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Öz 

Yöresel yiyecek ve içecekler, gastronomi turizmi açısından destinasyonların kültürel 

kimliğini yansıtan ve coğrafi işaretli ürünler aracılığıyla özgün deneyim değeri sunan temel 

unsurlardır. Ancak bu ürünlerin geleneksel üretimine ilişkin yerel bilgi yeterince 

belgelenmemekte, bu durum turizm ve kırsal kalkınma açısından değerlendirilmelerini 

güçleştirmektedir. Bu çalışmada, Kayseri'nin Melikgazi ilçesine bağlı Gürpınar 

Mahallesi'nde geleneksel yöntemlerle üretilen gilaburu suyu, coğrafi işaretli ürün bakış 

açısıyla incelenmiştir. Araştırma, etnografik desene dayalı nitel bir yaklaşımla yürütülmüş; 

amaçlı örneklemeyle belirlenen sekiz üreticiyle 2025 yılının Haziran ve Temmuz aylarında 

yarı yapılandırılmış görüşmeler yapılmış, veriler betimsel analizle çözümlenmiştir. 

Bulgular, üretimin kuşaktan kuşağa aktarılan geleneksel bilgiye dayandığını, ortak ve 

sürekli uygulamalar içerdiğini ve ürünün yerel kimliğin önemli bir parçası olarak 

görüldüğünü ortaya koymaktadır. Fermantasyon, meyvenin acımtırak tadını dengeleyen 

temel teknik olarak öne çıkmaktadır. Bununla birlikte tanıtım ve pazarlamada ortak bir 

yaklaşım bulunmadığı, üreticilerin yeniliklere temkinli yaklaştığı belirlenmiştir. Çalışma, 

geleneksel üretim bilgisinin belgelenmesine katkı sağlamakta; gastronomi turizmi ve kırsal 

kalkınmaya yönelik öneriler sunmaktadır. 
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Local foods and beverages reflect a destination's cultural identity in gastronomy tourism 

and offer unique experiential value through geographically indicated products. However, 

local knowledge on the traditional production of these products is not sufficiently 

documented, making it difficult to assess their value for tourism and rural development. 

This study examines gilaburu juice, produced using traditional methods in the Gürpınar 

neighborhood of Melikgazi, Kayseri, from the perspective of geographically indicated 

products. The research used a qualitative, ethnographic design; semi-structured interviews 

were conducted with eight producers selected through purposive sampling in June and July 

2025, and the data were analyzed descriptively. The findings reveal that production is based 

on knowledge passed down across generations, involves shared and consistent practices, 

and that the product is viewed as an important part of local identity. Fermentation stands 

out as the key technique for balancing the fruit's tart taste. However, there is no common 

approach to promotion and marketing, and producers are cautious about innovation. The 

study contributes to documenting traditional production knowledge and offers 

recommendations for gastronomy tourism and rural development. 
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GİRİŞ 

Coğrafi işaretler, ürünlerin kökenini ve özgün niteliklerini ait oldukları coğrafi alanla ilişkilendirerek tanımlayan, 

aynı zamanda tüketiciye kalite güvencesi sunan ayırt edici işaretlerdir (Türkpatent.gov.tr; Menapace & Moschini, 

2024). Bu sistem, üretim süreçlerinde kalite standartlarının korunmasını sağlarken, geleneksel bilgi ve üretim 

pratiklerinin sürdürülebilirliğine katkı sunmakta ve kırsal kalkınmayı destekleyen önemli bir araç olarak 

değerlendirilmektedir (Şahin, 2013; Belletti & Marescotti, 2021; Arfini vd., 2019). 

Kayseri, köklü tarihi geçmişi ve zengin mutfak kültürüyle Türkiye’nin öne çıkan gastronomi destinasyonları 

arasında yer almaktadır. İç Anadolu Bölgesi’nin beslenme kültürü doğrultusunda şekillenen Kayseri mutfağı; hamur 

işleri, et ürünleri ve yöresel gıdalarla karakterize olmuş, bu özgün yapının korunması ve tanıtılmasında coğrafi işaretli 

ürünler stratejik bir rol üstlenmiştir (Şahinbaş, 2018; Sabur & Güneş, 2023b). Türk Patent ve Marka Kurumu 

verilerine göre Kayseri’ye ait 32 ürün coğrafi işaretle tescillenmiş olup, bu ürünlerden biri de gilaburudur 

(TÜRKPATENT, 2025). 

Kayseri yöresinde yetiştirilen gilaburu meyvesi, “Bünyan Gilaburusu” (2018) ve “Akkışla Gilaburusu” 

(2021)adlarıyla iki ayrı coğrafi işaretli ürün olarak tescillenmiş olup, her biri kendi üretim alanı ve yerel özellikleriyle 

tanımlanmaktadır (Sabur & Güneş, 2023a; TÜRKPATENT, 2025). Bu bağlamda çalışmanın amacı; gastronomi 

turizmi açısından stratejik bir öneme sahip olan coğrafi işaretli ürünler perspektifinden hareketle, Kayseri’nin özgün 

gastronomik mirasında önemli bir yere sahip olan gilaburu suyunun geleneksel üretim yöntemlerini incelemek ve 

kırsal üretim ile kalkınmayı desteklemeye yönelik akademik çalışmaların sınırlı olması nedeniyle literatürdeki 

boşluğun giderilmesine katkı sağlamaktır. 

