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Kahramanmaras’ta Kirmizi Biberin Onemi ve Sorunlar
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Ozet

Ulkemiz agisindan kendi adiylada amlan Kahramanmaras kirmizi biberinin 6zel bir
yeri ve konumu vardir. Kahramanmaras’in egsiz toprak ve mikroklima gibi ekolojik
ozellikleri; ¢ok iyi bir renk yaninda, milkemmel bir tat, koku, aroma, acilik ve toplam
kalitede iyi bir baharat ortaya ¢ikarmaktadir. Biitiin bu giizelliklerin kanserojen 6zellikli
aflatoksinle kesismesi en olumsuz tarafidir.

Anahtar Kelimeler: Kirmiz1 Biber, Kahramanmaras, Aflatoksin
The Problems and Important of Kahramanmaras Red Pepper

Abstract

Red pepper has a special important for Kahramanmaras. Already, it is called with
own name in our country. Unique ecological properties of Kahramanmaras such as soil
and microclimate of Kahramanmaras reveal a spices to be perfect a flavor, odor, aroma,
bitter taste in addition to perfect colour and also in terms of total quality. The fact that
cover of these beatuies by aflatoxin cancered is the negative side of this product.
Key Words: Red Pepper, Kahramanmaras, Aflatoxin

Giris

Ozellikle meyve ve sebzelerin gabuk bozulur nitelikte olmasindan yola ¢ikilarak,
sahip oldugu tarimsal iiretim potansiyelinden yeterince yararlanmak isteyen giiclii bir
iilke “tarima dayali endiistri” kurmak zorundadir. Ulkemizde tarim her gegen giin
gerilemektedir. Oysa birgok {iriin i¢ ve dis piyasada degerlendirilerek 6nemli girdiler
saglanabilecek durumdadir. Ancak gerek mevcut potansiyel gelistirilmemekte veya
cesitli yollarla engellenmektedir. Kirmizi toz veya pul biberde durum farkli degildir.

Biber; diinyanin cesitli iilkelerinde agikta ve ortii altinda yetistiriciligi yapilan,
tiikketici, tretici ve isleme endiistrisi agisindan 6nemi olan bir kiiltiir bitkisidir.

Kirmizi pul-toz biber, Solanaceae familyasina ait olan Capsicum annuum L. tiirline
dahil bir sebzenin kurutularak &giitiilmesi sonucu elde edilen, yemeklere lezzet ve acilik
vermek amaciyla kullanilan bir baharattir (Akgiil, 1993).

Biberin anavatani tropik Amerika’dir. Kuzey ve Giiney Amerika iilkelerinden
Meksika, Sili ve Peru’da 2000 yildan bu yana iiretimi yapilmaktadir. Amerika’nin
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kesfinden 6nce diger kitalarda biber bilinmezken, yakici ufak biberler Kristof Kolomb
tarafindan Avrupa’ya getirilmis ve popiiler olmustur. Biber Ispanya’ya 1493’de,
Ingiltere’ye 1548°de, Orta Avrupa’ya 1585°de girmistir. Biber 17.yiizyilda Portekiz’liler
tarafindan Giineydogu Asya’ya gotiiriilmiistiir (Seniz, 1992).

Giliniimiizde Antartika harig¢ biitiin kitalarda yaygin olarak iiretilen biberin 2000 yili
diinya iiretimi 18.5 milyon tona ulagmistir. En biiylik iiretici {ilke 7.7 milyon tonluk
degerle Cin olup, bunu 1.8 milyon ton ile Meksika, 1.4 milyon ton ile de Tiirkiye
izlemektedir. Tiirkiye taze biber iiretiminde diinyada {igilincii siray1 almasina (Tablo1) ve
tek basma diinya biber tiretiminin % 8’ini karsilamasina karsilik ,diinya islenmis biber
ticaretinde ne yazik ki iyi bir konumda olmayip yalnizca % 3’liik bir paya sahiptir
(Anonim, 2001).

Tablo 1. Baglica biber iireticisi iilkeler (Anonim, 2001)

Uretici Ulkeler Uretim Miktar1 (Ton)
Cin 7.683.127
Meksika 1.813.252
Tiirkiye 1.390.000
Ispanya 936.300
Nijerya 715.000
ABD 694.950
Ekvator 600.000
Endonezya 496.908
Italya 316.209
Giiney Kore 307.000
Diinya 18.500.622

Tiirkiye’de biber c¢ogunlukla; Akdeniz, Ege, Marmara ve Gilineydogu Anadolu
bolgelerinde yetistirilmektedir. Bu bolgelerde biber taze olarak tiiketilmekle birlikte;
sanayi hammaddesi olarak basta konserve, sal¢a, tursu, act sos, islenmis et iiriinleri
(pastirma-sucuk-sosis-salam vb) i¢in tarimi yogun bir sekilde yapilmaktadir.

