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Probiotics are described as live microorganisms, which when administered
in adequate amounts, confer a health benefit on the host, especially by
improving intestinal microbial balance. The major consumption of probiotics
is in dairy-based food form, which contains intestinal species of Lactobacillus
and Bifidobacterium. The idea of probiotics was first framed in the early 20th
century by Elie Metchnikoff, a Russian Nobel Prize winner and considered to
be the father of modern immunology. He was the first scientist to propose
the therapeutic use of lactic acid bacteria for the prevention or treatment
of several health issues. He believed that the lactic acid bacteria in yogurt
were responsible for the longevity and overall health of Bulgarian peasants.
Throughout the late 19t and early 20th century, various scientists isolated the
“friendly” bacteria and pinpointed their benefits on the intestine. However,
even before that, there was a long-held belief in many cultures throughout
the world that cultured dairy products produced by bacterial fermentation
of milk, such as yogurt, had beneficial health effects. The word is derived
from the Turkish, “yogurt”, and is related to the obsolete verb “yogmak”, to
be curdled or to thicken. The history of probiotics and yogurt is reviewed
in this article.
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OZET: Probiyotikler belirli miktarlarda alindiklarinda saghg olumlu yénde
etkileyen canli mikroorganizmalar seklinde tanimlanir. Bunlarin ¢ogu siit
iirlinlerinin ferantasyonlariyla elde edilir. Lactobacillus ve Bifidobacterium en
¢ok bulunan bakterilerdir. Probiyotik kavramindan ilk s6z eden XX. yiizyilin
baslarinda modern imiinolojinin babasi kabul edilen Elie Metchnikoff’dur.
Bulgar koyliilerinin saglikli ve uzun 6miirlii olmalarini yogurt yiyerek aldiklar:
laktik asit bakterilerine baglamistir. Daha sonra bu konuda ¢ok sayida
arastirma yapilmistir. Esasinda siitiin fermantasyon iiriinlerinin saglik icin
yararli olduklar1 yiizyillardir bilinmektedir. Bunlar arasinda ozellikle Tiirkge
bir sozciikle alinan yogurt onemlidir. Bu yazida probiyotiklerin ve yogurdun
tarihi goézden gecirilmistir.

Anahtar kelimeler: probiyotikler, yogurt, tarth.

Diinyadaki hayvanlar ve bitkiler mikro-
organizmalardan evrimlesmis, ancak bu
canlilarla birlikte yasamaya devam etmisler,
hatta yasamlar1 igin birbirlerine bagimli hale
gelmislerdir. Ornegin deniz mercanlar1 enerji
gereksinimleri, viicut yapilari, patojenlerden
korunmalari igin cesitli bakterilere bagimlidir.
Ayni durum milyonlarca tiirii olan bocekler i¢in
gecerlidir. Sirke (meyve) sineklerinin (Drosophila
melanogaster) bagirsaklarinda yasayan bir bakteri
(Lactobacillus plantarum) cinsiyet fremonlarinin
diizeyini degistirerek cinsel davranislarini

kontrol eder. Havai Kisakuyruklu Kalamar1r’nin
(Euprymna scolopes) gozlerinin gelismesi 1s1kl1 bir
bakterinin (Vibrio fischert) bulunmasina bagldir.

Diger bir¢ok canli gibi insanda da bakteriler,
esasinda bedenimizin bir parcasidir. Ornegin
insanlarin bagirsaklarinda en az 400.000 tiirden
toplam agirliklart 1.5-2.0 kg olan 10!4-10!°
mikroorganizma bulunur.! Dogdugumuz andan
itibaren bagirsaklarimiza yerlesen ve Olene
kadar kalan bu mikroorganizmalar hastalik
etkeni mikroorganizmalardan korunma, immiin
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yanitin dengelenmesi, vitamin yapimi ve cesitli
besinlerin sindirimi igin gereklidir.

Probiyotik terimini ilk kullanan Nazi Partisi
iiyesi Alman bakteriolog ve besin bilimcisi
olan Werner Georg Kollath’dir (1892-1970).
Kollath’in saglikli yasa i¢cin mutlaka gerekli
olan maddeler i¢in 6nerdigi “Probiotika”
terimi, Yunanca “yasam i¢in” anlamindaki
bu sézciik kolaylikla tutundu.? 1965 yilinda
D.M. Lilly ve R.H. Stillwell probiyotikleri bir
mikroorganizmanin digerinin biiyiimesi icin
salgiladigi maddeler olarak tanimladi.? 1974’de
Robert B. Parker probiyotikler i¢cin bagirsak
mikrobiyal dengesini saglayan maddeler seklinde
bir tanimlama getirdi.4 1989’da Ingiltere’de Roy
Fuller probiyotik tanimini, bagirsak mikrobiyal
dengesini diizelterek sagligi olumlu ydnde
etkileyen canli mikrobiyal besin eklemeleri
seklinde gelistirdi.>® 1992’de Robert Havenaar
ve Jos H. Huis in’t Velt probiyotikleri bagirsak
mikroflorasinin 6zelliklerini diizelten tekli veya
¢oklu canli mikroorganizmalar olarak tanimladi.”
Bu tanimlamada da bagirsak mikrobiyal
dengesini etkileyen mikroorganizmalarla sinirli
tutuluyordu.

Fuller’in probiyotik tanimi basarili oldu. Konu
ile ilgili olarak yapilan ¢ok sayida in vitro
calisma ile probiyotiklerin 6zellikleri i¢in
bazi odlgiitler getirildi: (a) Insan kaynakli
olmali kullanimlarinin giivenilir olmasi igin),
(b) Mide asiditesine ve safraya dayanikli
olmali (bagirsaklara canli ulasabilmesi igin),
(c) Bagirsak epitel hiicrelerine tutunabilmeli
(bagirsakta kolonizasyonlar: igin), (d)
Antimikrobiyal maddeler ve bakteriosin
yapmali (patojenlere karsi), (¢) Immiin yaniti
ayarlayabilmeli. Ancak daha sonra yapilan
arastirmalar bu Olciitlerin degisebilecegini
diisiindiirdii. Ornegin bu tanimlamadan
¢ok daha o6nce, 1917°de Alfred Nissle insan
kaynakli olmayan, asit ve safraya direngsiz
E. coli’nin enterik kapsiillerle verilmesinin
bagirsak hastaliklarinin 6nlenmesinde ve
tedavisinde yararli oldugunu géstermisti.®
Ayrica probiyotik mikroorganizmalarin bagirsak
duvarina tutunma &zelliklerinin gerekli olmadig:
ve bagirsak florasinda kalici degisiklikler
yapmadig1 gosterildi.? Bu nedenlerle giiniimiizde
hemen biitiin uluslararasi kuruluslarin kabul
ettigi probiyotik tanimi belirli miktarlarda
alindiklarinda saghigi olumlu yonde etkileyen
canli mikroorganizmalar seklindedir.10.11
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Probiyotikler ve fermente besinler ¢ok kez
esanlamli olarak diisiintiliirlerse de tanim olarak
aralarinda 6nemli farklar vardir. Besinlerin
fermente edilmesi onlarin daha uzun siire
saklanabilmelerini saglamakta, besleyici
ozelliklerin ve vitamin iceriklerini artirmakta,
saglik icin daha yararli hale getirmektedir.
Besinlerin fermente edilmesinde ¢ogu kez
probiyotik &zellikteki mikroorganizmalar etkili
olur, ancak her probiyotik mikroorganizmadan
ayni etkinin beklenmesi zorunlu degildir.
Ayrica fermente besinin hazirlanmasinda
ozellikle 1sitma ve diger yontemler probiyotik
mikroorganizmalarin bazilarinin ya da
tamaminin ortadan kalkmasina neden olur.
Buna karsilik fermente olmadan hazirlanan
bircok besinde de probiyotik 6zellikte olan
ya da olmayan mikroorganizmalar bulunabilir.
Yogurt, peynir ve kefir insanlarin yiizyillardir
kullandig1 probiyotik iceren fermente siit
tirlinlerindendir.21>-14 Ancak diinyada bunlara
benzeyen 400 kadar degisik fermente stit Griinii
tiretilmektedir.1> Bu triinlerin adlandirilmalari
konusunda gerek ge¢miste gerekse gliniimiizde
karisiliklar olmaktadir. Bir¢ok peynir cesidi
aslinda kurutulus yogurttur. Bazi yerlerde de
tuzlanmis siit kesmigine peynir denilmektedir.
Boyle olunca yogurdun tarihsel Oykiisi
incelenirken, zaman zaman peynirin oykiisiine
de yer verilmesi gerekmektedir.

Gezici toplumlar MO 12.000-11.000’lerde
avcilik ve toplayiciliktan yavas yavas yerlesik
diizene gegince yaban hayvanlarini evcillestirerek
besin kaynagi olarak kullanmaya baslada.
Koyun ve keci MO 8.000’lerde, inek MO
6.000’lerde, manda MO 4.000’lerde Anadolu
ve Orta Dogu’da evcillestirildi; Dogu Avrupa’ya
MO 6000’de, Afrika Sahra’sina MO 5000°de,
Ingiltere’ye MO 4000’de ulasti. Yabani sigir, keci
ve koyun yavrularini beslemeye yetecek kadar
siit verdiginden insan bu hayvanlarin siitiinden
yararlanamiyordu. Evcilestirme siirecinde
giderek daha ¢ok siit, daha kaliteli yiin ve daha
fazla et veren dayanikli irklar seleksiyon yoluyla
elde edildi. Siitii bozulmadan saklayabilmek
icin yogurt, peynir ve tereyagl yapma teknikleri
gelistirildi.16:17

Eski c¢aglardan kalan ¢omlek pargalarinda
radyoaktif karbon ydntemi ile yag kalintilarinin
incelenmesiyle, Afrika Sahrasi'nda MO 5000,
Orta Avrupa’da MO 6000 yilinda ¢dmleklere
siit kondugu, peynir yapildig1 belirlenmistir.18-22
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MO 6500-5500’lerde, giiniimiiz Konya Cumra
yakinindaki Catalhdyiik’te yapilan kazilarda en
alt tabakalarda koyun ve keci kemiklerinin yani
sira birka¢ evin mutfak boliimiinde koyun ve
keci kemiklerininde mese palamutlar1 (pelit)
bulunmasi, bugiin bile yorede yogurt yapiminda
maya olarak mese palamudu kullanilmasi, eski
Catalhdyiikliilerin yogurt yapmasini bildiklerini
diistindiirmektedir.23.24

