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Tiirk mutfak kiiltiirliniin zenginliklerinden biri de tatlilardir. Ana malzemelerini peynir, un ve sekerin
olusturdugu peynir helvalari, Anadolu’nun c¢esitli bolgelerinde yerel tarifler ile tiiketilmektedir;
ancak agirlikli olarak Canakkale ve Tekirdag illerinde yoresel {iriin haline gelmislerdir. Hogmerim
tatlist da Balikesir ili ile 6zdeslesmis, yilizyillardir tiiketilen bir tath gesididir. Balikesir iline ait
hdsmerim tatlisinin malzemelerine ek olarak kaymak eklenerek iiretilen Konya iline ait de hogmerim
tatlis1 bulunmaktadir. Peynirli hamur tatlilar1 olan Hayrabolu tatlisi, Kemalpasa tatlisi, lor tatlisi ve
Biga tatlisi, benzer teknik ile hazirlanan, ancak hamur iceriginin farklhilastirdig: tathilardir. Ayrica
derleme ¢aligmas: siirecinde “peynir tatlist” kavraminin, tatlilarin kendi isimleri yerine tiim peynir
tatlilart i¢in kullanildig1 gortilmiistiir. Bu kullanimin, tathilarin kiiltiirel degerlerine zarar verdigi ve
ekonomik anlamda verimli bir sekilde degerlendirilebilmelerini zorlastiracagi diistiniilmektedir.
Yapilan derlemede Tiirk mutfak kiiltiirinde peynir kullanarak yapilan tatlilar ele alinmis ve peynir
helvalar1, hdsmerim, peynirli hamur tatlilari gibi lirlinlerin benzerlikleri ve farkliliklart incelenmistir.

Anahtar Kelimeler: Peynir tatlilari, mutfak kiiltiirii, yoresel iiriin, Tiirk mutfag

Cheese Desserts in Turkish Cuisine Culture
Abstract

Sweets are one of the richest categories of Turkish cuisine. Cheese halvas, which are prepared with
salt-free cheese, flour and sugar, are made and consumed in various regions of Anatolia with local
recipes. However, cheese halva has become a traditional product mostly in Canakkale and Tekirdag.
Hosmerim dessert is a kind of dessert that has been consumed for centuries. In addition to the materials
of hosmerim dessert belonging to the province of Balikesir, there is also the hogmerim dessert which
belongs to the province of Konya which is produced with the addition of cream. Cheese dough sweets
such as Hayrabolu sweet, Kemalpasa sweet, lor sweet and Biga sweet are a variety of sweets prepared
by a similar technique, but different with respect to the dough content. It was also found that the name
of "cheese sweet" used for all cheese desserts instead of their own peculiar names. It is thought that this
use harms the cultural values of desserts and make their efficient economic evaluation difficult. In the
review, the desserts produced using cheese in Turkish cuisine were examined and the similarities and
differences of the products such as cheese halvah, hogmerim and cheese dough were investigated.

Keywords: Cheese sweets, culinary culture, local product, Turkish cuisine
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GIRIS

Geleneklerin, tarihin ve kiiltiirel mirasin bir
pargasini olusturan geleneksel gidalar; spesifik
ozelliklere sahip, {iretiminde geleneksel
hammadde ve bilesenler kullanilan, kendine
0zgli kompozisyona sahip olan, iiretiminde
veya islenmesinde geleneksel metotlarin
kullanildig1 ve bu sebeplerle diger gidalardan
acik bir sekilde ayrilan gida maddeleridir.
Yoresel iirlinlerin kiiltiirel, endiistriyel ve
gastronomi turizmi konularinda degerli
unsurlar olmalari, bu firlinlerin taninmasini,
tanitilmasini ve bu sebeple {iriinlere 6zgi
karakterleri ayristirmayr  gerektirmektedir
(Sener ve ark., 2010).

