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OZET

Dogu Anadolu Bolgesi’nde yer alan Van sehri cografya bakimindan énemli
bir konuma sahiptir ve bir¢ok medeniyete ev sahipligi yapmistir. Sehir sinirlar
icerisinde bulunan Van Goli, Akdamar Kilisesi, "kaleler kenti" olarak anilmasini
saglayan kaleleri, diinyaca {inlii kedisi, kahvaltisi ve Van otlu peyniri ile adindan
stk¢a soz ettirmektedir. Van, sahip oldugu bu zenginlikleriyle ve pek ¢ok turizm
aktivitesine olanak veren cografyasi ile Dogu'nun 6nemli bir turizm kentidir. Van ili
bu zenginliklerinin yani sira 6zellikle hayvancilik alaninda Tirkiye’de 6nemli bir
potansiyele sahiptir ve ekonomik girdilerinin biliyiik kismini bu sektorden
saglamaktadir. Ancak sahip oldugu bu zenginliklerine ragmen sosyo-ekonomik
olarak gelismislik diizeyinde Tiirkiye’de iller bazinda ¢ok arka siralarda yer
almaktadir. Ozellikle kirsal bolgelerde yasanan sosyo-ekonomik sorunlar geng
niifusun kirdan kente ve kent digina gogmesinin nedeni olarak goriilmektedir. Kentin
sahip oldugu hayvancilik ve hayvanciliktan elde edilen iriinlerini kirsal kalkinmada
tarim ve turizm bileseni kapsaminda kullanmanin 6nemli bir katma deger yaratacagi

benzer iyl uygulamalar gz oniine alindiinda agiktir.

Bu baglamda bu ¢aligmanin amaci, 6nemli yerel bir lezzet olan ancak turistik
tirtin olarak heniiz yeterince degerlendirilemeyen Van otlu peynirinin siirdiiriilebilir
turizm bakis1 ¢ercevesinde turistik iirlin olarak pazarlanabilmesi ve turizmin kirsal

kalkinma bileseni olarak kullanilmasidir. Bu dogrultuda c¢alismada Van otlu



peynirinin turistik tirlin olmas1 yolunda yapilmasi gerekenlerin ortaya konulabilmesi

ve ne sekilde bir liriin yaratilabilecegi iizerinde durulmustur.

Van’in dort farkli ilgesinde saha ¢alismalar ile yiiriitiilen arastirma, nitel
aragtirma yontemi ile durum c¢alismasi olarak yorumlayict bir paradigma ile
yiiriitiilmiistlir. Ayrica, caligma aragtirmacinin da katilimer gézlemeci olarak yer aldigi
etnografik yontem ile desteklenmistir. Aragtirmada peynirin liretim siireci, hikayesi,
turistik tiriin olmasi yolunda var olan sorunlar hakkinda veri toplamak amaciyla yiiz
ylize goriismeler gerceklestirilmistir. Arastirma sahalari, Van Tarihi Peynirciler
Carsisi’nda 16 esnaf ile yapilan goriismeler neticesinde belirlenmistir. Buna gore
Van’in Bagkale ilgesinin Ortayol koyii, Catak ilgesinin Gorentas koyii Badilhali
yaylas1, Ozalp Ilgesi’nin Asagi Molla Hasan koyii, Giirpinar ilgesinin Yoldiistii koyii
ele alinmistir. Arastirmada belirtilen mahallelerde (kdylerde) 25 kadin ile ve ayrica
ziyaret edilen koylerde muhtarlar ve yaylalarda ise cobanlar ile goriismeler

yapilmustir.

(Calisma sonucunda Van otlu peynirinin iiretim hikdyesinin ¢ok 6zel ve bir
iiriin olarak sunulabilecek igerige sahip oldugu ve bu hikayenin paylasilabilmesi i¢in
yerel halkin turizm paydaslart ile birlikte bu hikayeyi bir {iriin olarak benzer iyi
uygulamalarda oldugu gibi pazarlayabilecegi ortaya konulmustur. Bu ¢alisma
sirasinda yerel halkin bu konuda son derece istekli oldugu ancak kirsal turizm
konusunda yeterli bilgilerinin olmadig1 ve yerel dinamiklerin ayr1 ayr1 bu konuda
istekli olduklar1 ancak birlikte calisma noktasinda sorunlar oldugu goriilmiistiir.
Ayrica Van otlu peynirin geleneksel {iretiminin giderek yok oldugu ve bu somut
olmayan kiiltiirel miras olarak tescil edilerek gelenegi devam ettirilmesinin ve

tamamen gelenege uygun iiretimin desteklenmesinin gerekliligi gortilmiistiir.

Anahtar Kelimeler: Van, Van otlu peyniri, Turistik {iriin, etnografi ve ¢oklu vaka

caligmas.
Sayfa Sayisi: IX+150

Tez Danismant: Dr. Ogr. U. Emine CIHANGIR



M.A. Thesis

Ozlem DEMIRHAN

VAN YUZUNCU YIL UNIVERSITY
INSTITUTE OF SOCIAL SCIENCES
January,2021

VAN HERBY CHEESE ON THE WAY OF BECOMING A TOURISTIC
PRODUCT

ABSTRACT

Van city in the Eastern Anatolian Region has a significant location in term of
geography as well as hosting many civilizations. Besides its world famous cat,
breakfast and herby cheese, Van city is well-known for Van Lake, Akdamar Island,
the castles making it called as the city of forts, in its borders. It is a substantial
touristic place of the Eastern Anatolian Region with its treasures, and its geography
providing opportunities for touristic activities. Besides these its treasures, Van city
has a greate potential specially in livestock and it provides a lot of its economic
expenses from this sector. Although these treasures of it, in term of the city is in the
far back row among other cities in Turkey at the level of development. Particularly,
soc-economic issues, which are lived in ruler regions, are accepted as the reason of
young population’s immigration from ruler regions to urban regions, even from the
city to any another place. It is clear with similar good applications that the usage of
the livestock and livestock products of the city in rural development will create an

added value according to the combination of agriculture tourism.

It is focused on Van herby cheese, being local taste but not having been
evaluated, as a touristic product, can be sold as a touristic products and is used as a
combination of touristic rural development within the stadible framework of tourism

perspective. That’s way in the study, It is focused on what should be done for Van



herby cheese on the way of becoming a touristic product and how to make the
cheese.

In the four different districts of Van city, it has been done field study by using
a qualitative research method with an interpreter paradigma as the case study.
Also it has been participated in the study as a participation, researcher, and observer.
By using a ethnographic method. In the study, it has been had face to face interviews
to obtain date about the story, the obstacles that experiences on the way of becoming
a touristic product, the production process of cheese with the research. The areas of
the research has been determined as a result of the negotiations in the historical
cheese market. It has been handled Ortayol village of Baskale district, Gorentas
village of Catak district, Badihali tableland, Asag1 Molla Hasan village of Ozalp
district, Yol Distii village of Giirpmar district according to this. It has been had
interviews with twenty five women and local authorities in the villages, visited and
defined in the researceh. Also, it has been interviewed with shepherds in the

tablelands.

It is put forth that local people with tourism stakeholder can market this story
as a production like being in good applications to share the cheese production
according to the result of the study. During this work, the local people are very
willing to this but not have sufficient information about tourism and local dynamics
are separately willing about this topic, but it is recognized, there is a problem at the
working point. Also it has been seen that the traditional production of Van herby
cheese, which is getting lost day by day, should be recorded as an intangible cultural
heritage and should be supported in a traditional manner to provide the continuity of
the cheese.

Keywords: Van, Van herby cheese, Touristic product, Ethnography and multiple case

study.
Quantity of Page: 1X+150
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ONSOZ

Anneannemden anneme, annemden bana siliregelen peynir iiretim gelenegini
stirdiirmek ve bu gelenegi gelecege tasimak i¢in onlarin hayat deneyimlerini, engin
bilgilerini yaziya gegirmek ve bir kaynak olusturmak isterken kendimi keyifli ve zor
bir siirecin iginde buldum. Belki de bu gelenegin son halkasiyimdir. Bu nedenle bu
calismayr dogup biiylidiigiim memleketim Van’a, anneanneme, anneme ve peynir
iireticisi olan biitiin kadinlara bir borg bilirim. Yiiksek lisansa basladigim giinden beri
bana her zaman yol gosteren, destegini hi¢ esirgemeyen, bu calismanin basindan
sonuna kadar yammda olan degerli damismanim Dr. Ogr. Uyesi Emine
CIHANGIRe; akademik bilgisini her zaman benimle paylasan calismada ilerleme
kat etmemi saglayan, Do¢.Dr. Mehmet SEREMET’e; jiiri tiyesi olarak tezle ilgili
degerli geri bildirimlerini paylasan Prof. Dr. Serhat HARMAN’a; ¢aligmanin konusu
olan Van Otlu Peyniri hakkinda bilgisini ve hayat tecriibesini benimle paylasan, her
daim derin sevgisini hissettigim sevgili annem Cevahir DEMIRHAN’a; saha
caligmasinda veri elde etme konusunda hayat deneyimlerini, engin bilgileriyle bana
yardime1 olan, Catak’m Gorentas Koyii, Ozalp’m Asag Molla Koyii, Giirpinar’in
Yol Diistii Kdyiiniin peynir lreticisi kadinlarina; ¢alisma boyunca yanimda olan

aileme ve dostlarima sonsuz tesekkiirler.

Xi



GIRIS

“Karanku ahsam olanda kaygulu ¢oban
Kar-ile yagmur yaganda ¢akmaklu ¢oban
Stidi peyniri bol kaymaklu ¢oban”

Dede Korkut Kitab1

Peynir siite maya katilarak pihtilasma sonucunda olusan, pihtilastiktan sonra
sert veya yari sert bir forma doniisen bir iriindiir (Croxford, 2010: 9). Giiniimiizde
tiretim teknolojileri ne kadar gelisirse gelissin peynir tiretim teknikleri ¢ok fazla
degisime ugramamistir ve birgok peynirin iiretimi maya ile yapilmaktadir. Maya,
dogal ya da fenni(endiistriyel)olabilmektedir. Peynir iiretiminde, yagli veya yagsiz
stit kullanilabilmekte, ayrica siit pastorize edilerek ya da ¢ig siitten pastorize
edilmeden islenebilmektedir. Peynir tiretiminde kullanilan siit ise koyun, kegi, inek
ve manda siitiidiir (Unsal, 2009: 39-40).

Peynir sozciigii ilk olarak Romalilar tarafindan Forma, daha sonra Latincede
Formaticus olarak kullamldi. Peynir sézciigii; Italyanlar Formaggio, Fransizlar
Fromage, Ingilizler Form, Almanlar Kdse, Hollandalilar Kaas, Portekizce Queijo,
Ispanyollar Queso, Ruslar Sir, Polonyalilar Ser, Bulgarlar Sirene, Romanyalilar
Brinza, Finlandiyalilar Juusto, Macarlar Sajt, Isvecliler Ost, Irlandalilar Cais, Kiirtler
Penir, Ermeniler Banir ifadelerini kullanmaktadirlar. ingilizce’ de M.S. 1100'den
once Cese veya Cyse idi. Sonra on ikinci ylizyilda Cease veya Coese idi ve on
besinci ila on yedinci yiizyillarda Schese, Chease, Cheise, Chies ve Ches oldu
(Lyton, 1973) Peynir sozcligii Tiirkge’ye ise Fars¢a’dan gelmektedir. Misir
Memluklerinde “penir, benir” olarak ve Kasgarli Mahmud tarafindan yazilan Divan-
ii Lugati’t-Tiirk adli eserde ise uyumak, siitii uyutmak anlamina gelen “udma veya

udhitma” olarak ifade edilmektedir (Unsal, 2009: 25-27).



Peynirin tarihine deginilecek olursa, peynirin kesin olarak ne zaman tiretildigi
bilinmemektedir. Arabistanli bir tiiccarin giinliik siitiinii saklamak i¢in koyun
midesinden yapilmis bir tulum i¢ine koydugunu ve devesinin iizerinde tasimasi
sirasinda hayvanin sallanma hareketi, tulumun astarindaki peynir mayasi ve sicak
giinesin  siitin  pthtilagsmasin1  saglayarak tesadiifen peynirin  bulunduguna
inanilmaktadir. Gogebenin o aksam ilk peynir alt1 suyu igecegi ile susuzlugunu ve lor
peyniri ile aghigimi giderdigi ve peynirin boyle dogdugu anlatilmaktadir. Kayitlar
bunun 5000 yil dnceye tarihlenen bir gida oldugunu gostermektedir (Lyton, 1973).
Ancak, peynir hakkinda bize ipucu veren ilk kamit MO 3100-1900 yillarinda bir
Misir mezarina dayanmaktadir. Mezarda peynire dair bulunan ara¢ ve gerecler
peynirin koklii bir gegmise sahip oldugunu gostermektedir. Hindistan’dan, Stimerlere
kadar bir¢ok medeniyetin yazili veya s6zlii edebiyatinda peynirden s6z edilmektedir.
Yunan edebiyatinda da ayrica peynir bahsi ge¢mektedir. MO 12. vyiizyilda
Yunanhlarn iinlii destan1 ve Homeros un yazdig1 Ilyada ve Odysseia destaninda
peynirin savas¢ilarin 6nemli bir gidasi oldugu belirtmektedir. Peynirin medeniyetlere
tasinmasinda en biiyiik etken olarak Roma imparatorlugunun c¢okiisiinden sonra
yasanan go¢ dalgasi gosterilmektedir. Roma da peynir ¢ok 6nemli bir iiriindii ve
birgok iilkeden peynir getirilmekteydi. Bu ilkeler arasinda Tiirkiye de
bulunmaktaydi. Ama gercek anlamda peynirin yayginlasmasi Hagli Seferlerinde,
rahiplerin gittigi yerlere peynirleri gétiirmeleri ve iretimini orada bulunan halka
gostermeleri sonucunda peynirin yayginlagsmasinda 6ncii olduklar1 sdylenmektedir

(Croxford, 2010: 13-15).

Diinyada ve Tiirkiye’de bir¢ok {inlii peynir bulunmaktadir. Fransa’nin en {inlii
peynirleri Roquefort, Camembert ve Brie; Isvigre’nin Emmental ve Gravyer
peyniridir. italya’nin da pek ¢ok peynir cesidi olmasmna ragmen en cok tanman
peynirleri Parmesan, Gorgonzola, Mozzarella, Ricotta, Pecorino, Mascarpone
peynirleridir. Hollanda da peynirleri ile tinliidiir ve en ¢ok bilinen peynirleri Edam ve
Gouda peynirleridir. ingiltere’nin ise Cheddar peyniri, diinyaca bilinen bir peynir
cesididir (https://blog.mngturizm.com/peynir-cesitleri-ve-ulkeleri/). Tiirkiye’deki en
bilinen peynirlere ise beyaz peynir, Divle obruk peyniri, mihali¢ peyniri, Van otlu

peyniri, Ezine peynir, kiif peyniri, kasar peyniri, gravyer peyniri, ¢ivil peyniri ve



orgli peyniri gibi ornekler verilebilir (http://www.gastrofests.com/sut-uyur-peynir-

olur-sizin-peyniriniz-hangisi/).

‘Turizm hem gelismekte olan hem de gelismis tilkeler i¢in 6nemli bir istihdam
yaratma ve katma deger iiretme kaynagidir. Gelismekte olan iilkeler agisindan
turizmin gelisimi 6zellikle bolgesel ekonomik, sosyal ve kiiltlirel dengesizliklerin
ortadan kaldirilmasi noktasinda da 6nemlidir’ (Cihangir ve Seremet, 2020). Ancak
bu denli genis hacimli bir sektdr beraberinde olumsuzluklari da getirmektedir. Bu
olumsuzluklar1 en aza indirmek i¢in farkli arayislara girilmektedir. Bu arayislardan
biri de alternatif turizmdir (Kesici, 2012: 33). Bir bolgenin sahip oldugu ¢ekicilik
unsurlari, kirsal turizm, eko turizm, yayla turizmi, doga yiiriiylisleri, inang turizmi
gibi ¢ok farkli turizm tiirlerinin yapilmasina olanak saglayabilmektedir ve turizm
faaliyetlerinde belirleyici rol oynayabilmektedir (Emekli, 2006: 53). Turistler,
turistik Urlin se¢iminde artik daha bilingli, ¢evreye duyarli, kendine has ozellikleri
olan, degerleri barindiran gezilere yonelmektedirler (Demir ve Cevirmen, 2006’den
aktaran Kesici, 2012: 33). Bu konuda yapilan ¢alismalar bu durumu
desteklemektedir. Turistik iiriin olan yerel {iriinler turizm i¢in bir ¢ekicilik unsuru
olusturmaktadir. Turistler acgisindan bakildigi zaman yerel kiiltiiri kesfetme
araclarindan biri yerel lezzetlerdir. Yerel lezzetler, turistlerin yoreye 6zgii yiyecekleri
tatmalarini, farkli bigimlerde deneyimlemelerine olanak saglamaktadir. Bu siireci
tiim boyutlar1 ile ele aldigimizda aslinda stirdiiriilebilir turizm hedefleri ile de uyumlu

oldugunu ve hedeflerin bircogunu destekledigi goriilmektedir.

Bu baglamda ele alindiginda yerel iiriinler arasinda yerel yemekler, i¢ecekler
ve peynirler vb. gidalar yer almaktadir. Yerel iirtinler genellikle kadinlar tarafindan
tretilmektedir. Bu c¢alismanin konusu olan Van otlu peynirinin de iireticisi
kadinlardir. Bu ydresel iiriiniin geleneksel olarak siirdiiriilebilirligi icin yerel
ureticiler son derece onemlidir. Ancak son yillarda peynir iireticisi ve iiretimi
azalmaktadir. Kirsal kesimdeki agir is yiikii kadinin kirsali terk etmesine neden
olmaktadir. ‘Kirsal kadin kimliginin, kadina toplum igerisinde atfedilen ev isleri,
yemek yapma, kislik yiyecek hazirlama, ¢ocuk bakimi gibi islerin zaman igerisinde
kadina birakilmasi ile olustugu goriilmektedir’ (Cihangir, Demirhan ve Seremet,
2020: 209). Kirsal kesimdeki kadinin durumuna Arikan (1988) ve Giilgubuk (2008)

su sekilde deginmektedir; kirsal alanda hayvancilik faaliyetlerinde erkekler
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hayvanlarin otlatilmasi, besleme, kirkim gibi isler yapmakta, kadinlar ise sagim, siit
tiriinlerinin degerlendirilmesi, ahir temizligi ve ot toplama islerini iistlenmektedir.
Ayrica, hayvansal iiriinlerden yag, yogurt ve peynir iiretimini kadinlar gilinliik
tiketimleri i¢in tretmektedir (Giilgubuk, 2008: 43). Kirsal kesimde kadin olmak
halen, neslin devami i¢in ¢ocuk dogurmanin, tarlada ve evde higbir ticret ve karsilik
beklemeden ¢alismanin ve ancak ¢alistigi siirece deger géormenin Otesine gegememis
ve sosyo-ckonomik anlamda kadina 6zel alan yaratilamamistir. Kadin ne kadar
iiretirse Uretsin karar verme konusunda evdeki en son kisidir. Karar verme
mekanizmasinin en tepesinde erkek yer almaktadir. Kadin dnce babaya, sonra kocaya

son olarak da erkek ¢cocugunun kararina bagh kalmaktadir (Arikan, 1988: 3).

Van otlu peynirinin ilk olarak ne zaman ve nasil lretildigi tam olarak
bilinmemekle beraber, Evliya Celebi' Seyahatnamesinde Van sehrinden s6z ederken,
peynire de degindigi goriilmektedir. Celebi, otun katik olarak peynire katildigindan
s6z etmektedir. Ayrica Van kentinin ikliminin hayvanciliga elverigli olmasindan
dolay1 hayvanciligin yaygin oldugu ve halkinin konar-gbcer bir yasam tarzinin
benimsedigini belirtmektedir. Bu konar-gécer yasam tarzindan dolayr yore halki
peynire kattiklar1 yabani otlar1 yakindan taninmasina vesile oldugunu ve bu otlarin
peynire kattiklarint belirtmektedir (Tirk Patent; 2018). Ayrica halk arasindaki
anlatilan yaygin bir rivayete gore uzun ve siddetli gegen kis aylarinda g¢evreyle
iligkisi kesilen ilde, vitaminsizlikten kaynaklanan hastaliklar ¢ok goriilmekteydi.
[ran’dan gelen Ermeni asilli bir doktor, bu hastaliklar1 énlemek igin peynire cesitli
otlar katarak onu ilag ve sifa kaynagi haline getirmistir. Bu nedenle onceleri ilag
olarak kullanilmakta olan otlu peynir, daha sonralar1 halk tarafindan benimsenmis,
sofralarinin vazgecilmez ana besin kaynadi olarak kullanilmaya baslanmigtir

(Yenipnar, Kosker ve Karacaoglu, 2014: 16).

Yerel bir iiriinii benzerlerinden ayirt etmek ve kendine has 6zelliklerini
koruyabilmek i¢in cografi isaret almak onemlidir. Van otlu peyniri de 2018’de
VANTSO tarafindan tescillenmistir. Cografi isaret almis iirlinler turistik {iriin olma

noktasinda 6nem arz etmektedir. Cografi isaretin 6nemini Karaca (2016), su sekilde

"Evliya Celebi (Osmanli Tiirkgesi: & 15 2 J2; d. 25 Mart 1611, istanbul [3]- 6. 1685), 17. yiizyilin
onde gelen gezginlerinden ve az sayidaki 17. ylizyil nesir yazarlarindandir. Elli y1l1 agkin siireyle [4]
Avrupa, Bat1 Asya ve Misir topraklarini gezmis, gordiiklerini de Seyahatndme adli 10 ciltlik eserinde
toplamustir. (wikipedia.org).



ifade etmektedir; Cografi isaret, sadece kendine has olan 6zellikleri tagiyan iiriinleri
tescillendirerek hem iiriine hem de ydreye birgok katki saglamakla beraber
benzerlerinden ayirt ederek triinii 6n plana ¢ikarmaktadir. Giinlimiizdeki tiiketici
profili degismekte ve artik tiiketiciler yedikleri veya satin aldiklar {irlinlere daha ¢ok
dikkat etmektedir. Cografi isaret almis bir iirlin tliketiciye daha gilivenilir gelmekte ve
fiyat1 yiliksek bile olsa satin alinmaktadir. Bunun yaninda {iriine ekonomik bir deger

katarak, iiretilen yorenin istthdamini ve ekonomik gelirini de arttirmaktadir (Ates vd.

aktaran, Karaca, 2016: 20).

Van otlu peyniri, geleneksel anlamda iireticilerin kigisel tiiketimleri igin
tiretilmekteyken giiniimiizde ayn1 zamanda kirsal alanlarda bir gecim kaynagi olarak
goriilmektedir. Ancak ireticiler hem tiiretim hem de pazarlama siireclerinde cesitli
sorunlar ile kars1 karsiya kalmaktadirlar. Pazarlama anlaminda en 6énemli sorun Van
otlu peynirinin katma degerli bir {irtine ¢evrilememesidir. Bu anlamda kokli bir
gelenegi ve tarihi olmasina ragmen turistik {riin olarak pazarlanamamasi ve
genellikle i¢ piyasada son kullaniciya pazarlanmak iizere araci ticari isletmelere ya
da bireysel kanallar ile son kullaniciya ulastirilmasi s6z konusudur. Dolayistyla,
tiretilen peynir ireticiye diisiik bir ekonomik girdi saglamaktadir. Bunun yani sira
hayvan bakim maliyetlerinin siirekli artmasi ve hayvan sayilarinin azalmast,
hayvanlar i¢in otlaklarin yetersiz olmasi, hayvan bakiminin zahmetli olmasi
nedeniyle gen¢ neslin hayvancilik yapma isteginin olmamasi, peynir iiretiminde
gerekli endemik otlarin azalmasi ve iiretilen tiriinlerin katma degersiz iiriinler olarak
pazarlanmasi, verilen emegin karsiliginin alinamamasi gibi nedenlerle her yil peynir
tretiminde dalgalanmalar olmakta ve yildan yila peynir iiretiminin azaldig
goriilmektedir. Ayrica birgok yerde otlu peynir adi altinda kalitesiz peynir liretilmesi
ve bu peynirlerin piyasaya siiriilmesinden dolayr ger¢ek otlu peynirin degerini

distirmektedir.

Turistik iriinlerle ilgili bir¢ok ¢alisma yapilmaktadir. Ancak kokli bir
gecmise sahip olan ve bircok bolgede geleneksel tekniklerle iiretilip pazarlanmasina
ragmen Van Otlu Peynirini turistik {iriin olarak ele alan ¢alisma yoktur ve bu ¢alisma
bu anlamda alandaki ilk ¢alismadir. Bu durum, bu konu hakkinda calisma yapmay1
zorunlu kilmaktadir. Van kenti, turistlerin yogun ilgisini ¢ekebilecek cesitli cografi,

kiiltirel ve tarihsel dokunun yani sira yeterince taninmamakla beraber zengin yerel



yiyeceklere sahiptir. Ancak Van kenti, zengin yerel yiyeceklerini turistik {iriin olarak
yeterince kullanamamaktadir. Bu yerel lezzetler igerisinde, Keledos, Ayranasi (halk
arasinda Devin), Kavut, Helise (keskek), Van Otlu Peyniri vb. yerel iirtinler
sayilabilir. Bu anlamda 6nemli yerel besin {irinlerinden biri de Van otlu peyniridir.
Son yillarda 6zellikle Van kahvaltis1 geleneginin turizm aktorleri tarafindan yogun
olarak kullanilmaya baslanmasi ile birlikte Van otlu peyniri kahvaltinin en 6nemli

yerel yiyeceklerinden biri olarak 6nemini ve bilinirligini arttirmaktadir.

Bu ¢alisma kapsaminda yapilan ilgili alinyazin taramasinda, Van otlu peyniri
ile ilgili yapilan caligmalarin genellikle gida ve ziraat miihendisleri tarafindan
yapildigr goriilmektedir. Bu caligmalar ise genellikle peynirin kimyasal ve fiziksel
ozellikleri ya da peynir iiretiminde katilan otlarin 6zellikleri ve ¢esitliligi ile sinirh
kalmaktadir. Bu arastirmanin amaci, Van gastronomisi i¢inde énemli bir yeri olan
Van otlu peynirinin bugiin yok olmaya baslayan geleneksel iiretiminin hikayesinin
somut olmayan kiiltiirel miras olarak degerlendirilmesi ve Van otlu peynirinin
hikayesinin turistik {irlin olmas1 igin dénermelerde bulunmak ve turistik iiriin olma

oniindeki engellere deginmektir.

Arastirma Problemi

Gelecek nesillere, kiiltiirel miras birakmanin en etkili yollarindan biri yerel
triinlerdir. Yerel iirtinler bir bolgenin kiiltiirel kimligi, 6zglinliigli ve yasam bi¢imi
hakkinda bilgi vermekte ve bu kiiltiirel birikimi siirdiirebilmektedir. Her bolgede
tiretilen yerel iirlinlerin kendine has 6zellikleri, liretim yontemleri ve lezzetleri farkli
olabilmektedir. Bu nedenle her bolge i¢in bu yerel {iriinler o bolgeye 6zel olmaktadir.
Bu tanim sadece iirliniin iretilmesiyle alakala degil, iriinlerin iretilmesinde
kullanilan hammaddeleri de kapsamaktadir (Caligkan, 2013; Uslu ve Kiper, 2006;
Kim, Eves ve Scarles, 2009; Quan ve Wang, 2004). Yerel iiriinlerin turizm sektorii
icinde degerlendirilmesinin bir sonucu olarak, bolgeler Kkiiltiirel zenginliklerini
koruyarak siirdiirebilmekte ve yerel {irtinleri ile anilan, bilinen bdlgeler turistlerin
seyahat duraklar1 i¢inde yer almaktadir. Bunun yani sira yerel iriinler, turizm
destinasyonlar1 i¢in kiiltiirel degerlerinin tanitim unsuru olmaktadir (Capar ve

Yenipinar, 2016:100).



Geleneksel bir iiriin olan Van otlu peyniri, Van ismi ile anilmay1 hak edecek
kadar Van sehriyle biitiinlesmis ve bolgede uzun yillardir iiretimi devam etmektedir.
Buna ragmen peynir ile ilgili yapilan akademik caligmalar peynir liretim siirecine
yonelik laboratuvar ortaminda yapilan ¢alismalarin Gtesine gegmemistir (Bozkurt
2019; Tuncay 2018; Gorentas, 2017; Akkog). Van otlu peyniri ile ilgili yapilan
caligmalar bugiline kadar gida miihendisleri, saglik bilimleri teknolojileri ve ziraat
miithendislerinin tarafindan yiiriitilmiis ve c¢esitli arastirmalar ve yaymlardan
olusmaktadir (Genel, 1994; Emirmustafaoglu, 2011; Dagdelen 2010; Giines 2010).
Bu c¢aligmalar incelendiginde genel olarak peynir iretim siirecini ele aldigt
goriilmektedir. Caligmalar peynirin kimyasal yapisi ve fiziksel 6zellikleri, peynirde
bulunan patojenler, peynire katilan otlar ve olgunlasma sirasinda meydana gelen
degisimler, insan saglig1 lizerindeki etkileri, tuz orani, standartlasma ve geleneksel
tretimin tartisilmasi, ¢ig siit veya pastorize siit kullanimi farklari, tretim
bolgelerinde hijyen sartlart gibi 6nemli konular tizerinde durulmaktadir (Coskun ve
Oztiirk, 2001; Kése 2015; Alpaslan, 2005; Durmaz, 2003; Akkaya, 2001; isleyici,
1999; Tarake¢1,1997; Coskun, 1995). Ancak bu c¢alismalar goriilecegi gibi Van otlu
peyniri sadece gida tretiminin teknikleri, insan sagligi ya da hayvansal iiretim
iligkileri baglaminda ele almis Van otlu peynirinin iiretiminin kiiltiirel ve sosyal
baglamda incelememistir. Bu anlamda peynir {iiretiminin bugiline kadar kirsal
kalkinma, kirsal turizm, go¢ ve kadin emegi iliskileri baglaminda ele alinmadigi

goriilmektedir.

Peyniri turistik iirlin olarak ele alan veya turizm sektorii i¢in Onemini
vurgulayan ¢aligsmalar ise bugiine kadar yapilmamistir. Van otlu peynirinin turizm
acisindan 6nemini vurgulayan ve siirdiiriilebilir turizm yaklasimi ile ele alan veya
peynirin turistik bir iirlin olarak degerlendirilebilmesine yonelik stratejileri ortaya

koyan caligsmalara rastlanilmamaktadir.

Bir turizm destinasyonu igin kiiltiirel g¢ekicilikler 6nemlidir. Bu gekicilikler
icerisinde yerel triinler ve yemek kiiltiirii de yer almaktadir. Yerel iiriinler,
toplumlarin kiiltiiriini, hayat sartlarin1 ve yasam bic¢imlerini yansitan unsurlardan
biridir. Bundan dolay1 turizm ve yerel {irilinler birbirini etkileyen iki unsurdur. Yerel
tirlinler turistik {iriin olarak kabul edilmekte ve bolgeye gelen turistin turistik {iriine

yoneldigi goriilmektedir (Yiincii, 2010: 27-30).



Gelencksel anlamda fireticilerin kigisel tliketimleri igin {retilen Van otlu
peyniri glinimiizde ayni zamanda kirsal alanlarda bir ge¢im kaynagi olarak
goriilmektedir. Ancak Kkokli bir gelenegi ve tarihi olmasina ragmen Van otlu
peynirinin turistik tiriin olarak pazarlanamamasi ve genellikle araci ticari isletmeler
yoluyla ya da bireysel kanallar ile i¢ pazarda son kullaniciya ulastirilmasi séz
konusudur. Bu anlamda {iretilen peynir {reticiye diigiik bir ekonomik girdi

saglamaktadir.

Bu caligma ile turistik iirtin olamamis bu peynir ¢esidimizin, iiretim hikayesi
tizerinde durulmustur. Calisma sonucunda, Van otlu peynir iiretiminin halen
geleneksel yontemler ile silrdiiriilmekte oldugu, ancak geleneksel ydntemlerin
bazilarindan -olgunlagmaya birakilan peynirlerin gelenekte toprak kiiplere konularak
gomiilmesi gibi- cesitli nedenlerle vazgecildigi goriilmiistiir. Uretim siiregleri farkli
geleneksel tariflere gore bir ya da birkag tane olabilecek sekilde
standartlastiritlmamistir ya da iiretim siiregleri yazili tarif haline getirilmemistir.
Koyden koye ilgeden ilgeye degismekte hatta kdyde ya da ilgede kadinlar farkh
sekilde {retebilmektedir. Van otlu peynirinin turistik bir {rlin  olarak
pazarlanabilmesi i¢in ¢esitli iyi uygulamalar incelenerek peynirin liretim hikayesinin

turistik iirin olmasi i¢in Oneriler sunulmaktadir.

Arastirmanin Onemi

Yapilan literatiir taramasinda, Van otlu peynirinin sosyo-kiiltiirel yonii ile
ekonomi iligkisini turizm baglaminda ele alan bir calismaya rastlanilmamaktadir.
Literatiirde, Van otlu peynirinin geleneksel iiretim hikayesi, sosyo-kiiltiirel yonii,
treticinin ve Ozellikle kirsal kadmin tiretimdeki 6nemi, turistik iiriin olma yolunda
yasadig1 sorunlari ele alan heniiz bir ¢alisma olmamistir ve bu anlamda onemli
bosluklar oldugu diisiiniilmektedir. Bu ¢aligma bu anlamda bir ilk ¢alisma olacak ve
Van otlu peyniri hakkinda yapilacak olan akademik c¢aligmalara kaynak
saglayacaktir. Ayrica bu alanda yapilan Oncii ¢alismalardan biri olarak, kirsal
kalkinmada turizm bilesenin yer almasi anlaminda 6nemli bir kaynak olusturacagi ve

Van gastronomi turizmine katki saglayacagi diistiniilmektedir.



Bu calisma, Van otlu peynirinin iretildigi kirsal alanlarda yasayan peynir
tireticilerinin yasamlarinin bir parcasi olan Van otlu peynirinin geleneksel iiretim
hikayesinin turistik {iriin olarak pazarlanmasinin 6nemini ve pazarlanmasinin
oniindeki engelleri sorgulayarak ilgili paydaslar {izerinde farkindalik olusturulmasi
amaciyla oneriler ortaya koyacaktir. Van otlu peynirin somut olmayan kiiltiirel miras
olarak geleneginin siirdiiriilebilmesi noktasinda peynir iireticisi yerel halkin ve

Ozellikle kirsal kadinin sosyo-ekonomik sorunlarina bu baglamda yer verilecektir.

Arastirma daha Once yapilmig ve literatiirde yer almis Van otlu peynir
calismalarindan farkli olarak nitel arastirma yonteminde durum calismasi olarak
yorumlayici bir paradigma ile yiiritilmistir. Ayrica etnografik yontem ile
desteklenmistir. Bu anlamda da saha c¢aligmalar1 siirecinde yerel halkin yasam
pratikleri gozlenerek ve deneyimlenerek, ¢alismanin derin, anlamli ve zengin veriler

ile yorumlanmasi olanakli olmustur.

Arastirma Sorulari

Yukarida iizerinde durulan noktalara ulagmak icin asagidaki arastirma

sorularina yanit aranacaktir.

e Van otlu peynirinin iiretim siireci ne sekildedir?

e Van otlu peyniri iiretim siireci turistik Uiriin olarak turizme nasil konu
edilebilir?

e Van otlu peynirin turistik lirlin olmasinin 6niinde ne gibi engeller
bulunmaktadir?

e Van otlu peyniri turistik iiriin olmasinin bolgeye katkis1 ne olur?

e Van otlu peynirinin cografi isareti almasinin turistik tirtin olmasinda etkisi var
midir?

e Van otlu peynirinin geleneksel tiretiminin siirdiiriilebilirligi 6niindeki sorunlar

nelerdir?



1. BOLUM: TURISTIiK URUN

Turizm sektorii kiiresellesme ve kusaklarin degisen talepleri nedeniyle siirekli
bir degisim i¢inde olan dinamik bir yapidadir. Giintimiizde tlkeler, bolgeler, sehirler
her alanda oldugu gibi turizm faaliyetleri boyutunda da birbirleriyle yogun bir
rekabet icinde bulunmaktadirlar. Rekabet halinde olan kentler sahip olduklar: tarihi
ve somut ya da soyut kiiltiirel degerleri ile turizm gekiciliklerini 6n plana ¢ikarmaya
ve bu degerlerini pazarlayabilecekleri turistik {iriin haline getirmeye calismaktadir.
Bu baglamda bu boliimde Van otlu peynirinin turistik iirlin olarak pazarlanabilmesi

noktasinda oncelikle turistik trin kavrami ele alinacaktir.

1.1.Turistik Tiiketici

Birlesmis Milletler Diinya Turizm Orgiiti (UNWTO) (2008) tarafindan
yapilan turizm tanimina gore, insanlarin kisisel, is veya mesleki amaglar i¢in siirekli
yasadiklar1 ¢evrelerinin digindaki iilkelere veya yerlere hareket etmelerini gerektiren
sosyal, kiiltiirel ve ekonomik bir olgudur. Bu kisilere ziyaret¢i adi verilir (en az bir
geceleme yapan turistler veya geceleme yapmayan giiniibirlik ziyaretgilerden
olusabilir) ve Dbazilari turizm harcamalarin1 igeren faaliyetlerle ilgilidir

(https://www.unwto.org/glossary-tourism-terms).

Turizm faaliyetlerini gergeklestiren ziyaretciler, bu faaliyetleri sirasinda
cesitli isteklerde bulunmaktadir. Bu isteklerini gerceklestirmek icin turizm {iriiniine
veya hizmetine yonelmekte ve bu iriinii talep etmektedir. Bu iiriin veya hizmeti talep
eden bireye turistik tiiketici denilmektedir (I¢oz, 1996°dan aktaran, Yanik, 2014: 70).
Turistik tiiketim ise seyahat etmek isteyen kisilerin veya gruplarin bu hazlarim
gerceklestirebilmek amaciyla harcamis olduklari miktarin  tiimii olarak ifade

edilmektedir (Olali ve Timur, 1988).

Turistlerin  ihtiyaclarmin karsilanabilmesi, yerinde ve dogru Kkararlar

alinabilmesi i¢in turistik driini talep eden turisti iyi betimlemek ve anlamak
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gerekse isletme diizeyinde rakipler karsisinda 6nemli rekabet avantaji saglamaktadir

(Solomon, Bamossy ve Askegaard, 1999°den aktaran, Yanik, 2014: 70).

Tiiketici davranisinin iyi analiz edilmesi isletmelerin uygun pazarlama
kararlarin1 alabilmeleri noktasinda onemlidir. Tiiketici davranisinin analizi, birgok
alternatifle karsi karstya olan tiiketicinin karar alma siirecini agiklamada 6nemlidir.
Turistler tatile ¢ikmadan 6nce ve sonra bir¢ok karar alirlar. Bu kararlar onlarin
sonraki secim ve davraniglarini etkiler. Satin alma davranisini etkileyen en onemli
unsur dissal kaynaklardir. Pazarlama tiiketicinin karar verme olaymi etkilemekte ve

{iriinii daha gekici hale getirmektedir (Ilban, Akkili¢ ve Y1lmaz, 2012: 40-41).

Bu degisimlerin temelinde kiiresellesme, teknolojik gelismeler ve kusak
degisimleri 6nemli yer tutmaktadir. Dolayisiyla sunulan mal ve hizmetler tiiketici
arzu ve istekleri dogrultusunda gelismekte ve sekillenmektedir. Isletmeler,
tiketicileri merkeze koyarak bu yolda stratejiler gelistirmektedirler. Turizm
sektorliinde seyahat edenlerin seyahat anlayislarinda ge¢misten giliniimiize biiyiik
degisimler yasanmistir. Bu durum hizmet sektoriinde ve dolayisiyla turizm
faaliyetlerinde de etkisini goOstermektedir. Gilinlimiizde, turistik tliketicinin
ihtiyaclarimi ve turistik tiiketicinin neyi daha c¢ok talep ettigini ele alan bir¢ok turizm

caligmas1 yapilmaktadir.

1.2.Turistik Uriin

Genel olarak bir iriin, tiketicilerin ihtiyaglarmi1 veya isteklerini
karsilayabilen, karsilamak i¢in pazara sunulan herhangi bir sey olarak tanimlanir. Bu
nedenle iiriin; fiziksel (somut) mallar, hizmetler, deneyimler, olaylar, kisiler, yerler,
kuruluslar, organizasyonlar, bilgiler ve fikirler dahil olmak iizere bir veya birkag
bilesen kombinasyonundan olusabilir. Somut mallari, hizmetleri, insanlari, yerleri
veya fikirleri igerir (Holloway, 2004: 129; Devashish, 2011: 154). Turistler igin {iriin,
birden fazla turizm ihtiyacin1 karsilayan ve buna karsilik gelen faydalar saglayan
eksiksiz bir deneyimdir (Xu, 2010: 607). Bir turizm iriinli, gezginlerin
memnuniyetine katkida bulunan bu bilesenlerin bir kombinasyonunu igerir. Turistik
tirlinliniin ana bileseni genellikle deneyim olsa da diger faktorler 6nemlidir ve hatta

diger kisiler i¢in cazibe merkezi gorevi gorebilir (Devashish, 2011: 154)
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Turistler, belirli destinasyonlarin ¢evresel ve sosyo-kiiltiirel 6zelliklerinin
mirast ile baglantili olarak deneyimler kazanmak anlaminda beklentilere sahip
olabilirler (Benur & Bramwell 2015: 213). Turistlerin tiiketimi ve beklentisi, temel
ihtiyaclar ve konforlar saglandiktan sonra bos zaman etkinlikleri de diizenlenen
hizmetlerle ilgilidir. Turist, benzersiz iklimsel ve cografi 6zellikler ile liikks hizmet,
konukseverlik, atmosfer, kiiltir ve miras gibi somut olmayan faydalar iceren
degisik/yabanci bir ortami gegici olarak satin almaktadir. Dolayisiyla turistik {iriin,
hem fiziksel hem de psikolojik bir yapidir ve "hayalleri gercege doniistiirme”

anlaminda bir meydan okumadir (TS-1).

Turistik iiriin veya deneyim genellikle her turiste 6zgiidiir ve bireysel tiiketim
aligkanliklarina dayanmaktadir. Turist, bir dizi tedarik¢i tarafindan saglanan mal ve
hizmetleri tiiketirken, gezi muhtemelen biitiinsel olarak bir turist deneyimi olarak
algilanacaktir (Lund-Durlacher, Hergesell ve Mentil, 2013).  Turizm sektord, diger
hizmet sektorleri gibi, somut ve soyut liriinlerin bir kombinasyonunu igerir. Otel, bir
dizi hizmetle (6n biiro, kat hizmetleri, oda servisi, finans ve muhasebe) baglantili
mallarin (yataklar, yiyecek-igecekler, iletisim sistemleri) bir karistmidir. Milli park
gibi turistik bir cazibe merkezi, fiziksel bir cazibe i¢inde (6rnegin; daglar, ormanlar
veya nehirler) yer alan ve ¢esitli hizmetler (rehberli turlar, tercimanlik, egitim) sunan
tesislerin (oteller, magazalar, ziyaretci merkezleri vb.) birlesimidir. Tiim bu somut ve
soyut Uriin paketi turist tarafindan bir deneyim olarak algilanir ve turizm {irlinliniin
Oziinii temsil eder (Hudson, 2008: 9). Turistik iriin, turistin seyahatinin
baslangicindan bitimine kadar gegen zaman donemi igerisinde gereksinimlerini
karsilamak amaciyla elde ettigi ve turizm arzini olusturan unsurlar tarafindan servisi
yapilan nesnel ve 6znel degerlerin biitiinii olarak tanimlanmaktadir (Kozak, Kozak ve
Kozak, 2001: 46). Medlik ve Middleton (1973) ise turistik tiriinii “turistin evden
¢iktig1 andan dondiigii ana kadar olan tiim deneyimi kapsadigini ve bu yoniiyle
bilesik bir iirlin oldugunu seklinde tanimlamislardir (Middleton, Fyall, Morgan ve
Ranchhod, 2009: 122; Medlik, 2003: 168). Turistik yerler, erisilebilirlik,
destinasyondaki kolayliklar (konaklama, yemek, eglence, dahili ulasim ve iletigim,
gelen tur operatorleri, vb.) ve birgok somut olmayan unsur (atmosfer, ambiyans ve
yerel niifusun samimiyeti gibi) amalgamin bilesenleridir ve bu bilesenler birbirini

tamamliyor (Vanhove, 2005).
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Burkart ve Medlik (1981) turistik {iriinii dar ve genis anlamda iki sekilde
tanimlayarak, dar anlamda turistin satin aldig1 her sey olarak ve genis anlamda
turistin bir destinasyonda yaptig1 her sey ve yararlanmasi miimkiin olan her tiirlii mal
ve hizmetten olusan bilesik bir iirlin olarak tanimlamislardir (aktaran Goneng Giiler,
2015; Medlik 2003: 168). Turistik iriinlerin genel goriiniim ve bireysel hizmet
isletmelerinin goriiniimii olmak {izere iki farkli yoniinii bir araya getirmek icin iki
farkli boyut olarak degerlendirmek miimkiindiir. Genel goriiniim, bir dizi miinferit
iriin bileseninin dahil edilmesi anlaminda yatay bir boyuttur. Bireyler olarak
misteriler veya iiretici olarak hareket eden tur operatorleri, bilesik deneyimi tiretmek
i¢in se¢imlerini yapabilirler. Buna karsilik, hizmet isletmelerinin goriisii, miisterilerin
hedef segmentlerinin belirlenen ihtiyag ve istekleri etrafinda diizenlenen belirli
hizmet sunum operasyonlarmin ve siireglerinin dikey bir boyutudur. isletmeler tipik
olarak yatay boyutta (liriin is birligi) diger kuruluslarla etkilesimlerini dikkate alirlar,
ancak temel kaygilart kendi faaliyetlerinin dikey boyutudur (Middleton, Fyall,
Morgan ve Ranchhod, 2009: 120-122)

Smith (1994), turistik {iriiniiniin yapisinin bilesik ve komplike bir iiretim
stirecinin sonucu oldugunu belirtmistir. Bir turistik iirlinlin tiretimine; fiziksel tesis ile
baslayarak, birbirini izleyen asamalarda ortaya ¢ikan hizmetlerin girdisi,
misafirperverlik, turistler i¢in se¢imler ve son olarak tiiketicinin kisisel katilimi

unsurlar1 eklenir. Son tahlilde turizm {iriinii ve siireci birbirinden ayrilamaz (Smith,

1994: 592).

