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ETIK UYGUNLUK BEYANI

Yiiksek Lisans Tezi olarak sundugum “Turizm Sektoriinde Yabanci Peynirlere
Alternatif Olarak Geleneksel Tiirk Peynirlerinin Yer Almasina Iliskin Sektor
Temsilcilerinin Goriislerinin Incelenmesi” baslikli ¢alismanin yazilmasinda, bilimsel ve
etik kurallara uyuldugunu, basvurulan kaynaklardan yapilan alintilarin adlarinin
bilimsel kurallara uygun olarak metin i¢inde, dipnotlarda ve kaynaklarda gosterildigini,
kullanilan verilerde herhangi bir tahrifat yapilmadigmni, tezin tamaminin ya da bir
kisminin bu {iniversite veya baska bir {niversitede bir tez c¢alismas1 olarak

sunulmadigini beyan ederim.
S

/(7/</

Vedat KAYIS
05/07/2017
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ON SOZ

Giinlik yasantimizda yabanct hayranligi her yerde karsimiza c¢ikmakta,
geleneksel kiiltiirimiizden gitgide uzaklasilmaktadir. Mutfakta da yemek isimlerinden,
arag-gerec isimlerine ve hatta meslek isimlerine kadar yabanci kelimeler hakimiyet

siirmektedir.

Yiiksek lisans tezi olarak hazirlanan bu c¢alisma yabanci peynirlere alternatif
yerel peynirlerin kullanimina yonelik arastirma ile sinirlandirilmistir. Tiirkiye’de bes
yildizli otellerde yoneticilerle, satin alma sorumlulartyla ve mutfak sefleriyle anket
calismalar1 yapilmis, bakis acilart irdelenmis ve sonuclar ortaya konulmustur. Bu
calismada popiiler yabanci peynirlerin yerine yerli peynirlerin kullanimi {izerinde
durulmaktadir. Hazirlanan bu c¢alisma ile yerel peynir kullaniminin olumlu yonde

gelismesi bizleri mutlu edecektir.

Calismamin basindan itibaren rehberligi, anlayis1 ve katkilariyla yardimlarinm
esirgemeyen, gerekli zamani ayirarak calismanin her agsamasim titizlikle takip eden ve
beni cesaretlendiren danisman hocam Yrd. Dog¢. Dr. Hiillya YAMAN’a tesekkiirlerimi

sunarim.

Anketlerin uygulanmasinda yardimci olan ve c¢alismam siiresince destegini
hissettiren biiyilk ASOMDER (Ascilar Okulu Mezunlar Dernegi) ailesine, “Abstract”
boliimiiniin yazilmasinda yardimci olan kardesim Gozde Yudum DURAKOGLU na,
Emel CELIKSOY’a ve bana giiven duyarak daima yanimda olduklarin1 hissettiren esim

ve aileme tesekkiirlerimi sunarim.

Vedat KAYIS
05/07/2017



OZET

TURIZM SEKTORUNDE YABANCI PEYNIiRLERE ALTERNATIF OLARAK
GELENEKSEL TURK PEYNIRLERINIiN YER ALMASINA iLiSKiN SEKTOR
TEMSILCILERININ GORUSLERININ iINCELENMESI

Vedat KAYIS

Yiiksek Lisans Tezi
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dal
Danmisman: Yrd. Dog¢. Dr. Hiilya YAMAN
Temmuz 2017, 87 + xvi Sayfa

Insanoglu icin beslenme fizyolojik ihtiyaclarin basinda gelir. Peynir ise
beslenmenin temel kaynaklarindan bir tanesidir. Tarihi binlerce yil 6nceye dayanan ve
mutfaklarda tiim ogiinlerde karsimiza c¢ikan peynirin turizm sektoriinde kullanilmasi,
tiim yonleriyle aragtirilmasi gereken bir olgudur. Gastronomi alaninda ise peynir sadece
yenilip tiiketilen bir nesne degil; arastirilan, yerinde gozlenen, ge¢mis tarihi incelenen,

cografi isaret almis 6nemli bir besindir.

Bu calismada anket uygulamasi yapilarak, turizm sektoriinde yabanci peynirlere
alternatif olarak geleneksel Tiirk peynirlerinin yer almasina iliskin sektor temsilcilerinin

goriisleri alinmistir.

Arastirma kapsaminda Tiirkiye’nin farkli bolgelerindeki yildizli otellerde calisan
mutfak, yiyecek icecek miidiirliigli ve satis ve pazarlama departmanlarinda calisan
bireylerin fikirleri alinmistir. Toplamda 80’i erkek 20’si kadin 100 farkli sektor
temsilcisi ile goriismeler yapilmistir. Katilimcilarin - vermis olduklar1 cevaplar
sonucunda geleneksel Tiirk peynirlerinin tercih edilme durumlar1 ortaya ¢ikarilmaya

calisilmistir.



vi

Katilimcilar kiiltiirel zenginligimizin, kiiltiirel miraslarin devamlili§i konusunda
yapilan farkindalik calismamiza olumlu tepkiler gostermis ve kiiltiirel bakimdan, lezzet

ve turizm acisindan yerel peynirlerin sunumunu tercih edebileceklerini belirtmislerdir.

Anahtar kelimeler: Turizm, As¢i, Gastronomi, Yabanci Peynir, Geleneksel

Peynir.
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ABSTRACT

INVESTIGATION OF THE VIEWS OF SECTOR REPRESENTATIVES THAT
TRADITIONAL TURKISH CHEESE TAKES PART AS AN ALTERNATIVE
TO FOREIGN CHEESE IN TOURISM SECTOR

Vedat KAYIS

PhD Thesis
Department of Gastronomy and Culinary Arts
Adyvisors: Assoc. Prof. Dr. Hillya YAMAN
July 2017, 87 + xvi Pages

For human beings, nutritious is at the forefront of physiological needs. And
cheese is one of the most basic foods of the nutritious. The usage of cheese which dates
back to thousands years ago and we see in all the meals are a fact that has to be
searched. In the field of gastronomy, cheese is not only a consumed object, but also it is
one of the most important food that is searched, observed in situ, analyzed its history

and signed geographically.

In this study, questionnaires were applied and the opinions of the sector
representatives that traditional Turkish cheese takes part as an alternative to foreign

cheese in tourism sector were taken.

Within the scope of the research, opinions of the individuals who work at the
department of the kitchen, catering management and sales and marketing in star hotels
that are in the different regions of Turkey were taken. In the aggregate, 20 female and
80 male totally 100 different sector representatives were interviewed. As a result of the
answers which were given by the participants, it was tried to find out the preferences of

the traditional Turkish cheese.



viil

Participants have responded positively to our field project which has been
conducted with the aim of raising the awareness of the sustainability of our cultural
wealth and heritages. Additionally the participants have specified that thanks to its taste
they might hereafter prefer to serve the local cheese in accordance with cultural and

touristic purposes.

Key words: Tourism, Cook, Gastronomy, Unfamiliar Cheese, Traditional

Cheese.
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GIRIS

Diinya iizerinde giin gectikce artan niifus, ihtiya¢ duyulan gida maddelerinde de
artisa yol acmistir. Ulkelerin bu amac dogrultusunda daha yogun tarimsal iiriin elde
etme stratejileri, iireticilerin ekonomik kazanclarini arttirma hedefleri ile birlesince,
bitkisel ve hayvansal iiretimde en yiiksek diizeyde iiretimi hedefleyen iiretim modelleri
diinya genelinde yayginlik gostermistir (Karabulut 2013: 1). Bu iiretim modellerinin
basinda da hayvansal kaynakli gida maddelerinin en onemlilerinden peynir iiretimi basi

cekmektedir.

Peynirler, mutfaklarin vazgec¢ilmez ve siirekli ihtiya¢ duyulan besinlerinden bir
tanesidir. Uretimi, islenmesi, saklanmas1 ve tiiketilmesi agisindan ¢ok iyi irdelenmesi
gereken besinlerin lokomotifi durumundadir. Uretimindeki ya da saklanmasindaki ufak
bir hata tiim siireci sonlandirabilir. Gelisen teknoloji ve farkli iiretim olanaklari
sayesinde ylizlerce degisik tat, lezzet ve sunumda peynirle karsilasmamiz miimkiindiir.
Ayrica bolgeler, toplumlar ve iilkeler arasinda da farkli iiretim yontemleri uygulanan
peynirlere ulasmamiz tabiidir. Onemli olan sadece bilinen peynirlerin degil, farkli

uluslara ait peynirlerin de beslenme kiiltiiriimiize ne derecede katildigidir.

Peynir acisindan oldukca zengin bir gecmise sahip Anadolu kiiltiiriinde bir¢ok
farkli peynir karsimiza ¢ikmaktadir. Hatta bu peynirlerin bazilar1 diinya cografi isaretli
gida kategorisinde kendisine yer bulmustur. Tam da bu noktada yabanci peynirlerin
yerine yerli peynirlerin kullanilmas1 gerekliligi giin yiiziine ¢cikmakta; ticari isletmelerde

de yerel peynirlere daha fazla sans verilme ¢abasi gozlenmektedir.

Bu calisma turizm sektoriinde yabanci peynirlere alternatif olarak geleneksel
Tiirk peynirlerinin yer almasina iligkin sektor temsilcilerinin goriislerinin incelenmesine

yoneliktir. Bu baglamda oncelikle konu ile ilgili literatiir taramasi1 gerceklestirilmis ve



daha sonra sektorde yaygin olarak kullanilan peynir tiirlerinin varligi ortaya konmustur.

Elde edilen veriler dogrultusunda hazirlanan anket sektor temsilcileriyle paylagilmistir.

Calisma konusunun daha iyi aciklanmas1 adina anket calismasi 5 ana bolimden
olusturulmustur. Sirasiyla; Tiirkiye’de turizm sektoriinde mevcut bulunan peynirler ve
sektor temsilcilerinin peynir bilgi ve deneyimleri, yerel peynirler hakkindaki goriisler,
gastronomide yerel peynirlerin kullanimlari ve uygulamalar1 peynirin gastronomi
turizmindeki yeri, yerel peynirlerin tercih edilmesinde etkili faktorler ve geleneksel
peynirlerin ticari mutfaklarda sunulmasinda yasanilan sikintilar seklindedir. Tiim bu

boliimler sayisal istatistiklerle aciklanmaya calisilmigtir.



L. BOLUM

1. PEYNIRIN TANIMI, TARIHCESI VE PEYNIRE ETKi EDEN
FAKTORLER

Canlilarin, yagamlarini siirdiirebilmeleri i¢in elzem olan besin dgelerini, bitkisel
ve hayvansal besinlerle viicutlarina almalar1 gerekmektedir. Karbonhidrat, yag, protein,
vitamin ve mineraller gibi O6nemli besin 0©gelerini farkli besin kaynaklarindan
metabolizmaya almak yasamsal agidan elzemdir. Peynir hayvansal kaynakli besinlerin
en Onemlilerinden birisidir. Enerji degeri olduk¢a yliksek olan peynir; kalsiyum, protein
ve B2 vitamini gibi besin 6geleri agisindan da degerli icerige sahiptir (Giirsoy 2010:
27).

Dogal kosullardan mevsimler ve cografik oOzellikler ile insan hiinerinin
milkemmel bilgi birikiminin sahane uyumunu sergileyen peynir, her cesit siitten
yapilabilir. Ancak giiniimiiz toplumunda peynirler ¢ogunlukla inek siitii, bunlarin
disinda koyun ve keci siitlerinden yapilmaktadir (Milli Egitim Bakanligi,
http://megep.meb.gov.tr/mteprogrammodul/moduller/Beyaz%20Peynir%20Uretimi.pdf,
15 Aralik 2016’da erisildi).

Siitiin kalitesinin hayvanin bireysel ozellikleri, yasi, cinsi, tiikketilen yem, iklim,
ik, mevsim gibi bircok faktore bagli olarak degismektedir. Buna bagli olarak da
hammadde kalitesine gore peynir kalitesi de etkilenmektedir. Ayrica peynir iiretiminde

daha baska etkenler de kalite {izerinde olumlu ve olumsuz roller iistlenmektedir.

Peynirler; iiretiminde kullanilan siitiin niteligine, mikroorganizma igerigine,
tiretim teknigine, biinyesinde barindirdigi protein, yag vb. besin Ogelerine, fabrika

kosullarina, tiretim ve depolama sicaklik derecelerine, iiriin kuru madde diizeyine gore



farklilik gostermektedir. Tiim bu farkliliklar binlerce peynir cesidinin ortaya ¢ikmasina

katki saglamistir (Giirsoy 2010: 28).

Anadolu peynir cesitliligi acisindan oldukca zengin bir cografyadir. Uretimi
yapilan peynir tiirleri Tiirkiye’de bolgelere ve yorelere gore farklilik gosterirken,
Anadolu’da 130’un iizerinde peynir ¢esidinin oldugu tespit edilmistir (Kamber 2015:
162). Bununla beraber iiretimi gerceklestirilen onlarca yerel peynir c¢esidinin
bircogunun iiretildikleri bolge ile sinirli kalmis olduklari ve iiretilen yorede tiiketildigi
ve diger cografyalara dagilmadigi goriilmektedir (Durlu Ozkaya ve Giin 2007: 485).
Uluslararasi toplumlarda durum biraz daha farklidir. Peynirler, ekonomik ve kiiltiirel
acidan farkli iilkelere kolaylikla sunulmaktadir. Peynir ozelliklerine bakildiginda
diinyada farkli aroma ve tekstiir karakteristiklerine sahip yaklasik 4000 peynir ¢esidi
bulundugu sdylenmektedir (Steele ve Unlii 1992: 46).

Peynirin tarihsel ge¢misine bakildiginda hemen hemen siitiin ge¢cmisi kadar bir
tarihi oldugu goriilmektedir. Ancak literatiirden anlasilacag {izere peynir Kkiiltiiriiniin
yayllmasinin Mezopotamya’dan basladigi ve tiim diinyaya aktarildigi goriisii yaygindir
(Durlu Ozkaya ve Giin 2007: 485). Keza peynirin Fransa ve Italya basta olmak iizere

bircok iilkede onemli bir ge¢mise ve kiiltiirel degere sahip oldugu bilinmektedir.

1.1. Peynirin Tanimi

Peynir, siitiin peynir mayasi veya starter kiiltiir bakterileri ile pihtilastirilmasi
sonucu elde edilen pihtidan peynir suyunun uzaklastirilmasi ile iiretilen fermente bir siit
riiniidiir. Peynir iiretimi peynir mayasi ile yapilabildigi gibi zararsiz organik asitlerin
yardimiyla da gergeklestirilebilmektedir. Daha sonra farkli sekillerde islem gormesi
yani siiziilme, sekil verilme, haslanma, tuzlanma proseslerinden ge¢mesi ve bazi
durumlarda da aroma iriinlerin katilmasi sonucu cesitli siire, sicaklik ve nem

diizeylerinde olgunlastirilmasi sonucunda elde edilmektedir (Yetismeyen 1995: 229).



Peynirin genel oOzellik ve kalitesi degiskenlik gosterebilmektedir. Bu
degisikliklere yol acan unsurlar; c¢esitli hammadde, iiretiminde uygulanan teknolojik
islemler, olgunlagsma siiresi ve sicaklik-nem iliskisi, mikrobiyolojik 6zelliklerdir. Bu
faktorlerde meydana gelebilecek bir degisiklik farkli bir peynir c¢esidini ortaya
cikarmaktadir (Kosikowski 1989: 67). Aslinda bu durum ayni peynirden farkli

ozelliklerde ve tekstiirel acidan degisik peynirler elde etmemize yardimci olmaktadir.

Peynir iiretiminde etkili faktorlerin bazi dezavantajlarin1 da gormezden gelmek
miimkiin degildir. Uretim boyunca hijyen ve teknolojik kosullara uyulmadiginda,
peynire kontamine olan mikroorganizmalar veya mikroorganizmalarca iiretilen

metabolitler peyniri zararli hale getirebilmektedir (Ozgiimiis 1962: 305).

1.2. Peynirin Tarihgesi

Elde somut bir tarihsel kanit olmamakla birlikte peynirin ilk kez bundan yaklasik
8.000 yil once Mezopotamya veya Indus vadisinde cobanlar tarafindan iiretildigi
sanilmaktadir. Bununla birlikte siitiin once tesadiifen eksimesi sonrada bilingli olarak
eksitilmesi yoluyla peynirin ilk {iretildigi bolgenin Avrasya oldugu iddialar1 ise goz ardi
edilemez. Ayrica Tatarlarin, Kirgizlarin, Kalmuklarin, Tibetlilerin ve Perslilerin de
Babilliler ya da Ibranilerden 6nce peynirle tanismis olduklari iddiast da mevcuttur

(Unsal 1997: 9; Yaman Peynircilik 2007).

Arkeolojik bulgularin yani sira ilk peynir iiretimi i¢in varsayilan zaman araligi
koyunun evcillestirildigi tarih olarak bilinen MO 8000-9000 yillar1 olarak tahmin
edilmektedir. Peynirin ilk olarak Orta Dogu bolgesinde Araplar tarafindan ve Orta
Asya’da gocebe Tiirkleri tarafindan yapildigi ve yiyecek olarak tiiketildigi
diisiiniilmektedir. Varsayilan bu tarihlerde yiyecekleri saklayici o6zelliginden yola
cikarak hayvanin derisi ve de i¢ organlar1 kullanilmaktadir. Hayvanin i¢ organlarindan
iskembeye koyularak saklanan siit, buradaki dogal enzimlerin etkisiyle pihtilasmasi
tizerine telemenin meydana gelmesi peynirin ilk olusumu ile ilgili teorilerden en

onemlisidir.



Peynir kelime kokeni olarak Anadolu’ya gocler esnasinda Farscada siitten
tiiretilmis anlamina gelen ‘panir’ kelimesinden Tiirkceye gectigi diisiiniilmektedir.
Latince ‘caseus’ kelimesinden Ingilizceye cheese olarak gecerken, bu kelime aym
zamanda kokeni itibariyle Hint-Avrupa dillerinde yer alan eksimek-mayalanmak
manasina gelen ‘kwat’ kokiinden gectigi diisiiniilmektedir. ‘Kwat’ kelimesi diger

Cermen dillerinde de korunmus ve kullanilmistir (Unsal 1997: 10).

Peynir kelimesi Fransizca, italyanca ve Katalanca dillerine yine ayni latince
kokenden gelmis ancak dillerin 6zelliklerine gore farkli ifade edilmektedir. Ornegin
Romalilarin askerlerin beslenmesi icin liretilen ‘caseus formatus’ (kalip peyniri)

sOzciigiiniin ikinci kismi aslinda kalip anlamina gelen formatus'dan tiiremistir.

Ispanyolca "queso", Portekizce "queijo”, Almanca "Kdse", Flemenkce "Kaas",
Ingilizcede "cheese"”, italyancada "formaggio", Fransizcada "fromage" ve Katalanca
"formatge" olarak karsimiza c¢ikan peynir tiim lehcelerde kendine ayri bir yer bulmus
(Unsal 1997: 12) ve bu sozciigiin giiniimiize gelmesi bu iiriiniin tiiketildiginin gostergesi

sayllmistir.

Peynirin Tiirkceye gecisi ise daha onceden de belirtildigi iizere Farscadan
gelmektedir. Ik defa peynir kelimesinin kullantmina Misir Memluklerinin Tiirkce
sozliiklerinde ‘benir, penir, beynir’ seklinde rastlanmaktadir. Bu kelimenin Oztiirkce
karsiligi Kasgarli Mahmud’un Divanii Lugati’t-Tiirk adli kitabinda udma ve udhitma’
olarak yer aldig1 goriilmektedir. Uygur Tiirkgcesi'nde uyutmak anlamina gelen
‘Udhitmak’ uyutulmus peynir anlaminda kullanilmistir. Dede Korkut hikayelerine
bakildiginda peynir sozciigiiniin Orta Asya’dan go¢ sonrasinda Anadolu’ya ve dilimize

yerlestigi soylenebilir (Unsal 1997: 15).

1.3. Peynir Cesitliligine Etki Eden Faktorler

Peynir cesitliginin diger siit iiriinlerine nazaran daha fazla olmasinda bir¢ok

faktor ve degisken etkili olmaktadir. Bunlarin basinda iiretimde kullanilan ham madde,



siit (inek, koyun, keci siitii peyniri) ve pihtt olusumu (asit, maya peynirleri) olarak
siralanabilir. Ayrica siite 1s1l islem uygulama durumu (¢ig, pastorize peynir), siitiin yag
orani (tam yagl, yagli, az yagli, yagsiz peynir) ve peynirin tekstiirel 6zelligi (cok sert,
sert, yumusak peynirler) de diger onemli faktorler arasinda siralanabilir. Tuz orani,
katki maddeleri (ot, baharatlar, eritme tuzu, kiiflii peynirler) ve olgunlagma siiresi (taze,
yar1 olgun, olgun) ise genellikle lezzetini etkileyen degiskenlerdir (Ugiincii 2004; Giin
2006).

Peynir iiretiminde yapisal olmayan c¢evresel ve kiiltiirel faktorler de oldukca
onemli degiskenlerdir. Ulkemizde kiiltiirel aligkanliklara, ortam sartlarina hayvan tiiriine
bagl olarak aligilagelen farkli yapim teknikleriyle ¢esitli yerel peynirler iiretilmektedir.
Tiirkiye’de iiretimi gerceklestirilen peynir ¢esitleri bolgelere ve yorelere gore farklilik
gostermektedir. Peynirler itiretim yoOntemlerine gore, iceriklerine gore, muhafaza

yontemlerine gore siniflandirilabilmektedirler.

Ulkemizde 130’dan fazla yerel ve bolgesel peynir cesidi bulunmaktadir. Her biri
de kendine 6zgii kimyasal ve duyusal 6zelliklere, kendilerine 6zgii lezzet, tekstiir ve
goriiniime sahiptir (Tekinsen ve Tekinsen 2005: 76). Ancak bir¢ok besinde oldugu gibi
peynirde de GDO (Genetigi Degistirilmis Organizmalar) ile karsilasmamiz pek
miimkiindiir. Bu yiizden tiiketicilerde organik iiriinlere karsi bir tiikketim potansiyeli
ortaya ¢ikmaktadir. Siit iiriinleri ise Avrupa’da tiretimi yapilan en dnemli organik iiriin
gruplar arasinda yer almaktadir. En fazla tercih edilen ve talep goren iiriinler peynir ve
siit olup, bunlar tereyagi, yogurt ve quark (yogurt benzeri siit iiriinii) takip etmektedir

(Durak 2015: 18).

Organik besin kelime anlami olarak hicbir inorganik iiriin ya da hormon
icermeyen olarak ifade edilmektedir. Organik peynir ise %100’t, yani tamami
sertifikalanmis organik siitten {iiretilmektedir. Organik siit; antibiyotik ve gelisme
hormonu icermemelidir. Organik siit {iretilecek hayvanlara antibiyotik ilaglar
verilmemeli, kullanilacak olan tiim katki maddeleri organik sertifikali olmalidir.
Uretimde sadece organik sertifikast bulunan Kkiiltiir, maya, baz1 tat maddeleri ve

koruyucular kullanilabilmektedir (Ayar 2006: 106).



