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@& KARPUZUN TARIHCESI

Koken ve ilk Yayilis

Karpuzun (Citrullus lanatus) anavatani Afrika’dir. Ozellikle Kalahari C6lii ve Nil Vadisi
cevresi, vahsi karpuz turlerinin dogal yetisme alani olarak kabul edilir. Arkeolojik
bulgular, karpuz cekirdeklerinin Misir’daki firavun mezarlarinda (yaklasik MO 4000-
3000) bulundugunu gdéstermektedir. Bu da karpuzun sadece besin degil, ayni zamanda
susuzluk giderici bir “yasam meyvesi” olarak goruldugtinu kanitlar.

Antik D6nem ve Akdeniz’e Yolculuk

e Antik Misir: Karpuz, mezarlara konularak olulerin 6teki dinyada susuz
kalmamasi icin sembolik bir “su kaynagi” olarak goruliyordu.

¢ Yunanve Roma Dénemi: Yunanlilar ve Romalilar karpuzu tanimisg, 6zellikle
serinletici 6zelligi nedeniyle yaz aylarinda tuketmislerdir. Ancak o donemde
karpuz, guinumuzdeki gibi tatli degildi; daha ¢ok sululuk ve tibbi amacg i¢in tercih
ediliyordu.

o Orta Cag islam Diinyasi: Arap tiiccarlar sayesinde karpuz, Arap Yarimadasi ve
Orta Dogu’ya yayildi. Tibbi eserlerde “serinletici ve bedeni ferahlatici”
ozellikleriyle anildi.

Avrupa’ya Yayilmasi

Karpuz, 10. ve 11. ylizyillarda Endiiliis (ispanya) ve Sicilya tizerinden Avrupa’ya girdi.
Ozellikle Hagli Seferleri sirasinda Dogu’dan dénenler, bu meyveyi Avrupa’ya tasidi. 16.
yuzyilda ise karpuz, Akdeniz’den kuzey Avrupa’ya kadar yayilmisti.

Amerika Kitasi ve Kiiresel Seriiven

o 15.-16. yiizyil: Karpuz, ispanyol ve Portekizli denizciler araciligiyla Amerika
kitasina gotuarualda.

o Afrikali kdleler: Atlantik kole ticareti sirasinda Afrika’dan Amerika’ya tasinan
koleler, beraberinde karpuz tohumlarini da getirdiler. Bu nedenle karpuz, hem
Afrika kaltirinun bir simgesi hem de Amerika kitasinda yerlesik bir tarim Grunt
haline geldi.

e Bugun: Karpuz, dinyanin en ¢ok tuketilen yaz meyvelerinden biri olup Cin,

Tirkiye, Hindistan, iran ve Brezilya gibi tilkelerde yogun sekilde tiretilmektedir.






Kiltiirel ve Sembolik Anlam
Misir: Yasam ve olumsuzluk sembold.
Cin: Yaz festivallerinde serinlik ve bollugun simgesi.
Osmanli: Saray sofralarinin yaz aylarindaki en gozde meyvesi; 6zellikle Edirne ve
Manisa karpuzlari Gnluydu.
Modern ¢cagda: Hem besin degeri yliksek hem de kiilturel olarak yaz mevsiminin

“sofra simgesi” haline gelmistir.

@ Karpuzun Besin Degeri ve Saglik Etkileri

Besin Degeri (100 g karpuz icgin)
Kalori: ~30 kcal (¢cok dusuk enerji degeri)
Su orani: %90-92 (yuksek hidrasyon saglar)
Karbonhidrat: ~7-8 g (dogal sekerler: fruktoz, glikoz)
Protein: ~0.6 g
Yag: ~0.2 g (neredeyse yagsiz)
Lif: ~0.4¢g
Vitaminler: C vitamini (bagisiklik i¢in), A vitamini (beta-karoten, goz sagligi igin)
Mineraller: Potasyum, magnezyum

Sagulk Etkileri

Hidrasyon: Yluksek su orani sayesinde sicak havalarda vicudu serinletir, sivi
kaybini énler.

@ Kalp-damar sagligi: icerdigi likopen (domateste de bulunan kirmizi pigment),
guclu bir antioksidan olup kalp sagligini destekler.

%3 Kas ve sinir fonksiyonu: Potasyum sayesinde elektrolit dengesini korur.

Kas agrilarini azaltma: Ozellikle sporcularda, L-citrulline amino asidi sayesinde
kas yorgunlugunu azaltici etki gosterebilir.

Sindirim: Dusuk lif ama yuksek su igerigiyle bagirsak hareketlerini destekler.

{ Antioksidan etkisi: Bagisiklig1 destekler, hiicre yaslanmasina karsi korur.

@ Arkeogastronomik Baglamda Karpuzun Sofralarda ve Ritiiellerde Kullanimi
Arkeogastronomi, yalnizca bir besinin tliketim bicimini degil, ayni zamanda onun
toplumsal hafizadaki, rittellerdeki ve kilturel anlamindaki yolculugunu inceler. Karpuz
da, tarih boyunca sadece serinletici bir meyve degil; sembollerle, rituellerle ve toplu

sofralarin kimligiyle yogrulmus bir “gastro-kultirel obje” olmustur.
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Karpuzun Arkeogastronomik Zaman Cizelgesi

1. Antik Misir (MO 4000-3000)
o Anlam: Ote diinyada susuzlugu giderecek yasam semboldl.

o Anahtar kelime: Oliimsiizliik - Su - Giines dongiisu.

