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Kars ili Peynir Uretimi ve Yerel Ekonomi Uzerindeki Etkileri

Cheese Production In Kars Province And Its Effects On The Local Economy

OZET

Kars, sahip oldugu cografi konum, yiiksek rakimli platolar, zengin bitki ortiisti ve soguk iklimi sayesinde Tiirkiye’nin dnde gelen
peynir tiretim merkezlerinden biri haline gelmistir. Bu dogal kosullar, 6zellikle Kars Kasar1 ve Gravyer Peyniri gibi 6zgiin peynir
tiirlerinin tiretimine olanak tanimaktadir. Kars Kagari hem geleneksel hem de endiistriyel yontemlerle iiretilirken, Gravyer peyniri
19. yiizy1lda Isvicreli ustalar tarafindan tanitilmis ve zamanla bblgeye 6zgii bir iiretim kimligi kazanmistir.

Bolgede siit tiretimi agirlikli olarak mera hayvanciligia dayalidir. Bahar ve yaz aylarinda siit iiretimi artarken, kis aylarinda yem
kaynaklarinin azalmasi nedeniyle iiretimde diislisler yasanmakta, bu da peynir liretiminde mevsimsel dalgalanmalara yol
agmaktadir. Uretici ciftcilerin modern tekniklere sinirl erisimi ise verimlilik sorunlarimi beraberinde getirmektedir.

Kars peynirciligi yalnizca ekonomik bir faaliyet degil, ayn1 zamanda yerel kiiltiirel mirasin da énemli bir pargasidir. Geleneksel
bilgi ve yontemlerle siirdiiriilen bu iiretim tarzi, Bogatepe Kdyii’'ndeki peynir miizesi gibi girisimlerle desteklenmekte ve
yasatilmaktadir. Kars Kagar1 2015’te, Gravyer ise 2024’te cografi isaret alarak yasal koruma altina alinmigtir. Bu tescil siireci,
iriinlerin taninirligini artirmakla birlikte, tiretim yontemlerinin korunmasina da katki sunmustur.

Ancak markalagma ve pazarlama alanlarinda eksiklikler devam etmektedir. Kiiclik 6lgekli isletmelerin daha genis pazarlara
acilabilmesi i¢in modern lojistik ve satis stratejilerine yonelmeleri gerekmektedir. Kars peynirlerinin gelecekte siirdiiriilebilirligini
saglamak adina, hijyen standartlarinin yiikseltilmesi, tiretim teknolojilerinin modernize edilmesi ve markalagmanin gii¢lendirilmesi
biiyiikk 6nem arz etmektedir.

Anahtar Kelimeler: Kars Kasar peyniri, Gravyer peyniri, Siit iiretimi, Cografi isaret tescili, Yerel ekonomi.

ABSTRACT

Kars is one of Turkey's leading cheese production centers due to its geographical location, natural pastures, high-altitude plateaus,
and cold climate conditions. These environmental features have enabled the development of unique regional cheeses such as Kars
Kashar and Gruyére Cheese. While Kars Kashar is produced using both traditional and industrial methods, Gruyere was introduced
to the region by Swiss cheese makers in the 19th century and gradually adapted to local production practices.

Milk production in the region largely depends on pasture-based livestock farming. During spring and summer, milk yield
increases, whereas in winter, the scarcity of feed causes production to decline, resulting in seasonal fluctuations in cheese output.
Additionally, the limited adoption of modern techniques by local farmers leads to efficiency challenges in dairy production.

Cheese making in Kars is not only an economic activity but also a vital component of the region's cultural identity. Traditional
cheese-making methods, passed down through generations, are preserved and promoted through initiatives such as the Cheese
Museum in Bogatepe Village. Kars Kashar received a geographical indication in 2015, followed by Gruyére in 2024, ensuring
legal protection and recognition for these products. This certification has enhanced their market visibility while safeguarding
traditional production methods.

However, branding and marketing issues persist. Small-scale producers often lack access to modern logistics and sales strategies,
limiting their reach in broader markets. To ensure the sustainability of Kars cheeses, it is crucial to improve hygiene standards,
disseminate modern production techniques, and place greater emphasis on brand development. With such efforts, Kars cheeses can
continue to compete in both national and international markets and contribute to the region's economic growth.

Keywords: Kars Kashar, Gruyére Cheese, Milk Production, Geographical Indication Certification, Local Economy
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1. GIRIS

Insan yasaminin en temel ihtiyaglarindan biri olan beslenme, bireylerin hayatta kalmasi ve saglikli bir
yasam silirmesi i¢in vazgegilmez bir unsurdur. Hayvansal kaynakli gidalar, viicudun temel ihtiyaglarini
karsilayan protein ve yag gibi maddeler agisindan dnemli bir yere sahiptir. Ozellikle siit ve siit iiriinleri,
icerdigi protein, kalsiyum, fosfor gibi minerallerin yani sira B2 ve B12 vitaminleri bakimindan oldukca
zengin bir besin grubu olarak one ¢ikar (Atis ve Celikoglu, 2017). Bu iirlinler, dogrudan tiiketilebildigi
gibi, cesitli islemlerden gecirilerek de farkli kullanim alanlarina sunulmaktadir. Siit ve siit tirlinlerinin
islenmesi, yalnizca iirlinlerin raf Omriinii uzatmakla kalmaz, ayni zamanda bu {iriinlerin daha uzak
bolgelere ulagilmasint miimkiin hale getirerek, pazarlama olanaklarini da artirir. Bu siireg, 6zellikle kirsal
ve kentsel alanlar arasinda bir bagimlilik iligkisi kurarak, tarim dis1 sektorlerde calisan niifusun besin
ihtiyaclarini karsilanmasinda kritik rol oynamaktadir (Atis ve Celikoglu, 2017). Beslenme aliskanliklarinin
sekillenmesinde cografi ve kiiltiirel unsurlar énemli bir rol oynamaktadir. Bu baglamda, Kars ili tarih
boyunca zengin kiiltlirel miras1 ve cografi 6zellikleriyle hem hayvansal kaynakli gida {iretiminde hem de
iiriinlerin ¢esitlenmesine dikkat ¢eken bir bolge olmustur.

KARS ILI LOKASYON HARITASI ISARETLER
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Sekil 1: Kars {li Lokasyon Haritasi (SRTM Tile Grabber kullanilarak hazirlanmigtir)

Tiirkiye’de Kuzeydogu Anadolu bélgesinde yer alan Kars ili, Tiirkge il adi unvanini tastyan ilk sehirlerden
biridir. M.O. 130-127 yillar1 arasinda Kafkas daglarmin kuzeyinden Dagistan bdlgesine go¢ eden ve bu
bolgeye yerlesen eski Tiirk boylarindan olan Karsaklardan ve Karsak oymagindan isminin tiiredigi
diisiiniilmektedir. Tarih boyunca, Kars’m cografyasi, Huriler, Urartular, Iskitler, Sasaniler, Sel¢uklular,
Gilirciiler, Mogollar, Karakoyunlular ve Akkoyunlular gibi pek ¢ok farkli uygarligin etkisi altinda kalmistir.
Osmanli Imparatorlugu topraklaria 1535 yilinda katilan bu sehir, Rus ordusuna kars1 kazanilan énemli bir
zafer sonucunda Anadolu’da ilk Gazilik Madalyasi1 verilen yer olarak tarihe geg¢mistir (Kars Valiligi,
2025). Tarih boyunca ¢ok sayida savasin yasandigi bu kent giiniimiizde iilkemizde yer alan Serhat
sehirlerinden biri olma 6zelligini tasimaktadir (Topbaslh ve Pajo, 2017). Tarih boyunca pek ¢ok uygarligin
etkisi altinda sekillenen Kars sehri, zengin cografyasi ve kiiltlirel mirasiyla yalnizca stratejik bir bdlge
olarak degil, aym zamanda tarim ve hayvanciliga dayali iiretim gelenegiyle de dikkat ¢ekmektedir. Bu
durum, ozellikle siit {irlinleri tretimindeki basarilariyla bolgenin kendine 6zgii bir kimlik kazanmasina
katkida bulunmustur.
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Bolgedeki siit tiretiminin yogunlugu, peynir liretimi agisindan dikkate deger bir potansiyel saglamistir. Bu
durum, Kars yoresini Kasar ve Gravyer Peyniri liretiminde essiz bir merkez haline getirmistir. Gravyer
peyniri, adini Isvigre’deki Gruyere peynirinden almakta olup, 1830’larda Alper’den gelen Isvicreliler
araciligryla, Ruslarin destegiyle Kafkasya’ya getirilmistir. 1878 yilinda gerceklesen Osmanli- Rus
Savagi'min ardindan Kars’in Rus kontroliine gegmesiyle birlikte, 1890 yilinda Isvigreli David Moser
tarafindan o donemde bir tren istasyonu olarak bilinen Bogatepe Kdyiinde kurulan ilk isletme, Kars
Gravyer Peynirinin bolgedeki iiretim siirecini baglatmistir. Kars Kasar peynirinin iiretim siireci,
Cumbhuriyetin ilk yillarinda Trakya bolgesinden getirilen peynir ustalarinin Kars’a yerlesmesiyle
baslamistir. Bu donemde, geleneksel bilgi birikimi ve iiretim teknikleri, bolgeye uyum saglayarak yeni
peynir ustalarmin yetismesine olanak tanimistir. Zamanla gelisen bu iiretim agi, Kars kasar peynirini
yalnizca yerel diizeyde degil, aynm1 zamanda ulusal Olcekte taninan bir marka haline gelmesine katki
saglamistir (Atis ve Celikoglu, 2017). Kars peynir {iretiminde tarihsel siirecler ve cografi avantajlar kadar,
kullanilan terimlerin ve {iretim tekniklerinin kdkenine dair ilging kiiltiirel ve dilsel baglantilar da dikkat
cekmektedir. Ozellikle Kasar Peyniri, yalmzca iiretim siirecleriyle degil, adimin kdkeniyle de zengin bir
gecmise sahiptir.

Kasar kelimesinin kokenine dair farkli yaklagimlar bulunmaktadir. Baz1 aragtirmacilara gore, bu terim
Latince kokenlidir ve peynir suyunun baski altinda sikistirilmasi anlamini tasiyan Latince "coerceo"
sozciigiinden tiiretilmistir. Diger bir goriis ise, bu kelimenin Ibranice kaynakli oldugunu ve Yahudilikte,
dini acidan tiiretilmesi "uygun" olarak degerlendirilen anlamina gelen "cacher" (kaser) kelimesiyle
baglantil oldugunu ileri siirmektedir. Ik defa Selanik’te bir Yahudi kadin tarafindan iiretildigi bildirilen bu
peynir tiiriiniin kkeni, genel olarak Balkan iilkelerine ve Italya’ya dayandirilmaktadir (Aydemir, 2010).

