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Oz: Peynir, ¢ok eski zamanlardan bu yana tiiketilen besleyici bir gidadir. Peynir tarimla
ugrasan tiim toplumlarda kyymetli bir gida maddesi olarak goriilmektedir. Diinya’min bir¢ok
bolgesinde iiretilen peynir o bélgelerin yeme-igme ve tarim kiiltiiriinii de bize gostermektedir.
Diinya mutfaginda vazgegilmez bir gida maddesi olan peynir iilkelerin kiiltiir zenginliginin bir
pargasidir. Peynirin ¢esitliligini etkileyen faktérlerden bazilar: ise o iilkenin kiiltiiriine ve
mutfagina verdigi onemden gecmektedir. Peynir insan saghgi agisindan bakildiginda da ¢ok
onemli bir yerdedir. Peynir, D vitamini, protein, kalsiyum, ¢inko gibi énemli besin degerlerine
sahiptir. Tiirkiye deki bitki ortiisii ve iklim c¢esitliligi nedeniyle peynirin hammaddesi olan siitiin
yapisinda da farklhiiklar olusabilmektedir. Hemen hemen her kiiltiirde, her bélgede farkl
tekniklerle iiretilen peynirin iiretim siireglerinde, siit ve diger hammaddeler bircok teknik
asamadan gegerek peynire doniismektedir. Teknolojinin gelisimi ile birlikte peynir iiretim
stiregleri de modernize edilmistir. Siitiin yani sira tiretim teknikleri ve yorenin florasi da iiretilen
peynirlerin ¢esitlenmesine neden olmustur. Bu ¢esitlilik endiistriyel ve geleneksel peynir pazarmin
genislemesine ve farkli peynir arayisinda olanlarin ilgisini ¢ekmektedir.

Bu arastirmada, Tiirkiye'deki bélgelere gore farklilik gosteren peynir cesitlerinin
ozelliklerinin belirlenmesi ve i¢ turizmde yeni destinasyonlarin belirlenmesinde etkili olacagi
diigtiniilen peynir rotalarmin olusturulmasi amaglanmigtir. Bu amag dogrultusunda; Tiirkiye nin
yedi cografi bélgesinde toplam 75 peynir ¢esidinin iiretimi ve dzellikleri veri arastirilmigtir.
Bunlardan 21 tanesinin besin 6gelerinin karsilastiriimast yapilnmistir. Aragtirmanin devaminda
endiistriyel olarak en ¢ok iiretimi gergeklesen beyaz peynir (4), kasar peyniri (6), tel peynir (6),
tulum peynir (7), otlu peynir (6), haslama peynir (6) olmak iizere 35 adet endiistriyel peynirin
teknik ozellikleri ve farkliliklar: arastirilmistir.

Elde edilen sonuglara gore, kullanilan siitiin cinsi (inek, koyun, kegi), pihti olusturma
yontemleri (asit, sirden, maya), kullanilan yag orani (tam yagh, az yagh gibi.), tuz oram (az tuzlu,
tuzlu, tuzsuz), protein diizeyi, siitiin islem gérmesi (pastorize, ¢ig), kullanilan otlar ve baharatlar,
olgunlagma siiresi (olgun, taze), iklim, hava sicakligi, aliskanhklar, dogal mikroflora, gelenekier
ve imkanlar gibi bir¢ok etken dogrultusunda Tiirkiye 'deki peynirlerin ¢egsitlendigi tespit edilmistir.
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Soz konusu cesitlilik unsurlarindan onemli olan ve gastronomi turizmi kapsaminda turizm
hareketlerine katilan turistlere rota belirlemede yardimci olabilecek, peynirin yag, protein
oranlart ve kullanilan otlar ve baharatlara gére destinasyon diizeyinde siniflandirma yapilmistir.
Boéylelikle hangi destinasyonlarda ne tarz peynirlerin bulundugu belirlenmistir. Bu dogrultuda
gastronomi faaliyetlerine katilan turistler i¢in rotalar belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Peynir, peynir tiretimi, peynir tiirleri, siit, Tiirkiye de peynir ¢esitleri.
Turkey Cheese Diversity Map within the Scope of Gastronomy Tourism

Abstract: Cheese is a nutritious food that has been consumed since ancient times. Cheese,
which is produced with different techniques in almost every culture, in every region, goes through
many technical stages. With the development of technology, cheese production has also been
modernized. Cheese has become a valuable food item in all societies engaged in agriculture.
Cheese produced in many parts of the world also shows us the food, beverage and agricultural
culture of those regions. Cheese, which is an indispensable food item in world cuisine, is a part of
the cultural richness of countries. Some of the factors affecting the diversity of cheese are the
importance given to the culture and cuisine of that country. Cheese has a very important place in
terms of human health. Cheese has important nutritional values such as vitamin D, protein,
calcium and zinc. Due to the diversity of vegetation and climate in Turkey, there may be differences
in the structure of milk, which is the raw material of cheese. In addition to milk, production
techniques and the flora of the region have also led to the diversity of the cheeses produced. This
variety attracts the expansion of the industrial and traditional cheese market and the interest of
those who are looking for different cheeses.

In this research, it is aimed to determine the characteristics of cheese varieties that differ
according to regions in Turkey and to create cheese routes that are thought to be effective in
determining new destinations in domestic tourism. In accordance with this purpose; The
production and characteristics of a total of 75 cheese varieties in seven geographical regions of
Turkey were investigated. Comparison of the nutritional elements of 21 of them was made. In the
continuation of the research, the most industrially produced white cheese (4), cheddar cheese (6),
string cheese (6), tulum cheese (7), herbed cheese (6), boiled cheese (6), the technical analysis of
35 industrial cheeses. characteristics and differences were investigated.

When the results are evaluated, the variety of cheese in our country, the type of milk used (cow,
sheep, goat), the methods of forming clots (acid, shirden, yeast), the rate of fat (full fat, low fat,
etc.), salt rate (low salt, salty). Cheese variety has developed due to many factors such as milk,
unsalted), processing of milk (pasteurized, raw), herbs and spices used, ripening time (ripe, fresh),
climate, air temperature, habits, natural microflora, traditions and possibilities. When the
nutritional values of the local cheeses produced in Turkey were compared, it was seen that Trakya
old kashar cheese had the highest energy value and Erzurum civil cheese had the lowest energy
value.
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1. Giris

Siitlin  beslenmemizdeki 6nemi her gegen gilin artmaktadir. Giincel beslenme
piramidinde de en sik tiiketilmesi gereken besin grubu olarak karsimiza ¢ikmaktadir.
Sadece siit degil, siit iiriinleri de benzer besin degerine sahip olup siit lirlinlerin tiiketim
miktar1 ve tiilketim sekli toplumlara gore degisiklik gostermektedir. Ozel beslenme
gruplart olan bireylerin siit ve siit iiriinlerinden bir veya birkagin tiiketmemekte ve
tiiketemediklerinin yerine ikame baska siit {irlinlerini tercih etmektedirler. Bununla
birlikte siitlin bilesimi, yéreden yoreye bolgeden bolgeye degisebilmektedir. Tiirkiye nin
dogu bolgesindeki siit veren bir inekle i¢ bdlgesinde siit veren inegin siit kalitesinde,
stitlin aromasinda ve bilesiminde farkliliklar goriilmektedir. Bunun bir¢ok sebebi vardir.
Hayvanin 1rki, beslenme sekli, yasi, bulundugu ortamdaki sicaklik gibi bir¢ok etken
stitiin kalitesini de etkilemektedir (Tarak¢i, Boliik ve Karaagag, 2015: 53). Siitteki bu
farkliliklar siit tiriinlerinin de lezzet, yapi, renk gibi birgok 6zelligini etkilemektedir.

Peynir diinyada oldugu gibi Tiirkiye’de en sik tiiketilen siit iirlinlerindendir. Siitiin
kalitesinin iyi olmas siitten iiretilmis olan peynirinde kalitesini etkilemektedir. Bugiin
peynir mutfaklarimizin vazgecilmez bir pargasidir. Peynir bir mutfagin kiiltiiriiniin
yansimasidir. Cok eski tarihlerden bu yana peynir tiim diinya mutfaginda ¢ok 6nemli bir
degere sahiptir.

Gastronomi turizmi giderek 6nemi ve gesitliligi artan dinamik bir turizm g¢esididir.
Farkli yiyecek veya igecekleri deneyimlemek {izere insanlar seyahat etmektedirler. Bu
seyahatlere konaklama, ibadet ve is gibi farkli amaclar da eklenebilmektedir. Peynir
rotalar1 sayesinde farkli destinasyonlarda farkli peynirleri tadim yapma ve satin alma
amaglariyla insanlar peynir turizmi gergeklestirebilmektedir.

IL Peynir, Uretimi ve Tarihgesi

Peynir, diinya capinda ¢ok c¢esitli tat ve sekillerde iretilen fermente siit
tiriinlerindendir. Onceleri sadece siit bilesenlerini korumanin bir yolu olarak, peynir, son
derece besleyici olmasimin yani sira, epik niteliklere sahip bir yiiksek mutfak triini
haline gelmistir. Diinyada 1000'den fazla peynir gesidi oldugunu 6ne siiriilmekte olup,
aragtirmacilarin ¢ogu 400 ile 500 arasinda peynir ¢esidi tanimlayabilmislerdir (Fox,
1993: 6).

Peynirin yaklagik 8000 y1l dnce Irak'ta Dicle ve Firat arasindaki “Bereketli Hilal”de
evrimlestigine inanilmaktadir. S6zde “Tarim Devrimi” burada bitki ve hayvanlarin
evcillestirilmesiyle gerceklesmistir. Insanoglu kisa siire sonra evcil hayvanlarinm
urettigi siitiin besleyici degerini anlamis ve annenin siitiinii yavrulariyla paylagmay1
bagsarmistir. Ne yazik ki, siit ayn1 zamanda siitii kirleten bakteriler i¢in de zengin bir besin
kaynagidir. Baz tiirleri enerji kaynagi olarak siit sekeri, laktozu kullanir ve yan iiriin
olarak laktik asit iiretir. Bakteriyel biiyiime ve asit iiretimi, depolama sirasinda veya daha
stabil bir {iriin iiretmek i¢in sicak ve kuru iklimde siitii kurutma girisimleri sirasinda
meydana gelmistir. Yeterli asit tiretildiginde, siitiin temel proteinleri olan kazeinler, yag:
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hapseden bir jel olusturmak iizere izoelektrik noktalarinda pihtilasmig ve boylece
diinyanin ilk fermente siit iiriinleri tesadiifen tiretilmistir (Fox, 1993: 6).

Bazi kaynaklarda peynirin ilk olarak ¢obanlar tarafindan kesfedildigi de yazmaktadir.
Bazi kaynaklarda ise siitiin tesadiifen eksidigine deginilmektedir. Kanada igin yapilan
gezide koyunun midesinde tasidigi siitiin tesadiifen pihtilasmasiyla peynirin ortaya
ciktign  sdylenmektedir. Baska kaynaklara gore ise Iskit Tiirklerinin kisrag
ehlilestirmesinden sonra kisrak siitiinii eksitip peyniri buldugu sdylenmistir. Somut bir
kaynak bulunamamasiyla birlikte ilk peynirin Mezopotamya topraklarinda yapildig:
kabul goriilmiistiir. Tiirklerin Anadolu’ya gocii sonrasinda peynir sdzcligiiniin dilimize
gectigi goriilmektedir (Bekiroglu, 2019: 6).

