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Derleme OZET

Makale Tarihgesi: Peynir, tiim diinyada oldugu gibi Anadolu’da da zevkle tiiketilen bir siit iiriinii
ﬁggﬁf?;?ﬁ}-Zfngnfgf%;gzo olup g¢esitliligi iilkemizin kiiltiirel zenginliginin gdstergelerinden bir tanesidir.
Online Yayl.nlanm};: 15 Aralik 2020 Dogu Anadolu Bolgesi’nde yaklasik olarak 50 ¢esit geleneksel peynir

yapilmaktadir. Bu peynirlerin tretiminde genellikle inek siitii kullanilmaktadir.
Peynir iiretimde kegi ve koyun siitliniin kullanimi da yaygindir. Tarih sirasina gore
cografi igaret tescil belgesini alan peynirler Erzincan Tulum, Erzurum Civil,

Anahtar Kelimeler:

Eirg}:nadolu Bolgesi Erzurum Kiiflii Civil, Kars Kasari ve Van 'Otllu peynirler.idip Cografi isar.et tgsgil
Geleneksel peynirler belgesi bagvurusunda bulunan peynirler ise Ispir Kuru ve Ispir Kurun peynirleridir.
Cografi igaret Dogu Anadolu Bolgesi’ndeki illere gore tiretilen geleneksel peynirler asagidaki

gibi 6zetlenebilir. Kars ve Ardahan’da Gravyer, Nisan Kasari, Taze Kasar, Gobek
Kagar, Kasar (")rgiisii, Cevizli Eski Kasar, Kasar Loru, Deve Dili, Yagli Tuluh,
Taze Cegil, Tulum Cecil, Civil, Karin Kaymagi, Malakan, Motal, Tiirkmen Sacak,
Karisik Bidon, Herye Tulum, Canak, Or Tulum, Ikizdere Tulumu, Yogurt peyniri,
Salamura Kelle, Lor, Cokelek, Cakmak Beyaz peyniri, Kagizman Berhavut,
Gorcolo ve Cuma peynirleridir. Agri’da Aladag Koy peyniridir. Erzurum’da
Stinme, Tel, Tortum Pigmis, Kerti, Hinis, Taze Kasar, Eski Kasar, Kolot, Koy,
Motal (Tulug), Orgii, Otlu, Cokelek, Yillanmis Beyaz peynirdir. Malatya’da
Karigik Deri Tulumu, Cokelek, Kelle peyniridir. Elazig’da Savak Tulum
peyniridir. Bingol’de Koy peyniridir. Tunceli’de Taze Cokelek peyniridir.
Hakkari’de Semdenli Herki, Tulum, Yaprak, Lavas ve Orgii peyniridir. Bitlis’te
Bitlis Koy peyniridir. Mus’ta Varto Kegi peyniridir. Bu ¢alismada, Tiirkiye’ nin
Dogu Anadolu Bolgesi’nde iiretilen geleneksel peynir gesitleri, iiretim metotlar: ve
bazi 6zellikleri arastirilmistir.

Types of Cheeses Produced in the Eastern Anatolia Region

Review ABSTRACT

Avrticle History: Cheese is a dairy product that is consumed with pleasure in Anatolia as in the
Received: 28 July 2020 whole world and its variety is one of the indicators of the cultural richness of our
Accepted:11 September 2020 . . .. .

Published online: 15 December 2020 country. Approximately 50 kinds of traditional cheeses are produced in the Eastern

Anatolia Region. Cow’s milk is generally used in the production of these cheeses.
The use of goat and sheep milk in the production of cheeses is also common.

K : . .. .. .

Tsmc;rds Erzincan Tulum, Erzurum Civil, Erzurum Moldy Civil (Gégermis), Kars Kasar
Eastern Anatolia Region (Kashar) and Van Herby cheeses have obtained the geographical indications
Traditional cheeses chronologically. Ispir Kuru and Ispir Kurun cheeses are types of cheeses for which

Geographical indication the application to receiving of geographical indication was made. The types of

traditional cheese produced in the Eastern Anatolia Region can be summarized by
provinces as follows. Gruyere, April Kashar, Fresh Kashar, Gobek Kashar,
Braided Kashar, Walnut Aged Kashar, Kashar Curd, Deve Dili (Camel String),
Fatty Tuluh, Fresh Cecil, Tulum Cecil, Civil, Karin Kaymagi, Malakan, Motal,
Turkmen Sacak, Mixed Pet Jar, Herye Tulum, Canak, Or Tulum, Ikizdere Tulum,
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Yogurt cheese, Brine Kelle, Curd, Cokelek, Cakmak White cheese, Kagizman
Berhavut, Gorcolo and Cuma cheeses in Kars and Ardahan. Aladag Village cheese
in Agri. Siinme, String, Tortum Cooked, Kerti, Hinis, Fresh Kashar, Aged Kashar,
Kolot, Village cheese, Motal (Tulug), Brided, Herby, Cokelek, Aged White
Cheeses in Erzurum. Mixed Skin Tulum, Cokelek and Kelle cheeses in Malatya.
Savak Tulum cheese in Elaz1g. Village cheese in Bingdl. Fresh Cokelek cheese in
Tunceli. Semdenli Herk, Tulum, Yaprak, Lavag and Braided cheeses in Hakkari.
Village cheese in Bitlis. Varto Goat cheese in Mus. In this study, traditional cheese
varieties produced in the Eastern Anatolia Region of Turkey, production methods
and some properties were investigated.

To Cite: Giizeler N., Koboyeva F. Dogu Anadolu Bolgesi’nde Uretilen Peynir Cesitleri. Osmaniye Korkut Ata
Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii Dergisi 2020; 3(2):172-184.

1. Giris

Yiiz 6l¢limii olarak Tiirkiye’nin %21’ini kaplayan,
tarimsal niifus yogunlugu en fazla olan ve
“Tiirkiye’nin catist” olarak isimlendirilen Dogu
Anadolu Bolgesi yaklasik olarak 50 g¢esit peynire
ev sahipligini yapmaktadir [1, 2]. Geleneksel
olarak evde {iiretilen bu peynirlerin bazilar1 isletme
sartlarinda da tretilmektedir. Bélgenin gilineyinde
Giineydogu Anadolu Boélgesi ve Irak, kuzeyinde
Karadeniz Bolgesi, batisinda I¢ Anadolu Bolgesi
ve Akdeniz Bolgesi, dogusunda ise Giircistan,
Ermenistan, Nahcivan ve Iran bulunmaktadir [3,
4]. Dogu Anadolu Bolgesi’nin bu iilkelere yakin
olmasi {ilkenin kiiltiirlinli, mutfagint ve dogal
olarak  peynir  ¢esitliligini de  dogrudan
etkilemistir. Giliniimiizde, onceden bu iilkelerden
bolgeye yerlesen Giirci, Terekeme, Azeri Tiirkler,
Tiirkmen, Kiirt ve diger halklarmm kdyleri
bulunmakta ve bu kiltiirel etkilesim devam
etmektedir.

Dogu Anadolu Bolgesi’nde bulunan 14 il [5]
Kuzeydogu Anadolu, Serhat, Firat ve Dogu
Anadolu olmak iizere toplam dort farkli kalkinma
ajansina  baglidir. Bu illerde  iiretimi
gergeklestirilen peynirler Tablo 1°de verilmistir.

