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COBANOGULLARI ERZURUM

BA Once sizi taniyabilir miyiz?

BC Ben Bilal Gobanoglu 1975 Erzurum dogumluyum, askerligimi yeni yaptim.

BA Nerde yaptiniz?

BC Askerligimi Aydin'da yaptim. Bu bize dedelerimizden kalan bir meslek, dedemden babama, babamdan bize.
BA Kagc senelik bir firma Gobanogullari?

BC 63 senelik firmayiz.

BA Masallah, igini iyi yapan bir firma ancak uzun yasayabilir. Nasil bagladiniz, cocuklugunuzda ailenizin igini
sUrdirmek gibi bir isteginiz mi vardi?

BC Okumadik, cocuklugumuzdan beri burada ¢alisiyoruz.

BA Urlinleriniz neler?

BC Bizim UrinimUz tereyadi, ama bagkalarinin Gretimi olan mallar da satiyoruz.

BA Neler?

BC Beyaz peynir, stizme bal, petek bal, tereyadi, pekmez var.

BA Kag c¢esit peyniriniz var?

BC Civil peynirimiz, civilin kurumus ve eskimigi var kerti peynir, bir de tuzlu salamurasi oluyor.
BA Civil peyniri nasil yapiliyor?

BC Bu her peynir gibi sttten yapiliyor, kaynatilip dékilUyor, sit iplik gibi oluyor, ustalar onu askiya asiyorlar
bekletiyorlar.

BA ipli gibi olmasi mayanin 6zelliginden mi?
BC Tabi mayadan.

BA Dogal maya mi, fabrikasyon maya mi?
BC Dogal maya kullanilyor.

BA Dogal maya nasil elde ediliyor?

BC Mayanin muhteviyatini tam olarak ben de bilmiyorum. Mandiracilar kaynamis siite ekleyip makineye
doéklyorlar, makinede tel tel oluyor.

BA Civil peynirinin tazesi ne kadar dayaniyor?

BC Tazesi tezgahta 2-3 glin dayaniyor. Mal kalinca ya salamura yapilir ya da tel tel ayrilarak kerti peyniri icin
kiflenmeye birakilir. Civil’'in ¢ok bir dmri yok. Burada gévermis peynir de derler yesil renkte kiflenir.

BA Kiflenmesi 6zel bir lezzet mi kazandiriyor?
BC Evet.
BA Bal satiyorsunuz, aricilik yapiyor musunuz?

BC Aricilik yapmiyoruz.
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BA Baliniz nereden geliyor?

BC Erzurum'un ovalarindan. Asadida ova kdyleri var oranin gigeklerinden yapilan gigek bali, 5 kilometre gapli bir
alandan giceklerden toplarlar kovana getirirler.

BA Biliyorsunuz ¢abuk driin almak icin arilara toz seker yediriyorlar.

BC O, onun ilacidir %5 seker konur.

BA Sonucta %100 dogal bir bal olmuyor.

BC Ari sonugta onu viicudundan gegirip petege isliyor.

BA Ama dogal bir bal olmuyor, bal gicekten yapilmiyor, sekerden yapilmis oluyor.

BC Dogru, 6zli olmuyor, ama 6zl balda var daha ¢ok Hakkari Yiksekova'da daha meshur.

BA Yapilan bir laboratuar arastirmasinda biri hari¢ battin ballarin dogal olmadigi gérilmis. Ankara'da Atatlrk
2Lrgan Ciftligi'nin sinirl sayida Urettidi balin %100 dogal oldugu tespit edilmis. Daha 6nce AOC bali duydunuz
BC AOGC balini daha énce hig duymadim. Su bal Hakkari YUiksekova balidir, bu da %100 dogaldir.

BA Evet, diin test etmek i¢cin numune aldigimiz bu bal da %100 dogal ¢ikti.

BC Arinin isine akil sir ermiyor, Almanya'da ari kovanina gizli kamera koymuslar, arilar anlamig sirlarini
vermemek i¢in bal yapmamiglar.

BA Allah'in Kur-an'l Kerim'de évdiigu, Gzerinde bir cok peygamberin duasinin oldugu bal gercekten blylk bir
mucize.

BC Bir de kara kovan bali var, onun 6zelligi sakizlanma olmaz kolay yutulur, bodaza yapismaz ve tamamen
dogal.

BA Burada kasarlar da goriiyorum, onlari siz tGretmiyorsunuz degil mi?

BC Onlar mandira mali. Biz tereyagciyiz, tereyagini Erzurum'a ilk getiren benim dedemdir. Bizim kurulusumuz
1947'dir, dedemden bize kadar geldi dedem 2 sene énce rahmetli oldu.

BA Allah rahmet eylesin. Nasil olmus da bdyle bir isi yapmaya karar vermis.

