TURKIYENIN PEYNIRLERI:

KONYA'NIN KUFLU PEYNIRI:

Konya'da, yag! alinmis koyun sutunden uretilen ve dogal olarak kuflendirilen Konya kuflu peyniri,
genellikle Karapinar, Eregli, Cihanbeyli gibi koyunculugun yogun oldugu yerlerde Uretiliyor. Kuflu
peynir, 0zellikle kirsal alanda yagdi alinmig koyun sutiinden uretiliyor. Yaginin alinmasi, dogal
kiflenmeye yol actigi icin aflatoksin olusmasini dnluyor.

BERENDI VE DIVLE TULUM PEYNIRI:

Eregli ilgesi ile Karaman'in Ayranci ilgesi ve ¢evresinde Uretilen Berendi ve Divle tulum peynirinin
de pazar pay! oldukga genis. Berendi tulum peyniri pastorize inek sttt kullanilarak modern
tesislerde uretiliyor. Divle tulum peyniri ise tumuyle geleneksel usullerle, kuzulamalarin
gerceklestigi, mayis ayi ile haziranin ortasina kadar olan sitin bol oldugu dénemde koyunlardan
sagilan sit biriktirilerek yapiliyor. Ayranci'ya bagli Divle kdylnde vatandaglar, sagdiklari sutleri
her gun bir kiginin evinde imece usuluyle birlestiriyor, Urettikleri peyniri magaralarda sakliyor.

KAYSERI'NIN COMLEK PEYNIRI:

Comlek peyniri, taze koyun veya inek peynirinin stztlip daha sonra ¢omleklere basilmasiyla
uretiliyor. Kaliplar halindeki taze peynir, dnce bez torbalara konulup Uzerine tas pargalariyla baski
yapllarak igerisindeki peynir suyunun digsari akmasi saglaniyor. 'Baski' adi verilen bu iglem 2 gin
surtyor. Suyunu kaybeden taze peynir, daha sora elde ufalanip bir bez Uzerine serilerek
tuzlaniyor. Ufalanan peynirin igerisine bir miktar ¢orek otu katiliyor. Tuzlanip bir giin bekletilen
peynir comleklere basiliyor. Uzerleri donmus yag ile kaplanan ¢émlekler daha sonra kayadan
oyma magaralarda veya evlerin zemin katinda hazirlanan nemli kumlara gémulerek olgunlasmaya
birakiliyor. Yaklasik 3 ay sonra peynir tuketiimeye hazir hale geliyor.

ERZINCAN TULUM PEYNIRI:

Erzincan'da birkag yil 6ncesine kadar evlerde, son yillarda ise modern tesislerde uretilen tulum
peyniri, Ulkede en ¢ok tuketilen peynir turleri arasinda. Koyun sutlinun isitilip mayalandiktan sonra
olusan pihtisi, bez torbada sudan ayrismasi igin 3 guin bekletiliyor. Daha sonra pihti parcalanarak
yuzde 3 oraninda tuz ile karigtirilip 18 saat havayla temasa birakiliyor. Peynirde istenen aromanin
olugmasi igin bu iglem birka¢ kez tekrarlaniyor ve hava almayacak sekilde bir tulum ya da bidonda
120 gun bekletilerek tuketime hazir hale getiriliyor. Tulum peyniri, bagta Erzincan olmak Uzere
Tarkiye'nin hemen her yerinde marketlerde ve sarkuterilerde satigi yapiliyor.

KARS GRAVYERI:

Mandiralarda (retimi yapilan peynirin hayvansal protein orani yiizde 32 seviyelerinde.ilde yaygin
olarak tiiketilen gravyer, son yillarda biyiik sehirlerde de ilgi gormeye bagladi. Ozellikle yabanci
turistlere ev sahipligi yapan otellerden Kars gravyerine yogun talep geliyor. Gravyerin gelecek
yillarda gok daha fazla ilgi gérmesi bekleniyor. lyi bir Kars gravyerinin sert kabuklu, kiraz
bayuklugunde gézenekleri, kesildiginde renginin koyu sari olmasi ve yenildiginde genzi yakacak
duzeyde bir tadi bulunmasi gerekiyor. Tamamen organik olan bu peynirin kilogrami, Kars'ta 25-30
YTL arasinda satiliyor.

