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Geçmişten Günümüze Yenilebilir Çiçekler: 
Gastronomik Kullanım, Nutrasötik Potansiyel ve 
Gıda Güvenliği 
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Özet 

Hızla artan dünya nüfusu ve değişen tüketim alışkanlıkları, gıda güvencesini 
sağlamak adına sürdürülebilir ve besleyici alternatif gıda kaynaklarına olan 
ilgiyi artırmıştır. Bu bağlamda, estetik çekicilikleri ve kültürel değerleriyle 
tarih boyunca Asya, Antik Yunan, Roma ve Osmanlı mutfaklarında yer bulan 
yenilebilir çiçekler, günümüz modern gastronomisinde yeniden stratejik bir 
önem kazanmıştır. Bu kitap bölümü; yenilebilir çiçeklerin tarihsel gelişimini, 
gastronomik kullanım alanlarını, besin kompozisyonlarını ve gıda güvenliği 
boyutunu kapsamlı bir literatür taramasıyla ele almaktadır. Çalışmada, 
yenilebilir çiçeklerin yalnızca tabak sunumlarında görsel bir dekorasyon 
unsuru olmadığı; aynı zamanda protein, lif, vitamin ve mineraller açısından 
zengin bir besin kaynağı olduğu vurgulanmaktadır. Özellikle içerdikleri 
antosiyaninler, fenolik bileşikler ve antioksidanlar sayesinde, obezite ve 
kardiyovasküler hastalıklar gibi kronik rahatsızlıklara karşı koruyucu 
etkileri bulunan fonksiyonel gıda (nutrasötik) potansiyeli taşıdıkları ortaya 
konulmaktadır. Ancak, doğadaki tüm çiçeklerin yenilebilir nitelikte olmaması 
ve bazı türlerin (zambak, açelya vb.) toksik glikozitler veya alkaloidler içermesi, 
tüketim sürecinde ciddi sağlık risklerini beraberinde getirmektedir. Bölümde, 
yanlış tanımlama, çevresel kirleticiler (ağır metaller, pestisitler) ve mikrobiyal 
kontaminasyon risklerine dikkat çekilerek; FAO ve FDA gibi uluslararası 
kuruluşlar nezdindeki yasal düzenleme eksiklikleri tartışılmaktadır. Sonuç 
olarak bu çalışma, yenilebilir çiçeklerin güvenli bir şekilde tedarik edilmesi, 
doğru tanımlanması ve gastronomik mirasa entegre edilerek yaygınlaştırılması 
için hem tüketicilere hem de araştırmacılara bilimsel bir rehber sunmayı 
hedeflemektedir.
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1. Yenilebilir Çiçeklere Kavramsal Bir Giriş

2050 yılı itibariyle dünya nüfusunun yaklaşık 10 milyara ulaşacağı 
öngörülmektedir (Sevinç & Aktuğ, 2023). Nüfustaki bu hızlı artış, gıda 
güvencesi ve gıda güvenliğinin sağlanmasını her zamankinden daha 
karmaşık bir sorun hâline getirmektedir. Bu bağlamda, estetik özellikleri ve 
kültürel değerleriyle uzun süredir bilinen yenilebilir çiçekler, günümüzde 
sürdürülebilir ve besleyici bir alternatif gıda kaynağı olarak giderek daha 
fazla ilgi görmektedir.

Yenilebilir çiçek pazarı, estetik değerleri, farklı lezzetleri ve sağlık 
üzerindeki olumlu etkileri (antioksidan, antimikrobiyal vb.) nedeniyle 
küresel gıda endüstrisinde büyüyen bir ilgi odağıdır. Bu pazar, artan küresel 
taleple birlikte 2018’de 400 milyon doların üzerinde bir değere sahiptir 
ve 2025 yılına kadar 1,4 milyar doların üzerine çıkması hedeflenmektedir. 
2021-2026 yılları bazında genel olarak yıllık bileşik büyüme hızının %4,85 
olduğu tahmin edilmektedir (Pires vd., 2023). Avrupa pazarının, tıbbi 
amaçlı tüketimin yüksek olması nedeniyle uluslararası pazara öncülük ettiği 
düşünülmektedir. Portekiz, Fransa, Japonya ve İtalya’dan sonra yükselen 
bir üreticidir. Tüketiciler, bu çiçekleri estetik çekicilik, lezzet, yenilik ve 
sağlıklı besin/antioksidan içeriği gibi nedenlerle tüketmeyi tercih etmektedir 
(Teixeira vd., 2023).

İspanya’nın Valensiya Bölgesi’ndeki yenilebilir bitkilerin geleneksel 
mutfak kullanımları üzerine yapılan bir envanter çalışmasına göre, yenilebilir 
çiçeklerin en yaygın kullanımları Şekil 1’de, verildiği gibi yenilebilir 
bitkilerin en yaygın gastronomik kullanımının 58 türle çiğ veya salatalarda 
olduğu görülmektedir. İkinci sırada, 5 tür ile pişmiş yemeklerde (haşlanmış, 
omletler, çorbalar, güveçler vb.) kullanılan bitkiler yer almaktadır. Üçüncü 
en önemli grubu toplam 25 türle tatlı veya şekerleme olarak kullanılan 
bitkiler oluştururken, 21 türle likör ve içecek üretimi için kullanılan bitkiler 
de önemli bir yer tutmaktadır. Ek olarak, 17 bitki beyaz şarap sirkesiyle 
hazırlanarak aperatiflere eşlik etmesi için kullanılmaktadır. Bununla birlikte, 
kurutulmuş olarak (7 tür), sütü pıhtılaştırmak veya peynir ve ilgili süt 
ürünlerini hazırlamak için (10 tür) veya baharat olarak (11 tür) kullanılan 
bitkiler daha az yaygındır. Bölgesel çalışmalar, bazı türlerin birden fazla 
amaç için kullanıldığını göstermiştir; örneğin Foeniculum vulgare yedi farklı 
kullanım alanına sahiptir (Belda vd., 2024).

Türkiye’de yapılan sektörel bir araştırmada ise mutfak şeflerinin yenilebilir 
çiçekleri kullanma tercihlerinde sunum/süsleme (%20) ve soğuk meze/
başlangıç (%18) gibi görsel estetik odaklı kullanımların ön planda olduğu 
belirlenmiştir (Yıldırım, 2022). Ayrıca, İsviçre’de (Aşağı ve Orta Valais) 
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tüketilen yabani bitki türlerinin kullanımında çay (%18), pişmiş yemekler 
(%16) ve meyve konserveleri (%16) gibi kullanımların yaygın olduğu 
görülmektedir (Jadhav vd., 2023).