II. BOLUM

2. PEYNIR CESITLERI

Peynir; diinyanin farkli {iilkelerinde degisik yontemlerle elde edilen ve
gastronomik ac¢idan finansal bir degeri olan en onemli besin maddelerinden birisidir.
Diinyada ve Tiirkiye’de hemen hemen her yorede bilinen, tadilan, kullanilan ve
pazarlanan hayvansal bir besindir. Peynir kiiltiiriiniin olugmas1 da yiizyillar1 asan bir

gecmiste gerceklesmistir.

Diinya cografyasi iizerinde Orta Asya’daki gocebe hayattan giiniimiize oldukca
bir alana yayilan Tiirkler, bir¢ok kiiltiiriin ve dinin hem etkisi altinda kalmis hem de
bircok kiiltiirli etkilemistir. Boylece Orta Asya’dan giiniimiize degisen ayni zamanda
geleneklere bagli bir peynir kiiltiirii olusmustur. Olusan bu peynir kiiltiirii peynir

cesitliligine de katki saglamistir.

Anadolu’da iiretilen bir¢ok yerel peynirlerimizin karakteristik 6zelliklerine gore
siniflandirilmasi, geleneksel iiretim teknolojilerinin gerekirse standardize edilerek
gelistirilmesi diinyaya tanitilmasi peynir cesitliligi ve kiiltiirel mirasin devamliligi
acisindan 6nemlidir (Durlu Ozkaya ve Giin 2007: 503). Ozellikle standardizasyon

peynir literatiiriinde ¢esitlilik bakimindan iizerinde durulmasi gereken bir kavramdir.

2.1. Peynir Tipleri

Diinya Saglik ve BM Gida ve Tarim Orgiitleri diinyadaki peynirleri taze,

olgunlagsmis ve kiiflii olmak iizere iic ana grupta toplamaktadir. Taze peynirler giinliik



ya haftalik tiiketilmesi gereken, olgunlasma siiresi olduk¢a kisa olan ve de kiiflenmesi

icin ugrasilmayan peynirlerdir.

Giintimiizde, diinyada iiretilen peynirlerin %75 civari rennet (peynir mayasi) ile
pihtilastirilip, pihtinin farkli sekillerde islem gormesi ile tiretilmektedir. Bu tip peynirler
tiretimden hemen sonra taze olarak tiiketilebilirse de belirli bir kismi belli siire ve
sartlarda bekletilerek, bir olgunlasma donemi gecirdikten sonra tiiketim pazarina
sunulmaktadirlar. Olgunlagma siiresi peynir cesidine gore 2 hafta ile 2 yil arasinda
degismektedir (Holzapfel ve Schillinger 2002; Avonts vd. 2004). Olgunlasma siiresi
uzadik¢a peynirin piyasa degeri de artmaktadir. Salamura Beyaz, Kasar ve Tulum
Peynirleri ekonomik degeri yiiksek olan ve cogunlukla olgunlastirilarak tiiketilen peynir

ornekleridir.

2.2. Peynirlerin Siniflandirilmasi

Peynirleri  bircok  agidan  smiflandirmak  miimkiindiir.  Mutfaklarda
kullantmindan, iiretim asamalarina, olgunlagsma siirelerinden, kullanilan siit cinslerine,
bolgesel konumlarindan, diinya cografyasindaki menseilerine kadar degisik
siniflandirmalara gidilebilir. Ozellikle yerli ve yabanci peynirler olarak irdelemek
gerekirse; peynir Tiirkiye ve diinya cografyasinda farkli isimlerde ve farkli 6zelliklerde
karsimiza ¢ikmaktadir. Aslinda Anadolu kadininin biligsel zekési ile iiretilen geleneksel

peynirler yabanci peynirlerle bir¢ok alanda benzerlikler gostermektedir.

2.2.1. Geleneksel Yerli Peynirler

Tiirkiye’de tretilen peynirin yaklasik olarak sadece %4-5’1 kadari modern
fabrikalarda veya bilyiik iiretim isletmelerinde iiretilmekte; geri kalan kismi (%95-96)
genellikle hijyenik olmayan kosullarda elde edilen siitiin, ilkel sayilabilecek iiretim
mekanlarinda islenmesiyle elde edilmektedir. Cogu zaman da peyniri olgunlastirma

siirecinin ekonomik olmamasindan dolayr normal olgunlagma siiresini tamamlamadan
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ve denetimlerden yoksun bir sekilde tiiketicilere pazarlanmaktadir (Incekara 1992;

Kurdal 1990; Tekinsen 1983).

Tiirkiye’de siit ve peynir iiretimi ve tiikketimi oldukca 6nemli bir yiizdelik dilime
sahiptir. Tiirkiye Istatistik kurumunun 2015 yili istatistiklerine gore; Tiirkiye’de inek
siitinden 603 bin 547 ton, koyun, ke¢i, manda siitii veya bunlarin karistmindan 29 bin
303 ton peynir iiretimi gerceklestirilmistir (Tiirkiye Istatistik Kurumu,
http://www.tuik.gov.tr/PreHaberBultenleri.do?id=21640, 02 Aralik 2016’da erisildi).

Uretimi gergeklestirilen bu peynirler farkl1 yoresel isimlerle karsimiza ¢ikmaktadir.

Abaza Peyniri: Isminden de anlagilacagi iizere; 1800’lii yillarin ortasinda
Rusya’dan gelen Abaza halki vasitasiyla Tiirkiye’ye gelmistir (Croxford 2011: 57). Tam
yagl koyun-manda, koyun-inek ya da manda-inek siitlerinden iiretilen Abaza peyniri
elastik yapida, orta sertlikte, diizgiin kivamda 6rgii biciminde goriiniise sahip hafif tuzlu

bir peynirdir (Durlu Ozkaya ve Giin 2007: 491).

Antakya Siirk Peyniri: Arapca’da ¢okelek diye isimlendirilen Siirk, geleneksel
siit irtinlerinden kurut ile benzerlik gostermekte; ancak kirmizimsi rengiyle ve
tiretiminde kullanilan tatlandirici baharatlardan dolay1 kuruttan ayrilmaktadir (Giiler
2000: 444). Tirkiye’de Hatay (Antakya) ilinde iiretimi gerceklestirilen Siirk peyniri
kiifti alinip genis parcalar halinde iizerine zeytinyag: gezdirilerek servis edilir (Croxford

2011: 73).

Beyaz Peynir: En yaygin tiiketilen geleneksel peynirimizdir. Tiirkiye’nin bir¢ok
yerinde iiretilmesine ragmen, cogunlukla salamura peyniri ve teneke peyniri ya da
Edirne beyaz peyniri olarak bilinen beyaz peynir, ozellikle Trakya, Marmara, Ege ve
Orta Anadolu bolgelerinde iiretilmektedir (Unsal 1997: 84). Uretim alam oldukca

yaygin olan beyaz peynir sofralarin da vazgecilmezlerindendir.

Civil Peyniri - Cecil Peyniri - Tel Peyniri: Pihtis1 haglanarak islenen peynir
grubunda yer alan bu peynirler geneli itibariyle aile isletmelerinde ve mandiralarda

iretilir. Erzurum civil peyniri, Kars ¢ecil peyniri, Erzurum tel peyniri iiretimlerinde
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yagsiz, az yagli veya tam yagl inek siitli, koyun siiti ya da bunlarin karigimi
kullanilmaktadir (Karacabey ve Ergiil 1989: 338). Peynir, salamura i¢inde veya kuru
tuzlanarak ve uygun kaplar icine bastirilarak olgunlagsmaya birakilir (Croxford 2011:

80). Olgunlasma sonucunda peynir uzayabilirlik 6zelligi kazanmaktadir.

Cokelek Peyniri: Hammaddesinin farkli olmasiyla lor peynirinden ayrilan
cokelek; siit, yogurt veya ayranin kaynatilmasiyla elde edilen bir peynir cesididir.
Gastronomi alaninda kahvaltilarda veya borek, corek gibi mamullerin yapiminda da
kullanilabilmektedir. Yerel ozellikleri agir basan, taze tiiketilen, tulum ya da kiipe
basilarak Omrii uzatilan, giineste kurutularak saklanan cesitli ¢cokelek tipleri de vardir
(Kirdar 2004: 357). Cokelekteki lezzeti ve tekstiirel yapiyr artirmak icin bazen iiretim

asamasinda krema ve saf kiiltiir olarak yogurt eklenir (Croxford 2011: 53).

Comlek Peyniri: Uretimi ve yapisi tulum peynirine benzemektedir. Ozel olarak
hazirlanmisg 6-10 °C’deki depolarda, magara veya toprak altinda olgunlastirildigindan
farkli lezzete sahiptir (Durlu Ozkaya ve Giin 2007: 497). Toprak altinda gomiilerek tat,
doku ve gida giivenlikleri ¢ogunlukla serin ve nemli olan ortamda artis gostermektedir

(Croxford 2011: 95).

Dil Peyniri: Saf koyun siitiiyle elde edilir. Siitiin 28 °C sicaklikta ve 2 saatte
mayalanmasindan sonra olugan pthtinin 2 saat bekletilmesi ve ardindan haslanarak sekil
verilmesi ile iretilir (Goziigiil 2010: 25). Dil peyniri lifli ve tel tel dokusuyla
nitelendirilir (Croxford 2011: 61).

Erzincan Tulum Peyniri: Tirkiye’nin bircok bdolgesinde iiretimi yayginlasan
tulum peyniri, geleneksel olarak Erzincan bolgesinde ¢ogunlukla da siit liretiminin en
bol oldugu Mart-Temmuz aylarinda iiretilmektedir (Akin 2002: 5). Giiniimiizde tulum
peyniri yerel peynirler i¢inde fazla miktarda iiretilen peynirler arasinda yer almaktadir
(Dagdemir 2000; Devlet Planlama Teskilati, 2001). Genis bir mercekten bakildiginda
tulum peynirleri, ke¢i ve koyun derisi ile toprak c¢omleklerde olgunlastirilan biitiin

peynirleri icermektedir (Croxford 2011: 52).
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Eski Kasar: Genellikle Kars ve yoresinde iiretilen eski kasar1 diger geleneksel
peynirlerden ayirt edici en Oonemli Ozelligi 5-7 kg arasindaki peynir tekerleklerinin
kiiciik, dis kabugunda olusan kiifiin tipik 6zelligi olmasidir ve uzun siire olgunlagsma
siiresine ihtiya¢c duyulmasidir (Croxford 2011: 85). Uretim teknolojisi geregi telemesi
haslandig1 icin peynir yapilacak siite pastorizasyon isleminin uygulanmasi elzem

degildir.

Ezine Tam Yagl: Ezine peyniri Canakkale bolgesinde tam yagli koyun, ke¢i ve
inek siitlinden iiretilen salamura beyaz peynirdir. Klasik beyaz peynirden farki
tretiminde kullanilan siitiin niteligidir. Tirk Patent Enstitiisii tarafindan Cografi
Isaretleme kapsamu altinda korunan taninmis bir peynir tiiriidiir. Bu peynir %40 keci
siiti, %45 koyun siiti ve %15 inek siitii karisimi ile yapilmaktadir. Salamura

asamasinda da sadece deniz tuzu kullanilmaktadir (Unsal 1997: 87).

Isli Cerkez Peyniri: Taze veya fiime peynir olarak yenilen Cerkez peyniri
raflara, tiitsilleme esnasinda tiitsiiniin peynire niifuz edebilmesine imkan saglayacak
sekilde yerlestirilir. Secilen agaclarin ahsaplar1 yakilir ve tiitsii oday1 kaplar. Bu islem,
peynir yeterince kuru ve tiitsiilii bir hal alana kadar birka¢ giin siirebilir. Son yillarda
genis Olcekli iiretimlerde peynirlerin her biri vakumlanarak piyasaya siiriilerek
tilkketiciye ulastirilmaktadir. Tiiketicilerin tercihlerine istinaden cesitli otlarin ve

baharatlarin karistirnnldig1 Cerkez peynirleri de mevcuttur (Croxford 2011: 61).

Izmir Tulum Peyniri: Kegi tulumu, ¢uval, teneke veya bidonlara basilan tulum
peynirlerinden imal edilis yontemi farkli olan Izmir tulum peyniri en iyi bilinen
geleneksel peynirlerden bir tanesidir. Bu peynirin iiretimindeki temel farklilik, elde
edilen telemeye Once kuru tuzlama iglemi daha sonra da kiiciik (ortalama 20x10x8 cm3)
dilimlere kesilip tenekelere konularak, peynir alti suyundan yapilan salamurada
depolanmasidir (Giin 2006: 45). izmir’de peynir iiretiminde tercih edilen siit koyun
stitiidiir; ancak bolge disinda peynire olan talebin her gecen giin artmasi nedeniyle
stitlerin karistirilarak elde edildigi bilinmektedir. Peynirin yapildig1 asil donem siitiin
tim kaynaklardan rahatlikla elde edildigi Mart ile Temmuz aylar1 arasidir (Croxford

2011: 66).
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Kargr Tulum Peyniri: Mutfaklarin vazgecilmezlerinden olan tulum peyniri
sevilerek tiiketilen peynir ¢esitlerinden biridir. Kargi tulum peyniri, Corum’un Kargi
ilgesinde yaz mevsiminde yaylalarda, koyun siitii, keci siitii, inek siitii ve manda siitii ile
bunlarin belli oranlardaki karisimlarindan iiretilen ve sonbahar mevsiminde pazara
sunulan geleneksel bir peynir ¢esididir. Peynir, yagi alinmamas siitten 500 gram, 1 kg ve
1,5 kg olarak koyun derisinin ¢esitli islemlerden gecirilmesiyle elde edilmis tulumlara
basilarak pazarlanmaktadir. Hayvanlardan sagilan siit peynir mayasi ile pihtilastirilir.
Piht1 12 saat kadar sonra temiz beyaz bez torbaya aktarilir ve iizerine agirlik konarak
suyu uzaklastirllir. Kalan kisim tuzla yogrulup daha biiyiikk olan bez torbalarda
biriktirilir. Biiyiik bez torbalara da agirlik konarak kalan suyunun ayrilmasina devam
edilir. Peynirin kondugu biiyiik torbalar belirli zaman araliklarinda (genelde 15-20 giin)
tekrar bosaltilarak peynir temiz olan bagka bez torbaya konur. Bu islem go¢cmenlerin

yayladan inecegi Ekim ay1 sonuna kadar devam eder. (Anonim 2003).

Kars Gravyer Peyniri: Kars’ta tiretilen Tiirk gravyeri 1800’lerin ortalarinda Rus
isgali ile bolgeye tasinmistir. Bu ithal peynir gelenegi Ruslarin bolgeden cekilmesine
karsin unutulmamis, yerel peynir iiretiminde ve ulusal tikketimde istatistiki acidan
Oonemli bir yere sahip olmustur. Gravyer peyniri biiyiik delikleri, koyu sar1 rengi ve kalin
kabuguyla karakterize edilmis kaliteli bir peynirdir (Croxford 2011: 83). Kars gravyeri
tiretiminde kasith olarak hicbir kiiltiir kullanilmamaktadir. Saf kiiltiirlerin havadan ya da

kullanilan arag-gereclerden temas yoluyla peynire gectigi diistiniilmektedir.

Kasar Peyniri: Tiirkiye’de iiretilen peynirler arasinda beyaz peynir kadar eski
bir kiiltiire sahip olan kasar peyniri mutfaklarda hemen hemen her 6giin kullanilabilen
bir peynir ¢esididir. Hem kahvaltilarin vazgec¢ilmez tadini, hem de bazi1 yemeklerin ana
lezzet unsurunu olusturmaktadir. ‘Plastik telemeli’ ya da ‘haslama peynirler’ grubunda
yer alan kasar peyniri adim Ibranice kaser ya da koser sozciigiinden almaktadir.
Amerika ve Avrupa’da genel olarak ‘italyan tipi peynir’ adi ile taninan kasar, Balkan
iilkeleri ve italya basta olmak iizere Macaristan, Slovakya, Kafkasya yoresi ve ABD’de
yaygin olarak tiiketilmektedir. Tiirkiye’de kasar peyniri biitiin bolgelerde iiretilmekle
birlikte, Trakya, Orta Anadolu ve Dogu Anadolu’da daha yaygin bir sekilde iiretilip
tiikketilmektedir (Yaman peynircilik, 2007).
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Kes Peyniri: Karadeniz bolgesinde ‘kes’ olarak adlandirilan ancak Dogu
Anadolu Bolgesinde ‘kurut’ olarak bilinen peynir, kurutulmus siizme yogurt ya da
ayrandan yapilan ¢okelekle iiretilir. Asir1 tuzlu ve olgunlasmis hali kaya gibi serttir.
Genellikle az yagh siitlerle yapilir. Bunun en 6nemli sebebi yaglh siitlerle yapilan bazi
keslerin olgunlasma siirecinde dayaniksiz olmasidir (Croxford 2011: 85). Kes
peynirinin kurutma islemi Anadolu’da giines altinda sacak iizerlerinde ilkel yontemlerle

yapilmaktadir.

Konya Kiiflii Peyniri: Yag alinan koyun siitiinden iiretilen ve magaralarda
kiiflendirilen bu peynir, genellikle Karapmar, Eregli, Cihanbeyli bolgelerinde
tiretilmektedir. Kiifli peynir, ozellikle kirsal alanda yag alinmis koyun siitiinden
tiretilmekte, Yaginin alinmasi, dogal kiiflenmeye yol actigi icin aflatoksin olugmasini
onlemektedir (Anonim 2016a, http://www.ginolu.com/FileUpload/ks55186/File/peynir
lerimiz.pdf, 20 Mart 2016’da erisildi).

Kiinefe Peyniri: Ozel olarak bazi tathilar icin iiretilen, bilhassa aym ad1 tasiyan
kiinefe tathis1 icin yapilan tuzsuz, tam yagli bir peynirdir. Bolgedeki beyaz peynire
benzerlik gostermesine ragmen, lor sikistirllmadan dogal yollarla siizdiiriiliir. Lor daha
sicak bir ortama konuldugu i¢in lorda hafif acimsi bir tat olusur. Peynirlerin en
tazelerinden birisi oldugu i¢in sadece birkac giin i¢inde tiiketilir ve daima buzdolabinda
muhafaza edilmesi gerekmektedir. Kiinefe peyniri Dogu Akdeniz’de bulunan Hatay
(Antakya) yoresinde ve Tiirkiye’nin Giineydogu bolgesindeki kuzey ve giiney illerinde
taninmaktadir (Croxford 2011: 70).

Lor Peyniri: Lor sozciigii dilimize Farscadan gec¢mistir. Peynir alti suyunun
kaynatilmas1 yoluyla iilkemizde hemen hemen her bolgede iiretilen ve Kkiiltiirlimiiziin
vazgecilmez peynir cesitlerindendir (Unsal 1997: 66). Lor, protein ve diger besin
ogeleri bakimindan zengin olup; gelir seviyesi diisiik bireylerin ucuza temin edebilecegi

hayvansal protein kaynagidir (Demirci vd. 1991: 291).

Mihali¢ Peyniri: Balikesir-Bursa civarinda yetistirilen kivircik cinsi koyunlarin

siitinden imal edilen Mihali¢ peyniri tekstiirel anlamda sert peynirler grubunda yer
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almaktadir. Mihali¢ tam olarak 3-4 mm’lik kabugu olan sert bir peynirdir (Croxford
2011: 63). Yapim teknigi bakimindan kasar peynirine benzeyen ve 6zel kaliplara alinan
Mihali¢ peyniri, iri gbzenekli, keskin kokulu, hafif tuzlu bir peynirdir. Kokeni Bursa-
Karacabey olarak bilinen bu peynir yorede Magli¢, Mahli¢ veya kelle peyniri olarak da
isimlendirilmektedir (Ozer 1969: 22; Yaygin vd. 1984: 19).

Orgii Peyniri: Kahvaltilarin vazgecilmez tadim olusturan 6rgii peyniri ‘Plastik
telemeli’ ya da ‘haslama peynirler’ grubunda yer alir. Peynirin iiretim esnasinda sicak
suda eridigi bir iiretim asamasi uygulandig: i¢in ayn1 zamanda eritme peyniri olarak da
adlandirilmaktadir. Tlkbahar siiresince iiretilmekte; kasar ve beyaz peynirlerin teknikleri

kullanilmaktadir (Croxford 2011: 76).

Sepet Peyniri: Genellikle gogmen vatandaslarin yore halkina tanitmalart ile
tiretimine baglanan, kiiltiirler arasi gecis sayesinde kazanilan bir peynir cesididir. Keci
inek ve koyun siitleri ile bunlarin karisimindan da iiretilmektedir. Peynir {iretiminde
pihtinin sepete basilmasi ve burada 2-3 saat kadar bekletilmesiyle sekillenmesi
saglanmaktadir (Kinik vd. 1999: 151-153). Bir 6nceki geceden sagilan siitiin kremasi
sabah alinan siite eklenir ve birka¢ kez siizgegten gecirilir. Siit 1s1tilir ve peynir mayasi
eklenir. Karisim parca parca olduktan sonra kaplarin {izerleri 2 saat koyulasmasi i¢in
kapatilir. Yoresel kamiglardan oriilmiis ‘gova’ denilen saksi seklindeki sepetlerde peynir
stiziilmeye birakilir (Croxford 2011: 66). Siizme isleminden sonra peynir tiiketicilerin

begenilerine sunulmaktadir.

Urfa Peyniri: Tiirkiye’nin bir¢ok bolgesinde tiiketilen Urfa peyniri, geleneksel
olarak Giineydogu Anadolu bolgesinde ve yaygin olarak da Sanlurfa’ da tiretilmektedir.
Bu peynire Urfa’ da “kizmemesi”, Birecik’te ise “kuzu basi” gibi farkli isimler
verilmektedir. Geleneksel olarak c¢ig ke¢i ya da koyun siitiinden yapilmaktadir. Beyaz
renkli Urfa peynirinin i¢yapist ufalanabilir 6zelliktedir. Taze yenen bu peynir, istendigi
takdirde salamurada bekletilmektedir. Salamurada +2 ve +4 °C’de uzun siire korunup

muhafaza edilebilmektedir (Caglar vd. 1996: 115-116).
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Van Otlu Peyniri: Otlu peynir, Dogu ve Giineydogu Anadolu Bolgelerinde ¢ig
koyun siitiinden yoresel otlarin ilave edilmesi ile iiretilen geleneksel bir peynir ¢esididir.
Beyaz peynirden ayiran en énemli 6zelligi ise telemesine yaklasik %?2 oraninda baharat
ozelligine sahip degisik otlarin katilmasi ve ¢omlek ya da plastik kaplara konulan
peynirin topraga gomiilerek 3-7 ay kadar olgunlastirilmasidir (Akyiiz ve Coskun 1991:
200-206, Coskun 1995: 26). Van Otlu peyniri yapiminda yaklasik 60’a yakin
birbirinden farkli yoresel bitki tiirleri kullanmilmaktadir (Kurt 1968: 29; Akyiiz ve
Coskun 1996: 212).

Aciklamalar1 yapilan yerel peynirlerin disinda, Tirkiye'nin bolgelerine gore

geleneksel peynir ¢esitleri Tablo 2.1°de gosterilmistir.

