
Kebâbe bitkisinin siyah, kuyruk gibi uzant›lar› olan
meyvelerinin güneflte kurutulmas›yla elde edilir. Günümüzde
pek tan›nmayan bir baharatt›r. Yemeklere çeflni vermek
amac›yla kullan›l›r. Çay gibi demlenip içilir. Nefesi taze tutma
özelli¤inden dolay› a¤›zda çi¤nenir. Kebâbe bitkisi, karabiber
bitkisinin akrabas›d›r ve anavatan›, Endonezya ve Cava’d›r.

Kebâbe
Baharat  Çefli t ler i

Zerdeçal bitkisinin temizlendikten sonra suda kaynat›l›p
kurutulmufl, koyu sar› renkli kök saplar›n›n ö¤ütülmesiyle
elde edilir. Safran yerine de kullan›l›r. Bal›k çorbas›, pilav,
sö¤üfl ve çeflitli sebze yemeklerine kat›l›r. ‹spanyollar›n deniz
mahsullerinden yap›lan ünlü "paella" adl› yeme¤inde,
Hintlilerin "köri" adl› baharat kar›fl›m›nda da kullan›l›r.
Zerdeçal bitkisinin anavatan›, Güney Asya’d›r.

Zerdeçal
Baharat  Çefli t ler i

Zencefil bitkisinin flekilsiz, parçalar halinde bulunan, 
soyulmufl ya da soyulmam›fl haldeki kurutulmufl kökleri ya da
bunlar›n ö¤ütülmüfl halidir. Çöreklere kat›l›r. Ayr›ca, 
zencefilden gazoz, flarap, turflu ve reçel de yap›l›r. Taze 
kökleri salatalara da kat›l›r. Zencefil bitkisinin anavatan›,
Çin’in tropikal bölgeleridir.  

Zencefil
Baharat  Çefli t ler i

Rezene bitkisinin yapraklar›ndan, kurutulmufl tohumlar›ndan
ya da bu tohumlar›n ö¤ütülmesiyle elde edilir. Bal›k ve tavuk
yemeklerine, salatalara güzel koku ve tat verir. Yöresel olarak
baz› unlu ve flekerli yiyeceklerin yap›m›nda da kullan›l›r.
Rezene bitkisinin anavatan› Akdeniz ve Yak›n Do¤u’dur. 

Rezene
Baharat  Çefli t ler i

Bitkinin kökleri ve yeralt›ndaki gövdesi (rizom) baharat 
olarak kullan›l›r. Tatl›, sert ve tuzlu bir tat ve hofl bir kokuya
sahiptir. Köklerin suyla kaynat›l›p suyunun buharlaflt›r›lmas›y-
la elde edilen bal›na çubuk flekli verilir. Bu bal, tatl›, pasta,
flekerleme ve çikolata yap›m›nda kullan›l›r. Meyankökünü 
Kuzey Avrupal›lar tatl›larda, Çinlilerse daha çok yemeklerde
çeflni olarak kullan›rlar. Ayr›ca kolal› içeceklere de tat vermek
üzere kat›l›r. Meyankökünün anavatan›, Rusya ve Çin’dir.

Meyankökü
Baharat  Çefli t ler i

Baharat olarak, küçük hindistancevizi a¤ac›n›n olgun 
meyveleri kullan›l›r. Hindistanceviziyle ilgisi yoktur. 
Endonezya’da, meyvenin etli dokusu palmiye flekeriyle 
kar›flt›r›l›p güneflte kurutularak, besleyici bir tatl› yap›l›r. 
Frans›zlar ve ‹ngilizler yemeklerinde kullan›rlar. Geçmiflte 
reçeli de yap›l›yordu. Küçük hindistancevizinin anavatan›, 
Malay Tak›madas›’n›n do¤usundaki Banda Adalar›’d›r.

Küçük Hindistancevizi
Baharat  Çefli t ler i

Siyah hardalotu ya da beyaz hardalotu bitkilerinin tohumlar›
ya da bu tohumlar›n ö¤ütülmüfl hali baharat olarak kullan›l›r.
Keskin ve yak›c› bir lezzeti vard›r. Sos olarak kullan›l›r.
Sosa sar›ms› renk vermek için zerdeçal eklenir. 
Turflu, salata soslar›, bal›k çorbas›, et yemeklerinde hardal
tohumlar› kullan›r. Toz hardal da içeceklere ve f›r›nda yap›lan
baz› yemeklere kat›l›r. Hardalotunun anavatan› Akdeniz
ülkeleridir. 

