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ONSOZ

Anadolu, tarih boyunca farkli medeniyetlerin kesisim noktasi olmus; bu koklii gecmis, gida kiiltiirti
ve gastronomik mirasa son derece zengin bir ¢esitlilik olarak yansimistir. Bu mirasin en temel ve
kadim bilesenlerinden biri, siitiin evcillestirilme siire¢lerinden giinlimiize uzanan doniisiim
yolculugu ve bu yolculugun sonucunda sekillenen geleneksel siit triinleridir. Giiniimiizde
kiiresellesmenin getirdigi endiistriyel standartlagsma baskis1 karsisinda, yerel bilgi birikimini,
bolgesel biyolojik ¢esitliligi ve otantik tiretim tekniklerini korumak her zamankinden daha stratejik
bir 6nem tasimaktadir.

Bu calistay, siitiin ve peynirin Neolitik Doneme kadar uzanan tarihsel gelisimini, diinya ve Tiirkiye
Olceginde siit iirlinlerindeki biyogesitliligi ve mevzuat altyapisini ele almakta; karma tarim ve
hayvancilik yapisina sahip Nigde ili 6zelinde derinlemesine bir saha degerlendirmesi sunmaktadir.
Genis mera alanlar1, koklii hayvancilik gelenegi ve aile isletmelerine dayali iiretim modeliyle
Nigde; ozellikle Kiip (Godelek) Peyniri basta olmak tizere, Camardi dondurmasi, Horoz Koyii keci
yogurdu ve basma peynir gibi 6zgiin yerel degerleri biinyesinde barindirmaktadir.

Calistay kapsaminda, yerel ve ydresel iirlinlerin kavramsal ¢ergevesi netlestirilmis; Tiirkiye’deki
giincel siit mevzuatinin getirdigi kalite ve hijyen standartlar1 degerlendirilmis ve bu iirlinlerin
modern gida bilimi ile gastronomi turizmine entegrasyon olanaklar1 bilimsel bir perspektiften ele
alinmistir. Ayrica unutulmaya yiiz tutmus kadin kooperatiflerinin iiretim dinamikleri, sirden
mayasimin geleneksel rolii, yerel {iireticilerin hafizasinda yer eden lezzet anlatilar1 ve dijital
pazarlama olanaklar1 ¢alismanin ¢ok boyutlu yapisini giiclendirmistir.

Bu eserin ortaya ¢ikmasinda bilgi birikimlerini ve saha deneyimlerini paylasan tiim
akademisyenlere, geleneksel iiretim tekniklerini kusaktan kusaga aktararak bu miras1 yasatan
kiymetli iireticilere ve sektdriin tiim paydaslarina tesekkiir ederiz. “Gelenekten gelecege”
anlayisiyla sekillenen bu caligmanin, kirsal kalkinma politikalarina, siirdiiriilebilir tarim

yaklasimlarina ve gastronomi literatiiriine anlamli katkilar sunmasi temenni edilmektedir.

Prof. Dr. Ahmet SEKEROGLU
Dekan
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NiGDE iLINDE YORESEL SUT URUNLERININ DURUMU
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Ozet

Bu calisma, peynirin tarihsel gelisimi, diinya ve Tiirkiye’deki siit iirlinleri ¢esitliligi ile Nigde ili
ozelinde siit tiretimi ve geleneksel peynir kiiltliriinii biitiinciil bir yaklasimla ele almaktadir.
Peynirin kokeni Neolitik Donem’e kadar uzanmakta olup, siitiin dogal pihtilasmasiyla baglayan
iretim siireci zamanla enzimatik pihtilagsma, olgunlastirma teknikleri ve modern siit teknolojileriyle
geliserek giiniimiizde oldukca genis bir ¢esitlilik kazanmistir. Diinya genelinde peynir ¢esitliligi
iklim, cografya, siit tiirii ve mikrobiyolojik siireclerin etkisiyle sekillenmis; Tiirkiye ise 100’iin
tizerinde geleneksel peynir ¢esidi ile nemli bir gastronomik mirasa sahip olmustur.

Tiirkiye’de siit ve siit tirtinleri tiretimi biiylik dl¢iide kiiciik olgekli isletmelere dayanmakta olup,
cografi isaretleme sistemi yerel iirlinlerin korunmasi ve ekonomik degerinin artirilmasi agisindan
onemli bir ara¢ haline gelmistir. Nigde ili, 6zellikle Kiip Peyniri, kegi siitii triinleri ve Camardi
dondurmasi gibi 6zgiin Uriinleriyle dikkat ¢ekmekte; bolgedeki hayvancilik faaliyetleri siit
tiretimine onemli katki saglamaktadir. Nigde Kiip Peyniri’nin toprak kiiplerde olgunlastiriimasi
gibi geleneksel yontemler, liriine karakteristik aroma ve dayaniklilik kazandirmaktadir.

Calisma ayrica Nigde’deki siit {iriinleri iiretim tekniklerini, geleneksel bilgi birikimini ve
gastronomi turizmi potansiyelini degerlendirmektedir. Elde edilen bulgular, bolgenin hem kiiltiirel
miras hem de ekonomik kalkinma ag¢isindan 6nemli bir potansiyele sahip oldugunu gostermektedir.
Ancak tiretimin biiyiik 6l¢iide geleneksel ve kiigiik olgekli yapida olmasi, standardizasyon ve
markalagsma ac¢isindan bazi sinirliliklar olusturmaktadir.

Sonug olarak, Nigde’de siit ve siit lirtinlerinin cografi isaretleme, modern iiretim teknikleri ve
gastronomi turizmi ile desteklenmesi, bolgesel kalkinma ve ulusal diizeyde rekabet giiciliniin
artirllmasi agisindan stratejik bir onem tagimaktadir.

Anahtar Kelimeler: Peynir; Nigde; Geleneksel siit iriinleri; Cografi isaret; Kiip peyniri;
Gastronomi turizmi
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THE STATUS OF LOCAL DAIRY PRODUCTS IN NiGDE PROVINCE

Abstract

This study adopts a holistic approach to the historical development of cheese, the diversity of dairy
products in the world and in Tiirkiye, and milk production and traditional cheese culture in Nigde
province. The origin of cheese dates back to the Neolithic Period, and its production process, which
began with the natural coagulation of milk, has evolved over time through enzymatic coagulation,
ripening techniques, and modern dairy technologies, resulting in a remarkably wide variety today.
Globally, cheese diversity has been shaped by climate, geography, milk type, and microbiological
processes, while Tiirkiye has become home to an important gastronomic heritage with more than
100 traditional cheese varieties.

Milk and dairy production in Tiirkiye is largely based on small-scale enterprises, and the
geographical indication system has become an important tool for protecting local products and
increasing their economic value. Nigde province stands out with its unique products such as Kiip
cheese, goat milk products, and Camardi1 ice cream, while livestock activities in the region
significantly contribute to milk production. Traditional methods such as ripening Nigde Kiip cheese
in earthen pots impart characteristic aroma and durability to the product.

The study also evaluates dairy production techniques in Nigde, traditional knowledge, and the
potential for gastronomic tourism. The findings indicate that the region has significant potential in
terms of both cultural heritage and economic development. However, the predominantly traditional
and small-scale nature of production creates certain limitations in terms of standardization and
branding.

In conclusion, supporting dairy products in Nigde through geographical indications, modern
production techniques, and gastronomic tourism is of strategic importance for regional

development and enhancing national competitiveness.

Keywords: Cheese; Nigde; Traditional dairy products; Geographical indication; Kiip cheese;

Gastronomy tourism
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Giris

Peynir, insanlik tarihinin en eski siit {iriinlerinden biri olup, kokeni hayvanlarin evcillestirilmesiyle
baslayan Neolitik Donem’e kadar uzanmaktadir. Bu dénemde siitiin dogal yollarla pihtilagsmasi
sonucu ilk peynir benzeri Uriinlerin elde edildigi diistiniilmektedir (Kindstedt, 2013). Arkeolojik
bulgular, peynir iiretiminin yaklasik MO 7000-6000 yillarina kadar gittigini ve Mezopotamya ile
Anadolu ¢evresinde ortaya ¢iktigini gostermektedir (McSweeney ve ark., 2017; Greco, ve ark.,
2018). Antik caglarda peynir iiretimi, 6zellikle Antik Misir ve Roma Imparatorlugu dénemlerinde
gelismis, Orta Cag’da ise manastirlar Avrupa peynir ¢esitlerinin temel liretim merkezleri haline
gelmistir (McGee, 2004; Walstra ve ark., 2006). Giiniimiizde ise sanayilesme ile birlikte peynir
tretim teknikleri standardize edilmis, pastorizasyon, starter kiiltiir kullanimi ve kontrollii
olgunlastirma yontemleri gelistirilmistir (McSweeney ve ark., 2017; Walstra ve ark., 2006;
Hayaloglu & Ozer, 2021).

Tiirkiye, farkli kiiltiirlerin kesisim noktasi ve kadim bir cografya olarak peynir iiretiminde diinyada
esine az rastlanir zengin bir mirasa sahiptir (Aktepe & Durukan, 2020). Tiirkiye, farkl kiiltiirlerin
kesisim noktas1 olarak peynir iiretiminde zengin bir mirasa sahiptir. Ulke genelinde 100’iin
tizerinde geleneksel peynir ¢esidi bulunmakta olup, bu cesitlilik siit tiirii, cografi ve iklimsel
kosullar ve bolgesel iiretim teknikleriyle sekillenmistir (Kamber, 2015; Keskin & Dag, 2020).
Geleneksel peynirlerin korunmasi, standardizasyonu ve giivenli iiretimi, Cografi Isaret tescilleriyle
desteklenmektedir; buna ragmen tescilli irilinlerin bir kismi hélen modern tesislerde
tiretilmemektedir (Ozgakmak ve ark., 2025). Tiirkiye’de beyaz peynir, kasar ve tulum peynirleri
halkin en ¢ok tercih ettigi cesitler olup (%57,5; %55,6; %42,4), yoresel peynirler de gastronomi
kiiltiirlinde 6nemli yer tutmaktadir (Areda Piar, 2025).

I¢ Anadolu Bélgesi’nde yer alan Nigde, dzellikle kiip peyniriyle dne ¢ikan bir siit iiriinleri merkezi
olarak dikkat c¢ekmektedir. Nigde kiip peyniri, taze peynirin ufalanarak toprak kiiplerde
olgunlastirilmasiyla elde edilir ve kendine 6zgii keskin aromasi ile uzun siire dayaniklilik saglar
(Durlu-Ozkaya & Giin, 2008; Hastaoglu ve ark., 2021). Bolgedeki siitlerin besin degerleri ve
mikrobiyolojik kalitesi, geleneksel ve modern iiretim siirecleri i¢in uygundur (Karadal ve ark.,
2018; Tuncer, 2015; Yesil, 2021).

Bu calisma; peynirin tarihgesini, Tirkiye’deki geleneksel ve cografi isaretli peynir cesitlerini,
Nigde 6zelinde siit iiretimi, peynir kiiltlirii ve Camardi dondurmasi gibi yerel markalar1 bilimsel

verilerle incelemektedir. Calisma kapsaminda hem geleneksel mirasin korunmasi hem de modern
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stit iriinleri tiretim siireglerinin glivenli ve siirdiiriilebilir sekilde yonetilmesi stratejik bir

perspektifle ele alinmaktadir.
Diinyada ve Tiirkiye’de Siit Uriinleri ve Peynir Cesitlerinin Genel Goriiniimii

Diinya genelinde siit Uriinleri tiretimi ve tiikketimi hem kullanilan siit tiirline hem de uygulanan
iiretim yontemlerine bagli olarak biiyiik bir gesitlilik gostermektedir. Ozellikle Avrupa’da sert
peynirler, mavi kiif peynirleri ve yumusak peynirler gibi kategoriler gastronomik ve ekonomik
acidan yiiksek &neme sahiptir (Tablo 1, No:1-7). Ornegin, italyan Parmigiano Reggiano ve
Mozzarella ile Fransiz Brie ve Roquefort peynirleri, tarihsel siire¢ igerisinde farkl: siit tipleri ve
olgunlastirma teknikleriyle gelistirilmis hem lezzet hem de dayaniklilik acisindan kendine 6zgii
ozellikler kazanmistir (McSweeney ve ark., 2017; McSweeney ve ark., 2017). Bu ¢esitlilik,
dogrudan bolgesel siit kaynaklari, iklim kosullar1 ve geleneksel iiretim teknikleri ile iligkilidir.
Diinya genelinde peynir ¢esitliligi oldukca genis olup, bu ¢esitlerin siniflandirilmasi da karmasik
bir yapt gostermektedir. Peynirler genellikle doku, bilesim, siitin pihtilasma yontemi ve
olgunlagma ozellikleri gibi kriterlere gore smiflandirilmaktadir. Bu siniflandirmalar, iirlinlerin
yapisi, liretim teknolojisi ve mikrobiyolojik 6zellikleri dikkate alinarak yapilmaktadir. Ancak tek
bir siniflandirma sistemi tiim peynir ¢esitlerini kapsayamadigindan, ¢oklu kriterlere dayali daha
kapsamli siniflandirma yaklagimlar1 6nerilmektedir (McSweeney ve ark., 2017).

Peynir cesitliligi, yaklasik 9.000 yillik bir siirecte iklim, cografya ve insan inovasyonunun
etkilesimiyle sekillenmistir. Literatiirde bu ¢esitliligin temel belirleyicileri su sekilde 6zetlenebilir:
Teknolojik Evrim: Peynir iiretimi, siitin dogal yollarla eksimesine dayanan laktik (asit)
pthtilasmadan, MO 3000’lerde peynir mayasmin (rennet) kesfiyle enzimatik pihtilagsmaya
evrilmistir. Bu gelisme, daha az tuzla uzun siire olgunlastirilabilen sert peynirlerin iiretimini
miimkiin kilarak cesitliligi artirmistir (Kindstedt, 2013).

Iklim ve Cografya: Sicak Akdeniz havzasinda peynirin dayanikliligmi artirmak amaciyla
salamural1 ve yiiksek tuzlu tiretim teknikleri gelisirken; serin Kuzey Avrupa ve Alp bolgelerinde
diisiik tuzlu, biiytik kalipli ve uzun siire olgunlastirilan peynir tiirleri (6rnegin Gravyer ve Cheddar)
ortaya ¢ikmistir.

Mikrobiyolojik Cesitlilik: Peynirlerin aroma ve doku farkliliklari; siit tiirii (inek, koyun, keci), ptht1
isleme teknikleri ve olgunlagma siirecinde gelisen mikrobiyolojik flora (ylizey veya i¢ kiifler ile
starter bakteriler) tarafindan belirlenmektedir (McSweeney ve ark., 2017; Hayaloglu & Ozer,
2021).
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Global ve Yerel Envanter: Diinya genelinde peynir ¢esitliliginin birkag bini astig1, bazi kaynaklarda

bu saymin 2.000’in iizerinde oldugu bildirilmektedir (McSweeney ve ark., 2017). Tiirkiye ise
100’1in tizerinde geleneksel peynir ¢gesidi ile 6nemli bir peynir ¢esitliligine sahiptir (Kamber, 2008).
Tirkiye’de siit tirtinleri iiretimi, cografi ve kiiltiirel farkliliklarin etkisiyle olduk¢a zengin bir
cesitlilik gostermektedir. Cografi isaretli {riinler, liretim teknikleri ve yoresel oOzelliklerin
korunmasimi saglayarak {riinlerin 6zglinligiinii, kalite karakterini ve aromatik yapisim
desteklemektedir (Keskin & Dag, 2020; Kamber, 2015). Ornegin Nigde Kiip Peyniri, geleneksel
kiip olgunlastirma yontemi sayesinde dayaniklilik ve karakteristik tat profili agisindan literatiirde
onemli bir 6rnek olarak ele alinmaktadir (Durlu-Ozkaya & Giin, 2008; Hastaoglu ve ark., 2021).
Benzer sekilde Van Otlu Peyniri, sirmo, heliz, mendo, kekik ve benzeri yoresel otlarin
kullanilmastyla kendine 6zgii aroma, lezzet ve dayaniklilik kazanan 6nemli geleneksel peynirler
arasmnda yer almaktadir (Van il Tarim ve Orman Miidiirliigii, 2026; Oguz & Andig, 2019). Bu
baglamda Tiirkiye hem geleneksel {iiretim tekniklerini koruyan hem de cografi ve iklimsel
cesitliligini iiretim kiiltiiriine yansitan zengin bir siit iirlinleri mirasina sahiptir. Diinya ve
Tiirkiye’de 6ne ¢ikan peynir ¢esitleri ile cografi isaretli siit iirlinlerine iliskin bilgiler Tablo 1, Tablo

2 ve Tablo 3’te sunulmustur.

Tablo 1. Diinyada One Cikan Peynir Cesitleri

Peynir Koken Kisa Tanim Kaynak

Parmigiano italva Sert yapili, uzun olgunlastirma siireciyle zengin | World of Cheese,

Reggiano J aroma kazanan klasik Italyan peyniri (2026

Cheddar Ingiltere S il f)l.gunlas‘gll.(ga gromasi keskinieser TasteAtlas (2025)
geleneksel Ingiliz peyniri

) Yumusak dokulu, kremamsi yap1 gosteren yiizey | World of Cheese,

B peacs? kiiflii Fransiz peyniri (2026)

Camembert Fransa fn kg heyaz kuf.lu.; ok okl TasteAtlas (2025)
geleneksel Fransiz peyniri

ROttt P Koyun sutuqden iretilen, mavi kif iceren giiclii | World of  Cheese,
aromal1 peynir (2026

Gorgonzola italya Mavi kuﬂu,'gromatlk yapistyla bilinen geleneksel TasteAtlas (2025)
Italyan peyniri

Mozzarella e Taze, yumusak yaplll; ozellikle pizza ve salatalarda TasteAtlas (2025)
kullanilan peynir
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Tablo 2. Turklye de Tescillenmis Cografi Isaretli Yogurt ve Kaymak Cesitleri (2026)

Uriin Ad1 Tescil Tiirii Uriin Grubu | Tescil Tarihi | Kaynak

égglkrﬁ B iabreo Tsareti | Siit rimleri | 10.09.2020 gﬁmup(aztg%) LSRR
Silifke Yogurdu | Mahreg fsareti | Siit iiréinleri | 07.02.2022 grrl;mup(aztggtz) ve Marka
ST Yopurdy | Mahreg fsareti | Sittiriinleri | 26.07.2022 gﬁmup(aztggtz) LR
ﬁgﬁﬁr e 1o fsaretl | Sttdminleri | 05.09.2025 gﬁmup(aztggg) O ik
Ei;uasn Yoguﬁmk Q0 ireg Tsarcti | Siit iintinleri | 25.06.2024 Igrrl;mup(aztggz) LR
E{fggélr du oy Mahreg Isareti | Siit iiriinleri 12.07.2021 Izii(lmup(zgggtl) iR [
]ﬁz(inngfgza Mense Adi Siit triinleri 25.05.2021 IT(iiﬁ(lmuP(eg(e)gi) e ikl
Ezginagl - Mahreg Isareti | Siit iiriinleri 05.10.2020 I];irrl;mup(aztggg) EE
Ispir Kaymag1 Mense Adi Siit tirtinleri 22.05.2019 I"l;ili;l;muP(aztgrll;) ve Marka

Tablo 3. Tiirkiye’de One Cikan Peynir Cesitleri ve Cografi Isaretli Uriinler

Peynir Bolge / Koken | Tiir Kisa Tanim Kaynak
. . Canakkale, Cografi Koyun, ke.(.;l Ve s Cakmake1, S., & Salik,
Ezine Peyniri . . E karigimiyla tiretilen, salamurada
Tiirkiye isaretli . M. (2021).
olgunlastirilan beyaz peynir
_—r Cografi Yart sert yapili, olgunlagtirilmig | T.C. Tarim ve Orman
AR S | Kiye isaretli kasar peyniri Bakanligi. (2021).
Erzincan Tulum | Erzincan, Cografi Tg}u? lg;?jrialflgunlea}iﬁglizi Arslaner, A., &
Peyniri Tiirkiye isaretli yogu! & Tiirkmen, O. (2020).
peynir
Cosrafi Yoresel otlarla (kekik, sirmo | T.C. Tarim ve Orman
Van Otlu Peyniri Van, Tiirkiye | . 25 vb.) zenginlestirilen geleneksel | Bakanligi. (2021); Van
isaretli . :
peynir Il Tarim ve Orman Md.
Divle Obruk Tulum | Karaman, Cografi 2 3 Rlrda T.C. Tarim ve Orman
.. . . . olgunlastirilan yiiksek aromali -
Peyniri Tiirkiye isaretli .. Bakanligi. (2021).
tulum peyniri
Mlha.h.q (Kelle) B.e.thk.esu, S ) SerF, tuzlu ve gozenekh YapLya | s Portal (2025).
Peyniri Tiirkiye sahip geleneksel peynir
! n Tiirkiye
Ezme.: R beyaz (0zellikle Geleneksel Salamurada. el l Saygili ve ark. (2020).
peynir ) beyaz peynir grubu
. ~ .. | Glineydogu L .
Dlyar.b.ak1r Vi Anadolu, Geleneksel ek oreu i " Saygili ve ark. (2020
Peyniri Tide yar1 sert peynir
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Nigde’de Hayvancilik ve Siit Uretimi

Nigde ili, Tirkiye’nin hayvancilik sektorii agisindan énemli bir potansiyele sahip bolgelerinden
biridir. Il genelinde siit s1gir1, koyun ve kegi yetistiriciligi yaygin olarak yapilmakta olup bu durum
hem hayvansal iiretim hem de kirsal ekonomik kalkinma agisindan stratejik bir 6nem tasimaktadir
(Tiirkiye Istatistik Kurumu, 2025; Kutluay Tutar ve ark., 2020). Nigde’de siit verimi ve kalite
gostergeleri, siitiin sanayiye uygunlugu ve hijyenik standartlar bakimindan Tiirkiye ortalamasiyla
benzer diizeylerde olup Ozellikle peynir iretiminde yerel c¢esitliligin korunmasma katki
saglamaktadir.

