KONYA - EREGLI ZOOTEKNIi ARASTIRMA ENSTITUSUNDE
YAPILAN FRANSIZ TiPi PEYNIRLERI VE BU TiP PEYNIR
YAPIMINDA KARSILASILAN TEKNIK VE EKONOMIK

SORUNLAR

(Les Differents Types de Fromage Francais Fabriques & L'Institut
de Recherches Zootechniques d'Eredli (Konya), Les problemes
Techniques et Economiques Qui Se Posent Lors de La
Fabrikation de Ces Fromages)

Gilltekin AKTAS (*)

PEYNIRLERIN BESLENMEMIZDEKIi ONEMI.

Sut canhi organizmanin blylmesi, gelismesi i¢in lizumlu bi-
tin besin maddelerini hem yeteri miktarda hem de uygun bir oran-
da binyesinde bulunduran mikemmel bir gidadir. Bunun icin sit
her yastaki insanin 6nemli bir besin maddesi olup, ileri tlkelerde
herkesin bellibasli yiyecedi ve icecegidir (8).

Bu degerli besin maddesinin her yerde ve degisik mevsimlerde
saglanmasi icin sitlerin bol oldugu ilkbahar ve yaz aylarinda da-
yanikli hale getirilmesi ve saklanmasi zorunludur. Sitln, sit ha-
linde tiketimi ¢ok sinirhidir. Blyik bir kism1 birgok sebebler ve te-
sirler ylzinden bir mamadl haline ¢cevirmek suretiyle degerlendiril-
mektedir. Bu amacla sitlerin bol oldugu mevsimlerde cesitli sekil-
lerde konserve edilme zarureti dogmus ve sit teknolojisi gelismis-
tir. Sitlerin daha dayanikli ve kolay saklanma sekillerinden biri
olan peynir yapimi, sut teknolojisinde énemli bir yer tutar (5, 11).

Besin maddelerimiz arasinda peynirlerin énemli bir yeri var-
dir. Peynirler, 6zellikle yasama ve blyime bakimindan ¢ok dnemli
olan ekzojen amino asit ve madensel maddeler ydninden zengin

(*) Konya - Eregli Zootekni Arastirma Enstitusd.
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bir kaynaktir. Bilesimindeki c¢esitli amino asit, madensel madde
ve vitaminler cesitli doku ve organlarm meydana gelmesine, ona-
nlmasma ve cesitli vicut salgilarmm yapimma katilmaktadu' (1).

Peynir, sitin icindeki proteinlerin pihtilasmis sekli oldugun-
dan besleme degeri yiksek bir besin maddesidir. Sitten elde edil-
mesi sirasinda sitiin bitin protein ve yag maddesinin peynirde
toplanmasi ve st suyunun buylik bir kisminin ayrilmasi ona bu
Ozelligi kazandirmistir (6). Yapildiktan sonra genel olarak bir
muddet olgunlasan peynirler kolay ve tamamen hazmedilirler. Ba-
zilarinin sindirilme orant %97 dir (1).

Peynirlerin kolay sindirilme ve diger besinlerinde hazmolmala-
rma yardim etme o6zellikleri, diger gidalar arasinda peynirlefe bir
tstinlik verraektedir. Bu o6zellik peynirlerin yapiminda kullanilan
mayanin, sindirim cihazinda da faaliyete devam etmesinden ileri
gelmektedir (6).

Ozet olarak peynir fakir, zengin her sinif halkin degerli bir be-
sin maddesi olup, her llkede genis c¢apta Uretilmektedir. St en-
dustrisinde peynircilik bir sanat halinde belirmis ve iktisaden kal-
kinmis, geri kalmis ulkelerin ekonomilerinde énemi buyuktir. Pey-
nircilik endustrisi sayesinde tiketim merkezlerinden uzak yerlerde
uretilen sitler degerlendirilmekte ve bdylece sut dreticilerinin
emekleri de en iyi bir sekilde kiymetlendirilmektedir.

PEYNIR URETIMi VE TUKETIMI.

Yurdumuzda uretilen sidtlerin ne miktarinin peynir imalinde
kullanildigina dair istatistik! bir bilgi yoktur. ileri tlkelerde yillik
toplam sitiin hangi alanlarda kullanildigina dair istatistikler mev-
cuttur. Ornegin, 1958-1960 yillarinda Avrupa Ortak Pazar ulkele-
rinde Oretilen yillik sitin % 25 i sit olarak tiketimde, %40 1 te-
reyagi, %15 i peynir, %5 i diger sut Grinleri yapiminda, %15 i
hayvan yavrularinin biylime ve beslenmesinde kullaniimistir (3).
Diger bir 6rnekte Fransa’da 1965 vyilinda Uretilen toplam sitin
%18.5 i hayvan yavrularinin biyime ve beslenmesinde, %19.5 i
siit olarak tliketimde, %36.1 i tereya§i, %20.5 i peynir, %4.8 i kre-

ma, dondurma gibi diger Grlinler yapiminda kullaniimis ve zayiat
%0.6 dir (2).
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Memleketimizde peynir Gretimi ve nifus basina disen yillik
tuketim de bilinmemektedir. Bu konuda ileri sirilen rakamlar
tahminidir. Devlet Planlama Teskilati (4), sut Grtnleri Gretiminin
cok cesitli isletmelerde yapildigini yalniz sut tozu ve pastdrize sit
uretimi hakkinda guvenilir istatistik! bilgi oldugunu, diger drin-
lerle ilgili Gretim miktarinin tiketim tahminlerinden faydalanarak
bulundugunu, yurdumuzda 1962 yilinda beyaz ve kasar peyniri lre-
timinin 72.400 ton, nufus basina tiketimin 2.390 kg. oldugunu,
1964 te ayni cins peynirlerin Gretiminin 90.000 tona ve nifus basi-
na tiketimin de 2.860 kg. a ulasacagim bildirmektedir.

Bazi Ulkelerin yillik peynir Gretimi ve fert basina isabet eden
tiketim miktarlari (Tablo : 1) de verilmistir. Bu tabloda gorul-
digu gibi O.C.D.E. (10), istatistiklerine gore Turkiye'nin 1964 yi-
lindaki peynir Uretimi 65 bin ton ve 1963 te niufus basina disen
ortalama peynir tiketimi 6.0 kg. olarak tahmin edilmistir.

TABLO:1
Bazi Ulkelerde Peyriir Uretimi ve Fert Basina Disen Yillik
Ortalama, Tuketim (7, 10, 18).

tlke Uretim 1000 Ton Nufus Basma Dusen
1966 Yillik Tuketim, kg.