Peynir iireticilerin orgiitlenmesi, projeler verilerek
alt yap1 ve iiretim desteginin saglanmasi, konu ile
ilgili cesitli ulusal toplantilarin diizenlenmesi
ajanslar araciliglr ile gergeklestirildiginden bu
calisgmada peynir smiflandirilmast  ydrelere
dolayisi ile ajanslara gore diizenlenmistir.

Bu peynirler kendilerine has 6zelliklerine, liretim
tekniklerine ve tiiketici gruplarma sahiptir. Bu
ozellikleri kayit altina almak admna en fazla
gelistirilmis yontemlerden biri cografi isaretleme
yontemidir [6]. Cografi isaret mense adi, mahreg
isareti ve geleneksel {iriin olmak {izere {ige
ayrilmaktadir. Dogu Anadolu Bolgesi’nde {iretilen
menge adli peynirler; Erzincan Tulum peyniri,
Kars Kasar peyniri, Van otlu peyniri, mahreg
isaretli peynirler ise; Erzurum Civil ve Erzurum
Kifli Civil (Gogermis) peynirleridir [7-9].

Bu aragtirmada, Dogu Anadolu Bolgesi’nde
iretilen yerel peynir cesitleri, bu peynirlerin
tiretim metotlart ve fiziksel ozellikleri ile ilgili
bilgiler verilmistir. Caligmanin igerigi Kuzeydogu
Anadolu Kalkinma Ajansi’na, Serhat Kalkinma
Ajansi’na, Firat Kalkinma Ajansi’na ve Dogu
Anadolu Kalkinma Ajansi’na bagli illerde {iretilen
peynirler olarak dort alt bagliktan olusturulmustur.
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Tablo 1. Dogu Anadolu Bolgesi’nde faaliyet gosteren Kalkinma Ajanslar1 ve s6z konusu ajanslara bagl
illerde iiretilen peynir gesitleri [2, 10-12]

Uretilen Peynirler

Ajansin Adi Ajansa bagh iller
TRAL:
KUDAKA - Erzurum (Ajans merkezi)
Kuzeydogu -

Erzincan
Anadolu

Kalkinma Ajanst

Erzurum Civil, Erzurum Kiiflii Civil (Gogermis), Erzurum
Stinme, Erzurum Tortum Pismis, Erzurum Tel, Erzurum
Kerti, Erzurum Hins, ispir Kuru, ispir Kurun, Erzincan
Tulum, Taze Kasar, Eski Kasar, Ezine Klasik, Yillanmig
Beyaz, Cokelek, Inek, Karin Kaymagi, Koyun, Kolot, Koy
tipi Beyaz, Motal (Tulug), Orgii ve Otlu peynirleri.

TRA2: SERKA — Kars (Ajans merkezi)

TRA: Kuzeydogu Anadolu

Cografi Isaretli Eski Kars Kasari, Nisan Kasari, Taze
Kasar, Gobek Kasar, Cevizli Eski Kasar, Kasar Orgiisii,
Gravyer, Kasar Loru, Cegil, Deve Dili, Yagh Tuluh, Taze
Cecil, Tulum Cecil, Karin Kaymagi, Malakan, Motal,
Tirkmen Sacak, Karisik Bidon, Herye Tulum, Canak, Or
Tulum, Ikizdere Tulumu, Yogurt peyniri, Salamura Kelle,
Cokelek, Sor (Lor), Cakmak Beyaz. Gorcolo, Cuma
(Coma), Kagizman Berhavut peyniri, Agr1 Aladag Koy,
Igdir Kagar ve Tulum peynirleri.

Malatya Karigtk Deri Tulumu, Malatya Kelle, Malatya
Cokelegi, Elazig Savak, Bingol Koy, Pestigen, Tunceli
Taze Cokelek ve Tomas peynirleri.

Serhat Kalkinma A[dahan
. Agri

Ajansi Tadir
£ TRBL Malatya (Ajans merkezi)
4= FKA - Elazig
£ FiratKalkinma Bingol
= Ajansi Tunceli
=)
=}
= . .
£ TRB2: DAKA — Van (A!ans merkezi)
= - Hakkari
& Dogu Anadolu Bitlis
e~ Kalkinma Ajansi
= Mus

Van Otlu, Hakkari Semdinli Herki, Yiiksekova Cirek,
Yaprak, Dovme, Hakkari Tulum, Hakkari Hakkari Lavas,
Hakkari Orgii, Bitlis Koy, Mus Varto Keci ve Motal
peynirleri.

1.1. Kuzeydogu Anadolu Kalkinma Ajansi’na
Bagh illerde Uretilen Peynirler

1.1.1. Erzurum da Uretilen Peynirler

Erzurum Civil ve Erzurum Kiiflii Civil (Gogermis)
Peyniri

Bu yoresel peynire Tiirk Patent Enstitiisii (TPE)
tarafindan 17.12.2007 tarihinden gegerli olan
cografi isaret tescil belgesi verilmis ve iiretim
alan1  Erzurum ili ve ilgelerinin olusturdugu
cografi bolge ile sinirlandirtlmigtir [13].

TPE cografi isaret tescil belgesine gére Erzurum
Civil peyniri; Erzurum ilinin yiiksek daglar
arasinda kalan meralarda cesitli besleyici otlarla
beslenen hayvanlardan elde edilen siitiin
separatdrlerden gegirilerek yaginin
uzaklastirilmasi sonucu kalan yagsiz siitiin belirli
diizeyde asitlendirilmesi isleminden sonra sivi
sirden mayasi ile mayalanmasi ve 1sitilmasi ile
olusan pihtinin kanigtirillip yogurulup askilara
asilarak kiitle i¢inde tel olusturmasi sonucu elde
edilen yagsiz veya az yagli peynir olarak
tanmimlanmustir [13]. Civil peyniri beyaz renkli bir
peynirdir ve yapiminda uygulanan askilama

isleminden dolay1 tel yapis1 kiitle igcinde ipliksi
yapidadir ve salamurada biiyiik kitleler halinde
oldugu i¢in, dolayisiyla da yiizey alami kiigiik
oldugundan tuzu az tutmaktadir. Bu nedenle Tel
ve Sa¢ peynirlerine gore daha az tuz igermektedir.
Civil peyniri taze olarak tiiketilebilirken,
salamura, vakum ambalaj, kuru tuzlama yapilarak
da tiiketilebilmektedir. Ayrica halk arasinda %20-
30 oraninda yagsiz Lor (¢okelek) peynirinin civil
peyniri ile basilarak bekletilip kiiflendirilmesiyle
diger cografi isaret tescil belgesini almis
Gogermis peynir olarak adlandirilan kiiflii Lor
peyniri de tretilmektedir [ 13, 14]. Bu peynir basta
kahvaltilarda olmak tiizere Dbircok yemek
yapiminda da  kullanilmaktadir.  Gogermis
peynirinden sonra gelerek ikinci sirada yer alan
Erzurum Civil peyniri yerel halk tarafindan en ¢ok
tiketilen peynirdir [15].

