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Oz

Manda siitii, zengin tad1 ve kremamsi1 dokusu ile bilinmektedir. Inek siitiiyle karsilastirildiginda,
manda siitli yiiksek yag ve protein igerigi sayesinde ozellikle peynir yapimi igin ¢ok iyi bir
hammadde saglamaktadir. Ote yandan manda siitii daha fazla yag icermesine ragmen kolesterol
icerigi inek siitiinden daha diigiiktiir. Ttrkiye’de tiretimi gittik¢e azalan manda peynirinin yeteri
kadar tanmitilamadigi ve bu nedenle de gastronomi agisindan bir deger olarak
degerlendirilemedigi diisiiniilmektedir. Bu arastirmada nitel arastirma teknigi kullanilmustir.
Orneklem seciminde amacli &rneklem yontemlerinden maksimum gesitlilik 6rneklemesine,
verilerin toplanmasinda yar1 yapilandirilmig goriisme formu teknigine bagvurulmustur. Amasra
yoresinde 15 kisi ile gerceklestirilen goriigmeler sonucunda, bu peynirin taze olarak kahvaltida
veya borek yapilirken icine konularak tiiketildigi; yagli, az yagh ve yagsiz gesitlerinin yapildigi,
farkli mayalama ve hazirlama tekniklerinin kullanildig: tespit edilmistir. Manda peynirinin hem
yerel ticarete hem de gastronomi turizmine onemli katkilar saglayacak bir iiriin olarak
kullanilabilecegi degerlendirilmektedir.
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Abstract

Buffalo milk is known for its rich taste and creamy texture. Compared to cow's milk, buffalo milk
provides a very good raw material especially for cheese making, thanks to its high fat and protein
content. On the other hand, although buffalo milk contains more fat, its cholesterol content is
lower than cow's milk. It is thought that buffalo cheese, whose production is decreasing in our
country, is not promoted enough and therefore cannot be evaluated as a value in terms of
gastronomy. A qualitative research technique was used in this study. Maximum variation
sampling, one of the purposive sampling methods, was used in sample selection, and semi-
structured interview form technique was used in data collection. As a result of the negotiations
in the Amasra region, it was determined that this cheese was consumed fresh for breakfast or
while making pastries; It has been determined that oily, low-fat and non-fat varieties are made
and different fermentation and preparation techniques are used. It is evaluated that buffalo
cheese can be used as a product that will significantly contribute to both local trade and
gastronomy tourism.
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GIRIS

2021 yilinda diinyada 957 milyon kadar insanin aglikla karsi karsiya oldugu tahmin edilmektedir.
Yaklasik bes kisiden biri aglik ile miicadele etmektedir (Grada, 2007). 20. yiizyilda 70 milyondan
fazla insan kitliklar ve baglantili sebeplerden hayatim kaybetmistir. fronik olarak, modern ¢agda
artan iiretim, daha iyi ulasim ve izleme teknolojilerinin gelismesi sayesinde kitlikla basa ¢ikma
kapasitesi en {list diizeye ¢ikarilmis olsa da, yine de yirminci yiizyilda tarihteki en fazla sayida
kithk oliimii yasanmugtir. Glintimiizde bir yandan aglik sorunu biiyiiyerek devam etmekteyken,
bir yandan da saglikli beslenme akimlar1 yayginlasmaktadir (Devereux, 2000: 1).

