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koruma altina almak bdylece kiiltiirel degerlerin siirdiiriilebilirligini saglamak, haksiz
rekabeti ve tiiketicinin yanlis bilgilendirilmesini 6nlemek istemektedirler. Zengin peynir

Anahtar Kelimeler gesitliligine sahip olan iilkemizde bu gastronomik degerlerin 6n plana g¢ikarilmasi

gerekmektedir. Cografi isaretli {irlin  ¢esitliliginin  arttirnlmasinda  geleneksel
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peynirlerimizin 6nemli bir iilke firsati oldugu, turistik {iriin olarak kullaniminin sehirler ve

Geleneksel gidalar bolgeler icin dnemli bir ¢ekicilik unsuru olusturacagi bilinen bir gergektir. Bu nedenle

Cografi isaretleme calismada, geleneksel gidalar, cografi isaretler ve lilkemizdeki geleneksel peynirlerimizin
. gastronomi turizmindeki dnemi iizerinde durulmustur.
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The importance of traditional foods in the gastronomic tourism is increasing day by day
all over the world. Therefore, countries want to protect traditional products legally with
geographical indication, thereby to ensure the sustainability of cultural values and avoid
unfair competition and misinformation of the consumer. It has to be at the forefront of this
gastronomical value in our country which has a rich variety of cheeses. To increase the
geographic diversity of marked products, traditional cheeses are an important opportunity
in our countries and it is a fact that an important element of attractiveness for cities and
regions by using of these cheese as a turist product. Therefore, this study focused on the
importance of traditional foods and their characteristics, geographical indications and our
traditional cheeses in gastronomic tourism.
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GIRIS

Bir toplumun tarihsel siire¢ icinde iirettigi ve kusaktan kusaga aktardig: her tiirlii maddi ve manevi
ozelliklerin biitiinline kiiltiir denir (Karakaya ve Tiske, 2009, s.108). Kiiltiir toplumlar1 olusturan
degerler biitiiniidiir ve nesilden nesile aktarilmaktadir (Ersoy ve Ozgen, 2009, s.30). Ulkemiz gok
farkll kiiltiirel degerlere sahiptir (Coskun, 2010, s.228). Bir iilkenin mutfagi o iilkenin en 6nemli
kiiltiirel gostergelerindendir (Sanlier vd., 2010, s.374; Koten vd., 2014, 5.595). Geleneksel ve bolgesel
iirtinler, ulusal kiiltiir mirasinin bir parcasidir (Sayin vd., 2009, s.245). Toplumun kiiltiir zenginliginin
ortaya konulmasi bakimindan geleneksel gidalar olduk¢a 6nemlidir (Demirci vd., 2014, s.222). Gida
sanayinin onemli konularindan birini geleneksel gidalar olusturmaktadir. Geleneksel gida sanayi;
tarihi ve Kkiiltiirel birikimi igerisinde barindiran, yeryiiziinde daha oOnce yasamis topluluklarin,
medeniyetlerin beslenme aligkanliklarini da goézler Oniine seren, bu gidalarin unutulmamasinda,
formiile edilip sonraki nesillere aktarilmasinda ve en azindan yoresel de olsa iiretim tiiketiminin
devamli hale getirilmesinde etkin rol oynayan dnemli bir endiistri kolu-bilim dalidir (Dizlek, 2010,
$.389; Ugan ve Koten, 2014, s.128). Geleneksel gida tiiketiminin, geleneksel gidanin karakteristigine
zarar vermeden, iiretimin her agamasinda organik ve orijinal hammaddelerin kullanimini, gelismis
giivenlik sistemlerinin oldugu yeni siiregleri, duyusal kaliteyi koruyan paketleme sistemlerini ve uzun

omiirliiliigii garanti etmesi diinya pazarina agilmasi i¢in elzemdir (Ozis vd., 2014, 5.703).

Tirkiye 2014 yili turizm istatistik verilerine gore diinya siralamasinda turist girisleri acisindan
6’inc1, gelirler acisindan 12. sirada yer almis, Yunanistan, Ispanya ve Italya’min arkasindan
Avrupa’nin 4. en ¢ok tercih edilen destinasyonu olmasina ragmen, uluslararasi turizm gelirlerinden
%3.8 pay alarak gastronomi turizminin daha gelismis oldugu Ispanya (%12.8), Fransa (%10.9) ve
Italya’nin (%8.9) gerisinde kalmistir (UNWTO, 2015). Gastronomi turizminin ana motivasyon
kaynag1 6zel bir yemegin ya da geleneksel iirliniin tadimin1 veya iiretim agsamalarini gérmek amaciyla,
yoresel veya kirsal alanlari, yiyecek iireticilerini, restoranlari, yemek festivallerini ve 6zel alanlari
ziyaret etmektir (Oner, 2014b, s. 1001). Tiirkiye acisindan gastronomi turizmi, gegmisten gelecege
onemli sosyal ve kiiltiirel miraslarimizdan biri olan geleneksel gida iiriinlerimizin diinyaya tanitilmasi
icin 6nemli bir aragtir (Gokirmakli ve Bayram, 2014, 5.791). Geleneksel gidalar igerisinde her iilkenin
kendisine 6zgii geleneksel peynirlerinin ayri bir 6nemi oldugu bir gergektir. Bu nedenle de gastronomi
turizmi sayesinde ciddi turizm geliri elde eden iilkelere bakildiginda turistik {iriin olarak geleneksel

peynirlerinin 6n plana ¢ikarildig goriilmektedir.

TURSAB Gastronomi Turizmi Raporu’nda, 2014 yilinda Tiirkiye’ye gelen 41 milyon 415 bin
turistin toplam harcamasi olan 34.3 milyar dolarin 6 milyar 523 milyon dolarimi yeme igmeye
harcadigi, bununda toplam harcamalar i¢inde yiizde 19’luk pay1 oldugu belirtilmistir. Turistlerin yiizde
88.2’sinin “destinasyon segerken yemek cok Onemli” dedigi giiniimiiz diinyasinda, Tirkiye yemek

turizmiyle ilgili 94 adet faaliyette bulunan kurum, sirket, topluluklarin sayis1 ile 23. sirada yer alarak
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ABD, Avustralya, Kanada gibi deniz asir1 rakiplerinin yan1 sira Fransa, Ispanya, Yunanistan gibi pek

cok Akdeniz iilkesinin de gerisinde kalmaktadir (Tiirsab, 2015).

Diinya’da pek ¢ok iilke 6zel gastronomi turlar diizenlemektedir. Diizenlenen bu gastronomi turlari
genel olarak degerlendirildiginde; en ¢ok kullanilan besinler arasinda peynir, sarap, zeytinyagi, mantar
vb yerel veya yoresel iirlinlerin oldugu goriilmektedir. Bu {irlinlerin tanitimi yapilirken ek olarak
hazirlama, sunum ve egitimi gibi konularda bilgilendirme yapilabilmektedir. Gastronomi turlari,
yemeklerin usta sefler esligindeki hazirlik asamalari, yerel peynir iireticilerini ziyaret, atdlyelerde
peynir yapimlarina katilim, yerel pazarlar ziyaretler, zeytinyagi tadimi ve zeytinyag: iireticilerini
ziyaret, Ozel siiriicli ile kirsal alanlarda yetisen ve yemeklerde kullanilacak olan mantar, yoresel ot,
bolgesel olarak yetisen veya yetistirilen baharatlar, yemeklerde kullanilan kirmizi veya beyaz etin
yetistirildigi alanlarin ve zeytin bahgelerinin gezilmesi, {iziim baglar1 ve bag bozumu etkinlikleri, sarap
tadim ve {reticilerini ziyaretler, yerel yiyecek ve icecek festivallerini ziyaretler ve evde mutfak

dersleri gibi aktiviteleri kapsamaktadir (Deveci vd., 2013, s.31; Giizel Sahin ve Unver, 2015, 5.65).

