
Baharat, ticaret a¤lar›yla dünyay›
dolaflm›fl ilk ürün. Yüzy›llar boyunca
kervanlarla karadan, gemilerle deniz-
den, do¤udan bat›ya baharat tafl›nd›
durdu. Bu ticaret sayesinde insanlar,
bir yandan sayg›nl›k, sa¤l›k, damak ta-
d› ve teknoloji sat›n al›rken, di¤er yan-
dan ac›y›, korkuyu yani savafl› yaflad›-
lar... 1480-1550 y›llar› aras›ndaki Bur-
sa kad› sicillerine göre, en zengin tüc-
carlar, baharat ticaretiyle u¤raflanlard›
ve ipekten sonra en büyük sermayeler
de yine baharat ticaretine yat›r›l›yor-
du. Baharc›lar, çarfl› esnaf›n›n en say-

g›nlar›ndand›... Baharat sa¤l›k demek-
ti. fiekerlemeler ya da hekimin tavsiye
etti¤i durumlarda al›nan tozlar
biçiminde kullan›l›yordu. “Rüzgarlar›
defetmek” yani gaz ç›karmaktan tutun
da “tohumlamay› sa¤lamak” yani cin-
sel gücü art›r›p üremeyi sa¤lamak gibi
pek çok konuda baharata baflvurulu-
yordu. Yani flimdilerde eczac›lar›n te-
mel kitaplar› olan farmakope ya da ko-
dekslere girmifl çok say›da baharat,
yüzy›llar öncesinde keflfedilmiflti. Arap
zamk› en az 2000 y›ld›r hap yap›m›nda
yard›mc› madde olarak kullan›l›yor, si-

nameki, sar›sab›r ve ravent müshil ola-
rak, dereotu tohumu çocuklarda gaz
sanc›lar›n› giderici, meyan kökü öksü-
rük kesici özellikleriyle el üstünde tu-
tuluyordu... Baharat, etlerin, bal›kla-
r›n, reçellerin, çorbalar›n, lüks içecek-
lerin baflrol oyuncusuydu. 13. yüzy›l-
da, karanfil, meyankökü, taze cennet
biberi, anason, tarç›n, yemekten sonra
güzel tat almak isteyenler için yenen
“latif baharatlar” olarak tarif ediliyor,
14. yüzy›lda baharat›n tad›n› daha iyi
alman›n yollar› kullan›c›lara ö¤retili-
yor, yemek kitaplar›nda “yemeklerini-
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Baharatlar
Damaktaki Tad›n Kaynaklar›ndan

Kiflnifl
Kiflnifl bitkisinin kuruyarak çatlayan meyvele-

ri, yapraklar› ve kökleri yemeklerimize
baharat “kiflnifl” olarak yans›r. Bilimsel ad› Cori-
andrum sativum L. olan ve ülkemizde “kiflnifl,
kiflnic, asotu, kuzbere” gibi isimlerle bilinen bu
bitki, fiemsiyeçiçekli bitkiler (Apiaceae = Umbel-
liferae) ailesinden. Ülkemizin bitki örtüsünde,
büyük taneli ve küçük taneli meyveleriyle tan›-
d›¤›m›z bu bitkiyi bilmeyenler, olgunlaflma-
m›fl kiflniflin yapraklar›n› al›p koklad›kla-
r›nda ondan tiksinebilirler. Çünkü tahtaku-
rusu gibi kokar. Hatta ona bu nedenle bit-
ki dünyas›n›n “tahtakurusu” da denir. Eski
Yunanca’da da ona “koriannon” deniyor.
Bu ad da,” koris” yani tahtakurusundan tü-
retilmifl. Yunanl›lar, bitkinin yapraklar›ndaki
tahtakurusu kokusu nedeniyle ona bu ad› ver-
mifller. Ancak bu koku meyveler olgunlaflt›k-
ça kaybolur ve yerini hofl bir baharat koku-
su al›r. Elbette yemeklere verdi¤i tat da, koku-

sundan geri kalmaz. Örne¤in, Türk mutfa¤›n›n
tatlar›ndan, et yemezlerin gözdesi Çerkez mant›-
s›na o ola¤anüstü lezzeti veren de, karabiber,
maydanoz ve kiflnifltir. 

