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GAZIANTEP MUTFAGINDA ANTEP PEYNIRININ KULLANIM ALANLARI*

Fatma ALBAK YALINIZ?

OZET

Antep peyniri Cografi Isaretli Uriinler kategorisinde Tiirk Patent Enstitiisii tarafindan
6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41°nci Maddesi kapsaminda 20.04.2017 tarihinden
itibaren korunmak {izere 04.06.2018 tarihinde tescil edilmistir. Antep Peyniri geleneksel
olarak Gaziantep ilinin meralarinda otlatilan kiiciikbas hayvanlarin siitlerinden yapilan bir
peynir ¢esididir. Telemesi haglanan, yar sert, taze (salamura yapilmadan) veya salamurada
olgunlastirilmis olarak iiretilen ve tiiketilen bir peynirdir. Uretimde sadece koyun veya sadece
kegi siitii kullanilabildigi gibi, %50 koyun ve %50 keci siiti karisimi da kullanilabilmektedir.
Bu calismanin amaci1 Gaziantep’in yoresel tirlinii olan Antep peynirinin mutfaktaki kullanim
alanlarini incelemektir. Antep peyniri Gaziantep’in yoresel ve organik iriinlerindendir. Bu
bolge insani tarafindan bolca tiiketilmektedir. Antep peyniri Gazianteplilerin kahvaltidaki
vazgecilmezidir. Ozellikle kahvaltida kiinciilii ekmek (susamli pide) ile birlikte tiiketilir.
Peynir baharda alinir ve tuzlu suda salamura yapilarak saklanir. Bu islem ile peynir baya
sertlesir. Kahvaltida tiiketilmezden oOnce sicak suda bekletilerek fazla tuzu alinir ve
yumusatilir. Kahvalti disinda doviilmiis Antep fistigi, seker, yumurta ve tuzsuz taze Antep
peyniri ile Gaziantep’teki pide firinlarinda sekerli boregi yapilir. Maydanoz, taze sogan, yesil
biber, domates ve ¢esitli baharatlar eklenerek sebzeli boregi yapilir. Ayrica irmik tathisinda
tuzsuz Antep peyniri bu bolgede sikca kullanilir.

Anahtar Kelimeler: Gaziantep, Antep Peyniri, Mutfak

! Bu Makale 27-29 Nisan 2019 tarihleri arasinda Antalya’da diizenlenen ASEAD 5. Uluslararasi Sosyal Bilimler
Sempozyumu’nda sunulan bildiriden gelistirilmistir.
2 Gaziantep Universitesi Giizel Sanatlar Fakiiltesi Gastronomi Béliimii, albak@gantep.edu.tr
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USAGE AREA OF ANTEP CHEESE IN GAZIANTEP CUISINE
ABSTRACTS

Antep cheese was registered on 04.06.2018 by the Turkish Patent Institute in the
category of Geographical Marked Products for protection from 20.04.2017 within the scope
of article 41 of the Industrial Property Law No. 6769. Antep Cheese, a kind of cheese, is
traditionally made from the milk of small ruminant animals grazing in the pastures of
Gaziantep province. Antep cheese is a kind of cheese which its curd is boiled, semi-hard,
fresh (without brine) or is produced and consumed in brine. Only sheep or just goat milk can
be used in production and 50% sheep and 50% goat milk mixture can be used. The aim of this
study is to investigate the usage of Antep cheese which is the regional product of Gaziantep in
the cuisine. Antep cheese is a local and organic product of Gaziantep. It is abundantly
consumed by people lived in this region. Antep cheese is indispensable for breakfast of people
lived in Gaziantep. It is especially consumed with the sesame bread in breakfast. Cheese is
taken in spring and stored in salt water. This process hardens the cheese. It is taken in hot
water before being consumed at breakfast and excess salt is taken and softened with this
process. Crushed pistachionuts, sugar, eggs and salt-free fresh Antep cheese are mixed and
then made pastry. Parsley, spring onions, green peppers, tomatoes and a variety of spices are
mixed to make the pastry with vegetables. In addition salt-free Antep cheese is frequently
used in the semolina dessert in this region.

