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Geleneksel Peynirlerin Uretim Siirecinin incelenmesi: Aho Peyniri Ornegi

Investigation of the Production Process of Traditional Cheeses: The Example of Aho Cheese
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peynirinin geleneksel {iretim siirecinin incelenmesi ve peynirin kullanim alanlarinin tespit
Makale Sureci: edilmesi amaglanmaktadir. Bu ¢aligma geleneksel iiriinlerin iiretim siirecinin, kayit altia
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olan, betimsel analiz teknigi kullanilarak, aragtirmanin amacina uygun olarak
degerlendirilmistir. Yapilan goriismeler sonucunda Aho peynirinin bolgenin diger

Anahtar Kelimeler:

Geleneksel Uriin peynirlerinden olan, kolot ve minci olarak adlandirilan iki gesit peynirin fermantasyonu
Peynir sonucunda elde edildigi belirlenmistir. Peynir {iretiminin Mayis-Haziran aylarinda
Aho peyniri basladig, Eyliil ayimin sonuna veya iklim sartlarinin elverdigi 6l¢iide Ekim ayinin ortasina
Trabzon kadar siirdiigii tespit edilmistir. Peynirin, yore mutfag: i¢in 6nemli bir yere sahip oldugu,

ozellikle kuymak yapiminda kullanildign belirlenmistir. Ayrica peynirin kahvaltiyla
birlikte giiniin farkli 6giinlerinde yaygin bir kullaniminin oldugu tespit edilmistir.
Gelecekte yapilacak olan aragtirmalar da, 6rneklem genisletilerek Aho peynirinin mutfakta
kullanim alanlari incelenerek bilinirligi arastirtimalidir.
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1. GIRIS
Kiiltiir, gegmisten giiniimiize kadar olan siirecte bir toplumun meydana getirmis oldugu maddi
ve manevi degerler biitliniinii ve bu degerlerin gelecek nesillere aktarilmasini ifade eder (TDK, 2021). Anadolu
cografyas1 pek ¢ok farkli kiiltiirii i¢erisinde barindirmaktadir. Anadolu cografyasinin barindirmis oldugu bu
farkl kiiltiirel degerler igerisinde mutfak kiiltiirii de yer almaktadir. Bu kiiltiiriin vazgecilmez pargasi olan
gelencksel gidalar igerisinde peynir de bulunmaktadir. Anadolu cografyasinin gesitli bolgelerinde, farkli
damak tatlarima gore hazirlanan bir¢ok peynir gesidinin oldugunu séylemek miimkiindiir (Coskun, 2010).

Anadolu cografyasinin jeopolotik konumu itibariyle Asya ve Avrupa kitalarmi birbirine baglayan bir
koprii konumunda oldugu bilinmektedir. Bu nedenle, tarihsel siireg igerisinde bir¢ok farkli medeniyetin gecis
glizergahinda olup bir ¢ok farkli medeniyete de ev sahipligi yapmustir (Alparslan, 2010). Anadolu, sahip
oldugu iklim dzellikleri, yeryiizii sekilleri ve bol miktarda bulunan akarsu kaynaklari ile insan yagsami i¢in son
derece elverisli topraklara sahiptir. Akdeniz, Karadeniz ve Karasal iklimin hakim oldugu Anadolu’da yasayan
insanlarin sosyo-ekonomik hayatlari bulunduklar1 yerlerdeki iklim sartlarma ve jeolojik yapiya uygun
olmustur. Tarima elverigli ovalarda yasayanlar ciftcilikle gegimlerini siirdiriirken, daglik ve engebeli
bolgelerde yasayanlar ise hayvancilikla gecinmislerdir (Sogandereli, 2020). iginde barmdirmis oldugu bu
kiiltiirel zenginlik Anadolu mutfagina yansimig bu yansimanin neticesinde ortaya zengin bir mutfak kiltirinin
¢iktigini sdylemek miimkiindiir. Toplumun meydana getirmis oldugu bu zengin mutfak kiiltliriiniin i¢erisinde
geleneksel gidalarin 6nemi oldukga biiylktiir. Geleneksel gidalarin basinda da insanligin ilk dénemlerinden
beri tiiketilen ve insanlar icin gerekli olan besin maddelerini i¢erisinde bulunduran siit kullanilmistir (Unal ve
ark., 2008).

