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OZET

TRAKYA PEYNIRI OLARAK EZINE BEYAZ PEYNIRININ COGRAFi
ISARET OZELLIKLERININ UYGUNLUGUNUN INCELENMESI

Emre MOUMIN
Canakkale Onsekiz Mart Universitesi
Sosyal Bilimler Enstitusu
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dali Yiiksek Lisans Yeterlik Tezi
Danisman: DOC.DR OGUZ DIKER
01/12/2022, 77

Peynirin ilk Gretimine iliskin farkli goriisler bulunmakla birlikte genel olarak
peynirin iiretilmesinin temel amacma iliskin olarak siitiin tasnabilir bir yapiya
dontistiiriilmesi ve dayaniklihigin arttirilmasindan bahsedilmektedir. Zaman igerisinde
ozellikle toplumsal gocler ve diger etkenler dogrultusunda peynir farkli cografyalara
tasinmig ve kiiltiirel bir deger olarak giiniimiize kadar varligini strdiirmiistiir. Trakya
bolgesinde yer alan Kirklareli, Edirne, Tekirdag ve Canakkale illerinde geleneksel peynir
tiretimi yapilmaktadir. Bu peynirler arasinda bu ¢alismada Ezine peyniri ele alinmaktadir.
Cografi isaretli bir peynir olan Ezine beyaz peynirinin karakteristik 06zellikleri
incelenmekte ve belirlenen 6zelliklere uygun iiretim yapilip yapilmadig: arastirilmaktadir.
8 farkli isletmeden toplanan bazi peynir analizleri ile belirlenen karakteristik 6zellikler
karsilastirilarak uygunluk tespiti yapilmaktadir. Bu analizler sonucunda Ezine peyniri
cografi isaret ¢izelgesine de belirlenen tuz oranmnin 4 isletmede uygun oldugu, diger 4
isletmede ise tuz oranmin diisiik oldugu goriilmektedir. 4 isletmede tuz oraninin daha
diisiik olmas1 mevsimsel degiskenlere gore farklilik gosterdigi belirtilmistir. pH derecesi,
kiil tayini, toplam asitlik tayini, kuru madde orani, rutubet tayini, biitiin isletmelerde yakin
degerler verdigi ve Ezine peyniri i¢in uygun aralikta oldugu goriilmektedir. Ezine peyniri
karakterize Ozellikleri bakimindan bdlgenin kendine 6zgl bitki drtiisuinde bulunan bitkiler
ile beslenen hayvanlardan temin edilen siit ve siit g¢esitleri, Uretim sirecinde kullanilan

yontemler ve olgunlagma siiregleri en dnemli etkenler olarak 6ne ¢ikmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Trakya bolgesi, Hayvancilik, Siit tirinleri, Ezine Peyniri



ABSTRACT

INVESTIGATION OF THE SUITABILITY OF GEOGRAPHICAL INDICATION
CHARACTERISTICS OF EZINE WHITE CHEESE AS THRACE CHEESE

Emre MOUMIN
Canakkale Onsekiz Mart University
Institute of Social Sciences
Master of Science Thesis in Gastronomy and Culinary Arts Science
Co-supervisor: DOC.DR OGUZ DIKER
01/12/2022, 77

Although there are different opinions about the first production of cheese, it is
generally mentioned that the main purpose of cheese production is to transform milk into a
portable structure and to increase durability. In time, especially in line with social
migrations and other factors, cheese has been moved to different geographies and has
continued to exist as a cultural value until today. Traditional cheese production is carried
out in the provinces of Kirklareli, Edirne, Tekirdag and Canakkale in the Thrace region.
Among these cheeses, Ezine cheese is discussed in this study. The characteristic features of
Ezine white cheese, which is a geographically indicated cheese, are examined and it is
investigated whether production is made in accordance with the determined features.
Compliance is determined by comparing the characteristic features determined with some
cheese analyzes collected from 8 different businesses. As a result of these analyzes, it is
seen that the salt ratio determined in the geographical indication chart of Ezine cheese is
appropriate in 4 enterprises, and the salt ratio is low in the other 4 enterprises. It was stated
that the lower salt content in 4 enterprises differed according to seasonal variables. It is
seen that pH level, ash determination, total acidity determination, dry matter rate, moisture
determination, give close values in all enterprises and are in the appropriate range for Ezine
cheese. In terms of the characteristic features of Ezine cheese, the most important factors
are the milk and milk types obtained from the plants in the region's unique vegetation and

the animals fed, the methods used in the production process and the ripening processes.

Keywords: Thrace region, Farming, Dairy products, Ezine Cheese
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BIiRINCi BOLUM

Gegmis donemlerde  siitiin  tiiketiminin  saglanabilmesi, dayanikliliginin
arttirilabilmesi ve tasinabilir olmasini saglamak amaciyla siitiin islenerek doniistiirildigi
iiriin smiflarindan biri olan peynirler geleneksel bir gida olarak kabul edilmektedir. Bu
baglamda Trakya Bolgesi kapsaminda geleneksel gida olarak kabul edilen peynir

cesitlerini karakterize eden 6zellikleri belirlemek arastirmanin konusu niteligindedir

GIRIS

Siitiin muhafaza edilmesi gii¢ olmasi1 nedeniyle elde edilen siitiin korunabilmesi ve
tagmabilir bir islev kazandirilabilmesi amaciyla islenerek farkl iirtinlere doniistiiriildiigi
bilinmektedir. S6z konusu iirlinler ise yogurt, peynir ve tereyagi gibi iirlinler olarak ifade
edilebilir. Bu lriinler arasinda en yaygin tiiketilen ve en yaygin {iretilen iirlinlerden biri
olan peynir, ge¢misten giiniimiize yontem, cografya, iiretimde kullanilan siit vb. kriterler
itibariyle gegmisten giiniimiize kiiltiirel bir deger olarak varligmni siirdiirmiistiir (Kamber,
2007). Diinya genelinde peynir cesitlerine iliskin olarak yapilan arastirmalarda 1000 ile
4000 kadar peynir ¢esidi bulundugu gozlemlenmekle birlikte Kamber (2005) tarafindan
Tirkiye’de geleneksel bir gida olarak kabul edilen peynir gesitlerinin iiretimine iliskin
yapilan arastirma sonucunda 130 farkli peynir ¢esidinin bulundugu goézlemlenmektedir
(Stanley, 1998; Sandine ve Elliker, 1970; Burkhalter, 1981). Diinya genelinde en az 1000
ile 4000 arasinda peynir ¢esidinin bulundugu kanisina gore bu veri degerlendirildiginde
Tiirkiye’nin peynir liretiminde diinya genelinde 6nemli bir yeri oldugu ve kiiltiirel anlamda

bu konuda oldukga degerli oldugu ifade edilebilir.

1.1. Arastirmanin Konusu

Gegmis donemlerde  siitiin  tiiketiminin  saglanabilmesi, dayaniklili§inin
arttirilabilmesi ve taginabilir olmasini saglamak amaciyla siitiin islenerek doniistiiriildigi

tirtin smiflarindan biri olan peynirler geleneksel bir gida olarak kabul edilmektedir. Bu
1



baglamda Trakya Bolgesi kapsaminda geleneksel gida olarak kabul edilen peynir
cesitlerini karakterize eden Gzellikleri belirlemek aragtirmanin konusu niteligindedir. Bu
aragtirmanin temel konusu, geleneksel iiretim yontemleri icerisinde gosterilen Trakya tipi
peynirler sinifinda degerlendirilen Ezine Peynirinin degerlendirilmesi, peynir tirlerinden
olan beyaz peynirin, uygun {iretiminin gergeklestirilip gerceklestirilmediginin

incelenmesini igermektedir.

1.2. Arastirmanin Amaci

Geleneksel bir gida olarak Trakya Bolgesine 6zgii peynir ¢esitlerinin dayanikliligi,
tiketimi, dretimi gibi konular 6zelinde kendisini karakterize eden Ozelliklerin tespit
edilmesi ve bu 6zelliklerin agiklanmasi arastirmanin amaci olarak ifade edilebilir. Turistik
bir Urin olarak Ezine Beyaz peynirinin, Trakya peyniri olarak incelenmesi,
smiflandirilmasi, tespit edilen 6rneklem tlizerinden, iiretimde standardin belirlenmesi adina
cografi isaretli {iriin olarak belirlenen iiretim 6zelliklerine ve igerige uygun olarak iiretilip

iiretilmediginin tespiti ile sonuglarm ortaya konulmasidir.

1.3. Arastirmanin Onemi

Gegmisten giliniimiize kadar olan siiregte diinya genelinde toplumlarm kendisine
0zgli yontem vb. etkiler dogrultusunda iiretmis oldugu peynir ¢esitleri bulunmaktadir. Bu
peynir cesitleri ayn1 zamanda kendisine 6zgli liretim yontem ve kosullari nedeniyle
geleneksel bir boyut kazanmis ve kiiltiirel bir deger ortaya koymustur. Bu baglamda
Trakya Bolgesi peyniri olarak Ezine peyniri i¢in cografi isaret standartlari igerisinde
ozelliklerinin uygunlugunun incelenmesi ve genel anlamda kiiltiirel acidan bir degerin

anlagilmasi noktasinda agiklayici olacaktir.



IKiINCi BOLUM

Bu bdliimde peynirin tarih¢esinden bahsedilmekte ve ge¢misten bugiine peynirin
tarihsel gelisimi ele alinmaktadir. Tirk mutfak kiiltiiriinde peynirin Tiirkiye’nin mevcut
cografi konumunda ge¢misten giiniimiize kadar olan siirecte pek ¢ok farkl kiiltiire sahip
farkli toplumlarin yasam siirmesi dolayisiyla Anadolu’nun tiimiinde pek c¢ok farklh kiiltiir,
gelenek, orf, adet ve aliskanlik bulunmaktadir. Bu durum yemek kiiltiirii kapsaminda
peynir cesitlili§ine yansiyarak ve zaman igerisinde yemeklerde de kullanilarak Tiirk
mutfagindaki yemeklerin c¢esitliliginin artmasinda onemli etkenlerden biri olarak ©ne

¢cikmaktadir.

KURAMSAL CERCEVE

2.1. Peynirin Tarihgesi

Siit yapis1 dolayisiyla muhafaza edilmesi oldukga gii¢ bir iirlindiir. Bu nedenle
tarihsel siirece bakildiginda siitiin dayanmikliligini arttirmak, islevini koruyabilmek ve
tagmabilir hale getirebilmek amaciyla gesitli liriinlere doniistiiriildiigi gézlemlenmektedir.
Bu tiriinler peynir, yogur ve tereyagi gibi iiriinlerden olusmaktadir. S6z konusu bu iirlinler
stit iirtinleri olarak ifade edilmekle birlikte kendi kapsamlarinda da ¢esitlere ayrilmaktadir.
S6z konusu siit {iriinleri arasinda en yaygimn tiiketilen {iriinlerden biri olan peynir,
yiizyillardir

diinya genelinde toplumlarm biiyiik bir cogunlugunun cogu zaman geleneksel
yontemlerle nesiller boyu aktarilan bir kiiltiirel gida olarak ifade edilebilir (Kamber,
2007a). Peynir ¢esitlerine iligkin literatiir arastirmalar1 degerlendirildiginde dinya
genelinde 1000-4000 kadar peynir ¢esidi bulundugu ifade edilmektedir. (Stanley, 1998;
Sandine ve Elliker, 1970; Burkhalter, 1981). Peynirin ana hammaddesi stt olmakla birlikte
pek cok peynir ¢esidi olusumunun altinda yatan sebepler ise iiretim siirecinde kullanilan
stit tlirleri, maya cesitleri, pihtilasma kontrolii, isleme, yaglilik, gelisim siireci ve gelisim

kosullari, tuzlama gibi farkli sebepler olmaktadir (Fox ve McSweeney, 2004).



Tarihsel siire¢ kapsaminda siit iiriinleri gesitleri arasmmda en yaygm tiiketilen
iiriinlerden biri olan peynirin ilk olarak kim tarafindan, ne zaman, nerede ve nasil
yapildigina iligkin kesin bilgiler bulunmamaktadir. Bu konuya iliskin olarak pek ¢ok
rivayet One siiriilmekte ve pek ¢ok farkli goriis bulunmaktadir. Menges, peynirin ilk olarak
bir Arap gezgin tarafindan tiretildigini one siirmekle birlikte bu tiretimin tesadiifi oldugunu
belirtmektedir. Bu baglamda s6z konusu gezgin siitii bir hayvan derisinden imal edilen bir
torba igerisinde tasirken farkinda olmadan peynir fiirettigini One strmektedir. Yunan
diisiiniirleri olan Hipokrat, Herodot ve Strabon ise peynirin ilk olarak Iskit Tiirkleri
tarafindan iiretildigini ©ne siirmektedir. Bu baglamda Iskit Tiirkleri kisrak siitiinii
kullanarak ilk peyniri iiretmislerdir. Kosikowski, peynirin Mogol ve Tiirk topluluklarin ata
topluklar1 tarafindan tretildigini belirtmektedir. Bu baglamda s6z konusu topluluklar
Kavimler Gogii olarak bilinen ve Tirk topluluklarinin Orta Asya’dan Avrupa bdlgesine
gb¢ ettigi esnada keci siitiinii fermente ederek peynir tirettigini belirtmektedir. Kuntze’ye
gore ilk peynir iretimi Fin go¢cmenler tarafindan gelistirilmistir. Bu baglamda cesitli yollar
arayan s0z konusu gé¢men toplulugu peynir tiretimine iliskin ¢esitli teknikler gelistirmistir.
Kindsted (2012)’ye gore peynir iiretimi M.O. 7000’li yillara kadar dayanmaktadir. Bu
baglamda s6z konusu dénemlerden itibaren Anadolu bélgesinde ¢omlek kaplar kullanilarak
peynir tretildigini one stirmektedir (Kamber, 2005; Kindsted, 2012; Ekinci, 2014; Bal
Onur ve Aksoy Biber, 2017).

Genel olarak s6z konusu Onermeler degerlendirildiginde pek ¢ok farkli goriis
bulundugu goézlemlenmektedir. Bu baglamda peynirin iiretimine ve ireticilerine iliskin
kesin bilgiler bulundugu ifade edilememektedir. Bununla birlikte peynirin 6zellikle bir
yontem 0Ozelinde iretilmedigi ve tesadiifi bir sekilde ortaya ¢iktigi ¢ikarimi yapilabilir.
Peynir iiretimine ve tarihine iliskin olarak arkeolojik kesifler incelendiginde ise 8000 yil
once cesitli hayvan ve bitkilerin evcillestirildigi Neolitik Cag ve Mezopotomya olarak da
bilinen Bereketli Hilal adli bolgede ortaya ¢iktig1 diisiiniilmektedir (Fox vd., 2017).

Neolitik donemde gergeklestirilen evcillestirme uygulamalarinin temel amaci
paleolitik dénem kapsaminda avci-toplayici topluluklar tarafindan hayvanlarin eti, kemigi
ve derisinden faydalanmak olmasma karsin Neolitik donem ile birlikte tarim ve
hayvancilik uygulamalar1 da bu amagclar arasinda yer almigtir. Bu baglamda tarim ve

hayvancilik uygulamalarinin baglamasiyla birlikte siit ve siit liriinlerinin de ortaya ¢iktig1
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diistiniilmektedir (Uhri, 2016). Bereketli Hilal olarak adlandirilan ve Mezopotomya olarak
da bilinen bolgede yasayan Neolitik koyliilerin tarim uygulamalarina baglamasiyla birlikte
soz konusu bolgelerde o donem icin genel anlamda yaban hayvam olarak
smiflandirilabilecek koyun ve kegiler toplanmaya baslamistir. Dolayisiyla hayvanlarin
evcillestirilmesinin M.O 8000 ve 7000 yillar1 arasinda gerceklestirildigi diisiiniilmektedir.
Biiyiikbas hayvanlarin evcillestirilmesinin ise M.O. 6100 ile 5800 yillar1 arasinda
Balkanlar’da yer alan Makedonya ve Anadolu bdlgelerinde gerceklestirildigi
disiiniilmektedir (Hole, 1989; Cauvin, 2000; Barker, 2006).

Kiiciikbas hayvanlarm M.O. 7000’li yillar itibariyle Bereketli Hilal olarak
adlandirilan bélgede evcillestirildigi genel kabul goren bir 6nerme olmakla birlikte s6z
konusu doneme ait olan ve s6z konusu bélgelerde bulunan kiiclikbas hayvanlarin kemik
kalintilar1 analiz edildiginde evcillestirilen hayvanlarin sut ve st Grtnleri yerine et
tikketimi i¢in yetistirildigi tespit edilmistir. Bu dnermeyi destekleyen bir varsayim olarak
ise slt icinde yer alan laktoz enziminin s6z konusu ddnemdeki insanlar icin eksik
oldugunun diisiiniilmesi nedeniyle siit tiiketmedikleri diistiniilmektedir (Barker, 2006). S6z
konusu dénemde hayvanciligin amaglar1 olarak et iiretiminin yani sira siit tiretimi i¢in de
gergeklestirilmesine iliskin olarak diisiinceler ise ¢anak ve ¢omleklerin kullanildigi doneme
iligkin bulunan bir ¢oémlek kalintisinda siit yagi kalintilar1 tespit edilmesiyle birlikte ortaya
cikmustir (Evershed vd., 2008). Bununla birlikte siitiin muhafaza edilmesinin gii¢ edilmesi
nedeniyle bir iriin olarak islenmesinin amaglarindan bazilar1 olan tasmabilirlik ve
depolama gibi amaglara iliskin olarak bu donem igerisinde ganak ve ¢omlek tiretiminin
baslamas1 onemli bir gelisme olarak degerlendirilmektedir (Kindsted, 2012).

Neolitik donem kapsaminda canak ve c¢comlek gibi materyallerin kullanilmaya
baslamasiyla birlikte siitliin ¢dmlek gibi kaplarda saklanmasi i¢in bir alan olusturulmustur.
Bu baglamda s6z konusu ¢omleklerde muhafaza edilen siitler sicaklik ve bakterilerin etkisi
dolayisiyla laktik asit liretimine neden olmakta ve siitiin topaklanmasina neden olmaktadir.
Bu durum kisaca s6z konusu donemdeki topluluklarin farkinda olmadan siitii fermente
etmesi ve siitiin pihtilagsmasina sebep olmasi olarak aciklanabilir. Daha sonrasinda ise siitiin
topaklanmaya bagslamasiyla birlikte s6z konusu toplumlarin siitiin dayaniklilik stiresini,
karigtirilan topaklanmis siitiin icerisinde ayrisan kati topaklarin altinda kalan sivinin ise
peynir alt1 suyu oldugunu Ogrendikleri diisliniilmektedir. Ayrica Neolitik donem

topluluklariin laktozu sindirememesi nedeniyle siit tiiketmemeleri ve bunun peynir alt1
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suyundan kaynaklandigini fark ettikleri ve bir sit Grint olan peynirin sindirilebilir
oldugunu 6grendikleri tahmin edilmektedir. Buna bagli olarak Neolitik topluluklarin peynir
alt1 suyunu ayristirmaya iliskin olarak cesitli teknikler gelistirmeye yoOnelttigi tahmin
edilmektedir. Neolitik toplumun ¢émlekgilik konusunda uzmanlasmasiyla birlikte peynir
iretimine iligkin olarak gliniimiizde elek olarak bilinen bir materyal irettikleri
diistiniilmektedir. Bu ¢ikarimlarin tamami ise s6z konusu donemlere iliskin olarak tespit
edilen arkeolojik kesiflerden yapilmaktadir (Kindsted, 2012). Ayrica s6z konusu doneme
iligkin arkeolojik kesiflerden biri olan elek olarak kullanilan ¢omlekler ile birlikte siit ve
stit Uriinleri tiretiminin Avrupa ve Yakim Dogu bolgelerinde giliniimiize kadar olan siirecte
peynirin bir kiiltiirel miras olarak aktarilmasi iliskilendirilmektedir. Bu baglamda 20.
YY’m ik donemlerinde Avrupa Bolgesinde peynir iiretiminde seramik kaplarin

kullanildig1 gézlemlenmektedir (Kindsted, 2012).

S6z konusu siire¢ yapilan ¢ikarimlar dogrultusunda degerlendirildiginde ihtiyag
fazlas1 siit varhigi, comlekgilikte uzmanlasma ve siitlin bu c¢omleklerde muhafaza
edilmesiyle tesadiifen kesfedilen siit pihtilasmasi ile peynir iiretiminin kesfedildigi ve siit
iretiminin Bereketli Hilal olarak adlandirilan bdlgede yayginlastigi gézlemlenmektedir.
M.O. 6500 ile 6000’1 yillara ait oldugu tespit edilen arkeolojik kalintilar kapsaminda
bulunan ¢omlekler analiz edildiginde organik kalintilarin bulundugu ve bu dénem igin siit
irlinlerinin ¢omlek kaplarda depolamak amaciyla kullanildigi varsayimini dogruladigi
gozlemlenmektedir. Bununla birlikte Kalkolitik donemde ise cesitli ¢gomleklerin yalnizca

peynir ve tereyagi liretimi ve tiikketimi i¢in kullanildigina iligkin goriisler de bulunmaktadir
(Evershed vd., 2008).

Neolitik toplumun M.O. 7000’li yillarda peynir iiretimini kesfetmesi séz konusu
toplum i¢in biiyiik bir adim olarak degerlendirilmektedir. Bu baglamda Neolitik toplum siit
ve siit tirlinlerinden biri olan peynirin besin degerlerini kesfetmis ve dnemli bir besin olarak
kabul etmistir. Boylece zaman igerisinde farkli toplumlarda da yer edinen peynir tiretimi
geemisten giinlimiize olan siiregte kiiltlirel bir gida olarak aktarilmakla birlikte

cesitlenmesine de yol agmistir (Kindsted, 2012).

Neolitik toplumlarm farkli sebepler dolayisiyla Pakistan, Afganistan, Iran ve indus

Nehri, Yakin Dogu bdlgesinden Giiney’e ve Mezopotomya bdlgesinin Giiney kesimine
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dogru gog¢ etmesiyle birlikte peynir yapimi farkli uygarliklara tagmmistir. Bu uygarliklar
ise Mezopotomya ve Misir uygarliklaridir. Neolitik toplumlar s6z konusu bolgelern yani
sira Kuzey’e dogru ve glinimiizde Tirkiye sinirlar1 kapsaminda Trakya, Balkanlar, Tuna
ve Ren Nehirleri dogrultusunda Ingiltere’ye go¢ etmistir. Bir diger go¢ hareketinde ise
Dogu Akdeniz sahili boyunca Ispanya, Italya, Fransa ve Yunanistan’a ulastiklari
gozlemlenmektedir. Neolitik toplumlarin bu bolgelerdeki kalintilarina iliskin yapilan
kazilarda elde edilen ¢omlek kalintilar1 incelendiginde siit ve siit {irtinleri tiretimine iligkin
olarak peynir, terayagi gibi uriinlerin tiretimini de bu bolgelerde gerceklestirmeye devam
ettigi gozlemlenmektedir. Bu baglamda Neolitik toplum tarafindan kesfedildigi diisiiniilen
peynirin Yakin Dogu, Akdeniz, Avrupa ve Orta Dogu bolgelerinde yayginlastigi ¢ikarimi
yapilmaktadir (Kindsted, 2012).

