Mutfakta Bilim VVar-5

Murat Dogan?

Istanbul Gelisim Universitesi, Giizel Sanatlar Fakiiltesi,
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari, Istanbul, Tiirkiye,
ORCID ID: 0000-0001-6391-4887,
mdogan@gelisim.edu.tr,

[CITATION]

Dogan, M., (2022). Gizemli Diinyanin Armagani:
Baharatlar. Yemek Zevki Dergisi,24,(4), Istmag Magazin
Gazetecilik, Istanbul.

2022 Nisan



mailto:mdogan@gelisim.edu.tr

Gizemli diinvanin
armagani: Baharatlar

Dr. Ogr. Uyesi Murat Dogan
“Mutfakta Bilim Var” serisine bu ay

Gizemli Diinyanin
Armagani: Baharatlar
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Gizemli Diinyanin Armagani: Baharatlar

Dog. Dr. Murat DOGAN"

Degerli okurlarim Baharat diye bir iilke ad1 duydunuz mu? Duymadiysaniz sdyleyeyim: Evet
bir tilkenin resmi adit BHARAT. Hindistan’da Hintliler iilkelerine Hindistan demezler. Kendi
dillerinde iilkelerinin ad1 Bharat’tir. Tarthin derinliklerine gittigimizde en kiymetli ticaret
mallarinin basinda baharatin oldugunu ve bu cografyadan geldigini goriirliz. Bizde geldigi
ilkeye istinaden, buram buram cennetten rayihalarimi salan bu gizemli lezzet kaynaklarina
“baharat” demisiz.

Hint baharatlarindan birka¢inin ismini vermek gerekirse... Adrak (Zencefil), Dania (Kisnis),
Elai¢i (Kakule), Jaifal (Muskat), Kabab Cani (Yenibahar), Laung (Karanfil), Moti saunf (
Rezene) ve daha niceleri sayilabilir. Yukarida ismini saydigim bilindik baharatlar disinda
yiizlercesi daha var. Karabiberi soylemedigime bakmayin o da dogunun en bilindik hediyesi.
Ugruna savaglar olmus, ona ulasabilmek icin kitalar asilmis ve hatta yeni cografik kesiflere 6n
ayak olmus bile diyebiliriz.

Baharatlar genellikle bitkisel olup cicekleri, yapraklari veya kabuklar1 kurtularak yemeklere
lezzet verir, hastalara sifa dagitir. Antik ¢aglardan itibaren bir¢ok baharat ¢esidinin iiretildigi,
gida olarak oldugu kadar ilag amacgl da kullanildig1 bilinmektedir. Mezopotamya’da yapilan
arkeolojik kazilarda bulunan tarihi kayitlarda rezene, kekik, hardal ve safran gibi baharatlarin
ad1 geger.
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Cografyamizda ve Avrupa’da ilk taninan ve bilinen baharat karabiber olmustur. Baharatlar ve
ozellikle karabiber Iskenderiye limanina kervanlarla Arap tiiccarlar1 tarafindan getirildi.
Omegin Orta Cagda Avrupa’ya merhem ve ilag yapimi igin giden tar¢inin Arap cografyasinda
yetistirildigi zannedilirdi. Tiiccarlar da, bunun dogrusunu islerine geldigi i¢in sOylemezlerdi.
Aslinda baharatlarin tiimii ya Hindistan’da yetisirdi ya da Seylan, Endonezya gibi Uzakdogu
iilkelerinden Hindistan’a gelirdi.

Roma Imparatorlugu zamaninda yasamis Anavarza’li (Adana’ya yakin) hekim ve farmakolog
(ilag bilimci) Skoridos zencefilin Hindistan’dan geldigini bilmeden, eserlerinde “Zencefili
Yunanlara Persliler getirmistir. “ diye ifade eder. Zencefil Romalilarin yemeklerinde biiyiik rol
oynamistir. Bizans doneminde ise baharat Anadolu’ya Afrika {ilkeleri iizerinden yine
kervanlarla getirilirdi. Develerle gliney Anadolu’ya gelen baharatlar daha sonra oradan
Konstantinapol’e gonderilirdi.

Baharat ¢esitleri Osmanli Dénemi itibariyle denizyoluyla Iskenderun’a getirilmeye baslandi.
Glizergahin zorlugu, maliyetli olmasi gibi nedenlerden oOtiirli zamanla bazi baharatlar da
topraklarimizda yetistirilmeye baslandi. Ancak karabiber, muskat gibi iklim kosulunun uygun
olmamas1 nedeniyle yetistirilemeyen bazi baharat cesitleri giiniimiizde de iilkemiz tarafindan
ithal ediliyor.

