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Biber, iyi besin degeri, diyetetik ve lezzet 6zellikleri nedeniyle deder verilen 6nemli bir sebze mahsultdur. Bunlar,

icerdigi sekerler, asitler, mineral tuzlari, vitaminler ve pektin maddeleri ile belirlenir. Kirmizi biber meyvelerinin, P
vitamini aktivitesine sahip olan ve 6zellikle ylksek tansiyon durumlarinda ve yara iyilesmesinde oldukca etkili

olan 300 ila 450 mg rutin icerdigi tespit edilmistir.

Biber, Solanaceae (Solanaceae) familyasina aittir. Bizim iklim kosullarimizda tek yillik bir bitki iken, tropikal
bdlge Ulkelerinde ¢ok yillik bir tir olarak gelisir. Sicak seven bir sebze mahsull olarak siniflandirilir. Bunun igin
en iyi 6ncul bitkiler, Fabaceae (Fabaceae) ve Cucurbitaceae (Cucurbitaceae) familyalarindan gelen sebzelerdir.

Biber, kendisinden sonra yetistiriimeyi, ayni familyadan olan domates ve patlican mahsullerinden sonra



€JIEKTPOHHO CIIMCAHUE 3a PACTUTEIHA 3alATa

PacTuTeNHa 3alWmTas

ISSN 2815-522X

yetistiriimeyi de tolere etmez. Ulkemizde agagidaki tretim yonleri belirlenmistir: biberin erken tarla tiretimi,

biberin orta-erken tarla tliretimi ve 6giitme igin kirmizi biber tiretimi.

Masamizda biber kadar sik gériinen baska bir sebze neredeyse yoktur. Hazirlanma sekilleri gok ve gesitlidir,
bdylece menimizde neredeyse yil boyunca bulunabilir. Tlim formlarda tiiketilir — tazesinden konserve ve

dondurulmuga, kurutulmus ve ince toz haline getirilmise kadar.

Farkli renk, boyut ve sekillerde onlarca cesit vardir. Bazilari sadece sis amagl yetistirilir ve onlari cogunlukla
cicekcilerde goruriz. Hepsi baslangigta yesildir, ancak sadece bazilari olgunlastiktan sonra bu rengi korur. Geri
kalani degisir ve sari, beyaz, turuncu, kirmizi, mor olur. Ozellikle 6gitme igin kirmizi biber amagh yetistirilen

cesitler vardir.

Kirmizi biber, Bulgar mutfagindaki en sevilen ve yaygin kullanilan baharatlardan biridir. Birgok insan onu
siradan bir mutfak baharati olarak goérir, ancak saglhga inanilmaz faydali oldugu ortaya ¢ikar. Soguk alginhgi,
fazla kilo, yuksek kolesterol ve trigliseritler, yliksek kan sekeri, anemi ve digerleriyle miicadelede yardimci olur.
Ulkemizde kirmizi biber eklenmeyen neredeyse hicbir yemek veya geleneksel giiveg yoktur. Bu baharatin
verdigi tada 6zgul olan, onu sebze yemeklerini, tavuk, domuz ve sidir etini, hatta baligi tatlandirmak igin son
derece uygun kilan hafif tatli niansidir. Son yillarda titstlenmis kirmizi biber gok popller hale gelmistir ve

yemeklere essiz bir tat katar.

Baharatin tarihi hakkinda ¢ok fazla detay bilinmemekle birlikte, kullanima ilk giren tath kirmizi biber olmustur.
Avrupa'ya kirmizi biber Dogu'dan degil, Portekiz'den getirilmistir. Portakallarin ve ince sarabin tlkesine kirmizi
biber, 16. ylzyilda, Portekizli karavellerin baharati Meksika'dan getirdigi zaman gelmigtir. Tadi 6zellikleri hemen
yiksek takdir gérmuis ve karabiber fiyatina ulasan son derece pahali bir baharatti. Daha sonra Macar bilim
adami Albert Szent-Gyorgyi, 6gatilmis kirmizi biberi analiz ederken iginde yiksek miktarda C vitamini

bulmustur. Bu kesif ona 1937'de Nobel Odiili'nii kazandirmistir.

Ogutme igin kirmizi biber Uretiminde kullanilan ézel gesitler vardir. Bunlar, kolayca kuruyan daha ince bir meyve
kabugu ile karakterize edilir. ASTA birimleriyle dl¢llen daha yUksek renklendirici madde igerigine sahiptirler.
Bulgar Devlet Standardi, kirmizi biberin bes kalite sinifini éngorur. Plovdiv'deki Maritsa Sebze Mahsulleri
Arastirma Enstitlisi'ndeki 1slah programlarinin amaci, 200'den fazla ASTA birimi pigment igerigine sahip 6gitme
icin kirmizi biber gesitleri yaratmak ve bunlari depo kosullarinda bir yila kadar saklamaktir. Feslegen, zencefil,

kekik, tarcin, karabiber, kimyon, sarimsak ve sogan ile iyi uyum saglar.
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Modern mutfakta genis bir baharat cesitliligi kullanilir. Bunlar, kullanima hazirlanmis keskin karigimlar, bireysel
urtinler veya onlarin pargalari olabilir. Parlak baharatlar vardir. Aci baharatlar vardir. Lezzet zenginligi, keskin bir
his ve birgok faydali 6zelligi birlestiren gida katki maddeleri vardir. Ogitllmis kirmizi biber tam da bu tar
baharatlar arasinda siniflandirilabilir. "Ates tanrisi" ve "kirmizi altin" olarak adlandirilir ve gok sayida tarifte yer

alir — ¢gorbalar, soslar, sebze ve et yemekleri.