M.O. 3500-3100 yillarmda Mezotopomya bdlgesinde yapildigi diisiiniilen ve
glinimiiz itibariyle Bagdat Miizesi'nde sergilenen tas kabartmalar ve figiirler
incelendiginde Siimer Medeniyeti’'nin de siit ve siit liriinleri liretiminde yetkin oldugu
gozlemlenmektedir. Bu baglamda s6z konusu donemde ineklerden sagilarak elde edilen
stitlerin kaplarda biriktirildigi ve akabinde yayiklandigi goézlemlenmektedir. Bununla
birlikte Stimer ve Akad Medeniyetleri kapsaminda 200’den fazla peynir ¢esidi Uretildigi
diisiiniilmektedir (Unsal, 2009).

Hitit Medeniyeti’ne ait tabletlerde betimlenen ideogramlar ¢éziimlenerek Tiirkge’ye
cevirilmistir. Bu ideogramlarin temsilleri su sekildedir:
e “GA” ideogrami = Siit
e “GA.KIN.AG” ideogrami = Peynir
e “GA.KALA.GA” Ideogrami = Koyun siitii, yogurt
e “GAEM.SU” Ideogramn = Eksiyen siit anlam ve kelimelerini
tanimlamaktadir.

Yukarida yer alan ideogramlar arasmda “GA.EM.SU” ideogrammin anlami
degerlendirildiginde siitiin fermente edilerek farkli sekillerde iiretildigi varsayimini
kanitlayict bir unsur oldugu goriilmektedr. Bununla birlikte Hitit Medeniyeti’nin siit ve siit
urdinlerini hayvan derilerinden imal edilen tulum ya da ¢omlek ve kiplerde muhafaza
ettikleri one siiriilmektedir (Albayrak vd., 2008; Karauguz, 2006).



M.O. 2000°li yillarda kurulan Babil imparatorlugu déneminde ise peynirin smifsal
bir gida oldugu goézlemlenmektedir. Bu baglamda s6z konusu dénemde bir siit tirlinii olan
peynir, soylu smifinn tiikettigi bir yiyecek olarak kabul edilmektedir. Isvigre’de yapilan
kazilarda M.O. 5000°1i yillara ait siit siizme kaplar1 elde edilmistir. Bu arkeolojik kesifler
degerlendirildiginde bir stit drlinii olan peynirin Avrupa bdlgesinde Siimer
Medeniyeti’'nden Once tiretilmeye baslandigini ifade etmektedir. Bununla birlikte Fransa ve
Italya’da Antik Dénem’e iliskin yapilan arkeolojik arastirmalarda M.O. 2800’lii yillara ait
oldugu diisiiniilen siit siizme kaplar1 elde edilmistir. Bu kesifler ise peynirin Stimerler’den
once Giiney Avrupa bolgesinde de peynir tiretimi yapildigini gostermektedir (Kamber,
2005).

Dort semavi dinden biri olan Yahudilik dininin kutsal kitab1 olan Tevrat’ta yer alan
metinler incelendiginde peynirden bahsedildigi gozlemlenmektedir. Bununla birlikte eski
Ibranice dilinde iiretilen eserlerden birinden Kudiis topraklarinda bulunan bir atletizm alani
isaret edilirken “Peynir Imalat¢ilar1 Ovasr’nin yakininda” seklinde bir ifade kullanildig:
gozlemlenmektedir. Bununla birlikte bazi eski Ibranice eserlerde peynir iiretimi igin
kullanilacak siitiin ke¢i derisinden imal edilen bir tulumun i¢ine konuldugundan ve bu
islemin akabinde i¢ine bir iskembe parcasi atilmasi gerektigini belirten ifadeler yer aldigi
g6zlemlenmektedir. S6z konusu eserlerde keci derisinden imal edilen bir derinin icine
doldurulan siitiin pihtilasmasinin  ardisindan pihtinin  insan eliyle ovusturularak
parcalandigt ve daha sonrasinda giinesletilmesinin akabinde tuzlanarak yendigi
belirtilmektedir. Fakat Tevrat’ta bu ifadenin aksine keg¢i siitiinlin i¢ine herhangi bir organ
pargasinin atilmasmin yasak olmasina karsin bu uygulama ile elde edilen peynirin tiketimi
“mekruh” bir eylem olarak kabul edilmemektedir. Yahudi toplumunun tiiketiminin uygun
oldugu peynire “kaser” dedigi ¢ikariminin bu sekilde olustugu varsayilmaktadir (Kamber,
2005).

M.O. 1000’li yillarda Roma ve Yunan halklarmin pek ¢ok farkli peynir gesidi
irettiklerine iligskin goriisler bulunmasma karsm bu goriisleri kanitlamaya yetecek kadar
bulgu elde edilememistir. S6z konusu peynirler farkli ¢esitlerde olmasina karsin genel
anlamda smiflandirilarak koyun veya kegi peyniri olarak ifade edilmektedir. Bununla
birlikte s6z konusu donemde Roma ve Yunan halklar1 kapsamimda bir siit iirlinii olan

peynir, smifsal bir yiyecek olarak goriilmemektedir. Bu donemde peynir sinifsal bir
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tilketime tabi olmamasina karsin smifsal olarak degerlendirildiginde peynir iiretiminde
kullanilan siit kalitesine ve ¢esidine gore simifsal bir tiiketim olarak degerlendirilmektedir.
Bu baglamda alt tabaka tarafindan tiiketilen peynirlerin ke¢i ve inek siitiinden iiretildigi,
soylu sinifinda ise tiiketilen peynirlerin koyun siitiinden iiretildigi gézlemlenmektedir. S6z
konusu donem kapsammda Roma Imparatorlugu incelendiginde bir siit iiriinii olan peynir
iretimi ve tiiketimine iligkin ziyafetler diizenlendigi gdzlemlenmektedir. Ayrica Roma
Imparatorlugu’na bagl askerler i¢in giinliik dgiinlerinde verilen gidalardan birinin peynir
oldugu gozlemlenmektedir. Yunan toplumunda ise inang¢lar1 dogrultusunda Olympos
Dagi’'nda bulundugunu kabul ettikleri tanrilarma hediye olarak peynir sunduklari
gbzlemlenmektedir. Bununla birlikte Yunan sehir devletleri kapsaminda diizenlenen
olimpiyatlarda yarisan kisilerin giiclenmesi amaciyla peynir tiikettigine iliskin kanitlar

bulunmaktadir (Kamber, 2005; Unsal 2009).

Orta Cag’da peynir iiretiminin ve peynir ¢esitlerinin olusumunda en Onemli
faktorler olarak feodal beyliklerin ve manastirlarin 6ne ¢iktig1 gozlemlenmektedir. Bu
baglamda s6z konusu donemde Manastirlar’in tarim basta olmak {izere peynir iiretimi ve
peynir ¢esitlerinin olusumunda Oomemli katkilar sundugu goézlemlenmektedir. Ayrica
Manastirlar’in bu donemde pek ¢ok farkli peynir ¢esidi kesfettikleri gézlemlenmektedir.
“Munster” olarak bilinen bir peynir c¢esidinin isminin Manastir isminden geldigi
g6zlemlenmektedir. Bununla birlikte s6z konusu dénemde peynirin bir ilag olarak da

kullanildig1 gozlemlenmektedir (Fox, 2011).

Amerika kitasmin kesfedilmesiyle birlikte 17. Yiizyil itibariyle Amerika’ya goc
etmeye baslayan Avrupa toplumlar1 bu bdlgede peyniri tanittigi gozlemlenmektedir. Bu
baglamda ilk go¢cmenler kitanin Atlantik kiyillarina bakan bolgelerinde yerlesmis ve
peynirin yayginhigi bu bdlge ile sinirh kalmstir. Isvicre’de 19. Yiizyilda gerceklesen bir
ekonomik krizin sonucu olarak halk issiz kalmis ve Isvicre halkinm bir kism1 Amerika’nin
bir eyaleti olan Wisconsin’e gd¢ etmeye karar vermistir. Isvigre halkinin Wisconsin’e gog
etmesinin ardindan peynir Amerika kitasinm i¢ bolgelerinde de yayilmaya baslamistir.
Peynir diinya genelinde yaygmlagmasiyla birlikte endiistriyel bir boyut kazanmis ve
fabrikasyon iretimine baglanmistir. Bu baglamda peynirin ilk seri iiretimi ABD’de
(Amerika Birlesik Devletleri) 1851 yilinda kurulan bir fabrika ile baslamistir. 1899 yilina

gelindiginde ise Avrupa bdlgesinde ilk olarak Ingiltere’de bir peynir fabrikasi {iretime
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baslamigtir. 1930’lu yillara gelindiginde ise teknolojik gelismelerle birlikte peynir iiretimi
otomasyona baglanmistir. Bununla birlikte siit ve siit lirtinlerine iliskin yapilan aragtirmalar
sonucunda tespit edilen mikroorganizmalarin peynirin yapisindaki roliiniin tespit
edilmesiyle birlikte tretime iliskin gelismeler de buna goére diizenlenmeye baslamis ve bu

yaklagim giiniimiiz itibariyle de siirmektedir (Kamber, 2005; Fox, 2011).

Gilinlimiiz itibariyle yayginlikla tiiketilen peynir ¢esitlerinin bir kismmin beylikler
doneminde ortaya ¢iktig1 diisiiniilmektedir. Bu baglamda Aydmoglu Umur Bey tarafindan
14. Yiizyilda yazdirilan “Tabiatname” adli eserde peynir cesitlerine iligkin olarak taze
peynir ve teleme peynirinden bahsedildigi gozlemlenmektedir. Osmanlhi Imparatorlugu
doneminde siit ve siit iriinleri sehir merkezlerinden ya da kazalardan temin edilmekle
birlikte farkli bolgelerden de ticari faaliyetlere s6z konusu oldugu gozlemlenmektedir.
Saray’m siit iirlinlerinin ise “mastgiran-1 hassa” olarak isimlendirilen kisiler tarafindan
temin edildigi bilinmektedir. Osmanli Imparatorlugu’nun ayn1 zamanda Karadeniz, Rumeli
ve Eflak limanlarindan biiylik miktarda tulum ve tekerlek peyniri ihrag ettigi bilinmektedir.
Bununla birlikte s6z konusu donemlerde Osmanli miilkiyetinde olan Limni ve Midilli
adalarinin taze peynir ihracati ile anildig1 bilinmektedir. Osmanh miilkiyetinde olan diger
bolgelerden Yalova, Izmit ve Darica kasabalarinin ise kasar peyniri ihracatgis1 olarak
anildig1 bilinmektedir. Evliya Celebi tarafindan kaleme alinan Seyahatname adli eserde 17.
Yiizy1l kapsaminda Osmanli Dénemi betimlenmekle birlikte eser kapsaminda Istanbul
bolgesinde 400’e yakin esnafin peynir iiretimi gerceklestirdigi bilinmektedir. Bununla
birlikte eser kapsaminda peynir ¢esitleri olan Kesme Peyniri, Kaskaval Peyniri ve Teleme

Peyniri basta olmak {izere farkli peynir ¢esitlerinden bahsedilmektedir (Piskin, 2010).

2. Beyazit déneminde ¢ikartilan bir kararnamede Osmanli Imparatorlugu’nun ticari
faaliyetlerine s6z konusu olan peynir ¢esitlerinden bahsedildigi gézlemlenmektedir. S6z
konusu kararname incelendiginde bahsedilen peynir ¢esitleri su sekilde siralanmaktadir
(Kamber, 2005):

e Taze kagkaval peyniri
e Taze dil peyniri
e Taze gayir peyniri

e Taze lor peyniri
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e Mudurnu peyniri

e Karaman peyniri

e Sofya peyniri

e Esme peyniri

e Izmir tulum peyniri

e Rumeli tulum peyniri

e Cimi tulum peyniri

e Beyaz peynir

e Balkan kaskaval peyniri sz konusu kararname kapsaminda Istanbul

sehrinde tiiketilen peynir cesitleri olarak ifade edilmektedir.

2.2. Peynir Kelimesinin Etimolojik Olarak incelenmesi

Genel olarak peynire iliskin kaynaklar incelendiginde su sekilde; “kismen veya
tamamen yagi alinmig/alinmams ¢esitli hayvanlara (inek, koyun, kegi vb.) ait siitlerin,
cesitli siit tiriinleri artiklarimin (tereyagi, yogurt, yayik alti veya peynir alti suyu) ya da
bunlarimin  karigimlarimin - maya ve zararsiz organik asitler veya eksitme yolu ile
olusturulan pihtisimin, direkt ya da cesitli tat ve koku verici maddeler katilarak degisik
sekillerde islenmesi sonucu olgunlastirtimadan ya da ¢esitli sekillerde olgunlastiriimasiyla

elde edilen Uriin” tanimlandig1 gézlemlenmektedir (Kamber, 2005).

Diinya Saghk Orgiitii’niin (DSO) peynir iiretim ve tiiketimine iliskin olarak
gelistirmis oldugu Peunir i¢in Genel Standartlar Kodeksi (Codex of General Standard For
Cheese) adli bir dokiiman bulunmaktadir. S6z konusu dokiiman kapsaminda peynir;
“kaplanabilen ve peynir alti suyunun siit miktarint ge¢cmedigi, siitten elde edilmis,
olgunlagmis veya olgunlagmamus, yar: yumusak, sert veya ekstra-sert bir Grin” seklinde
tanimlanmaktadir. Tiirk Gida Kodeksi Peynir Tebligi kapsaminda peynir; “hammaddenin
uygun bir pihtilastirici kullanilarak pihtilastirilmas: ve pihtidan peynir alti suyunun
ayriimastyla ya da siitiin permeatinin ayrilmasindan sonra pihtilastiriimasiyla elde edilen,
farkl sertliklerde ve yag iceriklerinde, salamura ile ya da kuru tuzlama ile tuzlanarak ya

da tuzlanmadan, starter kiiltiir kullanarak ya da kullanmadan, telemesi haglanarak ya da
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haslanmadan, c¢esnili ya da c¢esnisiz olarak, teknigine wuygun olarak iiretilen,
olgunlastirilmadan ya da olgunlastirildiktan sonra tiiketilen, ¢esidine ozgii karakteristik
Ozellikleri gosteren sut Grunleri” olarak ifade edilmektedir. Tirk Dil Kurumu (TDK)
kapsaminda ise “maya ile katilastirilarak siitten yapilan ve bir¢ok tiirii olan besin” olarak

tanimlandig1 gézlemlenmektedir.

Fox ve McSweeney peyniri; “diinya capinda ¢ok cesitli tat ve formlarda iiretilen bir
grup fermente siit bazli gida irlinlerine verilen genel ad” olarak tanimlamaktadir. Peynir
etimolojik olarak degerlendirildiginde “peynir” sodzciigiiniin Latince’de “bir kalip iginde
bulunan, iiretilen” anlamini ifade “formaticus” kelimesinden geldigi diisiiniilmektedir. Eski
Yunan dilinde “formos” olarak adlandirilan ve kamis ya da aga¢ dallarindan {iretilen
sepetlerde taze peynir suyu veya sagilmis siitlerin siizdiiriildiigii bilinmektedir. Roma
halkiin ise siizme kabi1 olarak firinlanmis kil ya da agactan irettikleri siizme kaplarmin
“forma” olarak adlandirildig1 bilinmektedir (Fox ve McSweeney, 2004). italya
toplumlarinda bahsi gegen sozciikler ile ayni anlama gelen “formaggio” kelimesini
kullandiklar1 goriilmektedir. Fakat Italyanca’da bu sozciik bir kalip yerine peyniri
betimlemek amaciyla kullanilmaktadir. Fransizca’da da bahsi gecen sdzciiklerin yapisimin
korunarak fromage sozciigiinii kullandiklar1 gozlemlenmektedir. Diger Avrupa toplumlari
kapsaminda incelendiginde ise Ingilizce’de “cheese”, Hollandaca’da “kaas”, Almanca’da

“kase” ve Ispanyolca’da ise “questo” sozciiklerinin kullanildig1 gdzlemlenmektedir (Unsal,

2009).

Diinya genelinde peynir farkli isimler kapsainda tanimlanmaktadir. Bu baglamda
Tlrk-Mogol Imparatorlugu déneminde Hint yarimadasinda ortak bir dil olarak konusulan
Urdu dili kapsaminda peynirin “chiz” olarak adlandirildig: bilinmektedir. Baska tilkelerde
ise peynir su kelimeler ile tanimlanmaktadir (Unsal, 2009; Kamber, 2005):

e Arabistan’da “cebbene”,
e Bulgaristan’da “sirene”,
¢ Finlandiya’da “juusto”,
e Isvec’te “ost”,

e Macaristan’da “sajt”,

e Polonya’da “ser”,
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e Romanya’da “brinza”,
e Rusya’da “sir”,
¢ Yunanistan’da “tiri” seklinde tanimlanmaktadir.

Tiirkce’de peyniri ifade etmek amaciyla kullanilan en eski sozciigiin “Bislak”
kelimesinin oldugu bilinmektedir. S6z konusu sdzciigiin ilk defa “Ibnii-Miihenna Liigat1”
adli eserde kullanildig1 gdzlemlenmektedir. Gilinliimiiz itibariyle fermente edilerek kati bir
hale getirilen ve cesitli yontemlerle islenen siit {irlinlerini ifade etmek amaciyla kullanilan
“peynir” sézciigiiniin Farsca’dan Tiirkce’ye gectigi bilinmektedir. Bu baglamda “peynir”
sOzcligliniin ilk olarak Misir Memliikleri tarafindan olusturulan Tirkge sozliiklerde ve
geemis  donemlerde  Anadolu  bolgesinde  yazilan  metinlerde  kullanildig:
gozlemlenmektedir. Misir Memliikleri tarafinda olusturulan Tiirkge sozliikklerde peynir
kelimesi “beynir, penir, benir” gibi Fars¢a’ya ait formlarda kaleme alindigi
gOzlemlenmektedir. Bununla birlikte s6z konusu sozliklerde peynirin anlamsal karsiligi
olarak  “irimgik, c¢iet, c¢ikit” gibi Tiirkge formlarda kelimelerin kullanildigi
gozlemlenmektedir (Ogel, 1978).

Eski Tiirk¢e dillerinde anlamsal olarak peynir kelimesinin karsiligmi veren
kelimelerin ilk olarak Uygur Tiirkleri tarafindan M.S. 750 yillarinda kullanildig:
gozlemlenmektedir. Bu baglamda Kasgarli Mahmut tarafindan kaleme alinan “Divan-1
Liigati’t Tiirk” eadli eserde taze peynir; “udhitma, udma” sozctikleri ile ifade edilmektedir.
S0z konusu kelimeler Uygurca kékenli olmakla birlikte anlamsal olarak katilastirmak,
mayalamak ve bekletmek, uyutmak gibi anlamlara gelmektedir. Ayrica s6z konusu

kelimelerin kdkeni ise “udhit” kelimesinden meydana gelmektedir (Unsal, 2009).

Yusuf Has Hacip tarafindan 11. Yiizyilda kaleme alman “Kutadgu Bilig” adl
eserde genel olarak devlet yonetimine iliskin bilgiler yer verilmesine Tiirk toplumunun
kiiltiirel unsurlarma iliskin bilgilere de yer verilmektedir. Bu baglamda s6z konusu eser
kapsaminda Tirk toplumunun yemek kiiltlirlinde yer alan sucuk, pastirma, yumurta, bal,
yogurt, peynir ve peynir tiirlerinden bahsedildigi gozlemlenmektedir. Yagi alinmis ve
stiziilerek yogurdun kurutulmastyla iiretilen peynir ¢esidinin “kurut” olarak adlandirildig:
g0zlemlenmektedir. Kurut olarak adlandirilan peynirin pisirilmesinin akabinde tekrar
kurutulmasmin sonucunda siyah bir peynir ortaya ¢ikmaktadir. S6z konusu peynir ise

Anadolu bolgesinde “kara kurut”, Iran’da ise “tarf siyah” ya da “kashk siyah” olarak
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adlandirilmaktadir. Giiniimiiz itibariyle Anadolu bolgesinin pek ¢ok farkli yerinde tiretilen

bu peynir su isimler ile tanimlanmaktadir (Unsal, 2009):

o (CoOkelek
o Kis

o Kes

o Kesk

o Keslk

2.3. Peynirin geleneksel bir iiriin olarak degerlendirilmesi

Geleneksel bir gida, tiiketimin ve/veya iiretimin kiiltiirel bir aktarim ile eyleme
doniisiimiinii tagimaktadir. Bu baglamda Guerrero vd.’e (2009) gore geleneksel gidalar;
“ozel kutlamalarla, donemle iliskilendirilen veya siklikla tiiketilen, genellikle bir nesilden
digerine aktarilan, gastronomik mirasin bir parcasi olarak o6zel bir yontemle iiretilen,
duyusal ozellikleri nedeniyle diger gidalardan ayrilabilen ve belirli bir yerel alan, bolge
veya tilke ile iliskilendirilen 6zgiin iiriinler” olarak tanimlanmaktadir. Bir bagka tanima
gore geleneksel gida; “kiiltiirel kimligin bir par¢asi olarak, belirli bir gruba ya da etnik
kékene ait insanlarin paylastigr belirli hazirlik ve tiiketim aliskanliklari” olarak
tamimlanmaktadir (Sharif vd., 2016). Tirk Gida Kodeksi kapsaminda ise “geleneksel
hammaddeler kullanilarak iiretilen veya geleneksel bir bilesim ya da geleneksel bir {iretim
bigimi ile tanimlanan veya dogrudan geleneksel bir iiretim bi¢cimine dayanmamakla
birlikte, boyle bir {iretim tarzimmi yansitan islemlerden geg¢irilmis olmasi nedeniyle ayni
kategorideki benzer iirlinlerden agik¢a ayrilabilen iirlinler” seklinde tanimlandigi
goriilmektedir. S6z konusu tanimlamalardan farkli bir bakis agis1 kapsaminda geleneksel
gida siirdiiriilebilir olmakla birlikte, bir cografya ile iligkili ve zamana bagl olarak farklilik

gostermeyecek yontemler ile iiretilen bir gida olarak tanimlanmaktadir (Jordana, 2000).

