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Beya7 peymr yaplmlmn kolay olrnasl ve f1yat1n1n diger
peymrlere gore daha ‘ucuz olmasi gibi nedenlerle iilkemizde en
fazla urehlen ve tuke’mlen bir peynir ge§1d1m1zd1r Son 1sta1:1s-
tiklere gore Turk1ye de urehlen siit m1ktar1 5 m11yon tonun tize-
rindedir ve siit iretiminde siirekli bir art1§ gorulmektedlr Ure-
tilen stitlin % 40 1tereyagi, % 151 yogurt, % 5 i siit tozu, % 20 si
igme siitii ve % 20 si de peynir teknolojisinde kullanilmaktadir.
Buna gére yaklagik 1 milyon ton siit peynir yapimina ayrilmak-
tadir. Bu rakamlar kendi gereksinmeleri i igin peynlr yapan kii-
‘guk aile 1§letme1er1 otahll degﬂehr i e

Peymx yaplmmda k;u]lamlan sutun en buyuk klsml beyaz
peynire 1§1enmekte ve Milli Produkt1v1te Merkezmm 1statlst1k1
:degerlerlne gore Turklye de tiiketilen peymrlerm yaklaglk ola—
rak % 60 m1 beyaz peynir olu§turmaktad1r .

Beyaz peynir sadece iilkemizde ‘dégil, dlger bazy ulkelerde
de Snemli yeri olan bir peynir cesidimizdir. Ozellikle Balkan-
lar’da, ‘Giiney Avrupa iilkelerinde ve Orta Dogu da-en yaygm
peymrlerden birini beyaz peynir 01u§turur ,

Beyaz peymr yapimi iilkemizde son yﬂlarda gok buyuk artis
gostermis ve devlete veya ozel sektore ait, 6zellikle beyaz pey-
nir yapan fazla sayida siit fabrikalar: ve mandiralar acilmigtir.
Ornegin Tirkiye Siit Endiistrisi Kurumuna ait, diisiik: kapasite
ile dahi olsa caligir durumda olan 31 adet siit fabrikasindan 25
tanesinde  yalniz peynir ve tereyag: iiretimi yapimaktadir. Ay-
rica yapilan programa gore bu kuruluga ait 1982 yilinda 85 adet
sttt fabrikasy yap11m1§ olacaktir ve bunlar: 1gemsmde peynlr ya-
pan-igletmeler en biiylik siray1 alacaktir. ' fEe
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Bundan bagka 6zel sektdre ait halen 10 adet beyaz peynir
yapan fabrika ¢aligir durumdadir. Ayrica 34 firma siit fabrikas:
kurmak icin tegvik belgesi almig ve bunlardan 13 tanesi fabrika-
sm1 kurmustur.

Diger taraftan cogu beyaz peynir yapan ve mandira adini
verdigimiz kiiclik captaki, isletmelerin sayist da artis gosterm1§
ve 1976 ylhnda 3787 ye ulagmistir. Hatta bunlardan 73 i Koy Is
leri Bakanliginca desteklenmektedir.

Goriildiigi tizere beyaz peynir tiretimi igin {ilkemizde gerek
~ 6zel sektore, gerekse devlete ati yeni isletmeler agilmakta ve
firetimin arttirilmas: icin biiylik yatirimlar yapilmaktadir.

. Beyaz peynir yapimi degisik siitlerin degerlend1r1lme51 agi-
sindan da 6nemli olmaktadu" era sut teknolo;]lsmm biitiin dal-
lar1 buyuk olgude inek siitiine gereksmme duyduklar1 halde,
peynir yaplmlnda mek stitil yamnda koyun kegl ve hatta manda
Asutlerlm de degerlendlrmek mumkun olmaktadlr o

