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Oz

Peynir, 6nemli bir gida maddesi olmanin yani sira birgok toplum i¢in degerli bir kiiltiir 6gesidir.
Fransa peynir ¢esitliligi bakimimdan diinyada bilinirligi en yiiksek iilkeler arasindadir. Tiirkiye
zengin peynir ¢esitliligine sahip bir iilke olmasina ragmen, Tiirk peynirlerinin bilinirligi arzu edi-
len diizeyde degildir. Bu galigmanin amaci1 mutfak kiiltiirii ve peynir gesitliligi bakimindan zengin
iilkeler arasinda bulunan Tiirk ve Fransiz mutfaklarini, yemeklerde peynir kullanim1 agisindan
karsilagtirmaktir. Calismada nitel arastirma yaklasimi benimsenmistir. Arastirmada ikincil veri-
lerden yararlanilmistir. Tiirk ve Fransiz mutfaklarina ait 1253 adet regete incelenmistir. Toplanan
veriler baslangig, corba, ara sicak, ana yemek, salata ve tatl tiirlerine gore siniflandirilmigtir. Sinif-
landirilan veriler her bir yemek tiirii i¢in peynir kullanimi, kullanilan peynirlerin orijini, kullanilan
peynir tiirli bakimindan analiz edilmistir. Analizi yapilan verilere gore; Tiirk mutfaginda incelenen
toplam yemek tiirlerinde peynir kullanim orani %15,8 Fransiz mutfaginda incelenen toplam ye-
mek tiirlerinde peynir kullanim oran1 %13,8’dir. Tiirk ve Fransiz mutfaginda yemeklerde kullani-
lan peynirlerde en ¢ok “inek” peynirleri tercih edilmistir.
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A Comparative Analysis of the Use of Cheese in Turkish and French Cuisines

Abstract

In addition to being an important food item, cheese is a valuable cultural item for many societies.
France is among the countries with the highest recognition in the world in terms of cheese diver-
sity. Although Turkey is a country with a rich cheese variety, the awareness of Turkish cheeses is
not at the desired level. The aim of this study is to compare Turkish and French cuisines, which
are among the cuisines of countries rich in gastronomy and cheese diversity, in terms of cheese use
in meals. A qualitative research approach was adopted in the study. The data in the research were
used. In the study, 1253 pieces of data belonging to Turkish and French cuisines were collected.
The collected data were classified according to the types of starter, soup, hot starter, main course,
salad and dessert. The classified data were analyzed in terms of cheese usage, origin of cheese
used, type of cheese used for each food type. According to the analyzed data; The rate of cheese
usage in the total food types examined in Turkish cuisine is 15,8 %, and the rate of cheese usage in
the total food types examined in French cuisine is 13,8 %. “Cow” cheeses are the most preferred

cheeses used in Turkish and French cuisine.

Keywords: Cheese, culture, gastronomy, Turkish cheeses, French cheeses

Giris

Uluslararas1 Gida Standartlart Kodeks Alimen-
tarius’a gore peynir; siitten elde edilen, olgun-
lasmis veya olgunlasmamis, yar1 yumusak, sert
veya ekstra sert; tam yagli, yagsiz, siit, krema,
peynir alti suyu, ayran, yogurt veya bunlardan
herhangi birka¢inin birlesiminden elde edilen
slit proteinlerinin kismen veya tamamen kati-
lagtirilmasi yoluyla yapilan bir tiriindiir (FAO/
WHO, 2022). Peynir, diinya ¢apinda ¢ok gesitli
tat, doku ve bi¢imde iiretilen fermente siit bazli
gida tirlinleri grubunun genel adidir (Fox vd.,
2017). Siimer dilinde “Gauhar”, Eski Yunan
dilinde “Formos”, Latince “Formaticus”, Akad-
ca “Equdium”, Fransizca “Fromage”, Ingilizce
“Cheese”, Almanca “Kise”, Ispanyolca “Que-
s0”, Rusca “Sir”, Tiirkge de ise “Peynir” olarak
ifade edilen sozciik temelde siitiin kesilmesiyle
elde edilen bir yiyecektir (Dalby, 2009, s.45;
Unsal, 1996, s. 25). Peynir yaprminin kékenle-
rinin tarim ve hayvanciligin baslangicina kadar
uzandig1 ve ilk olarak bereketli hilal olarak ad-
landirilan bolgede gergeklestigi diistiniilmek-
tedir. Peynir birgok toplumda 6zellikle de bati
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toplumlarinda din ve kiiltiir uygulamalarinda
onemli yer tutmaktadir (Kindstedt, 2012, s.20).
Peynir var oldugu tarihten itibaren neredeyse
biitiin toplumlarin mutfak kiltiiriinde yer almis-
tir. Eski Misir mezarlarinda peynire ait bulgu-
lar saptanmistir, Hindistan’in veda ilahilerinde
peynirden bahsedilmistir, Siimer edebiyatinda
peynire isaret ettigi diisliniilen kelimelere rast-
lanmis, Hititler, Babil uygarligi ve Yunan tari-
hinde peynirden s6z edilmistir (Croxford, 2010,
s. 13). Peynir ge¢misten giiniimiize kadar bir-
cok toplum i¢in 6nemli bir mutfak kiiltiirii 6ge-
si olmasinin yani sira degerli bir gida maddesi
ve turizm unsurudur. Stimerce ve Akadca s0z-
liiklerin cevirilerinde peynir, taze peynir, balli
peynir, hardal aromali peynir, zengin peynir,
keskin peynir, yuvarlak peynir, kiiciik peynir,
biiylik peynir ve beyaz peynir gibi peynir ce-
sitlerinden bahsedilen terimler yer almaktadir
(Bottéro, 2004; Jacobsen, 1983; Limet, 1987,
Owen ve Young, 1971). Terimlerden bazilari-
nin biiyiik olasilikla otlar veya bal gibi ¢esitli
cesnilerle tatlandirilmig, yaygin olarak kulla-
nildig1 diisliniilen taze peynir cesitlerine isaret
ettigi diistiniilmektedir. Hitit ¢ivi yazilarinda ise