Turistik iirlinler, esnekliklerinden dolayr kisisellestirmek icin idealdir. Bir
destinasyon digeriyle birlestirilebilir, farkli oteller secilebilir ve miisterinin
tercihlerine bagli olarak her tiirlii faaliyete karar verilebilir. Kisiye ozel tatiller,
miisterinin sahip oldugu se¢cim miktar1 nedeniyle giderek daha popiiler hale geliyor.
Uriiniin sunulma sekli bile 6deme, promosyon ve rezervasyon yontemlerine gdre
degisebilir (Bergsma, 2003: 252). Ayrica, turistik iiriine olan talebin esnekligi
nedeniyle siyasal, sosyal, ekonomik, dogal, kiiltiirel ve psikolojik etkenlere bagli
olarak degisebilir (Kozak Akoglan ve Bahge, 2012: 64).

Turistik Girtiind sadece mal ve hizmetler butiini olarak ele almak turistik tirini

bir ¢er¢eveye sikistirmak anlamina gelmektedir. Biitiin bunlarin yani sira tilkelerinin,

13



kiiltiirii, dogas1, tarihi de turistik iiriin bilesen icinde onemlidir (Ozel, 2019: 52).
Somut olmayan kiiltiirel degerlerden olan geleneksel iiriinlerin tiretiminin de turistik
iirlin olarak pazarlanmasinin turistlerin destinasyonlar tercih etmesinde 6nemli bir
etki yaratacagi disiiniilmektedir. Bu anlamda Van ilinde kirsal kesimlerde
geleneksel mekanlarda ve yaylalarda siirdiiriilen geleneksel Van otlu peynir

tiretiminin hikayesi ile turistik {irlin olarak pazarlanabilecegini diistinmekteyiz.

1.3.  Turistik Uriiniin Ozellikleri

Turistik iirin, bircok mal ve hizmetlerden olusmaktadir. Turistik {iriin
yelpazesi oldukca genis ve farkl {iriin bilesenlerini igermektedir. Her iiriiniin veya
hizmetin kendine has bir 6zelligi veya yapist bulunmaktadir. Bu driinler turizm
tiriiniin bilesenlerini olusturmakla beraber ortak 6zellikler de gostermektedir. Turistik
tirtiniin 6zelliklerine deginecek olursak (Kotler, Bowen, Makens ve Baloglu, 2017:
57; Holloway, 2004: 17).

Somutluk

Dikkat edilmesi gereken ilk 6zellik, bunun somut bir maldan ziyade bir
hizmet olmasidir. Turistik {irlin genel olarak soyut bir tiiketimi ifade etmektedir. Bu
soyutluk, isi turizmi pazarlamak olan kisiler i¢in 6zel zorluklar yaratmaktadir.
Fiziksel iirlinlerden farkli olarak, maddi olmayan {iriinler satin alinmadan Once
goriilemez, tadilamaz, hissedilemez, duyulamaz veya koklanamaz. Konaklama ve
seyahat endiistrisi iiriinleri yalnizca deneyseldir ve liriiniin kalitesini deneyimleyene
kadar bilinememektedir (Kotler vd., 2017: 57).Bir turistik {iriin, satin almadan 6nce
olasi alicilar tarafindan incelenemez. Bir paket tur satin almak spekiilatif bir
yatirimdir ve alicinin yiiksek derecede giivenine gerek vardir. Turistler yurtdisinda
bir paket tur satin aldiklarinda, ugak koltugu, otel odasi, giinde ii¢ 6giin yemek ve
giinesli bir plajda oturma firsat1 gibi basit bir hizmet koleksiyonundan fazlasini satin
alirlar, ayn1 zamanda, kendileri i¢in farkli cografi 6zellikler, destinasyonun kiiltiirii
ve miras1 ve hizmet, atmosfer ve konukseverlik gibi diger somut olmayan faydalar
bir araya getirerek bilinmeyen bir ¢evrenin gegici kullanimmi da satin aliyorlar.

Ayrica, deneyimi daha sonra hatirlamak ve videolar1 veya fotograflar1 incelemek,
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deneyimin diger uzantilaridir. Bunlarin hepsi {iriiniin bir pargasidir ve bu nedenle

hem psikolojik hem de fiziksel bir deneyimdir (Holloway ve Humphreys, 2016: 10).

Ayrilmazhk

Uriiniin  heterojenligini etkileyen faktorlerden biri, insanlarn hizmetin
sunumunda siklikla yer almasi ve bu insan katiliminin davranis veya tavir agisindan
tutarli olmayabilmesidir. Servis saglayici- 6rnegin bir restoranda garson veya bir tatil
beldesindeki tatil temsilcisi - miisteri arasindaki etkilesim, her birinin ruh hallerinden
ve duygularindan etkilenebilir. Ancak bu, turizmin bir baska 06zelligini
vurgulamaktadir: tiikketiciye ulastirilamamasidir. Aksine, tiiketicinin {iriine getirilmesi
ve hizmetin teslimi i¢in hazir bulunmasi gerekir. Turizm faaliyeti gergeklestiren
turistin, turistik iiriinden yararlanabilmesi icin iiretildigi yere gelmesi gerekir. Bu
ayrilmazlik ayni zamanda turizm iirlinlinlin tedarik¢iye uygun bir yerde ve zamanda
'iiretilemeyecegi' anlamina gelir. Ornegin, tatilciye rehberli bir tur satildiysa, islemin
gerceklesmesi i¢in hem tur rehberinin hem de turistin kararlastirilan bir zamanda ve
yerde hazir bulunmasi gerekir (Rizaoglu, 2016: 207; Holloway ve Humphreys, 2016:
10).

Heterojenlik

Turizm pazarlamacisinin Oniindeki zorluk, hayali gercekle eslestirmektir.
Bunu basarmanin zorlugu, turizmin homojen degil, heterojen bir iiriin olmasidir-
yani, standart ve kalite acisindan zaman icinde ve farkli kosullar altinda, degisiklik
gosterme egilimindedir. Kaliteleri, onlar1 kimin, ne zaman, nerede ve nasil
sagladigina bagl olarak biiyiik 6l¢iide degisebilir (Kotler vd., 2017: 57). Bir turistik
iriin bir tek parcadan olugsmamaktadir. Birgok bilesenin yan yana gelerek bir biitiin
olusturmasi sonucu olusmaktadir. Turistik {iriin farkli iiriin bilesenleri igerdiginden,
standartlarin korunmasinda ek bir zorluk, {iriiniin her bir 6gesinin kalite agisindan
genel olarak benzer olmasi gerektigidir. Bir otelde 1yi bir oda ve kaliteli hizmet, koti
yiyecekler yiiziinden bozulabilir veya ugus, bagka tiirlii keyifli bir otel konaklamasina
zarar verebilir. Herhangi bir hizmetin satin alinmasinda her zaman bir sans unsuru

mevcuttur ve satin alma isleminin, turizmde oldugu gibi {irlinlin fiili tiikketiminden
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once gelmesi gerektiginde, tiiketici igin risk artar (Holloway, Humphreys ve
Davidson 2009: 10). Konaklama, eglence, yeme-igme, ulasim, erisim kolayligi,
birgok parcadan olusmaktadir. Turistik faaliyetler sonucu kazandigi deneyimlerde

tirlinlin bir pargasi olmaktadir.

Bozulabilirlik

Turizm hizmetinin genel anlamda dordiincii bir ozelligi, gelecekte
kullanilmak iizere saklanamamalar1 yani stoklanamamasidir (Kotler vd., 2017: 60).
Otel odast belirli bir gece i¢in satilmazsa o "iiriin" sonsuza kadar kaybolur —kimse
gecmis bir zaman dilimi i¢in bir otel odasi satin almaz, gelecege yonelik potansiyel
satig olanag1 kaybedildiginde satis olanagi sonsuza kadar kaybolur (Li, Song ve Witt,
2003: 106). Benzer sekilde, satilmayan ucak koltugu, somut iriinlerde oldugu gibi
daha sonra satis i¢in saklanamaz, ucak havalandiginda sonsuza kadar kaybolur; bu
nedenle bos koltuklar1 doldurmak i¢in sektordekilerin biiyiik ¢aba gostermesi gerekir.
Uriiniin somut olmamasmin endiistride pazarlama stratejileri belirlenmesi anlaminda
onemli etkileri vardir. Tur operatorleri satislarini en st diizeye ¢ikarmak ve iirlinler
kaybolmadan o©nce para kazanmalarini saglamak i¢in ¢ok calisirlar ve farkh
stratejiler izlerler. Ornegin, son dakika indirimleri ya da birlestirilmis {iriinler,

promosyonlar gibi farkli firsatlar sunmak gibi.

1.4. Turistik Uriiniin Unsurlar

Bir {iriniin turizm {riinii olmasi i¢in birtakim unsurlara sahip olmasi
gerekmektedir. Bu unsurlar somut oldugu kadar soyutta olabilir. Bu unsurlar: imaj,
cekicilik, etkinlikler, ulasilabilirlik ve turizm isletmeleridir. Bu unsurlardan biri veya
birkag1 bir turizm iirliniinde bulunmadiginda bu iiriinii turistik {irtin olarak ele almak
miimkiin degildir. Ayrica bu unsurlar turistik iirliniin 6zelliklerini de olusturmakta.
Bir turizm destinasyonun ulasilabilirligi, ¢ekiligi veya turizm isletmeleri yoksa bu

destinasyonlarin varligini devam ettirmesi miimkiin degildir (Kozak, 2019: 126-127).
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1.4.1. Cekicilik

Bir turistin kararimin etkileyen en 6nemli unsur cekicilik unsurudur. Bir
bolgenin veya iriinii dikkat ¢ekmesi, tiiketicinin iirlinli tercih etmesi i¢in ¢ekici
olmas1 gerekmektedir. Bu unsuru turistin gidecegi yeri baska yerlere tercih etmesi
cekicilik faktoriiyle agiklanabilir. Cekicilik unsuru yerel oldugu gibi uluslararasi da
olabilir. Turizm iiriiniin ¢ekiciligini belirleyen unsurlar bulunmaktadir. Bu unsurlar
dogal unsurlar, sosyo-kiiltiirel unsurlar, ekonomik unsurlar ve psikolojik unsurlardir

(Kozak, Akoglan Kozak ve Kozak, 2017: 71; Hacioglu, 2016: 41).

Dogal unsurlar, bir turizm {riiniin ¢ekiciligini etkileyen 6nemli unsurlardan
biri dogal unsurladir. Bir destinasyonun dogasi, dogal giizellikleri, denizi,
mevsimleri, bitki Ortiisii, adalari, kaplicalari, hayvan tiirleri, vb. bir bircok dogal

unsur bolgeyi ¢ekici kilmaktadir (Colakoglu, 2014: 56).

Van’in dogal giizelliklerinden birkag 6rnek verecek olursak; kus gézlemcileri
icin Ergcek Golii 6rnek verilebilir. Bu gole Ercek kus cenneti denilmektedir. Bir¢ok
kus yasamaktadir. Kiliggaga, Biiyiik Cilbit, Kara Boyunlu, Batagan, Angit,
Flamingo, Yaz Ordegi, Van Denizi Martis1 gibi kuslar bulunmaktadir. Ozellikle
Flamingolar buraya go¢mekte ve konaklama ve ireme alanlar1 olarak
kullanilmaktadir. Bu g6l turistlere gorsel bir sélen sunmaktadir. Bunun yani sira
Van’in Bagkale ilgesinin Baskale Yavuzlar kdyiinde bulunan ‘Vanadokya’ olarak

bilinen peri bacalar1 ve Bagkale Akgali Travertenleri birer dogal giizellik harikasidir.

Sosyo-kiiltiirel unsurlar, turistler seyahatleri boyunca degisik kiiltiirleri,
insanlar1, toplumlart tanima olanagi bulmaktadir. Bu noktada turizm birbirinden
farkli insanlar1 bir araya getirerek kiiltiirel ve sanatsal bir etkilesim olusturmaktadir.
Sosyo-kiiltiirel ¢ekicilik faktorlerinin basinda gelenek-gorenekler, miizeler, anitlar,
tarihi yerler, siyasi yapi, egitim durumu ve kentlesme diizeyi gelmektedir (Usta,
2016; Kozak, 2019). Bu anlamda, Van Goélii'nde Akdamar Adasi’nda bulunan tarihi
Akdamar Kilisesi en giizel 6rneklerden biridir. Vaspurakan Krali 1. Gagik tarafindan
Kesis Manuel’e 915-921 wyillar1 arasinda insa ettirilen daha sonra manastira
dontistiiriilen kilise Ermeni halki agisindan biiylik 6nem tasimaktadir. Ermeniler, bu

kiliseyi ziyaret etmeyi, dini bir vecibe olarak goérmektedirler. Din adamlarinin
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yetistirilmesi agisindan O6nemli bir yeri olan kilisede, 1915 yilina kadar din
adamlarmin yetistirildigi ve bu tarihe kadar ayin yapildigr bilinmektedir. Kiiltiir ve
Turizm Bakanhigi tarafindan 2005 yilinda restorasyon c¢alismasi baslatilarak
restorasyon calismalari tamamlanan tarihi Akdamar Kilisesi, 2007 yilinda
uluslararas1 térenle ‘Anit Miize’ olarak agilmistir. Yilda bir giin ayin izni verilen
kilisede, 19 Eylil 2010 yilinda 95 yil aradan sonra ilk ayin yapildi.
(https://www.sozcu.com.tr/2018/gundem/akdamar-kilisesinde-3-yil-aradan-sonra-
ayin-2616793/). Son olarak 2020’de ayinin 8’incisi diizenlendi. Ayini, Tirkiye
Ermenileri Patrigi Sahak Magsalyan, beraberindeki din adamlar1t Peder Sirvan
Miirzyan ve Kidemli Peder Kirikor Damatyan katilimiyla gergeklestirildi.
(https://www.aa.com.tr/tr/turkiye/akdamar-kilisesindeki-8-ayin-kovid-19-tedbirleri-
altinda-basladi/1964436).

Psikolojik unsurlar, bir turistik iiriinii ¢ekici halen getiren psikolojik
faktorler de vardir. Bu faktorler tilkeler veya bolgeler arasindaki kiiltiirel, dini, siyasi,
tarihi iliskiler, yasam tarzlari, aligkanliklar1 vb. unsurlar (Colakoglu, 2014: 57;
Kozak, 2019: 127).

Ekonomik unsurlar, bir turistik tiriniin alim1 ve satiminda fiyat 6nemli bir
cekicilik unsurudur. Ancak zamanla satin almadaki fiyat unsuru 6nemi kaybetmekte
clinkii turistlerin turizmden beklentileri degismeye baslamistir. Fiyattan ziyade
edindikleri deneyimler daha ¢ok 6n plana ¢ikmakta. Ancak bu durum biitiin turistler
icin gegerli degildir. Orta sinif turistler i¢in fiyat 6nemli bir ¢ekicilik faktoriidiir. Bir
destinasyondaki iriinlin fiyatt o bolgenin ekonomik durumu, turizm endiistrisinin
durumu, uygulanan rekabet stratejileri hakkinda bilgi verir (Colakoglu, 2014: 56;
Hacioglu, 2016: 50)

1.4.2. Imaj

Imaj, “cesitli kanallardan, reklamlardan, dogal iliskiler, icinde yasanilan kiiltiirel
iklimden, sahip bulunulan Onyargilara kadar elde edilen bilgi ve wverilerin bir
degerlendirmesidir” (Tolongiic, 1992: 11). Imaj bir c¢irpida sahip olunacak bir
kavram degildir. Bir dizin siirecten gectikten sonra yavas yavas ve birikerek olusan
imgeler biitiiniidiir. Imaj bir turistik iiriin igin son derece 6nemlidir. Turizm

isletmeleri veya turizm destinasyonlari gosterdikleri imaj ile tanmmr. Ornegin,
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Antalya deniz-kum-giines, Les Vegas kumar turizmi gibi bir imaj sergilemektedir
(Meydan Uygur, 2017: 206; Tolongiic, 1992: 11). imaj tiiketicinin satin alma
kararlarin1 etkiler. Her bolgenin kendine ait bir imaji vardir. Turizm bolgelerinin
amaci, var olan turist potansiyelinin beklentilerini karsilamak igin siirekli olarak
imajlarin1 gelistirmek, degistirmek ve siireklilik kazandirmak olmalidir (Rizaoglu,
2016: 195).

1.4.3. Etkinlikler

Etkinlikler, turistik {iriinii olusturan unsurlardan biridir. Ornegin fuarlar,
kongreler, karnavallar, festivaller ve spor organizasyonlar1 gibi etkinlikler sayilabilir.
Birgok iilkede diizenlenen festivaller, fuarlar ve kongreler ciddi bir turizm talebi
yaratmakta. Bu etkinlikler birer turistik {iriin iglevi gérmekte. Bunlarin yani sira
diinya kupasi, yaz ve kis olimpiyatlar1 uluslararast Ol¢ekte yanki uyandiran

etkinliklerdir. Etkinlikler yerel ve uluslararasi 6l¢ekte olabilir (Kozak vd., 2017: 74).

Gida festivalleri bir¢ok iilkede yapilmaktadir. Bizim iilkemizde de bu gida
fuarlarina taniklik etmekteyiz. Buna peynir fuarlari veya festivalleri de ornek
verilebilir. Bir 6rnek verecek olursak: Tiirkiye’de ilk defa peynir festivali 2019°da
gerceklestirildi. Bu festival Tarim ve Orman Bakanligi tarafindan diizenlenmistir.
Fuarm ikincisi ise 08-11 Nisan 2021 Tarihleri arasinda Istanbul Yenikap: Avrasya
Fuar Merkezinde Istanbul Peynir Fuar1 olarak gerceklestirilecektir. Diizenlenecek

olan peynir fuarinin amaglarina bakilacak olursak;

» Peynir ile ilgili ulusal markalarimizi, lokal iireticilerimizi, sektoriin diger
aktorlerini, akademik kuruluslari, arastirmaci ve yazarlari, ilgili kamu
kuruluslarim bir araya getirmek,

» Fuarin olusturacag sinerji ile Peynir Tanitim Platformu’nun kurulmasina
onctiliik etmek,

* Bir araya gelen sektér paydaslarimin bilgi-birikim ve kiiltiirlerinin
paylasimini saglamak, iliskilendirmesine yardimci olmak,

* Bir peynir iilkesi olan Tiirkiye 'nin bu alandaki gelisimine katki saglamak
 Sektorle ilgili gelismelerin ve sorunlarin ele alimdigi ve tartisildigi bir
platform gorevi iistlenmek ve iilkemiz peynir sektoriiniin degerlendirilecegi,
sorun ve ¢oziim onerilerinin masaya yatirilacagu istisare ortami olusturmak

o Saghkh-kaliteli peynirlerin bilin¢li bir tiketici ile bulusturulmasini
saglayarak, kisi basi peynir tiiketiminin Ozendirilmesini ve artmasini
saglamatk,

* 2015 verilerine goére 26,8 milyar dolarlik diinya peynir piyasasinda
Tiirkiye 'nin peynir ihracim artirmaya katki saglamak.
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» Peynir ve peynir iiretimi-tiiketiminin bir kiiltiir oldugunu anlatmak, bu
kiiltiiriin yayginlasmasina katki saglamatk,

* Peynir ve peynircilikle ilgili arastirmalari, yayinlari tesvik etmek,

* Lokal iireticilerimizi tesvik etmek ve yeni pazarlara erismesini saglamak.
Cografi patent, tamtim, iletisim, internet, kurumsallasma vb. konularda
bilin¢lenmelerini saglamak adina seminerler diizenlemek.”
(https://www.peynirfestivali.com/PeynirFestivali).

Diinyada o6rnek verecek olursak; Biiyilkk Britanya Peynir Festivali bu
etkinliklere 6rnek olarak verilebilir.  Her yilin Eyliil ayinda Galler’in bagkenti
Cardiff*te peynir festivali yapilmaktadir. Bu festivalde yaklasik 460 ¢esit peynir
sergilenmektedir. Bunun yaninda saraplar, yoresel yemeklerde bulunmaktadir.
Festival Roma yapimi Cardiff Kalesi’nin onlinde yapilmaktadir. Britanya peynir
sektorii konusunda adinda s6z etmektedir. Bu etkinlik bilinen peynir festivalleri

icinde en iyilerindendir (skyscanner.com.tr).

1.4.4. Ulasilabilirlik

Ulagilabilirlik,  turizm isletmelerine ve destinasyonlara  kolaylikla
ulagilabilmesi i¢in gerekli olan alt yapinin bulunmasi durumudur. Birgok turizm
destinasyonuna kolay ve ucuz ulasabilme ¢ekiciligi arttirmaktadir. Turistlerin istedigi
zaman istedigi sekilde ihtiyaglarini karsilamasi da ulasilabilirliktir (Meydan Uygur,
2017: 206). Ulasilabilirlik, mesafe, zaman ve maliyet unsurlari ile dl¢tiliir. Turistik
triiniin kolay ve ekonomik olmasi triiniin ulasilabilir oldugunun gostergesidir
(Hacioglu, 2016: 41-42). Ulasilabilirlikte, ulasim olanaklar1 6nemli bir yer
tutmaktadir. Ulagim araglarinin giivenli, hizli ve ucuz olmasi turizmi genis kitlelere
ulagtirmigtir. Bu durum bélgelerin veya {iilkelerin turizmini, ekonomisini ve sosyal
hayatin1 canlandirmistir. Bir bolge her ne kadar dogal, tarih ve kiiltiirel zenginliklere
sahip olsa da ulasim ve altyap1 gelismemisse o bélgenin turizm agisindan gelismesi

miimkiin degildir (Usta, 2016: 34-35).
1.45. Turizm isletmeleri

Turizm isletmeleri, turistlerin seyahatleri boyunca ihtiyaglarini giderdikleri
birimlerdir. Bu isletmeler iginde Oncelikli olarak ulastirma isletmeleri

kullanilmaktadir. Dolayisiyla turizm isletmeleri iginde ulastirma isletmeleri

20



onemlidir. Turizm bir yer degistirme hareketi oldugunda ulastirma ilk sirda yer
almakta. Ulagim kendi i¢inde hava, kara, demir yolu ve deniz olarak dort gruba
ayrilmaktadir. Ulastirmadan sonra Onemli olan diger isletmeler konaklamak
isletmeleridir. Turistler yeme igme, barinmak, eglenmek veya dinlenmek
gereksinimlerini kariglamak igin otel, pansiyon veya tatil koyli gibi konaklama
isletmelerini tercih etmektedir. Bir diger turizm isletmesi ise yeme-igme
isletmeleridir. Bunlar gece kuliipleri, pastaneler, restoranlar vb. isletmelerdir. Turizm
isletmelerini yedi baglikta toplanmakta. Bunlar; ulastirma, konaklama, yiyecek-
icecek, seyahat, rekreasyon, hediyelik esya satan ve yan hizmet isletmeleridir (Kozak
vd., 2017: 76; Kozak, 2019: 129). Turizm isletmelerin olmadigi yerde turistik
triinden s6z etmek olanaksizdir (Meydan Uygur, 2017: 206). Turistik {irlinlerin
birbirini tamamlamasi ig¢in turizm isletmelerinin birbirleriyle uyumlu ¢alismasi

baglidir (Yasar ve Yesiltas, 1992).

1.5.  Turizm Uriiniiniin Yasam Siireci

Turistik {irliniin yasam siireci, pazara giris, biiyiime, olgunlasma ve diisme

olmak tiizere dort asamadan olusmaktadir.

1.5.1. Pazara Giris veya Piyasaya Giris

Pazara yeni bir lirlin sunulmustur. Pazara yeni bir iiriin sunuldugundan bu
yeni {iriin taninmamakla beraber bilinmemektedir. Uriine talep azdir. Bundan dolay:
satislar diigiik ve satislarin artis seyri yavastir. Bu donemde zarar da s6z konusudur.
Yeni bir iirlin oldugunda bu iirlinii gelistirilmesinin ve sunulmasinin gerekmektedir.
Yeni iriinii pazarda tutundurmak igin reklam ve tanitima agirlik verilmekte ancak
reklam maliyetleri oldukga yiiksektir. Mevcut turisti iiriine ¢ekebilmek i¢in iiriiniin
cekici olmasi gerekir. Dolayistyla tiriiniin fiyat1 onemlidir. Bu donemdeki asil amacg,
iiriiniin bu dénemde ¢ok uzun siire kalmayip, biiyiime asamasina en kisa zamanda
geemesidir. Ancak her zaman bu hedef gerceklesmez. Bazi {iriinler bu donemde uzun
siire kaldigindan biliyiime evresine gecememekte ya da biiylime evresine gegmeden

hayat seyrini sonlandirmakta (Mucuk, 2012: 141; Bulug, 1997: 143).
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1.5.2. Biiyiime Donemi

Iyi bir reklam ve tanitimla iiriin artik biiyiime dénemindedir. Bu dénemde
satiglar artmistir. Uriinii deneyimleyip begenen kesim {iriiniin sosyal cevrelerine
tavsiye ederek tirtinii taninirligini arttirmaktadir. Biiytime doneminde iiriiniin basarisi
tutarl1 bir mal-hizmet sunumuna baglidir. Uriiniin basarisin1 goren rakipler, rakip
riinleri devreye koyarak pazarda rekabet ortami olusturmaktadir. Biiylime
doneminde uzun siire varligini siirdiirmek isteyen isletmeler, stratejiler gelistirmesi
gerekir. Isletmeler, iiriinii gelistirmeli veya iiriine yine &zellikler eklemelidir. Yeni
pazar arayislari i¢ine girebilir ya da yeni dagitim kanallarini bulabilir. Bunlarin yani
sira fiyati dikkate alan tiiketiciler i¢in uygun fiyat uygulamasina gidebilir (Meydan
Uygur, 2017: 223).

1.5.3. Olgunluk Dénemi

Bu donemde iiriiniin pazari iyice genislemistir. Pazara iyice yerlesen {iriiniin
kar1 oldukca yiiksektir. Bu evrede iirlin biiylik bir rekabet ortami igerisindedir.
Uriiniin satislar artik yavaslamaya baslamakta. Bu dénemde yeni tiiketici bulmak
s0z konusu degildir. Pazar1 rakipleriyle paylasmak zorunda kalan igletmeler igin
Oonemli olan pazarda yeteri kadar pay almak, pazardaki konumunu korumak ve
satiglar1 diisiirmeden pazara hakim olmaktir. Satislarin devamliligi ve hayat seyrinin
uzun olmasi i¢in turizm isletmeleri, pazari iyi takip etmesi ve kontrol etmesi gerekir.
Aksi takdirde pazardaki tirtinler kendini gelistirdiginde bu {irlin piyasadan ¢ekilmek
zorunda kalir (Hacioglu, 2016:43-44; Bulug, 1997: 143).

1.5.4. Gerileme veya Diisiis Donemi

Bu dénemde {iriine olan talep azalmis olup satislar oldukga diisiiktiir. Var
olan {iriin degisen ihtiyaclara cevap verememekte. Uriin fiziksel varligim devam
ettirmekte ancak ekonomik varliginin sonuna gelmistir. Isletmeler, artik turistik
iirtiniin {iretilmesi veya pazarlanmasi ¢aligmalarina vazgegilmekte. Pazara tutunmak
ve varligini siirdiirmek i¢in isletmeler son kez tutunmaya calisir bu nedenle iiriiniin
fiyatindan indirimler yapilmaya gidilir ancak satislardaki diisiis engellenememekte.
Bu donemde turizm isletmeleri pazarda yeniden var olmak i¢in yeni bir turistik {iriin

yaratarak miicadelesini devam etmeye caligmakta ayrica bu evrede iriin pazarda
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kalmak ve siirdiiriilebilirligini saglamak istiyorsa, yenilikleri takip etmeli, kendini
geligtirmeli, modernizasyonu saglamay1 hedeflemelidir (Kozak, 2019: 149-150;
Bulug, 1997: 143-144).

1.6.  Turistik Uriin Stratejiler

Uriin politika ve stratejileri, hangi iiriinlerin {iretilip pazarlanacagini, iiriin
ozelliklerinin ne olacagini belirleyecek ¢ok sayida karardan olusur. Uriin stratejileri
ile ilgili iki 6nemli kavram one ¢ikmaktadir. Bunlar; {iriin planlama ve yeni iiriin
gelistirmedir (Mucuk, 2012; 134). Uriiniin politika ve stratejilerinin planlanmas1 ve
uygulanmas1 konusunda Usta (2016), ‘ilgili isletmelerin, otelcilerin, yerel turizm
orgiitlerinin, kamu kuruluslarinin, mesleki Orgiitlerin, bankalarin, ulastirma
isletmelerinin’ is birligi sonucunda gergeklesebilecegini belirtmektedir (Usta, 2016;
116).

Turistik {irlin  stratejileri bes temele dayandirilarak gelistirilebilir ve

uygulanabilir.

. Tamamen yeni Uriinler gelistirilerek

. Mevcut tirlinlerde degisiklikler yapilarak

. Uriin karmasinda yer alan iiriin cesitlerinde eklemeler-¢ikarmalar
yapilarak

. Uriinlerde konumlandirma yapilarak

. Satiglarda degisik yollar izlenilerek (Rizaoglu, 2016: 209-210).

1.6.1. Yeni Turistik Uriin Olusturma

Yeni turistik {irin olusturma ¢abasi, tiiketicilerin degisen istekleri, rekabet ve
sorunlar ile baglamakta. Gelistirilen turistik {iriiniin basarisi turizm destinasyonun
kaynak bakimindan zengin olmasiyla paraleldir (Meydan Uygur, 2017; 214). Bir
turistik tirtiniin gelistirilmesine karar verilmesi i¢in dnce pazar arastirmalar1 ve pazar
boliimlerinde arastirma yapilir, bu aragtirmalar neticesinde elde edilen verilerden

emin olduktan sonra iiriiniin gelistirilmesine karar verilir. Bunun yani sira tiiketicinin
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istekleri, ihtiyaclari da gbéz Oniinde bulundurulur. Bu asamalardan sonra {iriin
olusturulmaya ve pazarda sunulmaya baslanir. Uriiniin pazarlandigi pazara,
boliimiine gore iirline bir marka imaj1 kazandirilir bu noktada devreye resmi turizm
kuruluslar1 girmektedir. Bir turistik iiriiniin olusturmasi noktasinda karar mercilerinin
yiriittiigli  politikalar O6nemlidir c¢linkii bu kararlar neticesinde turistik {iriin
olusturulmaya baslanmaktadir. Ancak bu resmi kurumlar, olusturulan turistik tiriniin
tireticileri degildir fakat {ireticiye yol gosterici konumdadir (Usta, 2016; 122-123).
Yeni bir iirlin olusturma siireci endiistriden endiistriye farklilik géstermekle beraber
biitin endiistrilerde gegerli olacak genel bir uygulama standartti bulunmamakta
(Akoglan Kozak ve Bahge, 2012; 74).

Yeni iiriin gelistirme asamalarimi Kozak (2019), “fikir yaratma, fikirlerin
elenmesi, kavram gelistirme ve test edilmesi, pazarlama stratejisinin belirlenmesi,
ticari analizin yapilmasi, Uriiniin olusturulmasi, iirliniin pazarda test edilmesi ve

tirlinlin ticarilestirilmesidir” seklinde tanimlamaktadir (Kozak, 2019; 145-146).

1.6.2. Turistik Uriin Farkhlastirma

Uriin farklilagtirma var olan bir iiriin iizerinden yapilan degisikliklerdir. Bu
stratejinin en onemli 6zelligi ancak aksak rekabet kosullarinda uygulanabilmesidir.
Bu strateji turistik {iriiniin niteliginde, bigiminde, sunumunda uygulanabilir. Uriin
farklilagtirmanin amaci, isletmeler farklilasgtirdigi {irliniin diger isletmelerdeki
rtinlerden farkli oldugu izlenimi yaratmak ve iriiniine olan talebi arttirmaktir.
Ayrica benzer turistik iirlin pazarlayan isletmeler arasindaki rekabetin arttigi
donemde {irlin farklilagtirma stratejisi onemli bir hamledir. Bu stratejiyi sadece
turistlerin sosyo-ekonomik durumlarina bakilarak degil onlarin zihinsel 6zellikleri,
davraniglar1 ve hayat tarzlarmma bakilaraktan gelistirilebilir. Bunu yaparken de
turistlerin zihninde yer edinmek igin, turistleri eglendirecek, katilim saglayacak ve
deneyim yasatacak turistik {iriin yaratmak énemlidir (Rizaoglu, 2016; Mucuk, 2012).
Rakiplere karsi avantajli duruma ge¢cmek icin iki 6nemli yaklagim bulunmakta

bunlar; maliyet liderligi ve iriin farklilasmasidir. Farklilasmanin amaci, pazarda
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miusterilerine farkli benzersiz bir iirlin sunmak ve daha fazla deger saglamasini

saglamaktir (Hooley, Broderick ve Mdller, 1998; 104).

Farklilastirilmis bir stratejinin amaci, Uriin ve hizmetlere farkli bir imaj
kazandirarak miisteri sadakati olusturmaktir. Ancak {iriin farklilastirmanin riskleri

bulunmaktadir. Bu riskler;

e Pazar yapisindaki degisiklikler, iirin farklilastirmasini karsiz bir strateji
haline getirebilir.

e Taklitcilerin ortaya ¢ikist goz Oniine alindiginda, iiriin farklilagtirmasinin
stirdiiriilmesi zordur. Yenilikg¢i iirlinler ve hizmetler, patentler ve telif haklar
ile korunmadikga, rakipler tarafindan kolaylikla kopyalanabilir ve farklilagan
iriinler siirekli olarak rakiplerinden farkli olmak icin yeni arayislara girebilir.

e Diisiik maliyetli tiriinler ile farklilagsmis tiriinler arasindaki maliyet farki, {iriin
sadakatinin stirdiiriilmesini zorlastirabilir.

e En az teknoloji ile farklilastirilmis iirlinlerin, teknolojinin hiikkiim stiriidigi
pazarlarda, iirlinlerini iiriin inovasyonu yoluyla farklilastiran veya teknolojiyi
dagitim kanallarinin bir parcasi olarak kullanan firmalar karsisinda rekabet

avantajlarini ortadan kaldirabilir (Sherman, Leach ve Rowley, 2008).

1.6.3. Turistik Uriin Cesitlendirilmesi

Y1l icerisinde milyonlarca kisi seyahat etmek i¢in yer degistirmektedir.
Sahillere, tatil bolgelerine, tarihi, kiiltiirel yerlere akin etmekteler. Ihtiyaclarmi
karsilamak i¢in konaklama, yeme-igme, eglence, saglik vb. isletmeleri
kullanmaktadirlar. Y1l boyunca turizm faaliyeti siirdiirmek isteyen bolgelere, baska
turizm alternatiflerine yonelmektedir. Tabi bunun bir diger nedeni de ekonomik
strduiriilebilirligi saglamak, turizm camiasinda kendine pazar yaratmaktir. Bundan
dolay1 turizm bolgeleri turizm gesitlendirmesine gitmektedir (Cetin, 2001: 23). Uriin
cesitlendirmede, daha ¢ok farkli hizmetler iireterek olusturulmakta. Burada yeni bir
iirlin icat etmek s6z konusu degildir. Cesitlendirme var olan {iriiniin bir tamamlayicisi
ve pargast konumundadir (Hacioglu, 2016; 45). Turizm kullanim alanlarinin

cesitliginden dolay1 turistik iiriin gesitliligine gidilmektedir. Uriin ¢esitlendirilmesi
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turizm bolgelerinin arz kaynaklartyla ile iligkilidir. Bu gesitlilik bolgelerin altyap,
listyap1 olanaklar1 ve tamamlayict hizmetler ile dogal, kiltirel ve toplumsal
kaynaklara gore farklilik gostermektedir. Bir turizm bélgesinin arz kaynaklarinin ¢ok
olmasi diger bolgelere nazaran avantaj saglamaktadir (Demir, M ve Demir, S, 2004:
95).

Turistik {iriin ¢esitlendirmesini nedenlerini kisaca bes baslikta deginecek olursak;

e Uluslararas1 Turizm Hareketlerindeki Degigmeler

e Turist Profilinin Degisimi ve Turizmde Son Egilimler

e Rekabet

e Teknoloji

e Marka ve Imaj Degistirme Istegi (Aksoz, Goral ve Tengilimoglu,

2016: 400).

1.7. Turizm ve Yoresel Uriin fliskisi

Globallesen diinyamizda insan ihtiyaglar1 farklilagmakta ve bu her sektorii
etkiledigi gibi turizm sektdriinii de etkilemektedir. Insanlar hayatlarma devam
ettirmek i¢in gidaya ihtiyac duymaktadir ancak gilinlimiizde gida sadece yasami
stirdirme anlaminda 6nem tasimamakta ayni zamanda toplumlarin gelenek ve
goreneklerini gelecek nesillere tasima anlaminda 6nemli bir kiiltiirel miras olarak ele

alinmakta ve suirdiiriilebilir turizmin hedeflerine araci olmaktadir.

Yoresel iriinler, bu baglamda somut olmayan kiiltlirel miraslar olarak
degerlendirilmektedir. Yoresel lriinler, bir bolgede iiretilen, o yoreye ait olan,
tretildigi yorenin ikliminden, sosyo-kiiltiirel yasamindan etkilenen geleneksel
tiriinlerdir. Bu triinlerin birgogunun tarihi bir uzantisi, bir hikdyesi bulunmaktadir.
Uretildikleri bolgeyle kuvvetli baglari olan, oradaki insanlarin yasam becerilerini
tagiyan Uriinlerdir. Bu iirlinler birikimli kiiltiiriin bir eseridir (Tekelioglu ve Demirer

2008’den aktaran, Altuntas, 2016).

Yoresel triinlerin uluslararasi pazarlarda talep gormesi i¢in hem giincel

gelismelere ayak uydurmasi hem de gelenekselligini bozmadan varligini siirdiirmesi
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gerekmektedir (Demirbas, Oktay ve Tosun, 2006). Kirsal alanlarda, gastronomi veya
mutfak miras1 koyli kimligine, kiiltiiriine, geleneklerine giiclii bir sekilde baglhidir.
Bu kiiltiirel miras, yerel bolgelerin turizmini gelistirmektedir. Yerel {iriinler giin
gectikce Oonem kazanmakta ve kirsal alanlarin gelismesine katki saglamaktadir

(Zecca ve Rastorgueva, 2016 ).

Tiirkiye nin bu alandaki potansiyelini ortaya koymay1 hedefleyen TURSAB
Gastronomi Turizmi Raporunda gida sektoriiniin turizmde yarattigi etkiye su sekilde
yer verilmistir;

... Tiirkiye ye gelen turistin yani sira yurt disina giden Tiirklerin yeme
i¢gme igin yaptiklart harcamayt gozler oniine seriyor. Buna gore 2014 yiinda
Tiirkiye’ye gelen 41 milyon 415 bin turistin yaptigi toplam harcama 34.3
milyar dolar. Tiirkiye’ye gelen turistlerin kisi basina harcamasi 828 dolar
diizeyinde. Turistler 34.3 milyar dolarin 6 milyar 523 milyon dolarint yeme
igmeye harciyor. Bu da toplam harcamalar iginde yiizde 19’luk pay demek.
Yani gelen turistin cebinden ¢ikan paranin beste biri yemege gidiyor. Bu da
turist basina 157.5 dolarlik restoran faturasi anlamina geliyor. 2004 yilindan
2014 sonuna kadar Tiirkiye'nin elde ettigi turizm gelirlerinin toplami 275
milyar 537 milyon dolara ulasti. Yani 11 yillik siiregte c¢eyrek trilyon
dolardan fazla turizm gelirine imza atildi. Bu donemde gelen turistlerin yeme

igmeye harcadigi miktar ise toplamda 58 milyar 845 milyon dolari buldu.
(www.tursab.org.tr).

TURSAB’1n raporunda da goriildiigii gibi yeme-igme sektorii turizm igin en
onemli unsurlardan biridir. Bu sektor icerisinde yoresel gidalar, yerel lezzetlerimiz
yer almaktadir. Ekonomik olarak da gelir getirici etkisi bulunmakta ve bu etki ile
hem iilkelerin hem de bolgelerin kalkinmasma oOnemli bir katki saglamaktadir.
Tiketici turistin ihtiyaglart giderek degismekte ve gesitlenmektedir. Giinilimiizde,
tiiketiciler tiikettikleri her tiirlii tiriine ama ozellikle gidalara dikkat etmekte ve diger
tiiketicilerin deneyimlerine ve bilgilerine bagvurmaktadirlar. Tiiketici turistler

organik olan ve geleneksel iiriinlere yonelmekte, bu iiriinleri tercih etmektedirler.

Turistler seyahat ettikleri bolgelere gittiklerinde, o yoreye ait lezzetleri tatmak
ya da satin almak istemektedirler. Bir turizm destinasyonunun tarihi, kiltiiri ve
dogas1 kadar yoresel iiriinleri de ¢ekici unsur olmaktadir. Ornegin, Antep sofrasi,
Hatay sofrasi gibi ornekler iilkemizde mevcuttur. Van bu anlamda birgok yoresel
lezzete sahiptir. Keledos, Helise, Devin(ayran as1), Kavut, Van otlu peyniri vb.

bunlar arasinda sayilabilir. Ancak bu yoresel iiriinler turistik {iriin olma agamasinda
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heniiz yeterince degerlendirilememistir. Bunun nedeni pazarlama stratejilerinin
olmamasi, reklam veya tanmitiminin yeteri kadar yapilmamasi, benzer iirlinlerin
piyasada orijinal {iriin olarak pazarlanmasi gibi sayilabilir. Yoreye 6zgl geleneksel
bir iirlin olan ve halen kirsal yorelerde geleneksel iiretim teknikleri kullanilarak
tiretilen Van otlu peyniri, 6zel aromatik tadina, tarihsel ge¢misine ve Kkiiltiirel

degerine ragmen turistik iiriin olamamustir.

