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‹nsan o¤lu, yüz y›llard›r, sebze ve meyve kurutmas›n› biliyor. Aile büyüklerimizin
k›fl mevsimi bafllamadan önce, kuruttu¤u sebze ve meyveleri karl› k›fl günlerinde yemek
ayr› bir  güzellikti. Günümüzde sebze ve meyve kurutma sektörü bafll› bafl›na bir sana-
yi durumunda. Türkiye’nin özellikle kurutulmufl incir, üzüm ve kays› ile bafllayan ihra-
cat seferberli¤i günümüzde kurutulmufl sebze ile yeni bir boyut kazanm›flt›r. O halde
kurutulmufl sebze ve meyve deyince akl›m›za ilk olarak ne gelmektedir öncelikle bunun
bir tan›m›n› yapmakta yarar vard›r.

Kurutma meyve ve sebzelerin bünyesindeki % 80-95 oranlar›ndaki suyun % 10-20
oranlar›na düflürülerek uzun süre dayanmas›n› sa¤lama ifllemidir. Ancak bu s›rada tat,
görünüfl, renk, besin de¤eri gibi kalite özellikleri mümkün oldu¤unca az de¤iflmeli, ay-
r›ca piflirilmek üzere su ilave edildi¤inde taze iken içerdikleri miktara yak›n su alabil-
melidir. 

KKuurruuttmmaa  YYöönntteemmlleerrii

GGüünneeflflttee  KKuurruuttmmaa::  Günefl enerjisinden yararlanarak aç›k havada yap›lan kurutma ifl-
lemidir.  Tabii kurutma olarak da adland›r›l›r. 

Meyveler günefl enerjisinden yararlanarak aç›kta kurutulur iken toz, toprak, ya¤mur
ve sergi yerlerinde dolaflan çeflitli böcek ve hayvanlar›n zararlar›na u¤ramakta, ürün ka-
litesi olumsuz yönde etkilenmektedir. 

SSuunnii  KKuurruuttmmaa::  Kurutma tesislerinde d›flar›dan al›nan havan›n bir ›s›t›c› yard›m›yla
›s›t›ld›ktan sonra kurutulacak g›da maddesiyle temas ettirilmesiyle yap›lan kurutma ifl-
lemidir. 

KKoommbbiinnee  KKuurruuttmmaa::  Günefl enerjisi ve çeflitli yak›tlardan yararlanarak yap›lan kurut-
mad›r. Güneflli mevsimlerde günefl enerjisinden, günefl enerjisinin yeterli olmad›¤› gün-
lerde ise kat›, s›v› veya gaz yak›tla s›cak hava elde edilmektedir. Bu kurutucular küçük
kapasiteli olduklar›nda köy tipi kurutucular olarak da isimlendirilmektedir. Fazla yat›-
r›m gerektirmedi¤i ve kaliteli ürün elde etme imkan› oldu¤u için özellikle güneflte ku-
rutman›n yerine tavsiye edilmektedir. 

DDoonndduurraarraakk  KKuurruuttmmaa::  Bu yöntemde kurutulacak madde önce dondurulur. Sonra
meydana gelen  buz,  vakumla  buhar  halinde  emilir  ve  su  buhar›  buz kondansatör-
lerinde dondurularak uzaklaflt›r›l›r. Bu yöntemle kurutulan ürün duyusal özellikleri ve
besin de¤eri yönünden üstündür. Ancak yat›r›m masraf› yüksektir. Daha çok su ilave-
siyle haz›rlanan haz›r çorbalar›n üretiminde kullan›lmaktad›r. 

Kurutulan, sebze ve meyvelerin, hijyen koflullar›na göre depolanmas› ve sevk edil-
meleri de önemlidir. Bu nedenle ambalaj, depo ve uygun tafl›t filolar› ile desteklenen
kurutulmufl sebze ve meyve ihracat›ndan son y›llarda yaflanan alfatoksin maddesi de
önem tafl›maktad›r. Bu nedenle ihracatta zaman zaman karfl›lafl›lan sorunlar› afl›lmas›n-
da AB normlar›na uygun hareket etmek yararl› olacakt›r.
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KKuurruuttuullmmuuflfl  SSeebbzzee

Kurutma ifllemi, g›dalar› korumak amac›yla insanl›¤›n ilk kulland›klar› tekniklerden
bir tanesidir. Günümüzde sebzeleri kurutma ifllemi günefl ›fl›¤› alt›nda olabilece¤i gibi,
kontakt, konvektif, ›fl›n›m, dielektrik, donmal› ve ozmotik kurutma gibi çeflitli yöntem-
lerle gerçeklefltirilebilmektedir. Yine günümüzde, haz›r g›dalar›n giderek artan tüketim
e¤ilimi paralelinde, bu tür g›dalar›n temel maddelerinden olan kurutulmufl sebzelerin
popülaritesi tüm dünyada giderek artmaktad›r.

TTüürrkkiiyyee’’ddee  ÜÜrreettiimm

Türkiye’de sebzeler genelde yafl olarak tüketilmekte birlikte, çeflitli yöntemlerle kurutulan
sebzeler de nihai tüketiciler ve g›da sanayi firmalar›nca talep edilmektedir.