Inek, koyun ve kegi gibi hayvanlarin ehlilestirilmesinden sonra hayvanlarn siitiinden
faydalanilmis siit, artik bir gida olarak kullanilmaya ve islenmeye baslamistir. Oyle ki
sitiin ilk islenmesinin Mezopotamya topraklarina kadar dayandigi yazitlarda ve
stitunlarda 6niimiize ¢ikmaktadir. Kaggarli Mahmut’un Divan-i Liigat-it Tiirk kitabinda
da peynirden bahsedilmistir. “udma- udhitma” adiyla ge¢mistir. Peynir Farscadan
dilimize dahil edilmistir. Dede Korkut’ta kitabinda peynire yer vermistir. Peynirin insan
saglhig1 agisindan birgok faydasi bulunmaktadir. Kutsal kitap Tevrat’ta dahi peynir
faydasindan 6neminden bahsedilmistir (ankaratb.org.tr).

Osmanli mutfak kiiltiiriine bakildiginda siit ve siitten imal edilen peynir, kaymak
yapimminin dgrenildigi ve mutfak kiiltiiriine dahil edildigi goriilmektedir. Farkli peynir
cesitleri ilgi ¢ekmis, bu peynirlerle farkli yemekler denenmis ve bu dénemde disaridan
ithal peynirler getirilmeye baslanmistir. Bu peynirlere drnek olarak “parmezan” peyniri
ornek gosterilebilir (Durlu ve Giin, 2008: 4)

Peynirin {iretimi yoreden ydreye degismekle birlikte temelde siit proteini olan
kazeinin enzim veya starter kiiltlir (mayalanma siirecini hizlandirip yonlendirerek istenen
ozelliklerde fermente gida iiretmek amaciyla hammaddeye katilan mikroorganizma
kiltiirt) ile pithtilagsmasi sonucu serbest kalan peynir alti suyunun uzaklagsmasi ve
sertlesen pihtinin yapt olusumunun tamamlanmasma dayanir. Burada peynirleri
birbirinden ayiran 6zellikler starter kiiltiir kullanilip kullanilmadigi, starter kiiltiiriin
ozellikleri, olgunlagma sartlari, siitiin bilesimi, hayvanin beslenme sartlaridir. Bu
nedenlerle, giiniimiizde her yorenin kendine has peyniri bulunmaktadir.

Tiirkiye’de yogun bir peynir ¢esitliligi bulunmakla birlikte 6zellikli peynir turizm
rotalar1 olusturulmamistir. Fransa’da ve Italya’da var olan peynir gezileri sayesinde
bolgesel kalkinma, tanmirlik ve siirdiiriilebilir tarim faaliyetleri hiz kazanmistir
(Cihangir ve Demirhan, 2020: 140). Bu faaliyetler hem siit endiistrisine hem de turizm
endiistrisine biiyiik katkilar sagladig1 goriilmiistiir (Atis ve Celikoglu, 2017: 35; Kan,
Giilgubuk ve Kiigiikcongar, 2010: 16)
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I11. Bolgelere Gore Peynir Cesitleri
A. Marmara Bolgesi

Marmara Bolgesi peynir liretimi agisindan sanayilesmis bir iiretim sekline sahiptir.
Uretim genellikle mandiralarda ya da fabrikalarda yapilmaktadir. Bélge gelirinin biiyiik
bir ¢ogunlugunu peynir iiretimi ve biiyiikbas kiigiikbag hayvan yetistiriciliginden
kazanmaktadir. Bu bolgede genellikle Inek ve Sigir yetistiriciligi yapilmaktadir, iiretim
yerleri genellikle; Edirne, Canakkale, Tekirdag, Balikesir, Kirklareli’dir. Kirklareli
peynir iiretimi agisindan bolgenin liderligini ele almis durumdadir. Bolgede yetistirilen
bir diger kiigiikbas hayvan ise kivircik koyun tiiriidiir. Bu tiiriin siitii oldukga kiymetlidir
ve siit verimi 62 — 89 kg arasinda degisim gostermektedir (Ceyhan, Erdogan ve Sezenler,
2007: 213). Kivircik koyun siitiinden elde edilen peynirlerin lezzetleri diger peynir
¢esitlerine oranla daha kalitelidir ve daha ¢ok tercih edilmektedir.

Her bolge kendi gelisim diizeyine bagli olarak piyasaya sundugu peynir cesitlerine
sahiptir. Marmara Bolgesi’ndeki peynir ¢esitleri ise; Edirne beyaz peyniri, Ezine beyaz
peyniri, Bursa Mihali¢ peyniri, Abaza peyniri, Kirklareli peyniri, Trakya Eski kasari,
Cerkez peyniri ve kaymakli lor bélgenin en kiymetli peynirlerindendir. Edirne ve Ezine
peynirleri cografi tescil altindadir.

Edine Beyaz Peyniri: Bolgenin kiymetli peynirlerinden Edirne beyaz peynirinin
tiretimi salamura yontemiyle ya da tenekeleme yontemiyle yapilmaktadir. Edirne beyaz
peyniri {ilkemizin birgok bdlgesinde iiretilmesine ragmen yogunlukla iiretimi Marmara
Bolgesi’nde yapilmaktadir. Kendine 6zgii yapisi, tadi ve kokusu olan peyniri farkli kilan
ise Edirne’nin cografi bdlgesi ve o bolgedeki siitiin ¢esidine gore farklilik gostermesidir.
Bir diger etken ise peynirin yapisidir, bu yaprya etki eden salamurada tuzlanarak
olgunlastirilmasidir ve bu sayede peynirin yapisinin gdzenekli ya da diiz bir yapiya sahip
olmasidir (Durlu ve Giin, 2008: 3). Ulkemizde en yaygin tiiketilen cografi isaretli peynir
¢esididir (Saygili, Demirci ve Samav, 2020: 15).

Ezine Beyaz Peyniri: Marmara Bolgesi’nde iiretilen beyaz peynir ¢esitleri arasinda
cografi isaretli olan bir peynirdir. Peyniri diger peynirlerden 6zel kilan koyun, kegi, inek
siitiiniin birlesmesinden elde edilmesidir (Ozdemir ve Diilger, 2018:11). Ezine peynirin
rengi agik saridir, orta sertliktedir ve kirilgan bir yapiya sahip degildir (Saygili vd., 2020:
16).

Mihali¢ Peyniri: Bursa, Balikesir Karacabey civarlarinda iiretilmektedir. Bolgede
peynirin bir diger adi kelle peyniridir. Kalitesini tam yagl koyun ve kivircik koyun
siitiinden almaktadir (Bulut, 2006). Uretim teknigi agisindan yapimi kasar peynirine
benzeyen Mihali¢ peyniri, keskin kokulu, gézenekli ve biraz tuzlu bir peynir ¢esididir
olmasidir (Durlu ve Giin, 2008: 4)

Abaza Peyniri: Genel olarak koyun, kegi, inek ve manda siitlinden iiretilmektedir.
Fiime ya da taze olarak iiretimi yapilmaktadir. Abazalar tarafindan iiretilen bir peynir
¢esididir (Bekiroglu, 2019: 52).
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Kirklareli Peyniri:  Kirklareli peyniri {iretildikten sonra 6 ay buzhanede
bekletilmektedir. Koyun siitiinden yapildig: gibi, koyun siitiine kegi siitii katilarak da
yapilmaktadir. Inek siitiinden iiretilen Kirklareli peyniri biraz daha sert bir yapiya
sahiptir, peyniri 6zel kilan bir diger unsur ise dogal maya kullaniimasidir
(kirklareli.gov.tr, 2021).

Trakya Eski Kasarr: Kars kasar peyniriyle karistirilmaktadir. Kars kasar peyniri
genellikle inek siitiinden iiretilmektedir. Trakya eski kasar peyniri ise kiigiikbag
hayvanlarin siitlinden fiiretilmektedir. Peynire sarimtirak rengini ise kullanilan siit
vermektedir. Uretimi yapildiktan sonra 30-60 giin icerisinde tuzlama yontemiyle
olgunlastirilir (peynirler.gen.tr,2020).

Isli Cerkez Peyniri: Inek veya koyun siitiiniin islenerek iiretilen yoresel bir peynir
cesididir. Peyniri 6zel kilan eksi peynir suyu kullanilmasidir. Tuzlama yodntemiyle
olgunlastirilip, birka¢ giin soguk bir ortamda bekletilir. Olgunlasan peynir 1 hafta
boyunca islenir. Uzun Omiirliidiir. Yapr olarak yumusak bir peynirdir (Acar ve
Karaosmanoglu, 2019: 192).

B. Ege Bolgesi

Bolgede iiretilen peynirlerin biiyiik cogunlugu koyun ve kegi siitiinden iiretilmektedir

salamura ile yeni bir sekil ve ticari kazang saglamistir. Salamurali tulum tekniginin ilk
ortaya c¢iktigi yer Bergama’dir. Bolgenin temsilciligini sepet peyniri tagimaktadir.
Bolgenin meshur peynirleri; Kirlihanim, Sepet peyniri, Koponesti peyniri, {zmir tulum
peyniri, Sepet loru, Izmir Odemis teneke tulumu, Tire camur peyniri gibi peynir cesitleri
bulunmaktadir.

Kirlihanim Peyniri: Lor peynirin iiretimiyle benzerlik gostermektedir, peynir altt
suyuyla iiretilir tuzsuz ve yagsiz bir yapidadir. Olgunlagsmasinda kiiflendirme yontemi
kullanilmistir. Bu kiif peynire kendine Ozgii koku, tat ve lezzet vermektedir
(peynirrehberi.com, 2021).

Sepet Peyniri: Sepet peyniri Ege Bolgesi’ne ait yillardan bugiine iiretimi hala
etmekte olan geleneksel bir peynir ¢esididir. Bu peynirin yapimi gé¢menlerden
kiltiirimiize kazandirilmistir. Peynire sekil verilirken sepetlerden yararlanilmaktadir.
Sepet peyniri imalatinda genellikle yiin ve kegi siitii kullanilir (Ercan, 2009: 15). Sepet
peyniri az tuzludur ve gogunlukla gbzenekli bir yapiya sahiptir ve Mihali¢ peynirine de
benzemektedir (Kinik, Ergiillii ve Akbulut, 1999: 152).

