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ONSOZ

Bu c¢alismada Tirkiye’de kaybolmakta olan bulgur koftesi ¢esitliligi ve
tiiketicilerin bulgur tercihleri incelenmis ve degerlendirilmistir. Tarihsel siire¢ icerisinde
Anadolu insaninin beslenmesinde her zaman biiyiik rol oynayan bulgurun algisinin
tespit edilmesi ve mutfak kiiltiiriimiiziin i¢inde ¢cok Onemli yeri olan bulgur koftesi
cesitliligimizin kayit altina alinmasi, gelecek nesillerin mirasina sahip ¢ikma gorevi
olarak da diisiiniilebilir. Bu ¢aligmanin bulgurun Tiirkiye’nin imza degeri tasiyan en
onemli gidas1 oldugu bilincini yerlestirme konusunda etkisinin olacagi planlanmaktadir.
Bugdaymn anavataninda, gen kaynaklarina sahip olan topraklarda yasama sansinin
yaninda, bugdaya ve ata miras1 bulgura sahip ¢ikma gorevinin de oldugu bilincinin
uyanmasinda rol oynayacagi diisiincesiyle hazirlanmistir. Binlerce yilin miras1 olan
bulgur ve bulgur koftesi ¢esitliliginin unutulmayacak kadar kiymetli oldugu diisiincesi
ile hareket edilmistir. Saglikli beslenmede ¢ok saglam bir yeri oldugu diisiiniilen bulgur
koftesi ¢esitliliginin hatirlanmasi, mentilere girmesi, yurtdisinda hikayesiyle ve sahip
oldugu biitiin degerlerle beraber Tiirkiye’yi temsil edecek hale gelmesi istenilen

sonugtur.

Bana bulgurun kiymetini 6greten ve yiiksek lisans tezi olarak hazirlayip sundugum
caligmanin ortaya ¢ikmasinda en biiyiik rolii olan insana, kaybettigim anneannem Nafia
Kutlu’ya tesekkiirlerimi sunuyorum. Her asamada beni destekleyen, katkilarini
esirgemeyen ¢ok kiymetli hocam Dr. Ogr. Uyesi ilkay GOK’e siikran ve saygilarimi
sunuyorum. Farkindalik yaratacak bir calisma olabilmesi adma detayli bir sekilde
calistim. Bu siirecte farkli bakis agilar1 yakalayarak beni destekleyen saygideger hocam
Fikret Hacikura Soner’e, anket sorularimi sabirla cevaplayarak calismanin verimli bir

sekilde ortaya ¢ikmasinda etkisi olan biitlin cevreme tesekkiir ediyorum.

Beni her zaman yiireklendiren annem Ziibeyde Bilgin’e, cocuklarim Merve, Melike

ve Emirhan’a tesekkiir ederim.

Ekim, 2019 Asuman KERKEZ
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OZET

TURKIYE’NIN UNUTULMUS BULGUR KOFTESI CESITLERI ve
TUKETICILERIN BULGUR ALGISININ TESPIiTI

Bulgur, tarihte ilk islenmis gidalardan biridir. Hem Anadolu tarihinde hem de
Tiirk tarthinde 6nemli bir yere sahiptir. Binlerce yil boyunca halkin beslenmesinde
temel gidalardan biri olmustur. Bulgur ayni zamanda ¢ok saglikli bir tahil {irtintidiir.
Yiiksek besinsel lif icerigi sayesinde tok tutar, sindirimi kolaylastirir ve detoks etkisi
yaratir. Diigiik glisemik indeksi ile kilo kontroliine yardimct olur ve obeziteyi Onler.
Yar1 pigmis bir {iriin oldugu i¢in mutfakta kullanimi kolaydir ve uzun siire bozulmadan
saklanabilir. Ancak, giiniimiizde bulgur hak ettigi degeri gérememektedir. Kiiltiirel
kodlar1 ve tarihsel boyutu ¢ok gii¢lii olan bulgur ve 6zel kofte cesitleri 6telenmis ve hak

ettigi degeri bulamamustir.

Bulgurun faydalar1 yeterince bilinmemekte ve bulgur koftesi kiiltiirii
taninmamaktadir. En ¢ok bilinen bulgur yemekleri bulgur pilavi, kisir, i¢li kofte veya
cig koftedir. Ancak Anadolu mutfak kiiltiiriinde farkli tekniklerle ve farkli malzemelerle
yapilan iki ylizden fazla yerel bulgur koftesi cesitleri bulunur. Bulgur koftesi ¢esitlerinin
bu kadar zengin olmasina ragmen bilinirlikleri olduk¢a azdir. Hizli iretilip tiiketilen
lezzet algis1 ¢ok belirgin olan hazir gidalarin yaninda rekabet giicii diisiik olan yoresel

bulgur koftesi ¢esitliligimiz kaybolma tehlikesiyle kars1 karsiyadir.

Unutulmaya yiliz tutmus bulgur koftesi g¢esitlerini belirlemek ve Tiirkiye’de
bulgur algisin1 6lgmek amaciyla bu tez ¢alismasi yapilmistir. Tez calismasimnin ilk
boliimiinde unutulmus bulgur koftesi cesitlerini belirlemek i¢in yar1 yapilandirilmig
miilakatlar gerceklestirilmistir. Calismanin ikinci kisminda bulgur algisint 6lgmek

amaciyla anket ¢alismas1 yapilmistir.

Calismanin ilk boliimiinde Giineydogu Anadolu basta olmak {izere Dogu
Anadolu, I¢ Anadolu ve Akdeniz Bélgelerinde dogup biiyiimiis ve yerel yemekleri bilen
30 kaynak kisiyle yar1 yapilandirilmis miilakatlar gergeklestirilmistir. Kaynak kisilerden

bulgur koftesi c¢esitleri, yapilislari, malzemeleri, yerel isimleri, farkliliklar1 hakkinda



bilgiler toplanmistir. Kaynak kisilerden edinilen bilgilerle bulgur koftesi cesitleri

derlenmis, standart receteler olusturulmus ve koftelerin fotograflar ¢ekilmistir.

Tez caligmasinin ikinci kisminda Tirkiye’de bulgur algisini tespit etmek
amaciyla bulgur algis1 dlgegi gelistirilmis ve 1005 katilimciya uygulanmistir. Anket
verileri SPSS 22.0 programi ile analiz edilmistir. Bulgur algisinin katlimcilarin
demografik ozellikleriyle iliskisi bagimsiz degiskenler t testi ve tek yonlii varyans

analizi ile test edilmistir.

Anket sonuclarinda, “Kiiltiirel gastronomik deger olarak bulgur”, “Bulgur
kaynag1”, “Diyette bulgur” ve “Bulgur tiiketim sekli” alt boyutlar1 ortalamalarinda
katilmcilarin - demografik  ozelliklerine gore yiiksek oranda anlamli farklilik
goriilmiistiir. Farkliliklarin en ¢ok oldugu demografik ozellikler soyledir; medeni
durum, yas, egitim seviyesi, gelir seviyesi, meslek ve katilimcinin dogdugu cografi
bolge. Evli, 25 yas TUstli, egitimi yliksek, geliri yiiksek, akademisyen veya
ogretmen/memur veya Giineydogu Anadolu bolgesinde dogmus katilimeilar bulgurun
gastronomik degeri, besin degeri ve tiiketim sekilleri hakkinda daha yiiksek ortalamaya

sahiptirler.

Anahtar kelimeler: bulgur, bulgur koftesi, bulgur algis1 6l¢egi, bulgur koftelerinin
bilinirligi

Tarih: Ekim, 2019
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ABSTRACT

FORGOTTEN BULGUR MEATBALLS OF SOUTHEAST AND
EASTERN ANATOLIA AND DETERMINATION OF BULGUR
PERCEPTION OF CONSUMERS

Bulgur is one of the first processed foods in history. It is important both in
Anatolian and Turkish history. It has been one of the basic food source of people for
thousands of year. Bulgur is a healthy cereal product. Thanks to its high nutritional fiber
content, it keeps full, facilitates digestion and creates detox effect. It helps weight
control with the low glycemic index and so prevents obesity. Because it is a semi-
cooked product, it is easy to use in the dishes and can be stored without spoiling for a
long time. However, today, bulgur does not get the value it deserves. The varieties of
bulgur and special meatballs, whose cultural codes and historical dimension are very

strong, were shifted and could not find the value they deserved.

The benefits of bulgur are not well known and the culture of bulgur meatballs is
not recognized. The best-known bulgur dishes are bulgur pilaf, kisir, i¢li kofte or ¢ig
kofte. However, in Anatolian culinary cultures, there are more than two hundred local
bulgur meatballs made with different techniques and different materials. Although the
varieties of bulgur meatballs are so rich, their awareness is quite low. In the face of
ready-to-eat foods that are produced and consumed fast and whose taste perception is
very evident, our variety of local bulgur meatballs is low in competitiveness and is in

danger of disappearing.

This thesis aims to determine the forgotten bulgur meatball types and to measure
the perception of bulgur in Turkey. In the first part of the thesis, semi-structured
interviews were conducted to determine the types of forgotten bulgur meatballs. In the

second part of the thesis, a survey was conducted to measure the perception of bulgur.

In the first part of the study, semi-structured interviews were conducted with 30

source people who were born and raised in Eastern Anatolia, Central Anatolia,

vii



Mediterranean Regions, and especially in Southeastern Anatolia. From the source
people, information was collected about varieties of bulgur meatballs, techniques,
ingredients, local names, and differences. Bulgur meatballs were compiled, standard

recipes were created and the meatballs were photographed.

In the second part, Bulgur Perception Scale was developed and applied to 1005
participants to determine the perception of bulgur in Turkey. Survey data were analyzed
with SPSS 22.0 program. The relationship between bulgur perception and demographic
characteristics of the participants was tested by independent variables t-test and one-

way analysis of variance.

According to the results of the questionnaire, significant differences were found
in the averages of "Bulgur as a cultural gastronomic value", "Bulgur source", "Bulgur in
diet” and “Bulgur consumption” sub-dimensions according to the demographic
characteristics of the participants. The significant differences were found in these
demographic characteristics; marital status, age, education level, income level,
occupation and geographical region where the participant was born. Married, over 25
years of old, high educational level, high-income level, academicians or teachers / civil
servants or participants born in Southeastern Anatolia have a higher average of bulgur's

gastronomic value, nutritional value and consumption patterns.

Keywords: bulgur, bulgur meatballs, bulgur perception scale, awareness of bulgur

meatballs

Date: October, 2019
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1. BOLUM: GIRIS VE AMAC

Bugdayin pisirilip ogiitiilmesiyle elde edilen bulgur sindirimi kolay, glisemik
indeksi diisiik, besinsel lif ve B grubu vitaminleri agisindan zengin bir gidadir. Bulgur;
makarna, ekmek, biskiivi gibi bugdaydan elde edilen diger iiriinlere gore daha
besleyicidir. Diigiik glisemik indeksi ve yliksek besinsel lif icerigi ile kilo kontroliiniin
saglanmasinda yardimer olur. Tiirk mutfaginda kokli bir yeri olan bulgur Orta Asya
Tiirk toplumlarindan gliniimiize degin halkin beslenmesinde temel gidalardan olmustur.
Tiirkiye, ylizyillarin getirdigi bilgi ve tecriibe ile bulgur liretiminde ve ihracatinda lider
iilke konumuna gelmistir. Glineydogu Anadolu, Dogu Anadolu ve Akdeniz Bolgeleri
basta olmak iizere bulgur pilavlarda, koftelerde, yemeklerde ve salatalarda kullanilir.
Anadolu’nun cesitli yorelerinde iki ylizden fazla tarifle bulgur koftesi ¢esidi yapilir.
Ancak toplumda bu koftelerin bilinirligi olduk¢a sinirlidir. Gegmiste bulgur toplumda

hak ettigi itibar1 gérememis ve fakir halkin yiyecegi olarak algilanmistir.

Bu ¢aligmanin iki amaci vardir. Birincisi bulgur kiiltliriiniin bulundugu farkli
sehirlerde bulgur koftesi ¢esitlerini, Ozelliklerini ve yapilis tekniklerini derlemek;
ikincisi Tiirkiye’de bulgur algisim1 dlgmektir. Bulgur ¢esitlerinin bilinirligi, bulgurun
tiiketilme oranlari, bulgurun kaynagi ve besin degerleri hakkinda katilimcilarin bilgi
diizeyleri, bulgur koftesi ¢esitlerinin bilinirligi ve gastronomik bir deger olarak bulgurun

nasil algilandiginin 6grenilmesi amaglanmistir.

Bulgur algisinin 6lgiilmesi icin anket caligmasi yapilmigtir. Bulgur algisinin
katilimcilarin demografik 6zelliklerine gore farklilik olusturup olusturmadiginin tespiti

hedeflenmistir. Bu amagla altta siralanan hipotezler kurulmus ve sinanmistir:

H1: Bulgur algis1 6lgegi (BAO) alt boyutlar1 ortalamalari ile cinsiyet arasinda bir iliski
yoktur.

H2: BAO alt boyutlar1 ortalamalari ile medeni durum arasinda bir iliski vardir.

H3: BAO alt boyutlar1 ortalamalar ile yas arasinda bir iliski vardir.



H4: BAO alt boyutlar1 ortalamalar ile egitim seviyesi arasinda bir iliski vardur.
H5: BAO alt boyutlar1 ortalamalar ile gelir seviyesi arasinda bir iliski vardir.
Hé6: BAO alt boyutlar1 ortalamalari ile meslekler arasinda bir iliski vardir.

H7: BAO alt boyutlar1 ortalamalari ile kisilerin dogdugu cografi bélge arasinda bir iligki

vardir.

HS8: BAO alt boyutlar1 ortalamalari ile kisilerin yetistigi yerin idari statiisii arasinda bir

iligki vardir.

2. BOLUM: BUGDAY, BULGUR VE BULGUR
KOFTESI CESITLERI

2.1. BUGDAY

Tahillar diger adiyla hububatlar botanik biliminde bugdaygiller (Gremineae)
familyasinda siniflandirilirlar. Bugday, arpa, ¢avdar ve yulaf serin iklim tahillari; misir,
celtik, dar1 ve kusyemi sicak iklim tahillaridir. Tahillar diinya {izerinde iiretimi ve
tiiketimi en fazla yapilan gida grubudur. Tahillar i¢erisinde bugday en yiiksek iiretim ve
tiketim miktarina sahiptir (Artik vd., 2011). Temel karbonhidrat kaynagi olan
bugdaydan ekmek, unlu mamiiller, bulgur, ddvme, makarna, irmik, biskiivi gibi bir¢ok

iirlin iiretilir (TMO, 2017).

2.1.1. Bugdayin Tarihgesi

Yabani Siyez (Triticum boeticum) ve Yabani Gernik (Triticum dicoccoides) on bin
y1l kadar once Anadolu’da Neolitik donem insanlar1 tarafindan dogadan toplanan iki
yabani bugday tiirtidiir. Bu yabani bugdaylardan zaman i¢inde dogal se¢ilimle Siyez

(Triticum monococcum) ve Gernik (Triticum dicoccum) adiyla bilinen ilkel insanlarin



ekimini yaptig1 ilkel kiiltiir bugday: cesitleri evrimlesmistir (Isin, 2017; Ozberk vd.,
2016). Gernik bugdayinin (7riticum dicoccum) ilk formlar1 Diyarbakir Cayonii ve
Malatya Cafer Hoyiik’te; Siyez bugdayinin (7riticum monococcum) ilk 6rnekleri bugiin
Atatiirk Baraj1 altina kalan Urfa’daki Nevali Cori’de bulunmustur (Watkins, 2007;
Oksiiz, 2002; Willcox ve Savard, 2007). Diyarbakir Karacadag Triticum monococcum
bugdayinin ilk kez kiiltiire alindig1 yerdir. Ilkel kiiltiir bugdaylarmin yabani bugdaylara
gore iri taneli, kavuzlu ve bagaginin saglam olmasi sebebi ile insanlar tarafindan daha
cok ragbet gérmeye baslamasi insanligin yabani hayattan kiiltiirel hayata gecislerine
neden olmustur. Insanlar gégebe ve avcr toplayict yasam seklinden yerlesik ve tarimla
ugrasan yasam sekline gecmislerdir. Bu agidan bugdayin ilk kiiltiire alindig1 yerler olan
Gaziantep, Sanlurfa ve Diyarbakir {iggeni insanligin kiiltiirel temellerinin olustugu

bolgedir (Ozberk vd., 2016).

Diyarbakir Karacadag’da ilk kez kiiltiire alinan evcil bugdayin buradan diinyaya
yayildig1 disiiniilmektedir. Evcil bugdayin Diyarbakir’dan diinyaya nasil yayildig
tizerinde birkac goriis One siiriilmektedir. Bir goriis gdgmen kuslarin kuzeyden giineye
gocleri sirasinda evcil bugdayr dogal yollarla yaydiklari yoniindedir (Yakar, 2014).
Diger bir goriis Gilineydogu Anadolu’da yasayan hayvancilik ve tarimla ugrasan
ciftgilerin Anadolu iglerine go¢ ettikleri ve evcil bugdayr yanlarinda tasidiklaridir.
Ciftcilerin donemin yoOnetim baskisindan dolayr gog ettikleri ileri siiriiliir ancak bu
konuda heniiz kesin bir bilgi bulunmamaktadir. Sonug¢ olarak, bugdayin yayilmasinda

hem kuslarin hem de insanlarin ortak etkisi olabilir (Uhri, 2016).

Anadolu’da yasamis uygarliklarda bugdayin o6nemi arkeolojik kazilarda
goriilmektedir. Nigde Kosk Hoyiik’te bulunan M.0.5000 yilina tarihlenen ¢anak ve
comleklerde tanr1 ve tanrigay1 betimleyen insan figiirleri ¢esitli hayvan ve bitki motifleri
ile birlikte gosterilmistir. Otlayan ke¢i bezemeli bir kap parcasinda agacg, hilal ve
bugday basag1 motifleri yer almaktadir (Oztan, 2002). Anadolu uygarliklarindan birisi
olan Hititler {liziim salkimi ve bugday basagini bereketin bir sembolii olarak
gormiislerdir. Kargamis, Zincirli ve Gurgum gibi Hitit donemi merkezlerinde bulunan
dikmetas ve kaya anitlarinda bereket tanricasi, yonetici veya 6zel sahsiyet oldugu
diistintilen figiirlerin ellerinde {iziim salkimi veya bugday basagi tuttuklari goriliir.

Uziim salkim1 ve bugday basag: bereket, refah ve sonsuz yasam temsil eder (Tiryaki,



2013). Eregli yakinlarinda bulunan ge¢ donem Hitit kaya kabartmasinda Tanr1 Tarhunt
sol elinde bugday basagi ve sag elinde iiziim salkimi tutarken Kral Warpalawas Tanri
Tarhunt’a bakarken gosterilmistir (Unal, 2007). Hitit kaynaklarma ve arkeobotanik
verilere gore Hititler einkorn, emmer, ekmeklik bugday ve club wheat bugdaylarim

ekmislerdir (Hoftner, 1974).

“Bereketli Hilal” veya “Verimli Hilal” olarak bilinen ve Tiirkiye’nin Giineydogu
Anadolu Bdlgesi’ni igeren bolge giiniimiizden on, oniki bin y1l dnce Neolitik donemde
tarihte ilk bugday tariminin bagladigi bolgedir. Bugday tarimimin yapilmasiyla insanlik
yerlesik hayata ge¢mis ve medeniyetler olusmustur. Bu bolge bir¢ok medeniyetin
kuruldugu yer oldugu i¢in diinya tarihinde dnemli bir konuma sahiptir. Bugday tarimi
tarihsel siire¢ icerisinde “Bereketli Hilal” bdlgesinden diinyaya yayilmistir. Bugdayin
yayilmas1 Avrupa, Asya ve Afrika olmak tizere ii¢ kol lizerinden olmustur. Avrupa’ya
yayilmas1 M.0.8000 yillarinda Anadolu’dan Yunanistan’a; M.0.7000 yillarinda Tuna
Nehri {izerinden Balkanlar, Italya, Fransa ve Ispanya’ya; M.0.5000 yillarinda
Ingiltere’ye olmustur. Ortadogu’da iran’dan M.0.3000 yillarinda Orta Asya ve Cin’e
ulasmustir. Yine M.0.3000 yillarinda Misir iizerinden Afrika’ya yayilmistir. Amerika ve
Avustralya Kitalar1 kesfedildiginde bu kitalara Avrupa’dan taginmistir. (Shewry, 2009;
Peng vd., 2011).

1940°’i ve 1950°1i yillar bugday tariminda Onemli gelismelerin yasandigi
zamanlardir. Ikinci Diinya Savasi sonrasmnda gida kithgini ¢dzmek amaciyla
Rockefeller Vakfi ve Ford Vakfi’'nin nin destekleri ve Dr. Norman Borlaug’un
onciiliigiinde verimli modern bugday ¢esitlerinin iiretilmesi icin ¢aligmalar yapilmistir.
“Yesil Devrim” olarak adlandirilan bu siiregte yiiksek verimli modern bugday cesitleri
ve modern yetistirme teknikleri gelistirilmistir. Yesil Devrim sonrasinda diinyada
bugday tretimi ikiye katlanirken Dr. Norman Borlaug’a 1970 yilinda Nobel Baris
Odiilii verilmistir (Perkins, 1997). Yesil devrimin bugday iiretimini kolaylastirmasinin
hizla artan insan niifusuna tahil saglama adina katkilarmin oldugunu savunanlar vardir.
Stire¢ igerisinde asir1 Uretim, kimyasal ila¢ ve giibre kullaniminin topragin verim
kaybetmesine dogal dengenin bozulmasina yol agmasindan dolay:1 pozitif alg1 yerini
negatife birakmistir. insanligin artan niifusu ve buna paralel gelisen gida ihtiyaci ile

dogal denge arasindaki bagin gittik¢e zayifladig: diistintilebilir.



Giliniimiizde ekmeklik ve makarnalik olmak iizere iki modern bugday ¢esidi vardir.
Ekmeklik bugday (Triticum aestivum) 42 kromozomlu, makarnalik bugday (7riticum
durum) 28 kromozomludur. Tiirkiye’de 205 adet tescilli ekmeklik bugday cesidi ve 67
adet tescilli makarnalik bugday cesidi bulunmaktadir. Modern bugday cesitlerinin
yayginlagsmas1 yerel bugdaylarin giderek daha az kullanilmasina neden olmaktadir
(Ozberk vd., 2016). Ancak giiniimiizde hala Giineydogu Anadolu’da yabani bugday
tiirti; Kastamonu ve Kars’in bazi bolgelerinde ilkel kiiltiir bugdaylar yetistirilmekte ve
yemeklerde kullanilmaktadir (Isin, 2017). Akdeniz bdlgesinde giiniimiizde karakilgik ve
esmer bulgur kullanimi devam etmektedir. Yerel bugdaylarin iiretim ve isleme zorlugu
1slah ¢alismasi yapilan bugdaylarla girdigi degerlendirmelerde sansini azaltirken saglikli
beslenme adina yapilan bilgilendirici ¢aligmalar siyez ve karakilgik gibi bugdaylara olan

talebi arttirmaktadir.

2.1.2. Bugday Tarim

Bugday farkli iklimlere uyum gosterebilen bir tahil olmasina ragmen esasinda bir
serin iklim tahilidir. Kislik veya yazlik olarak bugday ekimi yapilabilir. Tiirkiye’de
bugday genelde kislik olarak ekilmektedir. Kislik bugdaylar yazin ekilen bugdaylara
gore daha fazla verim verir. Tiirkiye’de bugday ekimi kasim ay1 basindan aralik ay1
sonuna kadar stirebilir. Bugdaymn ekilmesi i¢in toprak sicakliginin 8-10°C olmasi
gerekir. Ekimden 6nce topragin hazirlanmasi i¢in toprak isleme yontemleri uygulanarak
tohum yatag1 hazirlanmalidir. Gilibreleme bugday verimini olumlu yonde etkiler. Azotlu
giibre ve fosforlu giibrenin birlikte ekim sirasinda verilmesi Onerilir. Bugday genelde
sulama yapilmadan yetisen bir bitkidir. Ancak sulama imkan1 varsa sapa kalkma ve
ciceklenme donemlerinde sulama yapilmasi uygundur. Bugday bitkisi sarardiginda ve
taneleri sertlestiginde hasat edilmeye hazir hale gelir. Hasat i¢in en uygun zaman
tanenin nem oraninin %13,5 oldugu zamandir. Hasat donemi mayis ayindan baslayip

agustos ayina kadar siirebilir (Tarim ve Orman Bakanligi, 2015).



2.1.3. Bugday Cesitleri

Bugdaylar botanik yapilarina, tane sertligine, tane rengine ve ekilis zamanina gore
cesitlere ayrilmaktadir. Botanik yapisina gdre bugdaylar {i¢ gruba ayrilir. Bunlar;
ekmeklik bugday (Triticum aestivum), makarnalik bugday (Triticum durum) ve
biskiivilik bugdaydir (7riticum compactum). Tane sertligine gore sert bugday, yar1 sert
bugday ve yumusak bugday olarak iice ayrilirlar (TMO, 2017). Sert bugdayin protein
orani daha ytiksektir; yumusak bugdayin protein orani daha diisiiktiir. Sert bugdaylar
ekmek ve makarna yapmak i¢in uygundur. Sert bugdaylardan Triticum aestivum ekmek
icin; Triticum durum makarna icin tercih edilir. Yumusak bugdaylar kek ve biskiivi
yapiminda kullanilir (Bozzini, 1988). Bugdaylar tane rengine gore kirmizi bugday ve
beyaz bugday olarak; ekilis zamanlarina goére yazlik bugday ve kislik bugday olarak
simiflandirilir (TMO, 2017).

Siyez, gernik, asil makarnalik, makarnalik topbas bugday, kaba bugday, turna gagasi
bugday, dogu bugdayi, rus bugdayi, kavuzlu bugday, dalli bugday, topbas ekmeklik
bugday, ciice bugday, maha bugday1 Tiirkiye’de 80°li yillarda tarim1 yapilan ilkel kiiltiir
bugdaylaridir (Kiin, 1981). Son yillarda iilkemizde yetistirilen yerel bugday cesitlerinin
baslicalar1 sdyledir; zerun, ak bugday, kirmiz1 bugday, sar1 bugday, karakilcik, kirik,
siyez, koca bugday, topbas, sahman ve liveyik (Kan vd., 2015). Giiniimiizde tarimi
yapilan bugday cesitlerinin en eski atalarindan biri olan Siyez bugday: Tiirkiye’nin
sahip oldugu 6nemli genetik kaynaklardan birisidir. Hititler ve Frigler de Hititce “Z1z”
admi verdikleri siyez bugdayini ekmislerdir. Siyez bugdayi giinlimiizde Kastamonu’nun
Ihsangazi ilgesi’nde yaklasik bes bin dekar alanda yetistirilmektedir. Siyez bugdayindan
yapilan Siyez bulguru Anadolu’nun geleneksel yemeklerinden birisidir. Siyez bulguru
Slow Food Vakfi’nin yiiriittiigli Presidia Projesi kapsaminda koruma altina alinmistir
(Ozberk vd., 2016).

Siyez bugdayimin karbonhidrat, protein miktarlar1 ve besin degerleri modern bugday
cesitlerinden farklidir. Diisiik karbonhidrat, yiiksek protein, yiiksek antioksidan, yliksek
lif ve yiiksek B grubu vitaminleri igerigine sahiptir. Bu 6zellikleri ile siyez bugdayinin
sindirimi kolaydir ve kabizlig1 engeller. Yaslanmay1 geciktirir. Diigiik glisemik indeks
degerine sahiptir ve protein agirlikli beslenmek isteyenler i¢in uygun bir gidadir. Sinir

sistemine olumlu etkileri vardir, unutkanlik ve alzheimer gibi hastaliklarin riskini
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azaltir. Dusiik alerjik 6zellik gosterir. Siyez bugdayinin besinsel 6zellikleri altaki Tablo

2.1.3.1°de verilmistir (Sanal, t.y.).

Yerel bugday cesitleri kiiltiiriimiiziin 6nemli bir par¢asi oldugu igin tescillendirilerek
cografi isaret almalar1 onemlidir. Bunun yaninda yerel bugday c¢esitleri iilkemizde
stirdiiriilebilir tarim ve siirdiiriilebilir gida gilivenliginin bir teminat1 niteliginde oldugu
icin korunmalidir (Sanal, t.y.). Ayn1 zamanda, yerel bugdaylar ve bugdaylarla yapilan
gida iretimi prosesleri kontrol altinda tutulmalidir. Siyez 6rneginde oldugu gibi arz
talep dengesini saglayacak kadar yerel bugday iiretiminin olmadigi goéz Oniine
alindiginda bulgur, un, ve ekmek {iiretiminde tiiketiciyi yaniltma olasiliklarinin bertaraf

edilmesi kamu vicdan1 adina gereklidir.

Tablo 2.1.3.1. Siyez Bugdayinin Besin Degerleri

Riboflavin (mg/100g)
Kalsiyum (mg/100g)
Potasyum (mg/100g)

Tane proteini (%)
Karbonhidrat (%)
Enerji (kcal/100g)
Tiamin (mg/100g)
Demir (mg/100g)
Fosfor (mg/100g)
> Sodyum (mg/100g)

(98]

™| Niasin (mg/100g)
3| Diyet Iif (%)

| Yag (%)
3| Kiil (%)

3226 4.21 159.7 403.5

o
Y
(o
©
[\

11.83 65.00 340 1. 0.026 4.

Kaynak: (Sanal, t.y.)

2.1.4. Bugdaymn Kimyasal Yapisi

Tahillar yapr itibari ile ii¢ kisimdan olusurlar. Bu kisimlar kepek, endosperm ve
ruseymdir. Kepek veya kabuk olarak adlandirilan kisim tahili bakteri, kiif, bocek ve
hava gibi dis etkenlerden korur ve lif agisindan zengindir. B grubu vitaminleri ve
mineral maddeleri igerir. Kepek tahilin yaklasik %14’{inii olusturur. Endosperm kismi
tahilin en biiyiilk kismidir. Tahilin yaklasik %84’{inii olusturur. Cok yiiksek oranda
nisasta, bir miktar protein ve B grubu vitaminleri igerir. Ruseym kismi ise bitkinin
yeniden iiremesini saglayan tohum kismidir. Protein ve yag a¢isindan zengindir. B

grubu vitaminler, E vitamini, mineraller ve fitokimyasallar acisindan zengindir



(Kiiciikkomiirler, 2018). Tablo 2.1.4.1°de bugday ve bugday iiriinleri ile diger tahillarin

kimyasal bilesimleri ylizde olarak verilmistir (Baysal vd., 1991).

Tablo 2.1.4.1. Bugday, Bulgur, Piring ve Makarnanin Besin Degerleri

Ny C ~ = o
Bugday - 5 e . 5 E 2w £ 4
ve S @ S T @ ¥ T E g =g ¥
Bugday < 7 o £ B o~ E E E & g T = )
tiriinleri & & B 2 g T 2 =z E 3 z 2 §s B g

> 2 3 2 5 %= 3 B & £ 2T 5 £ &
N &3} ~ > N ¥ N 4 A = ¥ - % Z
Bugday
13 335 115 24 729 19 2.0 114 3.1 282 448 - 0.60 - 44
(asurelik)
Bulgur 9 357 103 12 781 13 14 36 4.7 300 310 - 030 0.10 4.2
0.07 0.03 1.6

Piring 12 363 67 04 804 03 05 24 08 94 92 5
Makarna 104 369 125 12 752 03 0.7 27 13 162 197 2 0.09 0.06 1.7

Kaynak: (Baysal vd., 1991)

Bugday tiriinleri olan bugday unu, bulgur ve makarnada su miktar1 % 9-12 arasinda
degisir. Diisiik su miktar1 sayesinde bu tirlinler uygun ortamlarda saklanirlarsa uzun siire
bozulmadan kalabilirler. Ancak bugday ekmeginin su miktar1 daha yiiksek oldugu i¢in

kolayca bayatlar ve kiiflenir (Kiiclikkomiirler, 2018).

Bugday ununda %12 civarinda protein vardir. Bugday unundaki protein orani
cavdar unu, misir unu ve pirin¢g unundan daha yiiksektir. Diger tahillarda oldugu gibi
bugdayda da protein endosperm ve ruseym kisimlarinda toplanmistir. Ancak bugday
kepeginde de protein bulunur. Tam bugday ununda protein oraninin ekmeklik undaki
protein oranindan yiliksek olmasinin nedeni tam bugday ununda kepegin bulunup
ekmeklik unda kepegin bulunmamasidir (Kiiglikkdmiirler, 2018). Kepekli unu isleme
zorlugu ve ekmegin dokusunun daha karakteristik bir sekilde sert olmasindan dolay1
kepegin tamamen ayrilmasi tercih edilen bir yontemdir. Bu verilerden hareketle, giinliik

tilketilen gidalarda yasanan protein kayiplarimin genel saglik durumunu etkileyecek

boyutlarda oldugu kanaatine varilabilir.

Diger tahillarda oldugu gibi bugdayda da karbonhidratin biiytik bir kismi1 nigastadir.
Nisasta bugdayin endosperm kisminda graniiller halinde bulunur. Nisasta amiloz ve

amilopektin olmak tizere iki bilesenden meydana gelir. Bu iki bilesenin oranlar1 bitkinin
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cinsine gore degisir. Bugdayda %15-20 oraninda amiloz ve %80-85 oraninda
amilopektin bulunur. Amilozun yapisinda 500-2000 kadar glikoz molekiilleri diiz
zincirler halinde baglanmistir. Amilopektinin yapisinda ise 30,000-3000,000 kadar
glikoz molekiilii dallar olusturacak sekilde baglanmistir. Nisastanin graniil yapisinin
kaynagi amilopektinin dalli yapisidir. Bu dalli yap1 sayesinde nisastanin su tutma
kabiliyeti vardir. Amiloz ve amilopektin bilesenleri nisastanin su tutma kabiliyeti ve
dolayistyla pelte ya da jole olusturmasi ile iligkili olduklar1 i¢in Onemlidirler

(Kigiikkomiirler, 2018).

Tahillar B; (tiamin), B, (riboflavin), Bs; (niasin), Bs, Bs, By ve E vitaminleri
acisindan oldukca zengindir (Kii¢iikkomiirler, 2018). Bulgur pirince gore kalsiyum,
demir, fosfor, potasyum mineralleri ve B vitaminleri agisindan daha zengin bir {irlindiir

(Baysal vd., 1991).

2.1.5. Bugdayin Besin Degeri ve Saghga Etkileri

Gidalar besin 0geleri dikkate alinarak dort grupta toplanir. Saglikli beslenmek i¢in
dort gida grubunun yeterli ve dengeli bir sekilde tiiketilmesi gereklidir. Dort gida grubu
sOyledir (Sanlier, 2013);

e Et, yumurta, kurubaklagil ve yagli tohumlar grubu
e Siit ve siit lirtinleri grubu
e Sebze ve meyve grubu

e Ekmek ve tahil grubu

Yeterli ve dengeli beslenmek i¢in diger gida gruplar ile birlikte ekmek ve tahil
grubundan gidalar yenilmelidir. Ekmek ve tahillarin her 6giinde tliketilmesi Onerilir.
Ancak bireyin agirlik ve bedensel calisma durumuna gore tiiketilmesi gereken tahil
miktar1 degisir. Tahillar B, vitamini disinda B; vitamini basta olmak iizere biitiin
vitaminleri i¢erdigi i¢in saghga faydalidir. Tahillarin baklagil, siit ve siit lirlinleri gibi
diger besinlerle birlikte tliketilmesi protein ve vitamin degerini artirir. Ayrica, tam tahil

iiriinlerinin tiiketilmesi daha yararhidir (Artik, Sanlier ve Sezgin, 2019). Tam tahilli



iiriinlerde tahilin kepek kismi ayrilmamaistir. Bu sayede tam tahilli {irtinler lif, B grubu

vitaminleri, mineraller ve protein agisindan daha zengindir (Kii¢iikkdmiirler, 2018).

Kolesterole benzeyen bitkisel kaynakli steroller, fitosteroller olarak adlandirilirlar.
Fitosteroller bitki tohumlar1 ve tahillarda dogal olarak bulunur. Tahil ruseymi ve kepegi
fitosteroller agisindan zengindir. Ozellikle bugday ruseymi %11,8 oraninda fitosterol
icerigi ile fitosterollerin en iyi kaynaklarindan birisidir (Jiang ve Wang, 2005).
Fitosterollerin sagliga faydasi1 bagirsaklarda emilirken kolesterol ve safra asidini
ayirmasidir. Bu sayede kolestroliin bagirsaktaki emilimini engeller ve  kandaki
kolesterol seviyesini diistiriir (Kiiciikkdmiirler, 2018). Ayrica, fitosterollerin kolon,
meme, mide ve prostat kanserlerinin ¢esitli tiirlerinde koruyucu etkiler saglayabildigi
belirtilmistir. Fitosterollerin antibakteriyel, antifungal ve antiiilser etkiler gosterdigi
aciklanmistir (Quilez, Garcia-Lorda ve Salas-Salvado, 2003; Normen vd., 2002).
Sagliga faydalarindan yararlanilmak amaciyla fitosteroller fonksiyonel gida bileseni
olarak gidalara katilabilmektedir. (Tetik, Erbas ve Turhan, 2007) toplum sagliginin
korunmas: ve hastaliklarin tedavi masraflarinin azaltilmasi agisindan fitosterollerin
gidalara eklenmesini ve tliketiminin tesvik edilmesini Onermektedirler. Giinlikk
beslenme rutininde ruseymi ayrilmamis tam bugday iirlinleri tiiketmek fitosteroller

acisindan zengin beslenme saglar.

Bugdayin da dahil oldugu tahillarin sagliga etkileri arasinda fitik asidin etkilerinin
de belirtilmesi gerekir. Bitkilerin tohumlarinda sonradan kullanmak amaciyla
depoladiklar1 fosfor minerali fitik asit olarak adlandirilir. Tohum olgunlastikea fitik asit
miktar1 azalir. Fitik asit bugday, arpa, yulaf, cavdar gibi tahillarda; kuru fasulye,
mercimek, nohut gibi baklagillerde ve findik, ceviz, badem gibi yagli tohumlarda
bulunur. Fitik asit diger baz1 mineral maddeler ile fitat baglar1 kurarak minerallerin
viicutta emilimine engel olur. Ozellikle olgunlasmadan veya ¢ig olarak tiiketilen
tahillar, baklagiller ve yagli tohumlarda fitik asit, minerallerin kullanimini engeller ve
baz1 durumlarda karmn agrist veya ishal gibi sikayetlere neden olabilir. Bu nedenle bitki
tohumlarinin olgunlastiktan sonra veya pisirilerek tiiketilmesi tavsiye edilir. Bugday
iriinlerinden bulgurun haglanarak pisirilmesi fitik asit miktarin1 tamamen bitirir. Ekmek
yapiminda ise mayalama sirasinda mikroorganizmalar fitat baglarin1 kopararak fitik

asidin etkisini azaltirlar (Kiiciikkomiirler, 2018). Bu bilgilerden hareketle bulgurun
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kiiltiire ait baglar1 ve yemek aligkanliklarimizdaki yerinin yaninda saglik konusundaki

avantajlari ile de beslenme sistemi icerisinde yer almasi gerektigi sonucuna varilabilir.

2.1.6. Tiirkiye’de ve Diinyada Bugday Uretimi

2017/2018 yilinda Tiirkiye’de 76,7 milyon da alanda bugday tiretimi yapilmigtir.

Konya, Ankara, Diyarbakir, Yozgat ve Urfa sehirleri Tiirkiye’de en ¢ok bugday

iretiminin yapildig: ilk bes sehirdir. Tiirkiye en fazla Irak’a bugday ihra¢ etmektedir.

2018 yilinda Irak’a yapilan ihracat toplam bugday ihracatinin %38,7’sini olusturmustur
(TUIK, Tiirkiye Bugday Verileri, 2018).

2013-2018 yillar1 arasinda bugday tiretim degerleri Tablo 2.1.6.1°de verilmistir.

Tablo 2.1.6.2°de 2017 yilinda Tiirkiye’de bulunan bugday unu, makarna, bulgur ve

biskiivi fabrikalarinin sayist ve liretim miktarlart bulunur.

Tablo 2.1.6.1. Tiirkiye Bugday Uretimi (bin ton)

2013/2014 2014/2015 2015/2016 2016/2017 2017/2018
Alan (1000 da) 77.726 79.192 78.669 76.719 76.689
Verim (kg/da) 284 240 287 269 280
Uretim 22.050 19.000 22.600 20.600 21.500
Tiiketim 19.375 20.462 20.122 18.795 -
ithalat 4.030 4.454 6.573 4.762 -
[hracat 3.701 4.725 4.444 5.983 -
Kaynak: (TUIK, Tiirkiye Bugday Verileri, 2018)
Tablo 2.1.6.2. Tiirkiye'de Bulunan Fabrikalarin Bilgileri- 2017 Y1l
Fabrikalar Fabrika Yillik kurulu Yillik fiili Kapasite
Sayisi (faal)  kapasite (ton/yil) kapasite (ton/y1l) kullanim orant
Bugday unu 640 35.702.809 18.049.460 51
Makarna 28 2.442.477 1.841.495 75
Bulgur 104 1.827.972 1.170.899 64
Biskiivi 32 1.841.516 925.738 50

Kaynak: (TMO, 2017)
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Tarimsal Ekonomi ve Politika Gelisim Enstitiisii’niin aragtirmasinda aktardigi
USDA’ya ait diinya bugday tiretimi verileri Tablo 2.1.6.3° de gosterilmistir (USDA,
2018), Hindistan, AB, Rusya, Cin ve ABD hem bugday ekim alanlari hem de bugday
iiretimi agisindan diinyadaki oncii iilkelerdir. Hindistan en biiyiik bugday ekim alanina

sahiptir. En ¢cok bugday tiretimi AB iilkelerinde yapilmaktadir (USDA, 2018).

2018/2019 verilerine gore Rusya (%20,6), ABD (%15,3), Kanada (%13,5), AB
(%12,4) oranlar1 ile diinya bugday ihracatinda lider iilkelerdir. Tirkiye’nin diinya

bugday ihracatinda payr %3,4°tiir. Ulkelere gére diinya bugday ithalatinda Tiirkiye
%2,7’lik paya sahiptir (USDA, 2018).

Tablo 2.1.6.3. Diinya Bugday Uretimi (bin ton)

2017/2018 2018/2019

2014/2015 2015/2016 2016/2017 (Tahmin) (Projeksiyon)

Alan (bin ha) 222.065 224.046 222.712 220.000 216.352
Verim (ton/ha) 3,29 33 3.4 3,47 3,39
Uretim 730.375 738.415 756.509 763.060 733.414
Tiiketim 700.352 713.665 735.421 742.121 743.679
Yilsonu stoklart 222.308 244.386 261.037 279.936 268.098
Ithalat 159.500 170.115 178.909 179.188 175.786
Ihracat 164.229 172.787 183.346 181.228 177.359

Kaynak: (USDA, 2018)
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2.2, BULGUR

Bulgur Tiirkiye ve Ortadogu’da yaygin bir sekilde kullanilan geleneksel bir tahil
driintidiir. Bulgur iiretimi sirasinda pisirildigi i¢in tiiketime hazir veya yari-hazir iirlin
sinifina girer (Bayram, 2000). Tirk Standardlar1 Enstitiisii bulguru sdyle
tanimlamaktadir: “uygun bugdaylarin (7riticum durum, Triticum aestivum, Triticum
monococcum, Triticum dicoccon) teknigine uygun olarak temizlenmesi, haslanmasi,
kurutulmas: ve istendiginde kabugundan ayrilarak kirilmasi ile elde edilen mamul”

(TSE, 2009).

2.2.1. Bulgurun Tarihgesi

Bulgur diinyada islenmis ilk gida iirlinlerinden birisidir. Bugdaydan bulgur iiretimi
antik bir islem olarak Anadolu’da uygulanmistir. Hristiyanlarin kutsal kitabi incil’de
“arisah” adiyla gegen bulgurun giiniimiizden 4000 y1l énce eski Babil, Hitit ve ibrani
halklari; 3000 y1l 6nce Misirlilar ve Dogu Akdeniz’de kurulu uygarliklar tarafindan
bilindigi konu edilmistir. Bulgur icin Romalilar hasat Tanrigas1 “Ceres” ile ilgili olarak
“cerealis” demislerdir. Israilogullar1 “tahil tanelerini patlatan” anlaminda “dagan” adm
kullanmiglardir. Ortadogu toplumlari “arisah” adini kullanmuslardir. (Bayram ve Oner,

2002; Haley ve Pence, 1960; Kent, 1975; Bayram, 2005).

(Uhri, 2016) giinlimiizde hala tliketilen yarma, bulgur, keskek ve tarhananin
Gilineydogu Anadolu’da neolitik kiiltiiriin {rettigi ilk besin maddeleri oldugunu
savunmaktadir. Bugday ve bazen arpa; yarma ve bulgur yapilarak daha kolay
depolanmistir. Yarma bugdayin tas dibeklerde kirilmasi ile elde edilir. Giineydogu
Anadolu’da neolitik ¢aga ait bircok kazi merkezinde bulunan dibekler biiyiik olasilikla
yarma yapiminda kullanilmistir. Bulgur yarmaya gore biraz daha is gerektiren bir
irindiir. Bugday suyla birlikte 1sitildiktan sonra kurutulup doéviilerek kirilmasiyla
bulgur {iretilir. Bulgur yapiminda isitma islemi igin tas teknelerde 1sitilmis taglarin

kullanildig1 ve 1s1 transferi sayesinde suyun 1sitildig1 diisiiniilebilir (Uhri, 2004).
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Stimer ve Akkad metinlerinde yarma ve bulgur kelimeleri dogrudan gegmemektedir.
Stimer ve Akkadlarda yarma ve bulgurun nasil adlandirildigi da heniiz ¢6ziilememistir.
Ancak c¢oziilen metinlerde bugday ve arpa isimlerinin gectigi kisimlarda haslama,
kurutma, kirma gibi islemlerin de gectigi bildirilmistir (Postgate, 1984). Bunlar yarma
ve bulgur yapiminda kullanilan islemler oldugu i¢in bir baglanti kurulabilir (Uhri,
2016). Hititler bugday1 bulgur ya da un haline getirmislerdir. Bugday tanelerini elcik
taglar1 veya Ogiitme taslartyla 6glitmislerdir. Dibek taslari hakkinda ise bir bilgi
bulunmamaktadir. Hitit mutfaginda islatilmis veya mayalandirilmis bugday ve arpa

taneleri, bulgur, irmik ve bunlardan yapilan ¢orbalar bulunmaktayd: (Unal, 2007).

2.2.1.1. Tiirk Mutfak Kiiltiiriinde Bugday ve Bulgur

Tiirk mutfak kiiltiirinde bugday ve bulgur Orta Asya Dénemi, Selcuklu Dénemi ve

Osmanli Dénemi olmak iizere ii¢ grupta incelenmistir.

