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Oz

Bir toplumun tarihsel parcalarindan biri hi¢ siiphesiz yiizyillarin birikimini ve gesitliligini tasiyan
mutfak kiiltiiriidiir. Mutfak kiiltiir{i, toplumun 6rf-adetlerini, gelenek-goreneklerini ve aliskanliklarmi
icinde barindirmaktadir. En eski toplumlardan biri olarak sayilan Tiirklere ait mutfak kiiltiirii Orta
Asya’da baslamuis, her degisen cografyada ve iklimle birlikte gelismis, kiiltiirlerle yasadig etkilesimlerle
zenginlesmis bir mutfak kiiltiirtidiir. Gliniimiizde diinyanin en 6nemli mutfaklar1 arasinda sayilan
Tiirk mutfagi, doganin ona bahsettikleri ile sekillenmistir. Tiirk mutfaginda hayvansal iiriinler ve
tahillar 6nemli bir yere sahiptir. Bu anlamda, bugday ve onun &giitiilmesi ile elde edilen bulgur her
daim Tiirklerin sofralarinda gesitli sekillerde yer almistir. Bu ¢alismanin amacy, Tiirk mutfak kiiltiiriinde
bulgurun yeri ve 6nemine deginilmesi ve Tiirk mutfagindan kaybolmaya yiiz tutmus bulgur iceren
yemeklere ait regetelere yer verilmesidir. Calismada Tiirk mutfak kiiltiirii igeriginde bulgur kullanilarak
yapilan Bulgur Ekmegi, Bulgur Asi1 Corbasi, Sa¢ Orugu, Topalak Kofte ve Besmeg gibi yiyeceklerin
hazirlanist hakkinda bilgi verilmektedir. Calisma sonucunda bulgurun Tiirk toplumu igin kiiltiirel,
tarihi, ekonomik ve toplumsal bir deger oldugu ve her zaman disiplinler aras1 bir ¢alisma konusu
olabilecegi yargisina varilmistir. Ayrica, piring ve makarnaya gore daha saglikli olan bulgurun yiyecek-
icecek igletmeleri meniilerinde daha fazla yer almasma onem verilmelidir. Boylece Tiirk mutfak
kiiltiiriine ait bulgurlu yemeklerin gelecek nesillere aktarilmasi ve tanitilmasi saglanabilir.
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Abstract

One of the historical parts of a society is undoubtedly a culinary culture that carries the accumulation
and diversity of centuries. Culinary culture includes traditions, customs and rituals of society. The
culinary culture of the Turks, considered to be one of the oldest societies originated in central Asia and
developed with the changing geography and climate, enriched by the interactions with cultures.
Turkish cuisine, which is considered as one of the most important cuisines of the World today, is shaped
with bestowed on its nature. In this sense, wheat and bulgur obtained by its grinding have always taken
its place in the table of the Turks. In this study, it is aimed to emphasize the place and importance of
bulgur in Turkish culinary culture and to include recipes of dishes containing bulgur which are
forgotten from Turkish cuisine. In this study, information is given about the preparation of foods such
as Bulgur Bread, Bulgur Soup, Sa¢ Orugu Topalak Kofte and Besme¢ made using bulgur on the content
of Turkish cuisine culture. As a result of the study, it was revealed that bulgur is a cultural, historical,
economic and social value for Turks and it can always be an interdisciplinary study subject.
Furthermore, it should be emphasized that bulgur, which is healthier than rice and pasta, should
involve in the menus of F&B enterprises. Thus, it can be ensured that the bulgur dishes belonging to the
Turkish cuisine culture can be transferred and introduced to the next generations.
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GIRIS

Tiim toplumlarda yasamsal fonksiyonlar1 yerine getirebilmek i¢in yemek hayati bir unsur olmanmn
yaninda, tarihsel siireg icerisinde yemegin hangi malzemelerle yapildigi, arag-gerec olarak nelerin
kullanild1$1 yemegin nasil pisirildigi konular1 farkliik gostermektedir. Bu farkliliklar toplumlarin orf
ve adet, gelenek-gorenek ve toplumlara ait aliskanliklar gibi o toplumlarin sahip oldugu kiiltiirii ortaya
cikarmaktadir. Bagka bir ifade ile kiiltiir, toplumlarin sahip olduklar1 maddi ve manevi degerlerin
biitlinii ve yagam tarzim tagiyan unsurlarin tiimii olarak ifade edilebilmektedir. Bu degerler toplumlari
birbirinden ayiran 6zelliklerdir. Ayrica, toplumlarin kiiltiirel degerleri yasam tarzlarinda etki yarattig:
kadar, bu toplumlara has yeme-igme denilen “mutfak kiiltiiriinde” de etkili olmaktadir (Sar, 2013). Bu
dogrultuda, mutfak kiiltiirii, bir toplumun beslenme bigimini, o toplumun yemeklerinde kullandig:
yiyecek ve icecekleri, bu yiyecek ve iceceklerin elde edilme sekillerini, yemegin elde edilmesinde
kullanilan arag-geregleri ifade etmektedir. Toplumlarin bulunduklari cografyada doganin verdigi
imkanlar Olglisiinde yeme-icme bicimleri olusmakta ve buna bagh olarak mutfak kiiltiirleri
sekillenmektedir. Dolayisiyla mutfak kiiltiirii, toplumlarin yasadigi cografyadan, tarimsal ve sosyo-
kiiltiirel 6zelliklerinden ve baska toplumlarla yasadig1 etkilesimlerden etkilenmektedir. Giintimiizde
mutfak kiiltiirii agisindan diinyada en zengin igerige sahip olan mutfaklar olarak Fransiz, Cin ve Tiirk
mutfaklarindan bahsedilmektedir (Tez, 2015). Bu mutfaklar arasinda Tiirk mutfagindan
bahsedilmesinin asil nedeni, Tiirklerin sahip oldugu koklii kiiltiirel zenginliktir (Girgin, Oflaz ve
Karman, 2017). Diger bir ifadeyle, Tiirk mutfak kiiltiiriinde Tiirk toplumuna 6zgii kiiltiirel degerlerin
yansimasi goriilebilmektedir (Cakici ve Eser, 2016: 216).

