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Cesitli bitkilerin tohum, gekirdek, meyva,
glgek, kabuk, kék, yaprak gibi ¢esitli kisimla-

rinda bulunan ve kendilerine 6zgii koku ve lez-,

zeti olan, yemek ve lgeceklere giizel bir ko-
ku ve lezzet vermek, sindirimi w'kol-ay!a$t1rmak
igin kullaniian 6gelere «<baharat= (spices) de-
nir. Ulkemizde siklikia kullanilan baharat tiir-
leri, hardal, karabiber, kirmizi biber, kimyon,
kekik, safran, sumak, ¢Grekotu, anason, vanil-
va, karanfil, targin, zencefil vb. dir.. Bunlar
gok taze olarak kullanygmayip kuru olarak gok
az miktarda kullaniimaktadir (1).

Marco - Polo'nun uzak iitkelere yaptii se- .

yahatlérde esas a_mm;, 4liccarlar igin baharat
aramak olmusgtur. Orta gagda baharatiarin 6ne-
" mi gok artmugtir. O siralarda insanlar, az pig-
mis wve yalmzca yemeklerine biraz olsun tad
vermek, ayrica ‘etleri ve yemekleri uzun za-
man bozulmadan saklayabilmek igin baharat
kullanmaya baslamigtir. Bu nedenle karabiber,
targin ve karanfil gok pahal) maddeler olmus-
tur. Baharat ticareti uzun yillar nemini koru-
mustur. Bu karly ticaret icin yeni yolla- aran-
mig devletler birbirleri ile savagmak zorunda
kalmiglardir. Hattd Amerika'mn  kesfine yol
agan uzun deniz yolculuklan bile baharat sag-
lamak i¢in Hindistan'a daha kisa bir-yoldan
ulagmak amaci ile yapibmsgtir, Gok eski yillar-
dan beri bilinen wve pahali olan baharatin yu-
vasi dogu'dur. O yillarda en iyi baharat Arabis-
tan yarimadasinda bulunmakta idi, Akdeniz'de-
ki baharat ticareti Venediklilerin eline gegince
Venedik bliyitk bir devlet haline gelmistir. Za-
manla bu {istiinliik Portekiz'in sonra da Hollan-
da'min eline gegmisgtir.

Hollanda'hiar baharat ticaretini ellerinde
tutabilmek igin yonetimleri altinda - bulunan
yerlerdeki tarcin, karabiber ve karanfil agag-
larimi kesenlere ok agir cezalar vermislerdir,
Hatta Seylan adasinda kacak tarqin satanlar
{dama mahkum edilmiglerdir. XIX. yiizyilin bag-

lannda Teksas’hh saticilar Meksika'dan temin
ettikleri biberi toz haline getirdikten sonra ti-
keticilere satarak biber ticaretini baglatmig-

lardir (2].

Goralduga gibl; hangl tarihte batiya gec-
tigl pek bilinmiyor. Baharatlarin bazilan ilke-
mizde yetismez ve tropik bdlgelerden ithal edi-
lir. Baharatlanin kendilerine 6zgil lezzetleri bi-
lesimierinde bulunan ugucu yad molekiillerin-
den ileri gelmektedir. Bu nedenle, adizlan st-
kica kapattlarak saklanmakiadir. Yemekierde
kullanma kigilere ve yemek pigirme aligkan!ik.
larina gdre degisir. Bazilar: igtah agici, bazi-
lari karabiber we kirrmzi biber gibi mide sula-
rimin salgilanmasim uyarirlar. Bu nedenle 0l
ser ve barsak hastaliklarinda kullanilmas: is- -

tenmez.

Ulkemizde Kullamlan Baharat Tirier! :

Hardal :
1
Tarimi yapitan iki gesit hardal 'vardlr.
1 — Beyaz hardal (Brassica alba}; sari
renkte tohum verir. Piyasa da buna devetlyil

“hardal da denir. Yaglt bir tohumdur. % 30- 35

hardal vag elde edilir, Bu ya§ aci [ezzetli ve
baharat kokusundadir. Mutfaklarda baharat ola-
rak kullantlir.

2 — Siyah hardal (Brassica nigra); bir tilr -

kolzadir. Tohumu yagica fakirdir, Beyaz hardal-

dan daha ucuzdur, Mutfaklarda baharat olarak
kullanilir. Istah agici dzelliktedir. Fazla tiketil-
digi zaman kaginti ve {rtikere neden olur.

