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ONSOZ

Diinyada yogurt Turklerle ¢zdeslesmis bir trtin. Turk denildiginde akla gelenlerden birisi de
yogurttur. Diinyada yogurdu en cok Turkler tiketiyor. Turkiye’'de yillik 30 kiloluk yogurt
tiketimiyle diinya lideriyiz.

Baska bazi dillerde yogurt kelimesi Turkce kokenlidir. Ingilizce, Almanca, Fransizca, Ispanyolca,
Sirpea, Bulgarca, Rusca, Macarca da Turkceden gecmistir. Yogurt kulttirii Gizerine tlkemizde
sadece tek kitap var. (Artun Unsal: Silivrim kaymak! Istanbul: 2007.)

Diinyada bizimle 6zdeslesmis bir tirtin icin kaynakca hazirlamamis olmamizi bir eksiklik
olarak gordim.

250 civarinda kaynakca hazirladim. Yaklasik 20'si basili olarak yayinlandi. Yogurt kaynak¢asini
yayinlatmaya 6zel bir énem verdim. Ozellikle yabanci tilkelerin kiitiiphanelerinde bu kaynakca
yer almali diye hayal ettim.

Biz Turkler uluslararast bir yogurt sitesi yapmaliyiz. Bu site tilkemizin, kiltiirimuziin tanitilmast
icin yapilmasit gerekenlerden biri sayilmalidir. Diinyada ¢ikmis buitlin yogurt yayinlart Turkiye'de
bir kiitiphanade toplanabilir. Tim yogurt yayinlarimiz dijitallestirilip internette hizmete sunulabilir.
Internetteki yabanct yogurt linkleri de derlenebilir. "Turk kiltirinde yogurt" konulu yabanct
dillerde kitapciklar yaymlanabilir. Yerli literattirtin bibliyometrik analizi yapilmalidir.

Diinyada giinimuze kadar yogurt tizerine yapilmis yayimnlarin (kitaplar, makaleler ve tezler)
kaynakcasinin yapilmasini ve guincellestirilmesini de tlkemiz istlenmelidir. Biitiin dillerde
yogurt kelimesinin karsilig: listelenmelidir.

Calismamut bitirdikten sonra kitap olarak yayinlanmast icin girisimlerim oldu. Ilgili birkac
kurulusa basvurdum. Baslangicta sadece Gida Teknolojisi Dernegi'nden cevap aldim. Dernek
Yonetim Kurulu Baskani Sn. Prof. Dr. Kadir Halkman'in sahsinda Gida Teknolojisi Dernegine
bu kaynakcaya sahip cikarak yayinlanmasini sagladigi ve teknik destek verdigi icin cok tesekkiir
ederim. Devaminda, kitabin basilmas icin maddi destek saglayan Ambalajli Siit ve Siit Urtinleri
Sanayicileri Dernegi (ASUD)'ne yogurt/ ayran konusundaki duyarliklart ve sahip ¢ikmalar
icin en icten tesekkiirlerimi sunuyorum.

Sevgi ve saygilarimla,

Biilent Agaoglu
[stanbul, 12 Haziran 2013



Vi

ONSOZ

Merhaba,

Gida Teknolojisi Dernegi olarak "Yogurt Kaynakcasi" adli bu yayini, gerek basilt eser gerek
www.gidadernegi.org sayfamizda yayimlamaktan mutluluk duyuyoruz. 20 Ocak 2013 tarihinde
baslayan calismalar, Haziran 2013'te tamamlanabildi.

Yogurt ve ayran toplami olarak 61 kitap, ders notu ve brosiir, 281 arastirma makalesi, 281 tez
ve arastirma projesi ile digerleri olmak tizere toplam 941 kaynak icinde kimi meslektaslarimizin
calismalarinin yer almamis olmasini dogal bir gbzden kacgirma olarak kabul ediyoruz. Devaminda,
bu kitabin sadece bu tarihe kadar erisilebilen kaynaklar: icerdigi de aciktir.

Gerek, gozden kacirilmis olanlari gerek yeni yayinlart www.gidadernegi.org sayfamizda
gliincelleyecegiz. Bunun icin, gida@gidadernegi.org adresine bilgi verilmesi yeterlidir.
Devaminda, bazi kaynaklarda yayim tarihi vb. eksikliklerin de ilgili meslektasimiz tarafindan
tarafimiz bildirilmesini rica ediyoruz.

Bu calismada GIDA Teknolojisi Dernegi olarak katkimiz sadece kaynaklarin GIDA Dergisi
kurallarina standart hale ¢evrilmesi ve gruplandirilmasindan ibarettir.

GIDA Dergisi 38. cilt 3. sayt ile size ulasan bu yayin, ulusal ve oOzellikle yurt disindaki
kiutiphanelere gonderilecektir. Bu sekilde yazarin ve GIDA Teknolojisi Derneginin 2 farkl:
amaci gerceklesmis olacaktir. Dernegimizin bu yayidan beklentisi, yazarin amacina ek olarak
yogurt konusunda calisan arastirmacilarin bu kaynak ile énceden yapilmis calismalar hakkinda
bilgi sahibi olmast, aynt konuda yeniden ¢alisma yapilmasinin olabildigince dnlenmesidir.

Son olarak; bu calismanin basili yayin haline getirilmesinde gereken maddi destegi saglayan
Ambalajli Stit ve Siit Urlinleri Sanayicileri Dernegi (ASUD)'ne en icten tesekkiirlerimi sunuyorum.
Bu calismanin, Universite - Sanayi ve devaminda Gida Teknolojisi Dernegi gibi "Sivil Toplum
Orgiitlerinin" ortaklasa calismalart konusunda énemli bir ilerleme olmasini géniilden diliyorum.

Sevgi ve saygilarimla,

Prof. Dr. A. Kadir Halkman
Gida Teknolojisi Dernegi Baskani
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