Tiirk toplumu varolus anlarindan itibaren beslenme konusuna agirlik vermis ve yeme-igme sosyal
yapida her zaman 6nemli bir unsur olarak goriilmiistiir. Tarihi boyunca Tiirk toplumu yasadiklar:
cografyada bulunan yiyecekleri esas alarak bir mutfak kiiltiirti olusturmustur. (Giildemir, 2014). Orta
Asya’dan siire gelen gogler boyunca Tiirk toplumu et, yogurt, bugday ve bulgur gibi temel besin
maddeleri ile beslenmislerdir. Bu maddelerin tek baslarina veya birbirleri ile karistirilmas1 sonucu
olusan Tiirk mutfak kiiltiiriine Anadolu’da yetisen zengin sebze ve meyveler de dahil edilmistir.
Boylece farkli gida maddeleri ile karistirilarak Tiirk mutfak kiiltiirii bugilinkii halini almistir. Bu
dogrultuda calismada, Tiirk mutfak kiiltiirtinde bulgurun yeri ve 6nemine deginilmesi ve Tiirk
mutfagindan unutulmaya yiiz tutan seckin orneklerine yer verilmesi amaclanmaktadir. Calismada
Tiirk mutfak kiiltiirii igeriginde bulgur kullanilarak yapilan Bulgur Ekmegi, Bulgur As1 Corbasi, Sag
Orugu, Topalak Kofte ve Besmeg gibi yiyeceklerin hazirlanis1 hakkinda bilgi verilmektedir.

TURK MUTFAK KULTURUNE GENEL BiR BAKIS

Mutfak kiiltiirii, toplumlarm yemek ile ilgili davranigsal, sdzel ve simgesel iiretimlerinin zamanla
aliskanliklara, kusaktan kusaga aktarimla gelenek-goreneklere doniismesi ile ortaya ¢ikan bir
durumdur (Halici, 2013: 220). Mutfak kiiltiirii toplumlarin bulunduklari cografya ile yakindan ilgilidir.
Bir toplum, bulundugu cografyada farklh topluluklarla etkilesim gosterdikge, bu topluluklarin yemek
kiiltiirlerinden de etkilenecektir (Besirli, 2016: 30). Bu dogrultuda; Tiirk mutfak kiiltiiriiniin
olusmasinda ve zenginliginde, Asya ve Anadolu topraklarimin sundugu iirtin gesitliligi, gocler
esnasinda diger topluluklarla yasanan etkilesimler, Selguklu ve Osmanli saraylarinda harem ve ustalar
tarafindan yapilan degisiklikler ve gelistirilen lezzetler gibi unsurlar etkili olmustur (Giiler, 2010: 25).
Dolayisiyla, bir mutfak kiiltiiriiniin  dogmasinda bulunulan cografyaya 0zgii triinlerde
unutulmamalidir. Buradan hareketle, Tiirk mutfak kiiltiirtiniin sekillenmesinde Orta Asya’dan gelen
mayalanmis siit triinlerinin ve etin, Mezopotamya’dan tahillarin, Akdeniz’den sebze ve meyve
cesitliliginin, Giiney Asya’dan ve Islam dini ile Arap kiiltiiriinden degisik tatlar yaratmada kullanilan
farkli baharatlarin etkilerinden s6z etmek miimkiindiir.

Genel olarak incelendiginde, Tiirk mutfag1 konar-goger olan Tiirk toplumunun asil ugraglar1 olan
hayvancilik ve besinci ylizyildan itibaren tarim {izerine diizenlenmis bir mutfaktir. Orta Asya’daki
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yasamlar1 boyunca etraflarinda bulunan batida Iran, giineyde Hint ve doguda Cin kiiltiirlerinden
etkilenmisler ve bu da mutfak kiiltiirtine yansimustir. Orta Asya Tiirk toplumlari temel gida olarak basta
et ve kuyruk yag1, bugday, dari, piring, cavdar, arpa, kimiz, kefir, yogurt, tereyagi, peynir, siit, kabak,
pancar, pirasa, havug, sogan, sarimsak, salgam, turp, patlican, dag ispanagi, salatalik, meyve ve
kuruyemiglere agirhik vermistir (Giirsoy, 2005). Tiirk Mitolojisi, Manas Destanu ve Dede Korkut
Hikayeleri gibi tarihi eserlerde Orta Asya mutfak kiiltiiriine iliskin bilgiler yer almaktadir (Giirsoy,
2004). Ornegin; On birinci yiizyilda Kasgarli Mahmut, Tiirk mutfaginmi hem mekan olarak hem de
icindeki maddi kiiltiir esyasi ile tanitmistir (Sezgin ve Durmaz, 2019: 1500).

