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         KARPUZUN TARİHÇESİ 

Köken ve İlk Yayılış 

Karpuzun (Citrullus lanatus) anavatanı Afrika’dır. Özellikle Kalahari Çölü ve Nil Vadisi 

çevresi, vahşi karpuz türlerinin doğal yetişme alanı olarak kabul edilir. Arkeolojik 

bulgular, karpuz çekirdeklerinin Mısır’daki firavun mezarlarında (yaklaşık MÖ 4000–

3000) bulunduğunu göstermektedir. Bu da karpuzun sadece besin değil, aynı zamanda 

susuzluk giderici bir “yaşam meyvesi” olarak görüldüğünü kanıtlar. 

Antik Dönem ve Akdeniz’e Yolculuk 

• Antik Mısır: Karpuz, mezarlara konularak ölülerin öteki dünyada susuz 

kalmaması için sembolik bir “su kaynağı” olarak görülüyordu. 

• Yunan ve Roma Dönemi: Yunanlılar ve Romalılar karpuzu tanımış, özellikle 

serinletici özelliği nedeniyle yaz aylarında tüketmişlerdir. Ancak o dönemde 

karpuz, günümüzdeki gibi tatlı değildi; daha çok sululuk ve tıbbi amaç için tercih 

ediliyordu. 

• Orta Çağ İslam Dünyası: Arap tüccarlar sayesinde karpuz, Arap Yarımadası ve 

Orta Doğu’ya yayıldı. Tıbbi eserlerde “serinletici ve bedeni ferahlatıcı” 

özellikleriyle anıldı. 

Avrupa’ya Yayılması 

Karpuz, 10. ve 11. yüzyıllarda Endülüs (İspanya) ve Sicilya üzerinden Avrupa’ya girdi. 

Özellikle Haçlı Seferleri sırasında Doğu’dan dönenler, bu meyveyi Avrupa’ya taşıdı. 16. 

yüzyılda ise karpuz, Akdeniz’den kuzey Avrupa’ya kadar yayılmıştı. 

Amerika Kıtası ve Küresel Serüven 

• 15.–16. yüzyıl: Karpuz, İspanyol ve Portekizli denizciler aracılığıyla Amerika 

kıtasına götürüldü. 

• Afrikalı köleler: Atlantik köle ticareti sırasında Afrika’dan Amerika’ya taşınan 

köleler, beraberinde karpuz tohumlarını da getirdiler. Bu nedenle karpuz, hem 

Afrika kültürünün bir simgesi hem de Amerika kıtasında yerleşik bir tarım ürünü 

haline geldi. 

• Bugün: Karpuz, dünyanın en çok tüketilen yaz meyvelerinden biri olup Çin, 

Türkiye, Hindistan, İran ve Brezilya gibi ülkelerde yoğun şekilde üretilmektedir.  
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Kültürel ve Sembolik Anlam 

Mısır: Yaşam ve ölümsüzlük sembolü. 

Çin: Yaz festivallerinde serinlik ve bolluğun simgesi. 

Osmanlı: Saray sofralarının yaz aylarındaki en gözde meyvesi; özellikle Edirne ve 

Manisa karpuzları ünlüydü. 

Modern çağda: Hem besin değeri yüksek hem de kültürel olarak yaz mevsiminin 

“sofra simgesi” haline gelmiştir. 
 

         Karpuzun Besin Değeri ve Sağlık Etkileri  

Besin Değeri (100 g karpuz için) 

Kalori: ~30 kcal (çok düşük enerji değeri) 

Su oranı: %90–92 (yüksek hidrasyon sağlar) 

Karbonhidrat: ~7–8 g (doğal şekerler: fruktoz, glikoz) 

Protein: ~0.6 g 

Yağ: ~0.2 g (neredeyse yağsız) 

Lif: ~0.4 g 

Vitaminler: C vitamini (bağışıklık için), A vitamini (beta-karoten, göz sağlığı için) 

Mineraller: Potasyum, magnezyum 

Sağlık Etkileri 

  Hidrasyon: Yüksek su oranı sayesinde sıcak havalarda vücudu serinletir, sıvı 
kaybını önler. 

     Kalp-damar sağlığı: İçerdiği likopen (domateste de bulunan kırmızı pigment), 
güçlü bir antioksidan olup kalp sağlığını destekler. 

    Kas ve sinir fonksiyonu: Potasyum sayesinde elektrolit dengesini korur. 

      Kas ağrılarını azaltma: Özellikle sporcularda, L-citrulline amino asidi sayesinde 
kas yorgunluğunu azaltıcı etki gösterebilir. 

     Sindirim: Düşük lif ama yüksek su içeriğiyle bağırsak hareketlerini destekler. 

    Antioksidan etkisi: Bağışıklığı destekler, hücre yaşlanmasına karşı korur. 
 

         Arkeogastronomik Bağlamda Karpuzun Sofralarda ve Ritüellerde Kullanımı 

Arkeogastronomi, yalnızca bir besinin tüketim biçimini değil, aynı zamanda onun 

toplumsal hafızadaki, ritüellerdeki ve kültürel anlamındaki yolculuğunu inceler. Karpuz 

da, tarih boyunca sadece serinletici bir meyve değil; sembollerle, ritüellerle ve toplu 

sofraların kimliğiyle yoğrulmuş bir “gastro-kültürel obje” olmuştur. 
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     Karpuzun Arkeogastronomik Zaman Çizelgesi 

         1. Antik Mısır (MÖ 4000–3000) 

• Anlam: Öte dünyada susuzluğu giderecek yaşam sembolü. 

• Anahtar kelime: Ölümsüzlük – Su – Güneş döngüsü. 

