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Anason bitkisinin meyvelerinden elde edilir. Raki gibi alkollii
ickilere cesni katmak icin kullanilir. Anasonun tatlimsi tadi ve
o6zgiin kokusu i¢inde bulunan “anethol” adli yagdan gelir.
Anethol, alkolde ¢6ziiniir; ama su orani arttik¢a ¢okelir.

Bu nedenle anasonlu ickiler suyla karistirildiginda beyaz olur.
Anason, tathlarda da kullanilan bir baharattir. Ayrica kedi,
kopek mamalarina tat vermek icin de kangtirilir. Anason
bitkisinin anavatani Dogu Akdeniz’dir.

Baharat Gesitleri
Havlican

Cok cesitli bicimleri ve adlari olan bahge biberinden elde
edilir. Toz ya da pul halinde olabilir. Biberin olgunlagmis
meyveleri kurutulup, saplari alindiktan sonra yari ogiitiilerek
pul, tam dgiitiilerek toz haline getirilir. Farkli aciliklarda olur.
Yemeklere, kebaplara, soslara cesni verir. Ayrica sal¢asi da
yapilir. Biberin anavatani, Orta ve Giiney Amerika’dir.

Baharat Cesitleri
Kakule

Cemenotu (buyotu) bitkisinin tohumlarinin kurutulmasiyla
elde edilir. Aamsi ve yanmis seker tadindadir. Giiniimiizde en
¢ok Orta Dogu ve Hint mutfaginda kullanilr. 6§l'itﬁlml'i§
olarak tursulara, corbalara, soslara ve diger et yemeklerine
katilir. Ayrica, sarmisak ve kirmizi biberle karistirilarak
pastirmanin iizerine kaplanir. Cemenotu bitkisinin anavatani,
Yakin Dogu, ozellikle Liibnan ve Suriye, Giineybati Avrupa,
Hindistan ve Cin’dir.

Baharat Cesitleri
Karabiber

Kokleri ve toprakalti govdesi kurutularak baharat olarak
kullanihir. iki tiirii vardir. Endonezya havlicani da denen
biiyiik havlican ve Cin havlicani. Tadi acimsidir.

Yemeklere acilik ve tat vermek lizere ozellikle Giineydogu
Asya ve Endonezya mutfaklarinda kullanilir. Zencefile
benzedigi soylense de iki baharatin yemeklere kattigi lezzet
farkhidir. Havlican bitkisinin tani Hindistan, Giineydog
Asya ve Laos’tur.

Baharat Cesitleri
Safran

Kakule bitkisinin olgunlasmaya yakin meyvelerinin kurutulup
tohumlarinin ayrilmasiyla elde edilir. Yemeklere, ozellikle de
baklagillere ve baliga katilir. Muhallebi, siitlii tathlar,
hosaflar, cay ve kahvede cesni verici olarak kullanilir.

isveg ve Finlandiya’da unlu llere de katilir. Hintliler,
nefesleri giizel koksun diye tohumlarini sakiz gibi cignerler.
Kakule bitkisinin anavatani, Giiney Hindistan’dan Sri Lanka’ya
kadar olan bélgedir.

Baharat Cesitleri
Sarmisak Tozu

Safran bitkisinin tepeciklerinin toplanip kurutulmasiyla elde
edilir. Pilav, balik, tavuk ve tathlara sari renk, koku ve lezzet
verir. Ekmege de katilir. Safran katilarak yapilan “zerde” adli
tath tilkemizde cok sevilir. Safran bitkisinin anavatani
Anadolu’dur; simdilerde Safranbolu’nun Davutobasi ve

Oguldren kdylerinde az miktarda iretilmektedir. Oysa gecmis-

te bolgede genis ol¢iide safran iretimi yapildigindan, yoreye
“safran sehri” anlamina gelen Safranbolu adi verilmisti.

