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Ozet

Yoresel peynirler son yillarda iiretildikleri bolgelerin disinda 6zellikle biiyiik sehirlerde aranan bir {iriin haline gelmistir. Bu durum
peynir iiretiminin artmasina neden olmustur. Ayrica her yore kendi bilgi, 6rf, adet ve gorgiilerine gore ¢esitli peynirler tiretmektedir.
Bu ¢aligmada da hayvanciligin yaygin oldugu ve yoresel peynirleriyle 6n plana ¢ikan Dogu Anadolu Bolgesi’ndeki cografi 6zellik
gosteren ve geleneksel yontemlerle evlerde tiretilen peynirlerin tiretim siirecinin incelenmesi amaglanmistir. Bu amag dogrultusunda
Erzincan, Erzurum ve Van illerinde yasayan yore halki ile 10.01.2025-31.01.2025 tarihleri arasinda yar1 yapilandirilmig miilakat
teknigi ile goriismeler gergeklestirilmistir. Tulum peyniri, civil peyniri ve otlu peynirin iiretim siiregleri ayrintili bir sekilde
incelenmistir. S6z konusu peynirlerin iiretiminde geleneksel yontemlerin kullanildigi, cogunlukla yilda birkag kez tiretildigi tespit
edilmistir. Ayrica katilimcilarin gogunlugu peynir yapmayi aile bityiiklerinden dgrendiklerini belirtmislerdir. Geleneksel peynirler,
endiistriyel iiretime kiyasla daha yiiksek piyasa fiyatiyla satilan bir sarkiiteri iiriinii olarak da degerlendirilebilir. Bu sebeple
goriismeler kapsaminda {iiretim siiregleri incelenen tulum peyniri, civil peyniri ve otlu peynirin aslina uygun bir sekilde
standartlarinin olusturularak piyasa degerlerinin korunmasi dnem tagimaktadir.

Anahtar Kelimeler: Geleneksel Peynirler, Dogu Anadolu Bélgesi, Tulum Peyniri, Civil Peyniri, Otlu Peynir

Abstract

Local cheeses have become a sought-after product in recent years, especially in big cities, outside the regions where they are
produced. This situation has led to an increase in the production of cheeses. In addition, each region produces various cheeses
according to its own knowledge, customs, traditions and manners. This study aims to examine the production process of cheeses
produced in homes with traditional methods and showing geographical features in the Eastern Anatolia Region, where animal
husbandry is widespread and stands out with its local cheeses. For this purpose, semi-structured interviews were conducted with
local people living in Erzincan, Erzurum and Van provinces between 10.01.2025-31.01.2025. The production processes of tulum
cheese, civil cheese and herby cheese were examined in detail. It was determined that traditional methods were used in the
production of these cheeses and that they were mostly produced several times a year. Additionally, the majority of participants
stated that they learned how to make cheese from their family elders. Traditional cheeses can also be considered as a delicatessen
product sold at a higher market price compared to industrial production. For this reason, it is important to protect the market values
of tulum cheese, civil cheese and herby cheese, whose production processes were examined within the scope of the interviews, by
establishing their standards in accordance with the original.

Keywords: Traditional Cheeses, Eastern Anatolia Region, Tulum Cheese, Civil Cheese, Herby Cheese

Giris

Tiirkiye, sahip oldugu cografi 6zellikler ile 6nemli bir yapiya sahiptir. S6z konusu cografi 6zellikler sayesinde
kisa mesafelerde bile rakim degismekte, jeolojik yapiya bagli olarak da topragin yapisi farkli noktalarda
degisiklik gosterebilmektedir. Bunlarin sonucu olarak ¢ok farkli bitki ve hayvanlar yetisebilmektedir.
Dolayistyla bu durum Anadolu mutfak kiiltiiriinii zenginlestirmektedir (Akin, Ozkogak ve Giiltekin, 2015: 46).
Ayrica bu 6zellikler sebebiyle Tiirkiye’nin yedi cografi bolgesinde birbirinden farkli mutfak 6zelliklerinin
ortaya ¢iktigini sOylemek miimkiindiir. Her bolgenin kendine has beslenme kiiltiirii ve pisirme yontemleri
bulunmaktadir (Mavis, 2003: 58; Kasar, 2021: 356). Tirkiye’deki iller arasindaki mesafenin kisa oldugu da
diisiiniildigiinde kiiltiirel etkilesimle birlikte yemek kiiltiirii etkilesimi artmistir (Kiigiiktigli, Se¢im, Adabali
ve Yilmaz, 2020:39). Ege ve Akdeniz bolgelerinde zeytinin yetismesi sebebiyle zeytinyagi ve zeytinyagl

*Sorumlu yazar: asimsek@kastamonu.edu.tr
DOI: 10.33083/joghat.2025.540

995


http://www.joghat.org/

Simsek | Journal of Gastronomy, Hospitality and Travel, 8(3) — 2025

yemek tliketimi fazladir. Giiney bolgelerinde ise Arap mutfaginin etkisiyle birlikte baharat tiiketimi diger
bolgelere gore daha yaygindir (Kasar, 2021: 356).

