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TURK SANATI VE MUTFAK KULTURUNDE BUGDAY
WHEAT IN TURKISH ART AND CUISINE CULTURE
Aybuke CEYHUN SEZGIN’

Sevil BULBUL**
Oz
Diinya uygarliklarinin gelisim siireci, tarimin baslangic1 sayilan bugday, arpa ve patatesinde aralarinda bulundugu birgok
bitki ttirtintin yetistirilmesi ile baglantilidir. Bu bitkiler arasinda en fazla tiiketilen bugday diinyanin cesitli bolgelerinde yetistirilir. 11.
ytizyiin ikinci yarisindan itibaren medeniyetlerin besigi olan Anadolu’da yerlesmeye baslayan Tiirkler, varligin yitirmeyen bugday
bitkisini yetistirmeyi stirdtirmiislerdir. Tiirkler'in kiilttir tarihlerinde bugdaym sadece bir tarmm triinii olarak degil ayni zamanda
sanatlarinin bir unsuru haline geldigi bilinmektedir. Ozellikle Tiirk Evleri'nde hali, kilim, seramik ve ahsap siislemelerinde bugday
bitkisi bir motif olarak yerini almistir. Cogu zaman cesitli bitkisel motiflerin arasinda bulunarak varligin stirdiiren sekli, farkli teknikler
ve malzemelerden elde edilen sanat eserlerinde ihtisamini gozler oniine sermektedir. Tiirk sanat eserleri yaninda mutfak kiiltiirtinde de
kendine tnemli yer edinen bugday, basta ekmek {iretiminin ana malzemesi olmasina ragmen makarna, biskiivi, kek ve kurabiye gibi
hazir gidalarin tiretimi ile manti, ¢orek, baklava, borek, katmer, pide, lavas, yufka ve simit gibi geleneksel yiyeceklerin yapimimnda
kullanilir. Ayrica 6nceleri sofralarda pismis bugday yer alirken sonrasinda kazanlarda kaynatilmis ve kurutulduktan sonra dgiitiilerek
bulgur haline getirilmis sekli yerini almustir. Bugdaydan elde edilen bulgur ise bircok yoérede yemeklerin ve salatalarm ana
malzemesidir. Anadolu mutfaginda icli kofteden ¢ig kofteye, sulu pilavdan anali-kizliya kadar pek ¢ok yemegin icinde yer alan bulgur,
Tiirk mutfag yaninda birgok tilke mutfaklarinda cesitli yemeklerde ve farkli usullerde kullanilir. Bugday, Tiirk halk sagligi ve beslenme
kiiltiirtindeki 6neminin yani sira ekonomik, toplumsal, kiiltiirel, tarihi ve arkeolojik bir deger tasimaktadir. Bu calismada; bugday
bitkisinin halk kiltiiriinde ozellikle stisleme sanatinda yer alan cesitli motif 6zellikleri ile mutfak kiiltiirtindeki 6nemi ve kullanim
hakkinda bilgi verilmistir.

Anahtar Kelimeler: Bugday, Tiirk Sanati, Anadolu Mutfak Kiilttird.

Abstract

The development process of the world civilizations is correlated with growing of many plant species among which wheat,
barley and potato are included in. Wheat among such plants is the one used mostly and grown in various locations of the world. The
Turks who started from second half of 11.century to settle down in Anatolia which is the craddle of civilizations, kept on growing the
wheat plant that never lost its existence. It is known that the wheat in the Turks’ cultural history became not only an agricultural
product but also an element of their arts in the same time. The wheat plant took its place as a motive in rug, carpet, ceramic and timber
ornaments particularly in the Turkish Houses. Its shape which kept its existence by mostly being present among various vegetable
motives, exhibits its brilliance in artworks obtained from different techniques and materials. Wheat which occupies a significant place
for itself also in the cuisine culture nearby Turkish artworks, although it is firstly the principal material of bread production, it is also
used in production of take-home foods such as, macaroni, biscuits, cake and cookies and traditional (comfort) food like, Turkish type
ravioli, baklawa, filled pastries, crisp flaky pastry, flat bread, thin bread, filo pastry and Turkish bagels. Furthermore, while in the past
cooked wheat took place at the table, afterwards it took place its form as boiled in vessels and transformed into cracked wheat (bulghur)
by grinding after drying it. And, bulghur which is obtained from wheat, is the principal material of meals and salads in many localities.
Bulghur that takes place in many meals in Anatolian cuisine, from kubbi to tartar a la turca, from pilaf with bulghur to anali kizli (name
of a specific meal cooked with bulghur), is used in cuisines of many countries in addition to Turkish cuisine in various meals and
different ways. In addition to its significance in nutrition wheat bears also an economical, social, cultural, historical and archaeological
value as well. In this study it has been examined the place and significance of the wheat plant in the folk culture, particularly, in the
embellishment art and cuisine culture.

Keywords: Wheat, Turkish Art, Anatolia Cuisine Culture.

GIRIS

Neolitik Dénemi ile baslayan tarimsal devrimin temel etkenlerinden biri stiphesiz bugday bitkisidir.
Bereketli Hilal olarak adlandirilan ve igine Tiirkiye'nin giineydogusunu, Urdiin, Suriye ve Irak’t alan,
doguda Iran'in Zagros Daglarma kadar uzanan ve bir yarim ay seklini alan bolgede ilk tohumlarini yeserten
bitki, diinya niifusunun gelisimi i¢in ge¢miste oldugu gibi bugiin de 6nemli sayilir. Bu nedenle bu bitki
insanlarin giinlik yasamlarinda da 6zellikle siis esyalarinda bir motif olarak yerini almistir. Selguklu
Donemi'nden giiniimiize kadar korunabilen hali ve kilimlerde bereket motiflerinin bazen stilize bugday
basag1 biciminde tasvir edildigi gortilmektedir. Osmanli Dénemi Saray mutfaklarinda kullanilan ¢ini tabak
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formlarmdaki bugday basagr motifinin tasviri bu 6genin Osmanli Dénemi'nde de degerini yitirmedigini
gostermektedir. Bu c¢alismada da motif olarak kullamilan bugday bitkisinin gelisimini; Anadolu
topraklarindan baslayarak Orta Asya’daki Turk topluluklarmin sanatinda ve daha sonralari yine
Anadolu’daki Selguklu ve Osmanli sanat eserlerinde takip etmekteyiz. Tiirklere ait cesitli sanatsal
faaliyetlere konu olan bugday, insan beslenmesinde de temel yiyeceklerin hammaddesini olusturmaktadir.
Bitkisel kaynakli énemli tarim trtinlerinin basinda gelen bugday, Tiirk toplumunun sofrasinda ekmek,
makarna, borek, kek, biskiivi ve simit gibi islenmis tirtinlerin hammaddesi olarak kullanildig1 gibi bulgura
dontiserek cesitli geleneksel yemeklerin ana malzemesi olarak da degerlendirilmektedir.
1. TURK SANATINDA BUGDAY

Bugday bitkisinin tarih 6ncesinde Tiirk topluluklar: igin biiytik 6neme sahip oldugu arkeolojik
buluntularindan anlasilmaktadir. Yapilan gesitli calismalar tarima gegis doneminin yaklagik MO 9500-8500
yillarinda Giineydogu Anadolu ve Bati iran Bélgesi'nde ilk olarak bugday ve kegilerin evcillestirilmesiyle
basladigini gosterir. Daha sonra mercimek ve bezelye gibi diger tahillarin da ortaya ¢ikmasima ragmen
bugday, hayatta kalarak bereketi simgeleyen bir kiiltiir 6gesi olarak diinya tarihinde en basarili bitki
olmustur.

