
Bakhtin, M. (2001). Karnavaldan Romana, Edebiyat Teorisinden Dil Felsefesine Seçme Ya-
zılar (çev. Cem Soydemir) (derl. Sibel Irzık). İstanbul: Ayrıntı Yayınları. 

Benjamın, W. (2012). Son Bakışta Aşk (haz. Nuran Gürbilek). 6. bs. İstanbul: Metis Yay.-
ınları.  

Çetin, N. (2003). Roman Çözümleme Yöntem. Ankara: Öncü Basımevi. 
Demir, A. (2011). Mekânın Hikâyesi Hikâyenin Mekânı, Türk Hikâyesinde Mekân (1870-

1922 Dönemi). İstanbul: Kesit Yayınları. 
Doğan, M. C. (1999). “Tesadüf ve Kader Arasında Zihinsel Bir Kaza”, Hece, S. 26-27, s. 

95-103. 
Esen, N. (2012). “Ahmet Mithat’ta Kronotop Kavramı”, Modern Türk Edebiyatı Üzerine 

Okumalar. 3. bs., İstanbul: İletişim Yayınları s. 69-73. 
Eskin, M. Ş. (2012). “Ahmet Hamdi Tanpınar'ın Eserleri ve Estetiğinde Bergson Felsefesi-

nin İzdüşümleri ve Kurucu Rolü”, İstanbul Üniversitesi, Sosyal Bilimler Enstitüsü, Türk Dili ve 
Edebiyatı Eğitimi Ana Bilim Dalı, İstanbul. 

İnci, H. (2000). “Elli Yılın Huzur Okumaları”, Kitap-lık, S. 40, s. 133-143. 
İnci Elçi, H. (2003). Roman ve Mekân Türk Romanında Ev. İstanbul: Arma Yayınları. 
Jung, C. G. (2005). Dört Arketip (çev. Zehra Aksu Yılmazer). İstanbul: Metis Yayınları. 
Kaçar, Erman (2019). “Öznenin Trajedisi: Aynanın Ötesine Geçmek”. Dört Öge, S. 15, s. 

75-84. 
Lacan, J. (2013). Psikanalizin Dört Temel Kavramı (çev. Nilüfer Erdem). İstanbul: Metis 

Yaynları.  Moran, B. (2003). “Bir Huzursuzluğun Romanı: Huzur”, Türk Romanına Eleştirel Bir 
Bakış 1, 14. bs. İstanbul: İletişim Yayınları. s. 269-296. 

Tanpınar, A. H. (1999). Huzur. 9. bs., İstanbul: Dergâh Yayınları. 
________(2001). 19. Asır Türk Edebiyatı Tarihi. 9. bs. İstanbul: Çağlayan Kitabevi. 
________(2005). Edebiyat Üzerine Makaleler. 75. bs. İstanbul: Dergâh Yayınları. 
Tekin, M. (2010). Roman Sanatı 1 Romanın Unsurları. 8. bs. İstanbul: Ötüken Yayınları 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 

 
 
 

 
 

SARIMSAK: GASTRONOMİ VE SAĞLIK 
AÇISINDAN DEĞERLENDİRMELER 
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Öz: İnsanoğlu hayatta kalmak için yiyecek ve içecek tüketmek zorundadır. Bu tüketim zo-
runluluğu, gastronomi ve sağlık konularıyla bir noktada kesişmektedir. Gastronomi disiplininin 
temeli yiyecek ve içeceklere dayanmaktadır. Yiyecek ve içeceklerin tüketilmesi veya tüketilme-
mesi sonucunda ise sağlık açısından olumlu veya olumsuz gelişmelerin sağlanacağının unutul-
maması gerekmektedir. Gastronomi ve sağlık açısından önemli olarak görülen ürünler vardır. 
Bu ürünlerden biri de sarımsaktır. Sarımsak, geçmişten günümüze kadar insanlar tarafından kul-
lanılan önemli bir üründür. Sarımsak içerisinde bulunan pek çok bileşen sayesinde çeşitli yön-
lerde insanların sağlığını olumlu yönden etkilemektedir. Sarımsak dünyada ve Türkiye’de gıda-
lara tat vermesi ve sağlığa iyi gelmesi amacıyla yoğun bir şekilde kullanılmaktadır. Bu çalış-
mada amaç, sarımsağın gastronomi ve sağlık açısından değerlendirilmesini sağlamaktır. Ça-
lışma, sarımsağın gastronomi ve sağlık açısından kayda değer olduğuna vurgu yapmak yönün-
den önem arz etmektedir. Geleneksel derleme tipinde tasarlanan bu çalışmanın, gastronomi ve 
sağlık alanlarına fayda sağlayarak literatürü zenginleştirmesi beklenmektedir. 
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GARLIC: GASTRONOMY AND HEALTH CONSIDERATIONS 
Abstract: Human beings have to consume food and drink to survive. This necessity of con-

sumption intersects with gastronomy and health issues at some point. The basis of gastronomy 
discipline is based on food and beverages. It should not be forgotten that as a result of the con-
sumption or non-consumption of food and beverages, positive or negative developments will be 
achieved in terms of health. There are products that are considered important in terms of gastro-
nomy and health. One of these products is garlic. Garlic is an important product used by people 
from the past to the present. Thanks to the many components contained in garlic, it positively 
affects the health of people in various aspects. Garlic is used extensively in the world and in 
Turkey to flavour foods and to be good for health. The aim of this study is to evaluate garlic in 
terms of gastronomy and health. The study is important in terms of emphasising that garlic is 
noteworthy in terms of gastronomy and health. This study, which is designed in the traditional 
review type, is expected to enrich the literature by providing benefits to the fields of gastronomy 
and health. 
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1. Giriş 
Beslenme, en temel insan gereksinimlerinden biridir. Beslenme gereksini-

minin, hayatı idame ettirme noktasında büyük bir önemi vardır. İnsanlar ya-
şamlarını devam ettirebilmek için beslenme gereksinimlerini karşılamak zo-
rundadırlar. Beslenme konusundan yola çıkarak insanların yeterli düzenli, den-
geli ve sağlıklı beslenmeleri, insanların fiziki ve ruhsal açılardan iyi hissetme-
lerine katkı sağlamaktadır. Dolayısıyla da insanların yediklerine ve içtiklerine 
dikkat etmeleri, bunu da hayatlarının geneline yaymaları önemlidir. Aksi tak-
dirde ise insanlar fiziki, sosyolojik ve psikolojik yönlerden birçok olumsuz et-
kiye maruz kalabilirler. Bunlar da insanların hayatlarında daha büyük sorunla-
rın oluşmasına zemin hazırlayabilir. 

Yiyecek ve içecekler, hem sağlık açısından hem de gastronomik açıdan de-
ğer ifade eden unsurlardır. Bu unsurların değerlendirilme şekli, insanların istek 
ve gereksinimlerine göre değişim gösterebilmektedir. Bu durumun etkin bir 
şekilde saptanabilmesi için de psikolojik ve sosyolojik nedenler üzerine yo-
ğunlaşılması gerektiği düşünülmektedir. Zira insanlar birer sosyal varlıklardır 
ve bu sosyal varlıkların sosyal dünyalarının olduğu gibi aynı zaman da kişisel 
dünyalarının da olduğunun unutulmaması gerekmektedir. Bu duruma dikkat 
edilerek önemli gelişmelerin elde edilmesi, gastronomi ve sağlık bilimleri açı-
sından kayda değer olarak görülmektedir. 

Tüketilen yiyecek ve içecekler insan sağlığı üzerinde birtakım olumlu ve 
olumsuz etkiler meydana getirebilmektedir. Her insanın bünyesi farklıdır. Bu 
farklılığa uyum sağlamak insanın elindedir. Lakin yiyecek ve içecek tüketimi 
konusunda aşırıya kaçmamanın, bu doğrultuda etkili ve doğru kararlar almanın 
ve bunu yerine getirmenin, insanların mutlu, huzurlu ve sağlıklı hissetmelerine 
destek olacağı düşünülmektedir. Bu kapsamda ise temkinli olunmasında fayda 
görülmektedir. 

Yiyecek ve içecekler, gastronomi konusunun odak noktasında bulunmakta-
dır. Gastronomi konusunun odak noktasında bulunan yiyecek ve içeceklerin 
göze hitap etmesi ve lezzetli olması beklenmektedir ancak bunların sağlık açı-
sından faydalı olması bir zorunluluk taşımamaktadır. Yani göze hitap eden ve 
lezzetli olan bir yiyecek veya içecek aynı zamanda sağlıklı olmayabilir. Bu 
durum, gastronomi konusunun temeline özeldir. Gastronomi alanında ürün ve 
hizmetler, kişisel tercihlere göre şekillenebilir bünyeye sahiptir. Bundan dolayı 
da kişilerin tercihleri, gastronomik ürün ve hizmetlerin oluşturulması ve geliş-
tirilmesi bağlamında etkili olmakla beraber yüksek derecede önem taşımakta-
dır.    

Bu çalışmada amaç, sarımsağın gastronomi ve sağlık açısından değerlendi-
rilmesini sağlamaktır. Çalışma, sarımsağın gastronomik yönden ve sağlık yö-
nünden kayda değer olduğuna vurgu yapmak yönünden önem arz etmektedir. 

Çalışma kapsamında sarımsak bitkisinin özellikleri, kimyasal bileşenleri, ge-
leneksel ve modern mutfaklarda kullanım alanları ile yapılan çalışmalar der-
lenmiştir. Geleneksel derleme tipinde tasarlanan bu çalışmanın, gastronomi ve 
sağlık alanlarına fayda sağlayarak literatürü zenginleştirmesi beklenmektedir. 
Yapılan bu çalışma, sarımsağın gastronomi ve sağlık yönlerinden önemli bir 
ürün olduğu, bu kapsamda da değerlendirildiğine vurgu yapmak ve bu doğrul-
tuda insanları bilgilendirmek ve bilinçlendirmek bakımından bir özgünlük be-
lirtisi göstermektedir. 