1966

Fransa 671 12.3

italya 437 9.4

Hollanda 233 8.6

Bati Almanya 392 8.4
Yunanistan 116 11.4 (1964)

Belgika 39 6.2
isvigre 80 8.9 (1964)
Danimarka 125 8.9 (1964)
Turkiye 65 (1964) 6.0 (1963)

Peynir tiiketimi beslenme aliskanliklarina ve tlketicinin hayat
seviyesine gore her llkede farklhidir. Stuphesiz yurdumuzda hayat
seviyesinin glin gectikce yikselmesine paralel olarak peynir tiketi-
minde de bir artis olacag beklenir.

Her Glkenin iklim sartlarina, gelenek ve zevklerine goére gelis-
tirilmis peynir gesitleri vardir. Meseld yurdumuzda yapilan birgok
peynir nevileri varsa da, bunlar arasinda baslicalari: Beyaz Sala-
mura, Kasar, Tulum ve Mihali¢ peynirleridir (8, 11). Diger bir 6r-
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nekte peynir tretimi ile taninan Fransa’da inek, koyun ve keci si-
tunden yapilan 400 den fazla peynir gesidi vardir. Bunlardan takri-
ben 70 tanesinin yapimi, fiziksel ve kimyasal 6zellikleri resmen ta-
rif ve kabul edilmistir (14).

Peynirler pihtilasma sekillerine, yapildiklari site, katiliklari-
na, kuru maddelerindeki yag oranina, olgunlasma usullerine ve
yapildiklari Glkelere gére cesitli siniflara ayrilirlar. Ve bir peynirin
besin degeri tadi, kokusu, gérinisid, ihtiva ettigi su ve kuru mad-
desindeki yag oraniyla olculir (8).

FRANSIZ TiPi PEYNIR YAPIMININ AMACLARI.

Yurdumuzda (retilen ve tiiketilen baslica peynirlerin su, kuru
madde ve yag ylzdeleri (Tablo : 2) de, yapildiklari slite gore ran-
dimanlan (Tablo : 3) te gosterilmistir. (Tablo : 2) de goérildugu
gibi baslica peynirlerimizin su, kuru maddelerindeki ya§ ve tuz
orani oldukca farkhidir. Nitekim, peynirlerimizin bilesimi hakkin-
da Adam (1), ileri llkelerde peynir icin standart sutler kullanildi-
gim ve belli isleme metodlarinin bulundugunu bunun sonucu ola-
rak ta her peynir nevinin kendine has gorundst, tadi ve ozelligi
yaninda belirli bir bilesimi oldugunu, memleketimizde ise her
mandiranin ¢alisma sisteminin digerinden farkli olmasi sebebiyle
peynirlerimizin bilesimindeki maddelerin genis sinirlar arasinda
degistigini bildirmektedir.

fzmen (8), yurdumuzda fenni sartlara gbre peynir yapiminin
pek az oldugunu, mandiralarin cogunlugunun sit isleme, tuzlama,
olgunlasma yerlerinin amaca uygun olmadidini bildirmektedir.

Ozer (11), beyaz salamura peynirlerimizin bdélge, imalat ve
hattd imal serilerine gore biribirlerinden kalite bakimindan olduk-
ca farkl oldudunu, eskidenberi tatbik olunan yapim wusuliinde
onemli bir degisiklik yapilmadigini ve bugiinki teknik ve fenni
esaslardan yoksun bulundugunu, peynir imalinde kullanilan sitle-
rin yarisinin bakteriyolojik yonden peynir yapimina elverisli olma-
yan sutler grubuna, diger yarisinin da zayif kaliteli sttler grubuna
girdigini bildirmektedir.
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Yurdumuzdaki peynir imalinin ileri Glkelerde oldugu gibi tek-
nik ve fenni sartlarda olmasi ve peynircilik endustrisinin gelismesi,
kalkinma cabasi i¢cinde bulunan memleketimizde zerinde durul-
mas! gereken bir konudur. Bu endustrinin gelismesiyle Uretilen
peynirlerin, hem halkimizin beslenmesinde ihtiyac duyulan hay-
vansal protein noksanliginin giderilmesinde hem de yurt ici tike-
tilemeyen miktarin da ihra¢ edilerek ddviz saglanmasinda 6nemi
buyuktar.

Orta Anadolu hayvanciliinin ilerlemesine ve gelismesine hiz-
met etmek amaciyla 1966/Mayista kurulan Konya - Eregli Zootekni
Arastirma Enstitistinde, 1967 yilindan beri Tirk-Fransiz Teknik
Ishirligi cercevesinde Fransiz tipi bazi peynirlerin yapimi denen-
mektedir. Bu tip peynirlerin yapilmasinda baslica amaclar sun-
lardir :

1 — Memleketimiz peynircilik endistrisinde standart sutler-
le belli metodlara gore peynir yapiminin yerlestirilmesi ve bdylece
hijiyenik ve fenni sartlarda kalitesi standart peynir Uretimine or-
nek ve onder olmak.

2 — Bu enddistrinin muhta¢ oldugu peynirci usta ve teknik
elemanin yetistirilmesi, diger bir deyimle &gretim ve egitim hiz-
meti.

3 — Orta Anadolu sut hayvancihiinin gelismesi icin, uretilen
sttlerin peynir ve diger mamdaller halinde kiymetlendirilerek pa-
zarlanmasmda 6ncu olmak,

4 — OQOzellikle sitlerin, sitciiliilk kooperatiflerince kiymetlendi-
rilmesi ve pazarlanmasi icin bu cesit kooperatiflerin kurulmasina
onder olmak ve hizmet etmek.

iste bu amaglarin gergeklestirilmesi igin Enstitiide, Tirk-
Fransiz Teknik Tshirligiyle ginde 10 ton situ isleyebilecek kapasi-
tede ve tahminen 1.8 milyon dederinde modem bir peynir atdlyesi
insaatina baslanmis (Resim : 1, 2) henlz i¢ tesisatli tamamlanma-
dijindan faaliyete gegcmemistir. Atdlyenin 1969 da faaliyete gegme-
si icin gayret edilmektedir.

Modern peynir atélye insaati devam ederken, Tirk - Fransiz
Teknik isbirliginden Enstitiilye gelen peynircilik uzmani Michel
van Pruyssen’in (Resim : 8) yodnetiminde, Kurumun merkez bina-
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RESTM :1 RESTM :2
10 ton kapasiteli modern peynir Modern peynir atdlyesinin sogutma
atdlyesinin distan gorunusa. komprosorleri.

sinda Ocak/1967 den itibaren Toros (Bleu), Kamamber (Camem-
bert), Sevroton (Chevroton), Kantal (Cantal) ve Sen-Polen (Saint-
Paulin) gibi Fransiz tipi peynir imaline baslanmistir. Ayni zaman-
da civardaki hevesli kéylu ¢ocuklari ile kuramlarda ve Tarim Ba-
kanligi Teskilatinda g¢alisan teknik elemanlara degisik siire ve se-
viyelerde peynircilik kurslart verilmistir.