Kirmiz1 biberlerin; kurutulmus, toz ve pul biber halinde kullanimi1 daha ¢ok 6nem
tasimaktadir. Toz ve pul halde gesitli yemeklerde hos lezzeti, aromasi, aciliklart ve
renkleri ile gesni olusturan kirmizi biberleri, diinyadaki insanlarin biiyiik ¢ogunlugu
gidalarinda kullanmaktadir.

Ulkemiz agisindan kendi adiyla da anilan Kahramanmaras kirmizi biberi'nin dzel bir
yeri ve konumu vardir. Kahramanmarag’in essiz toprak ve mikroklima gibi ekolojik
ozellikleri; ¢ok iyi bir renk yaninda, miikkemmel bir lezzet, aroma, acilik ve iyi bir
baharat kalitesini ortaya ¢ikarmaktadir.

Tablo 2’den de goriilebilecegi gibi Tiirkiye’nin biber iiretimi son on yil iginde
artmistir. Bununla birlikte, kirmizi toz ve pul biber iiretiminde karsilasilan sorunlar;
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iretimde dalgalanmalar, belirsizlikler ve ihracatta biiyiik problemlerle karsilagilmasina
neden olmustur.

Tablo 2. Tiirkiye’de son on y1l i¢indeki biber iiretimi (Anonim, 1998)

Yillar 1991 1992 1993 1994 1995 1996 1997 1998 1999 2000

Ton (000) | 920 954 965 1.008 1.080 1.150 1.130 1.390 1.390 1.390

Aflatoksine Genel Bakis

Bu sorunlarin esas nedeni; kiifler tarafindan olusturulan ve genel olarak mikotoksin
denen (ozellikle Aspergillus flavus ve Asp. parasiticus tirleri tarafindan olusturulan
aflatoksinler) ikincil metabolitlerden kaynaklanmaktadir. Uzun yillardan bu yana yapilan
arastirmalar sonucu; aflatoksinlerin insan ve hayvanlarda akut aflatoksikozis, karaciger
kanseri, Hint ¢ocuk sirozu, Reye sendromu, encephalopaty, i¢ organlarda yag
dejenerasyonu, mutajenite ve nefrotoksisite’ye neden olduklari saptanmugtir (Rodriks,
1978; Smith ve Moss, 1985; Kiessling, 1986; Shiefer, 1986; Palmgren ve Hayes, 1987).

Ulkemizde kirmizi biberlerle ilgili ilk ciddi sorunlar; son on yildir ihrag edilen
tiriinlerin Avrupa iilkelerinden iade edilmesi ile dikkati ¢cekmistir.

Mikotoksinler ve dolayisiyla aflatoksinler bitki gelisme doneminde meydana
gelebildigi gibi, hasatta, agikta kurutma sirasinda ve depolama déneminde meydana
gelebilmektedir. Aspergillus gelisimi ve aflatoksin olugsumlarina nem, sicaklik, iiriindeki
mekaniki zedelenmeler, kuruma hizi, kizisma, depo atmosferi, CO, ve O, miktari,
uriiniin dogal yapisi, mineraller, kimyasal uygulamalar, bocekler ve diger funguslarin
faaliyeti gibi bir ¢cok faktor etki etmektedir.

Aspergillus flavus 6-8 °C’den 44-45 °C’ye kadar genis bir sicaklik araliginda
gelismesine karsillk daha dar bir sicaklik araliginda aflatoksin  (11-37 °C)
olusturabilmektedir. Ozellikle tarlada gelismekte olan iiriinde olusan mekanik hasarlarin
Aspergillus flavus gelismesine ve bunun sonucu olarak aflatoksin olusumuna neden
oldugu gozlenmistir. Depoda kizigsma meydana geldiginde iiriinde aflatoksin miktar1 ¢ok
fazla yiikselmektedir. Depo havasinda CO,’nin %60’a yiikseltilmesi aflatoksin
olusumunu durdurmaktadir. Basta; kuraklik stresi olmak tiizere, bitki stresi iiriinde
aflatoksin olusumunu ¢ok fazla arttirmaktadir. Benzer sekilde bocek zararlar ve onlarin
neden oldugu bulasilar, bitkiye zarar veren diger fungal hastaliklar, bitkiyi zayif
diigiirerek iirtinde aflatoksin olusumuna neden olmaktadir. Bitkilerin Aspergillus flavus
bulasisina karsi direnglerinin farkliligi, triinde olusabilecek aflatoksin diizeyini
etkileyebilmektedir. Diger taraftan her Aspergillus flavus tirii de aflatoksin olusturma
yeteneginde degildir (Hesseltine, 1976).