 

    2. Antik Roma (MÖ 1.–MS 3. yüzyıl) 

• Anlam: Lüks, statü ve yazın ferahlığı. 

• Anahtar kelime: Ziyafet – Bahçe – Lüks. 

 

     3. Orta Çağ İslam Dünyası (10.–12. yüzyıl) 

• Anlam: Sıcak–soğuk mizacın dengesi, şifa aracı. 

• Anahtar kelime: Tıp – Denge – Çarşı. 

 

     4. Osmanlı İmparatorluğu (15.–18. yüzyıl) 

• Anlam: Bereket, toplumsal birlik ve saray ihtişamı. 

• Anahtar kelime: Bereket – İftar – Saray. 

 

                5. Çin ve Uzak Doğu Kültürleri (17.–19. yüzyıl) 

• Anlam: Mutluluk, uzun ömür, yaz ritüeli. 

• Anahtar kelime: Bolluk – Festival – Aile. 

 

    6. Modern Çağ (20.–21. yüzyıl) 

• Anlam: Paylaşım, yaz hafızası, toplumsal eğlence. 

• Anahtar kelime: Paylaşım – Piknik – Yaz. 
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1. Antik Mısır’da Yaşam ve Ölüm Arasında Karpuz 

 
Firavun mezarlarında bulunan karpuz çekirdekleri, bu meyvenin “öte dünya için susuzluğu 
giderici” kutsal bir yiyecek kabul edildiğini gösterir. Karpuzun yuvarlak formu, yeniden doğuşun 
ve güneşin döngüselliğinin bir sembolüydü. Mezarlara konulan karpuz, tıpkı ekmek ve bira gibi, 
ölülerin yolculuğuna eşlik eden “gıda armağanı” kategorisine girer. 
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2. Yunan ve Roma Sofralarında Şifa ve Serinlik 

 
Antik Yunan hekimleri, karpuzu özellikle ateşli hastalıkları düşürmek için reçete ediyordu. 
Roma ziyafetlerinde karpuz, genellikle soğutulmuş halde servis edilen meyvelerden biriydi. Bu, 
yaz aylarında düzenlenen bahçe ziyafetlerinde (convivium) karpuzun sofraya “ferahlık” ve 
“lüks” getirdiğini gösterir. Karpuzun “sulu ve serinletici” özelliği, Roma’da su kültü ile (özellikle 
nehir tanrıları ve çeşme ritüelleri) ilişkilendirilmiştir. 
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3. İslam Coğrafyasında Karpuz ve Dini Tıbbi Geleneğin Yeri 

 
Orta Çağ İslam hekimleri, karpuzu “hararet giderici ve mizacı serinleten” bir meyve olarak 
tanımlamıştır. İbn Sina (Avicenna), karpuzun bedeni temizlediğini, kanı hafiflettiğini yazmıştır. 
Arap-İslam sofralarında karpuz, genellikle hurma ile anılmıştır: “Birini sıcak, diğerini serin 
kabul ederek dengeleyici ikili” olarak tüketilmişlerdir. 
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4. Osmanlı’da Karpuz: Saraydan Sokaklara 

 
Osmanlı saray mutfağında özellikle Edirne ve Manisa karpuzları ünlüydü. Divan şairleri, karpuzu 
“yazın tacı” olarak övmüştür. Karpuz, yalnızca serinletici değil; Ramazan iftar sofralarında ve 
yaz şenliklerinde toplumsal birlikteliği simgeleyen bir yiyecekti. Halk arasında karpuz, “bol ürün 
ve bereket” temsiliydi. Büyük karpuz yetiştirme yarışmaları, Anadolu’nun birçok bölgesinde 
festivale dönüşmüştür  
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5. Asya Kültürlerinde Ritüel ve Bayram Meyvesi 

 
Çin’de karpuz, yazın en önemli bayramlarından olan “Duanwu (Ejderha Kayığı Festivali)” ve yaz 
ekinoksu şenliklerinde sofraların ortasına konurdu. Karpuzun kırmızı içi, bolluk, mutluluk ve 
uzun ömrün sembolü sayıldı. Japonya’da ise karpuz, yaz festivallerinde oyun ve eğlence 
nesnesi olarak da yer buldu (ör: suikawari, karpuz kırma oyunu). 
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6. Modern Çağda Karpuzun Kolektif Sofralardaki Rolü 

 
Bugün de karpuz, pikniklerin, yaz düğünlerinin, hasat festivallerinin ayrılmaz parçasıdır. 
Amerika’da özellikle Afro-Amerikan topluluklarında karpuz, hem kölelik geçmişinin acı mirası 
hem de kültürel kimliğin dayanıklılık sembolüdür.Günümüzde karpuz, “birlikte tüketilen” bir 
meyve olarak; paylaşım, yazın neşesi ve toplumsal hafızada tazeliğin simgesi halini 
korumaktadır. 
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         Karpuzun Sofra ve Ritüellerde Kullanımı –  

Kültürel Karşılaştırma Tablosu 
 

Kültür / Dönem Kullanım Alanı Ritüel / İnanç Sofra ve Toplumsal 
İşlev 

Antik Mısır Mezarlara konan 
karpuz çekirdekleri 

Ölülerin öteki dünyada 
susuz kalmaması için 
“yaşam kaynağı” 

Yuvarlak form → 
güneş döngüsü ve 
yeniden doğuş 
sembolü 

Antik Yunan 
Hekim reçetelerinde 
serinletici ve ateş 
düşürücü 

Bedeni arındırıcı, sıcak-
soğuk dengeleyici 

Yaz sofralarında 
ferahlık unsuru 

Antik Roma 
Soğutulmuş meyve 
olarak convivium 
ziyafetlerinde 

Su kültü (nehir tanrıları, 
çeşme ritüelleri) ile 
ilişkilendirilmiş 

Yaz bahçe 
ziyafetlerinde statü ve 
lüks göstergesi 

İslam Dünyası 
(Orta Çağ) 

