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Özet 
Şarap üretiminde, şarap işleme yöntemlerine ilave olarak şarap kalitesini belirleyen birçok özellik vardır. 

Bu çalışmada, şaraplık üzüm yetiştiriciliğine etki eden faktörler araştırılmıştır. Bu faktörlerden çeşit, yıllık bakım 
işlemleri ile hasat zamanı ve şekli başlıcalarıdır. Bunlardan daha önemli faktörler vardır ki bunlara genel olarak 
“terroir” denilmektedir. Yani üzümün, yetiştiği bölgedeki toprak yapısına, topografik özelliklere, güneş 
ışıklarından etkilenme düzeyine ve su-toprak ilişkisine göre ayrı özellikler kazanmasından ileri gelmektedir. Bu 
nedenledir ki, farklı bölgelerde yetiştirilen aynı üzüm çeşidinden farklı şaraplar üretilir. 
 
Anahtar kelimeler: Şarap, kalite, terroir 

 

The Effects of Grape Growing On Quality Wine 
 

Abstract 
There are many features that determine the quality of wines in wine production in addition to wine 

processing methods. In this study, affecting factors on cultivation of wine grapes were investigated. From these 
factors; the variety, annual maintenance operations, harvest time and the form are the majors. There are more 
important factors of them that these factors are generally "terroir" is called. Namely grape, depending on soil 
structure has grown in the area, topographic features, the sun's rays and water-soil relationships. For this reason, 
the different wines are produced from the same grape varieties grown in different regions. 
 
Key words: Wine, quality, terroir 

 
Giriş 

Asma, dünya üzerinde kültürü yapılan en eski 
meyve türlerinden birisidir. İlk çağlardan beri 
kültüre alınan asma ve bağcılık kültürü, doğu ve batı 
medeniyetlerinin sosyal ve ekonomik yapısı içinde 
her dönemde önemli bir yer tutmuştur (Çelik ve 
ark., 1998). 

Bugün dünyada üzüm ve ondan elde edilen 
şarap kadar dikkat çekici bir başka ürün bulmak 
oldukça zordur (Ağaoğlu, 1999). 

Arkeolojik kazılarla ortaya çıkan eski 
kentlerde, yığınlar halinde bulunan üzüm 
çekirdekleri ve bunlar üzerinde yapılan karbon-14 
analizleriyle, ilk şarabın günümüzden yaklaşık sekiz 
bin yıl önce üretildiği doğrulanmaktadır (Anonim, 
2004). 

İran’ın Hacı Firuz tepesinde yapılan kazılarda 
Neolitik döneme (MÖ 5400-5000) ait 8 adet şarap 
saklama kabı (9 L) bulunmuştur. 

Vavilov’un bitki gen merkezlerinin dünya 
üzerindeki dağılımı ile ilgili çalışması sonucunda 
belirlediği 8 gen merkezinden ikisi (Yakın Doğu ve 
Akdeniz) ülkemiz toprakları üzerinde kesişmektedir. 
Bu nedenle, ülkemiz yaklaşık 6000 yıllık bir bağcılık 
kültürüne; hem yabani asma (Vitis vinifera ssp. 
sylvestris) ve hem de kültür asmasına (Vitis vinifera 
ssp. sativa) ait olmak üzere çok zengin bir asma gen 
potansiyeline sahiptir (Ağaoğlu ve ark., 1997; Çelik 
ve ark., 2005). 

Coğrafi konumu itibariyle ülkemiz; sofralık, 
kurutmalık, şaraplık ve şıralık üzüm çeşitlerinin 
yetiştiriciliği için ideal sayılabilecek ekolojik 
koşullara sahiptir. 
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Üzüm dünyada, 7 155 211 ha alanda, 77 181 
122 ton üretim miktarı ile en fazla üretilen 
meyvelerin başında gelmektedir (Anonim, 2013). 
Türkiye, dünya ülkeleri arasında 467 092 ha alan ile 
5. sırada, üzüm üretim miktarı bakımından ise, 4 175 
356 ton ile 6. sırada yer almaktadır. Üretimin 2 166 
749 tonu sofralık, 1 563 480 tonu kurutmalık ve 445 
127 tonu şaraplık olarak değerlendirilmektedir 
(Anonim, 2014). 

Yöresel farklılıklar asmanın gelişimini, 
üzümün olgunlaşmasını, üzümün ve şarabın 
bileşimini ve duyusal özelliklerini etkilemektedir. 
Kalite şaraplar karakteristik özelliklerini yetiştiği 
bölgeden almaktadır. Bağın bulunduğu bölge veya 
yöre koşulları (toprak, iklim, topoğrafik özellikler) 
şarabın kalitesini ve stilini belirleyen önemli 
faktörlerdir. Orijin kontrolünde temel alınan 
‘terroir’ kavramı; üzümün yetiştiği bölgenin coğrafi, 
topoğrafik, iklimsel yapısı ve güneş ile ilişkisini 
tanımlamaktadır (Kayalar, 2015). 