Orta Asya Tiirk Kiiltliriinde Bugday ve Bulgur:

Orta Asya’da iklim tarima elverisli olmadig1 i¢in Tiirklerin temel ugrasi hayvancilik
olmustur. Ancak bugday Tiirk kavimleri i¢in temel gida maddelerinden birisi olma
ozelligine sahiptir. Tiirk kavimleri soguk ve elverissiz bolgelerde bile bugday ekmistir.
Bugday disinda c¢avdar, dar1 ve arpa da ekmislerdir (Ogel, 1991; Alpargu, 2008).
Bugday; Mancurya ve Kuzey Mogalistan’da yasayan Mogol kavimlerinin kiiltiirlerinin

bir pargast olmustur. Cin’in kuzeyinde yiizyillardir ekilip bigilmistir (Ogel, 1991).

Orta Asya’da Askabad yakinlarinda Anav merkezi erken kalkolitik donemde Tiirk
kiiltiirii hakkinda bilgiler sunar. Bu bilgiler 1518inda arpa ve bugday tarimi yapildigi
anlasilir. Bulunan boyanmis seramik canak ¢omlek pargalarinda bugday motifi goriliir.
Tiirkmenistan’da bulunan kalkolitik doneme ait pismis topraktan yapilmis kadin
heykelcikleri bugday basagi ile tasvir edilmistir. Bugday basaginin bolluk ve bereketi
simgeledigi diistiniiliir (Coruhlu, 2007).
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Hunlar, Goktiirkler ve Uygurlar donemlerinde bugday 6nemli bir iiriindii. Cin’den
vergi ve harag olarak bugday alinmistir (Alpargu, 2008). Hun Imparatorlugu déneminde
“Yirmialti Krallik” olarak adlandirilan Dogu Tiirkistan sehirlerinin tarim agisindan
onemi biyiiktii. Japon bilgini K. Shiratori Dogu Tiirkistan’1 $Oyle anlatir: “Dogu
Tiirkistan’1n tarim sehirleri, Hun imparatorlugu’nun bir bugday ve azik ambari idi”. Cin
kaynaklarinda Cin Saraymda vezirlerin Tiirkistan hakkinda “Tiirkistan’t almakla
Hunlarm sag kolunu kesmis olacagiz” dedikleri yazar (Ogel, 1991). Gécebe toplum
olmasi dolayisiyla Tirk kavimlerinin bugday ekip bicemedigi tezi giliniimiizde

gegerliligini yitirmistir.

Kuzey Mogolistan’da Selenga Nehri havzasinda bulunan M.O.1. yiizy1l baslarina
tarihlenen Noyun-Ula kurganlarimin bir kisminin Hun prenslerine ait mezarlar oldugu
diistintiliir. Glinlimilize kadar bozulmadan kalmis mezarlarda tabutlar ipek oOrtiilerle
ortilmiis ve degerli madenlerden yapilmis plaklarla siislenmigtir. Plaklardan biri
kenarlar1 bugday basagi motifi bulunan “efsanevi aslan ve kulakli kartal tasvirini”
gostermektedir. Mezarda ayrica saban demirleri, oraklar ve tahillar1 6glitmek igin
kullanilan taglarin bulunmasi bolgede tarimin yapildigin1 ve bugdayin yetistirildigini
isaret eder (Ogel, 1991). Kazakistan’in giineyinde Ipek Yolu iizerinde bulunan Taraz
Kenti’'nde 7. ve 8. yiizyillarda Goktiirkler tarafinda yapilan seramik canak ¢omlekler
bulunmustur. Degerli sivilart tasimak i¢in kullanilan kaplarin yiizeyinde bugday basagi

motifleri kullanilmistir (Coruhlu, 2007).

11.yiizyilda Kasgarli Mahmud Divanii Liigati’t-Tilirk eserinde biitiin Tiirklerin
bugday bitkisini “bugday” ismiyle bildiklerini yazar. Eserinde Kasgarli Mahmut Tiirk
boliiklerinden biri olan Barsgan halkinin bugday diyemedigini “budgay” dediklerini ve
Barsgan olmadigimi sdyleyenlerin bu sdz ile smandiklarmi belirtir. Ogel “Bugday”
isminin Tiirkler tarafindan eski g¢aglardan beri kullanildigini sdyle agiklamaktadir:
“Bugday sozili, gerek Eski Anadolu, Misir ve Kipgak Tiirk kiiltiir ¢evrelerinde ve
gerekse Orta Asya’da Harezmsahlar’dan Cagatay kiiltiiriine kadar uzanan ¢aglarda, hig¢
degismeden gilinlimiize kadar gelmistir.” Yalniz bugday degil, bugdayla ilgili bulgur,
dogme, kavut, kavurga, un ve yarma isimleri eskiden giiniimiize degin Anadolu’dan
Altay daglarinin eteklerine kadar bilinir (Ogel, 1991). Giiniimiizde Hindistan ve Orta
Asya’da bulgur bilinmez iken Hint-Mogol Imparatoru Cihangir (1569-1627) zamaninda
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Orta Asya’da Tirk ve Mogol toplumlarinda bulgur bir gida olarak tiiketilmistir (Isin,
2017).

Selcuklu Déneminde Bugday ve Bulgur:

Tiirkler, Orta Asya’dan Yakin Sark’a gocleri sirasinda farkli cografyalarda yeni
yemek kiiltiirleriyle karsilasmislardir. Bu karsilagmalar hem go¢ edilen cografyalarin
yemek kiiltiirii zenginlestirmis hem de Tiirk yemek kiiltiiriinii degisime ugratmis ve
cesitlendirmistir. Sel¢uklular doneminde tahillar yaninda sebzelerin de tiiketiminin
artmaya bagladig1 goriiliir. Ancak bugday, arpa, dar1 gibi tahillar mutfak kiiltlirtinde
onemini korumaya devam etmistir. Bugdaydan ve bugday unundan yapilan {irlinler
arasinda bulgur, ¢orek, katmer, ¢ukmin, kdmeg, tutmag, ekmek cesitleri (yagli, ekmek,
etli ekmek, bazlama, yufka ekmegi, tandir ekmegi), eriste sayilir. Bulgur piringten daha
fazla tiiketilmistir (Cetin, 2008).

Tiirkiye Selguklulart1 doneminde Tiirkler yerlesik hayati benimsemeye baglarlar.
Anadolu topraklar1 tarima elverisli verimli topraklar oldugu i¢in Roma ve Bizans
donemlerinde yaygin sekilde tarim yapilmistir. Tiirkiye Sel¢uklulari1 da benzer sekilde
tarima Onem vererek tarima dayali bir ekonomik sistem kurmuslardir (Sahin, 2008).
Bugday, arpa, yulaf, cavdar, dar1, pirin¢ gibi tahillar, sebze ve meyveler yetistirilmistir.
En ¢ok tiiketilen ve en 6nemli gelir kaynagi olan tahil bugday olmustur (Miisameretii'l-
Ahbar). Konya, Ankara, Eskisehir, Nigde, Nevsehir, Kirsehir, Yozgat, Sivas ve Kayseri
Tiirkiye Selguklulari doneminin en onemli bugday {ireticisi sehirleri olarak 6nem

kazanmistir (Polat, 1997).

Bugday; bulgur, yarma veya un haline getirilerek Tiirkiye Selguklular1 mutfaginda
birgok yemegin temel malzemesi olarak kullanilmistir. Bulgurdan pilav yapilmistir.

(13

Mesnevi ve Yunus Emre’nin eserlerinde bulgurdan yapilan pilava “as” denildigi
goriiliir. Bugday unu; ekmek, ¢orba ve tatlilarin yapiminda kullanilmistir. Bugday
ekmegi halk arasinda en makbul olan ekmek olmustur. Arpa ekmegi bugday ekmegini
alacak kadar ekonomik kazanci olmayan fakirlerin veya nefsini koreltmek isteyen
dervislerin ekmegi olarak goriilmiistiir. Cukmin, bazlamag, lavas ekmegi, yutka ekmegi,

etli ekmek, ¢orek, borek, nukul, tutmag, bulamag¢ asi, herise bugdaydan yapilan
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yemeklerdi (Sahin, 2008). Tiirkiye Selguklularinda hayatin her alaninda oldugu gibi

mutfakta da sadelik ve kanaat etme prensiplerine 6nem verilir.

Orta Asya kiiltliriinde oldugu gibi Beylikler ve Selguklular déoneminde de seramik
ve halilarda bugday motifleri kullanilmistir. 13. yiizyila ait Kayseri Keykubadiye ve
Beysehir Kubad Abad saray: cinilerinde bugday motifleri goriiliir (Oney ve Cobanly,
2007). Konya’da Tuzcular bolgesinde bulunan “Bulgur Tekkesi” 13.yiizyila ait Selguklu
yapilarindan birisidir (Altun, t.y.).

13.yiizyilda Mevlana Celaleddin-i Rumi’nin kurdugu Mevlevi tarikatinin
olusturdugu “Mevlevi mutfagl’” nimn etkileri giiniimiizde hala Konya’nin mutfak
kiiltiirtinde genis Olclide goriiliir. Mevlana’nin eserlerinde adi gegen ve giliniimiizde hala
Konya’da yapilan bulgurlu yemekler arasinda bulgur asi, tandir c¢orbasi, bulgurlu
mercimek as1, eksili 1spanak, 1spanak boranisi, lahana boranisi, bulgur pilavi, kestaneli
bulgur pilavi ve asure vardir. Eksili 1spanak, 1spanak boranisi ve lahana boranisi piring
veya bulgur ile yapilabilmektedir. Asure ise hem pirin¢g hem de bulgur eklenerek yapilir.
Bulgur pilavi yogurt veya ayran ile yenir. Kelle kebab1 ve tavuk kiilbastis1 yaninda
bulgur pilavi tercih edilir (Halic1, 2007). Tadinda Hikayeler belgesel programi ¢ekimleri
sirasinda Sanlurfa’da yerel insanlarla yapilan miilakatlarda bulgurlu mercimek asinin
Sanliurfa mutfaginda “kervan asi1” olarak bilindigi fark edilmistir. Yerli halk “kervan
as1” nin kervanlarda ikram edildiginin rivayet edildigini sdyler. Adiyaman’da bu yemek
“tevlehev” olarak bilinir. Mardin’de “kegelok”, Gaziantep’te “koliik as1” olarak
adlandirilmigtir. Bulgurlu mercimek as1 Anadolu’nun farkli sehirlerinde aym
malzemelerle hazirlanmakta ve kahvaltt 6giinii olarak da tiiketilmektedir (Kerkez,

Tadinda Hikayeler Belgeseli, 2019).

Osmanli Déneminde Bugday ve Bulgur:

Osmanli doneminde bugdayin mutfak kiiltiiriindeki 6nemi devam etmistir. Osmanl
sarayinda en cok tiiketilen tahil bugday olmasina ragmen bulgur sarayda az tercih
edilmistir. Bugday asil ekmek yapmak i¢in kullanilmistir. Osmanli saray mutfaginda
ekmek ve unlu mamiillerin pisirildigi firinlar Firin-1 Has ve Firin-Harci olarak

adlandirilmistir. Ekmek yapiminda ¢alisan ekmekgiler pisirici, hamur karici ve elekgi
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olarak {i¢ boliikten olusurdu. Ayrica, degirmende as bugdayr dogen bugday dogiicii
bulunurdu. Saray mutfaginda has un ve fodula un olmak iizere iki ¢esit un iiretilmistir.
Ekmekler has ekmek ve harci ekmek olmak iizere temelde iki ¢esitti. Ancak bunlarin
disinda farkli 6zelliklerde ekmek cesitleri ve unlu mamiiller bulunmaktayd1 (Bilgin,
2008).

Osmanli sarayinda pilav piringten yapilirdi ve piring pilavi sarayin en ¢ok sevilen
yemeklerindendi. Piring sarayda bugdaydan sonra en ¢ok tiiketilen ikinci tahil olmustur.
Osmanli saraymda pirincin bulgura tercih edildigi muhasebe kayitlarinda ve tayinat
defterlerinde (giinliik yiyecek listesi) goriiliir. 1555 yilinda ramazan ayinda Kanuni
Sultan Siileyman’in mutfag: i¢in 55 kile (1.375 kg) bulgur alinmistir. Ancak alinan
piring miktar1 660 kile (16.500 kg) olmustur. Ayni yil Ibrahim Pasa’nin mutfag: igin
bulgur alinmazken 1.416 kile (35.400 kg) piring erzak listesine yazilmistir. IV. Mehmet
Doneminde (1648-1687) tayinat defterinde padisah sofrasi i¢in Has mutfaga 4
vukiyye/okka (5 kilo 128 gr) bulgur ve 2 kile (50 kg) piring yazilmistir Piring ile bulgur
arasindaki fark su drnekte de anlasiliyor: 1834 yili subat-mart aylarina ait resmi mutfak
defterinde sarayin mehter takimi i¢in 60 kiyye (77 kg) bulgur ve 1461 kiyye (1874 kg)
piring alinmistir (Samanci, 2016; Yerasimos, 2014; Samanci, 2008; Bilgin, 2008).

Osmanli sarayr mutfagi muhasebe defterlerinde has ve harci un, as bugdayr ve
bulgurun Bursa’dan temin edildigi geger. Bulgur ayn1 zamanda Istanbul’dan da satin
alinmaktaydi (Bilgin, 2004). III. Mehmed’in sehzadelik doneminde Manisa Sarayi’na
ait mutfak masraf defterinde tahilin develerle tasindigi, degirmenlerde o6giitiildig,
bugdayin doviildiigli, bulgur ve tarhana yapildigina dair bilgiler yer alir (Emecen,

2016).

Osmanli mutfaginda bulgur pirince gore daha az tecih edilmesine ragmen bazi
yemeklerde bulgur kullanildig1 goriiliir. Sarayda bulgur basta pilav olmak {izere ¢orba
ve dolma i¢lerinde kullanilmigtir. Kestaneli bulgur pilavi, etli bulgur pilavi, mercimekli
bulgur pilavi, 1spanakli ve kofteli bulgur pilavi Osmanli doneminde yapilan bulgur
pilavi cesitleridir. 19.yiizyildan itibaren ¢ig kofte bulgur ile yapilan yemekler listesine
girmistir (Isin, 2017; Yerasimos, 2014).
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Istanbul’da piring ve bulgur pilavlarina fark gozetilmeksizin “dane” yani pilav
denilmistir. Iran mutfaginda sadece piring ile yapilan pilav “pilav” olarak; diger bulgur,
kuskus, sehriye veya eriste ile yapilan yemekler “as” olarak adlandirilmistir (Yerasimos,
2011). 1473 yilinda Fatih Sultan Mehmet doneminde Has mutfaga ait muhasebe
kayitlarinda kestaneli bulgur pilavi geger. Kestane muhasebe kayitlarinda “Baha-1
kestane, be-cihet-i dane-i bulgur-1 Hassa” olarak yazilmistir. Kestane pilavi ayrica
18.yiizy1lda Esref Dede’nin tariflerinde yer alir (Yerasimos, 2014). 17.yiizyilda (1648-
1664) Istanbul’da divan pasalarma sunulan pilavlar icerisinde dane-i bulgur-i Acem
(kestaneli, kofteli, kirmiz1 kuru iiziimlii), dane-i bulgur (1spanakli, kestaneli, kiymali)
yer alir (Reindl-Kiel, 2006). 1539 yilinda Kanuni Sultan Siileyman’in ogullar1 Sultan
Beyazid ve Sultan Cihangir’in siinnet diigiinii i¢in verilen ziyafette dane-i simid (bulgur

pilavi) ikram edildigi yazmaktadir (Kut, 2008).

Osmanli saray mutfaginda bulgur az kullanilmis olmasma ragmen halkin
beslenmesinde onemli bir yere sahip olmustur (Yerasimos, 2014). Ekmek ve bulgur
ozellikle kirsal kesimlerde halkin 6nemli iki gida kaynagidir. Bulgur pilavlarda, sebze

ve et yemeklerinde genis sekilde kullanilmistir (Oguz, 1977).

Piring, Osmanl mutfak kiiltiiriinde “yeni” bir yiyecekti. Ithal edildigi i¢in ancak
bliylik sehirlerde bulunabiliyordu. Herkes piring pilavint pisirmeyi bilmezdi. Piring
pilavini pisirmek belli bir bilgi ve ustalik istiyordu. Diger taraftan bulgur koyliinlin
“eski” geleneksel yiyecegiydi. Halk bulgura c¢ok rahat ulasiyordu. Herkes bulgur
pilavini pisirmeyi bilirdi. imaretlerde her giin “bulgur as1” yapilird: (Yerasimos, 2011).
Naima Mustafa Efendi’nin aktardigi su anekdot bulgur ile piring arasindaki farki
gostermektedir. Halk et ve diger yiyeceklere yapilan yliksek narhi sikayet ettiginde
Yeniceri agalar1 sdyle derler; “Bu sehir (Istanbul) agniya (zenginler) sehridir fukara
sehri degildir, harcindan aciz olan varip tasralarda sakin olup bulgur, bulamag yesin”
(Naima Mustafa Efendi, 2007). Ayrica, “Dimyat’a pirince giderken evdeki bulgurdan
olmak” deyimi de bulgur ve piring arasindaki ekonomik ve kiiltiirel farki gosterir
(Yerasimos, 2011). Bulgur, saraylarda ve incelikli mutfak etkilerinin goriildiigii toplum
kesimlerinde statii gostergesi olmasi dolayisiyla piring karsisinda yerini koruyamazken

halk mutfaginda her zaman ¢ok etkili bir yere sahip olmustur.
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(Mahmud Nedim Bin Tosun, 2014) 1900 yilinda yazdig1 “As¢ibas1” kitabinda iigyiiz
on bes tiirlii yemek tarifini anlatir. Piring ¢orbasinin bulgur ile de yapilabilecegini
belirtir. Bulgur c¢orbasi hakkinda sdyle der; “Piring yerine bulgur da konulur ise yine
ameliyat boyledir. Yalniz bulgurun her mideye hazmi gelmeyeceginden hafif¢e piring
ile olsa muvafik-1 hifzu’s-sithha olmus olur”. Mercimek ¢orbasi tarifinde mercimek ile
bulgurun birlikte kullanilabileceginden bahseder. Bulgurdan yapilan diger yemekler
“kaplumbaga” adi verilen patlican yemegi, etsiz pilav, bulgur pilavi, yufka pilavidir.
Tarifi verilen bir diger bulgur yemegi i¢li koftedir. I¢li kofte, Bitlis koftesi veya Harput
koftesi olarak da bilinmekteydi.

20. yiizy1l baslarinda medreselerde yatili okuyan 6grenciler igin aileleri tarafindan
gonderilen bulgur ve yag Ogrencilerin beslenmesinde oldukca 6nemliydi. Ailelerinin
yiyecek gonderemedigi fakir 6grenciler imaretlerde karmnlarint doyurmaya galisirlardi

(Caglayan, 1978).

[.Diinya Savasi sirasinda halk aglikla karsi karsiya kalmis, temel yiyeceklerinden
birisi olan bulguru bile bulamaz hale gelmistir. Bu yillarda Istanbul’da halkin
ihtiyaclari1 karsilamak icin Heyet-i Mahsusa-i Ticariyye adiyla bir ticari kurulus
kurulur. Seker, gaz, yag ve sabun yaninda bulgurun da bu kurulusun listesinde
bulunmas halk i¢in bulgurun nemini gésterir (Akyildiz, 2005). Savas yillarinda, ittihat
Terakki Cemiyeti’nden Bolu mensubu Mehmed Habib Bey isgalcilerle isbirligi yaparak
karaborsada bulgur satmistir. Elde ettigi gelir ile halkin ironik bir isim verdigi
Cerrahpasa’da bulunan “Bulgur Palas™ insa ettirir. Bulgur Palas halk tarafindan pek
sevilmeyen bir bina olarak {inlenir. Bu bina giliniimiizde Osmanli bankasi arsivi olarak
kullanilir (Kaya, 2011). Mehmed Habib Bey’in Bulgur Palas’ta hi¢ oturamamasi halk
arasinda uzun yillar konusulur. Vebal alarak elde edilen kazancin kimseye

yaramayacagi gibi yorumlar yapilir.

I.Diinya savas1 ve Miiterake Déneminde halk elinde olan gidalar1 tutumlu bir sekilde
kullanmak durumundaydi. Bu donemde 1919 yilinda Hiiseyin Hiisnii tarafindan yazilan
“Etsiz Yagsiz Tecriibeli Yemekler Kitab1” kisitli malzemelerle yapilabilen lezzetli ve
doyurucu yemeklerin tarifini verir. Bu yemek kitabinda bulgurun kullanildig1 bir¢ok
tarife rastlanir. Patlicanin muhsine dolmasi, sade, yogurtlu veya mercimekli giingérdii

pilavi, ¢ig kofte diger adiyla “Tabir-i ahirle Dibabe” veya “dibaye” bulgurla yapilan
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yemek c¢esitleridir. Patlicanin muhsine dolmas: yapiminda patlican oyulup igine bir
parca ekmek kirintisi, patates, maydanoz ve baharat konuldugu ancak piring ya da
bulgur bulunursa ekmek kirintisi yerine bunlarin koyulacagi yazar (Giindiizéz, 2016).
Yokluk donemi i¢in hazirlanan kitapta bulgurun 6n plana c¢ikmasi dikkat ¢ekicidir.
Yemek kitaplart donemin sosyal, kiiltiirel ve ekonomik degerlendimelerini yapmak i¢in

uygun birer bilgi kaynagidir.

Osmanli1 doneminde bulgur kale ambarlarinda biiyiik miktarlarda depolanmistir ve
asker yiyecegi olarak kullanilmistir (Isin, 2017). Osmanli askerine verilen erzak
malzemelerinin basinda et, un, piring ve bulgur gelirdi (Uzungarsili, 1943). Pilav i¢in
oncelikle bulgur tercih ediliyordu. Ekmek pisirilemedigi zamanlarda peksimet

veriliyordu (Tiirkmen, 2002).

Iskenderun ve Payas Limanlar1 Osmanli Devleti zamaninda askeri malzemelerin
tasindig1 limanlar olmuslardir. Istanbul’dan gemilerle getirilen askeri malzemeler
Bagdat ve cevresine gonderilirdi. 1727 tarihli bir ferman ile ser-asker Vezir Ahmed
Pasa 11.000 askerin nakli i¢in gérevlendirilmistir. Iskenderun’dan alinan askerler Kilis,
Ayintab, Mardin, Birecik, Musul gibi yerlere gonderilmistir. Gaziantep Ser’iyye Sicili
kayitlarina gore askerler icin 5.500 kiyye ekmek, 2.550 kiyye bulgur ve 672.5 kiyye
zeytin temin edilmistir (Yigit, t.y.). 1794-1799 yilinda Nigde Bor bolgesi Osmanh
ordusunun ihtiyag¢larinin karsilanmasi i¢in devlet tarafindan satin alinmak iizere koyun,

arpa ve 10.000 kile bulgur saglamakla sorumlu tutulmustur (Giiven, 1996).

Yenigeri Ocagmin kaldirilmast ile yerine kurulan Asakir-i Mansire-i
Muhammediyye ordusunun 1826 tarihli kaninnamesinde her asker icin sabahlari
ekmek ve ¢orba, aksamlar1 yahni ve ¢orba, cuma ve pazartesi geceleri de piring veya
bulgur pilavi verilecegi belirtilmistir (Keles, 2006). Ramazan ayinda halkin sofralarinda
degisiklik oldugu gibi askerin de yemeklerinde degisiklik yapilmistir. 1827 tarihli
Kaniinndme-i Askeri Defteri’nde iftarda normalde yenilen ¢orba ve yahniye ek olarak
zeytin, sahurda karavana pilav ve zerde verilmesi kararlastirilmistir. Ancak tasralarda
piring, bal ve safranin bulunmama ihtimaline karsin bulgur pilavi ve pekmezden

yapilmis asure veya pelte verilmesi uygun goriiliir (Beydilli, 2000).
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Yahya Kemal kendisine sorulan “Tiirkler Viyana kapilarina nasil gittiler?” sorusuna
sOyle karsilik verir; “Tiirkler Viyana kapilarina kiligla m1 gitti zannediyorsunuz. Hayir
Osmanli, Viyana kapilaria bulgur pilavi yiyerek ve mesnevi okuyarak gitmistir” (Kilig,
2017). Piringle kiyaslandiginda bulgur o6zellikle Osmanli doneminde miitevazilik
alameti sayilmistir. Tiirkler fetihleri esnasinda ¢ok biiyiik iddialarla ve sasali bir sekilde

degil miitevazi bir sekilde inang giiciiyle hareket etmislerdir.

Bir Osmanli askeri olan Bartinli Hamid Efendi ondért yil cephelerde savasarak ve
tutsak tutularak yasamistir. Bartinli Hamid Efendi 1914-1917 yillar1 arasinda tuttugu
giinltigli ile Osmanl askerlerinin cephede nasil yasadiklarini samimi bir sekilde gdsterir.
Bartinli Hamid Efendi’nin cephede verilen yemekler hakkinda verdigi bilgiler soyledir:
27 Eyliil 1916 giiniinde karavanada patlican, kabak, bamya ve bulgur ile yagli koyun
eti, 6 Subat 1917 giinlinde kazanda kaynatilan piring, bulgur, salgam, yag ve kabak
karisimi (Sakaoglu, t.y.).

Birinci Diinya savasi sirasinda agilan cephelerden birisi olan Galigya savas sirasinda
Avusturya-Macaristan’in  bir eyaleti iken giiniimiizde Ukrayna ve Polonya’nin
siirlarinin birlestigi bolgedir. Rus askerlerinin bu bolgeyi isgal etmeleri lizerine Tiirk
askerleri Alman askerlerine destek olmak amaciyla bu bolgeye gonderilir. Galigya’ya
giden Tirk subaylardan bazilar1 giinliiklerinde yasadiklar1 olaylar1 yazmislardir.
(Sandik¢ioglu), (Sarman, 2007; Ertem, 1992; Arikan, 2007 ve Cepheden Mektuplar,
1999) kaynaklarindan derledigi asker anilarmi aktarir. Anilarda askerlerin Galigya’ya
yolculuklar1 sirasinda erzaklarin yetersiz oldugu, ancak haftada bir iki kere keg¢i eti
yiyebildikleri, daglardan ot topladiklar1 ve sikikla zeytinyagli bulgur pilavi yedikleri
yazar. Ancak Belgrad yakinlarinda Tiirk ordusu Avusturya ordusuna katildiginda daha
fazla et yemekleri yemeye baslar. Tiirk askerleri aylardir bulgur pilavi yedikleri igin bir
siire yagh ve etli yemekleri hazmedemezler ve karin agris1 ¢ekerler. Tiirk askerleri
Avrupa topraklarinda her ne kadar tok olsalar ve daha iyi sartlara sahip olsalar da vatan
topraklarin1 6zlerler. Hatta zeytinyagli bulgur pilavini bile 6zlerler. Savas sonrasi vatan
topraklarina vardiklarinda onlar1 karsilayan yine zeytinyagh bulgur pilavi olur. Bir
subay anisinda yasadigi ikilemi soyle yazar; “Hey yarabbi, bu yurtta bizim olan yalniz

hile, yalniz zeytinyagl bulgur pilavi midir?”
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2.2.2. Destanlar, Siirler, Tiirkiiler, Atasozleri ve Edebiyatta Bulgur

Yemek Destanlarinda ve Siirlerde Bulgur:

Tiirk edebiyatinda yemekler iizerine yazilmis siirler yemek destanlar1 veya
“simatiye” olarak adlandirilir. “Simat” sézcligli sofraya dizilmis yemekler anlamina
gelir. Simatiyeler genelde beyitler halinde yazilir. Kaygusuz Abdal (14.yiizyil sonu-
15.ylizy1l basi) Tirk edebiyatinda ilk yemek destan1 Orneklerini yazmustir. Sozlii
kiiltiiriin bir pargasi olan yemek destanlari yemek ve mutfak kiiltiirii hakkinda 6nemli
bilgiler sunar (Kaya, 2007). Bulgur iizerine yazilmis yemek destanit Orneklerinden

beyitler soyledir;

Tadi Damagimda Kaldi

“Tereyagh eristenin
Bazlama ile ketenin
Bulgurdan i¢li koftenin
Tad1 damagimda kald1
Tas ile ezilen unun
Hedik ile bulgurunun
Yagl ekmek cumurunun

Tadi1 damagimda kald1” (Kaya, 2007)

Bulgur Pilavi

“Sogan pasa olmus gozliik goziinde
Elma memur olmus aylik izinde

Regel inzibat m1 durmaz soziinde
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Askeri doyuran bulgur pilavi
Piring firar etmis askeri iizer
Ispanak mahkumdur hapiste gezer
Nohut katip olmus ndbeti yazar

Askeri doyuran bulgur pilavi” (Kaya, 2007)

Asik Ali Catak’in mektuplarindan derlenmistir

“Yemekler i¢inde hastur fasulye
Onun da tasini se¢mek isterim
Bulgur pilavi da ¢iktig1 zaman

Sofray1 terk edip kagmak isterim” (Cinar, 1990)

17.yiizyil Karacaoglan siiri

“I¢li kofte gerek yola gidene

Bumbar dolmasi1 benzer harene

Baklavayla borek sifa bedene

Yedikge ellerim yumak isterim” (Yiicecan, 1992)

Mary Isin halk sairlerinin siirlerini ne zaman yaziya aldiklarinin 6nemli

oldugunu ve igli koftenin sonradan eklenmis olabilecegini belirtir.

Sait Faik Abastyanik’in Kopri Siiri

“Onlar ki, yagsiz koptiklii ayranlar igmis,

tagli bulgur pilavi yemislerdir.....” (Abastyanik, t.y.)
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Mesnevi
“Savas bu, bulgur as1 yemek degil ki, yenlerini sivayip yemeye girigesin.”
“Bulgur as1 yemek degil bu, gel de kilic1 gor burda:

Hamza gerek ki, bu safta demir gibi dayanip dursun” (Halic1, 2007)

Turkilerde Bulgur:

Iginde bulgur gegen tiirkiilere drnekler soyledir: Bulguru kaynadirlar/ kaynatirlar
(Ankara, Amasya, Kars, Cankir1), Dama bulgur sererler (Nigde, Rumeli), Evlerinin 6nii
bulgur dibegi/ kazani/ sokusu (Isparta, Denizli, Nevsehir), Kiip dibinde bulgurum
(Usak), Incecik bulgur musun (Isparta), Sokuda bulgur gelinim (Adana), Altin tasta
bulgurum (Erzincan), Cimenli bahg¢ede bulgur eliyor (Erzurum) (Karatepe, 2007;
Karakus, Kiigiikkomiirler ve Ekmen, 2007).

Atasozleri ve Deyimlerde Bulgur:

Iginde bulgur gegen atasdzlerine drnekler soyledir (Duymaz, 2005; Tiirkatasozleri,

2019; Alkayis, 2013):
“Dimyata bulgura giderken evdeki bulgurdan olmak”
“Bulan bulgur kaynatir bulmayan omzunu oynatir”
“Varigina gelisim, tarhana agina bulgur agim”
“Evinde yok bulgur as1, kendi gezer boliik bas1”

“Piring as1 diyin kagor, ama eline buglir as1 bile gesmor” (piring as1 diye kagar, ama

eline bulgur as1 bile gegmiyor)

Kor kofte surath (Sanlurfa’da basik yiizlii olan insanlara kor kofte suratli denir)
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Tirk edebiyatinda Bulgur:

Tiirk edebiyatinda bulgur genelde yoksulluk temasi ile beraber islenir. Muzaffer
Izgii’niin romanlarinda da gecer. Muzaffer Izgii 1989 yilinda yazdig1 Cingirakli Coban
adli romaninda fakir aile temasi isler. Ali’nin ailesi, her sabah kahvaltida bulgur
corbasi iger; babasiyla birlikte ¢obanliga giden kiigiik ¢cocugun her 6gle igin azig1 bir
yumurta, sogan ve ekmektir. Cocuk, bu 6glinilinii istahla yer. Yumurta ¢abucak bitmesin
diye de, kiiciik 1siriklar almaya dikkat eder. Ama yine de haglanmis yumurtalardan

irisini hep kardesi Papatya’ya vermeyi ihmal etmez (izgii, 1989).

Muzaffer Izgii'niin Zikkimin Kokii romanmda bulgurun gegtigi bir paragraf
sOyledir; "Babam okulda hademeydi. Annem ¢amasira giderdi; onun bunun
camasirma... Oniine dag gibi camasir yigarlardi; karsiligi bir lira... Deterjan yok o
zamanlar, kiillii su vardz; kiillii su elini pargalardi; aksam bir lira ile mutlu mutlu gelirdi.
O yoksulluk i¢inde annemin ii¢ ¢esit yemegi vardi: etli bulgur, otlu bulgur, siitlii
bulgur... Etli bulgur dedigim et yok; annem ekmegin kabugunu kuyruk yaginda
kizartirdi, bulgurun i¢ine dizerdi. Alllahh... oldu sana etli bulgur, catir cutur yerdik.
Seyhan'in kiyisindan ebeglimeci toplardim otlu bulgur olurdu. Siitlii bulgur ise aslinda
ayranli bulgur. Paramiz bir kase yogurda yeterdi. Bir kase yogurda, bolca suyu karistir,
o ayrani yedi insanin yiyecegi bulgura karistir, giiya siitlii bulgur. Ama dedim ya, sevgi

dylesine coktu ki evde, sevgi karnimiz1 doyuruyordu." (izgii, 1988).

Giilten Dayioglu’nun Dort Kardestiler adli cocuk romaninda bulgurun konu edildigi
kisimlara ait birkag¢ ornek soyledir. “...Aksam ezanina yakin kdye dondiiler. Dedelerinin
pisirdigi domatesli bulgur pilavi, ocakbasindaki toprak tencerede demleniyordu.
Cocuklar eve girer girmez yemek kokusunu aldilar. Sevingle dedelerinin boynuna
sarildilar. Feten, sofray1 kurarken Dede de koca bir tas ayran yapti, bir bas da sogan
kirdi. Tencereyi getirip sofranin ortasina koydu. Feten kapagini acinca, ortaliga bulgur
pilavi kokusu yayildi. Tahta kasiklar1 kapip istekle yemege basladilar. Bir kasik pilav,
bir lokma ekmek, sonra bir 1sirimlik sogan ve bir kasik ayran...” Kitapta bugdayin
ogiitiilmesi gelenegi soyle anlatilir; “Koy odasinin yan tarafinda bulgur dibegi vardi.
Bu, tastan oyulmus kiiciik, havuz gibi bir cukurdu. Iyice kuruyan bulgurlar buraya
konur, tahta bir tokmakla doviiliirdii. Boylece bugdayin zari ayrilirdi. Bu is i¢in

mabhalleli siraya girerdi. Fetenlerin siras1 bes gilin sonraya verilmisti.” (Dayioglu, 2019).
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2.2.3. Tiirk Geleneklerinde Bulgur

Bulgur Cekme:

Tiirklerde imece gelenegi en onemli sosyal yardimlasma uygulamalarindan birisi
idi. Anadolu’da “bulgur ¢ekme” olarak adlandirilan gelenekte koyliiler imece usulii ile
bulgurlarini 6giitiirlerdi. Koyliiler bulgur ¢ekilecegi zaman bir araya gelirlerdi. Yakin
kdylerden de yardima gelinirdi. (Ogel, 1991), Mustafa Turhan’in Kars’in Camish
Koylinde yaptigt caligmalarindan yararlanarak bu gelenegi soyle aciklamaktadir.
Harman sonu geldiginde en iyi bugdaylar bulgur i¢in ayrilir. Bulgur ¢ekme koyliilerin
ozellikle delikanlilarin 6zlemle bekledikleri bir zamandir ¢linkii sevdikleri kizlart bulgur
evinde gorebilirler. Delikanlilar sevdikleri kizlar1 gérmek i¢in bulgur evine girmeye
firsat kollar ancak eve girmeleri ayip olacagindan pencereden (bacadan) bakmakla
yetinirler. Bulgur ¢ekmeye aksama dogru baslanir. Iki kiz karsilikli oturarak degirmen
tasint ¢ekerler. Bir elleri ile tasi ¢evirirken diger elleri ile sibek deliginden bugday
dokerler. Kizlar bulgur ¢ekerken bir yandan da mani soylerler. Birkag mani Ornegi

sOyledir;

Bulgur evinin sahibi kizlar ile ilgilenmiyorsa veya kizlar yorulduysa soyle

derler;
“Tas donmiyor, donmiyor, (hes) hi¢ donmiyor, donmiyor!
Alma attim alana, gitti degdi tavana,
Bulgur sahabt (sahibi) yoktur, miijde verag (verek) bulana!”
Bir delikanlinin pencereden igeri baktigini goriirlerse soyle laf atarlar;
“Bacada yatan oglan, kémlegi (gomlegi) keten oglan,
Nisanlin buradadr, git ordan (oradan) utan oglan!”

Maniler “tas dénmiyor, donmiyor, donmiyor, donmiyor” misrasi ile biter. Bulgur
cekme bittikten sonra eleme isi yine imece usulii ile yapilir. Kizlar bulguru cektikten

sonra bir kiz degirmen taginin iistiine ¢ikarak “tas kalkmiyor” der. Bulgur evinin sahibi
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kizlara “tagbas1” verilen bahsisi (peskesi) verir. Eskiden bahsis olarak boncuk verilirdi.
Simdilerde meyve veya kolonya verilmektedir. Isler bittikten sonra kizlar ve erkekler
halay ve oyun tutarlar, tiirkiiler sdylenir. Kiz ve erkekler karisik bas tutarlar. Sahaba
kadar bdyle eglenilir. Bulgur ¢ekme zahmetli islerden birisi olmasina ragmen imece
usulii ile kdyliilerin bir arada yardimlasarak islerini hallettikleri hem de eglendikleri bir
gelenek haline gelmistir (Ogel, 1991). Yardimlasma ayn1 zamanda sosyallesme
ortamlarinin olugmasi agisindan da c¢ok kiymetlidir. Giiniimiizde sehirlerde eksikligi
cokca hissedilen bu olgu, yardimlasma ve imece kavramlar1 ile giindelik hayata

yerleserek Anadolu kiiltiiriiniin ayrilmaz bir pargast olmustur.

Tatar Diigiinlerinde Bulgur:

Tatar diiglinlerinde bulgurun ayr1 bir yeri vardir. Diiglin sofrasinda oncelikle bal ile
tereyagi sonra “tuqmach as” ve “bales” ikram edilir. “Tugmacli as” et suyunda pisen tel
sehriyeli bir cesit ¢orbadir. “Bdles” ise hamur i¢inde pisirilmis bulgur ve et veya
patates, sogan ve etten olusan bir yemektir. Tatar diigiinlerinin {igiincii giinii son
giiniidiir. Son giinde misafirlere veda sofrasi kurulur ve Prossay Cumari (Veda Mantisi)
adinda bir ¢esit mant1 veya Posyol Botqast (Veda Lapasi) olarak adlandirilan bulgur
pilavi ikram edilir. Posyol Botqas1 “Veda Lapas1” diginda “Artik Gidin Lapas1” olarak
da bilinir (Cetin, 2005). Tatar kiiltlirtinde bulgur ile ilgili geleneklerin var olmas1 Tiirk
kavimlerinin bulgur kullanimi ile ilgili ¢ikarim yapabilme konusunda ydnlendirici

olacaktir.

Nevruz Gelenegi (Tokat):

Halk Nevruz’un Allah’in ilahi giizelliginin bir sembolii olarak goriir. Nevruz’da
bahar gelir, doga dirilir ve bu bir anlamda yeniden dogusu simgeler. Tokat’ta Nevruz’da
kdy cocuklar1 evleri dolagarak bulgur, yag ve yumurta toplarlar. Kutlama alaninda
kurulan biiyiik kazanlarda yashlar ¢ocuklarin topladiklari bulgur, yag ve yumurtay1
kullanarak cesitli yemekler pisirirler. Kutlamalar sirasinda ilahiler sdylenir, Kur’an

okunur, gengler cirit, giires gibi ¢esitli sporlarda yarisirlar (Kahraman, 2008).
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Bulgur Toplama Oyunu (Tokat):

Bulgur toplama oyunu yilda br kere ve ki aylarinda oynanir. Bu oyunu kdyiin geng
erkekleri oynar. Gengler oyuncak bir deve yaparlar ve boynuna bir can takarlar.
Genglerden birisi kadin kiligina girer. Gengler ¢algi calarak ve oyunlar oynayarak deve
ile kdyiin evlerini gezerler. Devenin boynundaki c¢an ¢aldiginda kdyiin sakinleri bu
oyunun oynandigini anlarlar ve genclere bir miktar bulgur verirler. Bulgur fazla
toplandiginda bulgurun bir kismin satip koyun satin alirlar. Kalan bulgur ile etli bulgur

pilav1 yaparlar ve kdyiin fakirleri ile paylasirlar (Tokat Il Y1llig1, 1973).

Saya Gezme (Sivas):

Saya kelimesi, farkli anlamlarda kullanilmakla birlikte Tirk Dil Kurumu
sozliigiinde, “gebe koyunlarin karnindaki yavru yiiz giinliik oldugunda g¢obanlarin
yaptig1 toren” anlaminda da kullanilmaktadir. Halk agzinda da saya, 6zellikle koylerde,
kiigiik ve biiyiikkbas hayvanlarin yavrulamaya baslayacagii, kis mevsiminin
yarilandigin1 miijdelemek; Allah’tan bolluk ve bereket dilemek amact ile genellikle
genclerin ve cocuklarin kdydeki evleri dolagsmalarina verilen isimdir. Bu gelenek
genelde koylin gengleri tarafindan yapilir. Dede, arap, gelin, tilki ve deveden olusan 5
kisilik bir oyun grubu kurulur. Bu grup kdyde kap1 kap1 gezer, mani sdyleyerek yiyecek
ve bahsis (bulgur, yag, yumurta vb) toplar. Bu yiyeceklerden hayvanlarin yemlerine,
saglikli dogum, bolluk ve bereket getirmesi dilegiyle katilir. Ayni zamanda aksam
gengler topladiklart malzemeyi as pisirerek kendi aralarinda yerler. Saya gezme
kuzularin saglikli dogmasi, donemin bereketli gegmesi adina gerceklestirilen ve torensel

niteligi olan eski bir gelenektir (Sinmez ve Yigit, 2014).

Candir Baba (Sivas):

Cocuklar ellerinde Candir Baba admi verdikleri bir kuklayla dolasip evlerinin
kapilarini calarlar. Her ev bulgur, sogan, kavrulup kisa saklanan kiyma, tereyagi gibi
malzemelerden verir. Ev sahibi malzemeyi verdikten sonra bir ¢ali siipiirgesini suya
daldirip ¢ikarir. Cocuklarin arkasindan serperek yagmur yagmasini ve bereketi umut

eder. Cocuklar yagh ve tecriibeli bir kadini yanlarina alarak topladiklari malzemelerle ag
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pisirmesini isterler. Odun atesi yakilir ve as piser. Yemeden dnce mutlaka eller acilip

havaya kaldirilir ve dua yapilir (Kerkez, Tadinda Hikayeler Belgeseli, 2019).

Comce Gelin (Urfa):

Stislii bir gelin seklinde bir kukla hazirlanir. Bu derme catma kuklaya Comge
denmesi ise kisith imkanlardan kaynaklanir. Gilineydogu bdlgesi yoresel agzinda
kepceye “¢omge” denir. Bir kepceye beyaz bir bez gererek iizerine goz, agiz ve burun
cizilir. Cocuklar ellerinde Comge Gelin adimi verdikleri bu korkulukla beraber evlerin

kapilarini ¢alarak malzeme toplar. Kapiyi ¢alarken soyle derler;
“Comge Gelin nar ister
Allahtan rahmet ister
Kog¢ koyun kurban ister
Baliklara yem ister
Ver Allahim ver
Bir yagmurla bir sel”

Her evden verilen malzemeler bulgur, tereyagi, biber, sogan vs. ¢esitlerdir. Cocuklar
topladiklar1 bulguru kuslarin yemesi i¢in evlerin diiz bir zemin olan toprak damlarina
serperler veya kutsal mekan olan Balikli G61’de baliklara verirler. Aralarindan biraz
uyanik olanlar biitiin bulguru dagitmaz. Birazin1 kendilerine ayirirlar. Diger kofte
malzemeleriyle beraber bir ¢ul serip otururlar. Yanlarinda Comge Gelin eglene oynaya

bir bulgur koftesi yogurup yerler (Kerkez, Tadinda Hikayeler Belgeseli, 2019).

Cemce Gelin (Mus):

Mus’ta yapilan ¢emgeli gelin kuklasinin her iki eline kepge baglanir. Kepgeler
yerlestirilirken agzmin yukari bakmasi gerekir. Bu sekilde Allah’a dua etmek igin
ellerini agtiina ve yagan yagmuru depoladigina inanilir. Cocuklardan bir tanesi

hazirlanan kuklay1 eline alir. Diger ¢ocuklar da ellerine torba, sitil heybe vs. kaplar
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alirlar. Ev sahibi ¢ocuklar giiler yiizle karsilar. Cocuklar tekerlemeyi sdyleyip beklerler.
Ev sahibi yag, bulgur, un, yumurta, kavurma, tuz vs. gibi yiyeceklerden birini verdikten
sonra, beraberinde getirdigi suyu ¢ocuklarin tagidigi ¢omgeli gelin kuklasinin basina
serper. Yagmurun fazla yagmasi isteniyorsa fazla miktarda su dokiiliir. Cocuklarin bu
oyunda yer almasinin bir sebebi de yagmurun Allah’tan, cocuklarin yiizii suyu
hiirmetine istenmesidir (Erdal, 2019). Cemge Gelin veya Comgceli Gelin gelenegi kiiciik
farkliliklarla Giineydogu ve Dogu Anadolu sehirlerinde uygulanmakta ancak

glinlimiizde bilinirlik oran1 gittikge diismektedir.

Hanna Kritho (Siiryani):

Koydeki kizlar Hanna Kritho adinda bir kadin maketi hazirlar. Diger ritiiellerde
oldugu gibi bir sopanin ucunda yer alan korkuluk seklindedir. Korkuluk biraz siislii ve
giiler yiizlidiir. Gengler gruplar halinde evleri gezerler. Bereket olmasi icin iizerlerine
su serperek karsilanirlar. Ev sahibi kapidaki genglere bulgur, yumurta ve kavurma verip
gonderir. Biitlin malzemeler koyiin kilisesinde toplanir. Yumurtali ve kavurmali bulgur
ast hazirlanir. Hanna kritho icin calilarin arasina bir tabak saklanir. Gengler yarisma
yaparak saklanan tabagi bulmaya calisirlar. Tabagi bulan yemegi de yer. Hazirlanan

yemek muhtag insanlara da dagitilir (iris, 2011).

Ertugrul Gazi’nin anilmasi (Bilecik):

Bilecik Sogiit’te yasayan Yoriikler Kayr boyundan Karakegili asiretine baghdirlar.
Osman Gazi’nin babasit Ertugrul Gazi’yi anmak i¢in her yil bir araya gelirler. Bu
senlikler 2. Abdiilhamit zamaninda resmilesmistir. Eyliil aymnm ikinci haftasinda
gergeklestirilir.  Giiniimiizde 737. Diizenlenen senliklerde Anadolu’nun dort bir
tarafindan gelen Yoriik ve Tiirkmenler bulgur getirir. Dualarla beraber yapilan etli
bulgur pilavinin kapag torenle acilir. Bu pilavin sifali olduguna ve bereket getirecegine

inanilir (Kerkez, Tadinda Hikayeler Belgeseli, 2019).

