Bugdday (Triticum sativum), Tiirk kiiltiirdniin
ve Mezopotamya uygarliklarinin en 6nemli dgele-
rinden biri. Binlerce yil nce kiiltiire alinan bu
bitki olmasaydi belki de insan uygarligi bu sekil-
de gelisemeyecekti. Giiniimiizden binlerce yil 6n-
cesinde bir kismi iilkemizin sinirlari icerisine de
giren ve Bereketli Hilal adi verilen Mezopotamya
topraklarinda kiiltiire alinan bugday besleyici
ozelligi bakimindan diger tiirlere gore ¢ok daha
listiin bir bitki. Bugin yedigimiz bugdaysa insan-
lar tarafindan gelistirilmis bir k. Bugdaygiller
(Poaceae) ailesinden olan ve Triticum
adiyla bilinen bitkinin en onemli 6zelli-
i, tohumlarinin besleyici olmasi. Ancak
bu bitkinin iki tane dezavantaji vardi.
Bunlardan birincisi saplarinin uzun ol-
masl, ikincisi de olgunlasan tohumlarin
basaklardan cabuk dokiilmesiydi. Uzun
saph bitkilerin sakincasi, riizgarl giin-
lerde egilip kirilmalari sonucunda tane-
lerinin diismesiydi. Bu nedenle yerlesik
diizene gecen atalarimizin ilk dénemler-
de yetistirmeye basladiklari bugdaylari
hasat etmeleri ¢ok gii¢ oluyordu ve iste-
nilen verim alinamiyordu. Bu sorun kar-
sisinda atalarimiz kisa sapl ve taneleri
dokiilmeyen bugdaylar aramaya bagla-
dilar.

Uzun arayislar sonunda bugdaya
benzeyen, ancak normal bugdaylara go-
re daha kisa ve basaklari daha sert olan
bir yabani bitki (Aegilops) kesfettiler.
Bugddayla ayni aileden olan bu yabani
bitki, bugdayin sahip olmadigi olumlu
ozelliklere sahipti; ama taneleri yeteri
kadar besleyici degildi. iste bu noktada
giiniimiizden yaklasik 12.000 yil dnce
atalarimiz bu iki bitkiyi caprazlayarak
kisa boylu ve basaklari sert, taneleri do-
kiilmeyen bir melez bugday irkini orta-
ya cikardilar. Boylece genetik miihen-
disliginin ilk tohumlari atilmis oldu.

Bugiin yedigimiz bugdayin tarihgesi
kisaca boyle. O tarihlerden sonra bug-
day lizerinde yapilan ¢ok degisik calis-
malar sonucunda ¢ok verimli ve besleyi-
ci dederi daha yiiksek bugday irklari el-
de edildi. Bugdayin bulunmasi ve yetistirilmesi
cok onemliydi. EGer atalarimiz bu bitkiyi bulup
kiiltiire almasalardi bugiin belki de kentler yeri-
ne akarsu kenarlarinda yasiyor ve hala tas devri-
ni siirdiiriyor olabilirdik. Buna bagl olarak, ilk
uygarliklarin Mezopotamya’da ortaya ¢ikislari da
bir rastlanti olmayip, belirli 6lciide bugdaya bag-
I olarak gelisti.

Bugdayin bulunusu ve yetistirilmesi disindaki
onemli bir nokta da, bu bitkinin kullanilmasi ve
muhafaza edilmesiydi. Daha yayimladigimiz Kiil
ve Ekmek (Bilim ve Teknik, Subat 2006) yazisin-
da bugdaydan nasil un elde edildigi ve ondan na-
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Bugday ve Bulgur

sil ekmek yapildigindan s6z etmistik. Simdiki ko-
numuzsa Anadolu’nun kiiltiirel zenginliklerden
biri olan bulgurun nasil yapildig.

Bulgur, Arapca “burgul” sozciigiinden geli-
yor. Farsca’da “pligouri” olarak bilinen bulgur,
benzer sekilde “plegouri” olarak Eski Yunan-
ca’ya geciyor. Eski Yunanca’da vurma, ezme an-
lamina gelen “plege” kokiinden tiiretilen bu isim
ezilmis, doviilmiis, kinlmis demek. Zaman icinde
de “pulgur”, “pilgur” ve “bulgur” haline doniise-
rek dilimize giriyor.