Gilaburu  

Gilaburuya ilişkin tarihsel kayıtlara 19. yüzyılın sonlarında rastlanmakta olup, bitkinin Kuzey Amerika yerli 

halkları tarafından geleneksel içecek ve likör formunda tüketildiği bilinmektedir (Sabur & Güneş, 2023a). Selçuklu 

ve Osmanlı dönemlerinde estetik görünümü nedeniyle “gül ebru” adıyla anılan bitki, zamanla Türkiye’nin farklı 

bölgelerinde çeşitli adlarla tanınmış ve günümüzde yaygın olarak “gilaburu” ismiyle anılmaya başlanmıştır (Hızlısoy, 

2009; Yıldız, 2018). 

Bilimsel adı Viburnum opulus olan gilaburu, Türkiye’de özellikle İç Anadolu Bölgesi’nde doğal olarak 

yetişmekte ve tarımı yapılmaktadır (Genç & Yıldırım, 2018; Sabur & Güneş, 2023a). Bitkinin verimliliği ve meyve 

kalitesi; toprak yapısı, su ve güneş ışığı gibi çevresel faktörlerle doğrudan ilişkilidir (Çam, 2005; Ekici & Yıldız, 

2019; Koca, 2009). Zarifikhosroshahi’nin (2015) çalışması, farklı bölgelerde yetişen gilaburu meyvelerinin biyoaktif 

bileşen düzeylerinin değişkenlik gösterdiğini ortaya koymaktadır. 

Gilaburu Suyunun Geleneksel Üretimi 

Kayseri ve çevresinde yaygın olarak üretilen gilaburu, yüksek tanen ve polifenol içeriği nedeniyle acımtırak bir 

tat profiline sahiptir. Bu nedenle geleneksel üretimde meyveler fermantasyona tabi tutularak tat profili 

dengelenmektedir. Üretim süreci, hasat edilen meyvelerin yıkanarak su ilavesiyle kapalı kaplarda yaklaşık 3–5 ay 

bekletilmesini ve ardından ezilerek suyunun elde edilmesini içermektedir (Sağdıç vd., 2013; Sabur & Güneş, 2023a). 

Elde edilen gilaburu suyu sade olarak tüketilebildiği gibi isteğe bağlı olarak su veya şeker ilavesiyle de 

tüketilmektedir (Sabur & Güneş, 2023a). 



Kurt, T. E. & Yaman, Z.                                                                               JOTAGS, 2026, 14(2) 

1539 

Gilaburunun Sağlık ve Kimyasal Özelliklerine Genel Bakış 

Gilaburuya ilişkin literatür, bitkinin özellikle sağlık etkileri ve kimyasal bileşimi üzerinde yoğunlaşmaktadır. 

Gilaburu meyvesi ve suyu, geleneksel olarak böbrek taşı, sindirim sistemi rahatsızlıkları ve çeşitli inflamatuvar 

durumların destekleyici tedavisinde kullanılmaktadır (Çam, 2005; Ekici & Yıldız, 2019; Ulger vd., 2013; Karabulut 

& Kaynarca, 2024). Ayrıca antioksidan ve biyoaktif bileşenler açısından zengin olduğu, bu özelliklerinin farklı 

çalışmalarda ortaya konulduğu görülmektedir (Kalyoncu vd., 2013; Polka vd., 2019; Karabulut & Kaynarca, 2024). 

Gilaburu meyvesinin fenolik bileşik profiline odaklanan araştırmalar, özellikle kullanılan ekstraksiyon yöntemlerinin 

toplam fenolik içerik ve antioksidan kapasite üzerinde belirleyici olduğunu ortaya koymaktadır (Demirkol vd., 2018). 

Ayrıca, gilaburu meyvesinin doku yapısı ve biyoaktif bileşenlerin meyve içerisindeki dağılımı üzerine yapılan 

çalışmalar, ürünün fonksiyonel özelliklerinin bilimsel olarak temellendirilebileceğini göstermektedir (Konarska & 

Domaciuk, 2018). 

Ayrıca yapılan analizler, Viburnum opulus L. ekstraktlarının toplam fenolik ve flavonoid içerik bakımından 

zengin olduğunu ve antimikrobiyal özellikler gösterebildiğini ortaya koymaktadır (Düz vd., 2021). 

Ancak bu çalışmaların büyük bölümü ürünün biyokimyasal ve farmakolojik özelliklerine odaklanmakta; 

geleneksel üretim süreci, yerel bilgi ve kültürel aktarım boyutu görece sınırlı ele alınmaktadır (Sabur & Güneş, 

2023b). Bu durum, gilaburu suyunun gastronomi turizmi ve coğrafi işaretli ürünler bağlamında bütüncül biçimde 

değerlendirilmesini gerekli kılmaktadır. 