Şekil 1. Yenilebilir Çiçeklerin Gastronomik Kullanım Alanlarının Dağılımı

Yenilebilir çiçekler, tabak sunumunda estetik bir unsur olarak yer 
almalarının ötesinde, zengin fitokimyasal kompozisyonları nedeniyle 
nutrasötik (sağlığı geliştirici) potansiyel taşımaktadır (Soyadlı, 2025). 
Zengin biyoaktif içerikleriyle modern mutfaklarda stratejik bir önem 
kazanan bu türler, yenilebilir çiçeklerin gastronomik değerini ve kalıcılığını 
güçlendiren temel unsurlardandır. 

20. yüzyılın sonu ve 21. yüzyılın başında, yerli türler başta olmak 
üzere yabani bitkilerin yeniden değer kazanmasına yönelik bir hareketlilik 
başlamıştır. Bu süreç; medyanın, televizyon programlarının, yayınların ve 
dijital platformların etkisiyle yabani bitkilerin mutfak envanterine yeniden 
dahil edilmesini kapsamaktadır. Bu bağlamda hem dekoratif bir öğe hem de 
reçetelerin fonksiyonel bir bileşeni olarak kullanılan yenilebilir çiçekler, genel 
popülasyonda tüketim alışkanlıklarının yaygınlaşmasına önemli ölçüde katkı 
sağlamaktadır. Buna rağmen, yenilebilir çiçekler henüz tüm ülkelerde yaygın 
bir bilinirliğe sahip değildir (Mlcek & Rop, 2011; Rodrigues vd., 2017; 
Egebjerg vd., 2018; Matyjaszczyk & Smiechowska, 2019; Rivas-García 
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vd., 2020; Guiné vd., 2021). Yenilebilir çiçek kavramı, kullanım geçmişi, 
beslenmedeki rolü, gıda güvenliği, toksikolojik etkileri ve gastronomik 
değeri üzerine odaklanan bu bölümde; süs bitkisi niteliğindeki çiçeklerin 
biyoaktif bileşenleri hakkındaki literatürün derlenmesi ve bu ürünlerin 
yaygınlaşmasının desteklenmesi hedeflenmiştir.

2. Yenilebilir Çiçeklerin Tarihsel Süreçte Kullanımı

Tarihsel perspektifte, örneğin zambak (Hemerocallis) çiçeklerinin 
kullanımı (Tai & Chen, 2000) köklü bir geçmişe dayanmaktadır; nitekim 
bu bitkiler Asya kıtasında binlerce yıldır tüketilmektedir (Cichewicz vd., 
2004). Antik Yunan ve Roma dönemlerinde de (Melillo, 1994) çeşitli 
yenilebilir çiçek türleri, tatlı ve tuzlu yemeklerde hem tamamlayıcı bir unsur 
hem de lezzet artırıcı olarak değerlendirilmiştir. Antik Yunan, Roma, Çin ve 
Hint uygarlıklarında çiçeklerin hem beslenme hem de terapötik amaçlarla 
kullanıldığı literatürde yer almaktadır. Hippokrates, tıbbi reçetelerinde 
papatya, mürver ve gül yapraklarını “bedeni arındırıcı” (depuratif) 
nitelikteki bitkisel bileşenler olarak tanımlamıştır. Benzer şekilde Romalılar, 
gül yapraklarını şarap ile fermente ederek aromatik içecekler elde etmişlerdir 
(Pires vd., 2019). Çiçeklerin gastronomik kullanımı Orta Çağ Avrupa’sında 
da devamlılık göstermiş; özellikle manastır mutfaklarında lavanta, menekşe, 
papatya ve gül reçelleri üretilmiştir. Bu gelenek, ilerleyen süreçte Fransız 
ve İngiliz mutfak kültürlerinde “çiçekli şekerleme” ve “lavantalı likör” 
formlarına evrilmiştir. Orta Çağ Fransa’sında ise kadife çiçeği (Calendula 
officinalis), salata yapımında tercih edilmiştir. Safran (Crocus) stigmalarına 
benzer bir işlevle, bu türün çiçeklerin günümüzde halen doğal gıda boyası 
olarak varlığını sürdürmektedir. 17. yüzyıla gelindiğinde menekşeler (Viola 
odorata); şekerlemelerin, şurupların ve çeşitli karışımların renklendirilmesinde 
kullanılmıştır. Avrupa genelinde karahindiba (Taraxacum officinale) çiçekleri 
içecek ve salata formülasyonlarında yer alırken; pane harcıyla kaplanmış 
mürver (Sambucus nigra) çiçek salkımları Orta Avrupa’da sıkça tüketilen bir 
gıda olmuştur (Kopec, 2004).

Bu tarihsel süreklilik, yenilebilir çiçeklerin insan beslenmesindeki 
konumunun geçici bir eğilimden ziyade, kalıcı ve evrensel bir nitelik taşıdığını 
kanıtlamaktadır. Günümüzde ise bu gelenek, yerel mutfak kültürleri ve 
festivaller (örneğin, Türkiye’deki ot festivalleri) aracılığıyla yaşatılmakta 
ve toplumun doğa ile olan ilişkisini somutlaştıran kültürel bir köprü işlevi 
görmektedir (Curoğlu & Sabur, 2025).

Hindistan’da bitkisel materyaller, yüzyıllardır geleneksel Hint tıbbının 
ve mutfağının ayrılmaz bir parçası olmuştur (Sarkar vd., 2015). Söz 
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konusu yenilebilir çiçekler iyi bir şekilde belgelenmiş ve antik dönem Hint 
kaynaklarında kimyasal kompozisyonlarına göre “yenilebilir” ve “yenilemez” 
olarak sınıflandırılmıştır. Benzer şekilde yenilebilir çiçekler; Çin, Japonya, 
Roma, Yunanistan, Viktorya dönemi İngilteresi ve Avrupa gibi dünyanın 
farklı coğrafyalarında da tüketilmiştir (He vd., 2015; Lu vd., 2016a ; Rop 
vd., 2012). Geçmişte çeşitli hastalıkların tedavisinde farmakolojik bir ajan 
olarak kullanılan bu bitkilerin sağladığı tıbbi faydalar, günümüzde yürütülen 
küresel araştırmalarla bilimsel bir temele oturtulmuştur. Yenilebilir çiçekler; 
işlenmemiş (çiğ), minimal işlenmiş veya toz formda; yemek, tatlı, içecek 
(şarap vb.) ve çorba gibi farklı matrislere entegre edilerek her yaş grubu 
tarafından tüketilebilmektedir (Takahashi vd., 2020). Bu ürünlerde bulunan 
nutrasötik bileşenler, ısıl işlem görmeden veya minimum işlem uygulanarak 
diyete dahil edildiklerinde biyoaktivitelerini korumaktadır. Hindistan’daki 
yerel kabile toplulukları, bu çiçekleri hem tıbbi amaçlarla hem de gıda kaynağı 
olarak değerlendirilmektedir. Ürünlerin mevsimsel olması nedeniyle, söz 
konusu topluluklar kurutma, şeker, bal veya yağ içinde saklama gibi geleneksel 
muhafaza yöntemlerini kullanmaktadır (Nicolau & Gostin, 2016).

