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Abstract 
 

Turkey has a rich potential of aromatic herbs and spices thanks to its geographical location and climate diversity. 
Under the influence of Mediterranean, Aegean and Black Sea climates, the country is home to diverse ecosystems 
that allow different plant species to grow. Aromatic plants have an important place in both traditional culinary 
culture and the modern food industry. Among Turkey's aromatic plants, thyme, mint, sage, chili peppers and basil 
stand out. The Southeastern Anatolia region in particular stands out with its rich variety of spices. Spices such as 
pistachio, sumac and isot are the gastronomic identity of this region. The Aegean region is known for herbs and 
spices used in olive oil dishes, while the humid climate of the Black Sea region allows for the growth of various 
green herbs. The cultivation of aromatic plants contributes to local economies and supports rural development. 
However, the sustainable use of these plants is of great importance for maintaining ecosystem balance. Turkey's 
aromatic herbs and spices map is considered as a critical resource for both the conservation of biodiversity and the 
preservation of cultural heritage. In this context, supporting local producers and marketing their products play an 
important role in increasing the economic value of aromatic plants.  In conclusion, Turkey's rich diversity of 
aromatic plants and spices offers gastronomic and economic opportunities at both national and international levels. 
Utilizing this potential is vital for both agricultural sustainability and the protection of cultural heritage. 
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Türkiye'nin Aromatik Bitki ve Baharat Haritası 
 

Özet 
 

Türkiye, coğrafi konumu ve iklim çeşitliliği sayesinde zengin bir aromatik bitki ve baharat potansiyeline sahiptir. 
Ülke, Akdeniz, Ege ve Karadeniz iklimlerinin etkisi altında, farklı bitki türlerinin yetişmesine olanak tanıyan 
çeşitli ekosistemlere ev sahipliği yapmaktadır. Aromatik bitkiler, hem geleneksel mutfak kültüründe hem de 
modern gıda endüstrisinde önemli bir yere sahiptir. Türkiye'nin aromatik bitkeleri arasında kekik, nane, adaçayı, 
pul biber ve reyhan gibi türler öne çıkmaktadır. Özellikle Güneydoğu Anadolu Bölgesi, zengin baharat çeşitliliği 
ile dikkat çekmektedir. Antep fıstığı, sumak ve isot gibi baharatlar, bu bölgenin gastronomik kimliğini 
oluşturmaktadır. Ege Bölgesi ise zeytinyağlı yemeklerde kullanılan otlar ve baharatlarla tanınırken, Karadeniz 
Bölgesi'nin nemli iklimi, çeşitli yeşil otların yetişmesine olanak sağlamaktadır. Aromatik bitkilerin tarımı, yerel 
ekonomilere katkı sağlamakta ve kırsal kalkınmayı desteklemektedir. Bununla birlikte, bu bitkilerin sürdürülebilir 
bir şekilde kullanımı, ekosistem dengesinin korunması açısından büyük önem taşımaktadır. Türkiye'nin aromatik 
bitki ve baharat haritası, hem biyolojik çeşitliliğin korunması hem de kültürel mirasın yaşatılması açısından kritik 
bir kaynak olarak değerlendirilmektedir. Bu bağlamda, yerel üreticilerin desteklenmesi ve ürünlerin pazarlanması, 
aromatik bitkilerin ekonomik değerinin artırılmasında önemli bir rol oynamaktadır.  Sonuç olarak, Türkiye'nin 
zengin aromatik bitki ve baharat çeşitliliği, hem ulusal hem de uluslararası düzeyde gastronomik ve ekonomik 
fırsatlar sunmaktadır. Bu potansiyelin değerlendirilmesi, hem tarımsal sürdürülebilirlik hem de kültürel mirasın 
korunması açısından hayati öneme sahiptir. 
 
Anahtar Kelimeler: Baharat, Gastronomi, Aromatik bitki  
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Giriş 
Türkiye, zengin biyoçeşitliliği ve coğrafi konumu sayesinde aromatik bitki ve baharatlar açısından büyük bir 
potansiyele sahiptir. Bu sunum, Türkiye'nin dört bir yanındaki aromatik bitki ve baharatların haritasını çıkarmayı 
amaçlamaktadır. Aromatik bitkiler ve baharatlar, hem ekonomik hem de kültürel açıdan büyük öneme sahiptir. 
Türk mutfağının vazgeçilmez unsurları olmalarının yanı sıra, geleneksel tıpta, kozmetik sektöründe ve 
aromaterapide de yaygın olarak kullanılmaktadırlar. 

Türkiye'nin Coğrafi Avantajları 
Türkiye’de birbirinden değerli ve farklı çeşitlerde baharat ve aromatik bitki üretiliyor olmasının başında ülkenin 
coğrafi avantajları yer almaktadır. İklim çeşitliliği, konumu ve endemik türleri ülkenin coğrafi avantajları arasında 
yer almaktadır.  