Geleneksel gidalar herhangi bir toplumun yemek Kkiiltiirliinde ve beslenme
aligkanliklarin belirleyici bir unsur olarak kabul edilmekle birlikte ayni zamanda soz
konusu toplumun kiiltiirel zenginligini de betimleyen unsurlar olmasi nedeniyle oldukca
onemli kabul edilmektedir (Kéten ve Unsal, 2014; Demirci vd., 2014). Tiirkiye cografi
konumu ve toplumsal tarii itibariyle pek ¢ok farkli kiiltiirii ve farkli iklimleri kapsamida

14



barmdirmaktadir. Bu baglamda Tiirkiye’de geleneksel gida olarak smniflandirilabilecek ¢cok
fazla ¢esit oldugu bilinmektedir (Cumhur, 2017). Bu cesitlilige iliskin bilinirligin diinya
genelinde artis gostermesiyle birlikte Tirkiye’de gastronomi turizminin de zaman
icerisinde artig gosterdigi gorilmektedir. Bu baglamda Tirkiye’ye gelen turistler soz
konusu gidalarin ¢esitliligine iliskin meraki ve deneyimleme arzular1 nedeniyle
gastronomik amacl olarak Tiirkiye’ye turistik seyahat gerceklestirmektedirler (Deveci vd.,

2013).

Her toplum ve her lilkede geleneksel gidalar arasinda en yaygimn iirlinlerden biri
olarak peynir 6ne c¢ikmaktadir. Bu nedenle genel anlamda toplumlarin yemek kiiltiirii
acisindan oldukg¢a deger gormektedir (Karaca, 2016). Geleneksel gidalar kapsaminda yer
alan peynir c¢esitleri toplumlarin uygarlasmasinda 6nemli sembollerden biri olarak kabul
gormekle birlikte kiiltiirel bir 6ge olmasi nedeniyle tarthi bir miras olarak deger
gormektedir. Bununla birlikte geleneksel olarak smiflandirilan peynir ¢esitleri iiretilmis
oldugu cografya ve o cografyanin kosullar1 ile iliskilendirilmektedir (Saygili vd., 2019,
Alichanidis ve Polycgroniadou, 2008). Diinya genelinde toplumlara ve cografyalara 6zgi
pek cok farkli geleneksel peynir ¢esidi bulunmaktadir. Bununla birlikte Tiirkiye’de de pek
cok farkli geleneksel peynir ¢esidinin bulundugu bilinmektedir (Tiirkoglu vd., 2003).

Anadolu’nun farkli bdlgelerinde farkli ¢esitlerde ve farkli lezzetlere sahip
peynirlerin tiretildigi bilinmektedir. S6z konusu ¢esitlilik i¢in en 6ne ¢ikan unsurlar olarak
cografi konum ve cografi kosullar olmaktadir. Ayrica siitiin iiretiminde kullanilan siitiin
temin edildigi hayvanlar, liretim yontemi, olgunluk siireci, bolgeye 6zgii kiiltiirel degerler

ve aligkanliklar da belirleyici olmaktadir (Giin vd., 2010, Hayaloglu, 2008).

Her bolgenin kenine has orf, adet, bilgi, borgii ve aliskanliklar1 bulunmasi
dolaysiyla peynir liretiminde gesitli yontemler kullanildigi gozlemlenmektedir. Kamber
(2015) tarafindan yapilan arastirmada Tirkiye’de 130’dan fazla peynir c¢esidinin
bulundugu tespit edilmistir. Bununla birlikte yapilan arastirma kapsaminda peynirlerin
iretiminde kullanilan yontemlerin bazi bolgelerde benzerlik gosterdigi fakat liretimde
kullanilan malzemelerin ise farklilik gosterdigi belirlenmistir. Tablo 1,.2, 3, 4, 5, 6, 7
kapsaminda Tirkiye’de {iretilmekte olan geleneksel peynirler bdlgeler kapsaminda

smiflandirilmaktadir. Bununla birlikte s6z konusu peynirlerin iiretiminde inek, koyun ve
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keg¢i siitliniin yan1 sira s6z konusu siitlerin karigimi ile olusturulan peynirlerin bulundugu

g6zlemlenmektedir (Kamber, 2008).

Tablo 1. Ege Bolgesi’nde Uretilen Geleneksel Peynir Cesitleri

Uretim Yeri (il, Tice, Bolge vb.)

Geleneksel Peynir Cesitleri

Izmir ve ¢evresi

[zmir Tulum Peyniri

Tire ilcesi

Tire Camur Peyniri

Seferihisar ilgesi

Armola Peyniri

Foca, Cesme, Ayvalik, Karaburun ilgeleri

Sepet Peyniri

Manisa Cayir Peyniri
Ayvalik Kirlihanim Peyniri
Milas Kirktokmak Peyniri
Bodrum Posa Peyniri
Foca, Cesme, Ayvalik, Karaburun ilgeleri Kopanisti

Aydin Kuru Ezme Peyniri
Afyon Afyon Tulum Peyniri
[zmir ve Aydin’a bagl ilgeler Kuru Cokelek
Milas Kazikli Peyniri
Ayvalik Sepet Loru

Kaynak: Kamber, 2005

Tablo 2. Akdeniz Bdlgesi’nde Uretilen Geleneksel Peynir Cesitleri

Uretim Yeri (i1, Iice, Bolge vb.)

Geleneksel Peynir Cesitleri

Isparta ve cevresi Akcakatik Peyniri
Silifke Ham Cokelek
Burdur Kes Peyniri

Isparta ve Egirdir

Egirdir Taze Kelle Peyniri

Hatay Ezme Peynir
Mut ilcesi Bez Kasar Peyniri
Isparta Sutculer tortusu

Denizli Suller Tuluk Peyniri

Manavgat, Korkuteli, Akseki ilceleri

Tulum Kesi
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Mersin ve Antalya

Satli Peynir

Yalvag ilgesi

Yalvag Kup Peyniri

Manavgat, Serik ve Akseki ilgeleri

CGimi Peyniri

Denizli, Isparta, Antalya, Burdur ve
Toroslar, Gonen ilgeleri

Yoriuk Peyniri

Isparta ve gevresi

Dolaz Peyniri

Hatay

Carra Peyniri

Kaynak: Kamber, 2005

Tablo 3. I¢ Anadolu Bélgesi’nde Uretilen Geleneksel Peynir Cesitleri

Uretim Yeri (il, Tige, Bolge vb.)

Geleneksel Peynir Cesitleri

Divle Divle Tulum Peyniri
Cankiri Kipecik Peyniri
Golbasi Golbasi Tulum Peyniri

Sivas Kip Peyniri

Nigde Godelek Peyniri

Sorgun, Bogazlayan, Sefaatli, Yerkoy

Canak Peyniri

Nevsehir, Kirsehir, Aksaray, Cankir1

Comlek Peyniri

Kayseri

Kayseri Comlek Peyniri

Kayseri, Tokat

Cigleme Peyniri

Cankir1 ve gevreesi

Kesmuk Peyniri

Akdagmadeni Biberli Cokelek
Ayas Ayas Basma ve Ayas Ovma Peyniri
Akcabelen Cepni Tulum Peyniri
Konya Konya Kufli Peynir
Eregli Eregli Bez Tulumu
Karaman Karaman Tulumu
Beypazari Karagar Tulumu
Cankir Eksi (Siyah) Peynir
Sivas Peskiten

Kaynak: Kamber, 2005
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Tablo 4. Giineydogu Anadolu Bolgesi’nde Uretilen Geleneksel Peynir Cesitleri

Uretim Yeri (il, Tice, Bolge vb.)

Geleneksel Peynir Cesitleri

Islahiye ilcesi

Kartal Peyniri

Diyarbakir

Orgii Peynir

Sanlrfa

Urfa Beyaz Peyniri

Gaziantep, Kahramanmaras

Antep Sikma Peyniri

Kaynak: Kamber, 2005

Tablo 5. Dogu Anadolu Bolgesi’nde Uretilen Geleneksel Peynir Cesitleri

Uretim Yeri (il, Tige, Bolge vb.)

Geleneksel Peynir Cesitleri

Erzincan, Elazig, Tunceli, Bingol

Erzincan Tulum Peyniri

Bingdl, Elaz1g

Pestigen

Bitlis, VVan, Siirt, Hakkari

Cacik Peyniri

Siir Koger Peyniri
Siirt, Giimiishane ve Pasinler, Sarikamas, Karmn Kaymagi Peyniri
Aybasti ilgeleri

Van, Bitlis, Hakkari, Siirt Otlu Peynir
Mus ve Bulanik ilgesi Motal Peyniri

Kars Gravyer Peyniri

Van Otlu Lor Peyniri

Hakkari Yaprak Peyniri

Kars Sor Loru

Damal, Selim, Hanak, Selim Sacak Peyiri
Erzurum, Ardahan, Agri, Mus, Kars Cecil Peynir

Kars Kars Kasari
Tunceli Tomas Peyniri

Kars Deve Dili Peynii
Hakkari Dovme Peyniri

Kaynak: Kamber, 2005

Tablo 6. Karadeniz Bolgesi’nde Uretilen Geleneksel Peynir Cesitleri

Uretim Yeri (il, Tice, Bolge vb.)

Geleneksel Peynir Cesitleri
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Bayburt, Rize, Artvin, Trabzon

Kolete Peyniri

Tonya, Yusufeli

Tonya Peyniri

Trabzon Cami Bogazi
Artvin Tekne Peyniri
Corum Kargi Tulum Peyniri

Ayder, Yukarikavrun, Elevit, Cigekli, Cat

yaylalar1 ve Camlihemsin ilgesi

Kadina Peyniri

Artvin, Trabzon, Rize Minzi Peyniri

Trabzon Minzi Kurut
Bayburt, Erzurum, Rize Kurgi

Trabzon ve cevre bolgeleri Stit Kirmasi

Dogu Karadeniz Bolgesi Ayran Kirmasi

Trabzon Imansiz Peyniri
Trabzon ve Artvin Yer Peyniri
Trabzon Varil Peyniri

Mengen Mengen Peyniri

Eskipazar, Yenice ve Safranbolu

Karabik Peyniri

Inebolu Cabalti Cokelegi
Artvin, Akcaabat, Stirmene Telli Peynir
Balagot ve Cimen yaylalari, Bayburt, Aho Peyniri
Siirmene ve Arakli ilgeleri
Savsat Sor Peyniri
Artvin, Trabzon, Rize, Arakli, Caykara, Kilek Peyniri

Posof, Of, Tonya ileceleri

Posof, Savsat

Gorcola Peyniri

Tonya Tonya Kasar1
Bayburt Lorlu Kasar Kirig
Ordu, Giresun, Samsun Eksimik Peyniri

Rize Ayran Peyniri
Giresun, Ordu Kes
Giresun Giresun Aci1 Peyniri
Trabzon Su Peyniri
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Artvin Yumme Peyniri
Yusufeli Eridik Peyniri
Trabzon Yayla Peyniri
Artvin Telli Kremal1 Peynir
Stirmene ve Vakfikebir, Dumanl ilgeleri Tulum Kasar1
Sar1gol Yusufeli Kufli Koyli Peyniri

Kaynak: Kamber, 2005

Tablo 7. Marmara Bolgesi’nde Uretilen Geleneksel Peynir Cesitleri

Uretim Yeri (il, Tige, Bolge vb.) Geleneksel Peynir Cesitleri
Canakkale, Bursa, Balikesir Mihali¢ Peyniri
Balikesir, Bursa Sirvakta Loru
Balikesir, Bursa, Adapazari, Bilecik, Diizce, Cerkez Peyniri

Kocaeli, Canakkale, Biga ve Gonen ilgeleri

Bursa, Duzce, Canakkale, Kocaeli, Bilecik, Abaza Peyniri

Adapazar1 ve Hendek ilgesi

Arifiye, Hendek ve Dogancay ilceleri, Balkabag1 Kiip Peyniri
Adapazari
Edirne, Kirklareli, Tekirdag Trakya Kasar1
Bursa, Yenisehir il¢esi Coban Peyniri

Kaynak: Kamber, 2005

2.4. Turk Mutfak Kultarinde Peynir

Tiirkiye’nin mevcut cografi konumunda ge¢cmisten giinlimiize kadar olan siirecte
pek c¢ok farkl kiiltiire sahip farkli toplumlarin yasam siirmesi dolayisiyla Anadolu’nun
tiimiinde pek c¢ok farkl kiiltiir, gelenek, orf, adet ve aligkanlik bulunmaktadir. Bu durum
yemek kiiltiirii kapsaminda peynir ¢esitliligine yansiyarak ve zaman igerisinde yemeklerde
de kullanilarak Tirk mutfagindaki yemeklerin cesitliliginin artmasinda dnemli etkenlerden
biri olarak 6ne ¢ikmaktadir (Ulu, 2019). Peynir 6zellikle kahvaltilarda tiiketilen bir besin
olmakla birlikte farkli 6giinlerde de tiiketilmektedir. Ayrica tek basma tiiketilen bir besin
olmakla birlikte yemeklerde de kullanilmaktadir. Peynirin bigimsel olarak tiiketimi
bakimindan bazi toplumlarda tek basina tiiketilen bir besin olarak goriilmesine karsm bazi
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toplumlarda yemeklerde kullanilan bir besin olarak kabul edilmektedir. Yemek tarifi igine
peynirin eklenebilmesi igin ¢esitli 6zelliklere dikkat edilmektedir. Bu 6zellikler toplumlar
arasinda siibjektif nitelikler baglaminda farklilik gostermesine karsin genel olarak bazi
ozellikler one ¢ikmaktadir. Bu 6zellikler ise peynirin ufak parcalara aywrilabilir olmasi ve
rendelenebilir olmasi olmaktadir. Bununla birlikte peynirlerin eriyen bir yapiya sahip
olmasi da dikkat edilen 6zelliklerden biri olarak 6ne ¢ikmaktadir (Croxford, 2010). Peynir
kahvalt1 ve yemeklerin yanmi swra ayni zamanda tathlar icinde de kullanilmaktadir (Ulu,
2019).

Peynir toplumlarin yemek kiiltiiriine bagl olarak genel anlamda farkl: sekillerde ve
farkli zamanlarda tiiketilen bir besin olmaktadir. Bu baglamda Tirk yemek kiiltiiri
kapsaminda kahvaltilarda peynir vazgecilmez bir besin olarak kabul edilmektedir. Bu
baglamda Tiirk mutfak kiiltiiriinde her yorenin kendisine 6zgii peynir ¢esitleri kahvaltilarda
tikketilmektedir. Peynir ayn1 zamanda atistrmalik bir besin olarak da tiiketilmektedir.

Bununla birlikte ¢esitli unlu mamullerde de peynirlerin kullamldig1 bilinmektedir (Unsal,

2009; Croxford, 2010).

Tirk mutfaginda peynirin meze olarak da kullanildig1 gézlemlenmektedir. Bu
baglamda meyhane kiiltiirii kapsaminca peynir tiiketilmektedir. Bununla birlikte sarap

tiiketiminde sarap ile yoresel ve uluslararasi peynir ¢esitleri sunulmaktadir (Swan, 2009).

Peynir ve Gastronomi iliskisi

2.4.1. Beyaz Peynir

Beyaz peynir Tiirkiye’nin hemen hemen her bdlgesinde iiretilen ve tiiketilen bir
peynir cesidi olmakla birlikte genel olarak teneke, salamaura veya Edirne peyniri olarak
bilinmektedir. Tiirkiye’nin 6zellikle Trakya, Ege, Marmara ve Anadolu bdlgelerinde
uretilmekte ve tilketilmektedir (Unsal, 1997: 84). Hemen hemen her y6rede Uretilen beyaz
peynirlerin her yore i¢cin kendine ozgii bir tat, koku ve yapisi bulunmaktadir. Bu
ozelliklerin olusumunda peynirlerin iiretildigi yorenin cografi kosullari, bitki oOrtiist,
uretimde kullandig1 yontemler, kaynak olarak kullanilan siitiin elde edildigi hayvan gibi
cesitli etkenler s6z konusu olmaktadir. Beyaz peynirin iiretimi asama olarak su maddeler

kapsaminda ifade edilmektedir:
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e Ilk olarak iiretim icin tercih edilen ¢ig ya da pastdrize edilmis siit
mayalanabilmesi i¢in pigirilir

e Mayalama sicakligina gelen siit lizerine sirden eklenir ve siit pihtilastirilir

e Yapisal olarak kiicliik deliklere sahip olan, pamuktan iiretilen ve peynir
iiretiminde kullanilan cendere bezi ile pihtilastirilan siit porsiyonlair

e Porsiyonlanmasinin ardindan ise iiretim i¢in 6zel olarka hazirlanan salamura
icinde tuzlanir ve bekletilir

e Tuzlanarak bekletilen peynir olgunlasmasmin ardindan tiikketim i¢in hazir
olmaktadir.

Beyaz peynir dretim yontemleride ©onemli unsurlardan biri olarak dretilen
peynirlerin yapisal olarak gozeneklere sahip olma durumu olmaktadir. Beyaz peynir
iretiminde ¢ig siit kullanilmasi durumunda koliform grubunda yer alan mikroorganizmalar
dolayisiyla iiretilen peynirde gézenekli bir yap1 s6z konusu olmaktadir. Cig siitten tliretilen
beyaz peynirlerin diger patojenik unsurlarin olusumunu engellemek amaciyla en az 3 ay
salamura edilmesi gerekmektedir. Beyaz peynir tiketimi icin genel olarak tercih edilen ve
olmas1 gereken yap1 gézeneksiz ve diiz bir yapida olmasidir (Giin, 2006: 35). Tiirkiye’de
en ¢ok tuketilen beyaz peynirlerden biri olan Ezine peyniri Gretiminde koyun, keci ve inek
sttli karisimi kullanilmaktadir. Edirne tipi teneke beyaz peynirinde ise inek ve koyun siitii
karistirilmaktadir. Urfa salamura beyaz peyniri liretiminde ¢ig koyun siitli kullanilmaktadir.

Konya teneke salamura keg¢i peynirinde ise yalnizca kegi siitii kullanilmaktadir (Unsal,
1997: 86-88).

Sekil 1°de en yaygin tiiketilen beyaz peynir cesitlerinden biri olan Ezine Beyaz

Peynir 6rnegi gosterilmektedir.

Sekil 1. Ezine Beyaz Peynir Ornegi

Kaynak: https://www.cankurtarangida.com.tr/
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2.4.2. Kasar Peyniri

Kasar peyniri oldukca eski ve koklii bir kiiltiirel besin niteligini tasimaktadir. Halen
guniimiiz itibariyle Tiirkiye’de ve pek ¢ok farkli mutfak kiiltiiriinde her 6giin tiiketilen bir
besin olarak varligin1 korumaktadir. Kasar peyniri kahvaltilarin yani sira 6zellikle ¢esitli
yemeklerin ana lezzet unsuru olarak tiiketilmektedir. Kasar peyniri, peynir gruplari
arasinda “haslama peynir” veya “plastik telemeli” peynir gruplarina girmektedir. Kasar
peynirinin isminin ise daha once bahsedildigi lizere Yahudilikte tiiketimi uygun kabul
edilen peynirler i¢in kullanmis oldugu “kaser” sozciigiinden geldigi bilinmektedir. Avrupa
ve Amerika topraklarinda kasar peyniri “Italyan tipi peynir” olarak bilinmektedir. Kagar
peyniri ozellikle Italya, Macaristan, Kafkasya, Slovakya, Balkan iilkeleri ve ABD’de
(Amerika Birlesik Devletleri) siklikla tiiketilen bir peynir ¢esidi olmaktadir. Kasar peyniri
Tiirkiye’nin her bdlgesinde iiretilen bir peynir ¢esidi olmakla birlikte 6zellikle Trakya,
Dogu Anadolu ve I¢ Anadolu bolgelerinde siklikla tiiketilen bir peynir olarak karsimiza

¢cikmaktadir.

Kagsar peyniri i¢in pek c¢ok farkhi iiretim yontemi bulunmaktadir. Geleneksel
yontemde ise iiretim i¢in siit olarak koyun siitii kullanilmaktadir. Fakat iilkemizde Kars,
Adapazari illeri basta olmak iizere pek ¢ok farkli yorede kasar iiretimi i¢in inek siitii
kullanildig: bilinmektedir. Kasar peyniri yapisal olarak tekerlek formunda olmakla birlikte
sert ve sarimtrak bir renge sahiptir. Dogu bolgesinde {iretilen kasar peyniri kaliplarinin
kabuklarinin kiiflii ve amber renginde bir yapiya sahip olmasma karsin Bat1 bolgesinde
iiretilen kasar peynirlerinin kabuklar1 ise daha ince bir yapiya sahiptir. Ayrica kiifsiiz ve
sartya yakin bir renk gostermektedirler (Unsal, 1997: 104). Kasar peyniri {iretimi asamasal
olarak baskilanma siirecine kadar beyaz peynir ile ayn1 yontemlere tabi olmaktadir. Kasar
peynirinin beyaz peynirden ayrimi ise telemenin fermente edilmeye baslamasiyla
yapilmaktadir. Kasar peynirinin geleneksel tiretim siirecinde peynirde gelisen asit degerleri
“sicim ¢ekme” veya “yaprak agma” olarak bilinen yontemler ile tespit edilmektedir. Bu
yontemler ile peynirin piiriizsiiz, esneyen ve pargalamayan bir yapiya gelip gelmedigi
kontrol edilir ve eger bu ozellikleri karsiliyorsa beklenen haslama kivammin olustugu
kanisina ulagilmaktadir. Beklenen kivama gelen peynir ince dilimlere ayrilarak ortalama
%3 ile 5 arasinda bir tuzun bulundugu ve sicaklik olarak ortalama 75-80 °C’ye gelen

haglama suyunun igine atilir ve pisirilir. Bu islemin ardindan yapisal olarak bir hamur
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formuna donistiiriilen peynir yogrulur ve kaliplara dokiiliir. Giiniimiiz itibariyle yaygin
olarak tiiketilen kasar peynirleri seri Uretim sonucu elde edilmektedir. Bu siregte de yine
elde edilen peynir hamura donistiiriildiikten sonra kaliplara aktarilmaktadir. Bu siirecin
ardindan ortalama 6 ay kadar siire ile bir ¢uval ya da raf iizerinde soguk hava deposu ya da
magaralarda bekletilmekte ve kasar peynirinin eskitilmesi saglanmaktadir. Kasar peyniri
genel olarak dayanikli bir yapiya sahip olmasi nedeniyle soguk bir ortamda ortalama 2-3

yila kadar bozulmadan muhafaza edilebilmektedir (Giin, 2006: 55).

Kasar peynirleri arasinda en ¢ok bilinen ¢esitler ve iiretildikleri siitler ve yontemler
su maddeler kapsaminda ifade edilmektedir (Eralp, 1953: 227-230):
e Kars Kasar Peyniri — Inek siitii
e Kirklareli Kasar Peyniri — Koyun ve keci siitii karigimi
e Trabzon Kadirga Kasar Peyniri — Koyun ve tam yagl inek siitii karisimi
e Tonya Kasar Peyniri — Inek siitii
e Mus Kasar Peyniri — Inek siitii
e Bayburt Lorlu Kasar Kirig1 - Teleme i¢ine lor karigimi
Ulkemizde kasar peyniri kadar sevilen peynir cesitlerinden biri olan Mihali¢ Peyniri
Ozellikle Bursa ve Balikesir yorelerinde tiretilmektedir. Yapisal olarak sert bir yapiya sahip
olan Mihali¢ peynirinin karakterize 6zelliklerinden biri ise tiretildigi yorelerde yetistirilen
kivircik cins koyunlarin siitii kullanilarak tiretilmesi olmaktadir. Mihali¢ peynirinin tiretim
yontemi kasar peyniri ile biiyiik 6l¢iide benzerlik géstermektedir. Bununla birlikte kaliplara
aktarilirken bir kelle olarak yapiya sahip olmasi nedeniyle ayni zamanda Kelle Peyniri
olarak da adlandirilmaktadir. Kasar peyniri ile benzer bir peynir olan Mihali¢ peyniri
yapisal olarak biiylik gozeneklere, keskin bir kokuya sahip olmas1 ve hafif tuzlu bir lezzeti

olmasi dolayisiyla kasar peynirinden ayrismaktadir (Yaygin vd., 1984: 19; Ozer, 1969: 22).

