
         

 

YOZGAT ÇANAK PEYNİRİ 

Toprak çanaklarda olgunlaştırılan coğraf4 4şaretl4 b4r peyn4r türüdür. 
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Peynir, birçok ülkenin mutfak kültüründe temel süt ürünlerinden biri olup, Türk mutfağında da önemli 

bir yere sahiptir. Peynir, köklü bir geçmişe sahip olmasının yanı sıra sütün korunma yöntemlerinden 

biri olarak toplumların kültürel belleğini ve tarihini yansıtan bir gıda ürünüdür. Dünya mutfaklarının 

önemli bir gıda maddesi olan peynir, Farsça bir kelime olan ve sütten yapılmış manasına gelen panīr 

kelimesinden Türkçeye geçtiği kabul edilmektedir. Benir, penir, beynir olarak Memluk Türkçesinde 

kullanımı görülmektedir. Ancak yazılı olarak ilk kez Dîvânü Lugati’t-Türk kitabında geçmekte ve 

(udma/udhıtma) uyutmak anlamına gelmektedir. Diğer bir ifadeyle uyutulmuş süt veya sütü uyutmak 

şeklinde kullanılmıştır. Yine Türkçede ağrımışık, sogut, kurut, kesük, çökelek, bışlak gibi farklı 

kelimelerin karşılığı olarak peynirler yer almaktadır. Türk mutfağında peynir incelendiğinde, üretimi 

en fazla yapılan peynir çeşitleri beyaz peynir, kaşar peyniri ve tulum peyniri olup tel peynir, çökelek 

peyniri, otlu peynir, küflü peynir, lor peyniri gibi önemli peynir çeşitleri bulunmaktadır. Türkiye, 

150’den fazla peynir çeşidine sahip olmasıyla peynir çeşitliliği bakımından oldukça zengin bir ülke 

olarak değerlendirilmektedir. Bununla birlikte, bu peynirlerin büyük bir bölümünün kırsal alanlarda, 

yerel gereksinimleri karşılamak amacıyla geleneksel yöntemleriyle üretildiği ifade edilmektedir. Bu 

kapsamda Yozgat çanak peyniri, hem üretim tekniği hem de bölgesel özellikleriyle Türkiye’nin 

geleneksel peynir mirasını yansıtan örneklerden biri olarak değerlendirilmektedir. 

Yozgat, Türk mutfağının karakteristik özelliklerini yansıtan illerden biridir. Yozgat mutfak kültüründe 

Çanak Peyniri, 2017 yılında coğrafi işaret alması, üretim yöntemi, üretim aşamaları ve saklama biçimi 

ile öne çıkan özel bir peynir türüdür. “Yozgat Çanak Peyniri, Yozgat merkez ve ilçelerinin doğal bitki 

örtüsü ve su kaynaklarıyla beslenen koyun, keçi ve ineklerden elde edilen sütlerden yapılan Yozgat’a 

has, az olgun ve yarım yağlı bir üründür.” Çanak peyniri üretimi oldukça zahmetli ve uzun süren bir 

süreçtir. Üretimde en önemli unsurlardan biri, bu peynirin yapımında gereken emek ve ustalıktır.  

Yozgat Çanak Peynirinin Geleneksel Üretim Aşamaları 

Süt, elle sağılmakta ve sağılan sütler daha sonra süzülmektedir. Süzülen sütün mayalama sıcaklığı 

ortalama 32-35°C arasında olmalıdır. Isı ayarlaması genellikle sağılan veya ısıtılan sütün içine serçe 

parmağın daldırılması suretiyle yapılmaktadır. Sütün sıcaklığı serçe parmağı hafif yakacak 
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durumdaysa mayalama işlemi yapılmaktadır. Mayalama işlemi yapılırken süt iyice karıştırılır, daha 

sonra sütün içinde bulunduğu kazanın ağzı kapatılır ve bir minder üzerine konularak etrafı hava 

almayacak şekilde sarılır. Bu şekilde pıhtı oluşması için 2-3 saat bekletilir. Oluşan pıhtı, geçirgen bir 

kumaştan yapılan dört köşe dikilmiş bir beze dökülerek süzülür. Süzme işlemine torbadan hiç peynir 

altı suyu akmayana kadar devam edilir. Sonrasında peynirin iyice süzülmesi için düzgün şekilli taşlarla 

ikinci bir süzme işlemi uygulanır. Torbanın altına suyunun süzülmesine yardımcı olacak bir süzgeç 

yerleştirilip üzerine de taş konur. Taşın uyguladığı ağırlık sayesinde peynir suyu iyice süzülmüş olur.  

Suyu süzülen peynirler geniş leğenlere boşaltılarak parçalanır ve tuzlanır.  Tuzlanan peynirler ince bez 

bir torbaya koyularak serin bir ortamda (12-16 °C) ikinci bir baskı uygulanır. Ağırlık olarak düzgün 

taşlar kullanılır, 1 kg peynir için yaklaşık 10 kg ağırlık tercih edilir. Bir haftayı bulan bu baskı 

işlemine “tercan”, “tecin”, “tecen” veya “bastırık” denilmektedir. Bu işlem sonunda peynirler 

basıma hazır hale gelmiştir. Tekrar parçalanıp tuzlanan peynirler hiç hava almayacak şekilde çanaklara 

basılır. “Hava aldığı takdirde ise peynir çabuk bozulur.  Basma işlemi tamamlandıktan sonra çanağın 

ağız kısmına biraz daha tuz serpilir ve içinde boşluk bırakılmayacak şekilde temiz bir bezle 

bağlanarak 2-3 gün bu şekilde bekletildikten sonra ters çevrilerek 3-5 gün daha bekletilir.” Daha 

sonra peynirle temas edecek şekilde asma yaprağı veya temiz bir bez konulur ve çanağın ağız kısmının 

hava almaması için hamurla iyice kapatılır. “Hamur üzerine bir bez bağlandıktan sonra çanaklar ters 

çevrilerek yarıdan fazlası, ya da tamamı kuma gömülerek olgunlaştırılır. Çanakların gömüldüğü kum 

ince, az çakıllı ve hafif nemli olmalıdır.” Nemli kum suyu çekerek peynirin olgunlaşma sürecini 

hızlandırmaktadır. Çanaklara bastırılan peynirler kumda 4-6 ay süre ile olgunlaştırılır. Olgunlaşma 

sonrası yemeğe hazır hale gelen peynirler buzdolabında 3 ay muhafaza edilerek tüketilebilir. 

Peynirin olgunlaştırılmasında kullanılan çanaklar, ürüne adını veren önemli unsurlardır. Bu çanaklar 

genellikle toprak malzemeden yapılır, deterjan kullanılmadan sadece su ile temizlenir ve çoğu zaman 

peynir suyu ile bekletilerek kullanıma hazırlanır. Özellikle yeşilimsi renkte olan çanakların tercih 

edildiği ve bu çanaklarda olgunlaştırılan peynirin daha lezzetli olduğu düşünülmektedir. Ayrıca 

çanakların hava almayacak şekilde kapatılması, peynirin bozulmadan olgunlaşması açısından kritik bir 

öneme sahiptir. 
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