1999 2000 2001 2002 2003
Domates 8.956 8.890 8.425 9.450 9.820
Patates 6.000 5.370 5.200 5.200 5.300
Biber 1.462 1.480 1.560 1.750 1.790
Salatal›k 1.650 1.825 1.740 1.670 1.780
So¤an 2.500 2.200 2.150 2.050 1.750
Patl›can 976 924 945 955 935
Lahana 717 725 710 720 721
Fasülye 471 514 490 515 545
Havuç 239 235 230 235 405
P›rasa 314 308 300 290 305
Ispanak 200 205 210 220 220
Turp 147,5 167,5 168 175 173
Karn›bahar 76.5 90 88 90 108
Sar›msak 86 81 83 75 98
Bezelye 55 48 60 69 54
Barbunya 40 41 41 43 52
Maydanoz 35.5 40 40 44 45
Bakla 45 45 45 44 44
Bamya 24,5 27,5 30 31 35,5
Enginar 25,8 24,5 26,5 27 28
Kereviz 16,5 16,5 16 19 17,8
Nane 3.8 5 5 5.5 6
TOPLAM (di¤er sebzeler, 30.000 30.000 23.695 26.757 25.061
kavun karpuz dahil)
Kaynak: TÜ‹K Türkiye ‹statistik Kurumu

YY››llllaarraa  GGöörree  YYaaflfl  SSeebbzzee  ÜÜrreettiimmii  ((11..000000  ttoonn))
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Türkiye dünyan›n önemli sebze üreticisi ülkelerinden bir tanesidir. 2003 y›l› toplam
yafl sebze üretimi yaklafl›k 25 milyon ton olarak gerçekleflmifltir.Sebze üretiminde 9,82
milyon tonla domates ilk s›rada yer alm›fl, bu ürünü 5,30 milyon tonluk üretimle pata-
tes ve 1,79 milyon tonluk üretimle biber izlemifltir.

Kurutulmufl sebze sektörü geleneksel güneflte kurutma yönteminin yan›s›ra kulland›-
¤› modern kurutma yöntemleri ile birlikte, g›da sanayisinin önemli alt sektörlerinden bir
tanesi haline gelmifltir. Türkiye’de üretilen kurutulmufl sebzelerin pek çok çeflidi Avru-
pa Birli¤i,

ABD baflta olmak üzere pek çok ülkede g›da sanayi firmalar›nca kullan›m alan› bul-
maktad›r. Türkiye’ de de son y›llarda kurutulmufl sebzelerin giderek artan miktarda g›-
da sanayi firmalar›nca kullan›ld›¤› görülmektedir. Kurutulmufl sebzeler? haz›r çorbalar,
soslar, haz›r yemekler, bebek mamalar›, çeflitli et, bal›k ve süt ürünleri gibi çok farkl›
ürünlerde kullan›m alan› bulmaktad›r.

Türkiye’nin tamam›nda yafl sebze üretimi gerçeklefltirilmekle birlikte, kurutulmufl
sebze üretiminin Ege Bölgesinde yo¤unlaflt›¤› görülmektedir. Üretimi gerçeklefltirilen
kurutulmufl sebzelerin bafl›nda? domates, mantar, p›rasa, havuç, patates, sarm›sak, kar-
n›bahar, kabak ve bamya gelmektedir.

Kurutulmufl sebze üretiminde ihracat paralelinde art›fllar oldu¤u görülmektedir. Son
y›llarda kurutulmufl sebze üretiminde sürekli art›fllar meydana gelmifltir. 2000 y›l›nda
7.000 ton olarak gerçekleflen toplam kurutulmufl sebze üretimi 2004 y›l›nda 16.000 ton
seviyesine yükselmifltir. 2005 y›l›nda ise, toplam kurutulmufl sebze üretiminin 20.000
ton olarak gerçekleflti¤i tahmin edilmektedir. Yafl sebze üretiminde gerçekleflmesi bek-
lenen üretim art›fllar›n›n ve sektördeki yeni yat›r›mlar›n paralelinde, kurutulmufl sebze
sektörünün ifllenmifl tar›m ürünleri sektöründe önemli bir yer alaca¤› tahmin edilmekte-
dir.

Kurutulmufl sebze sektöründe, sadece bu ürünleri üreten firmalar›n yan›s›ra, ürün
yelpazelerinde bu ürünlere de yer veren firmalar›n da faaliyette bulundu¤u görülmekte-
dir.

Kurutulmufl sebzeler, dilimlenmifl, toz, granül ve flake gibi çeflitli formlarda üretil-
mektedir.

Son y›llarda organik kurutulmufl sebzelerin de üretiminde art›fllar yaflanmaktad›r.

YY››llllaarraa  GGöörree  KKuurruuttuullmmuuflfl  SSeebbzzee  ÜÜrreettiimmii  ((11..000000  ttoonn))

1999 2000 2001 2002 2003 2004 2005*
7.000 7.000 9.000 10.000 13.000 16.000 20.000
Kaynak: TÜ‹K Türkiye ‹statistik Kurumu
*: Tahmini
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TTüürrkkiiyyee’’nniinn  DD››flfl  TTiiccaarreettii

‹‹hhrraaccaatt

Türkiye kurutulmufl sebze konusunda net bir ihracatç› ülke pozisyonundad›r. ‹hraca-
t›n tamam›na yak›n› geliflmifl ülkelere gerçeklefltirilmektedir. Toplam kurutulmufl sebze
ihracat› 2005 y›l›nda bir önceki y›la göre %35,7 art›fl göstererek 43,9 milyon dolara
yükselmifltir.

Türk mal› kurutulmufl domates, kalitesiyle, tüm dünyada iyi bir imaja sahip bulun-
maktad›r.

Toplam kurutulmufl domates ihracat› 2005 y›l›nda 14.489 ton düzeyine yükselmifltir.