Marmara bdlgesi kapsaminda ozellikle Balikesir, Bursa, Bolu ve Adapazari
illerinde ve I¢ Anadolu bdlgesi kapsaminda Kayseri illerinde Cerkez kokenli aileler
tarafindan Uretilen ve talep gormesi nedeniyle fabrikasyon tretime dahil edilen Cerkez
Peyniri kasar peynirine benzerlik gosteren bir diger peynir ¢esididir. Siitiin pihtilagtiriima
isleminin ardindan elde edilen piht1 haslanmaktadir. Uretim sonunda yumusak bir yapiyta

sahip olan cerkez peyniri ilerleyen siireglerde sertlesmeye baslamaktadir. Cerkez peyniri
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iretiminde kasar peynirinde oldugu gibi koyun, ke¢i, inek ve manda siitleri tek bagina
kullanilabilmekle birlikte ayni zamanda birbirine karistirilarak da kullanilmaktadir.
Pihtinin haslanmasinin ardindan peynir tuzlanarak tabak veya sepetlere basilmaktadir.
Peynir sogumasinimn ardindan ise aktarildig: kabin sekline gére bicimlenmektedir (Unsal,
1997: 144).

Kasar peynirine benzer olarak siit pihtisinin haslanarak elde edilen pek ¢ok farkli
peynir ¢esidi bulunmaktadir. Bu peynirler su maddeler kapsaminda siralanmaktadir
(Cetinkaya, 2005: 25):

e Erzurum Cegil (Civil) Peyniri
o Kars Cegil Peyniri

e Yusufeli Kilek Peyniri

e Hanak Telli Peyniri

e Akcaabat Tel Peyniri

e Trabzon Tel Peyniri

e Artvin Clruk Peyniri

Yukarida yer alan peynir ¢esitlerinin iiretiminde genel olarak tam yagl, yarim yagl
veya yagsiz inek siitii ve koyun siitii kullanilmakla birlikte s6z konusu siitlerin karisimi da
kullanilmaktadir. S6z konusu peynir ¢esitlerinin tamami pihtis1 haslanarak elde edilmekle
birlikte ¢esitli yontemler ile tel peyniri ve dil peyniri olarak doniistiiriilebilmektedir. Bu
baglamda elde edilen telemenin siindiiriilmesinin ardindan dile benzer sekilde porsiyonlara
ayrilmasimin sonucu olarak dil peyniri iiretilmektedir. Peynirin sogumasmin ardindan eller
kullanilarak ovusturulmas: ve iplik seklinde ayrilmasi sonucunda da tel peyniri elde
edilmektedir (Karacabey ve Ergiil, 1989: 338). Kasar peyniri grubuna benzer yontemler
kullanilarak elde edilen salamura edilerek elde edilen veya farkli uygulamalar ile elde
edilen Orgii peynir de dahil olmaktadw. Kasar peyniri grubunda séz konusu peynir
cesitlerinin yani Diizce yoresine yerlesen Abhaz halkina 6zgii bir geleneksel peynir olan
Abaza Peyniri de dahil olmaktadir. Abaza Peyniri Canakkale, Bursa, Bolu, Sinop, Kocaeli,

Adapazari illerinde iiretilmekte ve yaygm olarak tiiketilmektedir.

Kasar peyniri grubuna giren bir diger geleneksel peynir tiirii ise dil ve orgii

peynirine benzer bir yapiya sahip olan Hatay Siinme Peyniri’dir. Bu peynir ise telemenin
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fermantasyona tabi tutulmasinin ardindan 6zellikle bakir kazanlarda haslanmaktadir. Daha

sonrasinda ise ¢gekme suretiyle esnetme isleminin ardindan katlanip, diigiimlenerek kelep

bir forma doniistiiriilmektedir (Karaca ve Giiven, 2004: 237).

Tablo 8’de kasar peyniri grubunda yer alan ve pithtinin haglanmasi ile elde edilen

peynir cesitleri gosterilmektedir.

Tablo 9’da kasar peyniri grubunda yer alan ve ¢esitli yontemlerle farkli formlara

dontistiiriilen tel peyniri ¢esitleri gosterilmektedir.

Tablo 8. Pihtinin Haglanmas1 Yontemi ile Elde Edilen Peynir Cesitleri

Uretim Yeri Uretiminde Peynir Ad1 Peynir Muhafaza
Kullanilan Siit Uretiminde Etme Formu
Tara Kullanilan
Unsurlar
Artvin Inek siitii Artvin Curik | Yagsiz ¢ig siit Kiip
Peyniri
Kars Inek siitii Gravyer Peyniri | Yagl ¢ig siit -
Kars Inek, koyun ve Cecil Peynir Yagsiz ¢ig sit | Plastik ambalaj
keci sutl
Erzurum Inek siitii Civil (Cegil) Yagsiz ¢ig siit
Peynir
Canakkale, Inek siitii Abaza Peyniri Yagsiz ¢ig siit Sepet veya
Bursa, Kocaeli, plastik ambalaj
Adapazari,
Bolu, Sinop

Tablo 9. Tel Peynir Cesitleri

Uretim Yeri Uretiminde Peynir Ad1 Peynir Muhafaza
Kullanilan Siit Uretiminde Etme Formu
Tard Kullanilan
Unsurlar
Trabzon Inek siitii Trabzon tel Cig ve yarim -
peyniri yagli siit
Trabzon/Akgaabat Inek siitii Akcaabat tel | Cig ve yagl siit -
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peyniri

Kars Inek, keci ve Kars Cegil Cig ve yagsiz -
koyun stleri Peyniri sut
Kars/Hanak Inek siitii Hanak telli Cig ve yagsiz -
peyniri sut
Hatay Inek siitii Hatay Siinme | Cig ve yagh siit | Plastik torba
Peyniri
Erzurum Inek siitii Erzurum Cegcil | Cig ve yagl siit Politiretan
Peyniri cuval, teneke
ya da bidon
Bayburt Inek siitii Bayburt Orme | Cig ve yagh siit
Peyniri

Sekil 2°de taze kasar peyniri 6rnegi gosterilmektedir

Sekil 2. Taze Kasar Peyniri Ornegi

Kaynak: https://www.basyazici.com.tr/
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2.4.3. Tulum Peyniri

Tiirk mutfaginda ge¢mis donemlerde peynirin muhafaza edilme kosullarmni
gelistirmek amaciyla kullanmis oldugu yontemlerden bir digeri peynirin tulum iginde
saklanmasidir. Giiniimiiz itibariyle Tiirkiye’de tulum peyniri iiretimi yaygin olarak Trakya
bolgesinde ve I¢ Anadolu’nun bazi bolgelerinde tiiketilmektedir. Tulum peyniri iiretiminde
tam yagl siit kullanilmakla birlikte bir diger siit iirlinii grubu iriinlerinden olan tereyag
iretiminden arta kalan siitler kullanilmaktadir. Tulum peynirini karakterize eden unsur olan

tulum ise koyun, keg¢i, oglak veya siit kuzu derilerinin islenmesi ile elde edilmektedir.

Tulum peynirine benzer bir sekilde Burdur yoresine tulumun i¢ine doldurularak
karakterize olan ¢okelek ve peynirlerin dolduruldugu tulum ise “bagana” ya da “bagalak”
olarka adlandirilmaktadir. Konya bélgesinde “peynir baganasi”, Malatya’ya 0zgii bir
peynir olan ve tulum peyniri kategorisinde yer alan Tomas Peyniri de Yunan dilindeki
“tomas” sOzcliglinden ismini almakla birlikte bu sézciik “deri mesin” anlamina gelmektedir

(Kurt vd., 1979: 37; Unsal, 1997: 95; Guindiiz, 1982: 227).

Tulum peyniri iiretimi i¢in gerekli tiim yontem ve agamalarinin sona ermesinin
ardindan peynirin lezzet ve koku olarak karakterize 6zelligine sahip olabilmesi i¢in belirli
bir olgunlasma siireci bulunmaktadir. Tulum peyniri iiretiminde tam yagh veya yagsiz
koyun, ke¢i ya da inek siitii kullanilmaktadir. Tulum peyniri iiretiminde siit ¢ig ya da
pastorize olarak kullanilabilmekle birlikte mayalanma isleminin ardindan bask1
yapilmaktadir. Bu islemin sonucunda olusan teleme ise el ya da bu asamaya uygun ve 6zel
olarak tasarlanan bicaklar ile kiiclik parcalara ayrilir, tuzlanir ve tulum peynirini
karakterize eden tulumun ya da giliniimiizde teneke ve plastik kutularin igine
doldurulmaktadir. Tulum peynirinin olgunlasma siireci ortalama olarak 3 ay olmaktadir.
Besin degeri agisindan ise olduk¢a zengin bir yapiya sahiptir. Bununla birlikte keskin bir
kokusu ve bir miktar bogazi yakan bir lezzete sahiptir. Tulum peyniri gercek deri
tulumlarda iiretildigi takdirde peynirin tulum ile temas eden alanlar1 sar1 bir renge sahip

olmaktadir.
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Tulum peyniri smifina giren 30 farkli peynir cesidi bulunmakla birlikte bu
cesitliligin olusmasindaki onemli etken ise lretim yonteminde kullanilan madde ve
ambalaj farkliliklar1 olmaktadir. Bu c¢esitleri en c¢ok bilinen cesitler su maddeler
kapsaminda siralanabilir (Unsal, 1997: 94):

e Tomas Peyniri

e Savak Tulum Peyniri

e Afyon Tulumu

e Cimi Peyniri

e Yesil Kufli Tulum Peynir
e Cokelekli Tulum

e Izmir Salamura Tulumu

Tulum Peyniri Dogu Anadolu Bolgesi’nde Erzurum, Elazig, Erzincan, Bingol ve
Tunceli illerinde {retilmektedir. Bu yoreler arasinda Ozellikle Erzincan ydresi ile
0zdeslestirilen tulum peyniri bu durum nedeniyle “Erzincan Tulum Peyniri” olarak da tabir
edilmektedir. Tulum peyniri oldukca kokli bir tarihe sahip olmakla birlikte kiltirel ve
lezzet degerlerinden birisi de Munzur Daglari’nda bulunan yaylarda tiretilmesi olmaktadir.
Bununla birlikte tulum peyniri ayn1 zamanda yurtdisina da ihra¢ edilmektedir (Dagdemir,
2000: 57). Tulum peynirini karakterize eden unsurlardan biri ise tuzlama i¢in kullanilan
tuzun Kemah Tuzu olmasidir. Bu tuz ise normal tuzun su i¢inde giinesten gelen sicaklik ile
buharlastirilmasinin neticesinde elde edilmektedir. Tulum peynirini karakterize eden
unsurlardan biri olan Kemah Tuzunun kullanilma sebebi ise peynirin sulu kalmasi,

dagilmamasmi ve erimemesini saglamas1 olmaktadir (Oztek ve Kurt, 1984: 1).

[zmir tulum peyniri, tulum peyniri cesitleri arasinda en ¢ok bilinen ve en yaygin
tiikketilen peynir ¢esilerinen biri olmaktadir. Karakterize 6zelligi ise diger tulum peyniri
iiretim yontemlerinden farkli bir yontem ile imal edilmesi olmaktadir. Bu farkli yontem ise
telemenin elde edilmesinin ardindan uzun ve ince sekilde porsiyonlanmasi ve peynirin
tuzluluk oranini arttrmak amaciyla bu formda kuru tuzlama ile iiretilmesi olmaktadir.
Tuzlama igleminin ardindan ise tekrar dilimlere ayrilarak peyniralti suyundan hazirlanan
salamuranm bulundugu bir tenekede saklanmaktadir (Giin, 2006: 45).

Sekil 3’te en sik tiiketilen tulum peyniri gesitlerinden biri olan izmir Tulum Peyniri

ornegi gosterilmektedir.
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Sekil 3. Izmir Tulum Peyniri Ornegi
Kaynak: https://www.seraf.com.tr/

2.4.4. Lor Peyniri

Tirkiye’de en yaygin tiiketilen peynir ¢esitlerinden biri olan lor peyniri Tiirkiye’nin
hemen hemen her bolgesinde iiretilmekte ve tiiketilmektedir. Peynire adim1 veren “Lor”
sozciigii ise Tiirkgeye Farscadan gecen bir sozcuktir (Unsal, 1997: 66). Lor peyniri besin
degeri acisindan degerlendirildiginde oOzellikle protein agisindan zengin bir besin
niteliginde olmaktadir (Demirci vd., 1991: 291). Lor peyniri iiretiminde kullanilan
yontemler bolgeden bolgeye onemli bir farklik gostermemektedir. Tiirk mutfaginda ise
Ozellikle hamur isi mamullerde, makarna ve salatalarda kullanilmaktadir. Bununla birlikte
Karadeniz Bolgesi’ne 6zgii yemekler olan mihlama ve bugulama gibi 6zellikle kahvaltida

tiiketilen yemeklerin yapiminda yogun olarak kullanilan bir besin olmaktadir.

Uretim ydntemine bagl olarak ortaya ¢ikan lor peyniri gesitliligi 6zellikle iiretim
stirecinde kullanilan peyniralti suyu cesidine ve oOzelliklerine bagh olarak degisiklik
gostermektedir. Lor peynirlerinin rengi sarimtrak, griye yakin veyaz beyaz olabilmektedir.
S6z konusu renk cesitliligindeki en onemli etken ise peynirin iiretildigi ydrenin cografi
kosullar1 ve iiretimde kullanilan siitiin elde edildigi hayvan olmaktadir. Lor peyniri
Tiirkiye’nin ¢ogu bolgesinde inek siitiinden elde edilen peynirlerin pasindan iretilmekle
birlikte bazi bdlgelerde ise koyun ve keci siitiinden iiretilen peynirlerin pasindan
iretilmektedir (Gtin, 2006: 25; Kirdar ve Giin, 1999: 44). Lor peynirinin kalitesi liretim
stirecinde kullanilan 1s1l yOntemler veya iiretim kosullarina bagl olarak degisiklik

gostermektedir. Bu baglamda s6z konusu etkenler dogrultusunda lor peynirin tadi ve yapisi
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degisiklige ugramaktadir. Lor peyniri liretiminde bahsi ge¢en hayvanlardan elde edilen siit
ile iiretilen peynirlerden alinan paslar belirli oranda siite karistirilarak kaynatilmaktadir. Bu
karigimin ardindan elde edilen piht1 ise peynir iiretiminde kullanilan cendere bezi ya da bir
tiilbent ile siiziilmektedir (Ozdemir vd., 2000: 525). Bu islemin ardindan ise diisiik
miktarda tuzlanarak soguk bir ortamda olgunlasmasi beklenmektedir. Lor peyniri hemen
hemen her yorede farkli yontemlerle tiretilmektedir. Bu peynir g¢esitleri arasinda en ¢ok
bilinenler ve iiretim yontemleri ise su maddeler kapsamimnda ifade edilmektedir (Unsal,
1997: 64-71):

e Trakya Lor Peyniri — Kasar peyniri pasi

e Ayvalik Kirlihanim Peyniri — Beyaz koyun peyniri pasi

e Ayvalik Sepet Loru — Kalin bir sepet i¢inde siizme islemi

e Marmara Lor peyniri, Kars Lor Peyniri, Antalya Lor Peyniri, Artvin

Yusufeli Kurtlu Lor Peyniri — Mihali¢ peyniri past

Sekil 4’te lor peyniri 6rnegi gosterilmektedir.

Sekil 4. Lor Peyniri Ornegi

Kaynak: https://www.peynircibaba.com/

2.4.5. Cokelek Peyniri

Cokelek peyniri ile lor peyniri arasindaki en onemli fark {iiretimde kullanilan
hammadde olmaktadir. Bu baglamda ¢okelek peyniri iiretiminde siit ile birlikte yogurt ya
da ayran kullanilmaktadir. Bu karigimin birlikte kaynatilmasinin sonucunda diisiik

miktarda tuz eklenerek veya tuz eklenmeyerek elde edilen peynir ¢okelek peyniri olarak
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adlandirilmaktadir. Cokelek peyniri 6zellikle kahvaltida tiiketilmekle birlikte tatli ya da
tuzlu mamullerin tretiminde de kullanilmaktadir. Cokelek peyniri iiretimine iliskin genel
yontemler bulunmakla birlikte yoresel anlayisi karakterize eden liretim yontemleri de
bulunmaktadir. Bu baglamda tiiketime iliskin olarak {iretimin hemen ardindan taze bir
sekilde tiiketilen, kiip ya da tulum i¢ine doldurularak ve giineste kurutularak dayaniklilig1
arttirillan ¢okelek peyniri ¢esitleri de bulunmaktadir (Kirdar, 2004: 357). S6z konusu
cokelek peynirleri Bat1 Anadolu ve Trakya bdlgelerinde ‘“eksimik™ olarak adlandirilan
cokelek peyniri cesidi, Akdeniz, Karadeniz bolgeleri ve Bolu ilinde “kes” olarak
adlandirilan ¢okelek peyniri ¢esidi ve Dogu Anadolu bdlgesinde ise ‘“‘cacik” olarak

adlandirilan ¢okelek peyniri ¢esidi bulunmaktadir (Goncii vd., 2004).

Cokelek peyniri Uretildikten sonra taze olarak tiiketilmesinin yani sira yoresel
kiiltiirel degerler baglaminda tat ve aroma vermek amaciyla gesitli bitkiler kullanilarak da
iretilmektedir (Goncii vd., 2004). Bu baglamda 6rnek vermek gerekirse Isparta iline bagl
olan Siit¢iiler ilgesinde iiretilen bir ¢okelek peyniri ¢esidi olan “eksimik™ ya da “tortu”
peynirinin tiretimi yayiktan artan siit veya ke¢i ya da koyun siitii ile {iretilen bir siit tiriini
olan yogurttan elde edilen ayrana siitlin eklenerek birlikte kaynatilmasi ile iiretilmektedir
(Kirdar, 2004). Yoreye oOzgii kiiltirel degerler baglaminda iiretilen ¢okelek peyniri
cesitlerinden biri de Coban tulumu ¢okelegi olmaktadir (Goncii vd., 2004). Bir diger
geleneksel ¢okelek peyniri ¢esitlerinden biri ise Hatay yoresinde liretilen Siirk peyniridir.
Stirk peyniri yapisi kizila benzer bir renge sahip olmakla birlikte c¢esitli baharatlar
kullanilarak tiretilmektedir (Gtiler, 2000: 444).

Giliniimiizde varligimni koruyan, lretilmeye ve tiiketilmeye devam eden pek ¢ok
geleneksel peynir c¢esidi bulunmasma karsin bazi geleneksel peynir ¢esitleri de zaman
icerisinde varhigini koruyamamis ya da oldukca az bilinen bir degere doniigmiistiir.
Cokelek peyniri gesitleri kapsaminda olan ve Burdur yoresinde iiretilen “as¢1 katig1” ya da
su an bilinen ad1 ile “Akc¢akatik” peyniri buna 6rnek olarak gdsterilebilir (Giin ve Simsek,
2006: 511). Akgakatik peyniri {retiminde tam yaglh inek ve/veya kegi siitii
kullanilmaktadir. Akcatik peyniri bahsi gecen siit veya siitlerin karisimi kullanilarak elde
edilen slizme yogurtlara, tuz, ¢drekotu ve/veya karanfil ¢esnisi eklenmesinin ardindan kar
ya da bez torbalar icinde kurutularak tiretilmektedir (Kirdar, 2004). Akgakatik peyniri

tiretiminin hemen ardindan taze bir sekilde tiliketilebilmekle birlikte karin iginde
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kurutularak tiretilmesi durumunda ise 3 ile 6 ay arasinda muhafaza edilebilmektedir (Giin
ve Simsek, 2006: 511). 11. Yiizyilda Yusuf Has Hacip tarafindan kaleme alinan Kutadgu
Bilig adli eserde daha dnce de belirtildigi lizere devlet yonetimine iligkin bilgilerin yani
sira Tiirk yemek kiiltiiriine iliskin bilgilere de yer verilmektedir. Bu baglamda eserde ¢esitli
peynir tiplerinden bahsedilmektedir (Unsal, 1997: 28). Tablo 10°da ¢okelek peyniri

cesitleri gosterilmektedir.

Tablo 10. Cokelek Peyniri Cesitleri

Uretim Yeri Uretiminde Peynir Ad1 Peynir Muhafaza
Kullanilan Siit Uretiminde Etme Formu
Tara Kullanilan
Unsurlar
Erzincan Inek st Savak Cokelek Cig siit -
Peyniri
Rize Inek siitii Kurci peyniri Cig siit -
Kars Inek siitii Kars Cokelek Yayikalt1 -
Peyniri
Bitlis ili ve Inek siitii Jaji Peyniri Yayik artig1 -
Tatvan ilcesi
Trabzon ili ve Inek siitii Minzi (Minci), Yayik artig1 -
Of ilcesi Yagh
Giresun Inek siitii Giresun Yayik artig1 -

Cokelek Peyniri

Aydm Inek siitii Aydin Kuru Cig siit, -
Cokelek Peyniri Corekotu ve
Karacaotu
Antalya Inek siitii Antalya Tulum Yogurt Tulum
Cokelek (Kes)

Peyniri

Mugla ili ve Inek siitii Kirktokmak Yayik artig1 Comlek
Milas ilcesi Peyniri

Hatay Inek siitii Hatay Tulum | Cig siit, Zahter Tulum
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Cokelek Peyniri

ve Corekotu

Antakya Inek siitii Zahterli Cara Cig siit ve Kiip ya da Testi
Cokelek Peyniri Zahter
Erzurum, Inek siitii Kurut, Kes Yagsiz siit -
Erzincan, Bitlis, kullanilarak
Bayburt, Kars tiretilen yogurt,
¢ig siit ve yagi
alimis ayran
Hatay Inek siitii Hatay Kuru Cig siit ve Naylon kilif
Cokelek, Surk cesitli
peyniri baharatlar
(Yenibahar,
Zahter, Pul
biber, Karanfil
¢esnisi, Toz
Karabiber,
Caksirotu,
Hindistan
cevizi)
Burdur Inek siitii Akgatik (As¢1 | Siizme yogurt, | Keci veya inek
ve/veya keci Katig1) Peyniri ¢ig siit, ¢orek iskembesinden
sttu otu ve karanfil | {iretilen karm ve
bez torba
Sivas Inek siitii Peskiiten Yayik artig1 Plastik bidon
veya kip
Tunceli, Bingdl Inek siitii Pestigen, Yayik artigi Tulum
ve Elaz1g Bingdl Pestigen
Kastamonu ili Koyun st Sut Cokelek Agiz siitii -
ve Inebolu
ilcesi
Afyon ili ve Koyun sutu Emirdag Yogurt Tulum
Emirdag ilgesi Cokelegi,
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Turkmen
Cokelegi

Isparta ili ve Koyun ve/veya | Eksimik (tortu) | Yogurt ve ayran -

Sutcguler ilgesi keci sutl

Sekil 5°te genel olarak bilinen ¢okelek peyniri 6rnegi gosterilmektedir.

