
Dünyada üretimi yap›lan tah›l türlerinden biri de
bu¤day. Birçok çeflidi var ve her türlü iklim-toprak
koflullar›nda yetiflebiliyor. fiöyle de söyleyebiliriz:
Bu¤day, dünyan›n befl k›tas›nda üretimi yap›lan bir
bitki. Ama dünyada bu¤day yetifltirilmesinde önemli
yeri olan alanlar var. Örne¤in, en nitelikli bu¤daylar
Kanada, ABD, Rusya, Afrika’n›n kuzey k›y›lar› ve Arjan-
tin’de yetifltiriliyor. Yetifltirilen bu¤daylar› nerelerde
kulland›¤›m›za gelince, hemen hepimizin akl›na ön-
celikle ekmek geliyor. Gerçekten de, bu¤day›n
ö¤ütülerek elde edilen unundan en temel besini-
miz olan ekmek yap›l›yor. Yan› s›ra, makarna ve bul-
gur da bu¤daydan elde edilen besinler. Ama bu¤-
day yaln›zca insan beslenmesinde gerekli de¤il. Hay-
vanlar›n, özellikle de tavuk, koyun, s›¤›r gibi hayvan-
lar›n beslenmesinde, bu¤day ve yan ürünlerinden
elde edilen yemler kullan›l›yor. Bu¤day geçmiflte
çok farkl› amaçlarla kullan›lm›fl. Kimi zaman ölçü biri-
mi olmufl, kimi zaman geleneksel t›p yöntemleri ara-
s›nda yerini alm›fl, kimi zaman da sap› el sanatlar›nda
kullan›lm›fl.

Bu¤day›n kullan›ld›¤› bu alanlar› örneklendirelim. Boya-
s› d›fl›nda tümü do¤al malzemeden yap›lan "sesta"n›n
yap›m›nda bu¤day sap›ndan yararlan›l›yor. Sesta, as-
l›nda bir tür masa. Baz› yerlerde sele, baz›lar›nda sofra
olarak adland›r›l›yor. Üzerinde yemek yeniyor. Sesta,
K›br›s’›n simgelerinden biri. Bu¤day sap›, Bitlis’e özgü
giysilerden biri olan hari¤in yap›m›nda da kullan›l›yor.
Aya¤a giyilen hari¤in taban› bu¤day sap›ndan, üstü
de keçi k›l›ndan örülüyor.

Papirüslerde yer alan bilgilere göre, eskiden kad›nlar
gebe olup olmad›klar›n› anlamak için bu¤day ve arpa
tanelerini kullan›rlarm›fl. Gebe olabilece¤ini düflünen
bir kad›n, her gün sabah idrar›yla biri bu¤day, di¤eri
arpa dolu iki torbay› sularm›fl. Bu arada gebe olmad›-
¤› kesin olan baflka bir kad›n da ayn› ifllemi, ayn› anda

yaparm›fl. Sonuçta, gebe olup olmad›¤› anlafl›lmaya
çal›fl›lan kad›n›n idrar›yla sulanan torbalardaki bu¤day
ve arpa, gebe olmayan kad›n›n sulad›¤› torbalar-
dakilerden daha önce çimlenirse, gebe oldu¤una ka-
rar verirlermifl. E¤er iki kad›n›n sulad›¤› bu¤day ve ar-
palar ayn› anda çimlenirse, kad›n›n gebe olmad›¤› or-
taya ç›karm›fl. M›s›rl›lar›n kulland›¤› bu gebelik testi
yöntemi bilimsel olarak da do¤rulanm›fl; ama bu yön-
tem art›k kullan›lm›yor.

Bu¤day, a¤›rl›k ölçü birimi olarak da kullan›lm›fl. Os-
manl›lar›n a¤›rl›k ölçü birimine göre, 1 bu¤day tanesi
0,050 gr olarak kabul edilir, buna da 1/4 k›rat denirmifl.
1 k›ratsa 1/4 denk’e karfl›l›k gelirmifl. 