. Hardal tohumu piyasaya izmir, Bandirma,
Bergama, Karabiga, Eskisehir, Baltkesir ve Te-
kirdag bblgelerinden gelir. Deve tiyii hardal
tiiriindin thrag edilmesine radmen siyah hardal
tirindn tarim: yapiimamaktadir. ¢ pivasa da
kullanilan hardal kolzadan yapitmaktadir (3).

Ulkemizde hardal agaclmﬁ tohumundan si-
yah hardal (Brassica nigra) veya beyaz hardal
(Brassica alba) bitkilerinin olmus wveya kuru-
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tulmus teneleri veya unundan elde edilir. Nem
oran en fazla % 9.5, kiil % 5.6, kiiliin hidroklorik
asitten erimeyen kismi en fazla % 1.5, eiere
gecen dedismeyen ekstrat kismi ‘en az % 12.8,
hardal ruhu (allilizotio siyanat} halinde en az
% 0.6 olmalidir. Sofralarda kullamilan hardal;
hardal unu, seker, sirke veya su ile yapihir.
lgerisine tuz eklenebilecedi gibj kuru madde
miktari % 10'u gegmemek {zere piring unu da
" katilabilir. Sofra hardalinda en az % 0.15 ora-
ninda hardal ruhu olmali, tuzun diginda % 4.5
" tan fazla kil bulunmamalidir. Bir kilogramin-
daki kikiirtdioksit miktart 500 mgm gegmemse-
“lidir (1). Et ve balik gibi yemeklerde, sosiar-
da ve sandviglerde -kul[anlllé.

'Kimyon (Cuminum Cyninum) :

Anrason ve dereotu familyasindandir. Yap-
raklart dere otuna benzer, 50 cm boyundz olup
yiihik bir bitki ortiistidir, Tirkiye'den bagka M-
sir, Marok, iran, Hint ve Cin'de tarmm yapiir.
Kimyon tohumlar baharat olarak kullaniler,
iginde hayvansat yad tiiriinde (cymene) denilen
bir madde vardir. Bu madde tipta kulianiir.
Ayrica malik asit ve tuzlar, tanen vardir.

Kimyon hazm: kolaylagtinir, sinirleri teskin
eder. Kas gerilimlerini, kramplars dnler. Alman-
ya'da ¢brek imalinde, Hollanda'da peynirlere
hos koku wermekte, Fransa'da (Kummel) de-
niten likdr yapiminda kullanihr,

Kimyondan Cuminol, cuminamid, cumindi-
go, cuminille, cuminolie, cuminique, cuminoine,
cuminale, cuminurate, cuminurique, cumyle,
cumilene, cumilure gibi ¢esitli bilesikier grka-

nlarak yerine gore tipta, gida sanayinde, boya.
sanayiinde kullanilir. Tarkiye'de engok Eskise-

hir, Sivrihlsa-r,"Minhallq, Goyniik ve Aksaray da
ekilir (3). :

Ana yurdu Asya olan kimyon  Ibranice

Kammon, Latince ye cuminum olarak gegmig- -

tir. Ulkemizde Akdeniz kiyilarinda yetigen kim-
yon (Cuminum Cyminum) denilen bitkinin ol-
mus ve kurutulmus taneleri veya unu olup nem
oram en fazla % 10, kii! % 8, kiiliin hidroklorik
asitte erimeyen-kismi en fazla % 1.5 ve ucu-
cu ya§ orani dane halinde en az % 2 ogatil-
miig halde en az % 1 olmalidir (1).

k)

Kimyon (TS 2622/Mart 19877) tanimina go- R
re; kendine ozgii hog tat ve kokuda olmals,

Abo'zul-mu$, kiiflenmig, kiif kokulu olmamall, ya-

banc: madde tad ve kokusu olmamaldir. Ige-
risinde canh, cansiz bbcek kalintilars, kemiricl
artiklar olmamalidir. Boya, nigasta ve kimya-
sal madde katiimamis olmahidir. Rengi sandan
kehverengine kadar degisebilir.

