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SONBAHARIN TADI BALKABAGI

THY Skylife

Kabag@in bu topraklardaki hikayesi ¢cok eskiye dayaniyor aslinda. Hekimlerin Babasi olarak anilan Bergamali
Galen eserlerinde kabagin yararlarindan bahseder. Beden dokusunun kendini yenilemesi i¢in dnemli bir vitamin
hazinesi barindiran kabak, sadece tadi ile degil verdigi sifayla da énemli bir besin maddesi olarak 6ne ¢ikiyor.
Gunlmuizde kabaktan tam 40 gesit yemek, tatli ve sekerleme yapiliyor.

Kabak, Sakarya[?lnin hemen hemen tiim bolgelerinde yetisir. Ozellikle "kara toprak” olarak tabir edilen diz ve
verimli arazileri de pek sever. Tohum ekilmeden énce toprak havalandirilir, gapalanip temizlenir. 35 yildir kabak
yetigtiriciligi yapan Nevzat Yilmaz, kabagin ekimden hasada kadar biyik bir ugrasi oldugunu soyliyor: [?IBahar
mevsiminde tohum olarak atiyoruz. Sulama istemiyor ancak sabahlari ¢i§ dismeyen bazi bélgelerde sulama
yapmak gerekiyor. Sakarya bol miktarda sabah ¢igi yagdisi aldiindan buranin kabagina lezzet katiyor. Ekildikten
dort ay sonra da hasat zamani baglyor.[?]

Agdustos ya da eylll ayinda tarlalardan toplanan kabagdin bu asamadan sonra farkl duraklar var. Ya sebze ve
meyve hallerinde kabzimallar vasitasiyla Trkiye[?Inin gesitli illerine gidiyor ya tezgahlarinda kabak satacak
esnaflar 0rinU tarladan kendileri aliyor ya da kabagi dogrudan sofralara ulastiracak olan isletmeler Ureticilere
verdikleri 6zel siparis ile taze olarak kabagi isliyorlar. 40 yildir pazar yerlerinde kabak satan Murat Canbaz,
kabagdin tezgdha ulagsmasindan aylar dnce siparis almaya basladiklarini sdyltyor. Tarlada Ureticiden aldiklari
balkabaginin satigi da zahmetli. Zira ortalama 30-40 kilo olan kabaklar Sakarya[?lda tam 400 kiloya kadar
ulasabiliyor.

Kabak, toplandiktan sonraki duragi olan mutfakta maharetli eller vasitasiyla bir lezzet harikasina déntistyor.
Balkabaginin en bilinen hali kabak tatlisi. MUtevazi gériinir ama tahin ve cevizle zenginlestirdiginizde lezzetine
hayranlik duyarsiniz. Tarkiye'nin dort bir yaninda da farkli yapilislari vardir. Sakarya[?nin yoéresel kiiltiirinde de
bayram giinlerinde misafirlere ikram edilmek i¢in evlerde blyuk bir keyif ile yapiimaya devam ediyor. Bu leziz
yiyecek o kadar popiiler ki, bazi restoranlarda sadece kabak tatlisi pigiren agcilar mevcut. Ormanpark[?in
kidemli aggist Semiha Oztiirk, pisirmesi 3 giin stiren kabak tatlisinin lezzetinin Sakarya topragindan geldigini
sOyluyor. Ofis Sanat Merke2|lnde faaliyet gdsteren The Mono Restoran da kabak ¢orbasi ile meshur. Isletmeci
Murat Kan, 6zel siparis Uzerine hazirladiklar kabak ¢orbasinin 6zellikle sehir disindan gelenler tarafindan
siklikla tercih edildigini ifade ediyor. Sakaryalda kabagin markalasmasi i¢in blyUk bir azim gosteren isletmeci
Tuna Tan ise kabagin lezzetini birgcok yemegde pay ediyor. Hatta kabaktan baklava, ¢orba ve lahmacun bile
yapiyor. Ustelik bununla da kalmayan Tuna Tan bu yemeklere kabagda has isimler de vermis. "Kabaklava" ve
"Kabakmacunu" sézciklerini de Tark Dil Kurumuna onaylatmisg!

Bu lezzeti kegfetmek igin mutlaka yolunuzu Sakarya[?ya diisiriin ve uzun bir mola verin. Pigman
olmayacaksiniz[?]
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