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Oz
Diinyanin farkli bolgelerinde tarimsal iiretimin baslamasi ve kademeli bicimde hayvanlarin
evcillestirilmesi Neolitik Devrim’in temel paradigmalarini olusturur. insanoglunun medeniyet
yolculugundaki bu 6nemli kavsak, tiim diinyada oldugu gibi Tiirk soylu halklarda beslenme basta
olmak tiizere temel ihtiyaclarin karsilanmasmna doniik yeni kaynaklara, araclara, yontemlere,
tekniklere ve topyekiin bir kiiltiirlesmeye uzanan yollara agilmigtir. Binyillar boyunca yasadiklar
cografyalarin topografyaya ve iklime dayali dinamiklerinin etkisiyle hayvancilik odakli yasam
bicimine yonelen Altay kokenli ¢ogu topluluk, diger avel ve hayvanci topluluklar gibi, uzun siireler
yegane protein kaynag olarak yararlandiklar1 ete, siit gibi kiymetli bir protein kaynagini
eklemislerdir. Mevcut kosullar icinde siitiin hizla tiiketilmesi gerekliligi bu degerli kaynaktan daha
uzun siireyle ve cesitlilikte yararlanmaya doniik arayislari beraberinde getirmistir. Cig siitiin
kaynatilmas: ile basglayan ilk deneyimleri miiteakip maya gibi sihirli bir organik maddenin
kesfedilmesi hizla sonuca ulasilmasini saglamistir. Bu baglamda yogurt, peynir, kimiz ve kefir gibi
siit iiriinlerinin fermente olmalarini saglayan maya tiirleri ve mayalama bigimleri zaman iginde
cesitlilik kazanmistir. Kokenleri kadim donemlere uzanan maya tiirlerinden ve mayalama
tekniklerinden bazilar siireklilik kazanmis; beslenme ve mutfak kiiltiiriine doniik geleneksel bilginin
temel enstriimanlarindan biri olarak giiniimiize kadar ulagmistir. Altay kokenli topluluklarin
beslenme kiiltiirleri icinde bugiin de takip edilebilen maya tiirlerine odaklanilan bu c¢alismada
modern maya endiistrisi iirlinlerinden ziyade geleneksel maya tiirleri ve mayalama teknikleri
iizerinde durulmustur. Her bir siit iiriinii (yogurt, peynir vd.) icin kullanilan farkli mayalarin temini
veya imali, muhafazasi ve kullanim1 ekseninde geleneksel bilginin Kaz Dag1 basta olmak tizere farkl
alanlarda siirdiirillen somut Orneklerine yer verilmis; geleneksel mayalarin modern diinyanin

“organik besin” arayisina cevap verebilme potansiyelleri iizerine degerlendirmeler yapilmistir.
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Abstract

The beginning of agricultural production in different parts of the world and the gradual domestication
of animals constitute the basic paradigms of the Neolithic Revolution. This important junction in the
civilization journey of humanity has opened new resources, tools, methods, techniques and a full
acculturation way to meet the basic needs, especially nutrition, for Turkish noble peoples as well as
all over the world. Most of the Altai origin communities, who have turned to a lifestyle based on
animal husbandry due to the dynamics based on the topography and climate of the geographies they
have lived in for thousands of years, have added milk to a valuable protein source such as meat.
Because, like other hunter and animal communities, meat has been used as the only protein source
for a long time. The necessity of rapid consumption of milk in the conditions of that period brought
along the search to benefit from this valuable resource for a longer time and in various ways. The
discovery of a magical organic substance such as yeast, following the first experiences that started
with the boiling of raw milk, led to rapid results. In this context, yeast types and fermentation forms
that allow dairy products such as yoghurt, cheese, kumiss and kefir to ferment have gained diversity
over time. Some of the yeast species and leavening techniques, whose origins date back to ancient
times, have gained continuity. It has survived to the present day as one of the basic instruments of
traditional knowledge of nutrition and culinary culture. In this study, which focuses on the yeast
species that can still be traced in the nutritional cultures of Altai-origin communities, traditional yeast
species and leavening techniques are emphasized rather than modern yeast industry products.
Concrete examples of traditional knowledge maintained in different fields, especially on Kaz
Mountain, are included in the axis of the supply or production, preservation and use of different
yeasts used for each dairy product (yogurt, cheese, etc.). Evaluations were made on the potential of
traditional yeasts to respond to the modern world's search for "organic food".

Keywords: Turkish nutrition culture, yeast, Kaz Mountain, cultural economy, WIPO
1. Giris

Bu calismada Tiirk beslenme kiiltiiriinde ayricalikh bir yere sahip olan siit ve tahil mamullerinin iiretimi
siireclerinde kullanilan maya cesitleri lizerinde durulmustur. Geleneksel bir bilgi halinde nesiller
boyunca aktarilan ve bir kismi giiniimiizde kismen de olsa kullanilan mayalarin dogal kaynaklari,
hazirlanig ve uygulanis usulleri, halk inaniglar ile iligkileri gibi konular degerlendirilmistir. Calismanin
orneklem ve evren kapsamini 6zelde Kaz Dag1 eteklerindeki kirsal yerlesmelerde tespit edilen maya
ornekleri, genelde ise pek ¢ogu i¢ ve 6n Asya’ya uzanan geleneksel Anadolu mayalar1 olusturmustur.

Insanoglunun temel ihtiyaclar hiyerarsisinde ilk sirada yer alan beslenme, paleolitik ve éncesinde
toplayicilik ve avcilik, neolitik ve sonrasinda ise avciliga eklenen hayvancilik ve tarimsal iiretim
etkinlikleri ile saglanmaya calisilmistir. Medeniyet tarihi aragtirmalarinda “neolitik devrim” olarak
kaydedilen ve tespit edilen bulgular 1s1ginda bugiin icin MO. 12000’lere uzanan bitki ve tohum
kiltiirlemeye ek olarak hayvan evcillestirme3 deneyimlerinin hiz kazanmasi, beslenme c¢esitliliginin ve
dolayisiyla yasam Kkalitesinin artmasimi saglamistir. Paleontoloji ve fiziki antropoloji arastirmalar:

3 Hayvanlarin evcillestirilmesi siireci ile ilgili 6zet bir degerlendirme igin bak. (Zeder, 2012).
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giinliik diyetteki ¢esitlenmenin insanoglunun gelisimi tizerindeki fiziki etkilerini somut verilerle gozler
ontine sermeyi siirdiirmektedir4.