Kimyon Thymol igerir. Etli- yemeklerde,
k6fte ve et tirevlerinde, dolmalarda kullanilir,
Rarsaklarda olusan kolik tarzindeki sancilari
onlemek igin 1-2 ¢ay kasi@ kimyon su igeri-
sinde eritilerek gocuk ve -biiyil-kleré verilebi-
lir (4). -

Karabiber :
Hindistan ve GCin'de yetigir. Vill. yiizyilda

ki uygur metinlerinde «kara murgs karabiber
olarak gegmektedir. Kasgarli Mahmud'un Di-

" van-i Liigat-it Tarkinde de «murg» karebiber

olarak gegme-ktedir (4). Karabiber {piper nig-
rum) denilen bitkinin kurutulmus_ meyvalardir.
Bu meywvalar olgunlasmadan toplanip oldugu gi-
bi veya toz halinde kullanihr.. Nem orani en
fazla % .12, kil % 7, kilin hidroklorik asitte
erimeyen kism enfazla % 1.5, eter ile degis-
mayen ekstratl iss en az % 6.75 ve ugucu yag
orami danede en az % 1 olmahdir (1).

- Karabiber (TS 2290/'Nis_an 1976) ta‘mmma
gbre; tane karabiber afagtan olrgun!a$madan_

‘toplamp kurutulmus gri kahve ve siyah renkli

yiizeyleri burusuk mewelerdir. Ogiitilmis ka-
rabiber; tanelerin dglitilmesi ile meydana ge-
len gri-kehverengi tozdur. Kendine &zgii kes-
kin tad ve kokuda olmalidir. Bayatlamis, kiif-
fenmis, bozulmus iginde yabanc) tad bulunma-
malidir.

- Canh, cansiz bdcek ve artiklar bulunma-
mali, ‘higbir madde katiimamalidir. Hafif tane-
ter, az geligmis frik taneler kaliteyi bozar.
Karabiber, yemiek pisirme sirasinda ozellikle
etli yemekler, kéfteler, sucuk, pastirma, dolma
vb, yemeklerde lezzet vericl olarak kullaml-
maktadir. Hindistanh biiyilk anneler soguk al-
ginlidina dkars: sicak gay icersine karabiber
e.'erpilmesin'in yigeldiginj soylerler (3).
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Beyaz biber :

. Hindistan'da yetigen beyazbiber (pipernig-
rum) denilen bitkinin olgunlagsmg ve kurutul-
musg 'meyval-arxdir. Oldugu gibi veya toz halin-

- de kullantlir. Nem oram en fazla % 14, kil
" % 3.5, kiiliin hidroklorik_asitte erimeyen kismi
en fazla % 0.3, eterle dedismeyen ekstrati ise
en az % 7, uc}ucu yag -orani % 0.5 olmalidir
{1}. Beyaz biberde-yvine yemeklerde karabiber
gibl lezzet verici olarak kullambir.

Kirrmzibiber :

Orta Avrupa, Amerika, Sili ve Ulkemizde
- de yetisir. Kirmzibiber (Capsicumminimum)
denilen bitkinin olguntasmus, kurutulmus mey-
valarimin dgiitilmes; ile elde edilir ve toz ha-
linde kullantlir, Nem oram en faza % 13, kil
arant % 8, kiiliin hidroklorik asitte erimeyen

kismi en fazla % 1.25, eter ile degismeyen

ekstrati en az % 15, ugucu yad orani en az
% 1.35 olacaktir {1).

Toz kirmizi biber (TS 2419/Ekim 1979) ta-
nimnna gore; rengi, kokusu, tad:, aromasi, ken-
dine dzgii, bayatlams, kiiflenmis, bozulmus ve
yabanct tad almamis olmaldir. Iginde canlt,
cansiz 6li bocek bulunmamalidir, Boya, nisasta
vb, maddeler katilmamis olmalidir, Tadlarina
gbre; tath ve acr olarak ikiye aynhir. Toz kir-
mizt biberler g¢aplarina ya da iriliklerine gére
dért gruba ayriirlar, Ince, orta, iri, gok iri bi-
berlerdir.

Toz kirmizi biber; etll yemeklerde ve et
tiirevierinde ¢orbalarda, bhazi yeinekierde kulla-
mkir.