Yöntem 

Bu araştırmada, gastronomi turizmi açısından stratejik bir öneme sahip olan coğrafi işaretli ürünler 

perspektifinden hareketle, Kayseri’nin özgün gastronomik mirasında önemli bir yere sahip olan gilaburu suyunun 

geleneksel üretim yöntemlerini incelemek ve kırsal üretim ile kalkınmayı desteklemeye yönelik akademik 

çalışmaların sınırlı olması nedeniyle literatürdeki boşluğun giderilmesine katkıda bulunmak amaçlanmıştır. 

Araştırmanın evrenini Kayseri ili Melikgazi ilçesine bağlı Gürpınar Mahallesi’nde yaşayan ve gilaburu suyu üreten 

üreticiler oluşturmaktadır. Bu mahallenin tercih edilme sebebi, geleneksel gilaburu suyu üretiminin bölgede yaygın 

bir şekilde yapılıyor olmasıdır. 

Araştırmada katılımcıların gönüllü olarak yer almaları ve belirlenen kişilerin ve mekânların çalışmanın amacına 

uygun biçimde seçilmesi nedeniyle amaçlı örnekleme yöntemi tercih edilmiştir (Creswell, 2018, s. 156). Nitel 

araştırmalarda örneklem büyüklüğü, araştırmanın konusu, amacı ve benimsenen yönteme bağlı olarak değişmekte; 

bazı çalışmalarda tek bir katılımcı ile yürütülebilirken, kimi durumlarda bu sayı oldukça yüksek düzeylere 

ulaşabilmektedir (Creswell, 2018, ss. 70–123). Bu çalışmada ortak kültüre sahip bir grup ile çalışıldığı için nitel 

araştırma yaklaşımlarından etnografi yaklaşımı temel alınmıştır (Creswell, 2018, ss. 92–98). 

Nitel araştırma yöntemi çerçevesinde, 2025 yılı Haziran ve Temmuz aylarında gilaburu suyu üreticileriyle 

derinlemesine görüşmeler gerçekleştirilmiştir. Görüşmeler öncesinde üreticilerle iletişime geçilerek gün ve saat 

belirlenmiş, toplamda 10 kişi ile görüşme planlanmış; ancak iki kişinin belirlenen gün ve saate katılamaması 

nedeniyle veriler 8 katılımcıdan elde edilmiştir. 

Nitel araştırmalarda verilerin tekrara düşmesi ve yeni bir bilgi alınamayacak duruma gelmesi veri doygunluğu 

olarak tanımlanmaktadır (Mandal, 2018, s. 626; Guest, Bunce & Johnson, 2006, s. 59; Akcay & Koca, 2024). Bu 
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doğrultuda, çalışmada sekiz katılımcı ile gerçekleştirilen görüşmeler sonucunda benzer verilerin tekrar ettiği 

gözlemlenmiş ve veri doygunluğuna ulaşıldığı belirlenerek veri toplama sürecine son verilmiştir (Alam, 2021, s. 1). 

Çalışmada verilerin elde edilmesi amacıyla yarı yapılandırılmış görüşme tekniğinden yararlanılmıştır. Görüşme 

soruları, literatürdeki benzer çalışmalar taranarak ve alanında uzman kişilerin görüşleri alınarak hazırlanmıştır 

(Bayındır & Önçel, 2019). Sorular; gilaburunun tarihi, bölgedeki tanınırlığı, meyvenin özellikleri, geleneksel üretim 

yöntemleri ve kullanılan ekipmanlar, katılımcıların ticari düşünceleri ve üretimin sürdürülebilirliği gibi konuları 

kapsamaktadır. Araştırmaya başlamadan önce etik kurul onayı alınmış, görüşmeler katılımcı onamı alınarak ses 

kaydıyla gerçekleştirilmiş ve ortalama 15–20 dakika sürmüştür. Elde edilen veriler birebir transkribe edilerek analize 

hazır hale getirilmiştir. 

Bulgular 

Tablo 1. Katılımcıların Demografik Bilgileri 

Katılımcılar Yaş Cinsiyet Meslek 

K1 55 Erkek Serbest Meslek 

K2 75 Kadın Ev Hanımı 

K3 41 Kadın Ev Hanımı 

K4 72 Erkek Emekli 

K5 65 Erkek İnşaat İşçisi 

K6 55 Erkek İnşaat İşçisi 

K7 73 Kadın Ev Hanımı 

K8 54 Kadın Ev Hanımı 

Katılımcılara K(1-8) şeklinde kodlar tanımlanmıştır. Tablo 1’e bakıldığında katılımcıların 41-75 yaş aralığında 

oldukları, 4 katılımcının erkek 4 katılımcının ise kadın olduğu görülmektedir. Katılımcıların meslekleri 

incelendiğinde kadın katılımcıların ev hanımı olduğu erkek katılımcılardan ise birinin serbest meslek, ikisinin inşaat 

işçisi, birinin ise emekli olduğu görülmektedir. Katılımcılara yöneltilen sorular ve elde edilen bulgular şu şekildedir; 

Gilaburu suyunun bölgede ne zamandır yapılmakta olduğu ve bölgedeki tanınırlığına ilişkin bulgular; 

Katılımcıların büyük çoğunluğu, gilaburu ve gilaburu suyunun kendilerini bildiklerinden beri bölgede üretildiğini 

ve yöre halkı tarafından bilinen bir ürün olduğunu ifade etmiştir (K2, K3, K4, K5, K7, K8). Bu durum, gilaburu 

suyunun bölge kültürü içerisinde uzun süredir yer alan ve süreklilik gösteren bir gelenek olduğunu ortaya 

koymaktadır. 