Gastronomi turizminden elde edilen gelirin arttirllmasinda birgok Avrupa iilkesinde gastronomi
turizmi icerisinde oldukga biiyiik bir yere sahip olan geleneksel peynirlere iilkemiz agisindan verilen
Onemin arttirtlmasi: ve bu degerlerimizin 6n plana ¢ikarilmasinin faydali olacag: diisiiniilmektedir.
UNESCO’nun insanhigin Somut Olmayan Kiiltiirel Miras1 Listesi’nde Geleneksel Téren Keskegi,
Mesir Macunu Festivali ve Tiirk Kahvesi ve Gelenegi’nin yer aldig: {ilkemizin, gastronomi turizmini
gelistirecek cografi isaretli {irlin sayisinin arttirilmasi ve gastronomi turizmi igerisinde hak ettigi yeri
almasi1 gerekmektedir (Tirsab, 2015). Cografi isaretli liriin ¢esitliliginin arttiritlmasinda peynirlerimizin
onemli bir tilke firsat1 oldugu, degerlendirilmesi ile 6nemli bir turistik iiriin olusumu ve gerek sehirler
gerekse bolgeler agisindan 6nemli bir ¢ekicilik unsuru olusturacagi da bir gercektir. Bu nedenle bu
makalede geleneksel gidalar ve 6zellikleri, cografi isaretler ve ililkemizdeki geleneksel peynirlerimiz
tizerinde durulmustur. Yapilan alan yazin taramalarinda gastronomi turizmi igerisinde peynirin 6nemi
ve kullanimini ele alan bir ¢aligmaya rastlanilmamistir. Bu nedenle ¢alismada, 6nemli bir kiiltiirel
degerimiz olan geleneksel peynirlerimizin gastronomik iiriin olarak gastronomi turizmi ag¢isindan
onemine dikkat ¢ekilmesi ve kullanilabilirliginin vurgulanmasi, Tirkiye’nin peynir zenginligi

acisindan mevcut potansiyelini ve bolgelere gore gesitliliklerinin ortaya konmasi amaglanmugtir.
COGRAFI iISARETLEME VE GASTRONOMI TURiZMi ACISINDAN ONEMI

Belirli bir bolgeden kaynaklanan bir {iriiniin, sadece o bolgede bulunabilecek karakteristik
ozellikler tagidigini ifade eden ad ve isaretlere cografi isaret denir. Bu 6zellikler, iirliniin "ay1rt edici"
ozellikleri olarak tamimlanmaktadir. "Ayirt edici 6zellik"; bir bolgede tiretilen/yetistirilen bir {iriinti, bu
bolgeden almis oldugu bir takim 6zellikler vasitasiyla diger bdlgelerde iiretilen/yetistirilen iiriinlerden
farklilagtiran 6zelliktir (Ilicali, 2009, s.257). Geleneksel gidalar ayn1 zamanda cografi bilginin biyiik

Oonem tasidigr gida Tlirlinleri olarak karsimiza c¢ikmaktadir. Geleneksel gidalarin cografi veri ile
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eslestirilmesi {irliniin dogasina has olan iiretim yerini bir nevi tescil goérevi gormekte ve kiiresel gida
pazarinda hem tiiketici hem de iireticinin, gida {iriiniiniin her agamasindaki izleme verisine ulagmasini
saglamaktadir (Ozbay vd., 2014, s.35). Cografi isaretleme, kiiresellesme siirecinde ¢esitli bolgelere has
gidalara kolaylikla ulasan tiiketicilerin, yedigi gidanin orijinini bilme ihtiyacina binaen ortaya ¢ikmis
bir kavramdir (Ekinci, 2014, s.395). Kendine has ayirt edici 6zellikleri olan yoresel iiriinler cografi
isaret ile tescillenip markalagmasi halinde ait olduklar1 yoreye onemli katkilar saglamaktadirlar.
Giiniimiizde etiket bilgilerini nemseyen tiiketiciler, cografi isareti bir kalite glivencesi olarak gordiigii
icin bu triinleri benzerlerine kiyasla daha yiiksek fiyata satin almaktadirlar. Boylelikle cografi isaret;
triinlin katma degerini arttirmakta ve yorede ekonomik hareketlilik, istihdam ve rekabet ortami
olugsmasina katki saglamaktadir. Bunun yaninda tiiketicinin saglikli, kaliteli ve giivenli {iriin tiiketim

hakk1 da korunmus olmaktadir (Ates vd., 2014, s.405).

AB mevzuatindaki; 2082/92 no’lu yonetmelikte geleneksel gidalar, geleneksel tarim veya gida
triinleri; geleneksel hammaddeler kullanilarak iiretilen veya geleneksel bir kompozisyonla karakterize
edilen veya bir tiretim sekliyle ve/veya bir isleme yOntemiyle ve/veya geleneksel bir iiretim tipini
kullanarak iiretilen iiriinler olarak tanimlanirken, mevzuat kapsaminda, 6zel nitelikli gidalarin da
geleneksel gidalar kapsamina girebilecegi goriilmektedir (Evren vd., 2012, s.560). Geleneksel
iirlinlerin 6zgiinligii, 6zel bir yerde dolayisiyla bir kiiltiirde koklenmesinden kaynaklanmaktadir.
Tarihi derinlik, beceriler, bilgi, yemek aligkanliklar1 ve gelenekleri bu {irlinlerin degerlerinin
artmasinda etkili olan unsurlardir (Demirer ve Mencet, 2009, s.236). Geleneksel iiriinlerin sahip
olduklar nitelikleri koruyarak nesilden nesile aktarmak icin tescil yoluyla koruma altina alinmasi,
tiriinlerin ait olduklar1 bdlge, yore ya da alan igin potansiyel ekonomik degerlerini korumak demektir.
Geleneksel iiriinler 2082/92 sayili yonetmelikte yer alan Geleneksel Ozellik Garantisi (TSF-
Traditional Specialities Guaranteed) tescili ile Avrupa Birligi (AB)'nde koruma altina alinmustir.
Geleneksel iiriinler hem yer ve zamani bir arada tutar hem de paylasilan bilgiye bagimlidirlar ayni
zamanda anlamli bir tarihsel igerige sahip olmalidir. AB mevzuatina gore, bir nesil ya da 25 yil, zaman
icinde kokleri kurmak igin gerekli minimum zaman dilimidir (Demirer ve Mencet, 2009, s.237). AB
mevzuatinin 2082/92 nolu Ydnetmeligi drnek almarak gelistirilen tamimlar Cografi Isaretlerin ve
Geleneksel Ozellikli Uriin Adlarinin Korunmas: Hakkinda Kanun Tasaris1 Taslagi'nda asagidaki

sekilde yapilmistir:

"Geleneksel Ozellik", bir iiriiniin bizzat geleneksel dzelligini tanimlamak i¢in hazirlanmis olan
standartlar hari¢ olmak tizere, kural olarak standardizasyon kurumlarinca veya yasalarca iirlin terkibine
ilisgkin olarak Onceden tayin edilmis standart bir formiil veya standart bir iiretim metodu ile
smirlandirilamayacak olan; aynt zamanda {irliniin sunus seklinin aywrict bir 6zellik olarak
degerlendirilmedigi; bir {liriinii ayn1 kategorideki benzer {irlinlerden agikca ayiran ve en az 25 yillik bir

gecmisi olan 6zel karakter veya karakterler grubunu anlatmaktadir.
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"Geleneksel Ozellikli Uriin", geleneksel hammaddeler kullanilarak iiretilen veya geleneksel bir
terkip ya da dogrudan dogruya geleneksel bir iiretim bicimi ile karakterize edilen veya dogrudan
geleneksel bir liretim bigimine dayanmamakla birlikte, boyle bir tiretim tarzini yansitan iglemlerden
gecirilmis olmas1 nedeniyle aym kategorideki benzer {irlinlerden acikca ayrilabilen iiriinii
anlatmaktadir (Anil vd., 2010, s.529). Geleneksel {iriin, yerel hammaddelerden yapilmis, yoresellesmis
ve geleneksel tarife uygun yapilms iiriinii temsil etmektedir (Saym vd., 2009, s.245).

Yoresel iirlinlerin sahtelerine karsi korunmasi ve haksiz rekabete maruz kalmamalari igin ulusal ve
uluslararas1 diizeyde Cografi Isaretler (CI) ile koruma altina alimmalar1 saglanmaktadir. Bir fikri
miilkiyet hakki olusturan Cl'ler, cografi bir adi belirtmektedir (Saym vd., 2009, s.245). Cografi
kokenin korunmasina yonelik yasal diizenleme Avrupa Birligi (AB) 6lceginde 1992'de uygulamaya
konulmustur (Sayin vd., 2009, s.246). Avrupa Birligi iilkelerinin bir¢cok bolgesinin kiiltiirel mirasinin
onemli bir unsuru olarak degerlendirilen geleneksel gida {irlinlerinin iiretimi ve satisi, iilke
ekonomilerinin kritik bir girdisi olarak kabul edilmektedir (Demirézii vd., 2009, s.249). Avrupa
Birligi, geleneksel gida tirtinlerini yasal olarak korumak, boylece haksiz rekabeti, tiiketicinin yanlis
bilgilendirilmesini 6nlemek ve geleneksel gidalarin sagladigi ekonomik getiriyi, gidanin ait oldugu
yoreye kazandirmak amaciyla bir dizi yasal onlem almistir (Aktas ve Saillard Kus, 2014, s.162).
Avrupa Birligi, 2081/92 ve 2082/92 sayilar ile 1992'de ¢ikarilan tiiziiklerle, kendi gida iiriinlerini
korumak ve tanitmak iizere PDO (Mense adi korumasi, Protected Designation of Origin, orjinin
korunmus adi), PGI (Mahre¢ isareti, Protection of Geographical Indications, korunmus cografi
gosterge) ve TSG (geleneksel ozelligi garanti edilmis) olarak bilinen sistemleri kurmustur. 1992
tarihinde olusturulan tiiziik, 20.03.2006 tarihinde yerini 510/2006 sayili tiiziige birakmistir (Demir6zii
vd., 2009, s.251). Tiirkiye'de geleneksel iiriinlerin korunmasi, Tiirkiye'nin AB'ye uyum konusu ve
ilgili AB mevzuatlar1 dikkate alinarak, 1995 tarih ve 555 sayili Cografi Isaretlerin Korunmasi

Hakkinda Kanun Hiikmiinde Kararname (KHK) ile baglamistir (Sayin vd., 2009, s.247). Buna gore;

