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Cografi Isaretin Ad1 : Akkisla Gilaburusu
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Cografi Isaretin Tiirii . Mense ad1
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Tescil Ettirenin Adresi : Yeni Mah. Sehit Fikret Tung Caddesi Nu:10 Akkisla KAYSERI
Cografi Sinin : Kayseri ili Akkisla ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Akkisla Gilaburusu ibareli asagida tanimlanan logo ve mense adi

ambleml iriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaji lizerinde kullanilamadiginda, Akkigla Gilaburusu ibareli
logo ve mense adi amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

1980°1i yillardan beri Akkisla ilgesinde yetistirilen Akkigla Gilaburusu, Viburnum opulus tiiriine ait olup
yaklasik 1,5-4 metre yiikseklige kadar biiyliyebilen, ¢cok yillik ¢cali formunda bir bitkidir.

Akkisla Gilaburusu, Akkisla ilgesinden gecen Kesdogan kaynak suyunun etrafinda dogal yasam alaninda ve
kapama olarak adlandirilan bahgelerde yetistirilir. Uriiniin hem sulamasinda hem de salamurasinda, Kesdogan
kaynak suyu kullanilir. Kapama bahgelerdeki tiretimde bitki farkli bir bitki ile agilanmaz, tek tiptir. Sonbaharda
meyvelerini veren bitkinin salkimlarinda 30-40 adet nohut biiyiikliigiinde parlak kirmizi renginde meyve vardir.

Geleneksel ki hazirliklar igerisinde sonbaharda Akkisla ilgesinde gilaburu toplanir ve salamura yapilir.
Salamurada olgunlasan meyveler tiikketim i¢in salamuradan ¢ikarilarak suyu sikilir. Bu geleneksel iiretimin sonucu
olarak her y1l Akkisla ilgesinde festival diizenlenmektedir. Eski donemlerde 40-50 litrelik igi sirli toprak kiiplerde
salamura edilirken giiniimiizde toprak kiiplerin yerini 20-30 litrelik biiyiik bidonlar almustir.

Akkisla ilgesinde gilaburu yetistirilen alanlarda su tutma kapasitesi yiiksek olan killi tinli ve pH degeri 7,55
hafif alkali nitelikte toprak bulunur. Topragin yiiksek miktarda potasyum ve fosfor icermesi sayesinde salkim bagina
diisen meyve tane sayisi fazla olur. Kire¢ miktarinin yiiksek olmasi ise {iriiniin bazik karakterli olmasini saglar.

Akkisla yoresine has hafif alkali ve su tutma kapasitesi yiiksek killi tinli toprak yapist ve yetistirildigi
bolgenin denizden 1350 metre yiikseklikte ve daglarla cevrili bir arazide olmasi, yoreden gecen Kesdogan kaynak
suyunun da alkali karakterde olmasi, Akkisla Gilaburusunun kendine has 6zelligi olan salkim basina diisen meyve
sayisinin fazla ve iri taneli olmasin saglar.

Kesdogan kaynak suyu ile yapilan gilaburu salamuras: pH degerinin 7,9 gibi yiiksek bir degere sahip olmasi
sayesinde {iiriin, bazik karakterli 6zelligini korumaya devam eder. Kalsiyum igerigi sayesinde ise meyvenin
salamurada uzun siire yumusamadan sert bir sekilde durmasini saglar.

Cografi sinirda karasal iklim etkisinde olmasina ragmen, uzun vadi boyunca daglarin arasindan akan
Kesdogan kaynak suyunun yarattig1 mikro klima sonucu iklimin yumusamasi ve bolgenin topraklarmin su yoniinden
zengin olmasiyla yiizey suyu yiiksek olan ¢ayirlik alanlar1 seven iiriiniin yetismesi i¢in ideal ortami olugmustur.



Akkisla ilgesi karasal iklimin etkisinde olup 6zellikle kis aylarinda ortalama hava sicakliginin 0°C’nin altina
diismesi ve etrafindaki yiiksek daglarin etkisiyle agir kar yagishi olmasi bitkinin ki soguklama ihtiyacinin
kargilanmasinda yeterlidir. Bunun yaninda meyve olgunlagsmasi déneminde (agustos-eyliil aylar1) havza olmasindan
dolay1 sicaklik ortalamasimin en yiiksek degerlere (30°C) ulagsmasi ve gece giindiiz arasinda yiiksek sicaklik farki
Akkisla Gilaburusunda bulunan esansiyel yaglarin yiiksek olmasinmi saglar. Bitki tek bir havza boyunca
yetismesinden dolay1 meyve biiytikliigii kalitesi ayn1 olur.

Akkisla Gilaburusunun meyvesi parlak kirmizi renkte, oval, kokusuz, lezzetsiz, asidiktir. Meyvenin ¢api
yaklasik 8+0,3 mm, ortalama agirligi1 0,7 + 0,2 gramdir. Akkisla Gilaburusu bitkisi, 6zel bir bakim ve ilaglamaya
ihtiyag duymaz.

Akkisla Gilaburusunun Kimyasal Ozellikleri

Ozellik Alt Deger Ust deger
Toplam Seker 3,2mg/100g | 6,05 mg/100 g
C Vitamini (L-dehidroaskorbik asit) | 25,6 mg/kg 64,2 mg/kg
Toplam asitlik degeri (sitrik asit) | 1,48 mg/100g | 1,60 mg/100g
Kalsiyum 150 mg/kg 260 mg/kg
Cinko (Zn) 3,56 mg/kg 6,35 mg/kg

Akkisla Gilaburusunun yiiksek miktarda kalsiyum ve ¢inko i¢ermesi kire¢ ve mineral yoniinden zengin
toprakta yetismesinden kaynaklanir.

