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TUrkiye’'de yasiyorum, ne yedigimi biliyorum!

Yazan
Berrin Bal Onur
Nese Aksoy Biber

Resimleyen
ELif Onur
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Merhaba, ben Berrin.

Ben Nese.

Biz, peynirin izini suren iki arkadasiz.
Peynir merakimizin tzerine gittik, arastirdik ve

peyniri yapildigi yerlerde gorerek yakindan tanidik.
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2000 yilinda kuguk bir dikkan agtik. Bu dukkanda yerel-geleneksel
peynirlerimizi dne ¢ikarmayi hedefledik. Turk peynirlerini
bir deger héaline donustirme hayali kurduk. Yola ¢iktik ve Turkiye’nin
7 bolgesinde 200’den fazla peynir ¢esidinin yapildigi kdyleri,
kasabalari, sehirleri gezdik.

Yerel-geleneksel drinlerin kadin emegi, kicUk aile Gretimleri ve birlikte
is yapmanin glcunu ortaya koyan kooperatifcilik calismalari ile Gretilmesi
¢ok énemli. Bu galismalar yapildikga gida ve tarim faaliyetlerini kapsayan

“agro-turizm” denilen seyahat anlayigi da gelisiyor.

Mesela biz, neredeyse 25 yildir Dinya’nin gevresini
2 kere donecek kadar yol yaptik. Yani 80.000 km!
Bu kadar yolculuk sonunda peynirle ilgili arastirmalarimizi,
kesiflerimizi anlattigimiz kitaplar yazdik...

Bu kitabi da sizler i¢in hazirladik.
Belki ileride siz de peynir igin yollara diger ve asirlardir
sUren peynir mirasinin bir pargasi olmaya karar verirsiniz.
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kahvaltilarimizdan eksik olmayan peyniri =
yakindan tanima zamani! - U
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SUtUn Armagani Peynir

St doganin mucize icecegidir.

Koyun, kegi, inek ve mandanin
yavrulari igin verdigi sut, dinyanin

en eski yiyeceklerinden biri ve peynirin
ana maddesi.

Yaklasik 10 bin yil dnce ilk ¢iftgi atalarimiz,
dogada serbestge yasayan memeli
hayvanlardan faydalanmayi akil ettiler.
Yasam alanlarinda koyun ve kegilere

yer acip, onlari evcillestirdiler.

Sutun kendileri igin de besleyici
oldugunu anladiklarinda, daha sonra
tiketmek igin sUtl korumak istediler.
Sagilan sut, acikta beklediginde tadi
degisti, eksidi, yogunlasarak icinde
katilagsmis tortular olustu.

Bu tortularin lezzetini farkeden tarihin
ilk ciftgileri, peynirin de mucidi oldular.

insanlik binlerce yildir, farkh Glkelerde,
yerli hayvanlarin sutleriyle ¢esitli peynirler
uretmeye devam ediyor: Tulum peyniri,
beyaz peynir, sepet peyniri, otlu peynir,
delikli, sert, yumusak... Farkl bigim,

tat ve renkte peynirler...

GUnumuzde Dinya’da 2000’in Uzerinde
peynir gesidi oldugundan sz ediliyor.

Ulkemiz topraklari siit ve siit hayvanciliginin
dogdugdu, gelistigi buyUk bir cografya.

Tarkiye’deki farkli iklim, toprak, bitki ortlsU
ve hayvan irklarinin gesitliligi ile Glkemizde
200’den fazla peynir tard karginiza gikabilir.

insanlik kesfettiginden beri peynir
en temel gidalarimizdan biri olmaya
devam ediyor.

Haydi gelin sUtUn armagani peynirin izini sorelim.
Dogdugu topraklardan baslayarak birlikte
lezzetli bir kesfe cikalim...




Peynir, bilinen Diinya tarihinin en eski yiyeceklerinden biridir.
Gecmisi 9-10 bin yil 6ncesine dayanan bu lezzetli gida,
hayvanlarin evcillestirilip siitlerinin kullaniimaya

baslanmasi ile hayatimiza girdi.

Sutteki biyolojik degisimlerin farkina varan insanoglu,
g6zlem yaparak sitin déntistmunden farkli Granler
elde etmeyi denedi...
Ortaya cikan trunin tadini gok sevdiler
ama onu nasil saklayabilirlerdi?
Toprak kaplari denediler.
Bdylece karsimiza peynirin ilk érnekleri ¢ikti!
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insanlar igin s0t0 peynire
‘ dénisturmeyi 68renmek zaman aldi.
/‘ Peynir hakkinda arastirmalar yapan
arkeolog ve antropologlar eski yerlesimlerde
bulduklarini inceleyerek farkli bolgelerde
ilk kez ne zaman elde edildigi konusunda
cesitli tahminlerde bulunuyor.




