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Kicuk kiz gbkytzini severdi. Basini kaldirip baktiginda, onda sonsuzluk hissi uyandiran mavi
gbkytzine ve sonunu gdremedigi bozkira dalip tim dinyaya bakabiliyordu. Basginin tizerindeki
mavi ve her giin giizelligini hayranlikla izledigi Mardin o kadar yakindi ki birbirine; yere basmadan
dolasabilirdi tim Mezopotamya'yi bir uctan bir uca.

Yere kadar uzanan fistani, riizgarnin savurmasi ile salinan her iki yanindan ¢rdld altin saclari, her
sabah gozleri kamastirircasina géglinde yikselen glinesinde stislendigi “Mezopotamya’'nin Altin
Sach Kiziydi Bulgur”.

Mardin'in bereketli topraklarindan, zengin sofralarina dek uzanan bir seriivenin 6ykisi onunkisi.

Her yil Ekim ayinda bulustugu Mardin'in sert ikliminde kendisine yarenlik eden bereketli ova
topragina siki sikiya tutunup, kok salip, yeserip, boy vererek dolgun bugday basaklariyla dogadan
aldiginicomertce geri verme telasinin, Mezopotamya'nin, Mardin'in kehribar sarisinda yerini alma
cabasinin ve ardindan atesle bulusup tas dibeklerde 6giitiilerek sofralarla bulugmanin hikayesi...
Her sofrada, her yemekte baska baska sekillerde kargimiza cikan, Mezopotamya'nin bereketli
topraginda ve gogiinde yikselen Dogu'nun en aydinlik giinesinde hayat bulan durum bugdayimnin
gecmisten giinimuze yizyillardir bircok dinin ve kilttrdn harmanlanmasiile yedi bin yillik birlikte
yasanmishgmnin imbiklenmesinden gecmis Mardin mutfak kdltdrinin en 6nemli malzemesi,
Mezopotamya'nin altin sacl kizi bulgur, Mezopotamya'dan Mardin'e, Mardin'den Anadolu'ya ve
tim dinyaya mutfaklarda yerini aliyor.

Toprak ve giinesle baslayan; atesle, emekle sekillenen Mezopotamya'nin durum bugdayinin en

6zel haliyle mutfaklarinizakonuk ettiginiz ipek Bulgurile kurdugunuz sofralarinizda Mezopotamya
bereketinin ve comertliginin eksik olmamasini dileriz...

Ebru Baybara Demir



Tiirkiye’nin en iyi durum bugdayinin (makarnahk bugday) Mardin Kiziltepe Ovasi’nda
yetistigini biliyor muydunuz?

Mardin bulgurlarini anlatirken ashnda bulgurlarin nasil ve neye gére kullanildigr konusunda
biraz konusmak gerektigini distndyorum. Garip ama Anadolu’'nun en eski tarim ve tahil Grind
olan bugdayin 6gltilmesi ile elde edildigini bilmeyen bircok kisinin oldugunu duymak sasirtici
geliyor. En iyi bulgurun hangi bugdaydan nasil yapildigindan, bulgurun besin degerlerine kadar
iyi bir bulgur hikayesi aslinda herkese iyi gelecektir diye disindyorum. O zaman buyurun size
Mezopotamya'nin altin sacl kizi bulgurun hikayesi... Bugday ekimi dlkemizde Ekim ayinda
basliyor ve hasadi en ge¢ Haziran ayinin ortasinda bitiriliyor. Hasadi yapilan bugday, yikaniyor ve
tagindan topragindan kabugundan ayriliyor. Bulgur, bugdayin hazirlanma sekline gére iki farkli
sekilde hazirlaniyor ve 6giitiiliyor. Ogiitiildiigli boya gére de isimler aliyor ve kullanim alanlari
degisiyor.