Evcillestirilmis mandalar nehir mandalar1 ve bataklik mandalar1 olarak iki tiire ayrilmaktadir.
Tiirkiye’deki manda cinsi nehir mandasi tiiriiniin alt grubu olan Akdeniz mandasi kokenlidir ve
Anadolu mandasi olarak isimlendirilmektedir. Tiirkiye'de yiik tasima, et ve siit iiretimi igin
manda yetistiricilii yaygm olarak yapilmakla birlikte, en ¢ok hayvan varhigi Kuzey Anadolu
cografyasinda bulunmaktadir (Atasever ve Erdem, 2008: 59-62; Han, Lee, Zhang ve Guo, 2012).
2002 yilinda 121.077 bas olan hayvan sayzsi, 2010 yilina kadar siirekli bir diisiis gostermis hayvan
sayis1 84.726’ya kadar gerilemistir. 2021 yih itibariyla Tiirkiye’deki manda sayis1 185.574’e
ulasmagtir. 2019 yili verilerine gore bu hayvanlarin yiizde 42.7’si siit iiretimi igin kullanilmis ve
hayvan bagina ortalama 887 kg siit elde edilmistir (T.C. Tarim ve Orman Bakanlig1 Hayvancilik
Genel Midiirliigti, 2022). Manda siitii kullanilarak Tiirkiye’de peynir, yogurt, dondurma,
kaymakli lokum ve kaymak gibi iirinler iiretilmektedir. Uriinlerin elde edilmesinde kullarulan
manda siitii ve inek siitii miktarlar1 arasinda farkliliklar goriilmektedir. Ornegin, 1kg. mozzarella
peyniri elde etmek i¢in 5 litre manda siitiine karsilik 8 litre inek siitii kullanilmas: gerekmektedir.
1 kg. tereyag: elde etmek igin kullanilan 10 kg. manda siitiine karsilik 14 kg. inek siitii sarf
edilmektedir (Sahin, 2015: 15-17).

Mandalar inege gore daha agir iklim kosullarinda yasayabilen uyumlu ve ¢ok amagh
hayvanlardir. Diinyanin gesitli bolgelerinde ytiik tasimaciligi ile etinden, siitiinden ve derisinden
faydalanilmak amaciyla yetistirilmektedir. Manda siitii inek siitiinden sonra en ¢ok {iretilen
ikinci tirtindiir. Manda yetistiriciligi diger besi ve siit hayvanlarmin yetistiriciligine gore birgok
avantaj sunmaktadir. Manda yetistiriciligi diisiik kaliteli ve yiiksek lifli yemlerin verimli
kullanimina imkan saglamaktadir. Manda parazite direngli olmakla birlikte, kaliteli et, zengin siit
ve siit {irlinleri saglamaktadir. Ayrica yiiksek yag, laktoz, kazein, peynir alti suyu proteinleri,
mineral igerigi ve besin O6geleri yoniinden diger siitlerden daha zengindir (Vargas-Ramella,
Pateiro, Maggiolino, Faccia, Franco ve Lorenzo, 2021; Sindhu ve Arora, 2011; Zicarelli, 2020). Bu
ozellikleri goz oniinde bulunduruldugunda hem aglik hem de saglikli beslenme sorununa farkl
¢oziimler getirebilecek bir tiriin olabilecegi degerlendirilmektedir.

Manda siitii, zengin tadi ve kremams1 dokusu ile bilinmektedir. Inek siitiiyle karsilagtirildiginda,
manda siitii yliksek yag ve protein igerigi sayesinde &zellikle peynir yapimi igin ¢ok iyi bir
hammadde saglamaktadir. Ote yandan manda siitii daha fazla yag icermesine ragmen kolesterol
icerigi inek siitiinden daha diisiiktiir. (Khedkar, Khedka., Gyananath ve Kalyankar, 2003: 703;
Vargas-Ramella vd., 2021; Sindhu ve Arora, 2011).

Peynirler diinya ¢apinda giderek daha popiiler tiriinler olmaya baslamis ve peynire olan talep
hizla artmigtir. Diinyanin en biiytik ¢ig siit {ireticisi konumunda olmakla birlikte, {ilkedeki siit
tiretiminin %49'unun mandadan oldugu Hindistan gibi iilkelerde manda siitiinden peynir
iiretimi yaygindir (USDA, 2021). Manda siitii peynirleri tiim diinyada popiiler hale gelmekte ve
kaliteli peynir iiretmek i¢in ciddi arastirmalar yapilmaktadir.

Manda siitii, kimyasal bilesimde sigir siitiinden Snemli dlgiide farklidir. Kazein misellerinin
konsantrasyonu ve bu iki siitiin mineral icerigindeki farkliliklar; 6zellikle pihtilasma siiresi, pihti
sertligi ve nem tutma gibi peynir yapim &zelliklerinin ¢ok degismesine neden olmaktadir. Bu
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nedenle, inek siitii peyniri i¢in gelistirilen ve standardize edilen yontemler, manda siitiinden aym
¢esit peynir yapmak i¢in oldugu gibi uygulanamamaktadir (Vargas-Ramella vd., 2021).