Insanhigm gelisim stireci icinde bugdayin onemi sadece yiyecekler ile sinirli kalmamis neredeyse
yasamin her karesinde yer almistir. Bu durumu kanitlayan farkli donemlere ait gesitli sanat eserleri
bulunmaktadir. Bu bitkinin Anadolu’daki somut kullanim gostergesi Neolitik Dénemine kadar uzanir. Orta
Anadolu tarih 6ncesi déneminin bir béliimii igin énemli buluntular veren Nigde/Kosk Hoyiik'te MO 5000
yillarina ait ¢anak ve ¢omleklerde bulunan kabartmalarda tanri ve tanricayr betimleyen insan figtirleri,
degisik tiirde hayvanlar ve bitki motifleri goriiliir (Oztan, 2002:58). Agac, hilal ve basak motifleri
kabartmalarda zincir ve ig ice zikzaklarla birlikte yer almistir (Resim No 1).

Resim No 1 - Otlayan Keci Bezemeli Kap Parcasi (Oztan, 2002:66)

Anadolu’da bugday basag: motifi 6rnekleri Hititlerden kalan sanat eserlerinde de goriilmektedir.
Uztim salkimi veya basak bitkilerinin gesitli figiirlere aplike edilerek belirteg degerine doniistiigii eserler
Kargamis, Zincirli (Sam’al), Tel Tayinat (Unqi/Pattina) ve Gurgum ve Tabal gibi merkezlerde goriilmektedir
(Tiryaki, 2013:34) (Resim No 2). Bircok orthostat kabartmalari, dikmeler ve kaya anitlar: eserlerinde bulunan
figirler bir elinde tizim salkimi ve/veya basak filizi tasirken tasvir edilmistir (Tiryaki, 2013:38). Bu
figtirlerin bir kisminin bereket tanrigasi, diger kismunin ise yoneticiler ya da 6zel sahislara ait oldugu
duistintilmektedir. Bircok arastirmaci bu eserlerin sembolik bir anlatim sergilediklerinde hem fikirdir.
Bereket tanrigasi igcin bereket/bolluk, yoneticiler i¢in refah/muktedir olma ve 6zel sahislar s6z konusu
oldugunda sonsuz yasam, tiziim ve/veya basak bitkilerine ytiklenen anlamlar teskil etmektedir (Tiryaki,
2013:43).
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Resim No 2 - Kargamus, Zincirli, Gurgum ile Adana ve Gaziantep Miizelerinde Sergilenen Dikmetaslar (Tiryaki, 2013:36)

Orta Asya’da Askabad’a yakin kiiciik bir yerlesim yeri olan Anav’'dan (Anau) adim alan kiilttir,
ozellikle bazi eski Tiirk tarihgileri tarafindan Tirk kiiltiirti ve sanattnin dogdugu devirlerle iligkili
bulunmustur (Coruhlu, 2007:63). Erken Kalkolitik Doneme ait Anav’da tespit edilen kiiltiir tabakalarinin
ilkinde bugday ve arpa vyetistirildigi, ayrica boyali c¢anak-¢omleklere de rastlanildigi kalintilardan
anlasilmaktadir (Coruhlu, 2007:63). Canak-comlegin ¢omlekci carkiyla yapildigi anlasilan III. Kiiltiir
tabakasina ait olan eser kalintilarinin bazilarinda bugday bitki motifi uygulanmistir (Resim No 3).

T By Eead v A |
gt i’:" ST Qﬁﬁv‘

i

Resim No 3 - Anav merkezinden boyali seramik parcalar1 (Coruhlu, 2007:64)
Ayrica Turkmenistan'daki kalkolitik devre giren Namazgah Kiiltiirii'nde ortaya ¢ikan buluntular
arasinda pismis toprak figiirinleri (kadmn heykelcikleri) yaygimndir. Bunlardan bazi heykelciklerin
ylizeylerinde tasvir edilen bugday basagi bolluk ve bereketi simgelemektedir (Resim No 4).
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Resim No 4 - Altin Tepe’den Namazgah V devrine ait bir mezar odasindan ¢ikarilan pismis toprak heykelcigi (Coruhlu, 2007: 66)

Rus Cografya Kurumu'nun 1924-1925 wyillar1 arasindaki arastirmalar1 P. Kozlov Kuzey
Mogolistan’da yapilan bazi kazilar1 Selenga nehri havzasindaki Noyun-Ula kurganlarinda yuriitiilmiistiir
(Ogel, 1991:58). MO 1. yiizyilin baglarina ait oldugu diistiniilen bu kurganlarin bir kism1 Hun prenslerine ait
olan mezarlardir. Genellikle yiiksek daglara gomiilen prenslerin mezarlarina dolan kar sularinin donmasi ve
asirlarca erimemesi buradaki cesitli esyalarin da giintimiize kadar gelebilmesini saglamistir. Iki boliimden
olusan mezarlarda, tabutlarin bir kuyu icine gomiildiigii ve ipek kumaslarla kaplandigi, degerli
madenlerden yapilan plakalarla siislenildigi cesitli aragtirmalarda belirtilmektedir (Ogel, 1991:58). Bu
mezarlardan birinde giin 151gma cikartilan bronz ve madeni plakalar arasinda yer alan “Efsanevi arslan ve
kulakl: kartal tasviri” plakanin uglarinda bugday basagi motifinin de uygulandig1 goriilmistiir (Resim No
5).

Resim No 5 - Hunlara ait Noyun Ula buluntusu (Ogel, 1991:58)

Kazilar sirasinda elde edilen saban demirleri, cesitli oraklar, zahire saklamak icin 6zel bir sekilde
kazilmis cukurlar, tahillar1 6gtitmek veya ezmek icin kullanlan taslar bu bolgede ziraatin gelistigini ve
ozellikle bugday bitkisinin yogun olarak kullanildigini gosterir.

