DIYARBAKIR PEYNIiR CESITLERI
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Peynirlerin siniflandinimasina yonelik belli bir metot bulunmamaktadir. Birgok tlkede ok cesitli peynirle-
rin Uretilmesi, uretimlerde farkl sutlerin kullamlmasi, gesitli uretim tekniklerinin uygulanmasi ve sonucta
cesidi bol bir Grtin olmasl, net bir siniflandirmayi zorlastirmaktadir. Siniflandirmada genellikle; kullanilan
sutiin cinsi, nem igerigi,yag orani, olgunlastirmada kullamlan mikroorganizmalar, uretildigi ilke ve yore
gibi ozellikler birer olgut olusturmaktadr,




SUT GESIDINE GORE PEYNIRLER
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1. inek Peyniri: Peynir iiretiminde en yaygin kullanilan siit inek siitiidiir. Kokusu
ve tadi hafiftir bu nedenle en fazla tercih edilen peynir cesididir. ilk bahar aylari r@
boyunca inek peyniri yapimi devam etmektedir. Sekil olarak farklilik gosterir. ®

2. Kegi Peyniri: Kegilerin dogal yasam alanlari dag etekleridir. Keci peyniri tretimi
bundan dolay! en fazla daglik alanlara yakin koy ve yerlesim yerlerinde olur.

Karacadag ,Lice, Glingiis ve Egil'de kegi peyniri tiretimi fazladir.Kendine has bir
aromas vardir. Kokuya duyarlr kisiler tuketemezken mudavimi de baska peynir e
tercih etmez.

3. Koyun Peyniri: inek peynirine gore daha az bulunan bir peynir gesididir. g
Yine kendine has bir aromasi ve tadi vardir. Kokusu var diye tiketmekten @
kacanlar olabilir ancak sevenler igin cok kiymetlidir.

Diyarbakir'in Karacadag Bolgesinde koyun yetistiriciliginin nispeten daha yaygin olmasi nedeniyle, Diyarba-
kir Orgii peynirinin iiretiminde agirlikl olarak koyun siitiiniin tercih edildigi varsayiimaktadir. Bu baglamda,
peynir ureticileri koyun sittne bir miktar inek ve/veya kegi suitui ilave ederek soz konusu peyniri iretmekte-
dirler. Saf koyun siitiinden yapilan Diyarbakir Orgii peynirinin “yumusak” oldugu, bu nedenle diisiik diizeyde
inek ve keci sutu ilavesiyle cogunlukla koyun stittinden tretilen peynir yapisinin nispeten daha sert oldugu
ifade edilmistir . Diger taraftan, koyun stttne gore keci sttt aromasinin daha gticli oldugu ; diger siitlere
oranla koyun stttnun daha fazla protein, yag ve mineral madde igerdigi ; inek siittine kiyasla koyun ve kegi
stitlerinin renklerinin daha beyaz oldugu; daha fazla A vitamini icerdigi, keci sutunin bebekler igin yeterince
A vitamini ve niasin ile fazlaca tiamin, riboflavin ve pantotenik asit sagladigi bildirilmistir.
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1. Orgii Peyniri: Diyarbakir peyniri
denince ilk akla gelen kuskusuz orgi
peynir olmaktadir. Tadi, lezzeti, gorunu-
mil ile oldukca istah kabartan orgi pey-
niri tretim ve tiketim miktari olarak en
fazla olan peynir cesididir. Yapiminda
inek, koyun veya kegi sttt kullanilmak-
tadir. Bazen karisik olarak da peynir
yapilabilmektedir. Tuz orani olarak da
farkli secenekleri olan orgii peyniri
hemen hemen her kesime hitap eder. Turkiye'de farkl §eh|r|erde de orgti peyniri yapilmaktadir ancak en fazla
Diyarbakirla anilir. Ciinkii en fazla iiretim Diyarbaki'da gergeklesmektedir. Ozellikle Karacadag peynir
uretiminde oldukca soz sahibi bir konumdadir. Arastirmalarimizda elde

ettigimiz bir bilgiye gdre Diyarbakir Orgii peynirinin ticari diretiminin,
ilk defa 1955 yilinda Diyarbakir ili Cinar ilgesine bagli Karabudak
(Sipyak) Koyu'nde basladigi bolge peynir treticileri tarafindan ifade
edilmektedir. Bu baglamda, Hasan Naroglu’ nun adi gegen koyde
Kasar peyniri trettigi, bir gun elinde ip benzeri bir seyle orgti yapan
birini goren Kasar peyniri ustasinin, ayni sekli peynire vererek ilk Orgil
peynirini urettigi ve boylece Diyarbakir ili Karacadag Havzasinda bu peynirin tretiminin basladig ifade
edilmistir. Diyarbakir orgti peyniri cografi isaret alan tek peynir cesididir. cografi isaret tescil belgesi asagida
belirtilmistir.
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