Tiirkiye genelinde siit liretimi 2025 verilerine gore yaklasik 22 milyon ton civarinda olup Nigde’nin
bu iiretime katkisi iilke toplaminin yaklasik %1-2’si diizeyindedir (Tiirkiye Istatistik Kurumu,
2025). Tiirkiye’de siit ve siit lirtinleri sektori biiylik 6l¢iide aile isletmeleri ve kiigiik dlgekli kirsal
liretim yapisina dayanmaktadir. Uretilen siit; peynir, yogurt, ayran, tereyag: ve kaymak gibi
geleneksel tirtinlere islenerek degerlendirilmektedir (Secer & Boga, 2016; Alan, 2025; Hayaloglu
& Ozer, 2021). Sektorde inek siitii baskin olmakla birlikte koyun ve kegi siitii 6zellikle geleneksel
ve yoresel tiriinlerin tiretiminde énemli bir rol oynamaktadir (Engindeniz ve ark., 2015; Kamber,
2015; Kamber & Terzi, 2008). Peynir iiretimi sirasinda ortaya cikan peynir alti suyunun
degerlendirilmesi ve cevresel etkilerinin azaltilmasma yonelik membran teknolojileri ve
mikrofiltrasyon uygulamalari da siit endiistrisinde giderek 6nem kazanmaktadir (Akdemir, 2023)
Son yillarda cografi isaret sisteminin yayginlasmasi, siit ve siit liriinlerinin korunmasi, tanitilmasi
ve ekonomik degerinin artirilmasi agisindan 6nemli bir gelisme olarak degerlendirilmektedir. Bu
kapsamda geleneksel iiriinlerin kayit altina alinmasi ve siirdiiriilebilirliginin saglanmasi yoniinde
onemli ilerlemeler kaydedilmistir. Tiirkiye’nin farkli bolgelerinde iiretilen cografi isaretli siit
tirlinleri, hem gastronomik hem de besin degeri agisindan dikkat cekmektedir.

I¢ Anadolu Bolgesi’nde yer alan Nigde ili de siit iiretimi agisindan 6nemli bir potansiyele sahiptir.
Ilde kiigiik ve orta 6lgekli isletmeler yaygim olup siit iiretimi hem ekonomik hem de kiiltiirel agidan
onemli bir faaliyet alan1 olusturmaktadir (Unalan ve ark., 2013; Yesil, 2021). Nigde nin geleneksel
stit tirtinleri arasinda yer alan Nigde Kiip Peyniri, kiip igerisinde olgunlastirilmasi sayesinde
kendine 6zgii aroma, tekstiir ve dayamiklilik 6zellikleri kazanmaktadir (Durlu-Ozkaya & Giin,
2008; Hastaoglu ve ark., 2021). Ayrica bolgede iiretilen yogurt, kaymak ve diger siit iiriinleri yerel

gastronomik kimligin olusmasina katki saglamakta ve kirsal kalkinma agisindan 6nemli bir
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potansiyel sunmaktadir.

Genel olarak degerlendirildiginde Tiirkiye’de siit ve siit iiriinleri sektorii, geleneksel tiretim kiiltiiri
ile modern isleme tekniklerini bir arada barindiran dinamik bir yapiya sahiptir. Cografi isaretli
tirlinlerin sayisindaki artis, yerel bilgi birikiminin korunmasina katki saglarken bolgesel tiriinlerin
ulusal ve uluslararasi diizeyde taninirligini artirmaktadir. Bu durum 6zellikle Nigde gibi geleneksel

siit iirlinleri agisindan potansiyel tasiyan iller i¢in 6nemli firsatlar sunmaktadir.
Nigde’de Siit Uriinleri ve Gastronomi Turizmi

Nigde yoresine ait siit tirtinleri, Tiirkiye’nin yerel peynir ¢esitliligini ele alan literatiirde de yer
bulmaktadir. Suzanne Swan (2004) tarafindan yapilan degerlendirmelerde, Nigde yoresine 6zgi
peynirler arasinda 6zellikle “Nigde mavi peyniri” dikkat ¢cekmektedir. Bu peynir, tulum icerisinde
olgunlagma siirecinde dogal hava temasiyla mavi kiif gelisimi géstermekte olup, bu yoniiyle 6zgiin
bir tiretim teknigine sahiptir. Swan’a gore bu peynir, Fransiz Rokfor peyniri ile benzer bir 6zellik
gostermesine ragmen, Rokfor’da kiiflendirme islemi igneleme yoOntemiyle kontrollii olarak
yapilirken Nigde mavi peynirinde siire¢ tamamen dogal kosullarda ger¢eklesmektedir. Bu durum,
Nigde peynirini Tiirkiye’nin 6zgiin yoresel peynirleri arasinda farklilagtirmakta ve gastronomik
degerini artirmaktadir.

I¢ Anadolu Bolgesi, Tiirkiye nin zengin peynir mirasinin énemli merkezlerinden biridir. Kamber
ve Terzi (2007) tarafindan yapilan c¢alismada bdlgede 16 farkli geleneksel peynir ¢esidi
tanimlanmis ve bu peynirlerin iiretim teknikleri ile fiziksel ve kimyasal 6zellikleri ayrintili olarak
incelenmistir. Bu cesitler icerisinde Nigde Kiip (Godelek) Peyniri, geleneksel siit isleme
yontemlerini yansitan 6nemli bir iiriin olarak 6ne ¢ikmaktadir. Bu peynir, siitiin pihtilastiriimasimin
ardindan toprak kiipler igerisinde olgunlastirilmasiyla iiretilmekte ve bu siire¢ liriine karakteristik
aroma ve dayaniklilik kazandirmaktadir.

Bolgede peynir iiretimi agirlikli olarak koyun ve kegi siitiine dayanmaktadir. Divle Tulum, Konya
Kiflii ve Ayas Basma gibi peynir cesitleri, yiiksek gastronomik degerleri ve cografi isaret
potansiyelleri ile dikkat c¢ekmektedir. S6z konusu c¢alismalar, geleneksel peynirlerin
standardizasyonu ve endiistriyel {iretime entegrasyonunun, iirlinlerin mikrobiyolojik ve
biyokimyasal Ozelliklerinin korunmas: agisindan kritik onem tasidigini ortaya koymaktadir
(Kamber & Terzi, 2008). Bu baglamda Nigde ve cevresindeki iiretim pratikleri, Anadolu’nun
tarihsel peynir yapim kiiltiiriiniin modern gida bilimi perspektifiyle degerlendirilmesini gerekli

kilmaktadir.
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Ic Anadolu Bélgesi peynir ¢esitliligi agisindan dnemli bir merkezdir (Kamber & Terzi, 2008).

Geleneksel iiretim teknikleri mikrobiyolojik kaliteyi dogrudan etkiler (Hayaloglu & Karabulut,
2013a, b). Peynir iiretiminde fermantasyon ve proteoliz siiregleri aroma olusumunda kritik rol
oynar (Hayaloglu & Karabulut, 2013b; Hayaloglu & Ozer, 2021). Ayrica pasture-based iiretim
sistemleri peynir kalitesini etkiler (Tatari, 2022).

Nigde ili, yalnizca siit iirlinleri agisindan degil, ayn1 zamanda dogal ve kiiltiirel degerleriyle de
gastronomi turizmi agisindan énemli bir destinasyon konumundadir. Yerel yiyecekler, bir bolgenin
kilttiirel kimligini yansittig1 icin turistlerin destinasyon se¢iminde belirleyici bir unsur olarak
degerlendirilmektedir (Nematzadeh ve ark., 2024; Sénmez, 2023). Bu baglamda Nigde’de iiretilen
siit ve siit Urtinleri hem geleneksel liretim o6zelliklerini korumakta hem de modern kalite
standartlarma uyum gostermektedir (Durlu-Ozkaya & Giin, 2008; Korkmaz, 2020; Hastaoglu ve
ark., 2021).

Nigde’de kiiciik ve biiyiikbas hayvancilik yaygin olup, siit tiretimi hem ekonomik hem de kiiltiirel
acidan onemli bir faaliyet alanidir (Cinar & Ceyhan, 2021). Siit kalitesi; hayvan beslenmesi, saglik
kosullar1, sagim hijyeni ve isleme teknolojileri gibi bir¢ok faktdre baglidir (Karadal ve ark., 2018;
Yesil, 2021). Ayrica ¢ig siitlerde goriilebilen Brucella abortus ve aflatoksin gibi riskler, uygun
hijyen ve isleme siiregleriyle minimize edilmektedir (Bagci1 ve ark., 2022; Karadal ve ark., 2024).
Nigde Kiip Peyniri, kendine 6zgii olgunlastirma siireci ve karakteristik aromasiyla yoresel
gastronomi kiiltiirliniin 6nemli bir pargasini olusturmakta ve gastronomi turizmi agisindan dikkat
cekmektedir (Durlu-Ozkaya & Giin, 2008; Hastaoglu ve ark., 2021). Bolgede iiretilen yogurt ve
diger siit iirlinleri de hem besin degeri hem de yerel mutfak kiiltiiriine katkilar1 a¢isindan 6nem
tasimaktadir (Aslan, 2025; Oguz & Andig, 2019).

Tiirkiye genelinde siit ve siit tlirlinleri tiikketimi 6zellikle beyaz peynir ve Ezine gibi cografi isaretli
riinler ilizerinde yogunlagsmaktadir (Areda Piar, 2025a; 2025b). Bu durum, Nigde’deki siit
tirtinlerinin ekonomik ve kiiltiirel degerini artirmakta ve gastronomi turizmi agisindan yeni firsatlar
sunmaktadir (Erdogan ve ark., 2022; Oz¢akmak ve ark., 2025).

Cografi isaretli peynirlerin iiretimi, yerel ekonomiyi desteklemenin yani sira Tiirkiye nin
gastronomik mirasinin korunmasina da katki saglamaktadir (Saygili ve ark., 2020). Nigde’de siit
tirtinleri ve peynir iiretiminin modern depolama, lojistik ve isleme teknolojileri ile desteklenmesi
hem gida giivenligini artirmakta hem de siirdiiriilebilir gastronomi turizminin gelismesine katki

saglamaktadir (Kaplan ve ark., 2023; Yesil, 2021).
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ngde’de Siit Uriinlerinde Marka ve Cografi Isaret Tescil Potansiyeli

Nigde ili, I¢ Anadolu Bélgesi’nde yer almasi ve hem kiigiikbas hem de biiyiikbas hayvanciligin
yaygin olarak yapilmasi nedeniyle siit ve siit iiriinleri iiretimi agisindan 6nemli bir potansiyele
sahiptir. Literatiirde, bolgedeki iiretim yapisinin geleneksel ve modern sistemlerin birlikte
yuritiildigii karma bir yapiya sahip oldugu ifade edilmektedir. Bu durum, 6zellikle yerel siit
tirtinlerinin korunmasi ve katma degerli {irlinlere doniistiiriilmesi acisindan stratejik bir avantaj
olusturmaktadir (Durlu-Ozkaya & Giin, 2008; Hastaoglu ve ark., 2021).

Nigde’de 6ne ¢ikan siit tirtinlerinden biri olan Kiip Peyniri, geleneksel iiretim teknikleriyle dikkat
cekmektedir. Bu peynir tiirii, taze peynirin ufalanarak toprak kiipler igerisinde olgunlagtirilmasiyla
elde edilmekte ve bu siireg iiriine karakteristik aroma, tekstiir ve uzun raf 6mrii kazandirmaktadir.
Literatiirde Kiip Peyniri’nin, geleneksel olgunlastirma yontemlerinin mikrobiyolojik ve duyusal
kalite iizerindeki etkileri agisindan onemli bir 6rnek oldugu vurgulanmaktadir (Durlu-Ozkaya &
Giin, 2008; Hastaoglu ve ark., 2021). Ayrica bolgedeki siitlerin genel kalite diizeyinin yiiksek
oldugu ve uygun hijyenik kosullar saglandiginda mikrobiyolojik risklerin (6rnegin Brucella ve
aflatoksin) kontrol altina alinabildigi bildirilmektedir (Bagc1, Karadal, Yalcin, & Ertas, 2022;
Karadal, Sakin Sahin, Bagci, & Ertas Onmaz, 2024).

Cografi isaretleme literatiirii incelendiginde, Tiirkiye’de siit ve siit lriinleri alaninda tescil
uygulamalarinin giderek arttig1 ve bu durumun hem ekonomik deger artis1 hem de gastronomi
turizminin gelisimi agisindan 6nemli katkilar sundugu goriilmektedir. Ancak Nigde 6zelinde
cografi isaretli siit iiriinlerinin sayisinin siirli oldugu, buna karsin Kiip Peyniri ve yoresel yogurt
gibi iiriinlerin gii¢lii bir tescil potansiyeline sahip bulundugu belirtilmektedir (Kaplan, Uner,
Danisan, & Eren, 2023; Saygil1 ve ark., 2020).

Tiirkiye genelinde cografi isaretli iirlinlerin, yerel ekonomilerin giiglendirilmesinde ve geleneksel
tiretim bilgisinin korunmasinda onemli bir ara¢ oldugu vurgulanmaktadir. Bu kapsamda siit
tirtinleri hem kiiltiirel mirasin devamliligi hem de kirsal kalkinma agisindan kritik bir role sahiptir
(Erdogan, Kili¢, Afsar, & Biiyiikkeklik, 2022; Ozcakmak ve ark., 2025, Cetin ve ark., 2025). Nigde
ornegi, bu genel egilimin bolgesel diizeydeki yansimalarindan biri olarak degerlendirilmektedir.
Cetin ve ark., (2025) ve Temir ve Kdseci (2025) tarafindan yapilan ¢alismada Nigde’de iiretilen
yerel peynir ¢esitliligi detayl sekilde ortaya konulmustur. Bu ¢aligmaya gore Nigde Mavisi, Nigde
Beyazi, Nigde Kapadokya Magara Peyniri, Tabal Peyniri, Nigde Kiitilk Peyniri, Nigde Kiip
Peyniri, Nigde Kiiflii Tulum, Nigde Deri-Bez Tulum, Nigde Taze Peyniri ve Nigde Basma Bidon
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Tulum gibi bir¢ok geleneksel {iriin bulunmaktadir. Ayni ¢caligsmada, bu iiriinlerin tiiketici profiline

bakildiginda orta ve ileri yas gruplari tarafindan daha fazla tercih edildigi, geng tiiketicilerin ise
daha ¢ok endiistriyel ve yumusak yapili iiriinlere yoneldigi ifade edilmektedir.

Literatiirde ayrica iiretim kalitesini belirleyen temel faktorlerin siit hijyeni, tuz orani, olgunlagsma
stiresi, cevresel sicaklik ve nem kosullar ile geleneksel tiretim teknikleri oldugu belirtilmektedir.
Bu faktorlerin hem {irlin kalitesi hem de standardizasyon siireci tizerinde belirleyici rol oynadigi
vurgulanmaktadir. Genel degerlendirmelere gore Nigde peynirlerinin bilinirligi gorece sinirli
olmasina ragmen, gastronomi turizmi ve marka degeri agisindan énemli bir gelisim potansiyeline
sahip oldugu ifade edilmektedir.

Sonug olarak literatiir, Nigde’de siit ve siit tiriinleri sektoriiniin hem geleneksel tiretim kiiltiirii hem
de cografi isaretleme potansiyeli acisindan Onemli bir arastirma alanm1 olusturdugunu
gostermektedir. Bu durum, boélgenin siirdiiriilebilir kirsal kalkinma, gastronomi turizmi ve yerel

marka olusturma stratejileri agisindan degerlendirilmesini gerekli kilmaktadir.
Geleneksel Peynir Uretimi ve Saklanmasi
Mayalama ve Ik Siizme

Inek siitiinden yillarca peynir yaptik. Inekten sagilan siit siiziiliir. Sagim sicaginda eczaneden alinan
peynir mayasini 5 litre siite iki kapak maya katariz. Mayaladigimiz peyniri oOrtiilerle sarilir. 4 saat
kapal1 kalinca peynir tutar. 2 saat tencerenin iizeri agilir, dinlendirilir. Beyaz biiyiik keselerimize
bu peynirleri siizeriz. 24 saat tiim suyu siiziiliir. Siiziilen peynirler biriktirilir.

Keselerde soguk yerlerde bekletilir. Bu islem hem salamura hem de kiip peyniri i¢in hazirlanir.
Salamura Peynir Hazirligi

Keselerde bekletilen peynirler kare kare kesilir. Kalin tuz ile teker teker bu kare peynirin her yeri
tuzlanir. Biiyiik legenlere birakilir, lizerine ¢okcga tuz serpilir, iizeri kapatilir. 24 saat bekletilince
sar1 suyu ¢ikar peynirin. 24 saat sonra bu peynirler ¢ok sertlesir. Biz plastik bidonlara doldururuz.
Tuzlu suyunu hazirlariz. Kivamini anlamak i¢in tuzlu suya ¢ig yumurta koyariz; yiizeyinde kalirsa
tam tuz kivamidir. Peynirin iizerini bu tuzlu suyla doldururuz. Buzdolabinda ya da soguk

ambarlarimizda saklariz. Cig siitten peynir yaptigimiz i¢in 6 aydan dnce yemeye baslamayiz.
Kiip Peyniri Hazirhgi ve Suyu Alma

Kiip peyniri i¢cin mayaladigimiz peyniri ovalariz. Temiz torbalarda, sofralarda suyu ¢iksin diye

dengeye veririz. Peynirlerin iizerine ¢ok agir taslar koyariz. Bu dengeyi her giin agariz, sofrasini
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degistiririz. Tekrar ovalariz, tekrar taslarin altina koyariz. 4 veya 5 gilinde peynirin tim suyu

boylelikle aliniyor. Artik toprak kiiplere basilmasi i¢in peynir avug i¢inde sikilip birakildiginda

dagiliyorsa hazir demektir.
Kiipe Basma ve Topraga Gomme

Peyniri tuzlariz, bir miktarina ¢orek otu atariz (istege bagli). 4-5 saat tuzun peynire tat vermesi i¢in
bekletip basmaya baslariz. O kadar siki basilmali ki peynirde kiiflenme olmayacak. Kiipiin agiz
kisminda 3 parmak bosluk birakiriz. Kiipiin iistiine beyaz bez, iizerine un koyariz. Bir kat daha bez
koyup agzim1 baglariz. Sar1 kuma kiipii ters gomeriz. Bir hafta sonra buzdolabimiza veya
ambarlarimiza koyariz. Bu islemleri mayis ay1, haziran ayinin basinda yapariz. 6 ay sonra yemeye

baslariz (Korkmaz, 2026).
Salamura Peyniri Yapimi

[lk olarak siit kaynatilir. Kaynadiktan sonra ocaktan almir ve biraz sogumaya birakilir. Siitiin, ilk
sagim sicakligma gelmesi beklenir. Ornegin 10 litre siite 1 corba kasig1 hazir siit mayas1 eklenir ve
mayanin her yere dagilmasi i¢in birkag kez karistirilir. Ortam soguksa tizeri ortiiliir, yaz aylarinda
buna gerek yoktur. Yaklasik 1 saat bekletilir. Mayalanan siit keseye alinarak siiziiliir. Uzerine sekil
almasi icin ¢ok agir ya da cok hafif olmayan bir agirlik (6rnegin mermer) konulur ve 1 saat
bekletilir. Daha sonra peynir yaklasik 5 cm biiyiikliigliinde kare veya dikdortgen parcalar halinde
dilimlenir. Bir kaba tuz konulur ve kesilen peynir parcalarinin alti, iistii ve kenarlar1 tamamen
tuzlanir. Tuzlanan peynirler bir kovaya alinir ve ac1 suyunun ¢ikmasi i¢in yaklagik 2 saat bekletilir.
Bu siirenin sonunda ¢ikan su dokiiliir. Peynirler bidona kat kat yerlestirilir. Ayr olarak kaya tuzu
ile salamura suyu hazirlanir ve bu su mutlaka kaynatilir. Tuz oraninin yeterli olup olmadigini
anlamak i¢in suya taze bir yumurta atilir; yumurta yiizeye ¢ikiyorsa tuz orani uygundur. Hazirlanan
salamura suyu bidona eklenir, bidon tamamen doldurulur ve kapagi sikica kapatilir. Serin ve

karanlik bir yerde muhafaza edilir. Daha sonra istege gore tiiketilir (Korkmaz, 2026).
Kiipecik (Godelek) Peyniri Yapimi

Ik olarak siit kaynatilir ve ocaktan alindiktan sonra biraz sogumaya birakilir. Siit, ilk sagim
sicakligima geldiginde 10 litre siite 1 tath kasigir hazir siit mayasi eklenir ve karigtirilir. Ortam
soguksa iizeri ortiliir. Yaklasik 1 saat bekletilir. Mayalanan siit keseye alinarak siiziiliir ve kese
agz1 bagh sekilde bir legen i¢inde 2 saat bekletilir. Daha sonra kese uygun bir yere alinir ve iizerine

peynirin agirhi§ina yakin bir tag konularak 1 saat daha bekletilir. Peynir 2-3 parcaya boliinerek bir
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kovaya alinir ve iizerine 3 corba kasig1 tuz eklenerek esit sekilde dagitilir. Uzerini kaplayacak kadar

soguk su eklenir ve aci suyunun ¢ikmasi i¢in 2 saat bekletilir. Ardindan tekrar keseye alinarak
stizliliir. Kese ile birlikte peynirin yaklasik 3-4 kat1 agirliginda bir tag konularak suyu tamamen
cikana kadar (yaklasik 2 saat) bekletilir. Suyunun tamamen ¢iktigindan emin olunur; gerekirse stire
uzatilir. Daha sonra peynir legene almir ve tane tane olacak sekilde ovalanir. Istege gore tuz ve
corek otu eklenebilir. Hazirlanan peynir kiipe sikica bastirilarak, hava kalmayacak sekilde kat kat
yerlestirilir. Kiipiin agz1 bezle kapatilir, izerine yogrulmus ¢amur siiriilerek hava almasi engellenir.
Camurun iizerine tekrar bez sarilir. Kiip, giines gérmeyen bir yerde (toprak alti, magara veya peynir
evi gibi) ters sekilde gomiiliir. En az 40 giin sonra tiiketime hazir hale gelir (Aric1, 2026; Kamber

ve Terzi 2008).
Cokelek Peyniri Yapimi

Cokelek peyniri, diger peynirlerin suyunun degerlendirilmesiyle yapilir. Peynir suyu kaynatilir;
kaynadikca c¢okelek olugsmaya baslar. Kivam olustugunda ocaktan alinir ve siiziiliir. Siiziilen
cokelek keseye alinarak yaklasik 1 saat bekletilir, ardindan kendi agirligi kadar bir tagin altinda
preslenir. Daha sonra legene alinir, istege gore tuz eklenir ve tekrar keseye alinarak bu kez peynirin
3-4 kat1 agirhiginda bir tas altinda suyu tamamen ¢ikana kadar bekletilir. Son olarak ¢okelek bir
bidona elle sikistirilarak basilir ve tiikketime hazir hale gelir (Arici, 2026).