31



Gokceada Hristiyanlarinda Kurban Gelenegi:

Tepekdy'de yer alan kilisede, ilge Metropoliti'nin yonettigi ve iki saat siiren bir ayin
diizenlenir. Kurbanlar kesilir ve bir giin sonra verilecek yemekler i¢in hazirliklar yapilir.
Kilisenin bahg¢e duvarinin dis kismina ocaklar yan yana dizilir. Herkes evinden yakacak
malzeme tasir. Kilisenin avlusunda yer alan evlerden bir tanesi bu organizasyonlar igin
kullanilir. Bu 6zel evde panayir i¢in gerekli olan malzemeler bulunur (tencere, et
dogramak i¢in tezgahlar vb.) Gece boyunca etler hazirlanir. Sabah oldugunda ates
yanar ve etler pisirilir. Suyuna ise bolca bulgur pilavi pisirilir. Bulgur pilavi,
Anadolu'nun ¢esitli yorelerinde yagmur duasi, hatim ve mevlit gibi 6zel giinlerde

pisirilen pilava benzemekle beraber biraz daha sulu olur (Oymak, 2002).

Bircok gelenekte goriildiigli gibi tarihten gelen bulgur geleneklerinin odak
noktasinda “bereket” olgusu yatar. Anadolu’da topragin kuruyup catlamasi ekinlerin
azalmasi kis mevsiminin ¢ok zor gececegini haber verir. Bu yonden bakildiginda
yagmur yagmasi, topragin ve bugdayin can bulmasi yore halkini agliktan kurtaracak tek

caredir.

Un veya bugday yerine bulgur toplanmasi ise aslinda bulgurun daha kolay
pisirilebilir olmas1 yoniinden aciklanabilir. Hamur yogurup ekmek yapmak, keskek
tiirevi yemeklerde bugday1 pisirmek zaman alan daha fazla emek isteyen islemlerdir.
Oysa bulgur yanina gelen malzemelerle beraber kolay hazirlanabilir ve ¢ok bereketli bir
gidadir. Ritiielin yapildigi bolge sartlarina gore kiyma, kusbasi kavurma, sogan,
tereyagi, erik kurusu, dut, tereyagi vb. malzemeler eklenerek besin degeri yliksek

yemekler hazirlanmaktadir.

Gelenekler yasatilarak yapilan bu yemeklerin paylasim degeri de ¢ok ytiksektir.
Anadolu’nun farkli bolgelerinde yasayan insanlar bulguru dualarla, dileklerle birlestirip
ayni dile ¢evirmis “bereket” anlamiyla sunmustur. Yaraticiya dua etmek, yalvarmak icin

bir avug bulgur sembol haline gelir.

Anadolu’da bulgur geleneklerinin ¢ogunda c¢ocuklarin basrolde yer almasinin en
onemli nedeni “masumiyetlerinin” yiizi suyu  hiirmetine dua edilmesidir. Bu

geleneklerin ¢ocuklarin doganin, yagmurun, suyun ve yemegin kiymetini anlamalar1 ve
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toplumsal aidiyet yapilanmalarimin olugmasi yonlerinden de o©nemli oldugu

diistintilebilir.

(Senesen, 2011), Tirk halk kiiltiiriinde bolluk ve bereketle ilgili inanislar1 ve
uygulamalar1 6grenmek icin farkli sehirlerde yerel halkla yapilan goriismeleri
derlemistir. Calismasinda yerel halkin piring, bugday, arpa, bulgur, mercimek ve
nohutun bereket ve bolluk getirdigine inandiklar1 i¢in bu gidalar1 evlerde siirekli
bulundurduklarini belirtir. Cuma giinleri 6gle yemeginde bulgur asinin yapilmasi ve un
veya bulgur {izerine nisan yagmurunun serpilmesi de bereket getirir inancindadirlar.
(Senesen, 2011), yorede yasayan insanlar farkinda olmasalar da bu tip inamis ve
uygulamalarinin Tiirklerin eski inaniglar1 olan gok tanr kiiltii, su kiiltii, tabiat kiiltleri

ve samanizmden yogun sekilde izler tasidigini belirtir.

2.2.4. Farkl Kiiltiirler ve Yérelerde Bulgurun Isimleri

Bulgur Anadolu, Dogu Akdeniz ve Orta Dogu kiiltiirlerinde hep tiiketilmis bir tahil
driiniidiir. Bu cografyalarda farkli kiiltiirler bulgara farkli isimler vermislerdir.
“Burghul”, “burghoul”, “balgour”, “boulgur”, “pourgoun”, “ala” ya da “birghil” olarak
adlandirilmistir. Arap iilkelerinde “burgul” olarak bilinmektedir. Romalilar “cerealis”,
Israilogullar1 “dagan”, diger Orta Dogu kiiltiirleri “arisah” demislerdir. incil’de de
arisah” adi kullanilmistir. Bat1 dillerinde ise “bulgur” olarak bilinir. Ermeni kiiltiirtinde

bulgur pilavina altin pilav denilmistir (Quaglia, 1988; Bayram & Oner, 2002; Haley ve
Pence, 1960; Kent, 1975).

(Oguz, 1977) ve (Ogel, 1985) bulgurun Cagatay Tiirk¢esi’'nde bulunan “burgul”
kelimesinden geldigini belirtirler. Divanii Liigati’t-Tiirk’te  “kavut” kelimesinin
anlamlarindan birinin “ince bulgur” oldugu yazmaktadir (Cetin E. , 2005). Ayn1 eserde
“tog, dog, dov” kokiinden gelen “digli, dogli” kelimesinin “ince bulgur anlamina
geldigi gecer (Karahan, 2009). Giiniimiizde, kirsal kesimlerde evlerde bulgur
yapilmaktadir. Evlerde bulgur 6giitiilirken olusan parcalar iriliklerine gore “kirik”,
“diigii”, “diigiir”, veya “dugilirciik”, “pitik”, “pitpit1” gibi isimler almaktadir (Karakus,

Kiiciikkomiirler ve Ekmen, 2007).
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Semseddin Sami’nin 1901 yilinda yazdigi “Kamus-1 Turki” adindaki Tiirkge
sozlikte “giice” kelimesi “kaynatilmis bulgur, dokiilmiis bugday” anlaminda
aciklanmistir (Kaya, 2019). (Toparli, 1993) “Kipgak Tiirkgesi SozIigli” kitabinda ayni
kelimenin “bulgur” anlammna geldigini isaret eder. Giresun’un Giice Ilcesi Osmanl
Devleti doneminden yakin tarihe kadar bugdayimn yetistirilip bulgurun yapildigi bir
bolge olmustur. Osmanli’nin kurulusu zamaninda veya Trabzon’un fethi sirasinda bu
bolgeye yerlesip burada yasadigi rivayet edilen “Giiceftarogullar/ Giicefverogullar1”
siilalesinin bulgur {iiretimi ile ilgilendikleri ve ilgenin adinin kokeni ile bir iliskileri

oldugu diisiiniiliir (Kaya, 2019).

Evliya Celebi Seyahatnamesi’nde Bitlis gezisi sirasinda gordiigli Rojikiyan kavmi
Kurtlerinin ozel lehcelerini anlatir ve bazi ¢eviriler yapar. Evliya Celebi “dig digde
hatik™ soziiniin cevirisini “¢omlekte kaynayan bulgur as1” olarak yapar (Kahraman ve

Dagli, 2010).

(Isin, 2018)’1n Forbes ve Corriente’den aktardigina gére Mezopotamya’da yasamis
eski uygarliklarin yemek tariflerinde Akadca “samidu” adinda bir gida ge¢cmektedir.
“Samidu” nun Tiirk¢e’ye “simit” kelimesi olarak gegtigi belirtilir. Bu kelime Yunanca
“semidalis”, Latince “simila”, Arapca “samid” olarak bilinir. Osmanli ddneminde simit
kelimesi bir¢ok anlamda kullanilmistir. Simit; kepeksiz un, irmik, ince bulgur veya
beyaz undan yapilan halka ekmek igin kullamilmustir. Ingilizceye “semolina” olarak

gecen kelime irmik i¢in kullanilmaktadir.

ABD’de  Yale Universitesi'nde Babil donemine ait ¢iviyazili tabletler
bulunmaktadir. Akad dilinde yazilmig tabletlerin ilk olarak ilag regeteleri oldugu
sanilmistir; ancak sonradan bilim insanlarini sasirtacak sekilde incelik ve ustalik isteyen
yemek tarifleri olduklar1 anlasilmistir. M.O. 1700 yillarina tarihlenen tabletlerde
“samidu” kelimesi ge¢gmektedir. Ancak “samidu” kelimesinin bu tabletlerde bir g¢esit

baharat anlaminda kullanildig1 tahmin edilir (Bottero, 1992).

Stiryani mutfak kiiltiiriinde 6giitliilen bugday taneleri boyutlarina gore farkli isimler
almaktadir. Iriliklerine goére isimleri soyledir; riso, bulgur, smido, hurik ve samdo.

Smido ile mercimek karigimli balu yemegi ve kursikat adi verilen bir yemek yapilir.
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Samdo ise ¢ig kofte ve icli koftede kullamlir (Iris, 2011). Giiniimiizde halen

Glineydogu’da yasayan Siiryaniler arasinda samdo kelimesi kullanilmaktadir.

Kaynaklarda gecen “samidu” kelimesi ile “samdo” ve “simit” kelimesinde var olan
benzerligin tesadiifi olamayacag1 diisiiniilebilir. Sadece bulgur koftesi cesitlerine ait
olan 240 ayr tarif Tirkiye’nin bulgur kiiltiiriiyle ilgili zenginliginin tarihin eski

donemlerinden geldigini ve zaman i¢inde bu kadar zenginlestigini gosterir.

2.2.5. Bulgur Uretim Asamalan

Tiirkiye’de bulgur ¢okga tiiketilen bir tahil {irlinlidiir. Evlerde, imalathanelerde ve
fabrikalarda tiretimi yapilir. Evlerde ve imalathanelerde benzer iglemler uygulanirken
fabrikalarda kullanilan teknoloji farklidir (Artik, Sanlier ve Sezgin, 2019). Geleneksel
pisirme kazanlar1 veya giineste kurutma gibi geleneksel yontemlerde kalite sorunlari
olabilmektedir. Fabrikalarda yiiksek verim saglayan ve maliyeti daha diislik profesyonel

iiretim yapilabilmektedir (Bayram ve Oner, 2003).

Bulgur yapiminda Triticum durum cinsi bugday tercih edilmelidir ¢iinkii durum
bugday1 sert bugdaydir ve bulgurun parlak olmasinmi saglar (Artik, Sanlier ve Sezgin,
2019). Ayrica, durum bugday renk, su emilimi ve pisme isleminde daha iyi sonug verir
(Singh, Sharma ve HPS, 2007). Eger bulgur yapiminda yumusak bulgur cinsi
kullanilirsa pisme sirasinda bulgur lapalagir. Rengi matlasir ve tadi istenilen 6zellikte
olmaz. Sahman, karakil¢ik, kundura ve ¢akmak79 bulgur yapmaya uygun durum

bugdayi cesitleridir (Artik, Sanlier ve Sezgin, 2019).

Tez yazarmin Adiyaman’da anneannesinin yaptigi geleneksel bulgur yapimi

sOyledir;

Kullanilan gereglerin ve iriinlerin isimleri, dlgiiler ve torensel farkliliklarla bulgur
biitiin Tiirkiye’de yapilan ve tiiketilen bir gida maddesidir. Yapim ve tiiketim yogunlugu
bolgeler arasinda degiskenlik gdstermektedir. Bulgurun geleneksel yontemle yapiminda
ozellikle Glineydogu Anadolu Boélgesi, Adiyaman ili baz alinmistir. Bulgurun yapim
prosesinde iller arasinda kiiglik farkliliklar goriiliir ancak bu farkliliklar bulgurun

lezzetini ve kalitesini etkileyecek noktalarda degildir.
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Yaz aylarinin ¢ok sicak gectigi Giineydogu Anadolu’da bulundugu sehre gore
Haziran ortasindan sonra bugday hasadi baglar. Hasat edilen bugdaylar birikir.
Sonbahara dogru gelindiginde bugdaylar kisa hazirlik yapilmak iizere un ve bulgur i¢in
ayirilir. Bulgur yapilacak olan bugdaylar 6nce elenir. On eleme isleminden sonra
testlerde (genellikle bakirdan yapilan biiylik legene verilen isim) bol suyla yikanir.
Tahillar bol su i¢inde yikanirken sallanir. Bu islem seyirlemek olarak adlandirilir. Hafif
olan sap ve ¢op gibi kalintilar iiste ¢ikar. Agir olan taglar ise en alta inerek tepsinin
dibine ¢oker. Su tahilin temizlenmesini kolaylastirici bir unsurdur. Bakir biiyiik
kazanlar bahgelere kurulur. Taslarla yiikseltilip altlarina odun atesi yakilir. Bulgur
kaynatmakta kullanilan bakir mahsere kazaninin dort tarafi kulplu ¢apt ve boyu 1

metreyi geger.
Y oresel olarak kullanilan tahil 6l¢iisii birimleri sdyledir;

e 2 kirat: 1 teneke
e 1 teneke: 15 kg
e 1 timin: 2 teneke

e 4 timin: Biiylik mahsere kazan

Bir mahsere kazani 120 kg bugday alir. Bugdayin verimine goére bu agirlik bir
miktar degisebilir. Mahsere kazaninda ortalama 120 kg bugday birden kaynar ve
bulgurluk olarak hazirlanir. Kaynatma isleminde kullanilacak kazan, tam iistline kadar
doldurulmaz, kaynarken tagsmamasi i¢in bir miktar pay birakilir. Bugday, kaynadiktan
sonra kollu tasla siirekli kenardan alip ortaya getirilip kubbelenir. Bu islemi yaparken
ama¢ dengeyi saglamak ve kenarlardan tagmasimmi engellemektir. Bugday hedik
yaparken oldugundan bir miktar daha diri birakilir. Bugdayin piserken o isli kokusu
mahalleye yayilir. Kiiglik sitillere (kovalara) veya ayran taslarmma konup g¢ocuklara

verilir, bereket i¢cin konu komsuya dagitilir.

Kaynayan bugday kevgirle siiziiliip alinir. Biiyiik sitillerle kurutulacag: yere taginir.
Evlerin damlarina temiz beyaz bezlerin iizerine serilir. Serilirken malzemenin ¢ok kalin
olmamas1 ve esit dagitilmas1 gerekir. Arada karistirarak her tarafinin esit kurumasi
saglanir. Dinklere (tahilin kabugunu ayirmakta kullanilan arag) gidip iyice kurumus

olan biitlin bulgur taneleri biraz 1slatilarak atlarin ¢ektigi taglarin arasinda kepeginden
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ayrilir. Islatma isleminin amaci biitiin bulgur tanelerinin dis kabugundan daha kolay
ayrilmasidir. Kabugundan, kepeginden ayirma islemi eski donemlerde biiylik tas
sokularda da yapilirdi. Elinde biiylik tokmaklar olan iki kisi ahenkli ve ritmik sekilde
sokuda bulunan biitlin bulgur tanelerini doverlerdi. Kepeginden ayrilma islemi sirasinda
nem alan bulgur taneleri kurumasi i¢in tekrar serilir. Elenip tepirlenir ve taglarindan

ayirilir. Soyulmus ve biitiin haldeki bulgurlar eve getirilir.

Son islem olan dgiitme, tas cekme denilen islemle evde yapilir. Ogiitme isleminde
alttaki tas sabit durur, ustteki tas doner. Evde Ogiitme islemi, zaman i¢inde boyut
degistirir ve artik elektrikli degirmenler bulgur zamanlarinda evlere gidip Ogilitmeye
baslarlar. Ogiitillen bulgur elenerek boyutlarina gore ayirilir. Biitiin asamalar
yardimlasarak hanimlar arasinda eglenceli bir sekilde yapilir. Tiirkiiler sdylenir, fikra
anlatilir. Insanlarm sosyallesmesi ve yardimlasmasi i¢in en dnemli olaylardan bir tanesi
bulgur kaynatmadir ve her ev sirayla yapar. Bulgur giinii genelde “kuzu siimiidii
koftesi” yapilir. Cabuk yogruldugu ve doyurucu oldugu i¢in hanimlar arasinda tercih

edilen bir yemektir.
Boyutlarina gore bulgur gesitleri soyledir;

e Adiyaman’da bulgur unu, kuzu siimiidii veya pitpiti, siimiit (¢ig koftelik
bulgur), orta bulgur aslik ve dolmalik
e Malatya’da bulgurun 6liisii, pitpit1 veya pitik, diigiir, diigiircek, dimit veya

stimiit, orta bulgur ve bas bulgur

Fabrikalarda bulgur iiretimi sekiz asamada olur. Bunlar sirasiyla temizleme ve
ayiklama, 1slatma, pisirme, kurutma, eleme, kabuk soyma, kirma ve ikinci eleme ve son
olarak ambalajlama ve depolamadir. Bugday kabugunun soyulmasindan once tercihe
gore tavlama iglemi yapilabilir. Tavlama isleminin yapildigi yontem Karaman tipi,
tavlama isleminin yapilmadigi yontem Antep tipi olarak adlandirilir. Antep ve Karaman

tipi liretim akim semalart Sekil 2.2.5.1° de verilmistir (Artik vd., 2011).
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Antep Tipi Bulgur Uretimi
Yontemi

Temizleme ve ayiklama

Islatma

Pigirme

Kurutma

Eleme

Kabuk Soyma

Kirma ve ikinci eleme

Ambalajlama ve depolama

Karaman Tipi Bulgur Uretimi
Yontemi

Temizleme ve ayiklama

Islatma

Pigirme

Kurutma

Eleme

Tavlama

Kabuk soyma

Kurutma

Kirma ve ikinci eleme

Ambalajlama ve depolama

Sekil 2.2.5.1. Bulgur Uretimi Akim Semalar1 (Antep Tipi ve Karaman Tipi Uretim Ydntemleri)

Temizleme ve Yikama:

Bulgur yapiminda oOncelikle bugday tanelerinin arasina karisan sap, saman, tas,
toprak ve yabanci tohumlardan temizlenmesi ve yikanmasi gerekir (Artik, vd., 2011).
Yabanci tohumlarin 6zellikle kizil tanenin bulgur i¢cinde bulunmasi bulgurun kalitesini
ve ekonomik degerini diigilirlir. Ar1 bugday tohumu ekilmesi bugday icine yabanci

tohumlarin karigmasin1 onler. Ayrica, bulgur fabrikalarinda optik ayiklama sisteminin
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kullanilmasi yabanci tohumlarin ve yabancit maddelerin uzaklastirilmasinda etkili bir

¢oziimdiir (Bayram ve Oner, 2003).

Islatma:

Bugday taneleri 1slatma kazanlarinda islatildiginda icine suyu ¢eker. Bu sayede
pisme sirasinda taneler hizlica jelatinlesebilir. Islatma suyunun temiz olmasi ve sert su
olmamasi gereklidir (Artik vd., 2011). Sert suyun mineral madde yogunlugu fazladir.
Bu bugdaydaki nisastanin sertlesmesine neden olabilir. Istenen bugday nisastasmin

yumusamasidir (Kiiglikkdmiirler, 2018).

Pisirme:

Islatilan bugday taneleri kazanlarda 95°C civarinda 1-2 saat kaynatilir. Pisirme
bulgur yapiminda en Onemli basamaktir ¢iinkii bulgur kalitesini dogrudan etkiler.
Pisirmenin ¢ok yiiksek ateste yapilmasi bugdayin hizlica jelatinlesmesini saglar. Pisen
bugday tanelerinin yapismasi, topaklasmasi, dagilmasi, renginin koyulasmasi veya
icinde beyazlik kalmasi uygun pisirme isleminin yapilmadiginin isaretidir. Pisen

bugdaylarin icinde beyazlik kalmasi bugdayin tamamen jelatinlesmedigini gosterir
(Artik vd., 2011).

Pisirme islemi bittiginde kazanin iizeri bir bez ile ortiilerek bulgurun bir siire
buharda pismesi saglanir. Vakumlu pisirme kazanlar1 pisme siiresini olduk¢a kisaltir
(Artik vd., 2011). Haslanmig bugday taneleri haslama suyunda bekletilerek haslama

suyuna gecen mineral ve vitaminler tekrar bugdaya emdirilir (Kiigclikkomiirler, 2018).

Kurutma:

Pisirme isleminden sonra bugday tanelerinin kurutulmasi gerekir. Tanelerin su orani
%10’a indirilmelidir. Kurutma geleneksel olarak giineste yapilabilir ancak giineste
kurutma zaman alir. Bugday taneleri beton veya bez iizerine 1-1,5 cm kalinliginda
serilerek kurutulur (Artitk vd., 2011). Giineste kurutma yapan firmalar kurutma

islemlerini yazin bitirmek zorundadirlar ve kis i¢in stok yaparlar. Glineste kurutma
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isleminde is giicii ihtiyaci fazladir, fire kayiplar1 olur ve stok maliyetleri artar. Bugday
tanelerinin serilmesi, ara ara karigtirllmast ve toplanmasinda kullanilan araglarin yakit
giderleri vardir. Agik havada giineste kurutmada gida giivenligi ve hijyeni
standartlarinda kurutma yapilamamaktadir (Bayram ve Oner, 2003). Ote yandan,
fabrikalarda 60°C civarinda kuru hava iifleyen vantilatorler bugday tanelerinin 4-5 saat

icinde kurumalarini saglar (Kii¢iikkomiirler, 2018).

Eleme:

Eleme islemi kabuk soyma isleminden once bugday tanelerinin boylarina gore
smiflandirilmas: amaciyla yapilir. Boylece kabuk soyma islemi kolaylasir. Bu islem

fabrikalarda yapilirken evlerde yapilmaz (Artik vd., 2011).

Tavlama:

Tavlama isleminin yapildig1 ve yapilmadig iki ¢esit liretim yontemi vardir. Tavlama
isleminin yapildig1r {iiretim ydntemi Karaman tipi olarak adlandirilirken tavlama
isleminin yapilmadig: iiretim yontemi Antep tipi olarak adlandirilir. Karaman tipinde
bugday taneleri kurutulup elendikten sonra tavlanir. Tavlama isleminden sonra bugday
kabugu soyulur ve kirilir. Tavlama isleminde nem orani artan bugday tanelerinin tekrar
kurutulmasi gerekir. Tavlama yapilmasi kabugun daha kolay soyulmasini saglar. Antep
tipinde tavlama yapilmadan bugdaylar soyulur ve kirilir (Bayram ve Oner, 2003; Artik
vd., 2011)

Kabuk Soyma:

Bugday tanelerinin kabuklar1 evlerde tas dibeklerde doviilerek soyulur. Imalathane

ve fabrikalarda dik taslar veya kirma makineleri kullanilir (Artik vd., 2011).

Tiiketicilerde sar1 renkli bulgurun daha kaliteli oldugu algist vardir. Tiketicileri
memnun etmek icin fabrikalarda sar1 rengin elde edilmesi i¢in bazi yontemler kullanilir.
Bugday kabugunun fazla soyularak renk tabakasinin uzaklastirilmasi veya yiiksek

rutubette ve uzun siire tavlama uygulanan yontemlerden bazilaridir. Ancak bulgurun
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sarartilmasinin gorsel etkisi disinda bir faydasi yoktur. Hatta verimin ve bugdayin besin
degerlerinin diismesine, enerji ve isgiicii ihtiyacinin artmasina neden olur (Bayram ve
Oner, 2003). Siirdiiriilebilirlik kavramlarmin sik¢a zikredildigi giiniimiizde gidada
olusan kayiplar olumsuz olarak degerlendirilir. Bu noktadan hareketle tam bugday
ekmegi ile beyaz ekmek arasinda var olan besin degerleri farkliliginin bulgurda da

gecerli oldugu algisinin tiiketicilerde olusturulmasi gerekir.

Kirma ve Ikinci Eleme:

Kabugu soyulan bugday taneleri geleneksel olarak el degirmenlerinde; imalathane
ve fabrikalarda ise kirma makinelerinde istenilen irilikte kirilir ve boylaria gore elenir.
Kirilan pargalarin iriligine gore kullanim alani degisir. Pilavlik ve koftelik (¢orbalik da
denilmektedir) olmak iizere iki farkli boyutta kirma yapilir. Pilavlik bulgurun gézenek
aciklig1 2.5mm’den az; koftelik bulgurun gozenek acikligr 1.5mm’den azdir. Pilavlik ve
koftelik bulgurlar kendi i¢lerinde pilavlik iri bulgur, pilavlik orta bulgur, pilavlik ince
bulgur ve koftelik iri bulgur, koftelik ince bulgur (¢ig koftelik) olarak siniflandirilirlar.
Kirma isleminde daha kiigiik boyutta kirilan pargalar elek alt1 olarak adlandirilir (Artik
vd., 2011).

Ambalajlama ve Depolama:

Bulgurun uygun sartlarda ambalajlanmas1 ve depolanmasi kalite 6zelliklerinin
korunmas: agisindan oldukca 6nemlidir. Bulgur i¢in ¢uval, bez torba veya baska uygun
ambalajlar kullanilabilir. Bulgur rutubetsiz, 20° C civarinda ve gilines almayan bir
ortamda depolanmalidir. Uygun sartlarda depolanan bulgurun raf émrii bir yili bulur.
Ortamin rutubetli olmas1 veya bulgurun uygun sekilde kurutulmadan ambalajlanmasi

kiiflenme ve bozulmaya neden olur. Ortam 1s1s1 yiikseldiginde bulgur kisa siirede eksir

ve acilagir (Artik vd., 2011).
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2.2.6. Bulgur Cesitleri

Bulgurlar islenis sekillerine ve 6zelliklerine gére gruplara ayrilirlar. Islenis sekline
gore: pilavlik bulgur (pilavlik iri bulgur, pilavlik orta bulgur, pilavlik ince bulgur),
koftelik bulgur (koftelik iri bulgur, kéftelik ince bulgur). Ozelliklerine gére: sade
bulgur, ¢esnili bulgur, esmer bulgur (Artik, Sanlier ve Sezgin, 2019). Anadolu’da irinti
veya bas bulgur denilen en biiylik boy bulgurdan baglayarak bulgur ununa kadar 6 farkl
kalibrede bulgur iiretilir. Ozellikli olan gesitler arasinda ise ev yapimi ince sehriye ve
bulgur karigimi vardir. Sehriyeli bulgurun Mardin’in ki hazirliklarinda 6nemli bir yeri

vardir.

Pilavlik ve koftelik bulgurlar disinda ihracat yapilan tilkelerdeki tiiketiciler de dahil
olmak {izere tiiketicilerin isteklerine gore farkli boy ve Ozellikte bulgur iiretimi

yapilabilir (Bayram ve Oner, 2003).

Bugday disinda arpa ve misir gibi tahillardan da bulgur iretilebilmektedir.
Karadeniz ve Orta Anadolu’da muisir bulguru yapilir. Misirdan bulgur {iretimi
bugdaydan bulgur iiretimine benzer (Tiirksoy ve Ozkaya, 2004). Cig arpadan bulgur
yapildiginda riboflavin, tiamin, kalsiyum, magnezyum gibi vitamin ve minerallerde
diisiis olabilir. Ancak islem sirasinda fitat fosforunun da azalmasi ile diger minerallerin
biyoyararlilig: artar. Bulgura islenme sirasinda kabugun soyulmasi eriyebilir besinsel lif
olan B-glukan miktarini arttirir. Boylece hem besleyici hem de yiiksek lifli bir {iriin elde

edilir (Koksel, Edney ve Ozkaya, 1999).

Cesitli bakliyatlarin bulgura islemesi ile yiiksek proteinli iiriinler elde edilir. Ornegin
mercimek ile glutensiz bulgur benzeri bir {iriin {retilebilir (Yagc1 ve Dogan, 2016).
Fasulye ve nohut bulgura islenirse fasulye ve nohutun onceden islatilmasina gerek

kalmadan 15-20 dakikada pigsmeleri saglanabilir (Bilgi¢li, 2009).
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2.2.7. Bulgurun Kimyasal Yapisi

Bulgur 6nceden pisirilmis bir iiriin oldugu i¢in tekrardan uzun siire pisirilmesine
gerek olmaz. Mikrobiyal, enzim aktivitesi, bocek, haserat gibi mikrobiyolojik, kimyasal
ve fiziksel bozulmalara karsi dayaniklidir. Raf émrii uzundur (Bayram, Kaya ve Oner,

2002; Bayram ve Oner, 2003).

Bugday ile bulgurun besin degerleri biiyiikk oranda benzerdir. Ancak bulgur
iretiminde pisirme, kurutma, kabuk soyma gibi islemler bugdayin fenolik madde
miktarin1 ve antioksidan degerini diislirebilir. Bulgur {iretimi basamaklarinda besin
kayiplarinin 6nlenmesi yoniinde yeni ¢dziimlerin bulunmast bulgurun besin degerinin

korunmasini saglayacaktir (Tacer, 2008). Tablo 2.2.7.1° de bugday ve bulgurun besin

degerleri karsilastirilmistir (Anon, 2005).

Tablo 2.2.7.1. Bugday ve Bulgurun Besin Degerleri Karsilagtirmasi (100 g)

Bugday (durum) Bulgur
Enerji (kcal) 339.00 342.00
Su (g) 10.94 9.00
Protein (g) 13.68 12.29
Yag (g) 2.47 1.33
Karbonhidrat (g) 71.13 75.87
Toplam besinsel lif (g) - 18.30
Kiil (g) 1.78 1.51
Mineraller
Kalsiyum (mg) 34.00 35.00
Fosfor (mg) 508.00 300.00
Demir (mg) 3.52 2.46
Cinko (mg) 4.16 1.93
Vitaminler
Thiamin (mg) 0.419 0.232
Riboflavin (mg) 0.121 0.115
Niacin (mg) 6.738 5.114
Pantothenic asit (mg) 0.935 1.045

Kaynak: (Anon, 2005)
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2.2.8. Bulgurun Besin Degeri ve Saghga Etkileri

Bulgurun tiretim asamasinda pisirilmesi proteinlerin denatiire olmasina ve nigastanin
jelatinlesmesine neden olur. Pigirmenin etkisiyle basit formlara doniistiiriilen protein ve
karbonhidratin viicutta hazmi kolaylasir. Diger bir ifade ile, bulgurun Onceden
pisirilmesi viicut i¢in bir 6n sindirme islevi goriir. Bulgur pisirildiginde pisme suyuna
gegen suda ¢oziinen besin maddeleri tekrar bulgura emdirilir. Bdylece bulgurun besin

degeri korunur (Bayram ve Oner, 2003; Kiiciikkdmiirler, 2018).

Bulgurun glisemik indeksi bugday unundan yapilan makarna ve ekmek gibi gidalara
ve pirince gore daha diisiiktiir. Glisemik indeksi diisiik oldugu i¢in bulgurun viicutta
sindirimi yavastir, boylece tokluk hissi verir. Bulgur kilo kontroliinde, hipergliseminin
ve obezitenin engellenmesinde etkili bir gida oldugu i¢in sofralarda siklikla yer almasi

onerilir (Kiigiikkomiirler, 2018; Tacer, 2008).

Seker hastas1 olanlar veya riski tasiyanlarin piring pilavi yerine bulgur pilavi
tilketmeleri tavsiye edilir (Baysal, 1996). Bulgur pirince gore daha besleyici bir
iiriindiir. Pirincin iiretimi sirasinda daha ¢ok islemden gegmesi besin degerini diistirtir.
Ozellikle B grubu vitamin degerleri diiser. Bulgur B grubu vitaminleri ve besinsel lif
acisindan olduk¢a zengin bir {irlindiir. Bu nedenle yemeklerde piring yerine bulgur

kullanilmasi sagliga daha faydalidir (Baysal, Merdol ve Basoglu, 1996; Baysal, 1993).

Bulgur, rafine edilmis karbonhidrat iiriinlerine gére posa acisindan daha zengindir.
Bulgur, baklagil, sebze ve meyveler posa agisindan zengin gidalardir. Bir kase bulgur
pilav1 giinliik posa ihtiyacinin %25’ini karsilar. Posal1 yiyeceklerin viicuda birgok yarari
vardir. Posali yiyecekler sindirime yardimci olur ve kabizligi oOnler. Lif bagirsak
hareketlerini artirarak kolesterol partikiilleri de dahil olmak iizere toksik bilesiklerin ve
sindirilemeyen atik maddelerin viicuttan atilmasini hizlandirir. Posa agisindan zengin
beslenmek kilo kontroliinii saglar, kolestrolii diisiiriir, kalp-damar hastaliklarini 6nler,
viicuttan toksinleri uzaklastirir, detoks etkisi yaratir ve kisiyi enfeksiyonlara karsi korur
(Kiiciikkomiirler, 2018). Ozellikle yoresel teknikler kullanilarak iiretilen bulgurlarda
kepek orani daha yiiksek olmaktadir. Bu yoniiyle milkemmel bir lif kaynag: olan bulgur

saglikli beslenme yoniinden daha fazla 6n plana ¢ikarilmalidir.
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Tam tahillt {irtinler icerdikleri antioksidanlar ile bagisiklik sisteminin giiclenmesini
saglar ve kanseri onlemede yardimci olurlar. Tam tahilli iiriinler ve bulgur kolon,
bagirsak, kalp ve karacigerin saglikli ¢alismasinda etkilidirler. Ayrica, tam tahilli
iriinlerde bulunan posa, nisasta ve oligosakkaritler ince bagirsakta fermente olarak
viicudun pH dengesini diizenlerler. Tam tahil drlinleri ve bulgur magnezyum,
manganez, demir, B grubu vitaminleri (B, hari¢) ve E vitamini agisindan zengin

gidalardir (Kiigiikkomiirler, 2018).

Bugday bulgura islenirken pisirilmesi sirasinda bugday tanesinin dis yiizeyindeki
kepekte bulunan vitaminler tanenin igine gecer. Boylece pisme sonrasinda bugday
tanesi Ogiitiiliirken kepek soyulsa bile B vitamininde 6nemli dl¢iide kayiplar olmaz
(Baysal, 1987; Baysal, 1993). Fabrikalarda sar1 renkte bulgurun elde edilmesi i¢in bazi
uygulamalar yapilmaktadir. Ancak bu uygulamalar bugdayin besin degerleri ve lif
miktarinda azalmaya neden olmakta; tat ve lezzetini olumsuz yonde etkilemektedir
(Bayram ve Oner, 2003). Sar1 bulgurun tadina alisan bireyler yerel ve daha karakteristik
ozellikleri olan bulgur ¢esitlerinin lezzetini agir bulmaktadir. Besin degerleri ve lif
yoniinden azalmaya neden olan uygulamalarin gastronomik agidan ve saglikli beslenme

acisindan bakildiginda uygulanmamasi tercih edilir.

Bulgur gida yardimlari i¢in olduk¢a uygun bir gidadir. Bulgurun sagladig: yararlar
sOyledir; (i) yliksek mineral ve lif igerigi ile kabizlig1 ve bagirsak kanseri riskini onler,
(i1) fonksiyonel gidadir, (ii1) vejeteryan beslenenler i¢in uygundur, (iv) folik asit igerigi
ile gebe ve bebekler i¢in iyi bir gida kaynagidir, (v) tiretim yontemi sayesinde diisiik
fitik asit igerigine sahiptir, (vi) 6dnceden pisirildigi ve kurutuldugu i¢in kiif olusumuna,
larvalara ve bdceklere karsi dayaniklidir, (vii) liretiminde haglama suyuna gecen besin
maddeleri bugdaya tekrar emdirildigi i¢in bugdaymn mineral ve vitamin degerlerine
sahiptir, (viil) uzun raf dmrii saglar, (ix) kolesterol igermez, (x) sagliklt doymamis yag
icerir, (xi) ekonomiktir, genelde makarna ve ekmekten daha ucuzdur, (xii) dnceden
pisirildigi i¢in evde yemeklerde kullanimi hizli ve kolaydir. Birlesmis Milletler Diinya
Gida Programi gida yardimi olarak bulgur ve soya-bulgur karisimini (gliglendirilmis
gida karisimi) kullanmaktadir (Bayram, 2007). Hindistan, Liberya, Haiti, Dominik

Cumbhuriyeti, Sudan, Gine, Senegal, Sudan, Sierra Leone, Cezayir, Gambiya,
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Moritanya, Zambia Diinya Gida Programinin 1994-2003 yillar1 arasinda bulgur
yardiminda bulundugu {iilkelerdir (WFP, 2005).

ABD’de Tam Tahil Konseyi (Whole Grain Council) tiiketicilere tam tahilli {iriinleri
tanitmay1 ve tam tahilli tirlinlerin faydalarim1 anlatmay1 amag edinmis bir kurulustur.
Ureticilere ve restoranlara tam tahill iiriinlerin iiretimi ve kullanimlar1 hakkinda bilgiler
sunar. Bulgur, Tam Tahil Konseyi listesinde bulunan tam tahilli iiriinlerden birisidir.
Bulgur; kinoa, yulaf, dari, karabugday ve misira gore daha fazla besinsel lif igerir.
Hizlica pisirilmesi ve hafif lezzeti ile tam tahilli gidalar igerisinde ideal bir {irlindiir
(WGC). Bulgur, ABD’de Tam Tahil Konseyi listesine alindiktan sonra ABD’de ve
Avrupa iilkelerinde daha ¢ok kabul gormiis ve yaygin hale gelmistir (Erbas vd., 2015).

Son yillarda kinoa, karabugday, ¢iya gibi iiriinlerin Tiirk mutfaginda kullanildig:
goriilmektedir. Kinoa ve karabugday tahil benzeri tirlinlerdir; ancak ¢iya tahil degildir.
Bulgurun besinsel lif i¢erigi hem kinoadan hem de karabugdaydan yiiksektir. Ancak
kinoa protein agisindan zengindir. Kinoa biitiin esansiyel aminoasitleri igeren nadir
gidalardan birisidir. Kinoanin gliiten icermemesi art1 yoniidiir. Kinoa da bulgur gibi tok
tutar ve diyabet hastalar1 i¢in uygundur. Karabugday ise “rutin” antioksidani agisindan
zengindir. Karabugdaym LDL kolestroliinii 6nledigine dair ¢aligmalar bulunmaktadir
(WGC). Bulgurun Anadolu’da kullanimi genel olarak bitkisel ve/veya hayvansal
proteinlerle beraber olmaktadir. Nohut, mercimek, yogurt, et gibi gidalarla hazirlanan
yoresel tarifler bulgurun protein yoniinden zenginleserek saglikli yemekler seklinde

tiiketilmesini saglamaktadir.

Tiirkler Orta Asya’da yemeklerinde et iiriinlerini, siit lirtinlerini ve tahil iiriinlerini
siklikla kullanmiglardir. Tiirkler Anadolu’ya geldiklerinde hayvancilik ve tahila dayali
beslenme sekli farkli tarim iirlinleri eklenerek zenginlesmistir. Bunun bir yansimasi
olarak giiniimiizde et, yogurt ve bulgurun birlikte oldugu kurubaklagil, yagli tohumlar
ve sebzelerle zenginlestirilmis birgok yemek ¢esidi vardir (Karakus, Sezgin, ve Sanlier,

2015; Karakus, Kiigiikkomiirler ve Ekmen, 2007).

Tirk mutfaginda bulgur ¢orbalarda, salatalarda, etli yemeklerde, baklagil
yemeklerinde, sebze yemeklerinde, pilavlarda siklikla kullanilir. Tiirk mutfaginda

bulgur genelde diger besin gruplar1 ile birlikte tiiketildigi i¢in dengeli beslenmeye katki
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saglar. Tahil iirlinti olarak bulgur ile et, kurubaklagil, sebze veya siit tirlinleri ile yapilan
corbalar farkli besin gruplarini bir araya getirerek dengeli bir yemek olusturur. Bulgur
ile yapilan kisir, batirik, mercimek koftesi gibi salatalar tahil grubu ve sebze grubunun
bir arada oldugu besleyeci salatalara ornektir. Bulgur ile yapilan kofteler, etli dolma ve
sarmalar tahil grubu ve et grubunu igerir. Sebzeler de eklenerek kofte, dolma ve sarma
daha besleyici hale getirilir. Kurubaklagil veya sebze yemekleri yaninda yenen bulgur
pilavi ile igilen ayran yemegin dengeli bir 0giin haline gelmesini saglar (Baysal,
Merdol, ve Basoglu, 1996; Baysal, 1993). Bu acgidan bakildiginda kinoa ile kisir,
mercimek corbasi tarifleri gelistirilmesi gibi uygulamalar Tirk mutfak kiiltiiriinde
degisikliklere neden olmasi yoniinden olumlu olarak degerlendirilemez. Geleneksel
0glin bazinda besin degerleri incelendiginde avantajli konumda olan gidanin bulgur

oldugu goriilecektir.

2.2.9. Tiirkiye’de ve Diinyada Bulgur Uretimi

Tiirkiye’de ilk bulgur fabrikasi 1. Diinya Savasi sirasinda ordunun gida ihtiyacini
kargilamak amaciyla Karaman’da kurulmustur. Ayni yillarda, bu fabrika devlet
okullarina ve devlet kurumlarma gida saglamak i¢in iretim yapmistir. 2003 yili
verilerine gore Gaziantep, Karaman, Mersin, Corum, Urfa, Mardin ve Diyarbakir en

fazla bulgur iiretimi yapilan sehirlerdir (Bayram ve Oner, 2003).

Bulgur Tiirkiye’de dogu sehirlerinde daha ¢ok tiiketilir. Dogu’da kisi basina
ortalama bulgur tiiketimi 23 kg iken bati sehirlerinde kisi basi ortalama tiikketim 7
kg’dir. Tiirkiye’de ortalama kisi bas1 bulgur tiiketimi 12 kg’ya denk gelir (Bayram,
2000; Bayram ve Oner, 2002).

2007 verilerine gore Tiirkiye’de 500 civarinda bulgur iiretimi yapan imalathane ve
fabrika vardir. Tiirkiye’de bulgur tiikketimi makarna tliketiminin 2,5-3,5 kat1 ve piring
tiikketiminin 1,5-2,5 katidir. Suriye, Irak, Iran, Israil, Liibnan ve Arap iilkelerinde yillik
bulgur tiikketimi kisi bagina 30-35 kilodur (Bayram, 2007). Tablo 2.2.9.1°de Tiirkiye’nin
bulgur, makarna, un ve biskiivi tiretim miktarlar1 yer almaktadir. Tablo 2.2.9.2’de 2010-

2017 yillar1 arasinda bugday ihracat miktar1 ve mamul madde karsilig1 goriiliir.
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Tablo 2.2.9.1. Tiirkiye'de 2005-2017 Yillar1 Arasinda Bulgur, Makarna, Un ve Biskiivi Uretim

Miktarlar1 (ton)

Yil Bulgur Makarna Un Biskiivi

2005 83081,01 580516 4496459 401526,7
2006 82785,62 558517,3 4930108 429512

2007 70497,54 571292,1 4586938 489524,6
2008 91939,8 640985,2 5184576 628541,4
2009 135308,2 595160,1 5211947 583547,5
2010 189014,2 732410,7 6785247 570274,4
2011 222210,2 863967,5 7511115 605028,2
2012 277545,1 976643,9 7441797 619174

2013 489980 1026431 8077520 665666,9
2014 428216,5 1202516 8215218 710640,4
2015 438195,6 1158069 8928215 758228,5
2016 451428,6 1347649 9104695 734367,2
2017 413515 1667267 9151463 772750,1

Kaynak: (TUIK, 2016)

Tablo 2.2.9.2. 2010-2017 Yillar1 Arasinda Bugday Ihracat Miktart ve Mamul Madde ihracatlar
Karsilig1 (ton)

. Mamul Madde
Bugday Ihracat . .
Yil Ihracatlarn Toplam lThracat
Miktar

(Bugday Karsihgr)
2010 1.171.002 3.515.758 4.686.760
2011 5.233 3.872.466 3.877.699
2012 116.079 4.044.628 4.160.707
2013 275.132 4.660.320 4.935.452
2014 68.572 4.926.658 4.995.230
2015 68.798 5.616.627 5.685.425
2016 26.503 6.998.614 7.025.117
2017 42.581 7.347.877 7.390.458

Kaynak: (TMO, 2017)

Tiirkiye diinyadaki en biiylik bulgur ihracatgisi iilke olarak 103 iilkeye bulgur ihrag

etmektedir. 2018 yilinda toplam bulgur ihracati 262163 ton olmustur. En c¢ok ihracat
yapilan 20 iilkeye ait rakamlar1 Tablo 2.2.9.3” de verilmistir (TURKSTAT, 2018).
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Tablo 2.2.9.3. Tiirkiye'nin Bulgur ihracati Rakamlar1 (2018 y1li)

Tiirkiye’nin ihracatinda

Sira Ulke Ihracat miktari (ton)
orani (%)
1 Irak 25,5 76874
2 Suriye Arap Cumbhuriyeti 21,6 63451
3 Almanya 6,6 12176
4 Liibnan 5,1 13498
5 Suudi Arabistan 4,7 12520
6 Belgika 4,6 8459
7 Urdiin 33 9179
8 Israil 33 8695
9 Rusya Federasyonu 2,4 5983
10 Fransa 2,2 4301
11 Amerika Birlesik Devletleri 2 4468
12 Birlesik Krallik 1,9 3834
13 Ukrayna 1,9 4896
14 Hollanda 1,7 3360
15 Polonya 1,4 3530
16 Isveg 1,2 2452
17 Birlesik Arap Emirlikleri 1,1 2859
18 Avustralya 0,8 1522
19 Azerbaycan 0,7 2146
20 Kanada 0,6 1332
Diinya (toplam) 100 262163

Kaynak: (TURKSTAT, 2018)

Bulgurun yiiksek besin degeri, uzun raf 6mrii, fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik
bozulmalara karsi dayanikli olmasi diger iilkelerin de bulgur ile ilgilenmelerini
saglamaktadir. ABD bugdayimi degerlendirmek icin bulgur iiretmektedir. Uluslararasi
gida yardimlarinda ve gida stoklamalarinda bulgur tercih edilmektedir (Bayram ve

Oner, 2003).

Tiirkiye’nin en yiiksek ihracati Afrika tlkeleri ile Tiirk ve Arap goglerinin oldugu
Avrupa tilkelerine olmaktadir. Hos sar1 rengi, parlak, diizgiin kirtlmis yapisi ve lezzeti
ile Tiirkiye’de tiretilen bulgurlar yurt disinda iiretilen bulgurlara goére daha kalitelidirler

(Bayram ve Oner, 2003).