2. Antik Roma (MO 1.-MS 3. yiizyil)
e Anlam: Luks, statl ve yazin ferahligi.

e Anahtar kelime: Ziyafet — Bahge — Liiks.

3. Orta Gag islam Diinyasi (10.-12. yiizyil)
e Anlam: Sicak-soguk mizacin dengesi, sifa araci.

e Anahtar kelime: Tip - Denge - Carsi.

i 4. Osmanli imparatorlugu (15.-18. yiizyil)

¢ Anlam: Bereket, toplumsal birlik ve saray ihtisami.

o Anahtar kelime: Bereket - iftar - Saray.

5. Cin ve Uzak Dogu Kiultirleri (17.-19. yuzyil)
e Anlam: Mutluluk, uzun émur, yaz ritteli.

o Anahtar kelime: Bolluk - Festival - Aile.
6. Modern Cag (20.-21. yuizyil)

e Anlam: Paylagim, yaz hafizasi, toplumsal eglence.

e Anahtar kelime: Paylasim - Piknik - Yaz.
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1. Antik Misir’da Yasam ve Oliim Arasinda Karpuz

o]

o

Firavun mezarlarinda bulunan karpuz ¢ekirdekleri, bu meyvenin “6te diinya icin susuzlugu
giderici” kutsal bir yiyecek kabul edildigini gbsterir. Karpuzun yuvarlak formu, yeniden dogusun
ve glinesin dongiselliginin bir sesmboliydi. Mezarlara konulan karpuz, tipki ekmek ve bira gibi,
olilerin yolculuguna eslik eden “gida armagani” kategorisine girer.



2. Yunan ve Roma Sofralarinda Sifa ve Serinlik

Antik Yunan hekimleri, karpuzu 6zellikle atesli hastaliklari diisiirmek icin recete ediyordu.
Roma ziyafetlerinde karpuz, genellikle sogutulmus halde servis edilen meyvelerden biriydi. Bu,
yaz aylarinda duzenlenen bahge ziyafetlerinde (convivium) karpuzun sofraya “ferahlik” ve
“liks” getirdigini gésterir. Karpuzun “sulu ve serinletici” 6zelligi, Roma’da su kiiltii ile (6zellikle
nehir tanrilari ve cesme rittelleri) iliskilendirilmistir.



3. islam Cografyasinda Karpuz ve Dini Tibbi Gelenegin Yeri

Orta Cag Islam hekimleri, karpuzu “hararet giderici ve mizaci serinleten” bir meyve olarak
tanimlamustir. Ibn Sina (Avicenna), karpuzun bedeni temizledigini, kani hafiflettigini yazmstir.
Arap-islam sofralarinda karpuz, genellikle hurma ile anilmistir: “Birini sicak, digerini serin

kabul ederek dengeleyici ikili” olarak tiiketilmislerdir.



4. Osmanli’da Karpuz: Saraydan Sokaklara

Osmanli saray mutfaginda 6zellikle Edirne ve Manisa karpuzlar Unliydd. Divan sairleri, karpuzu
“yazin taci” olarak ovmdustir. Karpuz, yalnizca serinletici degil; Ramazan iftar sofralarinda ve
yaz senliklerinde toplumsal birlikteligi simgeleyen bir yiyecekti. Halk arasinda karpuz, “bol iiriin
ve bereket” temsiliydi. Buytk karpuz yetistirme yarismalari, Anadolu’nun birgok bolgesinde
festivale dénusmdustur



5. Asya Kiultiirlerinde Ritluiel ve Bayram Meyvesi

Cin’de karpuz, yazin en 6nemli bayramlarindan olan “Duanwu (Ejderha Kayigi Festivali)” ve yaz
ekinoksu senliklerinde sofralarin ortasina konurdu. Karpuzun kirmizi ici, bolluk, mutluluk ve
uzun 6mriin sembolii sayildi. Japonya’da ise karpuz, yaz festivallerinde oyun ve eglence
nesnesi olarak da yer buldu (6r: suikawari, karpuz kirma oyunu).




6. Modern Cagda Karpuzun Kolektif Sofralardaki Rolu

N T gy

Bugtin de karpuz, pikniklerin, yaz digtnlerinin, hasat festivallerinin ayrilmaz parcasidir.
Amerika’da ézellikle Afro-Amerikan topluluklarinda karpuz, hem kolelik gegmisinin aci mirasi
hem de kulttrel kimligin dayaniklilik sembolddtir.Gintimlzde karpuz, “birlikte tiiketilen” bir
meyve olarak; paylasim, yazin nesesi ve toplumsal hafizada tazeligin simgesi halini
korumaktadir.
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Q/ Karpuzun Sofra ve Rituellerde Kullanimi -

