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Diyarbakir Peynir Envanteri, 2023.
Bu calisma, Karacadag Kalkinma Ajansi'nin destegiyle Diyarbakir Ticaret

ve Sanayi Odasi tarafindan stirdiiriilmekte olan Gastro Inovasyon Merkezi
Projesi kapsaminda, Yerktiire Yerel Calismalar Sosyal Kalkinma, Proje
Danismanhgi, Bilimsel Arastirma ve Gelistirme Kooperatifi tarafindan

hazirlanmistir.

Yazarlar, saha calismasinin gerceklestiriimesinde yerel koordinatdr olarak
gérev alan Tavda Korkmaz'a; tim arastirma ve yazim slreci boyunca
calismaya destek olan Meryem Ozdemir Ok ve Saban Bayhan’a; Kiirtce
terminolojiye dair yaptiklari neriler icin Yusuf Kutlu ve Ronya Bewran’a;
misafirperverce evini/dikkanini agcan, bilgisini paylagan Diyarbakir'in tim
stit ve peynir Ureticilerine ve esnafina tesekkir ederler.

Yazarlar : A. Nilhan Aras, M. Fatih Tatari
Arastirma Ekibi : A. Nilhan Aras, M. Fatih Tatari, Tavda Korkmaz

Proje Koordinatéri : Meryem Ozdemir Ok



Degerli Okuyucular,

Tarihi kilttrel varliklari ve zengin kltirel miras degerleri ile bilinen Diyarbakir'in
mutfak kiltlrd, yoresel Urlinleri ve yoresel lezzetlerine dair yolculugumuz devam
ediyor. Yoresel lezzetlerin cografi isaret tescili ile basladigimiz calismalarda
buglin kaybolan kiltirel degerleri, Gretim bicimlerini, kadim bilgileri, hikayeleri
korumak ve kentin kiltir ve gastronomi turizmine dogru araglar ile kazandirmak
icin calismalar yapiyoruz.

Sanayi ve Teknoloji Bakanh@i ile Karacadag Kalkinma Ajansi destegi ile
ylriittigimiz “Gastro Inovasyon Merkezi” projesi kapsaminda 1870 yilinda
Sanayi Mektebi olarak inga edilen, 1900 yilinda Hamidiye Sanayi Mektebi oadi
verilen ve daha sonra Dar'iil Muallimin (Ogretmen Okulu) olarak islevlendirilen
tarihi binayi “Gastro Inovasyon Merkezi” olarak islevlendirdik. Bu merkez
tescilini tamamladigimiz 48 yoéresel Uriin ve lezzetin ve kaybolmaya baslayan
yoresel lezzetlerin Uretim, tanitim, satis ve standardizasyonu, mutfak egitimleri,
yoresel yemek tadim ve deneyim atdlyeleri ve kenti ziyaret eden turlarin
gastronomi duragi olarak hizmet verecek.

Proje kapsaminda 4 yillik “Gastronomi Eylem Plani”, “Diyarbakir Peynir
Envanteri”, “Biitiinciil Cografi Isaret Stratejisi”, “Diyarbakir'da Yetisen ve
Gida Sektériinde Kullanilan Endemik Bitkiler” ve “Kaybolan Yoresel Lezzetler”
saha calismalarn yapilarak merkez faaliyetleri icin yerel bilgiler derlenmis ve

calismalar icin yol haritalari hazirland.

Bu yayin Diyarbakir Peynir Envanterisaha ¢alismasi sonucunda hazirlanmis olup,
arastirmacilarimiz tarafindan kent merkezi ve kirsal alanlarda tescilli 6rgli peyniri
ile birlikte Uretilen diger peynirler, tretim yoéntemleri, cografi yogunlagsma,
peynir Uretimindeki yerel dil ve korunmasi gereken Uretim ydntemlerine
dair 6nemli bilgiler igeriyor. Diyarbakir Peynir Rotasinin olusturulmasi hedefi
ile hazirladigimiz bu yayina emek veren arastirmacilarimiza, proje ekibimize,
calismayi destekleyen Sanayi ve Teknoloji Bakanligi ile Karacadag Kalkinma
Ajansi’na ve tim saha calismasi boyunca kaybolmaya baslayan kadim bilgileri

bizlerle paylasan tim slt, peynir Ureticilerimize ve esnaflarimiza tesekkir ederiz.
Saygilarimizla

Mehmet KAYA
DTSO Yonetim Kurulu Bagkani
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' Diyarbakir Peynirleri

Diyarbakirda geleneksel olarak koyun ve kegi
yetistiriciligi cok daha yaygin olsa da inek

hayvanciligi da son yillarda hizla artiyor.
Gorlstigimiz  birgok  kisi  peynir £
Uretiminde eskiden sadece koyun /
ve kegi sitd kullaniminin daha fazla
oldugunu, bazi yerlerde uzun zamandir
daha az oranda da olsa inek siti
karistirmanin yaygin oldugunu ifade
etti. Surllerdeki kegi sayisinin daha
fazla oldugu yerlerde sadece keci siti
kullanilarak da peynir yapimina rastlamak
mimkin. Gunimlzdeyse en fazla inek
stitiinden peynir ve diger st Grinleri yapildigi
muhakkak. Mart ayi ortalarindan itibaren temmuz
ortalarina kadar, yani koyun sutinin bol oldugu
mevsimde koyun sitiinden yapilan ya da koyun siiti

orani daha yiksek peynirler bulmak mimkin olsa \M /
da bugiin piyasadaki sit Urinlerinin blyik kisminin

inek sttlinden yapildigini séylemek yanlis olmaz. Mera

hayvanciliinin  blyitk oranda slrdiriliyor olmasinin
etkisiyle yaz aylarindan itibaren sit tretiminin hizla azalmasi,
12 ay calisan birkag mandira haricinde, peynirciligin de biyik
oranda mevsimsel bir zanaat olarak sirdirilmesi anlamina geliyor.
Mart ve nisan aylarinda artan peynir tretimi agustos itibariyle oldukca
azaliyor. Hem inek sitinln yil boyu tedarik edilebilir olmasi hem de
uretilen peynirlerin buzhanelerde muhafaza edilebilmesi yil boyu
peynir ticaretini canl tutuyor. Fiyatlarsa sit ve peynir

Uretiminin bolca oldugu ilkbahar aylarinda en dustk
seviyesinde oluyor, lretim azaldikga artiyor.




Salamura / Solav

Sit sagildiktan sonra yogurt yapilmayacak ya da yagi alinmayacaksa
isitihp mayalanarak katilastirilip peynir yapilir. Diyarbakir'in her yerinde
en cok karsimiza cikan peynir cesidi salamuradir. Bunda damak tad
ve sofra kiltirl kadar salamura yapiminin eritilmis peynir yapimina
gobre daha kolay ve pratik olmasinin da etkisi vardir. Bir de mevsimsel
bir tercih s6z konusudur. Havalar ¢ok isindiginda salamura peynirin
g6z agmasini engellemek daha zor oldugundan yaz sitliniin genelde
eritme peynirde kullaniimasi, bahar aylarinda sagilan sitten ise daha
cok salamura yapimi yaygindir.

Salamura yapiminda sagilan st parz(indan
stzllerek bir kazana aliniyor ve kazan
atese konulmadan énce sitin bir stire
dinlenmesi saglaniyor. Daha c¢ok
evde Uretilen bir cesit olan salamura
peynir igin sizilen ve bekleyen
sUtlin maya icin uygun sicaklikta
olup olmadigr kontrol ediliyor. Bu
kontrol iglemi slirecin devami ve
sonucu icin énemlidir. O nedenle
ustalik ister. Eger sitin bekleyerek
ya da gerekli gorilirse biraz isitilarak
vardigi Isi usta icin uygunsa mayasi
atilarak pihtilasmasi saglaniyor.

Kazanin igindeki pihtr havanin ve ortamin sicakligina
gore yarim ila birkag saat bekletildikten sonra bigakla kesiliyor. Yiizeye
cikan peynir alti suyuna batirilan biylk kepce yardimiyla kazandaki teleme
legenlerin lzerine birakilmig sizgeglerdeki bez torbalara dolduruluyor.
Kimi yerde stizgeg kullanilmadan bez torbalara alinan telemenin suyunu
iyice birakmasi icin bezin agzi elle cevrilerek iyice sikistiriliyor. Bu torbalar
iki tas arasina ya da tepsilerin diiz olan taban ylzeyleri birbirine bakacak
sekilde iki tepsi arasina sikistiriliyor. Bazi yerlerde salamura yapilacak
telemenin lzerine agirlik olarak yassi taglar koyulmasi 6zellikle belirtilse
de, bircok yerde bez torbalardaki telemenin suyunun iyice stiziilmesi igin
lzerine su dolu bidonlarin konulduguna rastladik.

Teleme iyice slzildikten sonra katilasan taze beyaz peynir bicakla
blyik dilimler seklinde, daha ¢ok da biylk kare dilimler seklinde
kesiliyor. Farkli bir bicim 6rnegi olarak Cermik‘te rastladigimiz ve 'kuzu
basi’ olarak adlandirilan salamura seklini, ilce merkezinde goristigimuz
Yuksel Hanim ‘bicak vurulmayan salamura’ olarak tanimladi. Bu sekil,
kadinlarin stzilen telemeye avug iclerinde ufak, yuvarlak-koni arasi bir
sekil vermesiyle elde ediliyor.




Salamura dilimleri, i¢ine bol miktarda tuz koyulan bir legende tuza
bulandiktan sonra teker teker plastik bidonlara ya da tenekelere
yerlestiriliyor. Bidon doldugunda c¢ogu dretici hi¢ su eklemeden
peynirin kendi suyunu birakmasini beklerken bazi yerlerde (Cermik
merkez) lzerine tuz ayari yapilmis bir salamura dokiiliyor. Bu salamura
da genellikle (6rnegin Arikdy, Dicle ya da $Senyayla, Kulp'ta) peynir
alti suyu ve tuzlama asamasinda legende kalan tuz karistirilarak elde
ediliyor ve peynirin biraktigi suyun miktarina gére bidona eklenerek
peynirlerin tamamen suyun altinda kalmasi saglaniyor.

