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ars denilince karlarla
Kc")m']lu bir sehir gelir ya
akla, meger yemyesil olan

vadilerini, rengarenk cigekli
duzluklerinin buyusunu saklarmis
altinda... Zenginliginin kesfetmekle
bitmeyecegi derin mi derin bir kaltar
mirasina sahip bu sehirde gezilecek,
gorulecek cok yer, tadilacak ok
lezzet var.

Kars'a, Bogatepe Cevre ve Yagam
Dernegi'nin, Serhat Kalkinma
Ajansi'nin (SERKA) destegiyle 28
Haziran ile 1 Temmuz tarihlerinde
Bogatepe KéyU'nde duzenledigi
‘Anadolu Peynirleri Kars'ta Bulusuyor’
etkinliginin davetlisiydik. Bogatepe,
eski adiyla Buyuk Zavot, Kars'a
yaklagik bir saat uzaklikta ve meghur
Kars gravyer peynirinin Gretildigi

tek koy. Bogatepe Koy, peynir
meraklilarinin yakindan tanidig,
geleneksel Kars gravyerinin gercek
temsilcisi ilhan Koculu'nun da

kéyu. Koye 6zgu Zavot irki ineklerin
besleyici sittinden yapilan Bogatepe
gravyeri ve Kars kasarini arettigi
Kogulu Peynircilik imalathanesi de

~ ANADOLUP |
KARS'TA BiR ARAYA GELD

SERKA destegiyle, Bogatepe Cevre ve Yasam Dernegi tarafindan duzenlenen ‘Anadolu Peynirleri
Kars'ta Buluguyor etkinliginde Anadolu'nun gesitli sehirlerinden gelen peynir Ureticileri ve
peynir meraklilari 28 Haziran ile 1 Temmuz tarihlerinde Kars'in Bogatepe Koy('nde bir araya geldi.
Etkinlik stresince konuklar bir yandan peynirleri tanidi, Ureticiler deneyimlerini paylasts; bir yandan da
Bogatepedeki mandiralari gezme ve yéresel yemekleri tatma imkani buldu.
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ALIYE GUMUS

burada yer aliyor. Kdydeki Eko Muze
ise bolgenin peynir kulttrandn
mirascisi olarak Turkiyedeki ilk peynir
muzesi olma &zelligi tasiyor. Kisacasi
konu peynir ise dogru yerdesiniz.

Kars'in peynir
meraklilarina esik
degerlendirme testi

‘Anadolu Peynirleri Kars'ta Bulusuyor’
etkinliginde, Turkiye'nin 20
kentinden ve Iran'dan gelen peynirler
sergilenirken, burada duyusal
degerlendirmeler yapma sansi elde
ettik. Bir yandan da Bogatepedeki
mandiralari gezme ve bizi evlerine
davet eden misafirperver koy halkinin
hazirladigi yoresel yemekleri tatma
imkani bulduk. Etkinlik stresince
konuklar, Anadolu'nun diger
bolgelerinden gelen peynirleri tanidi,
Ureticiler deneyimlerini paylasti.
Bogatepe Koyt kadinlarinin bizler
igin hazirladigi kahvalti ve églen
yemekleri ise gercekten harikaydi.
Biz Safiye Abla'nin konuguyduk.
Gozlerinin ici gulen bu guzel kadinin
evine konuk oldugumuz, binbir
emekle hazirladigi yemeklerini
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yedigimiz igin kendimizi cok
sansli hissettik. Yolunuz dugerse
mutlaka kapisini galin, mutlulukla
agirlayacaktir sizi.

Dért gun suren etkinligin ilk gintnde
Zeytin Dostu Dernegi ve Prof, Dr.
Fugen Durlu Ozkaya yénetiminde
Bogatepe koyu kadinlari basta olmak
Uzere Kars'in peynir meraklilarina
esik degerlendirme testi yapildi. Bu
testi basariyla tamamlayip panelist
olmaya hak kazanan tadimcilarla
gectigimiz iki yilin panelistleri, 29
Haziran Cuma gunu bir araya geldi

Ozyegin Universitesinden Dog. Dr.
Ozge Samanai
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ve Kars kasari érnekleri tizerinde
calisarak, ‘Duyusal Degerlendirme
Formu’ atélyesi gerceklestirdiler. iki
gunluk tadim galismalarinin ardindan
panelistler, 30 Haziran Cumartesi
gunu Kars ve Ardahanda Gretilmis 26
farkli kasar peynirini tadarak duyusal
degerlendirme yapti. Ozyegin
Universitesi'nden Doc. Dr. Ozge
Samanci, ‘Osmanli Cografyasinda
Peynir ve Peynirli Yemekler’ basligiyla
Anadolu'daki farkli peynirlerinin
tarihi Gzerine bir sunum yapti.
Ardindan Ankara Haci Bayram Veli
Universitesi'nden Prof. Dr. Fiigen
Durlu Ozkaya'nin Kars kasar tadim
paneli calismalarini paylasmasiyla
Turkiyedeki diger yerel-geleneksel
peynirlerin tadimi Gzerine nasil
galismalar yapilabilecegi tartigildi.