Anadolu’ya yerlesme Tiirk mutfak kiiltiirii i¢in bir doniim noktasidir. Tiirk mutfak kiiltiirii tizerinde
Selguklu ve Osmanli déneminin agirhig bilinmektedir (Heper, 2013: 53). Selguklularin kendine has
pisirme ve muhafaza tekniklerine sahiptir. Bu pisirme ve muhafaza teknikleri, Tiirk toplumunun
gelenek ve gorenekleri, diger uluslarla etkilesimleri ile harmanlanarak Tiirk mutfaginin gelismesinde
etkili olmustur. Ayrica, Selguklu déneminde pek ¢cok yemegin ana malzemesi olan bugday, 6giitiilerek
bulgur, yarma, irmik ve un haline getirilerek tiiketilmistir. Tiirk mutfak kiiltiirti zenginlik agisindan ¢ok
uluslu ve cok dinli, hosgorii temelinde {i¢ kitaya hitkkmeden Osmanli Imparatorlugu ile en iist noktaya
tasinmistir (Yerasimos, 2014: 9). Osmanli doneminde daha once yenilmeyen deniz iiriinleri, av
hayvanlari, kimyon, misk, safran, feslegen ve kisnis gibi baharatlar mutfakta kullanilmaya baslanmistir
(Unver, 1952; Bilgin, 2010). Devletten imparatorluga dogru hizla biiyiime giicii ve yayildig1 genis
cografya Osmanli mutfaginin malzeme, lezzet, yemek teknigi ve cesit yoniinden zenginlesmesine
imkan saglamistir (Samanci, 2016). Tiirk mutfak kiiltiiriine sebze yemekleri de bu doénemde girmig
ancak Arap alfabesi ile kayit altina alindig1 igin giiniimiize gelememistir. Hiinkarbegendi, Imambayild,
Hanimgobegi gibi yemekler bu donemden kalan ve giiniimiizde hala yapilan yemekler arasindadir
(Heper, 2013: 57). Osmanli doneminde mutfak, Saray ve Halk mutfagi olarak ikiye ayrilmaktadir. Saray
mutfagi, Imparatorluk ile en ihtisamli dénemini yasamis, bu dénemde yemeklere katilan dis devlet
bliytikleri Tiirk yemeklerinden etkilenerek kendi saray ascilarmi Tiirk ascilara egitim igin
gondermislerdir. Unlii bir mutfaga sahip olan Fransizlar da “Yemek pisirilmesini ve yemesini
Tiirklerden 6grendik, Hacl Seferlerine dek bizdeki yemek, yemek degildi” diyerek Tiirk yemekleri
konusunda olumlu goriislerini belirtmislerdir (Arl, 1982: 20). Halk mutfag1 ise Saray mutfagina
nazaran daha sade, lezzet ve misafirperverlik 6n planda bir yapidadir (Giirsoy, 2004). Halk mutfaginin
ozilinde misafirlerini en iyi sekilde agirlamak amacryla bircok farkl lezzet ortaya ¢ikarilmistir.

Giiniimiiz Tirk mutfagi, Tirkiye’de yasamis olan uygarliklarin etkisiyle bilinen halini almustir.
Bununla birlikte, Tiirk mutfagi bat1 mutfaklarindan etkilenmis ve onlar1 da etkilemistir. Crnegin, pasta
Fransiz mutfagindan, makarna Italyan mutfagindan yasanan etkilesimler sonucu Tiirk mutfagina
girmistir. Ote yandan, bugday unundan yapilan hamurun agilmasiyla yapilan eristenin eskiden beri
Anadolu’da gok fazla tiiketildigi bilinmektedir. Bu durum, makarnanin Anadolu’dan Italya’ya gectigini
diistindiirmektedir (Baysal, 1993). Ayrica, bugiin Tiirk mutfag1 diinya mutfaklarmna bakildiginda;
Fransiz ve Cin mutfaklar1 gibi koklii mutfak kiiltiirleri ile birlikte sayilmaktadir. Bu dogrultuda Tiirk
mutfagimin kendine has 6zellikleri bulunmaktadir. Oncelikle, Tiirk mutfaginda siislemeden ziyade
lezzet daha dikkat edilmesi gereken bir husustur. Tiirk mutfaginin 6ziinde gosteristen ziyade “doymak”
asil meseledir. Tiirk beslenme sisteminde ekmek ve hamur islerinin 6nemi biiytiktiir. Tiirk mutfaginda
yaglar genis yer tutar. Siitten tereyagi, hayvansal kuyruk yag1 ve zeytinyag1 yemeklerde kullanilan
temel yaglardir. Zeytinyag: 6zellikle Akdeniz ve Bat1 Anadolu’da sikc¢a kullanilmaktadir. Tiirkiyenin
cografi konumu geregi pek cok sebze yetismektedir. Sogan hemen her yemekte ve salatada kullanilan
bir sebzedir. Ayrica, kendi kendine yetisen ot, sebze, mantarlar kirsal yorelerde genis 6l¢iide kullanilan
yemek malzemeleridir. Sebze yemeklerinde ve koftelerde bulgurun yeri Snemlidir. Yemeklerde,
corbalarda yas ve kuru nane tercih edilmektedir. Yemeklerde baharatlar genis yer tutar. Say1 olarak az
baharat kullanilsa da kirmizibiber ve nane goriiniis ve tatta degisiklik yapmaktadir. Tatlandirici olarak
pekmez kullanilirken, yemeklerin tuzsuz pismesi veya az tuzlu pismesi s6z konusu degildir. Sofralara
yemekle birlikte garnitiir veya sos gelmez; tiim bunlar yemek ile birlikte pisirilerek sunulur. Nitekim,
genis kapsamda Tiirk mutfaginda kebap ve doner en taninan et yemekleri olsa da Tiirk mutfaginda
yahni denen sulu et yemekleri de genis yer almaktadir. Hayvansal bir iiriin olan yogurt bugiin Tiirkiye
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denildiginde turistlere bir hatirlatici iken; yogurt sofralarda sarimsakla veya sade olarak sunulmaktadir.
Meyvelerin kurutulmasi ile elde edilen hosaflar ve serbetler 6zel giinlerde, merasimlerde kullanilan en
onemli iceceklerdir. Meyve kurular ile yemeklerin yapildig1 da goriilmektedir (Aktas ve Ozdemir,
2009; Seyitoglu ve Caliskan, 2013; Heper, 2013; Giiler, 2015).

