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Özet
Karabuğday (Fagopyrum esculentum Moench); bileşiminde yüksek düzeyde protein, diyet lif, vitamin, 
mineral madde, temel çoklu doymamış yağ asitleri, rutin ve quercetin gibi antioksidanları içerir. Besin 
kalitesinin yüksek olması nedeniyle önemli bir gıda ham bileşeni olan karabuğday, fonksiyonel gıda 
endüstrisi için çok önemli bir potansiyele sahiptir. 

Çok yönlü kullanım alanına sahip olan karabuğday: “soba”, “kasha”, “porridge”, “crumpet”, “naengmyeon” ve 
“pizzoccheri” gibi farklı kültürlere ait birçok yöresel ürünün; ekmek, makarna, şehriye, kraker, kurabiye gibi 
temel gıda maddelerinin; sirke, bira, çay, bal ve ispirto gibi çok sayıda (gıda) sanayii ürününün üretiminde ve 
hayvan beslenmesinde başarı ile kullanılmaktadır. Bununla birlikte, karabuğday tüketiminin bazı bireylerde 
alerjik reaksiyonlara yol açtığı için kullanımının sınırlandığı bildirilmektedir.

Anahtar kelimeler: Karabuğday, Karabuğday Unu, Protein, Yöresel Ürünler, Alerjik Reaksiyonlar. 

COMPOSITION OF BUCKWHEAT 
(FAGOPYRUM ESCULENTUM MOENCH) 

AND ITS POSSIBLE USES IN FOOD INDUSTRY
Abstract
Buckwheat (Fagopyrum esculentum Moench) contains high amounts of proteins, dietary fiber, vitamins, 
mineral matters, fundamental polyunsaturated fatty acids, and antioxidants such as rutin and quercetin. 
Buckwheat is an important food raw material due to its high nutritional quality. It has also a significant 
potential for the functional food industry. 

Buckwheat has a versatile field of use:  It has been used successfully in production of various local 
products belonging to different cultures such as “soba”, “kasha”, “porridge”, “crumpet”, “naengmyeon” and 
“pizzoccheri” and as well as production of some fundamental food products such as; bread, pasta, noodle, 
cracker, cookie, and other products like vinegar, beer, tea, honey, spirit. It has also been utilized as animal 
feed for decades. Nevertheless, it is reported that, the consumption of buckwheat has been restricted due 
to the allergic reactions it causes in some people.  

Keywords: Buckwheat, Buckwheat Flour, Protein, Local Products, Allergic Reactions.
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GİRİŞ
Ekonomik bakımdan gelişmiş, refah seviyesi yük-
sek toplumlarda geçen yüzyıl içerisinde bir yan-
dan insanların bedensel etkinliklerinin, diğer yan-
dan tüketilen ekmek ve diğer hububat ürünleri-
nin miktarının önemli düzeyde azalarak, bireyle-
rin gereksinim duydukları günlük enerjinin büyük 
kısmını et, yağ ve şeker içeriği yüksek gıdalardan 
sağlamaya başlamaları (1); şişmanlık, kalp ve dola-
şım rahatsızlıkları, diyabet ve bağırsak hastalıkları 
gibi bazı hastalıkların artmasına ve yaygınlaşması-
na yol açmıştır. Bu hastalıklara karşı önlem olarak; 
diyetlerin dikkatle seçilip düzenlenmesi ve günlük 
diyetlerde lif içeriği yüksek gıdaların bulundurul-
ması önerilmektedir (2). Bu amaçla üzerinde duru-
lan ve sağlıklı gıdalara olan ilginin ve bilincin art-
masıyla önemi son yıllarda daha da artan bitkiler-
den bir tanesi Karabuğday (Fagopyrum esculentum 
Moench)’dır (3).

İnsan vücudunda bağırsakların çalışmasını destek-
leyen, vücutta yağ toplanmasını engelleyen, koles-
terolün azalmasını sağlayan, kalp hastalıklarına ve 
kansere karşı koruyucu etkisi olduğu bilinen lignan 
maddesini içeren, safra taşı oluşumunu engelleme-
de yardımcı görev üstlenen, kan şekerinin daha iyi 
bir biçimde kontrolünü sağlayan ve bu özelliğiyle 
şeker hastalığına ve hastalarına iyi gelen, açlık duy-
gusunu bastırmada üstlendiği işlevi büyük olan 
ve gluten içermediği için çölyak ve benzeri hasta-
lar için ideal bir gıda hammaddesi olan karabuğ-
day; bileşiminde yüksek düzeyde protein, özellik-
le tahıllarda sınırlı miktarda bulunan ve temel ami-
noasitlerden biri olan lisin, diyet lif, vitamin (B1 ve 
E), mineral madde ve linoleik asit gibi temel çoklu 
doymamış yağ asitlerini içerir, ayrıca rutin ve qu-
ercetin antioksidanlarını bünyesinde bulundurur. 
Anılan bu özellikleriyle yüksek besin kalitesine sa-
hip önemli bir gıda ham bileşeni olan karabuğday 
fonksiyonel gıda endüstrisi için çok önemli bir po-
tansiyele sahiptir. Karabuğdayın, son yıllarda, di-
yetlerde yaygın bir biçimde yer aldığı, insan bes-
lenmesinde doğrudan ve kolay bir biçimde kulla-
nıldığı gözlemlenmektedir (4-8). 

