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ANADOLU’ NUN SARI ALTINI
BULGUR

 Geçmişi antik çağa kadar uzanan bulgur, bu coğrafyada doğup dünyaya
yayılan evrensel bir damak tadı olma yolunda hızla ilerliyor.

 Hemen her evin mutfağında pişen, kısa sürede karnımızı doyuran,
üstelik sayısız yararıyla sağlık veren bulgurun hikayesi bazı kaynaklarda
4 bin, bazı yeni araştırmalarda ise 10 bin yılı aşan köklü bir tarihe sahip.

 Kısaca özetlersek buğdayın kaynatılıp kurutulduktan sonra kırılması ile
elde ediliyor.

 Tahıl taneleri ilk kez Neolitik Çağ’ da taşlar arasında kırılmaya başlamış.
Aynı dönemde o zamana kadar çiğ ya da ateşte kızartılarak yenen
yiyecekler, kadınlar tarafından toprak çanak, çömlek içinde pişirilmeye
başlanmış. Yapılan kazılarda mutfak araç gereçleriyle birlikte çeşitli
mercimek ve bulgur tanelerinin de bulunması, çok eski çağlarda da
bulgurun tüketildiğinin kanıtı.

 Dünyanın ısı ile işlenmiş ilk ürünü sayılabilecek bulgurun adı Eski Ahit’te
ve İncil’de geçiyor.



ANADOLU’ NUN SARI ALTINI
«BULGUR»

 Babil, Hitit ve İbrani uygarlıklarında 4 bin, Doğu Akdeniz ve Mısır
Uygarlıklarında ise 3 bin yıl önce pişirilip kurutulmuş buğday
kullanıldığı biliniyor. Fakat arkeolojik çalışmalar, Fakat arkeolojik
çalışmalar, Bulgurun ilk ne zaman üretildiğine dair kesin bir bilgi
veremiyor.

 Tarihi Balkanlar, Anadolu, Mezopotamya, Ortadoğu hattında başlayan
bulgur, bugün Avrupa’dan Amerika’ya, Ortadoğu’dan Asya’ya kadar
birçok ülkede tüketiliyor ve her dilin yapısına göre farklı telaffuz
ediliyor. Fransızca’da “boulgour”, Ortadoğu ve Kuzey Afrika
ülkelerinde “burghoul”, Uzakdoğu civarında “balgour” gibi isimlerle
biliniyor. Ama sonuçta dünyadaki tüm dillerde yanı sesle; bulgur
olarak telaffuz ediliyor.



 Bulgur rengine göre esmer/siyah ve sarı olmak üzere iki ana 
kategoriye ayrılıyor. 

 Ülkemizde yetiştirilip işlendiği bölgelere göre de Antep tipi ve 
Karaman – Mut tipi olmak üzere sınıflandırılıyor. 

 Durum buğdayından yapılan ve ekmeklik buğdaydan bulgur 
yapılabiliyor. Esmer bulgur genel olarak özel çiğköfte yapımı için 
kullanılan bir çeşit ve esmer ekmeklik buğday kullanılarak aynı 
yöntemlerle üretiliyor. 

 Ayrıca tarihi bir özellik olarak esmer bulgur sınıfına giren siyez
bulguru ise, Kastamonu bölgesi ve çevresinde üretiliyor. Siyez
bulguru tarihi bir buğday çeşidinden yapılıyor ve hem pilav hem de
köfte türü ürünler için kullanılıyor. Günümüze kadar gelebilen en eski
buğday türü olan siyezden (Einkorn) işlenerek elde ediliyor. Farklı
ürünlerden elde edilen soya bulguru gibi çeşitler de bulunuyor.
Ayrıca, marketlerde çeşnili bulgur da görülüyor. Çeşnili bulgur
içerisinde salça ve baharatlar bulunuyor.

