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bicimde belgelenmesi ve bitkinin fonksiyonel gida
olarak degerlendirilmesine yonelik disiplinler arasi
aragtirmalarin giiglendirilmesi 6nerilmektedir.

Abstract

Coriander (Coriandrum sativum) is an important plant
in gastronomy and nutritional sciences due to its
aromatic qualities, biological components, and wide
range of uses. Its culinary and medicinal use from
ancient civilizations to the Ottoman palace cuisine
and modern global gastronomy demonstrates that the
plant has long been valued across different cultures.
However, in Turkish cuisine, the use of coriander
remains largely limited to certain regional dishes, and
its potential to contribute to gastronomic diversity
has not been fully realized. This study examines the
historical development, botanical and biological
characteristics, medicinal and functional properties,
and culinary uses of coriander in both global and
Turkish cuisines through a qualitative approach. A
systematic document analysis was conducted, and the
collected data were evaluated using thematic content
analysis. The findings indicate that coriander offers
significant opportunities for nutrition, health, and
culinary creativity; yet due to the limited number
of scientific studies focused on Turkish cuisine, this
potential remains insufficiently visible. Accordingly,
the study recommends expanding the diversity of
coriander-based culinary applications, systematically
documenting regional recipes, and strengthening
interdisciplinary research toward its evaluation as a
functional food.

Extendend Absract

Coriander (Coriandrum sativum) is an aromatic plant
widely recognized for its culinary, nutritional, and
medicinal properties. Despite its extensive use in
global cuisines, its integration into Turkish gastronomy
remains relatively limited, mostly confined to certain
regional dishes. This extended abstract aims to provide
a comprehensive overview of coriander’s role in both
global and Turkish gastronomy, considering historical,
botanical, nutritional, medicinal, and culinary
perspectives. The study was conducted through a
systematic literature review using databases such
as Web of Science, Scopus, PubMed, ScienceDirect,
and Google Scholar. In addition, traditional texts,
ethnobotanical studies, regional culinary archives,
and authoritative books were consulted to examine
historical and contemporary uses of coriander in
Turkey (1, 2, 3).
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Historically, coriander has been cultivated since the
early ancient period, with documented use across
Egyptian, Greek, and Roman cultures. (4, 5). Romans
introduced coriander to northern Europe, primarily
as a flavoring agent and for meat preservation.
Ancient texts in Sanskrit and Chinese, as well as the
Bible, emphasize its medicinal benefits, including
digestive stimulation, diuretic effects, and aromatic
properties (6). In the Islamic medical tradition, notable
physicians such as Razi recommended coriander
for cardiac and digestive health. Ottoman culinary
records from the 14th and 15th centuries show its
widespread use alongside other spices, particularly in
imperial kitchens (7, 8). Botanically, coriander belongs
to the Apiaceae family and is an annual herb growing
30-90 cm tall (9). All parts of the plant—including
leaves, stems, roots, and seeds—are edible and have
distinct flavor profiles due to differences in essential
oil composition. Leaves provide a delicate citrus-like
aroma, whereas seeds are stronger and slightly spicy.
In Turkey, coriander is cultivated in regions such as
Erzurum, Izmir, Denizli, Burdur, Mardin, Gaziantep,
and the central Black Sea area, while globally it is also
grown in India, Italy, Spain, France, Pakistan, Mexico,
the United States, and Australia (6).

Coriander is nutritionally rich and contains bioactive
compounds with functional properties. Leaves provide
vitamins C and A, carotenoids, and dietary fiber, while
seeds are abundant in polyphenols and essential oils
containing linoleic acid and furanocoumarins, such as
coriandrin (1). Its health benefits include antioxidant,
antimicrobial, anti-inflammatory, and antidiabetic
properties (2, 10). Traditional medicine in Turkey
documents coriander as a digestive aid, appetite
stimulant, and remedy for headaches, rheumatism,
and gastrointestinal disorders (11, 12). Regional
practices include Erzurum’s use of coriander in yogurt-
based soups, Artvin’s topical application for insect
repellent, and Sanliurfa’s use of seeds for headache
relief (13). Modern studies also support coriander’s
role in reducing oxidative stress in foods, inhibiting
polycyclic aromatic hydrocarbon formation during
cooking, and alleviating migraine attacks (14, 15). In
global cuisine, coriander is used in diverse dishes.
Middle Eastern Zhug sauce combines coriander and
parsley to create a spicy condiment often paired with
falafel or sabich sandwiches (16). In Chinese cuisine,
West Lake Soup incorporates coriander leaves at
the final stage, enhancing aroma and flavor while
maintaining nutritional value. Indian cuisine features
Kothimbir Wadi, a savory snack combining chickpea
flour and coriander, which is lightly steamed and then
fried to achieve a crispy exterior and soft interior (16).
These examples illustrate coriander’s versatility in
enhancing flavor, nutrition, and texture.

In Turkish cuisine, coriander 1is historically
documented in Ottoman dishes such as gomlek kebap,
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zirbag, tavsan yahnisi, kavun dolmasi, and mesir macunu,
where it provided both flavor and medicinal benefits
(10). Regional dishes such as Erzurum’s yogurt soup
with coriander, Gaziantep’s stew with coriander,
Mugla’s sautéed dish with coriander demonstrate
its localized culinary applications (17, 18, 19). These
dishes show that coriander can enhance both taste
and nutritional density, reflecting its potential as a
functional food in traditional Turkish gastronomy.
Despite its wide global use, Turkish cuisine has not
fully explored coriander’s potential. International
research extensively documents its pharmacological,
nutritional, and gastronomic benefits, whereas
Turkish studies are limited and often lack
experimental verification (20, 21). This reveals the
need for systematic documentation of regional recipes,
experimental studies on processing and cooking
effects on bioactive compounds, and evaluation of
functional food potential. Supporting local cultivation
and integrating coriander into contemporary Turkish
culinary practices could enrich gastronomic heritage
and expand functional food applications.