Dogu Anadolu, sert karasal iklim 6zelligi gosteren yliksek rakimli bir bolgedir. Yillik sicaklik ortalamalariin
diisiik olmas1 ve cografi kosullar nedeniyle tarimsal verimlilik sinirlidir. Bu sebeple bdlgede hayvancilik
yaygindir ve et birgok cografi bolgeye gore daha 6nemli bir yere sahiptir (Keskin ve Contu, 2019; 143). Dogu
Anadolu’da kirmizi et, peynir cesitleri, tereyagi, dogada kendiliginden yetisen yabani otlar, baklagiller, bugday
unu ve bal bolge mutfaginin temel unsurlaridir (Halic1, 2009: 34, Sengiil ve Tiirkay, 2017). Dogu Anadolu
Bolgesi’nin sahip oldugu ¢ayir ve mera alanlari ile hayvan varligi da diisiiniildiiglinde yoresel ve cografi 6zellik
gosteren peynirlerin oldukca 6nemli oldugunu sdylemek miimkiindiir (Atasever, vd., 2013: 185; Okcu, 2020:
323). Ayrica, Tiirkiye’deki iller ve bolgelere gore cografi isaret ile tescil edilmis peynir sayisinin en fazla Dogu
Anadolu Bolgesi’nde oldugu goriilmektedir. Bolgede yer alan 15 ilin 9’unda, 11 adet peynir tescil edilmistir.
Dogu Anadolu Bolgesi’ni 10 peynir ile Marmara Bolgesi takip etmektedir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu,
2024). Yoresel ozellik gosteren soz konusu peynirler gastronomi turizmi agisindan da dnem tagimakta ve
akademik c¢aligmalarda incelenmektedir. Peynirlerin konu alindigi caligmalar agirlikli olarak gida
miihendisligi, ziraat, beslenme, siit teknolojisi (Yal¢in, Ergiil ve Ozbas, 2011; Dinkgi vd., 2012; Kanak, Yilmaz
ve Mumcuoglu, 2018; Tiirk, Tekeli ve Kirgiz, 2020) gibi alanlarda olup gastronomi turizmi kapsaminda
gergeklestirilenlerin  sayisi daha azdir. Bu c¢aligmalarda ise Tirkiye’nin peynir cesitliligi haritasinin
¢ikarilmasinin (Hastaoglu, Erdogan ve Iskin, 2021), geleneksel peynirlerin gastronomi turizmindeki éneminin
incelenmesinin (Karaca, 2016), yoresel oOzellik gosteren peynirlerin degerlendirilmesinin (Giines ve
Nizamlioglu, 2019; Saygili, Demirci ve Samav, 2020; Simsek ve Oztiirk, 2022; Sengiil ve Cilginoglu, 2023)
amaglandigi goriilmektedir. Bu ¢alismada da mevcut arastirmalardan farkli olarak Dogu Anadolu Bolgesi’nde
cografi 6zellik gosteren ve geleneksel yontemlerle evlerde iiretilen peynirlerin iiretim siirecinin incelenmesi
amaclanmaktadir.

Kavramsal Cerceve
Yoresel Peynirler

Peynir, kesilme ya da katilagsma sonucu siitlin kat1 kisminin suyundan ayrilmasiyla yapilan bir yiyecektir. Bu
pthtilagsma siitiin icinde bulunan peynir mayasi diye adlandirilan enzim ve bakterileri meydana getirir (Oter,
2019:769). Peynir, bircok cografyada tiiketilen ve pazarlanan hayvansal bir {iriindiir. Kiiltiirel, cografi ve
toplumsal farkliliklar sebebiyle {iretilen peynir cesitleri de yapilisi, tiiketilisi gibi konularda farklilik
gostermektedir (Levendoglu, 2023: 110). Tiirkiye’de siitlin 6zelligine ve siite uygulanan iglemlere bagli olarak
130’dan fazla peynir ¢esidi bulunmaktadir (Tekinsen ve Tekinsen, 2005). Ayrica sadece iiretildigi yorede
talebi karsilayacak miktarda iiretilip yok olma tehlikesi ile karsi karsiya kalan farkli 6zelliklere sahip ¢ok
sayida peynir ¢esidi de bulunmaktadir (Cakmake1 ve Salik, 2021: 339).

Peynir, insanligin uygarliga gegis simgelerinden biri iken ayn1 zamanda kiiltiirel zenginligi ifade eden yoresel
bir tirindiir (Saygili, Demirci ve Samav, 2020: 12). Yoresel peynirler son yillarda iiretildikleri bolgelerin
disinda o6zellikle biiyiik sehirlerde de aranan bir iiriin haline gelmistir. Bu durum peynirlerin iiretimlerinin
artmasina sebebiyet vermistir (Ergin ve Koca, 2019: 249). Her yore kendi bilgi, orf, adet ve gorgiilerine gore
cesitli peynirler liretmektedir (Giines ve Nizamlioglu, 2019: 210). Bu 6zellikleri sebebiyle geleneksel peynir
gastronomik bir {irlin olarak da ¢ekicilik 6zelligi gostermektedir (Fusté-Forné ve Mundet i Cerdan, 2021:178).
Ayni zamanda gastronomi turizmi agisindan peynirlerin 6nemi hem ulusal hem de uluslararasi anlamda her
gecen giin daha ¢ok artmaktadir (Giines ve Nizamlioglu, 2019: 211). Bu kapsamda peynir turizmi, Hollanda,
Italya, Fransa ve Isvigre gibi basta Avrupa iilkeleri olmak iizere diinya genelinde oldukg¢a popiiler olmustur
(Cihangir ve Demirhan, 2020: 141). Bir uzmanlik gerektiren peynir turizmi, yerel 6zellik gosteren siit
iiriinlerine turistik bir deger kazandirmakta ve peynir ile turizm arasindaki iliskiyi ifade etmektedir (Fusté
Forné¢, 2015: 89).

