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Kastm 2018 Arhavi

KABAK YEMEKLERI

Dogu Karadeniz'de yapilan Guz Yemekleri konsepti ile ¢ciktigimiz yolculugumuz belki de ne
kadar Karadenizin ne kadar zengin bir yemek kultirinin oldugunu g6z ardi ettigimizi bir
kere daha bizlere hatirlatti ve zenginligiyle bizi sadece kabak yemekleri yapmaya strtkledi.
Guz gelince dogada malzeme cok olur, topragindan bereket fiskirir ve yapilacak cok fazla
is olur. Bu zengin mahsullerden birisi de bal kabagi. Yaptigimiz bu etkinlikle bir kez daha
fark ettik ki bal kabaginin hem evlerde hem de manevi olarak gonillerde biytk bir yeri var.
Asagida bal kabagi cesitlerini ve bal kabagi ile yapilan bir kag farkli yemegi bulabilirsiniz.
Yemeklerin Dogu Karadeniz'de kdyden kdye bile farklilastigini biliyoruz. Bu sebeple
asagidaki yemekleri biliyorsaniz ve kendi yaptiklarinizla aralarinda farkhliklar gériyorsaniz

bizimle paylasmaniz paylasarak cogalabilmek adina bizi cok mutlu edecektir.



UCAFELI

Kabak Kaynak Kisisi:
Yetistigi Yer:

Tarif Kaynak Kisisi:
Kabagin Ozellikleri:

Yapilan Yemekler:

Isa Nisanci

Arhavi - Sahinler KéyU - Tuden Napsit

Havva Cagatay - Irfan Cagatay

Acik koyu yesil tonlarinda benekli, sogan zari seklinde ince
kabuklu bir kabak tiiriidir. Yemeklik bir kabak tiirtidiir. lyisi evde
tuketilir kotlsu ahirlarda ineklerin yemine karistirilarak kullanilir.
Korpesi (tam olmamisi) Agustos ayinda toplanir.

Kakaloni

KARA KABAK - UCAFELI (KORPE)

Kabak Kaynak Kisisi:
Yetistigi Yer:

Nurten Kantarci Akagindiz
Ardesen - Dutxe (Tunca) Vadisi - Yanivat (Bayircik) Koy



Tarif Kaynak Kisisi:
Kabagin Ozellikleri:

Yapilan Yemekler:

Havva Cagatay - irfan Cagatay

Acik koyu yesil tonlarinda benekli, sogan zari seklinde ince
kabuklu bir kabak tiiriidir. Yemeklik bir kabak tirtdiir. lyisi evde
tuketilir kotlist ahirlarda yem olarak kullanilir. Kérpesi (tam
olmamisi) Agustos ayinda toplanir.

Jalvoni (kabak muhallebisi - korpesinden yapilir)

Kakaloni

KAYISIFELI - BEYAZ KABAK

Kabak Kaynak Kisisi:
Yetistigi Yer:

Tarif Kaynak Kisisi:
Kabagin Ozellikleri:

Yapilan Yemekler:

Sakire (Stikriye) Telci Ozdemir

Findikli - Arili Koy - Pi3xala

Havva Cagatay - irfan Cagatay

Beyaz kabak, boynuzlu, sogan zar seklinde ince kabuklu bir kabak
taradar. Feli veya kayisifeli olarak bilinir. Yemelik bir kabak ttrtdur.
Unlu bir yapisi vardir. Tohumu daha kalin olur.

Suda haglanarak yenir (meyve olarak)

Sade de yenmekle beraber lizerine pekmez dokulerek de yenir
Firinda pisirilerek (meyve olarak)

Kabak Pilavi

ILONI - LAZURIFERI

Kabak Kaynak Kisisi:
Yetistigi Yer:

Tarif Kaynak Kisisi:
Kabagin Ozellikleri:

Yapilan Yemekler:

KAYISI KABAK

Kabak Kaynak Kisisi:
Yetistigi Yer:
Tarif Kaynak Kisisi:

Havva Cagatay

Ardesen - Duygulu Koyl - Tolikgeti

Havva Cagatay - irfan Cagatay

Kabugu neredeyse sUs kabagi kadar sert ve sekerli bir kabak
taradir. Hem yemelik hem de yemeklik bir kabak ttraddar.

Suda haslanir, Gzerine pekmez, bal, findik dékilerek meyve olarak
yenir.

Firinda pisirilir, Gzerine pekmez, bal, findik dokilerek meyve
olarak yenir.

- BEYAZ KABAK

Fethiye Artar
Murgul - Korucular Koyu - Gevul
Besaret Ozyazici



Kabagin Ozellikleri:

Yapilan Yemekler:

Beyaz kabak, boynuzlu, sogan zar seklinde ince kabuklu bir kabak
tarGdur. Feli veya kayisifeli olarak bilinir. Yemelik bir kabak ttrtdur.
Unlu bir yapisi vardir. Tohumu daha kalin olur.