Yenibahar :

Hindistan ve Orta Amerika'da yetismekte.
dir.. (Pimento Officinalis) denilen bitkinin mey-
valarimin olmug, kurutulmus ve toz edilmis
geklidir. Nem orani en fazla © 10, kiil oram
% 6, kiillin hidroklorik asitte erimeyen kismt

“en fazla % 1 olmali ve diger nitelikler y8niin-
den Tirk Kedeksine uygun olmalidir {1).

Yenibahar {TS 2624/Mart 1977) tanimina

gire; bitkinin {izime benzer meyvelerinin ku-
rutttlup OGitlimiis halidir. Kendine 8zgli kes-
kin tad ve kokuda olmahdir. Kiiflenmis, bozul-
musg, acims olmamalidir. Yabanci madde, canli,
cansiz bicek kalintilary, hayvan yenikleri bulun-
mamalidir, Tane olarak satilanlarin yiizii koyu
kahverengi ve plrtiikli olmahidir, Daha gok toz
halinde satihr, Etli yemeklere, dolmalara, kéf-
telere vb, yemeklere lezzet vermesi igin ko-
nur, - ‘

Karanfll :

Bilinen gigek karanfilinin tohumlarr degil-
dir. Girotliler denilen karanfil -agacinin Griini-
dlr. Bu adag {ilkemizde Giiney illerimizde ve
sicak bélgelerde yetistiriimektedir, Bugiin igin
Seylan ve Hindistan'dan ithél edilmektedir (3].
Anayurdu €in Hindi'dir. M.0. il. yiizyilda Gin'-
de Hén siilalesi devrinde hitkimdaria konuga-
cak kisiler karanfil gignemeyi aligkanlk ‘hall-
ne getirmiglerdir. Karanfilin i¢indeki yadm disg
agristm giderdigide sbylenmektedir; Hindis-
tan’'lilarin yiyeceklerine koku vermek igin ka-
ranfil kattiklar1 da belirlenmektedir. Ginlilerle
ticari alig veris kurmug olan Araplar karanfili -
¢ok eskiden tammiglardir. Finikelilerin Akdeniz
kiyilarr bovunca dagittiklar karanfili Yunanli-
lar ve Latinler kullanmiglardir (4, 5).

Karanfil; Eugenia Caryophyllata denilen
bitkilerin kurutulmus ¢igekleri olup tane veya
toz halinde kullamlir. Nem oramt danede en
fazla % 12 tozda % 10, k! orani en fazla
% 7, ki{ilin hidroklorik asitte erimeyen kismi -
en fazla % 0.5 ve ugucy vag oram danede en
az % 12, bgiitiimiiste en az % 10 olmalidir.
Yabanci madde danede en gok % 3 olmahdir
(1). ‘

Karanfil (TS 2621/Mart 1977) tanimina gé-
re; kendine oOzgil keskin tad ve kokuda olan
kiiflenmis, bozulmug olmamali, yabanci tad
bulunmamalidir. Tane karanfil bitkinin havada
kurutulmug, agtlmamis ¢igek tomurcuklaridir.
Ogtitiilmis karanfil tanenin  6gtiikmils gekli-
dir. Tane karanfilin rengi kirmtzims: kahve ile
siyah arasindadir. lginde tas, toprak, yaprak
bulunmasi istenmez. Bagsiz karanfil; tomurcuk
basi kopmug yalniz sap kalmig olan karanfii-
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dir. Koker karanfil; uygur olmayan kurutma
nedeni ile fermantasyona udramis soluk kahve-
rengi beyazimtirak unlu goériniimiiddir,

Karanfil, kek, kurabiye ve meyveli tath-
larda, serbetlerde giizel koku vermesi igin kul-
lamlir. Ferahlatic: ‘etkisi vardir.

Targin : . ‘

Gin ve Cin Hindi'nde yetigir. HindOdarchint
dentlmesinin nedeni bazi bilginlere gbre, dar

(agag ve kabuk) ve chini (Cin) in bilesmesin-

den olusmaktadir. O nedenle targimin besgigi
uzak dogudur (5).

Targin; Cinnamonum Zeylanicum isimlj bit-
kinin kurutulmus kabuklar veya kabuklarin to-
zudur. Nem oran en fazla % 10, kiil % 5, ki-
[in hidroklorik asitte erimeyen kismt % 2 ve
ugucu yad oram % 1 den az olmamaldir. Ken-
dine 6zgl tadi, koku ve lezzeti olmalt, kiiflen-
mig, bécek yenikli 641 bdcek ve artikian bu-
lunmamahdir (1}.