Turistik {iriinlin  bolgeler i¢in 6nemin vurgulayan calismalara bakacak
olursak; Kesici (2012) yaptig1 ¢alismada, turizm algis1 degismekte ve artik insanlarin
deniz kum giines liglemesinin disina ¢ikarak iilkelerin ve bolgelerin kiiltiirel, sosyal
ve ekonomik degerlerine 6nem verdiklerinden, turistik {iriiniin 6Gneminin artmaktadir.
Ayrica turistik iirlinii tamamlayict etkenler bulunmaktadir, bu etkenler giivenlik,
saglik, ulasim vb. faktorlerdir. Akgoz vd., (2016), turizm rekabetinin devami igin
destinasyonlarin siirdiiriilebilir olmas1 gerektigi ve bunun lriin ¢esitlendirilmesi ile
olabilecegini vurgulamaktadir. Turistik irliniin turizm siirdiiriilebilirligi agisindan
onemini belirtmektedir. Kesici ve Akgoz, Goral ve Tengilimoglu degindigi konulara,
Ozkan ve Aydm (2018) da yaptifi caliymada deginmektedir. Turizmin
stirdiiriilebilirlik agisindan boélgelerin sahip oldugu kiiltiirel degerlerine sahip ¢ikmasi
gerektigini belirtmektedir. Bu kiiltiirel degerlerde yerel yemek kiiltliriiniin One
c¢iktigini  ve bunu koruyup gelecek nesillere aktarilarak destinasyonlarin
stirdiiriilebilirlik agisindan 6nemini vurgulamaktadir. Bir bolgenin ¢ekici kaynaklar
cok farkli turizm tiirlerini veya etkinliklerini ¢ogaltabilmektedir. Kirsal turizm, eko
turizm, yayla turizmi, doga yiiriiylisleri, inang turizmi vb. o cografyanin sahip oldugu
cekicilik unsuru turizm faaliyetlerinde belirleyici rol oynamaktadir (Emekli, 2006:
53). Turistler igin yerel kiiltiirii kesfetme araglarindan biri gastronomidir. Bu arag
turistlerin yerel yiyecekleri deneyimleme veya satin alma imkéni vermekte ve
turistlerin tekrar o bolgeyi ziyaret etmelerini saglamaktadir. Bu durum yerel
hayvanciligi ve tarimsal faaliyetleri ylriiten ireticilerin, satis ve {retimini
arttirmaktadir. Bu stirdiiriilebilirlik igerisinde yerel {ireticilerin turizm sektoriiniin bir
parcasi haline getirmektedir (Y1lmaz, 2017: 172). Kirsal turizm, doga dostu kalkinma
stratejisi ile son derece Onem arz etmektedir. Kirsal turizmin, her turistik iiriinde
oldugu gibi ancak yardimci turistik Uriinlerin iyi bir sekilde olusturulmasi ve

yonetilmesiyle yeterli ¢ekicilige ulagmaktadir. Bu {iriinlerin basinda tartigmasiz
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dikkat ¢ekici bir ¢esitlilige ve tarihe sahip yoresel yiyecek ve icecek kiiltiirlimiiz yer
almaktadir (Kesici, 2012: 33). Yemek, kiiltiirel ve sosyal aktivelerin yani sira fiziksel
bir ihtiyactir. Turistler bir varis noktasinda yemek yediklerinde sadece agliklarimi
tatmin etmiyorlar, ayn1 zamanda yerel kiiltiirii de deneyimlemekte ve ayn1 zamanda
ev sahipleriyle etkilesime gecmektedir. Ancak turistlerin yerel yemekler icin
talepleri, farkli yogunluk seviyelerinde gerceklesmektedir. Bazi turistler yalnizca
bolgedeki gastronomi ig¢in seyahat etmekte, bazilar1 ise yerel yemekleri kiiltiirel
deneyimlerinin bir iiriinii olarak gormekte, bazilar1 ise yerel iiriin i¢in seyahat
etmekteler (Sengel vd., 2015: 429). Endistriyel gida ¢evresel, sosyal ve ekonomik
sorunlara sahiptir. Ciinkii bunlar daha yaygin bir sekilde kullanildigindan, yerel gida
kaynaklarinin tesvik edilmesi daha belirgin hale getirmektedir. Yerel gida iiretimi
icin talep edilen ekonomik faydalar arasinda istihdam, ticari gelir, hayatta kalma,
yerellik icinde gelirlerinin siirdiiriilebilirligini saglamak gibi 6nemli bagliklar
bulunmaktadir. Sosyal siirdiiriilebilirlik perspektifinden yerel yemek satin almak, bir
toplumun refahi duygusu olusturmaya ve sosyal sermaye olusumunu arttirmaya
yardimc1 olmakta, ayrica bir yerin ziyaretciler i¢cin cekiciligini gliglendirmektedir
(Hall ve Wilson, 2008: 1). Kiiltiir ve turizm, birbirini karsilikli olarak etkileyen bir
yapiya sahiptir. Aralarindaki ¢ekimden dolayi turizm iilkelerin ve bolgelerin rekabet
giiciinii ve ¢ekiciligini artirmaktadir. Kiiresel pazarlarda kiiltiir, turistik tiriinii 6nemli
bir yere konumlandirirken, turizm de bu kiiltiirel {iretiminin gili¢lendirilmesi ve
stirdliriilmesi konusunda onemli bir destek saglamaktadir (Goral ve Tuna, 2018).
Yoresel iirtinlerin, stirdiiriilebilir kirsal kalkinmada turizm bileseni i¢inde ele alinarak
turizm TUriinii olarak desteklenmesi ve unutulmamalarini saglamak, unutulmus
geleneksel iriinlerin de tekrar turizm {irlin olarak degerlendirilmesi son derece
onemli bir konudur. Ancak bu iriinlerin ticari deger kazanmasi ve kiiresel pazarlara
acilmasi1 kadar onemli diger bir konu da miilkiyet haklarinin korunmasidir (Tore

Basat, Sandike¢1 ve Celik, 2017: 66).

1.8.  Turistik Uriinlerde Cografi Isaretleme

Cografi isaretlemeyi tanimlayacak olursak eger; bir yoreye ait olan, o yorenin
ozellikleriyle, kiiltiirel yonleriyle 6zdeslemis bir {iriinii tanimlayan isaretlerdir. Bir

bolgenin, yemegi, sebzesi, madeni, mesrubati, tatlist ve meyvesi bir sebepten dolay1
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tinlenmektedir. Sadece gastronomi degil aynt zamanda kilim, el isleri, ¢iniler de
kendine has Ozellikleriyle iinlenmektedir. Bahsettigimiz bu {iriinler ait oldugu
bolgenin adiyla anilmasi, benzerlerinden veya taklitlerinden ayirarak, tiiketicilerin
belleklerinde bu iirtinlerin taninirligini artirmaktadir. Cografi isaretleme, bir bolgenin
kiiltiriini, gelenegini tescilleyerek daha somut hale getirerek tiiketiciye sunmaktadir.
Cografi isaretlemenin Onemini arttiran etkenlerden biri de geleneksel tekniklerle
tiretimi yapilan Uriiniin ve bulundugu yorenin 6zellikleri arasinda bag kurarak bir
sembol haline getirmektedir (www.turkpatent.gov.tr). Cografi isaretler mense ve

mahreg isareti olmak tizere ikiye ayrilmaktadir.

1.8.1. Mense

Cografi surlart belirlenmis yer ile s6z konusu cografi yerin insan
faktoriinden ya da dogasindan kaynaklanan bir ozellige sahip olan ve bu
ozellikleri itibariyle bélgeyle ozdeslesmis iiriinlerin iiretimi, iglenmesi ve
diger islemlerinin tiimiiyle bu yore, alan veya bolge sinirlart iginde yapilmasi
tirtiniin “mengse adini” belirtir (Www.turkpatent.gov.tr).

Ayrica menge adi olmasi i¢in s6z konusu iirlinlin tiim iretim isleri, bolgenin
belirtilmis cografyanin sinirlart i¢inde yer almasi ve s6z edilen yorenin igerisinde
tiretimi gergeklemesi gerekmektedir. Bu iiriinlerin yapimi bulunduklar1 bdlgenin
disinda yapimi gerceklestirilemez. Bunun nedeni bu tiriinlerin, iiretildikleri yorenin
ozelliklerini o bolgede iretildikleri siirece bu nitelikleri tasiyacak olmasidir

(turkpatent.gov.tr).

Van otlu peyniri 31.12.2018 tarihinde mense isareti almistir. Van ve Hakkari

illeri iiretim bolgesi olarak alinan mensei tanimi su sekildedir;

200 yur askin siiredir Van ve Hakkari illerinde iiretilen Van Otlu
Peyniri; basta koyun olmak iizere, inek veya kegi siitiinden veya bunlarin
karigimindan, yore ve cevre illerde yetisen Sirmo, Kekik, Siyabo ve Heliz vb.
adlandwrilan yaklasik 20 adet otun eklenmesiyle yapilan, kullanilan siit ve
otlarin farkliligiyla beyazdan sarimtiraga dogru degisen renge sahip, orta
sertlikte, tuzlu, koku ve aromasina sarimsak ve kekik aromast hakim olan,
tuzlama yapiudiktan sonra taze veya salamurada olgunlastirilarak tiiketilen
bir peynirdir. Van Otlu Peyniri; telemesine yaklasik %2 oraminda baharat
ozelligine sahip otlarin katilmast ve ¢émlek veya plastik kaplara konularak
toprak altinda 3-7 ay kadar gomiilmek suretiyle olgunlastirilmasiyla beyaz
peynirden ayrilmaktadir. Van Otlu Peynirinde kesit yiizeyindeki otlar
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homojen bir dagilim gosterir. Uretimde kullanilan ot ¢cesitliligi, tat ve kokuda
kendini gosterir.

Ancak buna ragmen otlu peynir kendi dogasindan ayr1 farkli bolgelerde

uretilmektedir.

1.8.2. Mahrec¢

“Mabhreg isaretleri her zaman belirli bir nitelik ve kalite ile baglantili olmadan
herhangi bir {iriinlin cografi olarak kaynaklandig1 yeri (iilke, bolge, yore, sehir)
gosterir . Mahrecin, menseden ayiran en Onemli Ozelligi s6z konusu {iriiniin
niteliklerinden birinin bile tretimi yapilan bolgeyle benzesmesi kosuluyla bolge
disinda da yapimi veya iretimin yapilabilmektedir. Ama burada ki 6nemli nokta
liretimi yapilan irliniin ait olduklar1 yorenin {iiretim tekniklerinin harfiyen yerine
getirilmesi, kalitesinin aynen korunmast kosulu bulunmaktadir
(www.turkpatent.gov.tr)  Ulkemizde CI tescilini yapan kurum Tiirk Patent
Enstitiisii’diir. Sadece iilkemizde degil, yurt disina yapilan Ci islemlerini de TPE
yapmakta ya da kurumun yetki verdigi merciiler yapmaktadir. CI bagvurularmin
yapildig1 zaman tilkemizde en ¢ok kilim, hali vb. {lirtinler bas1 ¢cekmekte buna takiben
tarimsal ve hayvansal {rtinler gelmektedir ( Kan, Giilgubuk, Arzu Kan ve Murat
Kiigiikgongar, 2012: 97).

Tiirkiye’de cografi isaretler bircok alanda alinmasinin yani sira hayvansal
tiriinlerde 6nemli bir yer almaktadir. Hayvansal iiriinlerde daha ¢ok peynir, yogurt ve
tereyag vb. lriinler yer almaktadir. Cografi isaretleme konusunda yapilan ¢alismalar
da cografi isaretlemenin bolgesel kalkinmaya katkisi, kirsal turizmde yoresel
tirtinlerin 6n plana ¢ikmasi ve yoresel tirlinlerin siirdiiriilebilirligi konusunda 6nemine

vurgu yapilmaktadir. Bu konuda yapilan birkag¢ ¢alismaya bakacak olursak;

Ulkemizin sahip oldugu hayvan potansiyeli diisiiniildiigii zaman sanayi
kollari igerisinde siit veya siit iiriinleri 5nemli bir yer tutmaktadir. Ulkemizin bu denli
hayvancilik potansiyeli olmasina ragmen kiigiik isletmeler hakim durumdadir.
Ornegin kdylerde, kirsaldaki isletmeler daha ¢ok kiigiik isletmelerdir ve bu isletmeler
siitlerini kendileri yogurt, peynir veya tereyag yapabilmektedirler. Ulkemiz peynir
acisindan zengin bir iilkedir. Bu iiriinlerimizin korunmasi, gelistirilmesinde CI

onemli bir yer almaktadir (Kan vd., 2010:16). Cografi isaretleme bir¢ok iilke igin
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onemli oldugu gibi iilkemiz icinde son derece dnemlidir. Ulkemiz de sehir hayatinin
yani sira kirsal kesimde yasamda Onemli bir yer tutmaktadir. Bu kirsal bolgelerin
gelenekleri, hayat kosullart ve irettikleri triinler neticesinde Tirkiye igin bir
zenginlik olusturmaktadir. Burada devreye giren cografi isaretleme bu yorelerin
kiiltiirlerini, geleneklerini koruyarak, yereldeki kesimini yaptig1 tarim veya hayvansal
islere destek c¢ikarak, iiretilen iiriinleri iin katarak kirsal kesimin kalkinmasini
saglamaktadir (Mercan ve Uziilmez, 2014: 68). Yoresel iiriinleri ile taninan birgok
iilke bulunmaktadir. Bu friinler igerisinde peynir énemli bir yer almaktadir. Her
tilkenin kendine has bir peyniri bulunmaktadir. Bunun yani sira gastronomi turizmi
ilkeler icin ciddi bir gelir saglamaktadir. Gastronomi turizmi yapilan iilkelere
bakildig1 zaman muhakkak ki yoresel bir peynir ¢esidi yer almaktadir (Karaca, 2016:
18).

Diinyanin bir¢ok yerinde gastronomi turlari diizenlenmektedir. Giliniimiizde
hizla gelisen gastronomi turizmi, peynir turizmi, sarap turizmi, ¢ikolata turizmi gibi
cesitlenmektedir. Bu turlar icinde genel olarak sarap, peynir mantar, zeytinyagi vb.
yoresel triinler yer almaktadir. Bu turlar, peynir yapim yerleri peynir lretim
asamalari, yemeklerin yapimi, zeytin bahgelerin gezilmesi ve sarap tadim turlart vb.
aktiviteleri kapsamaktadir. Gastronomi turizmi ile adindan soéz ettiren {ilkeler
mevcuttur. Ornegin peynir turizminde, Hollanda, Italya, Fransa, Isvicre gibi iilkeler
on plana ¢ikmaktadir. Sarap turizminde, Almanya, Ispanya, Italya, Fransa gibi
tilkeler diinya ¢apinda bir tine sahiptir (Deveci, Tirkmen ve Avcikurt, 2013: 31;
Giizel Sahin ve Unver, 2015: 65) Bir iiriiniin cografi isaret almasi, o iiriiniin diger
triinlerden farklilagtirilmasi, pazarlanmasi ve kalitesini koruyarak tiiketicinin
bilincinde yer almasi agisindan 6nemlidir. Uriinler genellikle iiretildikleri bolge
ismiyle anilmaktadirlar; Isvigre ¢ikolatalari, Cin ¢ay1, Cin ipegi, Hollanda laleleri,
Alman biras1, Fransiz saraplari, Italyan peynirlerinde oldugu gibi. Boylece, iiriiniin
taninirh@r artmakta ve tiiketici bu trtinleri daha ¢ok tercih etmektedir. Buradaki
onemli husus cografi isaretleme bir marka veya fikri miilkiyet hakki olmamasina
ragmen boyle algilanip {iriine bu yonde bir anlam yiikleyerek iiriinlere ragbet
edilmesini saglamaktadir (Ozsoy, 2015: 33-34). Kiiresellesen diinyamizla birlikte
ticaret ve pazarlar da kiiresellesmektedir. Her gegen giin degisen ve gelisen

teknolojiyle beraber pazarlarda yeni ve farkli iirlinler yerini almaktadir. Bu yenilikler
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ve farkliliklar her zaman olumlu etki yaratmamakta bazen birtakim sorunlara da yol
acmaktadir. Bir¢cok {irlinde amag¢ kar etmek oldugundan, halk sagligi, kaliteli
hammadde vb. bir¢ok etken gbz ardi edilmektedir. Bilingli tiiketici saglikli, kaliteli
iirlinlere yonelmekte ve birgok yeni ¢ikmis iirline siipheyle yaklasmaktadir. Bunun
sonucunda ise tiiketici yorelerde geleneksel olarak iiretilen tiriinleri tercih etmektedir
(Teuber, 2011°den aktaran, Toklu, Ustaahmetoglu ve Oztiirk Kiigiik, 2016: 146).
Kirsal kesimin kalkinmasinda turizm 6nemli bir yer tutmaktadir. Kirsal turizmde
genellikle geleneksel {iriinler c¢ok o©ne ¢ikmaktadir. Dolayisiyla iirlinlerin
pazarlanmasi, tliketiciye ulasmasi, talebi karsilamasi Onem arz etmektedir
(Barutgugil, 1989°den aktaran, Ayhan, 2010: 244). Eskiden beri var olan firlinler ve
bu iiriinleri daha dnce deneyimlemis tiiketicinin, hala bu yoresel veya geleneksel
tiriinlere olan taleplerini siirdiirmek ve giivence altina almak i¢in bu tirlinlerin cografi

isaret almasi biiyiik bir 6nem arz etmektedir (Demirer, 2010: 30).

Van Otlu Peyniri, Van Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan 27.07.2017
tarihinden itibaren korunmak tizere 31.12.2018 tarihinde tescil edilmistir. (Tablo 12)

de Tiirkiye’nin cografi isaret almis peynirleri gosterilmektedir.
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Tablo 1. Cografi Isaret Almis Olan Geleneksel Peynirlerimiz

Cografi Isaretin Ad1/ Dosya No Basvuru Tescil | Tiirii Basvurunun
Geleneksel Uriin Adi Tarihi No Yapildign il
Aksehir Peynir Baklavasi C2018/045 22-02-2018 - Mense | Konya
Antakya Kiinefelik Peyniri | C2018/173 28-08-2018 - Mahreg | Hatay
Bergama Tulum Peyniri C2015/061 18-12-2015 - Mense | Izmir
Diyarbakir Orgii Peyniri C2010/007 15-02-2010 170 Mahreg | Diyarbakir
Edirne Beyaz Peyniri C2004/005 10-05-2004 93 Mabhreg | Edirne
Elaz1g Tatli Peynirli C2018/089 26-03-2018 - Mahreg | Elaz1g
Ekmegi

Erzurum Civil Peyniri C2007/020 17-12-2007 116 Mabhre¢ | Erzurum
Erzurum Kiifli Civil C2010/010 01-03-2010 164 Mahreg | Erzurum
Peyniri (Gégermis Peyniri)

Erzincan Tulum Peyniri C2000/004 21-08-2000 30 Menge | Erzincan
Eskipazar Peyniri C2018/081 29-03-2018 - Mense | Karabiik
Ezine Peyniri C2006/004 24-02-2006 86 Mense | Canakkale
Ezine Inek Peyniri C2016/021 15-03-2016 - Mahre¢ | Canakkale
Gilimishane Deleme C2018/078 14-03-2018 - Mabhreg¢ | Gilimiishane
Peyniri

Kahramanmaras Kegi C2018/109 08-05-2018 - Mense | Kahramanmarag
Peyniri

Karaman Divle Obrugu C2015/022 16-06-2015 270 Mense | Karaman
Tulum Peyniri

Kargi Tulum Peyniri C2018/167 08-08-2018 - Mense | Corum
Kirklareli Beyaz Peyniri C2018/148 06-07-2018 - Mense | Kirklareli
Kirklareli Eski Kasar C2017/009 07-02-2017 - Mahreg | Kirklareli
Peyniri

Konya Peyniri Sekeri C2014/002 02-01-2014 414 Mahreg | Konya
Kiilek Peyniri C2018/129 25-06-2018 - Mahre¢ | Trabzon
Malkara Eski Kagar Peyniri | C2010/053 26-01-2015 261 Mense | Tekirdag
Marag Parmak Peyniri C2016/08/0h/02 | 19-09-2016 - Mahre¢ | Kahramanmaras
Mengen Peyniri C2018/205 13-11-2018 - Mahre¢ | Bolu
Mustafakemalpasa Peyniri | C2017/156 11-10-2017 - Mahreg | Bursa
Tatlist

Parmigian Reggiano C2011/002 13-01-2011 240 Menge | Yurtdisi
(Parmesan Peyniri)

Tekirdag Peynir Helvasi C2016/011 05-02-2016 - Mahreg | Tekirdag
Urfa (Sanlurfa) Peyniri C2018/188 01-10-2018 - Mense | Sanlwurfa
Van Otlu Peyniri C2017/070 28-07-2017 405 Mense | Van
Yozgat Canak Peyniri C2011/026 14-03-2011 281 Mahreg¢ | Yozgat
Cankir1 Kiipecik Peyniri C2018/005 29-12-2017 - Mahreg¢ | Cankiri
Ozvatan Comlek Peyniri C2018/183 18-09-2018 - Mense | Kayseri
Ispir Kuru Peyniri C2017/191 10-11-2017 - Menge | Erzurum
Ispir Kurun Peyniri C2017/155 29-09-2017 - Menge | Erzurum
Izmir Tulum Peyniri C2010/030 15-06-2010 - Mahreg | Izmir

(Kaynak: TPE, https://www.turkpatent.gov.tr/TURKPATENTY/) erisim tarihi:30.07.2019)
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2. BOLUM: PEYNIR

2.1.Peynir Tanim

“Peynir ile ilgili Tirk Gida Kodeksi kapsaminda 01.01.2016 tarihinde
yiriirlige giren ve 08.02.2015 tarihli Resmi Gazete ’de yayimlanan peynir tebligine

gore:”

Peynir; hammaddenin uygun bir pihtilagtirict  kullanilarak
prhtilastirilmast ve pihtidan peynir alti suyunun ayrilmasiyla ya da siitiin
perme atimin ayridmasindan sonra pihtilastiriimasiyla elde edilen, farkl
sertliklerde ve yag iceriklerinde, salamura ile ya da kuru tuzlama ile
tuzlanarak ya da tuzlanmadan, starter kiiltiir kullanarak ya da kullanmadan,
telemesi haglanarak ya da haslanmadan, cesnili ya da cesnisiz olarak,
teknigine uygun olarak tiretilen, olgunlastirilmadan ya da olgunlastirildiktan
sonra tiiketilen, cesidine ozgii karakteristik ozellikleri gosteren siit tiriinleridir

(M.E. B. 2016:3).

Peynir diinyanin birgok yerinde iiretilen, koyun, inek, ke¢i ve manda gibi
hayvanlarin siitlerinden yapilan bir siit {riiniidiir. Siite maya katarak siitii
mayalanmasi ile olusan pihtidan olusmaktadir. Peynir farkli islemlerden gecirilerek
yapilan bir gidadir. Ornegin farkli hayvanlarin siitleri (keci, koyun, inek ve manda)
karigtirllarak da yapilmakta ya da sadece bir siitten de yapilabilmektedir. Peynir 1s1
islemi uygulanarak iiretildigi gibi ¢ig siitten de iiretilmektedir. Uretimi yapilan
peynirlerin ¢ogunda maya kullanilmaktadir. Maya kullanilan peynirlerde 6nemli olan
peynirin olgunlastiktan sonra kullanilmasidir. Geri kalan peynirlerde ise, zararsiz
olarak kabul edilen bir tiir organik asitlerden piht1 olusturularak iiretilen peynirlerdir.
Ancak bu peynirlerin maya kullanilan peynirlerinden ayiran yonii taze olarak

tilketilmesidir (Yetisemeyen, 2007: 137).

2.1.1. Peynirin Besin Degeri

Diinya genelinde baktigimiz zaman siit en c¢ok peynir iiretiminde

kullanilmaktadir. Kokl bir yolculugu olan peynir birgok {lilkede iiretilmekte ve
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keyifle tiiketilmektedir. Diinya genelinde peynir ¢esidinin 4000 civarinda oldugu
disiiniilmektedir (Demirci, 1990: 285).

Siit tirtinleri hayatimizda onemli bir yere sahiptir. Ancak bu {iriinleri arasinda
peynirin yeri tartisilamaz. Peynir yiiksek protein, mineral maddesi, vitaminler ve
yaglar acgisindan zengindir. Siitiin i¢inde bulunan bu maddelerin biiylik bir kismi
peynire ge¢gmektedir. Ama peynirin siitten daha yogun(konsantre) bir kivami oldugu
icin bu bilesenleri kendi i¢inde daha fazla barindirmaktadir. Bu peynirin besleyici
yoniinii artirmaktadir. Insanm hayatinin devami igin ¢ok &nemli bir yere sahip olan
esansiyel amino asitleri (proteinlerin yapi tasidir ve bu amino asitler birleserek
proteinleri olusturur) igeren peynir, insan beslenmesinde 6zel bir yere sahiptir. 100/gr
yumusak peynirde bir kisinin gilinliik %35-45 ‘liikk protein ihtiyacini karsilamaktadir.
Sert peynirlerde ise bu oran %50-60 ‘lara ¢ikmaktadir. Uzman gériislerine gore bir
birey giinliik 30 gr, yillik ise yaklasik 11 kg peynir tiiketiminin saglikli beslenme
acisinda yeterli olabilecegini belirtmektedir (https://www.gidahatti.com/esansiyel-
amino-asit-nedir-elzem-7042/,http://www.kazancisut.com/hkazanci/Sute-

Dair/Peynir-Bilesimi.aspx).

Siit yagi: Peynirler yagh veya yagsiz iretilmektedir. Bir peynir ne kadar
yagli ise lezzeti ve aromasi da o derece yerindedir. Kullanilan hayvanin siitiine gore
ve peynirin islemine gdre yag oranlari degismektedir. Ozellikle peynir alt1 suyu
icerisinde 6nemli bir yag birakmaktadir. Bu yagin igerisinde A, D, E, K vitaminleri
bulunmaktadir. Bu vitaminler yagda erimektedir
(https://www.gidahatti.com/esansiyel-amino-asit-nedir-elzem-7042/). Demirci’ye
gore peynirde bulunmasi gereken yag orami %40-50’dir. Bu oranin, peynirin
aromasini bulmasi i¢in yeterli yag orani oldugunu belirtmektedir (Demirci, 1990:
285).

Protein: Peynirlerin yapist proteinlerden olusmaktadir. Bu proteinlerin
basinda kazein proteini (siitten elde edilen, sindirimi kolay olan bir protein ¢esididir)
denilen protein gelmektedir. Kazein kendi igerisinde bircok element
barindirmaktadir. Bu elementler, oksijen, kiikiirt, azot, karbon, hidrojendir.
Hayvanlarin siitinde bulunan kazein orami ise, manda siitiinde % 3.3-5.4,keci

stittinde % 2.0-3.8, koyun siitiinde % 3.5-6.5 ve inek siitlinde % 2.2-3.0 oraninda
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bulunmaktadir. Peynirin protein orani ise %20-30 oraninda bulunmaktadir. Bir diger
onemli protein ise albiimindir. Bu proteinler viicutta bulunmayan ve disaridan
almmas1 gereken proteinlerdir. Ozellikle siit ve iiriinlerinde bulunan baska gidalarda
bulunmayan kazein proteini siit iirinlerinden alinmasi gercken ve yerini baska
gidalardan dolduramayacak derecede onemli bir proteindir

(https://www.asuder.org.tr/beslenme-ve-saglik/peynir-ve-saglik/).

Karbonhidratlar: Peynir, 6zellikle diyet yapanlar i¢in uygun bir gidadir,
¢linkili peynir karbonhidrat acisindan zengin degildir. Zengin olmamasinin nedenti siit
icinde karbonhidrat laktoz (siitte bulunan siit sekeri)seklinde siitiin iginde erimis
sekilde bulunur. Peynir isleme sirasinda laktozun yaklasik %90 peynir suyu iginde

kalmaktadir (http://www.kazancisut.com/hkazanci/Sute-Dair/Peynir-Bilesimi.aspx).

Laktoz bir karbonhidrattir ve yalnizca siitte bulunmaktadir. Siit sekeri de
denilmektedir. Peynir tiretiminde laktoz miktar1 olduk¢a azalmaktadir ve bir kismi
laktik aside donlismekte, geri kalam1 ise peynir siiziilirken peynir suyuna
gecmektedir. Peynirde az da olsa laktoz kalmaktadir ancak peynir olgunlastik¢a
kalan laktoz, laktik aside dontismektedir (https://www.sutas.com.tr/tr/merak-

edilenler/peynir/peynirin-besin-ozellikleri).

Mineral maddeler ve Vitaminler: Peynirde birgok mineral madde
bulunmaktadir. Bunlarindan demir, kalsiyum, fosfor ve magnezyum vb. onemli
mineraller yer almaktadir. Mineral maddeler mayalanan peynirlerde daha ¢ok
bulunmaktadir ve peynirlerde bulunan bu mineraller birey saglig1 acisindan 6nem arz
etmektedir. Ozellikle kalsiyumun dis giiriiklerine ve tansiyona iyi geldigi
bilinmektedir. Minerallerin yani sira 6nemli vitaminlerde yer almaktadir. Vitaminler
peynir igerisinde erimektedir. Peynirlerde A, Bl, B2, B6 ve B12 vitaminleri
bulunmaktadir. Peynirler C vitamini agisindan zengin degillerdir. Fakat otlu peynir
bunun istisnasidir. Otlu peynirler “C vitamini” ag¢isindan olduk¢a zengindir. Bunun

nedeni igerisine katilan otlardir (Bal Onur ve Aksoy Biber, 2015: 20).
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Tablo 2. Baz1 Peynir Cesitlerindeki Protein, Kalsiyum ve Vitamin B2 Miktarlari

Peynir Kuru Protein Kalsiyum Vitamin B2
cesidi maddede gr/100gr gr/100gr mg/100gr
yag

Permasan 35 36.0 1.3 0.60
Emmental 45 274 1.2 0.34
Cheddar 50 254 0.8 0.45
Edam/Gouda | 48 21.8 0.7 0.35
Tilsit 45 23.2 0.75 0.35

Blue 50 22.0 0.7 0.40

Brie 60 16.8 0.3 0.58
Camembert | 45 20.1 0.4 0.58
Limburg 40 224 0.5 0.35

Feta 40 17.6 0.65 0.50
Cottage p. 20 14.0 0.1 0.28

Kaynak: Renner vd. aktaran, Demirci, 1990: 286

Tablo 3. Ulkemizde Uretilen Peynirlerin Enerji Degerleri

Peynir Kuru Protein Yag | Kiil | Kcal/100g Kg/100g
adi madde

Beyaz | 42,58 17,59 18,22 | 5,83 | 238 1000

Kagar | 58,52 27,15 25,90 | 4,67 | 345 1449

Mihali¢ | 65,37 25,33 31,14 | 8,51 | 383 1609

Tulum | 59,47 22,91 30,89 | 4,86 | 373 1567
Otlu 46,78 22,17 17,29 | 6,85 | 246 1033

Kaynak: Demirci, 1988: 20.

2.1.2. Peynirin Diinya Pazarindaki Yeri

Peynir tek basina bir gidadan daha fazlasin1 olusturmaktadir. Diinya gida
thracat ve ithalatinda 6nemli bir yere sahiptir. FAO? denilen ve Birlesmis Milletler
Gida ve Tarim Orgiitii anlamina gelen Food and Agriculture Organization of the

United Nations Mart 2019 verilerine bakildiginda bunu daha net gérmekteyiz.

FAO’nun 2019 raporuna gore;

Diinya peynir ihracati 2018°de %0.8 bir artisla 2.57 milyon tona
yiikselerek 2017 yilina oranla % 4.6’ya yiikselmistir. Peynir ihracati icinde
cogunluk Avrupa Birligi tarafindan saglanan, Birlesik Devletler, Yeni
Zelanda, Belarus ve Avustralya, toplam diinya ticaretinin yiizde 73"inii

ZFAO, BM (Birlesmis Milletler) blinyesinde 1945 yilinda Roma’da kurulmustur. Amaci tarimi ve gidayi
ivilestirmek, insanlarin aglik sorunlarina ¢6ziim bulmak gibi calismalar yiiritmektedir. Ulkemiz ise
1949 ‘da bu organizasyona katiimistir.
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olusturmaktadir.  Avrupa Birligi'nin peynir ihracatt 2016°da %11,3 ve
2017’de %3.7’lik bir oran olmustur. Ancak 2018'de peynir ihracati diger
villara kiyasla %0,4 liik oraninda biiytimiistiir.

Amerika Birlesik Devletleri, peynir ihracati artisini 2018'de daha da
giiclendirdi ve yiizde 2,1 oraninda genisledi, ancak 2017'de kaydedilen yiizde 18,5'lik
bliylimenin ¢ok altinda kalmaktadir. Buna karsilik, Yeni Zelanda peynir ihracatini
azaltarak WMP ve tereyagina daha fazla odaklanmayi tercih etmektedir. Belarus
2017 yilinda peynir ihracatinda sert bir diislis yasadi ancak Rusya Federasyonu'na
stirekli yapilan satislar ve 6zellikle Kazakistan, Kirgizistan ve Ukrayna'da alternatif
pazarlar bularak koétiiye giden durumu iyiye dogru yonlendirerek peynir ihracatini
toparladi. 2017/18 sezonunda siit iiretiminde diisiis olmasina ragmen, Avustralya’nin
peynir iiretimi ve ihracati genisledi; ihracatin yani sira Japonya, Filipinler, Yeni
Zelanda ve Tayland'in ithalat1 genisleme gosterdi ve bagka yerlerdeki peynir ihracati
diisiislerini dengeledi. Bir diger taraftan Arjantin’in peynir ihracatinda, alternatif
destinasyonlar bularak 2018'de yiizde 37,5 oraninda biiyiime gosterdi. Ancak yillarca
pazarda onemli bir paya sahip olan Rusya Federasyonu ve Japonya ihracatinda
daralma goriilmektedir. Thracatlar1 azalan iilkelerin bu seferde ithalatlar1 genislemeye
basladi. Rusya Federasyonu, Japonya, Sili, Birlesik Arap Emirlikleri ve Kanada'nin
peynir ithalati1 2018'de genisleme gostermektedir. Bunun yani sira Avustralya, El
Salvador ve Amerika Birlesik Devletleri'nin ithalatinda azalma goriillmektedir. Son
olarak Cin ve Kore Cumbhuriyeti tarafindan yapilan peynir ithalati da 2018 yilinda
gerileme gostermistir (http://www.fao.org/3/ca3879en/ca3879en.pdf).

Bir diger arastirma sirketi olan Zion Market Research® sirketinin verilerine

baktigimiz zaman;

Zion Market Research girketinin “Peynir Pazari- Kiiresel Endiistri
Perspektifi 2016-2022" adli rapora deginen Donat, peynir gelirinin 2016 yilinda
95 milyar § (dolar) hacminde oldugunu ve 2022 ise 124 milyar § ulasacag
tahmin edildigini ifade etmektedir. Mozzarella, cheddar (¢edar), parmesan, feta,
roqufort (rokfor) peynirleri ilk akla gelen peynirlerdir ancak pazar payimna en ¢ok

3 Zion Market Research piyasa arastirmasi yapan bir sirkettir. Sektor ve sirket raporlarindan tlke
raporlarina kadar futaristtik(ileri géruslulik), en ileri, bilgilendirici raporlar olusturmaktadirlar.
Sadece 6zel sirketlerinin ve kamu kuruluslarinin agikladigi piyasa istatistiklerini degil, ayni zamanda
o6nde gelen ve nis sirket profillerinin yani sira moda ve en yeni enddistri raporlarini da sunan bir
sirkettir.( zionmarketresearch.com).
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Cheddar peynirinin sahip oldugu ve pazar hacminin %30 paya sahip oldugunu
belirtmektedir. Ama diinya pazarina bakildigi zaman bast Almanya ¢ekmektedir.
Diinya Ticaret Orgiitiine gore 3.8 milyar dolar ihracat ile %14,4 paya, Fransa 3.3
milyar dolar ihracat ile %12,7 paya, Hollanda'nin 3,1 milyar dolarlik ihracat ile
% 12 pazar payana sahiptir. Tiirkiye 'nin ise 2015 verileri 162 milyon dolarken
2016 yilinda gerileyerek 150 milyon dolar oldugunu belirtmekte ve % 6 bir paya
sahiptir.” (https://www.bloomberght.com/yorum/irfan-donat/).

Tablo 4. Diinyada Peynir Uretimi

ULKELER TON
1. Amerika Birlesik Devletleri 5.163.564
2. Almanya 2.047.453
3. Fransa 1.942.375
4. Italya 1.133.756
5. Hollanda 746.263
6. Turkiye 689.908
7.Polonya 651.316
8. Misir 644.564
9. Rusya 604.753
10. Arjantin 580.375

Kaynak: TANAP sektor analiz raporu.

2.2.Peynir Tarihgesi

Diinyamizin en eski gidalarindan biri olan peynirin kesin ¢ikis tarihi
bilinmemekle beraber, eski topluluklarin siitii uzun siire saklamak amaciyla koyun
iskembesinde (mide) yapilan tulumlarin ig¢ine koymalar1 sonucu tesadiifen siitiin
eksimesi ve eksiyen siitiin yenilir olmasi ile peynirin seriiveni baslamistir. Bununla
beraber bulunan ilk peynir ¢okelek peyniri olmustur (Onur ve Biber, 2015: 1). Peynir
tarihine bakildiginda eldeki arkeolojik kanitlar MO.5000 kadar inip giiniimiiz
Polonya’simi gdstermektedir. Ilk peynir iiretiminin MO. 9000-8000 yillar1 arasinda,
Orta Asya ve Orta Dogu gogebe Tiirklerin, bugiinkii verimli Mezopotamya
topraklarinda peynir iretildigini, (Reich, Ridgwell ve Ridgway’den aktaran,
0zs0y,2015: 38) ancak daha sonra Roma Imparatorlugu zamaninda yayginlastig1 ve
ilk peynir iiretim tesisinin 1851°de Roma’da insa edildigi tarihi argiimanlarda yer
almaktadir (Karaca, 2016: 26). Peynir, sozctigii dilimize Farsgadan gegmistir. Siitten
yapilmis “panir > olarak Fars¢adan gecmistir. Ingilizceye ise Latince “caseus”dan
gelmistir. Fransizca, Italyanca ve Katalancaya ise Romalilar tarafindan askerlerin

tiiketimi i¢in yapilan “caseus formatus” (kalip peyniri) soziiniin kalip manasina gelen
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“formatus” olarak gecmistir. Ispanyolcada "queso", Portekizcede “queijo",
Almancada “Kdse", Flemenkcede "Kaas", Ingilizcede “cheese" Italyancada
"formaggio” olarak gecmistir. Ulkemizde peynir kelimesinin kullanimima baktigimiz
zaman ilk olarak Memluk Tiirkgesinde “penir, benir, beynir” olarak kullanildig1 ve
daha sonra yazili olarak eski Oztiirkge ile Kasgarli Mahmud tarafindan yazilan
Divan-ii Lugati’t-Tiirk adli eserinde uyumak, siitii uyutmak anlamima gelen “udma
veya udhitma” olarak ifade edilmistir. Zengin bir dil olan Tirkcede peynir isimleri
sadece bunlarla sinirli degildir. Degisik Tiirk lehgelerinde kurut, ¢okelek, kesiik,
sogut, biglak gibi farkli kelimelerde kullanilmistir (ankaratb.org.tr).

Paul Kindstedt “Cheese and Culture” adli kitabinda peynirin, Neolitik Cag'da
baslayan yolculugu sonraki yiizyillardan giinlimiize kadar yol almistir. Bu yolculuk,
tarth oncesi, eski, klasik, orta ¢ag, Ronesans ve bati medeniyetini olusturan modern
tarihin bazi 6nemli dénemleriyle kesismekte, bu donemler i¢inde peynir tireticileri ve
gelistirdikleri farkli peynirler ile giliniimiize birbirinden farkli ve lezzetli peynirleri
kazandirdigin1  belirtmektedir (Kindstedt, 2012). Peynirin medeniyetler arasi
etkilesimin sonucu olarak bu denli yayginlasmasi ve énem kazanmasini, Berrin Bal
Onur ve Nese Aksoy Biber “Peynir Askina” kitabinda soyle deginmektedir; 6zellikle
Orta ¢ag Avrupa’st peynirin en ¢ok gelisim gosterdigi donemdir. Dinlerin yayildigi
donemlerde ozellikle Hiristiyanlik dininin  yayildigi zamanlarda kiliselerin
ithtiyaclarmi karsilamak amaciyla ¢okga sarap, ekmek ve peynir {retilmeye
baglanmistir ve Hiristiyanligi yaymak amaciyla yapilan yolculuklarda gittikleri
yerlere bu bilgilerini de goétiirmiisler ve orada yasayan halka 6gretmislerdir. Daha
sonra yapilan Hacgli Seferlerinde Avrupalilar Mezopotamya’ya geldiklerinde farkl
peynirler ve yapim teknikleri ile karsilamislar ayrica bu peynir ve yapim tekniklerini
kendi ilkelerine tasgimiglardir. Bu sentezler sonucu Avrupa’yl bir peynir cenneti
haline getirmislerdir. Bizim cografyada ise savaslar, barislar, gogler sayesinde zengin
kiiltiirlerle tanisip yeni peynir gesitleri ve yeni lezzetler ile tanismiglardir. Selguklular
yapmis oldugu seferlerde Ortadogu’yu, Anadolu’yu, Ege’yi, Akdeniz’i tanimislar ve
fethettikleri yerlerde Perslerin, Bizanslarin, yemek kiiltiirlerini kendi kiiltiirleri iginde
eritmiglerdir. Osmanli doneminde yer degistiren halklar arkalarinda zengin bir yemek

kiltlirii birakmiglardir. Orta Asya’dan baglayan seriivenimiz Osmanlidan cumhuriyet
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donemine kadar olusan bu sentez Tiirkiye’yi bir peynir cenneti yapmistir (Onur ve

Biber, 2015: 2).

Her peynir kendi i¢inde bir kiiltiir mirasin1 bir yasanmishigr bir hikayeyi
tasimaktadir. Italya’nin Mozzarella’s1, Burratave Parmesan, Fransa’nin Roquefort ve
Brie‘si, Hollanda’nin Edam ve Gouda’ni, 1ngilizlerin cheddar, Tiirkiye’nin, ezine,
tulum, Van otlu peyniri, gravyer, beyaz peyniri vb. Her iilkenin, bolgenin kendi

icinde sakladig1 ve bu essiz lezzetleri olan peynirleri saymakla bitmez.

2.2.1.Diinya Peynirleri

Yaklasik 5.000 y1l once, ren geyiginin, bufalonun siitiine kadar her tiir siitle
tim diinyada peynir {iiretiliyordu. Peynirin mucizesi, siitin hemen hemen tim
diinyada ayni tad1 olmasina ragmen, peynir ¢esitlerinin ¢esitliligi, tatlar1 ve aromalari
neredeyse sinirsizdir ve diinyanin herhangi bir yerinde hemen hemen her peynir
yapilabilir. Bununla birlikte, bir peynirin biiyiikliigl, sekli ve siitii, tarihi olaylar,
yiizyillar siiren deneyler, dini vecizeler ve arazi gibi ¢esitli dis kuvvetler tarafindan
belirlenirken, doku ve lezzet nlianslari hammaddelerin etkisinde kalmistir (Harbutt,

2015 6)

2.2.1. 1.Fransiz peynirleri

Cografi isaretleme akiminin bagladigi ve bu konuda 6ncii olan Fransa, peynir
sevenler i¢in bir cennettir. Fransa’da 350-400 civarinda peynir oldugu ancak son
donemlerde yapilan calismalarda bini astig1 belirtiliyor. Fransa’da peynirler inek,
keci, koyun siitlerinden yapilmaktadir. Ayrica bu siitlerin karigimindan da peynir
yapilmaktadir. Fransiz peynirlerini diger peynirlerden ayiran bir 6zelligi de yiiksek
1sida kaynatma ve dinlendirme gibi {iretim siiregleri ile farklilasmasindandir

(https://social.siemens-home.bsh-group.com/tr/fransiz-peynirleri/)

Rokfor (Roquefort) peyniri: Fransa’nin diinyaca inlii peyniri olan ve
tiretildigi kdyle ayni ismi tasiyan Rokfor peyniri... “Causses de 1’Aveyron bolgesi
koyunlarinin ¢ig siitiinden yapilan, ince kabuklu, i¢i kiiflii ve damarli, giizel kokulu
ve tereyagl yumusakliginda bir peynirdir. Pthtilasmis koyun siitiine kiiflenmis ¢avdar

ekmeginde olusan Rokfor penisilini katilarak yapilir ve olgunlagsmasi i¢in kdyde

42



bulanan magaralara konulur. Egsiz lezzetiyle binlerce yillik tarihiyle diinyaca bir tine

sahiptir (yucita. Org. Tekelioglu, Gastro, say1 62: 70).

Brie: Krallarin ve zenginlerin peyniri olarak anilan, ismini Paris'in orta
bolgesinden alan inek siitiinden yapilan yumusak, beyaz, hassas ve kremsi olan dis1
kiafli  i¢i  ise  yumusak  Fransa’ya  0zgli  bir peynir  ¢esididir.
(https://profiboxing.ru/tr/bri-vs-pro-syr-bri-bri-syr-korolei-kak-pravilno-est-syr-

bri.html).Bunlarin yani sira Mimolet, Camembert, Salers vb. peynirleri de sayabiliriz.
2.2.1. 2. Italyan peynirleri

400’den fazla gesidi olan italyan peynirleri, her bolgenin kendine has iiretim
teknikleri olan, farkl: siitlerden (manda, inek, koyun vb.) iiretimi yapilan bu peynirler
lezzetleri ile diinyaya kendilerini kanitlamiglardir. Italyanlarn peyniri kullanim
alanlar1 ¢ok genistir. Sadece kahvaltilik bir gida olarak tiiketilmemektedir.

Yemeklerde, (6zellikle pizza ve makarnada) ,tatlilarda ¢ok¢a peynir kullanmaktalar.

Parmigiano—Parmesan: Diger peynirlere nazaran ¢ok sert bir yapiya sahip
olan ve ayrica olgunlagsmasi aylarca veya yillarca siiren (14 ay-4 yila kadar) bir
peynir ¢esididir. Ik yapildiginda acik sar1 olan Parmesan olgunlastik¢a rengi koyuya

donmekte ve sertlesmektedir. Genellikle rendelenerek tiikketilmektedir
(https://bpakman.wordpress.com/dunya/avrupa/italyanlar/italyan-peynirleri/)

Mozzarella: italya’ya 6zgii taze ve olgunlasmis sekilde tiiketilebilen, beyaz,
kremsi ve yumusak olan bir peynir ¢esididir. Olgunlastik¢a sertlesen ayrica orijinal
yapiminda su bufolas: siitinden yapildig1 ancak bu siit nadir bulundugundan inek
stitli ile iretimi yapilan beyaz bir peynirdir.