Bazı katılımcılar, bu sürekliliği tarihsel bir anlatı üzerinden açıklamıştır. Örneğin bir katılımcı, üretimin geçmişine 

ilişkin bilgiyi şu şekilde dile getirmiştir: 

“Gilaburu suyu normalde bizim bölgede 1600’lü yıllardan bu tarafa gilaburu var ama tabii biz yaşımız gereği 

yaşımız kadarını biliyoruz.” (K1) 

Bir diğer katılımcı ise, ürünün hem bölgesel bilinirliğine hem de yerel kimlikle olan ilişkisine vurgu yapmıştır: 

“Herkes tarafından bilinen bir içecektir. Bölgedeki tanınırlığına gelince ben 55 yaşındayım 55 yıldır aynı şekilde 

tüketilir… Kayseri ilinin dışında hatta bölgemizin dışında kolay kolay yetişen bir bitki değildir.” (K6) 

Bu ifadeler, gilaburu suyunun yalnızca bireysel tüketim alışkanlıklarıyla değil, bölgesel aidiyet ve yerel bilgiyle 

de ilişkilendirildiğini göstermektedir. 
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Katılımcıların ne zamandır gilaburu suyu ürettiğine ilişkin bulgular;  

Katılımcıların ifadeleri, gilaburu suyu üretiminin bölgede kuşaktan kuşağa aktarılan bir gelenek olarak 

sürdürüldüğünü ve bireylerin bu üretim sürecine çocukluk dönemlerinden itibaren dâhil olduklarını göstermektedir. 

Üretimin aile içinde öğrenilen ve aktarılan bir pratik olarak algılandığı dikkat çekmektedir. Bu durumu katılımcılar 

şu ifadelerle ortaya koymuştur: 

“Vallahi çocukluğumdan beri bu gelenek halinde devam ediyor.” (K5) 

“Dedemden gördük, hâlâ yaparım.” (K7) 

Bu bulgular, gilaburu suyu üretiminin yalnızca teknik bir faaliyet değil, aynı zamanda kültürel aktarım ve ailevi 

hafıza ile şekillenen bir süreç olduğunu göstermektedir. 

Gilaburu suyu yapılan gilaburunun özelliklerine ilişkin bulgular;   

Gilaburunun özellikleri üzerine yapılan bilimsel çalışmalar, meyvenin botanik yapısı, yetişme koşulları ve sağlıkla 

ilişkilendirilen niteliklerini ayrıntılı biçimde ortaya koymaktadır. Bu çalışmada ise üreticilerin, yetiştirdikleri 

gilaburu meyvesine ilişkin bilgi ve deneyimlerini nasıl tanımladıklarını belirlemek amacıyla bu konuya yönelik 

sorular yöneltilmiştir. 

Katılımcıların ifadeleri, gilaburunun suya ihtiyaç duyan, belirli yetişme koşulları gerektiren ve hasat zamanı 

açısından bölgeye özgü bir ürün olarak algılandığını göstermektedir. Üreticiler özellikle meyvenin asidik yapısı, suya 

olan ihtiyacı ve hasat dönemine ilişkin bilgileri vurgulamıştır. Bu durumu bir katılımcı şu şekilde ifade etmiştir: 

“Gilaburunun kendisi asitli bir meyvedir. Su kenarlarında yetişir yani suya aşırı ihtiyacı olan bir bitkidir. Hasat 

zamanı sonbahardır.” (K1) 

Bazı katılımcılar ise gilaburunun yetiştiği yer ve hasat zamanına ilişkin bilgileri yerel mekân vurgusuyla birlikte 

aktarmıştır: 

“Ana vatanı Kayseri, Gesi, Gürpınar'da yetişiyor. Hasat zamanı 10. ayda oluyor.” (K3) 

Üretim sürecine ilişkin bilgi veren katılımcılar, bitkinin dikim aralıkları, sulama gereksinimi ve ürün verme 

süresine dikkat çekmiştir. Bu kapsamda bir katılımcı hem üretim pratiğini hem de kendi tüketim alışkanlığını şu 

sözlerle açıklamıştır: 

“Bölgenin sulu olması gerekiyor… Ortalama 2–3 senede gilaburu meyvesini vermeye başlar… Özelliği olarak 

benim tercihim, aç karnına bir bardak sabahları içmek.” (K4) 

Benzer şekilde bazı katılımcılar, gilaburunun sağlıkla ilişkilendirilen yönlerini üretim bilgisiyle birlikte ele almış; 

özellikle böbrek taşları ve idrar yolları ile ilişkilendirilen faydaları dile getirmiştir (K5, K8). 

