Diinya’da ve Tiirkiye’de
Peynir Uretimi



Peynir, kelimesi modern Tiirkge'ye Farsga siitten yapilmis manasina gelen panir
kelimesinden ge¢mistir. Ingilizce'ye ise Latince caseus dan gelmistir. Bu kelimenin
kokeninin Hint-Avrupa dillerinde yeralan mayalanmak-eksimek manasina gelen kwat-
kokiinden gectigi diisiiniilmektedir. Bu kelime diger Cermen dillerinde de muhafaza
edilmistir. Ispanyolca ve Portekizce de Latinceden almislardir ve Malezya ve
Endonezya da konusulan dillere de kesifler vasitasiyla gecirmislerdir.

Fransizca, Italyanca ve Katalanca'ya ise yine ayni1 kokenden gelmis olmasina ragmen,
Romalilar tarafindan askerlerin tiikketimi i¢in yapilan caseus formatus (kalip peyniri)
sOzlinilin ikinci pargasi olan kalip manasina gelen formatus'dan tiireyen kelimeler
kullanilmaya baslanmistir. Ispanyolcada "queso", Portekizcede "queijo", Almancada
"Kise", Flemenkgede "Kaas", ve Ingilizcede "cheese" italyancada "formaggio" olmasi
yaninda, Fransizcada "fromage", ve bu terim Katalanca'da "formatge" olmustur.

[k kez Memluk Tiirk¢esinde benir, penir, beynir sekillerinde goriiliir. Yazili olarak en
eski Oztiirkce karsilig1 ise Kasgarli Mahmud tarafindan yazilan Divanii Lugati’t-Tiirk
kitabinda gegmektedir; udma ve udhitma. Udhitmak Uygur Tiirkgesi'nde uyutmak
anlamindadir, ve Udhitma udhitti, siitii uyutmak, uyumus siit, peynir anlaminda

kullanilmistir. Farkli Tiirk Iehgelerinde farkli kelimeler kullanilmistir: agrimisik, sogut
(Karluk), kurut, kesiik, cokelek, bislak.

Tarihce

Peynir kokeni oldukca eskiye dayanan bir yiyecektir. Peynir liretimine dair elde

mevcut en eski arkeolojik bulgular MO 5000 yillarina aittir ve giiniimiiz Polonya'sinda
ortaya ¢ikarilmistir. Cikis noktalar1 Orta Asya, Orta Dogu ya da Avrupa olarak tahmin
edilmektedir. Yayginlagsmasmin Roma Imparatorlugu zamanlarinda oldugu diisiiniiliir.

[1k iiretimi igin dnerilen tarih MO 8. binyil (koyunun evcillesitirildigi tarih) ile 9.
binyila kadar degisir. i1k peynirin Orta Dogu insanlar1 ve Orta Asya gocebe Tiirkleri
tarafindan yapildig: diisiiniilmektedir. O zamanlar yiyecekleri saklayici 6zelligi
nedeniyle hayvanin derisi ya da i¢ organlar1 kullanilmaktaydi. Bu i¢ organlardan olan
midede (iskembe) saklanan siitiin buradaki enzimlerle (kiiltiirle) mayalanmasi iizerine
lor haline gelmesi peynirin ilk olusumu hakkindaki teorilerden biridir. Buna benzer bir
hikayenin, bir tiiccar Arap'in peynir saklamasi hakkinda da farkli sdylenisleri vardir.

Bir basgka teori ise, peynir iireticiliginin siitli tuzlamak ve basing altinda tutmak sonucu
ortaya ¢iktigidir. Hayvan midesinde bekletilen siitiin degisimi {izerine de bu karisima
kasitli olarak maya eklenmis olabilecegi diistiniilmektedir.

Peynir yapiciligi ile ilgili ilk yazili kaynak M.O. 2000'i yillara, Misir'daki mezar
yazitlarina dayanmaktadir. Antik zamanlarda yapilan peynirin eksi ve tuzlu oldugu ve
giiniimiiz feta ve beyaz peynire benzedigi tahmin edilmektedir.