peynir i¢in kullanilan terimlerin, belirli 6zel-
liklere sahip peynirleri tanimlamak icin kulla-
nildig1 goriilmektedir. Bu tiir terimlere drnek
olarak kiigiik peynir, bliyiik peynir, ufalanmis
veya rendelenmis peynir, temizlenmis veya bit-
mis (kaziyarak veya asindirarak) peynir ve eskKi
asker peyniri verilebilir (Carter, 1985; Hoffner,
1966; Kindstedt, 2012, s. 64). Peynir, tarih 6n-
cesi ¢aglarda ortaya ¢ikmis olsa da Mezopo-
tamya, Misir Uygarligi, Harrappan, Anadolu
Uygarliklar1 ve Antik Yunan medeniyetleri igin
de 6nemli kiiltiir degeri olusturmustur. Ozellik-
le bat1 toplumlarinda; derin dini ve kiiltiirel 6ge-
lerde peynirin 6nemli rol oynadigi goriilmekte-
dir. Oyle ki; Eski Ahitte birkag defa peynirden
bahsedildigi, Eski Misir mezarliginin duvarla-
rinda peynire yonelik ibareler goriildigi, Antik
Yunan edebiyatinda Homer, Herodot, Aristote-
les gibi isimlerin peynir hakkinda yazilar yaz-
dig1 bilinmektedir. Tarihsel siralama gosteriyor
ki peynir yapma teknolojisi Anadolu tizerinden
Avrupa’ya yayilmistir (Hendy vd., 2018). Pey-
nir binlerce yildir tiretilmekte ve tiiketilmekte-
dir. Diinyanin ¢esitli yerlerinde teknik, sosyal ve
ekonomik kosullara uyarlanmistir (Dugat-Bony
vd., 2016). Peynir tiretimi yapilan veya peynir
kiiltiirtine sahip iilkelerin her bir bolgesi kendi
kosullarima gore farkli peynir iiretim yontem-
lerine sahiptir ve bunlar nesilden nesile sozlii
veya yazili olarak aktarilmaktadir (Ash, 2009).

Orta Asya uygarliklari, Selcuklu ve Osmanli
topraklarina ev sahipligi yapmis olan bu cog-
rafyanin peynirle cok eski bir tanmisikligi ve
genis bir peynir kiiltiirii vardir (Unsal, 1996,
S. 7). Anadolu’da (modern Tiirkiye) peynir ya-
prminin ilk izlerinin M.O. 5900-5800 yillarina
ait olduguna inanilan ve Catalhoyiik’te bulunan
comlek kalintilart oldugu diistintilmektedir. Ya-
pilan arkeolojik ¢alismalarda ayni1 bolgede bu-
lunan bir geminin peynir alt1 suyunu tutmak ve
slit porsiyonlama i¢in 6zel olarak kullanildig
diisiiniilmektedir (Hendy vd., 2018).

Yazili olarak Kasgarli Mahmud’un Divan-ii Lii-
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gat-it-Turk kitabinda uyutmak, uyumus siit ve
peynir anlamlarinda “udma veya udhitma” ola-
rak gegen peynir terimi i¢in kurut, ¢okelek, bis-
lak, agrimisik, kesiik gibi ifadeler kullanilmistir
(Hacib, 1947). Peynir sozciiglinin Tiirkgeye
Farscadan girdigi ve ilk kez Misir Memliikler’i-
nin Tirk¢e sozliklerinde rastlandigi belirtil-
mektedir (Unsal, 1996, s. 9).

Peynir yapim teknolojisinin Anadolu’da basla-
dig1 ve buradan Avrupa’ya yayildig diisiiniil-
mektedir (Salque vd., 2013). Tirk Mutfak kiil-
tiiriinde, peynir cesitleri hakkinda ilk bilgilere
Osmanli déneminde rastlanmaktadir. Istanbul’a
getirilen peynir ¢esitlerinin (taze lor peyniri,
taze dil peyniri, taze cayir peyniri, Mudurnu
peyniri, Sumu peyniri, Karaman peyniri, Sofya
peyniri, Egsme peyniri) anildigr 1502 tarihli I
Beyazit ferman1 mevuttur. Midilli peyniri, tele-
me peyniri, beyaz Peynir, ¢imi tulum peyniri,
Izmir tulum peyniri, Rumeli tulum peyniri, taze
kaskaval peyniri ve Balkan kaskaval peynirinin
bilindigi donemde Evliya Celebi’nin Seyahat-
namesinde kaskaval peyniri, kesme peyniri ve
teleme peyniri gibi peynirlerin isimlerine atifta
bulunulmaktadir (Kamber, 2015). Osmanl d6-
neminde saray kayitlarinda Hollanda peyniri ve
Parmesan peynirinin ithal edildigi gosterilmistir
(Croxford, 2010, s. 16). Tiirk mutfaginda pey-
nirin kahvaltida tiiketilmesi alisgkanliginin Os-
manli doneminden beri devam ettigi bilinmek-
tedir (Swan, 2004, s. 12). Bu nedenle peynir
Tiirk Cografyasinda ve Tiirk Mutfaginda 6nem-
li bir yere sahiptir. Tiirk mutfaginda peynir; bol-
gelerin cografi 6zelliklerine, siit veren hayvan-
larin cinslerine, kullanilan iiretim tekniklerine,
bolgenin bitki tirlerine, kiiltiirel gesitlilige ve
bolgeye 0zgii uygulamalara gore biiyiik fark-
liliklar gostermektedir ve bu farkliliklar Tiirk
mutfaginda zengin peynir ¢esitliliginin olus-
masini saglamistir (Kamber, 2015). Tiirk pey-
nirleri c¢esitlilik bakimindan zengin olmasina
ragmen, tiretim tekniklerinin standart olmamasi
nedeniyle gelecek kusaklara aktarilmasi giictiir
(Croxford, 2010, s.11).
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Fransa 400’t4 siklikla tiiketilen 1000’1 askin
peynir ¢esidiyle dnemli bir peynir iilkesi ve
ayn1 zamanda uluslararas1 diizeyde 6nemli bir
peynir ihracatcisidir (Almli, vd. 2011; Chaa-
ban, vd. 2005). Fransizlarin peynire yonelik
tutumlarim1 6lgmeye yonelik yapilan caligma-
larda da peynire atfettikleri milliyetci bakis ve
kiiltiirel deger acikca goriilmektedir (Roberts
ve Micken, 1996). Fransa’da peynir insanlarla
yasadiklar1 toprak arasindaki benzersiz bagi,
becerileri ve ham maddelerin birlesimini sim-
geleyen, produit du terroir (bir yere 6zgii olarak
kabul edilen) yerel bir tirtiindiir (Bertho-Lavenir,
1988, s.276; Gasnier, 1992, s5.463). Fransa’nin
geleneksel peynir uygulamalarini kapsayan bir
Avrupa koruma programi olan Korumali Mense
Tanim1 (PDO) kapsaminda 2020 yil1 itibariyle
kayitl 46 peynir c¢esidi bulunmaktadir. Fransa
diinyanin en 6nemli peynir lireten iilkeleri ara-
sinda ilk siralardadir. Fransa’da hayvanlar elle
sag1ip, sagilan siitten peynir yapan en kiiciik ¢ift-
¢iden, birgok ciftlikten siit toplayip modern tek-
nolojiyle peynir yapan fabrikalara kadar her sey
vardir ve Fransizlar diger tiim tilkelerden daha
fazla peynir ihra¢ etmekte, bu da hem hacimli
iretime hem de yiiksek kaliteye isaret etmek-
tedir (Fischer, 2011, s.10). Peynir hem Tiirk
hem de Fransiz mutfak kiiltiiriinde 6nemli yer
tutmaktadir.