Literatür taramasına dayanan bu çalışmada; ka-
rabuğday bitkisinin başlıca özellikleri, bileşimi ve 
kullanım alanları açıklanmaya çalışılmıştır.

KARABUĞDAY (BUCKWHEAT)
Karabuğday tarlada hızla büyüyen, geniş yapraklı, 
tek yıllık bir bitkidir. Mart sonunda veya Nisan ba-

şında 20-25 cm ara ile ekilen ve tohumları Eylül-
Ekim aylarında hasat edilen karabuğday bitkisinin 
boyu yetiştirme koşullarına göre 60-120 cm ara-
sında değişir. Bitkiler tek köke sahip olup üzerin-
de daha küçük dallar bulunur. Yapraklar düz olma-
yan üçgen şeklinde bir görünüme sahiptir. Çiçekler 
ise beyaz, pembe veya kırmızıdır (Şekil 1). Çiçek-
leri kokuludur ve bal arılarının nektar toplaması 
için çok caziptir. Karabuğdaydan üretilen bal koyu 
renklidir ve güçlü bir tat ihtiva eder (9, 10). 

Karabuğday tahıl familyasına (Poaceae = Gramine-
ae) ait olmayıp Polygonaceae familyasına mensup-
tur (7, 11). Buğday, pirinç ve arpa gibi ziraati fazla 
yapılan tahıllardan farklı bir bitki olan karabuğday, 
tahıllarla hem benzerlik hem de farklılıklar göste-
ren pseudo-cereal (tahıl benzeri) grubuna dahildir. 
Bunu tahıllardan ayıran temel yapısal farklılık; tek 
çenekli (monokotiledonik) olmayıp, çift çenekli (di-
kotiledonik) bir bitki olmasıdır (4, 7, 12). Karabuğ-
day keskin hatları olan, 3 kenarlı ve üçgen şeklinde 
bir tohuma sahiptir. Bu tohumlar bir meyve kabu-
ğuyla (perikarp) kaplıdır. Çeşitlere göre değişmek-
le birlikte en fazla 4 mm genişlikte, 6 mm uzunluk-
ta ya da 2 mm genişlikte, 4 mm uzunluktadır. Ka-
buğun şekli, büyüklüğü ve rengi bitkinin çeşidine 
ve türüne göre değişiklik gösterir. Tohum kabuk-
ları parlak, mat kahverengi, siyah veya gri olabi-
lir. Kavuzu alınmış tanelere “groat= karabuğday ta-
nesi” denir (12, 13). Groat’ın ilk tabakası “testa”dır 
ve açık yeşil renktedir. Testa’nın altında bir hücreli 
“aleuron” tabakası nişasta içeren endosperm’i kuşa-
tır. En içteki kısım spermaderm ve endospermden 
oluşur. Karabuğday’da embriyo endospermin tam 
merkezinde yer alır ve çift çeneklidir (7).

Karabuğdayın en önemli kalite kriterleri; rengi ve 
lezzetidir. Yeni hasat edilmiş karabuğday tohum-
ları açık yeşil renklidir. Eski tohumlarda renk kır-
mızımsı kahverengidir. Tadı iştah açıcıdır, yeni ha-

Şekil 1. Karabuğday Bitkisi (9).
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sat edilmiş olan tanelerde tipik karabuğday tadı 
vardır, eski tanelerde ise acımsı tat oluşur (12, 13). 
Japonya’da, karabuğday tohumundan elde edilen 
tüm tane unun %25’i bu tohumun endosperm mer-
kezinden, %35’i endospermin kalan diğer kısmın-
dan, %30’u tohum kabuğundan ve %10’u ise kavu-
za çok yakın kısımlardan elde edilir (9). Karabuğ-
day kısa bir gelişme sürecine sahiptir (12, 13). Bu 
buğdaydan üretilen un Asya ve Avrupa ülkelerinde 
erişte yapımında yaygın bir biçimde kullanılmak-
tadır (4, 5). 