Enstitide 1967/1968 yillarinda yaptlan peynir nevileri ve mik-
tarlari (Tablo : 4) te, verilen peynircilik kurslarina katiianlann
tahsil dereceleri ve calistiklari yerler de (Tablo : 5) te gdsteril-
mistir.

TABLO :4
Eregli Zootekni Arastirma Enstitisinde 1967-68 Yillarmda Yapilan Peynir
Nevileri (9).
Kullanalan Sut 1967 1968
Peynir Nevi Cinsi Peynir, kg. Peynir, kg.
Toros Koyun sutd 2 900 1940
Toros inek  sutu 1154 -
Kamamber tnek » 210 6030
Sevroton Kegi » 388 536
Kantal inek » 1082 2300
Sen - Polen Tnek » - 100
Beyaz peynir Koyun - Tnek Sitid — 2 706
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TABLO ;5
Eregli Zootekni Arastirma Enstitiisinde 1967 -68 Yillarinda Yapilan Peynircilik
Kurslari ve Katilanlar (9).

Kurs Kurs Si- Kursiyer Kursiyerin Tahsil Kursiyerin calistigi
Yili rest, Gun Miktari Derecesi Yer

ilkokul ve meslek oku- Eregli ve civari yetistirici.

1967 45 6 lu mezunu koyli c¢ocuklari
Ciftci ve meslek okulu Konya, izmir, Balikesirden
1967 30 4 mezunu ciftciler, Orm. Ba. Bemuru.
1968 58 3 ilkokul mezunu Yozgat ili koylu cocuklar!.
1968 20 7 Ziraat ve Veteriner Fa- Bursa, Eskisehir, Antalya,
kiltesi mezunu Konya, Edime illeri
Kars, Elazig, Denizli, Ispar-
1968 42 8 Vet. Saj. Me. ve Ziraat ta, Diyarbakir,  Kayseri,
okulu mezunu Kastamonu, Antalya.
Eregli ve civari yetistirici,
1968 180 3 ilkokul mezunu koyl cocuklari.
MATERYAL, VE METOD : n

Bu arastirmanin konusunu, Eregli Zootekni Arastirma Ensti-
tisinde denenen 5 Cesit Fransiz tipi peynirinin yapimi teskil et-
mistir. Bu peynirlerin yapimi, stoklanmasi, pazarlamasi iki yil si-
reyle incelenmis ve muhtelif tarihlerde yapilan peynirlerden 25 er
tane numune alinarak bunlarin su, kuru madde ve yagd oranlari
tesbit edilmistir.

Numunelerdeki su nisbeti, belli bir miktar peynir alinarak
105 C lik etuvde agirligi sabitlesinceye kadar kurutulmak suretiy-
le, yag orani ise Van Gulik metodu ile bulunmustur (8).

SONUGLAR VE TARTISMA :
Fransiz Tipi Peynirlerinin Yapimi.

Toros Peyniri. Koyun sitiinden yapilmaktadir. Tnek si-
tinden de yapilmissa da iyi netice alinmadigindan vazgecilmistir.
Peynir yapilacak sitin sicakhiginin 30-32 derece, asitliliginin 11-13
S. H. olmasi lazimdir, 100 litre sit, 15-20 gr. peynir mayasiyla ma-
yalanir (12). Sit 1.5-2 saatte tutar ve pthti 1-2 cm. genisliginde
kareler seklinde kesilic (Resim : 3). Bu sekilde kesilen pihti 15-20
dakika birakilir ve peynir suyu ustte toplanir. Sonra pihti kepge
ile, 20 cm. capinda 11-12 cm. yiksekliginde alt tarafi kapali, yan-
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RESTM :3-9
Toros Peynirinin Yapimi.

RESTM:3 RESTM:4
Pihtinin 1-2em. ilk kareler seklinde Pihtinin kahplara konmasi ve
kesilmesi. Penicillum glauciun eklenmesi.

lan ve alti delikli galvanize sactan yapilmis kaliplara katlar halin-
de konur ve her katin tzerine «Penicillium glaucum» ekelenir (Re-
sim : 4).

Kaliplarin doldurulmasindan 15 dakika sonra, iki kalip agiz
taraflari karsi karsiya gelecek sekilde konur ve iki kaliptaki peynir
birlestirilir veya bos bir kalip konarak c¢evrilir (Resim : 5).

Bu cevirme islemi sicakligi 18 derece olan slzilme salonunda
3 gun, gunde 4-5 defa tekrarlanir. Bundan sonra peynirler, 1sisi
9-10 derece olan tuzlama yerine nakledilir (12), burada kaliplar-
dan c¢ikarilir ve kuru kuruya tuzlanir (Resim : 6). Tuzlama 3 gin
birer defa yapilir ve peynirler her seferinde cevrilir. Tuzlama isle-
mi tamamlandiktan sonra peynirlerdeki Penicillium glaucum'un iyi
gelismesi i¢cin lizumlu havay! temin etmek amaciyla peynir kalip-
lari madent bir cubukla 1-2 cm. ara ile delinir (Resim : s).

Delinen peynir kaliplari olgunlasmak Uzere 1sisi1 5-7 derece,
rutubeti %90-95 olan magra veya soguk hava depolarina sevkedi-
lir (12). Burada peynirler tahta raflar Gzerine yan yana ve birbir-
ieriyle temas etmiyecek sekilde dizilirler (Resim ; 7) vt 2-3 gln-
de bir gevrilirler.
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RESTM :5 RESTM ;6
Kaliplarin gevrilisi. Peynir kaliplarmin tuzlanmasi ve
delinmesi.

Eger istenmeyen turuncu renkte kifler gelismis ve peynirler-
deki hava deliklerini kapatmissa, peynirlerin ylzeyi bir bicakla
siyrilarak temizlenir (Resim : 8).