Hayvan siitlerindeki proteinin %80’inin
olusturan kazein ortam asiditesi limon
suyu gibi asiditeyi artiran maddelerle ya da
fermentasyonda laktik asit yapan bakterilerin
etkinligi ile artinca pihtilasir (peynirlesir),
“kesmik” olur. Yogurt yaparken fermentasyonla
olusan organik asitler (laktik asit, asetik asit,
formik asit, propionik asit), etanol, bakteriosin
gibi inhibitor maddelerle siit daha dayanikli hale
gelir, bazi vitaminler ve besleyici degeri artar.
Siitin fermentasyon iirlindi olan yogurdun ilk
fermentasyonunun kaynagi bilinmiyor. Belki de
siitii fermente eden bakteriler dogada yaygin
olarak bulunduklarindan diinyanin degisik
yerlerinde farkli yontemlerle siitiin fermente
oldugu goézlenmistir. Bu konuda en yaygin
goriis keci derisinden veya midesinden yapilan
tulumlara konan siittlin bunlardaki enzimlerin
ve bakterilerilerin etkisiyle yogurt, peynir ya da
kesmik olusmasidir. Ilk mayanin elde edilmesi
yeni siit icmis bir kuzuyu veya danay1 kesip bu
siitiin hayvanin midesinin dérdiinci bolimi
olan “sirden” denilen abomasum’da alinmasi
seklinde yapilmis olabilir. Burada kimosin
(rennin) adli enzimin etkisi ile reaksiyonlarin
basladig1 diisiiniilmektedir. Ancak yogurt veya
peynir yapiminda “Yogurtotu” (Cobansiizegi,
stinnetliceotu; Galium aperina), incir (Caper
spinosa), yer sarmasigl (Glechoma hederaceae),
enginar (Cynaraea), ebeglimeci (Malvaceae),
demirhindi (Tamarindus indica), kuru kirmizi
biber, bazi mantarlar (Rhizomucor miehei);
Ingiltere’de “Butterwort” adinda bdcek kapan
bir bitki (Pinguicula vulgaris), iilkemizde sar1
cigekli yogurtotu (Galium verum) ve 1sirganotu
(Urtica urens) kullanilmistir.25-29 Karinca yuvasi
girisindeki topragin veya karinca yumurtalarinin
da yogurt mayasi olarak kullanilabilecegi
gOsterilmistir.30

Yogurt liretiminde geleneksel olarak stitteki
laktozu, laktik aside ceviren iki bakteri,
Streptococcus salivarius subsp. thermophilus ve
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus, isbirligi
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icindedir. Siitlin 40-45~C’de “mayalanmasiyla”,
once Lactobacillus bulgaricus’un yaptig1 esansiyel
amino asitlerle Streptococcus thermophilus hizla
cogalir. Ortamdaki laktik asit diizeyi ylikselince,
PH Lactobacillus bulgaricus’un ¢ogalabilecegi en
uygun diizeye iner. pH diizeyi 4.2-4.4 olunca
streptokoklarin ¢ogalmalari baskilanirken,
laktobasiller ortam pH diizeyi 3.5-3.8 olana
kadar ¢ogalmaya devam eder. Geleneksel
trtinlerin pH diizeyleri 3.7-4.3 kadarduir.
Giintimiizde yogurda Lactobacillus acidophilus ve
Bifidobacterium tiirleri (AB-kiiltiirleri) eklenerek
“biyoyogurtlar” yapilmaktadir.2>26

Bir kez yogurt yapildiktan sonra yogurt yapilmasi
kolaydir. Ornegin Orta Asya’da Oguzlar yogurdu
kabin dibinde kalmis, olgun yogurt artiklarindan
olusan “kor” adin verdikleri yogurt mayasinin
izerine siit dokerek yapiyorlardi. Giiniimiizde
Anadolu’da “koruk” yemeklere eksilik veren
maddeler (ham tizim) anlaminda; yogurt
mayasi ise “calacak” (calasi, ¢alcak, calgac)
veya “damizlik” seklinde kullanilir.

Yogurdun kokeni konusunda en ¢ok kabul edilen
goriis Orta Asya’da yasayan gocebe halklaridir.
Irklar1 ne olursa olsun, Mangurya’dan Orta
Avrupa’ya kadar uzanan cesitli kavimleri
birlestiren 6z, yalnizca ortak kiiltiirleri idi.
Bu nedenle, yogurdu bulanlar icin Orta Asya
Kiiltiiri’'nden olduklar1 sdylenebilir. Ancak
yogurt Tiirkge bir sozciiktiir. Yogurt, yagurt,
yavurt veya benzer, daha bircok degisik
sekillerde sdylenen bu so6ziin “yogurmak”,
“yogurtmak”dan geldigi diisiiniiliir. Yogurt
sozciigliniin Orta Asya Tiirk¢esinde yogun,
kalin, siskin anlamina gelen “yogun”dan
geldigi kabul edilir. Yogurt, katilasmis veya
koyulagmis anlaminda kullaniliyordu. Yogurdun
bu sozciikten iiretilen “yogurmak” ya da
“yugurmak”, baska bir deyisle “karistirmak”tan
geldigi ileri stirdlir. Kasgarli Mahmut'un XI.
ylizyilda yazdigr Divanii Ligat’t Tirk adli
eserinde yogurt sozciigiinlin “yogun” sifat1 ve
“yugurmak” (yogunlastirmak) fiilinden geldigi
belirtilir.3!

Eski Tiirk¢ede yogurt sozciigii bazen yogurt,
bazen de “yogrut” seklinde, ancak sekizinci
yiizyildan sonraki metinlerde géziikmektedir.3!
Harezmsahlar Devleti’nde (1077-1231), yogurda
“yugrat”, Misir’da Memltk Devleti’'ni (1250-
1517) kuran Kipgak Tiirkleri arasinda ise
“yugrat”, “cugrat”, “yagurt” denirdi.32 Bugilin
yogurda Azerbaycan Tiirk¢esinde “Gatig”,
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“Yogurt”; Baskurt Tiirk¢esinde “Yogort”,
“Katik”; Kazak Tiirk¢esinde “Ayran”, “Katik”;
Kirgiz Tiirkcesinde “Ayran”; Ozbek Tiirkcesinde
“Katik”; Tatar Tirkgesinde “Yogirt”, “Katik”;
Tirkmen Tiirk¢esinde “Gatik” ve Uygur
Tiirkgesinde “Ketik” denilmektedir.33 Orta Dogu
ve Orta Asya iilkelerinde bazen birbirlerinin
yerine kullanilirlarsa da yogurt kurusuna
“Kurut” ve 6giitilmiis kuru yogurt veya
kurutulmus kesik (eksi) siite “Kes” (Kask,
Kesk) adiverilir.34

Cogu Bulgar olan bazi arastiricilar ise
yogurdun Balkan kékenli oldugunu; MO
IV. ylizyilda Trakya’da yasayan Traklarin
“prokis” dedikleri ve ahsap veya kil (¢omlek)
kaplarda mayalandirdiklar: bir siit {irlinii ile
beslendiklerini, bazilar1 da yogurt sézciigliniin
Traklarin dilindeki “kalin” anlamindaki “yog”
ve “slit” anlamindaki “urt”tan gelistigini kabul
ederler. Esasinda Orta Asya ile Bulgarlar
arasinda yakin iliski vardir. On Bulgarlar
(Protobulgarlar), giinlimiiziin Slavlasmis
Bulgarlarin atalari, Tiirk kokenlidir. “Bulgar”
sozciigli, Eski Tirkce’de “bulga-” (bugiinki
“bula-“ fiili “bulamak, bulastirmak”) fiilinin “-r”
ekiyle genislemesiyle olusturulmustur. S6zciigiin
anlami “karisik, karistirilmis, bulanik”tir. Bu
anlam da, Bulgar so6zciigii tarihi devirde Bulgar
Tiirklerinin halk yapilar1 nedeniyle kullanilmis
isimlendirme seklidir. Giiniimiiz Bulgar
tarihgileri, kendilerinin Slavlarla kaynasan bir
Tiirk boyundan geldiklerini kabul etmezler;
savunduklari tez genellikle Volgali anlamindaki
“Volgari” s6ziinlin zamanla degiserek “Bolgari”
ve “Bulgar” halini aldigidir. Ancak her iki
durumda da Orta Asya Kiiltiiri’'ne sahip
Bulgarlarin yogurt yapmayi bilmeleri beklenen
bir durumdur.

MO 4000’lerde biiyiik olasilikla Iran’dan gog
ederek Asag1 Mezopotamya bolgesine yerlesen
ve MO 3500-2500 yillar1 arasinda biiyiik bir
uygarlik kuran Siimerlerin mitolojilerinde
Coban Tanri Dumuzi (Temmuz), ask ve
bereket tanrigasi Inanna’yi, ciftci Enkimdu’ya
kaptirmamak icin ettigi vaatler arasinda sar1
siitiin yogurt olabilecegi distiniilmiistiir3>:

“O bana en iyt birasim bogaltirsa,

Ben ona, ¢iftgiye, sart siitiimii bosaltirim yerine,
O bana en iyi birasim bosaltirsa,

Ben ona, ¢iftgiye, kisim-siitiinii (?) bosaltirim
yerine,

O bana sulu bira bosaltirsa,
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Ben ona, ciftciye, bitki-siitii bogaltirim,

O bana iyt pay verirse,

Ben ona, ciftgiye, itirda-siitiinii (?) bosaltirim
yerine,

Bana en iyi ekmegini verirse,

Ben ona, ¢iftciye, benim bal-peynirimi veririm
yerine ,

Bana kiigiik fasulyeleri verirse,

Ben ona, iftciye, kiigiik peynirlerimi veririm yerine,
Yiyip ictikten sonra

En iyt siitiimii birakiri ona,

Benden fazla, ¢ift¢inin neyi fazla benden?”

MO 3200 yillarindan kalan civi yazili pismis
toprak tabletler {izerine yazilmis metinlerde
eksitilmis siitten s6z edilmekte, 20 cesit
peynir (Stimerce “ga.ar”, Akadg¢a “ekuidu”)
ad1 verilmektedir.36

Eski Misir’da siit tirlinleri oldukga yaygin olarak
kullaniliyordu. Firavunlar déneminden (MO
3200-332) kalan toprak kaplara Laban Rayeb
(yagsiz eksi siit), Laban Khad (eksi siit yagy),
Laban Zeer (yogunlastirilmis Laban Khad),
peynir; VII. yiizyildan sonra kalan kaplarda
ise Laban Zabandy (yogurt) ve kesk oldugu
saptanmistir.37

Anadolu uygarliginin kurucularindan Hititler
déneminden (MO 2000-1190) kalan yazitlarda
siit “ga”, peynir “ga.kin.ag”, eksimis siit “ga.
em.su”, tatl siit “ga.ku” ve muhtemelen yogurt
anlaminda “ga.kala.ga” kullanilmistir. Bir Hitit
kralinin kale kumandanina emirlerini iceren
fermaninda “Eger (diger bir bolgeden alip getirilen)
bir gogmen iilke iginde oturuyorsa, onu erzak (?),
tohumluk, sigir ve koyun (vererek) gizet. Ona peynir,
ayran (?) ve yiin temin et” denilmektedir.38

Hititlerden kalan yazili metinlerde koyunun
fiyatinin 1 sekel (8 gr) giimiis iken, peynir
mayasinin {icte bir sekel oldugu3?; bir gesit
kokteyli asimsatan “Marnuwan”in sarapla
karistirilmis bira, balli bira ya da sebze ve
yogurtla karistitilmis bira oldugu; “Pihu”
birasina sebzeler ve mayalanmis peynir katilarak
bir yemek veya icki yapildigi#?; meyve birasi
ya da bira ve meyveler olarak ¢evrilebilen
“Kasinb1”nin, koyun ve keci eti, eksi peynir,
mayali ekmek, sarap yaninda tanrilara yolluk
olarak verildigi4!; MO XV. yiizyilda yasamis
Hitit krali I. Tuthaliya’nin Bati Anadolu’da
yer alan Arzava Krallarindan Madduvatta’ya
tohumluk yaninda bira, sarap, malt, bira mayasi
ve peynir vererek agliktan kurtardigi#?; peynirin
ilag yapiminda da kullanildig1*? yazilidir. Gelin
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geldigi Hitit iilkesine pekcok yenilik getiren MO
1267-1237 tarihleri arasinda hiikim stirmiis
III. Hattusili'nin esi, Hurri kokenli Puduhepa
tarafindan hazirlatilan bir adak metninde “

Tanriga Lelwani’ye (esim) kralin hayati ugruna
(soyle bir) adak sundum. Efendim tanriga, eder sen
(esim) krali uzun yillar saglam ve saghkl tutarsan
ve eder o, sen tanriga(sumn) huzurunda uzun yllar
ileri geri hareket edebilirse, sen tanrigaya her yil ...
yaptiracagim. Ister 50 koyun, ister yiiz adet koyun
olsun her yil verecegim ... Uretici olarak onun bir
adet peynir yapimast vardir ...” denilmektedir.44

Eski Ibranilerin yasamlar1 konusunda &nemli bir
bilgi kaynagi olan Tevrat’ta MO 2000’li yillarda
yasadigi sanilan Hz. Ibrahim’in misafirlerine
yogurt veya ayran ikram ettigi anlatilir: “Ve
ayranla siit ve hazirladigr buzagiyr alip onlerine
koydu...” (Tekvin-18:8). Ancak Tiirk¢ce metinde
yogurt sbzciigii gecse de Ingilizce metinde
“pthtilasmuis eksi stit” ya da “kesmik” (curdle)
kullanilmaktadir. Tevrat’ta peynirle ilgili ayetler
de vardir: “Beni siit gibi dokmedin mi, ve beni
peynir gibi katilagtirmadin m1” (Eyiib-10:10);
“... Davudla yamnda olan kavm yesin diye ... inek
peyniri getirdiler ...” (II. Samuel-18:28-29); “...
oglu Davuda dedi: ... bu on par¢a peyniri binbasiya
gotir ...” (I. Samuel-17:17-18).