Targin; lezzet verici olarak siithi, meyvell
tathlarda boza, kurabiye ve keklerde kullanihr.

Zencefil : : .

Hindistan ve Cin'de tarihin g¢ok eski yilla-
rindan beri bilinmektedir, Zencefll; Zingiberof-
ficinale denilen bitkinin kurutulmus, rizomalar-
dir. Oldugu gibi toz halinde ‘tullanihir. Nem
orani en fazla % 11.7, kiill % 7, kiilin hidro-
klorik asitte erimeyen kismi enfazla % 2, ni-
sasta ‘% 6, selliloz % 8, suya gegen madde-

ler en fazla % 12, eter ekstrat en fazla % 3, -

alkolde ¢ozilnen ekstrati en az % 3.7 olmali-
dir ().

Zencefil (TS 2623 Mart/1977) tanimina-g6-
re; bitkinin 20 mm uzunlukiaki sekilsiz kabu-
du :soyulmug. veya soyulmamis yikanip glines-
te kurutulmus kiigik kokleridir. Kendine 6zgl
tad ve kokuda olmali yabanci madde bdcek ar-
tiklan boya, nisasta katitmamahdir, Biitlin par-
¢a zencefiller kismen veya tamamen soyulmus
veya soyulmamis agtk bejden kahverengive ka-
dar tonlarda olur. ‘

Zencefil eski yillarda Gin'de gok gesitli
hastaliklarin tedavisinde kullamlmistir. Oksil-
ritk sdktiiriici olarak kullanilir. Ayrica gok agir
bir yemek sonrasi su i¢inde bir miktar eriti-
lerek sindirimi kolaytastirmak igin kullamhr (4).

" Sefran @ (Crocus Sativus)

Lale gibi soganh bir gigektir. Ulkemizde

Bolu'dan Kastamonu’ya kadar uzanan daglarda

yabani olarak yetigir. Cigedin erkek ve digi
organlart yolunarak toplanir ve kurutulur. Ku-
rutma kagitlarima sarlarak kutulara konur. Pa-
kistan'dan da ithal edilir (3).

Safran; (Crocus Sativus) denilen bitkinin
¢igeklerinin kurutulmug stigmalaridir. Nem ora-
1 en fazla % 12, kiil oran; % 7.5, kiiliin asitte
erimeyen kismi ise en fazle % 1 olmal ve
diger nitelikleri bakimindan Tark Kodeksine
uygun oimalidir (1), Safran gok pahal bir mad-
dedir. Bu pahaliid ise, ¢icedin ig¢indeki g
stigma'dan ileri gelmektedir. Yanm kilogram
safran elde etmek igin ikiyiizbin'den fazla ¢i-
gekten bu stigmalann toplanmasi gerekir. Safran
stigmasimn gigek agar agmaz toplanmas) gere-
kir. Agwrhidinin yiiz kati renk ve tat verir. Safran
taze olmas) difer baharatlara nazaran daha
onemlidir. Tazesi sar1 degil koyu've turuncu
renktedir. Gok pahalh oldugundan insanlar hile
yapmaya tesvik eder. Safran'da birgok baha-
ratlar gibi Doju'dan gelmigtir. Akdeniz bélge-
sinde de vetismektedir. Eski Yunan ve Roma-
hiarda yemeklerine bol bol safran katarlarmis.
Suda c¢ok kolay eriyip renk verir,

Yemeée daha iyi renk vermesi igin 15-20
dakika kadar i1ltk suda yemegine gire bazende
ik siitte bekletilir. Akdeniz mutfaginda saf-
ran daha cok balikla deniz {driinleri yemekle-

rinde kullanmilmistir. Fransiz mutfaginda Ginld

«bouillaboisse'inde, Italyan mutfaginda «Mila-
no usut risotta»da, Ispanyol r_nutfé@mda spaet-
la»min bazi Hirlerinde de safran kulianiimakta-
dir. Turk mutfadinda ise, safrania yapilan ye-
mek cesidi ¢ok fazla dedildir. En belli bagh
safranla yapilan yemek «Zerde»dir, GCok pahal
oldugundan ¢ogu kez sari toz boya safran ye-
rine kullaniimaktadir {5). Yine kuvvetli san
renk vermesi ile Unllii «Zerdegal» bazen saf-
ran yerine kullanilmaktadir. Akdeniz yemekle-
tinde pek olumlu senug vermiyor, Zerdegaln
safran ‘yeriné kullamlmasi sart boyadan daha
ivi ve zararsizdir. Dofluda ozellikle Seylan ve
Endonezya'da safran kelimesi yerine zerdegal
kuliambiyor (5).

