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Bu arastirmanin temel amaci Tiirkiye 'nin cografi isaretli peynirlerini fonksiyonel gidalar
kapsaminda degerlendirmektiv. Bu amag dogrultusunda Tiirk Patent ve Marka Kurumu'ndan
Sfaydalanilarak Tiirkiye 'nin 18 adet cografi isaretli peyniri incelenmis, peynirlerin iiretim yontemleri,
yapiminda kullanilan siitlerin fonksiyonel ozellikleri, saghga faydalar, icerigindeki mineral ve agir
metaller hakkinda bilgi verilmistir. Arastirma kapsaminda incelenen peynirler arasinda en diisiik tuz
oranina sahip olan peynir ¢esitlerinin %0.02 oranla Antakya kiinefelik peynir ve 260.09-0.30 ile Urfa
peyniri, en yagsiz peynir ¢esidinin %1.0-5.5 oranla Erzurum gégermis peyniri, mineral maddelerinin
zenginligi dikkate alindiginda ise Van otlu peyniri ve Diyarbakir orgii peynirinin en zengin peynir
cesitleri oldugu ortaya ¢ikarilmistir. Aragtirma sonucunda ézellikle Van otlu peyniri, Antakya siirkii,
Erzincan tulumu, Ezine peyniri, Kargi tulum peyniri, Kirklareli beyaz peyniri, Kars kasari, Malkara
eski kasar peyniri ve Erzurum civil peynirlerinin tiretim sekilleri, i¢erigindeki mineral maddeler,
saglik iizerindeki olumlu etkileri, kullanilan siitiin ozellikleri, icerisine eklenen baharat ve ¢esitli otlar
sebebiyle fonksiyonel gidalar kapsaminda degerlendirilebilecegi sonucuna ulagilmistir.
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Evaluation of Turkey's Geographical Indicated Cheeses in the Scope of
Functional Foods

ABSTRACT

The main purpose of this research is to evaluate Turkey's geographically indicated cheeses
within the scope of functional foods. For this purpose, using the Turkish Patent and Trademark Office,
Turkey's 18 geographically marked cheeses were examined, and information was given about the
production methods of cheeses, the functional properties of the milk used in its production, health
benefits, minerals and heavy metals in its content. Among the cheeses examined within the scope of
the research, the cheese varieties with the lowest salt content were Antakya kiinefelik cheese with
0.02% and Urfa cheese with 0.09-0.30%, Erzurum Gogermis with 1.0-5.5% of the leanest cheese type,
and Van herbed cheese when considering the richness of mineral substances. and Diyarbakir knitted
cheese were found to be the richest cheese varieties. As a result of the research, the production
methods of especially Van herbed cheese, Antakya Siirkii, Erzincan tulum, Ezine cheese, Kargi tulum
cheese, Kirklareli white cheese, Kars cheddar, Malkara old cheddar cheese and Erzurum civil
cheeses, the mineral substances in their content, their positive effects on health, the characteristics of
the milk used. It has been concluded that, it can be evaluated within the scope of functional foods due
to the spices and various herbs added to it.
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GIRIS

Peynir, Tiirkgede ilk olarak “udma” olarak adlandirilmistir. Kelime
uyumak anlamini tagimaktadir. Mayalanan siitiin uyumasi ile elde edilen peynire
bu adm verildigi bilinmektedir (Durusoy, 2017: 112). Peynir fermente bir siit
tirtiniidiir. Tlgili literatiirde farkli tanimlar1 bulunmaktadir. Fakat genel anlamda taze
ve olgun olarak tiiketilebilen, her bolgede farkli cesitleri olan ve yiiksek besin
icerigine sahip bir gida maddesi olarak tanimlanmistir (Yuvasen, 2019: 1).
Beslenme bilimindeki son gelismeler, peynirin beslenme ve sagliga katkisini
vurgulamigtir. Peynir, o6zellikle igerigindeki proteinler, biyoaktif peptitler,
aminoasitler, yag, yag asitleri, vitaminler ve mineraller bakimindan zengin bir
temel besin kaynagidir (Walther vd., 2008: 389). Peynirin besinsel bilesimi farkli
tirler arasinda degismektedir. Genel olarak peynirin, yag ve doymus yag orani
yiiksektir ve aym1 zamanda kolesterol icermektedir. Peynir, 6zellikle iyi bir
biyoyararlhilikli kalsiyum kaynagidir. Peynir tiiketimi ile peynirdeki yiiksek
kalsiyum, fosfat ve kazein icerigine atfedilen dis ¢iiriiklerinde azalma arasinda bir
iligki bulunmaktadir (Fox vd., 2017: 715). Peynir, siitiin bilesimindeki yag, protein,
mineral maddeler 6zellikle kalsiyum ve fosfor minerallerini ve 6zellikle yagda
eriyen A, D, E, K vitaminleri ve suda eriyen B2 vitamini basta olmak {izere
vitaminleri konsantre bir sekilde yapisinda bulundurmaktadir (Yerli vd., 2018:
631).

Giliniimiizde yagsam kosullarinin degismesi ve egitim seviyesinin artmastyla
birlikte tiiketiciler gida tiiketimi ve beslenme konularina odaklanmaya baglamistir.
Bundan hareketle arastirmacilar hem insan sagligina olumlu etkileri olan hem de
besleyici degeri yiiksek olan gidalarin tiiketimine karsi ilgi gdstermektedir. Bu
cercevede degerlendirilen gidalar ise  “fonksiyonel gidalar”  olarak
adlandirilmaktadir. 1980’lerde ortaya ¢iktig1 bilinen fonksiyonel gidalarin gegmisi
incelendiginde kokeninin geleneksel Cin tibbina kadar uzadig:i (Milattan bin yil
onceye kadar) ve bu gidalarin hastaliklar1 tedavi etmek, hastaliklart 6nlemek
amaciyla kullanildig1 gériilmektedir. Bu dogrultuda zengin bir temel besin kaynagi
olan peynir ve peynir alt1 suyu yapilan ¢aligmalarda fonksiyonel gida kapsaminda
degerlendirilmistir (Dingoglu ve Ardig, 2012: 56). Amerikan Kanser Arastirma
Enstitiisii ve Diinya Kanser Arastirma Fonu uzmanlart 2007 yilinda yayimlanan
ortak bir raporla siitiin kolorektal kansere karsi koruma sagladigini agiklanmustir
(Demirgiil ve Sagdig, 2018: 50). Bu dogrultuda yapilan bu ¢alismada, Tiirkiye nin
cografi isaret almis peynir c¢esitlerini fonksiyonel gidalar kapsaminda
degerlendirmek hedeflenmistir. ilgili literatiir tarandiginda Tiirkiye’nin cografi
isaret almis peynirlerinin fonksiyonel gidalar kapsaminda degerlendirildigi
herhangi bir calismaya rastlanilmamistir. Bu sebeple ¢alisma &zgiin olmasi,
literatiirdeki boslugu doldurmasi ve cografi isaret uygulamasinin slogani olan
“Yerelligin Diinya ile Bulusmas1” bagligini esas alarak yerel {iriinlerin korunmasi,
gelecek kusaklara bozulmadan aktarilmasi ve cografi isaret almis peynirlerin
mevcut durumunu ortaya koymasi bakimimdan 6nem arz etmektedir. Ayn1 zamanda
calisma arastirmacilara, 200’den fazla peynir ¢esidi oldugu bilinen Tiirkiye’nin
diger geleneksel peynir cesitlerini de fonksiyonel gidalar kapsaminda
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degerlendirmesi konusunda bir bakis agis1 sunacaktir. Son olarak bu ¢alisma, peynir
cesitleri konusunda diinyada hatir1 sayilir bir yere sahip olan Tiirkiye’de 1995
yilindan bu yana cografi isaretler konusunda yetkili olan Tiirk Patent ve Marka
Kurumu’nun diger geleneksel peynir cesitlerinin tescillenmesi konusundaki
caligmalarini hizlandirmasima yonelik bir ¢agri niteligi tagimaktadir. Yapilan bu
calismanin amacina ulagmasi i¢in asagida yanitlart aranan arastirma sorulari
gelistirilmistir:

e Fonksiyonel gidalarin 6zellikleri nelerdir?

e Fonksiyonel gidalarin beslenmedeki 6nemi nedir?

e Peynirin saglik tizerindeki etkileri nelerdir?

e 2022 wyili itibariyle Tiirkiye’de ka¢ adet cografi isaretli peynir
bulunmaktadir?
Tiirkiye’nin cografi isaretli peynirlerinin 6zellikleri nelerdir?

e Tirkiye’nin cografi isaretli peynirlerinin yapiminda hangi siit ¢esitleri

kullanilmaktadir?
e Tiirkiye’nin cografi igaretli peynirlerinin tiretim sekilleri nasildir?
e Tiirkiye’nin cografi isaretli peynirleri fonksiyonel gidalar kapsaminda
degerlendirilebilir mi?

|. FONKSIYONEL GIDALAR

Gida ve saglik arasindaki dogrudan iliski, gida ya da gida bilesenlerinin
viicuttaki belirli islevleri {izerindeki 6nemini bulmak icin ¢esitli bilimsel ¢alismalar
yapilmasini saglamistir. Fonksiyonel gidalar, belirli faydali fonksiyonlara sahip
olan gidalar olarak adlandirilmaktadir. Bu kavram ilk kez Japonya'da ortaya
cikmistir (Kaur ve Das, 2011: 861). "Fonksiyonel gida" terimi, gidadan beklenen
normal Ozellikleri (temel besin, hos doku ve lezzet) saglamanin yani sira, ayni
zamanda belirli bir saglik yarari saglayan bir tiriinii tanimlamak i¢in kullanilmugtir.
Fonksiyonel gidalarin gelistirilmesinin potansiyel avantajlari ise sunlardir (Wood,
1997: 234):

e Saglik bakim maliyetlerinde azalma ve niifus refahinin artmasi,

o Diyet-saglik iligkilerinin daha iyi anlagilmasi ve kamu bilinci olugmasi,

e Tahillarin katma degerli islenmesi i¢in yeni firsatlar yaratmasi.

Fonksiyonel gida kavramu ile ilgili diinya ¢apinda bir¢ok tanim yapilmustir.
Bazi tanimlar, uygun konumlandirma ile pazarlanan herhangi bir gidanin
fonksiyonel bir gida oldugunu 6ne siirmektedir. Bagka bir tanimda, yalnizca temel
beslenmenin 6tesinde saglik yararma sahip bir bileseni olan kuvvetlendirilmis ve
zenginlestirilmis gidalar olarak ifade edilmistir (Doyon ve Labrecque, 2008). Tablo
1’de bazi kurumlarin fonksiyonel gidalara iligkin tanimlamalari yer almaktadir.
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Tablo 1. Fonksiyonel Gidalara iliskin Yapilan Tanimlamalar
Kaynak Tanm
“Kronik hastaliklarin dnlenmesi, yonetimi veya tedavisi i¢in bilimsel
Fonksiyonel Gida Merkezi olarak desteklenen, saglik yarari saglayan, biyolojik olarak uygun

(FFC-Functional Food Center)  miktarlarda bilinen veya bilinmeyen aktif bilesikler i¢eren dogal ya da
islenmis, regeteli gidalardir.”