Kiflniflin damakta b›rakt›¤› lezzet konusunda
bizden binlerce kilometre ötedeki insanlar da
farkl› düflünmüyorlar. Hindistan’da çok önemse-
nen üç baharattan biri kiflnifl. Meksika mutfa¤›-
n›n en belirgin tat vericileri aras›nda da kiflnifl
var. Meksikal›lar, kiflniflin yapraklar›n› et yemek-
lerine yak›c› bir tat vermesi için kullan›yorlar.
Bitkinin kökleri de Tayland mutfa¤›n›n vazgeçil-
mezlerinden. Ama kiflnifl bitkisinden elde edilen
en güçlü baharat›n kayna¤›, bitkinin meyveleri-
dir. Et yemeklerinde oldu¤u kadar baharatl›
pastalarda da bitkinin aç›lm›fl meyveleri ya da
ö¤ütülmüfl unu kullan›l›r. T›pk› anason, kim-
yon, rezene gibi ekmek baharatlar›ndan olan
kiflnifl meyveleri, flarap ve likörlerin aromas›-
n› art›rmak için de kullan›l›r.

Bu bitkinin tar›m›, Mardin, Gaziantep,
Burdur, Erzurum, Denizli illerimizde yap›l›yor.

Ancak her bitkinin, yaflamak için bulundu-
¤u ortamdan bekledikleri var. S›cakl›k, ya-

¤›fl, topra¤›n özellikleri konusunda seçici dav-
ran›yorlar. Bu konuda kiflniflin beklentilerini
biliyoruz. TÜB‹TAK’ça desteklenen bir araflt›rma
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ze baharat› olabildi¤ince geç koyun ki
tad› belirginleflflin” deniyordu. 16. yüz-
y›l›n bafllar›ndaysa, “s›cak karabibere
baflvurmadan av etlerinizi piflirmeyin”
önerisinde bulunuluyordu. 

Yüzy›llar önce insanlar baharatla
günümüzün g›da teknolojisini de uy-
guluyorlard›. Eti kurutarak saklamak
belki etin bozulmas›n› önlüyordu, ama
kurutma yenen fleyde lezzet b›rakma-
d›¤› için “kurutulmufl etleri baharatla
tatland›rma” önerisinde bulunuluyor-
du. Baharat bu sayede, besine hem lez-
zet kat›yor, hem de besini bozan minik
canl›larla baflediyordu. 

Böylesine çok özelli¤i üzerinde ba-
r›nd›ran baharatlara sahip olmak için
ola¤anüstü savafl›mlar da verildi. Yük-
te hafif, pahada a¤›r baharat Do¤u ile
Bat› aras›ndaki uzak mesafenin en
önemli dal› haline gelirken, bu dal› ele
geçirmek için az kan ak›t›lmad›. ‹sken-
deriye’deki baharat kayna¤›n› Venedik
e¤emenli¤inden koparmak için Avru-
pal›lar 15. yüzy›l›n üçüncü çeyre¤inde
gemiler infla ederek baharat üreten ül-
kelere giden bir yol bulmak amac›yla
serüvenlere at›lmaya karar verdiler.
Böylece ünlü keflif yolculuklar› baflla-
d›. Bu ifle ilk giriflen Portekizliler, Vas-
co de Gama’n›n Ümit Burnu yoluyla
Hindistan’a ulaflmas›n›n ard›ndan ilk
parti baharat sevkiyat›n› 1501’de Liz-
bon’a yapt›lar. Portekizlilerin Hint Ok-
yanusu’ndaki trafi¤i bütünüyle ele ge-
çirmeye yönelik bu harekat› h›zla ge-
liflti. Ama, o güne kadar dünya baharat
ticaretinden nemalanan M›s›r ve Vene-

dik, yüzlerce y›ll›k tekellerinin y›k›lma-
s› tehlikesine derhal tepki gösterdiler
ve bu para kayna¤› için kanl› savaflla-
r›n ard› arkas› kesilmedi. Denizciler
için, serüven, tehlike, zorluk, hastal›k
ve ölüm getiren dönem, ülkeler için bir
yandan mücadele, yenilgi ya da fetih
ça¤› olurken di¤er yandan yeni ve geri
kalm›fl topraklar›n ele geçirildi¤i bir
dönemdi. Dahas› da var. Baharat saye-
sinde tarihin yönünü de¤ifltirecek bir
k›ta, Amerika keflfedildi. Kolomb, do-
¤udaki baharat ve ipek gibi de¤erli
mallar› bat›ya getirilebilece¤i güvenli
bir ticaret yolu bulmak amac›yla yolla-
ra düflüp, 12 Ekim 1492’de Bahama
adalar›ndan birine ç›kt›¤›nda da bu dü-
flüncesini gerçeklefltirmifl oldu¤unu
sand›. Ama yan›l›yordu. 