Erzurum Siinme Peyniri

Bu peynir g¢esidi Erzurum ve ilgelerinde yagsiz
stitleri  degerlendirmek amaciyla yapilmaktadir.
Siit kendi halinde bekletilme islemi ile
eksitildikten sonra kisik ateste 1sitilmakta ve hafif
karigtirilarak pihtinin  olugmasi saglanmaktadir.
Daha sonra olusan piht1 igerisine az miktarda
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maya ecklenip karistirma islemi hizlandirilmakta
ve peynir Kkitlesinin istenilen kivama gelip
gelmedigini kontrol etmek igin peynir kepgeye
sarilmakta ve lastigimsi bir yap1 elde edildiginde
1sitma islemine son verilip kitle el ile daire
seklinde yuvarlakca uzun siire yogrulmaktadir.
Burada maya miktarina ve eksime durumuna gore
yogurmaya Ozen gosterilmektedir. Daha sonra
peynir bir kaba alinmakta ve olgunlastirmaya
birakilmaktadir. Peynirin tel tel bir kitle seklinde
olmasi gerekmektedir [16].

Erzurum Tortum Pismis Peyniri

Tortum Pismis peyniri, isminden de anlasildig:
iizere genellikle Erzurum’da Tortum ve
civarindaki evlerde smirli sekilde olsa da sadeyag
ile karigim halinde iretilip tiiketilen bir peynirdir
[17]. Peynir yapiminda inek siitii kullanilmaktadir.
Mayalama igleminden sonra olusan piht1 kesilip
tillbent bezlere alinarak birka¢ saat kendi halinde
birakilmakta ve daha sonra {iizerine agirlik
konarak 24 saat bekletilmektedir. Daha sonra
teleme bezden ¢ikarilip ayr1 tencerede eritilen
sadeyagin iizerine katilarak karistirtlmakta ve
peynir hamurunun yumusamasit saglanmaktadir.
Bu peynir Kasar peyniri gibi yuvarlak seklinde
yapilmakta ve taze olarak tiilketime sunulmaktadir
[18].

Erzurum Tel Peyniri

Erzurum ve Kars illerinde Tel peyniri genellikle
cig inek siiti veya koyun siitli kullanilarak
iretilmektedir. Tiirkiye yam1 sira Rusya ve
Ermenistan’da da bu peynirin {retimleri
mevcuttur. Ancak piyasada Zwin, Leaf ve
Telpanir gibi isimler altinda bilinmektedir. Yeni
sagilan siit yayiga alimip yayiklanmakta, bu
siiregte yiizeyde toplanan yag alinmaktadir.
Yayigin altinda kalan yagsiz kisim ise Tel peyniri
yapiminda kullanilmaktadir. Bu siit biiyiik bir kap
icerisinde mayalanmakta ve ates lizerinde pihti
olusuncaya kadar karigtirllip kaynatilmaktadir.
Piht1 olusunca kitle peyniraltt suyundan ayrilip
baska bir kaba alinmaktadir. Daha sonra peyniralti
suyuna tuz katilmaktadir. Kitlenin tel sekline
doniismesi i¢in peynir kola sarilmakta ve
tuzlanmis peyniralti suyuna daldirilarak sekil
verilmektedir. Elde edilen Tel peyniri taze olarak
tiketilmesi i¢in hazir hale gelmektedir. Ayrica,
Tel peyniri salamurada serin bir yerde muhafaza
edilip de tiiketilebilmektedir [19].

Erzurum Kerti Peyniri

Kerti peyniri, Erzurum halki igin vazgegilmez bir
peynir olup genellikle insanlarin yazin iiretip kis
aylarinda tiikketmek icin yaptig1 bir peynirdir. Bu
peynir, yagsiz siitlin 10-15 saat oda sicakliginda
bekletilerek eksimesi, daha sonra iizerine bir
miktar taze siitiin eklenmesi ve ardindan ticari
maya ile mayalanmasi, mayalanmig siitiin kisik
ateste 1sitilmas1 ve iplik seklinde pihtilagma
basladiginda kepce ile piht1 bir araya toplanarak
stitlin bulundugu tencereden ¢ikarilmasi, pithtinin
yogrulmasi ve tekrar tencereye alinip aym 1sida
wsitilmasi, ¢ikartilip tekrar yogrulmasi, pihtinin
sirat olarak adlandirilan peyniralt1 suyu i¢inde el
ile inceltilmesi (tencerenin icinde sirat sogudukca
diger tencereden sicak girattan  eklenir),
inceltildiginde  tezgdhin iizerinde 1-2 giin
bekletilmesi ve tuzlanmasi ile elde edilmektedir.
Peynir taze olarak, tulum veya figilara asilip serin
ve nemsiz  bir ortamda  birkag  ay
olgunlagtirildiktan  sonra  tiiketilebilmektedir.
Testiye veya keci postundan yapilan tuluma, bir
kat Lor, bir kat Civil peyniri serpistirilip, basiimak
suretiyle hazirlanan Kerti peyniri, daha sonra
kiille kapatilmakta ve ters cevrilmektedir. Bazi
treticiler tarafindan peynirin goégermesi igin
basilma asamasinda karisim igerisine bir miktar
stit de ilave edilmektedir [20, 21].

Erzurum (Humis) Peyniri

[smini Erzurum’un Hins ilgesinden alan Hinis
peyniri  ¢ogunlukla ¢ig koyun siitiinden
iretilmekte ve yapim teknigi klasik Beyaz
peynirinin yapimina benzer olup, tuzlanarak
tiikketilinceye dek muhafaza edilmektedir.

Ispir Kuru ve Ispir Kurun Peynirleri

2017 yilinda Erzurum’un yaklagik 17 bin niifuslu
Ispir ilgesinde iiretilen Ispir Kuru ve Ispir Kurun
peynirleri i¢in Tirk Patent ve Marka Kurumu’na
cografi isaret belgesi bagvurusu yapilmistir [22,
23]. Ancak, literatiir taramasi sonucunda bu
peynirler ile ilgili fazla bilgiye rastlanmamistir.
Kurun peyniri, tel tel sekline getirilen Civil
peynirinin i¢ine Lor karigtirilarak Kurun olarak
adlandirilan ahsap figilara doldurulmasi sonucu
karanlik ortamda iizerine agirlik konulup baski
uygulanarak aylarca bekletilmesi ile olusan bir
peynirdir [24].

175



1.1.2. Erzincan’da Uretilen Peynirler
Erzincan tulum peyniri

Erzincan ilinde en ¢ok iiretilen, halk tarafindan
cok begenilen ve iilkenin dogusunda (6zellikle
Erzincan, Tunceli, Bing6l ve Elazig illerinde)
Savak Tulum peyniri olarak da bilinen Erzincan
Tulum peyniri halen genellikle kiiciik caph
isletmelerde tretilmektedir [25, 26]. Ancak, son
on yilda iilke capinda bu peynire taleplerin
artmasit Tulum peyniri {ireten biiyiik isletmelerin
acilmasina neden olmustur [27]. 2000 yilinda
cografi isaret almig Erzincan Tulum peyniri besin
maddeleri icerigi agisindan yiiksek degere sahip,
kurumadde orani yiiksek, tam yagli, beyaz veya
cogunlukla krem-sar1 renkte, diger peynirlere gore
daha parlak ve homojen goriiniimli, gézeneksiz,
yar1 sert, kolayca dagilmayan, agizda eriyerek
kendine Ozgii tat ve tereyagl aromasini veren,
hafif keskin kokulu ve belirgin asidik tattadir [28-
31].

