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Peynir, besin degeri yiksek ve damak tadiyla glinimizde

sevilerek tiiketilen dayanikh bir stit Grlintdir. Protein vitamin ve
mineral yoniinden zengin olusu ile beslenmemizde ¢ok 6nemli bir
yer tutmaktadir. Diinya genelinde binden fazla ¢esidi oldugu bilinen
peynirin Tlrkiye'de de yoresel ve bélgesel birgok ¢esidi ve farkli
Uretim metodu bulunmaktadir. Geleneksel bir irlin olan Dolaz
peyniri, Isparta ilinde kirsal bolgelerde yasayan Yorikler tarafindan
geleneksel yontemlerle peyniralti suyundan Uretilmektedir. Bu
calismada, koyun, kegi ve inek siitlinden Uretilmis beyaz peynir
cesitlerinden elde edilen peyniralti suyu ile geleneksel yontemlerle
Uretilen dolaz peynirinin yapim asamalarinin ve kullanim alanlarinin
incelenerek kayit altina alinmasi amaglanmistir. Dolaz Peyniri
yapimi ve kullanimina yonelik arastirma, Yalvag’ da yasayan ve
gecimini hayvancilikla karsilayan toplam 10 kisi ile gorisiilerek elde
edilmistir. Arastirma alaninda yapilan ¢alismalarda; Dolaz peynir
yapimi yerinde gézlemlenmis, peynir yapim asamalari
fotograflanarak kayit altina alinmistir. Arastirmada ayrica yari-
yapilandiriimis goériisme formu da kullanilmistir. Arastirmaya
katilan kaynak kisilerden elde edilen bilgilere gore, peynir
yapiminda izledikleri siirecin mayalandirilarak yapilmis peynirden
stzlilerek elde edilmis peyniralti suyunun yagi alinip stiziilen yogurt
ile elde edilen karisimini kaynatma, stizme, keselere doldurma,
tekrar sizme-dinlendirme, parcalama, havalandirma, deriye
doldurma oldugu belirlenmistir. Arastirmaya katilan kisiler,
geleneksel olarak Urettikleri dolaz peynirini dogal ve saglikli oldugu
amaclyla tiiketmektedirler. Dolaz peyniri liretim asamalarinda
katilimcilar arasinda benzerlikler oldugu sonucuna ulasiimistir.
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ABSTRACT

Cheese is a durable dairy product that has high
nutritional value and that is favouringly
consumed today due to its palatal delight. It
takes a very important place in our diet due to its
protein, vitamin and mineral richness. Cheese
that is known to have many types around the
world has also many local and regional types and
different production methods in Turkey. Dolaz
cheese, a traditional product, is produced from
whey with traditional methods by the Yuruks
(Turkish nomads in Anatolia) living in the rural
areas of Isparta City. In this study, it is aimed to
examine and record the production stages and
usage areas of Dolaz cheese, which is produced
by traditional methods with the whey obtained
from white cheese varieties produced from the
milk of sheep, goat and cow. The study for the
production and use of Dolaz Cheese was
obtained by interviewing with 10 people living in
Yalvac and making their living from animal
breeding. In the studies carried out in the
research area, Dolaz cheese production was
observed on site and the cheese making stages
were recorded by taking photos. Semi-structured
interview form was also used in the study.
According to the information obtained from
those participated in study, it was found that
process followed for making cheese was to boil,
filter, fill into bags, re-filter- rest, break into
pieces, air and fill into the skin bags the mixture
obtained from yoghurt filtered by skimming the
whey obtained by filtering from the cheese made
by the means of fermentation. People who
participated in the study consume the Dolaz
cheese which they produce traditionally, as it is
natural and healthy. It is concluded that there
were similarities between participants in
production stages of production of Dolaz cheese

Keywords: Dolaz, Cheese, Traditional
Production
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GiRiS