KARIN KAYMAGI PEYNIRI:

Kars'ta yapilan bir diger dnemli peynir tirl ise daha ¢ok Sarikamis ilgesinde ev kosullarinda
uretilen 'karin kaymag!' peyniri. 24-34 derecede mayalanan inek sutl, pihti haline gelmesinin
ardindan bez torbalarda baskiya alinarak suyu suzulmeye birakiliyor. Yaklasik 18 saat stren bu
islemin ardindan agilan torba igerisine ylizde 3 oraninda tuz ilave edilerek pihti ufalaniyor ve belli
bir oranda krema veya tereyagdi katilip yogruluyor. Daha sonra temizlenmis ve kurutulmus hayvan
iskembesi icerisine konuluyor. AJzi sikica kapatilarak ve duz bir yerde birakilarak 120 kilogramlik
baski uygulaniyor. Baski islemi 3 gin devam ediyor ve sonra iplere asilarak serin odalarda 3 ay
gibi bir sire olgunlagsmaya birakiliyor. Ardindan peynir tiketiimeye hazir hale geliyor.

VARTO KECI PEYNIRI:



Kegi sutu, gunes sicakliginda belli oranda i1sitildiktan sonra maya ilave edilerek pihti halini aliyor
ve olusan bu pihti, hafifge pargalanip gézenekleri iri olmayan keten tarzi bez torbalarda bir stre
bekletiliyor. Torbada en az 12 saat asili bekletilerek suyu stzilen pihti, daha sonra kegi peyniri
halini aliyor.

iKiZDERE TULUM PEYNIRI:

Ardahan'da Uretilen ikizdere tulum peyniri, Erzincan tulum peyniri ile ayni pastdrize islemler
uygulanarak elde ediliyor. Ancak Erzincan tulum peyniri koyun, ikizdere tulum peyniri inek
sutunden yapiliyor. Evlerde ailelerin kendi ihtiyaglarini karsilamak amaciyla urettigi peynir,
pazarlarda nadiren gorulUyor.

ARDAHAN KUFLU PEYNIR:
Yine Ardahan'da Uretilen kiflu peynir, yagsiz inek sutiinden yapiliyor. Peynir, bolgede genellikle
evlerde Uretiliyor. Ihtiyag fazlasi trn, satisa sunuluyor. Genellikle ayni bolgede tuketiliyor.

ERZURUM'UN CiViL PEYNIRI:

Erzurum'a 6zgu civil peynir, yagsiz inek ya da koyun sitinden yapiliyor. Yayiklanarak yagi alinan
ve tencerede mayalanan sut, pihti halini alana kadar ates Uzerinde surekli karistiriliyor. Olusan
pihti, baska bir kaba alinarak tuz ilave ediliyor. Peynir kitlesi daha sonra bir kola sarilarak tel
seklini aliyor. Salamura suyu igerisinde muhafaza edilebildigi gibi, bolca tuzlanarak taze olarak da
saklanabiliyor. Civil peynir, basta Erzurum olmak (izere Ankara ve istanbul'da da degisik
marketlerde satisa sunuluyor. Yagsiz olmasi nedeniyle, 6zellikle diyet uygulayanlar tarafindan
tercih ediliyor.

BINGOL SALAMURA PEYNIRI:

Bingdl'de ¢ig koyun sitinden yapilan salamura peynir, yaylalarda, ev kosullarinda aile igletmeleri
tarafindan uretiliyor. Ailelerin kendi ihtiyaclarini karsilayacak duzeyde urettigi salamura peyniri,
koyun sutunidn pisiriimeden gines sicakliginda mayalanarak pihti halini almasiyla elde ediliyor.
Pihti, keten bez pargalarda 1-2 giin suyunun suzulmesi igin baskiya aliniyor ve daha sonra kuguk
parcalar halinde salamura suyuna konularak tiketime hazir hale getiriliyor.