BULGUR ÇEŞİTLERİ



BULGUR ÇEŞİTLERİ

 Bulgur boyutlarına göre ise mutfakta kullanılacağı alanlara uygun isimler
alıyor. Özellikle Anadolu mutfağında çorba, pilav, kebap ve köfte gibi
yemeklerin her biri için farklı boyutta bulgur tercih ediliyor. Boyutlarına
göre bulgur çeşitleri şöyle sıralanıyor:

1. İri pilavlık: Genelde pilav için kullanılan en büyük boy bulgur tipi. Hemen
hemen buğday boyutundadır ve sadece diri bulgurun kepeğinin
soyulmuş halidir.

2. Pilavlık: Çok az kırılmış pilavlık bulgurdur. Genellikle Gaziantep civarında
pilavlarda kullanılır.

3. Orta Pilavlık: Mardin, Midyat ve Arap kesimlerine hitap eden Midyat tipi
olarak da bilinen bulgur tipi, İç Anadolu Bölgesinin de tercihleri
arasındadır.

4. Köftelik / kısırlık: Bu boyuta Antep’te simit bulgur denilir ve kebaplara
da kullanılır.

5. Çiğ köftelik: Köftelik bulgurun biraz daha incesi. Çiğ köfte yapımında
kullanılır.

6. Sitti simit: En ince bulgur tipi. Çoğunlukla çorbalarda ve hamurlarda
kullanılır.



DÜNYADA BULGUR ÇEŞİTLERİ

Bulgur Çeşitler Özellikleri Kullanım Amacı
Kabuksuz Pişmiş 

Buğday (Rediwheat, 
Tam Tahıl )

Buğday rengine ve 
büyüklüğüne bağlı olarak

Bulgur, dolma, pilav, doyurucu 
çorbalar için temel malzeme olarak 

kullanılabilir.

Kalın Bulgur 3.55 – 1.6 mm Turkey Pilav, falafel, kuskus, boza
Az yağlı dolma içi, güveç, vejeteryan

takoları, pilav, çorba, salata yapımında 
kullanılır.

Orta
(Midyat)

2.5 – 3.5 mm - Suriye Pilav (her bölgeye özgü farklı çeşitler)
Her amaçla kullanılan bir bulgur 

çeşididir. Salatalarda, güveçlerde, 
çorbalarda, çok tahıllı unlu 
mamüllerde; özellikle etsiz 

burgerlerde ve biber ile tüketilir.

İnce Taneli (Simit, 
köftelik, düğürcük, 

düğülcük)

2.25 – 1.25 mm – Suriye
2.00 – 0.5 mm – Türkiye

Köfte, kuskus, boza, maydanoz, kısır
Besleyici kahvaltı gevreklerinin 

yapımında yapılır. Ekmek ve tatlılar 
için mükemmeldir. Tabouli salatası ve 

pilavda, hem de yemeklerde pirinç 
yerine kullanılabilir.



DÜNYADA BULGUR ÇEŞİTLERİ

Bulgur Çeşitler Özellikleri Kullanım Amacı

Çiğköftelik Bulgur
(Double Fine )

1.25 – 0.5 mm i- Türkiye Çiğköfte

Sittisimit Bulgur 
Uultra Fine )

<0.5 mm Çorba



BULGURUN BESİN DEĞERLERİ 

Enerji
(kcal)

Karbonhidrat
(g)

Protein
(g)

Yağ
(g)

Posa Lif
(g)

Potasyum
(mg)

338 70.2 12.2 0.86 8.2 328.5

Kalsiyum
(mg)

Fosfor
(mg)

Demir
(mg)

B1 Vitamini
(mg)

B2 Vitamini
(mg)

Kolesterol
(mg)

