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Baharat, ticaret aglariyla dtinyay:
dolagmis ilk triin. Yizyillar boyunca
kervanlarla karadan, gemilerle deniz-
den, dogudan batiya baharat tasindi
durdu. Bu ticaret sayesinde insanlar,
bir yandan sayginlik, saglik, damak ta-
di ve teknoloji satin alirken, diger yan-
dan aciy1, korkuyu yani savasi yasadi-
lar... 1480-1550 yillar1 arasindaki Bur-
sa kadi sicillerine gore, en zengin tiic-
carlar, baharat ticaretiyle ugrasanlardi
ve ipekten sonra en biyiik sermayeler
de yine baharat ticaretine yatiriliyor-
du. Baharcilar, ¢arsi esnafinin en say-

Kisnis

Kisnis bitkisinin kuruyarak catlayan meyvele-
ri, yapraklari ve kokleri yemeklerimize
baharat “kisnis” olarak yansir. Bilimsel adi Cori-
andrum sativum L. olan ve iilkemizde “kisnis,
kisnic, asotu, kuzbere” gibi isimlerle bilinen bu
bitki, Semsiyecicekli bitkiler (Apiaceae = Umbel-
liferae) ailesinden. Ulkemizin bitki ortisiinde,
biiyiik taneli ve kiiciik taneli meyveleriyle tani-
digimiz bu bitkiyi bilmeyenler, olgunlasma-
mis kisnisin yapraklarini alip kokladikla- /%
rinda ondan tiksinebilirler. Ciinkii tahtaku-
rusu gibi kokar. Hatta ona bu nedenle bit-
ki diinyasinin “tahtakurusu” da denir. Eski
Yunanca’da da ona “koriannon” deniyor. ¢
Bu ad da,” koris” yani tahtakurusundan tii-
retilmis. Yunanhlar, bitkinin yapraklarindaki
tahtakurusu kokusu nedeniyle ona bu adi ver-
misler. Ancak bu koku meyveler olgunlastik-
¢a kaybolur ve yerini hos bir baharat koku-
su alir. Elbette yemeklere verdigi tat da, koku-
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ginlarindandi... Baharat saglik demek-
ti. Sekerlemeler ya da hekimin tavsiye
ettigi durumlarda alinan tozlar
biciminde kullaniliyordu. “Rtzgarlar
defetmek” yani gaz cikarmaktan tutun
da “tohumlamayi saglamak” yani cin-
sel giict artirip tiremeyi saglamak gibi
pek cok konuda baharata basvurulu-
yordu. Yani simdilerde eczacilarin te-
mel kitaplar1 olan farmakope ya da ko-
dekslere girmis cok sayida baharat,
ytizyillar 6ncesinde kesfedilmisti. Arap
zamki en az 2000 yildir hap yapiminda
yardimci madde olarak kullaniliyor, si-

sundan geri kalmaz. Ornegin, Tiirk mutfaginin
tatlarindan, et yemezlerin gozdesi Cerkez manti-
sina o oladaniistii lezzeti veren de, karabiber,
maydanoz ve kisnistir.
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nameki, sarisabir ve ravent mushil ola-
rak, dereotu tohumu cocuklarda gaz
sancilarini giderici, meyan koka 6ksu-
riik kesici 6zellikleriyle el tstiinde tu-
tuluyordu... Baharat, etlerin, balikla-
rin, recellerin, corbalarin, liks icecek-
lerin basrol oyuncusuydu. 13. ytzyil-
da, karanfil, meyankokt, taze cennet
biberi, anason, tarcin, yemekten sonra
glizel tat almak isteyenler icin yenen
“latif baharatlar” olarak tarif ediliyor,
14. ylizyilda baharatin tadini daha iyi
almanin yollar1 kullanicilara 6gretili-
yor, yemek kitaplarinda “yemeklerini-