49



Avrupa iilkelerinde bulgur iiretimi oldukca diisiiktiir. Fransa, Isve¢ ve
Yunanistan’da toplamda birka¢ adet bulgur fabrikasi bulunmaktadir. Avrupa’da yillik
bugday iiretimi 2-3 bin ton civarindadir. ABD ve Kanada’da Avrupa’ya gore daha fazla
bulgur {iretilmektedir. ABD ve Kanada’da, 20 civarinda bulgur fabrikasi bulunur.
ABD’de yillik iiretim 250 bin ton civaridir. ABD’li bulgur iireticileri gelismis
teknolojik oOzelliklere sahip fabrikalarda bulgur iiretimi yapmaktadir. Yurtdisinda
iretilen bulgur uluslararasi pazarlarda Tirk {ireticilerin pazar paymi diisiirmektedir.
Buna oOrnek olarak Birlesmis Milletler’in bulgur alimlarimi ABD’li iireticilerden

yapmas1 verilebilir (Bayram ve Oner, 2003).

Tiirkiye onceden diger bulgur ireticisi iilkelere bulgur iiretiminde bilgisini ve
teknolojisini satar iken artik diger lilkeler kendi teknolojilerini gelistirmektedirler.
Tiirkiye’de bulgur {iretiminde verimin artirtlmasi ve diger bulgur {ireticisi iilkelerle
rekabette avantajli hale gelmesi i¢in bulgur fabrikalarinda kullanilan teknolojinin
gelistirilmesi ve arge calismalarma 6nem verilmesi gerekir (Bayram ve Oner, 2003).
Saglikli beslenme ve gastronomik deger olarak diinyada kabul géren bulgurun sahibi
stiphesiz Tiirkiye’dir. Kendine ait olan bir gida {rilinliyle diinya pazarinda rekabet

edebilmek, ancak giiniimiiz sartlarina uyumlu stratejik planlamalarla miimkiin olabilir.

2.3. BULGUR KOFTESI

2.3.1. Koftenin Tarihcesi

Etin kiyma olarak kullanilmasi tarihin her doneminde ve her toplumunda goriilmiis
bir uygulamadir. “Kiifte” veya “Kofte” kelimesi Fars¢ca kokenli olup ince kiyilmis et

anlamina gelir (Savkay, 2000; Yerasimos, 2014).

Kiyma i¢in ozellikle etin dos gibi ucuz kisimlar1 ve artan et pargalari kullanilir.
Pirzola kapagi, but tarafi, kebaplik ve yahnilik etin artanlar1 da kiyma olarak
degerlendirilebilir. Hayvanin farkli kisimlarindan yapilan kiymalar yagli, orta yagli, az
yaglh ve yagsiz gibi farkli Ozelliklere sahiptirler. Farkli hayvan etlerinden yapilan
kiymalar da farkliliklar gosterir. Osmanli donemi yemek kitaplarinda hangi yemek i¢in

hangi hayvan etinden kiymanin uygun olacag: belirtilmistir. Baz1 kitaplarda ¢ok seyrek
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olmakla birlike etin hayvanin neresinden alinacagi da yazar. Ornegin Melceii’t-
Tabbahin (Ascilarin Siginagi) kitabinda kebap koftenin dana ve koyun butundan
cekilmesinin uygun oldugu yazar (Savkay, 2017).

Osmanli doneminde sadece et ile yapilan kofteler cogunlukta olmasina karsin
ekmek, pirin¢ veya bulgur ile yapilan kofteler de vardi. Kadinbudu koéfte ve maydanozlu
sikma kofte pilav veya piring ile yapilan koftelerdi. igli kofte ve arefe koftesi bulgur ile
yapilan koftelerdi. Koftelerde sebze ve baharatlardan sogan, maydanoz, kimyon, tuz,
biber ve tar¢in tercih edilirdi. Yag olarak sadeyag kullanilirdi. Koftelerin pisirilmesi igin
birka¢ yontem kullanilirdi. K6ftenin tavada veya sahanda haslanmasi, 1zgara yapilmasi,
kuzu veya koyun gomlegine sarilarak sise gecirilmesi veya firinlanmasi tercih edilen
yontemlerdi (Savkay, 2017; Savkay, 2000; Yerasimos, 2014). Ayrica, una veya
yumurtaya bulanarak sadeyagda kizartilan kofteler de vardi. Kiymanin ekmek ici ile
iyice yogrulmasi ve una bulanarak sadeyagda kizartilmasi en basit kofte yapma
yontemlerinden birisiydi. Sulu kofte yemeklerine et suyu ilave edilirdi (Mahmud
Nedim bin Tosun, 1999). Azerbaycan Tiirk¢esinde “qlorik™ olarak bilinen iilkemizin
dogu kesimlerinde ise “glorik” veya “hillorik” olarak sdylenen kelime “sulu kofte”
anlaminda kullanilir (Kemaloglu, t.y.). Erzurum yoresinde ise bulgurla yapilan kofte

cesidine “gliko” denilmektedir.

1919 yilinda Hiiseyin Hiisnii tarafindan yazilan “Etsiz Yagsiz Tecriibeli Yemekler
Kitabi1”nda bulgur koftelerinin tarifleri yer almaktadir. Et ve bulgurun yogrulup firinda
fisitikl1 ve bol soganli kiyma ile borek gibi pisirilmis sekline “Kibe/kibbe Cii/b/niyye”,
yogrulan bulgurlu et karisimma yumurta sekli verilip iginin fistikli kiyma ile
doldurulmasi ve yagda kizartilmasina “Kibe/kibbe Makliyye” ya da “tavada kofte”
denilir. Bu koftenin biiyiiklerine “Urfaliyye” denilir. Bulgur koftesi hamuruna iki elin
ayasinda sikistirip yassi sekil verdirilip 1zgarada pisirilenine “Kibe-i Mitseviyye” denir.
I¢i kiymali top seklinde kofteler suda haslanip iizerine yogurt dokiiliip kaynatilir ve
tarhun eklenirse “Kiibe-i Lebeniyye” adim alir. Cig kofte ise “Tabir-i ahirle Dibabe”
veya “dibaye” olarak bilinirdi (Giindiizoz, 2016).

Giliniimiize bakildiginda teknolojinin  gelismesiyle kiyma makinelerinin
yayginlagsmas1 kofte yapimini daha kolay hale getirmistir. Boylece kofte ucuzlamis ve

cesitleri artmistir. Koftenin yayginlagmasi yahnilerin geri planda kalmasina neden
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olmustur (Yerasimos, 2014). Giinlimiizde, koyun etinin yani sira dana etinin de kiymada
kullanimi artmistir. Hatta dana eti daha fazla kullanilir durumdadir. Kiyma
makinelerinden Once satir veya bicakla kiyilan kiyma gilinlimiiz kiyma makinelerinde
yapilan kiymaya gore daha lezzetlidir. Satir veya bigakla yapilan kiymada etin suyu
kiymada kaldig1 i¢in daha lezzetlidir. Ayrica, Osmanli Devleti doneminde koftelerde
kullanilan tar¢inin gliniimiizde pek kullanilmadigi goriilmektedir. Kimyon, karabiber,
kekik, kofte bahari giliniimiizde koftede sevilen baharatlardir (Karakus, Sezgin ve

Sanlier, 2015).

2.3.2. Koftenin Besin Degeri ve Saghga Etkileri

Tiirk mutfaginda bulgur etli yemeklerde ¢ok¢a kullanilir. Koftelerin nasil pisirildigi
besin degerleri agisindan 6nemlidir. Koftelerin 1zgara yapilmasi, firinlanmasi veya sulu
1sida pisirilmesi tavsiye edilir. Kizartma yapilan yemekler lezzetlidir ancak kizartma
yag1 yemegin kalorisini artirir. Kizartmada yagin yiiksek sicaklia ¢ikmasi ve yagin
tekrar tekrar kullanilmasi kanserojen maddelerin olusmasina ve besin degerinin
diismesine neden oldugu i¢in tavsiye edilmez. Kizartmada ve kavurmada yagin
yanmamasina ve yiyeceklerin fazla kizartilmamasina dikkat edilmelidir (Sanlier,
Coémert ve Durlu Ozkaya, 2012; Criss ve Baysal, 1999; Karakus, Sezgin ve Sanlier,
2015). Kiymadan yapilan kofteler tiim etten yapilan yemeklere gore ¢cocuklar ve yasghlar
icin daha uygun yemeklerdir. Cocuklar ve yashlarin beslenmesinde koftelerin yer

almasi tavsiye edilir (Karakusg, Sezgin ve Sanlier, 2015).

(Baysal, 2002), Tiirk mutfaginin tipik 6zelliklerinden biri olarak yemeklerde farkli
besin gruplarinin bir arada kullanilmasini sdyler. Kofte, sarma ve dolmalar farkli besin
gruplarint bir arada kullanildig1 yemekler oldugu i¢in bu yemekler tek baslarma bir
6glin i¢in besleyici olabilmektedirler. Tlirk mutfaginda kofteler hi¢ bir zaman sadece
etle yapilmaz. Koftelere bayat ekmek, piring, bulgur, yumurta, domates, sogan,
maydanoz, mercimek, nohut, ¢esitli sebzeler ve gesitli baharatlar eklenir. Ozellikle
farkl1 besin gruplarinin bir arada kullanildig1 firinda, sahanda veya sulu ortamda
pisirilen kofteler olduk¢a saghiklhidir. Bu tip kofteler Amerikan mutfagindaki

hamburgere gore ¢ok daha diisiik oranda doymus yag ve kolestrol igerir. Koftelerin
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yogurt veya ayran ile birlikte yenilmesi besin degerini artirir. Koftelerin enerji degerleri
ve protein igerikleri malzeme ¢esidine gore degisir. Ancak ortalama olarak bir porsiyon
kofte yetiskin ve hafif faaliyette ¢aligan bir erkegin enerji ihtiyacinin %12-34’ni ve
protein ihtiyacinin %14-50’sini karsilayabilmektedir. Baz1 koftelerin enerji ve besin

degerleri alttaki Tablo 2.3.2.1.’de verilmistir (Baysal, 2002).

(Baysal, 2002) bulgur ile yapilan kofteler arasinda sarimsakl kofte, patlicanl kofte,
firin yapmasi, i¢li kofte, sini kofte, mahitali (mercimekli) kofte, eksili kofte (veya anali
kizli), batirik, cimdik koftesi, goce koftesi, yogurtlu ufak kofteyi sayar. Tabloda yer alan
koftelerin malzemeleri soyledir; patlicanli kofte (yarma, ince bulgur, patlican, yesil
biber, domates, sogan, margarin), i¢li kofte (ince bulgur, kiyma, sogan, ceviz i¢i, sivi
yag, baharat, biber salgasi), mercimekli kofte (ince bulgur, kirmizi mercimek, sogan,
maydanoz, biber salcasi, siv1 yag, kara ve kirmiz1 biber), goce koftesi (ince bulgur, un,
yogurt, nane, domates salcasi, sarimsak, k.biber), cimdik koftesi (yarma, ince bulgur,

1spanak, sarimsak, yogurt, margarin, kirmizi biber).

Tablo 2.3.2.1. Baz1 Bulgur Koéftelerinin Enerji ve Besin Degerleri

C B g ? = F ¥ £ 3?
Kofte ¢esidi B o= = £ g = < < rd = ~
it 853 £ Z3a §E £ & & 7 ¢
£ ¥ &2 & 2 E 2 > > S z. S
Patlicanli kofte 425 455 9.2 46 29 476 0.21 0.11 2.54 34
Icli kofte 275 859 32.9 58 5.9 67 044  0.28 7.21 4
Mercimekli kofte 280 589 22.1 89 7.3 120 052 0.23 3.76 19
Goce koftesi 400 649 16.8 185 0.5 653 034 026 4.25 5
Cimdik koftesi 435 572 14.8 215 4.1 473 0.28 0.38 2.21 19

Kaynak: (Baysal, 2002)
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3. BOLUM: TEZ CALISMASI VE ARASTIRMA
YONTEMI

3.1. Materyal

Tez ¢alismasinin ana materyali Tiirkiye’de bulgur ve bulgur koftesi kiiltiirii ve
algisidir. Bulgur ve bulgur koftesi kiiltiiriinii arastirmak amaciyla bulgur koftelerinin
yaygin sekilde yapildigr sehirlerde yar1 yapilandirilmis miilakatlar ve saha goézlem
caligmalar1 yapilmigtir. Tiirkiye’de bulgur algisin1 6l¢mek amaciyla bulgur algisi dlgegi
(BAO) gelistirilip katilimcilara uygulanmistir. Ayrica, bulgur algisini daha genis bir
bakis agisiyla inceleyebilmek i¢in yerel ve yabanci cesitli kurum ve kuruluslarin
kaynaklarindan yararlanilmistir. Bulgur; tarihi, kiiltiirel degeri, ekonomik degeri,

tiiketim sekilleri, saglia etkileri gibi farkli agilardan ayrintili bir sekilde incelenmistir.

3.2. Yontem

Tez c¢alismasinda uygulanan yontem, verilerin elde edilmesinde ve verilerin

analiz edilmesinde uygulanan yontemler olarak iki grupta aciklanmistir.

3.2.1. Verilerin Elde Edilmesinde Uygulanan Yontem

Bu tez ¢alismasinda bulgur, bulgur koftesi kiiltiirli ve algisinin arasirilmast igin iki
yontem uygulanmistir. Birincisi yari yapilandirilmig miilakatlar ve saha goézlem
caligmalari; ikincisi ise anket caligmasidir.

Miilakatlar i¢in bulgur koftesi mutfak kiiltiiriiniin yaygin oldugu Adana, Hatay,
Kahramanmaras, Adiyaman, Malatya, Kilis, Sanliurfa, Diyarbakir, Kirsehir, Karaman,
Afyon, Corum, Kayseri, Gaziantep, Siirt, Mardin, Bitlis, Bilecik, Malatya, Sivas
illerinde dogup biiylimiis 30 kaynak kisi iletisim saglanmistir. Bu kisiler “Tadinda
Hikayeler” belgesel ¢ekimleri sirasinda tanisilan ve yerel kiiltiir hakkinda bilgi alinan

kisilerdir. Tez yazimi sirasinda bu kisilerle tekrar ilesim kurularak miilakatlar
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gergeklestirilmistir. Kaynak kisilerin bilgileri tezin kaynak¢a kisminda verilmistir.
Kaynak kisiler, evlerinde yerel yemekleri yapan ev hanimlarindan ve yerel yemek
kiiltlirinli aragtiran arastirmacilardan olugsmaktadir. Ev hanimi kaynak kisiler anneleri,
kaymvalideleri veya diger aile biiyliklerinden edindikleri bilgileri vermislerdir.
Arastirmacit  kaynak kisiler ise Onceki arastirmalarindan edindikleri bilgileri
paylasmiglardir. Kaynak kisilerle bulgur koftesi g¢esitleri, yapim teknikleri, tarifleri,
farkliliklari, yerel isimleri, kullanilan bulgur ¢esitleri, unutulmaya yiiz tutmus bulgur
cesitleri gibi konularda yari yapilandirilmis miilakatlar gerceklestirilmistir. Kaynak
kisilerin kofte yapim teknikleri izlenerek gézlemde bulunulmustur.

Tez caligmasinda ikinci yontem olarak anket yapilmistir. Haziran- Temmuz 2019
tarihleri arasinda toplam 1500 kisiye sosyal medya ortaminda bdlgesel kategoriler
dikkate alinarak anket dagitilmistir. Dagitilan linklerle ankete goniillii olarak katilan
katilimcilar yanitlarint zorunlu siklar olmadan yanitlamislardir. Anketi dolduran sayisi
1010 olarak gergeklesmis 5 adet anket yarisi bos oldugundan degerlendirilmeye
katilmamistir. Son durumda 6rneklem sayist 1005 olarak sonuglandirilmistir. Anket tez
yazari tarafindan olusturulmustur.

Bulgur Algis1 Olgegi (BAO) demografik sorularla birlikte 67 sorudan olusmaktadir.
Katilimcilar sorular1 1-5 arasinda derecelendirilen likert dlceginde degerlendirmislerdir
(1: katilma durumu hi¢- %0, 5: katilma durumu tam- %100). Demografik sorularda
katilimcilardan yasi, egitim diizeyi, meslegi, aylik geliri, medeni durumu, dogdugu
cografi bolge, yetistigi yerin idari statiisii hakkinda bilgiler alinmistir. Bulgur Algisi
Olgeginde sorular 9 alt boyut icerisinde gruplandirilmistir. Alt boyutlar soyledir;
Kiiltiirel gastronomik deger olarak bulgur, Bulgur kaynagi, Bulgur cesitleri, Bulgurun
iiretim bolgesi, Diyette bulgur, Bulgur tiikketim sekli, Kullanim bolgesi, Bulgur ticareti,

Klasik bulgur i¢in alternatif.

3.2.2. Verilerin Analiz Edilmesinde Uygulanan Yontem

Kaynak kisilerle yapilan miilakatlardan elde edilen veriler kofte cesitleri ve bulgur
cesitleri oOzelinde siniflandirilmistir. Veriler bulgur cesitleri, sehirlere gore bulgur
koftesi gesitleri, i¢ yagl bulgur koftesi cesitleri ve unutulmaya yiliz tutmus bulgur

koftesi cesitleri olarak tablolar halinde diizenlenmistir. Kaynak kisilerden alinan kofte
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tarifleri tekrar tekrar yapilarak miktarlart ve pisme siireleri standartlagtirilmistir.
Standart hale getirilen tarifler ayrintilariyla agiklanmistir. Koftelerin fotograflar

cekilmis ve ¢alisma igerisinde eklenmistir.

Tez c¢alismasi i¢in toplanan anket cevaplari SPSS Windows 22.00 programi
kullanilarak analiz edilmis ve yorumlanmistir. Caligmada kullanilan o6l¢ekle ilgili
acimlayici faktor analizi yapilmis ve Cronbach’s Alpha degerleri hesaplanmistir. Olgek
alt boyutlar1 puanlar1 arasinda Pearson korelasyon analizi uygulanmistir. Ayrica dlgek
alt boyutlarinin katilimcilarin demografik 6zelliklerine gore farklilik testleri bagimsiz

orneklem t testi ve Tek Yonlii Varyans analizi ile gerceklestirilmistir.

4. BOLUM: SONUCLAR

4.1. Miilakat ve Saha Gozlem Calismalar1 Sonug¢lar:

4.1.1. Derlenen Bulgur Koftesi Cesitleri, Ozellikleri ve Yapim Teknikleri

Kaynak kisilerle yapilan yar1 yapilandirilmis miilakatlar ve saha gozlemleri
sonucunda bulgur koftesi cesitleri, 6zellikleri ve yapiminda dikkat edilmesi gereken
hususlar derlenmistir. Kaynak kisilerin bulgur koftesi yapiminda tercih ettikleri bulgur
cesitleri ve tercih nedenleri Tablo 4.1.1.1°de yer alir. Tablo 4.1.1.2°de bulgur
koftelerinin farkli sehirlerde yayilimi, koftelerin malzeme ve pisirme teknigi farkliliklar
goriiliir. Tablo 4.1.1.3 i¢ yagt ile yapilan bulgur koftelerinin bir derlemesi niteligindedir.
Tablo 4.1.1.4°de ise unutulmaya yiiz tutmus yerel bulgur koftesi cesitleri ve kendilerine
ozgii farkliliklar: listelenmistir. Bu boliimde ayrica yogrulduktan sonra pisirilen ve
pisirilmeyen bulgur koéftelerinin yapiminda dikkat edilmesi gerek hususlar agiklanmistir.
Son olarak, Tablo 4.1.1.4.°de yer verilen unutulmaya yiiz tutmus bulgur koftesi

cesitlerinin standart hale getirilmis tarifleri ve fotograflar1 eklenmistir.
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Tablo 4.1.1.1. Baz1 Sehirlere Gore Bulgur Koftesi Yapiminda Bulgur Cesidi Tercihi ve Nedenleri

Sehir Bulgur Bulgur Tercihi Nedeni Kaynak
Tercihi Kisi
Adana Karakilgik, “Daha lezzetli oldugu i¢in tercih ederiz. Sari renkli bulgur K.1
Esmer Bulgur  bize saman gibi gelir. Karakilgik bulamadigimiz zaman
mutlaka esmer bulgur kullaniriz”
Hatay Karakilgik, “Esmer bulgur ¢ok daha lezzetli olur. Kaldi mi da ¢abuk K.2
Esmer Bulgur  dagilmaz. Iyi yogurucun amma ya da makineden ¢ekicin.
Yoksa dagilir”

Kahramanmaras Sari bulgur “Anneannelerimiz hep agik renk kullanirdi. Koyu renkli K.3
bulgur sevmeyiz. “

Adiyaman Sar1 bulgur “Cocuklugumdan hatirladigim bulgurlarin koyu renkli K.4 (tez
olmadigidir. Esmer bulgurla ¢ig kofte yapildigini yazart)
sonradan 6grendim.’

Malatya Yarma ve Sar1  “Yaprakla sarilan kifte gesitlerinde daha ¢ok yarma K.5

bulgur kullaniriz. Yarmanin yaninda bulguru da anneannelerimiz
gevreklik versin diye kullamirlardi. Esmer bulgur degil
kaynatilmis sart bulgur kullaniriz”

Kilis Sar1 bulgur “Ben esmer bulgur kullanildigini gérmedim. Bizde her K.6
zaman agik renkli bulgur olur. Koyu renklisini bilmeyiz.’

Sanlurfa Sar1 Bulgur “Urfa’da kofte yapuminda her zaman agik renkli bulgur K.7
kullanilir. Bizim kiftelerimiz agik renk olur.’

Diyarbakir Sar1 bulgur “Biz koyu renkli kifte sevmeyiz. Eskiden ¢ig kifte de sart K.8

bulgur kullanilirdi. Simdilerde moda oldu, esmer bulgur

kullaniliyor”

Malatya’da bulgur bir ¢ok koftede yarmayla beraber kullanilmakta ve esmer

bulgurun mutfakta yeri bulunmamaktadir. Esmer bulgur kullanan illerde kofte

hazirlarken saglam olmasi ve iyi tutmasi i¢in un kullanma orani daha yiiksektir.

Karakilgik ve esmer bugdaylarinin geleneksel yontemle hazirlanan bulguru sert bir

yapidadir. Yogurmak icin ustalik ve bilek giicii gerekmektedir. Gorligmeler sirasinda

kofte yapiminda kullanilan bulgurlar arasinda Kavilcanin, Siyez bulgurunun adi

gecmemistir. 74 yasinda olan bir goriismeci Anneannesinin de her zaman agik renkli

bulgur kullandigini ifade etmistir.
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Tablo 4.1.1.2. Sehirlere Gore Bulgur Koftesi Cesitlerinin Siniflandirmast

Sehir Kofte ismi Malzemeler Pisirme Kaynak Kisi
Teknigi
Kirsehir Besmeg Cig Koftelik Bulgur, Orta Mangal K.9

Yagl Kiyma, Kuru Sogan, Pul
Biber, Karabiber, Kimyon,

Maydanoz, Domates salgasi

Karaman Tarhana bagi, Et Kisirlik Bulgur, Orta Yaglh Mangalda  K.10
(Ermenek) Tarhanasi Kiyma, Kuru Sogan, Reyhan veya sacda
Yozgat Kofte Giligi Cig Koftelik Bulgur, Orta Sacda veya K.11
Yagli Kiyma Kiyma, Kuru soba
Sogan, lizerinde
Afyon Emirdag Basmasi, Orta Bulgur, Orta Yagh Sac K.12
(Emirdag) Bulgur Basmasi, Kiyma, Kuru Sogan, Kimyon,
Basmag Nane
Corum Corum Tokmak Cig Koftelik Bulgur, Tavuk Sac K.4 (tez yazar1) Tadinda
Koftesi Hikayeler Programi
cekimleri esnasinda
Corumlu bir kadindan
bgrenildi
Kayseri Bezdirme Cig Koftelik Bulgur, Kiyma, Sac K.14
(Yahyalr) Kuru Sogan
Sivas Bulgur Koftesi, Cig Koftelik Bulgur, Orta Mangal K.15
Tip1s Kofte Yagl Kiyma, Kuru Sogan,
Maydanoz, Karabiber, Pul
Biber, Tuz
Adiyaman  Yapistirma Cig Koftelik Bulgur, Yagsiz Kizartma K.4 (tez yazan)
Kiyma, Kuru Sogan,
Sanlurfa Aya Koftesi Cig Koftelik Bulgur, Yagsiz Kizartma K.7
Kiyma, Kuru Sogan, Isot,
Karabiber
Hatay F1s Oruk Cig Koftelik Bulgur, Kiyma, Kizartma K.4 (tez yazan)
Kuru Sogan,
Adana Coc Cig Koftelik Bulgur, Kiyma, Kizartma K.1
Kuru Sogan, Karabiber, Pul
biber, Kimyon
Kahraman Bezdirme Cig Koftelik Bulgur, Yagsiz Kizartma K.3

maras Kiyma, Pul biber, Karabiber
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Gaziantep  Yapma Cig Koftelik Bulgur, Kiyma, Kizartma K.16

Kuru Sogan

Kilis Firm Yapmasi Cig Koftelik Bulgur, Kiyma, Mahalle K.19
I¢ Yagi, Kuru Sogan Firmi

Siirt Ismeyket Kofte Cig Koftelik Bulgur, Kiyma, Kizartma K.4 (tez yazan)
Kuru Sogan

Mardin Sifefit Cig Koftelik Bulgur, Kiyma, Kizartma K.4 (tez yazan)

Kuru Sogan, Kisnis

Bulgur ve etle yogurularak yassi sekil verildikten sonra pisirilen kofteler Ege
Bolgesi, Karadeniz Bolgesi ve Marmara Bolgesi hari¢ Tiirkiye’nin bir ¢ok sehrinde
yapilir. S6z konusu bulgur koftesi ¢esitlerinde kiigiik baharat ve malzeme farklar1 géze
carpmaktadir. Ozellikle Yozgat, Konya, Ermenek gibi sehirlerde kofteler orta yagh
kiymayla hazirlanir ve sacda piser. Ayran veya cayla beraber kahvaltida yenir.
Sanliurfa, Adiyaman, Adana, Gaziantep gibi illerde bu kofte icli koftenin kalan kismi
ile yapilmaktadir. Igli kofte yapacak miktarda et bulunmadigi durumlarda kofte
yogurularak igsiz yapilmakta ve doyurucu olmasi dolayisiyla ekmek yerine de
tilketilmektedir. Sulu yemeklerin ve bulgur koftesi ¢esitlerinin yaninda, sézkonusu igsiz
kofte gesitleri 6giinii destekleyici unsur olarak da kullanilmaktadir. i¢siz kofteler, bulgur
koftesi aligkanliginin daha zayif oldugu bolgelerde ise 6zel bir yemek olarak ve daha
zengin icerikle hazirlanmaktadir. Sonug olarak sekil ve icerik olarak benzer 6zellikler
tastyan ve en genis cografyaya yayilan bulgur koftesi cesidi olma 6zelligi tasidig
sOylenebilir. Yapma ve Tarhana gibi koftelerin patateslisi de yapilmaktadir. Etin
bulunamadig1r zamanlarda s6z konusu koftelerde ikame {irlin olarak patates kullanma
aliskanlig1 goriilebilmektedir. Giineydogu Anadolu, Dogu Anadolu ve Akdeniz Bolgesi
bulgur koftesi cesitliliginin yaninda I¢ Anadolu Bélgesinde ilgelerde veya koylerde
ildeki yemek kiiltiirlinden bagimsiz olarak bulgur koftesi cesitlerine rastlanmaktadir.
Orn. Emirdag/Basma¢ yemegi Afyon il merkezinde goriilmezken Emirdag’da ¢ok
onemli ve 6zel bir yemektir. Kaynak kisilerle yapilan goriismelerde en ¢ok tekrarlanan
“Cocuklugumun lezzeti, Hi¢bir yemek bu kadar lezzetli olamaz, Bana babaannemi
hatirlatti, Su an kokusu burnuma geldi, Tok olsam bile dayanamam yerim” gibi
cimleler, s6z konusu koftelerin sadece karin doyurma amacina hizmet etmedigini

kisilerin duygusal hafizasinda 6énemli bir yeri oldugu seklinde yorumlanabilir.
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Tablo 4.1.1.3. I¢ Yag ile Yapilan Bulgur Kéftelerine Ait Ornekler

Sehir Kofte Ismi ¢ malzemesi Kaynak Kisi
Kilis Kiibbiilmiisviyye Etli Icli Kéfte Hamuru, I¢ Yagi, Ceviz ici, Targin, K.19
Karabiber, Pul biber
Kilis Anal1 Kizli Eksili Etli Icli Kéfte Hamuru, I¢ Yag1, Kuru Nane, Toz ~ K.17

Yahni Biber, Karabiber
Bitlis Icli Kofte Etli Icli Kéfte Hamuru, I¢ Yagi, Eksi Nar Tanesi, K.18
Rendelenmis sogan (tercihe gore) , Karabiber, Pul
biber
Bitlis Gari Otlu Kofte Etli Icli Kéfte Hamuru, I¢ Yagi, Eksi Nar K.18
Taneleri, Rendelenmis Sogan, Karabiber, Pul
Biber
Birecik  Sirsirl Kofte Etli I¢li Kéfte Hamuru, I¢ Yagi, Ceviz ici, K.7
Karabiber,
Malatya  Icli Kofte Etli I¢li Kéfte Hamuru, I¢ Yagi, Pul biber, K.5
Karabiber
Hatay Darbali Kéfte Etli i¢li Kéfte Hamuru, i¢ Yagi, Nane, Kirmizi K.20
biber
Hatay Eski As1 Etli icli Kéfte Hamuru, I¢ Yag K.4 (tez yazar)
Sivas Tonus Koftesi, Etli I¢li Kéfte Hamuru, I¢ Yagi, Pul biber, K.15
Altinyayla Koftesi, Karabiber, Yenibahar, Kimyon
Cirt Kofte
Sanlwrfa  Likliki Kofte Etli I¢li Kéfte Hamuru, I¢ Yag, Isot, K.7

Tez yazari, kaynak kisilerle yaptig1 goriismeler ve belgesel ¢ekimleri sirasinda
yaptig1 arastirmalar sonucunda cigerli i¢ pilav ve ciger kebap gibi lezzetlerin kuzu
gomlegine sarilarak yapidigi 6zel tariflere ulagsmistir. S6z konusu tariflerde ¢6z yagi,
darp yag1 veya gomlek yagi isimleri kullanilmaktadir. Bu yaglar pistiginde erimez,
kizarir ve ¢itir ¢itir bir yap1 kazanir. Bobrek iistli yagi, kavram yagi, i¢ yagi olarak
adlandirilan yaglar ise oda sicakliginda donan 1sindiginda eriyen bir yapiya sahiptir. Bu
yaglar i¢ organlarin etrafinda yapilandigi i¢in genel olarak “i¢ yag1” olarak adlandirilir.
Gortigmeler esnasinda yaglar hakkinda yanlis algt olustuguna ve i¢ yaglaryla
hazirlanma teknigi bulunan bazi1 koftelerin tarifinin = “gdmlek yag1” ile verildigi

gbzlenmigtir.
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I¢ yaglarinin eski dénemlerde yaygin kullanim sekli énce kiyma haline getirilip
sonra iyice yikanip, temizlenmesidir. Sicak suda biraz yogurulup yumusatilan yag
soguk suyla yikandiginda i¢indeki yabanci maddelerden arinir ve donarak tekrar form
kazanir. Bu iglem birka¢ defa tekrar edilerek yagin iyice arinmasi saglanir. Giiniimiizde

on yikama ve eritme islemlerinin bilinme oran1 azalmistir.

Diger bir yontem ise i¢ yagini eritip siizgecten gegirerek tortularindan arinmasin
saglamaktir. Tablo 4.1.1.3’de yer alan kofte cesitlerinden Tonus koftesi ve Liklik
koftenin haricinde 6n isleme tabii tutulan bir kofte cesidi bulunmamaktadir. Bu
sonuglardan hareketle farkli bulgur koftesi cesitlerinin aktarim geleneginin hizi

azaldikga, kullanilan malzeme uzmanliginin da kayba ugradigi sdylenebilir.

Kaynak kisilerin “Yorenizde yapilan bulgur koftesi cesitleri nelerdir?” ve
“Kaybolmakta olan, ¢ocukken cok sevdiginiz ama giinlimiizde yapilmayan kofte
cesidiniz var midir?” sorularina verdikleri cevaplar Tablo 4.1.1.4’de derlenmistir.
Kaynak kisilerin ilk soruya verdikleri cevap ¢ogunlukla icli kofte ve ¢ig kofte olmustur.
Katilimcilara, kendi mutfak kiiltlirlerine ait olan kaybolmakta olan kofte cesitlerini
arastirmalart icin 3-4 giin siire verilmistir. Siire sonunda edinilen kazanimlar Tiirk
Mutfak Kiiltiirii adina ¢ok kiymetlidir. Tez yazar1 Asuman Kerkez kaybolmakta olan
bulgur koftesi ¢esitliligine ait bir kitap hazirlamakta olup, tablodaki kofte ¢esitlerinin de
bulundugu 220 tarife ulasmistir. Hizla yok olan s6z konusu bulgur kéftesi cesitliliginin
detayl1 aragtirmalar yapilarak arsivlenmesi adina ¢aligmaktadir. Tariflerin arsivlenmesi,
icerisinde kullanilan gari otu gibi endemik bitkilerin, keme gibi 6zel mantar ¢esitlerinin
de dikkat c¢ekmesine yol acacaktir. Ayni zamanda saglikli beslenme, vegan ve
vejeteryan beslenme kuramlariyla uyumlu ozelliklere gosteren, “nohutlu i¢li kofte”,
“susaml icli kofte”, “yesil fasiilyeli i¢li kofte”, “yesil mercimekli i¢li kofte” gibi
cesitlerin meniilere kazandirilmas: adina ¢aligmalar yapilmalidir. “yahnil asabat” ve
“ciger koftesi” gibi tarifler ise incelikli yemek zevki olan insanlarin dikkatini ¢ekecek
noktalara sahiptir. Kaz cigeri ile meniilerde kendine saglam bir yer edinen sakatath
tarifler bulunmaktadir. Kuzu cigeri ve bulgurun bir arada kullanildig: tarifler inovatif

caligmalara da kaynak olabilecek 6zellikler barindirmaktadir.
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Tablo 4.1.1.4. Kaybolmakta Olan Ké&fte Cesitlerine Ait Ornekler

Sehir Yorenizde Cocuklugunuz  Kofteyi Ozel Kilan Malzemeler veya Kaynak Kisi
Bulgurla da Yapilan Yapim Teknikleri
Yapilan Farkh Kofte
Kofteler Cesitleri
Nelerdir Nelerdir
Adana Igli Koéfte,  Tarhanali Anali  Yemegin sulu kisminin yéresel Adana K.21
Fellah Kizhi tarhanast ile hazirlanmasi
Koftesi
Adana IcliKofte  Nohutlu Icli Icli koftenin i¢ malzemesinin haslanmus K.1
Kofte nohut, sogan ve baharatla hazirlanmasi.
Yaninda tahinli veya acili ézel sosu ile
beraber yenmesi
Adiyaman Tevenk Tevenk Sarmast  Asma yapragimin igine yarma ve bulgur K.22
Sarmasi karigimi i¢eren kofte konmasi. Koftelerin
ayranla beraber pigmesi
Adiyaman  Igli Kofte Yarpuzlu Kofte  Koéftenin sulu kisminda, yarpuz denilen ve  K.23
su kenarlarinda yetisen yabani nanenin bol
miktarda kullanilmasi
Bitlis Igli Kéfte  Gari Otlu Igli Koftenin sulu kisminda gari otu, yilan otu,  K.18
Kofte tirsik de denilen zehirli ayn1 zamanda sifali
bir otun fermente edilerek kullanilmasi.
Bitlis Icli kofte Corti Taplamasi  Koftenin sulu kisminda ¢orti denilen ve K.18
sirke kullanilmadan yapilan bir lahana
tursusu ¢esidi kullanilmast
Diyarbakir I¢li Kéfte ~ Susamli igli I¢li kdfte yaprminda susam ve ¢okelegin K.24
Kofte beraber kullanilmasi
Elaz1g Icli Kofte Mukaserli Kofte  Koftenin, mukaser denilen ve Elazig’da K.4 (tez yazan)
yemeklerde bolca kullanilan bir nohut Tadinda Hikayeler
tiirtiyle beraber hazirlanmasi Programs gekimleri
esnasmda Elazigh
bir kadindan
bgrenildi
Elazig Harput Dilim Dolma Yaz sebzelerinin bolca kullanildig1 ¢ok K.25
Koftesi hafif ve lezzetli bir tencere yemegi olmasi.
Hakkari Kiirt Kifayet Hesandi  Icli koftenin i¢c malzemesinde un K.26
Koftesi kavurmast ve ceviz kullanilmasi
Hakkari Irak Tirsigi  Irak Tirsigi Icli koftelerin dis ve i¢ malzemesinde K.27
(Cukurca) zerdegal, yemegin sulu olan kisminda ise
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bolca paz: kullanilmasi

Hatay

Oruk

Darbali1 Kofte

I¢li koftenin i¢ malzemesinde i¢ yag:
kullanilirken, sulu yemek kisminda

ispanak ve tuzlu yogurt kullanilmasi

K.20

Kilis

Icli Kofte

Anal1 Kizli
Eksili Yahni

Kéftenin i¢ malzemesinin i¢ yag: ve ceviz
olmast. Sulu yemek malzemesinde faze
domates suyu, koruk eksisi ve piring

kullanimi1

K.17

Malatya

Icli Kofte

Almal Kiifde

Kéftenin sulu kisminin yesil elma, erik

eksisi ve ayranla beraber hazirlanmasi

K.5

Sivas

Icli kofte

Tonus Koftesi

Kéftenin diginin orta bulgurla
hazirlanmasi ve i¢ malzemesinin i¢ yag:

olmasi

Sivas

Icli kofte

Tellice Koftesi

Koftenin malzemelerinde tellice otu
denilen sifal1 bir otun bol miktarda

kullanilmasi

K.28

Sanlurfa

Icli Kofte

Erik As1

Koftenin sulu yemek kisminda Urfa’da
Erik denilen kuru kayisinin bolca

kullanilmasi

K.7

Sanliurfa

Cig Kofte

Keme Boranisi

Koéftenin sulu kisminda gastronomik
degeri ¢ok yiiksek olan keme mantart

kullanilmasi

K.29

Siirt

Kitel

Yahnil Asabat

Yemegin sulu kisminda kuzu cigeri ve

sumak kullanilmasi

K.30

Siirt

Kitel

Kiteli Sever

Koftenin i¢ malzemesinde 6n pigirme
islemine tabii tutulan soganli kavurmali

ince bulgur kullanim1

K.13
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Tez yazar edindigi deneyimler sonucunda bulgur koftesi yapiminda dikkat
edilmesi gereken hususlar1 belirlemistir. Bulgur koftesi yapiminda dikkat edilecek
hususlar yogrulduktan sonra pisirilmeden tiiketilen kofteler ve yogrulduktan sonra

pisirilerek tiiketilen kofteler icin ayr1 ayr1 agiklanmustir.

Yogurma Isleminden Sonra Pisirilmeden Tiiketilen Ko6ftelerde Kalite Yoniinden Dikkat

Edimesi Gerekenler

Kullanilan bulgur (stimiit) i¢inde bulunulan yilin iirlinii olmali ve bayat olmamalidir.
Bulgur fazla beklemisse, sicak ortamda kalmissa kokusu degisir. Adiyaman’daki
anneanne deyimiyle sdylemek gerekirse “kakircir” bulgurun igindeki yaglarin 1sinin ve
zamanin da etkisiyle bozulmasi ve kokusunun degigmesi koftenin lezzetini ve kalitesini

etkiler.

Kullanilan baharatlar mutlaka taze olmalidir. Baharatlar, ¢ekirdek veya tohum
halindeyken 1siya ve zamana kars1 daha dayaniklidir ama o6giitiildiikten sonra igindeki
esansiyel yaglart hizla kaybeder, bayatlar. Adiyaman’da koftelik baharatlar fazla

miktarda alinip bekletilmez. Bittik¢e yeniden 6giitiiliir.

Salgalar ve pul biberin aromasi da, aymi sekilde onemlidir. Uygun sartlarda
hazirlanmayan, sicakta fazla bekleyen salcalarda geniz yakan farkli bir acilik olusur. Bu
istenmeyen 0zellik, koftenin lezzetini ve kalitesini bozar. Giineydogu geleneginde bazi
kofteler agik kirmizi bazilar1 ¢ok canli ve giizel bir kirmizi olurdu. Simdiki gibi bordo
ve siyaha kacan kofteler son donemlerde artti. Asirt isot, baharat ve sal¢a kullanimi da

hem lezzeti etkiler hem de mide i¢in ¢ok zorlayicidir.

Ozellikle yaz mevsiminde, kftede kullanilacak biitiin malzemeler (bulgur, baharat,
salga, biber vs) buzdolabinda bekletilir. igine et giren koftenin miimkiin oldugu kadar

sicakliktan korunmas gerekir.

Eskiden biiyiiklerin dove dove hazirladig: etlerle yapilan kofteler, deyim yerindeyse
“ipek gibi” olurdu. Et doviiliirken i¢indeki sinirlerin tamamindan armirdi. Koftelik et,
icerisindeki biitiin yaglardan ve sinirlerden ayiklanarak kiyma haline getirilmelidir.

Kara et veya siyah et denen koftelik etin kokusu da ¢ok dnemlidir. Bu nedenle kiyma ev
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disinda hazirlatildiginda makinanin iyice yikanmis olmasi ve daha once et ¢ekilmemis

olmasi gerekir. Dikkat edilmezse koftede baskin bir yag kokusu alinabilir.

Kuru sogan ve sarimsak elde ve ¢ok ince dogranmalidir. Robotta dgiitlilen sogan
once sudan gegcirilip iyice siiziilmeli, sonra kullanilmalidir. Biitiin malzemeler hazir

olduktan sonra sogan, sarimsak hazirlanir ve yogurma islemine gegilir.

Adiyaman usulii ¢ig koftede et once ince dogranmis sogan, sarimsak, sal¢alar ve
baharatlarla beraber iyice karigtirilir. Daha sonra bulgurla karistirilarak, yanma da
birkag parga buz atilarak yogrulur. Insanlarin viicut 1silar1 ok eski dénemlerden beri
gastronomi ile i¢ i¢e olan bir alandir. Viicut 1sis1 yiiksek, eli sicak olan insanlarin
yogurdugu kofte ¢ok iyi kabul edilmez. El sicaksa, kenarda bulunan buz dolu kaseye
arada daldirtp sogutulur. Eli soguk olanlarin koftesi aroma ve renk degisimine

ugramadigi i¢in daha cok tercih edilir.

Malzemesi bu kadar detay isteyen bir yemegin yapimi da detaylidir. Yogururken az
su kullanarak miimkiin olan en kisa siirede fazla zaman ge¢irmeden, bulguru bulgura
stirerek yogurmak gerekir. Yeni 6grenenler eline siirter ve kipkirmizi olur. Sosyal

ortamda alay konusu olur.

Igine konan maydanoz ve taze soganin yesil kisimlari ¢ok ince olarak elde
dogranmalidir. Ezilmis veya sulanmis, rengi bozulmus yesilliklerin kullanilmasi tercih

edilmez.

Kofte 1sirildiginda hem yumusacik lokum gibi olmali bogazdan kayip gitmeli ancak
camur gibi ezilmis olmamalidir. Yani bulgurun bir karakteri vardir ve yogururken bunu
bozmadan yogurmak gerekir. Eski donemlerde ¢ocuklar heniiz ilk okul ¢aginda bulgurla
ve kofteyle tanisir, nasil yogurmasi gerektigini ve el &lgiisiinii 6grenirlerdi. Ornegin

(Comcgeli Gelin gelenegi bunu gosterir.

Kofteyi yogurduktan sonra hi¢ bekletmeden yemek daha uygundur. Bulgur lifli
yaptya sahip oldugu i¢in hemen suyunu ceker ve kurur. Eski donemlerde iki saat
bekleyen kofteye bile kimse olumlu bakmazken, zaman i¢inde bir ¢ok algi1 gibi bu konu

da degisime ugramistir.
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Yogurma Isleminden Sonra Pisirilerek Tiiketilen Koftelerde Kalite Yoniinden Dikkat

Edilmesi Gerekenler:

Pisirilmeden tiiketilen bulgur koftelerinde oldugu gibi pisirilerek tiiketilen bulgur
kofteleri icin de bulgurun taze olmasi ¢ok 6nemlidir. Kullanilan bulgur (siimiit) i¢cinde
bulunulan yilin {irinii olmali ve bayat olmamalidir. Bulgur fazla beklemisse, sicak
ortamda kalmigsa kokusu degisir. Adiyaman’daki anneanne deyimiyle sdylemek
gerekirse “kakircir” bulgurun i¢indeki yaglarin 1sinin ve zamanin da etkisiyle bozulmasi

ve kokusunun degismesi koftenin lezzetini ve kalitesini etkiler.

Koftenin birbirini tutmasi ve dagilmamasi icin yagsiz ve iki defa ¢ekilmis kiyma
kullanilir. Etsiz kofte ¢esitlerinde ise bugdayin doviilmiis hali olan “yarma”, irmik, un
ve yumurta kullanilir. Yarma unsu dokusuyla olumlu sonug veren bir malzemedir ancak
her zaman ulasilamayabilir. Yerine irmik kullanmak yakin bir lezzet i¢in onerilir. Un
kullaniminda ise Ol¢li ¢ok Onemlidir. Fazla un, haslandigi veya kizardigi zaman

lezzetsiz, lastik gibi veya tas gibi tabir edilen kofteler elde edilmesine neden olabilir.

Bulgur sicak suyla islatilmamali ve su miktar1 da fazla olmamalidir. Sicak suyla
islatilan bulgur iyice siser ve formu ¢ok kolay bozulur. Yoresel tabirle “hig” olur.
Yoguruldukca birbirini tutma 6zelligini kaybeder. Oda sicakliginda olan suyu dengeli
bir sekilde kullanmak ve yogururken de az az eklemeye devam etmek iyi sonug verir.
Baglayicilig1 saglamak amaciyla yumurta ve daha fazla un kullanmak kdéfte kalitesini ve
lezzetini olumsuz etkiler. Istisnai olarak gabuk tiiketilen kisir ve cevizli, patatesli gibi
etsiz kofte cesitleri yogrulmadan once az miktarda sicak su ile 1slatilabilir. Bu gesitler
daha ¢ok kadinlar arasinda yapilir ve bilek giicii gerektirdigi i¢in yogurulmadan 6nce az

miktarda sicak suyla islatilmasi uygundur.

Koftelere sekil verirken eli arada ve az az 1slatmak gerekir. Koftenin dis yilizeyinin
pliriizsiiz ve parlak olmasi yoresel kalite degerlendirinmelerde ¢ok 6nem verilen bir

konudur. Baz1 yorelerde sekil verme asamasinda sivi yag da kullanilmaktadir.