Stit, insanligin ilk donemlerinden itibaren
insanlar i¢in en 6nemli besin kaynaklarindan
birisi  olarak  kullanilmistir.  Insanlar,
dogumlarinin  ardindan  besin  maddesi
acisindan ilk anne sitii ile karsilagir ve bir
stire sonra da ¢esitli hayvanlarin siitiinii ¢ig ve
islenmis olarak tliketmeye baslar. Besleyici
degeri dolayisiyla, yeni dogan bir memeli i¢in
elzem bir besin kaynagidir. Ozellikle protein
acisindan ¢ok onemli bir kaynak olan siitiin
biyolojik degeri 90 olup, olduk¢a yiiksektir
(Unal ve ark., 2008).

Tarihsel siirece bakildiginda, MO 10’uncu
bin yil dolaylarinda gerceklesen tarim
devrimi ya da diger ismiyle Neolitik devrim,
insanlarin yerlesik yasama ge¢mesine neden
olan hayvanlarin evcillestirilmesine olanak
saglamistir. {1k evcillestirilen hayvanlar olan
koyun ve keginin MO 8000-7000 yillarinda
Asya ve Ortadogu’da evcillestirildigi
saptanmistir.  Boylelikle insanlar  koyun
ve kecinin siitlinden faydalanma firsati
bulmustur. Kesin kanitlara dayanmamakla
birlikte peynirin ilk olarak MO 8’inci bin
yil dolaylarinda Mezopotamya veya Indus
vadisinde elde edildigi tahmin edilmektedir
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(Ozkaya ve Giin, 2008). Ancak peynirin ilk
olarak kimler tarafindan, nasil ve nerede
uretildigi  kesin olarak bilinmemektedir
(Kamber, 2006).

Peynir de besin degeri yiiksek bir gida
triintiidiir. Binlerce yildir 6nemli bir besin
maddesi olarak tiiketilen peynirin yiiksek
tiiketiminin oldugu iilkeler Isvicre, ABD,
Avustralya, Kanada gibi tilkelerdir ve kisi
basi tiiketim oranlar sirasiyla 21.8 kg, 15.0
kg, 10.7 kg ve 9.5 kg iken Tiirkiye’de de 2013
yili rakamlaria gore 7.8 kg’dir (Terin ve ark.,
2015).

Tiirk Mutfak Kiiltiiriinde Peynirler

Tirk Dil Kurumu’na gore peynir. ‘“Maya
ile katilastirilarak siitten yapilan ve birgok
tiirti olan besin” seklinde tanimlanmaktadir
(TDK, 2018). Peynir sozciigiiniin Tiirk¢eye
Farscadan gectigi bilinmektedir ve ilk kez
Misir Memliikliileri’nin Tiirkc¢e sozliiklerinde
goriilmektedir (Unsal, 1997).

Anadolu’da bir¢ok peynir cesidi
bulunmaktadir. Bolgelerin cografi farkliliklari,
bitki  c¢esitliligi, siitinden faydalanilan
hayvanlar, kullanilan teknikler, yoreye 6zgl
kiltir farklari, farkl karakterlerde peynirlerin
iiretilmesine sebep olan Onemli faktorlerdir.
Tirkiye’de iiretimi yapilan peynir c¢esidi
50’den fazladir ve iiretimi en ¢ok yapilanlar
beyaz peynir, kasar ve tulum peynirleridir
(Hayaloglu, 2008). Tiirkiye’de iiretilen diger
onemli peynir tipleri; tel peynir, lor peyniri,
¢cokelek peyniri, otlu ve ¢esnili peynir, kiifli
peynir olarak siralanabilir. Ayrica Tiirkiye’de
unutulmaya yiiz tutmus, yok olma tehlikesinde
olan yiizlerce cesit peynir bulunmaktadir
(Ozkaya ve Giin, 2008).



