—

—r 4
ég%j} Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
i ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

EGE BOLGESI YORESEL PEYNIR CESITLERI

A. Kemal SECKIN - Bilent ERGONUL - Halil TOSUN

St ve st drdnleri gok eski yillardan beri insan beslenmesinde kullaniimaktadir. Peynir de tim toplumlar
tarafindan yuzyillardir sevilerek tiketilen bir sGt Grintddr. Peynir Uretimi esas Romalilar zamaninda gelismis ve
Avrupa'nin birgok tlkesinde yayilmistir. llk peynir tesisi Roma da 1 85 1 de kuruldugu tarihi kaynaklarda yer
almaktadir. Ozellikle Il Diinya savagindan sonra bilim ve teknikteki gelismelerle birlikte modem tesisler
kurulmaya baglanmistir. Stt Urdinleri inde en fazla gesitlilige sahip peynirdir. Her toplum kendi gorgd, bilgi, orfve
adetlerine gore cesitli peynirler yapmiglardir. Uretim teknikleri birbirine benzemekle birlikte 4000 gesit peynir
oldugu bilinmektedir. Farkll hammadde, islem ve olgunlastirma teknikleri ve tuketiciterin farkl istekleri bu
ge§itlilige neden olmustur.

Bu peynirierin gok blyuk bir bolimi yoresel olarak Uretilmektedir. Bugin Diinyada 6nemi blyuk olan tipik peynir
cesitlerinin 18 kadar oldugu sdylenmektedir. Ulkemizde ticari peynirieri e birlikte gesitli yéresel peynirierde
uretilmektedir. Yerli peynirlerimizin bir kismi bélgelerin sosyal ve ekonomik kosullarinin degismesi ile kismen
terk edilmigtir. Ayni zamanda Ulkemizde tarimla ugrasan nifusun egitim seviyesinin distk olmasi, tarim
isletmelerinin ¢cok daginik olmasi hayvan yetigtiriciliginin ayri bir isletme olmamasi tlkemizde peynir Gretim
miktarlari ve Uretilen peynir ¢esitleri hakkinda kesin bir bilgiye ulasiimasinin engellemektedir. Ancak yapilan
calismalar Ulkemizde 200 ¢esit peynir Uretiminin yapildigini gdstermektedir.

Ege Bdlgemizde diger bdlgelerimiz gibi peynir ¢esitliligi acisindan oldukca zengindir. Yerli peynirlerimizin
teknolojilerinin incelenmesi, modernizasyonu ile endistriyel peynir durumuna getiriimesi ile hem i¢ hem de dis
pazarda tercih edilen UrUnler arasinda yerli peynirlerimizi gérmek mimkdin olacaktir.

Arinola Peyniri:

Arnavut kiiltiriinden gectigi sdylenen peynir izmir'in sadece Seferihisar ilgesi ve kdylerinde iretilmektedir.
Hammadde olarak koyun, kegi, inek, keci veya kar|§|rolar| kullanilabilir. Deg|§|k sekillerde Uretilmektedir. Birinci
tip Gretimde 6nce 1 kg lor 1 kg teneke beyaz peynir rendelenerek yogrulur Gzerine 1 kg yogurt ilave edilir. 1
gece dinlendirilir. Uste gikan yogurt suyu atilir. Daha sonra karisim bez torbaya konur. 1 gece asilir. Sizme
islemi biten Urlin kavanoza alinir ve Uzeri zeytinyagi ile ortallr. TUketilirken kavanozdan kagsikla alinir ve kekik ve
zeytinyagi serpilerek tuketilir. Sizme islemi bazi kdylerde deri tulumun igine konularak 10 - 15 giin bekletiimesi
ile yapilabilmektedir. Diger bir metot ise kaynatilmig sit deri tuluma konulur ve zamanla asitligi artan sat
pihtilasir ve telerne direkt olarak tuluma konur. Peynir alti suyu uzaklastinlarak yogurt kivaminda bir peynir elde
edilir. 2 ay olgunlastinidiktan sonra tiketilir. Tadi hafif tuzlu, eksimtirak, srdlebilir kivarnda ve sanmtirak renkte
olan peynirin tadi tulum yogurduma benzemektedir.

