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ANADOLU’DA PEYNIR KULTURU

DURLU-OZKAYA, Fiigen
GUN, ilhan
TURKIYE/TYPLIMS

OZET

Anadolu cografi konumu nedeniyle tarih boyunca Asya, Avrupa, Afrika,
Misir ve Mezopotamya kiiltiir yollarinin kesistigi bir merkez olmugtur. Bu
kesisim bir¢ok alanda oldugu gibi, geleneksel tirlinlerin sekillenmesinde
ve lrilin yelpazesinin olusumunda da énemli bir etkendir. Yiiz6l¢limii ol-
dukca genis olan tilkemizde, her yorede farkli 6zelliklere sahip yemek alig-
kanlig1 vardir.

Peynir tarihi hemen hemen siit tarihi kadar eskidir. Peynir, Tiirk mut-
faginda oldugu kadar diinya mutfaginda da 6nemli bir yer tutmaktadir ve
bu kiiltiirtin Mezopotamya’dan tiim diinyaya aktarildig: gortisii yaygindir.
Peynir tipi, tiretim teknigine, kullanilan siitiin niteligine, protein yag, bak-
teri icerigine, isletme kosullarina, sicaklik ve nem diizeyine gore farklilik
gostermektedir. Anadolu’da pek ¢ok peynir ¢esidi vardir. Bununla birlikte
yapilan onlarca peynir ¢esidinin ¢ogu yalnizca kendi yoresinde tiretilmek-
te ve tiiketilmektedir.

Anadolu’da iiretilen bir¢ok peynir tiiriinlin ¢esitli 6zellikleri dikkate
aliarak siniflandirilmasi, tiretim teknolojilerinin gelistirilerek standardize
edilmesi ve geleneksel iirlinlerimiz kategorisinde diinyaya tanitilmast 6n-
celiklerimiz arasinda yer almalidir.

Anahtar Kelimeler: Anadolu, peynir gelenegi, yoresel peynirler.
ABSTRACT

Anatolia is a center of culture where old world, Egypt and Mesopota-
mia are come together due to its’ geographical position. This togetherness
is to be an important factor for constitution of traditional products and for-
mation of product range. In our country which has considerably big area,
there is different nourishment behave in each region.

The history of cheese probably goes as far back as that of milk. Cheese
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holds a special place not only in Turkish cuisines, but also in the cuisines
of the world, and according to many views, cheese originated in Mesopo-
tamia. The types of cheeses have many varieties by the production stage.
Factors such as the quality of the milk used, the protein and fat content,
the amount of bacteria that it contains, the conditions of the factory, tem-
perature and humidity levels. Anatolia has much kind of cheeses. However
most of the chesses are produced and consumed only in its’ region.

It must be in our priority that cheese types produced in Anatolia must
be classified according to some properties of cheese variety, and produc-
tion technology must be enhanced and standardized, additionally must be
presented to the world as our traditional products.

Key Words: Anatolia, custom of cheese, traditional cheeses

Giris

Tarihsel gelisime bakildiginda, siitiin sagilmasi ve islenmesiyle ilgili
en eski bilginin, Mezopotamya topraklarina kadar uzandigi goriilmek-
tedir. Tapmaklarda bulunan M.O. 7000-10 000°li yillara ait yazitlardaki
resimlerde peynirin o zamanlarda tiretildigini gosteren figiirler yer almak-
tadir. Siitiin peynir gibi diger siit lirlinlerine doniigiim siireci de koyun,
keci ve inek tiirlerinin evcillestirilmesinden sonra baglamistir (Anonim
2007). Koyunun M.O. 8000’li yillarda Asya’da, keginin M. O. 7000’li
yillarda Ortadogu’daki site devletlerinin bircogunda, inegin ise M. O.
6100 ila 5800 yillar1 arasinda Neolitik ¢cagda Anadolu ve Makedonya’
da ehlilestirildigi saptanmigtir. Kasgarli Mahmut’ un 1072-1074 yillar
arasinda yazdigir Divanu Liigati’t-Tiirk’ de “stit kayukland1” yani “sitiin
kaymaklandigi”na isaret edilmektedir. Kitapta peynir karsiligr da “udma”
ve “udhitma” sozciikleriyle ifade edilmistir (Unsal 1997). Ayrica Karluk
leh¢esinde eksi stitten yapilan bir tiir peynire “sogut” dendigi ve Anadolu’
ya go¢ eden bazi Tiirkmen kabilelerinin ayni adi hala kullandig: belirtil-
mektedir. Sonug olarak Orta Asya’dan Mezopotamya, Anadolu, Ortadogu
ve Avrupa’ya tarimla ugrasan toplumlarda peynir her zaman degerli bir
gida maddesi olmustur. Elde somut bir tarihsel kanit olmamakla birlikte
peynirin ilk kez bundan yaklagik 8.000 y1l 6nce Mezopotamya veya Indus
vadisinde ¢obanlar tarafindan iiretildigi sanilmaktadir. Bununla birlikte
stitlin Once tesadiifen eksimesi sonrada bilingli olarak eksitilmesi yoluyla
peynirin ilk tiretildigi bolgenin Avrasya oldugu iddialari ise goz ardi edile-
mez. Ayrica Tatarlarin, Kirgizlarin, Kalmuklarin, Tibetlilerin ve Perslilerin
de Babilliler ya da Ibranilerden 6nce peynirle tanismis olduklari iddiasi da
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mevcuttur (Unsal, 1997: 9, Yaman Peynircilik, 2007).

Peynir s6zciigiiniin Tiirkceye Farscadan girdigi ve ilk kez Misir Mem-
liikklerinin Tiirk¢e sozliiklerinde rastlandigi belirtilmektedir (Unsal, 1997:
9). 12. ve 13. y.y. da yazildig1 bilinen Dede Korkut kitabinda da peynir
kelimesine rastlandig1 belirtilmektedir. Kisaca belirtmek gerekirse peynir
sOzcligiiniin Orta Asya’dan goc sonrasinda Anadolu’ya ve dilimize yerles-
tigi ifade edilebilir. Protein, D vitamini, kalsiyum ve ¢inko yoniinden
zengin bir gida olan peynir, kahvaltinin vazgecilmez lezzeti olmakla
kalmay1p, borek, salata, kek ve pogaca yapiminda da kullanilmaya baglan-
mis, hatta ana yemeklerimize kadar girmisgtir.

