DIYARBAKIR KARPUZU

Diyarbakir karpuzu diinyaca {inlii ender tarim iiriinle-
rimizden birisidir. Dicle nehri kenarinda cakilli, kum-
lu arazilerde ydreye 6zgii yontemlerle yetistirilen bu
karpuz cesidinin Diyarbakir'in ekonomik, sosyal ve
folklar yasantisinda degerli bir yeri bulunmaktadir.

Diyarbakir karpuzunu meshur eden en énemli 6zel-
likleri irilik ve lezzet halki i¢in 6nemli bir sosyal ve
ekonomik degeri vardir.Ulkemizde hemen hemen
her sehrimizin sembolii olmus kendine 6zgii bir ta-
rim {iriinii vardir. Ornegin seftali dedigimizde Bursa,
incir dedigimizde Aydin, pamuk dedigimizde Anana,
findik dedigimizde Giresun, cay dedigimizde Rize il-
lerimiz akila geldigi gibi karpuz dedigimizde de her-
kesin aklina Diyarbakir ilimiz gelir. Yapilan arastir-
malar gostermektedir ki saydigimiz bu iiriinler yillar-
dan beri bu illerin sosyal ve ekonomik yapilarinda
onemli roller oynamaktadirlar ve bundan dolayidir ki
hakli olarak bu illerin sembolii olmuslardir.

DIYARBAKIR KARPUZU SURME CESIDI

Diyarbakir ili toplam sebze alani 25.273 ha. dir. Bu
alanda iiretilen toplam sebze miktar 514.000 ton’
dur. Bu toplam sebze liretim miktarinin icinde karpuz
iiretiminin payi ise 276.000 ton’ dur. (Anonim 1). Bu

karpuz iiretiminin biiyiik bir ¢cogunlugunu da Diyar-
bakir karpuzu olusturmaktadir.

Her (iriinlimiiz oldugu gibi Diyarbakir karpuzunun da
kendine has ozellikleri vardir. ilk géze carpan dzelligi
iriligidir. Ikinci 6zelligi ise lezzetli olusudur. Ancak gii-
niimiizde bu lezzetini yitirmistir. Diyarbakir karpuzu-
nun dnceden var olan bu lezzetini yorede halen siy-
lenmekte olan su maniden de anlamak miimkiindiir.

Teptim tekerlendi
Kestim sekerlendi
Bal gibi tatli igi

Ne giizeldir yenisi
Hem erkektir hem disi

Diyarbakir karpuzu “ karpuz kuyusu” adi verilen yer-
lerde yetistirilmektedir. Bu kuyular Nisan - Mayis ay-
larinda Dicle nehrinin cekilmesinden sonra kalan ne-
hir yataginda acilmaktadir. Yaptigimiz inceleme gezi-
lerinde gordiik ki tireticilerin nehrin cekilmesiyle ka-
lan araziyi paylasmalar da oturmus bir diizen dahi-
linde olmaktadir. Nehir ¢cekildikten sonra nehir kena-
rinda arazisi olan her retici arazisi dogrultusunda ki
nehir yatagina sahip olmaktadir.
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Bilyiik karpuz yetistirmek icin agilan her kuyu, boyu
2m. Genisligi 60 cm. olacak sekilde hazirlanmakta-
dir. Kuyularin derinligi ise taban suyuna ulasilacak
derinlige bagli olarak degismektedir ve genellikle ta-
ban suyuna 4o - 60 cm. ulagilmaktadir. Diyarbakir
karpuzunun iriligini bu kuyularin hazirlanmasinda
kullanilan ahir giibresi (ki bu giibrenin ozellikle ¢ift
tirnakli hayvanlardan koyun ya da kegi giibresi olma-
si tercih edilmektedir.) lezzetini ise giivercin giibresi
vermektedir. Bu amag icin kullanilan yarasa giibresi-
nin de iyi sonug verdigi bilinmektedir. Buradan da
anlasilmaktadir ki organik giibrelemenin Diyarbakir
karpuzu yetistiriciliginde Gnemi bilytiktir. Bunun da
sebebi; Dicle nehrinin kis aylarinda tasidig su mik-
tari artinca karpuz yetistiriciligi yapilan yerlere kadar
nehir genislemekte gekilirken de alip gotiirmektedir.
Yapilan bu giibreleme sonucunda bir tanesi 60 - 70
kg. olan karpuzlar yetistirilebilmektedir. (Anonim
2.Tekin,) 35 — 40 yil kadar nce 50 kg'lik karpuz gor-
dugiinii yazilarinda bizzat belirtmektedir. Hatta En-
ver Pasa’nin iki karpuzu bir deveye yiiklemek sure-
tiyle padisaha hediye gonderdigi halen sdylenmek-
tedir. (Tekin,1987)