Kultirel Karsilastirma Tablosu

Kultiir / Donem

Kullanim Alani

Ritiiel / inang

Sofra ve Toplumsal
islev

Antik Misir

Mezarlara konan

Olulerin 6teki diinyada
susuz kalmamasit igin

Yuvarlak form -
glnes dongusu ve

karpuz cekirdekleri [, o yeniden dogus
yasam kaynagi sembolil
. Hel.<|m r.ec.;etelerlnde Bedeni arindirici, sicak- ||Yaz sofralarinda
Antik Yunan serinletici ve ates N .
e soguk dengeleyici ferahlik unsuru

dasarucu

Sogutulmus meyve |[|Su kultd (nehir tanrilan, [[Yaz bahce
Antik Roma olarak convivium cesme rittelleri) ile ziyafetlerinde statu ve

ziyafetlerinde

iliskilendirilmis

luks gostergesi

islam Diinyasi

Tibbi literattrde
“mizaci serinleten”

ibn Sina: kani hafifletici,

Hurma ile tuketilerek
sicak-soguk denge

(Orta Cag) TEE bedeni temizleyici sembolil
Osmanl Sﬂaray‘mutfag Bereket ve bolluk Ram‘azar'l ftarlar, yaz
imparatorlugu (6zellikle Edirne- simeesi senlikleri ve halk
P g Manisa karpuzlari) g yarismalari
Yaz festivallerinde . Aile sofralarinin
s Kirmizi i¢ > bolluk,
Cin Klturu (Duanwu, Yaz . ortasinda paylasim
. mutluluk, uzun 6mur .
ekinoksu) meyvesi
Yaz festivalleri Yazin enerjisini ve Oyun, eglence ve
Japonya . . .. e
(suikawari oyunu) nesesini simgeler topluluk ritteli araci
UL Toplu yemeklerde
Modern Piknikler, yaz kiltirinde hem aci apla y|m ve vazin
Amerika festivalleri miras hem dayaniklilik payas y

simgesi

sembolu
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Q/ Arkeogastronomik Anlati:

“Bir Cekirdekten Saray Sofrasina”

Nil kiyisinda bir mezarin golgeli serinliginde, kuguk bir karpuz gekirdegi sessizce
yatiyordu. Firavunun 6limsuz yolculuguna eslik etmek Uzere birakilmigti; cinku insanlar
biliyordu ki bu ¢ekirdegin tasidigl su, 6te dinyada bile susuzlugu giderebilirdi.

Yazyillar gecti. Ayni cekirdek, Yunan hekimlerinin ellerinde bir sifa regetesine donustu;
atesi dusurur, bedeni serinletirdi. Roma’da ise gumus tabaklarda sogutulmus dilimler
halinde sofralara geldi; suyun ve luksun birlesimiydi.

Orta Cag’da Arap carsilarinin gélgeliklerinde, hurma ile yan yana satilirken, ibn Sina’nin
kaleminde denge ve arinmanin meyvesi oldu. Osmanli’da Edirne baglarinda buyuyen
dev karpuzlar, saray mutfaklarina tasindi; iftar sofralarinda ilk lokmalarin serinligi,
bollugun mujdesiydi.

Cin’de yazin ortasinda, kirmizi iciyle mutluluk ve uzun 6mrin simgesi oldu. Cocuklar
guluserek karpuzun cekirdeklerini tikururken, aslinda gelecege niyetler birakiyordu.
Japonya’da gozleri bagli gencler, sopalarla karpuz kirarken, yazin enerjisini oyunla
sofraya katiyordu.

Ve modern ¢agda, bir piknik 6értisunun ortasinda, aileler, dostlar, komsular bir karpuzu
paylasirken, binlerce yillik bir ritieli tekrar ediyorlardi. Clinku karpuz, sadece bir meyve

degildi; sofralarin birlesim noktasi, hafizanin serinletici simgesiydi.
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(5, Turkiye’de Karpuz Tuketimi:

Sofralar, Menu Kultiri ve Tarifler

Turkiye’de karpuz, yalnizca bir meyve degil; yazin sembolu, sofralarin bas taci ve birgok

yoresel tarifin malzemesidir. Edirne’den Diyarbakir’a, Adana’dan Manisa’ya kadar farkli

cesitleri (Diyarbakir karpuzu, Adana karpuzu, Candir karpuzu vb.) ile kultarel kimlik tasir.

©) Sofrada Servis Bigimleri

Klasik Dilimleme: Sofralarin en yaygin sunumu tcgen dilimlerle, 6zellikle iftar ve
yaz aksami sofralarinda.

Tuz ile Karpuz: Anadolu’nun bircok yerinde kliguk bir parca tuz esliginde yenir.
Karpuz & Peynir ikilisi: Ozellikle Trakya ve Ege’de beyaz peynirle birlikte servis
edilir (Edirne karpuzu + Trakya peyniri).

Karpuz Cekirdekleri: Kavrulup kurutularak ¢erez gibi yenir.

Misafir Sofralari: Osmanli’dan beri serinletici ve bereket simgesi olarak buyuk

sinilerde ikram edilir.
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1 Tiirkiye’de Karpuzlu Tarifler

@ Tatli ve Serinletici Kullanimlar

1. Karpuz Sorbe - Plre haline getirilen karpuzun dondurularak tatliya
dénusturdlmesi.

2. Karpuz Dondurmasi - Maras usull veya ev yapimi cesitler.

3. Karpuzlu Limonata / Serbet — Osmanli serbet kiltlrinden esinlenen yaz
icecegi.

4. Karpuzlu Smoothie / Milkshake — Modern sehir mutfaginda.

5. Karpuzlu Regel - Karpuz kabugundan yapilan recel (6zellikle Konya, Nigde
yoresinde).

6. Karpuzlu Lokum — Bazi tatli Ureticilerinin yoresel festivallerde hazirladigi

aromatik lokum.