Bu yerel anlatılar, literatürde yer alan çalışmalarla da örtüşmektedir. Nitekim Ömerli (2016), gilaburu suyunun 

histolojik dokuda iyileştirici etkiler gösterdiğini ve kristal birikimini azaltarak taş oluşumunu engelleyebileceğini 

belirtirken; Çifteci (2021) ise gilaburu suyu tüketen üreter taşı hastalarının taş düşürme süresinin kısaldığını ve yaşam 

kalitelerinin arttığını ortaya koymuştur. Benzer şekilde, Koparal (2019) tarafından gerçekleştirilen in vitro çalışmalar, 

gilaburu suyunun farklı hücre hatları üzerinde biyolojik aktivite gösterebildiğini ortaya koyarak, ürünün sağlıkla 
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ilişkilendirilen kullanımına yönelik bilimsel kanıtları desteklemektedir. Bu bulgular, katılımcıların aktardığı 

deneyimlerle tutarlılık göstermektedir. 

Gilaburu suyu yapımına ilişkin bulgular; 

Gilaburu suyu, katılımcıların ifadelerine göre bölgede geleneksel bir içecek olarak bilinmekte ve üretim süreci 

yöre halkı tarafından büyük ölçüde ortak bir yöntemle uygulanmaktadır. Hasat edilen gilaburuların yıkanmasının 

ardından plastik bidonlara yerleştirildiği, yalnızca su eklenerek kapaklarının kapatıldığı ve serin, karanlık bir ortamda 

fermantasyona bırakıldığı ifade edilmiştir. Bu sürecin tamamlanmasının ardından meyveler süzülerek veya sıkılarak 

gilaburu suyu elde edilmektedir. 

Katılımcılar, fermantasyon sürecinin ürünün tadı ve kalitesi açısından belirleyici olduğunu vurgulamıştır. 

Özellikle bu sürecin dikkatli yürütülmesi gerektiği, aksi durumda ürünün renginde ve tadında değişimler olabileceği 

ifade edilmiştir. Bu duruma ilişkin bir katılımcı şu ifadeyi kullanmıştır: 

“Fermente edildikten sonra kevgirden sıkılıp şekerli veya şekersiz tüketilir. Gilaburunun ağzı hava alırsa gilaburu 

sararır.” (K8) 

Bu ifade, üretim sürecinde hava ile temasın kontrol edilmesinin üreticiler açısından önemli bir pratik bilgi olarak 

değerlendirildiğini göstermektedir. 

Katılımcıların gilaburu suyu yaparken kullandıkları ekipmanlara ilişkin bulgular; 

Katılımcıların anlatımlarına göre, günümüzde gilaburu suyu üretiminde plastik bidon, kevgir, tülbent ve süzek 

gibi araçlar yaygın olarak kullanılmaktadır. Bununla birlikte geçmişte üretim sürecinde toprak küplerin tercih 

edildiği, zamanla bu ekipmanların yerini daha pratik ve erişilebilir araçların aldığı ifade edilmiştir. 

Bu değişimi bir katılımcı şu şekilde dile getirmiştir: 

“Eskiden küplere koyardık, şimdilerde ise plastik bidonlar kullanıyoruz.” (K1) 

Öte yandan, bazı katılımcıların üretim sürecinde farklı uygulamalara da yer verdikleri görülmektedir. Özellikle 

toplu satış yapan bir katılımcı (K7), gilaburu suyunu üzüm taşında toplu sıkım yöntemiyle elde ettiğini belirterek 

üretimde sınırlı da olsa farklılaşma olduğunu ortaya koymuştur. 

Gilaburu suyunun fermente edilmesi ve depolanmasına ilişkin bulgular; 

Katılımcıların ifadeleri, fermantasyon ve depolama sürecinde benzer uygulamaların tercih edildiğini 

göstermektedir. Gilaburunun serin, karanlık ve güneş görmeyen ortamlarda bekletilmesinin ürün kalitesi açısından 

önemli olduğu vurgulanmıştır. Ayrıca fermantasyon süresince bidonların kontrol edilerek su seviyesinin 

tamamlandığı ifade edilmiştir. Bu sürece ilişkin katılımcı görüşleri şu şekildedir: 

“Sararmasın diye gölge yerde durması gerekir. Soğuk yer daha iyi oluyor serin olduğu için.” (K2) 

“Serin yerde kalacak… Sadece su ekleniyor.” (K3) 

“Şimdilerde plastik bidonlarda… bidon doluncaya kadar suyla doldurulur, bahara kadar beklenir.” (K6) 

Katılımcılar ayrıca katkı maddesi kullanılmadığını, mümkün olduğunca doğal koşulların tercih edildiğini 

belirtmişlerdir. 
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Fotoğraf 1. Fermente edilmiş gilaburu meyvesi Fotoğraf 2. Fermente edilmiş gilaburu meyvesi 

Kaynak: Yazarın kendi arşivi,2025 

Gilaburu suyunun sunumuna ilişkin bulgular; 