Koponesti Peyniri: Genellikle izmir bolgesinde iiretilen Yunan menseli bir peynir
¢esididir. Ege ve Yunan adalarinda meze olarak sofralarda yer bulur. Koponesti ismi
Yunancadan dilimize ge¢mistir ve Tiirkgede karsiligi doviillmiistiir. Peynir bu ad1 yapim
asamasindan almaktadir, lor peyniri iyice yogurularak bir kaba alinir ve tuzlanarak
muhafaza edilir. Peynirin kivam1 yogurt kivamindadir ve rengi koyu sari ile agik
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kahverengi arasindadir. Tuzlu ve aromasi yogun bir peynir ¢esididir (Kamber ve Celik,
2007: 12).

izmir Tulum Peyniri: izmir tulum peynirinde genellikle koyun kegi ve inek siitii
karigtirilarak kullanilir. Mandiralarda ya da fabrikalarda iiretildiginde teneke kutularda
paketlendigi i¢in Teneke tulum peyniri denir ancak hayvan derilerinde depolandiginda
salamura tulum peyniri denir. Genel olarak rengi beyazdir ama kullanilan siitiin tiirt,
peynirdeki tuz orani rengi etkiler. Sert ve tam yagli bir peynir ¢esididir. Kendine ait
aromas1 ve tadi vardir (Kamber ve Celik, 2007: 13).

Ayvalik Sepet Loru: Sepet peyniri ya da Kirlihanim peynirinin peynir alt1 suyundan
elde edilmektedir. Rengi sarimtiraktir. Genellikle inek, koyun ve kegi siitlerinden tiretilir
az tuzludur yemeklerde tatlilarda tercih edilir cogunlukla (Durlu ve Giin, 2008: 4)

Tire Camur Peyniri: izmir’in Tire ilgesinde imalati yapilmaktadir. Cogunlukla
peynir yerel halk tarafindan tiiketilmektedir. Koyun kegi siitiinden tiretildigi gibi son
zamanlarda inek siitiinden de imal edilmektedir. Peynir alt1 suyuna siit eklenir daha sonra
[zmir tulum peynirinin salamuras1 da eklenip kivam verilir. Kahvaltilarda ekmege
stiriilerek yenilen ydresel bir peynirdir (Kamber ve Celik, 2007: 14).

Armola Peyniri: izmir’in Seferihisar ilgesinde iiretimi yapilmaktadir. Kirmtr tulum
peynirinin iizerine yogurt ilave edilir birkag giin ardindan kegci siitii ilave edilerek
tulumlara konur 10-15 giin sonra tiikketimi hazir hale gelmektedir. Peynir yap1 olarak
stiriilebilir kivamda tat olarak ise eksimtiraktir ve tuzlu bir peynir ¢esididir (Eroglu,
2011: 20).

C. Akdeniz Bolgesi

Akdeniz Bolgesi’nde yapilan peynir cesitleri keci siitiinden yapilmaktadir, bu
bolgede genellikle tulum, hayvan derilerinden iiretilen peynir gesitleri ¢ok fazladir. Tath
yapimi iginde peynir gesitleri iiretilmektedir ve en tinlisi kiinefe yapiminda kullanilan
kiinefe peyniridir (Bekiroglu, 2019: 53). Bu bolgede iiretilen peynir gesitleri genellikle;
Siirk, Iskenderun kiinefe peyniri, Hatay ezme peyniri, hellim, kes peyniri, ¢imi tulum
peyniri, Hatay dil peyniri, kuru ¢okelek, testi peyniri, kelle peyniri ve bez kasar peyniri
bdlgenin iinlil peynirlerindendir.

Antakya Siirkii Cokelegi: Asit 6zelligi yiiksek olan inek siitii ya da ayranin
kaynatilarak icerisine zahter, biber salgasi tuz ve baharatlar eklenip yogurularak
iiretilmektedir. Turuncu rengi ve konik sekli ile kendine 6zgi bir yapisi vardir aci, eksi
ve tuzlu tatlar1 igeren bir ¢okelek ¢esididir (Saygili vd., 2020: 14).
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Hatay Ezme Peyniri: Baski peyniri olarak da yorede bilinmektedir. Olgunlagma
siiresi kisa siirelidir. Inek siitiinden {iretilmektedir bundan dolay1 da peynirin rengi
beyazdir. Yapi olarak elastik ve gozeneksiz bir yapiya sahiptir. Kahvaltilarda kullanilan
bir peynir ¢esididir (Bekiroglu, 2019: 55)

Kes Peyniri: Ulkemizde yogurt ya da tereyagindan iiretilmektedir. Yagmdan ayrilip
tuzlanarak bez torbalara alinip 1-2 giin baskilanarak olgunlastirilir. Belirli bir sekle sahip
degildir kes peyniri beyazimsi bir renktedir, yagsiz kendine 6zgii bir kokuya sahiptir.
Tiirkiye’nin bazi yorelerinde ham ¢okelek, ¢okelek ismiyle de bilinmektedir (Kalender
ve Giizeller, 2013: 5).

Cimi Tulum Peyniri: Antalya Serik bdlgesine ait bir tulum peyniridir. Cig keci
siitline oglak ya da kuzu sirdeni ve tuz ilave edilerek iiretimi yapilmaktadir. Kegi
tulumlar igerisine peynir hava almayacak sekilde doldurulup mahzen ya da ici genellikle
karlarla dolu obruklara 3 — 4 ay olgunlastirilmak i¢in birakilir (Kilig vd., 2002: 57).
Keskin kokulu ve gozeneksiz bir yapiya sahiptir rengi deriye yakin bolgeler sarimtirak
iken orta kisimlari beyazdir (Kiraz, 2018: 15).

Hatay Dil Peyniri: Goriintiisiinden dolay1 bu ad1 almistir. Bu peynirin yapiminda ¢ig
koyun siitii kullanilmaktadir. Sicak suda haslanarak erildikten sonra peynire 6zgii bir
sekil verilip salamura yontemiyle olgunlagmaya birakilir. Yagh tuzsuz ve kendine has
kokuya tada aromaya sahip bir peynir ¢esididir (Uysal, 2008: 13).

Hatay Carra Peyniri (Testi Peyniri): Kec¢i ya da inek siitiinden iretimi
yapilmaktadir. Bir kat peynir bir kat tuz ve bir kat ¢okelek konulur ¢okelege zahter ya da
¢orek otu eklenir carra adindaki testilere doldurulur testinin agzi 3 — 4 giin sonra 6zel bir
hargla sivanip kapatilir. Serin bir yerde topraga gémiiliip 3 ay olgunlagsmaya birakilir
(Aygiin, 2001: 331).

Kelle Peyniri: Kahramanmarag il ve ilgelerinde koyun siitiinden iiretimi
yapilmaktadir. Salamura da olgunlastirilan peynir ¢esitlerindendir. Kendine has kokusu,
tad1 ve yapisi vardir. Genellikle yore halk: tarafindan iiretimi yapilmaktadir. Haglanarak
hazirlanir ve kelle seklindedir (Altun ve Kose, 2016: 643).

Yalvag Kiip Peyniri: Isparta’nin Yalvag ilgesinde koyun, kegi ya da inek siitiinden
yapilmaktadir genellikle inek siitiinden iiretilmektedir. inek siitiiniin igerisine maya ve
tuz eklenip 1 giin bekledikten sonra elde edilen peynirin igerisine ¢orek otu tuz eklenip
kiiplere doldurulur kiiplerin ag1z kismi 6zel bir hargla kapatilip topraga gomiiliir yaklasik
1 y1l bekletilir. Kendine has bir kokusu ve acimtirak bir tadi vardir (Albay ve Simsek,
2020: 209-212).
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Antalya Lor Peyniri: Nor peyniri olarak da bilinmektedir peynir alti suyundan elde
edilmektedir. Genellikle kahvaltilarda ve boreklerde kullanilir tuzsuz siiriilebilir
kivamda bir yapis1 vardir (Bekiroglu, 2019: 55).

Kiinefe Peyniri: Uretiminde inek siiti kullamilmaktadir mayalanip tellemesi
haslanarak {iretilir. Dil peyniri ve Stinme peyniriyle benzer 6zellikler gdsterir tuzsuz bir
peynirdir. Kiinefe yapiminda kullanilmaktadir (Bekiroglu, 2019: 53).

C. Karadeniz Bolgesi

Tirkiye’deki tiim bolgeler arasinda peynir gesitligi agisindan liderligi Karadeniz
Bolgesi tasimaktadir. Peynirleri ahsap kovalar da olgunlastirma yontemi de Karadeniz
Bolgesi’ne aittir. Bolge’deki peynir ¢esitligi ve miktar1 olduk¢a 6nemlidir. Genel olarak
koyun, keci, inek ve manda siitii kullanilmaktadir (Bekiroglu, 2019: 75). Aho peyniri,
Kolete peyniri, Gorcola peyniri, Tel peyniri, Torba peyniri, Deleme peyniri, Kasar Tellisi
gibi peynirler bolgenin iinlii peynirlerindendir.

Aho Peyniri: Trabzon Arakli ilgesinde inek siitii ve golot peyniriyle {iretimi
yapilmaktadir. Cok tuzlu kendine has bogazi yakan ve biberimsi bir tadi vardir. Renk
olarak sarimtirak ve elma biiyiikliigliinde dayanakli bir yapisi vardir (Kilig, 2013: 45).

Kolot Peyniri: Bolgede golo, kolote, kolot, koloti olarak da bilinmektedir. Yagsiz
koyun ya da inek siitiinden {iretilmektedir. Kurun denilen ficilarda olgunlastirmaya
birakilir. Renk olarak sarimtirak sekil olarak pideye benzeyen kolot peyniri bolge
halkinin da severek yedigi mihlamanin 6nemli malzemelerindendir (Saygili vd., 2020:
18).

Gorcolo Peyniri: Artvin Ardahan yorelerinde genellikle yagsiz inek siitiinden
tiretilir. Gorcolo peyniri lezzetli krem renginde bir peynirdir. Peynir 6zellikle yaz
aylarinda yapilir bunun sebebi yaz ayinda peynir olgunlasirken bir kiif birakir bu kiif
peynire aromatik bir tat verir peynirin bu asamasindan sonra peynire “gogermis” de denir
(Kamber ve Celik, 2007: 5).

Telli Peyniri: Dogu Karadeniz Bolgesi’nde koyun, kegi, inek siitiinden veya
karigimlarindan yapilmaktadir. Telli peynir yap1 olarak sert bir peynirdir, orta yagl,
sarimtirak bir renge sahiptir. Erzurum Civil peyniri ve Kars Cecil peyniri ile benzerlik
gostermektedir (Oriindii, 2016: 45).

Minci Peyniri: Karadeniz Bolgesi’nde “¢okelek” olarak da bilinmektedir, yogurt, siit
ya da ayrandan iiretilmektedir. Kuymak yapiminda da kullanilir yagsiz ve tuzsuz bir
peynirdir kalsiyum ve protein bakimindan oldukca zengindir (Aloglu, Turhan ve Oner,
2012:5).