‹hracat›n toplam tutar› ise 39,6 milyon dolar olarak gerçekleflmifltir. En önemli itha-
latç› ülke olan ABD’ye 2005 y›l›nda 4.719 ton kurutulmufl domates ihraç edilmifltir. Bu
ülkeyi 3.336 tonla ‹talya, 1.734 tonla Avustralya ve 1.169 tonla Almanya izlemifltir.
Toplam kurutulmufl sebze ihracat›n›n tutar olarak yaklafl›k %90’›n› kurutulmufl doma-
tes ihracat› oluflturmufltur.

‹hracattaki di¤er önemli kurutulmufl sebzeler ise mantar ve p›rasad›r. Kurutulmufl
sebze grubunda en de¤erli ürün olan kurutulmufl mantar ihracat› 2005 y›l›nda 27 ton
olarak gerçekleflmifl, bu tutar›n de¤er olarak karfl›l›¤› ise 1,24 milyon dolar olmufltur.
Önemli ithalatç› ülkeler? 11,9 tonla ‹talya, 6,2 tonla Fransa, 2,98 tonla ‹sviçre ve 2,6
tonla ‹ngiltere’dir.

22000022 22000033 22000044 22000055
MM DD MM DD MM DD MM DD

Domates 8,194 20,321 10,39 26,616 10,397 28,004 14,489 39,624
Mantar 47 1,425 44 1,016 19 1,071 27 1,243
P›rasa 218 686 325 1,101 191 833 189 856
Kabak 45 261 51 295 69 371 116 588
Patl›can 60 297 57 268 70 444 66 406
Bamya 9 69 9 93 7 76 11 150
So¤an 220 63 37 122 68 205 45 117
Di¤er 816 1,168 327 780 505 1,341 265 926
TOPLAM 9,609 24,290 11,240 30,291 11,326 32,345 15,208 43,910

Kaynak: D›fl Ticaret Müsteflarl›¤›
M=Miktar: Ton, D=De¤er: 

YY››llllaarraa  GGöörree  KKuurruuttuullmmuuflfl  SSeebbzzee  ‹‹hhrraaccaatt››  ((11,,000000  DDoollaarr))

2005 y›l› kurutulmufl p›rasa ihracat› ise 189 ton ve 0,86 milyon dolar olarak gerçek-
leflmifltir. ‹hracatta 135,1 tonla Almanya ilk s›rada yer alm›fl, bu ülkeyi 39,5 tonla

Fransa ve 14,4 tonla Hollanda izlemifltir.

‹‹tthhaallaatt

Türkiye, 2005 y›l›nda, toplam kurutulmufl sebze ihracat›n›n yaklafl›k %10’u oran›n-
da ithalat gerçeklefltirmifltir. Toplam ithalat›n %28,6’s›n› kurutulmufl mantar olufltur-
maktad›r.
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Toplam ithalat›n %25’ini ise kurutulmufl domates oluflturmufltur. Ancak ithalata ko-
nu olan ürünler incelendi¤inde, ithal edilen edilen kurutulmufl domatesin büyük ço¤un-
lu¤unun farkl› flekillerde ifllem görmüfl ürünler oldu¤u görülmektedir.

KKuurruu  ‹‹nncciirr

‹ncir, ilk kültüre al›nan meyvelerden birisi
olarak, anavatan› Anadolu’dan, önce Suriye
ve Filistin’e sonras›nda da buradan Çin ve
Hindistan’a yay›lm›flt›r.

‹ncir, Akdeniz k›y›lar›n›n tipik meyvesidir.
Yetiflme aç›s›ndan en uygun ekolojik koflulla-
r› Ege Bölgesindeki Büyük ve Küçük Mende-
res Havzalar›nda bulmufl, en fazla çeflit zen-
ginli¤ini de bu bölgelerde göstermifltir. Özel-
likle ‹zmir ve Ayd›n en önemli üretim bölge-
leridir. Ege bölgesi d›fl›nda üretilen incirler
mahallinde taze olarak tüketilirken, Ege Böl-
gesinde üretilen incirlerin büyük bölümü ku-
rutularak de¤erlendirilmektedir.

Dünya kuru incir üretimi az say›daki ülke-
de ve s›n›rl› miktarlarda gerçeklefltirilmekte-
dir. Türkiye, dünya’n›n en önemli taze incir
üretici ülkesi olmas›n›n verdi¤i bir avantajla,
kuru incir üretiminde ve ihracat›nda da lider
ülke konumundad›r. Ülkemiz, dünya taze incir
üretiminin % 23,5’ini ve kuru incir üretiminin
de % 51,6’›n› karfl›lamaktad›r. Türkiye’de, 9,1
milyonu meyve veren olmak üzere, toplam
10,2 milyon adet incir a¤ac› bulunmaktad›r.
Bu a¤açlardan elde edilen taze incir miktar› y›lda ortalama 230320 bin ton aras›nda de-
¤iflmekte ve bu miktar›n yaklafl›k % 1520’si kuru incir olarak de¤erlendirilmektedir.

Türkiye’de bir çok tür incir çeflidi yetifltirilmesine ra¤men, özellikle “Sar› Lop” ad›
verilen incir çeflidi, büyüklü¤ü, tad›, etli oluflu, aç›k rengi ve yumuflak kabu¤u ile dünya-
da kurutmaya en uygun türlerlerden birisi olarak nitelendirilmektedir. Bu incir çeflidinin
ülkemizdeki en önemli üretim alan›, Ege bölgesi, özellikle de ‹zmir ve Ayd›n civar›d›r.