Alanyazinda yer alan ¢aligsmalarda; peynirlerin
kokeni ve tarihiyle ilgili yapilan ¢alismalar ge-
nellikle bir peynir tiirii tizerinde yogunlagmistir
veya bir kiiltiiriin peynir ¢esitliligi tarihsel ola-
rak incelemistir (Dias, 2022; Durlu-Ozkaya ve
Giin, 2007; Gross, 2018; Jénot ve Desmaison,
2009; Kamber, 2015; Kamber ve Terzi, 2007,
Mangione vd., 2023; Todaro vd., 2013). Bir
kisim calisma ise diinyadaki peynir g¢esitlerini
saptamak ve peynir ¢esitliligine vurgu yapmak
tizerine kurulmustur (Burkhalter, 1981; Harbutt,
2009; Sandine vd., 1970; Scott vd., 1998). Pey-
nirin ¢esitliliginin bu denli fazla olmasinin, as-
linda birkag temel peynir yapim teknigi olmasi-
na ragmen geleneksel ve endiistriyel iiretimdeki
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farklilarin artisindan kaynaklandigi goriilmek-
tedir (Nanted vd., 2002). Bir kisim g¢alismada
Ise peynir turizmi ve peynir rotalarinin tizerinde
calisildig1 goriilmektedir (Cihangir ve Demir-
han, 2020; Ermolaev vd., 2019; Fusté-Forné,
2015; 2020; Hastaoglu vd., 2021).

Bu ¢alismanin amaci Tiirk ve Fransiz mutfakla-
rinda, hangi tiir yemeklerde hangi tiir peynirle-
rin kullanildiginin belirlenmesidir. Alanyazinda
daha once 2 farkli mutfak kiiltiirii ve mutfaklar-
da kullanilan peynir ¢esitliliginin karsilastiril-
masinin yapildigi bir caligmaya rastlanmamis-
tir. Fransiz mutfaginin ve peynir cesitliliginin
bilinirligi, mutfak kiiltlirii ve peynir ¢esitliligi
bakimindan zengin Tiirk mutfagiyla karsilasti-
rilarak benzerlik ve farkliliklar1 ortaya koymak
hedeflenmistir. Tiirk peynirlerine ait ¢calismala-
rin simurlilig, Tiirk peynirlerinin zengin cesit-
liligine ragmen bilinirliginin istenen diizeyde
olmamas1 ve daha once bu baglamda bir calis-
maya rastlanmamis olmasi1 bakimdan c¢alisma-
nin alanyazina saglayacag: katkilar dnemlidir.
Calismanin amaci Tirk ve Fransiz mutfaklarin-
da yemeklerde hangi tiir peynirlerin kullanildi-
gim karsilastirmali bicimde tespit etmek ve si-
niflandirmaktir.

Yontem

Arastirmada nitel arastirma teknigi kullanil-
mistir. Yapilan ¢aligmada ikincil verilerden ya-
rarlanilmistir. Aragtirma yontemi olarak nitel
arastirma yontemlerinden Dokiiman incelemesi
yonteminden yararlanilmistir. Dokiiman incele-
mesi, arastirilmasi hedeflenen olgu veya olgular
hakkinda bilgi igceren yazili materyallerin ana-
lizini kapsar (Yildirirm ve Simsek, 2011). Do-
kiimanlar, nitel arastirmada kullanilan 6nemli
bilgi kaynaklaridir. Dokiimanlardan elde edilen
ikincil veriler yemek tiiri, peynir gesidi ve pey-
nir kullanim yayginligina gore nitel veri analiz
yontemlerinden “igerik analizi” yontemiyle de-
gerlendirilmistir.



Arastirmanin evreni

Arastirma evrenini Tiirk ve Fransiz yemek ki-
taplarinda yer alan yemek receteleri olustur-
maktadir. Tiirkge, Fransizca ve Ingilizce dil-
lerinde yemek tarifi kitaplarindan recgetelere
ulasilmistir. Arastirmanin Evrenini Tiirk mutfa-
gina ait 481 ve Fransiz mutfagina ait 772 adet
recete olusturmaktadir. Erisilen ve arastirmaya
dahil edilen yemek kitaplar1 ve diger kaynaklar
asagidaki gibidir:

Tiirk Mutfag

* Osmanlidan Giiniimiize Tiirk Mutfag1 (Ak-
kor, 2017)

» Tirkiye nin Peynirleri (Croxford, 2010)
» Lezzet Hikayeleri (Ekici, 2018)

e Sultan’s Kitchen: A Turkish Cookbook
(Ozan, 2012)

« Adventures in Turkish Cooking Anatolia
(Sivrioglu ve Dale, 2015)

« The Treasury of Turkish Cheeses (Swan,
2004)

» Turkish Food Cookbook (Yalgin, 2021

Fransiz mutfag:

* Recettes savoureuses au fromage blanc
(Ager, 1998)

» The Mastering The Art of French Cooking
(Beck vd., 1964)

* The French Recipe Cookbook: Over 200
Authentic and Inspiring Dishes, Shown
Step-by-Step (Clements ve Wolf-Cohen,
1995)

» The Finest French Cuisine (Dubreuil, 2005)
« Aguide to modern cookery (Escoffier, 2013)

« The French Laundry Cookbook (Keller,
1999)

« Little French Cookbook (Laurance, 1989)

» Gateaux Fromage. Meringues, diplomates
(Wilson, 1997),

« The French Menu Cookbook (Olney, 2011)
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Veri toplama siireci

Arastirmanin veri toplama stireci i¢in; Tiirkge,
Fransizca ve Ingilizce dillerinde yemek kitapla-
11 incelenmistir. incelenen yemek kitaplarindan
giivenilir kaynak olarak degerlendirilen yemek
kitaplar1 ¢alisma kapsamina dahil edilmistir.
Erisilen yemek kitaplarindan toplam 1253 ye-
mek recetesi arastirma i¢in dikkate alinmustir.
Incelenen regetelerden peynir igerenler, modern
menii siralamasina gore smiflandirilmistir. Si-
niflandirilan recetelerde peynirlerin kullanimi
ve ¢esidi bakimindan igerikleri analiz edilmistir.
Analiz edilen igerikler daha sonra tablo haline
getirilerek 6zetlenmistir. Calismanin gegerlilik
ve gilivenilirligi farkli kaynaklar {izerinden veri
toplanmasi ve analiz yapilmasi seklinde tekrar-
lanarak saglanmustir.