Tiirk toplumunun comertlige ve misafirperverlige iligkin ayirt edici 6zellikleri mutfak kiiltiiriine de
yansimugtir. Ayrica, Tiirk toplumunun sahip oldugu gelenekler-gorenekler ve dini inanglar mutfak
kiltiriiniin sekillenmesinde de 6nemli unsurlar arasindadir. Bu agidan, Tiirk mutfak kiiltiirii inang
acisindan bazi gidalari yemeye izin verirken; bazilarimi yasaklamaktadir. Tiirklerin Islam dinine
gecmesi ile birlikte at eti ve kan1 haram sayilmis bu nedenle Orta Asya’dan getirilen en 6nemli icecek
Kimiz zaman icinde unutulmustur (Kizildemir, Oztiirk ve Sarusik, 2014: 195). Ayrica yenmesi dinen
yasak olan hayvanlarda Tiirk mutfaginda hi¢ yer almamustir. Bununla birlikte, Ramazan aymda Tiirk
mutfaginin en giizel sofralar1 kurulmaktadir.

Bulgurun Yapisi ve Tiirk Mutfaginda Kullanimi

Arapga “burgul” sozcligiinden gelen bulgur, Farscada “pligouri” olarak kullanilmis ve Eski Yunancaya
geemistir. Eski Yunancada diger dillerin aksine vurma, ezme anlamina gelen “plege” kokiinden tiretilen
bu isim, zamanla “pulgur”, “pilgur” ve “bulgur” halini almistir (Kenar, 2016: 15). Orta Asya’dan gelen
Tirk toplumunda tahillar sofralarin vazgecilmezidir. Tahillarin basinda ise arpa ve bugday
gelmektedir. Bugdaym usuliine gore kaynatilmasi, kurutulmas: ve kabugunun soyulmasmdan sonra
kirilip inceltilmesi ile elde edilen bulgur, yarma, irmik ve un Tiirk mutfak kiiltiiriiniin vazgecilmez ana
besin maddeleri arasindadir. Bu kapsamda, bulgurun konar-gocer Tiirk toplumu tarafindan diger besin
maddelerine gore tercih edilmesinde bir¢ok neden vardir. Bulgurun Tiirk kavimlerinde beslenme
agisindan ¢ok fazla tercih edilmesinin nedenleri arasinda hig siiphesiz bozulmayan dayanikli bir besin
olmas1 gosterilmektedir (Giirsoy, 2004). Ayrica, bulgur, Tiirk toplumuna saglik agisindan da fayda
saglamistir. Ilk doénemlerden itibaren bulgurun iiretim asamasinda 6n pisirme uygulanmasi ile
icerigindeki nisastanin jelatinize olmasi, kurutma islemi sonrasi sert yapisinin (Seren-Karakus,
Kiigiikkomiirler ve Ekmen, 2008: 1180) hem kolaylikla pigirilmesi ve sindirilmesi fazla tiiketilmesine
neden olmustur. Tablo 1’de baz1 gida maddeleri ve bulgurun tagidig1 besin 6geleri belirtilmektedir:

Tablo 1. 100 gr Bulgur, Piring, Makarna ve Kepekli Bulgur icin Besin Degerleri

Besin Ogeleri (100 g Pigmemis) Bulgur Piring Makarna  Kepekli Bulgur
Enerji (kcal) 338 329 338 320
Karbonhidrat 70,2 74,0 71,4 60,8
Protein (g) 12,2 6,7 10,0 13,0
Yag (g) 0,86 0,70 1,40 2,30
Posa (lif g) 8,2 3,0 52 13,3
Potasyum (mg) 328,5 96,7 192,6 353,7
Kalsiyum (mg) 14,8 3,7 12,2 18,7
Fosfor (mg) 226 99 121 224
Demir (mg) 1,30 0,60 1,60 2,67
B1 Vitamini (mg) 0,31 0,10 0,30 0,30
B2 Vitamini (mg) 0,07 0,02 0,04 0,08
Niasin (mg) 4,1 2,3 3,9 4,5
Kolestrol (mg) 0 0 0 0
Gl Degeri 48 98 60 60

Kaynak: Kenar, 2016: 55.

Tirk mutfaginda bir¢ok yemegin ana maddesi olan bulgur; corbalarda, yemeklerde, boreklerde ve
pilavlarda kullanilir. Tiirk mutfak kiiltiiriinde ana gida maddesi olan bulgurun karsii§1 Cin’de piring,
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Batili {ilkelerde patates ve misir gibi bol nisastal, besleyici gida maddeleridir (Arikdal, 2009: 20). Bulgur
saglik acisindan diisiik glisemik indeksi, iyi bir folik asit ve B vitamin kaynag1 olmas1 sebebiyle baz1
tahillara gore iistiinliik gostermektedir (Kenar, 2016).