Basma Peynir Nasil Yapilir?

Kegiler el ya da makina ile sagilir.

Sagilan siit tiilbent ile bidona siiziiliir.

Bidondan kazana siit dokiiliir ve kazanin altina bir ates yakilir. (Siit 1sitilir)

Siit 1lik dereceyi biraz gecince maya (2,5 I'ye) atilir ve kazanin kapagi kapatilir.

Yaklagik 1 saat sonra kazan kontrol edilir ve altina tekrar bir ates yakilir. (Kaynamaya yakin 1sitilir).
Kazan kaynamaya yakin ocaktan alinir.

Peynir kazandan bir kese ya da bir ¢uvala (bez) dokiiliir. Boylelikle peynir suyundan ayrilmaya
baglar.

Cuvalda kisa stireligine dinlenen peynir basma makinasina ya da iki iri tagin arasina konur.
Taslarin arasinda en az 1 giin bekler.

Suyundan ayrilan peynir ¢uvalda bir bohgaya alinir.

Bohg¢ada tuzlanan peynir ister paketlenip taze peynir olarak kullanilir, ister eski toprak peyniri
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olarak kullanilir.

Not: "Eski Toprak Peyniri"

Tuzlanan peynirin hava kalmayacak sekilde bir testi ya da 5 kg'lik bir bidona doldurulup serin ve
gilines gormeyen bir yerde agzi yere gelecek sekilde topraga gomiilmesi ile olur. Toprak altinda
yaklagik 1-2 ay kalan peynir normal peynirden biraz daha ac1 olur ve rengi turuncuya calar (Yakiz,
2026).

Nigde-Camardi Dondurmasi

Camardi dondurmasi, Toroslar’in yiiksek rakimli yaylalarindan elde edilen nitelikli siitiin
geleneksel bilgi birikimi ve modern iiretim teknikleriyle harmanlanmasi sonucu, zengin bir lezzet
cesitliligine donlismiistiir. Bolgedeki ustalar, geleneksel iiretim yontemlerini koruyarak 70’in
tizerinde dondurma ¢esidi liretme kapasitesine ulasmistir. Bu ¢esitlilik; yiiksek kaliteli kegi siitii ve
dogal salep ile hazirlanan kaymakli gibi geleneksel siit bazli dondurmalar, Nigde’nin yerel elma,
kofter, visne ve dag cilegi gibi meyvelerinden elde edilen dogal aromali {irlinler ve ¢ikolata,
karamel, kuruyemis ile tibbi aromatik bitkilerle zenginlestirilen modern gurme secenekler olmak
lizere ii¢ ana grupta toplanmaktadir. Uretimin tiim asamalarinda “dévme dondurma” tekniginin
korunmasi, diisiik hava kabarcigi oran1 (overrun kontrolii) ve sakizimsi kivamin siirdiiriilmesi,
Camardi dondurmasinin hem geleneksel karakterini hem de bilimsel {iretim standardin1 koruyarak
0zglin bir kalite profili olusturmasini saglamaktadir (Kiirkcti, 2026).

Keci Yogurdu

Nigde’nin Ulukisla ilgesine bagli Horoz Kdyii’nde geleneksel yontemlerle tiretilen ke¢i yogurdu,
en belirgin 6zelligi olan aylarca bozulmadan saklanabilmesi ile 6ne ¢ikan 6zgiin bir siit Uriiniidiir.
Dogal ortamda beslenen kecilerden elde edilen siit, odun atesinde kaynatildiktan sonra uygun
sicakliga kadar sogutulmakta ve maya ilavesiyle fermente edilmektedir. Uretim siirecinin ardindan
yogurdun uzun siire dayanmasini saglayan temel uygulama ise iizerine i¢ yagdan elde edilen
koruyucu bir yag tabakasinin eklenmesidir. Bu yoOntem, {riiniin hava ile temasini keserek
mikrobiyal bozulmay:1 geciktirmekte ve raf omriinii 6nemli 6lclide uzatmaktadir. S6z konusu
tretim ve muhafaza teknigi, yorede nesilden nesile aktarilan geleneksel bilgi birikiminin bir parcasi
olup, yogurdun kendine 0zgii lezzet ve dayaniklilik 6zelliklerinin olusmanda belirleyici rol

oynamaktadir (CNN, 2025).
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Sonug¢ ve Oneriler

Literatiir bulgulari, Nigde ilinin siit ve siit Uriinleri iiretimi agisindan hem geleneksel bilgi
birikimine dayali liretim yapis1 hem de modern iiretim potansiyeli bakimindan 6nemli bir konuma
sahip oldugunu ortaya koymaktadir. Bolgede 6zellikle Kiip Peyniri, yoresel yogurtlar, ke¢i siitii
tirtinleri ve Camardi dondurmasi gibi 6zgiin {riinler, Tiirkiye’nin zengin siit {iriinleri cesitliligi
icerisinde dikkat ¢ekmektedir. Bu firiinlerin biiyiik bir kismi geleneksel iiretim tekniklerine
dayanmakta ve bolgesel gastronomi kiiltiiriiniin 6nemli bir unsurunu olusturmaktadir.

Literatiirde, Nigde’de iiretilen siit liriinlerinin hammadde kalitesi acisindan uygun ozellikler
tagidigr ve mikrobiyolojik agidan kontrol edilebilir kosullarda iiretilebildigi belirtilmektedir.
Bununla birlikte iiretim yapisinin biiyiik 6l¢iide kiiciik dlgekli ve geleneksel nitelikte olmasi,
triinlerin standardizasyonu, markalasmasi ve pazara erisimi agisindan bazi sinirliliklar
olusturmaktadir. Ozellikle cografi isaret tescil sayisinin diisiik olmasi, bdlgenin ekonomik katma
deger potansiyelinin yeterince degerlendirilememesine neden olmaktadir.

Cografi isaretleme literatiirii, yerel {irlinlerin tescillenmesinin hem ekonomik deger artist
sagladigin1 hem de kiiltiirel mirasin korunmasina katki sundugunu gostermektedir. Bu kapsamda
Nigde Kiip Peyniri, yoresel yogurtlar ve benzeri liriinlerin cografi isaret siirecine dahil edilmesi,
bolgesel marka degerinin giiglendirilmesi agisindan stratejik bir dnem tagimaktadir.

Gastronomi turizmi agisindan yapilan ¢alismalar, yerel gida triinlerinin destinasyon tercihinde
belirleyici bir unsur oldugunu ortaya koymaktadir. Bu dogrultuda Nigde nin dogal, kiiltiirel ve
gastronomik degerlerinin biitiinciil bir yaklasimla degerlendirilmesi, ilin alternatif bir gastronomi
destinasyonu haline gelmesine katki saglayabilir. Ozellikle Camardi dondurmasi gibi &zgiin
riinlerin tanitimi, turizm ¢esitliligini artirma potansiyeline sahiptir.

Bu kapsamda literatiir 15181nda asagidaki oneriler gelistirilmektedir:

Nigde’ye 6zgii siit iiriinleri i¢in cografi isaret ve marka tescil siire¢leri artirilmali, bdylece tirtinlerin
0zgilinliigii korunarak katma degerli liretim desteklenmelidir.

Kiiciik dlcekli iireticilere yonelik egitim programlari ile hijyen, tiretim teknolojisi ve kalite kontrol
stirecleri gliclendirilmelidir.

Modern sagim, depolama ve isleme teknolojilerinin yayginlastirilmasiyla iiriin giivenligi ve
standart kalite artirtlmalidir.

Nigde’nin gastronomi turizmi kapsaminda tanitimi giiclendirilerek yerel {riinlerin turizm

faaliyetleriyle entegrasyonu saglanmalidir.
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Universite—sektor is birligi kapsaminda Ar-Ge faaliyetleri artirilmali, 6zellikle yerel peynirlerin

mikrobiyolojik ve duyusal 6zelliklerine yonelik ¢aligmalar desteklenmelidir.

Yerel iirtinlerin ulusal ve uluslararasi pazarlarda tanitimi giiclendirilerek ihracat potansiyeli
artirtlmalidir.

Sonug olarak Nigde ili, sahip oldugu hayvancilik potansiyeli ve geleneksel siit {irtinleri ¢esitliligi
ile hem ekonomik hem de kiiltiirel agidan 6nemli bir gelisim alan1 sunmaktadir. Uygun stratejilerle
desteklendiginde, cografi isaretleme, modern iiretim teknikleri ve gastronomi turizmi entegrasyonu
sayesinde Nigde’nin Tiirkiye’nin siit iirlinleri sektoriinde daha goriiniir ve rekabetgi bir konuma

ulagmas1 miimkiindir.
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Ozet

Yerel ve yoresel tiriinler, bir bolgenin dogal kaynaklarini, kiiltiirel mirasini1 ve geleneksel iiretim
bilgisini yansitan onemli ekonomik ve sosyo-kiiltiirel degerlerdir. Kiiresellesme ile birlikte
tilkketicilerin dogal, giivenilir ve siirdiiriilebilir tirlinlere olan ilgisinin artmasi, bu iiriinlerin 6nemini
yeniden giindeme getirmistir. Ozellikle geleneksel yontemlerle iiretilen gidalar, yalnizca beslenme
thtiyacini karsilamakla kalmayip kiiltiirel kimligin korunmasina da katki saglamaktadir. Siit ve siit
tiriinleri Anadolu’nun geleneksel beslenme kiiltiiriiniin temel unsurlarindan biridir. Tiirkiye’nin
farkl bolgelerinde gelisen siit tirlinleri ¢esitliligi, iklim, mera yapisi ve hayvancilik kiiltiirtindeki
farkliliklardan etkilenmektedir. Bu kapsamda Nigde ili dogal mera alanlar1 ve koklii hayvancilik
gelenegi sayesinde Onemli bir siit {iriinleri potansiyeline sahiptir. Bolgede yogurt, tereyagi,
dondurma, ¢dmlek peyniri ve ¢esitli peynir tiirleri geleneksel yontemlerle iiretilmekte ve bolgenin
gastronomik kimligini yansitmaktadir. Bu ¢alismada, yerel ve yoresel iiriin kavramlari ele alinmas,
Nigde’ye 6zg siit lirtinlerinin ekonomik, kiiltiirel ve siirdiiriilebilirlik boyutlar1 degerlendirilmistir.
Ayrica tiiketici tercihleri, markalagma ve dijital pazarlama olanaklari incelenmis; kiiglik 6lcekli
tiretim, pazarlama yetersizlikleri ve kirsal go¢ gibi sorunlara yonelik ¢6ziim Onerileri sunulmustur.
Sonug¢ olarak, Nigde’nin yerel siit liriinlerinin korunmasi ve tanitilmasi, kirsal kalkinmanin
desteklenmesi ve gastronomik mirasin gelecek nesillere aktarilmasi agisindan biiyiik Gnem
tagimaktadir.

Anahtar Kelimeler: Yerel iiriinler, yoresel iiriinler, Nigde, siit iiriinleri, siirdiiriilebilir
kalkinma
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LOCAL AND REGIONAL PRODUCTS
FRAMEWORK AND FUNDAMENTAL DISTINCTIONS

Abstract

Local and regional products are important economic and socio-cultural assets that reflect a region’s
natural resources, cultural heritage, and traditional production knowledge. With the increasing
consumer demand for natural, reliable, and sustainable foods in response to globalization and
standardized consumption patterns, the importance of these products has gained renewed attention.
Traditional food products are valued not only for their nutritional contributions but also for their
role in preserving cultural identity and heritage. Milk and dairy products constitute an essential
component of Anatolian food culture. The diversity of dairy products across Tiirkiye is influenced
by regional differences in climate, pasture conditions, livestock production systems, and traditional
processing methods. In this context, Nigde Province possesses significant potential for dairy
production due to its rich pasturelands and long-standing livestock farming traditions. Traditional
products such as yogurt, butter, ice cream, pottery cheese (earthenware cheese), and various
regional cheeses are still produced using conventional methods and represent important elements
of the region’s gastronomic identity. This study examines the concepts of local and regional
products and evaluates the economic, cultural, and sustainability dimensions of dairy products
specific to Nigde. Consumer preferences, branding opportunities, and digital marketing strategies
are also discussed, together with challenges such as small-scale production, limited marketing
capacity, and rural outmigration. Finally, recommendations are presented to enhance the
competitiveness and sustainability of local dairy products. The preservation and promotion of
Nigde’s traditional dairy products are of great importance for supporting rural development,

strengthening the local economy, and transferring gastronomic heritage to future generations.

Keywords: Local products, traditional products, Nigde, dairy products, sustainable development
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Giris

Kiiresellesme ile birlikte hiz kazanan endiistriyel gida iiretimi ve standartlasmis tiiketim
aliskanliklari, bir yandan iiriin ¢esitliligini artirirken diger yandan geleneksel iiretim bigimlerinin
ve yerel lezzetlerin geri planda kalmasina neden olmustur. Ancak son yillarda tiiketicilerin saglikl,
dogal ve giivenilir gidalara yonelmesiyle birlikte yerel ve yoresel iirlinlere olan ilgi yeniden
artmustir. Ozellikle katki maddesi igermeyen, geleneksel yontemlerle iiretilen ve belirli bir kiiltiirel
gecmise sahip triinler, tiiketiciler tarafindan kalite ve giiven unsurlariyla iligskilendirilmektedir. Bu
durum yerel ve yoresel iirlinlerin yalnizca ekonomik deger tasiyan gida iirtinleri degil, aym
zamanda kiiltiirel miras unsurlar1 olarak degerlendirilmesine yol agmistir (Sahin ve Meral, 2012;

Tekelioglu, 2010).

Yoresel iirlinler, belirli bir bolgenin kiiltiirel mirasini, 6zgiin iiretim bilgisini ve yerel kaynaklarini
yansitan Onemli ekonomik degerlerdir. Bu {irlinlerin korunmasi ve tanitilmasi, bolgesel
kalkinmanin desteklenmesi, yerel isttihdamin artiritlmasi ve bolge ekonomisinin giiclendirilmesi
agisindan  biiyiik ©nem tasimaktadir. Ozellikle cografi isaret veya benzeri koruma
mekanizmalariyla desteklenen yoresel liriinler, bolgenin marka degerini yiikseltmekte, iireticilere
daha yiliksek katma deger saglamakta ve turizm, tarim, pazarlama ile kiiclik ve orta o6l¢ekli
isletmeler gibi birgok sektorii olumlu yonde etkilemektedir. Diinya genelinde taninan ve yiiksek
ekonomik degere sahip birg¢ok iiriiniin belirli bir bolgeyle 6zdeslesmesi, bu triinlerin iiretildigi
bolgelerde yatirim, uzmanlagma ve deger zinciri olusumunu tesvik ederek sosyoekonomik gelisime

onemli katkilar saglamaktadir (DOKA, 2016).

Yerel ve yoresel triinler, iiretildikleri bolgenin iklim kosullari, dogal kaynaklari, tarimsal yapisi,
hayvancilik kiiltiiri ve geleneksel bilgi birikimi ile sekillenmektedir. Bu fiiriinler, bulunduklari
cografyanin sosyo-kiiltiirel yapisin1 ve yasam bi¢imini yansitan 6nemli gdstergeler olarak kabul
edilmektedir (Giildemir, 2020). Ozellikle siit ve siit iiriinleri, Anadolu’nun geleneksel beslenme
kiiltiirtintin temel bilesenlerinden biri olup tarith boyunca kirsal yasamin onemli ekonomik
faaliyetleri arasinda yer almistir. Bu friinlerin tiiketilmesinde demografik ve sosyoekonomik
faktorler etkili olmaktadir (Cebi ve ark., 2018). Yogurt, peynir, tereyagi ve ayran gibi iirlinler
yalnizca giinliik beslenmenin bir parcasi degil, ayn1 zamanda toplumsal hafizanin ve geleneksel

mutfak kiiltiiriiniin onemli 6geleridir. Tiirkiye’nin farkli bolgelerinde gelisen siit tiriinleri ¢esitliligi,
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mera yapisi, hayvan tiirleri, iklimsel 6zellikler ve iiretim tekniklerindeki farkliliklardan etkilenerek

zengin bir gastronomik cesitlilik olusturmustur (Cetin ve ark., 2025; Tokmak ve ark., 2011).

Tirkiye, sahip oldugu genis cografi ¢esitlilik sayesinde cok sayida geleneksel siit liriinline ev
sahipligi yapmaktadir. i¢ Anadolu Bolgesi’nde yer alan Nigde ili zengin mera alanlar1, hayvancilik
faaliyetleri ve geleneksel tiretim kiiltilirli sayesinde dnemli bir siit iiriinleri potansiyeline sahiptir.
Bolgede siit tirtinleri iiretimi biiylik Ol¢lide kiigiik aile isletmeleri tarafindan siirdiiriilmekte olup
geleneksel iiretim yontemleri hilen yaygin olarak kullanilmaktadir (Unalan ve ark., 2013).
Ozellikle yogurt, tereyagi, cdmlek (kiip) peyniri, cesitli peynir tiirleri ve geleneksel dondurma
cesitleri Nigde nin gastronomik kimliginin temel bilesenleri arasinda yer almaktadir. Toprak
comleklerde olgunlastirilarak iiretilen ¢comlek peyniri, bolgenin en 6zgiin siit iirlinlerinden biri
olarak dikkat ¢ekmekte; kendine 6zgili aroma, doku ve dayaniklilik 6zellikleriyle yerel tiiketicilerin

yani sira gastronomi turizmi agisindan da 6nem tagimaktadir (Cetin ve ark., 2025).

Yerel siit iiriinleri yalnizca beslenme acisindan degil, ekonomik, sosyal, kiiltiirel ve cevresel
boyutlariyla da biiyiik 6nem tasimaktadir. Kirsal bolgelerde siit iiriinleri {iretimi, aile ekonomisinin
temel gelir kaynaklarindan birini olusturmakta ve 6zellikle kadin emeginin {iretim siireglerine
katilimim1 desteklemektedir. Bu durum kirsal istthdamin korunmasina ve yerel ekonominin
canlandirilmasina katki saglamaktadir (Kan ve ark., 2016). Ayrica geleneksel iiretim yontemlerinin
stirdiiriilmesi, kiiltiirel mirasin korunmasina ve nesilden nesile aktarilmasina yardimec1 olmaktadir.
Literatiirde yerel tirtinlerin kirsal kalkinma, gastronomi turizmi ve bolgesel markalagsma agisindan
onemli katkilar sundugu vurgulanmaktadir (Yonet Eren ve Sezgin, 2021). Ozellikle gastronomi
turizmine yonelik artan ilgi, yerel siit driinlerinin turistik c¢ekicilik unsuru olarak

degerlendirilmesine olanak saglamaktadir (Cetin ve ark., 2025).

Yerel tirtinlerin bolgesel kalkinma siireglerinde stratejik bir ara¢ olarak degerlendirilmesi, kirsal
alanlarin ekonomik siirdiiriilebilirligi acisindan biiyiik 6nem tasimaktadir. Yerel siit tiriinleri yerel
ekonomiye katki saglamaktadir. Ayni zamanda tiiketicilerin yerel {ireticiye dogrudan ulasabilmesi,
giivenilir gida algisin1 giliclendirmekte ve iiretici-tiiketici iligkisini desteklemektedir. Bununla
birlikte, kiigiik olcekli tiretim yapisi, hijyen ve standardizasyon eksiklikleri, yetersiz pazarlama

faaliyetleri, soguk zincir altyapisindaki sorunlar ve gen¢ niifusun kirsaldan go¢ etmesi gibi
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problemler yerel siit tirlinleri sektoriiniin siirdiiriilebilirligini tehdit etmektedir. Bu nedenle iiretici

orgiitlenmesinin giiclendirilmesi, dijital pazarlama olanaklarinin gelistirilmesi, markalagma
caligmalarinin artirilmasi ve geng girisimcilerin desteklenmesi biiylik 6nem tasimaktadir (Kan ve

ark., 2016; Balci, 2020; Bozaci, 2025; Aydin ve Yilmaz, 2026).