Tablo 2.1: Bolgelere gore geleneksel peynir cesitleri (Cakmakg1 2011: 589).

Bolge Peynir Cesitleri

Tiirkiye

Geneli Beyaz peynir, Kasar peyniri, Tulum peyniri, Lor peyniri

Koponesti peyniri, Tire Camur peyniri, [zmir Teneke Tulum, Kirk tokmak peyniri,
Ege Armola peyniri, Kirlihanim peyniri, Kuru Cokelek peyniri, Posa peyniri, Sepet peyniri,
Afyon Tulum peyniri, Karaburun Lor peyniri, Kuru Ezme peyniri

iﬁzszifgu Urfa Beyaz peynir, Antep Sikma peyniri, Orgii (Eritme) peyniri, Otlu peynir,
Divle Tulum peyniri, Kiip peyniri, Golbas1 Tulum peyniri, Yozgat Canak peyniri,
e A Godelek peyniri, Comlek peyniri, Kayseri Comlek peyniri, Kiipecik peyniri, Cokelekli

Pepper, Cepni Tulum peyniri, Ayas Basma peyniri, Peskiiten, Konya Kiiflii peyniri,
Eregli Bez Tulum peyniri, Karaman Tulum Peyniri, Eksi peynir
Aho peyniri, Ayran peyniri, Ayran Kirmasi peyniri, Civil peyniri, Cokelek, Eridik
peyniri, Giresun Biberli peyniri, Gorcola peyniri, Imansiz peynir, Kadina peyniri,
Kargi Tulum peyniri, Karin Kaymag peyniri, Kes peyniri, Kolete peyniri, Kiilek
Karadeniz peyniri, Kiip Cokelek peyniri, Kurci peyniri, Minzi peyniri, Minzi Kurut peyniri, Ogma
peyniri, Tonya Kasar peyniri, Sor peyniri, Siit Kirmasi peyniri, Tekne peyniri, Teleme
peyniri, Telli peyniri, Tulum Kasar peyniri, Yayla Peyniri, Yer peyniri, Yumme
peyniri, Yusufeli Kiifli Koy peyniri, Kadel peyniri
Cimi peyniri, Kelle Cokelek peyniri, Ham Cokelek peyniri, Yoriik peyniri, Siirk
peyniri, Carra peyniri, Siiller Tuluk peyniri, Bez Kasar peyniri, Hellim peyniri, Nor
Akdeniz peyniri, Yalvag¢ Kiip peyniri, Parmak peyniri, Hatay Dil peyniri, Kiinefe peyniri,
Siinme peyniri, Hatay Beyaz peyniri, Ezme peyniri, Kelle peyniri, Testi peyniri, Siitlii
peynir, Siitciiler Tortusu peyniri
Gravyer peyniri, Erzincan Savak Tulum peyniri, Kars Kasar peyniri, Civil peyniri, Sor
Dogu peyniri, Van Otlu peyniri, Otlu Lor peyniri, Cacik peyniri, Malatya Cokelek peyniri,
Anadolu Yaprak peyniri, Dovme peyniri, Motal peyniri, Tomas peyniri, Sagak peyniri, Gocer
peyniri, Pestigen peyniri, Bitlis Kiip peyniri, Kirmizt peynir
Mihali¢ peyniri, Sepet Loru, Cerkez peyniri, Abaza peyniri, Mengen peyniri, Karabiik

pe peyniri, Trakya Kagar peyniri, Balkabag: Kiip peyniri, Coban peyniri, Ezine peyniri
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2.2.2. Yabanci Peynirler

Boursin: Tekstiirel bakimdan yumusak, krem peynir yapisinda olan Fransiz
menseili bir peynir ¢esididir. Taze otlu (biberiye, rezene ve taze sogan) ve lizeri
kaplanmis biberli (iri c¢ekilmis karabiber) c¢esitleri mevcuttur (Anonim 2016b,
http://www.suturunleri.com/tr/bilgiler/bilgiler_detay.asp?id=190, 27 Aralik 2016’da

erisildi). Genellikle kraker ve cipslerle servis edilir.

Brie: Paris’in Giineydogusunda Nangis sehrinde iiretilen geleneksel bir Fransiz
peyniridir. Brie de Meaux ve Brie de Melun olmak iizere sertifikasyon alan iki tipi
bulunmaktadir. Ilkbahar ve yaz doneminde iiretilen peynirler en kaliteli ve lezzetli
peynirlerdir. Beyaz kiiflii bir kabugu ve yumusak kremsi bir i¢yapist vardir. Oldukca
meyvemsi bir tada sahiptir. Olgunlasma siirecinde lezzetini veren kabuk sekillenmesini
saglayan kiifler penicilium candidum veya penicilium camamberti enjekte edilir. Bu
islemden sonra beyaz kiiflii bir kabuk olusur. I¢ boliimde ise kremsi fildisi rengi acik
saman rengine doniisiir. Bourgogne ve Boreaux saraplariyla eslestirilmektedir (Harbutt

2009: 46).

Buretta: Mozarellaya benzer iiretimi gerceklestirilen italyan menseili pasta filata
peynirdir. Burettayr diger peynirlerden ayiran en Oonemli 6zellik iiretim asamasinda
cekme isleminin uygulanmasidir. Gergekte Buretta peyniri, yogun kremaya batirilmis
Mozarella parcaciklari icermektedir. Yagl aroma, hafif ve tatli bir lezzete sahiptir. Oda
sicakliginda tiiketilir. Avokado, domates ve zeytinyagi ile uyumlu bir tiikketim
sergilemektedir. Primitivo di Manduria veya Moscato di Trani saraplar1 ile beraber

sunulmasi onerilmektedir (Harbutt 2009: 106).

Camambert: Fransiz peynirlerinin diinyaca en taminmiglarindan biridir.
Camambert ilk defa Marie Harel adli bir bayan tarafindan 1791 yilinda iiretilmistir.
Ahsap kutular icerisinde saklanabilme 6zelligi sayesinde gemi tasimaciligiyla diinyanin
bircok iilkesine yayilmistir. Hafif bir mantar ve kiif tadinin yaninda meyvemsi bir

aromaya sahiptir. Yore halki Camambert’i ici beyaz ve kremimsi olmadan
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tiketmektedirler. Meyvemsi aromaya sahip kirmizi Burgundy sarabi veya geleneksel

Normandy elma sarabiyla beraber servis edilmesi Onerilmektedir (Harbutt 2009: 44).

Cheddar: Birlesik Kralligin en popiiler peyniri olan ve son yillarda piyasalarda
adindan oldukc¢a bahsettiren cheddar peyniri ismini iiretimine ilk rastlanilan bolge olan
Ingiltere’deki Somerset Cheddar kasabasindan almaktadir. Inek siitiinden yapilan sert ve
dogal bir peynirdir. Dogal rengi sar1 ya da kirli beyazdir ancak anatto ile turuncu renge
doniistiirilmektedir. Giintimiizde daha cok fast food sektoriinde tercih edilmektedir
(Anonim 2016c¢c, http://www.bilgiustam.com/cedar-peynirinin-tarihcesi/, 27 Aralik
2016’da erisildi). Genellikle teknolojinin yiyecek icecek sektoriindeki etkisi sonrasi

dilimlenmis olarak tiiketicilerin karsisina ¢ikmaktadir.

Danish Blue: Inek siitinden imal edilen ve iiretimi Danimarka iilkesinde
gerceklestirilen Danish blue hafif mavi damarli bir peynirdir. Yumusak krem peynir
yapisindaki Danish blue silindir halde veya blok seklindedir. Ayrica beyaz-sarimsi
renktedir ve hafif nemli yenilebilir kabuga sahiptir. icerigindeki yag oram1 %25 -30
olup, 8 ile 12 hafta olgunlasma siiresine ihtiya¢ duyulmaktadir (Anonim 2017a,
https://www.gurmereyon.com/tr/danimarka-peynirleri/53-danish-bluerokforpeynir.html,

03 Subat 2017’de erisildi).

Edam: Edam peyniri adin1 Kuzey Hollanda’nin Edam kasabasindan almaktadir.
Yar sert ve tekerlek seklinde bir peynir tiiriidiir. Diinyaya yayilmasi 14.-18. yy arasinda
rastlamaktadir ve giinlimiizde yaygin tiiketilen peynir tiirlerinden biridir. Taze iken
oldukca yumusak bir yapida olan edam peyniri genellikle inek siitiinden yapilmaktadir.
Olgunlastikca sertlesmekte, icinde ve iizerinde catlaklar olusmakta ve aromasi daha
keskin daha sert bir hale gelmektedir. Tat olarak gouda peynirine benzemesine ragmen,
yagl alinmis siitten iiretildigi durumda yag orami agisindan gouda peynirinden daha
yagsizdir. Hafif tuzlu tadi ile taninan edam peynirinin icerisine kimyon tohumu gibi
baharatlar ilave edilmis c¢esitleri de piyasada bulunmaktadir (Anonim 2017b,
http://yemek.com/sozluk/ edam/#.WR AcvO-hgko, 04 Subat 2017’de erisildi).
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Emmantel: Isvigre kokenli bir peynir olmasma ragmen Hollanda, Almanya,
Norvec gibi farkli Avrupa iilkelerinde de iiretilmektedir. Inek siitiinden iiretilen
emmantelin sert, gozenekli yapisi, kolay erimeye uygun Ozelliklerinden dolay1
fondiilere ¢ok uygundur. Peynir tabaklari i¢in de 1yi bir segenek olarak mutfaklarda
yerini almistir (Anonim 2017c, http://antregourmet.com/urun/emmantel/, 07 Subat

2017°de erisildi).

Feta: Olgunlagsma siiresi en az 3 ay olan, %70 koyun ve %30 keci siitiinden
tretimi gerceklestirilen, Yunanistan orijinli olan Feta peyniri tescilli ve haklari
mevzuatla korunarak Avrupa Birligi’nde satilan peynirlerden biridir. Kokeni
Yunanistan ve Midilli adasindan gelen bu peynir taze yaz meyveleriyle iyi bir ikili
olusturur.  Zeytinyagh  kizartmalarda, salatalarda, sandviclerde  ufalanarak
kullanilabilmektedir (Anonim 2017d, http://www.peynirrehberi.com/Feta-Peyniri,
PR189.html, 11 Subat 2017’ de erisildi).

Gouda: 11k kez Hollanda’nin Gouda kentinde ¢ig siitten iiretilen portakal rengi
turuncu kilifiyla tamnan, siki dokulu bir peynirdir. Uretimi yogun bir sekilde
gerceklestirilen bu peynir, yemeklere ilave edilir ve pizzalarin aranan lezzetini
olusturur. Karakteristik a¢idan olduk¢a dayanikli olan Hollanda peynirleri, ortacagda
ozellikle denizcilerin, seyyahlarin ve tiiccarlarin goézdesi olmustur. Bu tercihlerde
lezzetlerinin etkili olmasinin yani sira, dayamikli olmalar1 da biiyiik rol oynamistir.
Uretimini takip eden birkac ay icinde meyvemsi, tatli ve siki bir dokuya sahip olan
gouda peynirinde olgunlagsma devam ettik¢e yapisinda kiigiik delikler sert, hatta ve hatta
kirllgan  graniiller haline gelir. Sandvi¢, atistirmalik salatalarin  yapiminda

kullanilmaktadir. Bira ve sarapla uyumlu bir lezzet olusturmaktadir (Harbutt 2009:

230).

Gorgonzola: Italyanlarin kiiflii peynirlerinden en taninmist olan gorgonzola,
diinyanin da en iyi kiifli peynirlerinden biri olarak kabul gormektedir. Tekerlek
silindirler halinde hazirlanan bu peynir inek siitiinden iiretilmektedir. Igerisinde olusan
yesil-mavi kiif damarlar1 peynir hamuruna kiiltiir kiifii ilavesi sonucu meydana gelir.

Yagli ve keskin bir tada sahip gorgonzola kremsi yapisi ile agizda hemen erir.
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Saraplarin yaninda tercih edilen bu peynir; yemek soslarinda, salatalarda, ordovr ve
tathlarda da begenilerek kullanilmaktadir (Anonim 2016d, https://www.milanogourmet.

com.tr/peynir/ithal-peynir/gorgonzola, 27 Aralik 2016’da erisildi).

Hellim: Yapilist ve Ozellikleri acgisindan beyaz ve kasar peynirleri arasi bir
peynir tiiriidiir. Kibris bolgesinin geleneksel bir iiriiniidiir ve iilkemizde de son yillarda
iiretilmektedir. Uretiminin ayirt edici en ©nemli 6zelligi, telemenin 90-95 °C’deki
peynir alti suyunda 30-45 dakika araliginda haslanmasi ve i¢ine nane ilave edilerek
kaliba konmasidir. Bununla birlikte yiiksek oranda tuz iceren salamurada
olgunlastirilmasi da onemli farklardan birisidir. Taze veya olgunlagmis olarak tiiketilen
bu peynirin kendine 6zgii karakteristik aromasi, elastik ve delik icermeyen siki bir
yapist bulunmaktadir. Uretiminden sonra direk yenilebildigi gibi tercihen tavada veya
1zgarada kizartilarak da tiiketilebilmektedir (Simsek ve Giin 2006: 909). Bolu ili

Mengen il¢esinde iiretilen Mengen peyniri ile benzerlikler gostermektedir.

Kafkas Sacak: Dogallig1 ve goriiniisii ile sevilerek tiiketilen ve kirsal kesimin
uzun yillardan beri beslenmelerinde yer alan peynir tatlarindan birisidir. Yagsiz olan
sacak peyniri kir kahvaltilarinda lavas ve tandir ekmegi ile beraber tiiketilmektedir.
Ardahan'm yiiksek koylerinde ve de Kars, Kagizman ve Selim il¢elerinde yasayan
becerikli yore kadinlarinin ellerinde yagsiz siitten yapilan bu iirlin goriiniisii ile de
tilketicilerin ilgi odagi olmustur. Dogu Anadolu Bolgesinde Kafkas sacak peynirine
sacak peyniri ismiyle de rastlamak miimkiindiir (Anonim 2017e, http://www.

peynirrehberi.com/Tel-Sacak-Peyniri,PR-22.html, 14 Subat 2017’de erisildi).

Labne: Ortadogu iilkelerinde Labneh Anbaris ismiyle anilan labne geleneksel
fermente bir siit iriintidiir. Siit beyaz1 bir renk ve hafif asidik bir lezzete sahip olmakla
beraber; piiriizsiiz, yumusak, kiiltiir iceren ve kremaya benzer bir kivam ile siiriilebilir
ozelliktedir (Al.Otaibi ve El.Demerdash 2008: 156). Labne isminden de anlasilacagi
tizere Liibnan ve daha sonra Suriye, Fas ve Irak ve Orta Dogu iilkelerinde tiiketilen bir
irtindiir (Abou-Donia vd. 1992; Nsabimana, Jiang ve Kossah 1999). Ancak son yillarda

diinyada kullanim siklig1 giderek artmaktadir.
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Maasdam: Inek siitiinden elde edilen bu peynirin mensei iilkesi Hollanda’dur.
Orta sertlikte ve tereyagi kivaminda, hafif bir peynirdir. Piiriizsiiz ve dogal olan kabugu
ise cilalanip mum ile kaplanabilir (Anonim 2017f, http://www.pasaciftligi.com.tr/

urunler/peynirler/ithalpeynirler/maasdam-peyniri-330-gr, 16 Subat 2017°de erisildi).

Manchego: Orta Ispanya'nin La Mancha bolgesinde ortalama 5 aylik bekleme
siiresi sonrasi satisa hazir hale gelen, tam yagh koyun siitiinden imal edilen bir peynir
cesididir. Agizda dagilan keskin bir tadi, siit kokusu belirgin olan ve eriterek de
tiiketilebilen bir peynirdir. Ince dilimlenmis hali beyaz sarap esliginde servis edilen
manchego; makarnalarda, soslarda ve Ispanyol mutfagmin etli yemeklerinde siklikla
tilketilmektedir (Anonim 2017g, https://www.milanogourmet.com.tr/ peynir/ithal-

peynir/manchego-peynir, 19 Subat 2017°de erisildi).

Mascarpone: Kremanin 1sitilmasinin ardindan pihti ayrilana kadar asitlendirilme
islemiyle {iretilen taze bir peynirdir. Fransiz Devrimi’nin Onemli generallerinden
Napolyon’un en sevdigi peynirlerden biri olan mascarponenin ge¢misi 12. y.y.’a kadar
uzanir. Kadifemsi yiizeyi ile zengin yag icerigi mevcut bu peynirin siitiimsii bir rengi
vardir. Tatl ve limonsu tadi belirgindir. Kalic1 tereyagi aromasi sayesinde tiramisu ve
sarlot tatlilarin yapiminda tercih edilmektedir. Limonlu sekerli elma dilimleri ile servis
edilir. Klasik ve tatli bir sarapla eslestirilmesi durumunda miikemmel bir kombinasyon

olusturmaktadir (Harbutt 2009: 121).

Mimolette: Sert bir yapisi olan peynirin mensei Hollanda olmasina ragmen 17.
y.y.’dan itibaren Fransa’nin kuzeyinde de {iretilmeye baglandig1 belirtilmektedir.
Uretimi edam peyniri ile benzerlik gostermektedir. Aralarindaki ayirt edici farklar ise en
az ii¢ ay olgunlastinlmasi ve anatto ile renklendirilmesidir. Olgunlagsma boyunca
peynirin rengi parlak turuncudan kahverengi turuncuya doner ve tekstiirii de kirilgan bir
yap1 alir. Aromasi hafiftir. Ancak olgunlasma boyunca git gide sert bir aromaya sahip
olur. Meze olarak tiiketilmesi olduk¢a yaygindir. Cote de Beaune gibi hafif ve meyveli

saraplarla beraber sunulmasi 6nerilmektedir (Harbutt 2009: 67).
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Mozzarella: Italyan menseili bu peynir pasta filata tipindeki taze peynirler
grubunda yer almaktadir. Kelime anlamim1 ‘kisimlarina ayrilmis’ mozzo kokeninden
alir. Geleneksel olarak manda siitiinden yapilmasina karsin Italya’da manda siitii azlig
nedeniyle bir¢cok yorede inek siitii ile manda siitiiniin karisimlarn kullanilmaktadir.
Kesildiginde katman katman yapisi olan mozzarella sofralik ve pizzalik olmak iizere iki
tip tiretilmektedir. Taze iken tatli ve yumusak, olgunlastiginda ise eksi ve yosunlu

aroma ortaya cikar (Harbutt 2009: 118).

Parmesan: Mutfaklarda yaygm olarak kullanilan parmesan Italya’nin
kuzeyindeki Parma sehrinde iiretilmeye baslanmig, zamanla {iniini tiim diinyaya
duyurmay1 basarmistir. Salatalarda, makarnalarda, et yemeklerinde yaygin bir sekilde
kullanilan parmesan peyniri krema ile miikemmel bir uyum ic¢indedir. Parmesan
peynirinin ilk {iretiminin bundan yaklastk 700 yi1l Once papazlar tarafindan
gerceklestirildigi rivayet edilmektedir. Italya disinda iiretimine pek rastlanmayan
parmesan o bolgeye 6zgii ve pahali bir peynirdir. Parmesan peyniri olduk¢a sert bir
yapida olup acik sar1 renktedir. Tamamen dogal olan parmesan kendi suyu ile
mayalanir. Lezzetli bir parmesan iiretimi i¢in sabah ve aksam ayrt sagilan inek
siitlerinin yag orani cok onem teskil etmektedir (Anonim 2017h, https://www.makaleler.

com/parmesan-peyniri-nasil-yapilir, 25 Subat 2017’de erisildi).

Pecorino: Gegmisi Roma Imparatorlugu donemine kadar uzanan pecorino,
Italya’nin Toscano ve cevresinde koyun siitiinden iiretilen geleneksel bir peynir tiiriidiir.
Literatirde ismine ilk defa 1832’de Ignazio Malenotti'nin yazdig1 kitaplarda
rastlanmistir. Bu Kkitapta iki tip iiretimden bahsedilmistir. Birincisi kuvvetli yani daha
cok acili, digeri ise yumusak tatli peynir iiretimleridir. Genelde parmesan peynirine
alternatif olarak kullanilan bu peynir sert dokuya, keskin ve tuzlu yapiya sahiptir. Sarap

ve bira ile uyumlu bir birlesim ortaya koymaktadir (Harbutt 2009: 127).

Provolone: Cig inek siitinden en az 9 ay olgunlastirilarak {iretimi
gerceklestirilen provolonenin tatlimsi ancak kuru bir tad:r vardir. Disinda yenmeyen
koruyucu bir kabugu (parafin) olup, koruyucu kabuguna baglanan ipiyle asilip

olgunlagmaya birakilir. Provolone 6zellikle saraplarin yaninda servis edilir. Bununla
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birlikte sandviclerle ve ekmegin ya da omletin iizerine eritilerek de kullanilmasi
yaygindir  (Anonim 20171, https://www.milanogourmet.com.tr/peynir/ithalpeynir/

provolen, 01 Mart 2017’ de erisildi).

Ricotta: Koyun, keci, inek ve manda siitlerinden iiretilen peynirlerin ardinda
kalan peynir alti suyunun degerlendirmesi sayesinde {iiretilen bir peynir tiiriidiir. Lor
kelimesi Italyanca da ‘recooked’ (yeniden pisirilmis) anlamina gelmektedir. Ricottanin
kokeni de buradan uyarlanmistir. Klasik lor peyniri iiretim siirecinde oldugu gibi iiretilir
(Anonim 20171, http://www.peynirrehberi.com/Ricotta-Peyniri,PR-117.html, 03 Mart
2017’de erisildi).

Rokfor: Yaklasik 2 yiizy1l once koyun siitiinden iiretilen peynirin magarada
unutulmasindan birka¢ giin sonra peynire ulasildiginda iizerinde yesilimsi kiiflerin
gelistigi goriilmiistiir. O giinden sonra yorede yasayan ¢obanlar peynirlerini ‘Cambalou’
adindaki bir magarada olgunlastirmislardir. 1411 yilindan beri iiretimi koruma altina
alinmistir. Tamamen olgunlastirildifinda peynirin  yagi peynir ici bosluklara
dolmaktadir. Boylelikle baharatli ve istah agici kendine has bir 6zellik kazanmaktadir.
Eksi mayali ekmek ile tiiketildiginde miikemmel bir ahenk olusturan rokfor; pasta,
salata ve soslarda yaygin bir sekilde tercih edilmektedir. Geleneksel olarak Port veya

Sautermes gibi tath saraplarla beraber sunumu onerilir (Harbutt 2009: 82).