Peynir, sttlin bilesimindeki protein, yag, mineral maddeler ve vitaminler
gibi bilesenleri konsantre bigcimde biinyesinde bulundurmasindan ve zevkle
tuketilmesinden dolayi her toplumda beslenmede biiyik bir 5neme sahiptir
(Oztek, 1989). Besin degeri yiiksek ve uzun siire muhafaza edilebilen
peynir, sit, krema, yagsiz veya kismen yagi alinmis sit, yayik alti veya bu
drtnlerin karisimi veya tamaminin rennet (peynir mayasi) ve/veya laktik
asit ile koagule edildigi zaman olusan pihtidan peynir suyunun stiziilmesiyle
elde edilen telemeden hazirlanan rutubet orani azaltilmis bir stt Grinadar
(Tekinsen 1988). Peynir, sitin bilesimindeki protein, yag, mineral maddeler
ozellikle kalsiyum ve fosfor minerallerini ve 6zellikle yagda eriyen A, D, E, K
vitaminleri ve suda eriyen B2 vitamini basta olmak lizere vitaminleri
konsantre bir sekilde yapisinda bulundurmaktadir (Elmali ve Uylaser, 2011).
Diinyada 4 bin civarinda ¢esidi oldugu tahmin edilen peynirin siitiin ¢esitli
Ulkelerde degerlendirilme sekline bakildiginda tretiminin ilk sirada oldugu
belirtiimektedir (Demirci, 1990). Ulkemiz vyizyillar boyunca bircok
medeniyete besiklik etmesi nedeniyle sit Uriinlerinde 6zellikle peynir
tirlerinde zengin bir c¢esitlilige sahiptir. Yore kosullarina, kiltirel
aliskanliklara, hayvan tir ve irklarinin farkliigina baglh olarak tlkemizde her
biri kendine 6zgl kimyasal ve duyusal niteliklere, 6zellikle lezzet, tekstir ve
gorinime sahip 50'den fazla vyoresel ve bdlgesel peynir cesidi
bulunmaktadir (Tekingen ve Tekinsen, 2005).

Geleneksel peynirlerimizden biri olan Dolaz peyniri, Isparta, Afyon ve
Antalya civarinda yasayan Yorikler tarafindan Uretilen bir peynir ¢esididir.
Bu c¢alismada, koyun, kegi ve inek sutinden Uretilmis beyaz peynir
cesitlerinden elde edilen peynir alti suyu ile geleneksel yontemlerle liretilen
dolaz peynirinin yapim asamalarinin ve kullanim alanlarinin incelenerek
kayit altina alinmasi amaglanmistir.

YONTEM

GoOzlem, goriisme ve dokiiman analizi gibi nitel veri toplama yéntemlerinin
kullanildigi, algilarin ve olaylarin dogal ¢iplakligiyla gercekgi ve butincul bir
bicimde ortaya kondugu, nitel bir sirecin izlendigi arastirmalar nitel
arastirma olarak ifade edilmektedir (Yildinrm ve Simsek, 2008).
Gorusmelerden ile elde edilen kavramsal ve imgesel unsurlar, belgeler ve
gozlemler nitel arastirmalarin veri bicimleridir (Neuman, 2006). Nitel
arastirma besinler, beslenme ve mutfak kiltiru ile ilgili olgularin bitlintyle
anlasilmasinda ve incelenmesinde basvurulan arastirma yontemlerinden
biridir (Harris vd, 2009).
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Nitel arastirmalarda bir konu derinlemesine ve ayrintili olarak incelenmesi
amaglanmaktadir. Bu bakimdan bu ¢alismada nitel arastirma yontemi ve
kesifsel (betimleyici) arastirma modeli kullanilarak Mayis-Agustos 2017
tarihinde yurGtilmastir. Dolaz Peyniri yapimi ve kullanimina yoénelik
arastirma, lIsparta ili Yalvac ilcesi Yukar Tirtar, Tokmacik, Asagl Tirtar,
Akdag, Tasevi, Asagl Kasikara koylerinde yasayan ve geg¢imini hayvancilikla
karsilayan arastirmaya katilmaya gonilli olan toplam 8 kadin, 2 erkek
toplam 10 kisi ile gorusulerek elde edilmistir. Arastirmanin veri toplama
araci arastirmacilar tarafindan ilgili literatir incelenerek ve kaynak kisi olma
Ozelligine sahip olan bireylerle yapilan 6n goérismeler neticesinde
hazirlanmis olup arastirma verilerin elde edilmesinde hazirlanan vyari
yapilandirilmis gériisme formu kullaniimistir.