Türkiye'nin farklı iklim bölgelerine sahip olması, zengin bir bitki örtüsünün oluşmasını sağlamıştır. Bu çeşitlilik, 
farklı aromatik bitki ve baharat türlerinin yetişmesine olanak tanır. Karadeniz'in nemli ikliminden Akdeniz'in sıcak 
iklimine kadar farklı koşullar, çeşitli bitki türlerinin yetişmesi için uygun ortamlar sunar. 

Anadolu, tarih boyunca farklı kültürlerin kesişim noktası olmuştur. Baharat Yolu üzerinde bulunması, Türkiye'nin 
baharat ticaretinde önemli bir rol oynamasına katkıda bulunmuştur. Bu tarihi bağlantılar, Türk mutfağının ve 
kültürünün zenginleşmesine de büyük ölçüde katkı sağlamıştır. 

Türkiye, birçok endemik bitki türüne ev sahipliği yapmaktadır. Bu türler, yalnızca Türkiye'ye özgü olup, ülkenin 
biyoçeşitliliğinin önemli bir parçasını oluşturur. Yerel çeşitlilik de Türkiye'nin aromatik bitki ve baharat 
potansiyelini artırmaktadır. 

Bölgeler Düzeyinde Aromatik Bitki ve Baharatlar 

• Akdeniz Bölgesi 

Defne: Türkiye'deki defne üretiminin %80'i Akdeniz Bölgesi'nde gerçekleştirilmektedir. Defne, hem mutfakta hem 
de geleneksel tıpta yaygın olarak kullanılan bir bitkidir. Özellikle Akdeniz mutfağının vazgeçilmezlerinden biridir. 

Mersin: Mersin bitkisinin doğal yetişme alanları bu bölgede bulunmaktadır. Mersin, hem yaprakları hem de 
meyveleriyle çeşitli kullanım alanlarına sahiptir. Özellikle parfüm ve kozmetik sanayisinde tercih edilen bir 
bitkidir. 

Kekik: Akdeniz Bölgesi, farklı kekik türlerine ev sahipliği yapmaktadır. Dağ kekiği, İzmir kekiği gibi çeşitler, 
bölgenin zengin bitki örtüsünün bir parçasıdır. Kekik, hem baharat olarak hem de şifalı bitki olarak 
kullanılmaktadır. 

• Ege Bölgesi 

Adaçayı: Ege Bölgesi, adaçayı üretimiyle öne çıkar. Adaçayı, şifalı özellikleri nedeniyle hem içecek olarak 
tüketilir hem de çeşitli sağlık sorunlarına karşı kullanılır. Ayrıca, ihracat potansiyeli yüksek olan bir bitkidir. 

Zeytinyağı: Ege Bölgesi'nin zeytinyağları, aromatik bitkilerle zenginleştirilerek farklı lezzetler elde edilir. 
Zeytinyağı, hem sağlıklı bir yağ kaynağıdır hem de yemeklere eşsiz bir aroma katar. 

Rezene: Rezene bitkisinin hem tohumları hem de yaprakları çeşitli kullanım alanlarına sahiptir. Ege Bölgesi'nde 
rezene, özellikle çay olarak tüketilir ve sindirim sorunlarına iyi geldiğine inanılır. 

• Karadeniz Bölgesi 

Isırgan Otu: Karadeniz Bölgesi'nde ısırgan otu, hem besin değeri yüksek bir bitki olarak tüketilir hem de geleneksel 
tıpta çeşitli amaçlarla kullanılır. Özellikle çorba ve börek yapımında tercih edilir. 

Mısır Unu: Mısır unu, aromatik bitkilerle birlikte Karadeniz'e özgü mısır ekmeği çeşitlerinin yapımında kullanılır. 
Bu ekmekler, bölgenin kendine has lezzetlerini yansıtır. 
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Fındık Yaprağı: Fındık yaprağı, Karadeniz Bölgesi'nde çay olarak tüketilir ve çeşitli faydaları olduğuna inanılır. 
Fındık yaprağı çayı, özellikle soğuk algınlığına karşı kullanılır. 

• Marmara Bölgesi 

Lavanta: Marmara Bölgesi'nde lavanta, özellikle kozmetik ve aromaterapi sektöründe yaygın olarak 
kullanılmaktadır. Lavanta yağı, rahatlatıcı ve sakinleştirici özellikleriyle bilinir. 

Nane: Nane, ferahlatıcı özelliği sayesinde Marmara Bölgesi'nde çeşitli kullanım alanlarına sahiptir. Özellikle 
çaylarda, salatalarda ve tatlılarda tercih edilir. 