Fakat daha sonra bolgeye giren hibrit karpuz gesitle-
riyle Diyarbakir karpuzu rekabet edememistir. Bun-
da ticari zihniyetlenme de rol oynamistir. Yeterince
ilgilenilmedigi icin Diyarbakir karpuzunun nesli deje-
nere olmus, eski lezzet ve iriligini yitirmistir. Arandi-
ginda birakin 30 - 35 kg’lik Diyarbakir karpuzunu 25
kg’lig1 bile bulunamaz olmustur. Ve bunun Diyarba-
kir ekonomisine biiyiik zarar dokunmustur. ilk kez
1968 yilinda diizenlenen karpuz festivali ile bu konu-
ya el atilmus, iiretici tesvik edilmek istenmis ancak
bu is 1982 yilina kadar diizenli olarak yapilamamis-
tir. 1982 yilinda konuya tekrar el atilmis 1985 yilina
kadar bu festivaller diizenli olarak tekrarlanmis ve
en iri Diyarbakir karpuzu yetistiren treticiler 6dul-
lendirilmistir. Bu sayededir ki bu giin 40 — 45 kg’lik

Diyarbakir karpuzu bulmak artik miimkiin olabilmek-
tedir. (Tekin,1987). Bunlar ireticiyi tesvik etmek
amaciyla yapilan islerdir. Ancak halen konuya bilim-
sel olarak yaklasilip da bu konuda bir bilimsel aras-
tirma yapilmamistir.

Eskiden Anadolu insani okuma yazma bilmezdi. Ama
karnini doyuran, gecim kaynagi olarak saydrgi her
sey Gyle giizel sahip ¢ikmis ve onu yasatmak, kendi-
sinden sonra gelen nesillerine aktarabilmek icin ken-
dince elinden geleni yapmistir.

Boylesine deger verdigi seyleri yazamiyor cizemiyor-
sa da sdzlii sanati olan manilerinde, tiirkiilerinde is-
lemis boylece bunlar 8limsiiz kilmistir. Anadolu in-
sani bu vefaliligim Diyarbakir karpuzu igin de goster-
mistir. Su manilerde oldugu gibi:

Diyarbakir karpuzu
Ata vurdum mahmuzu
Anasi ceyiz ister

Gel de satma okiizii

Bir hanim gordiim
Entarisi al

Carsafi yesil
Kopgasi siyah
Erkek isen bil

Karpuzun irisine
Vuruldum birisine
Analar kiz verdiler
Yigidin birisine

Karpuzlar biter oldu
Bostani tutar oldu
Gel artik ey sevgilim
Ayrilik yeter oldu
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Bu gibi manilerin daha bircogunu siralamak miim-
kiin. Ama goniil ister ki béylesine giizel ve ekonomik
degeri olan bir tiriiniimiiz yalnizca manilerde kalma-
sin. Bu nedenledir ki konuya el atma ihtiyaci duyduk.
Glinilimiize yashlar harig, bizler gibi yeni nesil hicbir
Diyarbakirli bilmez ki Diyarbakir’da menekse tarlala-
rinin oldugunu, bunlardan menekse rakisi yapildigi-
mi ya da rengarenk giil karanfil bahcelerinin oldugu-
nu ve bunlardan giil rakisi,giil yagi iretilip,bir za-
manlar Diyarbakir'da karanfil ¢cayindan baska cayin
icilmedigini veya bir zamanlar en giizel aromal sef-
talinin Diyarbakir seftalisi oldugunu ve biiyiik seyya-
himiz Evliya Celebi’nin Seyahatnamesinde bahsetti-
gi Dicle nehri kenarindaki feslegen bahcelerini. Bun-
lari 6&renince insanin oturup diisiinmemesi ve dii-
stindiikce {izilmemesi miimkiin degil. Eger bizler bir
seyler yapmasak bizden sonraki nesiller Diyarbakir
karpuzunu birkagini kaybetmeye muaffak oldugu-
muz manilerden 6grenecekler. (Anonim 5,Anonim
6,Seviik,1967).

Birakin iilkemizi diinyanin hicbir yerinde Diyarbakir
karpuzunun bir benzeri yetistirilememektedir. Hatta
Amerikalilar iilkelerinde Diyarbakir iklim ve toprak
kosullarima uygun bir yer bulmustur ve yetistirmek
gayesi ile Diyarbakir karpuzunun tohumundan gé-

tiirmiislerdir. Ancak beklenen sonucu elde edeme-
dikleri icin bu isten vazge¢mislerdir. (Seviik,1972).
Diyarbakir halk hekimliginde da karpuzun ayr bir ye-
ri vardir. Yorede karpuzun idrar soktiiriicii ve bébrek
taglarimi diisiiriicii etkisinin olduguna inanilmakta-
dir. Su manide oldugu gibi:

Kavun ye bilege bak
Uziim ye renge bak
Karpuz ye isegen bak (Anonim 7)

Ayrica karpuzun hazmi ¢ok kolaylastirdigi da bilin-
mektedir. Bu konuda anlatilmakta olan bir efsane
vardir ve efsane soyledir.

Lokman hekim biitiin dertlerin dermanini bilen bir
hekimdir. Giinlin birinde &liimsiizligiin dermanini
bulmak icin yollara diiser. Kirlari dolasa dolasa, di-
yar diyar gezenken yolu Diyarbakir’a diiser. Urfa ka-
pisindan iceri girer ve zerzevatcilar meydanina gelir.
Orada gozii uzun, iri patlicanlara takilir. (Bu patlican-
lar yoreye ait olan ve giinimiizdeki Seyhkent patli-
can cesididir. Glineydogu Anadolu tarimsal Arastir-
ma Enstitiisii bu konuya da el atmis ve Seyhkent Pat-
lican Islah projesi adi altinda bu konuya yénelik islah
calismalan yiiriitiilmektedir.) ve “hayret demis” bu
patlicanlar yiyorlar da bu halk nasil hasta olmuyor:
Biraz daha yiirilylip de iist iiste yigili koca koca kar-
puzlar goriince “ha yemekten sonra bu karpuzlar-
dan bol bol yiyorlar hastalanmayislarinin sebebi bu”
demis (Beysanoglu,1972).

Diyarbakirlilar, karpuz yetistiricililiZinde kullandikla-
n giivercin giibresi ihtiyaclarini karsilamak icin gii-
vercin yetistirmektedirler. Yorede giivercine “bo-
ra”,glivercin yetistirilen yerlere ise “borahane” adi
verilmektedir. Borahaneler bir kus beslemek icin ol-
dukca biiyiik ve bazen da ¢ok katli binalardir. Kerpic-
ten olmalarina ragmen saglam yapilan borahanele-
rin i¢ boliimlerine “liile”denmektedir.