Coğrafi işaret, belirli bir yöreye bağlı olarak 
üretilen ürünlerin tanımlanmasında kullanılan 
ibarelerdendir. Coğrafi işaret; üzerinde bulunduğu 
ürünün belli bir toprak parçası ile ilişkisini ortaya 
koyar. Fransa, coğrafi işaret denildiğinde ilk akla 
gelen ülkelerden biridir. L'appellation d'Origine 
Controlee (AOC) Fransa’da menşe adları için 
kullanılan ilk işarettir. 1935 yılında şarapçılık 
sektöründe yaşanan krizin atlatılması için 
geliştirilmiş bir politika olan AOC koruma sistemi 
elde ettiği başarı sonucu 1990’lı yıllarda tarım 
ürünleri ve gıda maddelerinde de uygulanmaya 
başlamıştır. Bu sistem, şarabın üretileceği yöreler, 
şaraplık üzümler, bağ dikim ve bakım yöntemleri, 
üretim yöntemleri, alkol oranı, hektar başına 
alınacak verim, etiketleme, şarabın kimyasal analiz 
değerleri gibi pek çok unsuru detaylı olarak içeren 
ve kontrol eden bir uygulamadır (İloğlu, 2014). 

‘Terroir’ tabirinin içerdiği onlarca etkenden 
bazıları şöyle sıralanabilir. Bağ arazinin yapısı ve 
bağın konumu, toprağın geçirgenliği, mevsimlik ve 
yıllık sıcaklık ortalamaları, gece-gündüz ısı 
farklılıkları, arazinin güneş gördüğü zamanlar ve 
güneşe bakış acısı, yıllık toplam yağış miktarı ve yıl 
içinde dağılımı, rüzgâr, yükseklik, nem oranı vb. Tüm 
bu sayılan etkenler, herhangi bir bağda yetişen 
üzümü başka bağlarda yetişen üzümlerden ayıran 
kendine has karakterleri belirler (Anonim 2015). Bu 
bağlamda bulunduğu bölgeye adapte olmuş 
çeşitlerle bağ tesis etmek ve bu doğrultuda 
yetiştiricilik yapmak büyük önem arz etmektedir. 
Araştırmamızda, şaraplık üzüm kalitesine etki eden 
yetiştiricilik faktörlerini ortaya koymak 
amaçlanmıştır. 
 
 
 

Şarap 
Türk Gıda Kodeksi Şarap Tebliğine göre 

şarap, parçalanmış veya parçalanmamış yaş 
üzümün veya üzüm şırasının, kısmen veya tamamen 
alkol fermantasyonu ile elde edilen, coğrafi işaret ya 
da köken ismi tescili yapılmış ya da yapılmamış 
ürünü ifade eder (Anonim, 2009). 
 
Şarabın içeriği 

Şarap içinde 500’den fazla bileşik 
bulunmaktadır ve bunlardan 160’ı esterlerdir. 
Litrede 0.8-1.2g aromatik bileşikleri içermektedir. 
Bu aromatik bileşiklerin çoğunluğunu fusel alkoller, 
uçucu asitler ve yağ asidi esterleri oluşturur. Fusel 
alkoller şaraplarda uçucu bileşenlerin %50’sini 
oluşturur. Karboniller, fenoller, laktonlar, terpenler, 
asetaller, hidrokarbonlar, şarap içinde çok az 
olmasına rağmen, şarap kalitesi ve şarap tadını 
etkileyen bileşiklerdir. Şarap içinde bulunan su, 
etanol, organik asit, seker ve gliserol 
konsantrasyonu litrede 100 mg’dan fazladır ve 
şarabın kendine has olan tadını oluşturur (Bozoğlu, 
2006). Şarapta bulunan kimyasal bileşiklerden 
bazıları Çizelge 1’ de verilmiştir. 
 
Şarabın sınıflandırması 

Alkol içeriğine göre şarapları, sofra şarapları 
ve çerez şarapları olarak iki ana grup halinde 
sınıflandırmak mümkündür. 
 

Sofra şarapları, alkol kapsamları %14’un 
altında olan şaraplardır. Bunlar aynı zamanda, 
“hafif” veya “natürel” şaraplar olarak da 
adlandırılırlar. Bu şaraplar, ya çok az miktarda 
fermente olmamış şeker içerirler, ya da hiç 
içermezler. Yüksek sayılabilecek oranda şeker ve 
orta ile yüksek düzeyde asit içeren üzümler, sofra 
şarabı yapımı için çok uygundur. Şampanya da bir 
sofra şarabıdır. 
 

Çerez şarapları, %14’un üzerinde alkol 
içerirler. Bu şarapların alkol oranı genellikle %17–20 
arasındadır. Bunlardan bazıları (Sherry gibi) aperatif 
veya iştah açıcı şaraplardır. Önemli oranda 
fermente olmamış üzüm şekeri içerirler. Bu 
şaraplar, yüksek oranda şeker ve düşük oranda asit 
içeren üzümlerden yapılır (Çelik ve ark., 1998). 

Ayrıca Türk Gıda Kodeksi Şarap Tebliği’nde 
belirtildiği gibi fermantasyon sonunda kalan şeker 
oranlarına göre şaraplar; sek [en fazla 4 g/L veya en 
fazla 9 g/L (Tartarik asit cincinden toplam asit 
miktarı kalan şeker miktarından en fazla 2 g olmak 
koşuluyla)], dömi-sek (<12 g/L veya ≥4 g/L), yarıtatlı 
(<45 g/L veya ≥12 g/L) ve tatlı (en az 45 g/L) olarak 
sınıflandırılırlar (Anonim, 2009). 
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Şarapta kalite 
Kalite göreceli bir kavramdır. Genel bir 

tanımlama yapılacak olursa kalite; bir üründe, 
tüketicinin tercih nedeni olan özelliklerin bir araya 
gelmesidir (Sekin, 1990). 