Posa Peyniri:

Koyun ve inek st istege gore pacal yapilip isitilir ve stite yaklasik %0,5 oraninda yogurt ilave edilir. Belli bir
slre (genelde 30 dk) sonra maya ilavesi ile telerne elde edilir. Telerne 4-5 saat cendere bezindeslzilerek
baskilanir. Baskidan alinan peynirler kesilerek tenekelere yerlestirilir. Uzerine salarnura ilave edilerek tenekeler
kapatilir. 3-5 ay olgunlastirildiktan sonra tiiketime sunulur.

Kirlihanim Peyniri:

Daha ¢ok Ayvalik, Foga ve Karaburun'da lor peynirinden Gretilmektedir. Yapiligi basit oldugu i¢in kirlihanim
peyniri dendigi tahmin edilmektedir. Peyniralti suyu kaynatilir elde edilen lor sepetlere aktarilarak stizilUr.
Olgunlastirma islemi icin sepetler havadar bir bdlgede bekletilir. Zaman zaman sepet alt Ust edilerek esit sekilde
kurumasi saglanir. Olgunlastirma sdresi icinde Peynirin ylizeyinde yesil, mor, kahverengi renkte kifler olusur.
Tuketim sirasinda kifler kazmarak tiketilir. Yumusak ve beyaz peynire benzeyen keskin tat ve aromaya sahip
krem renginde bir peynirdir.

Tire Gamur Peyniri:

Lor peynirinin olgunlastinimis teneke tulum peyniri salamurasiyla karistinimasi ile Gretilir. Yillik Gretim miktarinin
25 ton civarinda-oldugu saniimaktadir. Uretimde genelde izmir tulum peyniri uretlld|g|nde acida ¢ikan peyniralti
suyu kaynatilarak lor elde edilir. Istege bagl olarak peyniralti suyu igine bir miktar ¢ig siit ilave edilerek lor elde
edilir. Peynire %2-3 civarinda tuz ilave edilerek yogrulur. Ozellikle sabahlari ekmege siiriilerek kahvaltilarda
tOketilir.

Komponesti Peyniri:

Yunanistan'dan gecgen bir peynirdir. Komponesti Yunancada dévilmus, ezilmis anlamindadir. Gére halki Balkan
savagl sirasinda ¢gesme ve Karaburun ¢evresinde yerlesen yunanlilardan égreniglerdir. Yogurt kivaminda ve
hamur renginde ¢ok keskin kokuya sahip eksi ve tuzlu bir peynir ¢esididir. Yapiligi; peynir alti suyu kaynatilirken
%10-20 arasinda taze st ilave edilerek sutlin pihtilagsmasi saglanir. Pihti parcaciklari igi sirli topraktan yapilmig
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genis ¢comleklere alinarak elle iyice yogrulur. Yogurma isleminden sonra kaliplara alinir. Kaplara alinan peynirin
agzi bezle baglanarak kapatilir. Hava sicakligina bagl olarak yogurma iglemi her gin ile G¢ giinde bir olacak
sekilde devam edilir. Hava sicaklidi yiksek ise yogurma islemi daha sik yapilir. 30 giin kadar siiren yogurma
islemi sonunda peynirin Ust tabakasi parlak kaygan bir gérinim kazanir. Peynirde yer yer ¢atlaklar olusur ve
agir bir koku ¢gikmaya baglar peynir bu agamaya geldiginde tuzlama iglemine gegilir. Tuzlama iglemi G¢
agamada yapilir. Ik tuzlama igleminde peynire bir miktar tuz ilave edilir. Yogrulur Gg gn bekletilir. Dordinci giin
ikinci tuzlama islemine gegilir. Ikinci tuzlamada 7-10 giin sonra tGguncl tuzlama islemine gegilir. llave edilen tuz
%5-15 arasindadir. Tuzlama asamasinda ¢esitli baharatlar ilave edilir. Tuzlama islemi bittiginde dahadar i¢inde
muhafaza edilir. Dahadar kapaksizdir. Bu nedenle peynirin hava ile temasini kesrnek icin zeytinyagi ilave edilir.
Son yillarda cam kavanozlarda kullaniimaktadir.

