim tilkelerde yaygin
bir bilinirlige sahip degildir (Mlcek & Rop, 2011; Rodrigues vd., 2017;
Egebjerg vd., 2018; Matyjaszczyk & Smiechowska, 2019; Rivas-Garcia
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vd., 2020; Guiné vd., 2021). Yenilebilir gigek kavrami, kullanim ge¢misi,
beslenmedeki rolii, gida gilivenligi, toksikolojik etkileri ve gastronomik
degeri iizerine odaklanan bu boliimde; siis bitkisi niteligindeki ¢igeklerin
biyoaktif bilesenleri hakkindaki literatiiriin derlenmesi ve bu iiriinlerin
yayginlagmasinin desteklenmesi hedeflenmistir.

2. Yenilebilir Cigeklerin Tarihsel Siirecte Kullanimi1

Tarihsel perspektifte, Ornegin zambak (Hemerocallis) gigeklerinin
kullanimi (Tai & Chen, 2000) koklii bir ge¢mise dayanmaktadir; nitekim
bu bitkiler Asya kitasinda binlerce yildir tiiketilmektedir (Cichewicz vd.,
2004). Antik Yunan ve Roma donemlerinde de (Melillo, 1994) gesitli
yenilebilir gigek tiirleri, tatli ve tuzlu yemeklerde hem tamamlayici bir unsur
hem de lezzet artirici olarak degerlendirilmistir. Antik Yunan, Roma, Cin ve
Hint uygarliklarinda gigeklerin hem beslenme hem de terapotik amaglarla
kullanildigy literatiirde yer almaktadir. Hippokrates, tibbi regetelerinde
papatya, miirver ve giil yapraklarii “bedeni arindirict” (depuratif)
nitelikteki bitkisel bilegenler olarak tanimlamigtir. Benzer sekilde Romalilar,
giil yapraklarini garap ile fermente ederek aromatik igecekler elde etmiglerdir
(Pires vd., 2019). Cigeklerin gastronomik kullanimi Orta Cag Avrupa’sinda
da devamlilik gostermis; 6zellikle manastir mutfaklarinda lavanta, menekse,
papatya ve giil regelleri tiretilmigtir. Bu gelenek, ilerleyen siiregte Fransiz
ve Ingiliz mutfak kiiltiirlerinde “cigekli sekerleme” ve “lavantal likor”
formlarna evrilmistir. Orta Cag Fransa’sinda ise kadife gigegi (Calendula
officinalis), salata yapiminda tercih edilmigtir. Safran (Crocus) stigmalarina
benzer bir iglevle, bu tiiriin gigeklerin giinlimiizde halen dogal gida boyasi
olarak varhigini stirdiirmektedir. 17. yiizyila gelindiginde menekgeler (Viola
odorata); sekerlemelerin, suruplarin ve gesitli karigimlarin renklendirilmesinde
kullanilmigtir. Avrupa genelinde karahindiba (Taraxacum ofticinale) gigekleri
igecek ve salata formiilasyonlarinda yer alirken; pane harciyla kaplanmug
miirver (Sambucus nigra) gigek salkimlar1 Orta Avrupa’da sikga tiiketilen bir
gida olmustur (Kopec, 2004).

Bu tarihsel siireklilik, yenilebilir ¢igeklerin insan beslenmesindeki
konumunun gegici bir egilimden ziyade, kalic1 ve evrensel bir nitelik tagidigini
kanitlamaktadir. Giintimiizde ise bu gelenek, yerel mutfak kiiltiirleri ve
testivaller (Ornegin, Tiirkiye’deki ot festivalleri) araciligiyla yagatilmakta
ve toplumun doga ile olan iliskisini somutlagtiran kiiltiirel bir koprii iglevi
gormektedir (Curoglu & Sabur, 2025).

Hindistan’da bitkisel materyaller, yiizyillardir geleneksel Hint tibbinin
ve mutfaginin ayrilmaz bir pargasi olmugtur (Sarkar vd., 2015). Soz
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konusu yenilebilir ¢igekler iyi bir gekilde belgelenmis ve antik donem Hint
kaynaklarinda kimyasal kompozisyonlarina gore “yenilebilir” ve “yenilemez”
olarak smiflandirilmugtir. Benzer sekilde yenilebilir ¢igekler; Cin, Japonya,
Roma, Yunanistan, Viktorya donemi Ingilteresi ve Avrupa gibi diinyanin
farkli cografyalarinda da tiiketilmistir (He vd., 2015; Lu vd., 2016a ; Rop
vd., 2012). Gegmiste gesitli hastaliklarin tedavisinde farmakolojik bir ajan
olarak kullanilan bu bitkilerin sagladig: tibbi faydalar, giintimiizde yiiriitiilen
kiiresel arastirmalarla bilimsel bir temele oturtulmustur. Yenilebilir ¢i¢ekler;
islenmemis (¢ig), minimal iglenmis veya toz formda; yemek, tath, i¢ecek
(sarap vb.) ve gorba gibi farkli matrislere entegre edilerek her yas grubu
tarafindan tiiketilebilmektedir (Takahashi vd., 2020). Bu {irtinlerde bulunan
nutrasotik bilegenler, 1s1] islem gormeden veya minimum iglem uygulanarak
diyete dahil edildiklerinde biyoaktivitelerini korumaktadir. Hindistan’daki
yerel kabile topluluklari, bu gigekleri hem tibbi amaglarla hem de gida kaynag:
olarak degerlendirilmektedir. Uriinlerin mevsimsel olmast nedeniyle, soz
konusu topluluklar kurutma, seker, bal veya yag icinde saklama gibi geleneksel
muhafaza yontemlerini kullanmaktadir (Nicolau & Gostin, 2016).

