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KARS PEYNIRLERI

Artun Unsal

Kars[?lta farkl tipte peynirler Gretilir. Ama bir peynirleri vardir ki, tadina doyulmaz: Kars gravyeri. Sert kabuklu,
kati kivamli ve gozenekli bir peynir olan Kars gravyeri, bigim olarak Fransiz [2gruyére[?] peynirine, tat olarak
isvicre[nin [Zlemmental[?] peynirine benzer. Ama Kars gravyerinin hem gézenekleri daha ufak hem de dokusu
daha az serttir. Nice halklarin ve kiltirlerin kesistigi bu [?Serhad[?] bolgesinde 1900[7lerin basinda Uretiimeye
baslanan Kars gravyeri, Avrupa kdkenli bir peynir olsa da, bu slrecte yére dogasinin essiz bitkisel ve hayvansal
zenginligiyle, kendine 6zgu lezzetiyle gercek bir yerel Grine dontsmustir. Yayla sttiinin meyvemsi aromalarini
tadinda yansitan bu peynir kati oldugu kadar esnektir de; agizda erir adeta. Kahvaltilar disinda, davetlerde de
damaginizi minik kiipler halinde senlendirir. Giizel bir yemek sefasini kaliteli bir peynirle taclandirmayi sevenler
de elbette Kars gravyerini unutmazlar. Peynir suflesi icin de uygun bir segenektir.

500 kilo sit islendiginde ancak 50 kilo elde edilen, yani 10[?]a bir randimanli Kars gravyerinin Gretimi titizlik ister.
Ustelik, baya@i da zahmetlidir. Her yil, sadece mayis-temmuz aylari arasinda bélge hayvanlarindan sagilan
sUtlerden Uretilir. Neden mi? ClnkU, gebe hayvanlar dogurmus, sutleri bollagmis, buzagilar da ana siti diginda
otla tanismigtir. Dahasi, bu aylarin yesil otu, ¢igedi coktur, davarin verdigi akiskan sute ayri bir koku ve lezzet
katar. Bu G¢ ay gegince paydos denir; sonbaharin yogun sutleri gravyere yaramaz. Hos, sanayi tipi isletmeler
peynir yapimini stirddirdr yil boyunca, ama mandira usulii geleneksel peynircilikte tretim mevsimi degismez.
Uretildikten sonra 3-6 ay olgunlastirilan peynirler pazara siriilmeye hazirdir. Ancak daha da lezzetli bir gravyer
elde etmek icin olgunlastirma dénemini 10 aya ¢ikaran, hatta daha uzun bir middet strduren isletmeler de
vardir. Baharda dretilen Kkaliteli bir Kars gravyeri tg¢ yila kadar bekletilebilir. Kaldi ki, olgunlagsma siresine gore
artan aroma, peynire de yiyenlerin damagina da ayri lezzetler katar. Bu sire iginde, peynirlerin kabugu da
zaman zaman yikanir ve fircalanir.

Kars gravyerine kendine 6zgii lezzetini veren, bdlgenin tatli otlarini yiyen [21Zavot[?] veya [?][Malakan[?] olarak
bilinen yerli ineklerinin yagl ve aromatik sitleridir. [?2JZavot[?], Rusgada peynir Uretilen [mandiraf?], [Piyi hayvan
yetigtirilen bolge[? anlamina gelir. Zavot sézctgiinin Karslilarin diline yerlesmesi Rus isgali doneminde
baglamistir. 1878[?/de imzalanan Ayastefanos ve Berlin antlagmalari sonucu, 40 yil boyunca Carlik Rusya[?lsinin
egemenligine gecen Kars ve Ardahan bdlgelerinde Misliman halkin yerine bir Rus Hristiyan halki olan
Molokanlar (gevrede Malakanlar denilir) yerlestirilir. Rus Ortodoks Kilisesi[ZInin koydugu haftada yalnizca iki giin
st icme kuralina da uymayi reddettikleri, her giin sit ictikleri icin Molokanlar diye aniliyorlar belki de.

Rus Gari Il. Aleksandr[?lin Kars[?la gonderdigi hayvanci ve tarimci Molokanlar siit verimini arttirma ve kaliteli
peynir Gretimi konusundaki bilgi ve becerilerini cevredeki Uretici komsularina aktarmaktan geri durmazlar.
Molokanlar beraberlerinde getirdikleri Podolya, Simmental ve isvigre Esmeri sigir irklarini yerli Dogu Anadolu
Kirmizisi ile melezleyerek Zavot irkini (Malakan) da Uretirler. Zorlu iklim kosullarina kolay uyum saglayan bu
ineklerin her biri yilda 1500 kilo kaliteli stt verir.

