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GİRİŞ

Geleneksel peynirler kendilerine ait tarifleri, organoleptik özellikleri, hazırlama 
veya üretim yöntemleri ve üretildikleri bölge özellikleri ile ilgi çekmektedir. Bu 
tür peynirler sadece gastronomik değere sahip olmakla kalmayıp aynı zamanda 
kültürel miras ve nesiller boyu aktarılan bilgi birikiminin sonucu olarak da değer-
lendirilmektedir. Geleneksel peynirler özellikle Avrupa’da oldukça popülerdir. Bu 
popülerlik, peynirin yüksek tüketim düzeyi, yerel mutfak özellikleri, organoleptik 
(özellikle tat) özellikleri ve tüketicilerin bu tür ürünlerin kalitesi ve özgünlüğü 
ile ilgili çağrışımlarından kaynaklanmaktadır. Geleneksel peynirlerin nihai or-
ganoleptik özelliklerini etkileyen temel özelliği, her peynir çeşidine özgü zengin 
mikrobiyal ve maya bileşimdir. Peynir çeşitliliği, taze süt (inek, keçi, manda ve ko-
yundan elde edilen), özel ekipman ve peynir yapım sürecinden elde edilmektedir. 
Geleneksel peynirin mikrobiyotasını etkileyebilecek diğer bir faktör ise coğrafi 
konumla doğrudan ilişkili olan iklim ve sütün kalitesidir. 

Geleneksel peynirler dünyanın her yerinde bulunmakta, ancak belirli bir ül-
keye veya bölgeye göre değişiklik göstermektedir. Avrupa ülkelerinin geleneksel 
peynir çeşitliliğinin en fazla bulunduğu bölge olduğu söylenebilir. Özellikle, Orta 
ve Doğu Avrupa ülkeleri özgün peynir çeşitleriyle tanınmakla birlikte, tıpkı Ak-
deniz ve Kafkasya ülkelerinde olduğu gibi çoğu peynir salamura edilmektedir. 
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Şekil 9.22 Süt işleme aletleri (c= süt kabı, d= “süt ağacı” tejszolgafa). László K. 
Kovács’ın çizimi, 1947.
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