Guncel Turizm Arastirmalari Dergisi
Cilt: 2, Sayi: Ek.1, Bahar: 177-188, 2018
e-ISSN: 2602-3008

GELENEKSEL BIR LEZZET: HORGC PEYNIRI
A TRADITIONAL FLAVOR: HORC CHEESE

DURDANE UCGUN
Selcuk Universitesi

durdaneucgunl@gmail.com
ORCID: 0000-0002-4533-6507

Dr. Ogr. Uyesi NERMIN ISIK
SelcukUniversitesi

nermin@selcuk.edu.tr
ORCID: 0000-0001-9623-5469
0z

Tirkler gerek Orta Asya’da gerekse Anadolu'ya geldikten
sonra ge¢im kaynaklarini tarim ve hayvanciliga dayamis bir
millet olarak goriilmektedir. Tirk sofrasinda st yalniz basina
bir besin oldugu kadar, stitten yapilan peynir, yogurt, ayran,
tereyag ve sitli-yogurtlu yemeklerin cgesitliligi insani sasirtan
bir zenginlik gostermektedir. Peynir en fazla ¢esidi olan
besinlerden biridir. Bu durumun en 6nemli nedenleri, peynirin
sutteki besin 6gelerinin dnemli bir kismini icermesi, dayanma
stresinin uzun olmasi ve siit tretiminin bol oldugu mevsim ve
yorelerde geleneksel tekniklerle stitiin peynire islenerek
degerlendirilebilmesidir. Peynir alti suyu 3000 yil 6nce
kesfedilmistir. 17. ve 18.ylzyillarda tedavi amach
kullanilmistir. Peynir suyu veya peynir alti suyu (PAS) sit
teknolojisinin en 6nemli artiklarindan biridir. Peynir Gretimi
sirasinda pihtinin ayrilmasi sonucu arta kalan sarimtirak yesil
renkli sividir. Bu galismada, Horg peynirinin geleneksel tGretim
yonteminin tespit edilmesi, tiiketim seklinin belirlenmesi,
tanitilmasi ve kayit altina alinmasi amaglanmistir. Nitel
arastirma yénteminin kullanildigi calismanin verileri, igel ili
Erdemli ilgesinin Harfilli kdyinde yasayan, kaynak kisi olma
ozelliklerine sahip, hayvancilik ile ugrasan kisilerden (n=8)
gozlem ve yiz ylze gorlisme teknigi ile elde edilmistir. Horg
peyniri, icel Erdemli ilcesinde 6zellikle hayvancilikla ugrasan
yerli halk tarafindan dretilen koyun, kegi ve inek sttlerinden
yapilan beyaz peynirlerin peynir alti sularinin uzun siire
kaynatilip, sogutulup bez torbalardan siizdirilmesiyle elde
edilen koyu veya acik kahverengi renkte bir Griindur. Yoresel
bir Grin olan Horg, kiiglk 6lcekli aile isletmelerinde
Uretilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Peynir Alti Suyu, Horg Peyniri, Geleneksel
Gida.
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ABSTRACT

Turks are seen as a nation that has livelihoods
on agriculture and animal husbandry after the
they arrived in Anatolia. The diversity of
cheese, yoghurt, buttermilk (ayran) and milk-
yogurt meals made from milk as much as itis a
food alone on Turkish sofas shows a wealth of
surprise. Cheese is one of the most diversed
foods. The most important reasons for this
situation can be assessed that the cheese
contains a significant portion of the food items,
the endurance period is long and by processing
milk to cheese with traditional techniques in
the seasons and regions where milk production
is abundant. Whey was discovered 3000 years
ago. It was used for therapeutic purposes in
the 17th and 18th centuries. Whey or whey
(PAS) is one of the most important remnants of
milk technology. it is the yellowish green
colored liquid remaining the result of the
separation of the clot during cheese
production. In this study, it is aimed to
determine the traditional production method
of the horc cheese, to determine the
consumption pattern, to introduce and to
record it. The data of the study using the
qualitative research method was obtained by
observing and face-to-face interview technique
(n = 8) from people with characteristics of
being a source person engaged in animal
husbandry living in Harfilli village of Erdemli
province in Mersin. Horc cheese is a dark or
light brown product obtained from the whey of
the white cheeses made from sheep, goat and
cow milk produced by especially the indigenous
people engaged in animal husbandry Erdemli
province in Mersin, is boiled for a long time,
cooled and drained from cloth bags. Horc, a
local product, is produced in small scale family
businesses.
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GIRIS