Tevrat’a gore etli ve yogurt gibi siitlii besinlerin
ayn1 anda (3-6 saat gegmeden) yenilmesi, ayni
kaplarda pisirilmesi, ayn1 dolapta saklanilmasi,
bulasiklarinin ayni kapta yikanmasi yasaktir:
“... Oglagr anasimin sidiinde pisirmeyeceksin”
(Cikis-23:19 ve 34:26). Bunun nedeni yavru
olan kuzunun eti ile annesinin siitiiniiniin ayni
anda tiiketilmis gibi olmasinin merhametsiz bir
davranis bulunmasidir. Bu yasak nedeniyle eski
Yahudiler oglak sirdeninden yapilan maya yerine
incir yapragi veya yogurtotu kullanmislardir.
Esasinda Ortadogu mitolojisinde incir, sapindan
siit ¢ikmasi dolayisiyla dogurganlikla iliskili
kurulmustur. Siit ile islem goéren bitkilerin
dogurganlik ve anatanriga ile iliskilendirilmesinin
baska bir 6rnegi de govdesinin gozenek ve
tliylerle kapli olmas1 nedeniyle peynir yapilacak
slitiin temizlenmesinde kullanilan Silybum
marianum adli bitkinin Meryemana Dikeni olarak
adlandirilmasinda goriiliir.

Anadolu’da eskiden yogurt hayvan derisi, ahsap
veya toprak kaplarda yapilir ve saklanirdi.
Yogurt ‘tuluk” adi verilen hayvan derisine
konarak ahsaptan yapilmis “yayik” adi verilen
bir aletle yayilarak tereyag: elde edilirdi. “Yayik”
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sézciigiiniin kokeni Tiirklerin Islam 6ncesi
inanglarinda bulunan “Yayuk” (bazi yerlerde
“Umay” ya da “Ayisit”) adli ruhtur.*> Saman
Tiirk mitolojisine gore gégiin en yiiksek yeri
olan 16. katinda Bay Ulgen Ana, onun ogullari,
insanlarin koruyucular1 Maydere ve kardesi
Mayana gogiin ii¢iini katinda oturur. G&giin
ticlincii katinda yasamin ilk kaynagi olan, insan
ruhlarinin bulundugu cennet olarak algilanan
“Stit Ak Go1” bulunur. Bu goliin sahibi “Ak
Ene”dir. Bir bebek dogdugunda gogiin besinci
katinda oturan “Yayik”, “Ulgen”in buyrugu ile
“Stit Ak Gol”e gider ve oradan bir damla siit
alarak, bunu bebegin agzina damlatir. Boylece
ona can verilmis olur.46

Orta-Asya Tiirk mitolojisindeki “Siit Ak G&l”
inancinin benzeri Hint mitolojisindeki “Siit
Okyanusu”dur. Hintlilerin yaradilis mitolojisine
gbre bir zamanlar tanrilar giiclerini yitirir, yeniden
kazanmak ve &liimsiizliik iksiri “Amrita”y1
(Yunanlilarda Abrosia) ele gecirmek i¢in Siit
Okyanusu’nun ¢irpilmasi gerekir. Bunun igin
tanrilara (Devalar) iblislerin (Asuralar) yardimi
gerekir, ickiyi adilce paylagsmak iizere anlasirlar.
Daglarin Kirali Mandara ile isbirligi yapilir;
once daglar, basasagi, devasa kaplumbagalarin
sirtlarina baglanir. Yayik (calkalama) ipi olarak
da, yilanlarin kiral1 Vasuki’yi kullanilir. Siit
Okyanusu’nu beraberce c¢alkaladiklarinda,
Amrita bir testinin (kumbh) icinde ortaya
cikar. Asuralar Amrita’yl paylasmak istemeyip
testiyi calinca, gokyiiziinde biiyiik bir savas
baslar. Devalar ve Asuralar 12 giin 12 gece
savasir. Yeryiiziindeki 12 yila karsilik gelen
savasta Amrita, Hindistan’in dort ayr1 noktasina
dokiiliir. Boylece “Kumbh Mela”nin (GUgiim
Bayrami) kutlandigi dort yer belirlenmis
olur: Allahabad (Prayag), Haridvar, Uccain,
Nasik. Kumbh Mela, ii¢ yilda bir dort ayri
kentte, her birinde 12 yilda bir kutlanmak
iizere gerceklestirilir. Bu, hac ve suda arinma
etkinligidir.4”

Okyanuslarin ¢alkalanmasi sirasinda olusan
ve biitlin tanrilarin igtikleri “Yasam Suyu”
(“Oliimsiizliik Suyu”; “Nircara”, “Piyusha”),
sarhosluk veren ve kutsal bir icki kabul edilen
“Soma” (Haoma) icin de kullanilirdi. Soma
tirmanict bir bitkinin (Asclepias acida) siit
goriiniimiindeki 6z suyundan elde edilir, igine
yogurt (dadhi) ve arpa (yava) eklenirdi.*

Hint mitolojisinde biiyiisel bir “Siit Agaci”ndan
da s6z edilmektedir.*® Hint mitolojisinde
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olimsiizligi simgeleyen “Amrita” ile Hint
ilahilerinde hem bir nehir hem de bir
tanrica olarak gecen “eski su” anlamindaki
“Saravasti”’nin, MO 1500-1000 yillar1 arasinda
yazilmis Zerdiist’iin kutsal kitabi Avesta’daki
karsiliklar1 Bitkilerin Koruyucusu “Ameratat”
ve sularin Koruyucusu “Haurvatat”tir. Farscada
“Mordad ve (Ameratat) ve Hordad (Haurvatat)
olarak doniisen bu sozciikler Kur’an-1 Kerim’de
(Bakara-2:102) insanlara biiyli yapmay1 6greten
Harat ve Mar(t seklinde yer almigtir.>0

Kokeni MO 2000’e uzanan Hinduizm’e gore
yiice Tanr1 Visnu evrensel diizenin (Dharma)
bozulup, onun kurtarisina gereksinim duyuldugu
zaman diinyada bedenlenmistir (Avatar). Krisna
Visnu’'nun sekizinci avataridir. Cok sayida
adindan ikisi “Govinda” (inek Cobani) ve
“Gopala” (ineklerin Koruyucu) olan Krisna
tereyagi ve yogurdu c¢ok sever, ¢ocuklugunda
kardesi Balarama ile evdeki tereyagi ve yogurdu
ailesinden gizlice ¢alarak yermis. Eski Hint
kayitlarinda da “yogurt ve bal” tanrilarin
yiyecegi olarak gecer.5!

Hindu ve Budistlerin vejeteryan beslenmeyi
onerdigi, bazi mezheplerinde eti tamamen
yasakladig1 bilinmektedir. Bunun esas nedeni
“goren, isiten ya da bilen” higbir canlinin
yenmemesi gerektigi inancidir. Ozellikle
Hindular, bir ruhun yasam ¢emberinde basarisiz
bir hayat gecirdiginde daha alt bir yasam sekline,
Ornegin bir hayvana enkarne olup gelecegine
inanirlar. ikinci ve daha evrensel bir neden de
bilingli olarak bir yasayani 6ldiirmenin kozmik
bir yasaya kars: gelmek olusudur. Bununla
birlikte ¢cok yaygin olan bir inancin tersine
biitiin Hindular vejeteryan degildir. I¢inde
canli bakteriler bulunan yogurdun yenmesi
de yasak degildir. Bunun nedeni bir yemek
tanrilara sunulmussa onun yenebilecegidir.
Krisna yogurdu ¢ok sevdiginden yogurt da
yenebilir. 5253 Bu konuda “Bagavad Gita”
(“Rabbin Ezgisi”) adli kutsal kitapta: “Once
tanrilara adanan yiyeceklerden yiyenler giinahsiz
kistlerdir. Yalmz kendileri igin sofralar kuranlar ise
giinahkar” (Bagavad Gita-3:13) denilmektedir.

Diinyanin en eski koruyucu saglik sistemi
olan “Ayurveda”, 6000 y1l 6ncesinde Hindistan’
da geligtirilmistir. “Yasam Bilgisi “ anlamina
gelen Ayurveda denge yaratmak ve bedenin
iyilestirme yetenegini giiclendirmek i¢in dogal
bir yaklasimdir. Ayurveda’ya gore hastalik
viicuttaki dengesizligin ve bedende saf
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olmayan maddelerin zaman iginde birikimiyle
olusur. Ayurveda bedendeki dengesizlikleri
ortadan kaldirmayi, dogal iyilesme yeteneginin
gliclendirilmesini, herkese saglikli ve dengeli
yasamayl Ogretmeyi amaglar. Ayurveda’nin
en eski metinlerinden “Astang Sangraha”nin
(“Sekiz Tarafli Ozet”, MO 400) bir bsliimii
(“Ksheer Varga”) tamamen siit ve siit tirlinlerine
ayrilmistir. Bunlar arasinda yogurdun (dahi)
saglik icin 6nemli oldugundan soz edilir.
Baglanma o6zelligi (grahi) oldugundan ishalli
hastaliklarda iyi gelir. Kani ve tireme sivilarini
(dhatus) artirir. Ancak yogurt yenirken bazi
ozelliklere dikkat edilmelidir. Her seyden
once sicak yogurt yenilmemelidir. Aksam
yemeklerinde ve geceleri yatmadan once, ayrica
dolasim kanallarini (srotas) tikadigindan her
glin yenmemelidir. Bahar ve kis aylarinda
yenilmesinden sakinilmalidir.47->4

Yunan mitolojisinde ¢obanlik, peynir yapilmasi,
bal elde edilmesi, zeytin ve tibbi bitkiler
biiyiitiilmesi gibi islerden sorumlu tanri
“Aristaios”un (Aristaeus) adi Yunanca “en
yararli” anlamina gelen “aristos”tan tiiretilmistir.>>

Bati edebiyatinin ilk biiyiik eserleri sayilan
“Ilyada” ve “Odysseia” destanlarinin yaraticisi
veya derleyicisi oldugu kabul edilen Homeros’un
MO vyedinci veya sekizinci yiizyillarda Izmir
bolgesinde yasadigl sanilmaktadir. “Odysseia”da
peynir yapimi sdyle anlatilmaktadir56:

“Sonra (Tepegiz) oturup bagladi koyunlari, kegileri
sagmaya,

hepsini sirayla, biitiin koyunlari, meleyen kegileri.
Sonra da her yavruyu anasimn altina koydu.
Yarisimi prhtilagtirdi ak siitiin,

bosaltti oriilmiis sepetlere, siiziilsiin diye,

obiir yanisimi da kaplara doldurdu,

cani isteyince i¢sin diye aksam yemeginde”
(Odysseia-9:243-249).

