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Beyaz peynir, yaplmlnrn kolay o]ması ve fiyatının diğer
peynirl'ere göre daLıa ucuz olması gibi nedenlerle ü]kemizde en
fazla üretilen Ve tüketilen bir peynir çeşidimizdir. Son istatis_
tik]ere göre Türkiye1de üretilen süt miktarı 5 milyon tonun üze-
rindedir ve süt üretiminde sür'ekli bir artış görülmektedir. üre-
tilen sütün /6 40 ı tereyağı, % 15 i yoğurt, o/o 5 i sit tozı, l/9 20 si
içme sütü ve 7o 20 si de peynir teknolojisinde kullanılmaktadır.
Buna göre yakiaşık 1milyon ton süt peynir yaprnrna ayrılmak_
tadır. Bu rakamlar kendi gereksinmeleri için peynir yaparı kü-
çük aile işletmeleri dahil değildir.

Peynir' yaprmında kullanıIan sütün en büyük kısmr beyaz
peynire işlenrnekte ve Milli Produktivite Merkezinin istatistiki
değer]erine göre Türkiye'de tüketilen peynirlerin yaklaşık ola_
ra.k a/o 60 rni beyaz peynir oluşturmaktadır.

B'eyaz peynir sadece ülkemizde değil, diğer bazı ülkelerde
de önemli yeri olan bir peynir çeşidimizdir. özellikte Balkan-
lar'da, Ğüney Avrupa ülkelerinde ve orta Doğu,da en yaygın
peynirlerden ;birini beyaz peynir oluşturur.

Beyaz peynir yaplml ülkemizde son ylllarda çok büyük artış
göstermiş ve devlete veya özel sektöre ait, özelitle beyaz pey-
T, y.?P1-fazla sayıda süt fabrikalarr ve mandıralar ,ğı-iştrr.
orneğin Türkiye Süt Endüstrisi Kurumuna ait, clüşük kapasite
ile dahi olsa çalışır durum,da olan 31 adet süt fabrikasınjan 25
tanesinde yalnız peynir ve tereyağı üretimi yapılmaktadır. Ay-
rıca yaprlan progra'ma göre bu kuruluşa ait 1982 yıIında 85 adet
süt fabrikası yapılmış olacaktır ve bunlar içerisinde peynir ya-
pan işletmeler en büyük slrayl alacaktır.

q7



Bundan başka öze1 sektöre ait halen 10 ad'et beyaz peynir

yapan fabrika çalrşır durumdadır. Ayrıca 34 firma süt fabrikası
i.,rrmrı. için teşvik belgesi almrş ve buniardan 13 tanesi fabrika-
srnr kurmuştur.

Diğer taraftan çoğu beyaz peynir yapan ve mandıra adını
verdiğimiz küçük çaptaki işIetmelerin Saylsr da artış göstermiş

ve 19i6 yıIrnda 3787 ye ulaşmıştır. Hatta- bunlardan ?3 ü Köy İş
leri Bakanlığınca desteklenmektedir.

Görüldüğü izere heyaz peynir üretimi için iilkemizde gerek

özel sektöre, gerekse devlete ati y,eni işletmeler açrlmakta ve

iiretimin arttrrılması için büyiik yatırıml'ar yapılmaktadır'

Beyaz peynir yaplml değişik sütlerin değerlendirilmesi açı_

srndan cla önemli olmaktadır. Zira süt teknolojisinin bütün dal-

larl büyük ölçüde inek sütiine gereksinme duydukIarr halde,

peynir yaprmıncla inek siitü ya.nrnda koyun, keçi ve hatta manda

sütlerini de değerlendirmek mümkün olmakta-dlr.

Her ne kaclar yeni fabrikalar ve işletmeler açılmakta, süt

üretiminin biiyük bir kısmr peynir yaplml için ayrı1makta ve

değişik siitleri değerlendirme olanağı ortaya çıkmakta ise de,

beyaz peynir yaplml ülkemiz için büyük bir sorundur ve bu so-

runun çözümlenebilmesi için şimdiye kadar kimi çalışmalar dr-

şında hiç bir şey yapılmamıştrr. Son yıIlarda ülkemizde diğer
teknoloji dal].arının hızla ilerleme göSterınesine karşın, süt tek-
nolojisindeki ilerleme yine belirli dallarcla oImuş, en zayrf iler-
leme ise maalesef peynir teknolojisinde görülmüştür. Gelişmiş
ülkelerde teknolojik gelişmeye paralel olarak süt teknolojisiniiı
bütün dalları ve bu arada peynir teknolojisi de büyük aşama

göstermiştir ve bugün için Avrup a pazarlarında 400-450 farklı
peynir çeşidi tüketimine sun,uima'i<tadlr. Bunun' sonucu olarak
en kaliteli mamuller fiyat bulabilmekte ve toplum ancak sağlı-

ğa uygun olarak üretilmiş ve paketlenmiş peynirieri yeğlemek-
tedir.