Goktiirk devrine ait canak-¢omleklere Giiney Kazakistan'm Ipek Yolu tizerinde bulunan cok iinlii
sehirlerinden Taraz'da rastlanilmaktadir (Coruhlu, 2007:223). 7. ve 8. yiizyillara ait oldugu dustiniilen
seramiklerden bazilariin uzun yolculuklar esnasinda degerli sivilar: tagimak igin kullanildig1 bilinmektedir
(Coruhlu, 2007:223). Derin oyma ve yapistirma teknikleriyle elde edilen yiizeylerde geometrik motiflerin
arasinda bugday basagmin yer aldig: goriilmektedir (Resim No 6).
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Resim No 6 - Goktiirk seramiklerinden bir 6rnek (Coruhlu, 2007: 220)

Tiirk topluluklarmin Islam kiilttrtinii benimsedigi 9. ve 10. yiizyillarda Issik Goli'ntin batisindaki
(Kirgizistan'in kuzeydogusu) Karluklarda canak ¢omleklere uygulanan motiflerde daha g¢ok bitkisel ve
geometrik sekillerin kullanildig1 bilinmektedir. Bitkisel motiflerin cogalmasi daha sonra “Hatai” ad1 verilen
tezyinatin dogmasina sebep olacaktir (Ogel, 1991:306). Bu déneme ait seramik eserlerde gitgide hayvan
figtirlerinden uzaklasildig1 ve cesitli bitkisel kompozisyonlarin stilize edilerek betimlendigi ancak bu
motiflerin arasinda bugday basagi motifinin az kullanildig goriilmektedir.

1071 yilinda Malazgirt savas: sonrasinda Selcuklular ve diger Tiirk Emirleri ile birlikte kisa bir
stirede Dogu ve Orta Anadolu fethedilmis, Anadolu’nun Tiirklesmesi ve Islamlasmast siireci baslamistir. 13.
ylizyilin birinci yarisina kadar Konya Selguklulari ¢agi, sonra aym devletin Iran’daki Ilhanl
Imparatorluguna tabii oldugu zaman icerisinde (1243-1308), (Kuban, 1994:105) Anadolu’da bir kiiltiir sentezi
soz konusu olmustur.

Selguklu ve Beylikler Donemi ve daha sonraki Osmanli Déneminde mimarinin ve mimari
stislemenin bir gelisim asamasi kaydettigi goriilmektedir. Bunlarin disinda Tirk Sanatinda seramik,
minyattir, hali, hat, ahsap ve tas gibi stisleme dallarinin ¢ok gelistigi ve Ttirk kiiltiirtine muhtesem eserler
kazandirdig1 soylenilebilir. Calismamizin ana konusunu olusturan bugday bitkisinin ise, siislemelerde az da
olsa gegmisten gelen bir aliskanlikla halen kullanildigim goriilmektedir. Bugday motiflerinin Orta Asya Ttirk
topluluklarinda oldugu gibi Anadolu’daki Tiirk boylarinin sanatinda daha ¢ok seramik ve hali eserlerinde
yer aldig1 bilinmektedir. Ayrica Sel¢uklu Donemi mimari siislemesinde 13. yiizyila ait bazi sivil
yapilarindaki ¢inilerde de uygulandig goriilmektedir. Bu eserler arasinda Kayseri Keykubadiye ve Beysehir
Kubad Abad Sarayi cinileri yer almaktadir (Oney ve Cobanli, 2007:84). Alaeddin Keykubad’'in 1236 yilinda
Beysehir Golu kiyisinda tamamlanan sarayinda arkeolojik kazilarla ortaya cikartilan yildiz ve hag bigimli
¢inilerde, av eglenceleri, tilssml1 biiytilii inanglar, sultanin kendisi, sarayin ileri gelenleri ve hizmetkarlar:
canlandirlmistir (Oney, 1992:101). Cini tasvirlerinde sultan ve saray erkami arasinda hizmetkarlar ayakta
meyveler, av hayvanlari, icki siirahileri tagirken resmedilmistir (Oney, 1992:102). Tiirk Sanat Tarihinin énde
gelen aragtirmacilarindan biri olan Oney, figiirlerin elinde ¢ogu zaman sonsuz hayati ve cenneti sembolize
eden bir nar veya hashas dallarinin goruldugiinti belirtir. Ancak bu tasvirlerin bazilarinda ise figiirlerin
ellerinde basak dizelerinin de tasvir edildigi goriilmektedir. Kiymetli arastirmacimizin diistincesinden
hareket ederek bu motifin bollugu ve bereketi ifade etmis olabilecegi diistintilmektedir. Beysehir Kubad
Abad Sarayr'ndan giin 1s1g1na cikartilan ve sir alt1 teknigiyle elde edilen bir kdsenin merkezinde tasvir edilen
stilize basagin yer almasi, bugday bitkisinin sevilen bir motif oldugunu gostermektedir.

Anadolu Selguklu halilar1 bu dénemde kullanulan motifler acisindan fikir vermektedir. Son yillarda
bircok yorede dokunan hali ve kilimlerde bu motiflerin izlerini ve anlamlar1 goriilmektedir. Bazi
arastirmacilar tarafindan (Erbek, 2002:46) Anadolu’da ¢zellikle ila¢ yapimina uygun olan bitkiler bereketli
ve ugurlu sayilir. Bu nitelikteki bitkilerin 6ztinde bir giictin sakli olduguna inanilir ve bu giic ugur
kavramiyla o6zdeslestirilir. Anadolu’da modern saglik hizmetlerinin ulasamadig1 yerlerde hala bitki
tedavileri yapilmakta, mutfak ve kiler duvarlarina bereket ve ugur getirmesi icin basaktan, hashas
kozalaklarindan, tizerlik tohumundan oriilmiis nazarliklar asilmaktadir (Erbek, 2002:46). Bereket temali
cogu Anadolu halisinda stilize basak bitkisinin giintimiizde de uygulandig: goriilmektedir. Elazig, Kars ve
Sivas yorelerine ait bu motiflerde basagin gesitli stilize bigimleri yer almaktadir (Resim No 7).
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Resim No 7 - Elaz18, Kars ve Sivas Yorelerine ait dokuma motifleri (Erbek, 2002:54,56)

Osmanli Doneminde sanatsal faaliyetler genellikle biiyiik merkezlerde gerceklestirilmistir. Ik
donemlerde bu merkezler arasinda Manisa, Amasya, Iznik, Bursa ve Edirne yer alirken daha sonraki
dénemlerde Istanbul olmustur. Bu yorelerde ortaya gikan ve gelistirilen yenilikler daha kiigiik eyaletlere de
sicramustir. Mimari stislemede ve el sanatlarinda 6zellikle ¢ini tiretimi ve stislemesi sanatta bir ¢1g1r agmustir.
16. ylizyil Iznik cinileri gerek kalite gerek stisleme motifleri acisindan miithis eserler ortaya cikarmustir.
Basak dizelerinin en giizel 6rnekleri ¢ini ve seramiklerde de goriilmektedir. Bazen Mimar Sinan yapilarinin
¢ini duvarlarin: siislemekte bazen de degisik bicimli seramiklerde gtz kamastirmaktadir. Bu sanat eserleri
¢ok sayida oOrnekleri ile karsimiza g¢ikmaktadir. Ancak, bu calismada sadece bazilarina yer verilmistir.
Seramik eserlerinden bir tabak drnegi giintiimiizde Istanbul’da Sadberk Hanim Miizesi'nde sergilenmektedir
(Tosunoglu, 2011:61). Carkta sekillendirilmis ve mavi-beyaz tek renkli sir alt1 teknigi uygulanan gicekli
kasede bitkisel kompozisyonlar uygulanmistir. Ortasinda “S” kivrimhi Cin bulutlari, rozet ve filizler yer
almistir. Késenin dis ytiziine kivrik dallarla birbirine baglanan hatai ve basak motifleri uygulanmistir (Resim
No 8).