Taleggio: Gorsel agidan goze pek hitap etmeyen bu peynir agir bir kokuya sahip
olarak bilinmesine ragmen aksine Oyle samildigi kadar agir bir kokusu yoktur.
Taleggionun yapimi 10. yiizyila kadar uzanir. Giiclii tadi ve yumusak dokusu ile
begenileri iizerinde toplayan bu italyan peyniri, her gecen giin ulusal piyasada daha
popiiler hale gelmekte, hatta dis pazarlarda boy gostermeye baslamaktadir. Eski
caglarda iireticilerin, olgunlagmasi i¢in bu peyniri magaralarda biraktigi ve tuzlu suya
batirilmisg siingerler ile yikadigi bilinmektedir. Giiniimiizde ise daha modern bir peynir
olan Taleggionun bekletildigi magaranin kosullarinda ufacik bir degisikligin bile
peynirin son halindeki durumunu olumsuz etkiledigi gozlenmistir (Anonim 2017j,

http://www.peynirrehberi.com/Taleggio-Peyniri,PR-12.html, 07 Mart 2017’de erisildi).
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Tilsit: Dogu Prusya kokenli olan bu peynir olduk¢a sart renkli, siki dokulu,
keskin lezzetlidir ve giiniimiizde biitiin Avrupa kitasinda iiretilmektedir. inek siitiinden
tiretilen tilsit az da olsa delikli bir yapiya sahiptir. Meyve tad1 ve keskin kokusu ile diger
peynirlerden kolayca ayirt edilebilmektedir. Tatli ve sandvicler i¢in ideal olmakla
beraber suflelerde ve gratine yemeklerde de kullanilmasi miimkiindiir (Milli Egitim
Bakanligi, http://megep.meb.gov.tr/mte_program_modul/moduller/Beyaz  %20Peynir
%20Uretimi,pdf, 15 Aralik 2016°da erisildi).

Tofu: Hayvansal bir besin olmayan tofu soya fasulyesinden iiretilmektedir.
Peynirler arasinda bitkisel besin kategorisindeki tek peynirdir. Tofunun kdkeni 2000 yil
oncesine dayanir. Cin efsanesine gore M.O 179-122 yillar1 arasinda yasamis prens Liu
An iiretimine katki saglamistir. Dogu ve Giineydogu Asya mutfaklarinda yaygin olarak
kullanilan tofu soya siitiintin pihtilastirilarak lor edilmesi ve baskiya alinmasi suretiyle
elde edilir. Tofu yag oran1 ve kalorisi az, proteini nispeten yiiksek bir besindir.
Yapiminda enzim, tuz ve asit pihtilastiricilar da kullanilmaktadir. Yapiminda
pihtilagtirict kullanildigindan demir orani yiiksek olup, ayni zamanda kalsiyum ve
magnezyum gibi mineralleri de biinyesinde barindirmaktadir (Anonim 2017k,
http://www.peynirrehberi.com/Tofu-Soya-Fasulye-Peyniri,PR-176.html, 13 Mart
2017°de erisildi).

Toscana: Koyun siitiinden yapilan tiim italyan peynirleri ‘pecorino’ olarak
adlandirilir. Toscana pecorinoya benzeyen Ozellikleri ile taminmaktadir. Toscana
dilimlenebilir yahut rendelenebilir yapiya sahiptir. Toscana mutfagina 6zgii corba, et ve
sebze yemeklerinin iizerinde servis edilmesi genellikle tercih edilen kullanim seklidir

(Anonim 20171, http://italyanca.info/tag/pecorino-peyniri/, 15 Mart 2017’de erisildi).



III. BOLUM

3. PEYNiIRIN GASTRONOMIi TURIZMIiNDEKIi YERIi

Diinya ekonomi piyasasinda turizm sektoriiniin yeri oldukca Onemli bir paya
sahiptir. Turizm alaninda da gastronomi turizmi son yillarda ©nemli bir atilim
sergilemektedir. Diinya’da pek c¢ok iilke kiiltiirlerini tanitmak ve turizme katkida
bulunmak amaciyla gastronomi turlar1 ve festivalleri diizenlemektedir. Bu etkinliklerde
en ¢ok karsilasilan gidalarin basinda; sarap, peynir, zeytinyagi, mantar vb. yerel veya

yoresel iiriinlerin oldugu goriilmektedir.

Gastronomi turizmi, yemeklerin usta sefler esligindeki hazirlik asamalarindan
yerel besin iireticilerini ziyaretlere, atdlyelerde iiretimlerin yapimlarina katilimlardan,
yerel pazarlarin gezilmesine kadar bircok etkinligi kapsamaktadir. Zeytinyagi, sarap
peynir tadimi, yoresel olarak yetistirilen veya yetisen mantar, ot, baharatlarin
toplanmasi, zeytin bahcelerinin gezilmesi, {iziim baglar1 ve bag bozumu etkinlikleri,
yerel yiyecek ve icecek festivallerini ziyaretler ve evde mutfak dersleri gibi aktiviteleri
de icermektedir (Deveci vd. 2013: 31; Giizel Sahin ve Unver 2015: 65). Ulkemizde son
yillarda peynir iizerine slow cheese, Canakkale peynir festivali, makarna-peynir

festivali, Odemis peynir festivali gibi etkinliklerin yapildig: bilinmektedir.

3.1. Gastronominin Turizme Etkisi

Gastronomi turizmi denilince daha ¢ok geleneksel bir yemegin ya da iriiniin
tadimi, lretim asamalari, yoOresel veya kirsal alanlari, gida {reticilerini, yerel
restoranlari, yemek festivallerini ve 6zel alanlar1 ziyaret etmek anlasilmaktadir (Oner

2014: 1001). Tirkiye agisindan gastronomi turizminin Onemini agiklamak gerekirse
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gecmisten gelecege onemli sosyal ve kiiltiirel miraslarimiz igerisinde biiyiik onem arz
eden geleneksel gida iiriinlerimizin diinyaya tanitilmasi icin tizerinde durulmasi gereken

bir aractir (Gokirmakli ve Bayram 2014: 791).

Geleneksel gidalar igerisinde her iilkenin kendisine 0Ozgii geleneksel
peynirlerinin ayr1 bir onemi oldugu yadsinamaz bir gergektir. Bu nedenle de gastronomi
turizmi sayesinde ciddi turizm geliri elde eden iilkeler incelendiginde turistik iiriin
olarak geleneksel peynirlerin 6n plana ¢ikarildig1 gozlenmektedir (Karaca 2016: 18).
Ozellikle Fransiz ve Italyan peynirleri iilkeleri icin inanilmaz bir doviz girdisi
saglamaktadir. Son yillarda Tiirkiye’de de peynir turistik bir {iriin olarak ele alinmaya

baslanmuistir.

Tiirkiye 2014 yili turizm istatistik verilerine gore diinya siralamasinda turistlerin
gelip tercih etmeleri agisindan 6. sirada ve gelirler agcisindan 12. sirada yer almus;
Yunanistan, Ispanya ve Italya’min arkasindan Avrupa’nin 4. en ¢ok tercih edilen
destinasyonu olmustur. Ancak uluslararasi turizm gelirlerinden %5,8 pay alarak
gastronomi turizminin daha gelismis oldugu Ispanya (%12,8), Fransa (%10,9) ve
ftalyanmin (%8.,9) gerisinde istatistiki raporlarda yerini almistir (World Tourism
Organization, http://www.e-unwto.org/doi/pdf/10.18111/ 9789284416899, 18 Mart
2017°de erisildi). Bu demek oluyor ki gastronomi turizmi gelismis iilkeler yiizdelik

payda daha biiyiik oran1 elinde tutmaktadir.

TURSAB’1n yayinlamis oldugu Gastronomi Turizmi Raporu’nda, Tiirkiye’ye
2014 yilinda gelen 41 milyon 415 bin turistin toplam harcamasinin %19 gibi biiyiik bir
kisminin yeme icmeye ayrildigi belirtilmistir. Giiniimiizde turistlerin neredeyse %88’1
destinayonlarinda yemegin 6nemli oldugunu vurgulamiglardir. Diinya siralamasina
bakildiginda Tiirkiye gastronomi turizminde 23. sirada yer almis ve ABD, Avustralya,
Kanada gibi uzak iilkelerin yaninda Fransa, Ispanya, Yunanistan gibi yemek konusunda
taninmis bircok Akdeniz iilkesinin de Oniine gec¢mistir (Tiirsab, http://www.tursab.
org.tr/dosya/12302/tursab-gastronomiturizmiraporu_12302_3531549. pdf, 12 Ocak
2017°de erisildi).
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Gastronomi turizminden elde edilen gelirin arttinlmasinda bircok Avrupa
ilkesinde gastronomi turizmi igerisinde oldukca biiyiik bir yere sahip olan geleneksel
peynirlere verilen Onemin arttirtlmasi finansal agidan ©nemlidir. UNESCO’nun
Insanligin Somut Olmayan Kiiltiirel Miras1 Listesi’nde ayn1 zamanda bir¢ok gelenege
de yer verilmistir. Bunlar arasinda Geleneksel Toren Keskegi, Mesir Macunu Festivali
ve Tiirk Kahvesi bulunmaktadir. Tiirkiye’nin, gastronomi turizmini gelistirecek cografi
isaretli liriin sayisinin arttirilmasi ve gastronomi turizmi icerisinde hak ettigi yeri almasi
gerekmektedir (Tiirsab, http://www.tursab.org.tr/dosya/12302/tursabgastronomiturizmi
raporu_12302_3531549.pdf, 12 Ocak 2017°de erisildi).

3.2. Turizm Acisindan Peynirin Irdelenmesi

Gastronomi turizmin siirdiiriilebilirliginde cografi isaretli iiriinlerin biiyiik onemi
bulunmaktadir. Cografi isaret bilindigi {izere geleneksel iiretim, kiiltiirel yapi, yoresel
yemekler, tarimsal faaliyetlerin tanitilmasi ve bunu yaparken bolge turizmini
destekleyerek turist ¢cekmede etkili olan bir unsur olarak ortaya c¢ikmaktadir (Durlu

Ozkaya vd. 2013: 18).

Cografi isaretli gidalarin yetistigi ya da iiretildigi bolgeler, tiretimi
gerceklestiren insanlarin yasam sekilleri, kiiltiirleri misafirlerce merak konusu olmakta
ve sonucta bolge turizmine katkida bulunmaktadir (Mercan ve Uziilmez 2014: 90). Tam
da bu noktada peynirin elde edildigi hayvanlarin yasadigi ahirlarin gezilmesinden, siit
sagan yore kadinlarinin izlenmesine, siitiin peynire doniistiiriilme siirecinin takibinden,
peynirin mutfakta kullanilmasma kadar tiim bu faaliyetlerde bir turizm etkinligi

olusturmak gastronomi turizmi agisindan ele alinmasi gereken 6nemli bir olgudur.

3.3. Peynirin Mutfaktaki Yeri

Peynir ekonomik acidan farkli diizeydeki ailelerin kolaylikla iiretebilecegi ve

tedarik edebilecegi bir siit iiriintidiir. Peynir mutfakta islevsellik bakimindan tiim
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departmanlarda kullanilabilen hayvansal kaynakli besinlerdendir. Igerisinde birgok
besin Ogesini beraber barindiran peynir; saglik yoniinden de yararli oOzellikler
gostermektedir. Dogumda anne siitiinden baslayan siit seriiveni, 6liim yillarina kadar
uzanir. 7°den 70’e tim insanlarin severek ve begenerek tiikettigi peynir, turizm
sektoriinde can bulan isletmelerde tiim departmanlarda karsimiza ¢ikmaktadir. Sabah
kahvaltisindan aksam yemegine, pastane biifesinden a’la carte meniilere kadar 6nem arz

etmektedir.

3.4. Cografi Isaretleme ve Peynir Arasindaki Iligki

Cografi isaret aslinda bir bolgeye ait olan iiriiniin, sadece o yoreye oOzgii
ozelliklere sahip oldugunu gosteren ad ve isaretler olarak bilinmektedir. Karakteristik
ozellikleri acgiklamak gerekirse, Uriiniin diger iiriinlerden "ayirt edici" Ozellikleridir
(Ilicalr 2009: 257). Cografi isaretleme, kiiresellesen diinyada cesitli yorelere veya
bolgelere 6zgii gidalara istedigi anda kolaylikla ulasabilen tiiketicilerin, yedigi gidanin

orijinini bilme ihtiyacindan 6tiirii ortaya ¢ikmug bir kavramdir (Ekinci 2014: 395).

Yoresel iiriinlerin taklit ve tagsislere karsi korunabilmeleri i¢in ulusal ve
uluslararasi diizeyde Cografi Isaretler (Ci) ile koruma altina alinmalar1 saglanmaktadir.
Cl'ler, cografi bir ad1 belirtmektedir ve iiriiniin cografi kokenin muhafazasi icin Avrupa
Birligi (AB) tarafindan 1992’de hazirlanan bir dl¢ekle uygulamaya konulmustur (Sayin
vd. 2009: 245).

Cografi isaret ile tescillenip markalasan ve kendine has ayirt edici 6zellikleri
olan yoresel {irlinler ait olduklar1 yorelere Onemli sosyal ve ekonomik katki
saglamaktadirlar. Ozellikle baz tiiketicilerin giiniimiizde etiket bilgilerini onemsemesi
sebebiyle cografi isaret kavramini bir kalite giivencesi olarak gormesi, bu yiizden
cografi isaretli iirlinleri benzer iriinlere kiyasla daha yiiksek fiyata satin almasi bu
noktada Onem arz etmektedir. Boylelikle cografi isaret; iriiniin katma degerini
arttirmakta, yorede istihdam ve rekabet ortami olusmasina katki saglayarak ekonomik

hareketlilik gostergelerinin yiikselisine zemin hazirlamaktadir. Bunlara ilaveten
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tilkketicilerin kaliteli, sagliklt ve giivenli iiriin tiikketim hakki da korunmus olmaktadir

(Ates vd. 2014: 405).

Diinya iizerinde bir yilda yaklasik olarak 3 milyar dolar degerinde cografi isaret
tescili almus iiriiniin ticareti yapilmaktadir (Ozgiir 2012: 68-69). AB'de cografi isaretler
ve mengei igaret ile koruma altina alinan en fazla {iriin grubu peynirdir (Sayin vd. 2009:
245). Tarihsel olarak degerlendirildiginde Parmigiano Reggiano (parmesan) ve Comte
(gravyer) gibi peynirlerin cografi olarak taninmasi 13. yiizyilla kadar inmektedir

(Tekelioglu 2012: 2).

Fransa; sarabiyla oldugu kadar Roquefort bolgesinde iiretilen mavi Kkiiflii
peynirleri ile de iinlii bir iilkedir. Bu peynir aldigi cografi isaret ile bolgede is
imkanlarinin %350’sini olusturmada etkili olmaktadir (Kan vd. 2012: 98). Diinyanin

farkl iilkelerinde bircok peynir cografi isarete sahiptir.

Tablo 3.1°de giiniimiizde cografi isaretleme ile koruma altina alinan Avrupa

ilkelerine ait peynirler yer almaktadir.
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Tablo 3.1: Cografi isaretleme ile koruma altina aliman Avrupa iilkelerine ait peynirler

(http://ec.europa.eu, 16 Mart 2017°de erisildi).

Ulkeler

PDO

PGI

Fransa

Italya

Ispanya

Yunanistan

45: Charolais (2014), Rigotte de Condrieu, Fourme de Montbrison,
Miconnais, Picodon, Morbier, Pouligny-Saint-Pierre, Roquefort,
Laguiole, Banon, Tome des Bauges, Chevrotin, Valencay, Beaufort,
Sainte-Maure de Touraine, Salers, Pélardon, Bleu du Vercors-
Sassenage, Rocamadour, Maroilles/Marolles, Munster;Munster,
GéroméFourme d'Ambert, Abondance, Bleu d'Auvergne, Bleu des
Causses, Brie de Meaux, Brie de Melun, Camembert de Normandie,
Cantal;fourme de Cantal;cantalet, Chabichou du Poitou, Crottin de
Chavignol/Chavignol, Langres, Livarot, Neufchatel, Pont-l'EVéque,
Saint-Nectaire, Selles-sur-Cher, Bleu de Gex Haut-Jura;Bleu de
Septmoncel, Chaource, Comté, Mont d'Or;Vacherin du Haut-Doubs,
Reblochon/Reblochon de Savoie, Brocciu Corse / Brocciu, Epoisses,
Ossau-Iraty (1996)

48: Pecorino delle Balze Volterrane (2015), Pecorino Crotonese,
Strachitunt, Pecorino di Picinisco, Puzzone di Moena/Spretz Tzaori,
Squacquerone di Romagna, Nostrano Valtrompia, Salva Cremasco,

Formaggella del Luinese, Piacentinu Ennese, Vastedda della valle del

Belice, Piave, Provolone del Monaco, Formaggio di Fossa di
Sogliano, Casatella Trevigiana, Pecorino di Filiano, Stelvio;Stilfser,
Spressa delle Giudicarie, Caciocavallo Silano, Casciotta d'Urbino,
Bra, Castelmagno, Fiore Sardo, Monte Veronese, Pecorino Sardo,
Pecorino Toscano, Raschera, Robiola di Roccaverano, Toma
Piemontese, Valtellina Casera, Ragusano, Bitto, Canestrato Pugliese,
Fontina, Formai de Mut dell'Alta Valle Brembana, Gorgonzola,
Grana Padano, Montasio, Murazzano, Pecorino Siciliano, Provolone

Valpadana, Quartirolo Lombardo, Taleggio, Valle d'Aosta Fromadzo,

Asiago, Mozzarella di Bufala Campana, Parmigiano Reggiano,
Pecorino Romano (1996)

26: Queso Camerano (2012), Queso Casin, Queso de Flor de Guia,
Arztua-Ulloa, San Simén da Costa, Cebreiro, Afuega'l Pitu, Gamoneu
; Gamonedo, Queso Nata de Cantabria, Queso Ibores, Torta del
Casar, Roncal, Queso Palmero;Queso de la Palma, Queso de Murcia,
Queso de Murcia al vino, Queso de I'Alt Urgell y la Cerdanya, Queso
Majorero, Cabrales, Picén Bejes-Tresviso, Queso de La Serena,
Queso Tetilla, Queso Zamorano, Quesucos de Liébana, Idiazabal,
Mahoén-Menorca, Queso Manchego (1996)

21:Xygalo Siteias/Xigalo Siteias, Feta, Pichtogalo Chanion,
Formaella Arachovas Parnassou, San Michali, Metsovone, Graviera
Naxou, Kalathaki Limnou, Sfela, Anevato, Manouri, Galotyri,
Kefalograviera, Ladotyri Mytilinis, Batzos, Xynomyzithra Kritis,
Graviera Agrafon, Kopanisti, Graviera Kritis, Katiki Domokou,
Kasser

6: Saint-Marcellin
(2013), Gruyere,
Tomme des
Pyrénées, Tomme
de Savoie,
Emmental de
Savoie, Emmental
francgais est-central
(1996)

1: Canestrato di
Moliterno (2010)

2: Queso Los
Beyos (2013),
Queso de Valdedén
(2004)
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Tablo 3.1 (devami): Cografi isaretleme ile koruma altina alinan Avrupa iilkelerine ait

peynirler (http://ec.europa.eu, 16 Mart 2017°de erisildi).

Ulkeler PDO PGI
11: Queijo do Pico, Queijo S. Jorge, Queijo de Cabra
Transmontano, Queijo de Nisa, Queijos da Beira Baixa,  1: Queijo mestico de Tolosa
Queijo de Azeitdo, Queijo Terrincho, Queijo Rabacal, (2000)
Queijo de Evora, Queijo Serpa, Queijo Serra da Estrela
6: Tiroler Almkise;Tiroler Alpkése (1997), Vorarlberger
Avusturya  Alpkise, Tiroler Bergkise, Vorarlberger Bergkise,
Gailtaler Almkése, Tiroler Graukése (1996)

Portekiz

- Holsteiner Tilsiter (201
5: WeiBlacker/Allgiiuer WeiBlacker (2015), Odenwiilder - ioisteiner Tilsiter (2013),

Hessischer
Almanya  Friihstiickskise, Allgduer Emmentaler, Allgduer . . .
’ Bergkise, Altenburgger Ziegenkise (1997) : H?ndlfase/Hessmcher Handics,
Nieheimer Kise (2010)
4: Kanterkaas;Kanternagelkaas;Kanterkomijnekaas 3: Hollandse geitenkaas (2015),
Hollanda  (2000), Boeren-Leidse met sleutels, Noord-Hollandse Gouda Holland, Edam Holland
Gouda, Noord-Hollandse Edammer (1996) (2010)

Slovenya  4:Mohant, Bovski sir, Tolminc, Nanoski sir

2: Ser korycinski swojski
(2012), Wielkopolski ser
smazony (2009)

3: Redykotka (2009), Oscypek, Bryndza Podhalanska

Polonya (2007)

Irlanda 1: Imokilly Regato (1999)
Belcika 1: Fromage de Herve (1996)

Romanya  1: Telemea de Ibanesti-Published

Tiirkiye’de tescillenmis toplam cografi isaretli {iriin sayis1 185 olmasina ragmen,
bunlarin sadece 7 tanesini geleneksel peynirler olusturmaktadir. Bagvuru asamasinda
heniiz sonuclanmamis cografi isaretli iirlin sayis1 ise 182 olup bunlarin 10 tanesi
geleneksel peynirlere ait tescillerdir. Tiirkiye’de peynir cesitliligine bakildiginda ¢ok az
geleneksel peynirin tescil almis oldugu goriilmektedir. Tablo 3.2’de cografi isaret almis

geleneksel peynirler gosterilmektedir.

Tablo 3.2: Cograti isaret almis olan geleneksel peynirlerimiz (TPE, 2016)

Tescil Cografi isaret  Basvuru ve Koruma

Cografi Isaretin Ad1 No Tiirii Tarihi

Diyarbakir Orgii Peyniri 170 Mabhreg 15.02.2010
Edirne Beyaz Peyniri 93 Mahreg 10.05.2004
Erzurum Civil Peyniri 116 Mabhreg 17.12.2007
Erzurum Kiiflii Civil Peyniri (Gégermis Peynir) 164 Mahreg 01.03.2010
Erzincan Tulum Peyniri 30 Mense 21.08.2000
Ezine Peyniri 86 Mense 24.02.2006

Kars Kasari 190 Mense 14.02.2014
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Diyarbakir Orgii Peyniri: Orgii peyniri genellikle sac orgiisii sekli ile sembolize
edilmis, ozellikle Diyarbakir’da ve diger Giineydogu Anadolu illerinde yaygin bir
seklide iiretilen, onemli geleneksel peynirlerden birisidir. Uretim metotlar1 yoniinden ele
alindiginda bazi yorelerde eritme peyniri olarak da adlandirilmaktadir (Akyiiz vd. 1998:
333).

Edirne Beyaz Peyniri: Bu peynir Trakya, Marmara, Ege ve Orta Anadolu
bolgelerinde ¢ogunlukla iiretilen, teneke veya Edirne peyniri olarak bilinmektedir

(Unsal 1997: 86-88). Klasik beyaz peynire benzemektedir.

Erzurum Civil Peyniri: Uretim asamalar1 ve ilave edilen bilesenleri bakimindan
baz1 Italyan ve Balkan iilkeleri peynitlerine benzeyen (Davis 1976: 84) civil peyniri,
haslama ve yogurma islemlerine tabi tutulan peynirlerin tipik bir 6rnegidir. Uretimi
genelde yagsiz siitten gergeklestirilen civil peyniri yapildigir yorelerde yagsiz siitiin
degerlendirilmesine imkéan saglar. Bununla beraber icerigindeki yag oraninin diisiik
protein oraninin ise yiiksek olmasi sayesinde, yag bulunmasi sakincali bireylerin giinliik

diyetinde ideal protein kaynagidir.