Katılımcılardan elde edilen veriler doğrultusunda, gilaburu suyunun belirgin ve standart bir sunum biçimine sahip 

olmadığı görülmektedir. Ürün genellikle cam bardakta servis edilmekte, bazı durumlarda karton bardakların da 

kullanıldığı ifade edilmektedir. Daha önce gilaburu suyu tüketmemiş olan ya da tadını yoğun bulan bireylerin, içeceği 

su ve şeker ilavesiyle tükettikleri belirtilmiştir. Bu durumu katılımcılar şu şekilde ifade etmiştir: 

“Gilaburu suyu güzelce sıkıldıktan sonra normal oda sıcaklığında veya havalar sıcaksa buzdolabında soğutularak 

servis edilir. Eğer tadı ağır gelirse biraz su ve şeker ekleyerek tüketilebilir.” (K1, K2, K3, K4, K5, K6, K7, K8) 

Ayrıca gilaburu suyunun özellikle yaz aylarında soğuk olarak tercih edildiği ve serinletici bir içecek işlevi gördüğü 

ifade edilmiştir. 
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Fotoğraf 3. Gilaburu suyunun sunumu Fotoğraf 4. Gilaburu suyunun sunumu 

Kaynak: Yazarın kendi arşivi,2025 

Gilaburu suyunun hangi gıdalar ile tüketilebildiğine ilişkin bulgular; 

Katılımcıların bir kısmı gilaburu suyunun sade olarak tüketilmesini daha uygun bulurken, bazıları ise farklı 

gıdalarla birlikte tüketilebileceğini ifade etmiştir. Bu durum, ürünün kullanım biçimlerinin kişisel tercihlere göre 

değişkenlik gösterdiğini ortaya koymaktadır. Bu görüşler katılımcı ifadelerinde şu şekilde yer almıştır: 

“Kendi başına içilmesi daha uygun görülür…” (K1) 

“Genelde sade olarak tüketilmesi… daha faydalıdır.” (K3) 

“Yemeklerin yanında da içebilirler…” (K4) 

“İkramlık bir üründür.” (K6) 

Bu çeşitlilik, gilaburu suyunun yalnızca tek bir tüketim biçimine indirgenmediğini, farklı bağlamlarda 

değerlendirilebilen çok yönlü bir ürün olarak algılandığını göstermektedir. Literatürde yer alan çalışmalar da 

gilaburunun fonksiyonel özelliklerine dikkat çekmekte olup, bu bulgular katılımcı anlatılarıyla örtüşmektedir 

(Ceylan, 2015; Arslan, Erbil & Murathan, 2018). 

Gilaburu suyunun satışına ilişkin bulgular; 

Katılımcıların ifadelerine göre, bölgede gilaburu suyu satışı büyük ölçüde sözlü iletişim ve tanıdık ilişkileri 

üzerinden gerçekleşmektedir. Köydeki üreticileri tanıyan kişilerin alıcılarla üreticiler arasında aracı rolü üstlendiği 

ve satışların bu şekilde yapıldığı belirtilmiştir. Bu durumu katılımcılar şu ifadelerle aktarmıştır: 

“Topladıktan sonra tüketmeyeceğimiz kısmını satarız…” (K2) 

“Bütün Kayseri genelinde marketlerde ve pazarda mevcuttur.” (K5) 

“Tanıdıklar aracılığıyla birbirlerine sorup alıyorlar.” (K7) 

Bu bulgular, satış sürecinde geleneksel pazarlama yöntemlerinin hâlen etkin olduğunu, ancak ürünün kentsel 

alanlarda da ticari bir boyut kazanmaya başladığını göstermektedir. 
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Katılımcıların gilaburu suyu ile ilgili yenilik yapma düşüncelerine ilişkin bulgular; 

Katılımcıların büyük çoğunluğu, gilaburu suyunun sade tüketilmesinin en uygun yöntem olduğunu ve mevcut 

üretim biçiminden memnun olduklarını ifade etmiştir (K1, K4, K5, K6, K7, K8). Bu yaklaşım, ürünün “doğal” ve 

“saf” haliyle korunmasına yönelik bir tercih olarak değerlendirilebilir. 

Bu durumu bir katılımcı şu sözlerle ifade etmiştir: 

“Yeni bir arayış içerisinde de değiliz… Bu şekliyle saf temiz.” (K6) 

Bununla birlikte bazı katılımcılar, reçel yapımı veya farklı meyve suları ile karıştırma gibi alternatif kullanım 

önerilerinde bulunmuştur (K2, K3). Literatürde de gilaburu suyunun belirli oranlarda farklı ürünlerde 

kullanılabileceğine ilişkin çalışmalar yer almaktadır (Taşpınar, 2018). 

Katılımcıların gilaburu suyunun tanıtımı, ticari potansiyeli ve sürdürülebilirliğine ilişkin bulgular; 

Katılımcılar arasında gilaburu suyunun tanıtımına ilişkin farklı görüşler bulunmaktadır. Bazı katılımcılar tanıtımın 

yeterli olduğunu düşünürken (K2, K3, K4, K7, K8), bazıları ise ürünün yeterince tanıtılmadığını ifade etmiştir (K1, 

K5, K6). Bu farklılık, ürünün algılanan bilinirliğinin kişisel deneyimlere göre değiştiğini göstermektedir. 