Kiriktokmak Peyniri:

Ekonomik degeri olmayan ve Milas'in kbylerinde bdlgesel olarak tiiketilen peynirdir. Yogurttan tereyagi
Uretiminde a¢ida ¢ikan yayikaltindan elde edilir. Uretiminde, tereyagina islenecek yogurda bir miktar ilik su ilave
edilir. Yayikiama isleminden sonra elde edilen yayikaltl kaynatilarak ¢okelek elde edilir. Elde edilen pihti bez
torbalarda stzllerek yaklasik yanin saat icinde tuz ve ¢drekotu ilave edilerek kanstirilir ve tuluma konulur.
Yaklasik 20 giin tulumda bekletilen peynir tekrar pargalanir ve igi sirli bir gémlege basilir. Gémlegin agz
kapatilarak agzi camurla sivanir. Daha sonra testi serin bir yerde bas asagi sekilde Ucte ikisi toprakta kalacak
sekilde gdmullr. 2-3 ay olgunlastinlan peynir tiketime sunulur.

Kazildi Peyniri: ]

Kegi sutlinden dretilen bu peynir Izmir tulum gibi teneke veya tulumlarda olgunlagtirilir. Kegilerin yedikleri
otlardan gecen kokular peynire degisik bir aroma kazandirmaktadir. Peynir Uretiminde site maya ilave edilerek
telerne elde edilir. Bez torbalar iginde asilarak stzulir. Peynir kaliplar halinde kesilir ve tenekelere veya deri
tulumlara konularak olgunlastiniir.

Sepet Peyniri:

Balikesir ve Izmir'in Ege adalarina komsu ydrelerinde Uretilen sepet peyniri genellikle koyun, kegi ve inek
sUtlerinin karigimlarindan Uretilir. Bazi bélgelerde kelle peyniri olarak da bilinir. Ancak bu peynir Bandirma ve
Gonen dolaylarinda uretilen Mihalig ailesinden olan kelle peynirinden gok farklidir. Sepet peynir kabuklu, hafif
sert yaplli, disi beyaz renkli ve sepet izleri tasiyan i¢ kismi hafif san Uretim sekline gore gézenekli veya
gbzeneksiz hafif tuzlu, orta yagli ve Mihali¢ tadinda olan peynirdir. Sepet peyniri hem mandira hem de
yaylalarda Uretilir. 28-32 °C ye isitilan siit mayalanir. Pihtisi kinlan telerne kazanin dibine ¢cékmesi icin beklenir.
Gokmeyi hizlandirmak igin telerne hafifce isitilir. Elde edilen telerne avug icinde hafif sekilde sikilir. "kova" veya
"guva" adi verilen bitki saplanndan érilmUs sepetlere aktarilir. Ayni blyUklUkteki plastik delikli kovalar kullanilan
Ureticilerde vandir. Peynir suyu ayrilinca telerne sepetin kalibini alir. Yaklasik 1 8 °C saat sonra telerne tek bir
kalip haine gelir. 2 gtinde bir olmak Gzere toplam 1 5 glin tuzla ovulur. Bu sire iginde kelle yagini birakir bu
durumda yaklasik 1 ay bekletilir. Peynir hemen tiketitmeyecek ise salarnura edilerek saklanir. Bu sekilde peynir
2 yil kadar saklanabilir. Peynir randimani siit ¢esidi ve evsime gére degismekle birlikte 1 O It in ek siitiinden 7 It
keci ve 5 It koyun sltiinden 1 kg sepet peyniri elde edilir.

