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Sebnem PAMUK'

B GIiRiS

Geleneksel peynirler kendilerine ait tarifleri, organoleptik 6zellikleri, hazirlama
veya tiretim yontemleri ve tiretildikleri bolge 6zellikleri ile ilgi ¢ekmektedir. Bu
tiir peynirler sadece gastronomik degere sahip olmakla kalmayip ayni zamanda
kiiltiirel miras ve nesiller boyu aktarilan bilgi birikiminin sonucu olarak da deger-
lendirilmektedir. Geleneksel peynirler 6zellikle Avrupada oldukea popiilerdir. Bu
popiilerlik, peynirin yiiksek titketim diizeyi, yerel mutfak 6zellikleri, organoleptik
(ozellikle tat) ozellikleri ve tiiketicilerin bu tiir triinlerin kalitesi ve 6zgiinliigu
ile ilgili ¢agrisimlarindan kaynaklanmaktadir. Geleneksel peynirlerin nihai or-
ganoleptik ozelliklerini etkileyen temel 6zelligi, her peynir ¢esidine 6zgii zengin
mikrobiyal ve maya bilesimdir. Peynir ¢esitliligi, taze siit (inek, kegi, manda ve ko-
yundan elde edilen), 6zel ekipman ve peynir yapim siirecinden elde edilmektedir.
Geleneksel peynirin mikrobiyotasini etkileyebilecek diger bir faktor ise cografi
konumla dogrudan iliskili olan iklim ve siitiin kalitesidir.

Geleneksel peynirler ditnyanin her yerinde bulunmakta, ancak belirli bir l-
keye veya bolgeye gore degisiklik gostermektedir. Avrupa iilkelerinin geleneksel
peynir gesitliliginin en fazla bulundugu bélge oldugu sdylenebilir. Ozellikle, Orta
ve Dogu Avrupa iilkeleri 6zgiin peynir gesitleriyle taninmakla birlikte, tipki Ak-
deniz ve Kafkasya iilkelerinde oldugu gibi ¢ogu peynir salamura edilmektedir.
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Sekil 9.21 Pusztada 6gle yemegi yiyen sigir gobanlar1. Valerionun ¢izimi 1855.

Sekil 9.22 Siit isleme aletleri (c= siit kabi, d= “siit agac1” tejszolgafa). Laszl6 K.

Kovéacsin ¢izimi, 1947.
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