Gorisme formunda, kaynak kisilerin demografik 6zelikleri, Dolaz peynirinin
bilesenleri, Gretim slreci, tiketim 6rintisl, kullanim alanlarina yonelik
gorus, bakis agisi ve eylemlerini belirlemeye yonelik sorulara yer verilmistir.
Gorismeler esnasinda yeterli cevabin alinamadigi durumlarda da ek
sorulara basvurulmustur. Verileri desteklemek amaciyla kisa notlar
tutulmustur. Tim goriismeler ses kayit cihazi ve kamera ile kaydedilmistir.
Ayrica arastirma bulgularinin i¢ glvenirligini ve gecerligini arttirmak
amaciyla katilimcilarin  goruslerinden alintilara sikga yer verilmistir.
Arastirma alaninda vyapilan c¢alismalarda; Dolaz peynir yapimi yerinde
gozlemlenmis, peynir yapim asamalari fotograflanarak kayit altina
alinmistir.

BULGULAR

Arastirmadan elde edilen bulgulara gore, Dolaz peynirinin iretimi ne
zamandir? sorusuna katilimcilarin tamami  “Mayis-Agustos aylarinda
tiretimi yapihr” diye ifade etmislerdir [1-10].

Dolaz peyniri yapmak icin hangi hayvanlarin siitii kullanilir? sorusuna
katilimcilarin tamami “yéremizde bulunan biiyiik ve kiigiikbas hayvanlarin
sdtd kullanihr” yanitini vermislerdir [1-10].

Dolaz peyniri yapmak icin kullanilan siitiin kendine has bir 6zelligi var
midir? Her siitten peynir yapilabilir mi? sorusuna katilimcilarin tamami
“daglik alanda oksijeni bol yaylalarda yasayan hayvanlarimizin otlaklarda
rahat yayiim diizeni ile beslenmesinden dolayi hayvanlarimizin siitleri
lezzetli ve siitlerin kendine has bir aromasi olmaktadir’”” yanitini vermislerdir
[1-10]. Ayrica “Baska yorelere gittigimizde o yérelerin stitiiyle bizden dolaz
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peyniri yapmamizi istediklerinde sonug bizim yéremizdeki peynirin tadi gibi
olmamaktadir” diye ifade etmislerdir [3,4].

Neden dolaz peyniri yapiyorsunuz? sorusuna katilimcilar “Kahvaltida,
comag ve béreklerin icinde i¢ harg olarak, bulgur asi yaparken, tereyaginda
yumurta yaparken, ommag yaparken” [1-10], “peynirli tatl yapmak igin”
[3,6], “saghda faydali oldugu icin” [1-10], “ekonomik agidan gelir saglamak
icin” [2,3,4,6], “aliskanhklardan dolayi” [1-10] cevabini vermislerdir.

Kag yildir dolaz peyniri yapiyorsunuz? sorusuna katilimcilarin bazilari “20-
25 yil” [1,3], “40-50 yil” [2,4,5,6,7,8,9,10] cevabi vermistir. Katilimcilardan
bazilari “Esiyle birlikte yaklasik 25 yil yaptiklarini ama esinin hastaligi ve
hayvanlarin bakim yiikiiniin de sadece kendisinde olmasi dolayisiyla artik
yapamadigini” [1], “Yaklasik 50 yil dolaz peyniri yaptigini fakat hastalik ve
yashligindan dolayr artik daha az yaptigini ve yardim edecek yakin
akrabalarinin kéyden ¢alismak icin sehir merkezine gb¢ ettigi icin artik
yapmayi birakacagini” [5,7] ifade etmislerdir.

Uretilen peynir gesidinin yoresel adlari nelerdir? sorusuna katilimcilarin
tamami “dolaz, dort” [1-10] yanitini vermistir. Ayrica katihmcilardan bazilari
[1,2], “Yerlesimi daha eski olan Tokmacik, Calti, Yukari Kasikara kéylerinde
daha ¢ok “dort” sonradan yerlesim olmus Yukari Tirtar, AsagI Tirtar, Akdag,
Tasevi, Asagl Kasikara gibi koylerde “dolaz” olarak ifade edildigini fakat
“yapim tekniklerinde herhangi bir farkllik olmadigini” belirtmislerdir.

