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Cografi isaretin Ad1 : Islahiye Biberi

Uriin / Uriin Grubu : Biber / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar

Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1

Tescil Ettiren . Gaziantep Ticaret Borsasi

Tescil Ettirenin Adresi : Sanayi Mah. 600092 Sok. No:15 Sehitkamil GAZIANTEP

Cografi Sinir1 . Gaziantep ili Islahlye ve Nurdag ilgelerinin kuzeyde Nurdagi ve Amanos
daglan ile giineyde Islahiye’den Suriye sinirina kadar olan alan

Kullanim Bi¢imi : Islahiye Biberi ibaresi ve mense adi amblemi, iiriiniin kendisi veya

ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Islahiye Biberi ibaresi ve mense adi amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Islahiye Biberi, patlicangiller familyasimn Capsicum annuum L. tiiriine ait olup tazeyken vyesil,
olgunlastiginda bayrak kirmizisi renginde ve orta derecede aciligi olan kiiltiir bitkisidir.

Islahiye Biberi sicak iklimi sever bu nedenle nisan ve mayis aylarinda tohum ve fide hazirliklar1 yapilirken,
topraga ekim doneminde don ve asir1 soguk hava olmamasi gerekir. Cografi sinirin iklimi bu dénemde iliman
ozellige sahiptir ve don olay1 goriilmez. Iklim uygunlugu Islahiye Biberinin gelisimine olumlu etkisi bulunur.

Islahiye Biberinin yetistirildigi bolgede riizgar hizi, yayilimi, nem ve yagis miktar1 iiriiniin karakteristik
ozelligini belirler. Amanos daglarinin Akdeniz sicak iklimine karsi, riizgar yonii ve hizi sayesinde nemli yapi
yiizeyden kolayca uzaklagir. Bitki nemli yilizeyin olumsuz etkilerini yagsamaz ve kendi kalitesini kazanur.

Islahiye Biberinden isot, ac1 pul biber ve ac1 toz biber iiretilir.

Islahiye Biberinin Ozellikleri

Ozellik Birim Deger
Yas Meyve Kuru Meyve
Enerji Degeri (kcal/100 gram) 45-55 200-225
Protein Miktari (gram/100 gram) 2-2,50 12-14
Yag Miktari (gram/100 gram) 0.5-1,5 3-35
Karbonhidrat Miktari (gram/100 gram) 8-11 35-38
Nem Miktari (gram/100 gram) 70-72 7-9
Uretim Metodu:

Islahiye Biberinin yetistirilmesinde kullanilacak olan tohumlar, bir sezon 6nce kurutularak yeni sezona kadar
saklanan biberlerin tohumlarindan elde edilir. Mart ay1 igerisinde tohumlar topraga ekilir. Tohumlara, nisan ayimnin
sonuna kadar her giin aksam ve sabah olmak tizere iki kez su verilerek ¢imlendirilir. Ayrica yabanci ot miicadelesi
de yapilir. Tohumlarin ¢imlenerek fide olusma zamani mayis ayinin ilk haftas: civaridir. Mayis ayinin birinci ve
ikinci haftasinda fide dikimi yapilir. Fide dikimi i¢in toprak hazirlanir, sulama yollar1 agilarak yanlarina toprak
delinerek su doldurulur, fideler yerlestirilir ve fidenin kokii toprak ile kapatilir. Haftalik olarak sulama ve ot
miicadelesi yapilir. Toprak istegine bagli olarak giibreleme yapilabilir. Agustos aymin ilk haftasina kadar sulama ve
ot miicadelesine devam edilir.

Agustos ayinda biberler, istenilen olgunluga ulasinca hasat edilmeye baslanir. Toplanan biberler haral adi
verilen ¢uvallara doldurularak kurutma alanlarina taginirlar.

Agustos ayinin ortasinda birinci hasat, eyliil aymnin ortasinda ikinci hasat, ekim ayinin ortasinda iiglincii hasat
ve ekim ayinin sonunda ise son hasat yapilir. Islahiye Biberinin ilk hasadinin dogal giines 15131 altinda kuruma siiresi
5-10 giin siirerken, ikinci hasadin kurutma iglemi 15-20 giin siirer. Mevsim geregi liglincli ve dordiincii hasat
doneminde kurutma makineleri kullanilir. Giines 1s18inda yapilan kurutma islemleri Tiirk Gida Kodeksi Baharat



Tebligine uygun olarak, toprak ile dogrudan temas halinde olmayan ve yerden yiiksek platformlarda veya uygun bir
materyalden yapilmis désemelerin iizerinde yapilir.