(http://ozhanozturk.com/2017/09/12/italyan-peynirleri/)

Buratta: Italyanca da tereyagi anlamima gelen bu peynir genellikle inek veya
manda siitiinden tretilmektedir. Krema gibi olan Buratta hemen tiiketilen en fazla
birka¢  gin  buzdolabinda  muhafaza edilen bir peynir  ¢esididir.
(http://ozhanozturk.com/2017/09/12/italyan-peynirleri/). Italyan peynirleri bunlarla
smirh degil tabi bunlar disinda, Ricotta, Stracciatella, Fontina, Gorgonzola, Pecorino
vb.
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2.2.1. 3.Ingiltere peynirleri

Cheddar: Uretimi 12. Yiizyila kadar uzanan bu peynirin hikdyesi Romalilara
kadar dayanmaktadir.(http://gidabilgi.com/Makale/Detay/cheddar-peynirinin-
hikayesi-turuncu-renginin-sirri-45725d). Cheddar peyniri, diinyada en ¢ok tiiketilen
ve yenilen peynirdir. inek siitiinden yapilir. Sert ve dogal bir peynirdir ve ¢ok
tazeyse, dokusu piirlizsiizdiir. 9 ila 24 ay arasindaki bir slirede olgunlastik¢a daha

keskin bir tat alir (https://cheese.com/cheddar/ ).

Stilton: Ingiltere’nin en iyi peynirlerinden biridir. Peynir, yerel olarak iiretilir
ve inegin pastorize siitiinden yapilir. Silindir seklinde olup, yar1 yumusak bir forma
sahiptir. Bu peynirin ayirt edici Ozelligi, peynir merkezinden yayilan mavi

damarlardir (https://cheese.com/stilton/).

Yarg Cornish Cheese: Cornwall'da iiretilen bir Ingiliz peyniridir. Peynir
inek siitii ile yapilir ve peynirin iizerine ince, hafif sert bir doku veren yabani
sarimsak yapraklarina sarilir. British Cheese Awards 2018, Gold British Cheese
Awards 2017 ve Supergold World Cheese Awards 2015 gibi birgok odiile layik

goriilmiis bir peynir ¢esididir. (https://www.tasteatlas.com/cornish-wild-garlic-yarg)

Bu peynirlerin disindan Abbot’s Gold, Applewood, Burwood Bole, Colston
Bassett Stilton, Coquetdale, Herriot Farmhouse, Huntsman, Keens Cheddar,
Lincolnshire Poacher, Lyburn's Winchester, Marble Cheddar, Marbled Cheeses vb.

birgok peynir sayabilir.
2.2.1. 4. Amerika peynirleri

17. yiizyilda ABD’nin kuzeyine ilk peynir iireticileri gelmeye basladi.
Beraberlerinde hayvanciligi, tereyagi ve peynir iiretimini getirdiler. Avrupa’dan
gelen yerlesimciler &zellikle bunlar, Ispanyol, Hollanda, Isvicre, Fransiz, Ingiliz,
Italyan usulii peynirlerini getirdiler ve bu peynirlere Amerika’da popiilerlik
kazandirmiglardir. 1800'lerin ortalarina kadar Amerika’nin yemyesil ve siit {iretimi
icin ideal olan bolgelerde iiretim yapiliyordu. Ancak giliniimiizde ise Amerika
Birlesik Devletleri'nde yiizlerce fabrika ve biiylik ireticiler bulunmaktadir.
Urettikleri peynirler daha ¢ok Avrupa’nin klasikleri olmakta ve bu klasiklesmis
peynirleri tekrardan tireterek hayat vermektedirler (Harbutt, 2015: 266).
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Rogue River Blue cheese: Uziim yapragma sarilan, harika lezzet yogunlugu olan
Amerikan’in iinlii peynirlerinden biridir. Az tuzlu, kremsi tadiyla agizda dagilan
piiriizsiiz bir yap1 sahip bir peynirdir (Harbutt, 2015: 296). Italya'da diizenlenen 2019
Diinya Peynir Odiilleri'nde Rogue River Blue Cheese “Diinya’min En Iyi Peynir”
odiliinii kazandi. Diinyanin dort bir yanindan 260 uzman jiiriden olusan bu
yarigsmaya gore, Rogue River Blue, 42 iilkeden ve 6 kitadan diinyanin en seckin
peynirlerinden 3.800'i i¢inden en iyi peynir olarak se¢ildi. Peynir, Savencia Fromage
& Dairy ailesine yeni eklenen Rogue Creamery tarafindan yapilmistir. Rogue River
Blue peynir armut likériine batirilmis siyah {iziim yapraklarina sarilmis organik,
magaralarda olgunlastirilan mavi bir peynirdir. Peynir 2002 yilinda Giiney Oregon'da
usta bir peynir dreticisi olan Rogue Creamery tarafindan tasarlandi
(https://www.prnewswire.com/news-releases/the-worlds-best-cheese). Rogue River
Blue mevsimsel olarak iiretilen organik bir peynirdir. Inek siitiinden yapilir ve dokuz
ila on bir ay boyunca magaralarda olgunlastirilir. Her tekerlek armut likoriine
bastirilip siyah iiziim yapraklarina el yardimiyla sarilir. Bu peynir ¢esidi ucuz
degildir. Ortalama 84 ons (Amerikan Olgim sistemi) agirligindaki bir tekerlegin
fiyat1 235 dolar; geyrek ¢ark 75 dolardir
(https://www.nytimes.com/2019/11/01/dining/best-cheese-rogue-river-blue.html).

Monterey Jack cheese: Bu peynir, Kaliforniyanin Monterey'deki Meksikali
Francisco’nun bulusuyla “Amerikan” peyniri olarak adlandirilmaya baslamistir. 1700
yillarda Monterey bolgesindeki bu manastirlarda, inek siitiinden yar1 sert, kremsi ve
hafif aromali peynir yapiliyordu. Ta ki David Jack adinda bir Amerikan girisimci
ticari degerini fark edene kadar ve sonra Kaliforniya’da satilmaya basland. ilkin bu
peynir “Monterey Jack's” veya “Jack's Monterey” olarak anilmaya bagsladi ve
sonunda Monterey Jack admi aldi. Daha ¢ok Meksika ve Ispanyol mutfaginda
kullanilmakta ve ¢abuk eridiginden dolay tercih edilmektedir. Bu peynirin ¢esitleri
bulunmaktadir. Olgunlasmis haline Kuru Jack, baharatli biberli haline ise Pepper
Jack denilmektedir. Monterey Jack, Amerika Birlesik Devletleri'ndeki tiim
marketlerde ve siipermarketlerde satig1 yapilmaktadir

(https://www.cheese.com/monterey-jack/ ).

Red Hawk, Rosemary’s Waltz, R&R Cheddar, St. George, St. Jorge, San

Joaquin Gold, Seastack, Shelburne Cheddar, Sierra Nevada Cream Cheese, Smokey
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Blue Cheese, Soft Wheel, Surfing Goat Dairy Quark, Tarentaise, Trader Lake Cedar
vb. bir¢ok peynir sayilabiliriz.

2.2.1. 5.Hollanda peynirleri

Hollanda’nin topraklarinin verimli olmas1 hayvancilik i¢in uygun olmasindan
dolayr siit verimi oldukga yiiksektir. Ulkenin mutfak zenginligi peynirlerinden
gelmektedir. 19. yiizyi1ldan beri peynir ciftlikleri mevcuttur. O zamandan beri
peynirlerin yapim standartlar1 olusturulup kayit altina alinarak bu gelenck devam
ettirilmektedir. Ulkede 674 bin ton peynir iiretilmekte ve yaklasik 130 iilkeye veya
bolgeye peynir satilmaktadir. Bu peynirlerin en onemlisi “Gouda” peyniridir

(https://www.gezi-yorum.net/etiket/hollanda-peyniri/).

Hollanda da iiretilen bu peynirin tamamini inek siitlinden yapilmaktadir. Yari
sert, taze ve eskitilmis seklinde tiiketilmektedir. Sade olmasina yani sira otlu, biberli
veya susamli olarak da tliketilmektedir. Taze firetilen peynirin bu tazeligini
korunmasi i¢in lizerine siyah veya sar1 renkli parafin bal mumu ile kaplanmaktadir.
Bu peynirin yapimi c¢ok eskilere dayanmakta olup giiniimiizde fabrikalarda
tiretilmektedir. Ancak fabrikalarda lretilmesine karsin geleneksel olarak tiretimi
yapilmaktadir. (https://www.nefisyemektarifleri.com/blog/gouda-peyniri-nedir-nasil-
yapilir-nasil-yenir/).

Hollanda da birgok peynir ¢iftligi bulunmaktadir. Bu ¢iftliklerden 6rnek
verecek olursak, Catharina Hoeve peynir ¢iftligini 6rnek olarak verebiliriz. Catharina
Hoeve, Amsterdam yakinlarindaki Zaanse Schans'ta yer alan 17. yiizyildan kalma
otantik bir peynir ¢iftligidir. Zaanse Schans, bu nedenden dolay1 popiiler bir turistik
cazibe merkezidir: tarihi ahsap evleri, depolar1 ve tam isletilen yel degirmenleri
gercek bir 'Eski Hollanda' tadi sunmaktadir. Catharina Hoeve'e vardiginizda bir
peynir yapimi gosterisine katilabilir, cesitli tirlinleri tadabilir ve ¢ok cesitli inek,
koyun ve kegi iirtinleri bulabileceginiz hediyelik esya diikkanini bulundugu bir ¢iftlik
(https://www.iamsterdam.com/en/see-and-do/things-to-do/attractions-and-

sights/overview-of-attractions/catharina-hoeve-cheese-farm).
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Gouda peyniri: Gouda peynirinin tarihi 1184’¢ kadar dayanmaktadir. Bu peynir
bugiin hala diinyadaki en eski peynirlerden biridir.  Gouda peyniri ismini
Hollanda’nin Gouda kentinden almigtir
(https://www.academia.edu/25625410/Gouda_cheese_pp).

Cok dayanakli olan bu peynir ¢esidi ortacagda oOzellikle seyyahlarin,
denizcilerin ve tiiccarlarin gézdesi olmustur. Lezzetleri kadar dayanakli oluslar1 da
bu peynir tercihte biiylik rol oynamistir. Giiniimiizde Hollanda’nin disinda Almanya
ve Fransa’da da biiylik miktarlarda tiretilmektedir (https://docplayer.biz.tr/11793602-

Gouda-peynir-uretimi.html)

Bu peynir c¢esidi siipermarketlerde kilosu 12 ile 20 dolar arasinda
satilmaktadir. Ancak olgunluk seviyesine gore fiyat1 degismektedir. 5 yil olgunlagsmis
bir Gouda peyniri 17 ile 25 dolar gibi fiyata satilmaktadir. Hollandali peynir
tireticileri Gouda peynirini alti derecede siniflandirmaktadir. Geng peynir (4 hafta),
geng olgunlagmis (8-10 hafta), olgunlagmig (16-18 hafta), ekstra olgunlastirilmis (7-8
ay), eski peynir (10-12 ay), ¢ok eski peynir (12 ay ve daha fazla)
(https://www.academia.edu/25625410/Gouda_cheese_pp).

Gouda peyniri yar1 sert, yag orani yiiksek bir peynirdir. Laktik bakterilerle
asitlenen ve spesifik enzimlerle pihtilasan tam yagl siitle tiretilmektedir. Cok 1yi bir
aroma elde etmek icin en az 40 gilin olgunlastirilmas1 gerekmektedir. Geleneksel
olarak {iretilen bu peynir, 5-7 giin boyunca 10°C'de odalarda ambalajsiz olarak
olgunlagtirtlir ve kabugun renk degisimi gozlenene kadar gilinliik olarak
dondiiriilmektedir. Daha sonra peynir, olgunlagsma siirecini tamamlamak igin 40 giin
boyunca 14-18 ° C'de baska bir odaya olgunlastiriimaktadir (Bertola, Califano,
Bevilacqua ve Zaritzk, 2000:207).

Edam peyniri: Edam peyniri, Hollanda menseli yar1 sert bir peynir tiiriidiir
ve dinyanin bircok yerinde, 0Ozellikle Avrupa ve ABD'de yaygin olarak
tikketilmektedir. Cogu yar1 sert veya sert peynirin, iyi kalitede peynir iiretmek i¢in
diger siit tlirlerinden daha ¢ok inek siitinden yapildig: iyi bilinmektedir (Ismail,
Ismail ve Hashem, 2004: 1-2).

47


https://www.academia.edu/25625410/Gouda_cheese_pp

2.3.TURKIYE PEYNIRLERI

“Peynir ekmek, ne ala yemek”

Turk Atasozi

“Kiiltiirler dogar ve éliirler, peynirler oliimsiizdiir”

Izlanda atasdzii
(www.peynirrehberi.)
TDK’ye gore peynir; “Maya ile katilastirilarak siitten yapilan ve bir¢ok tiirii

olan besin” olarak tanimlamaktadir.(sozluk.gov.tr).

"Kuru ekmekle bayat peyniri lezzetle yiyen
Cesmeden her su igerken siikiir Allah'a diyen"
Yahya Kemal Beyatli(Koca Mustafapasa Siirinden).

Peynirler hakkinda yazilan kitaplarda Tiirkiye’nin peynirlerine ¢ok yer
verilmemekle beraber peynir ¢esidinin zengin olmadig: iddia edilmektedir. Ancak bu
sadece bir 6n yargidan ibarettir. Tiirkiye’nin 7 bolgesinin kendine has lezzetleri ve

essiz peynirleri bulunmaktadir.

Tiirkiye’de peynir beslenmede ¢ok 6nemli bir yer tutmaktadir. Tiirkiye’de her
damak tadina hitap eden peynirler bulunmaktadir. Sadece bizim mutfaklarda degil
diinya mutfaginda da kendinden soz ettirmektedir. Tiirk mutfagina peynir daha ¢ok
kahvaltilarda ve hamur iglerinde tercih edilmektedir. Bu peynirlerin baginda Ezine
peyniri gelmektedir. Ezine peynirinin koyun, ke¢i ve inek siitiinden yapilan tiirleri
bulunmaktadir. Bu peynir cesidi yumusak, sert ve yagli oldugunda zengin bir
aromaya sahiptir. Erzurum ve Kars peynirleri, Van otlu peyniri, tuzlu ve sert olan
Mihali¢ peyniri, kremsi kivamda olan lor peyniri, kasar grubunda bulunan Trakya ve
Kars kasari, Erzincan’a ait tulum peyniri vb. peynirler olduk¢a taninan
peynirlerimizdir (https://www.yemektekeyifvar.com/yemek-ve-yasam/turkiyede-

peynir-kulturu).
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Birgok iilkede oldugu gibi Tiirkiye’de de peynir kahvaltilarini vazgegilmez
bir gidasidir. Peynirsiz bir Tirk kahvaltis1 diistiniilemez. Ancak peynir sadece
kahvaltilarda tiiketilmemekte bunun yani sira yemeklerde, hamur islerinde siklikla
kullanilmaktadir. Gliniimiizde neredeyse her bolgenin kendine ait bir peynir ¢esidi ve
bu peynirle yapilan bir yemegi bulunmaktadir. Ornegin gdzleme, sigara boregi, pide,
simit, peynir lokmasi ve peynir helvasi gibi yiyecekler ya peynirle tiiketilmekte ya da
peynirle yapilmaktadir (Croxford, 2010: 19-22).

Swan (2005), peynirlere gosterilen ilginin Tiirk peynirlerine gosterilmedigini,
pek cok yabanct kisinin Tirk peynirlerinin varligim1 6grendiklerinde onlarda
saskinlik yarattigini belirtmekte. Tirklerin, Osmanli mutfagini bir diinya klasigi gibi
tanittig1 ancak peynirlerine ¢ok deginmediklerini vurgulamaktadir. Ancak bircok
peynir lreticisinin Avrupa Birligi’nin standartlarindan haberdar oldugunu, yine de
kiigiik  isletmelerin  biiyiik sermayelerinin  karsinda rekabet edemedigini
belirtmektedir. Bunu yan1 sira Tiirkiye’de peynir fabrikalarinin oldugunu ve peynir
ticaretinin yapildiginin da tizerinde durmaktadir. Ticareti yapilan peynirlerin bazi
cesitlerinin yliksek fiyata satildigini bunlarin genellikle geleneksel dogal olarak
yapilan peynirler oldugunu sdylemektedir. “Bir Tiirk sabahta kalksa 6glede kalksa
kahvaltida peynir tiiketmektedir. Sadece peynir degil bunun yani sira zeytin, yumurta
vb. yiyeceklerde tiiketmekte. Peynirin vazgegilmezi ise taze sicacik ekmek ve
caydir” (Swan, 2005: 18-19).

Tiirkiye peynirleri, sert, yumusak, islenmis, taze, tulum, otlu ve haglanmis
olarak simiflandirilmaktadir. Tirkiye peynirlerine ge¢cmeden once, iilkemizdeki

peynir tiikketimine, ithalatina ve ihracatina deginecek olursak;

Ulkemizde en ¢ok tiiketilen siit iiriinlerinden biri peynirdir. Peynirler
icerisinde en ¢ok iiretilen ve pazar payna sahip olan peynir g¢esidimiz beyaz
peynirdir. Kafkas Universitesinin yaptig1 bir calismada iilkemizde 193 peynir
tirlinlin  tiretildigi belirtilmektedir. Bu peynirlerin {iretiminde en ¢ok inek siitii
kullanilmaktadir. 2018 yiliyla beraber toplam 756 bin ton peynir iiretiminin yapildigi
ve 2017 yilina nazaran %9,5’lik bir artis oldugu ve kisi bas1 yillik peynir tiikketimi
18,4 kg civarinda oldugu belirtilmektedir (Ulusal Siit Konseyi, 2018: 35-38).
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Peynirin diinya pazart 25.6 milyar dolardir. Tiirkiye bunun sadece 150 milyon

dolarlik pazarini olusturmaktadir. Peynir ¢esidimizin 200’e ulastigini belirten TZOB

(Tiirkiye Ziraat Odalar Birligi) Genel Baskani Bayraktar’in agiklamasi su sekildedir;

Cok fazla peynir c¢esidi olmayan Almanya 3,7 milyar dolarlik ihracatla
birinci, iki-ti¢ ¢cesit peyniri olan Hollanda 3,5 milyar dolarlik ihracatla ikinci iken
Tiirkiye 22. Sirada.18 milyon tonun iizerinde siit tiretiyoruz. Siit tiretimi daha da
artacak. Oniimiizdeki yillarda 25 milyon tona kadar ¢ikacak. Bu siitii peynir
haline getirerek katma degerini artirmali ve ihra¢ etmeliyiz Peynirimizin
tamtimint - yapamiyoruz. Yurtdisindaki vatandaslarimiza dahi  peynirimizi
vediremiyoruz. 3 milyondan fazla Tiirk’iin yasadigi, Almanya’ya ihracatimiz
sadece 355 bin dolar. Yiiz binlerce Tiirk’iin yasadigi, Fransa’ya, Belgika'ya,
Hollanda’ya ihracatimiz yok gibi. Peynir ihracati bir devlet politikasi haline
getirilmelidir. Tiirkiye gibi biiyiik potansiyeli olan bir iilkenin peynirde ihracatini
milyar dolarlara ¢ikarmasi hi¢ de zor degildir.

Yapilan c¢alismalar, su ana kadar 193 cesit peynir iiretildigini tespit
etmistiv. Bu rakamin bile iiretilen peynirlerin tamamini kapsamadigi tahmin
ediliyor. Edirne beyaz peyniri, Ezine peyniri, Antep peyniri, Urfa peyniri,
Erzincan tulum (savak) peyniri, Izmir tulum peyniri, Konya Obruk tulumu, Corum
Kargi tulumu, Kars kasari, Kars gravyeri, Trakya kasari, ¢egil peyniri, ¢okelek,
Mihali¢ peyniri, sepet peyniri, Konya yesil peyniri, Ayvalik lor peyniri, lavas
peyniri, dil peyniri, Cerkez peyniri, Abaza peyniri, civil (tel) peynir, ¢anak
peyniri, kiilek peyniri, cara (testi) peyniri, orgii peyniri, golot peyniri, Yoriik
peyniri, tuluk peyniri, go¢men peyniri, Van otlu peyniri gibi yiizlerce peynir tiirii
olan iilkemizin ydresel zenginliklerinin diinya tiketicileriyle bulusturulmasi
gerekiyor.

Peynir yillara gore ihracat ve ithal ettigimiz tilkelere, bakacak olursak:

Tablo 5. Peynir Thracatim Yaptigimiz Ulkeler

0406 2016 2017 2018
Ton Ton | x1000% | %Pay | Ton | x1000% |%Pay| Ton | x1000% | %Pay
1 Irak 13.554| 50.051 | 29,7 |12.546| 43.193 | 26,0 |13.402| 48.149 | 26,5
2 | Suudi 13.844| 37.383 | 30,3 |14.265| 37.430 | 29,6 |12.669| 33.503 | 25,0
Avrabistan
3 Kuveyt 3.665 | 11.837 | 8,0 |3.892 | 11.995 | 8,1 | 4.286 | 12.643 | 8,5
4 BAE 3.229 | 10.238 | 7,1 | 3.892 | 10583 | 8,1 | 3.812 | 12.003 | 7,5
5 Katar 1.011 | 3.518 2,2 | 3.405 | 9.946 7,1 | 2446 | 9.195 4.8
6 Urdiin 1.416 | 5.135 3,1 | 239 | 6.912 50 | 2.257 | 8.984 45
7 Kibris 0 0 1.764 | 5.719 3,7 1.841 | 6.071 3,6
8 Liibnan 1652 | 5223 | 3,6 857 | 3209 | 1,8 | 1.027 | 3.850 | 2,0
9 Libya 387 1.992 0,8 207 935 0,4 833 3.738 1,6

50



10

Serbest

2.706 | 9.618

59 956 2.827 2,0 911 | 3431 1,8
Bolgeler
LISTE 41.464|134.995| 90,9 |44.180|132.749| 91,7 |43.493|141.567| 85,8
TOPLAM
DIGER 4154 | 15.096 | 9,1 | 4016 | 20.886 | 8,3 | 7.176 | 24.969 | 14,2
GENEL 45.618 | 150.091 | 100,0 |48.196 | 153.635 | 100,0 |50.669 | 166.536 | 100,0
TOPLAM

Kaynak: Trademap’den akt, Ulusal Siit Konseyi, 2018:44, Diinya ve Tiirkiye’de Siit Sektorii

Istatistikleri, ulusalsutkonseyi.org.tr

Tablo 6. Peynir ithal Ettigimiz Ulkeler

0406 2016 2017 2018
Ton Ton | x1000$ | %Pay | Ton | x1000$ | %Pay | Ton | x1000$ | %6Pay
1 Kibris 0 0 0,00 |4.992|17.048 | 53,44 |4.438| 15.306 | 52,76
2 Irlanda 1.490 | 4.826 | 14,07 |1.363| 5981 | 14,59 |[1.160| 4.925 | 13,79
3 Birlesik 1.380 | 3.966 | 13,03 |1.268| 5.268 | 13,57 |1.019| 4.075 | 12,11
krallik
4 Italya 308 | 2.134 | 2,91 | 337 | 2.582 3,61 488 | 3.728 | 5,80
5 Hollanda 247 | 1.140 | 2,33 | 174 | 1.052 1,86 303 | 1.644 | 3,60
6 | Danimarka | 211 | 1.124 | 1,99 | 175 | 914 | 1,87 | 187 | 1.123 | 2,22
7 Letonya 252 665 2,38 | 198 | 819 2,12 217 847 2,58
8 Polonya 310 914 293 | 180 | 931 1,93 160 829 1,90
9 Libya 0 0 00,0 0 0 00,0 66 330 0,78
10| Litvanya 0 0 00,0 39 225 0,42 61 323 0,73
LISTE 4.198 | 14.769 | 39,64 [8.726| 34.818 | 93,41 |8.099| 33.130 | 96,28
TOPLAM
DIGER 6.392 | 22.379 | 60,36 | 616 | 2.760 6,59 313 | 1.578 | 3,72
GENEL 10.590 | 37.148 | 100,0 [9.342| 37.578 | 100,0 |8.412| 34.708 | 100,0
TOPLAM
Kaynak: Trademap’den akt, Ulusal Siit Konseyi, 2018:46 ~ Diinya ve Tirkiye’de Siit Sektorii

Istatistikleri, ulusalsutkonseyi.org.tr
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Tablo 7. Ulkelerin, Kisi Bas1 Peynir Tiiketimi (kg bazinda)

Ulkeler Kisi Bas1 Peynir Tiiketimi (kg)
AB-27 17.01
Tiirkiye 16.62
Kanada 15.92
ABD 15.07
Arjantin 12.62
Avustralya 9.17
Yeni Zelanda 8.66
Rusya 5.68
Brezilya 3.75
Meksika 291
Ukrayna 2.32
Japonya 2.28
Tayvan 111
Filipinler 0.18

Kaynak: CLAL’den aktaran, Ilgar, 2019:95.

Ulkemizin birbirinden essiz ve lezzetli peynirlerine deginecek olursak;
Tiirkiye’nin hemen hemen her bolgesine ait peynirleri bulunmaktadir. Peynirleri belli
kategorilere ayrilmak zor olsa da birkag kategoride siniflandirabilmekteyiz. Ornek
verecek olursak Beyaz peynirler, Cokelek peynirler, Otlu peynirler, Tulum peynirler,
Sert, yumusak, taze vb. olarak ayrilabilmektedir (Bal Onur, Nese Aksoy 2015; Durul
Ozkaya, Giin 2015).

2.3.1. Kars peyniri

“Tiirkiye’de gravyer ve kasar peyniri denince akla ilk gelen ilimiz Kars’tir.
Kars’ta gravyer ve kasar iiretiminin tarihi, yorenin 1877-78 Osmanli-Rus Savasi
sonucunda Rusya’ya birakilmasi ile yakindan ilgilidir. Bu donemde Kars’a gelen
Isvigreli peynirciler gravyer peynirini yorede tanitmislar ve mandiralar agmuslardir.
1900’lerin basindan itibaren &zellikle Rus yerlesimciler ve Isvigreli Alman peynir
iireticileri actiklar1 yag ve peynir imalathanelerinde inek kalitesini ve siit verimini

artirma ve kaliteli peynir liretme yoniinde 6nemli basarilar elde ettiler. Zavot (3aBon)
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sOzciigii Ruscada genelde fabrika veya imalathane anlamina gelirken Kars’ta yerli

halkin dilinde mandira anlamini kazandi” (Badem, 2014: 45-55).

“Yorenin ekolojisinin hayvancilia ve gravyer peyniri Uretimine elverisli
oldugu anlasilinca Ruslarin daveti {izerine Isvigreli peynir iireticisi David Moser, ilk
gravyer atdlyesini Bogatepe kdylinde kurmustu. Nitekim halen faal olan imalathane
sayist Bogatepe koyiinde 2 ve Kars Organize Sanayi Bolgesi’nde 2 olmak iizere
toplam 4 adettir. Katma degeri yiiksek olan ve uzmanlik gereken Gravyer peyniri
iiretimi, yorenin kalkinmasi ve siirduriilebilir gelismesi i¢in 6nem tagimaktadir.

Gravyer peynirinin 6 ay1 asan zorlu bir tiretim siireci vardir” (Aring, 2018: 7).

“Gravyer peyniri iiretimi ¢ok zahmetli is boliimii gerektiren, emek yogunlugu
yiiksek bir ekonomik etkinliktir. Bu nedenle Bogatepe koyiinde sadece 2 imalathane
bu peynir tiiriinii tiretebilmektedir (koyde faal olan 5 mandirada sadece kasar peyniri
imal etmektedir). Bogatepe Koyl halkinin kurdugu bir kooperatif sayesinde, peynir
tretimi konusunda Onemli bir is boliimiinii gergeklestirmis bulunmaktadirlar.
Nitekim koy halkinin bir boliimii peynir tretirken, diger bolimii iretime siit

saglayacak hayvancilik faaliyetini siirdiirmektedir” (Aring, 2018: 14).

Birgok peynir ¢esidi gibi bu peynirde bir¢ok asamadan gegmekte ve tiretimi
oldukca emek istemektedir. Yapimi koyliiniin is birligi sayesinde koordineli sekilde
yiritilmektedir. Koyde hali hazirda kurulmus bir kooperatif bulunmaktadir.
Koyliiniin 1s birligi sonucunda bir kisim peynir tiretmekte diger kismi ise peynirin siit
ithtiyacini karsilamakta ve hayvancilikla ugrasilmaktadir. Gravyerin liretimi mayista
baglamakta ve agustosun sonuna kadar devam etmektedir. Biiylik kazanlarda
isitilarak  mayalanmaktadir. Mayalandiktan sonra peynir ufalanarak tekrardan
kaynatilmaktadir. Bez torbalara konulmakta ve bir giin bekletilmektedir. Tuzlanip 5-
6 giin boyunca salamura suyun i¢inde bekletilmektedir. Sonra salamuradan alinarak
30 giinliik sauna denilen odalara alinmaktadir. Bu islemlerden sonra yapilmis olan bu
peynir tekerlekleri 12-13°C odalarda 90-150 giin boyunca olgunlagsmaya
birakilmaktadir (Aring, 2018: 14-15-16).
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Kars’ta Tiirkiye’nin ilk peynir miizesi kuruldu. Miize Ziimran Omiir”
tarafindan kuruldu. Peynir sevenler i¢in kurulan bu miize yil igerisinde birgok

ziyaretci agirlamaktadir.

Zavot ismi Onceleri Rusca’da fabrika manasina gelmekte. Sonra ismi
Bogatepe koyii seklinde degistirilmistir. Bu miize binasi ise 1880’lerde Isvicrelilerin
kurdugu mandiradan miizeye c¢evrilmistir. Koy halki onceleri koy ile ilgili
toplantilarin yapildigi bir yer olarak kullanilmistir. Daha sonra 2011 yilinda BM Bin
Yil Kalkinma Hedefleri fonu sayesinde miizeye cevrilmistir

(https://www.sozcu.com.tr/hayatim/seyahat/turkiyenin-ilk-peynir-muzesi/).

Miizenin icinde gravyer peyniri iiretiminde kullanilan, kaplar, pisirme
aparatlari, maya figisi, vb. aparatlar bulunmaktadir. Bu miize sayesinde gravyer
peynirini kiiltiiriinii, degeri tanitilarak iiriin daha deger kazanmasi hedeflenmektedir.
Turizm acentelerinde da simdiden kendine yer edinen bu miize daha ¢ok Dogu
Ekspresi gelen misafirleri agirlamaktadir. Tiirkiye’de bir ilk olan bu miize diinyada

ise ikinci eko peynir miizesi konumundadir.

Hem miizenin kurucusu hem de dernegin baskan1 Omiir Hanim “Miizemizin
hedefi, 32 tiir peynirimizi, kiiltiiriimiizii, gelecek nesillere tasiyabilmek." dedi. Omiir,
"Gegen sene daha ¢ok duyuruldu. Yerli ve yabanci ¢ok sayida turist geldi. Gegen y1l
17 bin kisiyi miizede agirladik, bu yil sayiin 20 bini gegecegini diisiiniiyoruz, talep
cok" (https://www.ntv.com.tr/sanat/139-yillik-mandira-peynir-muzesi-oldu).Kars
Gravyeri, bir gida {rlniinin tretildigi bolgeye olan katkisinin en O6nemli

orneklerinden biridir.

2.3.2. Divle Tulum peyniri

Tiirkiye’de ¢ok bilinen ve iiretimi geleneksel olarak da yapilan bir peynir
cesididir. Tulum peynirinin sadece Trakya’da degil bir¢ok yerde iiretimi yapilmakta

ve Ozellikle kdylerde kiiciik aile isletmelerinde iiretilmektedir. Biiyiik sehirlerde

“Ziimran Omiir, 46 yasinda, iki cocuk annesi ve Kars Bogatepe Kdyiinde ikametgah etmekte. Bir yil
boyunca Fransizca egitim aldiktan sonra sosyal medya araciligi ile peynirin tarihini, koy yapisini bitki
ortuslint anlatan videolar ¢cekerek taninmistir. Bunu yaparken hem Fransizca hem Tiirkge tanitim
yaparak ise baslamistir. Su anda 2007 de kurulan Bogatepe Cevre ve Yasam Dernegi baskanligini
yapmaktadir. Su anda dernekte 45 kadin ve 15 erkek tye bulunmaktadir (listelist.com).

54



tiketici talebi basladigindan beri modern tekniklerle tulum peyniri iretimi
artmaktadir. Her bdlge de tulum peyniri kendi geleneksel yontemleriyle
iretilmektedir. Tirkiye'de tulum peyniri kuru ve salamura olmak iizere iki ¢esit

bulunmaktadir (isleyici, Sancak ve Tuncay, 2018: 120).

Tulum peynirleri igerisinde ¢cokca taninan ve kooperatifi kurularak bir marka haline
gelen Divle Tulum peyniridir.
Karaman Divle Tulum Peyniri Karaman ili Ayranci il¢esi Divle (U¢ harman)
koyii ve ¢evre koylerde iiretilen bir tulum peyniri ¢esididir Karaman Divle
Tulum Peyniri adini depolama ve olgunlastirmada yararlanilan tarihi Divle

Obrugundan almaktadir. Obruk olarak isimlendirilen magara, kéyiin 1,5-2
km giineydogusunda bir tepenin altinda bulunmaktadir (Kan vd., 2010: 17).

Yiizlerce yildir atalarmimn yaptigi gibi doganin kalbinden dogadan obruk
peynirini ¢ikartiyorlar. Diine kadar binbir zahmetle yaptiklari peyniri ese dosta yok
pahasina satiyorlardi. Yapilan projelerle ve kooperatifle emekleri deger kazandi,
peynirleri markalasti ve simdi kazaniyorlar. Karaman’in Ayranci ilgesi 12 bin niifusa
sahip olmasima ragmen 250 bin kii¢iikbag hayvan sayisi gibi bir potansiyele sahiptir.
[lge Tarim Miidiirliigii ve KOP Idaresi Baskanlig1 bir proje gelistirdi. Once meralar
iyilestirildi sonra gobanlar ve aileleri i¢in yaylalara karavanlar konuldu. Eskiden 2 ay
yaylalarda kalan aileler simdilerde ise 4 ay kalmaya basladi. Siit verimi artt1 ve 6nce
seyyar mandiralar sonra da kooperatifler kuruldu. Magaralara inilerek biraktiklar
obruk peyniri kendilerinin bile inanamadig1 kadar deger kazandi ve bunu sadece 8
ayda basardilar (21 Kasim 2019 tarthli Fox ana haber,
https://www.youtube.com/watch?v=JNIj4eebM5A )

Uzun yillardir hayvancilik yapan koyliiler, bu peynir gelenegini siirdiirmek
istedi ancak bu gelenegi siirdiirmek pek de kolay degildi. Binbir eziyetle yapilan
divle tulumu onceleri yok pahasina satilmaktaydi ve maliyeti kadar bir fiyata
yaklasik 30 TL’ye satilmaktaydi. Bu peynir ¢esidi deger kazanip markalastik¢a fiyati
o derece artti. Neredeyse fiyai arttk 150 TL’yi  bulmaktadir
(https://www.aydinlik.com.tr/yerin-36-metre-altinda-3-5-milyon-liralik-lezzet-
ekonomi-ekim-2019)
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Bu peynirin tanitimi i¢in magara agilis1 yapan ve ilk ‘Obruk Peyniri Magara
Acilis Festivali’, YAPDER Konya Ovasi Projesi (KOP) Bolge Kalkinma Idaresi
Baskanlig1 ve Ayranci ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii tarafindan yapildi. Divle
tulumu icin hem kéyliller hem STO’ler is birligi i¢inde calismuslardir. Peynirin
tanitim1 ve deger kazanmasi igin festivaller yapilip ve kooperatif kuruldu. Bu peynir
¢esidi yilda sadece 70 ton civarinda iretilmektedir. Kooperatif kuran is adami
Mehmet Sandal, koyiin kalkinmasi, koyliiye, ciftciye ve yetistiriciye katkisi
oldugunu vurguladi. (https://www.obruksuturunleri.com.tr/) Ayni1 zamanda bu peynir
cesidi Fransiz iinli peyniri olan rokfor peynirine benzetilmektedir. Ayni Rokfor
peyniri gibi magaralarda olgunlastirilmaktadir. Bu yiizden bu peynire Tiirk Rokforu
da denilmektedir. Bircok Fransiz gezginin ilgisini ¢geken Karaman Divle Obrugu
peyniri birgok Fransiz gezgini agirlamaktadir. Hatta gelen gezginler, peynirlerin suni
kiiflendirme yapilarak Fransa’da iiretildigi iddia edilmektedir. Ancak bu peynir
lezzetini  Divle Obrugu magarasinda dogal Dbir sekilde kiiflenerek

almaktadir(http://www.obrukpeyniri.com/Default.aspx).

2.3.3. Beyaz peynir

Tiirkiye’de en ¢ok bilinen ve tiiketilin peynirlerinden biri beyaz peynirdir.
Uretimi bir yoreyle smirl degildir, bircok bolgede iiretimi yapilmaktadir. Beyaz
peynirler hem taze hem de salamurada olgunlastirilmis sekilde tiiketilmektedir. Halk
arasindan bilinen ‘teleme’ seklinde de yapilmaktadir. Teleme daha ¢ok bez torbalarda
bir duvara asilarak siiziilme sonucu iiretimi yapilan ve bir¢ok yorede telem seklinde
iiretimi yapilmaktadir. Uretimi daha c¢ok Marmara ve Trakya bolgelerinde
yogunlagmaktadir. Bu beyaz peynirler yaglh ve yumusaktir. Koyun, kegi veya inek
stitiinden tiiretimi yapilmakla beraber en lezzetlisi Ezine beyaz peyniri kabul
gormektedir. Ezine beyaz peyniri ise koyun siitiinden yapilmaktadir. Ancak son
yillarda iilkemizde azalan kii¢iikbas hayvanlardan (koyun) dolay: artik daha ¢ok inek
siitii kullanilmaktadir. Inek siitiiniin de bol olmas1 nedeniyle beyaz peynir fiyat: cok
yiiksek degildir. Beyaz peynirin seriiveni ilk olarak kiigiik bolgelerde ve ailelerin
kendi ihtiyaclar1 kadar iiretimiyle baglamistir sonrasinda biiylik sehirlerde
fabrikalarda iiretimini yayginlasmistir (Unal, 2009: 77).
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Ezine, Marmara bolgesinde yer alan, ayrica Marmara ve Ege bdlgelerinin
gecis glizergahinda bulanan, Canakkale’nin bir ilgesidir (ezine.gov.tr). Canakkale
Valiligi i1 Tarim ve Orman Miidiirliigii, Canakkale Ticaret Borsasi ve Canakkale
Ticaret ve Sanayi Odas1 tarafindan yapilan “Ezine Peyniri ve Cografi Isaretlerde Son
Gelismeler Konferansi’nda, Ezine beyaz peynirin durumuna deginen, Canakkale
Tarmm ve Orman Il Miidiirii Erdem Karadag, Tiirkiye’de 2018 yilinda 752 bin ton
peynirini tiretiminin gerceklestirildigi ve bu oran iginde %5°lik kisminin Canakkale
smirlari iginde iiretiminin yapildigir vurgulamistir. Devaminda Canakkale’de 37 bin
ton peynir iirettiklerini ve bu peynirin cografi isaretli oldugunu son olarak da cografi
isaretlemenin yerel {iriinler i¢in ne kadar Onemli oldugunu belirtmektedir
(https://www.ctb.org.tr/cografi-isaretlerde-son-gelismeler-ezine-ve-roquefort-

peynirleri).

Ezine peyniri koyun siitiinden iiretilmekte olup ve lezzetini koyun siitiinden
aldig1 belirtilmektedir. Koyun siitiiyle yapilan peynirlerin diger siitlerle yapilan

peynirlerden daha fazla lezzetli olmasinin nedenine bakacak olursa;

Bir¢ok peynirde koyun siitii kullanilmaktadir. Koyun siitiiniin kullanilmasinin
nedeni, bu siitte bulunan kuru madde, kazein ve yag miktarlarinin yiiksek olmasindan
gelmektedir. Bu da koyun siitiinii ayricalikli bir konuma getirmekte ve ayrica diger
stitlerle tiretimi yapilan peynirlere nazaran, koyun siitiilyle yapilan peynirler daha
pahalidir (Adam,1974’ten aktaran, Simsek ve Uraz, 2007: 75). Ezine beyaz peyniri
salamura yapilmaktadir. Salamuraya birakildigi mekanin soguklugu ¢ok onemlidir.
2- 4 derecede soguk depolarda 6-8 aya kadar olgunlasmasi i¢in birakilmaktadir
(TPE’den aktaran Ilgar, 2019:102). Bu salamurada olgunlagma islemlerinden sonra
peynir pazarda yerini almaktadir. Bu peynir ¢esidi tenekelere konulmaktadir. Yillik
300 bine yakin teneke peynir iiretimi gergceklesmektedir (EPD’den aktaran, Ilgar,
2019: 102).

2.3.4. Kasar peynirleri

Kasar peyniri, iilkemizde ¢ok eskiden beri var olan ¢ok taninan, sevilen ve
tiiketilen bir peynir ¢esididir. Bu peynirin iki ¢esidi bulunmaktadir. Bunlardan biri
yeni kasar dedigimiz, ticari olarak iiretilen, marketlerde veya bircok gida satis

yerinde vakumlu sekilde bulunan bir peynirdir. Ama bu yeni kasar peyniri gesidine
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gercek kasar demek yanlis olacaktir. Orijinal kasar peyniri eski kasar diye bildigimiz,
daha ¢ok Kars’ta iiretilen ve tekerlek seklinde olan peynirdir. Eski kasar peyniri
iretimden birka¢ ay ya da tam olgunlastiktan sonra tiiketilmektedir. Tam
olgunlagsmasi i¢in 18-20 ay gerekmektedir. Bu siire zarfinda yiizeyindeki kabugu
tutmaktadir. Ulkemizde kasar peyniri bircok yemekte kullanilmaktadir. Ozellikle
tostlarda, hamburgerlerde vb. yemeklerde kullamlmaktadir. Ulkemizde sadece
Kars’ta degil bircok bolgede de kasar iiretimi yapilmaktadir. Ornegin Trakya Kasari
ama bu peynirde, eski kasarin lezzeti bulunmamaktadir. Daha ¢ok Istanbul’da
satilmaktadir (Swan, 2005: 104).

Ulkemizde, bircok peynir cesidi olmasina ragmen, birka¢ peynir daha ¢ok
taninmakta ve tiiketilmektedir. Bunlardan biri beyaz peynir, digeri ise kasar
peyniridir. Kasar peyniri yapisi itibariyle sert kabuklu bir peynirdir. Bu peynir ¢esidi
de 6zgiin, bir lezzete sahiptir (Dagdemir,1998’den aktaran, Gelibolu, 2009: 153).
Eski zamanlarda, peynir iiretimi, dagitimi gibi gerekli kosullar1 saglayacak, soguk
hava depolarinin ve ulasimin yetersizliginden dolay1r kasar peyniri yaylalarda
tretilmekteydi. Ancak gilinlimiizde ise iilkemizin bir¢cok alaninda isletmeleri
bulunmakta ve iiretilmektedir. Tiirkiye’de yogun olarak Trakya bolgesinde iiretimi
yapilmaktadir. Kasar peyniri seriiveni Kars’ta koyun siitiiyle baslamakta olup,
giiniimiizde inek siitiiyle tiretimi devam etmektedir. Kars’in yan1 sira Mus, Kocaeli,
Trabzon Kadirga, Edirne ve Bayburt’ta iiretimi yapilmaktadir (Kamber, 2004’den
aktaran, Gelibolu, 2009: 153). Kars ilinde 55’e yakin siit ve siit tirlinleri {iretimi
isletmeleri bulunmaktadir. Nisanda hayvanlardan gelen siitler temmuza kadar bu
isletmelerde siit tiriinleri tiretilmektedir. Bu siitlerin biiyiik bir ¢ogunlugundan kasar
peyniri Uretilmektedir. Yillik 12.000 ton kasar peyniri iiretimi gerceklesmektedir.
(https://kars.tarimorman.gov.tr/Haber/385/).
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Tablo 8. Tiirkiye’nin Peynirleri

Bolge Peynir Cesitleri

Tiirkiye Geneli Beyaz peynir, Kasar peyniri, Tulum peyniri, Lor peyniri

Ege Bolgesi Koponesti peyniri, Tire Camur peyniri, Izmir Teneke Tulum,
Kirktokmak peyniri, Armola peyniri, Kirlihanim peyniri, Kuru
Cokelek peyniri, Posa peyniri, Sepet peyniri, Afyon Tulum
peyniri, Karaburun Lor peyniri, Kuru Ezme peyniri

Giineydogu Urfa Beyaz peynir, Antep Sikma peyniri, Orgii (Eritme) peyniri,

Anadolu Otlu peynir,

I¢ Anadolu Divle Tulum peyniri, Kiip peyniri, Gélbasi Tulum peyniri,

Bolgesi Yozgat Canak peyniri, Godelek peyniri, Comlek peyniri,
Kayseri Comlek peyniri, Kiipecik peyniri, Cokelekli Pepper,
Cepni Tulum peyniri, Ayas Basma peyniri, Peskiiten, Konya
Kiiflii peyniri, Eregli Bez Tulum peyniri, Karaman Tulum
Peyniri, Eksi peynir

Karadeniz Aho peyniri, Ayran peyniri, Ayran Kirmasi peyniri, Civil

Bolgesi peyniri, Cokelek, Eridik peyniri, Giresun Biberli peyniri,

Gorcola peyniri, Imansiz peynir, Kadina peyniri, Kargi Tulum
peyniri, Karin Kaymagi peyniri, Kes peyniri, Kolete peyniri,
Kiilek peyniri, Kiip Cokelek peyniri, Kur¢i peyniri, Minzi
peyniri, Minzi Kurut peyniri, Ogma peyniri, Tonya Kasar
peyniri, Sor peyniri, Siit Kirmasi1 peyniri, Tekne peyniri, Teleme
peyniri, Telli peyniri, Tulum Kasar peyniri, Yayla Peyniri, Yer
peyniri, Yumme peyniri, Yusufeli Kiifliit Koy peyniri, Kadel
peyniri

Akdeniz Bolgesi

Cimi peyniri, Kelle Cokelek peyniri, Ham Cokelek peyniri,
Yoriik peyniri, Siirk peyniri, Carra peyniri, Siiller Tuluk peyniri,
Bez Kasar peyniri, Hellim peyniri, Nor peyniri, Yalvag Kiip
peyniri, Parmak peyniri, Hatay Dil peyniri, Kiinefe peyniri,
Siinme peyniri, Hatay Beyaz peyniri, Ezme peyniri, Kelle
peyniri, Testi peyniri, Siitlii peynir, Siit¢iiler Tortusu peyniri

Dogu Anadolu
Bolgesi

Gravyer peyniri, Erzincan Savak Tulum peyniri, Kars Kasar
peyniri, Civil peyniri, Sor peyniri, Van Otlu peyniri, Otlu Lor
peyniri, Cacik peyniri, Malatya Cokelek peyniri, Yaprak peyniri,
Dévme peyniri, Motal peyniri, Tomas peyniri, Sagak peyniri,
Goger peyniri, Pestigen peyniri, Bitlis Kiip peyniri, Kirmizi
peynir

Marmara Bolgesi

Mihali¢ peyniri, Sepet Loru, Cerkez peyniri, Abaza peyniri,
Mengen peyniri, Karabiik peyniri, Trakya Kasar peyniri,
Balkabag1 Kiip peyniri, Coban peyniri, Ezine peyniri

Kaynak: Karaca, 2016:27-28.
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2.4. Van Otlu Peyniri

1

“Tiirk Peynirleri onlari iivetenlerin yasam tarzi ve kokenleriyle uyumludur.’