“Ilyada” destanininda da peynirli bir yemek
anlatilmaktadir®7:

“Kadin, Pranos sarabim kardi.

Ustiine tung rendeyle kegi peyniri ufaladi, onun da
iistiine beyaz un serpti,

Haydi, buyrun, igin, dedi” (ilyada—11:638—641).
MO 2000’li yillardan itibaren 6zellikle Akdeniz
tilkeleri arasinda yapilan ticarette ve depolamada
cift kuplu testilerin (amforalarin) kullanildigi,
bunlarda saklanan ¢ok cesitli besin arasinda
peynirin de bulundugu bilinmektedir.>#

MO X. yiizyilin baslarinda Cin’in Bat1 sinirlarina
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yakin bélgelerde yasayan, MO VIII. yiizyilin
baslarinda kavimler gociiyle batiya itilerek MO
VL. yiizyil baslarinda Giiney Rusya’y1 yurt edinen
Iskitler, MS 1II. yiizyila kadar tarih sahnesinde
kalmayr basaran seyrek goriilen uzun Smiirlii
milletlerden biridir. Eski Yunanlilarla komsu
yasadiklar: icin kendileri ile ilgili oldukgca bilgi
sahibi olunan Iskitler, o bslgelerde yasayan diger
topluluklar gibi yetistirdikleri hayvanlardan
besin olarak yararlaniyorlardi.>® Halikarnasli
Heredot'un (MO c.484-c.425) {inlii “Tarih”
kitabinda, Iskitlerin siitten yag elde etmeyi
bildiklerini belirtmesi, yogurt hazirlamayi
bildiklerini de diisiindiirmektedir0;

“... (kisragin) sagilan siitii tahta figilara bosaltilir;
... stitii doverler, iistte kalani ayirip alirlar. Iskitlerin
goziinde en 1yt siit budur; altta kalam diisiik kaliteli
sayarlar...” (Heredot Tarihi-4:2).

Hipokrat'in (MO c.460-c.370) 6gretilerinin
toplandig1 yazilarda (Corpus Hippocraticum)
Iskitlerin peynir yaptiklari, bazi kisilerin
peyniri iyi sindiremediklerinden rahatsizlik
duyduklarini anlatilir.6! Bu derlemede fermente
siitlin yalniz besin degil, ila¢ oldugu belirtilir;
bagirsak bozukluklarinda eksi siit, peynir ya
da yogurt olabilecek “oxygala” onerilir; Galen
(129-216) de yogurdun karaciger ve mide
tizerindeki yararlarindan s6z etmektedir.2®

Romali iinlii sair Publius Vergilius Moro (MO
70-19) “Georgica” (“Ciftgilik Sanat1”) adli
eserinde peynir yapilmasini soyle anlatir62:

“Giines dogarken ya da giin iginde sagdiklar siiti,
safakta bastirirlar;

Karanlk ¢Gkerken ya da giines battiginda sagdiklart
siitii safakta bastinirlar (peynir yaparlar);

Sepetlere koyup disari yollarlar (¢obanin kasabaya
getirdiklerini)

Ya da iizerine biraz tuz serper, kig i¢in bir kenara
ayrirlar” (Georgica-3:81).

Diinyanin ilk cografyacisi olarak kabul edilen
ve Amasya’da dogan Yunan asilli Romal:
tarihci ve filozof Strabon’un (MO 64- MS
24) “Geographika” (“Cografya”) adli eserinde
Iskitler iilkesinde “Galaktofaj” (“Siitle Yasayan”)
adindaki bir kavim oldugunu belirtir63:

“O, Homeros’un Pontos civarindaki bir¢ok iinlii seyden
ornegin irmaklar ve kabilelerden habersiz oldugunu
.. soyler ... Traklar ve Mys’lerden soz ederken ve
ozellikle ssmirlarini irmaklarla belirlerken, irmaklarin
en biiyiigii olan Istros’u (Tuna Nehri) atlar; ve gene
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Kimmerleri anlatirken Bosporos ve Maiotis Golii’nden
hi¢ s6z etmez. Fakat (Iskitlerin iilkesinde yasayan)
gocebe kavimlerden “Galaktophag’lar” .... (dan)
ayrintili sz eder” (Strabon Geographika VII-3:26)

Romali tarim yazar1 Lucius Iunius Moderatus
Columella (MS 4-70), “Res Rustica” (“De Re
Rustica”, “Tarim Konular1”) (MS 60-65) adli
eserinde peynir yapiminda buzag1 iskembesinden
hazirlanan peynir mayasi kullanildigini belirtmis,
peynirli (morentum’lu) yemek tanimlamalari
vermistir.64

Eski Romalilar arasinda, drnegin Imparator
Elagabalus (Sextus Varius Avitus Bassianus)
doneminde (MS 218-222), bal ve meyvelerle
zenginlestirilmis yogurt benzeri bir “siit
isi”’nden (“opus lactarum”) s6z edilir. Bu 6zel
yogurt mayas! ¢alinmis siitten c¢ok, sicakta
kendi kendine eksimis ya da 6zel olarak bir
madde ile kestirilmis stiit olabilir. Romalilarin
“Barbar” dedikleri kuzeydeki Germenlerin belki
de tereyag veya peynir anlamini da icerebilecek
“Kat1 Sit” (“Lac Concretum”) ictikleri de
belirtilir. “Yasli Plinus” diye bilinen Romal1
distiniir ve “Naturalis Historia”’nin (“Doga
Tarihi”) yazar1 Gainus Plinius (MS 23-79) da
kuzeydeki bazi Barbar topluluklarin siitii “hos
bir eksilige kavusturacak bigimde koyulastirmayi
bildiklerini” yazar; bagirsak hastaliklarinda
Onerir,65.66

Romalilarin beslenmesinde hayvansal protein
kaynaklar1 arasinda siitten ¢ok, peynir 6nemli
yer tutardi. Kurutulmus peynir kimi zaman
otlarla ¢esnilendirilerek sofraya getirilirdi.
Bunlarin en iyi Ornegi “Moretum” dedikleri
otlu-sarimsakli peynirdi.67

Bizans Imparatoru Constantine VII
Porphyrogenitus (905-959) doneminde yazilan
ve ciftcilik bilgilerine iliskin bir derleme olan
“Geopontka” (“Geoponica”, “Tarimsal Ugras1”)
adli kitapta bir gesit yogurt olan “Melca”y1
Yunanlilarin koyun veya keci siitiinden nasil
yaptigl anlatilir.

MO 90 yillarinda yasayan Apicus’un adini
kendisine soyadi olarak alan, Tiberius zamaninda
(MS 14-37) yasamis olan {inlii Romal1 “gurme”
(lezzeti kesfetmis, damak tadina sahip, kisaca
“yemesini bilen”) Marcus Gavius Apicius’un
tanimlamalarinin toplandigina inanilan “Apicius”
adli yemek kitabinda “Melca”nin karabiber
ve ferente balik sosu ya da kisnis otu ve tuz
ile yendigi belirtilir.68 “Geoponika”da kirma
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bugdayla yogurdun topak haline getirilerek
kurutularak hazirlanan “Trakhanas” (“Tragana”,
“Traganos”), yani “Tarhana”dan da s6z edilir.%®
Bununla birlikte Fars¢a “tar” sulu, “khvan”
yemek anlamina geldiginden “Tarhana” (“Sulu
Yemek”) sozciigiiniin Fars¢a kokenli oldugunu
distindiirmektedir.

Islam diinyasinin bilimsel agidan en parlak
doénemi XI. yiizyildir. Bu dénemde yasayan
Ibni Sina’nin tip, Beyruni’nin matematik ve
astronomi kitaplar1 XVIII. yiizyil baslarina
kadar Avrupa’da okullarda ders kitabi olarak
kullanilmistir. ibni Sina (980-1037) “el-
Kanan fi’t-Tibb” adli inli eserinde diyabet
tedavisinde “bir torbaya konarak siiziilen eksi
inek ayranindan elde edilen suyun giinde ii¢
defa birer bardak icilmesini (II:527), bunun
kas titremesine (I1:107), fil hastaligina (1:409);
yagsiz yogurdun ise mide iilserine iyi geldigini
(I:333) ileri stirmiistiir.”% Ayrica gut hastaliginin
tedavisinde lahana ile karistirilan yogurdun
agriyan yerin lzerine siiriilebilecegi, siitle
birlikte yenen eksimis yogurdun sicak ve
kuru mizaglilar1 sismanlattigini, incir, boyotu
(Trigenello forenum) ve yogurdun karistirarak
o0dem icin kullanilabilecegini; ¢ocuklardaki
ishalin tedavisinde bitkilerle yapilan ilaglar
yetersiz kalirsa yenidogmus kuzunun midesinden
yapilan peynir mayasinin soguk suda ¢oziilerek
verilebilecegini belirtmistir.”!

Ebu’r-Reyhan El-Beyruni’nin (973-1048) eserleri
arasinda bulunan ve diinyadaki ilk eczacilik
kitabr olarak bilinen “Kitabii’s-Saydana Fi’t-Tib”da
buzag1 midesinden hazirlanan peynir mayasinin
zehirlere karsi iyi bir antidot oldugunu ve
biiylik baldiran otunun zehirli etkilerini yok
ettigini’?; bobreklerinde tas olanlarin peynir
yemekten ve siit icekten kacinmalar1 gerektigini
belirtmistir.”3

Dede Korkut Kitabi, Oguz Tiirklerinin destansi
oykiilerinin derlemesidir. Oguzlarin biitiin
sorunlarini ¢dzen akil hocast Dede Korkut
tarafindan yazildig1 i¢in bu adla anilmaktadir.
Opykiilerde olaylarin gectigi yerler Kuzeydogu
Anadolu ve Azerbaycan’da, Giircistan-Pasinler-
Agr1 Dag1 licgenini i¢ine alan Aras nehri ve
kollarinin gectigi bolgedeki sinirlart agik bir
sekilde belirtilmeyen Oguz {ilkesidir. Oykiilerin
Oguzlarin Anadolu’ya go¢ etmeden Onceki
hayatlariyla ilgili oldugu kabul edilir. Oguzlarin
Anadolu ve Azerbaycan’a gogleri Selguklular
déneminde, ¢ogunlukla XII. yiizyildan itibaren
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olmus; bu bolgeye goc¢ ettikten sonra esas
adlar1 olan

Oguz unutulmus, onun yerine Tilrkmen
denilmeye baslanmistir. Oguzlarin yasamlari
konusunda oldukc¢a 6nemli bilgiler verilen
“Dede Korkut Kitabi”nin giris (Mukaddime)
kisminda “Bir kiilek yogurd gizler, toyinca tika
basa yir” (Dresden Niishasi-7:13) ve giinlimiize
ulasan 12 oykiiden ii¢linciisii olan “Kam
Biire Bey Oglu Bamsi Beyrek Bey”in Oykiislinde
“Bagr gibi iiginende yogurtdan ne var” (Dresden
Niishasi-105:7) denilmesi Oguzlarin yiyecek
olarak yogurdu olduk¢a sik kullandiklarini
distindiirmektedir.74

Uygur Tiirkleri Orhun ve Selenga nehirleri
bolgesinde ylizyillarca Goktiirlere bagli olarak
yasadiktan sonra 744 yilinda Baskentleri
Balasagun olan Uygur Devleti’'ni, 840’da
Kirgizlar’in bu devleti yikmasi iizerine en
biiyiik gruplar1 Tanr1 (Tiyansan) Daglan’nin
kuzey kisimlarina go¢ ederek 846’da baskenti
Turfan olan Karakoca (Kansu) Uygur Hanligi'ni,
Tanr1 Daglan’nin giineyinde yasayan Uygurlar
ise baskenti Kasgar olan Karahanlilar Devleti’ni
kurdular.