Osmanlı mutfağı, çiçeklerin gastronomik bağlamda en zengin ve sofistike 
biçimde değerlendirildiği nadir mutfak kültürlerinden birini teşkil etmektedir. 
Saray mutfaklarında üretilen gül reçeli, menekşe şerbeti, ıhlamurlu tatlılar 
ve lavantalı lokumlar gibi ürünler; hem estetik hem de tıbbi (terapötik) 
nitelikleri nedeniyle önem arz etmiştir (Yerasimos, 2002). Bu dönemde 
gelişen “çiçekli şerbet” geleneği, yalnızca tatlı tüketimiyle sınırlı kalmayıp, 
aynı zamanda toplumsal misafirlik ritüellerinin de merkezi bir unsuru haline 
gelmiştir.

Anadolu’nun yerel mutfak pratiklerinde de çiçek kullanımı yaygın bir 
karakter sergilemektedir: Doğu Karadeniz’de “karayemiş çiçeği” ve “ıhlamur 
çiçeği” infüzyonları, Ege Bölgesi’nde enginar ve kabak çiçeği dolmaları; 
Akdeniz Bölgesi’nde ise portakal çiçeği reçelleri, bu kültürel sürekliliğin somut 
örneklerindendir. Söz konusu çeşitlilik, yenilebilir çiçeklerin yalnızca estetik 
bir unsur olmadığını, aynı zamanda yerel kimlik inşasında ve gastronomik 
mirasta belirleyici bir rol üstlendiğini göstermektedir.

2000’li yılların hemen öncesinde; Amerika Birleşik Devletleri’nde Creasy 
(1999) “The Edible Flower Garden” adlı eseriyle çeşitli türlerin yetiştiriciliği, 
bakımı, bitki koruma yöntemleri ve tarifleri hakkında kapsamlı bilgiler 
sunmuştur. Benzer şekilde, “Useful Plants: Develop a New Relationship with 
Your Garden: Edible Flowers Volume” (Hughes, 2020) başlıklı çalışmada, 
farklı türlerin hazırlama teknikleri ve özellikleri detaylandırılmıştır. 
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Basılı veya dijital formatta erişilebilen diğer kaynaklar da halkın bu bitkileri 
tanıması, yetiştirmesi ve kullanması adına rehber niteliği taşımaktadır. Kaiser 
ve Ernst (2021), Amerikan üniversiteleri kaynaklı, halkın anlayabileceği 
dilde hazırlanmış çeşitli yayınlara atıfta bulunmaktadır. Asya bağlamında ise 
Kaisoon vd. (2012), Kuzey Tayland’ın yerli halkının Tagetes erecta, Cosmos 
sulphureus, Antigonon leptopus ve Bougainvillea glabra çiçeklerini salata ve 
bitki çayı yapımında sıklıkla kullanıldığını rapor etmiştir.

Ayrıca, farklı sosyo-coğrafi bölgelerde çok çeşitli lezzetli çiçek türleri 
ve kullanım biçimleri bulunmaktadır. Meksika örneğinde Mulík ve Ozuna 
(2020), en sık kullanılan yenilebilir çiçeklerin kültürel pratiklerini, geleneksel 
mutfaktaki rollerini ve potansiyel faydalarını tanımlamıştır. Bu coğrafyada 
çiçekler; piramitler, heykeller, mağaralar ve seramik eserler üzerinde 
çeşitli sembollerle tarihsel kayıtlara geçmiştir. İspanyol kolonizasyonu ile 
melezleşen kültürde, Katolik Kilisesi’nin Paskalya kutlamaları sırasında 
çiçekler et ikamesi olarak kullanılmaya başlanmıştır. Yenilebilir çiçekler çiğ 
olarak, sıcak yemeklerde, tatlı yapımında ve içeceklerin tatlandırılmasında 
değerlendirilmektedir. 

Çiçek üretimi İspanyol öncesi dönemde de mevcut olmakla birlikte, 
tüketimine ilişkin yoksullukla ilişkilendirilen bazı önyargılar bulunmakta 
ve bu durum bölgede hala tercih edilmemesine neden olabilmektedir (Del 
Angel-Perez & Mendonza, 2004; Mulík & Ozuna, 2020). Brezilya’da, 
Avrupa ve Asya kökenli göçmenlerin getirdiği alışkanlıklar neticesinde bazı 
çiçekler (kabak çiçeği, enginar, brokoli, karnabahar, muz çiçeği ve tıbbi bitki 
çiçekleri) halihazırda gıda olarak kullanılmaktaydı (Felippe, 2003; Santos 
vd., 2019a; Santos vd., 2019b). 

3. Gastronomik Açıdan Yenilebilir Çiçekler

Son yirmi yılda, Gastronomi bilimi, sadece bir yemeğin hazırlanması ve 
sunulması algısından çıkarılarak, insanlığın sürdürülebilir gıdanın geleceğini 
arayışında yararlandığı multidisipliner bir kültürel ve çevresel alana evrilmiştir. 
Bu dönüşümde, bireylerin sağlıklı beslenmek için doğaya ve yerel ürünlere 
olan ihtiyaç duymasının da katkısı büyüktür.  Teknolojinin hızlı gelişimi 
kaynaklı, hareketsiz yaşam ve değişim gösteren beslenme alışkanlıkları başta 
obezite olmak üzere, kardiyovasküler hastalıklar, osteoporoz, kanser gelişimi 
gibi çeşitli sağlık sorunları ile insanoğlunu yüz yüze getirmiştir (Bren d’Amour 
vd., 2020; Sun, 2008). Güncel modern beslenme yöntemlerinde fonksiyonel 
gıda erişiminin önemi arttıkça, doğanın insanlığa sunduğu en güzel ve en 
renkli hediyesi olan yenilebilir çiçekler gastronomi alanında şeflerin tercihleri 
arasına girmiştir. Günümüzde, yenilebilir çiçeklerin dünya mutfaklarında 
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yaygın biçimde kullanılması (Tablo 1) bir yandan da ekolojik duyarlılığın ve 
biyoçeşitliliğe saygının da göstergesi olarak değerlendirilmektedir (Jadhav 
vd., 2023; Fernandes vd., 2017). 

Tablo 1. Dünya Genelinde Yenilebilir Çiçeklerin Kullanımı (Jadhav vd., 2023).

Sıra 
No

Yenilebilir Çiçek Yerel Adı Kullanım Alanı Coğrafi 
Konum

Kaynak

1 Calendula 
officinalis

Aynısefa Çiçeklerin yaprakları 
güneşte kurutularak 
yenilebilir dekoratif amaçlı 
ve safran yerine alternatif 
olarak kullanılır.