Mense adi; “bir {irlinlin cografi sinirlari belirlenmis bir yore, alan, bolge veya ¢ok 6zel durumlarda
tilkeden kaynaklanmasi, iiretimi, iglenmesi ve diger islemlerinin tiimiiyle bu yoére, alan veya bolge
sinirlart igerisinde yapilmasi kosulu ile o yore, alan veya bolge admi” belirten isaret olarak
tanimlanmigtir. Mense adina konu olan iiriinlin tiim veya esas nitelik ve 6zelliklerinin sinirlari belirli
cografyadan kaynaklanmasi gerekmektedir. Ikinci 6zelligi ise mense adina konu olan {iriiniin iiretim
stireci tamamen sinirlart belirlenmis cografyada gergeklesmelidir. Mense adlarinda iiriin ile cografi
kokeni arasindaki bag c¢ok kuvvetlidir. Uriin kendisine 6zellik katan tiim veya esasli unsurlar1 bu
cografyadan almalidir (Ozgiir, 2012, 5.68-69). Bir baska deyisle, cografi isaret korumasina konu edilen
iriiniin  Uretimi, islenmesi ve diger islemlerinin tamami, siirlar1 belirlenmis cografi alanda
gerceklesmek zorunda ise bu durumda bulunan cografi isaretlere “mense adi” denir. Roquefort

peyniri, Ezine peyniri gibi sadece bulunduklart yerde iiretilebilen bu iriinler tekil ve essiz tirlinlerdir.
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Mahreg Isareti ise “bir iiriiniin cografi smrlar1 belirlenmis bir yore, alan veya bélgeden
kaynaklanmasi, belirgin bir niteligi, {inii veya diger 6zellikleri itibariyle bu ydre, alan veya bolge ile
0zdeslesmis olmasi, tiretimi, islenmesi ve diger islemlerden en az birinin belirlenmis ydre, alan veya
bolge sinirlart igerisinde yapilmasi kosulu ile o ydre, alan veya bdlge adini” belirten isarettir (Ozgiir,
2012, 5.69). Uriiniin iiretimi, islenmesi ve diger islemlerinden en az biri, simirlar1 belirlenmis cografi
alanda gergeklesmek zorunda ise bu durumdaki cografi isaretlere “mahre¢ isareti” denir. Mersin
cezeryesi, Adana kebab1 ve Antep baklavasi gibi bu iirlinlerin iiretim kosullarina uyulmas: kosuluyla

ismini aldiklar1 yerin disinda da tiretilmeleri miimkiindiir (Sanlibaba ve Uymaz, 2014, s.253).

Cografi isaretlemenin geleneksel gidalarin liretiminde siirdiiriilebilirligin en 6nemli teminatlarindan
biri oldugu sdylenebilir. Cografi isaretler yalniz iiriiniin belirli bir bolgeden kaynaklandigim ve o
bolgeye ait karakteristik 6zellikler tasidigini gostermez, ayni zamanda hem bolgesel hem de ulusal
kalkinmaya yardimci olur Ayrica belli bir alanda 6zdeslesmis triinler cografi isaretleme yoluyla bir
marka haline gelmekte ve gelecek nesillere bozulmadan aktarilmalar1 saglanmaktadir (Ozer ve
Kesenkas, 2014, s.49). Cografi isaretler kiiltlirlerin parmak izleri olan gidalarin tescillenmesinde
onemli bir islevi iistlenir. Cografi isaretlerin 6nemi, insan-doga arasindaki sayginin artmasi, kirsal alan
ekonomisinin 6zellikle geleneksel iiretim halkasinin baginda gelen kadinlarin kalkindirilmasi, iilkelerin
farkl: iiriinler ile kiiresel pazarda yarisabilmesi, kiiresel diinyada tek tiplesen beslenme sistemlerine
kars1 0zglin iirlinlerin korunmasindan kaynaklanmaktadir (Sahin, 2014, s.152). Cografi isareti 6nemli
kilan unsurlardan biri, i¢inde barindirdig1 anlam ve onun bir kirsal kalkinma araci olarak kiiresellesen
diinyada yerel hareketlerin tesvikini saglayan bir olgu olarak goriilmesidir. Cografi isaretler, yoresel
triinleri ve Ozelliklerini ortaya c¢ikarmakta, yerelin &zel {irlinlerini markalagtirmakta; ireticinin
gelirine, kirsal turizme ve kirsal niifus i¢in farkli is alanlariin olugmasina katkida bulunmaktadir (Kan
ve Giilcubuk, 2008, s.58). Cografi Isaretler iireticilerin sahte kullanimdan dolay1 haklarinin gasp
edilmesinden ve tiiketicilerin ise aldatilmasindan koruyan bir koruma araci, pazarlama araci, yerel
isletmelerin siirdiiriilebilirliginin saglanmasi, kirsal-kiiltiirel mirasin ve biyo g¢esitliligin korunmasi
amaci ile kirsal kalkinma araci, ekonomik bir denge olusturma araci ve iiretici ile tiiketici arasinda

bilginin ve kiiltiiriin paylagimini saglayan 6nemli bir bilgi aracidir (Kan ve Giilgubuk, 2008, s.61).

Diinya toplam peynir {iretiminin %70’ini Avrupa ve Kuzey Amerika iilkeleri gerceklestirmektedir
(Anon., 2013, s.21). Diinya peynir ticareti 2012 yilinda bir 6nceki yila gore %10 artarak 2.4 milyon
tonun iizerine ¢ikmustir. Diinyada en biyiik 3 peynir ihracatcisi tilke (AB, Yeni Zelanda, ABD) 2012
yilinda ticaret hacimlerini artirarak diinya toplam ticaretinin yarisinit gerceklestirmislerdir (Anon.,
2013, s5.28). Toplam peynir iiretim miktarimiz 2013 yili itibariyle 600.266 ton ve kisi basma diisen
yillik peynir tiiketim miktarimz ise 16.5 kilogramdir (Anon., 2013, s.52). Yine ayni1 y1l, siit ve iirtiinleri
toplam ihracat miktarinda 53.7 milyon dolar ihracat degeriyle en biiylik paya sahip olan peynirde

(Kaskaval, Beyaz peynir, Eritme peyniri, Taze peynirler) en 6nemli ihracat bolgelerimiz Irak ve Suudi
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Arabistan iken bu iki iilkeye yapilan ihracat, toplam peynir ihracatimizin %61’ini olusturmaktadir
(Anon., 2013, 5.56). Cografi isaretli peynirlerimizin sayisinin arttirilmasi ile peynir iiretim, tiiketim ve

ihracat miktarlarinin da arttirilabilecegi diistiniilmektedir.

Diinyada yillik yaklasik 3 milyar Dolar degerinde cografi isaret tescilli iirliniin ticareti
yapilmaktadir (Ozgiir, 2012, 5.68). AB'de cografi isaretler ve mense isaret ile koruma altina alinan en
fazla iriin grubu peynir olup (Sayin vd., 2009, s.246-247), Parmigiano Reggiano ve Comte gibi
peynirlerde CI’in kullanim 13. yiizyila kadar inmektedir (Tekelioglu, 2012, s.2). Fransa sarabi kadar
Roqueford bolgesinde iiretilen Roqueford peynirleri ile de {linliidiir. Cografi isarete sahip Roqueford
peynirinin bolgesinde meydana getirdigi degisiklikler konusunda yapilan ¢alismada cografi isaretin
bolgede is imkanlarinin %50’sini olusturmada etkili oldugu, cografi isaretin turizm kanaliyla olumlu
yonlerinin oldugu belirtilmistir (Kan vd., 2012, s.98). Fransiz yasalarinca koken adi korunan ve
iiretimi titizlikle denetlenen Roquefort peyniri, Fransa’da 1070 yilindan beri korunmaktadir. Nitekim
Roquefort iireticilerine ilk koruma 1407 yilinda kral VI. Charles tarafindan verilmis, Toulouse
Parlamentosu’nun 31 Agustos 1666 tarihli karariyla da sahte Roquefort iireticilerinin cezalandirilmasi
Oongoriilmiistiir (Tekelioglu, 2012, s.2). Fransa’da 2008 yilinda PDO’lu 46 peynir 192.795 ton ile iilke
toplam peynir iiretiminin %16’s11 olugturmakta, 18 ile 21 bin arasinda iireticinin ¢alistig1 bu sektoriin
cirosu 1.5 milyar € yu asmaktadir. PDO’lu peynirlerin ortalama kg fiyat1 diger peynirlere gore %46
daha yiiksek olup, bu fark 2008 yilinda 3.90 €’ya yiikselmistir. Ayn1 yil PDO’lu peynir ihracati
yaklasik 10 bin tona ulagmakta bunun tigte birini Roquefort peyniri olusturmaktadir. Sadece Parmesan
peynirinin yillik cirosu 1.5 milyar € dur (Tekelioglu, 2012, s.3). Uluslararas ticarette yeri olan diger
bir 6nemli geleneksel iiriinde, Fransa'nin Jura Massif bolgesinde 12. yy'dan bugiine iiretimi siiren
Comte peyniridir. Jura bdlgesi i¢in dnemli bir ge¢im kaynagi olan bu peynir 1958 yilinda cografi igaret
korumasi kapsamina alinmistir (Demirer ve Mencet, 2009, s.239) ve bu peynirin imalatinda kullanilan
siitlin fiyat1 ise diger siitlere gore %10 daha pahalidir. Tiirkiye’de ise cografi isaret ile peynirler
ortalama olarak %57 daha pahaliya satilabilmektedir (Oner, 2014a, s. 959). AB'deki cografi isaretli
peynirlerin 2010 Y1l ihracat rakamlarina bakildiginda; italya (3.4 milyar Avro), Fransa (1.5 milyar
Avro), Ispanya (186 milyon Avro), Hollanda (90 milyon Avro) ve Avusturya (89 milyon Avro)’nin en
bliyiik paya sahip Avrupa iilkeleri oldugu goriilmektedir (TPE, 2015c, s.16). Fransiz cografi isaretli
peynirleri diger peynirlere gore % 30 oraninda, saraplar ise % 230 oraninda daha yiiksek fiyata alict
bulmaktadir (TPE, 2015c, s.6). Tablo 1’de giinlimiizde cografi isaretleme ile koruma altina alinan