Süreç içerisinde bütün dünyaya ya-
y›lan baharatlar, al›m gücü yüksek bel-
li kesimlerin tekelinden ç›k›p, halkla-

r›n kulland›¤› ürünler haline dönüfltü.
Bu dönüflüm baharatlar›n eski ticari
albenisini yitirmesine yol açt›; ama ba-
haratlar›n damaklarda b›rakt›¤› lezzet
asla de¤erini yitirmedi. Geçmiflte oldu-
¤u gibi bu gün de, baharatlar› yemek-
lerimizde kullan›yoruz. Art›k baharat
dendi¤inde akl›m›za, h›rs, savafl, sa¤-
l›k, sayg›nl›k de¤il, yemeklerimize çefl-
ni veren tohumlar, meyveler, çiçekler,
kökler, kabuklar, yapraklar geliyor.
Onlar, üzerlerinde isimleri yaz›l› fl›k
kavanozlarda, mutfaklar›m›zda dizili
duran, yemeklerimizin vazgeçilmezle-
ri. 
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sonucuna göre, e¤er Mardin, Denizli ve Erzurum
yörelerinde tar›m› yap›lan yerel kiflnifllerden da-
ha kaliteli ve standartlara uygun ürün yetifltir-
mek istiyorsak Tokat yöresi bu tar›m için biçilmifl
kaftan. Tokat’›n nemi, s›cakl›¤›, topra¤› vs., tam
da kiflniflin beklentilerini karfl›l›yor. Özellikle To-
kat’ta ilkbahardaki ekimlerde, kiflniflteki uçucu
ya¤ oran›n›n daha yüksek oldu¤u da saptanm›fl.
Bu bilgi de çok önemli; çünkü kiflnifl, baharat
olarak kullan›lmas›n›n yan› s›ra, meyvelerinde ol-

dukça bol miktarda bulunan “petroselenik asit”
nedeniyle de önemli bir bitki. Do¤al olarak yal-
n›zca fiemsiyeçiçekli bitkiler ailesine ba¤l› türle-
rin ya¤›nda bulunan bu uçucu ya¤, mikrop öldü-
rücü etkisinden dolay› parfümeri ve g›da sanayi-
inde oldukça genifl kullan›m alan›na sahip.

Do¤u Akdeniz kökenli bu bitki hakk›nda ka-
z›lardan ortaya ç›kan ilginç bir sonuç da var. Gü-
ney Yunanistan’daki Portokheli yak›nlar›nda bu-
lunan ve tarihöncesi dönemde, insanlar›n binler-
ce y›l yaflam sürdükleri Frankhthi ma¤aras›n› ka-
zanlar, MÖ 7000’e ait bir katmanda minicik bir

kiflnifl tanesi bulmufllar. E¤er bu tanecik, kaz›ya
kat›lanlar›n bir flakas› de¤il de gerçekten o yüz-
y›ldan kalmaysa, kiflnifl, insanlar›n kulland›¤›
zencefil ve flekerkam›fl› kadar eski bir bitki. M›-
s›r’› on y›l yönetmifl olan firavun Tutankha-
mun’un mezar›nda bulunan yiyeceklerden biri ol-
mas› nedeniyle, MÖ 1352’de, M›s›r’da kiflniflin
tan›nd›¤›n› biliyoruz. Ayr›ca onun küçük kuru
meyvelerinin ad›, Yunanistan’da MÖ 1300 civa-
r›nda yaz›lm›fl Lineer B tabletlerindeki (Girit’te
kullan›lan yaz›) listede de  var; ona “korianna”
deniyor. Yani kiflnifl, Antik Yunan ve Roma mut-
fa¤›nda büyük rol oynam›fl ve Akdeniz’deki popü-
laritesini hiç yitirmemifl bir baharat. Onu flimdi-
lerde vazgeçilmezler aras›na sokan Hintlilerin ül-
kesine de, büyük olas›l›kla Pers ‹mparatorlu¤u,
‹ndus vadisine yay›ld›¤› zaman gitmifl kiflnifl. ‹n-
dus vadisinden güneydo¤u Asya’ya yay›l›p, tipik
bir Hint baharat› olmufl ç›km›fl. Sonra Pers ülke-
si üstünden Çin’e girmifl. Yani kiflnifl do¤udan ba-
t›ya de¤il, kimyon ve haflhafl gibi Avrupa’dan afla-
mal› olarak Do¤u’ya yay›lm›fl bir baharat. 
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Vanilya
Orkideler ailesinin, Meksikal› bitkisi vanilya,