Ülkemiz incir üretiminin % 90’›ndan fazlas›n› sar› lop çeflidi incirler oluflturmakta-
d›r.

Çiftçiler taraf›ndan toplanan taze incirler, a¤açtan veya metalden yap›lan yast›klara
veya karton tekneler üzerine serilerek, günefl alt›nda 24 gün sure ile kurutulur. Kurut-
ma ifllemi incirin depolama süresini art›rd›¤› gibi, besin de¤erini de art›rmaktad›r. Taze

TTüürrkkiiyyee’’nniinn  YY››llllaarr  ‹‹ttiibbaarriiyyllee
TTaazzee  vvee  KKuurruu  ‹‹nncciirr  ÜÜrreettiimmii

Y›llar Taze ‹ncir (Ton) Kuru ‹ncir(Ton)

1990 300.000 46.500
1991 314.000 49.800
1992 250.000 45.000
1993 270.000 44.613
1994 279.000 48.605
1995 300.000 49.975
1996 290.000 50.155
1997 243.000 45.255
1998 255.000 50.981
1999 275.000 47.800
2000 240.000 48.675
2001 235.000 48.028
2002 250.000 53.200
2003 280.000 46.500
2004 280.000 55.631

Kaynak: Taze incir üretimi: Tar›m Bakanl›¤›
Kuru ‹ncir Üretimi: Tarifl
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incirler yaklafl›k % 12 oran›nda fleker ihtiva ederken, kurutulduktan sonra fleker oran› %
50’ye yükselmektedir.

‹hracatç›lar›m›z taraf›ndan sat›n al›nan incirler tesislerde ifllenmeden önce ürünün
bozulmas›na karfl› y›kama, temizleme ve aflatoksin kontrolu için UV ›fl›n› uygulamas›
gibi ifllemlere tabi tutulurlar.

Kuru incir ihracatç›lar›m›z daha çok Ege bölgesinde yerleflmifl olup, bu firmalar ku-
ru incirin yan› s›ra kuru kay›s› ve kuru üzüm ticareti ile de ilgilenmektedirler.

Türkiye’de üretilen incirlerin yaklafl›k % 1520’si ihracata konu olmaktad›r. Ayr›ca,
yurtiçi pazara bir miktar ithal incir de girmektedir. Baflta Suriye ve ‹ran’dan temin ithal
edilen kuru incirler ayn› zamanda reexport amaçl› da ticarete konu olabilmektedirler.

Yüksek kalori de¤eri, mineral maddeler ve besin maddeleri içeri¤iyle g›da maddele-
ri aras›nda özel bir yeri olan kuru incirin çok çeflitli tüketim alanlar› mevcuttur. Kuru
incir, uluslararas› pazarlarda, çerezlik olarak tüketildi¤i gibi pasta imalat›nda, çeflitli ye-
meklerin yap›m›nda, dilimlenmifl olarak ekmek imalat›nda, flekerli mamüller imalat›n-
da ve meyve kar›fl›mlar›nda kullan›lmaktad›r. Kalitesi düflük olanlardan, pekmez, hur-
da incirlerden de etil alkol üretilmektedir. Etil alkolün üretimi esnas›nda ortaya ç›kan
incir çekirdekleri de boya, kozmetik ve ilaç sanayinde de¤erlendirilmektedir.

Türkiye’de ve dünyada kuru incir tüketiminde, özellikle sa¤l›kl› g›dalar pazar›n›n h›z-
l› geliflimine parelel olarak artan bir talep vard›r. Yurtd›fl› pazarlarda Noel, yurt içinde de

Ramazan dönemlerinde kuru incir talebin-
de belirgin art›fllar görülmektedir.

TTüürrkkiiyyee’’nniinn  DD››flfl  TTiiccaarreettii

Kuru incir, Türkiye’nin geleneksel ih-
raç ürünlerinin bafl›nda gelen tar›m ürünle-
rinden birisidir. 1990 y›l›na kadar 50 mil-
yon Dolar›n alt›nda seyreden kuru incir ih-
racat›m›z, bu y›ldan itibaren önemli mik-
tarlarda artm›fl ve 1995 y›l›nda 80 milyon
Dolar seviyesine ulaflm›flt›r. Kuru incir ih-
racat›m›z›n 2005 y›l› seviyesi ise 105 mil-
yon Dolard›r.

Kuru incir ihracat›m›zda en önemli ka-
lemleri, ekstra kuru incir ve birinci s›n›f ku-
ru incir oluflturmaktad›r. ‹hracat›m›z›n %
80’den fazlas› Avrupa Birli¤i ülkelerine yö-
nelik olup, en önemli pazarlar›m›z s›ras›yla
Fransa, Almanya, ‹talya ve ‹sviçre’dir.