Erzurum Kiiflii  Civil Peyniri (Gogermis Peynir): Erzurum bolgesinin
meralarinda yetisen otlarla beslenen hayvanlarin siitiinden iiretilen, olgunlastirilarak
tiketilen bir peynirdir. Siitlin yagmnin uzaklastirilmast sonucu asitlendirilmesi,
pihtilastirilmasi ve olusan pithtinin 1sitilmasiyla elde edilen hamurlarin askilara asilmasi
sonucu tel hale getirilerek {iretilir (Tiirk Patent Enstitiisii 2016, http://www.tpe.
gov.tr/TurkPatentEnstitusu/geographicalRegisteredList/, 08 Aralik 2016’da erisildi).
Civil peyniri, Erzurum cevresinde yaygin olarak tiiketilen ve yore halki tarafindan
“gogermis peynir’ olarak adlandirilan kiiflii lor peynirin yapilmasinda da

kullanilmaktadir.

Erzincan Tulum Peyniri: Siitiin pithtilastirilmasi ile elde edilen teleme, ufalanip,
tuzlanir ve tulumlara basilir. Boylece belli bir siire olgunlagmasi sonucu tulum peyniri

elde edilir. Duyusal ve kimyasal 6zelliklerine bakildiginda yag orani yiiksek, kolay
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dagilmayan ve agiza alindiginda tereyag hissi veren ve agizda eriyen bir yapiya sahiptir

(Dagdemir 2000: 58).

Canakkale Ezine Peyniri: Ulkemizde en cok bilinen yagh ve aromatik yoreye
0zgii salamura beyaz peynirdir. Koyun (%60), ke¢i (%30) ve inek (%10) siitlerinin
karistmi ile yapilirken yoOrenin cografi yapi1 ve bitkisel dokusu peynir aroma
karakteristigine katkida bulunmaktadir. Beyaza yakin agik sar1 renkli, orta sertlikte, az
sayida ve kiiciik capli gozenekli; kendine 6zgii tat ve aromast olan, en az %45 tam yagh
ozellikte bir peynir tiirlidiir (Tirk Patent Enstitiisii 2016, http://www.tpe.gov.tr/
TurkPatentEnstitusu /geographicalRegisteredList/, 08 Aralik 2016’da erisildi).

Kars Eski Kasari: Geleneksel olarak inek siitiinden elde edilen peynirin 3-6 ay
soguk hava depolarinda olgunlastirilmasindan sonra tiiketime sunulur. Genelde tekerlek
bi¢iminde ve sert saman saris1 rengindedir. Ulkemizde beyaz peynirden sonra en fazla

tiikketilen peynir kasar peyniridir (KARSUD; Oztek 1984; Tungtiirk vd. 2010).



IV. BOLUM

4. TURIZM SEKTORUNDE YABANCI PEYNIRLERE ALTERNATIF
OLARAK GELENEKSEL TURK PEYNIRLERINIiN YER ALMASINA
[LISKIN SEKTOR  TEMSILCILERININ  GORUSLERININ
INCELENMESI

4.1. Arastirmanin Konusu ve Amaci

Bu arastirmanin konusunu ‘turizm sektoriinde yabanci peynirlere alternatif
olarak geleneksel Tiirk peynirlerinin yer almasma iligkin sektor temsilcilerinin
gorlislerinin  incelenmesi’  olusturmaktadir. Sektdor temsilcilerinin  goriislerinin
incelenmesinde 2016-2017 yillarinda, turizm sektoriinde c¢alisan; mutfak, yiyecek
icecek midiirligli ve satig-pazarlama boliimiinde c¢alisanlara hazirlanan anketler

uygulanmig ve elde edilen veriler degerlendirilmistir.

Geleneksel peynirler genelde kiiciik mandira veya aile isletmelerince {iiretilen,
sadece bulunduklar1 bolge ile smirli kalan, bilinirlikleri olmadigi icin ulusal ve
uluslararast pazarda sinirli diizeyde yer bulan iirlinlerimizdir. Turizm sektoriinde
kullanilan yabanci peynir cesitliliginin neredeyse yerel peynirlerle ayn1 seviyede oldugu
goriilebilmektedir. Bu nedenle calismamizin ana hedefi, yerel peynirlerimizin once
turizm sektoriinde taninabilirliginin ve pazarinin artirilmasini saglama ve daha sonraki
donemlerde cografi isaret almalar1 ve katma degerlerinin artiritlmalart noktasinda on
hazirliklar1 olusturmaktir. Turizm sektoriinde sunulan yerel peynirlerin ¢esitliliginin ve
tercihinin artirilmasina yonelik sektor temsilcilerinde farkindalik yaratma misyonuyla
turizm sektoriinde yabanci peynirlere alternatif olarak geleneksel Tiirk peynirlerinin yer
almasina iliskin sektor temsilcilerinin goriiglerini belirlemek bu ¢alismanin amacini

olusturmaktadir.
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Genel olarak zincir otellerde kahvalti boliimlerinde yerli ve yabanci peynirler
beraber sergilenmektedir. Oysaki yurtici veya yurtdisi destinasyonlarda, turistler gidilen
bolgenin yemek Kkiiltiirlerini de tecriibe etmek istemektedirler. Bu nedenle kahvalti
meniilerinde daha fazla ¢esit yerel peynirin sunulmasi kiiltiirel devamliligin ve ayn
zamanda bolge ekonomisinin gelismesi acisindan toplumsal fayda saglayacaktir. Turizm
sektoriinde tiim alanlarda yabanci iiriinlere karst pozitif bir ayrim yapildigi diisiiniilecek
olursa, sektor temsilcilerinde yoresel iiriinlere kars1 pozitif bir algi olusturulmasi yoresel

irinlerin piyasaya kazandirilmasinda onemli rol oynayacaktir.

4.2. Arastirma Deseni

Arastirmada nitel ve nicel arastirma deseni beraber kullanilmistir. Oncelikle
tilkemiz turizm sektoriinde sunulan mevcut olan yerel ve yabanci peynir ¢esitlerinin
belirlenmesine iligkin isletmelere tek soru yoneltilerek isletmelerine satin aldiklari

peynir envanteri istenmistir.

Ikinci boliimde ise konu dort ana baslhik (yerel peynirler hakkindaki goriisler,
yerel peynirlerin kullamimlar1 ve uygulamalari, yerel peynirlerin tercih edilmesinde
etkili faktorler, geleneksel peynirlerin ticari mutfaklarda sunulmasinda yasanilan
sikintilar) altinda incelenmek {iizere katilimcilara nicel arastirma yontemlerinden anket

uygulamasi gerceklestirilmistir.

4.3. Evren ve Orneklem Segimi

Arastirma evrenini iilkemiz turizm isletmelerinde calisan turizm personeli

olusturmaktadir.

Orneklem olusturmanin temel amaci yapilan ¢alismaya katilan bireylerin evreni
temsil edebiliyor olmasidir. Bu amagla bireylerin sec¢ilmesinde iki temel kriter

belirlenmistir. Birinci kriter katilimcilarin Kiiltiir ve Turizm Bakanligi denetimindeki
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bes yildizl zincir otellerde ¢alistyor olmalaridir. Ikinci kriter ise bu isletmelerde mutfak
veya departman sefi konumunda bulunmalaridir. Bu sekilde elde edilen verilerin sektor
temsilcilerinin genel goriislerini yansittigi soylenebilir. Ciinkii arastirmalarda dogru
bilgiye ulasilmasi ve elde edilen sonuglarin genelleme ihtiyacit ortaya c¢ikmaktadir
(Arikan 2004: 129). Yapilan arastirma sonuglar1 ne kadar genellenebiliyorsa degeri de

ona gore artmaktadir (Karasar 2005: 109-110).

Bu amaclar dogrultusunda calisma kapsaminda 100 kisiye ulasilmis ve
katilimcilarin olabildigince farkli yas, cinsiyet, egitim ve alandan olmasina Ozen

gosterilmistir.

4.4. Veri Toplama Araci

Arastirma verilerinin elde edilmesinde birinci boliimiinde bes yildizli zincir
otellerin satin alma departmanlart ile iletisime gecilmis ve agik uglu soru olarak
“isletmelerine satin aldiklar1 yerli ve yabanci peynirler” in neler olduklart yoneltilmis ve

sektorde mevcut olarak miisteriye sunulan peynirlerin envanteri ¢ikarilmistir.

Ikinci boliimde ise yerel peynirlerin yabanci peynitlere alternatif olma durumuna
iliskin gortisleri anket seklinde hazirlanan form araciligiyla belirlenmistir. Anket formu
olusturulmasinda oncelikle yerel peynirler hakkindaki goriisler incelenmistir. Ayrica bu
konuyla iliskili olan bir diger ana tema yerel peynirlerin isletmelerde kullanim
durumlari olarak ifade edilebilir. Ciinkii misafirlerin peynir tercihleri ve damak zevkleri

bu secimi etkilemektedir.

Yerel peynirlerle ilgili diger bir 6nemli tema bu peynirlerin tercih edilmesinde
etkili faktorlerin arastirilmasidir. Kiiltiirel zenginlik, turizm ve lezzet acisindan yerel
peynirlerin tercih edilmesi miimkiin olabilmektedir. Bu temalar gézden gecirildiginde
yerel peynirlerin ticari mutfaklarda sunulmasinda yasanilan sikintilar bu peynirlerin

isletme sahipleri tarafindan tercih edilmelerini olumsuz yonde etkileyebilecektir. Yerel



37

peynirlerin zor temin edilmesi, hizli bozulmasi, tedariki ve fiyatlar1 konusunda sikintilar

yerel peynir tercihini olumsuz yonlendirebilecektir.

Yukarida belirtilen dort ana tema icin anket formunda sorular diizenlenmis ve

katilimcilarin goriisleri alinmak iizere uygulama yapilmistir.

4.5. Veri Analizi

Arastirmanin birinci boliimiinde mevcut peynir envanterinin ¢ikarilmasinda
isletmelerdeki yerli ve yabanci peynirlerin anket katilimcilar1 tarafindan bilinirlik,
tiketim ve begenme olgularinin belirlenmesinde betimleyici istatistik analizi

uygulanmugtir.

Anket sorularina iliskin cevaplarin degerlendirilmesinde, oncelikle katilimcilarin
demografik oOzelliklerinin ortaya konmasi noktasinda yine betimleyici istatistik
analizinden yararlanilmistir. Katilimceilarin pozisyon, cinsiyet, yas aralifi, mesleki
deneyim ve egitim diizeyi bagimsiz degiskenlerinin, temalarin oldugu bagh
degiskenlerdeki etkisi veya yarattigi farkliliklar ANOVA Varyans analizi ve Tukey
HSD Post Hoc coklu karsilastirma testi ve bagimsiz t-testi analizleri ile SPSS 18 paket
programi kullanilarak gergeklestirilmistir. Calismanin giivenilirlik analizi Cronbach alfa
katsayisinin belirlenmesi yontemiyle yapilmis ve 0.919 olarak bulunmustur. Elde edilen

deger analizin giivenilir (>0.70) oldugunu gostermektedir.

4.6. Sayiltilar

Arastirma icin diizenlenen anket formu sektor temsilcilerinin yerel peynirlerin

yabanci peynirlere alternatif olma durumuna iligskin goriislerinin elde edilmesi ig¢in

yeterlidir.

Katilimcilar ankete dogru ve giivenilir cevap vermislerdir.
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4.7. Sinirlamalar

Bu aragtirma bes yildizli zincir otellerde ¢alisan sektor temsilcilerinin ankete

verdikleri cevaplar ve ankette yer alan ifadelerle sinirlidir.

4.8. Prosediir

Arastirmada elde edilen veriler 2016 Kasim, 2017 Mart-Nisan tarihlerinde bes
yildizli zincir otellere gidilerek yapilan birebir goriisme sonucunda ve Bolu Mengen
ilgesinde yapilan III. Ascilik Kampina katilan ve katilimcilarda aranilan kriterlere uygun

bireylere anket uygulanarak elde edilmistir.

Anketin cevaplandirilmasi yaklasik otuz dakika siirmiis ve toplam 100 kisiye
uygulanmistir. Katilimcilara oncelikle calismanin amaci hakkinda bilgi verilmis,

anketin yapilis1 agiklanmis ve katilimin goniilliiliikk esasina dayali oldugu bildirilmistir.



V. BOLUM

S. BULGULAR VE TARTISMA

Arastirmanin bulgulari calismanin temalarina gore diizenlenerek sunulmustur.
Bu cercevede ilk once ankete katilimcilarinin demografik ozellikleri ve daha sonra
temalarla ilgili bulgular verilmistir. Bulgular da kendi i¢inde 6nce alan taramasi ve

anket goriismesi bulgular1 olarak iki grupta incelenmistir.

Calismadan elde edilen veriler Tiirkiye’nin farkli illerinde bulunan bes yildizh
zincir otel isletmelerinde calisan seflere ve diger sektor temsilcilerine yapilan
anketlerden saglanmis ve katilimcilarin demografik ozellikleri Tablo 5.1° de bir araya

getirilmistir.

Katilimcilarin bulunduklar isletmelerde ¢ogunlukla Mutfak departmani (%74),
daha sonra Satis Pazarlama (%15) ve Yiyecek Icecek Miidiirliigii (%11)

departmanlarinda calistiklar1 gozlenmektedir.

Turizm igletmelerinde ¢alisan ve ankete katilim saglayan seflerin cogunlugunun
(%80) erkek oldugu ve kadin sef oraninin yaklasik %20 seviyelerinde oldugu

gbzlenmistir.

Seflerin %65°1 25-35 yas araliginda degisirken 36 yasindan biiyiik tecriibeli sef
oraminin %35 civarinda oldugu belirlenmistir. Isletmelerin dinamik bir yapi

sergilediklerinden daha ¢ok gencleri tercih ettikleri tahmin edilmektedir.

Egitim durumlar agisindan degerlendirildiginde katilimcilarin ¢ogunlugu lise
mezunu (%47) olup, lisansiistii egitime sahip seflerin oran1 %15’lik degerle
azimsanmayacak oranda oldugu gozlenmistir. Seflerin yaslarmin 25-36 yas arasinda

yogunlasmasimndan (%65) mutfak ekibinin c¢ogunlukla genglerden olustugunu
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sOylenebilir. 36-50 yas grubu ise %34 oranla kendisini gosterirken tecriibeli personelin

de ekipte oldugunu gorebilmekteyiz.

Katilimcilarin  sektdrdeki deneyimlerine bakildiginda her 5 yillik deneyim
araliklarinda yaklasik esit yiizdelerde deneyimlere sahip olduklar1 goriilmektedir. Yas
oranlarinin diisiik olmasi ve bu kadar tecriibe, daha ¢ok lise mezunu olan seflerin okul

bitimi ile ise basladiklarini ve iyi bir tecriibeye sahip olduklarin1 géstermektedir.

Ankete katilan sektor temsilcilerinin daha c¢ok yonetici (%42) pozisyonunda
calistiklari; bunu sicak mutfak (%25) ve soguk mutfakta (%15) calisan sektor

temsilcileri izlemektedir.

Tablo 5.1: Katilimcilarin demografik 6zellikleri

Katihmcilarin Demografik Ozellikleri N Gegerli %
Mutfak 74 74
< Yiyecek Icecek Miidiirliigii 11 11
Cabstigr departman Satis Pazarlama 15 15
Toplam 100 100
Erkek 80 80
Cinsiyet Kadin 20 20
Toplam 100 100
25-35 yas 65 65
36-50 yas 34 34
Yas 51-65 yas 1 1
Toplam 100 100
Ortadgretim 7 7
Lise 47 47
Cere On lisans (2 yillik) 15 15
L3I LR Lisans (4 yillik) 28 28
Yiiksek lisans 3 3
Toplam 100 100
1-5 yil 21 21
6-10 y1l 21 21
. . . .. 11-15yl 22 22
Sektordeki deneyim siiresi 1620 yil 2 2
21 yil ve iistii 14 14
Toplam 100 100
Yurtdis1 sektor deneyimi var 34 34
Yurtdis: sektor deneyimi Yurtdis1 sektor deneyimi yok 66 66
Toplam 100 100
Yonetim 42 42
Satin alma 8 8
Kahvalti 6 6
Calistig1 alt birim Sicak mutfak 24 24
Soguk mutfak 15 15
Pastane 5 5
Toplam 100 100

Not: ‘N’ ankete katilan yiizdelik dilimdeki sektor temsilcisi sayisini ifade etmektedir.
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Ulkemiz turizm sektoriinde gastronomik iiriin degeri olan peynirlerimiz bir¢ok

zincir otelde farkli sekilde sunulmaktadir. Bilindigi iizere belli bir bolgeye 6zgii bir

kimlik kazanarak ortaya ¢ikan ve bir turizm araci olabilen iiriinleri gastronomik iiriinler

olarak ifade edebiliriz (Harrington 2005: 133).

Yapilan c¢alismada zincir otellerde yerel ve yabanci menseili kullanilan ve

sunulan peynirler ile iligkili alan ¢aligmasi yapilmis ve elde edilen veriler Tablo 5.2 ve

Tablo 5.3’te verilmistir.

Tablo 5.2: Ulkemiz otellerinde sunulan yerel peynirlerin isimleri ve kullanim oranlari

Yerel Tiim Yerel Tiim
peynirler peynirler peynirler peynirler
icindeki icindeki icindeki icindeki
oram (%) oram (%) oranmi (%) oram (%)
Beyaz peynir 6,76 341 Civil peyniri 2,70 1,36
Dil peyniri 6,76 341 Koy peyniri 2,70 1,36
Isli Cerkez peyniri 6,76 341 Urfa Peyniri 2,43 1,23
Kasar peyniri 5,95 3,00 Cokelek Peyniri 2,16 1,09
Erzincan tulum 5,68 2,86 Comlek Peyniri 2,16 1,09
Van otlu peyniri 5,68 2,86 Ezine tam yagh 1,89 0,95
Orgii peyniri 5,41 2,72 Kes peyniri 1,89 0,95
Cecil Peyniri 5,14 2,59 Mihali¢ peyniri 1,89 0,95
Kars gravyer 4,32 2,18 Sepet Peyniri 1,62 0,82
Abaza peyniri 3,78 1,91 Erzurum tel peyniri 1,35 0,68
Ezine beyaz 3,78 1,91 Kiinefe peyniri 1,35 0,68
Keci peyniri 3,78 1,91 Antakya Siirk 1,08 0,54
Lor peyniri 3,78 1,91 Kargi tulum peyniri 1,08 0,54
Eski kasar 3,51 1,77 Konya kiiflii 1,08 0,54
Izmir tulum 3,51 1,77

Tablo 5.2°deki veriler dogrultusunda otellerde sunulan yerel peynir oranlarina

bakildiginda beyaz peynir, dil peyniri ve isli Cerkez peynirinin tiim peynirler i¢cindeki

kullanim yiizdeleri en yiiksektir. Antakya Siirk peyniri, Kargi tulum peyniri ve Konya

kiiflii peyniri ise yerel peynirler i¢indeki en diisiik (%1,08) orana sahiptir.
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Tablo 5.3: Ulkemiz otellerinde sunulan yabanci menseili peynirlerin isimleri ve

kullanim oranlar

Yabana Tiim Yabanca Tiim
peynirler peynirler peynirler peynirler
icindeki icindeki icindeki icindeki
orami (%) oram (%) oram (%) oram (%)
Gouda 6,87 3,41 Pecorino 3,30 1,63
Parmesan 6,87 3,41 Mimolette 2,75 1,36
Mozzarella 6,59 3,27 Tilsit 2,47 1,23
Cheddar 6,04 3,00 Feta 2,20 1,09
Edam 6,04 3,00 Maasdam 2,20 1,09
Rokfor 6,04 3,00 Manchego 2,20 1,09
Labne 5,49 2,72 Provolone 2,20 1,09
Mascarpone 5,22 2,59 Taleggio 2,20 1,09
Hellim 4,40 2,18 Toscana 2,20 1,09
Ricotta 4,12 2,04 Buretta 1,92 0,95
Emmantel 3,85 1,91 Boursin 1,37 0,68
Gorgonzola 3,57 1,77 Danish blue 1,10 0,54
Brie 3,30 1,63 Kafkas sacak 1,10 0,54
Camambert 3,30 1,63 Tofu 1,10 0,54

Tablo 5.3’deki veriler dogrultusunda otellerde sunulan yabanci menseili
peynirlerin kullanim oranlarina bakildiginda Gouda, Parmesan ve Mozzarella peynirinin
tim peynirler icindeki kullanim yiizdeleri en yiiksektir. Danish blue, Kafkas sacak ve

ofu peyniri ise yabanci menseili peynirler icindeki en diisiik (%1,10) orana sahiptir.

Tablolardan anlasilacagi gibi turizm sektorii bes yildizli ve zincir otellerinde
yerel peynirlerimiz ile yabanci menseili peynirlerimiz neredeyse ayni sayida cesitlilik
gostermektedir. Diger bir ifade ile yerel peynirlerimize yabanci peynirler ile ayni degeri
vermekteyiz. Oysaki iilkemizin tanitilmast ve kalkinmasi bakis agisiyla bir
degerlendirme yapmak gerekirse yerel peynirlerimizin ¢esitlilik sayis1 daha fazla olmasi

gerekmektedir.

Turizmin gelismesiyle, turizm pazarindan pay elde etmek igin rekabet
artmaktadir. Yerel kiiltiir ve {iriinler turistleri ¢ekmek noktasinda iyi bir avantaj
saglayabilmektedir. Ayrica gastronomi yerel kiiltiir 6zelliklerinin sunulmasinda bir
firsat haline gelmistir. Turizmciler bu yogun rekabette yerel mutfaklar ve yerel iiriinleri
on plana cikararak farklilik ortaya koyabilirler. Ayn1 zamanda gastronomik iiriinleri o

bolgeye 0zgii kiiltiirel birikimiyle 6zlesmesi ve hikayesiyle {iiriine gastronomik bir
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kimlik kazandirilmasi ile bu iiriinlerin turizme katilmasi saglanabilir (Richards 2002: 3;

Everett ve Slocum 2013:790; Dulau ve Coros 2010: 102).

Alman cografi isaretler yerel peynirlerin tanmabilirligini artirdii  gibi
gastronomi turizminden de pay aldirabilir. Ulkemizde otellerde sunulan yabanci
peynirlerin biiyiik ¢ogunlugunun popiiler kiiltiir olarak bilinen taninmis peynirler oldugu
goriilebilmektedir. Calismadaki amaclardan biri yerel peynirlerin de bu sekilde

bilinmesi ve ticaret potansiyeli kazandirabilmesidir.

