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OZET

Ekmek, bira, sarap ve yogurt diinyadaki tiim toplumlarin beslenme kiiltiiriiniin temel bileseni olup etnik topluluklarin kiiltiirel tarihini
yansitmaktadir. Bu besinlerin orijini, tarihte ne zaman ve nerede ortaya ¢iktiklarini belirlemeye yonelik veriler, biranin MO 7000 lerde-
Mezopotamya’da, sarabin MO 6000 ’lerde Iran’da, ekmegin MO 3500 lerde Misir’da ve yogurdun ise MS 800 lerde-Orta Asya’da
yapildigina igaret etmektedir. Bu besinlerin ortak 6zelligi, fermantasyon iiriinii olmalar: ve fermantasyon siirecinde gorev alan ortak
mikroorganizmalarin bulunmasidwr. Ekmek, bira ve sarabin fermantasyonundan sorumlu baglica mikroorganizma tiirii Saccharomyces
cerevisiae 'dir. Bu organizmanin geleneksel yogurt tiretiminde de gorev aldigint belirten yaymnlar bulundugu gibi bulas sonucu yogurtta
var olabilecegi de bildirilmektedir. Fermantasyonda gorev alan mikroorganizma tiirlerinin genetik ¢esitliligi tarih boyunca teknolojik
gelismelerden etkilenmis, dogal genetik siiriiklenme ve gog ile birlikte fermente iiriinlerde degisimlere neden olmugstur. Bu konuda
genis kapsamli yapilacak incelemelerin insanlik tarihi ve fermantasyon teknolojisinin orijini konusunda énemli veriler saglayabilecegi
belirtilmektedir. Bu derlemede, toplumlar arasinda ortak kiiltiirel bir bag olusturan geleneksel yiyecekler ve icecekler icerisinde yer alan
ekmek, sarap, bira ve bu besinlerin baslica fermente ajant Saccharomyces cerevisiae ile ézellikle Tiirk toplumunda onemli yeri olan
yogurdun orijinleri ve tarihsel siire¢leri incelenmigtir.

Anahtar kelimeler: Saccharomyce scerevisiae, ekmek, bira, sarap, yogurt

ABSTRACT

Bread, beer, wine and yogurt having a vital role in nutrition and historical processes are the basic elements of all the societies in the
world. Moreover, they reflect the cultural history of ethnic communities. It is stated that when and where these nutrients were discovered,
in Mesopotamia (7000 BC) for beer, in Persia (6000 BC) for wine, in Egypt (3500 BC) for bread and in Central Asia (800 AD) for
yogurt. The common features of bread, beer, wine and yogurt are to be the product of fermentation, also a variety of microorganisms
take charge in these processes. The main species of microorganisms for the fermentation of bread, beer, and wine is Saccharomyces
cerevisiae. There are publications showing that this microorganism is also involved in the production of traditional yogurt, however, it
is also reported that it may be exist in yogurt via contamination. It is given to provide information about the origin of human history and
fermentation technology by making comprehensive examinations due to the reasons such as largely influencing of the genetic diversity
of the species of microorganisms involved in fermentation by technological advancement throughout the history, and leading to changes
in fermented products with natural genetic drift and migration. In this review, historical processes of bread, wine, and beer which take
part in traditional foods forming a common cultural ties between communities, the main agent of these fermented foods Saccharomyces
cerevisiae, and yogurt having place especially in the food culture of Turkish society were studied.
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GiRiS
Giiniimiizde siit, sebze veya meyve bazli 3500°’den  fermente {irlinlerin {iretiminde Saccharomyces
fazla fermente yiyecek ve igecek Uretildigi tahmin  cerevisiae mayasi gorev almaktadir. Temel

edilmektedir. Bu iirtinlerin ¢ogu Asya, Afrika ve Orta
Dogu iilkelerinde koylerde, evlerde ve/veya kiigiik-
6lcekli sanayilerde iiretilmektedir (1).

fermantasyon ajani olan bu maya tiiriiniin dogal yagam
ortami tam olarak bilinmemektedir. Tahil iiriinlerinin
fermantasyonunun ise bu maya tiiriiniin inokulum (as1

Tiim toplumlarda yaygin olarak tiiketilen geleneksel
besinler arasinda bulunan ekmek, bira, sarap gibi

maddesi) olarak kullamlmasiyla gerceklestirildigi
belirtilmektedir (2-4). Bu besinlerin tarihte ne
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zaman ve nerede ortaya ciktiklari incelendiginde,
biranin MO 7000-Mezopotamya, sarabin MO 6000-
fran ve ekmegin ise MO 3500-Misir oldugu ileri
stiriilmektedir (5-7).