Tiirkiye’de Peynir ile Uretilen Tathlar

Anadolu’da  bulunan peynir ¢esitliligi,
peynirin ¢esitli tariflerde kullanilmasina
olanak saglayarak yemek cesitliliginin
artmasin1 etkilemistir. Tathlar da peynirin
kullanildig1 yiyeceklerdendir ve Anadolu’da
bolge ve yorelere 6zgii cesitli peynirli tatlilar
bulunmaktadir. Peynir helvalari, hosmerim,
Kemalpasa tatlisi, Hayrabolu tatlisi, Biga
tatlis1 ve lor tatlis1 gibi isimlerle yoresellesmis
peynirli hamur tatlilari, bu ¢esitliligi olusturan
parcalardir.

Peynir = Helvalari:  Peynir  helvalari,
tretildikleri  ¢esitli  tarifler ile peynir
tatlilarinin biiyiik bir parcasidir. Tuzsuz beyaz
peynir ile yapilan peynir helvalari, genellikle
benzer tariflere sahip olsalar da, zaman
icerisinde bolgelerin kendine has tarifleriyle
¢esitlenmistir.

Trakya yoresi, siit {Uriinlerinin cesitliligi
bakimindan tilke ¢apinda ©nemli bir {ine
sahiptir. Bunun ana nedeni Trakya y0resinin
dogal atmosferinin biiyiikbas ve kiigiikbas
hayvancilik i¢in iyi sartlara sahip olmasi
ve bu ortamda Dbeslenen hayvanlarin
stitlerinin yiiksek kalitede elde edilmesinden
kaynaklanmaktadir. Trakya ydresi illerinden
Canakkale ve Tekirdag, peynir helvasinin
yerel halk tarafindan sevilerek tiiketildigi
illerdendir ve bu iki ilimizde peynir helvasi
endiistrileserek ekonomik boyutta Canakkale
ve Tekirdag’a onemli katki saglamaktadir
(Sener ve ark., 2010).

Canakkale ve Tekirdag’da yapilan peynir
helvalari, firinlanmis ve firinlanmamis olarak
tiretilmektedir. Ana malzemeleri; tuzsuz beyaz
peynir, seker ve undur; ancak bazi tariflerde
ek olarak irmik de kullanilir. Peynir helvasinin
tiretim teknikleri ve kullanilan malzemeleri
yorelere gore degisiklikler gostermekle
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birlikte, ana hatlariyla su sekildedir: inek veya
koyun siitii kaynama derecesine yaklastirilarak
bir nevi pastorizasyon islemi uygulanir ve
ardindan peynir mayasi ile mayalanarak tuzsuz
bir peynir elde edilir. Elde edilen bu peynir
ufak parcalar halinde kazanlarda eritilerek 1 kg
peynire 200 g un olacak sekilde un ilave edilir
ve peynir ile un macun kivamia gelinceye
dek karistirilir. Peynirin rengi sariya donmeye
ve lifli bir yap1 olusmaya basladiginda, 1 kg
peynire 400 g seker olacak sekilde seker ilave
edilir ve eriyip, homojen bir hale gelene kadar
karistirilir (Sener ve ark., 2010).

Diyarbakir, Malatya, Erzurum, Gaziantep,
Corum, Antakya, Urfa gibi illerde de peynir
helvalar1 geleneksellesmis ve farkl tariflerle
yoresel hale gelmistir; ancak tarifleri birbirine
benzemektedir. Diyarbakir’da peynir helvasi
yapiminda un, tuzsuz peynir ve sekere
ilave olarak sadeyag da kullanilmaktadir
(Akalinlar, 2009). Malatya’nin Arapgir
peynir helvast da tuzsuz peynir, un, seker ve
sadeyag malzemeleri ile hazirlanan bir helva
¢esididir (Anonim, 2018a). Antakya’nin
Senkdy helvas1t da tarifte ke¢i peyniri
kullanilmasi ile farklilasmaktadir. 1 kg yagh
ke¢i peyniri, 750 gram toz seker ve 300
gram un Senkdy helvasinin malzemeleridir.
Antakya mutfagimin bir baska peynir tatlisi
irmik helvasina, tuzsuz peynir eklenerek elde
edilen peynirli irmik helvasidir (Miiftiioglu ve
Ozbugday, 1990).