.~ Her ne kadar yeni fabrikalar ve 1s1etme1er ag]lmakta sut
{iretiminin biiylik bir kism1 peynir yapimu igin ayrilmakta ve
-degisik siitleri  degerlendirme. olanagi ortaya ¢ikmakta ise de,
-béyaz peynir yapun1 llkemiz icin biiyiik bir sorundur ve buso-
runun c¢oziimlenebilmesi i¢in simdiye kadar kimi calismalar di-
sinda hig bir sey .yapilmamistir. Son ylllarda tilkemizde diger
,teknolop dallarmm hizla. ilerleme gostermesme kar§m siit tek-
nolopsmdekl 1lerleme Vme bellrh dallarda olmu§, en zayif iler-
leme ise maalesef peymr teknolo_]lsmde gorulmu§tur Ge11§m1§
iilkelerde teknolojik gelismeye paralel olarak siit teknolojisinin
biitiin ‘dallar1 -ve bu arada peynir teknolojisi de biiylik agama
géstermigtir ve bugiin i¢in-Avrupa pazarlarinda 400-450. farkh
peynir cesidi tiiketimine sunulmaktadir. Bunun sonutu olarak
en kaliteli mamuller fiyat bulabilmekte ve toplum ancak sagh-
Ba uygun olarak tr etﬂmls ve paketlenmls peymrlerl yeglemek~
‘tedlr ‘

Ulkemlzde ise dlger konuldrda oldugu g1b1 peymr ‘teknolo—
jisinde detoplumun yararina bir peynir rekabeti s6z konusu de-
~gildir. Halen 'en diigiik kaliteli peynirlerin bile, fiyatlarini biraz
indirmek suretiyle satis olanagt bulmak mimkiindiir; Uretimin
yetersizligi rekabetin-dogmasini dnlemis; belirli bir kag fabrika-
nm {irettigi peynir miktar: diginda, bugiin peynir tiretimi saghk
kogullarmdan yoksun, diger iilkelerde hayvanlarin-dahi -barin-
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dirilmasinéa olanak tanimiyacak yer ‘ve kogullarda yapilmakta-
dir. Ne yazik ki devletge de simdiye kadar bir &nlem almak
miimkiin olmamigtir ve bu sekilde devam ederse énlem almak
da s6z konusu degildir. Ne bu konuyla ilgili fakiilteler standart
kalitede beyaz peynir yapimi i¢in. bir recete ortaya koyabﬂmig-
ler, ne de uretlcller sorunlarin ¢ozlimi i¢in 1§1b1rhg1ne yanasmig-
lardlr Dolaylslyle peymr yaplml tamamen ‘peynir ustalarinin
elinde kalmig ve bu islem yillar boyu aym sekilde devam et-
m1§t1r Ancak iiretimin ar+t1r11m351 ve halkin kahteh trinil bu-
1ab11me olanaglnm sadlanmas1 durumunda peynir teknolo;]lsl
gercek anlamda yerini bulacak ve ilerleme ‘gosterecektir. Aksi
takdirde yag, kuru madde ve tuzu standartlara uygun her turlu
peymrm satllabﬂme51 soluna gozum saglamlyacaktlr i

Gerg1 ha1k1m1z1n k,1m1 ahgkanhklarl da peymr teknolopsmm
lerlemesme engel olmug ve peynir yapan 1§1etme1er ayni. k0§ul-
larla caligmaya zorlamistir. Zira igerisindeki kil bulunmayan tu-
lum peynirleri gergek tulum peyniri olmad1g1 kanlslyla 1sten-
memektedlr

i Beyaz peynirin buyuk olcude d1§sat1m olanaklarlnm bulun-
masina karsin, kalitenin diisiik olusu ve standart {iriiniin. bulun-
mayisl bu olanag ortadan kaldirmaktadir. .

‘Zira her igletmenin ve hatta ayni gun ‘ayni isletmede yapi-
lan peynirler dahi ‘farklilik gostermektedir. Bu nedenle ‘beyaz
peynir ithal eden iilkeler bu ihtiyaglarini dzellikle Bulgaristan,
Romanya, Macaristan ve diger bazi Avrupa iilkelerinden sagla-
maktadirlar ve halen' Avrupa pazarlarinda: eén pahal1 peynir ko-
yun peyniri olarak adlandirilan beyaz peynirdir. En yakin 'smir
komgumuz Iran bile-beyaz peynir gereksinimini 4000;Klm uzak-
taki Danimarka’dan saglamakta ve her hafta 12 Tir kamyonu
240 ton beyaz peyniri Iran’a tagimaktadir.

