Kesmece
Karpuz

"Haydi kesmece bunlar, kesmeceee! Kan
clkmazsa para yok." Kamyonun Uzerindeki
saticl 6zenle sectigi karpuza elleriyle vurur.
Cikan seslere gbre karpuzun olgun olup
olmadigint anlamaya ¢aligir. Kendince en
iyisini ve olgununu sec¢tikten sonra
asagidaki arkadasina karpuzu top gibi
firlatir. O da kolayca yakalayip tartar; su ve
sekerden olusan bu fopu alip evinize
gidersiniz. Eve gittikten sonra karpuz,
buzdolabindaki yerini alir ve sofraya
gelecegi saati beklemeye baslar. Aksam
yemegindeyse sofranin bas kosesindedir.

Yaz aylarinda karpuzun
sofralarimizda neredeyse
vazgeciimez bir yeri vardir. Bu
lezzetli meyve, dunyanin
bircok bodlgesinde yetisir;
cunkd, hemen her tUr iklim
kosulu altinda yetisebilme
ozelligi tasir. Dunyada en ¢cok
karpuz Ureten Ulke Cin‘dir;
ardindan da Tarkiye gelir.
Tarkiye, lezzetli karpuzlar
ulkesidir. Karpuzun ilk yetistigi
boélgenin Guney Afrika’daki
Kalahari ColU oldugu
dusunultyor. Ancak, kimi

tarihgiler
karpuzun ik olarak Amerika’da
yetismis olabilecegini ileri strGyorlar;
clnkl Amerika’ya giden ilk Fransiz k&sifler,
Mississipi Vadisi’'nde yasayan yerlilerin
karpuz yetistirdigini gérmusler. Karpuz
10. yUzyllda Cin‘e, 13. yUzylldaysa
GuUney Avrupa’ya getirilimis. Tim
bunlarin yani sira Eski Misirlilarin
duvar resimlerinde ve
mezarlarinda  karpuz
resimlerine de rastlanmis. Bu

Karpuz bitkisinin gévdesi,
yapragi ve meyvesi.

da karpuzun 5000 yIl énce de
var oldugunun en énemili
kaniti sayiliyor.

Ik gezginler, karpuzu matara
yerine kullanirlarmis. Hatta
colde yolculuk yapanlar,
yanlarinda karpuz bulundugu
strece su gereksinimlerini
kolaylikla karsiliyorlarmig. O
ddénemlerde tuccarlar Akdeniz

Buz Karpuz
Buzlu, meyveli dondurmalari seviyor
musunuz? Eger seviyorsaniz karpuzdan
buzlu dondurma yapabilirsiniz. Nasil mi?
Cekirdeklerini ayikladiginiz birkac dilim
karpuzu kGgUk kicUk dograyin.
Elekirikli kanistinciyla iyice puresini
clkarin. (Bu is icin elekirikli kanistinci
kullanmaniz zorunlu degil, bir catal
yardimiyla da ezebilirsiniz.) Bir k&gt
bardagdin (kesinlikle cam dedil!)

icine bunu doldurun ve buzlugun icine
koyun. Bir saat sonra bardaktaki

purenin icine plastik bir kagik ya da
dnceden yemis oldugunuz bir
dondurmanin tahta sapini batinn. Bundan
sonra fumuyle donmasi i¢in buzlukta
birkac saat daha bekletin. Daha sonra
kagit bardaktan cikanp sapindan tutarak
dondurmanizi yiyebilirsiniz. Elektrikli aletleri
ve bicaklan kullanirken blydklerinizden
yardim almay! unutmayin.
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boyunca karpuzun tohumlarini satarlarmis.
Karpuzun GUney Avrupa’ya yayilis yolunun
da bu oldugu dusundltyor.

Bir sdylenceye goére, Atinall devlet adami
Demosthenes’e politik bir tartisma sirasinda
tartishii kisilerden biri kizginlikla yarim bir
karpuz atmis. Demosthenes de karpuzu
kafasina gecirip, atan kisiye Makedonya'yla
savagirken kullanacagi bu migferi armagan
ettigi icin tesekkur etmis. Yirminci ylzyilin
baslarinda yasamis olan Unlt opera
sanatcisi Enrico Caruso karpuz icin sunlari
soéyluyor: "Cok iyi bir meyve. Yiyebilirsiniz,
icebilirsiniz, yUzanUzu yikayabilirsiniz."

