
Bir zamanlar çok
uzaklardan gelen baharatlar,
günümüzde çok daha kolay
bulunuyor ve hâlâ büyük ra¤bet görüyor.
Geçmiflte "Baharat Yolu", Asya’dan gelen çeflitli
baharatlar›n Avrupa’ya tafl›nmas›n› sa¤layan bir
ticaret yoluydu. Bu dönemde kervanlar de¤iflik
baharat çeflitlerini uzun yollar aflarak, zahmetli
yolculuklar sonunda pazarlara ulaflt›r›rd›.
Avrupa’da yetiflmeyen baharatlar, Asya’n›n en
önemli ticari ürünlerinden biriydi. Di¤er baharatlar
gibi tarç›n da, Avrupa ülkelerinde yüksek fiyatlara
al›c› buluyordu. Tarç›n, o dönemlerde çok pahal›

oldu¤u
için yaln›zca soylular›n ve çok

zengin kiflilerin kullanabildi¤i bir maddeydi.

Avrupal›lar, do¤unun egzotik mallar›na olan
gereksinimlerini pahal›ya karfl›lamaktan hoflnut
de¤ildi. Baharatlar, Asya’n›n do¤u ucundan yola
ç›k›p Avrupa’ya gelinceye dek birçok kez el
de¤ifltiriyor ve her seferinde, mal› alan kifli
üzerine kendi kâr›n› ekliyordu. Di¤er baharatlar
gibi tarç›n›n da yüksek fiyat› Avrupal›lar› do¤uya

Salep içerken ya da elmal› kek yerken tad›na vard›¤›m›z, birçok
yiyecekte lezzeti zenginlefltirmek üzere kullan›lan bir baharat var:
tarç›n. Yemeklerden parfüm sanayiine dek pek çok de¤iflik alanda
kullan›lan tarç›n›n keflifler tarihini bafllatt›¤›n› biliyor muydunuz?
Dama¤›m›zda bir lezzet patlamas›na yol açan tarç›n, bir zamanlar
"krallar›n yiyece¤i" olarak bilinirdi. Tarç›n sat›n almak yaln›zca
çok zenginlerin yapabildi¤i bir fleydi. Tarç›n u¤runa savafllar bile
olmufltu. Siz de tarç›nl› yiyecekler yerken,
dilinizde bir lezzet patlamas›n›n
yan›nda, bir kültürel
geçmifl oldu¤unu
an›msay›n.

Krallar›n Yiyece¤i
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giden farkl› yollar aramaya itti. Tarç›n›n
kayna¤›na ulaflmak demek, maliyetleri
düflürmek, hatta ticareti kontrol edebilmek

demekti. Avrupa’da keflifler tarihini bafllatan fley,
baharatlara ve tarç›na duyulan istekti. 
Tarç›n, de¤iflik türlerden tarç›n a¤açlar›n›n
kurutulmufl kabuklar›ndan elde ediliyor. G›da,
likör ve parfüm sanayilerinde kullan›l›yor.
Defnegiller ailesinden kabuklar› baharat olarak
kullan›lan "Cinnamomum" bitkisinin de¤iflik türleri
var. Bunlardan, "Cinnamomum zeylanicum"
Seylan tarç›n›, Sri Lanka, Hindistan’›n Malabar
k›y›s› ve Birmanya’da, "Cinnamomum cassia" Çin
tarç›n›ysa Çin’de ve do¤u Hint adalar›nda
kendili¤inden yetifliyor.  Ayr›ca Güney
Amerika’da ve Bat› Hint Adalar›’nda Seylan
tarç›n› tar›m› yap›l›yor. Çin tarç›n›n kabuklar›
do¤rudan, Seylan tarç›n›n›nsa d›fl katman›
soyularak temizlenmifl iç kabuklar› kullan›l›yor. 

Seylan tarç›n›, k›fl›n yapraklar›n› dökmeyen, k›sa
boylu bir a¤aç. Genç dallar›n kesilip soyulmas›yla

elde edilen kabuklar, mantar katman›
ç›kar›ld›ktan sonra iç içe konarak kurutuluyor.
Kurudukça k›vr›l›p boru gibi bir görüntü alan bu
iç kabuklar ya parçalar halinde ya da toz olarak
kullan›l›yor. Aç›k kahverengi, tatl›ms› ve lezzetli
bir baharat olan tarç›n, bir zamanlar alt›ndan bile
de¤erliydi. Bu da Avrupal› kâflifleri bu zenginli¤in
pefline düflmeye itti. Portekizli denizciler, 15.
yüzy›l›n sonunda Seylan Adas›’na geldiler. Seylan
Adas›, daha o dönemlerde bile tarç›n
üretiminde söz sahibiydi. Portekizlilerden sonra
Hollandal›lar, onlar›n ard›ndan da ‹ngilizler
Seylan’a geldi ve tarç›n için mücadele ettiler.

Tarç›n›, Eski M›s›r’da ölülerin mumyalanmas›nda
kullan›rlard›. MÖ 2000’li y›llarda Çin’den bu ifl için
tarç›n getirtildi¤i biliniyor. Roma
‹mparatorlu¤u’nda tarç›n kutsal say›l›rd›. Ortaça¤
Avrupas›’nda da tarç›n› dinsel ayinlerde
kullan›rlard›. Günümüzde en çok besin
üretiminde kullan›lan Seylan tarç›n›n›n gaz
söktürücü ve antiseptik etkileri de var. Bunun
en büyük nedenlerinden biri, kabuklar›nda
bulunan ve bafll›ca bilefleni sinnemik aldehit
olan uçucu bir ya¤. Bu ya¤, ayn› zamanda çeflitli
yiyeceklere, içeceklere, parfümlere ve ilaçlara
koku verici olarak kat›l›yor. 

Seylan tarç›n› gibi k›fl›n yapraklar›n› dökmeyen
Çin tarç›n› da 10 – 12 metreye kadar
boylanabilen bir a¤aç. Gövde ve dallar›ndan
soyulan kabuktan elde edilen tarç›n›n tad›
genellikle Seylan tarç›n›ndan daha keskin.
A¤ac›n meyvelerinden elde edilen tarç›n esans›,
parfüm sanayiinde kullan›l›yor. Ne var ki Çin
tarç›n›, Seylan tarç›n› kadar de¤erli de¤il.

Evde pasta ya da kek yaparken kulland›¤›n›z
tarç›n›n asl›nda çok eskiye dayanan bir öyküsü
oldu¤unu unutmay›n. Bir zamanlar u¤runa
savafllar yap›lan tarç›n, yaln›zca çok zenginlerin
ulaflabildi¤i bir baharatt›. Tarç›n yerken ne kadar
ayr›cal›kl› oldu¤unuzu düflünebilirsiniz. Ama sizi
önceden uyaral›m, tarç›n›n fazlas› kab›zl›¤a
neden olabilir.
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Kaynaklar
http://www.bell.lib.umn.edu/Products/cinnamon.html

http://www.komilizeytinyagi.com.tr/tarcinlar_center.htm
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Tarç›n toz halinde ya
da çubuklar halinde
kullan›l›r.

Tarç›n tüm dünyada sevilen bir baharat. Bunun yan›nda belli
bafll› iki tarç›n türü var. Eski ad› Seylan olan Sri Lanka’da yetiflen
tarç›n, en çok kullan›lan tür. Seylan tarç›n› küçük, bodur
a¤açç›klardan elde ediliyor. Çin tarç›n›ysa daha bir büyük a¤aç.
Bu a¤ac›n kabuklar›ndan tarç›n elde edilebiliyor.