Erzincan Tulum peynirinin {iretiminde yalnizca
Karaman koyun siitii kullanilmaktadir [32]. Bunun
yani sira bazi ireticiler tarafindan koyu siitline
inek veya keci siitli de ilave edilip Tulum peynirin
eldesi gerceklestirilmektedir [25]. Uretimi yilin 5.
ve 6. aylarda baslayip 9. aylarda
sonlandirilmaktadir. Bu peynir, ¢ig siitiin sagim
takiben iki kere siiziilip ve iki saat dinlenme
sonrast ev yapimi sirden mayast (icerigi; sirden,
peyniralti suyu, seker ve tuz) veya ticari peynir
mayasi ile mayalanma sonucu 1.5-4 saat sonrasi
olusan pihtinin bicak veya ince c¢ubuklarla
kirilmasi, ardindan 1.5-2 kg’lik siizekler veya bez
torbalar igerisinde 14-16 saat boyunca siiziilmesi,
ardindan peynirdeki suyun tamamen ayrilmasi
icin 7-10 giin bekletilmesi, olusan telemenin bakir
veya krom teknelerde tahta karistirici sopalarla
kiigiik parcalara ufalanip %2-3 oraninda tuz ile
tuzlanip karigtirilmasi, daha sonra telemenin agzi
dikilmis bez torbalarda 5-10 giin siire ile tigerli iist
iste olacak sekilde bekletilmesi, bunu takiben
suyunu vermis peynir telemesinin  tekrar
ufalanmas1 ve elle veya makinelerle kil kegisi,
koyun-kuzu derisi tulumlara ya da son yillarda
kullanim artan plastik bidonlara hava kalmayacak
sekilde sikica basilmasi ve en az 90 giin siire
magaralarda, obruklarda veya soguk hava
depolarinda olgunlastirilmasi ile elde
edilmektedir. Baz1 isletmelerde iretim
yapildiginda, peynir tulum veya bidonlara
doldurulmadan once tekneye alimip her iki ii¢
saatte bir karigtirilarak peynirin 18-24 saat hava
ile temas1 saglanarak On olgunlagtirmaya tabi
tutulmaktadir [25, 33, 36].

1.2. Serhat Kalkinma Ajansina Bagh illerde
Uretilen Peynirler

1.2.1 Kars 'ta Uretilen Peynirler

Nisan Kasar:,, Taze Kars Kasari, Eski Kars
Kasari, Gébek Kasar, Cevizli Kasar ve Etli Kasar

Kars kasarimi Tirkiye’nin diger bdlgelerinde
tiretilen Kasar peynirlerinden ayiran en Onemli
farkliik bu peynirinin yapiminda kullanilan
meralarda, daglarda, yaylalarda serbest sekilde
dolasan ve beslenen hayvanlardan elde edilen
stitlerdir. Kars Kasar1 yapiminda tuzdan bagka
katkt maddesi kullanilmamakta ve peynir dogal
kosullarda  olgunlastirilmaktadir ~ [37,  38].
Isimlerinden de anlasildig1 iizere Nisan Kasari
yalnizca Nisan aylarinda toplanan siitlerden
yapilirken, taze Kars Kasar1 olgunlastiriimadan
piyasaya sunulan devamli sekilde iretilen bir
peynirdir [39]. Taze Kars Kasar peynir yapiminda
slitiin mayalanma sicakligl kis ve yaz aylarinda
birkag derece farklilik gdstermektedir. 2014
yilindan itibaren gecerli olan cografi isaretli Eski
Kars Kasar yapimi ise mevsimlik bir faaliyet olup
yalnizca yaz aylarinda (Mayis-Agustos) iiretimi
gerceklestirilmektedir [37, 40]. Bu baglik altinda
olan peynirlerin {iretim ydntemleri birbirine
benzer olup haslama igleminden sonra nihai iiriine
gore yogurma isleminde peynir hamuru ya biiyiik
kaliplara kesilip doldurulmakta veya hamura
gobek sekli verilip, sade, ceviz ya da Onceden
kurutulmus et  pargaciklart  eklenip  On
olgunlastirilmaya birakilmaktadir [2].

Gravyer peyniri

Tiirkiye’de 1910°’dan bu yana geleneksel
yontemle tiretim yapan Gravyer peynirinin ilk ve
tek tretildigi yer Kars iline baghh 2300 rakimli
Bogatepe koyiidiir [2, 41]. Peynir yapiminda
dogal sekilde meralarda yetisen 1250 cesit
tohumlu  bitkilerle  beslenen = Zavot ki
ineklerinden elde edilen oldukca kaliteli %4 yag
oranina sahip siitler kullamilmaktadir. Gravyer
peynirinin kabugu altin saris1 renginde, sert ancak
ince yapili, kesitte delikli goriiniimdedir. Gravyer
peynirinin iiretimi ¢ok zahmetli olup eski Kars
Kasar1 gibi Mayis-Agustos aylarinda yapilmakta
ve liretim siireci yaklasik yedi ay1 bulmaktadir. 70
kg’lik peynir tekerleginin olugsmast i¢in tiretimde
yaklagik 700 kg siit kullanilmaktadir. Gravyer
peyniri, 35-34 °C’ye getirilen siitlerin dogal sirden
mayasi ile mayalanmasi, 45 dakika sonra olusan
pthtinin ~ ahsap  kesicilerle  piring  tanesi
buytkligine kadar kirilip yaklasik 10 dakika

176



kendi halinde bekletilmesi, daha sonra pihtinin
yaklastk 57 °C’de 40-45 dakika boyunca
karigtirllarak pisirilmesi, pthtinin iki katli cendere
bezlerine almip  baskilanmasi, baskilanmig
peynirlerin 24 saat boyunca miisahede odalarinda
dinlendirilmesi, tekerleklerin alt ve iist yiizeylerin
tuzlanip tekrar bir giin bekletilmesi, 5 giin siiren
kuru tuzlama islemi ile ve ardindan 5-7 giin siiren
salamurada  tuzlandirilmasi, 28-32  °C’ye
ayarlanmis %85-90 nemli sauna olarak bilinen
odalarda  iic—dort  hafta  ahsap  raflarda
olgunlastirilmast, bu siiregte peynirin
gobeklenmesi ve gozeneklerin olugsmasi ardindan
12-13 °C’de 90-150 giin olgunlastirilmasi ile elde
edilmektedir. Bu peynir ii¢ yildan fazla siire
bekletilip tiiketilebilmektedir [38].

Tiirkmen Sacak

Sagak peyniri, onceleri sadece Ardahan Tiirkmen
koylerinde  insanlarin  kendi  ihtiyaglarim
karsilamak i¢in farkli tiir siitlerden ev kosullarinda
yapilirdi. Giiniimiizde Ardahan’m yan sira Kars,
Erzurum, Agrt ve Igdir illerinde birgok kdyde
evlerde yapilmasi siirdiirilmektedir. Tirkmen
Sacak peyniri mandiralarin siitii almak i¢in
ulagimin zor oldugu dag koylerinde ve siitlin
azaldigr i¢in alinmadigr giiz aylarinda ev
sartlarinda yapilmasi tercih edilen bir peynirdir.
Bu peynir yagsiz, saklanmasi kolay, ¢ok yonlii
tiketilebilen bir peynir ¢esididir [2]. Peynirin
yapim asamalar1 Tel peynirinin {iretim yontemine
yakinlik gostermektedir [42]. Yalnizca Sagak
peynirinin yogurma ve sekil verme safhasinda
uygulanan yontemle peynirin lif yapisi ¢ok ince
tel haline doniismektedir. Cok tuzlu olmasi ve
depolandik¢a suyunu kaybetmesi nedeniyle iki yil
gibi uzun siire muhafaza edilebilen biyodinamik
bir peynir ¢esididir [2, 14, 43].