Sarmisagin kabugundan ayrilip, kurutulup toz haline
getirilmesiyle elde edilir. Balik yemeklerine, sucuk, pastirma
gibi islenmis et iiriinlerine, zeytinyagl yemeklere, corbalara,
konservelere, kurutulmus ya da dondurulmus besinlere,
tursulara cesni katmak icin kullanilir. Sarmisak bitkisi,
Asya, Himalayalar ve Sibirya’dan biitiin diinyaya yayilmistir.

Karabiber agacinin meyveleri tam olgunlasmadan toplanir, ku-
rutulur ve 6giitiiliir. Boylece keskin kokulu, yakia tatta siyah
renkli karabiber elde edilir. Yakici tadi, meyvenin bilesiminde
bulunan “piperin” adli madde verir. Daha az aci olan beyaz
biber de, meyvelerin daha olgunken isl iyle elde edilir.
Salata, kirmizi et, balik, corba ve sebze yemeklerinde kullani-
lir. Ayrica konservelerde ve et/balik iiriinlerinin islenmesinde
de kullanilir. Karabiber agacinin anavatani Hindistan’dir.

Baharat Cesitleri
Sumak

Cali goriiniimlii sumak bitkisi meyvelerinin kurutulduktan
sonra belirli oranda sofra tuzu katilarak dgiitiilmesiyle elde
edilir. Tadi eksi ve buruktur. Morumsu renklidir. Et, kebap ve
sebze yemeklerine tat vermek icin kullanilir. Ayrica salatalara
da tat vermek amaciyla katilir. Sumak bitkisinin anavatani
Ortadogu ve Akdeniz iilkeleridir.

Baharat Cesitleri
Corekotu

o
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Corekotu bitkisinin kiictik, ticgen bicimindeki, siyah tohumlar
olgunlastiktan sonra toplanir ve kurutularak baharat olarak
kullanilir. Coreotu olarak da bilinir. Hint mutfaginda ¢ok
sevilir. Coreklerin, pide ve ekmeklerin iizerine pismeden 6nce
ekilir. Corbalarin lizerine serpistirilir. Ayrica cay gibi
demlenerek icilebilir. Crekotunun anavatani Akdeniz
kiyilaridir.

Baharat Cesitleri
Karanfil

Baharat Cesitleri
Sakiz

Baharat Cesitleri
Kakao

Sakiz agacinin reginesidir. Agaclarin, yaralanan yerlerinden
akan bu recinenin pihtilagmasiyla sakiz elde edilir.
Baslangicta donuk yesil renkte olan recine, daha sonra sari
renk alir. Tatlilara, zellikle muhallebi, siitla¢ gibi siitlii
tathlara katilir. Sakiz, yiyeceklere giizel bir tat ve koku verir.
Ayrica giive¢ ve ekmek hamuruna cesni katmak icin de
kullanilir. Sakiz agacinin anavatani, Sakiz Adasi, Ege ve
Akdeniz sahilleridir.

Baharat Gesitleri
Kimyon

Baharat Cesitleri
Demirhindi

Baharat Cesitleri
Dereotu

Baharat Cesitleri

Kakao agacinin tohumlari ya hemen ya da bir siire sonra
mayalandirilir ve ardindan kurutulur. Boylece tohumun aci
lezzeti kaybolur ve hos bir koku meydana gelir. Bu taneler
kavrulurarak un haline getirilip yagi alinir. Sonra yeniden
ogditiilerek, toz halindeki kakao elde edilir. Kakao, siitle
kanstinlip icilir. Ayrica, yagi alinmamis kakao tohumlarindan
cikolata yapilir. Kakao agacinin anavatani Amerika’nin
tropikal bélgeleridir.

Baharat Cesitleri
Kisnis

Demirhindi agacinin olgunlagmis meyveleri baharat olarak
kullanilir. Tad: eksi olan bu baharat, cok besleyicidir.
Bircok yemege, salatalara, corbalara, tursulara katilir.
lizerine toz seker serpilerek cig olarak da tiiketilir.
Ayrica icki iiretiminde, recel ve serbet yapiminda da
kullanilir. Demirhindi agacinin anavatani Dogu Afrika’dir.