Yaygın karabuğday türü (Fagopyrum esculen-
tum Moench) ve Tatar karabuğdayı (Tartary 
Buckwheat-Fagopyrum tataricum Gaerth) gıda 
kaynağı olarak en çok yetiştirilen karabuğday tür-
leridir (11, 14). Genel karabuğday türünün; lezzetli 
bir tada, büyük tohum yapısına ve kabuğunun ko-
lay soyulabilen bir yapıya sahip olması nedenleriy-
le sıkça tüketilen tür olduğu, buna karşılık, Tatar 
karabuğdayının ise acı bir tada, küçük tohum ya-
pısına ve zor soyulan sıkı bir tohum kabuğu yapı-
sına sahip olduğu bildirilmektedir (15-17). Yapı-
lan çalışmalar Fagopyrum esculentum’un daha lez-
zetli, buna karşılık Fagopyrum tataricum’un ise kı-
raç şartlarda daha iyi yetişebilme özelliğine sahip 
olmasının söz konusu karabuğdayların en önemli 
avantajları olduğunu göstermiştir (16-18). Fagopy-
rum tataricum ve Fagopyrum emarginatum kü-
çük çapta üretilirken genel karabuğday (Fagopy-
rum esculentum Moench) en çok yetiştirilen tür-
dür (7, 19). 

Son 40 yıldır Çin karabuğdayın en büyük üretici-
sidir. Dünya karabuğday üretimi yıldan yıla değiş-
mekle birlikte günümüzde ortalama 3.5 milyon ton 
civarındadır. Çin bu üretimin yaklaşık yarısını tek 
başına yapmaktadır. Bunu sırasıyla yaklaşık 650 bin 
ton ve 294 bin ton üretim yapan Rusya ve Ukray-
na takip etmektedir (7, 20). Günümüzde karabuğ-
daya olan ilgi sağlıklı bir gıda olması ve organik ta-
rım için alternatif bir ürün olarak kullanılabilmesi 
nedeniyle artmıştır (14). 

Karabuğdayın Tarihçesi

Karabuğday, geçmişi çok eskilere dayanan bir bit-
ki olup Orta Asya kökenlidir. İlk olarak Çin ve 
Japonya’da yetiştirilmeye başlanan bu bitki daha 
sonra Rusya ve Avrupa’ya yayılmış ve oradan da 
17. yüzyıl başlarında Amerika’ya ulaşmıştır (18, 
21, 22). Karabuğday’ın kökenine ait en yaygın fikir 

Çin’de bulunan Yunnan’da yetiştirildiği yönündedir. 
Bu bitki ilerleyen zamanlarda doğu ve batıya, daha 
soğuk iklim bölgelerine yayılmıştır. Karabuğday’ın 
besin öğelerince zengin olması ve fakir topraklarda 
yetiştirilebilme özelliği, bu buğday türünün nadasa 
bırakılan tahıl ürünleri arasında tercih edilmesinde 
önemli rol oynamıştır (12, 23). Bu bitkinin büyü-
mesinin ve gelişmesinin hızlı olması, olumsuz şart-
lara dayanıklı olması, soğuk iklimlerde yetişebil-
mesi ve zor koşullara bile uyum sağlayabilme özel-
liği yayılmasında etken olan en önemli etmenler-
den bazılarıdır (3, 13, 18).

Karabuğday ile ilgili ilk Çince yazılı kaynak 6. 
yüzyılda yazılmış olan tarımsal kaynakları anla-
tan “Seiminyojutsu”dur. 7. veya 8. yüzyılda Hua-
bei halkı karabuğday tarımcılığını başlatmıştır. Ka-
rabuğdayın Japonya’ya ulaşması ise Kore ile yapı-
lan ticaret sonunda 8. yüzyılda gerçekleşmiştir. Ja-
pon kaynaklarında karabuğday adı ilk olarak “Sho-
ku Nihongi”de geçmiş ve kuru iklimlerde yetişti-
rilebilme özelliği nedeniyle 722 yılında dönemin 
imparatoru Gensho tarafından karabuğday tarı-
mının başlatılması emredilmiştir. Karabuğdayın 
kullanım çeşitleri, ürünleri, yarar ve zararları ta-
rih boyunca Çince ve Japonca olarak birçok ye-
mek ve sağlık kitabında ele alınmıştır. En eski kay-
nak olan 7. yüzyılda yayınlanmış Çince yemek kita-
bı “Shokumotsuhonso”ya göre bilinen ilk karabuğ-
day ürünü “Senkinyoho”dur. Kitapta, karabuğdayın 
aşırı tüketimi durumunda kişide görülebilecek tüm 
yan etkiler ayrıntılarıyla ele alınmış ve bu kaynak 
karabuğday üzerine yazılmış en detaylı bilgi kayna-
ğı olarak yıllarca yemek ve tıp kitapları tarafından 
referans gösterilmiştir (23). 