@ Yemeklerde Kullanim
7. Karpuz Salatasi (Ege Usulli) - Karpuz, beyaz peynir, roka/nane, zeytinyagi.
8. Karpuz Kabugu Dolmasi - i¢ kabugun oyularak dolma harciyla doldurulmasi
(6zellikle kirsal mutfaklarda nadir).
9. Karpuzlu Zeytinyagli — Karpuz kabugu ve cekirdegiyle yapilan denemelik tarifler.
10. Karpuzlu Kisir - Ozellikle Giineydogu’da yaz aylarinda kisirla birlikte karpuz

servisi; bazi yerlerde i¢cine kuiglk parcalar dogranir.

@ icecekler ve Serbetler
11. Karpuz Serbeti — Osmanli saray kayitlarinda gecen “bostan serbeti”.
12. Karpuz Gazozu - Modern donemde bazi yoresel ureticilerin yaptigl gazoz
cesitleri.

13. Karpuz Kokteyli (Alkolstiz/Alkollii) — Yaz partilerinde popduler.

@ Atistirmalik ve Alternatif Kullanimlar
14. Karpuz Cekirdegi Kavurmasi— Corum ve Glneydogu’da ¢erez kultlrunde.
15. Karpuz Kabugu Tursusu — Bazi yorelerde deneysel tarif.

16. Karpuzlu Kek / Tart - Modern pastacilikta yaz tatlisi.
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@ Karpuz Kabugu Tursusu - Tiirkiye’de Az Bilinen Bir Tarif

Turkiye’nin bazi yorelerinde ozellikle “israfi 6nleme” ve “Sifir Atik mutfagi” yaklasimiyla

One cikan tariflerden biridir. Karpuzun kirmizi etli kismi tuketildikten sonra, beyaz kabugu

(yesil dis kabuk kismi ince soyularak) tursuluk malzeme olarak degerlendirilir.

@ Hazirlk Asamalari

1.

Kabugun Ayrilmasi: Karpuzun yesil sert kabugu bicakla soyulur, icte kalan beyaz
kisim kiip kip dogranir.

Haslama (Opsiyonel): Baz tariflerde beyaz kabuk parcalari kisa sure haslanir,
boylece yumusak kivam alir.

Tursu Suyu: Sirke, tuz, sarimsak, dereotu veya kisnis tohumu, bazen de limon
tuzu ile hazirlanir.

Fermentasyon: Kavanozlara yerlestirilen kabuklar, Gzerine hazirlanan salamura

ddkulerek birkag hafta serin ve karanlik yerde bekletilir.

@ Lezzet Profili

Kivami: Havug turgsusunu andiran hafif sert doku.
Tadi: Eksi, hafif tatimsi; karpuzun aromatik izini tasir.
Sunum: Yaz sofralarinda 6zellikle 1zgara yemekler ve kahvalti sofralariicin

alternatif tursu cesidi.

@ Kiltiirel ve Arkeogastronomik Yorum

Karpuz kabugu tursusu, “atigi besine doniistiirme” kiltirinun tipik bir
ornegidir.

Osmanli mutfak kayitlarinda “bostan kabuklarinin” regel ve serbetlerde
degerlendirilmesi gecer; bu tarif ise modern Anadolu’nun yerel yaraticiligiyla
buna eklenmigtir.

Arkeogastronomik agidan bakildiginda, tarim toplumlarinin “her parcayi
kullanma” bilinciyle uyumlu, ge¢cmisten gunumuze surdurilebilir mutfak

aliskanliklarinin devamidir.

< Sonug

Turkiye mutfaginda karpuzla baglantili en az 15-20 c¢esit farkli kullanim ve tarif

bulunuyor. Bunlarin bir kismi geleneksel (kabuk receli, cekirdek kavurmasi, serbet),

bir kismi ise modern yorumlar (smoothie, tatli, kokteyl) olarak sofralarda yerini aliyor.
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@ Tirkiye’de Karpuzlu Tarifler - Ansiklopedik Kisa Tanimlar Tablosu

Tarif Aciklama Kulturel / Tarihsel Not
Pure haline getirilmis karpuzun
Karpuz Sorbe dondurulmasiyla yapilan Modern yaz tatlisi, Osmanli gerbet

serinletici tatl.

kaltirinden esin.

Karpuz Dondurmasi

Maras usull ya da ev yapimi
karpuz aromali dondurma.

Gunumuzde yaygin, geleneksel
tatlicilikla birlesen yeni bir tat.

Karpuzlu Limonata /
Serbet

Karpuz suyu ve limonla
hazirlanan yaz icecegi.

Osmanli bostan serbeti geleneginin
modern yansimasi.

Karpuzlu Smoothie /
Milkshake

Suat, yogurt veya buzile
kanstirilmis modern icecek.

Kiresel mutfaktan Tlrkiye'ye
uyarlanmis.

Karpuz Recgeli
(Kabuk Receli)

Karpuzun beyaz kabugundan
hazirlanan recel.

Konya, Nigde, Kayseri’de yaygin;
Osmanli mutfak geleneginde kayitli.

Karpuz Lokumu

Karpuz aromali lokum, yoresel
festivallerde uretiliyor.

Osmanli tatli gelenegiyle modern
aromalarin birlesimi.

Karpuz Salatasi (Ege
Usulii)

Karpuz, beyaz peynir,
roka/nane ve zeytinyagi ile
hazirlanan serin salata.

Ege’nin “karpuz-peynir” kualturdnun
sofraya tasinmis hali.

Karpuz Kabugu
Dolmasi

Beyaz kabuk oyulup ici dolma
harciyla doldurulur.

Kirsal bolgelerde nadir yapilan, israf
onleyici tarif.

