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Dünyada yo¤urt Türklerle özdeflleflmifl bir ürün. Türk denildi¤inde akla gelenlerden birisi de
yo¤urttur. Dünyada yo¤urdu en çok Türkler tüketiyor. Türkiye’de y›ll›k 30 kiloluk yo¤urt
tüketimiyle dünya lideriyiz.

Baflka baz› dillerde yo¤urt kelimesi Türkçe kökenlidir.  ‹ngilizce, Almanca, Frans›zca, ‹spanyolca,
S›rpça, Bulgarca, Rusça, Macarca da Türkçeden geçmifltir. Yo¤urt kültürü üzerine ülkemizde
sadece tek kitap var. (Artun Ünsal: Silivrim kaymak! ‹stanbul: 2007.)

Dünyada bizimle özdeflleflmifl bir ürün için kaynakça haz›rlamam›fl olmam›z› bir eksiklik
olarak gördüm. 

250 civar›nda kaynakça haz›rlad›m. Yaklafl›k 20'si bas›l› olarak yay›nland›. Yo¤urt kaynakças›n›
yay›nlatmaya özel bir önem verdim. Özellikle yabanc› ülkelerin kütüphanelerinde bu kaynakça
yer almal› diye hayal ettim.

Biz Türkler uluslararas› bir yo¤urt sitesi yapmal›y›z. Bu site ülkemizin, kültürümüzün tan›t›lmas›
için yap›lmas› gerekenlerden biri say›lmal›d›r. Dünyada ç›km›fl bütün yo¤urt yay›nlar› Türkiye’de
bir kütüphanade toplanabilir. Tüm yo¤urt yay›nlar›m›z dijitallefltirilip internette hizmete sunulabilir.
‹nternetteki yabanc› yo¤urt linkleri de derlenebilir. "Türk kültüründe yo¤urt" konulu yabanc›
dillerde kitapç›klar yay›nlanabilir. Yerli literatürün bibliyometrik analizi yap›lmal›d›r.

Dünyada günümüze kadar yo¤urt üzerine yap›lm›fl yay›nlar›n (kitaplar, makaleler ve tezler)
kaynakças›n›n yap›lmas›n› ve güncellefltirilmesini de ülkemiz üstlenmelidir. Bütün dillerde
yo¤urt kelimesinin karfl›l›¤› listelenmelidir.

Çal›flmam› bitirdikten sonra kitap olarak yay›nlanmas› için giriflimlerim oldu. ‹lgili birkaç
kurulufla baflvurdum. Bafllang›çta sadece G›da Teknolojisi Derne¤i'nden cevap ald›m. Dernek
Yönetim Kurulu Baflkan› Sn. Prof. Dr. Kadir Halkman’›n flahs›nda G›da Teknolojisi Derne¤ine
bu kaynakçaya sahip ç›karak yay›nlanmas›n› sa¤lad›¤› ve teknik destek verdi¤i için çok teflekkür
ederim. Devam›nda, kitab›n bas›lmas› için maddi destek sa¤layan Ambalajl› Süt ve Süt Ürünleri
Sanayicileri Derne¤i (ASÜD)'ne yo¤urt/ ayran konusundaki duyarl›klar› ve sahip ç›kmalar›
için en içten teflekkürlerimi sunuyorum. 

Sevgi ve sayg›lar›mla,

Bülent A¤ao¤lu
‹stanbul, 12 Haziran 2013

ÖNSÖZ
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Merhaba,

G›da Teknolojisi Derne¤i olarak "Yo¤urt Kaynakças›" adl› bu yay›n›, gerek bas›l› eser gerek
www.gidadernegi.org sayfam›zda yay›mlamaktan mutluluk duyuyoruz. 20 Ocak 2013 tarihinde
bafllayan çal›flmalar, Haziran 2013'te tamamlanabildi. 

Yo¤urt ve ayran toplam› olarak 61 kitap, ders notu ve broflür, 281 araflt›rma makalesi, 281 tez
ve araflt›rma projesi ile di¤erleri olmak üzere toplam 941 kaynak içinde kimi meslektafllar›m›z›n
çal›flmalar›n›n yer almam›fl olmas›n› do¤al bir gözden kaç›rma olarak kabul ediyoruz. Devam›nda,
bu kitab›n sadece bu tarihe kadar eriflilebilen kaynaklar› içerdi¤i de aç›kt›r. 

Gerek, gözden kaç›r›lm›fl olanlar› gerek yeni yay›nlar› www.gidadernegi.org sayfam›zda
güncelleyece¤iz.  Bunun  için,  gida@gidadernegi.org adresine  bilgi  verilmesi  yeterlidir.
Devam›nda, baz› kaynaklarda yay›m tarihi vb. eksikliklerin de ilgili meslektafl›m›z taraf›ndan
taraf›m›z bildirilmesini rica ediyoruz. 

Bu çal›flmada GIDA Teknolojisi Derne¤i olarak katk›m›z sadece kaynaklar›n GIDA Dergisi
kurallar›na standart hale çevrilmesi ve grupland›r›lmas›ndan ibarettir. 

GIDA  Dergisi  38.  cilt 3.  say›  ile  size  ulaflan  bu  yay›n,  ulusal  ve  özellikle  yurt  d›fl›ndaki
kütüphanelere gönderilecektir. Bu flekilde yazar›n ve GIDA Teknolojisi Derne¤inin 2 farkl›
amac› gerçekleflmifl olacakt›r. Derne¤imizin bu yay›ndan beklentisi, yazar›n amac›na ek olarak
yo¤urt konusunda çal›flan araflt›rmac›lar›n bu kaynak ile önceden yap›lm›fl çal›flmalar hakk›nda
bilgi sahibi olmas›, ayn› konuda yeniden çal›flma yap›lmas›n›n olabildi¤ince önlenmesidir. 

Son olarak; bu çal›flman›n bas›l› yay›n haline getirilmesinde gereken maddi deste¤i sa¤layan
Ambalajl› Süt ve Süt Ürünleri Sanayicileri Derne¤i (ASÜD)'ne en içten teflekkürlerimi sunuyorum.
Bu çal›flman›n, Üniversite - Sanayi ve devam›nda G›da Teknolojisi Derne¤i gibi "Sivil Toplum
Örgütlerinin" ortaklafla çal›flmalar› konusunda önemli bir ilerleme olmas›n› gönülden diliyorum.

Sevgi ve sayg›lar›mla,

Prof. Dr. A. Kadir Halkman
G›da Teknolojisi Derne¤i Baflkan›

ÖNSÖZ
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