Ancak ‘son yillarda birkac modern 1§1etme deg1§1k peynir
yaplmlm gergeklegt1rm1§se de, bu durum biitiin Turklye icin
higte imut verici bir ' gelisme degildir ve kabul etmek g’ereklr ki
mandiralar daha yﬂlarca ilkel k0§ullarda peynir yaplmlm stir-
diirecekler ve bizlerde ayni §ek11dek1 peynirleri- tuketmeye de-
vam edecegiz. ;

Beyaz peynirin kalite ve dzelliklerine ¢ok bilylik faktdrlerin
et‘kisi bulunmaktadir. Bunlardan'.en &nemlileri: peynire iglene-
cek siitiin bilegimi yaninda, fazla sayida'mikroorganizma iger-
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mesi, igletme kogullarinin hijyenik uygunlukta olmamasi, sala-
mura havuzlarinin sik sik degistirilmemesi, peynir. yapiminda
kullanilan ekipmanlarin iyi sekilde temizlenmemesidir. Peynir
yapimiyla mesgul' kisilerin sorumluluk duygusu ve egitim dii-
zeyi ise ayr1 bir sorun-olmaktadir. :

. Bu nedenle gerek saghk a¢isindan, gerekse ekonomik agldan
ele ahmrsa baz1 6nlemlerin mutlaka ahnmaﬂ gereklidir. Bunlarl
klsaca su §ek11de 51ra11yab1hrlz :

‘ 1— Peymr 1§1etmelerm1 iyi bir denetime tutmak, agllm1§ veya
yem agilacak mandlralarda saghk kosullarm yerme getlrllme
sini saglamak,

Peymrlerm yalniz kurumadde tuz ve yag oranlari ag1sm-
dan ozelliklerini degil, ayni zamanda bakteriyolojik bazi 6zel-
11k1er1n1n de belirtilmesini miimkiin kilmak; béylece ‘peynir ya-
pan 1§1etmelerm daha temlz kogullarda gah§malarml zorunlu du-.
ruma getlrmek :

3— Peynir yapan 1§1etme1erdek1 personelin egitimini saglamak
i¢in bilgi kurumlar tarafindan kurslar diizenlemek. '

- 4— Siit aliminda yalniz yag oranma degil, ayni zamanda siitiin
mikrobiyolojik kalitesine gore de prim &demek; bu' §ek11de Ure-
ticiyi-daha temiz siit elde etmeye yoneltmek,

95— Peynir yapan isletmelerde kullanilan salamuralarin stk stk
deg1§t1r11mes1n1 miimkiin kilmak, bunun Onemini {ireticiye an-
latmak, . 1 ol e

6 Peymr yaplmmda kullamlan .arag- gereglerm tltlzhkle te-
mizligini- gerceklestirmek, bunu zorunlu duruma getirmek icin
gerekh onlemleri almak. , : ,

7— Sitiin klsa surede veya sogutularak 1§1etmeye ge11§1n1 sag«
lamak, SRR ‘ : : ;
8~ Peynir yapiminda saf kiiltiir kullammml gerceklegtirmek,
hatta zorunlu duruma getirmek. Ancak bu [durumda diga ba-
g1mhhg1 ortadan. kaldiracak onlemler almak ulkemlzde saf kiil-
tiir tiretimini hig olmazsa yogurt ve peynir teknolopm i¢in ger-
ceklesmesini saglamak. Bu konuda treticilere saf kiiltiiriin one-
mini pelirtmek ve saf kiiltiir kullanlmmm yaygmlagmgsml sag-
lamak,

Biitlin bu énlemlerin alinmas iilke diizeyinde gergekle§t1nl~
diginde, saglik agisindan uygun, lezzetli ve mtehkh peynlr lire-
timi yapilabileceginde kusku yoktur. Cld
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