In conclusion, coriander holds multifaceted roles
in gastronomy, nutrition, and traditional medicine,
positioning it as both a culturally significant and
functionally valuable herb. Its widespread use in
global cuisines—from Middle Eastern condiments
and Indian snacks to East Asian soups—demonstrates
its versatility in enhancing flavor, aroma, texture,
and nutritional content. Coriander’s leaves, seeds,
and other plant parts offer a spectrum of bioactive
compounds, including vitamins, polyphenols,
essential oils, and furanocoumarins, which contribute
to antioxidant, antimicrobial, anti-inflammatory, and
antidiabetic effects. These properties not only improve
the nutritional profile of dishes but also support
potential health benefits, confirming coriander’s status
as a functional food ingredient.

In the context of Turkish gastronomy, coriander’s
historical and regional presence reflects its culinary
and medicinal significance. Ottoman records and
ethnobotanical studies indicate its use in a variety
of dishes, ranging from savory meat preparations
and yogurt-based soups to sweet applications like
mesir macunu, highlighting its dual role in taste
enhancement and health promotion. Regional
practices—such as Erzurum’s incorporation of
coriander in soups, Gaziantep’s stews, or Sanliurfa’s
seed-based remedies—illustrate localized knowledge
that combines traditional wisdom with practical
culinary applications. However, despite these
examples, coriander remains underutilized in
contemporary Turkish cuisine, and its functional food
potential has not been fully explored or scientifically
validated.

Future research should prioritize comprehensive

analysis of coriander’s bioactive compounds under
various cooking and processing conditions, while
systematically documenting regional recipes and
traditional preparation methods. Comparative
studies evaluating traditional uses alongside modern
scientific findings can provide valuable insights into
optimizing both nutritional benefits and culinary
appeal. Additionally, supporting local cultivation,
promoting innovative recipe development, and
integrating coriander into modern gastronomy can
strengthen Turkey’s culinary heritage and expand
functional food offerings. By bridging historical
knowledge, scientific research, and contemporary
culinary practice, coriander can be established not
only as a flavor-enhancing herb but also as a health-
promoting ingredient, thereby enriching Turkish
gastronomy and contributing to global appreciation

of its multifunctional value.

Giris

Gastronomi bilimi, gegmisten giiniimiize uzanan
kiiltiirel mirasin ve beslenme aliskanliklarinin
anlasilmasinda onemli bir disiplin olarak
degerlendirilmektedir. Bu baglamda bitkisel
iirtinler hem lezzet hem de besleyici 6zellikleriyle
mutfak kiiltlirlerinin temel bilegenleri arasinda
yer almaktadir. Kisnis (Coriandrum sativum),
karakteristik aromasi, biyolojik bilesenleri ve
genis kullanim alanm sayesinde tarih boyunca
farkli cografyalarda hem mutfakta hem de
halk hekimliginde 6nemli bir yer edinmis bir
bitkidir (3, 5, 6). Antik donemlerden itibaren
Akdeniz, Orta Dogu, Hint, Cin ve Giiney Asya
mutfaklarinda cesitli tariflerde kullanldigy;
tohum, yaprak ve kok gibi farkli bitki
kistmlarinin ¢ok yonlii aromatik bir kaynak
sundugu belirtilmektedir (1, 3, 16, 28). Ayrica
kisnisin sindirimi destekleyici, antimikrobiyal
ve antioksidan nitelikleri nedeniyle geleneksel
tedavi uygulamalarinda degerlendirildigi; bas
agrisi, istahsizlik, mide rahatsizliklar1 ve cesitli
enfeksiyonlarda kullanildig: gesitli kaynaklarda
ifade edilmektedir (2, 6, 11, 12).

Diinya mutfaklarinda oldukga genis bir kullanim
alanma sahip olan kisnis, Tiirkiye'de ise bazi
yorelerde bilinse de ulusal mutfakta ayn1 dlgiide
cesitlilikle yer edinememistir. Osmanli saray
mutfagindan giiniimiize uzanan pek c¢ok tarifte
kisnisin 6nemli bir bilesen olarak kullanildig:
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goriilmesine ragmen, modern Tiirk mutfaginda
bu malzemenin sundugu olanaklarin yeterince
degerlendirilemedigi anlagilmaktadir. Yoresel
yemeklerde kisnisin belirgin bir aroma unsuru
olarak 6n plana ¢iktig1 ornekler bulunsa da,
uluslararasi mutfaklarda bu bitkinin ¢ok
daha yaratici, farkli ve kapsamli bigimlerde
kullanildig1 dikkat cekmektedir. Ttim bu durum,
kignisin Tiirk gastronomisinde sahip oldugu
potansiyelin tam anlamiyla ortaya konamadiginm
ve kullanim ¢esitliliginin diinya mutfaklarinin
gerisinde kaldigimi gostermektedir.

Ayrica, diinya literatiiriinde kisnisin beslenme,
tip ve gastronomi alanindaki fonksiyonel
ozelliklerine iliskin yapilan calismalar oldukca
zenginken, yerel kaynaklarda kisnisle ilgili
calismalarin sayisi oldukga azdir. Dolayisiyla bu
alanda daha sistematik ve giincel arastirmalarmn
gelistirilmesi Onem tasimaktadir. Ozellikle
kisnisin biyolojik ve kiiltiirel yonlerini daha
kapsamli bigimde anlayabilmek igin bu alanda
yapilacakakademik¢alismalaringesitlendirilmesi
gerekmektedir. Bu ¢alisma, kisnisin tarihgesini,
tibbi ve besleyici 6zelliklerini, diinya ve Tiirk
mutfaklarindaki kullanimini inceleyerek hem
gastronomik hem kiiltiirel hem de saghk
perspektifinden ¢ok boyutlu bir degerlendirme
sunmayl amagclamaktadir. Boylece, kisnisin
gastronomideki kesfedilmemis potansiyeline
dikkat gekilmesi ve Tiirk mutfaginda bu degerli
bitkinin daha etkin bir sekilde kullanilmasina
katki saglanmasi hedeflenmektedir.