Dolaz peyniri yapim asamalarini anlatir misiniz? sorusuna katilimcilar
“Daha énceden mayalanip siizdiiriilen yaklasik 50 litre peynirin sari
suyunda yaklasik 5 kg yogurt bakir bir kazana bosaltilip sac ayagdi
yerlestirilmis yavas yavas yanan odun atesinini lzerine yerlestirilir. Bisek
dedigimiz alet yardimiyla iyice ezildigini, bir yandan karisimin kaynayincaya
kadar siirekli karistirildigini, kaynamaya baslayinca karistirma isleminin
birakildigini ve sabahtan aksama kadar 8 — 10 saat bu sekilde pisirme
isleminin devam ettigini, sonrasinda siizdiirmek icin keselere veya ak tuluga
(kilsiz deri) basildigini, basilan dolaz basilan ak derinin ters gevrilerek
kollarindan suyunun akmasinin saglandigini, iyice stiziiliince 2 — 3 giin, ak
deriden ¢ikariip  kiiclik parcalar halinde parcalandigini  ve biraz
havalandirildigini, sonrasinda tuluga (killi deri) veya plastik bidonlara
basadag¢ yardimiyla sikica basildigini” ifade etmislerdir [1-10]. Ayrica
katilimcilardan [5], “Ak deri icin herhangi bir kiigiikbas hayvanin derisi
olabilecegini, derinin 2 giin killi suda bekletildiginde killarinin rahatca
yolunabilecegini”, [7] ise “Hem ak derinin hem de ikinci basimda kullanilan
killi derilerin icindeki yaglarin ve kalan etlerin rahat¢a temizlenebilmesi ve
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mikroplardan arindirabilmek icin “bol tuz ve yodgurttan liretilen ¢or adi
verilen bir karisim ile iki defa, ikiser giin bekletilip yikanmasi gerektigini”
belirtmistir.

Dolaz yapiminda kullanilan araglar nelerdir? sorusuna katilimcilar
“Kaynatmak icin bakir veya aliiminyum kazan, bisek (agag sopa) veya kalin
diiz sopa, siizmek igin bezden dikilen peynir kesesi veya ak deri, agirlik
yapmasi ve daha iyi suyunun ¢ikmasina faydasi olmasi igin yassi taslar,
kepge, basmak icin kil alinmamis deri veya plastik bidonlar ve basaga¢”
yanitini vermislerdir [1-10]. Ayrica katihmcilardan bazilari“Eskiden sadece
bakir kazanlarda yapildigini  simdi her tirlii kazanda pisirildigini”
[5],“Onceleri siizdiirmek icin sadece ak deri kullanilirken, akderinin
hazirlanmasinin zahmetli olmasindan dolay: artik bezden dikilen peynir
keselerinin kullanildigini” [3], (K-7) ise “Onceleri karistirmak icin sadece
bisegin kullanildigini, ama artik onun yerine de kaln diiz bir sopanin
kullanildigini” [7] ifade etmislerdir.

Dolaz peyniri yaparken ozellikle dikkat edilmesi gereken noktalar
nelerdir? sorusuna katilimcilarin tamami “yogurdun mutlaka yadsiz ve
stiziilmis olmasi gerektigini eder yadl olursa kii¢iik pargalara
ayrilmayacadini, siiziilmiis olmazsa da eksi olacagini” belirtmislerdir [1-10].

Dolaz peynirinde istenilen ozellikler nelerdir? Renk, tat, lezzet, aroma gibi
ozelliklerin saglanabilmesi icin nelere dikkat etmek gerekir? Sorusuna
katilimcilar “Saman sarisi renginde, eksi olmayan bir tada, kendine has bir
lezzeti ve kokuda olmalidir” cevabini vermislerdir [1-10]. Katilimcilardan
[2], “Bir 6nceki yapilan dolaz peynirinin suyu ikinci defa kullanilirsa lriiniin
rengi kirmiziya déniik bir renkte olur ve daha kivaml ve giizel olur”
demistir.

Dolaz peyniri muhafaza kosullari nelerdir? sorusuna katimcilar “Onceden
kill deriye basiimis dolaz her giin sabah sogugunda soguklatilip sonrasinda
serin ve karanlk odalarda habalarin (kil értii) altinda Kasim ayina kadar
muhafaza edildigini ama ginimiizde killi deriye veya plastik bidonlara
basildiktan sonra soguk hava depolarinda veya evlerde sodgutucularda
saklandigini” ifade etmislerdir [1-10].

