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Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bulgur, diinyada ilk islenmis gida {iriinlerinden biri olarak eski ¢aglardan beri farkli kiiltiirler tarafindan
tiketilmistir. Bulgur bugdayin temizlenmesi, pisirilmesi, kurutulmasi ve siniflandirilmasi ile elde edilen iirtindiir.
Bulgur iiretiminde genellikle Triticum durum bugday: kullanilmaktadir. Bulgur iilkemizde Tiirk Gida Kodeksi
Bulgur Tebligi (TEBLIG NO: 2016/49) ile belirtilen sartlara uygun olarak iiretilmektedir

Bulgurun iretildigi bugday en eski gida maddelerinden birisidir. Arkeolojik bulgular bugdayin ana
vataninin Mezopotamya bolgesi oldugunu gostermektedir. Bulgur iiretimi ile ilgili bulgular ise milattan 6nce 4000
yillarina uzanmaktadir. Arkeolojik bulgular Dicle ve Firat nehirlerini ¢evreleyen Dogu Akdeniz Bolgesi'nin
bulgurun islendigi ilk yerlerden biri oldugunu gostermistir. Ipekyolu ticareti ile diinyanin diger bolgelerine
tasinmigtir. Giliniimiizde diinyanin bir¢ok bolgesinde bilinmesine ragmen, o6zellikle Anadolu ve Ortadogu
cografyasinda iiretilmekte ve tiiketilmektedir. Ulkemizde ise iiretimin biiyiik bir kismi Gaziantep'te yapilmaktadir.
Ulkemizde cografi ve iklimsel ozellikler bakimindan sert durum bugdaymin yetisme alanlarina baglh olarak
Giineydogu Anadolu ve Orta Anadolu Bolgesi'nde iiretimi ve tiiketimi yogun olarak ger¢eklesmekte olan bulgur,
iilke olarak milli iiriinlimiiz konumunda bulunmaktadir.

Gaziantep, ¢ok eski zamanlardan bu yana bulgur {iretimi gerceklestirmektedir. Bugiin {iretilen bulgurlarin
¢ogu teknik bilgi olarak kokenini bu bolgeden almakta ve il, bulgur isleme teknolojisinin merkezi konumundadir.
Bulgurun iglenmesi i¢in her tiirlii ekipman ve makine teminini saglayabilen gida isleme makineleri fabrikalar1 ilde
bulunmaktadir. Ayrica bu fabrikalar, bulgur isleme makinelerini yurtdisina da ihra¢ etmektedir.

Antep bulgurunun ayirt edici 6zellikleri:

1- Hammadde

Antep bulgurunun kendine has koku ve rengini elde etmek igin en 6nemli etken bugdaydir. Bulgur
iretiminde kullanilan bugdayin tiirii bulgurun kalitesini etkileyen faktorlerin baginda gelmektedir.
Bulgur tiretiminde sert bugday (Triticum durum) adi verilen makarnalik bugdaylar kullanilmalidir.
Bunun nedeni, sert bugdaylarin parlak sar1 renkli olmasi, proteince diger bugdaylara nazaran daha
zengin olusudur. Antep bulguru icin kullanilan bugdayin Giineydogu topraklarinda protein olum



evresinde yagmur almayan, nispeten kurak ve susuz yetistirilmis sert bugday olmasi gerekir. Bu
topraklarda yetisen bugdayin diger sert bugdaylara gore protein miktari daha yiiksektir (12-16 %, kuru
madde bazinda). Yiiksek oranda sari renk pigmenti (lutein) igerdikleri igin Triticum durum bugdaylar
Antep bulguru tiretiminde oncelikli olarak kullanilir.

2- Renk ve aroma

Antep bulguru yiizey olarak diizgiin ve homojen bir yiizeye sahiptir. Genel olarak parlak veya mat sar1
renkte ve diger bulgurlara gére daha koselidir.

3- Uretim teknigi

Diger bulgurlardan farkli olarak Antep Bulguru tavlama siiresi 15-20 dakikadir ve nem oram %15-17
oranina gelene kadar iglem devam eder. Antep bulgurunda temizleme sonrasinda g¢ekigli ve/veya diskli
degirmenlerde kirma islemi gerceklestirilir

Kabuk soyma islemi dikey kabuk soyucularda yapilir. Bu asamalar1 farkli sekilde gergeklestirilen
iiriinler 6zellikle renk ve aroma yoniinden farklilik gostermektedir. Bulgurun tiim iiretim asamalari
ustalik gerektirmektedir. Ustalik ve {iretim tecriibesi kaliteli bulgur iiretimi i¢in 6nemli ve gereklidir.

Uretim Metodu:

Temizleme: Temizleme bugdayin her tiirlii yabanci maddeden arindirilmasidir. Toz, saman ve yaprak gibi
her tiirlii yabancit madde bugdaydan ayrilir. Temizlenmis bugday bulgur iiretimi i¢in yikamaya gonderilir.

Yikama: Yikama islemi ise bugday iizerine yapismis toz, kalinti vb. her tiirlii yabanci maddenin
temizlenmesi i¢in yapilir. Boylelikle bugdayin gergek rengi ortaya ¢ikmis olur. Yikama sonrasi bugday siiziiliir ve
pisirilmeye hazir hale gelir.