1643-1663 yillar1 arasinda Hive Hanlig1 yapan
ve bir tarih yazari olan Eb’iil Gazi Bahadir Han
(1603-1663), “Secere-i Terakime” (“Tiirklerin
Soy Kiitiigii”) adli eserinde “Oguz Destani”n1
anlatirken “Uygur” ve Yogurt” sdzclikleri
arasinda bir iliski oldugunu belirtir: “Karahan’in
(0glu) Oguz’u oldiire kararim duyunca ... (Oguz)
Beni sevenler bana gelsinler, onu sevenlere de ona
gitsinler (dedi) ... Halkin azi1 Oguz’un yanina geldi ...
Oguz kendisini destekleyenlere, “Uygur” adim verdi.
Uygur sozii, Tirklerde yapisan (yapisgur) anlamina
gelir. Mesela siitle yogurt arasinda fark vardir. Siit,
yogurt olduktan sonra birbiine yapisir ve birlesir, bir
kati olur. Bu insanlar da gelmisler ve Oguz Hanin
etegine yapismislardir ... Bunlara da Uygur, yani
uyan kisiler dediler”.75

Uygurlara ait en eski tip metinleri 1912-
1914 yillar1 arasinda Albert Von Le Coq’un
(1860-1930) yiiriittiigi Turfan kazilarinda
elde edildi. Halen “Berlin Turfan Yazmalari
Koleksiyonu”ndaki bu tip metinleri ilk kez Resid
Rahmeti Arat (1900-1964) tarafindan 1930 ve
1932’de Berlin’de “Zur Heilkunde der Uiguren I, IT”
(“Uygur Tibb1 Hakkinda”) bashig ile Almanca
olarak yayinlandi. Uygur harfleriyle yazilmis
201 satirlik on cift sayfadan olusan bu metin
bugline kadar bilinen ilk Tiirk¢e tip kitabidir.76
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Eserin ne zaman yazildig1 bilinmemekte, ancak
verilen bilgilere gore ¢ok eski olmadiklari
diistintilmekte, Hintge eserlerden yararlanilarak
X. ya da XI. yiizyilda hazirlandig1 sanilmaktadir.
Bu eserde karin agrisinda “Iki siingiik erkek kegi
eti, 1 bkr sarap ve 1 bkr su ile pisirilir, soguduktan
sonra igirilir. Veya 4 bkr siyah kimyon, bulung
badman ile eritilir; kudunmuk a¢ karna icirilip,
uyunur. Gegmezse sarimsak kabugu ve kokii yogurt ile
karigtirilarak igirilir” denilmekte, ayrica “Ipriik”
denilen yogurt ve siit karistirilarak yapilan bir
miishilden s6z edilmektedir.” Budist Uygur
Tirkleri’'nde kalan bu metinlerde koruyucu
gezegen ve tanrilara sunulan kurban yiyecekleri
arasinda Ay’a yogurtlu ekmek sunulmasi
onerilmektedir.31,32.77

Karahanlilar (840-1212) doneminde yetismis
Kasgarli Mahmud’un (1008-1105) “Divanii
Liigati’t Tiirk” adli eserinde “yogurt udhist1”
(uzusti, uyustu) ifadesi yogurdun uyumas: (I-
182:3), yogurdun katilasmasi ya da pihtilagmasi
seklinde yorumlanabilir. Ayrica yogurtla ilgili
olarak “yogurt ¢ald1” (yogurdu katilastirdi,
[-208:1), “stit gerdi” (yogurda su katarak siit
gibi -ayran- yapti, 1I-189:9), “suvuk, sivik,
cvik” (sulu yogurt, I1I-164:13) deyimleri yer
almaktadir. Bu kitapta yogurt i¢in kullanilan
bir diger sdzciik olan “katik”, glinlimiiz
Tiirk¢esinde halen kullanilmaktadir.”8

Balasagunlu Yusuf Has Hacip’in (1017?-1077)
iinlii eseri “Mutlu Olma Bilgisi” anlamina gelen
“Kutadgu Bilig”de (Beyit 4442) “Kumiz siit ya
yiing ya yogurt kurut / yadim ya kidiz hem erej evke
tut” yani “Kimiz, siit yada yiin, yag veya yogurt
ve peynir ile evin rahatini saglayan, yaygi ve
kece hep bunlardan gelir” denilmektedir.”?

Ahmed Eflaki (6. 1360) “Ariflerin Menkibeleri”
adli eserinde gelini Kirake Hatun Mevland’nin

yogurt yemesini soyle anlatir8%: “Bir giin Mevldnd
benden: ‘Fatma hamm evimizde yogurt var mi?” diye
sordu. Ben ‘Evet’ var, fakat son derece eksidir” dedim.
Mevldnd, ‘Onu biiyiik bir kdseye koy buyurdu. Ben,

kaseye koydugum yogurdu getirip Mevldna’mn oniine
koydum.

Mevland: ‘Yirmi bas sarmisak dév, igine dok de lezzetli
olsun’ dedi. Ben gece yariss Mevland’mn geldigini
gordiim. Benden yogurdu istedi ve igine bayat ekmekleri
dogradi. Sonra o kdsedeki tiriti tamamiyle yedi. Ben
o yogurttan bir par¢a agzima koydum, yogurdun
keskinliginden derhal dilim kabardy’ dedi.”

Unlii gezgin Venedikli Marco Polo (1254-1324),
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XIII. yiizyilda yaptig1 Orta Asya yolculugu
sirasinda insanlarin hayvandan sagdiklar: siitii
kaynatip 1liklastirdiktan sonra dnceden kap
icinde kalmis yogurtla mayalandirdiklarini ,
tanistigl Kubilay Han’in askerlerinin atlarinin
terkilerinde tasidiklari deri tulumlar icinde
sakladiklar1 “peltemsi” bir siit Giriind ile
beslendiklerini anlatir.8!

Tancali (Fasli) ibni Batuta (1304-1369)
“Seyahatnamesi”nde Iranlilarin dilinde ekmege
“nan”, yogurda “mas” dendigini®?; Makdesav
(Mogadisu) Sultanligi’'nda bir tabaga yogurt
konularak {izerine tuza yatirilmis limon, sirke,
salamura biber salkimlari, yesil zencefil ve anba
(mango) denilen Hint meyvesi kondugunu?®3;
Kirim Tiirklerinin daridan yaptiklari, bazen
icine et kattiklar1 “Davki” ve kii¢iik hamur
parcalarindan yaptiklari “Burhani” adli
yemeklerin {izerine yogurt dokiip yediklerini®4;
Lazkiye'nin disinda bulunan ve Deyr-i Faris
adiyla bilinen manastirda rahiplerin oradan
gecen Hiristiyan ve Misliimanlara ekmek,
peynir, sirke ve kebre (gebreotu, kapari)
sunduklarini belirtir.8>

Yogurt Osmanli mutfaginin yalniz veya diger
yemeklerle yenen ana &gelerindendi.87.88

Burgonya Diikdi III. Philippe’in (1419-1467)
gizli ajani olarak c¢alisan Bertrandon de la
Broquieére (c.1400-1459) adl1 gezgin 1432-1433
yillarinda yeni bir Hagli Seferi olanaklarini
degerlendirmek amaciyla haci kiliginda Kudiis’e
kadar bir seyahat yapar. Bu seyahatte ¢ok ilging
gozlemleri olur. 1453’te Istanbul’un fethinden
sonra Tiirklere karsi Hacli seferleri projeleri
yeniden giindeme geldiginde Burgonya diikii,
Bertrandon’dan seyahat giinliigiinii kaleme
almasini ister, ancak bu glinliik (Le Voyage
d’Outre-Mer), ilk olarak 1804’te basilabilir.
Bertrandon bu giinlitkte Osmanli iilkesinde
gordligii yogurdu anlatmaktadir.88

XVI. yiizyilda Anadolu’yu anlatan en 6nemli
seyahatnamelerden birisi, bir Alman olan Hans
Dernschwam’in (1494-1568) “Tagebuch einer
Reise nach Konstantinopel und Kleinasien (1553/55)”
isimli gezi giinliiglidiir. Giinliigiin yazildig1
yillarda Osmanli Imparatorlugu’nun basinda
Batililarin Muhtesem Siileyman olarak bildikleri
Kanuni Sultan Siileyman bulunmaktayd: (89-
92). Dernschwam’a gore eksimis siit olarak
tanimladig1 yogurdun Tirklerin en 6nemli
besinlerinden oldugunu anlatir: “Yogurt onlarin
bas yemegidir. Hepsinin belindeki kugakta bir kasik
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sokulu, mesin bir torba iginde kdylere, kirlara yogurt
gotiiriirler ve su katip igerler. Bagka milletten olanlar
bunu igseler hasta olurlar. Ama Tiirklere bir sey
olmuyor” .87

XVI. yiizyilin ortalarinda Bohemya Krali I.
Ferdinand’in elgisi Baron Ogier Ghiselin de
Busbecq (1522-1592) yazdig1 “Turcicae Epistolae”
(“Tiirkiye Mektuplar1”) adli kitapta Tiirklerin
temel besinlerinin yogurt oldugunu belirtir.
Yine ona gore, “Tiirkler temelde pilav yiyorlar.
Bulgur (bugday, dari, ¢ok az da piring), her Ggiin ve
yemekte pilav, zerde, orba ... Tiirklerin beslenmeleri
actnacak yoksulluktadir”93.