Avrupa iilkelerine ait peynirler yer almaktadir.
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Tablol. Cografi Isaretleme ile Koruma Altina Alinan Avrupa Ulkelerine Ait Peynirler

Ulkeler

PDO

PGI

Fransa

45: Charolais (2014), Rigotte de Condrieu, Fourme de Montbrison,
Maéconnais, Picodon, Morbier, Pouligny-Saint-Pierre, Roquefort,
Laguiole, Banon, Tome des Bauges, Chevrotin, Valengay, Beaufort,
Sainte-Maure de Touraine, Salers, Pélardon, Bleu du Vercors-
Sassenage, Rocamadour, Maroilles/Marolles, Munster;Munster,
GéroméFourme d'Ambert, Abondance, Bleu d'Auvergne, Bleu des
Causses, Brie de Meaux, Brie de Melun, Camembert de Normandie,
Cantal;fourme de Cantal;cantalet, Chabichou du Poitou, Crottin de
Chavignol/Chavignol, Langres, Livarot, Neufchatel, Pont-I'Evéque,
Saint-Nectaire, Selles-sur-Cher, Bleu de Gex Haut-Jura;Bleu de
Septmoncel, Chaource, Comté, Mont d'Or;Vacherin du Haut-Doubs,
Reblochon/Reblochon de Savoie, Brocciu Corse / Brocciu, Epoisses,
Ossau-Iraty (1996)

6: Saint-Marcellin (2013),
Gruyére, Tomme des Pyrénées,
Tomme de Savoie, Emmental de
Savoie, Emmental frangais est-
central (1996)

Italya

48: Pecorino delle Balze Volterrane (2015), Pecorino Crotonese,
Strachitunt, Pecorino di Picinisco, Puzzone di Moena/Spretz Tzaori,
Squacquerone di Romagna, Nostrano Valtrompia, Salva Cremasco,
Formaggella del Luinese, Piacentinu Ennese, Vastedda della valle del
Belice, Piave, Provolone del Monaco, Formaggio di Fossa di Sogliano,
Casatella Trevigiana, Pecorino di Filiano, Stelvio;Stilfser, Spressa delle
Giudicarie, Caciocavallo Silano, Casciotta d'Urbino, Bra, Castelmagno,
Fiore Sardo, Monte Veronese, Pecorino Sardo, Pecorino Toscano,
Raschera, Robiola di Roccaverano, Toma Piemontese, Valtellina
Casera, Ragusano, Bitto, Canestrato Pugliese, Fontina, Formai de Mut
dell'Alta Valle Brembana, Gorgonzola, Grana Padano, Montasio,
Murazzano, Pecorino Siciliano, Provolone Valpadana, Quartirolo
Lombardo, Taleggio, Valle d'Aosta Fromadzo, Asiago, Mozzarella di
Bufala Campana, Parmigiano Reggiano, Pecorino Romano (1996)

1: Canestrato di Moliterno (2010)

Ispanya

26: Queso Camerano (2012), Queso Casin, Queso de Flor de Guia,
Arzua-Ulloa, San Simoén da Costa, Cebreiro, Afuega'l Pitu, Gamoneu ;
Gamonedo, Queso Nata de Cantabria, Queso Ibores, Torta del Casar,
Roncal, Queso Palmero;Queso de la Palma, Queso de Murcia, Queso
de Murcia al vino, Queso de I'Alt Urgell y la Cerdanya, Queso
Majorero, Cabrales, Picon Bejes-Tresviso, Queso de La Serena, Queso
Tetilla, Queso Zamorano, Quesucos de Liébana, Idiazabal, Mahon-
Menorca, Queso Manchego (1996)

2: Queso Los Beyos (2013),
Queso de Valdeon (2004)

Yunanistan

21:Xygalo  Siteias/Xigalo Siteias, Feta, Pichtogalo Chanion,
Formaella Arachovas Parnassou, San Michali, Metsovone, Graviera
Naxou, Kalathaki Limnou, Sfela, Anevato, Manouri, Galotyri,
Kefalograviera, Ladotyri Mytilinis, Batzos, Xynomyzithra Kritis,
Graviera Agrafon, Kopanisti, Graviera Kritis, Katiki Domokou,
Kasser

Portekiz

11: Queijo do Pico, Queijo S. Jorge, Queijo de Cabra Transmontano,
Queijo de Nisa, Queijos da Beira Baixa, Queijo de Azeitdo, Queijo
Terrincho, Queijo Rabagal, Queijo de Evora, Queijo Serpa, Queijo
Serra da Estrela

I: Queijo mestico de Tolosa
(2000)

Ingiltere

10: Staffordshire Cheese (2007), White Stilton cheese/Blue Stilton
cheese, West Country farmhouse Cheddar cheese, Beacon Fell
traditional Lancashire cheese, Single Gloucester, Swaledale cheese,
Swaledale ewes’ cheese, Bonchester cheese, Buxton blue, Dovedale
cheese (1996).

6:Traditional Ayrshire Dunlop
(2015), Yorkshire Wensleydale,
Orkney Scottish Island Cheddar,
Exmoor Blue Cheese, Dorset
Blue Cheese, Teviotdale Cheese
(1998)

Avusturya

6: Tiroler Almkiése;Tiroler Alpkédse (1997), Vorarlberger Alpkise,
Tiroler Bergkdse, Vorarlberger Bergkidse, Gailtaler Almkédse, Tiroler
Graukdse (1996)
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Almanya 5: WeiBlacker/Allgduer ~ WeiBlacker ~ (2015),  Odenwilder | 3: Holsteiner Tilsiter (2013),
Friihstiickskése, Allgduer Emmentaler, Allgduer Bergkése, Altenburger | Hessischer Handkédse/Hessischer

Ziegenkdse (1997) Handkés, Nieheimer Kise (2010)

Hollanda 4: Kanterkaas;Kanternagelkaas;Kanterkomijnekaas (2000), Boeren- | 3: Hollandse geitenkaas (2015),
Leidse met sleutels, Noord-Hollandse Gouda, Noord-Hollandse | Gouda Holland, Edam Holland
Edammer (1996) (2010)

Slovenya 4:Mohant, Bovski sir, Tolminc, Nanoski sir

Polonya 3: Redykotka (2009), Oscypek, Bryndza Podhalanska (2007) 2: Ser korycinski swojski (2012),

Wielkopolski ser smazony (2009)

Irlanda 1: Imokilly Regato (1999)

Belcika 1: Fromage de Herve (1996)

Romanya 1: Telemea de Ibanesti-Published

(Kaynak: http://ec.europa.eu)

Glintimiizde Avrupa’da 186’1 PDO ve 40’i PGI olarak cografi isaretlemeye sahip toplam 226
peynir bulunmaktadir (http://ec.europa.eu). En fazla tescilli peynir sayisina Fransa (45+6) ve Italya
(48+1) sahipken bunu sirasiyla Ispanya (26+2), ingiltere (10+6), Portekiz (11+1), Avusturya (6),
Almanya (5+3), Hollanda (4+3), Polonya (3+2), Irlanda (1) ve Belgika (1) izlemektedir. Cografi
isaretli peynir sayis1 Balkan iilkelerinde daha diisiik olup, bu iilkeler Yunanistan (21), Slovenia (4) ve
Romanya (1)’dir. PDO veya PGI olarak tescilli peynirleri olmayan Balkan iilkeleri ise Arnavutluk,
Bosna Hersek, Bulgaristan, Hirvatistan, Karadag, Makedonya, Sirbistan ve Tirkiye’dir (Karaca vd.,
2015, s.189). Diinyada gastronomi turizmini alt kollartyla birlikte basariyla gerceklestiren birgok
iilkeden Avrupa’da gastronomi turlarmin en yogun oldugu iilkeler Fransa, ispanya, italya, Portekiz ve
Irlanda’dir. Ornegin peynir turizminde Fransa, Isvicre, italya, Hollanda diinya ¢apinda iine sahip olup,
tescilli geleneksel gidalarinin 6zellikle de peynirlerinin sayist azimsanmayacak kadar ¢ok oldugu
goriilmektedir (Giizel Sahin ve Unver, 2015, s.65). Yerel iiriin ve tatlarin turizm araci olarak
kullanilmasinin yani sira korunmasi ve taklitlerine karsida yasal zeminde miicadele etmesinde cografi
isaret sistemi devreye girmektedir. Diinyada kiiresellesmenin 6nem kazandigi bir donemde yerel
mirasin korunmasi ve tanitiminin saglanarak bunun bir turizm potansiyeli haline ¢evrilmesi, 6zellikle
Fransa, Ispanya, italya gibi iilkelerin sarap, peynir ve et iiriinlerini kiiltiirel turizm, kirsal turizm,
gastronomi turizmi, eko turizm gibi faaliyetler ile tanitmalar1 ve turist ¢ekerek yerel ekonomide
canlanma olusturmalari diinyada gosterilebilecek basar1 6rneklerden bazilaridir. Turizme konu olan bu
tiir irlinlerin birgogunun su an cografi isaret sistemi igerisinde korunuyor olmasi cografi isaretlerin
kirsal ve gastronomi turizminde ne denli biiyiik bir rol oynayabileceginin bir gostergesidir. Bu nedenle
cografi isaretleri kirsal alanda turizmi destekleyen ve buna bagl olarak ta bulundugu alana ekonomik