Gorcolo peyniri

Gircili, Gorcola ve Ciiriindiik olarak da
isimlendirilen bu peynir inek, koyun ve keci
siitlerinden  genellikle Haziran ve Temmuz
aylarinda yapilmaktadir [39].

Kaymagindan  tamamen ayrilan stitlerin
eksitilmesi, ardindan  pihtilasincaya  kadar
1sitilmasi, olugsan pihtinin  sogutulup cendere
bezlerinden siizdiiriilmesi ve ardindan siyah yassi
taglarin altinda 7-8 saat boyunca baskilanarak
peyniralti suyundan iyice ayrilmasi, olusan
telemenin pargalanmasi, 2-3 cm yiiksekliginde
bezlere yayilip ii¢ giin agik havada kurutulmasi,
daha sonra tuzlandirilip ke¢i derilerine basilarak
kiiflendirilmesi ile elde edilmektedir. iki-lic ay
siiren olgunlagtirma asamasindan sonra peynir

tiikketim i¢in hazir hale gelmektedir. Kis aylarinda
cikartilip kiigiik parcalar haline getirilerek,
tereyagi, su ve ekmekle birlikte Gorcolo eritmesi
yapilip da tiiketilmektedir [39, 44, 45].

1.2.2 Agri’da Uretilen Peynirler
Agri Aladag Kéy Peyniri

Agri, iklim agisindan iilkemizin en karasal ve sert
iklimli boliimiine girmektedir [46]. Aladag peyniri
¢ig koyun ve inek siitii karigimlarindan pihtinin
pisirilmesiyle genellikle Agr1 ve ydresinde
insanlarin kendi ihtiyaglarini karsilamak amaciyla
yapilmaktadir [47, 48]. Peynir genellikle yaz
aylarinda iiretilip kisin tiiketilmektedir. Uretilen
peynirin 6zelligi Agri’nin yaylalarindaki kendine
O0zgli bitki Ortiisi  ve {retimde pihtinin
pisirilmesidir. Agri’nin daglarinda ve meralarinda
otlayan koyun ve ineklerden sagilan siitlerinin
peynire doniismesi ile ortaya c¢ikan lezzet bu
peyniri essiz kilmaktadir. Bu Koy peyniri, koyun
ve inek siti karigtminin sirden maya ile
mayalanmasi, olusan pihtinin tahta bir kagsikla
parcalanarak pisirilmesi, ardindan bes dakika
dinlendirilmesi, daha sonra telemenin bez
torbalara aktarilmas1 ve yogrularak  sekil
verildikten sonra peyniralt1 suyunun ayrilmasi igin
bir giin baskida bekletilmesi, ardindan peynirin
kiip seklinde dilimlenmesi ve peyniralti suyunun
iyice ayrilmasi i¢in 1-2 giin daha bekletilmesi,
peynir dilimlerinin salamura bidonlarina aralarina
tuz serpistirilerek yerlestirilmesi ve %10-15 tuz
igeren salamura suyunun peynirin {izerine
dokiilerek serin bir ortamda muhafaza edilmesi
sonucu elde edilmektedir [49, 50].

13. Firat Kalkinma Ajansi’'na Bagh illerde
Uretilen Peynirler

1.3.1. Malatya’da Uretilen Peynirler
Malatya Karisitk Deri Tulumu

Malatya karigik deri tulum peyniri tiretiminde inek
stitii kullanilmaktadir. Hamuru gevsek ve elastiki
yapida, dis ylizeyi sarimtirak ve oldukga tuzlu bir
peynirdir. Genellikle bu peynir yazin tiretilip kisin
tiiketildigi icin halk arasinda “Kishik” olarak
isimlendirilmektedir. Karigik Deri Tulum peyniri,
pisirilmis inek sitlinin sogutulduktan sonra
mayalanmasi, yogurt kivamma gelince kitlenin
kasik veya bigak ile pargalanarak tiilbent bezine
bosaltilmasi, peyniralti suyunun tamaminin
ayrilmast i¢in agirhik altinda Dbirkagc saat
bekletilmesi ve sertlesmis telemenin dilimlenip
tuzlanmasi ile elde edilen bu peynirin diger
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taraftan yagsiz siitiin eksitilmesi ve kisik ateste
hafif 1sitilarak mayalanmasi, pihtinin olusunca
isitilmasi, bu asamada karistirma islemi ile
kitlenin bir araya toplanmasi ve elle yogrularak
hamur kivamini alan telemenin bir degnege
sarilarak suyunun siiziilmesi, ardindan da iplik
seklinde parcalanip hazirlanan peynirle birlikte
onceden temizlenen koyun veya keci derisine
doldurulmasi ile elde edilmektedir. Bu asamada
derilere bir sira peynir bir sira {izerine serpistirilen
tuz olacak sekilde tulum tamamen doldurulmakta
ve agz1 iple dikilerek serin bir ortamda alti ay
boyunca olgunlagtirilmaktadir [51].

Malatya Kelle Peyniri

Malatya Kelle peyniri ¢ig siitten yapilan ve
telemesi sicak suda haglanan bir peynir ¢esididir.
Bu peynir pasta filata peynirlere benzedigi i¢in bu
gruba dahil olabilmektedir. Kelle peynirinin
yapiminda pihtinin ufak bez torbalarda ayri ayri
siiziilmesi, haglama isleminin peyniralti suyunda
yaklagik 30 dakika siireyle yapilmasi ve elle
sekillendirilmemesi onu diger peynirlerden ayiran
en Oonemli Ozelliktir [52]. Biiyiikliiklerine gore
Kuzubasi, Kelle gibi isimlerle anilmaktadir. Kelle
peynirleri satisa dogrudan kelleler halinde veya
plastik kaplara siki bir sekilde yerlestirilip
tilketime sunulmaktadir.

Malatya ¢okelegi

Cokelek peyniri Tiirkiye’nin  bir¢cok ilinde
insanlarin ev sartlarinda {irettigi bir peynir
cesididir. Ancak bu peynirin iiretim metotlar
ilden ile degisiklik gostermektedir. Malatya
Cokelegin yapimi daha ¢ok Kars ve Erzurum’da
iiretilen Karin Kaymagi peynirine benzemektedir.
Malatya Cokelegi yagsiz siit veya peyniralti
suyundan  dretilmektedir  [26]. Hammadde
kazanda toplanarak kesilinceye kadar siirekli
karigtirilarak kaynatilmaktadir. Buradaki amag siit
veya peyniraltt  suyu icerisindeki  suyu
buharlastirmaktir. Kaynatma iglemine son verilip
30 dakika dinlendirilmektedir. Daha sonra pihti
dibe ¢okmekte ve suyunun siiziilmesi i¢in siizme
bezlere aktarilan pihti baskilanmaktadir. Olusan
cOkelek tuzlanmakta ve zeytin tanesi iriliginde
elle ufalanmaktadir. Ufalanan c¢dokelegin icine
Oonceden siizilen yogurt ilave edilmekte ve
karigim iyice karigtirilip 1-1.5 saat
bekletilmektedir. Cokelek-yogurt karisimi 1lik
suda yikanarak yumusatilan bir iki ay oncesinden
kurutulmus kuzu veya koyun iskembesinin
igerisine hava kalmayacak sekilde
doldurulmaktadir. Bu  sekilde 1-2  saat
baskilandiktan sonra peynir dolu iskembeler

soguk yerlere almp 1-2 ay boyunca
olgunlastirilmakta ve bu siirenin sonunda tiiketime
hazir hale gelmektedir [51].