Ureticiler peynir dilimlerinden siiziilen suyun bidonun biyik kismini
kaplamasi durumunda su eklemeden salamurayr muhafaza etmenin
mUmkin oldugunu séyliyor. Cogu yerde (Avdali, Cinar; Gole Mezrasi,
Karahasan Mah., Lice) kéyliler hazirladiklar salamura bidonlarini birkag
saat sonra kontrol ettiklerini ve ¢ogu zaman bidondaki suyun peyniri,
satilana dek muhafaza ettigini, dahasi salamuranin bu en fazla birkag
ginlik slirede peynirin daha da lezzetlenmesini sagladigini séylediler.
Eger, iklim kosullarindan dolay siitiin yaginin az olmasi basta olmak
lzere, herhangi bir nedenle bu su Ureticinin gézline yeterli géziikmezse,
usta tuzlama legeninde kalan tuza su ya da peynir alti suyu ekleyerek
bir tuzlu su hazirliyor. Evde tuz oranini belirlemek igin en sik bagvurulan
yontem suya bir yumurta atip yizeye ¢ikmasini beklemek. Hazirlanan
salamura bidona, peynirlerin lizerini kapatacak kadar aktariliyor. Peynir
saticilariyla yaptigimiz gorlsmeler koylinin hazirladigi  salamura
peynirin ilk 7 ila 10 glin boyunca kendi suyunda kalmasinin cok énemli
oldugunu ortaya koydu. Kimi deneyimli saticilar bu stirede peynirin tuz
oraninin kendiliginden dengelendigini, daha sonra satisin ne zaman
gerceklesecegine iliskin bir 6ngéride bulunarak peynirlerin yeni bir
tuzlu suya alinmasini dogru bulduklarini belirttiler. Bu arada bidonda
kalan salamura ile karpuz gekirdegi kavrulmasi da eskiden sehirde
oldukga yayginmis; bu yan Uretim igin peynirciler fazla salamuralari
ddkmek yerine cekirdekgilere verirmis.

Diyarbakir peynir Uretim, tlketim ve ticaret aliskanliklarinda 6nemli
bir yere sahip olan salamura peynirin merkez ya da ilgelerdeki pazar
ve dukkanlarda satisinin blyik cogunlugunun kdéylilerin evlerindeki
dretim oldugunu soéylemek yanls olmayacaktir. Yapilan goérlismelerde,
mandiracilarin  salamura peynir Urettigine rastlanmamistir. Birgok
peynir dikkaninda salamura peynirin eskiden orgl peynirden de
cok satildigini, bugin de Diyarbakir'da muhtemelen  salamura
peynirin daha fazla tiketildigini ve bu peynirlerin hepsinin koyliler
tarafindan Uretildigini duyduk. Kéylerde salamura peynir tireten birgok
kadin, peynirlerini genellikle kéy minibusleriyle yakin merkezlerdeki
dikkanlara ulastirdiklarini anlattilar. Biz de koylulerin kendi akrabalar
ya da komsular araciligiyla satis kanallarina ulastiklarini gézlemledik.
Bunun yani sira son yillarda sayilari azalsa da, bazi dikkan sahipleri kdy
ve yaylalar dolasarak satmak Ulzere peynir ve diger st Uriinlerini satin
alabiliyor.




Saklama Kosullari baslhdinda daha detayli anlatildigi gibi, salamura
peynirler glinimiizde plastik bidonlarda ya da tenekelerde
saklanmakta. Kimi koylerde ve yaylalarda ($Senyayla, Kulp) bidonlar
gdlge bir alanda sadece %'lik bolimleri disarida kalacak sekilde -hatta
lzerlerine battaniyeler ortllerek- topraga goémiliyor. Daha sonra
toprak Ozellikle yaz sonuna kadar her gilin sulanarak serin tutuluyor.
Diger bir eski saklama yontemi ise kislk salamura peynirlerin kuyuya
sarkitilarak bekletilmesiymis. Ayrica yaptigimiz gorliismelerde eskiden
plastik yerine toprak kiiplerin kullanildigr bilgisini edindik.

Eri(tilimig / Helandi

En bilinen formu 6rgii olan eritilmis peynir, telemesi haslanarak farkl
sekiller verilen bir cesittir. Yerelde daha ¢ok helandi/erimis sifati kullanilsa
da, kaynamis olarak adlandirildigina da rastlanir. Buna gore siit sagilip
stizlildikten sonra yine salamura peyniri gibi mayalaniyor. Ancak salamuradan
farkli olarak, elde edilen teleme parzinlara alindiginda daha uzun siire
bekletiliyor. Bunun sebebi daha sonra haglanacak olan telemenin uygun
kivama gelebilmesi igin eksimesini saglamak, yani ph seviyesini distirmek.
Bu stire havanin sicakligina gére degisebiliyor; 6rnegin tretimin bagladidi
gorece serin ilkbahar aylarinda yaklasik 12 saati bulabilirken, yazin havalarin
isinmasiyla 4-6 saat civarina diser. Kimi yerlerde siitin mayalanmadan énce
normalden uzun sire bekletilmesinin (Dicle merkez) ya da mayalanirken
daha 6nceki tretimden kenara ayrilmis peynir alti suyunun da mayayla
birlikte eklenmesinin  (Gom

— 11 mezrasi, Silvan) telemenin

g eritilebilmesini saglayacak bu
eksimeye katki yaptigini sdyleyen
kadin ustalara denk geldik.
Yeterince bekleyip eksiyen
ve suyundan da kurtularak
sertlesen teleme ufak dilimler
halinde dogranip (evlerde
bicakla kesilerek ya da genellikle
elle ufalanarak, mandiralarda
dograma makineleri yardimiyla)
haslama islemi icin hazir edilir.

Hanenin ihtiyaci icin yapilan ev
uretiminde peynir dilimleri bir
legene alinarak, lUzerlerine sicak
su dokdultyor. Ya da tam tersi,
once hazirlanan sicak su legene




alinip peynir dilimleri sonradan legene atilabiliyor. Sicak suyun ¢ok sicak
ya da kaynar olmamasinin, kaynama sicakliginin altinda olmasinin énemli
oldugu séyleniyor, nitekim genelde su kaynatildiktan sonra biraz sogumasini
beklemek de yaygin bir yontem. Ama haglama islemi igin suyu iyice
stizdiriilip eksimesi igin yeterince bekletilen peynir hamurunun istenen
kivama geldiginden emin olmak igin ilk olarak ufak bir parcasi koparilarak
deneme yapiliyor; bunun igin sicak suya atilan deneme pargasinin lastik
gibi uzayip uzamadigi kontrol ediliyor. Eger peynir kopmadan ‘ip gibi’
uzarsa eritilmeye hazir demektir. O zaman peyniri sicak suda yogurarak
ve uzatarak yapilan eritme islemi baslar.

Evde eritilmis peyniryapan kadinlar 5nemli bir piif noktasinin bu haglama
sirasinda devreye girdigini anlattilar: peynir kivam ve sekil alacak ama
yagini kaybetmeyecek kadar haglanmali ve yogrulmalidir. Tam burada
vurgulamak gerekir ki; s6z konusu 6l¢l ancak bir zanaatkarin bilecegi
ve kotarabilecegi bir ayardir. Diger bir deyisle ev peynirciliginde ustalik
ticari Uretimde gerektiginden de 6nemlidir, ¢lnki Uretim yapilan
evlerde mandiralarda bulunan hicbir teknolojik ya da yar teknolojik, en
hafifinden bir kolaylastirici arag, alet bulunmamakta, tim hiner kadinin
tasidigi gelenekten ve ellerinden c¢ikmaktadir. Haglama suyuna atilan
peynir yagini birakir. Gérlisme yaptigimiz kadinlar daha sonra peynirin
muhafazasi igin kullanilacak suyun bu haslama suyu olmasinin hem
peynirin yagl ve lezzetli olmasini hem de daha uzun émdirli olmasini
sagladigini da ozellikle vurguladilar. Ayrica eritilen peynirin renginin
beyazdan hafifce sarimsi bir tona déndigind belirttiler.

‘ ‘ Bir ara form olarak Dirinavo

Bu noktada Clingtis ilcesinde rastladigimiz ‘dirinavo’ olarak adlandirilan bir
eritilmig peynir gcesidinden s6z etmek yerinde olur. Zira bu ézel peynir gesidinin
yapiminda diger yerlerde rastladigimiz eritme siirecinden farkli olarak,
parziinda bekletilen taze peynirin oldugu gibi (parziindan ¢ikarilmadan) kendi
suyundan yapilmis lor peyniriyle birlikte haslandigini égrendik. Buna gére;
mayalanan siit, teleme olustuktan sonra yukarida anlatildigr gibi suyunun
sliziilmesi icin ayn bir yere aliniyor. Ayrica bir miktar siit siiziillip kaynatilarak
lor peyniri yapiliyor. Diger yanda suyu siiziilen taze peynir bu asamada
bir biitiin olarak parzin icerisinde lor tenceresine atilip 3 dakika kadar lor
peyniriyle birlikte kaynatiliyor. Ardindan dilimlenerek tuza bastiriliyor ve
salamurada oldugu gibi bidona yerlestiriliyor. Bir giin kendi haline birakildiktan
sonra bidona peynir dilimlerinin lizerini kaplayacak kadar salamura ekleniyor.
Bu cesit aslinda salamuraya eritmeden daha yakin gibi distintilebilir. Ancak
haglanmanin etkisiyle oldukca sert bir dokuya kavusuyor. Yére halki yemek

lizere sofraya getirmeden énce dirinavo peynirini bir dakika kadar sicak suda
bekletiyor. ’ ,




Mandiralarda yapilan eritiimis peynirlerin tariflerinde ise ustalar
dereceler, ph degerleri ya da tuz orani konusunda daha titiz Slgllerle
calisiyorlar. Ornegin siitii genelde 29-31 derecede mayalamaya dikkat
ediyor, haslama suyunun sicakliginin 65 dereceyi gecmesini pek tercih
etmiyorlar. Peynir, haglama kazanlarinin icindeki suya batirilan delikli
sepetlerde ‘eritiliyor’. Adeta kasar peynirinin sulu haslama teknigi
gibi ahsap bir cubuk yardimiyla haslanan dogranmis teleme pargalari
birleserek bir hamur olusturuyor. Mandiralar peynirin eritildigi haslama
suyunu genelde yagini alarak tereyadi Uretiminde kullanmayi tercih
ediyorlar.

