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Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kastamonu’da Triticum monococcum (einkorn) bugdayina Siyez bugday1 ve bu bugdaydan iiretilen bulgura
ise Siyez bulguru denilmektedir. Kastamonu Siyez Bulguru, bagakgiklari tek taneli olan ve kavuzlu bir yapiya sahip
olan siyez bugdayinin kaynatildiktan sonra kurutulmasi ve tas degirmenlerde yarilmasi sureti ile elde edilen bir
iriindiir.

Kastamonu Siyez Bulguruna kendine 6zgii niteliklerini kazandiran ayirt edici 6zellikleri asagida ii¢ baslik
altinda verilmistir;

1. Ayirt edici hammadde nitelikleri

Kastamonu Siyez Bulgurunun en 6nemli ayirt edici niteligi Kastamonu Siyez bugdayindan {iretilmis
olmasidir. Siyez bugday:1 (Triticum monococcum) en yaygin eski ata bugday tiirlerinden birisidir. Bunlar, hasat
esnasinda kabuklarini koruduklari i¢in kabuklu bugdaylar olarak bilinirler ve soyulmazlar. Siyez bugday1 ekmeklik
bugday cesitlerinin kiiltiire alinmaya baslandigi M.O. 4. yiizyildan itibaren ekim alanlarindan hizla kaybolurken,
Kastamonu’da tarimsal hakimiyetine ara vermemistir.

Kastamonu ve Siyez Bugdayi

Siyez bugdayr Kastamonu’da Thsangazi basta olmak iizere Devrekani, Seydiler ve Kastamonu’nun diger
ilgelerinde yetistirilmektedir. Uretilen Siyez bugdayinm bir kismi hayvan yemi olarak kullanilmakta, diger kismi
islenerek Siyez bulguru elde edilmektedir.

Kastamonu’da yetistirilen Siyez bugdayi, bulgurundan insanlarin, bugday ve saplarindan hayvanlarin
yararlanabildigi, siki kavuz yapisi itibari ile hastalik ve zararlilara kars1 dayanikli, kurak ya da besin maddelerince
fakir sartlarda rekabet giicii yiiksek bir tiirdiir.

Yilin ilk hasadi yapildiktan sonra Kastamonu Siyez Bulgurunu tanitmak amaciyla Ihsangazi Sepetgioglu ve
Siyez Bulguru Festivali diizenlenmektedir.

2. Avyirt edici Uiretim yontemi nitelikleri

Giiniimiizde Antep ve Karaman (Mut) tipi olmak tizere iki tip bulgur {iretimi modeli vardir. Bu {iretim
modellerinde bulgur prosesine temizlenmis ve dis kavuzu soyulmus bugday ile baglanir. Ancak Siyez bugdayi, dig
kavuzu endospermine bitisik bir bugday oldugundan dolay1 temizlenmis bugday kavuzu ile birlikte kaynatma
islemine alinir. Kastamonu Siyez Bulguru iiretimine kavuzlu bugdayin kaynatilmast ileriki agamada kavuzun bugday
tanesinden kolay ayrilmasini sagladigindan dolay1 mekanik bir kazimaya gerek kalmamaktadir.

Son yillarda miisteri talepleri dogrultusunda durum bulgurunda sarartma islemi yapilmaktadir. Mekaniksel
sarartma prosesinde (bugdayin parlatmasi) kirma asamasi dncesinde bugdayin kepek tabakasi normalden daha fazla
kazinarak 6zellikle renk pigmentlerinin bulundugu dis tabaka uzaklastirilmaktadir. Bugdayin daha alt tabakalarina
inilmesi rengi daha sar1 bulgur elde edilmesini saglamaktadir. Bu durumda normalde %80-85 olan bugdayin bulgur
verimi, %70-72’ye diismektedir. Bunun yani sira bugdayin dis tabakasinin normalden daha fazla uzaklastirilmasiyla
insan sagligi i¢in faydali mineral maddeler ve seliiloz miktar1 da diismektedir. Oysa Kastamonu Siyez Bulgurunda
parlatma ve kepek alma asamasi yoktur. Baslangigta kaynatma ile endosperminden gevsetilen dis kavuz



¢ikartildiktan sonra bugday dogal haliyle bulgur olarak kirilir. Bu da diger bulgurlardan farkli olarak mineral madde
ve seliiloz iceriginin daha zengin olmasini saglar.