Bir diger onemli geleneksel fermente {irlin olan
yogurt ise gesitli kiiltiirlerin etkisiyle sekillenmis
uzun bir tarihe sahiptir. Yogurdun orijinin MS 800
yillarinda Orta Asya’da yasayan Tiirkler’e dayandigi
belirtilmektedir (7). Yogurt yapiminda Lactobasillus
bulgaricus, Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus
casei, Streptococcus lactis bakterileri gorev
almaktadir. Bu organizmalar yogurtta bulundugundan
mayalandirma bir parca yogurt ile yapilmaktadir
(8). Saccharomyces cerevisiae mayasini geleneksel
yogurt mayasi olarak adlandirarak ekmek, bira, sarap
da oldugu gibi fermente iiriinlerin yapiminda gérev
aldig1 belirten yayinlarin yani sira (9,10), bu mayanin
yogurdun fermantasyon siirecine katilmadigi ancak
meyve, bal, kabuklu yemisler gibi besinlerin yogurda
eklenmesiyle bu mikroorganizma tiirliniin bulas
sonucu yogurtta var olabilecegi de bildirilmektedir

(11).

Yogurdun iiretimi ve kullanilmasiyla ilgili kaynaklar,
aynt zamanda toplumlarin kiiltiirel kimliklerini
yansitmasinda yarar saglamaktadir. Fars kiiltlirinde
Hz. Ibrahim’in (Abraham) dogurganliginin ve uzun
yagsaminin, diizenli yogurt tiiketmesi ile iliskili
oldugu nakledilmektedir. Ayrica Fransa krali Francis
I, 1500°Li yillarin baslarinda giderek kotiilesen
saglik durumunun kegci siitiinden yapilan yogurdu
tiiketmesiyle diizeldigi diisiiniilmektedir. Yogurdun
saglhiga yararlarinin ilk olarak bilimsel agidan
incelenmesi Elie Metchnikoff tarafindan 1900°li
yillarin  baslarinda baglamigtir. Metchnikoff’un
yogurda yogun ilgisi toplumlarda da ilgi uyandirmis
ve zamanla doktorlar hastalarina yogurt dnermeye
baglamistir (12). Eski donemlerde yogurt veya
yogurt benzer eksi siitlerin hastaliklarin tedavisinde
kullanilmasit ayn1 zamanda yogurdun yaz aylarinda
besinlerin bozulmasina kars1 koruyucu olarak
kullanilmasi, ilerleyen donemlerde de yogurdun
saglhiga yararlari konusunda bilgi diizeylerinin
artmasi nedenleriyle yogurt insanlik tarihi boyunca
onemini koruyan bir besin olmustur (7,12).

Fermantasyon, besinlerin muhafazasinda kullanilan
en eski ve en ekonomik yontemlerden biridir.
Besinleri, ozellikle mikroorganizmalar tarafindan
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bozulmasina karsi korumaya yardimci olmasinin
yani sira, fermantasyon siirecinde elzem aminoasit
ve vitamin igerigini dogal yol ile arttirmay1 saglar,
ayni zamanda besinlerin viicutta sindirilebilirligini
arttirir  (13). Ayrica fermantasyonun, besinlerde
bulunan fitatlar, taninler ve polifenoller gibi
bilesiklerin  detoksifikasyonunu  ve ortamdan
uzaklastirllmasmi saglayabilecegi belirtilmektedir
(14). Fermantasyonda gorev alan mikroorganizma
tiirlerinin genetik ¢esitliliginin, tarih boyunca biiyiik
oranda teknolojik gelismelerden etkilendigi, dogal
genetik stiriklenme ve go¢ ile birlikte fermente
tirlinlerde degisimlere yol actigi ve bu nedenle
genis kapsamli incelemelerin insanlik tarihi ve
fermantasyon teknolojisinin orijini konusunda da
bilgi saglayabilecegi belirtilmektedir (4).