5.2. Sektor Temsilcilerinin Peynir Bilgi ve Deneyimleri

Turizm sektoriinde c¢alisan bircok personelin sunduklart veya kullandiklari
tiriinlerin isimlerini ve tatlarim bilmedikleri fark edilmistir. Bu nedenle iilkemiz
otellerinde sunulan ve kullanilan peynirlerin varligi belirlendikten sonra yapilan anket
calismasi ile sektor temsilcilerinin bu {iirlinleri bilme, tatma ve begenme ile ilgili bilgi
diizeyleri belirlenmistir. Elde edilen veriler ayr1 bagliklar halinde grafik olarak

sunulmustur (Sekil 5.1, Sekil 5.2 ve Sekil 5.3).

bilmiyorum

16%

84%

Sekil 5.1: Sektor temsilcilerinin yerel peynirler ile ilgili bilgi diizeyi



tatmadim
18%

tattim
82%

Sekil 5.2: Sektor temsilcilerinin yerel peynirler ile ilgili tatma diizeyi

begenmedim
9%

g begendim
91%

Sekil 5.3: Sektor temsilcilerinin yerel peynirler ile ilgili begenme diizeyi
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Grafiklerden de anlasilacag iizere anket katilimcilarinin otellerde sunulan yerel

peynirleri bilme oram1 %84 iken, %16’lik kism1 bu peynirleri bilmediklerini beyan

etmislerdir. Elde edilen verilere gore calisan personelin ve yoneticinin soguk mutfak

veya kahvaltida sunduklar1 yerel peynirleri ¢ok iyi tanimadiklar1 gdzlenmistir. Buradan

seflerin peynir konusunda bilgi eksikliginin oldugu ve egitim-tanitim ¢aligmalart ile

daha deneyimli hale getirilmeleri gerektigi sOylenebilir. Bodylece taninarak yerel
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peynirlerin kullanim ¢esitlilik ve oranlarinin artiritlmasi miimkiin olacaktir. Yine mutfak
calisanlart ve yoneticilerin azimsanamayacak bir oraninin yani nerdeyse beste biri
sundugu iriiniin tadina bakmamaktadir. Tadina bakanlar i¢cin begeni oraninin %91
olmast genelde peyniri sevdikleri ve damak zevklerine uygunlugunun gostergesidir.
Tadin1 begenmeyenlerin %9 olmasi ile tadina bakmayanlarin %18 olmas1 sonucunda

yerel peynirlere karsi bir 6nyargidan bahsedilebilir.

Tablo 5.4’e bakildiginda mutfakta calisan personelin %13,36 gibi yiiksek bir
orani yerel peynirlerin tadina bakmadigim1 ve hatta tadini bilmedigini (%12.8)
belirtmislerdir. Peyniri tanima noktasinda deneyim bir Olciide etkili olabilmektedir.
Ciinkii 21 yil iizeri deneyimi olup halen merak edip bazi peynirlerin tadin
bilmediklerini gérebilmekteyiz. Is deneyimi 11-20 yillik olan katilimcilar peynirlere
daha hakim ve bilin¢li olduklar1 sdylenebilir. Yerel peynirlerimizin bu isi yapanlar
tarafindan bilinmesi bir anlamda egitimle miimkiindiir. Ancak egitim diizeylerine
bakildiginda ise lise mezunlarinin bu konuda daha iyi bilgi sahibi olduklar1 sdylenebilir.
Bu noktada is tecriibesinin de etkisinin oldugu unutulmamalidir. On lisans ve lisans
seviyesindeki egitimlerde kiiltirlimiiziin iyi Ogretilmesi gerekliligi de burada ortaya

cikmaktadir.

Tablo 5.4: Yerel peynirlerin taninabilirlik 6zelliklerinin deneyim ve egitim agisindan

degerlendirilmesi
Begendim Begenmedim Biliyorum Bilmiyorum Tattim Tatmadim
(%) (%) (%) (%) (%) (%)
Mutfak 68,09 5,57 61,95 12,08 60,64 13,36
L Yiyecek icecek

Bolim midirlogi 10,83 1,17 10,18 0,79 9,82 1,18
Satig pazarlama 12,61 1,70 11,97 3,04 11,75 3,25
1-5yil 16,17 1,57 15,68 5,32 14,50 6,50
6- 10 y1l 18,96 0,87 16,33 4,68 16,21 4,79

Deneyim 11- 15 yil 19,96 2,39 19,15 2,86 18,61 3,39
16-20 yil 21,39 3,22 20,19 1,79 20,18 1,82
21 ve tizeri 15,04 0,43 12,75 1,25 12,71 1,29
Ortadgretim 6,96 0,04 5,75 1,25 5,75 1,25
Lise 43,52 4,57 40,41 6,61 39,75 7,25
Meslek

Egitim Yiiksekokulu 13,78 1,17 12,33 2,68 12,14 2,86
Yaksekokul/ 24,87 2,22 23,19 479 2225 575
Fakiilte

Lisansiistii 2,39 0,48 2,43 0,57 2,32 0,68
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Seflerin ve turizm c¢alisanlarinin yabanci peynirler hakkindaki bilgi diizeyleri
incelendiginde katilimcilarin %61.5°1 sorulan yabanci peynirleri bildigini belirtmistir.
Yine turizm g¢alisanlarinin peynir konusundaki bilgi eksiklikleri verdikleri cevaplardan
ortaya ¢cikmaktadir. Ayn1 zamanda iirliniin tadina bakmay: tercih etmedikleri (%40.5)

verdikleri cevaplardan anlasilmaktadir.

Mutfak ¢alisanlarinin %59.5’inin peynirlerin tadina baktigini1 gormekteyiz ki bu
cok diisiik bir deger olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Bunun yaninda yerel peynirlerde
oldugu gibi peynirlerin tadina bakanlarin ¢ok biiyiikk bir kisminin (%91.4) lezzetini
begendiklerini goriiyoruz. Bu sonuclardan da anlasilacagi iizere sektorde calisan
seflerin, mutfak calisanlarinin ve yoneticilerin onemli bir kism1 alinan {iiriinleri tadina
bakmadan sunmaktadirlar. Buradan iki yargiya varilabilir. Birincisi peynirlerin tadina
bakma konusunda calisanlarda bir Onyargi olabilir ikincisi ise isletme tarafindan
yabanci peynirlerin tadina bakilmas: yasaklanmis olma ihtimalidir (Sekil 5.4, Sekil 5.5
ve Sekil 5.6).

bilmiyorum
38%

biliyorum
62%

Sekil 5.4: Sektor temsilcilerinin yabanci menseili peynirler ile ilgili bilgi diizeyi
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40% tattim
60%

Sekil 5.5: Sektor temsilcilerinin yabanci menseili peynirler ile ilgili tatma diizeyi

begenmedim
9%

begendim
91%

Sekil 5.6: Sektor temsilcilerinin yabanci menseili peynirler ile ilgili begenme diizeyi

Grafiklerden de anlasilacagi iizere anket katilimcilarinin otellerde sunulan
yabanci menseili peynirleri bilme orant %61.5 iken, %38.5’lik kismi bu peynirleri
bilmediklerini beyan etmislerdir. Elde edilen verilere gore calisan personelin ve
yoneticinin sunduklar1 yabanci peynirleri ¢ok iyi tanimadiklar1 gozlenmistir. %59.5°lik
bir oran bu peynirlerin tadina baktigin1 beyan ederken; tadina bakanlarin da %91.4’liik
bir kisminin begendigi sonucu elde edilmistir. Tadina bakmayan %40.5’1lik bir sektor
calisaninin ise bakmama sebepleri Onyargi ya da isveren tarafindan yasaklama getirilmis

olma ihtimalidir.
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Yabanci menseili peynirlerin bilinme ve tatma durumlar1 hakkinda satin alma ve
yonetime kiyasla mutfak personelinin daha fazla bilgi sahibi oldugu goriilmektedir.
(Tablo 5.5). Is deneyiminin kiiltiirel anlamda kisileri gelistirdigi ve deneyim siiresi
arttikca kisilerin bilgi ve tecriibelerinin arttigi goriilmektedir. Yerel peynirlerde oldugu
gibi yabanci menseili peynirlerin taninmasi konusunda da lise mezunlarinin (%54.18) is
bilgi ve tecriibesinin daha iyi oldugu goriilmektedir. Meslek liselerinden mezun olan bu
calisanlarin bilgi ve tecriibelerini lisans seviyesiyle pekistirmelerinin kendilerini alanda

daha hakim kilacagi gercegi de gozden kagirilmamalidir.

Tablo 5.5: Yabanci peynirlerin taninabilirlik 6zelliklerinin deneyim ve egitim acisindan

degerlendirilmesi

Begendim Begenmedim Biliyorum Bilmiyorum Tattiim Tatmadim

(%) (%) (%) (%) (%) (%)
Mutfak 69,63 6,68 75,84 0,54 75,84 0,54
Yiyecek
- icecek 10,74 1,19 11,69 0,18 11,63 0,24
Bolim i diirligi
- 11,46 0,30 11,75 0,00 11,75 0,00
pazarlama
-5yl 11,40 1,01 12,29 0.12 12,29 0.12
6- 10 yil 17,90 1,19 19,09 0,00 19,09 0,00
Deneyim 11- 15 yil 21,06 2,03 22,97 0,12 22,97 0,12
16-20 yil 24,46 3,40 27,39 0,48 27,33 0,54
21 ve iizeri 17,00 0,54 17,54 0,00 17,54 0,00
Ortadgretim 5,67 0,18 5,85 0,00 5,85 0,00
Lise 50,60 4,06 54,18 0,48 54,18 0,48
Meslek 13,01 1.79 14,68 0.12 14,68 0.12
Egitim Yiiksekokulu
Yiiksekokul/ 20,88 1,37 22,14 0,12 22,08 0,18
Fakiilte
Lisansiistii 1,67 0,78 2,45 0,00 2,45 0,00

5.3. Yerel Peynirler Hakkindaki Goriisler

Tez calismasindaki ana hedeflerden biri yerel peynirlerin bilinirlik durumu ve
aynt zamanda  sektorde c¢alisanlarin  yerel peynirlere  bakis  agilarinin
degerlendirilmesidir. Bu baglamda Oncelikle calisanlarin yerel peynir hakkindaki
diisiinceleri ve yerel peynirlere verdikleri deger onlarin turizm pazarina katilabilirligini

etkileyecektir.
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Turizm sektoriindekilerin yerel peynirlere bakis acilart ne kadar olumlu olur ise,
sektorde yerel peynirlerin tiim peynirler i¢indeki payinda da artis olmast muhtemeldir.

Geleneksellesmeye verilen deger bu noktada ¢cok 6nemlidir.

Calisma kapsaminda turizm sektoriinde ¢alisan sefler ve diger personelin yerel
peynirlere bakis acilar1 ve goriisleri incelenmis ve ankette sunulan bilgi ve fikirlere
cogunlukla katildiklar1 gozlenmistir. Geleneksel iiriin, yerel degerler, kiiltiir ve yerel

ireticilerin dnemine 6zgii ylizdelik oranlar Tablo 5.6 ve Tablo 5.7°de belirtilmistir.

Tablo 5.6: Sektor temsilcilerinin  yerel peynirler hakkindaki goriislerinin

degerlendirilmesi

A. Yoresel Peynirler Hakkindaki Goriisler

5 Katilmiyorum
Kesinlikle

—

X Kararsizim
N Katihyorum
— Katihlyorum

« Kesinlikle
(o)
— Katilmiyorum

)

A
D

Geleneksel iiriin, yerel hammaddelerden yapilmus,
1 yoresellesmis ve geleneksel tarife uygun yapilmis iiriinii

temsil etmektedir. 6,0 30 7,0 30,0 54,0
) Turistlerin yerel degerlerine sahip ¢ikan ve koruyan iilke

ve bolgelere yoneldigi goriilmektedir. 2,0 6,0 13,0 40,0 39.0

Tarihte topluluklarin birbirinden etkilenmesi farkli
3 ilkelerde benzer peynirlerin yapilmasina neden

olmustur. 1,0 70 6,0 52,0 34,0
4 Yerel peynirler lezzetle beraber bir kiiltiir ve tarihsel

icerige sahiptir. 8,0 6,0 35,0 51,0
5 Gogebe hayat1 ve gezginler peynir ¢esitliliginin

artmasina katkida bulunmustur. 2.0 30 7,0 44,0 44,0
6 Toplumun kiiltiir zenginliginin ortaya konulmasi

bakimindan geleneksel peynirler onemlidir. 6,0 90 50,0 350
7 Yerel peynirlerin gastronomi turizmi igerisinde hak

ettigi yeri almasi1 gerekmektedir 1,0 7,0 35,0 57,0
] Yerel peynir iireticilerini ziyaret ettim ve peynir

yapimlarina katildim. 6,0 26,0 7,0 38,0 23,0
9 Cografi isaretli Uiriin ¢esitliliginin artmasi ile yerel

peynirler onemli bir cekicilik unsuru olugturacaktir. 2,0 12,0 450 41,0
10 Yerel peynirlerin cografi isaret almasi giivenilirlik ve

popiilerligini artiracaktir 20 11,0 90 550 23,0
1 Yerel peynirlerimizin yerli ve yabanci turistler arasinda

tanina bilirligi azdir 1,0 11,0 18,0 46,0 24,0
12 Yerel iiriinlerin oneminin anlagilmas1 ¢abuk taklit

edilmelerine de neden olabilmektedir 20 11,0 240 45,0 18,0

Yerel iiriinlerin korunmasi, bu degerlerin gelecek
13 nesillere aktarilmasina, kirsal ekonomi ve turizmin

gelismesine yardimci olacaktir. 2,0 7,0 10,0 43,0 38,0
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Tablo 5.6’daki veriler dogrultusunda gocebe hayatin ve gezginlerin %88’lik
oranla peynir c¢esidine katkida bulunduklar1 goriisii hakimdir. %32’lik bir sonugla yerel
peynir ireticilerini ziyaret etmeyen ve peynir yapimlarina katilmayan bir sektor
temsilcisinin varligindan s6z etmek miimkiindiir. Yerel peynirlerimizin yerli ve yabanci

turistler arasinda taninabilirliginin az olduguna katilan yiizdelik katilim ise %70’tir.

Tablo 5.7: Seflerin kendilerine uygulanan ankete verdikleri cevaplarin genel

degerlendirmesi

- PR

s & & E =
Tema ve katilimlar (%) % = g z % % %
== = s = ==

$= G| 3 G| $=

M T X X M

Yerel peynirler kiiltir zenginligimiz olup bu
Tema 1 peynirlere gereken onem verilmemektedir. Cografi 1.8 78 104 429 37

isaret almalar1 yerel peynirlerin giivenilirligini
artiracaktir.

Katilimcilar geleneksel {iiriiniin, yerel hammaddelerden yapilmis, yoresellesmis
ve geleneksel recetelerle yapilmis iiriinii temsil ettigi fikrindeler. Ayni1 zamanda
turistlerin de yerel iirtinlerine deger veren iilkelere yoneldigi, geleneksel kiiltiirii gormek
istedikleri goriisiindelerdir. Ciinkii iilkedeki yerel peynirler kiiltiirel ve tarihsel icerige

sahiptir.

Aslinda seflere gore tarihte topluluklarin birbirinden etkilenmesi, farkli
bolgelerde benzer peynirlerle karsilasmamiza neden olabilmektedir. Gogebe hayati
yasandig1r donemlerde ve gezginlerin de etkisiyle peynir ¢esitliligi artmistir. Geleneksel
peynirler kiiltiir zenginliginin yansimalaridir. Ancak gastronomi turizmi igerisinde hak

ettigi yeri almamaktadir.

Yerel peynirlerin bilinmesi, peynir ireticilerini ziyaret edip yapiliglarini
izlemekle miimkiin olabilmektedir. Sektor c¢alisanlarinin cogu bu tiir etkinliklere
katilmamaktadir. Bu da daha Onceden belirtildigi iizere bilgi eksikligi ile
sonu¢lanmaktadir. Yerel peynirlerin cografi isaret almasi, peynirlerin giivenilirligini
sagladig1 gibi ona popiilerlik kazandirir, katma degerini artirir. Ulkemizde yoresel ve

cografi isaretli {iriinlerimizin taninirliginin az oldugu soylenebilir. Yerel iiriinlerin
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Oneminin anlasilmas1 maalesef onlarin taklit edilmelerine neden olabilmektedir. Her ne
olursa olsun kiiltiirel mirasin gelecek nesillere aktarilmasi, kirsal ekonomiye ve turizmin

gelismesine katkida bulunacaktir (Durlu Ozkaya vd. 2013: 16).

Yerel peynirlerle ilgili ‘yerel peynirler kiiltiir zenginligimiz olup bu peynirlere
gereken onem verilmemektedir, cografi isaret almalar1 yerel peynirlerin giivenilirligini
artiracaktir’ genel temasinin anket katilimcilarinin demografik ozellikler agisindan

karsilastirilmalar1 Tablo 5.8 ve Tablo 5.9°de verilmistir.

Tablo 5.8: Yerel peynirler hakkindaki goriislerin cinsiyet ve yurtdisi deneyim agisindan

karsilastirilmalari
Ortalama t df p
.. Erkek 4,00
Cinsiyet Kadin 4.07° 0,924 1298 0,356
Yurtdis: Yurtdig1 sektor deneyimi var 4.,05%
Sektor B o . 0,048 1298 0,962
deneyimi Yurtdisi sektor deneyimi yok 4,0

*: p<0.05 seviyesinde onemlidir; Df: serbestlik derecesini ifade etmektedir.

Tabloda goriilecegi iizere katilimcilar farkli cinsiyet ve yurtdis1 tecriibede
olmalariyla beraber aym  goriisleri paylasmaktadirlar.  Goriislerin -~ puanlar
degerlendirildiginde yerel peynirlerin Kkiiltiirel miras olma 0©zelligi, geleneksel
peynirlerimize gereken degerin verilmedigi ve bu konuda ¢aligsmalar yapilmasi gerektigi

goriisiiniin hakim oldugu belirlenmistir.

Diger parametreler acgisindan veriler degerlendirildiginde katilimcilar calistig
departman ve yaslar acisindan ayni goriisii paylasirken egitim durumu lise ve 6n lisans
olanlar birbirine yakin fikirlere sahiptirler. Fakat sektorde 11-15 yil gibi orta derecede
tecriibeli personelin olaya daha karamsar baktigi sOylenebilir. Ayrica mutfakta (sicak-
soguk boliimleri) calisanlarla yonetici veya diger kisimlarda calisanlar arasinda

kararsizliga dogru fikir ayriliklar1 goriilmektedir.

Yerel peynirlerin hak ettikleri degeri almalar1 amach olarak Cografi isaretleme
konusunda Yenipinar vd. (2014) Van otlu peyniri ile yapilan arastirmada Van otlu

peynirinin ilin tanittimina, turizm sektoriine ve yerel ekonomiye olumlu katkilari
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oldugunu ve markalasarak merak konusu uyandirabilecegini belirtmigtir. 21. yiizyilda

cografi isaret almig bircok yerel peynir hak ettigi degere ulasmistir.

Tablo 5.9’dan elde edilen verilere gore sektor temsilcilerinin calistig
departmanlar agisindan ortalamalarinin, yerel peynirler kiiltiirel zenginligimiz olup,
gereken onem verilmemektedir, cografi isaret almalar1 yerel peynirlerin giivenilirligini
artiracaktir ifadesine katiliyorum yoniinde oldugu seklindedir. 11-15 y1l sektor deneyimi
olan ve 51 yas ilizerindeki calisanlarin ise kararsizliktan ¢ikip katiliyoruma dogru
yoneldigi; ancak ortalamalarinin diger birimlere gore daha diisiik oldugu goriilmektedir.
Lisansiistii egitimli katilimcilar cografi isaretlemenin giivenilirlik iizerindeki etki

ifadesine kesinlikle katildiklarini belirtmislerdir.

Tablo 5.9: Yerel peynirler hakkindaki goriislerin yas, egitim, deneyim ve departmanlar

acisindan karsilastirilmalari

Ortalama F p df
Calisti Mutfak . ) 4,05:
Departman Yiyecek Icecek Miidiirliigii 4,06 0,153 0,858 2
Satis Pazarlama 4.,09?
25-35 yag 4,02°
Yas 36-50 yas 4,12° 1,549 0,213 2
51-65 yas 3,85°
Ortadgretim 4,24*
Egitim Lise +01
durumu Qn lisans (2 yillik) 3,94 5,176 0,000* 4
Lisans (4 yillik) 4,08°
Lisansiistii 4,62b
1-5 yil 4.01%
Sektordeki 6-10 y1l 4,17°
deneyim 11-15 yil 3,87¢ 4,452 0,001 4
siiresi 16-20 y1l 4,11°
21 yil ve iistii 4,15°
Yonetim 4,14*
Satin alma 4,13%
Calistig1 alt Kahvalti 4,17
birim Stcak mutfak 3.90" 3342 0005 5
Soguk mutfak 3,94°
Pastane 4.15%

*: p<0.05 seviyesinde onemlidir; df: serbestlik derecesini ifade etmektedir.
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5.4. Gastronomide Yerel Peynirlerin Kullanimlar1 ve Uygulamalari

Calismanin bu boliimiinde ana hedef sef ve diger turizm calisanlarinin
mutfaklarinda yerel peynir kullanimini tercih etme noktasindaki fikirleri 6grenilmeye
calisilmistir. Tablo 5.10°da da genel hatlariyla anlasilacag iizere katilimcilarin yaklasik
%66’l1k kesimi olumlu diisiiniirken, %20’lik biiyiik bir dilim kararsizlardir. Buradan
anlasildigi kadariyla turistlerin yeme konusunda kendi bildikleri yiyecekleri tercih

ettikleri diistiniilmektedir.

Yerel peynirler icin olumlu diisiinenler bu iiriinlerin cografi isaret almasiyla
gastronomik kimlik olusturabilecegini belirtmislerdir. Seflerin biiyiik bir ¢ogunlugu
kahvalti sunumlarinda yerel peynirleri sunduklarini ifade etmislerdir. Nitekim yabanci

turistlerin yerel peynirleri tercih ettiklerini diisiinmektedirler.

Tablo 5.10’daki veriler dogrultusunda ankete katilan sektor temsilcilerinin
%30’undan fazlasinin peynir festivallerine katilmakta isteksiz olduklar1 goriilmektedir.
Yabanci peynirlere alternatif olarak yerel peynirlerimiz olsa tercih edebilirim goriisiine
katilanlarin orani ise %86’dir. Bu oran ile aslinda calisanlarin yerel peynirleri tercih
etme davramigina sicak baktiklaridir. Yerel peynirlerin basinda yeteri kadar
tanitilmadigin diisiinen katilimei orani ise %27’°dir. Aslinda tanitimlarin yapilmasi yerel

peynirlerin pazardaki hacmi i¢in olduk¢a 6nemlidir.
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Tablo 5.10: Sektor temsilcilerinin gastronomide yerel peynirlerin kullanimlart ve

uygulamalar1 hakkindaki goriislerinin degerlendirilmesi

§ E g £ £

B. Gastronomide Yoresel Peynirlerin Kullanimlari ve 22 2 8 g 2 g
Uygulamalari E é E % E g E
s = 5 & &%

M M & M MM

(%) (%) (%) (%) (%)

1 Yoresel yiyecek ve 19@cel§ iriinlerinin cografl 1.salret almis 20 60 100 500 32.0
olmasi gastronomik kimlik olusturmada 6nemlidir.