Osmanli mutfagy, ¢igeklerin gastronomik baglamda en zengin ve sofistike
bi¢cimde degerlendirildigi nadir mutfak kiiltiirlerinden birini tegkil etmektedir.
Saray mutfaklarinda iiretilen giil regeli, menekse serbeti, thlamurlu tathlar
ve lavantali lokumlar gibi triinler; hem estetik hem de tibbi (terapotik)
nitelikleri nedeniyle 6nem arz etmistir (Yerasimos, 2002). Bu donemde
gelisen “gigekli serbet” gelenegi, yalnizca tath tiiketimiyle sinirli kalmayip,
ayni zamanda toplumsal misafirlik ritiiellerinin de merkezi bir unsuru haline

gelmigtir.

Anadolu’nun yerel mutfak pratiklerinde de ¢igek kullanimi yaygin bir
karakter sergilemektedir: Dogu Karadeniz’de “karayemis gigegi” ve “thlamur
cigegi” inflizyonlarr, Ege Bolgesi'nde enginar ve kabak ¢igegi dolmalari;
Akdeniz Bolgesi’nde ise portakal ¢igegi regelleri, bu kiiltiirel siirekliligin somut
orneklerindendir. S6z konusu gegitlilik, yenilebilir gigeklerin yalmizca estetik
bir unsur olmadigini, ayn1 zamanda yerel kimlik ingasinda ve gastronomik

mirasta belirleyici bir rol tistlendigini gostermektedir.

2000’1 yillarin hemen 6ncesinde; Amerika Birlesik Devletleri’nde Creasy
(1999) “The Edible Flower Garden” adli eseriyle gesitli tiirlerin yetistiriciligi,
bakimi, bitki koruma yontemleri ve tarifleri hakkinda kapsamli bilgiler
sunmustur. Benzer gekilde, “Useful Plants: Develop a New Relationship with
Your Garden: Edible Flowers Volume” (Hughes, 2020) baghkli caligmada,
farkl tiirlerin hazirlama teknikleri ve 6zellikleri detaylandiriimugtir.
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Basili veya dijital formatta erisilebilen diger kaynaklar da halkin bu bitkileri
tanimasi, yetigtirmesi ve kullanmasi adina rehber niteligi tagimaktadir. Kaiser
ve Ernst (2021), Amerikan iiniversiteleri kaynakh, halkin anlayabilecegi
dilde hazirlanmuig gesitli yayinlara atifta bulunmaktadir. Asya baglaminda ise
Kaisoon vd. (2012), Kuzey Tayland’in yerli halkinin Tagetes erecta, Cosmos
sulphureus, Antigonon leptopus ve Bougainvillea glabra gigeklerini salata ve
bitki ¢ayr yapiminda siklikla kullanildigini rapor etmistir.

Ayrica, farkli sosyo-cografi bolgelerde ¢ok cesitli lezzetli gigek tiirleri
ve kullanim bigimleri bulunmaktadir. Meksika 6rneginde Mulik ve Ozuna
(2020), en sik kullanilan yenilebilir gigeklerin kiiltiirel pratiklerini, geleneksel
mutfaktaki rollerini ve potansiyel faydalarini tanimlamistir. Bu cografyada
cigekler; piramitler,; heykeller, magaralar ve seramik eserler iizerinde
cesitli sembollerle tarihsel kayitlara gegmistir. Ispanyol kolonizasyonu ile
melezlegen kiiltiirde, Katolik Kilisesi’nin Paskalya kutlamalari sirasinda
cigekler et ikamesi olarak kullanilmaya baglanmugtir. Yenilebilir gigekler ¢ig
olarak, sicak yemeklerde, tath yapiminda ve igeceklerin tatlandirilmasinda
degerlendirilmektedir.

Cigek iiretimi Ispanyol 6ncesi dénemde de mevcut olmakla birlikte,
titketimine iligkin yoksullukla iligkilendirilen bazi 6nyargilar bulunmakta
ve bu durum bolgede hala tercih edilmemesine neden olabilmektedir (Del
Angel-Perez & Mendonza, 2004; Mulik & Ozuna, 2020). Brezilya’da,
Avrupa ve Asya kokenli gogmenlerin getirdigi aligkanliklar neticesinde bazi
cigekler (kabak ¢igegi, enginar, brokoli, karnabahar, muz ¢igegi ve tibbi bitki
gigekleri) halihazirda gida olarak kullamlmaktaydi (Felippe, 2003; Santos
vd., 2019a; Santos vd., 2019b).

3. Gastronomik A¢idan Yenilebilir Cigekler

Son yirmi yilda, Gastronomi bilimi, sadece bir yemegin hazirlanmasi ve
sunulmast algisindan ¢ikarilarak, insanhigin siirdiiriilebilir gidanin gelecegini
arayiginda yararlandigi multidisipliner bir kiiltiirel ve ¢evresel alana evrilmigtir.
Bu doniigiimde, bireylerin saglikli beslenmek i¢in dogaya ve yerel triinlere
olan ihtiya¢ duymasinin da katkist biiyiiktiir. Teknolojinin hizli geligimi
kaynakli, hareketsiz yagam ve degisim gosteren beslenme aligkanliklar: basta
obezite olmak tizere, kardiyovaskiiler hastaliklar, osteoporoz, kanser geligimi
gibi gesitli saglik sorunlart ile insanoglunu yiiz yiize getirmistir (Bren d’Amour
vd., 2020; Sun, 2008). Giincel modern beslenme yontemlerinde fonksiyonel
gida erigiminin 6nemi arttik¢a, doganin insanliga sundugu en giizel ve en
renkli hediyesi olan yenilebilir gigekler gastronomi alaninda seflerin tercihleri
arasina girmigtir. Glinlimiizde, yenilebilir ¢i¢eklerin diinya mutfaklarinda
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yaygin bi¢imde kullanilmas: (Tablo 1) bir yandan da ekolojik duyarliligin ve
biyogesitlilige sayginin da gostergesi olarak degerlendirilmektedir (Jadhav
vd., 2023; Fernandes vd., 2017).

