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ZENCEFIL

Zencefil, &apos;Zingiber officinale&apos; adiyla bilinen bir bitki tirlidir ve 6zellikle Glineydodu Asya kokenlidir.
Zencefil, baharat olarak kullanilan ve ayni zamanda ¢esitli saglik faydalariyla da bilinen bir bitkidir. Yemeklere
tat ve aroma katmak igin kullanilabildigi gibi, geleneksel tipta da ¢esitli hastaliklarin tedavisinde kullanilmigtir.
Zencefil, binlerce yildir Asya kokenli geleneksel tipta kullanilan ve gesitli saglik faydalari ile iligkilendirilen bir
bitkidir. Zencefil, ufak bir bambuya benzeyen bol sulu bir bitkinin kéku. Insanlik tarihinde 3000 yildan uzun bir
sUredir bilinip kullanilyor. Tarih boyunca Asurlulardan Babillilere, Misirlilardan Romalilara pek ¢ok farkli
uygarligin mutfaginda kullanilan bir baharat olmus. Gin&apos;in gliney bolgelerinde ve Hindistan&apos;da
yetisiyor. Asya mutfaginda, kuru baharat karigimlarindan sonra en yaygin kullanimi olan baharat.

Asya Ulkelerinde cogunlukla taze olarak tiketiliyor. Orta Dogu ve Avrupa&apos;ya kervan yollariyla ulastiginda
kuru kokler halinde oldudu icin, buralarda zencefili kuru olarak kullanma gelenegdi yayginlasmis. Zencefil
ekildikten 9-10 ay sonra, tam olgunluda ve ideal lif oranina ulastiginda hasat ediliyor. Glineste kuruyana kadar
bekletiliyor. En kaliteli Griini elde etmek igin kurutulmadan énce kabugu soyuluyor. Kabugu soyulmadan
kurutulanlar ise ikinci kalite sayiliyor. Kurutulmus zencefil kdk olarak ya da 6gutilmus toz seklinde
baharatcilardan temin edilebilir. Satin alirken kalitesine dikkat edin. Diislk kaliteli zencefilin tadi ¢ok keskin,
dokusu fazla lifli olur. Kaliteli bir zencefilde ise limonsu notalar kolaylikla hissedilir. Kékleri evde 6gitmeniz biraz
zor olabilir. Dolayisiyla tercihen 6gutllmus, toz seklinde ve kisa strede tiketebileceginiz az miktarlarda satin
alin. Bitki cayi gibi kaynatarak kullanacaginiz durumlarda ise kdk zencefili tercih edebilirsiniz. Hava almayan
cam kavanozlarda kurutulmus koék zencefili en az 2 yil boyunca saklayabilirsiniz.
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