“Son zamanlarda grup i¢in bir pazarlama deyimi olarak kullanilmaya
baglanan "fonksiyonel gidalar" kelimesinin yasal bir anlamu
bulunmamaktadir.”

Gida ve Ilag Idaresi (FDA-
Food and Drug Administration)

“Temel beslenmeye ek olarak sagliga faydalan olan gidalar ve gida
bilesenleridir. Bu iiriinler, genellikle diizenli ¢aligma, saglik ve iiretim
icin gerekli olan besin maddelerinin yani sira sagliga olumlu etkisi olan
farmakolojik olarak aktif bilesenler saglamaktadir.”

Gida Teknisyenleri Enstitiisii
(IFT- Institute of Food
Technologists)

Uluslararasi Yasam Bilimleri
Enstitiisii (ILSI- International
Life Sciences Institute)

“Fizyolojik olarak aktif gida bilesenlerinin varligi sayesinde,
beslenmenin 6tesinde saglik yararlari olan gidalardir.”

“Yeterli beslenmenin Gtesinde saglik, esenlik sunan, hastalik riskini

azaltan ve viicuda faydasi olan gidalardir. Fonksiyonel bir gida, dogal,

Otoritesi (EFSA- European tellinolopvk gf:ya blyotekr}olopk gollarla bl; blleseml? ek.lenfilgl‘lveye‘l

Food Safety Authority) ¢l ar11d1g1‘ ir gida ole}bllmekte ir. Bu gt glarln etkileri, tiiketilmesi
gereken miktart iiriin etiketinde gosterilmelidir.”

Kaynak: Perona, J. S. & Botham, K. M. (2013). Olive Oil As A Functional Food: Nutritional and Health Benefits,
in Handbook of Olive Oil (Pp. 677-714). Springer, Boston, MA.

Fonksiyonel gidalar gelistirme inanci, ilk olarak Japonya'da 1980'lerde
artan saglik bakim maliyetleriyle karsi karsiya kalindiginda ortaya ¢ikmistir. Saglik
ve Refah Bakanligi, belgelenmis saglik yararlari olan belirli gidalari onaylamak
icin bir diizenleyici sistem baslatmistir. Bu sistemin birincil amaci, iilkenin
yaslanan niifusunun saghigim iyilestirmektir. 1984 yilinda, Japonya'da Egitim,
Bilim ve Kiiltiir Bakanligi, gida ve tip bilimleri arasindaki baglantiy1 aragtirmak
icin ulusal bir proje baslatmistir. “Islevsel gida” terimi ilk olarak 1993 yilinda
“Nature” haber dergisinde “Japonya gida ve tip arasindaki sinir1 arastiriyor” basligi
altinda ortaya ¢ikmistir (Henry, 2010). Diinyada birgok akademi, devlet ve 6zel
arastirma enstitiileri, fonksiyonel gidalarin ve gida bilesenlerinin kronik hastaliklari
Onlemeye veya sagligl optimize etmeye nasil yardimci olabilecegini belirlemek,
boylece saglik maliyetlerini azaltmak ve birgok tiiketici igin yasam kalitesini
arttirmak amaciyla biiylik gaba harcamaktadir (Hasler, 2002).

Fonksiyonel gidalarin; dogal gidalar (saglikli bilesenleri olan sebze ve
meyveler), zenginlestirilmis gidalar (igerigine 0zel besin maddesi eklenmis
iiriinler), degistirilmis gidalar (igerisindeki zararli maddelerin ¢ikarildig1 yararl
maddelerin eklendigi iiriinler), gelistirilmis gidalar (6zel kosullarda yetistirilmis
gidalar), takviye edilmis gidalar (mineral, vitamin gibi maddelerin eklendigi
gidalar) gibi tiirleri bulunmaktadir. Fonksiyonel gidalar hemen hemen biitiin gida
kategorilerinde bulunmaktadir (Demirci Orel vd., 2017: 243). Avrupa Birligi (AB)
Fonksiyonel Gidalar Komisyonu'na gore; bir besinin fonksiyonel gida
sayilabilmesi i¢in su Ozellikleri tasimasi gerekmektedir (Yerlikaya vd., 2016;
Oncebe ve Demircan, 2019: 498; Coskun, 2005: 70; Hasler, 2002: 3772-3773;
Kwak & Jukes, 2001: 105; Roberfroid, 2002: 140):

e Hastaliklar1 6nlemede etkili olmalidir.

Avrupa Gida Giivenligi
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e Beslenme ihtiyacini karsilamanin yaninda kisilerin sagligini korumada,
daha iyi duruma getirmede ve hastaliklari iyilestirmede etkisi olmalidir.
Tip ve beslenme bilimi agisindan saglam temellere sahip olmalidir.
Giinliik kullanim miktar1 belirlenmis olmalidir.

S6z konusu besinlerin giivenilir oldugu ispatlanmalidir.

Tiiketilecek besinlerin fizikokimyasal, niteliksel ve niceliksel
ozellikleri belirlenmelidir.

e Eger bir besin islenerek fonksiyonel bir 6zellik kazanacaksa besleyici

ozelligini kaybetmemelidir.

e Belirli araliklarla degil gilinlik beslenmede kullanmilabilecek besin

olmalidir.

e Besin dogal olarak tiiketilebilmelidir.

e {lag olarak kullanilabilecek bir madde olmamalidir.

1. PEYNIR VE FONKSIYONEL OZELLIiKLERI

Antik caglardan beri siit, insan diyetinin ve beslenmesinin énemli bir
parcasi olmustur. Bunun nedeni siit ve siit drlinlerinin, bir dizi protein,
karbonhidrat, lipit, mineral ve vitamin formundaki mikro besinlerin, makro besinler
rezervuari gorevi gérmesidir. Bu siit {irlinlerinden biri de peynirdir. Peynir iiretimi,
yapiminda kullanilan pihtilagtirici, olgunlasma kosullari, yag ve nem miktari,
kullanilan 1s1] islemlerdeki farkliliklar gibi kriterlere gore kategorize edilmektedir.
Duyusal ¢ekiciliginin yani sira peynir, laktik asit bakterilerinin (probiyotik suslar
dahil) varlig1 nedeniyle anjiyotensin doniistiiriicii enzim (ACE) inhibitdr 6zellikleri
gibi cesitli saglik yararlarina sahiptir. Bununla birlikte, peynir pahali bir iiriindiir ve
bu durum peynire ikame olan, ayn1 islevsel 6zellikleri saglayan ve ayni duyusal
niteliklere sahip olan kazein ve yag ikame maddelerinin bulunmasina ivme
kazandirmistir (Kamath vd., 2021).

Konjuge linoleik asit (CLA) ve fitanik asit, peynirde bulunan ve saglik
yararlar1 saptanmis iki yag asididir. Peynirin protein igerigi %3 ile %40 arasinda
degismektedir. Peynir iiretimi sirasinda proteinlerin hidrolizi ile olusan birkag
peptit, antihipertansif, antioksidan ve antienflamatuar etkiler dahil olmak {izere
biyolojik aktiviteler gostermektedir. Peynir iyi bir A vitamini, riboflavin ve B12
vitamini kaynagidir ve yiiksek yag icerigi nedeniyle peynir, D vitamini takviyesi
icin uygun bir besindir. Peynir, 6zellikle iyi bir kalsiyum kaynagidir ve ayrica
demir, ¢inko ve selenyum ile de giiglendirilmektedir (Callaghan vd., 2017).

Probiyotikler fonksiyonel gidalarin liretiminde kullanilan ve tiiketicilerin
sagligini olumlu yonde etkileyen mikroorganizmalar olmasinin yam sira, liretim
esnasinda iriiniin Ozelliklerini degistirmeyen ve yeni fonksiyonel gidalarin
gelistirilmesinde son derece etkili olan bir mikroorganizmadir. Yapilan bazi
caligmalar, peynirlerde yiiksek oranda probiyotik mikroorganizma bulunmasinin
lezzet ve aromay1 olumlu yonde etkiledigi ve peynirin olgunlagsma siiresini
kisalttigi, bu durumun da ekonomik avantajlar sagladigini belirtmistir (Glirsoy ve
Kinik, 2004: 108). Fermente siit igecekleri ve yogurt probiyotik siit liriinlerinin
gelistirilmesinde {izerinde en fazla durulan fakat raf dmrii kisa olan tirtinlerdir. Bu
iki {irtine kiyasla peynirin raf émrii ve olgunlasma siiresi daha uzundur. Peynirin
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fizikokimyasal 6zelliklerinden otiirii diger siit {iriinlerine kiyasla probiyotikler i¢in
bir tasiyici olarak cesitli avantajlara sahip oldugu ispatlanmistir. Peynir diger siit
tirtinlerine nispeten yag igerigi, pH’si, depolama kosulu ve oksijen seviyesi dikkate
alindiginda iiretim ve depolama esnasinda probiyotiklerin daha uzun siire canli
kalmalarina katkida bulunmaktadir (Erik ve Ormanci, 2022).

Peynir konsantre bir besin olmasindan &tiirii siite kiyasla yag, protein ve
mineral madde gibi bilesenleri daha fazla igermekte ve siitten daha kolay
sindirilebilmektedir. Peynirdeki proteinlerin yiiksek biyolojik degerde olmasi
besleyici degerini daha fazla arttirmaktadir. Igerdigi proteinlerin besinsel degeri
bitkisel kokenli proteinlerden daha fazladir. Insan yasamini siirdiirmek igin gerekli
olan esansiyel aminoasitleri dengeli ve yeterli bi¢imde icermektedir (ASUDER,
2022). Peynirin saglik i¢in faydalan su sekildedir (Ankara Ticaret Borsasi, 2022):

e Kemik erimesini onlemektedir.

Mikrobik enfeksiyonlara karsi etkilidir.
Ishali tedavi etmektedir.

Mide rahatsizliklarin1 gidermektedir.
Sindirim sistemini diizene sokmaktadir.
Ulseri énlemektedir.

Beyine enerji vermektedir.

Dis giiriiklerini onlemektedir.

Kronik bronsiti 6nlemektedir.

Tansiyonu disiirmede etkilidir.

Kanserin 6nlenmesine yardimci olmaktadir.
Hamilelikte kalsiyum ihtiyacini karsilamaktadir.