Resim No 8 - Kase, {znik ¢inisi (16.yy) ,Sadberk Hanim Miizesi (Tosunoglu, 2011:60)

Yine ayni miizede sergilenen ve ayni oOzelliklere sahip diger bir tabak orneginde ise bitkisel
kompozisyon uygulanmustir. Bu ytiiksek tabagin merkezinde bir madalyon icinde peng ve bu peng motifini
kusatan, birbirlerine ince saplarla bagli, déniisiimlii diizende stilize basak demetleri ile hatai motifleri ana
stislemeyi olusturmaktadir (Tosunoglu, 2011:63) (Resim No 9).
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Resim No 9 - Ayakli Tabak, iznik cinisi (16.yy), Sadberk Hanim Miizesi (Tosunoglu, 2011:62)
2. TURK MUTFAK KULTURUNDE BUGDAY

Insanlarin beslenme aligkanliklari iginde bulunulan kiiltiirel, cografi, ekonomik ve ekolojik yapr ile
sekillenmektedir. Her milletin kiiltiirel yapisinda beslenmeye iliskin etkilerin oldugu goriilmektedir. Bir
toplumun beslenme aliskanliklarini yansitan mutfak kiiltiirti ise yillarin birikimi ile tarihsel bir stiregte
sekillenir. Turk mutfagl, Tirk milletinin yasadigi cografyalarda vyetistirilen tarimsal ve hayvansal
gidalardan, farkli toplumlardan ve kabul ettigi dinin 6zelliklerinden etkilenmistir. Ttirk mutfag: kullanilan
malzemelerin gesitligi ve farkli pisirme yontemleri ile diger milletlerin mutfaklarina gore dnemli farkliliklar
olan bir mutfaktir (Giiler, 2007; Albayrak, 2013).

Bitkisel ve hayvansal kaynakl tirtinler Tiirk mutfaginda bircok yemegin ana malzemesini olusturur.
Bitkisel kaynakli tirtinlerden 6zellikle tahillar insan beslenmesinde ¢nemli gida grubundandir. Bu 6nem,
tahillarin birgok farkli yiyecek olarak kullanilabilmeleri ve insanlara bagka higbir gidanin saglayamayacagi
kadar fazla secenek sunabilmelerinden kaynaklanir. Ayrica igeriklerindeki ¢ok sayida bilesen ile son yillarda
fonksiyonel gidalar arasinda da 6nem kazanmaya baslamislardir.

Tahillarin 6gitiilmesi ile elde edilen un, Tiirk beslenme kiiltiirtiniin temel yiyecegi olan ekmegin
yapiminda kullanilir. Ekmegin mayalanmasi ve hamurun gticlii bir yapiya sahip olmasini saglayan gluten
proteini miktar1 bakimindan bugday, tahillar arasinda en énemli konuma sahiptir. Diinyada toplam 3000
bugday cesidinin tespit edildigi ve en fazla yetistirilen bugday cesidinin ekmeklik bugday oldugu
bilinmektedir (Ozdemir, 2013). Bugday unu, Tiirk mutfagina 6zgii borek, manti, katmer, gozleme, yufka,
corek, helva ve hamur tatlilar1 gibi yiyeceklerin temel malzemesi olmakla birlikte gorbalarin yapiminda
koyulastirict malzeme olarak da kullanlir (Kalkisim vd., 2012). Bugdayin pisirilip kurutulmas: ve kabugu
soyulduktan sonra kirilarak inceltilmesi ile elde edilen bulgur ise 6zel bir hububat tirtinii olarak son yillarda
on plana ¢ikmustir. Tiirkiye ve Orta Dogu tilkelerini kapsayan cografyada yaygin olarak tiiketilen bulgur,
yemeklerin malzemeleri arasinda olmasinin yamn sira, bircok gidada yan tiriin olarak da kullanilir (Bayram
ve Oner, 2003; Kenar, 2016).

Bugday: Eski donemlerden beri ziraat1 yapilan ve medeniyetlerin gelismesinde 6nemli yeri olan
bugday (Triticum spp.) bir kiiltiir bitkisidir. Ayrica biitiin diinyada 1slahi yapilan tek yillik otsu bir bitki olan
bugday; Anadolu, Orta Dogu ve Dogu Akdeniz Bolgeleri yabani otlarindan elde edilerek bu topraklardan
diinyaya yayilmistir (Aksoy, 2007). Ik kez Orta Anadolu, Mezopotamya ve Misir’a kadar olan bolgeyi icine
alan Akdeniz kiyilarinda islah edilen bugday, arpa ve baklagil gibi diger trtinlerle birlikte insanlarm
yerlesik hayata gecisine katki saglamistir. Boylelikle insanlar avci-toplayici yasam bi¢iminden tarim
yasamina ge¢mistir. Bugday, giderek tim diinyaya yayilmis ve bati uygarliklariin da temelini
olusturmustur. Bugday bitkisi genis bir adaptasyon yetenegine ve bircok ceside sahip olmasi nedeniyle
diinyanin hemen hemen her bolgesinde yetistirilmektedir. Ayrica tanesinin besin degerinin yeterli diizeyde
olmasi, muhafaza ve tasinma kosullarn ile islenmesindeki kolayliklar1 nedeniyle bircok iilkenin temel gida
maddesi durumundadir. Bugday, diinya niifusuna bitkisel kaynakli gidalardan saglanan toplam kalorinin
yaklasik %20'sini saglamakta, basta unlu mamuller olmak tizere bircok gida ve sanayi sektoriinde
kullanilmaktadir. Ozellikle gelismekte olan {ilkelerin beslenme aliskanliklarinda bugday onemli bir yere
sahiptir (Kiin, 1996; Adom et al., 2003; Edwards, 2007). Giliniimiizde insan ve hayvan beslenmesinde
kullanilan bugdayin diinyada en ¢ok tiretilen, tiiketilen ve ticareti yapilan bitki oldugu ve diinya niifusunun
%35’inin temel besin maddesi oldugu bilinmektedir (Kirtok, 1997).

Anadolu, bulundugu konum itibariyle ok cesitli biyolojik zenginlikleri barindiran 6zel bir
cografyada yer alir. Biyolojik zenginliklerden biri de bugdaydir. Anadolu topraklarinin bugday ekimine
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elverisli olmasi, bugday ve bugdaydan yapilan tirtinlerin Tiirk mutfag: kiiltiirtiniin temelini olusturmasina
katki saglamistir (Seren-Karakus vd., 2008). Son yillarda tilkemizde ekili-dikili tarim alanlarinin yaklasik
yarisinda tahil iiretilirken, tigte birinde sadece bugday tiretimi yapilmaktadir (TUIK, 2017). Gortldiigii tizere
bugday beslenme ve ekonomik 6neminin yami sira toplumsal, kiiltiirel, tarihi ve arkeolojik bir deger
tasimaktadir.

