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Bugtin her evde bulunan bu
, gecmis donemlerde savaslara,
ulkelerin sinirlarinin degismesine neden
olmustu. Cunku karabibere cok buyuk
bir falep vardi. Ama bu baharat hem
az bulunuyordu hem de cok pahaliydi.
Oyle ki anlatilanlara gére, bir donem
Avrupa’nin bazi yerlerinde insanlar
odemelerini altin yerine karabiberle
yaplyordu. Cunku karabiber, hem cok
degerli hem de az bulunan bir baharat
oldugu i¢in altindan daha guvenilir bir
yatirim araciydi.
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Baharat Yariglari!

Baharat ticareti, guinimizden binlerce yil once baslamisti.
Hindistanda ve Asya’nin dogusunda yetistirilip tiretilen
baharatlar, kervanlarla Akdeniz Kiyilarindaki ve Basra
Korfezi'ndeki limanlara getiriliyordu. Buralardan
gemilerle Eski Yunan ve Roma kentlerine tasiniyor
ve pazarlarda yuksek fiyatlarla satiliyordu.
Orta Cagda Venedikli ve Cenevizli tiiccarlar,
gemilerle getirdikleri baharatlari oteki Avrupa
ulkelerine satarak buyik kazanclar sagladi.
15. ve 17. yiizyillar arasinda Ispanyol,
Ingiliz, Portekiz ve Hollandali tiiccarlar,
Uzak Dogu olarak adlandirdiklari Orta
ve Dodu Asyadan baharat getirmek
icin yaris halindeydi. Baharat ticaretini
kontrol etmek, karabiber ve karanfil gibi
baharatlarin yetistigi tilkelere ulasan
yeni rotalar bulmak, ulkeler arasinda
bir yarisa donustu. Bu yaris nedeniyle
Avrupali kasifler gemilerle sefere ¢cikmaya
basladilar. Bu seferlerden birinde de
Amerika kitasini kesfettiler.
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Baharatlar Nelerden Elde
Ediliyor?

Baharatlar, bitkilerin koklerinden,
tomurcuklarindan, tohumlarindan,
meyvelerinden, yapraklarindan hatta
agaclarin kabuklarindan elde edilir.
Baharat yapiminda kullanilan bitkiler,
genellikle tropikal bolgelerde yetisir.

, Asya’nin gliney ve
glineydogu bolgelerinde

yetisen far¢in agacinin e
kabuklarindan elde ediliyor. i"@
™
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baharatlarin girmedigi yemek yok gibi.
Sucuk ve sosis gibi sarkuteri Urinlerinin,
soslarin, tursularin, biskiivi, cikolata
gibi tatlilarin yapiminda kisaca
neredeyse tum gida urinlerinin
yapimindaki baharatlar
kullanilir.

Zencefil, zencefil
' bitkisinin govdesinin
i - X toprak altinda kalan

- bolimlerinden elde
edilen bir baharat.

Karanfil bitkisinin
de tomurcuklari
baharat olarak
kullaniliyor. .

Baharatlarla Yeni Tatlar

Lezzetli yemekler pisirmek, farkli
baharatlarin nerede ve nasil
kullanilacagini da bilmeyi gerektirir.

Usta ahcilar, baharatlarla yepyeni tatlar
yaratmayi denerler. Siz de baharatlarla
farkl tatlar yaratabilirsiniz. Bunu
yaparken baharatlari yiyeceklere ¢ok az
miktarlarda ekleyin. Ornegin, salataligi
bir tutam kekikle, elmay! karanfille ya da
seftaliyi biraz yenibaharla birlikte yemeyi
deneyebilirsiniz.
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