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BALKABAGI

THY Skylife

Hollywood filmleri araciliiyla artik bizim de yakindan tanidigimiz 'Cadilar Bayrami'nin vazgegilmez simgesi ve
ayni zamanda dekoru olan kis kabagina, eskiden 'helvaci kabagi' ya da 'kestane kabagi' da denirdi ama bu
sebzeye verilen en yaygin isim, herkesin bildigi gibi 'balkabagdi'dir. Kabak bir sicak ve iiman bélge bitkisi olup,
Avrupa'ya Amerika'dan gitmistir. Ulkemize ise 17. ylzyilda girmis, Anadolu iklim sartlarina uyum saglamis ve
hizla gesitlenmistir. Pek sevilmis, tiketimi blyUk dl¢iide artmis ve bugtin Tarkiye'yi kabagin ikinci anavatani
haline gelmistir.

Gecgmis ylzylllarda insanlarin beslenmesinde 6nemli rol oynayan bu gésterigli bitkinin tlkemizde en ¢ok ceviz ve
kaymak esliginde tiketilen klasiklesmis tatlisi bilinir ve tiketilir. Oysa 6zellikle eskiden balkabagdinin yani sira
sakiz ve su kabagi adi verilen kabak cinsleri de ¢orba, yahni ve zeytinyadl olarak pisirilir ve ayrica ¢ok sevilen
bir bérek ici malzemesi olarak da kullanilirmis.

UC TEMEL GIDADAN BIRIYDI

Balkabagdi ¢cok eski débnemlerde Bati diinyasinda ve dzellikle Amerika yerlilerinin beslenmesindeki ¢ temel
gidadan biriydi. Lifli, nisastali ve zengin vitaminli olusu nedeniyle dnemli bir besin kaynagi olan balkabagi,
tarladan koparildigi andan itibaren serin bir ortamda alti ay kadar bozulmadan saklanabilme 6zelligine sahip.
Soguk depoculugun henliz bilinmedigi dénemlerin en 6nemli sorunlarindan biri, yiyecekleri uzun stre ve saglikli
bir sekilde muhafaza edebilmekti. Iste balkabagdi dayanikli bir bitki olmasi nedeniyle her evde tercih edilen bir
sebze olmus ve ge¢cmis dénemlerde hem tuzlu hem de tatl yemeklerin hazirlanmasinda yogun olarak
kullanilmigti. Pisirme kaplarinin heniiz ortada olmadigi dénemlerde kabagin bizzat kendisi olma iglevini de
Ustlenebiliyordu. Geleneksel Arjantin mutfaginda kabagin i¢i biraz oyulup, icine et konulur ve firinda ya da kdz
atesinde bu sekilde pisirilirmis. Yine eski tariflerden anlasiimaktadir ki, kabagdin i¢ine sit, bal konulmus ve
bunlar k6z Uizerinde hep birlikte pisirilerek, glizel bir kabak tatlisi elde edilmigtir.

Bu yéntem Tark mutfaginda da uygulanir. Anadolu'nun bazi kdylerinde kabagin igine pekmez doldurulur, ayrica
icine cam fistigi, badem, ¢esitli kuru meyve ve bal konularak firinda pisirilip, balkabagi dolma tatlsi yapilir.

KULLANIMI AZALIYOR MU?

GUnUmUzde dinya mutfaklarinda balkabag kullanimi eskiye oranla daha az. Bunun en dnemli nedeni ise, gida
dagitim ve tedarik kosullarinin artik gok daha kolay olmasi. Diger dnemli bir neden de mevsimlere bagimli olan
beslenme aligkanliginin artik terk edilmis olmasi. Bu durum ister istemez, bugtine kadar yaygin olarak tiiketilen
bircok gidadan uzaklagilmasina yol agiyor. Bati'da balkabagi kimi zaman yaz mevsiminin sona ermesi nedeniyle
diizenlenen festivallerde, ya da 'Cadilar Bayram!' gibi folklorik etkinliklerde bir gesit dekor olarak boy gdsteriyor.
Ozellikle Avrupa Ulkelerinde kasim ayi boyunca hemen her taraf, dikkéanlar, sokaklar, evler balkabaklariyla
sUsleniyor.

Ulkemizde ise balkabag kis sofralarinin aranan ve sevilen bir tatlisi olmaya devam ediyor. Ayrica Akdeniz ve
dogu Akdeniz bdlgelerimizde kire¢c kaymagina yatirilarak yapilan kabak sekerlemeleri, giderek molekuler bir hal
alan diinya mutfagina tam anlamiyla parmak isirtiyor. Bu yilbasinda da cevizli, targinli, pekmezli veya kaymakli
balkabag tatlisi sliphesiz sofralardaki baskdsesine kurulacak[?]
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