Sekil 5. Cokelek Peyniri Ornegi
Kaynak: https://www.peynircibaba.com/

2.4.6. Otlu ve Cesnili Peynirler

Peynir ¢esitlerini karakterize eden tat, aroma ve yap1 gibi niteliklerde belirleyici
unsurlardan biri ise peynirlerde kullanilan baharatlar ve/veya bitkisel kaynaklar olmaktadir.
Bu unsurlar peynirin tadmni, kokusu ve rengini etkilemesinin yani sira ayni zamanda

kimyasal etkiler de olusturabilmektedir (Akgul, 1989: 105).

Tiirkiye’de yaygin tiiketilen peynir cesitlerinden olan tulum peyniri, kasar peyniri
ve beyaz peynir gibi peynir gruplariyla birlikte ayn1 zamanda Tiirkiye topraklarinin
tamaminda farkli baharat ve bitkiler kullanilarak iiretilen peynirler de bulunmaktadir. Bahsi
gecen ¢esni ve/veya bitkisel kaynak kullanilarak iiretilen peynirler arasindan en ¢ok bilinen
peynir ¢esidi Van Otlu Peyniri olmaktadir. S6z konusu peynir ¢esidinin {iretiminde Van ve
cevre bolgelerinde yetisen 60’a yakin farkl bitkisel kaynaklar kullaniimaktadr (Kurt,
1968: 29). Van Otlu Peynirini karakterize eden bitkisel kaynaklar, peynirin tadini,
kokusunu ve rengini belirlemekte etkin olmakla birlikte ayni zamanda peynirin besin

degerini arttirmakla birlikte tiiketim sonrasi sindirimini de kolaylastiran etkileri
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bulunmaktadir. Bununla birlikte peynirin tiiketimi sonrasinda insan sagligina zarar
verebilecek patojenik mikroorganizmalarin etkinligini engellemektedir (Akyiiz ve Coskun,

1996: 210).

Otlu peynir dretiminde en ¢ok kullanilan bitkisel kaynaklar su maddeler
kapsaminda ifade edilmektedir:
e Heliz
e Kenger

e Diigiin ¢icegi

e Sirik

e (atak sogan
e Sirmo

e Mendo

Otlu ve/veya ¢esnili peynir iiretiminde genel olarak tercih edilen siit ise koyun siitii
olmaktadir. Bununla birlikte koyun siitii, keci veya inek siitii ile karistirilarak da iiretime
tabi tutulmaktadir.

Otlu ve/veya ¢esnili peynirler grubunda en ¢ok bilinen peynir ¢esitlerinin basinda
gelen Van Otlu peynirinin lretiminde iki farkli yontem kullanilabilmektedir. Bu
yontemlerden biri peynirin Uretimine iliskin asamalarmm tamamlanmasinin akabinde
salamura edilmesi ve bir digeri ise kuru bir sekilde tuzlanarak olgunlastiriimasi seklindedir.
Salamura edilerek iiretim yOnteminde iiretilen peynir dilimlere ayrilarak tuzlu suda
salamura edilmektedir. Bunun ardindan ise plastik ya da teneke kaplarda muhafaza
edilmektedir. Kuru tuzlama ile Gretim ydnteminde ise Uretilen peynir dilimlenmesinin
ardindan mutfak tuzu kullanarak 3 ile 4 giin siiresince tuzlanmasmin ardindan toprak
kiiplere bir dilim peynir bir swra ise otlu g¢okelek bi¢iminde siralanarak muhafaza
edilmektedir. Otlu ve/veya cesnili peynirler grubunda yer alan peynirler su sekilde
siralanmaktadir (Giin ve Simsek, 2006; Kamber, 2005):

e Siirt Otlu Peyniri

e Erzincan Kecgene Otlu Peyniri
e Surk Peyniri

e Trabzon Otlu Peyniri

e Akgcakatik Peyniri
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Cesnili ve otlu peynir grubunda yer alan ve en ¢ok bilinen peynir ¢esitlerinden bir
digeri ise kiiflii peynir ¢esidi olmaktadir. Kiiflii peynirler arasinda en ¢ok bilinen ve en
yaygin tiiketilen peynir ¢esidi ise Konya Kiifli Peyniri olmaktadir. Kiifli peynir
iiretiminde genellikle koyun siitii kullanilmaktadir. Siitiin pihtilastirilmasmin ardindan elde
edilen teleme tuzlanmasmin ardindan bez torbalara basilarak siiziilmektedir. Siiziilme
isleminin ardindan ise teleme ovularak ya da bigaklar kullanilarak pargalara ayrilmaktadir.
Daha sonrasinda ise peynir parcalart bir deri tuluma ya da naylon bir torba igine
basilmaktadir. Deri tulum ya da naylon torba iginde muhafaza edilen peynir parcalari
soguk bir ortamda 2-3 ay siiresince olgunlastirilmak amaciyla bekletilmektedir. Daha
sonrasinda ise oda sicakliginda olan bir ortama alinarak ortalama 3 hafta siiresince

kiflenmesi icin bekletilmektedir.

Tablo 11. Otlu ve Cesnili Peynir Cesitleri

Uretim Yeri

Uretiminde
Kullanilan Siit

Taru

Peynir Adi

Peynir
Uretiminde
Kullanilan

Unsurlar

Muhafaza

Etme Formu

Van

Koyun siti

Van Otlu

Peyniri

Koyun sutd,
cesitli bitkisel
kaynaklar ve
baharatlar
(Kekik, Sirmo,
Dereotu,
Mendo, Helis,
Ciink, Catrr,

Nane)

Toprak kip
veya plastik
bidon

Erzincan

Koyun siti
ve/veya inek

sutd

Kecene Otlu

Peyniri

Yagh veya
normal koyun
stl ve/veya
inek suti
karisimi ve

sirmo

Kip
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Siirt

Koyun siit(

Siirt Otlu
Peyniri

Koyun situ, sof

ve sirmo

Kup veya
plastik bidon

Trabzon

Inek siitii

Trabzon Otlu
Peyniri

Inek siitii, kekik

Ve nane

Hatay

Inek siitii

Sirk

Yayik ayrani ve
¢esitli baharatlar
(tuz, kekik,
karabiber,
kirmiz1 biber,
kimyon, nane,
sarimsak,
¢Orekotu, kisnis,
karanfil, tar¢in,
zencefil,
yenibahar,
hindistan cevizi

ve mahlep)

Burdur

Inek siitii
ve/veya keci

sutd

Akcakatik (Asct
Katig1) Peyniri

Yogurt, karanfil

Ve nane

Inek veya keci
iskembesinden
elde edilen karin

veya bez torba

Sekil 6’da otlu peynirler arasinda en ¢ok bilinen ve en yaygin tiikketilen Van Otlu

Peynir 6rnegi gosterilmektedir.

Sekil 6. VVan Otlu Peynir Ornegi

Kaynak: https://www.kulturportali.gov.tr/turkiye/van/neyenir/van-otlu-peynr
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2.4.7. Diger Peynir Cesitleri

Tiirkiye sinirlar1 kapsaminda tarihsel siire¢ incelendiginde birbirinden farkli cografi
kosullar bulunmakla birlikte pek ¢ok farkli toplumun etkilesimi dolayisiyla birbirinden
farkli olduk¢a zengin bir kiiltiirel deger bulunmaktadir. Bu durum yemek kiiltiirii
kapsaminda degerlendirildiginde ge¢misten giiniimiize kadar olan siiregte pek cok farkli
geleneksel peynir c¢esidi bulunmaktadir. Bu peynir cesitlerinden birisi ise “kolete”
peyniridir. Kolete peyniri ayn1 zamanda “kolot, kolo, koleti ve goloti peyniri” olarak da
bilinmektedir (Unsal, 1997: 154). Kolete peynirinin karakterize 6zelliklerinden birisi
peynirin Uretiminin ardindan korina veya kurun olarak adlandirilan ahsap ficilar iginde
olgunlasmas1 i¢cin bekletilmesi olmaktadir. Kolete peyniri yapisal olarak sarimtrak bir
renge sahip olmaktadir. Kolete peynirinin en sik kullanildigi yemek ise Karadeniz

bolgesine 6zgi kiiltiirel bir yemek olan mihlama adli yemek olmaktadir.

Sanlrfa’da bolgesine 6zgii kiiltiirel bir peynir olan beyaz peynir Tiirkiye’ nin diger
bolgelerinde de yaygm olarak iiretilmekte ve tiiketilmektedir. Sanlwurfa peyniri kendi
bolgesinde “kiz memesi” olarak adlandirilmakla beraber Birecik boélgesinde ise “kuzu
bas1” olarak adlandirilmaktadir. S6z konusu peynirin liretiminde ¢ig koyun veya keci siitii
kullanilmaktadir. Peynirin iiretim siirecinde suyun siiziilebilmesi amaciyla elde edilen
teleme parcalara ayrilmaktadir. Peynir lretiminde kullanilan materyallerden biri olan
cendere bezi kullamilarak siizme islemi gerceklestirilmektedir. Uretilen peynirin
dayanikliligim1 ve tiiketim siiresini uzatmak amaciyla kullanilan ydntemlerden biri
tuzlanmasi olmaktadir. Bu baglamda tuz direk olarak temas ettirilmekle birlikte bir baska
uygulama olarak tuzlu suyun kaynatilmasinin ardindan peynirin iizerine dokme islemi
gerceklestirilmektedir. Bu islemin ardindan ise peynirin olgunlastirilmasi amaciyla
ortalama olarak 4 ile 6 ay sire peynir bekletilmektedir. Urfa peyniri taze bir halde
oldugunda tiiketime hazir olmaktadir. Bununla birlikte peynirin tazeligini koruyabilmek

amaciyla salamura da bekletme yonteminden de yararanilmaktadir (Caglar vd., 1996: 115-
116).

Ege sahilleri boyunca yer alan yoreler olan Cesme, ayvalik, Foca, Dikili, Ayvalik
ve Karaburun ile nispeten Ege’nin i¢ bdlgeleri olan Séke ve Odemis bdlgelerine gog eden

toplumlar tarafindan tasindigi bilinen diger cesit peynirler kapsaminda yer alan
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peynirlerden birisi de Sepet peyniridir. Sepet peyniri Uretiminde 0zellikle kegi situ tercih
edilmekle birlikte inek ve koyun siitlerinin karigimi da kullanilmaktadir. Sepet peynirinin
karakterize Ozelligi {retim siirecinde pihtinin olusturulmasinin ardindan bir sepete
basilarak birka¢ saat kadar bekletilmesi ve sekil verilmesi olmaktadir (Kinik vd., 1999:
151-153).

Gilintimiize kadar olan siirecte pek cok farkli peynir ¢esidi olusturulmakla birlikte
bu cesitliligin olusumunda kiiltiirel degerler, cografi kosullar ve teknolojik gelisim durumu
onemli etkenler olarak 6ne ¢ikmistir. Gilinlimiizde halen bunlara bagh olarak farkli peynir
cesitleri gelistirilmektedir. Ornegin bu peynir cesitleri arasinda yer alan eritme peyniri
uretiminde peyniri karakterize eden erime 6zelligi i¢in eritici tuzlar, asit dengeleyici ve su
baglayict maddeler kullanilmaktadir (Simsek ve Kavas, 1996: 260). Eritme peyniri
iretiminde bircok peynir ¢esidi kullanilmaktadir. Bunlar beyaz peynir, lor peynir, tulum
peynir ve kasar peynir gibi peynrilerdir. S6z konusu peynir ¢esitleri parcalanmasinin
ardindan bir kazan igerisinde eritme tuzlar1 (sodyum sitrat ve sodyum fosfat) ile birlikte
krema kivamina gelene kadar 1sitilarak karistirilmaktadir. Isitma derecesi ilk olarak 60 °C
ile baglamakla birlikte vakumla birlikte 90 ile 95 °C’ye kadar yiikseltilmekte ve liretim
siireci tamamlanmaktadir. Tiiketime hazir hale gelen eritme peyniri paketlenmesinin
ardindan satisa sunulmaktadir. Tablo 12’de diger peynir gruplarindan ayrilan peynir

cesitleri gosterilmektedir.

Tablo 12. Tiirkiye’de Uretilen Diger Geleneksel Peynir Cesitleri

Comlek, testi, kiip vb. yontemler ile iiretilen peynir ¢esitleri

Uretim Yeri Uretiminde Peynir Adi Peynir Muhafaza
Kullanilan Siit Uretiminde Etme Formu
Tard Kullanilan
Unsurlar
Artvin, Rize, Inek ve/veya Kolete (kolot) Yagsit ¢ig siit Ahsaptan imal
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Trabzon, koyun suti peyniri kullanilarak edilen fig1
Erzurum — Ispir Uretilen teleme
ilgesi
Konya Inek siitii, kegi | Kuflu peynir Yagl ¢ig siit Tulum veya
sutd, koyun siti kullanilarak elyafli guval
uretilen teleme
Hatay — Cara Inek siitii, Nigde kiip Yagsiz veya Kiip
ilgesi, Isparta — koyun suti peynir, Cara yagli koyun,
Yalvag ilgesi, klp peyniri yagsiz veya
Nigde Yalvag kip yagli inek siitii
peynir kullanilarak
uretilen teleme
ve ¢orek otu
Bitlis ve Sivas Inek siitii, Bitlis kiip Yarim yagh Testi ya da kip
koyun suti peyniri, Sivas veya yagl
kip peyniri koyun, yarim
yagl veya yagh
inek sutd ile
uretilen teleme
Kirsehir ve Koyun st Kirsehir ¢omlek Teleme ve Comlek
Kayseri peyniri, kayseri corekotu
comlek peyniri
Antalya Keci sutd, Testi peynir Teleme Testi
koyun suti
Trabzon — Inek siitii Kiip peynir Yagsiz siit Kiip
Strmene ilgesi kullanilarak
uretilen teleme
ve kirmizi biber
Yozgat Koyun st Canak peyniri Teleme Canak

veya inek, keci
ve koyun st

karisimi
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Ankara — Ayas Koyun sutu Kipecik peyniri Yarim yagh Kip
ilgesi koyun peyniri
Telemenin kaynatilarak iiretildigi peynir cesitleri
Uretim Yeri Uretiminde Peynir Ad1 Peynir Muhafaza
Kullanilan Siit Uretiminde Etme Formu
Taru Kullanilan
Unsurlar
Mersin — Silifke Koyun st Hellim Peyniri Koyun situ Bir teneke
ilgesi, KKTC ve/veya inek ve/veya inek icinde salamura
(Kuzey Kibris sutd stitli karigimi ve | ya da plastik
Tark nane ambalaj
Cumbhuriyeti)
Hatay Inek siitii ve Kaynamis Az yagl siit -
koyun suti peynir
Kahramanmaras Koyun veya Parmak peynir Pastorize -
keci sutl edilmis koyun
ya da kegi siti
Sepet Peyniri ¢esitleri
Uretim Yeri Uretiminde Peynir Adi Peynir Muhafaza
Kullanilan Siit Uretiminde Etme Formu
Tard Kullanilan
Unsurlar
Izmir — Odemis Koyun sttt Sepet peynir Cig siit Sepet
ilcesi, Aydin —
Soke ilgesi
Balikesir — Koyun st Kelle sepet Cig siit Sepet
Ayvalik Ilgesi peynir
[zmir — Kegi sttu Karaburun kegi Yagli ¢ig siit Sepet
Karaburun ilgesi sepet peynir
Balikesir — Koyun, inek | Burhaniye sepet | Yagl ¢ig siit Zeytin dal
Burhaniye ilgesi | veya kegi slti peynir kullanilarak

uretilen sepet
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Eritme Peyniri cesitleri

Istanbul, Bursa, Inek siitii Eritme peynir Lor peynir, Plastik ambalaj
Antalya ve beyaz peynir, ya da
diger yoreler kasar peynir ve aliminyum
eritici asitler folyo
Istanbul, Inek siitii Eritme beyaz | Eritici tuzlar ve | Plastik ambalaj
Ankara, {zmir, peynir beyaz peynir
Bursa, Antalya
ve diger yoreler
Istanbul, Inek siitii Eritme kasar | Eritici tuzlar ve | Plastik ambalaj

Ankara, [zmir,
Bursa, Antalya
ve diger yoreler

peynir

kasar peynir

Sekil 7, 8, 9 ve 10°da swrastyla Kolete, Hellim, Sepet ve Eritme peyniri 6rnekleri

gosterilmektedir.

Sekil 7. Kolete Peyniri Ornegi

Kaynak: https://www.elezzdogal.com/

Sekil 8. Hellim Peyniri Ornegi

~—

Kaynak: https://www.berceste.com.tr/
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Sekil 9. Sepet Peyniri Ornegi
Kaynak: https://www.organikgurmem.com/

0% i 1
Sekil 10. Eritme Kagar Peyniri Ornegi
Kaynak: https://www.sozcu.com.tr/hayatim/yasam-haberleri/kasar-peyniri-ile-tost-
peyniri-arasindaki-fark-nedir/?_szc_galeri=1

2.5. Trakya Bolgesinde Uretilen Peynirlerin Karakteristik Ozellikleri

Bu boliimde Trakya bolgesinde iiretilen peynir gesitlerinden bahsedilmekle birlikte
s6z konusu peynir gesitlerini karakterize eden Ozellikler degerlendirilmektedir. Trakya
bolgesi genel olarak incelendiginde her bolgenin kendine has iiretim sekilleri ve
metotlarinin oldugu goriilmektedir. Peynirleri karakterize eden asil unsurun cografi konum
ve bitki florasi oldugu, gelisen hayvancilik ve bolgede ki yogun kiigiikbas popiilasyonunun
peynirciligi diger bolgelerden tamamen ayirdigr goriilmektedir. Ayrica bdlgenin hem
Yunanistan hem de Bulgasristan’a komsu olmas1 sebebiyle farkli mutfak kiiltiirleriyle
etkilesiminin yiiksek seviyede oldugu goriilmektedir. Trakya bolgesinde var olan go¢cmen

popiilasyonu peynirciligin gelismesinde rol oynamaktadir. Geleneksel metotlarin
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korunmast ve devam ettirilmesi bolge peynirciliginin siirdiiriilebilirligini saglamaktadir.
Trakya bolgesinde yer alan her bir sehir igin peynir gesitleri ayri olarak incelenmektedir.
Trakya bolgesi kapsaminda olan sehirler ise sunlardan olusmaktadir:

e Kirklareli

e Edirne

e Tekirdag
e Canakkale
e Istanbul

2.5.1. Kirklareli Peynirleri

Bat1 Trakya’da yer alan Kirklareli iline 6zgii geleneksel peynirler Kirklareli Beyaz
Peyniri ve Kirklareli Eski Kasar Peyniridir. S6z konusu peynirlerin geleneksel
bilinirliginde 6nemli etkenler ise bolgede tiretilen ve siit iirlinleri tiretiminde kullanilan siit
kalitesi, siit Uriinleri iiretim yOntemleri ve bolgenin cografi kosullar1 olmaktadir. Bu
baglamda tarihsel siiregte Kirklareli bolgesinde peynir iiretimi degerlendirildiginde oldukga
ge¢mis donemlere dayandigi gézlemlenmektedir. Bu baglamda 16 Haziran 1335 tarihinde
Osmanlica diline yazilan bir dilek¢ede Kirklareli yoresinde peynir iiretimine iliskin olarak
o donemdeki adi ile Kirkkilise sancaginda bulunan ormanlarda yetisen otlar ve
hayvanlardan faydalanilarak mandiracilik yapildig: belirtilmektedir. Bir diger kaynak ise
Evliya Celebi tarafindan kaleme alinan Seyahatname adli eserde o donemki adiyla
Kirkkilise bolesinde peynir ve tereyagi iiretimine iliskin faaliyetler gergeklestirildigi
belirtilmektedir (Dagli vd., 2001). Geg¢mis donemlerden giiniimiize kadar olan sUrecte
iiretilen ve iiretilmeye devam eden Kirklareli geleneksel peynir gesitleri ticari faaliyetler

kapsamina dahil olmakta ve yurtdisina da ihra¢ edilmektedir.

Kitle iletisim araclar1 kapsaminda Kirklareli yoresine 6zgii geleneksel peynirler
kapsaminda olan Kirklareli Beyaz Peyniri ve Kirklareli Eski Kasar Peyniri’nin lezzeti ve
ozelliklerine iliskin pek ¢ok haber bulunmaktadir. S6z konusu kaynaklarda en ¢ok yer
verilen peynir ¢esitlerinden biri olan Kirklareli Eski Kasar Peynirinin tarihsel gelisimine
iliskin olarak Kaynarcali Peynir Ustasi Hamit Yen’e yer verilmektedir. Bu baglamda 19.
Yiizyilin son yillarinda ailesiyle Selanik’ten Kirklareli yoresine go¢ ettigi tahmin edilen

Hamit Yen ayn1 zamanda Milli Miicadele doneminde de onemli katkilar sunmus bir
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kahraman olarak anilmaktadir. Bu baglamda s6z konusu kaynaklarda Peynir Ustas1t Hamit
Yen’in Kirklareli yoresinin ekonomik gelisiminde 6nemli katkilarda bulunduguna iligkin
bilgilerden bahsedilmektedir. Kirklareli yoresinde geleneksel peynir {iretimi yapan
ureticiler Peynir Ustas1 ve Milli Miicadele Kahrami1 Hamit Yen’e iliskin olarak Kirklareli
geleneksel peynirlerinin ulusal ve uluslararasi diizeyde 6nemli katkilar1 olduguna vuru

yapmaktadir (http://www.trakyagezi.com).

Kirklareli yoresinde {iretilen geleneksel peynir ¢esitleri olan Kirklareli Beyaz
Peyniri ve Kirklareli Eski Kasar Peynirinin karakterize 6zelliklerinden birisi dogal sirden
mayasi kullanilarak iiretilmesi olmaktadir. Bununla birlikte Kirklareli geleneksel peynir
cesitlerinin iiretiminde sadece inek siitii kullanilmakla birlikte inek siitli, koyun ve kegi
stitleri ile karistirilarak da kullanilabilmektedir. Bu baglamda iiretimde kullanilan siit
cesitlerinin karigim oranlar1 ise su maddeler kapsaminda ifade edilmektedir:

e %30 ile %45 oran arasinda koyun stitii
o 9%?25 ile %40 oran arasinda kegi siitii
e %15 ile %30 oran arasinda inek siitli kullanilmaktadir.