Yapilarda giivercinlerin girip — ¢tkmasi icin yuvarlak
delikler agilmistir. Her liilenin icinde giivercinlerin
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tiinemesi icin basamaklar vardir. (Seviik,1972). An-
cak giiniimiizde bu borahanelerin bakimlari yeterince
yapilmamakta olup bircogu yikilmaya yiiz

tutmustur.

Diyarbakir’da karpuz ekilen yerle-
re “bostan” adi verilir. Karpu-
zun hasat zamaninda Dicle
nehri kenarinda bulunan bu
bostanlarda senlikler dii-
zenlenip tiirkiiler — mani-
ler soylenirmis. Davul,
Zurna,Darbuka ve ke-
manlar calar halk egle-
nirmis. Ilk hasat edilen
karpuz ortadan ikiye ke-
silir, ici ¢ikanldiktan son-
ra bos kalan kisma kiil ko-
nup dstiine gazyag dok-
tiikten sonra ateslenip ne-
hire birakilirmis. Bu ise nehir
kenarindaki en yiiksek kdyden
baslayip asagiya inene kadar her
bostanci boyle yanan karpuzlar bi-
raktigindan nehrin istii alev alev yanar
goriintirmiis. Bu ortam gece eglencelerine ayn

bir renk verdiginden halk cosar ¢ayda gira oynarmis
(Anonim 6). Gliniimiizde bu senliklerin hi¢biri yapil-
mamaktadir.

2 - DIYARBAKIR KARPUZUNUN YETISTIRME TEKNIGI
Karpuzlarda irilik vasfi basta cesit karakteri olmak
lizere kismen de yetistirme ve bakim sartlarina bag-
lidir (Bayraktar,1981). Diyarbakir karpuzunun yetis-
tirme teknigi alisilagelmis karpuz yetistiricili§inden
farklidir. Iri Diyarbakir karpuzlarn daha 6nce de be-
lirttigimiz gibi Dicle nehrinin c¢ekilmesinden sonra

kalan kumlu - ¢akilli nehir yataginda acilan ve adina
“kuyu” denilen yerlerde yetistirilmektedir. Ancak su-
nu da vurgulamak gerekir ki Diyarbakir’da karpuz zi-
raati yalnizca bu sekilde yapilmamaktadir. Diyarba-
kirda karpuz ziraati ii¢ sekilde yapilmaktadir.

1 - Kdylerde Pinar Karpuz ve Kavunculugu: Dere ve
pinar sularindan faydalanilarak yapilan karpuz ve
kavun ziraatine denir.

2 - Kuru Ziraatte Karpuz ve Kavun Ekimi: Bu tarz
ekimle elde edilen karpuz ve kavuna “Beji” denir.
Koyliilerin sin kendi ihtiyaclan igin ektikleri bu kar-
puz ve kavunlarin verimleri ve ekonomik dnemi az-
dir.

3 - Cay Karpuz ve Kavunculugu: Dicle kenarinda ya-
pilan karpuz ve kavun ekimine denir. Diyarbakir'in
tinlii iri karpuzlan bu yetistirme sekliyle yetistirilir
(Baysanoglu.1962).
2. 1 - Kuyularin Hazirlanmasi: Kuyularin agilmasi igin
bahar aylarinin sonuna kadar Dicle nehrinin ce-
kilmesi beklenir. Nehir yetirince ¢ekildikten
sonra genellikle 15 —30 Nisan tarihleri
arasinda kuyu acmak iizere Dicle ke-
narina inilir. Glinimiizde birim alan-
dan kazanmak amaglanmis olmali
ki kuyularin boyutlarn kiigiiltiil-
miistiir. Kuyular, kuyu uzunlugu
150 cm kuyu genisligi ve derinli-
gi 40 cm. olacak sekilde hazir-
lanmaktadir. Iki kuyu arasi da 50
cm. iki kuyu sirasi arasinda ise 2
m. mesafe birakilmaktadir. Ku-
yularin derinligi her ne kadar 40
- 60 cm. arasinda degisiyorsa da
derinlikte amag¢ su seviyesine
ulasmaktir.