Evde ya da mandirada, tim ustalar fazla yogruldugunda hamurun
sekil almadigini, hem dokusunun plriizsiizlesmesi hem de diizglince
sekil verilebilmesi i¢in cok fazla yogrulmamasinin dnemini anlatiyor.
Mandiralarda sulu haglama sonrasinda tezgaha alinan sicak bir hamur
halindeki peynir yogrulup farkli sekiller verilerek soguk tuzlu su
havuzuna atiliyor. Ev Uretiminde de benzer sekilde, eritilen peynire
sekil verildikten sonra tuzlama asamasina geciliyor. Eriyen peynir sicak
sudan alinip sekil veriliyor, ardindan mandiralardakine benzer yontemle
tuzlu suya atilabilecegi gibi soguk suya atilip kendisini toplayincaya
kadar beklendikten sonra -bu stire sicaklik ve mevsim kosullarina gére
degisir- bagka bir legende tuzlanabiliyor. Son olarak ya bu haliyle
bidona doldurulur ve bir hafta-on giin sonra suyunu birakip birakmadigi
kontrol edilerek eksik olma durumunda tuzlu su ekleniyor ya da
tuzlanan peynirler dogrudan tuzlu suda saklaniyor. Peynirin tuzlanip
bidona doldurulmadan 6nce dinlendirildigi yalnizca bir gérismede
(Gom mezrasi, Silvan) belirtildi.

Saklama kisminda detaylarini  bulabileceginiz gibi, tim eritilmis
peynirler salamura icinde saklanir. Bu salamuranin bugiin cesitli
boylarda plastik bidonlarda yapilmasi kuskusuz en yaygin yontemdir,
ancak hala tenekelerin kullanimini da sikga goririz. Eskiden gémdlen,
cesme veya su kaynaklarina birakilan ya da kuyulara sarkitilan toprak
kaplar hala birgok kisinin hafizasinda canlidir. Glinlimiizde buzhanelerde
bekletilerek daha uzun siire muhafaza edilebilen peynirlerin bekletildigi
salamuranin tuz ayari ne zaman tiiketilecegine ya da satisa sunulacagina
gore ayarlanir. Peynirciler buzhanelerde genelde 6-8 ay, hatta 11-12
aya kadar bekletebildiklerini soylediler. Tiketim zamani geldiginde
peynirin duru suda bekletiimesi ve fazla tuzundan mimkiin oldugunca
arinmasi makbul kabul edilir. Diyarbakir 6rgti peynirinin genellikle ilik
su icinde servis edilmesi de bu sebepledir; tuzunu ilik suda daha iyi
birakan peynirin damakta biraktigi lezzet de artar.

Verilen sekillerin en bilineni ve fazla Uretileni, ayni zamanda en
ugrastirici olani kuskusuz orgi peyniridir. Orlkli, kezi ya da guli de
denir. Onun ardindan mandiralarda en sik rastladigimiz diger sekiller




lavas ve yapimi son yillarda artan dil peyniri oldu. Evlerdeyse baska
sekiller de mevcuttur ve kimi sekiller haglama slrecinde ufak farkhhklar
da getirir. Eritilmis peynirin farkli sekillerinin bir derlemesini asagida
bulabilirsiniz:

0rgii / Oruik(lu) / Kezi / Gull
Orgti bicimindeki bu peynir ayni zamanda Diyarbakir'in yegane cografi
isaretli peyniri. Yapiminin 6zellikle kent merkezi ve Karacadag'da

cok eskilere dayandigi tahmin ediliyor. Yapim stirecinde
once eritilmis peynirin hamuru ¢ecil peynirinde
oldugu gibi uzatilarak ve inceltilerek yogrulur.
Sonra ustanin kivama getirdigi bir parcayi lig uzun
parcacik haline getirip sa¢ orglsi yapmasiyla
elde edilir. Usta, orgl istenen uzunluga
geldiginde ya da parcaciklarin birinin sonuna
geldiginde ufak bir digim atar.

Bugtin tezgahlarda mandira tipi ve ev tipi olmak
tzere iki 6rgl bigimine rastlaniyor. Mandira tipi
daha ufak boyutlarda ve kibar bir gériintiiye sahip
dar 6rgli peynirlerine verilen isimdir. Hatta bugtin
daha da ince formlu olaninin ikinci bir alternatif olarak
uretildigini sdylemek gerekir. Ev tipiyse orgiilerin daha kalin,

dolayisiyla her bir peynirin daha genis oldugu sekle verilen isimdir.
Evlerde yapilan tiretimin geleneksel olarak hanenin glinlik tiiketimi igin
olmasi ve tamamen kadinlarin el isciligine dayanmasindan standart bir
sekle sahip olmamasi sasirtici degildir. Evlerde mandira tipi liretime pek
rastlanmasa da mandiralar hem ev hem de mandira tipi 6rgl peyniri
uretir. Mandira tipi isminin de glnimizin mandiralarindan ziyade
eskiden tim koyln ya da yaylanin siitiinin bir arada islendigi seyyar
mandiralardan geldigini belirtmekte fayda var; yani pazara yonelik
Uretimde seklin daha g6z alici ve muntazam olmasina dikkat edilmesinin
getirdigi bir sekil farkindan s6z etmek mimkiin. Her durumda peynirin
orgl seklini almasi mesakkatli bir el emegine dayanur.




Lavas

Adini seklinden alan bu ¢esit, eritilmig
peynirden koparilan kiiclik parcalara iki
el arasinda avuclarla bastirarak yuvarlak
bir sekil verilmesiyle hazirlaniyor. Evlerde
daha ince ve blylk de yapilabilirken,
mandiralarda daha ufak ve kalinca bir
daire seklinde Uretilir. Simdilerde kdylerde
pek karsilasilan bir cesit olmasa da gegmiste

kdyde yapilan peynirlerin en 6zgiin formlarindan biri

oldugu séyleniyor. Diger yandan bu form icin kimileri “"Urfa peyniri’
olarak hayatimiza sonradan girdi” diyor. Oyle ya da bdyle, bugiin eritiimis
peynirin orgliden sonra &zellikle dikkanlarda en ¢ok rastlanan halidir
demek yanlis olmaz.

Dilim / Sov

Sov bir anlamda eritme peynirinin dikdértgen sekilde muhafaza edildigi
halidir. Salamura peyniri gibi dértgen dilimlerden olusur, biraz daha
ince ve ufak olan bu dilimlerin k&seleri de bicakla kesilmeyip eritme
sirasinda elle sekil verildiginden daha yuvarlaktir. Erilitiimis peynirin
bu sekline tepik/gulige adinin verildigine de rastladik (Balaban/Rutan,
Egil). Tepik, avug ici kullanilarak sekil verildiginden peynirin daha da
ufak dilimler ve yuvarlak sekil almasini saglar. Mandiralarda tretildigine
pek rastlanmaz; kadinlarin evde eritme sirecini daha kisa tuttugu,
parca hamuru 6rgii ya da lavas kadar inceltip uzatmadan (ve dolayisiyla
daha az ugrasarak) yaptigi bir peynirdir. Eritme sirecindeki bu farklilik
peynirin de daha yagli kalmasini sagliyor, bu 6zelligi ev ahalisi tarafindan
daha cok tercih edilmesinin sebebidir.

Bu peynirin Diyarbakir'da ‘yarm eritilmis’ olarak adlandirlan bir
tlirevinden de s6z etmek gerek. Yarim eritilmis peynir, eritme asamasi
diger sekillere nazaran hizli gerceklestirilen ve eritilirken pek inceltilip
yogurulmayan bir cesit. Salamuradan biraz daha ufak dilimlenen
peynirlerin bir legene alinarak Gzerlerine sicak su dokdilip bir sire
bekletilmesi sonrasinda avug icinde biraz bastirildiktan sonra soguk
suya alindigi ve tuzlandigi bir ydntemle elde edilebiliyor (Arikdy, Dicle).
Sicak suda biraz bekletilen peynir iki el arasinda hafif bastirildiginda
kendini salmasi halinde ikiye katlanarak sekil verilmesi de yaygindir
(Dicle merkez). Gorustliglimuz kadinlar avuglariyla peynire bu sekilde
hafif baski uygulamalarinin ellerini yaktigini, ama yaksa da buna birkag
seferden sonra alistiklarini ve peynirin bu sekilde hafifce sogumasinin
hizli sekil vermek icin etkili oldugunu séylediler.




Diyarbakir otlu

Eritme peynirinin en 6zel hallerinden biri icine ot konularak yapilanidir.
Diyarbakir'da bu peynir igin tek bir yesil otun kullanimina rastladik:
Kerkor/kirkor (Déjnik) otu. Olduk¢a ince damarlara sahip bir ot olan
kerkor, bodlgede hayvan yemi
olarak da kullaniliyor. Nisan
ay! civarinda Dicle nehri kiyilar
basta olmak Uzere sulak birgok
yerde biten bu yabani of,
yorede ‘peynir otu’ olarak da
biliniyor. Toplandiktan ve iyice
yikandiktan sonra dogranarak
tuzlu suda muhafaza edilerek
peynire katilacagi giinii bekler.

Eskiden sehir merkezi ve yakinlarinda
yapilan bu cesit, peynir dikkani
sahiplerinin kerkor otunu eritme
peyniri yapan koylilere tedarik
etmesiyle yayginlasmistir. Tepikten
biyik, lavastan daha ufak
boyutlarda elde agilan erimis peynir
hamuru icine ot konarak ikiye
katlanir. Seklinde bu katlamanin
tam ortadan yapilmadigi, katlanan tarafin daha kiigiik oldugu géze carpar.
Gunlmizde kéfte peynir' adiyla da bilinen peynirin daha ¢ok giinlik
tliketim icin hazirlandigi sGyleniyor. Sehrin en eski peynir saticilarindan
dinledigimize gore eskiden Diyarbakir'da ¢cérek otu ya da ince kiyilmig
pul biber katilan eritilmis peynirler de bulunurmus. Ancak bu eklemelerin
tek nedeni peynirin tadini arttirmakmis.

DIl

Son yillarda yapimi ve tiiketimi hizla artan bu sekil sadece mandiralarda
uretiliyor. ince uzun bloklar seklinde hazirlanan hamur deyim yerindeyse
tiftilerek  tlketilmekte. Diyarbakir'in = geleneksel eritilmis  peynir
cesitlerinden biri oldugunu séylemek mimkin olmasa da glinimizde

eritme peynir kiltlrint yeni kusaklarla bulusturmak igin énemli bir
firsat yarattigr muhakkaktir.







