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Mezopotamya’da Dogan ve Hi¢c Batmayan Mardin Giinesi: Bulgur
Serap TOPRAK DOSLU!
Ozet

Bulgur, binlerce yil 6ncesine dayanan geg¢mise sahip, pek cok Kkiiltir ve
toplumda yer almis, ilk iretiminden giiniimiize kadar ydntem olarak degisiklige
ugramamis, lezzetli, besleyici ve dogal bir lriindiir. Bulgur sadece yemeklerin ana
malzemesi olmanin diginda seving ve kederde, varlik ve yoklukta, yagam ve 6liimde
kiiltiiriin bir pargasi olarak varlik géstermistir. Tahil tiretimin ilk yapildig1 yer kabul
edilen Mezopotamya topraklarinda iiretilen bulgur, hem essiz Mardin yemeklerinin
yapimminda kullanilmakta, hem de Tiirkiye’nin bulgur ihtiyacmin 6nemli bir kismini
karsilamaktadir. Bu derlemede Mardin bulgurunun hem beslenmedeki hem de mutfak
kiiltiiriindeki 6nemi vurgulanmustir.

Anahtar Kelimeler: Mezopotamya, Mardin, Mardin Bulguru, Ydresel Yemekler,
Mutfak Kiiltiiri.

The Mardin Sun That Rises and Never Sets in Mesopotamia: Bulgur
Summary

Bulgur is a delicious, nutritious and natural product that has a history dating
back thousands of years, has taken place in many cultures and societies, has not
changed in method since its first production. Bulgur has not only been the main
ingredient of dishes, but also has existed as a part of culture in joy and sorrow,
existence and absence, life and death. Bulgur produced in Mesopotamian soil, which is
considered to be the first place of grain production, is used both in the production of
unique Mardin dishes and meets a significant part of Turkey's bulgur need. In this
review, the importance of Mardin bulgur in both nutrition and culinary culture is
emphasized.
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Giris

Bulgur tercihen T77. durum bugdaymin temizlenip, haslanmasi, kurutulmasi ve
kabugundan soyularak kirilmasi ile elde edilen yar1 hazir dayanikli bir gida maddesidir (Elgiin
vd, 2007). Anadolu’nun temel gida maddelerinden birisi olan bulgur, Diinya’da ilk islenen
gida maddelerinden bir tanesidir. S6zlilk anlami; kaynatilip kurutulan kismen kabugu ¢ikarilip
kirilmis bugdaydir (D6nmez vd, 2004).

Gegmisi antik ¢aga kadar uzanan bulgur, Anadolu cografyasinda dogup diinyaya
yayilan evrensel bir damak tadi olma yolunda hizla ilerlemektedir. Hemen her evin
mutfaginda pisen, kisa siirede karnimizi doyuran, istelik sayisiz yarariyla saglik veren bulgur
bazi kaynaklarda 4 bin, baz1 yeni arastirmalarda ise 10 bin yili agan koklii bir tarihe sahiptir.
Diinyanin 1s1 ile islenmis ilk {iriinii sayilabilecek bulgurun adi Eski Ahit’te ve Incil’de de
gecmektedir. (Anonim, 2016). Babil, Hitit, Misir ve Mezopotamya uygarliklarinda pisirilip
kurutulmus bugdaym kullanildig1 cesitli belge ve kazilarda goriilmiistiir. Ayrica, bulgur
Mogol ordularinin savas erzaklari arasinda da bulunmaktaydi (Polat, 2010). Anadolu’da 3000
yil1 agkn siiredir yaygin olarak kullaniimaktadir.

Bugiin Avrupa’dan Amerika’ya, Ortadogu’dan Asya’ya kadar bir¢cok iilkede
tiiketilmekte ve her dilin yapisma gore farkli telaffuz edilmektedir. Fransizca’da “boulgour”,
Ortadogu ve Kuzey Afrika iilkelerinde “burghoul”, Uzakdogu civarinda “balgour” gibi
isimlerle bilinmektedir. Ama sonugta diinyadaki tiim dillerde bulgur olarak telaffuz
edilmektedir (Anonim, 2016).