Bugdayin kaynatilmasi ile yapilan bulgurlar

Mardin'de buyuk, “nikra” denilen bakir kazanlara konulan bugday tzerine ortecek kadar eklenen
su ile odun atesinde kaynatiliyor. Kaynayan bugday suyunu cekip sisiyor ve etrafini saran zar
tamamen pathyor. Bugday bdoylelikle iceriginde bulunan nisastayr suya birakiyor. Pisirilirken
surekli karistirilan bugday suyunu tamamen cektikten sonra damlarda buyik bezler zerine
seriliyor ve giineste kurutuluyor. Kuruyan bugday elle dondirilen tas degirmenlerde 6gttdliyor.
Bu bugdaydan cekilen bulgurlar 6gttuldigu boya gore sirayla; iri pilavlik, pilavlik, Midyat, ¢ig
koftelik bulgur olarak isim aliyor. Buna gére kaynatilan bugdaydan elde edilen bulgurlarin pilavhik
olarak hazirlanan bulgur grubu oldugunu sdyleyebiliriz. Bugdayin nemlendirilmesi ile elde edilen
bulgurlar.Bugdayaynikaynatilanbugdaydaoldugugibiyinenikralara (bakirkazanlara) dolduruluyor
ve Uzerini drtecek kadar sicak su ekleniyor. Suda bekleyen bugdaylar nikralarin icerisinde sisip
yumusayana kadar bekletiliyor. Bugday, atesle temas etmeyip sadece nemlendirildiginden
bugday zarn patlamiyor ve icerindeki nisastaylr muhafaza ediyor. Damlarda Gineste kurumaya
serilen bugday kuruduktan sonra 6gttdliyor ve 6gutuldigtinde zarindan ayriliyor. Bu bugdayin
ogutulmeden dnceki haline yarma yani asurelikle bugday deniliyor. Ardindan yine cekildigi boya
gdre bulgur, iri kitel, kitel olarak isim aliyor. Burada énemle vurgulamam gereken; bu sekilde
hazirlanan bugdayin 6gutilmus en kicik boyu durum bugdaydan 6gutildiginde irmik; ekmeklik
bugdaydan 6gutulduginde un olmasidir. Kitel bulgur; 6zellikle icerindeki yogun nisastadan
oturd hamurlagmaya elverisli bir bulgur cesidi oldugundan icli kéfte yapiminda, dolma, ¢orba ve
tathlarda tavsiye edecegimiz bir Urdn olarak karsimiza gikiyor.

Bulgurun besin degerleri;

Bulgur, Bvitaminive mineralacisindan oldukca zengin bir besindir. Bulgur, sadece su ve bugdaydanolustugu
icin daha az kalorili olup daha saglikl, karbonhidrat degeri yiiksek olan bir tahildir. Bulgur, folik asit icerdigi
icin hem cocuklar hem de hamilelerin tiketmesi tavsiye edilmektedir. Kolesterol barindirmayan bulgur,
ozellikle kurutularak hazirlandigindan oldukca uzun émurltduar. Glisemik endeksi distik oldugundan uzun
siire tokluk hissi kazandirir. Lifli yapisi ile sindirim sistemimize, icerdigi B vitamini ile sinir sistemimize iyi
gelmektedir.

Durum bugdayindan elde edilen bulgur saglik acisindan tiiketilecek en iyi bulgurdur.