Kisnisin damakta biraktigi lezzet konusunda
bizden binlerce kilometre otedeki insanlar da
farkh diisiinmiiyorlar. Hindistan’da cok 6nemse-
nen li¢ baharattan biri kisnis. Meksika mutfagi-
nin en belirgin tat vericileri arasinda da kisnis
var. Meksikalilar, kisnisin yapraklarini et yemek-
lerine yakici bir tat vermesi icin kullaniyorlar.
Bitkinin kokleri de Tayland mutfaginin vazgecil-
mezlerinden. Ama kisnis bitkisinden elde edilen
en giiclii baharatin kaynagi, bitkinin meyveleri-
dir. Et yemeklerinde oldugu kadar baharath
pastalarda da bitkinin acilmis meyveleri ya da
ogiitilmis unu kullanilir. Tipki anason, kim-

yon, rezene gibi ekmek baharatlarindan olan
. kisnis meyveleri, sarap ve likorlerin aromasi-
ni artirmak icin de kullanilir.

Bu bitkinin tarimi, Mardin, Gaziantep,
Burdur, Erzurum, Denizli illerimizde yapiliyor.

o Ancak her bitkinin, yasamak icin bulundu-

§u ortamdan bekledikleri var. Sicaklik, ya-

gis, topragin ozellikleri konusunda secici dav-
raniyorlar. Bu konuda kisnisin beklentilerini
biliyoruz. TUBITAK’ga desteklenen bir arastirma



ze baharat1 olabildigince gec koyun ki
tad1 belirginlessin” deniyordu. 16. yiiz-
yilin baslarindaysa, “sicak karabibere
basvurmadan av etlerinizi pisirmeyin”
Onerisinde bulunuluyordu.

Yizyillar 6nce insanlar baharatla
gliniimtiziin gida teknolojisini de uy-
guluyorlardi. Eti kurutarak saklamak
belki etin bozulmasini 6nliiyordu, ama
kurutma yenen seyde lezzet birakma-
dig1 icin “kurutulmus etleri baharatla
tatlandirma” onerisinde bulunuluyor-
du. Baharat bu sayede, besine hem lez-
zet katiyor, hem de besini bozan minik
canlilarla basediyordu.

Béylesine cok ozelligi tizerinde ba-
rindiran baharatlara sahip olmak igin
olagantistii savasimlar da verildi. Yik-
te hafif, pahada agir baharat Dogu ile
Bati arasindaki uzak mesafenin en
6nemli dali haline gelirken, bu dali ele
gecirmek icin az kan akitiimadu. isken-
deriye’deki baharat kaynagini Venedik
egemenliginden koparmak igin Avru-
palilar 15. yiizyilin tglinct ceyreginde
gemiler insa ederek baharat treten {il-
kelere giden bir yol bulmak amaciyla
serivenlere atilmaya karar verdiler.
Béylece tnli kesif yolculuklar1 basla-
di. Bu ise ilk girisen Portekizliler, Vas-
co de Gama'nin Umit Burnu yoluyla
Hindistan’a ulasmasmin ardindan ilk
parti baharat sevkiyatini 1501’de Liz-
bon’a yaptilar. Portekizlilerin Hint Ok-
yanusu'ndaki trafigi buttintiyle ele ge-
cirmeye yonelik bu harekati hizla ge-
listi. Ama, o gtine kadar diinya baharat
ticaretinden nemalanan Misir ve Vene-

sonucuna gore, eder Mardin, Denizli ve Erzurum
yorelerinde tarimi yapilan yerel kisnislerden da-
ha kaliteli ve standartlara uygun iiriin yetistir-
mek istiyorsak Tokat yoresi bu tarim icin bicilmis
kaftan. Tokat’in nemi, sicaklhigi, topragi vs., tam
da kisnisin beklentilerini karsiliyor. Ozellikle To-
kat’ta ilkbahardaki ekimlerde, kisnisteki ucucu
yag oraninin daha yiiksek oldugu da saptanmis.
Bu bilgi de ¢ok onemli; ciinkii kisnis, baharat
olarak kullaniimasinin yani sira, meyvelerinde ol-