Bulgur, bugdayr korumanin ve kullanmanin
en giizel yollarindan biri. Ciinkii bugday isleme-
den yemek haline getirmek biraz zor. Bu neden-
le bugdayin cesitli sekillerde islenmesi gerekiyor.
Bulgurun yapilmasi da oldukca kolay bir yesil
teknige dayaniyor.

iyi bir bulgur elde etmede bugdayin kalitesi
ve tiirii cok onemli. Ornegin, un yapilacak bug-
daylarin yumusak olmasi yeglenirken makarna
yapiminda orta sert bugdaylar, bulgur yapimin-
daysa durum adi verilen sert bugdaylar kullanili-
yor. Eger bulgur yumusak bugdaydan yapilirsa,
pisirirken lapalasabiliyor.

Giintimiizde bulgur yapiminda evlerde ve fab-
rikalarda izlenen yontem, binlerce yil oncesinin
yontemlerinden fazla farkl degil. Buna gore bul-
gur yapilacak bugday secilerek coplerinden te-
mizlendikten sonra bir kackez yikaniyor. Yikan-
diktan sonra bugday suyla dolu biiyiik bir kazana
koyuluyor ve sismesi bekleniyor. Bu islemin ne-
deni, bugdayn icinde yer alan nisasta tanelerinin
suyu emerek sismelerini ve pisme sirasinda jela-
tinlesmeyi saglamak. Yeterince su ceken bugday
1-2 saat kaynatilarak pisiriliyor. Bu asama bulgu-
run kalitesini etkileyen en 6nemli ba-
samak. Eder bugday gerektiginden
az ya da fazla piserse kalitesi diisi-
yor. Ayrica bu pisirme asamasiyla
bugday, sterilize edilmis oluyor ve
uzun siire bozulmadan saklanabili-
yor. Bu asamada dikkat edilecek piif
noktasi bugdayin cok kuvvetli ateste
pisirilmemesi. Eger bugday cok kuv-
vetli ateste pisirilirse taneler dagila-
rak icerigindeki nisasta disari ¢ikabi-
liyor. Bugdayin tam olarak pistigi, ic
kismindaki beyazligin kalmamis ol-
masindan anlagiliyor. Kazanda hi¢ su
kalmamasi da 6nemli. Pisme sonun-
da su artmis olmasi, bulgurun besin
degerinin dnemli dl¢iide azaldigi an-
lamina gelir.

Bundan sonraki asama, kurutma.
Bu asamada pisen bugdaylar giines-
te kurutularak icerigindeki nemin
azalmasi saglaniyor. Nemi azaltiimis
bugday taneleri uzun siire bozulma-
dan kalabiliyorlar. Kurutma icin diiz
bir yere ortii seriliyor ve pismis bug-
daylar 1-1,5 cm kalinhginda olmak
lizere Ortiiniin lizerine seriliyor. Tica-
ri tretimdeyse bu islem genellikle
oOzel firnlarda yapiliyor. Kurutmadan
sonra kabuk soyma asamasi geliyor.
Yeterince kurutulan bugday, dink ad
verilen tastan yapilmis dibeklerde
adac tokmaklarla doviilerek kabukla-
rindan ayrilyor. Bugday doviilmeden
once hafifce islatilirsa kabuklarindan
kolayca ayriliyor. Islatilan bugday
kabuklarindan ayrildiktan sonra, yine kisa bir si-
re kurutularak nemi azaltiliyor. Son asamadaysa
bugday, el degirmenlerinde ya da bu is icin yapil-
mis ozel degirmenlerde kirilarak bulgur haline
getiriliyor.

Bulgurlar, iriliklerine gore dolmalik, pilavlik,
corbalik koftelik gibi cesitlere ayriliyor. Bu kiril-
ma islemi sirasinda fazla ufalanan ve un haline
gelen bugdaylar da hayvan yemi olarak kullanili-
yor. Eger bu yaz zamaniniz varsa siz de bu yesil
teknigi kullanarak kendi bulgurunuzu iretebilir,
bu sirada kis boyunca aldiginiz fazla kilolari da
eritebilirsiniz!
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