Şarap kalitesi, üretimde kullanılan üzümün 
kimyasal bileşimi, yetiştirildiği yörenin toprak yapısı 
ve iklim koşulları, işleme yöntemleri (fermantasyon, 
dinlendirme, olgunlaştırma vb.) ile yakından ilgilidir 
(Budak, 2012). Bunun yanında, fermantasyonu 
gerçekleştiren maya, üretilen şarabın bileşimini ve 
kalitesini belirleyen en önemli faktörlerdendir. 
 
Şarap kalitesine etki eden faktörler 

Kaliteli şarap üretmek şans ve tesadüflere 
bağlı değildir. Bir Fransız deyişine göre, "İyi 
üzümden kötü şarap yapılabilir, ama kötü üzümden 
asla iyi şarap yapılamaz". Şarabın hammaddesi 
üzümdür ve şarabın kalitesini de üzümün kalitesi 
belirler. İyi üzüm ise ancak iyi bir bağda yetişir. 
Şarabın kalitesini etkileyen başlıca faktörleri şu 
başlıklar altında toplamak mümkün olabilir (Aktan, 
2008; Altındişli ve ark., 2005). 
 
Çeşit 

Şarabın kalitesini belirleyen en önemli 
unsurlardan biri üzümün çeşididir. Şaraplık ve şıralık 
üzümlerin tipik özellikleri, daha küçük tanelere ve 
salkımlara sahip, ince kabuklu ve bol şıralı 
olmalarıdır. Şarap kalitesi açısından, bu çeşitlerde 
şıranın bazı aromatik maddelerce zengin, aynı 
zamanda asit kapsamının da yüksek olması arzu 
edilir (Çelik ve ark., 1998). 

Bir çeşidin şaraplık olarak tanımlanabilmesi 
için çeşidin büyüme ve gelişmesine paralel olarak 
yeterli bir ürünü olgunlaştırabilmesi, ekolojik 
şartlara toleranslı olması, olgunlaştığında 
şırasındaki şeker ve asit düzeyinin dengeli olması, 
şaraba işlendikten sonra kesin renk değişimlerinin 
olmaması gerekmektedir (Özen ve ark., 1998). 
 
Arazinin coğrafik yapısı 

Asmanın bulunduğu bölge, coğrafi durumu, 
toprak ilişkisi üzüm için bir karakterdir. 
Yetiştiriciliğin yapıldığı ülkeler; ülkeler içinde 
bölgeler ve hatta bölgeler içindeki ova, yayla, yamaç 
gibi farklılıklar şaraba değişik karakter ve kalite 
kazandırır (Aktan ve Kalkan, 2000). Ayrıca omcaların 
iyi ışık alan güney ve iyi ışık almayan iç kısımlardaki 
sürgünler üzerinde yetişen salkımların ortalama 
salkım ağırlığı, tane hacmi, %SÇKM miktarı ve 
sürgünlerin odunlaşma yüzdelerinin azaldığı tespit 
edilmiştir (Todorov ve Georgiev, 1986; Delice ve 
Çelik, 2002). 

Meyilli arazilerde "yöney" omcaların 
güneşten yararlanması üzerinde önemli rol 
oynamaktadır. Bunun için de çok sıcak bölgeler 

dışında, bağ kurarken sırasıyla güney, güneybatı, 
güneydoğu, batı veya doğu yönleri tercih 
edilmelidir. Çok sıcak bölgelerde ise kuzey yönleri 
üzümlerin güneşten yanmasını önlemede bir çare 
olabilir. Ilıman yerlerdeki bağlarda %5-10; soğuk 
bölgelerde %10-15 meyilli yerler bağcılık için daha 
uygundur. Daha fazla meyilli yerlerde mutlaka seki 
(teras) yapılarak, toprağın meyile dik olarak 
işlenmesine özen gösterilmelidir (Gücüyen, 2007). 
 
İklim ve toprak faktörleri 

İklim ve toprak özelliği, şaraplık asmaların 
kalitelerini belirleyen en önemli faktörlerdendir. 
Çok kaliteli şarap veren bir üzüm çeşidi uygun 
olmayan iklim ve toprak koşullarında yetiştirilirse 
hiçbir zaman kaliteli şarap üretilebilecek üzüm 
vermez. Hava sıcaklığının ve yağışın asmanın 
istekleri ölçüsünde ve vejetasyon döneminin uygun 
zamanında olması gerekir. Üzümün oluşumu ve 
büyümesi aşamasında yağışa gereksinim vardır, 
olgunlaşması sırasında ise yağış gerekmez (Aktan ve 
Kalkan, 2000). 

Bağcılık çok farklı yapıdaki topraklarda 
yapılmakla birlikte, tınlı (L) veya kumlu-tınlı (SL), 
biraz çakıllı, havalanması iyi, humuslu ve orta 
düzeyde kalkerli topraklar ideal bağ toprakları olup, 
bağlar için en uygun pH’ın 6-8 arasında olduğu 
bildirilmektedir. Asma toprak bakımından seçici 
değildir. Ama genel olarak tınlı (%35-45 kum, %35-
40 silt (mil), %5 organik madde ve %10-25 oranında 
kil içeren) topraklarda iyi yetişir (Yetgin ve Korkmaz, 
1991; Çelik, 2011). 

Kaliteli şaraplar çok iyi gübrelenen ve bolca 
sulanan taban araziler yerine, bölgesine, yağış 
durumuna göre hiç sulanmayan veya çok az 
sulanan, aşırı gübrelemeden kaçınılan, nispeten 
kıraç alanlarda kurulan bağlardan elde edilir. 