Bulgur, Anadolu mutfagindaki en temel besin maddelerinden bir tanesidir. Anadolu’da
her evde mutlaka yer almasindan dolay1 yokluktan ve fakirlikten dolay1 kesfedildigi diisiiniilse
de Anadolu yasam kiiltiiriiniin bir pargasidir. Davetlerde, kutlamalarda, bayramlarda,
dogumlarda, yasamm en 6zel ve onemli anlarma hep bulgur veya bulgurlu iriinler eslik
etmistir (Oren vd, 2021). Bulgur hem siradan bir giinde aile halkmin giinliik beslenme
ihtiyacini karsilamak i¢in hem de ¢ok deger verilen misafirleri agirlamak i¢in kullanilabilir.
Bir bebegin ilk kez dis ¢ikardigmi ilan ederken, bayram giinlerinde bayramlasmaya gelen
misafirlere, diigiinlerde mutluluga ortak olanlara, cenazede kederi paylasana, bebegini
diinyaya yeni getirmis anneye bulgur veya bulgurdan iiretilen yemekler ikram edilir. Tablo
1’de Tiirk Mutfak Kiiltiirtinde bulgur ile yapilan yemekler verilmistir.

Gilinliimiizde ve yakin tarihimizde de bulgur kiiltiiriin vazgegilmezi ve evlerin temel
ihtiyac1 olmustur. Bulgur, geleneksel ev tipi iiretimde; ninelerimizin, annelerimizin bugday
tanesinin topraga diistiiglii andan sofralarimizda essiz lezzetler olarak yer aldigi ana kadar
dualarmin, hayallerinin, iimitlerinin, sevgilerinin ve Allah’a olan siikiirlerinin aktarilmisg
halidir. Birlik ve beraberligin, kardeslik ve dostlugun simgesidir. Bugday toprakla bulusurken,
hasat edilirken, kaynatilip gilineste kurutulurken, doviiliirken, 6giitiiliirken ve elenirken bir
olmak gerekir. Biiyiliklerimiz bugdayi elleri ile iglerken ellerinin tersiyle bile itmekten imtina
ederlerdi. Ciinkii bu hareket onlar i¢in nankdrliik demekti. Ola ki Yaradan’in insanlara verdigi
bu giizel nimeti insanlar begenmemistir ve sonraki donemlerde bu giizel nimetten mahrum
birakilirlar. Sofralarda bulgur bollugun ve bereketin simgesidir. Bulgurdan yapilan yemekler
hi¢bir zaman az ya da tek kisilik olmamistir. Pilav, kisir, i¢li kdfte ve ¢ig kofte gibi bulgurdan
yapilan yemekler hep kalabalik sofralarin yemegidir. Zor ya da kolay, basit ya da mesakkatli,
bulgur yemekleri, bayramlarimizin, cenazelerimizin, davetlerimizin, diiglinlerimizin,
kutlamalarimizin, toplantilarimizin, ya da giinliik beslenme ihtiyacimizin karsilanmasinda
kullanilmistir. Bu nedenle bulgur hiizniimiiziin, sevincimizin, kederimizin, mutlulugumuzun
ortagidir. Bizi hi¢ yalniz birakmayan bir dost gibi her zaman yanimizdadir, hayatimizin bir
parcasidir (Ertag, 2017).
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Tablo 1. Tiirk Mutfak Kiiltiiriinde I¢eriginde Bulgur Olan Yemekler