Siitiin bozulmaya karst dayanikliliginin diisiik oldugu ve saklama kosullarinin giiniimiiz teknolojisinin
saglamis oldugu olanaklar1 saglayamadigi bilinmektedir. Bu nedenle siitte ki bakterileri uzaklastirmak, asit
iiretiminin Oniine gegmek ve siitiin depolanmasinin kolaylastirilmasi istenmektedir. Bu amag¢ dogrultusunda
sicakligin yiliksek ancak nem oraninin oldukea diisiik oldugu bir iklimde siit, kurutulmaya caligilirken peynir
meydana gelmis bu sayede siit {iriinlerinden meydana gelen ilk fermente {iriinler bilingli olmayan bir gekilde
iiretilmistir (Hastaoglu ve ark., 2021). Tirkiye de peynir ¢esitliligi bakimindan olduk¢a zengin bir yapiya
sahiptir. En fazla tretilen peynirlerde beyaz peynir, kasar peyniri, tulum peyniri yer almaktadir. (Hayaloglu,
2008). S6z konusu peynirlerin haricinde Tiirkiye’de tiretilen farkli ¢esit peynirler de mevcuttur. Bu peynirler
kufli peynir, tel peynir, ¢okelek peyniri, otlu peynir olarak siralanabilir. Ayrica Tiirkiye’de yok olma
tehlikesiyle kars1 karsiya kalan ytizlerce farkli ¢esit peynir de bulunmaktadir (Ulu, 2019). S6z konusu peynirler
yerel hayvancilik faaliyetlerine destekte bulunarak firetildigi bolgenin tanitilmasina katkida bulunmaktadir
(Sentiirk, 2011). Ayrica pazarlama faaliyetlerinin arttirilmasi, yerel iireticinin koruma altina alinmasi ve
saglamis oldugu ekonomik kazang ile kirsal kalkinmaya katkida bulundugu gériilmektedir (Gokovali, 2007).
Bunlarin akabinde yerel degerler ile geleneksel mirasin koruma altina alindig1 goriilmektedir (Saygili ve ark.,
2020).

Peynir ile ilgili literatiirde yer alan ¢caligmalar incelendiginde farkli starter kiiltiir oranlar ile hayvansal

ve mikrobiyel kaynakli peynir mayalar1 kullanilarak iiretilen tam yagh beyaz peynirlerin 6zelliklerinin
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belirlenmesine (Vapur,2010), geleneksel peynirlerin gastronomi turizmindeki 6nemine (Karaca,2016),
kurutun Tiirk mutfaginda kullanimina (Dingel,2017 Unver; Unver Alcay, 2017) yonelik calismalar oldugu
gortlmektedir. Aho peynirine yonelik ise sadece peynirin fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik ¢zelliklerinin
belirlenmesine (Kilig, 2013) yonelik bir ¢aligmaya rastlanilmistir. Dolayisiyla bu ¢alismada da Dogu
Karadeniz Bolgesi’nde bulunan, Trabzon, Bayburt, Gliimiishane yaylalarinda hala geleneksel olarak iiretilen,
kendine has kokusu ve tadiyla adin1 Trabzon ilinin, Arakl ilgesine bagli Aho K&yii’'nden alan Aho peynirinin
geleneksel iiretim siirecinin incelenmesi amaglanmaktadir. Caligmanin gastronomi turizmi agisidan ydresel
ozellik gosteren lirlinlerin incelenmesi ve literatlire katki saglamasi bakimindan 6nem tasidigimi sdylemek
mumkdindur.
2. METODOLOJI