Kastamonu Siyez Bulguruna ayirt edici niteligini katan diger 6nemli 6zelligi de seklidir. Tas degirmenlerde
ogiitiilen Kastamonu Siyez Bulguru ayni degirmene 3 defa gonderilir ve her degirmen ¢ikisinda eleklerden
gegirilerek kiigiik pargalar ayrilir. 1. 6giitme asamasinda degirmene dis kabugunu uzaklastirmak icin gonderilir.
Yoresel olarak “Kizil iri” adi verilen heniiz tam kirtlmamis ama kabugu uzaklastirilmig bugday elde edilir. Bu haliyle
durum bugdayindan elde edilen iri pilavlik bugdaya benzemektedir ve pilavlik olarak da kullanilabilir. Kizil iri
degirmene kirtlmak iizere tekrar verilir. Amag dikey olarak bugday: ikiye ayirmaktir. Kastamonu Siyez Bulguru
olarak iiretimde hedeflenen, ticari olarak tercih edilen ve geleneksel olan sekli “Sinek kanadi” olarak bilinen bu
halidir. Tekrar elek sisteminden gecirilen bugdaylarin kirilmayanlari yine degirmene verilerek son kirma agsamasi da
gerceklestirilir. Bu 3’lil kirma metodu sirasinda elek altina gecen boliimler de kendi arasinda tasniflenerek Sinek
kanadindan daha kiigiik olanlar ¢orbalik, cok daha kii¢iik olanlar da koftelik/kisirlik olarak ayrilir. Son iki sinif
degirmencilik yan iirtinleridir.

3. Ayirt edici nihai tiriin nitelikleri

Kastamonu Siyez Bulgurunu diger bulgurlardan ayiran nihai iiriin 6zellikleri Tablo 1’de verilmistir.

Tablo 1. Kastamonu Siyez bugdayindan elde edilen bulgurun bazi fizikokimyasal nitelikleri

Kastamonu Siyez Bulguru
Geleneksel Modern Ort.
Protein (%)( min) % 11,50 Min % 11,50 11,50
Kal (%) (min) % 1,30 Min % 1,30 1,30
Mineral maddeler
Ca (ppm) 484,40+4,3 417,10+4,27 450,75+33,65
K (ppm) 3741,60+250 3959,70+150 3850,65+109,05
Fe (ppm) 25,2340,10 27,53+0,13 26,38+1,15
Zn (ppm) 34,731+0,13 30,77+0,13 32,75+1,98
P (ppm) 2796,47+12,43 3070,50+18,40 2933,49+137,02
Mg (ppm) 938,1043,23 1026,53%4,30 982,32+44,22
Al (ppm) 7,7310,07 6,40+0,07 7,07+0,67
Si (ppm) 219,77+0,83 221,33+0,73 220,55+0,78
Yag (%) (min) % 1,5 % 1,5 % 1,5
L 53,24+0,01 51,98+0,01 52,61+0,63
Renk a 7,64+0,01 7,24+0,01 7,44+0,20
b 20,71+0,15 18,0610,02 19,39+41,33

Kastamonu Siyez Bulgurunun modern veya geleneksel yontemlerle elde edilmesi biiyiik farkliliklar
gostermemistir. Geleneksel ve modern {iriinler arasindaki farkliliklar isleme yonteminden daha ziyade bugday tohum
kalitesi, su alma, giineslenme durumu, toprak mineral igerigi gibi direkt bugday igerigine yansiyacak faktdrlerden
kaynaklanmaktadir. Siyez bulgurunun en belirgin niteligi protein oraninin, kiil igeriginin ve buna bagli mineral
madde igeriginin yiiksek olmasidir. Ozellikle kalsiyum, demir, ¢inko, fosfor, magnezyum ve silisyum gibi makro
elementler acisindan yiiksek igerige sahiptir. Ayrica iiretim yonteminde belirtildigi gibi modern bulgur



tiretimlerindeki parlatma amagli prosesler uygulanmadigindan L* parlaklik degeri daha diisiik, siyez bugdayinin
yapisina ve bulgurun isleme prosesine bagli olarak daha koyu renkli (kahve/kizil) yani a* degeri daha yiiksek ve
sart olmamasi nedeniyle klasik bulgura gore b* degeri daha diistiktiir.