Corbalar  Salatalar Sebze Balik Kofteler ve  Dolmalar Pilavlar Tatlilar
Yemekleri Yemekleri Kebaplar
Ayran Batirik Bulgur A1 Bahkh Anali Kizl  Ayva Ana Kiz Diigiilii
Corbas1 Bulgur Dolmasi Pilavi Hashas
Pilaki Tathist
Bulgur Kisir Bulgurlu  Bulgurlu  Bulgurlu Biber Tel Sehriyeli Asure
Corbasi Fasulye Sazan Kofte-Cig  Dolmasi Pilav
Kofte
Bulgurlu Pancar Bulgurlu Hamsi Ciger Domates Alaca Pilai ~ Kesme
Soguk Yemegi Patates Pilavi Taplamasi  Dolmasi Bulamaci
Corba
Bulgurlu Patlican ~ Fasulye Palamut Hindili Efelek Baklalh Misir
Yaz Salatas1 ~ Kavurmasi Bulgur Bulgur Dolmasi Bulgur Usulii
Corbasi Pilaki Koftesi Pilavi Bulgurlu
Tath
Ezogelin Sebzeli Ispanak Balikl: I¢li Fellah Katiklh Bulgur Kirma
Corbasi Tarator Kavurmas: Kofte Kofte Dolma Pilav1 veya
Mantisi
Diiglirciik  Sebzeli Kabak Igli Kofte Killah Boriilceli Bulgur
Corbasi Bulgur Kavurmasi Dolmasi Bulgur Helvasi
Salatasi Pilavi
Kursun At Bulgurlu Lahana Kadmmbudu Lahana Domatesli
Bahar Kapuska Kofte Sarmasi Bulgur
Salatasi Pilavi
Mercimekli  Bugday Maydanoz Patates Lor Ebegiimecli
Bulgur Salatasi Yemegi Koftesi Dolmasi Bulgur
Corbas1 Pilavi
Toyga Rokali Semizotu Sini Kofte Patlican Erikli Bulgur
Corbas1 Basbas Yemegi Dolmast Pilav1
Salatasi

Kaynak: (Yenici, 1997; Cikla, 199; Isik, 2003; Giirsoy, 2005; Seren-Karakus vd, 2008;
Halici, 2009; Kenar, 2016; Ardig Yetis, 2020)

Mardin, binlerce yillik gegmise sahip, sayisiz kiiltiir ve dinlere ev sahipligi yapmis bir
cografyada yer almaktadir. Tiirk, Kiirt, Arap Siiryanileri, Stiryani Katolik, Keldani, Ortodoks
Yezidiler ve Ermeniler bdlge kiiltiiriiniin ana yap1 taslarmi olusturmuslardir. Bu kiiltiirel
zenginlik yemek Kkiiltiiriine olumlu etki yaparak 6zgiin bir mutfak olusmasini saglamstir.
Binlerce yildir acilar1 sevingleri birlikte paylagmis halklarin birbirinden etkilenmemeleri
miimkiin degildir. Bu etkilesim sonrasinda farkli inanislara sahip olsalar da yemek kiiltiirleri
arasinda biiyilk benzerlikler bulunmaktadir. Giliniimiizde Mardin’de bir¢ok Kkiiltiire ait
yemekler belirli restoranlarda bulunabilmektedir. Bu da s6z konusu yemeklerin tanitilmasi ve
tadilmasinda olumlu bir olanak saglamaktadir. Tarimda bugday ydrenin cografyasina uygun
oldugu i¢in O6nemli miktarda iiretilmektedir. Bu iiretim yogunlugu Mardin mutfaginda
bulgurun 6n plana ¢ikmasina yol agmustir. Bulgurdan yapilan icli kéfte, ¢ig kofte ve pilav en
cok tercih edilen yemek tiirlerinin baginda gelir (Sabbag, 2015).