TTüürrkkiiyyee’’nniinn  YY››llllaarr  ‹‹ttiibbaarriiyyllee
KKuurruu  ‹‹nncciirr  ‹‹hhrraaccaatt››

Y›llar Miktar (Ton) De¤er (1.000$)

1993 36.522 65.345
1994 46.634 72.975
1995 42.738 79.994
1996 35.972 69.334
1997 33.997 62.000
1998 37.253 71.630
1999 40.222 70.277
2000 36.759 59.802
2001 39.284 66.216
2002 35.935 72.375
2003 42.095 78.064
2004 49.073 85.596
2005 52.573 105.038

Kaynak: D›fl Ticaret ‹statistikleri, EB‹M, 
D›fl Ticaret Müsteflarl›¤›
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DDüünnyyaa  TTiiccaarreettii

Dünya incir üretimi 2002 y›l› itibariyle yaklafl›k 1,1 milyon tondur. Türkiye 280 bin
tona ulaflan üretim rakam›yla dünya incir üretiminin % 28’ni gerçeklefltirerek en önem-
li üretici ülke konumunu sürdürmüfltür. Türkiye’yi incir üretiminde 188 bin tonluk üre-
timi ile M›s›r, 80bin tonluk üretimi ile Yunanistan ve 68 bin tonluk üretimleri ile Fas ve
‹ran izlemektedir.

ÖÖnneemmllii  ÜÜllkkeelleerr  ‹‹ttiibbaarriiyyllee  KKuurruu  ‹‹nncciirr  ‹‹hhrraaccaatt››mm››zz  **((MMiikkttaarr::KKgg,,  DDee¤¤eerr::  AABBDD  $$))

Kaynak: D›fl Ticaret ‹statistikleri, EB‹M, D›fl Ticaret Müsteflarl›¤›
*S›ralama 2005 ihracat de¤eri baz›nda yap›lm›flt›r

22000044  22000055
ÜÜLLKKEE MMiikkttaarr DDee¤¤eerr MMiikkttaarr DDee¤¤eerr

1. FRANSA 8.923.763 16.698.081 9.012.705 18.874.242
2. ALMANYA 7.335.954 13.626.268 8.073.253 17.207.478
3. ‹TALYA 5.027.434 8.384.876 4.928.748 10.239.976
4. ‹SV‹ÇRE 2.071.655 5.018.693 2.209.053 5.633.208
5. ‹SPANYA 2.586.553 3.960.646 2.528.901 4.971.009
6. RUSYA FED. 2.209.191 2.310.762 3.339.042 4.811.557
7. HOLLANDA 2.243.004 3.911.925 2.387.082 4.334.163
8. ‹NG‹LTERE 1.411.318 2.332.692 1.567.560 3.213.288
9. ‹SRA‹L 1.414.810 2.585.419 1.354.586 2.868.895
10. A.B.D. 1.431.037 2.680.198 1.216.133 2.802.157
DI⁄ER 14.418.862 24.087.220 15.956.284 30.082.773
TOPLAM 49.073.581 85.596.780 52.573.347 105.038.746

YY››llllaarr  ‹‹ttiibbaarriiyyllee DDüünnyyaa  KKuurruu  ‹‹nncciirr  TTiiccaarreettii

‹‹tthhaallaatt  ‹‹hhrraaccaatt YY››llllaarr  
MMiikkttaarr DDee¤¤eerr %%DDee¤¤iiflfliimm %%((DDee¤¤iiflfliimm)) MMiikkttaarr DDee¤¤eerr %%DDee¤¤iiflfliimm %%((DDee¤¤iiflfliimm))
((TToonn)) ((11..000000  ((MMiikkttaarr)) ((DDee¤¤eerr)) ((TToonn)) ((11..000000  ((MMiikkttaarr)) ((DDee¤¤eerr))

AABBDD$$)) AABBDD$$))

1992 44.943 95.827 - - 50.183 107.467 - -
1993 49.156 97.008 9,4 1,2 54.411 98.659 8,4 8,2
1994 62.747 106.661 27,6 10,0 60.442 104.630 11,1 6,1
1995 58.973 109.754 6,0 2,9 64.168 113.886 6,2 8,8
1996 56.106 107.534 4,9 2,0 59.502 109.594 7,3 3,8
1997 61.990 107.422 10,5 0,1 64.882 104.532 9,0 4,6
1998 59.889 108.409 3,4 0,9 65.602 113.533 1,1 8,6
1999 67.091 116.461 12,0 7,4 76.513 119.204 16,6 5,0
2000 65.908 109.865 1,8 5,7 77.278 120.132 1,0 0,8
2001 61.967 103.972 6,0 5,4 68.702 116.341 11,1 3,2
2002 62.346 114.793 0,6 10,4 67.112 115.327 2,3 0,9

Kaynak: FAO ‹statistik Veri Taban›
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Dünya kuru incir ihracat›nda Türkiye % 61,2’lik pay›yla en önemli ihracatç› ülke
olarak güçlü bir konuma sahiptir. Ülkemizi, s›ras›yla, ABD, ‹ran ve Yunanistan izle-
mektedir.

Dünya kuru incir pazar›ndaki en önemli ithalatç› ülkeler s›ras›yla? Almanya, Fransa,
‹talya, ABD ve ‹sviçre’dir.

KKuurruu  ÜÜzzüümm

Üzüm, iklim ve toprak istekleri yönünden çok seçici olmay›fl›, ço¤alma yöntemleri-
nin kolay oluflu ve çok çeflitli flekillerde tüketilebilmesi gibi sebeplerden dünyadaki en
yayg›n kültür bitkilerinden birisidir. Dünya yafl üzüm üretimi yaklafl›k 7,5 milyon hek-
tar alanda gerçeklefltirilmekte olup, üretim miktar›, iklim flartlar›na ba¤l› olarak de¤ifl-
mekle birlikte, y›ll›k 65 milyon ton civar›nda seyretmektedir.