BC Dedem onceleri sepette yumurta satarmis, dedem kardesiyle yaparmis, o zamanlar para kazanmak daha
kolaymig, birikim yaparak dikkénci olmusglar. Bu diikk&n o zamanlar daha kiigiikmdsg, igler arttikga diikkéani da
blyttmasler. Dikkanci olduktan sonra tereyagi isine girmigler. llk énce sttiin Gzerindeki kaymak olur ya, onu
cevre illerinden toplamiglar, tereyagi isine bdyle baslamiglar.

BA Bir de subeniz var.

BC Evet orada da babamin kiiglk kardesi durur. Biz mandiracilik isine hi¢ girmedik, girseydik Erzurum'da ilk biz
girerdik. Biz tereyagcilik isini iyi yapiyoruz.

BA Dedeniz Erzurum'da bir ilki baglatmig, bu yesermis peynire dénecek olursak, bu kerti peyniri ile ne yapiliyor?

BC Cok faydali, antibiyotik etkisi var, birgok da vitaminleri var. Burada kigin hava sert oldugu igin, bu peynir
buranin havasina uygun ilagtir.

BA Yani bu kahvaltida kiflyle birlikte normal bir sekilde yeniyor mu?

BC Batidan gelen miisterilerimiz, bu nasil yeniyor? diye bize soruyorlar. Bu vitamin ve daha lezzetli. Kimi bilenler
de kendileri alip yesertip daha sonra yiyorlar. Bu Erzurum'da olduk¢a makbul bir peynirdir.

BA Nasil yesertiyorsunuz, anlatir misiniz?

BC Kendi kendine diizgiin yesermez. Biz dnce peyniri tel tek ayiriyoruz, slizgeg izerine koyup suyunun
sUzulmesini ve iyice kurumasini bekliyoruz daha sonra tuzunu yiyor, soguk havada sakliyoruz.

BA Ankara'da da satiliyor. Erzurum'un kag cesit peyniri var?

BC En meshur peyniri Civil, bir de kdy tipi mandira peyniri var. Onu da koyun siitiinden kodylerde yaparlar.
Hayvancilik azaldi, eskisi gibi degil dolayisiyla kdylerde peynir de azaldi.

BA Turkiye bir peynir memleketi, ama maalesef cesitler azaliyor. Orada bir de otlu peynir gériiyorum, Van'dan



mi geldi.

BC Evet Van'dan geldi, sarimsak tadina benzer bir otlari var peynire belirli oranda ondan katiyorlar, ama ne otu
oldugunu bize séylemiyorlar.

BA Dere kenarlarinda yetisen, sogan gibi bir bitkiden yapilyor.

BC O da yeni meghur oldu.

BA Yeni meshur olmadi uzun yillardir otlu peynir var.

BC Var da Erzurumlu tarafindan yeni kabul gérdii. Erzurum'un peyniri Civil'dir.

BA Adi neden civil.

BC Yagsiz ve tuzsuzdur, eskiden "imansiz peynir" derlerdi, igine bir sey olmadigi igin.
BA "yavan" deyin de "imansiz" demeyin.

BC Napalim dedelerimiz zamaninda dyle derlermis.

BA Madem bu tuzsuz peynir, tath yapiminda kullanilabilir, kiinefe gibi, Erzurum'un bu peynirden yaptidi bir tath
var mi?

BC Bildigim, bir tath yapilmiyor. Bunun benzeri Trabzon'da yapiliyormus ben gérmedim. O peynirden tatli da
yapilabiliyormus, bizimkinden yapilimiyor.

BA Yagsiz peynirden tath (mihlama) nasil olur? Peynirin erimesi gerekiyor ya, gene de az bir yag vardir. Zeytin
nereden geliyor?

BC Gemlik zeytini ama buradan Artvin'in de zeytini var.

BA Artvin Yusufeli zeytini. Pek bilinmiyor ama gegen sene 6dul almis. Bu tanitlmiyor, sanki zeytin sadece Ege,
Marmara ve Akdeniz'de yetisir gibi bir hava var.

BC Bati'da buranin zeytini pek bilinmez. Hatta buralarin hi¢ bir seyleri bilinmez, taninmaz. Dlinyanin en kaliteli
kari Kars'a yagarmis, ikinci olarak da Erzurum'a yagarmis. Olimpiyat igin tesisler yapildi, devami gelmedi.
Burada yapacak pek bir sey yok.

BA Tiyatronuz var, tiyatroya gitmiyor musunuz?

BC Yok gitmeyiz.

BA Sizin tiyatronuzun her yil 4 oyunu turneye geliyor, biz kagirmiyoruz. Siz neden kendi sehrinizin tiyatrosuna
gitmiyorsunuz?

BC -40 derecede mangal yakmak bize daha orijinal geliyor.
BA Cok tesekkir ederiz, bize vakit ayirdiginiz igin.

BC Allah razi olsun, biz de ¢ok tesekkir ederiz.
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