1. TURKIYE’NIN TESCILLI PEYNIRLERI VE OZELLIKLERI

Cografi isaretler (mahreg isareti ve mense adi); bir {ilke ya da bdlge ile
biitiinlesmis {riiniin belirgin 6zelligini, kokenini, Uniinli, kaynagin1 ifade eden
isaretler olarak tanimlanmaktadir (Saygili vd., 2020: 12). Diinyada yaklasik 4000
peynir ¢esidi oldugu bilinmektedir. Hayvan yetistiriciligine elverisli bir cografyada
bulunan ve farkli medeniyetlerin besigi olan Tiirkiye peynir gesitliligi bakimimdan
son derece zengin bir iilkedir (Cakmake¢i ve Salik, 2021: 326). Tablo 2’de

Tiirkiye’nin geleneksel peynirleri yer almaktadir.
Tablo 2. Tirkiye’nin Geleneksel Peynir Cesitleri
Bolge Peynir Cesitleri

Giineydogu Anadolu  Urfa beyaz peyniri, Orgii (Eritme) peyniri, Antep stkma peyniri, Otlu peynir

Erzincan Savak tulum peyniri, Gravyer peynir, Kars kasar peyniri, Sor peyniri, Civil
peyniri, Van otlu peynir, Otlu lor peyniri, Malatya ¢okelek peyniri, Cacik peyniri,
Yaprak peyniri, Motal peyniri, Dé6vme peynir, Tomas peyniri, Goger peyniri, Sagak
peyniri, Pestigen peyniri, Kirmizi peynir, Bitlis kiip peyniri.

Dogu Anadolu

Ayran peyniri, Aho peyniri, Ayran kirmasi peyniri, Cokelek, Civil peyniri, Eridik
peyniri Gorcola peyniri, , Giresun biberli peyniri, Imansiz peynir, Kargi tulum
peyniri, Kadina peyniri, Karin kaymagi peyniri, Kolete peyniri, Kes peyniri, Kiilek

Karadeniz peyniri, Kurgi peyniri, Kiip ¢okelek peyniri, Minzi kurut peyniri, Minzi peyniri,
Ogma peyniri, Sor peyniri, Tonya kasar peyniri, Siit kirmasi peyniri, Teleme peyniri,
Tekne peyniri, Telli peyniri, Yayla peyniri, Tulum kasar peyniri, Yer peyniri,
Yusufeli kiiflii koy peyniri, Kadel peyniri, Yumme peyniri.
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Kelle ¢okelek peyniri, Cimi peyniri, Ham ¢okelek peyniri, Siirk peyniri, Yoriik
peyniri, Carra peyniri, Bez kasar peyniri, Siiller tuluk peyniri, Hellim peyniri, Yalvag
Akdeniz kiip peyniri, Nor peyniri, Parmak peyniri, Kiinefe peyniri, Hatay dil peyniri, Stinme
peyniri, Ezme peyniri, Hatay beyaz peyniri, Kelle peyniri, Siitlii peynir, Testi peyniri,
Siitgiiler tortusu peyniri.
Divle tulum peyniri, G6lbast tulum peyniri, Kiip peyniri, Yozgat ¢anak peyniri,
Comlek peyniri, Godelek peyniri, Kayseri ¢omlek peyniri, Cokelekli pepper,
Kiipecik peyniri, Cepni tulum peyniri, Peskiiten, Ayas basma peyniri, Konya kiiflii
peyniri, Karaman tulum peyniri, Eregli bez tulum peyniri, Eksi peynir.
Tire ¢amur peyniri, Koponesti peyniri, Izmir teneke tulum, Armola peyniri,
Ege Kirktokmak peyniri, Kirlihanim peyniri, Posa peyniri, Kuru ¢okelek peyniri, Sepet
peyniri, Karaburun lor peyniri, Afyon tulum peyniri, Kuru ezme peyniri.

I¢ Anadolu

Sepet loru, Mihali¢ peyniri, Cerkez peyniri, Mengen peyniri, Abaza peyniri, Karabiik

Marmara peyniri, Balkabagi kiip peyniri, Trakya kasar peyniri, Ezine peyniri, Coban peyniri

Kaynak: Karaca, O. B. (2016). Geleneksel Peynirlerimizin Gastronomi Turizmindeki Onemi. Journal of
Tourism and Gastronomy Studies, 4(2), 17-39.

Tiirkiye, tesislerde ve evlerde fliretilen onlarca peynir tiirii ile adeta bir
“peynir cenneti” olarak nitelendirilmekte ve 200’den fazla peynir c¢esidi
bulunmaktadir (Duman Aydin, 2007: 43; Tulukoglu, 2019: 1). Peynirler
benzerlikleri bakimindan 30 farkli grup altinda toplanmaktadir (Biiyiikyoriik, 2007:
4). Tiirk Patent ve Marka Kurumu tarafindan Tiirkiye genelinde 15 mahreg isaretli
ve 15 mense adi olmak {iizere toplam 30 adet peynir tescillenmistir. Tablo 3’te
Tiirkiye’nin tescillenmis peynirleri yer almakta ve ardindan bu peynirlere iligkin
bilgi verilmektedir.

Tablo 3. Tiirkiye’nin Tescilli Peynirlerinin Listesi
Cografi isaretin/ Geleneksel Basvuru

Numara Uriiniin Ad: Tarihi Tiirii Basvuru Yapan 11
Antakya Kiiflii Stirki ; .
1 (Cokelegi) 06.08.2017 Mahreg Isareti Hatay
2 Antakya Kiinefelik Peynir 28.08.2018 Mahreg Isareti Hatay
Antakya Siirkil (Antakya : .
3 Cokelesi) 09.05.2017 Mahreg Isareti Hatay
4 Bergama Tulum Peyniri 18.12.2015 Mense Adi Izmir
5 Cankir1 Kiipecik Peyniri 29.12.2017 Mahreg Isareti Cankir1
6 Diyarbakir Orgii Peyniri 15.02.2010 Mahreg fsareti Diyarbakir
7 Deleme Peyniri 14.03.2018 Mahreg Isareti Giimiishane
8 Divle Obrugu Tulum Peyniri 16.06.2015 Mense Adi Karaman
9 Edirne Beyaz Peyniri 10.05.2004 Mahreg Isareti Edirne
10 Erzurum Civil Peyniri 17.12.2007 Mahreg Isareti Erzurum
11 Erzurum Kfld Civil Peyniri 01.03.2010 Mahreg fsareti Erzurum
(Gogermis Peynir)
12 Erzincan Tulum Peyniri 21.08.2000 Mense Adi Erzincan
13 Eskipazar Peyniri 29.03.2018 Mense Adi Karabiik
14 Ezine Peyniri 24.02.2006 Mense Adi Canakkale
15 Ezine Inek Peyniri 15.03.2016 Mahreg Isareti Canakkale
16 Ispir Kuru Peyniri 10.11.2017 Mense Ad1 Erzurum
17 Ispir Kurun Peyniri 10.11.2017 Mense Adi Erzurum
18 Izmir Tulum Peyniri 15.06.2010 Mahreg Isareti Izmir
19 Kahran;zznyn;ﬁl}as Keei 08.05.2018 Mense Adi Kahramanmaras
20 Kargi Tulum Peyniri 08.08.2018 Mense Adi Corum
21 Kars Kasari 14.02.2014 Mense Adi Kars
22 Kirklareli Beyaz Peyniri 06.07.2018 Mense Adi Kirklareli
23 K“kl"‘rggyﬁ?ﬁ‘ Kasar 07.022017  Mahreg isareti Kirklareli
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24 Kiilek Peyniri 25.06.2018 Mahreg Isareti Trabzon

25 Malkara Eski Kasar Peyniri 26.01.2015 Mense Adi Tekirdag

26 Marag Parmak Peyniri 19.09.2016 Mahreg Isareti Kahramanmarag
27 Ozvatan Comlek Peyniri 18.09.2018 Mense Adi Kayseri

28 Urfa Peyniri 01.10.2018 Mense Adi Sanlurfa

29 Van Otlu Peyniri 28.07.2017 Mense Adi Van

30 Yozgat Canak Peyniri 14.03.2011 Mahreg Isareti Yozgat

Kaynak: Tiirkpatent (2022). https://www.turkpatent.gov.tr/

Antakya Kiinefelik Peynir: Genellikle keci siitii, bazen inek siitii ya da
her iki siit ¢esidinin karistmindan elde edilen, tuzsuz ve taze olarak tiiketilen ayni
zamanda erime Ozelligine sahip olan bir peynir ¢esididir. Kiinefelik peynirin
yapiminda Oncelikle siit fermente edilmekte ve olusan pihti bir bez parcasina
aktarillarak  siizilmeye birakilmaktadir. Peynire herhangi bir  baski
uygulanmamaktadir. Eksi bir tada sahip olmast i¢in 1lik ortamda tutulmakta ve daha
sonra tuz eklenmeden tatli iretiminde kullanilmaktadir (Esen, 2021).

Antakya Siirkii (Antakya Cokelegi): Antakya Siirkii (¢okelegi); yayik
alt1 ayraninin kaynatilmasi ya da asitligi ilerlemis inek siitiiyle elde edilmektedir.
Peynire bagta yore halki “zahter” adi ile bilinen ve daglardan toplanan yabani kekik
ile birlikte biber salcasi, tuz ve istege gore degisik baharatlar (nane, kirmizi aci
biber, kimyon, mahlep, kisnis, yenibahar, zencefil, karanfil, tar¢cin, karabiber,
rezene, feslegen, ¢orekotu) ve yine istege baglh sarimsagin eklenip yogrulmasi ile
tretilmektedir. Peynire elle sekil verilmektedir. Antakya silirkii, armut
biiyiikliigiinde konik bir yapidadir. “Siirk” kelimesi Arapc¢a’da “cokelek” anlamina
gelmektedir ve genellikle taze olarak kahvaltida tiiketilmektedir. Antakya Siirkii
Tiirkiye’de tretilen diger otlu peynirlerden bilesim, goriiniim (renk, sekil),
aromatik ve ucucu bilesenler, duyusal ozellikleriyle (koku, tat) ayirt
edilmektedirler. Antakya Siirkii isleme teknolojisinden otiirii yapisinda hem serum
proteinleri hem de kazein barindirmaktadir (Tiirkiye Kiiltiir Portali, 2022).

Diyarbakir Orgii Peyniri: Basta Diyarbakir olmak iizere Sanlurfa, Siirt
ve Mardin’de iiretilmektedir. Daha ¢ok evlerde yapilan bu peynir, bolgede tiiketilen
peynirin %60-65’ini olusturmaktadir. Son yillarda tiiketimin artmasina paralel
olarak 6rgii peynir ticari mandiralarda iiretilmeye baslanmis ve birgok sehrin biiytik
pazarlarinda boy gdstermeye baslamistir. Uretim yontemlerinden dolay1 bu peynire
eritme peyniri de denmektedir. Orgii peynirinin, kesim yiizeyi homojen, elastik
kivamda ve yar1 sert, rengi agiktan sariya kadar degismektedir. Yag icerigi ve besin
degeri yiiksek, kendine 6zgii koku ve tada sahip, sag orgiisii seklinde olan salamura
tip peynir ¢esididir (Kamber ve Terzi, 2007; Cakmake1 ve Salik, 2021).