Evcillestirme siirecinin baglangicinda yabani sigir, keci ve koyun gibi siit hayvanlar1 ancak yavrularii
beslemeye yetecek kadar siit iiretebildikleri i¢in sagilmamis, onlardan yalnizca et temelli protein
kaynaklar: olarak yararlanilmistir. Ancak ilerleyen siireclerde daha ok siit, daha kaliteli yiin ve daha
fazla et veren dayanikli irklarin elde edilmesi, siirii hayvanciliginin yayginlagmasini hizlandirmas, et gibi
kiymetli bir kaynaga siit ve yiin de eklenmistir (Ozbek, 2000, s. 186). Yiin ve derinin kolayca muhafaza
edilmesi veya mamul haline getirilerek hayatin her alaninda uzun siireler kullanilabilmesi, siite gore
daha avantajli materyaller olmalarinda etkili olmustur. Siit gibi kiymetli bir dogal kaynagin giinliik
kullanmimdan arta kalaninin mamule doniistiiriilerek bozulmadan muhafaza edilmesi icin ise devrim
niteliginde bir bulusa ihtiya¢ duyulmustur. Ayni ihtiyac ogiitiilen tahildan yapilan ekmek cesitliliginin
artirllmasi i¢in de s6z konusu olmustur.

Peynir basta olmak iizere siit iiriinlerinin ve mayal ekmegin ilk olarak ne zaman ve nerede yapildigi ile
ilgili tahminler s6z konusudur. Kimi zaman arkeolojik bulgularla iligkilendirilen bu varsayimlara gore
ekmek mayasi ilk olarak Antik Misirhlar tarafindan kullanilmis iken, peynir ve yogurt mayasmin MO.
8000’lerde Indus Vadisi ve Mezopotamya'da, MO. 7000’lerde Anadolu’da, MO. 6000’lerde Afrika
Sahrasinda veya Orta Avrupa’da kullanilmaya baslandig1 yolunda varsayimlar s6z konusudur (Evershed
vd., 2008; Dunne vd., 2012; Unsal, 2007; Ozden, 2008). Bunlara ek olarak peynirin ilk iiretildigi
bolgenin Avrasya oldugu yolundaki goriisler de goz ardi edilmemelidir.

Maya tiirevlerinin ortaya cikisi ile ilgili olarak da anlati temelli varsayimlar agirhiktadir. Anlati
orneklerinden birine gore ilk ekmek mayasi, Antik Misir'daki bir firinci tarafindan tesadiifen
bulunmustur. Hamurun bir parcasini yogurmay1 unutan firinci, bunu bir sonraki hamura ilave etmis,
hava sicaklig1 gibi dig etkenlerin de yardimiyla kabaran hamur mayal ekmegin temellerini atmigtir
(Kuter, 2013, s. 42). Peynir ve yogurt mayalarimn ortaya cikist ile ilgili rivayetler ise daha cesitlidir. Tlk
mayali peynirin, siitii kestikleri hayvanlarin midelerinde saklayan gogebeler ve gobanlar tarafindan
tesadiifen bulundugu; konum belirtir bicimde ilk peynirin siitii hayvan derisi torbasinda tagiyan bir Arap
gezgin tarafindan tesadiifen elde edildigi; Herodot, Strabon ve Hipokrat gibi isimlerin vurgularindan
hareketle peynirin ilk olarak Iskitler tarafindan kisrak siitii ile yapildigi, yine peynirin Tiirklerin ve
Mogollarin atalari olan topluluklarin Asya’dan Avrupa’ya gog ettikleri donemde ortaya ¢iktig1, bir bagka
goriise gore peynir yapim tekniginin Fin gocerler tarafindan kesfedildigi yolunda ¢ok sayida goriis ortaya
atilmistir (Croxford, 2010, s. 13; Dag, 2020, s. 27).

Bazi tarihi kaynaklarda farkl topluluklarda maya tiirevlerinin elde edilmesi ile ilgili acik bilgilerle
karsilasilmaktadir. Ornegin antik cag yazarlarindan Plinius, Roma’da maya elde etmek icin arpa
ezmesinin eksimeye birakildigindan veya farkli tahil unlar1 kullanilarak sarap, sira ve bira mayas ile
birkag giin bekletildiginden bahsetmistir. Bagka bir bilgide de yine Roma uygarhiginda siitiin eksiyip
kesilmesi ile lor peyniri, kuzu veya oglak midesindeki 6z sudan elde edilen maya ile taze siitlin
kestirilmesiyle de taze peynirin iiretildigini kaydedilmistir (Zeyrek, 2011, s. 40, 48). Romalilar siitii
kestirmek icin kullandiklar her tiirlii mayaya, kuzu ve oglak midesinden elde ettikleri sirdenin yani sira
“potik’i” adim verdikleri domuz yavrusu sirdenini de eklemislerdir. Grekler ve Romalilar arasinda siitii
kestirmek icin incir siitii, deve dikeni ¢igegi, yaban safrani taneleri, esek siitii gibi organik maddelerin
de kullanildig1, aksamdan sagilan ve kaymag: alinan siitiin kestirilmeden 6nce kekik, cam fistig1 gibi
bitkilerle kokulandirildigi, sazlardan oriilen ve icine tuz serpilen kaliplar i¢inde sekillendirildigi, ayrica

4 Konuya doniik zengin literatiir icinde Tiirkce bir calisma i¢in bak. (Glingor, 1998).
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peynir kesiklerinin kaynar suya daldirilarak pisirildigi yolunda da bilgiler mevcuttur (Oguz, 1976, s. 632-
635). Antik Yunan’daki baz1 peynir yapim usulleri ve maya tiirleri iliada destanma dahil edilmistir.
Destanda, peynir yapma mevsiminin 10 Mayis'tan temmuz ortasma kadar olan donem oldugu,
ilkbaharda peynir imali i¢in gereken siitiin sabahlari, diger mevsimlerde ise 6gleye dogru sagildigs, iki
congii (beheri ii¢ litre olan sivi 6l¢iisii) siite bir zeytin biiyiikliigiinde maya katildig1, mayanin iyisinin
kuzu sirdeni degil de tavsan ya da oglaktan elde edilen sirden oldugu, bazen maya yerine incir filizi siitii
veya sirke kullanildig1 anlatilmistir (Oguz, 1980, s. 667).

