Sakarya’'nin bal kabagi

Ansiklopedilerde kabagin, bilhassa kestane kabagi ve balkabaginin
birgok faydasi anlatilir. Kis giinlerinde insan saghginin en biyuk
koruyucusudur ve ¢zellikle kanser hastalarina tavsiye edilir. Cok
yuksek miktarda “beta karoten” icermektedir. Doktorlar bagisiklik
sistemimiz i¢in bizi hem mikrobik hastaliklardan, hem de kanserden
korumasi igin karotenin sart oldugunu séyler. Mineral agidan da
oldukca zengin olan kestane ve balkabagdi demir, potasyum, sodyum,
fosfor, kalsiyum ve magnezyum igerir. Bitiin bunlar gocuklarda ve
yaslilarda kemik sagligi bakimindan énemlidir. Balkabagi, bilinen en
gucla antioksidanlarin pek cogunu bir arada igerir. Antioksidanlar insan
vicudunun paslanmasini 6nleyen maddelerdir. Yine Alzheimer
hastaligina ve erken yaslanmaya karsi da bire birdir. Gérme
keskinligini artirmasi 6zelligini goz énunde bulundurursak, ginimuzde
zamaninin gogunu bilgisayar kargisinda geciren gunumuz insani igin
faydasini varin siz hesap edin. Hem g6z, hem de beyin saghg icin
muikemmel bir besindir. Kestane kabagi protein, karbonhidrat ve A
vitamini bakimindan oldukg¢a zengindir. Bilhassa kis aylarinda gti¢li bir
enerji kaynagidir. Seker icermesine ragmen bu sebzenin kalorisi gok
ylksek degildir. Seker hastalarinin bile tiiketmesi tavsiye edilir. Her
turlt yemek ve tath cesidi yapilirken, ilag sanayinde ve hayvan yemi
olarak da kullanilmaktadir.
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Turkiye’nin yemek kuiltlirii icerisinde Sakarya’'nin ayricalikl bir yeri
vardir. Sakarya'nin yemek kiiltiriinde de kabak tatlisinin yeri bir
baskadir. Sakarya Tarimsal Arastirmalar Enstittisu tarafindan
“Adapazari Kestane Kabagi” ismiyle tescil edilen bu sebzeden
yapilan kabak tatlisi, sehrimiz mutfak kultiirinde 1slama kofte ile
birlikte Sakarya ile 6zdes hale geldi. Kabagin tatlisi, sekeri, lokumu,
corbasi yerli girisimcilerin gayret ve calismalariyla Sakarya ile birlikte
anilmaya baslandi. Artik herkes biliyor ki kabak tatlisinin alasi
Sakarya’da yapllir, lokumu burada Uretilir. Bilhassa bu cografyanin ve
iklimin Urtnu olan kestane kabagi Sakarya’da farkli bir lezzete
dénusur. Kabakgillerin 6nde gelen bir bitkisi olan kestane kabaginin
bircok yemegi ve tatlis1 yapilir. Kabak gorbasi, kabak boregdi, kabak
cicegi dolmasi, kabak pidesi, kabak begendi, kabak puresinin
yaninda, kabak tatlisi, balkabagi pastasi, cezeriyesi, kabakl gikolata,
kabak sekeri, kabak lokumu vs. kestane kabagindan yapilan birkag
yiyecektir. Ulkemizde kabaktan yapilan 50’den fazla yemek ve tatl
cesiti bulunmaktadir.



Kestane kabagi sehrimizde Dizce’'nin Golyaka mevkiinden
baslayarak Arifiye’nin bitimine kadar genis bir alanda Uretilir.
Bununla beraber Marmara bolgesinin diger sehirlerinde, Trakya,
Ege, I¢ Anadolu ve Karadeniz bélgesinde de yetistiriliyor artik. Iklim
olarak en elverisli yer bu bélgedir. Diizce’den Sapanca goline
kadar uzanan bu hat rutubetli bir topraga sahip oldugu icin kabagin
bu tlru tarafindan yeri oldukg¢a benimsenmistir. Kestane kabagi
toprak yonunden pek segici olmamakla beraber sicak, kumlu ve
organik maddece zengin topraklari sever.

Kabak tiriniin kestane kabagi gesidi, son on yildan beri Sakarya
yoresindeki kOylerden toplanip islah edilmesi suretiyle ortaya gikmistir.
Onceleri ortalama 7-8 kilo olan kestane kabagi bugln iyilestirilerek 8-15

kilo arasinda degismekte ve uluslararasi standartlarda Uretilmektedir.
Ekim yaklasik mart ayinin ortasinda yapilir. Hasat tarihi ekim sonu kasim
basidir. Yaklasik 7-8 aylik bir dmrG vardir. 10-12 derece sicaklik ve yuzde
50-70 nem oraninda yaklasik 5-6 ay muhafaza edilebilir.
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