Deleme Peyniri: Guimiishane yoresine ait olan bu peynir dogal yontemlerle
asitligi gelistirilen siitlin kesilmesi ve pihtilasmasiyla iiretilen ¢okelegin 6n
islemden gecirilip daha sonra yagli siitle haslanmasi ve yogrulup
sekillendirilmesiyle elde edilen gdzeneksiz, homojen gériiniimlii ve 1sitinca erime
Ozelligi gosteren yart sert peynirdir. Deleme peyniri {iretiminde inek siitii
kullanilmaktadir. Giimiishane deleme peyniri, farkli bolgelerde teleme ve deleme
gibi adlarla anilmaktadir. Deleme peynirini diger peynirlerden ayiran en dnemli
0zelligi maya katilmadan tiretilmesidir. Glimiishane deleme peynirinin yumusak ve
kaygan bir yapisi bulunmaktadir. Ayn1 zamanda yogun siit aromasina sahiptir.
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Glimiishane deleme peyniri, siitte asitlik gelistirilerek tiretildigi icin hafif mayhos
(eksi) bir tada sahiptir. Peynir taze olarak ya da olgunlastirilarak tiiketilmektedir
(Tiirkpatent, 2022b).

Divle Obrugu Tulum Peyniri: Uretiminde genellikle koyun siitii
kullanilan fakat bazen diger siitlerin koyun siitiine karistirilmasiyla da elde edilen
Divle (Ugharman) kdyii ve ¢evresinde iiretilmektedir. Bélgeye yakin sehirlerde de
sevilerek tiiketilen yoresel bir peynir cesididir. Uretimi yapilirken peynir
telemesinin yikanmasi Divle tulum peynirini diger tulum peynirlerinden
farklilagtirmaktadir. Peynirin olgunlagmasi igin obruk adi verilen ve igerisinde
kendine 06zgli yerlesik bir kiif florasi bulunan magaralara konulmasi Divle
tulumunu diger tulum peynirlerinden farkli kilan diger bir 6zelligidir. Obruga
konulan tulumlarin tizerinde hemen hemen 1 ay sonra sirasiyla mavi, beyaz ve
kirmizi renkte kiif mantarlari olusmaktadir. Tulumun dig ylizeyi iizerinde olusan
kiiftin kurumasiyla tulum iireyen kiifiin rengini almaktadir. Bu durum peynirin tam
olgunlagsmas1 olarak degerlendirilmektedir. Divle obrugu tulum peynirinin
olgunlasma siiresi ise 5-6 aydir (Morul ve Isleyici, 2012). 20 adet olgunlasmis Divle
tulum peynirinin agir metal ve mineral madde miktarin1 arastiran Isleyici ve
arkadaslar1 (2018) peynirlerin ortalama Pb (kursun), Cd (kadmiyum), As (arsenik),
Hg (civa), Cu (bakir), Fe (demir), Zn (¢inko), Ca (kalsiyum), P (fosfor), Mg
(magnezyum), Al (aliiminyum), K (potasyum), Sn (kalay) ve Ni (nikel) seviyelerini
0.026+0.019 (n:11) olarak bulmuslardir. Sonuglar, Divle tulum peynirinin mineral
diizeyinin insan beslenmesi i¢in 6nemli oldugunu ve incelenen 6rneklerdeki agir
metal diizeylerinin ulusal ve uluslararasi standartlarin belirledigi smirlar
agsmadigini géstermektedir.

Edirne Beyaz Peyniri: Edirne beyaz peynirinin en onemli 6zelligi
tiretiminde tek cins siit kullanilmas1 yani karigim siit kullanilmamasidir. Diger bir
ozelligi ise yapiminda kullanilacak siitiin sagildiktan maksimum 1 saat i¢inde
mayalanarak ve hemen peynir {iiretiminin yapilmasidir. Tam yaglh peynir
kategorisinde olan Edirne beyaz peyniri aromasini ve tadini yapisindan almaktadir.
Gozeneksiz, beyaz renkli, saydam ve parlak bir yapiya sahiptir. Olgunlasmasim
farkli zamanlarda tuzlu su igerisinde tamamlamaktadir. Peynirin olgunlasma siiresi
yaprminda kullanilan siit cesidine gére degisiklik gostermektedir. Ornegin; koyun
stitii ile yapilan peynir 12 ay, keci siitil ile yapilan 8 ay, inek siitii ile yapilan peynir
ise 6 ay igerisinde olgunlagmaktadir (Edirne Ticaret ve Sanayi Odasi, 2022).

Ezine Peyniri: Salamurada olgunlastirilan geleneksel Tiirk tipi beyaz
peynir ¢esididir. Ezine peyniri diger iilkelerde farkli adlarla {iretilmektedir. Bjalo
salamureno sirene (Bulgaristan), Feta (Yunanistan), Domiati (Misir) ve Telemea
(Romanya) seklinde adlandirilmaktadir. Bolgesel bir peynir cesidi olan Ezine
peyniri teneke ambalaj materyali icerisinde olgunlastirilan, tam yagl ve salamura
tipi beyaz peynir ¢esididir. Ezine peyniri Kaz Dagi’nin batisinda ve kuzeyinde
bulunan su kaynaklar1 ve dogal bitki ortiisii ile beslenen inek, ke¢i ve koyundan
elde edilen siitlerin karigimindan {iretilmektedir. Kaz Dag1 bol yagis almasi
sebebiyle zengin bir bitki Ortiisiine sahiptir. Bolgede giiveyi otu
(Origanumvulgare), mercankdsk (Origanummajorana L), adacay1
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(Salviaofficinalis L.), ogul otu (Melisa officinalis L.), tiiylii nane (Menthalongifolia
L.) ve kekik (Thymusvulgaris L.) gibi yiizlerce aromali bitki bulunmaktadir.
Hayvanlarin tiikettigi bu bitkiler de siite aroma ve lezzet kazandirmaktadir. Ezine
peyniri yapiminda kullanilan siit, Siyah Alaca (Holstein) irk1 kiiltiir inekleri, Sakiz,
Dalgig, Tahirova ve Sakiz+Dalgi¢c melezi irki koyunlarindan, Karakegi (kilkegisi)
ve Tiirk Saanen 1rki kegilerden elde edilmektedir. Beyaz peynirin mineral madde
icerigi ile ilgili cok fazla galigma bulunmamaktadir. Peynirin iiretiminde inek,
koyun ve kegi siitli karistmi kullanilmasi, starterin kullanilmamasi ve geleneksel
tiretim yontemleri ile elde edilmesi Ezine peynirine ayricaliklik kazandirmaktadir.
Ezine peyniri orta sertlikte ya da yumusak ve kirillgan olmayan yapiya sahip ve
beyaza doniik acik sar1 renktedir (Subasi, 2021; Ergan vd., 2020).

Erzurum Civil Peyniri: Civil peynirinin iretilmesi i¢in Oncelikle
Erzurum’un yiiksek daglar1 arasinda kalan cayirlarda gesitli otlarla beslenen
hayvanlardan siit elde edilmektedir. Daha sonra siitten yag:1 uzaklastirilip, kalan
yagsiz siit belirli seviyede asitlendirilmektedir. Siite sirden mayasi katilip
1sitilmasiyla olusan pihtinin karistirilip, yogrulup askilara asilarak kiitle iginde tel
olusturmasi sonucu elde edilen az yagli ya da yagsiz peynir olarak siniflandirilan
geleneksel peynir tliriidiir. Erzurum civil peyniri yagsiz olmasindan 6tiirii beyaz
renge sahiptir. Ayni zamanda siit yagindan uzak beslenmek zorunda kalan kisiler
icin diyet amagh kullanilabilmektedir. Civil peyniri ¢evre sehirlerdeki sag, tel, cecil
gibi peynirlerle karigtirllmamalidir. Ciinkii civil peynirinin kékeni Erzurum’dur.
Civil peyniri tiretiminde yalnizca maya ve tuz kullanilmakta, kalsiyum kloriir ve
starter kiiltiir gibi herhangi bir katki maddesi kullanilmamaktadir (Tiirkpatent,
2022). Civil peyniri salamurada biiyiik kitleler halinde oldugu i¢in yiizey alani
kiiclik oldugundan az tuz tutmaktadir. Bu sebeple sag¢ ve tel peynirlerine nispeten
daha az tuzludur (Giizeler ve Koboyeva, 2020). Bu peynir salamura, taze ve lor
ilavesiyle deri, plastik ya da ahsap nitelikli depolama kaplarinda baskilanarak kiiflii
peynir adiyla her mevsimde (bilhassa kis aylarinda) tiiketilmekte ve ayrica
yapiminda siit yaginin alinmasindan otiirii diyet peynir 6zelligi sergilemektedir.
Ulusal diizeyde her grupta tiiketicinin (bilhassa Dogu Anadolu Bdlgesi’ndeki
tiikketiciler) tarafindan tercih edilen geleneksel bir peynir ¢esididir (Topcu, 2012).

Erzurum Kiiflii Civil Peyniri (Gogermis Peynir): Kiiflii civil peyniri
Erzurum ve ¢evre illerde kahvalti sofralarmin vazgecilmez peyniri olarak kabul
gormektedir. 2010 yilinda Tiirk Patent ve Marka Kurumu tarafindan cografi isaret
almigtir. GOgermis peynir; sade Erzurum civil peyniri veya Erzurum civil
peynirinin didilerek lor peyniri ile plastik bidona bastirilip daha sonra bu bidonun
ters cevrilmesiyle suyunun uzaklastirilarak kiiflenmeye birakilmasiyla elde
edilmektedir. Yag igeriginin diisiik olmasi sebebiyle kolesterol ve benzeri
hastaliklar1 olan kisiler tarafindan tercih edilmektedir. Ayrica yag iceriginin diisiik
olan civil peyniri ve lor peynirinden elde edildigi i¢in kalsiyum (Ca), fosfor (P) ve
protein bakimimdan zengin oldugu bilinmektedir. Bu sebeple kiiflii civil peyniri
yasli ve ¢ocuk beslenmesinde onem arz etmektedir. Yine peynirin diisiik yag
oranina sahip olmasi sebebiyle diyet amagli kullanima uygun bir peynir ¢esididir.
Ayni zamanda yliksek besin degerine sahip olmasi ve yagsiz siitiin kullanimina
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olanak tanimasi sebebiyle Erzurum civil peyniri tilke ekonomisine 6nemli derecede
katkida bulunmaktadir (Arslan, 2020).