2. 2 - Karpuz Fidelerinin Hazirlanmasi:
Fideler iki sekilde hazirlanmaktadir.

2.2, 1 - Tiiplii - Fide Yetistiriciligi: Tiiplere ko-
nacak har¢ milli kum ve elenmis koyun giibresinden
hazirlanmaktadir. 10x13 cm. boyutlarnindaki her bir
tiipe 3 — 4 karpuz tohumu konmaktadir. Karpuz fide-
leri ikiser yaprakli olunca toprakli olarak kuyular da
hazirlanmis olan yerlerine dikilmektedir.

2.2. 2 — Harmanda Fide Yetistiriciligi: Dicle kenarinda
suya ¢ok yakin olan milli kumlu bir yerde karpuz fidesi
yetistirmek icin yer hazirlaniyor ki buraya harman de-
niyor. Burada yetistirilen fideler ii¢ yaprakl iken bura-
dan aliniyor, kik balgesindeki milli kum yikandiktan
sonra kuyuda hazirlanmis bulunan yere dikiliyor.

2. 3 - Kuyularda Fide Yataginin Hazirlanmasi ve
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Fidelerin Dikimi: Acilan kuyularin her iki basinda fi-
de dikimi icin kiiciik yastiklar hazirlanmaktadr. Tiip-
lerden ¢ikarilan ya da harmandan getirilen fideler bu
yastiklara dikilir. Dikim, direk kuma fidelerin kokleri
su ile temas edecek sekilde yapilmaktadir. Fideler
her bir kuyuda dérder fide bulunacak sekilde kuyula-
rin sag ve sol baslarina ikiser tane dikilmekte-

dir (Anonim 2, Anonim 4, Anonim 5).

2. 4 - Giibreleme:

2.4. 1 - Giibrenin Hazirlanmasi:
Karpuzlara verilecek koyun giib-
resi ve giivercin giibresi kum ile
karistinlip harg haline getirile-
rek verilmektedir. Yorede ge-
nel uygulama olarak bu kari-
sim sodyle hazirlanmaktadir:
Kuyu basina; 6 — 8 kg. giiver-
cin giibresi, 20 - 25’ser kg. ko-
yun giibresi ve kum. Yaptigimiz
inceleme gezilerinde goriistii-
giimiiz tlim dreticilerin tecriibe-
lerine gore giivercin giibresi ne
kadar c¢ok verilirse karpuzlar o
oranda lezzetli olmaktadir. Ancak bu
maliyeti artiran en biiylik unsur oldu-
gundan giiniimiize iireticiler bu miktar arti-

ramadiklari gibi birgogu kuyu basina 6 kg. nin da al-
tinda giivercin giibresi vermektedir.

2.4. 2 - Giibrenin Verilis Sekli: ik giibreleme fide di-
kiminden iki giin sonra yapilmaktadir. Bu ilk giibrele-
mede her bir kuyu basina hazirlanan hargtan yaklasik
ikiser kilogram giibre verilmektedir. Giibre su ile ké-
kiin temas ettigi bolgeye konuyor. Biylece suda ¢o-
ziinen organik maddeden bitki daha ¢abuk yararlan-
mis olmaktadir. Bu ilk verilen giibreye “avu¢” ad ve-
rilmektedir. Birinci giibrelemeden 10 giin sonra ikinci
glibreleme yapiliyor. Bu 10 giin siiresince kuyu i¢inde
bulunup da kok ile temas halinde olan su cekilmistir.
Suya ulasincaya kadar tekrar kazim yapiliyor. Ve ¢I-
karilan kumlar bitkinin kok bélgesindeki daha dnce
verilmis olan giibrenin {izerine konuyor. Bu kazim es-
nasinda suya ulasmis halde bulunan karpuz kikleri
de aciga c¢ikanlmis oluyor. ikinci verilen giibre bu
koklerin iizerine konuyor. Yani kékiin siirekli olarak
su ve giibre ile temas halinde olmasi saglanmaktadir.
Tabanda bulunan su ne kadar cekilirse kékler de be-
raberinde o kadar derine inmektedir.

