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BAHARATLAR VE KULLANIM ALANLARI

Adacayi : Ballibabagillerden kokulu bir bitkidir. Ege bélgesinde, ¢ay yapilan bir aromali ot. Avrupa Ulkelerinin
mutfaklarinda kizarmig patateslerin, hamurlara koyulan yaglarin kokulandiriimasinda, salamuralarda, etlerin
dinlendirilmesinde kullanilir. [2[2JAnason : Anayurdu Misir olan anason, maydanozgillerden bir bitkinin kiigik,
yesilimsi, tayl ve baharli bir tohumudur. Hamur islerinde, gevreklerde, ¢éreklerde kullanilir.

Ardic : Kozalaklilardan, yaz, kis yapraklarini dékmeyen, giizel kokulu, siyahimsi, yuvarlak yemisleri bulunan bir
agagcgiktir. Kimes hayvanlarinin etlerinin pigirilmesinde ve dinlendirilen etlerde kullaniimaktadir.

Biberye: Sert, kahverengimsi sari renkli bir tohumdur. Ogutiimus olarak tursularda, ¢orbalarda, soslarda,
guveclerde ve et yemeklerinde kullanilir. )

Gemenotu : Sert, kahverengimsi sari renkli bir tohumdur. Ogattimis olarak tursularda, ¢orbalarda, soslarda,
glveclerde ve et yemeklerinde kullanilir

Gorekotu : Goreklerde ve ekmeklerin Gzerine pigirilirken serpilir. Salatalarda da ¢érekotu kullanilabilir.

Defne : Cesitli balik, et, kimes ve av hayvanlarinin etlerinden yapilan yemeklerde, soslarda ayrica bazi tursu ve
konservelerde kullanilir.

Dereotu : Maydonozdan sonra en ¢ok kullanilan taze ot. Sindirimi kolaylastirici bir bitkidir. Bircok salata ve
zeytinyagli yemeklerde kullanilir.

Dolmalik Fistik : Ozellikle dolma i¢lerinde kullanilir.

Maydanoz : Her turll salata ve yemekte kullanilir. Kék maydanozda itirli bir yag bulundugundan bazi soslarda ve
yemek sularinda bu kdklerden yararlaniimaktadir.

Melisotu : Salata veya taze meyveler ile kullanilir.

Mercankdgsk : Kekige ¢ok yakin bir ottur. Salatalardan bagka et yemeklerinde, sebzelerle de kullanilir. Genellikle
yemege pismesine yakin konur. Sindirimi kolaylastirici bir etkisi oldugundan, av etleri gibi sindirimi zor
yemeklerde mutlaka kullanilir.

Miskotu : Kaz, érdek, yilanbaldi gibi yagl yiyeceklerde ve yahnilerde kullanilir.

Muskat : (klguk hindistancevizi) Kullanilan kismi tohumudur. Itirl bir tada ve kokuya sahip olan muskat ¢ok sert
oldugundan rendelenmis olarak da satilir. Antiseptik, istah agici, mide ve kalbi kuvvetlendirici ve safra taglarinin
erimesine yardimci ézellikleri vardir.

Nane : Gorbalardan sebzelere kadar birgok yemekte kullanilir. Etlerden koyun ve kuzuya konulur.Ayrica
genellikle salatalarda da kullanilir.

Pembebiber : Ozellikle soslarda, et ve balik yemeklerinde kullanilir.

Pimpinel : Bir anason turtdar. Genellikle ¢orba, sebze ve balik yemeklerinde kullanilir.

Pul Kirmizi Biber : Aci taze biberlerin kurutulup pul haline getirilmesi ile yapilir.

Rezene : Anason kokulu bir ot. Yapraklari dereotuna benzeyen, kéki de siimbil soganini andiran bu bitkinin
yemegi ve salatasi yapilir.

Safran : Safran, kullanildiyi yemegde sapsari bir renk verir. Keskin ve hafif acimsi bir tadi vardir. Bazi balik ve
deniz mahsulleri yahnilerinde, pilavlarda ve sitll, piringli tatlilarda kullanilir. Zeytinyadinda ise hig erimez. Ayrica
safrandan zerde adi verilen bir tath da yapilir.

Sumak : Toz haline getirilerek kullaniimaktadir. Eksimsi bir tadi vardir. Kebaplara ve bazi salatalara eksilik
vermek icin kullanilir.

Susam : Simit ve benzer ¢esitli hamurlu yiyeceklerde ya da tahin yapminda kullanilir.