Tıbbi literatürde 
“mizacı serinleten” 
meyve 

İbn Sina: kanı hafifletici, 
bedeni temizleyici 

Hurma ile tüketilerek 
sıcak–soğuk denge 
sembolü 

Osmanlı 
İmparatorluğu 

Saray mutfağı 
(özellikle Edirne-
Manisa karpuzları) 

Bereket ve bolluk 
simgesi 

Ramazan iftarları, yaz 
şenlikleri ve halk 
yarışmaları 

Çin Kültürü 
Yaz festivallerinde 
(Duanwu, Yaz 
ekinoksu) 

Kırmızı iç → bolluk, 
mutluluk, uzun ömür 

Aile sofralarının 
ortasında paylaşım 
meyvesi 

Japonya Yaz festivalleri 
(suikawari oyunu) 

Yazın enerjisini ve 
neşesini simgeler 

Oyun, eğlence ve 
topluluk ritüeli aracı 

Modern 
Amerika 

Piknikler, yaz 
festivalleri 

Afro-Amerikan 
kültüründe hem acı 
miras hem dayanıklılık 
simgesi 

Toplu yemeklerde 
paylaşım ve yazın 
sembolü 
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         Arkeogastronomik Anlatı:  

“Bir Çekirdekten Saray Sofrasına” 
 

Nil kıyısında bir mezarın gölgeli serinliğinde, küçük bir karpuz çekirdeği sessizce 

yatıyordu. Firavunun ölümsüz yolculuğuna eşlik etmek üzere bırakılmıştı; çünkü insanlar 

biliyordu ki bu çekirdeğin taşıdığı su, öte dünyada bile susuzluğu giderebilirdi. 

Yüzyıllar geçti. Aynı çekirdek, Yunan hekimlerinin ellerinde bir şifa reçetesine dönüştü; 

ateşi düşürür, bedeni serinletirdi. Roma’da ise gümüş tabaklarda soğutulmuş dilimler 

halinde sofralara geldi; suyun ve lüksün birleşimiydi. 

Orta Çağ’da Arap çarşılarının gölgeliklerinde, hurma ile yan yana satılırken, İbn Sina’nın 

kaleminde denge ve arınmanın meyvesi oldu. Osmanlı’da Edirne bağlarında büyüyen 

dev karpuzlar, saray mutfaklarına taşındı; iftar sofralarında ilk lokmaların serinliği, 

bolluğun müjdesiydi. 

Çin’de yazın ortasında, kırmızı içiyle mutluluk ve uzun ömrün simgesi oldu. Çocuklar 

gülüşerek karpuzun çekirdeklerini tükürürken, aslında geleceğe niyetler bırakıyordu. 

Japonya’da gözleri bağlı gençler, sopalarla karpuz kırarken, yazın enerjisini oyunla 

sofraya katıyordu. 

Ve modern çağda, bir piknik örtüsünün ortasında, aileler, dostlar, komşular bir karpuzu 

paylaşırken, binlerce yıllık bir ritüeli tekrar ediyorlardı. Çünkü karpuz, sadece bir meyve 

değildi; sofraların birleşim noktası, hafızanın serinletici simgesiydi. 
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        Türkiye’de Karpuz Tüketimi:   

 Sofralar, Menü Kültürü ve Tarifler 
 

Türkiye’de karpuz, yalnızca bir meyve değil; yazın sembolü, sofraların baş tacı ve birçok 

yöresel tarifin malzemesidir. Edirne’den Diyarbakır’a, Adana’dan Manisa’ya kadar farklı 

çeşitleri (Diyarbakır karpuzu, Adana karpuzu, Çandır karpuzu vb.) ile kültürel kimlik taşır. 

   Sofrada Servis Biçimleri 

• Klasik Dilimleme: Sofraların en yaygın sunumu üçgen dilimlerle, özellikle iftar ve 

yaz akşamı sofralarında. 

• Tuz ile Karpuz: Anadolu’nun birçok yerinde küçük bir parça tuz eşliğinde yenir. 

• Karpuz & Peynir İkilisi: Özellikle Trakya ve Ege’de beyaz peynirle birlikte servis 

edilir (Edirne karpuzu + Trakya peyniri). 

• Karpuz Çekirdekleri: Kavrulup kurutularak çerez gibi yenir. 

• Misafir Sofraları: Osmanlı’dan beri serinletici ve bereket simgesi olarak büyük 

sinilerde ikram edilir. 
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   Türkiye’de Karpuzlu Tarifler 

         Tatlı ve Serinletici Kullanımlar 

1. Karpuz Sorbe – Püre haline getirilen karpuzun dondurularak tatlıya 

dönüştürülmesi. 

2. Karpuz Dondurması – Maraş usulü veya ev yapımı çeşitler. 

3. Karpuzlu Limonata / Şerbet – Osmanlı şerbet kültüründen esinlenen yaz 

içeceği. 

4. Karpuzlu Smoothie / Milkshake – Modern şehir mutfağında. 

5. Karpuzlu Reçel – Karpuz kabuğundan yapılan reçel (özellikle Konya, Niğde 

yöresinde). 

6. Karpuzlu Lokum – Bazı tatlı üreticilerinin yöresel festivallerde hazırladığı 

aromatik lokum. 

 

         Yemeklerde Kullanım 

7. Karpuz Salatası (Ege Usulü) – Karpuz, beyaz peynir, roka/nane, zeytinyağı. 

8. Karpuz Kabuğu Dolması – İç kabuğun oyularak dolma harcıyla doldurulması 

(özellikle kırsal mutfaklarda nadir). 