2.1. Arastirmamn Orneklemi ve Veri Toplama Yéntemi

Trabzon’un Of, Siirmene, Arakli ilgelerinin yerel pazarlarindaki saticilar, biiylik 6lgekli treticiler,
yoresel Uriin satan isletmeler ve yerel direticiler arastirmanin evrenini olusturmaktadir. Arastirmanin
orneklemini ise amacli 6rnekleme yontemiyle belirlenen kisiler olusturmaktadir. Amagl 6rnekleme yontemi
“arastirmacinin kendi hedefi dogrultusunda evrenden segim yaparak orneklemi belirlemesidir. Orneklem
belirlenirken arastirma sorununa en uygun olan &gelerin segimine Gzen gosterilir’” (Simsek, 2012). Bu
kapsamda yaslar1 40-80 arasinda degisen Aho peynir iiretimini bilen tecriibeli ev hanmimlari ve tireticilerle 2021
yili Kasim-Aralik aylarinda goriismeler gergeklestirilmistir. Goriisme kapsaminda katilimcilara Aho
peynirinin geleneksel Uretim siireciyle ilgili olarak, Aho peynirinin ne oldugu, nasil tiretildigi, hangi aylarda
iiretildigi, hangi iklim kosullarinda tiretildigi, olgunlasmasinin nasil saglandigi, ne zaman tiikketime hazir hale
geldigi, nasil tiiketildigi ve hangi yemeklerde kullanildigina yonelik sorular yoneltilmistir. lgili literatiir
incelenerek yar1 yapilandirilmis goriisme formu olusturulmustur. S6z konusu formda yer alan sorular yoéresel
iirlin ve yoresel mutfak ile gastronomi alaninda uzmanlasmis akademisyenlerin goriislerine sunulmus, verilen
oneriler dogrultusunda formun son hali verilmistir. Gorligmeler yapilirken katilimeilarm izinleri alinarak ses
kaydi gerceklestirilmis, verilen bilgiler yazili olarak kayit altina alinmis, gériisme yapilan yer, saat ve tarih
gorlisme formlarina not edilmistir. Goriismeler esnasinda katilime1 yanitlarinin tekrara baslamasi sebebiyle,
doyuma ulasildig: diisiiniilerek goriismeler 10 kisiyle simirlandirilmig ve goriismelere son verilmistir. Ayrica
yapilan her bir goriigme ortalama 30 ile 45 dakika arasinda stirmiistiir.

2.2.Verilerin analizi

Veriler analiz edilirken, elde edilen veriler yorumsalcilik yaklagimu ile ele alinmis, betimsel analiz
yapilarak, arastirmanin amacina yonelik olarak degerlendirilmistir. Betimsel analizde amag¢ ulagilmis olan
verilerin diizenlenerek yorumlanmasi, arastirmada elde edilen sonuglarin anlagilir sekilde sunulmasidir
(Giirbiiz & Sahin, 2014). Son asamada elde edilen veriler ile iliskili yanitlar yorumlanmis, katilimcilardan
alian bilgilerden de dogrudan alintilama yapilarak yer verilmistir. Veriler analiz edilirken katilimcilarin
kimliklerinin gizli kalmas1 amaciyla katilimeilar K1, K2, ... K10 seklinde kodlanmustir.

3. BULGULAR VE TARTISMA
Arastirma kapsaminda yer alan 10 katilimcmin 5’ini kadinlar, 5’ini de erkekler olusturmaktadir.

katilimeilarin yas dagilimlari ise 40 ile 80 arasinda dagilim gostermektedir. Katilimcilar, Aho peyniri nedir?



Gastro-Dunya Dergisi / Cilt 1 /Sayr 1

sorusuna birbirinden farkli cevaplar vererek yore halki tarafindan farkli isimlerle adlandirildigr belirlenmistir.
Bu kapsamda K1 kodlu katilime1 “Bizim buralarda Aho peynirinin fakli isimleri vardwr. Eski peynir, kuymakiik
peynir, tuzlu peynir, siirmene peyniri, olarak da bilinir. Hatta donzut peyniri seklinde soyleyenler de vardir”
seklinde ifade etmistir.