14.8 226 1.30 0.31 0.07 0



TARLADAN SOFRAYA BULGUR

Bulgur soframıza düşene dek pek çok farklı aşamalardan geçiyor.
Titizlikle uygulanan bulgur işleme yöntemlerinin her biri, en az buğdayın
kalitesi kadar büyük önem taşıyor.
Ülkemizde bulgur üretimi kırsal kesimde geleneksel ev yöntemiyle,
fabrikalarda ise modern teknoloji yardımıyla seri olarak yapılıyor.
Evlerde bulgur yapımında önce buğday temizleniyor. Yıkanarak taş,
toprak kabuklarından ayrılıyor. Büyük kazanlarda, buğday tanelerinin
üstünü örtecek kadar su ilave edilerek kaynatılıyor. Pişirme sırasında
buğday suyu çekerek şişiyor ve nişastasının jelatinleşmesi sağlanıyor.
Bulgurun sıklıkla karıştırılarak pişme suyunun çektirilmesi önem taşıyor.
Çünkü suyundaki vitamin ve minerallerin buğday taneleri tarafından
emilmesi böylece ayrılan kepekle kaybolmaması sağlanıyor. Bu sayede
buğdaydaki pek çok besin maddesi tanenin içerisinde kalıyor. Böylece
bulgur diğer ürünlerde bulunmayan besin ve özelliklere sahip oluyor.



TARLADAN SOFRAYA BULGUR

Geleneksel ve evsel üretimde pişirilen buğday, geniş bezlerin üzerine
serilerek güneşte kurutuluyor. Tarihi geleneksel yöntemlerde pişirilmiş
ve kurutulmuş buğday elle ya da su gücü ile çalışan değirmenlerde
öğütülüyor, bununla beraber atların kullanıldığı döner taşlarda geçmişte
bu işlem için kullanılıyordu. Öğütüldükten sonra çeşitli incelikte
eleklerden geçirilerek iri kısım pilavlık, ince kısım ise köftelik bulgur
olarak ayrılıyor. Bazı bölgelerde ise orta boy bulgurda pilavlarda
kullanılıyor. Hazırlanan bulgur toprak küplerde, tahta sandıklarda ya da
bez torbalarda serin yerde saklanıyor.
Modern teknolojide ise bulgur daha hızlı bir şekilde aşağıdaki
işlemlerden geçirilerek elde ediliyor.



TARLADAN SOFRAYA BULGUR
Temizleme ve yıkama
Buğdaylar temizleme makinalarında taş, toprak, sap ve samanlarından ve
diğer tohumlarından ayıklanır.
Pişirme
Pişirme bulgurun kalitesini etkileyen en önemli aşamalardan biridir.
Buğdaylar suyla birlikte 1 saat kadar kaynatılır. Buğday pişerken tanelerinin
dağılmamasına çok dikkat edilir. İçindeki nişasta jelatinleşip buğday
tamamen pişene kadar kaynatmak gereklidir ancak bu aşamada buğdayın
tanelerinin dağılmamasını sağlamak önemlidir. Bu aşamada elde edilen
ürün hedik olarak adlandırılır. Hediğin, bu coğrafyada ayrı bir kültürel değeri
vardır.
Kurutma
Bulgur yapımında bir diğer önemli aşaması kurutmadır. Kurutma, pişen
buğday tanesinin nemini almak için uygulanır. Kapalı sistemlerde sıcak hava
ile yapılan kurutma bulgurdaki diğer en kritik aşamadır. Kurutma esnasında
hediğin nemi yüzde 45’lerden yavaş yavaş yüzde 12’lere düşürülür. Pişmiş
ve kurutulmuş olan ürün artık diri bulgur olarak adlandırılır. Bu işlemlere
temel olarak bulgurasyon adı verilir ve bulgurun temel özelliği bu işlemler
sonucunda ortaya çıkar. Bu işlem dünyada sadece bulgura aittir ve bir
benzeri daha yoktur. Artık, ürün uzun süre saklanabilecek hale de gelmiş
olur.



TARLADAN SOFRAYA BULGUR

Tavlama ve kepek soyma
Pişmiş ve kurutulmuş ürünün kepeğini soymak için diri bulgura önce su
verilir ve bu işlem tavlama adını alır. Tavlama esnasında verilen su
miktarı, bekleme süresi ve sonrasında uygulanacak değirmen aşaması
bulgurun işleme tekniğinin ve türünün de ismini belirler. Antep tipi
bulgurda tav suyu yüzde 1-2 iken, Mut/Karaman tipi bulgurda nem
yüzde 18-25’lere kadar çıkartılır. Yine Antep tipinde tavlama süresi 30
dakika iken Mut/Karaman tipinde 6-8 saat kadar sürer. Tavlama süresi
sonunda artık istenilen oranda diri bulgurun kepek kısmı soyulur.
Mut/Karaman tipi bulgurda kepek soyma ve kırma işlemi aynı işlemde
yapılırken, Antep tipi bulgurda kırma işlemi ayrı bir işlem gerektirir.
Kırma ve eleme
Antep tipi bulgurda istenilen oranda kepeği soyulan bulgur özle kırma
değirmenlerinde istenilen boyutta kırılır. Mut/Karaman tipi bulgurda
kırma ve kepek soyma aynı işlemde özel taş veya disk değirmenlerde
yapılır. Bu işlemler sonrasında pilavlık ve köftelik bulgurlar elekler
yardımıyla boyutlarına ayrılır.



