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In Kiurklareli, which has high importance for cheese production since ancient times, there are two
different types of cheeses have important commercial potential are Kirklareli White Cheese (KWC)
and Kurklareli Old Kashar Cheese (KOKC). These cheeses belong to Kirklareli and they are
produced using the milk obtained in Kirklareli. A certain proportion of sheep milk, goat milk and
cow milk is used in a mixture for KWC and KOKC production. There are some basic and distinctive
features for Kirklareli cheeses. These features can be summarized as the effect of some differences
belongs to Kirklareli, can be mentioned as natural vegetation due to geographical structure and
climatic conditions, milk characteristics, historical difference and production method and maturation
process. KBP and KEKP are reflected to the differences between animal feeding, milk and milk. The
proportions of the plant species composed the botanical composition of the province constitute the
animal feed. According to the botanical characteristics, the common plants in Kirklareli pastures are
wheat (Poaceae), legumes (Fabaceae), broad-leaved herbs (Asteraceae, Apiaceae, Lamiaceae etc)
and bushes. These 3 different groups of plants have different effects on the most basic quality
criterias of milk and cheese, such as protein content, fat ratio etc. Apart from these, there are so many
differences, which contain the low microbial load and process conditions. The fact that the milks
produced in the province have quality properties within EU limits bring with it a very important
advantage such as low pasteurization temperature. For the production of KWC and KOKC, cow milk
only or the mixture of cow milk, goat milk and sheep milk, with rates between 15-30%, 25-40% and
30-45% respectively, can be used. Mixture rates are between 30% -45% sheep milk, 25% -40% goat
milk and 15- 30% cow milk.
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Peynir liretimi ile eski zamanlardan bu yana 6nemli bir yere sahip olan Kirklareli ilinde 6nemli ticari
potansiyele sahip olan iki farkli peynir, Kirklareli Beyaz Peyniri (KBP) ve KBP ve KEKP iiretiminde
belli oranlarda koyun siitii, kegi siitli ve inek siitii karisimi kullanilmaktadir. Kirklareli peynirlerini
ayirt edici kilan temel baz1 6zellikler mevcuttur. Bu 6zellikleri cografi yap1 ve iklim kosullarina bagl
olarak ortaya ¢ikan dogal bitki Ortiistiniin getirdigi etki, peynir hammaddesi olan siitiin tagimis
oldugu farkliliklar, son olarak ve en dnemlisi ise iiretim yontemi ve olgunlagma siirecinde yer alan
temel farkliliklar ile belirtildigi gibi siiregelen tarihsel ustalik seklinde 6zetlemek miimkiindiir. KBP
ve KEKP tasidigr farkliliklart bir zincir gibi hayvan beslenmesinden, siite, siitten peynire
yanstmaktadir. {lin botanik kompozisyonunu olusturan tiirlerin oranlar1 hayvanlarm yemini
olusturmaktadir. Botanik &zelliklerine gore Kirklareli meralarinda yaygin olan bitkiler bugdaygiller
(Poaceae), baklagiller (Fabaceae), genis yaprakli otlar (Asteraceae, Apiaceae, Lamiaceae vd.) ve
calilardir (Fagaceae vd.). Bu 3 farkli bitki grubunun siit ve peynir iizerine farkl sekillerde etkileri
bulunmaktadir ve protein miktari, yag orani vb. gibi en temel kalite kriterlerini etkilemektedir.
Bunlarin disinda siitiin mikrobiyal yiikiiniin ¢ok diisiik olmasi ile baslayan ve iiretim kosullarinin
getirdigi birgok farklilik ta mevcuttur. Ilde iiretilen siitlerin AB kriterlerine uygun olmasi, éncelikle
diisiik pastorizasyon sicaklig1 gibi ok 6nemli bir avantaji beraberinde getirmektedir. Uretimlerinde
yalnizca inek siitii kullanilabilecegi gibi koyun siitii, keci siitii ve inek siitii karigimi da kullanilabilir.
Karigim oranlari ise %30-%45 koyun siitii, %25-%40 keci siitii, %15-%30 inek siitii seklindedir.
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Giris

Geleneksel mandira kiiltiirinden, modern tesislere
gegen ireticileri ile, Kirklareli ili, siit Giriinleri ve peynir
iiretimi alaninda geliserek biiyilyen bir ekonomiye sahiptir.
Bu baglamda, Kirklareli’de tiretilen beyaz peynir ve kasar
peyniri basta Istanbul olmak iizere biiyiikk merkezlerde
yasayan insanlarin da begenisini kazanmistir. Beyaz Peynir
ve Eski Kasar Peyniri, Kirklareli iline o6zgii dogal
yontemlerle {iretilen en Onemli peynir g¢esitleridir.
“Kurklareli Beyaz Peyniri (KBP)” ve “Kirklareli Eski
Kasar Peyniri (KEKP)” ile ilgili olarak, cografi isaret ve
marka tescil bagvurusu Tiirk Patent Enstitiisiine yapilmis
olup, degerlendirme siirecindedir.