Yerel ve yoresel lriinler, ekonomik degerlerinin yani sira kiiltiirel mirasin korunmasi, kirsal
kalkinmanin desteklenmesi ve bolgesel kimligin giiclendirilmesi agisindan da énemli unsurlardir.
Bu nedenle, s6z konusu iiriinlerin kapsaminin ve 6zelliklerinin daha iyi anlasilabilmesi icin

oncelikle yerel ve yoresel iirlin kavramlarinin agiklanmasi gerekmektedir.

Kavramsal Cerceve

Yerel iiriinler, genellikle insanlarin yasadiklar1 bolgeye yakin alanlarda tretilen, kisa tedarik
zincirine sahip ve cogunlukla kiiciik aile isletmeleri tarafindan iiretilen {irlinler olarak
tanimlanmaktadir. Bu {iriinler iiretici ile tliketici arasindaki mesafeyi azaltmakta, yerel ekonomiye
katki saglamakta ve cevresel siirdiiriilebilirligi desteklemektedir. Yoresel {iriinler, belirli bir
cografyanin kiiltiirel birikimi, tiretim gelenegi ve dogal kosullariyla sekillenen 6zgiin iirtinlerdir
(Tekelioglu, 2010; Giildemir, 2020; Unsalan, 2024). Yani yalnizca iiretildikleri cografyaya ait
olmalariyla degil, ayn1 zamanda o bdlgenin kiiltiirel mirasini, geleneksel tiretim tekniklerini ve
tarihsel birikimini yansitmalariyla da 6ne ¢ikmaktadir. Yoresel iiriinler, “tipik ve kaliteli tirtinler”
olup tretildikleri yore ile giiglii bir bag tasimaktadir (Tekelioglu, 2010; Sahin ve Meral, 2012). Bu
nedenle yerel ve yoresel iirlinler yalnizca ekonomik deger olusturan gidalar degil, ayn1 zamanda
kiiltiirel kimligin korunmasina katki saglayan 6nemli miras unsurlaridir (Cetin ve ark., 2025). Yerel

ve yoresel tiriinler arasindaki temel ayrimlar Tablo 1°de 6zetlenmistir.
Tablo 1 incelendiginde, yerel ve yoresel iirlinlerin temel olarak fretildikleri cografi alanin
blyiikliigli, pazarlama kapsami ve olusturduklar1 deger bakimindan farklilastigir goriilmektedir.

Yerel tirtinler daha ¢ok belirli bir yerlesim alanina 6zgii olup sinirhi 6lgekte tretilirken, yoresel

tiriinler daha genis bir bolgeyi temsil etmekte ve daha genis pazarlara ulagabilmektedir.
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Tablo 1. Yerel ve yoresel iiriinler arasindaki temel ayrimlar

Boyut Yerel Uriinler Yoresel Uriinler

Kapsam Daha dar alan (kdy, ilge, belde gibi) Daha genis alan (il, bolge, cografi

bolge)
[::Jretim Kiiciik olgekli, aile isletmeleri Kiiciik ve orta 6lgekli isletmeler
Olgegi
Urun Geleneksel, 6zgiin, sinirl ¢esitlilik Geleneksel + yaygin bilinirlik, ¢esitlilik
Ozelligi daha fazla
Pazar Yerel Pazar, yakin ¢evre Bolgesel, ulusal hatta uluslararasi pazar
Deger Yerel ekonomi ve sosyo-kiiltiirel Ekonomik deger + kiiltlirel miras degeri

Olusturma deger

Bununla birlikte, her iki iirlin grubu da geleneksel {iretim bilgisini koruyarak yerel ekonomiye katki
saglamakta ve bolgesel kimligin siirdiiriilmesinde énemli bir rol oynamaktadir. Ozellikle yoresel
tiriinler, ekonomik deger yaratmanin yani sira kiiltiirel mirasin korunmasi, bolgesel taninirligin
artirllmasi ve kirsal kalkinmanin desteklenmesi acisindan stratejik bir dneme sahiptir (Kan ve ark.,

2016; DOKA, 2016; Gtildemir, 2020).

Yerel Siit Uriinleri ve Onemi

Yerel ve yoresel iirlinlerin 6nem kazanmasinda gastronomi turizminin gelisimi de etkili olmustur.
Giintimiizde turistler yalnizca dogal ve tarihi alanlari ziyaret etmekle kalmay1p gittikleri bolgelerin
yerel mutfak kiltiiriinii deneyimlemek istemektedir. Gastronomik {riinler, destinasyonlarin
tanitiminda onemli bir ¢ekim unsuru haline gelmistir. Nigde ili de sahip oldugu zengin mutfak
kiiltiirii ve stit trtlinleri ¢esitliligi ile gastronomi turizmi agisindan énemli bir potansiyele sahiptir
(Ozmen ve Deniz, 2024; Akmese ve Cihangir, 2025; Cetin ve ark., 2025). Ozellikle ¢omlek peyniri,
yogurt, tereyagi ve geleneksel dondurma cesitleri bolgenin gastronomik kimligini olusturan temel

unsurlar arasinda yer almaktadir (Cetin ve ark., 2025).

Yerel siit tiriinleri beslenme, ekonomi, kiiltiir ve cevre acisindan ¢ok yonlii faydalar saglayan
onemli gida iirtinleridir. Dogal ve geleneksel yontemlerle iiretilen bu iiriinler, yiiksek besin
degerleri sayesinde saglikli beslenmeye katkida bulunurken, kirsal bdlgelerde yasayan iireticiler

icin dnemli bir gelir ve istihdam kaynagi olusturmaktadir. Bunun yani sira yogurt, peynir ve
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tereyag1 gibi geleneksel siit tirlinleri, bolgenin iiretim bilgisini, yagsam bi¢imini ve mutfak kiiltiirtinii

yansitarak kiiltiirel mirasin korunmasina katki saglamaktadir. Yerel kaynaklarin degerlendirilmesi
ve kisa tedarik zincirleri sayesinde ¢evresel siirdiiriilebilirligi de destekleyen yerel siit Uriinleri,
diisiik karbon ayak izi olusturarak siirdiiriilebilir kalkinma hedeflerine katkida bulunmaktadir (Kan

ve ark., 2016; Cebi ve ark., 2018; Cetin ve ark., 2025).

Yerel ve yoresel iirtinler yalnizca ekonomik katki saglamakla kalmamakta; ayn1 zamanda kirsal
kalkinma, kiiltiirel siirdiiriilebilirlik ve bolgesel markalasma acisindan da stratejik Gnem
tasimaktadir. Bolgesel kalkinma politikalarinda yerel {iriinlerin desteklenmesi, kirsal alanlarda
gelir artig1, istthdamin korunmasi ve goclin azaltilmasi acisindan Onemli bir ara¢ olarak
degerlendirilmektedir (Kan ve ark., 2016). Bu baglamda yerel siit iirlinlerinin korunmast,
markalastirilmas: ve turizmle iligkilendirilmesi, Nigde gibi kirsal iliretim potansiyeli yiiksek

bolgelerde siirdiiriilebilir kalkinma agisindan 6nemli firsatlar sunmaktadir.

Nigde ili, sahip oldugu dogal mera varligi, uygun iklim kosullar1 ve koklii hayvancilik gelenegi
sayesinde siit ve siit Uriinleri iiretimi agisindan dnemli bir merkez konumundadir. Bolgede siit
tiretimi cogunlukla aile isletmelerine dayali olarak gerceklestirilmekte ve geleneksel tiretim bilgisi
kusaktan kusaga aktarilmaktadir. Bu durum, yerel siit tiriinlerinin 6zgiin niteliklerini korumasina
katki saglamaktadir (Unalan ve ark., 2013). Nigde’de yogurt, tereyagi, ¢dmlek peyniri, beyaz
peynir ve gesitli siit iriinleri yaygin olarak iiretilmekte ve tiiketilmektedir. Ozellikle dogal kosullar
altinda elde edilen siitlerin geleneksel yontemlerle islenmesi, iiriinlere kendine 6zgii lezzet ve kalite
ozellikleri kazandirmaktadir. Bolgenin siit {irtinleri yalnizca yerel beslenme kiiltiiriiniin bir parcast
olmakla kalmayip, ayn1 zamanda gastronomi turizmi ve kirsal kalkinma agisindan da 6nemli bir
deger olusturmaktadir. Comlek peyniri gibi geleneksel iiriinler ise Nigde’ nin gastronomik mirasini
yansitan ve bolgesel taninirliga katki saglayan dnemli iirlinler arasinda yer almaktadir (Cetin ve
ark., 2025). Bu ¢ok yonlii katkilar, yerel siit tiriinlerinin yalnizca birer gida tirlinli olmadigini; ayni
zamanda ekonomik biiyiime, toplumsal refah, kiiltiirel siireklilik ve cevresel siirdiirtilebilirlik
hedeflerine hizmet eden stratejik kalkinma araglar1 oldugunu gostermektedir. Bu nedenle yerel siit
triinlerinin stirdiiriilebilir kalkinma ve bolgesel etkiler acisindan degerlendirilmesi Onem

tasimaktadir.
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Siirdiiriilebilir Kalkinma ve Bolgesel Etkiler

Yerel ve yoresel siit tirtinleri stirdiiriilebilir kalkinmanin ekonomik, sosyal, kiiltiirel ve ¢evresel
boyutlarina nemli katkilar saglamaktadir. Ozellikle kirsal bolgelerde gerceklestirilen siit ve siit
driinleri iretimi, {Ureticilere ek gelir saglayarak yerel ekonominin giliglenmesine katkida
bulunmakta ve istihdam olanaklarini artirmaktadir. Kiiglik aile isletmelerinin {iretim faaliyetlerine
devam edebilmesi, kirsal alanlarda ekonomik canliligin korunmasina ve bolgesel kalkinmanin
desteklenmesine yardimci olmaktadir (Kan ve ark., 2016).

Yerel siit tirlinlerinin bir diger 6nemli katkis1 sosyal boyutta ortaya ¢ikmaktadir. Geleneksel tiretim
faaliyetleri, kirsal niifusun yerinde tutulmasina destek olmakta ve kirsal alanlardan kentlere olan
gbcilin azaltilmasina katki saglamaktadir. Ayn1 zamanda aile isletmelerine dayali liretim yapisi,
toplumsal dayanismay: giiclendirmekte ve yerel topluluklar arasindaki is birligini artirmaktadir.
Ozellikle kadmlarin ve genglerin iiretim siireglerine katilimi, kirsal kalkinmanin sosyal

stirdiiriilebilirligi agisindan 6nemli bir unsur olarak degerlendirilmektedir (Kan ve ark., 2016).

Kiiltiirel agidan degerlendirildiginde, yerel siit liriinleri bolgenin geleneksel bilgi birikimini, tiretim
tekniklerini ve gastronomik mirasini gelecek nesillere aktaran 6nemli araglardir. Yogurt, tereyagi
ve ¢omlek peyniri gibi iirlinlerin geleneksel yontemlerle tiretilmeye devam edilmesi, yerel kiiltiirel
kimligin korunmasma katki saglamaktadir. Bu {irlinler ayni zamanda bolgesel tanitim
faaliyetlerinde ve gastronomi turizminde Onemli bir rol {istlenerek bolgenin bilinirligini

artirmaktadir (Yonet Eren ve Sezgin, 2021; Cetin ve ark., 2025).

Cevresel acgidan ise yerel siit liriinleri, yerel kaynaklarin etkin kullanimi1 ve kisa tedarik zincirleri
sayesinde siirdiiriilebilir {iretim anlayism desteklemektedir. Uretim ve tiiketim arasindaki
mesafenin kisa olmasi, tasimadan kaynaklanan ¢evresel etkilerin azalmasina katki saglarken, mera
alanlarinin korunmasi ve geleneksel hayvancilik faaliyetlerinin siirdiiriilmesi biyolojik ¢esitliligin
korunmasina yardimci olmaktadir. Bu nedenle yerel siit iirtinleri, ekonomik ve kiiltiirel faydalarinin
yani sira ¢evresel siirdiiriilebilirligin saglanmasinda da 6nemli bir role sahiptir (DOKA, 2016; Kan
ve ark., 2016). Yerel siit {irlinlerinin ekonomik, sosyal, kiiltiirel ve ¢evresel agidan sagladigi bu
katkilarin stirdiiriilebilir bicimde devam edebilmesi, iiriinlerin etkin pazarlanmasina, tiiketici

beklentilerinin dogru analiz edilmesine ve degisen piyasa kosullarina uyum saglayabilecek
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yenilikg¢i yaklagimlarin gelistirilmesine baglidir.

Pazarlama, Tiiketici ve Gelecek Perspektifi

Glintimiizde tiiketiciler, saglikli yagam bilincinin artmasiyla birlikte dogal, katkisiz, giivenilir ve
izlenebilir gida iirinlerine daha fazla ilgi gostermektedir. Bu egilim, geleneksel yontemlerle
liretilen yerel siit iiriinlerine olan talebin artmasina katki saglamaktadir. Ozellikle yogurt, ¢omlek
peyniri ve tereyagi gibi iirlinler, dogal tiretim 6zellikleri ve otantik lezzetleri nedeniyle tiiketiciler
tarafindan tercih edilmektedir. Tiiketicilerin yerel iiriinlere yonelik olumlu algisi, bu iiriinlerin
pazardaki rekabet giiclinii artiran 6nemli bir unsur olarak degerlendirilmektedir (Cebi ve ark., 2018;
Giildemir, 2020). Sekil 1’de tiiketicilerin yerel markali siit ve siit {irlinlerini tercih etme

nedenlerinin 6nem diizeyleri gosterilmektedir (Can, 2020).

60%

45% 1

30% A

15% A

0% -
Saglik Dogallik Lezzet Fiyat

Sekil 1. Tiketicileri yerel siit iirlinlerini tercih etme nedenleri (Can, 2020)

Arastirma sonuglarma gore tiiketicilerin satin alma kararlarinda en belirleyici unsur %47,5 ile
saglik faktoriidiir. Bunu sirasiyla %23,7 ile dogallik, 9%19,7 ile lezzet ve %9,1 ile fiyat faktorii
izlemektedir. Sonuglar, tiiketicilerin yerel siit tirlinlerini tercih ederken ekonomik unsurlardan ¢ok
irtinlerin saglik acisindan giivenilir olmas1 ve dogal iiretim 6zellikleri tasimasina 6nem verdigini
gostermektedir. Ayrica lezzet faktoriiniin de 6nemli bir tercih nedeni olmasi, geleneksel {iretim
yontemleriyle elde edilen 6zgiin tat ve aroma 6zelliklerinin tiiketici davraniglari lizerindeki etkisini
ortaya koymaktadir. Bu bulgular, yerel siit iiriinlerinin pazarlanmasinda saglik, dogallik ve

geleneksellik unsurlarinin 6n plana ¢ikarilmasinin 6nemini gostermektedir (Can, 2020).
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Yerel siit iiriinlerinin ekonomik degerinin artirilabilmesi i¢in markalagma, ambalajlama ve tanitim
faaliyetlerinin gelistirilmesi biiyilk onem tasimaktadir. Uriinlerin 6zgiin 6zelliklerinin etkili
bigimde tiiketicilere aktarilmasi, dijital pazarlama araglarinin kullanilmasi ve bolgesel hikayelerin
on plana cikarilmasi pazarlama basarisim1 desteklemektedir. Ozellikle sosyal medya ve e-ticaret
platformlari, kiigiik Olgekli iireticilerin daha genis tiiketici kitlelerine ulagmasina olanak
saglamaktadir. Boylece yerel iiriinlerin bilinirligi artmakta ve bdlgesel ekonomiye katkisi

gliclenmektedir (Balci, 2020; Aydin ve Yilmaz, 2026).

Gelecekte yerel siit tirlinlerinin siirdiiriilebilir basarisi, geleneksel iiretim bilgisinin korunmasi ile
yenilik¢i uygulamalarin bir araya getirilmesine bagl olacaktir. Uretimde hijyen, kalite ve
izlenebilirlik standartlarinin gelistirilmesi, geng tiiketicilerin beklentilerine uygun yeni iirlinlerin
gelistirilmesi ve dijital teknolojilerden yararlanilmas1 6nem tagimaktadir. Bu kapsamda inovasyon
ile geleneksel iiretim kiiltiiriiniin dengeli bir sekilde biitiinlestirilmesi, yerel siit iiriinlerinin hem
ulusal hem de uluslararas1 pazarlarda daha giiclii bir konuma ulasmasina katki saglayacaktir (Kan

ve ark., 2016; Balci, 2020; Bozaci, 2025).

Sonuc ve Oneriler

Yerel siit iiriinleri sektoriiniin siirdiiriilebilir gelisimi 6niinde ¢esitli yapisal ve ekonomik sorunlar
bulunmaktadir. Uretimin biiyiik 6l¢iide kiigiik 6lgekli ve daginik aile isletmeleri tarafindan
gerceklestirilmesi, verimlilik ve standardizasyonun saglanmasini zorlastirmaktadir. Nigde’deki siit
sigirciligl isletmelerinde yapilan calismalar, isletmelerin onemli bir bdliimiiniin kiiciik 6lgekli
oldugunu ve iiretim siireglerinde c¢esitli yapisal sorunlarla karsilasildigin1 ortaya koymaktadir
(Tokmak ve ark., 2011; Unalan ve ark., 2013). Bunun yan1 sira hijyen, gida giivenligi ve kalite
standartlarinin her tiretici tarafindan ayni diizeyde uygulanamamasi, tiiketici giivenini ve tiriinlerin
pazardaki rekabet giicilinii etkileyebilmektedir (Bozaci, 2025). Ayrica pazarlama ve tanitim
faaliyetlerinin yetersiz kalmasi, yerel iiriinlerin daha genis pazarlara ulagsmasini sinirlandirirken,
kirsal alanlardan gen¢ niifusun go¢ etmesi geleneksel iiretim bilgisinin devamliligini tehdit

etmektedir (Kan ve ark., 2016; DOKA, 2016).
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Bu sorunlarin ¢dziimiinde iiretici Orgiitlenmesinin gii¢lendirilmesi ve ireticiler arasinda is

birliginin artirllmast 6nemli bir gereklilik olarak goriilmektedir. Yerel iiriinlerin ekonomik
degerinin yiikseltilmesi i¢in markalasma ¢alismalariin gelistirilmesi, dijital pazarlama araglarinin
etkin kullanilmas1 ve iriinlerin 6zglin kimliginin tliketicilere dogru sekilde aktarilmasi
gerekmektedir (Kan ve ark., 2016; Balci, 2020). Ozellikle sosyal medya ve dijital iletisim araclari,
yerel iirlinlerin tanitiminda ve daha genis tiiketici kitlelerine ulastirilmasinda onemli firsatlar

sunmaktadir (Aydin ve Yilmaz, 2026; Balci, 2020).

Yerel siit drlinlerinin siirdiirtilebilirliginin  saglanabilmesi i¢in egitim ve teknik destek
faaliyetlerinin artirilmasi, hijyen ve kalite standartlariin iyilestirilmesi ve kirsal altyapinin
giiclendirilmesi gerekmektedir. Bununla birlikte yerel {irlinlerin gastronomi turizmi ile
iligkilendirilmesi, bodlgesel tanmitim faaliyetlerinde daha etkin kullanilmast ve turistik
destinasyonlarin cekicilik unsurlarindan biri haline getirilmesi hem iireticilere ekonomik katki
saglayacak hem de bolgenin taninirligini artiracaktir (Akmese ve Cihangir, 2025; Cetin ve ark.,
2025; Ozmen ve Deniz, 2024). Boylece yerel siit iiriinlerinin korunmasi, ekonomik degerinin

artirtlmasi ve gelecek nesillere aktarilmasi miimkiin olacaktir.

Sonug olarak, yerel siit iirlinleri yalnizca ekonomik bir iiretim alani degil, ayn1 zamanda bolgesel
kimligi, kiiltiirel bellegi ve geleneksel yasam bi¢imini yansitan dnemli degerlerdir. Nigde’ nin sahip
oldugu siit iirlinleri gesitliligi ve geleneksel iiretim kiiltiirii siirdiiriilebilir kirsal kalkinma ve
gastronomik turizm agisindan 6nemli firsatlar sunmaktadir. Bu iiriinlerin korunmasi, gelistirilmesi
ve ulusal Olgekte tanitilmasi, hem yerel ekonominin giiclendirilmesi hem de kiiltiirel mirasin

gelecek nesillere aktarilmasi agisindan stratejik bir onem tagimaktadir.
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Ozet

Bu calismada, Tiirkiye’de siit ve siit iiriinlerine iliskin giincel mevzuatin ¢ig siit, icme siitleri,
peynir, tereyagi-sadeyag, fermente siit lirlinleri tebligleri ve etiketleme yonetmeligi kapsaminda
degerlendirilmesi amaclanmistir. Calisma, Tiirk Gida Kodeksi kapsaminda yayimlanan
yonetmelikler, iiriin bazl tebligler ve giincel etiketleme kilavuzu dikkate alinarak yiiriitiilen
dokiiman incelemesine dayali bir mevzuat degerlendirmesi niteligindedir. Yonetmelik ve
tebliglerin degerlendirilmesi sonucunda iilkemizde siit mevzuatinin ¢ig siit asamasindan hayvan
saglig, soguk zincir, 1s1l islem uygulamalari, mikrobiyolojik ve kimyasal kriter gibi bir¢ok agsamay1

takiben son {iriin etiketlemesine kadar ¢ok boyutlu sekilde ele alindig1 goriilmektedir.