) i(deg;\izrelllltl sunumlarinda farkli yoresel peynirleri sunmay1 tercih 10,0 40 490 37.0
Misafirler yabanci peynirleri daha ¢ok tercih ediyorlar. 3,0 13,0 28,0 32,0 24,0
Yabanci peynirler yerine, farkli yerel peynirler koyulmasi

4 misafirler tarafindan daha fazla tercih ediliyor. B kR ey IRE

5 Mlsaflr.le.r stirekli farkli kahvaltllik peynirlerin sunulmasini 20 80 180 450 27.0
beklentisindeler.

6 Misafirler aligik olmadiklari peynirleri tercih etmemektedirler. 3,0 26,0 30,0 25,0 16,0

7 Peynir festivallerine katilirim. 90 23,0 24,0 33,0 11,0

8 Yerli ve yabanci bir¢ok peynirin tadina baktim ve bilirim. 1,0 9,0 29,0 350 26,0

9 Peynirlerin iiretim sekillerini bilirim. 1,0 50 260 52,0 16,0

10  Farkli peynirleri arastirip mutfagimda sunmayi severim. 4,0 20,0 54,0 22,0

11 Yabgnm p(f,}.ln'lrlere alternatif olarak yerel peynirlerimiz olsa 1.0 20 110 470 390
tercih edebilirim.

Rokfor, danish blue ve gorgonzola gibi benzer oOzellikteki

12 yabanci peynirlere alternatif mavikiiflii yerel peynirleri veya 1,0 6,0 29,0 44,0 20,0
kirmizi kiiflii Divle obruk peynirini sunabiliriz.

Camambert ve brie gibi yabanci kiiflii peynirlere benzer olarak

13 ilkemizdeki kargi tulum ve civil gibi geleneksel kiifli 2,0 6,0 26,0 450 21,0
peynirleri sunabiliriz.

14 Ravyph yaplmlpc'izll ricotta ve parmesan yerine Kes ve lor 50 7.0 170 450 260
peyniri kullanabilirim.

15 K1br1.s.1r.1 hellllm peyniri yerine kizartilarak tiiketilen mengen 20 50 230 390 310
peynirini tercih edebilirim.

16 Ricotta 'k'ulllanllan yemek ve salatalarda lor veya c¢okelek 30 40 190 540 200
deneyebilirim

17 Parmesan yerine kes deneyebilirim. 80 22,0 18,0 37,0 15,0

13 Mozare}la yerine ye.nvleklerde taze kasgr, dil peyniri, veya 50 150 190 430 18.0
uzama 0zelligi olan diger geleneksel peynirler deneyebilirim.

19 Emmental yerine kars gravyeri sunabilirim. 90 7,0 17,0 42,0 25,0

20 Olgunlagmig chedar yerine eski kasar kullanabilirim. 90 14,0 20,0 42,0 15,0

21 Genf{l.o}arak bir¢ok yabanci peynir yerine yerel {iriinleri tercih 20 80 190 460 25.0
edebilirim.

2 Yevrell peynllrlerln lezzetleri  ziyaretgiler  tarafindan 20 50 180 520 23.0
begenilmektedir.

23 Yerel peynirler basinda yeteri kadar tanitilmaktadir. 12,0 15,0 15,0 28,0 30,0

24 Y.erel peyr.nrlerln sunumu kendine o6zgiidiir ve bu konuya 30 60 100 520 29.0
dikkat ederim.

25 Her bir cografi bolgeye ait peynirleri haftanin bir giini 10 60 230 440 260

sunabilir, haftanin giinlerine cografi isimler verebilirim.
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Tablo 5.11: Seflerin kendilerine uygulanan ankete verdikleri cevaplarin genel

degerlendirmesi

Tema ve katilimlar (%)

Kesinlikle
Katilmiyorum
Katilmiyorum
Kararsizim
Katiliyorum
Kesinlikle
Katiliyorum

Yerel peynir kullantmina pozitif bakilmaktadir. Hatta
Tema 2 yabanci peynirlere alternatif olarak yerel peynirler 3,5
tercih edilmektedir.

0
o

20,0 43,2 237

Sektor temsilcileri yerli ve yabanci misafirlerin kahvaltilarda siirekli farkli
kahvaltilik peynirlerin sunulmasi beklentisi icinde olduklarini; ancak bazilarinin alisik
olmadiklar1 peynirleri tercih etmediklerini diisiindiiklerini belirtmislerdir. Peynir sunum
ve tilkketiminde peyniri tanimak ve peynirle ilgili bilgiler onemlidir. Bu nedenle sefler ve
yoneticiler yerli ve yabanci bircok peynirin tadina baktiklarini, tiretimlerini bildiklerini,
bu iiriinleri sunmay1 ve mutfakta kullanmay tercih ettiklerini soylemektedirler. Anket
katilimcilarinin biiyiik bir cogunlugu Rokfor, Danish blue ve Gorgonzola gibi benzer
ozellikteki yabanci peynirlere alternatif mavi kiiflii yerel peynirleri veya kirmizi kiiflii
Divle obruk peynirini tercih edebileceklerini ve yine Camambert ve Brie gibi beyaz
kiiflii peynirler yerine kargi tulum peyniri kullanma fikrine pozitif baktiklarini

belirtmektedirler.

Seflerin bir kism1 sicak mutfakta ravyoli yapiminda Ricotta ve Parmesan yerine
lor ve kes peynirini deneyebilecegini, bununla birlikte Hellim peyniri yerine de Mengen
peynirini  kullanilabilecegini belirtmistir. Mozzarellanin kismen yerel karsiligi dil
peyniri ve taze kasar peyniri gibi uzama yetenegi olan peynirler, emmantel yerine Kars
gravyeri, olgun cedar yerine eski kasar kullanilabilecek alternatif ogelerdir. Ancak
seflerin bir kismi {ilkelere o©zgii yerel yemeklerin yapiminda orijinal yapinin
bozulmamas1 gerektigini savunmaktadirlar. Oysaki mutfak sefleri geleneksel Tiirk
mutfagina 6zgii yemeklerde fiizyon mutfagi adi altinda kiiresel malzemeleri kullanarak
yemek yapmaktadirlar. Kiiresel yemeklere ve iirlinlere gosterilen hassasiyetin yerel
tiriinlere de gosterilmesi kiiltiirlimiiziin korunmasi agisindan onem arz etmektedir.
Bunlarin yaninda yerel peynirlerin basinda ve diger tamitim organlari tarafindan

reklaminin yapilmamasi veya tanitim faaliyetlerinin zayif olmasi bu peynirlerin hem
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taninirligimi hem de ticaretini olumsuz etkilemektedir. Sonugta bu kadar alternatif
degerlendirmenin yaninda yerel iiriinlerin cesitliliginin korunmasi ve taninmasi ig¢in
isletmelerinde sefler haftanin belirli giinlerinde her bir cografi bolgeye ait peynirleri

sunabileceklerini belirtmislerdir.

Yerel peynirlerle ilgili ‘yerel peynir kullanimina pozitif bakilmaktadir, hatta
yabanci peynirlere alternatif olarak yerel peynirler tercih edilmektedir’ genel temasinin
anket katilimcilarinin demografik o6zellikler agisindan karsilastirilmalar1 Tablo 5.12 ve

Tablo 5.13te verilmistir.

Tablo 5.12: Yerel peynirlerin kullanimi hakkindaki goriiglerin cinsiyet ve yurtdisi

deneyim acisindan karsilastirilmalari

Ortalama t df p
Cinsiyet Erkek %) 7
Kadin 375 0,445 2498 0,656
Yurtdis1 sektor Yurtdis1 sektor deneyimi var 3,83" "
deneyimi Yurtdis1 sektor deneyimi yok 3,70 3,055 2498 0,002

*: p<0.05 seviyesinde dnemlidir; df: serbestlik derecesini ifade etmektedir.

Tablodaki degerler incelendiginde farkli cinsiyetteki katilimcilar ayni fikri
savunurken, yurt dis1 sektor deneyimi olanlarin ortalama puan itibariyle yine olumlu
diisiindiikleri ve benzer fikirde olduklar1 soylenebilir. Ayn1 grubun fikirlerini ¢alistiklar
departman, birim, deneyim ve yas acgisindan degerlendirdigimizde aslinda parametreler
aras1 farklarin oldugu; ancak ortalama degerlerine bakildiginda birbirine yakin ve aynm
yonlii (olumlu) yaklasimlar i¢inde olduklar1 goriilmektedir. Ancak yerel peynirlerin
yabanci peynirlere alternatif olarak kullanilmalar1 noktasinda anket katilimcilarin
tereddiit ve kaygi icinde olduklar1 da verilen puanlardan anlagilmaktadir. Alisilagelmis
yemeklerin farkli malzeme ile yapilmalar1 yemegi orijinalliginden uzaklagtirmaktadir. O
nedenle yemeklerde kullanim yerine kahvalt1 iiriinii olarak sunulmasi yine taninmasi ve

tilkketilmesi agisindan bir art1 olusturacaktir.
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Tablo 5.13: Yerel peynirlerin kullanimi1 hakkindaki goriislerin yas, egitim, deneyim ve

departmanlar agisindan karsilagtirilmalari

Ortalama F p df
Cabstifn Mutfak ] 3.67°
Departman Yiyecek Icecek Miidiirliigii 4,05 20,166 0,000%* 2
Satis Pazarlama 3,87¢
25-35 yag 3,77%
Yas 36-50 yas 3,67° 3,156 0,043 2
51-65 yas 3,96
Ortadgretim 3,58"
Lise 3,62°
Egitim durumu On lisans (2 yillik) 3,85% 16,358 0,000* 4
Lisans (4 yillik) 3,85"
Lisansiistii 4,41b
1-5 yil 3,80
. . 6-10 y1l 3,70*
cslz';g‘i'gf;‘iresi 11-15 yil 3,59° 5404 00004 4
16-20 y1l 3,85
21 yil ve iistii 3,77
YoOnetim 3,83
Satin alma 3,92?
Cahistig alt Kahvalt1 3,94
birim Stcak mutfak 350 276 0000% 5
Soguk mutfak 3,67
Pastane 3,46°

*: p<0.05 seviyesinde dnemlidir; df: serbestlik derecesini ifade etmektedir.

Seflerin goriislerine gore turistlerin yerel peynirlerle olumsuz davranislar
sergileyecegi yoniinde bir inanisa sahip olduklar1 goriilmektedir. Bunun nedenleri
arasinda turistlerin farkli bir kiiltiiriin yemeklerine kars1i onyargili olmalari, saglik
kaygilar1, bildikleri yiyecekleri tercih etmeleri, ge¢misteki kotii deneyimleri ve yeme

aliskanliklar1 olabilir.

5.5. Yerel Peynirlerin Tercih Edilmesinde Etkili Faktorler

Yerel peynirler hakkindaki goriisler genel olarak degerlendirildiginde yerel
peynirlerin taninmasi1 konusunda olumlu bakilirken, verilen puanlara bakildiginda bu
peynirlerin tercih edilmeleri noktasinda kaygilar bulunmaktadir. Ancak %77’lik kismi1
yerel peynir tercihine olumlu bakarken %16’lik bir dilimin kararsiz kaldigim

gormekteyiz (Tablo 5.14).



58

Tablo 5.14: Sektor temsilcilerinin yerel peynirlerin tercih edilmesinde etkili faktorler

hakkindaki diisiincelerinin degerlendirilmesi

- £ =
2 5§ E E zf
C. Yerel Peynirlerin Tercih Edilmesinde Etkili Faktorleri = £ g z S % S
g = s = EH=
s = 3 z &%
MM XM X M MM
(%) (%) (%) (%) (%)
| Kiiltiirel zenginlikten dolay1 ¢ok farkli yerel peynir ¢esidi
bulunmaktadir. 30 11,0 6,0 48,0 32,0
2 Turistler farkli lezzetleri denemek istemektedirler. 20 1,0 11,0 650 21,0
3 7 cografi bolgenin peynirleri haftanin giinlerine yayilabilir 5,0 16,0 54,0 250
4 Yerel peynirlerin maliyetleri ¢cok fazla degil. Uygun tedarikg¢i
bulabilirim. 50 10,0 250 43,0 17,0
5 Yerel iiriinlerin sunulmasi turistlerin gastronomi turizm ile deniz
turizmini beraber yapmasini saglar. 20 2,0 22,0 550 19,0
6 Yabanci turistler yerel tatlar i¢in iilkemizi tercih edebilirler. 1,0 3,0 22,0 43,0 31,0
7 Ulkemizde son zamanlarda cografi isaretleme birgok yerel
peynirimiz taninmustir. 7,0 26,0 49,0 18,0
Divle obruk, Kars kasari, Kars gravyeri, Erzincan tulumu,
8 Canakkale ezinesi gibi bir¢ok peynir basarili ornekler arasina
alinabilir. 1,0 150 51,0 33,0
9 Ulkemizin stratejik cografi konumda olmasi degerlendirilip,
yerel Uriinler ile gastronomi turizmine katkida bulunabilir. 3,0 50 60,0 32,0

Tablo 5.14’de elde edilen veriler dogrultusunda turistlerin farkli lezzetleri
denemek istediklerine katilmayan temsilci oran1 %3’tiir. Bu istatistiki bilgiler 1s181inda
aslinda turistler farkli lezzetlere aciktir goriisii yaygindir. Tiirkiye’nin stratejik cografi
konumda olmasi1 degerlendirilip, yerel {iriinler ile gastronomi turizmine katkida

bulunabilecegini diisiinenlerin orani ise %92 ile en yiiksek seviyededir.

Tablo 5.15: Seflerin kendilerine uygulanan ankete verdikleri cevaplarin genel

degerlendirmesi

E . =
25 5 § £ gf
Tema ve katilmlar (%) = = = > ) 2 o
= g g a = =5
ES Z = £ £z
$ 5 G| 3 G $ 7
M M 1~ M M M

Kiiltiirel bakimdan, lezzet ve turizm acisindan

Tema 3 . . . .

yerel peynirler tercih edilmektedir. 1.4 4.8 16,4 52,0 25,3

Katilimcilar iilkemizde Kkiiltiirel zenginlikten dolay1 ¢ok farkli peynir ¢esidinin
oldugu ve turistlerin bu farkli tatlar1 denemek istediklerini belirtmislerdir. Turistlere bu

peynirleri gostermenin yollarindan biri olan haftanin giinlerine 7 cografi bolge ismi
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vererek o giinlerde o yoreye at peynirlerin ve diger yoresel tatlarin sunulmasi fikri
olumlu karsilanmistir. Hatta bu iirlinlere ulagim noktasinda yerel tedarikci bulunabilir
fikri de mevcuttur. Baz1 turistler yerel tatlar i¢in iilkemize gelmektedir. Cografi isaret
alip taninmis Kars kasari, Kars gravyeri, Erzincan tulumu, Canakkale ezinesi gibi

peynirler yerel iiriin turizmine katkida bulunabilir.

Yerel peynirlerle ilgili ‘kiiltiirel bakimdan, lezzet ve turizm agisindan yerel
peynirler tercih edilmektedir’ genel temasinin anket katilimcilarinin demografik

ozellikler acisindan karsilastirilmalar: Tablo 5.16 ve Tablo 5.17°de verilmistir.

Tablo 5.16: Yerel peynirlerin tercih edilmesi hakkindaki goriislerin cinsiyet ve yurtdisi

deneyim acisindan karsilastirilmalari

Ortalama t df p
- Erkek 4,07 %
Cinsiyet Kadim 3.92° 2,042 898 0,041
Yurtdis1 Sektor Yurtdis1 sektor deneyimi var 4,02°
deneyimi Yurtdis1 sektodr deneyimi yok 3,92° 1,665 s LS

*: p<0.05 seviyesinde dnemlidir; df: serbestlik derecesini ifade etmektedir.

Sektor temsilcilerinin her ne kadar yerel peynirleri onemseme ve degerini bilme
noktasinda farkindaliklar1 olsa da uygulamaya gelindiginde ticari kaygi on plana
cikmaktadir. Engelleyici bir etken olarak nitelenen misafirlerin yerel peynirleri tercih
etmeme durumu ortaya cikabilmektedir. Ozellikle yerel peynirlerle yapilabilecek olan

kiiresel yemeklere kars: sefler tarafindan ciddi bir onyargi sezilmistir.

Turistlerin iilkemizi tercih etmelerindeki ana amag¢ deniz turizminin yaninda
Tiirk yemeklerinin de etkili oldugu bilinmektedir. Bunu bir firsata ¢cevirme noktasinda
bazi yemek denemeleri ile farkli lezzetlerin sunumu gerceklestirilebilir. Boylece
turistlerin rutinden kagmalarina, kiiltiirel zenginligi fark etmelerine imkan taninacaktir.
Aymi zamanda yerel iiriinler turistler i¢in otantizm olarak algilanabilecektir (Kim vd.

2009: 425).

Ancak bu noktada sektor temsilcileri, yoneticiler ve seflerin 6ncelikle bu konuda
farkindaliklarinin olusturulup daha sonra denemeler icin ikna edilmeleri ve kaygi

diizeylerinin azaltilmalar1 gerekmektedir. Bu konudaki goriiglere (Tablo 5.17)
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bakildiginda her ne kadar puanlamalar yiiksek gibi goriinse de ortalama degerler ve aksi

fikirler bu konudaki endiseyi ortaya koymaktadir.

Tablo 5.17: Yerel peynirlerin tercih edilmesi hakkindaki goriislerin yas, egitim,

deneyim ve departmanlar acgisindan karsilastirilmalari

Ortalama F p df
Cahstig Mutfak . 3,93:‘1
Departman Yiyecek Icecek Miidiirliigii 4, 12'“l 2,220 0,109 2
Satis Pazarlama 3,93%
25-35 yas 4,03°
Yas 36-50 yas 3,81° 6,698 0,001* 2
51-65 yas 3,67%
Ortadgretim 3,76%
Lise 3,84%
Egitim durumu On lisans (2 yillik) 3,99° 7,763 0,000* 4
Lisans (4 yillik) 4,10°
Lisansiistii 4,52b
1-5 yil 4,10°
N 6-10 yil 3,92°
gzﬁgﬁl‘agreﬁ 11-15 yil 3,88° 1,913 0,106 4
16-20 yil 3,92°
21 yil ve iistii 3,91%
Yonetim 3,99
Satin alma 3,902
Cahistig1 alt Kahvalt1 4,30
birim Sicak mutfak 3,80° 3,645 0,003+ >
Soguk mutfak 3,99%
Pastane 3,84°

*: p<0.05 seviyesinde dnemlidir; df: serbestlik derecesini ifade etmektedir.

5.6. Yerel Peynirlerin Ticari Mutfaklarda Sunulmasinda Yasanilan Sikintilar

Isletmelerin ticari mutfaklarda yerel peynirlerin kullanimi ve tedariki konusunda
yasanilan sikintilar konusunda diisiinceler bu boliimde irdelenmeye ¢alisilmistir. Tablo
5.18’de goriilecegi iizere yerel peynirlerin temini, ¢cabuk bozulmasi, tedariki ve fiyatlar
konusunda sikintilar yerel peynir tercihini olumsuz etkilemektedir. Ciinkii yerel
peynirleri satin alirken standart bir iirlinle karsilasmak zordur. Ayrica satin alinirken
malin devamliligin saglanmasi ve hijyeni konusunda endise yasandigir katilimcilar

tarafindan belirtilmistir.



61

Tablo 5.18 Sektor temsilcilerinin yerel peynirlerin ticari mutfaklarda sunulmasinda

yasanilan sikintilar hakkindaki diisiincelerinin degerlendirilmesi

o : £ g g
D. Geleneksel Peynirlerin Ticari Mutfaklarda w8 B £ 5 o B
Sunulmasinda Yasamilan Sikintilar Konusunda E = = E i E i
Diisiincelerinizi Belirtiniz. £ g g = =5 E=
25 3 5 5 I3
M M X M MM
| Yerel peynirlerin satin alinirken standart bir {iriin
gelmemektedir. 11,0 15,0 13,0 46,0 15,0
2 Yerel peynirler satin alinirken malin devamliligin saglanmasi
konusunda giivenememekteyim. 11,0 12,0 150 49,0 13,0
3 Yerel peynirlerin temizligi konusunda endiseliyim. 14,0 19,0 250 32,0 10,0
4 Yerel peynirler hizli bozuluyor depolayamiyorum. 11,0 25,0 20,0 350 9,0
5  Yerel iiriin mal tedarikinde sorun yastyorum. 10,0 21,0 14,0 440 11,0
6 Cografi isaret almis yerel peynirler ederinden cok yiiksek
fiyata satiliyor. 9,0 9,0 28,0 43,0 11,0
7 Yabanci peynirlerin satin alinmasinda aract bulunmasi ve
tedarik edilmesi daha kolaydir. 90 16,0 12,0 42,0 21,0
] Yerli turistler yabanci peynirleri daha ¢ok merak edip tercih
ediyorlar. 11,0 12,0 20,0 40,0 17,0
9 Yerli turistler yabanci peynirlerin ne oldugunu bilmediginden
tepki gosteriyorlar. 90 14,0 30,0 33,0 14,0
10 Yabanct peynirleri her mevsim ayni kalitede elde
edebiliyorum. 1,0 70 260 49,0 17,0
11 Yerel peynirleri her zaman tedarik edemiyorum. 3,0 17,0 22,0 470 11,0
12 Bolgelere 6zel otlu, Mihali¢, tulum, kasar gibi peynirlerin iyi
kaliteli olanlarinin fiyatlar ¢ok yiiksek. 3,0 150 19,0 52,0 11,0

13 Yerel peynirlerde iiretim hatalariyla daha ¢ok karsilasiyoruz. 20 9,0 250 500 14,0
Yerel peynirlerin  satin  alinmasinda  giivenilir araci

S 20 160 280 430 11,0
15 Ayni fiyata veya daha ucuza yabanci peynirleri satin almamiz

miimkiin. 6,0 13,0 220 41,0 18,0
16 Yabanci1 peynirlerin depolama 6mrii daha uzun, hemen

bozulmuyor. 20 10,0 14,0 52,0 22,0

Tablo 5.18°deki veriler dogrultusunda yerel peynirleri satin alirken bir
standardin olmadigini ifade eden katilimci orami %61°dir. Bu durum yerel peynir
tercihini olumsuz etkiledigi sonucun ortaya koymaktadir. Cografi isaret almis yerel
peynirler ederinden c¢ok yiiksek fiyata satiliyor olmasini savunan oran ise %54 olup,
fiyat politikalarinda revize yapilmasi pozitif katki saglayacaktir. Yerel peynirleri her

zaman tedarik edemedigini belirtenlerin orani ise oldukca yiiksektir.
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Tablo 5.19: Seflerin kendilerine uygulanan ankete verdikleri cevaplarin genel

degerlendirmesi

Tema ve katihmlar (%)

Kesinlikle
Katilmiyorum
Katilmiyorum
Kararsizim
Katiliyorum
Kesinlikle
Katiliyorum

Yerel peynirlerin temini, ¢cabuk bozulmasi,
Tema 4 tedariki ve fiyatlar1 konusunda yaganilan
sikintilar yerel peynir tercihini etkilemektedir. 7.1 14,4 20,8 43,6 14,1

Yerel peynirlerin hizli bozulmasindan dolayr pazarlama konusunda sikinti
yasanmakta ve cografi isaret almis peynirler ise ederinden ¢ok daha yiiksek rakamlara
satilmaktadir. Ayrica yabanci peynirleri arti kismi satin alinmasinda aract bulunmasi ve
tedarik edilmesinin kolay olmasidir. Zaten yerli turistler yabanci peynirleri daha cok

merak edip tercih etmektedirler.

