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ÖZET
Bu çalışmada, Diyarbakır ili Karacadağ havzasında peynir üreten işletmelerde çalışanların eğitim ve gelir durumu, süt temini, üretilen ürünler, peynir üretim dönemi ve aşamaları ile karşılaşılan sorunların araştırılmasına yönelik anket çalışması yapılmıştır. Çalışma sonucunda, işletme çalışanlarının önemli bir bölümünün okul okumadığı, peynir üretiminde çoğunlukla tam yağlı çiğ koyun sütü veya koyun-inek sütü karışımının kullanıldığı, bölge işletmelerinde plastik telemeli Örgü, Lavaş ve Dil peynirlerinin üretildiği ve üretim yöntemlerinin benzerlik gösterdiği, ancak peynir üretim aşamalarında uygulanan (özellikle sıcaklık-süre) normlarda büyük farklılıkların olduğu, işletmelerde en önemli sorunların kaliteli çiğ süt temini ile pazarlama olduğu tespit edilmiştir. 
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ABSTRACT
In this study, a survey was conducted to investigate the education and income status of employees, milk supply, manufactured traditional products, cheese production stages and problems encountered with the production in dairy plants in Karacadağ basin the province of Diyarbakir. As a result of the survey, it was determined that an important part of plant staffs not graduated from any primary school, mostly raw sheep's milk or a mixture of sheep-cow milk used in the traditional cheese production, the manufacturing process of the cheeses (Örgü, Dil and Lavaş cheeses) show similarity, however a great variation in applied norms (especially in time-temperature combinations) have been identified on the basis of cheese production stages in plants. Also, it was determined that the most important problems in the plants are high-quality supply of raw milk and marketing.
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GİRİŞ
Ülkemizde, 130 civarında geleneksel peynir çeşidinin üretildiği tahmin edilmektedir. Bu peynirler, daha çok mandıra ve küçük ölçekli aile işletmelerinde üretilmekte ve çoğunlukla üretildikleri bölgelerde tüketilmektedir [1]. Üretim yöntemleri benzerlik gösteren geleneksel peynirler (Örgü, Lavaş ve Dil peynirleri), Diyarbakır ilinin güneyinde yer alan ve aynı zamanda Karacadağ’ın kuzeyini içine alan havzada üretilmektedir. Havzanın tarıma elverişli alanlarının az olması, buna karşın geniş çayır-mera alanlarının varlığı nedeniyle yaygın bir şekilde hayvancılık yapılmaktadır. 
Karacadağ havzasında gerçekleşen geleneksel peynirlerin üretiminde, teleme fermente edildikten sonra yüksek sıcaklıkta haşlanmaktadır. Bu peynirler, plastik telemeli ve yarı-sert tekstüre sahip olup kolayca liflere ayrılabilmekte ve salamurada muhafaza edilerek olgunlaştırılmaktadır. Bu peynirlerde tuz ve kurumadde’de tuz oranları ile istenmeyen kontaminant (koliform, fekal koliform, maya-küf, E. coli ve Staphylococcus ssp.) yüklerinin yüksek olduğu literatür bildirimlerinden anlaşılmaktadır [2-7]. Bu durum, üretimden tüketim aşamasına kadar hijyen ve sanitasyon kurallarına uyulmadığını göstermektedir. Son yıllarda adı geçen bu peynirler, endüstriyel süt işletmelerinde de üretilmeye başlanmıştır. Ancak endüstriyel peynirler, özellikle tat-aroma ve tekstür açısından, geleneksel muadilleriyle örtüşmemektedir. Diyarbakır ilinde üretilen geleneksel Örgü, Lavaş ve Dil peynirleri [2-8] ve endüstriyel muadilleriyle [9-15] ilgili çalışma sayısının az olduğu tespit edilmiştir. Bölgede üretilen geleneksel peynirlerle ilgili çalışmalarda, farklı satış noktalarından satın alınan geleneksel peynirlerin bileşimi ve mikrobiyolojik özellikleri araştırılmıştır. 
Bu çalışmada, yukarıda sınırları belirtilen havzada (kırsalda) faaliyet gösteren ve geleneksel yöntemlerle peynir üretimi yapılan 31 adet süt işletmesi çalışanlarıyla birebir görüşme yapılarak anket uygulanmıştır. Süt işletmesinde çalışan peynir ustası, usta yardımcısı, işçi veya işverene uygulanan anket çalışmasında, işletmenin mevcut durumu, işletmede sütün temini, üretilen ürünler, uygulanan peynir üretim yöntemi ve karşılaşılan sorunların tespitine yönelik toplam 61 adet soru sorulmuştur. Ankette yer alan sorulardan 9 adedi kişisel verilerle, 9 adedi süt temini ve üretilen ürünlerle, 38 adedi peynir üretim yöntemi ve 5 adedi ise satış ve karşılaşılan sorunlarla ilgilidir.