Bugday; ruseym, endosperm ve kabuk olmak tizere ii¢ temel kisimdan olusur. Ruseym, bitkinin
embriyo veya tohum kismin igerir. Endosperm bitkinin biiytimesi icin gerekli olan maddelerin bulundugu
bolimdiir. Dis kabuk ise, bitkiyi bakteri, kiif, bocek ve sert hava kosullarma karst koruyan aldronun
bulundugu kisimdir (Fulcher and Rooney-Duke, 2002). Hububatlar1 6giitme islemi bugitin oldugu gibi
gecmiste de kullanilan yaygin bir islem olmasina karsin, kepek kismini endosperm ve ruseymden ayirmak
oldukca zahmetli ve uzun bir islemdir. Giiniimiizde rafine iiriinlerin iiretimi ancak modern valsli
degirmenlerin ortaya ¢ikmasi ile saglanmistir. Boylece bitkinin degisik kisimlarinin birbirinden ayrilmasi ve
ozellikle dis kisimlarinin taneden uzaklastirilmas: gergeklestirilebilmektedir. Ancak ortaya ¢ikan bu tip
urtinlerde diyet lifi, vitaminler ve mineraller gibi bazi bilesenlerde onemli kayiplarin meydana geldigi
goriilmektedir (Marquart et al., 2007).

Gida sanayinde 6nemli bir paya sahip olan un ve unlu triinler sektdriinde bugdayin hammadde
olarak islenmesiyle un, ekmek, irmik, piring, makarna, biskiivi, kek, kraker, bulgur ve kahvaltilik trtinler
elde edilir. Ayrica bugday manti, baklava, borek, katmer, pide, lavas, yufka ve simit gibi geleneksel
yiyeceklerin yapiminda ana malzeme olarak kullanilan unun hammaddesidir. Bugday genel anlamiyla
yumusak ve sert bugday olarak simiflandirilir. Sert bugday fazla miktarda protein iceriginden ekmek yapimi
icin uygundur. Yumusak bugday ise daha az miktarda proteine sahip oldugundan genellikle kek ve biskiivi
tiretiminde kullanilir (Bozzini, 1988). Ekonomik degeri yiiksek olan bugday tiirleri Triticum durum
(makarnalik bugday), Triticum aestivum L. (ekmeklik bugday) ve Triticum aestivum ssp. Compactum (topbas
bugday)’dir. Bu tiirlerin fiziksel ve teknik karakterlerine gore bir¢ok cesitleri bulunur (Kirtok, 1997).

Bugdaydan un elde edilmesinin tarihgesi bugdayin tas havanlarla déviilmek suretiyle ufalanmasina
dayanir. Bu islemde, hayvan ve su giiciiniin kullanildig: bilinir. Bu sektérde modern uygulamalara 19.
ytizyil ortalarinda Macarlar'in valsler araciligiyla bugday1 6giitmesiyle gecilmistir. Modern uygulamalara
gecis bugdaydan birgok farkli gida tiretimine olanak saglamistir. Bugdaym hammadde olarak kullanildig:
gidalardan biskiivi, unun igerisine seker, tuz, yag ve kabarmayi saglayan maddelerin eklenmesi ve bu
malzemelerin suyla yogrulmasi ile olusan hamura sekil verilmesi ve pisirilmesi ile elde edilir. Biskiivi kelime
olarak, Latince iki kere pisirilmis anlamima gelen "biscocotus" sozciigiinden tiretilmistir. Bugday
hammaddeli diger bir gida olan makarna ise irmigin ve/veya unun su ve bazi zenginlestirici gida maddeleri
ile karistirilmasi ve sekil verilerek kurutulmasi ile tretilir (Giines vd., 2002). Makarna, bugdaydan yapilan
urtinler icerisinde tiretim miktar1 ve beslenmedeki 6nemi bakimindan ekmekten sonra gelir. Makarna
yapiminda kullanilan bugday taneleri sert ve camsi goriiniimde bir yapiya sahiptir (Kmaci, 2014).
Makarnanin besleyici olmasi, raf émriiniin uzun olmasi, kolay hazirlanmasi, ekonomik olmasi, ¢ok diisiik
diizeyde yag ve tuz icermesi, sindirim hiz1 ve oraninin diisiik olmasi gibi 6zellikleri yaygin olarak tiiketimini
saglamaktadir. Ayrica katkili makarna gibi ilave gida maddeleriyle besin degerinin artirilabilmesi gibi
imkanlar1 ile dengeli ve yeterli beslenmede giderek 6n plana ¢ikmistir. Ekmeklik bugdaya gore daha koyu
renkli ve protein acisindan daha zengin bir bugday ¢esidi olan durum bugdayindan iiretilen, vitamin ve
mineraller agisindan zengin olan makarna A, Bi, B> vitaminleri, kalsiyum potasyum, fosfor ve demir
yontinden de iyi bir kaynaktir (Anag, 2002). Italyanlar'mn “pasta-spaghetti”, Amerikalilar'mn “spaghetti-
noodles-macaroni”, ingilizler’in “pasta-macaroni”, Almanlar'in “teigwaren-spaetzli,” Cinliler'in “mein”,
Japonlar'in “udon” adimi verdikleri makarnanin kékeni konusunda farkl bilgiler olsa da, makarnanin tek bir
kisi tarafindan bulunmadig: ortak goriistiir (Anonim, 2017a).

Ekmek: Ekmek insanlik tarihinin akisi ile yakindan iligkili bir yiyecektir. Kazilarda ortaya cikarilan
diinyanin en eski firm1 MO 4000 yillarina aittir. Bu yillar ise Babilliler tarafindan ekmegin bilindigini
gostermektedir. Ayrica kazilarda elde edilen tastan yapilan bir levha diinyanin en eski firincihigma ait
bilgiler vermektedir. MO 4300 yillarinda degirmencilik ve firincilik zanaatiyla ugrasildigi anlagilmaktadir.
Ekmek mayasmim MO 1800 yillarinda bir hamur pargasim pisirmeyi unutan bir kadin tarafindan bulundugu
bilinmektedir. Hazirlanan hamurdan bir parga ayrilip serin yerde bez icinde tutulduktan sonra yogrulan
hamura katildiginda hamurun kabardigi goézlenmistir. Bu “eksi maya” olarak adlandirilmakta ve
giliniimiizde bazi yorelerde ekmek ve ¢orek yapiminda hala kullanilmaktadir (Ozdemir, 2013).