Keyword: Gaziantep, Antep Cheese, Cuisine

GIRIS

Peynir, kelimesi modern Tiirkce’ye Farsga siitten yapilmis manasina gelen panir
kelimesinden geg¢mistir. Ingilizce’ye ise Latince caseus’dan gelmistir. Bu kelimenin
kokeninin Hint-Avrupa dillerinde yer alan mayalanmak-eksimek manasina gelen kwat
kokiinden gectigi diisiiniilmektedir. Peynir kokeni oldukca eskiye dayanan bir yiyecektir.
Peynir {iretimine dair elde mevcut en eski arkeolojik bulgular MO 5000 yillarma aittir ve
glinimiiz Polonya’sinda ortaya ¢ikarilmistir. Cikis noktalar1 Orta Asya, Orta Dogu ya da
Avrupa olarak tahmin edilmektedir. Yaygimlagmasmin Roma Imparatorlugu zamanlarida
oldugu diisiiniiliir. ilk peynirin Orta Dogu insanlari ve Orta Asya gocebe Tiirkleri
tarafindan yapildigi diigiiniilmektedir. O zamanlar yiyecekleri saklayict 6zelligi nedeniyle
hayvanin derisi ya da i¢ organlar1 kullanilmaktaydi. Bu i¢ organlardan olan midede
(iskembe) saklanan siitiin buradaki enzimlerle (kiiltiirle) mayalanmasi iizerine lor haline
gelmesi peynirin ilk olusumu hakkindaki teorilerden biridir. Peynir, siit proteini kazeinin
peynir mayasi veya peynir kiiltiiri ile pihtilagtirilmast ve bu pihtidan peynir suyunun
ayrilmasiyla elde edilen fermente bir siit lirlinlidiir. Peynir suyu ayrildiktan sonra tuzlu
peynirler icin tuzlama yapilmaktadir. Tuzlama, peynirin yiizeyine kuru tuz eklenerek
veya peynir salamuraya daldirilarak yapilabilmektedir. Diger fermente siit {iriinleri gibi
peynir de canlidir. Raf dmrii boyunca peynirin duyusal, yapisal ve kimyasal 6zelliklerinde
cesitli degisiklikler goriilebilmektedir. Bu degisikliklerin minimumda tutulmasi ig¢in
peynirlerin genel olarak 6-8 °C’lik sicakliklarda tutulmasi gerekmektedir.

ASEAD CILT 6 SAYI1 6 Yil 2019, S X-Y

656



Fatma ALBAK YALINIZ | 657

Tirkiye’de tiiketimi en yaygin olan peynirler; beyaz peynir, deri peyniri ve kasar
peyniridir. Bununla birlikte, yoresel peynirler yoniinden de hayli cesitlilik gosterir.
Bunlardan bazilari:

O Antep Peyniri

Posof Cegil peyniri

Kiiflii Ardahan deri peyniri

Kars kasar1

Trakya Kasar1

Tunceli tulum peyniri ve ¢okelegi
Mihali¢ (kelle) peyniri

Keci peyniri

Ezine peyniri

Edirne peyniri

Erzincan tulum (Savak) peyniri

O O 0O 0O 0O 0O 0O 0O 0O

Izmir tulum peyniri Dil peyniri (Urbach, 1993)