Aho peynirinin iiretimine iligkin yanitlar incelendiginde peynirin temelde iki farkli peynir olan lor
(yoresel agizda “minci”) ve kolot peynirinin fermantasyonu sonucu ortaya g¢ikan bir peynir oldugu
goriilmektedir. K2 ve K3 kodlu katilimeilar; “Biz eski peyniri (Aho peyniri) yaparken tuzlanmis minciyle taze
kolottan yapariz. Onceden suyu siiziilmiis minciyi genis bir kapta kalin tuzla tuzlariz daha sonra tahta kavranin
(fict) icine biraz minci koyariz. Tahta tokmakla bastiririz, sonra tizerine kolot koyariz sirayla minci-Kolot
seklinde kavran dolana kadar devam ederiz. Her seferde tahta tokmakla iyice bastiririz. Kavran tahtadan
oldugu i¢in biz bastirdik¢a peynir sikilasir ve suyu disart ¢ikar. Plastik bidonlara ve ¢omleklere bastirmayiz
ctinkii onlardan su disart ¢itkmaz peynir iceride ¢iiriir. Kavranin kapagini kapatiriz 5-6 ayda peynir hazur hale
gelir. Yayladan inerken de kavrani yanimizda gétiiriiriiz” seklinde cevap vermislerdir.

Minci peyniri nasil yapilir? sorusuna katilimci1 K3: “Biz minciyi yaparken siitii yagindan ayirmak icin
makinaya vururuz. Vurulmus stit bir kabin igerisinde oda sicakliginda, icine herhangi bir maya eklenmeden
yogurt gibi tutar, sertlesir ve eksir. Daha sonra eksiyen siit kaynatilir. Siit kaynarken kestirilir, kesen siitiin
icinde minci meydana gelir. Bez bir torbamn icerisine alinarak suyunun torbadan siiziilmesi icin torba asilir.
Suyu siiziildiikten sonra torbamin tizerine bir tahta konularak iizerine tas konulur yada agir bir tas direkt olarak
torbamn iizerine koyularak suyu iyice ¢ikariir.” seklinde ifade etmistir.

Kolot nasil yapilir? sorusuna Katilimci1 K3: “Kolot taze siit eli hafif yakacak sekilde isitilir. Daha sonra
tutmus stit hafif kivam alsin diye ¢irpilir, yavas yavas isinmis stite eklenir. Kaynamaya baglamadan, kazanin
lizerine peynir gelmeye bagslar. Kazamn iizerine gelen peynir kazandan alinarak bir tekne igerisinde
yogurularak birbirine eklesmesi saglamr.” seklinde belirtmistir. Katilime1 K4 de: “FEklestirilen peynir ayni
kazana tekrar atilir ve bir siire sicak siitiin icerisinde bekletilir. Daha sonra kazandan alinarak yuvarlak
sekiller verilir. Sogumasi i¢in kolotlar bir tepsi yada sini zerine konulur.” seklinde ifade etmistir.

Katilimcilarin peynirin olgunlasmasi sorusuna verdikleri yanitlar incelendiginde peynir renginin
onemli bir unsur oldugu tespit edilmistir. Bu kapsamda K6: “Peynirin olgunlastigini anlamak icgin peynir gozle
kontrol edilir ve tadina bakilir. Renginde ciiriimeye yakin bir sararma olmussa olgunlasma tamamlanmus
olur.” seklinde belirtmistir. Lor olgunlagtiktan sonra ne yapiyorsunuz? Sorusuna ise Katilimci1 K5:
“Olgunlasan lor naylon ¢uval igerisine 2-3 kiirek seklinde atilir iyice bastirilir, iizerine taze kolot kirilarak 2-
3 parga seklinde atilir, bastirilir iizerine tekrar 2-3 kiirek lor atilir, lorun iizerine tekrar kolot kirlarak atur
bu islem ¢uval doluncaya kadar devam eder.”, Katilime1 K6: “Cuval doldurulurken en 6nemli husus peynirin
iyice bastirilmasi ve hava almamasidir. Eger hava alirsa peynirde kurtlanma goriiltir ya da istenilen kalitede
bir peynir iiretilmis olamaz. Naylon ¢uvala basilan peynirin agzi iyice baglandiktan sonra naylona delikler
agulr. Delikler agilan naylon ¢uval, seker cuvali gibi cuvallarin igerisine konularak agzi kapatilir ve 5°li 10°lu
swralar halinde iist iiste istiflenir. Istiflenmesi sirasinda delik olan naylon ¢uvallardan suyu ¢ikmaya devam
eder. Suyu yeterince ¢ikmazsa peynirde acilik yapar, kaliteyi diisiiriir veya peynirde yesillenme yapar ve