Pigirme: Yikamadan gelen temiz bugday biiyilk kazanlarda kaynayan suya eklenir. Bugday miktart su
miktarmin yaris1 kadar olur (6rnegin 1 ton bugday i¢in 2 ton su kullanilir). Bugday su karigimina siirekli 1s1
verilerek dogal bir sekilde kaynamasi saglanir. Fokurdayan karigim kendiliginden hareket ederek 1sinin esit sekilde
dagilmasini saglar. Bu esnada bugday tanesindeki nisasta jelatinize olmaya baglar. Tim nisasta jelatinize
oldugunda pisirme islemi sona erer. Pigsmis bugdaya artik hedik denir. Hedik nem orani yaklagik %50 olmalidir.

Kurutma: Pismis olan bugday kapali sistemde sicak hava kullanilarak kurutulur. Bu islem i¢in kule tipi
kurutucular tercih edilmektedir. Geleneksel iiretim yonteminde bugday agik alanda, giines 1s181yla kurutulurdu.
Endiistriyel anlamda kurutucularin tercih edilmesinin sebebi; bu igslemin daha kolay ve kisa siirede gergeklesmesi,
gida giivenliginin kontrol altinda tutulmasi ve mevsimsel degisikliklere takilmadan standartlara uygun kurutmanin
saglanmasidir.

Tavlama: Kurutulan bugdaylar, kabuk soyma agamasina gelmeden once 15-20 dakika suya maruz birakilir
ve nemi % 15-17 'ye c¢ikarilir. Bunun sebebi, bugdayin sert olan kabugunu yumusatip kabuk soymay1
kolaylastirmaktir.

Kabuk soyma: Kabuk soyucu sistem, 6zel imal edilmis dikey ¢alisan saft miline st iste dizilen disk
zimparalardan olusmaktadir. Uriin yedirici helezonun basinciyla dis gémlekle zimpara arasinda, yukaridan asagiya
dogru inen iriiniin sikistirilarak kabugu soyulur. Soyulan kabuk (kepek), 6zel hava kullanim sistemiyle gomlek
disina taginarak uzaklastirilir Disk aralarindan gegen hava makinenin verimli ¢aligsmasini saglamaktadir.

Kirma: Kabugu soyulmus bugday, tane biyiikligli kiigiiltiilmek iizere disk, c¢ekicli veya silindir
degirmenlerde kirilir.

Tavlama: Bulgurun parlatma islemi sonucunda arzu edilen parlak sar1 renge sahip olmasi i¢in suyla 25-30
dakika tavlanir.



Parlatma: Parlatma silindirleri i¢inde bulunan rotor mili lizerine yatay sirali konumlandirilmis kulakgiklar
sayesinde bulgur dis gdmlege ¢arptirilarak parlatma yapilmis olur.

Siniflandirma: Bu islem, bulgurun ticari amacla kalitesini iyilestirip siniflandirmak ve derecelendirmek
suretiyle standart gruplar elde etmek lizere yapilan bir ¢alismadir. Siniflandirma sisteminde bulunan ¢esitli elekler
sayesinde bulgur c¢esitli boyutlara ayrilir. Bunlar genellikle tam bulgur, pilavlik bulgur, orta pilavlik bulgur, ince
bulgur (simit) ve ¢ig koftelik bulgurdur.

Paketleme: Bulgur, dis etmenlerle temasi kesecek sekilde paketlenir. Bulgurun bekletildigi yer direkt giines
15181 almamali ve sicaklik 20°C civarinda tutulmalidir.

Cografi Simir ig:erisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, igleme ve Diger islemler:

Antep Bulguru iiretiminin her asamasinin ustalik gerektirmesi ve gereken ustalik ve bilgi birikimine
Gaziantep ilinde bulunan iireticilerin sahip olmasi nedeni ile bugdaydan bulgura doniisiim agamalarin tamaminin
Antep’te gergeklesmesi gereklidir.

Denetleme:

Denetim merci; Gaziantep Ticaret Borsasi koordinatérliigiinde, Sehitkamil Ziraat Odasi 1 kisi, Gida Tarim
ve Hayvancilik Bakanlhig1 Gaziantep 1 Miidiirliigiinden 1 kisi ve Gaziantep Universitesi'nde konusunda uzman 1
kisi olmak tizere 4 kisiden olusur. Denetim merci en az 3 iiyenin katilimu ile toplanir. Denetim merci denetimleri 6
ayda bir diizenli olarak yapar, ihtiya¢ duyuldugunda veya sikayet {izerine her zaman denetim yapabilir.

Denetim merci asagidaki sartlari saglayan triinleri Antep Bulguru olarak degerlendirir:

1- Triticum durum bugdayi kullanilarak tiretilmesi
2- Bugdaydan bulgura doniisiim asamalarin tamaminin Gaziantep’te ger¢eklesmesi
3- Tescilde belirtilen liretim metodu ile iiretilmesi ve asagida yer alan kosullari saglamasi

Tavlama siiresi en fazla 30 dakika olmal

Tavlama nem miktar1 % 15-17 olmal

Kirma islemi diskli, ¢ekigli veya valsli degirmen ile yapilmali
Kabuk soyma islemi dikey kabuk soyucularda yapilmali
Uretilen bulgurun kdseli ve sar1 renkli olmasi

oo oe

Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim merci
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.



