
 

1 
 

 

Mutfakta Bilim Var-Temmuz 2024 
 

Murat Doğan1 

 
1Istanbul Gelişim Üniversitesi, Güzel Sanatlar Fakültesi, 

Gastronomi ve Mutfak Sanatları, İstanbul, Türkiye,  

ORCID ID: 0000-0001-6391-4887,  

mdogan@gelisim.edu.tr,  
 

 
 

[CITATION] 

 

Doğan, M., (2024). Élie Metchnikoff (1845- 1916) 

Probiyotik Gıdaların Öncüsü. İstanbul Gelişim 

Üniversitesi Güzel Sanatlar Fakültesi E-Bülteni, (49), 

İGÜ Yayınları, İstanbul. 

 

2024 Temmuz 

mailto:mdogan@gelisim.edu.tr


 

2 
 

ÉLIE METCHNIKOFF  

(1845- 1916) 

 PROBİYOTİK GIDALARIN ÖNCÜSÜ 

 

Doç. Dr. Murat DOĞAN*

 

Değerli okurlarım, Pasteur’ü tanımayanımız var mı? Şeklinde sorsam. Öyle şey olur mu? Tabi ki 

tanıyoruz dersiniz. Aynı soruyu Metchnikoff için sorsam! Muhtemelen birçoğumuz tanımayız cevabını 

verecektir. O zaman hemen konuya gireyim.  Elie Metchnikoff (İlya Meçnikov), Louis Pasteur’ün en 

yakın çalışma arkadaşlarından biri. Ancak hayatı fazlaca çalkantılı geçmiş, belki de bu nedenle çok fazla 

tanınmamış diyebilirim. Ukrayna’dan Rusya’ya oradan Almanya’ya ve son olarak Fransa’da savrulmuş 

ve serüvenini orada tamamlamış. 71 yıllık hayatına iki evlilik, iki intihar girişimi, birden fazla kalp krizi, 

birçok buluş ve Nobel Ödülü sığdırmıştır. 

İlk Yılları 

İlya beşkardeşin en küçüğü olarak 1845 yılında Ukrayna’nın Harkov şehrinin yakınlarındaki bir köyde 

doğmuş. İlk çocukluğunu Rusya’da geçirmiş. Ailesi önceleri zengin olmasına rağmen sonradan 

yoksullaşınca at yetiştiriciliği yapmaya başlamıştır. Çocukluğunda doğaya, doğa tarihine ve bilime ilgi 

duymaya başlamıştır. Ailesi eğitimi için onu her zaman teşvik etmiş ve liseyi altın madalya ile 

bitirmiştir. Sonrasında Harkov Üniversitesine devam etmiş ve henüz 19 yaşındayken, dört yıllık bölümü 

iki yılda bitirmiştir. Sonrasında Almanya Giessen’de ünlü taksonomi uzmanı Rudolf Leuckart’tan 

eğitim almıştır. Giessen’den sonra çalışmalarını Göttingen Üniversitesi, Münih Akademisi ve Münih 

Von Siebold Laboratuvarı’nda devam ettirmiştir. Uzmanlık alanı Zooloji olması nedeniyle zoologdur. 

Ancak bizi probiyotik üzerine yaptığı öncü çalışmalar ve bilimsel görüşleri daha çok ilgilendirmektedir. 

Gençliği ve Çalışmaları 

Elie Metchnikoff, St. Petersburg'da Ludmilla Feodorovitch ile evlenmiştir. O sırada ağır hasta olan eşi 

Ludmilla'nın ölmesi, aşırı doz ilaç alarak intihara kalkışmasına neden olmuş, ancak şans eseri hayatta 

kalmıştır. Daha sonra 1875 yılında Odessa'da ikinci eşi Olga’yla tanışıp evlenmiş, O da hastalanınca, 

bilimsel bir deney yaparak onun kanını kendisine enjekte etmiş ve bu durum onun benzer semptomlar 

yaşamasına neden olmuştur. 