Mardin Bulgurunun Markalastirilmasi Fizibilite Raporunda “Bulgurun hammaddesi
durum bugday1 oldugu icgin, sadece durum bugdaymin yetistigi iilkelerde bulgur {iretimi
yapilmaktadir. Ozellikle gd¢ yollar1 vasitasiyla artan kiiltiirel etkilesim sayesinde diinyada
bulgur tiiketimi artmaktadir. Diinyanin en biiylik bulgur ihracatcilar1 sirasiyla Tiirkiye,
Belgika, ABD, Almanya ve Fransa’dir. Ulkelerin son 5 yildaki bulgur ihracatindaki yiizdelik
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degisimin son 1 yildaki ihracatlarmmdaki yiizdelik degisim oranmna bakildiginda, en yiiksek
degeri Tiirkiye’nin aldig1 goriilmektedir”, denilmektedir. Birlesmis Milletlerin 2018 yili
verileri incelendiginde Tiirkiye diger rakiplerini arkada birakarak diinyanin en biiyiik bulgur
direticisi ve Urettigi bulguru ihra¢ eden iilkesidir (Birlegsmis Milletler Uluslararasi Ticaret
Merkezi, 2019; Mardin Bulgurunun Markalastirilmasi Fizibilite Raporu, 2021). Bulgur her
bugdaydan iretilmedigi igin makarnalik sert durum bugdaymdan dretilen bulgurun
beklentileri karsilamasindan dolayr pek c¢ok iilke bulguru ithal etmektedir. Diinyada bulgur
ithal eden pek ¢ok iilke mevcuttur. Ortadogu iilkelerinden Avrupa iilkelerine kadar pek ¢ok
iilke bulgur ithal etmektedir.

“Diinyada bulgura olan talep, diinya niifusunun artmasi ve kiiresellesen diinyanin
farkli yemek aligkanliklarina olan ilgisi ve yiiksek “saglikli beslenme” sektoriiniin
yiikselisiyle birlikte, bulgurun ucuzlugu, besleyiciligi, kolay hazirlanmasi, farkli yemek
tiirlerinde kullanilabilmesi, uzun siire kullanilabilmesi gibi 6zellikleriyle paralel olarak siirekli
bir artig gostermektedir.” (Mardin Bulgurunun Markalastirilmasi Fizibilite Raporu, 2021). Bu
artisgin sebelerini su sekilde siralayabiliriz. Bulgur, bagirsaklarin ¢alismasinda oldukca
etkilidir. Kandaki yag oranmi diigiirdiigii bilinen lifler bakimindan zengindir. Bu liflerden
dolayi zor sindirilir. Yiiksek enerjiye sahip olmasina ragmen glisemik indeksinin diisiiktiir, bu
nedenle kandaki seker oranini yavas yiikseltir. Beriberi hastalig1 gibi sinir ve sindirim sistemi
hastaliklarin 6nlenmesinde 6nemli rol oynayan Bl vitaminlerinin yapisinda bulundurur.
Igerdigi folik asitler dolayistyla hem hamilelik hem de erken gocukluk dénemlerinde oldukga
o6nemli bir gidadir. Kolestrol icermedigi, doymamis yag bulundurdugu ve toplam yag orani
diisiik oldugu i¢in kalp dostudur. Pek cok tahilda bulunan ve viicudumuzun ihtiyaci olan
minerallerin emilimine engel olan fitik asit bulunmaz. Yapisinda bulunan lifler ve
minerallerden dolay1 sindirim sisteminin ¢aligmasina destek olur. Radyasyona kars1 direng
gostermesinden dolayi olasi niikkleer savas ve sorunlarda hem askeri hem de sivil amaglar i¢in
besin maddesidir. Islenmis bir gida olmasina ragmen riiseymin bertaraf edilmedigi igin
besleyiciligi azalmaz.” Tablo 2’de bugdaydan elde edilen bazi iiriinlerin besin degerleri
verilmistir.