Peynirlerin yukarida yazilan 1si ve rutubetteki magra veya
soguk hava depolarinda olgunlasma siiresi 30-45 glndur (12).
Peynirlerin istenen olgunluk derecesinde olup olmadiklari dolma
oyacag! benzeri bir sondaj aletiyle kontrol edilir (Resim: 8). Son-
daj aletiyle alman numunede Penicillium glaucum kafi miktarda
gelismis ve mavilik varsa, peynir olgunlasmistir. Olgunlasan pey-
nirler bir iki gin icerisinde pazara sevkedilecekse aliminyumlu
kagitlarla ambalajlanir ve Gzerlerine etiketleri yapistirihir (Resim ;
9). EgJer pazara hemen sevkedilmiyecekse isisi sifir derece olan
sojuk hava depolarinda tutmak lazimdir (12). Boylece disik 1si
derecesinde peynirlerdeki olgunlasma olayl durur ve peynirin ken-
dine has, tad, koku ve goérunisii muhafaza edilmis olur.
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RESIM :7 RESIM : 8
Peynirlerin Eregli Karaburun Peynir kaliplaruula istenmeyen
magrasuida olgunlasmasi. kiflerin bicakla kazinmasi ve sondajla
olgimluk kontrold.

Kamamber ve Sevroton Peyniri,

Her iki peynir nevinin yapihisi aynidir. Kamamber peyniri inek
sutiinden, Sevroton ise keci sitiinden yapilmaktadir. Sevroton ke-
limesi Fransizca keci demek olan «la chevre» den gelmektedir.

Kamamber ve Sevroton yumusak Fransiz peynirlerindendir.
Kamamber peyniri yapiminda uzerlerine ekilen Penicillium camem-
berti bunlara 6zel tad, aroma ve gorinus vermektedir (8).

Her iki peynir nevi igin sutiin ¢ok temiz ve ¢ok fazla yagh ol-
mamasi lazimdir. Mevsimlere ve st asitesine g6ére mayalanacak
slit, 28 - 32 derece isitilir ve 100 litre site 15-20 gr. maya ilave edi-
lerek mayalanir. Bu peynirler igin en uygun sut asitlilik derecesi
11 -15 S.H. dir. Mayalanan sit, 1sisi 23-25 derece olan yerde 1-1.5
saat birakilir, pihti parmak sirtina yapismayacak bir sertlije gel-
misse 1 -2 cm. genisliginde kareler halinde kesilir ve peynir suyu-
nun Gstte toplanmasi i¢in 15-20 dakika beklenir (12, 14).

Parcalanan pihti Gzerinde cendele bezi bulunan tahta kasalar
Uzerine dizilmis 8-9 cm. c¢apinda, 10-11 cm. ylksekliginde alt ve
ust tarafi acgik, yanlari delikli silindir seklinde kaliplara doldurulur.
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RESIM :9
OlgTin bir peynirin kesiti ve ambalajh
ticari sekli.

Doldurma isleminin kolay olmasi icin de kalip agizlarina gére de-
likleri olan galvanize tepsiler kullanilir (Resim : 10).

Kaliplar doldurulduktan sonra peynir suyu stzilmeye biraki-
lir ve 15-20 dakikalik siziilmeden sonra uzerlerine ¢endele bezi ve
bunun lzerine kasa konarak cevrilir (Resim : 11). Bu sekildeki ¢e-
virme islemi 1-2 saat ara ile 4-5 defa tekrarlanir (12). Cevirmede
kaliplarda duz durmayan peynirler elle duzeltilir. Peynirler, 4-5
defa cevirmeden sonra kaliplarda 12 saat birakilir sonra cikarihr
(Resim : 12).

Kaliplardan c¢ikarilan peynirler ya kuru olarak ilk énce yan-
lari sonra alt ve Ust tarafi tuzlanir (Resim : 13) veya %25 lik sa-
lamura i¢cinde 1-1.5 saat birakilir (Resim ; 14). Tuzlama salonu-
nun 1sis1 16 derece olmalidir (12).

Tuzlanan peynirler tahta raflar Gzerine dizilir ve tuzlamadan
2-2.5 saat sonra ilk dnce bir yuzlerine, iki saat sonra cevrilerek
diger yuzlerine Penicillium candidum pulverize edilir (Resim : 15).
Peynirler 12 saat bu sekilde birakilir sonra kamistan veya ince tah-
ta cubuklardan yapilmis raflara dizilir ve i1sis1 12-13 derece, mtu-
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Kamamber ve Sevroton Peynirlerinin
Yapinu.
RESTM : 10-19

RESIiM ; 10 RESIM : 11
Pihtinin kahplara doldurulmasi. Kaliplarin tahta kasalar arasinda
cevrilmesi ve cevrilmis kaliplar.

beti %90-95 olan yer veya magralarda olgunlasmaya birakilir
(12), (Resim : 16, 17).

Uygun rutubet ve i1sida 5-6 glin icerisinde peynirlerin zerin-
de Penicillium candidum’un Gredigi gorilir ve bu zaman peynirler
cevrilir. Peynirler olgunlasincaya kadar bu cevirme islemi iki gin-
de bir tekrarlamr. Olgunlasma suresi 12-15 glindir (12).

Olgunlasan peynirler ambaldjlanir ve Uzerlerine etiketleri ya-
pistirtlarak pazara sevkedilir (Resim : 18, 19). EJer pazara sev-
ketme mimkiin degilse veya stok etmek isteniyorsa peynirler 1sisi
O-1 derece olan soduk hava depolarina konur. Bu peynirlerin en
iyi stoklanmasi, olgunlasmalarinin 9 uncu gunt sifir derecedeki
soguk hava depolanna koymakla mumkin olur (12).

Bu peynir yapiminda kullantlan sitin, malzemenin, tuzlama
ve olgunlasma yerlerinin temiz, istenen sicaklik ve rutubette olma-
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RESIiM : 13 RESIM ; 32
Peynirlerin kuru olarak tuzlanmasi. Kaliplarin ¢ikariimasi.

masi sebebiyle peynirlerde mavimtrak, siyah lekeler; ince uzun,
beyaz kiifler; kabarma ve stingerlesmeler goruliar (14).

KantalPeyniri.

inek siitinden yapilir. Fransa'da Kantal peynirleri sert, silin-
dir seklinde 30-50 cm. capinda, 30-40 cm. yuksekliginde, 30-45
kg. agirhgmdadir (14).

Taze, temiz, asitesi 7-8 S. H. olan sit 32 -33 derece isitilir ve
100 litresine 20-30 gr. maya ilavesiyle mayalanir (12). Mayalama-
dan 1-1.5 saat sonra peynir tutar ve pihti, telli kesici bir aletle
kicuk parcalara ayrilincaya kadar kesilir (Resim : 20). Sonra bir
kevgir veya kepce ile pihti parcaciklart findik biyuklaginde olun-
caya kadar karistirilir (Resim : 21).