Gere¢ ve Yontem

Bu calisma, kisnisin gastronomik, tarihsel,
biyolojik ve kiiltiirel boyutlarini incelemek
amaciyla nitel arastirma yaklasimi temelinde
ylirtitiilmiistiir. Arastirmada dokiiman
incelemesi ve tematik igerik analizi yontemleri
birlikte kullanilarak literatiirde yer alan bilgiler
sistematik bicimde degerlendirilmigtir. Veri
toplama siirecinde 2010-2025 vyillar1 arasim
kapsayan bir literatiir taramas1 yapilmis; Web
of Science, Scopus, PubMed, ScienceDirect ve
Google Scholar veri tabanlarinda “coriander”,
“Coriandrum satioum”, “gastronomy”,
“traditional use”, “functional food”, “Ottoman
cuisine” ve “ethnobotany” anahtar kelimeleri

kullanilmigtir. Tarama sonucunda kignisin
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tarihgesi, botanik 6zellikleri, beslenme ve saglikla
iligkili nitelikleri ve gastronomik kullanimini ele
alan toplam 102 kaynak belirlenmistir. Icerik
tekrarlart ve konu disi ¢caligmalar ¢ikarildiktan
sonra 62 kaynak analiz kapsamina alinmistir.
Buna ek olarak Osmanli mutfagina iliskin arsiv
kayitlari, etnobotanik c¢alismalar, gastronomi
kitaplar1 ve yoresel tarif kaynaklar: destekleyici
veriler olarak degerlendirilmisgtir.

Kaynaklarin segiminde belirli 6lgiitler dikkate
alinmigtir. Kisnisin tarihsel, biyolojik veya
gastronomik Ozelliklerine iliskin bilgi igeren
akademik yayinlar, etnobotanik raporlar, arsiv
belgeleri ve yoresel tarif kayitlar: dahil edilmistir.
Dogrulanabilir olmayan popiiler igerikler,
ansiklopedik kisa notlar, tekrar eden metinler
ve konu dig1 bitki tiirlerini ele alan ¢alismalar
dislanmistir. Analiz siirecinde incelenen tim
belgeler igerik tiirlerine gore smiflandirilmis ve
nitel arastirma literatiiriinde 6nerilen elle yapilan
acik kodlama teknigi kullanilmistir. Bu siirecte
metinlerde tekrar eden kavramlar, kullanim
baglamlari, tarihsel atiflar, biyolojik oOzellikler
ve gastronomik oOriintiiler belirlenmis; benzer
nitelikteki kodlar bir araya getirilerek dort ana
tema altinda toplanmstir. Bu temalar tarihsel ve
kiiltiirel kullanim, botanik ve biyolojik 6zellikler,
tibbi ve fonksiyonel etkiler ile gastronomik
kullanim bagliklarindan olusmaktadir.
Tematik yapi ¢alismanin bulgular boliimiiniin
diizenlenmesine yon vermistir. Analiz siirecinde
metinler dogrudan alintilanmamis; temalar
tizerinden kavramsal sentez yapilarak kisnisin
¢ok boyutlu yapisini goriiniir kilan biitiinctil bir

cerceve olusturulmustur.

Calisma dokiiman temelli oldugu i¢in insan
katilm1 gerektiren bir veri toplama siireci
bulunmamaktadir.  Arastirmanin  smnirliligy,
kisnis tizerine 6zellikle Ttirkge literatiiriin gorece
sinirli olmasi ve bazi bilgilerin bolgesel ya da
tarihsel kaynaklara dayanmasidir. Bu nedenle
bulgular, incelenen belgelerin kapsayicilig: ile

sinirh olarak degerlendirilmistir.

Tarihsel Siirecte Bitki ve Baharat
Kullanimi

Gecmisten glintimiize kadar insanlar,



Mutlubag Journal of Food Nutrition and Gastronomy-JFNG, Volume/Cilt: 4, Issue/Say1: 2, Year/Yil: 2025

yasamlarini  siirdiirebilmek  ve  saglikhh
beslenebilmek icin ihtiya¢ duyduklari besin
Ogelerinin biiyiik bir bolimiinii bitkilerden
elde etmislerdir (22). Tarih oncesi donemde
insanlar, tuzu bilmediklerinden, yiyeceklerine
tuzun saglayacagi lezzeti, bitkilerden veya
bazi agac govdelerinden elde ettikleri 6zsular
ile saglamaktaydilar. Atesi kesfetmelerinin
ardindan av etlerini pisirmeye baslamislar ve
pismis etin ardindan tuz ve tathlik ihtiyac
hissetmislerdir. Bu nedenle tuz yerine, yabani
turp, tere, sogan, sarimsak gibi aromatik bitkileri
yemeklerine katmislardir. Cogu arastirmaya gore
baharat kullanimi, Milattan Once yaklasik 4000
yillarinda, Neolitik Cag'da baslamustir. Insanlar
capay1 kesfettikten sonra tarima yonelmis ve
yabani, aromatik otlar1 (adacayi, rezene, kisnis,
semizotu gibi) toplayarak, bunlar1 kizarttiklar
etlere veya hasladiklar1 sebzelere ekleyerek

damak zevklerini tatmin etmiglerdir (23).

Yasadiklar1 g¢evrede otlarla i¢ ige olan insanlar,
neredeyse tiim otlar1 deneyimlemis ve zehirli,
zehirsizyadazararsizolanlarikendigozlemleriyle
tespit etmislerdir. Zehirsiz ve tiiketilebilir otlara
isim vererek kullanmaya baslamis ve ayni otla
farkli yiyecek tirtinleri gelistirmislerdir. Otlar1
adlandirirken bitkinin sekli, fiziki yapis1 ve tad1
gbz oOniinde bulundurulmustur. Bu nedenle,
aymi ot farkli yorelerde farkli isimlerle yerel
yemek kiiltlirlerine girmistir (21).