Meksika’daki ormanlar›n›n kenar bölgelerinde
yetiflen, t›rman›c› bir bitki. Gelifltirdi¤i 2-3 cm ka-
l›nl›¤›ndaki sürgünlerini 10 metreye kadar uzata-
bilen vanilya, bu sürgünleriyle, bulundu¤u ortam-
daki di¤er a¤aç ya da a¤açç›klar›n üzerinde bü-
yüyor. Örne¤in Madagaskar’da akasya a¤açlar›,
Reunion’da fleker kam›fllar› aras›nda, Kame-
run’da kakao a¤açlar› alt›nda gelifliyor. Onun bu
özelli¤i nedeniyle, kültüre al›nd›¤› ortamlarda
özel düzenekler kuruluyor. Sonra da bu sürgün-
ler düzenli flekilde biçiliyor. Biçme ifllemi, bitki-
nin metrelerce büyümesini önlüyor. Kültüre al›n-
m›fl düzeneklerdeki vanilya bitkisi, beflinci y›lda
istenen verimde meyve tafl›maya bafll›yor. 10 y›l
sonra da verimlili¤ini kaybediyor. Yani o, çok zor
ürün veren, zahmetli bir bitki. 

Bilimsel ad› Vanilla fragrans (Vanilla planifo-
lia) olan vanilya bitkisinin ince uzun biçimli, to-
humlar›n› kapsülde tafl›yan meyveleri var. Bu
meyveler hamken toplan›p mayalan›yor ve sonu-
cunda baharat olarak kulland›¤›m›z vanilya elde
ediliyor. Bu baharat ola¤anüstü bir koku ve tada
sahip.

Vanilya bitkisine, ‹spanyolca “vainilla” denir
ve bu sözcük “muhafaza, zarf, k›l›f” anlamlar›-
na gelen “vaina”  sözcü¤ünden türetilmifl-
tir. Vanilya sözcü¤ü, dünyadaki bütün
dillerde hemen hemen birbirine ben-
zer biçimde kullan›l›r. Örne¤in,
Araplar “fanilya”, Farsiler “vani-
lin” , Endonezyal›lar “panilli”,
derler. Avrupal›larda
da durum pek farkl›
de¤il. Polonyal›lar,
“wanilia”, Leton-
yal›lar “vanilla”,
‹talyanlar “Vanigli-
a”  derler. Yani

meyvenin kapsül biçimli k›n› ad›na yans›m›fl.
Hamken, siyah kahverengi vanilya kristalleri ta-
raf›ndan örtülen bu meyveler 30 cm kadar boy-
lan›r ve 6-8 mm geniflli¤e ulafl›r. Biçimi yass›, ba-
s›k ve hafif burufluktur. Keskin bir kokusu ve tat-
l› gibi ama ac› bir lezzeti vard›r.  