Suzanne Swan.

“Anadolu'muzun hemen her kosesinde halkimizin, bitkilerin kullanimriyla
ilgili yillar boyu birgok aci1 ve zor deneyden sonra tecriibeleriyle elde ettigi kokli
gelenekleri vardir. Anadolu halki eski ¢aglardan beri tabii kaynaklardan cesitli
sekillerde genis c¢apta faydalanma yoluna gittiginden, yabani bitkileri yakindan
tanimaktadir. Dogu Anadolu bolgemizde basta Van olmak lizere Diyarbakir, Bitlis,
Siirt, Batman, Kars, Hakkari, az miktarda da Agri ve Mus illerinde imal edilen ve
zevkle tiiketilen otlu peynir, yerli ve orijinal bir gida ¢esidimizdir”. Siiregelen
geleneklerinden kesfettikleri bitkilerden veya otlardan farkli gida iiriinleri
tretmektedir.  Bunun en  glizel  Orneklerinden  biri  otlu  peynirdir
(https://van.tarimorman.gov.tr/Sayfalar/Detay.aspx?Sayfald=20). Van ilinin bitki
Ortlistinlin  zenginligi, ge¢imi hayvancilifa dayanan bolge halkinin konar-goger
yagam siirmesi, yabani bitkileri yakindan tanimasini saglamis ve otlu peynir
gelenegini olusturmustur. Van Otlu Peyniri yore insan tarafindan giiniin her 6giint
tikketilmektedir. Eskiden tiretimi sadece daginik aile isletmelerinde gerceklestirilen
Van Otlu Peyniri giiniimiizde endiistriyel olarak yoredeki pek cok isletmede
tiretilmektedir  (https://www.ci.gov.tr/Files/GeographicalSigns/405.pdf). Van otlu
peyniri sadece Van ilinde iretilmemektedir. Dogu Anadolu’nun bir¢ok sehrinde
tiretilmektedir. Bu sehirler Agri, Batman, Bitlis, Diyarbakir, Siirt ve Van gibi illerdir.
Bolge halki yogun olarak otlu peynir tiiketmekte ve diger illere sevkiyati giin
gectikce artmaktadir. Otlu  peynir, dogada beslenen koyunlarin siitlinden
tiretilmektedir (Tungtiirk, M ve Tungtiirk, R., 2019).

2018 yilinda VANTSO tarafindan tescil edilen Van Otlu Peyniri tescil

raporunda peynir hakkinda deginenlere bakacak olursak, bu peynirin 6zellikle Van
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ve Hakkari gibi bolgelerde 200 yildan fazla siiredir tiretildigi, liretiminde kegi, inek
ve koyun siitii kullanildig1 ya da bu siitlerin karisimindan tiretildigi belirtilmektedir.
Kullanilan otlarin ise yoreye has otlardan oldugu bu otlarin 6zellikle Kekik, Sirmo,
Siyabo ve Heliz vb. otlar oldugu ancak kullanilan bitkilerin bunlarla sinirli olmadigi
20’ye yakin ot kullanildigi da vurgulanmaktadir. Peynirin renginin ise, tretimi
sirasinda katilan otlardan ve siitten dolay1 beyaz veya sarimtiraktir. Tuzlu ve serttir.
Ayrica otlarin aromasindan dolay1 kokuludur. Hem salamura hem de olgunlastiriimig
sekilde tiiketilen bir peynir ¢esididir (VANTSO Tescil Raporu TPE, 2018). Ocak ve
kose peynir hakkinda yapilan bir ¢alismalarinda Van Otlu Peynirinin, yogun olarak
Van’da iiretildigini lezzetini ve kendine has kokusunu igine katilan otlardan aldigini
belirtilmektedir. Birgok yerde liretilmesine ragmen 6zellikle Van Otlu Peyniri olarak
anilmasinin nedeni, Van’in otlar agisindan daha zengin ve aromatik olmasindan
kaynaklandigini vurgulamaktadir. Bundan dolay1 peynirin ‘Van otlu peyniri’ ismini
almasi ve bu sekilde dile getirildigi belirtilmektedir (Ocak ve Kose, 2015: 2)

2.4.1. Van Otlu Peynirin Yapihsi

Van otlu peyniri iiretimi birgok islemden ge¢mektedir. Uretim islemi siit
sagimiyla degil, Nisan-Mayis aylarindan daglardan toplanan otlarla {iretimi
baslamaktadir. Uretiminden sofralara gelene kadar yogun emek harcanmaktadir.
Peynirin yapilisina bakacak olursak; otlu peynir, Van, Siirt, Bitlis, Diyarbakir ve
Batman illerinde iiretilmektedir. Bu peynir ¢esidi tuzlu olmakla beraber ilk iiretimi
yapildiginda yumusak olgunlastik¢a yar1 sertlesen ve ot katilarak yapilan bir peynir
cesididir. Yorelerde tiretilen otlu peynir genellikle plastik bidonlara konularak bir kat
peynir bir kat cacikla hava kalmayacak bir sekilde iyice doldurulmaktadir. Bu
bidonlarin agizlarina biraz lor ya da cacikla giizelce sivadiktan sonra bidonun agzi
bir bez yardimiyla kapatilmaktadir. Son olarak topraga gdmmek i¢in bidonlar ters
cevrilerek olgunlastirilmaya birakilmaktadir. Bu isleminin yani sira iireticiler hem
salamurada hem de topraga gomme olarak olgunlastirilarak tiiketilmektedir (Coskun
ve Tunctiirk 1998’dan aktaran, Sagun, Tarak¢i, Sancak ve Durmaz, 2005: 21). Van
otlu peyniri ilkbaharda koyun siitiinden iretilmektir. Daha ¢ok ¢ig siitten
yapilmaktadir. Siit birka¢ saatte mayalanmaktadir. Mayalanan siite ot katilip bez bir

torbaya konulmaktadir. Torbanin agzi kapatilmakta ve iistiinde tas konularak bir
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tahta tlizerine siizilmeye birakilmaktadir. Siiziilme islemi 5-6 saat siirmektedir.
Siiziilme islem bittikten sonra peynir kesilmekte ve tuzlanarak salamuraya
birakilmaktadir (Unsal,2009: 98-99). Ancak bazi iireticiler koyun siitiiniin yan1 sira
ke¢i ve inek siitii de kullanmaktadir. Ayrica inek, ke¢i ve koyun siitii karistirilarak da
tiretimi yapilmaktadir. Koyunlar ilkbahar aylarinda sagilmaya baslanildigindan nisan,
mayis ve haziran aylarinda peynir iiretimi olduk¢a verimlidir. Otlar da ilkbaharda
yetistigi igin peynirin bu aylarda yapilmasini zorunlu hale getirmektedir (Van Ticaret
Borsasi, 2013°den aktaran, Yenipinar, Kosker ve Karacaoglu, 2014:16-17). Otlu
peynir lezzetini daha ¢ok koyun siitiinden almaktadir. Cogu zaman koyun siitiiniin
azligindan {retici inek siitiine yonelmektedir. Nisan, mayis ve haziran aylarinda
peynir yapimi ve otlarin toplanmasi bu aylarda oldugu i¢in yogun olarak bu aylarda
yapilmaktadir. Tabi bu aylarda toplanan otlar tuzlanip salamura yapildig1 i¢in uzun
siire kullanilmaktadir (isleyeciyi ve Sancak, 2005: 49). Salamura yapilmis otlar,
peynirin Uretiminin Oomriinii uzatmaktadir. Temmuz ve agustosun sonuna kadar
peynir iretimi yapilmaktadir

(https://van.tarimorman.gov.tr/Sayfalar/Detay.aspx?Sayfald=20).

Maya olarak da hem hazir maya kullanilmakta hem de fireticiler tarafindan
icine zencefil, tar¢in, karabiber ve karanfil vb. malzemelerden olusan 6zel bir maya

yapilarak kullanilmaktadir (Ocak ve Kdse, 2015: 2).

2.4.2. Van Otlu Peynire Konulan Otlar

Van otlu peynirini diger peynirlerden ayiran en 6nemli unsur, liretiminde
bir¢ok farkli otun kullanilmasidir. Peynire ot katilmazsa beyaz peynirden bir farki
olmayacaktir. Peynire hem karakter hem de farkli bir aroma katan bu otlar peynirin
ayni zamanda otlu peynir diye adlandirilmasma ve bu diger peynirler igerisinde

hemen taninmasina olanak vermistir.

Van otlu peynirde kullanilan otlara deginecek olursak; ge¢miste sifa
olarak sunulan peynirin en biiyiik 6zelligi yapiminda kullanilan yerel otlardir. Kisin
zor ve uzun ge¢en Dogu Anadolu’da insani giiglendiren, ayakta tutan bu otlar
yiizyillardir ¢ok 6nemli bir yere sahiptir (Bal Onur ve Aksoy Biber, 2015: 183).
“IIkbahar aylarinda yaylalarin ot yoniinden zengin olmasi Ve siit iiretiminin artmasi

nedeniyle Van otlu peynir iiretimi baharda yapilmaktadir. Peynir yapimi toplanan
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otlar sarartilip salamuraya birakilmasindan agustosa kadar siirmektedir. “Van otlu
peynirinin yapiminda zorunlu olarak kullanilan 6 adet ot; sirmo/sirik, mendo, heliz,
yabani nane, kekik, siyabo ve kullanimi istege bagl olan 13 adet ot; rete, ¢iink,
¢oven, dereotu, tarak otu, yarpuz, hiltit, catir, reyhan, ¢iris, itsogani/hagiz,
catlangus/kormen ve kuzukulagidir (Tirk Patent, 2018; 2-3). Peynire 25 degisik ot
katilmaktadir. Baslicalar:  Sirmo, mendi, heliz, yabani nane ve kekiktir
(https://van.ktb.gov.tr/TR-88271/otlu-peynir.html). Van Otlu Peynirinin {iretiminde
zorunlu olarak kullanilan, ‘kekik, mendo, yabani nane, sirmo/sirik, heliz ve siyabo
otlarinin yani sira tere, ¢iink, ¢oven, dereotu, tarak otu vb.” otlar vardir. Bu otlar,
peynire 6zgiin bir lezzet katmaktadir. Van Otlu Peynirde daha ¢ok kekik ve sarimsak
kokusu hakimdir (Giizeler ve Koboyeva, 2020: 179).

‘Uretiminde kullamilan otlarin en énemli 6zelligi koliform® grubu bakterilere
kars1 antimikrobiyal etkiye sahip olmasidir’ (Saygili, Demirci ve Samav, 2020:
19).Bir¢ok ot kullanilmasima ragmen bazi otlar daha ¢ok kullanilmaktadir. Sirik
(sirmo, yabani sarimsak) bitkisinin diger otlara nazaran daha ¢ok kullanilmasinin
nedeni daha bol ve lezzetli olmasidir. Bu nedenle peynirlerde sirmo otu daha ¢ok
tercih edilmektedir (isleyici, Sancak, 2005: 49).

Peynire katilan bu otlar sadece peynir iiretiminde kullanilmamaktadir. Y o6re
halki, peynir liretiminden bu yana bu otlari jaj1 (cacik), cokelek, lor veya yemeklerde
de kullanmaktadir. Bunun yani sira bir sebze ya da bir baharat olarak giinliik
hayatlarinda da tiiketilmektedirler. Ayrica yore halki bu otlar1 satarak bir ekonomik
bir gelir de elde etmektedir. Ureticiler ilkbahar aylar1 boyunca daglarda topladiklart
otlar1 peynirde kullanmakta artan otlar1 Van merkeze getirilip caddelerde sokaklarda
ya da peynirciler ¢arsinda satmaktadir. Ancak bu otlar, yagislarin azhigir ve belirli
bolgelerde yeserdiginden giderek azalmaktadir. Bu durumda bu bitkilerin koruma
altina alinmasi1 gerekliligini ortaya c¢ikarmaktadir. Bu otlar baharin gelisiyle
yesermekte ve daglarda toplanilmaktadir. ilk olarak yapilan islem toplanilan otlar
topraktan temizlenip ve yikanmaktadir. Yikanma isleminden sonra otlar ince ince

olacak sekilde kiyilmaktadir. Kiyillan otlar salamura yapilip sonrasinda

>Koliform grup bakteriler tanim olarak Gram negatif, fakiltatif anaerob, spor olusturmayan, cubuk
seklinde ve laktozdan 48 saat icinde gaz olusturan bakterilerdir. (http://www.mikrobiyoloji.org/)
Antimikrobiyal terimi, bakteriler ve kifler gibi mikroplarin varligini azaltma glcline sahip maddeleri
tanimlamak igin kullanilir(https://www.biocote.com/)
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tuzlanmaktadir. Bunun yapilmasinin nedeni otlarin bozulmadan uzun siire
kullanilmak istenmesindendir. Bu otlara salamura yapildiktan sonra taze ya da

olgunlastirilmis sekilde tiiketilmektedir.

e Sirmo: Yabani sarimsak olarak da bilinmektedir. Ilkbaharin gelmesiyle
nisan ve mayis aylarinda ot toplanmaya baslanmaktadir. Temizlenip
yikanan sirmo otu ince ince kiyilip ve salamuraya yatirilmaktadir.
Kullanilan salamura tuz icermektedir. Kiiplere konularak yil boyunca

kullanilmaktadir.

e Mendo: Mendo otu ise, toplanan otlar dnce yikanip ve temizlenmektedir.
Sonra kesilip peynir alt1 suyu i¢inde sarartilip, sogumaya alinip ve peynir

alt1 suyu ile kiiplere konulmaktadir.

e Heliz: Heliz otu sirmo otuna gore daha serttir ve sarartilmasi igin ates
iizerinde kaynatilmaktadir. Sogutarak kiiplere konulur ve kaynama islemi
sirasinda kullanilan peynir altt su otun salamurasini olusturmasi i¢in

tekrar lizerine konulmakta ve bu ot y1l boyunca tiiketilmektedir.

e Siyabo: Diger otlarda oldugu gibi siyabo da toplanip yikanilir, kesilir,
kaynatilir son olarak sararttirilip kiiplere konularak kullanima hazir hale

getirilmektedir.

o Kekik: Kekik yapraklari, ¢esni vermesi igin kullanilmaktadir. Haslama
islemi harig, benzer sekilde hazirlanmaktir
(https://van.tarimorman.gov.tr/Sayfalar/Detay.aspx?Sayfald=20).

Anadolu halkinin deneyimleri sonucu otlarin aslinda hastaliklara iyi geldigi
kesfedilmistir. Uzun ve soguk gegen kis mevsimlerinde vitamin ve protein kaynagi
olmustur. Bu otlarin peynire lezzet katmak disinda peynirin besin degerini artirdigi,
sindirimi  kolaylastirdigi, insan sagligina zararli patojen mikroorganizma
faaliyetlerini engelledigi ve peynire farkli renk ve goriinim kazandirdigr da
bilinmektedir (Akyiiz ve Coskun, 1996: 210 aktaran Durlu Ozkaya ve Giin, 2008:
496).(Tablo 9)’da Van otlu peynirinin besin degerleri gosterilmistir.
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Tablo 9. Van Otlu Peynirlerinin Kimyasal Ozellikleri

Ozellik Ortalama Deger | Alt Deger | Ust Deger
Kuru madde (%) 46,78 43,81 47,78
Protein (%) 22,17 20,60 25,52
Yag (%) 17,29 16,75 19,21
Kiil (%) 6,85 5,07 7,45
Tuz (%) 5,73 4,60 6,90
Kcal /100 g 246 241 250
Kalsiyum  (mg/100g) 378 352 394
Fosfor (mg/100g) 416 395 433
Sodyum (mg/100g) 1103 1057 1149
Potasyum (mg/100g) 180 173 189
Magnezyum  (mg/100g) 33,40 32,10 34,30

Kaynak: VANTSO, Van otlu peyniri tescil raporu,2018

Tablo 10. Van Otlu Peynirde Sikhikla Kullanilan Otlar

Bitkinin Latince Ad1 Yerel Adi Kullanilan Boliimii
Allium Schoenoprasum L. Sirmo/Sirik Yaprak ve Sap
Anhriscus nemorosa Mendo Yaprak ve Sap
Ferula Orientalis L. Heliz Yaprak ve Sap
Mentha Spicata Yabani nane Yaprak
Thymus Migricus Kekik Yaprak
Ferula Sp. Siyabo Yaprak ve Sap
Kaynak: VANTSO, Van otlu peyniri tescil raporu,2018
Tablo 11. Diger Kullanilan Otlar
Bitkinin Latince Ad1 Yerel Ad1 Kullamilan Boliimii

Lepidium Sativum L. Tere Yaprak ve Sap
Ranunculus Polyanthemos L. Ciink Yaprak ve Sap
™| Govn | e
Anethum Graveolens L. Dere Otu Yaprak ve Sap
Dipsacus Laciniatus L. Tarak Otu Yaprak ve Sap
Menthae Pulegium L. Piijan Yarpuz Yaprak

F. Longipedunculata Hiltit Cigek
Thymus Vulgaris L. Catir Yaprak ve Sap
Ocimum Basilium Reyhan Yaprak
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Radix Eremuri Ciris Yaprak ve Sap
Allium Fuscoviolaceum Itsogam /
(Liliaceae) Hag1z Yaprak ve Sap
Allium Scorodoprasum L.Subsp. | Catlangus /
Rotundum (L.) Stearn (Liliaceae) Kormen Yaprak ve Sap
Rumex Acetosella L. Kuzukulagi Yaprak ve Sap

Kaynak: VANTSO, Van otlu peyniri tescil raporu,2018.

2.5. Van Otlu Peyniri Hakkinda Yazin Taramasi;

Van otlu peynir hakkinda yazilan yiiksek lisans ve doktora tezleri;

Yapilan literatiir taramasinda, Van otlu peynirin yiiksek lisans ve doktora
tezlerine konu olmasi 90’l1 yillarda baslanildigi goriilmektedir. Daha ¢ok gida
miihendisleri, besin hijyeni teknolojisi boliimii ve kimya boliimlerinin tezlerine konu
olmustur. Konu hakkindaki tezlere deginilecek olursa; Caligmada salamura ve
basma teknikleriyle olgunlastirilan otlu peynirlerin biyojen amin® diizeylerinin
karsilastirilmasi incelenmistir. Ayrica Van’da bulunan 100 adet peynir toplanarak,
toplanan peynirlerin kimyasal ve biyokimyasal ozellikleri belirlenmistir
(Bozkurt,2019). Van otlu peynirlerde listeria monocytogenes'in’  olgunlasma
stiresince canlilig1 ve antibiyotik direngliliklerinin belirlenmesi amaciyla yapilan bu
calisma da iic asamali olarak yapilmistir. ilk asamada Van piyasasinda Nisan-
Haziran aylarinda iiretilen 250 adet otlu peynir incelenmis, bir diger asama ise, “L.
monocytogenes'in canli kalma siirelerini belirlemek amaciyla siitlere 6rneklerden
identifiye edilen ve Real-time PCR'da dogrulanan iki adet saha ve bir adet referans L.
monocytogenes susu 101, 103 ve 105 diizeylerinde katildi”. Son asama ise sahadan
izole edilen 5 sus ve 1 referans sunsa antibiyogram testi yapilmistir. Sonug olarak,
bahsedilen listeria monocytogenes! adli patojeninin peynirde 6zellikle taze ya da tam

olgunlagmadan tiiketildiginde halk saglig1 acisinda ciddi bir risk olusturdugu kanisan

® Biyojen amin: Biyojen aminler diisiik molekiil agirlikli azotlu organik bazlar, alifatik (putresin,
kadaverin, spermin ve spermidin), aromatik (tiramin, feniletilamin) veya heterosiklik (histamin,
pirolin) yapiya sahip polar veya yari polar bilesiklerdir.

/listeria monocytogenes: insanlarda ve hayvanlarda hastaliga neden olan en énemli gida kaynakli
patojenlerden biridir.
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varilmisitr(Tuncay,2018). Bir diger yapilan ¢alismada ise depolanan otlu peynirler ile
ilgili. Farkhi 15tk altinda depolanan otlu peynirlerde lipit oksidasyon® etkisi
incelenmistir. Peynirleri karanlik, floresans, mavi led, beyaz led, yesil led, sar1 led ve
kirmiz1 led ortaminda 30 giin boyunca depoda bekletilmistir. Calisma sonucunda
karanlikta bekletilen peynirlerin duyusal olarak daha ¢ok begenildigi, en az begenilen
ise mavi ve floresan depoda olan peynirler oldugu sonucuna varilmistir
(Gorentas,2017). Van otlu peyniri hakkinda yapilan bir diger ¢alisma, besin ve hijyen
teknolojisi boliimiiniin yaptigi otlu peynirlerde histamin® diizeyi ve mikrobiyolojik
kalitenin incelenmesi ile ilgili ¢alismadir. Calismada sadece Van bolgesi degil, Siirt,
Diyarbakir ve Batman bolgeleri de ¢alisilmistir. Ancak yapilan ¢alisma laboratuvar
ortaminda gerceklestirilmistir. Sonug¢ olarak ¢ig siitten yapilan otlu peynirlerin

hijyenik kalitesinin diisiik oldugu ve pastorize edilmesi gerektigini vurgulamaktadir

(Akkog, 2016).

Yapilan bir diger doktora tezinde ise, koyun siitiinden Sirmo, Mendi ve
Siyabo otlarinda iiretilen otlu peynirlerin, olgunlagsma asamasinda meydana gelen
biyokimyasal ve kimyasal, toplam fenolik madde®® ile antioksidan ve
antimikrobiyal™* aktivite 6zelliklerindeki degisimler arastirilmistir (K&se,2015). Bir
diger tez c¢alismasina baktigimiz zaman, Siirt otlu peyniri iizerine ¢alisilmistir.
Uzerinde durulan konu peynirin geleneksel iiretim teknigi ve bilesimidir. Bu
caligmada Siirt otlu peynirin yani sira Van otlu peynirine de deginilmistir-ayrica iki
bolgenin peynirlerini karsilagtirarak benzerlik ve farkliliklar1 ortaya c¢ikarmistir

(Dogan, 2011).

Otlu peynire konulan otlarla ilgili g¢alismalarda mevcuttur. Bunlarda
laboratuvar ortamiyla smirli olup, sayisal degerlerle agiklanmaktadir. Bu gibi
caligmalar1 yapan gida miihendisleridir. Otlarla ilgili bir teze bakacak olursak;

calismada inek siitii, keci siitii ve bu siitlerin karisimlarinda tretilen otlu peyniri

®Lipit oksidasyonu terimi aktif oksijen tiirleriyle lipitlerde doymanus yag agil gruplar arasindaki
kimyasal interaksiyonlarin kompleks zincirini tanimlamak i¢in kullanilir

Histamin, lokal bagisikhk cevabi olusturulmasi, bagirsaktaki fizyolojik —fonksiyonlarmn
diizenlenmesinde ige karisan ve ndrotransmitter olarak salgilanan bir azot bilesigidir.

%fenolik madde, Organik Kimya’da, fenoller ya da fenolikler, hidroksil grubunun (- O H ) dogrudan
bir aromatik hidrokarbon grubuna bagli oldugu bir grup kimyasal bilesiklerdir.

Mantimikrobiyal Antibiyotikler gibi antimikrobiyaller de, viriis harici mikroorganizmalari 6ldiiren
veya onlarin biiylimelerini engelleyen maddelerdir.
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olgunlagsma siireci izlenerek biyokimyasal, kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal
degismeleri incelenmistir (Emirmustafaoglu, 2011). Otlu peynire katilan otlarin
(mendi, siyabo, sirik, yabani nane vb.) antimikrobiyel, antioksidan etkileri
incelenerek, aromalar1 ve kimyasal 6zelliklerini incelenmistir (Dagdelen, 2010). Otlu
peynir iiretiminde kullanilan salamura otlarin izolasyonu, yerel maya sus

izolasyonu®® ve tanist calismasi yapilmustir (Giines, 2010).

Bu ve benzer calismalari, Alpaslan (2005), Durmaz (2003), Akkaya (2001),
Isleyici (1999), Tarak¢i (1997), Coskun (1995), Genel (1994) ‘de yapmustir.
Calismalarinda, otlu peynirin basiminda kullanilan lorlarin plastik ve ¢omleklerde
olgunlagma siirecinde meydana gelen degisimleri, farkli tekniklerle iiretimi yapilan
otlu peynirlerin olgunlasma esnasinda meydana gelen degisimleri, otlu peynirlerin
olgunlagma ve iiretim siirecinde patojenlerin liremesi lizerine etkileri, otlu peynirinin
otlarmin (sirmo, siyabo, mendi), patojen bakterilere etkisi gibi konular {izerinde

durulmustur.

Van otlu peyniri hakkinda yazilmig toplam 16 yiiksek lisans ve doktora tezine
ulagilmistir. Bunun 7°si doktora tezi, 9’u yiiksek lisans tezinden olusmaktadir.
Tezlerin hemen hemen hepsi gida miihendisleri tarafindan yazilmistir. Genellikle
otlu peynirin kimyasal ve biyokimyasal 6zellikleri tizerinde durulmustur. Calisma
alanlar1 laboratuvar ortaminda gercgeklestirilmistir. Tezlere baktigimiz zaman
peynirin sosyal ve kiiltiirel yoniine deginen ¢aligmalara rastlanilmamistir. Bu durum
tezlerdeki bosluklar olmustur. Bahsettigimiz bu tez c¢alismalarinda, Van otlu
peynirine turistik triin bakis acisiyla bakilmamistir. Yaptigimiz bu caligma bu

boslugu dolduracak ve literatiire bir kaynak saglayacaktir.
Van otlu peynir hakkinda yazilan makaleler

Gida miihendislerinin makalelerine bakilacak olursak; gida miihendislerinin
otlu peynir hakkinda degindikleri konular daha c¢ok peynirin kimyasal bilesenleri
boyutundadir. Calisma sahalari laboratuvar olup, peynirden Ornekler alarak
laboratuvar ortaminda belirli araliklarla calismay1 gozlemleyerek peynirde meydana
gelen degisimler ortaya konulmaktadir. Calismalart sonucu peynirin ¢ig siitten

tretildigi i¢in halk saghigimi tehdit eden mikroorganizmalar rastlanildigi ve bunu

12 Sus; Bir bakteri veya viriisiin farkl alt tiirlerinin, aralarinda genetik farkliliklar bulunan gruplari.
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bertaraf etmek i¢in siitliin pastorize edilmesi, starter maya (eksi maya) kullanilmasi
gerekliligini ¢aligmalarinda vurgulamaktadir. Ancak ¢ig siitten yapilan otlu peynir,
siitlin kendi sicakligindan mayalanmaktadir. Bir pastorize islem yapilmamaktadir.
Otlu peynirin pastorize edilerek yapilmasi sonucunda, peynirin lezzetinde veya
aromasinda herhangi bir degisiklik olabilir mi gibi bir c¢alismaya

rastlanilmamaktadir. Caligsmalar 6nerilerle kalmaktadir.

Bu konu hakkinda yapilmis ¢alismalara deginilecek olursa; peynir tiretimi
lizerine deginen baska bir ¢alismada ise Ocak ve Kose calismasina benzer nitelikler
goriilmektedir. Calismada peynirin ¢ok dagiik ve ilkel kosullarda firetildiginden
fabrikalarda iretilmesini ve kontrol mekanizmasinin olmasi  gerektigini
vurgulamaktadir (Kurt ve Akyiiz, 1984). Otlu peynir ad1 altinda {iiretilen peynirlerin
aslinda otlu peyniri yansitan 6zelliklerini tasimadigini belirten Coskun ve Oztiirk,
otlu peynirin igletmelerde iiretimi yapilirken bile geleneksel iiretim tekniklerinin
uygulanmasi gerekliligini vurgulamaktadir. Aksi takdirde iretilen peynirlere otlu
peynir yerine otlu beyaz peynir denilmesi daha dogru olacagi belirtilmektedir
(Coskun ve Oztiirk, 2001). Yapilan bir diger calisma ise peynirin olgunlasma
stirecinde yag miktarinin azalmasma bagli olarak meydana gelen degisimlere
deginilmistir (Tarak¢1 ve Kiigiikoner, 2006). Bir diger ¢alismada ise, farkli siitleri
(koyun, kegi, inek) karigtirarak peynirde meydana gelen degisimler incelenmistir.
Caligma geleneksel ve endiistriyel yontem seklinde iki farkli teknikle yapilmig olup
degisimler gozlemlenmistir. Kullanilan siitler belirli oranlarda karistirildiginda otlu
peynir iiretiminde kullanilabilirligi iizerinde durulmustur (Tunctiirk, Ocak ve Kdse,
2014). Bagska bir c¢alismada peynir basmada kullanilan otlu lorlar hakkinda
yapilmisidir. Calismada standart bir yapim uygulamasinin olmamasindan dolay1
lorlardaki tuzluluk ve kiil oranlarinin farklilik gosterdigini, bundan dolay: lorlarda
agir metal kirliligi yoniine deginilmektedir (Kiligel, Tarak¢i, Sancak ve Durmaz,
2004). Bu caligmalardan farkli yapilan bir c¢alismada daha c¢ok sahada anket
yontemiyle Van’da bulunan ailelere yonelik bir calismadir. Calismanin amaci
ailelerin otlu peynir ve siit irlinlerinin tiikketim davranislar tizerinedir. Calismada
ailelerin daha ¢ok sosyal ve ekonomik durumlar1 g6z 6niine alinarak alim giigleri ve
tikketim aligkanliklar1 incelenmistir. Calisma sonucunda ailelerin ¢ogunun otlu peynir

tiikettiklerini ve tliketirken de en ¢ok peynirin fiyatina, tazeligine ve hijyenik
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olmasma dikkat edildigi sonucuna ulagilmistir (Sahin, Andi¢ ve Kog, 2001). Bir
diger ¢aligmada ise Van’da {iretilen otlu peynirleri mikrobiyolojik ve kimyasal
yoniiyle incelenip ve peynirde kullanilabilecek laktik asit bakterileri tespiti
tizerinedir. Caligmada ayrica deginilen bir konu ise mikroorganizmalarin ¢okca
bulunmasinin nedenini ilkel sartlarda iretildigine bir standardinin olmadigina
baglanmaktadir (Isleyici ve Akyiiz, 2009). Van otlu peynirinin iiretimi ve mineral
madde igerigini iizerinde durulan aragtirmada peynirin geleneksel yapim tekniklerine
deginmekle beraber ayrica mineral madde igeriginin zengin oldugunu ve bunu
peynirin i¢indeki otlardan kaynakladigini1 vurgulamaktadir. Ancak peynirler tizerinde
yapilan incelemede mineral igerigin peynirlerde farklilagtigin1 bunun nedeni olarak
peynir liretiminin standart bir uygulamasi olmamasina baglamaktadir (Ocak ve Kose,
2015). Bir diger ¢alismada ise peynir iiretiminde kullanilan otlara deginilmektedir.
Ancak bu calismada diger c¢alismalardan farklilasmamaktadir (Akyiliz, Coskun,
Andi¢ ve Altun, 1996). Coskun, (1996), Van otlu peynirinin yapimi ile ilgili
sorunlara degindigi bir g¢alismasinda, hammadde, iiretim ve pazarlamayla ilgili
sorunlara  deginmektedir.  Siitiin  ¢i§ olmasindan dolayr  Brucelle! vb.
mikroorganizmalarin bulundugunu, siite katilan otlarin miktarinin %2’yi gegmeyecek
sekilde oranlanmasina, kullanilan tuzun kaliteli olmasina dikkat edilmesine, 6zellikle
peynirciler ¢arsisinda satilan peynirlerin pek de hijyenik bir ortamda satilmadigindan
kiiflere davetiye ¢ikarttiginin altim1 ¢izmektedir. Bu sorunlara ¢6ziim olarak modern
tiretime gecilmesi ve belli sartlarda iiretilmesi i¢in yetkililerin el atmasi gerektigini
vurgulamaktadir. Coskun ve ark, bu c¢alismaya benzer yaptigi bir ¢alismada ise
Van’da bulunan siit isletmelerinin durumunu ve sorunlarini ortaya koymak amaciyla

yapilmistir (Coskun, Tungtiirk, Altindag ve Demir, 2005).

Yukarida degindigimiz gida miihendislerinin yaptig1 caligmalarda Onemli
noktalar gbze c¢arpmaktadir. Peynirin daginik ve geleneksel yOntemlerle
tretildiginden arastirma  verilerinin  farklilagtigint - ve peynirin  ¢ig siitten
tretildiginden insan saghigi icin  zararli mikroorganizmalarin  ¢oklugu
vurgulanmaktadir. Bunun Oniine gecilmesi i¢in standart bir iiretim tekniginin
uygulamasi gerekliligini tiim caligmalar boyunca iizerinde durulmaktadir. Ancak bu
standart uygulamanin nasil olacagmi ve peynir kalitesine ne derece etki edecegi

hakkinda bilgi verilmemektedir.
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Veteriner Boliimii, Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim dalnin yazdig

makalelere deginecek olursak;

Calismada peynir yapiminda kullanilan ¢ig siittiin i¢inde Bacullis Cereus
varhigi aragtirllmistir. Arastirma sonucu bahsi gecen bakterinin varliginin peynirde
mevcut oldugu, bunun sebebinin hayvanlari sagiminin hijyenik bir sekilde
yapilmadigr vurgulamaktadir (Agaoglu, Alemdar, Ekici ve Giidiicioglu 1999). Bir
diger calisma ise otlu peynirlerin olgunlasma sirasinda patojenlerin (listera
monocytogenes) iiremesi tizerine etkileri arastirtlmistir. Arastirma sonucunda bahsi
gecen patojenin otlu peynirde 60 giinden fazla canli kaldigi, ayrica taze ve tam
olgunlasmamis peynirlerin tiiketiminin insan sagligini tehdit ettigi vurgulanmaktadir
(Durmaz ve Sagun,2004). Ankara Universitesi tarafindan yiiriitilen Bilimsel
Arastirma Projeleri raporunda (2005), geleneksel olarak iiretilen peynirlerde (Civil
peyniri, Kars peyniri, Urfa peyniri, Otlu peynir ve Erzincan Tulum) biyojen amin
varlig1 incelenerek kimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri ile biyojen amin olusumu
etkisi incelenmistir. Calisma sonucunda diger calismalara nazaran gozlemlenen
biyojen amin diizeylerinin insan sagligini tehdit edecek degerlerinin altinda oldugu
vurgulanmistir (Ankara Universitesi Bilimsel Arastirma Projesi Kesin Raporu,
2005). Salamuradaki olgunlasmis otlu peynirin insanin mineral ihtiyacini karsilamasi
noktasinda yardimci oldugunu ve olgunlagma siiresince tuzluluk oranin 15. giine
kadar 6nemli bir artis gosterdigi tizerine durulmaktadir (Sagun, Tarakg1, Sancak ve
Durmaz, 2005). Van otlu peynirine daha genis bir agidan bakan bu c¢aligmada,
peynirin yapimindan, otlarina, mayasindan, fiziksel ve kimyasal 6zelliklerine kadar
deginilmistir. Ancak ¢alisma nicel veriler ve literatlir taramasina dayanmaktadir

(Isleyici ve Sancak, 2005).

Yukarida bahsettigimiz c¢alismalarda Van otlu peyniri hakkinda gida
miihendisleri ile benzer konulara deginmektedirler. Ozellikle peynirin temiz
ortamlarda Uretilmediginden saglik acisindan tehlikeli oldugunu, siitiin pastorize
edilmesi gerekliligi vurgulanmaktadir. Degindigimiz ¢aligmalarin biiylik bir boliimii
nicel verilere dayanmaktadir. Bir gida olarak peynir iizerinde durulmaktadir. Peynirin
hikayesinden, tarih¢esinden bahsedilmemektedir. Arastirmalar genellikle laboratuvar

ortaminda yapildigindan peynirin kiiltiirel yan1 eksik kalmaktadir.
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Bu c¢alismalarin diginda, turizm bolimiiniin degindigi farkli bir ¢alismada,
yerel {rlinlerin turistik iiriin olma noktasinda cografi isaretlemenin Onemi
vurgulamaktadir. Bunu vurgularken de Van otlu peyniri Ornegi iizerinde
durulmaktadir. Cografi isaretlemenin yerel {irtinlerin tanimirhigmi arttirdigini,
benzerlerinden ayirt etmeyi sagladigini ve geleneksel yapisinin korunmasi gibi
onemli Ozelliklerinin yasal olarak korundugunu belirtilmektedir (Yenipinar, Kosker

ve Karacaoglu, 2014).

Diger ¢alismalara nazaran otlu peynire daha genis bir perspektiften bakan bu
calismada peynirin bir¢ok 6zelligine deginmesine ragmen peynirin gercek iireticisi
olan kadinlara deginmemektedir. Peynirin siirdiiriilebilirligi konusunda {ireticinin

oOnemini belirtmemektedir.

Peynir hakkinda yazilan Kkitaplarda Van otlu peyniri hakkinda yazilanlara

deginilecek olursa;

Juliet Harbutt "un “World Cheesse Book™ adli kitabinda diinya peynirlerine
deginmektedir. En c¢ok Fransa, Italya, Ingiliz, Amerika, Portekiz vb. iilkelerin
peynirleri tizerinde durmaktadir. Ancak Van otlu peyniri bir yana Tiirkiye’den sadece
beyaz peynir ve tulum peyniri tizerinde durmaktadir. Ancak bu peynirler hakkinda
¢ok az bilgi vermektedir (Harbutt, 2015: 216). Berrin Bal Onur ve Nese Aksoy Biber
“Peynir Askina” Kitabinda, Tirkiye’nin peynirlerine deginmektedirler. Kitapta Dogu
Anadolu’nun 06zgilin lezzetlerinden biri olarak Van otlu peyniri 6rnek olarak
gostermektedirler. Van’1 en iyi temsil eden iirlinlerin baginda otlu peynirin geldigini,
ayrica otlu peynirin en 6nemli 6zelliginin katilan otlarin oldugunu ve bu otlarin giiclii
bir besin kaynagi olusturdugunu séylemektedirler (Bal Onur, Aksoy Biber, 20015:
183-187). Sharon Croxford “Tiirkiye 'nin Peynirleri” adli kitabinda, Tirkiye’nin dort
bir tarafinda farkli lezzetlere sahip peynirleri ele almistir. Tiirk mutfaginda peynirin
onemine deginmekte ve peynirle yapilan yemeklerin nasil yapildigini anlatmaktadir.
Dogu Anadolu’nun 6nemli peynirlerin biri olarak otlu peyniri gostermektedir. En iy1
bilinenin ise Van ydresine ait oldugunu vurgulamaktadir. Otlu peynirin genel
ozelliklerine, yapimina ve kullanilan otlara deginmektedir (Croxford, 2010). Artun
Unsal “Siit uyuyunca Tiirkiye Peynirleri” adli kitabinda, peynir tarihine genis yer

vermektedir. Diinyanin peynir seriiveninden, Tiirkiye peynirlerine kadar uzanan bir
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seriiveni anlatmaktadir. Tiirkiye peynirlerine degindigi bu kitabinda otlu peynirler
baglig1 altinda Van otlu peynire yer vermistir. Van otlu peynirinin otlarina, mayasina
ve yapilisina kadar her detaya deginen Artun Unsal, dzellikle peynirin en lezzetli
olan yerler arasinda biri olan Van’in Catak ilgesinin Goérentas koyliniin oldugu ve bu
otlu peynirin Fransiz saraplarina eslik eden peynirler arasina girebilecegini
belirtmektedir (Unsal,2009: 95-97-98-99). Suzanne Swan “Tiirkiye nin Peynir
Hazineleri” Tirk peynir kiiltiirine ve aliskanliklarina degindigi kitabinda
Tirkiye’nin peynirlerini Ege ve Bati Tiirkiye’nin peynirleri ve Anadolu ve Dogu
Tiirkiye Peynirleri bagliklar1 altinda tanitmaktadir. Anadolu peynirleri basligi altinda
degindigi Van otlu peynirinin Tiirkiye’nin en klasik peynirlerinden biri oldugunu,
otunun orijinal, lezzetli ve besleyici oldugunu belirtmektedir. Ayrica kahvaltilarin
vazgecilmezi olduguna ve oOzellikle sarapla iyi bir uyum i¢inde olduguna ayrica

deginmektedir (Swan,2005:102).
Seyyahlarin otlu peynir ile ilgili yazdiklarina deginecek olursak;

17. ylizy1lda Osmanli topraklarini 40 yildan uzun siire gezmis ve gordiiklerini
Seyahatname adli eserinde toplamis olan Evliya Celebi, Van ilinden bahsederken,
otun katik yapildigi bir peynirden bahsetmektedir. Van ilinin bitki oOrtiisiiniin
zenginligi, ge¢cimi hayvanciliga dayanan bolge halkinin konar-gdcer yasam siirmesi
yabani bitkileri yakindan tanimasini saglamis ve otlu peynir gelenegini olusturmustur

(Wwww.ci.gov.tr).

Fransiz seyyahlarin seyahatnamelerinde Van otlu peynir ile ilgili goriisleri,
peynirin Ermeniler tarafindan tiiketildigini ve genellikle yoksul Ermeni aileler
tarafindan yapildigini, yoksullarin bir gidasi oldugunu belirtmektedir. “...Besin
kaynaklar1 ekmek ve cacik diye adlandirilan toz halindeki peynirdir. Caciga bahar ve

yaz aylarinda birkag yabani ot parcasi katilir” (Mangaltepe, 2005: 158).

Sonug olarak bu calisma, Van otlu peynirinin sadece bir gidadan ibaret
olmadigin1 ve bir gidadan daha fazla anlam igerdigini, bu nedenle peynirin biitiin
yonlerini ortaya ¢ikararak taninabilirliginin daha ¢ok artacagi beklenmektedir.
Diinyada ve iilkemizde birgok turistik iirin olmus peynir bulunmaktadir. Van otlu
peynirinin de bu peynirlerin i¢inde yer almasi i¢in turistik iirlin olma yolunda

yapilmas1 gerekenleri ortaya ¢ikarma konusunda 6nemli bir katki saglayacaktir. Van
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otlu peynirinin goz ard: edilen hikayesi, gercek iireticisinin kim oldugu, bolgesel
kalkinmaya katkist ve siirdiiriilebilirligi gibi turizm i¢in son derece 6nemli olan bu

konularin goz ardi1 edilmemesi i¢in bir kaynak olusturacaktir.
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3. BOLUM: ARASTIRMA YONTEMI

Bu c¢alisma durum c¢alismasi nitel arastirma yontemi ile ylriitilmiistir.
Arastirmada durum calismasi coklu vaka (¢oklu Orneklem olay1l) yontemi ile
calisilmigtir. Bu dizaynin kullanilmasinin nedeni arastirma evreninde amagsal
orneklem dikkate alinarak segilen 6rnek sahalar hakkinda daha fazla bilgi edinmek
amacglanmistir. Ayrica etnografik yontemden c¢alismada faydalanilmistir. Bu
yontemden faydalanilmasinin nedeni arastirmacinin, arastirma yapilan cografyada
dogup biiyiimesi ve otlu peynir iiretiminin tiim siire¢lerine yasayarak taniklik

etmesindendir.

