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KARPUZ

Beril Kantar

Yaz sicaklari bastirdiginda hepimiz ayni dertten muzdarip oluruz. Asiri sicaklar kimimizi gélge kdselere kagirir,
kimimize kapi, pencere agtirir. Bazilari ise serinleyebilmek icin icine buz pargalari doldurduklari su sigelerini
yanlarindan ayirmazlar. Sicaklar gercekten de saglik agisindan tehlike yaratabilecek seviyelere ulasabilir. Bu
durumda bizi sicaktan kurtaracak hemen her seye sariliriz. Klimalar, vantilatérler ya da odalarimizi serinleten
rlzgar bir nebze olsun rahat soluk almamizi saglar, Gzerimize yigilan kavurucu sicagi hafifletir. Karpuz, aslinda
lezzetli bir besindir. Temel islevi de serinletmek degildir. Buna karsin lezzeti, serinletici etkisiyle birlestiginde, ne
klima ne de vantilatér aranir. Bir dilim karpuz kafidir sicaklarla bogusan binyelere... Karpuz; kabakgiller
familyasina mensup bir meyvedir. Belki ¢ok ilging gelebilir ama karpuzun ana vatani Afrika'nin tropikal
bolgeleridir. Biraz digtiniince, karpuzun neden bu kadar serinletici bir 6zelliginin oldugunu rahatlikla gérebiliriz.
Tropikal bélgeler her daim nemli ve sicak havalarin hakim oldugu cografyalardir. icimize bir tutam serinlik
serpen karpuzun anavataninin bu cografyato olmasi, bu acidan bakildiginda son derece tutarlidir...

Tarihin hemen her déneminde dnemli bir ticaret mali olan karpuz, diinyanin pek ¢ok bdlgesinde
yetistiriimektedir. Bununla birlikte iklimlere uyum saglayarak farklilasan karpuz g¢esitleri kimi bdlgelerle
O0zdeslesmistir. Dinya ¢capinda glinimuzde yaklasik 400-450 farkli cesitte karpuz yetistirildigi dile
getirilmektedir. Bu turleri birbirinden ayiran temel dzellikleri ise hem kabugunun hem de ¢ekirdeklerinin renkleri,
karpuzun sekli ve blyUkIigua ile kabugunun desenleridir. Karpuz ilkbaharin sonlarindan itibaren, sonbaharin
sonlarina kadar tiketilebilen bir Grindir. En ¢ok karpuz ise temmuz ayinin sonlarina dodru ¢ikmaya baglar ve
EylUl ayinin baglarina kadar olan stre karpuzun en bol oldugu dénemdir.

Bir karpuz nasil olmah?

Sicak havalarda bizi serinleten fakat sadece serinletmekle kalmayan, ayni zamanda egsiz lezzetiyle damak
tadimiza da hitap eden karpuzun belirli 6zellikleri vardir. Her seyden énce, karpuzun "sulusu" makbuldir. Bol
sulu karpuz, sicak havalarda viicudumuzun su kaybinin hafiflemesini saglar. Ayrica karpuzun kirmizi rengi ve
glzel lezzeti de vazgecilmez dzelliklerindendir. Cinsine gére dedismekle birlikte, genellikle en dogal karpuzlar
cekirdegi fazla olan karpuzlardir. Cekirdeklerinin siyah ya da siyah-sari alacall olusu da karpuzun guizel
oldugunun bir belirtisidir.

Karpuz secerken

Yukarida sayilan 6zelliklere sahip karpuzu se¢mek de bir ustalik isidir. Karpuz seven ve sik sik tlketenler
zamanla deneyimleri sayesinde iyi karpuzu uzaktan segebilirler. iste karpuz segerken dikkat etmemiz gereken
niteliklerden bazilari: Hafifce vuruldugunda tok ve titresimli bir ses ¢ikmali: Bilinen en eski karpuz segme
yOntemlerinden bir tanesi, karpuzu ellerimizle hafifge yoklamaktir. Parmaklarimizla ya da avcumuzla karpuza
hafifge vurdugumuzda tok bir ses ¢cikmali ve karpuzun igerisinin hafifce titredigini hissetmeliyiz. Bu karpuzun
icini doldurdu@unu, yani olgunlastigini gosterir.

Renk: Karpuzun disinin rengi koyu yesil ve acik yesil tonlarini barindiran bir gériinime sahip olmalidir. Ayrica
topraga deddigi yerde sarimsi bir rengin olmasi da normaldir. Bu nedenle karpuz segerken kabuk renginin koyu
yesil tonlarin hakim oldudu bir renkte olmasina dikkat edilir.

Sekil: Gesitlerine gore degismekle birlikte genellikle karpuzun yuvarlak ile elips arasinda bir sekle sahip oldugu
bilinir. Ozellikle tGlkemizde meghur olan Adana ve Diyarbakir karpuzlari bu sekle ¢ok yakindir. Buna karsin i¢
Anadolu'da yetisen karpuzlarin bir kismi da tam yuvarlak bir sekle sahiptir. Karpuz satin alirken yuvarlak ya da
elipse benzer ve diizgiin bir seklinin olmasina dikkat edilir. Bu sekif karpuzun yetistigi yerin uygun oldugunu ve
bir engel olmaksizin karpuzun ideal seklini alabildigini gdsterir. Yamuk ya da { bi¢imsiz karpuzlar uygun yerlerde
ye-A tismemis ya da yetigirken zarar gérmaUs' olabilirler.