Glinlimiizde baharati en ¢ok Hintliler kullanir, bununla birlikte Avrupa ve Amerika’da da
yaygin sekilde kullanilmaktadir. Ozellikle Italyan ve Fransiz mutfaklarinda baharatin énemi
tartisilamaz. Pizzay1r veya Bouillabaisse’i (Buuyebez-Marsilya usulii safranli balik gorbasi)
baharatsiz diigiinemeyiz.

Ulkemize gelirsek, bizde baharatlar1 azimsanmayacak kadar ¢ok kullanmaktayiz. Degisen ve
gelisen yemek Kkiiltiirline gore baharatlarin yemeklerde kullanimi zamanla artmis veya
azalmistir. Ulkemizde baharatlarin en ¢ok iiretildigi ve yemeklerde ¢ok fazla kullanildig: bolge
hepimizin bildigi gibi Giineydogu Anadolu’dur. Bu durumun nedeni olarak Giineydogu
Anadolu’nun Arap yemek kiiltiirii ile olan tarihsel etkilesimi sonucudur diyebiliriz. Iyi bir
yemek pisiricinin en 6nemli meziyetlerinin baginda baharatlar1 1yi tanimasi, nerede ve ne zaman
kullanacagini ¢ok iyi bilmesi gelir. Bazilari nane, biberiye ve kekikte oldugu gibi yapraklardan,
karabiber ve hardalda oldugu gibi tohumlardan, ardigta oldugu gibi meyvelerden, soganda ve
sarimsakta oldugu gibi toprak altindaki yumrulardan olusur.

Dilerseniz birazda baharatlarin yemeklerde kullanimindan bahsedelim. Sevdigimiz yemek
tiirlerinden olan et yemeklerinin en ¢ok tiiketilenleri kirmizi etle hazirlananlardir. Kirmizi eti
genellikle kizartir ya da haglariz. Biliyoruz ki kirmizi et ¢ok fazla damarli yap1 icermesi
nedeniyle sert olur. Bu nedenle eti 1zgara yapacaksak uygun baharatlarla birka¢ giin marine
etmeliyiz. Ornegin; 1 kg kirmiz1 et igin 1 ¢ay bardag kuru sogan suyu, 1 cay bardag sizma
zeytinyagl, 1 cay kasig1 karabiber, 1 ¢ay kasig1 kirmizi toz biber, 1 ¢ay kasigi kimyon, 1 cay
kasig1 tuz ve 4 dis ezilmis sarimsak yeterli olacaktir. Haglama ette ise baharatlar en basta
konmalidir. Sonradan, et haslanmaya baslandiginda konursa etin lezzeti yakalanamaz. Agir
baharat kokusu aliriz. Tavuk gibi beyaz etlerin kizartilmasi ve hagslanmasinda da benzer sekilde



baharatlar1 kullanabiliriz. Ancak sogan suyu kullanilmasini agir koku yapmasi nedeniyle
onermem. Marine siiresini birkag saatle sinirlandirabiliriz. Balik yemeklerinde ise bugulamada
defne yapragi, biberiye ve tane karabiber kullaniriz. Zencefili, tarhunu soslu balik yemeklerinde
kullanmay1 tercih edebiliriz.

Isterseniz son olarak yeni bilimsel gelismelerden bahsederek bitirelim. Baharatlarin biitiin veya
ogiitilmiis sekilde yemeklere katilmasi hala 6nemini korumakla birlikte, gida bilimi ve
teknolojisindeki gelismeler ¢ok sayida baharatin 6ziitlerini yani etken maddelerinin
cikarilmasini saglamistir. Bunlara ek olarak cesitli gida takviyeleri, ugucu yaglar, degisik
baharat karigimlari gibi ¢ok sayida iiriinlerin elde edilmesi ve kullanilmas1 agisindan bir¢cok
avantaji olmustur. Ornegin zerdegalda bulunan renk maddesi Kurkumin o6ziit olarak
cikarilmakta ve kanser tedavilerinde destek olarak kullanilmaktadir.

Farkindaysaniz baharatlarin gizemli diinyasina kisa bir giris yaptik. Sonraki yazilarda konuyu
daha da detaylandiracagiz. Saglik ve afiyette kalin...