Diinya nifusunun hizla artmasi ile birlikte insanoglunun temel ihtiyaglarini
yeterli ve nitelikli dizeyde Uretebilme zorunlulugu ortaya g¢ikmaktadir
(Dingoglu ve Ardig, 2012). Sut ve st Grlnleri beslenme ve toplum saghgi
acisindan 6énemli bir yere sahiptir. Bu Urlnlerin iginde gesit olarak en fazla
tretimi yapilan, peynirdir. Uretilen siitiin yaklasik %40’1 peynir yapiminda
kullanilmaktadir. Dinyada 2000'den fazla peynir c¢esidi oldugu
saniimaktadir (Tekingen, 2000; Erbay, 2013; Hunutlu, 2016). Peynirin ilk
olarak ne zaman ve nerede vyapildigi kesin olarak bilinmemektedir
(Tekinsen, 2000).

Ulkemizde, Tirkiye istatistik Kurumu (TUIK) Mayis 2018 verilenine gére
inek peyniri Gretimi 66 bin 994 ton; koyun, kegi, manda ve karisik siitlerden
elde edilen peynir gesitleri ise 5 bin 566 tondur (TUIK, 2018). Niifusun hizla
arttigl glinimiizde hayvansal proteinin karsilanmasi i¢in her tirlG atiklar
degerlendirilmelidir. St Grlnlerinin en 6nemli atiklarindan biri de peynir
alti suyudur (Kart ve Gullimser, 2015). Peynir alti suyu (PAS): Pihti kesimi
sonrasinda pihtidan ayrilan ve teleme disinda kalan sivi yan Griindir
(T.G.K.Y., 2015). Baska bir ifade ile peynir yapimi sirasinda kazeinin ve yagin
pthti halinde ayrilmasindan sonra serbest kalan sivi peynir alti suyudur
(Dingoglu ve Ardig; 2012). Peynir alti suyu Fransizca’da “Lactoserum”,
ingilizce’de “Whey”, Almanca’da “Molke” olarak adlandirilir (Yerlikaya ve
Ark, 2010). Peynir alti suyu 3000 yil 6nce kesfedilerek, 17. ve 18. ylzyillarda
tedavi amagli kullanilarak degerlendirilmistir (Celik, 2016; Demir, 2016).
Peynir alti suyunun miktari ve 6zelligi; sutiin bilesimi, sitin kalitesi, peynir
imalat teknigi, pithtilastirmada kullanilan maya veya asit miktar ve kalitesi,
pihtilagsma sicakligi ve siiresi, pithtinin pargalanma bigimi, telemenin pisirilip
pisiriimemesi (kasar igin), peynir randimani gibi faktorlere gore degisir
(Bingdl, 1982; Mete, 2012).

Peynir alti suyu seyreltik bir sividir. Peynir alti suyunda, toplam kuru madde
orani %6’dir. Peynir alti suyu stit hacminin yaklasik %85-95’ine karsilik gelir
ve st bilesenlerinin %55’ini icerir. Peynir alti suyu, siit bilesenlerinden
lakto albumin ve lakto gulobiilin gibi serum proteinleri ile degisen
dizeylerde laktoz, yag, mineral madde ve vitaminleri iceren 6nemli bir yan
Grtnadir (Celik, 2016; Demir, 2016). Peyniralti suyu proteinlerinin diger
proteinlere gore Ustlin olan tarafi sadece biyolojik degeri degil, ayni
zamanda  antioksidan  fonksiyonlari  destekleyen  silfiir iceren
aminoasitlerini yiksek oranda icermesidir (Karagozli ve Bayarer, 2004).
Peynir alti suyu proteinleri, spordan sonra gliglenmek, kemik gelisimi,
obezitenin ©6nlenmesi, kalp ve damar hastaliklari (hipertansiyon),
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kanserden korunma, vyaralarin bakim ve tedavisi, enfeksiyonlarin
onlenmesi, bebek beslenmesi, saglikli yaslanma agisindan énemli etkilere
sahiptir (Yerlikaya ve Ark, 2010; Celik ve Ark., 2016). Peynir alti suyu ayrica
yuksek oranda B ve C vitaminlerini icermekte, ayrica laktoflavin (B;
vitamini) peynir alti suyuna yesil-sari rengini vermektedir (Atasoy, 2010;
Dingoglu ve Ardig). Laktoflavin sitin 100 g' nda 0.15-0.25 mg kadar
bulunmaktadir (Dingoglu ve Ardig, 2012). Peynir alti suyu, gida
endustrisinde, saglk, tarim ve hayvancilik alaninda, sporcu beslenmesinde,
kozmetik endustrisinde enerji Uretiminde kullaniimaktadir (Celik, 2016;
Demir, 2016).