Bu derlemede, toplumlar arasinda ortak kiiltiirel bir
bag olusturan geleneksel yiyecekler ve igecekler
icerisinde yer alan ekmek, sarap, bira ve bu besinlerin
baslica fermente ajan1 Saccharomyces cerevisiae ile
ozellikle Tiirk toplumunda 6nemli yeri olan yogurdun
orijinleri ve tarihsel siiregleri incelenmistir.

Tarihsel Siireclerde Besinlerin Fermantasyonu

Fermantasyon sanatinin orijini tarih dncesi donemde
biiyik Indus Vadisi Uygarhg’nin (Harappa
Uygarlig1) yasadigi Hindistan’m bir bolgesi oldugu
tahmin edilmektedir. Insanlarm ilk fermente
besinleri tecriibe edisinin tamamen bir rastlanti
olabilecegi belirtilmektedir. Harappa Uygarligi’nin
yayilim gosterdigi donemde, tarim ve hayvanciligin
onemli dl¢iide gelistigine dair veriler bulunmaktadir.
Hinduslarin en eski ve en onemli kutsal kitabi
olan Rigveda’nin igeriginde siit, kaymak, ayranin
onemi vurgulanmisti. Misir ve Orta Dogu’nun
tarihi eserleri ayni zamanda fermantasyonun antik
caglardan beri bilindigini gostermektedir. Bir¢ok
bolgede, yerli halk arasinda besinleri koruma
yontemleri ortaya ¢ikmis ve bu bilgiler agizdan
agiza diger toplumlara yayillmistir. Orta Cag
boyunca, insanlarin damak tatlari, ¢cevre kosullar1 ve
ham maddeye ulasilabilirligine bagl olarak cesitli
fermente yiyecek ve icecekler gelismistir. Antik
caglarda bazi yiyeceklerin iiretilmesi konusundaki
bilgiler, giiniimiizde gelistirilmekte ve bu {iriinler
biyiik Olgiide ticaretinin  yapilmasi amaciyla
tiretilmektedirler (7). Baz1 fermente besinlerin tarihte
ortaya ¢ikig zamanlari Tablo 1’de gosterilmistir.
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Tablo 1. Fermente besinlerin tarihte ortaya ¢ikis zamanlari
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Ortaya ¢ikis zamani Yenilik/cografi bolge

MO 10.000-Orta Cag

Fermantasyonun evrimi, bilyiik ihtimal Aryalar 6ncesi (7)

Elie Metchnikoff tarafindan yayimlanan ‘Prolongation of Life’ kitabinda fermente siitlerin terapotik

MO 7000 Peynir ve ekmek yapimi denemeleri (7)

MO 7000 Fermente igecekler-Cin (17)

MO 7000 Bira-Mezopotamya-Misir (5)

MO 6000 Sarap yapimi-iran (6)

MO 5000 Fermente siit ve igeceklerin besinsel ve saglik degerinin tanimlanmasi (7)
MO 3500 Ekmek yapimi- Misir (7)

MO 2000-MS 1200 Farkl1 bolgelerden farkli ¢esitlerde fermente siitler (7)

MO 300 Cinliler tarafindan sebzelerin fermantasyon ile korunmasi (7)
MS 800 Yogurt- Orta Asya’daki Tiirkler (7)

MS 500-1000 Tahil-baklagil fermente iirtinlerin gelisimi (7)

1907 etkilerinden bahsetmesi (7)

1900-1930 Fermantasyonun mikrobiyolojik a¢idan incelenmesi (7)

1970-giiniimiize

Probiyotik iceren veya bagirsak dostu bakterilerinin gelisimi (7)

Cogu toplumda fermente besinler, ekonomik ve
kiiltiirel olarak 6nemli bir yere sahiptir (7). Fermente
trlinlerin antimikrobiyal, antioksidan, probiyotik,
kolesterol disiirlici ve insanlarda sagliga yararl
bilesiklere sahip olmalarindan kaynakli iglevsel ve
tedavi edici 6zelliklerinin bulundugu belirtilmektedir.
Son 20 yilda, laktik asit bakterilerinin fermente
ettigi yogurt ve diger fermente siit Uriinlerinin
antihipertansif etkileri iizerinde durulmaktadir.
Kirmizi sarabin ise fenolik bilesikler igermesi ve bu
bilesiklerin antioksidan 6zelligi nedeniyle koroner
ateroskleroz insidansinda azalmay1 saglayabilecegi
belirtilmektedir. Bu nedenlerle fermente iiriinlerinin
saglik tizerine olumlu etkileri oldugunu belirtmek
miimkiindiir (15,16).

