
Bu¤day (Triticum sativum), Türk kültürünün
ve Mezopotamya uygarl›klar›n›n en önemli ö¤ele-
rinden biri. Binlerce y›l önce kültüre al›nan bu
bitki olmasayd› belki de insan uygarl›¤› bu flekil-
de geliflemeyecekti. Günümüzden binlerce y›l ön-
cesinde bir k›sm› ülkemizin s›n›rlar› içerisine de
giren ve Bereketli Hilal ad› verilen Mezopotamya
topraklar›nda kültüre al›nan bu¤day besleyici
özelli¤i bak›m›ndan di¤er türlere göre çok daha
üstün bir bitki. Bugün yedi¤imiz bu¤daysa insan-
lar taraf›ndan gelifltirilmifl bir ›rk. Bu¤daygiller
(Poaceae) ailesinden olan ve Triticum
ad›yla bilinen bitkinin en önemli özelli-
¤i, tohumlar›n›n besleyici olmas›. Ancak
bu bitkinin iki tane dezavantaj› vard›.
Bunlardan birincisi saplar›n›n uzun ol-
mas›, ikincisi de olgunlaflan tohumlar›n
baflaklardan çabuk dökülmesiydi. Uzun
sapl› bitkilerin sak›ncas›, rüzgarl› gün-
lerde e¤ilip k›r›lmalar› sonucunda tane-
lerinin düflmesiydi. Bu nedenle yerleflik
düzene geçen atalar›m›z›n ilk dönemler-
de yetifltirmeye bafllad›klar› bu¤daylar›
hasat etmeleri çok güç oluyordu ve iste-
nilen verim al›nam›yordu. Bu sorun kar-
fl›s›nda atalar›m›z k›sa sapl› ve taneleri
dökülmeyen bu¤daylar› aramaya baflla-
d›lar. 

Uzun aray›fllar sonunda bu¤daya
benzeyen, ancak normal bu¤daylara gö-
re daha k›sa ve baflaklar› daha sert olan
bir yabani bitki (Aegilops) keflfettiler.
Bu¤dayla ayn› aileden olan bu yabani
bitki, bu¤day›n sahip olmad›¤› olumlu
özelliklere sahipti; ama taneleri yeteri
kadar besleyici de¤ildi. ‹flte bu noktada
günümüzden yaklafl›k 12.000 y›l önce
atalar›m›z bu iki bitkiyi çaprazlayarak
k›sa boylu ve baflaklar› sert, taneleri dö-
külmeyen bir melez bu¤day ›rk›n› orta-
ya ç›kard›lar. Böylece genetik mühen-
disli¤inin ilk tohumlar› at›lm›fl oldu. 

Bugün yedi¤imiz bu¤day›n tarihçesi
k›saca böyle. O tarihlerden sonra bu¤-
day üzerinde yap›lan çok de¤iflik çal›fl-
malar sonucunda çok verimli ve besleyi-
ci de¤eri daha yüksek bu¤day ›rklar› el-
de edildi. Bu¤day›n bulunmas› ve yetifltirilmesi
çok önemliydi. E¤er atalar›m›z bu bitkiyi bulup
kültüre almasalard› bugün belki de kentler yeri-
ne akarsu kenarlar›nda yafl›yor ve hâlâ tafl devri-
ni sürdürüyor olabilirdik. Buna ba¤l› olarak, ilk
uygarl›klar›n Mezopotamya’da ortaya ç›k›fllar› da
bir rastlant› olmay›p, belirli ölçüde bu¤daya ba¤-
l› olarak geliflti.

Bu¤day›n bulunuflu ve yetifltirilmesi d›fl›ndaki
önemli bir nokta da, bu bitkinin kullan›lmas› ve
muhafaza edilmesiydi. Daha yay›mlad›¤›m›z Kül
ve Ekmek (Bilim ve Teknik, fiubat 2006) yaz›s›n-
da bu¤daydan nas›l un elde edildi¤i ve ondan na-

Günümüzde bulgur yap›m›nda evlerde ve fab-
rikalarda izlenen yöntem, binlerce y›l öncesinin
yöntemlerinden fazla farkl› de¤il. Buna göre bul-
gur yap›lacak bu¤day seçilerek çöplerinden te-
mizlendikten sonra bir kaçkez y›kan›yor. Y›kan-
d›ktan sonra bu¤day suyla dolu büyük bir kazana
koyuluyor ve fliflmesi bekleniyor. Bu ifllemin ne-
deni, bu¤day›n içinde yer alan niflasta tanelerinin
suyu emerek fliflmelerini ve piflme s›ras›nda jela-
tinleflmeyi sa¤lamak. Yeterince su çeken bu¤day
1-2 saat kaynat›larak pifliriliyor. Bu aflama bulgu-