9. Karpuzlu Zeytinyağlı – Karpuz kabuğu ve çekirdeğiyle yapılan denemelik tarifler. 

10. Karpuzlu Kısır – Özellikle Güneydoğu’da yaz aylarında kısırla birlikte karpuz 

servisi; bazı yerlerde içine küçük parçalar doğranır. 

 

         İçecekler ve Şerbetler 

11. Karpuz Şerbeti – Osmanlı saray kayıtlarında geçen “bostan şerbeti”. 

12. Karpuz Gazozu – Modern dönemde bazı yöresel üreticilerin yaptığı gazoz 

çeşitleri. 

13. Karpuz Kokteyli (Alkolsüz/Alkollü) – Yaz partilerinde popüler. 

 

         Atıştırmalık ve Alternatif Kullanımlar 

14. Karpuz Çekirdeği Kavurması – Çorum ve Güneydoğu’da çerez kültüründe. 

15. Karpuz Kabuğu Turşusu – Bazı yörelerde deneysel tarif. 

16. Karpuzlu Kek / Tart – Modern pastacılıkta yaz tatlısı. 
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         Karpuz Kabuğu Turşusu – Türkiye’de Az Bilinen Bir Tarif 

Türkiye’nin bazı yörelerinde özellikle “israfı önleme” ve “Sıfır Atık mutfağı” yaklaşımıyla 

öne çıkan tariflerden biridir. Karpuzun kırmızı etli kısmı tüketildikten sonra, beyaz kabuğu 

(yeşil dış kabuk kısmı ince soyularak) turşuluk malzeme olarak değerlendirilir. 

     Hazırlık Aşamaları 

1. Kabuğun Ayrılması: Karpuzun yeşil sert kabuğu bıçakla soyulur, içte kalan beyaz 

kısım küp küp doğranır. 

2. Haşlama (Opsiyonel): Bazı tariflerde beyaz kabuk parçaları kısa süre haşlanır, 

böylece yumuşak kıvam alır. 

3. Turşu Suyu: Sirke, tuz, sarımsak, dereotu veya kişniş tohumu, bazen de limon 

tuzu ile hazırlanır. 

4. Fermentasyon: Kavanozlara yerleştirilen kabuklar, üzerine hazırlanan salamura 

dökülerek birkaç hafta serin ve karanlık yerde bekletilir. 

     Lezzet Profili 

• Kıvamı: Havuç turşusunu andıran hafif sert doku. 

• Tadı: Ekşi, hafif tatlımsı; karpuzun aromatik izini taşır. 

• Sunum: Yaz sofralarında özellikle ızgara yemekler ve kahvaltı sofraları için 

alternatif turşu çeşidi. 

     Kültürel ve Arkeogastronomik Yorum 

• Karpuz kabuğu turşusu, “atığı besine dönüştürme” kültürünün tipik bir 

örneğidir. 

• Osmanlı mutfak kayıtlarında “bostan kabuklarının” reçel ve şerbetlerde 

değerlendirilmesi geçer; bu tarif ise modern Anadolu’nun yerel yaratıcılığıyla 

buna eklenmiştir. 

• Arkeogastronomik açıdan bakıldığında, tarım toplumlarının “her parçayı 

kullanma” bilinciyle uyumlu, geçmişten günümüze sürdürülebilir mutfak 

alışkanlıklarının devamıdır. 

     Sonuç 

Türkiye mutfağında karpuzla bağlantılı en az 15–20 çeşit farklı kullanım ve tarif 

bulunuyor. Bunların bir kısmı geleneksel (kabuk reçeli, çekirdek kavurması, şerbet), 

bir kısmı ise modern yorumlar (smoothie, tatlı, kokteyl) olarak sofralarda yerini alıyor.  
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         Türkiye’de Karpuzlu Tarifler – Ansiklopedik Kısa Tanımlar Tablosu 

No Tarif Açıklama Kültürel / Tarihsel Not 

1 Karpuz Sorbe 
Püre haline getirilmiş karpuzun 
dondurulmasıyla yapılan 
serinletici tatlı. 

Modern yaz tatlısı, Osmanlı şerbet 
kültüründen esin. 

2 Karpuz Dondurması Maraş usulü ya da ev yapımı 
karpuz aromalı dondurma. 

Günümüzde yaygın, geleneksel 
tatlıcılıkla birleşen yeni bir tat. 

3 Karpuzlu Limonata / 
Şerbet 

Karpuz suyu ve limonla 
hazırlanan yaz içeceği. 

Osmanlı bostan şerbeti geleneğinin 
modern yansıması. 

4 
Karpuzlu Smoothie / 
Milkshake 

Süt, yoğurt veya buz ile 
karıştırılmış modern içecek. 

Küresel mutfaktan Türkiye’ye 
uyarlanmış. 

5 Karpuz Reçeli 
(Kabuk Reçeli) 

Karpuzun beyaz kabuğundan 
hazırlanan reçel. 

Konya, Niğde, Kayseri’de yaygın; 
Osmanlı mutfak geleneğinde kayıtlı. 

6 Karpuz Lokumu Karpuz aromalı lokum, yöresel 
festivallerde üretiliyor. 

Osmanlı tatlı geleneğiyle modern 
aromaların birleşimi. 

7 Karpuz Salatası (Ege 
Usulü) 

Karpuz, beyaz peynir, 
roka/nane ve zeytinyağı ile 
hazırlanan serin salata. 

Ege’nin “karpuz-peynir” kültürünün 
sofraya taşınmış hali. 