Anahtar kelimeler: Cig siit, icme siitii, siit iiriinleri, Tiirk Gida Kodeksi, etiketleme.

37

Turkish Science and Technology Publishing (TURSTEP)


https://orcid.org/0000-0003-2862-7369

VURSTEFP

Nigde Siir Uriinleri Calistay1, 2026

DAIRY PRODUCTS LEGISLATION IN TURKIYE: CURRENT REGULATIONS
Abstract

This study aims to evaluate the current legislation about milk and dairy products in Turkey,
specifically focusing on the regulations for raw milk, drinking milk, cheese, butter-ghee, fermented
milk products, and the labeling regulation. The study is a legislative assessment based on a
document review, considering the regulations published under the Turkish Food Codex, product-
based communiqués, and the current labeling guideline. The evaluation of the regulations and
communiqués reveals that milk legislation in Turkey discusses a multi-dimensional issue,
including many stages from raw milk production to final product labeling, including animal health,

cold chain, heat treatment applications, and microbiological and chemical criteria.

Keywords: Raw milk, drinking milk, dairy products, Turkish Food Codex, labeling.
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Giris

Stit ve siit tiriinleri, yiizyillardir gerek iilkemizde gerek diinya genelinde beslenmenin énemli bir
unsurunu olusturmaktadir. Ayrica siit insan beslenmesinde sadece biiylime ¢agindaki ¢ocuklarin
degil yetiskin bireylerinde beslenmesinde dnemli yer tutmaktadir (Ocak ve Onder, 2014). Bu
sebeple halk sagliginin korunmasi igin siit ve siit lirlinlerinde giivenilirlik ve tiiketiciyi dogru
bilgilendirme temel bir zorunluluktur.

Stit tiriinlerinde gilivenilirlik sadece son tiriinde baglamamakta olup giivenilirlik uzun bir siiregcten
olusmaktadir. Bu siire¢ ise hayvan sagligi, sagim hijyeni, ¢ig siitiin depolanmasi, tasinmasi,
islenmesi, etiketlenmesi ve son tiiketiciye ulasmasi gibi birbirini takip eden birgok asamay1
kapsamaktadir (Girma vd., 2014). Bu durum ise siit ve siit lriinlerini “giftlikten rafa” yaklagimi
cergevesinde biitiinciil olarak degerlendirilmesi gerektigini gostermektedir (Bozdag, 2025).
Giintimiizde siit ve siit tiriinlerine dair yonetmelikler incelendiginde 6zellikle tiiketici ile ilk temas
noktasi olan etiketleme ve beyanlar 6ne ¢ikmaktadir. Etiketlemelerde yer alan “yag orani, protein
oran1” gibi beslenme referanslari, “dogal”, “taze”, “katkisiz” gibi ifadeler tiiketicinin karar
mekanizmasini dogrudan etkilemektedir.

Bu calismanin amaci Tiirkiye’de siit iirlinleri mevzuatini giincel yonetmelikler ve iiriin tebligleri
kapsaminda degerlendirmektir. Bu kapsamda ¢ig siit, igme siitleri, peynir, tereyagl ve sadeyag,
fermente siit Uriinleri ile etiketleme ve tiiketiciyi bilgilendirme hiikiimleri konusunda bilgi

verilmistir.
Tiirkiye’de Siit Uriinleri Mevzuatinin Genel Cercevesi

Tiirkiye’de siit iirtinleri mevzuati hiyerarsik bir yap1 iginde degerlendirilmelidir. Yapinin en st
basamagini 5996 sayil1 Veteriner Hizmetleri, Bitki Sagligi, Gida ve Yem Kanunu olusturmaktadir.
Daha sonra tiim gidalar i¢in gecerli yonetmelikler gelmektedir. Bu yonetmeliklerin bazilar1 Tiirk
Gida Kodeksi Yonetmeligi, Gida Hijyeni Y&netmeligi, Hayvansal Gidalar igin Ozel Hijyen
Kurallar1 Yonetmeligi, Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi ve Gida Etiketleme ve Tiiketicileri
Bilgilendirme Y6netmeligi olarak siralanabilir. Bu yonetmeliklerin alt basamaginda ise belirli {iriin
gruplarina ait tebligler bulunmaktadir. Siit ve Siit Uriinlerine Dair Tebliglerden bazilar1 ise Igme
Siitleri Tebligi, Fermente Siit Uriinleri Tebligi, Cig Siitiin Arzmna Dair Teblig, Cig Inek Siitiiniin
Siniflandiriimasina Iligkin Teblig, Peynir Tebligi ve Tereyagi ve Sadeyag Teblig olarak verilebilir.,
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Cig Siit, Icme Siitii ve Baz: Siit Uriinlerine iliskin Diizenlemeler
Cig Siit Tebligi Kapsaminda Degerlendirme

Cig siit, ilgili tebligde c¢iftlik hayvanlarinin meme bezlerinden salgilanan, 40 °C’nin iizerinde
1sitilmamis veya esdeger etkiye sahip herhangi bir islem gérmemis siit olarak tanimlanir (Cig Siitiin
Arzina Dair Teblig, 2017/20). Cig siit 1s1l islem uygulanmadigi i¢cin mikrobiyolojik riskler
acisindan en hassas siit iiriinleri kategorilerinden biri olarak kabul edilir. Bu nedenle tebligde yetkili
merciden izin almis siit lireten hayvancilik isletmesinde iiretilen ¢ig siitiin arzina izin verildigi
belirtilmistir. Ayrica, hayvan hastaliklarindan ari olma, ¢ig siitiin nakli sirasinda depolama
sicakligl, ¢ig siitiin isleme tabi tutulup tutulmayacagi, ¢ig siitiin ilk sagim saatinden itibaren son
tilkketim stiresi gibi sinirlamalar Cig Siitiin Arzina Dair Teblig’de agikca belirtilmistir (Cig Siitiin
Arzina Dair Teblig, 2017/20).

Cig Siitiin Arzina Dair Teblig’de “Son tiiketiciye arz edilecek olan inek veya manda ¢ig siitleri
Hastaliktan Ari Isletmeler I¢in Saglik Sertifikasina sahip Brusellozdan ve Sigir Tiiberkiilozundan
ari siit s1g1n1 isletmelerinden, koyun veya keci ¢ig siitleri, Koyun Keci Brusellozu Hastaligindan
Ari Isletmeler Igin Saglik Sertifikasina sahip Brusellozdan ari siit koyun keci isletmelerinden elde
edilmesi gerekmektedir” maddesi de yer almaktadir. Ayrica, ¢ig siitiin sagimdan hemen sonra 4
°C’nin altindaki sicakliklara sogutulmasi gerektigi, nakil sirasinda sicakligit 4 °C’yi gegmemesi
gerektigi de tebligde ifade edilmistir. Cig siitlin son tiiketiciye sagimdan itibaren 24 saat i¢inde arz
edilmesi gerektigi ve son tiikketim siiresinin ilk sagim saatinden itibaren 48 saati agmamasi gerektigi
de tebligde belirtilen diger hususlardandir (Cig Siitiin Arzina Dair Teblig, 2017/20).

Cig Siitlin Arzina Dair Teblig- 2017/20 incelendiginde ¢ig siitiin bilesimi kapsaminda %protein, %
stit asitligi, yogunluk, % yagsiz kuru madde ve en az bulunmasi gereken siit yagi miktari inek,

koyun, ke¢i ve manda siitii i¢in ayr1 ayr1 sunulmaktadir (Tablo 1).
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Tablo 1. Clg Siitiin Bilesimi (Cig Siitiin Arzina Dair Teblig, 2017/20)

Tiir %Protein Asitlik (% | Yogunluk en | %  Yagsiz | Siit Yagi en
(m/v) en az siit asiti | az (m/v) kuru madde | az (m/v)
(m/v) (m/v) en az
Inek 2,8 0,135-0,20 1,028 8,5 3.4
Koyun 3.1 0,16-0,35 1,028 10,0 6,0
Keci 2,8 0,15-0,28 1,026 8,5 4,0
Manda 5,5 0,14-0,22 1,028 8,5 7,0

Ayrica Cig Siitlin Arzina Dair Teblig’e gore siit iireten hayvancilik ve gida isletmecilerinin uyacagi
kriterler de belirlenmis olup, ¢ig inek siitii icin 30 °C’de koloni sayisinin 100.000 kob/ml’yi,
somatik hiicre sayisinin ise 400.000 hiicre/ml’yi agmamas1 beklenmektedir (Cig Siitiin Arzina Dair
Teblig, 2017/20). Bu parametreler, sagim hijyeni, soguk zincirin etkinligi, hayvan sagligi ve meme
saglig1 acisindan onemli bir kalite gostergeleri olarak kabul edilmektedir.

Cig Inek Siitiiniin Smiflandiriimasina iliskin Teblig - 2019/64 incelendiginde ise ¢ig inek siitiiniin
siiflandirilmasinda mevsimsel degisiklikler ve protein ve yag degerleri ile birlikte
degerlendirildigi goriilmektedir (Tablo 2). Siiflandirmada bdyle bir yol izlenmesi iiretici
verimliliginin 6nceliklendirildiginin gostergesidir.

Tablo 2. Cig Inek Siitiiniin Protein ve Yag Degerlerine Gore Siniflandirilmas: (Cig Inek Siitiiniin
Simiflandirilmasina Iliskin Teblig, 2019/64)

Siniflar Protein Degeri (%) Yag Degeri (%)
Ekim - Mart Nisan - Eyliil Ekim - Mart Nisan - Eyliil
A Smifi 3,20 ve tlizeri 3,10 ve tizeri 3,60 ve tizeri 3,50 ve tizeri
B Sinifi 3 < protein 3 <protein 3,3 <yag degeri | 3,2 <yag degeri
degeri degeri <3,6 <3,5
<3,2 <3,1
C Smifi 2,9 < protein 2,9 < protein yag degeri <3,3 | yag degeri <3,2
degeri <3 degeri
<3

Genel olarak ¢ig siit ile ilgili Cig Inek Siitiiniin Siniflandirilmasima iliskin Teblig, 2019/64 ve Cig

Siitlin Arzina Dair Teblig, 2017/20 incelendiginde mevzuatin sadece gida gilivenligi degil ayni
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zamanda bilesimin kalitesini de tesvik eden bir ara¢ haline geldigi goriilmektedir.

I¢me Siitleri Tebligi Kapsaminda Degerlendirme

I¢me siitleri, ¢ig siitten farkli olarak dogrudan tiiketime hazir hale getirilmis ve belirli 1s1] islem
normlarindan gegirilmis iiriinlerdir. Tiirk Gida Kodeksi I¢gme Siitleri Tebligine gore i¢gme siitii; ¢ig
siitlin pastdrizasyon, yiiksek sicaklikta pastorizasyon, UHT veya sterilizasyon islemlerinden biri
uygulanarak elde edilen ve bagka bir isleme gerek kalmadan tiiketime sunulan siit, olarak tanimlanir
( Tiirk Gida Kodeksi I¢gme Siitleri Tebligi, 2019/12). Tebligde ¢ig siitiin ve igme siitiiniin ayr1 ayri
tanimlanmasi ¢ig siitlin ayr1 bir risk kategorisi, igme siitiiniin ise belirli 1s1l islemlerden gegirilerek
piyasaya sunulan daha giivenli bir siit oldugunu gostermektedir.

Ayrica Tiirk Gida Kodeksi Igme Siitleri Tebligi’nde pastorizasyon, sterilizasyon ve Ultra yiiksek
sicaklik (UHT) uygulamasinda kullanilan sicaklik ve siire normlari da kesin ¢izgilerle ele
alimmistir. Buna gore, pastorizasyonun en az 72 °C’de 15 saniye veya 63 °C’de 30 dakika gibi
esdeger sicaklik-zaman kombinasyonlartyla uygulandigini, sterilizasyonun oda sicakliginda
saklanabilen ticari olarak steril bir {iriin iretmek amaci ile normal depolama sartlarinda bozulmaya
neden olacak tiim mikroorganizmalari ve sporlarini yok eden hermetik ambalajli iirline, en az 115
°C'de 13 dakika veya 121 °C'de 3 dakika gibi uygun zaman sicaklik kombinasyonu ile uygulandigi
belirtilmistir (Tiirk Gida Kodeksi igme Siitleri Tebligi, 2019/12). UHT islemi ise en az 135 °C
sicaklikta kisa siireli yiiksek sicaklikta tiriinde canli mikroorganizma veya gelisim kabiliyetine
sahip sporlarin olmamasini saglayan 1s1l islem olarak tebligde yer almaktadir (Tiirk Gida Kodeksi
Igme Siitleri Tebligi, 2019/12).

Tiirk Gida Kodeksi i¢gme Siitleri Tebligine gore, igme siitiine dair {iriin dzellikleri de kapsamli
olarak belirtilmistir. Ornegin, igme siitlerinin yabanc1 madde igermemesi gerektigi, siit yag1 disinda
herhangi hayvansal ve bitkisel yag icermemesi gerektigi, laktozsuz siitlerde laktoz oraninin
maksimum %0,1 olmas1 gerektigi gibi hiikiimler tebligde yer almaktadir (Tiirk Gida Kodeksi Igme
Stitleri Tebligi, 2019/12). Ayrica igme siitlerinin bilesimi (Tablo 3) ve i¢gme siitlerinin siit yagi
igeriklerine ait bilgiler (Tablo 4) tebligde tablo halinde somutlastirilmis olup, asagida yer

almaktadir.
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Tablo 3. Igme Siitlerinin Bilesimi (Tiirk Gida Kodeksi Ii¢gme Siitleri Tebligi, 2019/12)

%Protein(m/m) | Asitlik (% siit | Yogunluk % Yagsiz kuru
(en az) - madde (m/m)
asidi) (m/v) (m/v), (en az) (i)

Inek siitii 2,9 0,135-0,20 1,028 8,0

Cesnili /Aromali 2,7

Inek siitii

Koyun siitii 4,0 0,16-0,35 1,030 10,0

Cesnili /Aromal1 3,8

Koyun sttt

Kegi siitii 3,0 0,15-0,28 1,026 8,5

Cesnili /Aromal 2,9

Kegi siitii

Manda siitii 5,5 0,14-0,22 1,028 8,5

Cesnili /Aromali 53

Manda siitii

Tablo 4. icme Siitlerinin Siit Yag1 Igerikleri (Tiirk Gida Kodeksi igme Siitleri Tebligi, 2019/12)

Sinifi 100 ml' de siit yag (gr)
Tam yagl stt yag1 > 3,5 gr

Yarim yagh 1,8 gr >siit yag1 > 1,5
Yagsiz Siit yag1 < 0,15

% ...yagl siit % ...yagh

I¢me siitlerinde etiketleme kismi da teblig kapsaminda yer almaktadir. Buna gére, tiiketicinin ilk

bakista iirtinii dogru tanimasini saglayacak bi¢gimde iirliniin resmi adi ve 1s1l islemin niteliginin

belirtilmesi gerektigi tebligde belirtilmistir. Ayrica yag sinifi, varsa ¢esni/aroma ilavesi, ilave seker

bilgisi ve laktoz azaltimi acik bicimde belirtilmesi gerektigine dair maddeler tebligde acikga ifade

edilmistir. Buna ilaveten “Yogurt siitli” veya “peynir siitii” gibi igme siitii dis1 kullanim ¢agristiran

ifadelerin kullanilamayacagi da ifadeleri de teblig igeriginde yer almaktadir (Tiirk Gida Kodeksi
I¢me Siitleri Tebligi, 2019/12).
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Peynir Tebligi Kapsaminda Degerlendirme

Peynir Tebligi, siit iiriinleri mevzuatinin en genis kapsamli iirlin diizenlemelerinden biridir. Clinkii
peynir iretiminde kullanilan pihtilastirma yontemi, telemenin islenmesi, peyniralti suyunun
ayrilmasi, haslama, tuzlama, olgunlastirma, ¢esni kullanimi ve yag igerigi degiskenlerin olmasi
genis bir liriin yelpazesi olusumunu saglamaktadir.

Beyaz peynir, kasar peyniri, tulum peyniri, eritme peyniri, peyniralti suyu peynirleri ve kiif
kiltiirleriyle olgunlastirilan peynirler Tiirk Gida Kodeksi Peynir Tebliginde-2015/6 ayr1 tanimlara
ve teknik 6zelliklere sahiptir.

Peynir tretiminde kullanilacak siitiin ¢ig olarak peynire islenebilecegi gibi termizasyon,
pastorizasyon veya daha yiiksek sicakliklarda uygulanan bir 1sil iglemden sonra da peynire
islenebilecegi maddesi teblig icerisinde yer almaktadir. Ancak ¢ig siitten veya termize siitten
iretilen ve telemesi haslanmamis peynirler taze olarak piyasaya arz edilemeyecegi; bu iirlinlerin
en az dort ay uygun kosullarda olgunlastirilmasi gerektigi de teblig kapsaminda acikga
belirtilmektedir. Taze tliketilen peynirlerde ise kullanilan siitiin en az pastdrizasyon normlarinda
151l igleme tabi tutulmasi gerektigine dair madde de tebligde yer almaktadir (Tiirk Gida Kodeksi
Peynir Tebligi, 2015/6). Bu maddeler, geleneksel iiretim yontemleri ile gida giivenligi arasinda
dengeyi saglamaktadir.

Ayrica Tiirk Gida Kodeksi Peynir Tebliginde yer alan “Peynir liretiminde nisasta ve nisasta bazli
tirtinler, soya ve soya Uriinleri, siit yag1 disindaki hayvansal yaglar, jelatin, bitkisel yaglar ile siit
proteini disindaki proteinler kullanilmaz. Sadece aromal1 ve/veya ¢esnili taze peynirlerde stabilizor
amagh olarak nisasta, teknolojinin izin verdigi miktarda kullanilabilir.” maddesi ile tiiketici
giivenligi korunmaktadir (Tirk Gida Kodeksi Peynir Tebligi, 2015/6). Buna ilaveten peynir
tiretiminde kullanilacak siitiin standardizasyonu i¢in siit kremasi, siit proteini, siit tozu gibi
bilesenlerin kullanimina izin verilmesi (Tiirk Gida Kodeksi Peynir Tebligi, 2015/6) mevzuatin
tiiketici sagligini korurken teknolojik uygulamalar1 da engellemedigini gostermektedir.

Tiirk Gida Kodeksi Peynir Tebligine-2015/6 gore, peynirler sertlik (Tablo 5), olgunlasma durumu
(Tablo 6) ve yag icerigine (Tablo 7) gore siniflandirilmaktadir.
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Tablo 5. Sertlik derecesine gore peynirlerin siniflandirilmasi (Tiirk Gida Kodeksi Peynir Tebligi,

2015/6)
Sertlik derecesi (PYKN) Yagsiz peynir Tolerans (%)
kitlesindeki nem orani (%)
Ekstra sert PYKN <49 +2
Sert 49 <PYKN < 57 +2
Yari sert 57 <PYKN < 64 +2
Yar1 yumusak 64 <PYKN <70 +2
Yumusak PYKN > 70 +2

Tablo 6. Olgunlagma durumu ve yontemine gore peynirlerin siniflandirilmasi (Tiirk Gida
Kodeksi Peynir Tebligi, 2015/6)

Olgunlasma En az olgunlasma siiresi (giin)

Olgunlasma yontemi Olgunlasma durumu | Agrhk> 1,5 Agirhk <1,5
kg kg

Olgunlastirilmamis Taze - -
Olgunlastirilmig’ Olgunlastirilmis 90 45
Kiif kiiltiirleri ile Olgunlastirilmis 90 45
olgunlagtirilmig

Salamurada olgunlastirilmig Olgunlastirilmis 90 90

! Kiif kiiltiirleri ile ve salamurada olgunlagma yontemi disinda kalan olgunlagma yontemi.