 

2. Sarımsak 
Sarımsak (Allium sativum), 25-100 cm yükseklikte, yeşilimsi beyaz ya da 

pembe çiçekli, otsu kök, yaprak, gövde, diş ve çiçek bölümlerinden meydana 
gelen bir kültür bitkisidir (Canbolat, 2017, s. 935). Bugün yeryüzünün gene-
linde 400-600 tane sarımsak türünün olduğu tahmin edilmektedir (Anony-
mous, 2017; Akan ve Ünüvar, 2017, s. 1818). Sarımsak, fazla kayda değer bir 
baharat ve tıbbi bitki olarak yeryüzünde ılıman iklimden subtropikal iklime 
değin büyük bir coğrafya üzerinde yetiştirilmektedir (Fritsch ve Friesen, 
2002). Sarımsak hâlihazırda Türkiye, ABD, Mısır, Hindistan, Çin, Meksika, 
Kuzey Afrika, Avrupa, Batı Asya, Güney Asya ve Orta Asya’da yetiştirilmek-
tedir (Taşkaya, 2003, Dikel, 2015). Konuyla ilgili olarak; Türkiye’de yoğun-
lukla Doğu Anadolu, Güneydoğu Anadolu ve Akdeniz bölgelerinde salata ve 
yemeklerde kullanılan taze sarımsakların önemi, bilhassa Akdeniz diyetlerinde 
vurgulandığı bilinmektedir (Akan, Horzum ve Güneş, 2019). Sarımsağın bütün 
yeryüzünde yetiştirilen birden fazla çeşidi bulunmaktadır. Bunlardan en fazla 
değerlendirilenleri, baş sarımsak sağlamak amacıyla yetiştirilen beyaz sarım-
sak, taze yemek için yetiştirilen gri sarımsak ve İspanyol sarımsağı denilen az 
acılı, pembe kabuklu çeşitlerdir. En iyi kalitede sarımsak selenyum ve german-
yum açısından zengin topraklarda yetişmektedir (Aşkan ve Dağdemir, 2015: 
19). 

Sarımsak üretiminin yapıldığı ve söz konusu yiyeceğin bulunduğu konumla 
özdeşleşip bütünleşerek meşhur olduğu alanlar bulunmaktadır. Bu alanlardan 
biri, Kastamonu ili Taşköprü ilçesidir. Sarımsağın meşhurluk derecesi, bu coğ-
rafyanın sınırlarını aşarak Türkiye coğrafyasının sınırlarına yayılmıştır. 
Bunda, Taşköprü’de üretilen sarımsağın özgünlük değerinin, kalitesinin ve lez-
zetinin yüksek olmasının önemli bir payının olduğu düşünülmektedir. Bu ko-
nuyla ilgili olarak da Sezer (2017), Taşköprü ilçesinin sarımsak ile özdeşleşti 
ğini, sarımsağın, ilçe tarımında olabildiğince kayda değer bir konuma sahip 
olduğunu ileri sürmektedir. 
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1. Giriş 
Beslenme, en temel insan gereksinimlerinden biridir. Beslenme gereksini-

minin, hayatı idame ettirme noktasında büyük bir önemi vardır. İnsanlar ya-
şamlarını devam ettirebilmek için beslenme gereksinimlerini karşılamak zo-
rundadırlar. Beslenme konusundan yola çıkarak insanların yeterli düzenli, den-
geli ve sağlıklı beslenmeleri, insanların fiziki ve ruhsal açılardan iyi hissetme-
lerine katkı sağlamaktadır. Dolayısıyla da insanların yediklerine ve içtiklerine 
dikkat etmeleri, bunu da hayatlarının geneline yaymaları önemlidir. Aksi tak-
dirde ise insanlar fiziki, sosyolojik ve psikolojik yönlerden birçok olumsuz et-
kiye maruz kalabilirler. Bunlar da insanların hayatlarında daha büyük sorunla-
rın oluşmasına zemin hazırlayabilir. 

Yiyecek ve içecekler, hem sağlık açısından hem de gastronomik açıdan de-
ğer ifade eden unsurlardır. Bu unsurların değerlendirilme şekli, insanların istek 
ve gereksinimlerine göre değişim gösterebilmektedir. Bu durumun etkin bir 
şekilde saptanabilmesi için de psikolojik ve sosyolojik nedenler üzerine yo-
ğunlaşılması gerektiği düşünülmektedir. Zira insanlar birer sosyal varlıklardır 
ve bu sosyal varlıkların sosyal dünyalarının olduğu gibi aynı zaman da kişisel 
dünyalarının da olduğunun unutulmaması gerekmektedir. Bu duruma dikkat 
edilerek önemli gelişmelerin elde edilmesi, gastronomi ve sağlık bilimleri açı-
sından kayda değer olarak görülmektedir. 

Tüketilen yiyecek ve içecekler insan sağlığı üzerinde birtakım olumlu ve 
olumsuz etkiler meydana getirebilmektedir. Her insanın bünyesi farklıdır. Bu 
farklılığa uyum sağlamak insanın elindedir. Lakin yiyecek ve içecek tüketimi 
konusunda aşırıya kaçmamanın, bu doğrultuda etkili ve doğru kararlar almanın 
ve bunu yerine getirmenin, insanların mutlu, huzurlu ve sağlıklı hissetmelerine 
destek olacağı düşünülmektedir. Bu kapsamda ise temkinli olunmasında fayda 
görülmektedir. 

Yiyecek ve içecekler, gastronomi konusunun odak noktasında bulunmakta-
dır. Gastronomi konusunun odak noktasında bulunan yiyecek ve içeceklerin 
göze hitap etmesi ve lezzetli olması beklenmektedir ancak bunların sağlık açı-
sından faydalı olması bir zorunluluk taşımamaktadır. Yani göze hitap eden ve 
lezzetli olan bir yiyecek veya içecek aynı zamanda sağlıklı olmayabilir. Bu 
durum, gastronomi konusunun temeline özeldir. Gastronomi alanında ürün ve 
hizmetler, kişisel tercihlere göre şekillenebilir bünyeye sahiptir. Bundan dolayı 
da kişilerin tercihleri, gastronomik ürün ve hizmetlerin oluşturulması ve geliş-
tirilmesi bağlamında etkili olmakla beraber yüksek derecede önem taşımakta-
dır.    

Bu çalışmada amaç, sarımsağın gastronomi ve sağlık açısından değerlendi-
rilmesini sağlamaktır. Çalışma, sarımsağın gastronomik yönden ve sağlık yö-
nünden kayda değer olduğuna vurgu yapmak yönünden önem arz etmektedir. 

Çalışma kapsamında sarımsak bitkisinin özellikleri, kimyasal bileşenleri, ge-
leneksel ve modern mutfaklarda kullanım alanları ile yapılan çalışmalar der-
lenmiştir. Geleneksel derleme tipinde tasarlanan bu çalışmanın, gastronomi ve 
sağlık alanlarına fayda sağlayarak literatürü zenginleştirmesi beklenmektedir. 
Yapılan bu çalışma, sarımsağın gastronomi ve sağlık yönlerinden önemli bir 
ürün olduğu, bu kapsamda da değerlendirildiğine vurgu yapmak ve bu doğrul-
tuda insanları bilgilendirmek ve bilinçlendirmek bakımından bir özgünlük be-
lirtisi göstermektedir. 

 

2. Sarımsak 
Sarımsak (Allium sativum), 25-100 cm yükseklikte, yeşilimsi beyaz ya da 

pembe çiçekli, otsu kök, yaprak, gövde, diş ve çiçek bölümlerinden meydana 
gelen bir kültür bitkisidir (Canbolat, 2017, s. 935). Bugün yeryüzünün gene-
linde 400-600 tane sarımsak türünün olduğu tahmin edilmektedir (Anony-
mous, 2017; Akan ve Ünüvar, 2017, s. 1818). Sarımsak, fazla kayda değer bir 
baharat ve tıbbi bitki olarak yeryüzünde ılıman iklimden subtropikal iklime 
değin büyük bir coğrafya üzerinde yetiştirilmektedir (Fritsch ve Friesen, 
2002). Sarımsak hâlihazırda Türkiye, ABD, Mısır, Hindistan, Çin, Meksika, 
Kuzey Afrika, Avrupa, Batı Asya, Güney Asya ve Orta Asya’da yetiştirilmek-
tedir (Taşkaya, 2003, Dikel, 2015). Konuyla ilgili olarak; Türkiye’de yoğun-
lukla Doğu Anadolu, Güneydoğu Anadolu ve Akdeniz bölgelerinde salata ve 
yemeklerde kullanılan taze sarımsakların önemi, bilhassa Akdeniz diyetlerinde 
vurgulandığı bilinmektedir (Akan, Horzum ve Güneş, 2019). Sarımsağın bütün 
yeryüzünde yetiştirilen birden fazla çeşidi bulunmaktadır. Bunlardan en fazla 
değerlendirilenleri, baş sarımsak sağlamak amacıyla yetiştirilen beyaz sarım-
sak, taze yemek için yetiştirilen gri sarımsak ve İspanyol sarımsağı denilen az 
acılı, pembe kabuklu çeşitlerdir. En iyi kalitede sarımsak selenyum ve german-
yum açısından zengin topraklarda yetişmektedir (Aşkan ve Dağdemir, 2015: 
19). 

Sarımsak üretiminin yapıldığı ve söz konusu yiyeceğin bulunduğu konumla 
özdeşleşip bütünleşerek meşhur olduğu alanlar bulunmaktadır. Bu alanlardan 
biri, Kastamonu ili Taşköprü ilçesidir. Sarımsağın meşhurluk derecesi, bu coğ-
rafyanın sınırlarını aşarak Türkiye coğrafyasının sınırlarına yayılmıştır. 
Bunda, Taşköprü’de üretilen sarımsağın özgünlük değerinin, kalitesinin ve lez-
zetinin yüksek olmasının önemli bir payının olduğu düşünülmektedir. Bu ko-
nuyla ilgili olarak da Sezer (2017), Taşköprü ilçesinin sarımsak ile özdeşleşti 
ğini, sarımsağın, ilçe tarımında olabildiğince kayda değer bir konuma sahip 
olduğunu ileri sürmektedir. 
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3. Gastronomi 
Gastronomi kelimesinin, etimolojik açıdan değerlendirildiğinde Yunanca 

gastro ve nomos kelimelerinin bir araya gelmesinden oluştuğu görülmektedir. 
Gastro kelimesi mide anlamını taşırken; nomos kelimesi de kaide, kanun, yasa 
veya düzenleme anlamlarını taşımaktadır. Bu nedenle gastronomi, yeme ve 
içme ile ilgili kaide ve normlara uymayla ilgilidir. Gastronomi kelimesinin ke-
lime anlamından yola çıkıp gastronominin nelerin, ne zaman, nasıl, ne kadar, 
nerede ve hangi şekilde tüketileceği ile ilgili tavsiye veya kılavuz niteliği taşı-
dığı neticesine erişilebilmektedir (Santich, 2004; Çılgınoğlu ve Çam, 2021). 
Gastronomi, yenebilir bütün maddelerin göz ve damak zevkine uyacak bi-
çimde hazırlanması ve sunumunu ihtiva eden bir süreçtir (Yüncü, 2010; Çi-
men, 2016). Gastronomi, yapısında ihtiva ettiği tüm sanatsal ve bilimsel unsur-
larla yiyecek ve içeceklerin tarihsel gelişme sürecinden başlayıp tüm nitelikle-
rinin detaylı bir biçimde kavranması, tatbik edilmesi ve geliştirilip hâlihazır 
şartlarına uyarlanması etkinliklerini içeren bir disiplin, iyi düzenlenen, sağlığa 
uygun, güzel ve lezzetli olan mutfak, yemek tertibi ve sistemi, belirli ülke ve 
bölgeler ile ilgili mutfak adetlerini de kapsayan bir bilim ve iyi yemek yeme 
sanatıdır (Eren, 2007; Ünlü ve Dönmez, 2008; Hatipoğlu, 2010; Çam ve Çıl-
gınoğlu, 2021a). 