dik, ytizlerce yillik tekellerinin yikilma-
s1 tehlikesine derhal tepki gosterdiler
ve bu para kaynagi i¢in kanli savasla-
rin ardi arkasi kesilmedi. Denizciler
icin, sertiven, tehlike, zorluk, hastalik
ve 6ltim getiren donem, tlkeler icin bir
yandan mticadele, yenilgi ya da fetih
cagdi olurken diger yandan yeni ve geri
kalmis topraklarin ele gecirildigi bir
donemdi. Dahasi da var. Baharat saye-
sinde tarihin yéntni degistirecek bir
kita, Amerika kesfedildi. Kolomb, do-
gudaki baharat ve ipek gibi degerli
mallar1 batiya getirilebilecegi giivenli
bir ticaret yolu bulmak amaciyla yolla-
ra distp, 12 Ekim 1492’de Bahama
adalarindan birine ¢iktiginda da bu du-
stincesini gerceklestirmis oldugunu
sandi. Ama yaniliyordu.

Stirec icerisinde btittin diinyaya ya-
yilan baharatlar, alim gtict ytiksek bel-
li kesimlerin tekelinden cikip, halkla-

dukca bol miktarda bulunan “petroselenik asit”
nedeniyle de onemli bir bitki. Dogal olarak yal-
nizca Semsiyecicekli bitkiler ailesine bagl tiirle-
rin yaginda bulunan bu ugucu yag, mikrop o6ldii-
riicii etkisinden dolay: parfiimeri ve gida sanayi-
inde oldukca genis kullanim alanina sahip.
Dogu Akdeniz kokenli bu bitki hakkinda ka-
zilardan ortaya cikan ilging bir sonu¢ da var. Gii-
ney Yunanistan’daki Portokheli yakinlarinda bu-
lunan ve tarihoncesi donemde, insanlarin binler-
ce yil yasam siirdiikleri Frankhthi magarasini ka-
zanlar, MO 7000’e ait bir katmanda minicik bir

rin kullandigr Grtinler haline dontsti.
Bu doéntstim baharatlarin eski ticari
albenisini yitirmesine yol act;; ama ba-
haratlarin damaklarda biraktigr lezzet
asla degerini yitirmedi. Gecmiste oldu-
gu gibi bu glin de, baharatlar1 yemek-
lerimizde kullaniyoruz. Artik baharat
dendiginde aklimiza, hirs, savas, sag-
lik, sayginlik degil, yemeklerimize ces-
ni veren tohumlar, meyveler, cicekler,
kokler, kabuklar, yapraklar geliyor.
Onlar, tzerlerinde isimleri yazili sik
kavanozlarda, mutfaklarimizda dizili
duran, yemeklerimizin vazgecilmezle-
ri.
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kignis tanesi bulmuslar. Eger bu tanecik, kaziya
katilanlarin bir sakasi degil de gercekten o yiiz-
yildan kalmaysa, kisnis, insanlarin kullandigi
zencefil ve sekerkamisi kadar eski bir bitki. M-
si’'t on yil yonetmis olan firavun Tutankha-
mun’un mezarinda bulunan yiyeceklerden biri ol-
masi nedeniyle, MO 1352’de, Misir’da kisnisin
tanindigini biliyoruz. Ayrica onun kiiciik kuru
meyvelerinin adi, Yunanistan’da MO 1300 civa-
rinda yazilmis Lineer B tabletlerindeki (Girit'te
kullanilan yazi) listede de var; ona “korianna”
deniyor. Yani kisnis, Antik Yunan ve Roma mut-
faginda biiyiik rol oynamis ve Akdeniz’deki popii-
laritesini hic yitirmemis bir baharat. Onu simdi-
lerde vazgecilmezler arasina sokan Hintlilerin iil-
kesine de, biiyiik olasilikla Pers imparatorlugu,
indus vadisine yayildigi zaman gitmis kisnis. in-
dus vadisinden giineydogu Asya’ya yayilip, tipik
bir Hint baharati olmus ¢cikmis. Sonra Pers iilke-
si listiinden Cin’e girmis. Yani kisnis dogudan ba-
tiya degil, kimyon ve hashas gibi Avrupa’dan asa-
mali olarak Dogu’ya yayilmis bir baharat.
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Arilar, sadece kiiltiir bitkilerinde tozlasma yaparak iiriiniin nicelik ve nitelik yoniinden artmasini saglamakla kalmazlar. Dogadaki yabani bitkilerde de tozlasmay: ger-
ceklestirerek, bu bitkilerin cogalip yayilmalarina, yaban hayatinin gelismesine, bitki ve hayvanlarda cesitliligin artmasina olanak saglarlar. Ignesizarilar da, vanilya bit-
kisinin bir giin kadar acik kalan zarif ciceklerindeki tozu birinden digerine tasir dururlar.