Kargi Tulum Peyniri: Inek, koyun, kegi siitiinden iiretilir yapim asamasi farkl1 olan
bir peynir ¢esididir mayasinda incir act suyu vardir ve siit higbir 1s1l islem gérmez iyotsuz
tuz eklenerek ¢oktiiriiliir. Koyun derisinde 3 ay olgunlastirilmaya birakilir (Kiraz, 2019:
20).
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Karim Kaymag Peyniri: Karin kaymagi peyniri 6zellikle koyun siitiinden
iiretilmektedir. Tulum peynirine benzemektedir iskembeye basilarak olgunlagtirilir yag
orani ¢ok yiiksek bir peynir ¢esididir. Genellikle Glimiishane ve ¢evresinde liretimi
saglanmaktadir (Cakmake1, Sengiil ve Caglar, 1995: 201). Yag oranin fazla olmasindan
kaynakli kendine has bir kokusu tad1 ve yapisi vardir (Sengiil, Erkaya ve Ceyhun, 2011:
57).

Kiilek Peyniri: Karadeniz Bolgesi’nin hemen hemen her ilgesinde iiretilen lor ve
tulum peynirinin genel adlarindan birindir. Genellikle koyun siitiinden {iretilir son
zamanlar da inek siitiinden de yapilmaktadir. Kiilek peyniri ilkbahar ve yaz aylarinda
daha fazla tiretimi saglanmaktadir. Kiilek denilen figilarda peynir olgunlagmaya birakilir
hafif tuzlu bir peynir ¢esididir Aho peyniriyle benzerlik gosterir (Kamber ve Terzi, 2008:
96).

imansiz Peyniri (Tecen Peyniri- Uzayan Peynir): Genellikle Giresun-Trabzon
bolgelerinde inek ya da koyun siitliniin igerisine maya atilarak iretilen bir peynir
¢esididir. Mayalanma isleminden sonra yogurt kivami alir ve peynir suyunu birakmasi
i¢in bez torbalara konularak iizerine agirlik konur. istenilen kivama geldiginde farkli
bigimlerde kesilerek tuzlu suda muhafaza edilir (Ayyildiz ve Sahing6z, 2018: 403).

Minzi Kurut Peyniri: Minzi peynirinin bastirilip kurutulmasiyla elde edilir. Minzi
peynirinin tuzlanip sekil verilerek {iretildigi peynir ¢esididir. 2-3 saat kurutulup
olgunlagmaya birakilir uzun émiirliidiir (Kamber ve Terzi, 2008: 97).

Yusufeli Kiiflii Koy Peyniri: Artvin’inin Yusufeli ilgesinde iiretimi saglanmaktadir.
Genellikle beyaz peynir veya tam yagli siit bez torbalara aktarilir ve kurumasi i¢in giines
alan bir yerde birakilir. Peynirin ¢atlamasiyla kiif olusur. Kiifli bir peynir ¢esididir
(Kamber ve Terzi, 2008: 98).

Kadina Peyniri: Rize ilinde inek siitiinden iiretimi yapilmaktadir. Ozellikle
muhlama yapiminda tercih edilir. Yapim olarak peynir yapimiyla aynidir sadece farki
kadmna adindaki figilarda olgunlastirilmasi yapilmaktadir. Tuzlu yagsiz bir peynir gesididir
(Bekiroglu, 2019: 73).

D. Dogu Anadolu Bolgesi

Tiirkiye’nin en yiiksek bolgesi olan Dogu Anadolu Bolgesi2nde hayvanciliginda
fazla olmasindan kaynakli kiymetli siitlerden {iiretilen peynirlerin yogun oldugu bir
bolgedir. Bu bdlgenin en 6nemli peynirleri; Erzurum ¢ivil peyniri, Kars gravyeri, Van
otlu peyniri, Sacak peyniri, Savak Tulum peyniri, Erzincan tulum peyniri.

Erzurum Civil Peyniri: Erzurum Civil peyniri meralarda 6zel otlarla beslenilen
hayvanlarin siitlerinden {retilmektedir. Siitten yag tamamen uzaklagtirilarak
mayalandirilip yogurulur bu islemden sonra askilara asilarak tel tel olmasi saglanir. Civil
peyniri beyaz renkli az tuzlu bir peynir ¢esididir. Taze olarak tiiketildigi gibi salamura
yontemiyle de tiiketilmektedir. Cografi isaretle tescillenmistir (Giizeller ve Koboyeva,
2020: 175).
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Gogermis Peynir (Kiiflii Lor Peyniri): Erzurum Civil peynirinden sonra bolge
halk: tarafindan sevilerek tiiketilen cografi isaretli bir peynir ¢esididir. Lor peynirinin
Civil peynirle birlikte tulumlara basilarak kiiflendirilir. G6germis peynir ya da kiiflii lor
peyniri olarak da bilinmektedir (Giizeller ve Koboyeva, 2020: 176).

Kars Kasari: Kars ve Ardahan fretimi yapilmaktadir. Kars kasarini diger
kasarlardan ayiran en onemli 6zellik iiretiminde kullanilan siittiir bu siitler endemik
bitkiler ve otlardan beslenen hayvanlardan alinir. Ayirt edici 6zelliklerinden biri ise kasar
taze iken beyaza yakin bir renktedir bir hafta sonunda ise disinda bir kabuk olusup
kasarin renginin sartya donmesidir. Kabuk zaman igerisinde griye donmektedir. Az tuzlu
ve slite yakin bir tad1 vardir. Alt1 ayda olgunlagip tiiketime hazir hale gelir. Cografi
isaretli peynir ¢esitlerindendir (Durusoy, 2017: 20).

Kars Gravyeri: Peynirin iiretiminde Zavot irk1 hayvanlarin siitleri kullanilmaktadir.
Peynirin kabugu altin saris1 renginde, yapisi gozenekli ve kendine ait bir kokusu vardir.
Uretimi uzun siiren peynir gesitlerindendir yedi ayda tiiketime hazir hale gelmektedir. 70
kg peynir tekerinin olusumunda 700 kg siit kullanilir. Su, tereyagi, ekmek ile Gorcolo
eritmesi yapilip tiiketilir (Giizeller ve Koboyeva, 2020: 177).

Van Otlu Peyniri: Dogu Anadolu Bdlgesi ve Giineydogu Bolgesi’nde ¢ig koyun
siitiinden tretilmektedir. Peynirdeki lezzet ve kalite igerisine eklenen otlar, kokusu ve
yapim asamasindan kaynaklanmaktadir. Gézenekli bir yapiya sahiptir ve beyazimsi bir
renktedir. Kuru tuzlama ve salamura tuzlama yontemiyle olgunlastiriimaktadir. Cografi
isaretli yoresel bir peynir ¢esididir (Karacaoglu, Kosker ve Yenipinar, 2014: 16).

Van Otlu Cacik Peyniri: Koyun ve kegi siitleri kaynatilarak sogutulup yogurt
mayast ile mayalandirilir. Cokelek haline gelen peynire ¢esitli otlar eklenerek torbaya
alinir. Otlu cacik peynirlerin bidonlara basilmasinda kullanilir (Giizeller ve Koboyeva,
2020: 175).

Erzincan Tulum Peyniri: ik cografi isareti alan yoresel peynirimizdir. Genellikle
Karaman koyun siitiinden iiretimi yapilmaktadir. Tunceli, Erzincan, Elazig illerinde
“savak” peyniri olarak da bilinmektedir. Kemah tuzu ile bidonlara ya da tulumlara
basilarak yaklasik 1 yil magaralarda olgunlastirilmaktadir. Yapisal olarak gozeneksiz,
dagilmayan bir yapiya sahiptir. Kendine 6zgii tereyagi ve eksimsi bir tada ve beyazimsi
renge sahip yoresel bir peynir ¢esididir (Akar ve Tekingen, 2017: 220).

Tiirkmen Sacak Peyniri: Tiirkmen Sacak peyniri genellikle Kars ve Ardahan
illerinde yagsiz siitten iiretilmektedir son zamanlarda Erzurum, Agr ve Igdir’da da
iretimi yapilmaktadir. Yagsiz, tuzlu tel tel ayrilan uzun Smiirlii yoresel bir peynir
¢esididir (Kilingli, 2019: 15).

Savak Tulum Peyniri: Savak peyniri koyun siitiinden iiretilen orta yumusaklikta
kendine 6zgii tat ve kokuya sahip yoresel bir peynir ¢esididir. Genellikle Elazig, Tunceli,
Bingdl’de iiretimi yapilmaktadir. Silav adindaki maya ile mayalandirilir. Olusan peyniri
bez torbalara doldurulup sabaha kadar bekletilir ve dilimlenip tuzlu salamurada bekletilir
(Giizeller ve Koboyeva, 2020: 175).
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Yaprak Peyniri: Yoresel peynirlerimizdendir genellikle Karacadag bdolgesinde
iiretimi saglanir. Yaprak peyniri gri sarimtirak renginde ve ¢ig koyun siitiinden tretilip
haglanarak peynir hamur seklinde agilir 5x5 cm porsiyonlara ayrilarak salamura da 2-3
ay olgunlasmaya birakilir (Keskin, 2019).

Dovme Peyniri: Hakkari Semdinli ilgesinde koyun ve inek siitlerinden yapilir.
Ufalanmis tuzlu ve parlak beyaz renge sahip yoresel bir peynir ¢esididir (Giizeller ve
Koboyeva, 2020: 176).

Motal Peyniri: Kuru tulum peyniri ¢esitlerinden biri olan Motal peyniri Mus ve
yoresinde ¢ig koyun siitiinden tiretilmektedir. Motal peynirinin {iretim asamasinda beyaz
peynir ¢ig siit ve ¢ecil peyniri kullanilir. Koyun ya da ke¢i derisine doldurularak topraga
gOmiiliir ve 3 ay olgunlagsmaya birakilir (Andi¢, Gengeelep ve Tungctiirk, 2010: 425).

Tomas Peyniri: Tomas peyniri iilkemizde Dogu Anadolu Boélgesi’nde iiretimi
yapilmaktadir. Tomas peyniri yapiminda koyun ve kegci siitinden yogurt iiretilir ve bu
yogurtla birlikte ayrana 1sil islem uygulanarak ¢okelek elde edilir. Cokelege tuz, tereyagi,
kaymak ve yogurt eklenip deri tulumlara basilir. 3 ay olgunlastirildiktan sonra 2. kez
yogurulup tuluma basilip tiiketilir. Yorelere gore adi degismekte olup Serto, Karmn
kaymagi da denmektedir. Peynirin kendine ait kokusu kiifii ve rengi vardir (Korucu,
2012: 22).

Pestigen Peyniri: Pestigen peyniri Tunceli, Erzurum, Bingdl ve Elazig illerinde
iretilmektedir. Az yagli, yumusak kivamli ve kirli beyaz renge sahip bir yogurt
konsantresi g¢esididir. Eksitilerek lor haline getirilir ve suyunu biraktiktan sonra deri
tulumlara basilarak olgunlastirilir (Giizeller ve Koboyeva, 2020: 176).

Varto Keci Peyniri: Mus ilinin Varto ilgesinde kegi siitiinden iretimi yapilmaktadir.
Kegi siitii giines altinda belli bir sicakliga gelene kadar bekletilir ve igerisine maya ilave
edilerek piht1 haline getirilir. Bu pihtilar1 keten bez torbalara alarak suyu siizdiiriiliir ve
boylelikle keci peyniri elde edilir (tr.wikipedia.org).