On yedinci yilizyilda Osmanli iilkesini kirk
yildan uzun siire dolasmis iinlii gezgin Evliya
Celebi (1611-1682) “Seyahatndme”sinde yogurt
ve yogurtlu yemeklerden s6z edilir.?*

Guillaume-Antoine Oliver (1756-1814) bir
Fransiz hekim ve entolomolog olarak yaptigi
alt1 yillik Osmanli Imparatorlugu, iran ve
Misir seyahatindan 1798’de dondiikten sonra
yazdig1 “Le Voyage dans I"Empire Othoman, I'Egypte
et la Perse” (1807) adli eserinde biitiin Dogu
iilkelerinde yaygin olarak tiiketilen yogurdu
yabancilarin sevmedigini, ancak ¢abuk alisilan,
zevkle ve lezzetle yenen sagliga yararli bir besin
oldugunu yazmaktadir.?®

Osmanli déneminde Tiirkce yazilmis en eski
ilk bes tip kitabindan biri olan ve Ibn-i Serif
(6. 1461) tarafindan yazilan “Yadigdr”in, II.
Murat déneminde beylerbeyi olan Timurtas
oglu Umur Bey icin onun pasalik déneminde
(1421-1428) Bursa’da yazildigr sanilmaktadir.
Bu kitapta yogurt kullanilarak yapilan tedaviler
konusunda su bilgiler vardir: “Tiirkge uyusmaga
dirler ... siidden ve yogurttan sakinalar” 96; “Bigrekde
ve kaukta (mesane) tas ve kum olmak ... siid ve yogurd
ve kaymak ve peynir ve dahi neki siidden diizerler,
perhiz ... ideler”97; “Irku’n-nesd(da) (siyatalji) siid ve
yogurd ve kaymak yimek ... ziydn eyler” °8; “Td’tin’
da (veba) yogurd ve kaymak ve siid yemeye” 99;
“Eger kiikiirdi dogiip yogurdla karigdirip yiyeler uyuzi
gidere”100; “Kiikiird ve sdb ikisini berdber yumsak
dogeler kuyruk yagyla karisdirib diirteler veydhid
yogurdla diirteler ... kel bas iciin basa uralar”101;
“Illet-i badisnam (da) (siroz?) kiikiirdi yogurdla yimek
fa’ide ide”192; “Ra’se(d) (kismi felg) kesde siiziilmiis
sigir yogurdu alub hdzir ideler”103.

Fransa’yr merkezi bir kralliga dayali bir ulus-

devlete doniistiirmenin ilk adimini atan
I. Francois (1494-1547) 1542’de bir tirlia
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gecmeyen atesli bir ishale yakalanir. Kral dostu
ve miittefiki Kanuni Sultan Siileyman’dan bir
hekim géndermesini rica eder. Sultan Siileyman
da kralin hastalig1 konusunda bilgisi olan Yahudi
bir hekimi Paris’e gonderir. Bazilar1 bu hekimin
kegilerini de yanina alarak Fransa’ya gemi ile
gittigini bazilar1 da koyun siiriisti ile karadan
gittigini bildirirler. Yahudi Osmanli hekimi
biiyiik bir gizlilik icinde sagdig: siitten yogurt
yaparak ise bagslar. Sonra yaptig1 yogurda diger
bazi maddeleri de katarak bir ila¢ hazirlar; ancak
ne yogurt yapimini ne de hazirladigi karisimin
sirrint kimseye vermez. Bu ilagla iyilesen I.
Frangois yogurda “Ebedi Yasamin Siiti” (“Le
lait de Vie eternelle”) adini verir ve hekimlerinin
konu ile ilgilenmelerini ister. Ancak Osmanli
hekiminin basarisi karsisinda kendilerini
asagilanmis hisseden Fransiz hekimler bu
dogulu tedavi yaklasimina ilgi duymazlar ve
kisa siirede unutulmasini saglarlar.104

Osmanli Imparatorlugu’nda 1900’1ii yillarin
basinda Selanik’te niifusun ¢ogunlugunu
olusturan Yahudilerden Karasu Ailesi sehrinin
saygin ailelerindendi. Selanik Milletvekili
Jon Tirklerin taninmis {iyelerinden Emanuel
Karasu’nun yegeni olan Izak Karasu (1874-1939)
tip egitimi alir; muayenehane agar, evlenir. Bir
oglu olur adini Daniel koyar; sonra iki kizi
daha diinyaya gelir. Balkan Savaslari’nda Selanik
diisiip Yunanistan tarafindan isgal edilince
Yahudi toplulugunda biiyiik bir panik patlak
verir. Yahudilerin ¢ogu Avrupa yollarina diiser;
kalanlar da otuz yil sonra, Hitler tarafindan
toplama kamplarina gonderilir. Yunanlilarin
Selanik’e girmelerinden kisa bir siire sonra
izak Karasu, esi ve oglu ile birlikte 1912’de
Ispanya’ya goc eder; Barselona’ya yerlesir.
Izak Karasu 6nce adini Latin harflerine gore
uyarlar; yeni ad1 ve soyadi Isaac Carasso’dur.
Burada muayenehane agarsa da ¢ok az hastasi
oldugundan ailesini ge¢indirmek icin zeytinyag:
ticareti yapar.

Birinci Diinya Savasi sonrasinda Avrupa’da
baslayan yoksulluk yillarinda Barselona’da
cocuklar arasinda ishal salgini olur. Selanik’te
ishalli hastaliklarin tedavisinde yogurdun
kullanildigini animsar. O zaman Selanik’te
hastalara giinde {i¢ 6giin birer kase yogurt
yediriyorlar ve birkag giinde hastalar sagligina
kavusuyorlardi. Isaac yogurdun nasil yapildigini
bildiginden birkag ciftlikten topladig: siit ile
evin bodrumunda 1919’da yogurt imalatina
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baslar. Avrupa’da yogurt bilinmediginden biiyiik
ugraslardan sonra ilag olarak satilmasi i¢in izin
alir ve yogurt eczanelerde satilmaya baslar.
Yogurt ila¢ olarak tutunca sira ona patent
almaya almak icin basvurdugunda oglunun
ad1 olan Daniel’in Katalanca’da karsiligi olan
Danon’u vermek ister; ancak 6zel bir ad olmasi
nedeniyle uygun bulunmaz. Bunun iizerine
Danon’un sonuna “e” harfi ekleyerek “Danone”
markast dogar. 1923 yilinda tip okulundan
yogurdun sagliga yararli dogal besin oldugunu
bildiren bir rapor alir. Barselona ve Madrid’te
iine kavusur. Isaac’in oglu Daniel Carasso
(1905-2009) 1929’da Paris’te Danone sirketini,
1932’de biiyiik bir yogurt iiretim fabrikasi kurar
ve sirket hizla biiyiir. 1939’da baslayan Ikinci
Diinya Savasi’nda Daniel Carasso 1941°de
Fransa’yr terk ederek New York’a gitmek
zorunda kalir. 1942’de “Dannon Milk Product”
sirketini kurar. Ikinci Diinya Savasi sona erince
tekrar Fransa’ya doner. Amerika deneyimi
ona modern siit {riinleri fabrikalarinin nasil
kurulacagini 6grettiginden Fransa’da modern
stit iirlinleri iiretimi icin gerekli modern tesisleri
yasama gegirir. Boylece Danone hem bir diinya
markast hem de konusunda bir diinya devi olur.

Osmanli dénemindeki Selanik konumuzla
ilgili olarak bir kez daha karsimiza ¢ikar.
Kaser peyniri bundan 100 yil 6nce Selanik’te
bir tesadiif eseri olarak Rasel isminde bir
Yahudi kizi tarafindan bulunmustur. Babasi
biiyiik bir beyaz peynir yapicist olan Rasel,
bir giin beyaz peynir i¢in hazirlanan biiyiik¢e
bir teleme (yumusak peynir) kitlesini kaza ile
icinde kaynar su bulunan kazana diisiirmiis ve
bunu ¢ikarincaya kadar teleme Kkitlesi erircesine
yumusamis. Rasel, teldsla bu haglanmis teleme
kitlesini tesadiifen tezgah tizerinde bulunan bir
yogurt karavanasina koyup sikica bastirarak
icinde hava kalmayacak sekilde kaliplamis ve
tizerini orterek eksiyip olgunlasmaya birakmis.
Rasel, boylece beyaz peynirden daha lezzetli ve
dogal sar1 renkli bir peynir elde edince durumu
babasina bildirmis ve basina gelenleri anlatmis.
Babasi da, elde edilen bu yeni peynir ¢esidini
pek begenmis ve bir parcasini alip hahama
gotlirmiis. Musevi dininde yenilip igilecek
maddelerin haham tarafindan muayenesi ve
onun yenmeye veya i¢ilmeye elverisli olup
olmadigr kararini vermesi gerekir. Yenilip
icilmeye elverisli ise “Kaser” veya “Koser”,
degil ise “Turfa” hitkmii verilir. Rasel’in yaptigi
peyniri goriip tadan haham pek begendigi bu
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yeni peynire “Kaser” yani yenilebilir, demis
ve boylece bu yeni peynirin adir da “Kaser”
olarak kalmistir. Bu peynire “Kaskaval” ad1 da
verilir. Bu ismin de kokii yine Selanik’tir. O
tarihlerde Selanik, Osmanli Imparatorlugu’nun
dis ticaret agisndan en biiyiik bir limani idi.
Orada Italyan peynirleri de satilmakta, bilhassa
Caccio-Cavallo peyniri pek begenilirmis. Bu
yeni peynir de Caccio-Ca-valloya benzedigi
icin ona da Caccio-Cavallo (Kagyo Kavallo)
dan degistirilmis olarak “Kagkaval” demislerdir.
Bu isim Balkanlarda yayilmis, fakat o yillarda
Yahudi niifusunun gliniimiizden ¢ok daha fazla
oldugu iilkemizde kaser ismi tutulmustur.105

Kefir ve kimiz gibi siitlin ferentasyon iriini
olup, probiyotik bakteriler iceren iceceklerin
bat1 diinyasinda tanitilmasinda Tiirklerin 6nemli
etkileri olustur. Kefir sozciigiiniin Tiirkce “keyif
veren, sarhos eden, costuran, mest eden”,
“kef” sozciiglinden ya da “kopiik” sozciigiinden
geldigi kabul edilir. Kefir; laktik asit bakterileri,
asetik asit bakteri ve torula mayalarini iceren
kefir danelerinin siitli fermanstasyonu ile elde
edilen; hafif alkolli, eksi ve kopiikli bir siit
ickisidir. Eksi ve ferahlatici tadi ile ayrana,
probiyotik bakterilerin bagirsak sisteminde
tutunma ozelligi ile de yogurda benzemektedir.
Fermente kisrak siitiinden yapilan kimiz,
eskiden oldugu gibi bugiin de Orta Asya Tiirk
halklar1 ve Mogollar tarafindan sevilerek igilir.
Kokusu yayik ayrani veya eksi peynir suyunu
andirir; calkalaninca kopirir. Alkol miktari
kefirden coktur (%1.0-2.5).

Kefir, eskiden beri bilinen bir icecek olup
kokeni Kuzey Kafkaslar’dir. Kefirin tarihgesi
konusunda fazla kaynak bulunmamakla birlikte
Kafkaslar’da yasayan gocebe halkin serinlemek
amaciyla tesadiifen, inek ve ke¢i siitiini
kullanarak {irettikleri diisiniilmektedir. Ancak
kefir danelerinin nerede ve nasil olustugu
bilinmemektedir. Yapim yonteminin hi¢ kimseye
verilmedigi, verilirse de sihrinin bozulacagi
soylendiginden danelerin kaynagi uzun siire sir
olarak kalmistir. 1900’lerin baslarinda Tim Rus
Saglikciklart Dernegi Kuzey Kafkasya da peynir
fabrikas1 isleten Blandov kardeslerle baglanti
kurarak kefir danelerini ele gecirmek i¢in
yardim edip etmeyeceklerini sorar. Kardesler
bu is i¢in Irina Sakharova adindan yanlarinda
calisan gilizel bir is¢i kizi kullanmaya karar
verirler. Plana gore Irina, Kafkas Prensi Bek-
Mirza Barchorov’u kefir tanelerinden biraz
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almak icin ikna edecektir. Irina gercekten
prensi giizelligiyle etkileler, ancak prens bu
kefir danelerinden vermek istemez. Buna
ragmen prens Irina’dan vazgeg¢emez; tam
geri donecekken prensin adamlari tarafindan
kacirilarak geri getirilir. Geleneklere gore
kagirdigr icin evlenmek zorunda olan prens
tam bunu gergeklestirecekken Blandov kardesler
Irina’y1 prensin elinden kagirir. Durumu
mahkemeye gotiiren Irina, prensin 6nerdigi altin
ve elmaslar1 kabul etmez; bunlarin yerine kefir
ister. Bu sayede elmastan daha degerli kefiri elde
eden Irina 1908 yilinda Moskova'ya ilk kefiri
getirmis olur. Kefir daha sonra Rusya’ya, oradan
Iskandinav Ulkelerine Avrupa’ya, Amerika’ya
kadar yayilir.