Simniflandirilmasi yapilan yemek regeteleri pey-
nir kullanim1 bakimindan analiz edilmistir. Bu
arastirmanin amaci Tiirk ve Fransiz mutfak kiil-
tiirtinde, yemeklerde peynir kullaniminin ince-
lenmesi ve analiz edilmesidir. Bu amag dogrul-
tusunda agagidaki sorulara yanit aranmis, Tiirk
ve Fransiz mutfaklarinda hangi tiir yemeklerde,
hangi tiir peynirlerin kullanildig: ve peynir kul-
laniminin yayginligi bakimindan inceleme ya-
pilmustir.

* Tirk mutfaginda hangi yemeklerde peynir
kullanilir?

* Fransiz mutfaginda hangi yemeklerde pey-
nir kullanilir?

+ Tiirk mutfaginda yemeklerde hangi tiir pey-
nirler kullanilir?

* Fransiz mutfaginda yemeklerde hangi tiir
peynirler kullanilir?

* Tirk mutfaginda yemeklerde peynir kulla-
nimi1 yaygin midir?

* Fransiz mutfaginda yemeklerde peynir kul-
lanimi1 yaygin midir?

* Tiirk mutfaginda m1 yoksa Fransiz mutfa-
ginda m1 yemeklerde peynir kullanimi daha
yaygindir?
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Bulgular ve Tartisma

Tiirk ve Fransiz mutfaklarinda alt1 yemek tiirii
iizerinden smiflandirma yapilmistir. Tiirk mut-
faginda incelenen toplam 481 yemek regetesi-
nin %15,8’inde peynir kullanildig: gériilmekte-
dir. Fransiz mutfagindan incelenen toplam 772
yemek regetesinin %13,8’inde peynir kullanil-
dig1 anlagilmaktadir.

Tiirk mutfagina ait baslangic olarak sunulan ye-
meklerden 112 adet regete incelenmistir. Bu re-

cetelerin 18’inde peynir kullanildigi goriilmek-
tedir. Tlirk mutfaginda baslangic olarak sunulan
yemeklerde kullanilan peynirler ’in oran1 %16
olarak tespit edilmistir. Fransiz mutfaginda ait
baslangi¢ olarak sunulan yemeklerden 119 adet
recete incelenmistir. Incelenen recetelerde 25
adet yemekte peynir kullanildig1r gorilmiistiir.
Fransiz mutfaginda baslangi¢ olarak sunulan
ve incelenen regetelerde peynir kullanim orani
%?21°dir.

Cizelge 1

Tiirk ve Fransiz mutfaklarinda peynir kullanilan baslangi¢lar (Ager, 1998; Akkor, 2017; Beck vd., 1964; Clements
ve Wolf-Cohen, 1995; Croxford, 2010; Dubreuil, 2005; Ekici, 2018; Fischer, 2011; Keller, 1999; Sivrioglu ve Dale,
2015; Yalgin, 2021).

Peynir Yemek Orijini  Tiirii Hayvan
Tiirk mutfagt
Tulum Kaygana ve Ovelemeg Tiirk Yari Sert  Inek/Kegi
Kasar Menemen ve Peynir Kiilbasti Tiirk Sert Koyun/inek/Kegi
Beyazr Haydari, Miicver, Ege Ezmesi, Sikma, Kabak Piyazi Tiirk Yumusak Koyun/Inek/Kegi
Civil Kuymak Tiirk Yumusak Inek
Mihalig¢ Miicver Tiirk Sert Koyun
Lor Kol Boregi ve Lor Dolmasi Tiirk Yumusak Inek
Hellim Hellim Kizartmasi Tiirk Yart Sert  Kegi
Tel Mihlama Tiirk Yumusak Inek
Labne Kozlenmis Biber Dolmasi Tiirk Yumusak Koyun/Inek/Kegi
Fransiz mutfag:
Chevre Goat Cheese Mousse Fransa  Yumusak Kegi
Roquefort Mousse, Quiche, Roguefort Ball, Chaussons, Noix au Fransa  Kifli Koyun
Roquefort
Gruyeére Artichauts Farcis, Tartelette, Quiche Lorraine Isvigre  Sert Inek
Cream Cheese  Ispanak Piiresi, Quiche, Farce duxelles, Barquettes ABD Yumusak Inek
d’endives au saumon fume
Emmantel Tartelette, Quiche aux fruits de mer, Quiche aux Isvicre  YariSert inek
Oignons, Flamiche
Cottage Quiche Tiirkiye Yumusak Inek/Koyun
Bleu d’Au- Quiche Fransa  Kiiflii nek
vergne
Camembert Quiche ve Galetta Fransa  Yumusak Inek
Fromage Blanc  Mousse au tarama ve Couronne aux fruits de mer Tiirk Yumusak Koyun/Inek/Kegi
Raclette Raclette fsvec  YariSert Inek
Comte Fondue de Brillat Savarin Fransa  Yari Sert Inek
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Cizelge 1°de goriildiigii tizere; Tirk mutfagin-
da baslangi¢larda, tulum, kasar peyniri, beyaz
Peynir, civil peyniri, mihalig¢, lor peyniri, hel-
lim, tel peynir, labne peynirlerinin kullanildig:
goriilmektedir. Kullanilan peynirler biiyilik ¢o-
gunlugunun Tirkiye orijinli oldugu goriilmiis-
tir. Cogunlukla yumusak yapida ve inek siitiin-
den elde edilen peynirler kullanilmistir. Fransiz
mutfaginda baslangiclarda; Cheévre, Roquefort,
Gruyére, krem Peynir, Emmantel, Cottage, Bleu

Cizelge 2
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d’ Auvergne, Camembert, beyaz Peynir, Raclet-
te, Comté peynirlerinin kullanildig1 goériilmek-
tedir. Kullanilan peynirlerin genellikle Fransiz
orijinle peynirler oldugu goriilmektedir. Fran-
s1z peynitlerinin yan1 sira Isvigre peynirlerinin
kullanimina da yer verildigi goriilmektedir.
Inek ve Koyun siitiinden elde edilen peynirle-
rin kullanimi yaygin olmakla birlikte, baslangi¢
yemeklerinde kiiflii peynir kullanimi da goriil-
mektedir.