Ticari açıdan, bazı katılımcılar perakende satış yaptıklarını belirtirken (K2, K3, K5, K7), bazıları üretimi yalnızca 

hane tüketimi ile sınırlı tuttuklarını ifade etmiştir (K4, K6). Sürdürülebilirlik bağlamında ise, kuşaklararası aktarımın 

önemine vurgu yapan görüşlerin yanı sıra, su kaynaklarının azalması ve genç kuşakların ilgisinin azalmasına yönelik 

kaygılar da dile getirilmiştir. Bu kapsamda bir katılımcı, üretimi kültürel bir değer olarak değerlendirerek şu ifadeyi 

kullanmıştır: 

“Bu aslında bir meyve yetiştiriciliğinden ziyade… bir kültür.” (K6) 

Sonuç ve Öneriler 

Bu araştırmada, Kayseri’nin Melikgazi ilçesine bağlı Gürpınar Mahallesi’nde geleneksel yöntemlerle üretilen 

gilaburu suyunun, coğrafi işaretli ürün perspektifinden değerlendirilmesi amaçlanmıştır. Elde edilen bulgular, 

gilaburu suyunun bölge halkının kültürel kimliğinde önemli bir yere sahip olduğunu ve üretim süreçlerinin kuşaktan 

kuşağa aktarılan geleneksel bilgi birikimiyle sürdürüldüğünü ortaya koymaktadır. Özellikle fermantasyon süreci, 

meyvenin yüksek tanen ve polifenol içeriğinden kaynaklanan acımtırak tadın dengelenmesinde temel bir üretim 

tekniği olarak öne çıkmaktadır. 

Araştırma kapsamında gerçekleştirilen görüşmeler, gilaburu suyunun yalnızca bir içecek değil, aynı zamanda 

bölge halkı için kültürel bir miras ve kimlik unsuru olarak algılandığını göstermektedir. Katılımcıların üretim 

sürecine çocukluk dönemlerinden itibaren dâhil olmaları, bu geleneğin ailevi bir aktarım biçimiyle sürdürüldüğünü 

ortaya koymaktadır. Bu durum, ürünün sosyo-kültürel değerinin yanı sıra gastronomi turizmi açısından da özgün bir 

deneyim potansiyeli taşıdığını göstermektedir. 

Literatürde gilaburunun yüksek antioksidan kapasitesi, biyoaktif bileşenleri ve sağlık üzerindeki olumlu etkileri 

farklı disiplinlerde ele alınmıştır. Bu çalışmada ise üreticilerin böbrek taşları, sindirim sistemi rahatsızlıkları ve genel 

sağlık üzerindeki etkilere ilişkin aktardıkları yerel bilgiler ile mevcut bilimsel bulgular arasında belirgin bir uyum 
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olduğu görülmüştür. Bu uyum, geleneksel bilginin bilimsel çalışmalarla desteklenmesi durumunda gilaburu suyunun 

fonksiyonel bir gıda olarak değerlendirilme potansiyelini güçlendirmektedir. 

Araştırma bulguları ayrıca, gilaburu suyunun tanıtımı ve pazarlanmasına yönelik ortak ve kurumsallaşmış bir 

yaklaşımın bulunmadığını, satışların büyük ölçüde sözlü iletişim ve yakın sosyal ağlar üzerinden gerçekleştiğini 

göstermektedir. Katılımcıların büyük çoğunluğunun yenilikçi üretim ve ürün çeşitlendirme yaklaşımlarına temkinli 

yaklaşması, ürünün ticarileşme ve markalaşma sürecini sınırlayan önemli bir unsur olarak öne çıkmaktadır. Bu 

durum, geleneksel üretim anlayışı ile modern pazarlama dinamikleri arasındaki gerilimi görünür kılmaktadır. 

Bu çalışma, gilaburu suyunu yalnızca biyokimyasal veya sağlık temelli bir ürün olarak ele alan mevcut 

literatürden ayrışarak, ürünü geleneksel üretim bilgisi, yerel kültürel aktarım ve gastronomi turizmi bağlamında 

bütüncül bir yaklaşımla incelemesi bakımından özgün bir katkı sunmaktadır. Özellikle etnografik nitel yöntem 

kullanılarak üreticilerin deneyim ve anlatılarının doğrudan belgelenmesi, coğrafi işaretli ürünler literatürüne yerel 

üretim bilgisinin görünür kılınması açısından önemli bir katkı sağlamaktadır.  Bununla birlikte, araştırmanın bazı 

sınırlılıkları bulunmaktadır. Çalışmanın yalnızca Gürpınar Mahallesi’nde yürütülmesi ve sınırlı sayıda üretici ile 

gerçekleştirilmiş olması, elde edilen bulguların genellenebilirliğini sınırlandırmaktadır. Ayrıca araştırma, üreticilerin 

bakış açısına odaklanmakta olup, tüketici algıları, destinasyon paydaşları veya yerel yönetimlerin yaklaşımlarını 

kapsamamaktadır. Gelecek çalışmalarda farklı coğrafi alanlarda karşılaştırmalı araştırmaların yapılması, tüketici 

perspektifinin dâhil edilmesi ve nicel yöntemlerle desteklenen karma araştırma tasarımlarının kullanılması literatüre 