Yontem

Calisma amacina ulagmak i¢in direkt olarak katilimer goriisleri gerektiginden nitel aragtirma yontemi (Yurt ve
Bayrakli, 2022) tercih edilmistir. Bu kapsamda da yan yapilandirilmig goriisme tekniginden faydalanilmistir.
Goriisme formu ise Simsek ve Oztiirk’iin 2022 yilinda “Aho” peynirinin iiretim siirecini incelemek {izere
gergeklestirdikleri calismadan elde edilmistir. Arastirmanin evrenini, Erzincan, Erzurum ve Van illerinde
geleneksel yontemlerle peynir iireten iireticiler olusturmaktadir. Arastirma 6rneklemini ise 6lgiit ornekleme
yontemi ile belirlenmis kisiler olusturmaktadir. Olgiit érnekleme de &lgiitler daha 6nceden hazirlanmis
olabilecegi gibi aragtirmaci tarafindan da hazirlanabilmektedir (Yagar ve Dokme, 2018). Geleneksel
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yontemlerle peynir yapmayi bilme, uzun yillardir peynir yapma arastirma olgiitleri olarak belirlenmistir. Bu
sekilde belirlenen kisiler anahtar kisi olarak kabul edilmis ve bu kisilerin yonlendirmeleri dogrultusunda
kartopu 6rnekleme ile diger katilimeilara ulagilmigtir. Bu kapsamda tulum peyniri i¢in Erzincan’da 10, civil
peyniri i¢in Erzurum’da 14, otlu peynir i¢in ise Van’da 9 kisi olmak {izere toplamda 33 kisi ile 10.01.2025-
31.01.2025 tarihleri arasinda goriismeler gergeklestirilmistir. S6z konusu goriismeler katilimcilarin evlerinde,
yliz yiize olacak sekilde yapilmustir.

Verilerin toplanmasi siirecinde veri giivenirliginin saglanmasi igin tg¢genleme teknigi kullanilmigtir.
Uggenleme teknigi, iki ya da daha fazla veri kaynagmin ya da veri toplama ydnteminin sonuglarimnin
karsilastirilmas1 (Baskale, 2016) seklinde ifade edilmektedir. Bu kapsamda yontem iiggenleme kullanilarak
gorlisme siirecinde gozlem yapilmistir. Ayrica elde edilen veriler dokiiman incelemesi yapilarak da
karsilasgtirtlmistir. Dolayisiyla elde edilen verilerin uyumlu olmalarina 6zen gosterilmistir. Her bir peynir tarifi
icin sorularin tekrara diistiigii katilime1 sayisinda doyuma ulasildig: diisiiniilerek goriismeler tamamlanmustir.
Goriligmeler hem miilakat formuna not alinarak hem de ses kayit cihazlariyla kayit altina alinmistir. Verilerin
analizinin yapilabilmesi i¢in de ilk olarak goriisme kayitlari arastirmaci tarafindan desifre edilmistir ve igerik
analizi yapilmistir. Bu kapsamda verilerin detayl1 bir sekilde incelenmesi amactyla veriler MAXQDA nitel
veri analizi programi yardimiyla kod alt kod bolimler ve hiyerarsik kod alt kod modeli ile yorumlanmistir. Bu
calisma icin Kastamonu Universitesi Rektorliigii Sosyal ve Beseri Bilimler Bilimsel Arastirmalar ve Yayin
Etigi Kurulu’nun 07.01.2025 tarihli ve 1/5 sayili kararryla onay alinmistir.

Bulgular

Geleneksel yontemlerle iiretilen peynirlerin iiretim siirecinin incelenmesine yo6nelik yapilan arastirmaya
toplamda 33 kisi katilmigtir. Katilimeilarin yaslarinin 45 ve tizerinde olmasina dikkat edilmis ve ortalama yas
araligin1 60-65 arasindaki kisiler olusturmaktadir. Ayrica sadece iki katilimci erkek, 31 katilimer ise kadindir.
Tulum peyniri hakkinda goriis bildiren 6 katilimer “T1, T2, ..., T6; civil peyniri hakkinda goriis bildiren 12
katilimer “Cl1, C2, ..., C12”; otlu peynire iligkin goriis belirten 15 katilimei ise “O1, O2, ..., O15” seklinde
kodlanmistir. Katilimcilarin verdikleri yanitlarin analizi sirasiyla tulum peyniri, civil peyniri ve otlu peynir
olacak sekilde agagida belirtilmistir.