Targin (gubuk) : Bazi pasta, kek, biskiviler ve sitll tatlilarda ayrica boza, salep gibi igeceklerde
kullaniimaktadir.

Tarhun : Bazi soslarda, salgall et yemeklerde, soslarda, yumurtalarda ve salatalarda kullanilir

Roka : Yapraklari turp yapragina benzeyen bir bitkidir. Salata olarak veya tava ve izgarada pisirilmis balik
yemekleriyle birlikte yenir. Ayrica, servis tabaklarinin stislemesinde de kullanilir.

Tath Kirmizi Toz Biber : Tath kirmizi biberlerin kurutulup toz haline getirilmesiyle elde edilir. Pek ¢cok yemekte
kullanilir.

Tere : Bu bitkinin yapraklari genellikle salata olarak yenir. Servis tabaklarin stislenmelerinde de kullanilir.

Toz Targin : Gubuk targinin kullanildidi her yerde kullanilir.

Vanilya : Meksika kékenli bir baharat. Pastacilik ve sekercilikte krema, kek, dondurma, komposto, pose
meyveler ve sitll tatlilari lezzetlendirmek igin kullanilir.

Yenibahar : Kullanilan kismi meyvesidir. Istah agici, gaz séktlrlcil ve kabiza karsi etkilidir. Mutfakta ise etli
yemeklerde, kofte, sosis, ¢esitli tatl ve dolmalarda kullanilir.

Zencefil : Bir bitkinin toprak altinda kalan gévdesinin kurutulmasiyla elde edilir. Genellikle serbet, mesrubat ve
likér yapiminda kullaniimaktadir.

Zerdegal : Yapraklari sivri uclu, gigcekleri sari renkte bir bitkidir. Et, balik, yumurtali yemeklere katilir. Ayrica kimi
zaman safranin yerine de kullaniimaktadir.

Karabiber : Kuru ve siyah tanelerinin baharli ve aci bir tadi vardir. Hemen hemen her tirlli yemekte bitin veya
toz durumda kullanmak mimkainddir. ]

Kakule : Sicak iklimlerde yetisen kakulenin tohumlari kli¢ik ve beyazimsi renktedir. Istah agici ve mide
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bozukluklarini giderici 6zelligi vardir. Bu nedenle hem baharat, hem de ilac olarak kullanilir.

Karanfil : Bu bitkinin koyu renkli, kiiguk ¢ivi bicimindeki tomurcuklari kurutulur ve égattlerek toz haline
getirildikten sonra veya ddévilmeden tane olarak kullanilir. Kompostolarda, bazi tatlilarda, serbetlerde, keklerde,
dondurmalarda, soganla birlikte bazi yahnilerde kullanilir. EIma ile ilging bir uyumu vardir.

Kerbel : Bir maydanoz tiriidir. Salatalarda kullanilir.

Kereviz : Kokleri ve yapraklar sebze olarak kullanilan bir bitkidir. Genel olarak pisirilerek yenir. Bazi yerlerde
yapraklari ¢ig olarak da kullaniimaktadir. )

Kekik : Etlerde, 1zgaralarda, sebzelerde ve baliklarda kullanilir. Ozellikle corbalarda nane gibi kekik de bol
kullanilir.

Kimyon : Genel olarak toz halinde kullaniimaktadir. Tirk mutfaginda, koftelerde, bazi et yemeklerinde ve sucuk
yapiminda kullanilir.

Kignis : Kisnis genellikle suruplarda ve likérlerde kullaniimaktadir. Kignis sekeri pastacilikta ve bazi et
yemeklerinde de kullaniimaktadir. Bitkinin yaprak ve filizleri de gorba ve salatalara dogranarak yenir.
Koftebahari : Koftelerde kullanilir.

Kori : Kimyon, biber, zerdegal, kisnis, karanfil, kakule, zencefil, hintcevizi, demirhindi ve aci kirmizi biberden
olusan bir baharat karigimidir.

Kuru Tarhun : Tazesinin kullanildigi her yerde kullanilir. [2[2IKusiiziimd : Pilav, dolma igleri ve bazi tatllarda
kullanilir.

Damla Sakizi: Bazi s(tlii tathlarda, muhallebilerde, asure de ve dondurma yapiminda kullanilir.

Sarimsak: Yemeklerde, bugulamalarda, doimalarda, koftelerde, soslarda, kavurmalarda, ¢orbalarda kullanilir.
Kapari: Tursu halinde bugulamalarda, salatalarda kullanilir.

Feslegen: Et yemeklerinde, salatalarda kullanilir.
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