Herki Peyniri: Hakkari Semdinli ilgesine ait bir peynir ¢esididir. Siitiin igerisindeki
yag yayiklanarak ayrilir. Yagsiz kisim mayalanir olusan pithti sogumasi i¢in dinlendirilir
ve yogurt kivami alan piht1 bez torbalara alinarak suyu siiziiliir. Yiiksek bir yere alinarak
peynirin sertlesmesi saglanir. Sertlesen peynir dilimlenerek 3-4 giin bekletilir ve
tiiketime hazir hale getirilir (turkascihaberleri.com).

E. Giineydogu Anadolu Bolgesi

Giineydogu Anadolu Boélgesi peynirleri genellikle Dogu Anadolu Bolgesi ve
Akdeniz Bolgesi’nden etkilenmistir. Yazlarin kurak gegmesinden kaynakli peynirlerin
yapilar1 haslanarak ve tuz orani yiiksek salamuralarda olgunlastirilir. Bu bélgenin {inlii
peynirleri;

Diyarbakir 6rgii peyniri, Gaziantep sikma peyniri, Urfa beyaz peyniri, Mardin Tecen
peyniridir
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Diyarbakir Orgii Peyniri: Tiirkiye’nin Giineydogu Anadolu Bolgesi’nde genellikle
bahar aylarinda koyun ya da keci ve inek siitlinlin karisimindan yapilmaktadir. Yapim
asamasi olarak kagar peynirine benzemektedir. Beyaz parlak rengi, kendine 6zgii aromasi
ve istenildiginde elle iplik bigiminde ayrilan Diyarbakir 6rgii peyniri sevilerek tiiketilen
peynir cesitleri arasindadir (Saygili vd., 2020: 17).

Gaziantep Sikma Peyniri: Giineydogu Anadolu B6lgesi’nin Gaziantep ilinde koyun
siitiinden ya da koyun ve kegi siitiiniin karigimindan iiretilmektedir. Telemesi haglanarak
yapilan peynir gesitlerindendir. Taze olarak ya da salamurada bekletilerek tiiketilir.
Salamurada beklemesinden kaynakli peynir yapi olarak sert ve ¢ok tuzludur
tiiketilmeden once sicak suda bekletilir. Gaziantep sikma peyniri cografi isaretli yoresel
peynir gesitlerindendir (Yaliniz, 2019: 659).

Urfa Beyaz Peyniri: Sanlurfa bolgesinde koyun veya keci siitiinden iiretimi
saglanmaktadir. Genellikle bahar ve yaz donemlerinde iiretilir. Haslanarak iiretilen
peynir c¢esitlerindendir. Taze olarak tiiketilebildigi gibi soguk hava depolarinda tuzlu
salamurada 3 — 4 ay olgunlastirilarak da tiiketilir. Kendine 6zgii bir sekle ve tada sahiptir
yenilmeden 6nce sicak suda bekletilir (Ardig, Yalgin ve Nizamoglu, 2007: 90).

Siirt Otlu Peyniri: Siirt'in yoresel peynir ¢esitlerinden Siirt otlu peyniri, ¢ig inek
siitinden ya da koyun siitiinden iiretilmektedir. Siit mayalandirilarak pihti olusturulur bu
pihtilar bez torbalara alinir igerisine hazirlanan otlar eklenir. Baskilama islemine alinan
peynir 3 — 4 saat siiziilmeye birakilir. Dilimlenerek kuru ya da salamura da tuzlanarak
olgunlastirilir (Dogan, 2012: 22).

Adiyaman Pazarcik Koy Peyniri: Yore halkinin genellikle kendi ihtiyaglarini
karsilamak i¢in koyun siitiinden iiretmis oldugu bir peynir ¢esididir. Siitler kaynatilarak
peynir mayasi ile mayalandirilir ve mayalanan peynir cendere bezlerine alinarak
baskilama yontemi uygulanir. Peynir dilimlenerek kaynatilan peynir suyunun igine atilir.
Su 1liyinca peynirler iginden alinarak tuzlanir ve bidonlara basilip olgunlagmaya birakilir
(yoreselpeynir.com)

Urfa Topak Peyniri: Peynire bdlge halkin da kiz memesi, kuzubasi adi da
verilmektedir. Genellikle ¢ig koyun ve kegi siitlerinden subat Temmuz aylarinda
iretilmektedir. Peynirin dayanikliligin arttirmak igin peynir iyice tuzlanir ve bidonlara
basilir. Salamuralarda tuzla bekleyen peynir sertlesir ve soguk hava depolarinda
temmuza kadar olgunlastirilir (yoreselpeynir.com).

Gaziantep Tulum Peyniri: Tam yagli siitlerden iiretimi yapilmaktadir. Siitiin stizme
isleminden sonra isitilir ve pihtilastirilarak igerisine maya ilave edilir olugan pihtt
parcalanir. Keten torbalara konularak siiziiliir baskilama ydntemi ile siiziilmeye birakilir.
Olusan telleme ufalanir keci veya oglak tulumlarina basilarak olgunlagtirmaya birakilir
serin yerde muhafaza edilir (acar.coolpage.biz).

Adiyaman Basma Peyniri: Genellikle koyun siitiinden tiretimi yapilmaktadir. Siitler
bezlerde siizdiiriiliir, siizdiiriilen siit kaynatilir ve sogutulur. Siit ilidiginda maya eklenir.
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Olusan pihtilar ufalanarak torbalara alinir ve peynir siizdiiriilme islemine alinir. Siiziilen
peynirler tuzlanip tenekeye basilarak olgunlastirilir (acar.coolpage.biz).

Batman Kozluk Kok Peyniri: Bolge halki tarafindan koyun ve inek siitiinden
diretilir. Stit kaynatilir siitlin iistiinde kalan kisimlar alinarak bez torbalara aliir. Peynir
suyunun siizdiiriilmesi i¢in huni benzeri tahtadan bir yapiya alinir ve agirlik konulur.
Suyu siiziilen peynir ufalanilip 2-3 giin bekletilir. Sararan peynirler tuzlanir ve deri
tulumlarda olgunlastirilir (acar.coolpage.biz).

G. i¢ Anadolu Bolgesi

Kurak iklimin hakim oldugu bu boélgede peynir iiretimi genellikle koyun ve kegi
siitlerinden yapilip gelencksel yontemle tulumlara basilarak obruklarda olgunlastirilir
(antregourmet.com) Bu bdlgenin iinlii peynirleri; Divle tulum peyniri, Yozgat ¢anak
peyniri, Kiipecik peyniri, Avanos ¢dmlek peyniri ve godelek peyniri gibi yoresel peynir
¢esitleridir.

Konya Eregli Bez Tulum Peyniri: Konya'nin bir¢ok ilgesinde inek veya koyun
stitiinden tiretimi yapilmaktadir. Siitler cendere bezinden gegirilerek mayalandirilir elde
edilen piht1 bez torbalara konulur ve {izerine agirlik konarak fazla suyunun siiziilmesi
saglanir. Baskilama isleminden ¢ikarilan teleme ufalanarak tuzlanir. Tuzlanan peynirler
eriyip sekil almasi igin sicak suya konur. Eriyen peynirler bez tulumlara basilarak serin
bir odada 1-2 ay olgunlastirilmaya birakilir (Calim, 2007: 22).

Konya Cihanbeyli Kiiflii Peyniri: Konya’nin Cihanbeyli, Karapinar, Eregli gibi
koyun tiretiminin yogun oldugu bolgelerde iiretimi yapilmaktadir. Yagi alinmis koyun
sitiinden tretilen Cihanbeyli kiiflii peyniri yoresel bir peynir ¢esididir. Yagmin
alinmasindan kaynakli dogal kiiflenen peynir aflatoksin olusumunu engelliyor
(eregli.bel.tr).

Sivas Kiip Peyniri: Sivas ve il¢elerinde tam yagl ya da az yagl inek siitiinden
iretilmektedir. Peynir mayasi ilave edilen ve kendine has lezzeti ve aromatik tadi olan
yoresel bir peynir ¢esididir. Elde edilen piht1 kiigiik kaliplar halinde kesilerek tuzlanir ve
kiiplere yerlestirilir. Kiiplin bos kalan yerlerine ¢orek otu, lor ve liretimi saglanan peynir
ufalanarak doldurulur. Doldurulan peynir agzi bezle kapatilarak yarisi ya da tamami
topraga gomiilerek olgunlastirilir (Ergin ve Koca, 2019: 5).

Divle Tulum Peyniri: Divle tulum peyniri adini konuldugu obruktan almistir.
Genellikle koyun siitiinden ya da koyun ve inek siitiinlin karistirilarak kullanilmasiyla
uretilmektedir. Hazirlanan peynir ufanilip tuzlanarak koyun ke¢i tulumlarina basilir 1
hafta evde bekletilip daha sonra olgunlastirilmak i¢in obruga birakilir. Olgunlasan peynir
kendine ait bir kiif birakir. Kiiflendirilerek olgunlastirilan cografi isaretli bir peynir
¢esididir (Morul,2011: 25).

Yozgat Canak Peyniri: Cografi isaretli peynir ¢esitlerimizdendir. Yozgat ve
ilgelerinden kiigiikbas hayvanlarin siitlerinden iiretimi yapilmaktadir. Yarim yagli ya da
az olgunlagmig peynir ¢anaklarin i¢ine basilarak olgunlastirilmak i¢in kuma gomiiliir.
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GoOmiilen kumun nemli ve rutubetli olmasi olgunlastirma asamasinda 6nemlidir (Saygil
vd., 2020: 16).

Avanos Comlek Peyniri: Genellikle koyun ve inek peynirlerinin suya konularak
acist cikartilip iiretilmektedir. Siiziilen peynirler parcalanarak tuzlanarak comleklere
basilir. Comlegin agzinin hava almamasi i¢in ¢émlek ¢amurla veya hamurla kapatilir.
Kilerde hazirlanan dere kumuna gomiilerek 3-4 ay olgunlastirilir (Giildemir ve Isik,
2011:5).

Godelek- Nigde Kiip Peyniri: Adini peynirlerin igine basildigi ¢omlekten
almaktadir. Inek, koyun ve kegi siitiiniin mayalandirilmasiyla iiretilir. Elde edilen peynir
kiiplere basilarak kuma gdmiilerek olgunlastirilir (Okur, 2010: 16).

Kayseri Comlek Peyniri: Kayseri ve Kayseri’nin belli yorelerinde taze siiziilmiis
peynirden iretilir. Soguk suda bekletilen peynir haglanarak ufalanip tuzlanir, ¢oérek otu
da istege bagli eklenir. Bosluk olmayacak sekilde kiiplere basilir. Kiiplin agz1 i¢ yagi ile
kapatilir. Olgunlastirilmak igin serin bir ortamda kuma gomiiliir (Ozgoéren ve Seckin,
2012: 55).