Oldukga eski tarihlere dayanan Kirklareli geleneksel peynir ¢esitlerinin ge¢cmisten
giliniimiize olan siiregte varligini siirdiirmesinde onemli etkenler olarak Kirklareli yoresinde
peynir Uretimi gerceklestiren mandiralar ve Kkiiltiirel aktarim unsurlar1 onemli etkenler
olarak one ¢ikmaktadir. Kirklareli yoresine 6zgii geleneksel peynir gesitlerini karakterize
eden 6zelliklerden biri olarak ise peynirin tiretim siirecinin tamamlanmasinin ardindan en

az 6 ay siire ile olgunlagsma ve dinlenmeye birakilmasi olmaktadir.

Kirklareli geleneksel peynir cesitlerinin karakterize 6zelliklerinde belirleyici olan
cesitli etkenler bulunmaktadir. Bu etkenler arasinda en 6nemlileri olarak cografi yap1 ve
iklim kosullar1 olmaktadir. Bu baglamda Kirklareli yoresinin bitki ortiisii diger yorelerden
ayrigmakla birlikte bolgede gerceklestirilen hayvancilik faaliyetleri kapsaminda
hayvanlardan elde edilen sit kalite, lezzet ve yapisina belirleyici etkiler ortaya
koymaktadir. Bununla birlikte Kirklareli yoresine 0zgii geleneksel peynir ¢esitlerini
karakterize eden Ozelliklere etken olarak One ¢ikan diger etkenler ise peynirin liretim
stirecinde kullanilan yOntemler, peynirin olgunlagsma, dinlenme siireci ve ge¢cmisten
giiniimiize aktarilan kiiltiirel etkenler olarak ifade edilmektedir (Faulkner vd., 2018;

Koutsoukis vd., 2017; Stypinski, 2011). Trakya bolgesi kapsaminca hayvancilik
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faaliyetlerinin  gerceklestirildigi Onemli yorelerden biri olan Kirklareli yoresinde
hayvancilik faaliyetlerinde besleme islemleri genellikle meralarda gerceklestirilmektedir.
Bolgede yetistirilen hayvanlarin meradan beslenmesi ile birlikte tiretmis olduklar: siitiin
kalitesi ve lezzeti sekillenmekte ve dolayisiyla bolgede gerceklestirilen peynir iiretiminin
karakterize bir unsuru olarak one ¢ikmaktadir. Yapilan arastirmalar degerlendirildiginde
hayvanlarin meralarda beslenmesi durumunda siit kalite ve lezzetinin 6nemli Olciide
olumlu yonde olduguna iliskin kanitlar bulundugu gézlemlenmektedir (Carpino vd., 2004;

Martin vd., 2005; Falchero vd., 2010).

Bolgede bulunan meralar kapsamimda botanik kompozisyona bagli olarak
hayvanlarin tiiketmis oldugu bitkiler dolayisiyla siit kalitesi sekillenmektedir. Bu baglamda
Kirklareli bolgesinde botanik kompozisyon bazinda yaygm ve karakterize bitki
familyalarinin genis yaprakli otlar (Lamiaceae, Asteraceae, Apiaceae vd.), bugdaygiller
(Poaceae), baklagiller (Fabaceae) ve calilar (Fagaceae vd.) oldugu bilinmektedir (Sen,
2018). S6z konusu bitki familyalar1 meralarda beslenen hayvanlarimn siitiine ve dolayisiyla
peynire etki etmektedir. Bu baglamda s6z konusu bitki familyalar1 siit ve peynir tizerinde

farkli etkiler ortaya koymaktadir.

Kirklareli yoresinin botanik kompozisyonunu karakterize eden 3 bitki grubu
bolgede yetistirilen hayvanlardan elde edilen siit bazinda protein degerlerinin yani sira
farkli agilardan da 6nemli etkiler ortaya koymaktadir. Bununla birlikte Kirklareli yoresinde
nadir veya endemik tiir olarak simiflandirilan bitki tiirleri de bolgede yetistirilen
hayvanlardan elde edilen siitiin kalitesi ve dolayisiyla peynir {iretimine 6nemli etkiler
ortaya koymaktadir (Sen, 2018). Kirklareli yoresinde bulunan endemik bitki tiirleri ve
onemli diger bitki tiirleri su maddeler kapsaminda siralanmaktadir (Cakir ve Askin, 2018):

e Salvinia natan

e Trapa natas

e Trifolium boccanei

e Trifolium glomeratum
e Centaurea arenatia

e Centaurea Kilea

e Crocus pestalozzae
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e Logfia minima

e Potamogeton nodosos

e Onosma nigricaule

e Stachys maritima

e Poajunata

e Asperula littoralis

e Najas marina

e Silena sangaria

e Thymus striatus

e Euphoria palustris

e Apliaceae

o Carexsp.

e Dactylis glomerata

e Fescuta arundinacea

e Lolium perenne

e Medicago sativa

e Thymus L.

e Gramineae

Yukarida bahsedilen bitki tiirleri baglaminda bolgede gerceklestirilen hayvancilik

faaliyetleri kapsaminda hayvanlarin tiiketmis oldugu besinler buna bagl olarak hayvandan

elde edilen siit ve dolayisiyla peynir lezzeti ve yapisi etkilenmektedir.

Kirklareli yoresinde iiretilen geleneksel peynir ¢esitlerini karakterize eden 6nemli
Ozelliklerden bir digeri ise peynir {iiretiminde kullanilan biiyiikbas veya kiiciikbas
hayvanlardan elde edilen siit ve dolayisiyla siit kalitesi olmaktadmr. Siit kalitesi
degerlendirilme siirecinde 6nemli etkenler olarak ise Kirklareli yoresinde uzun yillardir
stiregelen sitciliik faaliyetleriyle birlikte bdlgede Uretilen sttin hijyen ve kaliteli olarak
smiflandirilan ideal degerleri karsiliyor olmasi olmaktadir (Cakir ve Askin, 2018; Ozkaya
ve Giin, 2007).

Kirklareli geleneksel peynir c¢esitlerini karakterize eden ozelliklerden bir digeri

olarak peynir liretiminde kullanilan siitiin kalite agisindan ideal degerlere sahip olmasi ve
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dolayistyla mikrobiyal degerlerinin diisik olmasi baglaminda peynir {retimi ig¢in
kullanilacak siitlin pastérize etme sicakligi da disiikliik gostermektedir. Bu durum peynir

kalitesine dogrudan yansimaktadir (Ozkaya ve Giin, 2007).

Kirklareli Beyaz Peyniri

Kirklareli yoresine ait geleneksel peynir g¢esitlerinden biri olan Kirklareli Beyaz
Peynirini karakterize eden Ozelliklerden biri iiretiminde kullanilan siit olmaktadir. Bu
baglamda iiretimde kullanilan siit pacal olarak adlandirilan inek, koyun ve ke¢i siitii
karisimi, kegi siiti veya sadece inek siitii olabilmektedir. Kirklareli Beyaz Peynirini
karakterize eden Ozelliklerden bir digeri ise peynir iiretiminde kullanilan sirden mayasi
olmaktadir. Sirden mayasi heniiz anne siitiinden kesilmemis oglak veya buzaglarin anne
siitiinii sindirmek amaciyla kullanmis olduklar1 sirden adli organ ve sirden tarafindan
salgilanan rennin adli enzimden {iretilmektedir. Sirden mayasi peynire lezzet katmakla
birlikte ayn1 zamanda probiyotik 6zelliklere sahip olmasini1 ve tiiketim sonrasinda insan
viicudu bagisikliginin gelisiminde olumlu bir etki ortaya koymaktadir. Kirklareli yoresinde
iiretilen geleneksel peynir gesitlerinden biri olan Kirklareli Beyaz Peyniri iiretiminde
kullanilan siite gore Kirklareli Pagal Beyaz Peynir ve Kirklareli inek Beyaz Peyniri olarak
ikiye ayrilmaktadir (www.gastrofests.com).

Sekil 11°de Kirklareli Inek Beyaz Peynir drnegi ve Sekil 12°de Kirklareli Pacal
Beyaz Peynir Ornegi gosterilmektedir.

Sekil 11. Kirklareli Inek Beyaz Peynir Ornegi

Kaynak: https://www.nevigurme.com/urun/inek-beyaz-peynir-700gr
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Sekil 12. Kirklareli Pagal Beyaz Peynir Ornegi
Kaynak: https://www.trakyadangetir.com/kirklareli-pacal-peyniri-suzulmus

Kirklareli Eski Kasar Peyniri

Kirklareli yoresinde iiretilen geleneksel peynir ¢esitlerinden bir digeri Kirklareli
Eski Kagar Peyniridir. S6z konusu peynirin karakterize eden 6zelliklerden biri peynirin
iretiminde kullanilan siitiin inek siitii veya pagal olarak adlandirilan inek, koyun ve keci
siitlerinin karigimindan olusturulan siitiin kullanilmas: olmaktadir. Kirklareli Eski Kasar
Peynirini karakterize eden 6nemli 6zelliklerden biri ise peynir iiretiminde kullanilan sirden
mayast olmaktadir. S6z konusu mayanin kullanimi dolayisiyla iiretilen peynir probiyotik
Ozelliklere sahip olmakla birlikte tiketilmesi halinde insan viicudu bagisikligmi gelistiren
olumlu bir etki ortaya koymaktadir. Kirklareli Eski Kasar Peyniri iki c¢esit olarak
iiretilmektedir. Bu ¢esitler ise Lokumlu Eski Kasar Peyniri ve Biberli Eski Kasar Peyniri
olmaktadir. Lokumlu Eski Kasar Peynirinin karakterize 6zelligi ise kremay1 andiran bir
tada sahip olmasi olmaktadir. Biberli Eski Kasar Peynrinin karakterize 6zelligi ise keskin
ve hos bir aromaya sahip olmasi olmaktadir (www.gastrofests.com).

Sekil 13. ve Sekil 14°te sirastyla Lokumlu Eski Kasar Peyniri ve Biberli Eski Kasar

Peyniri drnekleri gosterilmektedir.
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Sekil 13. Lokumlu Eski Kasar Peyniri Ornegi
Kaynak: https://www.cankurtarangida.com.tr/lokumlu-eski-kasar-tam-yagli

Sekil 14. Biberli Eski Kasar Peyniri Ornegi
Kaynak: https://www.hepsiburada.com/trakya-eski-kasar-peyniri-300gr-pm-
HBOO00OP8PVS

2.5.2. Edirne Peynirleri

Bat1 Trakya’da yer alan illerden biri olan Edirne iline 6zgii 1 geleneksel peynir
¢esidi bulunmaktadir. Bu peynirler ise Edirne Beyaz Peyniri ve Edirne Eski Trakya Kasar
Peyniri olmaktadir. Edirne ili ayn1 zamanda Tiirkiye’de en sik tiiketilen peynir tiirlerinden
olan beyaz peynirin anavatani olarak da bilinmektedir. Bu baglamda bir peynir tiirii olan
beyaz peynir ile Edirne ili 6zdes bir besin olarak kabul edilmektedir. Edirne iline 6zgii
geleneksel besinlerden biri olan Edirne Beyaz Peyniri tarihsel olarak oldukca eski
zamanlara dayanmaktadir. Bu baglamda Evliya Celebi tarafindan kaleme alinan
Seyahatname adli eserde, Karacaoglan tarafindan kaleme alinan siirlerde ve 16. Yiizyilda
Istanbul’a seyahat gerceklestiren gezgin Hans Derschwann’in anilarimi anlattigi eserde
beyaz peynir tiiketimine iliskin ifadeler yer almaktadir (Kamber, 2006). Edirne Beyaz
Peyniri 23 Ekim 2007 tarihinde ise bolgeye 6zgii bir cografi isaret olarak da tescillenmistir.
Edirne geleneksel peynir ¢esitlerini karakterize eden 6zellikler arasinda en dnemlilerinden
birisi ise peynir iretiminde Edirne’de faaliyet gdsteren mandiralarda elde edilen siitlerin

kullaniliyor olmasi1 olmaktadir (Goyniisen, 2011).
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Edirne Beyaz Peyniri

Edirne, Tirkiye’de en sik tiiketilen peynir gesitlerinden biri olan beyaz peynirin
anavatani olarak da bilinmektedir. Bu baglamda Edirne ile 6zdeslestirilmis olan geleneksel
Ogelerden biri olan Edirne Beyaz Peyniri, 2007 yilinda cografi bir deger olarak da
tescillenmistir. Edirne beyaz peynirini karakterize eden 6zelliklerden biri olarak peynirin
iiretiminin ardindan muhafaza etmek ve olgunlastirmak amaciyla buzhanelerde uzun bir
stire birakilmas1 olmaktadir. Edirne Beyaz Peynir {iretim siireci asama olarak su maddeler
kapsaminda siralanmaktadir (Ozdemir ve Altmner, 2018; Edirne Ticaret ve Sanayi Odast,
2021):

e Ik olarak peynirin iiretimi igin tercih edilen siit 70 °C sicaklikta kaynayana
kadar 1sitilmaktadir.

e Siitlin kaynamasmin ardindan ise siitiin sicakligi °C’ye diisene kadar
beklenmekte ve sonrasinda mayalanmaktadir. Peynirin iiretildigi ortam ve
hava kosullarina bagli olarak mayalama isleminin gerceklestirildigi sicaklik
degisiklik gostermektedir.

e Mayalanmasindan ortalama 90 dakika sonra teleme olugsmaktadir.

¢ Olusan teleme peynir iiretimine 0zgii materyallerden biri olan Cendere
bezine alimmasmin ardindan suyunun siiziilmesi ig¢in ortalama olarak 3
saatten fazla beklenmektedir.

e Peynirin suyunun siiziilmesinin ardindan ise peynir kaliplara ayrilarak tuzlu
su salamuras1 hazirlanan bir tenekeye siralanmaktadir.

e Peynirin tenekeye basilmasinin ardindan sonra olgunlasmast ve
dinlendirilmesi amaciyla ortalama 45 giin siire ile buzhanede
bekletilmektedir.

Edirne Beyaz Peyniri iiretiminde inek, koyun ve keci siitleri kullanilabilmekle
birlikte bu siitler karisim halinde kullanilmamaktadir. Bu durumda etkili olan en énemli
neden ise mevsimlere gore siit ¢esitlerinin farkli besin degerlerine sahip olmasi olmaktadir.
Besin degerlerinin mevsimlere gore farklilik gostermesinin en onemli nedeni ise bitki
ortiisiinlin  degisim gostermesi olmaktadir. Her mevsim farkli bitkiler ile beslenen
hayvanlardan temin edilen siitlin besin degerlerinin degismesi dolayisiyla peynirin lezzet,

aroma ve yapist da buna baglh olarak degisiklik gostermektedir. Ayrica farkli hayvan
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stitleri kullanilarak {retilen Edirne Beyaz Peynirlerinin besin degerleri de degisiklik
gostermektedir. Bati Trakya bolgesinde yer alan Edirne ilinin geleneksel peyni
cesitlerinden biri olan Edirne Beyaz Peynirini karakterize eden 6nemli 6zelliklerden bir
digeri ise peynir iretiminde kullanilan siitiin sagilmasmnin ardindan en fazla 1 saat
gecmesiyle birlikte mayalanmasi olmaktadir (Ozdemir ve Altmer, 2018; Edirne Ticaret ve

Sanayi Odas1, 2021).

Edirne Beyaz Peyniri yapisal olarak tam yagh bir peynir olmakla birlikte bu durum
peyniri karakterize eden 0zelliklerden bir diger olmaktadir. Renk olarak ise parlak, saydam
ve beyaz renkli bir peynirdir. Edirne Beyaz Peynirinin ayirt edici 6zelliklerinden biri diger
beyaz peynir cesitlerinden farkli olarak peynir {lizerinde gozenekler bulunmamasi
olmaktadir (Ozdemir ve Altmer, 2018).

Sekil 15°te Edirne Beyaz Peyniri 6rnegi gosterilmektedir.

Sekil 15. Edirne Beyaz Peynir Ornegi

Kaynak: https://www.migros.com.tr/yardimci-edirne-tam-yagli-beyaz-peynir-kg-p-98e0de

2.5.3. Tekirdag Peynirleri

Trakya bdlgesinde yer alan illerden biri olan Tekirdag ilinde geleneksel bir peynir
cesidi olarak Malkara Eski Kasar Peyniri tiretilmektedir. Malkara Eski Kasar Peyniri ayn1
zamanda bir cografi isaret olarak kabul edilmektedir (Karaca, 2016). Bununla birlikte
Tekirdag ili i¢in cografi isaret olarak kabul edilen geleneksel yemeklerden birisi “Peynir
Helvas1” tatlis1 ve “Hayrabolu Tathis1” olmaktadir. S6z konusu tathilarin ana maddesi

peynir olmakla birlikte tiretimlerinde Tekirdag ilinin cografi isareti ve geleneksel bir peynir
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cesidi olan Malkara Eski Kagar Peyniri kullanilmamaktadir. Peynir helvasmnin ana maddesi
olan peynirin Uretimini karakterize eden 6nemli 6zellik ise ¢ig siit ile mayanin birlikte
pihtilastirilmast olmaktadir. Uretilen taze peynir ise bir bakir tencereye alnmakta ve
karistirmak suretiyle eritilmektedir. Bu islem sonunda tekrar bir siit kivamina gelen peynir
daha sonra tekrar katilagsmaya baglamakta ve iistiine peynir helvasini karakterize eden
ozelliklerden biri olan un dokiilmektedir. Daha sonrasinda ise karistirilmaya devam
edilmekte ve iistiine seker eklenmektedir. Ortalama olarak 30 dakika sonunda helva

formunu kazanmaktadir (https://tekirdag.ktb.gov.tr).

Malkara Eski Kasar Peyniri

Evliya Celebi tarafindan kaleme alinan Seyahatname adli eserde Malkara Eski

Kagsar Peynirinden, Malkara Kagkavali olarak bahsedilmektedir. Malkara Eski Kasar
Peyniri, Tekirdag iline baghh Malkara ilgesinde iiretilmekte olan geleneksel bir peynir
cesidi olarak One cikmaktadir. Malkara Eski Kasar Peynirinin karakterize 6zellikleri
arasinda en Onemlilerinden birisi bolgenin bitki Ortiisii kapsaminda yer alan bitkiler
olmaktadir. Bu bitkiler sunlardan olusmaktadar:

e Lathyrus L. — Murdumuik

e Bart — Yabani Yonca

e Medicagopolymorpha L. — Tiyli Yonca

e Medicagofalcata L. — Sarigigekli Yonca

e Avenaelatius L. — Yiiksek Cayir Yulafi

e Thymuslongicaulis C. Presl — Uzun Govdeli Kekik

Bolgede gerceklestirilen  hayvancilik  faaliyetleri  kapsaminda  yukarida
bahsedilmekte olan bitki tiirleri ile beslenen hayvanlardan elde edilen siit dolayisiyla bu
durum aroma, lezzet ve yap1 olarak Malkara Eski Kasar peynirini karakterize etmektedir.
Yapisal olarak sarimtirak bir renge sahip olmakla birlikte sert bir yapiya sahip olmaktadir.
Ayrica bicimsel olarak silindirik bir yapida tiretilmektedir. Malkara Eski Kasar Peyniri
olgunlastirilmasmin ardindan tiiketildiginde meyveye ve findiga benzer bir aroma

vermektedir (Turk Patent Enstitlist, 2019).
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Malkara Eski Kasar Peynirini karakterize eden ozelliklerden biri olan bolgede
gerceklestirilen hayvancilik faaliyetleri kapsaminda bolgenin bitki Ortiisiine bagl olarak
hayvanlardan elde edilen siitler belirli oranda karistilarak Malkara Eski Kasar Peyniri
iiretilmektedir. Bu oranlar ise %30 ile %50°si inek siitii, %20 ile %35°1 koyun siitii ve %30
ile %351 keci siitii olacak sekilde diizenlenmektedir. Malkara Eski Kasar Peynirini
karakterize eden Ozelliklerden bir digeri ise peynir iietiminde kullanilan siitiin yilin belirli
donemlerinde temin ediliyor olmasi olmaktadir. Bu baglamda 1 Nisan ve 31 Temmuz
tarthleri arasinda sagilan siitler peynir iretiminde kullanilmaktadwr. Bu durumun ana
kaynag1 bolgenin bitki Ortiisii degisimi olmaktadir. Bununla birlikte Malkara Eski Kasar
Peynirini karakterize eden 6zelliklerden bir digeri ise %70 ile %90 nemli bir ortamda en az
90 giin olmak iizere dinlendirilmesi ve  olgunlastirilmast  olmaktadir

(www.kulturportali.gov.tr/).

2.5.4. Canakkale Peynirleri

Canakkale iline 6zgii geleneksel bir peynir olarak ayni zamanda Ezine Beyaz
Peyniri olarak da bilinen Ezine Peyniri adl1 bir peynir ¢esidi bulunmaktadir. Beyaz peynir
tiirleri kapsaminda yer alan Ezine Beyaz Peynirini karakterize eden cesitli ozellikler
bulunmakla birlikte bu oOzellikler arasinda en One c¢ikan karakterize unsur {iretimde
kullanilan siit olmaktadir. Ezine ilgesinde cografi isarete uygun iiretim yapan 20 adet
isletme bulunmaktadir. Bu isletmeler tarim il miidiirliigiine baglh, devamli denetimlerle

uretimlerine devam ettikleri gorilmektedir.

Ezine Peyniri

Ezine peynirinin karakterize Ozelliklerinden birisi tam yagh bir yapiya sahip
olmasidir. Bununla birlikte olgunlagtirilma yontemi olarak ise salamura yontemi
kullanilmaktadir. Beyaz peynir grubunda yer alan Ezine Peynirini diger beyaz peynir
tiirlerinden ayrran en 6nemli 6zelligi ise peynirin liretiminde kullanilan siitiin karakterize
ozellikleri olmaktadir. Beyaz peynir grubunda yer alan Ezine Peyniri, diger beyaz
peynirlerinden aywrt edici karakterize 6zelliklere sahip olmasi dolayisiyla TPE’ye (Tiirk
Patent Enstitlisii) yapilan bagvuru dogrultusunda cografi isaret olarak tescillenmistir. Ezine

Peynirini karakterize eden Ozelliklerin basinda gelen etkenlerden birisi bolgede
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gerceklestirilen hayvancilik faaliyetleri kapsaminda Canakkale bitki Ortiisi ve su
kaynaklar1 ile beslenen hayvanlardan temin edilen siit ¢esitleri olmaktadir. Bununla birlikte
soz konusu siit cesitleri mevsime bagli olarak belirli oranda peynir Uretiminde
kullanilmaktadir. Ezine peyniri iiretiminde kegi siitii %40, koyun siitii %45 ile %55 ve inek
stitii ise en yliksek %15 oranda olacak sekilde peynir iiretiminde kullanilmaktadir. Bu
baglamda Ezine Peyniri liretiminde agirlikli olarak kiiclikbas hayvan siitlerinin kullanildigi
ifade edilebilir (Yliceer vd., 2009).