Hayvan ve hayvansal iiriinlerin ticareti, kirsal kesimin baglica ekonomik gelir kaynaklarindan biri olarak
dikkat ¢eker. Ayrica kirsal bolgelerde hayvansal riinleri isleyen tesislerin kurulmasi, yalnizca ekonomik
biiyiimeyi desteklemekle kalmaz, aym zamanda istihdam oranlarma da olumlu katkida bulunur. Ornek
olarak Kars bolgesinde goriilen yiiksek rakamli araziler, karasal iklim kosullar1 ve yaz aylarinda alinan
yagislarin sinirlt olmasi, tarimsal iiretimi kisitlarken mera hayvanciligi i¢in oldukg¢a uygun bir dogal ortam
yaratmistir. Bu 6zellikler tarihsel siire¢ icerisinde bolgede biiyiikbas hayvanciliginin 6ncelikle ekonomik
faaliyet olarak benimsenmesine zemin hazirlamistir (Atis ve Celikoglu, 2017). Kars’in tabii ve cografi
ozellikleri, bolgenin Sosyo-Kiiltiirel yapisinin bigimlendirilmesinde belirleyici bir rol oynamistir. Mera
hayvanciligina dayanan iiretim sistemi, yalnizca ekonomik bir faaliyet olarak degil, ayn1 zamanda kusaktan
kusaga aktarilan geleneksel bilgiyi ve yasam pratiklerini yansitan bir unsurdur. Hayvancilikla elde edilen
siit ve siit tirlinleri, bolgenin gastronomi kimligine 6nemli bir yer tutarken, ayni zamanda toplumsal
dayanisma ve is birligi ruhun devamliligini saglamaktadir.

Peynir iiretimi, tarihsel siire¢ boyunca bu kiiltiirel yapinin ayrilmaz bir parcasi olarak gelisim gostermistir.
Bolgedeki peynir cesitlerinden 6 — 7 tanesi Endiistriyel iiretime uygun potansiyele sahiptir. Yorede yaygin
olarak bilinen ve iretilen siit iirlinleri arasinda; Gravyer, Taze Kasar Peyniri, Eski Kasar Peyniri, Gébek
Peyniri, Beyaz Peynir, Malakan Peyniri, Tel Peyniri (diger adiyla Tiirkmen Sagak Peyniri), Cecil, Tulum
Peyniri, Lor Peyniri ve Karin Peyniri yer almakta olup, bu firiinlerin aktif olarak iiretimi ve ticareti
yapilmaktadir (Giizeller ve Koboyeva, 2020). Bu peynir gesitleri, yalnizca ticari bir deger tagimaktan Gte,
Kars’in derin tarihsel ve kiiltlirel mirasina temsil eden simgeler olarak 6n plana ¢ikmaktadir. Peynir
iiretimi, sadece bolgenin dogal kaynaklarinin degerlendirilmesiyle degil, ayn1 zamanda toplumlarin kiiltiirel
birikimlerinden ve geleneklerinin bir yansimasi olarak sekillenmektedir. Bu dogrultuda, Kars peynirleri
hem bolgenin somut cografi 6zelliklerini hem de kiiltlirel mirasini bir araya getiren 6zel bir 6rnek teskil
etmektedir.

Toplumlarin tarihsel siirecler boyunca bigimlenerek nesilden nesille aktarilan hem maddi hem de manevi
degerler biitiinii kiltiirii ifade etmektedir (Karaca, 2016). Bir toplumun yasam bigimi, kiiltiirel degerleri ve
ekonomik yapisi dogrultusunda sekillenen geleneksel besinler, bir bolgenin kiiltiirel mirasinin ve 6zgiin
zenginliklerinin ortaya konulmasinda biiyiik bir éneme sahiptir (Albayrak ve Giines, 2010). Geleneksel
yiyecekler, uzun bir ge¢mise sahip hammaddelerden iretilen ve kendini 6zgii bir formiilasyona ya da
tarihsel siirecte sekillenmis iiretim tekniklerine dayanan, dogal 6zelliklerini koruyan, toplumsal kabul
gormiis ve zamana karsi dayanikliligi kanitlanmus {iriinler olarak tanimlanabilmektedir (Otles, Ozcelik,
Gogiis ve Erdogdu, 2016). Bu baglamda, Kars Peyniri, bolgenin zengin kiiltiirel miras1 ve 6zgilin cografi
ozellikleriyle sekillenmis, nesilden nesille aktarilan bir geleneksel {iriin olarak hem yerel ekonomiye hem
de ulusal gida sektoriine 6nemli katkilar sunmaktadir.
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2. VERi VE YONTEM

Bu arastirmada, Kars ilinde peynir tiretimini mevcut durumunu analiz etmek amaciyla karma arastirma
yontemi ile tercih edilmistir. Oncelikle nitel arastirma tekniklerinden biri olan dokiiman analizi
kullanilarak literatiir taramas1 gerceklestirilmis, ilgili konuya dair 6nceden yayinlanmis bilimsel kaynaklar
incelenmis ve mevcut veriler derlenmistir. Elde edilen nitel veriler, istatistiksel sonuglarla desteklenerek
nicel arastirma siirecine entegre edilmistir. Arastirmanin yiiriitiildiigii ilin Lokasyon ve Topografya
haritalarinin  hazirlanip analiz edilmesi amaciyla ArcGIS 10.8 programi kullanilmis ve harita
hazirlanmasinda SRTM Tile Grabber web sitesinden veriler kullanilarak hazirlanmagtir.

Bu arastirmada, kars ilindeki peynir iiretiminin ekonomik yapisi ve yerel peynir iiretiminin siit liretimi ile
iligkisi incelenmistir. Calismada kullanilan veriler, resmi istatistik kaynaklari, literatiir taramasi1 ve ge¢mis
donemlerde yapilan arastirmalar derlenmistir. Ozellikle Tiirkiye Istatistik Kurumu (TUIK) tarafindan
yaymmlanan hayvancilik ve siit tiretimi istatistikleri degerlendirilerek, yillara gore siit iiretimi miktarlar1 ve
hayvan popiilasyondaki degisimler analiz edilmistir.

Aragtirma kapsaminda, peynir iiretimi ile ilgili literatiir taramasi yapilmis bolgenin peynir {iretim siirecine
iligkin gegmiste yapilan ¢aligmalar incelenmistir. Bu siirecte kars iline 6zgili peynir tiirlerinden {iretim
asamalari, kullanilan teknikler ve {iretim kapasitesi detaylandirilmistir. Ayrica, peynir liretimi ve bolgesel
ekonomi arasindaki iliskileri belirlemek amaciyla gecmis yillara ait sektorel raporlar, bilimsel makaleler ve
resmi dokiimanlar kullanilmistir.

Aragtirmada, kars ilinde siit iiretiminin yillara gore degisimi ve ilgeler arasindaki farkliliklar kargilagtirmali
olarak ele alinmustir. Ozellikle biiyiikbas ve kiiciikbas hayvan popiilasyonlari ile siit iiretimi arasindaki
iligki incelenmis ve bolgedeki hayvancilik faaliyetlerinin peynir {retimi {iizerindeki etkileri
degerlendirilmistir. Ayrica, peynir liretiminde geleneksel yontemlerin 6nemi, iiretim siiregleri ve sektdrdeki
mevcut durumu da analiz edilmistir.

Bu aragtirma, kars ilinde peynir iiretiminin mevcut durumunu ortaya koyarak, bolgesel iiretim kapasitesini
ve ekonomik etkilerine degerlendirmeyi amaglamaktadir. Calisma siirecinde saha ¢alismasi veya birebir
gorliismeler yapilmamis olup, analizler mevcut literatiir ve istatistiksel veriler temel alinarak
gergeklestirilmistir

3. BULGULAR
3.1. Kars ilinde Cografyanin Siit ve Peynir Uretimi Uzerindeki Etkileri

Kars ilinde gergeklestirilen hayvancilik faaliyetlerine iliskin kapsamli veriler sunularak, biiylikbas ve
kiigiikbas hayvan popiilasyonlari ile bu tiirlerden elde edilen siit {iretimi ayrintili bir bi¢imde incelenmistir.
Sunulan istatistikler, zaman iginde hayvan varliginda ve siit liretiminde meydana gelen degisimleri ortaya
koyarken, ayni zamanda ilgeler arasindaki iiretim farkliliklarin1 da gézler 6niine sermektedir. Tiir bazinda
yapilan analizlerde, biiyiikbas ve kiiciikbas hayvan yetistiriciligindeki egilimler detayli bir sekilde
degerlendirilmis ve 6zellikle biiyiikbas hayvan yetistiriciliginin bdlgenin toplam iiretimine en fazla katkiy1
sundugu belirlenmistir. {lgelere gore yapilan siit {iretimi incelemesi, belirli bolgelerde hayvanciligin yogun
olarak siirdiiriildiiglinii, baz1 il¢elerde ise iiretim kapasitesinin daha sinirli kaldigin1 gostermektedir. Elde
edilen bu veriler, hayvancilik sektoriiniin Kars ilindeki ekonomik ve toplumsal yapiya olan etkisini
anlamak ve il¢eler arasindaki tiretim farkliliklarini ortaya koymak agisindan énemli bulgular saglamaktadir
(TUIK, 2025).

Tablo 1. Kars linde Yillara Gére Canli Hayvan Sayisi (Bas)

Yil Sigir Koyun Keci

2023 137.333 657.641 31.267
2022 171.402 542.299 35.653
2021 171.449 500.775 30.217
2020 165.656 432.825 33.466
2015 98.356 472.139 35.444
2010 186.064 182.227 10.548
2005 167.229 329.029 28.751

Kaynak: (TUIK 2023 verilerinden iiretilmistir)
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Kars ilindeki 2005 ile 2023 yillar1 arasinda sigir, koyun ve kegi popiilasyonlarinda gézlemlenen degisimler
(Tablo 1), hayvancilik sektoriiniin dinamiklerini ortaya koymaktadir. Sigir sayis1 2005 yilinda 167.229
iken, 2010 yilinda 186.064 ile en yiiksek seviyesine ulagmistir. Ancak, 2015 yilinda 98.356’ya kadar
gerileyerek belirgin bir azalma gostermistir. Bu diisiisiin ardindan, sig1r sayisinda yeniden bir artis egilimi
goriilmiistlir ve 2021 yilinda 171.449 ile tekrar yiiksek bir seviyeye ulagsmistir. 2023 yilinda ise sigir sayist
137.333’¢ gerilemistir. Bu durum, sigir yetistiriciliginde dalgali bir seyrin hakim oldugunu ve sektdrdeki
iiretim kapasitesinin belirli donemlerde iklim, ¢evresel kosullar, ekonomik faktorler, Pazarlama ve Tiiketim
Egilimleri gibi etkenlerden etkilendigini gostermektedir.

Koyun popiilasyonunda ise 2005 yilinda 329.029 olan say1, 2010 yilinda 132.227’ye kadar diiserek 6nemli
bir azalma kaydetmistir. Ancak 2015’ten itibaren belirgin bir artis egilimi gézlemlenmis ve 2021 yilinda
500.775 ile en yiiksek seviyesine ulagsmistir. 2.023 yilinda bu say1 657.641 olarak kaydedilmis ve koyun
yetistiriciliginin son yillarda ciddi bir biliylime gosterdigi goriilmiistiir. Bu artis, koyun yetistiriciligine

yonelik politikalarinin veya piyasa taleplerinin olumlu yonde degistigine isaret edebilmektedir.