Baharatlar biitiin, parcalanmis ya da ogiitiilmiis
formda bulunabilen; yemeklerdeki temel islevi
besleyicilikten ziyade lezzet katmak olan; yiyecek
ve igeceklerin tadmna veya keskinligine katki
saglayan; herhangi bir ugucu yag icermeyen,
tatlandiric1 ve katki maddesi ilave edilmemis,
kurutulmus, hos, yogun veya keskin kokuya
sahip sebze ya da bitki kokenli Ozlerdir (24).
Antik uygarlhklarda tiim aromatik bitki iirtinleri
“otlar” olarak adlandirilmaktaydi. Gliniimiizde
ise otlar ile baharatlar arasinda belirgin ve
keskin bir ayrim yapilmaktadir. Kisnis, nane ve
feslegen gibi kiiciik yaprakli, aromatik ve ihiman
iklimlerde yetisen bitkiler “aromatik bitki” olarak
smiflandirilmaktadir. Bu terim, kokenini Latince
“herba” kelimesinden almakta olup “¢imen” veya
“yesil saplar” anlamlarina gelmektedir. Buna
karsilik, karabiber taneleri, karanfil ve tar¢in gibi
belirli tropik bitkilerin ¢igek, meyve, tomurcuk,

tohum, kabuk ve rizom gibi kisimlarindan elde
edilen kurutulmus bitki parcalar: ise “baharat”
olarak adlandirilmaktadir. Bu kavram, Latince
“species” kelimesinden tiiremis olup “belirli
tir” anlamini tasimaktadir (25).

Tarih boyunca “yiikte hafif, pahada degerli”
niteligiyle 6ne cikan baharat, uzun mesafeli
ticaretin en temel unsurlarindan biri olmus ve
Suriye ile Misir iizerinden Anadolu’ya, buradan
da Avrupa’ya ulasmistir. Uzakdogu ve Hint
kokenlibaharatiiriinleri, Yemeniizerinden Suriye
ve Misir'a tasinmus; bu bolgelerden ise Osmanh
topraklarinin farkli merkezlerine ve Avrupa’ya
aktarilmigtir (33). Osmanli mutfaginda, 14. ve
15. ylizyillarda nane, kisnis, tar¢in, kimyon,
karanfil, amber ve misk gibi baharatlarin
yaygin bi¢cimde kullanildig1 goriilmektedir (7,
8). Baharat, tarih boyunca toplumlarin kiiltiirel
yapilari, ekonomik iliskileri, siyasi dengeleri,
dini uygulamalar1 ve toplumsal gelisim
siirecleri tizerinde belirleyici bir rol oynamuistir.
Dogudaki zengin baharat kaynaklarina ulasma
istegi, Christopher Colombus, Vasco da Gama
ve Portekizli denizci Ferdinand Magellan gibi
kasifleri kesif yolculuklarina yonlendirmistir.
Bu kaynaklara sahip olma amaci, zamanla pek
¢ok catisma ve savasin yasanmasina da zemin

hazirlamistir (26).

Kisnisin Tarihgesi ve Yayilimi

Kignis, Akdeniz bolgesinden evcillestirilmis ve
diinya genelinde yaygin olarak yetistirilmektedir.
Arkeolojik ve yazili kaynaklar, kignisin binlerce
yildir farkli cografyalarda insanlar tarafindan
tanman ve kullanilan bir bitki oldugunu
gostermektedir. Hem Roma hem de Yunan
baharat
Kisnisin antik donem kaynaklarinda yer aldig:

kiiltiriinde olarak  kullamilmigtir.
bilinmekte olup, Incil’de manna adli maddenin
goriinlimiiniin  kisnis tohumuna benzetildigi
ifade edilmektedir. Romalilar kignisi Britanya’ya
tanitmiglardir. Giiney Asya'da kisnis, Vedik
cagindan (M.O. 1500 — 500) beri bilinmektedir.
Pakistan ve Tiirkiye nin yani sira kignis, Ispanya,
Fransa, italya, Hollanda, Myanmar, Hindistan,
Meksika, Kanada, Arjantin ve Avustralya gibi
bircok iilkede ve bir dereceye kadar Birlesik
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Krallik ve Amerika Birlesik Devletleri'nde de
yetistirilmektedir (5, 4).
Romalilar, kisnisi Kuzey Avrupa’ya tasimustir.

Ozellikle et
etlerin koku ve tadimi maskelemek amaciyla

muhafaza etmek, c¢lrimis
kullanmislardir. Kisnis bitkisinin saglik agisindan

yararlh etkilerinden, Cince ve Sanskritce
kaynaklarin yani sira Incilde de 6vgiiyle soz
edilmektedir. Hipokrat, bu bitkiyi aromatik
ve uyarict Ozellikleri nedeniyle kullanmustir.
Unlii Islam hekimi Razi (854-932) ise “Kalp
carpintisina karsi kisnis yiyiniz” demistir.
Ayrica, XVI. ylizyilda Nidai, “Kignis tohumunu
doviip sirke ile kaynatir, disi agriyan Kkisi
agzma alip calkalarsa derhal rahatlar” seklinde

yazmustir (6).

Botanik Ozellikleri ve Yetistirilme
Alanlar1

Kisnis, tek yillik bir bitki olup en yaygin olarak
baharat Bitkinin
tohumlari, yapraklar1 ve kokleri yenilebilir

olarak  kullanilmaktadir.

olmasmma ragmen, farkli tatlara ve kullamim
alanlarina sahiptir (1). Kisnis maydanozgiller
(Apiaceae) familyasina ait, 3090 cm
boylanabilen, tiiysiiz, aromatik ve tek yillik otsu
bir bitkidir. Meyveleri kiiresel bicimde, 2-7 mm
capinda, esmer-sar1 renkte olup, karakteristik
bir kokuya sahiptir ve baharatli, tathimsz ile hafif
yakici bir lezzet profili sunmaktadir (9). Erzurum
ve cevresinde asotu ismiyle cografi isaret almig
olan kisnis; abaza otu, yumurcak, kara kimyon,
sativum, kinzi, kuzbere gibi isimlerle de
anilmaktadir.

Sekil 1. Kisnisin tohumlari, yapragy, gigegi
ve govdesi

.
.