 

4. Sağlık 
Sağlık, toplumsal, psikolojik ve fiziksel olarak iyi olma halidir (Abels ve 

Kipnis, 1998, s. 695; Yirik, 2014: 3; Çam ve Çılgınoğlu, 2021b: 198). Sağlık, 
insanların hayatlarında önemli bir yer tutmaktadır (Çam ve Çılgınoğlu, 2021c, 
:132). Sağlık, kişilerin hayatlarını iyi bir biçimde devam ettirebilmeleri için 
kesinlikle göz önünde bulundurmaları icap eden önemli bir unsurdur (Çam ve 
Çılgınoğlu, 2021b, s. 198). En genel anlamda sağlık; toplumdaki insanların 
hastalık, rahatsızlık ve sakatlıklarının olmaması ile birlikte o toplumda yer alan 
insanların fiziki, zihinsel, sosyal ve ekonomik açılardan da tam olarak huzur 
ve uyum içinde olmalarıdır (Kızılçelik, 1996, s. 3; İnan ve Canoğlu, 2016: 114; 
Çam ve Çılgınoğlu, 2021b: 198). 

Hâlihazırda en yaygın olarak değerlendirilen sağlık tanımı 1947 senesinde 
Dünya Sağlık Örgütü tarafından yapılmıştır. Dünya Sağlık Örgütü, sağlığı has-
talık ve sakatlık durumunun olmamasının yanı sıra toplumsal, zihinsel ve fiziki 
açıdan tam bir iyilik durumu olarak tanımlar. Dünya Sağlık Örgütü, sağlığın 
çok boyutlu olduğunu, birden fazla etkenden etkilendiğini, sağlığı bütüncül bir 
yaklaşım ile değerlendirmek gerektiğini vurgular (Baysal, 2005; Erdoğan, 
2009; Baysal, 2018; Helvacıoğlu, 2021: 75). 

 
 
 

5. Sarımsağın Gastronomi Alanında Kullanılması 
Sarımsak, gastronomi alanında yoğun şekilde kullanılan bir üründür. Fazla 

sayıda gastronomik ürünün elde edilmesi hususunda sarımsaktan yararlanıl-
maktadır.  Sarımsağın ana ürün olduğu çok sayıda gastronomik ürünün bulun-
duğu gibi yan ürün olduğu çok sayıda gastronomik ürün de bulunmaktadır. Bu 
durum da, sarımsağın değerlendirilme işlemlerinin çok geniş coğrafyalara ya-
yıldığını akıllara getirmektedir. Konuya ek olarak; sarımsak, gerek ulusal ge-
rekse de uluslararası arenada gastronomi kapsamında sıklıkla değerlendirildiği 
düşünülmektedir. Bundan dolayı sarımsak, gastronomi kapsamında önem taşı-
maktadır.  

 

5.1. Sarımsak Ürünleri 
Sarımsak, gastronomi alanında yoğun şekilde değerlendirilmektedir (Ay-

doğdu ve Mızrak, 2017). Yemeklere lezzet katan ve birden fazla hastalığın te-
davisinde ilaç olarak değerlendirilen sarımsak, çiğ olarak tüketildiği gibi püre, 
toz, kurutulmuş ve uçucu sarımsak yağı gibi sarımsaktan direkt sağlanan ürün-
ler olarak da tüketilmektedir (Kurnaz ve Turfan, 2017: 373). 

Sarımsağın yeryüzü genelindeki kullanımı ülkeden ülkeye göre farklılık 
gösterebilmektedir. Sarımsak genel itibarıyla konserve, püre, baharat, sarım-
sak yağı, sarımsak tableti ve kurutulmuş sarımsak tozu yapılarak tüketilmek-
tedir (İbret, 2005: 20). 

Akgül (1987), bazı sarımsak ürünleriyle ilgili detaylı bilgileri şöyle ifade 
etmektedir: 

 Kurutulmuş sarımsak tozu: Bu ürün krem renginde ya da beyaz renktedir. 
Sulandırıldığı zaman kalıcı olarak tipik tat ve kokuya sahip olur. Aroma gücü, 
varyete ve işleme göre farklılık gösterebilmektedir. Taze sarımsaktan beş kat 
daha fazladır. Depolamada olabildiğince durağandır ancak hisgroskopik ol-
ması nedeniyle iyi şekilde ambalajlanması gerekmektedir. Ayrıca kaynamış tat 
elde etmeye meyillidir ve birtakım aromatik bileşenlerin yitmesinden dolayı 
tam bir sarımsak aroması mevcut değildir. Bununla beraber uygun biçimde de-
ğerlendirilir ise hoşa giden, çeşitli ve yumuşak aroma kaynağıdır. Et ve et ürün-
lerinde büyük ölçekte kullanılmaktadır (Furia ve Bellanca, 1972; Headh, 
1981). 

 Sarımsak tuzu: Bu ürün sarımsak tozunun ve tuzun karışımından sağlan 
maktadır. Söz konusu ürüne akıcılığı temin eden maddeler ilave edilmektedir 
(Headh, 1981). 

 Kapsüllenmiş sarımsak aromaları: Akasya sakızı (Arap zamkı) ya da mo-
difiye nişasta içerisinde sprey kurutmayla kapsüllenmiş sarımsak aromaları 
mevcuttur. Bu ürünün kullanım aroma gücü kapsüllenmiş soğan aromalarının 
kullanım aroma gücüne kıyasla aynı seviyelerdedir. 
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3. Gastronomi 
Gastronomi kelimesinin, etimolojik açıdan değerlendirildiğinde Yunanca 

gastro ve nomos kelimelerinin bir araya gelmesinden oluştuğu görülmektedir. 
Gastro kelimesi mide anlamını taşırken; nomos kelimesi de kaide, kanun, yasa 
veya düzenleme anlamlarını taşımaktadır. Bu nedenle gastronomi, yeme ve 
içme ile ilgili kaide ve normlara uymayla ilgilidir. Gastronomi kelimesinin ke-
lime anlamından yola çıkıp gastronominin nelerin, ne zaman, nasıl, ne kadar, 
nerede ve hangi şekilde tüketileceği ile ilgili tavsiye veya kılavuz niteliği taşı-
dığı neticesine erişilebilmektedir (Santich, 2004; Çılgınoğlu ve Çam, 2021). 
Gastronomi, yenebilir bütün maddelerin göz ve damak zevkine uyacak bi-
çimde hazırlanması ve sunumunu ihtiva eden bir süreçtir (Yüncü, 2010; Çi-
men, 2016). Gastronomi, yapısında ihtiva ettiği tüm sanatsal ve bilimsel unsur-
larla yiyecek ve içeceklerin tarihsel gelişme sürecinden başlayıp tüm nitelikle-
rinin detaylı bir biçimde kavranması, tatbik edilmesi ve geliştirilip hâlihazır 
şartlarına uyarlanması etkinliklerini içeren bir disiplin, iyi düzenlenen, sağlığa 
uygun, güzel ve lezzetli olan mutfak, yemek tertibi ve sistemi, belirli ülke ve 
bölgeler ile ilgili mutfak adetlerini de kapsayan bir bilim ve iyi yemek yeme 
sanatıdır (Eren, 2007; Ünlü ve Dönmez, 2008; Hatipoğlu, 2010; Çam ve Çıl-
gınoğlu, 2021a). 

 

4. Sağlık 
Sağlık, toplumsal, psikolojik ve fiziksel olarak iyi olma halidir (Abels ve 

Kipnis, 1998, s. 695; Yirik, 2014: 3; Çam ve Çılgınoğlu, 2021b: 198). Sağlık, 
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kesinlikle göz önünde bulundurmaları icap eden önemli bir unsurdur (Çam ve 
Çılgınoğlu, 2021b, s. 198). En genel anlamda sağlık; toplumdaki insanların 
hastalık, rahatsızlık ve sakatlıklarının olmaması ile birlikte o toplumda yer alan 
insanların fiziki, zihinsel, sosyal ve ekonomik açılardan da tam olarak huzur 
ve uyum içinde olmalarıdır (Kızılçelik, 1996, s. 3; İnan ve Canoğlu, 2016: 114; 
Çam ve Çılgınoğlu, 2021b: 198). 

Hâlihazırda en yaygın olarak değerlendirilen sağlık tanımı 1947 senesinde 
Dünya Sağlık Örgütü tarafından yapılmıştır. Dünya Sağlık Örgütü, sağlığı has-
talık ve sakatlık durumunun olmamasının yanı sıra toplumsal, zihinsel ve fiziki 
açıdan tam bir iyilik durumu olarak tanımlar. Dünya Sağlık Örgütü, sağlığın 
çok boyutlu olduğunu, birden fazla etkenden etkilendiğini, sağlığı bütüncül bir 
yaklaşım ile değerlendirmek gerektiğini vurgular (Baysal, 2005; Erdoğan, 
2009; Baysal, 2018; Helvacıoğlu, 2021: 75). 

