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Baharat deyince akla lezzet gelir. Y emekleri-
mize gesni katmak amaciyla kullandigimiz baha-
rat, bitkilerin tohum, meyve, cicek, kok, kabuk ve
yaprak gibi bolimlerinin kurutulmasi, pargalanma-
s1, 6gatalmesi gibi islemlerden gegcirilerek hazirla-
niyor. Baharat, mutfaklarimizda, tizerlerinde adla-
r1 yazil kavanozlarda, hemen elimizin altnda tutu-
yoruz. Cunkidl baharat, yemeklerimizin vazgegil-
mezi. Etlerin, baliklarin, gorbalarmn, recellerin, tur-
sularin, pastalarin, boreklerin, coreklerin; tatlisi,
tuzlusu, acisi, eksisiyle biitiin yiyeceklerimizin tat
ve koku kaynagu.

Baharat-yemek dostlugu ¢ok eskilere dayani-
yor. Yizyillar 6ncesinden insanlar baharaun ola-
ganustl tadini, kokusunu kesfetmisler. 14. ytzyil-
da yayimlanan yemek kitaplarinda baha-
ratin tadini daha iyi almanin
yollart bile 6gretilmis. Bu
kitaplardaki 6nerilerden bi-
rine gore, tadinin belirgin ol-
masi i¢in baharatin yemekle-
re ge¢ konulmas: gerekiyor.
Bir bagka 6neri de kurutulmusg
besinlerin lezzet kaybinin ba-
haratla tatlandirilarak 6nlenebi-
lecegi seklinde. insanlar, cok es-
ki zamanlardan beri baharat kulla-

narak, hem besinlere lezzet katmiglar hem de be-
sinleri bozan mikroorganizmalarla basetmisler.
Bugtin de baharat ayni amaclarla kullaniyoruz.
Simdi size Trabzon ilimizin zengin mutfagin-
dan bize ulasmus bir salata tarifi verecegiz. Sosun-
da da kignis ve kirmizi biber kullanacagiz. Segim
sizin! Biraz baharat ve manav aligverisi yaptuktan
sonra mutfaga girip bu lezzetli salatayi hazirlaya-
bilirsiniz. Salatamizin adi “malohta”. Bu salatada
kullanacaginiz malzemeler, 1 kg taze fasulye, 100
gr ceviz ici, yanim bas sarmisak, 1 limon, yarimsar
corba kasigji kisnis, kirmizi biber ve tuz. ik olarak
fasulyeleri ikiye kirip haglaym ve siziin. Ceviz,
sarmisak, kignis, kirmizi biber ve tuzu bir havanda
dovditkkten sonra tzerine limon suyu

dokiin. Elde edilen karisimi haglanmisg
fasulyelerin tizerine dokiin. Simdiden
afiyet olsun...
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