PEYNIR DEPOSU 'MAGARA":

Sivas'in Zara ilgesinde kislik olarak hazirlanan peynirler, geleneklere gére yuzyillardir depo alarak
kullanilan magaralarda korunuyor. Zara ve kdylerinde yaz aylarinda hazirlanan peynirler, daha
onceden belirlenen magaralarda kis igin saklaniyor. Peynirler yaz boyunca soguk hava deposu
gOrevi yapan bu magaralarda bekletiliyor, kis yaklastiginda bu peynirler magaradan ¢ikartilarak
satiliyor ya da tuketiliyor.

KUP PEYNIR:

Sivas ve ilgelerinde yogun olarak kip peyniri Gretimi yapiliyor. Genellikle bahar aylarinda yapimina
baslanan kup peyniri, inek sutiinden taze peynir olarak yapiliyor. Suyu alindiktan sonra toprak
kUplere veya plastik bidonlar igerisine dilimlenerek yerlestirilen peynir, bol tuzlanip, sikistiriliyor.
Peynirin agiz kismina bez bir 6rti konduktan sonra kip veya bidonun kapagi kapatiliyor. Ters
olarak gevrilen kiip veya bidonun agiz kismi asagi gelecek sekilde evlerin serin olan genellikle
bodrum kisimlarinda yariya kadar topraga géomuluyor. Yaklasik 3 ay bekletilen peynirin bu sire
icerisinde suyu suzuluyor, rengi, kokusu ve tadi degisiyor.

TOKAT'TA KISLIK SALAMURA PEYNIR:

Kegi, koyun ve inek sttlinden mayis-agustos aylari arasinda yapilan peynir, ¢ig sutten
mayalanarak uretiliyor. Peynirler daha sonra kalin tuzla tuzlanip, kiip ve bidonlara basiliyor. Bu
peynir, 3 ay sonra tuzdan ayiklanarak tiketilmeye baslaniyor.

TRABZON'UN 'TELLI PEYNIRI'":
Dogu Karadeniz yaylalarinda beslenen ineklerden elde edilen sutlerin ana maddesini olusturdugu
'telli peynir', kasar peynirine benzeyen, sarimtirak renkli, lif lif ayrilabilen, 1sitildiginda uzayan, az
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tuzlu peynir olarak nitelendiriliyor. Peynir Greticisi Ali Kemal Biyikli, AA muhabirine yaptigi
aciklamada, 'telli peynir' Gretiminin geleneksel olarak Trabzon ve ilgelerindeki kdylerde kadinlar
tarafindan yapildigini, son yillarda da sut fabrikalarinda 'telli peynir' Gretimi gerceklestirildigini
soyledi.

EDIRNE'NIN BEYAZ PEYNIRI:

Tark Patent Enstitisu (TPE) tarafindan tescil edilen Edirne peyniri, Anadolu'nun her yanindan
ragbet goren bir lezzet olarak 6ne ¢ikiyor. Edirne'nin degisik tlrdeki otlariyla dogal beslenen inek,
keci ve koyunlarin sitinden lezzetini alan Edirne peynirinin imalat agamasindaki lezzetine lezzet
katan diger unsurlar da tuz ve maya. Merig, Tunca ve Arda nehirlerinin olusturdugu deltada
yetisen bitki ortisundn sute kattigi lezzet, peynire de yansiyor. Edirne beyaz peynirinin, yapiminda
kullanilacak sutun en ¢ok 30 dakika iginde mayalanip peynir haline getiriimesi, olgunlastirma
surecini tamamlayan peynirin, havayla ilk temasindan itibaren (teneke agildiktan sonra) 3 ay i¢inde
tuketilmesi gerekiyor. Edirne ve Trakya'ya 6zgu peynir, tam yagh ve dogal olmasi 6zelligi ile
taniniyor. Edirne beyaz peyniri agizda kayganlik hissiyle ve eksimsi tadiyla diger peynirlerden ayirt
edici 6zellige sahip.