 
 
 

5. Sarımsağın Gastronomi Alanında Kullanılması 
Sarımsak, gastronomi alanında yoğun şekilde kullanılan bir üründür. Fazla 

sayıda gastronomik ürünün elde edilmesi hususunda sarımsaktan yararlanıl-
maktadır.  Sarımsağın ana ürün olduğu çok sayıda gastronomik ürünün bulun-
duğu gibi yan ürün olduğu çok sayıda gastronomik ürün de bulunmaktadır. Bu 
durum da, sarımsağın değerlendirilme işlemlerinin çok geniş coğrafyalara ya-
yıldığını akıllara getirmektedir. Konuya ek olarak; sarımsak, gerek ulusal ge-
rekse de uluslararası arenada gastronomi kapsamında sıklıkla değerlendirildiği 
düşünülmektedir. Bundan dolayı sarımsak, gastronomi kapsamında önem taşı-
maktadır.  

 

5.1. Sarımsak Ürünleri 
Sarımsak, gastronomi alanında yoğun şekilde değerlendirilmektedir (Ay-

doğdu ve Mızrak, 2017). Yemeklere lezzet katan ve birden fazla hastalığın te-
davisinde ilaç olarak değerlendirilen sarımsak, çiğ olarak tüketildiği gibi püre, 
toz, kurutulmuş ve uçucu sarımsak yağı gibi sarımsaktan direkt sağlanan ürün-
ler olarak da tüketilmektedir (Kurnaz ve Turfan, 2017: 373). 

Sarımsağın yeryüzü genelindeki kullanımı ülkeden ülkeye göre farklılık 
gösterebilmektedir. Sarımsak genel itibarıyla konserve, püre, baharat, sarım-
sak yağı, sarımsak tableti ve kurutulmuş sarımsak tozu yapılarak tüketilmek-
tedir (İbret, 2005: 20). 

Akgül (1987), bazı sarımsak ürünleriyle ilgili detaylı bilgileri şöyle ifade 
etmektedir: 

 Kurutulmuş sarımsak tozu: Bu ürün krem renginde ya da beyaz renktedir. 
Sulandırıldığı zaman kalıcı olarak tipik tat ve kokuya sahip olur. Aroma gücü, 
varyete ve işleme göre farklılık gösterebilmektedir. Taze sarımsaktan beş kat 
daha fazladır. Depolamada olabildiğince durağandır ancak hisgroskopik ol-
ması nedeniyle iyi şekilde ambalajlanması gerekmektedir. Ayrıca kaynamış tat 
elde etmeye meyillidir ve birtakım aromatik bileşenlerin yitmesinden dolayı 
tam bir sarımsak aroması mevcut değildir. Bununla beraber uygun biçimde de-
ğerlendirilir ise hoşa giden, çeşitli ve yumuşak aroma kaynağıdır. Et ve et ürün-
lerinde büyük ölçekte kullanılmaktadır (Furia ve Bellanca, 1972; Headh, 
1981). 

 Sarımsak tuzu: Bu ürün sarımsak tozunun ve tuzun karışımından sağlan 
maktadır. Söz konusu ürüne akıcılığı temin eden maddeler ilave edilmektedir 
(Headh, 1981). 

 Kapsüllenmiş sarımsak aromaları: Akasya sakızı (Arap zamkı) ya da mo-
difiye nişasta içerisinde sprey kurutmayla kapsüllenmiş sarımsak aromaları 
mevcuttur. Bu ürünün kullanım aroma gücü kapsüllenmiş soğan aromalarının 
kullanım aroma gücüne kıyasla aynı seviyelerdedir. 
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 Sarımsak uçucu yağı: Verimi %0,1-0,2 arasında değişim gösterebilmek-
tedir. Uçucu yağ kimi zaman yapraklardan da alınabilmektedir. Dişlerden alı-
nan uçucu yağ kırmızı ve sarı renkli, bulanık ve yoğun merkaptansı kokulu 
sıvıdır (Furia ve Bellanca, 1972). Uçucu yağın tipik kokusunu güçlü antibiyo-
tik niteliğine sahip olan allisin vermektedir. Sarımsak uçucu yağı soğanda ol-
mayan allil bileşenler içermektedir (Freeman, 1975; Whitaker, 1976). 

 Sarımsak ekstraktı: Bu ürün yumuşak aromalıdır, koyu kahverengindedir 
ve %5 oranında uçucu yağ taşımaktadır. Aroma gücü taze sarımsaktan iki ila 
üç kat, tozundan da sekiz kat daha fazladır (Headh, 1981). 

Piyasadaki sarımsak ürünleri genel itibarıyla; sarımsaklı yoğurt, sarımsaklı 
zeytin, sarımsaklı sirke, sarımsaklı hardal, sarımsak püresi, sarımsaklı soslar 
(çok türlü), sarımsak turşusu, sarımsak tableti, sarımsak kapsülü, sarımsak 
uçucu yağı, sarımsak suyu (ekstrakt), sarımsak tozu ve kurutulmuş sarımsaktır 
(Koyuncu, 2012: 16; Aydoğdu ve Mızrak, 2017: 1071-1072). 

 

5.2. Tüketim Ürünlerinde Sarımsak Kullanımı 
Sarımsak, geçmiş zamanlardan günümüze mutfaklarda kullanılan bir bitki-

dir (İbret, 2005). Sarımsak tarih süresince tüm yeryüzünde çeşitli kültürlerin 
mutfaklarında hem yiyecek hem de baharat olarak değerlendirilmiştir (Genç, 
2017; Ryu ve Kang, 2017; Özaydın, Arın ve Önem, 2020). Sarımsağın yemek-
lere güzel lezzet vermesi, dünya ve Türk mutfaklarında fazla geniş bir kullanım 
alanı meydana getirmektedir. Sarımsak tek başına bir ana yemek (sarımsak ke-
babı) ya da içecek maddesi (sarımsak çayı) olabildiği gibi çorba, meze, kebap, 
sos, aperitif tariflerde çiğ, pişmiş ya da toz olarak değerlendirilmesi ve yemek-
lerin tadını artırıcı rolüyle mutfakta olabildiğince türlü bir kullanım alanı da 
meydana getirmiştir (Canbolat, 2017; Avcı ve Erdoğan, 2017; Çirişoğlu ve 
Olum, 2019, ss. 1663-1664). Sarımsağın son senelerde kullanım biçiminin ve 
alanının da genişlediği bilinmektedir (Çiçek, 2022). 

Çoğunlukla iştah açıcı, tat verici ve koruyucu nitelikleri sebebiyle değer-
lendirilen sarımsak, Türkiye’de sucuk, pastırma ve çemen üretiminde, yumur-
talı ve yoğurtlu yiyeceklerde, sebze ve et yemeklerinde, turşu, sos, çorba ve 
daha birden fazla yerel ürünün üretiminde yoğun bir kullanıma sahiptir (Çak-
makçı ve Gündoğdu, 2005: 21). 

Sarımsak, yoğurtlu olan bütün yemeğin ve iştah açıcının (mezenin) olmazsa 
olmazıdır. Sarımsak cacık, haydari, mantı, yoğurtlu semizotu, yoğurtlu havuç, 
yoğurtlu çorba ve bunun gibi yoğurtlu yemeklerde kullanılmaktadır. Sarımsa-
ğın, iştah açıcıların çoğunluğunda da kullanıldığı bilinmektedir. Sarımsak 
acuka, fava, humus, tahinli patlıcan ve acılı ezmede de kullanılmaktadır. Et 
yemeklerinde de tercih edilen sarımsak, tavuk sote, et sote, yahni, köfte gibi et 
yemeklerine tat vermektedir. Zeytinyağlı yemeklerde bilhassa da semizotu ve 

deniz börülcesi gibi otlarda kullanılmaktadır. Taze sarımsak direkt olarak sa-
lataya doğranmakta ve salataya çok da yakışmaktadır. Sarımsak esasen etli ya 
da sebzeli bulgur pilavına da çok yakışmaktadır. Doğrayarak konmasa dahi 
pilavın içerisine iki diş bütün sarımsak atılarak pişirildikten sonra çıkarılırsa 
tadını verecektir (Aydoğdu ve Mızrak, 2017). 

Gıda ve baharat sanayisinde değerlendirilmesine bakıldığında; sarımsağın 
tazesi ya da kurutulmuşu lezzet verici ve iştah açıcı niteliklere sahiptir. Bu se-
beple mutfaklarda fazla değerlendirilen koku ve tat verici bir baharattır. Ezile-
rek ya da tane (diş) hâlinde türlü yiyeceklere lezzet ve koku vermesi için ilave 
edilmektedir. Örneğin; konserve, turşu ve zeytinyağlı yemeklere diş olarak; 
salça, sucuk, yoğurt, pastırma ve benzeri ürünlere ezilerek eklenmektedir. Ay-
rıca sarımsak taze olarak da tüketilmekte ya da salatalara ilave edilmektedir. 
Dahası, gıda sanayisinde çok farklı sosların hazırlanmasında sarımsak değer-
lendirilmektedir (Koyuncu, 2012; Aydoğdu ve Mızrak, 2017). 

Sarımsak dendiği zaman akla gelenlerden biri, siyah sarımsaktır. Siyah sa-
rımsak fermantasyonla sağlanmaktadır (Çiçek, 2022). Küresel marketlerde si-
yah sarımsağın çok fazla işlevsel ürünü bulunmaktadır. Bu ürünlerden bazıları; 
alkollü içecek, fonksiyonel içecek, çay, çikolata, bal, dondurma, peynir, reçel, 
pekmez, püre, sos, mayonez, ketçap, cips, margarin, tuz, zeytinyağı, kapsül ve 
kozmetik ürünleridir. Siyah sarımsak ve ürünleri Türkiye pazarı açısından yeni 
tanınmasına karşın marketlerde yerini almış olup Türkiye pazarı açısından yeni 
tanınmasına karşın işlevsel ürün yelpazesi de genişlemektedir. Ayrıca artış 
gösteren ilgiyle birlikte gündelik diyetlerde kullanımı da seri şekilde yaygın-
laşmaya başlamıştır. Salata olarak tüketiminin yanı sıra zeytinyağlı yemek-
lerde, et ve balık yemeklerinde de sıklıkla tüketilmektedir (Kimura vd., 2016; 
akt. Çiçek, 2022: 302). 