ikinci giibrelemede pratik olarak on alti kilogramlik
tenekelerle her bir kuyu basina birer teneke giibre
verilmektedir. Bu giibrelemede de daha dnce hazir-
lanmis bulunan harg kullanilmaktadir. Bu giibrele-
meye “ilk taam” adi verilmektedir.

Uglincii giibrelemenin zaman bitkinin gelisimine ba-
kilarak tayin edilmektedir. Eger bitki cabuk gelisip
kendini toparlamissa ikinci glibrelemede 12 — 15 giin
sonra liciincii giibreleme yapilmaktadir. Eger bitkile-
rin gelisimi iyi degilse gelisimlerini tamamla-

malar beklenerek ligiincii giibre ikinci
giibrelemeden 20 - 25 giin sonra
verilmektedir. Yorede ciftciler ta-
rafindan bu istenmeyen bir du-
rumdur. Clinkii bu sartlarda
hasatta da en az bir 10 giin-
liik gecikme sz konusudur
ki bu da iireticinin zararina

olmaktadir.

Uclincii giibrelemede énce
de ikinci giibreleme de ol-
dugu gibi tekrar taban su-
yuna ulasilmaktadir. Ugiin-
cii giibreleme esnasinda
yalnizca kuyunun ortasi bos
kalmistir ve artik kokler kar-
silikli olarak burada bulustuk-
larindan giibre ayri ayn kuyu
baslarina degil kuyunun tam orta-
sina konmaktadir. Ugiincii giibrele-
mede dnceki teneke hesabiyla bir teneke
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giibre, kuyunun ortasinda su ile kiklerin
temas ettigi yere konmaktadir. Bu giib-
relemeye “son tacim” adi verilmekte-
dir. Boylece giibreleme islemi ta-
mamlanmis olmaktadir. Uciincii
glibrelemeden 2 — 3 giin sonra

ilk kuyu kaziminda cikarilan
kum ile kuyularin iizeri kapatil-
maktadir. (Anonim 3, Anonim

4, Anonim s).

3 — Bakim Isleri: Giibreleme
isi tamamlandiktan sonra
goniimiizde onemli bir bakim
islemi uygulanmaktadir. Bir
bitkiden ¢cok sayida meyve al-
mak birim alandan elde edi-
len driin miktarini artiracag
diisiiniilerek eskiden uygula-
nan seyretme islemi bu giin uy- ‘
gulanmiyor. Cesittin eski iriligini
kaybetmesinde bunun olumsuz et- %
kisi olmustur. Giibrelemeden sonra
uygulanan en 6nemli bakim hastalik ve
zararlilarla miicadele olmaktadir. Yorede
iireticiyi en cok iizen hastalik etmenleri fusa-

rim, mycoplazma; zararlilar ise aphid (yérede “gezo”
adi ile bilinmektedir ve kirmizi ériimcektir, hastalik
etmenlerine karsi 6nlem amaciyla tohum ilaclamasi
yapilmamaktadir. Oysa ekimden dnce tohumlar 5o -
55 ¢2 lik suda birkag dakika bekletilseler iizerlerin-
deki zararli organizmalar etkisiz hale getirilebilir
(Bayraktar,1981).

4 — Hasat Islemi: Diyarbakir karpuzu eyliil ayinin ilk
haftasindan sonra hasat edilerek satisa ¢ikarilmak-
tadir.