TARLADAN SOFRAYA BULGUR

Renk ayırma – parlatma
İsteğe bağlı olarak ürünün görüntüsü
için kamera ile çalışan ileri teknoloji
renk ayırma teknoloji renk ayırma
cihazları kullanılır. Bulgurdaki farklı
renkli taneler ayrılırken yine isteğe ve
bulgurun tipine bağlı olarak çok az su
verilerek bulgur taneleri birbirine
sürtülür ve yüzeyde parlak bir renk
elde edilir.
Son kontrol
Gıda güvenliği bazında bulgur son
kontrol ekipmanlarından geçirilerek
paketlenir.



BULGURUN FİZİKSEL VE KİMYASAL ÖZELLİKLERİ

Özellikler

Değer
Pilavlık Köftelik
Bulgur Çeşnili

Bulgur
Esmer
Bulgur

Bulgur Çeşnili
Bulgur

Esmer
Bulgur

Kusurlu tane
Beyazlı bulgur tanesi, % (m/m), en çok
Kızıl bulgur tanesi, % (m/m), en çok
Bozuk tane, % (m/m), en çok
Toplam yabancı madde % (m/m), en çok

-Taş, kum gibi inorganik maddeler % (m/m), en çok

1
1
Bulun
mama
lıdır
0,5
0,1

1
1
Bulun
mama
lıdır
0,5
0,1

1
Aranm
az
Bulun
mama
lıdır
0,5
0,1

1
1
Bulun
mama
lıdır
0,5
0,1

1
1
Bulun
mama
lıdır
0,5
0,1

1
Aran
maz
Bulun
mama
lıdır
0,5
0,1

Rutubet, % (m/m), en çok 13 13 13 13 13 13
Toplam kül*, % (m/m), en çok 2,0 2,5 2,0 2,0 2,5 2,0
Suya geçen madde*, % (m/m), en çok 10 12 10 Aranm

az
Aranm
az

Aran
maz

Protein*, % (m/m), en az 11 11 11 11 11 11

* Değerler kuru madde üzerinden verilmiştir.



BULGURUN TANE İRİLİKLERİ

Özellikler

Değer
Pilavlık Bulgurlar Köftelik

Bulgurlar
Tane
Bulgur

İri
Pilavlı
k

Pilavlı
k

İnce
Pilavlı
k

Köftel
ik

İnce
Köft
elik

3,50 mm’lik kare delikli tel elek altına geçen kısım % (m/m) En az
%80

En az
%80

3,00 mm’lik kare delikli tel elek altına geçen kısım % (m/m) En az
% 90

2,80 mm’lik kare delikli tel elek altına geçen kısım % (m/m) En çok
%10

2,50 mm’lik kare delikli tel elek altına geçen kısım % (m/m) En az
%80

2,00 mm’lik kare delikli tel elek altına geçen kısım % (m/m) En
çok
%10

En az
% 90

1,60 mm’lik kare delikli tel elek altına geçen kısım % (m/m) En
çok %
10

En
çok %
20

En
az %
90

0,50 mm’lik kare delikli tel elek altına geçen kısım % (m/m) En çok
% 0,5

En
çok %
0,5

En
çok
%0,5

En
çok %
1

En
çok
%2

En
çok
%2



ÜLKEMİZDE BULGUR ÜRETİMİ
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ÜLKEMİZDE BULGUR ÜRETİMİ

 Türkiye dünyanın en büyük bulgur ihracatçısı ve üreticisi konumundadır. Diğer
deyişle Türkiye, bulgurun lezzetini, sağlığını ve mucizelerini tüm dünyaya
tanıtma misyonunu üstlenmektedir. Türkiye’de bilgisayar destekli, modern
teknolojilere sahip fabrikalarda 1 milyon ton bulgur üretimi yapılıyor.

