Rengdrenk Baharatlar

Kimyon, targin, zencefil, karabiber, vanilya...
Birbirinden farkli renk, tat ve kokulariyla baharatlar mutfaklarimizin olmazsa
olmazi. Genellikle paket ya da kavanoz iginde hazir satin aldigimiz baharatlarin
nasil elde edildigini hi¢ merak ettiniz mi?

Yiyeceklerimize renk, tat ve

Baharatlar ¢egitli bitkilerin
tohumlarinin, yapraklarinin,

meyvelerinin, giceklerinin, : \&
\\- ygarliklarinin

koklerinin ve kabuklarinin
genellikle kurutulmasiyla
elde edilir. Bu kisimlar baharat
bazen butin halde bazen baharatlar, yiye
utif"al.c_marak bazen'de yanit sira onlarin bozulmasini
Ogutulerek toz halinde geciktirmek, parfim ve ilag yapmak
kullanilir. icin de kullanilirdt.
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Hamburg Baharat Mizesi

Almanya’nin Hamburg kentinde

1991 yilinda agilan Hamburg Baharat
Muzesi danyanin ilk baharat

mazesi. Muzede dunyanin gegitli
yerlerinden getirilen elli gegit baharat
ve bunlarin kullaniimasiyla elde
edilen yazlerce baharat karigimi
sergileniyor. Ziyaretgilere baharatin
tarihi ve baharatlarin elde edildigi
bitkilerin ekiminden baharat haline

i’ getirilinceye kadar gecgen sureg

anlatiliyor. Ayica mizede ziyaretgiler
sergilenen baharatlari koklayabiliyor
ve baharatlarin tadina bakabiliyor.
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En ¢ok baharat kullanan Glkeler

Hindistan, Tayland, Filipinler ve Malezya
yemeklerinde en ¢ok baharat kullanan
Ulkelerden bazilari. isveg, Finlandiya ve
Norveg¢ ise mutfaklarinda baharatlara

en az yer ayiran (lkeler. Bu farkliligin
nedenlerinden biri iklim. Sicak tlkelerde
baharat soguk Ulkelere oranla daha fazla
kullanilir.

Sicak Ulkelerde neredeyse tum et
yemeklerinde dzellikle tadi ve kokusu
keskin olan baharatlardan birkag ¢egit
bulunur. Bu baharatlar yemeklerin
bozulmasini geciktirir. Soguk ulkelerdeyse
yemeklerin blay(k bir boliminde baharat
ya ¢ok az kullanilir ya da hi¢ kullaniimaz.
Sicak tlkelerde daha fazla baharat
kullaniimasinin diger bir nedeniyse
baharatlarin genellikle bu tlkelerde
yetigen bitkilerden elde edilmesi.

Tarkiye de ¢ok baharat
kullanan Glkeler arasinda
yer alir. Ulkemizde en
¢ok kullanilan baharatlar
arasinda nane,
karabiber, kekik, kimyon,
kirmizi biber, sumak ve
targini sayabiliriz.
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Istanbul’un en eski kapali gargilarindan biri olan
Misir Cargis’nda bir baharat dikkant.

* uray Vigne
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