Tablo 7. Peynirlerin siit yagi miktarina gore siniflandirilmasi (Tiirk Gida Kodeksi Peynir Tebligi,
2015/6)

Sinifi Kuru maddede siit yag: (%)
Tam yagh 45 < siit yag1
Yarim yaglh 25 <siit yag1 <45
Az yagh 10 <siit yag1 <25
Yagsiz siit yag1 < 10

Ayrica Tiirk Gida Kodeksi Peynir Tebligi igerisinde etiketleme kisminda siit yagi miktarina gore
yaglilik sinifi etiket bilgilerinde {iriin adiyla ayn1 ylizde ve ayni puntoda kolay goriilebilecek sekilde
belirtilmesi gerektigi, olgunlastirilarak piyasaya arz edilen peynirlerin etiketlerinde son tiiketim
tarihine ilave olarak giin/ay/yil olarak iiretim tarihinin de belirtilmesi gerektigine dair maddeler yer
almaktadir (Tiirk Gida Kodeksi Peynir Tebligi, 2015/6). Ilaveten peynir etiketlerinde “kdy

199 ¢

peyniri”, “geleneksel peynir”, “dogal peynir” ve “ciftlik peyniri” gibi ifadelerin kullanilmamasina
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dair madde ile tiiketici giivenligi diisiiniilmektedir. Tiiketicide olusabilecek yanlis algiyr dnlemek

icin ilave maddeler de tebligde yer almaktadir. Bu maddeler “Peynir {iretiminde kullanilan siitiin
tek bir tiire ait olmas1 durumunda tiiriin ad1 peynir adi ile birlikte belirtilebilir. Bu iiriinlerde hayvan
tiiriniin gorselleri etikette kullanilabilir” ve “Peynir tiretiminde farkli hayvan tiirlerine ait siitlerin
karistirtlarak kullanilmasit durumunda kullanilan siitiin elde edildigi tiirlerin adlari, {iriin adinin
yaninda “koyun, keci ve inek siitlerinden tiretilmistir” gibi ifadelerle belirtilir. Ancak bu {iriinlerin
etiketinde inek, koyun, ke¢i gibi tiirlere ait gorsellere yer verilmez” olarak agik¢a belirtilmistir

(Tiirk Gida Kodeksi Peynir Tebligi, 2015/6).
Tereyagi ve Sadeyag Tebligi Kapsaminda Degerlendirme

Tiirk Gida Kodeksi Tereyagi ve Sadeyag Tebligi siit yagi esash iiriinlerde iirlin kimliginin
korunmasi agisindan giincel ve 6nemli bir diizenleme alanidir. Teblig kapsaminda tereyagi, siit
veya kremanin yayiklanmasi sonucu elde edilen, yagda su emiilsiyonu tipinde yagca yogun siit
tiriinii olarak tanimlanmaktadir. Sadeyag ise siit ve/veya siit tirlinlerinden elde edilen, su ve yagsiz
kuru madde unsurlarinin tamamina yakin bolimii uzaklastirilmis ve agirlikca en az %99 siit yagi
igeren bir siit Uiriinii olarak tanimlanmaktadir (Tiirk Gida Kodeksi Tereyagi ve Sadeyag Tebligi,
2025/9).

Bilesim kriterleri agik¢a Tiirk Gida Kodeksi Tereyagi ve Sadeyag Tebligi’nde yer almakta olup
iriin adinin laboratuvar karsilig1 oldugu sdylenebilir. Teblige gore, tuz ilave edilmeyen tereyaginin
bilesimi en az %82 siit yagi, en fazla %2 yagsiz siit kuru maddesi ve en fazla %16 su icermeli
seklinde kesin sinirlarla belirtilirken; tuz ilave edilen ve/veya ¢esnili tereyaginin bilesimi ise en az
%380 siit yagi, en fazla %2 yagsiz siit kuru maddesi ve en fazla %16 su icermeli olarak belirtilmistir
(Tirk Gida Kodeksi Tereyagi ve Sadeyag Tebligi, 2025/9).

Ayrica tebligde iirlin dogasini korumak i¢in aroma maddesi kullanimina dair ¢esitli maddeler de
yer almaktadir. Sadeyagda ve g¢esni maddesi bulunmayan tereyaginda aroma verici
kullanilamayacagi, benzer sekilde manda siitii aromasi, yogurt aromasi gibi siit ve siit tirlinlerini
cagristiran aroma vericilerin kullanimimin da yasak oldugu agikg¢a belirtilmistir. Buna ilaveten,
taklit ve tagsisi onlemek amaciyla cesnili tereyaginda kullanilan ¢esni maddesi taklit ve tagsise
sebebiyet verecek nitelikte olmamas1 gerektigi de teblig kapsaminda yer almaktadir (Tiirk Gida

Kodeksi Tereyag1 ve Sadeyag Tebligi, 2025/9).

Teblig kapsaminda iiriinde tiiketicide yanlis algi olusumunun oniine gegmek igin ¢esitli maddeler
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ile etiketleme kismi gilivence altina alinmistir. Tereyagi ve sadeyag etiketlerinde iiriin adinin temel

gorlis alaninda yer almasinin zorunlu oldugu, tuz ilave edilmemis tereyaginda “tuz ilave
edilmemistir” ifadesinin belirtilmesi gerektigi; tuz ilave edilmis tereyaginda tuz orani igindekiler
boliimiinde agirlik¢a yiizde olarak verilmesi gerektigi ve “tuzlu” veya “tuz ilave edilmistir”
ifadesinin temel goriis alaninda yer almasi gerektigine dair maddeler teblig kapsaminda yer
almaktadir. Ayrica tiiketicide yanlis alginin 6niine gegmek i¢in {iriiniin tiretiminde tek bir hayvan
tiirine ait siit veya krema kullanilmigsa tiir adinin etikette belirtilmesi gerektigi; farkl tiirlerin
kanigtirilmasi1 halinde ise tiirlerin tamaminin iiriin adinin yaninda yazilmasi gerekliligi teblig

iceriginde agikca belirtilmistir (Tiirk Gida Kodeksi Tereyagi ve Sadeyag Tebligi, 2025/9).
Fermente Siit Uriinleri Tebligi Kapsaminda Degerlendirme

Fermente siit iirlinleri, Tiirkiye’de hem geleneksel tiiketim aligkanliklarinin yaninda modern gida
sanayisi agisindan da 6nemli bir iirlin grubunu olusturmaktadir. Yogurt, ayran, kefir, kimiz, siizme
yogurt, toz/kurutulmus fermente siit iiriinleri ve ¢esnili/aromal1 fermente siit tirlinleri bu kapsamda
degerlendirilir. Tiirk Gida Kodeksi Fermente Siit Uriinleri Tebligi, 2022/44 incelendiginde
fermente iriinlerin tanimlanmasinda mikrobiyolojik kimlikle {iriin kimliginin dogrudan iliskili
oldugu goriilmektedir. Ornegin, yogurt iiretiminde Streptococcus thermophilus ve Lactobacillus
delbrueckii subsp. Bulgaricus’un birlikte kullanildig: teblig kapsaminda acik¢a yer almaktadir.
Benzer sekilde kimizda Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus ve Kluyveromyces marxianus
tiirlerinin beraber kullanildig1 belirtilmistir. Kefir ise teblig kapsaminda “Fermentasyonda, kefir
danesine 0Ozgii karakteristik mikroorganizmalar olan Lactobacillus kefiri, Lactobacillus
kefiranofaciens, Lactobacillus kefirgranum’dan en az ikisini, laktozu fermente eden mayalardan
Kluyveromyces marxianus ve etmeyen mayalardan Saccharomyces spp.’yi zorunlu olarak igeren
bunun yaninda Lactobacillus, Leuconostoc, Lactococcus, Acetobacter ve benzeri bakteri cinslerine
ait tlirler ile farkli maya tiirlerini de bulundurabilen kefir danelerinin veya starter kiiltiirlerin
kullanildig1 fermente siit iiriini” olarak tanimlanmaktadir (Tiirk Gida Kodeksi Fermente Siit
Uriinleri Tebligi, 2022/44).

Fermente siit {irlinlerinin bilesimi Tiirk Gida Kodeksi Fermente Siit Uriinleri Tebligi igerisinde
tablo seklinde somutlastirilmis olup (Tablo 8), tabloya ilave {iriin 6zellikleri ile ilgili maddeler
tebligde acik¢a belirtilmistir. Ornegin; fermente siit {iriinleri iiretiminde siit proteini disindaki
proteinlerin kullanilmayacagi ve siit yagi disinda yag bileseni ilave edilmeyecegine dair maddeler

ile iiriin 6zellikleri teblig ile giivence altma alinmistir (Tiirk Gida Kodeksi Fermente Siit Uriinleri
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Tebligi, 2022/44).

Tablo 8. Fermente Siit Uriinleri Ozellikleri (Tiirk Gida Kodeksi Fermente Siit Uriinleri Tebligi,
2022/44).

Fermente Yogurt Ayran Kefir Kimiz Siizme Konsantre
siit iiriinit yogurt fermente siit
iiriinii
Siit proteini* Enaz2,7 En az 3,0 En az Enaz2,7 | Enaz1,0 Enaz 8 En az 5,6
(Kiitlece %) 2,0
Siit yagi En fazla 10 | En fazla - En fazla En fazla En fazla En fazla 20
(Kiitlece %) 15 10 10 30
Titrasyon asitligi En az 0,3 En az 0,6 En az Enaz0,6 | Enaz0,7 | Enaz0,6 En az 0,6
(Laktik asit olarak En fazla 0,5 En fazla En fazla 1,5
kiitlece %) 1,5 En fazla 2,0
1,0
Etanol (% - - - - En az 0,5 - -
hacim/agirlik)
Toplam spesifik En az 107 Enaz 10" | Enaz Enaz 107 | Enaz 10’ | Enaz 107 En az 107
mikroorganizma 10°
(kob/g)
Etikette belirtilen En az 10° Enaz 10° | Enaz En az 10° En az 10° En az 10°
toplam ilave 10¢
mikroorganizma
(kob/g) **
Mayalar (kob/g) - - - Enaz10° | Enaz10* - -

* Siit proteini; Kjeldahl metodu ile belirlenen toplam azot miktart x 6,38.

** Bu Teblig kapsaminda yer alan iiriinlerin iiretiminde bu Tebligin 4 {incii maddesindeki {iriin tanimlarinin
igerisinde yer alan starter kiiltiirlere ilave olarak eklenen diger starter ve/veya yan kiiltiirler.

*** Fermente toz/kurutulmus iriinlerde spesifik mikroorganizma aranmaz.

**%* Konsantre fermente siit lirlinil, siizme yogurt ve yogurdun ¢esnili tiretilmesi halinde son tiriindeki siit
proteini orani anilan triinlerin nihai iiriinde bulunan miktari {izerinden oransal olarak hesaplanir. Ancak bu
triinlerin siit proteini son triinde %3’iin (m/m) altinda olamaz. Bu iiriinlerde yukaridaki tabloda belirtilen siit
proteini digindaki kriterler gegerlidir. Cesnili olarak iiretilen kefir, fermente siit {iriinii, ayran ve kimizda tablo
degerleri aranir.

Tiiketicinin yanlis yonlendirilmesini engellemek icin teblig kapsaminda etiketleme ile ilgili ¢esitli
maddeler yer almaktadir. Bu maddelerden bazilar1 “Cesni veya aroma adi, gidanin adiyla ayni renk,
yaz1 karakteri ve punto biyiikliigiinde kullanilir.”, “Yogurt ve ayran yag smifina gore
adlandirilirken, diger fermente iirlinlerde yaglilik simiflandirmas: yapilmaz; bunun yerine “% ...
yagl” ifadesi ile belirtilir’ seklindedir (Tiirk Gida Kodeksi Fermente Siit Uriinleri Tebligi,
2022/44). Ayrica, Tiirk Gida Kodeksi Tereyagi ve Sadeyag Tebligine- 2025/9 benzer sekilde
fermente siit Girtinlerinin iiretiminde de tek hayvan tiiriine ait siit tamamen kullanilmigsa tiir adi
irtin adiyla birlikte belirtilebilecegi, farkl tiir siitleri karistirilmigsa tiirlerin tamami ayni renk ve
puntoda yazilmasi gerektigine dair madde de teblig kapsaminda yer almaktadir (Tiirk Gida Kodeksi
Fermente Siit Uriinleri Tebligi, 2022/44)
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Etiketleme, Beyanlar ve Tiiketiciyi Bilgilendirme

Tiiketici ile ilk iletisim etiketleme araciligi ile olmaktadir. Tebliglerin igerisinde o tebligi ile ilgili
etiketleme boliimi yer alsa da daha kapsamli maddeler Tiirk Gida Kodeksi Gida Etiketleme ve
Tiiketicileri Bilgilendirme Y 6netmeliginde yer almaktadir. Tiirk Gida Kodeksi Gida Etiketleme ve
Tiiketicileri Bilgilendirme Yonetmeligi’ne gore etiket; iiriiniin adi, bilesenler listesi, alerjiye veya
intoleransa neden olan belirli madde veya iiriinler listesi, net miktar1, muhafaza/kullanim kosullari,
tavsiye edilen tiiketim tarihi/son tiiketim tarihi, isletme bilgisi, mense ve beslenme bildirimi gibi
zorunlu bilgileri icermelidir (Tiirk Gida Kodeksi Gida Etiketleme ve Tiiketicileri Bilgilendirme
Yonetmeligi).

Stit tirtinlerinde bazi kelimeler iiriin degerini tliketici gdzlinde yiikseltir gibi goriinse de yonetmelik
acisindan siirlamalara tabidir. Buna gore siit ve siit iiriinleri etiketinde “kdy”, “ev”, “geleneksel”,
“ciftlik” ve “%100” gibi ifadeler siit ve siit Uriinleri etiketlerinde genel olarak kullanilamayacag:
belirtilmistir. Fakat, ¢iftlik vb. gorselleri ile “sade igme siitlerinde” %100 ifadesi kullanilmasinin
bu kapsamda degerlendirilmedigi de ifade edilmistir (Tirk Gida Kodeksi Gida Etiketleme ve
Tiiketicileri Bilgilendirme Y 6netmeligi Hakkinda Kilavuz).

“Dogal” teriminin, tek bilesenli ve dogal yapisinda Onemli degisiklik yaratmayan fiziksel,
enzimatik veya mikrobiyolojik islemler disinda herhangi bir isleme tabi tutulmamus, bitki, algler,
mantar, hayvan, mikroorganizma veya mineral kaynakli olan ve dogal yapisinda 6nemli bir
degisiklige sebep olacak herhangi bir islem uygulanmamis gidalar1 tanimlamak icin
kullanilabilecegi belirtilmistir. Uretim icin elzem kiiltiir ve enzim disinda bilesen icermeyen
sade/aromalandirilmamas siit Girtinlerinin “dogal” olarak tanimlandigi, bu kapsamda yogurt, kefir
vb. siit tirtinleri de dogal olarak degerlendirildigi belirtilmistir (Tiirk Gida Kodeksi Gida Etiketleme
ve Tiiketicileri Bilgilendirme Yo6netmeligi Hakkinda Kilavuz).

“Giinliik” ifadesinin yalnizca raf dmrii 24 saat olan gidalar i¢in uygun oldugu, pastdrize igme
stitiinde bu ifadenin kullanilmayacagina dair ifade de Tiirk Gida Kodeksi Gida Etiketleme ve
Tiiketicileri Bilgilendirme Yonetmeligi Hakkinda Kilavuzunda yer almaktadir. Bdylece,
tiketicinin raf Omrii ve islem teknolojisi hakkinda yanlis algiya kapilmasimni Onlemek
amaglanmstir.

Etiket bilgisinde gorsel ve aroma kullaniminda tiiketiciyi yaniltmama ilkesinin en 6énemli kriterdir.
Bu amagla, iiretimde gida bileseni yerine tamamen aroma verici kullaniliyorsa, ilgili bilesenin

gercek gorseli kullanilamamasi gerektigi ifade edilmistir. Bununla birlikte, temsili ¢izim
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kullanilmasi halinde iiriiniin “aromali” oldugu ¢izimin bulundugu her goriis alaninda belirtilmesi

gerektigi de ifade edilmistir. Ayrica, peynirin kendisi kullanilmadan yalnizca peynir aromasi
kullanilan bir iirtinde “peynirli” ifadesi kullanilamayacagi; dogru ifadenin “peynir aromali”
seklinde olmasi1 gerektigi belirtilmistir. Benzer sekilde birbiriyle karistirilabilecek {irtinlerde
“tereyag1 tadinda”, “dondurma keyfi” gibi ifadelerin yaniltict olarak kabul edildigi de ifade
edilmistir (Tirk Gida Kodeksi Gida Etiketleme ve Tiiketicileri Bilgilendirme Yonetmeligi
Hakkinda Kilavuz).

Alerjen bildirimi, etiketlemenin dogrudan tiiketici saglig1 ile ilgilenen boliimiidiir. Siit ve siit
tirtinleri, laktoz dahil olmak iizere zorunlu alerjen bildirimi kapsaminda yer almaktadir (Tiirk Gida
Kodeksi Gida Etiketleme ve Tiiketicileri Bilgilendirme Y 6netmeligi).

Bitkisel ve vegan iirlinlerde siit iirlinleri algis1 yaratilmamasi da giincel etiketleme hiikiimlerinin
onemli bagliklarindan biridir. Buna gore, Tirk Gida Kodeksi Gida Etiketleme ve Tiiketicileri
Bilgilendirme Yonetmeligi Hakkinda Kilavuzunda soya, yulaf, badem veya findik gibi
hammaddelerden {iretilen iceceklerde “siit” ifadesi kullanilamayacagi; bu iirinlerde “icecek”
ifadesinin tercih edilmesi gerektigi belirtilmektedir. Bdylece, bitkisel {irlinler ile siit {iriinleri
arasindaki iriin farki agikca ortaya konmaktadir (Tirk Gida Kodeksi Gida Etiketleme ve
Tiiketicileri Bilgilendirme Yonetmeligi Hakkinda Kilavuz).

Son etiketleme kilavuzu revizyonlarinda krema, kremsos ve alisilagelen adlarin kullanimi da
aciklik kazanmistir. Buna gore, krema alternatifi olarak sunulan toz veya krem {iriinlerde “krema”
ifadesinin gegebilmesi i¢in igerikte siit yagi bulunmasi gerektigi ifade edilmistir. Siit yag:
icermeyen ve bitkisel yagli olarak benzer amagla tiretilen iirlinlerde ise “bitkisel yagl kremsos”
gibi tanimlayict adlarin kullanilmasinin uygun oldugu belirtilmistir (Tiirk Gida Kodeksi Gida

Etiketleme ve Tiiketicileri Bilgilendirme Yonetmeligi Hakkinda Kilavuz).

Sonug¢ ve Oneriler

Tirkiye’de siit ve siit iirtinleri ile ilgili yonetmelikler ve tebligler incelendiginde konunun ¢ig siitten
son iriine ve etikete kadar uzanan genis bir yelpazede ele alindig1 gorilmektedir. Mevzuat
kapsaminda da goriildiigii gibi giivenilir siit irlinli giivenli ve kayitl hammaddeyle baslar, siitiin
islenerek iriin haline doniistiiriilmesinde uygulanan proses {riiniin adin1 kanitlamalidir ve bu
durum laboratuvar ve kayitlarla gerektiginde sunulabilir olmalidir. Tiiketici ile iletisimin 6nemli

kanali olan etiket ise dogru bilgiyle desteklenmelidir.
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Bu baglamda oneri olarak asagidaki maddeler siralanabilir:

e Tiiketicilere yonelik etiket okur yazarlig1 ¢aligmalari iilke genelinde arttirilabilir,
e Siit iirlinleri mevzuatinin uygulanabilirligine dair ¢aligmalar arttirilarak, bu caligmalar

diizenli araliklarla akademi, kamu ve sektor temsilcileriyle degerlendirilmelidir.