Bir ekolojide bağcılığa elverişli etkili sıcaklık 
toplamı (EST)’nın alt sınırı 900 gün-derece (gd) 
olarak kabul edilmektedir (Eggeberger ve ark., 
1975). Ekolojileri EST değerlerine göre; soğuk, 900-
1400 gd; serin, 1401-1700 gd; ılıman, 1701-1950 gd; 
sıcak-ılıman, 1951-2250 gd; sıcak, 2251 gd ve üzeri 
şekilde sınıflandırmak mümkündür (Winkler ve ark., 
1974). 

Sauvignon Blanc şaraplık üzüm çeşidi, 
ABD’nin California eyaletinin iklimi serin geçen bir 
bölgesinde tam şeker olgunluğuna erişmekte, 
yapılan şarabı çeşide ait belirgin karakteri 
yansıtırken, ılıman geçen bir başka bölgesinde tam 
şeker olgunluğuna geldiğinde çeşit karakteri 
kaybolmaktadır (Özen ve ark., 1998). 

Fransa’nın Bordeaux bölgesinde sıcaklık ile 
ürün kalitesi arasındaki ilişkisini 34 yıl boyunca 
araştırıldığı çalışmada, Nisan-Eylül döneminde 
ortalama sıcaklık toplamı 3030 gün derece-1 ve 30 °C 
ile daha yüksek sıcaklığa sahip günlerin toplamı 
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30’un üzerinde ise bu yılı fevkalade ürün yılı olarak 
kabul etmişlerdir. Bu değerler 2675 gün derece-1 ve 
10 günden aşağı olduğu takdirde bunu iyi olmayan 
ürün yılı olarak değerlendirmişler, ara değerleri ise 
çok iyi, iyi ve orta kaliteli ürün yılları olarak 
sınıflandırmışlardır. Piyasada iyi yıllara ait şarapların 
fiyatları daha yüksektir (Ribereau-Gayon ve 
Peynaud, 1993). 
 
Yıllık bakım işleri 
Kış budaması ve önemi 

Kış gözleri asmanın, dolayısıyla bir bağın 
üzüm verimiyle doğrudan ilişkilidir. Kış gözlerindeki 
salkım taslakları, gelecek yıl büyüme devresinde 
üzüm salkımlarını oluşturmaktadır. Buradaki salkım 
adedinde görülen değişim çeşit, kış gözünün bir yıllık 
dal üzerindeki pozisyonu, asmanın yaşı ve beslenme 
durumuna göre değişebilmektedir. Bu durum ise kış 
budamasını etkilemekte ve iyi bir ürün elde 
edebilmek için kış gözü verimliliğine göre uygun 
budama şeklini seçmek gerekmektedir (Kısmalı, 
1984).  

Bir omca üzerinde yıllık dalın orta 
boğumlarındaki verimlilik, genellikle dip ve uç 
kısımlardan daha yüksek olmaktadır (Ağaoğlu ve 
Kara 1993; Dardeniz ve Kısmalı, 2005). 

Beslic ve ark. (2010), Blaufränkisch 
üzümünün kabuğundaki quarcetin ve kateşin içeriği 
üzerine budama şiddetinin etkilerini araştırdıkları 
çalışmalarında, farklı ürün seviyelerini; asmaları 8, 
16 ve 24 gözden budayarak elde etmişlerdir. 
Fotosentetik aktif radyasyon şiddetini doğrudan 
etkileyen gölge yoğunluğunun sürgün sayısı ile 
orantılı olduğunu belirlemişlerdir. Quancetin içeriği 
üzümün güneş ışığına maruz kalma oranına bağlı 
olarak artış gösterdiğini, göz sayısındaki artışın 
kabuktaki kateşini doğrudan düşürdüğünü ve buna 
asma başına düşen verim artışının neden olduğu 
sanılmaktadır. 

Primer tomurcuklardaki ilk farklılaşma bazal 
gözlerde meydana gelmekte ve zamanla üst gözlere 
ulaşmaktadır. Tomurcuklar içerisindeki ikinci 
(sekonder) salkım taslakları, birinci (primer) salkım 
taslağı teşekkülünden 7-15 gün sonra meydana 
gelmektedir (Odabaş, 1976). Salkımların iriliği, 
ağırlığı ve sıkılığı; kış gözlerinin yıllık dal üzerindeki 
pozisyonlarının yanı sıra toprağın tipi, 
gübrelenmesi, yağış miktarı, budama şiddeti, 
kimyasal maddeler (hormon ve herbisitler) ve tane 
tutum devresindeki iklim faktörlerine göre 
değişebilmektedir. Aynı yazlık sürgün üzerinde, 
çoğunlukla 2. ve 3. salkımların 1. salkıma nazaran 
daha zayıf geliştikleri bildirilmektedir (Çelik, 1998). 

Yapılan çalışmalarda da açıkça belirtildiği gibi 
üzüm kalitesi ile kış budaması arasında önemli bir 
ilişki söz konusudur. 

Bu nedenledir ki, yetiştiriciliği yapılan çeşidin 
verimli olduğu gözler dikkate alınarak kısa mı, uzun 
mu veya karışık mı budama yapmak gerektiğine 
karar vermek ve bu yönde bir terbiye şekli 
belirlemek gerekmektedir. 
 