Baharat Cesitleri
Kiiciik Hindistancevizi

Dereotu bitkisinin tohumlarinin ya da yapraklarinin
kurutulmasiyla elde edilir. Genellikle balik ve deniz
tirtinlerinden yapilan yemeklerde kullanilir. Ayrica zeytinyagh
yemeklere de hos bir tat ve koku verir. Dereotunun
anavatani, Avrupa’nin giineyi ve Asya’nin batisidir. Ulkemizde
yabani olarak bulunur. Ayrica kiiltiir bitkisi olarak bahgelerde
de yetigtirilir.

Baharat Cesitleri
Meyankokii

Siyah hardalotu ya da beyaz hardalotu bitkilerinin tohumlan
ya da bu tohumlarin égiitiilmiis hali baharat olarak kullanilir.
Keskin ve yakici bir lezzeti vardir. Sos olarak kullanilir.

Sosa sarimsi renk vermek icin zerdecal eklenir.

Tursu, salata soslari, balik corbasi, et yemeklerinde hardal
tohumlari kullanir. Toz hardal da iceceklere ve firinda yapilan
bazi yemeklere katilir. Hardalot tani Akdeniz
lilkeleridir.

Baharat Cesitleri
Rezene

Karanfil agacinin cicek tomurcuklarindan elde edilir.
Odunumsu, siyah renkli bu tomurcuklarin giizel bir kokusu
vardir. Acimsi ve eksi bir tada sahiptir. Cignendiginde nefesi
taze ve temiz tutar. Hindistan’da yemeklerde cokga kullanilir.
Avrupa’da da daha ¢ok tursu ve recellere cesni katmak icin,
bazen de tatlilarda kullanilir. Karanfil agacinin anavatani
Molucca Adalar’dir.

Baharat Cesitleri
Tarcin

Kimyon bitkisinin olg tan sonra toplanip kurutulan
tohumlarindan ya da bu tohumlarin ggiitiilmesinden elde
edilir. Keskin, aci ve biraz sert bir tadi olur. Ozellikle et
yemeklerine katilir. Kebap gibi pek cok yoresel yemekte,
ayrica bazi ickilere ve hamur yemeklerine cesni katmak icin
kullanilir. Kimyon bitkisinin anavatani Dogu Akdeniz ve

Orta Dogu’dur.

Baharat Gesitleri
Vanilya

Kisnis bitkisinin kiire bicimli sarims yesilden acik
kahverengine kadar degisen renklerdeki meyvelerinin
kurutulmasi ya da dgiitiilmesiyle elde edilir. Ayrica bitkinin
yapraklari ve kokleri de baharat olarak kullanilir. Ferahlatici
hos bir kokusu, tathmsi baharli ve meyvemsi bir lezzeti olur.
Et yemeklerine ve zeytinyagh dolmalara esni katmak icin
kullanilan yapraklari, yakici bir tat verir. Kignis bitkisinin
anavtani Akdeniz iilkeleridir.

Baharat Cesitleri
Yenibahar

Baharat olarak, kiiciik hindistancevizi agacinin olgun
yveleri kullanilir. Hindistanceviziyle ilgisi yoktur.
Endonezya’da, meyvenin etli dokusu palmiye sekeriyle
kanstirilip giineste kurutularak, besleyici bir tatl yapilir.
Fransizlar ve ingilizler yemeklerinde kullanirlar. Gecmiste
regeli de yapiliyordu. Kiiciik hindistancevizinin anavatani,
Malay Takimadasi’nin dogusundaki Banda Adalarr’dir.

Baharat Cesitleri
Zencefil

Bitkinin kokleri ve yeraltindaki govdesi (rizom) baharat
olarak kullanilir. Tath, sert ve tuzlu bir tat ve hos bir kokuya
sahiptir. Koklerin suyla kaynatilip suyunun buharlastiriimasiy-
la elde edilen balina cubuk sekli verilir. Bu bal, tatli, pasta,
sekerleme ve cikolata yapiminda kullanilir. Meyankokiinii
Kuzey Avrupalilar tatlilarda, Cinlilerse daha cok yemeklerde
cesni olarak kullanirlar. Ayrica kolali iceceklere de tat vermek
lizere katilir. Meyankokiiniin anavatani, Rusya ve Cin’dir.