Kirmizi biber, kurutulmus kirmizi biberlerin 6guttlmesi veya ezilmesiyle elde edilen toz veya kl¢gik pul seklinde
bir baharattir. En geleneksel tatlandiricilar olan — tuz ve seker ile birlikte, dlinya ¢apinda mutfaktaki en yaygin
baharattir. Yemeklere, 1sil islem sirasinda tamamen agiga ¢ikan karakteristik hafif tath aromasini verir. Bu iglem

kisa ve ihmli olmahdir, ginku yiksek sicaklikta icindeki sekerler yanar ve tadi acilasir.

Kirmizi biber, tadina gore iki tiptir — aci ve tatl.

Aci kirmizi biber (aci biber, kirmizi biber), olgun aci biberlerden hazirlanir ve yemekleri ve soslari acili yapmak
icin kullanilir. Act biberler alkaloid kapsaisin igerir. Bu, kan sekeri seviyeleriyle ilgili genleri etkileyen ve onu
parcalayan enzimleri bloke eden giiclii bir dogal bilesiktir. insiilin toleransini iyilestirebilir. K6t huylu olusumlari,

kalp krizlerini, Ulserleri ve diger gastrointestinal hastaliklari dnlemeye yardimci oldugu kanitlanmistir.

Tath kirmizi biber, tatli kirmizi biberlerden elde edilir ve yemeklere hafif tatl bir tat verir. En yaygin baharatlardan
biridir. Yemekleri hos bir turuncudan terakota-kirmizi renge boyar. Bazen ¢esitli Grtnlerin Uzerine serpmek igin

kullanilir, ancak o zaman aromasi tamamen agiga gikmaz ve elde edilen etki tadindan ¢ok estetiktir.

Geleneksel Bulgar anlayisinda kirmizi biber biraz daha karmasiktir ve hazirlanma yontemine baghdir. Simdi tatl
kirmizi biber dedigimiz seye eski Bulgarlar tarafindan "hafif" biber denirdi. Mutlaka ince toz haline getirilir. Hafif
biber geleneksel olarak esas olarak ayin ekmegi, ekmek, peynir, salatalar Gzerine serpmek i¢in kullanilirdi.

GUnldmuzde en sik sozde "tath" biber kullaniimaktadir.

Aci 6gutulmuis biber Ug tipe ayrilir:

« hafif aci kirmizi — hafif ile acinin karisimi, ayrica toz haline getirilmis. Gegmiste bu, Bulgarlarin geleneksel
kirmizi biberiydi, yiyecekleri tatlandirmak igin kullanilirdi;

e acl kirmizi — toz haline getirilmis veya ezilmis (daha kaba pullara 6gutiimuas) olabilir. Bu tip, Kuzey Amerika
kirmizi biberine benzer kabul edilir.

e ¢ok aci kirmizi — neredeyse her zaman sadece ezilmis ve ince 6gutilmemis. Siddetli aci tip, Meksika ve

Gliney Amerika aci biberine benzer kabul edilir.
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Kirmizi biberin insan viicudu i¢in faydalari ¢oktur. Aci kirmizi biber mikemmel bir A vitamini kaynagidir. Ayni
zamanda iyi bir B6 vitamini, C vitamini, K vitamini, manganez ve diyet lifi kaynagidir. Aci kirmizi biber metabolik
surecleri geligtirir ve balgamin atilmasini hizlandirir. Aci tadi belirleyen kapsaisinin guclu bir agri kesici oldugu ve

bagisiklik sistemini giiglendirmeye yardimci oldugu bilinmektedir.

Biber, viicuda ek 1si saglama, kan dolasimini iyilestirme ve onu viicudun daha uzak bolgelerine iletmeyi
kolaylastirma 6zelligine sahiptir. Cok lif agisindan zengin ve faydal mineraller igerdiginden, her tirll kilo verme

diyeti icin uygun bir baharattir.

Soguk alginhgi ve grip sirasinda viicudun C vitaminine olan ihtiyaci artar ve kirmizi biber bu degerli

antioksidani saglamak icin mikkemmel bir yoldur. Medipol Universite Hastanesi'nden Dr. Serhat Koran'a gére, 1
gr 6gutalmas kirmizi biber, 4 limonun suyundan daha fazla C vitamini igerir. Hastalik sirasinda faydalidir ¢iinku
istah acici 6zelliklere sahiptir. istah kaybi, hastalik sirasinda énemli bir sorundur, ¢iinkii viicudun sorunla daha

hizli basa ¢ikmasina yardimci olan énemli besinleri almasi gerekir.



