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Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
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Tescil Tarihi : 06.10.2020
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Basvuru Tarihi : 18.01.2019

Cografi Isaretin Ad1 : Kayseri Cirgalan Biberi

Uriin / Uriin Grubu : Kirmuzi biber / Yiyecekler igin ¢esni/lezzet vericiler, soslar ve tuz
Cografi isaretin Tiirii : Mense adi

Tescil Ettiren : Kocasinan Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Gevher Nesibe Mahallesi Tekin Sokak No:10 Kocasinan KAYSERI
Cografi Simr : Kayseri ili Kocasinan ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Kayseri Cirgalan Biberi ibareli agagida tanimlanan logo ve mense ad1

ambleml iiriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Kayseri Cirgalan Biberi
ibareli logo ve mense ad1 amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kayseri Cirgalan Biberi, Kayseri’de yetistirilen ve yerel popiilasyon 6zelligi gosteren biberin (Capsicum
annuum), kurutulup 6giitiilmesiyle elde edilen toz kirmizi biberdir. Adin1 Kayseri ilinin Kocasinan ilgesine bagl
Cirgalan mahallesinden almustir. Biber meyvesi 8-12 cm uzunlugunda, 4 loblu ve orta aciliktadir. Kayseri Cirgalan
Biberi bitki boyu 40-50 cm seviyesine ulagir. Her bitkiden ortalama 30-50 adet meyve hasat edilebilir. Meyve et
kalinlig1 1,5-2 mm arasinda degisir ve ilk olumda yesil, hasat olumunda ise parlak kirmizi renge sahiptir.

Toz kirmizi biber haline getirilmis 100 gram Kayseri Cirgalan Biberinde skovil indeksi (acilik degeri) 275
— 310 araliginda, yag miktar1 9-12 gram araligmdadir. Uriin toz kirnuzi biber haline getirildiginde Kiremit tozu
rengini alir.

Kayseri Cirgalan Biberi hafif alkali az tuzlu, az kiregli, fosfor ve potasyum yoniinden zengin topraklarda
yetistirilir. Uriiniin hasat olumu igin uygun sicaklik 18-30 °C ve ideal nem oran1 da % 50-70°dir.

Uretim Metodu:

Kayseri Cirgalan Biberi ekimi dncesinde tarla siiriiliir ve toprak hazirlig1 yapilir. Mart ayinin son haftasi ile
nisan ortasina kadar ekim yapilir. Tohum olarak yalnizca bir 6nceki hasattan ayrilan Kayseri Cirgalan Biberi
tohumu kullanilir.

Hasat:

Kayseri Cirgalan Biberi 3 farkli dénemde hasat edilir. Hasat zamanlart mahsuliin, kizararak gerekli
olgunluga ulagsmasi géz 6niinde bulundurularak belirlenir.

1. hasat (kirmm hasat1) agustos aymnin ilk haftasinda gergeklesir. Giineslenme siiresi uzun olan iiriiniin sadece
hasat olumuna ulasanlari toplanir. Kurutma siiresi 3-5 giin arasindadir.

2. hasat agustos aymnin son haftasinda gerceklestirilir ve kurutma siiresi 5-7 giindiir. ilk hasat sirasinda fide
iizerinde kalan yesil ya da yeterli kizariklifa erismeyen mahsullerin bu siire zarfinda kizarmasiyla gerceklesen
hasattir.



3. hasat ise eyliil aymin ortalarinda gerceklestirilir ve kurutma siiresi 7-10 giin arasindadir. ikinci hasat
sirasinda fide iizerinde kalan son mahsullerin yeterli olgunluga ulagmasi sonrasi ger¢eklesen bozum (iiriin
fidelerinin topraktan sokiimii) hasatidir.

Hasat cift¢iler tarafindan bez onliikler takilarak elle toplama seklinde gerceklestirilir.
Kurutma:

Kayseri Cirgalan Biberi hasattan sonra kaput bezler lizerine harman olarak ist {iste dokiilerek
yumusayincaya kadar bekletilir. Yumusamis kirmizi biberlerin gergevesi ile bas ¢opii alinir.

Porcalama:

Kirmizi biberin el ile dorde boliinerek par¢alanmasi islemi “porgalama’ olarak adlandirilir. Yumusayan ve
parcalanan (porgalanan) biberler yine kaput bezler tizerine serilir. Her giin en az 2-4 defa karistirilarak kurutulur.

Elekten gecirme ve §giitme:

Kuruyan kirmizi biberlerin serildigi bez ve c¢adirlar ikiye katlanarak ayak ya da log adi verilen silindir
bigimindeki agir taglar ile ezilir. Ezilme sonrasi biberler 1-1,5 mm ¢apinda deliklere sahip eleklerden gegirilerek
beyaz damarlardan ayristirilir. Biberlerin igerisindeki beyaz damarlar ayrildigindan acisi azalmis olur. Elegin
tizerinde kalan biber kabuklar1 degirmenlerde 6giitiiliir.

100 kg kirmiz1 biber kabugundan yaklasik 10 kg toz kirmizi biber elde edilir.

Ogiitiilen Kayseri Cirgalan Biberi 6nce naylon torbalara daha sonra bez torbalara (5 kg-10 kg-25 kg-50 kg)
gecirilip karanlik, nemsiz ortamda saklanir.

Denetleme:

Kayseri Cirgalan Biberi denetimleri Kocasinan Belediyesi, Kayseri Ticaret Odasi, Erciyes
Universitesi Ziraat Fakiiltesi, Kocasinan lce Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Cirgalan Mahalle Muhtarligindan
birer temsilciden olusan bes kisilik denetim mercii tarafindan yerine getirilir. Denetim mercii; tohum segimi,
iretim agamalar1 ve kurutma sonrasi ambalajlama ve saklama kosullarini kapsayan 3 asamali denetim faaliyetlerini
yuritiir. Denetimlerde tohum olarak sadece bir 6nceki hasattan ayrilan Kayseri Cirgalan Biberi tohumu kullanip
kullanilmadigi, yumusama sirasinda biber bas ¢opiiniin ve gergevesinin alinip alinmadigi, karistirilarak kurutma,
loglar ile ezme ve eleme asamalarinin tescile uygunlugu kontrol edilir. Amblem ve logo kullaniminin uygunlugu
denetlenir. Beseri yeterlilik ve ekipman kontrolil yapilir. Sikayet olmasi durumunda ve gerekli goriilen durumlarda
her zaman denetim yapilabilir. Denetim Raporlar1 yilda 1 kez Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Yilda bir defa yapilacak denetimlerde uygunsuzluk tespit edilmesi durumunda iireticiye 10 giin siire verilir,
10 giin sonra hala uygunluk saglanmamissa 6769 sayili kanuna uygun sekilde gerekli islemler baslatilir.

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



