B

"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

HANGI BAHARAT NEREDE KULLANILIR?

Serpil Bilbilgil

Baharatlar 7 ana grupta incelenir

Koklerinden faydalanilanlar: Karaturp, kirmiziturp...

Gdvdelerinden faydalanilanlar: Zencefil, targin...

Yapraklarindan faydalanilanlar: Nane, kekik, defne...

v Sogan yapisinda olanlar: Sogdan, sarimsak...

Ciceklerinden faydalanilanlar: Karanfil...

Meyvelerinden faydalanilanlar: Kimyon, anason, karabiber, kirmizi biber, vanilya...
Tohumlarindan faydalanilanlar: Hardal, Hindistancevizi...

Aci kirmizi, toz biber: Guiney Amerika kékenli bir baharattir. Aci ve tatli taze biberlerin kurutulup, dévilmesinden
elde edilir. Sicak yére yemeklerinin cogunda kullanilir.

Gorekotu: Ekmeklerin tzerine pisirilirken serpilir. Coreklerde de kullanilir. Salatalarda da ¢érek otu kullanilabilir.

Defne: Defne agacinin yapragidir. Cesitli balik, et, kimes ve av hayvanlarinin etlerinden yapilan yemeklerde,
kebaplarda, ayrica bazi turgu ve konservelerde kullanilir.

Hint cevizi: Bir diger adi "muskat'tir. Besamel sos ve benzerleri ile peynirli yemeklerde kullanilir. En ince rendede
¢ekilir. Acimsi tadindan 6tlri kicik miktarlarda kullaniimalidir.

Hardal: Bu bitkinin tohumu, un durumuna getirilir ve sirkeyle karistirilarak macun kivaminda bir karigim yapilir.
Izgara etlerin yaninda ve bazi soslarda kullanilir.

Karabiber: Dinyanin en ¢ok kullanilan baharatidir. Kuru ve siyah tanelerinin baharli ve aci bir tadi vardir. Hemen
hemen her tirli yemekte tane veya toz durumda kullanmak mimkanddr.

Karanfil: Bu bitkinin koyu renkli, ki¢Uk ¢ivi bigimindeki tomurcuklari kurutulur ve 6guttlerek toz haline
getirildikten sonra veya dévilmeden tane olarak kullanilir. Kompostolarda, bazi tatllarda, serbetlerde, keklerde,
dondurmalarda, soJanla birlikte bazi yahnilerde kullanilir. EIma ile ilging bir uyumu vardir.

Kimyon: Akdeniz kdkenli bir baharattir. Dogu Avrupa'da ekmeklerde sik kullanilir. Soguk etlerin yanlarinda
servis yapilir. Avrupa'da bazi peynirlerin yapiminda malzeme olarak yer alir. Daha ¢ok Anadolu'da yetigir. Turk
mutfaginda, kéftelerde, bazi et yemeklerinde ve sucuk yapiminda kullanilir. Pismemis etin kokusunu alabilen bir
baharattir.

Koéftebahari: Bu baharat, degisik baharatlarin belirli éi¢tlerde karistirilip 6gitiimesinden elde edilir. Kisnis,
karabiber, kirmizi biber, karanfil, defneyapragi ve kekikten olusur. Daha ¢ok kéftelerde kullanilir.

Kignis: Kisnis genellikle suruplarda kullaniimaktadir. Kisnis sekeri pastacilikta ve bazi et yemeklerinde de
kullanilmaktadir. Bitkinin yaprak ve filizleri de ¢orba ve salatalara dogranarak yenir.

Kori: Genellikle zerdegal, kignig, kimyon, biber, karanfil, kakule, zencefil, Hindistancevizi, demir hindi ve aci
kirmizibiberden olusan Hint kdkenli bir baharat bilesimidir. Ozellikle et yemeklerine ¢ok 6zel bir lezzet verir.

Nane: Nane bitkisinin kurutulmasiyla elde edilir. Tazesinin kullanildigi her yerde, ¢orbalardan sebzelere kadar
bircok yemekte kullanilir. Etlerden koyun ve kuzuya konulur. Ayrica genellikle salatalarda da kullanilir.

Kekik: Anadolu’nun hemen her yerinde bulunan bir ottur. Daha gok daglarda yetigir. Kurutularak kullanilir.
Etlerde, 1zgaralarda, sebzelerde ve baliklarda kullanilir. Ozellikle ¢orbalarda nane gibi kekik de bol kullanilir.

Kirmizi pul biber: Aci taze biberlerin kurutulup pul haline getiriimesiyle elde edilir. Toz biber gibi sicak yére
yemeklerinin cogunda kullanilir.

Safran: Akdeniz ¢evresinde yetistirilen sodanl bir bitki olan safranin Ust kisimlarinin kurutulmugudur. Safran
kullanildii yemege sapsari bir renk verir. Bazi balik ve deniz mahsulleri yahnilerinde, pilavlarda ve sitli-piringli
tathlarda kullanilir. Gok pahali oldudu igin bazen yerine zerdecal kullanilir.

Sumak: Tarkiye kékenli kiiglik ve bodur bir ajagtan elde edilen bir baharattir. Etli yapraklari ve meyveleri toz
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haline getirilip kullanilir. Eksimsi bir tadi vardir. Ortadogu'da ¢ok yaygin olarak bilinir ve kullanilir.

Susam: Bir metre boyunda, yag veren otsu bir bitkidir. Hindistan, Cin ve Sudan'da yetisir. Tirk mutfaginda simit
gibi gesitli hamurlu yiyeceklerde ya da tahin yapiminda kullanilir. Uzakdogu'da ise etlere tat vermek Uzere
yemeklere katilir.

Yenibahar: Basta Jamaika olmak (izere, Meksika ve Malezya'da yetistirilen Yenibahar, "Pimento Officinalis" adli
bitkinin olgunlasmamis meyvelerinden elde edilir. Kullanilan kismi meyvesidir. Etli yemeklerde, kofte, sosis,
cesitli tath ve dolmalarda kullanihr.

Tatl kirmizi toz biber: Tath kirmizibiberlerin kurutulup 6gutilmesiyle elde edilmig bir lezzet vericidir. Yahniler,
harclar, soslar ve ¢orbalarda kullanilir.

Tarcin: iki ylzyil 6ncesine kadar, bugiink( karabiber kadar yaygin kullanilan bir baharattir. Ginimiz Tirk
mutfaginda bazi harclar ile sttli tathlar lezzetlendirmek Gzere kullanilir.

Vanilya: Meksika kdkenli bir baharattir. Pastacilik ve sekercilikte krema, kek, dondurma, komposto ve sitli
tathlari lezzetlendirmek igin kullanilir.

Zencefil: Bir bitkinin toprak altinda kalan gévdesinin kurutulmasiyla elde edilir. Genellikle serbet ve mesrubat
yapiminda kullaniimaktadir. Dinya mutfaklarinda ¢esitli yemeklerde yogun olarak kullanilan agik renkli bir
baharattir.
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