3.1. Neden Van?

Harita : Alan galismasinin yapildigi Van ili ve Baskale, Ozalp , Gurpinar ve
Catak ilgeleri
Kaynak : 1\1.000.000’luk Tiirkiye Siyasi Haritasi baz alinarak hazirlanmistir

Harita 1: alan calismasimin yapildig: Van ili ve Baskale, Ozalp, Giirpinar
ve Catak Ilceleri
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Van, Dogu Anadolu Bolgesinde yer almakta ve kuzeyden Agri, batidan Bitlis,
giineybatidan Siirt, giineyden Hakkari illeriyle dogudan ise iran'la smir komsusudur.
Van ili hem cografi konumu hem de ge¢miste pek ¢ok medeniyete ev sahipligi
yapmis olmasi nedeniyle zengin bir tarihi- kiiltiirel mirasa ve dogal giizelliklere

sahiptir.

Van ilinin gegmisinin MO. 15000-8000 kadar dayandigi gériilmektedir.
Van’da MO. IV.-1l. yillarinda ‘Hurriler’, X11I. yy’da ‘Uriatri Nairiler’ hiikiim siirmiis
ve MO.IX.yy. Asurlular ile giiclerini birlestirerek Urartu hiikiimdarligimi
kurmuslardir. Kurduklari bu yeni imparatorlugun baskenti ‘Tusba’ yani giiniimiizde
bilinen adiyla Van schir olmustur (Tekin,2005: 689). Van isminin ise tam olarak
nasil kondugu bilinmemektedir. Ancak Evliya Celebi’nin Seyahatname’sinde Biiyiik
Iskender'in Van ismini verdigini ve Van Kalesi'nde bulunan ‘Vank’ isimli bir

mabetten esinlendigi sdylenmektedir (van. ktb.gov).

Arastirma konusu olan Van otlu peynirinin yogun olarak Van’in ilge ve
koylerinde tiretilmesi ve van otlu peynirinin Van ve Hakkari yoresine iliskin Cografi
Isaretli (Mahrec isaretli) bir iiriin olmasi ancak daha ¢ok peynirin Van ile
0zdeslesmis olmas1 nedeniyle galisma sahasi olarak Van ili se¢ilmistir. Ayrica dogup
blylidiiglim sehrin Van olmasi y0reyi iyi tanimam ve peynir liretim siirecini
yakindan bilmem arastirmaci olarak se¢imimde etkili olmustur. Cocuklugum Van’in
Bagkale ilgesine bagli ‘Ortayol koylinde, ‘Hirisan’ koyii diye de bilinen koyde
gecmistir. Cocuklugumuz otlu peynir yapimini gorerek ya da annelerimize yardim
ederek gegmistir. Egitim i¢in uzun siireler sehirde zaman gegirsem de yaz tatillerinde
mutlaka koyiime gitmekte ve annemle otlu peynir iiretiminde bulunmaktayim. Bizim
kahvaltilarimizin olmazsa olmasi Van otlu peyniridir. Halen kdylerimizde
annelerimiz bu peyniri Uretmektedir. Anneannemden anneme gelen bu kiiltiirel
mirasin bir diger miras¢isit ben olmaktayim. Bu yerel {iriiniin sadece liretimini bilmek
degil aym1 zamanda akademik bir ¢aligmayla taglandirmak istemekteyim. Bunu
kadim sehrim Van’a bir borg olarak gérmekte olup ¢alismami Van ili olarak se¢mis

bulunmaktayim.

Calisma yaptigimiz alanlar Van ili sinirlart igerisinde bulunmaktadir. Van’in

belli ilceleri segilerek arastirma alanlar1 belirlenmistir. Bu arastirma sahalarinin
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belirlenmesi i¢in Van iline bagl ilge ve mahallelerinden peynirlerinin toplanarak
satildigi yer olan Van Tarihi Peynirciler Carsisinda On aragtirma yapilmstir.
Aragtirma ¢ars1 esnafina yar1 yapilandirilmis sorular yonlendirilerek yapilmistir. Bu
calisma sonucu, en ¢ok hangi ilge ve koylerin peynirlerinin satildigi ve en ¢ok hangi
ilcenin veya kdyiin peynirini satin aldiklari belirlenmistir. Ayrica tiiketicinin de
(turistlerin talep ettigi) daha ¢ok talep ettigi peynirlerin hangi kdye ait oldugu
saptanmistir. Buradan yola ¢ikilarak Van iline bagli dort ilge ve mahalleler(kdyler)
secilmistir. 2014 yilinda Biliyiiksehir statiisiinli kazanan Van ilinin 13 ilgesi
bulunmaktadir. Bunlar; Baskale, Ercis, Caldiran, Bahgesaray, Catak, Glirpinar,
Edremit, Gevas, Ozalp, Muradiye, Tusba, Ipekyolu ve Saray.

Aragtirma yapilan ilge ve mahallelere deginilecek olursak;

Baskale: Halk arasinda Elbak diye de bilinen Baskale ilgesi Van’a 112 km
uzaklikta Iran sinirina ise 20 km uzaklikta bulunan Van’in bir ilgesidir. Daha 6nce
Hakkari’ye bagliyken 1910°da Van iline baglanmistir (van.ktb.gov.tr ). Ilcede diiz
ovalar ¢cok azdir. Ekonomisi daha ¢ok hayvancilia ve tarima dayilidir. Tarim
alanlarmin dar olusu, engebeli arazilerin varligindan, kislarin uzun ve sert
yasanmasindan kaynaklanmaktadir. Hayvancilik da koyun yetistiriciligi, tarim da ise
bugday ve arpa iireticiligi one c¢ikmaktadir. (ilimiz.net/). Ilge niifusu ise 52.544
kisidir. Bagkale’ye ait 66 adet kdy(mahalle) bulunmaktadir. Calisma yaptigimiz koy
Ortayol koyii ve niifusu 832 kisidir. Yillara gore niifusta azalma %5,13 olup, azalma
miktart ise 45 kisidir (nufusune.com/). Baskale sinirlar1 dahilinde bulunan bir¢ok

kilisesi, travertenleri, peribacalari ile sik¢a adindan s6z ettirmektedir.

Catak: Onceleri Hakkari’ye bagl bir belde iken sonrada Van’a baglanmistr.
Ik olarak Sitak ya da Sagi Hakkari diye adlandirilmistir. Ekonomisi tarim ve
hayvanciliga dayanmaktadir (catak.gov.tr/). 1923 yilinda ilge olmustur. Sehir
merkezine 86 km uzakliktadir (van.ktb.gov.tr). Catak’ta 33 koy(mahalle)
bulunmaktadir. ilgenin niifusu 20.937 kisidir. Ilgenin niifusu %1,16’lik bir artis
olmustur ve artma miktar1 241 kisidir. Calisma yaptigimiz Gorentas kdyiiniin niifusu

ise 750 kisidir (nufusune.com).

Giirpmar: Kiirtge, Hawesor ya da Payizava olarak da bilinmektedir.

Ermenice de Have-sor denilmekteydi ve “Atalarinin Vatani” anlamina gelmektedir.
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Sulak alanlarinin goklugu bitki drtiisiiniin giirliigii nedeniyle ismet Indnii Giirpinar
ismini vermistir (turkcebilgi.com). 1936 yilinda ilge olmustur. Tiirkiye’nin yiiz
Olclimii bakimindan en biiylik ilgesi konumundadir. Sehir merkezine 22 km
uzakliktadir (https://van.ktb.gov.tr/TR-90135/ilceler.html). ilgenin niifusu 35.663 kisi
olup, 79 koye (mahalleye sahiptir). Niifusta %1,45 lik bir artig olmustur ve artma
miktart 508 kisidir. Calisma yaptigimiz Yoldiistii kdyiiniin niifusu ise 406 kisidir
(nufusune.com). Giirpinar Van’in giir otlaklarinin ve Norduz yaylasinin bulundugu
ilgedir. Norduz koyunu c¢ok iinliidiir. Bu koyun tirii bir tek Giirpinar’da
yetistirilmektedir. Diger koyunlarindan ayrilan yonii ise bir kaburgasinin fazla
olmasidir. Norduz koyunun 13 kaburgasi bulunmaktadir. Siit verimi oldukca
yiiksektir. ilcede hem tarim hem hayvancilik yapilmaktadir. Ancak son yillarda

otlarin azlig1 ile hayvancilik azalmaktadir.

Ozalp: Eski ismi Kargali olan ilkin Saray ilgesinde kurulan sonrasinda ise
1948 yilinda bugiinkii yerinde kurulmustur (van.ktb.gov.tr ). Simdiki niifusu 65.785
kisidir.58 koOyden (mahalleden) olusmaktadir. Niifusunda %1,07’lik bir azalma
olmustur ve azalma miktar1 710 kisidir. Calisma yaptigimiz Asagr Molla Hasan
k&yiiniin niifusu 915 kisidir(nufusune.com). il merkezine 63 km uzakliktadir. Kislar1
sert ve uzun, yazlarni ise kurak gegmektedir (o0zalp.gov.tr).Su olanaklarinin
varligindan dolayr Ozalp ve kdylerinde ciddi bir kuraklik varligim siirdiirmektedir.

Bundan dolay1 hayvancilik ve tarim giderek azalmakta ve disariya go¢ vermektedir.

3.2. Arastirma Dizayn

Arastirma, nitel arastirma durum c¢alismas1 ¢oklu vaka yontemi ile

yapilmistir.

Bir konu hakkinda bilgi edinmek ve bunu yaparken de elestirel bir yol
izlemek ve bunun sonucunda var olan ama hala kesfedilmemis durumlar1 ya da yeni
durumlar1 giin ylizline ¢ikaran arayislara arastirma denilmektedir (Coskun, Altunisik
ve Yildirim,2017:23). Arastirma var olan sorunlara bilimsel ¢erceve igerisinde cevap
aramak icin yliriitiilen bir girisimcilik olarak da tanimlanabilmektedir. Arastirmaci,
cevabi daha dnce aranmamis veya giin yiiziine ¢ikarilmamis sorunlart belirleyerek

yanitlarint aramakta, bulgulart ortaya koymakta ve yorumlayarak bir sonuca
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baglamaktadir. Bu biitiine arastirma denilmektedir (Yildirim, 1999: 7). Arastirmanin
bir diger islevi toplumu anlamlandirmaya, toplumun biitiin bilesenlerini bir araya
getirerek, SN1K (nerede, ne zaman, nigin, nasil, neden ve kim) sorulari sorarak
yanit bulmaya calisma cabasi icine girmektir (Ozdamar, 2003’ten aktaran Usta,
2011:178). Arastirma yapan arastirmaci, ¢alismasinda nitel, nicel veya karma (nitel

ve nicel) yontemlerden birini kullanabilmektedir.

Calisma, Van’in smirlart igerisinde bulunan dort ilgenin mahallelerinde
(koylerinde) saha arastirmalar1 yapilarak gergeklestirilmistir. Arastirma yapilacak
sahalarin belirlenmesi i¢in Tarihi Van Peynirciler Carsisinda carst esnafi ile
goriismeler yapilarak on arastirma yapilmistir. Saha calismasi, Anadolu Bolgesinde
yer alan Van sehrinin sinirlari igerisine bulunan, Baskale ilgesine bagli Ortayol koyii,
Catak ilgesine bagli Gorentas kOyliniin Badilhali Yaylasi, Giirpmar ilgesine bagli
Norduz yaylasmin igerisinde bulunan Yoldiistii kdyii ve Ozalp ilgesine baglh Asag
Molla Hasan koyiine Nisan-Agustos 2019 tarihleri arasinda yapilan ziyaretler ile

yiirtitilmustiir.

Birgok nitel arastirma tanimi bulunmaktadir. Nitel arastirmayr bir tanimla
sinirlamak kabul goren bir durum degildir. Nitel arastirma terimi, tek basina bir
kavram olmamakla beraber kendi i¢inde bir¢ok kavram yer almaktadir. Bir semsiye
gorevi gormektedir. ‘etnografi’, ‘antropoloji’, ‘durumsal aragtirma’, ‘yorumlayici
arastirma’, ‘aksiyon aragtirmasi’, ‘dogal arastirma’, ‘tanimlayici arastirma’, ‘teori

9.

gelistirme’, ‘igerik analizi’ ”’vb. bir¢ok terimi kapsamaktadir. Bu terimlerin, analiz ve

tasarim olarak birbirleri arasindaki benzerlikten dolay1, ‘nitel aragtirma’ bu terimleri

de igerisine alarak genel bir tanim olusturmaktadir (Y1ildirim, 1999: 9).

Nitel arastirma, birey, grup veya toplumlarin herhangi bir
temaya/konuya iliskin goriis, diisiince ve tutumlarimin (insanlarin kendi i¢
diinyalarinda, dissal ¢evreyle olan iligkilerine kadar ) iirettigi siire¢ ve
anlayisin cercevesini anlamak ve insanlarin bu somut ve soyut yasamsal
formlarini veya deneyimlerini nasil yorumladiklarin ortaya koymaktadir. Bir
diger ifadeyle, arastirma konusuna iliskin olarak, kelimelerle elde edilen
verilerin islenmesi ve anlamlandirilmasidir siirecidir (Ozgen, 2016: 158).

Buradan yola ¢ikilarak, Van otlu peynirin gergek hikayesini, sosyal-kiiltiirel

yoniinii ve peynirin bilinmeyenlerini ortaya koymak icin nitel arastirma teknikleri
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kullanilmigtir. Veri toplamak ic¢in de sectigimiz arastirma alanlarinda peynir
tireticileri olan kadinlarla yiiz yiize derinlemesine goriismeler yapilarak katilimci
gbzlemci tekniginden yararlanilmistir. Bu tekniklerin se¢ilme amaci, peynirin gergek
ireticileri olan kadinlarin giinliikk pratikleri i¢inde peynir iiretiminin yeri, peynirin
hikayesini, yerel triin olan bu peynir cesidinin geleneksel olarak nesillere
aktariminda yasanan zorluklar, peynir tireticisinin peynire olan bakis acisi, peynirin
tiretildigi bolgelerde yarattigi ekonomik gelir, peynirin pazarlanmasi, gibi konular
hakkinda derinlemesine bilgi sahibi olmaktir. Peynirin bu yonlerini ortaya koymak
icin yaptigimiz bu ¢alismada, ilk olarak alanyazininda bulunan bosluklar g6z 6niinde

bulundurulmustur.

3.2.1. Kisisel Deneyimler ve Arastirmaya Yansimalari

Saha caligsmalarinda, Van otlu peynirinin hikayesini, sosyal-kiiltiirel yoniinii
ve peynir tretimini gozlemleyebilmek, anlamlandirmak ve yorumlamak igin peynir
treticileriyle beraber peynirin {iretim asamalarinda bulunulmustur. Bu siireg
icerisinde  ireticilere  sorular yOneltilerek sohbet havasinda miilakatlar
gerceklestirilmistir. Etnografya  yonteminin oncelikleri  gbz  Oniinde
bulundurulmustur. Calisma yaptigimiz sahalarda, peynir lreticileri ayni1 koylerde
yasadiklarindan dolay1 aralarindaki diyaloglar, konustuklar1 dil, ortak paylasimlari ve

kiiltiirleri gozlemlenmistir.

Kartar1 (2017), etnografik yontemi su sekilde ifade etmistir.

Etnografi, bir insan grubunu ya da bir grubun kiiltiiriinii anlama ve
betimleme i¢in gosterilen bilimsel ¢abalarin biitiiniidiir. Nitel diisiinceye
dayali bu ¢abalar, arastirilan grup ya da kiiltiiriin biitiiniinii, bilegenlerini,
onlarin arasindaki iligkileri, kiiltiiriin mensuplarinin géziinden gériip onlarin
kiiltiir kodlariyla agarak anlamayi igerir. Grup ve kiiltiiriin iiyelerinden ayr
ayri ve birlikte alinan bilgi, goriis ve diistinceler, gergeklestirilen
gozlemlerden, arsivlerden ve literatiirden elde edilen bilgilerle
karsilastirtlarak sinanmir, gerektiginde alana doniiliiv, gézlemler goriismeler
tekrarlanir ve her bir bilesen diger bilesenlerle olan iliskileri ve giindelik
yvasam pratikleri ¢ercevesinde degerlendiriliv. Biitiin, bu bulgularin
yorumlanmast ile yeniden insa edilerek anlasilmaya ¢alisilir. Etnografi,
niteliksel arastirmalarda kullanilan biitiin teknikleri iceren yontemsel bir
cerceve olarak da diisiiniilebilir (Kartar1, 2017: 217).
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Bu cografyada dogup biiyiimem, etnografik arastirma kisminda bana avantaj
saglamigtir. Tiketici, Van otlu peynirinin tretilip tezgahlara gelene kadar olan
seriivenini ¢cogu zaman bilmemektedir. Bir¢ok yerde otlu peynir ad1 altinda peynirler
satilmaktadir. Tiiketici ¢ogu zaman herhangi beyaz bir peynirde ot gordiigii zaman,
otlu peynir sanmaktadir. Gida fuarlarinda baska sehirlere ait stantlarda Van otlu
peynir adi altinda orijinalliginden ¢ok uzak, otlu peynirle alakasi olmayan peynirler
satilmaktadir. Bu durum Van otlu peynirinin turistik {iriin olmasini zorlagtiran 6nemli

bir etkendir.

Anneannemde ve annemde gordiigim otlu peynir, yagi alinmis beyaz bir
peynire bir ¢esit ot katilan bir peynir degildir. Benim bildigim otlu peynirin yapimi
icin ilkbaharin ilk aylarinda Van ve Hakkari daglarindan gesit cesit yerel otlar
toplanmasiyla baslamaktadir. Bu otlar énce salamura yapilmaktadir. Ozel dogal
mayas1 hazirlanmaktadir. Mayisin sonunda koyunlar sagilmaktadir. Siite maya katip
pithtilasmaktadir. Pihtilagan siite ¢esit cesit otlar (sirik, mendo, siyabo, suh vb.)
katilmaktadir. Peynir tiim suyunu biraktiktan sonra kesilip, tuzlanip son olarak

bidonlara konulup olgunlagmaya birakilmaktadir.

Van otlu peyniri bir emek, bir lezzet, bir kiiltiir, bir yasam bi¢imidir. Kendi
insaninin  6zelliklerini tagimaktadir. Van otlu peynirin ireten halk gogebeyken,
peynirde gocebeydi. Kisin zor kosullarinda onlarin ekmeginin yanindaki tek
yiyecekleriydi. Ureticisi yerlesik hayata gegtiginde onlarla birlikte peynirde topraga
gomiilerek yerlesik hayata gecis yapti. Van otlu peynirinin ireticisiyle kopmayan bir
bagi vardir. Bu bag kiiltiirel bir bagdir. Ureticisinin emegidir, gecim kaynagidur,

gidasidir. Van otlu peyniri, insani kendi topragina baglayan 6nemli bir bagdir.

Biitiin bunlar, bu farkindalikla, ¢alismami1 Van’a bagh ilge ve koylerinde
yapmamda etkili olmustur. Peynir iireticilerinin hemen hepsinin Kiirtge konusmasi
benimde Kiirt¢e biliyor olmam bana avantaj saglamistir. Saha ¢aligmasinda herhangi
bir sikint1 yasanmamustir. Ureticiyle aym dili konusmam, ayn1 ydrenin insan1 olmam
gibi nedenlerden dolay1 iireticiler, beni kendilerinden biri olarak gordiiler. Bundan
dolay giinliik pratiklerini yerine getirirken hi¢ ¢ekinceleri olmadan her zaman ki gibi
devam ettiler. Birbirleriyle rahat¢a diyalog kurdular. Bu durum, g¢alisma boyunca

peynirin iiretimini dogal tiretim yerinde rahatga gozleme, kaydetme ve veri toplama
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noktasinda bana ¢ok biiyiik avantajlar saglamistir. Cocuklugumdan beri Van otlu
peynirini kahvaltida severek tiiketmekteyim. Bulundugum cografyada kadinlar
peyniri sadece kahvaltida tiiketmekle kalmayip 6gle ve aksam yemegi sonrasinda
mutlaka peynir tiketmekteler. Yemekten sonra peynir tiiketmedikleri zaman
kendilerini yemek yemis saymamaktalar. Bu kiiltiir, diigiinlerde ve taziyelerde
kendini gostermektedir. Diigiin ve taziye yemekleri masaya konulurken yanina bir

tabakta bir par¢a otlu peynir birakilmaktadir.

3.3. Yontem

Bilimsel arastirmalarda nitel, nicel veya karma arastirma yonteminden
yararlanilmaktadir. Calismada nitel arastirma dizayninda durum ¢alismasi ¢oklu vaka
calismast (coklu orneklem olayl) yontemi uygulanmistir. Bu dizaynin
kullanilmasinin nedeni amagsal 6rneklem dikkate alinarak secilen katilimcilardan
arastirilmak istenilen konular hakkinda derinlemesine ve net bilgi edinmek i¢indir.
Calismada ayrica etnografik yontemden de destekleyici olarak faydalanilmustir.
Etnografik yontem ile arastirmaci, arastirilan grubun veya toplulugun dogal ortamina
katilarak katilimer gozlemci olarak yer alip informal goriismeler yoluyla aragtirma
sorularma iliskin derin veriler toplamistir. Sonu¢ olarak bu tez calismasi, nitel
arastirma, durum ¢alismasit ve g¢oklu vaka orneklemi ile etnografya gergevesinde

sekillenmektedir.

Yontem, diinyayr daha 1iyi yorumlamamiz, anlamlandirmamiz ve
kesfetmemizi saglayan bir ifade seklidir. Diinyay1 anlamlandirirken diisiiniilmiis bir
yaklagimdir. Bir konu hakkinda fikir beyani ettigimiz zaman, 0 olgunun ve kendimiz
arasindaki iliski hakkinda bir yargiya varmamizi saglamaktir yontem (Sayer, 2010:
35). Insanoglu yasadifi evrende siirekli bir arayis icindedir. Yasami, olgular1 ve
nesneleri anlamlandirma cabasi igerisindedir. Bu olgular veya nesneler arasindaki
iliskinin varligimmi bulmaya, buldugu zaman da nasil birbirlerini etkilediklerini bilmek
ve ortaya cikartmak istemektedir. Bunun i¢in bir¢ok yola bagvurmaktadir. Bu
yollardan biri de bilimsel bilgidir. Bilimsel bilgi ise yontemle olusturulmaktadir.
“Dolayisiyla yontem bilimsel bilgi liretmek icin izlenmesi gereken yol, siire¢ ve

teknikler seklinde tanimlanmaktadir” (Coskun, Altunisik ve Yildirim, 2017: 22).
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3.3.1.Nitel Arastirma Yontemi

Nitel arastirma, sosyal, beseri olaylar1 kesfetmek ve anlamlandirmak igin
kullanilan bir yaklagimdir. Bir sorunu isaret etmektedir. Aragtirma siireci boyunca
ortaya ¢ikan sorunlari, calisma sahasinda topladig: verilerle, tiimevarimsal (indiiktif)

olarak analiz etmekte ve anlamlandirmaktadir (Creswell, 2003: 16-22).

Creswell, (2003), gore nitel arastirmanin 6zellikleri;

e Niteliksel arastirma, insan davraniglarinin ve olaylarinin meydana

geldigi dogal ortamlarda gergeklesmektedir.
e Nitel arastirma, nicelden ¢ok farkli varsayimlara dayanmaktadir.

e Nitel arastirmalarda ayrintilara dikkat edilmekte ve veriler
genellemeden ziyade bir olayin veya olgunun derinine inilerek

yorumlanmaktadir.

e Nesnellik ve dogruluk her iki aragtirma gelenegi i¢in de kritik 6neme
sahiptir. Ancak, kriterler nitel bir ¢alismayr degerlendirmek igin

nicel arastirmadan farklilik gostermektedir (S.16-22).

Nitel aragtirmalarin 6nemli bir 6zelligi, yasamin derinliine inerek, bu
durumu derinlemesine incelemek ve bu incelenen durumun ¢aligmasini yapmaktir.
Bu caligmalar siiresince, veri toplamak ve veri analizi yapmak, arastirmanin

gecerliligi ve glivenilirligi agisindan son derece 6nemlidir.

Nitel c¢aligmalarda genelleyebilirlik ¢ok giictiir. Nicel arastirmalar gibi
sayilarla genelleyememektedir. Nitel arastirma bir konunun ne kadar kapsamli

olduguna degil konunun iginin, derinlerdeki olgularmni incelemektedir (Ozgen, 2016).

Nitel arastirmalar, kendi i¢inde birgok yontemi ve uygulamay: igermektedir.
Bu aragtirma tasarimi semsiye gorevini gdrmektedir. Nicel arastirmalara nazaran
daha c¢ok degerler dizisini igermektedir. Nitel arastirmalarin  bir sonu
bulunmamaktadir. Paradigmalar1 siirekli bir gelisim i¢inde ve hala devam etmektedir
(Punch, 2016: 132).

83



3.3.2. Coklu Vaka Cahsmasi ( Coklu Orneklem Olayi)

Ornek olay, arastirilmas1 gereken konu icin uygun mahalle, kdy, aile vb.
olgulara denilmektedir. “Ornek olay ¢alismasi ise, arastirilmak istenen konu veya
sorunu Ornek olusturan bu somut birimler tizerinde derinlemesine inceleme veya
arastirma anlamina gelmektedir.” Ornek olayda arastirilan konu kendi evreni i¢inde
derinlemesine incelemektedir. Bu arastirma yonteminde bir olay veya birkac olay

derinlemesine irdelenerek arastirma yiiriitilmektedir (Erjem,2017: 174).

Coskun, Altunisik ve Yildirim (2017) gore 6rnek olay, yapilan bir calismada
arastirilan, bir grup, bir kurum veya bir kisi olabilmektedir. Amag, derinlemesine
goriismeler yapilarak veri elde edilmesidir. Ayrintili bilgi alinmasi i¢in ¢aligmact
neden, nasil veya nigin sorularini sormaktadir. Bu tip ¢alismalarda uygun alan veri
toplama tiirlerini “anket, miilakat, gézlem ve dokiiman analizleri” olusturmaktadir

(Coskun vd, 2017: 74).

Seremet ve Alaeddinoglu (2016), coklu 6rnek olay ¢alismasini; “Coklu 6rnek
olay caligsmasi, ( kolektif), aracsal 6rnek olay calismasinin goériingli, evren veya
genel durum hakkinda daha fazla bilgi edinmek i¢in ¢ok sayida olay1r kapsayacak
bi¢cimde genisletildigi bir arastirmadir” seklinde tanimlamaktadir (Cousin, 1995°den
aktaran, Seremet ve Alaeddinoglu, 2016: 361).

Punch (2016), 6rnek olay galismasinda, arastirilan olayin gergek ortaminda
calisma yiiriitiilmektedir. Burada 6nemli olan olay1 pargalara bolmek degil olayin bir
biitlin olarak incelenmesi ve olay1 anlamlandirmaya c¢alisma cabasi i¢inde olmaktir.
Punch, 6rnek olay1 bir yontem degil de bir strateji olarak gérmektedir (Punch, 2016:
144).

3.3.3. Etnografya

Bir arastirma yontemi olan etnografya, oriintiiyli giinliik pratikleri igerisinde
anlama ¢abasinda olmaktir. Incelenen konu, kisi veya grup kendi igerisinde somut ve
soyut unsurlar barindirmaktadir. Bir yanda gozle incelenen davranislar, diyaloglar,
birbirleriyle olan etkilesimler bir yanda ise diislinceler, duygular, gelenekler,
kiiltirler bulunmaktadir. Biitiin bu bilesenleri arastirmak kolay degildir. Etnografya

yontemi bu arastirmalarda devreye girmekte ve bu yontem hem tek tek bu
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bilesenlerin {lizerinde ¢aligmakta hem de bir arada anlamlandirmaya calismaktadir

(Kartar1, 2017: 218).

Creswell (2003), etnografya c¢alismasini, derinlemesine goriisme Ve
katilimeilarin bir durumunun gézlemlenmesi lizerine oturtmustur. Resmi bir biitiin
olarak goérmek i¢in insanlarin diinyayr nasil tanimlayip yapilandirdiklarini ortaya

koymaya c¢aligmaktadir seklinde tanimlamaktadir (S.16-22).

Angrosiono (2007), etnografik yontemin bilimsel bir arastirma yontemi
oldugunu ve sahanin da ¢alisma alani oldugunu ifade etmistir. Saha etnografik
calismalarda arastirmacinin laboratuvart sayilmaktadir. Arastirmaci, insanlarin
gercekte yasadigi ortamlarda g¢aligmasimi yiiriiterek, insanlarin disiincelerini ve
duygularini  gozlemlemektedir. Etnografik ¢alismalar genellikle uzun zaman
gerektirmektedir ve bir yil veya daha fazla siirmektedir. Arastirmasini yaptigi siire
icinde arastirmaci goriismecilerle yliz yiize temas halindedir. Calisma ayrintili ve
tanimlayici olarak yiiriitiilmektedir ve yontem biitiinciildiir. Grubun miimkiin olan en

genis portresini elde etmek igin galigma yapilmaktadir (5.15).

3.4. Orneklem

Orneklem olusturulurken, ¢alisma yapilacak alanlarda otlu peynirin iiretildigi
yoreler olmasina ve treticinin de orda yasayan ve peynir ireticisi olmasina dikkat
edilmistir. Bu durum peynirin nasil iiretildigi, peynir iiretimi ve satisinin yore halkina
sosyal, kiiltiirel ve ekonomik olarak nasil etkiledigi gibi bilgilere ulagilmasi acisindan

Onem arz etmektedir.

Calisma sahalarinin belirlenmesi amaciyla Tarihi Peynirciler Carsisinda 6n
calisma ylritilmistir. Carsida bulunan 16 esnafla yiiz ylize miilakatlar
gerceklestirilmistir. Bu goriismeler sonucunda ¢alisma yapilacak sahalar
belirlenmistir. Calisma belirlenen arazilerde gergeklestirilmistir. Van otlu peynirinin,
iiretimi, pazarlamasi, ekonomik katkisi, ireticinin peynire bakis agisi,
stirdiiriilebilirlik konusunda yasanan zorluklar, peynire katilan otlarin toplanmasi,
salamura edilmesi, iireticinin peynirin turistik iirlin olmasindaki diisiincelerini

ogrenebilmek i¢in 25 kadinla yiiz yiize goriigmeler yapilmistir. Segtigimiz sahalarda
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yaptigimiz goriigmeler sohbet havasinda gegmistir. Alan calismast ise 2019 yilinin
Nisan ve Agustos aylarinda arasinda gerceklestirilmistir. Bu tarihler arasinda

arastirmanin veri toplama agamasi tamamlanmistir.

3.5. Etik Konular

‘Turistik Uriin Olma Yolunda Van Otlu Peyniri’ arastirmasinda karsilasilan etik

unsurlar ve aragtirma etigi hususlari su sekildedir:

e (Goriismede goriisiilen kisilerin peynir Tlreticisi olduguna dikkat

edilmistir,
e Gorlismeler, katilimcilarin istegi ve bilgisi dahilinde yapilmaistr,
e Goriisme yapilan katilimcilara, arastirma hakkinda bilgi verilmistir,
e Arastirmaci, katilimcilara kendini tanitmistir,
e (Gorlismelerin kayit altina alindigy, katilimcilara bildirilmistir,

e Katilimeilarin rizasi ile fotograflar ¢ekilmistir, arastirmada kullanim

icin bilgi verilmistir.
e Katilimeilarin rizasi ile ses kayitlar1 alinmastir,

e Sorulan sorular yonlendirici olmamakla beraber katilimeilarin
kendilerini rahathikla ifade edebilecek sorular olmasma &zen

gosterilmistir,

e (QGortgmeye katilan katilimcilarin kisisel bilgileri yaymlanmayarak,

katilimcilar kodlarla ifade edilmistir,

e Bulgular ve sonuglar, katilimcilardan elde edilen bilgiler

dogrultusunda hazirlanmaistir,

e Kaynak ve alintilama gosteriminde etik konular g6z Oniinde

bulundurulmakla beraber 6zenle lizerinde durulmustur.
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3.6. Calismanin Gecgerlik ve Giivenirligi

Nitel aragtirmalarda giivenirlik ve gecerlilik hususunda arastirmacilar ortak

bir paydada bulusmamaktadir. Ayrica nitel aragtirmalarda giivenirlik ve gegerlik i¢in

net bir tanim yapilmamakla beraber farkli goriisler bulunmaktadir. Yildirim (2011),

nitel arastirmalarda bir¢ok veri toplama araglarinin kullanmasinin gegerlilik ve

giivenirlik acisindan avantajli bir durum oldugunu vurgulamaktadir. Bu avantajin ise

birden ¢ok kullanilan tekniklerin birbirlerini tamamladigint ve bir bosluk

olustugunda diger verinin o boslugu doldurduguna dikkat ¢ekmektedir (Tomal, 2016:
454-455).

Bu c¢alisma boyunca gecerlilik ve gilivenirligin saglanmasi konusunda asagida
belirtilen ¢aligsmalar yapilmistir:

Calismada, aragtirmanin siireci, yontemi ve sonuglari agik ve net bir sekilde

ortaya konulmustur.

Katilimcilarla goriisme disinda da bir araya gelinmistir ve etkilesim de

bulunulmustur.

Etnografik calismalarda arastirmacinin katilimcilardan biriymis hissiyati
vererek katilimcilarin giinliik pratiklerini her zamanki gibi devam ettirmeleri
onemlidir. Arastirmacinin bu cografyada ve benzer ¢evrede dogup biiylimesi
nedeniyle arastirma sahasinda katilimcilar aragtirmactyr benimseyerek her

zamanki gibi giinliik pratiklerini devam ettirmislerdir.

Etnografik yontem oOzellikleri gz oniinde bulundurularak veri toplama ve
analiz etme asamasinda derinlemesine arastirma yapilmasma dikkat

edilmistir.

Verilen toplanilmasindan sonuglara kadarki siirecin tutarli ve birbiriyle

baglantili olunmasina 6zen gosterilmistir.

Calisma sahalar1 belirlenirken ilk olarak peynirciler ¢arsisinda 6n bir ¢alisma
yapilarak, peynirin en cok {retildigi ve satildigir alanlar karsilastirilarak
kontrol edilmistir. Calisma sonucunda One ¢ikan sahalarda arastirma

yiirtitilmistiir.
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e Arastirma verilerini ve sonuclar1 degerlendirilerek, katilimcilara paylasilmisg

olup, katilimcilardan goriis alinmistir.
3.7. Veri Toplama Araclar

Veri toplama ii¢ asamada gergeklestirilmistir. ik asamada literatiir taramasi
yapilmistir. Peynir, Van otlu peyniri iiretimi, turistik triin konularinda basili
caligmalar ve sanal yaymlar lizerinde arastirmalar yapilarak, arastirma konusu
hakkinda agiklamaya yardimci olabilecek eserlere ulasilmistir. Bu arastirmalarda
yalnizca turistik tirlin ve peynir konusunda degil kirsal alan, kirsal turizm ve etkileri,
girisimei Ozellikleri ve girisimeilik tiirleri gibi arastirmaya faydali olacag: diisiiniilen

veri ve agiklamalar da incelenmistir.

Ikinci asamada Tarihi Van Peynirciler garsisinda bulunan 16 esnafla yari
yapilandirilmis yiliz ylize goriismeler yapilarak arastirma yapilacak olan sahanin
belirlenmesi i¢in veriler toplanmistir. Goriismeler katilimcilarin bilgisi dahilinde ses
kayit cihazlan ile kayit altina alinmis ve ¢oziimlenerek saha calismasi yapilacak
ilceler/kdyler(mahalleler) belirlenmistir. ~ Ugiincii ~ asamada  6n  calismalar
cercevesinde belirlenen siit sagimimin yapildigi ve peynir iretiminin gerceklestigi
ilgelerde/koylerde(mahalleler) peynir iiretimi yapan 25 peynir treticisi katilimei ile
yari yapilandirilmig yiiz yiize goriismeler ile nitel veri toplanarak yapilmigtir. Nitel
veri, arastirmacinin arastirdigt soruna ¢o6ziim ve agiklama getirmek {izere
kullanacagi; katilimcilarin kendi ifadeleri ile deneyim, duygu ve diisiincelerini, hayat
tarzi1 ve Kkiiltiirlerini veya kayit edilerek gozlemlenen davranislari ile cesitli
dokiimanlardan elde edilen alintilardan olusan sistematik veri setleridir (Patton,

2002’den aktaran, Ozgen, 2016:159).

Gortismeler katilimcilarin bilgisi dahilinde ses kayit cihazlar1 ve video kayit
cihazlant ile kayit altina alinmistir. Ayrica goriismeler sirasinda kayit altina
alinmasini istemeyen katilimcilarin verdigi bilgiler i¢in yazili notlar alinmistir. Daha
sonra kayitlar ¢oziimlenerek veriler yaziya dokiilerek kayit altina alinmustir.
Gortismeler 40-90 dakika araliginda stirmiistlir. Ses kayitlari, goriismeler bittikten
sonra Word dosyasina aktarilmigtir. Biitlin goriigmeler Word ortaminda 42 sayfa

olarak yazilmistir. Ayrica ¢alisma sahada ¢ekilen fotograflarla desteklenmistir.
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Calisma biitge ve zaman kisitlihigi nedeniyle Van’in Bagkale ilgesinin Orta
Yol kdyii, Catak ilgesinin Gérentas kdyii Badilhali yaylasi, Ozalp ilgesinin Asag
Molla Hasan koyii, Gilirpmnar ilgesinin Yol Diistii koyiinde gergeklestirilmistir.
Aragtirmada belirtilen mahallelerden (kdylerde) 25 kadin ile ve ayrica ziyaret edilen
koylerde muhtarlar ve yaylalarda ise ¢gobanlar ile goriismeler yapilmistir. Katilimcilar
su sekilde kodlanmistir: Catak (C.K); Baskale (B.K); Giirpinar (G.K) ve Ozalp
(O.K)).

3.7.1. Yapilandirilmamis Goriisme

Yapilandirilmamig gériigsme, insanlarin gerceklige iliskin algilarina, anlamlarina
tanimlamalarina ve gercegi insa edislerine vakif olmanin bir yoludur. Ayni zamanda
bagkalarini anlamak i¢in kullanilan en gii¢lii yontemlerdendir (Punch,2016: 65-66).
Yapilandirilmamis gézlem, derinlemesine goriismede denilmektedir. Ucu agik,
serbest gorlisme olarak da ifade edilmektedir. Bu goriisme tiirlinde arastirmaci
goriistiigi kisi ya da Kisileri yonlendirmeden onlarin diisiince ve bakis agilarini
dgrenmeye amagclar (Erjem, 2017: 173). Ozgen (2016), yapilandirilmamis gériismeyi
su sekilde ifade etmektedir; calisma yapan arastirmaci, kisiye ¢ok miidahale de
bulunmamakla beraber kisiyi direk olarak etkilemeden ve yonlendirmeden yapilan
goriismenin akic1 gegmesi i¢in, c¢alisma igerisinde konusuna dair yeni sorular

tiretmekte ve bu yeni sorularin cevaplarina ulasabilmektedir (5.162).

Yapilandirilmamis goriismeler kisaca su sekilde ifade edecek olursak:
-Sohbet havasinda gegmektedir.

-Sorular agik ugludur ve goriisme esnasinda yeni sorular

turetilebilmektedir.

-Katilimcilardan derinlemesine veri alinabilmektedir.

-Sorulara birka¢ sozciikk yerine daha ¢ok cevaplama imkéani

verilmektedir.
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3.7.1.1. Katilmea1 Gozlemci

Gozlem tiirleri, tam katilimci, gozlemci katilimci, katilimer gozlemci, tam
gbzlemci gibi tiirleri bulunmaktadir. Yiritilen bu ¢alismada dogrudan katilim ve

arastirma yapildigindan dolay1 katilimer gozlemden yararlanilmistir.

Bir calismada gozlemci olan arastirmaci, gozlemledigi olayr iginde
bulunmaktadir. Bunun bir nedeni ise olaylarin, disaridan gozlemlendigi gibi
olmamasi, isin i¢ine girildiginde bambagka olgularla karsilagilmasidir. Bu gozlem

teknigiyle veri zenginlesmektedir (Coskun vd., 2017:110).

Gorligme yaptigimiz alanlarda, goriismecilerin siireci nasil gergeklestirdigi,
peynirin dogal ortaminda nasil {iretildigini, ireticilerin aralarindaki diyaloglari,
diistinceleri, giinliik pratikleri i¢erisinde onlar1 gdzlemlemek i¢in bu gozlem tiiriinden
yararlanilmistir. Gézlem esnasinda veriler kaydedilmistir ve fotograflar cekilerek

desteklenmistir.

Katilime1 gozlemci olan arastirmaci arastirma yapacagi grubun veya bireyin
giinliik pratiklerine katilarak, onlarla bir miiddet yasamasi 6nemli ve gereklidir.
Boylece arastirmaci, bireyin veya grubun kiiltiirii, ekonomik durumlari, diislinceleri,
yasam tarzlari, birbirleriyle olan diyaloglari, gelenekleri vb. bilgilere ulasmaktadir
(Sen, 2006:4). Gozlem vasitasiyla toplanan bilgiler, veriler sirasiyla kayit
edilmelidir. Arastirmact katilimci olarak katildigi c¢alismada gozlemlediklerini
kavramaya ve aklinda tuttugu goézlemleri unutmadan kaydetmelidir (Balci, 2005’ten

aktaran, Sen, 2006:4).

Katilimer gozlemci olarak katildigimiz saha calismalarinda, dikkatimi ¢eken
bazi durumlar olmustur. Ozellikle Catak’taki kadimnlar hala eskiden oldugu gibi
yaylalara gitmektedirler. Kadinlar her giin Catak’in Gorentas kdyiine bagli Badilhali
yaylasina gitmek i¢in sabahin erken saatlerinden kalkip, ke¢i yolu gibi dar bir yoldan
yaklasik bir buguk saat boyunca kdy minibiisiiyle yolculuk yapmakta ve bunu iki ay
boyunca her giin slirdiirmektedirler. Arastirmaci olarak, Catak’in Gorentas koyiine
gittigimizde peynir iireticisi koylii kadinlarla beraber Badilhali yaylasina gitmek icin
kdy minibiisii ile sabah 09.00°da hareket ettik. Minibiiste toplam 17 peynir iireticisi
kadin vardi. Baz1 kadinlar yer olmamasi nedeni ile minibiisiin iist kisminda yer alan

yiik tasima boliimiine binerek yolculuk yaptilar. Minibiisle dar bir yolda bir buguk
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saat boyunca yolculuk yaparak ancak yaylaya ulastik. Yolculuk boyunca kadinlar
sarki sOyleyip eglenerek yaylaya vardi. Vardigimiz da saat 10.30’a gelmisti.
Badilhali yaylas1 oldukca yliksekte ve daglarla cevriliydi. Yaz aylar1 olmasina
ragmen havasi serin bir yaylaydi. Yaylada her kadimin kendine ait ¢adir1 vardi. Bu
cadirlar1 evlerinden getirdikleri bezler ile yapmislardi. Bu cadirlarda kadinlar
dinleniyor, ibadetlerini yapiyor ve yemek yiyorlardi. Ayni1 zamanda peynir tiretimini
bu c¢adirlarda gerceklestiriyorlardi. Koyun sagma yeri hemen ¢adirlarin bulundugu
yerde yokuslu bir alandaydi. Kadinlarla beraber koyun sagma yerine gittik. Koyun
sagma alaninda her kadmin oturma yeri ayriydi. Kimse kimsenin yerine
oturamazmis. Kadinlarla beraber koyun sagma islemine katildik. Koyun sagdik, siit
tasidik, koyunlar sagmak icin koyunlarin basmi tuttuk. 17 kadin 2000’e yakin
koyunu bir saatte sagip bitirdiler. Kadinlar yillardir bu isi yaptigindan ¢ok pratiklerdi.
Siitlerini  bidonlara doldurup asagida kalan cadirlarina tasidilar. Cadirlarina
getirdikleri siite hemen maya katip istiinii bir bezle kapattilar. Kadinlar peynirin
mayalanmasi i¢in bekledikleri siire zarfinda ¢adirlarindan oturuyor, yemek yiyor ve
ibadetlerini yerine getiriyorlar. Bizler de onlarla beraber ¢adirlarinda oturup yemek
yedik, c¢ay ictik ve dinlendik. Bu siire boyunca kadinlarla peynir ve giinlik yasam
pratikleri hakkinda sohbet ettik. Yaylada gilinde iki defa koyunlarin sagildigina tanik
olduk. Saat 16.00 gibi tekrar koyunlar koyun sagma yerine geldi. Kadinlar tekrar
koyunlar1 sagdilar. Sabah sagdiklari siitli peynir yaptilar, {iirettikleri bu peyniri ertesi
giin gelip kesip bidonlara koymak i¢in yaylada biraktilar. Ama aksamiizeri sagdiklar
siitii kendileriyle beraber kdylerine getirdiler. Ikinci koyun sagma islemi bittikten
sonra kadinlar yaylaya daha once daglardan hortumla getirdikleri kaynak suyuyla
esyalarin1 yikadilar. Biitiin bu islemlerden sonra aksam saat 18.00 gibi kdy
minibiisiine binip kdyiin yolun tuttuk. Saat 19.30 ancak kdye vardik. Kadinlar hemen
hemen biitiin giinlinii peynir {iretimine ayirdiklarini gozlemledim. Ayrica, peynir
iireticilerinin daha cok orta yas ya da 65 yas iistii kadinlarin olmasi ve geleneksel
yontemlerle peynir iiretmelerinin onlarin hayatlarinda 6nemli bir yeri oldugunu
gozlemledim. Ozellikle ekonomik olarak peynirin onlar icin &nemli bir faaliyet
oldugunu anladim. Gozlemledigim bir diger husus ise iireticilerin turizm veya turistik

iiriin hakkinda pek fazla bilgileri olmamasiydi. Ancak {irtinlerinin bir turistik iiriin
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olarak deger goOrmesi, yaptiklari isin Onemsenmesi fikrine son derece olumlu

baktiklarin1 gézlemledim.