Yapilan aragtirma siirecinde peynir helvasi
ve hdsmerim isimlerinin birbirlerinin yerine
kullanildig1 goriilmiistiir; ancak ikisi de farkl
gida drilinleridir. Yoresel gida {iriinlerinin
kiiltiirel ve endiistriyel anlamda degerli
unsurlar olmalari, bu iiriinlerin taninmasini,
tanitilmasini ve bu sebeple lriinlere 6zgi
karakterleri ayrigtirmay1 gerektirmektedir.

Hosmerim: Hosmerim, 500 yili askin
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stredir Tirk mutfaginda Onemli bir yer
edinmis, Balikesir ile 6zdeslesmis, cografi
tescil belgesi olan bir tath tiriidiir. Evliya
Celebi’nin Seyahatnamesi’nde yer verdigi
yemeklerden biri olan hosmerimin ilk olarak
Trabzon’da goriildiigii ve oradan Balikesir’e
gectigini belirtmistir (Se¢im ve Ugar, 2017).
Tuzsuz peynir, irmik, yumurta sarisi, seker
ve safran gibi iirlinler, hogmerim tatlisinin
ana malzemelerini olusturur (Sahan ve ark.,
2006). Hosmerim yapimi igin 1kg tuzsuz
taze peynire bir cay kasig1 kabartma tozu ve
cirpilmis 2 yumurta sarist ilave edilir. Hafif
ateste karistirilir, yagi ¢ikip sar1 renk alana
kadar pisirili. Renk ve dokusu istenilen
kivama gelen peynire 250 g. irmik, 100 g un,
lkg toz seker ilave edilir. Seker eriyip yag
birakana kadar bir siire karistirilir. Renk i¢in
bir miktar safran konulabilir. Soguduktan
sonra servis edilir (Anonim, 2018b).

Hosmerim ticari acidan yiiksek degeriyle
Balikesir ekonomisine katkida bulunmaktadir.
Ilk olarak 1985 ve 1990 yillar1 arasinda
Balikesir  ilinde  endiistriyel  anlamda
tiretilmeye baglamistir. Balikesir bdlgesinden
farkli olarak Konya’ya 6zgii hogmerim tatlisi
bulunmaktadir ve kaymak ilave edilerek servis
edilmektedir (Se¢im ve Ugar, 2017).

Kiinefe: Tirkiye’'nin Hatay ilinde TSE
tarafindan cografi isaretli {rlin haline
gelen kiinefe tatlisi; tuzsuz peynir, kadayif,
tereyagi, antepfistig1 ve serbet ile hazirlanan
bir tath tiridir (Comert, 2014). Kenarh
bir tepsi igerisine konulan yaglanmis ve
bastirilmig kadayif, iizerine peynir serpilerek
tekrar yaglanmis kadayif ile kapatilir ve
ates lizerinde kizartilip serbet ile 1slandiktan
sonra antepfistig1 dokiilerek hazirlanir (Sahin,
2012). Ekonomik olarak degeri yiiksek bir
gida {riinii olan kiinefe, yabanci turistler
tarafindan Tiirkiye’de en ¢ok tercih edilen
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yemeklerden biridir (Akdag ve ark., 2015).
Yapiminda kullanilan baslica peynir tiirleri
tuzsuz dil peyniri, Antep peyniri, Urfa peyniri
ve lor peyniridir.

Hamur Tathlari: Benzeyen 06zellikleri
sebebiyle Kemalpasa tatlisi, Hayrabolu
tatlisy, lor tatlist ve Biga tatlis1 da isimleri
birbirlerinin yerine kullanilan farkli, yoresel
tatlt tirtinleridir.