Baharat Cesitleri
Zerdecal

Rezene bitkisinin yapraklarindan, kurutulmus tohumlarindan
ya da bu tohumlarin 6giitilmesiyle elde edilir. Balik ve tavuk
yemeklerine, salatalara giizel koku ve tat verir. Yoresel olarak
bazi unlu ve sekerli yiyeceklerin yapiminda da kullanilir.
Rezene bitkisinin anavatani Akdeniz ve Yakin Dogu’dur.

Baharat Cesitleri
Kebéabe
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Targin agacinin gévde ve dal kabuklarinin dis kismi
siyrildiktan sonra kalan i¢ kabugun kurutulup dgiitl

elde edilir. Ayrica, kabuklarin i¢ ice konularak rulo gibi
kivrilmasiyla da cubuk targin elde edilir. Tadi aci, kokusu
keskin ve uzun siirelidir. Tatlilara, ozellikle de siitlii tathlara
cesni olarak katilir. Kahve, cikolata ve meyve soslarinda,
iceceklerde de yaygin olarak kullanilir. Targin agacinin
anavatani, Seylan ve Malabar Sahilleri’dir.

Vanilya bitkisinin, olgunlasmadan toplanan meyvelerinin
kurutulup dirlmasi gibi il sonucunda
meyvelerin ezilip, alkolle islenmesiyle vanilya elde edilir.
Evlerimizde kullandigimiz genellikle dogal vanilya degildir.
Pasta, cikolata, dondurma, sekerleme, kahve, kakao ve kola,
likdr gibi pek cok tiriine tat katmak icin kullanilir. Vanilya
bitkisinin anavatani, Orta Amerika ve Bati Hint Adalarr’dir.

Yenibahar bitkisinin kiiciik ve kokulu meyvelerinden elde
edilir. Meyveler yesilken toplanir ve giineste kurutulur, rengi
kahverengiye doniistiigiinde kullanilmaya hazirdir. Kokulu ve
hafif aci bir baharattir. Yemeklere 6zel bir tat katar; ozellikle
kofte yaparken kullanilir. Tursulara cesni katmak amaciyla
kullanilir. Yenibahar bitkisinin tani, Bati Hint Adalari ve
Orta Amerika’dir.

Zencefil bitkisinin sekilsiz, parcalar halinde bulunan,
soyulmus ya da soyulmamis haldeki kurutulmus kokleri ya da
bunlarin giitiilmis halidir. Coreklere katilir. Ayrica,
zencefilden gazoz, sarap, tursu ve recel de yapilir. Taze
kokleri salatalara da katilir. Zencefil bitkisinin anavatani,
Cin’in tropikal bdlgeleridir.

Zerdecal bitkisinin temizlendikten sonra suda kaynatilip
kurutulmus, koyu sar renkli kok saplarinin égiitiilmesiyle
elde edilir. Safran yerine de kullanilir. Balik corbasi, pilav,
sgiis ve cesitli sebze yemeklerine katilir. ispanyollarin deniz
mahsullerinden yapilan iinlii "paella" adli yemeginde,
Hintlilerin "kori" adh baharat karisiminda da kullanilir.
Zerdecal bitkisinin anavatani, Giiney Asya’dir.

Kebdbe bitkisinin siyah, kuyruk gibi uzantilari olan
meyvelerinin giineste kurutulmasiyla elde edilir. Giiniimiizde
pek taninmayan bir baharattir. Yemeklere cesni vermek
amaciyla kullanilir. Cay gibi demlenip icilir. Nefesi taze tutma
ozelliginden dolay agizda cignenir. Kebébe bitkisi, karabiber
bitkisinin akrabasidir ve tani, End ya ve Cava’dir.
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