
Türk kültürünün keflfetti¤i en önemli yiyecek-
lerden birisidir yo¤urt. Günümüzden yüzy›llarca
öncesinde Orta Asya’da  göçebe olarak yaflayan
atalar›m›z, besinlerini bar›nd›klar› ortamlardan
toplad›klar› meyve ve sebzelerle, evcillefltirdikle-
ri hayvanlardan temin ediyorlard›. Evcil hayvan-
lardan elde edilen bafll›ca ürünlerin bafl›ndaysa
et, süt ve yumurta geliyordu. Yerleflik bir yaflama
henüz uyum sa¤lamam›fl olan bu insanlar, do¤al
kaynaklar›n bol olmas› nedeniyle onlar› üretmek
yerine sadece toplamak ile yetiniyorlard›. Bu ne-
denle de do¤al kaynaklardan en iyi flekilde yarar-
lanabilmek için k›fl›n ›l›k yerlere, yaz›nsa serin
yerlere göç ederek hem yaflamlar› için uygun s›-
cakl›klarda bulunuyorlar, hem de besin bak›m›n-
dan k›tl›k çekmiyorlard›. Ancak, o devirlerde de
yaflam çok kolay de¤ildi ve besin bulmak her za-
man mümkün olmayabiliyordu. Bu nedenle de in-
sanlar toplad›klar› besinleri bir flekilde muhafaza
edebilmeleri için çeflitli saklama yöntemleri gelifl-
tirdiler. Bugün bizlerin en sevdi¤i yiyeceklerden
olan yo¤urt, peynir, sucuk, past›rma, kavurma gi-
bi yiyecekler de o günlerde ortaya ç›kt›.

Süt, dünya geneline bakt›¤›m›zda en önemli
besinlerden birisi. Yerkürenin neresine giderse-
niz gidin, içmek için süt bulabilirsiniz. Ancak bu
süt, inek veya koyun sütü olmayabilir.  Günümüz-
de de¤iflik toplumlarda deve, at, lama, manda ve
daha bir çok memeli hayvan›n sütü de içilmekte.
Bunun sebebiyse, insano¤lunun  besinlerini yafla-
d›¤› ortamdan elde etmesinden kaynaklan›yor.
Bizler de bu konuda en flansl› toplumlardan biri-
yiz. Çünkü, en kaliteli süt veren hayvanlar olarak
kabul edilen koyun ve inek, ilk kez ülkemizin de
içinde bulundu¤u Orta Asya’da evcillefltirildi ve
daha sonra bu bölgeden tüm dünyaya yay›ld›. Bu
yüzden atalar›m›z›n yo¤urdun mucidi  oluflu rast-
lant› de¤il.

yo¤urt, su ile kar›flt›r›larak inceltilir ve atefl üze-
rinde bulunan orta s›cakl›ktaki süte yavafl yavafl
eklenir. Bir süre kaynat›ld›ktan sonra yo¤unluk
kazanan süt ateflten indirilerek üzeri örtülür ve
so¤umaya al›n›r. Yaklafl›k bir gün sonra bu ka-
r›fl›m yo¤urt halini al›r. Burada en önemli girdi,
sütü yo¤urt haline dönüflmesini sa¤layan maya.
Anlat›lan ifllemde, sütün içine kat›lan eski yo-
¤urt maya görevi yapmakta. Peki, elimizde hiç
yo¤urt veya günümüzde kullan›lan ticari yo¤urt
mayalar› yoksa üretti¤imiz sütü nas›l yo¤urt ha-
line getirebiliriz? Bu noktada çevremizde bulu-
nan do¤al mayalar› kullanabiliriz.  Göçebe ola-
rak yaflamlar›n› sürdüren atalar›m›z›n yo¤urt ya-
p›m›nda kulland›¤› do¤al mayalar, kar›nca yu-
murtalar›d›r. Göçerler bahar aylar›nda yaylalara
ç›kt›klar›nda küçük tafllar› kald›rarak alt›nda
yer alan  küçük ve  beyaz beyaz baloncuk flek-
lindeki taze kar›nca yumurtalar›n› toplayarak
ezerler ve ›s›tt›klar› sütün içine koyarlard›. Böy-
lece kar›nca yumurtas›nda bulunan kimyasal
maddeler (formik asit ve türevleri vb.) yard›m›y-
la süt mayalanarak yo¤urt haline gelirdi. Bugün
kar›nca yumurtas› bulup yo¤urt üretmek, ne
ekonomik ne de pratik bir yol. Ancak, yo¤urdun
özünde nas›l yap›ld›¤›n› bilmek ve bu bilgiyi
unutmamak gelecek nesillerin de do¤adan nas›l
faydalanabilece¤ini ö¤renmesi aç›s›ndan çok
önemli. Belki siz de bir bahar ay›nda k›rlara gi-
derek kar›nca yumurtas› toplay›p yo¤urt yapma-
y› deneyebilirsiniz. E¤er yapt›¤›n›z bu do¤al
ürüne bir parçada eritilmifl balmumu koyarsa-
n›z, bol kaymakl› ve çok lezzetli bir yo¤urt elde
etmifl olursunuz.

Henüz yerleflik hayata uyum sa¤lamam›fl in-
sanlar, besinlerini yanlar›nda tafl›yabilmek ve da-
ha uzun süre kullanabilmek için çeflitli yöntemler
gelifltirdiler. Sütü yo¤urt haline getirerek daha u-
zun süre bozulmadan kullanabilmek de bu yön-
temlerden birisi. Peki, bu insanlar sütü nas›l yo-
¤urt haline getirmifller? Birço¤unuzun bildi¤i gibi
yo¤urt, sütün çeflitli mayalar ile fermente edile-
rek yar› kat› hale getirilmesi ile üretilir. Yine sü-
tün fermente edilerek tam kat› hale çevrilmesi
sonucunda da peynir oluflur. 

Yo¤urt genellikle, ›s›t›lan süte az bir miktar
eski yo¤urdun eklenmesi ile yap›l›r. Il›k olan sü-
tün ortas›na daha önceden ayr›lm›fl bir miktar
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