YOZGAT CANAK PEYNIRI

Toprak ¢anaklarda olgunlastirilan cografi isaretli bir peynir tiirtidiir.
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Peynir, bir¢ok iilkenin mutfak kiiltiirlinde temel siit {irlinlerinden biri olup, Tiirk mutfaginda da énemli
bir yere sahiptir. Peynir, kokli bir gegmise sahip olmasinin yan sira siitiin korunma yontemlerinden
biri olarak toplumlarin kiiltiirel bellegini ve tarihini yansitan bir gida iiriiniidiir. Diinya mutfaklarinin
onemli bir gida maddesi olan peynir, Farsca bir kelime olan ve siitten yapilmis manasina gelen panir
kelimesinden Tiirk¢eye gectigi kabul edilmektedir. Benir, penir, beynir olarak Memluk Tiirk¢esinde
kullanim1 goriilmektedir. Ancak yazili olarak ilk kez Divanii Lugati’t-Tiirk kitabinda ge¢cmekte ve
(udma/udhitma) uyutmak anlamina gelmektedir. Diger bir ifadeyle uyutulmus siit veya siitli uyutmak
seklinde kullanilmistir. Yine Tiirkgede agrimisik, sogut, kurut, kesiik, ¢okelek, biglak gibi farkli
kelimelerin karsilig1 olarak peynirler yer almaktadir. Tiirk mutfaginda peynir incelendiginde, {iretimi
en fazla yapilan peynir cesitleri beyaz peynir, kasar peyniri ve tulum peyniri olup tel peynir, ¢okelek
peyniri, otlu peynir, kiiflii peynir, lor peyniri gibi énemli peynir cesitleri bulunmaktadir. Tirkiye,
150°den fazla peynir ¢esidine sahip olmasiyla peynir ¢esitliligi bakimindan oldukca zengin bir iilke
olarak degerlendirilmektedir. Bununla birlikte, bu peynirlerin biiyiik bir boliimiiniin kirsal alanlarda,
yerel gereksinimleri karsilamak amaciyla geleneksel yontemleriyle iiretildigi ifade edilmektedir. Bu
kapsamda Yozgat canak peyniri, hem {iretim teknigi hem de bolgesel 6zellikleriyle Tiirkiye nin

geleneksel peynir mirasini yansitan drneklerden biri olarak degerlendirilmektedir.

Yozgat, Tiirk mutfaginin karakteristik 6zelliklerini yansitan illerden biridir. Yozgat mutfak kiiltliriinde
Canak Peyniri, 2017 yilinda cografi isaret almasi, iiretim yontemi, iiretim agamalar1 ve saklama bi¢imi
ile one ¢ikan 6zel bir peynir tiiriidiir. “Yozgat Canak Peyniri, Yozgat merkez ve ilgelerinin dogal bitki
ortiisii ve su kaynaklariyla beslenen koyun, kegi ve ineklerden elde edilen siitlerden yapilan Yozgat’a
has, az olgun ve yarim yagl bir iiriindiir.” Canak peyniri {liretimi olduk¢a zahmetli ve uzun siiren bir

siirectir. Uretimde en 6nemli unsurlardan biri, bu peynirin yapiminda gereken emek ve ustaliktir.
Yozgat Canak Peynirinin Geleneksel Uretim Asamalar:

Siit, elle sagilmakta ve sagilan siitler daha sonra siiziilmektedir. Siiziilen siitiin mayalama sicaklig
ortalama 32-35°C arasinda olmalidir. Is1 ayarlamasi genellikle sagilan veya 1sitilan siitiin i¢ine serge

parmagin daldirilmas1 suretiyle yapilmaktadir. Siitiin sicakligi ser¢ce parmagi hafif yakacak
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durumdaysa mayalama islemi yapilmaktadir. Mayalama islemi yapilirken siit iyice karigtirilir, daha
sonra siitlin i¢inde bulundugu kazanin agz1 kapatilir ve bir minder {lizerine konularak etrafi hava
almayacak sekilde sarilir. Bu sekilde piht1 olugsmasi igin 2-3 saat bekletilir. Olusan pihti, gegirgen bir
kumagtan yapilan dort kose dikilmis bir beze dokiilerek siiziiliir. Siizme islemine torbadan hi¢ peynir
alt1 suyu akmayana kadar devam edilir. Sonrasinda peynirin iyice siiziilmesi i¢in diizgiin sekilli taglarla
ikinci bir slizme iglemi uygulanir. Torbanin altina suyunun siiziilmesine yardimci olacak bir siizgeg
yerlestirilip iizerine de tas konur. Tagin uyguladigi agirlik sayesinde peynir suyu iyice siiziilmiis olur.
Suyu siiziilen peynirler genis legenlere bosaltilarak pargalanir ve tuzlanir. Tuzlanan peynirler ince bez
bir torbaya koyularak serin bir ortamda (12-16 °C) ikinci bir baski uygulanir. Agirlik olarak diizgiin
taglar kullamlir, 1 kg peynir ig¢in yaklagik 10 kg agirlik tercih edilir. Bir haftayr bulan bu baski
islemine ‘“tercan”, ‘“tecin”, “tecen” veya “bastirtk” denilmektedir. Bu islem sonunda peynirler
basima hazir hale gelmistir. Tekrar parcalanip tuzlanan peynirler hi¢ hava almayacak sekilde canaklara
basilir. “Hava aldig takdirde ise peynir ¢abuk bozulur. Basma islemi tamamlandiktan sonra ¢anagin
agiz kismina biraz daha tuz serpilir ve iginde bosluk bwrakilmayacak sekilde temiz bir bezle
baglanarak 2-3 giin bu sekilde bekletildikten sonra ters ¢evrilerek 3-5 giin daha bekletilir.”” Daha
sonra peynirle temas edecek sekilde asma yapragi veya temiz bir bez konulur ve ¢anagin agiz kisminin
hava almamasi i¢in hamurla iyice kapatilir. “Hamur iizerine bir bez baglandiktan sonra ¢anaklar ters
cevrilerek yaridan fazlasi, ya da tamami kuma gomiilerek olgunlastirilir. Canaklarin gomiildiigii kum
ince, az ¢cakilli ve hafif nemli olmaldw.” Nemli kum suyu g¢ekerek peynirin olgunlasma siirecini
hizlandirmaktadir. Canaklara bastirilan peynirler kumda 4-6 ay siire ile olgunlastirilir. Olgunlagsma

sonrast yemege hazir hale gelen peynirler buzdolabinda 3 ay muhafaza edilerek tiiketilebilir.

Peynirin olgunlastirilmasinda kullanilan ¢anaklar, {iriine adint veren dnemli unsurlardir. Bu ¢anaklar
genellikle toprak malzemeden yapilir, deterjan kullanilmadan sadece su ile temizlenir ve ¢ogu zaman
peynir suyu ile bekletilerek kullanima hazirlanir. Ozellikle yesilimsi renkte olan ¢anaklarin tercih
edildigi ve bu canaklarda olgunlastirilan peynirin daha lezzetli oldugu diisiinilmektedir. Ayrica
canaklarin hava almayacak sekilde kapatilmasi, peynirin bozulmadan olgunlagmasi agisindan kritik bir

oneme sahiptir.
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