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Turkiye; cografi konumu, zengin dogal kaynaklari, tarihi ve kiltirel mirasi ile benzeri olmayan bir Ulkedir. Cok cesitli
geleneksel gidaya sahip olan ilkemizin her bélgesinde, ylzlerce geleneksel gida, nesiller boyu orijinalligini koruyarak
uretilmektedir. Geleneksel gidalardan beklenen ekonomik ve kirsal kalkinmanin saglanmasinda Cografi isaret (Ci)in
payi oldukca yiiksektir. Tiirk Patent ve Marka Kurumu (TURKPATENT) tarafindan Ci séyle tanimlanmistir: Belirgin bir
niteligi, Gnt veya diger 6zellikleri nedeniyle, kokeninin bulundugu bir yoére, alan, bélge veya llke ile 6zdeslesmis bir
arini gosteren isaretlerdir. Bu baglamda, mense isareti; tim 6zelliklerini Uretildigi cografi sinirlarin dogal ve beseri
unsurlardan alan, Uretimi, islenmesi ve diger iglemlerin timi belirlenen cografi alanda gergeklestirilen urdnleri
tanimlar. Mahreg isareti ise ayni 6zelliklerden en az biri belirlenmis cografi alanda yapilan Griinleri tanimlamaktadir.
Tirkiye, peynir gesitliligi bakimindan oldukga zengin bir {ilke olup, 150'den fazla peynir ¢esidi bulunmaktadir. Ci alma
potansiyeli yuksek olan bu peynirlerin cogu kirsal bdlgelerde ihtiyaci kargsilayacak miktarlarda geleneksel olarak
uretilir. Bazilan ise llke gapinda Uine sahip olup katma degere donustirtilimustir. Glnimiize kadar 27 farkli peynir
cesidi TURKPATENT tarafindan menge (13 adet) ve mahreg (14 adet) isaretli olarak tescillenmistir. Bu ¢alismada,
Tirkiye'nin simdiye kadar Ci almis peynirleri derlenerek; bu peynirlerin tanimlari, ayirt edici ézellikleri, Gretim
teknolojileri ve bazi fizikokimyasal 6zellikleri 6zet olarak sunulmustur.

Anahtar Kelimeler: Cografi isaret, Tirkiye peynirleri, Yoresel kalkinma, Mense ve mahreg

Geographical Indication Cheeses of Turkey
ABSTRACT

Turkey; it is a unique country with its geographical location, rich natural resources, historical and cultural heritage. In
every region of our country, which has a wide variety of traditional food, hundreds of traditional foods are produced by
preserving their originality for generations. The share of Geographical Indications (GI) is quite high in providing the
economic and rural development expected from traditional foods. Cl is defined by the Turkish Patent and Trademark
Office (TURKPATENT) as follows: signs that indicate a product that is identified with a region, area, region or country
of origin due to a distinctive feature, reputation or other characteristics. In this context, the sign of origin; it defines
products that take all their characteristics from the natural and human elements of the geographical boundaries in
which they are produced, and whose production, processing and all other processes are carried out in the specified
geographical area. Geographical indication, on the other hand, identifies products made in a specified geographical
area with at least one of the same characteristics. Turkey is a very rich country in terms of cheese diversity where
there are more than 150 cheese varieties. While most of these cheeses with a high potential to obtain Gl are
traditionally produced in amounts to meet the needs in rural areas, some of them have a nationwide reputation and
have been converted into added value. Until today, 27 different types of cheese have been registered by
TURKPATENT with the mark of origin (13 types) and origin (14 types). In this study, Turkey's cheeses that have taken
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Cl so far were compiled; The definitions, distinctive features, production technologies and some physicochemical

properties of these cheeses are summarized.

Keywords: Geographical indication, Cheeses of Turkey, Rural development, PDO, PGI

GIRiS

Kdltdr, toplumlarin tarihsel suregleri icerisinde sekillenen
ve nesiller arasi aktarlan her tirli maddi ve manevi
degerler bitinidur [1]. Bir Glkenin kiltari, yasam tarzi
ve ekonomik kosullarina goére cesitllik gdsteren

geleneksel gidalar, kiltirel zenginliklerin  agiga
cikariimasinda olduk¢a o6nemlidir [2]. Geleneksel
gidalar, geleneksel hammaddeler kullanilarak

yuzyillardir Uretilen ve/veya geleneksel bir bilesim ya da
geleneksel bir Uretim yodntemine sahip; dogal, halk
tarafindan kabul gérmis ve zaman iginde test edilmis
drdnlerdir [3]. Turkiye; cografi konumu, zengin dogal
kaynaklari, tarihi ve kiltirel miras birikimiyle geleneksel
gidalar agisindan ¢ok zengin bir Ulkedir [2-4].
Geleneksel gidalarin; benzerlerinden ayrilmasi ve
haksiz rekabete kargi korunmasi, kalitesi ve Uretim
kosullarinda surekliligin saglanmasi, degerinin
artinimasi ve markalagmasinda Cografi isaret (Ci)
tescilinin pay! olduk¢a 6nemlidir [2, 5].

Ci, belirli bir bdlgeden kaynaklanan ya da beliri bir
niteligi, Gnu veya diger Ozellikleriyle kdkeninin
bulundugu bolge ile 6zdeslesmis Urunleri gdsteren
isaretlerdir [5,6]. Cl'ler, 555 sayili KHK'nin yerini alan
22.12.2016 tarih ve 6797 sayll Sinai Milkiyet
Kanunu'nda Avrupa Birligi uygulamalarina paralel olarak
mense ya da mahreg isareti olarak tescil edilmektedir.
Geleneksel (riin adi korumasi ise bir Ci olmayip,
koruma altina alinan gelenektir [5]. "Mense igareti"
(Protected designation of origin, PDO): Cografi sinirlari
belirlenmis bir yoére, bdlge veya istisnai durumlarda
ulkeden kaynaklanan, tim veya esas Ozelliklerini bu
cografi alana 6zgl dogal ve beseri unsurlardan alan,
aretimi, islenmesi ve diger iglemlerin timd bu cografi
alanin sinirlari icinde gerceklesen artnleri
tanimlamaktadir."Mahreg isareti" (Protected
Geographical Indication, PGI): Uretimi, islenmesi ve
diger islemlerinden en az biri belirlenmis cografi alan
sinirlari  iginde  gergeklestirilen  Urlnleri  tanimlar.
"Geleneksel driin  adi” (Traditional  Speciality
Guaranteed, TSG): Mense adi veya mahre¢ isareti
kapsamina girmeyen, geleneksel bir Uretim yontemi
veya geleneksel bilesimden kaynaklanan ya da
geleneksel hammaddelerden uretilmis artnleri
tanimlayan ve en az 30 yil kullanildigi kanitlanan
adlardir [5]. Ci ve geleneksel {iriin adi amblemlerine ait
gorseller Sekil 1 (28-30)'de verilmistir. Ci'nin sadece
urine yonelik islevleri (ayirt edicilik, kokeninin
belirlenmesi, markalasma, koruma ve standardizasyon
gibi) olmayip, yére ve ekonomiye yonelik islevleri (yerel
uretim, kirsal kalkinma, kiltirel 6z varligin ve
biyogesitliligin korunmasi, surduirulebilir kalite, taklitgilikle
mucadele, turizm, katma deger ve istihdam gibi) de
bulunmaktadir [4, 6].

Tarkiye, dinyanin CI potansiyeli ¢ok ylksek ender
Ulkelerinden birisidir. Ulkemizde Turk Patent ve Marka
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Kurumu (TURKPATENT) verilerine gére Ci tescili
alabilecek 2500 kadar Uriin bulunmaktadir [5]. Agustos
2021 itibariyle 845 adet triin Ci tescil belgesi ile koruma
altina alinmis olup, basvurusu yapilmis 720 adet Urin
de degerlendirime asamasindadir. TURKPATENT'in
verilerine goére, tescilli Cllerin Griin gruplarina gére
dagihminda gida Urlnleri (sekerlemeler, islenmis ve
islenmemis et Urlnleri, yemekler, yaglar, alkolli ve
alkolsiiz igecekler, sit Grnleri, islenmis ve islenmemis
meyve ve sebzeler, bal, firncilik ve pastacilik Urtnleri
ve yiyecekler icin cesniler) 682 tescil ile %81'lik payi
olustururken, el sanatlari ve digerleri 163 tescille
%19'luk payi olusturmaktadir. St Grlnleri [(42 adet: 27
peynir, 2 tereyagi, 3 kaymak, 6 yogurt, 2 dondurma, 1
ayran, 1 diger (Gerede kesi)] ise gida Urinleri
icerisindeki payin %6.2'sini olusturmaktadir. Bunlarin
icerisinde de peynir; toplam tescilli Uriinlerin %4'Una
olustururken, st urlnleri icerisinde %64.3'lik bir orana
sahiptir. Ci bagvurusu yapilmis siit Griinlerinin sayisi ise
40'dir. Bu deger, basvuru asamasindaki toplam 720
adet 0rdnin  %5.6'sini olusturmaktadir. Basvurusu
yapilan 23 adet peynir, sut Urunleri igerisinde en fazla
orana (%58 kadar) sahiptir [7].

Peynir, diinyada en fazla taninan ve sut Urinleri
icerisinde gesitliligi en fazla olan sut Grinuddr [8].
Dinyada vyaklasik 4000 peynir c¢esidinin oldugu
belirtiimekte olup [9], binlerce yildir farkli medeniyetlerin
besigi ve hayvan yetistiriciligine elverigli bir cografyaya
sahip olan Turkiye de peynir cesitliligi bakimindan
oldukgca zengindir. ilk bakista Beyaz peynir, Kagar,
Tulum, Lor ve Cokelek peynirleri gibi sadece birkag gesit
peynir oldugu akla gelse de aslinda 150'den fazla peynir
¢esidimiz bulunmaktadir. Bunlardan ¢ogu yerel ihtiyaci
karsilayacak miktarda Uretilirken, bazilari Ulke ¢apinda
ticarilesmistir [10]. Ulusal Sut Konseyi raporuna goére
2019 yilinda ulkemiz genelinde; 20.782.374 ton (%90.5)
inek sutd, 1.521.455 ton (%6.6) koyun sutu, 577.209 ton
(%2.5) keci sutt ve 79.341 ton (%0.3) manda situ
olmak Uzere toplam 22.960.379 ton ¢ig sut Uretimi
yapilmistir [11]. Tirkiye Istatistik Kurumu (TUIK) verileri
incelendiginde ise 2020 yilinda Turkiye'de 756.646 ton
peynir Uretilmistir. Bunun 729.539 tonunu (%96.4) inek
peyniri olustururken, 27.108 tonunu (%3.6) diger
peynirler (koyun, kegi, manda ve/veya karisik sitlerden
yapilan) olusturmaktadir. Peynir randimani (yumusak ve
sert tip peynirler dahil) ortalama %13 olarak
varsayildiginda, Glkemizde uretilen toplam stt miktarinin
(22.960.379 ton) yaklasik %24'Gnun peynire iglendigi
hesaplanabilir. 2020 verilerine goére ise Uretilen
peynirlerin yaklasik %16.6'sI yumusak tip (125.556 ton),
%30.1'i orta yumusak tip (228.026 ton), %21'i sert tip
(158.819 ton), %30.7'si orta sert tip (232.419 ton),
%1.3'U ekstra sert tip (9.573 ton) ve %0.3'U kesilmis
sutten yapilan peynirlerden (1.252 ton) olusmaktadir
[12].
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Bu calismada, Tirkiye'de Ci tescili almis peynirleri
TURKPATENT agirlikh  bilgilerle  derlenerek  Griin
tanimlari, ayirt edici 6zellikleri, Uretim teknolojileri ve
bazi kalite Ozellikleri hakkinda 6&zet/genel bilgiler
verilmistir.