Hindistan Panda vd., 
2019

2 Dillenia 
pentagyna

Fil elması — Hindistan Panda vd., 
2019

3 Tamarindus 
indica

Demirhindi Yemeklerde pişirilir Hindistan Panda vd., 
2019

4 Camellia sinensis Çiya Sebze olarak tüketilir Nepal Rajbanshi 
& Thapa, 
2019

5 Clitoria ternatea Mavi bezelye 
çiçeği

Mavi bezelye çiçeğinin 
yaprakları, ‘Nasi kerabu’ 
adı verilen bir yemeğin 
renklendiricisi olarak 
kullanılır. Nasi kerabu, 
Malezya’da yaygın olarak 
tüketilen pirinç bazlı bir 
yemektir.

Malezya Harmayani 
vd., 2019

6 Etlingera elatior Meşale zencefili Yörede ‘Penang Rojak’ 
olarak bilinen salata 
yemeğinin malzemesi 
olarak kullanılır.

Malezya Harmayani 
vd., 2019

7 Geranium 
incanum

Amarabossie Kek ve tatlı yapımında 
kullanılır.

Güney 
Afrika

Tembo-
Phiri, 2019

8 Tulbaghia 
violacea

Yabani sarımsak Mutfak amaçlı kullanılır Güney 
Afrika

Tembo-
Phiri, 2019

9 Oxalis pes-caprae 
L.

Kocaekşiyonca Taze veya pişmiş olarak 
tüketilir

Güney 
Afrika

Tembo-
Phiri, 2019

10 Gasteria sp. Beestong Taze olarak tüketildiği gibi 
yemeklerin yapımında da 
malzeme olarak kullanılır.

Güney 
Afrika

Tembo-
Phiri, 2019

11 Hypoestes 
aristata

Kurdela çalısı Taze olarak tüketildiği gibi 
yemeklerin yapımında da 
malzeme olarak kullanılır.

Güney 
Afrika

Tembo-
Phiri, 2019

12 Viola tricolor Hercai 
menekşe

Çorba, salata, içecek 
yapımında ve renklendirici 
olarak kullanılır.

Avrupa Navarro-
González 
vd., 2015

13 Rosa chinensis 
Jacq.

Çin gülü Meyve reçelleri ve 
infüzyonlarının 
hazırlanmasında kullanılır.

Çin Lu vd., 
2016

14 Tropaeolum 
majus L.

Latin çiçeği Salatalarda, içeceklerde ve 
yemeklerde malzeme olarak 
kullanılır.

Güney 
Amerika

Benvenuti 
vd., 2016
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15 Jasminum 
sambac L.

Sambac 
yasemini

Genellikle çay ve lapa 
yapımında kullanılır.

Hindistan ve 
Güneydoğu 
Asya

Wang vd., 
2016

16 Hibiscus 
sabdariffa L.

Hibiskus Reçel, fermente içecekler, 
bitkisel içecekler, kek, 
çikolata, puding vb. 
yapımında kullanılır

Çin ve Batı 
Afrika

Xiong vd., 
2014

17 Lonicera 
japonica

Hanımeli Çorbaların hazırlanmasında 
kullanılır.

Doğu Asya, 
Japonya

Wang vd., 
2016; Lu 
vd., 2016

18 Hedysarum 
coronarium L.

İspanyol 
korungası

Çorba ve salata yapımında 
kullanılır, ayrıca yumurta 
ile kızartılarak da tüketilir.

Güney İtalya 
ve İspanya

Loizzo vd., 
2016

19 Cichorium 
intybus L.

Hindiba Salatalarda ve çorbalarda 
kullanılır.

Avrupa, Orta 
Asya, Batı 
Himalayalar

Loizzo vd., 
2016

20 Chrysanthemum 
morifolium

Kasımpatı Kek ve infüzyonların 
formülasyonunda kullanılır.

Çin Wang vd., 
2016

21 Gardenia 
jasminoides

Gardenya Çorbalarda ve 
infüzyonlarda kullanılır

Güneydoğu 
Asya

Wang vd., 
2016

22 Carthamus 
tinctorius

Aspir Kek yapımında kullanılır, 
ayrıca infüzyonlarda da 
kullanılır.

ABD, Asya, 
Avrupa

Wang vd., 
2016

23 Centaurea cyanus Mısır Çiçeği Renklendirici olarak, 
yemeklerin süslenmesinde 
ve çaylarda kullanılır.

Avrupa Fernandes, 
2017

24 Capparis spinosa 
L.

Kapari Tıbbi amaçlarla kullanılır. Güney 
Avrasya, 
Avustralya

Loizzo vd., 
2016

25 Bombax 
malabaricum L.

Pamuk çiçeği Pilav ve et yemeği ile 
pişirilerek tüketilir.

Batı Afrika, 
Hindistan, 
Avustralya, 
G. Asya

Zhang vd., 
2015

26 Antirrhinum 
majus L.

Aslanağzı Salatalarda kullanılır. Güneybatı 
Avrupa

Loizzo vd., 
2016

27 Anchusa azurea 
P. Mill.

Mavi çoban 
çökerten

Çorbalarda, salatalarda ve 
kızartmalarda kullanılır.

Batı Asya, 
K. Afrika, 
Avrupa

Loizzo vd., 
2016

28 Bauhinia 
purpurea

Mor kelebek/ 
Dağ Abanozu

Salatalarda kullanılır. Hindistan, 
Nepal, 
Bhutan, 
Pakistan, 
Myanmar ve 
Sri Lanka.

Lai vd., 
2010

Hem geleneksel hem de çağdaş gastronomide belirleyici bir rol 
oynayan yenilebilir çiçekler; sadece duyusal birer öge olarak değil, aynı 
zamanda besin değerleri açısından zengin fonksiyonel bileşenler olarak da 
değerlendirilmektedir. Yenilebilir çiçekler, mutfak uygulamalarında tabak 
sunumlarına estetik ve aromatik katkı sağlamalarının yanı sıra, insan sağlığı 
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üzerindeki olumlu etkileriyle de literatürde önemli bir yer tutmaktadır 
(Prabawati vd., 2024). Hem vejetatif (yaprak) hem de generatif (çiçek) 
kısımları mutfak uygulamalarında değerlendirilen bazı yenilebilir çiçek 
türleri; düşük üretim maliyetleri ve yüksek besin değerleri ile öne çıkmaktadır. 
Söz konusu bitkiler, gastronomik ürünlerin lezzet profilini geliştirmenin 
ötesinde, sağlık üzerinde olumlu etkileri bulunan biyoaktif bileşenler 
açısından da zengin bir kaynak niteliği taşımaktadır (Cobus vd., 2023). 
Öte yandan, yenilebilir çiçeklerin gastronomide edindiği yer, tüketicilerin 
unutulmaya yüz tutmuş geleneksel gıda mirasıyla tekrar bütünleşmesini 
sağlamakta; bu durum ise çok boyutlu ve dinamik bir tüketim deneyimi 
ortaya koymaktadır (Akhilraj vd., 2024). Günümüzde, morfolojik yapı, renk 
ve aroma açısından çeşitlilik gösteren çok sayıda yenilebilir çiçek türü, dünya 
genelinde yemeklerin görsel cazibesini, renk profilini ve besin değerini 
zenginleştirmek amacıyla kullanılmaktadır (Kelley vd., 2001). Tüketicilerin 
gıdaların görsel niteliklerine ve estetik değerine yönelik artan talepleri, 
gastronomi alanındaki çalışmaların bu yönde yoğunlaşmasını beraberinde 
getirmiştir. Çiçekler, çeşitli yemeklerin ve soğuk büfe sunumlarının garnitürü 
veya dekoratif unsuru olarak servis edilmekte; taç yaprakları ise salatalar, 
tatlılar, meyve tabakları, dondurmalı ürünler ve içeceklerin süslenmesinde 
kullanılmaktadır. Estetik katkılarının yanı sıra bu ürünler, servis edilen 
yemeğin tat ve koku profiline de katkıda bulunmaktadır (Scherf, 2004). 
Örneğin hodan (Borago officinalis), akasya (Robinia pseudoaccacia) veya 
gül (Rosa spp.) çiçekleri, pastacılık ürünlerinde aroma verici ajanlar olarak 
değerlendirilmektedir. 