Kastamonu Siyez Bulgurunun sekil 6zelligi;

Siyez bulgurunun tag degirmenlerde 3 agamali kirma yontemi sirasinda Tiirk Gida Kodeksi (TGK) Bulgur
tebligindeki tasniflere karsilik gelebilecek 4 boy bulgur elde edilmektedir. Ancak Kastamonu Siyez Bulguru
denildiginde sekilsel olarak bilinen genel kabul gérmiis ve ticari satisin da biiylik kismint olusturan gekil “Sinek
kanadi” olarak bilinen pilavlik gesittir. Corbalik ve koftelik/kisirlik ince bulgur gesitleri degirmen yan {iriinii olarak
elde edilirler. Durum bugdayindan elde edilen bulgura gore hazirlanmis TGK Bulgur tebligi ebat tasnifi ile
Kastamonu Siyez Bulguru tasniflerinin karsilastirmasi Tablo 2’de verilmistir.

Tablo 2. Bulgur ebat tasnifleri

TGK Bulgur tebligine gore boyut tasnifi Kastamonu Siyez Bulguru ebat tasnifi
Pilavlik bulgur
Tane Bulgur .
- Kizil Iri
Iri Pilavlik
Pilavlik Sinek Kanadi
Ince Pilavlik Corbalik
Koftelik bulgur
Koftelik
- P1s (Koftelik/Kisirlik)
Ince Koftelik

1. Kuzl iri: “Iri pilavlik” bulgur tasnifine karsilik gelebilir. Kirma yapilmamis kavuzundan ayrilmis biitiin
taneye yoresel olarak “Kizil iri” ad1 verilir.

2. Sinek Kanadi: Yoresel olarak “Sinek kanad1” veya “Kavun dilimi” denilen ¢esittir. Degirmende tanenin
dik olarak ikiye ayrilmasi hedeflenir. Pilavlik ¢esit olarak tiretilir.

3. Corbalik: Yoresel olarak “gorbalik” ad1 verilen gesittir. Yoresel olarak Sinek kanadi tipin tiretimi sirasinda
degirmende daha fazla pargaya ayrilan kisimdir. “Ince Pilavlik” tasnife karsilik gelir.

4. Pis: Koftelik veya kisirlik gesite karsilik gelir. Yoresel olarak “pis” olarak adlandirilir. Degirmende elek
alt1 olarak ayrilan en ince kisimdir.

Uretim Metodu:

1. Geleneksel Yontem:

Kastamonu Siyez Bulguru iiretiminde Siyez bugdaymin kavuzlu bir bugday tiirii olmasi nedeniyle yabanci
maddelerinden ayrilan Siyez bugday1 soguk suya kavuzu ile birlikte dokiilerek kazanlarda kaynatma islemi yapilir.
Bu islem yapisik olan kavuzun ileriki asamalarda taneden ayrilmasini kolaylastirir.

Uriiniin pisip pismedigini anlamak igin kavuzlu bir bugday alinir. Kavuzlari el ile ayrildiktan sonra bugday
el ile ortadan ikiye boliiniir. Boliinen kisimda hafif bir beyazlik kalmis ise kaynatma islemine son verilir. Kirilan
bugdayda kalan bir miktar beyazlik bugday kazandan alindiktan sonra bugdayin kendi sicakligi ile kaybolur.

Pisen bugdayin kazandan un ¢uvallarina veya kiigiik sepetlere (¢itlere) bosaltilirken sicak kavuzlu bugdayin
iizerine halk arasinda ‘pashi sar1 su’ denilen suyu akitmak i¢in bugdayin bosaltilmasi siiresince soguk su
dokiilmesidir. Bogaltma islemi tamamen bittikten sonra bugdayin sicakligi bugdayn orta kismina el sokulup kontrol
edilerek soguk su dokme iglemi sonlandirilir veya uygun sicakliga gelinceye kadar su dokmeye devam edilir.

Uygun sicakliga getirilmis olan bugdayin branda veya bez ortiilerin iizerine yaklasik 1 cm kalinliginda
serilerek ve giineste kurutularak baslangigtaki koyu amber renginin kazandirilmast diger bir ayirt edici proses
ozelligidir. Kurutma iglemi giines altinda 6 ile 9 saat siiresince gergeklesir.