Hardal
Baharat  Çefli t ler i

Dereotu bitkisinin tohumlar›n›n ya da yapraklar›n›n
kurutulmas›yla elde edilir. Genellikle bal›k ve deniz
ürünlerinden yap›lan yemeklerde kullan›l›r. Ayr›ca zeytinya¤l›
yemeklere de hofl bir tat ve koku verir. Dereotunun
anavatan›, Avrupa’n›n güneyi ve Asya’n›n bat›s›d›r. Ülkemizde
yabani olarak bulunur. Ayr›ca kültür bitkisi olarak bahçelerde
de yetifltirilir.

Dereotu
Baharat  Çefli t ler i

Demirhindi a¤ac›n›n olgunlaflm›fl meyveleri baharat olarak
kullan›l›r. Tad› ekfli olan bu baharat, çok besleyicidir. 
Birçok yeme¤e, salatalara, çorbalara, turflulara kat›l›r. 
Üzerine toz fleker serpilerek çi¤ olarak da tüketilir. 
Ayr›ca içki üretiminde, reçel ve flerbet yap›m›nda da
kullan›l›r. Demirhindi a¤ac›n›n anavatan› Do¤u Afrika’d›r. 

Demirhindi
Baharat  Çefli t ler i

Yenibahar bitkisinin küçük ve kokulu meyvelerinden elde
edilir. Meyveler yeflilken toplan›r ve güneflte kurutulur, rengi
kahverengiye dönüfltü¤ünde kullan›lmaya haz›rd›r. Kokulu ve
hafif ac› bir baharatt›r. Yemeklere özel bir tat katar; özellikle
köfte yaparken kullan›l›r. Turflulara çeflni katmak amac›yla 
kullan›l›r. Yenibahar bitkisinin anavatan›, Bat› Hint Adalar› ve
Orta Amerika’d›r. 

Yenibahar
Baharat  Çefli t ler i

Vanilya bitkisinin, olgunlaflmadan toplanan meyvelerinin 
kurutulup mayaland›r›lmas› gibi ifllemler sonucunda
meyvelerin ezilip, alkolle ifllenmesiyle vanilya elde edilir.
Evlerimizde kulland›¤›m›z genellikle do¤al vanilya de¤ildir.
Pasta, çikolata, dondurma, flekerleme, kahve, kakao ve kola,
likör gibi pek çok ürüne tat katmak için kullan›l›r. Vanilya
bitkisinin anavatan›, Orta Amerika ve Bat› Hint Adalar›’d›r. 

Vanilya
Baharat  Çefli t ler i

Tarç›n a¤ac›n›n gövde ve dal kabuklar›n›n d›fl k›sm›
s›yr›ld›ktan sonra kalan iç kabu¤un kurutulup ö¤ütülmesiyle
elde edilir. Ayr›ca, kabuklar›n iç içe konularak rulo gibi
k›vr›lmas›yla da çubuk tarç›n elde edilir. Tad› ac›, kokusu
keskin ve uzun sürelidir. Tatl›lara, özellikle de sütlü tatl›lara
çeflni olarak kat›l›r. Kahve, çikolata ve meyve soslar›nda, 
içeceklerde de yayg›n olarak kullan›l›r. Tarç›n a¤ac›n›n 
anavatan›, Seylan ve Malabar Sahilleri’dir. 

Tarç›n
Baharat  Çefli t ler i

Kiflnifl bitkisinin küre biçimli sar›ms› yeflilden aç›k 
kahverengine kadar de¤iflen renklerdeki meyvelerinin 
kurutulmas› ya da ö¤ütülmesiyle elde edilir. Ayr›ca bitkinin
yapraklar› ve kökleri de baharat olarak kullan›l›r. Ferahlat›c›
hofl bir kokusu, tatl›ms› baharl› ve meyvemsi bir lezzeti olur.
Et yemeklerine ve zeytinya¤l› dolmalara çeflni katmak için
kullan›lan yapraklar›, yak›c› bir tat verir. Kiflnifl bitkisinin
anavtan› Akdeniz ülkeleridir.

Kiflnifl
Baharat  Çefli t ler i

Kimyon bitkisinin olgunlaflt›ktan sonra toplan›p kurutulan
tohumlar›ndan ya da bu tohumlar›n ö¤ütülmesinden elde
edilir. Keskin, ac› ve biraz sert bir tad› olur. Özellikle et
yemeklerine kat›l›r. Kebap gibi pek çok yöresel yemekte,
ayr›ca baz› içkilere ve hamur yemeklerine çeflni katmak için
kullan›l›r. Kimyon bitkisinin anavatan› Do¤u Akdeniz ve 
Orta Do¤u’dur. 