Keci sayisi ise 2005 yilinda 28.751 iken 2010 yilinda 10.548’e diiserek en diisiik seviyesine ulagmistir. Bu
dramatik diigiisiin ardindan, 2015 yilinda say1 35.444’¢ kadar yiikselmis ve sonraki yillarda artis egilimi
gostermistir. Ancak 2023 yilina gelindiginde kegi sayis1 31.267°ye gerilemistir. Keci yetistiriciliginde
gorlilen bu dalgali seyir, sektoriin belirli donemlerde karsilastigir zorluklart ve degisiklikleri ortaya
koymaktadir.

Tablo 2. Kars ilinde Yillara Gére Hayvansal Siit Uretimi

Yil Sigir Koyun Keci
2019 577.542 13.727 871
2015 586.332 12.564 1.061
2010 307.657 4.067 404
2005 220.767 7.899 1.271

Kaynak: (TUIK 2023 verilerinden iiretilmistir)

Tablo 2’de 2005-2019 yillan1 arasinda sigir, koyun ve kegi siit iiretimi miktarindaki degisimi ortaya
koymaktadir. Veriler bu hayvan tiirlerinden elde edilen siit tiretimindeki degisim dinamiklerini ve yillara
gore iiretim performansini gostermektedir.

2005 yilinda sigir siit tiretimi 220.767 ton olarak kaydedilmistir. Bu miktar, 2010 yilinda 307.657 tona
cikarak onemli bir artis gostermistir. 2.015 yilinda ise sigir siitii tiretimi 586.332 tona ulagmis, bu da s6z
konusu donemde iiretim kapasitesinin iki katindan fazla artis gosterdigini kaydetmektedir. 2019 yilinda ise
s1gir siitii iiretiminde kiiciik bir diigiis yasanmis ve miktar 577.542 tona gerilemistir. Genel olarak, sigir siitii
iretimi bu yillar arasinda siirekli bir artis trendi gostermekte, ancak 2015-2019 doneminde bir miktar
dalgalanmalar goriilmektedir.

Koyun siitii iiretimi ise 2005 yilinda 7.899 ton iken, 2010 yilinda bu miktar 4.067 tona diiserek belirgin bir
azalma gostermistir. Ancak 2015 yilinda koyun siitii iiretimi yeniden artis géstermis ve 12.564 tona
ulagsmistir. 2019 yilinda ise koyun siitii tiretimi 13.727 tona yiikselerek en yiiksek seviyesine ulagsmistir. Bu
durum, koyun siitii iiretiminde 2010 yilindan itibaren toparlanma ve biiylime siirecini girildigini
gostermektedir.

Keci siitii tiretimi 2005 yilinda 1.271 ton olarak kaydedilmis ve bu tablodaki diger yillara kiyasla en yiiksek
seviyedir. Ancak 2010 yilinda kegi siitii liretimi 404 tona gerileyerek ciddi bir diisiis yasanmistir. 2015
yilina gelindiginde ise ke¢i siitii iiretimi 1.061 tona yiikselmis ve 2019 yilinda 871 ton olarak
kaydedilmistir. Keg¢i siitii iiretiminde 2010 y1l1 sonrasi toparlanma gézlemlense de iiretim 2005 yilindaki
seviyesini ulasamamis.

Tiirkiye’de oldugu gibi Kars ilinde de hayvancilikla ugrasan yetistiricilerin, 6zellikle hayvanlarin bakimi,
beslenme stratejileri ve modern yemleme teknikleri konusundaki bilgi eksiklikleri, siit iiretiminde yapisal
sorunlara yol agmaktadir. Biiyiikbas ve kiiciikbas hayvanlarin yaz aylarinda dogal meralarda otlatilmasi,
kis aylarinda ise genellikle diisiik besin degerine sahip yemlerle beslenmesi, hayvanlarm beslenme
diizeninde dengesizlik yaratmaktadir. Ayrica, hayvancilik isletmelerinin kiigiik olgekli ve daginik bir
yapiya sahip olmasi, siit tiretiminde daha ¢ok ticari kazang yerine ge¢im kaynagi olarak siirdiiriilmesine
neden olmaktadir. Bu {iretim modeli, sadece maliyetlerin artirilmasina degil, ayn1 zamanda bolgedeki siit
veriminin diisiik seviyede kalmasina da sebep olmaktadir (Demirbas vd, 2002).
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Tablo 3. Kars 2019 Yilinda ilgelere Gore Siit Verimi

Yil ilge Sigir Koyun Keci

2019 AKYAKA 55.154 399 30
2019 ARPACAY 57.473 3.279 41
2019 DIGOR 65.427 1.707 204
2019 KAGIZMAN 62.338 3.117 204
2019 MERKEZ 122.585 2.771 115
2019 SARIKAMIS 94.948 392 80
2019 SELIM 75.074 1457 174
2019 SUSUZ 44.587 601 18

Kaynak: (TUIK 2023 verilerinden iiretilmistir)

2019 yih Kars iline bagl ilgelerdeki siit verimi, sigir, koyun ve kegi siitii tiretimindeki bolgesel farkliliklar:
ortaya koymaktadir. Tablo 3’te hayvancilik faaliyetlerinin ilgeler arasinda gesitlilik gosterdigini ve belirli
bolgelerin daha yogun iiretim gerceklestirdigini gostermektedir.

Sigir siitii tiretiminde Kars merkez ilgesi 122.585 ton ile en yiiksek iiretim degerine sahiptir. Bu durum,
merkez ilgenin sigir yetistiriciligi agisindan 6nemli bir potansiyele sahip oldugunu gostermektedir. Merkez
ilgeyi 94.948 ton ile Sartkamis ve 75.074 ton ile Selim takip etmektedir. Diger ilcelerde ise sigir siitii
iretimi 50.000- 65.000 ton arasinda degismektedir. Susuz ilgesi ise 44.587 ton ile en diisiik sigir siitii
iiretimine sahip ilgesi konumundadir.

Koyun siitli iiretiminde Arpagay ilgesi 3.279 ton ile lider ilge konumundadir. Arpagay’i 3.117 ton ile
Kagizman ve 2.771 ton ile Merkez ilge takip etmektedir. Sarikamis ve Susuz ilgelerinde koyun siitii liretimi
oldukea diisiik seviyelerdedir. Ozellikle Akyaka ve Sarikamus ilgeleri, koyun siitii iiretiminde diger ilcelere
kiyasla daha az katkida bulunmaktadir.

Kegi siitil tiretiminde ise Digor ve Kagizman ilgeleri 204 ton ile en yiiksek liretim miktarina sahiptir. Selim
ilgesi 174 ton ile bu ilgeleri takip etmektedir. Susuz ilgesi yalnizca 18 ton keci siitii iiretimiyle bu
kategoride en diisiik iiretim miktarina sahiptir. Genel olarak kegi siitii {iretiminde ilgeler arasinda biiyiik
farkliliklar goriillmektedir.

Bu veriler, Kars ilindeki hayvancilik faaliyetlerinin Sigir yetistiriciligi lizerinde yogunlastigini ve Merkez
ilgenin Sigir Siitii tiretiminde 6nde geldigini gostermektedir. Koyun siitii {iretimi daha ¢ok Arpagay ve
Kagizman ilgelerinde yogunlasmis iken, keg¢i siitii iiretimi Digor ve Kagizman gibi belirli ilgelerde 6n plana
cikmaktadir. Bu durum, farkli ilgelerdeki cografya, iklimsel ve ekonomik faktorlerin hayvancilik
faaliyetlerinin yogunlugunu ve tiirlinii etkiledigini gdstermektedir.

Kars ilinde hayvancilik sektoriiniin mevcut yapisi, biiylikbag ve kiiclikbag hayvan varligi ile bu
hayvanlardan elde edilen siit iiretim miktarlar1 temelinde analiz edilmistir. 2005- 2023 yillarin1 kapsayan
degerlendirmeler bdlgedeki hayvan popiilasyonunda ve siit iiretiminde donemsel dalgalanmalar yasandiginm
ortaya koymaktadir. Biiyiikbas hayvan sayis1 ve siit {iretimi genel itibariyle artis egiliminde olurken, kii¢iik
bas hayvancilik faaliyetlerinde belirli dénemlerde dalgalanmalar gdzlemlenmistir. Ozellikle koyun
yetistiriciligi, 2010 yil1 itibariyle belirgin bir ivme kazanmis ve son yillarda siit {iretimi miktarinda artig
kaydedilmistir. Keci yetistiriciliginde ise 2010 yilindaki diisiisiin ardindan bir toparlanma siireci yasanmis
olsa da iiretim seviyelerinin istikrara kavusamadi belirlenmistir. {lceler bazinda yapilan incelemeler, Kars
merkez il¢esinin biiylikbag hayvan siit liretiminde en yiiksek paya sahip oldugunu goéstermektedir. Koyun
siitii liretimi agisindan Arpacay ve Kagizman ilgeleri 6n plana cikarken keci siitii {iretimi Digor ve
Kagizman ilgelerinde yogunlagsmistir. Ancak, susuz il¢esinin tiim kategorilerde diisiik iiretim seviyelerine
sahip oldugu tespit edilmistir. Elde edilen veriler, Kars ilinde hayvancilik faaliyetlerinin tiir ve bdlge
bazinda farklilik gosterdigini ve ilgeler arasinda dikkate deger iiretim farklarmin bulundugunu ortaya
koymaktadir. Bu bulgular, bolgedeki hayvancilik sektoriiniin {iretim potansiyelini anlamak ve gelistirmek
acisindan dnemli bir veri kaynagi teskil etmektedir.

Kars ilinde siit {iretimi, bilyiikbas hayvancilikla baglantili olup, bu unsur peynir imalatin1 da etkilemektedir.
Ozellikle Kars kasar peyniri ile gravyer peyniri, bolgenin iklim kosullar1 ve dogal otlaklar1 sayesinde iistiin
nitelik tasimaktadir. Uretimde geleneksel teknikler yaygin sekilde uygulanmakla birlikte, Sekil 2’dede
goriilecegi iizere endiistriyel yontemler de artig gostermektedir.
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Sekil 2. Kars ilindeki siitlerin iglenerek peynire doniistiiriilme siireci (Yazar Arsivi)
3.1.1. Topografik Ozelliklerin Etkisi

Aragtirma alani, ortalama olarak 2.500 m rakima sahip daglik alanlarla ¢evrili olup, bu daglarin arasinda
yer alan ve deniz seviyesinden 1.700 ila 2.100 m arasinda degisen yiiksekliklere sahip bir plato sisteminden
meydana gelmektedir (Sekil 3). Kuzeydogu- Giineybati yonelimli bu plato, kuzey- giiney dogrultusunda
Dogu Karadeniz siradaglar ile Iran arasinda, dogu- bat1 ekseninde ise Kafkasya ve Anadolu cografyasi
arasinda stratejik bir konumda yer almakta olup, s6z konusu lokasyon hava akimlari ve bitki Ortiisiiniin
mekansal dagilimi agisindan 6nemli bir ekolojik koprii islevi géormektedir. Bolge, Tiirkiye genelinde nadir
rastlanan ¢icek ve bitki tiirlerini barindirmasiyla dikkat ¢cekmekte ve bu ekolojik gesitlilik, siit tiretiminde
stirdiiriilebilirlik agisindan avantaj saglamaktadir.