Tablo 1. Diinya Genelinde Yenilebiliv Ciceklerin Kullanumn (Jadbav vd., 2023).

kullanilir.

Sira | Yenilebilir Cigek|Yerel Ad1 Kullanim Alani Cografi Kaynak

No Konum

1 Calendula Aynisefa Cigeklerin yapraklar: Hindistan  |Panda vd.,

officinalis giineste kurutularak 2019
yenilebilir dekoratif amagh
ve safran yerine alternatif
olarak kullanilir.
2 Dillenia Fil elmasi — Hindistan  |Panda vd.,
pentagyna 2019
3 Tamarindus Demirhindi Yemeklerde pisirilir Hindistan  |Panda vd.,
indica 2019
4 Camellia sinensis |Ciya Sebze olarak tiiketilir Nepal Rajbanshi
& Thapa,
2019
5 Clitoria ternatea [Mavi bezelye |Mavi bezelye gigeginin Malezya Harmayani
gigegi yapraklari, ‘Nasi kerabu’ vd., 2019
ad1 verilen bir yemegin
renklendiricisi olarak
kullanilir. Nasi kerabu,
Malezya’da yaygin olarak
titketilen piring bazli bir
yemektir.

6 Etlingera elatior |Mesale zencefili|Yorede Penang Rojak’® Malezya Harmayani
olarak bilinen salata vd., 2019
yemeginin malzemesi
olarak kullanilir.

7 Geranium Amarabossie  |Kek ve tath yapiminda Giiney Tembo-

incanum kullanilir. Afrika Phiri, 2019

8 Talbaghia Yabani sarimsak|Mutfak amagh kullanilir | Giiney Tembo-

violacea Afrika Phiri, 2019

9 Oxalis pes-caprae | Kocacksiyonca |Taze veya pismis olarak Giiney Tembo-

L. tuiketilir Afrika Phiri, 2019

10 Gasteria sp. Beestong Taze olarak tiiketildigi gibi |Giiney Tembo-
yemeklerin yapiminda da | Afrika Phiri, 2019
malzeme olarak kullanilr.

11 Hypoestes Kurdela galis1 | Taze olarak tiiketildigi gibi |Giiney Tembo-

aristata yemeklerin yapiminda da | Afrika Phiri, 2019
malzeme olarak kullanilir.

12 Viola tricolor Hercai Corba, salata, igecek Avrupa Navarro-

menekse yapiminda ve renklendirici Gonzilez
olarak kullanilir. vd., 2015
13 Rosa chinensis  |Cin giilii Meyve regelleri ve Cin Luvd.,
Jacq. inflizyonlarinin 2016
hazirlanmasinda kullanilir.
14 Tropaeolum Latin ¢igegi Salatalarda, igeceklerde ve |Giiney Benvenuti
majus L. yemeklerde malzeme olarak| Amerika vd., 2016
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15 Jasminum Sambac Genellikle gay ve lapa Hindistan ve |Wang vd.,
sambac L. yasemini yapmminda kullanilir. Giineydogu {2016
Asya
16 Hibiscus Hibiskus Regel, fermente igecekler, [Cin ve Batt |Xiong vd.,
sabdariffa L. bitkisel igecekler, kek, Afrika 2014
gikolata, puding vb.
yapiminda kullanilir
17 Lonicera Hanimeli Corbalarmn hazirlanmasinda|Dogu Asya, |Wang vd.,
japonica kuallanihr. Japonya 2016; Lu
vd., 2016
18 Hedysarum Ispanyol Corba ve salata yapiminda |Giiney Italya | Loizzo vd.,
coronarium L. [korungast kullanihr, ayrica yumurta  |ve Ispanya {2016
ile kizartilarak da tiiketilir.
19 Cichorium Hindiba Salatalarda ve gorbalarda | Avrupa, Orta|Loizzo vd.,
intybus L. kullanihr. Asya, Bau 2016
Himalayalar
20 Chrysanthemum |Kasimpati Kek ve inflizyonlarin Cin Wang vd.,
morifolium formiilasyonunda kullanilr. 2016
21 Gardenia Gardenya Corbalarda ve Giineydogu |Wang vd.,
jasminoides inflizyonlarda kullanilir Asya 2016
22 Carthamus Aspir Kek yapiminda kullanilir,  [ABD, Asya, |Wang vd.,
tinctorius ayrica inflizyonlarda da Avrupa 2016
kullanihr.
23 Centaurea cyanus [Misir Cigegi  |Renklendirici olarak, Avrupa Fernandes,
yemeklerin siislenmesinde 2017
ve gaylarda kullanilir.,
24 Capparis spinosa |Kapari Tibbi amaglarla kullanihr.  |Giiney Loizzo vd.,
L. Avrasya, 2016
Avustralya
25 Bombax Pamuk gigegi  [Pilav ve et yemegi ile Bat Afrika, |Zhang vd.,
malabaricum L. pisirilerek tiiketilir. Hindistan, 2015
Avustralya,
G. Asya
26 Antirrhinum Aslanagzi Salatalarda kullanilir. Giineybat1  |Loizzo vd.,
majus L. Avrupa 2016
27 Anchusa azurea |Mavi ¢oban Corbalarda, salatalarda ve |Bat1 Asya, |Loizzo vd.,
D Mill. gokerten kizartmalarda kullanilr. K. Afrika, [2016
Avrupa
28 Bauhinia Mor kelebek/  |Salatalarda kullanilir. Hindistan, |Lai vd.,
purpurea Dag Abanozu Nepal, 2010
Bhutan,
Pakistan,
Myanmar ve
Sri Lanka.