2, Tiirk Kiiltiir Mirasinda Maya

Tiirklerin siitii mamule ¢evirme siire¢lerinde kullandiklar yontemler ve maya cesitleri ile ilgili tarihi
bilgilere bakildiginda ise oOncelikle Tiirkce bir sozciik olmayan mayaya karsilik gelecek bicimde
kullanilan sozciiklerle karsilagilir. Kaggarli Mahmud’a gore Tiirkler yogurts mayasi i¢in “kor” sozctiglint
kullanmiglardir (Divanu Lugat’it-Tirk, III, s. 128). Bu s6z, Kipcak ve Misir Memliik Tiirklerinde ise,
yaygin olarak maya anlaminda kullamilmistir. S6zciik, Sibirya’nin batisindaki Tiirk topluluklarinda da
mayay1 ifade etmek icin kullanmilmigtir. Kazak ve Kirgizlarda ise sozciiglin yalnizca “kimiz mayast”
anlaminda kullanildig: goriiliir. S6zciigiin 6nceleri hem yogurt hem de kimiz mayasini ifade ettigi, ancak
Islamiyet’in kabulii ile yalmzca yogurt mayasin ifade eder bicimde anlam daralmasina ugradig
diisiiniilmektedir (Ogel, 2000, s. 23). Konuyla ilgili olarak DLT’de karsilasilan bir diger sozciik de
Anadolu agizlarinda “arkanak/sarkinak” bicimlerinde goriilen “sarkayik” ve “sarkanik” sozciigidiir.
Sozciik, ilerleyen kisimlarda orneklerine yer verilecek olan, geleneksel sirden mayasinin elde edildigi
kuzu ve oglak iskembesini ifade eder (Divanu Lugat’it-Tirk, III, s. 179).

Oguzlar basta olmak tizere Tiirk topluluklari1 arasinda yaygin bicimde kullanilan ve “kor” adi verilen
maya, kabin dibinde kalmis yogurt veya kimiz artiklarindan ibaret olup iizerine siit dokiilmek suretiyle
yogurt veya kimiz elde edilmistir. Tiirkler ve Mogollar arasinda siitiin peynir haline getirilisi ile ilgili
olarak 6nemli kaytlardan birisi Marco Polo’nun izlenimleri arasinda yer alir. Unlii gezgin, 13. yiizyillda
yaptig1 Orta Asya yolculugu sirasinda insanlarin hayvandan sagdiklan siitii kaynatip iliklagtirdiktan
sonra 6nceden kap i¢inde kalmis yogurtla mayalandirdiklarindan bahsetmenin yani sira Kubilay Han’in
askerlerinin atlariin terkilerinde tagidiklari deri tulumlar iginde sakladiklar: peltemsi bir siit tirlinii ile
beslendiklerini anlatir (Caramia ve Silvi, 2011).

Tiirk diinyasinda mayay: ifade etmek iizere Kazak, Kirgiz, Ozbek, Tatar, Baskurt, Uygur ve Hakas
Tirkleri acitki/agitki/agitki/asitki/ecitku/acith1  kelimelerini  kullanmaktalar. Kelime, Tiirkiye
Tiirkgesinde “eksitmek” anlamina gelen “acit-" fiilinden tiiremistir. Kazak, Tatar ve Bagkurt Tiirkleri
arasinda yogurt mayasmi ifade etmek icin ayrica uyutki/oyitki/oyotko kelimesi kullanilmakta;
mayalama iglemi ise “uyutuv” ve “asituv” seklinde ifade edilmektedir (Karsilagtirmal Tiirk Lehceleri
Sozliigii, 1991, s. 566-567). Anadolu’da yogurt mayasi icin “calacak/calcak/calgag, calast”, peynir mayasi
icin ise “damizlik/damazlik/domazlhik, dimiz” so6zciikleri kullanilmaktadir. Anadolu’da goriilen
“damizhik calmak” ifadesi siitli, yogurt veya peynir yapmak i¢in mayalamak anlaminda kullanilir.
Damuzlik, yeni siit igmis bir kuzuyu kesip bu siitli iskembesinden pelte halinde toplamak suretiyle elde
edilir. Ayrica, peynir imal etmek i¢in peynir basi denilen 6zel bir maya da hazirlanir. Pigmis siit biraz
soguyunca i¢ine “damizlik” atmak suretiyle kestirilir ve torbaya konup bir tagin altinda bastirilir. Suyunu
iyice saldiktan sonra igine tekrar damizlik, hayvan sirdeni, bugday ve siyah {iziim karigtirilarak bir
toprak kaba konur. Bu sekilde fermante olan peynir mayasi, peynir basi halini alir. Toroslarda Emirdag

5 Yogurt, ¢ok eski ¢aglardan beri Orta Asya kavimleri ile daha batidaki iskitlerdeki yiyecek cesitlerinden biridir. Yunan
tarihgisi Hipokrat, Iskit kavimlerinin yaptiklar1 yogurt veya yogurda benzer yiyeceklerden, sik sik bahsetmistir (Ogel,
2000, s. 19).
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Tirkmenleri, damizhga “nertik” adini verirler. Bu nertigin iizim ve incir kurusu ile iyice ezilmesi
suretiyle elde edilen macunla peynir basi elde edilir (Oguz, 1976, s. 629).