19[7uncu yi]zy|||n ikinci yarisinda Almanya[?lnin giineyinden Kafkas Rusyasi[?Ina go¢ edip koloniler olugturan ve
kimileri 6rnegin Tiflis Borgali[?da, Vladikafkas[?lta (Kuzey Osetya) ve Elizavetpol[?da (ginlimiizde
Azerbaycan[Zin Gence bdlgesi) modern peynir mandiralari isleten Almanlar ve daha sonra onlara katilan
isvigreli girigsimciler, Carlik Rusya yonetimine gecen Ardahan ve Kars yoresinden etkilenirler. Bolgenin
hayvanciliga uygun yiiksek yaylalarin, zengin dogal 6rtusiyle, isvigre Alplerif2ni aratmadigini gériince harekete
gecerler. Yanlarinda getirdikleri isvigreli peynir ustalariyla ilk gravyer imalathanesini 1904[?lte agarlar. Onlari
Ruslar ve bagkalari da izler. Molokanlar gibi, yerli halk da yeni mandiralara hayvan ve sit sadlayacak, bu arada
peynir Ureticiligini de siirdiireceklerdir. 1910 tarihli resmi Rus kayitlarina gore, Kars ve Ardahan[?lda 24 zavot
(imalathane) faaldir. Bunlardan 15[2li Kars Sancagi[2nin gesitli kdylerine dagilmistir. Sahipleri cogunlukla
Isvigreli, Alman, Rus, Glrc, geri kalani Rum, Ermeni ve Tark[2t0r.

1917 Ekim devriminin ardindan Rus ordusu Kafkasya[?ldan cekilir. Onlarla beraber Ortodoks Ruslar, isvigreliler,
Almanlar, Ermeniler Kars ve Ardahan[?ldan ayrilirlar. Devrimi izleyen Rus i¢ savasi sirasinda Molokanlar da
birkag aile diginda yéreyi terk edince gidenlerin boslugunu bu kez Kafkas, Ozbek, Azeri, Terekeme
(Karapapak) gé¢cmenler ve yerli halk alir.

Kars y6resinin bir baska Unl [2sert hamurlu[?] peyniri de kasardir. Kagar da yabanci kokenli (Bulgar) bir
peynirdir. Kars[?lta kasar Gretimi Rus isgali sirasinda degil, 1925[?te, Cumhuriyet déneminde Kiimbetli kdyiinde
Balkan gé¢meni Filibeli Fehmi Bey ile Stleyman Bey gibi girisimciler ve beraberlerinde getirdikleri ustalar
tarafindan baslatiimistir. Ancak, kasar peyniri, Kars gravyeri gibi sadece bdlgeye has bir peynir degildir.
Gelgelelim, 1900-2000 metre ve Ustl rakimdaki yaylalarda otlatilan hayvanlarin sitlyle yapilan yaklasik 6 kilo


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/kars-peynirleri-vt95981

agirhgindaki Dogu Anadolu[2nun amber renkli Kars ve Ardahan kasarlarini tercih edenler daha goktur.

Kars[?in peynirleri sadece gravyer ve kasarla sinirli degil elbette. Bolgenin ylzyillardir yapilagelen [Zyerli[?]
peynirlerini de unutmamak gerek; drnegin, eksitilmis yavan sutten dretilen ¢ecil gibi. Elle ovulunca iplik iplik olan
bu tlr peynirlere Dogu Karadeniz yoresinde [?ltelli peynir[?, Erzurum[?da [?lcivil[?], Bayburt[?lta [lcekme[?, Kars
ve Ardahan[?lda ise [?Icecil[?] derler. Kars[?lin Sarikamig ve Ardahan[?in Hanak ilgelerinde Uretilen kadayif
gorlindsli [Asacak peynir[?] de degisik bir gegil cesididir. Kars gegili pismaniye gibi yumusaktir. Yagh sitten
islenenin rengi acik sari olur ve daha lezzetlidir. Yagi alinmis sitten ([2limansiz[?]) yapilani daha koyu renkte, tadi
ise yavan ve tuzludur. Yagi az, kalorisi distk ve bol proteinli bir peynir oldugundan sismanlatici etkisi pek
yoktur. Her halUkéarda, bir sabah kahvaltisinda i¢ine zeytinyadi dokilmus bir sahanda bir ¢ift yumurtay! bir tutam
cegil ile bulusturmaya ne dersiniz?

Kars[?lta ayrica, beyaz peynir, ganak peyniri, deri tulum (motal) ve otlu peynir de Gretilir. [21Sor loru[?] bolgeye
has degisik bir lor peyniridir. Kasar peyniri yapimi sirasinda kalan peynir alti suyu ile yapilir. Kars[Zlin bir bagka
lor peyniri daha vardir, peynir alti suyu yerine siitle yapilir. Yerel lehgeyle [?sor[?] denir.

Kars kdylerinde ev hanimlari yagi ¢ekilmis sttten yogurdu stzlp, tuzlayip, elleriyle bi¢cimlendirdikten sonra
ginese serip, [Plkurut[?] da yaparlar. Kimi zaman, sliziilmis yogurda ayrica krema katarak kiglik [Zkremali
kurut[2larini hazirlarlar. Ama, bir de gegmisi Orta Asya Tiirklerine dayanan [2lyayla kurutu[? vardir ki, gdrmeden
ve tatmadan gegmeyin! Merkez Kiimbetli kdyliniin Terekemeleri 6rnegin, kurutlarini yaylada [?]Iki pay yagsiz, bir
pay yagh st karisik[?] yaparlar.

Karslilar kurutu sarimsakl gcorbada, mantida (hengel) kullanirlar. Rendelenip, eriste ya da makarnanin tzerine
de katilir. Kurut da, Karslilarin olmazsa olmazlari arasindadir. Ne demisler: [?[Karslinin kazi ile kurutunu
istemeyeceksin.[?] Zira her ikisi de kdylilerinin karakigi sorunsuz gegirmesini saglayacak aziklardir. Atalarimiz
bosuna sdylememisler: [ZIKurutunu yap, keyfine bak![?]
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