8 Karpuz Kabuğu 
Dolması 

Beyaz kabuk oyulup içi dolma 
harcıyla doldurulur. 

Kırsal bölgelerde nadir yapılan, israf 
önleyici tarif. 

9 Karpuzlu Zeytinyağlı Kabuk veya çekirdekten yapılan 
deneysel yemek. 

Yerel mutfaklarda yaratıcılığın 
örneği. 

10 Karpuzlu Kısır 
Kısırın yanında veya içinde 
küçük karpuz parçalarıyla 
sunum. 

Güneydoğu’da yaz sofralarında 
görülür. 

11 Karpuz Şerbeti Osmanlı sarayında geçen 
“bostan şerbeti”. 

Tarihî kayıtlarda yer alan karpuzlu 
içecek. 

12 Karpuz Gazozu 
Bazı yerel üreticilerin 
hazırladığı karpuz aromalı 
gazoz. 

20. yüzyıldan itibaren modern 
içecek kültürüne geçiş. 

13 Karpuz Kokteyli Alkollü/alkolsüz hazırlanabilen 
yaz içkisi. 

Küresel bar kültürü ile Türk mutfağı 
birleşimi. 

14 Karpuz Çekirdeği 
Kavurması 

Çekirdeklerin kavrularak çerez 
gibi tüketilmesi. 

Çorum, Güneydoğu ve kırsal 
bölgelerde yaygın. 

15 Karpuz Kabuğu 
Turşusu 

Beyaz kabukların salamura 
içinde fermente edilmesi. 

“Sıfır atık” geleneği, Anadolu’da az 
bilinen bir tarif. 

16 Karpuzlu Kek / Tart Pastacılıkta karpuzlu krema 
veya jöle ile yapılan tatlılar. Modern mutfak uygulaması. 
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     Genel Değerlendirme: 

Türkiye’de karpuz, sadece taze tüketilen bir meyve değil; tatlıdan içeceğe, salatadan 

turşuya kadar en az 16 farklı tarif ile mutfakta yer buluyor. 

• Geleneksel: Kabuk reçeli, şerbet, çekirdek kavurması. 

• Modern: Smoothie, kokteyl, kek/tart. 

• Yaratıcı/Deneysel: Karpuz kabuğu dolması, turşusu. 

 

         Türkiye’de Karpuzlu Tariflerin Arkeogastronomik Yorumu 

Karpuz, Anadolu’da yalnızca bir yaz meyvesi değil; binlerce yıllık kültürün izlerini taşıyan, 

sofralarda paylaşımı, dengeyi ve bereketi temsil eden bir unsur olmuştur. Tariflerin her 

biri, aslında geçmişin ve bugünün arasında bir köprü kurar. 

 

1. Tatlı ve Serinletici Tarifler 

• Karpuz Sorbe, Dondurma ve Smoothie: Antik Roma bahçe ziyafetlerinde 

soğutulmuş meyvelerin lüks olarak sunulması, bugün sorbe ve dondurma 

kültüründe devam ediyor. Karpuz, “serinlik” sembolü olarak çağlar boyu 

sofralarda varlığını korumuş. 

• Karpuz Reçeli (Kabuk Reçeli): Osmanlı mutfak defterlerinde geçen “kabukların 

reçele dönüştürülmesi”, Anadolu’da günümüzde hâlâ yaşatılıyor. Bu, hem israf 

etmeme kültürünün hem de tatlıda “mevsimlik çeşitlilik” anlayışının kanıtı. 

• Karpuz Lokumu: Osmanlı sarayının lokum geleneği, modern festival ve hediyelik 

kültürüyle birleşerek karpuz aromasını taşıyor. 

 

2. Yemeklerde Kullanım 

• Karpuz Salatası: Ege sofralarında “karpuz & peynir” ikilisi, Antik Yunan’ın “denge 

gıdaları” anlayışını andırır; sıcak-soğuk mizacı dengeleme kültürü İslam 

hekimliğiyle de örtüşür. 

• Karpuz Kabuğu Dolması ve Zeytinyağlısı: Kırsal mutfaklarda ortaya çıkan bu 

yemekler, Neolitik tarım toplumlarının “her parçayı değerlendirme” 

geleneğinin günümüze uzantısıdır. 
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• Karpuzlu Kısır: Bereketi simgeleyen bulgur ve suyu bol karpuzun birleşimi, 

toplumsal dayanışma sofralarının (kadınların kısır günleri, imece sofraları) bir 

yansımasıdır. 

 

3. İçecekler ve Şerbetler 

• Karpuz Şerbeti: Antik Mısır’da “susuzluğu giderici kutsal meyve” anlayışı, 

Osmanlı sarayında “bostan şerbeti” ile sürmüştür. Şerbet kültürü, dini ve 

toplumsal ritüellerle birleşir. 

• Karpuz Gazozu ve Kokteyller: Modernleşen şehir mutfağı, eski şerbet kültürünü 

gazoz ve kokteyle dönüştürerek yeni tüketim biçimleri yaratmıştır. Bu, 

arkeogastronomik sürekliliğin çağdaş yorumu olarak görülebilir. 

 

4. Atıştırmalık ve Alternatif Kullanımlar 

• Karpuz Çekirdeği Kavurması: Göçebe kültürlerin “tüm tohumu değerlendir” 

anlayışını taşır. Hunlardan günümüze, çekirdeğin kavrulup yenmesi, hem enerji 

kaynağı hem de topluluk çerezi işlevi görür. 

• Karpuz Kabuğu Turşusu: Anadolu’da nadir de olsa uygulanan bu tarif, “sıfır atık” 

ve ekolojik mutfak bilincinin köklerinin geçmişte olduğunu gösterir. İnsanlar 

hiçbir şeyi ziyan etmeden, kabuğu bile dönüştürmeyi bilmiştir. 

