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OSMANLIDA BAHARATLAR

Baharatlara gelince Osmanh mutfaginin baharat konusunda érnegin Roma mutfagi gibi hi¢bir ddnemde asirihiga
kacmadigini biliyoruz.

Karabiber Osmanli saray mutfaginin vazgecilmez baharati idi. 6zellikle 18.yy ve 19.yy da neredeyse tiim etli
yemeklere karabiber konulurdu. Adi fllfiil olarak geger.

Karabiberden sonra en yaygin kullanilan baharat safrandi.

Osmanli yemeklerinin tatlarini belirleyen ve sik kullanilan diger baharatlar sunlardi: hemen hemen tim et
yemeklerine kisnis, kimyon ve targin konulurdu.

Taze ya da kurutulmus kokulu otlar, baharata oranla daha az kullanilirdi. Taze ot, maydanoz ile nanedir.

Balik kebaplarinda defne. Tursularda bazen nane, rezene konulurdu.

Osmanl mutfaginin diger 6nemli bir tatlandiricisi da nerdeyse hicbir yemekte eksik olmayan baldir.
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