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ROQUEFORT:

BIR PEYNIR
BIR KOY-I

¢C ografi isaretlemede oncii bir iilke: Fran-
sa” baghgmi tagtyan onceki yazimizda
Fransa’da “koéken adlandirmasi”nin do-
gusu ve gelisimi ile ilgili uzun tarihi sii-
re¢ ayrintilariyla incelenmis, gintimiizde
“korumali koken adi” ve “cografi isaret” korumasina
yonelik uygulamalarin ulusal diizeydeki orgiit-
lenme bigimi temel aktorleri ile irdelenerek

Q'
Fransa mucizesi agiklanmaya ¢alisilmugti. S

Basta Avrupa Birligi olmak iizere bircok
iilke icin model olusturan Fransiz siste-
mini, bu defa da secilmig bir iiriin bazinda
inceleyerek sistemin nasil ¢alistigini, koken adi
korumasinin nasil yonetildigini ortaya koymak bu ya-
zinin temel amacimi olugturmaktadir. Bu bakimdan
Fransa’nin en ¢ok korunan ve uluslararasi {inii en fazla
olan ve Fransa’da “peynirlerin krali, krallarin peyniri”
olarak adlandirilan Roquefort peyniri (Rokfor peyniri)
kanimizca cok anlamli bir 6rnektir.

Ko6ken adlandirmasinda Rokfor peyniri
Roquefort Fransa’nin Aveyron bdélgesinde ve Grands
Causses dogal parkinda yer alan Combalou dogal
magaralarinin {izerinde kurulmug 1933 niifuslu bir
koydiir. Diinyada benzeri bulunmayan bu koy tintint
kokleri ¢cok derinlere uzanan ve olaganiistii bir kiiltiir
mirasinin {iriinii olan Rokfor peynirinden almaktadir.

Rokfor peyniri Causses de I’Aveyron bolgesi koyun-
larinin ¢ig siitiinden yapilan, ince kabuklu, ici kiiflii
ve damarli, giizel kokulu ve tereyag yumusakliginda
bir peynirdir. Mayalanmig koyun siitiine kiiflii ¢avdar
ekmeginde olusan pénicillium roqueforti’nin (Rokfor
penisilini) katilmasi ile elde edilen ve tadi bagka higbir
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peynirde bulunmayan Rokfor uluslarasi bir tine sahip-
tir. Fransiz gastronomisinin simgesi ve Fransa’nin ko-
ken adlandirmali en eski peyniri olan Rokfor, s6hretini
bin yili agkin bir gelenege dayali yerel peynir kiiltiirii
ile Roquefort koyiinde yer alan ve iginde olgunlagma
siirecinin gergeklestigi dogal ve serin kaya magaralari-
na borgludur.

Rokforun tarihi kékeni kesin olarak bilin-
memekte; ancak, yaygin bir sdylence tesa-
diifen bulundugunu anlatmaktadir. Cok
eskiden siiriisiinii Combalou Magarasi’nda
dinlendirmeye aligik genc bir ¢coban bir giin
oradan gegen ¢ok giizel bir kiz goriir ve onu ta-
kip eder; ancak, koyunlarinin siitiinden yaptig1 peyniri
ile bir parca ekmekten olusan azigin1 magarada unutur.
Bir siire sonra geri déndiigiinde peynirinin mavi, yesil
damarlarla kaplanmig oldugunu goriir, tadina bakar ve
sasar kalir, ¢linkii yedigi peynir harikulade bir seydir

Rokfor peynirinin koken adi koruma tarihi, gergekte
hile ve haksiz rekabete karsi verilen bir miicadelenin
tarihidir. Fransiz yasalarinca kéken adi korunan ve
tiretimi titizlikle denetlenen bu iinlii peynir Fransa’da
1070 yilindan beri taninmaktadir. Rokfor iireticilerine
ilk koruma 1407 yilinda kral VI. Charles tarafindan ve-
rilmis ve magaralar koruma altina alinmugtir. Bu tarih-
ten sonra Fransiz krallarinca ¢ikarilan ¢ok sayida ihtira
berat1 ile Roquefort koyii sakinlerine belirli imtiyazlar
taninmig olup Toulouse Parlamentosu’nun 31 Agustos
1666 tarihli karariyla da sahte Rokfor iireticilerinin ce-
zalandirilmasi 6ngoriilmiistiir. Diderot’nun “krallarin
peyniri” olarak adlandirdigi Rokforun tint XIX. yiizyil-
da daha da artmigtir. Amerikan elgi ve konsoloslari bu
peynirin Amerika’da sampanya gibi Fransa’nin tanitimi-
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n1 sagladigini belirtmiglerdir. Rokfor peynirinin koken
ad1 korumasina yonelik yogun miicadelelerin temelinde
Rokforun sahip oldugu uluslararasi iiniin de énemli yeri
bulunmaktadir. Bu iine zarar vermemek icin kagak fa-
aliyetlerin sonlandirilmasi, iiretimde inek siitiiniin kul-
lanilmamasi ve olgunlagtirmanin kesinlikle Roquefort-
sur-Soulson koyii magaralarinda yapilmasi gerekmistir.