Manda siitii kiiresel siit tiretiminin %15'inden fazlasini1 olusturmaktadir ve inek siitiinden sonra
ikinci sirada yer almaktadir. Bununla birlikte, mandalar diinyanin sicak ve nemli bolgelerinde,
daha agir kosullar altinda gelisebilmektedirler. Manda diger besi tiirlerine gore daha dayanikly,
hastaliklara kars: direngli olmalar1 ve kaba yemleri daha iyi doniistiirmeleri nedeniyle; bu
bolgelerdeki toplam siit iiretimine ineklerden daha fazla katkida bulunmaktadir (Sindhu ve
Arora, 2011; Han, Lee, Zhang ve Guo, 2012; Zicarelli, 2020; Roy, Ye, Moughan ve Singh, 2020).
Bunlara ek olarak, bir bélgenin gastronomi turizmi agisindan gekici hale getirilebilmesi igin o
yoreye ait bir gastronomi kimligini olusturmak gerekmektedir. Bunun ic¢in o yoreye ozgii
yiyeceklerin, beslenme sekillerinin ve ayirt edici Ozelliklerin ortaya c¢ikarilarak tanitilmasi
onemlidir. Gastronomi kimliginin taklit edilebilmesi zor oldugu icin bolgeye turistik agidan da
rekabet avantaji saglamaktadir (Kogker, Ercan ve Albuz, 2018: 1243-1244).

Onemi

Tiirkiye’de tiretimi gittikge azalan manda peynirinin yeteri kadar tarutilamadig1 ve bu nedenle
de gastronomi agisindan bir deger olarak degerlendirilemedigi diisiiniilmektedir. Tiirkge
yazinda yapilan arastirmalarda, manda peyniri ve manda siitil triinlerine ait simirli sayida
calismaya rastlanmistir. Ulasilan ¢alismalarin higbiri iirtiniin gastronomi agisindan kullanimini
incelememektedir. Amasra zengin tarihi ge¢misi ve essiz dogasmin yani sira ¢ok cesitli,
aragtirlmamig ve tanitilmamis bir yemek kiiltiiriine sahiptir. Manda peyniri yorede bilinmekle
birlikte Tiirkiye capinda yeteri kadar tamitilmamistir. Manda peynirinden farkli yemekler
hazirlanarak restoran, otel ve kafelerin meniilerinde yer verilmesinin bdlgenin tanitimina,
turizmine ve yemek kiiltiirtine énemli katkilar sunacag: diisiiniilmektedir. Bununla birlikte,
farkl1 iklim kosullarina ineklerden daha dayanikli olan mandalarin yetistiriciliginin artmasi ile
halkin beslenmesinde yeni ve besleyici alternatifler olusturmasmnin miimkiin olacag:
degerlendirilmektedir. Yapilan yazin taramasinda konunun bu yoniiyle ele alindi$1 caligmalara
rastlanmamuistir. Arastirmanin bu yoniiyle de yazina katki saglayacag: diigtiniilmektedir.

Sinirliliklar

Tiirkiye’deki manda yetistiriciliginin 1980’lerden 2022 yilina kadar gegen siirede 5 kat azalmasi
sebebiyle iiretici sayis1 da azalmistir. Bu nedenle, yorede yiiriitiilen arastirmalarda goriisme
yapilabilen yerel {iretici sayis1 da azdir. Manda siitiinden elde edilen iiriinler Karadeniz
bolgesinde yaygin olmakla birlikte, zaman ve maddi olanaklarin kisitli olmasi sebebiyle,
aragtirma Amasra yoresi ve manda peyniri ile stirlandirilmisgtir.

