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KAKULE

Kakule, zencefilgiller ailesinden elettaria ve amomum cinslerini kapsayan bitkilerin genel adidir. Bati ve Giiney
Hindistan, Giineydogu Asya&apos;nin sicak bolgelerinde yetisen, 4-5 metre boyunda, buyiik yaprakli gok yillik
bir bitki cinsidir. Ozellikle Gulney Hindistan&apos;in bataklik ormanlarinda yabani olarak yetisir. Kakulenin
meyveleri 1-2 cm uzunlukta, sarimsi yesil ve kirli beyazimsi renktedir. Tohumlari mercimek seklinde ve
blyUkliginde, kirmizimsi esmer renkte olup, keskin kokuludur. Kakule yetistigi yere gére isim alir. Seylan
kakulesi, Malabar kakulesi, Siyam kakulesi gibi.

Tohumlari meyvelerinin kurutulup, ayrilmasiyla elde edilir. Yemeklere dzellikle baklagillere ve balida katilir.
Muhallebi, siitlii tatllar, hosaflar, cay ve kahvede ¢esni olarak kullanilir. isveg ve Finlandiya&apos;da unlu
mamiillere de katilir. Hintler nefesleri guzel koksun diye tohumlarini ¢ignerler. Kakule tohumlari recgine, nisasta
ve ugucu yaglar tasir. Lezzeti ve kokusundan dolay baharat olarak kullanilir. istah agici, ve gaz séktiriici
etkilere sahiptir. Arapca ve Farsca &apos;Hél&apos; olarak bilinen kakule, ingilizce&apos;de
&apos;cardamoma&apos; olarak bilinmekte olup, ¢aya farkl bir aroma katmaktadir. Bergamotu andiran 6zel
kokusundan dolayi ayrica kakule aromali gaylar da Uretilir.

Kakule, yodun aromatik, recineli bir kokuya sahip gii¢lu, benzersiz bir tada sahiptir. Siyah kakule, daha dumanli
bir aromaya sahiptir. Yesil kakule, agirlik olarak en pahall baharatlardan biridir, ancak lezzet vermek i¢in ¢ok az
gereklidir. Agikta kalan veya 6gutiimis tohumlar lezzetlerini gabucak yitirdikleri icin bélmede saklanir. Hint
yemeklerinde yaygin bir malzemedir. Bazi Orta Dogu Ulkelerinde, kahve ve kakule genellikle ylizde 40&apos;a
varan kakule karisimlari tretmek icin ahsap bir havanda 6Jutulir ve bir tavada, odun veya gaz Gzerinde birlikte
pisirilir. Asya&apos;da, her iki tir kakule de 6zellikle giineyde hem tath hem de tuzlu yemeklerde yaygin olarak
kullanilmaktadir. Her ikisi de Hint ve Nepal mutfaginda sik kullanilan bilesenlerdir . Yesil kakule genellikle
geleneksel Hint tatlilarinda kullanilir. Ogutilmis kakule kisa bir raf dmriine sahiptir, bu nedenle en iyi aroma ve
lezzet igin kakule satin alin ve tohumlari kendiniz 63atin. Tohumlarini baharat olarak kullandiginiz kakulelerin
kabu@unu ise ¢aylariniza ve kompostolariniza atarak muhtesem bir aroma elde edebilirsiniz.
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