TARIHCE VE OZELLIKLER

Peynir fermente lriinler igerisinde gerek iiretim Ozellikleri ve cesitlilik gerekse duyusal
nitelikleri bakimindan en farkli grubu olusturmaktadir. Diger iiriinler usuliine uygun bir
bi¢imde {iretilip depolandiklarinda biyokimyasal olarak herhangi bir degisime ugramaz iken
peynir canliligini siirdiirmekte, taze tliketilenler harig, olgunlasma stiresince duyusal ve fiziksel
nitelikleri siirekli degisim gostermektedir. Burada amagc; siitteki temel bilesenlerin
korunmasidir. Koruma; asitlik, kurumadde artisina bagh olarak su aktivitesinde azalma ve
tuzun kombine etkisiyle ger¢eklesmektedir. Giday1 koruma fonksiyonu 6ne ¢ikmakla birlikte
tarihsel siire¢ icerisinde gelisip evrimleserek hem besin degeri hem de miikemmel tat ve

aromastyla Premium kalitede gidalar igerisinde yer almaktadir.

Peynir iiretiminin ge¢misi bazi bitkilerle birlikte koyun ve keginin ilk evcillestirildigi 10.000
y1l Oncelerine dayanir. Kesin bilgiler bulunmamakla birlikte hayvanlarin evcillestirilmesiyle
birlikte Orta Asya steplerinde gocebe halindeki Tirklerin ilk ireticiler oldugu tahmin
edilmektedir. Asag1 Mezopotamya’da Firat ve Dicle nehirleri arasindaki bereketli topraklarda
(giiniimiizde Iran ve Irak) ¢obanlarca siitiin koyun ve kegi derisinde saklanmasi ve taginmasi
sirasinda tesadiifi pithtilagma ile ilkel peynir liretimi ger¢eklesmistir. Buna karsin peynir yapim
tekniginin ilk kez Fin gogerlerince kesfedildigi veya Akdeniz cevresinde ilk kez yapilmis
oldugu da belirtilmektedir. Italya ve Fransa’da gerceklestirilen kazilar ile eski Misir kral mezari
kazintilarindan ¢ikarilan siizme kaplar1 ve ¢omlek buluntularindan M.O. 3000-2700 yillarinda
bu bolgelerde peynir yapildigi ortaya cikmistir. Tevrat ve Incil’de de peynirin &nemi
vurgulanmakta, ‘“kahramanlarin gidasi ve soylularin yiyecegi” olarak s6z edilmektedir. Peynir

Eski Yunan uygarligmin ilk dénemlerinden beri bilinmekteydi. Homer (M.O. 1184), Herodotus



(M.O. 484-408), Aristo (M.O. 384-322) ve Platon (M.O. 427-347), eserlerinde peynirden
bahsetmis, koyun ve kegi siitiinden peynir iiretimini anlatmistir. Hatta giinimuzde Uretilen Feta
peynirinin atalar1 sayilan “Cyntos” peynirinin Yunanistan, Kibris ve Bulgaristan’da iiretildigi
belirtilmektedir. Tarihsel slire¢ icerisinde peynircilikteki en Onemli gelismeler Roma
Imparatorlugu doneminde goriilmiistiir. Halkin gidas1 ve ziyafetlerin gozde yiyecegi olmaktan

ote sefer durumundaki askerlerin standart bir 6gesi olmustur.

Baski kullanilarak peynirin siiziilmesi, olgunlagsma ile peynirin daha lezzetli hale geldiginin
anlasiimas1 bu déneme rastlamaktadir. Varro (M.O. 127) farkl1 bdlgelerde yapilan ve farkli
tirlerden (inek, koyun, keci) iiretilen peynirlerin besin degeri ve laktasif etki yoniinden
farkliliklar gosterdigini belirtmis, Columella (M.S. 50) peynir {iretim yontemini detaylandirmis
ve hammadde de temizligin 6nemini vurgulamistir. Yine bu doénemde rennet kullanimi
yayginlasmis ve peynir ticari bir ara¢ haline déniismiistir. Roma Imparatorlugunun
yikilmasindan (M.S. 410) sonra peynir iretim yontemleri yavas yavas Ege ve Akdeniz
iizerinden Avrupa’ya ve biiyiik goclerle birlikte Ortadogu, Balkan Yarimadasi hatta Hindistan’a

kadar tasinmis ayn1 zamanda peynirde cesitlilik de artmistir.