Tiirkler peynir, yogurt ve ekmek elde etmek i¢in hayvansal, bitkisel ve takvimsel inanig kaynakl pek cok
geleneksel mayadan ve mayalama usuliinden yararlanmiglardir. Giiniimiizde kokeni 19. yiizy1l ortalarina
uzanan modern maya teknolojisinin mikrobiyal pihtilagtiricilarindan yaygin bicimde yararlaniliyor olsa
da asagida haklarinda bilgi verilen mayalardan ve mayalama usullerinden bazilarinin giiniimiizde
kullanilmaya devam ettigi goriilmektedir.

3. Hayvansal Mayalar

Tiirk halk mutfaginin en yaygin mayal siit iiriinleri peynir ve yogurttur. Siitiin peynir veya yogurt haline
getirilmesi siirecinin en 6nemli ayagini pihtilasma olusturur. Binlerce yildir kullanilan pihtilagtirma
yontemleri arasinda hayvansal kaynakh enzimlerden yararlanma bitkisel pihtilagtiricilara gére daha
yaygin olmustur. Tiiketimin kitlesel bir hal almasiyla peynir ve yogurt {iretiminin endiistriyel bir boyuta
taginmasi, mayalamaya doniik yeri arayislar1 beraberinde getirmis ve geleneksel mayalara alternatif
enzimler gelistirilmigtir. Mayanin bilimsel bir arasgtirma konusu halini almasi 1680’lerde
Leeuwenhoeck’e kadar uzansa da alternatif mayalarin miladi, 1857 yilinda Louis Pasteur’un
fermantasyon siirecini kesfetmesi olarak kabul edilir (https://www.exploreyeast.com/article/the-
history-of-yeast). Ekmek ve bira mayasi 6zelinde agilan yola kisa siire icinde diger maya cesitleri de
eklenmigtir. Glinlimiizde kullanilan endiistriyel peynir mayalarinin biiyiik bir kismi inek rennetinden
elde edilmekte olup son yillarda geleneksel mayalara doniis yolunda girigsimler artmaktadir (Cakmakei
vd., 2017).

Anadolu’da yiizyillardir yaygin bigcimde hayvancilik yapan konar gocer topluluklar tarafindan nesillerdir
hazirlanip kullanilan sirden mayalar1 genellikle kuzu veya oglak midesindeki “mayalik” adi verilen
kisimdan elde edilmektedir. Kaz Dag1 eteklerindeki kirsal yerlesimlerden Kirca, Toluklar, Kisacik ve
Mollahasanlar gibi kirsal yerlesimlerde bu tiirden mayalar uzun siireler kullanilmis, ancak son yillarda
unutulmaya yiiz tutmustur. Ancak Baharlar, Pinarbasi, Yenicam, Giizelkoy ve Serhat koylerinde
giiniimiizde de yapim1 ve kullanimi devam eden bu maya, yalnizca ot veya saman yememis siit oglaginin
mayaligindan elde edilmektedir. Oglaktan elde edildigi i¢in yaygin sekilde “oglak mayas1” ad1 verilen
mayaya yorede “mal mayas1” ve “kurma maya” gibi adlar da verilmektedir. Toroslardaki konar gogerler
arasinda “kursak” adi verilen mayanin hazirlanig usulii Kaz Dag1 eteklerinde goriilen usulle biiylik
oranda aymdir.

Heniiz ot veya saman yememis, yalnizca anne siitii igmekte olan oglak kesildikten sonra iskembesinin
son kisminda bulunan “mayalik” bolimi cikartilir. Mayaligin icindeki peynirlesmis siit kalintilar
temizlenir ve iyice yikanir. Giinege asilip kurutulan mayalik kimi zaman parcalar halinde alinarak peynir
yapiminda dogrudan kullanilirken kimi zaman da kuruyan mayalik rendelenerek 1 litre tuzlu suda 1 ay
kadar bekletilir. Bu siirecte bazen suyun icine 2-3 adet iiziim ve 10-15 adet kadar kuru halde nohut,
boriilce, baklanin yani sira birkag tane temiz ve ufak tas atildig1 da olur. Mayalik suda eridikten sonra
sudan alinan birkag kasikla peynir mayalanir. Tuzlu suda bekletilerek sivilagtirilan maya 2-3 yil siireyle
muhafaza edilebilmesi yoniiyle raf émrii uzun bir iirtindiir. Mayanin hazirlanmas: siirecinde kuzu yerine
agirlikh olarak oglak tercih edilir, zira oglak mayasiyla yapilan peynirin daha saglikli ve lezzetli oldugu
ifade edilmektedir®.

6 Gecmiste yeni dogum yapmis hayvandan ikinci giin elde edilen ve “golemez” ad1 verilen siit de maya olarak kullanmilmistir
(Oguz, 1976, s. 626).
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Kurutulmus oglak sirdeni ve mayast

Kemal Giingor (1941, s. 44), Gliney Anadolu konar gogerlerinin peynir mayalama sirasinda, daha 6nce
sozi edilen, “damizlik” kullandiklarini, damizli§i hazirlarken emlik kuzunun siitlii sirdenin peynirin sar1
suyunun veya temiz suyun icine eritildiginden, bu siirecte icine incir, lokum, kegiboynuzu
karistirilabildiginden bahseder. Daha sonra Mehmet Eréz (1991, s. 167) Anadolu’daki konar gdger
topluluklarinin peynir yapma usulleri iizerinde dururken sozii edilen maya ¢esidinden de bahsetmistir.
Eroz, konar gogerler arasinda mayanin kuzunun kursagindan elde edildigini, 6lmeden 6nce kesilmis
kuzunun siitten ibaret olan kursaginin igine yeni kuzulayan koyunun agiz siitiiniin konularak
kurutuldugunu, mayaya az miktarda kuru incir, kuru iizim, nohut, sap, keciboynuzu da ilave
edilebildigini belirtmistir.

Oglak mayaswla yapilms kegi peynirt

[zmir yoresinde oglak mayasinin hazirlanmasi siireclerinde mayaligin peynir alti suyuyla, kimizla,
doviilmiis bugday ve misir, kuru iiziim, incirle karistirldigi da goriiliir (Tuztas, 2005). Kaz Dagi
kirsalindaki alan arastirmalar sirasinda temin edilen oglak mayasi numuneleri biyo-kimyasal ve mikro-
biyolojik analizleri yapilmak tizere konunun uzmanlarina iletilmis; numune iceriklerinin icerdigi insan
saglhigina faydal bilesenlerle lezzetli ve besleyici olmasinin yani sira hiicre yenileme potansiyeline sahip
oldugu anlagilmigtir. Bahse konu analizlerin biitliniiyle tamamlanmas1 akabinde sonuglar ayr1 bir
calismayla paylagilacaktir.

