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1. Tahsis Nedir? Baharatlarda Neden Yapilir?

Tahsis, bir Grinun icine bagska maddeler katilarak niteliginin disudrilmesi veya tamamen
taklit edilmesi anlamina gelir. Baharatlarda tahsis genellikle ekonomik kazang amaciyla

yapilir. Ornegin, degeri yiiksek olan safrana misir piiskiili veya kadife cicegi karistirilarak
maliyet dusuralur.

Karabiberin icine tas tozu, pul biberin icine boyali tugla tozu gibi maddeler eklenebilir. Bu
sahte katkilar hem kaliteyi dusurir hem de insan sagligina ciddi zararlar verebilir. En
tehlikeli 6rneklerden biri, zerdecala sari rengi artirmak icin katilan kursun kromattir.
Gorunuste lezzetli ve dogal sanilan bir baharat, aslinda sagligl tehdit eden bir karigima
doénusebilir.

2. Mikrobiyolojik Kirlilik: Gozle Goriinmeyen Tehlike

Baharatlar, 6zellikle kurutulmus ve 6gutulmus olduklari i¢gin mikrobiyolojik kirlilige agik
artnlerdir. Uygun olmayan Uretim ortamlari, nemli ve sicak depolama kosullari, bakteri
ve kuf olusumuna zemin hazirlar.

Ozellikle Salmonella ve E. coli gibi patojen bakteriler, kontamine olmus baharatlar
yoluyla vucuda girdiginde mide bulantisi, ishal ve gida zehirlenmelerine yol acabilir.
Baharatlarin dislik su igerigi, bu organizmalarin uzun sure canli kalmasina neden olur.
Toz formda olduklari icin bir anda yemege yayilir ve fark edilmeden tuketilebilir. Hijyenik
kosullarda islenmeyen baharatlar, gorinmeyen ama oldukg¢a tehlikeli bir mikrop
yuvasina donusebilir.



3. Kimyasal Kalintilar: Pestisitler, Agir Metaller ve Boyalar

Tarimda yogun sekilde kullanilan pestisitlerin izleri, yeterince temizlenmeden kurutulan
bitki parcalarinda kalabilir.

Bu kalintilar zamanla baharatin igine isler ve tiiketiciye ulasir. Ozellikle agir metaller—
kursun, arsenik, civa gibi—bazi durumlarda bilingli olarak eklenir. Ornegin zerdegalin
sarisini parlak gostermek i¢in kursun kromat gibi toksik maddeler kullanilir.

Ayrica, bazi isletmeler dogal renk yetersizligini kapatmak amaciyla tekstil boyalari gibi
sagliksiz kimyasallara yonelir.

Rengi fazla parlak veya olagandisi olan baharatlar bu konuda siphe uyandirmalidir. Bu
maddeler vucutta birikerek toksik etkilere yol agabilir.

4. Sagligimiza Etkileri: Goriinenden Cok Daha Derin

Tahsisli ya da kirli baharatlar, yalnizca sindirim sistemini etkilemekle kalmaz; uzun
vadede karaciger ve bobrek fonksiyonlarini da bozar. Kurgun gibi agir metaller sinir
sisteminde tahribata yol acabilir, hatta gelisim ¢agindaki cocuklarda zeka geriligine
neden olabilir.

Kimyasal boyalar ise alerjik reaksiyonlardan kansere kadar bircok hastaligin tetikleyicisi
olabilir. Mikrobiyolojik agidan kirli baharatlar, bagisikligi baskilayarak vicudu
enfeksiyonlara acik hale getirir.

Kisacasi, her giin az miktarda kullanilan bu maddeler, zamanla vlicutta birikir ve
gorunmeyen ancak derin izler birakir. Saglikli bir hayat icin, baharat se¢ciminde bilingli
olmak sarttir.




5. Giivenli Baharat Kullanimi igin Ne Yapmali?

Tuketici olarak dncelikle acgikta satilan ve etiketsiz Urunlerden uzak durmak gerekir.
Guvenilir markalarin, paketlenmis ve Gzerlerinde Uretim ile son kullanma tarihi bulunan
baharatlari tercih edilmelidir.

Tarim ve Orman Bakanlgi'nin dlzenli olarak yayimladigi tagsis listeleri kontrol edilerek
denetimden ge¢cmemis firmalardan uzak durulmalidir. Baharatlar evde serin, kuru ve 1sik
almayan yerlerde saklanmali; cam kavanozlar kullanilmalidir. MUmkUnse bazi baharatlar
evde hazirlanabilir. Ornegin, kuru biberi rondodan gegirerek kendi pul biberinizi elde
etmek, guvenli ve dogal bir alternatiftir. Kisacasi, lezzetin yaninda gltivenlige de yatirm
yapilmalidir.

Toplumsal Farkindalik icin Neler Yapabiliriz?

1. Egitim ve Bilinglendirme Kampanyalari:
Halk egitim merkezlerinde veya yerel belediyelerde, baharatlarda tahsis ve kirlilik
hakkinda bilgilendirme seminerleri dizenlenmeli.

2. Etiket Okuma Aliskanligi Kazandirmak:
Tuketicilere Urun etiketlerini okuma, icerik kontroll yapma ve uretim yerlerini
sorgulama bilinci kazandirilmali.

3. Okullarda Gida Giivenligi Egitimi:
ilkokuldan itibaren 6grencilere, saglikli gida secimi konusunda farkindalik
olusturacak mufredata dayali dersler verilmesi tesvik edilmeli.

4. Gida Denetimlerinin Arttirilmasi:
Tarim ve Orman BakanligI’nin denetimleri daha sik ve seffaf sekilde yapilmali,
sonuclar kamuoyuna acik¢a duyurulmatli.

5. Goniilli Tuketici Platformlari Kurulmali:
Tuketicilerin sikayetlerini dogrudan paylasabilecegi dijital platformlar
yayginlastiritmali.

6. Yerel Ureticiye Destek:
Kooperatifler ve kiiguk Ureticiler, dogal ve katkisiz baharat tretimi konusunda tesvik
edilmeli ve desteklenmeli.

7. Medya Destegi:
Televizyon, radyo ve sosyal medya araciligiyla kamu spotlari hazirlanmali. “Gergek
Baharati Se¢!” gibi kisa, akilda kalici mesajlar yayginlastirilmali.

8. Laboratuvar Destekli Mobil Uygulamalar:
Tuketicilerin aldiklari Grinleri QR kod ile sorgulayabilecegi, icerigi dogrulayan
sistemler gelistirilerek yayginlastiriimali.

Sonug: Lezzet Kadar Gliven de Tercih Meselesi

Baharatlar yalnizca yemeklerimize tat katmaz; kiltiriumuzin, tarihimizin ve geleneksel
mutfagimizin da vazgecilmez bir parcasidir. Ancak bu renkli ve aromatik dinya, dikkat
edilmediginde sagligimizicin bir tehdide donusebilir. Tahsis edilmis, mikrobiyolojik veya
kimyasal olarak kirlenmis baharatlar, gorinmez birer saglik dismanidir. Her bireyin
bilingli bir tuketiciye dontsmesi, yalnizca kendi sagligini degil, toplumun genel saglik
duzeyini de yukseltir. Glvenli gidaya ulagsmak bir luks degil, temel bir haktir. Bu hakki
korumak i¢in daha ¢ok sorgulamali, daha bilingli tercihler yapmali ve birlikte hareket
etmeliyiz. CUnku gercek lezzet, ancak guvenle taglanir.