1881'de Rus Çarının öldürülmesinin ardından Metchnikoff, Rusya'dan ayrılmaya karar vermiştir. Louis 

Pasteur'ün yanına gitmiş, ondan öğrendiği kuduz tedavisine dair yöntemleri, Odessa'da bir enstitüde 

geliştirmeye çalışmıştır. Ancak orada da tıp kuruluyla yaşadığı anlaşmazlıklar nedeniyle 1888'de 

enstitüden ayrılmıştır. Sonrasında Paris'e taşınınmış burada Pasteur’ün teklifi ile Araştırma Enstitüsü 

müdürlüğü yapmıştır. Metchnikoff kariyerinin geri kalanında orada çalışmış, immünolojiye önemli 

katkılarda bulunmuş ve fagositleri keşfetmesiyle 1908 yılında Nobel Ödülü'nü kazanmıştır. 

1913'ten itibaren Metchnikoff kalp sorunları yaşamaya başlamış ve Birinci Dünya Savaşı'nın patlak 

vermesi ona büyük üzüntü doğurmuştur. Tekrarlayan kalp krizlerine rağmen ölümüne kadar çalışmaya 

ve yazmaya devam etmiştir. 
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Probiyotik Gıdalar 

Metchnikoff insanın yaşlanma sürecini, beslenmesini araştırmış ve fermente süt ürünlerinin insan 

ömrünü uzatabileceğine ve bağırsak sağlığını iyileştirebileceğine öne sürmüştür. İlya kendi yaşlılık 

sürecini incelemiş ve bilimsel gelişmelerle insan ömrünün, 120 yıla ulaşabileceğini öne sürmüştür. 

Zararlı fermantasyonun nedeni olarak kalın bağırsaktaki mikrobiyal dengesizlikleri öne sürmüş, 

sindirim sisteminin yaşam süresini belirlediğine inanmıştır. Kırışıklıklar, saçların beyazlaması, kas 

zayıflığı, hafıza kaybı ve unutkanlık gibi yaşlanma semptomlarını bağırsak toksinlerine bağlamış ve bu 

toksinlerin ortadan kaldırılmasının yaşlanmayı tersine çevirebileceğini savunmuştur. Değerli okurlarım, 

günümüzde işin özü olarak bağırsak sağlığının tüm sağlığımızı etkilediği teorisi aslında yüz yıl önce 

Metchnikoff tarafından öne sürülmüştür. 

Teorilerini desteklemek amacıyla Bulgar ve Kafkas köylerinde araştırmalar yapmıştır. Son anlarında 

bile bağırsak sağlığını daha iyi anlamak için ölümünden sonra kendisine otopsi yapılmasını vasiyet 

etmiş, bilime ömür boyu ve ölümünden sonra da bağlılığını göstermiştir. Fermente süt ürünleri tüketen 

Bulgar ve Kafkasyalı köylülerin sağlıklarının daha iyi olduğunu gözlemleyerek, hijyenik beslenmenin 

ve fermente ürün tüketiminin önemine vurgu yapmıştır. Metchnikoff, içindeki laktik asit bakterilerinin 

(LAB) laktik asit üreterek zararlı bağırsak mikroplarını önleyeceğine inandığı için fermente süt 

ürünlerini özellikle önermiştir. 

Yıllar sonra onun tavsiyesi üzerine Fransa’da yoğurt üretilmeye başlanmış ve onun fikirleri fermente 

süt ürünlerini Paris'te popüler hale getirmiştir. Gut mikrobiyata dengesi için faydalı canlı 

mikroorganizmalar olan probiyotikler, Metchnikoff'un bulgularıyla aynı doğrultudadır. Ancak o bu 

terimi kullanmamıştır. Probiyotikler sağlıklı gelişimi, hastalık tedavisini desteklemekte ve zararlı 

mikroorganizmalarla rekabet ederek ve bağırsak yüzeyinde kolonileşerek doğal takviye görevi 

görmektedir.  

Sonuç olarak Metchnikoff, Kafkas Dağları köylülerinin her gün fermente süt ürünleri tükettiğini ve bu 

ürünlerin, yaşamlarını uzatan sağlığı iyileştiren mikroorganizmalar içerdiğini keşfetmiştir. 