Tirkiye'de yetisen bugdaylar toprak yapisina, sertlik derecesine, icerdigi besin degerleri ve en énemlisi
kullanim alanlarina gére Makarnalik Bugday (Durum Bugdayi) ve Ekmeklik Bugday olmak tizere iki ayri
gruba ayrilhyor. Makarnalik bugday yani durum bugdayi, Tirkiye'de daha az yagis alan karasal iklimin
hikim strdugd yerlerde tretiliyor. Az yagis, sert iklim kosullari gibi dezavantajli durumu toprak, su tutma
6zelligi ile avantaja cevirebiliyor. Bu da triiniin daha cok toprak minareli ile beslenmesi anlamina geliyor.
Fidan boyu ekmeklik bugday fidanina gore daha kisa ancak taneleri daha iri ve aromatik oluyor. Kehribar
rengi olan durum bugday taneleri makarnaya rengini veren renk pigmentlerini iceriyor. Bitkisel proteini
ylksek, nisasta orani distik olan durum bugdayi, bahsettigimiz iklim kosullarinda yetismesi sebebi ile
ekmeklik bugdaya goére daha sert, etrafini saran cidar kismi mukavemetli oluyor. Bu onun daha az su
cekmesine ve besin degerlerini daha fazla muhafaza etmesine neden oldugu icin de sindirim siresini
kisaltiyor ve viicudun besinden maksimum verimi alabilmesine olanak sagliyor. Ekmeklik bugday adindan
da anlasilacagl gibi icerdigi fazla nisasta ve gluten nedeniyle sadece ekmek yapimi icin uygun bir Grdn
olarak karsimiza ¢ikiyor.

iPEK BULGUR

Bulgur Gretiminde kullandigr durum bugdayini tedarik ettigi, gdkyiiziine komsu bir kalenin eteklerine
kurulan Mardin’in 6niinde uzanan ugsuz bucaksiz Mezopotamya Ovasi'nin gegmisten glinimize sadece
tanm alani olarak kullanilmig olmasi, sehirlesmenin tarim alanlarindan uzak olmasi, Mardin genelinde
sanayinin gelismemis olmasi gibi sebeplerle doganin batiya gére daha korunmus ve temiz kalabilmis
olmasi bu bulguru Griin kalitesi agisindan diger bulgurlardan farklilastiran en énemli unsurdur.
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%Yarma Bugday & Asurelik Bugday

Mardin'de corba cesitleri sofra kiiltiiriinde énemi bir yere sahiptir. Ulkemizin hemen her yoresinde sofranin acilisi corba ile yapilir. “Ne
olacak, alt tarafi bir corba” diyerek asla kiicimsemeyin, leziz bir ¢corbanin hazirlanisini. Mardin yemek kaltdrinde énemli yer tutan
corbalarin hazirlanmasi diger yemeklerde oldugu gibi uzun zaman ve emek ister. Yogurt, bugday, bulgur, Mardin mutfaginin corbalarinin
ana malzemesi olarak kullanihr.

Yaz aylarinda, tim Giineydogu gibi Mardin de yanip tutusur. Birlesmis Milletlerin “Korunmaya Deger insanlik Mirasi Kentler” arasina
aldigi eski Mardin'in herhangi bir evinden Mezopotamya'ya baktiginizda bir yaz giind, ugsuz bucaksiz uzayip giden ovanin neredeyse
buhar olup ugacagini sanirsiniz.

Boylesine sicak bir mevsimde, dogal olarak, insanlar iclerini serinletmek, susamishklarini gidermek isterler. Béyle bir giinde gelen konuga
sunulan en 6zel ikramlardan biri olur koyun yogurdu ve yarma bugday ile hazirlanmis soguk bir corbadir “lebeniye”.

Yarma bugdayin koyun yogurdu ile kaynatilmasi ile elde edilen, istege gbre nane ve zeytinyagi sos ile sicak; pekmez ile soguk olarak
tiketilmesini tavsiye ettigimiz lebeniye, Mardin mutfak kilttriinde 6zellikle Stiryanilerin Paskalya Bayrami’'nda misafirleri icin hazirlayip
sundugu ikramlarin basinda geliyor. Gergek ve geleneksel bir lebeniye oldugunu anlamak icin lebeniyenin mutlaka ¢ok iyi kaymak tutmasi
gerektigini sdyleyebiliriz.
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Titel Bulgur

Glneydogu mutfagi denilince aklimiza gelen ilk malzemeler bu mutfagin temelini olusturan et ve bulgur; yemek denilince de icli koftedir.
Glneydogunun 6zgiin yemek kiltdrinin merkezi Mardin'in en nitelikli yemekleri arasinda yer alan icli kofteler; gerek sekil gerekse lezzet
yoninden Guneydogu'nun diger yorelerinde yapilan icli koftelerinden farklidir.