Mevcut Uretim Durumu

Ulkemizde kirmizi biber iiretiminin % 80’i Kahramanmaras ve Gaziantep illerinde
yapilmaktadir (Taydas, ve Askin, 1995). Ag¢ilim olarak Kahramanmaras merkez,
Pazarcik, Tiirkoglu, Narli ilgeleri ile Gaziantep Islahiye ve Nurdag: ilgelerinde taze ve
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kuru kirmizi biber igleyen tarima dayali biiylik-kii¢liik 6lgekli 80-90 isletme 6n plana
¢ikmakta ve bu say1 giderek artmaktadir. Mevcut isletmelerin bir ¢gogu ile yeni kurulan
isletmelerin bir kism1 aileden kalma veya geleneksel yontemlerle iiretimlerini devam
ettirmekte veya bu yontemlerle iiretim yapacak sekilde kurulmaya devam ederken, son
yillarda modern kurutma tesislerinin kurulmasi sevindiricidir. Ne yazik ki modern
tesisler kurulmakla birlikte; ayni isletmede, hem geleneksel-hem de modern isletme
seklinin ikisini birlikte yiirlitme ¢abalart iiziiciidir. Bununda en bilyiik etkeni mevcut
olan ve 1997 yilinda Gida Mevzuatinin Resmi Gazete de yayimlanarak resmen
yirirliige girmesine karsin uygulamaya gecilemeyen bir tutumun sergilenmesidir. Bu
olumsuzlarin 6niimiizdeki yillar i¢erisinde ortadan kalkacagi kanisindayiz.

Kahramanmarag’taki 1994 yili kirmizi biber {iretimi Tiirkiye kirmizi biber
iretiminden %31.7 pay almaktadir. Bu biberler iireticiler tarafindan ¢ogunlukla giineste
yere serilerek kurutulduktan sonra, bolgedeki c¢ogu kiigiik kapasiteli isletmelere
devredilmektedir. Kirmiz1 biberler; bu tesislerde yaprak, sap ve tohumlari ayrilmakta,
standartlara uygun olarak (ne yazik ki ¢ogunlukla standartlara uygun olmayarak) su, yag,
tuz ilave edilerek islenmektedir. Bu sekilde {iretilen toz ve pul kirmizi biberler
¢ogunlugu i¢ pazar olmak iizere, i¢ ve dig piyasaya sunulmaktadir. Elimizdeki verilere
gbre 1994-1995 doneminde genel iiretim miktar1 20.921 ton/yil, ihrag miktar1 3.500
ton/y1l ve kazandirdig1 doviz girdisi ise 3.323.000 dolardir (Anonim, 1995).

1988 yilinda toplam 13.040 ton olan Kahramanmaras kirmizi biber tiretiminin 1990
yilinda 12.410 ton, 1992 yilinda 5.080 ton ve 1994 yilinda 4.719 ton, 1996 yilinda 4.840
ton ve nihayet 1998 yilinda 5.210 ton olmustur (Anonim, 1998). Son on yil iginde
kirmiz1 biber rekoltesinin 5000 ton civarinda seyretmesi; Kahramanmarag ilinin kirsal
kesimlerinde yasayan insanlarin gelirini diisiirmiis, isletmelerde ¢alisan insanlarin is
kaybina ugramasina neden olmus, isletme ve iilke ekonomisi agisindan olumlu agilimlar
getirmemistir.

Bununla birlikte; son iki yil i¢inde kirmizi biberin i¢ piyasalarda ki getirisinin
artmasi, ekim alanlar1 ile beraber iiretimlerini arttirmistir. Bu iiretilen kirmiz1 biberin bir
kismi dis piyasalarda pazarlanirken (6zellikle aflatoksin igermeyenler), biiyiik bir
cogunlugu her zaman oldugu gibi kontrolden yoksun bir sekilde i¢ pazarlarda
pazarlanmakta ve tiiketilmektedir. Kirmizi biber potansiyelinin bu sekilde dalgalanmalar
olusturmasi, gelecekte olasi gesitli sorunlar1 (Uretim miktar1-Uretim alani-Fiyat-Issizlik-
Ihracatin azalmasi-Gida Mevzuat1 ve Saglik agisindan) ortaya ¢ikarabilir.