Bu arastirmada, KBP ve KEKP’lerinin Kirklareli ili
icin tarihsel gelisimi, benzer diger lriinlerden farkliliklar
ve bu farkliliklar1 saglayan cografi 6zellikler, hammadde
ve dretim kosullarinin saglamig oldugu katkilar
arastirillmistir. Bu baglamda galisma, bolge halkinin gegim
kaynaklarindan biri olan KBP ve KEKP’lerinin tescillenip
tanitilmasina, geleneksel yontemle iiretilip
sirdiiriilmesine,  turizm  araciligi  ile  tiiketimin
yayginlagmasina ve bolge ekonomisinin gelismesine
katkida saglamay1 amaglamistir.

Kirklareli ilinde Peynirin Tarihsel Gecmisi

Kirklareli ili Bulgar Krali Aleksandir’dan Timur Pasa
tarafindan 1366-1368 yillarinda fethedilmistir. Osmanli
idaresine girdikten sonra sehrin adi eski isminin aynen
tercimesi olan Kurkkilise sekline donistiiriilmiis,
Cumbhuriyet donemine gelinceye kadar da bu ad
kullanilmistir. Kirklareli ilinde peynir iiretiminin ¢ok eski
tarihlere dayandigini gosteren en eski belge, Osmanlica
yazilmis ve “16 Haziran 1335 tarihine ait bir dilekce
ornegidir. Bu dilekgede, Kirkkilise sancagi Ormanlarinin
otundan ve suyundan hayvanlarin istifade ettigi ve
mandiralarinin oldugu ayrintili bir sekilde anlasiimaktadir.
Evliya Celebi ise XVII. Yiizyilda kaleme aldigi
Seyahatname’de Kirkkilise’den (Kirklareli) bahsederken
burada peynir ve tereyagi imalatiyla ugrasildigina deginir
(Dagli ve ark.,, 2001). Evliya Celebi, Kirkkilise
sancagindan kalesi olmayan, bayir dibinde yer alan,
bakimli konaklar1 ve yemyesil bahgeleriyle dikkati ¢eken
bir sehir olarak so6z etmektedir. Burada ayrica Alman
kokenli Yahudilerin de bulundugunu ve bunlarin peynir ve
tereyagi imalatiyla ugrastiklar1 anlatilmaktadir (Dagh ve
ark., 2001).

Seyahatnamenin yani1 sira, Venedik Mikhitaryan
Manastir1 ve Rahibi olup tarih ve arkeoloji sahasina ait
eserleriyle ilim diinyasinca bilinen L. Inciciyan’m “Diinya
Cografyas1” adl1 eserinde yer alan “Osmanli Rumelisi” nin
cografya ve tarihine ait bir makalede de ayni bilgiler yer
almistir. Makalede, 18.yiizyilin sonlarinda Kirkkilise
hakkinda bilgi veren Inciciyan, Kirklareli’de Tiirk, Rum ve
Yahudilerin yasadiklarini, bu Yahudilerin Podolya’dan
geldiklerini ve bozuk bir Alman lehgesiyle konustuklarini
belirtmektedir. Yahudilerin peynir ve tereyag: iirettikleri,
ardindan kendi miihiirleriyle damgalayarak Istanbul’a
gonderdikleri de yer almaktadir (Anonim, 2011).

Cumbhuriyet donemine ait kaynaklarda da Kirklareli
ilinde peynirciligin 6énemli bir yeri oldugu ve diger illerde
de tanindigmi gosteren birgok calisma yer almaktadir.

1900’li yillarin baglarinda, peynir tiretimi o kadar ¢ok
hayatin icindedir ki, ¢obanlarin igse baslama ve bitim
tarihleri, ko¢ atim giinleri, kuzu ve oglaklarin dogum
zamanlar1 gibi tarihler peynir iretimi gdz Oniinde
bulundurularak belirlenmektedir. Peynir iiretimine Mayis
ayinda  baglanmakta ve Agustos ayr basinda
tamamlanmaktadir. Uretilen peynirler soguk hava
depolarinda magaralarda, toprak altinda depolanmakta, yaz
sonuna kadar serin-soguk yerlerde olgunlastiriimakta ve
Kasim ayindan itibaren tiiketilmeye baslanmaktadir. O
donemde, Kirklareli’nde yapilan peynirler mandiralarin
kendi depolarinda olgunlastirildign gibi 1925 yilinda
Kirklareli Belediyesi tarafindan kurulan buzhanede de
depolanmaktaydi. Soguk hava deposu 1925-1934 yillart
arasi mangal komiirii ile ¢alisan elektrikli motorla, 1934
yilinda yurt disindan satin alinan buhar makinesi ile
iiretilen sehir elektrigi ile isletilmistir. Kirklareli Vilayetini
Tarih, Cografya, Kiiltiir ve Eski Eserleri Yoniinden Tetkiki
isimli ve 1948 tarihli kaynakta, Kirklareli’de yillik 19
kg’lik 70 bin teneke beyaz peynir, 60 bin kg kasar peyniri
olmak iizere 1.400.000 kg peynir iretilmis oldugu yer
almaktadir. {limizde o dénemde, elektrik iireten motorlar
peynir {iretim ve olgunlastirma sezonu boyunca 24h
stiresince ¢alistirilirken, peynirin tiiketilmeye baslandigi
Kasim ayindan sonra aksam 18:00 ile 01:00 saatleri arasi
calistirilmistir. Bu diizenleme, Kirklareli ilinde elektrik
sisteminin bile ana sektér olan peynir {iretimine gore
diizenlenmis oldugunu gostermektedir.

