TURKIYE'DE GELENEKSEL
SUT URUNLERI

Bahar ONARAN ACAR'
Evren OZDEMIR?
Fatma Seda ERGENEKON?

B GiRig

Tiirkiye, zengin kiiltiirel miras1 ve gesitliligi ile geleneksel gida tirtinleri konusun-
da 6nemli bir potansiyele sahiptir. Tiirkiyedeki geleneksel siit iirtinleri, yiizlerce
yillik bir ge¢mise sahip olup, hem lezzetleriyle hem de besin degerleriyle dikkat
¢ekmektedir. Tiirkiye'nin geleneksel siit tirtinleri, birer besin kaynag1 olmanin &te-
sinde, tilkenin kiiltiirel ve ekonomik yapisinin sekillenmesinde de 6énemli bir rol
oynamaktadir. Bu boliimde, Tiirkiye'ye 6zgii geleneksel siit tirtinleri tizerine kap-
samli bir inceleme yapilacaktir. ilk olarak, geleneksel ayranlar ve kefir gibi yaygin
olarak tiiketilen icecekler ele alinacaktir. Bu triinlerin tiretimi, kullanilan ham
maddeler, tiretim siiregleri ve cografi isaretli tiriinler hakkinda bilgiler verilecek-
tir. Ardindan, dondurulmus siit irtinleri, peynir, tereyagi, kaymak ve yogurt gibi
sit tirtinlerinin, tretim teknikleri ile bolgesel benzerlik ve farkliliklar irdelene-
cektir. Ayrica, geleneksel ¢orbalar, kurutulmus gidalar ve siit ve siit iiriinii igeren
tathilar da bu boliimde yer alacaktir. Her bir tiriiniin nasil tiretildigi, hangi malze-
melerin kullanildig1 ve bolgesel 6zellikleri tizerinde durulacaktir. Boliimdeki her
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birlesimiyle farkli bir damak zevki sunar. Ayrica, Sanlurfa’ya 6zgii olan bu
tatli, hem misafirliklerde hem de 6zel giinlerde sikga tercih edilir.
« Cografi Isaret: Mahrec isareti bulunmaktadir.

TEKIRDAG PEYNIR HELVASI

« Kullanilan Uriinler: Taze beyaz peynir, un, tereyagi, seker, siit ve su.

o Uretim Siireci: {lk olarak, tereyagi bir tencerede eritilir ve igine un eklenerek
kavrulmaya baglanir. Un iyice kavrulup altin rengini aldiktan sonra, siit ve su
karistirilarak eklenir. Seker de ilave edilip karistirmaya devam edilir. Karisim
koyulasinca, 6nceden rendelenmis beyaz peynir eklenir ve karistirarak helva
kivamina getirilir. Peynirin erimesiyle birlikte karisima yumusak bir kivam
kazandirilir. Helva, sicak olarak servis edilir.

o Ogzellikler: Tekirdag Peynir Helvasi, geleneksel Tiirk mutfaginin sevilen
tatlilarindan biridir. Hem tatli hem tuzlu lezzetlerin birlesimi olan bu tatls,
peyniriyle kendine 6zgii bir tat sunar. Yumugak ve yogun kivamy, tereyagiyla
zenginlestirilen aromasiyla damaginizda kalic1 bir lezzet birakur.

« Cografi Isaret: Mahreg isareti bulunmaktadir.
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