KARS ILI TOPOGRAFYA HARITASI ISARETLER
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Sekil 3: Kars {li Topografya Haritas1 (SRTM Tile Grabber kullanilarak hazirlanmustir)
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Atistirma alaninin topografik 6zellikleri oldukga engebeli bir yap1 sergilemekte olup, jeolojik incelemeler
sonucunda bu sahada agirlikli olarak Jura- Kretase yash kaya topluluklan ile kuvaterner doneme ait
volkanik ve karasal kokenli jeolojik formasyonlarm varligi tespit edilmistir. Dis kuvvetlerin etkisiyle
bicimlenen bu morfolojik yapi1, bolgedeki bitki cesitliligini artirarak hayvanciliga ve dolayl siit tiretimine
katk1 sunmaktadir (Demir, 2014).

3.1.2. Klimatik Ozelliklerin Etkisi

Kars iline ait aylik sicaklik ve yagis degerleri, bolgenin belirgin karasal iklim yapisini gozler oniine
sermektedir (Sekil 4). Kis mevsiminde sicakliklar oldukea diisiik seviyelere inmekte, yaz mevsiminde ise
yaklagik 20 °C derece civarinda yiikselmektedir. Yagis oranlari ise bahar ve yaz aylarinda artig gosterirken,
Kis aylarinda ise sicakligin 0 derecenin altinda seyretmesi sebebiyle yagislar kar seklinde gerceklesir.
Ozellikle mayis ve haziran aylarinda yagislarin en yiiksek diizeye ulasmasi, cayir ve mera alanlarmin
verimliligini artirarak bu alanlarin hayvan beslenmesi i¢in daha uygun hale gelmesini saglamaktadir. Bu
durum, biiylikbas hayvancilik faaliyetlerinde kullanilan dogal yem kaynaklarinin artmasina ve buna bagl
olarak siit liretiminin daha verimli bir sekilde ger¢eklesmesine imkan tanimaktadir.

KARS iLi AYLIK SICAKLIK VE YAGIS VERILERI
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Sekil 4: Tekirdag ili Iklim Grafigi (MGM, 2020 verilerinden iiretilmistir.)

Bahar ve yaz donemlerindeki bu elverigli ¢evre sartlari, siit miktarindaki artisa katkida bulunmakta ve bu
sit, Kars’in meshur kasar ve gravyer peynirlerinin {iretimi igin gereken temel hammaddeyi
olusturmaktadir. Yaz aylarinda meralarda otlatma faaliyetlerinin yogunlagmasi, siit verimini en iist diizeye
cikarirken, kis mevsimindeki diisiik sicakliklar ve sinirli dogal yem kaynaklari iiretim potansiyelini kismen
azaltmaktadir.

Bolgedeki peynir iiretiminde gozlenen mevsimsel degisimlerin, iklim kosullart ile dogrudan bir iliski
icinde oldugu goriilmektedir. Yaz aylarinda elde edilen yiiksek kaliteli siit, peynir iiretiminin hem miktarin
hem de kalitesini 6nemli dl¢lide artirmaktadir. Bu bulgular, Kars’in siit ve peynir iiretimi bolgesel iklim
kosullariyla yakindan baglantili oldugunu agikca ortaya koymaktadir

Kars ilinde, kasar peynir iiretimi i¢in gerekli olan siit kaynagin1 saglayan mera hayvanciligi faaliyetleri,
baharin gecikmeli etkilerinin hissedilmesi ve giinliikk ortalama hava sicakliginin 0°C derecenin iizerine
¢ikmasiyla Nisan ayinda baglamaktadir. Yaklagik 210 giin siiren bu dénem, ekim ayinin sonlarina dogru
sona ermektedir. Bu siireg, giinliik ortalama sicaklik 0°C derece civarinda seyrederken, en yiiksek ortalama
sicaklik temmuz ayinda 18°C dereceye ulagmaktadir.

Bu donemde, hava sicakligindaki artisa paralel olarak yagis miktarinda da belirgin bir yiikselis
gbzlemlenmistir. Yagisli glin sayisinin artmasiyla birlikte, aylik ortalama yagis miktart 75- 80 mm
seviyelerine ulagmaktadir. Y1l boyunca kaydedilen toplam 500 mm civarindaki yagisin %50 si 6zellikle ilk
90 giinliik periyotta yogunlagsmakta ve bu donemi oldukga yagish kilmaktadir (Demir, 2016).

Kars ilinde yil boyunca degisen sicaklik ve yagis kosullari, tarim ve hayvancilik faaliyetlerinin
sekillenmesine temel bir rol oynamaktadir. Sert gecen kis aylari, dogal yem kaynaklarina sinirlandirarak
hayvancilik faaliyetlerini zorlastirirken, bahar ve yaz aylarinda artan yagislarla birlikte meralarin
canlanmasi hayvan beslenmesi i¢in elverigli bir ortam sunmaktadir. Bu dongii, bolgedeki siit iiretiminin
mevsimsel olarak dalgalanmasina neden olmakta, 6zellikle yaz aylarinda elde edilen kaliteli siit, peynir
iiretiminde belirleyici bir unsur haline gelmektedir. Sonug olarak, Kars’mn siit ve peynir liretime yalnizca
hayvancilik faaliyetlerine degil, ayn1 zamanda bdlgenin sert kara iklimine de siki sikiya bagl durumdadir.
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3.2. Kars ilinde Siit Uretim Kapasitesi ve Verimliligi

Kars ilinde sanayi isletmelerinin biiyiik bir kismi, kent merkezinde konumlanan Organize Sanayi Bolgesi
ile Kiimbetli, Dikme ve Bogatepe koylerinde yogunlasmustir. Ozellikle gravyer peyniri iiretimi, Bogatepe
koytindeki tesisler ile Kars merkez organize sanayi bolgesinde bulunan mandiralarda gergeklestirilmektedir
(Yazici, 2014). Yapilan arastirmalar, bolgedeki sanayi kiimelenmesinin yeterli rekabet giiciine
ulasamadigin1 ve dolayisiyla rekabet diizeyinin diisiik kaldigimi ortaya koymaktadir. Bununla birlikte,
bolgenin sanayi kiimelenme kapasitesine sahip oldugu ve bu potansiyelin gelistirilmesi amaciyla c¢esitli
projelerin hayata gecirilmesi gerektigini vurgulamaktadir (Yildiz ve Alp, 2014). Bu cergevede, Kars ilinde
faaliyet gosteren Cig Siit ve Siit irilinleri isletmelerinin son yillardaki sayisal dagilimi Tablo 4’te
goriilmektedir.

Tablo 4. Kars Ilinde bulunan Siit ve Siit Uriinleri Isletme Say1lari
Yil 2019 2020 2021 2023
Toplam Isletme Sayilari 60 61 62 57

Kaynak: (Kars Il Tarim ve Orman Miidiirliigii, 2023)

Kars ile siit ve siit {irlinleri isletme sayisin1 gosteren Tablo 4’e bakilarak, 2019 -2023 yillar1 arasinda
isletme sayilarinda yillara gore degisim gozlemlenmektedir. 2019 yilinda toplam 60 iste etme bulunurken,
bu say1 2020 yilinda 61’e yiikselmis, 2021 yilinda ise 62°ye ulagmistir. Ancak 2023 yilinda isletme
sayesinde 57‘ye diiserek belirgin bir azalma gostermistir. Bu veriler, Kars ilindeki siit {irtinleri sektoriiniin
2019 — 2021 yillar1 arasinda bilylime biiyiime egiliminde oldugunu, ancak 2023 yili itibariyle isletme
sayilarinda diisiis yasandigini ortaya koymaktadir. Genel itibariyle bakilacak olursa Kars ilinde siit ve siit
diriinleri tiretimi 6nemli bir ekonomik gelir kaynagi olarak 6n plana ¢ikmaktadir. Siit ve siit {iriinleri
isletmelerinin sayisinda gozlenen degisim, sektorde yasanan dalgalanmalarin bir gdstergesi olmakla
birlikte, Kars kasar peynirinin cografi isaret tescili almasi ve ticari degerinin artmasi, bolgedeki iireticilerin
pazardaki rekabet giiclinii koruma ¢abalarinin bir yansimasi olarak dikkat cekmektedir.

Cografi isaret tescili alarak belirli bir kimlik kazanan Kars kasar peyniri, 6zellikle son 10 yil igerisinde
ticari degerine kayda deger oOlciide yiikseltmis ve Tirkiye genelindeki pazarda giderek daha giiglii bir
konum elde etmeyi basarmustir. Uretim siirecinde genellikle inek siitii temel bilesen olarak kullanilirken,
bazi isletmeler farkli tat ve aromalar elde edebilmek adina koyun siitii ya da koyun ve inek siitii karisimin
tercih ederek butik iiretimler gerceklestirmektedirler. Kars kasar peynirinin ticari degerinin artmasi ve
genis bir pazara ulagmasi, bolgedeki tireticilerin satis ve dagitim kanallarindan gesitlendirmelerini zorunlu
hale getirmistir. Bu dogrultuda, geleneksel iiretim siireclerini siirdiiren isletmeler, modern pazarlama
yontemleriyle rekabet giiglerini artirmaya ¢aligmaktadirlar.

Turizm sektoriindeki gelismelerle birlikte, pek ¢ok tiretici Kars sehir merkezinde peynir satigina yonelik
magazalar agmis ve bununla birlikte ¢evrimici platformlar ile telefon araciligtyla Tiirkiye’nin tiim illerine
satig yapmaya baslamistir. Ancak, kiiciik capli isletmelerin 6nemli bir kismi pazarlama, marka olugturma
ve tanitim gibi konularda yetersiz kalmaktadir. Ote yandan, bolgedeki bilyiik capli mandiralarin ¢ogu 3
nesildir bu sektdrde faaliyet gdstermekte olup, iiretimlerinin biiyiik bir kismmm Istanbul, Ankara, Bursa ve
Dogu Karadeniz Bolgesi’ne toptan olarak sevk etmektedirler. Bu isletmeler pazarlama, reklam ve tanitim
siireglerine yeterli diizeyde yatirim yapmaktadirlar (Cirik, 2019). Bolgedeki iireticilerin pazarlama ve satis
kanallarin1 genisletme cabalari, Kars kasar peynirinin markalagsmasi ve ulusal pazardaki konumunu
giiclendirmesi acisindan 6nemli bir adim olsa da siirdiiriilebilir bir kalite standardinin saglanmasi ve
uluslararasi rekabet giiciliniin artirilmasi i¢in {iretim siireglerinde iyilestirmelere ihtiya¢ duyulmaktadir.