Yapilan arastirmalarda 1 litre peynir alti suyu bir insanin glnlik kirliligine
yakin bulunmustur. Cok miktarda Uretilen Peynir alti suyu, oldugu gibi
cevreye atildiginda, 6zellikle akarsular ve gollere dokuldaginden gevre
kirliligine neden olmaktadir. Her 1 litre peynir alti suyunun dogadan
temizlenmesi icin 30000-60000 mg O? gerekmektedir (Atasoy, 2010).
Peynir alti suyundaki azot suda ¢Ozliindigliinden vyer alti sularina
karisabilmekte ve boylece insan ve hayvan saghgini tehdit etmektedir.
Siurekli araziye bosaltim, topragin kimyasal ve fiziksel yapisini bozmakta,
Urlin verimini distrmekte ve ciddi su kirliligi sorunlarina neden olmaktadir.
Bu ylizden Peynir alti suyunun degerlendirilmesi ¢evre kirliliginin 6nlenmesi
yoninden de fayda saglayacaktir (Simsek ve Sagdi¢, 2006; Kavacik, 2007;
Atasoy, 2010; Tonug ve Karagozli, 2012).

Aragtirmanin Amaci: Bu kapsamda, Mersin ili Erdemli ilgesinde yerli halk
tarafindan Uretilen Horg peynirinin gergek Ureticileri tarafindan yerinde
geleneksel olarak Uretimi yapilarak, Gretim yonteminin tespit edilip kayit
altina alinmasi, Uretiminin artirilmasi, bazi karakteristik o6zellikleri
belirlenerek tanitiminin yapilmasi, bu calisma ile hedeflenmistir.

YONTEM

Nitel arastirma yonteminin kullanildigi bu c¢alismanin verileri, Mersin
Erdemli ilcesinde yasayan, kaynak kisi olma ozelligine sahip, 35 vyas
Ustindeki Grind yapmasini bilen ve hayvancilik ile ugrasan kisilerden (n=8)
yari yapilandirilmis goriisme formu kullanilarak elde edilmistir. Mart-Mayis
2015 tarihleri arasinda kaynak kisilerden 3 tanesi ile lrlin yapilarak ses ve
gorinti kaydi alinmis 5 kisi ile 6zel gériisme yapilmistir. Uriin yapim
asamas! 6-7 saat, O0zel gorismeler 30-35 dakika slirmuistir. Gorliismeler
sirasinda  yeterli cevabin alinmadigi durumlar da ek sorulara
basvurulmustur. Gorisme formu demografik Ozellikler, Griin hakkinda
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aciklayic detayh sorulardan (nitelik, yapim asamalari ve teknigi, tiiketim
sekli) olusmaktadir. Verilerin degerlendirilmesinde goériisme formu, ses ve
goruntiler birlikte kullanilarak tanimlayici analizlere yer verilmistir.