 

     Genel Arkeogastronomik Sonuç 

Karpuzun Türkiye’deki 16 tariflik çeşitliliği, yalnızca gastronomik yaratıcılığın değil; 

binlerce yıllık bir kültürel sürekliliğin yansımasıdır. 

• Antik Mısır’ın mezar ritüeli → Osmanlı’nın bostan şerbeti → Günümüzün 

karpuzlu kokteyli 

• Göçebe toplumların çekirdek kültürü → Modern turşu ve kabuk reçeli 

Yani her tarif, aslında bir arkeogastronomik iz taşır; karpuzun Anadolu’daki yolculuğu, 

sofraları serinleten bir meyveden çok daha fazlasıdır: bereketin, paylaşımın ve 

sürdürülebilirliğin sembolü. 
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         Karpuz Sofraları: Geçmişten Günümüze 
 

Nil kıyısında, firavunun taş mezarında küçük bir kapta duran birkaç karpuz çekirdeği… O 

çekirdekler, yalnızca bir meyvenin tohumu değil; insanın ölümsüzlüğe dair inancının 

simgesiydi. Çünkü karpuz, susuzluğu gideren, bedeni serinleten ve yaşamı sürdüren 

özün ta kendisiydi. 

Yüzyıllar geçti, Akdeniz’in güneşli bahçelerinde mermer masaların üzerinde dilimlenmiş 

karpuzlar parladı. Roma’nın zengin konaklarında, çeşmelerden akan suyun sesiyle 

birlikte, soğutulmuş karpuz dilimleri sofraya kondu. Karpuz artık yalnızca bir meyve değil, 

lüksün ve yaz ferahlığının işareti olmuştu. 

Orta Çağ çarşılarının gölgeliklerinde, hurmalarla yan yana duran karpuz, İbn Sina’nın 

kitaplarında “mizacı serinleten” bir şifa kaynağına dönüştü. Bir köşede tüccar satarken, 

bir köşede hekim yazıyordu: Karpuz, dengeyi kuran gıdalardan biriydi. 

Osmanlı sarayının ihtişamlı mutfağında ise Edirne karpuzları bakır sinilere dizildi. 

Ramazan iftarlarında padişahın sofralarında, şehzadelerin önünde ilk dilimler sunuldu. 

Karpuz, burada hem bereketin hem de toplumsal birliğin meyvesiydi. 

Doğu’da, Çin’in yaz festivallerinde büyük yuvarlak karpuz, kırmızı içiyle mutluluk ve uzun 

ömrün simgesi oldu. Japonya’da oyun ve eğlenceye dönüştü; karpuz kırma ritüeli yazın 

enerjisini temsil etti. 

Ve günümüzde, bir piknik örtüsünün üzerinde, dostlar ve aile bireyleri karpuz dilimlerini 

paylaşırken, binlerce yıllık bir ritüel yeniden yaşanıyor. Gülüşmeler, çekirdeklerin 

çimenlere saçılması, yaz güneşinin altında serinleyen bedenler… Hepsi aynı hafızanın 

parçaları. 

Karpuz, bugün Türkiye’de 16 farklı tarifte hayat buluyor: kabuğundan reçel, çekirdeğinden 

çerez, suyundan şerbet, etinden salata, tatlı ve dondurma… Her biri, geçmişin “hiçbir 

şeyi ziyan etmeme” bilincini taşıyor. 

     Sonuç: Karpuz sofraları, bir meyveden çok daha fazlasıdır. O sofralar, insanoğlunun 

tarih boyunca aradığı serinliği, dengeyi, paylaşımı ve bereketi yansıtır. Antik Mısır’dan 

Osmanlı’ya, Çin’den Anadolu köylerine kadar karpuzun hikâyesi, aslında insanın 

sofradaki yolculuğunun hikâyesidir. 
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   Bölgelere Göre Karpuz Kültürü ve Tarifler 

   Asya 

Çin → Yaz festivallerinde karpuz sofranın ortasına konur. Çekirdekleri kavrularak çerez 

yapılır. Kabukları kavrularak sebze yemeği gibi tüketilir. 

Japonya → Suikawari (karpuz kırma oyunu). Modern mutfakta karpuzlu mochi, jöle ve 

dondurma. Kare ve küp şeklinde yetiştirilen özel karpuzlar. 

Hindistan → Karpuz tohumu (magaj) öğütülüp tatlılarda (halwa, laddu) kullanılır. 

Ayrıca serinletici tarbooz sharbat. 

Pakistan & Bangladeş → Yazın sokaklarda karpuz suyu ve doğranmış dilimler yaygın. 
 

   Orta Doğu & Arap Dünyası 

İran → Şeb-i Yelda gecesinde karpuz mutlaka sofrada yer alır; uzun ömür ve sağlık 

sembolü. 

Mısır → Antik dönemden günümüze karpuz “susuzluk giderici” olarak kültürel öneme 

sahip. Bugün sokakta soğutulmuş dilimler satılır. 

Arap Yarımadası → Hurma ile birlikte karpuz tüketimi yaygındır; “sıcak–soğuk mizacı 

dengelemek” anlayışından gelir. 

Levant (Suriye, Lübnan, Filistin) → Karpuzlu beyaz peynir ikilisi, yaz sofralarının 

klasiği. 
 

   Avrupa 

Yunanistan → Karpuz & beyaz peynir. Ayrıca kabuk reçeli. 

İtalya (Sicilya) → Gelo di Melone: tarçın, çiçek suyu ve çam fıstığıyla yapılan karpuz 

jölesi. 

İspanya → Gazpacho’nun yaz uyarlaması: karpuzlu soğuk çorba. 