 

5.2.1. Çorbalarda Sarımsak Kullanımı  
Sarımsak, şifa verici niteliği ile çorbalara vitamin niyetine ilave edilmekte-

dir. Beyran çorbası, şölen çorbası, mercimek çorbası, işkembe çorbası, tarhana 
çorbası sarımsağın yoğun olarak görüldüğü ve sevilerek yenildiği çorbaların 
başlarında gelmektedir (Başaran, 2016; Aydoğdu ve Mızrak, 2017: 1071). Ko-
nuyla ilgili olarak da; Şiveydiz çorbasının, Gaziantep mutfağının önemli ye-
meklerinden biridir ve taze sarımsaktan yapılmaktadır. Bu noktadan hareketle 
de, sarımsağın çorbalara lezzet verdiği, sağlık açısından olumlu etkilerinin gö-
rüldüğü ve yiyecek ürünlerinin tanınması noktasında da doğrudan ya da dolaylı 
pozitif etkilere sahip olduğu düşünülmektedir.  

 

5.2.2. Ana Yemeklerde Sarımsak Kullanımı 
Tıbbi açıdan fazla öneme sahip olan sarımsak; iştah açıcı, keskin kokulu 

niteliği ve yakıcı tadı sebebiyle ilk sırada etli yemekler olmak üzere pek çok 
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 Sarımsak uçucu yağı: Verimi %0,1-0,2 arasında değişim gösterebilmek-
tedir. Uçucu yağ kimi zaman yapraklardan da alınabilmektedir. Dişlerden alı-
nan uçucu yağ kırmızı ve sarı renkli, bulanık ve yoğun merkaptansı kokulu 
sıvıdır (Furia ve Bellanca, 1972). Uçucu yağın tipik kokusunu güçlü antibiyo-
tik niteliğine sahip olan allisin vermektedir. Sarımsak uçucu yağı soğanda ol-
mayan allil bileşenler içermektedir (Freeman, 1975; Whitaker, 1976). 

 Sarımsak ekstraktı: Bu ürün yumuşak aromalıdır, koyu kahverengindedir 
ve %5 oranında uçucu yağ taşımaktadır. Aroma gücü taze sarımsaktan iki ila 
üç kat, tozundan da sekiz kat daha fazladır (Headh, 1981). 

Piyasadaki sarımsak ürünleri genel itibarıyla; sarımsaklı yoğurt, sarımsaklı 
zeytin, sarımsaklı sirke, sarımsaklı hardal, sarımsak püresi, sarımsaklı soslar 
(çok türlü), sarımsak turşusu, sarımsak tableti, sarımsak kapsülü, sarımsak 
uçucu yağı, sarımsak suyu (ekstrakt), sarımsak tozu ve kurutulmuş sarımsaktır 
(Koyuncu, 2012: 16; Aydoğdu ve Mızrak, 2017: 1071-1072). 

 

5.2. Tüketim Ürünlerinde Sarımsak Kullanımı 
Sarımsak, geçmiş zamanlardan günümüze mutfaklarda kullanılan bir bitki-

dir (İbret, 2005). Sarımsak tarih süresince tüm yeryüzünde çeşitli kültürlerin 
mutfaklarında hem yiyecek hem de baharat olarak değerlendirilmiştir (Genç, 
2017; Ryu ve Kang, 2017; Özaydın, Arın ve Önem, 2020). Sarımsağın yemek-
lere güzel lezzet vermesi, dünya ve Türk mutfaklarında fazla geniş bir kullanım 
alanı meydana getirmektedir. Sarımsak tek başına bir ana yemek (sarımsak ke-
babı) ya da içecek maddesi (sarımsak çayı) olabildiği gibi çorba, meze, kebap, 
sos, aperitif tariflerde çiğ, pişmiş ya da toz olarak değerlendirilmesi ve yemek-
lerin tadını artırıcı rolüyle mutfakta olabildiğince türlü bir kullanım alanı da 
meydana getirmiştir (Canbolat, 2017; Avcı ve Erdoğan, 2017; Çirişoğlu ve 
Olum, 2019, ss. 1663-1664). Sarımsağın son senelerde kullanım biçiminin ve 
alanının da genişlediği bilinmektedir (Çiçek, 2022). 

Çoğunlukla iştah açıcı, tat verici ve koruyucu nitelikleri sebebiyle değer-
lendirilen sarımsak, Türkiye’de sucuk, pastırma ve çemen üretiminde, yumur-
talı ve yoğurtlu yiyeceklerde, sebze ve et yemeklerinde, turşu, sos, çorba ve 
daha birden fazla yerel ürünün üretiminde yoğun bir kullanıma sahiptir (Çak-
makçı ve Gündoğdu, 2005: 21). 

Sarımsak, yoğurtlu olan bütün yemeğin ve iştah açıcının (mezenin) olmazsa 
olmazıdır. Sarımsak cacık, haydari, mantı, yoğurtlu semizotu, yoğurtlu havuç, 
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yemeklerine tat vermektedir. Zeytinyağlı yemeklerde bilhassa da semizotu ve 

deniz börülcesi gibi otlarda kullanılmaktadır. Taze sarımsak direkt olarak sa-
lataya doğranmakta ve salataya çok da yakışmaktadır. Sarımsak esasen etli ya 
da sebzeli bulgur pilavına da çok yakışmaktadır. Doğrayarak konmasa dahi 
pilavın içerisine iki diş bütün sarımsak atılarak pişirildikten sonra çıkarılırsa 
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Gıda ve baharat sanayisinde değerlendirilmesine bakıldığında; sarımsağın 
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Dahası, gıda sanayisinde çok farklı sosların hazırlanmasında sarımsak değer-
lendirilmektedir (Koyuncu, 2012; Aydoğdu ve Mızrak, 2017). 
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5.2.1. Çorbalarda Sarımsak Kullanımı  
Sarımsak, şifa verici niteliği ile çorbalara vitamin niyetine ilave edilmekte-

dir. Beyran çorbası, şölen çorbası, mercimek çorbası, işkembe çorbası, tarhana 
çorbası sarımsağın yoğun olarak görüldüğü ve sevilerek yenildiği çorbaların 
başlarında gelmektedir (Başaran, 2016; Aydoğdu ve Mızrak, 2017: 1071). Ko-
nuyla ilgili olarak da; Şiveydiz çorbasının, Gaziantep mutfağının önemli ye-
meklerinden biridir ve taze sarımsaktan yapılmaktadır. Bu noktadan hareketle 
de, sarımsağın çorbalara lezzet verdiği, sağlık açısından olumlu etkilerinin gö-
rüldüğü ve yiyecek ürünlerinin tanınması noktasında da doğrudan ya da dolaylı 
pozitif etkilere sahip olduğu düşünülmektedir.  

 

5.2.2. Ana Yemeklerde Sarımsak Kullanımı 
Tıbbi açıdan fazla öneme sahip olan sarımsak; iştah açıcı, keskin kokulu 

niteliği ve yakıcı tadı sebebiyle ilk sırada etli yemekler olmak üzere pek çok 
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yiyeceğe eklenmekte ve bunlara çeşni vermektedir (Baytop, 1999; Kütevin ve 
Türkeş 1987; Ayaz ve Alpsoy, 2007). Sarımsak, beyaz ve kırmızı etleri marine 
etmek için de kullanılmaktadır. Sarımsak, kekik gibi hoş kokulu baharatlar ve 
zeytinyağıyla karıştırıldığı zaman tadı daha da güçlenmektedir. Et, bu çeşit 
soslar ile marine edilip sarımsağın tadını almaktadır. Sarımsak barbunya mu-
sakka, patates, deniz börülcesi, patlıcanlı enginar, fırın kabak, köfte, yahni, sal-
çalı sardalya gibi yemeklere eklenmektedir. Kuru sarımsağın ızgarası ve man-
galda pişirildiği de görülmektedir (Aydoğdu ve Mızrak, 2017). Ayrıca sarım-
sak aşı diye bir yemek veya yarı yarıya ilave edildiği bakla tavası vardır (Şim-
şek, 2020: 19). 

 

5.2.3. Salata ve İştah Açıcılarda Sarımsak Kullanımı 
Sarımsak kuru olarak değerlendirildiği gibi adeta taze soğan gibi yeşil, taze 

hali ile de değerlendirilmektedir. Bu hali ile bitkinin yeşil sapları mevsim sa-
latalarının içine ince ince kıyılmaktadır. Taze sarımsak seçime göre mercimek 
köftesi, kısır gibi salatalara da katılmaktadır. Sarımsak kuru hali ile çılbır, hay-
dari, humus ve taratorların içine rendelenmekte, cacığa lezzet vermektedir. Sa-
rımsak, turşuların da vazgeçilmeyen bir malzemesidir. Her turşunun içine ilave 
edilen sarımsağın kendisine özgü bir turşusu da bulunmaktadır. Patatesli ka-
nepe, enginarlı ekmek ve sarımsaklı ekmek de sarımsağın kullanıldığı atıştır-
malıklar içerisindedir (Aydoğdu ve Mızrak, 2017: 1071). 

 

5.2.4. Soslarda Sarımsak Kullanımı  
Domatese oldukça yakışan sarımsak neredeyse her domatesli sosun içinde 

kullanılmaktadır. Sarımsak, kızartmaların ve makarnaların domatesli sosla-
rında tat verici olarak tercih edilmektedir. Papara, mantı veya borani gibi ye-
meklerin üzerinden eksik olmayan yoğurtlu sosun içinde de bulunan sarımsak, 
sirkeli ve yağlı salata soslarına da ilave edilmektedir (Aydoğdu ve Mızrak, 
2017: 1071). 