-
-

Kaynak: (3)

Maydanozgiller (Apiaceae) familyasina ait olan
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kisnisin yapraklar1 maydanoza benzemektedir.
Bitkinin yapragi, govdesi, kokii ve tohumu
cesitli sekillerde kullanilmaktadir. Ozellikle
tohumu, karakteristik olarak daha keskin bir
kokuya sahiptir (21). Bitkinin tiim kisimlari,
tohumlar da dahil olmak {izere yenilebilir
niteliktedir. Kisnisin her bir kismi icerdigi
ucgucu yagimn farkli kimyasal bilesimi nedeniyle
farkli bir koku salgilamaktadir (27). Bitkinin
yaprak ve tohumlarinda bulunan ugucu
bilesikler farklilik gosterdigi icin, iki bolim
arasinda belirgin aroma ayrimi bulunmaktadar.
Ornegin yapraklari baharat olarak kullanilirken,
ogiitiilmiis ya da biitiin haldeki tohumlar et ve
kiimes hayvanlarimin hazirlanmasinda kullanilir
(28). Tiirkiye'de basta fzmir, Denizli, Burdur,
Erzurum, Mardin, Gaziantep ve Orta Karadeniz
bolgesindeki illerde yetistirilmektedir. Diinya
genelinde ise italya, Hindistan, Fas, Rusya,
Macaristan, Romanya, Bulgaristan, Pakistan,
Meksika, Amerika Birlesik Devletleri, Hollanda
ve Japonya’da tarimi yapilmaktadir (6).

Geleneksel ve Modern Kullanim Alanlar:

Tohumlari, kokleri, govdesi ve yapraklarn
aromatik kokuya sahiptir ve genis Olciide
tatlandirici olarak kullanilmaktadir. Bitkinin
taze siirgiinleri sos ve chutney yapiminda
(6zellikle yaygindir)
kullanilmaktadir. Yapraklari, yemeklerin igine

Asyada  oldukca
Ozellikle kori yemeklerine ve ¢orbalara lezzet
katmak icin yaygin olarak tercih edilmektedir.
Genis Olglide kullamilan  meyveleri ise
tursularda, kori tozlarinda, sucuklarda ve
cesitli baharat karisimlarinda tatlandiric olarak
degerlendirilmektedir. Ayrica hamur igleri,
¢orekler, biskiiviler, keklerde ve cin tretiminde
aroma verici olarak kullanilmaktadir (3). Kignisin
yaprak kismi koklerine gore daha hafif bir aroma
ve lezzete sahiptir. Kok kismi genellikle cesitli
Asya yemeklerinde ve pigirme yontemlerinde
kullanilmaktadir. Bununla birlikte, kisnis sap1
siklikla giive¢ yemeklerinde ve et suyunda
dilimlenmis sekilde kullanilmaktadir (29). Kignis
yapraklar1 ¢gabuk bozulmasi nedeniyle genellikle
taze olarak tiiketilmektedir. Olgun meyveleri
(tohumlar) ise lezzeti artirdig1 i¢in aroma verici
olarak iglenmis formda kullanilabilmektedir.
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Kisnis yapraklarinin tadi, tohumlarindan

farklidir ve narenciye benzeri bir aroma tagsir (1).

Kisnis, zengin mikro besin ve besin 0Ogesi
dikkat
doymus yag acisindan oldukga diisiik degerlere

igerigiyle de cekmektedir. Kignis
sahip olmasina ragmen, E ve K vitaminleri ile
linoleik asit bakimindan zengindir. Bitkinin
yapraklar1 vitamin agisindan, tohumlar: ise
polifenoller ve ugucu yaglar agisindan zengin
bir kaynaktir. Kisnisin karakteristik tadi, 6nemli
miktarda linoleik asit ve furanokumarinler
(koryandrin ve dihidrokoryandrin) igeren
ucucu yagindan gelmektedir (1). Kisnisin yesil
yapraklary; antioksidanlar, lif, klorofil, C ve A
vitaminleri, karotenoidler, bazi mineraller ve
diisiik yag igerigi sayesinde beslenmede 6nemli
ve saglig1 destekleyici bir degere sahiptir (2).
Kisnis bitkisinde esas olarak kullanilan kisim
meyveleridir. Meyvelerinden elde edilen
ucucu yag; gida, alkollii igecek, parfiimeri ve
kozmetik endiistrilerinde degerlendirilmektedir.
Ayrica, soz konusu ugucu yag ve ekstreler;
antioksidan, hipoglisemik, antipiretik, analjezik,
sedatif, antikanser, diiiretik, antimikrobiyal,
karminatif, antispazmodik ve kas gevsetici
Ozellikleri nedeniyle hem halk hekimliginde
hem de ilag sanayisinde yaygin bicimde
kullanilmaktadir (6). Kisnis bir baharat olarak
hem yemeklere lezzet vermekte hem de
antioksidan Ozellikleri sayesinde gidalarmn
korunmasma katki saglamaktadir. Fenolik ve
flavonoid bilesenleriyle oksidatif bozulmay:
geciktiren kisnis, gilinliik tiiketimde viicudun
antioksidan ihtiyacin1 destekleyerek hiicresel
hasar1 azaltmaya yardimci olmaktadir (10).
Yapilan bir calismaya gore kisnis koki Oziiti,
1stya maruz kalan et iiriinlerinde Poliaromatik
Hidrokarbon (PAH) olusumunu azaltmada
dogal bir koruyucu olarak kullanilabilmektedir
(14). Bir baska ¢alismada ise kisnisin migren
ataklarinin siiresini ve sikligini azaltmada etkili
oldugu gortulmiistiir (15).

Hindistan'daki geleneksel tip uygulamalarinda
kisnis; solunum ve gastrointestinal sistem
rahatsizliklarinda, diaforetik etkileri nedeniyle
terletici olarak, idrar yollar1 hastaliklarinda idrar
sOktiiriicli, uyarict ve gaz giderici 6zellikleriyle
kullanilmaktadir. Tiirkiye'de ise demlenmis
kisnis tohumlar gaz giderici, mide rahatlatic1 ve

istah agic1 olarak tercih edilmektedir (11). Kignis
ayrica antioksidan, antidiyabetik, antimutajenik,
anksiyolitik ve antimikrobiyal 6zelliklerinin
yani sira analjezik ve hormon dengeleyici
etkisiyle de bilinmektedir. Bu 0zellikleri
sayesinde hem gidalara pek ¢ok saglik faydasi
sunmakta hem de gidalarin daha uzun siire
korunmasina yardimct olmaktadir (1). Antalya
ve cevresinde, kisnis (Coriandrum sativum)
meyvelerinin kaynatilmasiyla hazirlanan ¢ayn,
yemeklerden once birkag¢ kasik igilerek istahi
agmak ve bas donmesini gidermek amaciyla
kullanuldigy; Artvin'de meyvelerinin ezilerek
sinekleri uzaklastirmak amaciyla viicuda
siiriildiigii; Istanbulda bas agrisimi gidermek
amactyla kisnis sekerinin tiiketildigi; [zmir-
Bergama'da ise balla karistirilarak viicudu
giiclendirmek amaciyla kullanildigi; I¢ Anadolu
papatya birlikte
kaynatilip siiziilerek hazirlanan karigimin gogiis