Kirklareli ilinde peynir, gerek siitiin kalitesi ve iiretim
teknigi gerekse meralarin ve iklimin verdigi istiinliikler ile
one c¢ikmistir. Goriildiigii gibi, eski tarihlerden itibaren
Cumhuriyet Déneminde ve giiniimiizde Kirklareli Peyniri
dis iilkelere ihra¢ edilen degerli bir iiriindiir. Kirklareli
ilinde, uzun yillar boyunca hemen her biiyiik kdyde saglik,
hijyen ve iiretim sartlarina uygun birer mandira binasi
bulunmaktadir. Kirklareli Tarim ve Orman Midirligi
giincel resmi kayitlarinda da en eski Kirklareli Beyaz
Peyniri iiretici izin kaydina 1950 yilinda rastlanmistir.

Gilinimiizde gazete ve dergilerde yer alan birgok
makale ve haberde KBP ve KEKP’nin 6nemi ve 6zellikleri
anlatilmaktadir. Yine bu kaynaklarda, KEKP’i de olduk¢a
genis yer bulmustur. Bu kaynaklarin timiinde, KEKP’nin
Kaynarcal iinlii peynir ustas1 Hamit Yen’e dayandig: yer
almaktadir. Yen ailesi, Kirklareli ili Piarhisar ilgesi
Kaynarca beldesine muhtemelen 1890 yilinda Selanik’ten
gb6¢ edip yoreye yerlesmis koklii ve caliskan bir ailedir.
Hamit Yen, ayni zamanda Milli Miicadele doneminde
Trakya’da Yiizbasi Mazhar (Celikmen) ve Ustegmen Sakir
(Yorulmaz) miifrezelerinin basarili olmasina Dbiiyiik
katkilar1 olan milli miicadele kahramanidir. Kaynaklarda,
Cumbhuriyet kurulunca ayni &6zveri ve calisgkanlhigr ile
Kirklareli iktisadi hayatina biiytlik katkilar saglamis oldugu
yer almaktadir. Giiniimiiz Kirklareli peynircileri, Hamit
Yen Beyefendinin Kirklareli Peynircilik kiiltiiriiniin
uluslararasi anlamda peynirciligine katki saglayacak kadar
tecriibe ve bilgi birikimine sahip oldugunu ifade etmektedir
(Anonim, 2019).

Kaynaklarda, Cumhuriyet doneminde Kirklareli’de
onemli ve {inlii bir peynirci olan Cevat Giirkas Bey’in,
Hamit Yen’in kasar peynirleri ¢ok tinlii oldugunu anlattig1
yer almigtir. Hamit Yen’in peynirlerinde biiyiik harflerle
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HY damgasinin yer aldig1, Istanbul halk1 ve Avrupalilarin
HY damgali bu peynirleri bu igaretten tanidiklar1 ve talep
ettikleri de anlatilmigtir. Ayn1 zamanda, Hamit Yen’in iyi
bir peynir ustast olan oglu Hayri Yen’in Hollanda nin tinlii
karper peynirlerinin ustast olmak {izere yurtdigina
gotliriilmiis  oldugu, Hollanda’ nm bugiinkii peynir
sektoriiniin olugmasina katki sagladig: da ifade edilmistir
(Anonim, 2019).

Bilimsel kaynaklarda da yerini alan KEP’nin, Eralp
(1953) tarafindan yapilan ¢aligmada en ¢ok bilinen kasar
peynirleri arasinda oldugu ifade edilmistir. Ozkaya ve Giin
(2007) tarafindan yapilan ¢alismada ise yine en ¢ok bilinen
kasar peynirleri arasinda inek siitiinden yapilan Kars kasar
peynirinin, inek-koyun ve kegi siitiinden yapilan Kirklareli
Kagar Peynirinin, tam yagl inek ve koyun siitiinden
yapilan Trabzon Kadirga kagar peynirinin ve inek siitiinden
yapilan Tonya kasar peynirinin ve Mus kasarmin,
telemenin igerisine lor karistirilarak yapilan Bayburt lorlu
kasar kiriginin 6rnek olarak verilebilecegi yer almustir.
Farkli ¢aligmalarda da KEKP’nin ilde 6nemli bir {iretim
kalemi oldugu ve 6nemi vurgulanmistir (Azabagaoglu ve
Ince, 2004; Sahin, 2013).