Siitlin peynire dontistimiinde tuluk i¢inde stitiin taginmasi sirasinda, si-
caklikla birlikte asitliginin gelismesi ve ¢alkalanmasiyla pihtinin suyundan
ayrilmasi ve bu siire i¢cinde gerceklesen gesitli doniigtimler rol oynamugtir.
Giintimiizde ise peynirin teknolojik olarak uygulanmasi, bir¢ok alanda
oldugu gibi gelenekselligin modernize edilmesiyle gesitlilik kazanmigtir.
Hatta Tiirkiye’de oldugu gibi, bir¢ok tilkede de hala geleneksel tiretimi
tercih edilen ve diinya pazarinda satisa sunulan peynir tipleri mevcuttur.
Peynir, her yorenin kendine 0zgili prosesine baglh olarak farkli aroma,
tat, yap1 ve sekle sahip bir grup fermente siit tirtinii olarak tanimlanabilir.
Diinyada 1.000’den fazla peynir ¢esidi bulunmaktadir. Peynir cesitliligin-
de bir¢ok faktor etkilidir. Giintimtiiz kosullarinda modern alet-ekipmanlarla
tretimi gerceklestirilse de, peynir cesitliliginin en 6nemli unsurlarindan
bir tanesi de stiphesiz ki tilkelerin sosyo-Kkiiltiirel gelisim ve degisimleridir.
Diinya mutfaginin vazgecilmezleri arasinda yer alan peynir, tilkelerin kiil-
tiir zenginliginin bir parcasidir. Ozellikle Dogu-Bat1 kiiltiiriiniin merkezi
niteliinde bir konuma sahip olan tilkemizin her bolgesinde ayr1 ayr yapi,
sekil ve lezzette peynir ¢cesidimiz mevcuttur. Tiirkiye’de siitiin elde edildi-
g1 hayvan 1rki, yoresel ve iklimsel farkliliklar ile uygulanan geleneksel ve
teknolojik islemlere bagl olarak baslica 25°den fazla yoresel ve bolgesel
peynir ¢esidinin bulundugu (Tekinsen, 2000; 210) ifade edilirken, Adam
(1974; 5) bu saymnin 39 oldugunu belirtmistir. Oysa tlilkemizde yok olma
tehlikesiyle kars1 karsiya gelmis veya taninmamus ylizlerce yoresel peynir
tipt bulunmaktadir.

Tiirkiye Peynirleri

Siitlin peynire doniistiirtilerek uzun stire saklanmasi, binlerce yildir uy-
gulanan bir yontemdir. Glinlimiizde peynir sanayi ne kadar geligsmis olursa
olsun, peynir yapiminin baglica asamalar1 cok az degisiklige ugramistir.
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Siit kendi haline birakilarak asitliginin gelismesi yoluyla elde edilen pey-
nire halk dilinde “eksimik™ ya da “kesik” denmekte (Unsal, 1997: 31)., sii-
tiin pastorize edilip maya ilavesi ile elde edilen peynir ise “teleme” olarak
adlandirilmaktadir (Uraz, 1981: 208).

Peynir ¢esitliginin ortaya ¢ikmasinda bir¢ok faktor etkili olmaktadir.
Ornegin, ham madde siitiin cinsi (inek, koyu, kegi siitii peyniri), piht1 olus-
turma yontemi (asit, maya peynirleri), siitiin 1s1l islem goriip gérmemesi
(¢ig, pastorize peynir) yag orani (tam yagli, yagli, az yagl, yagsiz peynir),
yapist (¢ok sert, sert, yumusak peynirler), tuz orani (tuzlu, tuzsuz peynir-
ler), katki maddeleri (¢gesitli ot ve baharatlar, eritici tuzlar, kiif geligimi
desteklenerek yapilan peynirler), olgunlagsma siiresi ( taze, yari olgun, ol-
gun peynirler) (Ugtincii, 2004: 37; Giin, 2006: 15)

Her iilkenin kendi kiiltlir ve gelisim diizeyine bagh olarak tiim bol-
gelerinde yogun bir sekilde tiiketime sundugu peynir ¢esidine sahiptir.
Ulkemizde de beyaz peynir, kasar peyniri, tulum peyniri yaygin olarak
tiiketilmekte ve bu peynirleri lor, ¢okelek, dil, Cerkez, otlu peynirler gibi
diger yoresel tirtinler takip etmektedir.

Beyaz Peynir

Tiirkiye’nin her yerinde yapilmasina ragmen, cogunlukla salamura veya
teneke ya da Edirne peyniri olarak bilinen beyaz peynir, 6zellikle Trakya,
Marmara, Ege ve Orta Anadolu bolgelerinde iiretilmektedir (Unsal, 1997:
84). Bu peynirlerin kendisine 6zgii tat, koku ve yapisinin olusmasinda her
bir bolgenin cografik kosullari, yorenin bitki habitati, yetistirilen hayvan
materyali ve uygulanan farkli teknolojik islemler gibi etkenler 6nemli ol-
maktadir. Beyaz peynir tiretiminde kullanilan ¢ig veya pastérize siit, ma-
yalama sicakligina getirildikten sonra sirden ilave edilerek pihtilagtiril-
makta, cendere bezinde baskiya alinarak porsiyonlanmakta, 6zel olarak
hazirlanmig salamurada tuzlandiktan sonra olgunlagtirilarak tiiketime su-
nulmaktadir. Beyaz peynir teknolojisinde en 6nemli unsurlardan birisi de
peynirlerin gozenekli olup olmamasidir. Cig siitten tiretilen beyaz peynir-
lerde koliform grubu mikroorganizmalarin gelisimi peynirlerde gozenek
olusumuna neden olmakta ve siingerimsi bir yap1 kazandirmaktadir. Ancak
diger patojen mikroorganizmalar da diistiniildiigiinde bu tiir tirtinlerin 3 ay
salamura icinde muhafaza edilmesi gerekmektedir. Olmas1 gereken yapi
gozeneksiz diiz bir yapidir (Giin, 2006: 35). Ulkemizde en ¢ok bilinen
beyaz peynirler tam yagh % 60 koyun, %30 ke¢i ve %10 inek siitii karisi-
mindan yapilan Ezine peyniri, koyun siitii ve inek siitii karisimiyla yapilan
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Edirne tipi teneke beyaz peyniri, ¢ig koyun siitiinden tiretilen Urfa sala-
mura beyaz peyniri, keg¢i siitiinden tiretilen Konya teneke salamura keci
peyniri olarak siralanabilir (Unsal, 1997: 86-88).

