BOGURTLEN YETISTIRICILIGL

BUDAMA VE TERBIYE SISTEMLERI
1- Destekli Ocak sistemi,
2- Desteksiz Ocak Sistemi,
3- Destekli Cit Sistemi
4- Desteksiz Cit Sistemi,

Y 1

\4; \gﬁ\ﬂ. F, 'u‘\
I Y Pl |
e, &1%
L l? ’\};\y
% li!.l- b \f
YA | B

LV L!].L 2

A, II| ) r

W,
]
[}

Nl
. algil\i‘-

.....

yaptlir.
1- Yazin Tepe Alma: Dik biiyliyen

bogiirtlenlerde dallar  60-75 cmlyi
bulunca tepe almasi yapilir.

2- Meyve Veren Dallarin Kesilmesi:
gok wyillik, tag kisimlart 2 yillktir.
Birinci yil dallar olgunlagir, ikinci yil
meyve verdikten sonra kururlar. Dallar
meyve verdikten sonra kesilmesi
uygundur. Bu islem hemen hasattan
sonra  yapilacagr  gibi,  dinlenme
déneminde yaptlabilir.

3- Kis Budamas : Kis sonu ve ya ilkbahar
basinda yapilir.

Dik biylyen bdgiirtlenlerde en
kuvvetli siirglinler segilerek zayif ve yere
yakin dallar kesilir. Siiriinici tiplerde
budama kisa kuvvetli dal ile uzun ve saglam
meyve dalciklari elde edecek gekilde

yaptlir.

ce\en

budama hasat mevsimi sonu meyve vermis
dallar topraga yakin seviyeden kesilip
tellerden  temizlenir. Ondan  sonra
yaptlacak is yeni siirginleri fellere
baglamaktir.
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HASAT VE DEPOLAMA

Uziimsi meyveler hasadi dikkatli ve
zamaninda yapilmahdir. En uygun hasat
zamani sabah erken saatlerde saat 10'a
kadardir.

Bogirtlen meyve rengi siyaha
déniince foplamaya baslanir. Fakat dikkat
edilmesi gereken nokta meyvelerin
salkimdan kolayca ayrilabilecek durumda
olmahdir. Ciinki bazi gesitlerde meyveler

siyahlastigi halde olgunlagmamis olabilir.



Taze pazarlanacak meyveler 250 ve
500 gramlik kutulara tfoplanir ve kaplar
kasalara dizilerek hemen pazara sunulur-.

Bogiirtlen meyveleri soguk hava
depolarinda %85-90 nem ve - 05 -0°C
sicaklikta 5-7 giin muhafaza edilir.

Bogiirtlen meyveleri taze olarak
tiiketildigi gibi, meyve salatasi yapilr.
Derin dondurma (soklama) ile muhafazaya
alinp uzun siire farkl degerlendirme
sekilleri igin hazir tutulabilir. Pasta
endistrisinde, meyve ¢ayi, meyve suyu,
konsantre ve likor yapimi, regel
marmelat, jole ve sekerleme endisftrisi,
meyve tozu, meyve esansi, dondurma ve
meyveli yogurt yapiminda kullaniimaktadir.
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