Tulum Peyniri Uretim Siirecine iliskin Bulgular

Katilimcilara ilk olarak tulum peyniri iiretiminde kullandiklar1t malzemeler sorulmustur ve verilen yanitlar
Sekil 1’de gosterilmektedir.

Sekil 1. Tulum Peyniri Uretiminde Kullanilan Malzemeler
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Sekil 1 incelendiginde temel olarak siit, maya, sirke ve tuz kullanildigi goriilmektedir. Agirlikli olarak inek
siitii tercih edilirken koyun siitiiniin de kullanildigi goriilmektedir. Ayrica katilimcilar tuz tercihlerini
cogunlukla salamura tuz olarak kullanirken kaya tuzu ve Kemah tuzu da tercih etmektedir. Bir katilimcinin da
dere nanesi kullandig1 goriilmektedir. Katilimcilardan biri ise peynir i¢in kullandiklar1 mayay1 kendilerinin
iirettiklerini belirtmistir. Bu kapsamda T4 kodlu katilime1: “Maya igin; yogurt suyuna veya peynir alti suyuna
(va da kekigi suda kaynatip ayni sonucu elde ederiz) sirden, nohut, kuru iiziim veya harnup, bugday ve dolu
dolu tuz koyularak mayalanmaya birakiriz. Uzerinde kabarciklar olustukea, giin asirt kuru ve temiz bir kasikla
karistirilabiliv. Yaklasik bir hafta sonunda sirden mayasi hazirdir. Isik almayan serin bir yerde saklanabilir.”
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seklinde mayay1 hazirladiklarimi ifade etmistir. Kullanilan malzemelerin temin edilme yontemine iliskin
yanitlar Sekil 2°de yer almaktadir.

Sekil 2. Malzemelerin Temin Edilme Yontemi
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Sekil 2’ye gore katilimcilarin tamaminin peynir yapmak icin kullandiklan siitii kendi hayvanlarindan elde
ettikleri tespit edilmistir. Mayayi ise katilimeilarin gogunlugu marketten temin ederken sadece bir katilimct
akrabalarindan aldigim ifade etmistir. Peynirin {iretim siirecine iliskin katilimcilar ayrintili bir sekilde tarif
vermislerdir. Bu kapsamda;

T2: “Siit tulum peyniri icin mayalamr ve 1 saat beklenir. Ozel siizge¢ varsa siizgecten yoksa ince temiz bir
tiilbentten siit stiziiliir. Siiziilen peynir 1 gece dinlendirilir. Dinlendirildikten sonra biiyiik torbalar igine
eklenen peynirler 10 giin iizerinde bez olacak seklinde bekletilir. Tozdan ve havadan korunan tulum peyniri,
suyunu tamamen stizene kadar bu torbalar i¢inde kalir. Gegen 10 giiniin sonunda peynirler bakir kaplar i¢ine
ufalamr. Ozel tuzla tuzlandiktan sonra, temiz ve biiyiik torbalara bu peynirler bastiritlir. Torbalarin agiz kismi
dikilir. Yeniden 10 giinliik bekleme siiresinden sonra torbalarin igindeki tulum peyniri alinir ve peynir igin
hazirlanan deriye ya da bidona yerlestirilir.”

T4: “Sirden mayasi hazir olduktan sonra kaynamamug fakat 1sinmus siite sirden mayasini koyariz. Tahta kagikla
karistiririz. Uzerini kapatip 5-10 dakika bekleriz. Sonra tahta kasikla karistiririz. Bez bir torbaya sulu haliyle
peyniri koyariz. Agzim sikica kapatwr alt iist olmak iizere iki tas arasina koyariz ve bu haliyle 1 giin bekler. Bu
uygulama peynirin igcinde var olan suyun iyice siiziilmesini saglar ki peynir acilasmasin, bozulmasin. Daha
sonra peyniri torbamin iginden ¢ikarp tuzlariz. Tuzlanan peynir kegi ya da koyun tulumuna doldurulur.
Peynirin tuluma konmasi peynirin yagini muhafaza etmek amacgli yapilan bir uygulamadir. Sonrasinda belli
bir siire bekledikten sonra ¢ikarilip afiyetle yenir.”

T5: “Siit ince tiilbentten yapilan siizekten ya da ¢ok ince telli bir siizekten siiziip, kaynama derecesine gelinceye
kadar bir tencerede ateste isuttim. Isittigim siite sirke kattim ve peynir kazami kalin ortiilerle sararak,
mayalanmaya biraktim. 4-5 saat sonra mayalanan siitii, kese gibi biiyiik bezden yaptigimiz torbaya aktarip
yiiksek bir yere astim ve suyu peynivden siiziildii. Suyu siiziilen peynir suyu iyice siiziilsiin diye biiyiikce iki
tasin arasina koyup tekrar siizdiim. 2-3 giin sonra tasin altindaki teker haline gelen peynirler plastik rende ile
rendeleyip Kemah tuzu ile yogurdum. Ezilmig peynir icini temizlenmis halde koyun derisine cam sige ile
doverek bastim. Deriyi kalin bir igne ile delerek peynirin kalan suyu da akittim ve kurumaya biraktim.”