Karabuğdayın Bileşimi ve Başlıca Özellikleri

Karabuğday bir gıda bileşeni olarak özellikle de 
fonksiyonel gıda endüstrisi için yüksek bir potan-
siyele sahiptir (7, 24). Karabuğday yüksek besinsel 
değere sahip protein (25) ve önemli düzeylerde di-
yet lif, vitamin (B1, B2 ve E vitaminleri) ve mineral 
madde içerir. Rutin ve quercetin karabuğdayın baş-
lıca antioksidanlarıdır. Bunlar kronik toplardamar 
yetersizliği hastalığının tedavisinde dikkate alınır-
lar. Karabuğday tanelerinin ana besinsel değeri ta-
hıllarınkine benzerdir. Nişasta ve lif içeriği tahıllar 
ile hemen hemen aynı miktarda olan karabuğday, 
yüksek oranda linoleik asit gibi temel çoklu doy-
mamış yağ asitlerini içerir. Tahıllarla karşılaştırıl-
dığında, bütün temel aminoasitler (özellikle lisin, 
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treonin, triptofan) bakımından yüksek konsantras-
yona sahip olmasından dolayı ve bünyesinde bu-
lundurduğu sülfür içeren aminoasitler ile birlikte 
dengeli aminoasit kompozisyonu bakımından ka-
rabuğday proteini yüksek besin kalitesine sahiptir. 
Diğer taraftan tanenler, fitik asit ve proteaz inhi-
bitörlerinden dolayı düşük bir sindirilebilirlik kay-
dedilmiştir (7, 24-28). Tokoferol ve fenolik bileşen-
ler gibi diğer antioksidanlar ile birlikte, flavanoller 
ve bunların türevlerini içeren karabuğdayca zengin 
diyetin kalın bağırsakta Bifidobakteria ve Laktoba-
sillerin aktivitesini ve gelişmesini teşvik ettiği bu-
lunmuştur (8). Genel karabuğday tanesinin ortala-
ma kimyasal kompozisyonu Çizelge 1’de verilmiş-
tir.

Karabuğday proteinleri albumin ve globulin ba-
kımından zengin iken glutelin ve prolamin içeriği 
bakımından fakirdir. Bu nedenle karabuğday unu 
ya da kırması ile hazırlanan hamurlarda öz (glu-
ten) teşekkülü oluşmaz. Lisin ve arginin bakımın-
dan zengin olan aminoasit kompozisyonu sebebiy-
le karabuğday proteini yüksek biyolojik değere sa-
hiptir (29-31). Karabuğday proteinlerinin biyolojik 
değeri %90’ın üzerindedir (9, 32). Bu değer, örnek 
protein olarak kabul edilen anne sütü ile yumurta 
proteinlerinin sahip oldukları %100 biyolojik değe-
rine çok yakındır ve bu yüzden karabuğday prote-
inleri hemen tüm diğer meyve-sebze ve tohumla-
rın proteinlerine göre besleyicilik açısından ve in-
san sağlığına yarayışlılık bakımından daha kaliteli-
dir (7, 26, 29, 32).

Ham karabuğday bitkisinde bulunan nişastanın 
yaklaşık yarısını (%45’ini) dirençli nişasta oluşturur 
(33). Karabuğdayda önemli düzeyde bulunan di-