Bu 6zelliklere ek olarak karpuzun i¢ kisminin da belirli niteliklere sahip olmasi gerekir. Karpuzu segerken igini
kontrol etmemiz genellikle mimkiin olmaz ama yine de bu 6zellikleri bilmek faydali olacaktir. Karpuzun iginin
rengi tok bir kirmizi tonunda olmalidir. Pembemsi ya da beyaz renkler karpuzun hen(z yeterince
olgunlasamadan toplandigini ya da olgunlagsma imkani bulamadigini gdsterir.

Karpuz deyip gegmeyin

Karpuz sadece sicaklarda bizleri serinleten ve damak tadimiza hitap eden bir Grtin olmakla kalmiyor. Saglik
agisindan karpuzun bir takim etkileri bu lezzetli GriinG daha da degerli kiliyor. Lezzetli ve sulu bir karpuz
dogadaki en etkili antiok-sidanlari da biinyesinde barindiriyor. C ve A vitaminleri karpuzda en ¢ok bulunan
faydali maddelerin baginda geliyor. Bu antioksidanlar karpuzla birlikte viicudumuza girerek serbest radikalleri
etkisiz hale getirmeye yardimci oluyorlar. Barindirdidi vitaminlere ek olarak, mensubu oldugu kabakgiller
ailesinin genel dzelliklerinden biri olan "lifli yapisi" da karpuzu saglikh bir Griin olarak én plana gikartiyor.
Karpuzu kestigimizde i¢ kisminin ipliksi yapisi gogu zaman dikkatimizi ¢cekmistir, iste bu ipliksi yapilar lifler
olarak adlandiriliyor ve bébreklerin, bagirsaklarin, sindirim sisteminin bitlindnin ve bosaltim sisteminin saglikl
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galismasina yardimci oluyorlar. Ayni zamanda bu lifli yapilar enerji ve zindelik de sagliyor. Enerji verirken yag ve
kolesterol bakimindan son derece disuk degerler tagsimasi, lifli yapiya sahip karpuzun diyetlerin ve saglikli
beslenmenin énemli bir pargasi olmasini sagliyor. Karpuzun saglikl etkileri bunlarla sinirl kalmiyor. Beta
Karaten adli madde, karpuzda bol miktarda bulunuyor ve bu maddenin gesitli kanser tirlerine karsi etkili oldugu
biliniyor. Ayni zamanda ylUksek potasyum degeri, karpuzun kalp dostu bir Griin olmasini ve kan basincinin
dizenlenmesine yardimcl bir takim 6zellikleri de icermesini sagliyor. Blyik oranda sudan olusmasi, karpuzun
kolay sindirilebilen ve mideyi yormayan bir besin olarak énem kazanmasinda buyUk pay sahibi.

Karpuzu tlketirken.

Karpuzun saglikl etkilerinden mimkin oldugunca ¢ok yararlanmak i¢in karpuzu a¢ karnina tiketmek gerekiyor.
Karpuz, sofralarimizda genellikle yemeklerden sonra yer aliyor. Buna kargin karpuz ag¢ karnina yenildiginde gok
daha faydali olabiliyor. Uzmanlar, yemek sonrasinda diger yiyeceklerle birlikte sindirildiginde, karpuzun yeterli
sindirim iglemine tabi tutulmadigini, bunun bir sonucu olarak da lifli yapilardan yeterince faydalanilama-digini
belirtiyorlar. A¢ karnina, yemekten énce bir dilim karpuz, tam anlamiyla sagdlikh etkilerinden yararlanmak i¢in en
iyi tiketim yolu olarak tarif ediliyor. Karpuzu yerken genellikle ¢ekirdeklerini ayiklariz. Bu da uzmanlarin dikkat
cektigi noktalardan bir tanesi. Karpuz gekirdegi icerisinde bulunan ve 'cucurbocitrin' adini taglyan madde son
derece saglikli etkilere sahip. Kan basincinin distrilmesi ve sindirimin diizenlenmesi konularinda viicudumuza
yardimci 6zellikleri bulunan bu maddeden, ¢ekirdeklerini ayirarak tikettigimiz karpuz nedeniyle
yararlanamiyoruz. %30 oraninda protein deposu da olan karpuz ¢ekirdekleri, yurt disinda ekmeklerden
kurabiyelere kadar pek cok Urtine katilarak tiketiliyor. Uzmanlar az da olsa karpuz ¢ekirdeginin tlketilmesi
gerektidi ydninde uyarilar yapiyorlar.

Karpuz nasil yetigiyor?

Ozellikle yaz aylarinda cogumuzun favori lezzetleri arasinda yer alan karpuz, zahmetli sayilabilecek bir dizi
islem sonucunda 6nce saticilara daha sonra da bizlere ulasiyor.

Karpuz ekilecek olan alan dncelikle bir takim iglemlere tabi tutuluyor. Toprak dizenlenip karpuzun ekilecegi
bdlgelere kanallar agiliyor. Daha sonra gekirdekten yetistirilmis olan fideler topraga dikiliyor ve ilk sulama iglemi
gergeklestiriliyor. Fidelerin bakimina yonelik olarak ilaglamalar yapiliyor ve koruyucu 6nlemler aliniyor.
llkbaharda ekilen karpuzlara, dipleri ga-palanarak ve genel kontroller yapilarak bakim yapiliyor. Giibreleme ve
tekrar ilaglamalarin ardindan ayda yaklasik 2-3 kez sulama yapiliyor. Zamanlamasina bagli olarak ilk karpuzlar
Haziran ayinin basinda toplanabiliyor. Temmuz ve Adustos aylarinda ise karpuzun asil nasadi yapiliyor.
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