Sekil verilen kofteleri pisirmek i¢in bekletme siiresi buzdolabinda maksimum 48
saat olmalidir. Renk, koku ve aroma degisikligine ugramamasi ve dagilmamasi icin

ideal stre ise 24 saattir.
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Haslanacak olan kofteler derin bir tencerede bol ve tuzlu suda haglanmalidir. Fokur
fokur kaynarken kofteler atilmali ve her tarafi esit kaynadiktan sonra atesi bir miktar
azaltmalidir. Kéftelerin dagilmasini engellemek icin icine birkag¢ parca limon tuzu veya
limon suyu eklenebilir. Cok az siv1 yag eklenmesi daha parlak olmalarini saglar. Kofte
haslanirken tencerenin kapagi kesinlikle kapatilmamalidir. Kéfteler suyun yiiziine dogru

ciktik¢a pismis oldugu anlasilir ve bekletmeden siiziiliir.

Pigsme siiresi ¢ok fazla un kullanilan kofte tariflerinde uzun verilmektedir ancak
belirtilen noktalara uygun bir koéfte hazirlandiginda pisme siiresi 5-6 dakika kadar

olmaktadir.

Eksili kofte, tiritli kofte, anali kizli, patlicanl kofte gibi ¢esitlerin biitiin malzemeleri
hazirlanmali kofte en son servise yakin atilmalidir. Suyun i¢inde bekleyen kofteler

duyusal 6zellikleri yoniinden negatif kayba ugrar. Agirlagir ve hamurlagir.

Kizartilan kofte gesitlerinde yagin iyice 1sinmis olmasi ve derin yagda kizartma
yapilmasi Onerilir. Derin yag kullanilmadigr durumlarda koftelerin yagin disinda kalan
kisimlar1 catlaylp dagilmaktadir. Hatay’da derin yagda kizartma islemi sizma
zeytinyagiyla yapilir. Alternatif yontem olarak tepside koftelerin {izerine bol zeytinyagi

stiriilerek mahalle firinina gonderilir.

4.1.2. Derlenen Bulgur Koftesi Cesitlerine Ait Tarifler

Yari1 yapilandirilmis miilakatlar ve saha gézlem caligmalar1 sonucunda 220 kadar
bulgur koftesi ¢esidine ulasilmistir. 220 kofte cesidi igcinden Tablo 4.1.1.4.°de yer
verilen unutulmaya yiiz tutmus bulgur koftesi tarifleri altta verilmistir. Tabloda bulunan
“keme boranisi” yemegi keme bulunamadig1 i¢in yapilamamustir. Kaynak kisilerden
alinan tarifler kesin Ol¢iiler igermemektedir. Bir tutam, bir avu¢ veya goz karar1 gibi
ifadelerle alinan tarifler yazarin bulgur koftesi konusunda uzman olmasi nedeniyle
hassas bir seklide uygulanarak gramajlandirilmistir. Bazi tariflerde en dogru sonuca
ulagabilmek adina 3-4 kisiyle goriigme yapilmis ve geleneksel yonteme en yakin olan

anlattmin rehberliginde ilerlenmistir. Anneden kiza gegen tariflerin en biiyiik
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dezavantajlarindan bir tanesi, kayit altina alinmamalaridir. Yazarin atdlye ¢alismalar

sonucunda Ol¢iileriyle son tariflerini belirledigi bulgur koftesi cesitleri soyledir;

Almali Kiifde (Elmali Kofte)

(K.5) kaynak kisisinden alinip gramajlariyla standart hale getirilmistir.
Malzemeler:
250 gr yarma
100 gr bulgur
5 tane eksi elma
3 kuru sogan
20 grun
1 yemek kasig1 erik eksisi
50 gr tereyagi
Yapilist:
Uygun bir yogurma kabmna bulguru ve yarmay: aln. Uzerine suyu gezdirip

karistirin. 15 dakika kadar bekletip 1slanmasini saglayin. Tuzu ekleyip iyice yogurun.

Ko6fteden nohut biiyiikliigiinde parcalar koparip ¢cimdik sekli verin.

Elmalar1 soyup 1 cm’lik yassi genis dilimler halinde dograym. Bir tencereye
yaridan fazla su koyup kaynatin. Tuzunu ekleyip hazirladiginiz elmalar1 ilave edin. 2-3

dakika kaynadiktan sonra kofteleri de tencereye alin.

Yogurdu ve unu bir kaseye almn. Piirlizsiiz bir kivam almasi i¢in iyice ¢irpin.
Kaynayan ¢orbaya dikkatlice ve siirekli karigtirarak ekleyin. Kofteler yumusayana
kadar, yaklasik 4-5 dakika pisirin. Erik eksisini de ilave edip karigtirm. Tereyagini
tavaya alip eritin. Kuru soganlar1 dograyip iizerine alin. Kisik ateste soganlar
pembelesene kadar kavurun. Kofteyi servis tabagina aldiktan sonra iizerine kavrulmus

soganlar1 gezdirip servis yapin.
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Sekil 4.1.2.1. Almali Kiifde (tez yazar tarafindan ¢ekilmistir)
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Corti Taplamasi veya Cortu Koftesi

Bu tarif (K.18) kaynak kisisinden alinip gramajlariyla standart hale getirilmistir.
“Cor” Tiirkge’de tuz demektir. “Corti” Giineydogu bolgesinde ozellikle Bitlis ve Mus
civarinda tuzlu lahana anlaminda kullanilir. Lahana (kelem) ile yapilan ve sirkesiz bir
tursu cesidi olan corti, Mus adina Cografi Isaret Tescili almis bir gida iiriiniidiir. Lahana
yapraklart minik minik dogranir ve reyhan, pul biber, limon ve tuz ile su eklenerek
kavanozlara basilir. Cortinin fermente olmasi i¢in nohut veya eksitilmis hamur

kullanilir.

Kofte Malzemeleri:

500 gr ¢ig koftelik bulgur
200 gr sis (koftelik kirik yarma)
400 ml su

Tuz

Sulu Yemek Malzemeleri:
500 gr ¢orti

6 dis sarimsak

50 gr tereyagi

1 tath kasig1 pul biber
Yapilist:

Cig koftelik bulguru ve sisi uygun bir yogurma kabina alin. Uzerine suyu
gezdirip 15 dakika kadar dinlendirin. Tuzunu ekleyip yogurmaya baslayin. Arada
elinizle az az su ekleyerek sakiz kivamina gelene kadar yogurun. Kofteden misket
biiyiikliigiinde parcalar koparip yuvarlayin. Avucunuzun icinde hafif bastirip yassi
diskler elde edin. Cortiyi bir tencereye alip iizerini 2-3 parmak gececek kadar su
ekleyin. 2 dakika kadar pisirin. Hazirladiginiz kofteleri kaynayan tencereye alin.
Yiiksek ateste her tarafi esit kaynayana kadar bekleyip ocagi kisin. Sarimsaklar1 ezip
ekleyin. Kofteler yumusayana kadar yaklasik 5 dakika kaynatin. Tereyagini bir tavaya
alip 1sitin. Uzerine pul biberi ekleyip ocaktan alm. Servis tabagina once gorti

taplamasimi alin. Uzerine biberli tereyagini gezdirip sicak servis yapin.
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Sekil 4.1.2.2. Corti Taplamas1 veya Cortu Koftesi (Tez yazari tarafindan gekilmistir)
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Darbali Kofte

Bu tarif (K.20) kaynak kisisinden alinip gramajlariyla standart hale getirilmistir.
Kofte malzemeleri:
300 gr ¢ig koftelik bulgur
300 ml su
1 kuru sogan
1 ¢orba kasigi un
1 tatl kasi1g1 kimyon
1 tatl kasi81 toz biber
Tuz
300 gr yagsiz ve sinirsiz kiyma
I¢c malzemesi:
200 gr i¢ yag1
1 tatli kasig1 nane
Tuz
Sulu Yemek Malzemeleri:
500 gr 1spanak
50 gr tereyagi
2 dis sarimsak
300 gr tuzlu yogurt
Yapilist:
I¢ yagini kiyma haline getirin. Igine tuz ve nane ekleyip iyice karistirm. Koftenin

icine sigacak boyutlarda minik yuvarlaklar yapip yuvarlaym. Serin bir yere alip kofte

hazir olana kadar bekletin.

Bulguru bir tepsiye alip iizerine suyu gezdirin. Kasikla karistirip 1slanmasi igin
15 dakika kadar bekleyin. Kuru sogani robotta 6giitlin veya ¢ok ince bir sekilde
dograym. Islanan bulgurun iizerine sogani, unu, kimyonu, pul biberi, tuzu ekleyip kofte

kivami alana kadar iyice yogurun. Kofte kurudukca arada elinizle az az su
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ekleyebilirsiniz. Eti de ekleyerek yogurmaya devam edin. Sakiz gibi birbirini tutup
dagilmayacak kivama gelince ceviz biiyiikliigiinde pargalar koparip yuvarlaym. Isaret
parmagmizla dikkatlice agin. I¢ine i¢ yagli malzemeden koyup kapatin. Biitiin kéftelere

ayni sekli verip hazirlaym. Uzerini kapatip serin bir yerde bekletin.

Ispanaklar1 yikayip siizdiiriin. 2 cm’lik pargalar halinde dograyimn. Bir tencereye
zeytinyagini alip 1sitin. Dogradiginiz 1spanaklart ekleyip kavurun. Sarimsaklar1 ezin.

Tencereye sarimsagi, tuzu, pul biberi ve naneyi ekleyin. Birkag¢ defa ¢evirip kavurun.

Uzerine kaynar suyu ekleyip her tarafi esit kaynayana kadar bekleyin. Tuzlu
yogurdu ilave edin. Hazirladigimiz kofteleri kaynayan tencereye alin. Kofteler

yumusayana kadar 5 dakika pisirin. Sicak servis yapin.
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Sekil 4.1.2.3. Darbal1 Kofte (tez yazari tarafinda ¢ekilmistir)
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Dilim Dolma
(K.25) kaynak kisisinden alinip gramajlariyla standart hale getirilmistir.
Kofte Malzemeleri:
500 gr yagsiz kiyma (sakizli)
300 gr koftelik bulgur
1 biiylik kuru sogan
1 yumurta
1 tatl kasi1g1 pul biber
1 cay kasig1 karabiber
1 yemek kasig1 kuru reyhan
Diger Malzemeler:
3 patlican
4 sivri biber
4 domates
30 gr domates salcast
30 gr biber salcast
50 gr tereyagi
Tuz
100 ml sumak suyu veya yarim limon suyu
Kizartmak icin 1 litre siv1 yag
Yapilist:
Kiymayt ve bulguru genis bir yogurma kabina alin. Kuru sogani ¢ok ince
dograyin veya robotta ¢ekip ekleyin. Yumurtayi, baharatlari, tuzu da ekleyip yogurmaya
baslaym. Arada elinizle az az su vererek 15-20 dakika kadar iyice yogurun. Kofte sakiz

kivamina gelince ceviz biiylikliiglinde pargalar koparip avucunuzun i¢inde sikip sekil

verin. Biitlin kofteleri ayn1 sekilde hazirlayip bir kenara alin.

Patlicanlar1 alaca soyup parmak seklinde dograyin. Biberleri ve domatesleri kiip
kiip dograyin. Sivi yag1 kizartma tavasma alip 1sitin. Once biberleri tencereye alip

kizartin. Kevgirle siizdiirlip bir tabaga alin. Patlicanlar1 kizgin yaga alip kizartin.
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Malzemelerin sigacag biiyiikliikte bir tencereye tereyagini alip eritin. Domates salgasini
ve biber salcasim1 ekleyin. 1-2 dakika beraber kavurup ocaktan alin. Kavurulan
salcalarin {lizerine bir kat patlican, bir kat biber, bir kat kofte dizin. En iiste domatesleri
yaymn. Dizme islemi bitince koftenin seviyesine ¢ikacak kadar kaynar suyu gezdirip

tuzunu ayarlayin. 15 dakika kadar Pigmeye yakin sumak suyunu da ekleyin. Sicak servis

yapin.

Dilim dolma eskiden sebzeler kizartilmadan yapilirdi ancak giiniimiizde patlican
ve biberi kizartilarak yapiliyor. Kizartilarak yapilan daha lezzetli, sadesi de hafif bir

yemek oluyor

76



Sekil 4.1.2.4. Dilim Dolma (tez yazari tarafindan ¢ekilmistir)
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Erik Asi (kayisi)

Urfa’da kayisiya erik denir. Bu nedenle yemegin ad1 kayis1 as1 degil Erik
Asr’dir. Kaynak kisi (K.7)’den alinip gramajlariyla standart hale getirilmistir.

Malzemeler:

500 gr kuru kayis1

50 gr sade yag

500 ml kaynar su

Tuz

400 gr ¢ig koftelik bulgur

200 ml su (bulguru 1slatmak i¢in)
200 gr kara et (yagsiz ve sinirsiz et)
1 cay kasig1 karabiber

1 tath kas1g1 tuz

Yapilist:

Kayisilar1 2-3 saat 6nceden kaynar suda 1slatin. Sade yagi tencereye alip eritin ve
suyunu siizdiigiiniiz kayisilar1 ekleyin. Uzerine kaynar suyu ve tuzunu ekleyin. Kayisilar
yumusayana kadar pisirin. Kayisilar pistiginde kivamli sos seklinde suyunun kalmasi

gerekir.

Bulguru yogurma kabina alin ve {izerine suyu gezdirin. Bulgurun yumusamasi
icin 15 dakika kadar bekletin. Kiymay1, karabiberi ve tuzu ekleyip iyice yogurun. Arada
elinizle hafif 1slatabilirsiniz. Kofteden findik biiytikliiglinde parcalar koparin ve elinizde
yuvarlaym. Hazirladiginiz kofteleri haslayabilir veya kizartabilirsiniz. Urfa’da yashlar
haslama olan c¢esidini, gencler ise kizartma olan1 tercih ediyorlar. Koftelerin

yumusamasini engellemek icin servisten hemen 6nce ekleyerek tabaga alin.

78



Sekil 4.1.2.5. Erik As1 Urfa (Tez yazari tarafindan ¢ekilmistir)
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Eksili Anali Kizli (Mahsili Kofte)

Tarif kaynak kisi (K.17)’den alinip gramajlariyla standart hale getirilmistir.
Kofte Malzemeleri:
500 gr ¢ig koftelik bulgur
250 gr kusbasi et (kuzu)
I¢ Malzemeleri:
250 gr i¢ yag1
1 tatl kasig1 kuru nane
1 tatl kasi81 toz biber
1 cay kasig1 karabiber
Tuz
Sulu Yemek Malzemeleri:
500 gr kuzu kusbast
1 ¢cay bardagi nohut
1 kahve fincan1 piring
2 domates (mevsimindeyse) veya 1 yemek kasig1 domates salgasi
1 yemek kag1g1 biber salcasi
1 kahve fincan1 sizma zeytinyagi
1 tatl kasi1g1 kuru nane
Yapilist:
I¢c yagmi kiyma makinasindan gegirip 6giitiin. Icine baharatlari, ceviz igini ve
tuzu ekleyin. Karistirip malzemelerin piiriizsiiz bir kivam almasini saglayin. Findiktan

biraz biiyiik pargalar koparip yuvarlaym. Bir tabaga dizerek iizerini kapatin. Donmasi

icin buzdolabinda bekletin.

Kofteyi hazirlamak i¢in yagsiz kiymayi, ¢ig koftelik bulguru yogurma kabina
alin. Kuru sogan1 ¢ok ince dograyin veya rendeleyip bulgurun yanina alin. Toz biber ve

tuzu ekleyip iyice yogurun. Yogururken arada elinizle az az su ekleyerek sakiz
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kivamina gelene kadar yogurmaya devam edin (Kilis’te her evde biiyiik boy et makinasi

oldugu i¢in elde yogurmak yerine 2-3 defa makinadan gegirilir)

Kofteden cevizden biraz kiigiik parcalar koparip yuvarlaymn ve isaret
parmagmizla ince bir sekilde a¢in. Igine bir par¢a yagh karigimdan koyup dikkatlice
kapatin. Oval sekil vererek dis yiizeyini hafif hareketlerle diizeltin. Kéftenin 1/3’linti i¢li

bir sekilde hazirlaymn. Kalan kismini nohut biiyiikliiglinde yuvarlayin.

Aksamdan 1slattigimiz nohutlar1 bol suda yikayip siiziin. Iri dogranmis kusbas
etle beraber tencereye alm. Uzerine suyu ekleyip kaynamasi i¢in ocaga alin. Uzerine
cikan kefi kevgirle alin. Tuzunu da ekleyip et ve nohut yumusayana kadar pisirin.
Domatesleri rendeleyip bir slizgece alin. Piitiirli olan kisimlarini ayirip suyunu
kaynayan et suyuna ekleyin. Biber sal¢asin1 ve koruk eksisini de ilave edin. Kuru sogani
halka seklinde dograyip tencereye alin. Pirinci yikayip siiziin ve kaynayan yemege
ekleyin. Kapagmi kapatip piringler yumusayana kadar pisirin. Kiiciik bir tavaya
zeytinyagim alp iyice 1sitin. Uzerine kuru naneyi ekleyip kararmamasi igin ocaktan

alin. Tavladiginiz naneyi tencerenin iizerine gezdirin.

Ayr1 bir tencereye yaritya kadar su koyup kaynatin. Tuz ve birka¢ damla limon
suyu ekleyin. Kofteleri kaynayan suya alip 4-5 dakika kadar haslaymn. Kevgir
yardimiyla siiziip genis bir kaba alin. Servis yapacaginiz zaman tabaklara dnce bir

miktar kéfte alin. Uzerine kepceyle sicak yemegi yayin. Bekletmeden servis yapin.
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Sekil 4.1.2.6. Eksili Anali Kizli (Mahsili Kofte) (Tez yazari tarafindan ¢ekilmistir)
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Gari Asi veya Gari Otlu I¢cli Kofte

Bu yemek tarifi kaynak kisi (K.18)’den alinip gramajlartyla standart hale getirilmistir.

I¢c malzemesi:

200 serih yag1

1 kii¢tik kuru sogan

1 tatli kasi81 pul biber, tuz
Kofte Malzemeleri:

250 gr yagsiz kiyma

300 gr sis ve bulgur karisimi
Tuz

Sulu Yemek Malzemeleri:
100 gr tane sumak

1000 ml su

200 gr dogme

500 gr temizlenmis gari otu, tuz
Yapilist:

Kiyilmis serih yaginmi bir tabaga alin. Kuru sogani rendeleyip yagin iizerine
ekleyin. Uzerine pul biberi ve tuzu ilave edin. lyice karistirp kiiciik erik boyutlarinda
toplar yapin. Tepsiye dizerek soguk bir yerde bekletin. Koftesi i¢in kiymay1 ve bulguru
sisi tepsiye alin. Tuzunu ekleyip yogurmaya baslayin. Kofte sakiz kivamina gelene
kadar dikkatlice yogurun. Ceviz biiyiikliigiinde pargalar koparip yuvarlaymn. Isaret
parmaginizla kofteyi acip yuvarladiginiz yagli malzemeden yerlestirin. Diizglince
kapatip yuvarlak sekil verin. Sumagi suyla beraber ocaga alin. Kaynayinca ocaktan alip
10 dakika kadar aromasinin ¢ikmasi i¢in bekletin. Diger tarafta gari otunu temizleyip 4
cm’lik parcalar halinde dograym. Dogmeyi yikayip siiziin. Tercihen bir diidiiklii
tencereye gari otunu ve dogmeyi alin. Uzerine malzemeleri 4 parmak gececek kadar
hazirladiginiz sumakli sudan ekleyin. Dégmeler yumusayana kadar diidiikli tencereyi

ayarlayip pisirin. Kofteleri de tencereye alip dis1 hafif yumusayana kadar (4-5 dakika)

pisirin. Bekletmeden sicak servis yapin.
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Sekil 4.1.2.7. Gari As1 veya Gari Otlu I¢li Kofte (Tez yazar tarafindan cekilmistir)
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Irak Tirsigi (Cukurca)

Bu yemek kaynak kisi (K.27)’den alinip gramajlariyla standart hale getirilmistir.
Bakil Kiirt¢cede paziya verilen isimdir. Yarma dedigimiz unlu olan bulgur ¢esidine ise
“Danhirk” derler. Hirk veya Hiirk kiigiiltiilmiis anlamima gelir. Dan, den yani dane
bugdayla es anlamli kullanilir. Farsca kokenli bu kelime aslinda tahillar i¢in kullanilsa
da giliniimiiz Tiirk¢esinde “tane” olarak kullanilmaktadir. Tana "kisnis tohumu" Divan-i

Lugat-it Tiirk (1070)

Porsiyon: 6-8 kisilik
Hazirlama siiresi: 40 dakika
Pigme siiresi: 40 dakika
Malzemeler:

I¢c malzemesi:

250 gr kiyma (orta yagli)

Tuz

2 kuru sogan

1 ¢ay kasig1 yedi cesit baharat
1 ¢ay kasig1 zerdecal

Pul biber

Karabiber

Kofte Malzemeleri:

200 gr danhirk

200 gr ¢ig koftelik bulgur

2 su bardagi su

Tuz

1 ¢ay kasig1 yedi cesit baharat
1 cay kasig1 karabiber

Bir ¢imdik zerdecal

Sulu Yemek Malzemeleri:
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500 gr pazik (paz1)
1 kuru sogan
30 gr domates salcast
2 litre kaynar su
Yapilist:
Kiymay1 tencereye alip tuzunu ekleyin. Orta ateste karigtirarak kavurun. Kuru
soganlar1 ¢ok ince bir sekilde dograyip tencereye alin. Soganlar suyunu ¢ekip

saydamlasana kadar pisirin. Baharatlarin1 ekleyip karistirin. Ocaktan alip sogumasi i¢in

bir kenarda bekletin.

Bulguru ve Yarmay1 yogurma kabina alin ve {lizerine suyu gezdirin. Karigtirip 10
dakika kadar bekletin. Baharatlarin1 ekledikten sonra arada hafif su ekleyerek kofteyi
yogurun. Koftenin iyice yogrulmasi ve sakiz kivaminda olmasi gerekir. Yogrulan
kofteden ceviz biiylikliiglinde parcalar koparip yuvarlaymn. Elinizi hafifce 1slatarak
kofteyi acgin, icine soguyan kiymali igten doldurup kapatin. Elinizi hafif¢e islatarak
yuvarlaym. Avucunuzun i¢inde bastirip yassi sekil verin. Biitlin kofteleri ayni sekilde
hazirlaym. Tane sumaklar1 bir kaseye alip iizerine kaynar su ekleyin. 10 dakika kadar

bekletip eksi suyunun ¢ikmasini saglaymn.

Pazilar1 bol suda yikayip ince dograym. Tencereyi ocaga alin ve zeytin yagin
ilave edin. Biraz 1siinca pazilari tencereye alip birka¢ defa karistirin. Uzerine salgayi
ekleyip 1 dakika kadar soteleyin. Uzerine kaynar suyu ekleyip tuzunu ayarlayin.
Sumakli suyu da iyice siiziip tencereye alin. 2-3 dakika kadar kisik ateste pisirin.
Kofteleri tencereye dikkatli bir sekilde alin. Hafif yumusayana kadar pisirin (yaklasik 5

dakika). Ocaktan alin. Sicak servis yapin.

86



Sekil 4.1.2.8. Irak Tirsigi (Cukurca) (Tez yazar tarafindan ¢ekilmistir
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Kifayet Hesandi (Un Helvali icli Kofte)

(K.26) kaynak kisisinden alinip gramajlariyla standart hale getirilmistir.

Malzemeler
Helva Malzemeleri:
200 ml s1v1 yag
100 gr tereyagi
350 gr un
200 gr ceviz ici
Tuz
Kofte Malzemeleri:
500 gr ¢ig koftelik bulgur
300 gr irmik
300 ml kaynar su
1.5 yemek kasig1 un
1 tatl kasig1 tuz
1 tatl kasi1g1 pul biber
Yapilist:
Bir sivi yagt ve unu alin. Kisik ateste stirekli karigtirarak altin sarist olana kadar

kavurun. Ocaktan almaya yakin i¢ine dise gelecek sekilde parcalanmis ceviz iglerini

ekleyin. Tuzunu ilave edip karistirin. Bir kenara alip sogumaya birakin.

Bulguru ve irmigi bir yogurma kabma alm. Uzerine kaynar suyu gezdirip
karistirin. 10 dakika kadar bekletin. Uzerine tuzunu, unu ve pul biberi ekleyip arada az
az su ekleyerek iyice yogurun. Kofteden yumurta biiyiikliigiinde pargalar koparip
yuvarlaym. Elinizi hafif 1slatarak agin. Igine bolca helva doldurup dikkatlice kapatin.
Yuvarlayarak diizglin sekil verin. Biitiin kofteler hazir olunca tuzlu ve kaynar suda
haglaym. Kofteleri sumakli ve yogurtlu olarak hazirlanan sulu yemeklerin i¢ine atip
pisirebilirsiniz. Ayni kofte ile yoresel birkag cesit yemek yapilir. Cay saatleriniz igin
Kifayet Hesandi’yi hazirlayip lizerine servis sirasinda pul biber, nane ve tereyagindan

olusan sos gezdirebilirsiniz.
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Sekil 4.1.2.9. Kifayet Hesandi (Un Helvali icli Kéfte) (Tez yazar tarafindan gekilmistir)
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Kiteli Sever

Bu yemek kaynak kisi (K.13)’den alinip standartlastirilmistir. Siirtliler Kiteli
Severi dzellikle 6gle yemeklerinde tercih ederler. Ogleden sonra oturmalarinda da ¢aym
yanina eslik eder. Adesi, Pirtike, Yahni, Hosaf cesitleriyle beraber ikram edilir. Eger
kitel bitmediyse bir sonraki gilin tekrar hafif haslanarak veya yumurtaya batirilip

kizartilarak yenir.

Porsiyon: 6-8 kisilik
Hazirlama siiresi: 60 dakika
Pisme siiresi: 30 dakika
Kofte Malzemeleri:
500 gr Severkitel (karigim)
200 ml Ilik su
Tuz
I¢ Malzemeleri :
50 gr tereyagi
20 ml zeytinyag1 (1 yemek kasig1)
250 gr kavurma
2 kuru sogan
30 gr domates salcast
10 gr biber salcasi
1 ¢ay kasig1 toz biber
Cay kasigimin ucuyla karabiber
500 gr ¢ig koftelik bulgur
1 cay bardagi kaynar su
Tuz
Yapilist:
Kuru soganlar1 yemeklik dograyin. Tavaya tereyagini alip eritin. Uzerine kesme

seker biiytikliigiinde dogradiginiz kavurmayi ekleyin. Dogradiginiz kuru sogani da ilave
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edin. Domates salgasini, biber sal¢asini, toz biberi ve karabiberi ekleyin. 3-4 dakika
kavurun. Uzerine bulguru ekleyip 1-2 defa karistirin. En son kaynar suyu gezdirip
tuzunu ayarlaym. 1-2 dakika kadar biitiin malzemeleri beraber pisirin. Ocag1 kapatip
kuru reyham ekleyin. Karistirip sogumasi igin bir kenara alin (i¢ malzemesinin iyice

sogumus olmasi gerekir)

Severkiteli yogurma kabma alm. Uzerine suyu ve tuzunu gezdirip karistirn. 30
dakika kadar bekletin. Elinizi arada islatarak sakiz kivamina gelene kadar yogurun.
Mandalina biiyiikliigiinde pargalar koparip agin. I¢ malzemesi doldurup kapatin. Kaynar

tuzlu suda haslayip sicak servis yapin.
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Sekil 4.1.2.10. Kiteli Sever (Tez yazar1 tarafindan ¢ekilmistir.
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Mukaserli Kofte

Bu yemek tarifi kaynak kisi (K.4)’den alinip gramajlariyla standart hale getirilmistir.
Malzemeler:

500 gr ¢ig koftelik bulgur

300 gr mukaser

80 gr un

1 kuru sogan

1 tatl ka1 reyhan

Ceyrek demet maydanoz

50 gr tereyagi

Tuz

Yapilist:

Tencereye suyu alip kaynatin. Mukaserleri yikayip siiziin. Tencereye alip tuzunu
da ekleyin. Yumusayana kadar yaklasik (15 dakika) haslaymn. Tencerede bulguru
1slatacak kadar su kalip kalmadigin1 kontrol edin. Yaklasik 200 ml kadar su kalmasi

gerekir. Bulguru ekleyip tencerenin kapagini kapatin. 30 dakika kadar demlendirin.

Tenceredeki karigimi yogurma kabina bosaltin. Kuru sogan1 ¢ok ince bir sekilde
dograyip ekleyin. Unu, kirmiz1 biberi de ekleyip yogurun. Bir siire yogurduktan sonra
kuru reyhani ve kiyilmis maydanozu da ekleyin. Kofte birbirini tutacak kivama gelince
misket biiyiikliigiinde pargalar koparm. Yuvarlayip ortasina parmagmizla bastirin.

Kéfteleri bol tuzlu suda haslayip siiziin. Uzerine kizdirilmis tereyagi gezdirip servis

yapin.
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Sekil 4.1.2.11. Mukaserli Kofte (Tez yazari tarafindan ¢ekilmistir)
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Nohutlu I¢li Kofte (Adana)

Bu yemek kaynak kisi (K.1)’den alimip gramajlariyla standart hale getirilmistir.
Porsiyon: 6-8 kisilik
Hazirlama siiresi: 60 dakika
Pigme siiresi: 5-10 dakika
Malzemeler:

500 gr ¢ig koftelik bulgur
250 gr un

400 ml

40 gr biber salcast

1 cay kasig1 kimyon

Tuz

Nohutlu I¢ Malzemeleri:
300 gr haglanmis nohut

2 dis sarimsak

1 tatl kasi1g1 kimyon

1 tath kasig1 pul biber
Bir tutam maydanoz

Bir ka¢ damla limon suyu
Sos Malzemeleri:

2 dis sarimsak

50 ml s1izma zeytinyag1

1 tath kasig1 pul biber

50 ml nar eksisi

50 gr ceviz i¢i

Yapilist:
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Nohudu arada iri pargalar kalacak sekilde ezin. Sarimsagi rendeleyip iizerine
alin. Maydanozu ince dograyip ekleyin. Pul biberi, karabiberi, kimyonu, limon suyunu

ve tuzu ekleyip iyice karigtirin. Kofte hazirlanana kadar serin bir yerde bekletin.

Bulgurun iizerine suyu gezdirin ve kasikla karistirin. Islanmasi i¢in bir kenara
alip bekletin. Islaninca elinizle havalandirip karistirin. Uzerine unu serpip karistirin.
Biber sal¢asini, kimyonu, karabiberi ve tuzu ekleyip iyice yogurun. Arada elinizle az
miktarda su alip islatabilirsiniz. Kofte hazir olunca cevizden biraz biiylik¢e parcgalar
koparip yuvarlayin. Parmaginizla ince acip nohutlu i¢ malzemesi doldurun. Dikkatlice
kapatip, elinizde yuvarlayin. Kaynar ve tuzlu suda 5 dakika kadar haglayin. Limonlu

tahinli sosla ve nar eksili sosla beraber servis yapin.
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Sekil 4.1.2.12. Nohutlu I¢li Kéfte (Tez yazar tarafindan ¢ekilmistir)
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Sivas Tonus Koftesi (Cirt Kofte veya Altinyayla Koftesi)

Bu yemek tarifi kaynak kisi (K.15)’den alinip gramajlartyla standart hale
getirilmistir. Ozel giin yemegidir. Tek lokmalik olur. Cirt ismi yerken dokiilmesinden

akmasindan kaynaklanir. Tonus Altinyayla ilgesinin eski ismidir.

I¢ Malzemeleri:

500 gr bobrek yagi

1 tatl kasi1g1 pul biber

1 cay kasig1 karabiber

1 cay kasig1 yenibahar

Yarim ¢ay kasig1 kimyon ve tuz
Kofte Malzemeleri:

500 gr bulgur

500 gr yagsiz kiyma

1 kuru sogan

1 tatl kasig1 pul biber

Tuz

Kofteleri haglamak icin kaynar su
Yapilist:

Bobrek yagini makinada g¢ektikten sonra bol suyla iyice yikaym. Bu islemi 5-6
defa su berrak bir hal alana kadar tekrarlayin. Baharatlar1 {izerine ekleyin ve karistirin.
Bir tencereye alip, ¢ok kisik ateste iyice yogurun. Yaklasik 1 saat kadar yogurun. Yag
hazir olunca ocaktan alip bekletin. Uygun bir yogurma kabina bulguru ve eti alin.
Uzerine tuzu, pul biberi ilave edin. Kuru sogani ¢ok ince dograyip ekleyin. Bulguru
1slatmadan ve su eklemeden kofteyi iyice yogurun. Arada kofte cok kurursa az az elinizi
1slatarak yogurabilirsiniz. Yogurma isleminin sonuna dogru unu ekleyip 1-2 dakika
daha devam edin. Kéfteden ceviz bilyiikliigiinde pargalar koparm. ince agip icine yagh
har¢ koyun. Kapatip avucunuzun iginde yuvarlayim. Biitiin kofteler hazir olduktan sonra

kaynar ve tuzlu suda haslaym. Dumani iistiinde sicak servis yapin. Kofte sogudukca

icindeki yag donacagi i¢in ayn1 lezzeti vermez.
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Sekil 4.1.2.13. Sivas Tonus Koftesi (Tez yazari tarafindan ¢ekilmistir)
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Susamli I¢cli Kofte

Bu yemek tarifi kaynak kisi (K.24)’den alinip gramajlariyla standart hale getirilmistir.

I¢c malzemeleri:

100 gr kiincii (kabuklu susam)

4 kuru sogan

1 tath kasig1 pul biber

Cay kasigmin ucuyla karabiber

Kofte malzemeleri:

500 gr stimiit (ince koftelik bulgur)

200 gr yagsiz ¢ig koftelik et

300 ml su

Tuz, 1 ¢ay kasi81 karabiber, 1 tatl kasig1 pul biber

Yapilist:

Ic malzemesi igin dnce susamlar yagsiz tavada siirekli karistirarak kavurun.
Kavrulup mis gibi kokusu ¢ikinca havanda doverek ogiitliin. Kuru sogan1 ince dograyip,
tavaya almn. Uzerine zeytinyagmi ekleyip kavurun. Soganlar hafif saydamlasinca

doviilmiis kiinciiyii de ilave edip karistirin. Pul biberi ve tuzu ekleyip ocaktan alin.

Kofte icin uygun bir yogurma kabma siimiidii alm. Uzerine suyu gezdirip
karistirin. Islanmasi i¢in 15 dakika kadar bekletin. Tuzu, karabiberi, pul biberi ve yagsiz
kiymay1 ilave edin. Sakiz gibi olana kadar iyice yogurun. Kofte kivam alinca el hafifce
1islatilarak yumurta biiyiikliigiinde pargalar koparip yuvarlayin.Bas parmakla inceltilerek
sekil verin. I¢ malzemesi koyup kapatin. Kofteden yumurta biiyiikliinde pargalar
koparip yuvarlaym. Isaret parmagimizla dikkatlice agin. I¢ malzemesi doldurup yumurta

seklinde kapatin.

Bir tencereye yaridan fazla su doldurup ocaga alin. Kaynadiktan sonra tuzunu
ekleyin. Hazirladigimiz kofteleri kaynar suya atin. 3-4 dakika kadar pisirip kofteler
suyun yliziine ¢ikmaya baslayinca kevgir yardimiyla ¢ikarm. Sicak servis yapin.

Uzerine eritilmis tereyag1 dokerek de servis yapabilirsiniz.
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Sekil 4.1.2.14. Susaml I¢li K6fte (Tez yazarn tarafindan ¢ekilmistir)
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Tarhanali Anali Kizli Kofte

Bu yemek kaynak kisi (K.21)’den alinip standartlastirilmistir.
Malzemeler

¢ Malzemesi:

500 gr orta yagl kiyma

2 kuru sogan

40 gr biber salcast

Karabiber

Tuz

Kofte Malzemesi:

500 gr ¢ig koftelik bulgur

160 gr un

Pul biber

Karabiber

Tuz

Corba Malzemesi:

200 gr yogurtlu dévmeli tarhana

1 litre oda sicakliginda su (1slatmak igin)
2 litre kaynar su

Tuz

Yapilist:

Tarhanay1 tencereye alin ve suyu iizerine 1 saat kadar gezdirin. I¢ malzemesini

hazirlamak i¢in kiymay1 tencereye alin. Ocaga orta atese alip kendi suyunu birakip

cekene kadar karigtirarak kavurun. Tereyagini kiymanin iizerine alin ve eriyene kadar

bekleyin. Kuru sogani ¢ok ince dograylp kiymanin tencereye alin. Soganlar

saydamlasana kadar kisik ateste kavurun. Tuzunu ve baharatlarini ekleyip karistirin.

Sogumasi i¢in bir kenara alin.
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Kofteyi yogurabileceginiz bir tepsi veya yogurma kabina once bulguru alin.
Uzerine suyu gezdirip kasikla karistirin. 20 dakika kadar bekletip unu ve baharatlari

ekleyin. Elinizi arada 1slatarak yogurmaya baslaym. Sakiz gibi olana kadar yogurun.

Cevizden biraz biiylik parcalar koparip elinizde a¢in ve harg doldurarak yuvarlak
sekilde kapatin. Biitlin kofteyi toplar halinde hazirladiktan sonra {izerini kapatip corba
hazir olana kadar bekletin. Islanan tarhanay1 6giitiici yardimiyla piiriizsiiz bir kivama

getirin. Uzerine kaynar su ekleyerek ocaga alin. Karistirarak pisirin.
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Sekil 4.1.2.15. Tarhanali Anali Kizli Kéfte (Tez yazari tarafindan ¢ekilmistir)
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Tellice Koftesi

Bu yemek kaynak kisi (K.28)’den alinip standartlastirilmistir.
Malzemeler
500 gr tellice otu
500 gr ¢ig koftelik bulgur
100 gr un
Tuz
1 yumurta
500 gr yogurt
2 dis sarimsak
50 gr tereyagi
10 gr pul biber
Yapilist

Tellice otunu 3-4 dakika kadar haglayip suyunu siiziin. Bigakla ¢ok ince
dograyin veya robottan gegirerek 0giitlin. Bulguru uygun bir yogurma kabina alip
iizerine suyu gezdirin. Kasikla karistirip 15 dakika kadar bekletin. Uzerine unu, tuzu ve
tellice piiresini ekleyip yogurun. Arada elinizle az miktarda su ekleyerek sakiz kivamina
gelene kadar yogurun. Yumurtayr ekleyip yogurmaya devam edin. 1-2 dakika
yumurtayla beraber yogurduktan sonra findik biiyiikliigiinde pargalar koparip
yuvarlaym. Bir tencereye yaridan fazla su alin. Kaynamasimi bekleyip tuzu ekleyin.

Kofteleri 4 dakika kadar haslay1p siiziin. Servis tabagina alin. Uzerine sarimsakl1 yogurt

ve tereyagi-biber sos gezdirerek bekletmeden servis yapin
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Sekil 4.1.2.16. Tellice Koftesi (Tez yazar tarafindan ¢ekilmistir)
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Tevenk Sarmasi

(K.22) kaynak kisisinden alinip gramajlariyla standart hale getirilmistir.

Sarma malzemeleri:

1 kg asma yaprag (tercihen kiigiiklerinden)
500 gr stimiit (koftelik bulgur)

500 gr yarma ( yoksa irmik kullanabilirsiniz)
3-4 tane kuru sogan

1 cay kasig1 karabiber

1 tatli kasig1 pul biber (tepeleme)

1 tatl kasi81 tuz

Uzeri igin:

500 gr kivamli bir yogurt

4 tane kuru sogan

100 ml zeytinyag1

50 gr tereyagi

20 gr biber salcas1

1 tatl kasi1g1 pul biber

Yapilist:

Kuru soganlar1 yemeklik dograyin. Kofte i¢in uygun bir yogurma kabinda
yarma ve stimiitii 1slatin. 15 dakika kadar bekletip yumusamasini saglayin. Pul biberi,
karabiberi ve tuzu ekleyerek iyice yogurun. Findik biiyiikliigiinde parcalar alarak
yapraklarin igine yerlestirin. Sarip tencereye dizin. Her kat dizdikten sonra araya
dogradiginiz kuru sogandan bir miktar yayin. Sarma islemi bitince sicak su ve tuz
ekleyin. Ocaga alarak her tarafi esit kaynayana kadar orta ateste bekletin. Daha sonra
ocagl kisimn. Sarmalar suyunu ¢ekip yumusayana kadar pisirin. Sos i¢in diger kuru
soganlar1 yemeklik dograyin. Zeytinyagi ve tereyagiyla beraber tavaya alin. Kisik ateste
soganlar hafif karamelize olana kadar kavurun. Domates salcas1 ve pul biberi ekleyin. 1-
2 dakika daha kavrulup ocaktan alin. Pistikten sonra 10 dakika kadar dinlendirdiginiz
sarmalar1 genis bir kaba ¢evirin. Uzerine ¢irpilmis yogurdu yaym. Kavrulmus soganl

yag gezdirip sicak servis yapin.
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Sekil 4.1.2.17. Tevenk Sarmasi (Tez yazari tarafindan ¢ekilmistir)
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Yahnil Asabi (Asabatil Yahni veya Asabatil Hanva)

(K.30) kaynak kisisinden alinip gramajlariyla standart hale getirilmistir.
Porsiyon: 6-8 kisilik
Hazirlama siiresi: 30 dakika
Pisme siiresi: 20 dakika
Malzemeler:
500 gr severkitel
200 ml su
Tuz
50 gr tereyagi
20 ml zeytinyag1 (1 yemek kasig1)
300 gr taze kuzu cigeri
1 kuru sogan (kiictikse 2 tane)
200 gr haglanmis nohut
50 gr piring
40 gr domates salcasi
20 gr biber salcas1
1 ¢ay kasig1 toz biber
2 litre kaynar su
Tuz
50 ml Siirt sumagi
200 ml su
Yapilist:
Severkiteli yogurma kabina alinir ve lizerine su gezdirin. Karistirip 30 dakika
kadar bekletin. Elinizi arada islatarak sakiz kivamina gelene kadar yogurun. Nohut

biiyiikliigiinde pargalar koparip yuvarlayin. Biitiin kofteleri yuvarlayica serin bir yere

alarak bekletin.
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Cigeri kesme seker biiyiikliigiinde dograyin. Kuru sogan1 yemeklik dograyip
hazirlaym. Tereyagini tencereye alip eritin. Uzerine cigerleri ve kuru sogan1 ekleyin. 5-6
dakika kadar kavurun. Piringleri bol suda yikayip siiziin. Tencereye alin. Ciger ve
soganla beraber 1-2 dakika kavurun. Domates salgasini ve biber sal¢asini ekleyin. Cig
kokusu ¢ikana kadar hafif kavurun. Uzerine haslanmis nohudu da alm. Tuzunu
ayarlayin ve kaynar suyu lizerine gezdirin. Kapagini kapatip 2-3 dakika kadar pismeye

birakin. Bu arada sumag: bir kaseye alip lizerine sicak su gezdirin.

Tencereye kofteleri ve sumak suyunu ekleyin. Kofteler yumusayana kadar 10-12
dakika kadar pisirmek yeterli olacaktir. Yemegin su miktarim1 kendi zevkinize gore

ayarlayin. Sicak bir sekilde servis yapin.
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Sekil 4.1.2.18. Yahnil Asabat (Tez yazari tarafindan ¢ekilmistir)
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Yarpuzlu Kofte

(K.23) kaynak kisisinden alinip standart hale getirilmistir.
Porsiyon: 4-6 kisilik
Hazirlama siiresi: 60 dakika
Pisme siiresi: 30 dakika
Malzemeler:
Kofte Malzemeleri:
500 gr ¢ig koftelik bulgur
250 gr yagsiz ve sinirsiz ¢ig koftelik kiyma (kara et)
1 tatl kasi1g1 pul biber
1 cay kasig1 karabiber
Tuz
Sulu Yemek Malzemeleri:
500 gr kuzu kusbast
50 ml (1 kahve fincan1 zeytinyagi)
1 yemek kasig1 domates salcasi
2 litre kaynar su
1 tath kasig1 biber salgasi
2 su bardag1 haslanmis nohut
300 gr yarpuz
Uzeri i¢in:
1 kg yogurt
2 dis sarimsak (istege gore)
Yapilist:
Zeytinyagini1 ve kugbasi eti tencereye alin. Suyunu birakmasina firsat vermeden

orta ateste kavurun. Uzerine domates salgasini ve biber salgasii ekleyin. 2 dakika kadar

kavurup tizerine suyu ekleyin. Tuzunu ayarlayip kisik ateste pismeye birakin.
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Et piserken diger tarafta kofte hazirligina baslayabiliriz. Bulguru ve kiymay1
yogurma kabina alin. Uzerine pul biberi, karabiberi ve tuzu ekleyin. Arada elinizi 1slatip
az su serperek yogurun. Sakiz kivamina gelince kofteden misket biiytikliigiinde pargalar
koparip yuvarlayin. Koftenin hepsine sekil verdikten sonra serin bir yere alip diger

malzemeleri hazirlayana kadar bekletin.

Etlerin pisme derecesini kontrol edin. Pismeye yakin haslanmis nohutlar1 da
ilave edin. 3-4 dakika kadar nohutla beraber pisirin. Uzerine hazirladiginiz kofteleri
ekleyin. Kofteler yumusayana kadar (yaklasik 5-6 dakika) pisirin. Bol suda yikayip
stizdliglinliz yarpuzlar1 2 cm’lik parcalar halinde dograyin. Kaynayan yemegin {izerine
alin. 2 dakika kadar pisirip ocaktan alin. Ezilmis sarimsak ve yogurdu karistirin. Hafif

cukur bir tabaga aldigniz sicak yarpuzlu koftenin lizerine yogurt gezdirerek servis

yapin.
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Sekil 4.1.2.19. Yarpuzlu Kéfte (Tez yazari tarafindan ¢ekilmistir)
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4.2. Anket Calismasi1 Sonuclari

4.2.1. Tamimlayic1 Analizler

Acimlayic1 Faktor Analizi Sonuclari:

BAO sonuglart ilk olarak Acimlayici Faktdr Analizine tabi tutulmustur. BAO
Acimlayict  Faktor Analizinde faktor analizi yapilabilmesi i¢in uygunluk testi olan
Bartlet’s test icin olasilik degeri (p<0,05) bulunmustur, ayrica veri setinin faktor
analizine uygunlugunu ifade eden KMO degeri (0,902) bulundugundan veri seti faktor
analizine “miilkemmel” diizeyde uyum saglamakta oldugu anlasilmistir. Ayrica Barlet’s
test icin olasilik diizeyi (p<0,05) bulundugundan verilerin faktor analizine uygun
oldugu teyit edilmistir. Toplam 61 madde igeren BAO &lgeginden 20 madde faktor
yiikleri (FY<0,50) oldugundan analizden ¢ikarilmistir.