20 kentten iiretici
peynirlerini tanitt:

Etkinligin son gunu gok senlikliydi. 1
Temmuz Pazar gunu kdy meydanina
yakin bir bahgede, ismini 1923 sonrasi
ilk gravyer peyniri ustalarindan
birinden alan ‘Haci idris Etkinlik
Alani'nda gergeklestirilen etkinlik,
Bogatepe Koyt kadinlarinin
hazirladig! geleneksel urtnlerin

yer aldigi koy kahvaltisiyla baslad.
Peynir Ureticileri hazirlanan stantlara
yerleserek peynirlerini sergilemeye
basladi. Katilimcilar giin boyu
Anadolu peynirleri stantlarini
gezerek, Turkiye'nin gesitli yerel-
geleneksel peynirlerini tattilar. Kars
kasari, Bogatepe gravyerinin yani sira
Adapazari'nin isli Cerkes peynirinden
Hakkari'nin lavas peynirine,

Erzincan tulum peynirinden Van'in
otlu peynirine, Malakan sarap
peynirinden Karaman Divle Obrugu
tulum peynirine kadar 20 kentten
onlarca peynir treticisi peynirlerini
tanitma olanag! buldu. iran'in Gilan
bolgesinden gelen bir peynir Greticisi
de katiimcilardan buyuk ilgi gorda.
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Le Cordon Bleu'den Sef
Erich Ruppen’den peynirli
ikramlar

Anadolu Peynirleri Bulugmasi,
Ozyegin Universitesi ve Le

Cordon Bleuden Sef Erich Ruppen
ve ekibinin hazirladigl peynirli
ikramlarla devam etti. Katilimcilar,
koy kadinlarinin hazirladigi ve
alanda ikram ettigi &gle yemeginin
ardindan Karsli halk ozanlari

ve Karadenizden gelen gonullu
muzisyenlerin esliginde eglenmeye
devam etti. Etkinlik, Ankara Atilim
Universitesi Dog. Dr. Gonca Giizel ve
Mine Ataman'in Anadolu Ekmegi'nin
tanitilmasinda hikayelerden nasil
faydalanilabilecegi tzerine yaptiklari
sunumla son buldu.

2016 yilinin Temmuz ayinda

Kars'ta ilk kez yapilan ‘Tarkiyede

ve Dunyada Yerel-Geleneksel
Peynirler: Kars Kasari Cografi

isareti Uluslararasi Sempozyumu’

ve onu izleyen ‘Bogatepe Peynir
Senligi'nin ardindan yapilan

‘Anadolu Peynirleri Bulusmast’ ile
geleneksellesen peynir etkinligi, 2019
yilinda da peynir ureticileri ve peynir
meraklilarini Bogatepe kéyinde
bulusturacak.
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Kars gravyeri

Geleneksel yontemlerle yapilan Kars gravyeri
ok ozel bir peynir. Ozelligi sutinden basliyor.
Sit, Zavot denen bir melez Kafkas ineginden
elde ediliyor. Kar kalktiktan sonra 2 bin
metrenin Gzerindeki otlaklara yayilan inekler,
bolgenin zengin ot cesitleriyle besleniyor.
Gravyer sadece hayvanlarin otladiklar g
aylik kisa yaz déneminde uretiliyor. Peynir
yapimina sat sagildiktan en geg bir saat sonra
baslaniyor. Gravyer yapiminda bakir kazan
kullanilmasi makbul. Sit mayalandiktan sonra
kazanin sicakligi giderek arttiriliyor ve istenen
kivama gelince kazandan temiz bir tilbende
aktariliyor. Peynir bohga haline getirilip
makara sistemiyle kars: tarafta hazir bekleyen
kasnagin igine indiriliyor ve basit ama etkili
bicimde galisan mekanik mengeneler peynirin
suyunu gikariyor. Sik sik kasnak degistirilerek
suyundan arindiriliyor ve 24 saat sonra sicak
odaya aliniyor. Gravyer peynirinin bekletildigi
bina pencere seviyesine kadar topragin iginde
ve tagtan dami var. Peynirin olgunlasmasi

icin hava almasi gerekiyor ve olgunlasmay!
saglayan en ideal ortam bu. Burada peynirdeki
maya bakterileri hizla treyerek peyniri
bombelestiriyor ve icindeki gozenekleri
olusturuyor. Salamura havuzlarindan

gikarilan peynir dinlendirilirken dzerine tuz
serpiliyor ve gravyer bu sirada tuzun sadece
kendisine gereken kadarini igine gekiyor.

Tuz tzerinde birikmeye basladiginda, peynir
soguk hava odasina aliniyor. Olgunlagmanin
gergeklestigi ve peynirin en uzun stre kaldigi
mahzen 6zelligindeki bu odada en az alti ay
dinlendiriliyor. Stttin sagilmasindan gravyer
peynirinin yenmeye hazir olmasina kadar
gegen sire ortalama 120 gin oluyor.
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