 Son yıllarda dünyada bulgurun bu kadar fazla tercih edilmesinin birçok nedeni
bulunuyor. Dünya bulguru tanıdıkça mucizelerine daha fazla keşfediyor.
Bulgur besin değerlerinin yüksekliğini uygun fiyatıyla birleştiriyor. Sağlıklı
beslenmede gerekli olan tüm gerekleri yerine getiren bulgur, aynı zamanda
lezzetiyle dünya mutfaklarında tercih ediliyor. Stoklanabilir oluşu ve
dayanıklılığının yüksek olmasıyla büyük fark yaratıyor. En zor şartlarda bile
uzun süre bozulmayan, böceklenmeyen bulgur, fiyat ve performans olarak
beklentileri aşıyor.

 Türk bulgurunun lezzeti ise Türk buğdayından geliyor. Elverişli iklim
koşullarıyla bulgura lezzet katan bu cömert topraklar, dünyanın damak tadını
değiştiriyor.



ÜLKEMİZDE BULGUR ÜRETİMİ



ÜLKEMİZDE BULGUR ÜRETİMİ
 Bulgur’ un Türkiye’de yıllık tüketimi ise ortalama kişi başı 12 kg. düzeyinde,

tüketim miktarı doğu bölgelerinde daha fazla batı bölgelerinde daha düşüktür.
 Ege ve Marmara bölgelerinde kişi başı tüketim miktarı 7-8 kg. seviyelerindedir.
 Ortadoğu ülkelerinde ise kişi başı yıllık tüketim miktarı 25 - 30 kg.ı

bulmaktadır, bu açıdan Ortadoğu bulgur için önemli bir pazar konumundadır.
 Türkiye’de yaklaşık 500 adet bulgur fabrikası bulunmakta olup, bu rakam ABD

ve Kanada toplamı için 20, AB genelinde 6, Ortadoğu bölgesinde ise 15
fabrikadır. Üretim hacmi bakımından da Türkiye’nin mevcut yıllık üretim
miktarı 1.125.000 ton seviyesinde olup, bu rakam ABD ve Kanada toplamı için
300.000 ton, AB toplamı için 80.000 ton ve Ortadoğu bölgesi toplamı için
120.000 tondur. Bu rakamlarda gösteriyor ki Türkiye bulgur üretiminde
Dünya’nın en büyük üretici ülkesi konumundadır ve Özellikle Ortadoğu ve
Avrupa’ya bulgur ve ürünleri olarak yılda 120 milyon ABD $’ının üzerinde
ihracat geçekleşmektedir.



TÜRKİYE GENELİ BULGUR İHRACATININ 
ÜLKELERE DAĞILIMI

2010 2011 2012 2013 2014 2015

MİKTAR 
(AĞIRLIK)

MİKTAR 
(AĞIRLIK)

MİKTAR 
(AĞIRLIK)

MİKTAR 
(AĞIRLIK)

MİKTAR 
(AĞIRLIK)

MİKTAR 
(AĞIRLIK)

ABD VİRJİN ADALARI 5.992,00

AFGANİSTAN 65.350,00 51.333,00 86.447,04 42.000,20 16.100,00 18.414,58

ALMANYA 12.283.538,36 7.207.916,18 4.185.970,62 8.237.070,71 8.834.908,07 11.054.134,99

ANGOLA 54,50 100,00

ARJANTİN 4.000,00 3.120,00 1.200,00 2.750,00

ARNAVUTLUK 14.051,65 12.250,00 23.553,00 32.102,00 35.052,00 57.184,00

AVUSTRALYA 876.588,00 899.437,00 1.047.104,00 1.240.233,00 1.492.316,50 1.179.858,00

AVUSTURYA 399.400,60 387.297,10 73.895,65 241.603,40 314.455,40 263.851,30

AZERBAYCAN‐NAHÇİVAN 880.579,60 854.760,90 2.264.365,00 2.294.937,20 1.741.714,00 1.907.069,00

BAHREYN 66.530,00 27.625,00 77.995,00 83.880,00 57.547,00 114.000,00

ÜLKE



TÜRKİYE GENELİ BULGUR İHRACATININ 
ÜLKELERE DAĞILIMI

2010 2011 2012 2013 2014 2015

MİKTAR 
(AĞIRLIK)