Bulgur tiirevleri ile degil, aym zamanda siirekli ikamesi olarak diisiiniilen piring ile Tablo 1’de
kiyaslanabilmektedir. Insanlarin ihtiyaci olan en 6nemli bilesen olan protein bulgurda pirince gore daha
fazla bulunmaktadir. Ayrica bulgur, piring ve makarnaya gore posa ve B vitamini bakimindan daha
zengindir. Ote yandan glisemik indeks agisindan degerlendirildiginde ise bulgur; piring, makarna ve
kepekli bulgura gore daha diisiiktiir ve dengeli beslenme konusunda tercih edilmesi gereken besindir.
Tiirkiye’de kisi bas1 yillik bulgur tiiketimi yaklagik 12 kg olarak belirtilmektedir. Bu oran piring icin 7kg;
makarna icinse 6 kg olarak gosterilmektedir (Kenar, 2016: 41).

Toplumlarin kiiltiirlerinin bir pargasi olan mutfak kiiltiirii sadece karin doyurmak degil, ayn1 zamanda
diigiinlerin, 6liimlerin ve bunun gibi bir¢ok merasimlerin ve toplumsal davranisin, 6rf ve adetlerin
vazgecilmez Ogeleri arasindadir (Sagir, 2012: 2676). Bu baglamda bugday ve bulgurdan elde edilen
iirtinler Tiirk mutfak kiiltiiriiniin bir yansimasi olarak diigiin, bayram ve 6zel giinlerde corba, yemek,
borek veya ekmek olarak farkl sekillerde sofralarda yer almistir. Buradan yola gikarak Tablo 2’de Tiirk
mutfak kiiltiiriinde igeriginde bulgur olan yemeklere 6rnekler verilmektedir:

Tablo 2. Tiirk Mutfak Kiiltiiriinde Igeriginde Bulgur Olan Yemeklere Ornekler

Corbalar  Salatalar Sebze Balik Kofteler ve  Dolmalar Pilavlar Tatlilar
Yemekleri Yemekleri Kebaplar
Ayran Batirik Bulgur As1  Balikhh Anali Kizli  Ayva Ana Kiz Digiili
Corbasi Bulgur Dolmasi Pilav1 Haghas
Pilaki Tatlis1
Bulgur Kisir Bulgurlu Bulgurlu  Bulgurlu Biber Tel Sehriyeli Asure
Corbasi Fasulye Sazan Kofte-Cig ~ Dolmasi Pilav
Kofte
Bulgurlu Pancar Bulgurlu Hamsi Ciger Domates Alaca Pilavi  Kesme
Soguk Yemegi  Patates Pilavi Taplamas:  Dolmasi Bulamaci
Corba
Bulgurlu Patlican  Fasulye Palamut Hindili Efelek Baklall Misir
Yaz Salatas1 ~ Kavurmasi Bulgur Bulgur Dolmasi Bulgur Usulii
Corbasi Pilaki Koftesi Pilavi Bulgurlu
Tath
Ezogelin Sebzeli Ispanak Balikli icli Fellah Katikhh Bulgur Kirma
Corbasi Tarator Kavurmas: Kofte Kofte Dolma Pilavi veya
Mantisi
Diigiirciik ~ Sebzeli ~ Kabak Icli Kofte Kiillah Boriilceli Bulgur
Corbasi Bulgur Kavurmasi Dolmasi Bulgur Helvas:
Salatasi Pilavi
Kursun As1  Bulgurlu Lahana Kadinbudu Lahana Domatesli
Bahar Kapuska Kofte Sarmasi Bulgur
Salatasi Pilavi
Mercimekli Bugday  Maydanoz Patates Lor Ebegiimecli
Bulgur Salatas1 ~ Yemegi Koftesi Dolmasi Bulgur
Corbasi Pilavi
Toyga Rokali Semizotu Sini Kofte Patlican Erikli Bulgur
Corbasi Bagbas Yemegi Dolmast Pilavi
Salatasi

Kaynak: (Yenici, 1997: 61; Cikla, 1998: 125; Isik, 2003: 4; Giirsoy, 2005; Seren-Karakus vd., 2008: 1189;
Halici, 2009; Kenar, 2016).
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Bu dogrultuda, calismanin ilerleyen boliimiinde bulgur ile yapilan Tiirk mutfaginda unutulmaya yiiz
tutan veya kismen unutulan yemeklere iliskin regetelere yer verilecektir.

Bulgurun Tiirk Mutfaginda Kullanimina iliskin Ornekler

Tiirk mutfaginin temel yapi taglarindan biri olan Bulgurun giiniimiizde yiyecek-igecek isletmelerinin
meniilerinde pek yer almadig ve unutulmaya baglayan bircok bulgur igerikli yemegin olmasi nedeniyle
kullanilanlara alternatif olarak bulgur igerikli yemek recetelerine yer verilmistir:

Bulgur Ekmegi
Malzemeler (4 Kisilik)
Miktar Olgek Icindekiler
1 Paket Kuru Maya
1/3 Su Bardag: Kéftelik Bulgur
2 Su Bardag ik Su
1 Cay Kasig1 Toz Seker
1 Su Bardag Ekmek Unu
1 Yemek Kagig1 Ekmek Unu (Bezelerin
Yapigmasini Onlemek icin)
Va Su Bardag Tam Tahilli Un
1 Cay Kagig: Tuz
Hazirlanisi
1. Derin bir kapta 1lik suyun icine 6nce kuru maya, sonra toz seker eklenir.
2. Karisim kopiirene kadar beklenir.
3. Mutfak robotunda tam tahilli un, bulgur, ekmek unu, tuz ve mayal karisim karistirilir.
4. Bir yemek kasig1 ekmeklik un zemine dokiiliir ve tizerine hamur koyularak yogrulur.
5. Yogrulan hamur dort egit parca ayrilir.
6. Yagh kagit serilmis firin tepsisine sekil verilerek bezeler araliklarla yerlestirilir ve bezelerin

uzerine nemli bir bez serilir.
7. Yaklasik bir saat bezelerin kabarmasi beklenir.
8. Daha once 1sitilmus firinda 180°C’de yaklagik 40-45 dakika kadar pisirilir (Kenar 2016).