TURKIYE’NIN COGRAFI ISARETLI PEYNIRLERI

Sut ve sit drdnleri icerisinde en ¢ok tiketilen ve Urin
cesitliliginin en fazla oldugu peynir; Uretimde kullanilan
sutiin gesidine, uygulanan Uretim metotlari ve teknolojik
islemlere, olgunlasma/olgunlastirma sartlarina bagli
olarak duyusal, bilesim ve diger farkli Ozelliklerini
kazanmaktadir. Isil igslem, homojenizasyon, starter kiltir
kullanimi, tuzlama yontemleri, ambalajlama,
olgunlagtirma ve depolama sartlan gibi pek c¢ok
teknolojik islem ile peynirlerde lezzet profili etkilenmekte
ve Urline karakteristik 6zellikler kazandiriimaktadir [8,

13]. Ulkemizde cografi kosullara, kiltirel aliskanliklara,
hayvan tur ve irklarinin farkhiligina bagh olarak
algilagelen uretim teknikleri ile cesitli yoresel peynirler
uretilmektedir. Peynirler; peynir mayasi (rennet), asit ve
1sil islem-asit kombinasyonu ile pihtilastirilanlar olmak
Uzere U¢ gruba ayriimaktadir [14]. Ayrica Civil peynir;
asit, rennet ve Isil igslemin birlikte kullanildigi orijinal bir
peynir g¢esidi olup dordinci bir grup olarak
degerlendiriimektedir [14, 15]. Ulkemiz genelinde
TURKPATENT tarafindan 13 (3 yurt digt) mense ve 14
mahre¢ isaretli olmak Uzere toplam 27 adet peynir
tescillenmistir. Tirkiye'de CI almis peynirlerin; tescil
belgelerinde belirtilen bazi bilgileri Tablo 1'de, bazi
ozelliklerine ait literatiirden ve Ci tescil belgelerinden
elde edilen arastirma sonuglari Tablo 2 ve Tablo 3'de,
fotograflar ise Sekil 1'de verilmigtir.

Tablo 1. Tiirkiye'de Ci almig peynirlerin tescil belgelerinde belirtilen bazi bilgiler

; Tescil . P _— Kullanim
Cl Adi Tarihi Bagvuru Sahibi Cl Turd Cografi Sinir Bicimi* R**
Erzincan Tulum Erzincan Sanayi ve . B .
Peyniri 12.09.2000 Ticaret Odasi Mense Erzincan llive liceleri  Markalama [16]
Ezine, Bayramic ve
Ezine Peynirini ve Ayvacn_( Ilg_e!erl lle
Mandiracilarini serbetl;, ELil,
Ezine Peyniri 05.08.2006 Koruma, Gelistirme ve Mense Ahlatllbyrun,__lft_{guklu, Etiketleme [17]
oy Alibeykdy, Sogutalan,
Tanitma Dernegi N
Karacaoren,Kursunlu
ve Kirazli koyleri
: - Edirne Ticaret ve .
Edirne Beyaz Peyniri  23.10.2007 Sanayi Odas| Mahreg  Turkiye Sinirlari Markalama [18]
Erzurum Civil Peyniri  06.02.2009 Egzrl;;lérln Ticaret Mahreg  Erzurum ili ve ilgeleri Markalama [19]
Erzurum KUifli Civil Erzurum Ticaret B .
Peyniri ) 01.03.2010 Borsasi Mahre¢  Erzurum II|.ve liceleri Markalama [20]
Diyarbakir Orgl 15.02.2010 Diyarbakir Valiligi Mahreg Dvarbakir lli ve Markalama [21]
Peyniri ) liceleri _
Kars Kasari 14.02.2014 Kafkgs Hryversne& Menge _Ka(s ve Ardahan lleri Markalama [22]
Rektorligu ile liceleri
Malkar_a Eski Kagar 06.12.2017 Malkar.a Ticaret ve Mense Teklr_dag Ili Malkara Markalama  [23]
Peyniri Sanayi Odasi licesi
Yozg_a_t Ganak 18.12.2017 Yozgat Bfa lediye Mahre¢ Yozgat Markalama [24]
Peyniri Bagkanligi
Karaman Divle . o
Obrugu Tulum 08.12.2017 Karaman Ticaretve . Karamanlli Ayranci i chome 28]
o Sanayi Odasi licesi
Peyniri
Van Otlu Peyniri 31.12.2018 \ézgsTlmaret ve Sanayi Mense  Van ve Hakkari illeri Markalama [26]
Antep Sikma Peyniri  04.06.2018 gsgzgltep Ticaret Mense Gaziantep li Etiketleme  [27]
Antakya Surku Antakya Ticaret ve - .
(Cokelegi) 26.02.2018 Sanayi Odasi Mahre¢ Hatay lli Etiketleme  [28]
Antakya Kiflii Sirkii~ 12.06.2018  AAntakya Ticaret ve Mahre¢ Hatay Ii Etiketleme  [29]
Sanayi Odasi
Balikesir ili Manyas,
Manyas Kelle Peyniri  16.12.2020 Manyas Kaymakamhg  Mahre¢ Bandirma ve Gonen Markalama [30]

iiceleri
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Tablo 1. Tiirkiye'de Ci almig peynirlerin tescil belgelerinde belirtilen bazi bilgiler (Devam)

; Tescil - Ce _ Kullanim .
Cl Adi Tarihi Basvuru Sahibi Cl Tard Cografi Sinir Bigimi* R
Bolu li  Géynik,
Mengen ve Mudurnu
Bolu Kesi 22.09.2020 Bolu Ticaret ve Sanayi Mahreg ligeleri, S_akarya lli Markalama [31]
Odasi Tarakh  licesi  ve
Bilecik lli  Golpazar
licesi
Kirklareli Bevaz Kirklareli Ticaret ve _
- Y 23.12.2020 Sanayi Odasi ile Mense  Kirklareli lli Markalama [32]
Peyniri ;
Ticaret Borsasi
Hatay ili Antakya,
Antakya Carra Antakya Ticaret ve Arsuz, Belen,
Peyniri 18.02.2021 Sanayi Odasi Menge Yayladag, Altindzu ve Markalama 73]
Reyhanli ilgeleri
Gumg§hane Deleme 17.03.2021 Gumu§hane Ticaret ve Mahre¢ Gumiugshane ili Markalama [74]
Peyniri Sanayi Odasi
Pinarbasi Uzunyayla Kayseri Pinarbasi
Cerkes Peyniri 14.04.2021 Belediyesi Mense  Uzunyayla platosu Markalama [75]
Sakarya Abhaz Sakarya Ticaret ve -
(Abaza) Peyniri 03.05.2021 Sanayi Odasi Mahre¢ Sakarya ili Markalama [76]
gi;ﬂikr?b'r Kulek 25.05.2021 Vakfikebir Belediyesi Mahre¢  Trabzon ili Markalama [77]
Maras Parmak Kahramanmaras ) i
/Sikma Peyniri= 17.04.2021 g iiksehir Belediyesi  MaNTe¢ [78]
- Sanliurfa Ticaret
*kk - -
Urfa Peyniri 27.07.2021 Borsasi Mahreg [79]
Hellim Peyniri 04.11.2009 glé)arlss, Tiirk Sanayi Mense  Kibris Adasi Markalama [33]
italya'nin Parma,
Consorzio del ReggioEmilia,
Parmesan Peyniri 20.11.2017 Formaggio Mense  Modena ve Mantua Markalama [34]
Parmigiano-Reggiano llleri ile Po ve Reno
Nehri Kiyilari
Grana Padano Consorzioper la Tutela Italya'nin Po ve Reno
28.03.2018 del Formaggio Grana Mense  Nehri Kiyilarindaki Markalama [35]

Peyniri Padano

Bazi Bolgeler

*Markalama; Ureticilerin marka ile birlikte Cl'yi Griinlerinin (izerinde kullanmalaridir. Etiketleme; basvuru sirasinda gérsel érnegi
belirlenmig etiketin Uretilen tim Urlinlerde kullanilimasidir.R**: Referanslar. ***:Maras parmak/sikma peyniri ile Urfa peyniri tescil
belgelerine erigsim saglanamamistir (TURKPATENT Cl'ler Daire Baskanligindan alinan bilgiye gore, resmi evrak islerinin

tamamlanmasi gerekgesiyle belgeler sisteme ylUklenmemistir).

Erzincan Tulum Peyniri

Erzincan Tulum peyniri, tulum peynirleri arasinda en
fazla taninan ve sevilerek tiketilen geleneksel bir peynir
cesididir [36, 37]. Turkiye'nin ilk tescilli peyniri olan
peynir, 2000 yilinda Erzincan Sanayi ve Ticaret Odasi
tarafindan Mense olarak tescillenmistir (Tablo 2). Ci
tescil belgesinde Erzincan Tulum peyniri, "Erzincan'in
90-100 c¢esit bitki zenginligine sahip yaylalarinda
(Munzur, Cimen, Cayirli, Tercan ve Kemah Oluk)
beslenen Karaman koyunundan yilin besinci ve
dokuzuncu aylar arasinda alinan sutten 6zel islemle
yapilan peynir" olarak tanimlanmigtir [16, 36].

Erzincan Tulum peynirinin  ayirt edici 6zellikleri;
Uretiminde kullanilan koyun sitl, sirden mayasi, Kemah
tuzu ile geleneksel Uretim ydntemi ve ambalajlamada
kullanilan kegi tulumundan kaynaklanmaktadir [16]. TUm
bu etkenler, peynirin beyaz-krem renkte, yiksek yag
icerigine sahip, agizda kolayca eriyen, kendine 6zgu
asidik, tereyagimsi ve ransit tada sahip, kirilgan
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homojen vyapida ve lezzetli bir peynir olmasini
saglamaktadir [13, 36]. Erzincan Tulum peynirine ait bir
fotograf Sekil 1(1)'de verilmigtir.

Erzincan Tulum peynirinin geleneksel olarak tretiminde,
¢ig Akkaraman koyun situ, sizme isleminin ardindan
geleneksel sivi sirden mayasiyla 35°C'de 60 dakika
mayalanmaktadir. Olusan peynir pihtisi  kirilma
isleminden sonra 1 gin slreyle yayla sicakhdinda
baskiya alinarak peyniralti suyu (PAS) uzaklastirildiktan
sonra peynir elle pargalanarak tuzlanmaktadir (%3
agirhk/agirlik, NaCl). Peynir tekrar baskilama isleminin
(en az 10 glin) ardindan deri tulumlara basilarak 3-4'de
en az 3 ay ile 1 yil streyle olgunlastiriimaktadir [16, 36,
37]. Gunimuizde tulumun ambalaj materyali olarak
kullanimi c¢esitli nedenlerden dolayl (yliksek maliyet,
mikrobiyal riskler vb) giderek azalmis ve yerini gesitli
boyutlarda plastik ambalajlar almistir [13, 36]. Ancak,
tulum peyniri lzerine yapilan arastirmalarda, peynir
lezzeti bakimindan tulumun vyerini diger ambalaj
materyallerinin tutmadigi goridlmastar [13, 38].
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rrAL,

30
Sekil 1 (devam). Tiirkiye'de Ci tescili almis peynirler ile Ci ve geleneksel iiriin adi amblemleri

1: Erzincan Tulum Peyniri (Fotograf: S. Cakmakgl); 2: Ezine Peyniri [17]; 3: Edirne Beyaz Peyniri [8]; 4: Erzurum Civil
Peyniri (Fotograf: S. Cakmakei); 5: Erzurum Kiiflii Civil Peyniri (Fotograf: S. Cakmakgi); 6: Diyarbakir Orgii Peyniri [8]; 7:
Kars Kasari [22]; 8: Malkara Eski Kasar Peyniri [23]; 9: Yozgat Canak Peyniri [24]; 10: Karaman Divle Obrugu Tulum Peyniri
[25]; 11: Van Otlu Peyniri [8]; 12: Antep Sikma Peyniri [27]; 13: Antakya Sirki/Cokelegi [28]; 14: Antakya Kufli Sirku [4];
15: Manyas Kelle Peyniri [30]; 16: Bolu Kesi [31]; 17: Kirklareli Beyaz Peyniri [32]; 18: Antakya Carra Peyniri [86];
19: Gimushane Deleme Peyniri [74]; 20: Pinarbasi Uzunyayla Cerkez Peyniri [75]; 21: Sakarya Abhaz (Abaza) Peyniri [76];
22: Vakfikebir Kilek Peyniri [77]; 23: Urfa Peyniri [8]; 24: Maras Parmak/Sikma Peyniri [78]; 25: Hellim Peyniri [8];
26: Parmesan Peyniri [34]; 27: Grana Padano Peyniri [35]; 28: Mense Adi Amblemi, 29: Mahre¢ isareti Amblemi,
30: Geleneksel Uriin Adi Amblemi [87].
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Erzincan Tulum peynirinin mevcut Uretim teknidi ve
bilesimi Uzerinde ¢ok sayida arastirma yapilmistir.
Uretim teknolojisi, ambalaj materyali gesidi/boyutu ve
karakteristik bazi dzellikleri Gzerinde aragtirmalar yogun
sekilde devam etmektedir. Peynirin lezzet profili,
kimyasal igerigi ve kalite 6zellikleri; Uretimde kullanilan
sutin tdrd ve nitelikleri, kullanilan diger materyal
(rennet, tuz vb.), Uuretim teknidi ve olgunlasma
sartlarindan buyuk dlcide etkilenmektedir [13, 36, 39].

