Dunya Bulgur Pazari ve Turkiye

Gerek bulgurun tagidigi degerli 6zelliklerin kegfedilmesi gerekse artan diinya niifusu, bulgura
olan ilgiyi ve talebi arttirmistir. Ucuz, lezzetli ve besleyici olmasi, kolay hazirlanabilmesi ve

uzun slire muhafaza edilebilmesi de bulgurun degerini arttiran 6zellikler arasindadir. Bu ilgi

ticarete konu olan bulgur miktarini da arttirmigtir. Diinyanin en buyiik bulgur tedarikgisi ise
Tiirkiye’dir. 99 bulgur fabrikasinin bulundugu Tiirkiye, 2014 yilinda 212 bin ton, 2015’in ilk 8
ayinda da 150 bin ton bulgur ihrag etmistir.

Bulgur, bugdaydan yapilan Anadolu’nun en eski gidalarindan biridir. Tahil grubundan sayilan bulgur,
onemli ve ekonomik bir karbonhidrat kaynagi ve degerli bir besin maddesi olarak
degerlendirilmektedir. CUnku bulgur; bugdayin yapisinda bulunan 6z ve kepek, ¢inko, magnezyum,
krom gibi mineralleri, diyet posasini, bazi fenolleri, fitatlari ve selenyumu; ayrica da B12 digindaki
batin B vitamini maddelerini icermektedir.

Makarna, Bulgur, Bakliyat ve Bitkisel Yaglar Tanitim Grubu (MBGT) ve diger birgcok kaynak, bulgurun
Ozelliklerini ve faydalarini sdyle siralamaktadir:

* Bulgur, kandaki yaglari dusuricu yonu oldugu bilinen posal/lif bakimindan oldukga zengin bir gidadir.
Bu ylzden bagirsaklarin galismasinda dnemli bir role sahiptir. Ayrica bulgurun glisemik endeksinin
dusuUk olmasi, kana yavas karismasi ve liflerin tok tutucu 6zellige sahip olmasi, bulgura kilo
kontroliinde de 6énemli bir rol yiklemistir.

» Karbonhidrat deg@eri ylksek, protein degeri diiguktur.

* Bulgurda bulunan B1 vitaminleri, sinir ve sindirim sisteminde énemli rol oynamaktadir. Beriberi
hastaliginin 6nlenmesinde bu vitaminin dizenli tiketilmesi gerekmektedir.

» icerdigi folik asitten dolay, gocuk ve hamile kadinlar igin gok énemli bir gida maddesidir. Cocuklarin
zeka gelisimine katki saglar.

* Doymamis yaga sahiptir ve toplam yag orani disik oldugu icin saglikli bir besin maddesidir.

* Kolesterol igermez. Bu yonlyle kalp ve damar hastaliklari riskini azaltir.

» Hububat drlnlerinin en buyik dezavantaji olan fitik asit, bulgurun sahip oldugu pisirme ve kurutma
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islemlerinden dolayi, bulgurda bulunmaz.

* YUksek mineral ve seltlozdan dolayi besin emilimini hizlandirir, kabizligi engeller ve bagirsak
kanserini onler.

* Radyasyonu emmez ve radyasyona karsi dayaniklidir. Bu nedenle Ulkelerde nikleer savaslara karsi,
askeri ve sivil amaglar icin stokta tutulan Griinlerdendir.

* Pisirme islemi esnasinda tanenin riiseymin kisminda bulunan besin maddeleri tane icerisine niifuz
ettiginden besin degeri, diger uUrGnlerden (ekmek, makarna) daha yuksektir.

* Pisirme ve kurutma islemlerinden dolayi, kif olusumuna karsi1 dayaniklidir ve raf dmru diger
urtnlerden daha uzundur.

* Birgok farkli yemek ve salata yapiminda kullanilabilmesi, kullanim alani agisindan cesitlilik
sunmaktadir.

TUm bu 6zellikler, bakliyatlarla karistirildiginda bulguru diinyadaki en énemli besin kaynaklarindan biri
haline getirmektedir. Bazi kaynaklar bulgurun, piring ve kuskustan daha besleyici oldugunu
belirtmektedir.

Temelde, hammaddesi olan bugdayin renginden dolayi sari ve esmer olmak Ulizere 2 ana sinifa ayrilir.
Sari bulgurun hammaddesi sert durum bugdayi, esmer bulgurun hammaddesi ise bezostiye veya golia
olarak adlandirilan bugday cesididir. Renkleri farkli olan bu Urlnlerin lezzetleri de farklidir. Bu iki ana
sinif, daha sonra blyUkltklerine gére iri pilavlik bulgur, pilaviik bulgur, kéftelik (diger bir ismi ile digu-
digurcik bulgur), Midyat bulguru ve ¢ig koftelik bulgur olarak siniflandiriimaktadir.

