
New Scientist dergisinin 8 Nisan say›-
s›nda özellikle Do¤u ve Güneydo¤ulu va-
tandafllar›m›z›n ilgisini çekecek bir haber
ç›kt›. fiimdiye kadar tad›lan en ac› biber ‹n-
giltere’de bir Bangladefl lokantas›nda bu-
lunmufl. Lokantan›n sahibi Aktar Mikta
“E¤er ne yapt›¤›n›z› bilmiyorsan›z kafan›z›
bile parçalar” diye tan›mlad›¤› bu biber,
Scoville ölçe¤inde 876.000 puan alm›fl!
Bu Scoville de nereden ç›kt› derseniz yal-
n›z de¤ilsiniz. Benim de yeni ö¤rendi¤im
ve kâflifinin ad›n› tafl›yan bu ölçek, 1912
y›l›nda k›rm›z› biberin ac›s›n› ölçmek için
kullan›lmaya bafllanm›fl. Belirli ölçüde bi-
ber ezmesi önce flekerli suyla kar›flt›r›l›yor,
sonra bu s›v›ya bir öncekinin iki kat› olmak
üzere kademeli olarak su ekleniyor, ta ki
dört uzman biberin ac›s›n›n kayboldu¤una
karar verene kadar. Böylece kat say›s› bi-
berin ac›l›k derecesini belirliyor. Bay Mik-
ta’n›n “aflç›lar bu biberi sadece yeme¤e do-
kundurmakla yetiniyor” demesinde ne ka-
dar hakl› oldu¤u, bir önceki flampiyon ha-
banero biberin, ac›l›k derecesinin, yeni
flampiyonun sadece üçte biri olmas›ndan
belli oluyor. 

Tabi insan›n akl›na gelen soru: Ac›n›n
ölçe¤i olur da tatl›n›n olmaz m›? Varm›fl,
hem de iki tane. Birincisine göre, normal
flekeri 100 olarak al›rsak; laktoz 20, mal-
toz 30-50, glukoz 70-80 ve 140-160 dere-
cesiyle fraktoz birinci s›rada. Bunlar›n hep-
si m›s›r özü gibi do¤al besinlerden elde
edilen karbonhidratlar. Kimyasal tatland›r›-
c›larsa flekerin tad› bir al›narak de¤erlendi-
riliyor. Böylece flekere göre aspartam 180,
sakarin 300 ve sakroloz 600 kat daha tat-
l›. 

Ender de olsa baz› keflifler kazara orta-
ya ç›km›flt›r; örne¤in Fleming’in penisilini,
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Kolomb’un Amerika’y› keflfetmesi gibi.
Tatland›r›c›lar için kazara keflfedilmek san-
ki bir kural olmufl. Sakarin 1897 y›l›nda
Constantine Fahlberg ad›nda bir kimyac›-
n›n kazara döktü¤ü s›v›n›n, eline bulaflma-
s› sonucu keflfedilmifl. 1965 y›l›nda, yine
tatl› bir nesne tesadüfen Jim Schlatter adl›
bir araflt›rmac›n›n eline bulafl›nca, ortaya
aspartam ç›km›fl. Nas›l m›? Ne kadar garip-
tir, bu iki araflt›rmac› ellerini y›kamak yeri-
ne yalamay› tercih ettikleri için bu keflifler
olmufl. Cyclamate’i ise bir sigara tiryakisi-
ne borçluyuz. 1937 y›l›nda doktora ö¤ren-
cisi Michael Sveda bir yandan deney yapar-
ken bir yandan da tüttürüyormufl. Bir ara
yanan sigaras›n› tabla yerine masan›n üstü-
ne koymufl, tekrar bir nefes çekti¤i zaman
a¤z›na tatl› bir fley gelince sigaras›na bula-
flan nesnenin Cyclamate oldu¤unu k›sa za-
manda bulmufl. Amerika’da çal›flan Shashi-
kant Phadnis adl› bir Hintli ö¤rencinin ‹n-
gilizce’si e¤er iyi olsayd›, flimdiye kadar
bulunan en kuvvetli tatland›-
r›c›lardan biri belki de keflfe-
dilmeyecekti. Patronu Phad-
nis’e yeni oluflturduklar› bir
bileflimi “test” et demifl
Phadnis bunu “taste” yani
“tad” diye anlam›fl. 