Kastamonu Siyez Bulguru iiretiminde 6giitme prosesi de kendine 6zgii nitelikler tagir. Degirmende ilk agama
olan eleme esnasinda en st elegin tizerinde kalan siyeze halk arasinda kizil iri denir. Kizil iri denilen ve %90
civarinda kavuzsuz olan bu yar1 mamul iiriin ikinci bir defa degirmene verilir. Eleme agsamasindan sonra islem tekrar
edilebilir. Eleme sonucunda kizil iri haricinde pilavlik (sinek kanadi), gorbalik ve kisirlik/koftelik (pis) olarak tabir
edilen ti¢ farkli kalinlikta bulgur elde edilir.

2. Modern Yontem:

Kastamonu Siyez Bulguru iiretiminde Siyez bugdaymin kavuzlu bir bugday tiirii olmasi nedeniyle yabanci
maddelerinden ayrilan Siyez bugdayi soguk suya kavuzu ile birlikte dokiilerek buharli kazanlarda kaynatma islemi
yapilir. Bu iglem yapisik olan kavuzun ileriki agamalarda taneden ayrilmasini kolaylastirir.

Boliinen kisimda hafif bir beyazlik kalmis ise kaynatma islemine son verilir. Kirillan bugdayda kalan bir
miktar beyazlik, bugday kazandan alindiktan sonra bugdayi kendi sicakligi ile kaybolur. Modern iiretimde bu islem
basamaginda 1sitma amactyla buhar kullanilir.

Pigsen bugdayin kazandan un guvallarina veya kiigiik sepetlere (¢itlere) bosaltilirken sicak kavuzlu bugdayin
iizerine pasli sar1 suyu akitmak icin bugdayin bosaltilmas: siiresince soguk su dokiiliir. Bosaltma islemi tamamen
bittikten sonra bugdayin sicakligi bugdayin orta kismina el sokulup kontrol edilerek soguk su dékme islemi
sonlandirilir veya uygun sicakliga gelinceye kadar su dokmeye devam edilir. Bu agsama Siyez bugday1 kavuzuyla
islendiginden dolay1 modern tiretimde de uygulanmaktadir.

Kurutma iglemi, uygun sicakliga getirilmis olan bugdaym 5-10 m uzunlugunda ¢ift cidarli igine 100 °C’da
kuru sicak hava verilen tambur kurutma silindirlerinde bugdayin kavuzlu sekilde 2-3 saatte kurutulmasi ile
gergeklestirilir.

Kastamonu Siyez Bulguru iiretiminde 6giitme prosesi de kendine 6zgii nitelikler tagir. Degirmende ilk asama
olan eleme esnasinda en iist elegin iizerinde kalan siyeze halk arasinda kizil iri denir. Kizil iri denilen ve %90
civarinda kavuzsuz olan bu yar1 mamul iiriin ikinci bir defa degirmene verilir. Eleme asamasindan sonra islem tekrar
edilebilir. Eleme sonucunda kizil iri haricinde pilavlik (sinek kanadi), corbalik ve kisirlik/koftelik (pis) olarak tabir
edilen ii¢ farkli kalinlikta bulgur elde edilir.

Denetleme:

Kastamonu Ticaret ve Sanayi Odas1 koordinatorliigiinde, Kastamonu Il Tarim ve Orman Midiirliigii,
Kastamonu Universitesi, Kastamonu Esnaf ve Sanatkéarlar1 Odalar1 Birliginden olusturulacak 5 kisilik denetim
mercii; liretim, depolama, pazarlama ve satig dahil olmak iizere siirecin tiim evrelerinde denetim gorevini yilda bir
defadan az olmamak iizere, 6769 sayili Kanun hiikiimlerine uygun olarak yerine getirecektir.

Denetim mercii; Kastamonu Siyez Bulgurunun ayirt edici 6zellikleri agisindan denetimlerini yapar. Bu
dogrultuda bulgurun hammaddesinin Kastamonu Siyez bugday1 olup olmadigina (miistahsil makbuzu, ¢ift¢i kayit
sistemi belgeleri vb.), liretim tekniginin tiretim metoduna uygunluguna, sekil 6zelliklerine bakilir. Denetim mercii
denetim sirasinda incelenecek numuneleri kendisi alir. Uriin ayirt edici dzellikleri kapsaminda yapilacak analiz
iicretleri tiretici sorumlulugundadir.

Denetime iliskin raporlar Kastamonu Ticaret ve Sanayi odasi tarafindan ilgili mevzuatta 6ngériilen siirelerde
Tiirk Patent ve Marka Kurumu’na gonderilir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim mercii
haklarin korunmasinda hukuki stiregleri yiiriitiir.