Yogurdun Anadolu’dan Avrupa’ya gegisi
ile ilgili ilgin¢ 6ykid daha vardir. Sultan
Abdiilaziz zamaninda (1861-1876) Kayserili
bir Dékmeciyan adli Ermeni ailesi Istanbul’da
Samatya ile Yedikule arasindaki Etyemez
civarinda bir ciftlik kurarak yogurt iireterek
zengin olmus, aile daha sonra matbaacilik
islerine baslamis. Bu ailenin biiyiik oglu Aram
Dokmeciyan (1886-1964) Venedik’te egitimini
tamamladiktan sonra kii¢ik kardesi Artin
ile birlikte Paris’e gonderilir. Aram Paris’te
Sorbonne Universitesi’nde hukuk doktorasi
yaparken babasi &liir ve Istanbul’dan para
gelmemeye baglar. Bunun {izerine Aram baba
meslegi yogurtculuga baslar. Fakat Fransizlar
yogurdun tadini begenmedikleri gibi saglik
icinde zararli olabilecegini diisiinerek yogurda
fazla ilgi gostermez. Aram halkin endisesini
gidermek icin Pasteur Enstitiisii’nden
Metchnikoff ’a basvurur. Zaten bu konuda
calismalar yapmakta olan Metchnikoff istenilen
raporu verir. Bunun tiizerine Paris’te “Aram
Yogurtlar1” aranir hale gelmistir. Aram zengin
olsa da Ikinci Diinya Savasi sirasinda biricik
oglunu kaybedince iiziintiisiinden ¢alisamaz
hale gelir; tesisini Danone firmasina satmak
zorunda kalir.106

Amerika Birlesik Devletleri’nde yogurt bu
tilkeye go¢ eden Osmanlilar tarafindan tanitildi.

Birinci Diinya Savasi’ndan sonra Amerikaya gog
eden iki Ermeni Sarkis ve Rose Colombosian,
irettikleri yogurdu, Ermenice “Madzoon”
(Madzun) adiyla satmaya baslar. Ancak bu ad
bilinmedigi ve {iriinii daha ¢ok Tiirkce bilenler
tiikettigi icin yogurt adiyla satisa sunulur.
Satislarin artasiyla 1929 yilinda Masschusetts
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sehrinde “Colombo and Sons Creamery” isimli
sirketi kurulur. Ikinci Diinya Savasi sonrasi
“Colombo Yogurt” markasi ile satiglara devam
edilir. Bu sirket 1993 yilinda General Mils
satin alinir.

Fermentasyonda bakterilerin etkinligi 1856’da
Louis Pasteur (1822-1890) tarafindan
anlasilmissa da yogurt ve probiyotikler
konusundaki en 6nemli bilimsel ¢aligsmalar
Ilya Tlich Metchnikoff (flya Megnikof, 1845-
1916) tarafindan yapildi. O yillarda Rus
Imparatorlugu’na bagli Ukrayna’nin Harkov
sehri yakinlarindaki Ivanovka adli kéyde dogdu.
Babasi Ilya Mechnikov bir muhafiz subayi,
annesi {inld bir Rus Yahudisi yazar olan Lev
Nevakhovich’in kizi Emilia Mechnikova idi.
Metchnikoff soyadi babasinin atalar1 arasindaki
Romanyali Sansolye (Spatar) Yuri Stefanovich
tinvani olan “kili¢”anlamindaki “spada”
sOzcligiiniin Rusca karsilig1 “mech” soézcligiinden
geliyordu. Ancak Metchnikoff dogdugu iilke
olan Ukrayna’y: terk edip bir¢ok iilkede ¢alist1.
1904’de Paris’teki Pasteur Enstitiisii'nde miidiir
yardimciligr yapti. Fagositoz konusundaki
calismalariyla imminolojinin babasi olarak
kabul edilen Metchnikoff, bu c¢alismalarindan
otiirii 1908 Nobel Tip Odiilii’'nii Paul Ehrlich
ile paylast1.197

O yillarda ortaya ¢ikan bir kolera salgininda
Metchnikoff’un ilging goézlemleri oldu. Kolera
basillerini iceren siviyr hem kendisi, hem de
iki asistani icti. Kendisine ve bir asistanina
bir sey olmazken, diger asistani 6liimden
zor kurtuldu. Metchnikoff bireyler arasinda
bagirsak bakteri florasindaki farkliliklara bagli
olarak kolera basilinin bazilarinda hastaliga
yol agarken, bazilarinda zararli olmadigini;
bu nedenle agiz yoluyla “dost” bakterilerin
alinmasinin bagirsaklardaki bakteri dengesini
diizelterek (ortobiyozis) hastaliklarin tedavisinde
kullanilabilecegini diisiindi. Calismalarini
alkali ortamda daha kolay {iireyen siitteki ve
bagirsaklardaki piitrefekasyona neden olan
bakterilerin ¢ogalmasini 6nleyen laktik asit
yapan bakteriler iizerinde yogunlastirdi. Cevap
Massol’dan geldi.

1905 yilinda Isvicre’nin Cenevre sehrinde Prof.
Léon Massol'in yaninda asistan olarak ¢alisan
Bulgar mikrobiyolog Stamen Grigoroff (1878-
1945) Bulgar yogurdunun (kiselo mlyako,
“eksi siit”) mayast (podkvassa) icinde laktik
asit lreten bakterilerden oldugunu belirledi.
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Massol bu bulusu Metchnikoff’a bildirince,
Stamen Pasteur Enstitiisii'ne davet edildi.
Yapilan c¢alismalar sonucu iretilen bakteriye
Lactobactllus bulgaricus ssp. Grigoroff ad1 verildi.
Daha sonraki yillarda benzer bakteriler Ermeni
yogurdundan (madzun), Bokovina ve Dogu
Karpatya yogurdundan (huslanka) da izole
edildi.

Metchnikoff, kalin bagirsaklarin evrimsel
gelismede yararsiz bir organ haline gelmis
oldugunu, hatta burada cogalan bakterilerin
salgiladiklar1 toksik metabolitlerle hastaliklara
ve yaslanmaya neden oldugu seklinde bir
goriis gelistirmisti. Yaslanma ile birlikte
fagositoz, dolayisiyla immiin yanit yetenegi
bozuldugundan kalin bagirsaklarin ameliyatla
¢tkarilmasini 6neriyordu. 1907’de “The
Prolongation of Life: Optimistic Studies” adli
kitabinda yogurttaki laktik asitin bagirsaklardaki
patojen bakterileri 6ldiirerek ya da midedeki
clirlime siireclerini engelleyerek zehirleri
etkisizlestirdigini, dolayisiyla insan viicudundaki
yaslanmay1 geciktirdigini; Kafkaslar, Anadolu
ve Balkanlar’da ortalama insane Omriiniin
uzamasina yardimci oldugunu One siirerek,
diizenli yogurt yenmesinin yararlarindan
sz etti. Italyan Dr. Rovighi giinde 1.5 litre
kefir iciyordu. Kefir icenlerin bagirsaklarda
yapilip idrarla atilan fenoller ve indoller gibi
piitrefakasyon {iriinlerinin azalmis oldugu
belirlendi.10®

1928’de Sir Alexander Fleming’in (1881-
1955) penisilini bulmasindan 6nce bagirsak
hastaliklarinda bagirsak florasini diizeltmek
icin patojen olmayan canli bakteriler agiz
yoluyla veriliyordu. Metchnikoff’un laktik asit
bakterilerinin yararlarindan soz ettigi yillarda,
1900 yilinda bir Fransiz ¢ocuk hekimi olan
ve Pasteur Enstitiisii’'nde c¢alismakta olan
Henry Tissier, anne siitliyle beslenen saglikli
bebeklerin diskilarinda ¢ok sayida bulunan “Y”
seklindeki “bifid” bakterilerin (Bifidobacterium)
sayisinin ishalli bebeklerde ¢ok azalmis
oldugunu gorerek, ishal tedavisinde Bacillus
bifidus communis adin1 verdigi bu bakterilerin
kullanilabilecegini ileri stirdii. Dogal olarak
bdyle bir uygulama yaygin olarak yapilamadi.
1900’de Polonyali ¢ocuk hekimi Jézef Polikarp
Brudzi~ski (1874-1917) ve 1905’de Tissier
bebeklerdeki ishal tedavisinde laktik asit bakteri
kiiltiirleri kulland1.110

Insanlarda cesitli hastaliklarin tedavisinde
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icerdigi yiiksek orandaki bakteriler nedeniyle
disk: da kullanildi. 1917 yilinda Alman Profesor
Alfred Nissle (1874-1965) Birinci Diinya
Savasi’nda bir sigellozis salgininda enterokolit
olmayan bir askerin diskisinda trettigi E. coli’nin
agir bagirsak enfeksiyonlarinin tedavisinde
kullanilabilecegini ileri siirdii. Theodor Gilbert
Morrel (1886-1948), Nissle’nin izole ettigi bu
E. coli susundan hazirladig “Mutaflor” adli ilaci
1936 yilinda Adolf Hitler’in irritabl bagirsak
bulgularinin ve bacaklarindaki ekzamatéz
yaralarin tedavisinde kullandi, uyguladig:
tedavi basarili olunca Hitler’in 6zel hekimligine
atand1.!!! Probiyotik E. coli ile ilgili ilk ¢alisma
Prag’da yapildi. Yasamin ik haftasinda E. coli
083:K24:H31 susu verilen bebekler, 10 ve 20
yil sonra degerlendirildiklerinde tekrarlayan
enfeksiyonlarin ve alerjik hastaliklarin sikliginda
belirgin azalma oldugu saptandi. Daha sonra
daha bilimsel yontemlerle yapilan ¢alismalardan
da benzer sonuclar alindi.112

Saglikli bir insandan alinan diskinin
psédomembrandz enterokolit ve iilseratif kolit
gibi kronik bagirsak hastaliklarinda enteral
ya da lavman yoluyla yapilan “diski nakli”
(fekal transplantasyon, fekal bakteriyoterapi)
konusundaki ¢alismalara ancak 1958 yilinda
Denver General Hospital Cerrahi Bolimii
Baskani Ben Eiseman (1917-) tarafindan
baslandi. Esasinda tip tarihi incelendiginde gesitli
hastaliklarin tedavisinde hayvan diskilarinin
kullanildig1 goriiliir.!!3 Tarihin ilk ansiklopedisi
kabul edilen “Naturalis Historia”nin (“Doga
Tarihi”) yazari, ayni zamanda Roma ordulari
komutani ve filozof olan Yasli (Biiytik) Plinius
adiyla bilinen Gaius Plinius Secundus (MS 23-
79) ise atesli hastaliklarda tavus veya hipopotam
digkisinin kullanilmasini éneriyordu.!12 Ikinci
Diinya Savasi sirasinda Bedeviler arasinda
taze deve diskisinin yenmesinin dizanterinin
tedavisinde etkili oldugunu 6grenen Alman
askerleri ayni tedavi yontemini uyguladilar.
Deve diskinin bu etkisinin bagirsak florasinda
bulunan Bacillus subtilis’in yaptigr “subtilisin”
adli maddenin antimikrobiyal etkisine
baglanir.!!> Bu konudaki halen ¢alismalara
devam edilmektedir.116.117