(Vaktim olmad›¤› için kafa-
ma tak›lan di¤er bir soruyu
araflt›ramad›m. Acaba dedim,
kendi kendime, maddi ölçekle-
rin yan› s›ra manevi ölçekler de
keflfedildi mi? Örne¤in hocaya
ya¤ çekme ölçe¤i. Olas› bir Tont
ölçe¤inde “Hocam sa¤ olun, der-
sinizi be¤endim” ya¤lamas›n›
“bir” olarak kabul edersek “Ho-
cam, Fransa Bisiklet Turu’nda neden yar›fl-
m›yorsunuz” sorusu bana kal›rsa bir mil-
yon üniteyi çoktan hak eder. Ayn› flekilde
Ö¤renciye Eziyet ölçe¤i oluflturmamak için
bir neden yok. Ayn› biber de¤erlendirme-
sinde oldu¤u gibi dört tane uzman -üniver-
site son s›n›f ö¤rencisi- seçersiniz ve onla-
ra verdi¤iniz ödev say›s›n› her hafta ikiye
katlars›n›z, ta ki denekler “ yeter, art›k ka-
fam›z alm›yor” deyinceye kadar. Bu seviye-
yi “bir” kabul eder, gerisini ona göre ayar-
lars›n›z. Baz› ö¤rencilerimden ald›¤›m is-
tihbarata göre buna benzer ölçekler zaten
yayg›n bir flekilde kullan›l›yormufl ama flim-
diye kadar ad›n› koyan olmam›fl. Özel ders-
haneler için tatland›r›c› ölçe¤ine benzer bir
fley kullan›labilir)

fiimdi bibere tekrar geri dönersek, bu
harika baharata eski zamanlarda ne kadar
önem verildi¤i, Vizigot Kral› Alerik’in Ro-

ma’y› abluka etti¤i zaman haraç olarak
2000 kilo biber istemesinden belli oluyor.
Ortaça¤da bu iflten en fazla para kazanan
ülke Portekiz olmufl. Baharat, bat› ülkele-
rine Arap tacirler taraf›ndan götürülmüfl.
17. yüzy›lda baharat ticareti Hollanda’n›n
eline geçince ifller iyice k›z›flm›fl. Gözleri
para h›rs› bürümüfl bu yeni tacirler fiyatlar
düfltü¤ü zaman fazla ürünü yakm›fllar. Bu
sayfalarda yazm›flt›k, günümüzün en büyük
biyoteknoloji flirketlerinden biri olan Mon-
santo gen mühendisli¤iyle üretti¤i baz›
ürünler, sadece bir kere ekiliyor ve o ürü-
nün tohumu bir daha kullan›lam›yor. Hol-
landal›lar bu tekni¤i daha o zamanlar kefl-
fetmifl: Bat› ülkelerinde, çok kullan›lan nut-
meg (aromal› ufak hindistancevizi) tohumu
bir daha ekilemesin diye kireçli suyla y›ka-
n›yormufl. 

Bizlere ilkokuldan beri ö¤rettiklerine
göre, Amerika dahil birçok yerin Bat›l›lar

taraf›ndan keflfedilmesini baharatlara borç-
luyuz.. Kolomb’un gemisinin doktoru, Yeni
Dünya’n›n baharat çeflidi bak›m›ndan fakir,
fakat biber aç›s›ndan çok zengin oldu¤u
yaz›yor. Çok ilginç bir nokta, o zamanki
yerlilerin “ac›” kelimesini t›pk› bizim gibi
telaffuz etmeleri. K›z›lderililerle ayn› kö-
kenden geldi¤imizi iddia edenler, belki
hakl› olabilir. 