Fermantasyon isleminin
icin fermantasyonun baslica nedeni olan
mikroorganizmalar  konusunda bilgi  sahibi
olunmasi Onemlidir. 1680 yilinda Antony
Van Leeuwenhoek  mikroskopu  bulusuyla
mikroorganizmalarin varligini kanitlamistir. Louis
Pasteur, 19. yiizyilin ortasinda fermantasyonun
gerceklesmesinde mikroorganizmalarin Gnemini
gostermistir. Pasteur doneminden giiniimiize
yapilan mikrobiyolojik, biyokimyasal, ve gida
miithendisligi alanlarindaki ¢aligmalar sonucunda
besinlerin fermantasyonu ve yararlari konusundaki
bilgiler katlanarak artmistir (7). {lerleyen
donemlerde fermantasyonun kati-hal, sivi-hal,
kati-sivi hal (yar1 kat1 hal) fermantasyon olmak
tizere tiirleri tanimlanmistir. Mikroorganizmanin
kullanim durumuna goére ise dogal fermantasyon
(herhangi bir kiiltir eklenmeden kendiliginden

anlagilmasi

dogal ortamda fermente olabilen) ile baslatici
kiiltiir kullanilan kontrollii fermantasyon olmak
tizere iki tipi oldugu belirtilmektedir (16).

Saccharomyces cerevisiae ve Tarihsel Siireci

Saccharomyces cerevisiae, ekmek, bira ve sarap
yapimi dahil olmak {izere modern fermantasyon
stireclerinde kullanilan baslica maya tiiriidiir
(3,18).

Misir'da bilinen en eski sarap sigelerinden birinin
icindeki kalintt analiz edildiginde, rezidiiden
S.cerevisiae’'nin DNA
saptanmistir. Bu sonug, organizmanin MO 3150
yilinda sarap Tlretiminde sorumlu oldugunu
gostermektedir (4).

ribozomal dizilimi

Saccharomyces cerevisiae’nin  dogal yasam
ortami konusundaki veriler tartigmali olup kesin
bir sonuca ulasilmamistir. Bu susun doga ya da
bitkilerden izole edilmesinin olduk¢a zor oldugu
gorlilmiigtir. Bu mayanin esas olarak sarap
mahzenlerinden elde edilebilecegi
vartlmistir ve bu tiirii yerli olarak tanimlanmistir
(2,19-21).

sonucuna

Sarap ve Tarihsel Siireci

Tiirk Gida Kodeksi Sarap Tebligi’ne gore sarap,
parcalanmis veya parcalanmamis yas ilizimiin
veya lizlim sirasinin, kismen veya tamamen alkol
fermantasyonu ile elde edilen, cografi isaret ya
da koken ismi tescili yapilmis ya da yapilmamis
iriinil ifade etmektedir (22).
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Sarap, bir kismi veya tamami ezilmis taze
iizlimlerin veya taze liziim sirasinin etil alkol
fermantasyonuna ugramasiyla elde edilen bir
icecektir. Sarap yapiminda en ¢ok kullanilan
lzim tiri  Vitis vinifera’dir (23). Sarabin
nasil kesfedildigine dair bir efsanede soyle
anlatilmaktadir: "Tlk insanlardan bir grup, bitki
yogunlugu yiiksek olan nehir yataklarinda
yiyecek ararlarken dallardan salinan {iziimlerin
sekerli tadindan ve g¢ekiciliginden etkilenip
toplayabildikleri kadar ¢ok {iziim topladilar. Bu
iiztimleri, belki bir hayvan derisi i¢ine belki de
kaba bicimli agactan (ahsaptan) bir kabin i¢inde
sakladilar. Bir kisim iiziim koparilmis, toplanmig
meyvelerin agirligiyla ezilerek sularini biraktilar.
Azar azar liziimler yendikge ilerleyen giinlerde o
sizan Uziim sularinin fermantasyonu gergeklesti
ve diisiik alkollii sarap haline geldi. Zamanla
toplanmis meyvenin sonuna gelindiginde ilk
insanlar aromatik ve hafif alkollii i¢ecek hale
gelen yeni karsimin (iiziim suyunun) tadina
bakti ve oldukca begendiler. Daha sonrasinda ise
begenilen bu icecegi, kasith olarak iizimlerin ezip
suyunu ¢ikararak tirettiler" (6).