Ezine Peynirini karakterize eden etkenlerden biri olan {liretim yontemi baglaminda
pacal olarak adlandirilan karigim siitii 65-70 °C sicaklikta 30 dakika boyunca isitilarak
pastorize edilmektedir. Daha sonrasinda siitiin pihtilastiriimasi amaciyla siit i¢erisine sirden
mayast dahil edilerek mevcut siit 30-35 °C sicaklikta mayalanmaktadir. Pihtinin
olusturulmasmin ardindan ise ortaya ¢ikan peyniralti suyunun siiziilmesi amaciyla piht1
parcalara ayrilmakla birlikte peynir iiretiminde kullanilan materyallerden biri olan cendere
bezi kullanilarak siiziilmeye birakilmaktadir. Daha sonrasinda ise mevcut teleme aroma ve
lezzet acgisindan karakterize etmek amaciyla deniz tuzu ile hazirlanan salamuraya
birakilmaktadir. Salamura isleminin ardindan ise tiretilen peynir kaliplar1 teneke igerisine
sirayla dizilmekte ve bunun ardindan ise lizerine kuru tuz dokiilerek 10 ile 12 saat arasinda
dinlendirilmektedir. Bu islemin ardindan ise peynir kaliplarindan ¢ikan su tekrar
sizulmekte ve sonrasinda tekrar salamura edilerek tenekeye basilmaktadir. Ezine
Peynirinin ortalama 8 ay olmak iizere serin ortamlarda veya soguk hava depolarinda

olgunlastirilmasi amaciyla 8 ay bekletilmektedir (Tuncel vd., 2010).

Ezine peyniri yapisal olarak acik sar1 renkli olmakla birlikte hafif sert ya da
yumusak bir yapiya sahiptir. Bununla birlikte Ezine Peyniri {istiinde kiiclik gozenekler
mevcuttur. Ezine peyniri lezzet ve aroma bakimindan ise iiretim silirecinde siitlin 1sitilmasi
dolayisiyla pismis siit ve kremay1 andiran bir tada sahiptir. Bununla birlikte ezine peyniri
tam yagh bir peynir olmas1 dolayisiyla siit yagnia bagli olarak eksi, tatli veya tuzlu bir tada
sahip olabilmektedir (Yuceer vd., 2009).

Ezine peynirini karakterize eden 6zellikler arasinda en bagta gelen 6zelliklerden biri
olan bolgede gerceklestirilen hayvancilik faaliyetleri kapsaminda Canakkale iline 6zgii
bitkilerden beslenen hayvanlardan temin edilen siitiin aroma ve lezzetinde etken olan

bitkiler su sekilde siralanmaktadir (Yiiceer vd., 2009):
56



e Origanum vulgare
e Origanum majorana
e Thymus vulgaris
e Melisa officinalis
e Salvia officinalis
e Mentha longifolia
Yukarida bahsedilen bitkilerin yani swra Ezine Peynirinin siitiiniin olusumunda
karakterize etkenlerden bir digeri ise siitiin temin edildigi hayvan irklar1 olmaktadir. Bu
baglamda koyunlar kapsaminda siitiin temin edildigi irklar sunlardan olugsmaktadir:
e Daglig
o Sakiz
e Tahirova
Inekler kapsaminda siitiin temin edildigi ik Holstein ve kegiler kapsaminda ise
Karakeci irk1 olmaktadir.

Sekil 16°’da Ezine Peyniri 6rnegi gosterilmektedir.

Sekil 16. Ezine Peyniri Ornegi

Kaynak: https://www.ozbesin.com/product/edirne-yardimci-ezine-peynir-yagli

2.6. Gastronomi Turizmi ve Peynir

Gastronomi turizmine katilan kisiler, seyahatlerini yeme igme rotalarmna gore

bicimlendirmektedirler. Bu sebeple gastronomi ve turizm birbirinden ayri
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degerlendirilememektedir. ~ Dolayisiyla yerel yonetimlerin ve isletmelerin turizm
stratejilerini bu yonde sekillendirmeleri ve var olan geleneksel ve yoresel {iriinlerini 6n
plana c¢ikararak destinasyon tanitimlarini bu c¢er¢evede sekillendirmeleri onemli hale
gelmektedir. Bu sekilde gastronomi ve turizm, turistlere biitiinlesmis bir deneyim
sunmaktadir.

Glinlimiizde yeme i¢me turistik faaliyetlerle ayni1 derece 6neme sahiptir. Bu nedenle
yapilan festivaller, tadimlar, turistlerin lretime katilma gibi turistik faaliyetler turizm
mevsiminin uzamasina, bolgenin ve bolge diriinlerinin tanitimma strdirilebilirligin
saglanmasina olanak saglamaktadir. Ezine peyniri hem cografi igaretli bir {irlin olmasi,
hem de gastronomik bilinirligi sayesinde bu baglamda degerlendirilebilecek bir
iirtin.(Y1ldiz, Yilmaz, 2019)

Gastronomi turizmi gelirlerinin arttirilmasi i¢in bdlge yiyecek icecek kuruluslarinin
desteklenmesi bu sayede bolge halkinin ve bdlge iirlinlerinin daha taninir hale gelmesi igin
gereklidir. “’Pilot bir lretim alami olusturularak turistlerin peynir liretim asamalarini
deneyimlemeleri, tadim yapmalar1 ve sonug¢ olarak satin alma islemi gergeklestirmeleri
saglanabilir. Siit ve siit irlinlerinin Tiirkiye i¢in gastfronomi turizmi agisindan Onemi
oldukca yiksektir. Bu sayede yerel ve geleneksel yollara bagh kalarak tretimlerini devam
ettiren kiiclik Olcekli isletmelerin kiiltiirel miras kapsaminda siirdiirtilebilirliklerini
saglamalar1 i¢in Onemlidir. Bu kapsamda peynir 6nemli bir gastronomik
degerdir.(Karaca,2016)

Van otlu peyniri Ozelinde yapilan peynir turizmine yonelik turistik rotalar
belirlememe c¢alismasinda Van ilinde iki farkli rota belirleyip turistik faaliyetler
kapsaminda degerlendirildigi goriilmektedir. Olusturulan rotalar asagidaki gibidir.

Rota 1: 3 glin 2 gece

1.Gun; Van merkez hareketli Akdamar Adasi - Surp Hag Kilisesi - Van Goli kiyisinda
Oglen yemegi - Van Muzesi —Savat is¢iligi izlemesi - Van Kalesi (giines batisi izlenmesi)
Van merkeze doniis.

2.GUn; Van merkez hareketli Cavustepe Kalesi - Hosap Kalesi - 6glen yemegi - Norduz
Yaylasi peynir ¢iftligi ziyareti - Van merkeze doniis. 3. Giin; Er¢ek Golii — Flamingo
Gozlemi -Ozalp’ta 6glen yemegi - Van YYU Van Kedi Villas1 - Kalecik Dikili Taslar-
Geleneksel VVan Evleri - Van merkeze doniis.

Rota 2: 4 gtin 3 gece
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1.Gun; Van merkez hareketli Akdamar Adasi1 - Surp Hag Kilisesi - Van Goli kiyisinda

Oglen yemegi - Gevas ilge turu -peynir ¢iftligi ziyareti - Van merkeze doniis.

2.Gun; Van merkez hareketli Van Kalesi - Savat is¢iligi izlemesi — 6glen yemegi - Van

Mizesi - Van Evleri - Van YYU Kedi Villas1 — Van merkeze doniis.

3.Gin; Van merkez hareketli Cavustepe Kalesi - Hosap Kalesi - 6glen yemegi - Baskale

Travertenleri - Van merkeze doniis. 4. Giin; Ergek Golii - Flamingo g6zlemi -

oglen yemegi - DoOnerdere koyl ziyareti - Van YYU Van Kedi Villas1 - Van merkeze

doniis.

Bu rotalar ile kisilerin Van ilinde az bilinen peynir {liretim noktalarin ziyaret etmeleri,

farkli destinasyonlar1 deneyimlemeleri amaclanmaktadir. Bu sayede hem bdlgesel

tanmirlik hem de bolgesel kalkinma tesvik edilmektedir. ( Cihangir, Demirhan, 2020)
Gastronomi turizmine en 1iyi Ornek gastronomik degere sahip iiriinler i¢in yapilan

festivallerdir. Asagidaki tabloda Turkiye ve diinyada yapilan bazi peynir festival 6rnekleri

gosterilmektedir.

Tablo 13.Turkiye ve Diinyada organize edilen peynir festivalleri

Wisconsin Blylk Peynir Festivali Amerika
Slow Cheese Bodrum Peynir Festivali Mugla
Istanbul Peynir Festivali Istanbul
Balkan Cheese Festival Ukrayna
The Great British Cheese Festival Ingiltere
Kars Peynir Festivali Kars
Peynir Yuvarlama Festivali Ingiltere
Ezine Peynir Festivali Canakkale

Tablo 13’te gosterildigi gibi diinyanin bir¢ok farkli bdlgesinde peynir festivalleri
yapilmaktadir. Bu festivallere katilimin olduk¢a yogun oldugu bu sayede Ureticilerle
tiiketicilerin dogrudan temasi saglanmaktadir. Bu festivaller gastronomik Grlinlerin ve

bdlgenin tanitimi i¢inde oldukc¢a 6nemlidir.

59




UCUNCU BOLUM
MATERYAL VE YONTEM

Yapilan analizlerde tam yagl Ezine peyniri kullanilmisti. Kullanilan maya, siit emme
caginda olan buzagi sirdenlerinden elde edilmistir. Ezine Peyniri yapiminda Tiirk Gida

Kodeksi Tuz Tebliginde tanimlanan islenmis 14-16 bome deniz tuzu kullanilmistir.

3.1. MATERYAL

Ezine Peyniri bolgede yetisen koyun, keci, inek siitleri karigimindan uygun mevsimde
toplanip islenmistir; koyun st %35-45, keci siti en az %40, inek sutll en fazla %25
oranlarinda karistirilarak kullanilmistir. Ezine Peyniri Uretiminde kullanilan siitlere
dogalligin1 bozucu herhangi baska bir islem uygulanmamstir. Toplanan sttler hijyenik bir
sekilde isletmeye teslim edilip iiretime katilmistir. Yapilan analizlerde tam yaglh Ezine
peyniri kullanilmist. Kullanilan maya, siit emme ¢aginda olan buzagi sirdenlerinden elde
edilmistir. Ezine Peyniri yapiminda Tiirk Gida Kodeksi Tuz Tebliginde tanimlanan
islenmis 14-16 bome deniz tuzu kullanilmistir. Salamura isleminde igme suyu
kullanilmistir. Analizlerde 0.1 N NaOH cozeltisi, %95’1lik alkolde hazirlanmis %1’lik
fenolftalein ¢Ozeltisii Damitik su, Hassas terazi, Isitic1 ve termometre , Lab malzemeleri

(erlen, beher, huni, pipet, biret), Kaba filtre kagid, Porselen havan

3.1.1.Ezine peyniri Uretimi

Ezine peyniri Uretim yontemi olarak geleneksel yollarla dretilen bir peynirdir. Genel
liretim semas1 beyaz peynirle benzerlikler gostermektedir. Ilk olarak ¢iftciler tarafindan
toplanan ve soguk zincir bozulmadan isletmeye gelen ¢ig keci, koyun, inek siitleri tiretim
icin uygunluklar1 tespit edildikten sonra, en az %40 kec¢i, %45 koyun, %15 inek siitii

olacak sekilde bir karisim elde edilir. Elde edilen bu karisim zararli mikroorganizmalarin
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ortamdan uzaklagmasi i¢in pastdrizasyon igslemine tabi tutulur ve 65 santigrat derecede 20
dakika boyunca isitilir. Mikroorganizmalarin ortamdan uzaklagmasi ile silitte mayalama
islemine gecilir. Mayalama i¢in siitiin 32-34 santigrat dereceye kadar sogumasi beklenir.
Istenilen dereceye gelen siit karisimina peynir mayasi ve kiiltiirii eklenir ve mayalanmanin
gerceklesmesi i¢in 90 dakika daha beklenir. Mayalanma sonucu ortaya ¢ikan piht1 kesilir
ve peynir alt1 suyundan arindirilmak {izere preslenir. Suyun ortamdan uzaklagsmasi ile
olusan piht1 tekrar kesilir ve salamura edilir. Salamura i¢in sofra tuzu ve igme suyu
kullanilir. Bu salamura igsleminden sonra 12 saat peynirler bu suda bekletildikten sonra
kesilerek tenekelere yerlestirilir, tenekelerin kapagi kapatilmadan son bir kez daha
salamura suyun eklenir ve olgunlastirilmak {izere Ezine peyniri ambalajlanarak paketlenir.
3.1.2. Cografi isaretli Ezine peyniri iiretimi akis semasi

Cig siit isletmeye ulasir

Uygunluk tespiti ve %40 kegi- %45 koyun- %15 inek siit karigimi elde edilmesi

Pastorize islemi 65 santigrat derece 20 dakika

32-34 santigrat derece sogutma

Mayalama ve 90 dakika bekletme

Piht1 olusumu ve pihtilarin kesilerek suyun uzaklasmasi i¢in presleme islemi

Tekrar piht1 kesimi ve salamura islemi

Olusan peynirin kesilip tenekelere yerlestirilmesi ve {lizerine salamura suyu ekleme

Paketleme ve en az 9 ay olgunlastirma
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3.2 METOD

Bu arastirmada dort yontem birlikte kullanilmigtir. Literatiirin olusturulmasinda kaynak
taramasi, ikincisi arastirmaya konu olan {iriin Ezine peynirinin karakteristik 6zelliklerini
belirlemeye yonelik deney, tgiinciisii elde edilen sonuglarin cografi isaret belgesinde
belirtilen sonuclara gore degerlendirilmesi istatistiksel (ANOVA) testine gore yapilmistir,
dordiinciisii arastirmanin yapildig1 sosyal bilim alanina deney sonuglarinin uyarlanmasi

icin derleyici ve yorumlayici analiz yontemleri kullanilmistir

3.2.1 Arastirma Yontemi

Bu arastirmada dort yontem birlikte kullanilmistir. Literatiiriin olusturulmasinda
kaynak taramasi, ikincisi aragtirmaya konu olan Urlin Ezine peynirinin karakteristik
Ozelliklerini belirlemeye yonelik deney, tigiinciisii elde edilen sonuglarin cografi isaret
belgesinde belirtilen sonuglara gore degerlendirilmesi istatistiksel (ANOVA) testine gore
yapilmistir, dordiinclisi arastrmanin yapildigi sosyal bilim alanina deney sonuglarinin

uyarlanmasi i¢in derleyici ve yorumlayici analiz yontemleri kullanilmistir.

3.2.2. Analiz Yontemleri

En cok Enaz
Kuru madde yag oranm 59.00 49.00
Kuru madde 52.00 43.00
Kuru maddede tuz 9.00 6.00
Titrasyon asitligi 1.60 0.70
Ph 5.72 4.72

Yapilan analizler Tiirk Akreditasyon Kurumu (TURKAK) deney raporlarinin taninirhig
konusunda Avrupa Akreditasyon Birligi (EA) ile c¢ok tarafli anlasma ve uluslararasi
laboratuvar akreditasyon birligi (ILAC) ile karsilikli tanima anlagsmasi1 yapilmistir. Yapilan
analizler TURKAK’tan AB-0953-T ile TS EN ISO/IEC 127025:2017 standardina gore
akredite edilmistir. Tam yagli geleneksel Ezine peynirine asagida belirtilen analizler

yapilmustir. Aktrilan analiz degerleri Ezine peyniri formiiliine uygun peynir tireten 8 farkli
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isletmeden analiz sonucu almip degerlendirilmistir. Bu isletmeler Canakkale Tarmm il

Midiirligiine bagli olarak iiretim yapmaktadirlar.

3.2.2.1.Peynirde Toplam Asitlik Tayini

Uretim ve depolama stirecinde laktozun parcalanma seviyesinin, peynirlerin standartlara
uygunlugunun ve olgunlagsma diizeyinin belirlenmesi i¢in laktik asit konsantrasyonun
saptanmasidir. Belirli miktarda peynir ile suyun karistirilmas: veya siiziilmesiyle elde
edilen ¢ozeltide bulunan zayif asidik karaktere sahip bilesiklerin, kuvvetli bir baz olan

NaOH (fenolftalein esliginde notrlesmesi esasina dayanmaktadir).

3.2.2.2 Titrasyon Yontemi

Bir erlenmayere 10 gram peynir tartilir ve {izerine 40c ‘de 105 ml damitik su azar azar
ilave edilir ve porselen havan yardimiyla peynirin ezilmesi saglanir. Elde edilen karisim
iyice karistirildiktan sonra huniye yerlestirilen kaba filtre kagidinin yardimiyla siiziliir.
Stiziintiiden pipetle 25 ml almarak (2.5 gr peynir icermektedir) erlene bosaltilir ve lizerine
2-3 damla fenolftalein ¢ozeltisi ilave edilir. Biret veya pipetle 0.1 NaOH ¢ozeltisiyle 30 sn
boyunca kaybolmayan agik pembe renk olusana kadar titrasyon yapilir. Titrasyon
bitiminde sarf edilen NaOH miktar1 kaydedilir. Titrasyon islemi aymi sartlarda 25 ml

damitik su (40c) kullanilarak tekrarlanir ve harcama belirlenir.

NXFXEX (V1-v2)
%Laktik Asit= x 100

N: Kullanilan NaOH normalitesi (0.1 N)

F: 0.1 N NaOH faktorinu

E: Laktik asitin miliekivalan agirligini (0,09)

V1: Titrasyonda peynir i¢in sarf edilen NaOH miktarmi, ml

V2: Titrasyonda sahit (damitik su) i¢in sarf edilen NaOH miktarini, ml

M: Peynir miktarmi, g (siiziintiiden alinan miktarm peynire karsilik gelen miktar1)
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0.9Xf(V1-V2)
%L aktik asit = x 100

3.2.2.3. pH Analizi

PH metre siit numunesine daldirilir, deger sabitlenince okunur. Sonuglar asagidaki formiile
gore degerlendirilmektedir.(Oner, Sanlidere)

3.2.2.4.Kuru Madde Tayini

Peynirlerin kuru madde agisindan standartlara uygunlugunun, dayanikliligimnin, besin
Ogelerini olusturan bilesiklerin toplam miktarmin ve su oranmin belirlenmesidir. Kumla
karistirilmis deney numunesi 102¢ ‘de etiivde sitilarak kurutulur. Kurutulmus numune

daha sonra kaybettigi kiitleyi hesaplamak i¢in tartilir.
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DORDUNCU BOLUM
BULGULAR

4.1 Trakya Bolgesi Peynircilik

Trakya bolgesi peynirciligi basta Edirne ve Canakkale illeri olmak tizere Tiirkiye’de ki
peynir Gretiminin yiiksek bir kismini tirettikleri goriilmektedir. Bugiin market raflarinda ve
sarkiiterilerde satisa sunulan klasik beyaz peynir Edirne beyaz peyniridir. Diger taraftan
Canakkale iline ait cografi isaretli tam yagh Ezine beyaz peyniri oldugu goriilmektedir.
Ezine peyniri cografi isaret sahibi olmasi sebebi ile Tiirkiye ve diinyada yiiksek taninirliga
sahip bir peynir olarak 6n plana ¢ikmaktadir. Trakya bolgesi mandiraciligi incelendiginde
bolgede peynirciligin gelismesinin en biiyiik nedenlerinden biri kiigiikbas popiilasyonunun
fazla olmasi, her bdlgenin kendine ait bitki florasinin olmasi ve kiigiikbas hayvanlarin 6zel
cins hayvanlardan olusu bdlgede peynirciligin yogun yapilmasmma olanak sagladigi
goriilmektedir. Trakya bolgesinde yasayan yogun gdg¢men popiilasyonunun balkanlardan
gelen bazi geleneksel peynir mayalama tekniklerini burada devam ettirmesi, geleneksel
yollara  baghligin bozulmamasi bdlgede peynirciliin ve peynir iiretiminin
stirdiiriilebilirligini sagladigi goriilmektedir.

Bolgede peynir iiretimi yogun olmasina ve tanitiminin iyi yapilmasma ragmen bolgede
herhangi bir peynir festivalinin yapilmadigi, peynir tadim etkinliklerinin diizenlenmedigi,
peynir rotalarinin olusturulmadigi goriilmektedir. Bolge peynirlerinin bilinirligine nazaran
peynirin gastronomik bir Uriin olarak degerlendirilmedigi, bu nedenle gastronomi turizmi
acisindan fayda saglanamadigi goriilmektedir.

Trakya bolgesinde peynircilikten saglanan istihdam yiiksektir. Peynirin olusturdugu
ckonominin bolge halki igin Onemli oldugu, bu sayede peynir dretiminin

stirdiiriilebilirliginin 6n plana ¢iktig1 goriilmektedir.

4.2 Geleneksel Ezine peyniri

Ezine peyniri cografi isaretli bir peynir olarak Trakya bolgesi ve Tiirkiye i¢in dnemli bir
peynir ¢esididir. Uretilen bu peynirin baska higbir yerde iiretilememesi ve bdlge halki
tarafindan korunuyor olmasi bu peyniri 6zel kilan en 6nemli 6zelliklerinden birisidir. Ezine

peynirini karakterize eden dnemli nedenlerden birkaci su sekildedir; cografi konum, bitki
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florasi, yetistirilen kiigiikbas cinsleri, siitiin belli mevsimlerde toplaniyor olmasi, kullanilan
maya cesidi ve geleneksel liretim metotlar1 olarak on plana ¢ikmaktadwr. Tam yaglh Ezine
peynirinin karakterize 6zelliklerinden birisi tam yagh bir yapiya sahip olmasidir. Bununla
birlikte olgunlastirilma yontemi olarak ise salamura yontemi kullanilmaktadir. Beyaz
peynir grubunda yer alan Ezine Peynirini diger beyaz peynir tiirlerinden ayiran en 6nemli
ozelligi ise peynirin liretiminde kullanilan siitiin karakterize ozellikleri olmaktadir. Beyaz
peynir grubunda yer alan Ezine Peyniri, diger beyaz peynirlerinden ayirt edici karakterize
ozelliklere sahip olmasi dolayisiyla TPE’ye (Tiirk Patent Enstitiisii) yapilan basvuru
dogrultusunda cografi isaret olarak tescillenmistir. Ezine Peynirini karakterize eden
Ozelliklerin basinda gelen etkenlerden birisi bolgede gerceklestirilen hayvancilik
faaliyetleri kapsaminda Canakkale bitki Ortiisli ve su kaynaklar1 ile beslenen hayvanlardan
temin edilen siit cesitleri olmaktadir. Bununla birlikte s6z konusu siit ¢esitleri mevsime
bagl olarak belirli oranda peynir iiretiminde kullanilmaktadir. Ezine peyniri {iretiminde
keci sutli %40, koyun sutt %45 ile %55 ve inek siitu ise en yiksek %15 oranda olacak
sekilde peynir iiretiminde kullanilmaktadir. Bu baglamda Ezine Peyniri iiretiminde agirlikli
olarak kiiciikbas hayvan siitlerinin kullanildig: ifade edilebilir (Yiiceer vd., 2009).