5 — Yetistirilen Karpuz cesitleri ve Ozellikleri:
irilikleri itibariyle diinyaca meshur olan Diyarbakir
karpuzlari yuvarlak — beyzi alacali karpuzlar sinifina
girmektedir. Bunlar arasinda dzellikle siirme, pembe
ve ferik adlari ile taninan cesitler yaygin olarak yetis-
tirilmektedir. (Bayraktar1981).

1 - Siirme Cesidi: Diyarbakir karpuzlar arasinda en
iri olan cesittir. Kabuk renkleri, koyu yesil {izerinde
uzunlamasina genis dilimler halinde ¢izgilidir. Kirmi-
z1 renkte olan eti oldukca tatlidir. Fakat bilhassa bi-
raz fazla olgunluk halinde tamamen lifli bir hal al-
maktadir. Kabugu kalin ve dayanikli oldugundan
hem nakliyat hem de uzun siireli muhafazaya olduk-
ca elverislidir. Tipik yetistirme usulii ile yetistirildi-
ginde 50 - 60 kilo hatta 75 kilo kadar iri meyveler el-
de edilebilmektedir. Biitiin meyve olarak yenmesi
hemen hemen imkansiz oldugundan ¢ogunlukla di-

limler halinde satilmaktadir. Cekirdek-
leri yorede yetistirilen diger yerli ¢e-
sitlere nazaran iri ve siyahtir. Siir-
me ¢esidi “Siirme hirsizi” adiyla
da anilmaktadir.

2 - Pembe Cesidi: Kabugu
parlak yesil iizerine koyu ye-
sil renkli cizgilerle uzunla-

masina cizgilidir. Kabugu

1.5 cm. kadar kalindir. Eti

pembeye yakin acik kirmizi

renktedir. Bundan dolayi

pembe karpuz adini almis-

tir. Eti hafifce lifli olmasina

ragmen oldukga tatlidir. Ce-
kirdekleri kiiclik ve siyah
renktedir. Meyvelerde orta-
lama agirlik 23 - 30 kilo ara-
sindadir.

3 - Ferik Cesidi: Sekil ve kabuk
ozellikleri itibari ile siirme cesidi-
ne benzer. Fakat meyveleri daha
kiiciiktiir. Ortalama meyve iriligi 8 -
15 kg arasindadir. Eti daha kirmizi renkli-

dir. Cekirdekleri siyah bazen de sari olabilir.
4 - Siyah (Kara Kis) Karpuz: Agirligi 5 — 20 kg arasin-
dadir. Cekirdegi siyahtir. Yorede “siyah kislik kar-
puz” adiyla anilmaktadir. Hasattan sonra kis aylarin-
da bahara kadar adi depo sartlarinda muhafaza edil-
mektedir. Inceleme gezime esnasinda ciftgilerden
tohumunu istedigimizde bu cesidin artik yetistiril-
mediginden dolay! tohumunu bulamayacagimizi 8-
rendik. Bu durum beyaz kabuklu kislik karpuz igin de
gecerlidir. Bu sonug da gosteriyor ki korunmaya alin-
madiginda i1slah materyali olabilecek bircok cesidi-
miz kaybolmaya mahkiimdur.
5 — Beyaz (Beyaz kis) Karpuz: Kara karpuz gibi bu
cesit de kis aylan sonuna kadar saklanabilmektedir.
Kabuk rengi haric tiim dzellikleri “kara kis karpuzu”
gibidir (Anonim 3,4 Bayraktar 1981,Tekin 1987).
Diyarbakir Karpuzunun Yogun Olarak Yetistirildigi
Koyler: Diyarbakir karpuzu, merkeze bagl olan ve
Dicle nehri kiyisinda bulunan su kdylerde yogun ola-
rak yetistirilmektedir.

1 - Sivritepe (Seyhelan) Koyii
2 - Erimli (Simak1) Koy

3 - Tekkaynak (Yuvacik) Koyii
4 — Feri Koyl

5 — Tepe Koyl (Anonim 6)

Kaynak: www.diyarbakir.gov.tr
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