Peynir suyunu pihti parcaciklarindan ayirmak icin pihti tze-
rine cendele bezi konur ve hafifge bastirilir. Cendele beziyle kolay-
ca ayrilan ve Ustte toplanan peynir suyu ya bir kapla veya sifonla
bosaltilir (Resim: 22). Peynir suyu tamamen alindiktan sonra
pihti, diiz bir tahta Gzerine konmus dikdértgen seklinde, alti acik
ve cendele bezli kaliplara doldurulur (Resim : 23). Kalibin disin-
da kalan c¢endele beziyle pihtinin butin yizeyi kapatilir ve tzeri-
ne tahta kapak, bunun Uzerine de 25-30 kg. agirhiginda bir cisim
konur ve stziulmeye birakilir (Resim : 24).
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RESIM : 14 RESIM : 15
Peynirlerin % 25 lik salamurada Peynirlere Penicillium candidum
tuzlanmasi. pulverize edilmesi.

Peynir suyu kismen ayrildiktan sonra pihti tahta bir kesekle
10-15 cm. uzunlukta 5-3 cm. genisliginde kesilir, ¢evrilir (Resim :
25), tekrar c¢endele beziyle ortilir, tahta kapak konur ve prese
edilir. Bu kesme, cevirme, presleme islemi 3-4 saat ara ile 4-5
defa tekrarlamr( Resim : 24, 25). Sonra (zerinde paslanmaz cu-
buklar olan ve ddner bir aletle (Resim : 26) peynir kicuk parca-
lara ayrilir. Bu sekilde kiigliik parcalara ayrilmis peamirin bir kilo-
gramina 16-23 ince tuz ilave edilir (12) ve iyice karistirilir, tuzun
peynire gecmesi icin de 3-4 saat birakilir.

Tuzlanmis peynir parcaciklari ici ¢cendele beziyle ortulu alti ve
Usti agik, 35 cm, capinda, 35 cm. ylksekliginde yanlari delikli si-
lindir seklinde galvanize kaliplara sicak su ilavesiyle bastirilarak
doldurulur (Resim : 27). Doldurma islemi bittikten sonra pesmi-
rin Gzerini kapsayacak sekilde cendele bezi, tahta kapak bunun
lizerine de 25-30 kg. bir agirlik konarak 48 saat prese edilir (Re-
sim : 28). Bu sire icinde ilk giin peynir 8 -10 defa, ikinci gin 4-5
defa cevrilir. Sonra peynir kaliptan c¢ikarilir (Resim : 29) ve ru-
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RESiM : 16 RESTM ; 17
Peynirlerin serin mevsimlerde peynir Peynirlerin yaz mevsiminde Eregli
atolyesinde olgrmlasmasi. Karaburun magarasinda olgrunlasmasi.

tubeti %90-95, 1sis1 8-12 derece olan yerlerde 1.5-3 ay olgunlas-
maya birakilir ve bu middet zarfinda muntazam surelerle cevrilir
(12). Olgunlasmis iyi kalitede peynirin disinda sarimtirak 2-3 mm.
kalinhikta bir kabuk vardir. Kesit yuziu yeknesak ve kasar peyniri
kivammdadir (Resim : 30).

Bu peynir yapiminda sitlin temiz, istenen asitlilikte olmamasi,
presleme, olgunlasma salonlarinda uygun rutubet ve isinin bulun-
mamasi sebebiyle peynirler normal tad, goriiniste olmazlar (14).

Sen-Polen Peyniri.

Fransa’da yumusakhgi, yaghhg: ve ozellikle kolay saklanmasi
gibi ozellikleriyle taninan bu peynir 20 cm. c¢apinda 4-6 cm. yuk-
sekliginde kaliplar halindedir. Bu peynir pastorize inek sitiinden
yaptimakta ve kuru maddesinde en az %AA yag bulunmaktadir.
Pastorize sitle imalinden sonra Fransa'nin bircok bdlgelerine ya-
yilmis ve dretimi artmistir (14).

Bu peynir nevinde kullamlan sdtun asitesinin 7-8 S. H. olma-
si lazimdir. Enstitiide peynir atdlyesi heniiz faaliyete ge¢cmedigin-
den bu peynir imalinde kullanilan sitler su sekilde isitilmaktadir;
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RESTM : 18 RESTM : 19
Peynirlerin ambalajlanmasi ve Pazara sevke hazir ambalajh ve
etiketlenmesi ambalajsiz peynirler.

Biyilk bir kazanin igine su ve bir kicik kazana da islenecek si-
tin yarisi konmakta ve sit kazani, su kazaninin icgine yerlestirile-
rek sdtin isisi 67 derece oluncaya kadar isitilmaktadir. Bu sit, 1si-
tilmamis diger yarisiyla birlestirilir ve 1sis1 30-32 derece ise 100
litre siite 25-30 gr. maya ilave edilerek mayalanir (12), eger sitiun
Isisi 30-32 dereceden fazla ise sodutulur, az ise isitilir.

Mayalamadan 15-20 dakika sonra pihti tesekkul eder ve par-
mak siitma yapismiyacak bir sertlije gelince telli kesici bir aletle
kesilir ve karistirthir (Resim : 31). Karistirmaya pihti parcgacikla-
rinin misir taneleri buyukliginde oluncaya kadar tahminen 45 da-
kika devam edilir. Sonra peynir suyunu pihti parcaciklarindan ay-
rilmasi icin kazanin zerine c¢endele bezi konur, bastirilarak suyu-
nun Uste toplanmasi saglanir. Pihti parcaciklarindan ayrilan pey-
nir suyu bir kapla veya bir sifonla bosaltilir (Resim : 32).

Peynir suyu bosaltildiktan sonra, peynir yaptlan 100 litre st
icin 40 litre su hesaplanarak 35 derece isitilir ve pihti tGzerine do-
kialir (Resim : 33), 5-10 dakika pihti parcaciklari sertlesinceye
kadar karistirthir (Resim : 31).

Pihti parcaciklari, icine ¢endele bezi konmus 20-21 cm. ¢apin-
da, 8-9 cm. yuksekliginde alti ve usti agik, silindir seklinde yan-
lari delikli galvanize sagtan yapilmis ve diz bir tahta Gzerine dizil-
mis kaliplara doldurulur (Resim : 34). Doldurma islemi tamam-
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Kantal Peynirinin Yapimi
RESTM : 20-30

RESTM : 20 RESTM : 21
Pihtinm telli kesici &letle kesilmesi. Pihtinin kiglik parcaciklar haline
getirilnnesi.

landiktan sonra, pthtinin butin ylzeyini kapsayacak sekilde c¢en-
dele bezi, lzerine tahta kalip kapaklari, bunun lzerine duz bir tah-
ta ve 40-50 kg. bir agirlik konarak prese edilir (Resim : 35). Ug
saat prese edildikten sonra, peynirler kaliplardan ¢ikarilir, gevri-
lir (Resim : 36), tekrar kaliplara cendele beziyle konur ve ikinci
defa prese edilir (Resim : 35). ikinci preslemeden 4-5 saat sonra
pesmirler cendele bezinden c¢ikarilarak kaliplara konur ve 10-12
saat kaliplarda birakilir (Resim : 37).

