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Diinyanin en eski ve en sevilen baharati kara-  nmn krali “aslan” gibi, baharatlar diinyasimin krali
biberin beslenme tarihinde

konumunda.
ozel bir yeri var. Gind- Simdilerde birgok tropikal l-
mizdeyse, upki diger ba- Kimlik Kart kede kiltiire alinan karabiber bit-
haratlar gibi, “tatlandirict e - kisi, Hindistan'in Malabar kiyila-

ve cesni verici” olarak kul- rindaki sicak ve nemli ormanlarin
yerlilerinden. Genellikle 25 - 30

yil yasayabilen bu ¢ok yillik bit-

laniliyor. Hintli bir yazar,
“damak, haglanmis ve bas-

ka hicbir sey katulmamis pi- ki, agaclarin govdelerine sarila-

rincin tatsiz tuzsuzlugu kar- rak onlarca metreye tirmanabi-

sisinda isyan ettiginde, yag, lir. Oval, buytik, kalin saph yap-

tuz ve baharat dist kurar” raklari, salkim seklinde bir ara-

diyor. Ginimiizde de bu ya gelmis kiiciikk ve yuvarlak

ok
.. . oy i . ; iperaceae
boyle degil mi? Insanlar, ba- Ailesi: Karabibergiller / PIPSt

Cinsi: Biber / Piper

Tari: Karabiber / nigrum
coanil gkarmlyorlar i Bu Kokeni: Guneybatl Hindistan'in
lar.

meyveleri var. Her salkimda

haratlarla olaganisti tatlar 20 - 50 kadar meyve var. Iste,

k -
Malabar keskin kokulu, yakici tadi olan
cesnilendirmede karabiber yilarindaki nemli orman karabiber bu meyvelerden el-
¢ok onemli bir role sahip. Yani de edilir. Meyveler, olgunlas-

karabiber, hayvanlar diinyasi- ma zamanina gore, yesil, kirmi-
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z1 ya da sari renkte olur. Karabiber, kiltiire alindig
yerlerde genis ekim alanlarda yetistirilir ve tarmmi
cok el emegi gerektirir. Bitki, agaglarda ya da aga-
ca benzer diizenekler tizerinde yukari dogru uzar.
3 - 4 yil icinde meyve vermeye baslayan bitki, 8
yil sonra da iyice verimli hale gelir. Karabiberin
meyveleri yilda iki kez toplanir. Ornegin, Hindis-
tan’da haziran ayinda cicek acan karabiber bitkisi-
nin ilk meyveleri, ocak - mart aylarinda toplanir.
Merdivenlere ¢ikan toplayicilar, heniiz tam anla-
miyla kizarmamus, yesil renkli meyve salkimlarin
koparirlar. Bu salkimlar, genis hasirlarin ya da te-
miz topragin Gzerine yayilir. Sonra da meyveler
saplarindan ayrilincaya kadar elle ovulur ya da
ayakla cignenir. Bu ayirma islemi bittikten sonra
en az 5 - 6 gin kurutulur. Kurutma sonunda mey-
veler siyahimsi kahverengiye doéner ve ytzeyleri
kinigik bir hal alir. Meyvelerin 6gatilmesiyle de
keskin kokulu, siyah renkli karabiber elde edilir.
Olgunlasmamis meyveler, 6zel bir yontemle
kurutuldugunda da yesil karabiber elde edilir.

Karabiberin cesitlerinden olan beyazbiber de,
ayni bitkiden elde edilir. Karabiber, hentiz tam ol-
gunlasmamis meyvelerden, beyazbiberse olgun
kirmizi renkli meyvelerden elde edilir. Olgunlas-
mis meyveler toplandiktan sonra sekiz gin bo-
yunca iyice islatlirlar. Boylece yumusayan kabuk
kisimlari, ovularak ya da strtiilerek gikarilir ve ku-
rumaya birakilir. Sonra da 6gitiliir ve beyazbiber
elde edilir.

Karabiberi koklamaya kalkanlar bilirler; bur-
numuza kacan tanecikler hapsirmamiza yol acar.

Koékeni Guney Amerika
olan yalanci karabiber
adaci, bizim ulkemizde
de yetisiyor. Bati ve GU-
ney Anadolu’da yetisen
toparlak meyveli bu aga-
cin meyveleri karabiber
bitkisinin meyvelerine
cok benziyor. Ancak onu
asll karabiberden hemen
ayirdetmemizi saglayan,
ince uzun yaprakciklari
var. Ayrica yalanci kara-
biber, tirmanici bir bitki
degil.

Karabiber hakkindaki ilk yazili bilgiler, MO 1000 yilina ait Sanskrit
yazitlarinda var. Sanskritce ona “pippali” deniyor. “Pippali”, cilek
ya da agaccilegi anlamina geliyor. Bu nedenle karabiber bitkisinin
meyvelerine “cilek” de deniyormus... Cin ve Hindistan’dan gelen
Urtnlerle yuzyillar boyunca diinya ticaretinin esas nesnesini
olusturan karabiber, 6zellikle et gibi saklanmasi zor yiyeceklerin
korunmasinda énemli rol oynadi. ipek yolu, Baharat yolu olarak
da anildi.

Karabiberin bu keskin kokusunu, bilesiminde bu-
lunan ugucu yaglar saglar. Bu yaglar, Singapur,
Hindistan ve Malezya gibi bazi tilkelerde tretile-
rek ilag sanayiinde kullanilir. Karabiberin ugucu
yaglarindan parfim sanayiinde de yararlanilir.
Karabiberin yakici tadiysa, meyvenin bilesiminde
bulunan “piperin” adli maddeden ileri gelir.

Karabiberi en ¢ok etli, balikli yemeklerde kul-
laniriz. Ayrica, corbalarda, sebze yemeklerinde,
salatalarda da karabiber sayesinde olagantstii
tatlar elde edilebilir. Konservelerde ve et/balik
trinlerinin islenmesinde de karabiber kullanilir.

[lk ¢aglarda, Giineydogu Asya’'nin tropikal ke-
simlerinde yaygin olarak yetistirilmis olan bu ba-
harat, simdilerde de Avrupa’yla Asya arasindaki
en 6nemli aligveris 6gesi. Diinyadaki karabiber
tretiminin % 65’ini Hindistan ve Endonezya yapi-
yor. Ayrica, Malezya, Tayland, Afrika’nin tropikal
bolgeleri, Brezilya, Sri Lanka, Vietnam ve Cin’de
tretiliyor. Karabiber, tilkemiz insanlarinin da seve-
rek tukettigi, yemeklerine gesni olarak katug ba-
haratlarin basinda. Ama tilkemizde karabiber ye-
tismiyor. Biz de, bu bitkinin Griinii olan baharat tl-
kemize ithal ediyoruz.
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