Karpuzlu Zeytinyagl

Kabuk veya ¢ekirdekten yapilan
deneysel yemek.

Yerel mutfaklarda yaraticiigin
ornegi.

Karpuzlu Kisir

Kisirin yaninda veya icinde
kaguk karpuz parcalariyla
sunum.

Guneydogu’da yaz sofralarinda
gorulur.

Karpuz Serbeti

Osmanli sarayinda gecgen
“bostan serbeti”.

Tarihi kayitlarda yer alan karpuzlu
icecek.

Karpuz Gazozu

Bazi yerel Ureticilerin
hazirladigi karpuz aromali
gazoz.

20. yuzyildan itibaren modern
icecek kulturine gegis.

Karpuz Kokteyli

Alkollti/alkolstiz hazirlanabilen
yaz igkisi.

Kiresel bar kulturd ile Turk mutfagi
birlesimi.

Karpuz Cekirdegi

Cekirdeklerin kavrularak gerez

Corum, Guneydogu ve kirsal

Kavurmasi gibi tuketilmesi. bdlgelerde yaygin.
Karpuz Kabugu Beyaz kabuklarin salamura “Sifir atik” gelenegi, Anadolu’da az
Tursusu icinde fermente edilmesi. bilinen bir tarif.

Karpuzlu Kek / Tart

Pastacilikta karpuzlu krema
veya jole ile yapilan tatlilar.

Modern mutfak uygulamasi.
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¢ Genel Degerlendirme:

Turkiye’de karpuz, sadece taze tuketilen bir meyve degil; tatidan icecege, salatadan

tursuya kadar en az 16 farkl tarif ile mutfakta yer buluyor.

Geleneksel: Kabuk receli, serbet, cekirdek kavurmasi.
Modern: Smoothie, kokteyl, kek/tart.

Yaratici/Deneysel: Karpuz kabugu dolmasi, tursusu.

(‘, Turkiye’de Karpuzlu Tariflerin Arkeogastronomik Yorumu

Karpuz, Anadolu’da yalnizca bir yaz meyvesi degil; binlerce yillik kultirun izlerini tasiyan,

sofralarda paylasimi, dengeyi ve bereketi temsil eden bir unsur olmustur. Tariflerin her

biri, aslinda ge¢misin ve buglnun arasinda bir képru kurar.

1. Tatli ve Serinletici Tarifler

Karpuz Sorbe, Dondurma ve Smoothie: Antik Roma bahce ziyafetlerinde
sogutulmus meyvelerin liks olarak sunulmasi, bugtin sorbe ve dondurma
kultiriinde devam ediyor. Karpuz, “serinlik” semboll olarak caglar boyu
sofralarda varligini korumus.

Karpuz Receli (Kabuk Receli): Osmanli mutfak defterlerinde gecen “kabuklarin
recele donustlrilmesi”, Anadolu’da gunumuzde hala yasatiliyor. Bu, hem israf
etmeme kultirintn hem de tatlida “mevsimlik cesitlilik” anlayisinin kaniti.
Karpuz Lokumu: Osmanli sarayinin lokum gelenegi, modern festival ve hediyelik

kaltaruyle birleserek karpuz aromasini tasiyor.

2. Yemeklerde Kullanim

Karpuz Salatasi: Ege sofralarinda “karpuz & peynir” ikilisi, Antik Yunan’in “denge
gidalan” anlayisini andinir; sicak-soguk mizaci dengeleme kiiltiirii islam
hekimligiyle de ortusdar.

Karpuz Kabugu Dolmasi ve Zeytinyaglisi: Kirsal mutfaklarda ortaya ¢ikan bu
yemekler, Neolitik tarim toplumlarinin “her parcayi degerlendirme”

geleneginin gunumiuze uzantisidir.
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o« Karpuzlu Kisir: Bereketi simgeleyen bulgur ve suyu bol karpuzun birlesimi,
toplumsal dayanisma sofralarinin (kadinlarin kisir gunleri, imece sofralari) bir

yansimasidir.

3. Iicecekler ve Serbetler
e Karpuz Serbeti: Antik Misir’da “susuzlugu giderici kutsal meyve” anlayisi,
Osmanl sarayinda “bostan serbeti” ile sirmustur. Serbet kulturd, dini ve
toplumsal ritiellerle birlesir.
o Karpuz Gazozu ve Kokteyller: Modernlesen sehir mutfagi, eski serbet kultirinu
gazoz ve kokteyle dénusturerek yeni tuketim bigimleri yaratmistir. Bu,

arkeogastronomik siirekliligin cagdas yorumu olarak gorulebilir.

4. Atistirmalik ve Alternatif Kullanimlar
o Karpuz Cekirdegi Kavurmasi: Gocebe kultlrlerin “tim tohumu degerlendir”
anlayisini tasir. Hunlardan gunumuze, ¢ekirdegin kavrulup yenmesi, hem enetji
kaynagi hem de topluluk cerezi islevi gorur.
o Karpuz Kabugu Tursusu: Anadolu’da nadir de olsa uygulanan bu tarif, “sifir atik”
ve ekolojik mutfak bilincinin kdklerinin gecmiste oldugunu gdsterir. insanlar

hicbir seyi ziyan etmeden, kabugu bile donusturmeyi bilmigtir.