MİKTAR 
(AĞIRLIK)

MİKTAR 
(AĞIRLIK)

MİKTAR 
(AĞIRLIK)

MİKTAR 
(AĞIRLIK)

MİKTAR 
(AĞIRLIK)

BANGLADEŞ 2.350,00

BARBADOS 1.200,00

BELÇİKA 6.515.598,49 9.816.431,00 8.729.539,60 12.253.091,10 12.020.720,76 11.447.179,80

BENİN 42.000,00

BEYAZ RUSYA 1.020,00

BİRLEŞİK ARAP 
EMİRLİKLERİ 1.345.170,00 1.252.929,00 1.556.076,78 2.747.898,29 2.599.931,00 2.297.532,00

BİRLEŞİK DEVLETLER 1.424.240,04 1.374.820,14 1.463.010,80 2.067.105,69 2.234.299,21 2.334.654,90

BİRLEŞİK KRALLIK 3.537.598,20 1.559.385,90 1.601.393,60 2.327.383,20 2.437.502,40 2.759.566,60

BOSNA‐HERSEK 6.010,00 4.690,00 14.040,00 16.770,00 25.050,44 19.820,00

BRUNEI 849,00 405,00

ÜLKE



TÜRKİYE GENELİ BULGUR İHRACATININ 
ÜLKELERE DAĞILIMI

2010 2011 2012 2013 2014 2015

MİKTAR 
(AĞIRLIK)

MİKTAR 
(AĞIRLIK)

MİKTAR 
(AĞIRLIK)

MİKTAR 
(AĞIRLIK)

MİKTAR 
(AĞIRLIK)

MİKTAR 
(AĞIRLIK)

BULGARİSTAN 25.082,80 10.553,20 10.086,00 49.268,00 98.572,00 33.429,40

BURKİNA FASO 125,00 480,00 300,00 1.040,00 5,00

BURSA SERBEST BÖLG. 269.210,00 123.624,00 90.379,00 115.764,00 72.892,00 132.047,00

BURUNDI 200,00 21,66 1.481,98

CAD 2.400,00

CEZAYİR 5.570,00 23.072,00 95.140,00 300.097,20 85.520,00

CIBUTI 1.250,00 500,00 725,00

ÇEK CUMHURİYETİ 52.500,00 37.000,00 111.040,00 124.500,00 231.260,00 821.400,00

ÇİN HALK CUMHURİYETİ 8.078,00 11.280,00 13.000,00 16.638,50 42.039,00 60.058,20

DANİMARKA 925.884,80 366.019,00 292.376,40 236.731,00 388.306,30 439.102,00
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MİKTAR 
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DOMINIK CUMHURIYETI 44.000,00 92.500,00 48.000,00 22.500,00 22.927,00

DUBAİ 8.010,00

EGE SERBEST BÖLGE 129.156,00 121.376,00 149.350,00 201.000,00 130.800,00 169.201,92

EKVATOR GİNESİ 2.350,00 800,00 8.644,65 5.057,19 1.430,44

ENDONEZYA 960,00

ESTONYA 174.726,00 132.973,03 71.195,00 9,94 50.026,00

ETİYOPYA 5.250,00

FAS 1.075,00 2.350,00 925,00 13.984,00

FILIPINLER 5.127,50 2.245,50 4.960,00

FİLDİŞİ SAHİLİ 2.856,00 224,90 2.160,00
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FİNLANDİYA 16.016,00 1.920,00 2.400,00 15.060,00 756,00