Unutulmamalidir ki, mevzuatin amaci cezalandirmak degil; {iretici, tiiketici ve sanayici arasinda

giiveni stirdiiriilebilir kilmaktir.
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Ozet

Geleneksel gidalar; belirli ekolojik kosullarin, bolgeye 6zgii mikrobiyal cesitliligin ve kusaktan
kusaga aktarilan zanaatkarlik bilgisinin ortak {iriinii olarak ortaya cikan kiiltiirel degerlerdir. Bu
tiriinler yalnizca beslenme amaci tasimamakta, ayn1 zamanda toplumlarin tarihsel hafizasini,
tiretim pratiklerini ve biyolojik ¢esitliligini yansitan somut olmayan kiiltiirel miras unsurlar
arasinda yer almaktadir. Ancak giinlimiizde kiiresel gida sistemlerinde giderek yayginlasan
endistriyel standardizasyon anlayisi, degisen tiiketim aligkanliklar1 ve kirsal niifusun azalmasi,
geleneksel iiriinlerin siirdiiriilebilirligini tehdit etmektedir. Ozellikle geng niifusun kirsal iiretim
stireglerinden uzaklagmasi, geleneksel iiretim tekniklerinin aktarimini zorlastirmakta ve bu
iriinlerin zamanla yok olma riskini artirmaktadir. Anadolu cografyasi, sahip oldugu zengin
endemik flora, geleneksel hayvancilik kiiltiirii ve farkli iklim yapilar1 sayesinde gastronomi
tiriinleri ve 6zellikle de siit tirlinleri agisindan 6nemli bir ¢esitlilige sahiptir. Bu baglamda Nevsehir
ve Nigde bolgeleri, 6zglin lretim teknikleriyle dikkat c¢eken siit {irlinlerini biinyesinde
barindirmaktadir. Kremanin fermentasyonuyla iiretilen Kalaba yogurdu ile kendine has kurutma
teknigi ile iiretilen Kuru Kaymak, bolgenin siit teknolojisi agisindan one ¢ikan iiriinleri arasinda
yer almaktadir. Bu iiriinler yalnizca kendilerine 6zgii aroma ve tekstiirel 6zellikleriyle degil, ayni
zamanda icerdikleri biyoaktif bilesenler ve potansiyel probiyotik etkileri nedeniyle fonksiyonel
gida kapsaminda degerlendirilme potansiyeline de sahiptir. Bu gastronomik mirasin korunabilmesi
icin multidisipliner c¢alismalarin yiiriitiilmesi biiyiikk 6nem tasimaktadir. Oncelikle fiiriinlerin
fizikokimyasal, mikrobiyolojik, reolojik ve duyusal Ozelliklerinin ileri analiz ydntemleriyle
belirlenmesi ve bilimsel literatiire kazandirilmasi gerekmektedir. Elde edilen veriler dogrultusunda
gerceklestirilecek standardizasyon c¢aligmalar, tiriinlerin kalite siirekliligini saglamanin yani sira
modern gastronomi uygulamalarinda kullanilabilmesine de olanak tanimaktadir. Ozellikle
pastacilik ve tatl alaninda fiizyon mutfagi, molekiiler gastronomi ve ¢cagdas sunum teknikleriyle
yeniden yorumlanmalari, bu {iriinlerin ulusal ve uluslararasi gastronomi sahnesinde goriintirliigtinti
artirabilir. Nevsehir’e ait Kalaba yogurdu ve Kuru Kaymak {iriinleriyle yapilmis ¢alismalarda
olumlu sonuglar alinmistir. Ozellikleri belirlenen iiriinler evrensel mutfak recetelerine ve yoresel
tatlilara farkl lezzetler saglamistir. Bununla birlikte s6z konusu iiriinlerin gastronomi turizmi
rotalarina entegre edilmesi, bolgesel kalkinma agisindan onemli firsatlar sunmaktadir. Bilimsel
verilerle desteklenmis ve yenilik¢i yaklasimlarla yeniden yorumlanmis geleneksel siit iiriinleri,
hem kiiltiirel stirdiiriilebilirligin korunmasina katki saglayacak hem de yerel ekonomilerin kiiresel
turizm pazarinda rekabet giiciinii artiracaktir. Boylece geleneksel bilgi ile akademik disiplinin
birlesimi, siirdiiriilebilir ve yenilik¢i bir “gastronomik inovasyon modeli” olusturulmasina zemin
hazirlayacaktir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Nevsehir, Kalaba Yogurdu, Kuru Kaymak, Turizm.
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FROM LOCAL TO GLOBAL: ADAPTATION OF NEVSEHIR DAIRY PRODUCTS TO
WORLD CUISINE AND THEIR ROLE IN GASTRONOMY TOURISM

Abstract

Traditional foods are cultural assets that emerge through the combination of specific ecological
conditions, region-specific microbial diversity, and artisanal knowledge transferred across
generations. These products not only serve nutritional purposes but also represent important
elements of intangible cultural heritage that reflect the historical memory, production practices,
and biological diversity of societies. However, the increasing industrial standardization of global
food systems, changing consumption habits, and the decline of rural populations threaten the
sustainability of traditional products. In particular, the gradual disengagement of younger
generations from rural production processes makes the transmission of traditional production
techniques more difficult and increases the risk of these products disappearing over time.
Anatolia possesses a remarkable diversity of fermented dairy products due to its rich endemic flora,
traditional livestock culture, and diverse climatic conditions. In this context, the regions of
Nevsehir and Nigde are home to dairy products distinguished by their unique production
techniques. Kalaba yogurt, produced through fermentation, and Kuru Kaymak, produced using
drying techniques, are among the most prominent examples reflecting the dairy technology heritage
of the region. These products stand out not only for their distinctive aroma and textural
characteristics but also for their bioactive compounds and potential probiotic effects, which
position them within the category of functional foods.The preservation of this gastronomic heritage
requires the implementation of multidisciplinary studies. First, the physicochemical,
microbiological, rheological, and sensory properties of these products should be identified through
advanced analytical methods and introduced into the scientific literature. Standardization studies
based on these findings would ensure product quality continuity while also enabling their
adaptation to modern gastronomic applications. In particular, reinterpretation through fusion
cuisine, molecular gastronomy, and contemporary presentation techniques in pastry and dessert
applications could enhance the visibility of these products in both national and international
gastronomy arenas. Positive results have been obtained in studies conducted with Kalaba yogurt
and dried cream products from Nevsehir. The products, whose characteristics have been
determined, have added different flavours to universal culinary recipes and regional desserts.
Furthermore, integrating these products into gastronomy tourism routes presents significant
opportunities for regional development. Traditional dairy products supported by scientific data and
reinterpreted through innovative approaches would contribute not only to the preservation of
cultural sustainability but also to increasing the competitiveness of local economies within the
global tourism market. In this way, the combination of traditional knowledge and academic
discipline could provide the foundation for establishing a sustainable and innovative “gastronomic
innovation model.”

Keywords: Gastronomy, Nevsehir, Kalaba Yogurt, Dried Cream, Tourism.
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Giris

Geleneksel gidalar; bir toplumun kolektif hafizasini, tarihsel birikimini ve ekolojik adaptasyon
yetenegini simgeleyen, nesilden nesile aktarilan yasayan kiiltiirel kodlardir. Bu iirlinler yalnizca
beslenme amaci tasimamakta, ayni zamanda yerel kimligin, kiiltiirel stirdiiriilebilirligin ve bolgesel
tiretim pratiklerinin en somut gostergeleri arasinda yer almaktadir. Cografi kosullar, yerel
mikroflora, geleneksel iiretim yontemleri ve uzun yillar boyunca aktarilan bilgi birikimi, bu
triinlere 6zgilin nitelikler kazandirmaktadir. Ancak giinlimiizde kiiresellesmenin beraberinde
getirdigi standardizasyon baskisi, hizli tiiketim aligkanliklar1 ve endiistriyel iiretim anlayisi,
geleneksel gidalarm 6zgiin yapisini tehdit etmektedir. Ozellikle kirsal alanlarda iiretici niifusun
azalmasi ve geleneksel tekniklerin geng kusaklara yeterince aktarilamamasi, bir¢ok yoresel {iriiniin
zamanla kaybolma riskiyle kars1 karsiya kalmasina neden olmaktadir.

Son yillarda yoresel gida iiriinleri, 6zellikle Avrupa’da biiyliyen gastronomi ve turizm sektoriiniin
onemli bir pargast haline gelmistir. Kiiresellesme ile yerellesmenin birlikte degerlendirilmesini
ifade eden “glokallesme” yaklasimi, yerel {riinlerin kiiresel pazarlarda yeniden
konumlandirilmasint miimkiin kilmaktadir (Altuntas & Giilgubuk, 2014). Bu dogrultuda yerel
triinlerin yalnizca korunmasi degil; bilimsel calismalarla desteklenerek c¢agdas gastronomi
anlayisina uyarlanmasi, gastronomi turizmi rotalarina entegre edilmesi ve uluslararasi mutfak
kiiltiirleriyle iliskilendirilmesi 6nem kazanmaktadir. Geleneksel iirlinlerin modern regetelerde
yeniden yorumlanmasi, “yerelden kiiresele” yaklasiminin gastronomi alanindaki en somut
orneklerinden biri olarak degerlendirilmektedir. Fransa’daki Auvergne peynir rotalarinda oldugu
gibi, yerel iirlinlerin hikayelestirilmesi ve gastronomi odakli destinasyon yoOnetimiyle

biitlinlestirilmesi, bdlgesel kalkinma acisindan Onemli ekonomik firsatlar yaratmaktadir

(https://www.auvergnevolcansancy.com). Bu kapsamda Nevsehir’in geleneksel siit iiriinleri,
yalnizca yerel mutfak kiiltiiriinlin bir pargas: degil; aym1 zamanda diinya mutfaklarina

uyarlanabilecek yenilik¢i gastronomik bilesenler olarak dikkat ¢ekmektedir (Sekil 1).
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Sadece Gida Degil: Siit Uriinlerinin
Gastronomik Rolii

Bolgesel Kimlik ve

—
Menii Tasanimi ve Terroir (Yerellik)
Gastroturizm < @ Gastronomide "terroir”
= kavrami, Grliniin yetistigi

y Mo_dfm se"ev’ a""f topragin, iklimin ve floranin
meniilerini "hikayesi olan' lezzete yansimasidir.
Uriinler Gizerine kurmaktadr.

Gastronomik Siirdiiriilebilirlik ve
Tekniklerdeki Rolii Biyogesitlilik
Siit trlinleri, bir yemegin @ Geleneksel iiretim, genellikle

hem yapisini hem de lezzet yerel hayvan irklarinin
dengesini belirleyen kritik korunmasini ve kiigiik olgekli
bilesenlerdir. tireticinin desteklenmesini
saglar.

Sekil 1. Siit Uriinlerinin Gastronomik Rolii

Geleneksel siit tiriinleri, gastronomide yalnizca birer hammadde ya da regete bileseni degil; ayn1
zamanda ait olduklari cografyanin kiiltiirel hafizasini, biyolojik ¢esitliligini, liretim pratiklerini ve
tarithsel mutfak bilgisini tasiyan yasayan gastronomik belgelerdir. Bu {irlinler; kullanilan hayvan
k1, hayvanlarin beslendigi mera florasi, bolgenin iklim kosullari, yerel mikroflora yapist ve
geleneksel iiretim teknikleri gibi birgok unsurun birlesimiyle sekillenen 6zgiin bir “terroir”
karakterine sahiptir. Bu nedenle geleneksel siit {iriinleri, yalnizca duyusal 6zellikleriyle degil,
uretildikleri  cografyanin  kimligini  yansitan gastronomik  gostergeler olarak da
degerlendirilmektedir.

Gastronomi alaninda terroir kavrami; bir lriliniin tadini, aromasini, dokusunu ve karakterini
belirleyen cevresel ve kiiltiirel unsurlarin biitiiniinii ifade etmektedir. Ozellikle fermente siit
tirtinlerinde yerel mikroorganizmalar, bolgesel bitki ortlisii ve geleneksel tiretim teknikleri {irliniin
benzersiz kimligini olusturmaktadir. Ornegin Nevsehir’in volkanik toprak yapisi, kurak iklimi ve
yayla hayvanciligi kiiltiirii; Kalaba yogurdu ve Kuru Kaymak gibi {iriinlerin aromatik profilini
dogrudan etkilemektedir. Bu baglamda s6z konusu {irlinler yalnizca “yerel tatlar” degil, aym
zamanda bolgenin ekolojik hafizasini tasiyan gastronomik unsurlar olarak 6ne ¢ikmaktadir.
Modern gastronomi anlayisinda geleneksel siit iirlinlerinin 6nemi giderek artmaktadir. Fine dining
restoranlari ve ¢agdas mutfak uygulamalari, artik yalnizca lezzete degil; {iriiniin hikayesine, tiretim
yontemine ve kiiltiirel baglamma da odaklanmaktadir. Bu durum menii tasariminda
“hikayelestirme” yaklasimin1 6n plana ¢ikarmaktadir. Meniide kullanilan yerel bir siit iiriiniiniin
aretildigi koy, kullanilan geleneksel yontem, tiretici profili veya iiriiniin tarihsel ge¢misi; tiiketici
deneyimini zenginlestiren unsurlar haline gelmektedir. Ornegin Kalaba yogurdunun Tiramisu veya

Cheesecake gibi evrensel tath recetelerinde kullanilmasi, yerel bir iiriiniin kiiresel gastronomi
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diliyle yeniden yorumlanmasina olanak tanirken; Kuru Kaymak’in modern pastacilikta ¢itir tekstiir

saglayict bir bilesen olarak degerlendirilmesi, geleneksel tirlinlerin inovatif mutfak teknikleriyle
biitiinlesebilecegini gostermektedir.

Ayrica geleneksel siit iirlinleri, deneyim odakli gastronomi turizmi agisindan da gili¢lii bir
potansiyele sahiptir. Giiniimiizde turistler yalnizca yemek tiiketmek degil; {iriiniin iiretim siirecini
gormek, iireticiyle etkilesim kurmak ve yerel kiiltiirii deneyimlemek istemektedir. Bu nedenle
terroir odakli menii tasarimlar, ¢iftlikten sofraya konseptleri, tadim rotalar1 ve yerel siit {irtinleri
temali gastronomi festivalleri, destinasyon pazarlamasinda 6nemli araglar haline gelmistir.
Nevsehir gibi giiclii gastronomik kimlige sahip bolgelerde geleneksel siit iirlinlerinin modern
sunum teknikleriyle birlestirilmesi; bolgesel markalasmay1 destekleyerek gastronomi turizmine
stirdiiriilebilir bir deger kazandirabilir.

Anadolu cografyasi, sahip oldugu zengin hayvancilik kiiltiirii ve siit teknolojisi miras1 sayesinde
fermente siit tiriinleri agisindan dikkat ¢ekici bir cesitlilige sahiptir. Bu baglamda Nevsehir ve
cevresi, Ozgiin tUretim teknikleriyle ©One c¢ikan geleneksel siit iriinlerini biinyesinde
barindirmaktadir. Nevsehir’in Avanos ilgesine bagli Kalaba kasabasinda iiretilen Kalaba yogurdu,
siit kremasinin yogurt kiiltiirii ile fermente edilmesi sonucu elde edilen, labne benzeri siiriilebilir
bir yapiya ve ortalama %35,64 oraninda yiiksek yag igerigine sahip geleneksel bir iiriindiir. Yapilan
arastirmalar, Kalaba yogurdunun Italyan mutfaginin {inlii tatlis1 Tiramisu’da mascarpone peynirine
basarili bir alternatif olusturdugunu gostermistir. Uriiniin Tiramisu kremasinda kullanilmas:
durumunda, mascarpone peyniri ile benzer kalori degerine (yaklasik 352 kcal/100 g) sahip oldugu,
ancak daha diisiik yag orani sayesinde daha saglikli bir alternatif sundugu belirlenmistir (Demir
Ozer vd., 2021a). Ayrica Amerikan mutfaginin popiiler tatlilarindan Cheesecake iiretiminde de
labne ve mascarpone peynirlerinin yerine kullanilabildigi; duyusal analizlerde renk, tat, aroma ve
genel kabul edilebilirlik agisindan yiiksek puan aldigi ve iirlinlin sikilik degerini artirdig tespit
edilmistir (Demir Ozer vd., 2021b). Béylece Kalaba yogurdu, yerel bir siit iiriiniiniin diinya

mutfagina adapte edilmesine yonelik basarili bir 6rnek olarak 6ne ¢ikmaktadir (Tablo 1).
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Tablo 1. ikame Matrisi: Kalaba Yogurdu ve Kiiresel Standartlar

Ozellik Kalaba Yogurdu Mascarpone (Italya) Labne (Ortadogu)

Kivam & Doku  Siiriilebilir, yiiksek viskozite = Yogun, pliriizsiiz Yumusak,
siirtilebilir

Yag Orani ~%35 %40-50 %10-15

pH / Asidite ~4.8 (Hafif ferah) ~6.0 (Tatlimsi) ~4.5 (Ekst)

Ideal Mutfak Cheesecake, Tiramisu, Tiramisu, Italyan Tuzlu mezeler,

Kullanimi Modern Tatlilar Tatlilar1 Kahvalt1

Bolgenin dikkat ceken bir diger geleneksel siit iirlinti olan Kuru Kaymak ise siitiin kaynatilmast,
koptirtiilmesi ve golgede kurutulmasiyla elde edilmektedir. Diger siit iirlinlerinden farkli olarak
gofret benzeri ¢itir bir yapiya sahip olan bu iirlin, yaklasik %64,2 yag ve %23,5 protein igerigiyle
oldukga zengin bir besin profili sunmaktadir. Ozellikle kdpiirtme isleminin protein oranimi artirdig1
belirtilmektedir. Yapilan depolama g¢aligmalarinda, Kuru Kaymak’in 4°C’de 30 giin boyunca
onemli bir bozulma belirtisi gdstermeden muhafaza edilebildigi ortaya konmustur (Demir Ozer &
Yildirim, 2022). Yiiksek besin degeri, 6zgiin tekstiirii ve uzun raf dmrii sayesinde Kuru Kaymak’in
modern pastacilik uygulamalari, gastronomik sunumlar ve deneyim odakli turizm faaliyetlerinde
yenilik¢i bir {irlin olarak degerlendirilme potansiyeli bulunmaktadir.

Bu dogrultuda Nevsehir’e 6zgii geleneksel siit liriinlerinin bilimsel yontemlerle karakterize
edilmesi, diinya mutfagindaki regetelere adapte edilmesi ve gastronomi turizmiyle
iliskilendirilmesi; hem kiiltiirel mirasin korunmas1 hem de bolgesel kalkinmanin desteklenmesi
acisindan onemli bir potansiyel tasimaktadir. Yerel iiriinlerin kiiresel gastronomi sahnesinde
goriiniir hale gelmesi, Nevsehir’in gastronomi destinasyonu kimligini gli¢lendirecek; siirdiiriilebilir
turizm, yerel ekonomi ve kiiltiirel tanmitim agisindan 6nemli katkilar saglamaktadir. Analizler
151ginda  Kalaba yogurdu ve Kuru Kaymak, hem kimyasal profilleri hem de duyusal
performanslariyla endiistriyel mutfaklarda degerlendirilebilecek, gida bilimi ve gastronomi
acisindan zengin bir potansiyele sahip tirlinlerdir.

Bolge restoranlarinin mentilerinde kullanima baslanmasi haricinde siirdiiriilebilir bir basar1 i¢in

hijyen standardizasyonu ve profesyonel tanitim stratejileri sarttir.
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Sonug¢ ve Oneriler

Geleneksel Uriinlerin Standardizasyonu: Nigde'ye 6zgii (6rnegin kiip peyniri veya belirli
bolgelerdeki yerel yogurtlar) iirlinlerin regeteleri standardize edilmelidir. Cografi isaretleme
siirecleri i¢in bilimsel veriler hazirlanmalidir.

Fonksiyonel Uriin Ar-Ge'si: Sadece siit degil; probiyotik siit iiriinleri, diisiik laktozlu segenekler
veya Nigde'nin meshur elmasiyla harmanlanmis meyveli siit tiirevleri gibi inovatif iirlinler
gelistirilmelidir.

Stit Kalitesini Islah Calismalari: Hayvan besleme uzmanlar1 araciligiyla, siitteki protein ve yag
oranini artiracak yerel yem rasyonlari tizerinde ¢alisilmalidir. Katma deger, kaliteli ham madde ile
baslar.

Modern Isleme Tesislerine Yatirim: Sadece siit satmak yerine; peynir alt1 suyu tozu, kazein veya
gurme peynir ¢esitleri iiretecek entegre tesislere ihtiyag vardir.

Markalasma ve Hikaye Anlaticiligr: Nigde'nin yayla kiiltiirii ve dogallig1 pazarlama stratejisine
eklenmelidir. "Nigde Yaylalarindan" gibi vurgularla, butik ve premium paketlemeler yapilmalidir.
Soguk Zincir ve Lojistik: Kiigiik iireticilerin siitlerini koruyacak toplama merkezleri ve soguk zincir
aglart modernize edilerek fire oranlari diisiiriilmelidir.

Giiglii Kooperatiflesme: Kiiglik aile igletmeleri birleserek modern mandiralar kurmali. Kooperatif
catis1 altinda gii¢ birligi yapildiginda, bliyiik market zincirleriyle pazarlik sansi artar.

Gastronomi Turizmi: Belediye ve Valilik, Nigde siit lirlinlerini "Nigde Gastronomi Giinleri" veya
festivallerle tanitilmalidir. Yerel {iriinlerin otellerde ve restoranlarda kullanimi tesvik edilmelidir.
Kadin Girisimciligi: Kirsaldaki kadinlarin el emegiyle iirettigi geleneksel tiriinler, e-ticaret
platformlar1 araciligiyla tiim Tiirkiye'ye ulastirilacak aglara dahil edilmelidir.

Nigde’de siit tirlinlerini katma degerli hale getirme stratejisinde dondurma, aslinda en yiiksek kar
marjina ve markalagsma potansiyeline sahip alanlardan biri. Nigde’nin hem siit kalitesi hem de
bolgedeki meyve tiretimi (6zellikle elma ve ¢ilek) birlestiginde ortaya ¢ok giiclii bir ‘Fonksiyonel
Gastronomi’ firsat1 ¢ikiyor. Yerel siit Uriinlerimizi korumak ve diinya mutfagina uyarlamak,
yalnizca bir gastronomi projesi degil; bu topraklarin biyogesitliligine ve kiiltiirel hafizasina sahip
cikarak 'gelenekten gelecege' koprii kurma sorumlulugumuzdur.

Sonu¢ olarak, Nigde ve Nevsehir’in terroir 6zelliklerini tasiyan bu essiz siit iiriinleri, sadece
geemisin birer mirast degil; dogru bilimsel metodolojiler ve inovatif yaklasimlarla kiiresel

gastronomi sahnesinde yerini alacak stratejik birer ekonomik degerdir.

58

Turkish Science and Technology Publishing (TURSTEP)



VURSTEFP

‘ Nigde Siir Uriinleri Calistay1, 2026

Kaynaklar

Altuntas, A., & Giilgubuk, B. (2014). Yerel kalkinmada yayginlasan bir ara¢ olarak geleneksel
gidalar ve geleneksel gida mevzuatinin yayginlastirilabilirligi. Journal of Agricultural Faculty of
Gaziosmanpasa University, 31(3), 72-80.