Fransa → Modern pastacılıkta karpuzlu tart, panna cotta uyarlamaları. 

Balkanlar → Düğünlerde ve yaz sofralarında karpuz, “bolluk ve gençlik” sembolü 

olarak sofranın ortasında. 
 

   Afrika 

Batı Afrika (Nijerya, Gana) → Egusi çorbası (karpuz tohumu öğütülerek yapılan 

geleneksel yemek). 

Sudan & Etiyopya → Tohumdan elde edilen yağ, yemeklerde kullanılır. 
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Güney Afrika → Fermente karpuz → karpuz birası. Ayrıca kabuk turşusu. 

Kuzey Afrika → Meyve tabaklarında ve yaz içeceklerinde sıkça. 
 

   Amerika Kıtası 

ABD → Piknik kültüründe karpuz dilimleri. Güney eyaletlerinde karpuz kabuğu 

turşusu. Afro-Amerikan kültüründe sembolik rol. 

Meksika → Agua fresca de sandía: Karpuzlu serinletici içecek. Ayrıca karpuzlu paleta 

(meyveli dondurma çubukları). 

Brezilya → Karpuzlu caipirinha kokteylleri. 

Karayipler → Karpuz suyu ve kabukla yapılan ev reçelleri. 
 

   Modern Küresel Yorumlar 

Smoothie, milkshake, detoks suları → Özellikle Batı mutfaklarında popülerleşti. 

Tatlılar → Karpuzlu cheesecake, karpuzlu makaron, karpuzlu dondurma. 

Gastronomi Deneyleri → Moleküler mutfakta karpuz küpleri “sashimi” gibi servis 

ediliyor. 

Sokak Mutfağı → Dünya genelinde en yaygın biçim hâlâ taze, dilimlenmiş karpuz 

satışı. 
 

     Genel Sonuç 

Dünya genelinde karpuzun: 

En yaygın tüketim biçimi: Taze meyve dilimleri. 

Kültürel ritüel kullanımı: İran (Yelda), Çin (festival), Osmanlı/Levant (peynirle ikili). 

• Öne çıkan tarifler: 

1. Egusi çorbası (Afrika) 

2. Gelo di Melone (Sicilya) 

3. Karpuzlu gazpacho (İspanya) 

4. Karpuz kabuğu turşusu (ABD, Türkiye, Güney Afrika) 

5. Karpuz & peynir (Anadolu/Yunanistan/Levant) 

6. Agua fresca de sandía (Meksika) 

Dünyada karpuzla bağlantılı en az çok farklı tarif ve tüketim biçimi bulunuyor: 

• İçecekler → şerbet, smoothie, agua fresca, gazpacho. 

• Tatlılar → gelo di melone (İtalya), karpuz jölesi (Japonya), kabuk reçeli 

(Yunanistan/Türkiye). 
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• Yemekler → egusi çorbası (Afrika), kabuk kavurması (Çin), soğuk çorba (İspanya). 

• Atıştırmalıklar → çekirdek kavurması (Çin, Türkiye, Afrika), kabuk turşusu (ABD, 

Türkiye). 
 

     Özet 

• Dünya genelinde karpuzun tüketim biçimi ağırlıklı olarak “taze meyve” 

şeklindedir. 

• Tarifler çoğunlukla bölgesel uyarlamalardır: 

✓ Afrika → çekirdek (egusi) 

✓ Akdeniz → tatlı (gelo di melone, gazpacho) 

✓ ABD → turşu 

✓ Asya → çekirdek kavurması, şerbet 

• Gerçek anlamda yaygınlaşmış tarif sayısı 8–10 civarındadır. Geri kalanı daha 

lokal, sınırlı veya modern yorumlardır. 
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         Dünyada Karpuzun Öne Çıkan Tüketim Biçimleri ve Tarifler 

Bölge / Ülke Tüketim Biçimi Öne Çıkan Tarifler / Gelenekler Kültürel Anlam 

Çin Sofra ve festival 
meyvesi 

Çekirdek kavurması, kabuk 
kavurması, yaz festivallerinde 
bütün karpuz 

Bolluk ve aile birliği 

Japonya Yaz eğlencesi, 
modern tatlılar 

Suikawari (karpuz kırma oyunu), 
karpuz jölesi, dondurma, küp 
karpuz 

Yaz neşesi, oyun 
kültürü 

Hindistan Şifa ve tatlı 
malzemesi 

Tarbooz sharbat (şerbet), karpuz 
tohumu (magaj) ile tatlılar 
(halwa, laddu) 

Serinletici, enerji 
verici 

İran Ritüel tüketim Şeb-i Yelda gecesinde karpuz Uzun ömür ve sağlık 
sembolü 

Mısır Günlük yaz 
tüketimi 

Sokakta soğutulmuş karpuz, 
tahıllı salatalar 

Susuzluk giderici, 
serinletici 

Levant (Suriye, 
Lübnan, Filistin) Sofra ikilisi Karpuz & beyaz peynir Denge, yaz serinliği 

Yunanistan Sofra ve tatlı Karpuz & peynir, kabuk reçeli Bereket ve yaz klasiği 

İtalya (Sicilya) Tatlı Gelo di Melone (karpuz jölesi, 
tarçınlı-çiçek sulu) 