Bütün bunlar güzel ama, baharat-insan
iliflkilerine ekolojik aç›dan bakarsak yuka-
r›da çizdi¤imiz tabloda büyük gedikler gö-
rürüz. Baharat›n özellikle et gibi yiyecekle-
rin bozulmas›n› önleme aç›s›ndan faydal›
oldu¤u do¤ru, ama tuz varken baharata
gerek yok. Gerçi eski zamanlarda Romal›
askerlere tuz alabilmeleri için ek para öde-
nirmifl ama bu istisnai bir durum. (‹ngiliz-
ce’de maafl anlam›na gelen “salary” keli-
mesi Latince’de tuz anlam›na gelen salari-
um kelimesinden üretilmifl.) Tuz bulmak
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için okyanuslar geçmek gerekmez, deniz
kenar›na gitmek yeter. Bize kal›rsa as›l ne-
den benli¤imizde yat›yor. Baflka bir yerde
ayr›nt›l› olarak girdi¤imiz bu konuyu bura-
da k›saca özetleyelim. Baharat, zengin ol-
ma, bilinmeyen diyarlar› görme merak› kâ-
flifler için tabii ki önemli faktörler. Fakat
bu kâfliflerin dediklerini, yapt›klar›n› mer-
cek alt›na koyarsak, as›l gitme nedeninin
belki de genetik haritam›zda yatt›¤›n› anla-
r›z. Yani, baharat olmasa baflka bir maze-
ret bulunurdu, veya gençlerin deyimiyle “ifl
kitaba uydurulurdu”. Keflif merak› hayvan-
larda bile var. Her türlü gereksinimleri kar-
fl›lanm›fl kobaylar bile ilk f›rsatta çevreyi
keflfetmeye ç›k›yor. 

Baz› uygarl›klar parlak bir bafllang›çtan
sonra neden düflüfle geçerler sorusu, kül-
tür tarihçilerinin üzerinde çok durdu¤u bir
konudur. Kimisi uygarl›klar› bir organizma-

ya benzetir. Bu varsay›ma göre onla-
r›n da do¤up büyümesi, geliflmesi ve
sona ermesi, t›pk› canl›larda oldu¤u
gibi do¤al bir olayd›r. Bize kal›rsa
bu soruya en mant›kl› yan›t› ünlü
‹ngiliz tarihçisi Arnold Toynbee
vermifl. Toynbee’ye göre toplumlar
seçtikleri bir hedefe ulaflmak için
çaba harcad›klar› zaman canl›l›¤›-
n› korur ve geliflir. Ulafl›lacak bir
hedef, ulafl›lacak bir engel yoksa
yafllan›r ve tarihe kar›fl›rlar. 
Bugünlerde benim cefakar bisik-
letim Düldül’ün kan› yine kayn›-
yor. Her y›l uyku tulumundaki
örümcekleri silkeleyip biz de ka-
r›nca karar›nca kendimize bir

hedef seçip ulaflmaya çal›fl›r›z. Bu y›lki he-
def, güney k›y›lar›m›z. Rivayete göre o ci-
varlarda yeni aç›lan bir lokantada o kadar
nefis içli köfte yap›yorlarm›fl ki müflteriler
kazayla parmaklar›n› yememek için çelik
eldiven giyiyormufl. Lokantan›n ne ismini
ne de adresini biliyoruz ama önemli de¤il,
o lokanta olmazsa baflkas› da olur. Köfte
olmazsa ben karn›yar›¤a da hay›r demem.
Hatta boyuna de¤il de enine kesilmifl bir
patl›candan yap›lan karn›yar›¤› yemek beni
çok mutlu eder. Tabii üzerine biraz k›rm›z›
biber serpifltirmeyi de ihmal etmem. Gele-
cek ay görüflmek dile¤iyle.
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