Avrupa'daki peynir iliretiminde ise iklimden dolay1 daha az tuz kullanilmaktadir. Daha
az tuzlu ortamda daha ¢esitli faydali mikrop ve enzim yetisebilmesinden dolay1 bu
peynirler farkli ve ilging tatlar igermektedir.
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Yapim

Peynir, siit proteini kazeinin peynir mayasi ve peynir kiiltiirii ile pthtilagtirilmasi ve bu
pthtidan peynir suyunun ayrilmasiyla elde edilen fermente bir siit tirtintidiir. Peynir
suyu ayrildiktan sonra tuzlu peynirler i¢in tuzlama asamasina gelinmektedir. Tuzlama,
peynirin yiizeyine kuru tuzlama seklinde veya peynir salamuraya daldirilarak
yapilabilmektedir.

Takip eden basamak olgunlastirmadir; peynir taze olarak tiiketilebilecegi gibi belirli
bir olgunlastirma periyodunu takiben de tiiketilebilmektedir.

Yukaridaki iiretim basamaklarina ait teknik parametrelere bagl olarak ¢ok genis bir
cesitlilikte peynirler elde edilmektedir.

Diger fermente siit {irlinleri gibi peynir de canlidir. Raf émrii boyunca peynirin
duyusal, yapisal ve kimyasal 6zelliklerinde g¢esitli degisiklikler goriilebilmektedir. Bu
degisikliklerin minimumda tutulmasi i¢in peynirlerin genel olarak 6-8 °C’lik
sicakliklarda tutulmasi gereklidir.

Soguk iklimlerde yasayanlar i¢in, sicakligi 6-8 °C civarinda bulunan, nem orani sabit
ve havadar kilerler peynir saklamak i¢in idealdir. Ancak sehirde bu imkan yoktur. Bu
nedenle peynirler evde buzdolabinin alt raflarinda ve kapali sekilde muhafaza
edilmelidir.

Cesitleri

Tiirkiye'de tiiketimi en yaygin olan peynirler; beyaz peynir, deri peyniri ve kasar
peyniri olmakla birlikte, yoresel peynirler yoniinden de hayli ¢esitlilik gosterir.
Bunlardan bazilart:

« Antep Peyniri

o Krem peynir

o Posof ¢ecil peyniri

« Kiiflii Ardahan deri peyniri

o Kars kasar1

o Trakya Kasari

o Tunceli tulum peyniri ve ¢okelegi
o Mihalig (kelle) peyniri

o Kegci peyniri

o Ezine peyniri

o Edirne peyniri

o Erzincan tulum (savak) peyniri
o Izmir tulum peyniri Dil peyniri
o Maras peyniri