Erzincan Tulum peynirinin bazi 6zelliklerine ait arastirma
sonuglar Tablo 2'de verilmistir. Buna gore; peynirde pH,
asitlik, kurumadde, protein, yag, kil, tuz ve olgunlasma
derecesi sirasiyla; 4.82-5.27, 9%0.62-1.34, %56.92-
66.22, 9%16.61-29.92, %31.19-35.41, %3.92-6.05,
%2.84-4.99 ve %11.58-17.53 olarak belirlenmistir (Tablo
2).

Peynirle ilgili yapilan "Tulum Peyniri Calistayr (2016)"
sonunda, Cakmakgi [40] tarafindan "Erzincan Tulum
peyniri,  Erzincan'in  gdzbebegdi olup ullkemizin
markalasmis/daha ileriye goétirilecek konumdaki ilk
Cografi isaretli peyniridir. Bu bakimdan, ulusal ve
uluslararasi arenada kalitesi, taninirh@i ve
pazarlamasinin artirilmasi icin; konu ilin devlet ve sivil
toplum kuruluslari arasinda en 6ncelikli konulardan biri
olarak, bilimsel arastirma sonuglari da dikkate alinarak,
ele alinmalidir. Bu amag igin "Tulum Peyniri Festivalleri"
dizenlenmesini Oneriyoruz" degerlendiriimesinde
bulunulmustur. Ayrica, calistayda peynir Uretiminde
kullanilan mayanin kontaminasyon kaynagi olmasindan
dolayr bunun Onlenmesine ydnelik calismalarin
yapilmasi énerilmis, Ci'de kuzu sirdeninden elde edilen
mayanin kullanilimasi zorunlu oldugundan; sirdenden
hijyenik olarak bu peynire uygun sirden Uretimi
saglanmasi gerektigi belirtiimis ve Erzincan'a koyun
sirdeninden geleneksel olarak maya Uretimi yapan bir
tesis kazandirilmasi énerilmistir [40].

Ezine Peyniri

Tarkiye'nin en ¢ok Uretilen ve tiketilen, ekonomik degeri
en fazla olan peynir gesidi Beyaz peynirdir. Ulkemizin
hemen hemen her bdlgesinde Uretilebilen peynir, basta
Trakya, Marmara, Ege ve Orta Anadolu'da yaygin olarak
uretilmektedir [41]. Ezine peyniri, Turkiye'de bulylk
Olceklerde Uretilen ve bol miktarda tiketilen popduler bir
peynirdir [42]. Bu peynir, Kaz daglarinin Kuzey ve Bati
kesimlerinde yer alan cografi sinirlari  belirlenmis
bolgelerde bulunan dogal endemik bitki 6rtisu
(mercankdgsk, guveyi otu, adacayi, tiyli nane ve kekik
gibi) ve su kaynaklariyla beslenen hayvanlarindan elde
edilen keci sitl (en az %40), koyun situ (%35-45) ve
inek sutu (en fazla %25) karisimindan Uretilen; beyaza
dondk acik sari renkte, orta sertlikte, kirllgan olmayan
bir yapida, kitlesinde az sayida ve kiguk c¢apli
g6zenekler bulunduran tam yagl salamura tip beyaz
peynirdir [17, 42, 43].

Ezine peynirinin  (Sekil 1-2) ayirt edici o6zellikleri;
Uretiminde kullanilan sut karisimi, buzagi sirdeninden
PAS igerisinde hazirlanan maya, deniz tuzu ve uretim
yonteminden kaynaklanmaktadir. Bu peynirin
yapiminda, Mart ve Temmuz aylari igerisinde 06zel
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hayvan rklarindan (Tahirova, Sakiz, Dagh¢ irk
koyunlar, Holstein irki inek ve Karakegi ve Tirk Saanen
isimli kegi 1rki) elde edilen sitler kullaniimakta olup [17],
starter  kdltir  ve kalsiyum klorir  (CaCly)
kullanilmamaktadir [42]. Ezine peyniri sut yagindan
kaynakli 'kremamsi', uygulanan isil islemden kaynakl
'pismis slt' tat ve aromasina sahiptir [17].

Ezine peynirinin Uretiminde, sit karisimi 67°C'de 30
dakika 1s1l islemden sonra 32-34°C'lerde sirden mayasi
(%8-11) ile mayalanir. Olugan peynir pihtisi kesilip, PAS
uzaklastinidiktan sonra cendere bezinin serili oldugu
kaliplara aktarilarak baskiya alinir. Elde edilen teleme,
kaliplar halinde kesildikten sonra deniz tuzuyla
hazirlanan salamurada (%14-16 NaCl) bekletilir. Daha
sonra peynir kaliplari, tenekelere tek sira halinde
dizilerek kuru tuzlama yapilir ve 10-12 saat dinlendirilir.
Teneke icerisinde biriken PAS uzaklagtirildiktan sonra,
tenekeler doluncaya kadar peynir dizilir. Salamura
ilavesinin ardindan tenekeler kapatilarak 2-4°C'lerde en
az 8 ay olgunlastirilir [17, 43].

Yapilan literatir arastirmasi  sonucunda Ezine
peynirinde; pH 4.92-4.95, asitlik %0.62-1.10, kurumadde
%42.92-49.98, protein %17.55-19.10, yag %22.47-
25.25, kil 9%5.35, tuz %3.58-4.68 ve olgunlagsma
derecesi %12.09-20.0 olarak belirlenmistir (Tablo 2).

Edirne Beyaz Peyniri

Edirne Beyaz peyniri; Edirne li'nin Tunca, Merig, Arda
ve Ergene akarsularinin olusturdugu deltalar ile bdlgeye
0zgl iklimin etkisindeki bitki ortlisliyle beslenen siit
hayvanlarindan elde edilen sitlerden (inek, koyun ve
kegi) yapilan, sit yagindan kaynakli sarimsi-beyaz
renkte ve dikdortgen sekilli salamura tip beyaz peynirdir.
Bu peynirin en dnemli ayirt edici 6zelligi Uretiminde
sadece sit, maya ve tuzun kullaniimasidir [18].

Edirne Beyaz peynirinin (Sekil 1-3) Uretiminde; ¢ig sut
klarifikasyon, yag standardizasyonu ve pastdrizasyon
(67°C'de 30 dakika) islemlerinin ardindan 30-32°C'lerde
sirden mayasi ilavesiyle 90 dakikada mayalanir. Olusan
peynir pihtisi, kesilip (1-2 cm® buyUkliginde) PAS
uzaklastinldiktan sonra cendere bezine alinarak baskiya
alinir (baski suresi sertlikle orantili olarak yaz aylarinda
2-3 saat, kis aylarinda ise 3-4 saat uygulanir). Yeterli
sertlige ulagsan peynir telemesi 8x8x8 cm? boyutlarinda
kesilip tenekelere aktarilir ve Uzerine %16-18 NacCl
iceren salamura ilave edilir. Peynirlerde, asitlik 60-
70°SH veya pH 4.7-5.0'e ulastiktan sonra tenekeler
kapatilarak 2-4°C’lerde en az 3 ay olgunlastirilir [18].

Tescil belgesinde, Edirne Beyaz peyniri igin pH
degerinin 4.7-5.0, kurumaddenin en az %40, yagin %20-
48 ve kurumaddede tuzun en yiksek %10 olmasi
gerektigi bildirilmistir [18]. Yapilan literatir arastirmasi
sonucunda ise Edirne Beyaz peynirinde pH, asitlik,
kurumadde, protein, yagd, kuil, tuz ve olgunlasma
dereceleri sirasiyla; 4.61-5.10, %0.83-1.51, %35.54-
45.40, %13.97-17.10, %16.50-23.50, %4.10, %2.98-
7.34 ve %16.74-28.66 olarak belirlenmistir (Tablo 2).
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Erzurum Civil Peyniri

Civil peynir; asit, rennet ve 1sil igslemin birlikte kullanildigi
orijinal bir peynir ¢esidi olup, Erzurum basta olmak
Uzere [15] Turkiye'nin Dogu ve Kuzeydogu kesimlerinde
Cecil peyniri, tel peynir, iplik peynir ve ¢cekme peynir gibi
isimler adi altinda Uretilmektedir [44]. Ci tescil
belgesinde Erzurum Civil peyniri, "Erzurum ilinin yiksek
dagdlari arasinda kalan meralarda c¢esitli besleyici otlarla

beslenen hayvanlardan elde edilen sutin,
seperatorlerden gecirilerek yaginin  uzaklastiriimasi
sonucu kalan yagsiz  sutin  Dbelirli  dizeyde

asitlendirilmesi isleminden sonra sivi sirden mayasi ile
mayalanmasi ve isitiimasi ile olusan pihtinin karistirilip
yodrulup askilara asilarak kitle icinde tel olusturmasi
sonucu elde edilen yagdsiz veya az yagli peynir olarak
siniflandirilan yoresel peynir tiri" olarak tanimlanmistir
[19].

Erzurum Civil peynirinin (Sekil 1-4) Uretiminde sadece
yagsiz sut, rennet ve tuz kullanilmakta olup, starter
kultir ve CaCl, gibi herhangi bir katki maddesi
kullaniimamaktadir. Civil peynir, yagsiz olmasindan
dolayl rengi beyaz ve sut yagindan uzak beslenmek
zorunda kalan insanlar icin diyet amagli
kullanilabilmektedir. Bu peyniri, diger tel peynirlerden
ayirt eden en 6nemli 6zelligi askilama isleminden dolayi
silindirik olmayan ipliksi tel yapisidir. Bu o6zelligiyle
Erzurum Civil peynir tuzu az tutmakta ve benzeri olan tel
peynirlerden ayrilmaktadir [19].

Oldukga emek ve ustalik gerektiren bir tretim teknigine
sahip olan peynirin Uretiminde, asitligi 22°SH'ya
getirilmis PAS ilavesiyle veya dogal mikrobiyal faaliyet
sonucu) yagsiz ¢ig st 30°C'ye kadar isitilir. Sivi sirden
mayasl (%4) ilave edilerek 1sitma islemine devam edilir.
St icerisinde 52-53°C'lerde pihti pargaciklari olusmaya
baslayinca karigtirma islemi ile pihti pargaciklari bir
araya getirilerek tahta kepgenin etrafina sariimasi
saglanir. Isitma islemi sicaklik 65-70°C'ye kadar yapilir.
Yapilan bir ¢alismada [15], 58-60°C'lerden yiksek
sicaklik uygulamasiyla peynirin lifli yapisinin bozuldugu
ve teleme isitma isleminin 55-60°C'de tamamlanmasi
gerektigi bildirilmistir. Olusan pihti, yogurma ve gekme
islemleri ile tel haline getirilir. Askilama isleminin
ardindan lifli yapi kazandirilan taze Civil peynirler
salamura, vakum ambalajlama, kuru tuzlama yapilarak
ya da %20-30 oraninda yagsiz Lor peyniri ile basilarak
4°C'de olgunlastinimaktadir [19, 45].

Yapilan literatir arastirmasi sonucunda Erzurum Civil
peynirinde; pH 4.53-6.32, asitlik %0.73-2.39, kurumadde
%35.19-40.35, protein %22.49-32.40, yad %0.25-2.30,
kil %7.83, tuz %4.68-6.14 ve olgunlasma derecesi
%6.86-9.11 olarak belirlenmistir (Tablo 2).

Erzurum Kuflu Civil Peyniri (Gogermis Peynir)

KGfla Civil peynir; Erzurum Civil peynirinin didilerek Lor
peyniri ile veya sade Civil peynirin didilerek gida
ambalajlamaya uygun plastik bidonlara basilip suyunun
uzaklastiriimasi ve dogal olarak kiflenmesi sonucu elde
edilen kendine 6zgl lezzete sahip olgun bir peynir
cesididir [15, 20, 46]. Erzurum ve c¢evresinde 6zellikle
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kahvalti sofralarindan eksik olmayan peynir ($ekil 1-5),
bugin tim Tulrkiye'de bilinen, aranan ve hediye gida
olarak makbule gegen c¢ok aromatik bir cesittir.
Fransa'nin Rokfort peyniri benzeri bir lezzete sahip,
yagsiz sutten yapildidi halde olgunlasma sirasindaki
biyokimyasal reaksiyonlarin etkisiyle yagh bir ¢esit gibi
algilanan, TUBITAK tarafindan desteklenen projelerle
her yonuyle arastirilan ve tim 6zellikleri ortaya konulan,
starter kif olabilecek Penicillium  roqueforti susglari
belirlenmis olan bir peynirdir [15, 46, 47].