Ozellikle Kibris peyniri olarak bilinen ve son yillarda iilkemizde de
tiretilmekte olan Hellim peyniri, yapim teknigi ile yapisal ozellikleri yo-
niinden beyaz peynire yakin bir peynir tiiriidiir. Uretim teknikleri arasin-
daki en 6nemli fark telemenin 90-95 °C’ deki peynir alti suyunda 30-45
dakika haslanmasi ve i¢ine nane ilave edilerek kaliba konmasi ve yiiksek
oranda tuz iceren salamurada olgunlastirilmasidir. Bu peynir, kendine 6zgii
karakteristik aromasi olan, elastik ve delik icermeyen siki bir yapiya sa-
hip, taze veya olgunlagsmis olarak tiiketilen yoresel bir tirtindiir. Dogrudan
yenilebildigi gibi tercihe bagl olarak tavada ya da 1zgarada kizartilarak da
tiikketilebilmektedir (Simsek ve Giin, 2006: 909).

Kagar Peyniri

Tiirkiye’de iiretilen peynirler arasinda beyaz peynir kadar eski bir kiil-
tiire sahip olan kasar peyniri mutfaklarda hemen hemen her 6giin kulla-
nilabilen bir cesittir. Hem kahvaltilarin vazgecilmez tadini, hem de bazi
yemeklerin ana lezzet unsurunu olusturmaktadir. ‘Plastik telemeli’ ya da
‘haglama peynirler’ grubunda yer alan kagar peyniri adini Ibranice kaser
ya da koser sozctigiinden almaktadir. Amerika ve Avrupa da genel olarak
‘Italyan tipi peynir’ ad1 ile taninan kasar, Balkan iilkeleri ve Italya bagsta
olmak tizere Macaristan, Slovakya, Kafkasya yo6resi ve ABD de yaygin
olarak tiiketilmektedir. Tiirkiye’de kasar peyniri biitiin bolgelerde {iretil-
mekle birlikte, Trakya, Orta Anadolu ve Dogu Anadolu da daha yaygindir
(Yaman peynircilik, 2007). Geleneksel kasar peyniri koyun siitii ile yapil-
masina ragmen, Adapazar1 ve Kars gibi bir¢ok ilde inek siitlinden tiretimi
agirlik kazanmistir. Genel olarak tekerlek biciminde, sert, sarimtirak bir
peynir olan Kasar peyniri Bati Anadolu illerinde 10-12 kg, Dogu Anadolu
illerinde ise 6 kg civarindadir. Ayrica doguda tiretilenlerin kabuk yiizey-
leri daha kiiflii ve amber renginde olmasina ragmen, batida tiretilenlerde
kabuk daha ince, kiifsiiz ve sar1 renklidir (Unsal, 1997: 104). Uretim tek-
nigi baskilama asamasina kadar Beyaz peynir tiretimi ile ayni1 olan kasar
peynirinde temel farklilik telemenin fermentasyona birakilmasiyla baglar.
Geleneksel iiretimde asitlik gelisiminin uygunlugu “yaprak agma” ve “si-
cim ¢cekme” olarak adlandirilan iglemlerle belirlenir. Bu iglem sonunda kitle
plitiirsiiz, stinen ve kopmayan yapiya sahipse haglanacak kivama gelmistir.
Istenilen asitlik derecesine ulagildiginda teleme ince dilimler halinde ke-
silerek i¢inde % 3-5 oraninda tuz bulunan 75-80 °C’deki haslama suyun-
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da pisirilerek hamur haline getirilir. Hamur yogrularak gébek baglanir ve
kaliplara aktarilir. Stirekli kasar peyniri liretim (continious) sistemlerinin
kullanildig1 giinlimiizde, elde edilen hamurun kaliplara aktarilmasiyla iire-
tim gerceklestirilmektedir. Kasar peyniri hazirlandiktan sonra alt1 ay kadar
raflarda veya cuval icinde, serin depo veya magaralarda bekletilip eskime-
si saglanir. Kasar peyniri soguk bir yerde iki hatta ii¢ y1l saklanabilir (Giin,
2006: 55). En ¢ok bilinen kasar peynirleri arasinda inek siitiinden yapilan
Kars kasar peyniri, inek-koyun ve keci siitiinden yapilan Kirklareli kasar
peyniri, tam yagli inek ve koyun siitiinden yapilan Trabzon Kadirga kasar
peyniri ve inek siitlinden yapilan Tonya kasar1 ve Mus kasari, telemenin
icerisine lor karistirilarak yapilan Bayburt lorlu kasar kirigi ornek olarak
verilebilir (Eralp, 1953: 227-230).

Kasar peyniri kadar tiiketilerek sevilen bir diger peynir ¢esidi de Mihali¢
Peyniridir. Balikesir-Bursa civarinda tiretilen ve sert tip peynirler sinifina
sokulan bu peynir, 6zellikle yorede yetistirilen kivircik cinsi koyunlarin
stitlinden imal edilmektedir. Yapim teknigi ile kasar peynirine benzeyen ve
biiyiik kelle seklinde kaliba alinan Mihali¢ peyniri, iri gézenekli, keskin
kokulu, hafif tuzlu bir peynirdir. Maglic, Mahli¢ veya kelle peynirir ola-
rak da bilinen bu peynirin kékeni Bursa-Karacabey olarak bilinmektedir
(Ozer, 1969: 22; Yaygin ve ark., 1984: 19)

Marmara bolgemizde 6zellikle Bolu, Bursa, Adapazar1 ve Balikesir il-
lerinde ve Kayseri’de Cerkez kokenli aile isletmelerinde iiretilen ve daha
sonralar stit fabrikalarinda da tiretilmeye baglanan Cerkez peyniri, pihtisi
1s1l iglem goéren, yumusak ancak zamanla sertlesen bir peynir tipidir. Inek,
koyun, kec¢i ve manda siitlerinden ayr1 ayn tretilebildigi gibi, bu siitle-
rin karistmlarindan da yapilmaktadir. Pihtis1 haglanan peynir, elle tuzlan-
diktan sonra sepet veya tabaklara basilmakta ve soguduktan sonra kalibin
seklini almaktadir (Unsal, 1997: 144). Bununla birlikte, Diizce, Hendek ve
Manyas yorelerinde Cerkez peynirine gerek aroma kazandirmak gerekse
dayanimi artirmak amaciyla tiitsiilendigi ve isli Cerkez peyniri ad1 altinda
satigsa sunuldugu da goriilmektedir.