Kirklareli ilinde Peynirin Ayirt Edici Ozellikleri

KBP ve KEKP, Kirklareli il sinirlart igerisinde
tiretilmektedir ve dogal sirden mayasindan elde edilir.
Uretimlerinde yalmizca inek siitii kullanilabilecegi gibi
koyun siitii, keci siiti ve inek siiti karisgimi da
kullanilabilir. Karigim oranlar1 ise %30-%45 koyun siiti,
%25-%40 keci siitii, %15-%30 inek siitii seklindedir.
Gecmisten gelen deneyim ve ustalik peynir liretimi yapan
mandiralar tarafindan kusaktan kusaga kiiltiirel aktarim
yoluyla taginmis ve giiniimiizde de devam ettirilmektedir.
Ayrica, peynirlerin tanimlanmasinda da yerini alan “en az
6 ay siire ile dinlendirilmeleri” spesifik 6zelliklerine biiyiik
katk1 saglamaktadir.

Kirklareli Peynirlerini ayirt edici kilan temel bazi
ozellikler mevcuttur. Bu dzellikleri cografi yapi ve iklim
kosullarina bagli olarak ortaya ¢ikan dogal bitki rtiisiiniin
getirdigi etki, peynir hammaddesi olan siitiin tagimis
oldugu farkliliklar, {iretim ydntemi ve olgunlasma
stirecinde yer alan temel farkliliklar ile siiregelen tarihsel
ustaliktir seklinde 6zetlemek miimkiindiir (Faulkner ve
ark., 2018; Rios ve Fresno, 2018; Koutsoukis ve ark., 2017;
Park ve ark., 2017; Lejonklev ve ark., 2013a; Lejonklev ve
ark., 2013b, Sipilova ve Kracmar, 2011; Stypinski, 2011).

Dogal Bitki Ortiistiniin Getirdigi Ayt Edici Etki

Biiyiik ve kii¢iik bas hayvanlarin beslenmesinde etkili
olan cografi yap1 ve iklim kosullarina bagli olarak ortaya
¢ikan dogal bitki Ortiisi peynirin hammaddesi siit
ozelliklerini  etkilemektedir. ~Kirklareli ili  Trakya
bolgesinin 6nemli bir hayvancilik merkezidir. Kii¢iik
hayvancilik isletmeleri disinda biiylik hayvancilik
isletmelerinde de biiyiikbas ve kiiciikbas hayvanlarin kaba
yem ihtiyaclar1 meradan karsilanmaktadir. Hayvanlarin
mera otundan yararlanmast hem dogal beslenmesi
acisindan, hem de ucuz yem kaynagi olmasi acisindan il
icin 6dnem tasimaktadir. Hayvanlarin ucuz ve saglikli yem
kaynaklarmin basinda gelen cayirlar ve meralar ilde
biyogesitlilik ve ot verimi agisindan {istiin niteliklere
sahiptir. Merada otlayan, ¢ayir kuru otuyla beslenen

hayvanlarin et ve siitiiniin lezzetinin daha iyi oldugu bircok
arastirici tarafindan ortaya konulmustur (Lejonklev ve ark,
2013a; Falchero ve ark., 2010; Martin ve ark., 2005;
Carpino ve ark., 2004; Verdier-Metz, 2000).

Botanik kompozisyonu olusturan tiirlerin oranlari
hayvanlarm yemini olusturmaktadir. Botanik 6zelliklerine
gore Kurklareli meralarinda yaygin olan bitkiler
bugdaygiller (Poaceae), baklagiller (Fabaceae), genis
yaprakli otlar (Asteraceae, Apiaceae, Lamiaceae vd.) ve
calilar (Fagaceae vd.) olmak iizere tice ayrilmaktadir (Sen,
2018). Bu 3 farkli bitki grubunun siit ve peynir iizerine
farkli gekillerde etkileri bulunmaktadir.