1.3.2. Elazig da Uretilen Peynirler
Elazig Savak Peyniri

Savak peyniri Elazig yoresinde ilk olarak Savaklar
tarafindan yapildigindan dolay1 bu adi almig ve
Elaz1g ili yani sira Bingdl ve Tunceli illerinde de
iiretilen bir peynir tiiriidiir [12]. Yumusak kivamli,
kendisine has tat ve kokuya sahip yagl bir peynir
olan Savak peyniri y6rede koyun siitlerinden
yapilmaktadir. Savak peyniri, siitlerin sogumadan
kendi sicakliginda Silav olarak adlandirilan maya
ile mayalanma sonucu olugan pihtinin cendere
bezine alinip bezinin dort ucu baglanarak 30
dakika bekletilmesi, peyniralti suyunun tamamen
stiziilmesi i¢in 4-5 defa peynirin alt {ist edilmesi
ve lizerine agirlik konulup 2-4 saat bekletilmesi,
olusan peynirin Hurclara doldurulup cadirlarin
kenarinda taglarin  iistinde sabaha kadar
dinlendirilmesi, ardindan  baski  acgilarak
peynirlerin dilimler seklinde kesilip tuzlanmasi ile
elde edilmektedir. Tuzlama islemi %10-20 tuz
iceren salamurada yapilmakta ve tiiketilinceye
kadar tuzlu suda bekletilmektedir. Baz iireticiler
tarafindan peynire islenecek siit pastorize
edildikten sonra mayalama sicakligina kadar
sogutulup peynir mayasi ile mayalanarak da
yapilmaktadir [53, 54].

1.3.3. Bingol’de Uretilen Peynirler
Bingél Koy Peyniri (Salamura)

Bingo6l yoresine ait bu peynir genellikle ¢ig koyun
sitlinden  iretilmektedir [55]. Koyun siitii
kullaniminin baslica nedeni bu bolgede koyun
yetistiriciliginin fazla olmasidir. Bir diger nedeni
de koyun siitiiniin inek siitline nazaran daha yagl
ve daha fazla kurumadde oranina sahip
olmasindan kaynaklanmaktadir. Siit yaz aylarinda
28-30 °C’de mayalanirken kis aylarinda 32-35
°C’de 45 dakikada pihtilasacak  sekilde
mayalanmaktadir. Olusan pithtt kirilip temiz
tiilbent bezine alinarak ¢ok az sikilmaktadir. Daha
sonra da agz1 baglanan tiilbent bezi diiz bir
zeminde baskiya alinmakta ve diizlestirilmesi igin
lizerine  bastirilmaktadir.  Uzerine  agirlik
konularak 4-5 saat bekletilmesi ile suyunun daha
cabuk ve iyi siiziilmesi saglanmaktadir. Ardindan
peynirler tiilbentten c¢ikarilip dilimler seklinde
kesilmekte ve kaya tuzu ile tuzlandiktan sonra
dilimler kiigiik bir kiip igerisine almip yaklasik
bes giin bekletilmektedir. Bunu takiben 6nceden
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hazirlanmis %10°luk salamura peynirin iizerine
dokiilmekte ve agzi kapatilarak bir hafta daha
bekletilmektedir [56]. Bu sekilde Bingél Koy
peyniri tiiketime hazir hale gelmektedir.

Pestigen peyniri

Dogu Anadolu Bodlgesinin Bingdl, Elazig,
Erzurum ve Tunceli illerinde iiretilen bu peynir
diger bolgelerde ¢ok bilinmemektedir. Kirli beyaz
bir renge sahip, yumusak kivamli az yagl bir
peynir olup konsantre yogurtlar grubuna da
girmektedir. Peynirin eldesi i¢in yogurt yagindan
ayrilmak i¢in yayiklanmakta, daha sonra geriye
kalan ayran birka¢ giin kendi halinde eksimesi
icin bekletilmekte, eksiyen ayran bir kazana alinip
stirekli karigtirilarak kaynatilmaktadir. Daha sonra
kazan ocaktan almip sogutulmakta, elde edilen
Lor bez torbalara aktarilip iki giin boyunca askili
sekilde siiziilmeye tabi tutulmaktadir. Suyunu
salan Lor peyniri deri tulumlara basilmakta ve
serin bir ortamda tiiketilinceye kadar muhafaza
edilmektedir [57].

1.3.4. Tunceli’de Uretilen Peynirler
Tunceli taze ¢okelegi

Tunceli Taze Cokelegi, Tunceli ve yoresinde
yagsiz koyun-keci ve inek siitleri ile birlikte
kesilmis siitleri degerlendirmek icin yapilmakta ve
hammaddenin bir kazanda 1sitilmasi, kaynamaya
baglayinca pihtilarin olusmaya baslamast ve
igerisine bir miktar maya eklenerek karistirilmasi,
peynir mayasinin ilave edilmesinden sonra pihti
taneciklerinin birbirine yapismasi, bir siire sonra
isitma  islemine son verilerek sogutulmasi,
ardindan siizme bezlerinden gecirerek ¢oken
kismin bir siire kendi halinde siiziiliip bir yerden
bir giin boyunca askilandirilmasi, daha sonra da
tuzlanmasiyla olugmaktadir. Bu peynir bidonlara
basilarak serin bir yerde muhafaza edilerek
tiiketilen bir peynir ¢esididir [58].

Tomas peyniri

Tomas peyniri Dogu Anadolu Bélgesinin Tunceli,
Bingdl, Elazig ve Mus illerinde kiiciik c¢apli
isletmelerinde yapilmakta ve yoreye gore Serto,
Dorak peyniri ve Karin Kaymagi peyniri olarak da
bilinmektedir [59]. Genellikle koyun ve kegi
siitlerinden ~ yapilmaktadir. Tomas  peyniri,
tereyagm eldesi igin yogurtlarin yayiklanmasi,
arta kalan ayranin kaynatilip olugan telemenin
(cokelegin) sogutulup tiilbent bezlere aktarilarak
yiliksek bir yerden askili seklinde siizdiiriilmesi,
daha sonra olusan ¢okelegin igerisine tereyagi,

kaymak, siit ve yogurdun eklenip yogrulmasi,
karigimin deri tulumlara basilmasi ve birka¢ ay
serin bir yerde olgunlastirilmas: ile elde
edilmektedir [11, 12, 26, 60].