1. PEYNIRIN DUNYA URETIMIi VE TUKETIMi

Diinya peynir iiretimi son yillarda diinya c¢apindaki yatirnmlar dogrultusunda 2012
yilinda bir onceki yila gore yaklasik yiizde 3 oraninda artarak 14.792 bin ton olarak
gergceklesmistir. Son yillarda peynir {iretimindeki meydana gelen yavaslamanin ana nedeni;
Avrupa’daki tiretim durumudur. Avrupa toplam peynir iiretiminin (7 milyon ton) neredeyse
tamamina yakinini olusturan endiistriyel inek siitii peynirlerinin yurtici talebindeki azalma
nedeniyle tiretim hizi digmiistiir. Diinya peynir iiretiminde AB yiizde 47, ABD yiizde 32’lik
paya sahipken, bu iilkeleri ylizde 4 ile Arjantin ve Brezilya takip etmektedir. ABD’de artan
yurti¢i talebe bagli olarak peynir liretimi 2009 yilina gore ylizde 4 oraninda artarak 2010
yilinda 4.734 bin tona ulagsmistir. Diinya peynir toplam arzi1 yilizde 3 oraninda artis gostererek
16.456 bin ton ve toplam kullanim yiizde 3 oraninda artigla 15.830 bin ton, bitis stoklar1 ise
yiizde 4 artisla 626 bin ton olarak gerceklesmistir. Diinya peynir ithalati ylizde 7,3 oraninda
artarak 1.061 bin ton ve ihracat ise ylizde 10 oraninda artarak 1.364 bin tona ulagmistir.
Peynirde, AB ylizde 44’liik ihracat pazar payi ile diinya pazarinda lider tedarik¢i konumunda
yer almaktadir.
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2010 yilinda AB’den sonra diinyanin en biiyiik ikinci ihracatgisi yiizde 19°luk payi ile
Yeni Zelanda’dir. Diger biiyiik peynir tedarikgisi iilkeler arasinda yiizde 13 pay ile ABD ve
%12 pay ile Avustralya yer almaktadir. Diinya peynir ithalati yiizde 7,3 oraninda artarak
1.061 bin ton ve ihracat ise yiizde 10 oraninda artarak 1.364 bin tona ulagsmistir (Fox ve ark.,
1993).

2. TURKIYE’DE PEYNIR URETIiMi VE TUKETIiMi

Tirkiye’de genel olarak beyaz peynir, kasar, lor, tulum, mihalli¢ (kelle), cerkez, dil,
otlu peynir, Antep, ve ¢egil peynirleri tiretilmektedir. Peynir tiretimi modern isletmelerde ve
kiiciik mandira olarak tabir edilen isletmelerde yapilmaktadir. 2010 yilinda toplam arz bir
onceki yila gore yiizde 69 oraninda artarak 488.974 ton, toplam yurti¢i kullanim yiizde 77
oraninda artarak 451.406 ton olarak gerceklesmistir. Bitis stoklar1 ise ylizde 0,7 oraninda
artarak 10.800 ton olmustur. Tiirkiye’de en ¢ok tiiketilen peynir ¢esidi beyaz peynirdir. Her
yerde bulunmasina ragmen, beyaz peynir Trakya Bolgesi’ne mal edilir. Marmara Bolgesi’nde
oldugu kadar, Ege ve Orta Anadolu’da da iiretilen beyaz peynirin en lnliilerinden biri
Canakkale’nin Ezine il¢esinde iiretilen Ezine peyniridir (Tekinsen, 2000 & Unsal, 1997).

3. METOD-YONTEM

Bu calisma gozlemsel bir ¢alismadir. Bu yorede yasayan dogma biiyiime Gaziantepli
olan 10 tane bayanla yapilan goriisme ile olusturulmustur. Antep peynirinin liretim agamasi
ve mutfakta kullanim alanlart bu yapilan goriismeler sonucunda olusturulmustur. Ayrica
literatlir taramasi yapilmis bayanlardan alinan iretim sekli ile literatiiriin tutarlilig
karsilagtirilmistir.