Tablo 4.2.1.1.°de kalan 41 maddenin 9 boyut halinde faktorlere ayrildig:
goriilmektedir. Olgegin toplam kavram agciklayicilik orani %85,91 olarak tespit
edilmistir. Alt boyutlarda agiklayicilik ise “Kiiltlirel-Gastronomik deger olarak
bulgur” boyutu i¢in % 9,12, “Bulgur kaynag1” boyutu i¢in % 9,10, “Bulgur cesitleri”
boyutu i¢in % 6,34, “Bulgurun iiretim bolgesi” boyutu i¢in %6,12, “Diyette bulgur”
boyutu i¢in % 5,11, “Bulgur tiiketim sekli” boyutu i¢cin = % 5,00, “Kullanim bolgesi”
boyutu i¢in % 4,90, “Bulgur ticareti” boyutu i¢in % 4,80 ve “Klasik Bulgur i¢in
alternatif” boyutu i¢in % 4,80 olarak hesaplanmistir. Madde faktor yiikleri
(0,509;0,871) araliginda yer almaktadir. A¢cimlayict faktor analizinde Temel Bilesenler
Analizi (Principal Component Analysis) yontemi tercih edilmistir, Dénriime metodu
olarak ise 10 iterasyonda tamamlanabilen Varimax with Kaiser Normalization metodu
uygulanmigtir. Tablo 4.2.1.2.’de A¢imlayici Faktor Analizi sonrasinda kalan maddelerin

aritmetik ortalamalar1 ve standart sapma degerleri verilmistir.
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Tablo 4.2.1.1. (BAO) Agimlayici Faktor Analizi Sonucu Olusan Alt Boyutlar ve Maddeleri

Boyut Madde FY AO
Kiiltiirel- Ulkemizde bulgur vazgegilmez bir liriiniidiir 0,871
gaﬁtronomik Bulgur kiiltiiriimiizden gelen koklii bir {irlindiir 0.702 %12
eger >
Bulgur ile ilgili kiiltiirimiizde bir ¢ok 6zdeyis-0zlii s6z vardir 0.689
Bulgur geleneksel iiriinlerimizdendir 0:6 57
Et yemeklerimizin ayrilmaz bir parcgasidir 0,643
Bulgur Bulgur tarlada yetisen bir {iriindiir 0,843
kaynagi Bulgur islenmis bir tiriindiir 0,811 9,10
Bulgur bugdaydan elde edilir 0,713
Piring ya da bugday gibi bulgurun da bitkisi vardir 0.699
Bulgur Bulgurun farkli biiyiikliikte ¢esitleri vardir 0: 854
gesitleri Kisirlik bulgurla pilavlik bulgur farkli yontemlerle elde edilir 0,822 6,34
Kisirlik ve pilavlik bulgurun tad: farklidir 0,656
Esmer bulgur, normal bulgurdan daha sagliklidir 0,653
Kepekli bulgurun besin degeri normal bulgurdan yiiksektir 0.554
Bulgurun Her yorede bulgur {iretilir 0, 381
ib?{etim. Bulgur Dogu Anadolu y&relerimizde daha ¢ok iiretilir 0,79 1 6.12
6lgesi . )
Bulgur I¢ Anadolu yoremizde daha gok iiretilir 0,732
Bulgur Giineydogu yoresinde daha ¢ok iiretilir 0,615
Diyette Bulgur tok tutan bir tahildir 0,841
bulgur Bulgurun seker oran1 ¢ok diigiiktiir 0.723 5,11
Bulgurun lif oran1 yiiksektir 0,6 12
Gluten orani yiiksektir 0:60 1
Diyette kepekli bulgur kullanilabilir 0,600
Bulgur Bulguru pilav yaparak tiiketirim 0,811
titketim sekli Bulguru ¢ig kofte olarak tiiketirim 0,801 3,00
Bulguru kisir olarak tiiketirim 0,712
Bulguru et yemekleri ile birlikte tiiketirim 0.623
I¢li kofte yaparken kullanirim 0: 612
Kullanim Bulgur daha ¢ok Dogu yéresinde tiiketilir 0,821
bolgesi Bulgur daha ¢ok et yiyen yoreler tiiketir 0,614 4,90
Bulgur en fazla Giineydogu Anadolu'da tiiketilir 0,611
Bulgur en ¢ok I¢ Anadolu'da tiiketilir 0.532
Bulgur tilkemizin her yoresinde tiiketilir 0, 522
Bulgur Ulkemiz tiikettigi bulgurun tamamimni kendi iiretir 0:797
ticareti Ulkemiz bulgur ihrag eder 0,736 4,80
Klasik Bulgur ~ Bulgura alternatif olarak piring kullanabilirim 0,815
i¢in alternatif Bulgura alternatif olarak kinoa kullanabilirim 0,814 4,80
Bulgura alternatif olarak karabugday gregka kullanabilirim 0,756
Bulgura alternatif olarak siyez bulguru kullanabilirim 0.651
Bulgura alternatif olarak kavilca bulguru kullanabilirim 0: 552
Bulgura alternatif olarak karakil¢ik bulguru kullanabilirim 0,509
85,91

TOPLAM

KMO= 0,902 Bartlet’s test p<0,05 FY: Faktor Yiikii AO%: Yiizde olarak agiklayicilik orant

10 iterasyonda tamamlanabilen Varimax with Kaiser Normalization metodu
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Tablo 4.2.1.2. Agimlayici Faktdr Analizi Sonrasinda Kalan Tanimlayici Istatistikler

Boyut AO SS
Kiiltiirel- Ulkemizde bulgur vazgegilmez bir iiriiniidiir 4,42 .81
Gastronomik Bulgur kiiltiiriimiizden gelen koklii bir iiriindiir 4,56 .69
Deger Bulgur geleneksel iiriinlerimizdendir 4,50 .70

Tiirk mutfag: bulgursuz diisiiniilemez 4,40 .84
Et yemeklerimizin ayrilmaz bir pargasidir 3,86 1.04
Bulgur kaynagi Bulgur tarlada yetisen bir tirtindiir 3,38 1.53
Bulgur iglenmis bir {iriindiir 3,98 1.10
Bulgur bugdaydan elde edilir 4,34 1.01
Piring ya da bugday gibi bulgurun da bitkisi vardir 2,44 1.49
Bulgur gesitleri Bulgurun farkli biiyiikliikte ¢esitleri vardir 4,29 91
Kisirlik bulgurla pilavlik bulgur farkli yontemlerle elde edilir 3,02 1.38
Kisirlik ve pilavlik bulgurun tadi farklidir 3,01 1.40
Esmer bulgur, normal bulgurdan daha sagliklidir 3,60 1.10
Kepekli bulgurun besin degeri normal bulgurdan yiiksektir 3,62 1.07
Her yorede bulgur iretilir 2,81 1.23
Bulgurun iiretim  Bulgur Dogu Anadolu ydrelerimizde daha gok tiretilir 2,98 1.19
bolgesi Bulgur I¢ Anadolu yéremizde daha gok iiretilir 3,80 1.08
Bulgur Giineydogu yoresinde daha ¢ok tiretilir 3,32 1.20
Diyette bulgur Bulgur tok tutan bir tahildir 4,31 .86
Bulgurun seker orant ¢ok diisiiktiir 3,63 1.04
Bulgurun lif oran1 yiiksektir 3,99 .87
Gluten orani yiiksektir 3,30 1.06
Diyette kepekli bulgur kullanilabilir 3,82 .98
Bulgur tiiketim Bulguru pilav yaparak tiiketirim 4,31 .86
sekli Bulguru ¢ig koéfte olarak tiiketirim 3,94 1.10
Bulguru kisir olarak tiiketirim 4,11 .99
Bulguru et yemekleri ile birlikte tiketirim 3,87 1.04
I¢li kofte yaparken kullanirim 3,83 1.22
Kullanim bolgesi  Bulgur daha ¢ok Dogu yoresinde tiiketilir 3,35 1.16
Bulgur daha ¢ok et yiyen yoreler tiiketir 3,27 1.14
Bulgur en fazla Giineydogu Anadolu'da tiiketilir 3,45 1.10
Bulgur en ¢ok I¢ Anadolu'da tiiketilir 3,37 1.06
Bulgur iilkemizin her yoresinde tiiketilir 4,06 .93
Bulgur ticareti Ulkemiz tiikettigi bulgurun tamamimi kendi iiretir 3,13 1.16
Ulkemiz bulgur ihra¢ eder 3,26 1.06
Klasik Bulgur Bulgura alternatif olarak piring kullanabilirim 3,18 1.28
icin alternatif Bulgura alternatif olarak kinoa kullanabilirim 2,66 1.21
Bulgura alternatif olarak karabugday grecka kullanabilirim 2,99 1.22
Bulgura alternatif olarak siyez bulguru kullanabilirim 3,33 1.19
Bulgura alternatif olarak kavilca bulguru kullanabilirim 2,87 1.17
Bulgura alternatif olarak karakil¢ik bulguru kullanabilirim 2,97 1.18

AO:aritmetik Ortalama SS:Standart Sapma
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“Kiiltiirel gastronomik deger olarak bulgur” boyutunda en yiiksek ortalamaya
sahip maddeler ; “Bulgur kiiltiiriimiizden gelen kokli bir iriindiir” (4,56) ve “Bulgur
geleneksel Tiriinlerimizdendir” (4,50) maddeleridir. En diisiik ortalamaya sahip
maddeler ise ; “Et yemeklerimizin ayrilmaz bir parcasidir” (3,86) ve “Tiirk mutfag
bulgursuz diisiiniilemez” (4,40) maddeleridir.

“Bulgur kaynag1” boyutunda en yiiksek ortalamaya sahip maddeler; “Bulgur
bugdaydan elde edilir” (4,34) ve “Bulgur islenmis bir {iriindiir” (3,98) maddeleridir. En
diisiik ortalamaya sahip madde ise; “Piring ya da bugday gibi bulgurun da bitkisi
vardir” (2,44) maddesidir.

“Bulgur cesitleri” boyutunda en yiiksek ortalamaya sahip madde; “Bulgurun
farkl biyiikliikte c¢esitleri vardir” (4,29) maddesidir. En diisiik ortalamaya sahip
maddeler ise; “Kisirlik ve pilavlik bulgurun tadi farklidir” (3,01) ve “Kisirlik bulgurla
pilavlik bulgur farkli yontemlerle elde edilir” (3,02) maddeleridir.

“Bulgurun iiretim bolgesi” boyutunda en yiiksek ortalamaya sahip madde;
“Bulgur i¢ Anadolu ydremizde daha ¢ok iiretilir” (3,80) maddesidir. En diisiik

ortalamaya sahip madde ise; “Her yorede bulgur iiretilir” (2,81) maddesidir.

“Diyette bulgur” boyutunda en yiiksek ortalamaya sahip madde; “Bulgur tok
tutan bir tahildir” (4,31) maddesidir. En diisiik ortalamaya sahip madde ise; “Gluten
orani yliksektir” (3,30) maddesidir.

“Bulgur tiiketim sekli” boyutunda en yiiksek ortalamaya sahip maddeler;
“Bulguru pilav yaparak tiiketirim” (4,31) ve “Bulguru kisir olarak tiiketirim” (4,11)
maddeleridir. En diisiik ortalamaya sahip madde ise ; “I¢li kofte yaparken kullanirim”

(3,83) maddesidir.

“Kullanim bolgesi” boyutunda en yliksek ortalamaya sahip sahip madde;
“Bulgur iilkemizin her yoresinde tiiketilir” (4,06) maddesidir. En diisiik ortalamaya

sahip madde ise ; “Bulgur daha ¢ok et yiyen ydreler tiiketir” (3,27) maddesidir.

“Bulgur ticareti” boyutunda en yiiksek ortalamaya sahip madde; “Ulkemiz
bulgur ihrag eder” (3,26) maddesidir. En diisiik ortalamaya sahip madde ise; “Ulkemiz

tiikettigi bulgurun tamamini kendi tiretir” (3,13) maddesidir.
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“Klasik bulgur i¢in alternatif” boyutunda en yiiksek ortalamaya sahip maddeler;
“Bulgura alternatif olarak siyez bulguru kullanabilirim” (3,33) ve "Bulgura alternatif
olarak pirin¢ kullanabilirim” (3,18) maddeleridir. En diisiik ortalamaya sahip madde
ise ; “Bulgura alternatif olarak kinoa kullanabilirim” (2,66) maddesidir. (3,33) Siyez
bugday1 ve bulguru adina yapilan ¢alismalarin alginin degismesi konusunda ne kadar
onemli oldugunu gostermesi acisindan kayda deger bir bulgudur. Bulgurun
alternatifinin piring olarak yiiksek degerde c¢ikmasi ise tarihten gelen mutfak

aligkanliginin giiniimiize yansimasi olarak degerlendirilebilir.

Giivenirlik Degerleri:

BAO alt boyutlarinda giivenilirlik degerleri Tablo 4.2.1.3.’de verilmistir. Olgek
tamamindan hesaplanan toplam giivenilirlik ve alt boyutlarda hesaplanan giivenilirlik
degerleri Cronbach’s alpha >0,80 bulundugundan yiiksek giivenilirlik diizeyinde

olduklar anlagilmstir.

Tablo 4.2.1.3. BAO ve Alt Boyutlarinin Giivenirlik Degerleri

Olgek AO SS n  Cronbach’s Alpha
Kiiltiirel gastronomik deger olarak bulgur 4,36 .64 6 ,922
Bulgur kaynagi 3,54 .69 6 912
Bulgur gesitleri 3,51 .65 7 ,944
Bulgurun iiretim bdlgesi 3,23 g5 6 ,954
Diyette bulgur 3,81 .62 8 ,923
Bulgur tiiketim gekli 4,01 80 9 ,955
Kullanim bolgesi 3,49 gL o5 ,980
Bulgur ticareti 3,20 1.79 3 ,945
Klasik Bulgur i¢in alternatif 2,99 85 9 975
Bulgur algis1 toplam 3,92 61  ,977
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Katilimeilarin Demografik Ozellikleri:

Ankete katilan 1005 katilimciya ait demografik ozellikler Tablo 4.2.1.4.°de
verilmistir.

Tablo 4.2.1.4. Katilimcilarin Demografik Ozellikleri

n n %

Cinsiyetiniz Erkek 277 28,0%
Kadin 714 72,0%

25 veya daha kiigiik 251 25,2%

26-35 268 26,9%

Yasiniz: 36-45 247 24.7%
46-55 165 16,5%

56 veya daha fazla 67 6,7%

Medeni durumunuz Evli 267 56,8%
Bekar 431 43,2%

Ik-ortaokul 33 3,3%

En son mezun oldugunuz egitim I:ise 243 24,3%
diizeyi hangisidir? On lisans-Lisans 503 50,4%
Yiiksek lisans 161 16,1%

Doktora ve daha yiiksek 58 5,8%

Y Onetici 156 15,8%

Miihendis/ Doktor/Avukat 150 15,2%

Mesleginiz igin uygun segenegi Memur/Ogretmen 197 19,9%
. . Ev hanimi 156 15,8%
isaretleyiniz Ogrenci 198 20,0%
Emekli 52 5,3%

Akademisyen 81 8,2%

2000 TL vaya daha az 242 25,4%

Aylik olarak net geliriniz 2001-4000 TL 265 27,9%
4001-6000 TL 235 24,7%

6001 TL veya daha fazla 209 22,0%

Marmara 183 18,4%

Ege 76 7,6%

Dogdugunuz il hangi bolgemizde Akdeniz 124 12,5%
or almaktadir? Karadeniz 131 13,2%
Y : i¢c Anadolu 291 29.2%
Dogu Anadolu 78 7,8%

Giineydogu Anadolu 112 11,3%

Koy-Kasaba 86 8,6%

Yetistiginiz yer hangi idari birime Belde-ilce 186 18.6%
uymaktadir? il 326 32,7%
Biiyiiksehir 400 40,1%

120



Tablo 4.2.1.4°’e gore kadin katilmeci1 orami %72, erkek katilimci oranindan
(%28) yiiksektir. Katilimcilarin yas gruplar1 dagiliminda en yiiksek yas grubu % 26,9
orani ile 26-35 yas grubudur. Daha sonra ise sirasi ile 25 yas ve daha az %25,2, 36-45
yas %24,7, 46-55 yas %16,5 ve 56 yas ve usti %6,7 oranlarinda 6rneklemde yer
almaktadir. Katilimcilarimizin %56,8 ‘i evli, % 43,2’si ise bekardir. Katilimcilarimizin
egitim durumu dagiliminda %50,4 ile 6n lisans,lisans en yliksek oranda yer almistir.
Lise mezunu % 24,3, yiiksek lisans mezunu %16,1, doktora %5,8 ve ilk-orta okul % 3,3
oraninda temsil edilmektedir. Katilimcilarimizin meslek gruplari dagiliminda Ogrenci
%20, Memur/6gretmen  %19,9,  Yonetici  %15,8, Ev  hanimi1 = %15,8,
Miihendis/doktor/avukat % 15,2 , Akademisyen %8,2 ve Emekli % 5,3 oranlarinda yer
almaktadir. Katilimcilarimizin gelir dagiliminda en yiiksek orana sahip gelir grubunun
% 27,9 ile 2001-4000 TL gelir grubu oldugu anlasilmaktadir. Daha sonra sirasi ile
2000TL ve daha az % 25,4, 4001-6000TL %24,7 ve 6001 TL ve tizeri % 22 oranlarinda
temsil edilmistir. Katilimeilarimizin dogduklar1 bélgelerde i¢ Anadolu % 29,2 ile ilk
sirada yer almistir. Marmara % 18,4, Karadeniz %13,2, Akdeniz % 12,5, Giineydogu
Anadolu % 11,3, Dogu Anadolu % 7,8 ve Ege % 7,6 oraninda oldugu goriilmektedir.
Katilimeilarimizin yetistigi lokasyonlar olarak ise %40 orani ile biiyiiksehir en yliksek
oranda yer almaktadir. ller % 32,7 orani ile Belediye ve ilgeler % 18,6 orani ile ve Koy

ve kasabalar ise % 8,6 orani ile yetigsme bolgesi olarak gosterilmistir.
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Katilimcilarin Beslenme Aliskanliklari:

Tablo 4.2.1.5. Katilimcilarinin Beslenme Aligkanlilari

%

Daha ¢ok sebze agirlikli beslenirim 180 18,1%

Beslenme aliskanliginizi nasil  pgpha cok et agirlikli beslenirim 193 19.4%
tanimlarsiniz Sebze - et esit olarak tiiketirim 618 62,0%
Vegan /Vegeteryan beslenirim 5 0,5%

Hig diyet yapmam 458 45,9%

Diyet yapma durumunuzu nasil Ara sira diyet yaparim 377 37,8%
tanimlarsiniz Diyet yaparim 83 8,3%
Genelde diyet yaparim 47 4,7%

Sik sik diyet yaparim 32 3.2%

Cok kotii 3 0,3%

Saglik durumunuzu nasil Koti 33 3,3%
- L Normal 464 46,5%
degerlendirirsiniz iyi 368 36,9%
Cok iyi 130 13,0%

Hi¢ yemem 124 12,4%

Fast food yeme aligkanliginiz Yemem 167 16.8%
hangisine uyar Ara sira yerim 614 61,6%
Genelde yerim 77 7,7%

Sik sik yerim 15 1,5%

Hi¢ yemem 9 0,9%

Disarda yemek yeme Yemem a7 47%
. Ara sira yerim 757 75,9%

durumunuz hangisine uyar Genelde yerim 141 14.1%
Sik sik yerim 44 4,4%

Hig kullanmam 336 33,7%

Kinoa-Karabugday-Ciya tiirii Kullanmam 247 24.8%
triinleri mutfaginizda Ara sira kullanirim 343 34,4%
kullanma durumunuz Genelde kullanirim 51 51%
Sik sik kullanirim 20 2,0%

Hi¢ yapmam 19 1,9%

Evde yemek yapma sikliginiz ~ Yapmam 26 2,6%
nedir Ara sira yaparim 183 18,4%
Genelde yaparim 315 31,6%

Sik sik yaparim 454 45,5%

Arastirmaya katilan bireylerin beslenme aligkanliklarini tanimlama sorusunda
“Sebze - et esit olarak tiiketirim” seklinde yanit veren orani1 %62 olarak ger¢eklesmistir.
“Daha ¢ok et agirlikli beslenirim” diyen % 19,4, “Daha ¢ok sebze agirlikli beslenirim”

diyen % 18,1 ve “Vegan /Vegeteryan beslenirim” diyen sadece % 0,5 oranindadir.
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Diyet yapma durumunuzu nasil tanimlarsiniz sorusunda “Hig¢ diyet yapmyan” %
45,9, “Ara sira diyet yapan” % 37,8, “Diyet yapan” % 8,3, “Genelde diyet yapan” %4,7

ve “Sik sik diyet yapan” % 3,2 oraninda yer almistir.

Saglik durumunu degerlendirme sorusunda “Normal” diyenler % 46,5, “Iyi”
diyenler % 36,9, “Cok iyi” diyenler %13, “Koti” diyenler %3,3 ve “Cok kotii” diyenler

%0,3 oraninda ¢ikmustir.

Fast food yeme aligkanlig1 sorusunda “Arasira yerim” diyen katilimcilarin oram
%61,6 olarak ger¢eklesmistir. “Yemem” diyenler %16,8, “Hi¢ yemem” diyenler ise
%12,4 olarak bulunmustur. “Genelde yerim” diyenler % 7,7 ve “Sik sik yerim” diyenler

ise sadece %1,5 oraninda oldugu anlagilmstir.

Disarda yemek yeme aligkanligi sorusunda “Arasira yerim” diyen katilimcilarin
orani % 75,9 oraninda gerceklesmistir. “Yemem” diyenler %4,7, “Hi¢ yemem”
diyenler ise %0,9 olarak bulunmustur. “Genelde yerim” diyenler % 14,1 ve “Sik sik

yerim” diyenler ise sadece %4,4 oraninda oldugu goriilmiistiir.

Kinoa-Karabugday-Ciya tiirli iriinleri mutfaginizda kullanma  durumu
sorusunda “Ara sira kullanirmrm” diyen %34,4 oraninda katilimcilardir. “Kullanmam”
diyen %24,8 ve “Hi¢ kullanmam” diyen % 33,7 oranindadir. “Genelde kullanirim”

orani % 5,1 ve “Sik sik kullanirim” orani ise sadece % 1,9 olarak ger¢eklesmistir.

Evde yemek yapma durumu sorusunda “Ara sira yaparim” diyen %18,4
oraninda katilimcidir. “Genelde yaparim” diyen katilimci orant %31,6 ve “Sik sik
yaparim” diyen orani ise %45,5 olarak gerceklesmistir. “Mutfagimda yemek” yapmam

diyen %2,6 ve “Hi¢ yapmam” diyen % 1,9 oranindadir.
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Katilimeilarin Bulguru Tanima ve Kullanma Durumlari:

Tablo 4.2.1.6. Katilimcilarin Bulgur Cesitleri Hakkindaki Diigiinceleri

Bulgur Ulkemizde
Cesitleri Duyma Kullanma Saglikli bulma Lezzetli bulma Ulasabilme {iretilme
(3575) (2239) (1505) (1245) (1715) (3079)

Esmer 22,7% 26,3% 22,5% 21,8% 25,0% 19,7%
Dinkel 1,7% 1,3% 1,3% 1,2% 0,6% 2,8%
Kepekli 16,2% 10,8% 12,4% 5,2% 7,6% 12,8%
Kavilca 4,2% 1,4% 3,4% 1,6% 1,1% 5,7%
Kizil 3,5% 2,1% 1,5% 1,4% 1,2% 4,3%
Karakilgik 7,7% 4,0% 7,9% 3,9% 2,0% 9,2%
Siyez 18,5% 14,1% 29,8% 16,1% 11,3% 17,0%
Normal 25,4% 40,1% 21,2% 48,8% 51,1% 28,4%

Tablo 4.2.1.6.’da katilimcilarin bulgur cesitleri hakkindaki diislincelerine yer
verilmistir. Bulgur tiirlerinin duyulma, kullanilma, saglikli ve lezzetli bulunma ile
iilkemizde iiretilme oranlar1 agisindan degerlendirilmesinde en yiiksek katilim 3575
yanit ile bulgur tiirlerinin duyulma oranlarinda verilmistir. Daha sonra {ilkemizde
iretilme 3079 yanit, kullanilma oranlar1 2239 yanit, bulgur tiirlerine ulagsabilme 1715
yanit, sagliklt bulma oraninda 1505 yanit, bulgur tiirlerinin lezzeti 1245 yanit seklinde

gerceklesmistir. Asagida herbir maddenin grafikleri goriilmektedir.
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Sekil 4.2.1.1. Bulgur Cesitlerinin Duyulma Oranlar1

Sekil 4.2.1.1.°e gore bulgur ¢esitlerinin duyulma oranlarinda en yiiksek oranda
(%25,4) normal bulgur yaniti verilmistir. Daha sonra esmer bulgur %22,7, Siyez
bulguru %18,5, Kepekli bulgur % 16,2, Karakil¢ik bulguru %7,7, Kavilca bulguru
%4,2, Kizil bulgur % 3,5 ve Dinkel bulguru % 1,7 oraninda gergeklesmistir
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Sekil 4.2.1.2. Bulgur Cesitlerinin Kullanilma Oranlari
Sekil 4.2.1.2.°de bulgur tiirlerininin kullanilma oranlarinda en yiiksek oranda
(%40,1) normal bulgur yaniti verilmistir. Daha sonra esmer bulgur %26,3, Siyez
bulguru %14,1, Kepekli bulgur % 10,8, Karakil¢ik bulguru %4, Kizil bulgur % 2,1,
Kavilca bulguru %1,4, ve Dinkel bulguru % 1,3 oraninda gerceklesmistir
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Sekil 4.2.1.3. Bulgur Cesitlerinin Saglikli Bulunma Oranlar1

Sekil 4.2.1.3.’te bulgur ¢esitlerinin saglikli bulunma oranlarinda en yiiksek
oranda (%29,8) Siyez bulguru yaniti verilmistir. Daha sonra esmer bulgur %22,5,
Normal bulgur %21,1, Kepekli bulgur % 12,4, Karakil¢gik bulguru %7,9 Kavilca
bulguru % 3,4, Kizil bulgur %1,5, ve Dinkel bulguru % 1,3 oraninda gergeklesmistir.
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Sekil 4.2.1.4. Bulgur Cesitlerinin Lezzetli Bulunma Oranlari

Sekil 4.2.1.4.’te bulgur cesitlerinin lezzetli bulunma oranlarinda en yiiksek

oranda (%48,8) normal bulgur yanit1 verilmistir. Daha sonra esmer bulgur %21,8, Siyez

bulguru %16,1, Kepekli bulgur % 5,2, Karakilgik bulguru %3,9, Kavilca bulguru %1,6,
Kizil bulgur % 1,4 ve Dinkel bulguru % 1,2 oraninda gerceklesmistir.
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Sekil 4.2.1.5. Bulgur Cesitlerine Ulatlabilme Oranlar1
Sekil 4.2.1.5.te bulgur ¢esitlerine ulasabilme oranlarinda en yiiksek oranda
(%51,1) normal bulgur yanit1 verilmistir. Daha sonra esmer bulgur %25, Siyez bulguru
%11,3, Kepekli bulgur % 7,6 Karakilgik bulguru %2, Kavilca bulguru %1,1, Kizil
bulgur % 1,2 ve Dinkel bulguru % 0,6 oraninda gerceklesmistir.
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Sekil 4.2.1.6. Bulgur Cesitlerinin Tiirkiye’de Uretilme Oranlar1

Sekil 4.2.1.6.’da bulgur cesitlernin Tiirkiye’de iiretilme oranlarinda en yiiksek
oranda (%28,4) normal bulgur yanit1 verilmistir. Daha sonra esmer bulgur %19,7, Siyez
bulguru %17, Kepekli bulgur % 12,8 Karakilgik bulguru %9,2, Kavilca bulguru %S5,7,
Kizil bulgur % 4,3 ve Dinkel bulguru % 2,8 oraninda gerceklesmistir.
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Tablo 4.2.1.7. Katilimcilarin Bulguru Kullanim Alanlar ve Sikliklari

Genel Pilav Kisir Sarma Cig Kofte Icli kdfte Corba Bérek Yemeklere katma

Haftada birkag 34,1% 23,5% 5,7% 6,3% 7,4% 4,1% 73% 2,5% 12,4%
Haftada bir 27,3% 32,2% 11,3% 9,8% 10,3% 5,8% 9,0% 1,7% 11,7%
iki haftada bir  25,3% 26,1% 18,4% 19,5% 15,9% 10,0% 13,4% 3,2% 16,7%
Ayda bir kez 9,7% 13,3% 39,6% 26,9% 28,1%  29,1% 24,1% 8,7% 24,9%
Yilda bir kag 3,6% 4,9% 25,1% 37,5% 38,3% 51,0% 46,1% 83,9% 34,3%

Bulgurun amacina gore kullanim sikliklar1 Tablo 4.2.1.7.°de gdriilmektedir.
Buna gore genel olarak bulgur tiiketim siklig1 haftada birka¢ kez % 34,1, haftada 1 kez
%27,3, iki haftada bir % 25,3 ayda 1 kez %9,7 ve yilda birka¢ kez %3,6 oranindadir.
Pilav olarak bulgur tiiketim siklig1 haftada birkag kez % 23,5, haftada 1 kez %32,2, iki
haftada bir % 26,1 ayda 1 kez %13,3 ve yilda birkac kez %4,9 oranindadir. Kisir olarak
bulgur tiiketim siklig1 haftada birkag kez % 5,7, haftada 1 kez %11,3, iki haftada bir %
18,4, ayda 1 kez %39,6 ve yilda birka¢ kez %25,1 oranindadir. Sarma olarak bulgur
tilketim siklig1 haftada birka¢c kez % 6,3, haftada 1 kez %9,8, iki haftada bir % 19,5
ayda 1 kez %26,9 ve yilda birka¢ kez %37,5 oranindadir. Cig kofte olarak bulgur
tilketim siklig1 haftada birka¢ kez % 7,4, haftada 1 kez %10,3, iki haftada bir % 15,9
ayda 1 kez %28,1 ve yilda birkag kez %38,3 oranindadir. icli kofte olarak bulgur
tilketim siklig1 haftada birkag kez % 4,1, haftada 1 kez %?5,8, iki haftada bir % 10 ayda
1 kez %29,1 ve yilda birkag¢ kez %51 oranindadir. Corba olarak bulgur tiikketim siklig
haftada birka¢ kez % 7,3 haftada 1 kez %9, iki haftada bir % 13,4 ayda 1 kez %24,1 ve
yilda birka¢ kez %46,1 oranindadir. Borek olarak bulgur tiiketim siklig1 haftada birkag
kez % 2,5 haftada 1 kez %1,7, iki haftada bir % 3,2 ayda 1 kez %8,71 ve yilda birkag
kez %383,9 oranindadir. Yemeklere katarak  bulgur tiiketim siklig1 haftada birkag kez
% 12,4 haftada 1 kez %11,7, iki haftada bir % 16,7 ayda 1 kez %24,9 ve yilda birkag
kez %34,3 oranindadir.
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Yemeklere katma

Borek

Corba

Icli kofte

Cig kofte

Sekil 4.2.1.7. Katilimeilarin Bulguru Kullanim Alanlarinin Karsilagtirmas: Grafigi

Bulgurun amacma gore kullanim sikli1 ortalama degerleri Sekil 4.2.1.7.deki

radar grafiginde goriilmektedir. Genel olarak bulgur tiiketim siklig1 ortalamasi 3,79,

bulguru pilav olarak kullanma siklig1 ortalamasi 3,56, yemeklere katarak tiiketme siklig1

ortalamast 2,43, kisir olarak tiikketme siklig1 ortalamasi 2,33, sarma olarak tiiketme

siklig1 ortalamasi 2,20, ¢ig kofte olarak tiiketme sikligi ortalamasi 2,20, ¢orba olarak

tilketme siklig1 ortalamasi 2,07, icli kofte olarak tiikketme sikligi ortalamasi 1,83 ve

borek olarak tiiketme siklig1 ortalamasi 1,30 oldugu anlasilmaktadir.

Tablo 4.2.1.8. Katilimcilarin Bulgurun Besin Degeri Hakkindaki Bilgi Diizeyleri

Karbonhi Protein

drat orant1 Liforam1  Kalorisi oran1 Yagorant Potasyum Demir Kalsiyum

yiiksektir yiliksektir — distiktlir yiiksektir — diistiktiir yoktur vardir yoktur
Kesinlikle 8,2% 1,7% 5,2% 2,9% 2,0% 9,3% 2,4% 8,5%
yanlig
Yanlis 20,3% 4,7% 18,5% 14,4% 5,8% 20,6% 8,9% 22,1%
Kararsizim 21,4% 17,8% 20,4% 30,6% 20,9% 56,3% 46,6% 48,8%
Dogru 37,8% 54,5% 43,6% 40,3% 54,0% 11,5% 33,3% 17,6%
Kesinlikle 12,2% 21,3% 12,3% 11,8% 17,3% 2,2% 8,8% 3,0%
dogru
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Katilimeilarin bulgurun besin degeri hakkindaki diisiinceleri Tablo 4.2.1.8’de ve
Sekil 4.2.1.8’de gosterilmistir. Bulgurun besin 6geleri ile ilgili bilgi diizeyleri oraninda
karbonhidrat miktar1 ile ilgili %37,8 oraninda kararsizim yaniti, lif miktar: ile ilgili
%54,5 orani ile dogru yaniti, kalori diistikliigi ile ilgili %40,3 oraninda dogru yaniti,
protein orani yiiksekligi ile ilgili %40 oraninda dogru yaniti, yag orani diigiikligi ile
ilgili %54 dogru yaniti, potasyum yoklugu ile ilgili %56,3 kararsizzim yaniti, demir
varlig ile ilgili %46,6 oraninda kararsizim yaniti, kalsiyum yoklugu ile ilgili kararsizim

yanit1 6ne ¢ikmaktadir.

EKesinlikle dogru ~ ®Dogru BKararsizim  ®Yanls B Kesinlikle yanlis

Kalsiyum yoktur 48,8%

Demir vardir 46,6%

Potasyum yoktur 56,3%

0,
Yag oram diisiiktiir 9% 54,0%

0,
Protein oran1 yiiksektir ,6% 3%

0,
Kalorisi diisiiktiir 43,6%

)
Lif orani yiiksektir 54,5%

0,
Karbonhidrat orani yiiksektir 37,8%

(o

20,3%

s (o

0,0%  10,0%  20,0% 30,0% 40,0% 50,0% 60,0%

Sekil 4.2.1.8. Katilimeilarin Bulgurun Besin Degeri Hakkindaki Bilgi Diizeyleri Grafigi
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Tablo 4.2.1.9.Katilimcilarin Bulgurun Kaynag1 Hakkindaki Bilgi Diizeyleri

n %
Tarim uriinidiir 70 7,4%
Tahildir 263 27,7%
Sizce bulgurun kaynag: ile ilgili
) Bugdayin 6giitiilmiis halidir 516 54,4%
hangisi dogrudur?
Bakliyattir 79 8,3%
Tohumdur 20 2,1%

Tablo 4.2.1.9’a gore bulgurun kaynagi ile ilgili katilimeilarin goriisleri % 54,4

oraninda bulgurun, bugdayin 6giitiilmiis hali oldugudur. Daha sonra ise bugday kaynag:

ile ilgili %27,7 orani ile “tahildir” yaniti, %8,3 orani ile “bakliyattir” yaniti, %7,4 orani

ile “tarim Uriiniidiir” yaniti, %2,1 orani ile “tohumdur” yaniti1 6ne ¢ikmaktadir. Bu

oranlar agagidaki Sekil 4.2.1.9.’da detayli olarak gosterilmistir. Tahil grubunda yer alan

bulgurun tiiketici diizeyinde algisinin diisiik oldugu gézlemlenmektedir. Bugdayin islem

gormeden kii¢iiltiilmiis hali olan yarmayla islem gordiikten sonra kii¢tiltiilmiis hali olan

bulgur arasinda bulunan fark tiiketici diizeyinde bilinmemektedir.

60,00%
50,00%
40,00%
30,00%
20,00%
10,00%

0,00%

54,40%

27,70%

7.40% 8,30%

= I

Tarim tiriniidiir Tahildir Bugdayin Bakliyattir Tohumdur

ogiitiilmus
halidir

Sekil 4.2.1.9. Katilimcilarin Bulgurun Kaynag1 Hakkindaki Bilgi Diizeyleri Grafigi
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Tablo 4.2.1.10. Bulgur Kéftesi Cesitlerinin Duyulma, Bilinme, Tadilma ve Uygulanma Oranlar1

Duyma Bilme Tatma Yapma
Dolmal1 kofte 12,9% 13,0% 14,0% 15,1%
Elmali kofte 1,4% 1,6% 1,1% 1,0%
Ispanakli kofte 9,0% 9,8% 9,5% 9,8%
Kiirt koftesi 9,9% 9,9% 10,4% 9,5%
Patlicanli kofte 9,0% 8,6% 9,1% 8,9%
Yumurtali kofte 14,9% 16,7% 17,0% 16,7%
Yagh kofte 11,3% 12,1% 12,5% 12,9%
Sini koftesi 16,6% 16,7% 15,8% 15,4%
Tarhanali kofte 5,5% 3,9% 3,3% 3,1%
Tiritli kofte 9,6% 7,8% 7,3% 7,6%

Tablo 4.2.1.10°a gore bulgur koftesi cesitlerinin duyulma oraninda sini kofte %
16,6 orani ile 6ne ¢ikmaktadir, ardindan yumurtali kofte %14,9, dolmali kéfte %12,9,
yagh kofte %11,3, kiirt koftesi %9,9 , tiritli kofte %9,6 1spanakli kofte %9, patlicanh
kofte %9, tarhanali kofte %5,5, ve elmal1 kofte %1,4 oranindadir.

Bulgur koftesi gesitlerinin bilinme oraninda sini kofte %16,7 ve yumurtal kofte
%16,7 orani ile 6ne ¢ikmaktadir, ardindan, dolmali kofte %13, yagh kofte %12,1, kiirt
koftesi % 9,9 , 1spanakhi kofte %9,8, patlicanlt kofte % 8,6 tiritli kofte % 7,8, tarhanal
kofte %3,9, ve elmal1 kofte %1,4 oranindadir.

Bulgur koftesi ¢esitlerinin tadilma oraninda yumurtali kofte %17 orani ile 6ne
cikmaktadir, ardindan, sini kofte %15,8 dolmali kofte %14, yagh kofte %12,5, kiirt
koftesi %10,4 , 1spanakli kofte %9,5, patlicanh kofte %9,1 tiritli kofte %7,3, tarhanal
kofte %3,3, ve elmal1 kofte %1,1 oranindadir.

Bulgur koftesi gesitlerinin yapilma oraninda yumurtali kofte %16,7 orani ile 6ne
cikmaktadir, ardindan, sini kofte %15,4 dolmali kofte %15,1, yagh kofte %12,9,
ispanakli kofte %9,8, kiirt koftesi %9,5, patlicanli kofte %8,9,  tiritli kofte %7,6,

tarhanali kofte %3,1, ve elmal1 kofte %1,0 oranindadir.

Bulgur koftesi ¢esitlerinin duyulma, bilinme, tadilma ve yapilma oranlar

asagidaki Sekil 4.2.1.10°daki radar grafikte birlikte kiyaslanmigtir.
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Dolmal1 kofte
18,0%

16,0%

Tiritli kofte Elmal1 kofte

Tarhanali kofte Ispanakli kofte

Sini koftesi Kiirt koftesi

Yagl kofte Patlicanlt kofte

Duyma =—=RBilme

Yumurtali kofte

Sekil 4.2.1.10. Bulgur Koéftesi Cesitlerinin Duyulma, Bilinme, Tadilma ve Uygulanma Oranlar1 Grafigi

Tablo 4.2.1.11. Katilimcilarin Bulgura Alternatif Bazi Uriinlerin Besin Degerleri Hakkindaki Bilgi
Diizeyleri

Lif orani en Protein oran1  Karbonhidrat Yag oranten  Mineral orani

yiiksek en yiiksek oranien diisiik  en diisiik olan en yiiksek
Grecka

36,50% 23,30% 19,60% 22,70% 26,00%
(karabugday)
Kinoa 15,00% 27,80% 18,90% 16,90% 11,90%
Amarant 1,60% 4,30% 4,20% 5,60% 9,30%
Ciya 11,30% 14,80% 22,30% 16,40% 14,40%
Teff 2,40% 3,20% 8,20% 5,60% 6,10%
Bulgur 33,20% 26,50% 26,90% 32,90% 32,20%

Tablo 4.2.1.11.’de baz1 iirlinlerin besin 6geleri degerlendirmesinde lif orani en
yiiksekligi ile 6ne ¢ikan {iriinler siralamas1 Karabugday %36,5, Bu Bulgur %33,2, Kinoa
%15 ve Ciya %11,3 seklindedir. Protein orani en yiliksek orani en yiiksekligi ile one
cikan triinler siralamas1 Kinoa % 27,8, Bulgur % 26,5, Karabugday %23,3 ve Ciya
%14,8 seklindedir. Karbonhidrat orani en yiiksekligi ile 6ne ¢ikan lriinler siralamasi
Bulgur %26,9, Ciya % 22,3, Karabugday %19,6, Kinoa %18,9 seklindedir. Yag orani
yliksekligi ile 6ne ¢ikan iiriinler siralamasi Bulgur %32,9, Karabugday %22,7, Kinoa
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%16,9, Ciya % 16,4 seklindedir. Mineral oram yiiksekligi ile 6ne ¢ikan iiriinler
siralamast Bulgur %32,2, Karabugday %26, Ciya %14.,4, Kinoa %11,9 seklindedir.
Uriinlerin besin 6geleri degerlendirmesinde tiim iiriinlerin detayl incelenmesi asagidaki

Sekil 4.2.1.11.”de izlenebilir.

32,20%

0,
Mineral orani en yiiksek 14,40%

26,00%

32,90%
0,
Yag orani en en diisiik olan 16,40%
16,90%
22,70%
26,90%
Karbonhidrat orani en diisiik 22,30%
18,90%
19,60%
26,50%
Protein orani en yiiksek 14,80%
27,80%
23,30%
33,20%

o,
Lif oran1 en yiiksek 11,30%

15,00%
36,50%

0,00% 5,00% 10,00% 15,00% 20,00% 25,00% 30,00% 35,00% 40,00%

W Bulgur ®Teff ®Ciya ® Amarant ®Kinoa ™ Grecka (karabugday)

Sekil 4.2.1.11. Katilimcilarin Bulgura Alternatif Bazi Uriinlerin Besin Degerleri Hakkindaki Bilgi
Diizeyleri Grafigi
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Bolgelere Gore Bulgur Algisi Olcegi (BAO) Alt Boyutlar: Ortalamalari:

Tablo 4.2.1.12."de katilimcilariun dogduklar: bolgeye gére BAO alt boyutlarma
verdikleri puanlarin ortalamalar1 goriilmektedir. Tiim bolgelerde “Kiiltiirel gastronomik
deger olarak bulgur” boyutunun puan ortalamalarimin diger boyutlara gore yliksek
olmas1 dikkat cekicidir. Bolgelere goére boyut ortalamalarinda az da olsa farkliliklar

gozlemlenmektedir. Tiim bdlge ortalamalarina gore her bir bolgenin karsilastirilmasi ise

asagidaki Sekil 4.2.1.12- Sekil 4.2.1.18. radar grafiklerinde gosterilmistir.

Tablo 4.2.1.12. Katilimcilari Dogdugu Bolgeye Gore BAO Alt Biyutlariin Ortalama Degerleri

Dogdugunuzun ilin yer aldig1 bolge

Ic Dogu  Giineydogu

Marmara Ege Akdeniz Karadeniz Anadolu  Anadolu  Anadolu

AO SS AO SS AO SS AO SS AO SS AO SS AO SS

Kiiltiirel 439 58 4,15 81 440 ,59 4,19 ,64 435 ,68 439 ,63 4,60 .45

gastronomik d.

Bulgur kaynagt 3,52 ,69 3,51 ,66 3,76 ,77 3,48 ,64 3,49 ,69 3,57 ,59 3,52 )4

Bulgur esitleri 3,57 ,56 3,50 ,69 3,52 .66 344 61 347 .67 3,63 ,73 3,53 .73

Bulgurun 325 ,61 3,08 ,75 3,33 83 3,12 ,68 3,23 ,80 3,31 ,74 3,25 )76

tiretim bolgesi

Diyette bulgur 3,71 ,51 3,69 .75 3,87 ,71 3,65 .63 3,85 ,61 400 ,55 3,97 .57

Bulgur tiiketim 3,91 ,80 3,72 ,85 4,05 ,76 3,80 ,87 4,02 ,82 428 ,62 434 .69
sekli

Kullanim 348 ,61 329 89 352 .8 3,28 ,73 3,48 ,67 3,72 ,54 3,72 ,62
bolgesi

Bulgur ticareti 3,11 ,84 3,01 1,07 335 ,90 3,06 ,79 325 ,88 330 ,86 3,29 08

Klasik Bulgur 3,15 ,82 290 ,89 325 ,92 299 .74 288 86 3,13 ,70 2,71 .88

i¢in alternatif
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gastronomik deger

olarak bulgur
4,50

Klasik Bulgur igin

alternatif Bulgur kaynagi

Bulgur ticareti Bulgur gesitleri
Kullanim bdlgesi Bulgurun tiretim
bolgesi
Bulgur tiiketim sekli Diyette bulgur OGenel OMarmara

Sekil 4.2.1.12.. BAO Alt Boyutlart Genel Ortalamalarinin Marmara Bolgesi ile Kargilastirmasi Grafigi

Sekil 4.2.1.12.°de BAO alt boyutlar1 genel ortalamalarinin Marmara bolgesi ile
karsilagtirilmasi radar grafiginde, “Klasik bulgur i¢in alternatif” boyutunda Marmara
bolgesi ortalamasinin genel ortalamadan yiiksek, “Bulgur ticareti” boyutunda ve
“Bulgur tiikketim sekli” boyutunda ise Marmara bolgesinin genel ortalamadan diigiik

kalmasi dikkat ¢ekicidir.

gastronomik deger
olarak bulgur

Klasik Bulgur i¢in

alternatif Bulgur kaynagi

Bulgur ticareti Bulgur gesitleri
Kullanim bolgesi Bulgurun {iretim
bolgesi
Bulgur tiiketim sekli Diyette bulgur OGenel OEge

Sekil 4.2.1.13.. BAO Alt Boyutlar1 Genel Ortalamalarinin Ege Bolgesi ile Karsilastirmasi Grafigi

Sekil 4.2.1.13.’de BAO alt boyutlar1 genel ortalamalarinin Ege bolgesi ile

karsilastirilmas: radar grafiginde, “Klasik bulgur i¢in alternatif” boyutunda, “Kiiltiirel
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gastronomik deger olarak bulgur” alt boyutunda, “Bulgur ticareti” alt boyutunda,
“Kullanim bdlgesi” alt boyutunda, “Bulgur tiiketim sekli” alt boyutunda Ege bdlgesinin
genel ortalamadan diisiik kalmasi1 dikkat c¢ekicidir.

gastronomik deger

olarak bulgur
4,50

Klasik Bulgur i¢in

alternatif Bulgur kaynagi

Bulgur ticareti Bulgur ¢esitleri
Kullanim bolgesi Bulgurun tiretim
bolgesi
Bulgur tiiketim sekli Diyette bulgur OGenel O Akdeniz

Sekil 4.2.1.14. BAO Alt Boyutlar1 Genel Ortalamalarmin Akdeniz Bolgesi ile Kargilastirmas1 Grafigi

Sekil 4.2.1.14.”de BAO alt boyutlar1 genel ortalamalarinin Akdeniz bélgesi ile
karsilastirilmasi radar grafiginde, “Klasik bulgur i¢in alternatif” boyutunda, “Bulgur
kaynag1” alt boyutunda, “Bulgur ticareti” alt boyutunda ve “Bulgur iiretim bolgesi” alt

boyutunda genel ortalamadan yiiksek ortalamaya sahip olmasi dikkat ¢ekicidir.