Anavatan› olan Meksika’da, önce Mayalar
sonra Azteklerce yüzy›llar önce bilinen bu bitki,
çikolataya konan bir katk› maddesiydi. Bir de bit-
kiden elde edilen ilaçlar, gladyötörlerin gücünü
art›rmak, yorgunluk ve korkuyu gidermek, kalbi
kuvvetlendirmek amaçlar›yla kullan›l›rd›. Yüzy›l-
lar boyunca Meksika, vanilyan›n birincil üretim
merkezi oldu. Bu bitkiyi baflkalar›na kapt›rma-
mak için az u¤rafl verilmedi. Ama 1819’da, Hol-
landal›lar vanilya bitkisini Endonezya’ya, Cava
Adas›’nda, Bogor’a (Buitenzorg) üretim için ge-
tirdiler. (Bogor, botanik bahçeleriyle ünlü bir
kent.) U¤rafllardan sonra bitki sürgün vermeye
bafllad›, çiçeklendi. Ama bir türlü meyvelenmedi.
Vanilyan›n deneme dikiminin yap›ld›¤› bahçenin
yöneticisi Johannes Elias Teysmann, bu ilginç du-
ruma oldukça kafa yordu; ama sonunda fark et-
ti ki vanilya bitkisi meyvelenmek için Meksika’ya
özgü bir böce¤e gereksinim duyuyor. Bu böcek,
‹¤nesizar›lar ailesinden Melipona cinsine ait bir
ar› ve vanilyan›n döllenmesini sa¤l›yor. Teys-
mann, bu böceklerin yerine geçecek farkl› bir yol

aramaya bafllad› ve bitkiyi do¤al olmayan bir
yolla döllendirmeye u¤raflt›. Sivri, minik so-

palar yard›m›yla, bitkinin baflaklar› üzerin-
deki az miktardaki polenleri çiçe¤in te-

peci¤i üzerine tafl›d› ve kolay olmasa
da, baflar›l› oldu.
Sonras›nda vanilya

bitkisi, Hint Okyanu-
su’nun bat› kesiminde

Reunion adas›,
Mauritus ada-

s› ve Ma-
d a g a s -

kar’da da
yetifltirildi.

Bitkinin günümüzde kültüre al›nmas›nda bu-
lundu¤u bölgeye göre farkl› ifllemler yap›l›yor.
Örne¤in ünlü Bourban vanilyalar›nda (Reunion
adas›nda yetiflen) bütün ekim alanlar›nda yapay
yolla çiçeklerin döllenmesi sa¤lan›yor. Meksi-
ka’daysa bitki, i¤nesizar›lar sayesinde tozlafl›-
yor. 

Vanilya bitkisinin, baharat vanilyaya dönüflü-
müne gelince... Olgunlaflmadan toplanan meyve-
ler yaklafl›k 10 gün boyunca gündüzleri güneflte
kurutulur ve geceleri nemli bir ortamda (genel-
likle kuru meyveler üzerine su buhar› verilir) ma-
yalanmaya b›rak›l›r. Mayalama, hava, s›cakl›k ve
nemin etkisiyle bafllar ve bu sayede bitkinin aro-
ma maddeleri geliflir. Mayalanm›fl ürün, gündüz
tekrar kurumaya b›rak›l›r. Bu ifllemler sonucun-
da meyveler kararmaya, koyukahverengine dön-
meye bafllar. Daha sonra bu kararm›fl meyveler
gölge bir ortamda kurumaya b›rak›l›r. Ve böyle-
ce meyvelerin özgün kokusunu veren “vanilin”
aç›¤a ç›kar. Bu meyveler ezilip, alkolle ifllenerek
vanilya elde edilir. Bizim evlerimizde kulland›¤›-
m›z vanilyaysa genellikle do¤al vanilya de¤il. 

Vanilyay› kulland›¤›m›z pek çok alan var. Pas-
tac›l›ktan tutun da çikolata, dondurma, flekerle-
me, kahve, kakao ve kola, likör gibi pek çok ürü-
nü tatca renklendiriyor. Ayr›ca parfüm endüstri-
si de ondan yararlan›yor. Parfümler, kad›nlar›n
vazgeçilmez makyaj ürünlerinden olan pudralar,
sabunlar vanilyayla kokuland›r›l›yor. 
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Ar›lar, sadece kültür bitkilerinde tozlaflma yaparak ürünün nicelik ve nitelik yönünden artmas›n› sa¤lamakla kalmazlar. Do¤adaki yabani bitkilerde de tozlaflmay› ger-
çeklefltirerek, bu bitkilerin ço¤al›p yay›lmalar›na, yaban hayat›n›n geliflmesine, bitki ve hayvanlarda çeflitlili¤in artmas›na olanak sa¤larlar.  ‹¤nesizar›lar da, vanilya bit-

kisinin bir gün kadar aç›k kalan zarif çiçeklerindeki tozu birinden di¤erine tafl›r dururlar. 

Kahverengi vanilya sopalar›
kalite ve iriliklerine göre 

s›n›fland›r›l›r. 
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