ABHAZ VE GERKEZ PEYNIRI:

Sakarya'da yoresel olarak Uretilen peynir tirleri arasinda Abhaz ve Cerkez peyniri one gikiyor.
Abhaz peynirinde, 8 litre sutten yaklasik 2 kilogram peynir elde ediliyor. Sut, peynir mayasiyla
birlikte 2 saat bekletiliyor. Maya tuttuktan sonra ortaya gikan peynir elle bir araya toplaniyor. Bir
sahanda sikistiriliyor ve bir gin bekletiliyor. Kaynayan suda dilimler halinde karigtirilan peynire
istenilen sekil (6rgu, tekerlek) verilebiliyor.

Cerkez peyniri ise Abhaz peynirine gére daha yumusak. 10 litre sutten yaklasik 2 kilograma yakin
peynir Uretilebiliyor.

'OTLU PEYNIR, HAZMI KOLAYLASTIRIYOR:

Hazmi kolaylastirici 6zellige sahip olan Van'in otlu peyniri, bu nedenle sadece kahvaltida degil,
yemeklerden sonra da tuketiliyor. Genellikle Dogu Anadolu Bdlgesi'nde, 25 gesit bitki kullanilarak
yapilan otlu peynirin, sofralarda farkli bir yeri bulunuyor. Otlu peynirde ¢odunlukla sirmo (yabani
sarimsak), mendo, helis, siyabo, nane ve kekik gibi yabani otlar kullaniliyor. ilkbaharda daglardan
toplanan bitkiler, bir stire salamurada bekletildikten sonra peynire katiliyor. Otlardaki ¢esitli
mineraller hazimsizlik sorununu ortadan kaldiriyor.

CANAK PEYNIRI:

Yozgat'ta temmuz ve adustos aylarinda elde edilen sutle hazirlanan ve ¢anaklarda topraga
gomdilen ¢anak peyniri, sonbahar aylarinda topraktan ¢ikariliyor ve kis mevsiminde tuketiliyor.
Yozgat Belediyesi, yoreye 6zgu bu peyniri tescillemek igin Turk Patent Enstitisine bagvuruda
bulundu.

AYDIN'IN TULUM PEYNIRI:

Aydin'da inek ve koyun sutlerinin karisimindan Uretilerek keci derisine basilan tulum peyniri,
lezzetiyle begeni topluyor. Bdlgedeki Ureticiler, peynirin asil lezzetinin kegi derisine basiimasindan
kaynaklandigini ifade ediyor. Kegi derisine basilan peynir, derinin seklini aliyor. Bu haliyle peynirin
yaklasik bir yil depolanarak aci suyunu digsariya atmasi bekleniyor.

MALATYA PEYNIRI:

Genellikle kdylerde Uretilen Malatya peyniri, ¢ig sutin yagi ve kuru maddesi ¢ekilmeden, peynir
mayaslyla mayalanmasi ile Uretiliyor. Mayalanan peynir kesildikten sonra suyu aliniyor ve tzerine
agirhk konulan iki tahta arasinda sikigtiriliyor. Peynir, kaynatildiktan sonra salamuraya

birakiliyor.

iZMiR'IN YORESEL PEYNIRLERI:
Farkl kdltirlerinin bir araya geldigi izmir ve ilgelerinde, bu medeniyetler bulusmasi kendisini
yoresel peynir ¢esitlerinde de gdsteriyor. En fazla taninan Izmir tulumu, halen Izmir'in yaninda
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Odemis, Menemen, Tire ve diger ilcelerdeki mandiralarda yapiliyor. St pastérize edildikten sonra
mayalama sicakligina kadar sogutuluyor. Daha sonra 'pihti kirimi' yapiliyor ve baski tenekelerinde
bekletiliyor. izmir tulum peynirinde kullanilan salamura ise peynir alti suyundan elde ediliyor.
Kesilen ve stzllen telemenin konuldugu teneke ya da deri, salamura ilave edilerek hava
almayacak sekilde kapatiliyor. Tulum peyniri i¢in kullanilan deriyse 1,5 yil dncesinden hazir hale
getiriliyor. Ozel kegi derisi tuzlanarak 3-4 ay tuzlama sliresi sonrasi 8 ay kadar bekletiliyor.
Hazirlanan teleme, tulumun igine ¢aprazlama yerlestirilerek bos kalan bolumler lor ile kapatilarak
tulumun agzi kendir ipiyle baglaniyor. Tulum peyniri, tadini kazanmasi igin 18-20 ay kadar soguk
havada bekletiliyor.