1.4. Dogu Anadolu Kalkinma Ajansi’na Bagh
Illerde Uretilen Peynirler

1.4.1 Van’da Uretilen Peynirler
Van otlu peyniri

Genellikle koyun siitiinden, yetersiz oldugunda da
icine keci ve inek siitleri karistirilarak iiretilen [61,
62] Van otlu peyniri, yapiminda alti adet zorunlu
olan kekik, mendo, yabani nane, sirmo/sirik, heliz
ve siyabo otlar1 yani sira tere, ¢iink, ¢oven, dere
otu, tarak otu vb. bircok farkli endemik ot
kullanildigindan kendine has bir aroma (kekik ve
sarimsak kokusunu hakim), tat, goriiniiy ve
tekstiire sahiptir. Yart sert, kiigiilk goézenekli,
kirildiginda camsi, diiz ve parlak yapili, kullanilan
slit ve otlara gére beyaz-sar1 rengindedir [63-65].
Van otlu peyniri, yapiminda tuzlama igleminden
sonra taze olarak tiiketildigi gibi salamura
icerisinde olgunlastirilarak da tiiketilebilmektedir.
2018 yilinda cografi isaret almaya hak kazanan
Van otlu peyniri daha cok ilkbahar aylarinda
otlarin ¢ikmaya basladig1 donemde genellikle Van
ve Hakkari illerinde iiretilmektedir. Bu illerde
peynir iiretimi ev isletmelerinde ve endiistriyel
olarak bir¢ok isletmede gerceklestirilmektedir.
Bunun yani sira otlu peynir itretimlerine Siirt,
Bitlis ve Sirnak illerinde de rastlanmaktadir [26].

Yaklasik 30 °C'de olan yeni sagilmis ¢ig siitlerin
siiziilme ve mayalanma igleminden 1-2 saat sonra
olusan pithtt kirtlip siizme bezlerine alinarak
icerisine (bir kat peynir pihtist bir kat ot olacak
sekilde) %2 oraninda &zel olarak hazirlanmig
otlardan ilave edilmektedir. Ancak, salamurali
Van otlu peyniri taze olarak tiiketildiginden
yapiminda kullanilan siit pastorizasyon isleminden
gecirilip mayalama sicakligina kadar sogutulup
mayalanmaktadir. Yaklagik dort saat boyunca
agirhik altinda baskilanarak peyniralti suyundan
uzaklagtirilan teleme kaliplar halinde kesilerek
kuru tuzlama islemine tabi tutulup 3-4 giin
bekletilmekte veya en az 30 giin boyunca %18-21
tuz iceren salamurada serin bir yerde
olgunlastiritlmaktadir. Kuru tuzlamali peynirler bir
kat peynir bir kat cacik olacak sekilde ¢omlek,
toprak  kiiplere  veya  plastik  bidonlara
konulmaktadir. Kiiplerin veya bidonlarin igi
peynirle dolunca iizeri bir bezle kapatilmakta veya
eski yonteme gore agiz kismina iiziim yapragi
konulup camurla sivanmaktadir.  Bu sekilde
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peynir dolu kiiplerin/bidonlarin agiz kisimlari
sikica kapatilip ters ¢evrilerek toprak altinda serin
bir ortamda 4-7 ay olgunlastirildiktan sonra
tiiketime sunulmaktadir [63, 66, 67].

Van otlu peynirinde kullanilan  cacik’in
hazirlanmasi: Kaynatilmis koyun veya kegi siitleri
30 °C’ye kadar sogutularak yogurt mayasi ile (20
L siitte 10 g yogurt mayas: olacak sekilde) 1-2
glin mayalanmaya birakilmaktadir. Daha sonra
mayalanmus siitlerin yayiklarda yayiklanarak yagi
almmakta ve geriye kalan yayik alti kazanda 10
dakika kaynatilmakta, ardindan atesten indirilerek
sogumaya birakilmaktadir. Daha sonra kazanin
iistiinde ayrilan su alinmakta ve kalan piht1 48 saat
boyunca siizme bezlerinden agirlik altinda
stizdiirilmektedir. Cokelek suyunu verdikten
sonra tuzlanmakta ve igine Onceden hazirlanan
otlar  eklenip  tekrar  torbaya  aktarilip
stizdiiriilmektedir. Bu sekilde hazirlanan otlu
cacik daha sonra peynirin bidonlara basilmasinda
kullanilmaktadir [65].

1.4.2. Hakkari’de Uretilen Peynirler
Hakkari Semdinli Herki Peyniri

Admi Hakkari yoresinden alan Semdinli Herki
peyniri yapiminda hem koyun hem de inek siitii
kullanilabilmektedir. Belirli bir siire yayiklanarak
ylizeyde toplanan yagi alinan siitler 1sitilarak
mayalanmakta ve olusan pihtinin sogumasi i¢in 2-
3 saat bekletilmektedir. Daha sonra pihti bir saat
boyunca bez torbalarda siiziilmekte ve peyniralt
suyunun iyice siiziilmesi i¢in yiiksek bir yerden 24
saat daha asili halde birakilmaktadir. Sertlesen
peynir dilimler halinde kesilip 3-4 gin
bekletilmekte, tiiketilmeden o6nce peynirler
rendelenmektedir [68].

Yiiksekova Cirek Peyniri

Hakkari iline bagli Yiiksekova ilgesi ile ¢evre
koylerinde “elastik veya haglanmis peynir”
anlamlarina gelen “penire ¢irik veya penire
cirkir’” gibi isimlerle bilinen Cirek peyniri
genellikle koyun siitiinden {iretilmektedir. Bunun
yani sira koyun siitiine ulasilmadiginda inek-kegi
sitleri de kullanilabilmektedir. Sagilan siitler
stiziiliip 32-34 °C’de mayalanmakta, eklenen maya
miktarina gore 30-120 dakika sonra olusan pihti
kirilip bez torbalara peyniraltt suyunun ayrilmasi
icin aktarilmaktadir. Bu islem agirlik altinda
yapilip 5-6 saat siirmektedir. Daha sonra sertlesen
teleme torbalardan ¢ikarilip pH  4.9-5.2
olusuncaya kadar 1-1.5 saat siiren fermentasyona

birakilmaktadir. Peynirin en o6nemli
Ozelliklerinden bir tanesi olusan telemenin
dilimlere kesilip 70-80 °C’lik %5 tuz iceren 5-6
dakika boyunca suda haslanmasi ve haglama
isleminden sonra peynir hamuruna elle yufka
seklinin verilmesidir. Bu asamalardan sonra
onceden sulandirilan ve bir miktar tuz katilan Lor
peyniri yufka seklinde agilmis peynirin her iki
yiizeyine siiriilmekte ve daha sonra bu peynire
rulo sekli verilmektedir. Ardindan peynirler oda
sicakliginda 15-20 dakika sogumaya birakilmakta
ve plastik ambalajlara aktarildiktan sonra taze
olarak veya kisa bir olgunlasmadan sonra
tiketime sunulmaktadir. Peynir yapiminda
kullanillan Lor, iiretimde arta kalan peyniralti
suyunun kaynatilip 20-30 dakika dinlendirilmesi,
dibe ¢oken Lor peynirin bez torbalara alinip oda
sicakliginda yaklasik 24 saat boyunca agirlik
altinda siizdiirilmesi ile elde edilmektedir [69].