Genel olarak ¢ayir ve meralarin baklagil familyasina
hakim olmas1 genel bitki ortiisii 6zelligi bakimindan
Tiirkiye meralarina gore farklilik olugturmaktadir. Tiirkiye
meralar1 genel botanik kompozisyon yapisi Bugdaygil
agirlikli meralar olmakla birlikte, ham protein agisindan
zengin baklagillerin yogun olmasi hayvan yemi agisindan
degerlendirildiginde, kaliteli bir kaba yem i¢in mera oldukca
o6nem arz etmektedir. Basta koyun olmak {izere, keciler ve
biiytikbaglar da bu bitkileri degerlendirebilmektedir.
Baklagiller ham proteince zengin tiirler olugundan,
hayvanlarin protein ihtiyacin1 karsilamaktadir. Boylece
kuru madde igerigi daha yiiksek ve daha fazla yagh peynir
tretimi mimkiin olmaktadir. Nitekim Cakir ve Askin
(2018) tarafindan kaleme alinan “Kirklareli Beyaz Peyniri”
isimli kitapta, 10 farkli KBP &rnegi i¢in kuru madde
degerleri ile yag oranlarinin diger ydrelere ait beyaz
peynirlerden daha yiiksek oldugu belirlenmistir. Bilimsel
calismalarda beyaz peynir i¢in kuru madde degerinin
ortalama olarak %38-%40 araliginda ve yag oraninin ise
%17-%19 araliginda oldugu yer almaktadir (Akyiiz ve
Simsek, 1986; Eralp, 1970; Tungtiirk ve ark., 2010; Yilmaz
ve ark., 2015; Baran, 2015). Yine hayvanlarn protein
kaynaklt  beslenmesinin etkisi peynirdeki protein
yiiksekligi ile de goriilmektedir. Literatiirde beyaz
peynirde olgunlagtirmanin ardindan protein degerinin
%11-%17 araliginda oldugu yer almaktadir (Akyiiz ve
Simsek, 1986; Eralp, 1970; Tungtiirk ve ark., 2010; Yilmaz
ve ark., 2015; Baran, 2015). Literatirde KBP protein
degerlerinin de belirtilen araliktan daha yiiksek oldugu
goriilmektedir (Cakir ve Askin, 2018). Bilimsel
calismalarda eski kasar peyniri i¢in kuru madde degerinin
ortalama olarak %49-%63 araliginda, protein degerlerinin
ise 9%17-%25 araliginda oldugu yer almaktadir (Yaldiz ve
Kurdal, 2003; Yetismeyen, 2005; Solak, 2013). KEKP’ni
konu alan herhangi bir arastirma makalesi bulunmamakla
birlikte, Kirklareli Ticaret Borsasi tarafindan Tiirk Patent
Enstitiisiine yapilan Cografi Isaret basvuru dosyasinda
KEKP’ne ait kimyasal 6zellikler yer almigtir. Nitekim,
yine hayvanlarin protein kaynakli beslenme etkisinin
protein, yag ve kuru madde degerlerine yansidigi
belirtilmektedir.

Meralarda bulunan bu 3 bitki grubu yalnizca protein
degeri agisindan etkili olmamaktadir. Ayrica, bunlar i¢inde
Kirklareli i¢in nadir ya da endemik tiirler de yer almakta ve
bu tiirler elbette ki hayvanlarm siitiinde (yag asidi, aroma
vb.) farklilik olusturmaktadir (Sen, 2018; Carpino ve ark.,
2004). Bu farklilik peynir lezzetinde de etkili olmaktadir.
Kirklareli’'ne ait endemik tiirler arasinda Asperula
littoralis, Centaurea arenaria, Centaurea kilea, Crocus
pestalozzae, Euphorbia palustris, Logfia minima (Tirkiye
i¢in yeni bir tiir), Najas marina, Onosma nigricaule, Poa
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jubata, Potamogeton nodosus, Salvinia natans, Silena
sangaria, Stachys maritima, Thymus striatus VAHL var.
interruptus, Trapa natans, Trifolium tiirlerine (6zellikle
Trifolium  boccanei  ve  Trifolium  glomeratum)
rastlanmaktadir. Bunlarin diginda il bitki ¢esitliligi igin
6nemli olan diger tiirler arasinda “Apliaceae, Carex sp.,
Dactylis glomerata, Fescuta sp. (Fescuta arundinacea),
Gramineae, Lolium perenne, Medicago sativa, Thymus L.”
bulunmaktadir (Cakir ve Askin, 2018, Sen, 2018).

Belirtilen bitki tiirlerinin duyusal karakteristikleri
hayvanlarin beslenmesiyle siite ve dolayisiyla peynir
aroma ve lezzetine yansimaktadir. Taze mera bitkileri
hayvanlar tarafindan tiiketildiginde, zarar goéren bitkiler
lipooksijenaz enzim sistemini hizla harekete gegirir.
Boylece, karotenoidler ve lipitler gidalarin aromasinda
onemli olan ugucu ve ugucu olmayan bilesiklere
pargalanirlar. Bu bilesiklerin karotenoidleri, lipidleri ve
ilgili degradasyon iiriinleri hayvanlar tarafindan tiiketilir,
kan dolasimina aktarilir ve daha sonra meme hiicresine
almir. Buradan da siite aktarimi ¢ok kolay olmaktadir
(Carpino ve ark.,, 2004). Yem botanik bilesiminin
peynirlerin duyusal 6zellikleri {izerindeki etkisinin bir
diger dogrudan orijini terpenlerdir. Terpenler bitki spesifik
molekiillerdir ve hizla siite gegerler (Verdier ve ark., 2000)
ve peynirler genellikle ineklerin yaylalart karakterize eden
yesil  bitkileri  yediklerinde  konsantre  olarak
beslendiklerinden daha yiiksek miktarlarda bulunurlar
(Martin ve ark., 2005).