@ Genel Arkeogastronomik Sonug
Karpuzun Turkiye’deki 16 tariflik gesitliligi, yalnizca gastronomik yaraticiligin degil;
binlerce yillik bir kiiltiirel surekliligin yansimasidir.

o Antik Misir’in mezar ritiieli > Osmanli’nin bostan serbeti > Gunimiiziin

karpuzlu kokteyli

e Gocebe toplumlarin ¢cekirdek kultiirii > Modern tursu ve kabuk receli
Yani her tarif, aslinda bir arkeogastronomik iz tasir; karpuzun Anadolu’daki yolculugu,
sofralari serinleten bir meyveden ¢cok daha fazlasidir: bereketin, paylasimin ve

surdirilebilirligin sembolii.
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@ Karpuz Sofralari: Gegcmisten Giiniimiize

Nil kiyisinda, firavunun tas mezarinda kui¢lk bir kapta duran birka¢ karpuz ¢cekirdegi... O
cekirdekler, yalnizca bir meyvenin tohumu degil; insanin élimsduzlige dair inancinin
simgesiydi. Clnku karpuz, susuzlugu gideren, bedeni serinleten ve yasami stirdlren
0zUn ta kendisiydi.
Yiuzyillar gecti, Akdeniz’in gliinesli bahcelerinde mermer masalarin (zerinde dilimlenmis
karpuzlar parladi. Roma’nin zengin konaklarinda, cesmelerden akan suyun sesiyle
birlikte, sogutulmus karpuz dilimleri sofraya kondu. Karpuz artik yalnizca bir meyve degil,
liiksiin ve yaz ferahliginin isareti olmustu.
Orta Cag carsilarinin gélgeliklerinde, hurmalarla yan yana duran karpuz, Ibn Sina’nin
kitaplarinda “mizaci serinleten” bir sifa kaynagina déndstl. Bir kosede ticcar satarken,
bir kbsede hekim yaziyordu: Karpuz, dengeyi kuran gidalardan biriydi.
Osmanli sarayinin ihtisaml mutfaginda ise Edirne karpuzlari bakir sinilere dizildi.
Ramazan iftarlarinda padisahin sofralarinda, sehzadelerin 6ninde ilk dilimler sunuldu.
Karpuz, burada hem bereketin hem de toplumsal birligin meyvesiydi.
Dogu’da, Cin’in yaz festivallerinde buytik yuvarlak karpuz, kirmizi i¢ciyle mutluluk ve uzun
omrin simgesi oldu. Japonya’da oyun ve eglenceye dénistl; karpuz kirma ritleli yazin
enerjisini temsil etti.
Ve glinimdzde, bir piknik értiistndn tzerinde, dostlar ve aile bireyleri karpuz dilimlerini
paylasirken, binlerce yillik bir rittiel yeniden yasaniyor. Glultismeler, cekirdeklerin
cimenlere sagilmasi, yaz ginesinin altinda serinleyen bedenler... Hepsi ayni hafizanin
parcalari.
Karpuz, bugtin Turkiye’de 16 farkli tarifte hayat buluyor: kabugundan regel, ¢ekirdeginden
cerez, suyundan serbet, etinden salata, tatli ve dondurma... Her biri, gecmisin “hicbir
seyi ziyan etmeme” bilincini tagiyor.

¥ Sonug: Karpuz sofralari, bir meyveden ¢cok daha fazlasidir. O sofralar, insanoglunun
tarih boyunca aradigi serinligi, dengeyi, paylasimi ve bereketi yansitir. Antik Misir’dan
Osmanlr’ya, Cin’den Anadolu koylerine kadar karpuzun hikayesi, aslinda insanin

sofradaki yolculugunun hikayesidir.
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© Bolgelere Gore Karpuz Kiltiirii ve Tarifler

£D Asya

Cin - Yaz festivallerinde karpuz sofranin ortasina konur. Cekirdekleri kavrularak cerez
yapilir. Kabuklari kavrularak sebze yemegi gibi tuketilir.

Japonya > Suikawari (karpuz kirma oyunu). Modern mutfakta karpuzlu mochi, jole ve
dondurma. Kare ve kip seklinde yetistirilen 6zel karpuzlar.

Hindistan > Karpuz tohumu (magaj) 6gutulup tatlilarda (halwa, laddu) kullanilir.
Ayrica serinletici tarbooz sharbat.

Pakistan & Banglades > Yazin sokaklarda karpuz suyu ve dogranmis dilimler yaygin.

£) orta Dogu & Arap Diinyasi

Iran > Seb-i Yelda gecesinde karpuz mutlaka sofrada yer alir; uzun émiir ve saglik
sembold.

Misir > Antik ddnemden giinumuze karpuz “susuzluk giderici” olarak kiltirel 6neme
sahip. Bugun sokakta sogutulmus dilimler satilir.

Arap Yarimadasi > Hurma ile birlikte karpuz tiketimi yaygindir; “sicak-soguk mizaci
dengelemek” anlayisindan gelir.

Levant (Suriye, Liibnan, Filistin) > Karpuzlu beyaz peynir ikilisi, yaz sofralarinin

klasigi.

E) Avrupa

Yunanistan > Karpuz & beyaz peynir. Ayrica kabuk receli.

Italya (Sicilya) > Gelo di Melone: targin, cigcek suyu ve cam fistigiyla yapilan karpuz
jolesi.

Ispanya > Gazpacho’nun yaz uyarlamasi: karpuzlu soguk gorba.

Fransa > Modern pastacilikta karpuzlu tart, panna cotta uyarlamalari.