Doç. Dr. Murat Doğan 
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Değerl� okurlarım, Pasteur’ü tanımayanımız var mı? Şekl�nde sorsam. Öyle şey olur mu?
Tab� k� tanıyoruz ders�n�z. Aynı soruyu Metchn�koff �ç�n sorsam! Muhtemelen b�rçoğumuz
tanımayız cevabını verecekt�r. O zaman hemen konuya g�rey�m. El�e Metchn�koff (İlya
Meçn�kov), Lou�s Pasteur’ün en yakın çalışma arkadaşlarından b�r�. Ancak hayatı fazlaca
çalkantılı geçm�ş, belk� de bu nedenle çok fazla tanınmamış d�yeb�l�r�m. Ukrayna’dan
Rusya’ya oradan Almanya’ya ve son olarak Fransa’da savrulmuş ve serüven�n� orada
tamamlamış. 71 yıllık hayatına �k� evl�l�k, �k� �nt�har g�r�ş�m�, b�rden fazla kalp kr�z�, b�rçok
buluş ve Nobel Ödülü sığdırmıştır.

İlk Yılları

İlya beşkardeş�n en küçüğü olarak 1845 yılında Ukrayna’nın Harkov şehr�n�n yakınlarındak�
b�r köyde doğmuş. İlk çocukluğunu Rusya’da geç�rm�ş. A�les� önceler� zeng�n olmasına
rağmen sonradan yoksullaşınca at yet�şt�r�c�l�ğ� yapmaya başlamıştır. Çocukluğunda
doğaya, doğa tar�h�ne ve b�l�me �lg� duymaya başlamıştır. A�les� eğ�t�m� �ç�n onu her zaman
teşv�k etm�ş ve l�sey� altın madalya �le b�t�rm�şt�r. Sonrasında Harkov Ün�vers�tes�ne
devam etm�ş ve henüz 19 yaşındayken, dört yıllık bölümü �k� yılda b�t�rm�şt�r. Sonrasında
Almanya G�essen’de ünlü taksonom� uzmanı Rudolf Leuckart’tan eğ�t�m almıştır.
G�essen’den sonra çalışmalarını Gött�ngen Ün�vers�tes�, Mün�h Akadem�s� ve Mün�h Von
S�ebold Laboratuvarı’nda devam ett�rm�şt�r. Uzmanlık alanı Zooloj� olması neden�yle
zoologdur. Ancak b�z� prob�yot�k üzer�ne yaptığı öncü çalışmalar ve b�l�msel görüşler� daha
çok �lg�lend�rmekted�r.

İstanbul Gel�ş�m Ün�vers�tes� (İGÜ), Güzel Sanatlar
Fakültes� (GSF) Dekan Yardımcısı ve Gastronom� ve
Mutfak Sanatları Bölümü öğret�m elemanlarından
Doç. Dr. Murat Doğan’ın aylık yazısına �l�şk�n met�n
aşağıda yer almaktadır. 
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Gençl�ğ� ve Çalışmaları

El�e Metchn�koff, St. Petersburg'da Ludm�lla Feodorov�tch �le evlenm�şt�r. O sırada ağır
hasta olan eş� Ludm�lla'nın ölmes�, aşırı doz �laç alarak �nt�hara kalkışmasına neden olmuş,
ancak şans eser� hayatta kalmıştır. Daha sonra 1875 yılında Odessa'da �k�nc� eş� Olga’yla
tanışıp evlenm�ş, O da hastalanınca, b�l�msel b�r deney yaparak onun kanını kend�s�ne
enjekte etm�ş ve bu durum onun benzer semptomlar yaşamasına neden olmuştur.
1881'de Rus Çarının öldürülmes�n�n ardından Metchn�koff, Rusya'dan ayrılmaya karar
verm�şt�r. Lou�s Pasteur'ün yanına g�tm�ş, ondan öğrend�ğ� kuduz tedav�s�ne da�r
yöntemler�, Odessa'da b�r enst�tüde gel�şt�rmeye çalışmıştır. Ancak orada da tıp kuruluyla
yaşadığı anlaşmazlıklar neden�yle 1888'de enst�tüden ayrılmıştır. Sonrasında Par�s'e
taşınınmış burada Pasteur’ün tekl�f� �le Araştırma Enst�tüsü müdürlüğü yapmıştır.
Metchn�koff kar�yer�n�n ger� kalanında orada çalışmış, �mmünoloj�ye öneml� katkılarda
bulunmuş ve fagos�tler� keşfetmes�yle 1908 yılında Nobel Ödülü'nü kazanmıştır.
1913'ten �t�baren Metchn�koff kalp sorunları yaşamaya başlamış ve B�r�nc� Dünya Savaşı'nın
patlak vermes� ona büyük üzüntü doğurmuştur. Tekrarlayan kalp kr�zler�ne rağmen
ölümüne kadar çalışmaya ve yazmaya devam etm�şt�r.

