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Yogurtsuz Yoqurt Nasil Yapilir?

Tiirk kiiltiriintin kesfettigi en onemli yiyecek-
lerden birisidir yogurt. Giiniimiizden yiizyillarca
oncesinde Orta Asya’da gdcebe olarak yasayan
atalarimiz, besinlerini barindiklar1 ortamlardan
topladiklari meyve ve sebzelerle, evcillestirdikle-
ri_hayvanlardan temin ediyorlardi. Evcil hayvan-
lardan elde edilen baslica iiriinlerin basindaysa
et, siit ve yumurta geliyordu. Yerlesik bir yasama
heniiz uyum saglamamis olan bu insanlar, dogal
kaynaklarin bol olmasi nedeniyle onlari iiretmek
yerine sadece toplamak ile yetiniyorlardi. Bu ne-
denle de dogal kaynaklardan en iyi sekilde yarar-
lanabilmek icin kisin ihk yerlere, yazinsa serin
yerlere goc ederek hem yasamlari icin uygun si-
cakliklarda bulunuyorlar, hem de besin bakimin-
dan kithk cekmiyorlardi. Ancak, o devirlerde de
yasam cok kolay degildi ve besin bulmak her za-
man miimkiin olmayabiliyordu. Bu nedenle de in-
sanlar topladiklari besinleri bir sekilde muhafaza
edebilmeleri icin cesitli saklama yontemleri gelis-
tirdiler. Bugtin bizlerin en sevdigi yiyeceklerden
olan yodurt, peynir, sucuk, pastirma, kavurma gi-
bi yiyecekler de o giinlerde ortaya cikti.

Siit, diinya geneline baktigimizda en 6nemli
besinlerden birisi. Yerkiirenin neresine giderse-
niz gidin, icmek icin siit bulabilirsiniz. Ancak bu
stit, inek veya koyun siitii olmayabilir. Glintimiiz-
de degisik toplumlarda deve, at, lama, manda ve
daha bir cok memeli hayvanin siitii de icilmekte.
Bunun sebebiyse, insanoglunun besinlerini yasa-
digi ortamdan elde etmesinden kaynaklaniyor.
Bizler de bu konuda en sansl toplumlardan biri-
yiz. Ciinkii, en kaliteli siit veren hayvanlar olarak
kabul edilen koyun ve inek, ilk kez lilkemizin de
icinde bulundugu Orta Asya’da evcillestirildi ve
daha sonra bu bdlgeden tiim diinyaya yayildi. Bu
yiizden atalarimizin yogurdun mucidi olusu rast-
lanti degil.

Heniiz yerlesik hayata uyum saglamamis in-
sanlar, besinlerini yanlarinda tasiyabilmek ve da-
ha uzun siire kullanabilmek icin cesitli yontemler
gelistirdiler. Siitii yogurt haline getirerek daha u-
zun siire bozulmadan kullanabilmek de bu yon-
temlerden birisi. Peki, bu insanlar siitii nasil yo-
gurt haline getirmisler? Bircogunuzun bildigi gibi
yogurt, siitiin cesitli mayalar ile fermente edile-
rek yari kati hale getirilmesi ile dretilir. Yine si-
tiin fermente edilerek tam kati hale cevrilmesi
sonucunda da peynir olusur.

Yogurt genellikle, isitilan siite az bir miktar
eski yogurdun eklenmesi ile yapilir. llik olan sii-
tiin ortasina daha 6nceden ayrilmig bir miktar

yogurt, su ile karistirilarak inceltilir ve ates lize-
rinde bulunan orta sicakliktaki siite yavas yavas
eklenir. Bir siire kaynatildiktan sonra yogunluk
kazanan siit atesten indirilerek iizeri ortiiliir ve
sogumaya alinir. Yaklasik bir giin sonra bu ka-
risim yogurt halini alir. Burada en 6nemli girdi,
siitii yogurt haline doniismesini saglayan maya.
Anlatilan islemde, siitiin icine katilan eski yo-
gurt maya gorevi yapmakta. Peki, elimizde hi¢
yogurt veya giiniimiizde kullanilan ticari yogurt
mayalari yoksa lirettigimiz siitii nasil yogurt ha-
line getirebiliriz? Bu noktada cevremizde bulu-
nan dogal mayalari kullanabiliriz. Gécebe ola-
rak yasamlarini siirdiiren atalarimizin yogurt ya-
piminda kullandigi dogal mayalar, karinca yu-
murtalaridir. Gocerler bahar aylarinda yaylalara
ciktiklarinda kiiciik taslari kaldirarak altinda
yer alan kiiciik ve beyaz beyaz baloncuk sek-
lindeki taze karinca yumurtalarini toplayarak
ezerler ve isittiklari siitiin icine koyarlardi. Boy-
lece karinca yumurtasinda bulunan kimyasal
maddeler (formik asit ve tiirevleri vb.) yardimiy-
la siit mayalanarak yogurt haline gelirdi. Bugiin
karinca yumurtasi bulup yogurt iiretmek, ne
ekonomik ne de pratik bir yol. Ancak, yogurdun
oziinde nasil yapildigini bilmek ve bu bilgiyi
unutmamak gelecek nesillerin de dogadan nasil
faydalanabilecegini 6grenmesi acisindan cok
onemli. Belki siz de bir bahar ayinda kirlara gi-
derek karinca yumurtasi toplayip yogurt yapma-
yi deneyebilirsiniz. Eder yaptiginiz bu dogal
iiriine bir parcada eritilmis balmumu koyarsa-
niz, bol kaymakli ve cok lezzetli bir yogurt elde
etmis olursunuz.
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