Kars kasar peyniri markasmin korunabilmesi ve siirdiiriilebilir bir kalite standardinin saglanabilmesi igin
tiretimde kalite artirict énlemler almmasi biiyiik bir gerekliliktir. Uriiniin yalmzca yurt iginde rekabet
giiclinii arttirmakla kalmayip, uluslararasi pazarlarda da kabul gorebilmesi ve kalict olabilmesi adina kalite
diizeyinin ylkseltilmesi zorunludur (Gelibolu, 2009). Kars’ta tiiketicilerin kasar peynirini satin alma
siirecinde en fazla etkili olan faktorler sirasiyla iirliiniin organik 6zellik tagimasi, iiretici isletmenin gida
giivenligi sertifikasina sahip olmasi ve {irlin garantisi sunmasidir. Bunun yani sira, miisteri iligskilerinde
personelin ilgi ve bilingli yaklasimi da tiiketicilerin tercihlerini dogrudan etkilemektedir (Gelibolu ve
Celik, 2015). Kars kasar peynirinin kalite standartlarmi korunmasi ve pazardaki konumunun
giiclendirilmesi onemli bir gereklilik olarak one ¢ikarken, bdlgenin diger geleneksel siit {irlinleri de
benzersiz &zellikleriyle dikkat gekmektedir. Ozellikle Cegil ve Gravyer peynirleri, Kars’in zengin peynir
cesitliligini ve siit iiriinleri sektoriindeki kokli liretim gelenegini gozler 6niine sermektedir.
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Kars ilinin kendine 6zgii gelencksel siit tiriinlerinden biri olan Cegil peyniri siitten yagin ayrilmasinin
ardindan elde edilen yagsiz siit kullanilarak tiretilmekte olup, bolge halki tarafindan 6zellikle kasar peyniri
ile birlikte en ¢ok tiiketilen peynir gesitlerindendir (Cirik,2019). Ote yandan, Kars gravyeri, bolgesel iiriin
kimligi kazanma siirecinde 6nemli bir asamaya gelmistir. Tiirkiye’nin ve bolgenin en karakteristik peynir
tiirlerinden biri olan bu {iriin, 19. yiizyilin sonlarinda Isvigreli iireticiler tarafindan Kars’a getirilmis ve
zamanla yerel liretim sistemini adapte edilmistir (Yazici, 2014). Kars ilinde Cegil ve Gravyer gibi kendine
0zgl peynir c¢esitleri bulunmasina ragmen, bu zengin peynir kiiltiiriiniin ulusal pazarda yeterince yer
edilememesi, sektoriin karsilastifi 6nemli sorunlardan biri olarak 6ne c¢ikmaktadir. Bolgedeki peynir
iretimi, yiiksek kalite standartlarmma sahip olsa da tamitim eksiklii ve markalagsma siirecindeki
yetersizlikler, bu iiriinleri hak ettigi degeri gérmesini engellemektedir.

Buna karsin, siit iiriinleri acgisindan oldukca genis bir iiretim potansiyeline sahip olan Kars ili, dogal,
nitelikli ve kendine 6zgii yoresel peynirlerin ulusal pazarlarda yeterince yer edilemedigi goriilmektedir. Bu
durumun temel nedenleri arasinda, siit {iretiminin yetersiz olmasi, tanitim faaliyetlerinin sinirh kalmasi ve
markalagma siirecinin istenilen diizeye ulasamamasi gibi etkenler yer almaktadir. Bu g¢ercevede, Kars’ta
gerceklestirilen peynir iiretimine iliskin miktarlar asagidaki tabloda gosterilmektedir (Gelibolu vd, 2022).

Tablo 5. Kars 1li Peynir Uretim Miktarlar1 (Ton)

Uriin Cinsi Miktar
Kasar Peyniri 3.178
Gravyer Peyniri 170
Beyaz Peynir 346
Lor Peyniri 122
Cegcil Peyniri 10
Tulum Peyniri 5

Otlu Peynir 3

Kaynak: SERKA, 2012a

Tablo 5’te sunulan veriler dogrultusunda, Kars ilinde en ¢ok iiretilen siit iirlinii olarak kasar peyniri 6n
plana c¢ikmaktadir. Diger peynir gesitleri arasinda ise gravyer, beyaz peynir, lor peyniri, Cecil peyniri,
tulum peyniri ve otlu peynir siralanabilir. Ancak Kars ilinde giincel peynir iiretim verilerinin saglikli
bicimde kaydedilememesi, bu sektdrde dnemli bir istatistiksel eksiklik olarak degerlendirilebilmektedir. Bu
baglamda, isletmelerin diizenli olarak denetlenmesi ve yillara goére iiretim miktarlarinin sistematik bir
bicimde kayda gecirilmesi, sektoriin siirdiiriilebilirligi agisindan biiyiilk bir gereklilik olarak &ne
cikmaktadir (Gelibolu vd, 2022).

3.3. Kars ilinde Uretilen Peynir Tiirleri, Ayirt Edici Ozellikleri ve Uretim Asamalar
3.3.1.Kasar Peyniri

Kars kagar peyniri, iiretim siireci ve cografi kosullar agisindan karakteristik niteliklere sahip bir siit
iiriintidiir. Bu peynirin iretildigi bolge, mera hayvanciligina dayali bir yapiya sahiptir. Bolgenin deniz
seviyesinden yiiksek olmasi nedeniyle sicaklik artis1 ge¢ yasanmakta, ilkbahar mevsiminin etkileri ancak
yilin besinci aymin sonlarina dogru hissedilmektedir. Bu durum, yaz aylaria serin ve yagish gegmesine
neden olmakta, Alpin cayirlar iklim acisindan serin gegmesini destekleyerek hayvancilik igin elverigli bir
ortam olusturmaktadir. Tiirkiye nin genel iklim 6zelliklerinden farkli olarak, bu bolgedeki bitki Ortiisii geg
yesermekte ve uzun siire canli kalarak biiyiikbas hayvancilik i¢in dogal bir beslenme alan1 sunmaktadir.

Kars kasar peyniri, iiretim teknikleri agisindan geleneksel yontemlerle iiretilmeye devam edilmekte olup,
zaman ic¢inde kokli degisikliklere ugramistir. Bu peynirin hammaddesi olan siit, biyolojik cesitlilik
acisindan zengin bir bitki Ortiistine sahip Kars meralarinda otlayan biiyiikbag hayvanlardan elde
edilmektedir. Bolgenin bitkisel florasinda yaklasik 1600 farkli ¢igekli tiir bulunmakta olup, bunlardan 80’
yalmzca bu cografyada yetisen endemik tiirlerden, 20’si ise olduk¢a nadir goriilen bitkilerden
olusmaktadir. Peynir lretimi, yalmzca ilkbahar ve yaz aylarinda, yani Mayis ile Agustos arasinda
gergeklestirilen mevsimsel bir faaliyettir. Bu donemde, dogal otlaklarda beslenen hayvanlarin siitii
kullanilarak iiretim yapilmaktadir. Uriiniin tat, koku ve dokusunu belirleyen bilesenler arasinda aldehitler,
ketonlar, esterler, yag asitleri, terpenler ve hidrokarbonlar yer almakta olup, bu unsurlar Kars kasar
peynirinin  benzersiz aromatik profilini olusturmaktadir (Tirkpatent, 2025). Bolgenin bitkisel
cesitliliginden beslenen hayvanlarin siitii, yalnizca besin degerleri agisindan degil, ayn1 zamanda peynirin
tat ve aroma profilinin olusmasinda da belirleyici bir rol oynamaktadir. Ancak Kars kasar peynirinin
kendine 6zgii nitelikleri, yalnizca hammaddenin kalitesine degil, liretim siirecinde uygulanan geleneksel
tekniklere de dayanmaktadir.
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Sekil 5. Kagar Peyniri iiretim siireci (Yazar Arsivi)

Sekil 5’te goriildiigl tizere iiretimin ilk asamasinda Kars kasar peyniri, beyazimsi bir renkte olup, birkag
giin icinde yilizeyinde koruyucu bir tabaka olusturarak sarimsak bir tona doniismektedir. Taze
tiiketildiginde hafif tuzlu bir tat ve siit aromas1 barindirirken, olgunlastik¢a kabuk kismi grimsi bir renk
almakta, i¢ yapisi ise sarimsi krem tonlarina biiriinmektedir. Peynirin olgunlagsma siireci ilerledikge,
proteinlerin, karbonhidratlarin ve yaglarin ayrigmasini igeren proteoliz, glikoliz ve lipoliz siiregleri devreye
girerek, yogun bir tat profili olusturmaktadir. Diisiik su oranina sahip olmasi1 nedeniyle peynir, sert bir yap1
sergilemekte ve i¢ dokusunun homojen bir diigiim gostermesi beklenmektedir (Tiirkpatent, 2025). Kars
kasar peynirinin kendine 0zgii aromatik yapist ve karakteristik dokusu, yalnmizca bdlgenin bitkisel
zenginligiyle degil, ayn1 zamanda geleneksel iiretim siirecleriyle de sekillenmektedir. Siitun elde
edilmesinden olgunlasma siirecine kadar gecen asamalar, peynirin kendine has 6zelliklerini kazanmasini
saglayan 6nemli faktorler arasinda yer almaktadir.

Kars kasar peynirinin geleneksel liretim siirecleri, iirlinlin 6zgilin niteliklerini belirleyen en 6nemli
faktorlerden biridir. Genellikle inek siitii temel bilesen olarak kullanilmakla birlikte, keci ve koyun siitii
eklenerek de iiretim yapilabilmektedir. Peynirin {iretim agsamalarinda, teleme adi verilen pihtilagtirilmas st
kiitlesi 2 kez parcalanarak Ozel sepetlere yerlestirilmekte, ardindan 75°C sicakliktaki su icinde birkag
dakika boyunca haslanarak elastikiyet kazandirilmaktadir. Bu islem, peynirin kendine has dokusunu elde
etmesinde kritik bir asama olarak degerlendirilmektedir. Teleme siirecinin ardindan, peynirin yogrulmasi
ve sekillendirilmesi agsamalart deneyimli ustalar tarafindan gelenceksel teknikler kullanilarak
gerceklestirilmektedir. S6z konusu ustalar, mesleki bilgi ve becerilerine kusaktan kusaga aktarmakta olup,
iiretim siirecinin geleneksel yontemlere bagli kalmasini saglamaktadir (Kamber, 2005).

Sekil 6. Kasar Peynirlerinin Olgunlastirilma Siireci (Yazar Arsivi)
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Sekil 6’da gorildiigii iizere Kasar peynirin olgunlagsma siireci, iirliiniin 6zgiin 6zelliklerini kazanmasi
agisindan son derece onemlidir. Olgunlagsma agamasinda peynirler, kuzeye bakan pencerelere sahip 6zel
depolarda 30 — 40 giin boyunca saklanmakta ve bolgeye 6zgili karayel riizgarmin etkisine maruz
birakilmaktadir. Bu dogal hava akisi, peynirin yiizeyinde istenmeyen deformasyonlarin olugmasini
engellemekte ve lirliniin dengeli bir sekilde olgunlagmasini saglamaktadir. Siirecin bu agamasinda sicaklik
12 — 18 °C araliginda, nem oram ise %60- 70 seviyelerinde tutulmaktadir. Ilk olgunlasma siirecinin
ardindan peynirler, daha diisiik sicaklik ve nem kosullarinda muhafaza edilerek tiiketime hazir hale
getirilmektedir (Tiirkpatent, 2025). Bu siirecin tamamlanmasinin ardindan, peynirin olgunlasma dénemine
uygun sekilde muhafaza edilmesi ve nakliye asamalarinda gerekli 6nlemlerin alinmasi, iiriiniin kalitesinin
korunmas agisindan biiyiik 6nem tasimaktadir. Ozellikle eski kasar peyniri iiretimi igin belirlenen sicaklik
ve nem kosullar1, peynirin uzun siireli saklanmasini saglarken, ylizeyinde dogal olarak olusan kiif tabakasi,
olgunlagsma siirecinin bir parcasi olarak kabul edilmektedir. Bdylece, geleneksel iiretim teknikleriyle
sekillenen Kars kasar peyniri, yalnizca tat ve aroma bakimindan degil, ayn1 zamanda dayanikliligiyla da
dikkat ¢eken bir iirlin haline gelmektedir.