Kimyon
Baharat  Çefli t ler i

Karanfil a¤ac›n›n çiçek tomurcuklar›ndan elde edilir.
Odunumsu, siyah renkli bu tomurcuklar›n güzel bir kokusu
vard›r. Ac›ms› ve ekfli bir tada sahiptir. Çi¤nendi¤inde nefesi
taze ve temiz tutar. Hindistan’da yemeklerde çokça kullan›l›r.
Avrupa’da da daha çok turflu ve reçellere çeflni katmak için,
bazen de tatl›larda kullan›l›r. Karanfil a¤ac›n›n anavatan›
Molucca Adalar›’d›r. 

Karanfil
Baharat  Çefli t ler i

Kakao a¤ac›n›n tohumlar› ya hemen ya da bir süre sonra
mayaland›r›l›r ve ard›ndan kurutulur. Böylece tohumun ac›
lezzeti kaybolur ve hofl bir koku meydana gelir. Bu taneler
kavrulurarak un haline getirilip ya¤› al›n›r. Sonra yeniden
ö¤ütülerek, toz halindeki kakao elde edilir. Kakao, sütle
kar›flt›r›l›p içilir. Ayr›ca, ya¤› al›nmam›fl kakao tohumlar›ndan
çikolata yap›l›r. Kakao a¤ac›n›n anavatan› Amerika’n›n
tropikal bölgeleridir.  

Kakao
Baharat  Çefli t ler i

Sak›z a¤ac›n›n reçinesidir. A¤açlar›n, yaralanan yerlerinden
akan bu reçinenin p›ht›laflmas›yla sak›z elde edilir.
Bafllang›çta donuk yeflil renkte olan reçine, daha sonra sar›
renk al›r. Tatl›lara, özellikle muhallebi, sütlaç gibi sütlü
tatl›lara kat›l›r. Sak›z, yiyeceklere güzel bir tat ve koku verir.
Ayr›ca güveç ve ekmek hamuruna çeflni katmak için de 
kullan›l›r. Sak›z a¤ac›n›n anavatan›, Sak›z Adas›, Ege ve
Akdeniz sahilleridir. 

Sak›z
Baharat  Çefli t ler i

Çörekotu bitkisinin küçük, üçgen biçimindeki, siyah tohumlar›
olgunlaflt›ktan sonra toplan›r ve kurutularak baharat olarak
kullan›l›r. Çöreotu olarak da bilinir. Hint mutfa¤›nda çok
sevilir. Çöreklerin, pide ve ekmeklerin üzerine piflmeden önce
ekilir. Çorbalar›n üzerine serpifltirilir. Ayr›ca çay gibi
demlenerek içilebilir. Çörekotunun anavatan› Akdeniz
k›y›lar›d›r. 

Çörekotu
Baharat  Çefli t ler i

Çal› görünümlü sumak bitkisi meyvelerinin kurutulduktan
sonra belirli oranda sofra tuzu kat›larak ö¤ütülmesiyle elde
edilir. Tad› ekfli ve buruktur. Morumsu renklidir. Et, kebap ve
sebze yemeklerine tat vermek için kullan›l›r. Ayr›ca salatalara
da tat vermek amac›yla kat›l›r. Sumak bitkisinin anavatan›
Ortado¤u ve Akdeniz ülkeleridir. 

Sumak
Baharat  Çefli t ler i

Sarm›sa¤›n kabu¤undan ayr›l›p, kurutulup toz haline 
getirilmesiyle elde edilir. Bal›k yemeklerine, sucuk, past›rma
gibi ifllenmifl et ürünlerine, zeytinya¤l› yemeklere, çorbalara,
konservelere, kurutulmufl ya da dondurulmufl besinlere,
turflulara çeflni katmak için kullan›l›r. Sarm›sak bitkisi, 
Asya, Himalayalar ve Sibirya’dan bütün dünyaya yay›lm›flt›r.

Sarm›sak Tozu
Baharat  Çefli t ler i

Safran bitkisinin tepeciklerinin toplan›p kurutulmas›yla elde
edilir. Pilav, bal›k, tavuk ve tatl›lara sar› renk, koku ve lezzet
verir. Ekme¤e de kat›l›r. Safran kat›larak yap›lan “zerde” adl›
tatl› ülkemizde çok sevilir. Safran bitkisinin anavatan›
Anadolu’dur; flimdilerde Safranbolu’nun Davutobas› ve 
O¤ulören köylerinde az miktarda üretilmektedir. Oysa geçmifl-
te bölgede genifl ölçüde safran üretimi yap›ld›¤›ndan, yöreye
“safran flehri” anlam›na gelen Safranbolu ad› verilmiflti.

