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MARAS BiBERI

Tescil Ettiren

KAHRAMANMARAS TICARET VE SANAYi ODASI

Bu cografi isaret, 14.04.2002 tarih ve 24726 sayili Resmi Gazetede
ilan edilmistir. 555 sayilh Cografi isaretlerin Korunmasi Hakkindaki Kanun
Hikminde Kararnamenin 12 nci maddesi geregince 14.04.2002

tarihinden gecerli olmak UGzere tescil edilmistir.
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Tescil Tarihi : 08.01.2003
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Basvuru Tarihi 1 26.12.2001

Cografi isaretin Ad1 : Maras Biberi

Uriin Ad1 : Biber

Cografi isaretin Tiirii . Mense Adi

Tescil Ettiren : Kahramanmaras Ticaret ve Sanayi Odast

Tescil Ettirenin Adresi : Istasyon Mahallesi Ilahiyat Caddesi No: 7 Dulkadiroglu/Kahramanmaras
Cografi Stmir : Kahramanmaras, Hatay, Gaziantep, Adiyaman, Kilis ve Sanliurfa illeri.
Kullanim Bi¢imi : Markalama

Maras Biberi: Toz, pul(yaprak) ve pul(isot) biber yapiminda kullanilan, meyveleri konik yapili, ince etli,
kurutulmaya elverisli, tek yillik bir bitkidir. Su tutma kapasitesi iyi, agir olmayan topraklari sever. Tuzlu topraklari
Sevmez.

Maras Biberinin Meyve Ozellikleri: Meyve konik sekilli, u¢ kismi sivri ya da kiit olabilmektedir. Meyve
koriiksiiz, yilizeyi piiriizsiiz ve diizgiindiir. Meyvenin sapla birlestigi kisim genelde diiz, bazen tiimsek, enine kesiti
ise genel olarak oval bir sekil gosterir.

Ekimi, Subat-Mart aylarinda dogrudan tarlaya elle serpme veya mibzer ile yapilir. Bitkisi 60 cm civarinda
boylanir, yapraklar1 oval, rengi yesil, yaprak uzunlugu 60-90 mm., yaprak genisligi 30-50 mm. arasinda degisir.
Cigeklerde ta¢ yapraklar beyaz renkli, olgun meyveler kirmizi, olgunlasma o6ncesi meyve rengi ise yesildir.
Meyvenin daldaki pozisyonu ise sarkik yatay veya karisik olabilmektedir.

Kirmizi olgun meyvelerin hasadina ise Agustos ayinda baslanir. Mevsim sartlarinin uygunluguna bagh olarak
2 veya 3 kirim hasat yapilir. Yas olarak verimi dekar basmma 2-3 ton arasinda degisir. Kurutuldugu zaman yas
agirhiginm % 75-80 ini teskil eden suyu kaybeder.

Meyvenin 6lgiilebilen 6zellikleri su sekildedir: Meyve boyu 60-115 mm, Meyve eni 25-35 mm, Et kalinlig
1,2-1,6 mm, Meyve agirhig: 8-14 gr.'dir.

Maras Biberinin Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri

Taze Yas Kirmiz1 Biber Kurutulmus Kirmizi Biber
(100 g) (100 g)
Nem % 85-92 8-15
Toplam Seker % 1-5 5-10
Yag % 0-2 1-5
Protein % 1-5 10-20
Toplam Karbonhidrat % | 1-10 5-10
Metabolik Enerji
(K cal/100 g) J 10-30 80-140
Renk Degerleri L:20/a:30/b:10 L:30/a:10/b:5
L:40 /a:50/b:30 L:40/a:20/b:15
Tohumdan Yag % 0-4 0-4
Renk Kendine Ozgii Kirmiz1 Koyu Kirmizi
Tohumdan Yag % 100 gr. - 1,38

Islenmis kuru biberin renk degerleri 60-155 arasindadir.