Bolgesi'nde cicekleriyle
yumusatict ve Oksiiriik kesici olarak giinde {ig
kez birer cay bardag: sicak halde igildigi ifade
edilmektedir. Bunun yami sira, Sanlhurfa’'da
kisnis meyvesinin toz haline getirilip bal ya da
sekerle karistirilarak yatistirici, bas donmesini
giderici ve antihipertansif olarak tiiketildigi,
ayrica romatizma agrilarina kargi lapa halinde

haricen uygulandig: da bildirilmektedir (12).

Kignis keskin aromas: nedeniyle genellikle
baharat
yapraklar1 nedeniyle nem ve besin kaybina

olarak  kullanilir. Ancak narin
karst oldukca hassastir. Bu durum da etkili
bir sekilde korunmasmi zorlastirir (30). Bu
nedenle ¢ig ya da pismis olarak tiiketilmesinin
yami sira, kurutularak, salamura edilerek
veya tursu halinde de degerlendirilmektedir
(20). Cogunlukla kurutularak tiiketilirken,
Erzurum’da kisnigin (agsotunun) muhafaza ve
tiiketim siirecine bakildiginda farkli bir yontem
uygulandig1 goriilmektedir. Oncelikle taze ag
otu saplar1 hasat edilerek temizlenir ve dogranir.
Daha sonra dogranmis as otu kevgire alimir ve
tizerine kaya tuzu serpilir, tuzun her tarafa esit
sekilde dagilmasi saglanir. Tuz uygulamasinin
ardindan as otu bekletilerek dokularindaki
kahverengi suyunun siiziilmesi saglanir. Suyu
azalanvetuzuiyicealanagotu, istenilenboyuttaki
kavanoza yerlestirilir ve hafifce bastirilir.
Kavanoz ters cevrilerek kalan kahverengi suyun
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uzaklasmasi saglanir. Son olarak kavanozun tist
kismina biraz daha kaya tuzu eklenerek kapak
kapatilir ve buzdolabinda muhafaza edilir. Bu
yontem, as otunun tazeliginin korunmasmi ve
uzun siireli saklanmasini saglamaktadir (13).

Sekil 2. Salamura yapilmis Asotu (Kisnis)

Kaynak: (31)

Bulgular

Bu arastirmada yapilan tematik igerik analizi
sonucunda kisnisin tarihsel, biyolojik, tibbi ve
gastronomik boyutlarim1 kapsayan dort temel
tema ortaya c¢ikmistir. Bu temalar; tarihsel ve
kiiltiirel kullanim, botanik ve biyolojik 6zellikler,
tibbi ve fonksiyonel etkiler ve gastronomik
kullanim bagliklar: altinda biitiinciil bir gerceve
sunmaktadir. Elde edilen bulgular Tablo 1'de
Ozetlenmis olup, her tema ayrintili bi¢cimde ele
alinmistir.

Tarihsel ve Kiiltiirel Baglam

Incelenen belgeler, kisnisin binlerce yildir farkl
toplumlarda hem mutfaklarda hem de tibbi
uygulamalarda 6nemli bir yere sahip oldugunu
gostermektedir. Eski Akdeniz uygarliklarindan
baglayarak Orta Dogu, Asya ve Anadolu
kiiltiirlerine kadar uzanan yayilimi, bitkinin
sureklilik gosteren bir kullanim ge¢misine
sahip oldugunu gostermektedir. Osmanl
donemindeki yemek kayitlary, kisnisin saray
mutfaginda yaygmn olarak tiiketildigini ve
cesitli yemeklerin aromasmni giiclendirmek igin

tercih edildigini ortaya koymaktadir. Bu bulgu,
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kisnisin tarihsel olarak deger verilen bir bitki
oldugunu dogrulamaktadir.

Botanik Ozellikler ve Beslenme Degeri

Analiz edilen akademik calismalarda kisnisin
farkli bitki kisimlarinin birbirinden ayr: tat ve
icerik Ozellikleri tasidigi vurgulanmaktadir.
Yapraklarin daha taze ve narenciye benzeri
aromaya sahip oldugu, tohumlarmn ise yiiksek
ucucuyag vefenolikbilesikicerdigibelirlenmistir.
Bu bulgular, kisnisin hem gastronomik cesitlilik
hem de beslenme agisindan dikkate deger bir
potansiyele sahip oldugunu gostermektedir.
Ayrica kisnis, yalnizca yemeklere aroma katan
bir bitki degildir. Igerdigi biyoaktif bilesikler
sayesinde beslenme ve saglik alanlarinda da
onemli katkilar sunmaktadir.

Saglikla ilgili Etkiler ve Fonksiyonel Gida
Niteligi

Calismalarda kisnisin insan saglig1 agisindan
cesitli  biyolojik  etkilere sahip oldugu
goriilmektedir. Sindirim sistemini rahatlaticy,
mikrobiyal gelisimi baskilayic1 ve oksidatif stresi
azaltia 6zelliklerine sikca atifta bulunulmaktadar.
Halk tibbi kaynaklar1 da kignisin geleneksel
iyilestirici amaglarla kullanildigini; 6zellikle
sindirim sorunlari, bas agris1 ve istahsizlik gibi
durumlarda degerlendirildigini gostermektedir.
Giincel  bilimsel arastirmalar, geleneksel
uygulamalar: destekleyen bulgular sunmakta ve
kisnisin metabolik siireclere etkisi bakimindan
da incelenmesi gereken bir bitki oldugunu

ortaya koymaktadir.