Tablo 2. Bulgur, Piring, Makarna ve Kepekli Bulgur i¢in Besin Degerleri

Besin fjgeleri (100 g Pismemis) Bulgur Piring Makarna Kepekli Bulgur
Enerji (keal) 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) 82 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) 41 2,3 3,9 45
Kolestrol (mg) 0 0 0 0
Gl Degeri 48 98 60 60

Kaynak: (Kenar, 2016; Ardig¢ Yetis, 2020).
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Karmagik bir tiretim siirecine sahip bulgurun tim diinyadaki ana iiretim merkezi
Tiirkiye’dir. Ulkemiz de bulgurun iiretimi Bulgur Tebligi'ne gore uygun bir sekilde
yapilmaktadir. Bulgurda kullanilan bugdaym c¢esidi ve kalitesi ile pisirme teknikleri ve
kurutma sicakliklar: diriin kalitesini etkilemektedir. Kaliteli bir bulgur iiretimi i¢in durum
bugday: tercih edilmektedir. Bu nedenle tercihen makarnalik bugdaym 6nce haslanip sonra
kurutulup, 6giitiilmesiyle hazirlanmaktadir.

“Ulkemizdeki 113 adet bulgur iiretim tesisinden 12’si Mardin’de bulunmaktadr.
Sektorde toplam yedi gesit {irlin {iretilmektedir. Bunlar; pilavlik, orta pilavlik, iri pilavlik,
koftelik, sefer kitel, asurelik ve sis gesitleridir (Acibuca ve Dogan, 2021). Ulkemizde en gok
tiiketimi olan pilavlik bulgurdur ve onu orta pilavlik ve koftelik takip etmektedir.” (Mardin
Bulgurunun Markalagtirilmasi Fizibilite Raporu, 2021).

Ulkemizde bulgurun sanayi tipi iiretimi I. Diinya Savasi sirasinda ordunun ihtiyacini
kargilamak maksadiyla Karaman’da baglamig, 1990 yilinda sirasiyla Karaman, Gaziantep,
Mersin ve Corum en yiiksek iiretimi gerceklestiren illerimiz olmustur. 1984 yillarinda
722.000 ton olan bulgur iiretimi, 1992 yilina gelindiginde 856.000 ton, 2020 yilinda ise
1063.000 tona yiikselmistir. Ulkemizde son 10 yil igerisinde hizla gelisen bulgur sektdriiniin
1.2 milyon tonun iizerinde tiretim yaptig1 tahmin edilmektedir. Bulgur {iretiminin biiyiik bir
kism1 Giineydogu Anadolu’daki illerde yapilmakta olup sirasiyla Gaziantep, Mardin,
Sanlurfa, Diyarbakir olmak iizere ayrica Karaman, Mersin ve Konya illerinde iiretim tesisleri
mevcuttur. Giineydogu Anadolu Bdlgesinde Organize Sanayi Bélgesinde iiretim yapan firma
yogunlugu bulunmaktadir (Acibuca, 2021).

Mardin’de iiretilen bulgur, ilin sahip oldugu bereketli kirmizi topragi nedeniyle
farklilik gostermektedir. Mardin bulguru, pistikten sonra beyazlasan diger bolge bulgurlarina
gore kehribar sarisi bir renk almaktadir. Baska bir deyisle, sert durum bugdaymin rengi
kaybolmayip bulgura kendi rengini vermektedir. Ayrica, Mardin bulgurunun sahip oldugu
rahiya bu bulguru diger bdlge bulgurlarindan ayirmaktadir.