Pisirilisine gore farkli bulgurlardan yapiimasi ve hamurunda kignis baharati kullaniimasi bu farkliligi olusturan unsurlar arasindadir.

Kitel Raha bu cesitliligin arasinda en 6zgiin olanlarin basinda yer alir. Kitel bulgurun cig kéftelik et ile yogrulmasiyla hazirlanan hamur,
el mahareti ile incecik agilarak yine et harci ile doldurulur ve tiilbentlerin tizerine serilerek dinlendirilir. istege gére tuzlu suda haslanarak
va da sac Uzerinde ateste pisirilir. Halk arasinda lokum k&fte olarak da bilinen Kitel Raha, Stryani Rahiplerin perhiz orucunun ardindan
vedikleri ilk yemek olarak bilinmektedir.
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Asurelik bugdayin 6gltulmesi ile elde edilen, dzellikle icerisindeki gluten yapisini muhafaza ettigi icin 6gltildikten sonra suyla temas
ettiginde kolayca hamur olarak kivam alabilen kitel bulgur, Mardin mutfaginda icli koftelerin hamurunun yapiminda, dolmalarda, tath ve
corbalarda kullanilan bir bulgur cesididir. Geleneksel tiretimin en &zel Grdnd olan kitel bulgur, Anadolu mutfaginda ozellikle Tdrkiye'nin
dogu ve glneydogu mutfaklarinda kendisine yer bulmustur. Kisaca izah etmek gerekirse makarnalik bugday olarak bilinen durum
bugdayinin égutilmis en kiglk boyu irmiktir. Kitel bulguru ise dgutilme sirasinda irmikten 6nce gelen bir boy biyiik bulgur olarak
tamimlarsak daha kolay anlasilacaktir.

Bana Mardin mutfagini nedir diye sorarsaniz; etin, sebzenin, baharatin ve bulgurun mithis uyumu olarak anlatabilirim. Yaptigim
tanim ne kadar basit gozlkse de aslinda Mardin mutfagi karmasik, triin ve baharat cesitliligi ile agizdaki lezzet patlamalariyla sizi
sasirtacak derecede yemek cesitliligini 6niniize sunan zengin bir etnisite mutfagidir. Bulundugu cografyadaki etnisitelerin her biri,
mutfaga gelenek gérenek ve inanclarinin yani sira yasam kiltirleriyle de katkida bulunmus, buna y&redeki riin ¢esitliligi de eklenince
hala uygulanan rittelleri ile karakter sahibi bir mutfak olarak adindan s6z ettiren bir yere sahip olmustur. Baharat cesitliligi fazla olan
mutfakta ana malzemenin her zaman yalin kullaniimasina 6zen gosterilmistir. Kullanilan baharatlarin ana malzemenin lezzet olarak
énine gegmemesi geregi Mardin mutfaginin en belirleyici 6zelligidir. Bulgur ile yapilan bircok yemek, Mardin mutfaginda yine yorede
yetisen kignis baharatinin kullaniimasiyla lezzetine lezzet katmaktadir.

Haslanmis icli kofte hamurunun maharetli ellerde yuvarlanip minik kafteler haline getirildikten sonra haslanip ona en cok yakisan
kignig ve kuru nane ile sunulmasiyla hazirladigimiz bulgur kéftesi ile kitel bulgurun kivam ve lezzet konusundaki basarisina sizde hak
vereceksiniz.
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Mardin mutfagini tanimlarken mutfagi etin, sebzenin, bulgurun ve
baharatin uyumu oldugunu séylemistik. Gineydogu mutfagi dendigimde
akimiza gelen et agirliki beslenme aliskanliklarinin icerisinde sebzenin