Yenilebilir çiçek kullanımı, bir yandan toplumların mutfak geleneklerine 
sıkı sıkıya bağlıyken, diğer yandan çağdaş gastronominin inovasyonlarına 
ve trendlerine göre şekillenmektedir. Şefler bu malzemelere değer verip, 
onları geleneksel veya modern tariflere entegre ettikçe; çiçeklerin çekici 
renklerini, zarif aromalarını ve egzotik lezzetlerini yemekleri geliştirmek için 
nasıl kullanacaklarını göstererek popülerleşmelerine öncülük etmektedirler 
(Matyjaszczyk & Smiechowska, 2019 ; Guiné vd., 2019 ; Rodrigues vd., 
2017).

Yüksek görsel ve aromatik cazibeleri sayesinde yenilebilir çiçekler, gurme 
gastronomisi pazarında önemli bir yer edinmiştir. Taze çiçekler içecek 
sunumlarında dekoratif amaçla (Şekil 2) veya jöle, şarap ve sirkelere renk 
ve aroma vermek için; taze veya pişmiş formda soğuk/sıcak yemeklerde, et 
ve balık ürünlerinde; kurutulmuş formda tuz, şeker veya infüzyonlara lezzet 
katmak için; şekerlenmiş (kristalize) formda ise tatlıları süslemek amacıyla 
kullanılabilmektedir (Chen & Wei, 2017; Guiné vd., 2019; Guiné vd., 
2021; Takahashi vd., 2020; Drava vd., 2020). 



10  |  Geçmişten Günümüze Yenilebilir Çiçekler: Gastronomik Kullanım, Nutrasötik Potansiyel...

Şekil 2. Yenilebilir Çiçeklerin Dekoratif Kullanımı

Yenilebilir çiçekler; morfolojik yapı, renklenme, tekstür ve duyusal 
özellikler bakımından geniş bir çeşitlilik göstermekte olup, Şekil 3’de farklı 
coğrafyalarda geleneksel ve çağdaş mutfaklarda tüketimi bulunan seçili türler 
örneklenmektedir (Santos & Reis, 2021).
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Şekil 3. Yenilebilir Çiçeklere Sahip Bitki Türlerine Örnekler
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4. Yenilebilir Çiçeklerin Besinsel Ve Biyoaktif Bileşenleri

4.1. Makro ve Mikro Besin Öğeleri Açısından Yenilebilir Çiçekler

Yenilebilir çiçeklerin genellikle %80’den fazlası sudan oluşmaktadır. Bu 
çiçeklerin yaygın bileşenlerinin içeriği (protein, yağ, şeker ve vitaminler) 
diğer bitki organlarının (örneğin yapraklı sebzeler) içeriğinden çok az farklılık 
gösterebilmektedir. Bazı bitkilerin yalnızca meyvelerinin veya yapraklarının 
biyolojik aktiviteleri, baharat veya besin potansiyelleri ile ilgili çalışmalar 
üzerine yoğunlaşılırken, bazı türlerin besin değerleri üzerine bilgiler hâlâ 
yetersiz kalmaktadır (Takahashi vd., 2020; Liu, 2003). Tablo 2, yenilebilir 
çiçeklerin besin kompozisyonundaki geniş çeşitliliği ve bazı türlerin 
özellikle protein, lif ve mineral içeriği açısından potansiyel besin kaynakları 
olabileceğini göstermektedir. Araştırmacılar, besin değerleri açısından 
çiçeklerin taç yaprakları, polen, nektar vb. olarak alt bölümlere ayrılabileceğini 
ortaya koymuştur. Bununla beraber, taç yaprakları vitamin, antioksidan ve 
minerallerin en önemli kaynaklarıdır. Polenler ise protein, karotenoidler, 
karbonhidratlar ve doymuş ve doymamış yağlar açısından zengindir. Nektar, 
dengeli şekerler (fruktoz, sukroz ve glikoz), proteinler, lipitler, serbest amino 
asitler, alkaloidler, inorganik iyonlar, organik asitler, fenoller, terpenler vb. 
içerir. Menekşe gibi çiçeklerin diğer kısımları ise mineraller, antioksidanlar ve 
vitaminler açısından zengindir (Peng vd., 2011). Pires vd. (2017), yenilebilir 
çiçeklerin makro besin öğelerinin karbonhidratlar olduğunu, bunu proteinler, 
kül ve lipitler gibi diğer parametrelerin izlediğini incelemiştir. Gül yaprakları 
ve kadife çiçeği özütü, büyük oranda malik ve kinik asidin varlığından dolayı 
en yüksek organik asit seviyelerine sahiptir.

Orta Çağ’dan itibaren Avrupa ve Asya’da ev bahçelerinde kolaylıkla 
yetiştirilen ve mutfaklarda aroma verici olarak kullanılan Frenk soğanı çiçeği 
(Allium schoenoprasum L.), linoleik ve oleik esansiyel yağ asitleri açısından 
iyi bir doymamış yağ asitleri kaynağıdır (Grzeszczuk vd., 2011). Yaprakları 
salatalarda, çorbalarda, tereyağında, pilavda, güveçte, kümes hayvanlarında 
veya çayda kullanılan kadife çiçeği (C. officinalis) (Pires vd., 2017), yüksek 
doymamış yağ asitleri (%59,3) seviyesiyle öne çıkmaktadır. Bu değer, 
bitkisel kökenli birçok besinden daha yüksek bir doymamış yağ asidi 
içeriğine işaret etmektedir. Tablo3, 16 farklı yenilebilir çiçeğin karbonhidrat, 
yağ, protein, lif, kalsiyum, sodyum ve potasyum içeriklerini karşılaştırmalı 
olarak sunmaktadır. En yüksek karbonhidrat içeriği Rosa micrantha (90.2 
g/100g) ve Tagetes erecta (85.5 g/100g)’da görülürken, en yüksek protein 
içeriği Brassica oleracea (52.3 g/100g) ve kabak çiçeği (21.9 g/100g)’nde 
tespit edilmiştir. Brassica oleracea aynı zamanda en yüksek lif (28.0 g/100g), 
kalsiyum (80 mg/100g) ve potasyum (78 mg/100g) değerlerine sahiptir. 
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4.2. Fitokimyasal ve Fonksiyonel Bileşenler