4. ANTEP PEYNIRININ URETIM ASAMALARI

Antep peyniri cografi igaretli bir lirlindiir. Bu cografi isaret, 6769 sayil1 Simai Miilkiyet
Kanunu kapsaminda 20.04.2017 tarihinden itibaren korunmak iizere 04.06.2018 tarihinde
tescil edilmistir. Antep Peyniri yapiminda ¢ig siit kullanilmaktadir ve siit sagildig1 yerde
meme sicakliginda (yaklasik 35°C’de) sirden, kimyasal maya veya incir siitii ile mayalanir.
Eski donemlerde siit sadece incir siitii ile mayalanirdi. Cig siitiin incir mayasi ile mayalanmasi
islemi giinlimiizde nadir goriilmekle birlikte genellikle ¢obanlar tarafindan dagda otlatma
esnasinda gergeklestirilen bir islemdir. Incirin olgunlasmamis haline “kerik” (yoresel agiz ile
“kerrik) adi verilmekte olup, olgunlasmamis incir dalindan kopartilarak kopma esnasinda
elde edilen koyu beyaz kivamli incir siitii maya olarak kullanilir. Mayalama asamasinda 'z
litre ¢ig siit icin 4 ya da 5 adet kerik kopartilip siite damlatilir. Mayalanan siit pihtilagsmasi i¢in
1-2 saat bekletilir. Olusan piht1 kirllmadan bez torbalara aktarilir. Torbalar meyilli bir yiizey
iizerine konularak kendi halinde siiziilmeye birakilabilir veya iizerine tas konularak suyu
stizduirtliir.
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Yapilacak baskinin peynir yapiminda kullanilan siitin agirhigimm 1/10 ila 1/57i
arasinda degisen bir oranda olmasi gerekmektedir. Siizme islemi pihtt suyunu tamamen
atincaya kadar devam edilmektedir. Teleme sertlesince, telemeden kasikla parcalar alinip
“sesbezi” veya “cibinlik” olarak isimlendirilen tiilbentten yapilmis kiiclik siizek torbalara
konulur. Torbalarin agzi hafif¢e biikiiliip sikilarak peynirin disinin yaglandirilmasi saglanir.
Telemeden siiziilen peyniralti suyu bir kazana alinarak kaynatilir. Daha sonra torbalardaki
peynir parcalari sicakligi 80°C ila 90°C arasinda degismekte olan peyniralti suyuna atilarak 1
dakika haslanir. Peynir pargalar1 kazandan alinip tepsilere konur ve sogumasi i¢in bekletilir.
El yakmayacak sicakliga gelince peynirler avug arasinda sikilarak sekillendirilir ve bu sikma
islemi esnasinda ayni zamanda haslama suyunun da uzaklastirilmasi saglanir. Elde dilen
peynir pargalart (kelleleri) iki farkli sekilde tuzlanir. Uzun siire saklanmak istenen ve
genellikle kis tuzlamasi olarak adlandirilan tuzlama seklinde; peynir kellelerinin iizerine kuru
kaya tuzu serpilmektedir. Tuz oranm1 % 2 ila %4 arasinda degismektedir. Kuru tuzun
serpilmesinden sonra peynir kelleleri tuz icerisinde 2 giin boyunca karistirilarak bekletilir. Bu
esnada peynirlerden bir miktar daha ac1 su ¢ikmaktadir. Iki giiniin sonunda agiga ¢ikan atik
peynir alt1 suyu dokiilmekte ve peynir kelleleri kuru tuzlama yapilan kaptan alinarak tuz orani
%15 ila %20 arasinda degisen salamura suyuna konularak satiga sunulur. Bu asamada yine bir
miktar peynir alt1 suyu aciga ¢ikar. Bu siirenin sonunda ¢ikan atik peynir suyu dokiilmekte ve
peynir kelleleri kuru tuzlama yapilan kaptan alinarak salamura yapilmadan sogutucuda (3-
5°C) saklanir. Bu uygulama genellikle Antep yoresinde yasayan ailelerin kendi tiiketimleri
icin kullanilir. Geleneksel tretimde salamuranin tuz oranmin ayarlanmasi ic¢in taze ¢ig
yumurta ve zeytin danesi kullanilir. Eger peynirler kislik olarak saklanacaksa salamuranin tuz
oraninin daha yogun olmasi istenmekte bu nedenle tuz orani ¢ig yumurta kullanilarak yapilir.
Tuzlu su (salamura) hazirlandiktan sonra icerisine taze ¢ig yumurta atilir, eger yumurtanin
belli bir kismi1 (biiyiik madeni para kadar bir kismi) ylizeye ¢ikarsa tuz orani uygun olur.
Hemen tiiketilecek olan peynirler i¢in hazirlanan salamura suyu daha diisiik tuz yogunluguna
sahiptir. Bu nedenle ¢abuk tiiketilecek iiriinlin salamura suyunun tuz ayarlamasinda yumurta
yerine zeytin tanesi kullanilir. Antep peynirinin iiretim asamalar1 asagidaki sekil 1°de
gosterilmistir.

