Uc Beyazi Ben Cok Severim

AhmetZeytinci

Evet, evet (ic beyazi ben de cok severim. Durun canim hemen muhalefet etmeyin yazdiklarima. Yoksa
yoksa siz Ui¢ beyazi, tuz, un, seker mi zannettiniz? Tabi ki onlarda beyaz ama benim beyazlarim onlar
degil. Simdi yazdigim zaman hemen bileceksiniz, bunlarda cok faydali ve cok meshur beyazlar.
Benimkiler yogurt, ayran sit. Tahmin ediyorum ki blyiik cogunlugunuz da benim favorim olan bu (¢
beyazi seviyor ve hemen hemen her giin tiketiyorsunuz. Tesekkiir ederim, bana hak vereceginizi

biliyordum.

Sitt hepimiz taniyoruz, inek, Koyun, Keci AS'den (Anasinin Sirketi) elde edilir. Her ne kadar simdilerde
bir dolu kimyasal islemden gecirilip dyle sofralarimiza gelse de... Bir de anne siti var ki iste onun yerini
tutacak daha herhangi bir yiyecek maddesi icat edilmedi, bu saatten sonrada edilmez. Allah'in disi
yaratiklarina bir armaganidir o. Tabi ayni zamanda o stitl afiyet ile midelerine goétiirenlere de bir
armagan. Sitl bozuklar ve helal siit emmemis de bir dolu insan var ki onlarda bulunduklari toplumlarin
her zaman basina bela olmaktadirlar, gecmiste ve gliniimiizde. Allah boyle siitli bozuklardan tiim
milletimizi korusun diyelim bizlerde...

Gelelim biz Tirklerin en biiyik icadi yogurta. Biliyorsunuz ki yogurtta siitiin mayalanmasi ile olusan cok
faydal bir besin maddesi. Bir cok kisinin de aklina takilan bir sorudur eminim ki ilk yogurdun nasil
mayalandigil. Cesitli kaynaklardan arastirdigim zaman bir takim verilere ulastim, paylasayim.

"Bu sorularin yanitlan arastirildiginda, gécebe olarak yasayan atalarimizin karinca yumurtasindan yogurt
yaptigina dair bilgiler edinildi. Bunun tizerine ilk yogurdun karinca yumurtasindan mi, karinca
topragindan mi, ya da normal topraktan mi mayalandigini kanitlamak icin arastirmalar yapilmis olup
kesin bir sonuc elde edilememistir." Yogurdun ilk olarak kimlerce ve nasil tiretildigi Gizerine kesin bir bilgi
bulunmamaktadir da diyebiliriz...

Bir de 6ykiisli var onu da paylasalim."Gecmis zamanlarin birinde hayvancilik yapan bir aile bireyleri
otlamaktan geri donen ineklerini ya da koyunlarini sagiyorlarmis. Mevsim bahar, yer de bizim
Anadolu'ya da onun paralelinde bir ilkeymis. Hayvani sagarken zaten kapali olan havadaki bulutlar 6yle
bir bosalmis ki, sagmayi yapan kisi kendini korunakli bir yere zor atmis. Geride kalan st kabini diisiinen
kim, kalakalmis ortada. Neyse bahar yagmuru bu, geldigi gibi de gitmis. Ancak hava da karardigi icin kisi
gidip stt kabini almayr unutmus. Ertesi sabah yine is glic hayvanlari otlatmaya gondermek gerektigi sira
aklina diin aksamki stit kabi gelmis. Islerin sonunda gitmis stit kabini bulmus ve yerden almis. Ama o da
ne? Sallaninca dokilmesi gereken siit tas gibi duruyor. Sasmis kalmis elbette. Alisilagelmisin disinda bir
stt olmus. Merakla bir parmak daldirmis. A o da ne? Sit kabinin icinde olan, 6yle beyaz siit gibi ama,
daha yogun bir sey. Merak bu ya elbet o parmak agza da gitmis. Aman ne glizel de bir tat! Ve iste yogurt
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boyle dogmus."

"llk yogurt ne zaman yapilmistir?"
"Dunyadaki ilk yogurt glinimtzden yaklasik 6000 yil kadar 6ncesinde kullanildigina dair bulgulara
rastlanilmistir. Yani severek yedigimiz yogurt 6000 yildir sofralarda yer aliyor."