Yogurt / Mast ve

Diyarbakir'da retilen sitlin gorece kiglk bir kismi peynirlere
donustiralurken, blyik bir cogunlugu yogurt ve yag olarak tiketiliyor.
Ozellikle bahar aylarindan itibaren siitin cogalmasiyla, sehir ve ilce
merkezlerinde kdylerden ufak bakir, aliminyum ya da beyaz plastik
kovalarda gelen yogurt satisina sikga rastlanmakta. Yine bu aylarda

koyun yogurdu gibi, koyun tereyadi da bembeyaz kivamiyla sehirdeki
dikkan ve tezgahlarda yerini alir.

Satln icindeki bakteriler tarafindan olusturulan yogurt her ne kadar
modern mikrobiyoloji biliminde stitlin enzimle pihtilagsmasi sonucu
uretilen peynirlerden farkli kabul edilse de bu topraklardaki peynircilik
zanaatinin temelindeki en 6nemli sit Griinidir. Modern teknolojiyle
sitlin dogrudan yagini almaya yarayan makine ve ekipmanlar ylzyili
askin zamandir kullaniimakla birlikte siitten 6nce yogurt yapmak, daha
sonra bu yogurdun yagini ayirarak tereyadi elde etmek hala bircoklar
tarafindan tereyagini daha lezzetli yapan bir yontem olarak kabul edilir.
Yogurdun ‘yayildigr’ bu teknikte Diyarbakir kirsalinin bircok yerinde
hayvan derisinden yapilan ‘mesk’ giinimiizde kullanilmaya devam
ediyor. Daha az karsilastigimiz eski yayiklarsa ahsaptan ve topraktan
yapilanlar oldu. Ayrica bircok evde, ozellikle stit azsa, yapilan yogurdun
plastik bir bidonda galkalanarak yagindan ayrildigina da tanik olduk.
Tahmin edilecegi gibi, sitln yagini alarak tereyagi yapmi igin daha
az emek ve zaman isteyen basit separator ekipmanlari ya da elektrikli
yayik makinelerinin kullanimi Diyarbakir'da da ¢ok daha yaygin.

Mesk'in yerel yag ve ayran cesitlerine ozel bir lezzet kattigr goriisiniin
ortaya ¢iktigi birgok gériismede yogurt yapimindan sonra siitlin yaginin
ve ayraninin ayrilmasinin sitgllik ve peynircilik zanaatinda yarattig
diinyalari konustuk. Bu diinyalarin éne ¢ikan ikisini, torag ve tomast
yapim tekniklerini bu peynir envanterinde anlatmaya karar verdik.
Sltten peynire giden bu yolda bekletilen siitlin yiizeyinde birkag saat
icinde olusan kaymagin alinmasi, yayillan yogurdun yagi alindiktan
sonra kalan ayranin bir icecek haline getirilmesi ya da yogurdun iyice
slizilerek, hatta kimi zaman kurutulup sekil verilerek kurut/cortan olarak
saklanmasinin detaylarina bu peynir envanterinde ana konu nedeniyle
yer veremesek de bu yogurt ve yag Urlnlerinin Diyarbakir sttcilik
zanaatindeki yerlerinin oldukga hayati oldugunun altini ¢cizmek gerekir.




Toraq / okelek

'Mesk’, ‘dewkul’ ya da ‘tuluk’ denilen
yayikta yayllip yagi alinan ayranin
pisiriimesiyle elde edilen sit Grind.
Yogurt temelli oldugu igin kimilerine
gore teknik acidan peynir sinifina
girmese de kdltirel baglamda yoére
peynirleri arasinda sayiliyor. Yapiminin
tamamlanmasi icin mutlaka avréjk’e ya
da ¢omlege doldurulup -genellikle- bir N —
slire toprak altinda saklanmasi gerekiyor. S
Bununla birlikte yapildigi yere goére hem
Uretiminde hem de saklanmasinda kucik farklar var.

Geleneksel olarak bahar ve yaz aylarinda yapilan toraq yaklasik bir
ay adzi acik sekilde bekletildikten sonra asagdi yukari Ggte bir oranda
yagsiz ayranla karistirilip hamur haline getiriliyor ve yine ayni avréjk’e
basiliyor. Bu durumda bir yil bekleyebilir bir hale geliyor. Bugin
bidonda olgunlagtirma yaygin bir yéntem olarak gorilse de 6zgin
yapiminda tulum ya da ¢émlek kullaniliyor.

Yapiminin ilk asamasi yogurdun hazirlanmasi olan toraq igin siit yogurt
ya da (yagi alinmis yogurtla yapilan) ayranla mayalaniyor. Mayalama
siiresi yer yer degisiklik gdsteriyor. Ornegin bazi noktalarda birkag saat
iken bazi yerlerde 24 saat bekleniyor. Mayalanan yogurt yayilip ylizeye
cikan yaglari toplandiktan sonra kalan ayrani pisiriliyor.

Pisirme sonucu olusan pihtilar toplanip parz(n denilen tilden kalin,
bezden ince bir kumas keseye aktariliyor, kese ylksekge bir yere asilarak
pthtinin igerisindeki suyun akmasi saglaniyor. Stizge¢ gorevi goren
bu kumas kese yerine sirden kullanildigi da oluyor (Avut, Clingus).
Askida suyunu akitan toraq keseden -ya da sirdenden- cikarilinca ilk
is mutlaka tuzlaniyor ve lzerine atilan bu tuzu homojen olarak yemesi
icin yogruluyor.

Strecin bu kisimlari toragq yapiminda degismez sekilde her yerde
ayni iken dérdiincli asamada yine farkliliklar gériiliiyor. Ornegin ya
tuzlandiktan sonra deriye doldurulup derinin diizenli olarak temizligi
saglaniyor ve toraq 20 giin iginde yenilir hale getiriliyor ya da 6nce
deriye basilip agzi agik ya da kapali halde birakilarak yine bir 20 ya da
30 giin bekletilip bir teste bosaltiliyor, un gibi olana dek ufalaniyor ve
bir cdmlege basiliyor. Bazi yerlerde ¢émlek serin bir yerde saklanirken,
bazi yerlerde topraga gémiilip (Yesil Mezra, Avut, Clingis) topragi ara
ara islatilarak torag’in kurumasi engelleniyor. Yahut yagsiz ayranla ya da
yogdurtla, hatta istenirse peynirle (Terhane, Karacadag), baz yerde ise




tereyagdi (rine nivisk) ya da stitle (Senyayla, Alaca koyu, Kulp) karistirilip
deriye (hevan) ya da ¢émlege (kuz) basiliyor. Ama sitle karistinima
durumunda bir gece yine askida, suyunu akitmasi icin bekletilmesi
gerekiyor.

Toraq yerine gore eyar, mesk ya da hevan denilen tuluma doldurulunca
bazi yerlerde tulumu baglamadan 6nce agzina bolca tuz serpiliyor.
Ama agzi baglandiktan sonra genellikle iki tas arasinda birakilip
suyunu iyice disan vermesi saglaniyor. Bu sirada iki-lG¢ giinde bir
de temizligi yapiliyor. Bunun igin disi bir bicak yardimiyla ya da elle
siyriliyor, gerekirse su vurulup siliniyor. ilk basildiginda siskin ve gergin
olan tulumda zamanla olusan hava bosluklari deride buziismelere yol
acabiliyor. Bu, toraq'in suyunu verdigini ve homojenlestigini gosterir.
Eger toraq ¢omlege basiimigsa, kuz denilen bu ¢omlekler (bazen bir
naylona sarilarak) ters olarak topraga gémdiltyor.

Ayranin yayildigi mesk geleneksel olarak bazi yerlerde deri tulumdan,
bazi yerlerde ahsaptan (Malkaya/ilyas kéyi, Ciingls) yapiliyor. Ahsap
yayigin sekli yuvarlak ya da dikdortgen olabilirken, kullanilan deri
yoredeki hayvanciliga ve bunun kiiltlirel arka planina bagli olarak koyun
ya da keci derisi olabiliyor. Hangi malzeme secilirse secilsin, yayigin
kullanima uygun hazirlanmasi tomast ve yag doldurulan tulumlardan
farkh.

Hazir edilen toraq'in, igine basiimasi gereken malzemeler aslinda
yukarida belirtildigi gibi deriden yapilmis tulum ya da toprak bir
malzeme olan ¢dmlek. Ancak bugtin her ikisi de pek kullaniimiyor. Cogu
uretici uzun zamandir plastik bidon kullandiklarini, tulum ve ¢émlegin
gecmiste var oldugunu bildiklerini, ama annelerinin de bidona bastigini
sdyluyor.

Tomast / Toraqa dagirti / Masté eyar /
Soimasto

Dogu ve Gineydogu Anadolu'nun hemen her yerinde yaygin olarak
goriilen bir uygulama olan tomast Diyarbakir'in pek ¢ok yerinde de
farkl isimler ve farkl iceriklerle yapilmakta. Bir ev uretimi olsa da
gecmisteki Gretim miktarina goére bugiin hayli az, hatta neredeyse
hi¢ yapiimadigini séylemek mimkiin. Bununla birlikte kentte kdltirel
aktarimi halen slirmekte.

Adi 'kaymak’ (to) ve ‘yogurt’ (mast) sézciklerinin bir araya gelmesinden
olugsa da ana malzemesi toraq (¢okelek) olan tomast'in bilesenleri ok
cesitli. Yogurt, stut kaymagi, yag katigi (yogurt kaymagdy), tereyagi (ve




sadeyag) tomast’i olusturan bu bilesenler arasinda en fazla kullanilan
malzemeler. Ancak bunlar tomast'in her yapildigi yerde farkli bir
kombinasyonla birlesiyorlar. Ayrica koruyucu olarak mutlaka eklenen
tuzdan baska bazi yerlerde ¢orek otu, punk (yabani nane), kekik gibi
tatlandirici ve glzel koku verici otlar ve baharat cesitleri de konuyor.
Ayran mayasindan yapilan stizme yogurt ve tuz karisimiyla hazirlanan
varyasyonun ise sehirdeki en sade tomast cesidi oldugu sdylenebilir.

Genellikle hizli tiketim icin hazirlanan tomast'in icine basildigi
malzemeler de degisiklik gosteriyor. ‘Masté eyar’, ‘solmasto’ ve
‘toraga dagirti” isimleriyle de bilinen tomast bazi yerlerde kuz denilen
(toprak) ¢comleklere, bazi yerlerde ise mesk denilen ve kegiden (bizin)
cikarilip islenmis tuluma dolduruluyor, serinde tutuluyor. Ama kislik
hazirlanacaksa bidona basilip kuyuya sarkitilarak saklaniyor.