avantajlar saglayan bir unsur oldugunu séylemek miimkiindiir (Kan vd., 2012, s.95).

Ekonomik ve kirsal kalkinmayi saglamasinin yani sira gastronomi turizmi agisindan da cografi
isaretleme sistemi soyut kiiltiirel mirasin somut bir yansimasi olan yoresel gastronomik mirasi yoresel

ve yerel degerler ile koruma altina alarak, yerel tarimsal faaliyetleri destekleyen, yoresel iirlinlere
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ckonomik deger katan ve cografi isareti alan bolgenin tanitimini saglayan bir sistem olarak karsimiza
cikmaktadir (Kilichan, 2016). Cografi isaretler siirdiiriilebilir gastronomi turizmi hareketliliginin
motivasyon faktorii olan geleneksel iiretimi, geleneksel yasam kiiltiiriinii, kiiltiirin sundugu farkli
lezzetleri, tarimsal, otantik, yerel yoresel yiyecek, igecek ve tatlart koruyup, tanitarak ve ozellikle
bolgenin turizm potansiyelini destekleyerek s6z konusu destinasyona turist ¢cekmede etkili olmakta ve
buna bagli olarak da s6z konusu olan yorelerde yerel kalkinmaya destek saglayan ve bolgesel turizmi
gelistiren 6nemli bir unsur olarak karsimza c¢ikmaktadir (Durlu-Ozkaya vd., 2013, s.18). Cografi
isaretlerin yetistigi/tiretildigi cografi kokenine bagli olan kuvvetli iliskiden dolay1 ziyaretgiler,
tiriinlerin yetistigi/iiretildigi yerlerdeki insanlarin yasam sekillerini, kiiltiirlerini merak etmekte ve bu
durum ziyaretgileri o bolgeye cekerek turizmin canlanmasina katkida bulunmaktadir (Mercan ve

Uziilmez, 2014, 5.90).
GELENEKSEL PEYNIiRLERIMiZ VE COGRAFi iSARETLEME SURECLERI

Peynir, kelimesi modern Tiirk¢e'ye Farsca siitten yapilmis manasina gelen “panir” kelimesinden
gecmistir. Ingilizce'ye ise Latince “caseus”dan gelmistir. Bu kelimenin kokeninin Hint-Avrupa
dillerinde yer alan mayalanmak-eksimek manasina gelen “kwat” kokiinden geldigi diistiniilmektedir.
Fransizca, italyanca ve Katalanca'ya ise yine aym kokenden gelmis olmasma ragmen, Romalilar
tarafindan askerlerin tiiketimi i¢in yapilan “caseus formatus” (kalip peyniri) soziiniin ikinci pargasi
olan kalip manasina gelen “formatus”dan tiireyen kelimeler kullanilmaya baslanmistir. Ispanyolca’da
"queso", Portekizce’de "queijo", Almanca’da "Kise", Flemenkce’de "Kaas", Ingilizce’de "cheese"
Italyanca’da "formaggio" olmasi yaminda, Fransizca’da "fromage" ve Katalanca'da "formatge"
olmustur. ilk kez Memluk Tiirkgesi’nde “benir, penir, beynir” olarak goriilmiistiir. Yazili olarak en
eski Oztiirkce karsilign ise Kasgarli Mahmud tarafindan yazilan Divanii Lugati’t-Tiirk kitabinda
uyutmak, uyumus siit ve peynir anlamlarinda “udma veya udhitma” olarak ge¢mektedir. Farkli Tiirk
lehgelerinde agrimisik, sogut (Karluk), kurut, kesiik, ¢okelek, bislak gibi farkli kelimeler de peynir igin
kullanilmigtir (http://ankaratb.org.tr).

Peynir, biitiin diinya iilkelerinde iiretilen ve zevkle tiiketilen siit {irlinlerinden biridir. Bu nedenle
{iretimi, tiiketimi ve cesidi giin gectik¢e artmaktadir (Ozder vd., 2009, s. 847). Siit ve siit iiriinleri
Ozellikle de peynir ¢ok eski yillardan beri insan beslenmesinde kullanilmaktadir. Peynir tiretiminin
esas Romalilar zamaninda gelistirildigi ve ilk peynir tesisinin Roma'da 1851'de kuruldugu tarihi
kaynaklarda yer almaktadir (Seckin vd., 2009, s.158). Yapilan arkeolojik calismalar M.O. 4000
yillarinda sarap, yogurt ve peynir yapildigin1 gostermektedir (Halkman ve Taskin, 2010, s.27).
Peynirin ilk yapildig1 tarih kesin olarak bilinmemekle birlikte yaklagik 6000-7000 yil 6nce, orta ve
giiney bat1 Asya’da siitiin hayvanlarin mide veya derilerinde taginmasi sonucu elde edilmis olabilecegi
diisiiniilmektedir (Ozer vd., 2014, s.134). Baz1 yazarlar ilk peyniri Kanana adinda bir Arap gezginin

koyun midesinden yapilmis bir tulum iginde tasidigi siitin pihtilasmasiyla bulundugunu
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belirtmislerdir. Herodotus, Hipokrat ve Strabo da ilk peynirin Iskitler tarafindan kisrak siitiinden
muhtemelen eksitme yoluyla yapildigimi belirtmislerdir. Uygarligin Ortadogu, Misir, Eski Yunan ve
Roma'da yayginlastirilmasiyla peynir tretimi gelismis ve Ozellikle Roma askerlerinin akinlar ile

titketim sinirlart genislemistir (El vd., 2009, s.181).

Peynir hem dayanikli hem de toplumun her kesimindeki tiiketici isteklerine cevap verebilecek
cesitlilige sahip olmasi agisindan degerli bir siit iiriiniidiir (Oner vd., 2010, s.347). Yagl siit, krema,
kismen veya tamamen yagi1 alinmis siit, yayik alti veya bunlarin birkaginin veya tiimiiniin karigiminin
peynir mayas1 veya zararsiz organik asitlerle pihtilagtirildiktan sonra peynir suyunun ayrilmasi,
pihtinin sekillendirilmesi ve tuzlanmasiyla elde edilen, taze veya olgunlagtirildiktan sonra tiiketilen bir
siit Giriintidiir. Siite uygulanan farkli islemler sonucu ¢ok farkli gesitte peynir iiretilebilmektedir (Ering
vd., 2009, s.131). Diinyada yaklasik 4000 c¢esit peynir tiirii oldugu bilinmektedir. Peynir denildiginde
ilk akla gelen Fransa, Hollanda, Italya gibi iilkeler olmasma ragmen peynir gesitliliginin en fazla
oldugu iilkeler arasinda Tiirkiye de yer almaktadir (Akal vd., 2014, s. 552; Ozdemir vd., 2009, 5.139).
Tirk Gida Kodeksi Peynir Tebligi’ne gore, peynir hammaddenin uygun bir pihtilastirict kullanilarak
pihtilagtirilmasi ve pihtidan peyniralti suyunun ayrilmasiyla ya da siitiin permeatinin ayrilmasimdan
sonra pihtilastirilmasiyla elde edilen, farkli sertliklerde ve yag iceriklerinde, salamura ile ya da kuru
tuzlama ile tuzlanarak ya da tuzlanmadan, starter kiiltiir kullanarak ya da kullanmadan, telemesi
haslanarak ya da haslanmadan, g¢esnili ya da ¢esnisiz olarak, teknigine uygun olarak iiretilen,
olgunlastirilmadan ya da olgunlastirildiktan sonra tiiketilen, cesidine 6zgili karakteristik ozellikleri

gosteren siit tirlinlerini ifade etmektedir (Anon., 2015).