Erzincan Tulum Peyniri: Erzincan’in tescillenmis triinii olan tulum
peyniri neredeyse bin yillik bir gegmise sahiptir. Tiirkiye’nin ilk tescil almis peyniri
olan Erzincan tulum peyniri Erzincan Sanayi ve Ticaret Odas1 tarafindan 2000
yilinda mense isareti ile tescillenmistir. Erzincan’in zengin bitki ¢esidine (90-100
adet bitki) sahip olan Cimen, Munzur, Tercan, Cayirli ve Kemah Oluk yaylalarinda
beslenen Karaman koyunundan yilin Mayis ve Eylill aylar1 arasinda alinan siitten
0zel olarak iiretilen peynir olarak tanimlanmaktadir (Aslaner ve Tiirkmen, 2020).
Bu peynirin mayasinin yapilisinda; sirden, Kemah tuzu, bugday, bal, seker, limon
tuzu ve ¢esitli bitkiler kullanilmaktadir (Diilgeroglu ve Aksoy, 2017: 159). Tulum
peynirleri arasinda en ¢ok sevilen ve en ¢ok taninan geleneksel bir peynir ¢esidi
olarak bilinmektedir (Cakir ve Cakmakgi, 2018; Cakmakgi, 2016).

fzmir Tulum Peyniri: Salamura tulum peyniri kategorisinde
degerlendirilen Izmir tulum peyniri koyun, kegi, inek ve manda siitlerinin ya da bu
stitlerden elde edilen karigimin pastorize edilmesinden sonra teknigine uygun bir
sekilde islenmesi, islem esnasinda bazi katki maddelerinin eklenmesi ve
olgunlagsmaya birakilmasi sonucunda elde edilen peynir olarak tanimlanmaktadir
(Yerlikaya, 2012). Geleneksel Tiirk peynirleri arasinda énemli bir yere sahiptir.
Adin1 hayvan derisi/hayvan postu anlamina gelen “tulum” kelimesinden almistir.
Peynir ortalama 90-100 giin igerisinde olgunlagsmaktadir. Son donemlerde bazi
treticiler tulum peynirinin olgunlagmast i¢in teneke kutular kullanmaya
baglamistir. Bu peynir tirii ise “teneke tulum” ya da “konserve tulum” olarak
adlandirilmaktadir. Fakat Izmir tulum peyniri 6zellikleri ve iiretim sekli itibariyle
diger tulum peynirlerinden farklidir. Aralarindaki tek benzerlik ise her iki tulum
peyniri ¢esidinin hayvan derisi kullanilarak iiretilmesidir. Izmir tulum peynirinin
yapiminda 6zellikle koyun siitii tercih edilmektedir. Hem klasik tulum peynirleri
hem de izmir tulum peynirinin iiretimi siitiin bol oldugu mart ve temmuz aylarinda
gerceklesmektedir (Akpinar vd., 2017).

Kargi Tulum Peyniri: Kargi tulum peyniri yapiminda inek, koyun ve keci
siitli kullanilmaktadir. Daglarda ve yaylalarda kekik ile beslenen bu hayvanlar Mart
ayindan itibaren sagilmaya baslanmakta ve sagma islemi Agustos ayma kadar
devam etmektedir. Siit kendi sicakliginda higbir isleme maruz kalmadan mayasi ile
iyotsuz tuz eklenerek ¢oktiiriilmektedir. Coktiiriildiikten sonra peynir bez torbalara
basilmaktadir. Daha sonra peynir bes ay boyunca yaylalarim riizgarinda
olgunlagsmaya birakilmaktadir. Bu siire zarfinda peynir her 15 giinde bir
yogrulmakta ve tekrar bez torbaya konulmaktadir. Peynir belirli bir olgunluga
ulagtiktan sonra kurulmus, tuzlanmis ve yikanmis koyun derisinden yapilan
tulumlara basilmaktadir. Yine bu tulumlar 2-3 ay yaylalarda bekletilerek iyice
olgunlastirilmaktadir (Elgioglu, 2010). Kargi tulum peyniri geleneksel yontemler
kullanilarak evlerde ya da ev tipi kiigiik isletmelerde tiretilmektedir. El emegi ve
ustaliZin 6n plana ¢iktig1 bu islemler ile usta-girak iliskileri kurularak nesilden
nesile gelenegin aktarilmasi saglanmaktadir (Kiraz, 2018).
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Kars Kasari: Kasar peyniri denince akla ilk gelen ve iiretim miktar
bakimindan Tiirkiye’de ilk sirada yer alan peynir ¢esidi olarak bilinmektedir. Kars
kasarinin diger kasar peynirlerinden en 6nemli farki kalin ve yuvarlak yapiya sahip
olmasidir. Kars kasarna genellikle olgunlastirilarak aroma kazandirilmaktadir.
Kafkas Universitesi’nin calismalariyla 2014’te cografi isaret alarak markalasmaya
baglamistir. Tiirk Patent ve Marka Kurumu Kars kasarint “1600 civan ¢icekli
bitkinin yer aldigi ve bu bitkilerin 20 civarinin nadir bulunan bitkilerden, 80
civarmin ise endemik bitkilerin oldugu Ardahan ve Kars illerindeki meralarda
otlayan inek siitlerinden bdlgenin kendine has iiretim teknigiyle iiretilen olgun
peynir sinifinda yer alan yar1 sert yapidaki peynir” olarak tanimlamistir (Yuvasen,
2019). Kars kasarini1 diger kasar peynirlerinden ayiran en belirgin 6zelligi serbest
otlayan hayvanlarin siitiinden elde edilmesidir. Fiziksel 6zellikleri bakimindan
degerlendirildiginde ise ayirt edici 6zelligi taze halde iken beyaza yakin bir renkte
olmasi, bir hafta sonra kabuk tutarak sariya ¢alan bir renk andirmasidir. Az tuzlu
bir tada sahip olan Kars kasar peyniri siit tadini andirmaktadir. Belli bir siire sonra
peynir kabugu gri rengini almakta ve bekletildikge kabugunun yapisi1 daha da
sertlesmektedir. Usta-cirak iliskisi siirdiiriilerek tiretimi yapilmakta ve bu sayede
yore insanina is giici imkami saglamaktadir. Kars kasarinin iiretiminde tiim
asamalar dogal sartlarda gerceklestirilmekte ve yapiminda tuz hari¢ higbir katki
maddesi kullanilmamaktadir (Durusoy, 2017).

Kirklareli Beyaz Peyniri: Kirklareli yoresi kendisiyle 6zdeslesmis
tizimleri ve baglariyla anilmasinin yani sira siit ve siit iirtinleri ile de Tirkiye’nin
onemli merkezlerinden biri olarak bilinmektedir. Bu 6zelligi sebebiyle Kirklareli
“Peynir Kenti” olarak anilmaktadir. Uzun yillar boyunca basta istanbul olmak
lizere tim Marmara Bolgesi’nin siit ve siit {rlinleri ihtiyacim karsilayan
merkezlerden biri olmustur (Sahin, 3013). Kirklareli beyaz peyniri sehrin kendine
Ozgli iretim yontemleri kullanilarak iiretilen peynir ¢esididir. Dogal sirden mayasi
ile elde edilmektedir. Bu peynir sadece inek siitiinden elde edilebilecegi gibi koyun,
inek ve kegi siitii karisimi ile de tretilmektedir. Karisim oranlar ise %15-30 inek
siitll, %25-40 kegi siitii ve %30-45 koyun siitii seklindedir. Gegmisten gelen ustalik
ve deneyim peynir iiretimi yapan mandiralar tarafindan kiiltiirel aktarimla nesilden
nesile tasinmig ve giiniimiize kadar bu gelenek siirdiiriilmistiir. Peynirin en belirgin
ozelligi 6 ay boyunca dinlendirildikten sonra tiiketilmesidir. Onemli bir hayvancilik
merkezi olan Kirklareli ¢ayir ve meralartyla ot verimi ve biyogesitlilik bakimmdan
iistlin niteliklere sahiptir. Birgok arastirmaci ¢ayir kuru otuyla beslenen, meralarda
otlayan hayvanlarin et ve siit lezzetinin daha iyi oldugunu ortaya koymustur (Askin,
2019). Hayvanlarin protein kaynakli beslenmesinin etkisi peynirdeki protein
yiiksekligiyle de ol¢lilmektedir (Tung vd., 2010).

Kiilek Peyniri: Karadeniz Bolgesi’nde iretilen tulum ve lor peynirinin
genel adlarindan biridir. Kiilek peyniri ¢ogunlukla koyun siitiinden iiretilmektedir
fakat son donemlerde inek siitiinden de {iretimi yapilmaktadir. Peynir ilkbahar ve
yaz aylarinda daha fazla {iretilmektedir. Peynir kiillek adi verilen figilarda
olgunlasmaya birakilmakta ve aho peyniriyle de benzerlik gostermektedir
(Hastaoglu vd., 2021). Uretiminde kullanilan sirden mayasi ve ambalajlarinda ladin
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agaclarindan yapilan kiileklerin kullanilmasi peynirin en onemli ayirt edici
ozelligidir (Cakmakci ve Salik, 2021). Peynirinin aromasi ve tadi 3-6 ay
olgunlastiktan sonra gelismektedir. Kiilek peynirinin bu ayirt edici 6zelligi asitlik
ve pH takibi yapilarak bulunmaktadir. Peynirin rengi bir diger ayirt edici
ozelligidir. Renk oOl¢limii peynirin ¢okelek olmayan kismi alinarak tespit
edilmektedir. Kiilek peyniri az yagl, yarim yaglh ve yagh olmak {izere ii¢ sekilde
iiretilmektedir (Vakfikebir Belediyesi, 2022).

Malkara Eski Kasar Peyniri: Evliye Celebi’nin iinli eseri
Seyahatname’ye konu olmus bir peynir c¢esididir. Evliya Celebi eserinde
Malkara’nin kasar peyniri ile iinlii bir yer oldugunu ifade etmistir. Malkara kasar
peynirinin yoreye ait olan Lathyrus L. (miirdimiik) ile kekik ve diger ¢esitli otlarla
beslenen inek, koyun ve kegi siitii (%20-35 koyun siitii, %30-35 kegi siitli ve %30-
50 inek siitli) kullanilarak iiretilmektedir. Malkara ilgesi zengin bir bitki ortiisii ile
yarl1 ova Ozelligi gosteren platolara sahiptir. Duyusal o6zellikleri bakimindan
degerlendirildiginde; tuzlu eksimsi bir tada sahiptir. En baskin aromatik 6zelligi ise
kremamsi-siit yagi, maya/kiif, broth, meyvemsi ve findigimsidir (Tiirkiye Kiiltiir
Portal1, 2022).

Urfa Peyniri: Giineydogu Anadolu Bolgesi’nde, bilhassa Sanliurfa ve
cevresinde, genellikle kegi ve koyun siitii kullanilarak tiretilmektedir (Yalgin vd.,
2007). Urfa peyniri ¢ig koyun, keci ve inek siitlerinden ya da bu siitlerin karigimi
ile yorenin kendine 6zgili yontemleri ile de iiretilmektedir. Tiirk Gida Kodeksi
mevzuatina uygun olarak taze/ olgunlasmamis peynir olarak sertlik derecesine gore
sert ve yari sert olmak iizere salamura peynir grubunda tiiketiciye arz edilmektedir.
Salamurada olgunlastirilan Urfa peynirinin iiretimi yapilirken baslangicta haslama
ya da kuru tuzlama islemi uygulanarak peynirin nem igerigi azaltilmaktadir.
Haslama islemiyle peynirin elastik, i¢ ve dis yapiskanligmin daha az olmasi,
tuzlama iglemiyle peynirde istenilen siki, sert ve daha az kirillgan bir yapiya sahip
olmasi saglanmaktadir. Urfa Peyniri ayirt edici 6zelliklerinden birisi sahip oldugu
seklidir. Peynirin kendine 6zgii seklini almasi igin liretimde “parzin” olarak bilinen
tillbentler kullanilmaktadir. Peynir tiretimi yapilirken olusan teleme parcalandiktan
sonra “parzin” igine konularak hem peynire silindir ya da konik sekil
kazandirilmakta hem de peyniralt1 suyu uzaklastirilmaktadir (Tiirkpatent, 2022).