Kaliplardan ¢ikanlan peynirler %25 lik salamuraya atilir (Re-
sim : 38). Salamurada 12 saat birakilir, sonra c¢ikarilir, tahtalar
tzerine dizilir, biraz stzuldikten sonra rutubeti %90-95 ve isisi
10-12 derece olan olgunlasma salonuna sevkedilir (12). Olgunlas-
ma salonunda iki ginde bir peynirlerin bir ylizeyi ya normal su ve-
ya az tuzlu (%2-4) suyla silinir ve gevrilir (Resim : 39). Silme
ve cevirme islemi bu peynirlerin olgunlasma siresi olan 15-21
glinde, her iki ginde bir tekrarlanir (12).
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RESTM : 22 RESIM : 23
Peynir suyunun sifonla bosaltilmasi. Pihtinin ¢endele bezli tahta kaliplara

doldurulmavsi.

Bu peynir yapiminda pastdrize sit kullanildiginda sut 30-33
dereceye kadar sogutulur ve pastdérizasyonla sitteki peynir olusu-
muna yarayan elemanlar imha edildiginden mayalanacak site
%1.5 -2 oraninda ferment laktik ve bir litre stite 03 -0.5 gr. isabet
edecek sekilde kalsiyum klorur ilave edilir (14).

Olgunlasmis Sen -Polen peynirinin disi ince, sarimtirak bir
kabukla ortili 1.5-2.5 kg. agirhiginda, kivami yumusak, Kkesiti
diz, beyaz veya hafif krem rengindedir (40).

Enstitide yapimi denenen Fransiz tipi peynirlerinin su, kuru
madde ve kuru maddelerindeki ya§ oranlari (Tablo : 5) te, yapil-
diklari siite gore randimanlari (Tablo : ) da gdsterilmistir. (Tab-
lo : 2 ve 5) karsilastirilirsa peynirlerin besleme degerini gdsteren
kum madde ve kuru maddedeki yag oraninin Fransiz tipi peynirler-
de yerli peynirlerden fazla oldugu goriliar. Su, kuru madde ve yag
oranlarinin en az, en ¢ok sinirlar arasinda degisimi yerli peynir-
lerde, Fransiz tipi peynirlere kiyasla ¢cok fazladir. Bundan da yerli
peynirlerin ¢cok degisik usullerle yapildigi, standart bir yapim tarzi
olmadidi anlasiimaktadir.
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e -V V- y>3; 1
RESTM : 24 RESTM : 25
Pihtinin tahta kahp iginde prese kesilmesi ve cevrilmesi.
ediknesi. Prese edilmis pihtmin parcalar halinde

Besleme degeri Ustiin olan bu tip peynirlerin memleketimizde
tretimi, pazarlamasi ve ihracatli teknik ve ekonomik bazi sorunla-
rin ¢céziimlenmesine baglidir. Bu sorunlar séyle siralanabilir :

MODERN PEYNIR ATOLYE iHTIYACI.

Fransiz tipi peynirlerinin yapiminda kullanilan sitin cinsi,
yag yuzdesi, isisi, asitliligi, peynir mayasinin bunyesi ve miktari
onemli rol oynamaktadir. Peynir pihtisi tesekkil ettikten sonra
bunun parcalanarak kaliplara konmasi, bazi nevilerine penicilin
ekilmesi, stzilmesi, preslenmesi, tuzlanmasi, olgunlasmasi ve
stoklanmasi belirli rutubet ve 1s1 derecelerinde miumkiin olmakta-
dir. Peynirler ancak bu sartlar altinda 6zel tad, gériinis ve aroma
kazanmaktadirlar. Bunun icin bu nevi peynirlerin yapiminda atol-
yenin i1sitma ve sogutma tesisatlarinin her an calisir ve ayarlana-
bilir olmasi gerekir.

Oysa Turkiye’de en ¢ok tiketilen beyaz, tulum, kasar ve diger
mabhalli pesniirler ¢ok basit isletmelerde, hattd sirilerin yaz ayla-
rinda yaylaya c¢ikmalari sebebiyle mandiralar c¢adirlarda faaliyet-
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RESTM ; 27
Tuzlanmis peynir pargaciklarin
kaliplara doldurulmasi.

RESTM : 26
Prese edilen pihtinin kigiuk parcalar
haline etirilmes?

lerine devam etmektedirler. Diger taraftan mahalli peynirlerin bi-
yUk bir kismi aile isletmelerinde (retilmektedir. Senelerden beri
tecrubelerden edilen pratik bilgilerle bu peynirler basit bir sekilde
yapilmakta ve aile ici tiketilmeyen kismi pazara sirulmektedir.

RESTM : 29

RESTM : 28
Peynirin kaliptan ¢ikarilmasi.

Peynirin tekrar prese edilmesi.
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Sen - Polen Peynirinin Yapimi.
REStM : 31-41.

RESTM ;30 RESTM : 31
Olgunlagsmis Kantal peyniri ve Pihtinin Kkesilmesi ve kuguk parcalara
kesiti. avnimasi.

iste mandiralarin ve peynir isletmelerinin Fransiz tipi peamir
yapimina yoneltilmesi her seyden énce sofutma, Isitma tesisatli
her peynir igin belirli rutubet ve sicaklia ayarlanabilen mayalama,
sizme, presleme, tuzlama, olgunlasma ve stoklama salonlari bulu-
nan modern atdlyelerin insaati ile mimkin olur. Bu sekilde mo-
dern at6lyelerin yapimi olduk¢a pahali oldugundan ancak bircok
mandira ve peynir isletme sahiplerinin birleserek bu sahada yati-
rim yapmalari dastnulebilir. Fakat iktisaden geri kalmis ulkeler-
de oldugu gibi Turkiye’de de sermaye kithgr yaninda misterek ve
kooperatif seklinde ¢alisma ruhu ve kultlir seviyesi yeteri kadar
olmadigindan peynircilik alaninda bulunan kiicik sermayelerin
modern atdlye yapimi yatirimlarina nasil yonetilecegi veya bu ya-
tirimlar icin hangi kaynaklardan vyararlanilacagi Uzerinde durul-
masi gereken 6nemli bir konudur.