Gogermis peynirin Uretimi iki sekilde yapiimaktadir. Her
iki yontemde de yine bdlgede Uretilen Civil peynirin
olmasi zorunludur. Uretimde sade Civil peyniri veya Civil
(%70) + Lor peyniri (%30) karisimi tuzlama isleminin
ardindan hava kalmayacak sekilde plastik bidonlara
basilarak kapaklari kapatilir. Bidonlarin kapaklar
delinerek, ters cevrilir ve fazla suyun uzaklagsmasi
saglanir. Bidonlarin igerisindeki peynir, 8-12°C’lerde
spontane olarak kufleninceye kadar (en az 60 gun)
olgunlastirildiktan sonra 4°C’de muhafaza edilir. Bu
peynirin Uretiminde kullanilan Lor peyniri ise bazi
peynirlerin yapimi sirasinda agida ¢ikan PAS’In bazen
tuz (%2-3) ilave ederek 90-95°C'lik 1sil islemle
pihtilastiriimasi sonucunda elde edilir. Lor peyniri serum
proteinleri acisindan zengin olup, biyolojik degeri
oldukca yuksektir. Dolayisiyla, Lor peyniri kullanilarak
uretilen Kuflu Civil peynirin besin degeri ve biyolojik
degeri, sade Civil peyniriyle Uretilene kiyasla daha
yilksek olmaktadir. CI tescil belgesinde, Erzurum
Gogermis peynirin yapiminda kullanilan Lor peynirinin
bilesimi: pH 4.71, asitlik %0.87, kurumadde %32.27, yag
%?2.6, protein %13.8, kil %3.84 ve tuz %3.48 olarak
verilmistir [20].

Son vyillarda KuUfli Civil peynir Uzerine yapilan
galismalarda, kontrollii kiflenmeyi saglamak amaciyla,
kif izolasyon ve identifikasyonu sonucu elde edilen
belirli toksinleri olusturmayan Penicillium roqueforti
suslarinin  kullanildigi gortlmusttr [15, 47]. Yapilan
literatlr arastirmasi sonuglarina goére Erzurum Kufli
Civil peynirinde; pH, asitlik, kurumadde, protein, yag,
kdl, tuz ve olgunlasma derecesi sirasiyla; 5.60-6.51,
%0.72-1.70, %46.97-65.0, %35.0-36.95, %1.72-6.0,
%5.68, %5.0-7.21 ve %15.29-30.0 olarak belirlenmistir
(Tablo 2).

Diyarbakir Orgii Peyniri

Diyarbakir Orgli peyniri; yag orani yiiksek, homojen,
plastik telemeli, elastik yapida yari sert, kendine 6zgu
tat-aromaya sahip, besin degeri ylksek ve sa¢ orgusu
seklinde salamura tip peynir ¢esididir. Elle iplik seklinde
ayrilabilen bu peynir parlak gérinimli olup, rengi krem
beyaz veya hafif sarimsidir [10, 21, 48]. Diyarbakir Orgii
peynirinin ayirt edici 6zellikleri; Uretiminde zengin bitki
Ortlisiine sahip meralarda cesitli otlarla beslenen 6zel
koyun irklarindan (Akkaraman varyetesi olan Karakas,
Karacadag, Zom ve ivesi koyunlari) elde edilen siitlerin
kullanilmasi ve oldukga ustalik gerektiren Uretim
yonteminden kaynaklanmaktadir. En 6nemli ayirt edici
Ozelligi seklinin sag orglisu seklinde olmasi olup; tat ve
koku olarak Beyaz peynir ile Kasar peyniri arasinda
olmasi, kabuklasma ve g0z olusumu gibi fiziksel



S. Cakmakel, M.A. Salik Akademik Gida 19(3) (2021) 325-342

kusurlarin  gérilmemesi de  karakteristik  6zellik

saglamaktadir [21].

Diyarbakir Orgli peyniri (Sekil 1-6) bilesim yéniinden
Beyaz peynire, Uretim teknolojisi agisindan ise Kasar
peynirine benzemektedir. Bu peynir genellikle ilkbahar
aylarinda ¢ig koyun sitliinden yapilmakla birlikte,
uretiminde kegi ve inek sutleri ile bunlarin karisimi da
kullanilabilmektedir. Geleneksel Uretim yonteminde taze
saglimis ¢ig koyun sttl, sizme isleminin ardindan ticari
veya ev yapimi sivi sirden mayasi ile 60 dakika
mayalanir. Olusan pihti kesilip, PAS uzaklastirildiktan
sonra baskilama yaplilir. Baskilama ile es zamanlh olarak
teleme fermantasyona birakilarak pH'nin 5.0'a diismesi
saglanir. Asitligi artinlmis teleme kuglk pargalara
ayrildiktan sonra %3 NaCl iceren sicak salamurada (70-
80°C) 3-4 dakika haslanir. Haslama sonrasi teleme
yogrularak 200 g'lik porsiyonlara ayrilir ve ip seklinde
uzatildiktan sonra tipik sa¢ 6rglisi seklinde orilir. Bu
peynir taze olarak tliketiimekle birlikte, daha ¢ok %10-12
NaCl igeren salamurada olgunlastiriidiktan (4-6°C'lerde
en az 90 glin) sonra tiketime sunulmaktadir [21].

Literatiir arastirmasi  sonucunda Diyarbakir  Orgii
peynirinde; pH 5.40-5.57, asitlik %0.46-1.11, kurumadde
%47.75-54.47, protein %21.69-25.20, yagd %17.86-
23.50, kul %8.01-8.77, tuz %4.82-7.67 ve olgunlasma
derecesi %4.83-19.11 olarak belirlenmistir (Tablo 2).

Kars Kasari

Kasar peyniri, Ulkemizde Beyaz peynirden sonra yaygin
olarak Uretilen ve tiiketilen yari sert veya sert tip peynir
cesididir. Bu peynirin Uretim ydntemleri bdlgeler
arasinda ve usta peynircilerin tecribesine gore
degiskenlik gdstermektedir. Ulkemizde Kars, Tekirdag,
Edirne, Kirklareli, Kocaeli, Mus, Erzurum ve Trabzon
gibi pek cok ilde Uretilmektedir [49]. Bunlar icerisinde en
¢ok bilinen Kars Kasari, Mayis ve Agustos aylari
arasinda Kars ve Ardahan illerindeki zengin bitki
ortistine sahip meralarda otlayan hayvanlardan elde
edilen sutlerden yapilan, kendine 6zgu tat, koku, aroma
ve renge sahip, taze veya olgunlastirilarak tiketilen bir
peynirdir. Taze Kars Kasari (6n olgunlasma
asamasinda) kaliptan ¢iktigi giin beyazimsi bir renkte
ve tadi hafif tuzlu yavan ve sut tadini andirirken, bir
hafta icerisinde kabuk baglayarak sarimsi bir renk
almaktadir. Eski Kasar (3 ay olgunlastiriidiktan sonra)
ise daha sert yapili olup, hafif tuzlu, daha aromatik ve
agizda kolayca dagilir 6zelliktedir [22].

Kars Kasar (Sekil 1-7), genellikle inek sutlerinden
yapiimakla birlikte inek sutiine koyun ve kegi suleri
karistinlarak da Uretilebilmektedir. Geleneksel Uretim
yonteminde yagh sut, 32-35°C'lerde ticari peynir
mayaslyla 60 dakikada mayalanir. Olusan peynir pihtisi
kesilip, PAS uzaklastirildiktan sonra 1 saat slreyle
baskiya alinir. Daha sonra teleme buyluk pargalar
halinde kesilerek (10 x 20 x 40 cm® pH 5.0-5.2'ye
dustinceye kadar olgunlastirilir. Olgunlastiriimis teleme
pargalama isleminin (en fazla 0.5 cm kalinlikta) ardindan
fazla suyunun uzaklastiriimasi igin tekrar baskiya alinir.
ikinci baskilama isleminin ardindan teleme, 72-
78°C’lerdeki sicak tuzlu suda (%8-10 NaCl) 2-3 dakika
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haslanir. Haslanan teleme yogurma, gaz alma ve gdbek
baglama iglemlerinin ardindan tuzlanarak iki asamada
(6n olgunlastirma: 12-18°C'lerde 2-3 hafta; son
olgunlastirma: 2-8°C'lerde %75 nispi nemde 3-6 ay)
olgunlastiriir [22]. Eski Kasarin, taze Kasara oranla
kurumadde orani ve buna bagl olarak protein, yag, kil
ve tuz oranlari nispeten daha yulksektir. Literatirden
elde edilen arastirma sonuglarina goére; Kars Kasarinda
ortalama pH 5.61, asitlk %1.09-2.29, kurumadde
%60.36-63.50, protein %25.85-29.0, yad %29.71-33.24,
kil %3.93-5.30, tuz %2.20-3.50 ve olgunlasma derecesi
%9.87-10.50 olarak belirlenmistir (Tablo 2).

Malkara Eski Kasar Peyniri

Malkara Eski Kasar peyniri, Nisan ve Temmuz aylar
icerisinde Malkara ilgesinin zengin bitki O6rtlistine
(Ozellikle yoreye 6zgu olan Lathyrus L./mirdimak,
yonca ve kekik gibi) sahip meralarinda otlayan koyun,
kegi ve ineklerin sltlerinden yapilan, kendine 6zgu tat,
koku, aroma (yesil yemlerden kaynakl alfa pinen ve
calarene gibi terpen tirevli bilesenler baskin 6zellikte)
ve renge (saman sarisi) sahip sert yapida, silindirik
formda, tam olgunlasmis peynir ¢esididir. Bu peynirin en
onemli ayirt edici 6zelligi, bolgenin sahip oldugu bitki
ortistinden kaynakl olarak aromasinin yiiksek ve gesitli
olmasidir. Duyusal acidan tuzlu, umami ve eksi tada
sahip olup; pismis, kremamsi-sit yagi, sulfir, PAS,
ransit, hayvanimsi, maya/kif, meyvemsi ve findigimsi
aromaya sahiptir [23].

Malkara Eski Kasar peynirinin (Sekil 1-8) Uretiminde
genellikle %30-35 kegi sutl, %20-35 koyun suti ve %
30-50 inek siti karisimi (pH'si en g¢ok 6.20 olmali)
kullaniimaktadir. Cig sut karisimi, Kklarifikasyon ve
standardizasyon islemlerinin ardindan 30-55°C'lerde 10
dakika 1s1l igleme tabi tutularak, 29-32°C'lerde ev yapimi
veya ticari peynir mayasiyla 30-45 dakikada mayalanir.
Olusan peynir pihtisi nohut buaydkliginde kirilarak
PAS'In yaklasik 2/3'0 uzaklastiriidiktan sonra baskiya
alinir ve pH 5.8-5.9'a ulasincaya kadar olgunlastirilir. On
olgunlagsmasi tamamlanmis teleme iki kez dograma
isleminin ardindan tekrar baskiya alinarak pH'nin 4.8-
5.1'e dismesi saglanir. Ikinci baskilama isleminin
ardindan teleme 78°C'deki sicak tuzlu suda (%3-8 NaCl)
5 dakika haslanir. Haglanan teleme; tuzlama, yogurma,
gaz alma ve kaliplama (en az 13 kg hamur olacak
sekilde) islemlerinin ardindan G¢ asamada (1 6n
olgunlastirma: kalipla birlikte 16-22°C'lerde %70-90
bagil nemde 1-2 gun; 2. 6n olgunlastirma: kalip
cikarldiktan sonra 1. 6n olgunlastirma sartlarinda 21
gln; 3. son olgunlastirma ise en az 5 kelle kasar kenevir
cuvallar icerisine vyerlestirilerek 1°C'de %70-90 bagil
nemde en az 90 gun olgunlastirilir [23]. Yapilan literatir
arastirmasi sonucunda, Malkara Eski Kasar peyniri
Uzerine yapilmis bilimsel calismalarin sinirla sayida
oldugu goérilmiistir. Ci tescil belgesinde [23] bu Kasar
peynirinde toplam kurumaddenin en az %60, yagin en
az %45 ve tuzun en ¢ok kurumadde %3.50 olmasi
gerektigi bildirilmistir (Tablo 2).
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Yozgat Ganak Peyniri

Yozgat Canak peyniri, Yozgat merkez ve ilgelerinin
dogal bitki 6rtusl ve su kaynaklariyla beslenen koyun,
kegi ve ineklerden elde edilen sutlerden yapilan,
kendine 6zgu tat ve aromaya sahip, az olgun ve yarim
yagh bir peynirdir. isminden de anlasilacag lizere bu
peynir, topraktan yapilmis g¢anak icerisine basildiktan
sonra kuma gémulerek olgunlastirilir [24, 50].