BULGURUN URETIM PROSESI

Bulgurun dinyadaki ana tretim merkezi Turkiye'dir. Komplike bir Gretim surecine sahip olan bulgurun
Tarkiye'deki Uretim slreci, Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanhg tarafindan yayinlanan “Bulgur
Tebligi’ne uygun olarak gergeklestirimektedir. Uriin kalitesi, hammadde olarak kullanilan bugdayin
cesidi ve kalitesiyle, pisirme yontemiyle ve kurutma sicakliklariyla baglantilidir. Glinimizde modern
degirmenlerde Uretilen bulgurda, kaliteli durum bugdayi tercih edilmektedir.

Uretimin ilk agamasinda, islenecek bugday; gesitli makinelerle saman, toz, tas ve diger tahillar ile
bozuk tanelerden ayristirilir ve yikanir. Daha sonra su ile pisirilen bugday, kurutma iglemine alinir.
Geleneksel kurutma islemi, giineste kurutmaktir ve bu da tretimin kis aylarinda yapilmasini
engellemektedir. Ancak gelisen teknolojiyle birlikte kurutma kuleleri devreye girmis ve Uretimin kis
aylarinda da yapilabilmesinin énii agiimistir. Uretimin devaminda pisirilen ve kurutulan bugday
tanelerinin 6nce kabuklari soyulur, ardindan da kirma isleminden gegirilir ve parlatma islemine alinir.
Amber renkli bir Griiniin elde edilebilmesi i¢in parlatiimis bulgur taneleri bir kez daha ayiklama iglemine
alinir ve icerisindeki koyu renkli tanelerden ayristirilir. Tim bu sireglerle birlikte ara bélmelere ve/veya
paketleme asamasina yerlestirilen metal detektorlerle olasi metal parcgalar, Grinden uzaklastirilir ve
uretimin son halkasi olarak ambalajlanir. Kisaca 6zetledigimiz tim bu uretim sureci, kendi icerisinde

bircok ayrintiya sahiptir.

BULGUR URETIM MIKTARI VE URETIM SANAYiSi
Dunyanin en buylk bulgur Ureticisi olan Turkiye'de, sanayi tipi Gretimin I. Dliinya Savasi sirasinda



ordunun ihtiyacini karsilamak maksadiyla Karaman’da basladigi bilinmektedir. 1990 yilinda sirasiyla
Karaman, Gaziantep, icel ve Corum, Tiirkiye’nin en yiiksek bulgur tretimi gerceklestiren illeri olmustur.
Toprak Mahsulleri Ofisi’nin verilerine gore Turkiye’de 2014 yili itibariyle 99 faal bulgur fabrikasi
bulunmaktadir. Bu fabrikalarin kurulu kapasitesi 1 milyon 595 bin 421 ton/yil iken, fiili kapasiteleri 900
bin 544 ton/yildir. Yani kapasitenin kullanim orani yiizde 56 civarindadir.

Uretim miktari ise Ulusal Hububat Konseyi tarafindan 2011 yilinda yayinlanan rapora gére 1 milyon
ton civarindadir. S6z konusu rapora gore; 1984 yillinda 722 bin ton olan Turkiye’nin bulgur Gretimi,
1992 yilina gelindiginde 856.000 tona ylkselmistir. Son 10 yil icerisinde Tirkiye’deki bulgur
sektérindn hizla gelistigi ve ginimuizde bu sektériin 1 milyon ton civarinda Gretim yaptigi tahmin
edilmektedir.

ABD, Kanada ve Fransa gibi tlkeler de, 6zellikle 2000’lerden sonra, bulgur tGretimine yénelik ciddi
yatinimlar yapmis ve bulgur fabrikalari kurmuslardir. Ozellikle ABD, giiniimiizde bulgur ihracatinda éne
cikan Ulkeler arasindadir. Yine durum bugdayinin ana Ureticileri arasinda yer alan italya, Kazakistan
ve Cezayir de geleneksel mutfaklarinda yer almasa bile bulgur tiretmektedirler. Liibnan, isveg, Arjantin

ve Suriye’de de bulgur fabrikalari bulunmakta ve sayilari her gegen giin artmaya devam etmektedir.