Bulgurun, insanoglunun ilk isledigi gida maddelerinden biri oldugu kabul edilmektedir
(Can vd, 2014; Akgi ve Ciftgi, 2016). Uretim yontemi binlerce yillik seriivene sahip olmasma
ragmen degisime ugramamistir. Sert bugday (Triticum durum), tas ve yabanci maddelerden
ayrildiktan sonra yikanarak temizlenir, temizlenen bugday suyunu tamamen ¢ekene kadar
pisirilir, sert ve kuru hale gelene kadar kurutulur, degirmenlerde ezilerek kirilir, tane
biiyiikligiine ve kullanim amacimna gore eleklerden gegirilerek siniflandirilir (Certel ve ark.,
1989; Elgiin ve Tiirker, 2005). Her bulgur yemeginin kendine has bir bulgur ¢esidi vardir. Bu
tiretim siireci bulgura sahip oldugu essiz besin Ozelliklerini kazandirmaktadir. Pigirme
suyunun tamamen ¢ektirilmesi suya karisan besin maddelerinin suyla birlikte kaybedilmesini
engellemektedir. On pisirme islemi bugdayr metabolik sindirime daha uygun hale
getirmektedir. Bugdayin pisirildikten sonra tam kurutulmasi bir ¢esit pastorizasyon islemi
oldugundan dolay1 uzun siireler bozulmadan saklanilmasma, bocek ve haserelere karsi
direncli olmasmna olanak saglamaktadir (Bayram ve Oner, 1996; Polat, 2010). Bunlarin
disinda hazirlanmasi ve saklanmasi i¢in herhangi bir koruyucu kimyasal eklenmedigi igin
dogal ve saglikli bir iiriindiir.

Saglikli beslenme bakimindan tasidig1 faydalar, uzun siireli depolanabilmesi, dogal ve
katkisiz iiretilebildigi i¢in bulgurun, diinya genelinde giderek kullanimi daha da cazip hale
gelmekte ve tiiketimi giderek artmaktadir. Bulgur, yiiksek protein ve gluten igermesi, kendine
has sar1 renge sahip olmasi, dayaniklili1 ve sertliginden dolay: durum bugdayindan iiretilmesi
tercih edilir. Bulgur lif, protein, kalsiyum, vitaminler, demir, B1 vitamini ve niasin igerigi
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bakimindan oldukg¢a zengin bir besindir. Bu nedenle bulgur tam tahil olarak kabul edilen bir
besindir (Aslan vd, 2015).

Bulgur tiiketicileri bulgurun dogal olaninin, yani kehribar renginde olan bulgurun lif
ve besin degeri yoniinden zengin oldugunu belirtmiglerdir. Bulgurun islenme orani ile
bulgurun yapisinda bulunan lif, B grubu vitaminleri, demir, ¢inko, magnezyum gibi 6nemli
mineraller arasinda bir baglant1 oldugunu ifade eden bulgur tiiketicileri, isleme orani arttik¢a
bu besin degerlerinin azaldigmi aktarmislardir. Besin degeri zengin bulgurun renginden
anlagilacagini ortaya ¢ikarmiglardir. Bulgurun pazarlanmasinda, tiiketim kiiltiiriiniin etkili bir
araci olarak reklamimn 6nemine vurgu yapilip, etkili reklam ile markanin itibarmi saglanmasi
cercevesinde kuruma olan giiveninde 6nemli oranda artacagi belirtilmistir. Bulgurun fiyati;
piyasa kosullarma uygun, insanlarin alim giiciine hitap eden ve sektordeki diger firmalar ile
rekabet edebilecek fiyatlandirma yonteminin belirlenmesinin 6nemli oldugu belirtilmistir.
Ayni zamanda bulgurun piyasa kosullarina uygun ambalaj ve paketlenmesinin 6nemli oldugu
da ortaya ¢ikmustir. Bulgurun tadvlezzetinin ¢ok 6nemli oldugu belirtilip, bulgurun kullanim
alaninmn ve yemek gaminin gelistirilmesinin ve hangi bulgur tiiriiniin, hangi yemege daha ve
fazla tat ve lezzet katacaginin arastirilmasi ve iiretim asamasinda buna dikkat edilmesi
gerektigi vurgulanmistir (Mardin Bulgurunun Markalastirilmasi Fizibilite Raporu, 2021).