Yozgat Canak peynirinin (Sekil 1-9) uretiminde ¢ig sit,
slizme igleminin ardindan geleneksel sirden mayasi
(%1) ile 32-35°C'lerde 120 dakika mayalanir. Peynir
pihtisi 4 parcaya kesildikten sonra PAS'In uzaklagsmasi
icin 20-120 dakika stizme islemi yapilir. Daha sonra 1 kg
peynir Uzerine 3-5 kg agirlik olacak sekilde 10-20 saat
streyle baskilama yapilir. Peynir ufalanip tuzlandiktan
(%7.5 kaya tuzu) sonra tekrar baskiya alinir (12-
16°C'lerde, 1 kg peynire 10 kg agirlik olacak sekilde 2-7
giin). ikinci baskilama isleminin ardindan peynir tekrar
ufalanarak, hava almayacak sekilde c¢anaklara sikica
basilir ve ¢anaklarin agzi asma yapragi ve hamur ile
kapatilir. Peynir doldurulmus ¢anaklar; ince, az ¢akilli ve
hafif rutubetli kuma gomdlerek, serin bir ortamda 4 ay
olgunlastirildiktan sonra 4°C'de 2-3 ay depolanir [24,
50]. Yapilan literatir arastirmasi sonuglarina gore,
Yozgat Canak peynirinde pH 4.77, asitlik %1.62-2.23,
kurumadde %51.49-64.12, protein %26.61-27.53, yag
%13.56-46.0, kil %6.68, tuz %3.34-8.48 ve olgunlasma
derecesi %14.97-23.59 olarak belirlenmistir (Tablo 2).

Karaman Divle Obrugu Tulum Peyniri

Tulum peyniri, Glkemizde Beyaz peynirden sonra yaygin
olarak (Uretilen/tiiketilen ve gesidinin (Erzincan, izmir,
Divle ve Cimi tulum peynirleri gibi) oldukga fazla oldugu
bir peynir c¢esidi olup daha ¢ok kiguk aile tipi
isletmelerde Uretilmektedir [51]. Karaman Divle Obrugu
Tulum peyniri, Karaman ili Ayranci ilgesi sinirlari
icerisindeki yayla ve meralarda beslenen (meraya
cikamadiklari mevsimlerde kurutulmus yonca, saman
vb. kaba yemler) hayvanlardan elde edilen keci (%10),
inek (%10) ve koyun sutl (%80) karisimi ile yapilan
telemenin, kegi veya kuzu derisinden hazirlanmig olan
deri tulumlara basilip, 5-6 ay stureyle Divle Obrugunda
olgunlastirildiktan sonra tiketime sunulan bir peynir
cesididir [25].

Karaman Divle Obrugu Tulum peynirini (Sekil 1-10),
diger tulum peynirlerinden ayiran en 6énemli ayirt edici
ozelligi, tulum igerisine basilan peynirlerin kendine 6zgu
yerlesik bir kif florasi bulunan obruk olarak
isimlendirilen bir magarada olgunlastiriimasidir. Obruk,
dogal bir soguk hava deposu niteliginde olup,
magdaranin ici 4°C sicaklik ve %80 bagil neme sahiptir
[25, 52]. Magaraya konulan tulumlarin Gzerlerinde
yaklasik 1 ay sonra mavi, sonra beyaz ve daha sonra da
kirmizi renkli kif olugsmaktadir. Tulumun dis ylzeyindeki
kifin kurumasi ve kirmizi rengi almasi, peynirin tam
olgunlastigini géstermektedir [52, 53]. Tulum peynirinin
genel 6zelliklerini tagiyan bu peynir; beyaz-krem renkte,
yag oranini yuksek, karakteristik koku ve lezzete sahiptir
[52].
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Karaman Divle Obrugu Tulum peynirinin Uretiminde; ¢ig
st karisimi 30-32°C'lerde ev yapimi veya ticari peynir
mayaslyla (%0.1) 80-90 dakika mayalanir. Olusan
peynir pihtisi, kirildiktan sonra 55°C'de 1-2 dakika
tutulur. Daha sonra PAS'In uzaklagsmasi igin stizme ve
baskilama iglemleri (24 saat) yapilir. Baskidan alinan
teleme dilimlendikten sonra oda sicakligindaki igme
suyu ile en az 2-3 kez olacak sekilde yikanir. Yikanan
teleme tekrar torbalara aktarilarak 24 saat sureyle
baskiya alinir. Peynir ufalama igleminin ardindan
tuzlanarak (%2.7-3.0 NacCl), hazirlanan kegi veya kuzu
tulumlarina hava kalmayacak sekilde sikica basilir.
Yapida kalan PAS’In uzaklagsmasi amaciyla, tulumlar
birka¢ yerden sislenerek agizlar dikilir. Hazirlanan
tulumlar serin sartlarda yaklasik 10 giin bekletildikten
sonra Divle Obrugunda 5-6 ay sureyle (Haziran-Ekim)
olgunlastirilir [25].

Yapilan literatlir arastirmasi sonucunda Karaman Divle
Obrugu Tulum peynirinde pH, asitlik, kurumadde,
protein, yag, kul, tuz ve olgunlasma derecesi
degerlerinin sirasiyla; 5.14-5.49, %1.07-2.72, %56.25-
60.13, %25.90-31.07, %19.50-25.92, %4.96, %?2.46-
3.99 ve %20.33-21.470ldugu bildirilmistir (Tablo 2).

Van Otlu Peyniri

Otlu peynir, llkemizin daha ¢ok Dogu ve Giineydogu
Anadolu Bolgelerinde (Van, Diyarbakir, Siirt ve Agn)
uzun vyillardan beri Uretilen ve sevilerek tuketilen bir
peynir gesidi olup, daha ¢ok Van ilinde Uretilmektedir
[10, 54, 55]. Van Otlu peyniri; basta koyun siti olmak
Uzere, inek veya kegi slOtunden veya bunlarin
karisimindan, yoére ve gevre illerde yetisen Sirmo,
Mendi, Kekik, Siyabo, Yabani nane ve Heliz olarak
adlandirilan yaklasik 20-25 adet otun ilavesiyle Uretilen
[54, 56, 57], kullanilan sut ve otlarin farklihdiyla
beyazdan sarimtiraga dogru degisen renge sahip, orta
sertlikte, lezzetli (sarimsak ve kekik aromasi hakim),
tuzlama vyapildiktan sonra taze veya salamurada
olgunlastirilarak tuketilen, yari sert ve diz yapida, parlak
gOrunimla bir peynirdir [10, 26].

Geleneksel bir peynir olan Van Otlu peyniri (Sekil 1-11),
Uretim yontemi ve yapi bakimindan Beyaz peynire
benzemekle birlikte, yapisinda endemik otlar
bulundurmasi nedeniyle farkli 6zelliklere sahiptir.
ilkbahar aylarinda yapilan bu peynir, tuzlama yéntemi
acisindan "salamurada" veya "kuru tuzlamayla" olmak
tizere iki farkl sekilde Uretiimektedir. iki tip arasinda
yap! ve goérunim acisindan farkhliklar vardir [10, 55].
Bolgede kuru tuzlama yontemi daha g¢ok tercih
edilmektedir. Van Otlu peynirinin  kuru tuzlama
yontemiyle Uretiminde, ¢ig sut 30°C’de geleneksel veya
ticari peynir mayasi (%0.13) ile 60-120 dakika
mayalanir. Olusan peynir pihtisi bez torbalara
aktarilarak, hazirlanan ot karisimi (ayiklama ve yikama
islemlerinin ardindan, ince ince kiyilmis otlar kaynar
suya atildiktan sonra asidik ve %6 tuz iceren
salamurada bir sire bekletiimekte) %2 oraninda ilave
edilir. Pihti sizme ve baskiya alma iglemlerinin (3-4
saat) ardindan, olusan teleme 2-3 cm kalinliginda
kesilip, kuru tuzlama yapildiktan sonra 3-4 gun bekletilir.
Peynir dilimleri bol su ile yikandiktan sonra, bir kat
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peynir ve istege bagl olarak bir kat cacik (¢okelek:
asitligi artmis sitin 1sitilmasi sonucunda olusan pihtinin
stzilmesiyle elde edilen bir peynirdir. Bu peynir,
ortalama %22.07 kurumadde, %14.51 protein, %2.69
yad, %1.97 tuz ve %1.93 laktik asit igerigine sahip)
olacak sekilde toprak kuplere veya plastik bidonlara
sikica basilir. Daha sonra kipler topraga gémilerek 4-7
ay sureyle olgunlastirilir. Salamura tuzlama yonteminde
ise Uretim sureci kuru tuzlama ile ayni olup, peynir
pastorize sutten yapilir ve salamurada (pH'si 4.7-5.1
olan %18-21 NacCl igeren) 30-60 gtin olgunlastirilir [26].

Literatirden elde edilen arastirma sonuglarina gére; Van
Otlu peynirinde pH 4.55-5.10, asitlik %21.41-1.84,
kurumadde %47.78-55.41, protein %17.24-25.52, yag
%19.21-24.88, kul %7.45-8.43, tuz %5.52-6.90 ve
olgunlasma derecesi %17.14-19.28 olarak belirlenmistir
(Tablo 2).

Antep Sikma Peyniri

Antep Sikma peyniri, Gaziantep ilinin meralarinda
otlayan kiguikbas hayvanlarin sutlerinden (koyun, kegi
veya bunlarin 1:1 oraninda karigimi) yapilan bir peynir
cesidi olup, bdlgede "pisken” ya da "kelle" gibi isimlerle
bilinmektedir [10, 27]. Antep peyniri; homojen,
gOzeneksiz, purlzslz, siki, kesilince ufalanmayan, yari
sert, esnek, agizda kolayca dagilan bir yapiya ve gri-
beyaz renkli gérinime sahiptir. Cignenmesi esnasinda
agizda gicirdama hissi birakan bu peynir, 6-10 cm
capinda kuresel bir sekle sahip olup, aroma bilesenleri
acisindan zengindir [27].

Antep Sikma peyniri (Sekil 1-12), Uretim teknolojisi
acisindan Beyaz peynir ile Kasar peyniri arasinda yer
almaktadir. Bu peynirin Uretiminde ¢ig sut, 35°C'de
sirden veya incir sutl (yoresel agizda kerik: genellikle
eski zamanlarda kullaniimakla birlikte, glnimuzde
mayanin olmadigi zamanda da kullaniimakta) ilavesiyle
60-120 dakika mayalanir. Olusan pihti bez torbaya
aktarilarak sizme ve baski (1 kg peynire 5-10 kg agirlik
olacak sekilde) islemleri uygulanir. Elde edilen
telemeden kasikla parcalar alinip “"sesbezi" veya
“cibinlik" olarak isimlendirilen tilbentten yapilmis kiglk
slizek torbalara aktarilarak bikme islemi yapilir. Daha
sonra peynir pargalari 80-90°C'lerdeki PAS'nda 1 dakika
haslanir. Sodutma isleminden sonra peynirler avug
icerisinde sekillendirilerek kuru tuzlama (%2-4 kaya
tuzu) ve salamura tuzlama (%15-20 NaCl) olmak Uzere
iki farkl sekilde tuzlanir. Antep peyniri taze veya
salamurada olgunlastinildiktan (3-5°C'lerde 2-3 ay)
sonra tuketilmektedir [10, 27, 48].

Literatir taramasinda, Antep peynirinde; pH, asitlik,
kurumadde, protein, yag ve tuz degerleri sirasiyla;
ortalama 6.50, %1.75, %50.00-60.2, %217.50-20.30,
%19.0-23.30 ve %1.0-9.90 olarak belirlenmistir (Tablo
2).

Antakya Siirkii (Cokelegi) ve Kiifli Siirkii
Antakya Sirki (Cokelegi); asitligi artmis inek sutlinin

veya yayik alti ayraninin kaynatiimasi ile elde edilen
cOkelege basta yorede "zahter" olarak bilinen ve
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daglardan toplanan yabani kekik ile birlikte tuz, biber
salcasi ve iste§e bagh olarak farkli baharatlarin
(kirmizibiber, nane, kimyon, kisnis, karabiber, zencefil
ve mahlep gibi) ilave edilip yogrulmasi ile Uretilen bir
peynir gesididir [28, 57, 58]. Antakya KUufli Surku ise
Antakya  Sdrkd'nin  dogal olarak  kuflendirilip
olgunlastiriimasi sonucunda elde edilen ayri bir kifli
peynir ¢esididir. Olgunlastirma slrecinde peynir;
gorinim, tat ve koku olarak degisime ugramaktadir.
Ancak diger kifli peynirlerden farkli olarak Antakya
KuUfli Surkd kdfler ylzeyden uzaklastirildiktan sonra
tiketilmektedir [29].