Lezzet profili, salamuradan ¢ikarilarak sikilan gilaburunun bekletilmeden ve 1 giin bekletilen suyu ile
karsilagtirilmas1 sonucunda olusturulmustur.

a) 1 gilin 6nce suyu ¢ikartilan su posali, kivamli ( seftali suyu kivaminda), faz ayrimi (dibe posa ¢okiisii) olan,
mat goriiniimde, ezilmis kirmizi erik renginde iken taze sikilan meyve suyunda renkte parlaklik, kirmizi renk
yogunlugunun daha fazla ve kolay akici kivamdadir.

b) Taze sikilan meyve suyunun kokusu eksi, tursu kokusu daha keskin ve belirgindir.1 giin bekletilen suda
daha az tursu kokusu ve eksilik vardir.

¢) 1 giin bekletilen suyun tad1 eksi tanen aciliginda, yogun maya tadi ve tursumsu bir tada sahip, taze sikilan
meyve suyunda eksi tat daha belirgin, ¢liriik vigsne/kiraz tadinda, acilik daha azdir.

d) 1 giin bekletilen suyun tadiminda agiz kurulugu, burukluk, yogun maya tadi alinirken, taze sikilan meyve
suyunda eksilik, agiz kurulugu vardir.

Uretim Metodu:

Gilaburu bitkisi cografi sinirda vegatatif veya generatif {iretim teknikleriyle (yaprak, kok ve govde gelikleri
ile adi, tepe, hava ve hendek daldirma) gogaltilir. Bitkiye, meyvesi toplandiktan ve yapraklari dokiildiikten sonra
genglestirme budamasi yapilir. Budama islemi bittikten sonra geng olan dallar egilerek (bitkiden ayrilmadan)
tizerinde 10-15 cm toprak gelecek sekilde topraga gomiiliir ve toprak, tstiinden bastirihirak sikistirilir. Topraga
gomiilen yeni dallarin, bahar aylarinda kesilerek yeniden topraga gomiilmesi yontemiyle yapilir. Kapama bahgeleri
bu sekilde olusturulur. Bu yontemle 3 yil sonra meyve alinir. Kapama bahgelerde, 4-5 metre araliklarla ve bir
donlime yaklasik 50 adet olacak bigimde gilaburu bitkisi dikilir.

Glibreleme, giibre istegi orta diizeydedir. Diger kiiltiir bitkilerinde oldugu gibi dekara 3-4 ton yanmis ahir
giibresi(3 yil siire ile) tek bagina yeterli olur.

Ilkbaharda beyaz ¢igek agan bitki dnce acik yesil meyveye ve sonrasinda iizerinde pembe benekler olusur.
Gilaburunun rengi zamanla ugtan sapina dogru kirmiziya doniince yani parlak kirmizi olunca hasat edilir

Meyve agustos-eyliil aylarinda olgunlasir ve ekim-kasim aylarinda makas veya bigak yardimiyla hasadi
yapilir. Hasati yapilan meyveler, kiip veya bidona salkimlar halinde doldurulduktan sonra sadece Kesdogan
suyundan alinan su eklenerek salamura yapilir. Salamurada olgunlagmasi i¢in asgari siire 7 giindiir. Tiiketicinin
tercihine gore salamurada bekleme siiresi degiskenlik gosterir. Serin ve 151k almayan depolarda muhafaza edilir.
Uriin salamura olarak piyasaya arz edilir.



Salamurada olgunlasan Akkigla Gilaburusu tiiketilecegi zaman salamuradan siiziilir ve meyvelerin suyu
sikilir. Elde edilen meyve suyu vignegiiriigii renginde, tanen konsantrasyonu yiiksek, organik asit ve fenolik asit
bakimindan zengindir. Agizda burusukluga neden olan eksimsi bir tat birakir. Bu sebeple %15-20 oraninda
sulandirilarak tiiketilmesi ve seker ilavesi yapilmamasi tavsiye edilir.

Denetleme:

Denetimler, Akkisla Belediyesinin koordinasyonunda ve Akkisla Belediyesi, Akkisla flge Tarim ve Orman
Midirligi ile Akkisla Ziraat Odasindan konuda uzman birer personel olmak tizere 3 kisilik denetim mercii
tarafindan gergeklestirilir. Denetim, ekim ayimnin ikinci haftasi ile kasim ayinin ikinci haftasina kadar olan donemde
bir defa diizenli olarak, ayrica sikdyet olmasi halinde sikayet i takiben bir hafta i¢inde gerceklestirilir.

Denetime esas kriterlere, asagida yer verilmektedir.

e Akkisla Gilaburusu meyvesinin fiziksel 6zelligi.

e Hasat zamani ve sekli.

¢ Salamura suyunun Kesdogan suyu ile hazirlanmasinin ve salamura igleminin uygunlugu.
o Gerektigi hallerde olmak iizere iiriiniin kimyasal &zellikleri.

e Ciftci Kayit Sistemi ile meyvenin cografi sinirda yetismesi.

e Depolama kosullarinin uygunlugu.

e Kullanim bi¢iminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.