 

6. Sağlık Açısından Sarımsak 
Sarımsak, geleneksel ve modern tıp alanlarında yoğun bir şekilde değerlen-

dirilmektedir (Aydoğdu ve Mızrak, 2017). Sarımsak, mitolojide kişileri iyileş 
tiren, ölüme meydan okuyan ve her derde çare olan bir üründür (Erhat, 1972: 
78). Tıbbi kullanımı hâlihazırdan yaklaşık 5.000 sene evveline kadar giden bu 
ürün tarih süresince toplumsal, iktisat ve sağlık alanlarında kendinden söz et-
tirmiştir (Akçiçek, 2006, s. 55). Tarihte sarımsağa ait ilk izlere MÖ 2.600 se-
nelerinde  Sümerlerde  rastlanmaktadır.  Çıkış alanının Orta Asya olduğu dü- 
şünülen sarımsak Çin ve Hint yazılarında da göze çarpmaktadır (Canbolat, 
2017). Hititler, sarımsağı dış ülkelere satmakta ve iştahsızlıklarını ortadan kal-

dırmak amacıyla sarımsak tüketmekteydiler (Ünal, 1980: 488). Sarımsak, Mı-
sır piramitlerinin yapımında kullanılmış ve eski Mısır firavunlarından Tutank-
hamun’un mezar alanında bulunmuştur (MÖ 1323) (Canbolat, 2017). Heredot 
MÖ 450 senelerinde Mısır’ı dolaşırken Keops Piramidi’nin inşasında çalışan 
işçilere salgın hastalıklardan korunmaları ve direnç elde etmeleri amacıyla sa-
rımsak dağıtıldığından söz etmiştir (Heredot Tarihi, 1973: 148; İbret ve Küllü, 
2012). Sarımsağın kaba kuvveti artırdığına inanılan Antik Yunan’da olimpiyat 
oyunları esnasında sporculara uyarıcı olarak verildiği bilinmektedir (Herodo-
tos, 2014; akt. Kapka, 2019; Helvacıoğlu, 2021: 44). Sarımsak, tarihsel devir-
lerde olduğu gibi Osmanlı döneminde de tedavi amacıyla değerlendirilmiştir. 
Padişah Dördüncü Mehmet’in hekimbaşı olan Nasrullahoğlu Salih tarafından 
birden fazla hastalığa iyi geldiği belirtilen sarımsak, Evliya Çelebi’nin Seya-
hatname adlı eserinde bile kendine yer bulmuştur (Unutmaz, 1997: 36; İbret 
ve Küllü, 2012). 

Sarımsakta yer alan iki yüzün üzerindeki kimyasal madde sayesinde birden 
fazla hastalığa iyi geldiği bilinmektedir (Baytop, 1999; Özocak, 2020: 54). Sa-
rımsak hâlihazırda taze ya da kurutulmuş bir hâlde insanlar tarafından diüretik, 
antiseptik, solucan ve kıl kurdu düşürücü, iştah açıcı olarak tüketilmekte ve 
kalp hastalıkları, kulak ağrıları, diyabet, hipertansiyon, romatizma, yüksek ko-
lesterol, sinüzit, basur, mide ağrılarının tedavilerinde değerlendirilmektedir. 
Yapılan araştırmalarda sarımsağın immün sistem işlevlerini iyileştirici, anti-
kanser, antimikrobiyal aktivite, antioksidan nitelik ve kardiyovasküler sistem 
üzerinde muhafaza edici etki ilk sırada olmak üzere sağlık ile ilgili birden fazla 
olumlu etkileri tespit edilmiştir. Sarımsak yüksek oranda sülfür ihtiva eden bi-
leşikler (allisin ve alliin), flavonoidler, izoflavonoidler, prostaglandinler, ter-
penler, saponinler, polisakkaritler içermektedir. Ayrıca sarımsak, tanenler, an-
tosiyaninler, polifenoller, aminoasitler, askorbik asit gibi türlü vitamin ve mi-
neraller açısından da zengindir. Sarımsağın antibakteriyel ve antioksidan nite-
likleri sebebiyle en fazla değerlendirilen, üstünde en fazla araştırma gerçekleş-
tirilen bitkisel ürünlerden birisi olduğu ve sarımsak ile ilgili önemli bilimsel 
araştırmaların son senelerde oldukça artış gösterdiği ifade edilmektedir (Can-
bolat, 2017: 935). 

Araştırmalar sarımsağın kanser, diyabet, kalp damar hastalıkları, hipertan-
siyon ve mikrobiyal hastalıkların tedavisinde olumlu katkıda bulunduğunu or-
taya koymaktadır. Sarımsağın bu etkisinin bilhassa içeriğinde var olan özel 
kükürt bileşikler (allisin, alliin, S-allil sistein, trisülfür ve disülfür bileşikleri, 
ajoen), polifenoller, saponinler ve selenyumun sayesinde olduğu tespit edil-
miştir (Canbolat, 2017: 946). 
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tirilen bitkisel ürünlerden birisi olduğu ve sarımsak ile ilgili önemli bilimsel 
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siyon ve mikrobiyal hastalıkların tedavisinde olumlu katkıda bulunduğunu or-
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Yapılan deneysel ve klinik çalışmalar sarımsağın antiviral, antikanser, an-
tioksidan, hepatoprotektif, kardiyoprotektif etkileri ilk sırada olmak üzere bir-
den fazla sağlığa faydalı etkisini ortaya koymuştur (Çiçek, 2022). 

Gerçekleştirilen farmakolojik ve biyolojik çalışmalar sarımsağın bağışıklık 
sistemini düzenleyici, lipid ve kolesterol düşürücü, antioksidan, prebiyotik, an-
tihipertrombotik, antienflamatuar, antifungal, antibakteriyel, antimutajenik, 
antikarsinojenik ve antihipertansif etkilerinin olduğunu göstermektedir (Dziri, 
Casabianca, Hanchi ve Hosni, 2019; Karakaya, Öztürk ve Yılmaztekin, 2020). 

Sarımsak, kişi sağlığı yönünden olabildiğince kayda değer bir sebzedir. 
Mide salgısını artırmasının, kalp kaslarını uyarmasının, kan dolaşımını düzen-
lemesinin, kanı temizlemesinin, antimikrobiyal etkisinin olmasının yanı sıra 
kolesterolü azaltıcı, oksidasyonu ve toksik etkiyi önleyici, yüksek tansiyonu, 
sinir sistemini ve kan dolaşımını düzenleyici, kanser önleyici etkisi (Lawson, 
Wang ve Hughees, 1991) sarımsağın önemli bir ürün olduğunu ortaya koy-
maktadır (Akça, Taban, Turan, Taban ve Ouedraogo, 2017). 

Sarımsağın antibiyotik, ağrı kesici, afrodizyak, sakinleştirici, kadın hasta-
lıkları, deri hastalıkları tedavisi, kalp-damar rahatsızlıkları ile sindirim ve so-
lunum sistemleri rahatsızlıkları ve kanser üzerinde önemli olumlu etkileri bu-
lunmaktadır (Akan, 2014). Kolon, akciğer ve deri kanserini engellemekte, er-
keklerde prostat, kadınlarda da meme kanserinin önlenmesine katkı sağlamak-
tadır (Rahman, 2003; Aydın, 2010). Ayrıca kronik depresyon, uykusuzluk ve 
yorgunluğa da iyi gelmektedir (Garmezy ve Rutter, 1983; Solhan, 2020). 

Sarımsağın kalp damar hastalıklarında, kan basıncını ayarlayıcı, kan şekeri 
ve kolesterolü azaltıcı bakteriyel, mantar, viral ve paraziter enfeksiyonlara 
karşı etkileri, bağışıklık sistemini kuvvetlendirici, antioksidan ve antitümöral 
nitelikleri vardır (Ayaz ve Alpsoy, 2007; Aslan, 2019). 

Sarımsağın bileşiminde türlü proteinler, A, B, C grubu vitaminler, fito-ste-
rinler, uçucu yağ ve ona tadını ve keskin kokusunu veren allil sülfür yer al-
maktadır. Bu bileşim, sarımsağın kişi sağlığı yönünden yararlı bir bitki olma-
sını sağlamıştır. Sarımsağın antiseptik ve antibiyotik olarak solunum yolu has-
talıkları tedavisinde, damar sertliğinde, tansiyon düzenlenmesinde, bağırsak ve 
mide hastalıklarında, dizanteri ve tifo, romatizma, astım, varis gibi hastalıkla-
rın tedavilerinde, eklem ağrılarında, siyatikte, karaciğer yetmezliğinde, kanı 
temizlemede, soğuk algınlığını ortadan kaldırmada, yüksek ateşi düşürmede 
etkileri vardır (Koç, 2002; İbret ve Küllü, 2012). 

Sarımsak çeşitleri, kalp hastalıkları, kanser, katarakt, obezite, hipertansi-
yon, diyabet gibi ciddi hastalıkların önlenmesi ve tedavi edilmesinde değerlen-
dirilmektedir (Yünlü ve Kır, 2016; İl, 2019). 

Kan basıncını azaltmak amaçlı değerlendirilen sarımsak hâlihazırda antihi 

pertansif, antilipidemik, antiplatelet, antibakteriyel, antikanser etkileri sebe-
biyle yeryüzünde en yaygın değerlendirilen on iki bitki arasında bulunmakta-
dır. Lakin sarımsağın bu niteliklerini kanıtlayan, güvenlik ve etkinliğini gözler 
önüne seren bilimsel dataların yeterli olmadığı ifade edilmektedir. Bu sebepten 
dolayı sarımsağın Dünya Sağlık Örgütü tarafından sıradan bir antihipertansif 
tedavi alternatifi olarak tavsiye edilemeyeceği ifade edilmiştir. Buna ek olarak 
sarımsağın hipoglisemi, midede yanma, kusma, ishal, bulantı, alerjik tepkiler, 
bedende ve nefeste hoş olmayan bir koku meydana getirmesi gibi birden fazla 
yan etkisi mevcuttur. Sarımsak, antikoagülan (heparin, varfarin, aspirin gibi), 
antiplatelet ve nonsteroidal anti-inflamatuvar ilaçlar ile etkileşime girip ka-
nama riskini yükseltebilmektedir. Bundan dolayı böbrek hastalarının sarımsak 
kullanmaları uygun değildir (Kara, 2006; Ovayolu, Ovayolu, Güngörmüş ve 
Karadağ, 2015: 41). 

Sarımsak tüketimine bağlı olarak görülen yan etkilerden en önemli olanları 
beden ve nefes kokusu, rinitler, ürtiker, alerjik dermatitler, konjonktiviteler, 
astım, anafilaksi ve anjioödemdir. Ayrıca çiğ sarımsak aç karnına çok miktarda 
tüketildiği zaman gaz oluşumuna, intestinal floranın değişimine, gastrointesti-
nal rahatsızlıklara sebebiyet verebilmektedir (Tattelman, 2005: 105; Singh ve 
Singh, 2008: 17; Özdoğan, Akan ve Göküstün, 2018: 18). 