ANKET ÇALIŞMASINDAN ELDE EDİLEN SONUÇLAR
Anket çalışmasında, bilimsel ve teknolojik açıdan önemli görülen parametreler bu çalışma kapsamında değerlendirilmeye alınmış ve 5 temel başlık altında detaylandırılmıştır.
1. Süt işletmelerinde çalışanların eğitim ve gelir durumu
Çalışmadan elde edilen veriler doğrultusunda, geleneksel peynirlerin üretildiği işletme çalışanlarının önemli bir bölümünün okul okumadığı (%25), çalışanlar içinde en fazla ortaöğretim mezunu (%59) kişilerin yer aldığı, %10’nun lise mezunu, geriye kalan %6’sının ise üniversite mezunu olduğu tespit edilmiştir. Diğer taraftan anketin uygulandığı işletme çalışanlarının büyük çoğunluğunun (%69) 1.000 TL/ay veya daha az, % 27’ sinin 1.000-2.000 TL, geriye kalan çok azının (% 4) ise 2.000-4.000 TL arasında gelire sahip olduğu belirlenmiştir. Bu veriler doğrultusunda bölge süt işletmelerinde çalışanların çoğunlukla asgari koşullarda geçinmekte olduğu söylenebilir. 
2. İşletmelerde süt temini ve üretilen ürünler
Geleneksel peynirlerin üretiminde kullanılan sütün büyük bir bölümünün (%52) peynir üreticileri tarafından üretildiği, çok az bir kısmının (%3) ise modern süt üretim çiftliklerinden sağlandığı, geriye kalan sütün ise, tüketici sağlığı açısından risk oluşturan ve kontrolsüz noktalardan sağlanan, toplama sütlerden (%45) oluştuğu belirlenmiştir. Ancak, son yıllarda Gıda Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı tarafından süt sığırcılığına yönelik teşvikler kapsamında azımsanmayacak sayıda süt üretim çiftlikleri kurulmuştur. Bu çiftliklerin sayısındaki artış ile mevcut mevzuat paralelinde yapılacak denetim ve uygulamalar sonucu şüphesiz kaliteli süt üretiminde artışa neden olacağı söylenebilir. 
Yıl boyunca, süt işletmeleri tarafından günlük temin edilen sütün Mart-Temmuz aylarında yoğunluk kazandığı, işletme başına günlük 1500-2000 L sütün geleneksel peynirlere işlendiği tespit edilmiştir. Koyun ve keçi sütlerinin Mart-Temmuz ayları arasında üretildiği, ancak inek sütünün ise yıl boyunca üretildiği bilinmektedir. Süt işletmelerinin günlük temin ettikleri ortalama süt miktarı, inek, koyun ve keçi sütlerinden oluşmaktadır. Ancak, havzada keçi sütünün üretimi çok kısıtlıdır. Yılın Mart-Temmuz ayları arasında geleneksel peynir (Örgü, Lavaş ve Dil peynirleri) üretiminin çok yoğun bir şekilde yapıldığı, bu durumunda Karacadağ bölgesinde geleneksel peynirlerin üretiminde çoğunlukla koyun sütünün kullanıldığı sonucunu doğurmaktadır. 
3. İşletmelerde uygulanan geleneksel peynir üretim yöntemindeki farklılıklar
Anket verilerinin değerlendirilmesi sonucunda, Diyarbakır ili Karacadağ havzasında üretilen geleneksel peynirlerin tamamına yakınının (%94) çiğ sütten üretildiği belirlenmiştir. Her ne kadar bölgede üretilen Örgü, Lavaş ve Dil peynirlerinin üretiminde fermente telemeye yüksek sıcaklıkta haşlama işlemi uygulanmakta ise de, özellikle üretim aşamasında çapraz bulaşma söz konusu olmaktadır. Bu durum başta Brucella spp. olmak üzere pek çok patojen mikroorganizmadan kaynaklanan enfeksiyon ve intoksikasyon riskini de beraberinde getirmektedir.
Diğer taraftan, bölgede üretilen geleneksel peynirlerin (Örgü, Lavaş ve Dil peynirleri) yapımında çoğunlukla tam yağlı çiğ koyun sütünün kullanıldığı, ancak tamamen koyun sütünden yapılan peynirlerin yumuşak olduğu, bu nedenle peynir üretiminde kullanılan koyun sütüne en fazla %20 oranında inek sütünün karıştırıldığı ve bu durumun tüketiciler tarafından da arzu edildiği peynir üreticileri tarafından belirtilmektedir. Havzada üretilen geleneksel peynirler çoğunlukla 4-6 °C’de 3-6 ay süre ile olgunlaştırılmakta ve tüketici talebi doğrultusunda sonbahar aylarında satışa sunulmaktadır. 