Anadolu’da konar gocerler arasinda tespit edilen ancak yalnizca yogurt yapiminda kullanilan dogal
mayalardan birisi de karinca yumurtalaridir. Taslarin altindan veya yuvalardan toplanan karinca
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yumurtalar1 avug icinde ezilerek yogurtluk siite atilir (Oguz, 1976, s. 629). Baz yorelerde karinca
yumurtasina ek olarak karinca topragi da kullanilmaktadir.

Karinca yumurtast ve topragmdan yogurt mayalgt

4. Bitkisel Mayalar

Uzun siireler doga ile uyumlu bigimde yasamlarini siirdiiren, avcilik, hayvancilik ve tarim gibi geleneksel
gecimlik yollarla yasamlarim siirdiiren Tiirk topluluklar: oldukga zengin bir geleneksel ekolojik bilgi
birikimine sahiptir. Icinde yasadiklar1 ve cogu zaman kendilerini bir parcasi olarak gordiikleri dogal
gevreyi olusturan fauna ve flora cesitliligini tanimlama, siniflama ve islevsellestirme becerileri ile gida
hazirlama siireclerinde tiim dogal kaynaklardan etkin bigimde yararlanmislardir. Flora bilesenlerinden
ilag, gida, yem, yap1 malzemesi ve cok cesitli etnografik materyal {iretiminde yararlanan Tiirk
topluluklari, maya yapiminda da pihtilastirici 6zellige sahip cesitli bitkilerden yararlanmiglardir.
Geleneksel yasam tarz i¢inde ozellikle ekmek, peynir ve yogurt yapiminda hayvansal mayalarin temin
edilemedigi veya tercih edilmedigi hallerde bitkilerden yararlanildigi anlagilmaktadir. Alan
aragtirmalar ve literatiir taramalar1 sonucunda tespit edilen bitkisel mayalar arasinda en yaygin olan
nohut ve bugday mayalaridir. Afyonkarahisar yoresinde kaynatilip sogumaya birakilan siitiin sicaklig
parmag1 yakmayacak kivama gelince igerisine ¢ig ve islemden gegmemis 10 kadar nohut ya da yarim
avuc bugday atihir. icerisine nohut ya da bugday atilan kavanoz kapah bir ortama alinir ve 24 saat
bekletilir. 24 saat beklemenin sonunda kavanozun igerisindeki nohut ya da bugdaylar siiziiliir ve yogurt
yapmak icin kullanilacak olan pihti1 kivamindaki yogurt mayasi elde edilir. Bu maya kaynamis siitiin
icerisine tekrar dokiiliir. Siit 24 saat kapah bir ortamda bekletilir. 24 saat sonra elde edilen iiriin
tiiketilebilir olan dogal yogurttur (Karakaya, 2022, s. 143).

Nohut gibi hububatlarla maya hazirlanirken bagka bitkilerle birlikte kullanildig1 da goriiliir. Ornegin
olgunlagmis birkagc incir ve kec¢i boynuzu, bir avug nohut, bir miktar sap bir arada iyice déviiliip macun
haline getirilir ve muhafaza edilir. Bes kilo siitten peynir elde etmek i¢in bu macun karisimindan iki ti¢
gram yeterlidir (Oguz, 1976, s. 628).
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Nohut mayast

Mayalik bitkiler arasinda incir ve incir dali da yaygin olarak tercih edilmektedir. Gaziantep yoresine 6zgii
bir peynir olan “teleme” yapimi siirecinde koyun veya kegi siitli, ham incir, incir 6zsuyu veya incir
dallarindan yararlanarak kisa siirede mayalanir. Bazi bolgelerde incirle ekmek hamuru da
mayalanmaktadir. Ornegin Corum yoresinde ekmek yapiminda eski hamur veya nohut mayas1 agirhkl
olarak kullanilmakla birlikte yer yer incir de kullanilmaktadir?.

Incirle mayalanms yogurt

Yogurt yapiminda pihtilagtirici olarak yaygin bigimde kullanilan bir diger malzeme de ¢cam kozalagidir.
Kaz Dag eteklerindeki bazi kirsal yerlesimlerde “kobak” seklinde adlandirilan ¢am kozalag ile uzun
yillar yogurt mayalanmigtir. Emirdag yoresinde kaynayan siit ocaktan indirilir ve sogumaya birakilir.
Siitlin sicaklig1 parmak ucunu yakmayacak kivama geldiginde igerisine bir adet kurumamus, yesil renkte
cam kozalag atilir. icerisine kozalak atilan siitiin {izeri bir 6rtii yardimiyla kapatilir ve siit 24 saat kadar
mayalanmaya birakilir. Mayalanan yogurt artik hem yenilebilir hem de daha sonra yogurt mayalarken
maya olarak kullanilabilir. Kozalaktan elde edilen yogurt uygun sartlarda daha uzun siire dayanmakta
ve hicbir sekilde eksimemektedir (Karakaya, 2022, s. 142).

7 Incir, serbetci otu, kiil, mese palamudu gibi bitkilerin maya olarak kullaniminin islerligini deneysel olarak inceleyen bir
calisma i¢in bak. (Uhri vd., 2010).
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Kozalak (Kobak) mayast calinmis yogurt

Belirtilen bitkilere ek olarak gélemez, kenger, siitlegen, civan percemi, dul avrat otu, devedikeni, coban
taragi/esek helvasi/siitlii diken, serbetci otu, pitirak otu, mese palamudu, yogurt otu, it izlimii, kanarya
otu, 1sirgan, 1thlamur ¢icegi ve yaprag: gibi bitkilere ek olarak odun kiilii pihtilastiric1 6zelliklerinden
otiirli gecmisten beri yogurt, peynir ve ekmek yapiminda kullanilmistir. Giiniimiizde biiylik oranda
unutulan bu mayalama usullerinden ekmeklik thlamur mayas: (¢icek mayasi), dar ve uzun mese sarap
kiiplerinin igine 1hlamur ¢icegi ve yapraklar1 atihp doviildiikten sonra iizerine su ve un eklenerek
hazirlanmigtir. Olusan yogun kivamh eksi maya, uzun siireler kullanilabilir nitelikte olup aromasim
mese figiddan ve ihlamurdan almustir (http://www.turktarim.gov.tr/Haber/485/anadolunun-eksi-
maya-hikayesi).