Resim 1. Catak’in Gorentas Koyiiniin Badilhali Yaylasina Gitmek icin
Koy Minibiisii ile Yolculuk Yapan Peynir Ureticileri. Bazi Kadinlar Minibiisiin
Ust Kisminda Yolculuk Yapmakta.

Kaynak: Ozlem Demirhan, Emine Cihangir, 2019.

3.7.2. Yan Yapilandirilmis Goriisme

Nitel arastirmalarda, goriisme teknikleri kullanilmaktadir. Ucg gdriisme
teknigi  bulunmaktadir. Bunlar: Yapilandirilmis (bigimsel) gorlisme, yar
yapilandirilmig (yar1 bigimsel) goriigme ve yapilandirilmamis (bigcimsel olmayan)
goriigme olarak iice ayrilmaktadir. Bu ¢alismanin aragtirma sahalarinin belirlenmesi
icin Van Tarihi Peynirciler Carsisinda esnafi ile yar1 yapilandirilmis olarak

hazirlanan sorular ile 6n goriismeler yapilmstir.

Bu goriisme teknigi, yapilandirilmamis goriismeye gore daha sinirli olmakla
beraber, yapilandirilmig goriisme teknigine gore de daha ¢ok esneklik
barindirmaktadir. Burada arastirmaci c¢alisma esnasinda soracagi sorulari ¢alisma
oncesinde hazirlamaktadir. Burada goriisme esnasinda, arastirmaci sordugu
sorulardan alt sorular tiiretebilmektedir. Bunun sonucunda daha derin bilgiye
ulagmaktadir (Tiirniikli, 2000: 547).
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3.8. Nitel Verilerin Coziimlenmesi ve Analizi

Aragtirmanin ilk asamasinda ylriitiilen literatiir taramasi sonucu elde edilen
veriler derinlemesine incelenerek; peynir, Van otlu peyniri iiretimi, turistik {iriin ile
kirsal turizm ve girigimcilik tiirleri gibi arastirmaya faydali olacagi diisiiniilen veri ve

aciklamalar da incelenerek teorik ¢ergevenin olusturulmasi saglanmastir.

Aragtirma sahalarinin belirlenmesine yonelik ikinci agamasinda Tarihi
Peynirciler Carsisinda 16 esnafla yiiriitilen goriismelerde katilimeilarin bilgisi
dahilinde ses kayit cihazlari ile kayit altina alinmis veriler ¢oziimlenerek betimsel
analizi yapilmistir. Bu asamada yar1 yapilandirilmis sorulara her bir katilimcinin
verdigi yanitlar yazili hale getirilerek daha sonra soru bazli gruplandirilmis ve
birbirleriyle benzesen ifadeler ve birbiri ile uyusmayan goriisler incelenerek peynir

tiretimi ile ilgili ortak belirtilen ilgeler/kdyler(mahalleler) belirlenmistir.

Uciincii asamada 6n calismalar g¢ercevesinde belirlenen siit sagiminin
yapildig1 ve peynir iiretiminin gergeklestigi ilgelerde/kdylerde(mahalleler) peynir
tiretimi yapan 25 peynir dreticisi katilimci ile yar1 yapilandirilmig yiiz yiize
goriismelerde ve katilimer gézlemde alinan notlarin analizi yapilmistir. Gortismeler
40-90 dakika araliginda slirmiistiir. Goriismeler sirasinda katilimcilarin  bilgisi
dahilinde alinan ses kayitlar1 ve goriintiiler ¢éziimlenerek analiz edilmistir. Ses
kayitlar1 ve goriintii kayitlari, goriismeler bittikten sonra aslina uygun yazili hale
getirilmistir. Kayitlarda goriisiilen kisilerin adi ile yazili hale getirilen veriler tekrar
ses kayitlar1 dinlenerek karsilastirilmistir. Biitiin gériismeler Word ortaminda 12
punto ile 42 sayfa tutmustur. Goriismelerinin kayit altina alinmasini istemeyen
katilimcilarin goériisme notlar1 da analiz edilmistir. Ayrica ¢alisma sahasinda ¢ekilen
fotograflar ile arastirma desteklenmistir. Toplanan bilgilerin yorumlanmasinda

betimsel analiz kullanilmistir.

Calismanin arastirma sorularina tezin giris boliimiinde yer verilmistir ve
toplanan veriler bulgular kisminda betimsel analiz teknigi kullanilarak yorumsayici
analizlerle aktarilacaktir. Yildirnm ve Simsek (2013) betimsel analiz tekniginde,
toplanan bilgilerin 6nceden belirlenmis konulara gore oOzetlendigini ve
yorumlandigini; goriislerini dogrudan yansitmak amaciyla kullandiklarini belirtir

(Yildirim ve Simsek, 2013: 256-258).
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Katilimcilar su sekilde kodlanmistir: Catak (C.K); Baskale (B.K); Giirpinar
(G.K) ve Ozalp (O.K.).

3.9. Cahismanin Kisitlari

Calisma, peynir yapim silirecinin yaz aylarinda olmasi nedeniyle zaman ve
biitce kisithlig1 nedeniyle Van’in Baskale ilgesinin Orta Yol Koyi, Catak ilgesinin
Gorentas Koyii Badilhali yaylasi, Ozalp Ilgesi'nin Asagi Molla Hasan Kéyii,
Giirpmar Ilgesi’nin Yol Diistii Kdyiinde gerceklestirilmistir. Arastirmada belirtilen
mahallelerden (kdylerde) 25 kadin ile ve ayrica ziyaret edilen kdylerde muhtarlar ve

yaylalarda ise ¢obanlar ile goriismeler yapilmistir.

Ayrica, Covid-19 pandemi siireci arastirmanin ikinci yil tekrar edilmesini ve

farkli bolgelerde yapilmasini engellemistir.
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4, BOLUM: BULGULAR

Bu boliimde yiiz ylize yapilandirilmamis miilakat sorulariyla yapilan
goriismeler sonucu elde edilen verilerin 1s181nda bulgular degerlendirilmistir. Yapilan
goriigmelerde c¢esitli temalar olustugu goriilmiistiir. Temalarin baslhiklar1 su
sekildedir: Katilimcilara Yonelik Bulgular, Van Otlu Peynirin Uretimi, Geleneksel
Van Otlu Peyniri, Van Otlu Peynirinin Turistik Uriin Olmasi(masimin) Nedenleri ve
Yasanan Zorluklar, Van Otlu Peynirin Sosyal ve Kiiltiirel Yonii Nasil Turizme Konu
Yapilabilir, Van Otlu Peynirinin siirdiiriilebilirligi konusunda iireticinin rolii ve

Turistik Uriin Olmasinda Cografi Isaretlemenin Onemi gibi temalara deginilmistir.

4.1. Katihmcilara Yonelik Bulgular
Goriisme yapilan katilimeilari sosyo-demografik 6zelliklerine deginilecek olursa;

Arastirma yapilan sahalarda peynir, kadinlar tarafindan tretilmektedir.
Kadinlarin bir egitimi bulunmamaktadir. Birgok iiretici kadin okuma ve yazmasi
yoktur. Uretici gen¢ kadinlar hari¢ diger kadinlar Tiirk¢e bilmemektedir. Kadinlarin
giindelik diyaloglar Kiirtcedir. Ayrica kadinlarin yas ortalamasi orta yas ve istiidiir.
Gen¢ kadmlar ya evlendirilmis ya da ev isleri i¢in evde kalmakta ve peynir
tiretiminde bulunmamaktadir. Erkeklerde kisin evde oturmakta yazin ise insaat isleri
icin sehir merkezine ya da sehir disina ¢ikmaktadir. Kirsal kesimde halkin ge¢im
kaynagi ise hayvancilik ve tarimdir. Kirsal kesimdeki bireyler yil boyunca
hayvanlarina bakmaktadir. Yazin hayvanlar1 sagip siit ve siit iiriinleri iiretmekte,
kisin ise ahirlarda hayvanlarina bakmaktadirlar. Kisin biyiittiigii kuzular1 yazin
satmaktadirlar. Yazinda sattiklar1 peynir geliriyle kisin gecimlerini saglamaktadirlar.
Ancak tretici, tirettigi peynirinin bir turist {irtin oldugunun farkinda degildir. Daha
cok annelerinden kalan bir gelenek veya bir ge¢cim kaynagi olarak gormektedirler.
Ureticiler, peyniri hala geleneksel yontemlerle iiretmekte ve bu tekniklerle iiretimi
stirdiirmektedir. Ancak gen¢ kadimlar kirsal kesimde kalmamakta ya da peynir

iretiminden bulunmamaktadir. Kirsaldan, sehirlere ¢ok go¢ yasanmaktadir.

Sehirlere yapilan bu gogler sonucu hayvancilik faaliyetlerini ve peynir iiretimini
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azalmaktadir. Son yillarda yasanan giivenlik sorunlari nedeniyle, iireticiler otlarin
toplandig1 daglara ¢ogu zaman gidememekte ve bundan dolay1 peynirde kullanilan

otlarda azalma oldugu gézlemlenmistir

Otlu peynir saticilar1 ise c¢ogunlukla erkeklerdir. Peynirin pazarlamasi
erkeklerden sorulmaktadir. Tarihi Peynirciler Carsisinda biitiin esnaf erkeklerden
olusmaktadir. Peynirciligi babadan, abiden veya dededen kalan bir miras olarak
gormekte ve devam etmektedirler. Saticilar genellikler geng ve orta yetiskindir.
Uretici kadinlara nazaran satic1 erkeklerin egitim durumlari ¢ok daha iyi durumdadar.
Saticilar arasinda iiniversite mezunu veya bir meslegi oldugu halde istifa edip
peynircilik yapanlar oldugu goézlemlenmistir. Ancak esnaf turizm igin kadin
pazarlamaci olmasi konusunda hem fikirdir. Peynirin turistik {iriin olmast konusunda
cars1 biiyiik bir 6nem tasimaktadir. Carsinin tarihi olmast ve otlu peynirin satildig

yer olmasindan dolay1 bir¢ok turist gelmektedir.

Resim 2. Peynir Ureticisi Kadinlar ve Kadinlarin Dinlendigi Cadirlardan Bir
Kare.

Kaynak: Ozlem Demirhan, Emine Cihangir, 2019.(Catak’in Gérentas Koyiiniin Badilhali Yaylas1)
4.2. Van Otlu Peynirin Uretimi

Van otlu peynir iiretimi may1s ayinda baslamaktadir. Uretimi yapan kadinlar
annelerinden ve kaynanalarindan 6grendikleri gibi geleneksel tekniklerle peyniri

tiretmektedir. ilk olarak siit sagimi yapilmaktadir. Sagilan siit bez torba yardimiyla
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stiziilmektedir. Siitiin sicaklifini kaybetmemesi i¢in mayalama iglemi siit siiziilme
isleminden hemen sonra yapilmaktadir. Bir katilimci peynire yapimina su sekilde

ifade etmektedir:

“...C.K.1: peynir yapiminda kullanilan otlar: hepsini biz daglardan
topluyoruz. Onlart salamura edip peynir kullanimi i¢in hazir hale
getiriyoruz. Simdi sagdigimiz siitleri hemen getirip tekrar bez
torbalardan gecirip, bizim kendimizin yaptigt dogal mayadan bir
kepce koyuyoruz. Ustiine bir bezle ortiiyoruz. Ortamin sicakligina
gore ortiiyoruz. Biz dogal maya kullaniyoruz, hazir maya
kullanmayiz.  Simdide  peynirimi  kaldiracagim ilk olarak
kullanacagim otu bir sudan gegirip sonra peynire katacagim. Bir
kat mayalanmis peynir bir kat ot katacagim, hem peynir ¢ok
sulanmasin hem de giizel gelsin diye. Sonra bez torbalarin igin
peyniri koyuyoruz. Peyniri biraz kendi suyunda bekletiyorum ¢iinkii
tam krvamini tutsun ve keserken peynir kendini daha iyi tutuyor ve
parcalanmiyor ondan. Ondan sonra torbaya koydugum peynirimi

bir tasin tizerine koyuyorum tamamen suyu siiziilsiin diye.’

Maya olarak iireticiler sivi olarak {iretilen hazir mayay1 kullanmakta ya da
ireticilerin kendi yaptig1 dogal maya kullanilmaktadir. Bu dogal maya-nisan ayinda
tiretilmekte olup icine Onceden hazirlanmis, kurutulmus ve tuzlanmig koyun
iskembesi(midesi), sap, tuz, tarc¢in, karabiber, kuru iiziim, zencefil ve seker vb.
malzeme konularak koyun sagimina on giin kala bu maya hazirlanmaktadir.
Ureticiler, bir kazan dolusu siite bir kepce dogal maya katmakta, sayet hazir maya
katilacaksa hazir mayanin sise kapagi dolusu kadar mayay: siite katmaktadir.
Mayalama islemi bittikten sonra siitiin 1lik olmasmna dikkat edilmektedir. Bir

katilimcinin maya hakkindaki goriislerine deginecek olursak:

“..B.K.1: Ilk olarak yogurdu ocakta kaynatilir, kaynayan yogurdun
suyu mayada kullanilir. Sonra sap, tuz ve koyunun iskembesi, ot
olarak da boga dikeni (tursi) kokii, tar¢in. Temiz bir bezinin iginde
tohum karabiber baglanarak igine koyulur. Bir hafta boyunca

bekletiyoruz. Tiim malzemeleri icinde bekletiyoruz. Ornegin bu

97



maya koyun hastaliklarini da iyi gelmektedir. Idrarinda kan gelen
bir koyuna bir ¢ay bardagi bu mayadan verildigi zaman koyun

ivilesiyor. Ilag niyetine kullamlir.’

“..C.K.3: Simdi karanfil, sap, rihe bende, niyebende, ¢igirki otun
damar kismint koyuyoruz. Bu otlari temizleyip tandirin iistiinde
kaynatiyoruz, sarartiyoruz, ondan sonra hazirladigimiz iskembeyi
hepsini katiyoruz tar¢in, karanfil, sap hepsini koyuyoruz bir kaba
tuzlaytp o suyu atip mayayr hazirliyoruz. Biz hazir maya

kullanmayz peynirin tadini bozuyor. Biz dogal yapryoruz.

Dogal maya iiretimine nisan ayinin sonu ve mayis ayimin basinda yapilmaktadir.
Kadnlar dogal mayanin malzemelerini hazirlayarak maya iiretimini yapmaktadir. Ilk

olarak orta biiyiikliikte bir bidonun altina ii¢ avug kaya tuzu konulmaktadir.

Resim 3. Kaya Tuzu

Kaynak: Arastirmaci, 2020.
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Resim 4. Boga Dikeni ( Halk arasinda Tursi denilmekte).

Kaynak: Arastirmaci, 2020.
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Resim 5. Kurutulmus, Tuzlanmis Koyun Iskembesi.

Kaynak: Arastirmaci, 2020.
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Resim 6. Sap.

Kaynak: Arastirmac1,2020

Resim 7. Aga¢ Tarqin.

Kaynak: Arastirmac1,2020
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Resim 8. Kirmzibiber.

Kaynak: Arastirmaci, 2020

Resim 9. Ogiitiilmemis Karabiber.

Kaynak: Aragtirmac1,2020

— il

Resim 10. Kaynatilmis Yogurttan Cikan Su.
Kaynak: Arastirmac1,2020
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Resim 11. Tiim Malzemeler Konulduktan Sonra Son Olarak Yogurt Suyu
Eklenmekte ve Biitiin Islemler Yapildiktan Sonra Kiip Bir Beze Sarilir ve Serin
Bir Yere Birakilmaktadir.

Kaynake¢a: Arastirmac1,2020

Ik olarak (Resim 10) de goriildiigii gibi tencere dolusu kaymagi almnmis
yogurt iyice karigtirilarak bir ocagin iistiine konulmaktadir. Kaynayan yogurdun
tizerinde bir lor olusur bu lor alinarak, olusan su ile maya yapilmaktadir. Bu islemden
sonra kadinlar malzemelerini hazirlamaktadir. Bu malzemeler su sekildedir:
kadinlarin daha 6nce temizledigi, tuzladigi ve kuruttugu koyun iskembesi, (Resim 5)
de ki gibidir. (Resim 4) da goriildiigii boga dikeni otunun kokiiniin (halk arasinda
tursi denilmektedir), 6nce kurutulmus olmasi gerekmektedir. Bu malzemelerin yani
sira, kaya tuzu, tar¢in, Ogiitilmemis karabiber, sap, bir adet kirmizibiber (eger
kirmizibiber yoksa toz biber kullanilmaktadir) ve kirmizibiber konulmasinin nedeni
giizel tat verildigine inanilmaktadir. Ayrica bir tas nisan yagmuru konulmaktadir,

tiretici bir inaniga gore bereket getirmesi i¢in bunu yapmaktadir.

Dogal mayanin {iretimi ise ilk olarak kiipiin ig¢ine ti¢ avug¢ kadar kaya tuzu
konulmakta sonra sirasiyla iskembe, boga dikeni otunun kokii, bir adet aga¢ tar¢in,
birkag parga sap, bir adet kirmizibiber, Ogiitiilmemis karabiber (Resim 9) de
goriildiigii gibi beyaz tiilbenttin i¢ine konularak agzi iyice baglanmis olacak sekilde,
bir kase nisan yagmuru, bidona biitiin bu malzemeler konulduktan sonra son olarak
hazirlanan yogurt suyu tizerine eklenmektedir. Sonra kiip bir beze sarilip serin bir
yere konulmakta ve peynir yapimina kadar bekletilmektedir. Bu dogal mayay1 yapan

kadinlar annelerinden ve kaynanalarindan yapmay1 6grendiklerini belirtmektedir.
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Siitiin 1s1s1n1 ayarlamak i¢in {istline bezler konulmaktadir. Siit soguk ise siitiin
iistline kalin bezler konulup (battaniyeler vb.) ortiilmekte ancak siit sicak ise ince
bezlerle ortiilmektedir. Mayalamadan sonra 2-3 saat i¢inde siit pithtilagmaktadir. Bu
pihtinin igine ya direk otlar (ii¢ avu¢ dolusu kadar ot) katilarak karistirilip bez
torbalara alinir ya da bir kepce yardimiyla bez torbalarin igine bir kat pihti bir kat ot(
her kat i¢cin bir avug dolusu ot) katilarak pihti1 bitene kadar islem yapilmaktadir.
Katilan otlar genellikle sirmo, mende, siyabo, hiltik, ¢iink, c¢Oven, yarbuz,
kuzukulagi, dereotu, catir, nane vb. otlardir. Uretici tercihine gore sadece bir ot
katabilmekte ya da birkag ot karistirarak da peynire katabilmektedir. Peynire katilan

otlar hakkinda bir katilimcilarin ifadeleri ise:

“...B.K.1: Oncelikle daglardan otlar: topladik. Kestik. Sonra peynir
suyuyla kazanlardan sarartiyoruz. Ciinkii bu sari rengi peynir suyu
vermektedir. Cok kaynatmadan, sadece bir kaynamadan sonra
¢tkariyoruz, seriyoruz, sogutuyoruz, kurutuyoruz ve tuzluyoruz
kiiplere koyuyoruz tekrardan peynir suyunun iistiine koyuyoruz.
siyobo, mende, sue, sirik, hitilik, heliz, biberiye, kasim, ¢atir (dag
kekigi).ama ben 6 ot koymusum. Bunlar mende, sue, sirik, hitilik,

’

kasim, catir.

“...G.K.1: Nane katiyorum kokusu giizel olsun diye. Otlarin

aromast ilkbaharda daha lezzetli. Otlari daha canli ve yesil.’

Siyabo, Mendo, Suh, Hiltit (Seytantersi otu) ve Kasim bu otlar kazanlarda ocakta
sarartilmas1 gerekmektedir. Otlarin acisin1 ve sertligini biraz kirmak i¢in bu islem
yapilmaktadir. Sarartilma islemi yapildiktan sonra ¢ikartilip sogutulmaktadir.
Sogutma isleminden sonra tuzlanip kiiplere konulmaktadir. Hiltik, Mendo, Kasim ve
Siyabo hemen sogutulup tuzlanip kiiplere konulurken, Suh ise ¢ok ac1 oldugundan iki
giin boyunca soguk suda bekletilmekte iki giliniin sonunda tuzlanip kiiplere
konulmaktadir. Sirik (Sirmo), otu ise sarartilma islemi yapilmamaktadir. Diger otlara
nazaran yumusaktir. Eger sarartilma iglemi yapilirsa Sirik otu ¢ok yumusamakta ve
hamur gibi olmaktadir. Bu yiizden sirik otu direk ince ince kiyilmakta yikanmakta ve

son olarak tuzlanip kiiplere konulmaktadir.
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Resim 12. Van Otlu Peynire Sik Olarak Katilan Otlar. Sirasiyla, Siyabo,
Sirik(sirmo), Mendo ve Suh.

Kaynak: Aragtirmaci, 2019.

Pihtinin i¢ine katilan ot miktar: {ireticiden iireticiye gore degismektedir. Bu
islemden sonra bez torbalarin agzina sikica bir diiglim atilmakta ve peynirin suyunu
birakmasi i¢in tahta bir silizgecin iizerine birakilmaktadir. Bez torbalarin istiine
agirlik (tas vb.) konularak peynirin daha ¢abuk suyunu birakmasi saglanmaktadir. Bu
stiziilme iglemi 4-5 saat ya da bir giin bekletilerek yapilmaktadir. Bu islemden sonra
bir bigak yardimiyla peynir bir el biiyiikliiglinde kesilmektedir. Kesilen peynir kaya
tuzu(Canik ya da Siirt kaya tuzu) ile tuzlanarak plastik kiiplere veya kaplara

konulmaktadir. Kullanilan tuzlara dair katilimci goriislerine deginecek olursak:

“..CK.7: Bu Canik tuzudur. Ama Iran tuzu sahtedir. Peyniri
bozuyor. Ya Canik ya da Siirt 'teki tuz olmasi gerek.’

Kiiplere konulan peynir kendi suyunu birakarak salamurasini olusturmaktadir.
Iki sekilde de peynir yapilmaktadir. Salamura ve kuru tuzlama diger adiyla eskitme
olarak yapilmaktadir. Salamura olarak yapilan peynir kendi tuzlu suyu icinde serin
bir alanda beklettirilerek olgunlastirilmaktadir. En az 20 giin olgunlasmadan
tilketilmemektedir. Kuru tuzlama ya da eskitme peyniri ise, daha 6nce salamurada en
az 3 ay olgunlagtirilmig peynirden yapilmaktadir. Peynir parcalart tuzlu sudan
cikarilarak tizerindeki salamura tuzunu azaltmak i¢in Once peyniri suyun altina
alinarak birka¢ kez sudan gecirilmektedir. Daha once hazirlanmis cacikla beraber
kiiplere dolum yapilmaktadir. Cacik, peynir alti suyunu kaynatilarak kaynama

esnasinda {lizerinde olusan beyaz ¢okelekten yapilmakta ve iireticinin tercihine gore
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sade ya da peynire katilan otlar katilarak kullanilmaktadir. Yapilan cacik igine ot
katilmadan 6nce bez bir torbanin igine konularak iizerine agir bir tas birakilarak
suyunun siiziilmesi i¢in bir giin bekletildikten sonra ot katilarak kullanilmaktadir.
Plastik bir kiipe veya kaba bir kat cacik bir kat peynir konularak dolum yapilarak hig
bosluk kalmayacak sekilde cacikla dolum yapilmaktadir.

‘... B.K.1: Eger ki eskitme yapacaksak, peynir 20 giin bekletiyoruz,
sonra cacigimiz hazir edip, kiiplerimizi getirip doldurup topraga
gomiiyoruz. Salamura olarak da gomiiyoruz. Bir yila kadar

bekletebiliriz. Bir sey olmaz.’

“...C.K.6: evet kazanlara koyuyoruz, ocagin iistiinde kaynatiyoruz.
Bir saate kadar kayniyor. Bu su iizerinde beyaz lor olusuyor.
Sonra hepsini iizerinde kaldiriyoruz. Jaji yapiyoruz, kiip peynir igin

ot katip lorunu yapryoruz...’

Islem bittikten sonra kiipiin agzina kapatacak sekilde genisce bir yaprak
konulmakta ve kiipiin agzin1 camurla hi¢ hava almayacak sekilde iyice sivanarak
gommeye hazir hale getirilmektedir. Serin ve giines olmayan yerde kiiplin agzi
asagilya gelecek sekilde gomiilmektedir. En az 2 veya 3 ay olgunlagsmaya
birakilmaktadir. Bir yila kadar da toprak altinda kalabilmektedir. Salamuraya
birakilmis peynirde {reticinin tercihine goére yerin altinda olgunlagsmaya
birakilmaktadir. Salamura edilmis peynir serin bir ortamda en az bir ay boyunca
kendi tuzlu suyu icinde olgunlastiktan sonra kiipiin agz1 iyice kapatilip, eskitme
peynire nazaran ters ¢evrilmeden kiipiin agz1 yukariya gelecek sekilde toprak altinda
olgunlastirilmaktadir. Olgunlagsmaya birakilmis peynir en az 2-3 ay toprak altinda
olgunlagsmaya birakilmakta, ancak ireticinin istegine gore bir yilda toprak altinda

kalabilmektedir. Sonra olarak tiiketime sunulmaktadir.

“...0.3: iistiine bir yaprak koyuyoruz. Sonra iistiinii ¢camurla bir
kapak yapwp kapatiyoruz.’
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Resim 13. Van Otlu Peynirinin Uretim Asamalar

Kaynak: Emine Cihangir, Ozlem Demirhan, 2019
4.3. Geleneksel Van Otlu Peyniri

Van Otlu Peyniri ilk olarak tulum veya toprak ¢omleklerde tiretilmekteydi.
Uretici ilkin tulumda peynir iiretimi yapmaktaydi. Gogebe olan yore halki dzellikle
yaz aylarinda yaylara ¢ikarlardi. Yaylada kecilerin derilerini temizleyip tuzlayip
kuruttuktan sonra i¢ine peynir doldurulup agz1 kapandiktan sonra c¢adirlarin yanina
birakirlardi. Yaylalarda hava cok serin oldugundan peyniri gomme ihtiyaci
duymamaktaydi. O zamanin imkanlarmin kisitli olmasi kirsal ireticiyi ilk olarak
tulum icinde peynir iiretimine sevk etti. Bir katilimcmin tulum iginde peynir

iiretimine dair ifadesi ise;

...B.K.1.Peyniri iiretip, tuzlayp teneke bir kutunun icinde
koyuyorduk. Birka¢ giin icinde bekletilirdi. Tulum icin koyun ya da
kegi derisi fark etmezdi. Peynirleri teneke kutulardan ¢ikartilip tuzlu
sudan stizdiiriiltirdii, sonra peynir suyunun kaynatip tistiinde olusan lor

alimirdi. O lorla beraber peynirleri tuluma koyardik. Bir kat lor bir kat
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peynir koyardik dolana kadar. Ayrica cacikla da dolum yapilird.
Cacik ise, siitiin yogurt mayasi ile mayalanmastyla elde edilir. Daha
sonra olusan yogurdun yayik yoluyla tereyagi ayrilirdi. Elde edilen
yvayik altt (ayran) sitilarak ¢oktiiriiliirdii. Coken kisim bez torbalara
konulurdu. Bez torbalar duvara asilarak tamamen siiziildiikten sonra
cactk kullamlrdi. Bu yapilan cacikla peynirle beraber tulumu dolum
yapilirdi. Dolum yapildiktan sonra agzi iyice tuzlanip kapatilirdi. Bas
asagr birakilirdi. Yaklasik 10 giin boyunca oyle kalirdi. Icinde su
kalmissa siiziilsiin diye. Bas asagr bwakilan tulum on giin sonra
kaldirilip normal haline dondiiriiliirdii. Normal seklinde oturtulan
peynir yaklasik 20 giine kadar bekletilirdi. Sonra tulum i¢indeki peynir
tiiketilirdi. Tulum ac¢ilir yenilecek kadar peynir c¢ikartilip sonra
tulumun agzi iyice kapatilirdl ki hava almasin diye ve tulumun iistiine
bir tas birakilird:r ki hi¢ hava almasin diye. Ancak bazilart iyice

olgunlagssin diye bir aya kadar bekletilirdi.’

Gogebe olan halk yerlesik hayata gegince tulumlardan tretimi birakip toprak
comleklerde peynir liretimine basgladi. Bunun temel sebebi tulum igindeki peyniri
uzun siire kullanamamasi ve kOy hayatinin yaylalara nazaran daha sicak olmasi,
peynirin ¢abuk bozulmasindan dolayr iiretici ¢areyi peyniri gdbmme de buldu.
Tulumdan toprak ¢omleklere gecis yapildi. Comlekler yaglanarak tandirlarda pisirilip
bir giin bekletildikten sonra, igine bir kat cacik (jaji), bir kat peynir konularak
baskilandirip i¢i doldurulduktan sonra topraga gomiilerek olgunlastiriimaya
birakilmaktaydi. Peynir iireticileri cocukken annelerinin peyniri ¢omleklerde
yaptigini, bu geleneksel tiretimi bildikleri halde plastik bidonlar1 tercih ettiklerini
belirtmektedir. Bunun nedenin artik peyniri sadece kendilerinin tiiketecek kadar
tretmediklerini, yi1l boyunca satmak icin kilolarca peynir iirettiklerinde dolayi
¢omlegi tercih etmediklerini belirtmektedirler. Comleklerin c¢abuk kirilmasi,
maliyetinin ¢ok olmasi ayrica ¢omlek satin alirken bir dizi islemden ge¢mesi
gerektiginden hem zaman hem de maliyet agisindan tercih etmemekteler. Ancak
plastik bidonlarin kullanim1 kolay olmasi, icine daha cok peynir konulmasi,
maliyetinin az olmasi, tasinmasi esnasinda bir sorunla karsilasmadiklarindan onlar

icin uygun bir yol olarak gormekteler. Bu konudaki katilimcilarin ifadeleri ise:
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“..B.K.1. Yaylalara gitmeden once koylerde peynirleri ¢omleklerde
tutar 30-40 ¢omlek tutardik. Gomer sonra bizim yayla sertivenimiz
baslardi. Biz orda da gerekirse peynir tutardik. Ama orda peynir
gommek diye bir sey yoktu. Peyniri yapar cacikla tuluma doldurulup
serin yerde birakirdik. Peyniri de dondiigiimiiz zaman kendimizle

getirirdik.’

“...C.K.A4: evet yapiyorduk. Simdi yapmiyoruz. Comlekler elimize
ulasmiyor. Cok zahmetli is kimse yanasmiyor. Simdi olursa da
tandirda pisirilmesi gerek, yaglanmasi gerek. Eskiden bir koyliimiiz
yvapiyordu. Bir miisterisi ona ¢omlek getiriyorlarmis. Onlarda

¢omleklerde yapryorlardr.’

“...0.K.3: biz tandirda harliyorduk. Cémlekler pisirilmeden gelirdi
biz yapardik. Comleklerin igine ayran ¢alkalyyorduk. Siitle
siviyoruz.  Somra tandira atiyoruz. Ice harliyoruz. Cikartilip
sogutuyoruz. Tandirda ¢ikarttigimiz zaman bir su vurup bir giin

bekletip sonra peynir basip topraga gomiiyorduk.’

Peynir saticilar1 da ayni sekilde eskiden toprak ¢omleklerden ve tulumlarda
yapildigim ancak talebin olmasina ragmen iiretilmedigini belirtmektedir. Ureticilerin
aksine tekrar tlretilmesi gerektigini iste o zaman ger¢ek Van otlu peyniri olacagina
inanilmaktadir. Ancak ne kadar talep olsa da yash miisterilerinin daha ¢ok talep
ettigini, bunun nedeni olarak yeni neslin geleneksel iiretiminin toprak ¢omleklerde
oldugunu bilmemesi, amca veya teyzelerin ger¢ek tadini bildigini sdylemekteler.

Katilimcilarin bu konu hakkinda ifadeleri su sekildedir:

“"..K.P.2: c¢omlekleri yaptiramadik, bardak¢ida bir vatandas
vapiyor, gittik baktik, fiyatlar ¢ok anormal, birde icini yaglayip
yakmiyor, ham oldugu igin peynir olmaz, ¢ok isteyen var ama 10
kiloluk kiipe 70 TL istiyor yaglanmas: yakilmasi bize bir kiipe 100
TL mal oluyor bu bize ¢ok oluyor. Bir kirilsa gider o kiip. Ondan
her sey plastige dondii. Biz dernek olarak bagvurduk, belediyeye
valiligi bakalim daha bekliyoruz.’
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“...C.P.11: tadi ¢ok giizeldir. Bu plastikler kotii kokuyor ama kiipler
cok giizeldir. Ben hatirlyyorum annem 12-13 kiip tutuyordur.
Gomiiyordur soguk en asagi 50 cm kaziyorduk. Simdikiler ise 10
cm kaziyor giines vuruyor peynir act oluyor. Bayadir bu plastikler
var. Comlekler zahmetli ¢abuk kirilir, kiigiik kimse yapamiyor. Ama
bidonlar 70 kilo istedigin kadar koyabiliyorsun mecbur. Daha
kolay ama tadi eskisi gibi degil.’

“...F.P.13: talep séyle 65 veya 70}/a§ ustii istiyor aslinda onlar o
tadi bildikleri ig¢in ariyorlar. Amd biz aramiyoruz. O tadi
bilmiyoruz’

Van otlu peynirinin ¢ok eskiye dayandigi bilinen bir gergektir. Van otlu
peynirinin tarihine iligskin yeni bulgular ise son yillarda yapilan arastirmalar ile ortaya
konulmaktadir. Van’in Giirpinar ilgesinde bulunan Hosap Kalesi’nde Ogretim Uyesi
Dr. Mehmet Top baskanliginda yapilan 2015 yilinda yapilan kazi ve yenileme
calismalar1 sirasinda 4 adet pismis toprak peynir kiipii bulunmustur. Kiiplerin
agizlariin toprak mihirli oldugu ve iginde bulunan tortulagsmis kalintilarin otlu
peynir oldugu yapilan analizler sonucunda anlasilmistir (Top, 2017: 596). (Resim 18)
Ortaya cikarilan kiipler igerisinde bulunan peynirin 200-250 yillik oldugu
diistiniilmektedir (Van’da 250 Yillik Otlu Peynir Bulundu; 2015).
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Resim 14. Hosap Kalesi‘nde Bulunan Kiip Otlu Peynir

| 9

Kaynak:https://www.ensonhaber.com/vanda-250-yillik-otlu-peynir-bulundu-2015-08-
07.html

Goriildiigli iizere geleneksel otlu peynir 250 yil once de g¢omleklerde
tiretildigi apagik ortadadir. Ancak giiniimiizde plastik bidonlarda {iretimi yapilmakta,
bu hem lezzet agisindan hem de kalite agisindan otlu peynirin orijinalliginden 6diin
verildiginin bir gostergesidir. Hem tireticiler peyniri plastik bidonlara koymakta hem
de satici peyniri plastik bidonlara koymakla beraber tezgahta sergilemekte ve
satmaktadir. Bu durum turistik triin olacak bir irtin igin talihsiz bir durumdur,
Turistik tirlin olacak bir iiriin geleneksel yapisiyla iiretilmesi gergek lezzetinin ortaya

cikarmak i¢in 6ziine donmesi gerekmektedir.

4.4. Van Otlu Peynirinin Turistik Uriin Olamamasinin Nedenleri ve Yasanan
Zorluklar

Van otlu peyniri, turistik tirlin olmay1 hak eden peynirlerimizden biridir.
Ancak turistik Uriin olma yolunda bir¢ok zorlugu ve engelleri bulunmaktadir.
Uretiminden pazarlamasma kadar bir dizin zorluklarla karsilasmaktadir. Yapilan
bircok calismada otlu peynirin geleneksel iiretiminin yapilmamas: gerekliligini
vurgulamakta ve pastdrize edilerek standart bir liretim metodu gelistirme konusunda
srar edilmektedir. Bir diger arastirmacilar ise otlu peynirin geleneksel yapisindan
koparilmamas: gerektigini belirtmekte aksi takdire beyaz peynirden bir farkinin

olmayacaginin alt1 ¢izilmektedir (Agaoglu, Alemdar, Ekici ve Giidiiciioglu 1999;
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Kurt ve Akyiiz,1984; Coskun ve Oztiirk, 2001; Coskun, 1996; Yenipinar, Kosker ve
Karacaoglu 2014).

Coskun ve Oztiirk (2001), otlu peynire olan talebin artmasindan ve
iretiminde kullanilan siitiin pastorize yapilmadan mayalandigindan dolay1 saglik
acisindan  uygun  goriilmediginden  fabrikalarda {iretilmeye baslanildigin
belirtmektedir. Ancak bu durumun peynirin geleneksel yapisinin bozdugunu ve
lezzetini  Kkaybettigini vurgulamaktadir. Fabrikalarda otlu peynirin iiretim
tekniklerinden ziyade beyaz peynirin iiretiminin tekniklerinin kullanildig1 ve iiretilen

otlu peynirini beyaz peynirden farksiz oldugunun altin1 ¢izmektedir.

Peynir saticilartyla yapilan goriismeler sonucunda, esnafin  yakindigi
konulardan biri mandiralar da yagi alinmis tadi olmayan beyaz peynirlere bir ot
katilarak otlu peynir diye satildigindan gercek otlu peynirin lezzetine ve kalitesine

golge diislirdiigli inanct hakim olmaktadir. Katilimeilarin ifadeleri su sekildedir:

“...M.P.4: isi bilenle bilmeyen bu isin iginde oldugu i¢in ¢ok sikinti
yaswyoruz. Bu sene daha ¢ok yasiyoruz. Ornegin bu belediye
kasaplarin yerini peynirciler yapti. Kasaplar peynirci oldu sikinti
orda zaten 24 aliyor 25 satiyor. Fabrikasyon aliyor, otlu peyniri

diye satyorlar.’

“...M.P.3.senin miisterinin ilgilenmem, diyalog onemli ornegin
komsumuz fabrikasyon peynirini Van otlu peynir diye satiyor. Buda
bizi diisiiriiyor. Sonra miisteri aliyor ben peynir aldim diyor.

Berbat diyor bir daha almiyor. Bu da bize darbedir.’

N.P.6. Ben ucuz aliyorum, ucuz satiyorum. Bir rekabet yok.

Mandira ¢ok kétii yapiyor, koyliiniin yapmasi daha mantiklidir.

Van otlu peynirin turistik iiriin olma yolundaki en biiyiik engellerinden biri de
kayit dis1 ekonomidir. Van otlu peynirinin pazari ¢ok genistir. Peynirciler garsisinin
yanin sira biiyiik sehirlere otlu peynir akis1 saglanmaktadir. Bu peynir akisi el altinda
yapilmaktadir. Biiyliik market ve otel sahipleri yilin belli zamanlarinda gelip en iyi

otlu peynir tretilen koyleri secip o kdyiin tiim peynirlerine talip olmaktadir. Bu
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peynirleri satin alip otelinde marketinde iki kat1 bir fiyata satmaktadir. Van
piyasasinda ise sadece ikinci kalite peynir kalmakta ve ¢ogu zaman peynir sikintisi
yasanmaktadir. Van’da daha once bir kooperatif kurulmamisti ancak yeni yeni
kurulmaya baslamaktadir. Bundan dolayi tam olarak iiretilen peynir ne kadar, satilan
peynir ne kadar bilinmemekte ve kaydi tutulmamaktadir. Biiyiik sehirlere tonlarca
peynir akisini saglayan bazi peynirci esnafi da bulunmaktadir. Uretici binbir
zahmetle iirettigi peynirinin emeginin ¢ok az alirken, diger taraftan ise bunu yolunu
bulan bazi market ve otel sahipleri ve bunlara aracilik yapan kisiler peynirin

kaymagini yemektedir. Katilimcilarin ifadeleri ise:

“..M.P.3. Ornegin Istanbul’da bir tiiccar var geliyor parayi
muhtara veriyor, muhtar orda peynir topluyor birakmiyor disariya
versinler, bir cetelesme var, hi¢ halk yararlanmiyor. Para iki
kisinin arasinda doniiyor. Kaliteli peyniri onlara gidiyor. Bize

kalitesiz peynir geliyor.’

“"..F.P.13: tabi rahatsiz ediyorlar. = Adam buradan aliyor
Istanbul’a gétiiriiyor 45 TL ye satiyor. Istanbul’a gittim kadin
pazarina adam fabrikadan getirdigi otu sermis peynirin iistiine 40

TL diye satiyor. Insanlarda aliyor.’

“...A.P.15: tabi ki rahatsizim. Ben koyliiye once den para verememe

ragmen onlara satiyorlar.’

Van otlu peynirinin turistik {iriin olmasinda yasadig1 bir digeri zorlugu ise
yeterince tanitimmnin yapilmamakta ve bekledigi degeri gérmemektedir. Ureticiler
Van’daki bilesenlerden yeterince destek almamaktadir. Ozellikler iiretici ve satic1 bu
konu da ¢ok yakmmaktadir. STOlerin desteginin alinmamasindan dolay1 zorluklar
yaganmaktadir. Reklaminin yapilmamasi, fuarlara gidilmemesi, her yerde otlu
peynirin satilmasi ve belediyelerinin buna engel olamamasi, Van’dan Hakkari’den
otlarin bagka sehirlere gotiiriiliip beyaz peynire katilip otlu peynir diye satilmasinin
Online gegilmemesi gibi bircok nedenden dolay1 otlu peynirin Kkalitesini
diisiiriildiigline inanilmaktadir. Bir¢ok gida fuarlarinda baska sehirlere ait stantlarda

otlu peynir adi altinda peynirler satilmaktadir. Bu peynirlerin geleneksel Van otlu
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peynir ile alakasit bulunmamaktadir. O fuarlara binlerce kisi ziyaret etmektedir. Bu
tirtinlerin lezzetine bakmaktadir. Ancak yag1 alinmis tatsiz tuzsuz peyniri Van otlu
peyniri sanmakta ve tadini ¢ok kotii bulmaktadir. Bu gergek Van otlu peynirine golge
diisiirmektedir. Ozellikle merdiven alt1 satislarinin ¢okga yapilmas1 ama yetkililerin

bu konuda bir sey yapmamasindan dolay1 satici sikint1 yasamaktadir.

‘... G.E.1: koyunlarin su i¢mesi icin tekne lazim. Miiracaat ettik.
Bir tirlii alamadik tarimda. Kendi ¢cabamizla birkag¢ tekne almusiz.

Yesilligimiz iyidir. Ama bu donmelerde su sikintilar yasiyoruz.’

“.MP.1: En azindan yardimct olsunlar. Ozellikle diikkdn
kiralarina bir care bulsunlar. [lkin 1.000 TL iken simdi 1.600-2000
arast olmus. Biz burada ka¢ aydir buradayiz ama maalesef
kiralarimizi odeyemiyoruz. Ciinkii peynir satislarimiz ¢ok azaldi.
Ozellikle merdiven alti satan o kadar kisi var ki. Artik her yerde
peynir satan var. Buda peynirin degerini ¢ok diistiriiyor. Bir de
tanitim reklam ¢ok eksik. Peynir mi almak istiyorsan git peynirciler

carsisina, orda burada almasinlar. Giizel bir yer yapildi temiz.’

“..K.P.7: ilgi, alaka gerekir. Belediyenin de tariminda bize bir
yvarart yok. Bizden uzak dursunlar yeterli. Alistik onlarin bizden

uzak durmasina.’

