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KARABIBER

Karabibergillerden, zeytinsi meyvelerinin taneleri yuvarlak, yapraklan ytrek bigiminde tirmanici bir tropikal bélge
bitkisidir. En ¢ok Gliney Asya'da ve Endonezya'da yetisir. Kuru ve siyah tanelerinin baharli ve aci bir tadi vardir.
Hemen hemen her tirli yemegde bitiin olarak veya dévilmis toz durumunda koymak mimkindir. Ancak
mideye ¢ok zarar oldugundan, midesi rahatsiz olanlar karabiber kullanmaktan kaginmalidirlar. Karabiber tane
veya toz halinde satilir. Tane karabiber alip, kullanilacagi zaman gekip toz haline getirmek ve taze taze
kullanmak daha dogrudur. Béylece karabiberin keskinligi kaybolmaz. Ulkemizde pek bilinmemesine kargin
Avrupa'da karabiberin beyazi, yani "beyaz biber" de ¢ok kullanilir. Karabiber, bu tirmanici bitkinin iyice
olgunlagsmamig meyvelerinin, giineste veya ¢ok hafif bir ateste kurutulmasiyla elde edilir. Beyaz biber ise, ayni
bitkinin iyice olgunlasmis meyveleridir. Bu taneler bir siire deniz suyunda veya kiregli suda bekletilir. Sonra
kabuklari soyulup ici kurutulur. Beyaz biber, karabiberden daha keskin kokuludur.
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