zehirlenmeye neden olur. Cuvallarin agwrligt 50 ile 70 arasinda degisim gésterir. Cuvallar ne kadar agir
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olursa peynirde o kadar lezzetli olur.” seklinde ifade etmistir. Ayrica Aho peynirinin olgunlagsma siiresinin 2
ile 3 ay arasinda degistigi ve kendine has keskin kokusuyla anlagildig1 belirlenmistir. Olgunlagma stirecini K3:
“Yaklasik olarak 2-3 ayda olgunlasir bogazi hafif yakan aciligindan ve tadindan kendine has keskin
kokusundan olgunlastigi anlasilabilir.” seklinde belirtmistir.

Aho peynirinin iretim zamanna iligkin yanitlar incelendiginde, liretimin Mayis-Haziran aylariyla
birlikte basladig1 ve sonbahara kadar devam ettigi tespit edilmistir. Bu kapsamda katilimcilarin verdikleri
yanitlar asagida belirtildigi gibidir;

K7: “Uretimine Mayis ay: basi veya sonu gibi havalarin durumuna bagli olarak baslanir bu zamanlar
yaylaya gé¢ zamanlaridir ve siit tiretiminin arttigi zamanlardir. Uretimi son baharin ortalarina dogru hava
sartlarina gére devam eder ya da biter”. K6: “Uretimine 6. ayda baslanir ¢iinkii bu aydan itibaren 10. aya
kadar iiretilen siit daha yagl oldugu icin hem lezzetini hem de kalitesini arttirmaktadwr. Ekim aydan sonra
kalitede diisiis gozlenir ve peynir yapilsa bile ayni kalitede olmaz. Biiyiik 6l¢ekli yerel peynir tireticileri peyniri,
koyliiden topladig icin ve kéyliiniin siitle yagi aywrmada kullandiklart makineler eski oldugu igin siite yag
kagirdiklarini séylemektedirler. Bu sebeple yaglh siitten yapilan lor ve kolottan yapilan Aho peynirinin
kalitesini arttirdigi soylenmektedir”.

Yapilan goriismeler sonucunda Aho peynirinin, yére mutfaginda yaygimn bir kullaniminin oldugu
belirlenmistir. Bu kapsamda katilimcilar kahvaltiyla birlikte giiniin her 6gilinlinde tiiketebildiklerini ifade
etmislerdir. K10 kodlu katilimc1 Aho peynirinin kullanimini; “Aho peyniri mutfakta kuymak yapiminda, bazen
makarnalarda, kahvaluda tereyagiyla birlikte tiiketilecegi gibi sicak yaz giinlerinde soguk karpuz, kavun,
tiztimle birlikte bir ara 6giin gibide tiiketilebilmektedir. Aho peynirinden kuymak yaparken tereyagi bir tavada
eritilir, eriyen tereyagina nusir unu eklenir. Kokusu ¢itkincaya kadar kavrulur, kavrulduktan sonra Uzerine
sicak su eklenir ve Aho peyniri eklenir karistirilir. Peynir tamamen dagildiktan sonra alti hafif kisilir, suyunu
hafif ¢ekip katilasmaya bagsladiktan sonra tereyagi kuymagn iistiinde belirmeye bagslar, tereyagi iyice Uste
¢iktiktan sonra kuymak hazir hale gelmis olur. Tavamn dibinin hafif tutturulmasiyla altta sert bir tabaka
olusur. Bu islem bilingli olarak yapilir. Kuymak bittikten sonra ve kuymagin tiiketimi esnasinda kazinmak
suretiyle tiketilir ok lezzetli bir tada sahiptir.” seklinde ifade etmistir.