Hem geleneksel hem de c¢agdas gastronomide belirleyici bir rol
oynayan yenilebilir ¢igekler; sadece duyusal birer 6ge olarak degil, aym
zamanda besin degerleri agisindan zengin fonksiyonel bilesenler olarak da
degerlendirilmektedir. Yenilebilir ¢i¢ekler, mutfak uygulamalarinda tabak

sunumlarina estetik ve aromatik katki saglamalarinin yani sira, insan saghgi
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tizerindeki olumlu etkileriyle de literatiirde 6nemli bir yer tutmaktadir
(Prabawati vd., 2024). Hem vejetatif (yaprak) hem de generatif (gigek)
kisimlart mutfak uygulamalarinda degerlendirilen bazi yenilebilir ¢igek
tiirleri; diigiik tiretim maliyetleri ve yiiksek besin degerleri ile 6ne ¢ikmaktadir.
S6z konusu bitkiler, gastronomik {iriinlerin lezzet profilini gelistirmenin
otesinde, saglk iizerinde olumlu etkileri bulunan biyoaktif bilesenler
agisindan da zengin bir kaynak niteligi tagimaktadir (Cobus vd., 2023).
Ote yandan, yenilebilir gigeklerin gastronomide edindigi yer, tiiketicilerin
unutulmaya yiiz tutmus geleneksel gida mirasiyla tekrar biitlinlesmesini
saglamakta; bu durum ise ¢ok boyutlu ve dinamik bir tiiketim deneyimi
ortaya koymaktadir (Akhilraj vd., 2024). Giiniimiizde, morfolojik yapi, renk
ve aroma agisindan gesitlilik gosteren ¢ok sayida yenilebilir gigek tiirii, diinya
genelinde yemeklerin gorsel cazibesini, renk profilini ve besin degerini
zenginlestirmek amaciyla kullanilmaktadir (Kelley vd., 2001). Tiiketicilerin
gidalarin gorsel niteliklerine ve estetik degerine yonelik artan talepleri,
gastronomi alanindaki ¢aligmalarin bu yonde yogunlagmasini beraberinde
getirmistir. Cigekler, gesitli yemeklerin ve soguk biife sunumlarinin garnitiirii
veya dekoratif unsuru olarak servis edilmekte; tag yapraklar1 ise salatalar,
tatlilar, meyve tabaklari, dondurmali iirtinler ve igeceklerin siislenmesinde
kullanilmaktadir. Estetik katkilarinin yani sira bu iiriinler, servis edilen
yemegin tat ve koku profiline de katkida bulunmaktadir (Scherf, 2004).
Ornegin hodan (Borago officinalis), akasya (Robinia pseudoaccacia) veya
giil (Rosa spp.) ¢igekleri, pastacilik iiriinlerinde aroma verici ajanlar olarak
degerlendirilmektedir.

Yenilebilir ¢igek kullanimi, bir yandan toplumlarin mutfak geleneklerine
siki sikiya baglyken, diger yandan gagdag gastronominin inovasyonlarina
ve trendlerine gore sekillenmektedir. Sefler bu malzemelere deger verip,
onlar1 geleneksel veya modern tariflere entegre ettikge; ¢igeklerin gekici
renklerini, zarif aromalarini ve egzotik lezzetlerini yemekleri gelistirmek igin
nasil kullanacaklarini gostererek popiilerlesmelerine Onciilitk etmektedirler
(Matyjaszczyk & Smiechowska, 2019 ; Guiné vd., 2019 ; Rodrigues vd.,
2017).

Yiiksek gorsel ve aromatik cazibeleri sayesinde yenilebilir gigekler, gurme
gastronomisi pazarinda 6nemli bir yer edinmistir. Taze ¢igekler igecek
sunumlarinda dekoratif amagla (Sekil 2) veya jole, sarap ve sirkelere renk
ve aroma vermek igin; taze veya pigsmis formda soguk/sicak yemeklerde, et
ve balik tirtinlerinde; kurutulmus formda tuz, seker veya inflizyonlara lezzet
katmak igin; sekerlenmis (kristalize) formda ise tatlilart siislemek amaciyla
kullanilabilmektedir (Chen & Wei, 2017; Guiné vd., 2019; Guiné vd.,
2021; Takahashi vd., 2020; Drava vd., 2020).
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Sekil 2. Yenilebiliv Cigeklerin Dekovatif Kullanum

Yenilebilir ¢igekler; morfolojik yapi, renklenme, tekstiir ve duyusal
ozellikler bakimindan genis bir gesitlilik gostermekte olup, $ekil 3’de farkl
cografyalarda geleneksel ve cagdas mutfaklarda tiikketimi bulunan segili tiirler
orneklenmektedir (Santos & Reis, 2021).
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Antirrhinum majus- Aslanagzi Borago officinalis-Hodan Calendula officinalis - Kadife Cicegi

Dianthus chinensis , Cin Pembesi Hemerocallis - Giin Zambag

Rosa rubiginosa-Giil

Sambucus nigra- Karamiirver Taraxacum officinale-Karahindiba Viola tricolor-Yabani Menekse

Sekil 3. Yenilebilir Cigeklere Sahip Bitki Tiivlerine Ornekler
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4. Yenilebilir Cigeklerin Besinsel Ve Biyoaktif Bilesenleri