KBP iiretiminde kullanilan koyun, ke¢i ve inek
stitlerinin aroma o6zelliklerini inceleyen aragtirmalarda
hayvanin diyeti ile siite gegen ve siit 6rneklerinde yer alan
aroma bilesenleri biiyilk oranda peynire de gecmis ve
peynirin karakteristik tadina katki sundugu sonucuna
varilmistir (Cakir ve Agkin, 2018). KBP ve KEKP i¢in
aroma kompozisyonlar1 incelendiginde tespit edilen aroma
bilesenlerinden her ig siitte ve peynirde ortak olan 9 adet
bilesen belirlenmistir  (N-ethyl-1,3,-dithioisoindoline,
Cyclotrisiloxane, hexamethyl, 2-butanone, 3-hydroxy,
Asetik asit, 5,6,diydro-2,4-dimethylbenz-,isoquinoline,
4H-3-(p-mthylanilino)1-benzothiopyran-4-one-1-oxide,
1,1,3,3,5,5,7,7,9,9,11,11-dodecamethyl-hexasiloxane, 9H-
pyrrolo[3’,4°:3,4]pyrrolo[2,1-a]phthalazine-9,11(10H)-
dione, 10ethyl-8phenyl, Butanoic acid, Oxime-methoxy-
phenyl, Haxanoic acid). “1,1,3,3,5,5,7,7,9,9,11,11-
dodecamethyl-hexasiloxane” isimli bilesen yalnizca koyun
stitlerinde tespit edilmis olup, ayni zamanda peynir
orneklerinde de belirlenmistir.  “1-butanol-3-methyl”
yalnizca kegi siitlerinde tespit edilmis olup, ayn1 zamanda
peynir 6rneklerinde de belirlenmistir. “Metansulfonylbis”
ise yalnizca inek siitlerinde tespit edilmis olup, ayni
zamanda peynir 6rneklerinde de belirlenmistir (Cakir ve
Askm, 2018). KEKP igin ise “I-butanol-3-methyl”
yalnizca kegi siitlerinde tespit edilmis olup, ayn1 zamanda
KEKP orneklerinde de belirlenmistir. Koyun ve Kegi
stitlerinde tespit edilen “2-butanon, 3-hydroxy” bilesigi de
ayni zamanda yine KEKP o6rneklerinde de belirlenmistir.

Literatiirde Kirklareli Peynirlerine ait aroma bilesenleri
ayrmtili olarak incelendiginde alkoller, ucucu asitler,
ketonlar, hidrokarbonlar, aldehitler ve diger bilesiklerden
olustugu yer almistir. Ayrica, siitiin kazandirdigr aroma
bilesenlerinin yani sira olgunlasma periyodunda meydana
gelen aroma bilesenlerinin de farklilik yarattigina dikkat
cekilmistir (Cakir ve Askin, 2018). Peynirde alkoller;

laktoz metabolizmasi, metil ketonlarin indirgenmesi,
amino asit metabolizmas1 ve linoleik veya linolenik asidin
parcalanmasi  gibi  farkli  metabolik  yolarlarla
olusabilmektedir. Siitiin igerdigi ve endemik tiirlerin
katkisiyla daha yiiksek oranlarda bulunan bu doymamis
yag asitleri, olgunlagsma asamasinda laktoz
metabolizmasinda  etkili  olup, alkoloid aroma
bilesenlerinde farklilik yaratmaktadir (Park ve ark., 2017;
Spilova ve Kracmar, 2011).