Dolaz peynirinin ambalajlanmasi ve paketlenmesi hakkinda bilgi verir
misiniz? sorusuna katilimcilar “Killi deriden veya plastik bidondan
ctkarildiktan sonra herhangi bir paketleme yapmadiklarini yemek igin
ihtiyaclani oldugu kadar deriden veya bidondan aldiklarini [1-10], satmak
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icin ise ne kadar istenmisse o kadar ¢ikarip naylon torbalarda sattiklarini
belirtmislerdir [2,3,6].

Dolaz peyniri mutfakta kullanildigi yerler nelerdir? sorusuna katilimcilarin
tamami “Kahvaltida, bulgur asi yaparken, tereyaginda yumurta yaparken,
ommag¢ yaparken [1-10], kesme yaparken, [1,3], kuzinede tereyagdiyla
birlikte ekmek arasi yapilip yenir, [4,5,6,9], tarlada azik olarak ekmekle
beraber tiiketildigini” [1-10] ifade etmislerdir. Ayrica katilimcilardan bazilari
[1,2], “dolazin kuru sogan, kéz ¢ayi ve kéy yufkasiyla beraber ¢obanlarin
dagdaki en énemli azigi oldugunu” belirtmislerdir.

Saghk agisindan ne gibi yararlari oldugu diisiinilyorsunuz? Katilmcilar
“saglik agisindan ézellikle bir hastaliga iyi gelip gelmedigini bilmediklerini
ancak atalarindan égrendiklerinden aliskanliktan dolayi tiikettiklerini fakat
dolazin kendi iiretimimiz ve dodal olmasi sebebiyle saghga faydali oldugunu
diisiindiiklerini ayrica lezzetli oldugu icin de severek tiikettiklerini”
belirtmislerdir [1-10].

Yilda ortalama ne kadar dolaz peyniri liretiyorsunuz? Satiyor musunuz?
Kg kag TL satiyorsunuz? Sorusuna katilimcilardan [6], “yilda yaklasik 15 kg
dolaz yaptigini, kilosunu 25 -30 TL arasinda sattigini hatta ¢cogu defasinda
kendi yapmis oldugu dolaz peynirinin daha kazandayken satildidini kendi
yaptigi dolaz peynirine bliyiik bir talebin oldugunu” ifade etmistir. [2,4] ise
“vilda yaklasik 30 kg dolaz yaptiklarini kilosunu 25 -30 TL arasinda
sattiklarini” belirtmislerdir.

SONUC ve TARTISMA

Arastirmadan elde edilen verilere gore Dolaz Peyniri Yalvag yore halki
tarafindan Uretiminin devam ettirildigi, Dolaz peynirinin kendine has tadi,
tiketim aliskanliklari sebebiyle Uretiminin yapildigi, tGretim asamalarinin
bazi kuguk farklhihklar olabildigi sonucuna ulasilabilir. Katilimcilarin,
geleneksel Urinlerimizden olan Dolaz peynirinin aile bitgesine katki
saglamak amaciyla Uretildigini ve tiketici satin alma taleplerinin arttirmak
dolayisiyla yore halkina ek kazang saglayabilmesi igin tanitiminin yapilmasi,
taleplerin karsilanabilmesi igin eski Uretim aligkanliklarinin korunarak
devam ettirilmesinin olumlu olacagi sonucuna varilmistir.

Ayrica cografi isaretleme ile geleneksel Urilinlerini yasal olarak koruma
altina  almak Glkelerin  kiltirel  degerlerinin  slrdurdlebilirligini
saglanmasina, haksiz rekabeti ve tiliketicinin yanhs bilgilendirilmesini
Onlemeye fayda saglamaktadir. Peynir c¢esitliligi bakimindan zengin
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Ulkemizde bu gastronomik degerlerin 6n plana ¢ikarilmasi 6nem arz
etmektedir. Dolaz peynirinin geleneksel bir gida olarak tescil edilmesi ve
standartinin olusturulmasi vyararli olacaktir. Yore halkina (retim ve
pazarlama konusunda ilgili kurum ve kuruluglar tarafindan destek
verilmelidir.
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