
Dünyan›n en eski ve en sevilen baharat› kara-
biberin beslenme tarihinde
özel bir yeri var. Günü-
müzdeyse, t›pk› di¤er ba-
haratlar gibi, “tatland›r›c›
ve çeflni verici” olarak kul-
lan›l›yor. Hintli bir yazar,
“damak, hafllanm›fl ve bafl-
ka hiçbir fley kat›lmam›fl pi-
rincin tats›z tuzsuzlu¤u kar-
fl›s›nda isyan etti¤inde, ya¤,
tuz ve baharat düflü kurar”
diyor. Günümüzde de bu
böyle de¤il mi? ‹nsanlar, ba-
haratlarla ola¤anüstü tatlar
ortaya ç›karm›yorlar m›? Bu
çeflnilendirmede karabiber
çok önemli bir role sahip. Yani
karabiber, hayvanlar dünyas›-

n›n kral› “aslan” gibi, baharatlar dünyas›n›n kral›
konumunda. 

fiimdilerde birçok tropikal ül-
kede kültüre al›nan karabiber bit-
kisi, Hindistan’›n Malabar k›y›la-
r›ndaki s›cak ve nemli ormanlar›n
yerlilerinden. Genellikle 25 - 30
y›l yaflayabilen bu çok y›ll›k bit-
ki, a¤açlar›n gövdelerine sar›la-
rak onlarca metreye t›rmanabi-
lir. Oval, büyük, kal›n sapl› yap-
raklar›, salk›m fleklinde bir ara-
ya gelmifl küçük ve yuvarlak
meyveleri var. Her salk›mda
20 - 50 kadar meyve var. ‹flte,
keskin kokulu, yak›c› tad› olan
karabiber bu meyvelerden el-
de edilir. Meyveler, olgunlafl-

ma zaman›na göre, yeflil, k›rm›-
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Karabiber

Ailesi: Karabibergiller / Piperaceae

Cinsi: Biber / Piper

Türü: Karabiber / nigrum

Kökeni: Güneybat› Hindistan’›n Malabar k›-

y›lar›ndaki nemli ormanlar.
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z› ya da sar› renkte olur. Karabiber, kültüre al›nd›¤›
yerlerde genifl ekim alanlarda yetifltirilir ve tar›m›
çok el eme¤i gerektirir. Bitki, a¤açlarda ya da a¤a-
ca benzer düzenekler üzerinde yukar› do¤ru uzar.
3 - 4 y›l içinde meyve vermeye bafllayan bitki, 8
y›l sonra da iyice verimli hale gelir. Karabiberin
meyveleri y›lda iki kez toplan›r. Örne¤in, Hindis-
tan’da haziran ay›nda çiçek açan karabiber bitkisi-
nin ilk meyveleri, ocak - mart aylar›nda toplan›r.
Merdivenlere ç›kan toplay›c›lar, henüz tam anla-
m›yla k›zarmam›fl, yeflil renkli meyve salk›mlar›n›
kopar›rlar. Bu salk›mlar, genifl has›rlar›n ya da te-
miz topra¤›n üzerine yay›l›r. Sonra da meyveler
saplar›ndan ayr›l›ncaya kadar elle ovulur ya da
ayakla çi¤nenir. Bu ay›rma ifllemi bittikten sonra
en az 5 - 6 gün kurutulur. Kurutma sonunda mey-
veler siyah›ms› kahverengiye döner ve yüzeyleri
k›r›fl›k bir hal al›r. Meyvelerin ö¤ütülmesiyle de
keskin kokulu, siyah renkli karabiber elde edilir.
Olgunlaflmam›fl meyveler, özel bir yöntemle
kurutuldu¤unda da yeflil karabiber elde edilir.

Karabiberin çeflitlerinden olan beyazbiber de,
ayn› bitkiden elde edilir. Karabiber, henüz tam ol-
gunlaflmam›fl meyvelerden, beyazbiberse olgun
k›rm›z› renkli meyvelerden elde edilir. Olgunlafl-
m›fl meyveler topland›ktan sonra sekiz gün bo-
yunca iyice ›slat›l›rlar. Böylece yumuflayan kabuk
k›s›mlar›, ovularak ya da sürtülerek ç›kar›l›r ve ku-
rumaya b›rak›l›r. Sonra da ö¤ütülür ve beyazbiber
elde edilir. 

Karabiberi koklamaya kalkanlar bilirler; bur-
numuza kaçan tanecikler hapfl›rmam›za yol açar.

Karabiberin bu keskin kokusunu, bilefliminde bu-
lunan uçucu ya¤lar sa¤lar. Bu ya¤lar, Singapur,
Hindistan ve Malezya gibi baz› ülkelerde üretile-
rek ilaç sanayiinde kullan›l›r. Karabiberin uçucu
ya¤lar›ndan parfüm sanayiinde de yararlan›l›r.
Karabiberin yak›c› tad›ysa, meyvenin bilefliminde
bulunan “piperin” adl› maddeden ileri gelir. 

Karabiberi en çok etli, bal›kl› yemeklerde kul-
lan›r›z. Ayr›ca, çorbalarda, sebze yemeklerinde,
salatalarda da karabiber sayesinde ola¤anüstü
tatlar elde edilebilir. Konservelerde ve et/bal›k
ürünlerinin ifllenmesinde de karabiber kullan›l›r.

‹lk ça¤larda, Güneydo¤u Asya’n›n tropikal ke-
simlerinde yayg›n olarak yetifltirilmifl olan bu ba-
harat, flimdilerde de Avrupa’yla Asya aras›ndaki
en önemli al›flverifl ö¤esi. Dünyadaki karabiber
üretiminin % 65’ini Hindistan ve Endonezya yap›-
yor. Ayr›ca, Malezya, Tayland, Afrika’n›n tropikal
bölgeleri, Brezilya, Sri Lanka, Vietnam ve Çin’de
üretiliyor. Karabiber, ülkemiz insanlar›n›n da seve-
rek tüketti¤i, yemeklerine çeflni olarak katt›¤› ba-
haratlar›n bafl›nda. Ama ülkemizde karabiber ye-
tiflmiyor. Biz de, bu bitkinin ürünü olan baharat› ül-
kemize ithal ediyoruz. 
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Karabiber hakk›ndaki ilk yaz›l› bilgiler, MÖ 1000 y›l›na ait Sanskrit

yaz›tlar›nda var. Sanskritçe ona “pippali” deniyor. “Pippali”, çilek

ya da a¤aççile¤i anlam›na geliyor. Bu nedenle karabiber bitkisinin

meyvelerine “çilek” de deniyormufl... Çin ve Hindistan’dan gelen

ürünlerle yüzy›llar boyunca dünya ticaretinin esas nesnesini

oluflturan karabiber, özellikle et gibi saklanmas› zor yiyeceklerin

korunmas›nda önemli rol oynad›. ‹pek yolu, Baharat yolu olarak

da an›ld›.

Kökeni Güney Amerika

olan yalanc› karabiber

a¤ac›, bizim ülkemizde

de yetifliyor. Bat› ve Gü-

ney Anadolu’da yetiflen

toparlak meyveli bu a¤a-

c›n meyveleri karabiber

bitkisinin meyvelerine

çok benziyor. Ancak onu

as›l karabiberden hemen

ay›rdetmemizi sa¤layan,

ince uzun yaprakç›klar›

var. Ayr›ca yalanc› kara-

biber, t›rman›c› bir bitki

de¤il.
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