Bitki cesitliliginin siit ve peynirde etki ettigi bir diger
ozellik ise yag asidi kompozisyonudur (Falchero ve ark.,
2010; Kalac ve Samkova, 2010). Tiim siitlerde yag asitleri
2 sekilde olugmaktadir. Bunlar diyet iginde olusturulmus
yag asidi kompozisyonu ya da yag asitlerinin biinyede
biyosentezidir. Karbon zincir uzunlugu C4-C14 arasindaki
yag asitleri biinyede biyosentez ile olusurken, daha uzun
zincirli yag asitleri ise yem ve viicut yag dokularindan
kaynaklanmaktadir. Yapilan c¢aligmalarda, bu endemik
bitkilerle beslenen hayvanlarin birka¢ doymus kisa ve orta
zincirli yag asidi icerigi daha yiiksek bulunmustur. Yine
yapilan arastirmalarda belirtilen endemik bitki tiirlerinin
Ozellikle palmitik asit, stearik asit, linoleik asit ve
aragidonik asit miktarlar1 bakiminda zengin oldugunu ve
tirtinde farkliliklar olusturdugunu ortaya koymustur (Cakir
ve Askin, 2018; Kalac ve Samkova, 2010). Bu tiir
farkliliklar literatiirde, hayvanlarin bu bitkiler ile
otlatildiginda iyilestirilmis bir enerji durumu (siit verim
etkisi olmadan) ile iliskili oldugu, hareketsizlik durumunun
olmamasi ve dolayisiyla negatif enerji dengesinin
azalmasimin ¢ogunlukla meme bezinde sentezlenen C4:0 —
C14:0 ve Cl16:0 yag asidi {diretimini artmast ile
acgiklanmustir (Falchero ve ark., 2010).

Peynir Hammaddesi Olan Siitiin  Tasimis Oldugu
Farklhiliklar

Kirklareli peynirlerinin sahip oldugu diger bir ayirt
edici ozellik, biiyiik ve kiiciik bas hayvanlarin yarattig
farklillk ve hammaddesi olan siitiin kalitesidir. Siit
kalitesini belirleyen 0©nemli etken, Kirklareli ilinde
stit¢iiliiglin gelismis olmasi ve ayni zamanda siitiin hijyen
ve kalite olarak da ideal degerleri tasimasidir
(Azabagaoglu ve Ince, 2004, Ozkaya ve Giin, 2007; Cakir
ve Askin, 2018).

Kirklareli ili hayvancilikta hastaliktan ari bir ildir ve
Kirklareli ilinde ¢ok onemli miktarda ve ¢ok yiiksek
kalitede siit ve peynir tretimi yapildigi resmi verilerle
asikardir. Tiirkiye genelinde bulunan 508 adet hastaliktan
ari siit isletmesinin 208 adedi Kirklareli ilimizde yer
almaktadir. Ayrica, yine Tirkiye genelinde bulunan
Avrupa Birligi onayli 32 adet igletmenin 9 adedi Kirklareli
ilinde yer almaktadir. Kirklareli ilinde bulunan isletmeler
hem siit sagim1 hem de isleme teknolojisi bakimindan ileri
teknoloji iceren, modern ve saglik kosullarina uygun
iretim yapan biiylk Olgekli isletmelerdir. Bdyle
isletmelerin yani sira Kirklareli ilinde, uzun yillardan beri
geleneksel peynir imalatt yapan ve mandira diye
adlandirilan isletme sayist da oldukga fazladir. Gerek
mandiralar gerekse ileri teknolojiye sahip olan biiyiik
Olcekli firmalar geleneksel peynir liretiminde bu ilin
disindaki bolgelerden siit almamaktadir. Bunun nedeni, bu
bolgede {iretilen siitlerin kaliteli olusu ve bolgede imalat
yapan imalatg¢ilarin talebine karsilik verecek potansiyelde
siitiin bulunmasidir (Azabaoglu ve ince, 2004).
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Belirtildigi gibi Kirklareli ilinde iiretilen siit, hijyen ve
kalite olarak da ideal degerleri tagimaktadir. Ornegin
Avrupa  Birligi’'nce  siitin  kalitesini  belirleyen
parametrelere gore 1 mL siitte total hiicre sayisinin en fazla
100000 adet, somatik hiicre sayisimin ise 400000 adet
olmas: istenmektedir. Kirklareli i1 Tarim ve Orman
Midiirliigii verilerine gore ise, ilimizde tiretilen biiylikbas
hayvan siitiiniin bu parametrelere gore yillik geometrik
ortalamas1 60000 adet/mL total hiicre ve 150000 adet/mL
somatik hiicredir. Belirtilen parametreler icin ilimizin
sahip oldugu degerler idealin iizerinde degerlerdir.
Koéylerimizde aile isletmelerinde bile iiretilen siitlerin
tamami 474 adet siit sogutma tankinda toplanarak 55 adet
siit igleme tesisimize sogutuculu araclarla gotiiriilmektedir.
Ayrica Kirklareli ilimiz {ilkemizde Avrupa Birligi hijyen
ve hayvan refahi gibi kriterlere sahip siit isletmelerinin
%28’ine, Tiberkiiloz ve Brucella gibi insanlara gegen
hastaliklardan armndirilmis ¢iftliklerin %34’ine sahiptir
(Azabagaoglu ve Ince, 2004; Cakir ve Askin, 2018, Yaldiz
ve Kurdal, 2003).