Yemek, her ne kadar bireyin fizyolojik ihtiyaglarmi karsilamak i¢in yapmis oldugu
bireysel bir olgu gibi goriinse de aslinda toplumsal kiiltiiriin bir par¢asidir. Mutfak kiiltiirii
toplumlarin kimligi, yasam tarzi, yeme alisgkanliklar1 ve 6zgiinliigii hakkinda ipuclar1 veren
onemli bir kiiltlire] mirastir. Topluluklarin cografi konumu ve tarihsel gelisimi gibi faktorler,
iilkelerin veya bolgelerin kendine 6zgii yeme bigimlerini, yemek ¢esitlerini, yemek pigirme ve
hazirlama yontemlerini kapsayan mutfak kiltliriinii etkiler. Bunlarin yani sirra yemek
kiiltiiriinii cografi sartlar, ¢evresel kosullar ve ekonomik imkanlar derinden etkilemektedir. Bu
nedenle her toplumun kendine has bir yemek kiiltlirii olugmaktadir. Sadece yemek olarak
yasantimizda yer almayan bulgur i¢in tiirkiiler, maniler yakilmigtir. Ayrica, bulgur derdimizi
veya sevincimizi anlatan atasozlerinde, hatta haberci o6zelligi tasidigi disiiniilen riiya
tabirlerinde bile yerini almistir.

Diinya’da gelismis ve gelismekte olan tiim iilkeler igin tarim sektorii ekonomik, sosyal
ve politik agidan olduk¢a Onemlidir. Mardin, cografi konum ve sahip oldugu iklim
ozellikleriyle Tiirkiye’nin onemli tarim sehirlerinden biridir. Tarimsal tiriinler i¢erisinde ise
Cografi Tescil Belgesi almis Mardin Bulguru, Mardin tarmmmin basarili iiriinlerindendir.
Topraklarinin %95.0"in {izerinde tarima elverisli sulanabilir arazi varlig1 ve kirlenmemis
dogasi ile Mardin ili tarimsal faaliyetler agisindan Tiirkiye’de dnemli bir potansiyele sahip
oldugu goriilmektedir. Islenen arazilerin 6nemli bir kismmin ova kesiminde bulunmasi
ozellikle yeni teknolojilerin kullanimi agisindan 6nemli bir avantaj saglamaktadir.

Bunun yani sira il sinirlar1 iginde Mezopotamya Ovasi’nin varligi Mardin’i tarima
dayal1 sektorler acisindan dne ¢gikarmaktadir. Mardin ili sahip oldugu arazi varligi géz oniine
alindiginda, tarmmsal faaliyetler acisindan Tirkiye’de onemli bir potansiyele sahip oldugu
goriilmektedir. Islenen arazilerin 6nemli bir kisminin ova kesiminde bulunmasi ézellikle yeni
teknolojilerin kullanimi agisindan 6nemli bir avantaj saglamaktadir.

[lin tarihi ipek Yolu’nda bulunmasi, uluslararasi hava limanima ve demir yoluna sahip
olmasi, basta Irak, Suriye ve Iran olmak iizere Ortadogu pazarma yakmn olmasi, entegre
tesislerin kurulmasina imkan vermesi, ileri tarim teknikleri kullanilarak yapilan tarim {iretimi,
tarimsal sanayi i¢in ihtiya¢ duyulan ham maddenin karsilanabilir olmasi, tarima uygun arazi
yapismin bulunmasi, verimlilik agisindan ¢ok 6nemlidir.
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Her iilke kendine has kiiltiiriinii ve cografyasinin zenginligi yansittig1 bir mutfak
kiiltiiriine sahiptir. Tiirkler de Osmanli Imparatorlugu'nun gérkemli mutfag: ile Orta Asya'nin
sade mutfagini uyumlu sekilde bir arada bulunduran bir mutfak kiiltiirii vardir. Diinyada
bilinen sayili mutfaklardan biri olan Tiirk Mutfagi, yiizlerce yillik tarihi bir ge¢mise sahiptir.
Bu tarihsel siiregte meydana gelen degisimler, Tiirklerin zengin bir cografyadaki
deneyimlerinden ve kiiltiirleraras: etkilesimlerden kaynaklanmaktadir (Arli ve Giimis, 2007;
Aslan Ceylan ve Ozgelik, 2018; Oncel, 2015). Anadolu’nun zengin tarihi gegmisinde pek ok
medeniyete ev sahipligi yapmistir ve her gelen misafir kendisinden bir seyler hediye etmistir.
Tiirk Mutfaginda, Selguklulardan miras Fars mutfagmimn, Islamiyet'in kabuliiyle Ortadogu
mutfaginin, Hititlerden Bizans Imparatorlugu'na kadar pekgok medeniyetin mutfaginimn etkisi
gorlilmektedir (Ardi¢ Yetis, 2020).