Kahramanmaras, Tiirkiye ve Macaristan Gergegi

Bu derlemede 6zellikle kirmizi biber potansiyeli agisindan dikkat ¢eken iki iilke,
hatta bir bolge ve bir iilke, Tiirkiye-Kahramanmarag ve Macaristan karsilastirilmaktadir.

Kahramanmaras ilinde 1990-1998 yillar1 arasinda ortalama 3000-4000 hektar alanda
kirmiz1 biber iretimi gergeklestirilirken (Anonim, 1995), bu Macaristan kirmizi biber
ekim alanmin yaklasik yarisina denk gelmektedir. Tablol’de de goriilecegi iizere
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Tiirkiye’nin toplam biber iiretimi 1.4 milyon ton ile 3. sirada iken Macaristan 171.215
ton {iretimi ile (Anonim, 2001) ilk ona dahi girememektedir.

Ayni donemlerde sadece Kahramanmaras kirmizi biber iiretimi ortalama 5000 ton
iken, Macaristan’da 8000-9000 ton iiretim gergeklestirilmistir. Macaristan bu {iretimin
3000-4000 tonunu “Macaristan kirmizi biberi” adi ile ihrag ederek diinya pazarmnin % 3-
4’lik kismin1  karsilamaktadir (Ferenc, ve Jozsef, 2000). Oysa son yillarda iilkemiz ve
Kahramanmaras ilimizin ihracatt neredeyse durma noktasina gelmistir. Bu konu
iizerinde hassasiyetle durulmasi ve ciddi problemlerin ivedilikle ¢oziilmesi
gerekmektedir.

Yukarida da ifade edildigi gibi, Macaristan kirmizi biberi diinya pazarinin %3-4’iini
olusturmakta ve hassas olan Alman pazarinin %28’ini elinde tutmaktadir. Macaristan'in
toplam kirmizi biber iretim ve igleme kapasitesi, %50-60 ihra¢ olmak iizere, 8000-
12000 ton/yil ve iilke ekonomisine katkisi ise 10-12 milyon dolar/yil olarak
hesaplanmaktadir (Ferenc, ve Jozsef, 2000).

Ulkemiz ise en iyi ihracat yaptigi 1994 yilinda ton bazinda Macaristan ile esit
ihracat yaparak 3-3.5 milyon dolar/yil gelir elde ederken Macaristan bizden 3-4 kat daha
fazla doviz girdisi saglamigtir (Anonim, 1995, Ferenc, ve Jozsef, 2000).

Ulkemizden 1994 yilinda 45 degisik iilkeye kirmizi biber ihrag edilmistir. En ¢ok
kirmiz1 biber ihracatinda 303 ton ile Almanya ilk sirada yer alirken, sirasiyla Pakistan
299, Romanya 209, Birlesik Arap Emirlikleri 193, Bulgaristan 123 ve Hirvatistan 114
ton ile onemli {ilkelerin baginda gelmistir (Anonim, 1995).

Macaristan’da kisi basina kirmizi biber tiiketimi 500 g/y1l olup, iiretilen 5000 ton
kirmizi biberin %90°1 mutfakta, geri kalan % 7’si eczacilikta ve % 3’1 ise kozmetikte
kullanilmaktadir. Macaristan ve Almanya gida endistrisinde kullanilan kirmizi pul
biberin dagilim oranlar1 Tablo3’de gdsterilmistir (Ferenc, ve Jozsef, 2000).

Tablo3. Macaristan ve Almanya’da gida endiistrisinde kullanilan kirmizi pul biberin
dagilim oranlar

Kullanim Alani Macaristan (%) Almanya (%)
Ev Tiiketimi 40 20
Gida Uretimi 45 30
Yemek Endiistrisi 10 10
Baharat Karigimlarinin Bilegeni Olarak 5 40

Sonug¢ ve Oneriler

Tiitkiye ve Kahramanmaras kirmizi biberinin itibarinin yeniden kazandirilmasi
amaciyla ¢esitli dnlemlerin, hedeflerin ve her asamada toplam kalitenin ortaya konmasi
gerekmektedir. Kisaca bir Macaristan drneginin perspektifi altinda alinabilecek dnlemler
asagidaki gibi siralanabilir;

- Kirmiz: biberin yetistirilmesinde; iyi bir hammaddenin alinabilmesi i¢in kiiltiirel
tedbirler almmmali ( toprak hazirligi, ekim-dikim, sulama, gilibreleme, ekim ndbeti,
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hastalik zararli ve ot miicadelesi vb ), 1slah ¢aligmalar siirekli hale getirilmeli, yiiksek
Uriin ve iirlin giivenligi saglanmali, olgunluga dayanikli, erkenci gesitlere yonelmeli,
fungal-bakteriyel hastaliklara kargt dayanikli bitki cesitleri ekilmeli ve/veya
dikilmelidir.