Enstitide modern bir peynir atélyesinin olmayisi sebebiyle
1967 yilindan beri denenen Fransiz tipi peynirlerin iméalinde lizum-
lu 1s1 ve rutubetin mayalama, sltizme, presleme, tuzlama, olgunlas-
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RESIiM: 32 RESIiM: 33
Peynir suyunun cendele bezi ile pihti Pihti Gizerine 35 C.° ilk thk su ilavesi,
parcaciklarindan ayrilmasi ve sifonla

bosaltiimasi

ma ve stoklama salonlarinda ve yerlerinde temin edilememesinden
bircok zorluklarla karsilanmakta ve kayiplar olmaktadir. Bundan

da bu tip peynir yapiminda modem bir atélyenin ne kadar lizun>
lu oldugu anlasiimaktadir.

PEYNIR ATOLYELERININ SUT iHTIYACININ YIL
BOYUNCA KARSILANMASI.

Modern peynir atdlyelerinin kurulus yerlerinin se¢iminde bdl-
gesel sit Gretimi ve sttin her mevsimde atdlyeye kolayca nakledil-
mesi icin yol ve ulastirmanin duzenli olmasi lazimdir. Yurdumuz-
da st dretiminin bulundugu bdlgelerde ulastirmanin iyi olmadi-
g1 ozellikle yaz aylarinda slrulerin yaylaya ¢itkmalarinda bu duru-
mun daha da zorlastigr bir gercektir.

Satun bozulur bir m«adde ve bilhassa sicak mevsimlerde bozul-
ma siresinin 3-5 saatta oldugu dikkate alinirsa, atdlyeler igin sit
toplama isleminin dizenli ve seri bir sekilde yapiimasi gerekir.
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RESTM : 34 RESiIM ;35
Pihtinin kaliplara  doldurulmasi. Pihtinin kahplar icinde prese etlilmesi.

iste modem peynir atélyelerinin yil boyunca calisabilmesi her
seyden 6nce peynirin ham maddesi olan siitiin bdlgede yeteri kadar
tretimi, sitlerin bozulmadan toplanmasi ve atdlyeye nakledilme-
sine baghdir. Bu da bu alanda yapilacak yatirimlar ve iyi bir orga-
nizasyonla mumkdin olur.

KALIFIYE PEYNIRCIi USTA VE TEKNISYENLERINIIN
YETISTIRILMESI.

Fransiz tipi peynir imalinde ilk basamak modem atdlyelerin
yapilmasi yaninda bu atélyelerde istenen 6zelliklerde peynir yapa-
bilecek kalifiye usta ve teknisyenlerin bulunmasi ve yetistirilmesi
gelir. Atélye ne kadar modem olursa olsun ona ruh ve canlilik ve-
recek olan bilgili, gérgulli insan guclidir. Bunun i¢in Fransa ve
diger ileri ulkelerde lise ve yuksek okul seviyesinde peynircilik
meslek okullari agilmistir.

Oysa memleketimizde peynircilik meslek okulu olmadigindan
bu alanda calisan ustalarin bir kag¢ pratik bilgiden baska esash bil-
gileri yoktur.

istenen 6zellikte Fransiz veya diger ileri Glkelerin peynirlerini
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REStM : 36 resim 37
Peynir kaliplarinin ¢evrilmesi. Peynirlerin g¢endele bezsiz kaliplarda
10 - 12 saat birakilmasi.

yapmak icin peynirci usta ve teknisyenlerin teknik bilgilerle dona
tilmis olmasi lazimdir. Bu elemanlarin siatun fiziksel, kimyasal
bakteriyolojik blinyesini bilmeleri, 6zellikle peynirlere has tad
gorunis, aroma veren mayalama, sizme, presleme, tuzlama ve ol
gunlasma olaylarinin fiziksel, kimyasal ve bakteriyolojik esaslari
ni ve bu olusumlari genis capta etkileyen isi ve rutubetin dnemini
ve ayarlanmalarini 6grenmis olmalari gerekir. Memleketimizde
peynirci ustalarinin ¢ogunlugunun termometre bile kullanmasini
bilmedikleri ve mayalayacaklari siitin isisini parmak hassasiyetiyle
tespit ettikleri dustnulirse, bu alanda geri kalmishigimizin derece-
si hakkinda bir fikir verir.

iste yurdumuzda Fransiz tipi peynirlerin yapilmasi s6z konu-
su olursa modern peynir atdlyelerinin insaati yaninda bu atdlyele-
ri isletecek ve tam randimanli ¢alismalarini saglayacak teknisyen
ve ustalarin yetistirilmesi lazimdir. Bunun icin de ileri tlkelerdeki
peynircilik meslek okullari érnek alinarak Tarim Bakanli§i yone-
timinde benzeri okullarin acilmasi diger bir deyisle bu alanda in-
tellektiel yatirimlarin yapilmasi zorunludur.
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RESIM ; 38
Peynirlerin % 25 ilk salamurada
olgTinlasmani.

FRANSIZ TiPi PEYNIRLERIN PAZARLAMASI VE iHRACATI

Bu peynirlerin tadi, gorinusiu, kokusu ve saklanmasi Turk
pe\mirlerinden c¢ok farkhidir. Turk tlketicisinin blyuk bir ¢ogun-
lugunun bilmedigi ve simdiye kadar alistiji ve zevkine uygun bul-
dugu peynirlerden farkli olan bu nevi peynirlere alismasi bu yén-
de yapilacak tanitici reklam ve yayinlara baghdir.

Diger taraftan i¢ tiketimde bu tip peynirlerin hangi peynirle-
rin yerini alacag! tespit edilir ve bdylece tuketicinin aliskanhgi,
zevki, klltur seviyesi ve satin alma giicli dikkate alinarak reklam
ve propagandasi yapilir ve fiat politikasi uygulanirsa basariya ula-
sitlir. Suphesiz Fransiz tipi peynirleri kalite, besleme degeri ve
saghk yodnlinden piyasadaki peynirlerden {stindir. Bunun igin
maliyet fiatlar1 fazla, dolayisiyle satis fiatlari piyasadaki yerli pey-
nir fiyatlarindan fazla olacaktir. Baslangicta bu tip peynirlerin piya-
sada tutunmasi ve diger peynirlere olan talebin bu peynirlere kay-
dirilmasi ve talep hacminin artirtimasi icin fiyatlarin ¢ok fazla ol-
mamasi lazimdir.
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RESTM:40 RESIiM: 41
Peynirlerin hafif tuzlu su lio silinmesi Olgimlasmis Sen - Polen peyniri v©
ve cevrilmesi. kesiti.

Eger bu tip peynirlerin i¢ tiketimi degil de ihracati dustunuli-
yorsa hangi Ulkelere ve pazarlara sevkedilecedi ve bu pazarlarda
hangi nevi peynirlerle rekabet edilece§i veya hangi boslugun dol-
durulacaginin tesbiti ve Uretimin kalite ve fiyat bakimindan bu
esaslara gore ayarlanmasi lizumludur.

