Krallarin Yiyecedi

Tarcin

Salep icerken ya da elmali kek yerken tadina vardigimiz, bircok
yiyecekte lezzeti zenginlegtirmek uzere kullanilan bir baharat var:
tarcin. Yemeklerden parfiim sanayiine dek pek cok degisik alanda
kullanilan tarcinin kegifler tarihini basglattigini biliyor muydunuz?
Damagimizda bir lezzet patlamasina yol acan tarcin, bir zamanlar
"krallarin yiyecegi" olarak bilinirdi. Tarcin satin almak yalnizca
cok zenginlerin yapabildigi bir seydi. Tarcin ugruna savaslar bile
olmustu. Siz de tarcinli yiyecekler yerken,

dilinizde bir lezzet patlamasinin
yaninda, bir kultirel
gecmis oldugunu
animsayin.

Bir zamanlar ¢ok
uzaklardan gelen baharatlar,

gunumuzde ¢ok daha kolay oldugu

bulunuyor ve hala buyuk ragbet goruyor. icin yalnizca soylularin ve cok
Gecmiste "Baharat Yolu', Asya'dan gelen cesitli zengin kisilerin kullanabildigi bir maddeyd.
baharatlarin Avrupaya tasinmasini saglayan bir

ticaret yoluydu. Bu donemde kervanlar degisik Avrupalilar, dogunun egzotik mallarina olan
baharat cesitlerini uzun yollar asarak, zahmetli gereksinimlerini pahaliya karsilamaktan hosnut
yolculuklar sonunda pazarlara ulastinrdi. degildi. Baharatlar, Asyanin dogu ucundan yola
Avrupada yetismeyen baharatlar, Asyanin en cikip Avrupaya gelinceye dek bircok kez el
onemli ticari Urdnlerinden biriydi. Diger baharatlar degistiriyor ve her seferinde, mali alan kisi

gibi tar¢in da, Avrupa ulkelerinde yuksek fiyatlara (zerine kendi karini ekliyordu. Diger baharatlar
alici buluyordu. Tarcin, o donemlerde cok pahall gibi tarcinin da yiksek fiyati Avrupalilar doguya

-



giden farkli yollar aramaya itti. Targinin
kaynagina ulasmak demek, maliyetleri
dustrmek, hatta ticareti kontrol edebilmek

Tarcin tum dunyada sevilen bir baharat. Bunun yaninda belli
basli iki tarcin turu var. Eski adi Seylan olan Sri Lanka'da yetisen
tarcin, en cok kullanilan tur. Seylan tarcini kicuk, bodur
agacciklardan elde ediliyor. Cin tarciniysa daha bir bayuk agag.
Bu agacin kabuklarindan targin elde edilebiliyor.

demekti. Avrupa'da kesifler tarihini baslatan sey,
baharatlara ve tar¢ina duyulan istekti.

Targin, degisik tdrlerden tar¢in agaglarinin
kurutulmus kabuklarindan elde ediliyor. Gida,
likdr ve parfum sanayilerinde kullaniliyor.
Defnegiller ailesinden kabuklari baharat olarak
kullanilan "Cinnamomum" bitkisinin degisik turleri
var. Bunlardan, "Cinnamomum zeylanicum"
Seylan targini, Sri Lanka, Hindistan'in Malabar
kiyisi ve Birmanya'da, "Cinnamomum cassia" Cin
tarciniysa Cin'de ve dogu Hint adalarinda
kendiliginden yetisiyor. Ayrica Guney
Amerika'da ve Bati Hint Adalar’'nda Seylan
tarcini tarimi yapiliyor. Cin tarcinin kabuklar
dogrudan, Seylan tarc¢inininsa dis katmani
soyularak temizlenmis i¢ kabuklar kullaniliyor.

Seylan targini, kisin yapraklarini dokmeyen, kisa
boylu bir aga¢. Geng dallarin kesilip soyulmasiyla

Targin toz halinde ya
da ¢ubuklar halinde
kullanilir.

elde edilen kabuklar, mantar katmani
cikarildiktan sonra i¢ ice konarak kurutuluyor.
Kurudukga kivrilip boru gibi bir gérantu alan bu
ic kabuklar ya parcalar halinde ya da toz olarak
kullanillyor. Agik kahverengi, tatlimsi ve lezzetli
bir baharat olan targin, bir zamanlar altindan bile
degerliydi. Bu da Avrupali kasifleri bu zenginligin
pesine dusmeye itti. Portekizli denizciler, 15.
yuzyllin sonunda Seylan Adasr'na geldiler. Seylan
Adasl, daha o dénemlerde bile targin
uretiminde s6z sahibiydi. Portekizlilerden sonra
Hollandalilar, onlarin ardindan da ingilizler
Seylan'a geldi ve tarcin igin mucadele ettiler.

Targini, Eski Misirda olulerin mumyalanmasinda
kullanirlardi. MO 2000'li yillarda Cin'den bu is icin
tarcin getirtildigi biliniyor. Roma
Imparatorlugunda tarcin kutsal sayilirdi. Ortacag
Avrupasinda da tar¢ini dinsel ayinlerde
kullanirlardi. Gunumuzde en ¢ok besin
uretiminde kullanilan Seylan tar¢ininin gaz
sokturucu ve antiseptik etkileri de var. Bunun
en buyudk nedenlerinden biri, kabuklarinda
bulunan ve baslica bileseni sinnemik aldehit
olan ugucu bir yag. Bu yag, ayni zamanda ¢esitli
yiyeceklere, iceceklere, parfumlere ve ilaclara
koku verici olarak katiliyor.

Seylan targini gibi kisin yapraklarini dokmeyen
Cin tarcini da 10 - 12 metreye kadar
boylanabilen bir aga¢. Govde ve dallarindan
soyulan kabuktan elde edilen tarcinin tadi
genellikle Seylan tar¢inindan daha keskin.
Agacin meyvelerinden elde edilen targin esans,
parfum sanayiinde kullaniliyor. Ne var ki Cin
tarcini, Seylan targini kadar degerli degil.

Evde pasta ya da kek yaparken kullandiginiz
tarcinin aslinda ¢ok eskiye dayanan bir 6ykusu
oldugunu unutmayin. Bir zamanlar ugruna
savaslar yaplilan targin, yalnizca ¢ok zenginlerin
ulasabildigi bir baharatti. Targin yerken ne kadar
ayricalikl oldugunuzu dusunebilirsiniz. Ama sizi
onceden uyaralim, tarcinin fazlasi kabizliga
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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