Antakya Suarki (Sekil 1-13) ve Antakya Kufli Sirki
(Sekil 1-14) Tirkiye'de uretilen diger asit pihtisi ve/veya
otlu peynirlerden gérinim (kirmizi-turuncu renkte konik
sekilli), bilesim, tat, koku ve aromasi bakimindan ayirt
edilebilmektedir. Her bir peynir topu 150-200 ¢
agirhginda ve taban ¢api 5-7 cm kadardir [28, 29, 57].
Antakya KUfli  Sdrkl, Antakya Sdrki'ne gore
olgunlasma sirasinda mikroflorasindaki 6zellikle kiflerin
(Penicillium commune, Alternaria alternata,
Cladasporium cladosporiodides, Aspergillus niger var.
awamori, Phoma soficola ve Bipolaris tetramera) ve
diger bakterilerin (Pediococus acidilactici, Enterecoccus
durans, Lactobacillus brevis ve Lactobacillus paracasei)
proteolitik ve lipolitik aktiviteleri sonucunda daha fazla
aroma bileseni icerdiginden daha aromatiktir [29].
Antakya Surkiinde 130 kadar ugucu bilesen tespit
edilmis olup, bunlarin biyik bir bélimi baharatlardan
(6zellikle zahter) kaynaklanan terpenlerden (karvakrol,
gama-terpinen ve p-kimen) ve organik asitlerden
olusurken [28], Antakya KUfli Sarki ise bu bilesiklere
ilaveten mikrobiyal aktiviteden kaynakli aldehitler,
ketonlar, alkoller ve diger karbonil bilesikleri
icermektedir. Surk peyniri duyusal olarak tuzlu, eksi ve
aci tatlara sahiptir [29].

Antakya Sirkd'niin Gretiminde; ¢ig inek sitd 90-
95°C'lerde 5-15 dakika 1sil islemi takiben 40-45°C'ye
sogutularak %1-3 oraninda yogurt mayasi ilavesiyle 3-5
saat mayalanir. Elde edilen yogurt buzdolabinda (4-7°C)
birkag gun dinlendirildikten sonra 1:1 oraninda
sulandirilarak ayrana iglenir. Ayran yayiklanarak (10-
15°C'lerde 20-40 dakika) tereyadi ve yayik ayrani elde
edilir. Yayik ayrani 90-95°C'ye isitilarak pihti olusumu
saglanir. Stizme ve baskilama islemlerinden (5-6 saat)
sonra elde edilen gokelege; baharat karigsimi (%0.1-0.3),
tuz (%1-3) ve biber salcasi (%1) ilave edilerek 5-10
dakika yogurma islemi yapilir. Homojen hale getirilen
kitleden avug buyukliginde pargalar alinarak el ile konik
sekli verilir. Daha sonra elde edilen Surk peynirleri
glOlgede 2-3 gin kurutulduktan sonra buzdolabinda
muhafaza edilir [28, 29]. Kufli Sirk peynirinin
Uretiminde bu asamadan sonra, peynir toplari cam
kavanozlara veya plastik bidonlara yerlestirilerek oda
sicakliginda 3-4 hafta kiflenmeye birakilir [29].

Antakya Sirkd ve KUfli Sdrkinin bazi 6zelliklerine ait
literattir verileri Tablo 2'de verilmistir. Antakya Sirkid'nde
pH 4.36-5.81, asitlik %1.04-1.77, kurumadde %34.80-
49.82, protein %22.0-26.43, yad %7.40-14.66, kil
%4.70-4.80, tuz %3.50-5.36 ve olgunlagsma derecesi
%31.70 olarak belirlenirken; Antakya Kuflu Sdtrkinde
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pH, asitlik, kurumadde, protein, yagd, kul, tuz ve
olgunlasma derecesi degerleri sirasiyla; 4.76-4.94,
%1.14-1.44, %44.32-45.20, %19.02-20.10, %8.99-9.50,
%6.20-7.96, %6.80-8.35 ve %42.30-52.91 olarak
belirlenmistir (Tablo 2).

Manyas Kelle Peyniri

Manyas Kelle peyniri, Balikesir'in Manyas ilgesinin dogal
bitki ortist ve su kaynaklariyla beslenen hayvanlardan
elde edilen koyun ve inek sutleri veya bu sutlerin
karisimi ile yapilan, 2-3 mm kalinhginda sert kabuklu,
sari-beyaz renkte, yariksiz, gézenekli yapida, kendine
6zgl tat ve aromaya sahip (hafif asidik ve tuzlu),
salamurada olgunlastirilan tam yagh veya yarim yagli
sert tip peynir ¢esididir [30]. Balikesir ve Bursa illerinde
250 yildan beri genellikle ¢ig koyun sutlinden Uretilen
Manyas Kelle peyniri (Sekil 1-15), farkh isimlerle
(Mihalig, Magli¢c ve Mahli¢) de bilinmektedir [48, 59].

Manyas Kelle peynirin Uretiminde, suzilen ¢ig sut 50-
55°C'lerde 30 dakika 1sil islemden sonra sogutularak,
27-35°C'de sirden mayasi ile 60-90 dakika mayalanir.
Elde edilen pihti piring tanesi boyutunda kirldiktan
sonra sturekli karistirilarak 10-15 dakika dinlendirilir.
Daha sonra pihti, sicak su (82-88°C) ilavesiyle 38-
45°C'lerde pigirilir (peynirin tekstlrini olusturan ve
kalitesini etkileyen bu islem ustalik gerektiriimektedir).
PAS'In uzaklastirimasi ve baskilama (12-16 saat)
islemlerini takiben teleme, 3-5 kg'lik bloklar halinde
kesilerek 10-21 giin salamurada (%22 NaCl) bekletilir ve
10-20°C'lerde en az 3 ay olgunlastirilir. Salamuradaki
olgunlastirma ile peynirin karakteristik 6zellikleri ve
g6zenekli yapisi olusur [30, 48, 59].

Literatir taramasinda peynirde; pH 5.01-5.51, asitlik
%0.56-1.60, kurumadde %54.50-60.40, protein %18.88-
24.58, yag %24.0-27.40, kil %7.54, tuz %5.92-11.57 ve
olgunlasma derecesi %13.63-26.74 olarak belirlenmistir
(Tablo 2).

Bolu Kesi

"Kurut" olarak da bilinen "Kes" yuzyillardan beri Orta
Asya ve Anadolu'da Uretilen ve tuketilen geleneksel bir
Tirk peyniridir. Ulkemizde bu peynirin; Gretildigi bolgeye
(Bolu, Hatay, Bitlis, Giresun, Kars ve Van gibi), Ureticiye
ve tuketici tercihine goére degisen farkli 6zelliklerde pek
cok cesidi [Taze Kes, Sar Kes, Kuru Kes, Deri Kes ve
Gok (kufli) Kes gibi] bulunmaktadir [60]. Bolu Kesi
(Sekil 1-16), genellikle Mayis ve Haziran aylarinda inek
sutinden Uretilen, kendine 6zgu tat, koku, aroma ve
renge (mat-beyaz) sahip, yag orani dusuk, tuzlu ve sert
yapili bir ¢cokelek gesididir. Peynirin en énemli ayirt edici
ozelligi, Gretiminde yagi kismen alinmis inek sittinden
yapilan stzme yogurdun kullanilmasi ve Uretim
teknolojisi (tuzlama ve kurutma) geregi raf omrinin
daha uzun olmasidir [31].

Bolu Kesinin dretiminde; ilk olarak ¢ig sut, kremasi
alindiktan sonra yogurda islenir. Yogurt, bez torbaya
aktarilarak 1 gece suzdurildikten sonra sizme yogurt
tuzlanarak (% 6-8 NaCl) fazla suyun uzaklasmasi
amaciyla 1 giin baskiya alinir. Baskidan alinan ¢okelek,
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tekrar tuzlanarak (%4-5 NaCl) yogrulur. Elde edilen
cokelek (kes hamuru), kaliplara aktarilip sekli verildikten
sonra 2-3 gun temiz iki bez arasinda bekletilir. Sonra
Kesler, acik havada ve goélgede 10 giin kurutularak serin
ve kuru yerde muhafaza edilir [31, 60].

Literatlrdeki arastirma sonuglarina gére; Bolu Kesi’'nde
pH 3.90, asitlik %0.25-1.35, kurumadde %65.0-67.05,
protein %35.0-36.59, yag %6.50-8.78, kil %11.11-15.0
ve tuz %5.20-15.0 olarak belirlenmigtir (Tablo 2).

Kirklareli Beyaz Peyniri

Kirklareli Beyaz peyniri, Kirklareli'nin  mera ve
cayirlarinda yetisen ve aralarinda endemik tirlerin
oldugu otlar ile beslenen koyun (%30-45), kegi (%25-45)
ve inek (%15-30) sutlerinin karisimindan uretilen, yagl
ve salamurada olgunlastirilarak tiketilen bir peynirdir
[32, 61].

Kirklareli Beyaz peynirinin (Sekil 1-17) uretiminde, sut
karisimi 63-65°C'lerde 30 dakika isil islemden sonra 30-
35°C'de sirden mayasiyla 90 dakika mayalanir. Olusan
peynir pihtisi; kesilip (1 x 1 x1 cm® 15-20 dakika
dinlendirildikten sonra PAS uzaklastirilarak, cendere
bezine aktarilir ve agirlik kademeli olarak artirilarak 3
asamall baski yapilir. Elde edilen teleme, kaliplar
halinde kesildikten (8x8x11 cm?®) sonra 80-85°C'lerde
pastorize edilmis ve %14-16 NaCl iceren salamura
icerisinde 26-28°C'lerde 8-10 saat bekletilir. Takiben
peynir kaliplari tenekelere doldurularak, peynirin pH'si
4,9-5.0'e ulasincaya kadar o6n olgunlastirma (24-
26°C'lerde 2-3 glin) yapilir. Son olarak, tenekeler
salamura (%6-7NacCl) ile doldurulup kapatildiktan sonra
4°C 'de en az 6 ay olgunlastinhir [32, 61]. Ci tescil
belgesinde, bu peynirde kurumaddenin en az %49,
yagin %27 ve proteinin %17 olmasi gerektigi bildiriimigtir
[32]. Yapilan literatir taramasi sonucunda Kirklareli
Beyaz peynirinde ortalama pH, asitlik, kurumadde,
protein, yag, kul ve tuz degerleri sirasiyla; 4.66, %1.77,
%50.20, %18.38, %28.60, %2.46 ve %5.59 olarak
belirlenmigtir (Tablo 2).

Antakya Carra Peyniri

Antakya Carra peyniri; belirlenen cografi sinirlar
icerisinde yetisen tibbi ve aromatik bitkiler bakimindan
zengin (yaklasik 2000 tur) ve aralarinda endemik trlerin
(280 adet) oldugu otlar ile beslenen inek veya kegi
sutiinden elde edilen peynir ile inek sutiinden Uretilen
¢cokelegin bir c¢omlek (sirli/sirsiz, carra) igerisine
katmanlar halinde siki bir sekilde basilmasi sonucu
toprak altinda olgunlastiriimasiyla Uretilen geleneksel bir
peynir gesididir. Bu peynirin ayirt edici 6zellikleri basta
yorede “zahter” olarak bilinen dag kekidi, ¢orek otu ve
ambalajlamada kullanilan ¢omlekten gelmektedir [33].
Antakya Carra peyniri mevsime ve hayvan irkina bagh
olarak beyaz-krem renkte, sert ve kirilgan bir yapida,
tuzlu ve aroma bilesenleri bakimindan zengindir [57; 73;
83]. Bu peynirde 60'In lzerinde ugucu bilesik tespit
edilmis olup; 3-metil-2-butanol, etiloktanoat, 2-izobutil-3-
metoksipirazin, propanoik, butanoik, 3-metilbutanoik,
hekzanoik ve oktanoik asitler bakimindan karakterize
edilmistir [73].
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Antakya Carra peynirinin (Sekil 1-18) Uretiminde; ¢ig st
30°C'de ticari peynir mayasiyla 60 dakika mayalanir.
Olusan peynir pihtisi kirilip, PAS uzaklastirildiktan sonra
baski yapilir. Baskidan gikan teleme (50x50%2 cm?3)
kaliplar halinde kesildikten (4x4x2 cm?3) sonra yiizeyden
kuru tuzlama (%5) yapilir ve birka¢ guin dinlendirilir.
Carraya basma islemi 6ncesinde ¢oOkelek Uretimi igin
inek sutl yogurda iglenir ve ardindan yaklasik 1/1
oraninda su ile karistirilarak ayran elde edilir. Yayiklama
islemi sonrasinda yagsiz ayran kaynatilarak elde edilen
pihtinin suzilmesiyle ¢okelek elde edilir. Elde edilen
cOkelek tuzlama igleminin (%4-5) ardindan 1 gln
stUreyle baskiya alinir. Baski sonrasi ¢okelek, ¢orek otu
(%3-5) ve istege bagl olarak az miktarda zahter
ilavesiyle yogrulur. Daha sonra Uuretilen peynir ile
cOkelek, carraya bir sira peynir bir sira ¢okelek olacak
sekilde katmanlar halinde el ile sikica basilir. Carralar
ters cevrilerek dinlendirilir ve 3-4 gun fazla suyun
stzllmesi saglanir. Daha sonra carralarin agzi; tuz,
odun kull, zeytinyadr ve su karisimindan hazirlanan
harg ile kapatildiktan/mihirlendikten sonra, hazirlanan
peynirler topraga gomuilerek en az 4 ay slreyle
olgunlastirilir [57; 73; 83].

