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Kiziltepe MARDIN

Cografi Sinir1 : Mardin ili

Kullanim Bi¢imi : Mardin Bulguru ibaresi ve menge adi amblemi, iriiniin kendisi veya

ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Mardin Bulguru ibaresi ve menge adi amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bulgur, kuru veya 1slak olarak temizlenmis pisirilmis, kurutulmus, kabugundan soyulmus ve siniflandirilmis
bugday iiriinii olarak tanimlanir ve genel olarak durum bugdaylari (Triticum durum) kullanilarak elde edilir. Mardin
Bulgurunu diger bulgurlardan ayiran temel 6zellik, kehribar saris1 (L* 67,5; a*5,1; b* 33,7) rengidir. Kehribar saris1
renk, bulgurda dnemli bir kalite kriteri olarak sayilir. Mardin Bulguru bu 6zelligini yetistigi kirmizi topraklardan ve
bugdayin siit olum donemindeki Mardin giinesinden alir. Mardin ilinin iklimi, kara iklimi ile Akdeniz iklimi arasinda
bir gecis iklimi 6zelligini gosterir. Yazlar sicak ve kislar soguk geger. Kar yagislt giin sayist 10 giinii ve 0°C’nin
altinda giin sayist 60 giinii gegmez. Senenin 100 giine yakini 30°C’nin {istiindedir. Senelik yagis ortalamast 713
mm’dir. Bu kosullar Mardin Bulguruna ayirt edici 6zelligini verir. Mardin Bulguru, Tirk Gida Kodeksi Bulgur
Tebliginde yer alan pilavlik ve koftelik bulgur ¢esitlerinin yani sira yoresel olarak kullanilan Seferkitel, iri gis ve
orta sis olarak da {iretilir. Mardin Bulgurunda rutubet (m/m), en ¢ok %11,9’dur.

Mardin Bulgurunun Ozellikleri (Kuru maddede)
Minimum Maksimum

Protein (m/m) %11 %15

Yag - %1,5

Karbonhidrat %67 %72

Toplam kiil (m/m) %0,9 %1,6

Suya gegen madde miktar1 (m/m) %5 %10
Renklendirici Bulunmaz

Uretim Metodu:

Bugday girisi-kalite kontrol: Mardin bolgesinden gelen bugdaylar, asagida ayrintilari belirtilen kalite
standartlar1 kapsaminda degerlendirilerek uygun olmasi halinde kabul edilir. Bolgede yetisen bulgurluk, yani
Triticum durum bugdaylarinimn hepsi tercih edilir.

Bulgur iiretiminde kullanilacak bugdaylar i¢in aranan kalite standartlart degerleri su sekildedir.

e Protein: min %12,5

e Rutubet: max %11

e Camsilik: min %85

e Hektolitre agirligi: min 80 kg

e Yabanci madde: max %5

e Koku ve hagere tahribati: Kendine has koku ve hasere tahribati olmayan bugdaylar alinir.

On temizleme: Bugdaylar 6n temizlemeye tabi tutularak depolamaya veya islenmeye hazir hale getirilir.

Manyetik separatér: Uretime alinacak bugday manyetik separatorlerden gegirilerek tarladan veya gesitli
yollardan bugdaya karisan metal parcalar bugdaydan uzaklastirilir.




Hassas temizleme: Hassas temizleme iinitesi ile bugdayda bulunan yabanci tohum, kirik tane, hafif tane ve
arpa-cavdar tamamen uzaklastirilir.

On yikama: On yikama ile bugday tanesinin iizerinde kalan toz-toprak kalintilar1 varsa pestisit kalintilari
uzaklagtirilir.

Haslama: Pisirmeye alinacak bugday haslanarak pisirmeye hazir hale getirilir. Haslama islemi 80°C de 25
dk (£5 dk) yapilir.

Pisirme: Haslanmig bugday dogru sicaklikta ve zamanla istenilen miktarda kaynatilarak tanenin tamamen
jellesmesi saglanir. Yetersiz miktarda veya az kaynatilan bugdayda, istenen aroma elde edilemez. Bu nedenle tercih
edilen (Triticum durum) tiirii bugdayda bulunan yiiksek aromanin geleneksel pisirme tekniklerine gore pisirilmesi
biiylik 6nem arz eder.

Kurutma: Kaynatilmis bugday (tane bulgur), kurutma kulesinden gecirilerek rutubet seviyesi en ¢cok %11,9
olacak sekilde ayarlanip depolamaya uygun hale getirilir.

Tavlama: Tane bulgurun tavlamasi ile kepek tabakasinin taneden kolayca uzaklasmasi saglanir.
Kabuk soyma: Tanenin tizerindeki kepek tabakasinin belli bir miktarinin taneden uzaklastirilmasini saglar.

Tavlama: Bolgedeki geleneksel liretimin kazandirdigi aromay: yakalamak igin, kabugu soyulmus taneye su
verilerek belli bir siire dinlendirilir. Tavlamaya alinan kabugu soyulmus taneye verilen su sayesinde, tanenin renk
pigmentleri ve aroma maddeleri tanenin i¢ine igleyerek nihai {irlinde daha homojen bir yap1 kazanur.

Renk ayirici: Bulgurda istenmeyen renkteki tanelerin uzaklastirilmasini saglar.

Kurutma: Tavlama ile artan rutubet, tekrar en ¢ok %11,9 olacak sekilde ayarlanarak giivenli depolama
kosullarimin olugsmasini saglar.

Depolama: Kirim i¢in tamamen hazir hale gelen taneler silolarda bekletilerek ihtiya¢ dogrultusunda
kullanilir.

Kirim: Soyulmus tam tane bulgur bu sathada istenilen boyutlara kadar kirilir.
Unun elenmesi: Kirimdan dolay1 olugan unun bulgurdan uzaklastirilmasi saglanir.

Nihai kurutma: Uriin, nihai kurutmadan gegirilerek iiriiniin raf émriinii artirmak amaciyla rutubet en ¢ok
%11,9 olacak sekilde ayarlanir.

Manvyetik separatédr: Uriin, manyetik separatdrden gegirilerek, olasi metal pargalarin uzaklastirilmas saglanir.
Tasnif elegi: Tasnif elegine gelen karigik bulgur burada elenerek her iiriiniin kendi silosuna gitmesi saglanir.
Paketleme: Uriinler farkl1 boyutlarda paketlenerek depoya almnur.

Denetleme:

Mardin Bulgurunun iiretimi, piyasaya arzi veya dagitimi asamalarinda tescilde belirtilen oOzelliklere
uygunlugunun denetimi; Kiziltepe Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatorliigiinde ve Kiziltepe Ticaret ve Sanayi
Odas1, Mardin Artuklu Universitesi, Mardin Il Tarim ve Orman Miidiirliigii, Kiziltepe Ticaret Borsasi ve Mardin
Bulgur imalatgilari Yardimlasma ve Dayanisma Derneginden en az birer uzmanm yer aldigi denetim mercii
tarafindan yilda bir kez yapilacaktir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.