4, SONUCLAR VE ONERILER

Geleneksel Aho peynirinin iiretim siirecinin incelenmesi amaciyla hazirlanan bu ¢aligmada, Aho
peynir iiretimini bilen tecriibeli ev hanimlar1 ve tireticilerle 2021 yili Kasim-Aralik aylarinda goriismeler
yapilarak veriler toplanmistir.

Trabzon iline bagli Arakli ilgesinin Aho kdyiine ait olan Aho peynirinin geleneksel {iretim siireci hem
yaylalarda yapilan peynirin yerel halktan olan ev hanimlarmin yapmis oldugu kiiciik 6lcekli aile isletmelerinde
yapildig1 goriilmektedir. Benzer sekilde Ucgun ve Isik (2018) caligmalarinda yoresel bir iiriin olan Horg
peynirini, kiiciik dlcekli aile isletmelerinin iirettigini ifade etmistir. Elde edilen bilgiler dogrultusunda Aho
peynirinin bolgenin diger peynirlerinden olan, kolot ve minci olarak adlandirilan iki g¢esit peynirin
fermantasyonu sonucunda elde edildigi goriilmektedir. Fermantasyon sonucunda kendine has tadi ve
kokusuyla 6zellikle bolge halki tarafindan tercih edilen bir peynirdir. Benzer sekilde Sert ve Akin (2008),

tulum peynirinin 6zel bir peynir oldugunu ifade etmis ve Tiirkiye’de tercih sebebi olarak kendine has tat ve
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aromasi nedeniyle tercih edildigini sdylemistir. Peynirin yayla gogiine denk gelen ilkbahar sonu veya yaz
mevsiminin baglarinda tiretildigi belirlenmistir. Ayrica tretimin Eyliil aymnin sonu veya iklim sartlarmin
elverdigi 6lciide Ekim ayimin ortasina kadar siirdiigii tespit edilmistir. Yapilan goriismeler sonucunda peynirin,
ozellikle yore halki tarafindan kuymaklik peynir olarak bilindigi, kahvaltilarda tereyagiyla beraber, sicak yaz
glinlerinde ise soguk karpuz ve kavun ile tiiketildigi tespit edilmistir.

Anadolu cografyas1 genel olarak diisiiniildigiinde yaylacilik faaliyetlerinin yaygin oldugunu,
boylelikle siit ve siit Uriinleri agisindan zengin bir potansiyele sahip oldugunu sdylemek miimkiindiir. Bu
kapsamda yoresel peynirler gastronomi turizmine katki saglamasi agisindan oldukga biiyiik nem tagimaktadir
(Dag ve Keskin, 2021). Dolayisiyla geleneksel iriinlerin {iretim silirecinin kayit altina alinmasinin,
surddrilebilirligin saglanmasinin ve literatiire kazandirilmasinin 6nemli oldugu sdylenebilir. S6z konusu
riinlerin tanitiminin yapilmast ve bilinirliginin saglanmasi amaciyla bolgede yapilan yayla senliklerinde
etkinlikler diizenlenebilir. Ayrica bolge disindaki etkinlik, festival ve tanitim giinlerinde faaliyetler
gerceklestirilebilir. Gelecekteki arastirmalarda ise Orneklem genisletilerek Aho peynirinin mutfaklarda
kullanim alanlar1 incelenerek, bilinirlik durumu arastirilabilir. Ayrica &zellikle unutulmaya yiiz tutmus
geleneksel peynirlerin liretim siirecleri incelenerek envanter ¢aligmasi yapilabilir.
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