Yapilan literatlr taramasi sonucunda Antakya Carra
peynirinde; pH 5.20-6.56, asitlik %0.32-0.85, kurumadde
%53.43-65.35, protein %14.76-24.86, yag %13.87-
26.80, tuz %4.49-8.84 ve olgunlagsma derecesi %7.42-
8.84 olarak belirlenmistir (Tablo 2). Ci tecil belgesinde
bu peynirin Uretiminde kullanilan ¢okelek bilesiminde
pH, asitlik, kurumadde, protein, yag ve tuz degerleri

sirasiyla;  5.06-5.39, %0.53-0.54, %40.38-44.61,
%26.36-29.49, %8.50-10.40, %4.69-4.80  olarak
bildirilmistir [73].

Gumiigshane Deleme Peyniri

Gimishane Deleme peyniri; dogal olarak asitligi

artinlmig inek sttanun kesilmesi/pihtilagsmasi ile Gretilen
¢cOkelegin 6n islemlerden sonra, yagl sit ile haglanmasi
ve yogrulup sekillendiriimesi ile elde edilen homojen
gorundsli, gdézeneksiz, kaygan, isitilinca eriyebilen, yari
sert, hafif mayhos tatta ve st aromasi ylksek bir
peynirdir [74].

Gumushane Deleme peynirinin (Sekil 1-19) Gretiminde,
seperator ile yagi uzaklastinlmis ¢ig sut 8-20°C'de
bekletilerek (yazin 1-3 gun, kisin 4-5 gun) asitliginin
yukselmesi (pH 4.9-5.5'e kadar) saglanir. Bu sekilde
elde edilen "¢id" kesilene kadar isitilir ve ardindan
olusan pihti stzulerek ¢okelek elde edilir. Cokelek tam
yagh sut icerisinde haslanarak deleme hamuru elde
edilir. Deleme hamuruna %1-1.5 tuz ilave edilerek
yogrulur ve sekillendirilir. Hazirlanan peynir taze olarak
tiketilebilecegi gibi kaplara basildiktan sonra toprak
altinda en az 3 ay sureyle olgunlastirilarak da
tiiketilebilir. Cl tescil belgesine gore, peynirde pH en az
4.30, kurumadde %55, protein %18, yag siniflandirmaya
(az, yarim ve tam yagli) goére degismekle birlikte %5.6
ve tuz %1.6 olmasi gerekmektedir [74].
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Pinarbagi Uzunyayla Cerkes Peyniri

Pinarbasi Uzunyayla Cerkes peyniri, Uzunyayla
platosunda 1600-2000 rakimdaki yayla ve meralarda
otlayan inek veya koyunlardan elde edilen sitin,
kaynama noktasinda fermente PAS ile pihtilastiriimasi
ile Uretilen ve riizgarda kurutulan geleneksel peynirdir.
Peynir; dizgin yapida, yari sert, kurutma sartlarina
bagll olarak beyaz-saman sarisi renkte, yagh, sert
kabuklu, mayamsi kokulu, hafif tuzlu, hafif eksimsi ve
pismis tada sahip ve sepet goérinimludur [75].

Pinarbasi Uzunyayla Cerkes peynirinin (Sekil 1-20)
Uretiminde, sltzilmas ¢ig sut 80-85°C'ye isitilip,
Onceden nohut ile fermente edilmis yogurt suyu/peynir
suyu mayasi ile (%10-15), mayalanarak asit etkisi ile
pihti olusumu saglanir. Olusan pihti 55-60°C'de hamur
haline getirildikten sonra sepetlere (15 x 15 cm - 30 x 30
cm arasi ebatlarda) alinarak sekil verilip baskiya (8-12
saat) alinir. Baskidan c¢ikar peynirin ylzeyine Kkuru
tuzlama (%1.5-2 kaya tuzu) yapilir. Daha sonra peynirler
glnes almayan ve kuzeydogu rizgarlarina denk gelen
raflarda dinlendirmeye alinir ve her giin ters diz edilerek
en az 15 gun kurutulur. Sonra peynir ylzeyi nemli bir
bezle silinerek tuzdan arindirilip bir siire (3-7 glin) daha
kurutulduktan  (kurumayla  birlikte  peynir  rengi
koyulasarak saman sarisi rengini alir) sonra 4 °C'de
muhafaza edilir. Ci tescil belgesinde inek ve koyun
sitiinden uretilen bu peynirde kurumadde, yag, protein
ve tuz miktarlar sirasiyla; en yiksek %59.17-62.79,
%32.9-34.0, %24.03-23.27, %3.97-4.0 olarak
bildirilmistir [75].

Sakarya Abhaz (Abaza) Peyniri

Sakarya Abhaz (Abaza) peyniri; Sakarya iline 700 yil
once vyerlesen Abhaz halkinin kultird etkisiyle
sekillenmis, Kasar peyniri ile dil peyniri arasinda
Ozelliklere sahip, lifli yapida, kehribar sarisi renginde,
gOrunimu genellikle 6rgi seklinde olan olgunlastiriimis
bir peynirdir. Peynirin ayirt edici 6zelikleri Gretiminde
kullanilan sirden mayasi, gesniler (isteje bagl olarak
corek otu ve kekik gibi) ve geleneksel (Uretim
yonteminden kaynaklanmaktadir [76].

Sakarya Abhaz (Abaza) peynirinin (Sekil 1-21) Uretimi
icin ¢ig sUt kaynatilip, 40°C'ye sogutulduktan sonra
yogurt ilavesinin (%1) ardindan 35°C'de sirden mayasi
(%0,02) ile 90 dakika mayalanir. Olusan peynir pihtisi
kirildiktan (bu asamada istee bagh olarak %1-3
oraninda gesni ilave edilebilir) sonra 1 saat bekletilerek
PAS'In ayrilmasi saglanir. Daha sonra pihti+PAS
45°C'ye getirilerek 30 dakika haslanir. Topaklanan
teleme kaliplandiktan sonra baskiya alinarak PAS'In
uzaklasmasi saglanir. Daha sonra olusan teleme, bigak
ile avug ici bUyukliginde pargalandiktan sonra tekrar
PAS igerisinde haslanir (48°C'de 1 saat). Haslanan
peynir ylzeyi kuru tuzlama ydntemi ile tuzladiktan sonra
yagh kagitlara sarilip kavanozlara alinarak 3-6°C'de 2 ay
olgunlastirilir. Olgunlagsma sonrasi tiketime hazir peynir
vakum ambalaj yapilarak 4°C'de muhafaza edilir. Ci
tescil belgesinde, bu peynirde kurumadde %60-65, yag
%20-25 ve protein %23-27 araliginda oldugu
bildirilmistir (Tablo 2) [76].
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Vakfikebir Kiilek Peyniri

Vakfikebir Kilek peyniri, inek veya koyun sutinden
uretilen peynir ve ¢oOkelegin kilek adi verilen ahsap
kaplar icerisine katmanlar halinde siki bir sekilde
basiimasi ve toprak altinda veya findik kabuklarinda
olgunlastiriimasi ile elde edilen geleneksel bir peynir
cesididir. Bu peynirin ayirt edici 6zellikleri, Uretiminde
kullanilan geleneksel sirden mayasi ile ambalajlamada
kullanilan ladin agaglarindan yapilmis kileklerden
kaynaklanmaktadir [77].

Vakfikebir Kilek peynirinin (Sekil 1-22) Gretiminde,
krema seperatorleri vasitasiyla yag orani standardize
edilmis (yagl, yarim yagh ve az yagl tiplerde) sut 70-

kullanilabilir) ile 60-90 dakika mayalanir. Olusan peynir
pihtisi  kesilip, PAS uzaklastinldiktan sonra baskiya
alinir. Baski sonrasi tuzlanan peynir, butin ya da
parcalanarak tereyadi yaylk ayranindan elde edilen
¢Okelekle birlikte yuvarlak veya oval seklindeki kileklere
katmanlar halinde siki bir sekilde basilir. Kilegin agiz
kismi temiz bir bezle kapatildiktan sonra peynirler
topraga (sert ve kumlu olmayan) veya findik
kabuklarinin igerisine gOmdulerek 3-6 ay kadar
olgunlastirilir. Olgunlasma sonrasi, peynir dogrudan
tuketilebildigi gibi vakum ambalaj yapilarak da 4°C’de
muhafaza edilmektedir. Ci tescil belgesinde, Vakfikebir
Kilek peynirinde titrasyon asitligi %1.5-3.0, pH < 5.3,
kurumadde en az %40, yag - az yagh igin %10-25,
yarim yagl igin %25-45, tam yagl igin = %45 -, protein

75°C'de 10 dakika pastérize edildikten sonra 37°C'de en az %275, tuz en fazla %10 olmasi gerektigi
%1 sirden mayasi (bulunmamasi durumunda ticari maya bildirilmistir [77].
Tablo 2. Tiirkiye'nin Ci ile tescillenmis peynirlerinin bazi ézellikleri
= Asitlik Protein N Kal Tuz D
Ornekler pH (fyilfA) KM (%) ((3/2(; Yag (%) ((;:) ((;)) ((2/0) R**
5.15 1.00 66.22 29.92 32.74 6.05 4.99 17.53 [38,62]°
Erzincan Tulum 4.87 0.95 61.45 21.06 35.41 3.92 2.84 11.58 [37]°
Peyniri 5.27 0.62 58.60* 16.61 34.29* - 3.49* - [39]°
4.82 1.34 56.92 20.03 31.19 4.66 3.18 - [63]°
Karaman Divle 5.49 - 60.13 27.62 25.92 - 2.46 21.47 [64]2
Obrugu Tulum 5.42 1.07 56.27 25.90 23.46 4.96 3.99 - [63]?
Peyniri 5.14 2.72* 56.25 31.07 19.50 - 3.80 20.33 [25]°
Yozgat Canak - 1.62 51.49 26.61 13.56 6.68 6.10 23.59 [50]7
Peyniri - 2.23 64.12 - 46.0 - 8.48 - [24]°
4.77 - 53.52 27.53 19.58 - 3.34 14.97 [64]?
4.95 1.10 42.92 17.55 22.47 5.35 4.68 12.09 [41]°
Ezine Peyniri 4.95 - 49.98 19.10 25.25 - 3.91 20.00 [64]2
4.92 0.62* 48.91 - 25.07* - 3.58* - [42]2
. 4.88 1.05 39.42 13.97* 19.17* - 7.34* 16.74 [65]°
Eg';ﬂﬁiBeyaz 461 151 35.54 - 16.50 - 3.01 - [66]°
5.10 0.83 45.40* 17.10 23.50 4.10 2.98 28.66 [67]7
Erzurum Civil 6.32 0.73* 40.35 32.20 0.30 7.83 6.14 - [19]°
Peyniri 5.47 0.78 36.58 22.49 0.25 - 4.68 6.86 [45]°
4.53 2.39 35.19 32.40 2.30 - - 9.11 [68]?
Erzurum Kiiflii 5.60 1.70* 65.00 35.00 6.00 - 5.00 30.00 [20]°
Civil Peyniri 6.51 0.77 48.18 36.95 3.45 5.68 5.13 15.29 [46]7
6.48 0.72 46.97 36.55 1.72 - 7.21 - [15]°
Diyarbakir Orgii - 1.11* 47.75 21.69 17.86 8.01 6.03 - [21]¢
Peyniri 5.40 - 54.47 23.55 23.50 - 4.82 19.11 [64]2
5.57 0.46 54.43 25.20 20.57 8.77 7.67 4.83 [69]
Kars Kasari - 2.29 63.50 29.00 33.34 5.30 3.50 10.50 [22]Pe
5.61 1.09 60.36 25.85 20.71 3.93 2.20 9.87 [70]2¢
Malkara Eski
Kasar Peyniri - - 60.00 - 45.00 - 3.50 - [23]
Antep Sikma 6.50 1.75 60.20 20.30 23.30 - 9.90 - [27]¢
Peyniri 6.50 - 50.00 17.50 19.00 - 1.00 - [27]°
- - 47.78 25.52 19.21 7.45 6.90 - [26]°
Van Otlu Peyniri 4.66 - 53.32 20.86 20.42 - 5.52 19.28 [64]2
4.55 1.84 55.41 21.22 24.37 - 6.64 17.14 [56]7
5.10 141 51.94 17.24 24.88 8.43 6.12 16.11 [55]
Antakya Siirkii 4.40 1.77 37.40 22.00 7.40 4.70 3.50 - [28]
(Cokelegi) 4.36 1.04 34.80 22.00 7.40 4.80 3.50 - [29]
5.81 1.44 49.82 26.43 14.66 - 5.36 31.70 [58]?
Antakya Kufl 4.76 1.44 45.20 20.10 9.50 6.20 6.80 42.30 [29]
Sarkia 4.94 1.14 44.32 19.02 8.99 7.96 8.35 52.91 [71]?
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Tablo 2. Tiirkiye'nin Cl ile tescillenmis peynirlerinin bazi 6zellikleri (Devam)