Maras Kirmizi Biberinin Kurutma ve Isletme Yontemleri

Kurutma: Maras biberi ince kabuklu oldugu i¢in kurutulmaya elverislidir. Hasat edilen olgun biberler;
a- Dogal yontemle branda veya sergi bezi iizerinde, parcalanmadan giines altinda takriben 8-12 giinde kurur,

b- Yine dogal yontemle olgunlasmus biberler hasat edildikten sonra yikanip, dograyicidan gegirildikten sonra
dogal giines enerjisiyle beton yada filer sergi alanlarinda 1-3 giin arasinda kurur,



c-

Firin kurutma sistemlerinde ise, hasat edilen olgunlagmis biberler yikanarak ayiklanir ve dograyicidan
gegirilir. Fanli sistem firinlarda 3-4 saat arasinda kurur veya mikrodalga takviyeli fanl firinda 1-1,5 saat
arasinda kurur.

Isleme: Maras biberi ac1 kirmizi toz, kirmiz1 pul (yaprak) ve siyah pul (isot) biber olarak ii¢ ayr1 sekilde
islenmektedir.
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Aci Kirmizi Toz Biber: Dogal olarak saplari ile kurutulan biberlerin fabrika ortaminda saplar ve giiriik
taneleri ayiklanarak bir on parcalayicidan gecirilip boy olarak kiiciiltiildiikten sonra degirmen
makinelerinde ogiitiilerek un haline getirilir. Parcalanarak kurutulan biberler daha 6nceden ayiklandig
icin degirmen makinelerinden 6nce herhangi bir ayiklama islemine tabi tutulmaz. Tiirk Gida Kodeksinde
belirtilen oranlara uygun bitkisel siv1 yag ilave edilerek harman edilir. Nihai olarak da elenerek boylarina
ayrilir ve ambalajlanarak tiiketime sunulur.

Aci Kirmiz1 Pul (Yaprak) Biber: Dogal olarak kurutulan biberler fabrika ortaminda saplarindan ve ¢iiriik
tanelerinden ayrildiktan sonra, pargalanarak firin veya dogal giines enerjisinde kurutulan biberler ise
secme iglemine tabi tutulmadan, pul biber yapilmak tizere kepertme makinelerinden gegirilir. Kepertilerek
istenilen boyda kirilmis biberler devlip tasi altinda Tiirk Gida Kodeksinde belirtilen oranlarda bitkisel s1vi
yag ve tuz ilave edilerek tavlanir. Tavlama isleminden sonra eleklerden gegirilerek tasniflenir ve
ambalajlanarak tiiketime sunulur.

Aci Siyah Pul (isot) Biber: Kirmiz1 biberler kepertme ile istenilen boyutta kirilir. Daha sonra kizistirma
teknikleri uygulanarak fermantosyana tabi tutulur. Bu siire¢ sonunda dogal olarak kirmizi olan biber rengi
yine dogal siyah renge déniigiir. Biberin bu yolla iiretilmis haline halk dilinde ISOT denir. Tiirk Gida
Kodeksinde belirtilen oranlarda bitkisel sivi yag ve tuz ilave edilerek devlip tasi altinda tavlanir. Tavlama
isleminden sonra eleklerden gegirilerek tasniflenir ve ambalajlanarak tiiketime sunulur.

Denetleme

Denetim mercii, Kahramanmaras Ticaret ve Sanayi Odasi koordinatérliigiinde; Kahramanmaras Ticaret ve
Sanayi Odas1, Kahramanmaras 1 Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Maras Biberi Kiimelenme Derneginden birer
yetkili olmak tiizere 3 kisiden olusur. Denetimler yilda bir defa ve siiphe ya da sikdyet halinde her zaman
gerceklestirilir.

Denetleme kriterleri:

1.

aprwd

Miistahsil makbuzu veya beyan iizerinden iriiniin belirlenen cografi alan sinirlarinda yetistirilip
yetistirilmedigi,

Meyvenin en, boy, et kalinlig, agirlik ve renk ozelliklerinin uygunlugu,

Hammaddenin kurutma yénteminin uygunlugu,

Meyve kurutulduktan sonra ¢eside gore iiretim yonteminin uygunlugu,

Nihai {iriiniin kokusunun ve tadinin uygunlugu.

Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda goérevli uzman gergek veya
tiizel kigilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarmn korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.