Pihtis1 haglanarak islenen peynir grubunda, kasar peyniri disinda, bircok
ilimizde farkli isimlerle anilan peynirlerimiz de mevcuttur. Aile isletmele-
rinde ve mandiralarda tiretilen Erzurum civil peyniri, Kars Cecil peyniri,
Hanak Telli peyniri, Artvin Clirtik peyniri, Yusufeli Kiilek peyniri, Trabzon
Tel peyniri ve Akgaabat Tel peyniri bunlardan bazilaridir (Cetinkaya,
2005; 25). Bu tip peynirlerin iiretiminde yagsiz, az yagh veya tam yag-
It inek siitii, koyun siitii ya da bunlarin karigimi kullanilmaktadir. Pihtist
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haglanarak islenen bu peynir cesitleri, telemenin ¢ekilerek siindiiriilmesi
ve dil seklinde porsiyonlanmasi ile dil peyniri veya yapinin soguduktan
sonra elle ovularak iplik seklinde ayrilmasi ile tel peyniri ad1 altinda satisa
sunulmaktadir (Karacabey ve Ergiil, 1989: 338). Benzer sekilde iiretilen
ancak orgii veya farkli sekillerde hazirlanip taze veya salamura i¢inde ol-
gunlagtirilan 6rgii peyniri de bu grupta yer almaktadir. Diizce ili merkez
ilgesine bagl Derdin kdyiine yerlesen Abhazlarin geleneksel bir peynir tipi
olan Abhaza (Abaza) peyniri bugiin de Kocaeli, Adapazari, Bolu, Sinop,
Bursa ve Canakkale illerinde de iiretilmektedir. Tam yagli koyun- manda,
koyun-inek ya da manda-inek siitlerinden tretilen elastiki, orta sertlikte,
diizgiin kivamda orgii bigciminde hafif tuzlu bir peynirdir (Tablo 1).

Yoresel olarak iiretilen bir diger iirlin ise isleme teknigi acisindan
Abhaza, dil ve 6rgii peynirine benzeyen Hatay Siinme peyniridir. Telemenin
fermente edilmesinden sonra bakir kazanlarda haslama suyuna daldirilma-
st ve ¢ekilerek stindiiriilmesiyle tiretilen peynirler 5-6 kat haline getirilip
sadece bag kismindan diigiim atilarak baglanmakta ve bir bag yada kelep
haline getirilmektedir (Karaca ve Giiven, 2004: 237). Tablo 2’de ¢esitli tel
peynir ornekleri verilmistir.

Tablo 1. Pihtis1 haglanarak islenen peynir cesitleri

i1 Siit cinsi Yoresel ad1 Han}madde/ . Ambalaj tipi
cesni maddeleri
Erzurum inek siitii Erzul.'u'm civil Yagl i siit Teneke, bidon veya
peyniri ¢uval

Kars Inek siitii Kars Gravyer peyniri | Yagh ¢ig siit -

Kars Inek siiti, koyun . .. . e . .
siitii, kegi siiti Kars Cegil peyniri Yagsiz ¢ig siit Plastik ambalaj

Artvin Inek siitii Artvin Ciiriik peyniri | Yagsiz ¢ig siit Kiip

Kocaeli,

Bursa, Bolu, ; Sepet,plastik

Sinop, Inek sttt Abhaza peyniri Yagsiz ¢ig siit % ip‘

Adapazari, ambala)

Canakkale
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Tablo 2. Tel peynirler
i1 Siit cinsi Yoresel ad1 Hammadde Ambalaj tipi
Erzurum inek siitii Erzarum Civil ) yoa, cig s Teneke, bidon,
peyniri poliiiretan ¢uval
Ba}fburt/ - ; . Bayburt 6rme e .
Soganhdaglar | Inek siitii .. Yagli ¢ig siit -
peyniri
yaylasi
; Kars ¢egil
Kars Inek/koyun/ peyniri, sagak, Yagsiz ¢ig st -

keci siitleri

cical, iplik

Kars/Hanak Inek siitii Hana'k'telh Yagsiz ¢ig siit -
peyniri

Trabzon Inek siitii Trabgo.n tel Ytarlm yagh ¢ig -
peyniri sut

Trabzon/ : e Akgaabat tel o e

Akgaabat 1 Sfail peyniri, Mison Rt :
Hatay stinme Plastik

Hatay Inek siitii Y Yagli ¢ig siit vakumlanabilen
peyniri torba

Tulum Peyniri

Peynirin dayanikliligim artirmak i¢in Tiirklerin Orta Asya dan glini-
miize kadar uyguladiklar: yontemlerden biri de peyniri tuluma basmaktir.
Trakya bolgesi diginda yaygin olarak Toros yaylalarinda deri tulumu 6ne
cikmakta ve aile i¢i tliiketime yOnelik olarak hazirlanmaktadir. Yapiminda
tam yagl siitiin yan1 sira tereyag1 yapimindan artan yagsiz siitler de kulla-
nilmaktadir. “Tulkuk™ veya “tulik” olarak adlandirilan tulum; oglak, siit
kuzusu, koyun veya keci derisinden yapilmaktadir.

Burdur yoresinde peynir veya ¢okelegin basildigi oglak veya kuzu de-
risinden yapilan tuluma “bagalak” yada “bagana”, Konya’da kuzu derisin-
den yapilan tuluma “peynir baganasi” adi verilmektedir. Tulum peynirleri
arasinda yer alan ve Malatya’da tiretilen “Tomas peyniri” adin1 Yunancada
“deri mesin” anlamina gelen tomas kelimesinden almistir (Kurt ve ark.
1979: 37; Giindiiz, 1982: 227; Unsal, 1997: 95).

Tulum peyniri hemen tiiketilmeyen, belli bir olgunlagma stireci geciren,
sert tip peynir grubundadir. Yapiminda yagli ya da yagsiz koyun, kegi veya
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inek siitii kullanilmaktadir. Tulum peyniri tiretiminde ¢ig veya pastorize
slit mayalandiktan sonra baskiya alinir. Elde edilen teleme elle veya 6zel
bicaklarla kiiciik parcaciklar halinde ufalanarak tuzlanir ve daha once ha-
zirlanmig tuluma, plastik ya da teneke kutular igine basilir. Yaklasik ti¢
ay bekletilerek olgunlagmasi saglanir. Tulum peyniri besin degeri yiiksek,
gozeneksiz hafif keskin kokulu, genzi yakan acilikta bir peynirdir. Deri
tulumda yapilan peynirlerin rengi, deri ile temas ettigi kistmlarda sar1 olup
icine dogru beyazlagmaktadir.

Yapim teknigi olarak hammadde ve ambalaj materyalindeki degisiklik
nedeniyle yaklagik 30 farkli ceside sahip olan tulum peynirinin baglicala-
r1 Malatya’da tomas peyniri, Erzincan’da koyun siitiinden yapilan savak
(safak) tulum peyniri, keci siitiinden yapilan Afyon tulumu, keci siitiinden
yapilan ¢imi peyniri, Konya yoresinde tiretilen yesil kiiflii tulum peyniri,
Ordu ¢okelekli tulumu (olaman) ve Izmir salamura tulum peyniri olarak
siralanabilir (Unsal, 1997: 94).