Vanilya

Orkideler ailesinin, Meksikali bitkisi vanilya,
Meksika’daki ormanlarinin kenar bolgelerinde
yetisen, tirmanici bir bitki. Gelistirdigi 2-3 cm ka-
linhgindaki siirgiinlerini 10 metreye kadar uzata-
bilen vanilya, bu siirgiinleriyle, bulundugu ortam-
daki diger agac ya da agacciklarin lizerinde bii-
yiiyor. Ornegin Madagaskar’da akasya agaclari,
Reunion’da seker kamislari arasinda, Kame-
run’da kakao agaclar altinda gelisiyor. Onun bu
ozelligi nedeniyle, kiiltiire alindigi ortamlarda
oOzel diizenekler kuruluyor. Sonra da bu siirgiin-
ler diizenli sekilde bigiliyor. Bicme islemi, bitki-
nin metrelerce biyiimesini onliiyor. Kiiltiire alin-
mis diizeneklerdeki vanilya bitkisi, besinci yilda
istenen verimde meyve tasimaya basliyor. 10 yil
sonra da verimliligini kaybediyor. Yani o, cok zor
lirlin veren, zahmetli bir bitki.

Bilimsel adi Vanilla fragrans (Vanilla planifo-
lia) olan vanilya bitkisinin ince uzun bigimli, to-
humlarini kapsiilde tasiyan meyveleri var. Bu
meyveler hamken toplanip mayalaniyor ve sonu-
cunda baharat olarak kullandigimiz vanilya elde
ediliyor. Bu baharat olagantistii bir koku ve tada
sahip.

Vanilya bitkisine, ispanyolca “vainilla” denir
ve bu sozciik “muhafaza, zarf, kilif” anlamlari-
na gelen “vaina” sozciigiinden tiiretilmis-
tir. Vanilya sozciigii, diinyadaki biittin
dillerde hemen hemen birbirine ben-
zer bicimde kullanilir. Ornegin,
Araplar “fanilya”, Farsiler “vani-
lin” , Endonezyalilar “panilli”,
derler. Avrupalilarda
da durum pek farkh
degil. Polonyalilar,
“wanilia”, Leton-
yahlar “vanilla”,
italyanlar “Vanigli-

» .
g derler. Yani siniflandirir.
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Kahverengi vanilya sopalari
kalite ve iriliklerine gore

meyvenin kapsil bicimli kini adina yansimis.
Hamken, siyah kahverengi vanilya kristalleri ta-
rafindan ortiilen bu meyveler 30 cm kadar boy-
lanir ve 6-8 mm genislige ulasir. Bicimi yassi, ba-
stk ve hafif burusuktur. Keskin bir kokusu ve tat-
It gibi ama aci bir lezzeti vardir.

