KABAK TATLISI
Ayten CETIN?

Ismet Zeki Eyuboglu, "Tiirk Dilinin Etimoloji Sozliigii"nde (s.358), 'kabak' sdzciigiiniin
gecmisin Tiirk¢esinde de varolan 'kapamakla ilgili' 'kabag' s6zciigiiniin 'kapali olan, kabukla
kusatilmis olan' anlaminda 'kabak'a doniistiigiinii ve anlam genislemesiyle bilinen sebzenin

ad1 oldugunu belirtiyor.?

Selguklularin Anadoluya gelmeden once tanidiklari bir sebze de kabaktir. Zira kabak
ziraatinin daha XI. ylizyilda yapildig1 ve Tirklerin, o cagda kabak tarlasi i¢in kabaklik
terimini  kullandig1  biliniyor.® Anadoluya geldikten sonra da cesitli tiirlerde kabak
yetistirilmigtir. Mevlana“nin su beyti, bize bu tiirlerden biri olan asma kabaginin
yetistirildigini gosterebilir: “Boylesine bir topluluga kabak geldi c¢att1 da ipe tirmandi;
nerden gordii, nerden bildi, nerden 6grendi bunu? O, ¢ikip giden, uzayip agan ipi verenden
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bildi, ondan 6grendi”* Kabagin kimi zaman raks ve sema sirasinda kullanildigin1 goriiyoruz.

“ ... fakat surasi gariptir ki sizin miiritler bos kabaklarla raks ediyor, bizim dostlarsa dolu
kabakla sema yapiyor.”® Ayrica sarap i¢in oyulup kadeh olarak da kullanildigi anlasiliyor.
“ ardindan kadeh geliyor, sarap kabag1 geliyor.”®

Kabak Taths1 Tarifi

Malzemeler:

1 kabak,

Yarim paket kus tiziimii,

4 bardak seker,

1 fincan tahin,

1 kase kaymak.

Hazirlanisi:

Kabak yikanir, kabuklar1 soyulur ve kesilir. Tencereye konur. Her katina seker dizilir, kus

liziimii dokdiliir ve bir gece bekletilir. Ertesi giin kabak pisirilir. Catalla yumusaklig1 kontrol
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edilir. Yumusayan kabaklar cam tepsiye koyulur ve lizeri kizarana kadar pisirilir. Servis

yapilirken iizerine tahin veya kaymak ilave edilir.’
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