Katilmcilarin verdikleri yanitlar incelendiginde peynirin bir bez/torba igerisinde bekletilerek suyunun
stiziildiigli, sonrasinda tuz eklenerek tuluma ya da bidona yerlestirildigi goriilmektedir. Ayrica bazi
katilimcilarin aroma vermesi amaciyla ¢orek otu, nane ya da kekik ekledikleri de tespit edilmistir. Ancak
¢ogunlugun tercih etmedigini sdylemek miimkiindiir. Yapilan peynirlerin muhafazasina iligkin verilen yanitlar
da incelendiginde katilimcilarin ¢ogunlugunun peynirleri serin bir ortamda beklettikleri tespit edilmistir. Bu
kapsamda kiler, buzdolab1 ve buzhaneler tercih edilmektedir. T6 kodlu katilimer muhafaza sorusuna iligkin
“Peynir yapuldiktan sonra basildigi ke¢i veya koyun tulumunda 2 ay veya daha uzun stire bekler. Daha uzun
beklerse peynirin tad:r daha iyi olur. Hava almadig siive tazeligini korur.” seklinde yanit vermistir. T2 kodlu
katilimci da “Eskiden topraga gomiiliirdii ama artik pek miimkiin olmadigi i¢in buzdolabinda sakliyoruz. Bidon
kapag iyi kapatildiysa ve bulundugu ortam soguksa iki yila kadar tiiketilebilir.” seklinde belirtmistir. Ayrica
katilimcilarin gogunlugunun tulum peynirini yilda 1 kez yaptiklar1 ve bazi durumlarda 2-3 kere de yapilabildigi
tespit edilmistir. Katilimcilara peyniri kimden 6grendikleri sorulmus ve ¢ogunlugu annelerinden ve aile
biiyiiklerinden 6grendiklerini belirtmislerdir. T10 kodlu katilimc1, “Aile biiyiiklerimden égrendim. Biz aile
olarak bu isten kazang saglyyoruz. Cok eskiden ninelerimiz ve dedelerimiz yaparlarmis ve kusaktan kusaga

998



Simsek | Journal of Gastronomy, Hospitality and Travel, 8(3) — 2025

aktariarak bizlere kadar gelmis bir gelenektir.” seklinde belirterek uzun yillar boyunca tulum peyniri
yaptiklarini ifade etmistir.

Civil Peyniri Uretim Siirecine iliskin Bulgular

Katilimcilarin civil peyniri {iretiminde kullandiklari malzemelere iliskin verdikleri yanitlar Sekil 3’de yer
almaktadir.

Sekil 3. Civil Peyniri Uretiminde Kullanilan Malzemeler

( ;:\ |

PPeynir mayma (4]

A
(o Peyne alls syu(2)

Salsesrs Yusd)

Sekil 3 incelendiginde peynir yapiminda kullanilan temel malzemelerin disinda katilimcilardan birinin yogurt,
iki katilimeinin eksimis siit ve peynir altt suyu kullandig1 tespit edilmistir. Ayrica katilimeilarin tamami
kullandiklart siit, yogurt ve peynir alti suyu gibi malzemeleri kendi hayvanlarindan, tuz ve maya gibi
malzemeleri ise marketten temin ettiklerini belirtmislerdir. Peynirin {iretim siirecine iliskin katilimcilar
ayrmtil bir sekilde tarif vermislerdir. Bu kapsamda;

Cl: “Inekten sagdigimiz siitii yagindan ayiwmak icin siit cekme makinesinde cekeriz. Yagindan ayrilan siite
peynir mayast katilarak 1 saat kadar bekletilir. Ocaga konulan biiyiik kazana siitler doldurulur. Yarim saat
kadar kepgeyle karistirilarak kaynatilir. Peynir tellendikce kepceye dolanir. Kepgeye dolanan peyniri ¢ikartip
uzun uzun yogururuz. Tel tel olana kadar yoguruyoruz. Cegil olan peyniri iplere asarak 1-2 saat kuruturuz.”

C3: “Stiitii oda sicakliginda bekletiyoruz. Siitte hafif tatlimsi ekgimsi bir tat olustugunda siitii biiyiik bir kazana
alip ocaga koyuyoruz. Kazana 1 yemek kasigi peynir mayasi katip tahta bir kasikla yavas yavas karistiryyoruz.
Peynir tahta kasiga sariimaya baghyor. Siitiin yanlar: yesilimsi bir renk alana kadar karistirmaya devam
ediyoruz. Peynir toparlanmaya basladiginda toparlanan peyniri bir legene aliyoruz. Aldigimiz peyniri hamur
yogurur gibi yoguruyoruz. Yogurduktan sonra peyniri tekrar kazandaki siitiin suyuna atiyoruz. Biraz daha
karnigtirdiktan sonra tekrar ¢ikarp yoguruyoruz. Elimizle sekil vermeye baslyoruz. Tekrar kazana atip,
kazanda biraz daha pisivip ¢ikariyoruz. Sekil verdikten sonra dinlendirmek icin legene aliyoruz. Tuzlayp
salamura yapiyor ya da kis mevsiminde bidonlara bastyoruz. Basilan peynirlerin kabina temiz bir bez baglayp
ters ¢evirerek kiil icinde bekletiyoruz.”