Tiirk ve Fransiz Mutfaklarinda Peynir Kullanilan Corbalar (Beck vd., 1964; Clements ve Wolf-Cohen ,1995; Crox-

ford, 2010; Dubreuil, 2005; Escoffier, 2013).

Peynir Ad Yemek Orijini Tiirii Hayvan
Tiirk mutfag
Domates Corbasi Koyun/inek
Kasar peyniri Tiirkiye Sert )
Paz1 Corbasi Kegi
Fransiz mutfagi
Consommé, Soupe & l'oignon,
Soupe de Provengal, Soupe au ,
Parmesan ) . Italya Sert Inek
Pistou, Soupe de Poisson ve Soupe
4 I’Onion Truffée
Consommé, Soupe a l'oignon ve | .
Gruyére _ . ) Isvigre Sert Inek
Tourin Périgourdin,
Soupe a l'oignon ve Soupe de . ,
Emmantel ) Isvigre Yar: Sert Inek
Poisson
Crottins de
Tomates au Fromage Crottin Fransa Sert Kegi
Chavignol
Cantal Soupe au Fromage Fransa Yar1 Sert Inek

Tiirk mutfaginda sunulan 40 adet ¢orba recete-
si incelendiginde 2 regetede peynir kullanildigi
goriilmistilir. Tirk mutfaginda incelenmis cor-
ba regetelerinde peynir kullanim orani %5’tir.
Cizelge 2’de goriildiigii iizere; Tirk mutfaginda
corbalarda kasar peyniri kullanildig1 goriilmek-
tedir. Sert ve sicaklikta eriyen yapida olan kasar
peynirinden farkli peynir tliriiniin kullanimina
rastlanmamustir. Fransiz mutfaginda sunulan
28 adet corba regetesinde peynir kullanilan
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corba sayist 13’tlir. Fransiz mutfaginda incele-
nen corba regetelerinde peynir kullanim orani
%46,4’tiir. Fransiz mutfaginda ¢orbalarda; Par-
mesan, Gruyére, Emmantel, Crottins de Cha-
vignol ve Cantal peynirleri kullanilmaktadir.
Fransiz peynirlerinin yam sira Italya ve Isvig-
re peynirlerinin kullanimina da yer verilmistir.
Yar sert ve sert yapida peynirler kullanilmistir.
Yaygin olarak inek peynirlerinin kullanimi go-
riillmektedir.
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Cizelge 3

Tiirk ve Fransiz mutfaklarinda peynir kullanilan ara sicaklar(Akkor, 2017; Ekici, 2018; Ozan, 2012; Sivrioglu ve
Dale, 2015; Yalgin, 2021).

Peynir Yemek Orijini Tiirii Hayvan
Tiirk mutfag:
Pide, Su Boregi, Gozleme, Velibah, Hingel,
Beyaz peynir  Sigara Boregi, Nuska Boregi, Puf Boregi, Kol Tiirkiye Yumusak  Koyun/Inek/Kegi
Boregi, Tepsi Boregi ve Ispanakli Borek,
Pide, Gozleme, Keskek, Velibah, Sacakli
Kasar .
o Manti, Pasa Boregi, Kircan Graten, Sirrin ve Tirkiye Sert Koyun/Inek/Keci
peyniri Pide
Tulum Pide ve Lalanga Tiirkiye Yari Sert  Inek/Kegi
Gozleme, Ispanakli Peynirli pide, Ispanakli )
Lor Tiirkiye Yumusak  Inek
borek, Lor Koftesi ve Katmer
Krem Peynir  Sirok ABD Yumusak  Inek
Hellim Peynirli I¢li Kofte KKTC Yari Sert  Keci
Kars ]
Kars Boregi Tiirkiye Yari Sert  Inek
Gravyeri
Cokelek Lol Tiirkiye Yumusak  Inek
Fransiz mutfag:
Gruyere Cheese Gougeres,Cauliflower Cheese,
Croque Monsieur,Gratin Dauphinois,Endives
Gruyere braisées au Jambon, Gougeres Isvigre Sert Inek
Bourguignonnes, Fondue Savoyarde,Quenelles
de Brochet a la Lyonnaise
Brie Whipped brie de meaux feuilletée Fransa Yumusak Inek
Cauliflower cheese, Gratin Dauphinois, Oeufs
Emmantel sur canapé, Tsvicre Yari Sert  Inek
Gratin de pomme de terre
Soufflé au Fromage, Mouthfuls of ham with
Chévre Fransa Yumusak Kegi

Goat cheese
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Cream Soufflé au Fromage, Crépes, .
ABD Yumusak Inek
Cheese Farce duxelles
Soufflé au Fromage, Tarte aux pommes de terre )
Comté Fransa Sert Inek
et au Comté
Soufflé au Fromage, Gougeres, Quenelles de ] ]
Parmesan Italya Sert Inek
Brochet a la Lyonnaise
Cottage Crépes, Alsatian onion tart Flammekueche Tiirkiye Yumusak Inek/Koyun
Beyaz Peynir  Flan, Rarte au Haddock Tiirkiye Yumusak Inek/Koyun Kegi
Leek tart, Petites Brochettes au Jambon et au
Ossau iraty _ Fransa Yar1 Sert  Koyun
Fromage de Brebis
Roguefort Pithivier Fransa Kifli Koyun
Millefeuille de pain d'épices au Bleu
Bleu )
d’Auvergne, Fransa Kifli Inek
d’Auvergne
Bouchées au Bleu d’ Auvergne
Beaufort Fondue Savoyarde Fransa Sert Inek
Reblochon Fondue Savoyarde, Tartiflette au Reblochon Fransa Yar1 Sert  Inek
Tomme de )
) Ocufs brouillés a la Tomme de Savoie cheese Fransa Yart Sert  Inek
Savoie
Coulommier  Tarte moelleuse au Coulomier et brocolis Fransa Yumusak Inek