Dünyada üzüm yetifltiricili¤i genel olarak, kuzey yar›m kürede 2052, güney yar›m
kürede ise 2040 enlem dereceleri aras›nda yay›lm›fl bulunmaktad›r. S›cakl›k, ba¤c›l›¤›n
kuzeye do¤ru yay›lmas›n› önleyen en önemli faktördür. Dünya üzüm üretiminin yar›-
dan fazlas› (yaklafl›k üçte ikisi) Avrupa K›tas›nda gerçeklefltirilmektedir. Bafll›ca üreti-
ci ülkeler ‹talya, Fransa, ABD, ‹spanya, Türkiye, Ba¤›ms›z Devletler Toplulu¤u ve Por-
tekiz’dir. Türkiye, 535 bin hektar ba¤ alan› ve ortalama 3,6 milyon ton üzüm üretimiy-
le Dünya’n›n 5. büyük üzüm üreticisi konumunda bulunmaktad›r.

Dünyada üretilen üzümlerin her y›l yaklafl›k 700850 bin ton aras›ndaki bir miktar›
kurutularak de¤erlendirilmektedir. A.B.D, Türkiye, ‹ran, Yunanistan, Güney Afrika, fii-
li ve Avustralya dünyan›n en önemli çekirdeksiz kuru üzüm üreticisi ülkelerdir. Çekir-
deksiz kuru üzüm hasad›, kuzey yar›m küresi ülkelerinde A¤ustos-Eylül aylar›nda, gü-

DDüünnyyaa  KKuurruu  ‹‹nncciirr  TTiiccaarreettiinnddee  ÖÖnneemmllii  ‹‹tthhaallaattçç››  vvee  ‹‹hhrraaccaattçç››  ÜÜllkkeelleerr  22000022

S›ra ‹thalatç› Miktar De¤er ‹hracatç› Miktar De¤er
Ülke (Ton) (1000$) Ülke (Ton) (1000$)

1 Almanya 8.884 17.604 Türkiye 35.052 70.553
2 Fransa 7.484 15.499 ABD 2.343 7.239
3 ‹talya 5.992 12.850 ‹ran 8.145 6.120
4 ABD 6.280 6.333 Yunanistan 2.934 5.981
5 ‹sviçre 2.238 5.736 ‹spanya 5.540 5.033
6 Japonya 1.265 4.389 Suriye 4.674 3.772
7 Hong Kong 2.328 4.291 Fransa 1.104 3.730
8 Hollanda 2.142 4.233 Hollanda 1.388 3.202
9 ‹ngiltere 1.419 3.638 Almanya 760 2.447
10 ‹spanya 1.665 3.149 ‹talya 319 866

Toplam 62.346 114.793 Toplam 67.112 115.327

Kaynak: FAO ‹statistik Veri Taban›



10

ney yar›m küresi ülkelerinde ise MartNisan aylar›nda yap›lmaktad›r.

Ülkemizde, 1200’ün üzerinde üzüm çeflidinin varl›¤› saptanm›flt›r. Üretilen üzümün,
y›llar itibariyle de¤iflmekle beraber, ortalama % 510’ unun kurutuldu¤u tahmin edil-
mektedir.

Türkiye’nin Dünya ticaretine konu olan ve ihracatta en fazla öneme sahip kuru
üzümler, çekirdeksiz ve özellikle “Sultani” tip kuru üzümlerdir. Ülkemizin sultani ve-
ya di¤er bir ad›yla sultaniye çekirdeksiz üzümü dünyaca tan›nmaktad›r. Sultaniye tipi
çekirdeksiz kuru üzüm,

18 yy. sonlar›nda yuvarlak çekirdeksiz kuru üzümün ›slah edilmifl çeflididir. Nefaset
yönüyle sultan sofralar›n› süslemesi nedeniyle sultanlara lay›k görüldü¤ünden sultaniye
ad›n› alm›flt›r.

Türkiye’de çekirdeksiz kuru üzüm üretimi, Ege bölgesinde özellikle Manisa, Turgut-
lu, Salihli, Akhisar, Menemen, Kemalpafla, Çal, ve Çivril’de yo¤unlaflm›flt›r. 2003 y›l›
verilerine göre, yaklafl›k 11,5 milyon ton olarak gerçekleflen toplam meyve üretimimi-
zin yaklafl›k % 33’ünü tek bafl›na üzüm üretimi, toplam üzüm üretiminin de yaklafl›k %
7,5’ini çekirdeksiz üzüm üretimi oluflturmaktad›r.

Türkiye, yafl üzüm üreticili¤indeki güçlü konumuna parelel olarak, dünya çekirdek-
siz kuru üzüm üretiminde de önemli bir yere sahiptir. Ülkemiz, 2004 y›l› itibariyle 295
bin tonluk kuru üzüm üretim miktar› ile 820 bin tonluk dünya toplam kuru üzüm üreti-
minin % 35,9’unu tek bafl›na karfl›lam›flt›r.