rençli nişasta miktarı, sağlık ve beslenme açısından 
önemlidir (7, 33). Karabuğdaya uygulanan işlemler 
dirençli nişasta miktarını etkiler. Örneğin, otok-
lav (kurutma) işleminin karabuğdaydaki dirençli 
nişasta miktarını %33.5’dan %7.5’a düşürdüğü be-
lirlenmiştir (7, 33-35). İşlem görmemiş (ham) ka-
rabuğday tüketen farelerin dışkısında yaklaşık %0 
düzeyinde nişasta bulunurken, hidrotermal işle-
me tabi tutulmuş karabuğday nişastasının fare dış-
kısında %1-1.6 oranında bulunduğu belirlenmiş-
tir. Bundan dolayı farelerin ve muhtemelen insan-
ların işlem görmemiş doğal karabuğday nişastası-
nı tamamen sindirebildikleri, ancak hidrotermal iş-
lem görmüş karabuğday nişastasını sindiremedik-
leri belirtilmektedir (34). Bu nedenle, karabuğda-
yın düşük glisemik indeksine sahip gıdalarla birlik-
te kullanılması önerilmektedir. Düşük glisemik in-
deksine sahip olan gıdalar, diyabet kontrolünü sağ-
lamada ve kan şekerini yükseltme potansiyelini dü-
zenlemede önemli işlev üstlenirler (7). Yüksek dü-
zeyde dirençli nişasta içeren gıdalar genellikle dü-
şük glisemik indeksine sahiptir ve bu durum genel 
olarak sağlıklı yetişkin bireyler için avantajdır. Gli-
semik indeks değeri 100 olan buğday unu ile ya-
pılan beyaz ekmekle karşılaştırıldığında, kaynatıl-
mış karabuğday tohumu ile yapılan ekmeğin 61.2; 
%50 ham karabuğday tohumu ile yapılan karabuğ-
day ekmeğinin ise 66.2 glisemik indeks değerine 
sahip olduğu belirlenmiştir (35). Bu anlamda, ka-
rabuğdayda yüksek düzeyde bulunan dirençli ni-
şasta miktarı; sindirilebilirlik ekseninde beslenme, 
kan şekerini kontrol altında tutma ekseninde sağlık 
açısından önemli bir misyon üstlenir.

Karabuğdayın anılan bu olumlu özelliklerinin yanı 
sıra karabuğday tüketimiyle oluşabilen alerjik re-
aksiyonlar da mevcuttur. Karabuğday proteinle-
ri düşük sindirilebilirlik değerine sahiptir (7). Bu-
nun başlıca nedenlerinin; karabuğday fraksiyonla-
rının proteolitik etkiye karşı çok duyarlı olması ve 
karabuğdayın besleyici bileşen özelliğine sahip ol-
mayan tanen, fitik asit ve inhibitör madde (proteaz 
inhibitörü) içermesi olduğu saptanmıştır (30). Bu 
bileşenler içerisinde, karabuğday bitkisinde asga-
ri 7 tane olduğu tespit edilen proteaz inhibitörle-
rine dikkat edilmesi gerektiği, bu inhibitör madde-
lerden bazılarının insanlarda alerjiye yol açtığı bil-
dirilmektedir. Karabuğdayın neden olduğu alerjik 
reaksiyonların temel belirtileri; astım, cild hasta-
lıkları, harıltı, anaflaktik şok, hazımsızlık, ürtiker 
(kurdeşen), mide-bağırsak semptomları (karın ağ-

Çizelge 1. Genel Karabuğday Tanelerinin (Fagopyrum 
esculentum Moench) Kimyasal Kompozisyonu  (22, 27, 32, 
37).(1)

Bileşen Miktar (%)

Nem 9.6-13.8

Nişasta 55-75

Protein 10.0-12.5

Lif 7.0-10.7

Lipid 1.4-4.7

Kül 1.3-2.3

Diğer Bileşenler (2) 15-20
(1) Kuru madde üzerinden.

(2) Organik asitler, fenolik bileşenler, tanenler, fosforlu şeker, 
nükleotidler, nükleik asitler, bilinmeyen bileşenler.
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rısı, kusma gibi) dır (7, 36, 37). Söz konusu olan bu 
alerjik reaksiyonlar nedeni ile karabuğdayın tüke-
timi – bazı insanların diyetindeki kullanımı – sı-
nırlanmaktadır. Karabuğday alerjisine sahip olan 
topluluklar içerisinde en fazla bilineni Japonya’daki 
çocuklardır. Bu amaçla Japonya’da yapılan bir saha 
tarama çalışmasında, incelenen yaklaşık 90.000 ço-
cuktan %0.22’sinin karabuğday alerjisine sahip ol-
duğu tespit edilmiştir (36). Bununla birlikte, gü-
nümüzde karabuğdayın neden olduğu alerjik reak-
siyonlar çok yönlü olarak araştırılmakta ve birey-
lerdeki olumsuz etkilerinin azaltılması konusunda 
çalışmalar yapılarak yeni stratejiler geliştirilmekte-
dir. Proteaza karşı disülfit (S-S) bağı içeren direnç-
li bir yapının oluşturulmasının karabuğdaydaki po-
tansiyel enzimlerin parçalayıcı etkisini önlediği ve 
böylece protein yapısındaki S-S bağlarının proteaz 
stabilitesi ile alerjik reaksiyonları azalttığı saptan-
mıştır (38). Yine, işleme süresince malt üretiminin 
ve çimlenmenin protein sindirimini arttırabilece-
ği, bu suretle karabuğdayın besleyici ve fonksiyonel 
özelliklerinin geliştirebileceği ve alerjik etkisinin 
azaltılabileceği bildirilmektedir (7). Karabuğday, 
genellikle çölyak hastalarının diyetinde yer alan te-
mel bir gıda hammaddesi olduğu için bu hastalar-
da karabuğday alerjisine yakalanma riskinin daha 
yüksek olduğu tespit edilmiştir. Çölyak hastası olan 
ve glutenin yanı sıra diğer bazı gıda maddelerine 
karşı da alerjisi bulunan bireylerin karabuğday in-
toleransının %30’lar düzeyine yükseldiği, sadece 
çölyak hastası olan hastalarda ise karabuğdaydan 
kaynaklanan alerjik reaksiyonların görülme oranı-
nın %1 düzeyinde olduğu belirlenmiştir (36).