Yontem

Bu calisma, Amasra yoresinde iiretilen manda peynirinin yoredeki {iretimi ile kullanim sekillerini
tespit etmek ve tiriiniin tanitimini yapmak amaciyla planlanmustir. Bu arastirmada nitel aragtirma
teknigi kullanilmistir. Nitel arastirma, merak edilen bir konuyu daha derinlemesine
aragtirabilmek, olay ve olgular1 yerinde inceleyebilmek, katilimcilarm bu olay veya olgulara
yiikledikleri anlamlari, deneyimlerini, algilarimi daha iyi anlayip degerlendirebilmek igin
arastirmacilara rahat bir alan sunan bir tekniktir. Nitel arastirma yontemlerinde arastirmacilar
olay ve olgularla ilgili olarak neden ve nasil sorularina cevap ararlar. Bu, anlam tizerine odaklanan,
sorgulayici, belirsizlikleri de barindirabilen ve nitelikli sorular soran dikkatli bir gozlemci olmay1
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gerektiren tlimevarimsal bir stirectir (Kiral, 2020: 172-173; Merriam, 2018: 13-16). Ayrica nitel
aragtirma, konunun ozelligine bagh olarak, arastirmacilarmn katiimcilara agik uglu sorular
sorabilmesini; cevaplarin gidisatina gore katilimcinin deneyim ile bilgisinden daha fazla
faydalanabilmek amaciyla ek sorular sorarak beklentilerin Stesinde verilere ulastiktan sonra,
bunlar1 yorumladig: sonuglar: bir formda sunmasimi saglayan yaratici ve dinamik bir yaklagimdir
(Kiral, 2020: 172-173; Merriam, 2018: 16). Maksimum cesitlilik O6rneklemesi, Orneklem
biiyiikliigliniin kiiciik oldugu durumlarda, arastirilacak konu veya olguyla ilgili olarak miimkiin
olan en fazla ve farkl tecriibe, bilgi, yorum ve yaklagim cesitliligine ulasmay1 amaclamaktadir.
Elde edilen farkli veriler 1siginda ana temalarn olusturulmasi, tanimlanmasi ve
hedeflenmektedir (Baltaci, 2018: 249; Merriam, 2018: 78-80).

Konuyla ilgili yazin arastirildiktan sonra 15 adet soru hazirlanmistir. Bu sorular iki iiniversitenin
gastronomi boliimlerinde gorev {i¢ akademisyenle de paylasilarak uzman goriigleri alinmigtir.
Amasra yoresinde gerceklestirilen pilot c¢alisma sonucunda soru sayist 6 olarak
smurlandinlmigtir.  Verilerin - toplanmasi  icin  yar1  yapilandirilmis  goriisme formu
olusturulmustur. Orneklem seciminde amach Grneklem yontemlerinden maksimum cesitlilik
orneklemesine basvurulmustur. Bu arastirmada kullanilan verilerin toplanabilmesi igin gerekli
olan etik kurul izin belgesi Bagkent Universitesi Etik Kurulu 22 Nisan 2022 tarihi ve E-62310886-
605.99-121802 karar/sayr numarasi ile alinmistir. Veri toplamak amaciyla, manda peyniri
konusunda bilgi sahibi oldugu bilinen ve goriis beyan edebilecek yore sakinleri, {ireticiler ve
saticilar ile 25.04.2022 ile 01.05.2022 tarihleri arasinda yiiz yiize gortismeler yapilmistir.

Sorular:

1 Manda peyniri hakkinda bilgi verebilir misiniz?

2 Manda peynirinin iiretimi nasil ve ne zaman yapilmaktadir?

3 Manda peyniri ile hazirlanan yiyecekler nelerdir?

4. Size gore manda peyniri yeterince biliniyor mu?

5 Size gore manda peyniri tanitimi i¢in neler yapilabilir?

6 Gastronomi turizmi agisindan yore tamitimda kullamilacak bir {iriin olarak

degerlendirilebilir mi?