Türkiye’de üretilen üzümler, ço¤unlukla kuru ve yafl olarak tüketilmekle birlikte, bir

TTüürrkkiiyyee’’nniinn  YY››llllaarr  ‹‹ttiibbaarriiyyllee  YYaaflfl  vvee  ÇÇeekkiirrddeekkssiizz  KKuurruu  ÜÜzzüümm  ÜÜrreettiimmii

Y›llar Ekili Alan Yafl Üzüm Çekirdeksiz Kuru
(Hektar) Üretimi (Ton) Üzüm Üretimi (Ton)

1995 565.000 3.550.000 179.000
1996 560.000 3.700.000 185.000
1997 545.000 3.700.000 210.000
1998 541.000 3.600.000 250.000
1999 530.000 3.400.000 250.000
2000 535.000 3.600.000 255.000
2001 525.000 3.250.000 250.000
2002 535.000 3.600.000 255.000
2003 535.000 3.600.000 190.000
2004 535.000 3.650.000 295.000
Kaynak: Yafl üzüm üretimi: Tar›m ‹statistikleri Özeti, D‹E 
Çekirdeksiz kuru üzüm üretimi: Ege ‹hracatç› Birlikleri
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miktar üzüm de pekmez, bulama, pestil, lokum gibi formalarda direkt olarak veya sir-
ke ile içki yap›m›nda oldu¤u gibi sanayi taraf›ndan de¤erlendirilmektedir. Türkiye’de-
ki üzüm tüketimi, üretimin, sofral›k, flarapl›k veya kurutmal›k olmas›na göre farkl›l›k
göstermektedir. 

Sofral›k ve flarapl›k üzüm üretiminin yurt içi talebi ancak karfl›l›yor olmas› sebebiy-
le, tüketimin büyük bölümü yurt içinde gerçeklefltirilmekte ve ancak küçük bir bölümü
ihracata konu olmaktad›r. Kuru üzümde ise a¤›rl›k ihracattad›r. Türkiye’de üretilen çe-
kirdeksiz kuru üzümün y›ll›k yaklafl›k 5070 bin ton civar›ndaki miktar› (toplam üreti-
min % 2028’i) yurt içinde tüketilmekte, geriye kalan 180230 bin ton civar›ndaki mik-
tar ise (toplam üretimin %7278’i) ihraç edilmektedir.

Bir prote¤in ve karbonhidrat kayna¤› olan kuru üzüm, içeri¤indeki demir, fosfat, kal-
siyum ve di¤er mineral maddeler ile A, B1, B2, B6, C vitaminlerinden dolay›, dünyada
gittikçe artan oranlarda talep görmektedir. 

Özellikle geliflmifl ülkelerde, sa¤l›kl› g›da tüketimi konusundaki bilincin yüksek ol-
mas› beslenme al›flkanl›klar›nda bu tip ürünlerin daha fazla yer almas›na sebep olmak-
tad›r. Bu aç›dan, kuru üzüm, gelecek y›llarda, dünya organik g›da pazar›ndan daha bü-
yük paylar alabilecek bir üründür.

TTüürrkkiiyyee’’nniinn  YY››llllaarr  ‹‹ttiibbaarriiyyllee  KKuurruu  ÜÜzzüümm  ‹‹hhrraaccaatt››

Kaynak: D›fl Ticaret ‹statistikleri, EB‹M, D›fl Ticaret Müsteflarl›¤›

Y›llar Miktar (Ton) De¤er (1.000 $) Miktar De¤er
De¤iflim (%) De¤iflim (%)

1993 122.851 134.271 - -
1994 173.246 176.189 41,0 31,2
1995 169.701 189.933 2,0 7,8
1996 173.060 189.445 2,0 0,3
1997 180.858 206.229 4,5 8,9
1998 193.142 211.937 6,8 2,8
1999 188.939 202.969 2,2 4,2
2000 201.525 196.673 6,7 3,1
2001 225.743 163.051 12,0 17,0
2002 205.209 156.255 9,1 4,2
2003 196.020 183.959 4,5 17,7
2004 211.893 231.400 8,1 25,8
2005 226.597 239.728 6,9 3,6
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TTüürrkkiiyyee’’nniinn  DD››flfl  TTiiccaarreettii

Kuru üzüm, Cumhuriyetin ilk y›llar›ndan itibaren ihracat›m›zdaki önemini korumufl
ve geleneksel ihraç ürünlerimiz aras›nda önemli bir yer alm›flt›r.

Türkiye’nin kuru üzüm ihracat›n›n hemen hemen tamam›n› çekirdeksiz kuru üzüm-
ler oluflturmaktad›r. Çekirdekli kuru üzüm ihracat›m›z yok denecek kadar azd›r. Üreti-
min yaklafl›k % 7278’i ihraç edilirken, geri kalan› da yurtiçinde tüketilmektedir.

Türkiye’nin 2005 y›l› kuru üzüm ihracat›, 226 bin ton ton civar›nda olup, karfl›l›¤›n-
da ise yaklafl›k 239 milyon Dolarl›k gelir elde edilmifltir. Kuru üzüm ihracat›m›z, 2005
y›l› içerisinde, bir önceki y›la göre miktar baz›nda % 6,9 artm›flt›r.

Türkiye’den 2005 y›l› içerisinde 101 ülkeye kuru üzüm ihraç edilmifltir. En önemli
pazarlar›m›z, baflta Fransa, Hollanda, Almanya, ‹talya, ‹ngiltere ve ‹rlanda olmak üze-
re AB ülkeleridir. Bu ülkeler, Türkiye’den ithalat ettikleri kuru üzümlerin bir k›sm›n›
yeniden ihraç ederek de¤erlendirme yoluna gitmektedirler.

DDüünnyyaa  TTiiccaarreettii

Dünyada üretilen 61 milyon tondan fazla taze üzümün, her y›l yaklafl›k 650800 bin
ton aras›ndaki bir miktar› kurutularak de¤erlendirilmektedir. Üretilen bu miktar üzü-
mün ise, her y›l, 450700 bin ton aras›ndaki miktar› çeflitli ülkelere ihraç edilmekte ve
ortalama 200 bin tonu ise üretici ülkeler taraf›ndan iç tüketimlerinde kullan›lmaktad›r.