Basitce anlatmak gerekirse; karisimi olusturacak tim malzemeler
sirasiyla, kat kat mesk’e (kilsiz deri tulum) dolduruluyor. Koruyucu
unsur tuz asil malzeme toraq’la karistirilarak ekleniyor, gerekirse
aralara da atiliyor, ama bazi yerlerde mesk kapatilmadan, en Uste yine
bolca dokdlirken bazi yerlerde asla konmuyor. Eger tomast baharatli
yapiliyorsa, baharat cesidi kat aralarina serpiliyor. Mesk doldugunda
kapatmadan 6nce ¢cogunlukla yine tuz atiliyor.

Genellikle bir hafta gibi kisa bir stirede tiiketilmek tzere Uretilen tomast
nasil hazirlanirsa hazirlansin, agzi kapatildiktan sonra mutlaka serin yerde
ve suyunu akitabilsin diye bir tag Gizerinde bir hafta kadar dinlendiriliyor.
Bazen Uzerine de bir tas birakilip tulumu sikistirmak kosuluyla suyunu
daha hizli ve daha iyi vermesi saglaniyor. Tomastin icinde yodurt varsa,
suyunu verdikge Uzerine yogurt eklendigi de goriliyor (Ergani). Yine
dinlenme sirasinda duruma gore her giin ya da iki-lg¢ gtinde bir tulumun
disinin siyrilip yikanarak temizlenmesi gerekiyor.

Eger basilacak malzeme olarak tulum degil de kuz kullaniliyorsa;
kuz kapatildiktan sonra bir naylona sarilip sulak bir yere ters olarak
goémiltyor.

Arastirmaci notu: Tomast yapimi cesitlilik arz eden 6zel bir peynir
cesidi, ézellikle taze (iriin olarak cografi isaret alinabilir.

Maya / Derman / Havén

Yorede genellikle hazir maya kullanimi tercih edilse de, hem kent
icindeki hem kirsaldaki Ureticiler dikkate deger bir cogunlukla sirden
mayay! biliyorlar. Bununla birlikte, sirden maya hazirlayip peynir
yapiminda kullanan hemen hemen hi¢ yok gibi. Bunun en gtvenilir




kaniti yalnizca farkli yerlerde aile kiiltiiri aktarimiyla peynir tretenlerin
degil, konuya hakim hemen herkesin ortak beyani: 20 yildir yapilmiyor.

Peynir Gretiminde kullanilan ‘'maya’ s6zcligu, Ureticinin anadiline ve
kimligine gore yeniden isimlendiriliyor: derman, damizlik, amin-i peynir
(Aynali koyi, Cermik), silaf (Cermik), silaf mayasi, firsik, havéné penér
(Zozane Sen, Kulp). Bu farkl sozciiklerin tanimladigi sey ayni olsa da
Uretimi hemen her yerde farkli. Hatta bazen fark kendisini Gretimin
ilk asamasinda gdstermeye basliyor ve siire¢c boyunca digerleriyle
arasindaki ayrimi derinlestiriyor.

S6z konusu ilk asama sirdenin alinacagr hayvanin secimi. Yore
hayvanciliginin belirledigi bu zorunlu se¢im sehir genelinde daha
cok kiictikbas hayvandan yana olsa da yerine gore blytkbas sirdeni
kullanilan (Avut, Clingls) yahut kiiglk ya da biytkbas ayrimi yapilmayan
kéyler (Miranii/Ulgen, Silvan) de var. Diger yandan hayvanin ne
oldugu kadar yasinin ne oldugu da ¢odu yerde Snemli. Buna gore;
sirdenin genellikle heniiz ot yememis slt hayvanindan, en fazla iki-t¢
aylik yavrudan alinmasi yeg. Ancak 1 yasindaki hayvanin da hatta 1-4
yasindaki kiiglkbasgin da (Yenice, Clingls) ‘en uygun’ kabul edildigi
koyler de bulunuyor.

Silafin (sirden, kursak) sit kuzusundan alindigi durumlarda igindeki
glvrik (agiz sitl) de ayrica muamele goérebiliyor, silaftan cikarilip
yikaniyor ve yikanmis silafa yeniden dolduruluyor (Balus/Uzunbahce,
Karacadag). Bazen de ¢ikarilan giivrik bir beze sarilarak stte daldiriliyor
ve bir-iki kez gevrilip sltlin mayalanmasi saglaniyor.

Sirden maya temel olarak sirdenin iyice yikanip tuzlanarak glineste
“takir takir' olana dek kurutulmasi ve kullanilacaginda su dolu bir
kavanozda birkac saat ya da birkag giin bekletiimesiyle elde ediliyor;
clinkli maya denilen madde sirdenin, igcinde bekletildigi ve 6zlni
biraktigi su. Bekletildigi yerin oda sicakliginda olmasi, ama kavanozun
glines gérmemesi de diger bir gereklilik. Ayrica suya tuz eklemek de
kabul gériyor. En basit tretim bu olsa da yine Ureticinin etnik kimligine,
sosyo-kiltirel zeminine, bulundugu yoére ekolojisine bagli olarak hem
sirdenin hazirlanmasi hem sirdenle birlikte suya katilan malzemeler,
hatta o suyun ne oldugu ve kavanoz olarak kullanilan materyalin cinsi
degisiklik gosteriyor.

Yérede genellikle silaf tabir edilen sirdenin hazirlanmasi ¢ogunlukla
‘iyice yikayip temizlemek’ olarak ifade edilmekte, ama uygulamasi
bu kadar kolay degil. Cinki hayvandan cikarilan silafin ici ve digi
Uzerindeki yaglarindan ve diger dokulardan iyice arnindirlmali. Bunun
icin bicak ve tazyikli su kullanimi yaygin. Silaf bazi yerlerde, temizliginin
hemen ardindan kullanilsa da daha sik uygulanan yéntem temizlikten
sonra kurutularak saklanmasi. Bunun icin; temizliginden emin olunan




silaf bolca tuzlandiktan sonra tam olarak glines alan bir yere asiliyor.
Tuz mikrop kirici olarak gérev yaparken bir yandan da silafin uzun
siire kullanilabilmesi icin koruyucu oluyor. lyice kuruyan silaf bu haliyle
kullanima hazirdir, tamami ya da gerektigi kadar bir parca koparilarak
maya yapilabilir. E§er parca koparilmissa kullanim sikligina bagl olarak
kalani ya askida birakiliyor ya da bir beze sarilarak sonraki kullanim igin
saklaniyor.

Maya yapilacaginda bazi yerlerde kurutulmus silafin tuzlu suya
birakilip bekletilmesi yeterli iken bazi yerlerde suya silafla birlikte farkli
malzemeler de eklenmesi gerekiyor: peynir alti suyu (sGji), st, ¢okelek
suyu, yogurt, bugday, siyah kuru Gzim, tuz, seker, nohut. Bunlardan
farkl olarak, sehrin dogu ucuna yaklastikca, Hakkari'de de gérilen
baska malzemelerle de karsilasiliyor: sef/sebaspi denilen beyaz sap,
limon tuzu. Maya yapiminda bir ya da birkaginin bir arada kullanildigi
tim bu malzemelerin ortak o&zellikleri ayni: mayayi glclendiriyorlar,
mayaya tat ve aroma veriyorlar.

Mayanin, iginde hazirlandigi kaplarin ne olduguna gelince; simdilerde,
hatta uzun zamandir kavanoz, gec¢miste tasik ve/ya gilik denilen
comlekler ve bolgede bizim karsilastigimiz tekil bir uygulama olarak
su kabagindan s6z etmek gerek (Aynali kdyl, Cermik). Hangi malzeme
kullanilirsa kullanilsin hepsi agzi kapali halde, sicak ama golge bir yerde
bekletiliyor. Yine yapildigi kiiltire gére degismekle beraber maya en
az bir-iki saat bu sekilde dinlendiriliyor. Bir baska uygulamaya gére de
saklama kabindaki su azaldikca UGzerine s(ji, siit ya da (duru) su ekleyerek
mayay! beslemek ve bdylece kullanim stiresini uzatmak mimkin.




daklama,
Olguniastirma ve
Malzemeleri

Gecmiste ve Bugiin Saklama

Genel olarak, peynir iretildiginde taze
yenmeyecekse ya da basgka bir forma
evrilmesi isteniyorsa, bu durum bir
saklama slirecini de glindeme getirir.
S6z konusu slireg ayni zamanda peynirin
olgunlagmasini da saglayacaktir. icindeki
su kabaca da olsa uzaklastirilan peynir
tuzlu suda (salamura) saklanirsa saklama
boyunca sudaki tuzdan 6tiirG sertlesir
ve dayaniklihgi artar. Bu da sonug | @
olarak peynirin tadina yansi. Ama  &*
icindeki su cok iyi baskilama yoluyla
uzaklastirilan taze peynir (bas peynir/
kelle peyniri) elde ufalanarak toprak
kip, deri tulum ya da bidona basilir
ve serin bir yerde bekletilir, bdylece
icinde kalan suyu da atmasi saglanirsa
tulum peynirine donusir. Dokusu, tad,
aromasi farklilagir. Duruma gére kiflenme de yapabilir. Sonug olarak
basilmis halinden bambaska bir peynir haline gelir. Bununla birlikte deriye
basmanin salamura ve eritilmis peynir i¢in s6z konusu olmadigini, il disindan
tulum peyniri Ureticilerinin Diyarbakir kirsalinda Uretilen taze peynirleri
tulum Uretiminde kullanmak tzere satin aldiklarini vurgulamak gerekir.

Sehir genelinde bas peynirin salamura ve eritme peynir haline
getirildikten sonra basildigi ya da bekletildigi malzeme yaklagik 40
yildir kapakli, beyaz plastik bidon. Genellikle giinlik satis igin kullanilan
bu bidonlar kir ve sehirdeki saticilarda ‘tulum’ olarak tanimlaniyor. Bazi




durumlarda kirdaki tretici -6zellikle de yaylaci- peynirini plastik posete
(market poseti) koyarak sehirdeki tiiccar/satici musterisine teslim ediyor,
o kisi de kendi yerinde yine plastik bidonlara doldurarak satisini yapiyor.
Ancak bu uygulamanin tek amaci Ureticinin lojistik agidan daha rahat ve
kolay hareket etmesini saglamak olup herhangi bir gelenekselligi ya da
bundan baska bir kiltiirel nedeni yoktur. Ne var ki; ayni pratik -diger
Uretim yerlerine de yayilarak- devam ederse bir kiltlirel gegis yasanmig
olacak, tretim ve satis pratiklerinin bu kisminda da kokli bir degisim
tanimlanacak.