Biberiye: Biberiye, hem tıbbi hem de mutfak alanında faydaları olan bir bitkidir. Marmara Bölgesi'nde biberiye, 
özellikle et yemeklerinde ve çaylarda kullanılır. 

• İç Anadolu Bölgesi 

Kimyon: İç Anadolu Bölgesi'nde kimyon, yemeklerde ve geleneksel tıpta yaygın olarak kullanılan bir baharattır. 
Özellikle et yemeklerine ve çorbalara lezzet katar. 

Anason: Anason, özellikle rakı yapımında kullanılan önemli bir bitkidir. İç Anadolu Bölgesi'nde anason, ayrıca 
çeşitli tatlılarda ve hamur işlerinde de kullanılır. 

Çörek Otu: Çörek otu, şifalı özellikleri nedeniyle İç Anadolu Bölgesi'nde yaygın olarak kullanılan bir bitkidir. 
Özellikle ekmeklerde, böreklerde ve salatalarda tercih edilir. 

• Güney Doğu Anadolu Bölgesi 

Pul Biber: Güneydoğu Anadolu Bölgesi, baharatlar konusunda oldukça zengindir. Pul biber, farklı acılık 
derecelerine sahip çeşitleriyle bölgenin en önemli baharatlarından biridir. 

Sumak: Sumak, ekşi tadıyla yemeklere farklı bir lezzet katar. 

Mahlep: Mahlep ise tatlılarda ve pastalarda yaygın olarak kullanılır ve kendine özgü bir aroma verir. Bölgenin 
mutfak kültürü, bu baharatlarla zenginleşmiştir. 

• Doğu Anadolu Bölgesi: Doğu Anadolu Bölgesi'nin sert iklimi, bazı özel aromatik bitki türlerinin 
yetişmesine olanak sağlar. Dağ reyhanı, yüksek rakımlı bölgelerde yetişen ve kendine özgü aroması olan bir 
bitkidir. Yabani nane, bölgede hem yemeklerde hem de çaylarda yaygın olarak kullanılır. Keven otu ise geleneksel 
tıpta çeşitli amaçlarla kullanılan bir bitkidir. Bu bitkiler, bölgenin doğal zenginliklerini yansıtır. 

Dağ Reyhanı: Yüksek rakımlı bölgelerde yetişen özel bir tür. 

Yabani Nane: Yemeklerde ve çaylarda kullanımı. 

Keven Otu: Geleneksel tıpta kullanımı. 

Türkiye, tarih boyunca Baharat Yolu üzerinde önemli bir роль oynamıştır. Farklı kültürlerin etkileşimi, Türk 
mutfağının zenginleşmesine katkı sağlamıştır. Baharatlar, geçmişten günümüze Türk mutfağının vazgeçilmez 
unsurları olmuştur. Baharatların kullanımı, yemeklere farklı lezzetler ve aromalar katarken, aynı zamanda kültürel 
bir mirasın da yaşatılmasını sağlar. 

Türkiye, aromatik bitki ve baharat ihracatında önemli bir potansiyele sahiptir. İhracat yapılan başlıca ülkeler 
arasında Avrupa Birliği ülkeleri, Amerika Birleşik Devletleri ve Orta Doğu ülkeleri yer almaktadır. İhracatı 
artırmak için kalite standartlarının yükseltilmesi, yeni pazarlara giriş yapılması ve etkili pazarlama stratejileri 
geliştirilmesi gerekmektedir. 
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Türk mutfağında aromatik bitki ve baharatların kullanımı oldukça yaygındır. Her bölgenin kendine özgü 
yemeklerinde öne çıkan baharatlar bulunmaktadır. Örneğin, Güneydoğu Anadolu mutfağında pul biber ve isot, 
Ege mutfağında ise kekik ve defne sıklıkla kullanılır. 

Baharatlar, yemeklere sadece lezzet değil, aynı zamanda aroma da katarlar. Doğru baharat kullanımı, yemeklerin 
tadını zenginleştirir ve unutulmaz bir lezzet deneyimi sunar. Türk mutfağının zenginliği, baharatların doğru ve 
etkili kullanımıyla sağlanır. 

Sonuç 

Baharatlar, yemeklere sadece lezzet değil, aynı zamanda aroma da katarlar. Doğru baharat kullanımı, yemeklerin 
tadını zenginleştirir ve unutulmaz bir lezzet deneyimi sunar. Türk mutfağının zenginliği, baharatların doğru ve 
etkili kullanımıyla sağlanır. Dünyadaki yeni mutfak trendleri (moleküler gastronomi, füzyon mutfağı vs.) arttıkça, 
Türkiye'nin aromatik bitki ve baharat zenginliğinin önemi de artmaktadır. Sürdürülebilir tarım uygulamaları, iyi 
tarım uygulamaları ve planlı üretim ile gelecek nesillere aktarılması gereken bu değerli mirasın korunması 
gerekmektedir. 
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