 

Sonuç ve Öneriler 
Sarımsak, gerek gastronomi açısından gerekse de sağlık açısından önem arz 

eden bir yiyecektir. Gastronomi ve sağlık alanlarında bu yiyeceğin sağladığı 
olumlu ve tamamlayıcı etkilerden yararlanılmaya çalışılmaktadır. Sarımsağın 
yemekleri lezzetlendirmek amaçlı kullanılan bir çeşni olma özelliği vardır. Çe-
şit çeşit yemeklere sarımsak ve diğer sarımsak ürünleri ilave edilerek yemek-
lerin tatları artırılmaya çalışılmaktadır. Gastronomi açısından olabildiğince 
önem taşıyan bir ürün olan sarımsak, pek çok yemeğin içeriğine dâhil edilmek-
tedir. Bu durum, sarımsağın tüketim açısından kayda değer olduğunu ve hem 
ulusal hem de uluslararası alanlarda gastronomik açıdan büyük bir potansiye-
linin olduğunu göstermektedir. Özellikle bedene ve ruha hitap eden bir yiyecek 
olarak düşünülen sarımsak, gastronomik ürünlerin hazırlanma aşamasında baş-
vurulan yiyecek bileşenlerinden biri olabilmektedir. Sarımsak, diğer yiyecek-
ler ile özdeşleştirilerek tüketilebileceği gibi sade olarak da tüketilebilmektedir. 
Ayrıca sarımsağın toz haline getirilmesi ve sos yapımında değerlendirilmesiyle 
de yiyeceklerin lezzetlendirilmesine önemli katkılarda bulunulmaktadır. Sa-
rımsak, günlük hayatta fazla sayıda çorba, ana yemek, salata, iştah açıcı ve 
soslarda kullanılmakta ve bu ürünlerin lezzetinin artırılmasına yardımcı ol-
maktadır. Hastalıklardan korunmak ve daha hızlı iyileşebilmek amacıyla be-
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Yapılan deneysel ve klinik çalışmalar sarımsağın antiviral, antikanser, an-
tioksidan, hepatoprotektif, kardiyoprotektif etkileri ilk sırada olmak üzere bir-
den fazla sağlığa faydalı etkisini ortaya koymuştur (Çiçek, 2022). 

Gerçekleştirilen farmakolojik ve biyolojik çalışmalar sarımsağın bağışıklık 
sistemini düzenleyici, lipid ve kolesterol düşürücü, antioksidan, prebiyotik, an-
tihipertrombotik, antienflamatuar, antifungal, antibakteriyel, antimutajenik, 
antikarsinojenik ve antihipertansif etkilerinin olduğunu göstermektedir (Dziri, 
Casabianca, Hanchi ve Hosni, 2019; Karakaya, Öztürk ve Yılmaztekin, 2020). 

Sarımsak, kişi sağlığı yönünden olabildiğince kayda değer bir sebzedir. 
Mide salgısını artırmasının, kalp kaslarını uyarmasının, kan dolaşımını düzen-
lemesinin, kanı temizlemesinin, antimikrobiyal etkisinin olmasının yanı sıra 
kolesterolü azaltıcı, oksidasyonu ve toksik etkiyi önleyici, yüksek tansiyonu, 
sinir sistemini ve kan dolaşımını düzenleyici, kanser önleyici etkisi (Lawson, 
Wang ve Hughees, 1991) sarımsağın önemli bir ürün olduğunu ortaya koy-
maktadır (Akça, Taban, Turan, Taban ve Ouedraogo, 2017). 

Sarımsağın antibiyotik, ağrı kesici, afrodizyak, sakinleştirici, kadın hasta-
lıkları, deri hastalıkları tedavisi, kalp-damar rahatsızlıkları ile sindirim ve so-
lunum sistemleri rahatsızlıkları ve kanser üzerinde önemli olumlu etkileri bu-
lunmaktadır (Akan, 2014). Kolon, akciğer ve deri kanserini engellemekte, er-
keklerde prostat, kadınlarda da meme kanserinin önlenmesine katkı sağlamak-
tadır (Rahman, 2003; Aydın, 2010). Ayrıca kronik depresyon, uykusuzluk ve 
yorgunluğa da iyi gelmektedir (Garmezy ve Rutter, 1983; Solhan, 2020). 

Sarımsağın kalp damar hastalıklarında, kan basıncını ayarlayıcı, kan şekeri 
ve kolesterolü azaltıcı bakteriyel, mantar, viral ve paraziter enfeksiyonlara 
karşı etkileri, bağışıklık sistemini kuvvetlendirici, antioksidan ve antitümöral 
nitelikleri vardır (Ayaz ve Alpsoy, 2007; Aslan, 2019). 

Sarımsağın bileşiminde türlü proteinler, A, B, C grubu vitaminler, fito-ste-
rinler, uçucu yağ ve ona tadını ve keskin kokusunu veren allil sülfür yer al-
maktadır. Bu bileşim, sarımsağın kişi sağlığı yönünden yararlı bir bitki olma-
sını sağlamıştır. Sarımsağın antiseptik ve antibiyotik olarak solunum yolu has-
talıkları tedavisinde, damar sertliğinde, tansiyon düzenlenmesinde, bağırsak ve 
mide hastalıklarında, dizanteri ve tifo, romatizma, astım, varis gibi hastalıkla-
rın tedavilerinde, eklem ağrılarında, siyatikte, karaciğer yetmezliğinde, kanı 
temizlemede, soğuk algınlığını ortadan kaldırmada, yüksek ateşi düşürmede 
etkileri vardır (Koç, 2002; İbret ve Küllü, 2012). 

Sarımsak çeşitleri, kalp hastalıkları, kanser, katarakt, obezite, hipertansi-
yon, diyabet gibi ciddi hastalıkların önlenmesi ve tedavi edilmesinde değerlen-
dirilmektedir (Yünlü ve Kır, 2016; İl, 2019). 

Kan basıncını azaltmak amaçlı değerlendirilen sarımsak hâlihazırda antihi 

pertansif, antilipidemik, antiplatelet, antibakteriyel, antikanser etkileri sebe-
biyle yeryüzünde en yaygın değerlendirilen on iki bitki arasında bulunmakta-
dır. Lakin sarımsağın bu niteliklerini kanıtlayan, güvenlik ve etkinliğini gözler 
önüne seren bilimsel dataların yeterli olmadığı ifade edilmektedir. Bu sebepten 
dolayı sarımsağın Dünya Sağlık Örgütü tarafından sıradan bir antihipertansif 
tedavi alternatifi olarak tavsiye edilemeyeceği ifade edilmiştir. Buna ek olarak 
sarımsağın hipoglisemi, midede yanma, kusma, ishal, bulantı, alerjik tepkiler, 
bedende ve nefeste hoş olmayan bir koku meydana getirmesi gibi birden fazla 
yan etkisi mevcuttur. Sarımsak, antikoagülan (heparin, varfarin, aspirin gibi), 
antiplatelet ve nonsteroidal anti-inflamatuvar ilaçlar ile etkileşime girip ka-
nama riskini yükseltebilmektedir. Bundan dolayı böbrek hastalarının sarımsak 
kullanmaları uygun değildir (Kara, 2006; Ovayolu, Ovayolu, Güngörmüş ve 
Karadağ, 2015: 41). 

Sarımsak tüketimine bağlı olarak görülen yan etkilerden en önemli olanları 
beden ve nefes kokusu, rinitler, ürtiker, alerjik dermatitler, konjonktiviteler, 
astım, anafilaksi ve anjioödemdir. Ayrıca çiğ sarımsak aç karnına çok miktarda 
tüketildiği zaman gaz oluşumuna, intestinal floranın değişimine, gastrointesti-
nal rahatsızlıklara sebebiyet verebilmektedir (Tattelman, 2005: 105; Singh ve 
Singh, 2008: 17; Özdoğan, Akan ve Göküstün, 2018: 18). 

 

Sonuç ve Öneriler 
Sarımsak, gerek gastronomi açısından gerekse de sağlık açısından önem arz 

eden bir yiyecektir. Gastronomi ve sağlık alanlarında bu yiyeceğin sağladığı 
olumlu ve tamamlayıcı etkilerden yararlanılmaya çalışılmaktadır. Sarımsağın 
yemekleri lezzetlendirmek amaçlı kullanılan bir çeşni olma özelliği vardır. Çe-
şit çeşit yemeklere sarımsak ve diğer sarımsak ürünleri ilave edilerek yemek-
lerin tatları artırılmaya çalışılmaktadır. Gastronomi açısından olabildiğince 
önem taşıyan bir ürün olan sarımsak, pek çok yemeğin içeriğine dâhil edilmek-
tedir. Bu durum, sarımsağın tüketim açısından kayda değer olduğunu ve hem 
ulusal hem de uluslararası alanlarda gastronomik açıdan büyük bir potansiye-
linin olduğunu göstermektedir. Özellikle bedene ve ruha hitap eden bir yiyecek 
olarak düşünülen sarımsak, gastronomik ürünlerin hazırlanma aşamasında baş-
vurulan yiyecek bileşenlerinden biri olabilmektedir. Sarımsak, diğer yiyecek-
ler ile özdeşleştirilerek tüketilebileceği gibi sade olarak da tüketilebilmektedir. 
Ayrıca sarımsağın toz haline getirilmesi ve sos yapımında değerlendirilmesiyle 
de yiyeceklerin lezzetlendirilmesine önemli katkılarda bulunulmaktadır. Sa-
rımsak, günlük hayatta fazla sayıda çorba, ana yemek, salata, iştah açıcı ve 
soslarda kullanılmakta ve bu ürünlerin lezzetinin artırılmasına yardımcı ol-
maktadır. Hastalıklardan korunmak ve daha hızlı iyileşebilmek amacıyla be-
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lirli zaman aralıklarında sarımsak tüketilmesinde fayda vardır. Ancak sarımsa-
ğın tüketilmesi sonucu ortaya çıkan rahatsız edici kokuya ve aşırı miktarda 
yenmemesine dikkat edilmesi gerekmektedir. Aksi bir durumda ise kişinin di-
ğer kişiye ya da kişilere karşı mahcup olacağı ve kendini bedenen ve ruhen 
huzursuz hissedeceği düşünülmektedir. Sarımsağın insan sağlığına birtakım et-
kileri vardır. Sarımsağın, insan sağlığına olumlu etkilerinin gözlemlenmesinin 
yanı sıra bazı durumlarda da olumsuz etkilerinin gözlemlendiği de bilinmekte-
dir. İnsanların üzerinde belirli alerji, rahatsızlık ve hastalıkların mevcudiyeti, 
sarımsağın zararlı etkileri ya da yan etkilerinin ortaya çıkmasını tetikleyebil-
mektedir. Dolayısıyla da sarımsak herkes tarafından tüketilmek istenen bir be-
sin kaynağı değildir. Çünkü birtakım insanlar bu yiyeceği tüketmeyi sevme-
diklerinden ya da söz konusu yiyeceğin oluşturacağı rahatsız edici koku, alerji 
gibi olumsuz etkilere maruz kalmak istemediklerinden dolayı bu yiyeceği tü-
ketmeyi tercih etmemektedirler. Bu durum, kişiden kişiye değişim gösterebil-
mekle birlikte sarımsak tüketiminin önünde duran önemli bir engel ve pazar-
lamayı sınırlandırıcı bir etken olarak düşünülmektedir. Dolayısıyla da sarım-
sak üretimi, pazarlanması ve tüketimi aşamalarında dikkatli düşünülmesi ve bu 
doğrultuda bir davranış sergilenmesi önem arz etmektedir. 