Uretim Yontemi ve Olgunlasma Siirecinde Yer Alan
Temel Farkhiliklar

Siitiin dogal florasindan gelen mikrobiyal yiikiin diigitk
olmasi peynir kalitesi agisindan bir¢ok avantaji ve farkliligi
beraberinde getirmektedir. Ilk olarak siitiin temiz olmasi
peynir iretiminde kullanilacak siitin pastorizasyon
sicakliginda farklilik meydana getirmektedir. Kirklareli
peynirlerinin  pastdrizasyon normlarindaki  farklilik
boylelikle peynir karakteristiklerine katkida bulunmakta ve
diger peynir cesitlerinden ayirt etmektedir (Ozkaya ve
Giin, 2007).

KBP ve KEKP iiretiminde hammadde ¢ig siit 63-
65°C’de pastorize edilmektedir. Bu parametrelerdeki
pastOrizasyonlar, pastorizasyon isleminin en alt
normlaridir ve sadece siitteki patojen bakteriler inhibe
edilmektedir. Boylece siitiin dogal florasindan gelen laktik
asit bakterilerinin  belli bir kismi bu sicaklik
parametrelerinde inhibe olmamakta ve canli kalmaktadir.
Peynirin olgunlagmasi, siitin dogal florasindan gelen bu
bakterilerle gerceklestigi igin tat, aroma ve lezzet diger
yorelerde yapilan peynirlere goére biiylik istlinlilk
gostermektedir. Klasik peynir yapiminda siit 72-75°C’de
pastorize edilerek patojen bakterilerin yaninda diger
bakterilerin de ¢ok bilylik bdlimii inhibe edildigi icin
peynirin olgunlastirtlmasinda kiiltiir kullanilmakta ve
peynir 2-3 ay gibi kisa siirelerde hizli bir sekilde
olgunlastirilmaktadir. Fakat bu peynirlerde tat ve aroma
yalin kalmakta ve lezzet daha yavan olmaktadir. Ayrica
yiksek derecelerde pastorizasyonda, siitteki serum
proteinleri de belli oranda denatiire olarak peynirin
yapisinda kalmakta, bu durum randiman artis1
saglamaktadir. Ancak serum proteinlerinde proteolitik ve
lipolitik  reaksiyonlar kazeine oranla daha hizh
gerceklesmekte ve triiniin raf dmriini azaltmaktadir. Yine
yliksek derecelerde pastorize edilen siitlerden elde edilen
piht1 daha saglam olsun diye ve olgunlagmay1 hizlandirmak
amaciyla belli oranlarda kalsiyum klortiir (CaCly)
kullanilmaktadir (100-150 gr CaCly/1000 Litre siit)
(Azabagaoglu ve Ince, 2004; Bilgin, 2010; Sav, 2018).

Sonuc¢

KBP ve KEKP ‘lerinin iiretilebilmesi i¢in; iiretimde
Kirklareli ilinde yetistirilmekte olan ve dogal olarak mera
ve ovalarda beslenen biiyiik ve kii¢iik bas hayvanlardan
elde edilen siitlerin kullanilmasi1 gerekmektedir.

Kirklareli ilinde Istranca Daglar1 ve Ergene Ovasinin
yaratmis oldugu iklim, bitki ortiisii, yoreye 6zgli mera ve
otlaklar, ilimize 6zgii botanik &zellikler ve bitki Ortiisi,
ilimizden elde edilen ke¢i ve inek siitiinden fiiretilen
peynirler i¢in diger yorelerden elde edilen siit ile yapilan
peynirlerden renk, tekstiir, tat, koku, aroma vb. gibi diger
ozellikler bakimindan farkliliklar yaratmaktadir.

Uretim prosesi agisindan ayirt edici en dnemli 6zellik
ise, lretiminde yalnizca belli oranda koyun-kegi siitii ile
biiyiikbas hayvan siitii, maya ve tuz kullanilmasidir. Bunun
disinda herhangi bir katki maddesine yer verilmemesidir.
Ayrica, Kirklareli ilinde bulunan ¢ig siitlerin mikrobiyal
yikiiniin izin verilen resmi degerin ¢ok altinda olmasindan
kaynaklanan diisiik pastdrizasyon sicakligi tekstiir, aroma
ve tat acisindan peynirlerin farkli olmasini saglamaktadir.

Tiirk Patent Enstitiisii’'nce degerlendirme agamasi
devam eden KBP ve KEKP ‘lerinin cografi isaretleme ile
tescil edilmesi durumunda, Kirklareli ilinin 6nemli iki
farkli geleneksel ve yerel {iriini tanimirliligiin yani sira
marka degeri kazanma firsati yakalayabilecektir.
Boylelikle, zaten 6zgiinliiglinii kaybetmeden geleneksel
yontemle ve teknolojik imkanlarin da kullanildigr ve
stirdiirtilen bir tiretime sahip olan Kirklareli Peynirlerinin,
ulusal ve uluslararasi boyutta ticari itibarlarinin da artacagi
digiiniilmektedir.
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