4.1. Makro ve Mikro Besin Ogeleri Agisindan Yenilebilir Cigekler

Yenilebilir gigeklerin genellikle %80°den fazlas1 sudan olugmaktadir. Bu
gigeklerin yaygin bilegenlerinin igerigi (protein, yag, seker ve vitaminler)
diger bitki organlarinin (6rnegin yaprakli sebzeler) igeriginden ¢ok az farklilik
gosterebilmektedir. Baz1 bitkilerin yalnizca meyvelerinin veya yapraklarinin
biyolojik aktiviteleri, baharat veya besin potansiyelleri ile ilgili ¢aligmalar
tizerine yogunlagilirken, bazi tiirlerin besin degerleri iizerine bilgiler hala
yetersiz kalmaktadir (Takahashi vd., 2020; Liu, 2003). Tablo 2, yenilebilir
gigeklerin besin kompozisyonundaki genis cesitliligi ve bazi tiirlerin
ozellikle protein, lif ve mineral igerigi agisindan potansiyel besin kaynaklari
olabilecegini gostermektedir. Aragtirmacilar, besin degerleri agisindan
cigeklerin tag yapraklari, polen, nektar vb. olarak alt boliimlere ayrilabilecegini
ortaya koymugstur. Bununla beraber, tag¢ yapraklar1 vitamin, antioksidan ve
minerallerin en 6nemli kaynaklaridir. Polenler ise protein, karotenoidler,
karbonhidratlar ve doymus ve doymamug yaglar agisindan zengindir. Nektar,
dengeli sekerler (fruktoz, sukroz ve glikoz), proteinler, lipitler, serbest amino
asitler, alkaloidler, inorganik iyonlar, organik asitler, fenoller, terpenler vb.
igerir. Menekse gibi gigeklerin diger kisimlari ise mineraller, antioksidanlar ve
vitaminler agisindan zengindir (Peng vd., 2011). Pires vd. (2017), yenilebilir
cigeklerin makro besin 6gelerinin karbonhidratlar oldugunu, bunu proteinler,
kil ve lipitler gibi diger parametrelerin izledigini incelemistir. Giil yapraklar
ve kadife ¢igegi Oziitii, biiyiik oranda malik ve kinik asidin varligindan dolay1
en yiiksek organik asit seviyelerine sahiptir.

Orta Cagdan itibaren Avrupa ve Asya’da ev bahgelerinde kolaylikla
yetistirilen ve mutfaklarda aroma verici olarak kullanilan Frenk sogani ¢igegi
(Allium schoenoprasum L.), linoleik ve oleik esansiyel yag asitleri agisindan
iyi bir doymamug yag asitleri kaynagidir (Grzeszczuk vd., 2011). Yapraklar
salatalarda, gorbalarda, tereyaginda, pilavda, giivegte, kiimes hayvanlarinda
veya gayda kullanilan kadife gigegi (C. officinalis) (Pires vd., 2017), yiiksek
doymamus yag asitleri (%59,3) seviyesiyle One ¢ikmaktadir. Bu deger,
bitkisel kokenli birgok besinden daha yiiksek bir doymamuig yag asidi
igerigine igaret etmektedir. Tablo3, 16 farkl yenilebilir ¢igegin karbonhidrat,
yag, protein, lif, kalsiyum, sodyum ve potasyum igeriklerini kargilagtirmal
olarak sunmaktadir. En yiiksek karbonhidrat igerigi Rosa micrantha (90.2
g/100g) ve Tagetes erecta (85.5 g/100g)’da goriiliirken, en yiiksek protein
igerigi Brassica oleracea (52.3 g/100g) ve kabak ¢icegi (21.9 g/100g)’nde
tespit edilmistir. Brassica oleracea ayn1 zamanda en yiiksek lif (28.0 g/100g),
kalsiyum (80 mg/100g) ve potasyum (78 mg/100g) degerlerine sahiptir.
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4.2. Fitokimyasal ve Fonksiyonel Bilesenler

Tibbi kokulu g¢igekler, meyve g¢igekleri ve sebze gigekleri yenilebilir
cigeklerin i¢ ana tlirtidiir (Zhang vd., 2019). Lu vd. (2016) gore, diinya
capinda 97 familya, 100 cins ve 180 tiirden yenilebilir ¢igekler elde
edilmektedir. Bu gigekler ¢ok cesitlilik gostermekle birlikte, ancak yalmzca
bazilar1 yenilebildiginden dogru bir sekilde tanimlanmalart 6nemlidir. Bu
trtinlere kars: artan talebin nedeni, tiiketicilerin daha saglikl gida iiriinlerine
egilim gostermeleri, yeme aligkanliklar: ve yasam tarzlarindaki degisikliklerdir.
Yenilebilir gigeklerin saghk agisindan sayisiz faydasit olan biyoaktif bilesenler
yoniinden zengin olmasi, hemen hemen tiim kiiltiirel mutfaklarda gida
olarak kullaniminda etkili olmugtur (Matyjaszczyk & Smiechowska, 2019).

Son yillarda, ozellikle gida giivenligi sorunlar1 nedeniyle, gida
endiistrisinde sentetik boyalarin yerine dogal boyalara olan ilgi 6nemli 6lgiide
artmugtir. Gastronomi alaninda renklerin 6neminin artmasi ise endiistriyel
triinler igin yeni pigmentlerin gelistirilmesine yol agmaktadir. Tiiketicilerin
besin se¢iminde renk, iiriinii daha gekici hile getiren ve tiiketici kabuliini
etkileyen onemli bir kriter olmustur (Wang vd., 2012). Antosiyaninler en
yaygin pigmentler olup bitkilerde yaygin olarak bulunmaktadir. Yenilebilir
cigekler antioksidanlar agisindan zengin bir kaynaktir. Antosiyaninler, fenolik
bilegikler ve flavonoidler gibi gesitli bilesikleri biinyelerinde barindirmaktadir
(Youwei vd., 2008). Ayrica, parlak renkleri, benzersiz lezzetleri ve kokulariyla
da iliskili olarak degisen oranlarda biyoaktif bilesenler de igermektedir.
Aragtirmalar, bu ¢igeklerin renkleri ne kadar parlak ve koyu olursa, bitkinin
antioksidan giiciiniin o kadar giiglii oldugunu ortaya koymustur. Bazi
yenilebilir gigeklerin ¢esitli rahatsizliklar igin etkili bitkisel ilaglar oldugu da
bildirilmistir (Chikater vd., 2019).