Bölge işletmeleri, peynir üretiminde ulusal ticari firmalardan sağladıkları, çoğunlukla hayvansal kaynaklı, mayayı (%65) kullandıkları, geriye kalan işletmelerin büyük bir bölümünün (%32) ise bakteriyel mayayı tercih ettiklerini beyan etmişlerdir.
Anket çalışması sonuçlarına göre; ustaların peynir üretiminde pıhtı kırma işlemine çoğunlukla (%89) sübjektif yöntemlerle karar verdikleri, bu bağlamda en yaygın pıhtı kırma yöntemlerinin sırasıyla yoklama ve dağılma (%33; el, kaşık veya bıçak ile pıhtıyı yoklayıp, pıhtının dağılma durumu), parmak (%29; parmakta kalıntı bırakma durumu) ve pıhtının tank kenarından ayrılma (%25) yöntemleri olduğu tespit edilmiştir. Çok az sayıda (%2) işletmede ise pıhtı kırma işlemine, objektif değerlendirme kriterlerine bakarak (pH veya titrasyon asitliği) karar verdikleri tespit edilmiştir. Ancak, pıhtı üstünün bezle örtüldükten sonra pıhtının terleme durumuna bakarak karar verilme işlemi (%2) ilginç karşılanmıştır. 
Karacadağ bölgesinde üretim yapan geleneksel peynir üreticileri telemenin fermantasyonuna son vermek, başka bir deyişle haşlamaya uygun hale gelip gelmediğine sübjektif yöntemlerden sicim çekme (%74, telemeden bir parça alınarak haşlama suyuna daldırılmakta, yoğrulmakta ve çekerek uzama durumu kontrol edilmekte) ve yaprak açma (%9) yöntemleriyle karar verdikleri, ancak çakmak ile yakma (%9) ve koklama (%3) yöntemlerine de başvurdukları tespit edilmiştir. Ancak en son iki yöntemin bölge üreticilerine özgü olduğu kanaati oluşmuştur. 
Diğer taraftan haşlanmış telemenin yoğurma ve gramajlama işlemlerinin genellikle işçilik (%97) marifetiyle yapıldığı, peynir üretiminde atık olarak anılan peyniraltı suyunun çoğunlukla (%90) değerlendirilmediği, çok az sayıda işletmede (%10) ise peyniraltı suyunun tereyağı veya lor yapımında kullanıldığı ve/veya peynirin daha parlak bir görünüm alması için düşük oranda salamura suyuna katılarak (%10) değerlendirildiği belirlenmiştir. 
Karacadağ havzasında üretilen geleneksel peynirlerin tuzlama işleminin çoğunlukla (%97) salamurada gerçekleştirildiği, çok az sayıda işletmenin (%3) kuru tuzlamayı tercih ettiği tespit edilmiştir. Geleneksel peynirin olgunlaştırılmasında kullanılan salamuranın yüksek oranda (15-20 Be´) tuz içerdiği, taze tüketilen peynirlerin tuzlanmasında ise düşük oranda tuz içeren (12-15 Be´) salamuranın kullanıldığı, ayrıca salamuranın genellikle pastörize edilmediği (%92), peynirin muhafaza edilmesinde ambalaj materyali olarak daha çok laklı tenekelerle beraber plastik bidonların da kullanıldığı belirlenmiştir. Salamuranın pastörize edilmemesi, suda bulunabilecek patojen bakteri riskinden dolayı tüketici sağlığını tehdit ettiği [16], dolayısıyla pastörize edilmemiş salamurada bekletilen taze geleneksel peynirlerin de tüketici sağlığı açısından ciddi risk taşıdığı unutulmamalıdır.
Bölgede üretilen peynirler içinde en fazla Örgü peynirinin (12.19 ton/işletme/yıl) üretildiği, bunu Lavaş (5.42 ton/işletme/yıl) ve Dil (2.17 ton/işletme/yıl) peynirlerinin takip ettiği tespit edilmiştir. Karacadağ bölgesi dışında üretim yapan bazı süt işletmelerinin ürettikleri Örgü peynirlerini, tüketici beğenisi yüksek olan Diyarbakır Örgü Peyniri adıyla pazarladıkları bölge üreticileri tarafından beyan edilmiştir. Bu bağlamda ilkbahar aylarında bölgede üretilen geleneksel peynirlerin farklı illerde pazarlandığı; bölgede süt üretiminin az olduğu dönemlerde ise Hatay, Adana, Mersin, Erzurum, Van ve Muş illerinde üretilen peynirlerin Diyarbakır Örgü, Lavaş ve Dil peyniri adıyla başta İstanbul olmak üzere ihtiyaç duyulan tüketim merkezlerine ulaştırıldığı anket sonucunda tespit edilmiştir. Diğer taraftan, süt hayvanının bakım ve beslenme şartlarına göre değişmekle beraber, 1 kg geleneksel peynirin ortalama 6 L koyun sütünden elde edildiği ifade edilmiştir. Elde edilen sonuçlara göre, adı geçen geleneksel peynirleri üreten 200 civarında küçük aile işletmesi ile fazla sayıda mandıranın olduğu, peynir üretim sezonu boyunca 8.400 ton civarında sadece Diyarbakır Örgü peynirinin pazarlandığı tahmin edilmektedir.