2002 y›l› itibariyle dünya genelinde ihracata konu olan kuru üzüm miktar› 624,5 bin
ton olup bu miktar›n parasal karfl›l›¤› 575,6 milyon Dolard›r.

Türkiye 2002 y›l› itibariyle dünyan›n en önemli kuru üzüm ihracatç› ülkesi olup,
dünya ihracat›n›n miktar baz›nda % 27’sini karfl›lam›flt›r. Dünya kuru üzüm ihracat›n-
da di¤er önemli ülkeler ABD, ‹ran, fiili ve Yunanistan olup, sektörde reexport uygula-
malar›na yayg›n olarak rastlanmaktad›r.

Dünya kuru üzüm ithalat› 2002 y›l› itibariyle 679 bin ton olup, en önemli ithalatç› ül-
keler AB ülkeleri, Japonya ve Kanada olarak kaydedilmifltir. En önemli 3 ithalatç› ülke
olan ‹ngiltere,

Almanya ve Hollanda 2002 y›l› dünya kuru üzüm ithalat›n›n % 32’sini gerçeklefltir-
mifllerdir.
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KKuurruu  KKaayy››ss››

Kuru kay›s›, kuru meyve ihracat›m›zda, kuru üzümden sonra ikinci s›rada yer alan en
önemli geleneksel ihraç ürünlerimizden birisidir. Ülkemiz, gerek kay›s› çeºitlerinin kali-
tesi, gerekse sahip oldu¤u ekolojik üstünlükler nedeniyle rakip ülkere k›yasla do¤al bir re-
kabet avantaj›na sahiptir. Kuru kay›s› ihracatç› firmalar›m›z, 2005 y›l›nda, 91 ülkeye 95,8
bin ton’luk ihracat gerçeklefltirmifl ve ülkemize 179,5 milyon Dolarl›k bir döviz girdisi
sa¤lam›fllard›r. Bu rakamlar, bir önceki y›la göre, miktar baz›nda yaklafl›k % 17,9’luk bir
art›fl› ifade ederken, de¤er baz›nda ise % 9,2’lik bir gerileyiºi iºaret etmektedir.

Kuru kay›s› ihracat›m›zda dikkati çeken bir baºka nokta ihracat›m›z›n belirli ülkele-
re yo¤unlaflmas›d›r. En önemli alt› ihraç pazar›m›z olan ABD, ‹ngiltere, Fransa, Rusya
Almanya ve Avustralya toplam kuru kay›s› ihracat›m›zdan % 63,6’l›k bir pay almakta-
d›r.

‹hracat›m›z›n bu pazarlara olan yüksek ba¤›ml›l›k durumu baz› sak›ncalar› da bera-
berinde getirmektedir. Bunun en önemli olan› ise bu pazarlara olan ba¤›ml›l›kt›r.

Dünya kuru kay›s› ihracat› 2001/2002 y›llar› karfl›laflt›rmas›na göre % 22 artm›fl ve
toplam 163,7 milyon Dolarl›k bir hacime ulaflm›flt›r. Bu durum, kuru kay›s›n›n dünya
genelinde popülaritesinin ve kullan›m alanlar›n›n artt›¤›n› iflaret etmektedir.

YY››llllaarr  ‹‹ttiibbaarriiyyllee  TTüürrkkiiyyee’’nniinn  KKuurruu  KKaayy››ss››  ‹‹hhrraaccaatt››

Kaynak: D›fl Ticaret ‹statistikleri, EB‹M, D›fl Ticaret Müsteflarl›¤›

Y›llar Miktar (Ton) De¤er (1.000 $)

1993 33.951 83.692
1994 44.927 87.656
1995 50.835 99.146
1996 43.820 106.072
1997 40.509 111.617
1998 50.383 120.362
1999 55.403 126.169
2000 68.128 107.852
2001 85.626 88.066
2002 69.089 117.854
2003 72.868 150.223
2004 81.292 197.704
2005 95.803 179.529
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Kuru kay›s›n›n dünya ticaretine bak›ld›¤›nda, ülkemizin ihracatta neredeyse rakipsiz
bir durumda oldu¤u görülmektedir. 2002 y›l›nda dünya kuru kay›s› ticaretine konu olan
yaklafl›k 105 bin ton’luk ürünün % 71’i Türkiye kaynakl›d›r. Bu rakama Türkiye’den it-
hal edilip reexport’a konu olan miktar dahil de¤ildir.

Dünya kuru kay›s› ticaretinde en önemli pazarlar 2002 y›l› içerisinde ABD, ‹ngilte-
re, Fransa, Almanya ve Rusya Fed. olmufltur. Bu 5 ülke dünya ithalat›n›n % 53’ünü ger-
çeklefltirmifllerdir.

DDüünnyyaann››nn  EEnn  ÖÖnneemmllii  KKuurruu  KKaayy››ss››  ‹‹hhrraaccaattçç››  ÜÜllkkeelleerrii  ((22000022))

S›ra ‹hracatç›
Ülke 2002 ‹hracat De¤eri (1000$) 2002 ‹hracat Miktar› Ton

1 Türkiye 117,872 69,1
2 Fransa 7,796 1,963
3 ABD 7,613 3,106
4 Tacikistan 5,679 16,133
5 G. Afrika 3,357 1,059 
6 Hollanda 3,276 1,465
7 Almanya 2,955 1,022 
8 Özbekistan 2,191 2,807
9 Afganistan 2,084 1,534 
10 ‹ran 2,082 2,202 
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