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BALKABAGI

HUz0nlU sonbahar ve kis renklerine inat turuncu etiyle géze ¢arpan bu heybetli sebze-meyve, sekerle
birlestiginde ise ortaya tadina doyulmaz lezzetler ¢ikiyor.

Balkabagi literatiirde her ne kadar sebze olarak gec¢se de yemeklerdeki kullanimi agisindan meyve olarak ilgi
gbrmektedir.

Kabakgiller familyasina ait etli bir meyve olan balkabagi tamamen olgunlastiktan sonra pisirilerek yenir.
Helvaci kabagi ve kestane kabag olarak da bilinen bu meyve sadece damagda degil dilim dilim elde sekil
verilmig gérinimdiyle gdze de hitap eder.

Ozellikle Turkiye, Bulgaristan, Romanya, Makedonya ve Hirvatistan’da yetistirilen bu meyvenin agirhgr zaman
zaman 30 ila 50 kilograma kadar ulasabilir.

Balkabaginin hem eti hem de kabugu 6yle serttir ki dilimlere ayirmak ve kabugunu temizlemek igin bir hayli glic
sarfedilmesi gerekir.

A vitamini ve enerjisinin gok olmasindan dolayi kis aylari igin deg@erli bir besin kaynagidir.

Bu besin kaynagini yerken bir de Gzerine ceviz, findik ve kaymak da ilave ederseniz kalori degerini siz
hesaplayin artik! Balkabaginin sadece etinden degil gekirdeklerinden de yararlanilir.

Kavrulan ¢ekirdekleri kuruyemis olarak tiketildidi gibi 6zel endustri yadlar elde edilmek igin de kullanilir.
Yaygin olmamakla beraber balkabagdinin lezzet olarak ayni, sekil olarak farkli bir cinsi daha vardir. "Kuguk
balkabagi" adi verilen bu cins 25-30 cm boyutlarinda ve alt kismindaki bombesi ile dikkat ¢ekiyor.
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