Bir bu¤day tanesinin uzunlu¤u 4-10 mm aras›nda. As-
l›nda bu ölçü, bu¤day›n türüne ve tanenin baflak üze-
rinde bulundu¤u yere ba¤l› olarak de¤ifliyor. Ama
uzunlu¤u ne olursa olsun bir bu¤day tanesinin yap›s›
hep ayn›: Meyve kabu¤u ve tohum olarak iki k›s›m-
dan olufluyor. Tohumu bütünüyle d›fltan kuflatan ve
koruyucu bir örtü görevi gören meyve kabu¤una
"perikarp" ya da "kepek" deniyor. Bu kepek k›sm›, en
az bu¤day kadar önemli. Hatta son y›llarda, yap›lan
çal›flmalar bu¤day kepe¤inin di¤er tah›llardan daha
yararl› oldu¤unu ortaya ç›kard›. Çal›flmalar›n birinde,
bir grup domuz, patatesten, m›s›rdan elde edilen lif-
lerle ve baflka yiyeceklerle beslendi. Bir grup domu-
za da, bu besinlerin yan› s›ra bu¤day kepe¤i yedirildi.
Bu¤day kepe¤iyle beslenen domuzlar›n ba¤›rsaklar›n-
da, hücresel bozulmay› erken evrede önleyen bir
maddenin ortaya ç›kt›¤› gözlemlendi. Araflt›rmac›lar,
bu besini insanlara da öneriyorlar. Ama herkese de-
¤il. Çünkü, kepekli bu¤daydan yap›lan ekmek ve di-
¤er ürünler baz› kiflilere zararl›. Bunun nedeni de, bu¤-
day›n bilefliminde bulunan ve glüten ad› verilen
madde. Bu protein kar›fl›m›n›, baz› insanlar sindiremi-
yorlar. Bu duruma da glüten duyarl›l›¤› deniyor. 

Filistin'deki Lübnan Da¤›'ndan kuzeydeki Amanos Da¤lar›'na uzanan, Do¤u
Toroslar›n güney ete¤ini izleyerek Zagros Da¤lar›'yla güneye k›vr›lan bölge
uygarl›¤›n befli¤i kabul ediliyor. "Bereketli Hilal"denilen bu bölgede on bin y›l
önce yaflayan avc›-toplay›c›lar, tah›llar›n atas› olan baz› yabani tohumlar›
ekmeye bafllad›lar. Bu tohumlardan biri de bu¤dayd›. Toplanarak ekilen bu¤day
tohumlar›, daha çok yaflama flans› bularak kültür tohumlar› haline geldiler.
fiimdilerde çeflit çeflit bu¤day yaflant›m›za girdi ve özellikle beslenmemizde
önemli yer tutuyorlar.
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Pek çok yerde kullan›m bulan bu¤day asl›nda tek bir
çeflit de¤il.  Makarna da, ekmek de, bisküvi de farkl›
çeflit bu¤daylardan üretiliyor. Zaten bu yap› farkl›l›¤›
nedeniyle, bu¤daylar, makarnal›k, ekmeklik, bisküvilik
bu¤daylar diye s›n›fland›r›l›yor. Makarnal›k bu¤daylar
genel olarak yazl›k ekiliyor. Ekmeklik bu¤daylarsa
hem yazl›k hem de k›fll›k. Bu¤daylar›n tane yap›lar›na
bakt›¤›m›zdaysa karfl›m›za, sert ve yumuflak taneli
bu¤daylar ç›k›yor. Makarnal›k bu¤day sert yap›da, ek-
meklik bu¤daysa yumuflak. Renklerine göre de¤er-
lendirmek istersek de k›rm›z›, beyaz, sar›, k›rm›z›ms›
sar›, kehribar ve esmer bu¤daylarla karfl›lafl›yoruz.

Makarnal›k bu¤daylar›n rengi koyu esmer, kehribar;
ekmeklik bu¤daylarsa, beyaz, sar› yani aç›k renkliler.
Bisküvilik bu¤daylara topbafl bu¤daylar da deniyor.
Daha çok beyaz taneli oluyorlar. Kurakl›¤a da çok
dayan›kl›lar. Tane yap›lar› yumuflak. Bütün bu¤daylar›n
kimyasal yap›s›na bakt›¤›m›zda da, karbonhidrat,
protein, ya¤, mineral maddeler, vitaminler ve renk
maddelerine rastl›yoruz.

Bu bu¤day çeflitleri çok eski zamanlarda da vard›.
Hatta geçmiflten günümüze kalan ve arkeolojik
kaz›larda ortaya ç›kar›lm›fl baz› bu¤day taneleri in-
san›n geçmifline de ›fl›k tutuyor. Arkeolojik kaz›lardan
ç›kart›lan her bitki kal›nt›s› gibi bu¤day kal›nt›lar› da, ar-
keobotanik ad› verilen bilim dal›n›n önemli verilerin,-
den. Anlafl›lan bu¤day hem karn›m›z› doyuruyor hem
de bilimsel araflt›rmalara ›fl›k oluyor.
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Bu¤day tarlalar› zaman zaman Van Gogh gibi 
ressamlara da esin kayna¤› oluyor.