Kultarel gastronomik
deger olarak bulgur
4,50
Klasik Bulgur i¢in

alternatif Bulgur kaynag:

Bulgur ticareti Bulgur ¢esitleri
Kullanim bolgesi Bulgu.l-un u?etlm
bolgesi
Bulgur tiikketim gekli Diyette bulgur OGenel DKaradeniz

Sekil 4.2.1.15. BAO Alt Boyutlar1 Genel Ortalamalarmin Karadeniz Bolgesi ile Kargilastirmas1 Grafigi
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Sekil 4.2.1.15.°de BAO alt boyutlar1 genel ortalamalarinin Karadeniz bdlgesi ile
karsilastirilmas: radar grafiginde, “Bulgur ticareti” alt boyutunda, “Kullanim bolgesi”
alt boyutunda, “Tiiketim sekli” alt boyutunda, “Diyette bulgur” alt boyutunda ve

“Kiiltiirel gastronomik deger olarak bulgur” alt boyutunda Karadeniz bolgesinin genel
ortalamadan diislik kalmasi dikkat ¢ekicidir.

gastronomik aeger

olarak bulgur
4,50

Klasik Bulgur i¢in

alternatif Bulgur kaynag:

Bulgur ticareti Bulgur gesitleri
Kullanim bolgesi Bulgu{un uretim
bolgesi
Bulgur tiiketim sekli Diyette bulgur OGenel D¢ anadolu

Sekil 4.2.1.16.. BAO Alt Boyutlar1 Genel Ortalamalarinin i¢ Anadolu Bolgesi ile Karsilastirmasi Grafigi

Sekil 4.2.1.16.°da BAO alt boyutlar1 genel ortalamalarmin I¢ Anadolu bélgesi
ile karsilastirilmasi radar grafiginde, sadece “Klasik bulgur i¢in alternatif” alt boyutunda

I¢ Anadolu bélgesi ortalamasinin ortalamadan diisiik kalmas: dikkat ¢ekicidir.

gastronomik deger

olarak bulgur
4,50
Klasik Bulgur i¢in

alternatif Bulgur kaynag:

Bulgur ticareti Bulgur gesitleri
Kullanim bélgesi Bulgu{un uretim
bolgesi
Bulgur tiiketim sekli Diyette bulgur OGenel  HDogu anadolu

Sekil 4.2.1.17. BAO Alt Boyutlar: Genel Ortalamalarinin Dogu Anadolu Bolgesi ile Karsilastirmasi
Grafigi
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Sekil 4.2.1.17°de BAO alt boyutlari genel ortalamalarmin Dogu Anadolu bolgesi
ile karsilastirilmasi radar grafiginde, “Klasik bulgur i¢in alternatif” boyutunda, “Bulgur
ticareti” alt boyutunda, “Bulgur kullanim bolgesi” alt boyutunda, “Bulgur tiiketim sekli”
alt boyutunda, “Diyette bulgur” alt boyutunda ve “Bulgur tiretim bdlgesi” alt boyutunda
genel ortalamadan yiiksek ortalamaya sahip olmas1 dikkat ¢ekicidir.

gastronomik deger

olarak bulgur
5,00

Klasik Bulgur i¢in Bulgur kaynag!

alternatif
Bulgur ticareti Bulgur gesitleri
Kullanim bdlgesi Bulgu.ljun u.ret1m
bolgesi
Bulgur tiiketim sekli Diyette bulgur

OGenel OGiineydogu anadolu

Sekil 4.2.1.18. BAO Alt Boyutlar1 Genel Ortalamalarinin Giineydogu Anadolu Bélgesi ile
Karsilastirmasit Grafigi

Sekil 4.2.1.18°de BAO alt boyutlar1 genel ortalamalarmin Giineydogu Anadolu
bolgesi ile karsilastirilmas: radar grafiginde, “Klasik bulgur i¢in alternatif” boyutunda
Glineydogu Anadolu bolgesi ortalamasinin genel ortalamadan diisiik olmasi, “Kiiltiirel
gastronomik deger olarak bulgur”, “Kullanim bdlgesi”, “Bulgur tiiketim sekli” ve

“Diyette bulgur” boyutlarinda ise genel ortalamadan yiiksek olmas1 dikkat ¢ekicidir.
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[dari Birim Statiisiine Gore BAO Alt Boyutlart Ortalamalar:

Katilimeilarin  dogduklar1 yerin idari statiisiine gore BAO alt boyutlarina
verdikleri puanlarin ortalamalari1 Tablo 4.2.1.13°de goriilmektedir. Tiim kategorilerde
“Kiiltiirel gastronomik deger olarak bulgur” boyutu ortalamalarinin diger boyutlara gore
yiiksek olmas1 6nemlidir. “Bulgurun kaynag1” , “Bulgur ¢esitleri” ve “Bulgurun iiretim
bolgesi” boyutlarinda en yiiksek ortalama kdy kasaba biriminde; “Bulgur tiiketim sekli”
boyutunda en yiiksek ortalama biiyiiksehir biriminde, “Bulgur ticareti” boyutunda en
yiiksek ortalama il biriminde, “Diyette bulgur” boyutunda en yiiksek ortalama belde-ilce
biriminde, “Kullanim bodlgesi” alt boyutunda en yiiksek ortalama il biriminde, “Klasik
bulgur i¢in alternatif” alt boyutunda en yiiksek ortalama koy kasaba biriminde elde
edildigi goriilmektedir.

Tablo 4.2.1.13.Katilimcilarin Dogdugu Yerin idari Birim Statiisiine Gére BAO Alt Boyutlarinin Ortalama
Degerleri

Yetisilen yerin idari kategorisi

Koy-Kasaba Belde-ilge il Biiyiiksehir
AO SS AO SS AO SS AO SS

Kiiltiirel gastronomik deger olarak

431 55 434 70 440 .65 435 .62
bulgur
Bulgur kaynagi 3,75 75 3,50 .70 3,55 72 3,51 .65
Bulgur gesitleri 3,53 .65 3,44 64 352 71 3,52 .62
Bulgurun {iretim bolgesi 3,36 .70 3,24 .70 3,25 17 3,17 .76
Diyette bulgur 3,77 5 3,85 .61 383 .65 3,79 57
Bulgur tiiketim sekli 3,90 .84 4,00 73 4,08 .84 397 .79
Kullanim bolgesi 3,53 72 3,42 73 3,55 78 346 .64
Bulgur ticareti 3,20 87 3,17 .00 323 96 3,20 .79
Klasik Bulgur i¢in alternatif 3,25 .87 3,05 .86 2,87 .89 3,01 .80

140



Kiiltiirel gastronomik

deger olarak bulgur
4,50

Klasik Bulgur i¢in

alternatif Bulgur kaynagi

Bulgur ticareti Bulgur gesitleri
Kullanim bolgesi Bulgu{un uretim
bolgesi
Bulgur tiiketim sekli Diyette bulgur

OGenel OKoy-kasaba

Sekil 4.2.1.19. BAO Alt Boyutlar1 Genel Ortalamalarinin Ky-Kasaba Ortalamas: ile Karsilastirmasi
Grafigi

Sekil 4.2.1.19°da BAO alt boyutlar1 genel ortalamalarmin kdy kasaba birimi
ile karsilagtirllmasi radar grafiginde, “Klasik bulgur icin alternatifl” boyutu, “Bulgur
kaynag1” alt boyutu ve “Bulgurun iiretim bolgesi” alt boyutunda kdy kasaba birimi
ortalamasinin genel ortalamadan yiiksek, “Bulgur tiiketim sekli” alt boyutunda ise genel

ortalamanin kdy kasaba birimi ortalamasindan yiiksek bulunmas1 dikkat ¢ekicidir.

Kiiltiirel gastronomik
deger olarak bulgur
4,50
Klasik Bulgur igin o
alternatif Bulgur kaynagi

Bulgur ticareti Bulgur ¢esitleri
Kullanim bolgesi Bulgu{un uretim
bolgesi
Bulgur tiiketim sekli Diyette bulgur OGenel OBelde ilge

Sekil 4.2.1.20. BAO Alt Boyutlar1 Genel Ortalamalarinin Belde-Ilge Ortalamas: ile Karsilagtirmasi
Grafigi
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Sekil 4.2.1.20°de BAO alt boyutlar1 genel ortalamalarinin belde ilge birimi ile
karsilagtirllmas1 radar grafiginde, “Diyette bulgur” boyutunda belde ilge birimi
ortalamasinin genel ortalamadan yiiksek, “Bulgur ticareti” ve “Bulgur kullanim bodlgesi”

alt boyutunda ise genel ortalamanin belde-ile¢ birimi ortalamasindan yiiksek bulunmasi

dikkat ¢ekicidir.

Kiiltiirel gastronomik

deger olarak bulgur
4,50
Klasik Bulgur i¢in . §
alternatif Bulgur kaynagi

Bulgur ticareti Bulgur ¢esitleri
Kullanim bolgesi Bulgu{un u'ret1m
bolgesi
Bulgur tiiketim sekli Diyette bulgur OGenel Oil

Sekil 4.2.1.21. BAO Alt Boyutlar1 Genel Ortalamalarmin 1 Ortalamast ile Kargilastirmasi Grafigi

Sekil 4.2.1.21’de BAO alt boyutlar1 genel ortalamalarinmn il birimi ile
karsilastirilmas: radar grafiginde, “Klasik bulgur i¢in alternatif” boyutunda genel

ortalamanin il birimi ortalamasindan yiiksek olmas1 dikkat ¢ekicidir.

142



Kiiltiirel gastronomik
deger olarak bulgur

Klasik Bulgur i¢in

alternatif Bulgur kaynag:

Bulgur ticareti Bulgur ¢esitleri
Kullanim bélgesi BUIgu{un iiretim
bolgesi
Bulgur tiiketim sekli Diyette bulgur  OGenel O Biiyiiksehir

Sekil 4.2.1.22.. BAO Alt Boyutlar1 Genel Ortalamalarinin Biiyiiksehir Ortalamasi ile Karsilagtirmasi
Grafigi

Sekil 4.2.1.22°de BAO alt boyutlar1 genel ortalamalarinin biiyiiksehir birimi ile
karsilagtirillmas1 radar grafiginde alt boyutlarin genel ortalamalarinin biiyiiksehir

ortalamasi ile olduk¢a yakin olmas1 dikkat ¢ekicidir.
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4.2.2. Datalarin Degerlendirilmesi ve Hipotezlerin Sitnanmasi

Tez galismasi i¢in kurulan hipotezler altta siralanmistir ve sirayla stnanmistir.

Hipotez 1: Bulgur algisi dlcegi (BAO) alt boyutlari ortalamalari ile cinsiyet

arasinda bir iliski yoktur.

Tablo 4.2.2.1. Cinsiyete Gére BAO Alt Boyutlar1 Ortalamalarinin Farklilik Testi

Cinsiyet N AO SS t P
Kiiltiirel gastronomik deger Erkek 240 4,300 ,6535 -1,658 ,008
olarak bulgur Kadin 635 4380 ,6357

Erkek 239 3,518 ,7214 -,528 ,598
Bulgur kaynagi

Kadmn 590 3,546 ,6790

Erkek 224 3,569 ,7084 1,435 ,152
Bulgur cesitleri

Kadmn 541 3,494 ,6290

Erkek 230 3,266 ,7822 911 ,363
Bulgurun tiretim bdlgesi

Kadmn 574 3,213 ,7287

Erkek 224 3,793 ,6442 -,607 ,544
Diyette bulgur

Kadmn 561 3,822 ,6063

Erkek 210 3,990 ,7795 -,406 ,685
Bulgur tiiketim sekli

Kadmn 552 4,016 ,8108

Erkek 207 3,539 7331 1,180 ,238
Kullanim bolgesi

Kadmn 543 3,471 ,7008

Erkek 215 3,330 ,9848 2,367 ,018%*
Bulgur ticareti

Kadmn 556 3,161 ,8514

Erkek 205 3,047 ,8704 1,132 ,258
Klasik Bulgur i¢in alternatif

Kadmn 541 2,968 ,8421

*p<0,01 *p<0,05 AO:Aritmetik ortalama SS: Standart sapma F: bagimsiz t test degeri P:test
anlamhlik diizeyi

Cinsiyete gére BAO alt boyutlar1 ortalamalarinin farklilik testinde sadece
Bulgur ticareti alt boyutunda (p<0,05) istatistiksel anlamli fark s6z konusudur. Buna
gore erkeklerin “Bulgur ticareti” ortalamasimin (3,33) kadinlarin “Bulgur ticartei”

ortalamasindan (3,16) yiiksek oldugu anlagilmaktadir.

BAO alt boyutlarindan sadece “Bulgur ticareti” alt boyutunda cinsiyete gore
istatistiksel anlamli fark bulunmustur. Diger biitin BAO alt boyutlar1 H1 hipotezini

onaylayacak niteliktedir.
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Hipotez 2: BAO alt boyutlari ortalamalari ile medeni durum arasinda bir iliski vardir.

Tablo 4.2.2.2. Medeni Duruma Goére BAO Alt Boyutlari Ortalamalarmin Farklilik Testi

Medeni N AO SS t P

durum
Kiiltiirel gastronomik Evli 498 4,461 ,5523 5,338 ,000%*
deger olarak bulgur Bekar 382 4,232 , 7181

Evli 468 3,457 ,6736 -3,907 ,000%*
Bulgur kaynagi

Bekar 367 3,644 ,7039

Evli 432 3,455 ,6327 -2,895 ,004%*
Bulgur cesitleri

Bekar 338 3,591 ,6699

Evli 449 3,224 , 7285 -,179 ,858
Bulgurun tiretim bdlgesi

Bekar 359 3,233 , 7655

Evli 438 3,872 ,5949 2,888 ,004%*
Diyette bulgur

Bekar 352 3,745 ,6342

Evli 424 4,071 ,7654 2,309 ,021%
Bulgur tiiketim sekli

Bekar 341 3,937 ,8365

Evli 421 3,501 ,6793 ,430 ,667
Kullanim bolgesi

Bekar 332 3,478 , 7457

Evli 432 3,208 ,9540 ,062 951
Bulgur ticareti

Bekar 345 3,204 ,8156
Klasik Bulgur i¢in Evli 406 2,951 ,8045 -1,495 ,135
alternatif Bekar 341 3,044 ,8998

*p<0,01 *p<0,05 AO:Aritmetik ortalama SS: Standart sapma F': independet t test degeri P:test
anlamhlik diizeyi

Medeni duruma goére BAO alt boyutlart ortalamalarmin farklilik testinde
“Bulgurun iiretim bolgesi” , “Kullanim bolgesi”, “Bulgur ticareti” ve “Klasik Bulgur
icin alternatif” boyutlarinda test olasilik diizeyi (p>0,05) bulundugundan anlamli
farklilik s6z konusu degildir. Diger alt boyutlarda (p<0,05) bulundugundan anlamli

farklilik s6z konusudur.

e “Kiiltiirel gastronomik deger olarak bulgur” boyutunda evlilerin ortalamasi
(4,46), bekarlarin ortalamasindan (4,23) yliksek bulunmustur.

e “Bulgur kaynag1” boyutunda evlilerin ortalamast (3,45), bekarlarin
ortalamasindan (3,64) diisilk bulunmustur.

e “Bulgur c¢esitleri” boyutunda evlilerin ortalamast (3,45), bekarlarin

ortalamasindan (3,59) diisikk bulunmustur.
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e “Diyette bulgur” boyutunda evlilerin ortalamast (3,87), bekarlarin
ortalamasindan (3,74) yiiksek bulunmustur.
e “Bulgur tiiketim sekli” boyutunda evlilerin ortalamasit (4,07), bekarlarin

ortalamasindan (3,93) yiiksek oldugu anlagilmistir.

“Kiiltiirel gastronomik deger olarak bulgur”, “Bulgur kaynagi”, “Bulgur
cesitleri”, “Diyette bulgur” ve “Bulgur tiikketim sekli” alt boyutlar1 olmak dokuz alt
boyuttan bes tanesinin ortalamasinda medeni duruma goére anlamli fark bulunmustur.

Bulgularin bir kism1 H2 hipotezini onaylar niteliktedir.
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Hipotez 3: BAO alt boyutlari ortalamalari ile yas arasinda bir iliski vardir.

Tablo 4.2.2.3. Yas Gruplarma Gére BAO Alt Boyutlar1 Ortalamalarinin Farklilik Testi

N AO SS F P
25 veya daha kiigiik 218 4,056 ,7584
26-35 247 4,472 5268
Kiiltiirel gastronomik 3¢_45 221 4,494 ,5741
deger olarak bulgur  46-55 138 4,394 6127
56 veya daha fazla 56 4,432 5431 18,170 ,000%**
Toplam 880 4,360 ,6408
25 veya daha kiigiik 222 3,712 ,7262
26-35 232 3,524 6336
Bulgur kaynag: 36-45 204 3,463  ,6987
46-55 127 3,520 ,6604
56 veya daha fazla 49 3,199  ,7034 7,260 ,000%*
Toplam 834 3,539 ,6935
25 veya daha kiigiik 201 3,554 ,7107
26-35 223 3,608 6019
Bulgur cesitleri 36-45 187 3,488 6064
46-55 124 3,429  ,6988
56 veya daha fazla 35 3,126 5158 5,157 ,000%*
Toplam 770 3,514  ,6526
25 veya daha kiigiik 211 3,150 ,7785
26-35 224 3,218 ,6703
Bulgurun tiretim 36-45 202 3217 7476
bolgesi 46-55 128 3,355 ,7682
56 veya daha fazla 42 3,321 ,8324 1,703 ,147
Toplam 807 3,227 , 7447
25 veya daha kiigiik 210 3,657 ,6943
26-35 224 3,826  ,4992
Diyette bulgur 36-45 193 3,922 5951
46-55 122 3,893  ,6278
56 veya daha fazla 41 3,829  ,6878 5,558 ,000%*
Toplam 790 3,815 ,6158
25 veya daha kiigiik 196 3,857 8155
26-35 222 4,116  ,7423
Bulgur tiiketim sekli 36-45 187 4,095 7969
46-55 123 3,979  ,7846
56 veya daha fazla 37 3,908  ,9423 3,564 ,007%*
Toplam 765 4,013 , 7972
25 veya daha kiigiik 194 3,425 , 7654
26-35 215 3,592 ,6961
Kullanim bolgesi 36-45 186 3,503 6550
46-55 126 3451 7142
56 veya daha fazla 32 3,287  ,6303 2,303 ,057
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Toplam 753 3,490 ,7079

25 veya daha kiigiik 192 3,234 ,8201
26-35 224 3,141 ,9287
Bulgur ticareti 36-45 191 3,188 ,9226
46-55 128 3,301 ,8611
56 veya daha fazla 41 3,244 1,0008 743 ,563
Toplam 776 3,207  ,8938
25 veya daha kiigiik 201 3,019  ,9365
26-35 209 3,016 ,8113
Klasik Bulguri¢in = 36.45 190 2,944 8631
alternatif 46-55 117 3,033 ,7518
56 veya daha fazla 32 2,823 8031 ,627 ,643
Toplam 749 2,993 ,8500

**p<0,01 *p<0,05 AO:Aritmetik ortalama SS: Standart sapma F: ANOVA test degeri P:test anlamlilik

diizeyi

Yas gruplarina gore BAO alt boyutlar1 ortalamalarinin farklilik testinde “Bulgurun
iiretim bolgesi”, “Kullanim bolgesi”, “Bulgur ticareti” ve “Klasik bulgur i¢in alternatif”
alt boyutlarinda (p>0,05) bulundugundan anlamh farklilik bulunamamistir. Diger alt
boyutlarda ise  (p<0,05) bulundugundan anlamli farklilik s6z konusudur. Farkliligin

kaynag1 Tukey testi ile arastirilmistir buna gore;

e “Kiiltiirel gastronomik deger olarak bulgur” boyutunda 36-45 grubu ortalamasi
(4,49), 56 veya daha fazla yas grubu ortalamasi (4,43), 26-35 yas grubu
ortalamast (4,47) , 25 veya daha kiigiikk yas grubu ortalamasindan (4,056)
yiiksek bulunmustur.

e “Bulgur kaynag1” boyutunda 25 veya daha kii¢lik yas grubu ortalamasi (3,71) ,
56 veya daha fazla yas grubu ortalamast (3,19) ve 36-45 yas grubu
ortalamasindan (3,46) yiiksek bulunmustur.

e “Bulgur ¢esitleri” boyutunda 26-35 yas grubu ortalamasi (3,608), 56 veya daha
fazla yas grubu ortalamasi (3,126) ve 46-55 yas grubu ortalamasindan (3,43)
yiiksek bulunmustur.

e “Diyette bulgur” boyutunda 36-45 grubunda (3,92) 56 veya daha fazla yas
grubu ortalamasi (3,829), 26-35 yas grubu ortalamasi (3,826) ve 25 veya daha
kii¢iik yas grubu ortalamasindan (3,65) yiiksek bulunmustur.
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e “Bulgur tiikketim sekli” boyutunda 26-35 grubunda (4,116) 56 veya daha fazla
yas grubu ortalamasi (3,908), 25 veya daha kiigiik yas grubu ortalamasindan
(3,857) yiiksek bulunmustur.

“Kiiltiirel gastronomik deger olarak bulgur”, “Bulgur kaynag1”, “Bulgur cesitleri”,
“Diyette bulgur” ve “Bulgur tiikketim sekli” alt boyutlar1 olmak iizere BAO dokuz alt
boyutundan bes tanesinin ortalamalarinda yasa gore istatistiksel anlamli fark

bulunmustur. Bulgularin bir kism1 H3 hipotezini onaylar niteliktedir.
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Hipotez 4: BAO alt boyutlar1 ortalamalari ile egitim seviyesi arasinda bir iliski vardir.

Tablo 4.2.2.4. Egitim Gruplarina Gére BAO Alt Boyutlari Ortalamalarmin Farklilik Testi

N AO SS F P
[lk-ortaokul 26 4,192 ,7929
Kiiltiirel
Lise 208 4,120 7822
gastronomik On lisans-Lisans 445 4431 5474
deger olarak Yiiksek lisans 146 4388 6003
bulgur Doktora ve daha 55 4,727 4134 14,587 ,000%**
Toplam 880 4,362 ,6394
Ilk-ortaokul 22 3,534 ,8907
Lise 199 3,626 7495
- On lisans-Lisans 429 3,554 ,6633
Bulgur kaynagi
Yiiksek lisans 135 3,446  ,6553
Doktora ve daha 50 3,325 ,6648 2,646 ,032%
Toplam 835 3,540 ,6929
[lk-ortaokul 18 3,356 ,5803
Lise 183 3,478 6873
... . On lisans-Lisans 387 3,538 ,6253
Bulgur cesitleri
Yiiksek lisans 133 3,456 7064
Doktora ve daha 49 3,686 ,5774 1,659 ,158
Toplam 770 3,515  ,6524
[lk-ortaokul 24 3,010 ,7607
Lise 191 3,233 7469
Bulgurun dretim ¢y Jijsans-Lisans 412 3,188 ,7271
bolgesi Yiiksek lisans 131 3,218 ,7458
Doktora ve daha 50 3,670 ,7431 5,332 ,000%**
Toplam 808 3,228 7447
[lk-ortaokul 22 3,809 ,4471
Lise 184 3,672 7237
Diyette bulgur On lisans-Lisans 414 3,851 ,5588
Yiiksek lisans 119 3,852 ,5923
Doktora ve daha 51 3,969 ,6769 3,795 ,005%*
Toplam 790 3,816 ,6156
[lk-ortaokul 17 4,035 ,8782
Lise 173 3,929 8799
Bulgur tiiketim  (p Jjsans-Lisans 398 4,035 7635
sekli Yiiksek lisans 128 3,963 7812
Doktora ve daha 49 4,233  ,7983 1,603 172
Toplam 765 4,012 ,8001
[lk-ortaokul 18 3211 ,6154
Lise 170 3,447 7876
Kullanim bdlgesi  On lisans-Lisans 392 3,502 ,6492
Yiiksek lisans 125 3,534 7474
Doktora ve daha 48 3,550 ,8048 1,087 ,362
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Toplam 753 3,491 ,7089

Ik-ortaokul 19 3,132 11,1407
Lise 176 3233 8683
Bulgur ticareti On lisans-Lisans 396 3,150 ,8379
Yiiksek lisans 133 3,207 1,0264
Doktora ve daha 53 3,566 ,8882 2,625 ,034*
Toplam 777 3,207  ,8946
lk-ortaokul 20 2,417 7638
Lise 165 3,037 ,9628
Klasik Bulgur ¢y Jicans-Lisans 386 2,930 8031
icin alternatif Yiiksek lisans 128 3,174 ,8073
Doktora ve daha 48 3,111 8182 4,730 0017
Toplam 747 2,993 8500

*p<0,01 *p<0,05 AO:Aritmetik ortalama SS: Standart sapma F: ANOVA test degeri P:test anlamlilik
diizeyi
Egitim gruplarina gére BAO alt boyutlar1 ortalamalarimin farklilik testinde

“Bulgur cesitleri”, “Bulgur tiketim sekli” ve “Kullanim bolgesi” alt boyutlarinda
(p>0,05) bulundugundan anlamli farklilik bulunamamigtir. Diger alt boyutlarda ise
(p<0,05) bulundugundan anlaml farklilik s6z konusudur. Farkliligin kaynagi Tukey

testi ile arastirilmistir buna gore;

e “Kiiltiirel gastronomik deger olarak bulgur” boyutunda Doktora ve daha
yiiksek grubunda (4,72) diger tiim egitim grubu ortalamalarindan yiiksek oldugu
anlasilmistir.

e “Bulgur kaynag1” boyutunda lise mezunu olanlarin ortalamasi (3,62) yiiksek
lisans mezunu ortalamasindan (3,44) ve doktora ve daha yiiksek gurubu
ortalamasindan (3,32) yiiksek bulunmustur.

e “Bulgur iiretim bdlgesi” boyutunda doktora ve daha yiiksek egitim diizeyi
grubunun ortalamasi (3,67) diger tiim egitim grubu ortalamalarindan yiiksek
bulunmustur.

e “Diyette bulgur” boyutunda doktora ve daha yliksek egitim diizeyi grubunun
ortalamasi (3,96) diger tiim egitim grubu ortalamalarindan yiiksek bulunmustur.
Ayrica lise mezunlarinin  ortalamasi1 (3,67) diger tiim egitim durumu
ortalamalarindan diisiik bulunmustur.

e “Bulgur ticareti” boyutunda doktora ve daha yiiksek egitim diizeyi grubunun

ortalamasi (3,56) diger tiim egitim grubu ortalamalarindan yiiksek bulunmustur.
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e “Klasik bulgur i¢in alternatif” boyutunda doktora ve daha yiiksek egitim diizeyi
grubunun ortalamasi (3,11) ve yiiksek lisans mezunu grubunun ortalamasi

(3,17) diger tiim egitim grubu ortalamalarindan yiiksek bulunmustur.

“Kiiltiirel gastronomik deger olarak bulgur”, “Bulgur kaynagi”, “Bulgur iiretim
bolgesi”, “Diyette bulgur”, “Bulgur ticareti” ve “Klasik bulgur i¢in alternatif” olmak
iizere dokuz BAO alt boyutundan alt1 tanesinin ortalamasinin egitim seviyesine gore
istatistiksel anlamli fark olusturdugu goriilmistiir. Bulgularin bir kismi H4

hipotezini onaylayacak niteliktedir.
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Hipotez 5: BAO alt boyutlar ortalamalari ile gelir seviyesi arasinda bir iliski vardir.

Tablo 4.2.2.5. Gelir Gruplaria Gére BAO Alt Boyutlar1 Ortalamalarinin Farklilik Testi

N AO SS F P
Kiltiirel 2000 TL vaya daha az 209 4,137 , 7456
gastronomik 2001-4000 TL 234 4,385 ,6124
deger olarak 4001-6000 TL 206 4,491 ,5225
6001 TL veya daha fazla 189 4,458 ,5855 13,662 ,000%**
bulgur Toplam 838 4,366 6367
2000 TL vaya daha az 205 3,718 ,7332
2001-4000 TL 224 3,547 ,6488
Bulgur kaynagi  4001-6000 TL 195 3,464 ,6933
6001 TL veya daha fazla 175 3,429 6393 7,063 ,000%*
Toplam 799 3,545 ,6880
2000 TL vaya daha az 186 3,518 ,6581
2001-4000 TL 201 3,513 ,5884
Bulgur gesitleri  4001-6000 TL 179 3,493 ,6627
6001 TL veya daha fazla 170 3,582 ,6928 ,617 ,604
Toplam 736 3,526 ,6489
2000 TL vaya daha az 199 3,207 ,7878
Bulgurun iiretim  2001-4000 TL 216 3,207 7117
o 4001-6000 TL 193 3,215 7477
bolgesi 6001 TL veya daha fazla 170 3,363 7103 1,909 127
Toplam 778 3,243 , 7418
2000 TL vaya daha az 199 3,684 ,6743
2001-4000 TL 210 3,806 ,5606
Diyette bulgur  4001-6000 TL 179 3,944 ,5459
6001 TL veya daha fazla 166 3,883 ,6291 6,487 ,000%*
Toplam 754 3,824 ,6110
2000 TL vaya daha az 190 3,893 ,8159
Bulgur tiketim  2001-4000 TL 199 4,023 ,8305
ekli 4001-6000 TL 186 4,125 ,7236
6001 TL veya daha fazla 156 4,009 8167 2,670  ,047*
Toplam 731 4,012 ,8005
2000 TL vaya daha az 185 3,455 ,7870
2001-4000 TL 201 3,447 ,6591
Kullanim bdlgesi 4001-6000 TL 181 3,588 ,6556
6001 TL veya daha fazla 157 3,521 7164 1,613 ,185
Toplam 724 3,500 ,7063
2000 TL vaya daha az 192 3,255 ,8469
2001-4000 TL 198 3,205 ,8855
Bulgur ticareti  4001-6000 TL 189 3,114 ,8623
6001 TL veya daha fazla 167 3,296 9492 1,438 231
Toplam 746 3,215 ,8855
Klasik Bulgur 2000 TL vaya daha az 185 3,062 9196
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icin alternatif 2001-4000 TL 199 2,966 ,7961

4001-6000 TL 174 2,912 8718
6001 TL veya daha fazla 157 3,053 ,7890 1,267 ,285
Toplam 715 2,997 ,8471

*p<0,01 *p<0,05 AO:Aritmetik ortalama SS: Standart sapma F: ANOVA test degeri P:test anlamlilik
diizeyi

Gelir gruplarma gére BAO alt boyutlar1 ortalamalarmin farklilik testinde “Bulgur
cesitleri”, "Bulgurun tiretim bolgesi”, “Kullanim bélgesi”, “Bulgur ticareti” ve “Klasik
bulgur i¢in alternatif” alt boyutlarinda (p>0,05) bulundugundan anlamli farklilik
bulunamamustir. Diger alt boyutlarda ise (p<0,05) bulundugundan anlamli farklilik s6z

konusudur. Farkliligin kaynag1 Tukey testi ile aragtirilmistir buna gore;

e “Kiiltiirel gastronomik deger olarak bulgur” boyutunda 4001-6000 TL gelir
grubunda ortalama (4,49) ve 6001 TL veya daha fazla gelir grubunda
ortalama (4,45) diger tiim gelir grubu ortalamalarindan yiiksek oldugu
anlasilmistir.

e “Bulgur kaynag1” boyutunda 4001-6000 TL gelir grubunda ortalama (3,46) ve
6001 TL veya daha fazla gelir grubunda ortalama (3,42) diger gelir grubu
ortalamalarindan diisiikk oldugu anlagilmstir.

e “Diyette bulgur” boyutunda 4001-6000 TL gelir grubunda ortalama (3,94) ve
6001 TL veya daha fazla gelir grubunda ortalama (3,88) diger gelir grubu
ortalamalarindan yiliksek oldugu anlasilmistir.

o “Bulgur tiiketim sekli” boyutunda 2000 TL veya daha az gelir grubunda
ortalama  (3,89)  diger gelir grubu ortalamalarindan diisiik  oldugu

anlasilmistir.

“Kiiltiirel gastronomik deger olarak bulgur”, “Bulgur kaynag1”, “Diyette bulgur” ve
“Bulgur tiiketim sekli olmak iizere dokuz BAO alt boyutundan dért tanesinin
ortalamasinin gelir seviyesine gore istatisiksel anlamli fark olusturdugu goriilmektedir.

Bulgularin bir kism1 HS hipotezini onaylayacak niteliktedir.
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Hipotez 6: BAO alt boyutlari ortalamalari ile meslekler arasinda bir iliski vardir.

Tablo 4.2.2.6. Meslek Gruplarina Gére BAO Alt Boyutlari Ortalamalarmin Farklilik Testi

N AO SS F P
Y o6netici 138 4,374 , 7384
Kiiltiirel Mﬁhend'{s/ 141 4,374 ,5830
Memur/Ogretmen 174 4,520 ,4784
gastronomik g 131 4391 5349
deger olarak Ogrenci 177 4,086 ,7856
bulgur Emekli 37 4,395 ,4702
Akademisyen 75 4,528 ,5389 8,592 ,000%*
Toplam 873 4,361 ,6400
Y o6netici 129 3,488 , 7525
Miihendis/ 132 3,420 ,6445
Memur/Ogretmen 168 3,452 ,6577
Bulgur kaynag: ].E‘.:V hanimi 116 3,541 ,6876
Ogrenci 176 3,760 ,7093
Emekli 34 3,463 ,6632
Akademisyen 74 3,507 ,6275 4,380 ,000%*
Toplam 829 3,536 ,6925
Y o6netici 118 3,549 ,6850
Miihendis/ 127 3,439 ,6330
Memur/Ogretmen 157 3,601 ,6403
Bulgur gesitleri ].E‘.:V hanimi 105 3,413 ,5839
Ogrenci 161 3,544 ,6969
Emekli 31 3,284 ,5791
Akademisyen 67 3,573 ,6371 2,034 ,059
Toplam 766 3,513 ,6513
Y o6netici 121 3,246 , 7624
Miihendis/ 127 3,299 ,7540
Memur/Ogretmen 169 3,277 ,7258
Bulgurun dretim - gy hanim; 116 3,216 ,6667
bolgesi Ogrenci 169 3,164 ,7480
Emekli 31 3,113 ,8462
Akademisyen 69 3,199 , 7665 ,684 ,663
Toplam 802 3,230 ,7400
Y o6netici 117 3,764 ,6262
Miihendis/ 121 3,785 ,5693
Memur/Ogretmen 163 3,945 ,5592
Diyette bulgur ].E‘.:V hanimi 117 3,896 ,5379
Ogrenci 169 3,676 ,6914
Emekli 30 3,587 ,6847
Akademisyen 68 3,935 ,6069 4,399 ,000%*
Toplam 785 3,814 ,6154
Bulgur tiiketim  Yonetici 112 3913 ,8972
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sekli Miihendis/ 118 3,978 L7707
Memur/Ogretmen 163 4,152 ,6743
Ev hanimi 108 4,094 ,7726
Ogrenci 160 3,864 ,8607
Emekli 32 3,838 ,7861
Akademisyen 67 4,176 , 7897 3,034 ,006**
Toplam 760 4,010 ,8002
Y onetici 113 3,501 ,6735
Miihendis/ 117 3,506 ,6662
Memur/Ogretmen 154 3,530 ,6502
Kullanim blgesi ].E‘.:V hanimi 106 3,489 , 7366
Ogrenci 159 3,438 , 7962
Emekli 29 3,352 , 7515
Akademisyen 71 3,513 ,6918 ,434 ,856
Toplam 749 3,488 , 7078
Y onetici 116 3,341 ,9269
Miihendis/ 123 3,142 1,0133
Memur/Ogretmen 162 3,022 ,8585
Bulgur ticareti ].E‘.:V hanimi 108 3,278 ,8816
Ogrenci 160 3,228 ,8046
Emekli 29 3,155 ,8671
Akademisyen 74 3,399 ,8358 2,452 ,023%*
Toplam 772 3,209 ,8912
Y onetici 115 3,065 L7754
Miihendis/ 116 2,967 ,7864
Memur/Ogretmen 156 3,024 ,8666
Klasik Bulgur 503 hims 99 2,960 8130
igin alternatif  (renci 161 2,958 1,0009
Emekli 27 2,778 ,8086
Akademisyen 69 3,070 ,7340 ,641 ,697
Toplam 743 2,994 ,8512

*p<0,01 *p<0,05 AO:Aritmetik ortalama SS: Standart sapma F: ANOVA test degeri P:test anlamlilik

diizeyi

Meslek gruplarina gére BAO alt boyutlar1 ortalamalarinin farklilik testinde

“Bulgur gesitleri”, “Bulgurun tiretim bdlgesi” ve “Kullanim bolgesi” ve “Klasik bulgur

icin  alternatifler”

alt boyutlarinda (p>0,05) bulundugundan anlamli farklilik

bulunamamustir. Diger alt boyutlarda ise (p<0,05) bulundugundan anlamli farklilik s6z

konusudur. Farkliligin kaynag1 Tukey testi ile aragtirilmistir buna gore;

e “Kiiltiirel gastronomik deger olarak bulgur” boyutunda akademisyen grubunun

ortalamast (4,528) ve memur/6gretmen meslek grubunun ortalamasi (4,52)

diger tiim meslek grubu ortalamalarindan yiiksek oldugu anlagilmistir.
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e “Bulgur kaynag1” boyutunda 6grenci grubunun ortalamasi (3,76) diger tim
meslek grubu ortalamalarindan yiiksek oldugu anlagilmistir.

e “Bulgur ¢esitleri” boyutunda akademisyen grubunun ortalamas: (3,57) ve
memur/6gretmen meslek grubunun ortalamasi (3,601) diger tiim meslek grubu
ortalamalarindan yiliksek oldugu anlasilmistir.

e “Diyette bulgur” boyutunda akademisyen grubunun ortalamasi (3,93) ve
memur/6gretmen meslek grubunun ortalamasi (3,94) ve ev hanimi grubunun
ortalamasi (3,89) diger tim meslek grubu ortalamalarindan yiiksek oldugu
anlasilmistir.

e “Bulgur tiiketim sekli” boyutunda akademisyen grubunun ortalamasi (4,176),
memur/6gretmen meslek grubunun ortalamasi (4,152) ve ev hanimi grubunun
ortalamasi (4,094) diger tiim meslek grubu ortalamalarindan yiiksek oldugu
anlagilmistir.

e “Bulgur ticareti” boyutunda akademisyen grubunun ortalamasi  (3,39),
yonetici grubunun ortalamasi (3,34) diger tiim meslek grubu ortalamalarindan

yiiksek oldugu anlagilmistir.

“Kiiltiirel gastronomik deger olarak bulgur”, “ Bulgur kaynag1”, “Bulgur cesitleri”,
“Diyette bulgur”, “Bulgur tiiketim sekli” ve “Bulgur ticareti” olmak iizere dokuz BAO
alt boyutundan alt1 tanesinin ortalamasiin meslek gruplarina gore istatistiksel anlamli
fark olusturdugu goriilmektedir. Bulgurim bir kismi H6 hipotezini onaylayacak

niteliktedir.
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Hipotez 7: BAO alt boyutlari ortalamalar ile kisilerin dogdugu bolge arasinda bir iliski

vardir.

Tablo 4.2.2.7. Katilimcilarin Dogdugu Bolgeye Gore BAO Alt Boyutlar1 Ortalamalarinin Farklilik Testi

N AO SS F P
Marmara 165 4,392 ,5820
Ege 65 4,151 ,8132
Akdeniz 110 4,396 ,5886
Kiltiirel gastronomik .o iy 107 4,189 6365
deger olarak bulgur  j¢ Anadolu 263 4,352 ,6822
Dogu Anadolu 69 4,394 ,6343
Giineydogu Anadolu 98 4,602 ,4463 5,065  ,000%*
Toplam 877 4,361 ,6404
Marmara 148 3,524 ,6859
Ege 62 3,508 ,6606
Akdeniz 105 3,760 ,7650
Bulgur kaynag1 Karadeniz 105 3,481 ,6361
I¢ Anadolu 247 3,493 ,6942
Dogu Anadolu 69 3,569 ,5939
Giineydogu Anadolu 95 3,516 , 7445 2,161 ,045%
Toplam 831 3,541 ,6938
Marmara 138 3,570 ,5557
Ege 55 3,502 ,6927
Akdeniz 96 3,517 ,6551
Bulgur gesitleri Karadeniz 102 3,443 ,6080
I¢ Anadolu 230 3,473 ,6725
Dogu Anadolu 63 3,632 , 7328
Giineydogu Anadolu 83 3,535 , 7319 ,868 ,518
Toplam 767 3,514 ,6557
Marmara 146 3,253 ,6117
Ege 60 3,083 ,7460
Akdeniz 101 3,332 ,8307
Bulgurun {retim Karadeniz 102 3,115 ,6764
bolgesi I¢ Anadolu 244 3,226 7972
Dogu Anadolu 66 3,311 , 7391
Giineydogu Anadolu 86 3,250 , 7612 1,273 ,267
Toplam 805 3,229 , 7446
Marmara 147 3,710 ,5076
Ege 62 3,687 , 7471
Akdeniz 99 3,869 ,7063
Diyette bulgur Karadeniz 98 3,651 ,6300
I¢ Anadolu 234 3,847 ,6090
Dogu Anadolu 63 3,997 5477
Giineydogu Anadolu 85 3,974 ,5689 4,478  ,000%**
Toplam 788 3,813 ,0187
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Marmara 145 3,913 7978

Ege 59 3,722 ,8510
Akdeniz 100 4,046 , 7584
Bulgur tiiketim sekli Karadeniz 90 3,796 ,8720
I¢ Anadolu 226 4,022 ,8152
Dogu Anadolu 60 4,277 ,6228
Giineydogu Anadolu 83 4,340 ,6856 6,403  ,000**
Toplam 763 4,009 ,8044
Marmara 140 3,483 ,6060
Ege 58 3,286 ,8858
Akdeniz 97 3,518 ,8611
Kullanim bolgesi Karadeniz 92 3,285 ,7324
I¢ Anadolu 223 3,476 ,6742
Dogu Anadolu 56 3,718 ,5431
Giineydogu Anadolu 85 3,722 ,6196 4,721  ,000%**
Toplam 751 3,491 ,7109
Marmara 146 3,110 ,8418
Ege 62 3,008 1,0654
Akdeniz 98 3,352 ,9002
Bulgur ticareti Karadeniz 98 3,061 ,7906
I¢ Anadolu 226 3,252 ,8847
Dogu Anadolu 56 3,304 ,8564
Giineydogu Anadolu 88 3,290 9818 1,997 ,064
Toplam 774 3,202 ,8964
Marmara 138 3,151 ,8231
Ege 60 2,900 ,8884
o Akdeniz 89 3,245 9198
Klasik Bulguri¢in = deniz 95 2,989 7377
alternatif i¢ Anadolu 217 2,876 ,8646
Dogu Anadolu 60 3,133 ,6969
Giineydogu Anadolu 86 2,713 ,8773 4,850  ,000%**
Toplam 745 2,989 ,8528

*p<0,01 *p<0,05 AO:Aritmetik ortalama SS: Standart sapma F: ANOVA test degeri P:test anlamlilik
diizeyi

Katilimeilarin  dogduklart bélgeye gore BAO alt boyutlar1  ortalamalarinin
farklilik testinde “Bulgur cesitleri”, “Bulgurun iiretim bolgesi” ve “Bulgur ticareti”
alt boyutlarinda (p>0,05) bulundugundan anlaml farklilik bulunamamistir. Diger alt
boyutlarda ise  (p<0,05) bulundugundan anlamli farklilik s6z konusudur. Farkliligin

kaynag1 Tukey testi ile arastirilmistir buna gore;

o “Kiiltiirel gastronomik  deger olarak bulgur” boyutunda  Ege bolgesi

ortalamast (4,151) ve Karadeniz bolgesi ortalamasi (4,189) diger tiim bolge
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ortalamalarindan diisiik  oldugu tespit edilmistir. Giineydogu Anadolu
bolgesinin ortalamasi ise (4,602) diger tiim bolgelerin ortalamasindan yiiksek
oldugu anlagilmaktadir. Goriismeler sirasinda Ege Bolgesi ve Karadeniz
Bolgesinden katilimcilarin bulgur koftesi c¢esitliligi konusunda bilgilerinin
olmamasi sonucunu da destekler nitelikte bir veridir.

e “Bulgur kaynag1” boyutunda Akdeniz bolgesi ortalamasi (3,76) ve Dogu
Anadolu bdlgesinin ortalamasinin (3,56) diger tiim bolgelerin ortalamasindan
yiiksek oldugu anlagilmaktadir.

e “Diyette bulgur” boyutunda Ege bolgesi ortalamasi (3,68) ve Karadeniz bolgesi
ortalamasi (3,65) diger tiim bolge ortalamalarindan diisiik oldugu tespit
edilmistir.

e “Bulgur tiketim sekli” boyutunda Giineydogu Anadolu boélgesi ortalamasi
(4,34) ve Dogu Anadolu bolgesinin ortalamasinin (4,27) diger tim bolgelerin
ortalamasindan yiiksek oldugu anlasilmaktadir.

e “Bulgur kullanim bdlgesi” boyutunda Giineydogu Anadolu bdlgesi ortalamasi
(3,72) ve Dogu Anadolu bolgesinin ortalamasinin (3,71) diger tim bolgelerin
ortalamasindan yiiksek oldugu anlasilmaktadir.

e “Klasik Bulgur i¢in alternatif” boyutunda Akdeniz bdlgesi ortalamasi (3,24)

diger tiim bolgelerin ortalamasindan yiiksek oldugu anlagilmaktadir.

“Kiiltiirel gastronomik deger olarak bulgur”, “Bulgur kaynag1”, “Diyette bulgur”,
“Bulgur tiiketim sekli”, “Bulgur kullanim bolgesi” ve “Klasik bulgur i¢in alternatif™ alt
boyutlari olmak iizere dokuz BAO alt boyutundan alt: tanesinin ortalamasinin bdlgelere
gore istatistiksel anlamli fark olusturdugu goriilmektedir. Bulgularm bir kismi H7

hipotezini onaylacak niteliktedir.
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Hipotez 8: BAO alt boyutlart ortalamalari ile kisilerin yetistigi verin idari statiisii

arasinda bir iliski vardir.