Van Otlu Peyniri: Yore halkinin beslenmesinde 6nemli yere tutan otlu
peynir, her giin hatta her 6giin sofradan eksik olmayan kendine has aroma, tat, yap1,
doku ve goriinlise sahip olan bir geleneksel peynir ¢esididir. 200 yildir Van
yoresinde {iretimi yapildigi bilinen otlu peynir genellikle aile isletmelerinde imal
edilmektedir. Uretim sekli olarak beyaz peynire benzemektedir. Fakat igerisine
katilan endemik otlar bakimindan farklilik arz etmektedir. Peynirdeki otlar yalnizca
aroma ve tat vermekle kalmayip aym1 zamanda antioksidan ve antibakteriyel
ozelliklerinden &tiirli peynirin dayanikliligini da arttirmaktadir. Yore halki da tiriinii
daha uzun siire muhafaza etmek, tat kazandirmak ve hazmim kolaylastirmak
amaciyla peynire gesitli otlar1 katmaktadir (Tunctiirk ve Tungtiirk, 2019). Peynir
iiretimi yapilirken igerisine katilan otun, siit oraninin %2’si oraninda olmasi
onerilmektedir. Otlu peynir tiretimi yapilirken 25 farkli ot ¢esidi kullanilabilmekte
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fakat hepsi ayn1 anda peynire katilmamaktadir. En fazla kullanilan ot g¢esitleri ise
kekik, yabani nane (pilinge), heliz, mendi ve sirmodur. Bu otlar diginda ¢iink, tere,
coven, siyabo, tarak otu, dereotu, kerkur, hiltik, hitik, catir, zahter, yarpuz, keklik
otu, reyhan, sirik, kuru kulagi, handuk, c¢atlangug, it sogani, ciris gibi otlar da
kullanilmaktadir (Van Ticaret Borsasi, 2013). Yore halki bu otlarin kalp yetmezligi
ve bosaltim sistemi bozukluklari gibi hastaliklar1 tedavi ettigine inanmaktadir
(Yenipinar vd., 2014).

IV. ARASTIRMANIN YONTEMIi

Nitel olarak tasarlanan bu c¢alismada; dokiiman analizi yapilarak
Tirkiye’nin cografi isaretli peynirlerinin fonksiyonel gidalar kapsaminda
degerlendirilip degerlendirilemeyecegi hakkinda derinlemesine bilgi edinmek
istenmistir. Baykal vd., (2020: 219) dokiiman analizinin amacimi yalnizca
literatiirden alinti yaparak onlar1 &zetlemek degil, ayn1 zamanda arastirmacinin
fikirlerini ifade ederek bir sentez yapmasi olarak ifade etmistir. Peynir konusunda
hatir1 sayilir bir yeri olan Tiirkiye’nin peynir g¢esitleri “cografi isaret” bagligi ile
sinirlandirilmistir. Bu dogrultuda www.turkpatent.gov.tr adresinden “peynir”
kelimesi taratilarak Tiirkiye nin cografi isaretli 30 peyniri olduguna ulasilmis ve
yapilan ulusal-uluslararasi calismalar incelenerek bu peynirlerden yalnizca 18’i
hakkinda bilgiye ulasilmis, bu peynirlerin fonksiyonel 6zellikleri hakkinda bilgi
verilmigtir. Peynirlerin fonksiyonel gidalar kapsaminda degerlendirildigi
caligmalarin sayisinin siirli olmasi ve bazi cografi isaretli peynir cesitlerinin
Ozelliklerinin ilgili literatiirde yer almamasi sebebiyle calisma “cografi isaretli
peynirler” baghigiyla smirlandirilmak zorunda kalinmig ve yalnizca ulusal-
uluslararasi literatiirde yer alan peynir ¢esitleri hakkinda bilgi verilmistir. Arastirma
verileri 18.04.2022-12.06.2022 tarihleri arasinda toplanmistir. Oncelikle veriler
toplanirken Tiirk Patent ve Marka Kurumu’ndan ulasilan 30 ¢esit peynir hakkinda
ilgili literatiirden bilgi toplanilmaya calisilmis fakat 12 cesit peynir hakkinda
yapilan calisilmaya rastlanilmamasi sebebiyle bu peynir g¢esitlerinin fonksiyonel
ozellikleri hakkinda bilgi verilmemistir. Veri analiz siirecinde ise yapilan
caligmalar incelenerek bazi cografi isaretli peynir ¢esitlerinin mineral madde, agir
metal igerikleri ve ozellikleri verilmeye calisilmis ve 6zelliklerine ulagilan 18 cesit
peynir hakkindaki bilgiler derlenmistir. Bu siiregte, arastirma sorusuna yanit
bulmak icin, belirlenmis kriterlere uygun olarak o alanda yaymlanmis orijinal
caligmalarin sistemli ve yanli olmadan taranmasi saglanmis, bulunan c¢aligmalar
sentezlenerek birlestirilmistir. Calisma ydntemi iki asamadan olusmaktadir. Ilk
asamada, konu ile ilgili alanyazin incelenmistir. ikinci asamada ise incelenen
literatiir kaynaklar1 farkli acilardan yorumlanarak Tiirkiye’nin cografi isaretli
peynirlerinin fonksiyonel gidalar kapsaminda degerlendirilip
degerlendirilmeyecegi hakkinda genel bir bakis agis1 sunmak amaglanmistir.
Caligma ilgili literatiire katki saglama ve arastirmacilara konuya iliskin bir bakig
acist sunmasi bakimindan 6nem arz etmektedir. Ayni zamanda bu c¢alisma,
aragtirmacilara Tirkiye'nin diger geleneksel peynirlerinin de fonksiyonel
Ozelliklerini degerlendirebilmeleri konusuna farkli bir agidan bakmalarimi
saglayacaktir.
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V. BULGULAR

Arastirmanin bulgular kisminda ulusal ve uluslararasi literatiir taranarak
Tirkiye’nin cografi isaretli peynirlerinin mineral madde icerikleri, agir metal
icerikleri bazi 6zellikleri ve yapiminda kullanilan siit gesitleri sentezlenerek bir
arada verilmistir. Tablo 4, Tablo 5 ve Tablo 6’da Tiirkiye’nin cografi isaretli

peynirlerinin 6zellikleri yer almaktadir.
Tablo 4. Tiirkiye’nin Cografi Isaretli Peynirlerinin Baz1 Ozellikleri (100 gram)

Asit Kurumadde Protein Yag Kiil Tuz

Peynit — PH (%) (%) %) %) () (k) <YK
e
Kiinefelik 4,86 - 41,4 15,1 18,0 2,2 0,02 .
Pevnir Sanayi Odast
Y (2022).
Antakya Durmaz vd.
Siirkii 4,40 1,14 44,32 19,02 8,99 7,96 8,32 2004: 91
Diyarbakir 6 54- Hatipoglu ve
Orgii 7’51 - 44.84 21,69 14,72 7.43 6,02 Celik, 2021:
Peyniri : 186
Deleme Tiirkpatent,
Peyniri 4,35.2 ) ) 18,0 ) . 3-4 2022
O?)IVI? Morul ve
rugu 5,42 1,074 56,27 25,90 2346 496 3,99 Isleyici 2012:
Tulum
L 71
Peyniri
Edirne Cakmakg1 ve
4,61- 0,83- 35,56~ 13,97- 16,50- 2,98-
Beyaz ! ! ! ) ) 4,10 h Salik, 2021:
Peyniri 5,10 1,51 45,40 17,10 23,50 7,34 330
Ezine 4,61- 3,58-  Ozsoy, 2012:
Peyniri 510 0,71 15,76 4,45 58 5,35 468 28
Erzurum 24,1
Civil 5,46- 0,28- 29,18- 11,03- 5,17- 6,98- 0- Ozaltin, 2011:
.. 6,32 0,64 35,55 16,26 15,76 7,83 38,0 1
Peyniri 5
Gogermis 4,28- 4,28- 25,73- 9,96- 10-55 14- 1,06-  Arslan, 2020:
Peynir 5,57 5,57 39,75 16,70 T 5,76 5,86 7
. Tekingen ve
Erzincan 5,30 1,38- 56,92- 18,81- 24,49-  447- 3,26- Akar, 2017:
Tulum 1,88 66,22 24,63 34,96 5,82 4,66 223
Peyniri
_— Ayar vd.,
Izmir
Tulum 5,36 - 53,56 25,32 23,33 - 4,09 2006 akt.
Peyniri Yilmaz
Y Kisak, 2021
Karg: 205256,
Tulum 4,55 2,55 - 22,09 25,5 - 4,37 Cakl.r vl !
Peyniri 2021: 127
Yaldiz ve
Kurdal,
Kars Kasar1 5,61 1,07 63,54 25,26 44,82 4,36 6,66 2003 ten akt.
Yuvasen,
2019: 6-7
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Kirklareli
Beyaz 4,66 1,71 50,20 18,38 2860 246 559 Ask1r11,82020.
Peyniri
. Cakmake1 ve
Kiilek 53 1530 40,00 275 1045 - 10 Salik, 2021:
Peyniri 338
Malkara Cakmakci ve
Eski Kasar - - 60,00 - 45,00 - 350  Salik, 2021
Peyniri 337
Akin ve
Sahan
Urfa 445- 028 27,26- 10,77- 410-  105- 0,09-  1998°den akt.
Peyniri 6,01 1,21 47,87 26,39 27,80 2,84 0,30 Demirel,
2009: 7;
Cigek, 2014:
Tungtiirk ve
Vpir;gtr'i“ 55 08 48,6 357 74 42 29 Tunctik,
2020: 231

Inek siitii bilhassa viicut igin cok elzem olan fosfor ve kalsiyum
bakimmdan son derece zengin bir gidadir (Demirci, 1981: 195). Birgok siit
iirlinliniin hammaddesi olarak kullanilan inek siitii ayn1 zamanda i¢me siitii olarak
en fazla kullanilan siit ¢esididir (Ozek, 2015: 37). Kegi siitii, icerigindeki giiclii
asitlerle ¢ok hizli ¢oziildiigiinden sindirim sorunu olan hastalarda ve bebeklerin
beslenmesinde 6nemli rol oynamaktadir. Keci siitiinde yag globiillerinin ¢apinin
kiigiik olmas1 onun kolay sindirilmesini saglamaktadir. Diger siit ¢esitlerine gore
daha fazla miktarda A ve B vitamini, esansiyel yag asitleri, niasin, riboflavin,
kalsiyum, klor, fosfor, selenyum, magnezyum ve potasyum icermektedir. Yiiksek
miktarda fosfat icerdiginden balik ve et tiiketmeyen kisilerde goriilen fosfat
eksikliginin giderilmesinde iyi bir gidadir (Emirmustafaoglu ve Coskun, 2012:
212). Koyun siitii kazein oraninin yiiksek olmasi sebebiyle yogurt ve peynir
yapiminda; yag oraninin yiiksek olmasi sebebiyle tereyagi yapiminda tercih
edilmektedir. Keci ve inek siitiine nazaran daha beyaz yapida olan koyun siitiiniin
kendine has agir bir tadi ve kokusu bulunmaktadir. Koyun siitii B1, B2, niasin,
biotin ve C vitamini bakimindan inek siitiine oranla daha zengin bir siit ¢esididir
(Celik vd., 2019: 178). Asagida verilen peynir ¢esitlerinin bazilar1 karisim seklinde
elde edilirken bazilarinin yapiminda yalnizca tek cesit siit kullanilmaktadir. Tablo
5’te Tiirkiye’nin baz1 cografi isaretli peynirlerinin yapiminda kullanilan siit ¢esitleri

yer almaktadir.
Tablo 5. Tiirkiye’nin Bazi Cografi isaretli Peynirlerinin Yapiminda Kullanilan Siit Cesitleri