C7: “Ilk olarak tandir yakilir, tandirin dumam gegtikten sonra alevli atese ilk olarak tatl siitii (inekten yeni
sagilmis taze siit) sonrasinda da eksi stit (iki giin siitii bekletince siit bozulur ve tadi degisir, bu duruma siitiin
eksimesi denir) konulur. Siit isindiktan sonra bir kasik peynir mayasi eklenir. Tel peynirin olma asamasinda
kazamn igine dokiilen tath siitiin, eksi siitiin ve mayanin daha iyi kvvam almasini saglamak hem de yavag yavas
olmaya baslayan peynir parcalarinin biitiinlesmesi icin kepge ile karistirilir. Siit, agik yesil rengini almaya
basladiginda peynirin krvvam aldigini anlariz. Peynir, kepge yardimi ile tamamen biitiinlestirildikten sonra bir
kovaya alimir ve peynir hasillamir (sekil almasi igin elde dondiiriiliir). Tiim bu asamalardan sonra peynirin
yapum stireci bitmistir. Ancak peynirin daha iyi kivam almasi, sogumast ve peynir suyundan(siiciikten)
arinmast amaciyla 30 dakika peynir bir tahtanin iizerine asilir.”

Katilimcilarin peynir {iretim stirecine iliskin verdikleri yanitlar incelendiginde birbirine yakin tarifler oldugu,
peynir hazir olduktan sonra suyunu salmasi i¢in bekletilen siirelerde farkliliklar bulundugu goriilmektedir.
Ayrica hazirlama siirecinde siitiin yesilimsi bir renk almasi peynirin beklenilen kivama geldiginin belirleyicisi
oldugu tespit edilmistir. Yapilan peynirlerin muhafazasina iligkin ise katilimcilarin tamam serin ortamda
beklettiklerini belirtmislerdir. C11 kodlu katilimci, “Peynir dinlendikten sonra tuzlayp salamura veya kisin
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yemek icin bidonlara basiyoruz. Salamura peynirde bir aya, bastirdigimiz peynirde de 1 aydan 1 yila kadar
soguk kilerde bekletiriz.” seklinde ifade etmistir. C7 kodlu katilimer da “Giinliik kullandigimiz peynirleri tuz
suyunda bekletiriz ama yazin yapip kisin kullandigimiz peynirleri bidon ya da teneke gibi kaplara basip (basma
isleminde peynir, kaymak ve lor ile karistirilarak basilir) golge bir yerde biz genelde evierimizin alt
katlarindaki kilerlerde topragi esip icine gémeriz. Bu sekilde bir iki sene dahi bekletilebilir bozulmaz.”
seklinde belirtmistir. C8 kodlu katilimei ise oldukca ayrintil1 bilgi vermistir. Bu kapsamda, “Once peynirimizi
dilimlenip, hafif tuzlanarak bir giin bekletilir. Bekletilen peynirler bidonlarin igerisine dizilir. Bidonun alacagt
kadar suyu bir kovaya alip, tuz miktarini yumurta ayarinda ayarlanir. Bu ayar tuzlu suyun igerisine yumurta
yikanarak konur. Yumurta tuzlu suyun tizerine ¢tkana kadar tuz eklenir. Buna halk dilinde yumurta ayart denir.
Tuz ayart tutturulamazsa peynir yumusar ve ¢iiriir. Bu salamura suyunda peynir saklanarak bir yil icerisinde
tiiketilir. Civil peyniri kahvaltilarda yenildigi gibi, Erzurum yoresine ait yoresel suboregi, kuymak, peynir
helvasi1 gibi yemeklerde kullanilir. Ayrica civil peynirinden gégermis lor da yapilir. Civil peynir hafif
tuzlanarak dilimlenir. Bu peynire tahtadan fi¢ilara ya da deriye bir kat civil peyniri, bir kat da lor eklenerek
basulir. Bu islem her katta uygulanir. Gégermeye bwrakilir.” seklinde peynirin muhafazasina iligkin bilgiler
vermistir. Ayrica katilimeilarin biiylik ¢ogunlugu peyniri ihtiyaca bagl olarak yilda birka¢ kez yaptiklarini
ifade etmislerdir. Peynir yapmayr kimden 6grendiklerine iliskin olarak da tamamui aile biiyiliklerinden
ogrendiklerini belirtmislerdir.

Otlu Peynir Uretim Siirecine liskin Bulgular

Katilimcilarin otlu peynir iiretiminde kullandiklari malzemelere iligkin verdikleri yanitlar Sekil 4’te yer
almaktadir.