Tablo 2. Bolgelere Gore Geleneksel Peynir Cesitleri

Bolge Peynir Cesitleri
Tiirkiye Geneli Beyaz peynir, Kasar peyniri, Tulum peyniri, Lor peyniri
Ege 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 Anadolu Urfa Beyaz peynir, Antep Sikma peyniri, Orgii (Eritme) peyniri, Otlu peynir,

I¢c Anadolu Divle Tulum peyniri, Kiip peyniri, Golbas1 Tulum peyniri, 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 peyniri, Cokelek, Eridik
peyniri, Giresun Biberli peyniri, Gorcola peyniri, imansiz peynir, Kadina peyniri,
Kargt Tulum peyniri, Karin Kaymag: 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 Kirmasi peyniri, Tekne
peyniri, Teleme peyniri, Telli peyniri, Tulum Kasar peyniri, Yayla Peyniri, Yer
peyniri, Yumme peyniri, Yusufeli Kiiflii Koy peyniri, Kadel peyniri

Akdeniz 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,
Stinme peyniri, Hatay Beyaz peyniri, Ezme peyniri, Kelle peyniri, Testi peyniri,
Siitlii peynir, Siitciiler Tortusu peyniri
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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, Sacak
peyniri, Gocer peyniri, Pestigen peyniri, Bitlis Kiip peyniri, Kirmiz1 peynir

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

(Kaynak: Cakmake1, 2011, 5.589)

Geleneksel gidalar, birgok toplumda beslenme ve diyet agisindan énemli bilesenlerdir ve mevcut
gida pazarinda biiylik bir kitleyi olusturmaktadirlar (Ocak vd., 2014, s.563). Siit insan biinyesi i¢in
gerekli tiim besin 6gelerini diger bir ifade ile protein, yag, karbonhidrat, vitamin ve mineral maddeleri
bilesiminde yeterli ve dengeli bir sekilde bulundurmakta ve yiizlerce c¢esit {riine
doniistiiriilebilmektedir. Beslenmemizde siit iirlinleri i¢erisinde peynirin ayr1 bir 6nemi vardir (Tarake1
vd., 2010, s.344). Dayanim siiresi kisitli bir gida olan siit peynire islenerek muhafaza siiresi
arttirllmakta ve saglikli bir besin maddesi olarak tiiketiciye sunulmaktadir (Kaplan ve Karahan, 2012,
s.213). Peynir organizmanin biiylimesi, dokularin onarilmasi, saglikli hayatin devami i¢in gerekli olan
protein, yag ve mineral maddelerin karsilanmasi bakimindan zengin bir siit iirliniidiir (Demir ve Andig,
2009, 5.166). Insanin dogdugu andan itibaren tiim yasaminda énemli yeri olan siit ve siit iiriinlerinin
tilketimi hayat boyunca sayisiz yararlar saglamaktadir (Comak vd., 2010, s.157). Temel gida
maddelerinden biri olan peynir, hayvansal protein acigini kapatmak bakimindan iyi bir kaynak olup,
ayn1 zamanda kalsiyum gibi mineraller bakimindan da oldukg¢a zengindir. Yani peynirin beslenme
fizyolojisinde asil 6nemi, tip ve ¢esidine gore degisen oranlarda (%10-35) igerdigi biyolojik degeri son

derece yiiksek proteinden kaynaklanmaktadir (Yildiz, 2014b, s.611).

Geleneksel siit tirlinleri igerisinde en fazla c¢esitlilik peynirde goriilmektedir (Seckin vd., 2009,
s.158; Akin vd., 2010, s.268). Bu gesitliligin birgok sebebi olmasina ragmen, genel anlamda farkl tiir
stitlerin hammadde olarak kullanilmasindan, teknolojik uygulamalardan, cografik bolge sartlarindan,
peynirin olgunlagtirilip olgunlastirilmamasindan, iilkelerin farkli kiiltiirlere sahip olmasindan, hatta
ayni iilkenin farkli yoresel aliskanliklarindan kaynaklanmaktadir (Giin vd., 2010, s.261). Peynir
cesitliliginin bollugu bir iilkenin kiiltiirel zenginliginin gostergelerinden biridir (Kirdar vd., 2009, s.

143; Altun vd., 2010, s.246). Tablo 2’de bolgelere gore geleneksel peynir cesitlerimiz yer almaktadir.

Her yore kendi gorgii, bilgi, 6rf ve adetlerine gore cesitli peynirler iiretmektedir. Ulkemizde
130’dan fazla ¢esidi olan yoresel peynirlerimizin iiretim yontemleri benzerlik gostermekle beraber
kullanilan malzemelerin 6zgiin ve ydreselligi peynire farklilik katmaktadir (Gong ve Dinkgi, 2010,
s.49; Parlak ve Giizeler, 2014, s5.399). Bu peynirlerin her biri kendine 6zgii kimyasal ve duyusal
niteliklere, 6zellikle tat, tekstiir ve goriintime sahiptir (Gezging ve Koksalan, 2012, s. 435). Tiirkiye’de
geleneksel metotlarla iiretilen peynir tiplerinden en yaygmn olanlar1 pihtisi haglanarak iiretilen
peynirlerdir (Albay ve Simsek, 2010, s.178). Uretilen peynirlerden Beyaz peynir %60’, Kasar peyniri

%17, Tulum ve Mihali¢ peyniri %12 ve diger yoresel peynirler %11 oranindadir. Tablo 3°de Tirk
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Patent Enstitiisii tarafindan tescilli cografi isaret almis olan geleneksel peynirlerimiz yer almaktadir.
Cografi isaretlerin dagilimmna bakildiginda o6zellikle yemek kiiltiirii zengin olan iilkemizde yerel
potansiyellerimizi tam degerlendiremedigimiz goriilmektedir (Kan ve Giilgubuk, 2008, 5.63).
Tiirkiye’de tescil edilen toplam cografi isaret sayist 185 olup, bunlarin sadece 8 tanesi geleneksel
peynirlerimizdir. Bagvuru agamasindaki cografi isaretli iiriin sayis1 ise 182 olup bunlarin 10 adedi
geleneksel peynirlere ait tescillerdir. Peynir ¢esitliligimize oranla ¢ok az peynirimizin tescilinin

yapilmis oldugu goriilmektedir.

Tablo 3. Cografi isaret Almis Olan Geleneksel Peynirlerimiz

Cografi Isaretin Ad1 Tescil No  Cografi Isaret Tiirii Basvuru ve Koruma
Tarihi

Diyarbakir Orgii Peyniri 170 Mabhreg 15.02.2010
Edirne Beyaz Peyniri 93 Mabhreg 10.05.2004
Erzurum Civil Peyniri 116 Mabhreg 17.12.2007
Erzurum Kiiflii Civil Peyniri (Gogermis 164 Mahreg 01.03.2010
Peynir)

Erzincan Tulum Peyniri 30 Mense 21.08.2000
Ezine Peyniri 86 Mense 24.02.2006
Hellim/Halloumi (KKTC) 133 Mense 10.10.2008
Kars Kasar1 190 Mense 14.02.2014

(Kaynak: TPE, 2015a)

Tiirkiye’de Beyaz, Kasar, Tulum ve Mihali¢ peynirlerinden baska, yoresel ihtiyaci karsilayacak
diizeyde ve ilkel tekniklerle elde edilen mahalli peynir gesitleri de bulunmaktadir. Ulkemizde
yapilmakta olan cesitli tip yerli peynirlerimizden bazilar1 Abaza, Van Otlu, Lor, Civil ve Yozgat
Canak peynirleridir (Giizeler ve Parlak, 2010, s.63). Kasar peyniri yar1 sert peynir ¢esitleri arasinda
olup Tiirkiye’de {iretilen ve ticareti yapilan en Onemli peynir cesitlerinden biridir. Tulum peyniri
iilkemizde Beyaz ve Kasar peynirinden sonra en ¢ok iiretilen peynir ¢esidi olup, bu peynirlerle
kiyaslandiginda daha yiiksek ekonomik degere sahiptir. Koyun, keci, inek ve manda siitlerinden
iiretilen, keskin bir koku ve ufalanan bir yapiya sahip olan yar1 sert bir peynirimizdir (Yangilar, 2012,
s.581). Tulum peynirlerinin en bilineni, Erzincan Tulum peyniri (Savak peyniri) olup iiretim miktar
acisindan Tiirkiye’nin 3. siradaki peynir ¢esididir (Cakmake1, 2010, s.71). Tulum peynirleri, diger
peynir cesitlerine gore daha uzun bir olgunlagtirma donemi gegirmekte, toplam olgunlastirma siiresi 1
yila kadar uzayabilmektedir (Cakmak¢1 ve Cakir, 2012, s.853). Son zamanlarda iilkemizin birgok
bolgesinde deri disinda ¢uval, bez, teneke, cam veya plastik bidon gibi farkli ambalaj materyallerine
basildig1 bilinmektedir. Cogunlukla Erzincan Savak Tulum peyniri, Divle Tulum peyniri, Cimi Tulum
peyniri, Izmir Tulum peyniri, Isparta Tulum peyniri gibi yoresel isimlerle piyasaya sunulan 10’dan
fazla gesit tulum peyniri bulunmaktadir (Gok vd., 2010, s.259). Tablo 4’de bagvuru asamasindaki

cografi igaretli geleneksel peynirlerimiz yer almaktadir.
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Tablo 4. Bagvuru Asamasindaki Cografi Isaretli Geleneksel Peynirlerimiz