Dogu Anadolu Bolgesi’nde Bingol, Elazig, Erzincan, Erzurum ve
Tunceli illerinde tretilmektedir. Erzincan iliyle 6zdeslesmis olan tulum
peyniri ¢ogu zaman “Erzincan tulum peyniri” olarak ifade edilmektedir.
Munzur daglarinda 3 bin metredeki yaylalarda tiretilen ve bin yillik gecmi-
si olan tulum peynirinin ambalajlanip yurt disina satildig1 da bilinmektedir
(Dagdemir, 2000: 57). En 6nemli 6zelliklerinden biri tiretiminde Kemah
tuzunun kullanilmasidir. Kemah tuzu, dogal tuzlu suyun giineste buharlag-
tirtlmasi sonucu elde edilir. Normal tuzlardan farki peynirin erimemesini,
dagilmamasini ve suyunu disa vermesini saglamasidir. Erzincan’in temiz
ve serin havali yaylalarinda otlayan Beyaz Karaman koyundan alinan stit-
lerinden elde edilen Erzurum Savak tulum peyniri, beyaz ve krem rengin-
de, yagli, kolay dagilmayan, yar1 sert yapida ve keskin tatda bir peynirdir
(Oztek ve Kurt, 1984: 1).

Keci tulumu, ¢uval, teneke veya bidonlara basilan tulum peynirlerden
imalat teknigi farkli olan Izmir tulum peyniri en iyi bilinen peynirlerimiz-
den bir tanesidir. Bu peynirin tiretimindeki temel farklilik, elde edilen te-
lemenin Once uzun ince porsiyon haline getirilmesi ve bu sekilde peynir
kitlesinde yiiksek oranda tuz olacak sekilde kuru tuzlama islemine tabi
tutulmasidir. Bu asamadan sonra daha kiigiik (ortalama 20x10x8 cm?) di-
limlere kesilip tenekelenerek, peyniralt1 suyundan yapilan salamurada de-
polanmaktadir (Gtin, 2006: 45).
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Lor Peyniri

Ulkemizde hemen hemen her bolgede iiretilen ve Anadolu kiiltiiriiniin
vazgecilmez peynir ¢esidi lor peynirdir. Lor sézciigii dilimize Fars¢adan
gecmistir (Unsal, 1997: 66). Lor, protein ve diger gida bilesenleri bakimin-
dan zengin bir iirlin niteliginde olup gelir seviyesi diisiik halkimizin ucuz
hayvansal protein ihtiyacin karsilamaktadir (Demirci ve ark., 1991: 291).
Uretim teknigi bolgeden bolgeye cok az farkliliklar tastmasina ragmen Lor
peyniri, Tiirk mutfaginda bérek yapiminda, pastacilikta, makarna ve sa-
latalarda, Dogu Karadeniz bélgesinde oldugu gibi bugulama ve mihlama
gibi kahvaltilik yemeklerin yapiminda sik¢a kullanilan bir tirtindiir.

Lor peynirinin ¢esitliligi tiretimde kullanilan peyniralti suyunun (pas)
cesidine ve niteligine gore degismektedir. Beyaz, hafif grimsi veya sarimsi
renklerde olabilen lor peynirlerinde renk degisimindeki en 6nemli faktor-
ler bolgesel, iklimsel ve hayvan tiirlerindeki farkliliklardir. Cogu bolge-
mizde inek siitiinden yapilan peynirlerin pas’ndan elde edilen lor kimi bol-
gelerimizde de koyun veya keci siitiinden elde edilen peynirlerin pas’ndan
tretilmektedir (Ergiilli, 1982: 63; Kirdar ve Giin 1999: 44, Giin, 2006;
25). Farkli 1s1] islem uygulamalar1 ve uygun olmayan kosullarda tiretim
lorun kalitesini etkilemekte, farkli yapi, tat ve goriiniimde elde edilmesine
yol agmaktadir. Lor tiretiminde tam yagh koyun, keci ve inek siitlerinden
elde edilen pas’lar1 dogrudan veya icine %30 oranina kadar siit karigti-
rilarak kaynatilmakta ve elde edilen pihti tiilbent veya cendere bezinden
siiziilerek toplanmaktadir (Ozdemir ve ark. 2000: 525). igerisine ¢ok az
tuz katilarak serin bir yerde olgunlastirilmakta ve tiiketime sunulmaktadir.
Her ilde yoreye 0zgii tiretim teknikleriyle elde edilen lor peyniri olmasina
ragmen kasar peyniri pas’ndan yapilan Trakya loru, beyaz koyun peyniri
pas’ndan yapilan Ayvalik Kirlihanim peyniri, kalin bir sepet icinde stiziile-
rek elde edilen Ayvalik sepet loru, Mihali¢ pas’ndan elde edilen Marmara
loru, Kars loru Antalya loru, Artvin Yusufeli kurtlu loru literatiirde yer al-
mus peynirlerdendir (Unsal, 1997: 64-71).

Cokelek Peyniri

Lor peynirinden hammaddesi ile ayrilan ¢okelek; siit, yogurt veya ay-
ranin kaynatilmasiyla elde edilen, ¢ok az tuzlu veya tuzsuz, yapimi kolay,
kahvaltida dogrudan tiiketilebildigi gibi pasta, borek, ¢orek gibi mamul-
lerin yapiminda da kullanilabilen bir peynir ¢esididir. Tiirkiye’nin biiytik
kent cars1 ve pazarlarinda satilan tek diize ¢okelek peynirinin disinda yerel
ozellikleri agir basan, taze tiiketilen, tulum yada kiipe basilarak omrii uza-
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tilan, giineste kurutularak saklanan ¢esitli ¢okelek tipleri de vardir (Kirdar,
2004a: 357). Ornegin Bat1 Anadolu ve Trakya da “eksimik”, Bolu, Akdeniz
ve Karadeniz bolgesinde “kes”(tarakct ve ark. 2001: 295), Dogu Anadolu’
da ise “cacik (otlu ¢okelek)” (Goncii ve ark. 2004), Trabzon’ da “min-
ci” veya “minzi”, Rize ve Erzurumda “kurci veya kur¢”, Bitlis’ de “jaji”
(Cetinkaya, 2005: 20) olarak adlandirilan geleneksel iriinler halk pazarla-
rinda satilmaktadir. Bunlarin diginda tulum ve kiiplere basilan veya tat ve
aroma kazandirmak amaciyla icine yabani bitkilerin katildig1 cesitleri de
mevcuttur (Goncii ve ark. 2004). Isparta ili Siitciiler ilcesinde “tortu” veya
“eksimik” olarak bilinen ¢okelek, yayik artigi, koyun veya keci siitiinden
yapilmis yogurdun ayranina siit ilave edilerek kaynatilmasi sonucu elde
edilmektedir (Kirdar 2004a). Bir baska yoresel cokelek peyniri de, iceri-
sine ¢orekotu ve nisasta katilan, tulum veya bezlere doldurulan ve yo6resel
ismi Coban tulumu olan ¢orekotlu tulum c¢okelegidir (Goncii ve ark. 2004).
Arapga’ da ¢okelek anlamina gelen Siirk, geleneksel tirlinlerimizden kurut’
a benzemekte, ancak kizilimsi rengi ve iiretiminde kullanilan baharatlar-
dan dolayi kuruttan farklilik gostermektedir (Gtiler, 2000: 444)