Bugdaydan elde edilen unun ana malzeme olarak en fazla kullanildig yiyecek ekmektir. Diinya
tilkeleri arasinda en fazla ekmek tiiketen milletler arasinda Tiirk toplumu da yer almaktadir. Karbonhidrat
ve protein kaynagi olan ekmek, tahila dayali beslenmenin yaygin oldugu tilkelerde biiyiik 6neme sahiptir.
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Turk toplumunun giindelik hayatta tiikettigi enerjinin %601 tahillardan, bu oranindan %56'lik kismi yalniz
basina ekmekten saglanir. Ulkemizde kisi bagina giinde ortalama 400 g ekmek tiiketilmektedir. Ekmek
zengin fakir ayirt etmeksizin evlere konuk olarak kokusu, bereketi ve tadiyla biitiin dinlerde kutsal nimet
sayilmaktadir (Ozdemir, 2013). Tiirk kiiltiirtinii temsil eden Osmanli Devletinde yasayan halk, odun
atesinde pisen lezzetli ekmekler yapmistir. Tarih icinde Somuncu Baba gibi énemli isimlerle de gelisen
ekmek kiltiirti yasadigimiz toplumda kutsal bir 6zellik tastyan kilttire dontismusttir (Kalkistm vd., 2012).
Anadolu ve diinyadaki diger tilke cografyalarinda ekmek, birgok orf ve ddete kucak acmuistir. Birbirinden
farkli anlamlar yiiklenmis hatta kutsallastirilmistir. Ayrica ekmek halk kiiltiriinde degil din ile de
biitiinlestirilmistir. Sadece Islam dini ile bagdastirilamayacak kadar genis bir cografyaya yayilan ekmek
kiiltiirii Hristiyanlik ve Musevilik dinlerinde de onemli bir yere sahiptir. Nitekim Hz. Isa’nin yasam ekmegi
en 6nemli bulgularin basinda gelmektedir. Ekmek bir emek iiriinii, alin teri simgesi ve Allah'm kullarma
nimeti olarak hemen hemen biitiin dinlerde oviilerek kutsal sayilmistir (Kuter, 2011).

Ekmek, ana besin maddesi olan bugday ununa, su, tuz ve maya ilave edilmesi belli oranda
karistirilarak yogrulmasindan sonra hamurun belli bir siire mayalandirilmas: ve pisirilmesi ile elde edilir.
Ozellikle 20. yiizyil ekmek yapiminda modern tekniklerin ortaya cikarak makinelesmenin bagladigi énemli
bir asir olarak kabul gormiistiir. Ekmek bir¢ok toplumun temel gida maddesi olmas: yaminda, icerdigi
karbonhidrat, protein, yag, vitamin ve mineral maddeler ile insan viicuduna enerji veren en ucuz yiyecektir
(Kuter, 2011; Kalkisim vd., 2012). Ekmegin temel hammaddelerinden olan un, temizlenmis ve tavlanmis
bugdayn 6giitiilmesiyle elde edilen yar1 islenmis bir tirtindiir (Kalkisim vd., 2012). Ekmekgilikte kullanilan
hububat cesitli olmasina karsilik aksi belirtilmedik¢e un diye bahsedilen bugday unudur. Temel hammadde
olan unun, ekmek yapiminda etkili oldugu en 6nemli 6zellikleri; icerigindeki gluten miktari, glutenin
kalitesi, diastatik etkinligi ve su tutma kapasitesidir. Un icerisindeki gluten proteini hamurun iskeletini
olusturur. Mayalarin olusturdugu karbondioksit gazi hamur i¢inde ekmegin kabarmasini ve gozenekli bir
yapiya sahip olmasini saglar. Bu nedenle unun gluten miktar ve kalitesi 6nemlidir ayrica glutenin esnek
olmasi ve kopmaya karsi dayaniklilik gostermesi arzu edilir (Tanik, 2006).

Kirsal kesimlerde genellikle ekmekler tahil unundan yapilan hamurun ateste, sag tizerinde, tandirda,
firinda veya tepside pisirilmesiyle hazirlanir (Kuter, 2011). Bayram giinlerinde 6zel olarak yag, baharat ve
kokulu otlar eklenerek degisik lezzetlerde ekmekler yapilir (Koca ve Yazici, 2014). Ekmek yapiminda
yogurma, fermantasyon ve pisirme asamalari birbirlerine benzer islemlerdir ancak ekmegin sekillendirilmesi
yapan kisiye, yapildig1 yoreye ve kiiltiire gore farklilik gosterebilmektedir (Kalkisim vd., 2012). Anadolu’da
yapilan ekmegi diger tilkelerde yapilan ekmeklerden ayiran en 6nemli 6zellik, yerytiziinde en eski bugdayin
Anadolu topraklarinda ekilmis olmasi ve en zengin kiiltiirtin bu cografyada yer almasidir. Trabzon ekmegi,
lavas ekmegi, sac ekmegi, gobit ekmegi, bazlama, tandir ekmegi, Afyon ekmegi ve Torbali ekmekleri Tiirk
mutfagina 6zgii ekmek cesitleridir (Ataman, 2017). Tiirklerde gocebe kiiltiirtin bir gostergesi olarak
karsimiza ¢ikan yufka veya lavas ekmegi UNESCO'nun 2016 yilinda Tiirkiye'nin Somut Olmayan Kiilttirel
Miras Listesi'ne dahil ettigi temel besin maddeleridir. Lavas ve yufka farkh kiiltiir ve cografyaya gore
degisik sekiller almistir. Ekmek tiretimi ve tiiketiminde ¢ok zengin kiiltiirel gecmise sahip olan Anadolu
halki kendine has yaptig1 lavas ve yufka ekmegi ile Turk mutfak kiiltiirtiniin ayrilmaz bir yo6resel lezzetini
ortaya ¢ikarmis ve sonrasinda da koruma altina almistir (Anonim, 2017b).

Tiirk halk kiiltiiriinde ekmegin sozel kiiltiirdeki yeri de onemlidir. Ornegin; Tiirkcede bir insanin,
bir iste calisarak ge¢imini saglayacak duruma gelmesi “eli ekmek tutmak” deyimiyle anlatilmus, ¢alisip para
kazanacak bir is bulmanin zorlugu “ekmek aslanin agzinda” deyimi ile is bulup bu iste calismak ise “ekmek
parasi kazanmak, ekmegini tastan ¢ikarmak, ekmegini kazanmak” gibi deyimler ve “er olan ekmegini tastan
cikarir” gibi atasozleriyle ifade edilmistir. Yine “toprag: isleyen, ekmegi disler” atasozii de yaptig: isi
gerektigi gibi yapanlarin emeklerinin karsiligini alacagi anlatilmistir (TDK, 2017).

Turk Mutfagina ait temel malzemesi bugday unu olan bir¢ok yiyecek Tiirk Patent Enstitiisii
tarafindan cografi isaret olarak tescillenmistir. Bu yiyeceklerden bazilar1 sunlardir (TPE, 2017).

Kayseri Mantisi: Un, su, yumurta ve tuzun belirli oranlarda karistirilip yogrulmasiyla elde edilen
hamur biraz dinlendirildikten sonra belirli biiytikliiklerde pargalara boliintir. Her bir parcaya belirli
miktarda kiyma konulduktan sonra hamurun diiriilmesi esasmna dayali yontemle yapilan unlu bir
mamuldiir.

Eskigsehir Cigboregi: Un, su ve tuzdan olusan hamurun dinlendirilip kiiciik parcalar halinde
acildiktan sonra kiyma, sogan, tuz, su ve karabiber ile hazirlanan i¢ malzemesinin konularak kizgin yagda
pisirilmesi ile elde edilen bir borek gesididir.