Yaz budaması ve önemi 

Esas amaç ürün kalitesini artırmaktır. Bu 
amaçla yapılan uygulamalar; filiz alma, dip sürgünü 
alma, koltuk sürgünü alma, tepe ve uç alma, yaprak 
alma, bilezik alama ve salkım ve tane seyreltmedir. 
Yaz budamasının yapılma amacı; 

1- Ürün kalitesini artırmak için (bilezik alma, 
salkım ve tane seyreltme) 

2- Kollar ve dalların daha iyi gelişmesini 
sağlamak için (filiz alma, dip sürgünleri alma, koltuk 
sürgünleri,  tepe ve uç alma) 

3- Boyuna gelişmeyi kontrol altına almak, 
rüzgâra karşı önlem almak, sürgünleri 
odunlaştırmak için (uç ve tepe alma) 

4- Sıcak bölgede salkımları güneşten 
korumak için koltuk sürgünü ne teşvik etmek için 
(tepe ve uç alma) 

5- Nemli bölgede ışıklanmayı artırmak ve 
havalanmayı artırmak için (filiz, koltuk ve yaprak 
alma) yaz budaması yapılmaktadır. 
 
Salkım seyreltme 

Şaraplık bağlarda yüksek verim değil kalite 
ön planda tutulmalıdır. Çünkü verim arttıkça üzüm 
şırasının kalitesi düşecektir. Bu nedenle asmada 
seyreltme büyük önem kazanmaktadır. 

Huglin, Fransa’nın kuzeyinde 6 adet şaraplık 
üzüm çeşidinde yaptığı bir araştırmada verim ile 
şıradaki şeker düzeyini araştırmış, 0-500 kgda-1 
verim düzeylerinde bu ilişki önemli değilken, bu 
düzeyden itibaren verimde her 100 kg’lık bir artışın 
şıradaki şeker miktarında litrede 2-3 g azalışa neden 
olduğunu belirtilmiştir (Özen ve ark., 1998). 

Asmalarda ürün alırken birim üzüm başına 
düşen yaprak alanı önemlidir. Fotosentez sonucu 
üretilen karbonhidratların olabildiğince üzüme 
yönlenmesi istenir. Bu amaçla yapılan uygulamalar 
tepe alma, salkım seyreltme, bilezik alma sayılabilir 
(Ağaoğlu, 2002). 

Türkiye genelinde kaliteli şarap elde etmek 
için; beyaz şaraplık üzümlerden dekara 1000-1200 
kg’a kadar, kırmızı şaraplık üzümlerden ise dekara 
450-700 kg’a kadar verim almanın yeterli olduğu 
bildirilmektedir (Colin, 2013). 

Tangolar ve ark. (2013), Alphonse Lavallée ve 
Flame Seedless üzüm çeşitlerinde 3 farklı dönemde 
(tane tutumunda ve bundan 2 ve 4 hafta 
sonrasında) uygulanan, bilezik alma ve salkım 
seyreltme ile kombinasyonlarının salkım ve tane 
özellikleri üzerine etkilerini araştırmak amacıyla 
yürüttükleri çalışmada, her iki çeşitte de bilezik alma 
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ve salkım seyreltme uygulamalarının verim ve kalite 
artışına neden olduklarını belirlemişlerdir. 

Gatti ve ark. (2015)’nın beyaz Ortruga üzüm 
çeşidinde yapmış oldukları çalışmada, asmalarda 
%50 salkım seyreltme ve çiçeklenme öncesi bazal 
yaprakları çıkarma uygulamalarını 
gerçekleştirmişlerdir. Salkım seyreltme 
uygulamasının asma başına üzüm verimini kontrole 
göre %37 azaltırken, bazal yaprakların çıkarılması 
uygulamasının %21 azalttığını belirlemişlerdir. 
Salkım seyreltme uygulamasında kuru madde 
miktarının kontrole göre 2.9 briks daha fazla olduğu 
bildirilmiştir. 

Syrah üzüm çeşidinde farklı toprak işleme ve 
yaprak alanı/ürün miktarlarının; salkım, tane ve 
verim özellikleri üzerine etkilerinin araştırıldığı 
çalışmada, salkım seyreltme verimi düşürürken 
şaraplık üzüm kalitesine olumlu etkileri olduğunu 
saptamışlardır (Bahar ve Kurt, 2013a). 

SÇKM, korumalı toprak işleme 
uygulamalarında geleneksel toprak işlemeye göre 
daha yüksek olmuştur. Salkım seyreltme (SS) oranı 
artıkça SÇKM artış eğilimi (Kontrol: 20.1Brix; %66 SS: 
21.1Brix) göstermiştir. Benzer eğilimler şeker 
konsantrasyonu ve tanedeki şeker miktarlarında da 
saptanmıştır. Salkım seyreltme uygulamaları 
antosiyanin konsantrasyonunu ve toplam polifenol 
indeksini artırırken, korumalı toprak işleme ise, 
salkımdaki tane sayısı ve tane iriliğine bağlı olarak 
bu değerleri azaltmıştır (Bahar ve Kurt, 2013b). 

Dardeniz ve Kısmalı (2002), yaptıkları 
çalışmalarında, Amasya ve Cardinal üzüm 
çeşitlerinde tam çiçeklenme döneminden bir hafta 
önce, %0, %30, %60 oranlarında uyguladıkları 
somak seyreltmelerinin, üzüm verimi ve kalitesi ile 
vejetatif gelişme üzerine olan etkileri 
araştırmışlardır. %30 ve %60 oranlarındaki somak 
seyreltme uygulamaları iki üzüm çeşidinde de yaş 
üzüm verimini azaltmıştır. Seyreltme uygulamaları 
%SÇKM miktarını Amasya üzüm çeşidinde 
etkilemezken, Cardinal üzüm çeşidinde %0 
uygulamasında 15.53 olan %SÇKM, %30 ve %60 
oranlarındaki seyreltmeler sonucunda, sırasıyla 
16.52 ve 17.40 seviyelerine ulaştığını 
belirlemişlerdir. 