Sekil 4. Otlu Peynir Uretiminde Kullanilan Malzemeler
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Sekil 4 incelendiginde katilimcilarin tamaminin sirmo otu kullandigi, bazi katilimcilarin ise heliz, dag nanesi,
mendo, dag kekigi gibi otlar kullandiklar1 goriilmektedir. Ayrica birer katilimcinin suh otu, siyabo otu gibi
otlar kullandiklar1 tespit edilmistir. Katilimcilarin tamami kullandiklari otlar1 kendilerinin topladiklarini ifade
etmislerdir. Peynirin tiretim siirecine iligskin katilimeilar ayrintili bir sekilde tarif vermislerdir. Bu kapsamda;

O1: “Aldigimiz siitii 6nce kaynatir sonra da biraz sogumasin bekleriz. Ama tam sogutmayiz 1lik olmasi lazim.
Sonra peynir mayasini ekleriz. 2 saat kadar peynir tutmasint pthtilagmasin bekleriz. Pihti olan siitii temiz bir
tiilbent bezin igine koyariz. Topladigimiz otlar: da kiigiik kiigiik dograyip peynirle karistiririz. Sonra tiilbentin
agzim stkica baglayip 2 tasin arasina bastiririz. Suyu iyice siiziilstin diye yapariz bunu. 5-6 saat bekler 2 tasin
arasinda. Tasin altindan ¢ikarip keseriz peynirleri. Sonra peynirleri tuzlayip dolapta ya da serin bir yerde 2-
3 giin bekletiriz.”

03: “Oncelikle koyunlardan siitler salimr, siiziiliir kaba konulur ve siite yaklasik iki kasik peynir mayasi
eklenip 1-2 saat mayalandirilir. Mayalanmis siite/peynire otlar eklenir (sirmuhi, heliz otu, dag kekigi ve
nanesi) karistirdir. Bu karisim peynir bezinin igerisine koyup baglaniyor ve iizerine agwr bir tas koyup
stiziilmesi bekleniyor yaklasik 3 saat. Stiziilen peynir biiyiik dilimlere kesilip tuzlaniyor (iki kez tuzun igerisinde
cevrilerek) bes on dakika béyle dinlendikten sonra kiiplere konuluyor. Uzeri yaprakla (igde agact yapragi)
kapatilip kapagi ¢camurlaniyor sonra ters c¢evirip topragin altina gémiiltiyor. Yemek igin en az ii¢ ay
bekletiliyor.”
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Peynir tariflerine iliskin verilen cevaplar incelendiginde katilimcilarin kullandiklari otlarin ¢esitlerinin
farklilastig1 tespit edilmistir. Peynirin muhafaza edilmesi siirecinde de yapim siirecinin devami oldugunu
sOylemek miimkiindiir. Bu kapsamda O6 kodlu katilimci, “Salamura ve kuru tuzlama olmak iizere iki sekilde
saklariz. Ama kuru tuzlama daha uzun siire dayandigi igin genelde kuru tuzlama yontemini kullantyoruz. Kuru
tuzlamanin yapilisinda, dilimler iizerine géz karart kalin mutfak tuzunu serperiz ve bu haliyle yaklasik 3-4 giin
bekletiriz. Sonra dilimleri bol su ile iyice yikayarak plastik kaplara ya da toprak kiiplere koyariz. Ama genelde
toprak kiipleri tercih ediyoruz. Bu islemde peynirler arasinda bosluk kalmamast ¢ok onemlidir. Siki siki
doldurdugumuz peynir bidonlarin agizlarint iiziim yapraklariyla kapattiktan sonra topraga gémeriz ve
peynirin olgunlasmast icin en az 3 ay bekleriz. Biz genelde 6 ay kadar bekletiyoruz. Ciinkii ne kadar ¢ok
beklerse o kadar giizel oluyor.” seklinde ifade etmistir. Otlu peynirin kiip ya da bidonlara yerlestirilmesi
stirecinde de aroma vermesi amaciyla daha ¢ok igde yapragi ve asma yaprag: ile kapatildig1 goriilmektedir.
Ayrica katilimcilarin ¢ogunlugunun peyniri yilda birkag kez yaptiklar1 ve tarifini annelerinden 6grendikleri
tespit edilmistir.

Sonu¢ ve Degerlendirme

Peynir, diinyanin farkli yerlerinde tiiketilen ve pazarlanan hayvansal bir yiyecektir. Kiiltiirel farkliliklar,
hayvan ¢esitliligi, iklim, bitki Ortiisii, cografya gibi etkenler de peynir cesitligine olanak saglamaktadir
(Levendoglu, 2023: 110). Bu ¢calismada da hayvanciligin yaygin oldugu ve yoresel peynirleriyle 6n plana ¢ikan
Dogu Anadolu Bolgesi’ndeki cografi 6zellik gosteren ve geleneksel yontemlerle evlerde iiretilen peynirlerin
tiretim siirecinin incelenmesi amaglanmistir. Bu ama¢ dogrultusunda Erzincan, Erzurum ve Van illerinde
yasayan yore halki ile goriigmeler gergeklestirilmistir,