Sekil 1: Antep Peynirinin Uretim Asamalar

ISIL iISLEM
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MAYA iLAVESI

PIHTI

TORBAYA KOYMA

BASKI UYGULAMA
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SEKIL VERME

TUZLAMA
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MUHAFAZA

5. BULGULAR VE TARTISMA

Antep peyniri Gaziantep’in yoresel ve organik iirlinlerindendir. Bu bolge insani tarafindan
bolca tiiketilmektedir. Antep peyniri Gazianteplilerin kahvaltidaki vazgecilmezidir. Ozellikle
kahvaltida kiinciilii ekmek (susamli pide) ile birlikte tiiketilir. Peynir baharda alinir ve tuzlu
suda salamura yapilarak saklanir. Bu islem ile peynir baya sertlesir. Kahvaltida
tiikketilmezden Once sicak suda bekletilerek fazla tuzu alinir ve yumusatilir. Kahvalti disinda
doviilmiis Antep fistigl, seker, yumurta ve tuzsuz taze Antep peyniri ile Gaziantep’teki pide
firinlarinda Sekil 2°de gosterildigi gibi sekerli boregi yapilir.

Sekil 2: Fistikhh Antep-Sekerli Peynirli Borek

Yapilan gériismeler sonucunda Antep peyniri kullanilarak maydanoz, taze sogan, yesil
biber, domates ve ¢esitli baharatlar eklenerek Sekil 3’de goriildiigii gibi sebzeli bir boreginde
yapildig1 sonucuna varilmastir.
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Sekil 3: Sebzeli Antep Peynirli Borek

Ayrica irmik tatlisinda tuzsuz Antep peyniri bu bolgede sik¢a kullanilir. Dort kisilik
Antep peynirli irmik helvasi yapmak i¢in 1 su bardag: irmik, 1,5 su bardagi seker, 3 su
bardag: su, 2 yemek kasig1 tereyagi ve bir kiiciik kase dogranmis tereyagina ihtiyag vardir.
Tencereye alinan 1sitilmis tereyagi lizerine irmik eklenip, kizarincaya kadar kavrulur.
Ardindan seker ve 3 su bardagi sicak su eklenip kaynayincaya karistirilir pisirilir. Kivam
alinca peynir eklenip, ocaktan alinir. Peynirin erimesi i¢in dinlendirilir. Sonra karistirlir.
Uzerine tar¢in ve Antep fistig1 ile siislenip Sekil 4 goriildiigii gibi servis edilir.