Yaprak peyniri

Hakkari ilinin Yiiksekova ilgesinde ticari bir
degeri olmayan ve genellikle yerel halk tarafindan
evlerde iiretilip tiiketilen geleneksel bir peynir
cesididir. Bolgede Lavas veya Elastik peynir
olarak da adlandirilan Yaprak peyniri gri-beyaz
renklerine sahiptir [26]. Yaprak peyniri, siitiin
bezlerden siiziilmesi, hafif isitilarak rennet ile
mayalanmasi, pihtinin olugmasi igin birkac saat
bekletilmesi, ardindan siiziilmesi igin bez
torbalara konulup bir gece boyunca bekletilmesi,
sertlesen telemenin dilimlere kesilip sicak su
igerisinde ahsap kasik ile elastik yap1 olusuncaya
kadar haglanmasi, elde edilen peynir hamurunun
bir tahta tizerine konularak hamur gibi oklava ile
acilmasi, daha sonra ilizerine tuzun serpilmesi ve
istenilen kalinliga ulasinca katlanip kavanoz veya
kiiplere yerlestirilmesi, kaplara dizilen peynirin
topragin altina gomiilerek olgunlastirilmasi ile
elde edilmektedir. Bununla birlikte {iretim
acisindan ayni olup yalnizca haslama sirasinda su
yerine siitiin kullanilmasiyla ortaya ¢ikan peynire
Stitlii peynir denilmektedir [26, 70].

Dévme peyniri

Koyun ve inek siitlerinden yapilan, parlak beyaz
bir renge sahip, ufalanmig goriinimde ve hafif
tuzlu olan bu peynir Ozellikle Hakkari ilinin
Semdinli ilgesinde yapilip tiiketilmektedir. Bu
peynirin tretimi yaprak peyniri yapimindaki bir
gece boyunca agirlik altinda bekletme asamasina
kadar ayni olup sonraki asamalarda sertlesen
telemenin elle iyice ufalanip ince kaya tuzu ile
tuzlanmasi, elde edilen tuzlu peynir kitlenin
kavanozlara doldurulmasi, kavanozlarin
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magaralarda topraga gomiilmesi ve 2-3 ay
boyunca olgunlastirilmasi seklindedir [11, 26].

1.4.3. Bitlis 'te Uretilen Peynirler
Bitlis Kéy Peyniri

Bu peynir Dogu Anadolu Bolgesi ve ozellikle
Bitlis ilinde siklikla yapilip genellikle koy
pazarlarinda satisa sunulmaktadir. Bitlis Koy
peyniri goriinlis acisindan ¢ok kiigiik boyutta
gbzenekli ve sarims1 bir renge sahiptir. Inek siitii
1s1l iglem uygulanmadan mayalanip yaklasik
olarak bir saat bekletilmektedir. Daha sonra
olusan pihti kirilmadan temiz tiilbent bezine
almmakta ve su ayrilmasinin kolay olmasi i¢in
agirhk altinda bir siire bekletilmektedir. Suyunu
salan pihti bezden c¢ikarilip esit boyutlarda
kesilmektedir. Tuzlama islemi basta kesilen
parcalarin iizerine tuz serpilerek yapilmakta veya
dilimler tuz igerisine bandirilip ¢gikarilmakta, daha
sonra da dilimler kavanozlara veya bidonlara
yerlestirilmektedir. ~ Kavanozlarda  bekletilen
peynir dilimleri suyunu birakip peynirin {stiine
kadar ¢ikmaktadir. Ikinci tuzlama islemi
salamurada gerceklestirilmektedir. Burada kesilen
peynir kaliplart bidonlardaki salamuraya birakilip
yaklasik iki ay serin bir yerde muhafaza edilmekte
ve ihtiya¢ oldugunda cikartilip tiiketilmektedir
[49, 71, 72].

1.4.4 Mus 'ta Uretilen Peynirler
Musg Varto Kegi Peyniri

Varto kegi peyniri isminden de anlagildigi iizere
ke¢i  siitinden  yapilmaktadir.  Siit 1sitilip
mayalanmakta, maya ilavesinden sonra olusan
pithti suyundan ayrilmak {izere bez torbalara
bosaltilmaktadir. Daha sonra torbalarin {izerine
agirhk konularak peynir suyunun tamamen
ayrilmast saglanmaktadir. Sertlesen teleme, bir
miiddet sonra torbalardan c¢ikarilip bigcak ile
parcalanmaktadir. Mus Varto Ke¢i peyniri,
reticinin istegine baglh tuzlamip taze olarak
tiiketilebildigi gibi, el ile ufalanarak bidonlara
basilmakta ya da istege bagh tiiketilinceye dek
salamura i¢inde saklanmaktadir [73].

Motal Peyniri

Kafkasya’dan bolgeye gelen Motal peyniri, en ¢ok
Mus ilgesinde iiretiminin yani sira [26] ayni iSim
altinda  Ermenistan’da  keg¢i  siitinden ve
Azerbaycan’da da koyun siitiinden tiretilmektedir.
Bilindigi tizere “Slow Food” (yavas yemek)
akimi, unutulmaya yiiz tutmus geleneksel ve yerel

yiyecek ve igeceklerin, benzersiz bolgelerin ve
ekosistemlerin korunmasini amaglayan,
geleneksel isleme yontemlerini geri kazandirmak
adma stirdiiriilen, ortak kiiltiirel ve gastronomik
strdiriilebilirligi amaglayan uluslararasi  bir
harekettir [74]. Nesli tiikenen peynirler grubunda
olan Ermenistan Motal peyniri de “Slow Food
Presidia” kapsaminda degerlendirilmektedir [75].
Tiirkiye’de Motal peyniri yapiminda ¢ig koyun
stitlinden yapilan beyaz peynir ve yagsiz inek
stitiinden iiretilen civil peyniri kullanilmaktadir.
Ev yapimi rennet ile yapilan beyaz peynir
dilimlere kesilip kuru tuzlanarak plastik bidonlara
yerlestirilmekte ve yaklasik iki ay boyunca
salamura igerisinde bekletilmektedir. Beyaz ve
civil peynirleri sonbahar mevsiminde hazir olacak
sekilde tretilmektedir. Motal peyniri i¢in Beyaz
peynir salamuradan ¢ikartilip Civil peyniri ile
ufalanip  karistirilmaktadir.  Bununla  birlikte
karigim igerisine tereyagt da eklenip iyice
karigtirllmakta ve bu karisim deri tulumlara veya
plastik bidonlara hava kalmayacak sekilde
basilmaktadir. Daha sonra kaplarin agz
kapatilarak fazla suyun siiziilmesi i¢in agiz kismi
altta olacak sekilde bes giin bekletilmektedir.
Bunu takiben kaplar g¢evrilerek soguk bir yerde
topraga gOmiiliip yaklagik {i¢ ay boyunca
olgunlagtirilmaktadir [26].

3. Sonug¢

Tim diinyada peynir c¢esitliligi elde edildigi
hayvan tiiriiniin  siitine, {iretim teknigine,
ambalajlama ve depolama sartlarina gére bir hayli
zenginlik gostermektedir. Tiirkiye’de 200’1 agkin
cesidi bulunan peynirlerin  %25’inden fazlasi
Dogu Anadolu Bolgesi’nde iretilmektedir.
Geleneksel olarak evde iiretilen peynirlerden
bazilar1 isletme sartlarinda da iiretilirken, birgok
yoresel peynir ¢esidi giiniimiizde halen kiigiik
caph ev isletmelerinde yapilmaktadir. Bu nedenle
Tiirkmen Sacak, Gorcolo, Kagizman Berhavut
peyniri, Cakmak peyniri gibi unutulmaya yiiz
tutmus yerel-geleneksel peynirlerin tescil edilmesi
gereklidir. Hem halk saghgmin hem de piyasa
degerinin  korunmasi ic¢in iilkede iretilen
peynirlerin  kalite  parametrelerinin  bilimsel
yontemlerle  arastirilarak  standart  {iretim
tekniginin belirlenmesi yararl olacaktir.
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