Uzun sureli depolama yapilmasi gereken, diger bir deyisle kislik olarak
saklanacak eritilmis peynirler ise bugiin ‘teneke’lere doldurulup agzilari
bir kapak ile kapatiliyor. Soguk hava depolari ya da soguk yerlerde
bekletilen bu peynirtenekeleri gegmiste Ustten lehimle kapatiimaktaydi.
Bununla birlikte, teneke nasil kapatilirsa kapatilsin, uretici her zaman
ayni noktaya dikkat ediyor: Peyniri tenekeye doldurmadan &nce
tenekenin icine mutlaka bir plastik poset seriyor. Amac hassas bir Griin
olan peynirin teneke gibi zamanla tehlikeli hale gelecek bir malzemeye
temas etmesini dnlemek.

Kislik tlketim igin hazirlanan eritilmis peynir bundan 30-40, hatta 50
yil onceye tarihlenen bir zamanda, bazi yerlerde tenekeye basiima
doéneminden énce, birtoprakmalzeme olan ¢cémlege (kuz) basiimaktaydi.
Comlege basma her Uretim noktasinda olmamakla beraber Ureticilerin
gecmisten animsadiklar ya da duyduklar bir uygulama olarak dile
getiriliyor. Kaynak kisilerin anlatilarina gore; ¢omlege basilan peynir
cogunlukla riizgar alan, agag alti ya da magara da denilen bir oyuk
gibi serin bir yerdeki topraga gémiilmekteydi. Eger toprak Ustlinde
saklaniyorsa diizenli araliklarla ¢omlegin dis ylizey temizligi yapilirdi.
Ayrica kuyulara sarkitmak, cesme ya da su kaynadi yakinina koymak
da serinlik i¢in bulunan ¢éziimlerdendi. Comlek topraga gomilmis ise
bu kez de yine diizenli araliklara toprak slatilir, gomlegin nemli kalmasi
saglanirdi. Bu islem toprak kaptaki peynirin suyunu tamamiyla disari
verip kurumasini 6nlemek igin uygulanmaktaydi. Ayni pratik cevre
illerde deriye, bazen de ¢omlege basilan tulum peynirleri icin halen
gegerlidir. Comlek topraga diiz gomildiigu gibi bazi yerlerde de ters
gomilmekte. Saklamanin yapildigi yerin serinligi ise peynirin saghgi
icin gereklidir.

Bununla birlikte tekil bir érnek olarak silaf mayasinin da eskiden
comlekte yapildigi ve saklandigi bilgisi bulunmakta (Miranii/Ulgen
kdyd, Silvan).

Saklama ve olgunlastirma malzemesi olarak kullanilan ¢émlek
Diyarbakir'da farkli isimlerle biliniyor. Ornegin ‘dore’ (Aynali koéydi,
Cermik), ‘kuz’ (Balaban/Rutan, Egil) “tasik’ ve ‘xilik’ (gilik) (Miranii/Ulgen
koyd, Silvan), hilli (Yenice koéyd, Clngls), ‘sirca’ (Yesil Mezra, Avut,
Glingls).




Tuz ayari

Salamura suyunun tuz oranidir. Uretim siirecindeki teknik tanimlamasi
'‘bome’. Diyarbakir Orgii Peyniri'nin cografi isaret tescil belgesinde bu
oran %10-12 olarak gorlinse de Ureticiler yoredeki sicak hava nedeniyle
daha yiksek bir oran uyguluyor. Buna gore; hizl tiketilecek peynirler
icin %12-13, kisin tiiketilecek peynirlerin ise en az %15-16 oraninda tuz
ayarinda bekletilmesini dneriyorlar.

Salamura peyniri yalnizca uzun siire saklamaya degil, saglikl bicimde
uzun sire saklamaya yaradidi igin tuz oranini dogru belirlemek hayati
dnem taslyan Uretim agsamalarindan biri. Bu noktada geleneksel Gretim
yapanlarin uygulamalar dikkate alinmalidir. En dogru orani belirlemek
‘derece’ denilen bir aracla mimkin olsa da ev ve kicik olcekli aile
mandirasi Uretimlerinde yaygin olarak yumurta ve peynir testleri
uygulandigi gérilmekte.

# Cig yumurta ya da salamura asamasina gelmis ‘kuru’ peynir tuzlu
suya atilir.

#  Yumurta ya da peynir Uste ciktiginda su yeteri kadar tuz almis
demektir, kullanilabilir.

# Peynirin Uste ¢ikmasi icin kuru olmasi gerektigi unutulmamalidir.

Onemli bir ayristirici bilgi

Siit drtinlerini saklama -ve olgunlastirma- malzemeleri Diyarbakir’da kesin ve
net olarak ayrilmakta. Béylece malzemelerin isimleri ayni zamanda icindeki
iriinliin ne oldugunu da -kapah bicimde- séylemis oluyor. Ornegin (iretim
stirecinde ‘deriye basma’, son (riin olarak ‘deri’ denildiginde sehirde akla
ilk gelen toraq ve tomast, bidon denildiginde ise peynirdir, diger bir deyisle
salamura ya da eritilmig peynir. Bununla birlikte yarim ylizyila yakin bir stiredir
toraq basarken bidon kullaniminin da gecerli oldugu yerler bulunuyor. Ayrica
tekil bir 6rnek olarak bidona “plastik poset” denildigini de belirtmek gerekir
(Dagsu mezrasi, Karacadag, Baglar). Toraq basimi icin hazirlanan deri tuluma
cogu yerde ‘avréjk’ deniyor. Avréjk, yapimi ve son lriindeki renk ve koku
itibariyla tomast basilan deriden ayriliyor.
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Mesk

Anadolu’nun pek ¢ok yerinde ‘yayik’ olarak bilinen, ayran ve yag
cikarmak icin kullanilan bu geleneksel tretim araci Diyarbakir'da uzunca
bir zamandir yerini elektrikli versiyonuna birakmis. Yine de bugtin sehrin
torag, tomast, riiné hiz icin ayran ve ayrica yag Uretimi yapilan pek ¢ok
noktasinda 6zgin mesgk drnekleri bulmak mimkin. Daha ¢ok hayvan
derisinden yapilip ‘mesk’, ‘meska ¢erm’, ‘meske dul’ (Selman koyd,
Ergani) isimleri veriliyor, ama ahsaptan yapildigi yerler de var (Selman
kdyl, Ergani). Deri mesk’ler sisirilerek elde edildigi icin yuvarlak formlu
iken ahsap olanlar dikdortgen bicimli oluyor, bazi yerlerde adina ‘meska
dari’ deniyor. Bununla birlikte Diyarbakir peynirciligi terminolojisinde
en karmasik tanimin hayvan derisinin kullanimiyla ilgili sézctklere ait
oldugunu sdylemek mimkin: Yayik, eyar, mesk, avréjk. Diger yandan
bu durum bir dil zenginligine isaret etmekte. Oyle ki; bu zengin sdzliik
tim yorede yasiyor.

Mesk yapmak icin derinin alindigrhayvanin ne olacagini yéredeki hayvan
varligi belirliyor. Buna gére koyun ve keci derisi kullanimlarinin esit
oranda gorildigu séylenebilir. Derinin saglam ve kullanigh olmasi icin
genellikle 3 yagindaki hayvan tercih edilmekle birlikte hayvanin cinsiyeti
yine yore kiltiriine gére degisiyor. Bazi yerlerde Gretimin strekliligini,
diger bir deyisle dogumlar engellememek icin erkek derisi kullanilirken
bazi yerlerde anatomik olarak karni daha diiz oldugu, dolayisiyla erkek
derisi gibi sizinti yapmadigi igin disi derisi yegleniyor.

Mesk'in avréjk adi verilen torag basilan tulumdan en temel farki
Uretiminde bazi koku ve boya verici bitki, meyve ve meyve kabugu
kullaniimasi. Bu kullanim da yine Gretimin yapildigi yere gore farkhlik
gostermekte. Candar agaci (Yenice, Cingls), ceft denilen maz
palamudu kabugu (Yogun koéyl, Cermik), nar kabugu, yoresel adi
batov olan kantaron ve bir de murven otu (Rutan/Balaban kéyu, Egil)
derinin ovuldugu ya da icine birakilip bekletildigi malzemeler. Bunlar
yerine gore tekil olarak ya da birkagi ile hamur yapilarak kullaniliyor.
Kimi Gretici bu boyamanin nedenini bilmiyor, yalnizca geleneksel bir
uygulama olarak devam ediyor, kimileri de hem avréjk'ten ayirmak
hem de deriyi sertlestirip gliglendirmek ve bdylece olasi sizintilarin
6nline gegmek igin oldugunu sdyleyip boyama yapiyor. Ayrica mesk
kullanilmadan bir on glin 6ncesinde igine nane, yogurt, limon tuzu,
ihk su gibi malzemeler doldurulup bir hafta, on giin kadar arada bir
calkalanarak bekletiliyor.




Mesk yapimini kisaca anlatmak gerekirse; ilkin hayvanin derisi boyun
kismindan baglayarak soyuluyor. Ama sdylemek gerek ki; buislem gercek
bir ustalik gerektiriyor. Clinki deri boyundan ayaklara zedelenmeden,
yirtiimadan tek parca olarak tulum halinde cikariimalidir. Daha sonra
tlylerinden arindirimali. Bu asama da yine yapildigi yerin kiltiriine
gore kucuk farkliliklarla kotariliyor. Temizlenen tulum ya dnce sisirilip
sonra yukarida isimleri verilen bitkilerle hazirlanan ve bazi yerlerde
‘sisik’ denilen hamurla boyaniyor ya da 6nce bu hamurla sivanip sonra
sisiriliyor. Ve son olarak glinese asilarak kurumaya birakiliyor. Ancak
kullaniimadan 6nce mutlaka islatilip yumusamasi saglanmali.

Ozgiin Uretim araglarindan olan mesk’in yapimindaki en &nemli
bilesenin ustalik oldugu 6zellikle vurgulanmali.