Bugiin Slovenya’nin baskenti olan, ancak o
yillarda Avusturya-Macaristan imparatorlugu’na
bagli olan Ljubljana’da dogan ve biitiin ¢ocuk
hekimlerinin ¢ok iyi bildigi “Moro Refleksi”ni
tanimlayan Avusturyali Ernst Moro (1874-
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1951) Viyana’da Escherichia coli’yi bulan Theodor
Escherich (1857-1911) ile calisirken, 1900°de
bebeklerin digkilarinda siiti fermente eden
bakterilerden ve daha sonra Lactobacillus
acidophilus ad1 verilecek olan “Blaubacillus”
(Bacillus acidophilus) oldugunu gosterdi. Bu
bakteri annenin siitiinde, bebegin agzinda,
midesinde ve bagirsaklarinda bulundugundan,
degisik pH’larda yasayan benzer bakteriler
olabilecegini diisiindii. 1901’de Arnold Cahn
(d. 1858) mama ile beslenen bebeklerin
diskilarinda da Lactobacillus acidophilus saptadi;
1904’de Hiram Bertram Weiss (1893-1982)
bu bakterierin bol siit i¢enlerin diskisinda
daha fazla bulundugunu gésterdi. Moro
1906’da Miinih’te ¢ocuk hekimligi {izerinde
yogunlasti, 1911°de Heidelberg Universitesi
Cocuk Hastanesi’'nde pediatri profesorii oldu.
Naziler iktidara geldikten sonra, 1936’da saglik
nedenlerini gostererek gorevinden istifa ettiyse
de esas neden Yahudi asilli esi Grete idi.!!8

Anne siitiiyle beslenen bebeklerin diskilarinda
hangi bakterilerin daha fazla oldugu konusu
Moro ile Tissier arasinda tartisma konusu oldu.
Moro Laktobasillerin, Tissier Bifidobakterilerin
¢ogunlukta oldugunu soéyliiyordu. Sonunda
yasamin ilk gilinlerinde Bifidobakterilerin daha
fazla bulundugu belirlendi. Ancak her ikisinin de
ortak goriisii inek siitii ile beslenen bebeklerde
Lactobacillus acidophilus’un daha fazla bulunmasi
idi. Leo F Rettger (1877-?) ve arkadaslari
1912-1921 yillarinda yaptiklari ¢alismalarda siit
ve laktozdan zengin besinlerle beslenenlerin
bagirsak bakteri floralarinda Bifidobakterilerin
daha cok artarak Laktobasillere iistiinliik
sagladiklarini; ayrica Lactobacillus bulgariscus ile
Lactobacillus acidophilus'un hemen hemen ayni
ozellikler tasidiklari, Lactobacillus acidophilus’un
esas bakteri iken Lactobacillus bulgariscus’un onun
bir ¢esidi (varyanti) oldugunu gosterdi.!19.120

Metchnikoff fermente siit Griinlerindeki laktik
asit yapan bakterilerin pH diizeyini azatarak
bagirsaklarda “ciirime” (piitrefaktif, proteolitik)
yapan bakterilerin sayisini azaltarak etkili
olduklarini diistiniiyor ve bu nedenle Bacillus
bulgaricus igceren yogurt yenilmesini 6neriyordu.

Metchnikoff’un 1916 yilinda 6limiinden sonra
calismalarin agirligit ABD’ye kaydi. 1920’de
Harry A. Cheplin ve Leo E Rettger, daha sonra
Lactobactllus bulgariscus adi verilen bu basilin
insan bagirsaginda yasamadigini gdsterince
Metchnikoff’un teorisine olan giiven sarsildi.!?!
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Bununla birlikte 1935’de Rettger ve arkadaslari
bazi Lactobacillus acidophilus tiirlerinin insan
bagirsaginda yasadigini gosterdi. Daha sonra
ilgi bagirsak pH’sindan, bakterilere cevrildi.

ABD’de 1932 yilinda Dr. J.M. Rosell kendi
ad1 ile kurdugu enstitiide yogurt kiiltiirii
yapmaya basladi. Henneberg 1934’de yogurdun
besin degerini arttirmak i¢in yogurt florasina
Lactobacillus acidophilus ekledi (“Reform
Yoghurt”). 1930 yilinda Japonya’daki Kyoto
Universitesi’nden Minoru Shirota (1899-1982)
insan bagirsagindan izole ettigi aside ve safraya
dayanikli bir Lactobacillus casei susu ile yaptig
yogurdu 1935 yilinda yogurt sézciiglinden
tliretilmis bir isimle “Yakult” isimle piyasaya
sundu.

1960’11 yillarda yogurt florasina Lactobacillus
acidophilus ve Lactobacillus bifidus eklenerek
“Aco Yoghurt” iretildi. 1960’1 yillarin sonuna
dogru Bati toplumlarinda yogurt tiiketimi
giderek artmaya basladi. O devirde Hollywood
yildizlarinin beslenme uzmani Dr. Gaylor
House saglik, gengclik ve giizelligin korunmasi
icin herkese yogurt 6nererek yogurdun
tanitiminda etkili oldu. ABD Baskani Dwight
David Eisenhover’a (1890-1969) da hekimi
her giin yogurt yemesini 6neriyordu. Biitlin bu
gelismelere ragen Metchnikoff’un calismalari
1965’e kadar unutuldu.!22123

Evrimsel gelisi siireci i¢inde diinyada en basarili
olmus canlilar bakterilerdir. Tore Midtvedt’in
dedigi gibi “Bugiin diinyada mikroplar hiikiim
stirmektedir” (2008). Yalniz kendi baslarina degil,
¢ok hiicreli canlilarla birlikte yasamaya devam
etmektedirler. Hatta insan ve benzeri canlilarin
viruslar, 6karyotlar, bakteriler ve arkealardan
olusan bir “siiperorganizma” olduklarini, daha
basit bir ifade ile “yiiriiyen bakteriler” olduklarini
sOyleyebiliriz.

Bugiin bagirsaklarimizda bulunan mikrobiyom
dedigimiz bakteriler, viruslar, protozoalar,
arkealar ve funguslarin 6nemini yeni anlamaya
basliyoruz.124-126 Bildiklerimiz sayica nispeten
daha ¢ok olan bakterilerle ilgili. Onlarin da ¢ogu
klasik kiiltiir ydntemleriyle tretilip incelemeleri
yapilamiyor. Insanlarda sadece 22.000 gen
varken, yalniz bagirsak mikrobiyomunda 3.3
milyon gen bulunmaktadir. Insan genomu
bireylerin %99.9’unda ayni iken, bagirsak
bakterilerinin genomik yapilar1 %80-90 farklilik
gostermektedir.127 Biiylik 6lgiide bireysel
farklilik gosteren bu bakterilerin sayilarinda
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ve dagilimlarinda enfeksiyonlar, hastaliklar,
beslenme bozukluklari, antibiyotikler gibi
nedenlerle degisiklikler olabilmekte, ancak
bu baskilayici etmenler diizelinde bakteri
floras1 da diizelmektedir.128 Insanlarla birlikte
evrimsel gelisme gosteren!29.130 bagirsak
florasindaki mikroorganizmalarin viicudumuzun
yalniz beslenmesi ve islevlerinde degil,
psikolojik durum ve davranislar iizerinde
de etkisi bulunmaktadir.!3!-13> Bu bakteriler
insan genlerinin ekspresyonlarini da kontrol
etmektedir. Bebegin dogumdan itibaren
beslenmesinin ve bununla ilintili olarak bagirsak
florasindaki bakterilerin etkileri yasam boyu
etkileri goriilmekte; 6zellikle ileri yaslarda
ortaya ¢ikan tip 2 diyabet, obesite, dislipidemi,
kalp-damar hastaliklarinin gelismesi agisindan
yakindan iligkili bulunmaktadir.!36

Gerek bakterilerin, gerekse Okaryotlarin
hiicreler arasi iletisimde kullandiklar1 biyoaktif
metabolik ve sinyal molekiilleri birbirlerine
benzemekte, bu nedenle de “karsilikli
konusabilmektedirler”. Bu nedenle hiicrelerin
kullandiklar: bu “Probiyotik (Sembiyotik)
Bakteri Dili”’nin anlasilmasiyla onlarla daha
iyi iletisim kurabilecegi diistiniilmektedir.137

Yirminci ylizyilda enfeksiyon hastaliklarina karsi
gelistirilen antibiyotiklerle kazanilan basar1 .
hastalik etkeni mikroorganizmalarin kullanilan
antibiyotiklere direng gelismistirmeleri nedeniyle

yakin gelecekte kaybedilmek iizeredir. Hatta
bazen antibiyotiklerin 6nemli yan etkileri, esas
hastaliktan bile tehlikeli olabilmektedir. Ornegin
bes giin azitromisin kullanilmasi, 6zellikle bazi
yatkin kisilerde aritmilere yol acarak kalp-damar
hastaliklarindan 6lme riskini yaklasik ti¢ kez
artirmaktadir. 138

Buna karsilik hastalik etkenlerine karsilik
bakterilerin kullanilmas:i ¢ok daha
mantiklt géziikmektedir. Glinlimiizde
mikroorganizmalara karsi mikroorganizalar
(“atese karsi ates”) kullanilmaya baslanmis
durumdadir; 6zellikle Helicobacter pylori
ve Clostridium difficile enfeksiyonlarinda
probiyotiklerin yararli olduklarini gosteren
¢ok sayida ¢alisma vardir.13?

Oniimiizdeki yillarda antibiyotiklerin
yerine probiyotiklerin, 6zellikle “metabolik
mithendislikle” gelistirilmis probiyotiklerin
daha fazla kullanilacagr yoniinde kuvvetli
veriler bulunmaktadir.140.141 Herkesin florasinda
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bulunan bakterilerin, kendisine 6zgili olmasi,
kullanilan probiyotik preparatlarinin kisiler
arasinda farkli etkilerde bulunmasina neden
oldugundan!4?, 6niimiizdeki yillarda kisiye
0zgili probiyotiklerin gelistirilmesi konusunda
calismalar yapilmaktadir.'43 Michael L.
McCann’in dedigi gibi “XX. yiizyilda
antibiyotikler ne ise, XXI. yiizyilda probiyotikler
oyle olacaktir”.

Bugiinkii mikroorganizmalardan olusan
“unutulmus” bir organimizi yeniden 6grenmeye
calisiliyor.144 Uzay yolculuklarinda, bu organsiz
yasayamacagimizi diislinerek kisisel probiyotik
kitlerinin gerekecegi diisiiniilmeye baslandi
bile.145

Sézlimiizii Hipokrat'in deyisleriyle sonlandi-
ralim:

Biitiin hastaliklar bagirsaklarda baslar,

Bagirsaklar hasta ise viicudun geri kalani da hastadir.
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