Cografi Isaretin Ad1 Basvuru Numarasi Cografi Isaretin Ad Basvuru Numarasi

Antep peyniri C2015/018 Yozgat Canak Peyniri C2011/026

Urfa peyniri C2015/014 Reggio Parmesani/ C2011/002
Parmigiano Reggiano

Aybast1 Beyaz Peyniri C2013/041 [zmir Tulum Peyniri C2010/030

Unye K6y Peyniri C2013/043 Malkara Eski Kasar Peyniri C2010/053

Manyas Kelle Peyniri C2012/133

(Kaynak: TPE, 2015b)

Peynir iretiminde yaygin olarak inek siitii kullanilmakla birlikte, inek siitiine degisik oranlarda keci
ve koyun siitii katilarak ya da sadece bu tiir siitler kullanilarak da peynir iiretilmektedir. Peynir mayasi
ile inek ve koyun siitlerine oranla daha cabuk ve kolay pihtilagan kegi siitii ve {iriinlerine verilen 6nem
her gecen giin artmaktadir (Musullugil vd., 2009, s.162). Ulkemizde iiretilen keci siitii peynirleri
genellikle yoresel peynirler olup, baglicalar1 Antep Sikma peyniri, Karaburun Kegi Sepet peyniri,
Burhaniye Sepet peyniri, Gonen Y oriik peyniri, Konya Teneke Ke¢i peyniri (Cepni), Denizli Taze kegi
peyniri, Yayladag1 ve Cayir peynirleri (Isparta), Ezine (Edirne) ve Egirdir keci peynirleri, Malatya ve
Konya salamura peynirleri, Isparta Cayir peyniri ve ayrica Akgakatik (Burdur), Kelle (Ayvalik), Cimi
(Antalya), Tel, Civil, Diyarbakir Otlu peynir, Kiip, Comlek (Cankiri, Kirsehir, Nevsehir), Kopanisti,
Kirk Tokmak, Siirt Goger Otlu peyniri, Hakkari Dévme peyniri, Hatay Carra peyniri, Armola peyniri
(Izmir, Seferihisar), Sepet, Kirktokmak ve Kirlihanim peynirleri (Izmir-Karaburun, Balikesir), Maras
peyniri (Kahramanmaras), Abaza ve Dolaz peynitleridir (Kirdar ve Giin, 2010, s.314; Irkin vd., 2010,
5.309). Ulkemizde gastronomi turizmi kapsaminda her bolgemizde degerlendirilebilecek peynirlerimiz
oldugu asikardir. Bu peynirlerimizin geleneksel 6zelliklerinin bozulmadan hijyenik ve saglikli iiretim
yontemlerine kavusturulmalari, illerin ve/veya bdlgelerin tanitimlarinda on plana ¢ikarilmalari ve

turistik tiriin olarak pazarlanarak iilke ekonomisine daha fazla katki saglamalar1 gerceklestirilebilir.
SONUC

Beslenme, insan yasaminda vazgecilmesi miimkiin olmayan ve baglangici ilk insanin varolusuna
dayanan bir olgudur. Beslenme tanimi, 19. ylizyil ve 20. yiizyilin ilk yarisinda, biiyiime ve gelismeyi
saglama ve siirdiirebilme i¢in alinmasi gereken besin 6gelerini belirleyen yeterli ve dengeli beslenme
kavramini, 20. ylizyilin son ¢eyreginden itibaren ise bunlara ek olarak saglik faydasi kavramini da
iceren optimum beslenme anlayisini kapsayacak sekilde olusturulmustur. Bu kapsam gercevesinde son
yillarda tiim diinyada, genellikle saglikli olarak kabul edilen geleneksel gidalar iizerine yapilan
arastirmalar 6nem kazanmistir (Karakaya vd., 2009, s.174). Son doénemlerde, iilkelerin ekonomilerine
cok fazla katki yapan turizm sektorii, kiiltiirel ve geleneksel degerlerin tanitimina dogru yonelmeye
baglamistir. Bu dogrultuda, turizm sektorii agisindan hem diinyada hem de iilkemizde 6nem kazanan
yoresel degerler arasindaki karmasay1 dnlemek adina hazirlanan bir yasa ile turistik deger tasiyan ve

kendi yorelerine ekonomik anlamda katki saglayan iiriinlere “Cografi Isaretleme” yapilmaya
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baglanmistir (Orhan, 2010, s.243). Cografi isaretlerin Onemini ortaya koyan en 6nemli yaklasim,
kiiresellesen diinya ticareti karsisinda yerel kalkinmanin en 6nemli tegvik aract olarak kabul gordiigii
gergegi olup, son donemlerde gerek i¢ gerekse dis turizmin yonelim alan1 geleneksel degerler olmaya
baglamigtir. “Kiiltiir Turizmi” baglig1 tasiyan bu politika uygulamasi, yoresel degerlerin tescillenip
turizm sektoriinde yeni pazarlama alani olarak kullanilmasi, diinya iilkelerinin sik¢a izledigi ulusal
turizm politikalarindan biri olmaktadir (Orhan, 2010, s.250). Iste bu degerlerimizden biri de; turistik

tiriin olarak on plana cikarilabilecek geleneksel peynirlerimizdir.

2015-2018 yillarin1 kapsayan dénem icin hazirlanan Ulusal Cografi Isaret Strateji Belgesi ve Eylem
Plani’nda; tilkemizde cografi isaretli {irlin sayisinin arttirilmasinin, ihracat potansiyeli yiliksek cografi
isaretli tirlinlerin tespit edilerek ekonomik ve sosyal analizlerinin yapilmasinin, lireticilerin cografi
isaretli triinleri ulusal ve uluslararas1 alanda pazarlama ve bu firiinlere pazar bulma becerilerinin
artirlmasinin  hedeflendigi belirtilmektedir. Mevcut durumda diizenlenmekte olan “il Tamitim
Giinleri’nde cografi isaretli iiriinlerin 6n plana ¢ikarilmasi, Il Kiiltir Turizm Miidiirliik’lerince
saglanan enformasyon hizmetleri ve bu hizmetlere ait dokiimanlarda, s6z konusu ydreye ait cografi
isaretlere yer verilmesinin saglanacag da vurgulanmistir (TPE, 2015c¢). Ulkemizdeki cografi isaretli
gida iirlinii sayist giin gectikce artmasina ragmen mevcut potansiyelin tam degerlendirilemedigi ve
istenilen oranda cografi isaretlemeye sahip olunmadigi da bir gercektir. Peynirlerimiz acisindan da
durum ayn1 olup, yurt i¢i tescillenme sayisi az oldugu gibi su ana kadar Gaziantep baklavasi disinda
yurt dis1 cografi isaret alinmamis olmasi milli degerlerin korunmasi ve tanitilmamasi agisindan da
tiziiciidiir. Bu nedenle her ilin sahip oldugu farkli geleneksel peynirleri i¢in cografi isarete
bagvurulariin tesvik edilmesinin iilkenin cografi isaretli gida {irlinii sayisinin arttirilmasinda etken
olacag: diisiiniilmektedir. Il tanitim brosiirlerinde bu iiriinlere yer verilmesinin, turizmde 6n plana
cikarilarak hem yerli hem de yabanci turistlere tamtilmasinin ve pazarlanma aglarinin

kuvvetlendirilmesinin turizm gelirlerine ekonomik fayda getirecegi de bilinmektedir.

TURSAB’in Gastronomi Turizmi Raporu’nda “Nasil Italya turizm tanitimm yaparken kiiltiirel
mirasinin yani sira pasta dedigi makarnay1 ve pizzayi pazarliyorsa, Fransa sarap ile aniliyorsa Tiirkiye
de kendi lezzetlerini de tanitiminin igine katmalr” ifadesi kullanilmistir (TURSAB, 2015). Ulkemizin
gastronomi degerlerinin 6n plana ¢ikarilmasinda ge¢ kalindigr ve artik hizli yol alinmasi1 gerektigi
sirekli dile getirilmektedir. Bucak ve Ates (2014, s.322, 318, 325) gastronomi turizminin Canakkale
ilinin turizmine etkisini aragtirdiklar1 ¢aligmalarinda, katilimcilarin tamaminin Ezine Peyniri ve Peynir
Helvasinin ilin tanitiminda en 6nemli yiyecekler oldugunu belirttiklerini, Canakkale’den hediye olarak
gotiiriilebilecek en iinlii ve 6zgiin yiyecegin ise “Peynir Helvasi” oldugunu ve ziyaretcilerin gezi
alanlarinda bulunan hediyelik esya satis alanlarinda orijinal ambalajlanmis Ezine peyniri, Gok¢eada
bali, Bayrami¢ helvasi, domates receli vb. gibi yerel iiriinlerin satisinin tesvik edilmesi gerektigini