Tıbbi kokulu çiçekler, meyve çiçekleri ve sebze çiçekleri yenilebilir 
çiçeklerin üç ana türüdür (Zhang vd., 2019). Lu vd. (2016) göre, dünya 
çapında 97 familya, 100 cins ve 180 türden yenilebilir çiçekler elde 
edilmektedir. Bu çiçekler çok çeşitlilik göstermekle birlikte, ancak yalnızca 
bazıları yenilebildiğinden doğru bir şekilde tanımlanmaları önemlidir. Bu 
ürünlere karşı artan talebin nedeni, tüketicilerin daha sağlıklı gıda ürünlerine 
eğilim göstermeleri, yeme alışkanlıkları ve yaşam tarzlarındaki değişikliklerdir. 
Yenilebilir çiçeklerin sağlık açısından sayısız faydası olan biyoaktif bileşenler 
yönünden zengin olması, hemen hemen tüm kültürel mutfaklarda gıda 
olarak kullanımında etkili olmuştur (Matyjaszczyk & Śmiechowska, 2019).

Son yıllarda, özellikle gıda güvenliği sorunları nedeniyle, gıda 
endüstrisinde sentetik boyaların yerine doğal boyalara olan ilgi önemli ölçüde 
artmıştır. Gastronomi alanında renklerin öneminin artması ise endüstriyel 
ürünler için yeni pigmentlerin geliştirilmesine yol açmaktadır. Tüketicilerin 
besin seçiminde renk, ürünü daha çekici hâle getiren ve tüketici kabulünü 
etkileyen önemli bir kriter olmuştur (Wang vd., 2012). Antosiyaninler en 
yaygın pigmentler olup bitkilerde yaygın olarak bulunmaktadır. Yenilebilir 
çiçekler antioksidanlar açısından zengin bir kaynaktır. Antosiyaninler, fenolik 
bileşikler ve flavonoidler gibi çeşitli bileşikleri bünyelerinde barındırmaktadır 
(Youwei vd., 2008). Ayrıca, parlak renkleri, benzersiz lezzetleri ve kokularıyla 
da ilişkili olarak değişen oranlarda biyoaktif bileşenler de içermektedir. 
Araştırmalar, bu çiçeklerin renkleri ne kadar parlak ve koyu olursa, bitkinin 
antioksidan gücünün o kadar güçlü olduğunu ortaya koymuştur. Bazı 
yenilebilir çiçeklerin çeşitli rahatsızlıklar için etkili bitkisel ilaçlar olduğu da 
bildirilmiştir (Chikater vd., 2019).

Kardiyovasküler hastalık, diyabet, kanser ve obezite gibi kronik hastalık 
riskini azaltma yeteneğine sahip, bitkisel gıdalarda yaygın olarak bulunan ve 
besinsel olmayan biyoaktif bileşenler fitokimyasallar olarak tanımlanmaktadır. 
Bu bileşenler, yenilebilir çiçekleri sadece bir gıda maddesi değil, aynı zamanda 
fonksiyonel gıda potansiyeli yüksek bir hammadde hâline getirmektedir. Bu 
biyoaktif bileşenler alkaloidler, karotenoidler, fenoller, azot içeren bileşikler 
ve organik kükürt bileşikleri olmak üzere sınıflandırılmaktadır. Fenolik 
bileşikler belirli bir fitokimyasal grubunu oluşturur ve 10.000’den fazla 
bileşik içerdiği bildirilmiştir (Pratt, 1992). Bu bileşiklerin çoğu, oksidatif 
doku hasarıyla savaşan antioksidanlardır (Haslam, 1998; Thomasset vd., 
2007). Ayrıca, bu fenolik bileşikler bitki dokularında renk ve tat gibi duyusal 
yönleri desteklemenin yanı sıra bitkinin büyümesi, üremesi ve bitkilerin 
koruma mekanizmalarında da etkili olmaktadır.
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Loizzo vd. (2015), kapari,  Anchusa azurea, hindiba,  Hedysarum  ve 
mürver gibi yenilebilir çiçeklerdeki fenol içeriğini araştırdığında, mürverdeki 
fenol içeriğinin diğerlerine nazaran daha yüksek olduğunu tespit etmiştir. 
Benzer bir çalışmada ise Li vd. (2014) 51 tür Çin çiçeğinin fenol içeriğinin 
0,13-11,5 mg GAE/g aralığında olduğunu bulmuşlardır. Çalışmada analiz 
edilen çiçekler arasında gül, limon otu, sardunya ve  Osmanthus’un en 
yüksek toplam fenol içeriğine sahip olduğu görülmüştür. Bu çalışma, bu 
çiçeklerdeki toplam fenol içeriğinin çoğu meyve ve sebzeden daha yüksek 
olduğunu da bildirmiştir. Chen vd. (2015) ayrıca çiçek türüne göre önemli 
değişiklikler olduğunu doğrulamışlardır. Buna karşılık, Xiong vd. (2014) 
Çin’deki 10 çeşit yenilebilir çiçekteki fenolik bileşiklerin çoğunun serbest 
formda bulunduğunu belirtmektedir. Bağlı hâldeki bileşikler, toplam fenol 
içeriğinin %19’unu geçmemektedir.

Bu çiçeklerin içerdiği yüksek antioksidan aktivitesi, özellikle obezite, 
kardiyovasküler hastalıklar ve kanser gibi modern sağlık sorunlarına karşı 
daha sağlıklı gıda arayışında olan tüketiciler için büyük önem taşımaktadır. 
Bu bileşenler, vücuttaki serbest radikallerle savaşarak oksidatif stresi 
azaltma ve kronik hastalıkların önlenmesine yardımcı olma potansiyeli 
taşımaktadır (Fernandes vd., 2017). Bu durum, yenilebilir çiçeklerin 
sadece göze değil, aynı zamanda bedene de hitap eden bir besin kaynağı 
olduğunu göstermektedir. Tablo 3, yaygın yenilebilir çiçeklerin bilimsel adı, 
lezzet profili, yenilebilir kısımları, pişirme tarzları ve rapor edilen biyolojik 
aktivitelerini özetlemektedir
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5. Gıda güvenliği ve Toksikolojik Açıdan Yenilebilir Çiçekler

Çiçek tüketimi yoluyla zehirlenme olasılığı ilgi ve tartışma konusu olmaya 
devam etmektedir. Botanik olarak yenilebilir tür olarak tanımlanmayan veya 
toksik bileşenler (kimyasal veya biyolojik) içerdikleri için insan tüketimine 
uygun olmayan çiçeklerin tüketiminden kaynaklanan sağlık risklerinin 
dikkate alınması esastır. Bu riskler, yenilebilir türlerin doğada kendiliğinden 
yetişen ve toksik bileşikler içerebilen yabani türlere benzemesinden de 
kaynaklanabilmektedir (Nicolau & Gostin, 2016; Fernandes vd., 2017; 
Egebjerg vd., 2018; Matyjaszczyk & Śmiechowska, 2019; Kumari vd., 
2021; Guiné vd., 2021).