Peynir Koyun Siitii Kegi Siitii inek Siitii Kaynak
Antakya Kiinefelik Peynir - v v Esen, 2021
R Tiirkiye Kiiltiir Portali,
Antakya Siirkii - - v 2022
Diyarbakir Orgii Peyniri v M v Hatipoglu ve Celik, 2021
Deleme Peyniri - - v Tiirkpatent, 2022
Divle Obrugu Tulum Peyniri v v v Morul ve Isleyici, 2012
. . Edirne Ticaret ve Sanayi
Edirne Beyaz Peyniri v v v Odasi
Ezine Peyniri N N v Subasi, 2021
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Kuzeydogu Anadolu

Erzurum Civil Peyniri - - v Kalkinma Ajanst, 2023
O . ) ) Kuzeydogu Anadolu
Gogermis Peynir v Kalkinma Ajansi, 2023
Erzincan Tulum Peyniri v - - Erzincan Valiligi, 2023
[zmir Tulum Peyniri N N4 v Akpinar vd., 2017
Kargi Tulum Peyniri v v v Elgioglu, 2010
Kars Kagari - - v Yuvagen, 2019
Kirklareli Beyaz Peyniri - - v Askin, 2019
Kiilek Peyniri v - v Cakmakci ve Salik, 2021
Malkara Eski Kasar Peyniri v v v Tarkiye I;glzt; r Portals,
Urfa Peyniri v v - Tirkpatent, 2022
. Tiirkiye Kiiltiir Portali,
Van Otlu Peyniri v - 2023

Mineraller insan viicudunun yagamsal fonksiyonunu siirdiirmesinde 6nemli
ve viicudun saglikli kalabilmesi igin elzem olan kimyasal elementlerle bu
elementlerin inorganik bilesikleridir. Mineraller inorganik bilesik olmalarindan
Otlirli insan metabolizmas1 tarafindan sentezlenmemektedir. Bu sebeple insan
viicudunun ihtiya¢ duydugu minerallerin mutlaka disaridan bitkisel ve hayvansal
gidalardan alinmasi gerekmektedir. Hayvansal gidalarla alinan mineraller insan
organizmas: tarafindan daha kolay bir sekilde emilebilmektedir (Ozturan ve
Atasever, 2018: 232).

Agir metaller grubunda, hem canli organizmalar i¢in gerekli elementler
(Mikro elementler) hem de bitkilere, hayvanlara ve insanlara fizyolojik rolii
bilinmeyen etkisiz elementler vardir. Canli organizmalarda mikro elementler olarak
gorev yapan metaller genellikle her bir tiir i¢in kesin olarak tespit edilmis olan eser
miktarda bulunmaktadir. Hem fazlaliklar1 hem de eksiklikleri canli organizmalari
kotii sekilde etkilemektedir. Demir, kobalt, bakir, manganez ve c¢inko gibi
metallerin insan viicudunda bulunmasi gerekmektedir (Giiney ve Gokmen, 2020:
156).

Tgili literatiir incelendiginde Tiirkiye’nin baz1 cografi isaretli peynirlerinin
mineral madde ve agir metal igeriklerine yer verildigi goriilmektedir. Asagida
Tablo 6 incelendiginde mangan, aliiminyum, krom ve demir bakimindan en zengin
peynir ¢esidinin ezine peyniri, bakir bakimindan Van otlu peyniri, ¢inko, sodyum,
fosfor, potasyum, magnezyum ve kalsiyum bakimindan Diyarbakir 6rgii peynirinin
zengin igerige sahip oldugu goriillmektedir. Asagida Tablo 6’da bazi cografi isaretli
peynir g¢esitleri hakkinda bilgilere yer verilmistir.
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SONUC

Yasam kosullarimin  degismesiyle tiiketicilerin besinlere ydnelik
beklentileri degismeye baglamistir. Son donemlerde ila¢ kullanimindan ziyade daha
cok dogal {iriinlerin tercih edilmesi fonksiyonel gidalarin O6nemini arttirmistir
(Akgay ve Yilmaz, 2019: 10). Artik besinlerin beslenme ihtiyacini kargilamasi
disinda saglik yararlari da sorgulanmaya baglanmistir. Yapilan bir¢cok calismada
(Erenoglu Son, 2019; Yigit ve Ay, 2016; Comert ve Giin; 2020; Misir, 2012;
Tunctiirk, 2013; Hasler, 2002) bazi besinlerin sagligi korudugu, hastaliklari
onledigi ve tedavi ettigi ortaya konulmus ve bu durum fonksiyonel gida kavraminin
gelismesiyle sonuglanmistir. Ozkaya (2021: 64-65) yasam kalitesi ve fonksiyonel
besinler arasindaki iligkiyi inceledigi calismada kefir, yogurt, kimiz, peynir ve diger
fermente siit Uriinlerinin diizenli olarak tiiketimi laktik asit bakteri ve
bifidobakterium bakteri popiilasyonlarini artirdigini, clostridia ve enterobacteria
popiilasyonlarini azalttig1 ve biyoaktif peptitler igermesi sebebiyle fonksiyonel gida
olarak kabul edilebilecegini ifade etmistir. Ozkaya’nin tamimlamasindan yola
cikarak peynir ¢esitlerinin fonksiyonel gidalar kapsaminda degerlendirilebilecegini
sOylemek miimkiindiir.

Stitteki mineral maddeler miktarlar1 bakimindan makro ve iz elementler
olmak tizere iki gruba ayrilmaktadir. Magnezyum, kalsiyum, sodyum ve klor makro
element, ¢inko, demir, bakir, aliiminyum, krom ve mangan ise iz elementler
grubunda yer almaktadir. Siitte bulunan mineral maddeler kimyasal ve fiziksel
ozellikleri, besin teknolojisi ve besin degeri bakimindan 6nemli islevlere sahiptir.
Basta fosfor, kalsiyum, potasyum, magnezyum ve sodyum olmak iizere her element
beslenme fizyolojisi bakimindan biiyiik bir éneme sahiptir (Isleten vd., 2007).
Peynir 6zellikle yag, mineral ve vitaminler bakimindan zengin bir besin kaynagidir.
Peynirin saglik i¢in faydalar1 yapilan bir¢ok calismada ispatlanmistir (Stanton vd.,
1998, Walther vd., 2008, Cruz vd., 2009, Rashidinejad vd., 2017, Khanal vd., 2019)
. Peynirdeki kalsiyum dis ¢iiriigii ve osteoporoz (kemik erimesi) gibi cesitli saglik
sorunlar1 {izerinde olumlu etkiye sahiptir. Kalsiyuma ek olarak peynirde bulunan
konjuge linoleik asit (CLA) gibi yag asitlerinin de antialerjenik ve antikarsinojenik
ozellikler sergiledigi bilinmektedir (Y1lmaz Kisak, 2021).

Cografi isaretler, bir {iriiniin bir ya da birkag 6zelligini belli bir alandan
alarak o trlinii 6zelligini aldig1 bdlgenin adiyla bir marka haline getirmektedir
(Sahin, 2013: 23). Cakmake1 ve Salik (2019: 327)’1in Tiirkiye’nin cografi isaretli
peynirlerini inceledigi ¢alismada 13 mense 14 mahreg isaretli olmak iizere toplam
27 peynire sahip oldugunu belirtmistir. Yapilan bu ¢aligmada toplam 15 mahreg 15
menge isaretli olmak iizere toplam 30 adet peynir oldugu goriilmektedir. Bu durum
200’den fazla geleneksel peynir ¢esidine sahip olan Tiirkiye nin cografi isaret alma
konusunda yapilan c¢aligmalarin hizlandirilmas: gerektigini gostermektedir.
Hastaoglu vd., (2021: 1106-1107) gastronomi turizmi kapsaminda Tiirkiye peynir
cesitliligini inceledigi ¢aligmada peynir gesitliliginde ve {iretiminde kullanilan siit
cinsi (kegi, koyun, inek), piht1 olusturma yontemi (maya, sirden, asit), yag orani (az
yagli, tam yagli), tuz orani1 (tuzsuz, az tuzlu, tuzsuz), siitiin islem gérmesi (¢ig,
pastorize) kullanilan baharat ve otlar, olgunlasma siiresi (taze, olgun) gibi pek ¢ok
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faktor bulundugunu belirtmislerdir. Ayn1 zamanda hava sicakligi, iklim, dogal
mikroflora, aligkanliklar, gelenekler gibi bircok etkenle peynir cesitliliginin
gelistigini ve teknolojinin gelismesiyle birlikte peynir {iretiminin geleneksel
iiretimden ¢ikip makinelesmeye gidildigini ifade etmislerdir. Bu baglamda, kiiltiirel
anlamda Onem arz eden geleneksel peynir iiretim ydntemlerinin korunmasi,
gelenegin nesilden nesile aktarilabilmesi igin yore halkinin bilinglendirilmesi
gerektigi diisiiniilmektedir.