FRANSA 2.940.595,40 1.615.597,00 1.527.513,00 1.481.536,07 1.597.237,70 2.211.933,76

GABON 1.325,00 5.990,00 5.420,00 795,00

GANA 1.920,00 2.075,00 1.485,25 48.785,63

GINE 20,00 840,00 5.840,00 2.228,42 249,14

GÜNEY AFRİKA CUMHURİ 44.275,00 18.800,00 64.900,00 29.544,00 79.738,00 113.728,00

GÜNEY KORE CUMHURİYE 2.720,00

GÜRCİSTAN 1.434.688,00 41.825,00 110.967,00 107.920,07 209.676,00 247.988,00

HAITI 500,00

HINDISTAN 24.000,00 850,00
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HOLLANDA 1.727.709,00 1.096.206,80 946.289,60 925.013,45 1.886.924,77 2.060.047,80

HONG KONG 6,00 384,00 2.909,00 4.240,00

IRAK 66.930.608,18 55.603.910,20 51.387.990,30 61.690.093,40 66.412.814,94 54.741.916,25

İRAN (İSLAM CUM.) 85.240,00 65.530,00 25.560,00 83.808,00 150.515,20 25.900,00

İRLANDA 3.672,00 2.376,00 7.425,00

İSPANYA 3.110,40 2.000,00 2.033,60 3.000,00

İSRAİL 3.934.443,00 4.296.061,00 4.936.348,00 5.759.738,00 6.055.635,00 6.502.645,00

İSVEÇ 2.777.685,10 1.553.370,00 1.120.963,60 1.565.937,60 2.165.713,50 2.569.746,40

İSVİÇRE 300.748,00 372.992,50 333.575,00 416.245,00 433.368,00 445.632,30

İŞGAL ALT.FİLİSTİN T 135.008,00 272.500,00 119.960,00 569.460,00
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İTALYA 221.908,00 490.284,00 389.354,00 485.065,00 659.167,00 1.054.216,00

JAPONYA 1.920,00 16.020,00 1.440,00 36.120,00 22.812,00

KAMBOÇYA 600,00

KAMERUN 25,00

KANADA 602.114,12 629.267,19 758.740,79 558.088,90 962.682,68 843.410,99

KATAR 90.842,00 124.551,00 148.270,00 258.016,08 256.461,00 251.253,00

KAZAKİSTAN 46.802,50 38.689,00 47.701,60 56.812,40 66.038,00 75.198,00

KENYA 23.000,00

KIRGIZİSTAN 9.010,00 20.617,00 9.590,00 19.180,00 20.808,86 24.250,29

KKTC 1.140.636,00 1.235.784,50 1.236.525,50 1.000.431,50 1.118.888,50 835.545,40
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KOLOMBİYA 44.000,00

KOMOR ADALARI 3.500,00

KONGO 2.089,35

KONGO(DEM.CM)E.ZAİRE 100,00

KOSOVA 10.246,80 26.792,40 6.571,00 10.706,00 4.458,24 32.004,18

KUVEYT 735.387,30 668.252,79 839.470,00 962.357,00 1.036.735,00 1.209.584,00

LETONYA 3.500,00 2.000,00 7.700,00 5.860,00 16.932,00

LİBERYA 4.192.500,00 2.311.500,00 2.162.000,00 739.500,00 720,00 1.080,00

LİBYA 224.645,00 603.060,00 226.935,00 818.061,60 399.906,00 593.280,00

LİTVANYA 4.835,00 2.430,00
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LÜBNAN 1.696.500,00 1.910.498,00 4.141.411,00 9.749.260,80 16.471.333,00 12.016.957,00

MACARİSTAN 171.030,00 44.070,00 84.910,00 97.773,00 276.108,00 358.980,00

MADAGASKAR 1.050,00

MAKEDONYA 9.937,00 24.991,00 14.745,00 17.051,14 28.153,29 36.486,00

MALDİV ADALARI 300,00 200,00 500,00 1.275,00

MALEZYA 10.900,00 10.800,00 27.485,15 10.650,00

MALİ 27,08 105,00

MALTA 38.125,00 59.750,00 59.375,00 114.000,00 84.804,00 119.000,00

MARSHALL ADALARI 1.000,00

MERSİN SERBEST BÖLGE 89.480,00 68.900,00 202.227,00 159.840,00 1.832.426,00 2.370.334,00
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MISIR 620.913,00 322.010,00 261.202,00 441.783,00 281.375,00 1.103.270,00