- Sezon i¢inde kirmizi biberi yetistiren {iireticilerin {irlinlerini pazarlama sorunlari
¢oziilmeli ve insanlar sik sik her asamada bilgilendirilmelidir.

- Hasat edilmis taze kirmizi biberler igin ekim-dikim ve hasat takvimleri
hazirlanmali, iiriin kaybi1 olmaksizin ve iireticiler haksizliga ugratilmadan modern
kurutma tesislerinde kurutulmalari saglanmalidir. Modern kurutma tesislerinde hasatla
birlikte bir anda fabrikalarda olan yigilmalar 6nlenmis olacak ve {iriinlerin bozulmasinin
oniine bu sekilde gegilebilecektir.

- Bu yoredeki igletmelerin; bir cogu geleneksel yontemlerle c¢alisirken, kimi de
modern yontemlerle ¢aligmakta aralarinda denetimsizlikten kaynaklanan haksiz rekabet
meydana gelmektedir. Modern kurutma tesisleri yiiksek maliyetle isletmelerini
calistirmaya devam ederken, diger taraftan ilkel isletmeler ¢ok fazla harcama yapmadan
ve diisik maliyetle iriin imal ederek; hijyenik olmayan {iriinleri piyasaya
¢ikarabilmektedir. Bu durumun 6niine gegmek igin, ilgili devlet kuruluslarinin mevcut
olan ve 1997 yilinda Resmi Gazete de yayimlanarak yiiriirliige giren Gida Mevzuatini
isler ve uygulanir hale getirmelidirler. Haksiz rekabete neden olan kalite-fiyat politikasi
gozetilerek modern isletmeler kurulmali ve isletme 6zendirilmelidir.

- Kirmiz1 biberlerin kurutulmasinda devlet, verdigi tesviki kontrol ederek oOneriler
sunmali ve gerekirse o yoredeki iiretici ve yetistiricilerin bir araya gelerek ¢ok ortakli
veya kooperatiflesme Ozendirilerek modern kurutma tesislerin kurulmasma katkida
bulunmalidir. Yorede kurulmus modern kurutma tesisleri Odiillendirilerek takdir
edilmeli ve pilot tesisler insa edilerek yeni tesisler i¢in drnek hale getirilmelidir.

- Universitelerde elde edilen bilimsel ¢aligmalarin sonuglar1 paylasiimali ve insanlara
aktarilmasi yoniinde ¢aligmalara hiz verilmeli, bilimsel arastirmalarm inandiriciligina
0zen gosterilmelidir.

- Yurt disinda oldugu gibi, yurt i¢inde de iiretici ve isleme endiistrisinin talepleri her
zaman i¢in 6n planda tutulmalidir. Bunlar ise; yiiksek renk kalitesi, iyi bir baharat etkisi,
hos tat, koku ve aroma, kapsaisin icerigi, ates kirmizist renk, 6zel baharat karakterleri,
yiiksek verim, iyi depolama Kkalitesi, yiiksek kuru madde ve renk igerigi (kapsantin ve
kapsarubin derecesi )’dir.

- Su anda diger lrilinlerin kendine has tanitim kusaklari olmasi ve biitiin halkin
dilinde o esprilerin dolagsmasi 6rnek alinarak; bir an dnce kirmizi biberin kendine has
besleyici ve saglik yoniinden faydalari topluma haberlesme araglar
( tv, internet, radyo, gazeteler vb ) ile aktarilmalidir.

- Bu uygulamalarin bir an dnce hayata gegirilmesi; Tiirkiye ve Ozellikle kendi adiyla
0zdeslesen Kahramanmaras kirmizi biber Jiriiniiniin yurtdisinda ve yurtiginde
kaybolmamas1 agisindan ¢ok biiyiik dnem tagimaktadir. Halen il sinirlart iginde sadece
iki modern kurutma tesisinden (diger biitiin tesisler 50-60 arasindadir ) birinin faal
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olmas: ve yakin il-ilgelerdeki modern kurutma tesis sayisinin neredeyse 5-6’lara
¢ikmasi, Kahramanmarag kirmizi biberinin itibarinin azalmasina sebep olabilecektir.
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