Gastronomide Kullanim Alanlar

Analiz, kisnisin diinya mutfaklarinda oldukga
genis bir kullanim cesitliligine sahip oldugunu
ortaya koymustur. Orta Dogu, Hint, Cin ve
Latin Amerika mutfaklarinda soslardan et
yemeklerine, ¢orbalardan  atistirmaliklara
kadar bir¢ok tarifte kisnisin farkli bigimlerde
kullanildig1 goriilmektedir. Tirk mutfaginda
kullanimmin daha ¢ok bolgesel uygulamalarla
Erzurum,

smurllh  oldugu  belirlenmistir.
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Tablo 1. Kisnisin Cok Boyutlu Incelenmesine Iliskin Tematik Bulgular

TEMA

ALT BULGULAR

Tarihsel ve Kiiltiirel Kullanim

Antik donem kullanimi
Osmanli mutfagindaki yeri

Anadolu halk tibb1 ve geleneksel uygulamalar

Botanik ve Biyolojik Ozellikler

Bitkinin morfolojik yapist
Tohum ve yapraklarin kimyasal profili

Aromatik bilegenler (linalool vb.)

Tibbi ve Fonksiyonel Etkiler

Antioksidan ozellik
Sindirim sistemi tizerindeki etkiler
Antimikrobiyal potansiyel

Fonksiyonel gida olarak kullanim

Gastronomik Kullanim

Gaziantep ve Mugla gibi bolgelerde kisnisin
bitkinin
yerel gastronomiyle iliskisini korudugunu

belirgin  bicimde  kullanilmasi,
gostermektedir. Ancak diger bolgelere kiyasla
Tirkiye genelinde kullamimin kisith olmasi,
kisnisin ulusal mutfakta tagidig1 potansiyelin
heniiz tam olarak degerlendirilmedigini

diisiindiirmektedir.

Diinya ve Tiirk Mutfaginda Kullanim1

Diinya ve Tiirk mutfaginda kisnisin kullanildig:
yiyeceklere iligkin 6rnekler asagida sunulmustur.
Ornekler belirlenirken, kisnisin temel bilesen

olarak yer aldig; tarifler onceliklendirilmistir.
West Lake Corbasi

Hafifce koyulastirilmis ve besleyici bir et suyu ile
yapilan geleneksel bir Cin ¢orbasidir. Hazirlanma
asamasinda son anda eklenen dogranmais kisnis,
¢orbaya aromatik bir tat kazandirmakta ve
lezzet profilini zenginlestirmektedir. Corbanin
yapisi, ince tel gibi ayrilmis yumurta beyazlar
ve yumusgak kiyillmis domuz eti pargaciklar
ile karakterize edilmekte olup hem protein
agisindan zengin hem de dokusal gesitlilik sunan

bir 6giin olusturmaktadir.

Diinya mutfaklarindaki gesitlilik
Tiirk mutfaginda smirli kullanim

Yoresel tariflerdeki rolii

Sekil 3. West Lake Soup

Kaynak: (16)
Zhug (Kisnis ve Maydonozlu Yemen Ac1 Sosu)

Zhug, chimichurri, chermoula ve salsa verde’ye
benzer sekilde, taze ve canli bir Orta Dogu acisosu
olarak tanimlanabilir. Bu sosun hazirlanmasinda
hem kisnis hem de maydanoz kullanilmakta
olup, aromatik profilde kignis belirleyici rol
oynamaktadir. Yesil kakulenin belirgin kafur
notalari, kignisin aromasmi vurgulayarak
lezzet profilini zenginlestirmektedir. Zhug'un
gastronomik uygulamalar1 arasinda sabich
sandvicleri ve falafel ile birlikte tahin sosuna
eslik etmesi 6ne ¢ikmakta; ayrica humus tizerine

ilave edilerek de tat deneyimini artirmaktadir.

117



Sekil 4. Zhug (Kisnis ve Maydonozlu Yemen
Ac1 Sosu)

Kaynak: (16)
Kisnis Miicveri (Kothimbir Wadi)

Hindistan mutfagina 6zgii bir atistirmaliktir.
Hazirlanisinda, baharatli nohut unu harcina bol
miktarda kignis eklenir. Bu karigim daha sonra
mikrodalga firinda veya bir tencerede buharda
pisirilir. Ortaya ¢ikan aromatik ve yumusak
yapili kek, dilimlenerek kisa siireli bir tavada
kizartilir; boylece disi citir, ici ise yumusak bir
doku kazanir.

Sekil 5. Kisnis Miicveri (Kothimbir Wadi)

Kaynak: (16)

Osmanli saray mutfaginda kisnisin kullamldig:
yemekler arasinda Gomlek Kebap, Zirbag,
Tavsan Yahnisi, Kavun Dolmasi, Mesir Macunu
ve Mercimek Corbasi yer almaktadir (10).
Asagida ise Tiirk mutfaginda gilintimiizde
kisnis kullanilarak hazirlanan bazi tariflere yer

verilmistir.
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Asotlu Yogurt Corbas1

Erzurum yoresine ait asotlu yogurt gorbasi,
bugday ve asotunun besleyici 6zelliklerini 6n
plana c¢ikaran geleneksel bir yemektir (17).
Hazirlik asamasinda, bugday 1,5 litre suda
kaynamaya birakilir. Bu sirada yogurt, yumurta
saris1 ve un bir kase igerisinde iyice g¢irpilarak
¢orbanin terbiyesi hazirlanir. Kaynayan ¢orbanin
suyundan birka¢ kasik almmarak yogurtlu
karisima yavas yavas eklenir; bu islem yogurdun
kesilmesini Onler. Terbiye, corbanin igerisine
yavasca karigtirilarak ilave edilir ve ardindan
dogranmis asotu eklenir. Ayr1 bir tavada
zeytinyaginda pembelesinceye kadar kavrulmus
soganlar da ¢orbaya katilir ve tiim malzemeler
dakika kadar

servis edilir. Bu yontem, asotunun aromatik

yaklasik  bes kaynatilarak

Ozelliklerini koruyarak geleneksel Erzurum

¢orbasinin 6zgiin lezzetini ortaya ¢ikarir.