Safran
Baharat  Çefli t ler i

Kakule bitkisinin olgunlaflmaya yak›n meyvelerinin kurutulup
tohumlar›n›n ayr›lmas›yla elde edilir. Yemeklere, özellikle de
baklagillere ve bal›¤a kat›l›r. Muhallebi, sütlü tatl›lar,
hoflaflar, çay ve kahvede çeflni verici olarak kullan›l›r.  
‹sveç ve Finlandiya’da unlu mamullere de kat›l›r. Hintliler,
nefesleri güzel koksun diye tohumlar›n› sak›z gibi çi¤nerler.
Kakule bitkisinin anavatan›, Güney Hindistan’dan Sri Lanka’ya
kadar olan bölgedir. 

Kakule
Baharat  Çefli t ler i

Karabiber a¤ac›n›n meyveleri tam olgunlaflmadan toplan›r, ku-
rutulur ve ö¤ütülür. Böylece keskin kokulu, yak›c› tatta siyah
renkli karabiber elde edilir. Yak›c› tad›, meyvenin bilefliminde
bulunan “piperin” adl› madde verir. Daha az ac› olan beyaz
biber de, meyvelerin daha olgunken ifllenmesiyle elde edilir.
Salata, k›rm›z› et, bal›k, çorba ve sebze yemeklerinde kullan›-
l›r. Ayr›ca konservelerde ve et/bal›k ürünlerinin ifllenmesinde
de kullan›l›r. Karabiber a¤ac›n›n anavatan› Hindistan’d›r. 

Karabiber
Baharat  Çefli t ler i

Anason bitkisinin meyvelerinden elde edilir. Rak› gibi alkollü
içkilere çeflni katmak için kullan›l›r. Anasonun tatl›ms› tad› ve
özgün kokusu içinde bulunan “anethol” adl› ya¤dan gelir.
Anethol, alkolde çözünür; ama su oran› artt›kça çökelir. 
Bu nedenle anasonlu içkiler suyla kar›flt›r›ld›¤›nda beyaz olur.
Anason, tatl›larda da kullan›lan bir baharatt›r.  Ayr›ca kedi,
köpek mamalar›na tat vermek için de kar›flt›r›l›r. Anason 
bitkisinin anavatan› Do¤u Akdeniz’dir.

Anason
Baharat  Çefli t ler i

Çok çeflitli biçimleri ve adlar› olan bahçe biberinden elde
edilir. Toz ya da pul halinde olabilir. Biberin olgunlaflm›fl
meyveleri kurutulup, saplar› al›nd›ktan sonra yar› ö¤ütülerek
pul, tam ö¤ütülerek toz haline getirilir. Farkl› ac›l›klarda olur.
Yemeklere, kebaplara, soslara çeflni verir. Ayr›ca salças› da
yap›l›r. Biberin anavatan›, Orta ve Güney Amerika’d›r. 

K›rm›z› Biber
Baharat  Çefli t ler i

Çemenotu (buyotu) bitkisinin tohumlar›n›n kurutulmas›yla
elde edilir. Ac›ms› ve yanm›fl fleker tad›ndad›r. Günümüzde en
çok Orta Do¤u ve Hint mutfa¤›nda kullan›l›r. Ö¤ütülmüfl
olarak turflulara, çorbalara, soslara ve di¤er et yemeklerine
kat›l›r. Ayr›ca, sarm›sak ve k›rm›z› biberle kar›flt›r›larak
past›rman›n üzerine kaplan›r. Çemenotu bitkisinin anavatan›,
Yak›n Do¤u, özellikle Lübnan ve Suriye, Güneybat› Avrupa,
Hindistan ve Çin’dir. 

Çemen
Baharat  Çefli t ler i

Kökleri ve toprakalt› gövdesi kurutularak baharat olarak 
kullan›l›r. ‹ki türü vard›r. Endonezya havl›can› da denen
büyük havl›can ve Çin havl›can›. Tad› ac›ms›d›r. 
Yemeklere ac›l›k ve tat vermek üzere özellikle Güneydo¤u
Asya ve Endonezya mutfaklar›nda kullan›l›r. Zencefile 
benzedi¤i söylense de iki baharat›n yemeklere katt›¤› lezzet
farkl›d›r. Havl›can bitkisinin anavatan› Hindistan, Güneydo¤u
Asya ve Laos’tur. 

Havl›can
Baharat  Çefli t ler i
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