Parker ve ark. (2015) meyve tutumunda 
sonra % 0, % 50 ve % 75 oranında salkım seyreltme 
ve ben düşme döneminde sürgün başına 6 ya da 12 
yaprak kalacak şekilde tepe alma yaptıkları 
uygulamada, haftada bir SÇKM, pH, toplam asitlik ve 
salkım kütlesi ölçümleri yapılmıştır. Salkım 
seyreltme oranı arttıkça salkım ağırlığı ve SÇKM’nin 
arttığını; toplam asitlik ve pH’nın etkilenmediğini 
bildirmişlerdir. 

Vicente ve Yuste (2015) Verdejo üzüm 
çeşidinde yapmış oldukları çalışmada, asmalarda % 
27 oranında salkım seyreltme uygulamışlardır. 

Salkım seyreltme uygulaması kontrole göre, 
vejetatif büyümede anlamlı bir fark göstermemiş, 
ancak salkım ağırlığı artarken, üzüm verimi 
azalmıştır. Ayrıca kontrole göre toplam asitlik ve 
tartarik asit azalırken, kurumadde miktarında artış 
gözlendiği bildirilmiştir. 

Kolombiya’da üzümün verim ve kalitesi 
üzerine yaprak kaldırma ve salkım seyrelmenin 
etkilerinin araştırıldığı çalışmada, %0 ve %60 
oranında yaprak hasadı; %33 ve %66 oranında 
salkım seyreltme yapılmıştır. En düşük pH ve en 
düşük titre edilebilir asitlik salkım seyreltme 
yapılmadan yaprak hasadının yapıldığı uygulamada 
ölçülmüştür. Olgunluk indisi salkım seyreltmeden 
etkilenmemiş ancak yaprak alınmayan asmalarda en 
yüksek olmuştur. Salkım seyreltmenin şaraplık 
üzüm kalitesini ve ürünü artırmada bir alternatif 
olduğu belirtilmiştir (Almanza-Merchàn ve ark., 
2011). 

Merlot üzüm çeşidinde yapılan salkım 
seyreltmenin üzüm ve şarap kalitesine etkilerinin 
araştırıldığı çalışmada, ürün seyreltmenin meyve 
kalitesinde artışa neden olmadığı, bezelye 
büyüklüğündeyken yapılan seyreltmenin kaliteyi 
düşüreceği belirlenmiştir. Çalışmanın sonucunda 
pratikte yaygın olarak bilinen ürün seyreltmenin 
meyve kalitesini artırmadığını hatta olumsuz 
etkileyeceği kanaatine varmışlardır (Kennedy ve 
ark., 2009). 

Nail (2010), Red Bordeaux çeşidinin verim, 
meyve ve asma performansı üzerine salkım 
seyrelmesinin etkilerini araştırdığı çalışmada, 
seyreltmenin meyve kalitesine önemli bir etkisinin 
olmadığı tespit edilmiştir. Brix ve titre edilebilir 
asitlik üzerine önemli bir etkisi olmazken, pH’da çok 
az bir azalmaya neden olmuştur. 

Bogicevic ve ark. (2015) Cabernet Sauvignon 
ve Vranac üzüm çeşitlerinde asma başına 15 salkım 
kalacak şekilde salkım seyrelme uyguladıkları 
çalışmalarında, kontrol ve salkım seyreltme 
uygulamasında asma başına üzüm verimini sırasıyla 
Cabernet Sauvignon çeşidinde 18 ve 10 kg; Vranac 
çeşidinde ise 13 ve 9 kg olarak saptamışlardır. 

Yukarıda gerçekleştirilen çalışmalarda da 
belirtildiği gibi salkım seyreltme uygulamaları 
sonucunda, yapılan uygulamanın oranına bağlı 
olarak ürün yükünde bir azalma gözlemlenirken; 
kurumadde miktarında artış gösterdiği tespit 
edilmiştir. 
 
Gübre İhtiyacı 

Şaraplık üzüm yetiştiriciliğinde bağlar aşırı 
gübreleme ile asla şımartılmamalı sadece ihtiyacı 
kadar olan gübre verilmelidir. İhtiyacı olan besin 
elementlerini kökleri vasıtasıyla derinlere inerek 
kendi bulmalıdır. 
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Şaraplık yetiştirilen genç ve verim yaşındaki 
asmaların makro besin elementi ihtiyaçları Çizelge 2 
ve Çizelge 3’de sunulmuştur. 

Topuz (2013), Kara Dimrit üzüm çeşidinde 
farklı seviyede ürün yükü ve yaprak gübresi 
uygulamalarının araştırıldığı çalışmasında, üzüm 
verimi, salkım ağırlığı, salkım uzunluğu, salkım 
genişliği, tane ağırlığı, tane uzunluğu, tane genişliği, 
tane uzunluğu/tane genişliği, pH, Brix, titrasyon 
asitliği, olgunluk indisi, şıra randımanı, kuru üzüm 
randımanı, tane kabuk rengi gibi verim ve kalite 
kriterleri üzerine elde edilen veriler değerlendirilmiş 
ve üzüm verimini artırmak için 18 
Göz/Asma+Gübreli uygulaması tavsiye edilmiştir. 
 
