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TÜRKİYE’YE ÖZGÜ BAZI YÖRESEL PEYNİRLER

Gülşen BAYAT1

GİRİŞ

Yöresel gıdalar, çeşitli bölgelerde üretimi gerçekleştirilen ve üretildikleri bölgeye 
dair tat, hoş koku ve içerik gibi karakterlere sahip yerel gıdalardır(Bayat, 2020). 
Tüketici konumundaki bireylerin zihinlerinde oluşturdukları geleneksel gıda ta-
nımı farklılıklar sergiler. Avrupa'nın farklı farklı ülkelerinde gerçekleştirilen bir 
araştırmada tüketicilerin büyük çoğunluğunun bu tarz yiyeceklere en uygun adın 
‹geleneksel' olduğu ve bu kapsamda geleneksel gıdaların özel kutlama ya da za-
manlarda yoğun bir şekilde tüketildiğini, nesilden nesile aktarıldığını, bölgeye 
bağlı olarak çok az işlenen veya hiç işlem görmeyen farklı ya da tanıdık duyusal 
karaktere sahip gıdalar olarak tanımlanmaktadır. Geleneksel gıdalar, gelenek ve 
görenekler o yöre kültürünün vazgeçilmez bir öğesidir. Binlerce yıllık deney ve 
tecrübelerle elde edilen yemek kültürü, günümüzün gıda endüstrisi ve teknoloji-
sine ışık tutmuştur (Guerrero ve diğerleri, 2010).

Sosyo-kültürel ve tarihi açıdan özel bir yeri bulunan yöresel yemeklerimiz lo-
kumdan köy ekmeğine, yemeye hazır tarhanadan salepe dek oldukça zengin bir 
yelpazeye sahiptir. Yiyecekler arasında Bursa’nın meşhur Kemalpaşa tatlısı, Ço-
rum ve Tavşanlı’ya ait leblebi, Konya’ya özgü Mevlana şekeri, Tokat’ın Zile pekme-
zi, Gaziantep baklavası, Kars Kaşar peyniri, Erzincan ve Tunceli yörelerine özgü 
Şavak tulum peyniri, Kayseri Pastırması ile mantısı, İzmit’in böreği, Safranbo-
lu’nun lokumu, bulgur, tarhana, boza, pekmez, tahin helvası, sirke ve turşu Tür-
kiye’nin en değerli yöresel gıda ürünlerine örnek teşkil etmektedir. Markalaşma 
ve pazarlama sürecindeki yöresel gıdalarımız ait oldukları çevrelerin gelişmesi ve 
istihdamı için de bir fırsat niteliğindedir. Fakat bu noktadaki en büyük eksiklik bu 
gıdaların tanıtımının yetersiz oluşudur. 

Ayrıca bu durum, etiketleme ile ilgili sorunlarda önleyici ve baskıcı bir durum 
oluşturmaktadır. Bu gıdalara yönelik sistemsel uygulamalar ve kanuni düzenle-
meler yöresel ürünlere olan eğilimin artmasını destekleyecektir (Şahin ve Avşar, 
2004).
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