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B GIiRiS

Yiizyillar boyunca Orta Asyada insanlar gogebe yasam tarzini siirdiirerek sigir,
koyun, kegi, deve ve at gibi hayvanlarin yetistiriciligini yapmistir. Tarim yapilma-
yan bolgelerde, sadece et ve siit kaynakli hayvansal proteinler tiretilmis ve ev halk:
diyetinin ana boliimiinii bu besinler olusturmustur. Ancak gogebe yasam tarzi
stiren bu toplumlar i¢in hizli bozulabilir tiriinlerin korunmasi ve daha uzun siire
muhafaza edilebilmelerinde farkli yontemler gelistirilmesi gerekmistir. Bu anlam-
da etin daha uzun siire muhafazasinda kurutma ve tiitsiileme gibi yontemler kul-
lanilirken, siitiin muhafazasinda fermente edilmesi 6nem kazanmistir. Ferman-
tasyon isleminin, antik ¢omleklerden elde edilen kalintilarin analiz edilmesiyle,
neolitik ¢agdan itibaren kullanildig: tespit edilmistir.

Orta Asyadaki geleneksel beslenme aligkanliklarinin mevsime bagl oldugu
gorillmektedir. Gogebeler kig aylarinda giiglerini korumak igin, et stoklarini (don-
durulmus ve kurutulmus) tiiketirken, siit tirtinlerini (fermente edilmis veya ku-
rutulmus) depolamuglardir. Ilkbaharda, hayvanlar uzun ve zorlu kis sartlarindan
sonra diisiik viicut kondisyonuna sahip olmalar1 nedeniyle tiiketim i¢in kesilmez-
ler. Dolayzsi ile bir 6nceki sonbaharda hazirlanan kurutulmus etler tiiketilmistir.
Yaz aylarinda ise, gesitli siit tirtinleri ve taze siit, etin yerini almistir. Boylece, Orta
Asyadaki siit tirtinleri (bozkirin “beyaz yiyecegi” olarak kabul edilir) farkli islem-
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E SONUG

Fermente siit iirtinleri, Orta Asya halklarinin beslenmesinde ve kiiltiirtinde 6nem-
li bir yere sahiptir. Tarih boyunca gogebe yasam tarzini benimseyen Orta Asya
topluluklary, siitii uzun siire muhafaza edebilmek ve besin degerini artirmak igin
yogurt, kefir, kimiz ve ayran gibi fermente stit tirtinleri gelistirmistir. Bu tirtinler,
dayanikliliklar1 sayesinde gogler ve uzun yolculuklar sirasinda temel bir gida kay-
nag1 olmugstur. Ayrica, fermente siit tiriinleri probiyotik o6zellikleri ile sindirimi
kolaylastirarak saglik tizerinde olumlu etkiler saglar. Orta Asyada fermente siit
triinleri, sadece beslenme a¢isindan degil, ayn1 zamanda sosyal ve kiiltiirel kimlik
acisindan da 6nemli bir yere sahiptir; misafirperverlik sembolii olarak sofralarda
sikga yer alir ve geleneksel torenlerde sunulur.

Orta Asyada iiretilen fermente siit tirtinlerinin biyolojik gesitliligi hem kiil-
tiirel hem de teknolojik agidan biiyiik bir 6neme sahiptir. Mikrobiyoloji ve bi-
yoteknoloji alaninda mevcut olan yeni analitik araglar, spontan iiriinlerde bu-
lunan mikroorganizmalarin ¢esitliligini ve 6zgilliigiinii daha dogru bir sekilde
tanimlama imkani sunmaktadir. Bu yenilik¢i yaklasimlar, Orta Asyadaki farkl siit
triinlerinde bulunan mikrobiyota ¢esitliliginin daha iyi anlagilmasini destekle-
mektedir. Fermente siit tiriinlerinin 6ngoriilen probiyotik ve terapotik ozellikleri,
bu tiriinlerin yerel pazarlarin 6tesinde gelistirilmesi i¢in giiclii bir ticari gerekge
sunmaktadir. Bunun yani sira, fermente siit tiriinlerinin tibbi kullanimina da kat-

kida bulunabilir.
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