Kars Kasar peynirinin nakliyesi esnasinda herhangi bir deformasyona ugramamasi amaciyla, muhafaza
edilen ¢uvallarin alt ve iist boliimlerine dairesel bigimde kesilmis ahsap plakalar yerlestirilmektedir. Bu
sekilde ambalajlanan peynirler, eski kasar tiretimi i¢in belirli sicaklik kosullarina sahip soguk depolarda 2
ila 12 ay arasinda degisen siirelerde olgunlastirilmaktadir. Olgunlagsma siireci boyunca, yiizeylerinde
yaygin bi¢imde kiif olusumu gézlemlenmektedir. Kasar peynirleri, uygun kosullar saglandiginda 2 ile 3 yil
boyunca muhafaza edilebilmektedir. Ancak yalnizca inek siitii kullanilarak iiretilen peynirler, bu kadar
uzun siire dayamkliligin1 koruyamamaktadir. Uretim siirecinde, 100 kg inek siitiinden yaklasik 10 kg, 100
kg koyun siitiinden ise yaklasik 18 kg peynir elde edilmektedir (Kamber, 2005).

3.3.2.Gravyer Peyniri

Sekil 7. Kars Gravyer Peyniri, (Kaynak: serka.gov.tr, 2025)

Kars ilinin 6zgiin peynirinden biri olarak bilinen bu iiriin, bdlgenin kendine has ekolojik ve kiiltiirel
dokusunu yansitan, uzun siire olgunlastirilmig ve karakteristik gbzenek yapisina sahip geleneksel bir siit
{iriiniidiir. Uretiminde hem termal islem gdrmiis hem de ham inek siitii kullanilabilmekte olup, dis
ylizeyinin sertligi ve i¢ dokusundaki homojen bosluk dagilimi, iiretim siirecinin temel nitelikleri
arasindadir. Hem sanayi 6lg¢eginde hem de geleneksel usullerle imal edilen bu peynirin fiziksel ve
organoleptik ozellikleri, ylizey dokusunun diizgiinliigii, gézenek dagilimimin dengeli yapist ve kendine
0zgili aromatik karakteriyle tanimlanmaktadir. Dis kabugu oldukca sert ve piiriizsiiz olup, agik toprak
tonlarindan koyu altin sarisina kadar degisen renk skalasina sahiptir. Sekil 7°de goriilecegi tizere i¢ dokusu
ise agik sari ile fildisi tonlar1 arasinda olup, gozenekler 1 cm capim1 agsmayacak bigimde, belirli bir diizen
iginde dagilmistir. Uretimde biiyiik bir ustalik gerektiren bu peynir hafif tuzlu, kremsi ve findiks tat
profiline sahip olup, keskin asidik ya da acimsi aromalar igermez. Bu peynirin kokeni ve iretim
stirecindeki geleneksel bilgi birikimi, yalnizca fiziksel ve duyusal 6zelliklerine degil, ayn1 zamanda tarihsel
stire¢ icinde kazandigi kiiltlirel miras1 da sekillendirmistir. Kars’in essiz ekolojik yapisimin yam sira,
bolgeye Ozgii tiretim teknikleri ve dig etkenler, peyniri tat ve aroma &zelliklerini belirleyen en 6nemli
faktorler arasinda yer almaktadir.
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Rus isgali doneminde boga tepeye yerlesen Isvicre kokenli bir siit iiriinleri iireticisinin, bu bolgede ilk kez
gravyer peynirinin liretimine yonelik bir imalathane kurmasi, Anadolu topraklarinin bu besin degeri yiiksek
siit iiriiniiyle tanmigmasina vesile olmustur. Daha sonraki siiregte, bolgeye gelen Isvigre ve Alman kokenli
peynir ustalari, Malakan ve Doukhobor topluluklarini bu peynirin iiretim siirecine dahil etmek amaciyla
egitilmis ve boylelikle Kars yoresinde ¢ok sayida iiretim merkezi olugturulmustur (Aring, 2018). Bolgedeki
siit tiretimi, 1800-2000m irtifadaki yaylalarda gergeklestirilmektedir. Yillik ortalama 500 mm yagis alan bu
dogal ¢evre, mera ekosistemlerinin verimliligini artirarak siitiin besin bilesimini dogrudan etkilemekte ve
peynirin karakteristik tat ve aromatik yapisini sekillendiren en 6nemli unsurlardan biri haline gelmektedir
(Tirkpatent, 2025). Kars bolgesinde tarihsel siireg igerisinde sekillenen peynir tiretimi, yalnizca geleneksel
yontemlerle degil, ayn1 zamanda endiistriyel siireclerin gelisimiyle de ¢esitlenmis ve modern tekniklerle
desteklenmistir. Geleneksel bilgi birikimi ile teknolojik yeniliklerin birlesimi, peynirin iiretim asamalarinda
kalite ve standardizasyonun saglanmasina miimkiin kilmistir.

Endiistriyel tipi tiretim siirecinde, isletmelere ulastirilan siit 6nce pastorize edilerek 65°C’de yarim saat
bekletilir ya da dogrudan 31-32°C’ye getirilerek starter kiiltiirler ilave edilir. Kullanilan mikroorganizma
kiiltiirleri, aroma gelisimini desteklerken gdzenek olusum siirecini yonlendirir ve pihtilagma asamasinda
buzagi sirdeni araciligiyla mayalama islemi gergeklestirdiler. Pihti, belirli sicaklik kosullarinda kesilerek
mercimek boyutuna getirilir ve elastik bir yap1 kazanmasi amaciyla kontrollii 1sitma islemlerine tabi
tutulur. Stizme ve baskilama asamalarindan sonra peynirin olgunlastirma siirecine gegilir. Tuzlama islemi,
salamura yontemiyle veya dogrudan yilizeye kuru tuz uygulanarak gergeklestirilir. Olgunlastirma siireci 2
asamadan olusur: ilk olarak, 15 ile 24 °C sicaklikta ve kontrollii nem seviyesinde 7 — 8 hafta bekletilen
peynir, sonrasinda soguk depolar1 alinarak en az 15 hafta siiresince olgunlastirilir. Bu siire¢ boyunca
mikroorganizma aktiviteleri devam ederek, peynirin kendine 6zgii tat ve doku profilini olusturur. Nihai
iriin, hijyenik kosullarda ambalajlanarak tiiketiciye ulastirilmaktadir (Tiirkpatent, 2025). Endiistriyel
iiretim stireci, hijyen ve standartlasma acisindan belirli kitlelere dayanirken, geleneksel {iretim yontemleri
ise dogal fermantasyon siireclerini esas alarak peynirin kendine 6zgii tat ve aroma gelisimini 6n planda
tutmaktadir. Bu iki iiretim yontemi arasindaki temel farklar, kullanilan mayalama teknikleri, olgunlagma
stireleri ve elde edilen nihai iirliniin duyusal 6zelliklerini de kendini gostermektedir.

Sekil 8. Kars Gravyer Peyniri olgunlastirma siireci (Kaynak: serka.gov.tr, 2025)

Geleneksel iiretimde ise ticari starter kiiltlirlerin yerine dogal fermantasyon siirecleri 6n planda
tutulmaktadir. Piht1 ulastirici enzim olarak buzagi, kuzu ve oglak sirdeninden elde edilen maya kullanilir ve
dogal bakteriyel gelisimin desteklenmesi amaciyla peynir alti suyunda dinlendirilir. Sekil 8’de gorildigi
iizere Geleneksel yontemlerle sekillendirilen peynir, dogal fermantasyon siireclerine bagli olarak daha
kompleks bir tat profiline sahip olup, olgunlagtirma siiresi endiistriyel yonteme kiyasla daha uzun
tutulmaktadir. Bu uzun siireli olgunlastirma siireci, peynirin tat derinligini artirirken bolgenin cografi
karakteristikleriyle dogrudan baglantili bir gida iiriinii olmasini saglamaktadir (Tiirkpatent, 2025).

3.3.3.Cecil Peyniri

Dogu Anadolu bolgesinde, ozellikle Kars, Erzurum, Mus, Agri ve Van illerinde yaygin olarak iiretilen
geleneksel siit {irlinlerinden biridir. Lifli yapisi ve karakteristik 6zellikleriyle dikkat ¢eken bir peynir
cesididir (Polat ve Yetismeyen, 2004). Tiirkiye’nin farkli bolgelerinde degisen adlar ile bilinen bu siit
iriinti, kimi yerlerde Kars Ce¢il peyniri, Erzurum tel peyniri ya da Trabzon ince peyniri olarak
anilmaktadir. Ag¢ik beyaz renge sahip olup, belirgin bir aromasi bulunmayan, esnek ve lifli bir yapida olan
bu peynir, koyun, keci ve sig1r siitii veya bu siitlerin farkli orandaki karisimiyla iiretilebilmektedir. Uretim
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stirecini takiben taze halde tiiketilebildigi gibi, salamura yontemiyle muhafaza edilerek ya da hayvan derisi
igerisinde olgunlastirilarak uzun siire saklanilabilmektedir (Yardimciel, 2010).

Bu peynir tiirii, genellikle kiiclik dlgekli isletmelerde ya da belirli mevsimlerde faaliyet gdsteren mandira
ve yaylalarda iiretilmektedir (Polat ve Yetismeyen, 2004). Uretim asamalarinda &ncelikle siitiin belirli bir
siire oda sicakliginda bekletilmesi ile eksimesi saglanmaktadir. Daha sonra, bu fermente siite taze siit
eklenerek karisim kaynama noktasina ulastirilmaktadir (Demir, 2006). Kaynama siiresince, peynirin
olusumunu saglayan maya ve tuz ilave edilerek Pihtilagma gerceklestirilmekte ve siirekli karistirilarak
ipliksi yapinin olusmasi saglanmaktadir (Cetinkaya, 2005). Pihtilasma tamamlandiktan sonra karisim
sogumaya birakilmakta ve ardindan olusan peynir kalitesi tuzlu peynir alti suyu iginde sertlesmeye
birakilmaktadir. Sonrasinda, tuzaklanan peynir, koyun ya da keci derisine yerlestirilerek hava almayacak
sekilde kapatilmakta ve toprak altinda yaklasik 10 ile 15 giin olgunlasmaya birakilmaktadir. Kiif
olusumunu hizlandirmak amaciyla tulumun belirli noktalarina delikler acildiktan sonra, ek olarak 20 ila 30
giin daha toprak altinda muhafaza edilmektedir (Cetinkaya, 2005). Bunun yani sira, endistriyel
yontemlerle iretildiginde peynir plastik bidonlar da ya da vakumlanmigs ambalajlarla da
saklanabilmektedir.