Konya Kiiflii Peyniri: Konya ili ve bolgelerinde iiretilmektedir siit mayalanip
stizdiiriilir olugsan pihti bezlere doldurulur iizerine agirlik konarak peynir suyu
stizdiiriiliir, olusan teleme koyun ke¢i tulumlarma basilir tulum delinerek {izerine agirlik
konup bir hafta bekletilir. Siiziilen peynir 3-4 ay olgunlagtirilmak i¢in serin yerde
muhafaza edilir (Ozgoren ve Segkin, 2012: 56).

Golbas1 Tulum Peyniri: Ankara Golbasi ilgesinde inek koyun ya da kegi siitlerinden
iiretilmektedir. Mayalanan peynirden olusan piht1 bez torbalara doldurulur ve suyunun
stiziilmesi i¢in baski uygulanir. Teleme kesilerek salamura konup 2-3 ay olgunlastirilir.
Olgunlagan peynir rendelenerek kuzu tulumuna basilir. Siiziilen peynir ikince kez yag
durumuna bakilip igerisine krema eklenerek tekrar tuluma basilir ve olgunlagmast igin 2-
2,5 ay serin yerde muhafaza edilir (Giin, 2012).

Kargi Tulum Peyniri: Corum’un Kargi ilgesinde koyun, kegi, inek, manda siitiinden
iiretilmektedir. Siit mayalanir olusan piht1 bez torbalara aktarilip baski uygulanarak
stizdiirtiliir. Siiziilen peynir genis bir legene alinarak tuzlanip bez torbalara alinarak baski
uygulanir. Bu islem bir ay devam eder istenilen kivama geldiginde kivircik irki koyun
tuluma basilarak olgunlastirilmak i¢in serin yerde muhafaza edilir (Giin, 2012: 17).

Cepni Tulum Peyniri: Konya il ve yorelerinde keg¢i siitiinden tiretimi saglanir. Tam
yagl kegi siiti mayalandirilir olusan pihti kirtlir ve bez torbalarda peynir suyu
siizdiiriiliir. Istenilen kivama geldiginde tekrar pargalanir ve baska bir tuluma aktarilir.
Aktarilan tulumun agzi dikilir 3-4 ay magaralarda olgunlastirmaya birakilir (Giin, 2012:
17).

Karaman Ermenek Tulum Peyniri: Karaman bolgesinde tam yagli koyun siitiinden
iiretimi saglanmaktadir. Elde edilen pihti tuzlanarak igerisine ¢orek otu eklenir ve
olgunlastiriimak i¢in deri tulumlara basilir (Giin, 2012: 19).
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G. Kuzey Kibris Tiirk Cumhuriyeti

Hellim Peyniri: Kibris peyniri olarak dilimize gegmistir genel olarak koyun ve kegi
sitiinden {retimi yapilmaktadir son zamanlarda inek siitiinden de yapimina
baslanilmistir. Inek siitiinden iiretilen hellim peynirinin rengi beyaz iken koyun ve kegi
siitiinden iiretilen peynirler sarimtiraktir. Hellim peyniri yap1 olarak yari sert bir
yapidadir. Salamura teknigi ile tenekelerde olgunlagtirilmistir. Hellim peyniri
kizartilarak da yemeklerde kahvaltilar da tiiketilmektedir (Erbay, Koca ve Ugiincii, 2010:
5).

IV. Endiistriyel Peynirler

Ulkemizde peynir cesitliligi bakimindan en ¢ok iiretilen endiistriyel peynirler, beyaz
peynir, kasar peyniri, tulum peynirdir (Tarak¢1 vd., 2015: 56). Tiirkiye’deki peynir
cesitlerinin tiiketimdeki paymin % 85 — 89’unu beyaz salamura, kasar ve tulum
peynirleri, geri kalan % 11-15’ini de ¢esitli yoresel peynirler olusturmaktadir (Tekingen
ve Nizamoglu, 2003: 154). Bunlara ek olarak ¢esitli otlu peynirler, ¢cokelekler ve yoresel
peynirler endiistriyel ve butik olarak iiretilmektedir.

Inek peyniri iiretimi 2020 y1linda 53.675 ton ile bir énceki y1lin ayn1 ayima gére yiizde
10 artmistir. Koyun, kegi, manda ve karisik siitlerden elde edilen peynir gesitleri ise 3,422
ton ile bir dnceki yilin ayni ayma gore yiizde 26,7 artmistir. Son {i¢ yilin peynir iiretim
miktarlar1 karsilastirildiginda, her yil belli oranlarda artiglar goriilmektedir. Bunun
sebepleri, her gecen yil {iriin talebinin artisi, peynir liretiminde teknolojinin gelismesi ve
salgin déneminde gida maddelerinde olusan talep artis1 sdylenebilir. TUIK verileri
incelendiginde, 2021 yilinda 59.834 ton peynir iiretilmistir. TUIK ’ten ulasilan verilere
gdre son 10 y1lin en yiiksek iiretim miktar1 elde edilmistir (TUIK, 2021).

A. Beyaz Peynir

Uretiminde genellikle koyun, keci ve inek siitii kullanilmaktadir ve genellikle bu
stitler ¢ig ya da pastorize olarak kullanilmaktadir. Siit belli bir sicaklifa getirildiginde
sirden mayasi eklenerek pihtilagtirilir ve cendere bezlerine alinarak baski uygulanip
porsiyonlara boliiniir ve hazirlanmig olan salamurada bekletilerek olgunlagtirilip
tiiketime uygun hale getirilir. Siitiin hangi cins hayvandan temin edildigine ve peynirin
yapisina gore farkli beyaz peynirler iiretilebilmektedir (Tablo 1).

Tablo 1. Tiirkiye’de Uretilen Baz1 Beyaz Peynir Cesitlerinin Farkliliklar

Olgunlastirma
Bolge Peynir Siit Yontemi Yapi Mayalama Haslama
Edime
Marmara __ Peyniri Cig/ Pastorize  Salamura Gozenekli Sirden
Ezine
Ege Peyniri Koyun/ Ke¢i Salamura Gozenekli Sirden
Konya
Kegi Peynir

Ic Anadolu peyniri Keci Salamura Gozeneksiz  Mayasti
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Hellim Kegi/ Koyun/ Pihtis1
Kibris Peyniri inek Salamura Gozeneksiz ~ Taze Siit Haglanir

B. Kasar Peyniri

Kasar peyniri ¢ok sik tiiketilen sert peynirlerdendir. Genellikle koyun siitiinden
iiretilmektedir. Pihtis1 haslanarak ya da telleme ydntemi kullanilir. Uretim teknigi olarak
beyaz peynirle benzer bir ozellik gdstermektedir beyaz peynir iiretiminden farki
tellemenin fermantasyona birakilmasidir. Geleneksel tiretim tekniginde asitlik gelisimi
uygun hale geldiginde “sicim ¢ekme” veya “yaprak agma” islemleriyle belirlenir. Bu
islem sonucunda piitiirsiiz ve kopmayan bir yapiya geldiginde haslanabilir. Istenilen asit
derecesine geldiginde telleme dilimlenir ince ince kesilerek %3 — 5 oraninda tuz bulunan
haglama suyuna atilarak hamur hali alir olusan bu hamur yogurularak gébek baglanip
kaliplara yerlestirilir. Kagar peyniri hazir hale geldiginde ¢uval i¢inde soguk hava
depolarinda ya da magaralarda bekletilip eskitilir (Ozkaya vd., 2008: 5). Uretim
yontemine gore Tiirkiye’de iiretilen farkli kasar peynirler Tablo 2’de verilmistir.

Tablo 2. Tiirkiye’de Uretilen Baz1 Kasar Peynir Cesitlerinin Farkliliklar

Olgunlastir Mayalam

Bolge Peynir _ Siit ma Yontemi  Yapi a Haslama  Renk
Dogu Kars Inek/ Soguk Oda Elastik Sirden Pihtis1 Sar1
Anadolu  Kagar Koyu Hagslanar

Peyniri  n/ ak

Kegi

Marmar  Kirikkal — Inek/ Soguk Oda Elastik Sirden Pihtist Limo
a e Kasar Koyu Haslanar n

Peyniri  n/ ak Sarist

Kegi

Karaden Trabzon Inek/  Soguk Oda Elastik Peynir Pihtist Agik
iz Kadirga Koyu Mayast Haglanar  Sar

Kasar n ak

Peyniri
Karaden  Tonya Inek Soguk Oda Elastik Peynir Pihtist Sar1
iz Kasar Mayasi Hagslanar

Peyniri ak
Dogu Mus Inek/  Soguk Oda Yumusa  Sirden Koyu
Anadolu  Kagar Kegi k Sar1

Peyniri
Dogu Kars Inek Salamura Sert ve Peynir Pihtis1 Acik
Anadolu  Gravyer Gozenek Mayas/Es  Haslanar  Sar

i li ki Gravyer ak

C. Tulum Peyniri

Tulum peyniri hemen tiiketilmeyen belli bir olgunlagmaya ulagmasi gereken bir
peynir cesididir. Eskilerden gelen bir 6zellikle peynirlerin daha uzun dmiirlii olmasi igin
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tulumlara basilara goémiiliir ve peynirin 6mrii uzatilir. Genellikle iiretimin de inek, yagh
ya da yagsiz koyun ve kegi siitii kullanilir. Uretiminde pastérize ya da ¢ig siit kullanilarak
mayalama islemi yapilir. Olusan telleme elle ya da bir bigak yardimiyla kiigiik parcalara
boliinerek tulum, bidon, teneke kutular i¢ine konularak toprakta, magarada, obruklarda
2 — 3 ay olgunlasmaya birakilir (Ozkaya ve Akgiin, 2008: 38). Cesitli tulum peynirlerin
iiretim ve depolama sekilleri Tablo 3’te verilmistir.

Tablo 3. Tiirkiye’de Uretilen Bazi Tulum Peynir Cesitlerinin Farkliliklar:

Olgunlasma Ambalaj

Peynir Siit Siiresi Depolama Tipi Mayalama
Erzincan
Tulum Peyniri  Koyun 2-3 ay Soguk Hava Bidon/Deri Sirden
Afyon Tulum  Koyun/
Peyniri Keci/inek  6-18 ay Magara Deri/Tulum  Cig Siit
Savak Tulum Magara/
Peyniri Koyun/Ke¢i 2-3 ay Soguk Hava Tulum/Bidon Cig Siit
Cimi Tulum Oglak
Peyniri Kegi 3-4 ay Mahzen/Obruk ~ Tulum Sirdeni
[zmir Tulum
Peyniri Koyun 6 ay Mahzen/Magara Tulum Sise Mayast
Sivas Kiip
Tulum Peyniri _ inek 3 ay Toprak Kiip/Bidon Sirden
Divle Obruk
Tulum Peyniri  Koyun/Ke¢i 5-6 ay Magara Tulum Sirden

V. Yontem

Caligmada nitel arastirma yaklasimi kapsamindaki durum ¢aligmasi yaklagimi deseni
kullanilmistir. Analizi yapilan veriler daha dnce yapilan ¢alismalardan ve s6z konusu
peynirin {iretimini veya denetimini gergeklestiren kurum ve isletmelerden saglanmustir.
Verilerin analizlerinde elde edilen veriler betimsel analiz teknigi ile degerlendirilmistir.
Betimsel analizde amag elde edilen verilerin diizenlenmesi ve yorumlanmasi arastirma
sonuglarmin anlasilir sekilde sunulmasidir (Sahin ve Giirbiiz, 2014: 413). Bu amagla
Tiirkiye’deki 7 farkli cografi bolgedeki tiim sehirlerde (81) tiretilen geleneksel peynirler
arastirlmistir.  Tiirkiye’de {retilen peynirlerin  tamaminin  besin  degerlerinin
belirlenmemis olmasi aragtirmanin sinirhiligi olarak belirlenmistir. Aragtirmada
kullanilan veriler 01.05.2021 — 25.06.2021 tarihleri arasinda literatiir taramasi ve kayit
dis1 sozlii goriismeler ile elde edilmistir. Ardindan TUIK’in verileri dogrultusunda,
Tiirkiye’de en ¢ok iiretilen endiistriyel peynirler ile bu peynirlerin iiretim teknikleri ve
besin Ogelerindeki farkliliklar belirlenmistir. S6z konusu farkliliklar dogrultusunda
kategoriler olusturularak peynirlerin besin 6geleri sayisallagtirilmigtir. Sayisallastirilan
besin degerleri SPSS programi kullanilarak analiz edilmistir. Elde edilen besin
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degerlerine iliskin verilerle betimleyici analizler yapilmistir. Bu dogrultuda frekans
analizi yapilmis ve capraz tablolar olusturulmustur. S6z konusu analizlerin sonucunda
degerlendirmeler yapilmistir.