Ortagag doneminde teknolojik ilerlemeler ¢cok sinirli kalmis ve 6zellikle manastirda yasayan
kesigler peynir {iretimine biiyiikk katkida bulunmuslardir. Ancak teknolojik ilerlemeler
saglanmasa da liretim yontemlerinde kurallarin olusmasiyla Hollanda’da Edam ve Gouda gibi
cesitler belirli standartlara gore liretilmeye baslanmistir. Cizelge 1°de bazi peynir ¢esitleri ve
kay1t altma almmus ilk iiretim tarihleri yer almaktadir. Yine bu dénemde Isvicre Alpleri basta
olmak iizere belirli bolgeler peynir iiretim merkezine donlismiis ve iklim kosullarina gore

peynirde ¢esitlenmeye gidilmistir. Buna gore de soguk kuzey bolgelerinde daha ¢ok pihtisi



haglanan ve uzun siire dayaniklilik gosteren sert tip peynirler, liman Akdeniz civarinda asit

pihtis1 karakteri gosteren kisa tirede tiiketilen yumusak tip peynirler iiretilmistir.

Peynir Anadolu’da her zaman var olmus ilk ¢aglardan bu yana bu gidaya hi¢ yabanci
kalmmamistir. Osmanli imparatorlugunun kurulus dénemlerinde asiretlerin yayladan kislaga,
kislaktan yaylaya gecislerinde ve tekfurlara verilen hediyeler arasinda peynir 6nemli bir yer
tutmustur. 13. ylizyilda yazilan Terclime-i Kitabii’t —Tabih adli yemek kitabinda; Anadolu’nun
degisik bolgelerinden Istanbul’a gelen peynirler arasinda Lor, taze Dil, Mudurnu, Sumnu,
Karaman, Sofya, Esme, Midilli, Teleme, salamura Beyaz, Limni tulum, Izmit tulum, Rumeli
tulum taze ve Balkan Kagkaval gibi peynir isimlerinden s6z edilmistir. Evliya Celebi
Seyahatnamesinde Kaskaval, kesme ve Teleme peynirine yer vermistir. Tiirk sair ve yazar

“Ayni” nin eserlerinde meze ¢esitleri arasinda peynir yer almaktadir.

Peynir sozciigii dilimize Fars¢a’dan girmistir. Tiirkge “Benir, penir, beynir” ifadelerine ilk kez
Misir Memluklular’inda rastlanmigtir. Divan-1 Liigau Tirk’de taze peynir “udma, udhitma”
“sozctikleriyle ifade edilmistir. Orta Asya Tiirkleri ise peynire “agrimsik veya akerimgik”
demislerdir. Peynirin ingilizce karsiligi olan cheese sozciigii Latice peynir anlamindaki
“caseus” dan kaynaklanmistir. Diger dillerdeki ifadeler de benzer sekilde latince kaynaklidir.
Ormegin: Almanca (kése), Hollandaca (kaas), Ispanyolca (queso), Postekizce (queijo),
Irlandaca (cais) gibi. Diger taraftan Fransizca (fromage) ve Italyanca (formaggio) peynir
ifadeleri latince sekillenmis ya da kaliplanmig piht1 anlamindaki “coagulum formatum” dan

tiiretilmistir.



Cizelge 1. Bazi peynir gesitleri ve ilk liretim tarihleri

Peynir ¢esidi Tarih Peynir ¢esidi  Tarih Peynir ¢esidi  Tarih
Gorgonzola 879 Taleggio 1282 Gouda 1697
Schabzieger 1000 Gruyeére 1288 Gloucester 1783
Roquefort 1070 Cheddar 1500 Stilton 1785
Maroilles 1174 Parmesan 1579 Camembert 1791
Schwangenkase 1178 Emmental 1622 Limburg 1800
Grana/Parmesan 1200 Dunlop 1688 St. Paulin 1861

Peynir diinya 6lgeginde en fazla tiikketilen ve ticareti yapilan bir gidadir. IDF (International
Dairy Federation) tarafindan hazirlanan verilere gore; diinyada toplam siit iiretimi 2013 yilinda
770 milyon tondan yaklasik % 3 likk bir artis ile 2015 yilinda 818 milyon tona ulasmistir.
Uretilen siitiin biiyiik bir béliimii peynire islenmektedir. 2012 yilinda 20 milyon ton peynir
iretilmis, bu miktar 2015 yilinda ¢ok az bir artis ile 23 milyon tona yiikselmistir. Toplam
iiretimin %3531 Avrupa birligi (9 tlilke) ve ABD tarafindan ger¢eklestirilmektedir. Tiirkiye’deki
duruma bakildiginda; 2012 yilinda yaklasik 15.977.000 ton olan inek sutl Gretimi ¢ok az bir
artisla 2016 yilinda 16.786.263 tona yiikselmistir. Ulkemizde peynirin yaklasik % 96’s1 inek

siitiinden iiretilmektedir. Uretim miktar1 2016 yilinda 657.000 ton olarak hesaplanmistir.