Bulgur Uretimindeki en blytk sorun ise hammadde olarak karsimiza gikmaktadir. Kaliteli bulgur
Uretimi igin protein ve sari pigmentce zengin, lipoksigenaz enzim aktivitesi dustk sert bugdaylar
kullaniimahdir. Homojen yapiya sahip, yabanci madde miktari dislk, hastaliksiz sert bugdayin, yani
durum bugdayinin Uretimi ise heniiz istenen diizeyde degildir. ipekyolu Kalkinma Ajansi tarafindan
hazirlanan Bulgur Sektér Raporu’na goére; 2010/2011 déneminde bulgurun ana hammaddesi olan
durum bugdayinin dinyadaki tretimi yaklasik 34,4 milyon tondur. Turkiye, bu tretimde 3,8 milyon ton
ile AB, Kanada ve ABD’nin ardindan dérdincul sirada yer almaktadir.

DUNYADA BULGUR TALEBI VE BULGUR TICARETI

Gerek bulgurun tasidigi degerli 6zelliklerin kesfedilmesi gerekse artan diinya nifusu, bulgura olan
ilgiyi ve talebi arttirmistir. Ucuz, lezzetli ve besleyici olmasi, kolay hazirlanabilmesi ve uzun sire
muhafaza edilebilmesi de bulgurun degerini arttiran 6zellikler arasindadir. Bu ilgi de haliyle ticarete
konu olan bulgur miktarini arttirmistir.

ipekyolu Kalkinma Ajansi Bulgur Sektér Raporu’na gore 2010 yilinda 152 (ilke bulgur ithal etmistir.
Irak, Haiti, Suriye ve Almanya, bu ulkeler arasina ilk siralarda yer almaktadir. Aimanya'’yi Nijer,
Belgika, Liberya, Kenya, Sierra Leone, Portekiz, Fransa, Zimbabwe, ingiltere, isveg, Urdiin, israil gibi
ulkeler takip etmektedir. Bu dénemde ticarete konu olan bulgur miktari ise 210 bin tondur.

En buyuk ihracatci ise Turkiye’dir. TMO’nun hububat sekt6ri raporuna gére; Turkiye, 2011 yilinda 70
milyon Dolar degerinde, 122 bin tonluk bulgur ihracati gergeklestirmistir. S6z konusu ihracatin 19
milyon Dolarlik kismi AB ulkelerine, 45 milyon Dolarlik énemli kismi ise Orta Dogu Ulkelerine
yapilmistir. Tarkiye’'nin 2011 yili ihracatinda Irak, 29 milyon Dolarla her zamanki gibi basi cekmektedir.
Irak’t 8 milyon Dolarla Belgika, 7 milyon Dolarla Suriye, 5 milyon Dolarla Almanya, 3 milyon Dolarla
Suudi Arabistan, 2’ser milyon Dolarla Israil, Sierra Leone ve Urdiin, 1’er milyon Dolarla ingiltere ve



Liberya takip etmektedir. 2012 yilinda hemen hemen ayni oranlarda kalan bulgur ihracati, 2013 yilinda
o6nemli oranda artmistir. TMO verilerine goére; 2013 yilinda 160 bin ton olarak gergeklesen Tirkiye'nin
bulgur ihracati, 2014 yilinda 212 bin tona ulasmistir. Hatta 2014 hububat drtnleri ihracatinda en fazla
artis, bulgurda gergeklesmistir. 2015 yilinin ilk 8 ayinda ise MBTG Baskani Surur Aydin’in Eylil ayinda
basina verdigi demeclere gore, dinyadaki tim olumsuzluklara ragmen bulgur ihracati yizde 5 artisla
150 bin tona ulagsmistir. Bir 6nceki yilin ayni déneminde 142 bin tonluk ihracat gergeklestirilmisti. 2015
yilindaki ihracatin deger olarak karsiligi ise 87 milyon Dolar civarindadir.

Turkiye’'nin digindaki en buyudk bulgur ihracatgisi ABD’dir. Bulgur zaten yillardir ABD’de ticari olarak
uretilmektedir. Bulgurun faydalari tGzerine yapilan bilimsel arastirmalarin sonucu talep ve tUretime
yonelik yatinmlar artmigtir. ABD hikimetinin ihracat ve promosyon galismalari neticesinde, Ulke Kore,
Afrika ve Arap Ulkelerine biyik miktarlarda bulgur gdndermektedir. ABD’yi Belgika, Almanya ve

Fransa gibi Ulkeler takip etmektedir.