Avrejk

Toraqgbasilantulumdur. Kilsizolur. Genellikle erkek kegiderisindenyapilir,
clinkd disi kegi dogurdugu ve siit verdigi icin kesilmez, bdylece Gretimin
strekliligi saglanir. Ayrica genellikle lg yasindaki keginin derisi yeglenir
ki, hem kalin hem de daha biylk bir tulum elde edilsin. Bununla birlikte
bazi yerlerde koyun derisinin yeglendigini gdérmek de mimkin. Avréjk
yapmanin en énemli asamasi deriyi hayvanin bogazindan itibaren en
ufak bir zarar gérmeden, tek parga tulum seklinde gikarabilmektir. Bu,
kayda deger bir beceri gerektirir. Yiizme isini genellikle erkekler yapsa
da avréjk hazirlama yoérede ‘kadin isi’ kabul ediliyor. Deriyi ylzdikten

sonra avréjk'i hazirlarken kokusunu uzaklastirabilmek icin bazi yerlerde
nane gibi glizel ve ferah kokulu otlar da kullaniliyor.

Clingls'ln Yenice koyu gibi yerlerde gegmiste ceviz, kuru Gzim ve dut
saklamak i¢in de kullanilan avréjk’in yayik olarak kullanilan mesk’ten
en onemli farkinin boyanmamasi oldugu séylenebilir. Ayrica tarife
bakildiginda avréjk yapiminin bir zanaat olarak kabul edilmesinin yanlis
olmadigi kolayca anlagilir.

Kul elenir.

60°C'de az miktarda su ile yogrulur, koyu bir balcik elde edilir.
Derinin i¢ kismi bu kil hamuru ile sivanir.

Deri bu halde katlanir ve bir posete koyulur.

iki glin boyunca giines gérmeyen ama sicak bir yerde asilarak tutulur.
Posetten cikarildiginda killar kendiliginden dokdlr.

Bir tek kil kalmamacasina temizlenir.

icindeki kiil hamuru bicakla siyrilarak deriden uzaklastirilir.
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lyice temizlenene dek birkag kez yikanir.




Bolca tuzlanir.

Bir kapta iki-l¢ ay bekletilir. Bu sirada suyunu salar.

LA

Tuzdan alinca iki, tg kez yikanir.

# Tulum alt kismindan baglanip bogaz kismindan sisirilir. Bu is icin halen
insan nefesi kullaniliyor.

#  Sisirilmis halde glinese asilarak li¢-dort giin bekletilir.
Dérdiincli aksam toraq yapimindan kalan suya bastirilir.
Sabaha dek bu sekilde yumusar.

Sabahleyin neredeyse hazir olan avréjk’in alt kismi ve ayaklan dikilir.
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Artik icine toraq basilabilir.

Kisaca ‘tulum yagi’ olarak cevrilse de 'hiz yag’’ denildigi de oluyor.
Uretimi bastan sona dikkat, 6zen ve incelik istiyor. Kullanilacak kilsiz
tulumu hazirlamak da icine basilacak yagi elde etmek de mesakkatli

isler oldugundan simdilerde yapani yok denecek kadar az. Hatta
genclerin hi¢ bilmedigi séylenebilir.

'Hiz" adiyla tanimlanan kilsiz tulum ince oldugu igin koyun derisinden,
hatta bir yasindaki kuzunun derisinden yapiliyor. Avréjk'den, mesk’ten
farki Uretim bicimi ve son kertede mutlaka kurumus oldugu halde
kullanilmasi. Gegmiste icinde toraq da saklanirken giiniimiizde yalnizca
yag icin kullaniliyor. Stt arttigi vakit, 6zellikle mayis sttlinden ¢ikarilacak
bu yadin Gg¢ farkli cesidinin oldugunu, ama en makbulinin ayran
yad oldugunu sdylemek gerek. Ureticiler bu lic cesidi asagidaki gibi
listeliyor:

# Yogurdun yayilmasiyla toplanan tereyagi (ayran yagi)
# St kaymagdindan alinan yag

# Erimis peynirin suyunda kalan yag ve ayran yaginin karisimiyla
hazirlanan yagd

Sut daha ¢ok koyun sitl olsa da cesidi yore hayvanciligina bagl
olarak degisiyor. Bununla birlikte, yag hangi ¢esit olursa olsun hiz'e
doldurulmadan &nce isitilip suyunun iyice uzaklastiriimasi, sonra da
tamamen katilasmadan akabilecek kadar sogutulmasi gerekiyor. Buna
gore riné hiz'in sade yag oldugunu sdylemek mimkinddr.




Bir diger vurgulanmasi gereken nokta ise Uretim slrecinin bir yerinde
bag pekmezinin mutlaka dahil edildigidir. S6z konusu uygulamanin
nasil oldugu yine riné hiz'in yapildigi yoreye gére degisiyor, ancak
pekmezin daha ¢ok kabugu ince ve yumusak olan ve sirelik tabir edilen
dims ¢esidi yerli beyaz Gziimden kaynatildigi ve genel olarak ya tulum
hazirlanirken ya da yag dokdlirken devreye girdigi sdylenebilir.

Pekmez, yag doldurulacak tulumun i¢ kismina iyice yedirilerek striltyor.
Mutlaka yapilmasi gereken bu islemin amaci yalnizca deriye glizel
bir koku vermesi degil. Pekmez deriyi hem kalinlastirip bu anlamda
saglamlastinyor hem de yumusatiyor. Pekmezin tulum basilma, yani yag
dokilme asamasindaki kullanimi icin ise genellikle iki farkli ydontemden
s0z etmek miimkin. Ya yagin icine az miktarda katilip karistirihyor ve bu
sekilde tuluma giriyor ya da yag katmanlarinin arasina ince tabakalar
halinde déseniyor. Ama her iki durumda da pekmez yalnizca tathlik
vermesi icin oldukga az kullaniliyor.

Deri hasarsiz bicimde tulum olarak ydzulur.

Tuzlu suyla islatilip bir posete koyulur.

Agzi kapali olarak sicak bir yere birakilir.

Bir hafta sonra posetten cikarilir, Gizerindeki killar yumusamistir.
Elle cekerek tim killar alinir.

Temizlenene dek defalarca yikanir.

Tuzlu ayrana basilir.
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# Bir hafta boyunca her giin kanistinlarak tuzlu ayranda bekletilir.
& Cikanlip iyice yikanir.

# Sicak slte basilir, gdlgeye birakilir.

# Her gln kanstirilr.

# Uc giiniin sonunda iyice yikanrr.

# Bir glin boyunca guneste kurutulur.

# Bu sirada iki-tg litre bag pekmezi kaynatilir.
&

Kurumus tulumun kol ve bacak kisimlari uglarina boncuk ya da ceviz
sokularak dikilir, toplanir.

# Hazirlanan pekmez tuluma bosaltilir.




# Tulum her glin galkalanip gevrilerek 15 glin bu sekilde tutulur.
# Basma islemi yapilacaginda tereyagdi eritilir.

# lyice kaynayinca tuz atilir.
&

Suyu gidene dek kisik ateste kaynatmaya ve sirekli tGzerindeki
kopukler, tortular alinmaya devam edilir.

# Ocaktan indirmeden dnce bir avug un atilabilir. Eger bu uygulama
yapilirsa iki dakika daha kaynatilip atesten alinir, tortusunun ¢ékmesi
icin bes dakika dinlendirilir.

# Hiz, gecen 15 glin icinde pekmezi gekmis, kurumus, katilagmis, artik
hazir hale gelmistir.

# Icine, sicak yag bir huni ile dokiilir.

# Yagin sicagi donmus pekmezi de eritir. Eger daha tatli olmasi
istenirse hiz'e dokilen pekmez miktari arttirilmalidir.

Pekmez ve yadin karigmasina iliskin farkli uygulamalar da s6z konusu.
Sebep Uretici ailenin geleneksel damak tadidir. Ornegin sicak sadeyag
once pekmezle karstirilir, sonra bir miktar pekmezle calkalanan ve
kurutulan tuluma dokdlir. Bir baska uygulamada ise yag ve pekmezin
tuluma kat kat dokildigl, ama pekmezin ince katlar halinde olmasi
gerektigi gorilir. Ayrica yag ve pekmez karisimina kavrulup doviilmus
yerli susam eklenerek tadinin zenginlestirildigi érnekler de bulunmakta.

Arastirmaci notu: RGné hiz lretimi ve kullanimi nedeniyle &zel bir
Urtindir. Ticarilestirilmesi mimkiin olmakla birlikte (lretim glicltugdi
nedeniyle terk edilmek lizeredir. Hem kiiltiir aktarimi ve siirekliligi
hem de pazarda yer bulup ticarilestirilmesi icin cografi isaret almasina
yonelik calisma yapilmasini éneririz.




Yanteme Iligkin

Temmuz - Aralik 2021 aylarinda gerceklestirilen bu envanter calismasi
kapsaminda Diyarbakir ve cevresiyle ilgili gastronomi, yemek, kdltdr,
tarih, sosyoloji gibi alanlarda yapilan calismalar taranmis ve cgesitli
yazarlar, bolgeyi taniyan akademisyen ve gazetecilerle iletisime
gecilmistir. DTSO araciligiyla Tarim ve Orman Bakanhg@i il Midiirltigi
ve ilce Mudiirliikleri ile gérisilerek siit hayvanciligi yapilan kdyler ile
bilinen peynir treticilerine dair veriler elde edilmistir. Yapilan gérismeler
sonucunda 02 - 14 Agustos 2021 tarihlerinde gerceklestirilen saha
arastirmasi igin slit ve peynir Uretimi en yogun yapilan, 6zellikle 6rgii/
orlklu/kevi peynirinin ticari degerinin kadin Ureticiler ve mandiracilar
icin 6nemli bir sezonluk gelir oldugu ilceler ve kdyler/mahalleler
onceliklendirilmistir. 4 glin Diyarbakir merkezdeki peynirciler ve
peynircilik/hayvancilik  pratiklerine  hakim  kisilerle  goriismelere
ayrilmistir. Karacadag Havzasi'nin Diyarbakir idari sinirlarinda kalan
kismini da igine alan Cinar, Baglar, Cermik ilcelerinin yani sira ClingUs,
Ergani, Dicle, Lice, Kulp, Silvan, Hazro ve Egil ilcelerinde toplam 28
farkli kdy ya da ilce merkezinde gorismeler yapilmistir. Merkez ilcelerde
bulunan peynir pazarlari, peynirci diikkanlari, organik pazarlar ziyaret
edilmistir. Toplam 60 kisiyle goristilmus, yorelere gore kiglk zanaat ve
isimlendirme farkliliklaryla bircok peynirin yerel tarifleri not edilmistir.
Temmuz-Eylal 2021 tarihlerinde bu saha calismasinda elde edilen
veriler, yapilan milakatlar tasnif edilmis; ilgili kurum ve kuruluslarla
tamamlayici gériismeler yapilarak bu envanter hazirlanmistir.