Kemalpasa tatlist Bursa ilinin Kemalpasa
ilcesine Ozgii bir tath olup, ticari degeri
yiiksek bir iirlindiir. Kemalpasa tatlis1 irmik,
taze tuzsuz peynir, un, yumurta, kabartma
maddesi ve suyun hamur haline getirilip
firmlarda kizartilmas1 ve sonrasinda iizerine
serbet dokiilmesi ile hazirlanir. 1k olarak
1960 ve 1962 yillar1 arasinda Kemalpasa
ilgesinde iiretimine baslanmistir (Ugurum ve
ark., 2016). Biga tatlisi, Canakkale’nin Biga
ilcesinde yapilmaktadir. Kemalpasa tatlisina
benzer 6zelliklerde olup, bu tathida irmik daha
az kullanilmakta veya hi¢ kullanilmamaktadir.
Hayrabolu tathist Tekirdag’in Hayrabolu
ilcesine 0zgii yoresel bir tatlidir. Malzemeleri
ve yapilis1 itibariyle Kemalpasa tatlist ile
benzerlik gostermektedir. Servis edilisi ve
daha biiyiilk olmast bakimindan Kemalpasa
tatlisindan ayrilmaktadir. Hayrabolu tatlisi
yapiminda Kemalpasa tatlisindan farkl
olarak taze tuzsuz peynir kullanilmakta,
bunun yaninda un, irmik, peynir, yumurta
ve kabartma maddesi yapiminda kullanilan
diger malzemeleri olusturmaktadir. Tiim
malzemeler Kemalpasa tatlisinda oldugu
gibi hamur haline getirildikten sonra firinda
kizartilip serbet ile pisirilerek tahin, kaymak
ve findik ile servis edilmektedir (Cakir ve
ark., 2017).

Icerisinde peynir olan diger bir hamur tatlisi, lor
tatlisidir. Balikesir yoresinde yapilan lor tatlist



da lor peyniri, yumurta, irmik, un ve kabartma
malzemesiyle yapilir. Lor tatlis1 kiiltiiriiniin
1920'li yillarda Yunanistan'in Girit adasindan
gelip Balikesir'in Ayvalik ilgesine yerlesen
aileler tarafindan getirildigi ve Girit menseli
oldugu bilinmektedir (Anonim, 2018c).

Elazig Peynirli Ekmek: Peynirli ekmek
Elaz1g yoresine has bir pide ¢esididir.
Elaz1g bolgesinde yapilan Onemli ydresel
yemeklerden biridir (Anonim, 2018d). Elazig
peynirli ekmegi hazirlamak i¢in toz seker ile
tuzsuz Elaz1g peyniri kanstirilir ve ekmek
hamuru pide seklinde agilarak {izerine peynirli
harg serpilerek firinda pisirilir.

SONUC

Tilrk mutfak kiiltiirti, iizerinde konumlandigi
cografya, etkilendigi kiiltiirler gibi faktorler
ile igerisinde genis bir yemek kiiltiiri
hazinesi barindirmaktadir. Peynir tatlilar
da Tirk mutfak kiltliriiniin igerisinde yer
alan degerlerdendir. Cheesecake ve tiramisu
gibi peynir tatlilar1 global olarak tiiketilip,
restoran meniilerinde bulunan ve Onemli
ekonomik deger haline gelen {iriinlerdir.
Tirk mutfagindaki peynir tathlarinin  da
ekonomik  degerlerinin  arttirilabilmesine
yonelik caligmalara ihtiya¢ duyulmaktadir.
Peynir helvalari, hosmerim ve peynirli hamur
tathlar1 (Hayrabolu tatlisi, Biga tatlisi, lor
tatlisi, Kemalpasa tatlis1) farkli karakterlerde
tathilar olmalarina ragmen, bu tatlilarin hepsi
icin  “peynir tathis1” isminin kullanildig1
goriilmiistiir. Bu yoresel {iiriinlerin basarili
aksiyonlar alinarak tanitilip ekonomik ve
kiiltiirel degerlerinin arttirilabilmesi igin,
tathilarin kendi isimlerinin kullanilmasina
dikkat edilmesi gerekmektedir. Tiirk mutfak
kiiltliriinde yer alan iiriinlere yonelik aragtirma
ve tanitma faaliyetlerinin artmasi gerektigi
diistiniilmektedir.
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