Karabuğdayın Kullanılma Alanları

Sağlıklı gıdalara olan ilginin ve bilincin artmasıy-
la, karabuğdayın günümüz gıdaları arasında de-
ğeri artmış ve yüksek kaliteli gıda ürünleri arasın-
da yer almasına neden olmuştur. Yüzyıllardır geniş 
bir yelpazede karabuğday ürünleri geleneksel ola-
rak sıkça üretilmiştir. Karabuğday tohumundan ya-
pılan yemekler genellikle iki sınıfa ayrılır; un ye-
mekleri ve tane yemekleri (39). En yaygın olanı Ja-
ponya, Çin ve İtalya’da popüler olan, “karabuğday 
unu+su” hamurundan yapılanıdır. Diğer karabuğ-
day ürünleri sırasıyla karabuğday çiçek balı, ye-
şil karabuğday çayı, karabuğday birası, karabuğday 
sirkesi, karabuğday filizleri, karabuğday ispirtosu 
ve sebze olarak da tüketilebilen karabuğdayın yeşil 
kısımları örnek olarak gösterilebilir (40).

Öncelikli olarak insan tüketimi için kullanılan ka-
rabuğdayın üçgen şeklinde ve koyu renkli tohum-
ları çok farklı formlarda pazarlanır. Bütün veya un 
halinde, kabukları alınıp parçalanmış halde hat-
ta filizlenmiş olarak tüketilir. Karabuğdayın yaygın 
olarak bilinen üç farklı formu vardır (41):

- Kabuğu alınmış karabuğday taneleri (groats): 
Bunlar, ısıl işleme tabi tutulmamış çiğ karabuğ-
day taneleridir. Bu taneler kırılmış veya bütün, 
yenilmeyen dış siyah kabukları alınmış halde-
dir. İşlenmemiş beyaz taneler biraz acıdır, bu 
nedenle pişirilmeden önce birkaç dakika pas 
rengini alıncaya kadar az yağla kavrulursa bu 
acı tat gider ve hoş bir tat alır (41).

- Karabuğday kahvaltı gevreği (buckwheat cere-
al): Karabuğdayın iri taneler haline getirilmiş 
bir formudur. Genel olarak kahvaltılarda kulla-
nılır. Bu amaçla ısıl işleme tabi tutulmuş kara-
buğday tanelerinin doğal acılığının yağda kav-
rulmak suretiyle giderilmesi ve tatlı hoş bir lez-
zet alması ile “Kasha” olarak nitelenen karabuğ-
day ürünü hazırlanır. “Kasha”nın üretimi Avru-
pa ve Amerika’da çok yaygındır (41).

- Kabuğu alınmamış karabuğday taneleri: Bu ta-
neler filizlendirme için kullanılır.