Yaz tatlısı, festival 
yiyeceği 

İspanya Çorba uyarlaması Karpuzlu gazpacho Yaz serinliği, 
gastronomi yeniliği 

Fransa Pastacılık Karpuzlu tart, panna cotta 
uyarlamaları 

Modern mutfak 
denemeleri 

Balkanlar Düğün ve yaz 
sofraları Bütün karpuz sofranın ortasında Bolluk ve gençlik 

sembolü 

Nijerya / Gana 
(Batı Afrika) Tohum kullanımı Egusi çorbası (karpuz tohumu 

öğütülerek) 
Enerji ve protein 
kaynağı 

Sudan / Etiyopya Tohum ve yağ Yemeklerde çekirdek yağı Temel besin kaynağı 

Güney Afrika Fermente ürünler Karpuz birası, kabuk turşusu Yerel içki ve alternatif 
yiyecek 

ABD (Güney 
Eyaletleri) 

Piknik ve ev 
mutfağı 

Karpuz kabuğu turşusu, barbekü 
sofralarında taze dilimler 

Yaz kültürü, Afro-
Amerikan sembolizmi 

Meksika İçecek ve tatlı 
Agua fresca de sandía, karpuzlu 
paleta (dondurma çubuğu) Halk içeceği, ferahlık 

Brezilya Kokteyl 
uyarlaması Karpuzlu caipirinha Modern tropikal 

yorum 

Karayipler Ev yapımı tatlılar Karpuz kabuğu reçeli, karpuz 
suyu Yerel yaratıcı mutfak 

Modern Küresel Pastacılık ve 
deneysel mutfak 

Smoothie, cheesecake, 
moleküler “karpuz sashimi” 

Yenilik ve küresel 
gastronomi 
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         Karpuzun İnovatif Gastrokültür Açısından Değerlendirmesi 

Karpuz, tarih boyunca “susuzluk gideren meyve” ve “bereket sembolü” kimliğiyle 
sofralarda yer alırken, günümüzde inovatif gastronomiyle yepyeni boyutlar kazanıyor. 
Artık yalnızca yazın dilimlenmiş klasiği değil, küresel gastrokültürün deneysel alanında 
yeniden yorumlanıyor. 
 

   Form ve Sunumda İnovasyon 

Küp karpuzlar (Japonya) → estetik ve lojistik fayda sağlayan yetiştirme yöntemi. 

Moleküler gastronomi → karpuz küplerinin “sashimi” veya “steak” gibi yeniden 
yapılandırılması. 

Minimalist tabak tasarımları → karpuzun görsel estetiği, fine dining menülerinde 
kullanılıyor. 

 

   Tat & Doku Kombinasyonları 

Tatlı-tuzlu birliktelikler → karpuz & peynir ikilisi modern mutfakta daha sofistike 
eşleşmelere (karpuz + keçi peyniri + balsamik) dönüştü. 

Fermentasyon teknikleri → kabuktan turşu, çekirdekten kahve benzeri içecek 
denemeleri. 

Tatlı & içecek inovasyonları → karpuzlu cheesecake, jöle, craft kokteyller ve 
sorbeler. 

 

   Sürdürülebilirlik ve “Zero Waste” Mutfak 

Kabuğun reçel, turşu ve garnitürde kullanımı → atık azaltımı. 
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Çekirdekten yağ & un → protein ve mineral zenginliği, gıda endüstrisine alternatif 
katkı. 

Bitki bazlı mutfakta karpuz → su oranı yüksek, lifli yapısıyla vegan menülerde doğal 
dengeleyici unsur. 

 

   Kültürel Yeniden Konumlanma 

Geleneksel → serinletici ve ritüel meyve (Yelda gecesi, Osmanlı iftarı, Çin festivali). 

Modern → gastronomik inovasyonun hammaddesi; tat, renk ve formuyla şeflerin 
“deney alanı”. 

 

         Karpuzun İnovatif Yolculuğu – Manifesto 

Karpuz, binlerce yıldır sofraların serinletici meyvesi, ritüellerin bereket sembolü, yazın 

en parlak hafızasıdır. Antik Mısır’da ölümsüzlük, Osmanlı’da iftar bereketi, İran’da uzun 

ömür, Çin’de mutluluk olarak sofraya konulmuştur. Ancak bugün, karpuz yalnızca bir 

meyve değil; inovatif gastronominin en parlak malzemelerinden biridir. 

Karpuz, artık üçgen dilimden ibaret değildir: 

Küp biçiminde yetiştirilerek lojistik ve estetik bir devrim yaratır. 

Moleküler mutfakta “karpuz sashimi”ye dönüşür. 

Çekirdeğinden kahve, kabuğundan turşu yapılır. 

Peynirle olan geleneksel birlikteliği, modern şeflerin ellerinde balsamik, fesleğen ve 

egzotik baharatlarla yeniden yorumlanır. 

Karpuz, sürdürülebilir mutfak vizyonunun da öncüsüdür. Atığı besine dönüştürür; 

kabuğu reçele, çekirdeği una ve yağa dönüşür. Vegan menülerde lif, sıvı ve renk 

dengesi sağlar. Bugün karpuz, geçmişin anılarını geleceğin yenilikleriyle buluşturur. Bir 

yanda köy meydanında kesilen koca bir karpuz, diğer yanda fine dining masasında 

sanat eseri gibi sunulan karpuz küpleri… Her ikisi de aynı soruya yanıt verir: Bir meyve, 

nasıl olur da kültür, sanat ve inovasyonun kesişim noktasına dönüşür? 

     Karpuzun inovatif yolculuğu, sofralardan laboratuvarlara, gelenekten geleceğe 

uzanan bir serüvendir. 

     Sonuç: Karpuz, inovatif gastrokültürde görsel estetik, tat kontrastı, 

sürdürülebilirlik ve kültürel sembolizm boyutlarıyla öne çıkıyor. Geleneksel işlevi 

“susuzluk giderici yaz meyvesi” iken, bugün gastronomik deneyin ve yaratıcılığın 

küresel sahnesinde yeniden keşfediliyor. 