Hastalık etmeni 

Kaliteli şarap üretimi için sağlıklı gelişen 
üzümler kullanılabilir. Asmanın hastalanması ile 
sağlıklı üzüm alınamaz. Bağ hastalıklarından 
özellikle mildiyö ve külleme şıranın bileşimi üzerine 
önemli ölçüde etkili olurlar. Bu hastalıklar genç 
sürgünler yapraklar ve meyvede zarar yaparlar 
sonuçta, şeker gibi organik madde üreten bu 
organlar işlevlerini yapamazlar, şeker ve asit 
oluşumu durarak taneler küçük kalır. Ayrıca küflü 
üzümlerin şaraplarında küf koku ve tadı hissedilir. 
Şarap, kalitesini tamamen kaybeder. Böylelikle hem 
verimde hem de kalitedeki kayıplar büyük zararlar 
yapar (Altındişli ve ark., 2005; Aktan ve Kalkan, 
2000). Bu nedenle iyi tarım uygulamaları 
doğrultusunda hastalıklarla mücadele etmek önem 
arz etmektedir. 
 
Asil küf 

Asil küf veya Botrytis cinerea, başta Sauternes, 
Tokaji, Avusturya ve Alman BA (Beeren 
Auslese) ve TBA (Trocken Beeren Auslese) şarapları 
ve Loire tatlı şarapları olmak üzere, birçok klasik tatlı 
şarabın üretiminde önemli bir role sahiptir. 

Botrytis cinerea küfü, sağlıklı ve olgun 
üzümlere saldırdığında, kabuğu zayıflatarak 
üzümlerdeki suyun buharlaşmasını hızlandırır ve 
üzümlerin buruşmasına neden olur. Şeker ve asit 
yoğunluğunu arttırmasının yanı sıra, şaraba kendine 
özgü aromalar kazandırır. Bu şarapların üretimi için 
birkaç faktörün bir araya gelmesi gerekir. Örneğin 
tamamen olgunlaşmış ve sağlıklı üzümler elde 
etmek için problemsiz bir olgunlaşma süreci; 
botrytis küfünün büyümesini ve yayılmasını 
destekleyen nemli, sisli sabahlar; üzümlerin 
kurumasını hızlandıracak, sıcak ve kuru öğleden 
sonraları çok az şarap üretim bölgesinde mevcuttur 
ve her yıl gerçekleşmesi de mümkün değildir. 

Asil küf, tüm üzümleri aynı şekilde etkilemez. 
Bu nedenle küflenme aşamasındaki üzümleri 
toplamak için bağın birçok kez kontrol edilmesi 
gerekir. Üzümleri elle toplamak gerektiğinden, bu 

şarapların üretimi oldukça maliyetlidir (Anlı ve 
Güçer, 2006; Anonim, 2012).  
 
Omca yaşının etkisi 

Anlı ve Göktürk (1998), omca yaşının üzüm 
ve şarap kalitesi üzerine etkilerini araştırdıkları 
çalışmalarında, 4-5 yaşlı ve 30-31 yaşlı Emir ve 
Narince çeşitlerine ait asmaları incelemişlerdir. 20 
yaşından sonra omcalar da verimin azalmaya 
başladığını, ancak yaşlı omcaların üzümlerinden 
elde edilen şarapların, genç omcalardan elde 
edilenlere göre kalite yönünden daha başarılı 
olduklarını belirtmişlerdir. Çalışmada da belirtildiği 
gibi yaşlı asmalardan elde edilen şarapların kaliteleri 
daha yüksek olmaktadır. 
 
Hasat zamanı ve şekli 

Üzümün olgunluğu, hasat zamanı, hasat şekli 
ve üzümün taşınması da şarap kalitesi üzerinde 
oldukça etkilidir. Şıranın bileşimindeki maddeler, 
özellikle şeker ve asit, üzümün olgunluk derecesiyle 
yakından ilgilidir. Üzümler olgunluğa yaklaştıkça 
şeker artar, buna karşılık asit azalır. Diğer 
maddelerin de çoğu, tam olgunlukta azami 
değerlerine ulaşırlar (Altındişli ve ark., 2005). 

Kaliteli şarap üretiminde elle hasat yapılmalı 
ve hasat sırasında ezik, çürük, olgunlaşmamış 
taneler ile yaprak ve yeşil sürgün parçaları 
ayıklanmalıdır. Çünkü bunlar şarap kalitesi üzerinde 
olumsuz etkiye neden olurlar. 

Hasat edilen üzümler hızla şaraphanelere 
taşınarak işlenmelidir. Yolda fazla bekleyen üzümler 
okside olarak sirkeleşir, bu durumda şarabın kalitesi 
düşer veya şarap bozulur. Üzümler şaraphaneye 
taşınırken, işlenirken ve sonrasında elde edilen 
şaraplar muhafaza edilirken sıcaklık faktörüne çok 
dikkat etmek gerekmektedir. Gerektiğinde ısıyı 
düşürüp gerektiğinde yükseltebilecek ısı kontrollü 
sistemleri oluşturabilmek kaliteyi önemli oranda 
yükseltmektedir (Merati, 2000). 
 