ülkemizcle ise diğer konularcla oiduğu gibi peynir teknolo_
jisinde de t-oplumun yararlna bir peynir rekabeti söz konusu de-
,ğiidir. Haien en düşük kaliteli peynirlerin bile, fiyatlarınr biraz
indirmek suretiyle satış olanağı bulmak mümkündür. Üretimin
yetersizliği rekabetin doğmasını önlemiş, belirli bir kaç fabrika-
nın ürettiği peynir milktarı dışında, bugün peynir üretimi sağlık
koşullarından yoksun' diğer ülkeler'de hayvanların dahi barın-
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drrrlmasina o]anak tanrmryacak yer ve koşullarda yapıimakta_
drr. Ne yazık ki devletçe de şimdiye kadar bir ön1em almak
mümkün olmamrştır ve bu şekilde devarrr ederse önlem almak
da söz konusu değildir. Ne bu konuyla ilgili faküIteler standart
kalitede beyaz peynir ya'ptni için bir reçete ortaya koyabilmiş-
ler, ne de üreticiier sorunlarln çöziimü için iş'birliğine yanaşmrş-

lardır. Dolayısıyle peynir yapıml tamamen peynir ustalarrnrn
elinde kalmış ve bu işlem yıIlar boyu ayni şekilcie devam et_

miştir. Ancak üreti'min arttırılması ve halkın kaliteii ürünü bu_

labilme olanağının sağlanmasr durumunda peynir teknolojisi
gerçek anlamda yerini bulacak ve ilerleme gösterecektir. Aksi
takdirde yağ, kuru madde ve tuzu standartlara uygun her türlü
pe1,nirin satıIabilmesi soruna çözüm sağlamıyacaktır.

Gerçi halkımızın kimi alışkanlrkları da peynir teknolojisinin
ierlemesine engel olmuş ve peynir yapan işletmeler aynı koşui_
larla çalişmaya zorlamışlır. Zıra içerisindeki kıl bulunmayan tu_

Ium peynirleri gerçek tuium peyniri olınadığı kansıyla isten-
memektedir.

Beyaz peynirin büyük ölçüce dışsatrm olanaklarrnin bulun-
masrna karşrn, kalitenin diişiik oluşu ve standart ürünün bulurı_
maylşl bu olanağı ortadan kaldırınaktadır.

Zira her işletmenin ve hatta ayni gün ayni işietmede yapı_
lan peynirler dahi farklılık gösterrnektedir' Bu nedenle beyaz
peynir ithal eden ülkeler bu ihtiyaçlarinr özellikle Bulgaristan,
Romanya, Macaristan ve diğer bazr Avrupa ülkelerinden sağia-
maktadırlar ve halen Avrupa pazarlarında en pahalr peynir ko-
yun peyniri olarak a,dlandırrlan beyaz peynirdir. En'yakın srnır
komşumuz İran bile beyaz peynir gereksinimini 4000 Klm uzak-
'ı.aki Danimarka'dan sağlamakta ve her hafLa |2 Tır kamyonu
240 ton beyaz peyniri İran1a taşı'maktadır.

Ancak son yıllarda birkaç modern işletme değişik peynir
yapırnlni gerçekleştirmişse de, bu durum bütün Türkiye için
hiçte umut verici bir gelişme değiidir ve kabul etmek gerekir ki
mandıralar daha yıllarca ilkel koşullarda peynir yapımrnr sür-
dürecekler ve bizl'erde ayni şekildeki peynirleri tüketmeye de-
vam edeceğiz.

Beyaz peynirin kalite ve özelliklerine çok büyük faktörlerin
etkisi bulunmaktadır. Bunlardan en önemlileri peynire işIene-
cek sütün bileşimi yanında, fazla sayıda mikroorganizma içer-
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mesi, işletme koşullarının hijyenik uygunlukta olrnamasr, sala-
mura havuzlarrnrn sık srk değiştiri]memesi, peynir yapırnında
kullanıla,n ekipmanların iyi şeki]de temizlenmemesidir. Peynir
yapımıyla meşgul kişiierin sorumluluk duygusu ve eğitim dü-
zeyi ise ayrı bir sorun olmaktadır.

Bu nedenle gerek sağlık açısrndan, gerekse ekonomik açrdan
ele alınrrsa bazı önlemlerin mutlaka a]ınmasr gereklidir. Bunları
kısaca şu şekilde sıralıyabiliriz.

1- Peynir işletrrıeleriiıi iyi bir denetime tutmak, açılmış veya
yeni açılacak mandıralarda sağlık koşulların yerine getirilme-
sini sağlamak,

2- Peynirlerin yalnız kuruma-dde, tıız ve yağ oranları açrs,n_
dan özelliklerini değil, aynl zamand.a bakteriyolo jik bazı özel-
lik]erinin de beiirtilmesini mtimkün kılmak; böylece peynir ya-
pan işletmelerin daha temiz koşu.llarda çalışmalarınr zorunlu du-
ruma getirmek.

3- Peynir yapan işletmelerdeki personelin eğitimini sağlamak
için bilgi kurumlar tarafindan kurslar düzenlemek.

4- Süt alı,mında yalnız yağ oranına değil, ayni zamand.asütün
mikrobiyolojik kalitesine göre de prim ödemek, bu şekil.de üre-
ticiyi daha temiz süt elde etmeye yöneltmek,

5- Peynir yapan işletmelerde kullanılan salamuraların srk sık
değiştirilmesini mümkün kılmak, bunun önemini üreticiye an_
latmak,

6- Peynir yapımında kullanılan araç-gereçlerin titizlikle te-
mizliğini gerçekleştirmek' bunu zorunlu durııma getirmek için
gerekli önlemleri almak.

7- Sütün kısa sürede veya soğutularak işletmeye gelişini sağ
Iamak.

B-... Peynir yaprmrnda saf küttür kullanımını gerçekleştirmek,
hatta aorunlu duruma getirmek. Ancak bu durumda iışa ba-
ğımlıliğı ortadan kaidıracak önlemler almak; ülkemizde saf kül-
tür üretimini hiç olmazsa yoğurt ve peynir teknolojisi için ger.
çekleşm'e'sini sağlamak. Bu konuda üreticilere saf ktlltürtır, ürr"-
mini belirtmek ve saf kültür kullanımınırı yaygınlaşmasını sağ_
lamak.

Bütün bu önlemlerin alınması ülke düzeyinde gerçekleştiril-
diğinde, sağlık açısından uygun' lezzetli ve nite]ikli peynır tıre-timi yapılabileceğinde kuşku yoktur.
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