Karpuz
Yetistirebilirsiniz
Kendi karpuz
diliminizdeki
cekirdeklerden
yeni karpuz
bitkileri
yetistirebilirsiniz.
Bunun icin bir
sakslya, karpuz
cekirdeklerine, topraga, gunes 1sigina
ve suya gereksiniminiz olacak. Eger bir
bahceniz varsa, karpuzliarinizi orada da
yetistirebilirsiniz. Saksinizi foprakla iyice
doldurun. Topragin Ust ylzeyinden 2-3
cm derinlige karpuz ¢ekirdeklerinizi
aralikh olarak gémuun. Bundan hemen
sonra saksinizi sulayin. Daha sonra da
haftada bir gun saksinizi sulayin. Hava
sicak olup da toprak kisa surede kurursa
sakslyl daha sik sulayabilirsiniz. On gun
sonra ilk bitkicikler cikmaya
baslayacaktir. Cok sayida ¢ekirdek
ektiginizde cok sayida bitki
geliseceginden tumu birden saksiniza
sigmayabilir. Bunu dnlemek icin zayif
olanlarn koparip étekilerin gelismesine
yardim edebilirsiniz. Boylelikle daha
saglikh karpuz bitkileri gelistirmeyi
basarabilirsiniz. Gelisen bitkilerden bir
stre sonra meyveler de olusabilir. Bunlar
sizin kendi kendinize yetistireceginiz ilk
karpuzlar olacak. Ancak, kendi
yetistirdiginiz karpuzlann tatlan pek
alish@iniz gibi olmayabilir. Clnku karpuz
Ureticileri onlarin daha lezzetli olmasi
icin pek cok sey yapiyorlar. Sézgelimi,
topraga 6zel gubreler ekliyorlar.

Karpuz ciceginden
meyvenin gelisimi.
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Kuskusuz icerdigi seker nedeniyle yuzimUzU
karpuzla yikamamiz uygun olmaz; ancak
yazin sivi kaynagdi olarak onu yiyebiliriz.

Karpuz, yalnizca sivi kaynagi degildir. Bir
meyve tabadi dolusu karpuz besin olarak
sunlar iceriyor: Cok az sodyum, biraz daha
fazla potasyum, biraz da lif. Lifli besinler
sindirim sistemimiz icin yarar saglar. Sodyum
ve potasyumsa kas ve sinir hucreleri igin
gereklidir. Karpuz, A ve C vitamin kaynagi
olarak da fena sayilmaz. Bir meyve tabagi
dolusu karpuzda almamiz gereken gunltk
A vitamininin beste birinin, C vitaminininse
daértte birinin bulundugdu sdyleniyor. Yag ve
kolesterol icermeyen karpuzun bir meyve
tabagi dolusunun icerdigi seker miktar 25
gram, protein miktar 1 gram. Ayni miktar
karpuz, gunltk gereksinimimizin % 2’si kadar
kalsiyum, % 4’0 kadar da demir igeriyor.
Besin degerlerine baktigimizda A ve C
vitamini kaynagi olarak sik sik yenilmesinin
yararl olacagi gérultyor.

Karpuz, kabakgiller (Cucurbitae) ailesinden
bir bitki tGrtddr. Bir anlamda da bildigimiz
salataligin kuzenidir. Latince adi Citrullus
lanatus. Kalin, yesil bir kabugu, kirmizi renkli
etli balumU ve siyah (ya da beyaz, alacal)
cekirdekleri, yani tohumlan var. Kirmizi etli
béIUmuUn islevi gercekte tohumlari
korumak. icerdigi su miktar % 92 oraninda.
Bu nedenle yaz aylarinda gereksinim
duydugumuz suyu karsilamaya yardimcl
olur. Karpuzdan recel ve tursu da
yapilabilir. Tursu igin yalnizca kabuklarindan
yararlanilir. Ayrica, ¢cekirdekleri kurutulup
cerez olarak da yenilebilir.
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