Sekil 6. Erzurum Asotu Corbasi

Kaynak: (32)

Asotu Buglamasi

Antep yoresinde yapilan asotu buglamasi,
asotunun aromatik ve besleyici 6zelliklerini 6n
plana cikaran geleneksel bir yemektir. Hazirlik
asamasinda, asotu Ozenle ayiklanip yikanarak
ince bicimde dogranir; yemeklik dogranmig
sogan ise uygun bir yagda yumusayincaya
kadar kavrulur ve ardindan salca eklenerek kisa
bir stire daha kavurma islemine devam edilir.
Dogranmis asotu bulgur ile karistirildiktan
sonra kavrulmus soganin iizerine ilave edilir

ve tencere igerisindeki malzemeler homojen
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sekilde karistirilir. Tencerenin agzi kapatilarak
kisik ateste pisirilir. Otlar yumusadiginda
tuz ve yaklasik 1,5 su bardagi su eklenir ve
pisirme islemi kisik ateste siirdiiriiliir. Pisirme
tamamlandiktan sonra karabiber serpilerek
taze sogan, gesitli otlar, ayran ve tursu ile servis
edilir. Bu yontem, agotunun geleneksel aromasi
ve besin degerlerinin korunmasimni saglayan

yoresel bir uygulamadir.

Sekil 7. Asotu buglamast

Kaynak: (18)
Kisnis Kavurmasi

Mugla yoresinde kisnis ile yapilan yemegin ad1
ise “Kignis Kavurmasi1” dir. Yemek, taze kisnis
yapraklarinin toplanip temizlendikten sonra
ince sekilde dogranmasiyla hazirlanir. Oncelikle
bir tencereye 2 yemek kasig1 zeytinyag1 konulur
ve yag hafifce 1sindiginda, iri dogranmis 2 adet
sogan eklenir. Soganlar hafif pembelesince,
onceden yikanmis ve dogranmis kisnis
yapraklar: tencereye ilave edilir ve otlar suyunu
salip cekinceye kadar kavrulur. Daha sonra
kurutulmus kirmizi biber biitiin halde karigima
eklenir. Son asamada kirmizi toz biber ilave
edilerek karisim homojen bir yap: elde edinceye
kadar karigtirilir. Istege bagl olarak, iizerine

sarimsakli yogurt eklenerek servis edilir.

Sekil 8. Kisnis kavurmast

Kaynak: (19)

Sonuc¢ ve Oneriler

Bu c¢alisma, kisnisin tarihsel, kiiltiirel, biyolojik
ve gastronomik Ozelliklerini bir arada ele alarak,
Tiirkiye'de bu bitkiye yonelik sinirli akademik
ilgiye biitiinciil bir katki sunmaktadir. Analizler,
kisnisin antik uygarliklardan Osmanli mutfagina
kadar uzanan uzun bir kullanim gelenegine
sahip oldugunu; diinya mutfaklarinda taze
yaprak ve tohum formunda genis bir kullanim
cesitliligi olusturdugunu gostermektedir. Buna
karsin, Tiirk mutfaginda kisnisin ¢ogunlukla
belirli yorelerle kullaniminin siurli kaldigy,
tarihsel potansiyelinin ise modern mutfak
uygulamalarinda yeterince siirdiiriilmedigi
goriilmektedir. Bu durum, bitkinin gastronomik
cesitlilik ve kiiltiirel miras agisindan 6nemli bir
deger tasimasma ragmen mutfak pratiklerinde
hak ettigi diizeyde yer bulamadigini ortaya
koymaktadir.

Arastirmada elde edilen bulgular, kisnisin
aromatik bilesenleri ve biyolojik 06zellikleri
sayesinde vyalnizca yemeklerde lezzet ve
aroma zenginligi saglamakla kalmadigini, ayni
zamanda fonksiyonel gida niteligi tasiyabilecek
ozellikler

Antioksidan,
antimikrobiyal etkileri hem geleneksel tipta

barindirdigin gostermektedir.

sindirim  destekleyici  ve
hem de modern beslenme bilimi ¢alismalarinda
dikkat ¢ekmektedir. Bu nedenle kisnis tizerine

yapilacak disiplinlerarasi aragtirmalar, bitkinin
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saglik ve beslenme agisindan daha sistematik

bi¢cimde degerlendirilmesine olanak saglayabilir.

Calismanin bir diger onemli ciktisi, Tiirkiye'de
kisnisin gastronomik kullanimina iligskin bilimsel
verilerin sinirli olmasidir. Yoresel tariflerin
yazili kaynaklara aktarilmamasi ve mutfak
kiiltiirindeki  kullanum  gesitliliginin yeterince
belgelenmemesi, literatiirde belirgin bir bosluk
yaratmaktadir. Gelecekte gerceklestirilecek alan
arastirmalari, tarif derlemeleri ve uygulamali
gastronomi c¢alismalar;, hem kisnisin Tiirk
mutfagindaki geleneksel konumunu goriiniir
kilacak hem de modern mutfak uygulamalarina
entegrasyonunu  kolaylastiracaktir. ~ Ayrica
bitkinin farkli pisirme teknikleriyle olan
etkilesimini inceleyen deneysel c¢alismalarin
artmasi, gastronomi ve beslenme bilimleri

acgisindan 6nemli katkilar sunacaktir.

Genel olarak bu c¢alisma, kisnisin Tiirk
gastronomisinde yeterince degerlendirilmemis
olan potansiyeline dikkat g¢ekmekte; tarihsel
miras, aromatik yap1 ve fonksiyonel ozellikler
arasindaki iligkileri ortaya koyarak gelecek
arastirmalar i¢in kapsamli  bir cerceve
kiiltiirel

anlamda yeniden konumlandirilmasina ve

sunmaktadir. Bulgular, kisnisin
gastronomik yaratim siireclerinde daha etkin

bi¢gimde kullanilmasina vurgu yapmaktadir.

Yazar Katkis1

Kavramsallagtirma: IM; Bicimsel analiz: IM;
Arastirma: IM; Metodoloji: IM; Kaynaklar: IM;
Yazilim: IM; Yazim — orijinal taslak: IM; Yazim
incelemesi ve diizenleme: IM

Mali Destek
Bu arastirma, kamu, ticari veya kar
amact giitmeyen sektorlerdeki finansman
kuruluslarindan herhangi bir 06zel hibe
almamustir.
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