varligr sasirtici gelebiliyor kulaga. Mezopotamya'nin kuzey kapisi olarak
bilinen bircok dinden ve kiilttrden insanin yasamig oldugu Mardin'de onuncu
ylzyildan itibaren Siryani kiltirinin bolgede varhigini sirdirdigini ve
Mardin yasam kdltdriinde etkin oldugunu belirtmek gerekiyor. Boylelikle
gelenek, gdrenek, 6rf ve adetlerle birlikte inanclarin da mutfak kiltirine ne
denli etkili oldugunu hatirlatmak gerek. Stryani kaltiriinde Paskalya 6ncesi
52 ginlik perhiz orucunda et yenmemesi, sebzeyi zorunlu olarak mutfak
kalturtne dahil ediyor. Perhiz zamani sebzenin yaninda bulgur, etin yerine
protein olarak mutfaklarda yerini aliyor.

Mardin'de oldugu gibi tim Ortadogu mutfaklarinda rastlayacagimiz
Tebbule, bulgur ile yapilan bir salata cesidi. Bulgurdan salata olur mu
diyenleri duyar gibiyim. Evet oluyor... Hem de cok giizel oluyor. Cig kaftelik
bulgur islatiliyor. Bulgur pilavi kivamina getiriliyor; yesillikler, domates ve
kuru sogan gibi salata malzemeleri ve nar eksisi, sumak gibi salata soslar
da eklenince Tebbulemiz hazir oluyor. Cig kéftelik bulgurile yapilan salatanin
bu seklini mutfaklarinizda aligkanlik haline getireceginize eminim.

Koftelik Bulgur
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%Sehriyeli Bulgur

Mezopotamya'da yuzyillar 6ncesinin sosyal yasam
yansimalarini buglin bile goérdugimizi, yemek
kdltarinin de bu yansimalardan biri oldugunu
soylemek gerekir. Mezopotamya, glinimuz dinyasl
ile kiyaslandiginda, cok dar bir bolge olmakla
beraber, etnisite ¢esitliligi yoninden akil almaz bir
genisliktedir. Mardin, neredeyse “bir sigara icimlik”
mesafelerde dil, din, kaltdr farkhliklarina sahip,
cesitlitoplumlan barindirmig insanlik tarihi boyunca.
Etnisite cesitliligi ile Mutfaktaki kaltur cesitliligini
en acik gorebildigimiz yer.. Mardin mutfaginin
en baskin kaltirt olarak bildigimiz Stryanilerin
mutfaklarinin yani sira Mezopotamya Ovasi’'nin ev
sahibi, tarimla ugrasan Kirt toplumunun mutfagini
g0z ardi etmemek gerekir.

Tanimla ugrasan Kirt toplumunun mutfak kalttrind
tanimlarken mutfakta et ve sac yemeklerinin yani
sira bulgur yemeklerinin yoredeki diger mutfaklara
nazaran daha cok 6ne ¢iktiginin séylemek gerekir.
Aile ntfuslaninin  kalabalik olmasi ve tanmda
gecirilen strenin uzun olmasi mutfagin daha yalin
olmasini ve daha az zahmetli yemekler yapiimasini
zorunlu hale getirmistir. Ates tzerinde pisirilen kuzu
eti (biz burada test diyoruz) yanina hazirlanmisg
sehriyeli bulgur pilavi ova mutfaginin basat yemegi
konumundadir.
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Kitel Bulgur
Biz mi ¢ok abartiyoruz, yoksa Mardin mutfagimiz
gercekten cok 6zglin bir mutfak mi? Bu konuda karari,
bulgurun farkl gesitleriyle baska baska hallerinde
hazirladigimiz yemeklerimizi tattiktan sonra siz

dostlarimiz karar verebilir.

Mardin'de ve cevresinde yetistirilen Giziimlerin biyik
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g'*'{f,{i}'ﬂ,‘}:, 133353 oy . ” e > pekmez ile yapilmaktadir... Son olarak kitel bulgur ve
A : ; g E ; - pekmez ile hazirladigimiz bulgur helvamizla agzinin
' ; tatlandirmasinin ve agiz tadinizin hi¢ bozulmamasini
diliyoruz.
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