En bilindik sekliyle esit miktarda un ve suyun bir araya getirilerek uygun sicaklikta ve zaman araliginda
bekletilip eksitilmesi ve yine belirli miktarda un ve su eklenip beslenerek elde edilen eksi maya8, tarhana,
nohut, karabiber, kara havug, kirmiz1 pancar, nar, ¢ilek, boza ve yogurt gibi malzemelerle de
yapilabilmektedir. Kaz Dag eteklerinde tespit edilen usullerden birinde tarhana, yogurt ve soganin
hamur kivamina gelinceye kadar yogruldugu ve ardindan hamur gibi kabardig1 gozlemlenmistir. Eksi
mayali ekmek yapiminda bu maya parcalar halinde kullanilmaktadir. Diger bir usulde ise islatilan
tarhana bir miktar unla karistirihp kisa siire bekletildikten sonra maya olarak kullanilmaktadir.

- W 7 2 \.
: : o

Civan percemi Coban taragn Dulavrat otu

8 Eksi maya ile ilgili temel bilgiler ve eksi maya hazirlamada kullanilan meyveler i¢in bak. (Demir, 2021; Yildiz vd., 2021).
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Kenger Yogurt otu

5. Takvimsel inamislarla iliskili Mayalar

Tiirk topluluklari, icinde yasadiklar1 cevreyi etkileyen takvimsel ve iklimsel siire¢ler konusunda da
zengin bir geleneksel bilgi birikimine sahiptir. Geleneksel takvim ve meteoroloji bilgisi, insan-doga
iligkilerinde doganin egemenligine yenik diigmemek i¢in halk tarafindan olusturulmustur. Yagamlarinin
her bir siirecini takvimle ve iklimle uyumlu bi¢imde tasarlamak zorunda olan halklar arasinda bu
unsurlarla ilgili ¢cok sayida inanisg da ortaya gikmistir. Geleneksel ekolojik bilginin dogas1 geregi diger
unsurlarla ilgili inaniglarda oldugu gibi takvim ve iklim merkezli inamiglar da doga-insan iligkisinin
kutsal/mistik yoniinii olusturmustur. Anadolu bagta olmak {izere cesitli cografyalarda yasayan Tiirk
topluluklar1 arasinda baharla birlikte tabiatin yeniden dogusunun kutlanip kutsandigi Mart Dokuzu/
Nevruz, Hidirellez ve Mayis Yedisi, takvime ve iklime dayali inanig ve uygulamalarin en yogun sekliyle
takip edildigi donemlerdir. Bereket, ugur, arinma ve korunma gibi vurgular iceren uygulamalar arasinda
Hidirellez’de ¢iy mayasi ile yogurt mayalama da vardir. Anadolu ornekleri ile sik¢a karsilagilan bu
mayalama teknigi Kaz Dag1 Tahtacilar1 arasinda asagidaki gibidir.

Uzun siireli takvimsel gozlem ve tecriibelerin sonucu olarak Hidirellez, doganin ve topragin bakteri
tasiyan hava nemi ile mayalanma zamanidir. Giin dogmadan 6nce ¢icek ve otlarin iistiinde olusan ciyler
beyaz bir tiilbent veya kasik yardimiyla toplanir. Ciy taneleri papatyalarin iizerinden toplanabildigi gibi
kozalak, cam ignesi, thlamur cicegi, siradan c¢igek ve otlardan da toplanabilir. Yorede papatya ¢icegine
“yogurt ¢icegi” denilmesi de bu sebepledir. Yogurt elde edebilmek icin 1 kilo siit icerisine en az 3-4
yemek kasi81 ¢iy dokmek gereklidir. Siite ¢iy karigtirillirken tahta kagik kullanilmal, siitiin i¢ine metal
kasik daldirilmamahdir. Icerisine ciy ilave edilen siit 24 saat boyunca kapali bir ortamda bekletilerek
yogurt halini almas1 saglanir. ideal mayaya ulasmanin siiresi degisebilmektedir. ilk mayalanan yogurt
biraz daha siv1 kivaml olabilir. Ancak sonrasinda bununla tekrar mayalanan yogurdun kivami ilkine
gore cok daha kati olur.
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Ciy tek basina maya gorevi gorebilirken eskiyen etkisini artirmak i¢in eski mayaya da karigtirilir. Bu
isleme “maya degisimi” adi verilir. Standart maya ile yapilan yogurt durdukea eksirken ciy (papatya
mayasi) ile mayalanan yogurt eksimemektedir. Bereket beklentisi ile ¢iy mayasi ile mayalanan yogurttan
komsulara da verilir. Ciyden ayr1 olarak Hidirellez giinii giin dogmadan ¢esmeden veya kuyudan alinan
suyun da yogurt mayalamak i¢in kullanildig: goriiliir.

Hudirellez'de ¢iy toplama

Kaz Dag Tahtacilar1 ¢iy mayasiyla hamur da mayalamaktadir. Bu mayalanma isleminin sadece
Hidirellez zaman1 “niyetle” gerceklestigine inanilir. Hidirellez’'de ¢iy ile hamur mayalama isleminin
herkes tarafindan yapilamayacagy; 6zellikle Hidirellez giinii doganlarin yaptiklar1 mayalamanin tuttugu
ifade edilmektedir.