Kardiyovaskiiler hastalik, diyabet, kanser ve obezite gibi kronik hastalik
riskini azaltma yetenegine sahip, bitkisel gidalarda yaygin olarak bulunan ve
besinsel olmayan biyoaktif bilegenler fitokimyasallar olarak tanimlanmaktadur.
Bu bilegenler, yenilebilir gigekleri sadece bir gida maddesi degil, ayni1 zamanda
tonksiyonel gida potansiyeli yiiksek bir hammadde haline getirmektedir. Bu
biyoaktif bilegenler alkaloidler, karotenoidler, fenoller, azot igeren bilesikler
ve organik kiikiirt bilegikleri olmak iizere smniflandirilmaktadir. Fenolik
bilegikler belirli bir fitokimyasal grubunu olugturur ve 10.000°den fazla
bilesik igerdigi bildirilmigtir (Pratt, 1992). Bu bilesiklerin gogu, oksidatif
doku hasariyla savagan antioksidanlardir (Haslam, 1998; Thomasset vd.,
2007). Ayrica, bu fenolik bilesikler bitki dokularinda renk ve tat gibi duyusal
yonleri desteklemenin yani sira bitkinin biiylimesi, tiremesi ve bitkilerin
koruma mekanizmalarinda da etkili olmaktadir.
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Loizzo vd. (2015), kapari, Anchusa azurea, hindiba, Hedysarum ve
miirver gibi yenilebilir ¢igeklerdeki fenol igerigini arastirdiginda, miirverdeki
fenol igeriginin digerlerine nazaran daha yiiksek oldugunu tespit etmistir.
Benzer bir ¢aligmada ise Li vd. (2014) 51 tiir Cin gigeginin fenol igeriginin
0,13-11,5 mg GAE/g araliginda oldugunu bulmusglardir. Caligmada analiz
edilen ¢igekler arasinda giil, limon otu, sardunya ve Osmanthusun en
yiiksek toplam fenol igerigine sahip oldugu goriilmiistiir. Bu ¢aligma, bu
cigeklerdeki toplam fenol igeriginin ¢ogu meyve ve sebzeden daha yiiksek
oldugunu da bildirmistir. Chen vd. (2015) ayrica gigek tiiriine gore 6nemli
degisiklikler oldugunu dogrulamislardir. Buna kargilik, Xiong vd. (2014)
Cin’deki 10 gesit yenilebilir ¢igekteki fenolik bilesiklerin ¢ogunun serbest
formda bulundugunu belirtmektedir. Bagh haldeki bilesikler, toplam fenol
igeriginin %19’unu gegmemektedir.

Bu gigeklerin igerdigi yiiksek antioksidan aktivitesi, Ozellikle obezite,
kardiyovaskiiler hastaliklar ve kanser gibi modern saglik sorunlarina karg
daha saghkli gida arayisinda olan tiiketiciler igin biiyiik 6nem tagimaktadir.
Bu bilegenler, viicuttaki serbest radikallerle savagsarak oksidatif stresi
azaltma ve kronik hastaliklarin 6nlenmesine yardimci olma potansiyeli
tagimaktadir (Fernandes vd., 2017). Bu durum, vyenilebilir ¢i¢eklerin
sadece goze degil, ayn1 zamanda bedene de hitap eden bir besin kaynagi
oldugunu gostermektedir. Tablo 3, yaygin yenilebilir gigeklerin bilimsel adi,
lezzet profili, yenilebilir kisimlari, pisirme tarzlar1 ve rapor edilen biyolojik
aktivitelerini 6zetlemektedir
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5. Guda giivenligi ve Toksikolojik A¢idan Yenilebilir Cigekler

Cigek tiiketimi yoluyla zehirlenme olasiligt ilgi ve tartiyma konusu olmaya
devam etmektedir. Botanik olarak yenilebilir tiir olarak tanimlanmayan veya
toksik bilesenler (kimyasal veya biyolojik) igerdikleri igin insan tiiketimine
uygun olmayan ¢igeklerin tiikketiminden kaynaklanan saghk risklerinin
dikkate alinmasi esastir. Bu riskler, yenilebilir tiirlerin dogada kendiliginden
yetisen ve toksik bilegikler igerebilen yabani tiirlere benzemesinden de
kaynaklanabilmektedir (Nicolau & Gostin, 2016; Fernandes vd., 2017,
Egebjerg vd., 2018; Matyjaszczyk & Smiechowska, 2019; Kumari vd.,
2021; Guiné vd., 2021).

Son yillarda artarak talep goren yenilebilir gigeklerin, gida maddesi
olarak kullanilmasi aslinda yeni bir akim olmamakla birlikte, alternatif tipta
binlerce yildir kullanilmaktadir (Rop vd., 2012; Deka & Nath, 2014; Mulik
& Ozuna, 2020). Eski uygarliklar, bu gigekleri “yenilebilir” ve “yenilemez”
olanlar1 siniflandirarak birgok tiiriin nesilden nesile aktarilmasini saglamistir.
Diinya ¢apinda, yenilebilir gigeklerin gastronomi alaninda kullanimi biiyiik
Olciide artmaktadir. Tiiketimine izin verilen yenilebilir ¢igeklerin hasat sonrasi
uygulamalari, depolanmasi ve dagitimi gibi konularda yasal diizenlemelerin

bulunmasi endige yaratmaktadir (Jadhav vd., 2023).