Arastirmada gortisiilen toplam 15 katilimai ile ilgili bilgiler Tablo 1’de verilmistir. Goriismeler
sirasinda soru formuna bagh kalmmus, ancak yari1 yapilandirilmis goriisme yontemine ve
amacina bagh kalmak sartiyla, daha derin bilgiler edinebilmek icin gerektigi yerlerde ek sorular
sorulmus veya katilimcinin ek katkilar yapmasina imkan taninmistir. Goriisme siirelerinin
ortalamasi 18 dakikadir. Aragtirma agamasmnda goriismelerden yeni bir bilgi elde edilemedigi
asamada goriismeler sonlandirilmistir. Elde edilen verilere igerik analizi yapilmustir.
Aragtirmanin gecerligi ve giivenirligine yonelik olusabilecek sorunlar1 engellemek igin biitiin
goriismeler sesli ve goriintiilii olarak kayit altina alinmis, bu kayitlar dijital ortamda depolanmig
ve sorulara verilen cevaplarin raporlanmas: agsamasinda katihmcilardan dogrudan alintilar
yapilmustir (Baskale, 2016).
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BULGULAR

Tablo 1. Orneklem Grubundaki Katilimcilara Ait Bilgiler

Katilimear Ada Yas Cinsiyet Egitim Gorevi Gorev Yeri
K1 48 Erkek Lisans Isletmeci Kendine Ait
K2 43 Kadin Lise Isletmeci Kendine Ait
K3 75 Kadin Ikokul Esnaf Pazar Esnafi
K4 47 Kadin Lisans Egitmen Ozel Sektor
K5 40 Erkek Lisans Sef Ozel Sektor
K6 68 Kadin Ikokul Yore Sakini Ev Hanim
K7 73 Kadin Ikokul Yore Sakini Ev Hanim
K8 78 Kadin Ikokul Yore Sakini Ev Hanim
K9 54 Kadin Ikokul Esnaf Uretici

K10 56 Kadin Ikokul Esnaf Uretici

K11 75 Kadin Ikokul Esnaf Pazar Esnafi
K12 40 Kadin Ikokul Universite Pazar Esnafi
K13 67 Kadin Ikokul Esnaf Pazar Esnafi
K14 72 Kadim Tlkokul Yore Sakini Ev Hanimi
K15 74 Kadim Tlkokul Yore Sakini Ev Hanimi

Demografik Bilgilere iliskin Bulgular

Katilimailarin tamami Amasra dogumludur ve K4 hari¢ hepsi Amasra’da ikamet etmektedir.
Katilimcilar; 2’si (K1, K2) isletmeci, K4 egitmen, K5 sef, 5’1 yore sakini (K6, K7, K8, K14, K15) ve
6’s1 esnaf (K3, K9, K10, K11, K12, K13) olan bir grubu olusturmaktadir. Egitim durumlari ilkokul
ile lisans diizeyi arasinda degismektedir. Yaglar1 40-78 araligindadir. Katilmailarin 13’ kadmn,
2’si erkektir.

Manda Peynirinin Bolgedeki Durumuna Ait Bulgular
1. Manda peyniri hakkinda bilgi verebilir misiniz?

K4; “Manda peyniri Zonguldak ili Caycuma ilge koyleri ve Bartin ili, Amasra ilce koylerinde
yetistirilmekte olan mandalardan elde edilen siitlerin hane halki tarafindan iglenmesiyle iiretilmektedir.
Satist pazar yerlerinde Amasra’y1 ziyarete gelen turistlere ve yerlesik halka yapilmaktadir. Markalasma
saglamug birkac isletme Caycuma ilcesinde bulunmaktadir. Dokusu, daha yogun ve kalip gibi olmasidir.
Ozellikle belirli lezzetleri yakalamak icin olmazsa olmazdir.”

K5; “"Manda peyniri yerelde peynir iireticileri tarafindan az miktarda iiretilir. Dokusu sert formda koy
peyniri gibidir. Satis halk pazarinda yapilir, ama internet iizerinden satis: farkl bolgelerde yapilmakta.
Peynirin her cesidini sevdigim icin bana gore lezzetli bir peynir.”

K15; “Kirsal kesimde yerlesik hanelerde iiretilir. Pazar yerlerinde satis: yapilir. Yogun bir peynirdir.”
2. Manda peynirinin iiretimi nasil ve ne zaman yapilmaktadir?