VI. Bulgular

Tirkiye’de yedi cografi bolgenin farkli 6zellikleri ve siit inekgiliginin farkli
sekillerde yapiliyor olmasi bolgeden bdlgeye ve ilden ile peynirlerin cesitlenmesini
saglamistir. Calismadaki bulgular degerlendirildiginde Marmara Bolgesi’nde 7, Ege
Bolgesi'nde 7, Akdeniz Bolgesi’nde 10, Karadeniz Bolgesi’'nde 12, Dogu Anadolu
Bélgesi’nde 16, Giiney Dogu Anadolu Bblgesi’nde 9, i¢ Anadolu Bélgesi’nde 13, Kuzey
Kibris Tiirk Cumhuriyeti’nde 1 olmak tizere toplam 75 gesit peynir belirlenmistir (Sekil
1). Bu peynir ¢esitlerinin bir kismi endiistriyel olarak tiretilmekte olup sadece 25 adet
peynir mahre¢ ve mensei cografi isaret tescili almistir (ci.turkpatent.gov.tr). Ozet
kisminda da belirtildigi tizere s6z konusu peynirlerden sadece 21 tanesinin analizleri
yapilmis ve besin degerleri tespit edilmistir. Calisma s6z konusu peynirlerin analiz
sonuglar iizerinden yiiriitilmustiir.

Tablo 4. Tiirkiye’de Uretilen Bazi Yoresel Peynirlerin Besin Degerlerinin
Karsilastirilmasi (100g)

Peynir Bulundugu Enerji Yag Doymus Protein Tuz
Cografi Bolge Degeri Yag
Antep Sikma Giineydogu 392 Kcal 31g 19¢g 24 g Og
Peyniri Anadolu
Orgii Peyniri Giineydogu 286 Kcal 20g Og 25¢g Og
Anadolu
Edirne Beyaz Marmara 309 Kcal 236 ¢ Og 16,1¢g Og
Peyniri
Erzincan Tulum  Dogu Anadolu 365 Kcal 292¢g 2037g 219g 236¢g
Peyniri
Ezine Peyniri Marmara 343,5 3lg 19,7¢g 155¢g 32¢g
Kcal
Divle Obrugu I¢ Anadolu 351 Kcal 24,8¢g 173 g 315¢g 35g
Peyniri
Kars Kagsar1 Dogu Anadolu 377 Kcal 294 ¢ Og 276 g 05¢g
Kars Gravyer Dogu Anadolu 413 Kcal 32,34g 1891g 298l¢g Og
Peyniri
Trakya Eski Marmara 424 Kcal 335g 2227g 276g 291g
Kasar Peyniri
Antakya Siirk Akdeniz 176 Kcal 48¢ 2,82 ¢ 299¢g 247¢g
Peyniri
Van Otlu Dogu Anadolu 323 Kcal 26g 9g 18g Og
Peyniri
Kirli Hanim Marmara 242,18 3333 g Og 30,52 7,07¢g
Peyniri Kcal g
Mihali¢ Peyniri Marmara 335 Kcal 244 ¢ 15,76g 262g 295¢g
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Kolot Peyniri Karadeniz 253 Kcal 15,3g 10,05g 256g 1,68¢g
Sepet Peyniri Marmara 376 Kcal  56,6g 31,55g 26,5g 45¢g
Izmir Tulum Ege 346 Kcal 28,5g 16,8¢g 2¢g 1,7¢
Peyniri
Kargt Tulum I¢ Anadolu 409 Kcal 52,6¢g 259g 26,74g 48¢
Peyniri

Erzurum Civil Dogu Anadolu 146 Kcal 0,7g 037g 325g 097g
Peyniri

Dil Peyniri Marmara 323 Kcal 25¢g 17,11¢g 23 g IL,lg
Isli Cerkes Marmara 350 Kcal 27,1g 18,08g 237¢g 0,5g
Peyniri

Abaza Peyniri Marmara 340 Kcal 26,5g 177 g 24,1¢g 2g

Calisma kapsaminda ulasilan besin degeri analizi yapilmis peynirlere iliskin verilerle
oncelikle frekans analizi yapilmistir. Yapilan frekans analizi sonucunda, en ¢ok peynir
¢esidine sahip bolgenin 9 peynir ¢esidi (%40,9) ile Marmara Bolgesi oldugu tespit
edilmistir. Marmara Boélgesi’ni 5 peynir ¢esidi (22,7) ile Dogu Anadolu Bélgesi takip
etmektedir. ¢ Anadolu ve Giineydogu Anadolu bélgeleri 2’ser peynirle Dogu Anadolu
Bolgesi’ni takip etmislerdir. Ege, Akdeniz ve Karadeniz bdlgelerinden ise 1’er peynir
calismada analizi yapilan peynirler arasindadir.

Diger taraftan besin degerlerine ulasilabilen ve analize dahil edilen peynirlerden 12
tanesinin yarim yagli oldugu belirlenmistir. S6z konusu yarim yagli peynirler tiim
peynirlerin %57,1’ini olusturmaktadir. Toplam peynir sayis igerisinde yagsiz peynir
say1st 2 adettir. Ayn sekilde tam yagl peynir sayisi da 2 adettir. Az yagh peynir sayist
ise 5 olarak tespit edilmistir. Arastirma kapsamindaki peynirlerin tuz oranlarina iliskin
yapilan analiz sonucunda, 8 peynirin diisiik, 9 peynirin yiiksek, 3 peynirin orta ve 1
peynirin ¢ok yiiksek tuz oranina sahip oldugu tespit edilmistir. Ayrica yapilan analiz
sonucunda, tim peynirler igerisinde protein orani orta diizeyde olan 15 adet peynir
oldugu belirlenmistir. Diisiik ve yiiksek protein oranina sahip peynirlerin 3’er adet
oldugu belirlenmistir. Doymus yag oranlarina gore yapilan frekans analizi sonucunda ise
11 adet peynirin orta diizeyde doymus yaga sahip oldugu belirlenmistir. Diigiik diizeyde
doymus yaga sahip peynir sayisi 6, yiikksek doymus yaga sahip peynir sayisi ise 4 olarak
tespit edilmistir.

Tablo 5. Frekans Analizi Sonuglari

Bolgelere Gore Peynir | N | % Yag Oranlarina Gére | N | %
Sayisi Dagilim

Dogu Anadolu 5 1238 Yagsiz 2 195
Giineydogu Anadolu 2 19,5 Az Yagh 5 1238
I¢c Anadolu 2 195 Yarim Yagh 12 | 57,1
Ege 1 4.8 Tam Yaglh 2 9,5
Marmara 9 1429 Toplam | 21 | 100
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Akdeniz 1 4.8 Protein Oranlarina Gore | N | %
Dagilim
Karadeniz 1 4,8 Diisiik 3 14,3
Toplam | 21 | 100 Orta 15714
Tuz Oranlarina Gore | N | % Yiiksek 3 14,3
Dagilim Toplam | 21 | 100
Diistik 8 | 38,1 Doymus Yag Oranlarma | N | %
Gore Dagihm
Orta 3 143 Diisiik 6 | 28,6
Yiiksek 9 |429 Orta 11 | 52,4
Cok Yiiksek 1 4.8 Yiksek 4 19,0
Toplam | 21 | 100 Toplam | 21 | 100

Frekans analizi sonrasinda peynir rotalari ile ilgili degerlendirme yapabilmek i¢in
bolgelerin bagimsiz degisken olarak belirlenmesine karar verilmistir. Bolgelere gore
peynirlerin besin degerlerinin degerlendirilmesine yonelik olarak capraz tablolar
olusturulmustur. Bunun nedeni gastronomi turizmine katilacak kisilere, calisma
kapsaminda yer alan peynirlerin besin degerlerinin bdlgelere gore degisip degismedigini
gosterebilmektir. Boylelikle s6z konusu turistler peynir rotalarini belirlerken bolgelerin
peynirlerinin besin degerleri hakkinda fikir sahibi olabileceklerdir.

Caligma kapsamindaki peynirlerin bdlgelere yag oranlarina iligkin yapilan analiz
sonucunda, Tiirkiye’de genel olarak yarim yagli peynirlerin oraninin toplam peynirlerin
%357,1’ini kapsadig1 tespit edilmistir. Caligma kapsaminda yer alan ve besin degerleri
analiz edilmis peynirlerin yarisindan fazlast yarim yagli peynir kategorisinde yer
almaktadir. Ayrica Marmara Bolgesi 6 adet yarim yagl peynire sahiptir. Dogu Anadolu
Bolgesi ise 4 adet yarim yagli peynire sahiptir. Tam yaglh peynir 2 adettir. S6z konusu
peynirlerin biri I¢ Anadolu digeri ise Marmara bélgelerinde {iretilmektedir. Calisma
kapsamindaki peynirlerin %23,8’1 ise az yagli peynir kategorisindedir.

Tablo 6. Bolgelere Gore Peynirlerin Yag Oranlarina iliskin Capraz Tablo

Yag Oram
Bolgeler Yagsiz | Az Yarmm Tam Toplam
Yagh Yagh Yagh
Dogu Anadolu 1 0 4 0 5
Giineydogu Anadolu 0 1 1 0 2
i¢c Anadolu 0 1 0 1 2
Ege 0 0 1 0 1
Marmara 0 2 6 1 9
Akdeniz 1 0 0 0 1
Karadeniz 0 1 0 0 1
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| Toplam | 2 5 12 |2 | 21

Caligmada ele alman peynirlerin ait olduklar1 bolgelere gore protein diizeylerine
iliskin analiz sonuglarina Tablo 7 ‘de yer verilmistir. Sonuglara gore Tiirkiye genelinde
peynirlerin %71,4’linlin orta diizeyde protein degerine sahip olduklar1 tespit edilmistir.
Caligma kapsaminda bulunan peynirlerin 15 tanesinin orta diizeyde protein degerine
sahip oldugu goriilmiistiir. Protein diizeyi diigiik ve yiliksek peynirlerin sayisi ise 3’er
adettir. Ozellikle Marmara Bolgesi’ndeki tiim peynirlerin %66,7’sini orta diizeyde
protein degerine sahip peynirlerin olusturuyor olmasi dikkat ¢ekicidir.