Anavatani olan Meksika’da, once Mayalar
sonra Azteklerce yiizyillar 6nce bilinen bu bitki,
cikolataya konan bir katki maddesiydi. Bir de bit-
kiden elde edilen ilaglar, gladydtorlerin giiciinii
artirmak, yorgunluk ve korkuyu gidermek, kalbi
kuvvetlendirmek amaclariyla kullanilirdi. Yiizyil-
lar boyunca Meksika, vanilyanin birincil tretim
merkezi oldu. Bu bitkiyi baskalarina kaptirma-
mak icin az ugras verilmedi. Ama 1819’da, Hol-
landalilar vanilya bitkisini Endonezya’ya, Cava
Adasr’'nda, Bogor’a (Buitenzorg) iiretim icin ge-
tirdiler. (Bogor, botanik bahceleriyle iinlii bir
kent.) Ugraslardan sonra bitki siirgiin vermeye
baslad, ciceklendi. Ama bir tiirlii meyvelenmedi.
Vanilyanin deneme dikiminin yapildigi bahcenin
yoneticisi Johannes Elias Teysmann, bu ilging du-
ruma oldukca kafa yordu; ama sonunda fark et-
ti ki vanilya bitkisi meyvelenmek icin Meksika’ya
0zgli bir bocege gereksinim duyuyor. Bu bocek,
ignesizarilar ailesinden Melipona cinsine ait bir
arl ve vanilyanin dollenmesini sagliyor. Teys-
mann, bu boceklerin yerine gececek farkli bir yol

aramaya basladi ve bitkiyi dogal olmayan bir
yolla déllendirmeye ugrasti. Sivri, minik so-
palar yardimiyla, bitkinin basaklar tizerin-
deki az miktardaki polenleri cicegin te-
pecigi lizerine tasidi ve kolay olmasa

da, basarili oldu.
Sonrasinda vanilya
bitkisi, Hint Okyanu-
su’nun bati kesiminde
Reunion  adasi,
Mauritus ada-
sl ve Ma-
dagas-
kar'da da
yetistirildi.
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Bitkinin giiniimiizde kiiltiire alinmasinda bu-
lundugu bolgeye gore farkli islemler yapiliyor.
Ornegin iinlii Bourban vanilyalarinda (Reunion
adasinda yetisen) biitiin ekim alanlarinda yapay
yolla ciceklerin dollenmesi saglaniyor. Meksi-
ka’daysa bitki, ignesizarilar sayesinde tozlasi-
yor.

Vanilya bitkisinin, baharat vanilyaya doniisu-
miine gelince... Olgunlasmadan toplanan meyve-
ler yaklasik 10 giin boyunca giindiizleri giineste
kurutulur ve geceleri nemli bir ortamda (genel-
likle kuru meyveler tizerine su buhar verilir) ma-
yalanmaya birakilir. Mayalama, hava, sicaklik ve
nemin etkisiyle baslar ve bu sayede bitkinin aro-
ma maddeleri gelisir. Mayalanmis iiriin, giindiiz
tekrar kurumaya birakilir. Bu islemler sonucun-
da meyveler kararmaya, koyukahverengine don-
meye baslar. Daha sonra bu kararmis meyveler
golge bir ortamda kurumaya birakilir. Ve boyle-
ce meyvelerin 6zgiin kokusunu veren “vanilin”
aciga cikar. Bu meyveler ezilip, alkolle islenerek
vanilya elde edilir. Bizim evlerimizde kullandig-
miz vanilyaysa genellikle dogal vanilya degil.

Vanilyay: kullandigimiz pek ¢ok alan var. Pas-
tacihktan tutun da cikolata, dondurma, sekerle-
me, kahve, kakao ve kola, likor gibi pek cok irti-
nii tatca renklendiriyor. Ayrica parfiim endiistri-
si de ondan yararlaniyor. Parfiimler, kadinlarin
vazgecilmez makyaj (riinlerinden olan pudralar,
sabunlar vanilyayla kokulandiriliyor.