BULGULAR

Diinya da bircok (ilkede, peynir alti suyu peynirleri degisik isimlerle,
genellikle icerisine yagsiz sit, krema, yayik alti gibi diger sit Grlnleri
katilarak geleneksel Uretim ydntemi ile yapilmaktadir: Ricotta (italya),
Primost, Mysost, Gjetost, Gudbrandalsos (iskandinav (lkeleri), Myziyhra,
Manouri, Anthotrycos (Yunanistan), Ziger (Yugoslavya, Almanya), Broccia
(Korsika), Karichee (Libnan), Skuda (Yugoslavya), Otvora (Bulgaristan),
Urda (Cekoslovakya), Regueson (Peru), Anari (Kibris), Recuit, Serac,
(Fransa), Kavkaz, Nagudi (Rusya) (Tonug ve KaragozIi, 2012).

Ulkemizde peynir alti suyundan Ayvalik, Cesme, Urla, Dikili, Foca,
Karaburun basta olmak Uzere, Ege Bolgesi ve Balikesir'in denize yakin
ilcelerinde Sepet loru; Ayvalik, Fogca, Karaburun’da Ayvalik Kirlihanim
peyniri; Cesme, Urla, Foca, Karaburun’da Kopanesti peyniri, Tire’de ¢camur
peyniri; Isparta ve yoresinde Dolaz peyniri, Kars ve ¢evresinde Sor loru, Van
yoresinde Otlu lor peyniri Gretimi yapiimaktadir (Kirdar, 2009; Okur ve
Seydim, 2011; Kalender ve Glizeler, 2013; Karagozli, 2014).

Literatlir taramasinda Isparta, Afyon Antalya gevresinde (goller bolgesinde)
yasayan Yoruk’ler tarafindan da yapildigi ve Dolaz (Tort) peyniri, Erdemli ve
Silifke yorelerinde Horg peyniri olarak tanindigi, bu Grindn Yorik'lere ait
oldugu yoreye gore farkli isimler verildigi saptanmistir (Kirdar, 2009; Okur
ve Seydim, 2011; Kalender ve Gizeler, 2013; KaragozIi, 2014).

Arastirmalarda elde edilen nitel verilerin, arastirmanin amaglari ile paralel
¢O6zliimlenmesi sonucunda, geleneksel bir yiyecek olan Hor¢ peynirinin
eskiden (retimi fazla olmasina ragmen glinimiizde Yorik halkin pek
cogunun yerlesik dizene gecmesi, hayvan Ulretiminin azalmasi, Urdnin
yapiminin uzun stirmesi gibi faktorlere bagli olarak yapimi azalmistir. Horg
peynirinin, 6nceki yillarda carsi, pazarda bol miktarda satilirken simdi
Uretim vyapanlarin kendi ihtiyaclarini karsilayacak kadar Uretildigi
gorilmektedir.

Horg¢ Yapimi

Uriin, kaynak kisiler tarafindan Erdemli ilcesi Harfilli kdyiinde (rakim 1300)
5 litre inek sitd ile yapilmistir Cig stit alinir, serce parmagi yakacak sekilde
(35-40 C9) isitihr. Ezvadan (peynir mayasi) bir tath kasigi konur Gzeri
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kapatilarak bir saat mayalandirilmaya birakilir. Mayalanmasi, Gzerine hafif
sari su ¢ikmast ile anlagilir (Resim 1).

Geleneksel Bir
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Resim 1: Peynirin mayalanmasi

Peynire kepgenin sapi ile pisirmeden once cizikler atilir. Her tarafinin esit e 181
pismesi icin pisirilirken karistirilir. Bez torbaya konup suyu suzdiralir
(Resim 2), 5 kilo stitten yaklasik 4 litre sari su ¢ikar.

Resim 2: Peyniralti Suyunun Cikarilmasi

Cikan bu sari su (peynir alti suyu) tekrar ocaga konur. Bu asamada sari suya
st koyulabilir, koyulan bu sit hem Hor¢’'un miktarini attirir hem de
yaglandirir. Uzerinde olusan lor alinir (Resim 3), kaynatmaya devam edilir

(Resim 4).
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Kaynatirken sik sik  karistirilmasi  gerekir. Koyulasmaya baslayinca

e 182 (macundan biraz civik olacak) bu asamada, alinan lor tekrar ilave edilir.
Lorun ilave edilmesi istege baglidir. lyice koyulasincaya kadar pisirilir (Resim
5).