Giinlimiizde geleneksel peynir iiretimi bazi bolgelerimizde devam etse
de, zaman igersisinde yok olan veya yok olma asamasina gelmis peynir
cesitleri de vardir. Bunlardan biri de Burdur ili kdylerinde iiretilen ve “asci
katig1” olarak bilinen ancak zamanla ad1 Akcakatik olarak degisen pey-
nirdir (Giin ve Simsek 2006: 511 s.). Genellikle teke yoresi olarak adlan-
dirilan bélgede yasayan ¢obanlarin ve tarlalara ¢calismaya giden koyliilerin
yaninda katik olarak gétiirdiikleri Akcakatik peyniri, tam yagli inek ve/
veya keci siitiinden tretilir. Bu siitlerden tiretilen siizme yogurtlarina, tuz
ve ¢orekotu ve/veya karanfil ilave edildikten sonra bez torbalarda ya da
karin icinde kurutulmasiyla elde edilen, hafif eksi tatta bir peynir ¢esididir
(Kirdar, 2004a ). Peynirler taze olarak tiiketime sunulabilmekle birlikte,
karin i¢ine basilanlarin 3-6 ay arasinda saklandig1 goriilmektedir (Giin ve
Simsek, 2006: 511). Balasagunlu Yusuf Has Hacip’in 11. yiizyilda yazdig1
Kutadgu Bilig Tiirklerin yemek kiiltiiriine 151k tutmakla beraber, kurut gibi
peynir tiirlerine de deginmistir (Unsal, 1997: 28). Yagsiz siitiin yogurda
islendikten sonra, serum kisminin ayrilmasiyla elde edilen kurut (Eralp,
1953: 201), halen bircok bolgemizde geleneksel olarak tiretilmektedir.
Cesitli ¢cokelek tipleri Tablo 3’te verilmistir.

Otlu ve Cesnili Peynirler

Gidalarda kullanilan ¢esni maddelerinin ¢ogunlugunu bitkisel kaynak-
lar olusturmaktadir. Bu bitkilerin bir kismi1 baharatlardir. Gida ¢esni mad-
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desi olarak kullanilan bitkisel materyaller, tat, koku, renk verme 6zellikle-
rinin yani sira antioksidan ve antimikrobiyel 6zellik de gosterebilmektedir
(Akgiil, 1989: 105).

Ulkemizde biiyiik bir kitle tarafindan tiiketilen Beyaz, Kasar, Tulum
gibi peynirlerimizin yani sira, i¢ine farkli ¢cesnilerin ilave edildigi peynir-
lerimiz de dogudan batiya uzanan kiiltiirtimiiziin bir parcasidir. Bunlar ara-
sinda en popiiler olan1 Van Otlu peyniri olup yaklasik 60’a yakin yoresel
bitki tiirti kullanilmaktadir. Bu bitki tiirlerinden her bir peynir tiretimi i¢in
25 civarinda bitki kullanilmaktadir (Kurt, 1968: 29; Akyiiz ve Cogkun,
1996 ; 212). Bu otlarin peynire lezzet katmak disinda peynirin besin dege-
rini artirdig1, sindirimi kolaylastirdigi, insan sagligina zararli patojen mik-
roorganizma faaliyetlerini engelledigi ve peynire farkli renk ve goriiniim
kazandirdig: bilinmektedir (Akytiz ve Coskun, 1996: 210).

Ozellikle Catak sogani, diigiin ¢icegi, sirik, sirmo, mendo, heliz, ken-
ger ve daha bir ¢cok ot geleneksel tiretimde en fazla tercih edilenlerdir.
Uretiminde ¢ogunlukla koyun siitiiniin kullanildig1 bu peynir, koyun siitii-
ne inek veya keci siitii karistirilarak da elde edilebilmektedir.

Van otlu peynirleri salamura ve kuru tuzlama olarak iki farkli yonteme
gore tretilmektedir. Salamura tuzlamada peynir dilimleri tuzlu suda bek-
letildikten sonra teneke veya plastik kaplara yerlestirilir. Kuru tuzlamada
ise peynir dilimleri kalin mutfak tuzuyla 3-4 giin tuzlandiktan sonra bir
sira peynir bir sira cacik (otlu ¢okelek) olacak sekilde toprak kiiplere yada
plastik kaplara basilir. Otlu ve ¢esnili peynirler grubunda Erzincan kecene
otlu kiip peyniri (sirmo) , Siirt otlu peyniri (sirmo, sof), Trabzon otlu pey-
niri (nane, kekik), stirk (¢orekotu, karabiber, karanfil, kekik, kirmiz1 biber,
kimyon, kignis, kiicliik Hindistan cevizi, mahlep, nane, sarimsak, tarcin,
yenibahar, zencefil), Erzincan Kecene otlu kiip peyniri (sirmo), Ak¢akatik
(corekotu, karanfil) (Unsal, 1997: 93; Giiler, 2000: 445-447; Cetinkaya,
2005: 155; Kamber, 2005: 45; Giin ve Simsek, 2006) peynirlerini 6rnek
olarak verebiliriz. (Tablo 4).

Yoresel peynirlerimizden en ¢ok taninan bir bagka grup da kiiflii pey-
nirlerimizdir. Genellikle siit ve mamiillerinin satildigr semt pazarlarinda
sikca gordliglimiiz bu peynirlerden en fazla bilineni Konya kiiflii peyni-
ridir. Tercihen koyun siitiintin kullanildig1 bu tirtinde piht1 elde edildikten
sonra tuzlanir ve bez torbalarda siiziilmeye birakilir. Elde edilen teleme
elle ufalanir veya 6zel bicaklarla parcalanir. Ufalanir, ufalanan peynir deri
tuluma veya naylon bir torba yerlestirilmis cuvallara elle ya da makineyle
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basilir. 2-3 ay soguk depoda olgunlastirildiktan sonra oda sicakliginda bir
mahzene veya depoya alinarak 15-20 giin i¢inde kiiflenmesi saglanir.