Yerel peynirlerin tedarikinde sorun yasayan yoneticiler yabanci peynirlerin yilin
her zamani bulundugunu soylemektedirler. Yerel iiriinlerden 6zel otlu, Mihali¢, tulum
ve kasar gibi peynirlerin iyi kaliteli olanlarinin fiyatlar1 ¢ok yiiksek olmasi bir sorun
iken iiretim hatalariyla da karsilasmak yerel peynir tercihini olumsuz etkilemektedir.
Yerel peynirle ayni1 fiyata yabanci peynir bulunabilirken, ayrica yabanci peynirin raf

Omriiniin de uzun olmasi bir avantaj olarak ortaya ¢ikmaktadir.

Yerel peynirlerin eldesinde bu kadar sikinti yasanmasi ticari mutfaklarda
kullanimini kisitlarken farkl cinsiyet ve deneyimdeki sektor calisanlarinin bu konudaki

fikirleri aynmi olup olumluya doniik karasiz bir yaklagim sergilemektedirler (Tablo 5.19).

Yerel peynirlerle ilgili ‘yerel peynirlerin temini, cabuk bozulmasi, tedariki ve
fiyatlar1 konusunda yasanilan sikintilar yerel peynir tercihini etkilemektedir’ genel
temasinin anket katilimcilarinin demografik ozellikler acgisindan karsilastirilmalari

Tablo 5.20 ve Tablo 5.21°de verilmistir.
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Tablo 5.20: Yerel peynirlerin ticari mutfaklarda sunulmasinda yasanilan sikintilar

hakkindaki  goriislerin  cinsiyet ve yurtdist deneyim acisindan

karsilastirilmalari
Ortalama t df p
Cinsiyet %kdell; gig 1,908 1598 0,057
S e o Sy 2o oo

*: p<0.05 seviyesinde onemlidir; df: serbestlik derecesini ifade etmektedir.

Calisanlarin  yerel peynirlerin ticari mutfaklarda sunulmasinda yasanilan
sikintilar hakkindaki goriislerin yas, egitim, deneyim ve departmanlar acisindan
karsilastirilmalar1 degerlendirildiginde erkek ve yurtdist sektdr deneyimi olanlarin
olumlu; kadin ve yurtdisi sektdr deneyimi olmayanlarin ise kararsiz goriise hakim

olduklari verilen ortalama puanlardan anlagilmaktadir.

Tablo 5.21: Yerel peynirlerin ticari mutfaklarda sunulmasinda yasanilan sikintilar

hakkindaki goriislerin yas, egitim, deneyim ve departmanlar agisindan

karsilastirilmalari
Ortalama F p df
Calistig Mutfak . e T 3’36;
Departman Yiyecek Icecek Miidiirliigii 3,57 ) 10,729 0,000* 2
Satig Pazarlama 3,69
25-35 yas 3,43"
Yas 36-50 yas 3,39° 12,787 0,000* 2
51-65 yas 4,81°
Ortadgretim 3.41°%
Egitim Lise 335
durumu Qn lisans (2 y1llik) 3,39 9,080 0,000* 4
Lisans (4 yillik) 3,50°
Lisansiistii 4,3 1°
1-5 yil 3,31°
.. . 6-10 y1l 3,35°
flgl;gﬂfgiresi 11-15 yil 3.49° 4135 0,002% 4
16-20 yil 3,61%
21 yil ve iistii 3,36
Yo6netim 3,52%
Satin alma 3,522
Cahstig alt Kahvalt1 3,00
birim Sicak mutfak 3,33° 5254 0,000% >
Soguk mutfak 3,40°
Pastane 3,64°

*: p<0.05 seviyesinde dnemlidir; df: serbestlik derecesini ifade etmektedir.
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Geleneksel peynirlerin taninmasi ve cografi isaretlemeleri, kalite ve pazar
potansiyeli acisindan yeterli olmamaktadir. Avrupa Birligi uyum siirecinde yerel
irtinlerin hijyen, gida giivenligi ve insan saglig1 konularinda kalite standartlarina uygun
olarak iiretilmeleri gerekmektedir. Oysaki geleneksel iirlinler genelde kiiciik aile

isletmelerinde ve daha az hijyenik kosullarda iiretilmektedir.

Bir¢ok geleneksel siit iiriiniiniin tiretim asamalarinin ¢esitli zorluklar icermesi ve
teknolojik agidan bazi yetersizlikler bu {iriinlerin pazar potansiyelini olumsuz
etkilemektedir. Bu durum iiriiniin raf Omriinii olumsuz etkilemekle birlikte, iiretim
kapasitesinin diigiikliigii siirdiiriilebilir tedarik¢i agisindan olumsuz etki yaratmaktadir

(Demirbas vd. 2006: 48).

Geleneksel peynirlerin temininde ve kalite oOzelliklerinde yasanabilecek bu
sikintilar turizm isletmelerinde kaygi ve ekonomik kayip yarattifindan cok tercih
edilmedikleri gozlemlenmektedir. Ancak yerel isletmelere taninacak imkanlar ile
isletmelerde iiretim teknolojisinde optimizasyon caligmalari sonucunda daha giivenli,

hijyenik ve pazar payr daha yiiksek {Uriinlerin iretilmesi miimkiin olacaktir.



VI. BOLUM

6. SONUC VE ONERILER

Calismada turizm sektoriinde yerel peynirlerin yabanci peynirlere alternatif
olarak kullanimi konusunda sektor temsilcilerinin goriislerinin  degerlendirilmesi
yapilmaya calisilmistir. Yapilan 6n tarama calismasinda bes yildizli zincir otellerde
sunulan ve kullanilan yerel peynir ¢esitliligi ile yabanci peynir cesitliliginin ayni
oldugunu gérmekteyiz. Buradan da anlasilacagi gibi yerel peynirlerimize gereken dnem

ve firsat sektorde verilmemekte veya tercih edilmemektedir.

Aym1 zamanda seflerin ve yoneticilerin isletmelerde bulunan bu peynirler
hakkinda bilgi diizeylerinin de incelendigi c¢alismada, bircok calisanin peynirler
hakkinda yeterli bilgi ve tecriibesinin olmadigi goze c¢arpmaktadir. Peynirleri
tanimadiklar1 gibi peynirlerin tadina da bakmadiklarini ankette belirtmislerdir. Buradan
kisilerin tatma konusunda 6n yargilt olduklarini soyleyebiliriz; ¢iinkii tadina baktiklar
peynirlerin nerdeyse tamaminin lezzetini begenmislerdir. Yabanci peynirlerin yaklasik

yarist hakkinda fikir sahibi degiller ancak isletmelerinde sunmay1 tercih etmektedirler.

Arastirmada sektor temsilcilerinin yerel peynirler hakkinda bilgi ve tecriibeleri
incelenmis, yapilan degerlendirmelerde yerel peynirlerin kiiltiir zenginliklerimiz oldugu
ancak yeterince onem verilmedigi kanaati olugsmustur. Ayrica peynirin hijyen ve hile
acisindan baktigimiz zaman giiven arz etmesi gerekir. Bunun igin cografi isaret alarak

taninabilirliginin artiritlmasi bu peynirlere olan giiveni artiracaktir.

Ankete katilanlarin bir kismu yabanci misafirlerin bizim yemek Kkiiltiirimiizii
merak ettikleri ve yerel iiriinlere ac¢ik oldugunu savunurken; bir kismi ise yabanci

misafirlerin kendi evleri gibi rahat etmek istedikleri ve kendi yemek Kkiiltiirlerini devam
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ettirmek istediklerini sOylemislerdir. Ayrica yerli turistlere bakildiginda daha c¢ok
yabanci peynirlere olan merak ve hayranliktan dolay1 yerel peynirleri tercih etmedikleri
gorlilmiistiir. Sorulan sorular cercevesinde sektor temsilcilerinin  yerel peynir
kullanimina pozitif baktiklar1 ve hatta yabanci peynirlere alternatif yerel peynirleri

tercih edebilecekleri belirlenmistir.

Katilimcilar aym1 zamanda Kkiiltiirel zenginligimizin, kiiltiirel miraslarin
devamliligi konusunda yapilan farkindalik ¢alismamiza olumlu tepkiler gostermis ve
kiiltiirel, lezzet ve turizm agisindan yerel peynirlerin sunumunu tercih edebileceklerini
belirtmislerdir. Turizmde yerel peynirlerin bilinmesi onlarin kullanim ve tercihlerini

artiracaktir.

Tiim katilimcilar yerel peynirlerin kullantmi hakkinda hem fikir olurken, bu
peynirlerin temini ve tedariki konusunda sikintilar yasandigi ve yasanabilecegi de
asikardir. Peynirlerin ¢cogunlukla kiigiik aile isletmeleri ve kiiciik kapasitede yapilmasi
tedarik edilmesinin devamlilig1 konusunda problem yaratmaktadir. Yabanci peynirlerin,
yerel peynirlerle ayni fiyata bulunabilmesi ve daha giivenli ve siirdiiriilebilir olmasi
yabanci peynir tercihini 6n planda tutmaktadir. Ayrica cografi isaret almis peynirlerin
ederinden cok yiiksek rakamlara satilmasi ve hatta yabanci peynirlerin {izerine ge¢gmesi

veya yarismasi yine yerel peynir tercihini ticari anlamda olumsuz etkilemektedir.

Katilimcilarin  demografik oOzelliklerine gore yapilan karsilastirmalardan
anlasilmaktadir ki, farkl yas, egitim, kiiltiir ve deneyimdeki sektor temsilcilerinin yerel
peynirler konusundaki fikirleri arasinda istatistiksel olarak farkliliklar goriilse de
genelde verilen cevaplarin pozitif yonde olmasi yerel peynir kullanimina sicak
baktiklarinin gostergesi sayilabilir. Verilen puanlarin diisiik olmasindan dolayi, yerel

peynirlere olan giiven konusunda kararsizligin varligindan bahsedilebilir.

Sektor temsilcileri yerel ve yabanci peynirler iizerine yeterince bilgi sahibi
degildir ve bu konuda kararsizliklar yagamaktadirlar. Sektor temsilcilerinin 6ncelikle bu
konuda egitilmesi ve onlarda farkindalik yaratilmasi gerekmektedir. Ayni zamanda

gastronomi alanindaki egitim kurumlarinda peynir konusu miifredatta daha genis
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anlatilmalidir. Peynirlerin 06zellikleri, benzerlikleri ve farkliliklari, aym1 zamanda
kullanim yerleri konusunda turizm sektorii ¢alisanlarina egitim verilebilir ve giivenilir

yerel peynir bayi firmalar1 bulmalar1 konusunda tesvik edilebilir.

Yerel ve ulusal basinda yerel peynirlerin taninmasi noktasinda bilgilendirici
reklamlar, afigler, programlar ve yarigsmalar diizenlenebilir. Peynirler ile ilgili festival ve

etkinliklere tiim vatandaslarin katilmasi saglanabilir.

Igili bakanliklarca yerel peynir iireten kisilere hibe destekler verilerek, iiriinlerin
fiyatlarinda indirime gidilebilir. Bdylelikle yerli ve yabanci turist ve sektor

calisanlarinin yerel peynir tercih etmesi noktasinda isteklendirilebilir.

Siirdiirtilebilir yerel iirline ulasma noktasinda siit ve peynir {reticilerinin
tiretimde aksakliklar yasamamasi i¢in devletin her tiirlii tedbire, onleme ve yardima agik
olmas1 gerekmektedir. Bu sayede yerel peynirlerin siirekli iiretiliyor olmasi, igsletmelerin
tercihini olumlu yonde etkileyebilir. Pazar hacmi bu sekilde genisleyerek, gastronomi

turizminde peynirin de s6z sahibi olmas1 saglanabilir.
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Sayin katilimci

Bu calisma; mutfaklarimizda yer alan uluslararasit peynirlere alternatif olarak
geleneksel Tiirk peynirlerinin kullanimi konusunda sizlerin bilgi ve bakis acilarinizi
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GENEL BiLGILER

1.Cahistigimz Departman

( ) Mutfak () Yiyecek Icecek Miidiirliigii ( ) Satis ve Pazarlama
2.Cinsiyetiniz:

() Kadin ( )Erkek

3.Yasimz:

()25-35 () 36-50 ()51-65 () 65 ve iizeri

4. Egitim durumunuz:

( ) Ortadgretim () Lise () Meslek Yiiksekokulu (2 yillik)
() Yiiksekokul/Fakiilte (4 yillik) () Lisansiistii

5. Sektor deneyiminiz

()1-5yl ()6-10 yil () I11-15y1l () 16-20 y1l () 21 ve iizeri
6. Yurt dis1 deneyiminiz var n?

() Evet () Hayir

7.Cahistiginiz birim

( ) Yonetim () satin alma ( ) kahvalt1

( ) sicak mutfak ( ) soguk mutfak ( ) pastane



82

A. Asagida verilen ifadelerde, yoresel peynirler hakkindaki goriislerinizi 6nem
derecesine gore belirtiniz.

Katilmiyorum
Kararsizim
Katiliyorum

~ [Kesinlikle
~ [Katilmiyorum

—

~ [Kesinlikle

~
\°]
N
—~
(9%)
N
~~
~
N
N
Katiliyorum

Geleneksel liriin, yerel hammaddelerden yapilmis,
1 | yoresellesmis ve geleneksel tarife uygun yapilmis iiriinii
temsil etmektedir.

Turistlerin yerel degerlerine sahip ¢ikan ve koruyan iilke
ve bolgelere yoneldigi goriilmektedir.

Tarihte topluluklarin birbirinden etkilenmesi farkl
3 | tilkelerde benzer peynirlerin yapilmasina neden
olmustur.

Yerel peynirler lezzetle beraber bir kiiltiir ve tarihsel

4|70 e
icerige sahiptir.

5 Gogebe hayatt ve gezginler peynir cesitliliginin
artmasina katkida bulunmustur.

6 Toplumun kiiltir zenginliginin ortaya konulmasi
bakimindan geleneksel peynirler onemlidir.

7 Yerel peynirlerin gastronomi turizmi icerisinde hak ettigi
yeri almasi gerekmektedir

3 Yerel peynir {reticilerini ziyaret ettim ve peynir
yapimlarina katildim.

9 Cografi isaretli irtin ¢esitliliginin artmasi ile yerel
peynirler 6nemli bir cekicilik unsuru olugturacaktir.

10 Yerel peynirlerin cografi isaret almasi giivenilirlik ve
popiilerligini artiracaktir

11 Yerel peynirlerimizin yerli ve yabanci turistler arasinda
taninabilirligi azdir

12 Yerel iiriinlerin Oneminin anlasilmasi cabuk taklit

edilmelerine de neden olabilmektedir

Yerel drlinlerin korunmasi, bu degerlerin gelecek
13 | nesillere aktarilmasina, kirsal ekonomi ve turizmin
gelismesine yardimci olacaktir.
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B. Gastronomide yoresel peynirlerin kullanimlart ve uygulamalar1 konusunda
fikirlerinizi belirtiniz.

E| E = | s
© 38| o = 5 | o2
=22 = S| g | % 8
o < < < < [PREN]
MM | M 4 M| MM
D1 || @ | O
1 Yoresel yiyecek ve icecek iiriinlerinin cografi isaret almis
olmasi gastronomik kimlik olusturmada 6nemlidir.
> Kahvalti sunumlarinda farkli yoresel peynirleri sunmay1

tercih ederim.

3 | Misafirler yabanci peynirleri daha ¢ok tercih ediyorlar.

Yabanci peynirler yerine, farkli yerel peynirler koyulmasi

4 misafirler tarafindan daha fazla tercih ediliyor.
5 Misafirler siirekli farkli kahvaltilik peynirlerin sunulmasini
beklentisindeler.
Misafirler ~ alistk  olmadiklart  peynirleri  tercih
6 .
etmemektedirler.

7 | Peynir festivallerine katilirim.

8 | Yerli ve yabanci bir¢ok peynirin tadina baktim ve bilirim.

9 | Peynirlerin iiretim sekillerini bilirim.

10 | Farkli peynirleri aragtirip mutfagimda sunmay1 severim.

Yabanci peynirlere alternatif olarak yerel peynirlerimiz
olsa tercih edebilirim.

Rokfor, danish blue ve gorgonzola gibi benzer 6zellikteki
12 | yabanci peynirlere alternatif mavi kiiflii yerel peynirleri
veya kirmizi kiiflii Divle obruk peynirini sunabiliriz.
Camambert ve brie gibi yabanci kiiflii peynirlere benzer
13 | olarak iilkemizdeki kargi tulum ve civil gibi geleneksel
kiiflii peynirleri sunabiliriz.

Ravyoli yapiminda ricotta ve parmesan yerine Kes ve lor

11

14 peyniri kullanabilirim.
Kibris’in hellim peyniri yerine kizartilarak tiiketilen
15 o . o
Mengen peynirini tercih edebilirim.
16 Ricotta kullanilan yemek ve salatalarda lor veya ¢cokelek

deneyebilirim

17 | Parmesan yerine kes deneyebilirim.

Mozarella yerine yemeklerde taze kasar, dil peyniri, veya
18 | uzama 6zelligi olan diger geleneksel peynirler
deneyebilirim.

19 | Emmantel yerine kars gravyeri sunabilirim.

20 | Olgunlagmis chedar yerine eski kagar kullanabilirim.

Genel olarak bir¢ok yabanci peynir yerine yerel iiriinleri
tercih edebilirim.

Yerel peynirlerin lezzetleri ziyaretgiler tarafindan
begenilmektedir.

21

22

23 | Yerel peynirler basinda yeteri kadar tanitilmaktadir.
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Yerel peynirlerin sunumu kendine 6zgiidiir ve bu konuya
24 | . .

dikkat ederim.

Her bir cografi bolgeye ait peynirleri haftanin bir giinii
25 o o o e o

sunabilir, haftanin giinlerine cografi isimler verebilirim.

C. Yerel peynirlerin tercih edilmesinde etkili faktorleri derecelendiriniz.

Katilmiyorum
Kararsizim
Katiliyorum

~ [Kesinlikle
~ [Katilmiyorum

—

~ [Kesinlikle

~
N
N
~~
(98]
N
~~
N
N
N
Katiliyorum

Kiiltiirel zenginlikten dolay1 ¢ok farkli yerel peynir

! ¢esidi bulunmaktadir.

2 Turistler farkli lezzetleri denemek istemektedirler.

3 7 cografi bolgenin peynirleri haftanin giinlerine
yayilabilir
Yerel peynirlerin maliyetleri cok fazla degil. Uygun

4 ST o
tedarik¢i bulabilirim.

5 Yerel iiriinlerin sunulmasi turistlerin gastronomi
turizm ile deniz turizmini beraber yapmasini saglar.

6 Yabanci turistler yerel tatlar icin iilkemizi tercih
edebilirler.

7 Ulkemizde son zamanlarda cografi isaretleme

bir¢ok yerel peynirimiz taninmustir.

Divle obruk, Kars kasari, Kars gravyeri, Erzincan
8 tulumu, Canakkale ezinesi gibi bircok peynir
basarili 6rnekler arasina alinabilir.

Ulkemizin stratejik cografi konumda olmasi

9 degerlendirilip, yerel tiriinler ile gastronomi
turizmine katkida bulunabilir.

D. Geleneksel peynirlerin ticari mutfaklarda sunulmasinda yasanilan sikintilar
konusunda diisiincelerinizi belirtiniz.

Katilmiyorum
Kararsizim
Katiliyorum

~ [Kesinlikle
~— [Katilmiyorum

—_—

~ [Kesinlikle

L~
\S)
N
L~
(98]
N
L~
~
N
%)
— [Katiliyorum

Yerel peynirlerin satin alinirken standart bir {iriin
gelmemektedir.

Yerel peynirler satin alinirken malin  devamliligin
saglanmasi konusunda giivenememekteyim.

Yerel peynirlerin temizligi konusunda endigeliyim.

Yerel peynirler hizli bozuluyor depolayamiyorum.

Yerel iiriin mal tedarikinde sorun yastyorum.

Cografi isaret almig yerel peynirler ederinden cok yiiksek
fiyata satiliyor.

AN [ |W]| N
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7 Yabanci peynirlerin satin alinmasinda aract bulunmasi ve
tedarik edilmesi daha kolaydir.

3 Yerli turistler yabanci peynirleri daha ¢ok merak edip
tercih ediyorlar.

9 Yerli turistler yabanci peynirlerin ne oldugunu
bilmediginden tepki gosteriyorlar.

10 Yabanct peynirleri her mevsim aym kalitede elde
edebiliyorum.

11| Yerel peynirleri her zaman tedarik edemiyorum.

12 Bolgelere 6zel otlu, mihali¢, tulum, kasar gibi peynirlerin
iyi kaliteli olanlarinin fiyatlar1 ¢ok yiiksek.

13 Yerel peynirlerde {iiretim hatalariyla daha cok
karsilagiyoruz.

14 Yerel peynirlerin satin alinmasinda giivenilir araci
bulamiyoruz.

15 Ayni fiyata veya daha ucuza yabanci peynirleri satin
almamiz miimkiin.

16 Yabanci1 peynirlerin depolama 6mrii daha uzun, hemen
bozulmuyor.

Yerel peynirler ile ilgili deneyim diizeyinizi belirtiniz
Biliyorum | Bilmiyorum| Tattim Tatmadim | Begendim | Begenmedim

Abaza peyniri

Antakya Siirk peyniri

Beyaz peynir

Civil peyniri

Cecil Peyniri

Cokelek Peyniri

Comlek Peyniri

Dil peyniri

Erzincan tulum peyniri

Erzurum tel peyniri

Eski kagar

Ezine beyaz peynir

Isli Cerkez peyniri

[zmir tulum

Kargi tulum peyniri

Kars gravyeri

Kasar peyniri

Keci peynir

Kes peyniri

Konya kiiflii peyniri

Koy peyniri

Kiinefe peyniri

Lor peyniri

Mihali¢ peyniri

Orgii peyniri

Sepet Peyniri

Urfa Peyniri

Van otlu peyniri
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Yabanci mengeili ile ilgili deneyim diizeyinizi belirtiniz

Biliyorum

Bilmiyorum

Tattim

Tatmadim

Begendim

Begenmedim

Labne

Boursin

Brie

Buretta

Camambert

Cheddar

Danish blue

Edam

Emmantel

Feta

Gouda

Gorgonzola

Hellim

Kafkas sagak

Maasdam

Manchego

Mascarpone

Mimolette

Mozzarella

Parmesan

Pecorino

Provolone

Ricotta

Rokfor

Taleggio

Tilsit

Tofu

Toscana

[lave etmek istediginiz yorum ve fikirlerinizi yaziniz.
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