x Asitlik o Protein < 0 Kl Tuz oD o
Ornekler pH (%LA) KM (%) (%) Yag (%) (%) (%) (%) R
Manvas Kelle 5.44 - 58.75 24.58 25.54 - 6.38  26.74  [64F
Po g’iri 501  1.60* 54.50*  18.88 24.00 - 11.57 - [72]°
Y 551  0.56 60.40 22.00 2740 754 592 13.63* [59]°
Bolu Kesi 390 025 65.00 35.00 6.50 150  15.0 - [31]°
s 3.90 1.35 67.05 36.59 878 1111 520 [60]
gg;:ﬁrrie“ Beyaz 466 177 5020 1838 2860 246 559 i (61
Antakva Carra 563  0.85 53.43 24.86 18.87 - 8.84 21.24 [I1F
be ni% 5.20 - 58.70 - 26.80 - 7.80 [73]
Y 656  0.32 65.35 14.76 13.87 - 449 742  [85]°
g“mu?ha”e 430 - 5500  18.00 5.6+ - 1.6% i [74]°
eleme Peyniri
Pinarbasi - - 59.17 24.03 32.90 - 3.97 - [75]°
Uzunyayla
Cerkes Peyniri - - 62.79 23.27 34.90 - 4.00 - [75]°
Sakarya Abhaz .
(Abazs) Peyniri - - 65.0 27.0 25.0 - - - [76]
Vakiikebir Kilek 55 15309 40> 2752 1045 - 10 < i [77]

Peyniri

LA: Laktik asit, KM: Kurumadde, OD: Olgunlasma derecesi, *: ligili calismada °SH ve/veya kurumadde (izerinden verilen
degerlerden donustirilerek hesaplanmistir. **R: Referanslar, a: Piyasa orneklerine ait ortalama degerler,-: analiz
yapilmamis, b: Uretilen peynirlerin olgunlagma sonuna ait ortalama degerler, c: llgili calismada bildirilen en yiiksek ortalama
degerler, d: iigili galismada bildirilen salamura peynir érneklerine ait en yilksek ortalama degerler, e: llgili calismada bildirilen
taze peynir érneklerine ait en yiiksek ortalama degerler f: Piyasa érneklerine (salamura) ait ortalama degerler, g: ilgili

calismada bildirilen olmasi gereken en az deg@erler

TURKIYE'DE COGR_AFi if;‘o_ARET TESCILi ALMIS
YURT DISI MENSELI PEYNIRLER

Hellim Peyniri

Hellim (Halloumi) peyniri, Kibris'a ait geleneksel bir
peynir olup, Kibris basta olmak Uzere Dogu Akdeniz
Ulkelerinde yaygin olarak Uretilen yari sert bir peynir
cesididir [80]. Peynir taze ve olgun olarak iki tipte
pazarlanmaktadir. Taze Hellim, site peynir mayasi
ilavesiyle bolgeye 6zgl Uretim metoduyla elde edilen,
cift katli, sarimsi beyaz renkli, kolay dilimlenebilir, yari
sert ve elastiki yapidadir. Olgun Hellim ise taze Hellim
peynirinin tuzlu peyniralti salamurasinda
olgunlastiriimasi ile elde edilen; cift katl, sarimsi beyaz
renkli, kolay dilimlenebilir, yan sert ve sert yapidadir.
Hellim peynirinin ayirt edici 6zellikleri; Uretiminde
Kibris'in sahip oldugu zengin bitki 6rtislyle beslenen
st hayvanlarindan elde edilen, ¢ig veya pastorize
koyun, keci ve inek sutleri ile bunlarin karigimlarinin
kullaniimasi ve karakteristik Uretim ydnteminden
kaynaklanmaktadir [33]. Hellim peynirine ait fotograf
Sekil 1(25)'de verilmisgtir.

Hellim peynirinin geleneksel Gretim yonteminde; ¢ig
veya pastorize sut, 30-34°C'lerde %0.1 sirden mayasiyla
80 dakikada mayalanir. Olusan pihti kesildikten sonra
karistirllarak 40°C'ye 1sitilir. Daha sonra uygun kaliplara
aktarilarak baskiya alinir. Baskidan alinan peynir
90°C'deki PAS igerisinde en az 30 dakika bekletilerek
pisirilir. Pigirilen Hellimler istege bagli olarak katlanir ve
arasina tuz ile yas veya kurutulmus nane yapraklari
konur. Katlanip sogutulan Hellimler, tuzlu PAS
icerisinde1—-3 gun bekletildikten sonra vakum ile
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ambalajlanip taze olarak tiiketime sunulur. Olgun Hellim
peyniri ise taze Hellim peynirin  salamurada
olgunlastiriimasiyla (15-20°C'lerde en az 40 giin) elde
edilir [33]. Hellim peynirinde pH 5.30-6.02, asitlik %60.24-
0.57, kurumadde %48.06-55.35, protein 19.01-23.66,
yad %19.59-25.43, kil %5.26-6.13, tuz %2.91-5.43 ve
olgunlasma derecesi %4.38-27.81 olarak belirlenmistir
(Tablo 3).

Parmesan Peyniri

Parmesan (Parmigiano Reggiano); italya'nin cografi
sinirlart  belirlenmis alanlarindaki meralarda beslenen
ineklerden elde edilen ve kismen yagi alinmis ¢ig inek
sutliinden uretilen; pisirilmis, yavas yavas
olgunlastiriimig, karakteristik tat ve aromaya sahip, sert
yapida bir peynirdir. Peynir (Sekil 1-19); fiziksel olarak
hafif bombeli ve tekerlek gérinimuinde (g¢api: 35-45 cm,
kenar yiksekligi: 20-26, agirhgi: 30 kg), saman sarisi
renginde, 6 mm kabuk kalinhgina sahip ve gevrek
yapidadir. Parmesan peynirin Uretiminde inek sitd,
sirden mayasi ve tuzun diginda higcbir yardimci madde
(starter kaltir ve CaCl,) kullaniimamaktadir. Oldukga
uzun bir olgunlastirma slresine sahip olan peynir, yilin
her déneminde (Ocak-Nisan, Mayis-Agustos, Eylil-
Aralik) Uretilebilmekte ve en az 12 ay olgunlastirildiktan
sonra farkli  sekillerde (tekerlek, porsiyon ve
rendelenmis) tiiketime sunulmaktadir (Sekil 1-26). Ci
tescil belgesinde Parmesan peynirinde; kurumaddenin
en az %65, yagin en az %27 ve kabuk oraninin ise en
fazla %18 olmasi gerektigi belirtiimistir [34]. Literattr
verilerine gore bu peynirde; kurumadde %68.93-83.18,
protein %31.88-35.41, yad %29.39-37.0, kul %7.70, tuz
%1.53 ve olgunlagsma derecesi %33.58'dir (Tablo 3).
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Grana Padano Peyniri

Grana Padano; tim yil boyunca Frisona italiana ve
Bruna italiana irklarina ait ineklerden elde edilen ¢ig
sutten Uretilen; pisirilmis, yavas yavas olgunlastiriimis,
karakteristik tat ve aromaya sahip, sert yapili bir
peynirdir. Bu peynir (Sekil 1-27), fiziksel ve kimyasal
Ozellikler  bakimindan Parmesan peynirine  ¢ok
benzemekte olup, yag orani (en az %32) daha yuksek
ve daha uzun bir raf dmriine sahiptir. Olgunlasma suresi

oldukga uzun olan bu peynirin (9-20 ay), olgunlasma
slrelerine goére farklh markalama bigcimleri (9-16 ay
olgunlastirilanlar "GRANA PADANO G P"; 16-20 ay
olgunlastirilanlar "GRANA PADANO OLTRE 16 MESI";
20 ay olgunlastirilanlar "RISERVA") uygulanmaktadir
[35]. Ci tescil belgesinde Grana Padano peynirinin;
ortalama %68 kurumadde, %29 yag, %33.0 protein,
%4.60 kil ve %1.5 tuz igerigine sahip oldugu
bildirilmistir (Tablo 3).

Tablo 3. Tiirkiye'de Cografi Isaret Tescili almis Hellim, Parmesan ve Grana Padano peynirlerin bazi 6zellikleri

A Asitlik KM Protein Yag Kal Tuz oD o
Omekler PR lA) ) ) ) k) (%) (k) "
- 0.24 55.35* 23.66 25.19 5.26 291 4.38 [80?
Hellim peyniri 5.91 - 5435 2281 2543 611  3.40 - [81]2
530 057 48.06 19.01 19.59 6.13 5.43 27.81 [82]
6.02 - 52.33 22.96 23.00 - 3.60 2.69 [64]?
Parmesan peyniri - - 68.93  31.88 29.39 - 153 3358 [83]
- - 83.18 3541 37.00 7.70 - - [84]2
Grana Padano peyniri - - 68.00 33.00 29.00 4.60 1.50 - [35]

LA: Laktik asit, KM: Kurumadde, OD: Olgunlasma derecesi, *: ligili calismada bildirilen nem degeri lzerinden
hesaplanmigtir. **R: Referanslar, -: analiz yapilmamis, 2: Piyasa Orneklerine ait ortalama deger, °: Olgunlasma sonuna

ait ortalama degerler.
SONUG ve ONERILER

Turkiye'de kayit altina alinan 150'den fazla peynir gesidi
olmasina ragmen, yok olma tehlikesi ile karsi karsiya
farkl  Ozelliklere sahip ¢ok sayida peynir c¢esidi
bulunmaktadir. Bunlarin g¢ogu Uretildigi yorede talebi
karsilayacak miktarlarda Uretilip/tiketilirken, bazilari (lke
c¢apinda bilinmekte ve ticari bir Urine donUstlrulerek
katma deger saglamaktadir. Ulkemiz peynirlerinin farkli
karakteristikleri dikkate alinarak siniflandiriimasi, Gretim
teknolojilerinin gelistirilerek standardize edilmesi, daha
fazla peynirin CI tescilinin alinmasi, 6zelik ve
bilesimlerine ait dizenli ve glncellenebilir veri tabani
olusturulmasi ve dunyaya tanitiimalari gerekmektedir.
Bu baglamda, Erzincan'da yapilan Tulum Peyniri
Calistayr ve Elaziy Peynir Calistayi, 6zellikle Erzincan
Tulum peyniri olmak Uzere, sut Grunleri ile ilgili Gnemli
kararlarin alinmasina neden olmus ve son zamanlarda
kararlarla ilgili hareketliligin arttigi gortlmektedir. Ayrica,
daha ¢ok arastirma yapilmasi, ulusal ve uluslararasi
platformlarda etkili pazarlama ve tanitim faaliyetlerinin
(festivaller, ikram tanitimlari, TV programlari, kamu
spotlari, afigler, brosurler, davetler ve etkinlikler,
geleneksel Grin tanitimi ve satis stantlarinin kurulmasi
gibi) yapilmasi her platformda vurgulanmalidir.
Ulkemizde her gegen giin Cl almis peynir sayisinin
artmasi umutlar artirmaktadir. Agustos 2021 itibariyle
Ci basvurusu yapiimis 23 adet peynirimiz daha
bulunmaktadir. Bunlarin Ci  almasi, bagvurusu
yapilmamis peynir ve diger geleneksel gidalarimizin da
Ci sayisinin artinlmasi ve tim gida sektdriinde
hareketliligin  saglanmasi  Glkemizin  kalkinmasinda
onemli etkiye neden olacaktir.
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