Son yıllarda artarak talep gören yenilebilir çiçeklerin, gıda maddesi 
olarak kullanılması aslında yeni bir akım olmamakla birlikte, alternatif tıpta 
binlerce yıldır kullanılmaktadır (Rop vd., 2012; Deka & Nath, 2014; Mulík 
& Ozuna, 2020). Eski uygarlıklar, bu çiçekleri “yenilebilir” ve “yenilemez” 
olanları sınıflandırarak birçok türün nesilden nesile aktarılmasını sağlamıştır. 
Dünya çapında, yenilebilir çiçeklerin gastronomi alanında kullanımı büyük 
ölçüde artmaktadır. Tüketimine izin verilen yenilebilir çiçeklerin hasat sonrası 
uygulamaları, depolanması ve dağıtımı gibi konularda yasal düzenlemelerin 
bulunması endişe yaratmaktadır (Jadhav vd., 2023).

Mevcut çalışmalar çoğunlukla yenilebilir çiçeklerin faydalarını öne çıkarsa 
da botanik olarak tanımlanmamış veya toksik madde içeren çiçeklerin 
tüketimiyle oluşabilecek sağlık risklerini göz ardı etmemek gerekmektedir. 
Bazı çiçekler, hem biyolojik (patojen mikroorganizmalar) hem de kimyasal 
(tarımsal kimyasallar) kirleticilerin taşıyıcısı olabildiğinden, tüketilmeleri 
halinde sağlık üzerinde olumsuz etkilere yol açabilirler. Bu nedenle en 
önemli husus; çiçeğin yenilebilirliğinin teyit edilmesi ve kimyasal-biyolojik 
parametreler doğrultusunda doğru şekilde tanımlanmasıdır (Mlček & Rop, 
2011).

Yenilebilir çiçekler, en temel tanımıyla tüketilebilen veya tüketildiklerinde 
herhangi bir zararlı etkisi bulunmayan, sağlığa faydalı ve toksik olmayan bitki 
kısımlarına verilen genel addır (Jadhav vd., 2023; Alasalvar vd., 2013). Bu 
anlamda çiçekler, özellikle alkaloidler olmak üzere kimyasal madde içerikleri 
bakımından farklılık gösteren yenilebilir ve yenilemez olarak sınıflandırılır. 
Bu sınıflandırmada, çiçeklerin bileşimindeki alkaloidlerin (bitkilerin savunma 
sisteminden sorumlu kimyasal maddeler) miktarı önemli bir belirleyici 
kriterdir (Nicolau & Gostin, 2016). Araştırmacılara göre yenilemez 
çiçekler psikotropik etkiye ve uyarıcı aktiviteye sahip alkaloidler veya toksik 
alkaloidler içermektedir. Bu bileşikler, bitki veya çiçekte homojen olarak 
dağılmayıp çoğunda acı tat hissedilmektedir. Alkaloidlerin nerede biriktiğini 
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bilmek, bir çiçeğin gıda maddesi olarak kullanılıp kullanılmayacağına veya 
bir çiçeğin hangi kısmında zehirlenme riski olmadan tüketilebileceğine karar 
vermeyi sağlar. Günümüzde çok çeşitli yenilebilir çiçek türü bulunmasına 
karşın, bunların sadece küçük bir kısmı kapsamlı bir şekilde araştırılmış ve 
toksikolojik çalışmalara sunulmuştur (Pires vd., 2019).

Yenilebilir çiçeklerin seçimi sırasında dikkate alınması gereken en önemli 
kriterler; toksik bileşen içermemesi, pestisit kalıntısı bulunmaması ve doğal 
ortamda yetiştirilmiş olmasıdır. Örneğin, zambak veya açelya çiçekleri, 
bünyelerinde toksik glikozitler barındırdıkları için yenilebilir gruba dâhil 
edilmez. Ancak begonya veya menekşe türleri güvenle tüketilebilir (Mlček 
& Rop, 2011). Bu nedenle, gıda güvenliği açısından bu çiçeklerin doğru 
tanımlanması ve zehirli türlerden ayrılması kritik öneme sahiptir. Bitkilerin 
sap, dişicik, çanak yaprakları ve erkek organları gibi kısımlarında toksisite 
düzeyi yüksek olabildiğinden, genellikle yenilemez olarak kabul edilerek 
tüketilmeden önce dikkatli bir şekilde ayıklanmaları gerekir. Aksi takdirde, 
polen gibi alerjik reaksiyonlar ortaya çıkabilmektedir.

Bu çiçeklerin doğal olarak içerebileceği kimyasal bileşiklerin yanı sıra, 
yetiştiriciliği sırasında da bir takım kimyasal bileşikler kullanılmaktadır. 
Ancak bu kimyasalların kullanımı çoğunlukla süs bitkilerinin yetiştiriciliği 
için geçerli olmaktadır. Yenilebilir çiçeklerin kontrollü ve organik üretim 
uygulamaları ile üretimi tercih edilmektedir (Pires vd., 2019; Rop vd., 
2012). Çiçeklerin yenilebilmesi için sadece kimyasal ve biyolojik tehlikelerden 
arınmış olması yeterli olmamakla beraber, aynı zamanda bireyin günlük 
diyetine dâhil edilmesine değer katacak iyi bir besin bileşimine sahip olması 
da önem taşımaktadır (Navarro-González vd., 2014).

Gıda zehirlenmesi veya ölüme sebebiyet verecek yüksek dozda kullanımı 
gibi tüketicinin sağlığına risk teşkil etmemesi için kullanılabilecek olan 
çiçeklerin tanımlanması temel koşul olmaktadır (Fernandes vd., 2017; 
Takahashi vd., 2020). Yenilebilir çiçeklerin her türü için günlük önerilen 
dozlara ilişkin bilgiler güncellenmemiştir (Pires vd., 2021). Bu nedenle, 
tüketicilerin tüketiminden önce çiçeğin besin ve antinütrisyonel bileşiminin 
kapsamlı bir şekilde analiz edilmesi önerilmektedir (Pires vd., 2021).