Sonuç olarak; sarımsak, üretim ve tüketim alanlarının genişlediği, geçmiş 
zamanlardan günümüze çeşitli şekillerde kullanılan, gastronomi ve sağlık açı-
sından önemli olan bir bitkidir. Bu bitki insanların hayatlarında kayda değer 
bir yer edinmiştir. 

Çalışma sonucunda şunlar önerilmektedir; 
 İnsanların yiyecek ve içecek tüketimlerinde dikkatli olmalarında önemli 

fayda görülmektedir. Zira yiyecek ve içecek tüketime bağlı çeşitli sağlık 
problemleriyle (alerjik tepki vb. gibi) karşılaşılabilmektedir. 

 Sarımsak tüketimi sonucunda ortaya çıkan olumsuz sosyolojik etkilerin 
neler olduğu araştırılabilir. Bu durumun, sarımsağın özellikle koku etkisinin 
sosyolojik boyutlarının saptanması açısından önem arz ettiği düşünülmektedir. 

 Sarımsak kullanımına ilişkin toplumsal algıların ve ön yargıların neler 
olduğu araştırılabilir. 

 Sarımsak, beş duyu aracılığıyla incelenebilir. Bu inceleme işlemi kapsa-
mında fizik, biyoloji ve kimya bilimlerinden de yararlanılabilir. Bu inceleme 
işleminin, gıda ve sağlık bilimlerinin literatürüne büyük oranda katkı sağlaya-
cağı düşünülmektedir. 

 Dünya üzerinde sarımsak üretiminin yoğunluk gösterdiği alanlar tespit 
edilebilir. Bu tespit doğrultusunda karşılıklı olarak analizler yapılabilir, ben-
zerlik ve farklılıklar ortaya konabilir, ekonomi, sağlık ve gıda bilimleri açısın-
dan karşılıklı değerlendirmelerde bulunulabilir, sosyolojik açıdan çıkarımlar 
öne sürülebilir. 

 Genel olarak sarımsaklı ve sarımsak konulmadan yapılabilen aynı yemek-
lerin neler olduğu, neden iki ayrı statüde yapılmak istendiği, tüketicilerin tercih 
sebeplerinin neler olduğu ve nasıl şekillendiği tespit edilebilir. 
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lirli zaman aralıklarında sarımsak tüketilmesinde fayda vardır. Ancak sarımsa-
ğın tüketilmesi sonucu ortaya çıkan rahatsız edici kokuya ve aşırı miktarda 
yenmemesine dikkat edilmesi gerekmektedir. Aksi bir durumda ise kişinin di-
ğer kişiye ya da kişilere karşı mahcup olacağı ve kendini bedenen ve ruhen 
huzursuz hissedeceği düşünülmektedir. Sarımsağın insan sağlığına birtakım et-
kileri vardır. Sarımsağın, insan sağlığına olumlu etkilerinin gözlemlenmesinin 
yanı sıra bazı durumlarda da olumsuz etkilerinin gözlemlendiği de bilinmekte-
dir. İnsanların üzerinde belirli alerji, rahatsızlık ve hastalıkların mevcudiyeti, 
sarımsağın zararlı etkileri ya da yan etkilerinin ortaya çıkmasını tetikleyebil-
mektedir. Dolayısıyla da sarımsak herkes tarafından tüketilmek istenen bir be-
sin kaynağı değildir. Çünkü birtakım insanlar bu yiyeceği tüketmeyi sevme-
diklerinden ya da söz konusu yiyeceğin oluşturacağı rahatsız edici koku, alerji 
gibi olumsuz etkilere maruz kalmak istemediklerinden dolayı bu yiyeceği tü-
ketmeyi tercih etmemektedirler. Bu durum, kişiden kişiye değişim gösterebil-
mekle birlikte sarımsak tüketiminin önünde duran önemli bir engel ve pazar-
lamayı sınırlandırıcı bir etken olarak düşünülmektedir. Dolayısıyla da sarım-
sak üretimi, pazarlanması ve tüketimi aşamalarında dikkatli düşünülmesi ve bu 
doğrultuda bir davranış sergilenmesi önem arz etmektedir. 

Sonuç olarak; sarımsak, üretim ve tüketim alanlarının genişlediği, geçmiş 
zamanlardan günümüze çeşitli şekillerde kullanılan, gastronomi ve sağlık açı-
sından önemli olan bir bitkidir. Bu bitki insanların hayatlarında kayda değer 
bir yer edinmiştir. 

Çalışma sonucunda şunlar önerilmektedir; 
 İnsanların yiyecek ve içecek tüketimlerinde dikkatli olmalarında önemli 

fayda görülmektedir. Zira yiyecek ve içecek tüketime bağlı çeşitli sağlık 
problemleriyle (alerjik tepki vb. gibi) karşılaşılabilmektedir. 

 Sarımsak tüketimi sonucunda ortaya çıkan olumsuz sosyolojik etkilerin 
neler olduğu araştırılabilir. Bu durumun, sarımsağın özellikle koku etkisinin 
sosyolojik boyutlarının saptanması açısından önem arz ettiği düşünülmektedir. 

 Sarımsak kullanımına ilişkin toplumsal algıların ve ön yargıların neler 
olduğu araştırılabilir. 

 Sarımsak, beş duyu aracılığıyla incelenebilir. Bu inceleme işlemi kapsa-
mında fizik, biyoloji ve kimya bilimlerinden de yararlanılabilir. Bu inceleme 
işleminin, gıda ve sağlık bilimlerinin literatürüne büyük oranda katkı sağlaya-
cağı düşünülmektedir. 

 Dünya üzerinde sarımsak üretiminin yoğunluk gösterdiği alanlar tespit 
edilebilir. Bu tespit doğrultusunda karşılıklı olarak analizler yapılabilir, ben-
zerlik ve farklılıklar ortaya konabilir, ekonomi, sağlık ve gıda bilimleri açısın-
dan karşılıklı değerlendirmelerde bulunulabilir, sosyolojik açıdan çıkarımlar 
öne sürülebilir. 

 Genel olarak sarımsaklı ve sarımsak konulmadan yapılabilen aynı yemek-
lerin neler olduğu, neden iki ayrı statüde yapılmak istendiği, tüketicilerin tercih 
sebeplerinin neler olduğu ve nasıl şekillendiği tespit edilebilir. 
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UNKNOWN CHARACTERS AND LOST UNITY: 
POSTDRAMATIC REFLECTIONS IN MARTIN 

CRIMP’S WHOLE BLUE SKY 
 

Öğr. Gör. Çağlayan DOĞAN 
 

Abstract: This study aims to reveal the postdramatic theatricalities in Martin Crimp's Whole 
Blue Sky (2005). Martin Crimp has been one of the most prolific, controversial and satirical 
playwrights since his plays were first staged in British theatres in the late 1980s. While his early 
plays evoke the absurdist tradition, his later plays emphasize innovative theatrical elements la-
belled in-yer-face, postdramatic and New Writing. Considering Crimp's wide-ranging body of 
work, his distinctive theatrical style is clearly recognizable. Although postdramatic theater is 
usually associated with theater movements that emerged after the 1990s, it dates back to the 
theater of Bertold Brecht. For this reason, postdramatic debates are briefly discussed in the Int-
roduction. Whole Blue Sky (2005), which is the field of application of this study, is a short play 
in the collection of Fewer Emergencies (2005) and Face to the Wall (2005). Moreover, the text 
in question is completely anonymous and consists of three characters numbered 1, 2 and 3. It is 
known that character 1 is the only female character in the text. In addition, it is seen that the plot 
and other traditional principles of theatre evaporate in the play. This study presents an evaluation 
of Crimp's Whole Blue Sky (2005) in terms of postdramatic theatrical features. 

Key Words:  Martin Crimp, Postdramatic Theatre, Contemporary British Theatre, Whole 
Blue Sky   

BİLİNMEYEN KARAKTERLER VE YİTİK BÜTÜNLÜK: 
MARTIN CRIMP’IN WHOLE BLUE SKY 

OYUNUNDAKI POSTDRAMATIC YANSIMALAR 
Öz:  Bu çalışmada Martin Crimp'in Whole Blue Sky (2005) adlı oyunundaki postdramatik 

teatralliklerin ortaya konulması amaçlanmaktadır. Martin Crimp 1980'lerin sonunda oyunlarının 
İngiliz tiyatrolarında ilk kez sahnelenmesinden bu yana en üretken, tartışmalı ve hicivci oyun 
yazarlarından biri olmuştur. Yazarın ilk oyunları absürdist geleneği çağrıştırsa da, sonraki oyun-
ları in-yer-face, postdramatik ve New Writing gibi etiketlerle anılan yenilikçi teatral unsurları 
ön plana çıkarmaktadır. Crimp’in geniş kapsamlı eserleri göz önüne alındığında, kendine özgü 
teatral tarzı açıkça fark edilir. Postdramatik tiyatro genellikle 1990'lardan sonra ortaya çıkan 
tiyatro akımlarıyla ilişkilendirilmesine rağmen Bertold Brecht’in tiyatrosuna kadar uzanmakta-
dır. Bu nedenle postdramatik tartışmalar Giriş bölümünde öz bir biçimde ele alınmaktadır. Bu 
çalışmanın uygulama alanı olan Whole Blue Sky (2005), Fewer Emergencies (2005) ve Face to 
the Wall (2005) oyunlarının derlemesinde yer alan bir kısa oyundur. 
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