Resim 5: Horg Peynirinin Macun Kivamina Gelmesi

Koyulasan peynir alti suyu bir keseye konur, iyice suyunun stzdirilmesi
saglanir. Olusan Horg¢ peynirinin rengi, peynir yapilir yapilmaz kaynatilirsa
acik renk, ertesi glin kaynatilirsa koyu karamel rengi olur. Daha sonra igine
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cokelek karistirilarak deri tulumlara (Resim 6-7) ya da plastik bidonlara
basilir. Obruklarda dinlendirildikten sonra tiketilir.

Resim 6: Tulumda Horg Peyniri

Bes litre stitten 752 gr peynir, yaklasik 4 litre peynir suyu, 135gr lor, 380gr
Hor¢ elde edilmistir. Elde edilen Grin miktari; hayvanin beslenmesine,
yasam bolgesine, laktasyon dénemine, hayvanin cinsine, sttiin yaglilik
oranina gore degismektedir. Horg, fiyat olarak ¢okelekten daha ucuzdur,
Uretici direk pazarda kendisi ya da belli esnaflara satar, lezzetini begenenler
buradan satin alirlar. Cokelek ile karistirihp tuluma basilan (Resim 7) Horg
peyniri daha pahalidir (Uggun, 2015a; Tuzla, 2015; Ug¢gun, 2015b; Seckin,
2015; Kurt, 2015; Uggun, 2015c; Ciger, 2015; Uslu, 2015).

Resim 7: Tulumda Horg Peyniri
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Yapim Asamasi

Cig Sut
g

Peynir Yapma

g

Peynir alti suyu (yagh sit ilavesi)

4

Kaynamaya baslayinca olusan loru alma

Durdane Uggun, Karistirilarak kaynatma (2-3 saat)
Nermin Igik

2 (Ek.1) 2018
Koyulasma (istege bagli olarak ¢ikan lorun ilavesi)

e 184

Rengin kahverengilesmesi (Kuru madde oranini artmasi suyunun oraninin
azalmasi)

4

Pisirme (Isi digtrllerek 15-20 dakika)

Sogutma

(=

Bez torbadan stizdirme

(=

Bez torbada baski altinda kurutma (1-2 giin)

(=

Ufalama ve tuzlama (istege bagli olarak ¢okelek karistirilmasi)

Deri tulum veya plastik bidonlara basiimasi

Depolama (Obruk veya soguk hava deposunda +4 2C de 3-4 ay)

Sekil 1.Horg peynirinin yapim asamalari
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Tulumun Hazirlanmasi

Kegi, tulum olacak sekil de yuzillr. Deri tiras edilir, iyice yikanir ve tuzlanip
bir iki glin bekletilir. Tuzu yikanir. Un ile tuz karnistirilir derinin i¢ ylizeyine
bolca sivanir. Bu halde iki ¢ glin bekletilip glinese konur, tepsermesi
(yumusama) icin bekletilir. Yizinden tuzlu un karisimi iyece kazinir, deri
bembeyaz olur, kullanima hazirdir. igine istediginizi basabilirsiniz (Ucgun,
2015a; Seckin, 2015).

Tuketim Sekli

Peynir gibi tiiketilmektedir. icine sogan tereyaginda kavrulmus veya ¢ig
olarak konulmakta ya da sade olarak yenilmektedir. Yine yoreye ait yayik
ayranindan vyapilan c¢okelek ile karistirlhp ozellikle yufka ekmegi
yapildiginda arkasindan yemek icin sikma yapilmaktadir. Sikma su sekilde
yapilir; bazlama pisirildikten sonra tereyagiyla yaglanir, soganli Horg
konularak sarilip iki taraflindan elle sikilir. Yore esnafi, toplu olarak sikma
yaptirip sabah kahvaltisinda yemektedir (Can, 2016). Sabah kahvaltisi ve
ikindi 6gunlerinde tlketilmektedir. Tuluma basilip obrukta dinlendirilen
Horg peyniri, bidona basilandan daha lezzetli olur. Ozellikle tulum peyniri
pahali oldugu icin bu peynirin tlketimi artmistir (Tuzla, 2015; Uggun,
2015b; Segkin, 2015; Uslu, 2015).