Kayseri, Nigde, Aksaray, Kirsehir, Nevsehir, Isparta, Artvin, Yozgat
Trabzon gibi lilkemizin bir¢ok bélgesinde yaygin bir sekilde ¢omlek, kiip
ve testi peynirleri de tiretilmektedir. Bu tip peynirler yapisal olarak tulum
peynirine benzemekle birlikte, 6zel olarak hazirlanmis 6-10 °C’deki depo,
magara veya toprak altinda olgunlastirildigindan lezzeti farklilik goster-
mektedir. En ¢ok bilinenler; Kayseri ¢omlek peyniri, Nigde kiip peyniri,

Tablo 3: Cokelek tipleri

il Siit cinsi | Yoresel adi Hammadders e A mbalaj tipi
cesni maddeleri
Erzincan inek siitl Efzmcavu.l Savak Cig siit -
cokelegi
Rize inek siiti Kurg¢i, Kurg Cig siit -
Kars inek siitii Kars .Q.Okelek Yayikalt1 -
peyniri
Bitlis/Tatvan inek siitl Bitlis Jaji peyniri | Yayikalti -
Trabzon/Of inek siitil Minzi, Yaglh Yayikalti -
Giresun inek siitii Giresun ¢okelegi | Yayikalt: -
Cig siit /
Aydin Inek siitii A}/dm kuru Karacaotu, -
cokelek N
¢orekotu
Antalya tulumda
Antalya inek siitl kes peyniri Yogurt Tulum
(cokelek)
Mugla/Milas inek siitil M11a§ Klrktokmak Yayikaltt Comlek
peyniri
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Cig siit/ zahter

Hatay inek siitl I—Iéeﬁz;;t};lum (bir gesit taze Tulum
gokeleg kekik), ¢orekotu
. . Antakya Zahterli o -
Antakya inek siitl Cara Cokelegi Cig Siit / Zahter Testi, kiip
Kars, Erzincan, S&ﬁe?t’;]i%;z
Erzurum, Bayburt, | inek siitil Kurut, kes _ yap
- yogurt, yayi =
Bitlis
alinmis ayran
Cig siit/ kirmizi
pul biber, zahter,
. N Hatay kuru yenibahar, caksir | Naylon kilif
Hatay Inek siitii Skelesi. siirk otu, karanfil, (sikistirtlmig
¢ &L toz karabiber, top seklinde)
doviillmiis
Hindistan cevizi
Cig siit, siizme et iuiien,
Burdur Inel.< S}lt.l.l’ Akcakatik yogurt/ ¢orekotu, kgrm .
keci siitii (inek-keci
karanfil . .
iskembesi)
Sivas Inek siitii Sivas peskiiteni Yayikalt: Kyp, plastik
bidon
Blngol,' Elazig, Inek siitii Blngol pestigent, Yayikaltt Tulum
Tunceli pestigen
Kastamonu/ o N <. O
inebolu Koyun siiti | Siit ¢okelegi Agiz siitii -
Afyon Emirdag
Afyon/Emirdag Koyun siitii | ¢okelegi, Yogurt Tulum
Tiirkmen ¢okelegi
Isparta/Siitgiiler Koyun/keci Tortu, eksimik Yogurt, ayran -

sttt
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Tablo 4: Bazi otlu ve cesnili peynirler

i1 Siit cinsi Yoresel adi | Hammadde/cesni maddeleri | Ambalaj tipi
Van Otlu - Van otlu Koyun sttt/ SIE‘IIIO, kekik, Toprak kiip,
. Koyun siitii .. helis, mendo, ciink, dereotu, I
Peyniri peyniri plastik bidon
nane, catir
. TRt G Erzincan Y.'ja%h I‘(oyun"s1.1.tu veya koyun i
Erzincan | . o kegene otlu | siitii — inek siitli karigimi / Kiip
inek siiti . .. .
kiip peyniri | sirmo
Siirt Koyun siitii Siirt F)t.lu Koyun siitii / sirmo, sof KPP > plastik
peyniri bidon
; . Trabzon ; e .
Trabzon | Inek siitii . . | Inek siitii / nane, kekik -
otlu peyniri
Yayik Ayrani / ¢orekotu,
karabiber, karanfil, kekik,
; . .. kirmizibiber, kimyon, kisnis,
Hatay Inek siitd Siirk kiiclik Hindistan cevizi, i
mabhlep, nane, sarimsak, tar¢in,
yenibahar, zencefil, tuz
inek siitii Bez torba, karin
Burdur I Akcakatik Yogurt / nane, karanfil (inek veya keci
kegi siitii . .
iskembesi)

Kirsehir ¢comlek peyniri, Yozgat Canak peyniri, Ayas Kiipecik peyniri,
Sivas kiip peyniri, Bitlis kiip peyniri, Isparta Yalvag¢ kiip peyniri, Hatay
Cara kiip peyniri, Antalya testi peyniridir.

Cografi bolgelere gore farkl kiiltiirel 6zellik gosteren tilkemizde, giinii-
miize kadar uzanan en eski peynir ¢esitlerinden biri de, Karadeniz bolgesi-
nin ozellikle Rize, Artvin, Trabzon, Bayburt illeri ve Erzurum yaylalarin-
da yagsiz inek veya koyun siitlinden tiretilen “kolete” peyniridir. Yorede
“koleti, goloti, kolot, kolo peyniri” olarak adlandirilan peynirin sekli pide
goriiniimiindedir (Unsal, 1997: 154) Kurun yada korina denen ahsap fig1-
lara basildiktan sonra olgunlastirilan bu peynirler, sarimsi veya acik krem
rengindedir. Bu peynir tiirli yore halkinin severek tiikettigi mihlamanin
ana malzemesidir.