o Cerkez peyniri

o Hellim
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o Abaza peynirleri

o Civil (tel) peynir

o Cokelek

« Yozgat ¢anak peyniri

o Kiilek peyniri

« Hatay cara (testi) peyniri
« Orgii peyniri

o Cecil peyniri

« Istanbul cayir peyniri

o Golot peyniri

o Manisa ¢ayir peyniri

o Ordu torba peyniri

o Giresun imansiz peyniri
« Kars gravyer peyniri

« Kiip peyniri

« Rokfor peyniri

o Denizli Yoriik peyniri

« Karaman tuluk peyniri
« Konya G6¢men peyniri
« Van Otlu peyniri

o Lor

« Urfa beyaz peyniri

Diinya iiretimi ve tiiketimi

Diinya peynir liretimi son yillarda diinya ¢apindaki yatirimlar dogrultusunda yilinda
bir 6nceki yila gore yaklasik yiizde 3 oraninda artarak 14.792 bin ton olarak
gergceklesmistir. Son yillarda peynir iiretimindeki meydana gelen yavaslamanin ana
nedeni; Avrupa’daki iiretim durumudur. Avrupa toplam peynir iiretiminin (7 milyon
ton) neredeyse tamamina yakinini olusturan endiistriyel inek siitii peynirlerinin yurti¢i
talebindeki azalma nedeniyle iiretim hizi diigmiistiir. Diinya peynir tiretiminde AB
yiizde 47, ABD yiizde 32’lik paya sahipken, bu tilkeleri yiizde 4 ile Arjantin ve
Brezilya takip etmektedir. ABD’de artan yurtici talebe bagli olarak peynir tiretimi
2009 yilina gore yiizde 4 oraninda artarak 2010 yilinda 4.734 bin tona ulagmustir.
Diinya peynir toplam arz1 yiizde 3 oraninda artis gostererek 16.456 bin ton ve toplam
kullanim ylizde 3 oraninda artisla 15.830 bin ton, bitis stoklar1 ise yiizde 4 artisla 626
bin tona olarak gergeklesmistir. Diinya peynir ithalati yiizde 7,3 oraninda artarak 1.061
bin ton ve ihracat ise yiizde 10 oraninda artarak 1.364 bin tona ulasmistir. Peynirde,
AB ylizde 44’11k ihracat pazar pay1 ile diinya pazarinda lider tedarik¢i konumunda yer
almaktadir. 2010 yilinda AB’den sonra diinyanin en biiyiik ikinci ihracatcist yiizde
19°luk pay1 ile Yeni Zelanda’dir. Diger biiyiik peynir tedarikeisi iilkeler arasinda
yiizde 13 pay ile ABD ve ylizde 12 pay ile Avustralya yer almaktadir.

Diinya genelinde 2010 yilinda peynir tiikketimi artis gosterme egilimindedir. Kisi
basina peynir tiiketiminin en fazla oldugu iilkeler arasinda ilk siralarda Yeni Zelanda,
AB, Isvigre, ABD yer almistir. Bununla birlikte, bir énceki yila gore peynir tiiketimi
artisinin en ¢ok Japonya, Meksika, Cin ve Arjantin’de oldugu gozlenmistir. Bati
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Avrupa'da tiiketimin yliksek seviyelerde oldugu Almanya ve Hollanda gibi iilkelerde
durgunluk ve yavaslama gozlenirken; Fransa'da peynir tiikketiminde artis olmustur.
Giliney Amerika'da, 6rnegin Arjantin'de ve ayni sekilde Rusya'da tiikketimde dnemli bir
artis gerceklesmistir.

Tiirkiye’de genel olarak beyaz peynir, kasar, lor, tulum, mihalli¢ (kelle), ¢cerkez, dil,
otlu peynir, Antep, ¢ecil ve Urfa peynirleri tiretilmektedir. Peynir iiretimi modern
isletmelerde ve kii¢iik mandira olarak tabir edilen isletmelerde yapilmaktadir.

Tiirkiye’de tiretimi ve tiiketimi

TUIK 2010 yilindan itibaren siit ve siit iiriinleri istatistiklerini aylik olarak ve temel siit
iirlinleri (igme siitii, peynir, yogurt, ayran) olarak agiklamaya baslamasi ve
kategorilerin 2010 y1l1 ve dncesi yayimlanan kategoriler ile eslesmemesi nedeniyle siit
tiretiminde ylizde 8,5’luk bir artig olurken peynir tiretiminde 2010 yilina gore bir
onceki yilda yiizde 74 gibi yiiksek oranda bir artis oldugu goriilmektedir. Peynir
iiretiminin genel seyrine bakildiginda ortalama yiizde 4 oraninda bir artis oldugu
goriilmektedir. 2010 yilinda toplam arz bir 6nceki yila gore yiizde 69 oraninda artarak
488.974 ton, toplam yurti¢i kullanim yiizde 77 oraninda artarak 451.406 ton olarak
gerceklesmistir. Bitis stoklari ise yilizde 0,7 oraninda artarak 10.800 ton olmustur.
Tiirkiye’de en cok tiiketilen peynir ¢esidi beyaz peynirdir. Her yerde bulunmasina
ragmen, beyaz peynir Trakya Bolgesi’ne mal edilir. Marmara Bolgesi’nde oldugu
kadar, Ege ve Orta Anadolu’da da {iretilen beyaz peynirin en iinliilerinden biri
Canakkale’nin Ezine il¢esinde iiretilen Ezine peyniridir. Ezine peynirini iinlii yapan da
keci ve koyun siitii karisimindan yapilmasidir. En iy1 taninan peynirlerimizden olan
kasar peyniri, Kars, Erzurum, Mus gibi Dogu illerinde ve Kirklareli, Edirne, Tekirdag
gibi Bati illerinde ¢ogunlukla koyun siitiinden iiretilir. Mus, Bayburt, Tonya kasarlari
iilkemizde olan yoresel peynirlerden bazilaridir. Taze kasar peyniri ise inek siitiinden
iretilen ve 75°C’de haslanarak iiretilen bir peynir ¢esididir. Sarims1 beyaz-sari, hafif
tuzlu bir peynirdir. 2010 yilinda ithalat bir 6nceki yila gore yiizde 15 oraninda azalarak
5.191 ton, ihracat ise yiizde 14,8 oraninda artarak 26.768 ton olarak gerceklesmistir.