Prob�yot�k Gıdalar

Metchn�koff �nsanın yaşlanma sürec�n�, beslenmes�n� araştırmış ve fermente süt
ürünler�n�n �nsan ömrünü uzatab�leceğ�ne ve bağırsak sağlığını �y�leşt�reb�leceğ�ne öne
sürmüştür. İlya kend� yaşlılık sürec�n� �ncelem�ş ve b�l�msel gel�şmelerle �nsan ömrünün, 120
yıla ulaşab�leceğ�n� öne sürmüştür. Zararlı fermantasyonun neden� olarak kalın bağırsaktak�
m�krob�yal denges�zl�kler� öne sürmüş, s�nd�r�m s�stem�n�n yaşam süres�n� bel�rled�ğ�ne
�nanmıştır. Kırışıklıklar, saçların beyazlaması, kas zayıflığı, hafıza kaybı ve unutkanlık g�b�
yaşlanma semptomlarını bağırsak toks�nler�ne bağlamış ve bu toks�nler�n ortadan
kaldırılmasının yaşlanmayı ters�ne çev�reb�leceğ�n� savunmuştur. Değerl� okurlarım,
günümüzde �ş�n özü olarak bağırsak sağlığının tüm sağlığımızı etk�led�ğ� teor�s� aslında yüz
yıl önce Metchn�koff tarafından öne sürülmüştür.
Teor�ler�n� desteklemek amacıyla Bulgar ve Kafkas köyler�nde araştırmalar yapmıştır. Son
anlarında b�le bağırsak sağlığını daha �y� anlamak �ç�n ölümünden sonra kend�s�ne otops�
yapılmasını vas�yet etm�ş, b�l�me ömür boyu ve ölümünden sonra da bağlılığını
gösterm�şt�r. Fermente süt ürünler� tüketen Bulgar ve Kafkasyalı köylüler�n sağlıklarının
daha �y� olduğunu gözlemleyerek, h�jyen�k beslenmen�n ve fermente ürün tüket�m�n�n
önem�ne vurgu yapmıştır. Metchn�koff, �ç�ndek� lakt�k as�t bakter�ler�n�n (LAB) lakt�k as�t
üreterek zararlı bağırsak m�kroplarını önleyeceğ�ne �nandığı �ç�n fermente süt ürünler�n�
özell�kle önerm�şt�r.
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Yıllar sonra onun tavs�yes� üzer�ne Fransa’da yoğurt üret�lmeye başlanmış ve onun f�k�rler�
fermente süt ürünler�n� Par�s'te popüler hale get�rm�şt�r. Gut m�krob�yata denges� �ç�n
faydalı canlı m�kroorgan�zmalar olan prob�yot�kler, Metchn�koff'un bulgularıyla aynı
doğrultudadır. Ancak o bu ter�m� kullanmamıştır. Prob�yot�kler sağlıklı gel�ş�m�, hastalık
tedav�s�n� desteklemekte ve zararlı m�kroorgan�zmalarla rekabet ederek ve bağırsak
yüzey�nde kolon�leşerek doğal takv�ye görev� görmekted�r. 
Sonuç olarak Metchn�koff, Kafkas Dağları köylüler�n�n her gün fermente süt ürünler�
tükett�ğ�n� ve bu ürünler�n, yaşamlarını uzatan sağlığı �y�leşt�ren m�kroorgan�zmalar
�çerd�ğ�n� keşfetm�şt�r.
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