MOGOLISTAN 1.040,00 1.320,00 902,28 1.080,00 700,00 900,00

MOLDAVYA 2.010,00 8.000,00 27.920,00

MORİTANYA 23.761,48 1.200,00 5,65 325,00

MOZAMBİK 200,00 500,00 300,00

MYANMAR (BURMA) 325,00 300,00 1.000,00

NEPAL 500,00 3.450,00 5.000,00 3.500,00 1.000,00

NIJER 5.000,00 400,00 2.140,00

NIKARAGUA 1.000,00

NİJERYA 1.540,00 121,78 19.089,00 75.500,00
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NORVEÇ 182.008,00 171.079,50 195.775,00 168.652,60 232.232,00 320.391,00

ORTA AFRİKA CUMHURİY 509,00

ÖZBEKİSTAN 17.500,00 6.250,00 6.500,00 7.000,00 6.625,00 1.375,00

PAKISTAN 100,00

PAPUA YENI GINE 250,00

POLONYA 5.030,00 5.000,00 38.000,00 76.500,00 309.960,00

ROMANYA 10.924,00 7.750,00 5.248,00 500,00 3.000,00 3.805,00

RUANDA 11,41

RUSYA FEDERASYONU 415.000,00 607.700,00 941.750,00 1.695.664,00 1.454.000,00 1.304.510,00

SENEGAL 6.750,00 5.000,00 5.254,00 10.727,44 5.175,00 5.375,00
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SIERRA LEONE 7.355.500,00 4.559.000,00 5.378.050,00 2.912.000,00 700,00 3,50

SINGAPUR 13.245,00 18.954,00 17.186,00 13.496,00 13.489,00 15.626,24

SIRBİSTAN 400,00

SLOVAKYA 4.000,00 3.000,00 8.000,00 76.000,00 69.000,00 170.000,00

SLOVENYA 19.000,00 3.750,00

SOMALI 44.000,00 1.000,00 1.000,00 2.795,00 450,00

SRI LANKA 126,00

SUDAN 3.444,00 24.000,00 20.025,00 101.025,00 34.603,00 95.475,00

SURİNAM 27.876,00 76.000,00 111.660,00

SURİYE 29.414.625,00 12.450.739,50 10.240.800,00 18.589.118,50 58.822.510,50 51.577.396,00
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SUUDİ ARABİSTAN 3.785.752,90 5.089.511,96 5.348.192,19 6.760.545,60 7.695.628,24 8.140.943,00

TACİKİSTAN 780,00 1.200,00 540,00 3.410,00 3.480,00

TANZANYA(BİRLEŞ.CUM) 250,00 2,30

TAYVAN 2.590,00

TOGO 10.410,00

TUNUS 259.340,00 241.967,00 288.000,00 664.000,00 447.668,00 1.082.000,00

TÜRKMENİSTAN 281.967,00 211.022,00 326.712,00 439.766,00 299.439,78 367.500,50

UGANDA 2.230,00 1.350,00 1.680,00 1.920,00

UKRAYNA 79.900,00 518.920,00 646.996,00 809.210,00

UMMAN 220,00 2.450,00
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ÜRDÜN 3.031.545,80 2.815.894,40 4.601.209,60 7.515.295,60 7.142.085,00 10.517.588,00

VENEZUELLA 1.560,00 486,62 63.650,00

YEMEN 4.150,00 3.000,00 5,95 5.400,00 16.500,00

YENI ZELANDA 61.954,00 89.030,00 135.217,00 149.287,00 105.883,20 222.417,00

YUNANİSTAN 576.036,00 518.772,00 473.550,00 601.251,00 639.880,00 778.586,00

Genel Toplam 164.554.220,52 124.604.317,19 121.242.295,45 160.667.981,71 213.704.665,85 201.860.128,55
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Bu raporun hazırlanmasında Güneydoğu Anadolu 
İhracatçı Birlikleri verilerinden faydalanılmıştır.
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