—

—r 4
ég%j} Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
i ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

BAHARATLAR

Serpil Bilbilgil

Baharatlar, gicek, yaprak veya kabuklar kurutularak, dért mevsim lezzet ve sifa dagitir. Bazen bir gicegin,
bazen dev bir aja¢ kabugunun, bazen de bir orkide sodaninin adi olan baharatlar, insanoglunun ¢ok eskilerden
beri degisik amaglarla kullandidi bitkilerdir. Bir tutam baharat yemeklere ayri bir lezzet, tat ve koku katarak
yemegin lezzetini bir anda degistirir. Bazi baharatlar daha kokusu uzaktan duyuldugunda insanin istahini agar.
Bazilariysa tat ve lezzetlerinin yani sira sifali oluglariyla 6n plana ¢ikarlar.

BAHARATLAR HAYATIMIZA NASIL GIRDI? _

Baharatin ilk kullanildigi yer olarak, Uzak Dogu kabul edilir. llk taninan baharat ise, Hint karabiberidir. O yillarda,
baharatlarin ézellikle de karabiberin bir tutami bile o denli pahaliymis ki, bir seyin pahali oldugunu ifade etmek
icin "Karabiber gibi pahali" denilirmis.

Baharatlarin tarihi, kayith tarinten daha éncesine dayanir. M.O. 5000 yillarinda insanlar, gidalarin tadini daha iyi
yapan baz!' aromatik bitkileri kesfetmigler. Daha sonra bu bitkileri diger yiyecekleriyle beraber gémerek
saklamiglar. Yiyecekleri sakladiklari yerden g¢ikardiklari zaman, tadinin ve kokusunun ¢ok degistigini, daha
lezzetli bir hal aldigini fark etmisler. Ayni bitkilerin kuruyunca, ezilince daha bagka tatlara ve kokulara sahip
oldugunu, ayrica ¢ok da lezzetli oldugunu kesfettikleri zaman ise baharat kultlri yavas yavas olusmaya
baslamis. Antik Gad boyunca, dogudan batiya dodru, baharat tagiyan 4000 develi kervanlarla baharat ticareti
yapilmis.

Baharat ¢ok pahali bir sey oldugdu icin, baharat ticaretini de yalnizca zengin tliccarlar yapabiliyordu. O dénemde
Avrupalilarca yad ve merhem yapiminda kullanilan baharatlar, Hindistan ve Seylan gibi dogu Ulkelerinden,
kervanlarla bati Ulkelerine getiriliyordu. Orta Cag'in sonunda, Avrupa'da baharat tutkusu, asiri derecede
¢ogalmisti. Zor kosullarda ticareti yapilan ve ¢ok pahaliya satilan baharatlarin kullanimi zenginlik géstergesi
saylimaktaydi. Satafatli ziyafetlerde baharatli yemekler yapmak modaydi. Bu nedenle alabildigine zenginlesmis
olan baharat tiiccarlari, bu isi sanat haline getirdiler. Oyle ki, 19. ylizyilin basinda 288 cesit baharat bulunmakta
ve satiimaktaydi. Bundan sonraki iki ylizyil boyunca da, baharat siirekli degeri artan bir Urtin oldu. Baharat
yetistiren yerlerin artmasi ve de yemek zevkinin degismesi, 19. ylzyilin baslarinda baharatin ticari 5Gnemini biraz
olsun azaltti. Baharat Anadolu'ya da Afrika Ulkelerinden yine kervanlarla getiriliyordu. Develerle glney illerimize
gelen baharatlar, daha sonra oradan diger illere ve istanbul'a génderiliyordu. Baharat gesitlerinin Uzakdogu'da
da yetistiriimeye baslamasiyla, buradan deniz yoluyla iskenderun'a getirildi. Hem getirilmesinin zor olmasi, hem
de ekonomik olmamasi sebebiyle, zamanla bir¢ok baharat da yurdumuz topraklarinda yetistiriimeye ba§land|.
Fakat, karabiber, hindistancevizi gibi, iklim sartlarinin misait olmamasi sebebiyle yetistirilemeyen 5-6 ¢esit
baharat tilkemize haléa bagka yerlerden getiriliyor. Baharati glinimiizde en ¢ok Hintliler kullaniyor. Bunun yani
sira, Avrupa ve Amerika'da da baharat kullanimi ¢ok yaygin. Ozellikle italyan ve Fransiz mutfaklarinda baharatin
biiylk bir nemi var. Ulkemiz de, en gok baharat kullanan iilkeler arasinda ilk siralarda yer aliyor. Ozellikle
Gulneydogu illerimizde, aci biber tiketimi bir hayli fazla.
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