run kalitesini etkileyen en önemli ba-
samak. E¤er bu¤day gerekti¤inden
az ya da fazla piflerse kalitesi düflü-
yor. Ayr›ca bu piflirme aflamas›yla
bu¤day, sterilize edilmifl oluyor ve
uzun süre bozulmadan saklanabili-
yor. Bu aflamada dikkat edilecek püf
noktas› bu¤day›n çok kuvvetli ateflte
piflirilmemesi. E¤er bu¤day çok kuv-
vetli ateflte piflirilirse taneler da¤›la-
rak içeri¤indeki niflasta d›flar› ç›kabi-
liyor. Bu¤day›n tam olarak piflti¤i, iç
k›sm›ndaki beyazl›¤›n kalmam›fl ol-
mas›ndan anlafl›l›yor. Kazanda hiç su
kalmamas› da önemli. Piflme sonun-
da su artm›fl olmas›, bulgurun besin
de¤erinin önemli ölçüde azald›¤› an-
lam›na gelir. 

Bundan sonraki aflama, kurutma.
Bu aflamada piflen bu¤daylar günefl-
te kurutularak içeri¤indeki nemin
azalmas› sa¤lan›yor. Nemi azalt›lm›fl
bu¤day taneleri uzun süre bozulma-
dan kalabiliyorlar. Kurutma için düz
bir yere örtü seriliyor ve piflmifl bu¤-
daylar 1-1,5 cm kal›nl›¤›nda olmak
üzere örtünün üzerine seriliyor. Tica-
ri üretimdeyse bu ifllem genellikle
özel f›r›nlarda yap›l›yor. Kurutmadan
sonra kabuk soyma aflamas› geliyor.
Yeterince kurutulan bu¤day, dink ad›
verilen tafltan yap›lm›fl dibeklerde
a¤aç tokmaklarla dövülerek kabukla-
r›ndan ayr›l›yor. Bu¤day dövülmeden
önce hafifçe ›slat›l›rsa kabuklar›ndan
kolayca ayr›l›yor. Islat›lan bu¤day

kabuklar›ndan ayr›ld›ktan sonra, yine k›sa bir sü-
re kurutularak nemi azalt›l›yor. Son aflamadaysa
bu¤day, el de¤irmenlerinde ya da bu ifl için yap›l-
m›fl özel de¤irmenlerde k›r›larak bulgur haline
getiriliyor. 

Bulgurlar, iriliklerine göre dolmal›k, pilavl›k,
çorbal›k köftelik gibi çeflitlere ayr›l›yor. Bu k›r›l-
ma ifllemi s›ras›nda fazla ufalanan ve un haline
gelen bu¤daylar da hayvan yemi olarak kullan›l›-
yor. E¤er bu yaz zaman›n›z varsa siz de bu yeflil
tekni¤i kullanarak kendi bulgurunuzu üretebilir,
bu s›rada k›fl boyunca ald›¤›n›z fazla kilolar› da
eritebilirsiniz! 

s›l ekmek yap›ld›¤›ndan söz etmifltik. fiimdiki ko-
numuzsa Anadolu’nun kültürel zenginliklerden
biri olan bulgurun nas›l yap›ld›¤›. 

Bulgur, Arapça “bur¤ul” sözcü¤ünden geli-
yor. Farsça’da “pligouri” olarak bilinen bulgur,
benzer flekilde “plegouri” olarak Eski Yunan-
ca’ya geçiyor. Eski Yunanca’da vurma, ezme an-
lam›na gelen “plege” kökünden türetilen bu isim
ezilmifl, dövülmüfl, k›r›lm›fl demek. Zaman içinde
de “pulgur”, “pilgur” ve “bulgur” haline dönüfle-
rek dilimize giriyor. 

Bulgur, bu¤day› koruman›n ve kullanman›n
en güzel yollar›ndan biri. Çünkü bu¤day› iflleme-
den yemek haline getirmek biraz zor. Bu neden-
le bu¤day›n çeflitli flekillerde ifllenmesi gerekiyor.
Bulgurun yap›lmas› da oldukça kolay bir yeflil
tekni¤e dayan›yor. 

‹yi bir bulgur elde etmede bu¤day›n kalitesi
ve türü çok önemli. Örne¤in, un yap›lacak bu¤-
daylar›n yumuflak olmas› ye¤lenirken makarna
yap›m›nda orta sert bu¤daylar, bulgur yap›m›n-
daysa durum ad› verilen sert bu¤daylar kullan›l›-
yor. E¤er bulgur yumuflak bu¤daydan yap›l›rsa,
piflirirken lapalaflabiliyor. 
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