4. Geleneksel peynirlerin ortak üretim yöntemi
Yapılan anket çalışması sonucunda, Diyarbakır ili Karacadağ havzasında geleneksel olarak üretilen ve fermente telemesi yüksek sıcaklıkta haşlanan peynirlerin (Örgü, Lavaş ve Dil peynirleri) üretim yöntemi şu şekilde özetlenebilir. Adı geçen bu peynirlerin üretiminde, taze sağılmış tam yağlı çoğunlukla çiğ koyun sütü (bazen en fazla %20 oranında inek sütü karışımı), 28-35 °C’de 60-90 dakikada pıhtılaşacak şekilde sıvı şirden mayasıyla mayalanmaktadır. Pıhtı kesilerek peyniraltı suyu tamamen uzaklaştırıldıktan sonra, teleme baskıya alınarak oda sıcaklığında fermente (80-180 dak) edilmektedir. Fermente teleme ince bir şekilde kıyılmakta ve sıcak suda (75-90 °C’de 2-7 dak.) haşlanmaktadır. Haşlanmış teleme ip şeklinde uzatılarak, kalıplara yerleştirilmekte (Dil peyniri) veya tipik saç örgüsü (Örgü peyniri) şeklinde örülmektedir. Lavaş peynirinin yapılması durumunda ise haşlanmış teleme 0.5-1 cm kalınlığında ve 20-30 cm çapında daire şeklinde yayılmaktadır. Ambalajlanan peynir, taze olarak veya 4-6 °C’de değişen sürelerde (3-6 ay) yüksek oranda tuz içeren salamurada olgunlaştırılmaktadır. 
5. İşletmelerde karşılaşılan sorunlar
Çalışmadan elde edilen veriler doğrultusunda, geleneksel peynir üreticilerinin en önemli sorunları, kaliteli çiğ süt temini (%30), pazarlama (%29) ve peynirin piyasa satış fiyatının düşük olması (%27) olarak sıralanmıştır. Ancak, bazı üreticiler ise karşılaştıkları en önemli sorunlarının, kaliteli ve güvenilir peynir üretecek kalifiye usta bulamama veya işinden anlayan yetkin usta çalıştıramama (%12) olarak ifade etmişlerdir. 

GENEL DEĞERLENDİRME
Gıda, Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı tarafından yayımlanan yönetmelikler çerçevesinde, çiğ süt üretiminin yapıldığı birincil üretim yerleri ile gıda işletmelerine sıkı denetim ve yaptırımlar getirilmektedir [17-19]. Bu kapsamda yapılacak uygulamalar, tüketici sağlığı açısından güvenilir geleneksel süt ürünlerinin üretilmesine büyük bir destek sağlayacaktır. Diğer taraftan, havzada üretilen geleneksel peynirlerin karakteristik özellikleri tespit edilmeli, üretim aşamaları arasındaki farklılıkların giderilmesi bağlamında standardizasyon sağlanmalı ve vakum ambalajlama imkanları araştırılmalıdır. Ayrıca peynir üretiminde kaliteli süt kullanımının teşvik edilmeli ve endüstriyel peynir üretiminde kullanılabilecek uygun starter kültür kombinasyonlarının tespit edilmesi amacıyla bilimsel çalışmalara ağırlık verilmelidir. Geleneksel peynirlerin korunması ve denetimi bağlamında da herbir geleneksel ürüne coğrafi işaret belgesi alınmalı, güçlü teknolojik altyapıya sahip modern süt işletmelerinin kurulması teşvik edilmelidir. Ayrıca, bölge süt ve peynir üreticilerinin örgütlenmesi durumunda pazarlama sorunlarının da önemli düzeyde çözülebileceği düşünülmektedir. Diğer taraftan, havzada üretilen peynirlerin üretiminde çoğunlukla koyun sütü tercih edildiğinden dolayı, bölgede koyun yetiştiriciliği teşvik edilmeli ve yaygınlaştırılmalıdır.
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