Tablo 4.2.2.8. Katilimcilarin Yetistigi Yerin idari Statiisiine Gére BAO Alt Boyutlari Ortalamalarmin
Farklilik Testi

N AO SS F P
Koy-Kasaba 72 4,314 ,5483
Belde-ilge 161 4,342 ,6992
Kiiltiirel gastronomik
deger olarak bulgur f 21 4399 0489
Biiyiiksehir 356 4,348 ,6213 ,574 ,632
Toplam 880 4,361 ,6395
Koy-Kasaba 66 3,750 , 7468
Belde-ilce 154 3,498 ,7045
Bulgur kaynagi il 278 3,551 ,7184
Biiyiiksehir 336 3,506 ,6499 2,512 ,057
Toplam 834 3,539 ,6932
Koy-Kasaba 62 3,532 ,6528
Belde-ilge 140 3,443 ,6382
Bulgur gesitleri il 256 3,534 ,7094
Biiyiiksehir 312 3,521 ,6171 ,658 ,578
Toplam 770 3,512 ,6553
Koy-Kasaba 65 3,358 ,6987
Bulgurun iiretim B.»elde—ﬂg:e 153 3,242 ,6956
bolgesi Il 263 3,250 ,7667
Biiyiiksehir 327 3,172 ,7602 1,360 ,254
Toplam 808 3,226 , 7463
Koy-Kasaba 61 3,767 , 7467
Belde-ilce 146 3,852 ,6125
Diyette bulgur il 263 3,834 ,6498
Biiyiiksehir 320 3,787 ,5686 ,588 ,623
Toplam 790 3,813 ,6190
Koy-Kasaba 57 3,902 ,8444
Belde-ilge 144 4,000 ,7309
Bulgur tiiketim sekli 1l 255 4,078 ,8445
Biiyiiksehir 309 3,974 ,7921 1,175 ,318
Toplam 765 4,008 ,8033
Kullanim bolgesi Koy-Kasaba 61 3,528 ,7248
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Belde-ilce 138 3,425 7311

il 250 3,552 7767
Biiyiiksehir 304 3,456 ,6386 1,311 ,270
Toplam 753 3,488 , 7114
Koy-Kasaba 62 3,202 ,8706
Belde-ilge 150 3,170 1,0031
Bulgur ticareti il 252 3,234 ,9628
Biiyiiksehir 314 3,199 ,7859 ,170 917
Toplam 778 3,205 ,8951
Koy-Kasaba 62 3,247 ,8740
Belde-ilce 135 3,053 ,8614
Klasik Bulgur i¢in ,
n 242 2,865 ,8912
alternatif
Biiyiiksehir 308 3,011 ,7985 3,974  ,008**
Toplam 747 2,991 ,8522

*p<0,01 *p<0,05 AO:Aritmetik ortalama SS: Standart sapma F: ANOVA test degeri P:test anlamlilik

diizeyi
Katilimeilarin - yetisti§i  yerin idari statiisline gére BAO alt boyutlari

ortalamalarinin farklilik testinde “Kiiltiirel gastronomik deger olarak bulgur”, “Bulgur
kaynag1”, “Bulgur ¢esitleri”, ”B ulgurun tretim bolgesi”, “Diyette bulgur”, “Bulgur
tiketim sekli”, “Kullanim bolgesi” ve “Bulgur ticareti” alt boyutlarinda (p>0,05)
bulundugundan anlamli farklilik bulunamamistir. “Klasik bulgur icin alternatif” alt
boyutunda ise (p<0,05) bulundugundan anlamli farklilik s6z konusudur. Farkliligin

kaynag1 Tukey testi ile arastirilmistir buna gore;

o “Klasik Bulgur icin alternatif” boyutunda kdy kasaba ortalamasi (3,247), iller
(2,865) ve biiyiiksehirlerden (3,011) yiiksek oldugu anlagilmistir. Ayrica illerin
ortalamasi (2,865) diger tiim statii bolge birimlerinin ortalamasindan diisiik

oldugu anlasilmaktadir.

Dokuz BAO alt boyutundan sadece “Klasik bulgur igin alternatif” boyutu
ortalamasinin katilimcilarin yetistigi yerin idari statiisline gore istatistiksel anlamli fark
olusturdugu goriilmektedir. “Klasik bulgur icin alternatif” boyutu 6zelinde bulgular H8

hipotezini onaylayacak niteliktedir.
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5. BOLUM: SONUCLARIN DEGERLENDIRMESI
VE ONERILER

S.1. Sonug¢larin Degerlendirmesi

Bu tez ¢alismasinin amaci Tiirkiye’de bulgur algisim1 6lgmek ve bulgur koftesi
cesitlerini ve kiiltiiriinii belirlemektir. Calismada yar1 yapilandirilmis miilakat ve saha

gozlem calismalari ile anket caligmasi olmak iizere iki yontem kullanilmistir.

Calismanin ilk kisminda Adana, Hatay, Kahramanmaras, Adiyaman, Malatya,
Kilis, Sanlwurfa, Diyarbakir, Kirsehir, Karaman, Afyon, Corum, Kayseri, Gaziantep,
Siirt, Mardin, Bitlis, Bilecik, Malatya, Sivas gibi bulgur koftesi kiiltiiriniin bulundugu
illerde dogup biiyiiyen 30 kaynak kisi ile yar1 yapilandirilmis miilakatlar
gerceklestirilmistir. Kaynak kisilerle Tadinda Hikayeler belgesel programi g¢ekimleri
sirasinda 2016-2019 yillar1 arasinda ¢esitli miilakatlar yapilmigtir. Ancak tezin yazim
asamasinda kaynak kisilerle tekrar iletisim saglanarak miilakatlar tekrarlanmistir.
Kaynak kisilerden elde edilen bilgiler sayesinde gesitli bolgelerde bulgur koftesi igin
tercih edilen bulgur cesitleri, siklikla yapilan bulgur koftesi ¢esitleri, unutulmaya yiiz
tutmus bulgur koftesi cesitleri ve i¢ yagi ile yapilan bulgur koftesi ¢esitleri derlenmistir.
Kaynak kisilerden 6grenilen bulgur koftesi tarifleri tekrar tekrar yapilarak kivam ve
lezzet acisindan en 1iyi sonucu verecek hale getirilerek standart receteler
olusturulmustur. Tez yazar1 hem saha goézlemleri sirasinda edindigi bilgiler hem de
kendi deneyimleri sonucunda edindigi kazanimlarla bulgur koftesi yapiminda dikkat

edilmesi gereken husulari bir araya toplayarak sunmustur.

Calismanin ikinci kisminda Tiirkiye’de bulgur algisin1 6lgmek amaciyla 67
sorudan olusan 5’likert tipi Bulgur Algist Olgegi gelistirilmis ve 1005 katilimciya
uygulanmistir. BAO; “Kiiltiirel gastronomik deger olarak bulgur”, “Bulgur kaynag:”,

“Bulgur ¢esitleri”, “Bulgurun iiretim bolgesi”, “Diyette bulgur”, “Bulgur tiiketim sekli”,

“Kullanim boélgesi”, “Bulgur ticareti” ve “Klasik bulgur i¢in alternatif” olmak iizere
dokuz adet alt boyuttan olusmustur. .BAO alt boyutlar1 toplaminda Cronbach’s alpha
degeri 0,977 ¢ikmistir. BAO alt boyutlarmin her birinde Cronbach’s alpha degeri
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0,9’dan yiiksektir. Buna gore ol¢ek yiiksek giivenirlik diizeyinde cikmistir. Anket
sonuglar1 SPSS Windows 22.00 programinda analiz edilmistir. Alt boyutlar icin
Acimlayict  Faktor Analizi uygulanmistir. Hipotezler katilimcilarin  demografik
ozelliklerine (cinsiyet, medeni durum, yas, egitim seviyesi, gelir seviyesi, meslek,
katilimcimin dogdugu cografi bdlge ve katilimcinin yetistigi yerin idari statiisii) gore
BAO alt boyutlar1 ortalamalarmin istatistiksel anlamli fark verip vermemesi iizerine
kurgulanmistir. BAO alt boyutlarimin  katilmcilarin  demografik &zelliklerine gore
farklilik testleri bagimsiz Orneklem t testi ve Tek Yonlii Varyans analizi ile

gergeklestirilmistir.

Anket katilimcilarin  bulgur tiiketme durumlart incelendiginde bulgurun
katilimcilarin beslenmesinde 6nemli bir yere sahip oldugu goriiliir. Katilimcilarin
%61,4’ i haftada bir veya birka¢ kez bulgur tikketmektedir. Bulgur pilavi en ¢ok yapilan
yemektir. Katilimcilarin yaridan fazlasi (%55,7) haftada bir veya birka¢ kez bulgur
pilavi yemektedir. Glineydogu Anadolu’da yapilan bir anket ¢aligmasinda katilimcilarin
%70’nin haftada ortalama 1 kg bulgur tiikettigi ortaya cikarilmistir. Katilimeilarin
%68,5’1 pilavlik bulguru, %20,2’si koftelik simit bulguru, %8’1 ¢igkoftelik bulguru
tercih ettigini belirtmistir (Ak¢i & Ciftci, 2016). Erzurum mutfak kiiltiiriinii arastiran
baska bir ¢aligmada ise yerel halkin en ¢ok bildigi pilavlarin basinda mercimekli bulgur
pilavi gelmistir (Serceoglu, 2014). Goriilityor ki bulgurla yapilan yemekler arasinda

bulgur pilavi diger yemeklere gore ¢ok daha yiiksek oranlarda tiiketilmektedir.

Anket caligmas1 sonucuna gore bulgur pilavindan sonra tercih edilen yemekler
olarak kisir, sarma ve ¢ig kofte gelmektedir. Bulgurun i¢li kofte ve corba olarak
tilketimi daha seyrektir. Borek bulgurla yapilan yemekler arasinda en az tercih edilen
yemek tiiriidiir. I¢li kofte ve ¢ig kofte disinda sini koftesi, yumurtali kdfte, dolmali
kofte, yagl kofte gibi diger bulgur koftesi cesitlerinin bilinirligi diisiiktiir. Bu kofteler
icerisinde en ¢ok duyulan sini koftesinin duyulma orani %16,6’dir. Elmali koftenin

neredeyse hi¢ bilinmedigi goriilmiistiir (%1,4).

Bulgur yar1 pigmis bir iirin oldugu i¢in kullanimi kolay, bozulmalara karsi
dayanikli, besin degeri yiiksek, doyurucu, lezzetli ve ucuz bir iirlin olmasi nedeniyle
mutfaklarda genis yer tutar (Kiiciikkomiirler, 2018; Karakus, Kiigiikkomiirler ve
Ekmen, 2007). Anket katilimcilarin bulgurun besin degeri hakkindaki diisiinceleri
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degerlendirilmistir. Katilimcilarin yaridan fazlasi bulguru karbonhidrat degeri yiiksek,
lif igerigi yiiksek, diisiik kalorili, protein degeri yiiksek ve yag degeri diisiik olarak
bilmektedir. “Bulgur tok tutan bir tahildir” (4,31) maddesinin ortalamasi yiiksek
cikmistir. Ayrica, katilimeilar siyez bulgurunun (%29,8) diger bulgurlardan daha
saglikli oldugunu diisiinmektedir (esmer bulgur %22,5, normal bulgur %21,2 ve kepekli
bulgur %12,4). Siyez bugdaymin karbonhidrat, protein miktarlar1 ve besin degerleri
modern bugday cesitlerinden farklidir. Diisiik karbonhidrat, yiiksek protein, yliksek
antioksidan, yiiksek lif ve yiiksek B grubu vitaminleri igerigine sahiptir (Sanal, t.y.).
Buna ek olarak, kepekli bulgurun besin degeri normal bulgurdan fazla olmalidir ¢ilinkii
bugday kabugunun soyulmasi bulgurun besin degerlerinin diismesine neden olur

(Bayram ve Oner, 2003).

“Bulgurun farkli biiyiikliikte ¢esitleri vardir” (4,29) maddesinin yiiksek deger
almas1 katilimcilarin boyutlarina gére bulgur ¢esitlerini bildigini gdsterir. Ancak diger
bulgur cesitlerinin bilinme oranlar1 diisiik kalmistir. Bulgur cesitlerinin bilinme sirasi
yiiksekten diisiige dogru normal bulgur, esmer bulgur, siyez bulguru ve kepekli
bulgurdur. Bulgur c¢esitleri igerisinde normal bulgurun sofralarda diger bulgur
cesitlerine gore daha ¢ok yer edindigi goriiliir. Normal bulgurun diger bulgur gesitleri
icerisinde kullanilma orani %40,1, lezzetli bulunma orani %48,8 ve ulasilma orani
%51,1°dir. Karakilgik bulguru, kizil bulgur, kavilca bulguru ve dinkel bulgurlart ise
neredeyse bilinmemektedir. Normal bulgur olarak piyasada satilan bulgurlar genel

olarak ekmeklik bugdayin islenmesiyle elde edilir.

Tez ¢alismasinda BAO alt boyutlar1 ortalamalarinin katilimeilarin demografik
ozelliklerine gore anlamli fark olusturup olusturmadiklart smanmigtir. “Kiiltiirel
gastronomik deger olarak bulgur”, “Bulgur kaynagi”, “Diyette bulgur” ve “Bulgur
tiiketim sekli” alt boyutlar1 ortalamalarinda katilimcilarin demografik 6zelliklerine gore
yiiksek oranda anlamli farklilik goriilmiistiir. Bu farkliliklar katilimcilarin medeni
durumu, yasi, egitim seviyesi, gelir seviyesi, meslegi ve dogdugu cografi bolge 6zelinde
olmustur. Katilimcilarin cinsiyetinin ve yetistikleri yerin idari statiisiiniin BAO alt
boyutlar1 ortalamalarinda neredeyse etkisiz oldugu fark edilmistir. “Bulgurun iiretim
bolgesi” ve “Bulgurun tiiketim bdlgesi” alt boyutlar1 ortalamalarinda demografik

ozelliklere gore anlaml farkliligin ¢ok diisiik oldugu sdylenebilir. “Bulgurun iiretim
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bolgesi” alt boyutu ortalamasinda sadece egitim seviyesi ve “Bulgurun kullanim

bolgesi” alt boyutunda sadece cografi bolge anlamli farklilik olusturmustur.

“Kiiltiirel gastronomik deger olarak bulgur” ve “Bulgur tiketim sekli” alt
boyutlar1 en yiiksek puan almis alt boyutlardir. “Bulgur kiiltiiriimiizden gelen kokli bir
iiriindiir” (4,56) ve “Bulgur geleneksel {iriinlerimizdendir” (4,50) maddeleri ¢ok yiiksek
oranda onay almigtir. Katilimeilar bulgurun Tiirk mutfagindaki yeri ve 6nemini kabul
etmek ve beslenmelerinde bulgur pilavi, kisir, ¢ig kofte gibi bulgur yemeklerini siklikla

tercih etmektedirler.

Gilineydogu Anadolu’da yapilan bir anket ¢alismasinda katilimecilarin bulguru
tiketme nedenleri olarak bulgurun sagliga faydalari, lezzetli olmasi, uzun siire
bozulmadan saklanabilmesi, yoresel yemeklerde siklikla kullanilmasi ve kolay
hazirlanan bir gida olmasi denilmistir. Bulgurun ucuz bir gida olmas1 katilimcilarin
bulguru tiiketme nedenleri arasinda en az 6nemsedikleri etken olmustur (Akgi ve Ciftei,
2016). Bu tez caligmas1 sonuglar1 Giineydogu Anadolu’da yapilan ¢alismay1 destekler
niteliktedir. Bu tez calismasinda “Kiiltiirel gastronomik deger olarak bulgur”, “Diyette
bulgur” ve “Bulgur tiikketim sekli” alt boyutlar1 ortalamalar1 demografiik 6zelliklerle
karsilastirildiginda su gruplarda ortalamalar anlamli farkla daha yiiksek ¢ikmistir: evli,
25 yas lstii, doktora ve iistii egitime sahip, 4000TL ve iistii gelire sahip, akademisyen,
memur/6gretmen mesleklerini icra eden veya ev hanimi olan veya Giineydogu Anadolu
bolgesinde dogmus katilimcilar. Katilimcilarin biiyiik oranda (%77) evde yemek
yapiyor olmalart yliksek gelire sahip, yiiksek egitim almig, evli veya 25 yas istii
katilimcilarin bulguru saglikli bulduklari, lezzetli veya kolay uygulanabilir bulduklari
icin tercih ettiklerini gosterir. Akademisyen ve memur/6gretmen meslek gruplarinda
ortalamanin yiiksek c¢ikmasi ankete katilan akademisyen ve Ogretmen/memurlarin
gastronomi alaninda c¢alistyor olmalart olabilir. Ev hanimlarinin genelde evlerinde

yemekleri kendilerinin yapmalar1 nedeniye bu grubun ortalamalari yiiksek ¢ikmustir.

Gegmiste bulgur “kdylii yemegi” olarak asagilanirken piring bulgurun tersine
sehirlerde daha ¢ok tercih edilmistir. Diigiinlerde misafirlere bulgur pilavi ikram etmek
ay1p karsilanmis piring pilavi ikram etmek daha uygun goriilmiistiir. Ekonomik durumu
iyi olmayan kisiler bulgur pilavi ikram eder diye diisiiniilmiistiir. Ancak bulgurun besin

degeri ve sagliga faydalar pirince gore daha yiiksektir. Bunun farkinda olan kentli
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kesimler bulgur pilavina yonelmektedirler (Sauner, 2008; Halici, 1991; Kiigiikkomiirler,
2005). Bu tez ¢alismasinda “Kiiltiirel gastronomik deger olarak bulgur” alt boyutu
ortalamasinin ozellikle evli, 25 yas istii, yiiksek egitime ve yiliksek gelire sahip,
akademisyen, 6gretmen, memur gibi mesleklerde ¢alisan katilimcilarda yiiksek olmasi

bulgurun kentli kesim tarafindan benimsendigini gostermektedir.

“Kiiltiirel gastronomik deger olarak bulgur” boyutunda Giineydogu Anadolu
bolgesinde dogan katilimcilarin ortalamalari diger bolgelerde dogan katilimcilardan
anlaml farkla ytiksektir. Bu durum Giineydogu Anadolu kiiltliriinde bulgurun 6zel bir
yeri oldugunu gosterir. Giineydogu Anadolu ve Dogu Anadolu bolgelerinde dogan
katilimcilarin “Bulgur tiiketim sekli” boyutu ortalamalarinin diger bolgelerde dogan
katilimcilarin ortalamalarindan yiliksek olmasi bu bdlgelerde bulgur yemeklerinin
sofralarda daha ¢ok yer buldugunu anlatmaktadir. “Kiiltiirel gastronomik deger olarak
bulgur” ve “Diyette bulgur” boyutlar1 ortalamalar1 Ege ve Karadeniz bdlgelerinde
dogan katilimcilarda en diisiik degerdedir. Diger bir deyisle, Ege ve Karadeniz mutfak
kiiltiirlerinde bulgurun etkisi ve dnemi azdir. Ancak, “Bulgur iilkemizin her yoresinde
tiketilir” (4,06) maddesinin katilimcilarca onaylanmasi bulgurun tiiketilme miktar

farkli olsa da her bolgede tiiketiligini belirtir.

Katilimecilarin  biiylik oranda bulgurun kaynagmi bildikleri goriilmektedir.
“Bulgur bugdaydan elde edilir” maddesi (4,34) yiiksek oranda kabul edilmistir. “Bulgur
islenmis bir triindiir” (3,98) maddesi daha diisiik degerdedir. “Bulgur kaynagi” alt
boyutu ortalamast demografik 6zelliklerle karsilastirildiginda su gruplarda ortalamalar
anlaml farkla daha yiiksek ¢ikmigtir: bekar, 25 yas alt1, lise mezunu veya 4000TL alt1
gelire sahip katilimcilar. Meslek grubunda 6grenci olanlarin ortalamasi diger meslek
gruplarindan daha ytiksektir. Akdeniz bdlgesinde dogan katilimcilarin diger bolgelerde
dogan katilimcilara gore ortalamasi daha yiiksektir. “Bulgur kaynagi” alt boyutunda
bulunan “Piring ya da bugday gibi bulgurun da bitkisi vardir” (2,44), “Bulgur tarlada
yetisen bir {iriindiir” (3,38) maddeleri yanlis bilgi iceren maddelerdir. Bu nedenle bu
maddeleri onaylayarak yiiksek ortalamaya sahip olan yukarda demografik 6zellikleri
belirtilen katilimecilarin bulgurun kaynag: konusunda yeterli bilgi seviyesinde olmadigi

anlagilmaktadir.
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Katilimeilarin genel olarak “Bulgurun iiretim boélgesi” ve “Bulgur ticareti”
boyutlarindaki ortalamalar1 diger alt boyutlara gore diisiiktiir. “Bulgur I¢ Anadolu
bolgesinde daha cok iiretilir” (3,80), “Bulgur Gilineydogu Anadolu bolgesinde daha ¢ok
tiertilir” (3,32), “Ulkemiz bulgur ihra¢ eder” (3,26), “Ulkemiz tiikettigi bulgurun
tamamin1 kendi iretir” (3,13) maddelerinde ortalamalarin nispeten diisiik olmasi
katilimcilarin bulgurun iiretim yeri ve bulgur ticareti konularinda yeterli bilgiye sahip
olmadiklarimi gosterir. Gaziantep, Karaman, Mersin, Corum, Urfa, Mardin ve
Diyarbakir en fazla bulgur tiretimi yapilan sehirler oldugu i¢in Gilineydogu Anadolu ve
I¢ Anadolu bdlgeleri en gok bulgur iiretimi yapilan bélgelerdir (Bayram ve Oner, 2003).
Ayrica, Tiirkiye diinyadaki en biiylik bulgur ihracatcisi ilke olarak 103 iilkeye bulgur
ihra¢ etmektedir (TURKSTAT, 2018). Doktora ve iizeri egitime sahip katilimcilarin
hem “Bulgurun iiretim bolgesi” alt boyutunda hem de “Bulgur ticareti” alt boyutunda
ortalamasi daha ytiksektir. Meslegi yoneticilik olan ya da erkek katilimcilarin “Bulgur
ticareti” alt boyutu ortalamalar1 yine daha yiiksektir. Egitim, meslek ve cinsiyetin etkisi

goriilmektedir.

“Klasik bulgur icin alternatif” boyutu da diisiik ortalamaya sahip alt boyutlardan
birisidir. Katilimcilar bulgura alternatif olarak ilk sirada siyez bulgurunu (3,33) ve ikinci
olarak pirinci (3,18) gormektedir. Ancak bu maddelerin onaylanma degerlerinin oldukca
diistik olmasi biiyiik ¢ogunlukta katilimcilarin bulgura alternatif aramadiklarini gosterir.
“Klasik bulgur icin alternatif” alt boyutu ortalamalar1 katilimcilarin demografik
ozellikleriyle karsilagtirildiginda doktora veya yiiksek lisans mezunu, kdy-kasabada
yetismis veya Akdeniz bdlgesinde dogmus katilimer gruplarinin ortalamalart daha
yiiksek ¢ikmistir. Miilakatlar sirasinda Akdeniz Bolgesi katilimeilarinin  ydresel
aligkanliklar1 devam ettirerek karakilgik ve esmer bulgur kullanmay1 tercih ettikleri
gozlemlenmistir. Anket ve miilakat sonuglar1 bu alanda birbirini destekler sonuglara

sahiptir.

Kinoanin bulgura alternatif goriilme orami (2,66) diisiiktiir. Katilimcilardan
kinoa, karabugday, ¢iya gibi iiriinleri mutfaginda genelde ve sik sik kullandigini
belirtenlerin oran1 sadece %7,1°dir. Bu {iriinleri kullanmadigini belirtenlerin orani
%58,5 ve ara sira kullandigini sdyleyenlerin orani %34,4’tiir. Bu oranlara gore genel bir

degerlendirme yapildiginda kinoa, karabugday, ¢iya gibi iilkemizde son yillarda popiiler
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olan iirlinlerin pek talep gérmedigi goriilir. Katilimcilar karabugdaym lif oraninin
(%36,5) bulgurdan (%33,2) ve kinoada (%15) yiiksek oldugunu diisiinmiistiir. Kinoanin
protein orani (%27,8) karabugday (%23,3), bulgur (%26,5) ve ¢iyadan (%14,8) yiiksek
olarak yorumlanmistir. ABD Tam Tahil Konseyi (Whole Grain Council) konseyi
verilerine gore bulgur, kinoa ve karabugdaya gore daha fazla besinsel lif igerir. Ancak

kinoa protein agisindan daha zengindir (WGC).

5.2.  Oneriler

Calismada bugdayin ve bulgurun tarihsel yolculugu, saglikli beslenmedeki yeri,
Tiirkiye’nin mutfak kiiltiirinde bulgurun ne kadar etkili oldugu, bulgur koftesi
cesitlerinin kaybolma tehlikesiyle karsi karsiya olmasi olgulart aragtirilmig ve veriler
1s181inda degerlendirmeler yapilmistir. Tiirkiye bugdayin anavatani, gen merkezi olmasi
dolayisiyla bugdayin ve bulgurun kiiltiirel kodlarina sahip konumda bir iilkedir. Tez
yazarinin ¢ocuklugunda duygusal hafizasinda 6nemli bir yer eden bulgurun {ilkemizde
hak ettigi yere gelmemesi, diinyada Tiirkiye’'nin gastronomik bir imzasi olma
ozelliklerine sahipken optimum diizeyde kullanilmamasi, binlerce yilin mirast olan ve
saglikli beslenme ilkeleriyle bagdasan bulgur koftesi cesitliligimizin hizla kaybolmasi
gibi  digiincelerle yaptigt ¢alismanin farkindaligi arttirict  etkisinin =~ oldugu
diisiiniilmektedir. Anket sirasinda insanlarin “Bu kadar bulgur ¢esidimiz oldugunu
bilmiyordum” yorumlar1 bile alginin degismesinin ne kadar énemli oldugunu ortaya

koymaktadir.

Statii yoniinden her zaman pirincin golgesi altinda kalan bulgur, giiniimiizde
saglikli beslenme, diyet, diisitk kalori, metabolizma hizlandirici, yag yakict gibi
nitelemelerle pazar payr yaratilan ithal tohum ve tahillarin tehdidi altina girmektedir.
Son yillarda artan gliiten tartigmalar1 da un ve bulgurun yerini tehtit etmektedir. Her
hangi bir hastalig1 olmayan bireyler bile gliitensiz iiriin pesinde kosar hale gelmektedir.
Sosyal medya sadece birka¢ giin icerisinde adini1 bile bilmediginiz bir iiriiniin evin
mutfagina kabul edilmesi etkisi yaratan sihirli bir diinya olarak degerlendirilebilir. Aym
etkin kullanimin bulgur adina da devlet eliyle desteklenerek yapilmasi gerekmektedir.

Yerel, ar1 duru ve temiz gidanin Olgiilii bir sekilde tiiketilmesinin  Onemi
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vurgulanmalidir. Diinyada Cin gibi {ilkelerin tarif sayilarinin ¢okluguyla gastronomik

olarak ¢ok iddiali olduklar1 bilinmektedir.

Miilakatlar sonucunda ulasilan 240 c¢esit bulgur koftesi ne kadar biiyiik bir
zenginligin tizerinde yasadigimiz konusunda fikir verebilir. Bulgur konusunda bir miize
projesi yapilmasi ve miize catis1 altinda {iriinii 6zellikli kilan hikayesinin canli bir
sekilde deneyimleme olanagi bulunmasi ¢ok Onemlidir. Miize biinyesinde inovatif
caligmalar yapmak i¢in bir ar-ge boliimii, caligmalarin deneyimlenmesi adina bir
restoran bulunmasi1 uygun olacaktir. Tiirkiye 103 {ilkeye bulgur ihra¢ eden iilke olma
ozelligini elinde bulunduran bir iilkedir. Diinyada “Tiirk Bulguru” bagligir altinda
markalagma caligmalar1 yapilmalidir. Miize Tirk Bulguru projesini de destekleyici
etkileri olacaktir. Ziyaretgilere bugday ve bulgur cesitlerinin, kullanim alanlarinin,
ozelliklerinin ve bu toprakta var olan hikayesinin etkileyici bir dille anlatilmasi ¢ok

Onemlidir.

Tiirkiye’de sadece bulgur koftelerinin degil bulgurun kullanildig: as, ¢orba, tatl,
borek gibi ¢esitlerin de arsiv ¢aligmasinin yapilmasi kiiltiiriin kaybolmamasi adina ¢ok
onemlidir. Kiiltiir aidiyet duygusunu ve biz olma bilincini saglayan bir degerdir.
Mutfagin hayatin her alaniyla ilgili oldugu diislintildiigtinde, mutfak kiiltiiriinii yagatmak
adina yapilacak calismalarin 6nemi de anlagilacaktir. Miilakatlar sirasinda endemik
bitkilerle, ciceklerle yapilan adi bile unutulmus g¢ok farkli pilav/as cesitlerine de
ulagilmistir. Tiirkiye’nin markalagmast adina benzeri olmayan bu yemeklerin ¢ok etkili

olacagi muhakkaktir.

Tez yazan farkindalik olusturmasi amaciyla bulgurla bir fast food markasi
yaratmigtir. “Simida” bulgur kofteleri bulgurun kolay hazirlanabilir, vegan ve
vejeteryan beslenmeye uygun, saglikli ve lezzetli bir gida oldugunu tanitma misyonuyla
hazirlanmistir. Ozellikle genglerin pismemis olarak bekleyen koftelerden bir tanesi, sos,
sebze, et secimleriyle kendi kofte cesitlerini yaratmalar1 ve yoresel algidan kurtularak
farkli konumlandirmalar1 amag¢lanmistir. Haftada bir defa kaybolmakta olan bir kofte
cesidini de meniiye alarak ziyaretgilerine tanitmay1 amaglayan marka zaman igerisinde
algt degisimini bagaracagina inanmaktadir. Kisa siirede, hikayesi olan ve kendilerini
0zel hissedebilecekleri gidayr servis edecek sekilde planlanan Simida, bulgurun

markalagmas1 adina yapilan inovatif bir calisma olarak degerlendirilebilir. Anket
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calismast ve miilakatlar sirasinda ¢ig kofte bilinirlik orani en yiliksek kofteler
arasindadir. Yapilan inovatif g¢aligmalarin ¢ig koftenin genclerin beslenme sistemine
girmesi konusunda etkisinin oldugu muhakkaktir. Markanin c¢aligmalar1 arasinda
tilketicilerin yerel bulgur c¢esitleri hakkinda bilgilendirilmesi de bulunmaktadir.
Savaslarin alg1 yapilandirmasi, kiiltiirel etkilesim, medya gibi soyut kavramlarla da
etkin bir sekilde yapildigi gilinlimiizde, milli markalasma calismalar1 devlet eliyle

desteklenerek siirdiiriilebilir hale gelmelidir.
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Kaynak kisilerle (K) ilgili bilgiler su sirayla verilmistir:
Adi soyadl/ Dogum yeri ve yili/ Cinsiyeti/ Bu bilgiyi kimden 6grendigi

K.1: Fatma Cikla/ 01.08.1956- Adana/ kadin/ bu bilgiyi annesinden ve

kaymvalidesinde 6grenmis.
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K.3: Siirur Kaya/ 20.02.1945- Kahramanmarag/ kadin/ bu bilgiyi anneannesinden

ogrenmis.

K.4: Asuman Kerkez/ 14.04.1976- Adiyaman/ kadm/ bu bilgiyi anneannesinden,

kayimvalidesinden ve Tadinda Lezzetler programi ¢cekimleri sirasinda 6grenmis.

K.5: Sevkiye Ozkafa/ 1951- Malatya/ kadin/ bu bilgiyi ¢evresinden ve aile

biiyiiklerinden 6grenmis.
K.6: Leyla Tagkiran/ 01.01.1970- Kilis/ kadin/ bu bilgiyi annesinden 6grenmis.

K.7: Emine Bakan/ 12.03.1976- Sanlwrfa/ kadin/ bu bilgiyi annesinden ve

biiyiiklerinden 6grenmis.

K.8: Miinevver Aslanhan/ 12.07.1960- Diyarbakir/ kadin/ bu bilgiyi annesinden
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K.12: Emine Kizilkaya/ 28.10.1971- Afyon/ kadin/ bu bilgiyi annesinden 6grenmis.
K.13: Mesude Aksoy/ 01.01.1955- Siirt/ kadin/ bu bilgiyi annesinden 6grenmis.

K.14: Azime Firat/ 1956- Kayseri Yahyali/ kadin/ bu bilgiyi aile biiyiiklerinden
ogrenmis.
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Aynur ilhan Tung/ 1975- Siirt/ kadm/ bu bilgiyi Siirt Mutfag: kitabin1 hazirlarken

tespit etmis. Ayrica, aile biiyliklerinden 6grenmis
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EKLER

EK A: BULGUR ALGISI OLCEGI

DEMOGRAFIK BILGILER
Cinsiyetiniz: (1) Erkek (2) KAdin
1) 25 ve dah:
Yasiniz: gz) Ve qana (2) 2635 (3) 36-45 (4) 46-55 | (5) 56 ve iizeri
.. 3)Yiiksek
Egitim Diizeyiniz: ()ilk-orta | (1) Lise (2) Universite (Li)sar‘lls S| (4) Doktora
(2) Miihendis/doktor | (3 4)E 5) (6) 7)
Mesleginiz (1) Yonetici ) s () Ev .
/avukat Memur/dgretmen | hanim Ogrenci|emekli |Akademisyen
1) 2000 TL
Aylik net geliriniz fie)n az (2) 2000-4000 TL (3) 4000-6000 TL | (4) 6000 TL tizeri
Medeni durumunuz | (1) Evli (2) Bekar
o . 3) “ (5)I¢ | (6) Dogu " ,
Dogd bol 1M 2)E 7) G d dol
ogdugunuz bolge (DMarmara | (2)Ege Akdeniz | Karadeniz | anadolu| anadolu (7) Giineydogu anadolu
e (DKoy- . - o
Yetistiginiz bolge Kasaba (2) belde ilge 3)n (4) Biiyiiksehir
Boyunuzu yazimz =~ | ... cm
Kilonuzu yazimz | .................. kg

BESLENME ALISKANLIKLARI

3)Seb. t
Beslenme alisgkanhigimizi nasil | (1) Daha ¢ok sebze (2) daha ¢ok et agirliki ( ) chze vee
. .. esit olarak (4) Vegan /Vegeteryan
tanimlarsiniz yerim beslenirim .
tiiketirim
L (2) Arasira . (4) Genelde .
Diyet yapma durumu (1) Hig diyet diyet (3) Diyet diyet (5) Sik sik diyet
yapmam yaparim yaparim
yaparim yaparim
Saghk durumunuzu nasil . ..
1) ¢ok kotii 2) kotii 3 1 4 5) Cok
degerlendirirsiniz (1) gok kot (2) kot (3) norma @) byi (5) Gokiiyi
3 4 1d
Fast food yeme ahskanhgmmz | (1) Hi¢c yemem (2)yemem ) -a rastra ( )ge“e ¢ (5) sik sik yerim
yerim yerim
Disarda yemek yeme (1) Hig yemem (2)yemem 3) -aras1ra (4)genelde (5) sik sik yerim
durumunuz yerim yerim
Kinoa-karabugday tiirii
3 4 1d
iiriinleri mutfaginizda (1) Hig kullanmam (2)kullanmam (3) arasira (4)genelde (5) sik sik yerim
kullanirim kullanirim
kullanma durumunuz
3 4 1d
Evde yemek yapma sikhigmmz | (1) Hi¢ yapmam (2)Yapmam i/a)pzi?rsrira i/a)pi?; ¢ (5) sik sik yaparim
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BULGUR TURLERI

Bulgur tiirlerinden hangisini 2) G (6) . (8)Normal
ya da hangilerini duydunuz (1) Esmer Dinkel (3)Kepekli Kavilca )izl Karakilgik (7) Siyez bulgur
. A N 8)Normal
Bulgur tiirlerinden hangisini 2) G (6) .
1)E 3)Kepekl 5)Kizil 7
ya da hangilerini kullandiniz (1) Esmer Dinkel (3)Kepekli Kavilca Ozt Karakilgik (7) Siyezpulgur
. A - 8)Normal
Bulgur tiirlerinden en saghkh 2) G (6) .
1)E 3)Kepekl 5)Kizil 7
buldugunuz hangisidir (1) Esmer Dinkel (3)Kepekli Kavilca Ozt Karakilgik (7) Siyez pulgur
. A . 8)Normal
Bulgur tiirlerinden en lezzetli 2) G (6) .
buldugunuz hangisidir (1) Esmer Dinkel (3)Kepekli Kavilca )izl Karakilgik (7) Siyez _ bulgur
. A " 8)Normal
Bulgur tiirlerinden hangilerine 2) G (6) .
1)E 3)Kepekl 5)Kizil 7
kolayhkla ulasabiliyor sunuz? (1) Esmer Dinkel (3)Kepekli Kavilca Ozt Karakilgik (7) Siyezpulgur
. 8)Normal
Bulgur tiirlerinden hangileri 2) G (6) .
iilkemizde iiretiliyor? (1) Esmer Dinkel (3)Kepekli Kavilca )Rzl Karakilgik (7) Siyez  bulgur
BULGUR TUKETIMI
Bul 1 olarak tiiket 3) iki haftad
Sl“kl;gg':l‘l'zge“e oarak tKEtME | 1) haftada birkag kez | (2)haftada bir éizl HAACR ] aydabir | (5) yilda birkag kez
Bul il larak tiiket 3) iki haftad
d:ri':l‘:n‘zzav olarak (REMME 1 1) haftada birkag kez | (2)haftada bir éizl 1ataca | aydabir | (5) yilda birkag kez
Bul ki larak tiiket 3) iki haftad
d:ri‘:;l‘:nu‘;" ORarak (REME 1 1) haftada birkag kez | (2)haftada bir éizl 1Halaca | aydabir | (5) yilda birkag kez
Bul dol larak 3) iki haftad
tﬁ‘:{ft“nrl: Z?lrr':;/uzu':a ORI (1) haftada birkag kez | (2)haftada bir éiz ranattada ) pavdabir | (5) yilda birkag kez
Bul ig kofte olarak 3) iki haftad
tﬁ‘:{ft“nrl: Efru;:n‘;;m (1) haftada birkag kez | (2)haftada bir éizl 1allaca ) aydabir | (5) yilda birkag kez
Bul icli olarak tiiket 3) iki haftad
d.l:ril:;::l:ﬁzl Olarak (REME ) 1) haftada birkag kez | (2)haftada bir éizl 1alacqa ) paydabir | (5) yilda birkag kez
Bul ba olarak 3) iki haftad
tﬁ‘:{ft“nrl: ﬁ:ﬂ;ﬂ‘;i? (1) haftada birkag kez | (2)haftada bir éizl 1atlacqa ) aydabir | (5) yilda birkag kez
Bul borek olarak tiiket 3) iki haftad
dllllril:)::nuozre Oarak (REtMe) 1) paftada birkag kez | (2)haftada bir éizl 1ataca ) aydabir | (5) yilda birkag kez
Bulguru diger yemeklere . .| (3) iki haftada . .
1) haftada birkag k 2)haftada b 4)ayda b 5) yilda birkag ki
katarak tiiketme durumunuz (1) haftada birkag kez | (2)haftada bir bir (4)ayda bir (5) y1lda birkag kez
BULGUR BESIN OGELERI
Hi Ne katil
Karbonhidrat orani yiiksektir ¢ Katilmiyorum ¢ xatifiyorumne Katiliyorum Tamamen katiliyorum
katilmiyorum katilmiyorum
Hi INe katiliyorum ne
Lif oram yiiksektir katflmlyorum Katilmiyorum  |katilmiyorum Katiliyorum Tamamen katiltyorum
Hi INe katiliyorum ne
Kalorisi diisiiktiir katflmlyorum Katilmiyorum  |katilmiyorum Katiliyorum Tamamen katiltyorum
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Hi INe katiliyorum ne

Protein oram yiiksektir ¢ Katilmiyorum  |katilmiyorum Katiliyorum Tamamen katiltyorum
katilmiyorum
Hi INe katiliyorum ne

Yag oram diisiiktiir ¢ Katilmiyorum |katilmiyorum Katiliyorum Tamamen katiltyorum
katilmiyorum
Hi INe katiliyorum ne

Potasyum yoktur ¢ Katilmiyorum  |katilmiyorum Katiliyorum Tamamen katiltyorum
katilmiyorum
Hi INe katiliyorum ne

Demir vardir ¢ Katilmiyorum  |katilmiyorum Katiliyorum Tamamen katiliyorum
katilmiyorum
Hi INe katiliyorum ne

Kalsiyum yoktur ¢ Katilmiyorum |katilmiyorum Katiliyorum Tamamen katiltyorum
katilmiyorum

BULGUR KAYNAGI

Tohumd
Sizce bulgur nedir? [Tarim {riintidiir | Tahildir Bugdaym ogiitiilmis halidir Bakliyattir onumdur
BULGUR KOFTESI CESITLERI
Sizce Kag ¢esit bulgur koftesi| ......................o
vardir?
Hangi bulgur koftesi Dolmali | Elmali | Ispanakli | Kiirt | Patlicanli | Yumurtali | Yagl | Sini Tarhanali | Tiritli
¢esitlerini duydunuz? kofte kofte | kofte koftesi | kofte kofte kofte | koftesi | kofte kofte
Hangi bulgur koftesi Dolmali | Elmali |Ispanakli | Kiirt | Patlicanli | Yumurtali | Yagl | Sini Tarhanali | Tiritli
¢esitlerini biliyorsunuz? kofte kofte | kofte koftesi | kofte kofte kofte | koftesi | kofte kofte
Hangi bulgur koftesi Dolmali | Elmali | Ispanakli | Kiirt | Patlicanli | Yumurtali | Yagl | Sini Tarhanali | Tirit
¢esitlerini taddimiz? kofte kofte | kofte koftesi | kofte kofte kofte | koftesi | kofte kofte
Hangi bulgur koftesi Dolmali | Elmali | Ispanakli | Kiirt | Patlicanli | Yumurtali | Yagl | Sini Tarhanali | Tirit
¢esitlerini yaptiniz? kofte kofte | kofte koftesi | kofte kofte kofte | koftesi | kofte kofte
BULGURA ALTERNATIF BAZI URUNLERIN BESIN OGELERI
Gregk: Bul
Lif oram en yiiksek olan hangisidir ? reeia Kinoa Amarant | Ciya Teff Hweur
karabugday)
Gregk: Bul
Protein orami en yiiksek olan hangisidir ? regia . Kinoa Amarant Ciya Teff Hweur
karabugday)
Gregk: Bul
Karbonhidrat oram diisiik olan hangisidir 2| -~ _ Kinoa Amarant | Ciya Teff weur
karabugday)
o Gregka . . Bulgur
- e ®
Yag oran diisiik olan hangisidir ? Karabugday) Kinoa Amarant Ciya Teff
Gregk: Bul
Mineral orani en yiiksek olan hangisidir ? regia . Kinoa Amarant Ciya Teff Hweur
karabugday)

Asagidaki 6lgekte bulgur ile ilgili bazi ifadeler bulunmaktadir. Bu ifadelere ne kadar katildiginizi 1,2 ,3, 4,5 rakamlarindan sadece

birini isaretleyerek belirleyiniz.

1: Hi¢ katilmiyorum

2: Katilmiyorum 3: Ne katiliyorum ne katilmiyorum 4:Katiliyorum

5: Tamamen katihyorum
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TURKIYEDE BULGUR ALGISI OLCEGI

Kiiltiirel gastronomik deger olarak bulgur

Ulkemizde bulgur vazgegilmez bir tahil {iriiniidiir

Bulgur kiiltiirimiizden gelen koklii bir tirtindiir

Bulgur ile ilgili kiiltiiriimiizde bir ¢ok 6zdeyis-Ozlii s6z vardir

Bulgur Geleneksel iiriinlerimizdendir

Tiirk mutfagi bulgursuz diisiiniilemez

Et yemeklerimizin ayrilmaz bir par¢asidir

Bulgur kaynag

Bulgur tarlada yetisen bir tahildir

Bulgur islenmis bir tiriindiir

Bulgur piringten elde edilir

10

Bulgur bugdaydan elde edilir

11

Pring ya da bugday gibi bulgurun da bitkisi vardir

12

Bulgurun yetismesi i¢in bol su gerekir

Bulgur cesitleri

13

Bulgurun farkli biiyiikliikte ¢esitleri vardir

14

Kisirlik bulgurla, pilavlik bulgur ayni biytkliiktrdir

15

Cig kofte igin ayr1 bulgur ¢esidi vardir

16

Cig kofte pilavlik bulgurdan yapilir

17

Kisirlik ve pilavlik bulgurun tadi farklidir

18

Esmer bulgur, normal bulgurdan daha sagliklidir

19

Kepekli bulgurun besin degeri normal bulgurdan yiiksektir

Bulgurun iiretim bolgesi

20

Her yorede bulgur tiretilir

21

Bulgur Akdeniz yoresinde daha ¢ok tiretilir

22

Bulgur dogu yorelerimizde daha ¢ok tiretilir

23

Bulgur i¢ Anadolu yoremizde iretilir

24

Bulgur Karadeniz bolgesinde tiretilir

25

Bulgur Giineydogu yoresinde daha ¢ok {iretilir

Diyette bulgur

26

Bulgur tok tutan bir tahildir

27

Bulgurun seker orani ¢ok diisiiktiir

28

Bulgurun glisemik indeksi ¢ok diisiiktiir

29

Bulgurun lif oran yiiksektir

30

Gluten orani yiiksektir

31

Protein orani yiiksektir

32

Diyette kepekli bulgur kullanilabilir

33

Esmer bulgur diyette kullanilmaz
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Bulgur tiiketim sekli

34

Bulgurun dolmasini yaparak tiiketirim

35

Bulguru pilav yaparak tiiketirim

36

Bulguru ¢ig kofte olarak tiiketirim

37

Bulguru kisir olarak tiiketirim

38

Bulguru et yemekleri ile birlikte tiiketirim

39

Diger yemeklere ekleyerek kulanirim

40

Icli kofte yaparken kullamrim

41

Fellah kofte yaparken kullanirim

42

Bulguru bulgur koftesi olarak tiiketirim

Kullanim bélgesi

43

Bulgur daha ¢ok dogu yéresinde tiiketilir

44

Bulgur akdeniz yoresinde daha ¢ok tiiketilir

45

Bulgur daha ¢ok et yiyen yoreler tiiketir

46

Bulgur en ¢ok i¢ anadoluda tiiketilir

47

Bulgur tilkemizin her yoresinde tiiketilir

Bulgur ticareti

48

Ulkemiz tiikettigi bulgurun tamamini kendi {iretir

49

Ulkemiz disardan bulgur ithal eder

50

Ulkemiz bulgur ihrag eder

Klasik Bulgur icin alternatif

51

52

53

54

55

56

57

58

59

Bulgura alternatif olarak pring kullanabilirim

Bulgura alternatif olarak kinoa kullanabilirim

Bulgura alternatif olarak karabugday (grecka) kullanabilirim
Bulgura alternatif olarak ¢iya kullanabilirim

Bulgura alternatif olarak siyez bulguru kullanabilirim
Bulgura alternatif olarak amarant kullanabilirim

Bulgura alternatif olarak kavilca bulguru kullanabilirim
Bulgura alternatif olarak karakilgik bulguru kullanabilirim

Bulgura alternatif olarak dinkel bulguru kullanabilirim
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