SEFERIHISAR'IN ARMOLASI:

Bdlgeye 6zgu, diger peynir tlrlerine benzemeyen peynir gesitleri arasinda yer alan armola peyniri,
Seferihisar ilgcesindeki bir ka¢ mandira ve evlerde yapiliyor. Eskiden tulum icinde yapilan peynirin
su anda endustriyel olarak tulum Gretimi gergeklesmiyor. Armola peyniri, kegi sitlinden yapilan
stzme yogurt, kegi sutu loru ve beyaz peynirin karisimiyla ortaya ¢ikiyor. Armola, hafif bir peynir
olmasi ve istendiginde domates salatasina sos olarak kullanilabilme 6zelligi nedeniyle ¢ok tercih
ediliyor. Kegi stutinden yapilmasi ve peynir-yogurt karisimi olmasi nedeniyle farkli bir lezzeti var.
Genelde ekmeg@e surulerek Uzerine zeytinyagi, kirmizibiber, sarimsak ilave edilerek yeniliyor.

EGE'NIN ORTAK MiRASI: KOPANISTi PEYNIRI:

izmir'in Karaburun Yarimadasi'ni gevreleyen ilge ve beldelerinde yapilan kopanisti peyniri de
6zgun yapim sekli, tadi ve tuketim sekliyle ilging 6zellikler barindiriyor. Karaburun basta olmak
uzere Cesme, Dikili ve Foga'da sadece evlerde Uretilen kopanisti peyniri, kegi sttl veya kegi-
koyun sutu karisiminin yaklagik bir ay her gin yogrulmasiyla yapiliyor. Yapimi suresince oda
sicakliginda birakilan lordaki acimsi tat, kimi bolgelerde bu peynirin ‘aci peynir' olarak
adlandiriimasina neden oluyor. Kendine has kokusu ve tadi bulunan peynir, bolgede kahvaltinin
yaninda icki mezesi ve borek igi olarak da degderlendiriliyor.

TIRE'NIN CAMUR PEYNIRI:

izmir'in ybresel tatlari arasinda Tire ve Odemis ilgesinde bilinen peynirlerden biri de camur peyniri.
Kegi veya kegi-koyun sutu karisimindan yapilan yagl tulum lorunun, peynir alti suyu ile
karistirilmasiyla elde edilen gamur peyniri, krem peynir kivaminda olmasi nedeniyle genelde
ekmege surllerek zeytinyagiyla birlikte tlketiliyor. Camur peyniri ayrica salatalar igin sos olarak da
degerlendiriliyor. Bu peynir ¢esidi lor tretiminin yogun oldugu boélgelerde mandiralar tarafindan
uretilerek semt pazarlari ve marketlerde satiliyor.

EZINE PEYNIRI:

Tarkiye'nin en lezzetli beyaz peynirleri arasinda yer alan, adi Canakkale ile 6zdeslesen 'Ezine
peyniri'nin en dnemli 6zelligi, tretimde kullanilan sutun belirli bir bolgeden saglanmasi. Ezine
Mandiracilari Koruma ve Yasatma Dernegdinin (EPD) basvurusu sonucunda, Ezine peynirine 2006
yilinda Turk Patent Enstitisunce, cografi isaret tescil belgesi verildi. Ezine peynirinin yapiminda,
Kaz Daglari'nin kuzey ve bati kesimlerindeki Ezine, Bayrami¢ ve Ayvacik ilgelerinin dogal bitki
ortisu ve su kaynaklariyla beslenen koyun, kegi ve ineklerden elde edilen sutler kullaniliyor.
Mevsime gore yuzde 40 oraninda kegi sutu, ylzde 45-55 oraninda koyun suti ve yuzde 15
oraninda inek sutu karistirilarak hazirlaniyor. Ezine peynirinin Gretimi, mart ayindan agustos ayina
kadar suruyor.