TUIK verilerine gore, 2010 yilinda 473.057 ton olarak gerceklesen peynir {iretim
miktar1 2011 yilinda 518.850 tona ytikselmistir.

Peynirin Faydalarn Yararlar

Peynir enerji degeri yiiksek ve protein, kalsiyum ve B2 vitamini yoniinden zengin bir
besindir. Ornegin 100 gram gravyer peynirinde 250 gram ete es deger protein
bulunmaktadir. Sindirim olarak siitten daha kolay olan peynirin yag orani ise ¢esidine
gore degisiklik gosterir. Ph seviyesini kontrol edebildiginden dis i¢in 1yi bir
koruyucudur. Disg¢iler bu nedenle yemeklerden sonra kiiciik bir parga peynir yemenin
yararli oldugunu soylerler.

Hamilelik doneminde ve kemik erimesinde yiiksek kalsiyum ihtiyaci da, peynirin
icerdigi zengin kalsiyum ile karsilanabilir. Bir kilogram peynir yaklasik 12 kilogram
stitten elde edilir. Cografik 6zellikler ve mevsimlerin stiresi gibi dogal kosullarda insan



hiinerinin mitkemmel bir bilisimini sergileyen peynir, her ¢esit siitten yapilabilir. Siitiin
ozellikle hayvandan hayvana ve mevsime gore degistigi gibi peynirin de kalitesi buna
bagl olarak degisir. Giiniimiizde peynirlerin cogu koyun, ke¢i ve inek siitiinden
yapilmaktadir. Koyun ve Kegi siitiinden yapilan peynirlerin diger peynirlerden ayirici
en belirgin 6zelligi ise daha beyaz olmalaridir.

- Kemik erimesini onler.

- Mikrobik enfeksiyonlara karsi etkilidir.
- Ishali tedavi eder.

- Mide rahatsizliklarini giderir.

- Sindirim sistemini diizene sokar.

- Ulseri 6nler. - Beyine enerji verir.

- Dig ¢iirliklerini Onler.

- Kronik bronsiti 6nler.

- Tansiyonu diistiriir.

- Yagsiz siit, kolesterolii diisiiriir.

- Kanserin dnlenmesine yardimei olur.

Peynir, bir ¢ok sekildede hayatimiz i¢inde yer alan ¢cok yonlii yiyeceklerden biri
tanesidir. Istah agicilarda, boreklerde, tatlilarda, ana yemeklerde, ¢orba ve makarnada
kahvaltida bir ¢cok sekilde kullanilir.

Peynir, inek, koyun, keci, deve ve manda siitiinden yapilabilen ¢ok eski bir yiyecektir.
Sabah kahvaltilarinin temel tag1 olan peynirin bence en iyi arkadaslarindan birisi de
simittir. Yarim simit ile az yagli peynir iy1 bir kahvalt1 olabilecegi gibi 6gleden sonra
cay saatinde de keyifli bir tercih olabilir.

Kahvalt1 yetigkinler i¢in 6nemli ama ¢ocuklar icin kesinlikle atlanmamasi gereken bir
oglindiir. Giine saglikli baglamak 8 — 12 saatlik a¢lik sonrasi1 viicuda ihtiyaci olan
enerjiyi vermek kahvaltinin en 6nemli amacidir ve peynir kahvalti i¢in 1yi bir protein
kaynagidir.

Peynirin Faydalar:

Protein ve kalsiyum agisindan zengindir.
Iyi bir B12 vitamini ve fosfor kaynagidir.