Sarap tretiminin tarihi, medeniyetin gelisimiyle
de paralellik gostermektedir.  Arkeologlar,
MO 7000 yilinda Cin’de fermente iceceklerin
iretildigine dair kanit bulmuslardir (17) ve
sirastyla. MO 6000 yilinda iran’da, MO 3000
yilinda ise Misir’da sarap iiretildigine dair kanitlar
bulunmustur (3,6). Sarap iiretim teknolojilerinin
Mezopotamya’da gelistirildigi ve oradan diinyaya
yayildig1 diisiiniilmektedir (24). Ornegin, iiziim
tarim1 ve sarap iretimi Akdeniz {izerinden
Yunanistan’a (MO 2000), italya’ya (MO 1000),
Kuzey Avrupa'ya (MS 100) ve Amerika’ya (MS
1500) dogru yayilmistir (4). Cayonii’'nde bulunan
Vitis vinifera kalintilar1 9000 y1l énce Anadolu’da
tizlimlin varligm ve tiiketildigini gostermistir
(23).

Bira ve Tarihsel Siireci

Tiirk Gida Kodeksi Bira Tebligi’ne gore bira,
sadece maltin veya malt ve ekstrakt maddelerinin
ogitiiliip, sicak su ile belirli yontemlerle islenmesi
sonucunda elde edilen siranin, serbetciotu ile
kaynatilmasi ve sogutulmasi, bira mayasi ile
fermente edilmesi ve dinlendirilmesinden sonra,
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filtre edilerek veya edilmeyerek, pastorize edilerek
veya edilmeyerek iretilen iginde ¢6ziinmiis halde
karbondioksit bulunan bulanik veya berrak ickiyi
ifade etmektedir (25).

Bira, diinyada en ¢ok tercih edilen alkollii igecektir
(23). Ilk bira yapiminda, tarimin baslangici olan
arpanin, filizlenmesinin ardindan islatilip daha
sonrasinda kurutuldugunda daha besleyici ve
lezzetli oldugunun fark edilmesinin etkili oldugu
belirtilmektedir. Ilerleyen donemlerde bira
ireticileri, fermantasyonun baglatilmasinda bir
onceki biradan bir parca kullanilmasinin etkili
oldugunu gérmiislerdir (26). Zamanla, serbetciotu
ve diger baharatlarin biraya ilave edilmesinin
biranin lezzetini arttirdig1 ve stabilitesine biiylik
Olciide katki sagladigi kesfedilmistir (27).

Bira yapim yontemi, Neolitik donemde baslayip
giiniimiize aktarilmistir (28). Biranin orjininin MO
7000 yillarinda Mezapotamya’ya kadar uzandigi,
MO 3500 yilinda bira yapiminin bu topraklarda
popliler bir uygulama oldugu belirlenmistir (5,27).
Eski Misir ve Israil dahil Orta Dogu'da bira yapimi
giderek popiiler olmustur. Sezar ddneminde
Roma'ya ve Avrupa'nin diger bolgelerine
yaytlmistir (27).

Avrupalilar, Kuzey Amerika'ya yerlesmeleriyle
bu bolgeye bira kiiltiiriini tasimiglardir. 16. ve
17. ylizyillarda, Virginia ve New England’da
bira fabrikalar1 kurulmustur. Arpa, New England
iklimine uygun olmadig1 icin kabak, akcaagag
sekeri, elma gibi yaygin olmayan ham maddeler
fermente edilmigstir. Pensilvanya’nin iyi bir arpa
ve serbetciotu iiretim alani olmasi nedeniyle
ve goc eden Germen ve Hollandali bira yapimi
uzmanlarinin destekleriyle Kuzey Amerika’nin
bira sanayisi daha da gelismistir. Emil Christian
Hansen, 1883 yilinda Danimarka’da saf maya
kiiltiirlerini kullanarak bira iiretmeye baslamistir
(27,28). Maya enzimlerinin fermantasyon
siirecindeki kullanim amaci ve islevleri 1897
yilinda Buchner tarafindan agiklanmustir. ilerleyen
yillarda, saf maya kiiltlirleri bira yapiminda genis
Olciide kullanilmistir (27).