Balkanlar > Duglinlerde ve yaz sofralarinda karpuz, “bolluk ve genclik” sembolu

olarak sofranin ortasinda.

D) Afrika

Bati Afrika (Nijerya, Gana) > Egusi corbasi (karpuz tohumu 6gutllerek yapilan
geleneksel yemek).

Sudan & Etiyopya > Tohumdan elde edilen yag, yemeklerde kullanilir.
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Guney Afrika > Fermente karpuz > karpuz birasi. Ayrica kabuk tursusu.

Kuzey Afrika > Meyve tabaklarinda ve yaz iceceklerinde sikc¢a.

) Amerika Kitasi
ABD - Piknik kulturtnde karpuz dilimleri. GUney eyaletlerinde karpuz kabugu
tursusu. Afro-Amerikan kaltirinde sembolik rol.
Meksika > Agua fresca de sandia: Karpuzlu serinletici icecek. Ayrica karpuzlu paleta
(meyveli dondurma gubuklari).
Brezilya > Karpuzlu caipirinha kokteylleri.

Karayipler > Karpuz suyu ve kabukla yapilan ev recelleri.

3 Modern Kiiresel Yorumlar
Smoothie, milkshake, detoks sulari > Ozellikle Bati mutfaklarinda popiilerlesti.
Tatlilar > Karpuzlu cheesecake, karpuzlu makaron, karpuzlu dondurma.
Gastronomi Deneyleri > Molekuller mutfakta karpuz kupleri “sashimi” gibi servis
ediliyor.
Sokak Mutfagi > Dlinya genelinde en yaygin bigim hala taze, dilimlenmis karpuz

satisl.

¢ Genel Sonug
Dunya genelinde karpuzun:
En yaygin tiiketim bicimi: Taze meyve dilimleri.
Kaltiirel ritiiel kullanimi: iran (Yelda), Cin (festival), Osmanli/Levant (peynirle ikili).
o One cikan tarifler:
1. Egusicorbasi (Afrika)
2. Gelo di Melone (Sicilya)
3. Karpuzlu gazpacho (ispanya)
4. Karpuz kabugu tursusu (ABD, Turkiye, Guney Afrika)
5. Karpuz & peynir (Anadolu/Yunanistan/Levant)
6. Agua fresca de sandia (Meksika)
Dunyada karpuzla baglantili en az ¢ok farkli tarif ve tiiketim bicimi bulunuyor:
« lIgecekler ~> serbet, smoothie, agua fresca, gazpacho.
o Tatlilar > gelo di melone (italya), karpuz jolesi (Japonya), kabuk regeli

(Yunanistan/Turkiye).
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o Yemekler ~> egusi corbasi (Afrika), kabuk kavurmasi (Cin), soguk corba (ispanya).
e Atistirmaliklar > ¢ekirdek kavurmasi (Cin, Turkiye, Afrika), kabuk tursusu (ABD,
Tarkiye).

¢ Ozet
o Diinya genelinde karpuzun tiiketim bicimi agiruikli olarak “taze meyve”
seklindedir.

o Tarifler cogunlukla bélgesel uyarlamalardir:
v' Afrika > gekirdek (egusi)
v" Akdeniz > tatli (gelo di melone, gazpacho)
v" ABD > tursu
v' Asya - ¢ekirdek kavurmasi, serbet

o Gergek anlamda yayginlasmis tarif sayisi 8-10 civarindadir. Geri kalani daha

lokal, sinirli veya modern yorumlardir.

23



@ Diinyada Karpuzun One Cikan Tiiketim Bigimleri ve Tarifler

Libnan, Filistin)

Bolge / Ulke Tiketim Bigimi One Cikan Tarifler / Gelenekler |Kiiltiirel Anlam
. Cekirdek kavurmasi, kabuk
. Sofra ve festival . . P
Cin . kavurmasi, yaz festivallerinde Bolluk ve aile birligi
meyvesi o
batin karpuz
Yaz eglencesi, Su1kaw§3nr/ (kgrpuz kirma oy f.mu) * ||Yaz nesesi, oyun
Japonya karpuz jolesi, dondurma, kiip e
modern tatlilar kaltdrd
karpuz
- Sifa ve tatli Tarbooz sharbaf (gerbet) , karpuz Serinletici, enerji
Hindistan . tohumu (magaj) ile tatlilar ..
malzemesi Verici
(halwa, laddu)
iran Rittiel tiiketim Seb-i Yelda gecesinde karpuz Uzun on}ur ve saglik
sembolii
Gunluk yaz Sokakta sogutulmus karpuz, Susuzluk giderici,
Misir e . .
tuketimi tahilll salatalar serinletici
Levant (Suriye, Sofra ikilisi Karpuz & beyaz peynir Denge, yaz serinligi

‘Yunanistan

‘Sofra ve tatli

‘Karpuz & peynir, kabuk receli

‘Bereket ve yaz klasigi

italya (Sicilya)

Tatl

Gelo di Melone (karpuz jolesi,
tarcinli-gicek sulu)

Yaz tatlisi, festival
yiyecegi

Yaz serinligi,

sofralari

Ispanya Corba uyarlamasi ||Karpuzlu gazpacho o ———

Fransa Pastacilik Karpuzlu tart, panna cotta Modern mL{tfak
uyarlamalari denemeleri

Balkanlar Dagun ve yaz Bdtiin karpuz sofranin ortasinda Bolluk ve genclik

semboll

Nijerya / Gana
(Bati Afrika)