"lIk yogurt kim tarafindan yapilmistir?"

"Yogurdun ilk olarak kimlerce ve nasil tretildigi Gizerine net bir bilgi bulunmamakla birlikte bircok farkh
kiiltdr, yogurdun ilk bulanin kendileri oldugunu kabul ediyor. Tarihsel anlamda ise 6000 yildir yogurt
Uretilip tiketilmektedir. Ancak ilk yogurt, Orta Asya ‘da bulundugu yéniinde ¢ikan arastirma sonuclari
yogurt ilk defa Turkler tarafindan bulunmustur tezini kuvvetlendiriyor. Yogurdun Orta Asya'da
bulundugu tahmin edilmektedir. Bazi Fransiz kaynaklari bunu gocebe ya da barbar yemegi olarak
tanimlamaktadirlar. Yogurdun adi Tiirkce olup neredeyse tiim dillerde adi budur." Glinlimizde, basta
sade yogurt olmak lizere daha bir dolu cesitleri var. Meyveli yogurt, aromall yogurt, tam yagli, yarim
yagli, az yagli gibi...

Ayran da yogurdun seyreltilmesi sonucunda olusan bir glizel st triind. Bizim ev de dolabimizda
mutlaka bu Gclinden biri bulunur, bir cok ev de oldugu gibi. Ayran, yogurt ve siitiin icinde ki maddelerin
ozelliginden dolayi insana uyku verdigi bilinmektedir. Bizim cocuklugumuzda Atatlirk Orman Ciftligini
sitleri ve ayranlari vardi cam siselerde. O kadar lezzetli, o kadar glizel tadi vardi ki tadi damagimizda
kaldi adeta. Simdilerde o kalite de ayran ve siit pek géremiyorum her nedense...

Gelelim kisi basina tiiketilen stit ve siit Grilinlerine: "Kisi basi siit tiiketiminin en ylksek oldugu (lke
131,4 kilogramla Finlandiya olurken, bunu 117,4 kilogramla Estonya, 110 kilogramla Avustralya, 105,4
kilogramla ingiltere, 99,9 kilogramla Yeni Zelanda, 97,3 kilogramla izlanda, 94,8 kilogramla Letonya,
92,3 kilogramla isvec, 88 kilogramla Danimarka, 85,1 kilogramla Norvec, 83,6 kilogramla ispanya, 77,3
kilogramla Kanada ve 73,9 kilogramla ABD takip etti." Biz Tiirkiye olarak bu rakamlarin ¢ok gerisinde
kaliyoruz istatistiksel olarak. "Dinyanin en biiytk 15 siit Gireticisinden Tiirkiye'de kisi basi tiiketim
gecen yil 37,3 kilogram olarak gerceklesti, bu miktar 109,6 kilogramlik diinya ortalamasinin gerisinde
kaldi."2014 Yili Verileri

Ne mutlu bize ki Turk ve MUsliman olarak ayranimiz bile var icmeye. Meshur atalar s6ziddr bilirsiniz
"Ayrani yok icmeye kiirk ile gider WC ye " derler. Ayrica siit, yogurt ve ayran ile ilgili bizim kadar
atasozii de olan bir toplum yoktur herhalde... "Siitten agzi yanan yogurdu Ufleyerek yer." derler. Bu da
cok manidar, derin tecriibelere dayanan bir ataséztdur. Tlrkiye'de kisi basina yillik siit tiiketiminin 24
Litre oldugu tahmin ediliyor. Tiirkiye'de sitlerin yaklasik (icte biri de yogurt imalatinda kullanilmaktadir.
Tark insaninin sttten fazla yogurt tiikettigi de bilinen bir gercektir. Hakeza ayran da ayni sekilde fazlaca
tiketilen bir besin maddesi. Kiymetini bilmek lazim (i¢ beyazinda, ticli de insana Allah tarafindan
bahsedilmis en biyilk nimetlerden. Aman siitii bozuklardan uzak durun, siz yine de. Hepinize en derin
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sevgi ve saygilar yine...

Bu eser EdebiyatEvi.com (izerinde yayimlanmistir.



