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KORI (CURRY)

Oylesine etkileyici bir giizeldir ki kéri, yalnizca bazi bilesimlere katildigi halde, Hint mutfaginda genis bir "baharat
kokteyli" ailesine adini vermistir.

Her toplumun anadilinde "Agiz tadi, yasam tadidir,” anlamina gelen en az bir atalar s6zu vardir. "AJiz tad”
denince de yuzlerce, binlerce yildir bltlin diinyada insanlarin aklina baharat gelir. Baharatsa taa Hint'ten gelir.
Hindistan baglarindan bahgelerinden, kirlarindan yamaglarindan yollara diser, her gectidi yerde iz birakir da
gelir, iste baharatin gegip de iz biraktigi bu yollara "Baharat Yolu" demis eskiler.

"Kori" de "Baharat Yolu" namli agiz tadi yolunu agip da gelen Hint ellerinin gizemli bir gtizelidir. "Sari" sine
birlndp de uzuun yollarin ucunda bize dek ulasan ategli bir dilberdir. Igler yakan, tadi damaklarda kalan bir
dilber.

Kori, GlUneybati Asya'nin -daha ayrintili sdyleyecek olursak- Glney Hindistan'in gtizeli bir agagg¢iktir. Ama
Himalaya eteklerindeki ormanlara dek karsiniza ¢ikabilir. Hemen biitin bahgelerde, ormanlarda ayaklariniza
dolanir, bacaklariniza sarilir. Size surtindikge, ayadinizin altini 8ptikge bir seving, bir mutluluk, bir gizem yUkIU
kokusu yayilir gevrenize. Baginiz doner, iginiz 1sinir, agziniz sulanir. Yapraklarini okgadikga artar o koku. Bakir
rengi dallan zarif ve gicli kollar andirir. Turunggiller ailesinden olan kariye limon asisi da yapilabilir. Iste o
zaman Hind'in gizemli glizelinin "sari"si, sari sari altin toplarla stslenir.

Oylesine etkileyici bir glizeldir ki "kori", yalnizca bazi bilegsimlere katildigi halde, Hint mutfaginda genis bir
"baharat kokteyli" ailesine adini vermistir. "Kdri"nin yapraklari her tirli etsiz (vejetaryen) yemege nefis bir tad
verir. Hindistan'da hemen her bahg¢ede bulundugu igin, taze olarak kullanilir. Ama Hint ellerinden uzaklara
ulagsmasi gli¢ oldugundan, "Hint Baharatlar" konusunda uzmanlasmis baharat¢ilarda kurutulmusuna rastlanir.
Kokusundan buyuk 6lgide yitirdidi halde yine de 6zgiin bir tat katar yemeklere.

"Kori tozu" olarak bilinen baharat harmanisin, Ingiliz gemilerinde ¢alisan Hintli denizciler tarafindan kullanilimis
en dnce. Sila 6zlemlerini, siladan getirdikleri ve yemeklerine kattiklari bu baharat bilesimlerindeki sila tadiyla,
sila kokusuyla gidermeye ¢alismiglar. "Kéri tozu" ismini de onlar koymuslar. Aslinda gerek harmanda kullanilan
baharat tlrleri, gerekse her baharatin harmandaki miktari birbirinden farkl ama ayni adi tagiyan birgok "kori
tozu" bilesimi vardir. Daha da ilginci, bu bilesimlerin bircoguna "kéri yapragi" katimamasidir. Yine de hintli
denizciler o yakicl tat bilegimine o ategli dilberin adini koymus.

Iste 0 eski deniz gurbetcilerinin anisina, bu ilging agacgiga Hintli dilberlerin ulusal giysisi "sari"yi giydirdik.
Hintli denizcilerden bitin Avrupa'ya yayilan "kéri tozlari"nda en yaygin kullanilan baharatlar sunlar:
Karabiber, kirmizi biber, karanfil, tarcin, kakule, kisnis yapragdi, kisnis, kimyon, ¢cemenotu, zencefil,
hindistancevizi rendesi, hindistancevizi tohumu, yeni bahar, hardal tohumu, hashas tohumu, zerdecal. Bir de
arasira kéri yaprag!.

"Kori tozu", Asya'nin bazi bdlgelerinde sarimsak, sogan, sirke, tuz, ham mango, veya limon gibi eksi meyveler,
hindistancevizi, havlican, demirhindi, hardalyad gibi baska maddelerle de zenginlestirilerek kullanilir.
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