Giliniimiizde bira hala popiiler olup gelir getiren
bir icecektir. Bira tiiketimi diinya genelinde
yayginken, kisi basma tiiketimin en fazla oldugu
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iilkeler Cek Cumhuriyeti, Irlanda, Almanya,
Avusturya ve Birlesik Krallik’tir (27).

Ekmek ve Tarihsel Siireci

Tiirk Gida Kodeksi Ekmek ve Ekmek Cesitleri
Tebligi’ne gore ekmek, bugday ununa su, tuz,
maya (Saccharomyces cerevisiae) gerektiginde
seker, enzimler, enzim kaynagi olarak malt
unu, vital gluten ve izin verilen katki maddeleri
ilave edilip bu karisimin teknigine uygun olarak
yogrulmasi, sekillendirilmesi, fermantasyona
birakilmasi ve pisirilmesi ile yapilan tirlinti ifade
etmektedir (29).

Ekmek, en yaygin ve en eski fermente tahil
iiriinlerinden biridir. Modern ekmek yapimi sanati,
Misirlilar tarafindan yaklagik 3500 yil dncesine
dayanmaktadir (30). Eski Misirlilar, muhtemelen
ekmek hamurunun saatlerce bekletilmesiyle
gerceklesen fermantasyonu gozlemleyen ilk
toplumdur. Ekmegin, Eski Misirhilarin  ayni
zamanda temel besini oldugu ve hatta iscilerin
ticreti yerine dagitildigi da belirtilmektedir (7).

MO 4300 yillarinda degirmencilik ve firincilik
sanatinin icra edildigi, yapilan kazi sonucu
anlagilmigti.  Ayrica  arkeolojik  bulgular,
Babilliler’in MO 4000 yillarinda firinlarda ekmek
pisirmeyi bildigini gostermektedir, ancak ne tiir
bir ekmek yaptiklar1 bilinmemektedir (31). Bira
iiretiminin gegmisinin ekmek yapimina gore daha
eskiye dayanmasi nedeniyle ilk mayali hamur
eldesinde biradan yararlanildigi belirtilmektedir
(32). Ayrica Romalilarin muhtemelen saraptan
izole ettikleri mayay1 kullanarak ekmek iireten
ve bunun ticaretini yapan ilk toplum oldugu
belirtilmekte olup, MO 100 yillarinda Roma
etrafinda 250 ekmek firm1 oldugu tahmin
edilmektedir (7). Antik Yunanlilar’da, arpa unu
iceren mayasiz ekmek yapmislardir. Mayali
ekmegin gelisimiyle, bugday ekmeginin kabaritk
yapisin1 saglayamayan arpanin kullanimi giderek
azalmistir (33).

Eski uygarliklarda koy ve kirsal alanda
yasayanlarin ~ ekmeklerini  evlerindeki  firin
veya tandirlarda yaptigi ve ekmegi kabartmak
icin bir Onceki hamurdan aldiklar1 S.cerevisiae
mayasint agilayarak fermantasyonu sagladigi
belirtilmektedir. Ekmek yapiminda sadece bugday
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kullanilirken daha sonra ¢avdar ve diger tahillar
da kullanilmaya baglanmistir. Avrupa’da beyaz
ekmek yapimi XV. ylizyilda baslamstir (31).

fIk olarak ticari ekmek mayas1 1780 tarihinde
Hollanda’da iiretilmis ve bu siirece “Duch”
stireci ad1 verilmistir. Giinimiizde ekmek mayasi
iretiminde temelde bu siire¢ kullanilmaktadir
(31,34).