Ezine Peynirini karakterize eden etkenlerden biri olan liretim yontemi baglaminda pagal
olarak adlandirilan karigim siitii 65-70 °C sicaklikta 30 dakika boyunca isitilarak pastorize
edilmektedir. Daha sonrasinda siitiin pihtilastirilmasi amaciyla siit i¢erisine sirden mayasi
dahil edilerek mevcut sit 30-35 °C sicaklikta mayalanmaktadir. Pihtinin olusturulmasmnin
ardindan ise ortaya ¢ikan peyniralt1 suyunun siiziilmesi amaciyla piht1 pargalara ayrilmakla
birlikte peynir iiretiminde kullanilan materyallerden biri olan cendere bezi kullanilarak
stiziilmeye birakilmaktadir. Daha sonrasinda ise mevcut teleme aroma ve lezzet agisindan
karakterize etmek amaciyla deniz tuzu ile hazirlanan salamuraya birakilmaktadir. Salamura
isleminin ardindan ise iiretilen peynir kaliplar1 teneke icerisine sirayla dizilmekte ve bunun
ardindan ise lizerine kuru tuz dokiilerek 10 ile 12 saat arasinda dinlendirilmektedir. Bu
islemin ardindan ise peynir kaliplarindan ¢ikan su tekrar siiziilmekte ve sonrasinda tekrar
salamura edilerek tenekeye basilmaktadir. Ezine Peynirinin ortalama 8 ay olmak lizere

serin ortamlarda veya soguk hava depolarinda olgunlagtirilmast amaciyla 8 ay

bekletilmektedir (Tuncel vd., 2010).
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Ezine peyniri yapisal olarak ag¢ik sar1 renkli olmakla birlikte hafif sert ya da yumusak bir
yaptya sahiptir. Bununla birlikte Ezine Peyniri {istiinde kii¢iik gézenekler mevcuttur. Ezine
peyniri lezzet ve aroma bakimindan ise liretim siirecinde siitiin 1sitilmas1 dolayisiyla pigmis
slit ve kremay1 andiran bir tada sahiptir. Bununla birlikte ezine peyniri tam yaglh bir peynir

olmasi dolayisiyla siit yagnia bagli olarak eksi, tathh veya tuzlu bir tada sahip
olabilmektedir (Yticeer vd., 2009).

4.3 Geleneksel Ezine Peynirinin Baz Fizikokimyasal Ozellikleri

Uygulanan analizlerde Tiirk Patent Enstitiisii cografi isaret iiretim semasina uygun
geleneksel yollarla iiretilen Ezine beyaz peynir kullanilmistir. Analizi yapilan tam yagl
Ezine peynir bolge ciftcilerinden toplanan sutlerden geleneksel yollarla mayalandiktan
sonra en az 9 ay siireyle bekletilip olgunlasmis Ezine peyniridir. Yukarida ki tabloda
belirtildigi lizere Ezine peyniri i¢in 6 adet analiz yapilmistir. Analizlerde bakilan rutubet
tayini %49,78 ¢cikmistir ve peynir tiretimi icin uygun bir deger oldugu goriilmektedir. Tuz
tayini analizinde degerin %#4,5 oldugu goriilmektedir. Tiirk Patent Enstitiisiiniin belirtmis
oldugu tuz degeri % 6-9 aralig1 oldugu goriilmektedir. Kuru madde oraninin %52,77
oldugu ve bu degerin tam uygun bir deger oldugu saptanmaktadir. Yapilan bir diger analiz
toplam asitlik tayini %62,7 olarak ¢ikmaktadir. Olmasi gereken araligin %60-65 olmasi
gerektigi goriilmektedir. Ph degeri %%4,95 olarak uygun bir deger oldugu goriilmektedir.
Kiil tayini % 4,72 olarak uygun bir deger olarak kabul edilmektedir. Blgenin Tarmm 11
miidiirliigline bagh 8 siit triinleri isleyen isletmeden alman tam yaglh Ezine peyniri
fizikokimyasal analiz sonuglar1 tablo 15°te belirtilmistir. isletmelerden alman analiz

sonuglar1 Ezine peynirinin bazi kimyasal 6zelliklerini belirtmektedir.
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Tablo 14. Geleneksel Ezine peynirinin Baz1 Fizikokimyasal Ozellikleri;

ISLETME |TUZ pH Kil Tayini | Toplam Asit | Kuru Madde Rutubet
% % % (laktik asit ) % %
%
A 6.5 4.95 4.72 1.32 48.8 51.2
B 6.42 4,72 5 1.39 52.1 51
C 4.5 5.03 5.2 1.35 52.3 53.2
D 6.2 4.95 4.72 1.37 49.3 48.3
E 4.5 4.95 4.72 1.37 52.77 49.78
F 5.52 4.73 5.22 141 50 50
G 6.81 5.21 4.5 141 47.3 48.8
H 5.72 4.78 4.99 1.36 50.2 50.1
Ortalama 5.77 491 4.88 1.37 50.34 50.29
Standart 0.89 0.17 0.26 0.30 1.92 1.53
Sapma
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Analizi yapilan Ezine peynirlerinin ANOVA Pearson analizi;

1 2 3 4 5
T R
P
Ph R 0.098
P 0.817
K R -.565 -.575
P .145 136
Tasit R .188 -.198 .012
P .656 .639 977
Kuru R -.826 -.268 .488 -.193
P 011" .520 220 647
R R -.180 -.146 537 -.602 333
P .670 729 170 114 420
p<0.05
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Peynir Tuz pH Kul Tayini | Toplam Kuru Rutubet
Cesitleri Asitlik Madde
Tayini
C1
5,77 4,91 4,88 1,37 50,34 50,29
EzinePeyniri
G2
9,94 4,54 - - 57,08 -
Sepet
Peyniri
C3
6,2 5,37 12,6 1,3 49,02 -
Cecil
Peyniri
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G4

5,53 4,84 8,11 1,16 45,30 -
Beyaz Peynir
G5
5,34 - 7,84 0,93 44,06 -
Civil Peyniri
C6
Mihalic 8,59 5,39 - - - 37,86
Peyniri
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BESINCI BOLUM

Trakya ili kapsaminda yer alan illerden biri olan Canakkale ilinde ise geleneksel
peynir cesidi olarak Ezine Peyniri iiretildigi bilinmektedir. Ezine Peyniri, beyaz peynir
grubunda yer almasma karsin cesitli karakterize Ozellikler sahip bir geleneksel peynir
cesidi olmaktadir. Ezine Peyniri s6z konusu Ozellikleri dolayisiyla cografi isaret olarak
tescillenmistir. Ezine Peynirinin karakterize 6zelliklerinden birisi tam yagli olmasi1 olmakla
birlikte peynir liretiminde kullanilan siitiin agirlikli olarak kii¢iikbas hayvan (koyun, keci
vs.) grubunda yer alan hayvanlardan temin ediliyor olmasi olmaktadir. Ezine Peynirini
karakterize eden Ozelliklerden birinin peynir liretim siirecinde pihtinin olusturulmasmin
ardindan peynir alt1 suyunun siiziilmesinin ardindan deniz tuzu kullanilarak olusturulan

salamurada bekletilmesi olmaktadir.

SONUGC

Peynir {liretimi tarihsel slire¢ kapsaminda degerlendirildiginde peynirin ilk {iretimine
iligkin pek ¢ok farkli goriis bulunmaktadir. Bununla birlikte peynirin tiretimindeki temel
amaca iliskin olarak bahsedilen bilgiler degerlendirildiginde siitiin tagmnabilir yapiya sahip
olmasi, dayanikliligmin arttirilmasi ve tiliketilebilir olmasinin amag¢ olarak belirlendigi
gozlemlenmektedir. Zaman igerisinde toplumlar arasinda ozellikle toplumsal gocler ve
diger etkenler dolayisiyla farkli cografyalarda yayilmaya baslayan peynir ayni zamanda
geleneksel bir yapiya sahip olmus ve kiiltiirel bir deger olarak kabul edilmistir. Bu
baglamda giinliimiiz itibariyle diinya genelinde 1000 ile 4000 farkli cesitte geleneksel
peynir bulundugu bilinmektedir. Ayrica Tiirkiye kapsaminda ise 130’dan fazla geleneksel

peynir ¢esidinin bulundugu bilinmektedir.

Trakya bdlgesi kapsaminda geleneksel peynir cesitleri degerlendirildiginde Trakya
bblgesinde yer alan iller i¢in ortak bir peynir ¢esidi bulundugu goézlemlenmektedir. Bu
peynir cesidi ise Trakya Eski Kasar Peyniri olmaktadir. S6z konusu peynir ¢esidi Trakya
bblgesinde yer alan iller i¢in farkli yontemlerle iiretilmekle birlikte Tekirdag iline bagl
Malkara ilgesi igin ise cografi isaret olarak tescillendigi gozlemlenmektedir. Farkl
yorumlar baglaminda belirlenen yontemler ile iiretilen Trakya Eski Kasar Peynirinin

Trakya bolgesinde yer alan farkl iller i¢in farkli karakterize 6zelliklere sahip olmasinin
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nedeninin ise her yoOrenin bitki Ortlisiine bagli olarak bolgelerde gergeklestirilen
hayvancilik faaliyetleri kapsaminda hayvanlardan temin edilen siitiin lezzeti, aromas1 ve

kalitesinin farklilik gosterdigi gdzlemlenmektedir.

Trakya bolgesinde yer alan illerden biri olan Kirklareli ilinde iki farkli geleneksel
peynir ¢esidi iretildigi ve bu cesitlerin ise Kirklareli Beyaz Peyniri ve Kirklareli Eski
Kasar Peyniri oldugu gozlemlenmektedir. Kirklareli ili kapsaminda geleneksel peynirleri
karakterize eden en Onemli 6zellik olarak Kirklareli ilindeki yaylalar, Kirklareli ilinin
cografi kosullar1 ve Kirklareli ilinin bitki ortustine 6zgu bitkiler ile beslenen hayvanlardan
temin edilen siit ¢esitleri oldugu gozlemlenmektedir. Kirklareli ilinde iiretilen geleneksel
peynir cesitlerini karakterize eden dnemli 6zelliklerden bir digerinin ise peynir liretiminde
sirden mayasinin kullanilmasi oldugu gézlemlenmektedir. S6z konusu maya heniiz anne
stitinden kesilmemis buzagi ya da oglaklarm anne siitlinii sindirmek amaciyla kullanmis
oldugu rennin adli enzim ve bu enzimin salgilandig: sirden adli organdan iretilmektedir.
Kirklareli yoresi geleneksel peynir iiretimi kapsaminda kullanilan siitiin diisiik sicaklik
degerlerinde pastorize olmasi peynir lezzet, aroma ve yapisim karakterize eden

ozelliklerden biri oldugu gézlemlenmektedir.

Trakya bolgesinde yer alan illerden biri olan Edirne ilinde geleneksel peynir olarak
Edirne Beyaz Peyniri iiretildigi bilinmektedir. Edirne, Tiirkiye’de en sik tiiketilen peynir
gruplarindan biri olan beyaz peynir grubunun anavatani olarak da bilinmektedir. Edirne
Beyaz Peynirini karakterize eden 6zelliklerden biri olarak peynir Gretim sirecinin sonunda
peynirin olgunlastirilmas: ve dinlendirilmesi amaciyla buzhanelerde muhafaza edilmesi
oldugu gozlemlenmektedir. Edirne Beyaz Peynirini karakterize eden Ozelliklerden bir
digerinin ise peynir iretiminde kullanilan sitin Edirne ilinde faaliyet gosteren
mandiralardan temin edilmesi oldugu gozlemlenmektedir. Ayrica Edirne Beyaz Peynir
iretiminde inek, koyun ve kegi siitleri ayr1 ayr1 kullanilabilmekle birlikte pacal olarak
adlandirilan karisim seklinde de kullanilabilmektedir. Bu durumda etkili olan sebebin ise
mevsimlere gore Edirne ili bitki Ortiisiinde yetisen bitkilerin degismesi ve dolayisiyla bu
bitkiler ile beslenen hayvanlardan temin edilen siitiin besin degerlerinde farklilik olmasi
oldugu gozlemlenmektedir. Beyaz peynir grubunda Edirne Beyaz Peynirini ayirt edici

ozellikler arasinda en 6nemlilerinden bir digeri ise gdzeneksiz bir yapida olmasidir.
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Trakya bolgesinde yer alan illerden biri olan Tekirdag ilinde geleneksel peynir
olarak Malkara Eski Kasar Peyniri iiretildigi bilinmektedir. Bu baglamda s6z konusu
peynir aynt zamanda bir cografi isaret olarak tescillenmistir. Malkara Eski Kasar Peynirini
karakterize eden Ozellikler arasinda en dnemlilerinden birisi peynir iiretiminde kullanilan
stitiin temin edildigi hayvanlarin Tekirdag ili bitki Ortiisiine 6zgii bitkiler ile beslenmesi
olmaktadir. Malkara Eski Kasar Peynirini karakterize eden ozelliklerden bir digeri ise
peynir iretiminde kullanilan siitiin keci, koyun ve inek siitleri karistmmdan olusmasi
olmaktadir. Ayrica peynir liretiminde kullanilan siit 1 Nisan ile 30 Temmuz tarihleri
arasinda sagilarak peynir iiretiminde kullanilmaktadir. Malkara Eski Kasar Peynirini
karakterize eden Ozelliklerden bir digerinin ise peynirin olgunlastirmak ve dinlendirmek
amaciyla %70 ile %90 oranda nemli bir ortamda en az 90 giin siireyle bekletiliyor olusu

olmaktadir.

Trakya ili kapsaminda yer alan illerden biri olan Canakkale ilinde ise geleneksel
peynir ¢esidi olarak Ezine Peyniri iiretildigi bilinmektedir. Ezine Peyniri, beyaz peynir
grubunda yer almasma karsin gesitli karakterize Ozellikler sahip bir geleneksel peynir
cesidi olmaktadir. Ezine Peyniri s6z konusu Ozellikleri dolayisiyla cografi isaret olarak
tescillenmistir. Ezine Peynirinin karakterize 6zelliklerinden birisi tam yagli olmas1 olmakla
birlikte peynir liretiminde kullanilan siitiin agirlikli olarak kii¢iikbas hayvan (koyun, keci
vs.) grubunda yer alan hayvanlardan temin ediliyor olmasi olmaktadir. Ezine Peynirini
karakterize eden Ozelliklerden birinin peynir liretim siirecinde pihtmin olusturulmasinin
ardindan peynir alt1 suyunun siiziilmesinin ardindan deniz tuzu kullanilarak olusturulan
salamurada bekletilmesi olmaktadir. Ayrica Ezine Peynirini karakterize eden bir diger
ozellik ise bu islemin ardindan peynirin kaliplar halinde tenekeye dizilmesi ve kuru tuz ile
10-12 saat araliginda salamura edilmesi peynirin karakterize Ozelliklerinden bir digeri
olmaktadir. Ezine Peynirini karakterize eden Ozelliklerden bir digeri ise olgunlasma
sirecinin 8 ay olmasi olmaktadir. Ezine peynirinin cografi isaret almasi Tiirkiye ve
diinyada bilinirliginin artmasmi saglamistir. Geleneksel yontemlere bagl kalarak kendi
bdlge ciftcisinin iirettigi siitii isleyerek Ezine i¢in onemli bir isttihdam kaynadi olan
peynirciligin siirdiiriilebilirligini saglamaktadir.

Turistik bir UrGin olarak Ezine beyaz peynirinin standartlara uygun Gretimi,
turistlerin deneyimledikleri bir iirlinii bir bagka ziyaretlerinde tekrardan ayni sekilde

deneyimlemeleri agisindan oldukc¢a onemlidir. Uretim standartlar1 aynen uygulandiginda
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ve uygun Uretim yapildiginda hem turistler hem de tiiketiciler belli bir baglilik duyarak
tekrar satin alim siireci kolaylasmaktadir.

Bolgede peynir liretimi yogun olmasma ve tanitimmin iyi yapilmasma ragmen
bolgede herhangi bir peynir festivalinin yapilmadigi, peynir tadim etkinliklerinin
diizenlenmedigi, peynir rotalarmin olusturulmadigi goriilmektedir. Bolge peynirlerinin
bilinirligine nazaran peynirin gastronomik bir iiriin olarak degerlendirilmedigi, bu nedenle
gastronomi turizmi agisindan fayda saglanamadigi goriilmektedir.

Ezine peynirinin gastronomi turizmi agisinda degerlendirilebilmesi icin turistlerin
dogrudan tretime katilimimm saglayacak ornek tiretim alanlari insa edilebilir, bdylelikle
bolgeyi ziyaret eden turistlere deneyim boyutunda kazanim saglanmis olup deneyim
sonunda satin almanin gergeklesmesi saglanabilir. Daha Once organize edilen fakat
glinimizde organize edilmeyen Ezine Peynir Festivali yeniden organize edilebilir,
boylelikle Ezine peynirinin reklami hem de gastronomi turizmi kapsaminda bdlgeye turist
ziyaretleri arttirilabilir.

Trakya bdlgesinde peynircilikten saglanan istihdam yiiksektir. Peynirin
olusturdugu ekonominin bdlge halki i¢cin 6nemli oldugu, bu sayede peynir iiretiminin
stirdiiriilebilirliginin 6n plana ¢iktig1 goriilmektedir.

Geleneksel Ezine peynirine tuz tayini, kil tayini, toplam asitlik tayini, rutubet
tayini, pH derecesi, kuru madde oran1 olmak iizere 6 adet analiz yapilmistir. Ezine peyniri
tretimi yapan 8 farkli isletmeden alinan analiz sonuglar1 karsilastirilmistir. Bu analizler
sonucunda Ezine peyniri cografi isaret ¢izelgesine de belirlenen tuz oraninin 4 isletmede
uygun oldugu, diger 4 isletmede ise tuz oraninin 6-9 araliindan daha diisiik oldugu
goriilmektedir. 4 isletmede tuz oranmin daha diisiik olmast mevsimsel degiskenlere gore
farklilik gosterdigi belirtilmistir. pH derecesi, kil tayini, toplam asitlik tayini, kuru madde
orani, rutubet tayini, biitlin isletmelerde yakin degerler verdigi ve Ezine peyniri i¢in uygun
aralikta oldugu goriilmektedir. Ezine peyniri i¢in yapilan analizlere Anova Pearson analizi
yapilmustir ve analizler arasinda 1 adet iligki saptanmistir. Buna gore Ezine peynirinde kuru
madde orani arttikga tuz orani azalmaktadir. Ezine peyniri analizleri diger peynir
cesitleriyle karsilastirildiginda; tuz oranmm ve kiil tayininin diger peynirlere gore daha
diisiik oldugu goriilmektedir. Ezine peynirinin kuru madde orani ise ¢egil peyniri, beyaz
peynir, c¢ivil peynirine gore daha yiiksek, sepet peynirine gore daha diisiik oldugu

saptanmaktadir. Yapilan analizler sonucu Ezine’de iiretim yapan Canakkale il Tarim ve
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Orman Midirligiine bagli 8 isletmenin Ezine peyniri standartlarina uygun tiretim

yaptiklar1 goriilmektedir.
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EKLER

EK 1. Ezine Beyaz Peynirinin sicil Belgesi

Uriiniin Tamimi ve Ayt Edici Ozellikleri: Ezine Peyniri, iiretim bolgesini
kapsayan cografi sinirinda bulunan dogal endemik bitki ortiisii, iklimi ve su kaynaklari ile
beslenen koyun, kegci ve ineklerden elde edilen sttlerin mevsimine gore; koyun siti % 35-
45, kegi siitii en az % 40, inek siitli en fazla % 25 oranlarinda karistirilmasiyla iiretilen tam
yagli muhtelif biiyiikliikte teneke tipi peynirdir. Ezine Peyniri liretimi mart aymdan
baslayip, agustos ay1 sonuna kadar devam eden sezon iginde elde edilen koyun, kegi ve
inek siitlerinden yapilir. Ezine Peyniri iiretiminin yapildigi bolge gerek bitki ortiisii ve
gerekse iklim olarak Kaz Dagindan etkilenmektedir. Kaz Dagi bolgeye bol yagis ile
birlikte zengin bir bitki Ortiisii ve bol oksijen saglamaktadir. Bitki Ortlistinde mercankdsk
(Origanum majorana L.), giiveyi otu (Origanum vulgare), adagay1 (Salvia officinalis L.),
tiiyli nane (Mentha longifolia L.), ogul otu (Melisa officinalis L.) ve kekik (Thymus
vulgaris L.) basta olmak iizere ylizlerce kokulu bitki bulunmaktadir. Hayvanlarin yedigi
bitkiler siite lezzet ve aroma kazandirir. Ezine Peyniri yapiminda kullanilan siit bolgede
yetistirilen Tahirova, Sakiz, Dagli¢ ve Sakiz+Dagli¢ melezi irk1 koyunlardan, Siyah Alaca
(Holstein) k1 kiiltiir ineklerinden ve Karakeci (kilkegisi) ve Tiirk Saanen k1 kecilerden
saglanir. Ezine Peyniri beyaza doniik agik sar1 renkte olup, orta sertlikte kirilgan olmayan
bir yapiya sahiptir. Peynir kitlesinde az sayida ve kii¢iik ¢capli gézenekler bulunur. Ezine
Peyniri siitiin bilesiminde bulunan siit yagindan kaynaklanan “kremams1” ve uygulanan 1s1l
islemden de kaynaklanan “pismis siit” aromasma sahiptir. Uretiminde kullanilan koyun,
keci ve inek siitlerinin tat ve aroma 0zellikleri de iiriine tagimarak peynirin tat ve aromasini
etkiler. Ayrica siitiin bilesiminde bulunan protein, yag ve siit sekerinin direkt etkisi veya
enzimatik, kimyasal, mikrobiyal tepkimeler sonucu Urlnin karakteristik ve temel tat
ozellikleri olan “tuzlu”, “eksi” ve “tathmsi1” tatlar olusur. Ezine Peyniri {liretiminde
denizden elde edilen tuz kullanilir. Deniz tuzu kullanimi, peynirin erimesini ve dagilmasini
engelleyerek olgunlagsma sonucunda suyunu kolayca disariya vermesini saglar. Ezine
Peynirinde sadece dogal sirden mayas1 kullanilir. Ezine Peynirinde koyun, ke¢i ve inek
stitlerinin karigimi, dogal sirden mayasi ve deniz tuzunun haricinde hicbir gida katki

maddesi kullanilmaz. Ezine Peyniri kimyasal 6zellikleri asagidaki gibidir:
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Kuru madde yag orani 59.00 49.00
Kuru madde 52.00 43.00
Kuru maddede tuz 9.00 6.00
Titrasyon asitligi 1.60 0.70
Ph 5.72 4.72
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