Tohum kullanimi

Egusi corbasi (karpuz tohumu
oglitiilerek)

Enerji ve protein
kaynagi

Sudan / Etiyopya

‘Tohum ve yag

Yemeklerde gekirdek yagi

‘Temel besin kaynagi

Gliney Afrika

Fermente Urlnler

Karpuz birasi, kabuk tursusu

Yerel icki ve alternatif
yiyecek

ABD (Gliney
Eyaletleri)

Piknik ve ev
mutfagi

Karpuz kabugu tursusu, barbekt
sofralarinda taze dilimler

Yaz kaltdrd, Afro-
Amerikan sembolizmi

Agua fresca de sandia, karpuzlu

Meksika Icecek ve tatli palets (dondunmalcubigy) Halk icecegi, ferahlik

Brezilya Kokteyl Karpuzlu caipirinha Modern tropikal
uyarlamasi yorum

Karayipler Ev yapimi tatlilar Karpuz kabugu regeli, karpuz Yerel yaratici mutfak

suyu

Modern Kiiresel

Pastacilik ve
deneysel mutfak

Smoothie, cheesecake,
molekuler “karpuz sashimi”

Yenilik ve kiiresel
gastronomi
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KARPUZ ATLASI

@ Karpuzun inovatif Gastrokiiltiir Agisindan Degerlendirmesi

Karpuz, tarih boyunca “susuzluk gideren meyve” ve “bereket sembolli” kimligiyle
sofralarda yer alirken, gunimuzde inovatif gastronomiyle yepyeni boyutlar kazaniyor.
Artik yalnizca yazin dilimlenmis klasigi degil, kliresel gastrokulttrin deneysel alaninda
yeniden yorumlaniyor.

Form ve Sunumda inovasyon
Kiip karpuzlar (Japonya) > estetik ve lojistik fayda saglayan yetistirme yontemi.

Molekiiler gastronomi > karpuz kiplerinin “sashimi” veya “steak” gibi yeniden
yapilandirilmasi.

Minimalist tabak tasarimlari > karpuzun gorsel estetigi, fine dining mentilerinde
kullaniliyor.

Tat & Doku Kombinasyonlari

Tatli-tuzlu birliktelikler > karpuz & peynir ikilisi modern mutfakta daha sofistike
eslesmelere (karpuz + kegi peyniri + balsamik) déndstu.

Fermentasyon teknikleri > kabuktan tursu, cekirdekten kahve benzeri icecek
denemeleri.

Tatli & icecek inovasyonlari > karpuzlu cheesecake, jéle, craft kokteyller ve
sorbeler.

Siurdurulebilirlik ve “Zero Waste” Mutfak

Kabugun recel, tursu ve garnitiirde kullanimi > atik azaltimi.
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Cekirdekten yag & un - protein ve mineral zenginligi, gida enddstrisine alternatif
katki.

Bitki bazli mutfakta karpuz > su orani yliksek, lifli yapisiyla vegan mentilerde dogal
dengeleyici unsur.

3 Kiilturel Yeniden Konumlanma

Geleneksel > serinletici ve rittiel meyve (Yelda gecesi, Osmanli iftari, Cin festivali).

Modern > gastronomik inovasyonun hammaddesi; tat, renk ve formuyla seflerin
“deney alani’.

@ Karpuzun inovatif Yolculugu — Manifesto
Karpuz, binlerce yildir sofralarin serinletici meyvesi, ritiiellerin bereket sembol, yazin
en parlak hafizasidir. Antik Misir'da 6limsuzlik, Osmanli'da iftar bereketi, iran'da uzun
omdr, Cin'de mutluluk olarak sofraya konulmustur. Ancak bugiin, karpuz yalnizca bir
meyve degil; inovatif gastronominin en parlak malzemelerinden biridir.
Karpuz, artik i¢gen dilimden ibaret degildir:

Ktip bigiminde yetistirilerek lojistik ve estetik bir devrim yaratir.

Molekiiler mutfakta “karpuz sashimi”ye dénds (ir.

Cekirdeginden kahve, kabugundan tursu yapilr.

Peynirle olan geleneksel birlikteligi, modern seflerin ellerinde balsamik, feslegen ve
egzotik baharatlarla yeniden yorumianir.

Karpuz, surdurilebilir mutfak vizyonunun da énciistdiir. Atigi besine donustirir;
kabugu recele, cekirdegi una ve yaga donusur. Vegan menilerde lif, sivi ve renk
dengesi saglar. Buglin karpuz, ge¢misin anilarini gelecegin yenilikleriyle bulusturur. Bir
yanda kdy meydaninda kesilen koca bir karpuz, diger yanda fine dining masasinda
sanat eseri gibi sunulan karpuz kipleri... Her ikisi de ayni soruya yanit verir: Bir meyve,
nasil olur da kiiltlir, sanat ve inovasyonun kesisim noktasina donisir?

¢ Karpuzun inovatif yolculugu, sofralardan laboratuvarlara, gelenekten gelecege
uzanan bir serlivendir.

@ Sonug: Karpuz, inovatif gastrokiiltiirde gorsel estetik, tat kontrasti,
surdirulebilirlik ve kiiltiirel sembolizm boyutlariyla 6ne ¢ikiyor. Geleneksel islevi
“susuzluk giderici yaz meyvesi” iken, bugiin gastronomik deneyin ve yaraticiligin

kiiresel sahnesinde yeniden kesfediliyor.
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