Giineydogu Anadolu bolgesinde, yaygin olarak da Urfa’ da yapilan ge-
leneksel beyaz peyniri bugiin Tiirkiye’nin diger yorelerinde de bilinmek-
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tedir. Urfa peynirine Urfa’ da “kiz memesi”, Birecik’te ise “kuzu bags1”
da denir. Geleneksel olarak ¢ig keci ya da koyun siitiinden yapilmaktadir.
Taze peynir telemesinin suyunun ¢abuk siiziilmesi i¢in, teleme el ayasi
biiytikliigiinde parcalara ayrilmakta ve her biri cendere veya cendele denen
bezlerle 3-5 cm. yiiksekliginde, 57 cm. ¢apinda topak biciminde baglanip
stiziilmektedir. Peynirlerin 6mriinii uzatmak ic¢in bazen tuz eklenir, ya da
kaynatilan tuzlu su, taze peynirlerin lizerine dokiildiikten sonra peynir 4-6
ay olgunlagmasi icin bekletilmektedir. Rengi beyaz olan Urfa peynirinin i¢
olusumu ufalanabilir durumdadir. Taze yenen bu peynir, istendigi takdirde
salamurada bekletilmektedir. Salamurada +2 ve +4 °C’de uzun siire koru-
nabilir (Caglar ve ark. 1996: 115-116)

Karaburun, Cesme, Focga, Dikili, Ayvalik, Urla gibi Ege sahil seridi ile
Soke, Odemis gibi yerlesim bolgelerinde genellikle gé¢cmen vatandasla-
rin yore halkina tanitmalart ile iiretimine baglanan bir diger peynir ¢esidi-
miz sepet peyniridir. Bagta keci siitii olmak tizere inek ve koyun siitleri ile
bunlarin karisimindan da iiretilmektedir. Peynir liretiminde pihtinin sepete
basilmasi ve burada 2-3 saat kadar bekletilmesiyle sekillenmesi saglan-
maktadir (Kinik ve ark. 1999: 151-153).

Gec¢migten gilintimiize kadar bircok peynir cesidinin tanimlandigi ve
hala bir kisminin bilinemedigi tilkemizde, gelisen teknolojiye bagh olarak
bir¢cok peynir tipi de olusturulmaktadir. Eritme peyniri, bir veya birkag
tip peynirin ic¢ine cesitli eritici tuzlarin, asitlik dengeleyicilerin ve su bag-
layict maddelerin katilarak bir arada eritilmesiyle elde edilir (Simsek ve
Kavas 1996: 260). Hammadde olarak beyaz, kasar, tulum, lor gibi bir¢ok
peynir grubunun yer aldig1 eritme peyniri teknolojisinde, pargalanan pey-
nirler kazana aktarildiktan sonra sodyum fosfat ve sodyum sitrat iceren
eritme tuzlari ve su ile birlikte krema gortintimii alincaya kadar karistiri-
lir. Baglangicta 60 °C de olan 1s1itma iglemi, vakum altinda 90-95 °C’ ye
kadar yiikseltilerek eritme islemi tamamlanir. Paketleme islemini takiben
16-18°C deki depolarda depolanan peynirlerin sert olmasini engellemek
icin sicaklig1 daha agag: distirmemek gerekir. Glinlimiizde hizla tiikketimi
yayginlasan stirtilebilir nitelikteki Beyaz eritme peyniri ve Kasar eritme
peyniri, kahvalti sofralarimiz1 giderek daha fazla siislemektedir. Tablo
5’de ¢esitli peynirlerimiz goriilmektedir.
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Kiip, comlek, testi peynirleri

il Siit cinsi Yoresel adi Hammad(.ielcesm Ambalaj tipi
maddeleri
Rize, Artvin, Inek, Kolete, koleti, Yagsiz ¢ig siitten elde
Trabzon, . . : Ahsap fic1
. .| koyunsiiti | goloti, kolot, kolo | edilen teleme
Erzurum/Ispir
Koyun Tulum ,
siiti, kegi Konya Kiiflii Yagli ¢ig siitten elde naylon torba
Konya NP .. . .
siitii, inek peyniri edilen teleme yerlestirilmis
siitii elvafli cuval
Nigde kiip -
Nigde, Hatay/ | Koyun peyniri, Hatay Yaflm yagh veya
L e .. | yagsiz koyun — inek .
Cara, Isparta/ | siitii, inek Cara Kiip peyniri, | 7.5 . Kip
Yalva sitii Yalvac kil siitiinden elde edilen
vag ut vag kup teleme / ¢orekotu
peyniri
Yarim yagli veya
Koyun . 5o T s :
Sivas, Bitlis siitii, inek Slvas./ B i3I y.z.i gl s me.k Kiip, testi
.o peyniri siitiinden elde edilen
sutu
teleme
Kayseri, ... | Kayseri/Kirsehir .. ..
Kirsehir Koyun siitii Comlek peyniri Teleme/¢orekotu Comlek
Koyun .
Antalya stitii, keci Anta@y'a testi Teleme Testi
e peyniri
suta
Ttabzon/ inek siitii Surmppe kiip Yagsiz sqtten teleme / Kiip
Stirmene peyniri kirmiz1 biber
Koyun
suti veya
Yozgat koyun- Y;)Zfiiti Canak Teleme Canak
inek-kegi pey
suti
Ankara/Ayas | Koyun siitii Ayas.Kup ccik Az yggh koyun Kiipecik (kiip)
peyniri peyniri
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Tablo 5: Diger bazi peynir cesitleri (devam)

Telemesi Kaynayan Peynirler

Hammadde/

il Siit cinsi Yoresel ad1 cesni Ambalaj tipi
maddeleri

. .. i Koyun siitii,
Mersin — Silifke, Koyun siiti, inck — kovun Salamurali olarak
Kuzey Kibris Tiirk | inek — koyun Hellim Peyniri . J teneke kutu veya
.. . stitii karsimi / . :

Cumbhuriyeti stitii karsimi plastik ambalaj
Nane

Hatay Inek Sm}.l N Hata}/ }(aynamls Az yagl Siit

koyun siitii peyniri
Koyun siiti, Maras parmak Pastorize
Kahramanmaras Keei siitii evniri koyun veya
K B2 kegi siitii

Sepet peyniri

Izmir- Odemis e .. e

Pt s Koyun siitii Sepet peyniri Cig siitli Sepet

. - Ayvalik kelle -
Balikesir- Ayvalik | Koyun siitii sepet peyniri Cig siit Sepet
[zmir —Karaburun | Kegi siitii Karaburun.k.eg:l Yagli cig siit | Sepet
sepet peyniri
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Sonug¢

Diinya cografyasi tlizerinde sik sik yurt degistirerek ¢ok genig bir ala-
na yayilan Tiirkler, bir¢ok kiiltiir ve dinin etkisi altinda kalarak farkli uy-
garliklar yasamiglardir. Bunun sonucunda Orta Asya’dan giliniimiize de-
gisen ve gelisen, gelenege bagh bir peynir kiiltiirii olusmustur. Ozellikle
Anadolu’da tiretilen bir¢cok peynir tiiriinlin cesitli 6zellikleri dikkate ali-
narak siniflandirilmasi, tiretim teknolojilerinin gelistirilerek standardize
edilmesi ve geleneksel iirlinlerimiz kategorisinde diinyaya tanitilmasi 6n-
celiklerimiz arasinda yer almalidir.
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