Mevcut galigmalar ¢ogunlukla yenilebilir gigeklerin faydalarini 6ne ¢ikarsa
da botanik olarak tanimlanmamis veya toksik madde igeren ¢igeklerin
titketimiyle olugabilecek saglik risklerini goz ardi etmemek gerekmektedir.
Baz ¢igekler, hem biyolojik (patojen mikroorganizmalar) hem de kimyasal
(tarimsal kimyasallar) kirleticilerin tagiyicisi olabildiginden, tiiketilmeleri
halinde saghk iizerinde olumsuz etkilere yol agabilirler. Bu nedenle en
onemli husus; ¢igegin yenilebilirliginin teyit edilmesi ve kimyasal-biyolojik
parametreler dogrultusunda dogru sekilde tanimlanmasidir (Mlcek & Rop,
2011).

Yenilebilir ¢igekler, en temel tanimiyla tiiketilebilen veya tiiketildiklerinde
herhangi bir zararl etkisi bulunmayan, sagliga faydal ve toksik olmayan bitki
kisimlarina verilen genel addir (Jadhav vd., 2023; Alasalvar vd., 2013). Bu
anlamda ¢igekler, ozellikle alkaloidler olmak iizere kimyasal madde igerikleri
bakimindan farklihk gosteren yenilebilir ve yenilemez olarak siniflandirilir.
Bu siniflandirmada, gigeklerin bilesimindeki alkaloidlerin (bitkilerin savunma
sisteminden sorumlu kimyasal maddeler) miktar1 6nemli bir belirleyici
kriterdir (Nicolau & Gostin, 2016). Aragtirmacilara gore yenilemez
cigekler psikotropik etkiye ve uyarici aktiviteye sahip alkaloidler veya toksik
alkaloidler igermektedir. Bu bilesikler, bitki veya cigekte homojen olarak
dagilmayip gogunda aci tat hissedilmektedir. Alkaloidlerin nerede biriktigini
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bilmek, bir ¢i¢egin gida maddesi olarak kullanilip kullaniimayacagina veya
bir ¢igegin hangi kisminda zehirlenme riski olmadan tiiketilebilecegine karar
vermeyi saglar. Gilinlimiizde ok ¢esitli yenilebilir gigek tiirti bulunmasina
kargin, bunlarin sadece kiigiik bir kismi kapsamli bir sekilde arastirilmig ve
toksikolojik ¢aligmalara sunulmustur (Pires vd., 2019).

Yenilebilir gigeklerin segimi sirasinda dikkate alinmasi gereken en 6nemli
kriterler; toksik bilegen igermemesi, pestisit kalintis1 bulunmamasi ve dogal
ortamda yetistirilmis olmasidir. Ornegin, zambak veya agelya cigekleri,
biinyelerinde toksik glikozitler barindirdiklari igin yenilebilir gruba dahil
edilmez. Ancak begonya veya menekse tiirleri giivenle tiiketilebilir (Mlcek
& Rop, 2011). Bu nedenle, gida giivenligi agisindan bu gigeklerin dogru
tanimlanmast ve zehirli tiirlerden ayrilmasi kritik 6neme sahiptir. Bitkilerin
sap, disicik, ¢anak yapraklar1 ve erkek organlar1 gibi kisimlarinda toksisite
diizeyi yiiksek olabildiginden, genellikle yenilemez olarak kabul edilerek
titketilmeden Once dikkatli bir sekilde ayiklanmalar1 gerekir. Aksi takdirde,
polen gibi alerjik reaksiyonlar ortaya ¢ikabilmektedir.

Bu ¢igeklerin dogal olarak igerebilecegi kimyasal bilegiklerin yani sira,
yetistiriciligi sirasinda da bir takim kimyasal bilesikler kullanilmaktadir.
Ancak bu kimyasallarin kullanimi ¢ogunlukla siis bitkilerinin yetistiriciligi
igcin gegerli olmaktadir. Yenilebilir ¢igeklerin kontrollii ve organik iiretim
uygulamalar ile iretimi tercih edilmektedir (Pires vd., 2019; Rop vd.,
2012). Cigeklerin yenilebilmesi i¢in sadece kimyasal ve biyolojik tehlikelerden
arinmug olmast yeterli olmamakla beraber, ayni zamanda bireyin giinliik
diyetine dahil edilmesine deger katacak iyi bir besin bilesimine sahip olmasi
da 6nem tagimaktadir (Navarro-Gonzilez vd., 2014).

Gida zehirlenmesi veya oliime sebebiyet verecek yiiksek dozda kullanimi
gibi tiiketicinin saghgina risk teskil etmemesi igin kullanilabilecek olan
gigeklerin tanimlanmasi temel kosul olmaktadir (Fernandes vd., 2017;
Takahashi vd., 2020). Yenilebilir gi¢eklerin her tiirii igin giinliik 6nerilen
dozlara iligkin bilgiler giincellenmemistir (Pires vd., 2021). Bu nedenle,
tiiketicilerin tiiketiminden 6nce gigegin besin ve antiniitrisyonel bilesiminin
kapsamli bir gekilde analiz edilmesi 6nerilmektedir (Pires vd., 2021).

