
Baharat Dünyas�

Baharatlar yemeklerin en yak�n dostu! Ancak yemeklere tat 
katmak için ilk ne zaman kullan�lmaya ba�land�klar� tam olarak 
bilinmiyor. Buna kar��n baharatlar, Eski Yunan, Sümer, Asur, 
M�s�r gibi tarih öncesi uygarl�klarda kültürün bir parças�yd�. 
Yaln�zca yemeklere tat katmada de�il, yiyeceklerin bozulmas�n� 
önlemede ve ilaç yap�m�nda da baharatlardan yararlan�l�yordu.
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Baharat Yar��lar�!
Baharat ticareti, günümüzden binlerce y�l önce ba�lam��t�. 

Hindistan’da ve Asya’n�n do�usunda yeti�tirilip üretilen 
baharatlar, kervanlarla Akdeniz k�y�lar�ndaki ve Basra 

Körfezi’ndeki limanlara getiriliyordu. Buralardan 
gemilerle Eski Yunan ve Roma kentlerine ta��n�yor 
ve pazarlarda yüksek fiyatlarla sat�l�yordu. 
Orta Ça�’da Venedikli ve Cenevizli tüccarlar, 
gemilerle getirdikleri baharatlar� öteki Avrupa 
ülkelerine satarak büyük kazançlar sa�lad�. 
15. ve 17. yüzy�llar aras�nda �spanyol, 
�ngiliz, Portekiz ve Hollandal� tüccarlar, 
Uzak Do�u olarak adland�rd�klar� Orta 
ve Do�u Asya’dan baharat getirmek 
için yar�� halindeydi. Baharat ticaretini 
kontrol etmek, karabiber ve karanfil gibi 
baharatlar�n yeti�ti�i ülkelere ula�an 
yeni rotalar bulmak, ülkeler aras�nda 
bir yar��a dönü�tü. Bu yar�� nedeniyle 
Avrupal� kâ�ifler gemilerle sefere ç�kmaya 
ba�lad�lar. Bu seferlerden birinde de 
Amerika k�tas�n� ke�fettiler.

Alt�n Yerine Karabiber!
Karabiberin dünya tarihinde çok önemli 
bir yeri var. Bugün her evde bulunan bu 
baharat, geçmi� dönemlerde sava�lara, 
ülkelerin s�n�rlar�n�n de�i�mesine neden 
olmu�tu. Çünkü karabibere çok büyük 
bir talep vard�. Ama bu baharat hem 
az bulunuyordu hem de çok pahal�yd�. 
Öyle ki anlat�lanlara göre, bir dönem 
Avrupa’n�n baz� yerlerinde insanlar 
ödemelerini alt�n yerine karabiberle 
yap�yordu. Çünkü karabiber, hem çok 
de�erli hem de az bulunan bir baharat 
oldu�u için alt�ndan daha güvenilir bir 
yat�r�m arac�yd�.
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Karanfil bitkisinin 
de tomurcuklar� 
baharat olarak 

kullan�l�yor.

Baharatlar Nelerden Elde 
Ediliyor?
Baharatlar, bitkilerin köklerinden, 
tomurcuklar�ndan, tohumlar�ndan, 
meyvelerinden, yapraklar�ndan hatta 
a�açlar�n kabuklar�ndan elde edilir. 
Baharat yap�m�nda kullan�lan bitkiler, 
genellikle tropikal bölgelerde yeti�ir. 

Baharatlar�n ö�ütülmemi� yani tohum, 
tomurcuk, kabuk ya da yaprak halleri, 
ö�ütülerek toza dönü�türülmü� hallerinden 
daha dayan�kl�d�r. Defne, tarç�n, karabiber ya 
da zencefil gibi kimi baharatlar, kimi zaman 
bütün olarak da kullan�labilir. Günümüzde 
baharatlar�n girmedi�i yemek yok gibi. 
Sucuk ve sosis gibi �arküteri ürünlerinin, 
soslar�n, tur�ular�n, bisküvi, çikolata 
gibi tatl�lar�n yap�m�nda k�saca 
neredeyse tüm g�da ürünlerinin 
yap�m�ndaki baharatlar 
kullan�l�r.

Tarç�n, Asya’n�n güney ve 
güneydo�u bölgelerinde 
yeti�en tarç�n a�ac�n�n 
kabuklar�ndan elde ediliyor.

Zencefil, zencefil 
bitkisinin gövdesinin 
toprak alt�nda kalan 
bölümlerinden elde 
edilen bir baharat.

Baharatlarla Yeni Tatlar
Lezzetli yemekler pi�irmek, farkl� 
baharatlar�n nerede ve nas�l 
kullan�laca��n� da bilmeyi gerektirir. 
Usta ahç�lar, baharatlarla yepyeni tatlar 
yaratmay� denerler. Siz de baharatlarla 
farkl� tatlar yaratabilirsiniz. Bunu 
yaparken baharatlar� yiyeceklere çok az 
miktarlarda ekleyin. Örne�in, salatal��� 
bir tutam kekikle, elmay� karanfille ya da 
�eftaliyi biraz yenibaharla birlikte yemeyi 
deneyebilirsiniz. 

Asl� Zülal
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