Son yillarda, gelisen teknoloji ve modern liretim tekniklerinin yayginlagmasiyla birlikte bu peynirin
endiistriyel Olgekte iiretimi de hiz kazanmistir. Pastdrize siitun kullanilmasi, {iriiniin mikrobiyolojik
giivenligini arttirirken, duyusal o6zelliklerini de iyilestirmektedir (Yardimciel, 2010). Bununla birlikte,
geleneksel iretim hijyen standartlarinin tam olarak saglanamamasi ve iretim siirecinde belirli bir
standardizasyonun olmamasi, peynirin kalitesini ve giivenirligini olumsuz yonde etkilemektedir (Ozdemir,
Dagdemir ve Ozdemir, 2009). Bu peynirin uluslararas standartlara uyumlu hale getirilebilmesi igin iiretim
siireglerinin modernize edilmesi, hijyen kosullarinin iyilestirilmesi ve ambalajlama yoOntemlerinin
gelistirilmesi gerekmektedir (Giilmez ve Gliven, 2001). Endiistriyel iiretimin artirilmasi ve gerekli kalite
kontrollerinin uygulanmasi, bu peynirin daha genis tiiketici kitlelerine ulasmasina ve pazardaki
giivenilirligini artirmasini saglayacaktir.

3.4.Kars ilinde Ait Kasar ve Gravyer Peynirlerinin Cografi isaret Tescili Durumu

Kafkas Universitesi’nin dnciiliigiinde Serhat Kalkinma Ajans1 (SERKA)’nin destegiyle yiiriitiilen bir proje
kapsaminda iiretim 6zellikleri ve denetim siireci belirlenen Kars Kasar Peyniri i¢in Cografi Isaret Tescili,
14 Subat 2014 tarihinden itibaren gegerli olmak iizere, 11 Mart 2015 tarihli ve 29292 sayili resmi gazete
’de yayinlanarak resmiyet kazanmugtir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2015). Bu tescil, {iriiniin mense adi
kapsaminda korunmasimi saglamig olup, belirlenen cografi sinirlar iginde Kars il merkez, ilgelere bagh
kdyler, mezralar ve yaylalar yer almaktadir (Gelibolu vd, 2022).). Cografi isaret tescilinin sagladigi bu
koruma, yalnizca kars kasar peynirinin iiretim siirecinin denetlenmesine degil, ayn1 zamanda yerel
iireticilerin desteklenerek bu essiz iiriiniin gelecek nesillere aktarilmasinin da gilivence altina almaktadir.
Bunun yani sira, tescilin sagladig1 yasal koruma, kars kasar peynirinin sahte ve standart dis1 iiretimlere
karst korunmasini saglayarak, tliketicilere daha giivenilir ve kaliteli bir iiriin sunulmasina imkan
tanimaktadir.

Kars kasar peyniri, giir bir bitki ortiisiine sahip dogal meralar, iklim kosullar1, yiiksek kaliteli siit kullanimi
ve geleneksel {iretim yoOntemleriyle diger peynir tiirlerinden ayrilmaktadir. Bu 06zgin niteliklerin
korunmasi, Kars kasar peynirini yalnizca bir gida {riinii olmaktan ¢ikarak bolgesel ve kiiltlirel bir miras
haline getirme gerekliligini dogurmustur. Kiigiik 0lcekli {ireticilerin varligint siirdiirebilmesi igin,
geleneksel iiretim yontemlerinin korunmasi, Pazar paymin artirilmasi ve iriiniin 6zgiin 6zelliklerinin
giivence altina alinmasi kritik bir 6nem tagimaktadir. Bu baglamda, cografi isaret tescili Kars ilinde iiretilen
geleneksel kasar peynirinin resmi koruma altina alinmasini saglamis ve bdylece bu ozgiin {irliniin
ekonomik degerinin artirilmasina katkida bulunarak siirdiiriilebilirligini giivence altina almistir. Kars kasar
peynirinin sahip oldugu cografi ve kiiltiirel kimlik, bolgedeki diger geleneksel peynir tiirlerinde de kendini
gostermektedir. Bu baglamda, Kars’in 6zgiin peynir ¢esitlerinden biri olan gravyer peyniri de benzer
sekilde dogal ¢evre kosullarinin ve koklii tiretim geleneklerinin etkisiyle sekillenmis, bolgenin siit tirtinleri
iiretimindeki zenginligini ve ¢esitliligini ortaya koymustur.

Kars gravyer peyniri de tipki Kars kagar peyniri gibi, bdlgenin zengin bitki ortiisii, sert iklim kosullar ve
geleneksel iiretim teknikleriyle sekillenen &zel bir peynir tiiriidiir. 19. yiizyilin sonlarma dogru Isvigreli
gocmenler tarafindan Kars’a getirilen gravyer peyniri iiretimi, zaman iginde yerel kosullara uyum
saglayarak bolgeye Ozgii bir kimlik kazanmistir. Giiniimiizde Kars ve c¢evresindeki yiiksek rakimli
yaylalarda iiretilen gravyer, 6zellikle inek siitlinden yapilmakta ve uzun siiren olgunlasti siireciyle kendine
has lezzetini elde etmektedir.
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Kars gravyer peynirinin iretiminde kullanilan siit, biiyiik 6l¢lide dogal meralarda otlayan hayvanlardan
elde edilmektedir. Bu mecralardaki zengin ve aromatik bitki ortiisii, siitiin bilesimini dogrudan etkileyerek
peynire kendine dzgii lezzetini kazandirmaktadir. Uretim siirecinde biiyiik kazanlarda mayalanan siit 6zel
islemlerden gecirilerek biiylik daire formunda kaliplara dokiiliir. Ardindan belirli sicaklik ve nem
kosullarina uyarak aylar siiren olgunlagtirma siirecine alinir. Bu asama, peynirin gézenekli yapisini ve
kendine 6zgili aromasin1 kazanmasi saglar. Olgunlasma siiresi uzadik¢a gravyer peynirinin lezzeti daha
yogun ve kompleks hale gelmektedir.

Kars Gravyer Peyniri, 6769 sayili sinai miilkiyet kanunu kapsaminda 27.09.2021 tarihinden itibaren
korunmak tizere 17.09.2024 tarihinde tescil edilmistir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2024). Bu tescil,
iiriiniin belirlenen cografi sinirlar icinde ve geleneksel yontemlerle iiretilmesini giivence altina almistir.
Ayrica, Kars Gravyeri’nin ulusal ve uluslararasi pazarda daha fazla taninmasinmi saglamis, bolgedeki
iireticilerin ekonomik kalkinmasina katkida bulunmustur.

Kars’a 0zgli gravyer peynirinin tescillenme siireci, yalnizca bu iirliniin bdlgesel ve kiiltlirel kimligini
muhafaza etmekle kalmamis, ayni zamanda yorede faaliyet gosteren iireticilere ekonomik avantaj
saglayarak yerel kalkinmayi tesvik etmistir. Son yillarda tiiketicilerin biling diizeyinin yiikselmesi ve dogal
gidalara yonelik talebin artmasi, kars gravyer peynirine olan ilgiye arttirarak bu {iriiniin gastronomi
turizminin 6nemli unsurlarindan biri haline getirmistir. Hem ulusal hem de uluslararasi pazarlarda hak
ettigi konuma ulasabilmesi i¢in iiretim siireglerinin belirli standartlara oturtulmasi, marka bilinirliginin
artirllmasi ve ihracat olanaklariin genisletilmesi biiyiik 6nem arz etmektedir. Bu ¢ergevede, slirdiiriilebilir
iiretim yontemlerinin benimsenmesi ve devlet tarafindan saglanan tesvik mekanizmalarinin etkin bir
sekilde uygulanmasi, hem kiiciik 6l¢ekte iireticilerin faaliyetlerini siirdiiriilmesini saglayacak hem de kars
peynirlerinin kiiresel pazarda rekabet giiclinii artirarak daha saglam bir yer edinmesine katkida bulunacagi
ongoriilmektedir.

3.5.Kars ilinde Siit Uriinleri Uretiminin Ekonomik, Turizm ve Kalkinma Acisindan Onemi

Kuzeydogu Anadolu’nun 6nemli yerlesmelerinden biri olan Kars, kokli mutfak kiiltiirleriyle dikkat
cekmekte olup, ozellikle yoresel siit liriinleriyle taninmaktadir (Derinalp ve Canakgi, 2019). Kentin en
bilinen peynir c¢esitlerinden biri olan kasar ve gravyer, yalnizca besleyici bir gida maddesi olmanin
oOtesinde, bolgenin kiiltiirel kimliginin de bir parcasi haline gelmistir. Kars’in sert kara iklimi ve genis
meralari, biiyiilkbas hayvancilifin yayginlagmasina zemin hazirlamig, bu durum siit {iriinlerinin de yerel
beslenme aligkanliklarinin da belirleyici bir unsur olmasina yol agmistir. Bu dogrultuda kasar peyniri ve
gravyer peyniri, bolge halkinin beslenme bi¢imini sekillendirmekle kalmayip, ayni zamanda kentin
ekonomik yapisini da dogrudan etkilemektedir (Avci, 2021). Kars’in siit iiriinleri {iretiminde sahip oldugu
bu giiglii gegmis, yalnizca yerel halkin beslenme aliskanliklarini degil, ayn1 zamanda kiiltlirel mirasin
korunmas1 ve gelecek nesillere aktarilmasi agisindan da biiyiilk bir 6nem tagimaktadir. Bu baglamda,
ozellikle Bogatepe koyiinde gerceklestirilen iiretim faaliyetleri ve kurulan peynir miizesi, bdlgenin
gastronomi kimligini koruma ve tanitma agisindan 6nemli bir adim olmustur.

Kars kasar peynirinin {iretimi 19. ylizyila kadar uzanmakta olup, sehrin toplumsal belleginde de 6nemli bir
yer tutmaktadir. Kars’in gastronomik cesitliligini yansitan bir diger peynir tiirii ise gravyer olup, geleneksel
yontemlerle tiretilmesi ve yliksek kalite standardi ile uluslararasi diizeyde rekabet edebilecek nitelikte oldu
belirtilmektedir. Ozellikle Bogatepe kdyii, gravyer peynirinin iiretim merkezi konumunda olup, burada
faaliyet gosteren {ireticiler geleneksel teknikleri giiniimiize kadar tasimislardir (Derinalp ve Canakgei,
2019). Bogatepe kdyiinde peynir iiretiminin tarihsel siire¢ igerisinde siirdiiriilebilirligini saglamak adina
Tiirkiye’nin ilk ve tek peynir miizesi kurulmustur. Birlesmis Milletler Kalkinma Destek Programi
kapsaminda olusturulan Bogatepe Koyii Peynir Miizesi, Kars’ta siit iiriinleri liretiminin tarihgesini ve
iretim tekniklerini tanitmak amaciyla faaliyet gdstermekte olup, miize 3 ana bdliimden olugmaktadir.
Birinci bdliimde peynirin tarihsel gelisimi, ikinci boliimde iiretim yontemleri ve iiglincii boliimde son
olarak tadim alanlar1 bulunmaktadir (Ceyhun vd, 2018). Kars’ta gravyer peyniri iiretiminin yani sira,
yoresel siit tirlinleri ¢esitliligi olduk¢a genis olup, bu zenginlik i¢inde Cegil peyniri de 6nemli bir yer
tutmaktadir. Bolgenin siit iiretimi kapasitesi ve geleneksel iiretim yontemleri, yalnmizca gravyer ve kasar
peynirinin degil, aym1 zamanda Cegil gibi diger yerel peynir tirlerinin de korunmasmi ve
stirdiiriilebilirligini saglamaktadir.