KS; “...siitii yogurt mayalayacakmg gibi 1sitirsin. Elini yakmaz. Sonra kestirirsin. Kestirmek icin peynir
mayast kullanan var, sirke kullanan var, yogurt kullanan var. Yogurt kullanirsan daha yumusak bir peynir
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olur. Yogurt tadi olur. Ustiinii kapatir beklersin. Peynir olunca kesersin, beze alip siizdiiriirsiin ve
stkistirirsin...”

K9; “...yagmi alirsan daha sert bir peynir olur. lyi sikistirman lazim ki iyice sert olsun. Parmak
yakmayacak sekilde siitii 1sitirsin. Bir kapak peynir mayas: atarsin. Bekletirsin. Peynir olunca kesersin.
Kestikten sonra tekrar 1sitacaksin. Eline eldiven giyeceksin, o alttan patir patir edince elinle ya da kepceyle
alip bezden siizeceksin. Ben 40 sene yaptim hi¢ yogurt katmadim...”

K4; “Siit sagildiktan hem sonra (1lik iken) peynir mayasiyla mayalanir. Bir siire sonra temiz bir bez torbaya
dokiilen mayalannus siit suyu siiziilene kadar bekletilir ve sonrasinda tuzlu suda saklamaya alinir. Ihtiyag
kadar1 alimarak tiiketilir.”

K5; “"Manda peyniri her mevsimde yapilabilir ama zaten mandadan elde edilen siit miktar: az oldugu icin
bence yazin yapimali, zira kis aylarinda siit verimi diigmekte. Bildigim kadariyla manda peyniri ky tipi
dedigimiz sekilde yapilmakta, ama iiriin gelistirilerek her ¢esidi yapilabilir. Bence manda peyniri demek
yanlis olur; manda siitiinden beyaz peynir, kasar peyniri, mozzarella, lor vs. gibi biitiin ¢egsitleri
yapilabilir.”

K14, K15; “Siit sagildiktan hem sonra hala ilikken peynir mayastyla mayalamr. Cig siitten yapilir. Bir
siire sonra temiz bir beze torbaya dékiilen mayalanms siit suyu siiziilene kadar bekletilir.”

3. Manda peyniri ile hazirlanan yiyecekler nelerdir?
K1, K2, K3, K5, K6, K7 ve K15; “...en ¢ok kahvaltida tiiketilir...”

K8, K9, K10, K11 ve K12; “...kahvaltida yenir. Biraz pahali oldugu icin esnaf alip restoranda kullanmay:
tercih etmez.”

K4, K14; “Peynirli borek (su boregi) yapilir ve kahvaltida tiiketilir. Bana gore; Pizzalarda, domates ve roka
ile tatlandirarak kahvaltida ve sandvi¢ yapimunda kullamlabilir.”

K5; “Ozellikle manda peyniri ile yapilan bir yiyecek bilmiyorum. Ama Bartin incir dondurmas: ozellikle
manda siitii ile yapilir ve daha iyi sonug elde edilir.”

Manda Peynirinin Bilinirligine Ait Bulgular

4. Size gore manda peyniri yeterince biliniyor mu?

K1, K2, K3, K5, K6, K7, K8, K9, K10, K11 ve K12; “Bilinmiyor.”

K4; “Bence yeterince bilinmiyor. Ben manda mozzarella peynirini tattiktan sonra degerini anladim.”
5. Size gore manda peyniri tanitimi i¢in neler yapilabilir?

K4; “Kullamim alanlarim cesitlendirerek, yorenin velveya iilkenin damak tadina uygun receteler
gelistirerek tanitimi ve kullanim yayginlastinilabiliv. Diger taraftan, alternatif peynir cesitlerinden besin
degeri agisindan fark: anlatilarak farkindalik yaratilabilir.”

K5; “Manda peyniri olarak bir cesit yapilacaksa mutlaka manda siitii ile yapilan ya da manda siitii ile
yapidiginda daha iyi sonug elde edilecek bir cesit tespit edilmeli. Bunun icin kuru madde oranimn fazla
olacagi cesitler tercih edilebilir ve mutlaka peynire bir ozellik katilmal1.”