Son yillarda yasanan ekonomi sikintilar peynir ireticilerini ve peynir
tretimini  etkilemektedir. Hayvan bakimi, ulagimi, peynir {retimini maliyetini
arttirmaktadir. Peynir gelirleri maliyetini karsilamadigindan {iretici  gareyi
hayvanlarin1 satmakta bulmaktadir. Bunun yanmi sira iklimden dolay1 susuzluk
yagsanmasi, otlaklarin yeterince yesermemesinden bir¢ok iiretici hayvanlarini satip
biiyiik sehirlere insaatta calismaya gitmektedir. Otlaklarin azligi hayvanlarda siit
verimini oldukga diistirmektedir. Bircok yerde peynir iiretimini agustosun basinda
son bulmaktadir. Her yil arpa fiyatlari, yem fiyatlari, hayvanlarin ilaglar1 gibi gerekli
ihtiyaclar zamlanmaktadir ve bu durum iireticiyi zora sokmaktadir. Katilimcilarin

ifadelerine bakacak olursak:
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“..E.P.5: yildan yila gére degisiyor. Bundan 3 yil énce 40 tona
kadar satiyorduk. Simdilerde ise 10 tona kadar anca satabiliyorum.
Eskiden bir kéyden 17 tona kadar peynir ¢ikartiyordum. Simdi ise 3

tona anca ¢ikryor. Hayvan sikintist ¢ok var.’
‘...0.K.5:evet otlaklar azaldi. Su yok. Tabi ki etkili.’

“...B.K.2: Koyunlarin azalmasinmin nedeni otlarin pahali olmasi
arpanmin pahalt olmasi, bizim yoncalarimiz olmasina ragmen bizde

yetiremiyoruz.’

“...C.K4: simdi herkesin yok. Bazilarin var bazilarimin da yok.
Bazilar da satti. Yapamadilar. Koyun bakmak ¢ok zahmetli. Ot ¢ok
pahali. Bu yil sadece ot i¢in 6 bin TL verdik. Bicer parasi isci
parast ¢oban parasidir. Bugiin bile koyden gelirken bile minibiise

giinliik 13 TL 6deme yapmak zorundayiz.’

Turistik iiriin olma yolunda bir¢ok zorlugu bulunan Van otlu peynirinin, bu
zorluklart agsma noktasinda sorun yasamaktadir. Tam anlamiyla oturmus bir
kooperatifin olmamasindan dolayr {retimi ve satimi konusunda kayitlar
tutulmamaktadir. Cok daginik bir sekilde iiretilmekte ve her iiretici kendince peynir
satisin1 yapmaktadir. Hayvan bakimindan ulagimina kadar zorluklari bulunmaktadir.
Kirsal kesimdeki iiretici yoksul oldugundan kendi imkanlar1 el verdigi kadariyla bu
geleneksel iiriiniin iiretimini devam ettirmeye ¢alismaktadir.-Uretici kendini yalniz
hissetmekte ve iirliniin degersiz bir {iriin oldugunu yanilgisina diismektedir. Satict da
bir dizin sikintilar yasamaktadir. Piyasanin belirsizligi, merdiven alt1 satiglar ve kayit
dis1 ekonomi onlar1 ¢ok etkilemektedir. Ozellikle Van ismini almis bu yoresel
tirintine Van’in bir¢ok bilesenlerinin sahip ¢ikmasi gerekmektedir. Belediyeler,
valilik, tarim, VANTSO gibi bir¢ok kurum saticilara ve tireticilere 6neri verilmesinin
yant sira destek olunmasi iki taraf icinde onem arz etmektedir. Son yillarda Van
turizm bakimindan sik¢a adindan bahsetmektedir. Tam bu noktada yapilacak
caligmalarla yoresel iirlin olan peynirimizin 6n plana ¢ikartmak i¢in bir firsattir. Bu
zorluklar agilmadig siirece Van otlu peyniri turist iiriin olan peynirlerimizin yaninda

yer almamaya devam edecektir.
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Van otlu peynirinin turistik {irlin olamamasinin nedenlerine iiretici ve

pazarlama agisindan maddeler halinde deginilecek olursa;

Uretici Kaynakh Sorunlar

e Yerel ireticinin, geleneksel iiretiminden wuzaklasarak, peyniri
comleklerde degil de plastik bidonlardan iiretmeye baslamasi,

e Mandiralarda tretilen Van otlu peynirinin geleneksel yontemlerden
uzak ve genellikle inek siitii ile yapilmasi. Oysa geleneksel Van otlu
peyniri gercek lezzetinin olugmasi i¢in koyun siitii ile tiretilmelidir.

e Ureticinin bu iiriiniin degerinin farkinda olmamasi ve peynirin turistik
iiriin olarak degerini bilmemesi, iyi uygulama 6rnekleri hakkinda bilgi
sahibi olmamasi,

e Turizm ve turizm girisimciligi noktasinda yeterli bilgisinin olmamasi,

e Ureticinin bu iiriinii turistik iiriin olarak pazarlamak ile ugrasmak

yerine hizlica elinden ¢ikartacagi bir {iriin olarak gérmesi.

Pazarlama acisindan;

e Tanitim ve reklam konusunda yetersiz kalinmasi,

e Tarihi peynirciler ¢arsist disinda veya carst iginde sik ve hijyenik
olmayan sartlarda satisa sunulmasi,

e STO’lerin veya turizm paydaglarinin is birliginin olmamasi, bunun
sonucunda {irline turistik tiriin olma ile ilgili yatirrm yapilmamasi,

e Taklitlerinin ¢ok olmasi, otlu peynir adi altinda bir¢ok peynirin
piyasada satilmasi, alicilarin ger¢ek otlu peynirin tadini bilememi ve
talep eksikligi olugmasi.

e Pazarlamacilarin turizm girisimciligi konusunda yetersiz olmalari,

e Peynir fiyatlarinda dalgalanmalarin olmasi,

e Tarihi peynirciler carsisinda bir kooperatifin kurulamamasi, bu
nedenden dolayr yil boyunca peynirin satis1 ve alisinin kayit altina

alinamamasi,
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e Kayit dis1 ekonominin ¢ok olmasi nedeniyle pazarlamacilarin peynir

tedarik etmekte zorlanmasi,

4.5. Van Otlu Peynirin Sosyal ve Kiiltiirel Yonii Turizme Nasil Konu Edilebilir?

Peynir, bir¢cok farkli sekilde turizme konu edilebilmektedir. Hollanda’da
bulunan peynir ciftlikleri, Kars-Bogatepe’de bulunan peynir miizesi, istanbul Peynir
Festivali gibi ornekler bulunmaktadir. Hollanda’da bulunan peynir giftliklerinde,
turistler peynir yapimina katilarak deneyim kazanmaktadir. Ciftliklerde turistlerin
satin alabilecegi siit, siit iirlinleri veya hediyelik esyalar bulunmaktadir. Kars’ta
bulunan peynir miizesinde ise eskiden gravyer yapiminda kullanilan ara¢ gerecler
sergilenmektedir. Peynir severler bu miizeyi ziyaret etmektedir. Bu miize simdiden
birgok seyahat acentelerinde turizm rotalarinda yer almaktadir. Gastronomi turizmi
kapsaminda diizenlenen peynir festivalleri de onemlidir (Ekerim ve Tanrisever,
2020). istanbul’da diizenlenen peynir festivalinde, iilkenin dért bir yaninda peynir
tireticilerini bir araya getirmekte ve bu konuda c¢aligmalar yapilarak peynirin
thracatin1  arttirma  yoniinde ¢aligmalar  gergeklestirilmekte ve  peynirler
sergilenmektedir. Peynir festivallerinin yani sira, Cihangir ve Demirhan (2020),
peynir ¢iftliklerinin de iginde yer aldigi kiiltiir rotalar1 olusturularak peynir tadim
turlar1 ve peynir iiretimi turlar1 olusturularak, turistlerin bu siireci deneyimlemeleri

saglanmalidir (s. 157-158).

Calisma yapilan sahalarda peynir {ireticisi, lirlinlin turizm agisindan éneminin
farkinda olmadigin1 ancak peynirlerinin deger kazanmasi ve yaptiklart isin
onemsenmesi fikrine yaklasimlar: olduk¢a olumlu oldugunu gézlemledik. Van otlu
peyniri hala yaylalarda veya koy iginde geleneksel olarak tiretilmektedir. Peynirin

turizme konu edilme konusunda bu durum oldukga 6nem arz etmektedir.

Turistlerin, yaylalara gidip peynir iiretimini dogal ortamindan goérmesi,
peynirin {iretiminin her asamasinda bulunarak deneyim kazanilabilir. Uretilen siit ve
stit lirlinlerini veya kadinlarin elleriyle yaptiklar: hediyelik esyalar1 satin almalar1 gibi

durumlan diisiiniilebilir. Bu konuda bir katilimcinin ifade ise;
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“...C.K.5. Olur. Tabi. Ornegin benden bir ¢corap alsalar bana ¢ok
biiyiik katkist olur. Emegin karsiligini almam benim hem hosuma
gider.’

“..C.K.1. Bu koyiin meshur olmasit bizim kadinlarin elinde. Biz
hepsini  yapryoruz. Corap yapiyoruz, yemek yapryoruz, oya
yapryoruz, peynir yapryoruz .

Turizm veya turistik iriin konusunda peynir ireticisinin bir bilgisi
bulunmamaktadir. Ancak irlinlerinin degerlenmesinden, emeklerinin karsiligini
bulmasi konusunda ¢ok isteklidirler. Koylerine veya yaylalara turistlerin gelmesi, bir
turizm faaliyetinde bulunmasi fikrine son derece sicak bakmaktalar ancak turizm
konusunda bir egitimlerinin veya bilgilerinin olmamasi iireticinin nasil olacak bu is

diye sorgulamasina neden oluyor. Katilimcilarin ifadeleri ise;

“...C.K.5. Vallahi bilmiyorum biz hep hayvanculik yaptik. Bilmiyoruz nasil
yapacaz bilgimiz ¢ok az. Biz bu yil kaywum diigiinii i¢in 94 tane koyun
sattik. Daha ¢ok fakirlestik. Sadece dort tane bilezik aldik. Bu isi turizm
dokmeye bilmiyoruz. Koyiimiiz dahi iyi olurdu. Ekonomimiz daha iyi

olurdu. Yapmiyorlar. Kendimizi nasil geligtirecegimiz bilmiyoruz.’

“...C.K.3.Herkes hayvanciliga alismis. Bilmiyoruz ashinda. Bize

gosterilse yapariz.’

“...G.K.1.Yok, vallahi hi¢ diisiinmedik. Kimsenin de bu yonde bir
faaliyeti olmadi. Buray1 tanitacak kimse yok. Reklamini yapacak
bize katki saglayacak kimse yok ki.’

Peynir iiretilen yerlere hemen hemen hig turist gitmemektedir. Catak’a sadece
bir grup turistin ¢ok uzun zaman Once ziyaret ettiklerini belirten kdyliiler, bunun
disinda hig turistin gelmedigini, gelen grubunda kisin daglarda kayak yapmak icin
geldiklerini ifade etmekteler. Son yillarda yasanan ekonomik krizden ¢ok etkilenen
peynir treticileri, hayvanlarini azaltmakta ya da el isi oyalar veya ¢oraplar yaparak
satarak gecimini saglamaya c¢aligmaktadir. Peynirlerinin turistik bir {irlin olarak
anilmasi ve irettikleri peynirlerinin degerlenmesi, yaptiklari isin dnemsenmesi gibi
durumlar karsisinda peynir ireticisi isini onemsemektedir. Ancak sadece gecim
derdine diisen iiretici bunun farkinda olmamakta ve isini olduk¢a mesakkatli

bulmaktadir. Uretici care olarak hayvanlarini satmakta bulup sehre go¢ etmektedir.
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Bu da peynir iiretiminin siirdiiriilebilirligini zora sokmaktadir. Ancak geleneksel
peynir iretilen alanlara, yaylalara veya giftliklere turistlerin gitmesi peynirin
liretimini yerinde goérmesi, bunu deneyimlemesi ve peynirinin hikayesinin iretici
tarafindan turistlere aktarilmasi, Van otlu peyniri i¢in turistik bir {iriin olma yolunda
ilerleme olacaktir. Bu durumda iiretici, isini onemsemeye, sehirlere go¢ etmemeye ve

peynir tiretimini siirdiirmeye devam edecektir.

Turizm sektoriinde, festivaller ve 6zel etkinlikler hizla gelisen turistik cazibe
merkezleridir (Kraji¢kova ve Sauer, 2018). Festivaller gelen ziyaretciler benzersiz bir
deneyim yasatmaktadir. Festivallerin genis kitlelere ulagarak turizm hareketliligi
olusturan etkinlikler oldugu soylenebilir. Festivaller ydresel iiriin {iireticileri ve
isletmeciler i¢in firsat yaratarak bir gelir saglamaktadirlar. Kirsal kalkinma ve
stirdiiriilebilir turizm anlaminda 6nemli etkileri bulunmaktadir. Sengiil ve Geng
(2016), yerel olarak yapilan festivallerin, bdlgedeki turizmi canlandirma, bolgenin
imajin1 artirma, trtini ¢ekici hale getirme, dogal miraslarin, gelenek ve gorenekleri

korunmasi ve tanitilmasi gibi islevleri bulundugunu ifade etmektedirler (s. 81).

Peynirin turizme konu oldugu iyi uygulamalara bakildiginda ise festivaller
onemli etkinlikler olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Ulkemizde diizenlenen, Balikesir’in
Savastepe ilcesinde diizenlenen Mihali¢ Peynir Festivali; Kahramanmaras’in
Pazarcik il¢esinde diizenlenen Peynir Festivali; Kars’in Dikme Koyliileri Dernegince
diizenlenen Geleneksel Gravyer ve Kasar Festivali gibi festivallerin odak noktasi
yoresel peynirlerimizi tanitmak, deneyimlemek ve bilinirligini arttirmak, peynir ile
alakali akademik yayinlar1 tesvik etmek, bdlgenin turizminin canlandirmak,
ureticileri, turistleri, yore halkini, kurumlar1 bir araya getirmektir. Bu festivaller
sadece bir kisi veya kurum tarafindan diizenlenmemekte, bolgenin bilesenleri,
tireticiler ve pazarlamacilarn is birligi ile gergeklestirilmektedir. Van otlu peynirini
tanitmak, bilinirligini arttirmak, yorenin turizmini canlandirmak i¢in yilin belli
donenimde belediyenin, tarim bakanliginin, valiligin, bolge milletvekillerinin,
seyahat acentalariin, treticilerin ve pazarlamacilarin is birligi ile Van otlu peynir

festivali diizenlenebilir.
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4.6. Van Otlu Peynirinin Siirdiiriilebilirligi Konusunda Ureticinin Rolii

Peynirciler ¢arsisinda, marketlerde, mahalle aralarindaki bakkallarda peynir
saticis1 erkekler olsa da Van otlu peynirinin gercek iireticisi kadinlardir. Peynir
tiretimi anneden kiza gegen bir gelenektir. Arastirma yaptigimiz hicbir alanda
erkekler peynir liretiminde bulunmamaktadir. Hatta birgogu nasil tiretildigi hakkinda
bir bilgi sahibi degildir. Yillarca hayvancilik yapan bir ¢ift¢inin ifadesine bakacak
olursak;

“Biz peynir ve diger seylerin yapimindan ne anliyoruz, agik¢asi ne

de yardim ediyoruz”. (B.K.2)

Peynir yapimi kadinin isiymis gibi goriilmekte, peynir iretiminin ilk
asamasindan son asamasina kadar yogun kadin emegi s6z konusu olmaktadir.
Mayanin yapimi, otlarin toplanmasi, kesilmesi, salamura yapilmasina kadar her seyle
kadin ilgilenmektedir. Bunlarin disinda kadin evin islerini, cocuklarin sorumlulugunu
da tstlenmektedir. Ayrica koyunlara bakan gobanlarin yemeginden, elbiselerinin

temizliginden de kadin sorumludur. Katilimcilarin ifadeleri ise soyledir:

‘“...B.K.1. Biz okumadik biz siirekli annemizin eteginde ayrilmazdik,
hep onlarin yamndaydik, her ise onlarla giderdik. Ornegin kizim
bilmiyor, ¢iinkii onlar okuyordu. Ben ornegin torunum kadardim

yvani 8 yasindan beri annemle beraberim.’

“...C.K.4.ben annemden ogrendim, evlendikten sonra kaynanamdan
ogrendim.’

Van otlu peynirin siirdiirtilebilirligi konusunda iiretici kadinlarin 6nemi
yadsinamaz. Ancak son yillarda kirsal kesimin ¢ok go¢ vermesinden dolayr peynir
iiretimi ve treticileri azalmaktadir. Kirsal kesimde kadinin is yiikii ¢cok fazladir.
Kadin sadece peynir iiretimi yapmamakta ayrica ev islerini yapmakta, cocuklara
bakmaktadir. Evin iicretsiz is¢isi durumundadir. Peynir iireticilerin cogu 60 ve iizeri

kadinlardan olusmaktadir. Katilimcinin ifadesi ise:

“...C.K.4:Ben 60 yasima geldim artik. Gelin geldigim giinden beri
vapryorum. Yani yaklasik 40-45 senedir yapryorum. Eskiden biz
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hep yayladaydik. Araba yoktu, biz yaklasik iki ay boyunca yaylada
kalwrdik. Simdi arabamiz var her giin gidip geliyoruz.’

Geng kadinlar peynir iretiminde yer almayip bu alanda bulunmak
istememektedir. Kendi kaynanalar1 veya anneleri gibi omriinii kdylerde ve peynir
iretimi yaparak gecirmek onlara ¢ok da cazip gelmemektedir. Bunun yani sira kirsal
kesimde gen¢ kadinlar evlendiginde sehir merkezine yerlesmekte ya da sehre
yerlesme kosuluyla evlenmeyi kabul etmektedir. Annelerde kizlarinin onlar gibi
olmasimi istememektedir. Onlar gibi bu kadar is yiikiiniin altina girmelerinden ziyade
sehir hayatin1 bilmeyen kizlarinin sehre yerlesip orada yasamasini tercih etmektedir.

Katilimcisinin ifadesi:

‘...C.K.4: aksam saat onda on birde yatiyoruz. Sabahta saat 5 te
kalkiyoruz. Almisiz. Sabahtan bostana gidiyoruz, tavuklara

bakiyoruz. Peynirlerimize bakiyoruz.’

Peynir {ireticisinin hayvancilik veya tarim disinda bir geliri bulunmamaktadir.
Peynir iiretimini evinin ge¢imini saglamak i¢in yapmaktadir. Kadinin burada bir
birikimi s6z konusu degildir. S6z konusu peynir pazarlamasina ve ekonomik kazanca
gelince evin reisi(esi, oglu veya babasi) devreye girmekte, peynir satigini ve
kazancimi kendisi almaktadir. Burada kadinin bir kazanci bir menfaati s6z konusu
degildir. Kadmin ekonomik kazang saglamasi bir yana arastirma yaptigimiz bazi
yorelerde kadinin erkeklerin oldugu yerde bile yiiksek sesle konusulmasi ayip
sayildigini kadinlarin kisik sesle konustuguna sahitlik ettik. Kadin ve erkegin aym
sofrada yemek yemedikleri, ikram edilen c¢ayin bile odada erkek oldugu icin evin
hanimi ayiptir diye igmedigini gozlemledik. Yaptigi isin emegin karsiligini almak bir
yana daha kendi evinde bile yeterince deger bulamamaktadir. Katilimcilarin

ifadelerine bakacak olursak:

“...C.K.3:Biz bu isi mecbur yapiyoruz, bizim tek gecim kaynagimiz
bu, ne kadar hasta olsam da bu isi yapmak zorundayim’.

“..OK.3: evet satiyoruz. Van da ki akrabalarimiz bizi ariyor.
Siparis veriyor. Biz de ona gore peynir yapryoruz.’
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Uretici olan kadmlar bu yoresel iiriiniin bir turistik iiriin oldugunun farkinda
degildir. Annelerinden veya kaynanalarindan o6grendikleri bir ig veya bir ge¢im
kaynagi olarak bakmaktadir. Halen annelerinin onlara gosterdigi gibi geleneksel
teknikleriyle liretmektedir. Annelerinin veya kaynanalarinin is yiikiinii devralip bu
gelenegi siirdiirmeye calismaktadir. Belki de gelenegin son kalesi de kendileridir.
Peyniri siparise gore iiretip satislardan elde ettigi gelir ile ailesinin geg¢imini
saglamaktadir. Kendisinin kurdugu bir tezgahta turistik iiriin olarak satmamaktadir.
Pazarlama kisminda bulunmamakta ya esi ya da oglu satmaktadir. Gelir evin
reisinde kalmaktadir. Bu durum karsisinda, kadim1 kirsal kesimde tutacak, peynir
tiretimini stirdiirecek hakli bir neden bulamamaktadir. Bu is ylikiiniin igerisinde kadin
kirsal kesimden kagarak kurtulmaya ¢alismaktadir. Bu durum hem peynir {iretimini

sekteye ugratmakta hem de iiretimini azaltmaktadir.

Resim 15. : Catak’in Gorentas Koyiiniin Badilhali Yaylasinda Kadinlarin Siit
Sagim I¢in Oturma alani ve Siitleri Sirtinda Tasiyarak Asagiya Kadar Tasiyan
bir Berivan.

Kaynak: Emine Cihangir, Ozlem Demirhan, 2019

Van otlu peynirinin geleneksel liretiminin siirdiiriilebilirliginin 6niindeki sorunlari
siralayacak olursak:

e Kirsal kesimden sehre gogiin ¢ok olmasindan dolay1 peynir iireticilerinin ve

dolayisiyla geleneksel peynir iiretiminin azalmasi,
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e Kirsal kesimde genel olarak yasam sartlarinin ve 6zel olarak da hayvanciligin
agir is ylkiinden dolay1 geng kadinlarin peynir tiretimi yapmak istememesi,

e Uretici olan kadinlarin bu yéresel {iriiniin bir turistik iiriin oldugunun farkinda
olmamasi,

e Endemik otlarin azalmasi, lireticinin otlara ulasmada yasadig1 sikintilar,

e Hayvan bakiminin ve ilag¢ maliyetinin artmast sonucu {ireticilerin
hayvanlarini satmasi,

e Bolgede, kirsal turizme henliz 06zel yatirimcilar tarafindan kaynak
ayrilamamasi

e Bolgenin kalkinmasina yonelik turizm ve tarim Oncelikli kamusal hibe ve
desteklerin yetersiz olmast ya da {reticiler tarafindan bilingli olarak
degerlendirilmemesi.

e Kurakliktan dolay: tireticinin y1l boyunca ot ve su sikintis1 yasamasi.

4.7 Turistik Uriin Olmasinda Cografi isaretlemenin Onemi

Van otlu peyniri Van Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan bagvuru yapilip ve
tescil ettirilmistir. Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu kapsaminda
27.07.2017 tarihinden itibaren korunmak tizere 31.12.2018 tarihinde tescil edilmistir.
Otlu peynirin yanina sira Van’a ait 3 yoresel lezzet daha cografi isaret almistir.
Bunlar Murtaga, Van Kavut ve Van Keledosu’dur. Bunlarin yani sira ise Jirkan
Kilim ve Van Savath Giimiis Islemesi gibi kiiltiirel degerlerimiz de cografi isaret

almstir.

Van TSO Yonetim Kurulu Baskan Vekili Faruk Biner’in otlu peynirin

isaretleme konusundaki ifadelerine bakacak olursak:

Otlu peynirin 200 yila askin bir siiredir sofralar1 siisledigini anlatan
Biner, "Bizim i¢in onemli bir iiriin olan otlu peyniri, marka degeri yapmak,
kontrol altina almak ve bilinirligini arttirmak boynumuzun borcu. Artik
onemli bir marka degerine sahip olacagiz. Yiiz yillardwr gelen degerlerimizi
ortaya ctkarip bu sekilde tescillememiz lazim"” dedi
(https://www.trthaber.com/haber/kultur-sanat/van-kahvaltilarini-
lezzetlendiren-otlu-peynir-artik-tescilli-385288.html).
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“Uzun zamandwr Van otlu peynirinin tescillenmesi i¢in bir ¢aba
icesinde olduklarin soyledi. Van otlu peynirinin kahvaltida ve kent halkinin
yasaminda olmazsa olmaz bir yere sahip oldugunu ifade eden Van TSO
Bagskan Yardimcist Biner, “Her yerde ‘otlu Van peyniri’ diye rastlanabilirdi.
Ancak Van otlu peyniri ismini tasiyan ve iginde endemik bitkinin olmadigi
isminden faydalanarak haksiz kazang elde ediyordu. Simdi bunu kontrol
altina alabilmek ve bize ait olan bu degeri marka haline getirmek gibi bir
¢abamiz var” dedi(https://www.gidahatti.com/vanin-otlu-peyniri-de-cografi-
tescil-aldi-124811/).

Cografi isaretlemenin Oonemine deginen Yenipinar, yerel iirlinlerin
tescil ettirilmesi ve cografi igaret almasi, iirlinliin tanitilmasina ve turizm
tiriintine doniistlirilmesinde 6nemli bir yere sahiptir. Cografi igsaretlemenin
bir avantaji da yerel yiyecekleri tescilleyerek taklitlerinden ayirt ederek
tehditlerine karsi yasal yollardan korumaktadir. Cografi isaretleme bolge
turizminin gelismesi i¢in 6nemli bir aragtir (Yenipinar, Kosker ve

Karacaoglu, 2014:13).

Cografi isaret almanmn birgok yararinm oldugun belirten Oz ve
Doénmez ilk olarak bir ydreye ait ve fretilen iriinlerin kalitesini ve
geleneksel yapisini bu yolla korundugunu, liriiniin kalitesini giivence altina
alindigini, tiriniin bilinirliligini artirdigina, ait oldugu bolgeye ekonomik
gelir saglayarak siirdiiriilebilirligini sagladigini vurgulamaktadir (Akin,
2006 den aktaran, Oz ve Dénmez, 2018:263). Demirer ise, tarihsel bir
stirecten gelen, bu nedenle tiiketicinin goziinde bir kaliteye sahip olan
yoresel Uriinlerin cografi isaretleme sayesinde piyasada kendilerine bir alan

yaratmakta ve gelirleri arttirdigini belirtmektedir (Demirer, 2010:30).

Tez c¢alismasinin On arastirmast Tarihi Peynirciler Carsisinda
yaptlmistir. Carst esnafinin en ¢ok degindigi konulardan biri Van otlu
peyniri adi altinda bir¢ok taklitlerinin tretildigi ve satildigidir. Bu durum
karsinda peynirin degerini distiiglinii ve c¢arst esnafinin zor durumda

kaldigin1 belirtmekteler. Bir katilimcinin bu konudaki ifadeleri ise:

“...T.P.10: Bizi en ¢ok etkileyen cevredeki esnaflardir. Firinda

peynir var mahalle bakkalinda peynir var. Her tarafta peynirci var.
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Isin bilen var bilmeyen var. Ornegin turistler kahvaltica peynir
yiyor, bize geliyorlar peynire bakiyorlar bu peynirse bizim
vedigimiz neydi diyorlar. Yani burada isler bu sekildir. Tamam,
otlu peynirde satiyorsun ama kaliteli peynir mi? Ornegin biz
koylerden peynir alvyoruz. Miisteri bana diyor 25t ’den ver, bende
vermem kurtarmaz. Ama mahalle bakkalint ona 23tl den peynir

veriyor.”

“...H.P.12: Merdiven alti satigslarini engellenmesi gerek, Van da
oyle bir hizmet yok, tarim olsun belediye olsun kiiciik bir sey olsa
hemen denetlemeye geliyorlar. Ama adam caminin oniinde acik
peynir satiyor kimse bir sey demiyor. Cok ta kacak satan var. Vergi

vermeden. Koylii uyanik artik mahalle arasi satim yapiyorlar.”

Turistik tirtin olma yolunda ilerleyen bir iiriiniin, cografi isaret almig
olmast 6nem arz etmektedir. Taklitlerinden ayirt edilmesine, {riiniin daha
cok deger kazanmasi, siirdiiriilebilirligi konusunda cografi isaretleme
onemli bir adimdir. Ancak CI almis olmasina ragmen Van otlu peynirinin
bir¢ok sikintist oldugu goriilmektedir. Bircok yerde otlu peynir adi altinda
nerde nasil dretildigi bilinmeyen peynirlerin, mahalle aralarinda bile
satilmas1 peynirin gergek kalitesi ve lezzeti konusunda ciddi bir belirsizlik
olusturmaktadir. Uriin isaret almis olabilir ancak nerede nasil iiretildigini
gosterecek bir ambalaj sistemi bulunmamaktadir. Peynirciler ¢arsisinda
peynirler plastik bidonlarda tezgahlarda sergilenmektedir. Miisteriye
verildigi zaman ise seffaf posetlerin igine konularak verilmektedir. Peyniri
alan miisteri (yerli halk, yerel ve yabanci turist), peyniri sadece tezgahlarda
peynir tadina bakarak se¢mekte ve almaya karar vermektedir. Ancak aldig1

peynir hakkinda bir bilgisi bulunmamaktadir.
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5. BOLUM: SONUC VE TARTISMA

Bu caligma kapsaminda, Van Otlu Peynirinin (VOP) yerel halk tarafindan
geleneksel olarak iiretim siireci arastirilarak yerel halkin giinliik yasam pratiklerini de
barindiran iiretim siirecinin turistik bir liriin olarak degerlendirilebilmesi noktasinda
potansiyeli arastirilarak Van Otlu Peynirin hikayesinin turizm faaliyetleri igerisinde
ne sekilde konu edilebilecegi ele alinmistir. Bu durumdan hareketle, Van Otlu
Peynirinin pazarlandig1 Tarihi Peynirciler Carsinda bir 6n ¢alisma yapilarak, calisma
sahalar1 belirlenmistir. Belirlenen ilge ve kdylerde, peynirin dogal iiretim ortamina
katilarak, peynir {reticileri ile gerceklestirilen derinlemesine miilakatlar sonucu
turistik iiriin olma yolunda olan Van Otlu Peynirinin biitiin tiretim stirecleri (yonleri)

ele alinmustir.

Calisma boyunca elde edilen bulgular 1s18inda su sonuglara ulagilmigtir. Van
otlu peynirinin iretimi halen geleneksel yontemlerle yapilmaktadir. Ancak
geleneksel olarak firetilen bu peynir ¢esidinin gelencksel iiretiminde zamanla
degisime ugradigi gorilmektedir. Eskiden tulum ve toprak c¢omleklerde peynir
tiretilirken simdilerde ise plastik bidonlarda peynir iiretilmektedir. Peynir tiretiminin
comleklerden plastik bidonlara ge¢ilmesinin nedeni iireticinin zamanla degisen hayat
kosullardan ve gocebeyken yerlesik hayata ge¢cmesinden kaynaklanmaktadir.
Eskiden gogebe olan halkin peyniri sadece kendisi igin iirettigi ve tiikettikleri kadar
peyniri, tulumlarda veya c¢omleklerde peynir dretimi yapildigi bilinmektedir.
Yaylalarin serin olmasindan dolay1 iretici peyniri topraga gomme ihtiyaci
duymamaktaydi. Uretici peynirini ¢adirlarin serin olan bir kdsesine birakarak
olgunlastirabilmekteydi. Ancak yerlesik hayata gegen iiretici, peyniri serin bir yerde
muhafaza etmek ve uzun bir siire tiiketmek i¢in peyniri topraga gémme ihtiyaci
dogmustur. Hayvan sayisinin artmasiyla beraber peynir iiretimini de arttirmistir. Bu
durumda tiretici iretim fazlasi peyniri satmaya baslamistir. Ancak tretici, eskiden
rettigi gibi peyniri tulum veya toprak ¢omleklere degil plastik bidonlara peynir
dolumu yapmaya baslamistir. Turistik tirin olacak bir iiriiniin geleneksel yapisinin

korunmasi ve lezzetinden 6diin vermemesi gerekmektedir. Ancak peynirin plastik
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bidonlarda iiretilmesi Van otlu peynirinin hem lezzet hem de geleneksel yapisinin

bozmaktadir.

Bir diger ulasilan sonug ise, Van otlu peyniri mandira veya fabrikalardan
ziyade Van’m ilge ve kdylerinde geleneksel olarak iiretilmesidir. Baz1 koylerde halen
iki veya ii¢c ay boyunca yaylalara gidilmektedir. Turistik {irlin olacak bir {iriiniin halen
geleneksel olarak {iretilmesi ve bu gelenegi halen siirdiiriiyor olmast Onem
tasimaktadir. Peynirin liretim seriivenini merak eden turistlerin yaylalara gitmesi,
peynirin dogal ortamimna katilmasi ve bu deneyimi yasamasi oldukga ¢ekici
gelmektedir. Turistik iriin igin ¢ekicilik unsuru olduk¢a dnemlidir. Peynirin dogal

iretim alanlar1 olan yaylar ve giftlikler turistler i¢in ¢ekici unsurdur.

Bulgulardan ulasilan diger sonuglar ise, turistik {iriin olma yolunda olan Van
otlu peyniri, turistik iiriin olmasi i¢in gerekli kiiltiirti, tarihi, hikdyeyi kendi i¢inde
barmdirmaktadir. Ancak bu yolda bircok engel sdz konusudur. Ozellikle iiretiminde
birgok engel bulunmaktadir. Bu geleneksel peynirin siirdiiriilebilirligi igin {iretici
onemli bir yer tutmaktadir. Van otlu peynirinin gergek iireticisi kadinlardir. Calisma
yapilan sahalarda, peynir iiretiminde bulunan kadinlarin yash kadinlar oldugu
gozlemlenmistir. Geng kadinlar, peynir iretiminde bulunmak istememektedir.
Uretimde bulunmak istemeyen gen¢ kadmlar, kirsal kesimde is yiikiiniin
fazlaligindan ve emeginin karsiligini alamamaktan yakinmaktadir. Bir diger husus
ise, sehir hayatina Ozenen gen¢ kadinlara peynir {iretimi yapmak cazip
gelmemektedir. Kirsal kesimlerde gen¢ kadinlar bu gelenegi devam
ettirememektedir. Bu durum Van otlu peynirinin siirdiiriilebilirligi konusunda biiyiik
bir sorun yaratmaktadir. Bunun yani sira hayvan bakiminin zor olmasi, yem, ot ve
hayvan ilaglarinin maliyetinin siirekli artmasi iireticiyi zora sokmaktadir. Uretici
careyi hayvanlarii satmakla bulmaktadir. Hayvanini satan firetici, kirsal kesimden
go¢ etmektedir. Bunun bir dogal sonucu olarak peynir {retiminde diisiis
yasanmaktadir. Bir diger engel ise, Van otlu peynirinin taklitlerinin ¢ok olmasidir.
Ozellikle fabrikalarda yag: almmis peynire bir cesit ot katilarak otlu peynir adi
altinda piyasaya siirlilmesi ve bu taklitlerin gittikge piyasada daha genis yer almasi

Van otlu peynirinin kalitesini ve lezzetinin diistirmektedir.
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Ureticinin yasadig1 sorunlar kadar peynir pazarlamacisi da birtakim sorunlar
yagsamaktadir. Van’in ilge ve kdylerinden gelen otlu peynirlerin toplandig1 ve satilig
yer olan Tarihi Peynirciler Carsisi turizm igin olduk¢a 6nemli konumdadir. Ancak
carst esnafi peynirin azalmasma bagli olarak otlu peyniri tedarik etmekte
zorlanmaktadir. Bunun bir nedeni ise, tonlarca kilo Van otlu peynirinin el altinda
biiyiik sehirlere satilmasi ve ikinci kalite peynirin cars1 tezgahlarinda yer almasi
sonucu satict birinci kalite peyniri tedarik edememektedir. Saticinin yasadigi bir
diger sorun ise, STO’lerden yeterince yardim géremeyen carsi esnafi, otlu peynirin
yeterince tanitilamamasinin bir sonucu olarak, ¢arsiy1 ziyaret eden turistlerin otlu
peynir i¢in degil de daha ¢ok carsinin tarihi olmasindan dolayi ziyaret ettiklerini
vurgulamaktadir. Bu durum Van otlu peynirinin yeterince tanitilmadigini ve peynirin

carsinin golgesinde kaldiginin bir gostergesidir.

Bulgulardan ulasilan bir diger 6nemli sonug ise, peynir ireticisinin triiniini
bir turistik iiriin oldugunun farkinda olmadigidir. Uretici, peynir iiretimini anneden
kiza gegen bir gelenek olarak gérmektedir. Uretici peyniri, evinin bir gegim kaynagi
olarak gordiigli i¢in bu isi zorunlu olarak yapmaktadir. Ancak iiretici Urettigi
iriiniiniin degerlenmesi, yaptig1 isin dnemsenmesi fikrine oldukca sicak bakmaktadir.
Uretici, zahmetle iirettigi {iriiniinii nas1l iirettigini turistlere gdstermek, tanitmak ve
yaptig1 isin onemli goriilmesinin bir sonucu olarak iireticinin isini 6nemsemesine ve
kirsal kesimlerdeki goclerin azalmasina neden olacaktir. Bu durum peynir iiretiminin

stirdiiriilebilirligi agisindan 6nem arz etmektedir.

Bu calisma kapsaminda karsilasilan smirliliklar ise, Van otlu peyniri, yilin
belirli donemlerinde iiretilmesinden dolayi, zaman sinirlamasi yasanmistir. Van otlu
peyniri yogun olarak haziran-temmuz-agustos aylarinda iiretilmektedir. Bundan
dolay1 ¢alisma bu aylarda simirli kilmmistir. Bir diger sinirhilik ise, Van merkezden
ilge koylere olan mesafenin uzak olmasindan dolayr ulasimda sorunlar yasanmustir.
Ilgelerin ulasim araglarinin  belirli saatlerden sonra sehir merkezine ulasim
yapilamamasindan dolay1 ara¢ sikintist yasanmistir. 2020 yilinin ilk aylarinda tiim
diinyay1 etkisi altina alan Covid-19 salgin1 nedeniyle caligmalar aksamis ve

caligmanin toparlanmasi i¢in iletisimin uzaktan devam edilmesi zorunlu olmustur.

127



Bu ¢aligma kapsaminda turistik {iriin olma yolunda ilerleyen Van otlu peyniri
arastirllmistir. Calisma boyunca elde edilen bulgular 1s1ginda literatiire katki
saglamas1 temennisiyle Van otlu peynirinin 6nemi ortaya konulmustur. Van otlu
peynirinin bir gidadan daha fazla oldugu calisma boyunca ortaya konulmustur. Van
otlu peyniri bir yasam bigimidir, bir kiiltiirdiir, bir emektir. Bu peynir ¢esidi turistik
iiriin olabilecek biitlin bilesenleri icermektedir. Ancak zorluklar bulunmaktadir. Bu

zorluklar asildig: takdirde turistik {irtin olamamasinin dniinde engeller kalkacaktir.

Sivil Toplum Orgiitleri ve Kurumlara Oneriler;

Bir {irlinlin turistik iiriin olmasi i¢in bir iilkenin veya bdlgenin tiim paydaslarinin is
birligi i¢inde olmasi dnemlidir. Yeni bir iirlinlin yaratilmasi veya mevcut {riiniin
gelistirilmesi icin plan ve politikalara ihtiya¢ vardir. Bu plan ve politikalara ilgili
kurumlar tarafindan karar verilip uygulanmaktadir. Van otlu peynirine Van’in biitiin
bilesenlerinin sahip c¢ikmasi, iireticinin ve pazarlamacinin sorunlariyla yakindan
ilgilenilmesi, peynir piyasasint kontrol altinda tutulmasi i¢in bir denetim
mekanizmasinin  kurulmasi, Ozellikle belediyenin carst esnafin1  desteklemesi
onemlidir. Ayrica Van otlu peynirinin tanittimi ve bilinirligini arttirmak icin yil
boyunca etkinlikler diizenleyerek turizme konu edilmesi i¢in ¢alismalar
yiirtitiilmelidir. Ancak bunu sadece tek bir kurumun degil Van’daki biitlin ilgili
paydaslarin (Turizm il Miidiirliigii, Universite, DAKA, VANTSO, Tarim ve Orman
I Miidiirliigii, Valilik, Belediyeler, TURSAB, vb. gibi) birbiriyle koordineli olarak
yiirlitiilmesi 6nemlidir. Tarim ve ziraat odalarinin tireticiye verdikleri destek yetersiz
kalmaktadir. Ureticiler, kirsalda yasamlarim1 = siirdiirmeleri ve hayvancilik

faaliyetlerine devam etmeleri icin daha ¢ok desteklenmelidir.
Girisimcilere oneriler;

Girisimcilerin ve peynir pazarlamacilarinin turizm ve girisimcilik alaninda egitim
almalar gerekmektedir. Cars1 esnafinin (Tarihi Peynirciler Carsisi), bir kooperatif
kurarak peynirin alig ve satisin1 kayit altina almalari, kayit digt ekonominin Oniine
gecmeleri gerekmektedir. Aksi takdirde donem donem peynir temin etmede zorluklar

yasandig1 gibi yil boyunca da garsiya giren ve ¢ikan peynir miktar1 bilinmemektedir.
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Van otlu peynirinin sadece bir gelir kaynagi olmadigin1 ayrica bu peynirin turistik
tiriin oldugunu ve bir kiiltiir barindirdiginin bilincinde olmalar1 ve bu konuya daha 6z
verili yaklasimlar1 dnemlidir. STO’ler den yeteri destek gdrmeyen girisimciler,
kendilerini yalniz hissetmekte beraber bu isi tek baslarina yliriitmeye ¢aligmaktalar.
Ancak STO’ler ile birlikte ¢aligma konusunda 1srarct olmalari, bireysel olarak degil

de bir peynir kooperatifi olarak kurumlarin karsina ¢ikmalar1 gerekmektedir.
Arastirmacilara oneriler;

Aragtirmanin giris boliimiinde deginildigi gibi Van otlu peynirini sosyo-Kkiiltiirel
olarak ele alan ve turistik T{riin olarak ele alan bir bilimsel c¢alismaya
rastlanilmamistir.  Van otlu peyniri ile ilgili bilimsel ¢alismalar yapmak ve bu
calismalar1 yayginlastirmak benzer konularda ya da bu konuda calisma yapan birgok
arastirmacinin ilgisini ¢ekecektir. Peyniri turizm agisindan ele alan calismalarin
yayginlagmasi, Onerilerin gelistirmesi gerekmektedir. Ayrica, literatliire katki
saglayacak akademik ¢alismalara maddi kaynak olusturularak, daha ¢ok c¢alismanin

yapilmasi tesvik edilmelidir.
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EKLER

CALISMA SAHALARINDA SORULAN YAPILANDIRILMAMIS MULAKAT

SORULARI

1.Van otlu peyniri nasil iiretilmekte, tiretim agamalar1 nelerdir?

2.Van otlu peynirinin iiretiminin 6niindeki engeller nelerdir?

3.Peynir iiretimini nasil 6grendiniz, peynir liretimi ile ilgili bir egitim aldiniz mi1?
4.Van otlu peynire kattiginiz otlar nelerdir, bu otlar1 nasil temin ediyorsunuz?

5.Van otlu peynire hangi mayay1 katiyorsunuz? Peynire kattiginiz dogul maya nasil
tiretilmekte ve iiretimini kimden ve nasil 6grendiniz?

6.Van otlu peynir sizin i¢in anlami nedir? Bir gelenek mi? Bir gelir kaynagi mi1?
7.Van otlu peynirin hanenize veya bolgenize bir ekonomik bir katkis1 var mi1?
8.Peynir liretiminizi yaylada turistler izlemeye gelse ve bundan para kazansaniz nasil
olur? Rahatsiz olur musunuz yoksa olumlu mu olur?

9. Otlu peynirinizi bir turistik iiriin olarak gérilyor musunuz? Uriiniiniiz i¢in bir
turizm girisiminde bulunuyor musunuz?

10. Daha 6nce bolgenize (kdy, mahalle) gelen turistler oldu mu? Onlarla iletisiminiz
ne sekilde, neden geliyorlar?

11.Turistlerin gelip uygun evlerde konaklama yapmasi ya da pansiyonculuk yapmak
isteyen olur mu?

12.0tlu peynirinin iretimini yerinde gormek isteyenler oldu mu, yaylarimizi peynir
tiretimini deneyimlemek i¢in hig turist geldi mi?

13.Van otlu peynir gelenegini siirdiirmek i¢in geng neslin peynire bakisi nasil?
14.Van otlu peynirin iiretimini sizden sonraki nesle aktarabiliyor musunuz?
15.Peynirinizin geleneksel tiretimini, kiiltliriinii, tanitacak faaliyetlerde bulundunuz

mu? Uriiniime nasil deger katarim diye bir diisiinceniz, bir girisiminiz oldu mu?
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TARIHI PEYNIRCILER CARSININ YARI YAPILANDIRILMIS MULAKAT
SORULARI

1.En ¢ok hangi ilge veya koylin peynirine talep vardir?

2.En ¢ok hangi ilge veya kdyiiniin peynirin alim1 ve satimini yapiyorsunuz?
3.Daha ¢ok hangi peynir ¢esidine talep vardir? ( salamura mi1 veya eskitme kiip
peynir mi)?

4.Yerel olmayanlarin yani turistin peynire bakis acis1 nas1l? Yerli turist ve yabanci
agisindan?

5.En ¢ok hangi yabanci turist satin alma yapiyor?

6.Peynirin kiiplerde (toprak ¢comlek) satilmasi hakkinda ne diisiiniirsiiniiz? Talep
oldu mu hig?

7. Peynirin daha yiiksek satis kapasitesine ulagmasi i¢in yapilmasi gerekenler neler

Onerileriniz var m1?
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