Ekmek, insanlik tarihi ile yakindan iliskili bir gida maddesidir. Yapilan kazilarda ekmek firinina iligkin
kalintilar M.O. 4000 yilina aittir. Eski Tiirk Devletleri'nden Hunlarin yemek aliskanliklarinda bugday
ile yogrulmus yaglh hamurlu iriinlerin oldugu belgelenmistir. Ayrica Evliya Celebi'nin yazdig1
Seyahatname’ de bayatlamayan ekmek mayalarina iliskin “tam ii¢ ay bayatlamadan kalabilen ekmekler
var ve bunlar develer araciligiyla Iran sarayina gotiiriilityor” seklinde bilgiler yer almaktadir (Heper,
2013). Bununla birlikte, toplumlarin mutfak kiiltiiriinde ekmegin ayr1 bir yeri vardir. Eski Misirda
bugday ile ekmek dogumdan 6liime kadar her hadisede bulunan ve duvarlarda resmedilen en biiyiik
nimet olarak gosterilmektedir (Kalkisim, Ozdemir ve Bayram, 2012: 4-5). Ekmek, Tiirk mutfak
kiiltiirtinde de ayr1 bir yere sahiptir. Her yorenin kendi cografyasinin bahsettigi iirtinlerle hazirladig:
bir ekmek regetesi vardir. Bu konuda nohutlu, patatesli, eksi mayali ekmek gibi 6rnekler verilebilir.
Bugday ekmegi diger ekmeklere gore hem sindirilmesi agisindan hem de bozulmadan saklanabilmesi
ile tercih edilmesi gereken bir ekmek cesididir.
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Bulgur Asi Corbasi
Malzemeler (4 Kisilik)
Miktar Olgek Icindekiler
2 Adet Kuru Sogan (Dogranmuis)
250 Gram Kiyma (Istege Bagh)
1 Yemek Kagig1 Tereyag:
1 Yemek Kagig1 Biber Salgasi
1 Su Bardag Bulgur
6 Su Bardag Et Suyu
1 Su Bardag: Nohut (Haslanmais)
1 Cay Kagig: Tuz
1 Cay Kagig: Karabiber
Hazirlanisi
1. Derin bir tavada eritilen tereyaginin icinde soganlar pembelesene kadar kavrulur.
2. Ardindan sogana biber salgas1 ve kiyma eklenir.
3. Kiyma sotelendikten sonra nohut, bulgur tencerede harman edilir.
4. En son karigima et suyu ilave edilir.
5. Kaynamaya basladiginda tuz, karabiber ve istege bagh olarak farkli baharatlar eklenir.
6. Uzerine ince dogranmis nane ile siisleyerek servis yapilir (Kenar 2016).

Genel olarak, Tiirk mutfak kiiltiirtinde ¢orbanin yeri farklidir. Baz kiiltiirlerde istah agic1 ve ana yemek
olarak tiiketilen ¢orba, Tiirk mutfak kiiltiiriinde her 6giinde yer alabilen bir yemek cesididir. Yagsanilan
cografyanin bahsettikleri ile mutfak kiiltirtinii olusturan Tiirk toplumu corbalarinda bulguru da
kullanmugtir. Bulgur corbasi, Aydin, Bolu, Karaman, Kayseri, Kiitahya, Mugla, Sinop ve Sivas gibi illerin
yoresel mutfaklarinda yer alan bir ¢orbadir (Giildemir, Hakl ve Isik, 2018: 58). Bulgur ¢orbasi bolgesel

olarak farklilasmakla birlikte genel kabul goren recete de bulgur ve nohut yer almaktadur.

Sa¢ Orugu
Malzemeler (6 Kisilik)
Miktar Olcek Icindekiler
Ya Kilogram Koftelik Bulgur
1 Kilogram Yagsiz Et
1 Adet Sogan (Dogranmaisg)
1 Yemek Kagig1 Pul Biber
1 Yemek Kagig1 Biber Salcas1
2 Cay Kagig1 Tuz
1 Cay Kagig1 Kimyon
2 Yemek Kagig1 Un
2 Su Bardag Siviyag
I¢c Hara icin
Miktar Olcek Icindekiler
300 Gram Kuzu Kuyruk Yag:
1 Cay Kagig1 Tuz
Ya Bag Maydanoz (Dogranmuis)
1 Cay Kagig1 Karabiber
200 Gram Ceviz I¢i (Doviilmiis)

723



Sule ARDIC YETIS

Hazirlanisi

1. Derin bir kapta sicak su ile bulgur beklemeye almair.

2. I¢i icin; kuyruk yag1 ve yagsiz etin bir kismi et tokaci yardimiyla déviiliir.

3. Doviilmiis et ve kuyruk yag: harcinin igerisine maydanoz, ceviz i¢i, karabiber ve tuz ilave
edilerek yogurulur.

4. Dinlenmis bulgura sogan, biber salgasi, pul biber, un, tuz ve kimyon eklenerek karistirilir.

Yagsiz etin kalan kismi da et tokaci ile doviiliir ve bulgur karisimina eklenir.