Tiirk mutfaginda ara sicak olarak sunulan 128
adet yemek regetesi incelenmistir. Bu yemek-
lerin 31’inde peynir kullanimina rastlanmakta-
dir. Tiirk mutfaginda incelenmis regetelerde ara
sicak olarak sunulan yemeklerin %24,2’sinde
peynir kullanildigr goriilmektedir. Cizelge 3’te
gortldiigli tizere; Tiirk mutfaginda ara sicak-
larda, beyaz peynir, kasar peyniri, lor peyniri,
krem peynir, hellim, tulum, Kars gravyer ve
cokelek peynirleri kullanilmaktadir. Tiirk pey-
nirlerinin kullanim1 goriilmektedir. Genellikle
yumusak ve yart sert peynirlerin kullaniminin
tercih edildigi goriilmektedir. Fransiz mutfa-
ginda ara sicak olarak sunulan 185 adet yemek
recetesi arastirma kapsaminda incelenmistir.
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Incelenen yemek regetelerinin 39’mnda peynir
kullanim1 goriilmektedir. Fransiz mutfaginda
incelenmis ara sicak recetelerinin %21,08’inde
peynir kullanildigr goriilmektedir. Cizelge 3’e
gore; Fransiz mutfaginda ara sicaklarda, Glou-
cester, Gruyere, Brie, Emmantel, Chévre, Krem
Peynir, Comté, Parmesan, Cottage cheese, be-
yaz Peynir, Ossau Iraty, Roquefort, Bleu d’Au-
vergne, Beaufort, Reblochon, Coulommier pey-
nirleri kullanilmaktadir. Fransiz peynirlerinin
yani sira ¢esitli ithal peynirlerin kullanimi da
goriilmektedir. Yumusak, yari sert, sert ve kiiflii
peynir ¢esitleri kullanilmistir. Genellikle inek
stitiinden elde edilen peynirler kullanilmistir.
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Cizelge 4

Tiirk ve Fransiz mutfaklarinda peynir kullanilan ana yemekler (Akkor, 2017; Beck vd., 1964; Clements ve Wolf-Co-
hen, 1995; Dubreuil, 2005; Ekici, 2018; Escoffier,2013; Ozan, 2012; Yalg¢in, 2021).

Peynir Adi  Kullanildig: Yemek Orijini Tiirii Hayvan
Tiirk mutfag:
Tavuklu Sultan Kebabi, Bulgarista
Kagkaval Yar1 Sert Koyun
Sandal Sefas1 n
. Harput Koftesi, Karides Giiveci, Deniz Mabhsiilleri ) Inek/Koyun
Beyaz Peynir ) Tirkiye  Yumugak )
Giiveci Kegci
Tava Yemegi, Tavuk Giiveg, Paga Koftesi, Hiinkar Inek/Koyun
Kasar Peyniri ) Tiirkiye ~ Sert )
Begendi, Yalova Kebabi, Patlican Sarmasi Kegi
o ) Inek/Koyun
Tulum Cevizli Eriste Tiirkiye ~ Yumusak )
Keci
Fransiz mutfag:
Peynir Adi  Kullanildig1 Yemek Orijini Tiirii Hayvan
Filete de sole marinette,Cote de veau milinaise,
Parmesan Lobster Thermidor, Homard thermidor, Supréme de italya Sert Inek
volaille a la milanaise
Filets de sole marinette, Cote de veau milinaise, ) .
Gruyere ] ) Isvigre Sert Inek
Polarde Reine Marguerite, Cote de Veau au fromage
Roquefort Venison Fransa Kifli Koyun
Camembert  Pork With Camembert Fransa Yumusak Inek
Emmantel Qunelle, Filets de poissons, Coquilles gf jacques Isvigre Yar: Sert Inek
Cream cheese Poulet roti a la normande ABD Yumusak Inek
Reblochon Poulet r6ti au Reblochon Fransa Yar1 Sert Inek
Chaource Gratinée d'Andouillette au chaource grattin Fransa Yumugak Inek
Crottins de
) Piéce de viande sauce Crottin de Chavignol Fransa Yumusak Kegi
Chavignol

Tiirk ve Fransiz Mutfaklar: ana yemeklerde pey-
nir kullanim1 bakimindan incelendiginde; Tiirk
mutfaginda incelenen 109 ana yemek recetesi-
nin 12’sinde peynir kullanimma rastlanmistir.
Cizelge 4’te gorildiigi tizere; Tiirk Mutfaginda
ana yemeklerde, kaskaval, kasar peyniri, beyaz
peynir ve tulum peyniri kullanilmaktadir. Ko-
yun, inek ve keg¢i gibi ¢esitli hayvanlardan elde
edilen Tiirk peynirlerin kullanimina yer veril-
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mistir. Genellikle eriyen yapida yar1 sert ve sert
peynirlerin yapimi goriilmektedir. Fransiz mut-
faginda incelenen 250 ana yemek regetesinin
19’unda peynir kullanimina rastlanmigtir. Ttirk
mutfaginda incelenen ana yemek recetelerinin
%11’inde, Fransiz mutfaginda incelenen ana
yemek regetelerinin %7,6’sinda peynir kullanil-
dig1 anlagilmaktadir. Cizelge 4’e gore; Fransiz
mutfaginda Ana yemeklerde, Parmesan, Gruye¢-



re, Roquefort, Camembert, Emmantel, Reblo-
chon, Chaource, Crottins de Chavignol peynir-
leri kullanilmaktadir. Fransiz peynirlerinin yani
sirra ithal peynirlere de siklikla yer verildigi
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goriilmektedir. Yumusak, yar1 sert, sert ve kiif-
li peynir gesitlerinin kullanimi goriilmektedir.
Genellikle inek siitiinden elde edilen peynirler
kullanilmigtir

Cizelge 5
Fransiz mutfaginda peynir kullanilan salatalar (Clements ve Wolf-Cohen, 1995).
Peynir Ad1 Yemek Orijini Tiirii Hayvan
Salade aux Endives et au
Roquefort Fransa Kuafli Koyun
Roquefort
Chévre Salade au Chévre Fransa Yumusak Kegi

Tirk mutfaginda incelenen 24 adet recetede
salatalarda peynir kullanimina ait bir veriye
rastlanmamustir. Fransiz mutfaginda 22 adet sa-
lata olarak sunulan yemek recetesi incelenmis
ve 2’sinde peynir kullanimi goriilmistiir. Fran-

siz mutfaginda incelenen salata regetelerinin
%9,09’unda peynir kullanildig1 anlasilmaktadir.
Cizelge 5’e gore; Fransiz mutfaginda salatalar-
da Roquefort ve Chévre peynirlerinin kullanil-
dig1 goriilmektedir.

