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GİRİŞ

Yüzyıllar boyunca Orta Asya’da insanlar göçebe yaşam tarzını sürdürerek sığır, 
koyun, keçi, deve ve at gibi hayvanların yetiştiriciliğini yapmıştır. Tarım yapılma-
yan bölgelerde, sadece et ve süt kaynaklı hayvansal proteinler üretilmiş ve ev halkı 
diyetinin ana bölümünü bu besinler oluşturmuştur. Ancak göçebe yaşam tarzı 
süren bu toplumlar için hızlı bozulabilir ürünlerin korunması ve daha uzun süre 
muhafaza edilebilmelerinde farklı yöntemler geliştirilmesi gerekmiştir. Bu anlam-
da etin daha uzun süre muhafazasında kurutma ve tütsüleme gibi yöntemler kul-
lanılırken, sütün muhafazasında fermente edilmesi önem kazanmıştır. Ferman-
tasyon işleminin, antik çömleklerden elde edilen kalıntıların analiz edilmesiyle, 
neolitik çağdan itibaren kullanıldığı tespit edilmiştir.

Orta Asya’daki geleneksel beslenme alışkanlıklarının mevsime bağlı olduğu 
görülmektedir. Göçebeler kış aylarında güçlerini korumak için, et stoklarını (don-
durulmuş ve kurutulmuş) tüketirken, süt ürünlerini (fermente edilmiş veya ku-
rutulmuş) depolamışlardır. İlkbaharda, hayvanlar uzun ve zorlu kış şartlarından 
sonra düşük vücut kondisyonuna sahip olmaları nedeniyle tüketim için kesilmez-
ler. Dolayısı ile bir önceki sonbaharda hazırlanan kurutulmuş etler tüketilmiştir. 
Yaz aylarında ise, çeşitli süt ürünleri ve taze süt, etin yerini almıştır. Böylece, Orta 
Asya’daki süt ürünleri (bozkırın “beyaz yiyeceği” olarak kabul edilir) farklı işlem-
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Fermente süt ürünleri, Orta Asya halklarının beslenmesinde ve kültüründe önem-
li bir yere sahiptir. Tarih boyunca göçebe yaşam tarzını benimseyen Orta Asya 
toplulukları, sütü uzun süre muhafaza edebilmek ve besin değerini artırmak için 
yoğurt, kefir, kımız ve ayran gibi fermente süt ürünleri geliştirmiştir. Bu ürünler, 
dayanıklılıkları sayesinde göçler ve uzun yolculuklar sırasında temel bir gıda kay-
nağı olmuştur. Ayrıca, fermente süt ürünleri probiyotik özellikleri ile sindirimi 
kolaylaştırarak sağlık üzerinde olumlu etkiler sağlar. Orta Asya’da fermente süt 
ürünleri, sadece beslenme açısından değil, aynı zamanda sosyal ve kültürel kimlik 
açısından da önemli bir yere sahiptir; misafirperverlik sembolü olarak sofralarda 
sıkça yer alır ve geleneksel törenlerde sunulur.

Orta Asya’da üretilen fermente süt ürünlerinin biyolojik çeşitliliği hem kül-
türel hem de teknolojik açıdan büyük bir öneme sahiptir. Mikrobiyoloji ve bi-
yoteknoloji alanında mevcut olan yeni analitik araçlar, spontan ürünlerde bu-
lunan mikroorganizmaların çeşitliliğini ve özgüllüğünü daha doğru bir şekilde 
tanımlama imkânı sunmaktadır. Bu yenilikçi yaklaşımlar, Orta Asya’daki farklı süt 
ürünlerinde bulunan mikrobiyota çeşitliliğinin daha iyi anlaşılmasını destekle-
mektedir. Fermente süt ürünlerinin öngörülen probiyotik ve terapötik özellikleri, 
bu ürünlerin yerel pazarların ötesinde geliştirilmesi için güçlü bir ticari gerekçe 
sunmaktadır. Bunun yanı sıra, fermente süt ürünlerinin tıbbi kullanımına da kat-
kıda bulunabilir.
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