Tiirkiye'nin Gilineydogu Anadolu Bdlgesinde yer alan ve Kkiiltlirlerin kaynastigi,
dillerin ve dinlerin biitiinlestigi, bugiine kadar 30 medeniyete ev sahipligi yapan Mardin, essiz
kiiltirii ve gizemli sokaklar1 ve mimari yap1 yapisiyla diinyada bilinen sayili sehirlerarasinda
yerini ald1 (iflazoglu ve Yaman, 2020; Karasu, 2013). Tarih boyunca Babil, Asur, Hitit,
Urartu, Pers, Selcuklu, Emevi, Abbasi, Anadolu Sel¢uklulari, Artuklular ve Osmanli
Imparatorlugu dénemlerinden beri yerlesim merkezi olmasi nedeniyle zengin bir kiiltiirel
yapiya ve tarihi kalintilara sahiptir. Tarihte dnemli bir ticaret yolu olan Ipek Yolu iizerinde yer
almasi1 nedeniyle bu yollar1 kullanan kervanlar sehrin ticari hayatinda énemli rol oynamustur.
Bugiin bu bolgede Kiirt, Siiryani, Tirk, Ermeni gibi ¢esitli etnik kdkenlerin yani sira
Musevilik, Hristiyanlik, Islam, Samanizm, Yezidi gibi ¢esitli dini inanglar bir arada
yasamaktadir (Aslan Ceylan ve Ozgelik, 2018).

Tiirkiye'deki birgok uygarligin yerlesim merkezi olan Mardin tarihsel siire¢ igerisinde
bu zengin kiiltiirel dokuyu mutfagma da yansitmistir. Mardin mutfagi, diinyanin en eski gida
iretim ve tiretim tekniklerinin gelistirildigi Mezopotamya'nin kiiltiirel ¢esitliligine, bdlgenin
tarim Uriinlerine ve diger yiyecek ve iceceklere dayanmaktadir (Yigit ve Bucak, 2017).

Besleyici degeri yiiksek, lezzetli ve dayanikli bir besin olan bulgur Mezopotamya
topraklarinda iiretilen bugdaydan liretilince daha giizel hale gelmektedir. Mardin’de iiretilen
bulgurluk bugday yiiksek protein degerine sahip olmasi, standartlara uygun renkte olmasi ve
aromasinin diger bugday tiirlerine gore daha yiiksek olmasindan dolay1 hem iiretici hem de
tiikketiciler tarafindan tercih edilmektedir (Toprak, 2015). Tiirkiye ihtiyacmin dortte birini
karsilayan Mardin Bulguru, 2019 yilinda Tiirk Patent ve Marka Kurumunca cografi isaret
isaretle tescillenmistir. (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2020).

Sonug¢

Bulgur, binlerce yil 6ncesine dayanan ge¢cmise sahip, pek ¢ok kiiltiir ve toplumda yer
almig, ilk {iretiminden giiniimiize kadar yontem olarak degisiklige ugramamis, lezzetli,
besleyici ve dogal bir iiriindiir. Bulgur hiizniin, sevincin, kederin, mutlulugun ortagidir. Vefal
dost gibi her zaman insanoglunun yasantisina eslik eder. Tiirkiye’de sevilerek tiiketilen
bulgur, Mardin mutfaginda da apayr1 lezzetlere doniisen bir gida olma 6zelligini tasimakta ve
stirdiirmektedir.
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