Tablo 7. Bolgelere Gére Peynirlerin Protein Diizeylerine iliskin Capraz Tablo

Protein Diizeyi
Bolgeler Diisiik | Orta | Yiiksek | Toplam
Dogu Anadolu 1 3 1 5
Giineydogu Anadolu 0 2 0 2
ic Anadolu 0 1 1 2
Ege 0 1 0 1
Marmara 2 6 1 9
Akdeniz 0 1 0 1
Karadeniz 0 1 0 1
Toplam | 3 15 3 21

Yapilan analizlerin sonucunda, arastirma kapsamindaki peynirlerin 8 adetinin diisiik
tuz oranma, 9 adetinin ise yiiksek tuz oranina sahip oldugu goriilmiistiir. Ozellikle
Marmara Bolgesi’ndeki peynirlerin %66,7 sinin yiiksek ve ¢ok yiiksek tuz oranina sahip
olmasi dikkat cekmektedir. Diger taraftan Giineydogu Anadolu Bdlgesi’nde bulunan 2
peynirinde diisiik diizeyde tuz oranina sahip oldugu tespit edilmistir. Ayrica Tirkiye
genelinde diisiik tuz oranina sahip peynir (%38,1) orami ve yiiksek tuz oranina sahip
peynirlerin (%42,9) oranlarmin birbirlerine yakin olduklari s6ylenebilir.

Tablo 8. Bolgelere Gore Peynirlerin Tuz Oranlarma Iliskin Capraz Tablo

Tuz Orani
Bolgeler Diisiik | Orta | Yiiksek | Cok Toplam
Yiiksek
Dogu Anadolu 4 0 1 0 5
Giineydogu Anadolu 2 0 0 0 2
ic Anadolu 0 0 2 0 2
Ege 0 1 0 0 1
Marmara 2 1 5 1 9
Akdeniz 0 0 1 0 1
Karadeniz 0 1 0 0 1
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Toplam | 8 E | 9 1 21

Diger taraftan yapilan analizler sonucunda Tiirkiye’de iiretilen ve ¢alisma
kapsaminda bulunan peynirlerin 11 tanesinin doymus yag miktarlarinin orta diizeyde, 6
tanesinin diisiik diizeyde oldugu tespit edilmistir. Diger taraftan doymus yag miktarinin
yiksek oldugu peynir sayist ise 4 olarak belirlenmigtir. Caligma kapsamindaki
peynirlerin %52,4’1 orta diizey doymus yag miktarina, %28,6’s1 ise diisiik doymus yag
oranina sahiptir. Calisma kapsamindaki peynirlerin yalnizca %19’u yiiksek doymus yag
miktarima sahiptir. Ayrica I¢ Anadolu Bélgesi’nde iiretilen ve calismada yer alan 2 adet
peynirden birinin yiiksek digerinin ise orta diizeyde doymus yag miktarma sahip oldugu
belirlenmistir. Marmara Bolgesi’nde ise yogun olarak orta diizeyde doymus yag
miktarima sahip peynirlerin tiretildigi sdylenebilir.

Tablo 9. Bolgelere Gore Peynirlerin Doymus Yag Miktarina iliskin Capraz Tablo

Doymus Yag Miktar:
Bolgeler Diisiik | Orta | Yiiksek | Toplam
Dogu Anadolu 2 2 1 5
Giineydogu Anadolu 1 1 0 2
ic Anadolu 0 1 1 2
Ege 0 1 0 1
Marmara 2 5 2 9
Akdeniz 1 0 0 1
Karadeniz 0 1 0 1
Toplam | 6 11 4 21

Calismanin siirliliklarinda belirtildigi iizere bu arastirmada sadece besin degerleri
objektif olarak analiz edilmis peynirlere yer verilmistir. Ancak en ¢ok peynir ¢esidinin
hayvanciligin da gelismis oldugu Dogu Anadolu Bdlgesi’nde oldugu goriilmiistiir.
Tiirkiye’de iiretilen yoresel peynirlerin besin degerleri karsilastirildiginda en yiiksek
enerji degerine Trakya eski kasar peyniri (424 kcal/100 g) ve en diisiik enerji degerine
Erzurum civil peyniri (146 kcal/100 g) sahip oldugu goriilmiistiir.

V. Sonug¢ ve Oneriler

Peynir iiretiminde ve cesitliliginde birgok faktor one c¢ikmaktadir. Ornegin
kullanilan siitiin cinsi (inek, koyun, kegi), ptht1 olusturma yontemleri (asit, sirden,
maya), kullanilan yag oran1 (tam yagli, az yagl gibi.), tuz orani (az tuzlu, tuzlu, tuzsuz),
siitlin iglem gormesi (pastorize, ¢ig), kullanilan otlar ve baharatlar, olgunlagsma siiresi
(olgun, taze) (Ozkaya ve Akgiin, 2008: 38). Bunlarin yani sira iklim, hava sicakligs,
aliskanliklar, dogal mikroflora, gelenekler, imkanlar gibi bir¢cok etken ile peynir
cesitligi  gelismistir. Peynir {iretiminde giliniimiiz teknolojileri  sayesinde
endiistrilesmeye gidilmistir talep yogunlastik¢a yoresel iiretim tekniginden ¢ikilip
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makinelesmeye gidilmistir. Ulkemiz peynir konusundan ihracatta da oldukga talep
gormekte ve her yil diizenli bir sekilde artig goriilmektedir.

Degisik yiyecekleri tiiketme ve yeni yerleri gérme ihtiyaci ve meraki giderek artan
kisilere sunulan yeni alternatiflerden birisi de peynir turizmi olmustur. Peynir turizmi
Fransa ve Italya gibi peynir endiistrisinin gelismis iilkelerde bir turizm cesidi haline
gelmis olup bu turizm ¢esidini sarap turizmi tetiklemistir. Olusturulan peynir gezi rotalari
sayesinde yerli ve yabanci turistlerin meraki bu turizm ¢esidine ilgi giderek artmaktadir.

Yapilan bu ¢aligmada, {ilkemizdeki peynir ¢esitliligi derlenmis ve var olan kiiltiirel
zenginliklerimizle olusturulabilecek muhtemel peynir gezi noktalari bolgesel olarak
verilmistir. Ulkemizde hem hammadde olarak siit kaynagimin varligi, hem yéresel olarak
cesitliligin zenginligi, hem de iilkemizin dogal kiiltiirel varliklar say1s1 peynir turizminin
gelistirilmesi ve peynir rotalarinin olusturulmasi, yerel kalkinma i¢in biiyiik ekonomik
gelir ve siirdiiriilebilirlik saglayacag: diistiniilmektedir.

Arasgtirma sonucunda gastronomi turizmi kapsaminda turizm hareketleri icerisinde
yer alacak turistlerden, yagli peynir sevenler icin I¢ Anadolu ve Marmara bdlgelerini
ziyaret etmeleri Onerilebilir. Ayrica yarim yagl peynir sevenlerin Dogu Anadolu,
Gilineydogu Anadolu, Ege ve Marmara boélgelerini ziyaret etmeleri Onerisinde
bulunulabilir. Az yagh peynir sevenler igin ise Giineydogu Anadolu, I¢ Anadolu,
Marmara ve Karadeniz bolgelerine yonelik ziyaret gergeklestirmeleri 6nerilebilir. Yagsiz
peynir rotast takip etmek isteyenlere ise Dogu Anadolu ve Akdeniz bdlgeleri
onerilmektedir.

Diger taraftan peynir tiiketiminde protein oranmna dnem veren gastronomi amaglt
turizm hareketlerine katilan turistlere, Tiirkiye’nin biitiin bolgeleri dnerilebilir. Cilinki
tiim cografi bolgelerin hepsinde en az bir adet orta diizey protein igeren peynir mevcuttur.
Ancak bu alanda yine de 6 orta diizey protein i¢eren peyniri bulunan Marmara Bolgesi
on plana ¢ikmaktadir. Dogu Anadolu Bolgesi 3 adet orta diizey protein igeren peynirle
ikinci siradadir. Yiiksek diizeyde protein igeren 3 peynir meveuttur. S6z konusu 3 peynir
Dogu Anadolu, i¢ Anadolu ve Marmara bélgelerinde iiretilmektedir.

Peynir tiiketimi konusunda c¢esitli nedenlerle tuz oranimi 6nemseyen gastronomi
amagli turizm hareketlerine katilan turistlerden az tuz oranli peynirleri tercih edenlere
Dogu Anadolu, Giiney Dogu Anadolu ve Marmara bolgeleri Onerilebilir. Ancak daha
tuzlu peynirleri tercih edenlere ise i¢ Anadolu ve Marmara bolgelerini ziyaret etmeleri
onerilmektedir.

Peynir tiiketimi konusunda doymus yag oranimi dikkate alan ve gastronomi turizmi
gercevesinde turizm hareketlerine katilan turistler i¢in Dogu Anadolu, Giineydogu
Anadolu Marmara ve Akdeniz bolgelerini ziyaret etmeleri Onerilebilir. Ciinkii bu
bolgelerde doymus yag orami diisiik peynirler mevcuttur. Ancak neredeyse biitiin
bolgelerde orta diizeyde doymus yag miktarina sahip peynir mevcuttur. Diger taraftan
Dogu Anadolu, I¢ Anadolu ve Marmara Bolgelerinde doymus yag miktar: yiiksek
peynirlerde bulunmaktadir.
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Bu c¢alisma sonrasinda farkli yiyecekler ve kiiltiirel miraslar1 igeren gezi rotalar1 ve
haritalar1 gelistirilebilir ve turizm literatiiriine yeni ve alternatif olanaklar sunulabilir. Bu
arastirma besin degerleri analiz edilmis peynirler iizerine yapilmistir. Besin degerleri
objektif olarak belirlenmis peynirlerin sayisi toplam peynirler arasinda diisiik
diizeydedir. Bu nedenle yoresel peynirlerin besin degeri analizinin bilim insanlar1 ve
kurumlar tarafindan yapilmasi peynir rotalarinin daha detayli ve nitelikli olarak
belirlenmesi i¢in gereklidir. S6z konusu paydaslarin besin degeri analizlerini yapmasi
onerilmektedir. Ayrica peynirlerin tatlarint igeren ve betimleyen c¢aligmalarinda
yapilmasi peynir rotalarinin belirlenmesinde niteligi artirabilir. Bundan sonra yapilacak
¢aligmalarda bu konulara dikkat edilmelidir.
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Sekil 1. Tiirkiye'deki Peynir Cesitlerinden Bazilari
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