Yapilan bu calismada Tiirkiye’nin cografi isaret almig 18 adet peyniri
fonksiyonel gidalar kapsaminda incelenmistir. Incelenen peynir cesitlerinin
cogunun kendine has {iiretim metotlarinin oldugu, yapimlarinda tek cesit siit
kullanilabilecegi gibi karisim siitlerin de kullanildigi, baz1 peynir ¢esitlerinin saglik
acisindan onem teskil ettigi, diyet liriin olarak kullanilabildigi, iceriginde gesitli
mineral ve agir metallerin bulundugu ortaya cikarilmistir. Ah & Tagalpallewar
(2017) da yapmis olduklar1 calismada peynirin besleyici degerinin yiiksek
oldugunu protein, yag, temel mineraller, vitaminler ve diger besin maddelerinin
tamamina yakinini icermesi nedeniyle diyette 6nemli bir degere sahip oldugunu
vurgulamistir. Peynir gesitlerinin tuz oranlari incelendiginde en tuzsuz peynir
%0.02 oranla Antakya kiinefelik peynirdir. Ayyash & Shah (2011), yapmus
olduklar1 ¢aligmada besinlerde tuzun geleneksel olarak bir koruyucu olarak
kullanildigini, tuzun peynirlere enzim aktivitesini kontrol etmek ve lezzeti
iyilestirmek amaciyla eklendigini, ancak peynir ya da diger besinlerin tuz
miktarinin artmasinin hipertansiyon ve kardiyovaskiiler hastaliklar gibi saglik
sorunlarina yol actigini ifade etmistir. Buradan yola ¢ikarak incelenen cografi
isaretli peynirler arasinda Antakya kiinefelik peynirinin en tuzsuz peynir olmasi
sebebiyle fonksiyonel 6zellik tasidigini sdylemek miimkiindiir. Peynirlerin protein
orani dikkate alindiginda %27,5 ile kiilek peyniri ilk sirada yer almaktadir.
Peynirlerin yag orani1 dikkate alindiginda %1,0-5,5’1lik oran ile Erzurum gdégermis
peynirinin en yagsiz peynir oldugu goriilmektedir. Peynirler arasinda en diisiik pH
seviyesi 4.40 ile Antakya siirkii iken en yliksek pH seviyesine sahip peynir ise 5,46
ile Erzurum civil peyniridir. Ayrica peynir ¢esitleri mineral madde ve agir metal
icerikleri bakimindan degerlendirildiginde Van otlu peyniri ve Diyarbakir 6rgii
peynirlerinin en zengin icerige sahip olduklari goriilmektedir. Ozellikle Van otlu
peyniri, Antakya siirkii ve Erzincan tulum peynirlerinin igerisine gesitli bitkiler ve
baharatlar katilarak iiretilmesinin bu peynir ¢esitlerinin fonksiyonel 6zelliklerini
arttirdig1 tespit edilmistir. Tunctiirk vd. (2017), gergeklestirdigi calismada otlu
peynir tretiminde kullanilan bitki ¢esitlerinin besinsel 6zellikleri, mineral ve agir
metal igeriklerini incelemistir. Bu bitkilerin sagligin korunmada 6nemli oldugu
bilinen Fe, Cu, Ca, K, Mn ve Zn gibi baz1 hayati mineraller agisindan zengin
oldugunu belirtmistir. Ayrica Ezine peyniri, Kargt tulum peyniri, Kars kasari,
Kirklareli beyaz peyniri ve Malkara eski kasar peynirlerinin iiretiminde kullanilan
stitlin (keci, koyun, inek) bilhassa bolgedeki yayla ve meralardaki gesitli otlarla
beslenen hayvanlardan elde edilmesi yine bu peynir ¢esitlerinin fonksiyonel gidalar
kapsaminda degerlendirilebilecegi sonucuna varilmistir. Son olarak Erzurum civil
peynirinin yag oranmin diisiik olmasi sebebiyle diyet peynir 6zelligi tasidig tespit
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edilmistir. Kalsiyum ve protein miktarinin yiiksek olmasindan otiirti kiiflii civil
peynirinin yash ve ¢ocuklarin beslenmesinde 6nem arz ettigi goriilmiistiir. Sonug
olarak arastirma kapsaminda degerlendirilen Tiirkiye’nin 18 cografi isaret almis
peynirin 14’iniin yapilis sekilleri, icerigindeki maddeler (ot, baharat vb.), diyet
triin ~ Ozelligi tasimas1  sebebiyle fonksiyonel gidalar  kapsaminda
degerlendirilebilecegi sonucuna varilmistir. Aragtirma kapsaminda arastirmacilara
ve sektore yonelik sunulan oneriler sunlardir:

e  Ulusal literatiirde geleneksel Tiirk peynir ¢esitlerinin fonksiyonel gidalar
kapsaminda degerlendirildigi calismalarin az sayida oldugu goriilmektedir.
Bu sebeple literatiire katki saglamak amaciyla yapilan ¢aligmalarin sayist
arttirilmalidir.

o Geleneksel Tiirk peynir ¢esitlerine ait ¢alismalarin sinirli olmasi sebebiyle
arastirmada Tiirkiye'nin cografi isaret almis 12 adet peynir ¢esidine ait
bilgiye yer verilmemistir. Diger 12 adet peynir g¢esitleri hakkinda
caligmalar yapilarak Tiirkiye’nin cografi isaret almis bu peynir ¢esitlerinin
ozellikleri, tretim sekilleri hakkinda bilgi verilerek ilgili literatiir
zenginlestirilebilir.

e Geleneksel Tiirk peynir cesitlerinin tanitilmasi i¢in kongre, sempozyum,
konferans sayilari arttirilabilir.

e Yiyecek igecek isletmeleri ile goriismeler yapilarak tiiketicilerin en fazla
tercih ettikleri peynir cesitleri arastirilabilir ve bu peynir tiirlerinin yas
gruplaria gore tiiketilmesi gereken porsiyon miktarlari incelenebilir.

e Tiirkiye’de 200’den fazla peynir cesidi oldugu bilinmektedir. Fakat
yalmizca 30 adet peynir cografi isaret almistir. Diger peynir ¢esitlerinin de
cografi isaret almasi konusunda ¢aligmalar hizlandirilmalidir. S6z konusu
bu iiriinlerin cografi isaret kapsamina alinarak korunmasi tarihi, iktisadi,
sosyolojik ve kiiltiirel agidan biiyiik 6nem tagimaktadir. Ayrica cografi
isaretleme ile geleneksel {irlinlerini yasal olarak koruma altina almak
iilkelerin kiiltiirel degerlerinin siirdiiriilebilirligini saglanmasina, haksiz
rekabeti ve tiiketicinin yanlis bilgilendirilmesini 6nlemeye fayda
saglayacaktir.

e Bazi peynir cesitlerinin geleneksel yontemlerle iiretilip nesilden nesile
aktarildig1 goriilmektedir. Yore halki bu iiretim sekillerinin hem iilke
ekonomisine katki saglamasi hem de kiiltiirel degerlerin korunmasi
hakkinda bilin¢lendirilmelidir. Bu sebeple gelenegin devam ettirilmesi i¢in
peynir Tlreticileri teknolojik gelismelerden etkilenmeyerek bu peynir
cesitlerinin geleneksel yontemlerle liretilmesine 6zen gostermelidir.

e Yoresel iriinler turistik acidan da 6nem arz etmektedir. Bu sebeple yerel
yonetimler geleneksel peynir ¢esitlerinin tanitildigi organizasyonlarin
yapilmasina katki saglayabilir, turistik amagli hazirlanan brosiir, afis ve
kitapgiklarda bu iirtinlere yer verebilir.
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Arastirma ve Yayin Etigi Beyam
Makalenin tiim siireglerinde Yonetim ve Ekonomi Dergisi'nin arastirma ve yayin
etigi ilkelerine uygun olarak hareket edilmistir.
Yazarlarin Makaleye Katki Oranlari
Yazarlar galigmaya esit oranda katki saglamistir.
Cikar Beyam
Yazarlarin herhangi bir kisi ya da kurulus ile ¢ikar ¢atismasi yoktur.
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SUMMARY
Many definitions have been made around the world regarding the concept
of functional food. Some definitions suggest that any food marketed with
appropriate positioning is a functional food. In another definition, it is expressed as
fortified and fortified foods that have a component that has health benefits beyond
just basic nutrition. This concept first appeared in Japan.
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Since ancient times, milk has been an important part of the human diet and
nutrition. This is because milk and dairy products act as a reservoir of
macronutrients, micronutrients in the form of a number of proteins, carbohydrates,
lipids, minerals and vitamins. One of these dairy products is cheese. Cheese is a
good source of vitamin A, riboflavin and vitamin B12, and cheese is suitable for
vitamin D supplementation due to its high fat content. Cheese is a particularly good
source of calcium and is also fortified with iron, zinc and selenium. Cheese
production is categorized according to criteria such as the coagulant used in its
production, ripening conditions, amount of oil and moisture, and differences in the
heat treatments used. Besides its sensory appeal, cheese has several health benefits
such as angiotensin converting enzyme (ACE) inhibitory properties due to the
presence of lactic acid bacteria (including probiotic strains). However, cheese is an
expensive product, and this has accelerated the discovery of casein and fat
substitutes that provide the same functional properties and the same sensory
gualities as cheese substitutes. It is known that there are about 4000 cheese varieties
in the world. Turkey, located in a geography suitable for animal husbandry and the
cradle of different civilizations, is an extremely rich country in terms of cheese
diversity. Turkey is described as a "cheese paradise” with dozens of cheese types
produced in facilities and homes, and there are more than 200 types of cheese.
Cheeses are grouped under 30 different groups in terms of their similarities.

In this qualitatively designed study; By making document analysis, it was
desired to obtain in-depth information about whether Turkey's geographically
indicated cheeses can be evaluated within the scope of functional foods. For this
purpose, searches such as "functional foods", "cheese and functional properties",
"health benefits of cheeses" and "registered cheeses of Turkey" from various
databases and internet resources such as Google Scholar, National Thesis Center,
Turkish Patent and Trademark Office. National and international literature were
examined using the criteria. Cheese varieties of Turkey, which has a considerable
place in cheese, are limited to the title of "geographical indication". In addition, at
www.turkpatent.gov.tr, it has been reached that Turkey has 30 geographically
marked cheeses and information is given about the functional properties of 18 of
these cheeses. The working method consists of two stages. In the first stage, the
literature on the subject was examined. In the second stage, it is aimed to present a
general perspective on whether Turkey's geographically indicated cheeses will be
evaluated within the scope of functional foods by interpreting the literature sources
examined from different perspectives.

In this study, Turkey's 18 cheeses with geographical indication were
examined within the scope of functional foods. It has been revealed that most of
the cheese varieties examined have their own production methods, only one kind
of milk can be used in their production, mixed milks are also used, some cheese
varieties are important for health, can be used as a diet product, and contain various
minerals and heavy metals. When the salt rates of cheese types are examined, the
most unsalted cheese is Antakya kiinefelik cheese with a rate of 0.02%. When the
protein ratio is taken into consideration, Kiilek Cheese ranks first with 27.5%.
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When the fat content of the cheeses is taken into consideration, it is seen that
Erzurum Goégermis cheese is the leanest cheese with a ratio of 1.0-5.5%. Among
the cheeses, the lowest pH level is Antakya Siirkii with 4.40, while the cheese with
the highest pH level is Erzurum civil cheese with 5.46. In addition, when cheese
varieties are evaluated in terms of mineral substance and heavy metal contents, it
is seen that Van herbed cheese and Diyarbakir knitted cheese have the richest
content. It has been determined that the production of Van herby cheese, Antakya
Siirkii and Erzincan Tulum cheeses by adding various herbs and spices increases
the functional properties of these cheese varieties. In addition, it has been concluded
that the milk (goat, sheep, cow) used in the production of Ezine cheese, Kargi tulum
cheese, Kars cheddar, Kirklareli white cheese and Malkara aged cheddar cheeses is
obtained from animals fed on various grasses, especially in the plateaus and
pastures in the region, and these cheese varieties can be considered within the scope
of functional foods. . Finally, it has been determined that Erzurum civil cheese has
diet cheese characteristics due to its low fat content. Due to the high amount of
calcium and protein, it has been seen that the moldy civil cheese is important in the
nutrition of the elderly and children. As a result, it was concluded that 14 of
Turkey's 18 geographical indication cheeses, which were evaluated within the
scope of the research, could be evaluated within the scope of functional foods.
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