Çiçek tüketiminden kaynaklanan başlıca sağlık riskleri, patojen 
mikroorganizmaların varlığından veya bu bitkisel dokulara yabancı kimyasal 
bileşiklerin bulunmasından kaynaklanmaktadır. Aynı zamanda, bir diğer 
önemli faktör de yenilebilir türlerin doğada kendiliğinden yetişen ve toksik 
bileşikler içerebilen ve/veya kontamine olabilen yabani türlere benzemesidir. 
Çiçeklerin kökenini bilmek, onları yabani olanlardan ayırt etmek adına 
önemlidir (Takahashi vd., 2020). Bugüne kadar, besin değeri yüksek yenilebilir 



20  |  Geçmişten Günümüze Yenilebilir Çiçekler: Gastronomik Kullanım, Nutrasötik Potansiyel...

çiçekler ile sağlık riski taşıyan yabani veya süs bitkilerini birbirinden ayıran 
mevcut bir rehber ne yazık ki hazırlanmamıştır (Benvenuti & Mazzoncini, 
2021; Navarro-González vd., 2014; Nicolau & Gostin, 2016). Bu, sadece 
tüketicilerin güvenliğini sağlamak için değil, aynı zamanda yenilebilir 
çiçeklerin toksikolojisi ve taksonomisi hakkında mevcut bilgiyi genişletmek 
ve hangi türlerin ticarileştirme için keşfedilmeye değer olduğunu bilmek 
için de büyük önem taşımaktadır (Navarro-González vd., 2014; Takahashi 
vd., 2020). Bununla birlikte çiçek tüketimi; bitkilerin doğal olarak ürettiği 
toksik maddeler, anti-besin öğeleri veya fiziksel kirleticiler nedeniyle gıda 
güvenliği açısından endişe yaratmaktadır (Matyjaszczyk & Śmiechowska, 
2019). Söz konusu risklere; proteaz (özellikle tripsin) ve amilaz inhibitörleri, 
tanenler, anti-vitamin faktörleri, hemaglütininler, saponinler, siyanojenik 
glikozitler, alkaloidler ile oksalik ve fitik asitler gibi bazı çiçeklerde bulunan 
antinütrisyonel bileşikler örnek gösterilebilir (Kumari vd., 2021; Pires vd., 
2019). 

Gıda güvenliğinde bir diğer önemli risk, bitkilerin kurşun ve kadmiyum 
gibi ağır metalleri bünyelerinde biriktirmesidir. Bu duruma genellikle hava 
kirliliği ve çevredeki pestisit kullanımı neden olmaktadır (Matyjaszczyk & 
Śmiechowska, 2019). Çiçeklerin çoğunlukla taze ve çiğ tüketilmesi, gıda 
kaynaklı patojen riskini artırdığından bu husus dikkatle ele alınmalıdır 
(Fernandes vd., 2017; Takahashi vd., 2020). Mikrobiyal bulaşma; topraktan, 
üretim ve hasat süreçlerinden veya dağıtım zincirinden kaynaklanabilir 
(Jadhav vd., 2023). Matyjaszczyk ve Śmiechowska (2019), kirli sulama suları 
veya işleme sırasındaki hatalar nedeniyle oluşabilecek dış kontaminasyon 
riskine karşı uyarıda bulunmaktadır. Çiçekler tüketilmeden önce toz ve böcek 
kalıntılarından arındırılmalı; bunun için dezenfekte edilip yıkandıktan sonra 
kurulanmalıdır (Lauderdale & Bradley, 2014; Nicolau & Gostin, 2016). Öte 
yandan, süs amaçlı yetiştirilen çiçeklerde tarımsal kimyasallar ve gübreler 
kullanıldığından, bu bitkilerin tüketimi sağlık açısından tehlikelidir.

Mevcut gıda mevzuatında, insan tüketimine uygun güvenli çiçekleri 
içeren yetkili bir liste henüz mevcut değildir. Lara-Cortés vd. (2013) bu 
konudaki düzenleme eksikliğini belirtirken; Matyjaszczyk ve Śmiechowska 
(2019), üretim ve tüketim güvenliği konusundaki kılavuzun yetersizliğini 
doğrulamaktadır. FAO, FDA ve EFSA gibi kuruluşlar da yenilebilir çiçekler 
için resmi bir liste oluşturmamış veya günlük tüketim limitleri belirlememiştir 
(Demasi vd., 2021). AB’nin 258/97 sayılı yönetmeliği konuya sadece ‘yeni 
gıdalar’ çerçevesinde değinmekte, satış şartlarına dair yasal bir zorunluluk 
sunmamaktadır.
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Tüketim güvenliği açısından, çiçekçi veya fidanlıklardan alınan çiçekler 
gıda olarak kullanılmamalıdır; çünkü bu bitkiler haşere ve hastalıklara 
karşı yoğun kimyasal işlem görmektedir. Kesme çiçeklerde hem yetiştirme 
sürecinde pestisit hem de sunum aşamasında koruyucu maddeler kullanılır. 
Ayrıca yol kenarları veya evcil hayvanların bulunduğu parklardan çiçek 
toplanmamalıdır; zira bu alanlar toz ve biyolojik atıklarla kirlenmiş olabilir 
(Lauderdale & Bradley, 2014; Nicolau & Gostin, 2016; Santos vd., 2019b). 
Dolayısıyla, kimyasal ve biyolojik kirleticilerden arındırılmış, organik üretim 
yöntemleriyle yetiştirilen çiçeklerin tercih edilmesi esastır. 

Yenilebilir çiçekler, hibiskus ve begonya gibi süs bitkileri ile muz ve 
narenciye gibi meyve/sebze çiçeklerini kapsayan geniş bir gruptur; fakat 
tüketim standartlarını belirleyen net bir kılavuz mevcut değildir. Süs bitkisi 
satıcılarından temin edilen çiçeklerdeki yoğun pestisit kullanımı, astımdan 
ölümcül zehirlenmelere kadar varan ciddi sağlık riskleri oluşturmaktadır. 
Ayrıca, toksisiteye dayalı bir sınıflandırma yapılmadığından, doğal 
bileşenlerden kaynaklı risklerde göz ardı edilmektedir. Örneğin Tropaeolum 
majus (39,5 g üzeri), Achillea millefolium (18 g üzeri) ve Galium odoratum 
(7 g üzeri) tüketildiğinde, sırasıyla erusik asit, tujon ve kumarin için belirlenen 
günlük tolere edilebilir limitlerin aşıldığı bildirilmektedir (Egebjerg vd., 
2018).

Çiçeklerin dondurma veya tatlılarda süsleme amacıyla az miktarda 
kullanımı limitleri aşmayabilir; ancak ana malzeme olarak tüketimleri 
konusunda daha fazla bilimsel veriye ve dozaj bilgisine ihtiyaç vardır. 
Türkiye’de Gıda Kodeksi, çiçekleri ‘bitkisel kaynaklı gıda’ olarak tanımlayıp 
genel meyve-sebze pestisit limitlerini uyguladığından, işletmelerin tedarik 
zincirinde gıda güvenliği izlenebilirliğini sağlaması esastır.
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