ifade etmislerdir. Tiim bunlarin sonucunda; geleneksel peynirlerimizin gastronomi turizmine
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kazandirilmasmin {ilke turizmi agisindan 6nemi asikar olup, gastronomi turizminin destinasyonlara
saglayacagi ekonomik ve sosyo-kiiltiirel katkilardan peynirler ile yararlanabilecegi diistiniilmektedir.
Boylece her bolgede yore halkinin ve/veya ireticilerinin kendi iretim degerleri ile gastronomi
turizmine ve geleneksel gidalarin = siirdiiriilebilirligine katkilarinin = saglanabilmesi miimkiin
olabilmektedir. Peynirlerimizin yerli ve yabanci turistler a¢isindan cazibe haline getirilmesi ve turistik
tiriin olarak pazarlanmalarinin arttirilmasi ile hem bu degerlerimizin iiretim metotlarinin unutulmamasi
hem de nesilden nesile aktariminin kolaylastirilmast yani besinsel iiriin siirdiiriilebilirligi
saglanabilecektir. Sadece ekonomik olarak saglanacak fayda degil aym1 zamanda kiiltiirel
degerlerimizin koruma altina alinmasi siiregleri hizlanacak ve cografi isaretli iiriin sayisinin iilke
genelinde arttirilmasima da hizmet edecektir. Ozel ilgi turizmi kapsamindaki gastronomi turizminin
yogunlugunun arttirilmast ile ise de beton yigilimi siirecinde devam eden 3 S turizminden biraz olsun
uzaklasilarak ekoturizm, kirsal turizm ve yayla turizmi vs gibi alternatif turizm g¢esitlerinin
yayginlastirilmasi saglanabilecektir. Geleneksel gidalarin kayit altina alinmasi ve izlenebilirliginin
saglanmasi ile geleneksel {irtinlerin korunmasinin ve gelistirilmesinin gergeklestirilecegi, boylece iyi
bir kirsal kalkinma araci olarak kullanilabilecekleri diisiiniilmektedir. Cografi isaretleme ile peynirlerin
kalitesinin ve milli ve kiiltiirel degerlerin korunmasi amag¢lanmaktadir. Ayrica hijyen ve sagliga zararl
yonleri olmadan peynirlerin tiiketicilere ulagmasi, kalite degerlendirmeleri agisindan iyi nitelikli
iirlinlerin piyasada arttirilmasi, farklilastirilmis iiriin yelpazesinin olusturulmasi ve {iriin taklitlerinin
oniline gecilmesi de miimkiin olacaktir. Ayrica diger biitin Avrupa {ilkelerinde de oldugu gibi,
geleneksel peynirlerimizin gesitliliginin korunmasi, arttirilmasi, devamliliginin saglanmasinda ve
peynirlerimizin kendine has 6zellikleri koruyarak sinirlarin digina agilmasinda turizm énemli bir araci

rol ustlenecektir.

Gastronomi turizminden elde edilen gelirin arttirllmasinda, yerel yiyecek icecek sektorlerinin ve
tireticilerinin desteklenmesi, yoresel iiriinlerin ekonomik katma deger yaratmasi ve yerel ekonominin
kuvvetlendirilmesi etken olacaktir. Peynirlerimizin gastronomi turizmindeki etkisinin arttirilmasi ile
yerel marka kimligi ve yerel pazarlama aglar1 giliglendirilebilecektir. Ayrica turizmin bdlgelerin ya da
illerin gastronomik 6zgiinliigiine olumlu etkisinin saglanmas1 miimkiin olabilecektir. Sonug olarak da;
gastronomi turizminin  destinasyonlara saglayacagi ekonomik ve sosyo-kiiltiirel katkilar
arttirilabilecektir. Bu amagla, kii¢iik iireticiler i¢in peynir satis magazalarinin yaratilmasi, turistler icin
peynirlerin tiretim basamaklarinin bazilar1 veya tlimiinii gorebilecekleri firsatlarin yaratilmasi ve
burada tadim yapabilmelerinin saglanabilmesi gergeklestirilebilir. Hediyelik esya seklinde giizel
ambalajli trlinler haline getirilerek turistlerin beraberlerinde geldikleri illere veya iilkelerine
gotiirmeleri ve bu sekilde tanitiminin arttirilmast saglanabilir. Ozel pilot iiretim alanlar1 olusturularak
turistlerin kendi peynirlerini kendilerinin {iretmelerinin saglanmas1 veya {iretilen peynirlerin iiretim
stireclerinden bir veya birkacin1 gozlemleme firsati yaratilabilir. Uzun siireli olgunlastirilan

peynirlerde, peynirlerin olgunlastirma odalarinin turistlere gezdirilmesi, tadimlarinin saglanarak
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satiglariin yapilmasi gerceklestirilebilir. Gastronomi turizminin arttirilmasi ile dolayli olarak turistler
sayesinde siit ve siit lirlinlerine verilen degerin ve siitiin degerlendirilme yontemlerinin iilke genelinde
arttirllmasi, endistriye kazandirilacak siitiin miktarindaki bu artis ile de iilke digina yapilacak olan siit
ve siit Uriinleri ihracat degerlerimizin arttirilmasi da miimkiin olabilecektir. Ayrica yerel {iretim tarzini
belirleyen kiigiik 6l¢ekli peynir isletmelerinin de korunmasi saglanabilecektir. Asil amag, diinya
turizm gelirlerinden daha fazla pay almak ig¢in siirdiiriilebilir gastronomi turizminin her boélgenin
oOzellikleri g6z Oniline almarak gelistirilmesi, bunda da &zellikle geleneksel peynirlerin 6n plana

¢ikarilmasidir.
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Extensive Summary

The Importance of our Traditional Cheese in Gastronomy Tourism

Traditional and regional products, is part of the national cultural heritage. Traditional foods is very
important to reveal the terms of the community's cultural wealth. It is also true that there is an
importance of traditional cheeses in traditional foods for each country. Therefore, when analyzed with
high tourism income countries it is observed that traditional cheese as a tourism product is widely used
in gastronomy tourism. To increase the geographic diversity of marked products, traditional cheeses
are an important opportunity in our countries and it is a fact that an important element of attractiveness
for cities and regions by using of these cheese as a turist product. Tourists increasingly want foods
which emphasise the heritage and culture of a place, which assist the preservation of traditional forms
of agriculture and cultural heritage. With the term gastronomic tourism we actually describe a

subcategory of cultural tourism.

The law (enforced within the EU and being gradually expanded internationally via bilateral
agreements of the EU with non-EU countries) ensures that only products genuinely originating in that
region are allowed in commerce as such. The legislation came into force in 1992. The purpose of the
law is to protect the reputation of the regional foods and eliminate the unfair competition and
misleading of consumers by non-genuine products, which may be of inferior quality or of different
flavor. Protected designation of origin (PDO), protected geographical indication (PGI) and Traditional
Speciality Guaranteed (TSG) are geographical indications(Gls) defined in European Union Law to

promote and protect names of quality agricultural products and foodstuffs.

Protected Designation of Origin-PDO: covers agricultural products and foodstuffs which are
produced, processed and prepared in a given geographical area using recognised know-how. Protected
Geographical Indication-PGI: covers agricultural products and foodstuffs closely linked to the
geographical area. At least one of the stages of production, processing or preparation takes place in the
area. Traditional Speciality Guaranteed-TSG: highlights traditional character, either in the composition

or means of production.

Nowadays, about 186 cheeses as PDO and 40 cheeses as PGI registered geographical indications as
PDO in EU. The maximum number of registered cheese products is belong to Italy (48) and France
(45) as PDO. This was followed by Spain (26), Portugal (11), United Kingdom (10), Austria (6),
Germany (5), Netherlands (4), Poland (3), Ireland (1), Belgium (1), respectively. This number is very
limited in Balkans. A few Balkans cheeses (26) are protected under the European Union's protected

designation of origin (PDO) and there is no any registered as Protected Geographic Indication
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designation (PGI). 21 cheeses from Greece, 4 cheeses from Slovenia and 1 cheese from Romania were
awarded Protected Designation of Origin (PDO) status defining their areas of origin and methods of
production. There is not PDO and PGI cheeses in these Balkan countries: Albania, Bosnia and
Herzegovina, Bulgaria, Croatia, Montenegro, Macedonian, Serbia, Turkey.

Using of registered local value as a new marketing tool in the tourism sector is one of the the
national tourism policy followed by the world's countries. By converting in to attraction of cheese and
increasing of marketing as a tourism product for domestic and foreign tourists, it can be ensured both
inhibition of forgetting production methods and facilitation of the transmission from generation to
generation, so as a results; be able to provide sustainability of nutritional products . Moreover, as also
in other European countries, tourism will play an important role at the protection of the diversity of
our traditional cheese, improving, ensuring continuity and getting out of our borders by preserving the
unique characteristics of our cheese. The local brand identity and local marketing network will be
strengthened by increasing the impact of traditional cheeses in our gastronomy tourism. For this
purpose, it can be performed the creation of cheese shops for small producers, creating private pilot
production areas for tourist in order to provide the opportunity to observe one or more of the
production process of cheese produced or to produce their own cheese and make tasting. These
cheeses can be turned into a beautiful packaged products as souvenirs and provided the increased
promotion by taking by tourists to the province or the country. In long-term matured cheese, 1t can be
carried out the drizzle of cheese ripening rooms to tourists and making sales. In addition, it may be
possible indirectly increasing of value given to milk and milk products, assessment methods of milk in
the the country by taking from the tourist, the amount of milk to gain industry and our export value of

milk and dairy products by improving the gastronomy tourism in our country.
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