Cigek tiiketiminden kaynaklanan baglhca saglk riskleri, patojen
mikroorganizmalarin varhigindan veya bu bitkisel dokulara yabanci kimyasal
bilesiklerin bulunmasindan kaynaklanmaktadir. Ayni zamanda, bir diger
onemli faktor de yenilebilir tiirlerin dogada kendiliginden yetigen ve toksik
bilegikler igerebilen ve/veya kontamine olabilen yabani tiirlere benzemesidir.
Cigeklerin kokenini bilmek, onlar1 yabani olanlardan ayirt etmek adina
onemlidir (Takahashivd.,2020). Bugtine kadar, besin degeri yiiksek yenilebilir
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cigekler ile saglik riski tagiyan yabani veya siis bitkilerini birbirinden ayiran
mevcut bir rehber ne yazik ki hazirlanmamistir (Benvenuti & Mazzoncini,
2021; Navarro-Gonzalez vd., 2014; Nicolau & Gostin, 2016). Bu, sadece
tilketicilerin  giivenligini saglamak igin degil, ayn1 zamanda yenilebilir
cigeklerin toksikolojisi ve taksonomisi hakkinda mevcut bilgiyi genisletmek
ve hangi tiirlerin ticarilestirme igin kesfedilmeye deger oldugunu bilmek
i¢in de biiyiik 6nem tagimaktadir (Navarro-Gonzdlez vd., 2014; Takahashi
vd., 2020). Bununla birlikte ¢igek tiiketimi; bitkilerin dogal olarak tirettigi
toksik maddeler, anti-besin 6geleri veya fiziksel kirleticiler nedeniyle gida
giivenligi agisindan endige yaratmaktadir (Matyjaszczyk & [Jmiechowska,
2019). Soz konusu risklere; proteaz (6zellikle tripsin) ve amilaz inhibitorleri,
tanenler, anti-vitamin faktorleri, hemagliitininler, saponinler, siyanojenik
glikozitler, alkaloidler ile oksalik ve fitik asitler gibi baz1 ¢i¢eklerde bulunan
antiniitrisyonel bilegikler 6rnek gosterilebilir (Kumari vd., 2021; Pires vd.,
2019).

Guda giivenliginde bir diger 6nemli risk, bitkilerin kurgun ve kadmiyum
gibi agir metalleri biinyelerinde biriktirmesidir. Bu duruma genellikle hava
kirliligi ve gevredeki pestisit kullanimi neden olmaktadir (Matyjaszczyk &
[Jmiechowska, 2019). Cigeklerin ¢ogunlukla taze ve ¢ig tiiketilmesi, gida
kaynakli patojen riskini artirdigindan bu husus dikkatle ele alinmalidir
(Fernandes vd., 2017; Takahashi vd., 2020). Mikrobiyal bulagma; topraktan,
dretim ve hasat siireglerinden veya dagitim zincirinden kaynaklanabilir
(Jadhav vd., 2023). Matyjaszczyk ve Smiechowska (2019), kirli sulama sular1
veya igleme sirasindaki hatalar nedeniyle olusabilecek dig kontaminasyon
riskine karg1 uyarida bulunmaktadir. Cigekler tiiketilmeden 6nce toz ve bécek
kalintilarindan arindirilmali; bunun igin dezenfekte edilip yikandiktan sonra
kurulanmalidir (Lauderdale & Bradley, 2014; Nicolau & Gostin, 2016). Ote
vandan, siis amagh yetistirilen gigeklerde tarimsal kimyasallar ve giibreler
kullanildigindan, bu bitkilerin tiiketimi saglik agisindan tehlikelidir.

Mevcut gida mevzuatinda, insan tiiketimine uygun giivenli gigekleri
igeren yetkili bir liste heniiz mevcut degildir. Lara-Cortés vd. (2013) bu
konudaki diizenleme eksikligini belirtirken; Matyjaszczyk ve Smiechowska
(2019), tretim ve tiikketim gilivenligi konusundaki kilavuzun yetersizligini
dogrulamaktadir. FAO, FDA ve EFSA gibi kuruluglar da yenilebilir gigekler
i¢in resmi bir liste olugturmamug veya giinliik tiiketim limitleri belirlememistir
(Demasi vd., 2021). AB’nin 258/97 sayili yonetmeligi konuya sadece ‘yeni
gidalar’ gergevesinde deginmekte, satig sartlarina dair yasal bir zorunluluk
sunmamaktadir.
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Tiiketim giivenligi agisindan, ¢igekgi veya fidanliklardan alinan ¢igekler
gida olarak kullanilmamalidir; ¢linkii bu bitkiler hagere ve hastaliklara
karg1 yogun kimyasal islem gormektedir. Kesme gigeklerde hem yetistirme
stirecinde pestisit hem de sunum agamasinda koruyucu maddeler kullanilir.
Ayrica yol kenarlar1 veya evcil hayvanlarin bulundugu parklardan cigek
toplanmamalidir; zira bu alanlar toz ve biyolojik atiklarla kirlenmig olabilir
(Lauderdale & Bradley, 2014; Nicolau & Gostin, 2016; Santos vd., 2019b).
Dolayisiyla, kimyasal ve biyolojik kirleticilerden arindirilmig, organik tiretim
yontemleriyle yetistirilen gigeklerin tercih edilmesi esastir.

Yenilebilir gigekler, hibiskus ve begonya gibi siis bitkileri ile muz ve
narenciye gibi meyve/sebze ¢igeklerini kapsayan genis bir gruptur; fakat
titketim standartlarini belirleyen net bir kilavuz mevcut degildir. Siis bitkisi
saticilarindan temin edilen gigeklerdeki yogun pestisit kullanimi, astimdan
olimctil zehirlenmelere kadar varan ciddi saglik riskleri olusturmaktadir.
Ayrica, toksisiteye dayali bir smiflandirma yapilmadigindan, dogal
bilesenlerden kaynakl risklerde goz ardi edilmektedir. Ornegin Tropaeolum
majus (39,5 g iizeri), Achillea millefolium (18 g {izeri) ve Galium odoratum
(7 giizeri) tiiketildiginde, sirastyla erusik asit, tujon ve kumarin igin belirlenen
giinliik tolere edilebilir limitlerin asildig: bildirilmektedir (Egebjerg vd.,
2018).

Cigeklerin dondurma veya tathlarda siisleme amaciyla az miktarda
kullanimi limitleri agmayabilir; ancak ana malzeme olarak tiiketimleri
konusunda daha fazla bilimsel veriye ve dozaj bilgisine ihtiyag vardir.
Tiirkiye’de Gida Kodeksi, gigekleri ‘bitkisel kaynakli gida” olarak tanimlayip
genel meyve-sebze pestisit limitlerini uyguladigindan, isletmelerin tedarik
zincirinde gida giivenligi izlenebilirligini saglamas esastir.
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