Gayir Peyniri:

KoylU peynir adi verilen bu peynir Manisa da Uretilen beyaz peynire benzeyen bir peynirdir. Taze olarak
tiketime sunulur. SUt mayalanir, telerne kesilir ve cendere bezinden siizilir. Genelde lizerine baski
konulmadan peynir suyunun uzaklastiriimasi saglanir. Telem kivamina gelince kugtk kipler halinde kesilerek
elle ince tuzlama yapilir ve birkag¢ giin igcinde satisa sunulur.

Kuru Ezme Peyniri:

Teneke beyaz peynir veya tulum peynirieri bosaltildiktan sonra arta kalan kinntilarindan tretilen bu peynir daha

¢ok Aydin ydresinde tuketilmektedir. Peynir kinntilan ezme makinesinden gegirildikten sonra bir kap i¢ine basilir
ve soguk bir yerde 6 ay - 1 sene bekletilir. Bu peynirin tadi kiflenmemesine ragmen Roquefort (rokfor) peynirine
benzemektedir.

izmir Tulum Peyniri: i

Bu peynir, adi [zmir tulumu olarnamasina ragmen butin ege bdlgesinde tlketilmektedir. Uretim metoduna gore
teneke tulum veya salarnura tulum olarak adlandinlir. Teneke tulum daha gok mandira veya fabrikalarda tulum
ise daha gok koylerde uretilmektedir. Her iki tip peynirin Gretiminde aynidir. Klasik tulum peyniri ile Izmir tulum
peyniri farkhdir. Klasik tulum peyniri tulumun kilsiz i¢ tarafina Izmir tulum peyniri ise killi dig tarafina doldurulur.
Klasik tulum peynirinde peynir tulum iginde tek kitle halinde bulunurken Izmir tulumunda ise kaliplar halindedir.
Salarnura tulum peyniri genelde beyaz-krem rengindedir. Yapi itibariyle beyaz peynirden daha sert, kesit
ylzeyinde kiiglk gbzenekleri olan kendine has kokusu ve tadi olan yaglh bir peynirdir. Siit kdylerde mayalama
sicakliina kadar isitilir. Béylece sttteki mikroorganizmalar tamamen peynire gecer. Fabrikalarda ise pastorize
edilir. Mayalanan sUt nohut tanesi iriliginde pihtisi kirilir. Pihtinin ¢ékmesi igin 15 dakika kadar beklenir. Cokmeyi
hizlandirmak igin 40-50 °C lik sicak su ilave edilebilir. Peyniralti suyu uzaklastiktan soma peynir blytk kaliplar
halinde kesilir ve sogumasi icin soguk su dokdlir. Soma gdzenek olusmasi icin kaliplar ters edilerek 5-10 dakika
bekletilir. Tulum veya teneke buyUkligtne gére peynir tekrar gerekirse kesilir. Tulum veya tenekeye yerlestirilir.
Bir sira tuz bir sira kalip sirasiyla teneke veya tulum doldurulur. Deri tulum doldurulurken peynir kaliplan
arasinda hava kalinamasina dikkat edilir. Doldurulan tulumun agzi sikica baglanir oda sicakliginda 7-15 gin
bekletilir. Daha soma soguk hava deposuna alinir. Depoda 1 - 1,5 ay kaldiktan sonra peynirin sertlik ve
yumusakhgi kontrol edilir. E§er peynir ¢cok sert ise bir miktar daha salarnura ilave edilir. Teneke tulumda kuru
tuzlama seklinde doldurulduktan soma tenekeler 1-2 glin Gstii 6rtilG sekilde bekletilirve bu arada peynir suyu
salar. Uzerine salarnura gerektigi kadar ilave edilir. 3 ay 4-6 °C de olgunlastirilir. Son yillarda kegi tulumunun az



bulunmasi ve mikrobiyal kontamirrasyon riski nedeni ile teneke tulum daha cok (iretilmektedir. izmir bélgesinde
kahvaltilarda Uzerine zeytinyadi dékillerek kahvaltida veya salatalarda tiketilmektedir.
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