Erzincan tulum peyniri, Tiirkiye’de diger illerde iiretilen tulum peynirleri arasinda en fazla bilinen ve tercih
edilen geleneksel bir peynirdir (Cakir ve Cakmakg1, 2018: 1435). Ayrica Erzincan tulum peyniri cografi isaret
ile 2001 yilinda tescillenmis ilk peynir 6zelligi de gostermektedir (www. ci.turkpatent.gov.tr, 2024). Erzincan
tulum peynirine olan ilginin son yillarda artmasiyla birlikte az is¢ilik gerektiren, daha kolay bir tiretim sekli
de uygulanmaktadir. Ureticiler tarafindan ticari iiretim teknigi olarak teleme (kelle peynir) kullanilarak {iretim
yapilmaktadir (Tekinsen ve Akar, 2017: 220). Civil peynirinin, Bayburt, Artvin, Ardahan, Kars, Igdir ve Agr
gibi illerde tel peynir, ¢ecil peyniri, gekme peynir ve iplik peynir gibi isimlerle liretimi yapilmaktadir (Arslaner
ve Salik, 2017). Otlu peynir, Van, Siirt, Bitlis, Agri, Batman, Diyarbakir gibi Dogu ve Gilineydogu illerinde
iiretilmektedir. Agirlikli olarak Van’da iiretilmesinden dolay1r Van otlu peyniri seklinde adlandirilmaktadir
(Ocak ve Kose, 2015: 344). Ancak Van otlu peynirinin ¢ogunlukla Van kahvaltisinda yer alan bir bilesen
olmasi ve daha ¢ok yerel marketlerde bulunmasinin (Cihangir ve Demirhan, 2020: 157) s6z konusu sehirler
disinda temin edilmesini ve deneyimlenmesini zorlastirdigint sdylemek miimkiindiir.

Aragtirma, gastronomi turizmi agisindan Onem tasiyan yoresel peynirlerin iiretim siirecinin incelenmesi,
geleneksel tariflerin gelecek kusaklara yazili bir sekilde aktarilmasi ve mevcut literatiire katki saglamasi
acisindan Onem tasimaktadir. Ancak her aragtirmada oldugu gibi bu arastirmanin da birtakim kisitlar
bulunmaktadir. Bunlardan ilki aragtirma kapsaminda yer alan katilimeilardir. Bu kapsamda miimkiin olan en
fazla katilimei sayisina ulagilmaya galigilmistir. Arastirma tercih edilen yari yapilandirilmis goriigme teknigi
ve igerik analizi ¢aligmanin diger bir kisitin1 ifade etmektedir. Ayrica s6z konusu bdlgedeki peynir zenginligi
diigiiniildigiinde arastirma kapsaminda {iretim siireci incelenen peynirler de arastirmanin kisitim
olusturmaktadir.

Oneriler

Geleneksel peynirler, endiistriyel iretime kiyasla daha yiiksek piyasa fiyatiyla satilan bir sarkiiteri tiriinii olarak
da degerlendirilebilir (Dias, 2022: 7). Bu sebeple goriismeler kapsaminda iiretim siiregleri incelenen tulum
peyniri, civil peyniri ve otlu peynirin aslina uygun bir sekilde standartlarinin olusturularak piyasa degerlerinin
korunmasi 6nem tasimaktadir. Erzincan’da 2016 yilinda gergeklestirilen Erzincan Tulum Peyniri Calistay: ile
tulum peyniri ile ilgili kararlar alinmig ve kararlarla ilgili hareketlilik artmistir (Cakmake1 ve Salik, 2021: 339).
Dolayisiyla civil peyniri ve otlu peynir i¢in de bir ¢alistay diizenlenerek séz konusu peynirlerle ilgili daha fazla
aragtirma yapilmasi, tanitim ve pazarlama stratejilerinin gelistirilmesi saglanabilir. Ozellikle Van otlu peyniri
turistik iriin olarak tulum peyniri ve civil peyniri ile kiyaslandiginda geri planda oldugu ifade edilebilir. Ancak
otlu peyniri, somut olmayan kiiltiirel bir deger kapsaminda turistik iiriin olma potansiyelinin yiiksek oldugu
sOylenebilir (Cihangir ve Demirhan, 2020). Bolge biitiin olarak diisiiniildiigiinde peynir festivalleri, peynir
tadim giinleri gibi etkinlikler diizenlenerek peynire yonelik faaliyetler gergeklestirilebilir. Calisma kapsaminda
yer alan peynirlerin tamaminin geleneksel yontemlerle ve evlerde iiretildigi goriilmektedir. Dolayisiyla kamu
destegi saglanarak ev hanimlarmin ekonomik anlamda gii¢lendirilmesi saglanabilir. Gelecekteki ¢alismalarda

1001



Simsek | Journal of Gastronomy, Hospitality and Travel, 8(3) — 2025

da Erzincan, Erzurum, Van illerinden olusan, kiiltiir turizmi temali bir peynir rotasinin alt yapisi igin
arastirmalar yapilabilir. S6z konusu peynirlerin geleneksel iiretim yontemlerine bagl kalinarak iiretim
sartlarinin iyilestirilmesine yonelik ¢aligmalar gerceklestirilebilir. Bu kapsamda insan sagligi icin zararl
olabilecek plastik bidonlar (Levendoglu, 2023) yerine kullanilabilecek kaplar hakkinda egitimler verilebilir.
Hem tiiketici sagliginin hem de peynirlerin piyasa degerlerinin korunmasi igin geleneksel yontemlerle iretilen
peynirlerin bilimsel yontemlerle kalite 6zelliklerinin tespit edilerek standart iiretim teknikleri (Giizeler ve
Koboyeva, 2020) belirlenebilir.
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