6. Hazirlanan bulgurlu karisimdan ceviz biiyiikliigiinde parcalar aliarak bir tiilbent serilmis sert
zeminde yuvarlak form vererek agilir.

7. Hazirlanan kuyruk yagh ig, agilmis olan bulgurlu hamurun {izerine yayilir ve diger parca ile

o

tizeri kapatilir.
8. Hazirlanan yayvan igli kofteler yaglanmisg bir tavada veya sag iizerinde kizartilir ve sicak olarak
servis edilir (Ozdemir ve Giingdr 2016: 196).

Sa¢ Orugu, medeniyet cesitliligi ile goze ¢arpan Hatay mutfagina ait bir {irtindiir. Birbirine ge¢mis
kiiltiirlerin harmanlanmasi ile olusan Hatay mutfag, kiiltiir etkilesimini yansitan nadide yemekleri
icermektedir ve bunlardan biri Sag Orugu’dur. Sa¢ Orugu Igli Kofte’ ye benzetilmektedir. Ancak Igli
Kofte” den farkl olarak Sa¢ Orugu'nun bulgurlu harcinda da et vardir.

Topalak Kofte
Malzemeler (6 Kisilik)
Miktar Olcek Icindekiler
1 Kilogram Koftelik Bulgur
V2 Litre Su (Sicak)
4 Yemek Kagig1 Un
1 Adet Yumurta
1 Adet Sogan
1 Tath Kagi81 Tuz
Servis Etmek I¢in
200 Gram Yogurt
1 Disg Sarimsak
1 Yemek Kagig1 Tereyag:
1 Yemek Kagig1 Domates Salgasi
1 Yemek Kagig1 Biber Salgas1
1 Tath Kagi81 Pul Biber
1 Cay Kagig1 Karabiber
1 Tath Kagi181 Tuz
Hazirlanisi
1. Derin bir kapta bulgur sicak su ile 1slatilir ve yumusamasi icin bekletilir.

Dinlenmis ve yumusamis bulgurun i¢ine yumurta, un, tuz eklenir ve yogurulur.

Karigim kendini tutana kadar yogrulmaya devam edilir.

Hamur haline gelen bulgurlu hargtan kiigiik parcalar almarak yuvarlak toplar olusturulur.
Kofteler kaynamakta olan suda haslanir ve pistikten sonra sudan siiziilerek iimaya birakilir.
Sarmmsakli yogurt hazirlanir.

Eritilen tereyaginda sogan pembelesene kadar kavrulur.

Domates ve biber salgasi, baharatlar sogana ilave edilerek sos elde edilir.

Kofteler sarimsakli yogurt ve salgali sos ile siislenir ve sicak olarak servis edilir (Kirsehir 1l
Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2018).

O PN U DDN
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Bulgurun her hali yemeklerde kullanilmistir. Bunlardan biri de Topalak Kofte” dir. Ana yemek
olabilecegi gibi ara sicak olarak da tiiketilebilmektedir. Topalak Kofte'nin sarimsakh yogurt ve salcali
sos ile servis edilmesi; Sarimsakli Kofte ve Fellah Kofte gibi benzerleri ile farkliligini ortaya
koymaktadir. Bugdayin ¢ok kullanildig1 ve ¢ogu ailenin ge¢im kaynagi oldugu Orta Anadolu’da sikga
tercih edilen bir yemek konumundayken; giintimiiz hizh tiiketim toplumunda zahmetli bir yemek
olmasi nedeniyle unutulmaya veya gok tercih edilmemeye baglamstir.

Besmecg
Malzemeler (4 Kisilik)
Miktar Olgek Icindekiler
300 Gram Orta Yagh Kiyma
1 Su Bardag Koftelik Bulgur
2 Adet Sogan (Dogranmisg)
1 Tath Kagi$1 Pul Biber
1 Cay Kagig: Karabiber
1 Cay Kagig: Tuz
1 Cay Kagig: Kofte Bahari
1 Tutam Maydanoz
Hazirlanisi

1. Derin bir kapta kuru sogan, ince bulgur, kiyma, baharatlar ve tuz karistirilir.

2. Karisim bulgur yumusayana kadar yogurulur ve i¢ine en son maydanoz eklenir.
3. Karisimdan ceviz biiytikliigiinde parcalar alinarak top haline getirilir.

4. Avugici ara ara su ile 1slatilarak top parcalar kofte sekline getirilir.

5. Azyagh yapismaz bir tavada kofteler ateste veya kozde pisirilir.

Tiirk toplumlarmin bir¢ogunda mutfak sozliigiinde Besmeg kelimesi kullanilmaktadir. Besmeg,
“bulgurdan yapilmis yass1 kofte” olarak ifade edilebilmektedir (Atabay, 2012). Besmeg, Cig Kofte ile
benzetilmektedir. Ancak Cig Kofteden farkli olarak Besmeg, ¢ig tiiketilmek yerine yumusamis ve sismis
olan bulgur ve kiymanin 1s1l igleme tabi tutulmasi ile yapilmaktadir. Boylece Besmeg, daha gevrek ve
farkli bir lezzet kazanmugtir. Giintimiizde de Cig Kofteye yapilan elestirilere yonelik bir ¢oziim olarak
Besmec¢’in yayginlastirilmasi yerinde olacaktir.