K14; “Daha ¢ok manda yetistirilmesi hedeflenmeli. Peynirin sagliga faydalar: anlatilmalr.”

6. Gastronomi turizmi agisindan yore tanmitimda kullanilacak bir iiriin olarak degerlendirilebilir
mi?

K1 ve K2; “Kesinlikle degerlendirilebilir. Isletmeler meniilerine koyabilir ve tanitabilir.”
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K4; “Degerlendirilebilir kesinlikle. Italya’da seyahat ederken iilkenin yorelerine ait lezzetlerin tanttimi,
pazarlama sekilleri benim dikkatimi cekmistir. Yorede restoranlarda manda peyniriyle yapilan iiviinler
tadimlik olarak ikram edilmeli.”

KS5; “Bence bu konuda yeterli degil ciinkii iiretimi yeterli seviyede degil.”

Resim 1: ismail inci (Lakabi; Yumak), 1970'ler Amasra.

Resim Kaynag1: Bu fotograf torunu Galip Ozer Ciftci tarafindan verilmistir.

SONUCLAR ve YORUM

Mandalarin daha agir iklim kosullarina ineklere gore daha iyi uyum saglamaktadir. Yiiksek
protein ve diisiik kolesterol igerigine sahip manda siitiinden, siit tiriinleri tiretiminde ayru
miktarda inek siitiine gore daha fazla iiriin elde edilebilmektedir. Manda siitii bu 6zellikleri ile
iklim kosullar1 nedeniyle kithik yasanan bolgelerde halkin saglikli besine ulasabilmesi igin
kullanilacak araglardan biri olarak degerlendirilebilir.

Amasra ilgesindeki goriismeler sonucunda, bu peynirin taze olarak kahvaltida veya borek
yapilirken icine konularak tiiketildigi; yagl, az yagh ve yagsiz cesitlerinin yapildig, farkh
mayalama ve hazirlama tekniklerinin kullanildig: tespit edilmistir. Ayrica, manda peynirinin
restoran, otel veya kafelerin mentilerinde yer almadig1 goriilmiistiir. Tanitim1 yapilmadig: igin
yore disinda bilinmedigi, bu nedenle de 6nemli bir ticari olarak degerlendirilemedigi tespit
edilmistir. Yapilan goriismeler sonrasinda, bu iiriiniin hem ticari hem de gastronomi turizmine
katki saglayacak bir {iriin olarak kullanilabilecegi degerlendirilmektedir. Bunun igin:

Oncelikle iiriiniin bolgedeki hayvan varligi, manda siitii ve siit iiriinlerinin yillik {iretim miktar
belirlenmelidir.

Uretim miktarma yénelik ¢alismalarin sonucuna gore ciftci ve besicilere maddi tesvik verilerek
uretim artirilmalidir.

Manda peyniri ireticileri ile goriisiilmeli, tiretim siiregleri standart hale getirilmelidir. Farkli
gesitlerin iiretilmesi ve tiriinlere 6zel isimlerle cografi isaret alinmasi icin ¢alismalar yapilmalidir.
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Manda peynirinin siirdiiriilebilirligi saglanmali, {iriiniin ilce ekonomisinde yaratacagi katma
degerlerle ilgili egitim ve bilgilendirme ¢alismalar yiiriitiilmelidir.

Manda peynirinin sadece pazarda degil; ilcedeki otel, restoran ve kafelerde tanitiminin yapilmasi
i¢in kahvaltilarda bulundurulmali; kuymak, muhlama, Karadeniz pidesi, gozleme, tost, sandvig
gibi tirtinlerde kullanilmali ve manda peyniri ile yapilmis yeni tiriinler gelistirilerek meniilere
konulmalidir.

Manda peynirinden sadece taze beyaz peynir degil; kasar peyniri, olgunlagtirilmis peynir,
mozzarella ve lor peyniri gibi gesitlerin {iretilebilmesi icin arastirma gelistirme g¢alismalari
ylriitiilmelidir. Ulusal ve uluslararas: destekleme projelerine bagvurulmali, belediye bu konuda
onciiliik etmeli ve iireticilere egitim vermelidir.