Yogurt ve Tarihsel Siireci

Tiirk Gida Kodeksi Fermente Siit Uriinleri
Tebligi’ne  gore  yogurt, fermantasyonda
spesifik olarak Streptococcus thermophilus ve
Lactobacillus (delbrueckii subsp) bulgaricus’un
simbiyotik kiiltiirlerinin kullanildig1 fermente siit
iiriinii olarak ifade edilmektedir (35).

Yogurt, patojen mikroorganizmalardan
arindirildiktan sonra siitlin  40-45°C’de laktik
asit bakterileri ile mayalandirilmas: sonucu elde
edilir. Yogurt yapiminda kullanilan organizmalar
yogurtta bulundugundan mayalandirma bir parca

yogurt ile yapilir (8).
ilk Yogurt ve Yogurt Mayasi Nasil Elde Edildi?

Diger birgok fermente siit iriinlerinde oldugu
gibi yogurdun orijini konusunda ulasilabilir kesin
kanitlar bulunmamaktadir (7). Arkeolojik bulgular
fermente insanoglunun gida
toplayict konumundan gida ireticisi konumuna
gectigi donemlerde (MO 5000-10000) bilindigini
gostermektedir (36).

sut Urlnlerinin

Fermente siit triinlerinin evrimsel siireci:
+ Uretimde siirekli ayn1 kabin kullanilmas1

* Fermente olan siite taze siit ilave edilerek
stirekli fermantasyonun saglanmast

* Daha viskoz ve dayanikl iiriin elde edilmesi
amaciyla ag¢ik kazanlarda siitiin pisirilmesi

» Bir 6nceki giiniin liretiminden artan eksitilmis
stitiin pihtilagtirict olarak kullanilmasi

o Aside dayanikli laktik asit bakterilerinin
uretimde kullanimu ile tat/aroma 6zelliklerinin
gelistirilmesi
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» Siitte var olan patojen mikroorganizmalarin
ortamdan uzaklastirilmasimi igeren hizli bir
evrimlesme siireci seklinde tanimlanabilir (37).

Neolitik  donemlerde, gocebe  kavimlerin
evcillestirdikleri hayvanlarin siitlerini ya hayvan
derisinden yapilan tulumlarda veya toprak
kaplarda sakladiklar1 belirtilmektedir. Cevre
sicakligindaki artisa bagli olarak hayvan derisi
icerisinde saklanan siitiin dogal yollar ile fermente
oldugu ve yogurt benzeri lirliniin olustugu bilgisi
giinimiiz modern fermente siit {rilinlerinin
baslangi¢ noktasi olarak gosterilmektedir. Siitiin
acik kaplarda ateste pisirilmesi sonucunda daha
aromatik ve viskoz bir iiriiniin elde edilmesi ve
son triiniin kullanim &mriiniin siite oranla daha
uzun olmasi nedeniyle fermente siit {irlinlerinin
gelisimine yon verilmistir (38).

Yogurdun orijininin MS 800’li yillarda Tiirklere
dayandigi belirtilmektedir. Asya’da yasayan
antik gocebe Tirklerin ilk yogurdu yaptiklarina
inanilmaktadir. Bu idiriin i¢in 8. yiizyilda ilk
olarak ‘yoghurut’ terimi kullanilmistir, daha
sonra 11. ylizyilda degiserek bugilinkii ismiyle
adlandirtlmistir.  Yogurt  sOzciigiiniin -~ Orta
Asya Tirkgesinde katilasmis veya koyulasmis
anlamima gelen “yogun”dan geldigi kabul edilir
(8,39). Chomakow ve arkadaslari (40), yogurdun
orijininin Balkanlara ait oldugunu belirtilmekte
olup Trakya’nin yerlileri koyun siitiinden “prokish’
ad1 verilen daha sonra yogurt haline gelen eksi siit
yaptiklarini ileri siirmiislerdir.

Yogurdun ilk yapilisi ile ilgili hikaye ve tahminler
bulunmaktadir. Bir gorlise gore, Orta Asya
steplerinde gocebe bir yasam siiren hayvancilikla
ugrasan atalarimizin yogurdu tesadiifen kesfetmis
olmasidir. Siitiin, dogal ¢evreden etkilenerek
(sicak, mikrop bulasi) siitii  pihtilagtiran
bakterilerin etkisiyle kendiliginden katilagmis
olabilecegi diisiiniilmektedir (41). Karinca yuvasi
girisindeki topragin veya karinca yumurtalarinin
da yogurt mayasi olarak kullanilmis olabilecegi de
belirtilmektedir (42).