Karabuğdayın insan beslenmesinde en çok unu 
kullanılmaktadır (7). Karabuğday çeşitli fırın ürün-
lerinin (kek, ekmek, makarna, şehriye, muffin, ba-
gel, kraker, kurabiye, krep ve tortilla gibi) yapımın-
da kullanılır (13, 42). Kahvaltılarda kahvaltı gevre-
ği olarak yenildiği gibi değirmenlerde parçalanıp 
Amerika’da “porridge” denilen yulaf lapası, Kore’de 
“naengmyeon” ismi verilen karabuğday unu ile ya-
pılan soğuk şehriye çorbası ve İtalya’nın kuzey böl-
gelerinde “pizzoccheri” yapımında kullanılır. Çor-
balarda, pudinglerde, tatlılarda, kümes hayvanla-
rının içinin doldurularak pişirilmesinde, konser-
ve et ve sebze ürünleri ile birlikte, dondurma küla-
hı yapımında, pilav gibi çeşitli yemeklerin yapımın-
da kullanılır. Buğday ve karabuğday unu karışımı-
na yumurta, bitkisel gluten ve yağsız süt ilave edi-
lerek makarna üretildiğinde pişirme süresinin kı-
saldığı tespit edilmiştir (8, 9, 12, 30, 41). Japonya’da 
karabuğday çoğunlukla “soba” ya da “sobakiri” (ka-
rabuğday eriştesi) üretiminde kullanılır. “Soba” ka-
rabuğday unu ile buğday ununun karıştırılmasıyla 
ticari ya da ev koşullarında hazırlanan bir üründür. 
Üretimi yapılan “soba” tipine bağlı olarak farklılık 
gösteren karabuğday unu/buğday unu oranı 0.3 ile 
0.9 arasında değişmektedir (12, 26). Buğday unu ile 
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karıştırılarak karabuğday eriştesi hazırlanır. Kara-
buğday ununun karışımdaki oranı %50-80 arasında 
değişir. Ayrıca, yine Japonya’da bitkinin genç yap-
rakları sebze olarak tüketilir. Rus ordusunda kara-
buğday tereyağla pişirilerek (“Kasha”) askerlerin 
beslenmesinde kullanılır. Avrupa ve Amerika’da 
“Kasha” adıyla kavrulmuş taneler bütün veya par-
çalanmış şekilde satılır. Hem “Kasha” hem de “gro-
at” fırında, buharda ya da kaynatılarak pişirilmek 
suretiyle patates ve pirince alternatif olarak kulla-
nılır. Almanya’da sebzeli yemeklerin kıvamının art-
tırılması amacıyla kullanılır, ayrıca tatlılara ve di-
ğer gıdalara ilave edilir. “Crumpet” denilen ve Hol-
landalı çocuklarca çok sevilen çok besleyici ve haz-
medilebilir olduğu söylenen bir tür pasta yapımın-
da kullanılır. Karabuğday tanelerinden bira yapı-
lır. Amerika Japonya’ya karabuğday birası ihraç et-
mektedir. Çiçekleri kahverengi boya yapımında 
kullanılır. Himalaya’lara kadar uzanan geniş bölge-
lerde tarımı yapılan karabuğday; Hindular tarafın-
dan oruç tuttuklarında yemelerine izin verilen te-
mel yiyeceklerden birisidir.

Karabuğday ayrıca yeşil gübre olarak veya bahçe ve 
küçük tarlalarda toprağı kaplayan ürün olarak kul-
lanılır. Karabuğday, arıcılar için popüler bir bitki-
dir. Çiçekleri 30 gün ve daha fazla süreyle açık ka-
labildiği için mükemmel bir geçici bal bitkisidir. 
Karabuğday’dan koyu renkli, güçlü bir tadı olan bal 
elde edilir. Kuzey Amerika’da bu bal çok rağbet gö-
rür. Her sezonda bir hektar karabuğdaydan 65 kg 
bal elde edilir. Karabuğday, insan gıdası olarak ye-
tiştirilmesinin yanında çiftlik ve kümes hayvanları-
nın beslenmesinde diğer tane ürünlerin yerine yem 
olarak kullanılmaktadır (12). Geçmişte özellikle 
domuzların beslenmesinde kullanılmıştır. Çiftlik 
hayvanlarının beslenmesinde halen kullanılmakta-
dır (41). 

KARABUĞDAY TARIMININ 
ÜLKEMİZDEKİ DURUMU
Dünyanın birçok ülkesinde yetiştirilen karabuğ-
dayın tarımı ülkemizde yapılmamaktadır (43). Bu-
nunla birlikte, ülkemizde Konya’da karabuğday bit-
kisi ile ilgili çalışmalar, 2006 yılından itibaren Sel-
çuk Üniversitesi Ziraat Fakültesi (S. Ü. Z. F.) Tar-
la Bitkileri Bölümü ile Bahri Dağdaş Uluslar Arası 
Araştırma Enstitüsünce ortaklaşa araştırmalar ya-
pılarak yürütülmektedir. Yine S. Ü. Z. F. Gıda Mü-
hendisliği bölümünde karabuğday bitkisinin kalite 
unsurları ile teknolojik kullanımı araştırılmaktadır. 