Trakya bolgesinde ¢iy mayasindan elde edilen yogurt, eksitilip ayran haline getirildikten sonra bu eksi
ayranla ekmek mayasi yapilir. iki tasa birer bardak elenmis un eklenir. Bunlarin her birine eksi ayran
eklenir. Parmak ucuyla un ve eksi yogurt karistirilarak boza kivamli bir hamur elde edilir. Bu kaplarin
agz1 bir temiz bir peskirle ortiiliir ve mayalanacag sicaklik muhafaza edilerek ikisi de cam kenarinda bir
yere kaldirilir. Her iki kapta maya tutulurken kaplar ev sahibi tarafindan isaretlenir. Kaplardan birine
“Varhik mayas1”, digerine “Darlik mayas1” denir ve birbirine karismamasi saglanmis olur. Ev sahibi
sabah uyandiginda “Varhik mayas1” adini verdigi kaptaki mayanin digerinden daha fazla kabarmis ve
ozlesmis olmasim temenni eder. Allah'in ihsaniyla Hizir ve ilyas'in bereketi evlere dagittigina, varlik
mayas1 kabaranlarin koyde gecimlerini sagladiklan islere bereket inecegine, zorluklarin, kemliklerin,
hastaliklarin bertaraf olacagina inanihir. Hazirlanan bu ilk maya sonraki Hidirellez’e kadar hamur
islerinde kullamlir. Bir parca un ilavesiyle cogaltilarak mayanin bir sonraki Hidirellez’e kadar
devamlilig: saglanir (https://www.trakyagezi.com/unutulan-bir-hidirellez-gelenegi-hidirellez-mayasi).

Kiitahya Tavsanli yoresi Yoriikleri Hidirellez’'de dogada belirgin bir degisim oldugunu, daha 6nce hasta
olan doganin Hidirellez ile birlikte iyilesmeye basladigini ifade ederler. Hidirellez’den 6nce hasta kabul
edilen dogadan agac veya dal koparilmamasi gerektigini aksi takdirde bu iiriinlerin kuruyacagina veya
verimsizlesecegine inanirlar. Hidirellez sabahi ¢iy taneleri ile maya yapmanin yani sira evlerinin 6niine
mayalanmasi igin siit birakirlar. Bu siitler kendiliginden mayalanmis ise Hizir'm o eve ugradigina
inanirlar. (https://www.aa.com.tr/tr/yasam/ciy-damlalarindan-yogurt-mayaliyorlar/813098)

Benzer inaniglarla Afyonkarahisar’a bagh Emirdag yoresinde de karsilagihir. Hidirellez giiniiniin aksami
kaynamus siit bahgeye agz acik bir sekilde birakilir. Sabah kalkilinca siitiin yogurda doniistiigii goriiliir.
Inanca goze bu siitii mayalayarak yogurt sekline doniistiiren kisi Hizir’dir. Hizir tarafindan yapildigina
inanilan bu yogurdun siradan bir yogurt olmadigina inanilir. Sene boyunca yapilacak olan biitiin
yogurtlar bu yogurttan bir kasik alinarak mayalanir. Bu uygulamayla birlikte biitiin senenin bolluk ve
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bereket icerisinde gegecegine inanilir. Suhut yoresinde, Hidirellez giiniinden bir giin 6nce kaynatilan
siit, gece disariya birakilir ve icerisine 1 adet cam kozalag: atilir. Inanca gore Hizir gece gelerek bu
kozalag siitiin igerisine batirir. Bu uygulamayla birlikte hem siit mayalanir hem de yoreye bereket gelir.
Sene icerisinde yogurt mayalanacag zaman, bu yogurttan 1 kasik alinarak maya yerine kullanilir. Bu
maya her Hidirellez glinlinde, ayn sekilde tazelenir. Hidirellez giinii yapilan yogurttan yiyen insanlarin,
o yil hi¢ hasta olmayacaklarina inanilir. Yine Suhut yoresinde, biitiin dualarin kabul oldugu giin olarak
inanilan Hidirellez giinii, siit pisirilerek tizeri ortiiliir ve 3 giin serin bir bolgede bekletilir. Bekleyen siit
mayasiz bir sekilde yogurda doniisiir. Uzeri acilan yogurdun iizerindeki izlerin Hizir'in parmak izleri
oldugu ve siitii yogurda Hizir'im bizzat kendisinin doniistiirdiigiine inanilir. Bu uygulamayla birlikte
yogurt tutarsa o gece edilen dualarin kabul olacag diisiiniiliir. Ayrica mayalanan yogurt bereket getirsin
diye, un ve bulgur cuvallarinin tizerine birakilir (Karakaya, 2022, s. 142-143). Anadolu’daki konar-
gocerler lizerine uzun siireler arastirmalar yapan Mehmet Eréz de (1991, s. 165) yogurt mayalama
usullerinden bahsederken Hidirellez mayasina atif yapmastir.

Halk takvimine dayali inaniglar baglaminda uygulanan bir diger mayalama usulii de nisan yagmuru
kullanmadir. Pek c¢ok bolgede oldugu gibi Afyonkarahisar’a bagh Sultandag: yoresinde, nisan ayinda
yagan yagmurun bereket getirdigine inanilir. Bu maksatla bir kap icerisinde toplanan nisan yagmurlari
cesitli sekillerde kullanilir. Bu kullanim alanlarindan birisi de nisan yagmurundan yogurt mayasi
yapimidir. Nisan ayinda bir kapta toplanan yagmur, kaynayip sogumus siitiin igerisine dokiiliir. Yogurt
mayasi elde edebilmek igin 1 litre siit icerisine 1 su bardagi nisan yagmuru ilave etmek gerekmektedir.
Icine nisan yagmur suyu dokiilen siit 24 saat agz1 kapah bir sekilde bekletilir. 24 saatin sonrasinda ise
yogurt mayasi elde edilmektedir. Bu yogurt mayasiyla birlikte ise diger kaynamis ve sogutulmus olan
siitler yogurt haline getirilmektedir (Karakaya, 2022, s. 143-144).