Suda haslanir, Gzerine pekmez, bal, findik dékilerek meyve olarak
yenir.

Firinda pisirilir, Gzerine pekmez, bal, findik doktlerek meyve
olarak yenir.

Kabak pilavi yapilir. Pilav tatli olur.



MJAVLONI

Kabak Turt:  Kara Kabak - Ugafeli (Kérpe)

Ardesen’de kullanilan lazcada (sive farki) siite mjavla denir. Bir tir muhallebi
diyebilecegimiz mjalvoni; ham, olmamis sari tonlarda kabakla yapilir.
Ham, olmamis sari tonlarda kabakla yapilir.

Tarif: Kabagi suda hasla, kaynayinca suyunu siz. Sut ekle, kaynat. Bugday unu ve
nisastayl soguk suitle a¢. Actigin un ve nisastayi sttlt kabagi strekli
karistirarak ilave et. Ozase (ezme tahtasi) ile ez ve toz seker ve tuzu ilave et,
karistir ocaktan al. Biraz cevirip servis kaselerine al.

KAKALONI

Kabak Turt:  Ucafeli
lyi kabakla yapilir.



Kakaloni lazcada tane demektir. Yemek; icerisindeki barbunyalardan dolayi

bu ismi almistir.

Tarif: Aksamdan haslanmis barbunya ve kip kiip dogranmis kabagi tencereye al,
kapagini kapat kabak ezilecek kivama gelene kadar hasla ve ozase (ezme
tahtas) ile ez. i¢c yag, sogan, zeytinyad kavur. Tereyag ekle, cevir ve kabaga
ilave et. Misir unu ve unu suda a¢. Alistirarak ve sirekli karigtirarak kabaga
ilave et. Biraz seker, tuz ve aci arnavut biberi elinle bol tencereye ilave et.

Not: Mide yakmamasi icin haslanmis piring sonradan eklenip yenilebilir.

Tekerleme:  K'ak'oloni k'uzepeten k'aluman
K'aluman k'uzepete k'ak’oloni
K'uzi: kagik
K'uzepete: kasiklar
K'aluman: tencerenin dibinden hizli hizli hi¢ kalmayacakmis gibi almak

KAKALASI

Kabak TurG:  Ucafeli
lyi kabakla yapilir.

Tarif: Kabaklari dilimler, i¢ kisimlari alta bakacak sekilde genis bir tencereye diz,

su ekle, hagla. Kagigin arkasini kabagin kabuguna batir, deler gecerse
haglanmistir. (geleneksel bir yontem) Suyunu siz. Bir tavada tereyagini
kizdir, biber ve ceviz ekle, cevir. Kabagin lzerine ilave et. Beraber ozase
(ezme tahtasi) ile ez.

FIRINDA KABAK

Kabak Turu:

Tarif:

Kayisifeli - Beyaz Kabak

veya

iloni

Kabaklari dilimle bir tepsi icerisinde firina veya kuzineye koy. Pisince
kabugun icerisindeyken Uzerine bak veya pekmez dokerek veya sade olarak

kasikla yenilebilir.

HASLANMIS KABAK

Kabak Turu:

Kayisifeli - Beyaz Kabak
veya

lloni



Tarif: Kabagi dilimle ve ¢cok az sekerli veya sade suda hasla, stiz. Bal, armut

pekmezi veya Uzim pekmesiyle tuketilebilir.

KABAK PILAVI

Kabak TirG:  Kayisi Kabak - Beyaz Kabak

Tarif: Eski usll pirinci suda hagla. Kabagi kictk kiipler halinde dogra, pirince ilave
et beraber ¢cok az pisir. Suyunu sliz. Bir tencerece bol tereyag erit. Pilavli
ilave et, cevir. Eker serp, cevir. Kavrulmus kirik findik ile servis edilebilir veya

ekstra toz seker serpilerek yenir.
KABAK RITUELLERI

Bahcesinden kabak veren kisi kabagin boynuzunu kirar ve kabagi elden vermez, bir yere
koyar. Kabagi alacak kisi oradan alir. Bir inanisa gore boynuzu kirilmadan elden ele kabak
verilirse kabagi veren kisinin bahcesindeki kabagin bereketi azalir ve bereketi kabagi alan
kisiye gecer ve artik onun bahcgesinde verimli olur. Ayrica boynuzu kirilan kabak 1 hafta
icinde tiketilmelidir. Boynuzu kirilan kabagin orta kismina hafifce bastirarak kontrol edilir.
Yumusak ise kabak gecmistir ve bozulmus kabak asla yenmez. Boynuzlu bekletilen kabak
bahara kadar tiketilmek Uzere saklanabilir.
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