Kurutulan iiriinlerden pul biber, toz biber ve/veya isot iiretilir. 1. ve 2. kirim yapilan iiriinler dogrudan giin
1s181nda kurutulurken, mevsim kosullarindan dolay1 3. ve 4. kirim iiriinler giin 1518inda kurutulamaz. Bu durumda
kurutma makineleri kullanilarak pul biber, toz biber ve/veya isot iiretilir.

isot Uretimi:

Tam olgunluga gelmis ve ayiklanmis taze kirmizi biberler sap ve tohum yuvalari ayrilarak el ile 2-3 parcaya
dilimlenir. Daha sonra, bu biber dilimleri 6n kurutma, torbalarda bekletme (terletme), son kurutma ve dgiitme olmak
iizere dort farkli asamadan gegirilerek isota doniistiiriiliir. Kurutma sonunda Islahiye Biberinin rutubet orani %15’in
altina diistiriiliir. Ardindan 6giitiiclilerden gegirilerek pul biber formatina getirilir. Elde edilen pul biberler su ilavesi
ile % 25-27 oraninda rutubet icerecek sekilde tavlama islemine tabi tutulur. Tavlama islemi 60-65 °C civarinda
gerceklesir. Bu sekilde 1sitilan biberler 1siya karsi yalitimli havuzlara alinarak bekletmeye alinir. Kepertme olarak
adlandirilan bu islem sirasinda biberlerin sicakligi 80-90 °C’ye kadar yiikselir. Havuzlarda 30-36 saat bekletildikten
sonra rutubet orani tekrar azalan (<%15) biberler havuzlardan ¢ikarilarak havalandirilir ve Tiirk Gida Kodeksine
uygun miktarda yag ve tuz katilarak hazir hale getirilir.

Act Pul Biber Uretimi:

Hasat edilmis Islahiye Biberi; yikama ve ayiklama ile sap ve tohumlarindan ayrilir. El ile kesilerek her bir
biber 2-3 parcaya ayrilir. Dogal yontemle yaklasik olarak 48 saat kurutulur. Kurutulmus Islahiye Biberinin rutubet
oran1 %30 civarindadir. Yar1 kurumus par¢alanmig Islahiye Biberleri yabanci madde kontrolii yapildiktan sonra 48
saat daha giines altinda kurutma islemine tabi tutularak rutubet orami %15 seviyesine indirilir. Ogiitme
degirmenlerinde 1-3 mm ¢apinda 6giitiilerek pul biber haline getirilir.

Aci Toz Biber Uretimi:

Hasat edilen Islahiye Biberi sap ve ¢ekirdekleri ayrildiktan sonra kurutulur. Kurutma isleminden sonra
degirmenlerde un formatinda parcalanir. Kurutma islemi dogal yontemler veya kurutma makineleri ile yapilir.
Kurutulmus iriniin rutubet oran1 %11’in altinda olmalidir. Kurutulduktan sonra degirmenlerde un formatinda toz
haline getirilir. Dogal yontemle kurutulanlar, dgiitme islemi sonunda 1-2 saat siire ile giines 15181 altinda tutularak
rengin esmerlesmesi saglanir. Renk tonu bayrak kirmizisi haline geldiginde Tiirk Gida Kodeksine uygun miktarlarda
zeytinyag ilave edilerek karistirilir ve paketlenir.

Denetleme:

Denetimler Gaziantep Ticaret Borsasi koordinasyonunda ve Gaziantep Ticaret Borsasi, Gaziantep il Tarim
ve Orman Miidiirliigii ile islahiye Ziraat Odasinin gérevlendirdigi konularinda uzman en az 3 kisiden olusan denetim
mercii tarafindan gerceklestirilir. Denetimler yilda en az bir kez diizenli olarak ayrica sikdyet olmasi1 durumunda her
zaman yapilacaktir.

Denetimlerde; biberlerin yetistirildigi yer (miistahsil makbuzu iizerinden), tirliniin fiziki 6zellikleri (tazeyken
yesil, olgunlastiginda bayrak kirmizisi renginde olmasi vb.), iiretim metodu (tohum, fide ekim zamani, hasat vb.) ve
kullanim bi¢imi denetlenir. Ayrica denetim mercii gerekli gordiigli durumlarda {irlinden numune alarak
laboratuvarda analiz yapilmasini talep edebilir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.