Antep Baklavasi: Geleneksel Tiirk mutfagina ait bir tatlidir. Cok ince agilan hamur katmanlar
arasina fistik ve kaymak ilave edilerek pisirilir ve tizerine serbet ilave edilmek suretiyle hazirlanir.
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Kilis Katmeri: Yuzyillardan beri Kilis yoresinde geleneksel olarak tiretilen bir tatli ¢esididir. Elle
serpme tarzinda acilan zar halindeki hamur igerisine Kilis Kegisi ve Ivesi irki koyunlardan sagilan siitten
yoreye 6zgii yontemle elde edilen katmanlar halindeki kaymak konulur, kare seklinde kapatilip yorede
uretilen sadeyagda cift tarafli kizartilir. Kizartilan katmer dilimlenerek tizerine 6nceden kaynatilmis ve
sogutulmus serbet dokiiliir. Pudra sekeri, ¢cekilmis fistik ve tarcin serpilerek sicak servis yapilir.

Yozgat Parmak Coregi: Yozgat yoresine 6zgii bir ekmek tiirtidiir. Gergek lezzeti icin ustalik
gerektirir. Ozellikle hamur ve pisme kivamu ile usullerinin ¢ok iyi bilinmesi gereken bir yiyecektir. En
onemli ozelligi ise hicbir katki maddesi icermemesi ve tas firinda odun atesiyle pisirilmesidir. Ayrica
tretimde sadece hazir maya kullanilmamakta belli bir miktarda da eksi maya olarak bilinen bir giin 6nce
tretimde kullanilan hamur kullanilmaktadir. Kullanilan eksi maya parmak ¢orege has bir tat vermekte ve
pisme sirasinda kalin kabuk olusturarak parmak ¢oregin citir halde olmasini saglamaktadir.

Konya Etli Ekmek: Yapiminda temel olarak bugday unu ve kiyma kullanilir. Hamur ve i¢ kismi ayr1
ayrt hazirlanir. I¢ kisminda tercihe gore dana veya diive etine ilave olarak tuz, domates, yesilbiber,
maydanoz ve kuru sogan eklenir.

Samsun Simidi: Mayas1 olabildigince azdir ve mayalama siiresi kisadir. Hamuru yar1 sert
ozelliktedir ve pekmezle (iiztim, dut, elma veya armut pekmezi) karistirilarak yapilmakta ve bol miktarda
susama batirilmaktadir.

Bulgur: Bugdayin usuliine gore pisirilip kurutulmasi ve kabugu soyulduktan sonra kirilarak
inceltilmesi ile elde edilen bulgur, islenis sekline gore pilavlik ve koftelik olmak tizere ikiye ayrilir. Bircok
yemegin malzemesi olan bulgur corbalarda, koftelerde, sebze yemeklerinde ve pilavlarda agirlikli olarak
kullanilir. Dogal olmasi, posa icermesi ve kimyasal isleme maruz kalmadan tiretimi gibi 6zellikleri ile diger
tarimsal tirtinlere gore tistiinliik gostermekte ve diisiik glisemik indeks, iyi bir folik asit ve B grubu vitamin
kaynagi olarak bilinmektedir (Kenar, 2016).

Bulgur genellikle durum bugdayindan tretilen geleneksel bir hububat tirtintdiir ve {iiretim
asamalarindan dolayr hizli pisen bulgur, tiiketime hazir veya yari-hazir bir wriin olarak
degerlendirilmektedir (Bayram, 2000). Ayni1 zamanda diinyada ilk islenen gida maddelerinden biri olup
gecmisi MO yaklagik 4000 yillarina kadar dayanir. Anadolu, Dogu Akdeniz ve Orta Dogu’da bulunan
uygarliklarin hemen hemen tiimiine ait belgelerde bulgurdan bahsedilmektedir. Bulgur, tarihte Romalilar
tarafindan "cerealis" ve Israilogullar1 tarafindan "dagan" olarak adlandirmustir. Incil arastirmacilarina gore
bulgur, yar1 kaynatilarak giineste kurutulan bugdaydan elde edilen ve "burghul", "burghoul", "balgour",
"boulgur" gibi cesitli sekillerde adlandirilan bir gida maddesidir (Bayram ve Oner, 2003). Balkanlar ve Orta
Doguda kirilmis bugday taneleri Tiirkgede oldugu gibi “bulgur” yada “burghul” olarak bilinir. Avrupa’nin
bircok tilkesinde de kirilmis bugday taneleri “bulgur” olarak adlandirilir (Kittler and Sucher, 2004). Bulgur
yabanct literatiirde de “bulgur” adi ile yer almaktadir (Bennion and Scheule, 2004).

Guntimuizde Tirkiye'de kisi basi yillik bulgur tiikketiminin yaklasik 12 kg oldugu tahmin
edilmektedir. Bulgura rakip olarak bilinen pirincin ise yillik tiiketim miktar: kisi bas1 7 kg, makarnanin ise 6
kg’'dir. Oldukca degerli bir karbonhidrat kaynag: olan bulgurun besinsel farkliliklarimin ortaya ¢ikmasiyla
beraber son yillarda tiiketiminde olumlu gelismeler yasanmis ve bulgur yeniden sofralardaki yerini almigtir.
Hem saglikli beslenme hem de diyet agisindan 6nemli ozellikleri bulunan bulgurun tahil grubundan
sayilarak beslenme piramidinin tabaninda yer aldigi goriilmektedir (Kenar, 2016). Bulgur, pisirme ve
kurutma islemlerinden dolay1 kiif olusumuna karsi dayaniklidir ve raf émrii diger trtinlere gore daha
uzundur. Uretimi sirasinda pisirme asamasinda; nisasta, azotlu proteinlerle kimyasal bir yap1 olusturarak ve
pisme sicakliginin etkisiyle jelatinleserek sert bir yapr kazanir. Ayni zamanda pisme sicakliginin etkisiyle
mikroorganizmalar ve gidalarin bozulmasma sebep olan enzimler etkisiz hale gelir. Boylece gidada
olusabilecek biyokimyasal reaksiyonlar ¢nlenir. Bu durum bulgurun raf émriiniin uzun olmasini saglar
(Kenar, 2016).

Bulgurun, Tirk ve diinya mutfaklarinin karakteristik o6zellikleri ve malzemeleriyle birleserek
olusturdugu lezzet tin yapmustir. Anadolu mutfaginda icli kofteden ¢ig kofteye, sulu pilavdan anali-kizhiya
kadar pek ¢ok yemegin icinde yer alan bulgur, Tiirk mutfag: disinda diinya mutfaginda farkli yemeklerde ve
degisik usullerde kullanilir. Yemek yapiminda malzeme olarak bulgurun kullanim kolayligi ve boyut
agisindan cesitliligi; bulgurun gorbalardan makarnalara, dolmalardan tatlilara ve salatalara kadar bircok
yemeklerde kullanilmasina, kullanildig1 yemeklerde de lezzetin artmasina ve sevilerek tiiketilmesine katki
saglar (Bayram ve Oner, 2003; Kenar, 2016).