Manda peyniri ve manda peynirinden iiretilen iiriinler ile ulusal fuarlara katilim saglanmalidur.
Manda peynirinden iiretilen iiriinler sosyal medya kanallari kullarilarak tanitilmal ve
kamuoyunun ilgisi ¢ekilmelidir.

Uretim miktar1 ve Amasra ilgesinin ihtiyaclarini karsiladiktan sonraki asamada, tiretim
endiistriyel seviyeye tasinarak tedarikgiler ile goriisiilmeli ve nis {irlin pazarima girilmelidir.

Tiirkiye ¢apinda manda ve manda siitii iiretiminin artirilmasi i¢in T.C. Tarim Orman Bakanlig:
tarafindan yeni politikalar olusturulmaly; giftci, besici ve siit {iriinleri iireticileri igin yeni tesvik
ve hibe programlar1 hazirlanmalidir. Bu sayede siit ve siit iiriinleri iiretiminin artirilmasi ve
cesitlendirilmesi saglanarak halkin saglikli beslenmesine katki verilebilecektir.

Tiirk¢e yazinda manda peyniri ile ilgili ¢cok az sayida calisma bulunmaktadir ve bu ¢alismalar
tirlintin ne ticari ne de gastronomi turizmi agisindan degerlendirilmesine yoneliktir. Yapilan
calismanin manda peynirini bu iki alanda ele alan bir aragtirma olarak ilgili yazina 6nemli bir
katki saglayacag1 diisliniilmektedir. Bu aragtirmanin kapsaminin disinda olmasi sebebiyle
manda siitiinden iiretilen peynir gesitleri, bunlarin besin degerleri, manda siitiinden elde edilen
tereyag gibi konulara deginilmemistir. Gelecekte manda siitii ve siit {iriinleri ile ilgili yapilacak
¢alismalar bu konular kapsamasinda gelistirilebilir.
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EK.1

AMASRA YORESINDE URETILEN MANDA PEYNIRININ GASTRONOMI ACISINDAN
BiR DEGER OLARAK iINCELENMESi

GORUSME FORMU
Degerli Uzman Katilimci,

Arastirma, sadece akademik amagcli olup, sorularin icerik analizi sonrasi hakemli bir dergide
makale olarak veya akademik bildiri seklinde kullanilmasi amaglanmistir. Katilimin goniilliiliik
esasina dayandig1 calismada, verilerin tiglincii kisilerle paylasilmasi veya ticari bir amag igin
kullanilmas: s6z konusu degildir. Degerli goriis, oneri ve katkilariniz icin ¢ok tesekkiir ederiz.
Saygilarimizla.

Arastirmacilar
Servet K. Giiney

Baskent Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bol.
BOLUM I: DEMOGRAFIK BILGILER

Asagidaki ifadelerdeki bosluklar: size uygun olan cevaplarla doldurarak, ifadelerin karsisinda
bulunan kutucuklardan kendinize uygun olanimi liitfen (X) bigiminde isaretleyerek belirtiniz.

1. Adiniz Soyadiniz ? | e

2. Yagiuz ? [ ]18-25 []26-35 [[]36-45
[]46-55 []56-65 []66+

3. Egitim durumunuz ? [] [Ikégretim [ ]Lise [ ] OnLisans
|:| Lisans |:| Y. Lisans |:| Doktora ve tizeri

BOLUM II: MANDA PEYNIRININ BOLGEDEKI DURUMU

1. Manda peyniri hakkinda bilgi verebilir misiniz?
2. Manda peynirinin iiretimi nasil ve ne zaman yapilmaktadir?
3. Manda peyniri ile hazirlanan yiyecekler nelerdir?

BOLUM III: MANDA PEYNIRININ BiLINIiRLiGI

4. Size gore manda peyniri yeterince biliniyor mu?
5. Size gore manda peyniri tanitimi icin neler yapilabilir?
6. Gastronomi turizmi agisindan yore tamitimda kullanilacak bir iiriin olarak

degerlendirilebilir mi?
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