MANYAS PEYNIRI:

Tarkiye'nin sut ve sut drtnleri Uretiminde lokomotif iller arasinda sayilan Balikesir'de yapilan Gnli
Manyas peyniri, hi¢bir katki maddesi ilave edilmeden, inek ve koyun sutu karistirilarak uretiliyor.
Turk ve dinya mutfaklarinin vazgecilmezleri arasinda yer alan en az 200 yillik Manyas peyniri,
protein zenginligi nedeniyle bdlge halkinin yani sira tlkenin is, siyaset, sanat ve spor dinyasinin
onde gelen isimleri tarafindan da tercih ediliyor. Dunyanin en Unlu peyniri olarak gosterilen
Fransiz 'rokfor peynirine' rakip oldugu ve yizde 100 dogal olarak uretildigi belirtilen Manyas



peynirinin tezgahlara ¢ikis sureci 6 aylik bir zamani kapsiyor. Agizda dagilmayan Manyas peyniri,
ekmek gibi yenilebildigi igin uzun sure tok tutma 6zelligine ve protein zenginligine sahip.

ANTEP PEYNIRI:

Gaziantep'teki soguk hava depolarinda kigin tiketilmek Uzere tonlarca Antep peyniri saklaniyor.
inek, keci ya da koyun siitiinden yagli, yarim yagh ya da yagsiz olarak Uretilen Antep peyniri,
bulgur, salca ve dolmaliklarla birlikte ailelerin kis hazirliklari kapsaminda temin ettigi temel gida
arunleri arasinda yer aliyor.

'CiG KESIK' PEYNIRI:

Samsun'da, daha ¢ok Alagam ve ¢evresindeki yaylalarda yetisen koyunlarin stutinden ¢ig olarak
yapilan ve 'ci§ kesik' olarak bilinen peynirler igin bircok ilden dzel siparisler aliniyor.ilge
merkezinden yaklasik 950 metre rakimda bulunan Yukarikoglu kdyu yaylasinda beslenen
koyunlarin sutinden yapilan ¢ig kesik peynirlerin kendine 6zgu yapilis tarzi ve tadi bulunuyor. Cig
kesik peynirinin lezzeti, yaylalarda, basta kekik olmak Gzere bir¢ok tirde otla beslenen
koyunlardan elde edilen sutten geliyor. Cig kesik peyniri igin yurt ici ve yurt disindan siparisler
geldigi belirtiliyor.

TORBA VE KUP COKELEK:

Ordu'da torba peyniri ve kiip ¢okelek yoresel peynirlerin basinda geliyor. Cokelek peyniri daha ¢ok
kirsal kesimde Uretiliyor. Isitilan yayik ayranina bir miktar yogurt ilave ediliyor ve torbalara
doldurularak kati hale gelmesi icin agirlik altinda yaklasik bir hafta bekletilerek olusturuluyor.
Cokelek peyniri genellikle pazarlarda satiliyor.

AMASYA'DA KOY PEYNIRLERI:

Amasya bdlgesinde geleneksel yollarla yapilan kdy peynirleri, sutin kivamina goére gesitli adlarla
satisa sunuluyor. Yaklagik 5 kilogram sutten bir kilogram peynir uretiliyor. Yorede genellikle tel
peyniri, kasar peyniri, manda sutinden elde edilen manda peyniri ve salamura peynir Uretiliyor.

CEVIiZLi KASAR PEYNIRI:

Zonguldak'in Caycuma ilgesinde, tamamen dogal kaynaklarla beslenen inek ve mandalarin
sutunden, cevizli kasar peyniri Uretiliyor. Kapali bir havzada dogal ortamda beslenen inek ve
mandalarin sitinden elde edilen peynir, standart kasar peynirlerden farkli olarak bir kilogrami igin
9 kilogram yerine 15 kilogram sut kullanilarak yapiliyor. Endustriyel kasar peynirlerin 10 saat
kuruduktan sonra satisa sunulmasina karsin yoreye 6zgu cevizli kasar peyniri, tadinin daha iyi
olmasi igin 2 gun sureyle kurutuluyor



