Yenibahar (Pimenta racemosa)

Yenibahar (Pimenta racemosa
[Mill.] J.W.Moore), Ingilizce’'de
“Bay”, “Bay Rum”, “West Indian
Bay” adlartyla bilinir. Ingilizceide,
defne (Laurus nobilis L.) bitkisi de
“Bay” olarak adlandirilir; ancak her
iki bitkinin Tiirkce ismi, kansiklik
yaratmayacak sekilde aciktir.

Yenibahar bitkisi, mersingil-
ler (Myrtaceae) ailesinden, boyu
7,5-15 metreye ulasan, yapraklar
aromatik agactir. Vatani, Karayip-
ler (Bat1i Hint adalar) ve Giiney
Amerika’nin kuzey kesimidir. Bat1
Hint Adalan, Endonezya, Guyana,
Jamaika, Kamerun, Meksika, Porto
Riko, Tanzanya (Zanzibar ve Pem-
ba), Venezuela’'da kultira yapil-
maktadir.

Yapraklann Karayipler'de, tat
vermek icin yemeklere katilir ve
cay1 yapilir. Kurutulmus meyveleri
tlim diinyada, “Yenibahar” adiyla
baharat olarak kullanmilir. Ayrica,
icmek icin degil ama kokusu ve
tadindan dolayi, haricen kullanim
icin hazirlanan, “Bay Rum” adli al-
kollii icki iiretiminde yararlanilir.
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Yapraklart ve meyvelerinden
elde edilen ugucu yag, ticari olarak
gidalara tat verici olarak kullanilir.
Parfiimlerin, tiras losyonlarinin,
sac giiclendirici losyonlarin terki-
bine girer. Oda spreylerinde koku
verici olarak ve insektisit olarak
kullanilir.

Karayipler halk tibbinda, yap-
raklarindan tansiyon diisiiriic,
hazim sorunlarim giderici, basag-
risint 6nleyici olarak yararlanilir.
Bariz yangilan giderici (antienfla-
matuvar) ve agri kesici 6zelliklere
sahip olan ucucu yagi, romatizma
ve dis agris1 tedavisinde kullanilir;
aromaterapide de kullanimi vardir.

Kuru yapraklarinin distilasyo-
nu sonucunda, % 2,5-3,5 verimle
elde edilen yenibahar esansi; kah-
verengimsi renkli ve ¢Op karanfili
andiran baharatims1 kokulu sividir.
Baslica tretici {iilkeler; Bati Hint
Adalarn, Venezuela ve Guyana’dr.

Uluslararas1 Standartlar Enstitii-
sii (ISO) monografina gore, ugcucu
yagin ana bilesikleri sunlardir: je-
nol (% 42-56), mirsen (% 20-30),
kavikol (% 8-13), limonen (% 1-4),
linalool (% 1-3), metil Gjenol (%
0,1-2).

ABD Tarim Bakanligi (USDA)
verilerine gore, 100 g kuru ye-
nibahar meyvesinin besin degeri
soyledir: 262 kcal (kilokalori), 72
g karbonhidrat, 22 g diyet lifi, 9
g toplam yag (2,6 grami doymus
yag), 6 g protein, 661 mg kalsi-
yum, 135 mg magnezyum, 77 mg
sodyum, 39,2 mg C vitamini, 7,1
mg demir, 1,044 mg potasyum, 0,2
mg B6 vitamini.

Orta Amerika ile bilhassa Jama-
ika’da yetisen-yetistirilen ve 5-10
m boylanan, “Allspice” (Pimenta
dioica [L.] Merr.) bitkisinin kuru-
tulmus olgun meyveleri de yeni-

bahar adiyla pazarlanmaktadir.
Kiiremsi bicimde ve cap1 5-8 mm
olan meyvelerin uc kisminda, dort
disli kaliks artig1 bulunur. Bitki-
nin kuru meyvelerinden % 1-4
oraninda elde edilen ucucu yagin
ana bilesikleri sunlardir: 6jenol (%
69-87), metil 6jenol (% 3-13), be-
ta-karyofillen (% 3-5), 1,8-sineol
(% 2-3). “Pimenta dioica” mey-
veleri, koku verici olarak gida ve
iceceklere katilir; “Chartreuse” ve
“Benedictine” adl klasik likorlerin
terkibine girer.

Jamaika biberi adiyla da anilan
yenibahar meyveleri, iilkemizde
istah acic1 ve kabizhiga karsi ba-
harat olarak kullanilir. Kullanim
sekli, toz halinde, 0,5-1 g; hap ha-
linde, giinde iki ii¢ defa olabilir.
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