Bizim Peynirlerimiz
Cok Lezzetli!

Beyaz peynir, kasar peyniri, dil
peyniri... Tadina doyamadigimiz bu
giizel peynirleri bilmeyen yoktur
herhalde. Peki iilkemizde iretilen diger
peynirlerin adlarini duydunuz mu hig?
Gravyer peyniri, tulum peyniri,
armola, sepet, hellim...

Taze simit, cay ve yaninda lezzetli mi
lezzetli bir beyaz peynir. Bundan daha

guizel bir ticlii olabilir mi? Bu ticliniin bas Civil peyniri, Erzurum, Kars, Ardahan,

uyelerinden beyaz peynir, mutfaklarimizin Mus ve Agrida uret.'".‘lor . Az yagl,

vazgecilmez yiyeceklerinden biri. gnﬁok tl:(z.lu l:(u p_e‘l.n'l:"l'l'l Ycllplmlndo

Ulkemizde beyaz peynir hemen her aha ¢ok inek siitu kullaniliyor.

bolgede uretilir. Ancak farkli bélgelerde

uretilen beyaz peynirlerin tatlari da altinda...” Tum bu etkenlere, bir de

birbirinden farklidir. Clnk( peynirin insanlarin peynire tat katmak icin

uretildigi sutin hangi hayvandan elde yaptiklari farkli uygulamalari, yani

edildiginden tutun, bu hayvanin nerede “yaraticiligi” ekleyelim. Bu durumda ne

otladiging, Uretildigi bélgenin iklim kadar zengin bir tat cesitliligi olabilecegini

kosullarina, peynirin ne kadar tahmin etmek zor degil. Ulkemizde

bekletildigine kadar bircok etken, yaklasik 150 peynir cesidi var. Bunlarin bir

beraberinde farkli tatlari getirir. Unli bir kismi buyuk fabrikalarda, mandiralarda ya

yazar, bunu siirsel bir anlatimla séyle da evlerde uretiliyor. Her biri de _

ifade etmis: “Her peynirin ardinda yesili birbirinden gtizel tatlara sahip. Iste bizim é"\

farkli bir mera vardir, farkli bir gégun peynirlerimiz! o
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Orgii peyniri, 6zellikle Diyarbakir,
Mardin, Siirt, $anlurfa, Van gibi

dogu illerimizde iiretiliyor. Yapiminda
6zellikle koyun siiti kullaniyor.

g

Gravyer peyniri ilkemizde yalnizca Kars ve
Ardahan'da iiretiliyor. Bu peynirin iiretimi 1905 yilinda
peyniri Kars'a getiren Ruslardan 6grenilmis.
Yapiminda yalnizca inek siiti kullaniliyor.

Antakya kesme pe.yniri., )

bu ilimizin Reyhanl iigesine baghd )
kéylerde tretiliyor. Yapiminda daha
cok inek siitii kullaniyor.

Zuhal Ozer Siinme peyniri, Antakya’nin Samandag
Fotograflar: Ufuk Kamber ilgesinde iiretiliyor. | nek, koyun ve kegi
Kaynak siitiinden yapilabiliyor. Kaln iplere

Kamber, U., Geleneksel Anadolu Peynirleri, Mayis 2005. benzemesinin nedeni e“e sundurulerek

bicimlendiriimesi.