Kars’in siit {iriinleri arasinda Cegil peyniri de 6ne ¢ikan gesitlerden biri olarak degerlendirilebilmektedir.
Dogu Anadolu bdlgesine 6zgii bu peynir, cogunlukla kiiclik 6lgekli mandiralarda ve aile igletmelerinde

iretilmekte olup, bolgedeki siit liretimi kapasitesinden dogrudan etkilenmektedir (Elmali ve Uylaser,
2012). Bunun yam sira, Kars kasar peyniri, kendine 6zgii {iretim siireci ve nitelikleriyle diger bolgelerde

336



Premium Sosyal Bilimler E-Dergisi (Pejoss)

iiretilen kasar peynirlerinden ayrilmaktadir. Ozellikle caglayan, dikme, Bogazkdy, kiimbetli ve Bogatepe
kdyleri, kars kasar peynirinin en Onemli iiretim merkezleri arasinda gosterilmektedir (Demir, 2016).
Kars’ta Cecil ve kasar peynirinin iiretiminde belirleyici olan cografi ve iklimsel kosullar, bolgenin
peynircilik gelenegini sekillendiren en 6nemli unsurlar arasinda yer almaktadir. Bu durum, Kars’in
yalnizca siit lirlinleri tiretiminde degil, ayn1 zamanda bu firiinlerin kiiltiirel ve ekonomik degerini artirarak
bolgesel kalkinmaya katki saglanmasinda da 6nemli bir rol oynamaktadir.

Kars’in peynir tiretimi konusundaki derin tarihsel birikimini ve cografi kosullarin bu iiretime sagladigi
katkiy1 ortaya koymaktadir. Geleneksel yontemlerle iiretilen kasar ve gravyer peynirleri, sadece bolgenin
gastronomik mirasim1 korumakla kalmamakta, aym zamanda Kars’in turizm potansiyelini de artirarak
ekonomik kalkinmaya katkida bulunmaktadir.

4. SONUC ve ONERILER

Kuzeydogu Anadolu’nun 6nemli yerlesimlerinden biri olan kars ili, tarih boyunca hayvanciliga dayal
ekonomik faaliyetleriyle 6ne ¢ikmis ve 6zellikle siit tirlinleri iiretimi agisindan stratejik bir merkez haline
gelmigtir. Yorede hiikiim siiren sert karasal iklim, genis yaylalara yayilan otlak alanlar1 ve zengin bitki
ortiisti, hayvanciligin gelisimi igin elverigli kosullar sunarak siit tiretimini tesvik etmektedir. Arastirma
sonuglarina gore, bolgedeki siit liretiminin biiylik 6l¢iide biiyiikkbas hayvanciliga dayandigini, ancak belirli
ilgelerde kiigiikbas hayvanlardan da elde edilen siit {iretiminin de 6nemli bir yer tuttugunu gostermektedir.
Geleneksel iiretim teknikleriyle iiretilen ve cografi isaretle koruma altina alinan kars kasari ile kars
gravyeri, yalnizca bolgenin ekonomik gelisimine katki saglamakla kalmamakta, ayn1 zamanda kiiltiirel
mirasin devamliligini da desteklemektedir.

Kars’ta peynir {iretiminin ekonomik etkileri degerlendirildiginde, siit {irlinleri sektoriiniin bolgesel diizeyde
istthdam yarattig1 ve kiigiik 6lgekli isletmeler i¢in 6nemli bir gelir kaynagi olusturdugu gorilmektedir.
Bununla birlikte, pazarlama stratejilerindeki eksiklikler, markalagsma siirecindeki yetersizlikler ve kiiresel
rekabet ortamina uyum saglayamama gibi yapisal sorunlar, sektoriin biiylimesini kisitlayan temel etmenler
arasinda yer almaktadir. Modern tarim tekniklerine erisimin arttirilmasi, hijyen standartlarinin
iyilestirilmesi ve lojistik altyapisinin giiclendirilmesi, kars peynirlerinin ulusal ve uluslararasi pazarlarda
daha gii¢lii bir konum elde etmesini saglamak agisindan kritik bir gereklilik olarak 6ne ¢ikmaktadir.

Bolgede peynir kiiltiiriiniin korunmasi ve bu alanda farkindalik yaratilmasi amaciyla Bogatepe koyiinde
Tiirkiye’nin ilk peynir miizesi kurulmus olmasi, gastronomi turizminin gelisimi agisindan énemli bir adim
niteligindedir. Bununla birlikte, bu tiir girisimlerin daha genis kapsamli projelerle desteklenmesi ve
uluslararast tanitim calismalarinin arttirilmasi, kars peynirlerinin kiiresel pazardaki marka degerini
yiikseltecektir. Ayrica yerel {iireticilere yonelik finansal tesviklerin saglanmasi ve gelencksel liretim
yontemlerinin modern kalite standartlariyla uyumlu hale getirilmesi yoniinde c¢aligmalarin yiiriitiilmesi
bolgenin siit tiriinleri sektdriinde siirdiiriilebilir bir biiylime yakalamasina katkida bulunacaktir.

Sonug olarak, Kars’mn siit tirlinleri tiretimi, sadece ekonomik kalkinmaya degil, ayn1 zamanda kiiltiirel
mirasin korunmasma da biiyiik o0l¢iide katki sunmaktadir. Gelecekte cografi isaretli {irlinlerin
stirdiiriilebilirliginin saglanmasi ve uluslararas1 pazarlarda rekabet edilebilirliginin arttirtlmasi, bdlgenin
ekonomik gelisimi agisindan belirleyici bir faktor olacaktir. Bu dogrultuda, iireticilere yonelik tesviklerin
artirtlmasi, tanitim faaliyetlerinin gelistirilmesi ve kalite standartlariin yiikseltilmesi, kars peynirinden
kiiresel olgekte hak ettigi konuma ulagmasini saglayacaktir.

Kars ilinde siit ve siit {iriinleri sektoriiniin ilerlemesine katki saglamak amaciyla hayata gecirilmesi gereken
asamalar, bolgedeki iiretim kapasitesinin artirilmasi, pazarlama politikalarimin giiclendirilmesi, hijyen ve
kalite standartlarinin st seviyeye ¢ikarilmasi gibi gesitli unsurlar icermektedir. Bu kapsamda, iireticilerin
ekonomik istikrarim saglamak, bolgesel kimlik kazanmalarina destek olmak ve kiiresel pazarda rekabet
edilebilirliklerini artirmak igin birtakim temel ¢6ziim Onerileri sunulabilir.

Bolgede hayvancilik faaliyetlerinin siirdiiriilebilirligini saglamak adina, mera yonetimi ve iretimi
alanlarinda kapsamli iyilestirmeler gergeklestirilmelidir. Kars ilinde biiyiikbas hayvanciliga dayali siit
iretiminin verimli bir sekilde devam edebilmesi i¢in, dogal meralarin korunmasi ve yem bitkisi
yetistiriciliginin tesvik edilmesi kritik bir rol oynamaktadir. Ozellikle bdlgenin sert karasal iklimi goz
oniinde bulunduruldugunda, kig aylarinda hayvanlarin yeterli besin kaynagina erigsimini giivence altina
almak amaciyla modern yemleme sistemlerinin benimsenmesi gerekmektedir. Bu dogrultuda, iireticilere
yonelik bilinglendirme programlar1 diizenlenerek, hayvan besleme teknikleriyle siit verimliligi arasindaki
baglant1 giiclendirilmelidir.
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Siit ve siit tirlinleri sektoriiniin ulusal ve uluslararasi pazarda giiglii bir konuma ulasabilmesi i¢in, iiretim
stireclerinin modernizasyonu biiyiik bir zorunluluktur. Geleneksel iiretim yontemlerini korunmasi 6nem arz
etse de standartlarinin yiikseltilmesi ve kalite kontrol mekanizmalarinin sikilastirilmasi kaginilmazdir.
Ozellikle peynir iiretiminde kullamlan hammaddelerin kalitesinin titizlikle denetlenmesi ve {iretim
asamalarinda gida giivenligi normlarinin eksiksiz uygulanmasi saglanmalidir. Bu ¢ercevede, denetim
sistemlerinin etkin bir sekilde isletilmesi ve bolgedeki siit igleme tesislerinin teknolojik agidan yenilenmesi
biiylik 6nem tagimaktadir.

Pazarlama ve markalagsma stratejilerinin gelistirilmesi, kars peynirlerinin genis tiiketici kitlelerine
ulagsmasim saglamak acisindan belirleyici bir faktordiir. Kars kasar ve gravyer peynirleri, cografi isaret
tesciline sahip olup, ulusal ve kiiresel pazarda dikkat ¢eken iriinler arasinda yer almaktadir. Ancak bu
peynirlerin daha genis bir tiiketici grubuna hitap edebilmesi icin, etkili tamitim faaliyetlerine 6ncelik
verilmelidir. Bu baglamda, dijital pazarlama araglarinin aktif olarak kullanilmasi, sosyal medya {lizerinden
tiikketici bilgilendirme kampanyalarinin yiiriitiilmesi ve gastronomi turizmi ¢ergevesinde peynir tadimi
etkinliklerinin arttirilmasi, bolgesel peynirlerin pazar payini genisletecektir.

Yerel iireticilerin ekonomik siirdiiriilebilirligini saglamak, siit iiretiminde istikrar1 temin etmek agisindan
bliylik onem arz etmektedir. Kiiglik oOlgekli iireticilerin finansal ve teknik desteklere erigimini
kolaylastirmak adina devlet tesvik programlarinin genisletilmesi ve diisiik faizli kredi olanaklarinin
sunulmasi 6nerilmektedir. Bunun yani sira, {ireticilerin kooperatiflesme siireclerine tesvik edilmesi ve ortak
pazarlama stratejileri gelistirmelerine yardimci olunmasi, ekonomik yapmin giiglenmesine katki
saglayacaktir. Kiiciik 6l¢ekli isletmelerin biiytik siit isleme tesisleriyle is birligi yapmalar1 desteklenmeli ve
bu sayede genis pazarlari erigimleri saglanmalidir.

Son olarak, gastronomi turizminin gelistirilmesi, kars peynirlerinin kiiresel diizeyde tanitimina katki
saglayabilecek 6nemli bir firsat olarak degerlendirilmelidir. Bogatepe kdyiinde yer alan peynir miizesinin
tanitiminin  artirilmasi, peynir {retim siireclerinin  ziyaretcileri aktarilmasimni igeren etkinliklerin
diizenlenmesi ve bolgenin mutfak kiiltiiriine yonelik festivallerin hayata gecirilmesi, turizmin bolgesel
kalkinmaya olan katkisimi artiracaktir. Bunun yam sira, yerel restoran ve konaklama tesislerinin Kars
Peynirlerini meniilerine entegre etmeleri tesvik edilmeli ve bdylelikle turistlerin bdlgenin peynir kiiltiiriinii
dogrudan deneyimlemeleri saglanmalidir. Bu 6neriler dogrultusunda, kars ilinin siit ve siit iiriinleri sektorii
daha saglam bir yapiya kavusabilir ve yerel iireticiler ekonomik acidan daha giiclii hale gelebilmektedir.
Cografi isaretli {irlinlerin korunmasi ve gelistirilmesi, kars peynirlerinin uluslararasi 6lgekte taninan bir
marka haline gelmesine 6nemli katkilar sunacaktir.
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