Demir Ozer, E., Esen, M. K., I¢igen, M. ve Ozer, C. O. (2021a). Determination of some properties
of Tiramisu produced with Kalaba yogurt. Turkish Journal of Agriculture - Food Science and
Technology, 9(3), 493-497. https://doi.org/10.24925/turjaf.v9i3.493-497.3872

Demir Ozer, E., Esen, M. K., i¢igen, M. ve Ozer, C. O. (2021b). Investigation of usage possibilities
of Kalaba Yoghurt (local cream yoghurt) in cheesecake production. International Journal of
Gastronomy and Food Science, 25, 100376. https://doi.org/10.1016/j.1jgfs.2021.100376

Demir Ozer, E. ve Yildirim, M. (2022). Physico-chemical and microbiological changes occurring
in Kuru Kaymak (a traditional dairy product in Turkey) during storage. Indian Journal of Dairy
Science, 75(1), 62-67. https://doi.org/10.33785/1JDS.2022.v75101.009

59

Turkish Science and Technology Publishing (TURSTEP)


https://doi.org/10.33785/IJDS.2022.v75i01.009

VURSTEFP

ngde Siir Uriinleri Calistay1, 2026
GELENEKSEL PEYNIR URETIMINDE SIRDEN MAYASININ ONEMi VE KADIN
KOOPERATIFLERIi BAGLAMINDA SURDURULEBILIRLIK: KADIM ANADOLU
KADIN GiRiSiMi URETIM VE iSLETME KOOPERATIFi ORNEGI

Tarmmsal Genetik Yiiksek Miihendisi Ozlem GUNDOGDU ERKIN
https://orcid.org/0000-0002-1912-3102

Kadim Anadolu Kadin Girisimi Uretim ve Isletme Kooperatifi, Nigde, Tiirkiye

E posta: nigdekadimanadolu@gmail.com

Ozet

Bu ¢alisma, geleneksel peynir iiretiminde sirden mayasinin roliinii teknik ve kiiltiirel boyutlariyla
ele almakta; bu iiretim pratiginin siirdiiriilebilirligi baglaminda kadin kooperatiflerinin islevini
incelemektedir. Dogal enzim igerigi sayesinde siit pthtilagmasini saglayan sirden mayasi, peynirin
duyusal ve yapisal ozellikleri ilizerinde belirleyici bir etkiye sahiptir. Endiistriyel iiretimde
yayginlasan alternatif mayalar karsisinda geleneksel yontemlerin korunmasi, yerel iiretim
modelleri araciligiyla miimkiin olabilmektedir. Bu baglamda Kadim Anadolu Kadin Girigimi
Uretim ve Isletme Kooperatifi 6rnegi, geleneksel bilginin korunmasi ve ekonomik degere

doniistiiriilmesi agisindan degerlendirilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Sirden mayasi, geleneksel peynir iiretimi, kadin kooperatifleri, kirsal

kalkinma, aromatik bitkiler, fonksiyonel gida, Nigde, siit teknolojisi

60

Turkish Science and Technology Publishing (TURSTEP)


https://orcid.org/0000-0002-1912-3102

VURSTEFP

Nigde Siir Uriinleri Calistay1, 2026

THE IMPORTANCE OF RENNET IN TRADITIONAL CHEESE PRODUCTION AND
SUSTAINABILITY IN THE CONTEXT OF WOMEN’S COOPERATIVES: THE CASE
OF THE KADIM ANADOLU WOMEN’S INITIATIVE PRODUCTION AND BUSINESS

COOPERATIVE

Abstract

This study examines the role of rennet in traditional cheese production from both technical and
cultural perspectives, while also investigating the function of women’s cooperatives in the
sustainability of this production practice. Rennet, which enables milk coagulation through its
natural enzyme content, has a decisive effect on the sensory and structural properties of cheese. In
the face of alternative coagulants widely used in industrial production, the preservation of
traditional methods is made possible through local production models. In this context, the Kadim
Anadolu Women'’s Initiative Production and Business Cooperative is evaluated as an example in

terms of preserving traditional knowledge and transforming it into economic value.

Keywords: Rennet, traditional cheese production, women’s cooperatives, rural development,

aromatic plants, functional food, Nigde, dairy technology
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Giris

Geleneksel iiretimde kullanilan sirden mayasi, dogal yapisi ve icerdigi proteolitik enzimler
sayesinde tarihsel siirecte yaygin olarak tercih edilmistir (Fox et al., 2017). Peynir iiretimi, insanlik
tarihinin en eski gida isleme tekniklerinden biri olup, 6zellikle Anadolu cografyasinda zengin bir
cesitlilik ve koklii bir tiretim kiiltliri barindirmaktadir (Hayaloglu ve ark., 2008). Bu {iiretim
stirecinin temel asamalarindan biri olan pihtilastirma, kullanilan maya tiiriine bagl olarak {iriiniin

nihai kalitesini dogrudan etkilemektedir (Law & Tamime, 2010).

Geleneksel tiretimde kullanilan sirden mayasi, dogal yapisi ve icerdigi proteolitik enzimler
sayesinde tarihsel siiregte yaygin olarak tercih edilmistir. Bununla birlikte modern {iiretim
sistemlerinde maliyet, standardizasyon ve tiretim hizi gibi faktérler dogrultusunda mikrobiyal ve

rekombinant mayalar daha fazla 6n plana ¢ikmistir (Johnson & Lucey, 2006).
Sirden Mayasinin Teknik Ozellikleri ve Peynir Kalitesine Etkisi

Sirden mayasi, geng gevis getiren hayvanlarin abomasum (sirden) boliimiinden elde edilen ve
basta kimozin (rennin) olmak tizere ¢esitli enzimler igeren dogal bir pihtilastiricidir. Bu enzimler,
stitte bulunan kazein proteinlerini parcalayarak jel yapisinda bir piht1 olusmasini saglar (Fox et

al., 2017).

Sirden mayasinin peynir kalitesi lizerindeki etkileri agagidaki sekilde 6zetlenebilir:

Duyusal 6zellikler: Daha kompleks aroma ve lezzet profili olusturur (O’Mahony ve ark., 2005).
Doku ve yap1: Daha dengeli ve elastik bir yap1 saglar (Walstra ve ark., 2006).

Olgunlasma siireci: Kontrollii proteoliz sayesinde uzun siireli olgunlagsmaya uygunluk sunar (Fox

ve ark., 2017).

Endiistriyel mayalar yiiksek diizeyde standardizasyon saglasa da, geleneksel peynirlerin

karakteristik 6zelliklerini sinirlayabilmektedir (Kapoor & Metzger, 2008).
Geleneksel Uretim, Yerel Bilgi ve Siirdiiriilebilirlik
Geleneksel peynir iiretimi, yerel kaynaklarin etkin kullanim1 ve diisiik dis girdi ihtiyact sayesinde
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sirdiiriilebilirlik agisindan 6nemli avantajlar sunmaktadir (FAO, 2011). Sirden mayas: kullanimu,

yerel hayvancilik faaliyetleriyle dogrudan iliskili olup dongiisel iiretim modelini desteklemektedir.

Tiirkiye’de geleneksel peynir iiretimi, Tirk Gida Kodeksi g¢ercevesinde tanimlanmakta ve
korunmaktadir (Tarirm ve Orman Bakanligi, 2018). Yapilan calismalar, geleneksel iiretim

tekniklerinin kirsal kalkinmaya katki sagladigini ortaya koymaktadir (Demirci, 2017).

Kadin Kooperatiflerinin Rolii: Kadim Anadolu Kadin Girisimi Uretim ve Isletme

Kooperatifi Ornegi

Kadin kooperatifleri, yerel tiretim pratiklerinin siirdiiriilmesi ve ekonomik degere

dontistiiriilmesinde 6nemli bir aktor olarak one ¢ikmaktadir.

Kadim Anadolu Kadin Girisimi Uretim ve Isletme Kooperatifi, geleneksel peynir iiretimi ve
sirden mayas1 kullanimi gibi bilgi yogun siire¢leri uygulayarak bu alanda 6rnek teskil etmektedir.

Kooperatifin katkilar1 su sekilde 6zetlenebilir:

Geleneksel bilginin korunmasi ve aktarimi

Katma degerli iiretim ve pazarda farklilasma

Kadin emeginin goriiniir kilinmasi ve ekonomik giiclenme

Bu yo6niiyle kooperatif, yalnizca bir iiretim yapis1 degil, ayn1 zamanda sosyal kalkinmay1

destekleyen bir model olarak degerlendirilmektedir (FAO, 2011).

Sirden Mayasi ile Uretilen Peynirlerde Aromatik Bitkilerle Aroma ve Tat Gelisimi

Aromatik bitkiler, peynirin duyusal 6zelliklerini zenginlestiren 6nemli bilesenlerdir. Ugucu yaglar
ve fenolik bilesikler igeren bu bitkiler, peynirin aroma profilini dogrudan etkiler (Hayaloglu ve
ark., 2008).

Sirden mayasi ile iiretilen peynirlerde, dogal enzimatik siiregler sayesinde bu bilesenlerin daha
dengeli bir sekilde acgiga ¢iktig1 ve daha kompleks aroma olustugu belirtilmektedir (Fox ve ark.,
2017).
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Nigde’ye Ozgu Aromatik Bitkilerle Peynir Uretimi

Nigde ve cevresi, zengin step ve yayla florasi ile dikkat ¢ceken bir bolgedir. Bu bdlgede dogal
olarak yetisen aromatik bitkiler, geleneksel peynir iliretiminde degerlendirilebilecek 6nemli bir
potansiyele sahiptir.

Baslica bitkiler sunlardir:

Yabani kekik (Thymus spp.)

Yabani nane (Mentha spp.)

Yabani sarimsak tiirleri (Allium spp.)

Rezene (Foeniculum vulgare)

Bu bitkiler, peynirde karakteristik aroma olusturmanin yani sira antimikrobiyal ve antioksidan
ozellikler de kazandirmaktadir (Tungtiirk & Tungctiirk, 2020).

Kadim Anadolu Kadin Girisimi Uretim ve Isletme Kooperatifi tarafindan bu bitkilerin
kullanilmast:

Cografi kimlik olusturma

Katma degerli iiretim

Fonksiyonel gida gelistirme

acisindan énemli katkilar sunmaktadir.

Sonu¢ ve Degerlendirme

Sirden mayasi ile peynir iiretimi, hem teknik hem de kiiltiirel agidan ytiksek bir dneme sahiptir. Bu

tiretim modeli, peynirin duyusal ve yapisal 6zelliklerini belirleyen temel unsurlardan biri olup,

geleneksel bilgi birikiminin giiniimiize aktarilmasinda kritik bir rol oynamaktadir.

Aromatik bitkilerle desteklenen iiretim yaklasimu, {iriinlerin duyusal ¢esitliligini artirmakta ve ayni

zamanda bolgesel kimligin giliclenmesine katki saglamaktadir. Bu durum, geleneksel peynir

tiretiminin yalnizca bir gida iiretim faaliyeti degil, ayn1 zamanda kiiltiirel bir deger tasiyicisi

oldugunu gostermektedir.

Kadin kooperatifleri, bu iiretim modelinin siirdiiriilebilirligi agisindan énemli bir aktor olarak 6ne

cikmaktadir. Ozellikle Kadim Anadolu Kadin Girisimi Uretim ve Isletme Kooperatifi gibi yapilar,

geleneksel tiretim bilgisinin korunmasi, ekonomik degere doniistiiriilmesi ve yerel kalkinmanin

desteklenmesi agisindan 6rnek bir model olusturmaktadir.
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TAT, HAFIZA VE HIKAYE: NiGDE’DE SUT URUNLERININ YENIiDEN

KONUMLANDIRILMASI

Cafer SEVER
Peynirhanem Isletme Sahibi, Kale, Kiilhan Sokak No:7/E, 51100 Nigde Merkez/Nigde, Tiirkiye

E posta: cafersever@hotmail.com

Ozet

Bu ¢alisma, Anadolu’nun geleneksel siit iirlinlerinin yalnizca bir gida maddesi olarak degil, ayn1
zamanda kiiltiirel bir kimlik ve deneyim unsuru olarak ele alinmasi gerekliligini ortaya
koymaktadir. Giiniimiiz pazarlama anlayisinda iirinlerin tek basina satig giliciiniin sinirlt oldugu,
bunun yerine hikaye, deneyim ve atmosfer unsurlarinin belirleyici oldugu goriilmektedir. Bu
kapsamda c¢alisma, Ozellikle yerel siit iirlinlerinin markalagmasinda hikaye temelli yaklagimin
onemini vurgulamakta ve deneyim odakli pazarlama stratejilerinin gerekliligini ortaya
koymaktadir. Sonug olarak, siirdiiriilebilir markalagmanin yalnizca iriin kalitesiyle degil, aym

zamanda duygusal bag ve kiiltiirel anlat1 ile miimkiin oldugu s6ylenebilir.

Anahtar Kelimeler: Siit iiriinleri, Nigde, hikaye anlaticiligi, gastronomi turizmi, markalasma,

deneyim pazarlamasi
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TASTE, MEMORY, AND NARRATIVE: REPOSITIONING DAIRY PRODUCTS IN

NiGDE

Abstract

Traditional food products are not only nutritional elements but also cultural identity carriers shaped
by ecological conditions, microbial diversity, and inherited artisanal knowledge. In modern
marketing systems, product success is no longer dependent solely on physical quality but
increasingly on storytelling, experience, and atmospheric design. In this context, this study
emphasizes the importance of narrative-based branding strategies in repositioning traditional dairy
products from Nigde in both domestic and international markets. The findings suggest that
sustainable branding is achieved not only through product quality but also through emotional

connection and cultural storytelling.

Keywords: Dairy products, Nigde, storytelling, gastronomy tourism, branding, experience

marketing
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Giris

Anadolu’nun siit {iriinleri, tarihsel siire¢ igerisinde hem beslenme hem de kiiltiirel kimlik agisindan

onemli bir yere sahiptir. Ancak giliniimiizde bu iirlinlerin 6nemli bir kismi, sahip oldugu kiiltiirel

ve hikayesel degerleri yeterince yansitamadan pazara sunulmaktadir.

Bu calisma, yalnizca iiriin satis1 degil; Nigde’nin geleneksel siit iiriinlerinin hikayesini yeniden
gorliniir kilmay1r ve bu iirlinleri modern tiiketim aligkanliklariyla yeniden iliskilendirmeyi
amaclamaktadir. Temel yaklasim, {iriinlin yalnizca fiziksel bir nesne degil, ayn1 zamanda bir

“hikaye tastyicis1” oldugu fikrine dayanmaktadir.

Kuramsal Cerceve ve Yaklasim

Glnliimiiz pazarlama literatiiriinde irtinlerin tek basina satig giicliniin giderek azaldigi; buna
karsilik hikaye anlatimi, deneyim pazarlamasi ve duygusal marka yonetimi gibi kavramlarin 6n

plana ¢iktig1 goriilmektedir.

Bir iiriiniin tiiketici ile bag kurabilmesi i¢in yalnizca ihtiyag karsilamasi yeterli degildir. Uriiniin:
bir hatira,
bir kiiltiirel bag,
ya da duygusal bir ¢agrisim olusturmasi gerekmektedir.

Bu ¢ercevede hikaye, {riiniin pazardaki varhigm giiclendiren temel unsur olarak

degerlendirilmektedir.

Yontem Yaklasimi

Bu caligsma saha verilerinden ziyade gozlemsel ve kavramsal bir yaklasim benimsemektedir. Nigde

stit tirtinleri 6zelinde yiiriitiilen tiretim ve pazarlama deneyimlerinden yola ¢ikarak:
hikaye olusturma
atmosfer tasarimi
deneyim odakli sunum

marka algis1 gelistirme
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stirecleri degerlendirilmistir.

Bu yaklagimda iirtin, yalnizca bir ticari meta degil; ayn1 zamanda kiiltiirel bir anlat1 araci olarak ele

alinmustir.

Tartisma

Pazarlama siireclerinde iirliniin basaris1 ¢ogu zaman onun etrafinda olusturulan hikayeye baghdir.

Insanlar iiriinleri yalnizca tiiketmez; onlar1 bir baglam icerisinde deneyimler.

Bu nedenle “raf yapmak” yerine “atmosfer kurmak” yaklagimi énem kazanmaktadir. Tiiketici,

bulundugu ortamin duygusal ve gorsel atmosferi ile liriinii birlikte deneyimlemektedir.

Nigde siit iirtinleri 6zelinde degerlendirildiginde, bu iirlinlerin ¢gogunun giiglii bir kiiltiirel gecmise

sahip oldugu, ancak bu ge¢misin modern pazarlama diliyle yeterince aktarilmadigi goriilmektedir.
Bu nedenle:

iriinlerin hikayelestirilmesi

deneyim alanlarinin olusturulmasi

marka kimliginin duygusal temelde giiclendirilmesi

gerekmektedir.
Sonug¢ ve Oneriler

Sonug olarak, Nigde’nin geleneksel siit iiriinlerinin siirdiiriilebilir sekilde markalagabilmesi i¢in
yalnizca tiretim kalitesi yeterli degildir. Bunun yaninda giiglii bir hikaye yapist ve deneyim temelli

pazarlama yaklagimi gereklidir.

Marka kavrami yalnizca bir logo degil; duygu, algi ve deneyim biitiiniidiir. Bu nedenle iiretim

stireclerinin yani sira sunum ve anlatim siirecleri de stratejik 6nem tasimaktadir.
Bu ¢alisma kapsaminda su oneriler gelistirilebilir:
Yerel tirtinler i¢in hikaye temelli marka stratejileri olugturulmalidir.
Uriinler deneyim merkezli alanlarda tiiketiciyle bulusturulmalidir.

Kirsal iiretim alanlar kiiltiirel destinasyonlara dontistiiriilmelidir.
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Uretici, akademisyen ve sektdr temsilcileri arasinda is birligi gli¢lendirilmelidir.

Sonug olarak Mevlana’nin ifadesiyle:

“Sabirla ot, siit olur.”

Bu anlayisla iiretimin yalnizca ekonomik degil ayn1 zamanda Kkiiltiirel bir deger iiretme siireci

oldugu kabul edilmelidir.
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GENEL DEGERLENDIRME
Bu arastirma kapsaminda elde edilen bulgular, Tiirkiye’nin ve 6zellikle Nigde ilinin geleneksel siit
tiriinleri ¢esitliligini; bu iirtinlerin stirdiiriilebilir kirsal kalkinma, mevzuat uyumu, gida giivenligi
ve gastronomi turizmi agisindan mevcut durumunu biitiinciil bir yaklasimla ortaya koymaktadir.
Elde edilen temel sonuglar asagida 6zetlenmistir:
Tarihsel ve Kiiltiirel Mirasin Siireklilii: Peynir ve tiirevi siit irlinleri, Anadolu cografyasinda
Neolitik Dénem’den bu yana yalnizca bir gida maddesi degil, ayn1 zamanda toplumsal hafizanin
ve kiiltiirel kimligin 6nemli bir bileseni olmustur. Tiirkiye, 100’{in {izerinde geleneksel peynir
¢esidi ile diinya gastronomi mirasi i¢inde 6zgiin ve zengin bir konuma sahiptir.
Nigde’nin Ozgiin Uretim Potansiyeli: Nigde ili; cografi yapisi, genis mera varligi ve koklii
hayvancilik gelenegi sayesinde yiiksek kaliteli ¢ig siit iiretim kapasitesine sahiptir. Nigde Kiip
(Godelek) Peyniri, Nigde Mavisi, Camard1 dondurmasi, Horoz Koyt keci yogurdu ve geleneksel
basma peynir gibi liriinler, bolgenin hem teknik bilgi birikimini hem de mikrobiyolojik ¢esitliligini
yansitan 6nemli yerel degerlerdir.
Mevzuat Altyapisi ve Standardizasyon Gereksinimi: Tiirk Gida Kodeksi kapsaminda ¢ig siit,
icme siitleri, peynir ve etiketleme diizenlemeleri; gida giivenligini saglamak a¢isindan gii¢lii bir
cergeve sunmaktadir. Bununla birlikte, Nigde’de tretimin biiyiik Olgiide kiiciik olgekli aile
isletmelerine dayanmasi, soguk zincir altyapisi, modern isleme teknolojileri ve kontrolli
olgunlastirma sistemlerinin yayginlasmasini siirlandirmakta; standardizasyon ve marka tescili
stireclerinde yapisal zorluklar olugturmaktadir.
Tiiketici Egilimleri ve Saghk Algisi: Giliniimiiz gida tiiketiminde yerel siit liriinlerine yonelimin
temel motivasyonu ekonomik faktdrlerden ziyade saglik (%47,5) ve dogallik (%23,7) algisidir.
Geleneksel yontemlerle tiretilen katkisiz tirlinler, modern tiiketicinin giivenilir ve izlenebilir gida
arayisina dogrudan karsilik vermektedir.
Ekonomik Siirdiiriilebilirlik ve Kirsal Go¢ Dinamigi: Yerel siit iirlinleri iiretimi, 6zellikle kadin
emeginin ekonomik sisteme dahil edilmesi ve kirsal hane gelirlerinin desteklenmesi ac¢isindan
onemli bir sosyal ve ekonomik islev listlenmektedir. Ancak pazarlama kanallarinin sinirliligr ve
gen¢ niifusun kirsaldan gogili, geleneksel iiretim bilgisinin siirekliligini ve modern deger
zincirlerine entegrasyonunu olumsuz etkilemektedir.
Gastronomi Turizmi Potansiyeli: Nigde'nin 6zgiin tat profiline sahip siit iirlinleri, gastronomi

turizmi acisindan giiclii bir cekim potansiyeline sahiptir. Ozellikle Camardi dondurmasinin ¢oklu
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cesidi ve dogal kosullarda olgunlastirilan peynirler, etkin bir cografi isaretleme siireci ve gii¢lii bir

hikayelestirme yaklasimi ile ulusal ve uluslararasi gastronomi rotalarina entegre edilebilecek
niteliktedir.

Sonug olarak; Nigde’nin geleneksel siit liriinleri mirasinin korunmasi ve siirdiiriilebilir bigimde
gelistirilmesi i¢in iiniversite—sanayi—iiretici is birliklerinin gliglendirilmesi, Ar-Ge faaliyetlerinin
artirllmasi, dijital pazarlama stratejilerinin yayginlastirilmasi ve cografi isaret tescil siireglerinin
hizlandirilmasi kritik 6neme sahiptir. Bu adimlar hem boélgesel kalkinmanin siirdiiriilebilirligine
hem de Tiirkiye’nin zengin gida kiiltiiriiniin uluslararas1 6lgekte goriiniirliigliniin artirilmasina

stratejik katki saglayacaktir.
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