Sekil 4: Antep Peynirli irmik Helvasi

Ayrica Antep peyniri su boreginde, pohagada ve kadayifta da kullanilmaktadir. Antep
peynirli pohaca igin 125 gr eritilmis tereyagi, 1 yumurta sarisi (iizeri i¢in), yarim su bardagi
sivi yag, yarim su bardagi yogurt, 3 damla sirke, 3,5 su bardagi un, 1 tath kasig1 tuz ve bir
paket kabartma tozuna ihtiyag vardir. Eritilip 1litilmig tereyagi ve diger malzemeler
yogurulup yumusak bir hamur elde edilir. Sonra cevizden biiyiik pargalar alinip igerisine
Antep peynirli harg eklenip sekil verildikten sonra yagh kagit serilmis tepsiye dizilir. Uzerine
yumurta sarisi siirlip ¢érek otu ve susam eklenerek 180°C 1sitilmis firinda yaklasik 30 dakika
pisirilir.
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Antep peynirli su boéreginin hamuru i¢in 5 yumurta, 500 gr un, 2 ¢ay kasig1 tuz ve
yarim su bardagi 1lik su, i¢ harct igin 1 yumurta, 1 yemek kasigi eritilmis tereyagi, 1 su
bardag: siit, Antep peyniri ve kasar, hamurunu agmak igin nisasta, un ve iizerine siirmek igin
yarim kahve fincani zeytinyag1 gerekmektedir. Yumurta, un, tuz ve su yavas yavas eklenerek
yogurulur, 10 esit veya 12 esit pargaya boliiniir. Boliinme islemi yapildiktan sonra bir tepsiye
alinir, tizeri bezle ortiliir, firm1 agmadan orada 1 saat bekletilir. Hamur dinlediklerini sonra
tek tek nisasta ve un karisimi ile agilir. Esit sekilde acip hamur bezeleriniz bitmeden, bir
yandan da derin genis bir tencereye su 1 tatl kasigi tuz 4 yemek kasig1 zeytinyagi konulur ve
kaynatilir. Bir derin genis kaba da soguk su konulur. Hamur agma islemimiz bitince ilk
actigimiz hamurdan baglayarak kaynar vaziyette olan suya hamur dikkatli bir sekilde birakilir,
her yeri 1slanacak sicak sudan ¢ikartip soguk suya atilir ve oradan da yaglanmis tepsiye
dizebilir. 4 kat dizip arasina peynirli harcimiz konulur ve zeytinyagi gezdirilir. 3 kat daha
konulur tekrar peynirli harcimiz konulur ve tekrar 3 kat hamur daha konulur. En son yiiziine
yarim fincan zeytinyagi gezdirilir ve firinda 180 derece veya 200 de pisirilir. Antep peynirli
kadayif i¢in 750 gr tel kadayif, 700 gr tuzsuz Antep peyniri, 2 yemek kasig1 sadeyag ve
serbeti i¢in 4 su bardagi seker ve 2 damla limon suyu gerekmektedir. Peynirler yikandiktan
sonra yarim cm kalinliginda dilimlenerek suda yarim saat kadar bekletilir. Tel kadayif, 1
yemek kasig1 sade yag ile iyice kirilir. Kalan 1 yemek kasigi sade yag, ¢aplart 35 cm olan
tepsinin icine muntazam bir sekilde siiriiliir. Bunu yaparken tepsinin i¢inin tamamen
yaglanmis olmasma dikkat etmek gerekir. Kirllmis kadayifin yarisi, tepsilerden birbirinin
icine muntazam olarak yayilir. Bunun {izerine, suda bekletilen taze peynirin suyu siiziilerek,
dilimler kadayifin {izerini kaplayacak sekilde yan yana dizilir. Peynirlerin de {izerine kalan
kadayifin diizgiin bir sekilde ve aynmi kalinlikta yayilir. Bu sirada tepside basilmis olan
kadayif, orta hararetteki ates iizerinde, tepsiyi devaml cevirerek, 10 dakika siireyle pisirilir.
Bir tarafi pisen kadayifin {lizerine, diger ikinci tepsi de yiiz ylize kapatilarak, ikisi birlikte ters
cevrilir. Boylece birinci tepside pisirilmis olan kadayifin alt tarafi, ikinci tepside tiste gelmis
olur. Ikinci tepsiye ¢evrilmis olan kadayifin ikinci tarafi da, yukarida aciklandig: gibi pisirilir.
Her iki tarafi pigsmis olan kadayifin iizerine, kaynatilmis kivam muntazam bir sekilde, tepsinin
her tarafina esit miktarda verilir. Bu arada hem kivamim hem de kadayifin sicak olmasina
dikkat etmek gerek. Kivami verilmis olan kadayif, hemen dilimlenir ve bekletilmeden 1lik bir
sekilde servis yapilir. Antep peynirli pohaganin, su boreginin ve kadayifin sekli Sekil 5°de
verilmistir.
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Sekil 5: Antep Peynirli Pohaca, Su Boregi ve Kadayif

(d)

SONUC

Antep peyniri yap1 olarak kasar peynirini andiran salamura yapilarak oda sicakliginda
raf Omrii alt1 aya kadar uzatilabilen yoresel bir peynirdir. Bu peynirin kii¢liik mandira tarzi
isletmelerde fabrikasyon tarzinda {iretimi yapilsa da geleneksel olarak firetilen Antep
peynirinin tadin1 vermemektedir. Geleneksel iiretimde iiretilen Antep peyniri Cografi Isaretli
Uriinler kategorisinde Tiirk Patent Enstitiisii tarafindan 6769 sayil1 Sinai Miilkiyet Kanununun
41°nci Maddesi kapsaminda 20.04.2017 tarihinden itibaren korunmak iizere 04.06.2018
tarihinde tescil edilmistir. Bu peynir yore halki tarafindan c¢esitli yemek ve tatlilarda aktif
olarak kullanilmaktadir. Yore halki tarafindan ¢ok fazlaca tiiketildigi ve tiiketilmeye devam
edilecegi kanisina varilmigtir. Yoresel olarak iiretilen ve tiiketilen saglikli bir siit Tirlintidiir. Bu
caligma ile yapilan goriismeler sonucunda bulgular ve tartisma boliimiinde verilen tarifler elde
edilmistir.
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