Sonuc¢ olarak Fransiz tipi peynirlerinin lretimi, pazarlamasi
ve ihracati yukarida kisaca deginilen bazi problemler getirmekte-
dir. Devlet Kurumlarmda bu tip peynir retimine gegilmeden &nce,
ekonomide dretimin tiuketime gére planlandi§i kurali dikkate ali-
narak, bu peynirlerin pazarlama ve ihracat imkanlarinin arastiril-
masi ve buinmesi gerektigini hatirlatmakta fayda umuyoruz. Bu-
nun igin konu ile ilgili Tarim, Koy isleri ve Ticaret Bakanliklarinin
bu konuda miusterek ve koordine calismalari, gerekli tedbirleri
almalari ve gerceklestirmeleri bu tip peynir yapiminda karsilasi-
lan teknik ve ekonomik problemlerin ¢6ziimlenmesinde ve basari-
ya ulasiimasinda atilacak ilk adim olacagi kanisindayiz.

OZET :

Sitlerin bol oldugu mevsimlerde bunlarin dayanikli hale geti-
rilme sekillerinden biri olan peynir yapimi, sit teknolojisinde
6nemli bir yer tutar.

Peynirler yasama, bliyime bakimindan ¢cok &onemli protein,
madensel madde ve vitaminleri ihtiva eden besleme degeri ylksek
bir besin maddesidir.
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Yurdumuzda diger ulkelerde oldugu gibi peynir ¢esidi ¢oktur.
Fakat bunlarin yapildiklari sitlerin blyuk bir kismi, peynir yapi-
mina uygun kalite ve dzellikte olmadidi gibi peynircilik isletmeleri
de bugilnki teknik tesisat ve saglik sartlarindan yoksundur. Bunun
icin bu sartlarda uretilen peynirler, standart olmayip, her zaman
kendilerine has tad ve gorinuste degildirler.

Memleketimizde de ileri Ulkelerde oldugu gibi kalite ve 6zel-
ligi bilinen siutlerden belli isleme metodlari ile standart peynirler
yaptlmasi arzulanmaktadir. Bu tip peynir yapiminin gerek beslen-
memiz ve gerekse fazlasinin ihraci ile yurdumuza déviz saglanma-
s1 3*onunden 6nemi blyulktar.

iste bu amagla Konya-Eredli Zootekni Arastirma Enstitusiin-
de 1967 yilindan beri Tiirk-Fransiz isbirligi ile yiritillen standart
peynir imal denemeleri yapilmaktadir. Bu gline kadar Toros (Bleu),
Kamamber (Camembert), Sevroton (Chevroton), Kantal (Cantal)
ve Sen-Polen (Saint-Faulin) gibi baslica 5 tip Fransiz peynirinin
yapimi denenmistir.

Bu peynirlerin yapimi ve peynircilik sektérinde tutunabilme-
si, bazi teknik ve ekonomik problemlerin ¢6zlimlenmesine bagli-
dir. Bunlar, modern peynir atdlyesi insaati, atdlyelerin yil boyunca
faal olabilmesi icin bdlgesel st Gretiminin artiritlmasi ve sutlerin
sthhi sartlar altinda toplanip atdlyelere nakledilmesi, degisik sevi-
yelerde peynircilik meslek okullarinin agilarak peynirci usta ve
teknisyenlerinin yetistirilmesi, bu tip peynirlerin piyasaya tanitil-
masi icin gerekli reklam ve yayimn yapilmasi, pazarlama ve ihra-
cat imkanlarinin arastiritimasi ve Uretimin tuketim tahminlerine
gore planlastirithip gergeklestirilmesi seklinde 0Ozetlenir. iste bu
arastirmada bu sorunlara kisaca deginilmis, daha dogrusu bu hu-
suslara ilgililerin ve arastiricilann dikkati cekilmek istenmistir.

BE SUME

Dans la technologie laitiere ,1a fabrication des fromages tient
une grande place, c'est une facon importante de transformer et
de stocker le lait aux saisons o( il esy en abondance.

Les fromages riches en proteides, sels mineraux et vitamines
(facteur de croissance) font partis des aliments bien connus et ap-
precies.
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En Turquie comme en d'autres pays du monde, il ya plu-
sieurs especes de fromages; mais ici Gne grande partie du lait
utilise a4 la fabrication des fromages n’est pas de qualite suffisante.
D'autre part les Industries fromageres ne travaillent pas dans des
conditions techniques et sanitaires satisfaisantes. A cause de cela
les fromages ainsi fabriques ne sont pas standarts au point de vue
aspect, golt et arome.

En Turquie on desire faire des fromages standadrts, au moyen
de laits de bonnes qualite, au besoin standardises au point de vue
matiere grasses et. avec des techniques connus. La fabrication de
tels fromages est importante pour l'alimentation quelques fois mal
equilibree actuellement de la population turque et pour I'expor-
tation de ce qui ne serait pas consomme dans ce pays, anfin d'avoir
des devises.

Pour realiser ce but, on a commene & faire des essais sur
quelques especes de fromages francais & L'Institut de Recherches
Zootechniques ol se trouve le Centre de Cooperation Turco - Fran-

caise a Eregli (Konya) depuis 1967.

Ces essais ont parti sur fromages suivantes; Bleu. Camembert,
Chevroton, Cantal et Saint - Paulin.

Dans le cadre de l'industrie laitiere turque la fabrication et la
commercialisation (marketing) de ces especes de fromages ne
realisent qu'une partie de I'ensemble des problemes techniques et
economiques.

On peut resumer ainsi ce qui reste a faire.

— Construction de fromageries modemes.

— Ammelioration de la production laitiere dans les regions
d'implantation de ces usines afin d'assurer toute Tannee
leur rentabilite.

— Organisation de la collecte du lait et de son transport dans
des conditions hygieniques jusqu'd la fromagerie.

— Reclame et propagande afin de mieux faire connaitre ces
fromages aux consommateurs.

— Recherche des possibilites de commercialisation de ces
fromages tant sur le marche interieur que sur les marches
exterieurs.
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— Planificaiton de la production de ces fromages suivant
restimation des possibilites de consommation.

TESEKKUR

Arastirmanin yapilmasinda her tirld imkani saglayan Enstiti

Mudira Serafettin Yavuz’a, yardimlarini  esirgemeyen ve acikla-
malarindan genis olclide faydalandiim Expert Fromager Michel
Van Pruyssen ile Gida Kontrol Uzmani Hasan Ucar'a, fotografla-
rin cekilmesinde butin kolayliklari gdsteren peynirci usta ve sta-
ierlerine burada tesekkiir etmeyi borg bilirim.
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