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Tescil No 1131
Cografi Isaret : Iskilip Tursusu

Iskilip tursusu i¢in kullanilan malzemeler: Tursusu yapilacak sebzeler (Salatalik-Biber-Kavun
kelegi- Fasulye-Domates-Havug-Lahana), Maydanoz, Dereotu, Sarimsak, iskilip kaya tuzu, iskilip
tursu sirkesi, Su.

Sebze :Tursuluk sebzelerin se¢imi tursunun lezzeti ve uzun olan saklama siiresince bozulmamasi
icin O6nemlidir. Sebzeler korpe yani taze olmalidir ve zedelenmemis olmasi gereklidir. Zedelenmis
sebzelerin mikroorganizmalara ac¢ik olmasi sebebiyle bozulmasi daha kolay olmaktadir.

Kaya tuzu: iskilip tursusunu 6zel kilan unsurlardan birisi olan Iskilip kaya tuzu ve Iskilip'e 6zgii
yontemlerle yapilan sirkesidir.

Kaya tuzu ilgemizin tuz yataklarindan ¢ikarilan yogunlugu 2.1 ile 2.55 arasinda degisen ve sertligi
2,5 olan kaya tuzunun igerisinde agir metaller bulunmamaktadir. flgemizin giineyinde karasal iklimin
etkisi goriilmektedir. Karasal iklimin 6zelligini tasiyan Yerli koy ve Cukur kdy'de tuz havzalan
bulunmaktadir. Cesitli usullerle elde edilen kaya tuzu "kaba tuz, orta iriin ve ince tuz" isimleriyle
ozelliklerine gore ayrilirlar. Tursu yapiminda tercih edilen orta iiriindiir. llgemizde elde edilen kaya
tuzunun diger bir dzelligi ise iyottan armmus olmasidir. Iyot salamurada kullanilan sebzelerdeki nisasta
ile birlestiginde salamura sularinda mavimsi bir renk meydana getirmektedir. Kolayca eriyen,
eridiginde tortu birakmayan tuzun sebzelerin tazeligini koruyarak onlar1 aylarca korunmasinda biiyiik
etkendir.

Sirke : flgemizin kuzey boliimii Karadeniz iklimini, giiney béliimii ise i¢ Anadolu bdlgesinin
Karasal iklim ozelliklerini tasimaktadir, ilgemizin iklimsel ve cografyasina dayali olarak tarim
yapilmaktadir. Iskilip tursusunun kurumunda, iskilip baglarinda yetistirilen iskilip karaiiziimii olarak
bilinen {izimlerden, yore insanimzin atalardan kalma yontemleriyle elde ettikleri sirke
kullanilmaktadir. Gerek iiziimiin 6zelligi gerek sirke ananevi yapim usullerinden dolay1 kullanilan bu
sirke iskilip tursusuna ayr1 bir lezzet vermekle beraber, diger tursular arasinda ayricalikli bir yer
edinmesini saglamstir.

Uretim Alam : Iskilip sinirlart igi.

Uretim Metodu : Iskilip tursusunun yapilmas iki asamadan olusmaktadir. Bu asamalar sirasiyla;

I-) Salamura hazirlanmasi: Tursuluk sebzelerin Agustos -Eyliil aylarinda bahgeden toplanmasi
gerekmektedir. Bu aylarda toplanan sebzelerin tazeligi-korpeligi Iskilip tursusu icin onemlidir.
Tursuluk malzemenin hastaliksiz, yarasiz -zedesiz olmasina dikkat edilmelidir. Alinan bu sebzeler
yikandiktan sonra Iskilip'ten cikan orta irilikteki tuz ile hazirlanan suya islatilir. Sebzelerin su
ylizeyine ¢ikmamasi i¢in agirlik konularak agzi kapatilir. Yapilan salamura islemi oldugundan
hazirlanan bu ¢ozeltide tuz orani ¢ok yiiksek olmalidir. Salamura 21 santigrat derece civarinda sabit
tutulmaya calisilarak, saklanmalidir. Bu sicaklikta yaklagik 10-14 giin igerisinde salamura ig¢indeki
sebzelerde fermantasyon baglar. Fermantasyon sirasinda olusan gazlardan dolay1 salamuranin hacmi
genisler ve su seviyesi yiikselir dolayisiyla tagsmalar olur. Tagarak eksilen salamura suyunun iizerine
yine tuzlu su eklenmelidir. Eksilen su tamamlanmazsa susuz kalan sebzeler bozulur. Bu olusum
tamamlanirken suyun iizerinde beyaz bir zar tabakasi (mikoderma) olusabilir. Olugsan bu zarimsi
tabakanin salamura suyuna karistirilmadan alinmasi gerekmektedir. Bu karigim taki tursunun kurulma
zamaninin gelmesine kadar bekletilir. Tursu kurulmasinin zamani Sonbahar kis baslangici olabilir.
Sebebi ise tursunun soguk bir ortamda bekletilmesi gerektigindendir. Soguk bir ortam saglanabiliyorsa
sonbaharin veya kigin aylar1 beklenmeyebilir .

2-) Tursu kurulacaginda salamura yapilan sebzelerin tuzlu sudan ¢ikartilarak temiz suyla 1slanmasi
gerekmektedir. Bu iglem yaklasik iki-li¢ giin boyunca giinde iki kez olmak {izere suyu degistirilerek
yapilir. Amag sebzelerin tuzunun alinmasidir. Bu islem tamamlandiktan sonra tursunun sirkeleme
islemi baglar. Bu islem kiiplerin icerisine soyulmus sarimsak ve sebzelerin yerlestirilmesinden sonra
Iskilip ilgesine 6zgii olarak yapilan tursu sirkesi konulur. En iistlerine giizel koku ve lezzet amaciyla
dereotu, maydanoz konulur. Yine sebzelerin suyun yiiziine ¢ikmamasi i¢in agirliklar konulur. Pismis
kilden yapilmis ve igerisi sirla kaplanmis ortas1 genis alt1 ve Ustili dar olan kiipler kapatilir bir iki hafta
icerisinde sebzelerin sirkeyi iclerine ¢ekmesi beklenir. Bu siire sonunda tursu hazir olup yeme
kivamina gelmistir.

Saklanmasi: Iskilip tursusu direk giines almayan gdlge ve serin bir mekanda bekletilmelidir.
Tursunun kurulmasinda Toprak kiipler kullanmilmalidir. Bu sekilde 5-6 ay tursu erimeden tazeligini
koruyarak saklanabilir.
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Uriiniin ayirt edici 6zellikleri: Iskilip tursusunu diger tursulardan ayirt eden 6zelligi, kurulus
bi¢imi ve kurulusunda kullanilan tuz ve sirke ile ilgilidir. S6z konusu tuz kaya tuzu olarak iskilip
bolgesinden elde edilmektedir. Sirke ise liziim sirasindan ve iskilip yoresi baglarindan elde edilen
iiziimlerden yapilir.

Denetimi: Iskilip tursusunun yukarida anlatilmaya ¢alisilan usule uygun yapilip yapilmadigimin
denetimi mevcut kanun ve yonetmeliklere gore Iskilip Belediyesi koordinatérliigiinde Belediyeden en
az li¢ kisi Esnaf ve Sanatkarlar1 odalar1 Birliginden 1 kisi, Halk Egitim Miidiirliglinden 1 kisinin
katilimi ile olusturulacak bir komisyon tarafindan yapilir. Komisyon en az bes kisiden olusacak ve
yilda bir kere, ihtiya¢ duyuldugunda sikayet veya siiphe {izerine her zaman toplanarak denetimlerini
yapacaktir.