önemli katkılar sağlayabilir. Bu kapsamda, coğrafi işaret tescilinin sunduğu olanaklardan yararlanılarak üreticiler 

arasında kooperatifleşmenin teşvik edilmesi, ortak tanıtım stratejilerinin geliştirilmesi ve gastronomi turizmi 

etkinliklerinde gilaburu suyunun görünürlüğünün artırılması önerilmektedir. Ayrıca üniversite–özel sektör iş 

birlikleri aracılığıyla ürün çeşitlendirme, Ar-Ge faaliyetleri ve sürdürülebilir üretim uygulamalarının desteklenmesi 

hem ürünün kültürel değerinin korunmasına hem de bölgesel kalkınmaya katkı sağlayacaktır. 

Sonuç olarak, gilaburu suyu yalnızca Kayseri’ye özgü yerel bir içecek değil; kültürel, sağlık ve turizm boyutlarıyla 

değerlendirilebilecek çok yönlü bir üründür. Bu ürünün korunması, geliştirilmesi ve etkin biçimde tanıtılması hem 

kırsal kalkınmanın desteklenmesine hem de Türkiye’nin gastronomi turizmi alanındaki rekabet gücünün artırılmasına 

katkı sağlayacaktır. 
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Extended Summary 

Within the scope of gastronomic tourism, local food and beverages represent fundamental elements that reflect 

the cultural identity of destinations and contribute to the creation of authentic tourism experiences. In this context, 

geographically indicated products play a crucial role by linking product quality, production techniques, and cultural 

heritage to a specific geographical area. Despite the growing body of literature on the biochemical and health-related 

properties of local products, studies focusing on traditional production knowledge, cultural transmission, and the 

perspectives of local producers remain limited. The aim of this study is to examine gilaburu and gilaburu juice, 

produced using traditional methods in the Gürpınar neighborhood of the Melikgazi district in Kayseri, from the 

perspective of geographically indicated products and to contribute to filling this gap in the literature. 

The research was conducted using a qualitative research design based on an ethnographic approach. The study 

universe comprises local producers residing in the Gürpınar neighborhood who actively produce gilaburu juice using 

traditional methods. Purposive sampling was employed, and semi-structured, in-depth interviews were conducted 

with a total of eight producers between June and July 2025. Ethical committee approval was obtained prior to data 

collection. All interviews were audio-recorded with participant consent, lasted approximately 15–20 minutes, and 

were transcribed verbatim. Data collection was terminated when data saturation was reached. The interview questions 

were developed based on relevant literature and expert opinions and focused on traditional production processes, 

equipment used, product recognition, commercial practices, sustainability concerns, and attitudes toward innovation. 

The findings reveal that gilaburu juice is perceived by local producers not merely as a beverage, but as a socio-

cultural heritage and an important component of local identity. Participants emphasized that production knowledge 

is transmitted across generations through family-based practices and early involvement in the production process. 

The fermentation stage was identified as a key traditional technique that balances the fruit’s naturally bitter taste 

resulting from its high tannin and polyphenol content. In addition, producers highlighted the perceived health benefits 

of gilaburu juice—particularly in relation to kidney stones and digestive health—showing a strong alignment between 

local knowledge and findings reported in the scientific literature. 

Despite its cultural and functional value, the study found that gilaburu juice lacks a common and institutionalized 

promotion and marketing strategy. Sales are predominantly carried out through word-of-mouth communication and 

close social networks. Furthermore, producers generally display a cautious attitude toward innovative production 

methods and product diversification, which limits branding, commercialization, and broader market integration. This 

situation reflects a tension between preserving traditional production practices and adapting to contemporary 

marketing dynamics. 
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This study offers an original contribution by moving beyond the dominant biochemical and pharmacological focus 

in the existing literature and examining gilaburu juice through the lenses of traditional production knowledge, cultural 

transmission, and gastronomic tourism. By employing an ethnographic qualitative approach, the study documents 

local producer narratives and practices, thereby making traditional knowledge visible within the context of 

geographically indicated products and rural development. 

Nevertheless, the study has certain limitations. The research is geographically limited to a single neighborhood 

and relies on a relatively small number of producers, which restricts the generalizability of the findings. Moreover, 

the analysis focuses solely on producer perspectives and does not include consumer perceptions or the views of other 

tourism stakeholders. Future studies could adopt comparative designs across different regions, incorporate consumer-

based analyses, and employ mixed-method approaches to further expand the understanding of geographically 

indicated products in gastronomic tourism. 

In conclusion, gilaburu juice is not only a local beverage unique to Kayseri but also a multifaceted product that 

can be evaluated in terms of culture, health, and tourism. Supporting cooperative structures, developing collective 

promotion strategies, encouraging sustainable production practices, and fostering university–industry collaborations 

are essential steps for enhancing the visibility and long-term sustainability of gilaburu juice. Such efforts would 

contribute both to rural development and to strengthening Turkey’s competitiveness in the field of gastronomic 

tourism. 
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