Bu araştırmalardan elde edilen verilerin ümit ve-
rici olduğu ve değerlendirme aşamasından sonra 
bulguların ilgililer ile paylaşılacağı bildirilmektedir 
(43). Bu bağlamda yapılan bir çalışmada (28), ül-
kemizde geleneksel olarak üretilen tarhana ve eriş-
te yapımında buğday unu yerine değişik düzeylerde 
karabuğday unu kullanılmasının söz konusu ürün-
lerin duyusal özellikleri üzerine etkileri incelen-
miştir. Çalışmada, erişte yapımında %25 oranında 
karabuğday unu kullanılmasının erişte lezzeti ba-
kımından en iyi sonucu verdiği; tarhana yapımında 
%40, erişte yapımında ise %20 ya da %25 oranında 
karabuğday unu kullanılmasının genel kabul edile-
bilirlik bakımından ve ürünün besleyicilik özelliği-
ni geliştirme anlamında optimum düzeyler olduğu 
belirlenmiştir.      

Ülkemizde, karabuğday bitkisinin Nisan ve Tem-
muz ayının ortasında olmak üzere yıl içerisinde 2 
kez ekiminin yapıldığı belirtilmektedir. Bu bitkinin 
işlenmiş tüketime hazır tohumu Antalya’da faaliyet 
gösteren bir firma (Yar Bakliyat) tarafından ithal 
yoluyla sağlanmaktadır. Bahri Dağdaş Uluslararası 
Araştırma Enstitüsü ve S. Ü. Z. F. Tarla Bitkileri Bö-
lümündeki konu ile ilgili uzmanlar, karabuğday’ın 
ülkemizdeki ekiminin yaygınlaştırılması için araş-
tırmaların farklı bölgelerde ve farklı çeşitler üze-
rinde arttırılarak yapılmasına, üretim tekniklerinin 
geliştirilmesine, alım garantili anlaşmalı ekim yap-
tırılmasına, tanıtımının ve kullanımının yaygınlaş-
tırılmasına, gıda ve ilaç sanayisinin desteğine ih-
tiyaç olduğunu bildirmektedirler. Söz konusu bit-
kinin yetişme şekli, süresi ile zirai bakımdan işle-
nebilme ve kolay yetiştirilme avantajlarının ileriki 
zamanlarda kullanımını yaygınlaştıracağı yönün-
de öngörüler mevcuttur (43). Yine, karabuğdayın 
ülkemizde üretimiyle birlikte çölyak hastası olan 
yaklaşık 300 bin insanımızın ucuz ve güvenilir bir 
besin kaynağına kavuşacağı, böylece kendileri için 
özel olarak hazırlanan un ve un tabiatlı yiyeceklere 
daha fazla ödeme yapma durumunun bir ölçüde de 
olsa ortadan kalkacağı belirtilmektedir.  

  

SONUÇ 
Günümüzde, önemli bir kültür bitkisi olan ve gerek 
insan gıdası gerekse hayvan yemi olarak kullanılan 
karabuğday başlıca; Çin, Rusya, Polonya, Kanada, 
Japonya, Fransa, ABD (Kanada, Brezilya), Güney 
Afrika ve Avustralya’da yetiştirilmektedir (9, 44). 
İyi bir kimyasal kompozisyona sahip olması, özel-
likle lif ve protein içeriği bakımından zengin olma-
sı bu tohuma ait taneleri tahıllardan ayırmaktadır.



Karabuğday’ın (Fagopyrum Esculentum Moench)...

323

İnsan sağlığına yaptığı olumlu katkılar yadsınama-
yacak kadar büyük olan karabuğday; ekmek, ma-
karna vb. son ürünlerin yapısının geliştirilmesinde, 
ürünün besin değerinin yükseltilmesinde ve ürün 
çeşitliliğinin arttırılmasında kullanılmaktadır. Bu 
amaçla karabuğday, çok yönlü bir kullanım vitrini-
ne sahip olup “soba”, “kasha”, “porridge” ve “crum-
pet” gibi daha çok yöresel ürünlerin üretiminde, 
bununla birlikte ekmek, makarna, şehriye, kraker, 
kurabiye gibi birçok gıda maddesinin üretiminde 
kullanılmaktadır. Ayrıca, sirke, bira, çay, bal ve is-
pirto gibi çok sayıda (gıda) sanayii ürününün üre-
timinde ve hayvan beslenmesinde başarı ile kulla-
nılmaktadır (4, 6, 8, 38, 44, 45). Ancak, karabuğ-
day tüketimiyle ortaya çıkan bazı alerjik reaksiyon-
lar bu bitkinin insan diyetinde kullanımını sınırla-
maktadır. Ülkemizde karabuğday tarımına 3 yıl ka-
dar önce Bahri Dağdaş Uluslararası Tarımsal Araş-
tırma Enstitüsünce b aşlanılmış olup çalışmalar ha-
len devam etmektedir. Bu bitkinin, ülkemiz ve ülke 
insanımız tarafından dikkate alınmasının ve gün-
lük diyetlerde yer bulmasının yararlı olacağı düşü-
nülmektedir.
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