Mahleb : (Prunus Mahaleb}

Kiraz adacimin yabanilerinden birisi ofan
(idris} denilen mahlebin kiiglciik kirazlan ol-
gunlasinca toplanip kurutulduktan sonra kir-
larak gekirdegin igindeki levze almir, Piyasada
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mahieb adi ile bilinen bu madde levzedir. Tane
ve ogitiierek un halinde satilir. Ihracat tane
halinde yapihr.

Mahleb pivasaya Tokat, Zile, Amasya, Go-
rum, Mardin bélgelerinden gefir. Mardin'de ye-
tisen beyaz fakat kokulu degildir. Diéerleri es-
mer renklj ve hoga giden bir kokuya sahiptir.
Mahlebin esas ozelligi bilesimindeki salisilat
dd sud dan ileri geimektedir. Dinlendirici ve
ferahlatici olup seker hastalarma dneriimekte-
dir. En gok Arap ilkelerine ihrag edilir. Habes-

_Istan ve Sudan'da hamur iglerinde ve krema
yapiminda iilkemizdede - pasta wve cdreklerde
kullanslmaktadir. Mahlebin =~ 6zelligi birkag yil
bekletilebilir. Kiflenmez, kurtlanmaz.
‘rutubetli verde bulundurulmamalldlr kokusun-
dan kaybedebilir (3).

Sahleb : (Orchis)

Yabani olarak daglanmizda, actk .olan yer-
lerde bulunur ve toptanir, Sarap kirmizist ren-

ginde stimbiile benzer ¢gigek agar. Kdkiinde biri
kiiciik, bir biiviik iki yumru vardir. Kiigiigia ati-
iip, biylgi alinr,

Piyasaya Kastamonu, Safranbolu, lsparta,
Antalya, izmir, Marag,
gelir. Trakya'da da bulunmasina ragmen toplan-
mamaktadir. Kastamonu ve Safranbolu sahlep-
leri iyi randsmanlidir. Biyilk tanelisi piyasada
makbuldiir. Degirmende &4gitaliip un halinde
satilir. Sahlep ¢ok yodun bir nisasta deposu-
dur. Bir ¢aykasid) sehlep unu 1 litre suyu siit
kivamina getirir (3).

Arnason _

Anason; (Pinpinelia Anisun) denilen bitki-
nin kurutulmus meyvalar olup . tane halinde
kutlapilir. Nem orant en fazla % 8.5, kil % 9,
killin asitte erimeyen kismt % 2, ugucu yag
orani en az % 1.5 olmalidir (1). Ulkemizde An-

talya, Burdur, Denizli, izmir illerimizde yetis-

tirilmektedir.

Vanilya :

Vanilya; (Vanilla plamfolla] denilen ‘bitkl-
nin ham meyvalariin kurutulmas; ile elde edi-
lir. Kiil en fazla % 4.7, milrci seker en fazla
- % 9, vanilin oram en az "% 0.70 olmahdir (1).
Giiney ve Orta Amerika'da vetigir. Sitia tat-
filar, kek, pasta, kurabiye diger tathilarda |kul-
tanilmaktadir,

Kekik :
Kekig {Thymus vulgaris) bitkisinin kuru-

Ancak

Silifke bolgelerinden

tulmus gigekleri ve yapraklarinin uglandir. Kil

" grani €n fazla % 14, kiilin asitte erimeyen kis-

mi en fazia % 4, ugucu yad oram en az % .2
olmahdir {1). Kekik de bir thra¢ maddesidir.
ic piyasada kullaniimaktadir, Kekik esansi- icki
ve parfiim sanayiinde kulianiir,

Sumak :