Şaraplık üzüm yetiştiriciliği kârlılık düzeyi 

Türkiye’de alkollü içkiler sektörünün 
özelleştirilmesinden bu yana şarap sektöründe çok 
ciddi gelişmeler yaşanmıştır. Şarap üreticisi firma 
sayısı yaklaşık üç buçuk kat, şarap tesisi sayısı 
yaklaşık dört kat, şarap ithalatçısı firma sayısı ise 
yaklaşık bir buçuk kat artış göstermiştir. Alkollü 
içkilerde bandrol uygulamasının başlaması, 
piyasanın kayıt altına alınması çalışmalarının etkin 
biçimde yürütülmesi, aynı zamanda şarap üreticisi 
ve ithalatçısı firma sayısının artması, piyasaya arz 
edilen şarap miktarının da artmasına neden olmuş 
ve 2012 yılında yaklaşık 56.5 milyon litre şarap 
piyasaya arz edilmiştir (Buzrul, 2013). 

Bayramoğlu ve ark., (2010), şaraplık ve 
sofralık üzüm çeşitlerinin kârlılık analizini yaptıkları 
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çalışmada, birçok kriter açısından şaraplık üzüm 
yetiştiriciliğinin, sofralık üzüm yetiştiriciliğine göre 
üstün olduğunu belirtmişlerdir. 

Şaraplık üzüm yetiştiriciliğinde dekara üretim 
masrafları sofralık çeşide göre %17.8 oranında fazla 
olduğunu ve dekara verimin ise; sofralık çeşitte 
928.07 kg iken, şaraplık çeşitte 682.91 kg olduğunu 
belirtmişlerdir. Araştırmada, 1 kg üzüm maliyeti 
sofralık Kalecik Karası çeşidinde 0.38 TL ve şaraplık 
kalecik karası çeşidinde ise 0.61 TL olarak 

hesaplamışlardır. Fakat, şaraplık üzüm fiyatları (1.17 
TLkg-1), sofralık üzüm fiyatlarına (0.635 TLkg-1) göre 
%84,3 daha yüksek olduğundan, şaraplık üzüm 
çeşidinde dekara net kârın 379.36 TL iken, sofralık 
çeşitte 233.24 TL olarak bildirilmiştir (Bayramoğlu 
ve ark.,2010).  

2012 yılında kaliteli şarap üretilebilecek 
beyaz ve kırmızı üzüme 0.9 TL ile 1.5 TL arasında 
fiyat verilmiştir. 2013 yılında ise 1 ile 1.8 TL arasında 
değer bulmuştur (Adınır, 2013). 

 
Çizelge 1. Şarabın bileşimini oluşturan maddeler ve miktarları 

Bileşenler Miktarı (g/L) 

Su 600–850 
Etil alkol 85–130 
Şeker 1–230 
Şekersiz kuru madde 15–40 
Gliserin 5–15 
Butilen glikol 0.1–0.7 
Füzel yağları 0.1–0.15 
Tartarik asit ve malik asit 3–7 
Laktik asit 0.2–3.0 
Uçar asit (Asetik asit cinsinden) 0.1–1.6 
Mineral maddeler 1.3–6.0 
Azotlu bileşikler 0.1–0.9 
Tüm aroma maddeleri 1–2 
Asetaldehit 0.1–0.15 
Sulfuroz asidi 0.02–0.4 

Fenol ve renk maddeleri 
Beyaz şarapta 0.1–1.0 

Kırmızı şarapta 1–4.5 

Metil alkol 
Beyaz şarapta 0.04–0.1 

Kırmızı şarapta 0.2’ye kadar 
Vitaminler İz halinde 

 
Çizelge 2. Şaraplık yetiştirilen genç asmaların makro besin elementi ihtiyaçları  

Gübre İçeriği 1. yıl (kg/da) 2. yıl (kg/da) 3. yıl (kg/da) Toplam (kg/da) 

N 6-8 10-12 12-15 28-35 
P2O5 3-5 4-6 5-7 12-18 
K2O 6-8 10-12 12-15 28-35 

 
Çizelge 3. Verim yaşındaki asmaların makro besin elementi ihtiyaçları  

Üzüm Cinsi Verim (ton/da) N (kg/da) P2O5 (kg/da) K2O (kg/da) 

Şaraplık üzüm 1.5-2 10-14 1-5 10-15 
Sofralık üzüm 2-2.5 16-22 4-6 15-20 

 
Sonuç ve Öneriler 

Şaraplık üzüm yetiştiriciliğinde kalite pek çok 
faktöre bağlıdır. Yapılan çalışmalarda verim miktarı 
ile şarap kalitesi arasındaki ilişkiler; Budama, salkım 
seyreltme, koltuk sürgünü seyreltme, yaprak 
toplama vb uygulamalarla dengelenmiştir. Farklı 
araştırıcıların sonuçlarına göre; üzüm çeşidi, 
yetiştirildiği bölge ve yapılan uygulamaların 
verim/şarap kalitesi arasındaki ilişkiyi olumlu veya 
olumsuz yönde etkilediği saptanmıştır. Bu 
nedenledir ki, aynı üzüm çeşidi farklı bölgelerde ya 

da aynı bölgede ama farklı yamaçlarda yetiştirilecek 
olursa üretilecek şaraplarda birbirine göre farklı 
olacaktır. Kaliteli ve pahalı şarap üreten firmalar, 
düşük verim yüksek kalite prensibini pratik olarak 
uygulamaktadır. Önemli olan, her çeşit ve yöre için 
bu dengenin araştırılması gerektiği kanaatindeyiz. 
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