Cizelge 6
Tiirk ve Fransiz mutfaginda peynir kullanilan tathilar (Ager, 1998; Akkor, 2017; Ekici, 2018; Sivrioglu ve Dale, 2015).
Peynir Adi Yemek Orijini Tiirii Hayvan
Tiirk mutfag:
Kiinefe (Hatay)
o Kiinefe Tiirkiye Yumusak Kegi
Peyniri
Labne Peyniri Incir tatlis1, kerebig, teleme tatlist Meksika Yumugsak Inek
Beyaz Peynir Hurma tatlis1 ve peynir lokmasi Tiirkiye Yumusak Inek/Koyun/Kegi
Lor Hosmerim, Lor tatlisi Tiirkiye Yumusak Inek
Tuzsuz Taze .
) Peynir helvas1 ve Kemalpaga tatlis1 ~ Tirkiye Yumusak Inek/Koyun/Kegi
peynir
. . Dilpeyniri helvas1 ve Peynirli frmik . .
Dil peyniri Tiirkiye Yan Sert Inek
Helvas1
Fransiz mutfagi
Peynir Adi Kullanildig1 Yemek Orijini Tiirti Hayvan
Cream cheese Tart ABD Yumusak Inek
Gateau, Rouleau moelleux aux
chocolat,Millefeuille au parfum de .
: : Inek/Koyun
Fromage Blanc framboise, Glace aAla creme au citron, Tiirkiye Yumusak '
Tarte double au mires, Charlotte aux Kegi

framboises ve Biscuit aux deux fruits
rouges
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Cizelge 6’ya gore Tiirk mutfaginda tatlilarda;
kiinefe peyniri, labne, beyaz peynir, lor peyniri,
tuzsuz taze peynir ve dil peyniri kullanimi go-
rilmektedir. Genellikle tuzsuz yapida bolgesel
iiretimi yapilan Tiirk peynirleri kullanilmakta-
dir. Cografi isareti sahip peynirlerin kullanimi
da goriilmektedir. Sicaklik karisinda eriyen ya-
piya sahip yari sert ve yumusak peynirler kulla-
nilmaktadir. Koyun, Inek ve kegi siitiinden elde
edilen peynirlere yer verilmistir. Tiirk mutfa-
ginda tatlhilarda peynir kullanimi incelendiginde
68 adet tatlinin 13’iinde peynir kullanimi goriil-
mektedir. Incelenen recetelerde Tiirk mutfagin-
da tathilarda peynir kullanim orani %19,1 dir.
Cizelge 6’ya gore; Fransiz mutfaginda tatlilar-
da, “fromage blanc” ve krem peynir kullanildig
gortilmektedir. Yumusak yapida ve notr lezzete
sahip peynirlerin kullanilmistir. Fransiz mutfa-
gina ait tath receteleri incelendiginde 168 adet
recetenin 9’unda peynir kullanildigi anlagil-
maktadir. Fransiz mutfaginda incelenen tatlila-
rin %5,3’linde peynir kullanimi goriilmektedir.
Tiirk mutfaginda yemeklerde kullanilan peynir
cesitlerinden %75°1 Tirkiye’ye ait peynirler-
dir. Tiirk mutfaginda 16 farkli peynir tiiriiniin
yemeklerde kullanildigr goriilmektedir. Tiirk
mutfaginda recetelerde en ¢ok kullanilan pey-
nir beyaz peynirdir. Fransiz mutfaginda yemek-
lerde kullanilan peynir cesitlerinin %69,56’s1
Fransa’ya ait peynirlerdir. Fransiz mutfaginda
23 farkl1 peynir ¢esidi yemeklerde kullanilmak-
tadir. Fransiz mutfaginda erisilen regetelerde en
cok kullanildigr goriilen peynir Gruyere peyni-
ridir.

Tiirk mutfaginda yemeklerde kullanilan peynir-
lerin %40’ 1 inek siitiinden elde edilen peynir-
ler olusturmaktadir. Inek siitinden elde edilen
peynirlerin ardindan, keci siitiinden elde edilen
peynirler gelmektedir. Fransiz mutfaginda ye-
meklerde kullanilan peynirler en fazla inek sii-
tiinden elde edilen peynirlerdir. Ardindan koyun
stitiinden elde edilen peynirler ve son olarak
kegi siitiinden elde edilen peynirlerin yemekler-
de kullanilmaktadir.
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Daha 6nce alanyazinda benzer amaca sahip bir
calismaya rastlanmamistir. Bu nedenle dnceki
caligmalarin sonuglariyla karsilastirma yapi-
lamamaktadir. Santich ve Laurie 1988 yilinda
yaptiklar1 ¢alismalarinda Fransa’nin Kuzey ve
Giiney mutfak kiiltiiriiyle, Italya’nin Katalon-
ya bolgesinin mutfak kiiltiirlerini tarihsel ba-
kimindan karsilagtirmislardir. Peterson (1994)
tarafindan yapilan calismada Fransa ve Cin
mutfaklar1 sosyo-kiiltiirel olusumlar1 bakimin-
dan karsilagtirilmistir. Hu, Chen ve Lin (2006)
calismalarinda, Tayvan ve Amerika Birlesik
Devletleri mutfaklarini igerikleri bakimindan
karsilagtirmiglardir. Turizm destinasyonu pa-
zarlamasinda yerel ve uluslararast mutfak un-
surlariin dahil edilmesi a¢isindan Hong Kong
ve Tirkiye’nin karsilastirildigi bir ¢alismaya da
literatiirde rastlanmaktadir (Okumus vd., 2007).
Fuster (2015)’e gore Porto Riko ve Kiiba ye-
meKk kitaplarinin, sosyal, tarihi ve kiiltiirel olay-
lar etkisinde degisimini konu olan ¢alisma goze
carpmaktadir. Chatterjee vd. (2018) yaptiklar
calismada, turizmin yerel ve uluslararast mut-
fag1 tegvik etmesi konusunda New York ve Yeni
Delhi’yi konu alarak karsilastirma yapmustir.
Akytirek (2018) tarafindan yapilan ¢alismada,
Tiirk ve Ispanyol mutfak kiiltiirleri benzerlikler
ve farkliliklar bakimindan degerlendirilmistir.
Quek vd.’nin (2019) yaptiklar1 calismada, Sin-
gapur’da bulunan Seyyar saticilarin tiriinlerinin
etnik mutfak yogunlugu, Cin, Malay ve Hint
yemekleri ¢ercevesinde karsilastirilmistir. Ozer
vd. (2020) tarafindan yapilan ¢alismada patate-
sin tarihi ve Tiirk ve Fransiz mutfaklarinda 6ne
cikan ozellikleriyle patates kullanimini karsilas-
tirmuglardir. Yapilan ¢alismalarin Mutfak kiiltiir-
lerinin tarihsel agidan karsilastirilmasi, bir gida
triintintin farkli mutfak kiiltiirlerindeki yeri ve
onemi bakimindan karsilastirilmasi, sosyo-kiil-
tirel acidan {lkelerin mutfak kiltiirlerinin
karsilastirilmasi, mutfaklarda kullanilan gida
icerikleri bakimindan iilke mutfaklarinin kar-
silastirilmasi, yerel ve uluslararasi agidan iilke
mutfaklarinin destinasyonlar agisindan karsilas-
tirilmasi, turistlerin tutumlar1 bakimindan mut-