Ulkemizde vaygin olarak kullamlan bir ba-
harattir. Tiirkce, Arapga ve Farsga'da kullamlan
bir kelime olup «<kirmizi» anlamina gelen siir-
yanice kokenli «sumaqd» kelimesinden tiire-
mistir. Ulkemizde bashica iki sumak tiirii ye-
tismektedir. Bunlar; derici sumadt (Rhus cori-
aria L.) ve boyaci sumagr (Rhus Cotinus L)
dir. Baharat olarak kullamlan Rhus Coriaria L.
olup meyveleri kurutulduktan sonra-belirli oran.
da sofra tuzu katilarak égatalir. Sumak bitkisi
1-3 metre boyunda cali tipinde bir agagtr.
Meyveleri 4 -7 mm biiyikliglinde yuvariak ve
hafif basik mercimek seklindedir. Gri kahve-
renkli sert bir ¢ekirdedi vardir.. Cekirdek etra-
fini eksi ve hafif bgharatimsi lezzette, koyu
kivaml bir 6zsuyu igeren meyve eti sarar, Mey-
veler olgunlaginca esmer kimizi renkli olur.
Sumak bitkisi Kanarya ve Madeira Adalarindan,
Kuzey Afrika ve Gilney Avrupa lzerinden iran -
ve Afganistan‘a kadar uzanan bolgeye yayilmis-
tir. Utkemizde ise, Sumak Ege ve Akdeniz bol- -

_gelerinde yetismektedir.

Sumak'ta nem oramt % 17.14, toplam kil
% 19,79, kiilin hidroklorik asitte erimeyen kis-
mi % 1.13, baharat olarak kullamlmasinda asil
etken olan asitlik ise kuru maddede ortalama
% 9.45 dir. Asitlik ise sitrik asit ve malik
asitlerden ileri gelmektedir. Tanen % 1.598 dir.
Bu diizeyde nem igeren by baharattin dayanikh
kalmas| icin tuz eklenmektedir. Bu nedenle
sumaktaki tuz oran’ ise, ortalama olarak
% 11.11 dir (7). ‘

Ulkemizde genellikle kbfte ve kebablarn,
garnitlr olarak dogranmms sofanlarin {zerine
serpilerek -eksi bir tat vermesi igin kullamhr.
Sumagin, baharat olarak kullaniimasimp yan
sira daha gok haywvan yemi ve dericilikte kul-
lanihr.

Goneko‘tu : (Nigella Sativa)

Diinyada 20 kadar ¢Grek otu gesidl vardir.
Bunlar Asya ve Avrupa Kitalarina yaylmstir.
Dagda kirda kendiliginden yetigir. Tanm yapi-
lan gtrek otu (Nigella sativa) weya (Nigella -
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Romaine) denilen ¢esidi olup bununda mavl ve
beyaz ¢icekli olmak dizere iki alt tird vardir.
Bu iki tire (cumin noire} siyah kimyon da
derler. Ulkemizde de tarimi yapilan bunlardir.
Tanelerin kokusu keskin ve hostur. Keskin H-
mon kokusunu andinr ki ‘bu koku tropik iklim-
de yetigenlerin kokusu gibidir,

Gorekotunun dodial olarak yetigen (Nigelle
de Damas) Sam ¢orekotu ¢esidi £ge bolgesin-
de dadlarda kirecli arazide yogun olarak bulun-
makta ve dovilip tohumlar; alinarak piyasaya
getirllmektedir. . Corekotu dlkemizde en ¢ok
Balkesir ve Denizli bolgelerinde yetisir. Corek-
otu hos kokusundan dolayi gok sewilir. Gorek-

" lerin {izerine susam gibl serpilir. Sinirleri ya-
tigtirier Szeiliki vardir, Kimyager Reisch gorek-
otundan ({nigelin} denen bir madde elde et-
mistir. Bu madde sinirleri yatistinc: ilaglarin

" bllegimine girmektedir. Tarkiye'de gok eskiden -

bert kiyluler ¢rek otundan kaynatmak yolu ile
bir yag ¢ikarip yemeklerde kullanitlar. Bu yaga
(Karata ot yaf!) denilmektedir. COrekotu bir
miktar da Giineydogu illerimizde yetistiriimek-
te ise de onemli degildir. Bu ybrede ise cokek-
otuna {Kara havug) denilmektedir. Glinki ¢&-
rekotu bitkisinin kendisj dzellikle tohumu ha-
VUG. tohumuna benzemektedir. Uretilen gorek-
otundan bir miktarda Yunanistan, Kibns ve
Arap itikelerine ihrag edilmektedir (3).