SONUC

Arastirma bulgularindan, peynir alti suyundan cesitli yoresel peynirler,
Ozellikle Akdeniz ve Ege Bolgelerinde yapilmaktadir. Peynir alti suyu peynir
cesitlerinden olan Horg¢ peyniri; Erdemli ve Silifke yorelerinde o6zellikle
hayvancilikla ugrasan yerli halk tarafindan koyun, kegi ve inek sitlerinden
yapilan beyaz peynirlerin, peynir alti sularinin uzun siire kaynatilarak
sogutulup bez torbalardan silizdirilmesiyle elde edilen, koyu veya agik
kahverengi renkte bir Grlindir. Cokelek ile karistirtlip tuluma basilan Horg
peyniri yore halki tarafindan daha cok tercih edilmektedir. Hor¢ peyniri,
peynir olarak dogrudan sofraya getirildigi gibi, stkkma yapilarak kahvaltilarda
ve ara Ogiinlerde tliketilmektedir. Yoresel peynir cesidi olan Hor¢ peyniri,
cogu kisi tarafindan bilinmeyen kendine has tat, aroma, renk ve yapisal
ozellikleri ile geleneksel Uriinlerimizdendir. Isparta, Afyonkarahisar, Antalya
cevresinde (Goller Bolgesi'nde) yasayan, Yorikler tarafindan da yapildigi,
Dolaz (Tort) peyniri olarak bilindigi, dolayisiyla bu peynir cesidinin
Yoruklere ait oldugu ve yoreye gore farkli isimler verildigi saptanmistir.

Geleneksel bir peynir cesidi olan Horg peynirinin eskiden lretimi fazla
olmasina ragmen giinimuzde Yo6rik halkin pek ¢ogunun yerlesik diizene
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gecerek sehirde yasamaya baslamasi, hayvan lretiminin azalmasi, trinin
yapiminin uzun siirmesi gibi faktoérlere bagh olarak yapiminin azaldig
belirlenmistir.

Geleneksel peynir alti suyu, peynir Urinlerimizin gesitliliginin korunmasi,
yoresel olarak Uretilen, daha cok kiclk olcekli aile isletmelerinde Uretimi
yapilan, hatta degisen yasam sartlari nedeniyle unutulmaya yiz tutmus,
yoresel siit Grtnlerinin gida teknolojisi tarafindan incelenerek gelistirilmesi,
kendine has 6zellikleri olan bu yoresel Grlinlerin cografi isareti ile tescillenip
markalasarak Uretiminin yapilmasi, ve bu drlnlerin tanitilmasi; dar gelirli
ailelere ucuz hayvansal protein kaynagl olmasi yaninda kiltlrel
degerlerimizin korunmasi agisindan énemlidir.

Kamu ve 6zel sit isletmelerinin yoresel peynir alti suyu peynir Grlnlerinin
Uretimi icin tesvik edilmesi ve Universitelerin bu peynir ¢esitlerinin Gretim
teknolojilerini endistriyel diizeyde gelistirmek amaciyla, arastirma yapmasi
ilke ekonomisine katki saglayacagi disinilmektedir. Universitelerin
gastronomi ve mutfak sanatlari bolimi ve sektérdeki Gnll seflerin, bu tip
peynirlerden yeni yemek receteleri gelistirilerek kullanimi (makarna sosu,
sebzelerle hazirlanan kahvaltilik sos gibi) yayginlastirilmalidir.

Ayrica peynir alti suyu gida endlstrisinde gesitli amacglarda kullanilirken,
kiictk aile isletmelerinde degerlendiriimeden oldugu gibi atilmasi; topragin,
akarsularin ve gollerin kirlenmesine neden olmaktadir. Peynir alti suyunun
bilesiminde bulunan organik bilesiklerin sudaki oksijeni kullanmalarindan
dolayi, topragin yapisini bozmakta ve su kirligine sebep olmaktadir. Bunun
sonucunda topragin verimini distirmekte, 6zellikle suda yasayan canlilar
icin tehlike olusturmaktadir. Horg peynirinin yapiminda peynir alti suyunun
tamaminin kullaniimasi hem gevre kirliliginin 6nlenmesinde hem de mutfak
kiltGrimazan strdarilebilirligi bakimindan 6nemli gorilmektedir.
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