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GIRIŞ

Türk beslenme kültürünün orijini Orta Asya’ya kadar dayanmaktadır. Türklerin 
yerleşik hayata geçmesiyle birlikte Türk besin kültürü çok çeşitli ve farklı hale 
gelmiş olup geleneksel Türk beslenme kültürü şekillenmiştir. Orta Asya veya asıl 
ismi ile Türkistan; Kazakistan, Özbekistan, Kırgızistan, Türkmenistan, Tacikistan 
Cumhuriyetleri ile Çin Halk Cumhuriyeti’nin batı kısmı (Sincan, Qing Hai, İç 
Moğolistan), Moğolistan ve Rusya Federasyonu’nun bir kısmından oluşmaktadır. 
Bu ülkelerin çoğunluğu siyasi statü olarak, Sovyet Sosyalist Cumhuriyetler Birli-
ği’nin (SSCB’nin) üyeleriydi. Ayrıca Orta Asya’nın esas olarak Türkçe konuşan bir 
nüfus topluluğu olan Türkofonlar, dini ve siyasi faktörlerle bölünmüş ancak ortak 
bir kültürel ve dilsel geçmişe sahip olduğunu belirtmek önemlidir. Rusya Federas-
yonu’nda; Altay Cumhuriyeti, Çuvaşistan, Tataristan, Tuva Cumhuriyeti, Başkur-
distan, Saha Cumhuriyeti (Yakutistan), Kabardey-Balkar Cumhuriyeti, Hakasya 
Cumhuriyeti, Karaçay-Çerkez Cumhuriyeti, Kırım Cumhuriyeti gibi devletlerden 
oluşmak üzere 10 Türk devleti yer almaktadır. Doğu Türkistan, Çin’e bağlı olarak 
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çeşitliliği büyük bir kültürel ve teknolojik üstünlükten kaynaklanmaktadır. Fer-
mente süt ürünlerinin beklenen probiyotik ve terapötik özellikleri, bu ürünleri 
yerel pazarların ötesinde geliştirmek için güçlü bir ticari gerekçe oluşturmaktadır. 
Ayrıca, fermente süt ürünlerinin tıbbi kullanım için dahil edilmesine de katkıda 
bulunabilmektedir. Sonuç olarak, yüzyıllar boyunca çok popüler olan fermente 
süt ürünleri hem besinsel bileşimi hem de probiyotik özellikleriyle besinsel açıdan 
sağlıklı bir diyetin parçası olup köklü bir geçmişe sahiptir olmakla birlikte evlerde 
geleneksel olarak üretilirken, endüstriyel çapta modern yöntemler ile üretimle-
ri gerçekleştirilmektedir. Kendine özgü ve güzel bir tada sahip olan bu ürünler, 
yüksek besin değeri ve sağlık yararları sayesinde daha fazla insanla buluşmalıdır.
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