Takvime dayali inanmiglarla uyumlu bicimde pihtilastirici olarak kullamilan yagmur suyunun ve ciy
tanelerinin iglevselligini yalnizca Tiirk topluluklarinin bahar dénemindeki kutsal zaman tanimlari ile
iligkilendirmek yeterli degildir. Goriistiiglimiiz biyoloji ve kimya uzmanlari® Nevruz ve Hidirellez
donemlerinde riizgarlar, bocekler ve arilar gibi canli ve cansiz etmenler araciligiyla bitkilerde
tozlasmanin basladigini, polenlerin yararh bakterilerden olan probiyotikleri de ihtiva ettigini, bahar
yagmurlar1 ve ciylerle birlikte polenlerin bitkilerin {izerine diistiigiinii ifade etmislerdir. Geleneksel
ekolojik bilginin modern ekoloji ile kesisim noktalarindan birini olusturacak sekilde ciy taneleri veya
yagmur suyu ile toplanan pihtilagtirici laktik asit bakterileri yogurt mayalamak igin nesillerdir
kullanilmaktadir. Yaptigimiz literatiir taramalarinda bahar yagmurlarinin ve ¢iy tanelerinin sozii edilen
ozelligine doniik bir analizle karsilasmadik. Yapilacak analizlerin geleneksel bilginin teyidi ve tescili
acgisindan son derece 6nemli olduguna siiphe yoktur.

Sonuc

Yogurt, peynir ve ekmek gibi mayali iriinlere yiizyillardir beslenme bigimlerinde ve mutfak
kiltiirlerinde dinamik bicimde yer veren Tiirk topluluklari, endiistriyel mayalarin heniiz ortaya
cikmadig1 veya erisilebilir olmadig1 zamanlarda dogal cevreyi olusturan cesitli kaynaklardan elde
ettikleri pihtilagtiricilar1 kesfetmislerdir. Uzun siireli tecriibelerle ulasilan sonuclarin geleneksel bilgi
dagarcigina eklenmesi ile hayvansal, bitkisel ve iklimsel temelli maya kaynaklar1 giiniimiize kadar
ulagsmigtir. Konvansiyonel tarimin iiretim siireclerine dahil ettigi ilag ve giibre gibi kimyasal bilegenlere
ek olarak endiistriyel gida isleme alanlarinda kullanilan ek kimyasallarin gida kalitesine ve insan
saghgina etkilerinin siklikla giindeme geldigi glintimiizde dogal besinlere ve beslenmeye gosterilen ilgi

9 Katkilarindan 6tiirii Dog. Dr. Serpil Ugras ve Prof. Dr. Halil ibrahim Ugrag’a tesekkiirlerimi sunarim.
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her gecen giin daha da artmaktadir. “Agroekolojik tarim” adi ile yayginlastirilmaya ¢alisilan gida iiretim
bicimine ek olarak iirtinlerin besine doniistiiriilmesi siireclerine doniik teknikler konusunda alternatif
arayiglart gelismis {lilkeler arasinda stratejik bir boyuta tasinmigtir. Bu siirecte geleneksel bilgi
kaynaklarma siklikla bagvurulmaktadir. Nitekim Birlesmis Milletler ¢atis1 altinda faaliyet gosteren ve
biyo-cesitliligin korunmasi, gida giivenligi, cevre yonetimi, siirdiiriilebilir kalkinma, temel saglik,
kiltiirel kimlik, sosyal dayanigsma, kiiltiirel cesitlilik, sosyoekonomik gecis kaynaklarinin gelistirilmesi
gibi farkl alanlar agisindan geleneksel bilgi sistemleriyle geleneksel kiiltiir ifadelerinin 6nemli ve degerli
oldugu vurgulayan WIPO® (World Intellectual Property Organization) genetik kaynaklar olarak
gordiigli, yeniden iireyen veya iiretilebilen tibbi bitkileri, tarimsal tohumlar1 ve hayvansal irklar gibi,
hayvan ve mikrobiyal materyalleri iceren 6rnekleri (Ozdemir, 2018, s. 5) arastirmayl, envanterlemeyi,
yaygimlastirmayl, yerel ve geleneksel bilgiyi fikri miilkiyet haklar1 kapsaminda tescillemeyi ve
markalastirmay1 6ncelemektedir. Ote yandan s6z konusu organizasyon icinde yer alan geleneksel bilgi
ve folklor komisyonunun onceliklerinden birini ¢alisma konumuzun igerigi ile uyumlu konular
olusturmaktadir.

Tiirk topluluklar: arasinda stratejik oncelikler arasinda yer alamamis olsa da gida, beslenme, saglik ve
dogal kaynak siirdiiriilebilirligi konularinda farkindalig: yiiksek ziimreler tarafindan geleneksel bilgi
kaynaklarmin yeniden kesfedildigi goriilmektedir. Yiizyillar boyunca kullanilan ancak 6zellikle 20.
yiizyilin son ceyreginden itibaren yerini modern muadillerine birakan geleneksel maya ve mayalayicilara
gbsterilen ilginin de her gecen giin artmakta oldugu goriilmektedir. Nebi Ozdemir’in ifadesiyle (2018:
9) “Geleneksel iirtinlerin ételendigi ilk donemdeki sanayi iirtinii gidamin dederinin son donemde
gelenekle korunmaya calismas1 dikkat cekicidir. Bir bakima yeni sunulurken gelenek eskitilerek
otelenmekte, daha sonra da etkisizlesen yeni gelenekle canlandirilmaya calisitimaktadir.”

Calismada haklarinda bilgi verilen geleneksel mayalara kismen de olsa yeniden yonelisin temelinde
Ozgiin tatlar elde etme ve dogal beslenme beklentileri vardir. Kiiltiir ekonomisinin ve yaratict
endiistrilerin biiyiik oranda geleneksel bilginin giincellenmesi esasina dayandigi hatirlandiginda bu
geleneksel mayalarin uluslararasi kriterlere uygun bicimde marka tescillerinin yapilmasi ve miilkiyet
haklar ile ilgili prosediirlere dahil edilmesi, hem kadim bir kiiltiirel mirasin giincellenerek yasatilmasi
hem insani ve dogal gesitliligin korunmasi hem de stratejik 6neme sahip yerel kaynaklardan katma deger
elde edilmesi agisindan 6nem tagimaktadir.
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