Bulgurun yemeklerde kullanimi: Bulgurun et, yogurt, kurubaklagiller, yagli tohumlar ve sebzelerle
birlikte yapilan yemekleri Tiirkiye'nin biitiin bolgelerinde tiiketilmektedir. Bugday ve bugdaydan elde
edilen {iiriinlerden yapilan yemekler halkin temel besinlerinin basinda gelmekle birlikte bu yemekler nisan,
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digin ve bayram gibi 6zel glinlerde de meniilerde yer almaktadir. Diigtin ya da bayramlarda yapilan
keskek, asure giinii yapilan asure, cocuklarin ilk disini ¢ikardiginda yapilan dis hediginin temel malzemesini
bugday olusturmaktadir. Ulkemizde I¢ Anadolu Bolgesi'nin birgok yoresinde 6zellikle diigiinlerde bugday
yada bulgurdan yapilan ¢orbalarin ve yemeklerin yaygin oldugu goriilmektedir (Seren-Karakus vd., 2008).
Turk mutfaginda bulgurun ana malzeme olarak kullanildig1 bircok yemek ¢esidi bulunur. Bu yemeklerde;
degisik iriliklerdeki bulgurlar farkli uygulama ve pisirme teknikleri kullarularak hazirlanir. Bulgur genel
olarak sicak ve soguk olarak tiiketilen yemeklerde piring gibi oranli kaynar su veya et suyu ile pisirilerek
veya ¢igden ilave edilir. Ayrica bulgur yogrularak veya yumusatilarak hazirlanir (Yaman, 1990).

Tiirk mutfaginda bulgur ile yapilan yemeklerden 6rnekler: (Yaman, 1990; Seren-Karakus vd., 2008;
Unsal, 2008).

Corbalar: Ayran corbasi, bulgur ¢orbasi, ezogelin ¢orbasi, mercimekli bulgur corba, sikicik gorba,
toyga gorba

Et ve sebze yemekleri: Bulgur asi, bulgurlu fasulye, simitli kiyma kebabi, hamsi pilavi, bulgurlu
sazan

Kebaplar ve kofteler: Anali-kizli, barbunyali icli kofte, Harput kofte, ¢ig kofte, fellah koftesi, eksili
kofte, topalak, barbunyal1 igli kofte

Pilavlar: Etli bulgur pilavi (meyhane pilavi), domatesli bulgur pilavi
Salatalar: Batirik, kisir, pancar cacigy, sebzeli tarator, bulgurlu bahar salata
Tathlar: Diigulu hashas tatlisi, kesme bulamaci, kirma

3. HALK SAGLIGI ACISINDAN BUGDAY

Bugday ve bugday {iriinleri insanlarin almas: gereken giinliik enerjinin biiyiik kismin karsilayarak,
beslenmede alman karbonhidratin temelini olusturur. Beslenme sirasinda karbonhidrat, protein ve yag
viicuda alinmasi gereken ti¢ makro besin bilesenidir. Yeterli ve dengeli beslenmede giinliik alian kalorinin
%50-55"inin  karbonhidrat, %15-20’sinin protein ve %25-30"unun yagdan karsilanmasi ongoriiliir. Basta
nisasta ve lif olmak iizere karbonhidrat igin en iyi ve en ekonomik kaynaklarin basinda bugday gelir (Ozberk
vd., 2016). Ayrica tam bugday {irtinleri; diyet lifi, nisasta, yag, mineraller, vitaminler ve fitokimyasal gibi
bircok onemli bilesen agisindan oldukga zengindir (Johnson and Williamson, 2003; Sidhu and Kabir, 2007).
Tahillarin meyve ve sebzeler ile birlikte tiiketiminin kanser, kalp-damar rahatsizliklari, diyabet, alzheimer ve
katarakt gibi rahatsizliklarda belirgin azalmalara sebep oldugu birgok ¢alisma ile kanitlanmistir (Slavin et al.,
2000). Dogal antioksidanlar, oksidasyon reaksiyonlarmnda radikallerin yerini almakta ve kendileri okside
olarak olusabilecek zincirleme oksidasyon reaksiyonlarini engellemektedir (Velioglu et al., 1998; Sidhu and
Kabir, 2007). Tam bugday tirtinleri antioksidan aktivitesi bakimindan zengin bir gida grubudur (Slavin et al.,
2000).

SONUC

Anadolu’da bugday bitkisinin gesitli sanat eserlerinde motif olarak uygulandig1 ve bu uygulamanin
bir¢cok donemde siireklilik kazandig1 gortilmektedir. Hititlerden kalma orthostat kabartmalari, dikmeler ve
kaya anitlarinda tasvir edilen figiirlerin bir elinde tiziim salkimi ve/veya basak filizi tagirken resmedilmeleri
bu tasvirlerin bereketi ifade ettigi seklinde yorumlanmaktadir. Orta Asya Tiirklerinde, Askabat
yakinlarindaki Anav kiiltiirtine ait sanat eserleri arasinda arkeolojik kazilardan ¢ikartilan ¢anak ¢omleklerin
ylizeylerinde basak dizelerinin bir motif olarak islendigi yine Tiirkemistan’da ki kalkolitik devre ait
Namazgah kiiltiirti buluntular1 arasinda pismis toprak heykelciklerin tizerinde tasvir edildigi ve bu stilize
basak motiflerinin bolluk ve bereketi simgeledigi bilinmektedir. Ayrica, MO 1. yiizyila ait Noyun Ula
kurganlarindan ortaya ¢ikartilan bronz ve madeni plakalar tizerindeki basak motifi tasvirlerinin ve Goktiirk
Devrine ait seramiklerin ytizeylerinde bu motifin uygulanmas: bitkinin kutsalligmi karutlar niteliktedir.
Selguklu ve Osmanli Déneminden kalan ¢ini eserlerde, hali ve kilimlerde ise bugday bitkisinin uygulanmasi
daha o6nceki kiiltiir donemlerinde oldugu gibi bolluk ve bereketle iliskilidir. Bugday bitkisinin diger 6nemli
ozelligi ise Anadolu beslenme kiiltiiriiniin temel besin maddesi olmasidir. Ogiitiilmesi sonucu elde edilen
un Turk sofralarinin bas tac1 olan ekmegin ana malzemesidir. Bugday gerek bir¢ok yiyecegin hammaddesi
olmasi, gerekse halk sagligi acisindan olumlu yonlerinin bulunmasi nedeniyle énemli bir tahil gesididir.
Anadolu’da ekmege dontiserek zengin fakir demeden bircok sofraya konuk oldugu gibi geleneksel
yemeklerin yapiminda kullanilarak mutfak kiiltiirinde de 6n plana ¢ikmustir. Tiirk toplumu agisindan
bugday sadece beslenme yonii ve gesitli sanat eserlerine konu olmasi yaninda ekonomik 6nem, toplumsal,
kiiltiirel, tarihi ve arkeolojik bir deger tasimaktadar.
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