 Qbrekotu; Ulkemizde genellikle kutsal
aiinlerde yapilan ekmeklerin iizerine serpilerek
kullanilir. Gérek otunun tohumlan yendiginde
hog bir tat vie aroma hissedilir ve {izerine ko-
nan yiyecek maddesinede bu dzelliklerl ver-
mektedir. Grda Maddeleri TiziigOniin 600 nci
maddesine gdre ¢orekotu da bir baharat olup

iilkemizde tirketimi oldukga fazladir. Corekotu

{¢trek otu), Ranunculacea [dilgiin cigegigil-
ler) familyasimn «Nigella Sativa L.» tiiriine gi-
ren bitkilerin meyveleri {kapsiil) icerisinde
clugan tohumlandir, Orta Avrupa, Akdeniz UI-
keleri ile Bati Asya'da yetismektedir. Gorekotu
Haziran - Temmuz aylarinda yesille karisik agik
mavl renkll glgekler acar. 20 - 40 cm boyunda
bir senelik otsu bir bitkidir, Yol kenarlar ve
ozellikle ekin tarfalan iginde bulunur. Meyve,
cok tohum tasiyan sigkin bir kapsildiir. Tohum-
lar siyah renkll, oval gekilleri ve ii¢ yiizludur.
Corekotu tohumlarinda ugucu ve sabit yag,
tanen, gekerfer, glikozit bilinyell bir saponin

olan  melanthin ve alkoloidler . bulunmaktadir.
Gorekotu tchumlaninin nem oram ortalama
% 3.94, toplam kill % 5.13, kiiliin -hidroklorik
asitte erimeyen kismy % 1.23, yabanci madde
[tas, toprak »b.) oram % 1.82 olmalidir (8].

Corekotu pastaciltkta, beyaz peynir ve baz
gidalarin Gzerine konularak dederlendirilir, IEc-
zaclhkta aromatize edici ve drog olarek da
kullanllmaktadlr '

_ Baharatlar; Glda Maddeleri Tuzliglniin 620
nci maddesine gére agadida belirtilen durum-

Jarda taklit ve tafsis edilmis sayilirlar :

— Kendire 6zgil koku ve lezzetini veren
esas maddesi alinmis olanlar,

-~ [gine zararsizda olsa herhangl bir mad-

 de kablmis olanlar,

— Zararsiz da. olsa herhangibir madde ile
- boyanmis olanlar,

— Bilesimler!, olmas1 gereken nitelik ve
bilesimlere vymayaniar,
. — Bilesimleri, {izerindeki etikete uymayan.
Jar ve noksan ofanlar.

Gida Maddelert Tizigii Madde 619 - Amba-
laj igerisinde satidan baharatlarin ambalaj {ize-
rinde {reten kigsinin isim ve adresi, bilesimle-
rinin cins ve tirler ile net miktart ve bir. kag
tiirlin karistmi olan baharatlarin isimleri de ay-
Il ayrr yazﬂmahdlr '

Gida Maddeleri Taziigii Madde 621 - Baha—
ratlari asagida belirtilen durumlarda saghida az
veya ¢ok zarar verecek derecede bozulmus sa-
yilirlar :

— Ciirlimily, kUflenmls, kokmusg vb. neden.

lerle bozulmug ve kirlenmig olanlar,

- Tizlikte belirtilen miktardan fazla kii-

kiirtdiokslit .igeren sofra hardah,

— Kimyasal bilegiminden zarar grecek

kaplar Igerisine konulmug hardallar

(Porselen ve cam kaplarin diginda).
Madde 622 — Igerisine herhangt bir zehirli
madde katilrms olan baharatlar, saghgi -hafif

veya adir sekilde bozacak $ek|lde tafisis edil-

mig sayilirlar. -
Madde 623 — Laboratuvariara kontro! igin
génderilecek drmek ‘miktarlar safrandan 5-10

" gram, digerlerinden 50 gram dan aga§) olma-

yacak ve iyf bir gekilde paket edilmis olacak:
tr. ‘
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SUMMARY

: THE COMMONLY USED SPICES IN OUR
FOODS AND THEIR SPECIALITIES

In this article, spices should be used to
bring out the best flavor of food and make
more appetizing and their types and speciali-
ties had been discussed. ‘
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