EK - Diyarbakir Peynir Envanteri Sana
Galigmasi Merkez Diginda Gorugme Yapilan
Yerler

Yerlesim Yeri Adi ilce

Dagsu mezrasi Baglar (Karacadag)
Terxane Baglar (Karacadag)
Uzunbahge/Balus Baglar (Karacadag)
Yenice Clinguis

Avut Clingtis

Yesil Mezra/Avut Clingus

5 Nisan Mah. Kurugesme Baglar

Alho mezrasi / incehidir Ergani
Pamukpinar mezrasi / Selman Ergani
Sileymanoglu Mezrasi/ Yamaglar Ergani

incirtepe Kiime Evleri / Aynali Cermik

Oyuklu Cingtis
Ardantepe Mezrasi /Halkapinar K&y Cinar

Karacevre Cinar

Arafat Cinar

Avdali Cinar

Muradiye Mahallesi Lice

Gole mezrasi / Karahasan Mahallesi Lice

Kuyular Kiime Evleri / Dere Mahallesi Egil

Calibulan / Dere Mahallesi Egil

Rutan Egil

Kayapinar Organik Pazari Kayapinar
Kocaalan Dicle

Arikdy Dicle

Senyayla, Alaca Kulp

Gom Mezrasi, Bayrambasi Silvan

Ulgen Hazro




S0ZIUK
Karacadag, Badlar

Avréj/sji: Sari su, peynir alti suyu

Eyar: Toraq basilan deri tulum (Dagsu mezrasi)
Cerax: Koyunlarin yedigi bir ot (Dagsu mezrasi)
Cortan: Kurut

Derman: Maya

Lorik: Peynir alti suyu kaynatilarak elde edilen lor peyniri
Mast: Yogurt

Nefel: Koyunlarin yedigi bir ot

Parziin/parzom/parzon: Sutin  stzdurdldigu,  telemenin
aktarilip suyunun uzaklastirildigi, peynirin baskilandigi tilden kalin, ince
bir bez.

Riiné hiz: Bknz. hiz

Toraq: Lorik, mast ve bazen ufalanmis salamura peynirinin
karistirilmasiyla elde edilen ¢okelek benzeri peynir, ufal (Dagsu mezrasi)

Zom: Karacadag eteklerinde yetistirilen yerel bir koyun genotipidir.
Kuzu Uretimi ve sutl icin yetistirilse de kombine verimlidir. Bej ya
da beyazimsi renkte, kisa kuyruklu ve ylksek yapilidir. Taslk araziye
uyumlu, hastaliklara karsi direncli ve ylriime performansi yiksektir.

Tarhane, Karacadag, Baglar

Berindir: 2 yasinda olup dogum yapmamis koyun
Guli: Orgii (peynir igin)

Hiz: ici pekmezle sivandiktan sonra genellikle yag doldurulan kilsiz
tulum. Gegmiste yag yerine toraq konulan hize bazi yerlerde pekmez
de ekleniyor.

Kavir: 1 yasinda olup dogum yapmamis koyun

Peniki: Lepik de denen peynire avug ici kullanilarak verilen sekil




Uzunbance/Balug, Badlar

Giivriik: Agiz sttl

Silav, silaf: Kursak, sirden

Yenice koyil, Giingiis

Avréjk: Toraq basilan deri tulum, disi agag kabugu vb. organik
renklendirici ile boyanmaz.

Dirinavo: Kaynamis peynir

Hilli cédmlek: Gecmiste peynirin plastik bidon yerine basildigi bu toprak
malzeme simdilerde kullaniimiyor. Kullanildigi dénemlerde Elazi§’dan
getirilirdi.

Kopiic: Avréjk'ten alirken kullanilan, spatula benzeri bir tahta kasik

Mesk: Deri tulumdan yapilmis yayik, disi aga¢ kabugu vb. organik
renklendirici ile boyanir.

Palak: Koyunlarin yedigi bir ot
Pemik: Koyunlarin yedigi bir ot

Sitorzin: Parz(n
Avut, Giingiis
Damizlik: Maya
Giynak: Ceviz ici
Sal: ince tas

Sapl: Biyik kepce
Test: Legen

Yesil Mezra, Avut, Glngus

Sirca: Sirli ¢cdmlek
Tuluk: Kislik cokelek peynirinin saklandigi hayvan derisi, tulum
Tutma: Kiglik yogurt




Kaygusuz koy, Dicle

Seri kelle: Peynir icin kullaniliyor.
Penéré helandi: Erimis peynir

Cortan: Kurutulmus ¢cokelek

Diyarbakir Merkez

imansiz: Yagsiz siitten yapilmis taze peynir, eritmeye kalkinca dagilan
teleme

Halup: Yorede yesil kiipe verilen isim
Kirko otu/kerkor: Yorede otlu peynire katilan bir yabani bitki

Kofte: Peynir icine ot birakiip podaca gibi ikiye katlanarak
olgunlastirimaya birakilan peynir

Parzon peyniri: Kelle peyniri

Tavla: Ahsaptan yapilmis biyUk yuvarlak tepsi
Tirkmenhaci koy, Bismil

Hizyagi: Ayraninyayilmasiyla elde edilip kaynatilarak suyu uzaklastirilan
ve sivi olarak deriye dokiilip saklanan yag. Ayrica siit kaymagindan ve
erimis peynirin alt suyu ile ayran tereyaginin karistirilmasiyla da iki ayri
cesidi daha yapilabiliyor.

Alho mezrasi, Incehidir Koyii, Ergani

Biji: Hayvanlarin yedigi, uzun ve kisa iki tiirG olan bir cesit ot



Dartavi (Suleymanoglu) mezrasi, Yamaclar
Koy, Ergan

Masté eyar: Yogurt, siit kaymagi, sulu taze peynir, yag ve bazen
corekotu da kullanilarak yapilan bir tomast cesidi

Meska cerm: Koyun derisinden yapilmis yayik

Meska dari: Dikdortgen bicimli ahsap yayik

Rané hiz: ici pekmezle sivanarak hazirlanan ince koyun derisine basilmig
(sade)yagd

cermik

Avréjk: Keci derisinden yapilan ve toraq basilan tulum
Dor: Comlek

Gax: Cig peynir

Hiz: Koyun ya da keci derisinden tulum

Kuzubasi: Yumruk buyiikliginde yapilan kelle peyniri

Mesk: Bakimi mazi palamudu ile yapilan deri tulum

Aynali Koy, Germik

Amini: Maya

Aminé penér: Peynir mayasi

Dore: Comlek

Mesk: Disi keci derisinden yapilan yayik

Post: Kuzu derisi



Ardantepe mezrasi, Halkapinar koyu, Ginar

Cungu: Aliminyum kova
Eyasir: Sit tasinan deri tulum
Kilgik: Koyunlarin yedigi bir ot
Sir: Sut

Goli mezrasi, Karahasan mahallesi, Lice

Cortan: Kurut

Dagirti: Toplama

Derman: Maya

Dims: Pekmez

Firsik: Sirden

Kuz: Tomast ve toraq basilan blyk (toprak) ¢omlek

Riiné hiz: Ayr ayr sitilip ince katlar halinde tuluma doldurulan ve
burada bekletilen dims ve yag

Toraqa dagirti: Tomast

Dere mahallesi, Goma, Eil

Eyar: Toraq doldurulan deri tulum
Bilbilert: Eritme peyniri

Bizin: Kegi

Bizek: Yavru keci, oglak

Col: Mera

Kles: inek ve boga ciftlestirilen acik alan
Meske dul: Ayran yayilan yayik

Solmasto: Tomast



Rutan (Balaban) koyi, Eqil

Batov: Mesk yapilacaginda deriyi temzilemek igin kullanilan bir bitki
Guli: Orgi

Gulige lepik, lavas (peynir): iki el arasinda bastirilarak yuvarlak sekil
verilen peynir

Riiné helandi: R{né hiz

Direy/Dilann (Kocaalan) koy, Dicle

Eyar: Toraq basilan hayvan postu
Daré penér: Peynir mayasi, peynir ilac

Pilek parzan: Telemenin doldurulup baskiya alindigi tiil gibi ince kumas
solav salamura, tuzlu su

Hestiya/Leylek koyu, Deveaecid, Divarbakir

Ruwen: Yag

Ruwen kelle: Yayik yaginin ayranin lzerine bas bas ¢cikmis hali

Lozana §en (§enyayla) mevkii, Nedera (Alacal
Koy, Kulp

Dewkul mesgk: Yayik

Havéné penér: Peynir mayasi

Hevan: Keci derisinden tulum

Holik: Yanlari ve Ustl deremazi dallaryla kapatilarak acik alana kurulan
mutfak

Riiné nivigk: Kahvaltilik tereyagi

R{né malé: Mal yagi, ev yadi

Sef/v: Sap (beyaz)



Gom mezrasi, Sedeque (Bayrambasi) koyu,
Silvan

Kezi 6rgii: Mayasina s0ji (peynir alti suyu) eklenerek yapilan ve 6rgi
sekli verilen peynir

Sov dilim: Mayasina siji (peynir alti suyu) eklenmeden yapilan ve dilim
sekli verilen peynir

Miranni (Ulgen) kdyd, Hazro

Kezi: Orgii anlamindadir; daha yagsiz peynirler icin kullanilir
Newali sor: Dere tuzu

Penéré helandi: Erimis (yagh) peynir

So(v): Yagli, yagli peynir




‘Gastrie, Diyar

“Bu galismanin iceriginden sadece Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odasi
sorumludur ve bu icerigin herhangi bir sekilde T.C. Sanayi ve
Teknoloji Bakanliginin veya Karacadag Kalkinma Ajansinin goris ya
da tutumunu yansittigi mitalaa edilemez.”

Proje adi: Diyarbakir Gastro inovasyon Merkezi
Referans No: TRC2/20/CMDP/02"
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Yenisehir Mh. Yusuf Azizoglu Cd. Fiskaya Yenisehir/Diyarbakir