fak kiilttirlerinin karsilastirilmasi, yemek Kitap-
lar1 bakimindan mutfaklarin karsilastirilmast,
farkli ilke mutfaklari arasindaki benzerlikler ve
farkliliklar yoniinden yapilan karsilagtirmalar
ve etnik mutfaklarin karsilastirilmasiyla ilgili
caligmalar oldugu goriilmektedir. Dolayisiyla
iilke mutfaklar1 acisindan karsilastirmali ¢alis-
malar literatiirde yer almakla birlikte, peynir ve
peynir kullanimi konusunda karsilastirmali bir
caligmanin eksikligi goriilmiis ve bu arastirma
gerceklestirilmistir.

Sonug¢

Tiirk mutfaginda bir kahvalt: iiriinii olarak go-
rlilen peynirin, yemek recetelerinde de 6nemli
diizeyde kullanildigr goriilmektedir. Fransiz
mutfaginda sarap eslik¢isi olarak bilinen pey-
nire, yemeklerde de siklikla yer verildigi anla-
stlmistir. Tiirk ve Fransiz mutfaklarinda yemek-
lerde peynir kullanimi, kullanilan peynirlerin
cesitliligi bakimidan da zengindir. Tiirk mutfa-
ginda erisilen recetelerde 16 farkh tiirde peynir
kullanildig1 goriilmektedir. Bu peynirlerin yiik-
sek oranda Tiirk peynirleridir. Fransiz yemek
regetelerinde kullanilan peynir yiiksek oranda
Fransiz peynirlerinden olugsmaktadir. Bununla
birlikte, Fransiz mutfaginda elde edilen yemek
regetelerinde siklikla Italya, Isvicre ve Ingiltere
orijinli peynirlere rastlanmas1 cografi ve kiiltii-
rel yakinligin bir gida iiriinii olan peynire yansi-
masi olarak diistintilebilir. Tiirk ve Fransiz mut-
faklarinda yemeklerde kullanilan peynirlerde
ortak ti¢ gesit peynir goriilmektedir: Krem pey-
nir, Cottage cheese (Cokelek) ve beyaz peynir.
Bu peynirlerin evrensel 6zellikte olmasi, birgok
mutfak kultiiriinde var olmasi, notr lezzetlere
sahip olmalar1 ve bir¢ok yemek tiirliyle uyum
saglayabilmelerinin, Tiirk ve Fransiz yemekle-
ri arasinda ortak peynirlerin kullanima katkida
bulundugu diistiniilmektedir. Baslangi¢ olarak
sunulan yemek regetelerinde peynir kullanim
orani arasinda biiyiik farkliliklar goriilmemek-
tedir. Corbalarda Fransiz mutfaginda incelenen
yemek recetelerinde, Tirk mutfaginda kullani-
landan ¢ok daha yiiksek oranda peynir kullanil-
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dig1 goriilmiistiir. Bu durumun Fransiz ¢orbala-
rinin daha yogun kivamli olmasi ve peynir ilave
edilmesine daha uygun bir yapida bulunmasin-
dan kaynaklandigi diistiniilmektedir. Tiirk mut-
fak kiiltiirtinde ¢orbalar genel olarak yogurtlu,
bakliyathh ve daha sulu kivamda oldugundan
peynir kullanimina uygun olmayacag diistiniil-
mektedir. Ara sicak olarak sunulan yemeklerin
benzerlik gostermesi, peynir kullanimi ve kul-
lanilan peynir ¢esitliligi bakimindan, incelenen
mutfak kiiltiirlerinin her ikisi de zengin cesitli-
lik gostermektedir. Hem Tiirk mutfaginda hem
de Fransiz mutfaginda incelenen ana yemek
recetelerinde peynirin kizarma 6zelliginden
yararlanildig1 ve yemegin pisirme asamasinin
sonlarina dogru yemeklerin lezzetini arttirmak
icin kullanildig1 anlagilmistir. Salatalarin Tiirk
mutfaginda bir yemek tiiri olarak degil daha
cok yemege eslik eden yan iiriin olarak algilan-
mas1 sebebiyle Tiirk mutfaginda salatalar, belir-
li sebzelerden olugsmaktadir. Bu nedenle peynir
kullaniminin tercih edilmedigi diistinilmekte-
dir. Fransiz mutfaginda salatalar daha zengin,
cesitli igerige sahip ve doyurucudur. Bu neden-
le ¢esitli peynirlerden yararlanilmasinin uygun
gortldiigli diisiintilmektedir. Tirk mutfaginda
peynir kullanilan yemek regetelerinde, genel-
likle serbetli tatlilarda peynir oldugu goriilmiis-
tiir. Tiirk mutfaginda tatlilarda kullanilan peynir
cesitlilik gostermekteyken, Fransiz mutfaginda
kremal1 yapiya sahip tek tip peynir kullanil-
mustir. Tirk ve Fransiz mutfaginda yemeklerde
kullanilan peynirlerde ilk siray1 inek siitiinden
elde edilen peynirler almaktadir. Koyun ve kegi
peynirlerine kiyasla daha hafif lezzet ve koku
yapilarinda olmalari, inek siitiinden elde edilen
peynirleri biitiin yemek tiirlerinde kullanilabilir
kildig1 i¢in her 2 mutfakta da en ¢ok kullani-
lan peynir tiirlerinin inek siitiinden elde edilen
peynir tlirleri oldugu diistintilmektedir. Kiiflii
peynirlerin yemeklerde kullanimi Fransiz mut-
fagina ait yemek recgetelerinde goriilmekteyken
Tirk mutfagina ait incelenen yemek recetele-
rinde kiiflii peynirlere rastlanmamaktadir.
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