SONUC VE ONERILER

Toplumlarin tasidiklari maddi ve manevi degerlerin biitiiniinii olusturan kiiltiir, toplumlari
birbirlerinden ayiran énemli bir unsurdur. Kiiltiir, ayn1 zamanda toplumlarin kendilerine has yeme-
i¢me aliskanliklarini, baska bir ifade ile “mutfak kiiltiirinti” de etkilemektedir. Mutfak kiiltiirii, sadece
karin doyurma faaliyeti degil; ayni zamanda toplumlarin tiim ge¢misini, 6rf ve adetlerini,
aligkanlhiklarin yansitan 6zel bir yapidir. Bu dogrultuda, kokleri Orta Asya’ya kadar dayanan ve en eski
topluluklardan biri olarak kabul edilen Tiirk toplumunun mutfak kiiltiirii hem her karsilastiklari
toplumlarla etkilesimlerle hem de cografi degisikler sonucu doganin verdigi zenginlikleri kullanarak
glintimiiz Tirk mutfak kiltiirtinti olusturmustur. Bugiin kokli Tirk mutfagi, diinyanin en biiyiik
mutfaklar1 arasinda sayilmaktadir ve bunu kiiltiiriindeki zenginlige borc¢ludur. Gegmisten giliniimiize
Tirk mutfak kiiltiirtinde yemeklerin hammaddesi olarak degismeyen en 6nemli gida bugdaydir.
Bugdayin 6giitiilmesi ile elde edilen bulgur, yarma, irmik ve un her daim Tiirk toplumunun sofrasinda
farkli sekillerde yer almistir. Giiniimiizde piring ve makarna bulgurun yerini almaya ¢alismasina
ragmen, posa ve vitamin, mineral zenginligi ile bulgur saglikli yasam icin tiiketilebilecek en iyi
tahillardan biridir. Bu agidan bulgur, zengin fakir demeden bir¢ok sofrada bulundugu gibi geleneksel
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yemeklerin yapiminda kullanilarak Tiirk mutfak kiiltiiriinde 6n planda yer almistir. Dolayisiyla, bulgur
Tiirk toplumu icin kiiltiirel, tarihi, ekonomik ve toplumsal bir degerdir ve her zaman disiplinlerarasi
bir c¢alisma konusu olabilecek konumdadir. Ayrica Tiirk mutfaginin diinyada bilinen en koklii
mutfaklardan biri oldugu bir¢ok arastirmaci tarafindan belirtilmektedir. Bugiin Meksika mutfagi1 2010
yili itibari ile Unesco somut olmayan kiiltiirel miras unvan kazanmugtir. Nitekim Tiirk mutfagimin
korunmasma ve siirdiiriilebilir olmasmna iligkin olarak bir uygulama ve siire¢ yonetimi yoktur. Ayrica
Tiirk mutfag: icerisinde kullanilan bulgur iceren yemeklerin bircogu gelisigiizel hazirlanmakta ve bu
kapsamda 6ziinii kaybetmektedir. Bunun 6niine gegebilmek icin bulgur iceren yemeklerin aslina uygun
ve geleneksel yonii lizerine vurgu yapilarak hazirlanmas: gerekmektedir.

Bu ¢alisma, Tiirk mutfak kiiltiiriinde bulgurun yerine ve 6nemine, ayn: zamanda igeriginde bulgur
kullanilan unutulmaya yiiz tutmus veya pek bilinmeyen yemeklere iliskin kuramsal bir cerceve
sunmustur. Bu anlamda ileriki ¢alismalarda Tiirk mutfaginda bulgur, arpa, ¢avdar gibi tahillarn
kullanimma iliskin karsilastirmali bir c¢alisma yiiriitiilebilir. Ayrica, Tirk mutfak kiiltiiriine iliskin
ornekler sunan turizm isletmelerinin meniilerinde bulgurun kullanim diizeyinin arastirilmasi
onerilebilir. Giintimiizde globallesmenin getirdigi tehlikelerden biri olan akimlar ve toplumsal
kiiltiirlerin daralmasi kokli bir ge¢cmise sahip olan Tiirk mutfak kiiltiiriinti de etkilemektedir. Bu
amacla, uygulamacilara yonelik verilebilecek en 6nemli 6nerilerden biri, yiyecek-icecek isletmelerinin
meniilerinde Tiirk mutfak kiiltiiriinii yansitan bulgurlu yemeklerin yer almasi ve tiiketilmesidir. Ayrica
Tiirk mutfagimin korunmasi ve siirdiiriilebilir olmasinda yiyecek-icecek isletmelerinde istihdam edilen
seflerin ve mutfak calisanlarinin bilinglendirilmesi gerekmektedir. Seflerin ve mutfak calisanlarinin
bilin¢lendirilmesi ile meniilerde bulgur iceren yiyeceklerin artmasi saglanabilir. Tiirk mutfak
kiiltiiriinlin yasatilmasi ve gelecek nesillere aktarilabilmesi 6nemli bir diger husustur. Bu konuya iligkin
olarak Tiirk mutfaginda bulgur iceren yiyeceklerin kullanimi ile ilgili egitimler verilerek Tiirk
Mutfagimin korunmasi ve siirdiiriilebilirligi saglanabilecektir. Bir diger oneri ise, beslenmenin sadece
karin doyurmak olmadig, yedigimiz yiyeceklerin lezzet algisinin énemli oldugu, 6ncelikle beynimizin
bu noktada tatmin edilmesinin gerekliligidir. Bu nedenle tiiketiciler gorsel ve yazili basinda kamu
spotlar1 kullanilarak bulgurun saglikli beslenmeye iliskin katkilarmin agiklanmasi ve bu konuda
konusunda bilgilendirilmesidir.
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