Baz1 toplumlarda rivayetlere gore bir melek
bir ¢omlekte ilk yogurdu getirmistir. Bir bagka
rivayete gore Budist olan antik Tirkler yogurdu
melek ve yildizlara kendilerini korumalar1 igin
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sunmuslardir. Incil’de Patrik Abraham’in, 3
melegi agirladiginda Onlerine eksi ve tatli siit
ikram ettigi belirtilmektedir (8).

Antik Yunan ve Romalilar eksimis siit yapimina
asina oldugu ve Roma Imparatoru Elagabalus’un
(MS 204-222) biyografisinde eksi siit yapimi
icin 2 tariften bahsettigi belirtilmektedir (8).
Eski ¢aglardan kalan ¢omlek parcalarinda
radyoaktif karbon yontemi ile yag kalmtilariin
incelenmesiyle, Afrika Sahrasi'nda MO 5000,
Orta Avrupa’da MO 6000 yilinda ¢omleklere siit
kondugu, peynir yapildig1 belirlenmistir (43,44).
Antik donemde Yakin ve Ortadogu’nun doktorlari
yogurt veya benzer eksi siitleri mide, bagirsak,
karaciger hastaliklarmin tedavisinde veya istahin
arttirilmast amaciyla kullandigi ortaya ¢ikmustir.
Orta Dogu'nun ilk donemlerindeki yazarlar,
Pers kadinlarinin  yogurdu kozmetik olarak
kullandigindan bahsetmektedir (7).

Fermente siitlerin terapotik etkileri konusunda
sistematik caligmalar “Prolongation of Life
by Metchnikoff” isimli kitabin yayimlanmasi
sonrasinda baglamistir. Bu kitapta Metchnikoff,
Bulgar halkinin uzun Omriiniin Lactabacillus

bulgaricus igeren Bulgar siitiiniin  yiiksek
miktarlarda  tiiketimiyle iligkili  oldugunu
belirtmistir (7).

Yogurdun ilk endiistriyel iiretimi ise Avrupa’da
1922 yilinda Ispanya’da Danone firmasi ile
baslanmistir. Ikinci Diinya Savasi’ndan sonra,
ozellikle 1950 sonrasinda, yogurt yapim
teknolojisi hizli bir sekilde ilerlemistir. Yogurt ve
diger fermente siit iriinlerinin sagliga yararlar
konsunda bilgi diizeylerinde artisa paralel
olarak 1980-1990’11 yillarda yogurt tiiketiminde
artis goriilmistiir. Son yillarda, fermente siit
tirtinlerinin  tikketimi 6zellikle yogurt tiiketimi
biiyiik 6l¢iide artmistir. Meyveli ve probiyotik
yogurtlar, yogurdun daha genis kitlelere hitap
etmesini saglamistir (12).

SONUC ve ONERILER

Insanlarm ilk fermente besinleri tecriibe edisi
tamamen rastlanti sonucu gergeklesmis olabilir.
Fermantasyonda gorev alan mikroorganizma
tirlerinin  genetik ¢esitliligi tarih boyunca
teknolojik gelismelerden etkilenmis, dogal genetik
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stiriiklenme ve gog ile birlikte fermente tiriinlerde
degisimlere neden  olmustur.  Glinlimiizde
de geleneksel fermente besinler, diinya
genelinde niifusun biiyiik ¢ogunlugu tarafindan
tikketilmektedir. Bu fermente besinlerden ekmek,
bira, sarap ve yogurdun orijinleri ve tarihsel
stirecleri konusunda veriler toplumlarin kiiltiirel
kimlikleri konusunda bilgi saglamaktadir.
Ayrica fermente triinlerin ¢ok eski donemlerden
giintimiize tiiketimlerinin devam ettigini ve farkli
toplumlar arasi beslenme kiiltiiriinde ortak miras
olduklarini gostermektedir.

Cikar ¢atismasi/Conflict of interest: Yazarlar ya da yazi ile
ilgili bildirilen herhangi bir ¢ikar ¢atismasi yoktur.
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