Sanayi devrimi ile ilk endiistrilesme cabalari bagla-
yinca o zamana kadar koyun vyetistiricileri tarafindan
gerceklestirilen Rokfor peyniri iiretimi 1876 yilina
dogru tamamen firmalara gecmistir. Rokfor peyni-
rinin kéken adini koruma konusunda verilen bilingli
ve orglitlii miicadele 26 Temmuz 19285 tarihinde 6zel
“Rokfor Kéken Adlandirma Yasasi”nin kabul edilme-
si ile sonuglanmugtir. Cikist tamamen sanayiciler ve
koyun siitii ireticileri arasindaki uzlagmaya dayanan
bu yasa ile Rokfor Fransa’da koken adi korunan ilk
peynir olmustur. S6z konusu tarihten itibaren “koken
adlandirmasi”ndan yararlanan Rokfor 1950 yilinda
koken adlandirmalari ile ilgili olarak 7 iilke arasinda
imzalanan Stresa S6zlesmesi ile de uluslarara-

s1 koruma altina alinmigtir.

den sonra hizlanan iiretim zincirindeki kurumsal yapi-
lanma izlemistir. Koyun siitii iireticiliginde 1910-1920
yillarinda siit fiyatlarindaki ani diisiiglerle yasanan
siirekli krizler koyun vyetistiricilerini sendikalasmaya
ve bir bolgesel federasyon catisi altinda toplanmaya
yoneltmig ve 1922 yilinda “Koyun Yetistiricileri Sen-
dikalar1 Bolgesel Federasyonu” kurulmugtur. Yetigtiri-
cilerin siitlerini sanayicilere miimkiin olan en iyi kosul-
larda satabilmesi, iiretim {initelerinin iyilestirilebilme-
si ve ekonomik ve teknik miidahale ile bilgilendirme
konularinda gerekli bir yapinin kurulmasi federasyo-
nun temel amacglarini olusturmugtur. Yetistiriciler-
deki bu 6rgiitlenmeye paralel olarak peynir sanayici-
leri de 1928 yilinda “Rokfor Sanayicileri Sendikalar
Federasyonu”nu kurmuglardir. Amaci siit ireticileriyle
olan iligkilerini giiclendirmek ve siit toplamasini rasyo-
nellestirmeyi gerceklestirmek olan bu Federasyon
bolgede en biiyiigii “Societé de caves” olan tiim
Rokfor peyniri iireticisi firmalari ¢atist altinda
toplamigtir.

Rokfor 22 Ekim 1979 tarihinde cikarilan > ;f ﬁ,
ve 1925 tarihli yasanin tamamlayicist olan . I k;: 'g;.z
kararname ile “Kontrollii Kéken Ad1” (Ap- A i;\/ 'L : ST i 4
pellation d’Origine Controlée-AOC) ve 12 R A J % ’:“ - . I ' (
Haziran 1996’dan bu yana da Avrupa Birli- N 3 v v 3 i ! '
gi resmi kalite igareti olan “Korumali Kéken § Vo 3 = ? e a DM ‘;"., .
Ad1” (Appellation d’Origine Protegée AOP) P, ’i - & j" r ¢ ,
kapsamina alinmigtir. Halen Fransa’nin =2t - A !

AOP’li 43 peynirinden en eskisi ve en ¢ok
korunani olan Rokfor ile ilgili son yasal dii-
zenlemeler 1925 tarihli “Ozel Rokfor
Yasasi”na yeni eklemeler getiren ve
22 Ocak 2001 tarihinde cikarilan
kararname ile bu kararnamenin
Rokfor tiretim alanlarini belir-

ten ikinci maddesinde degi-
siklik yapan 17 May1s 2005
tarihli Kararname’dir.

Rokforun koken adi koru-
mast ile ilgili bu uzun soluklu
tarihi siireci sanayi devrimin-
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Iliskilerini daha iyi diizenleyebilmek icin birleserek bir
birlik kurulmasinin yararlarini cok ge¢meden anlayan
iki federasyon 1930 yilinda “Koyun Siitii Ureticile-
ri ve Rokfor Sanayicileri Genel Konfederasyonu”nu
kurmuglardir. Rokfor ailesinin dogusunu olusturan ve
kisa adi “Rokfor Konfederasyonu” olan bu organizas-
yon ayni yil “Kirmizi Koyun” adli kolektif bir marka
olusturmugtur. Tiim kalite kontrollerine, 6zellikle de
“Rokfor Koken Ad1” kullanimi igin 6ngériilen kosulla-
ra titizlikle uyuldugunu gésteren konfederasyonla ilgili
bu marka halen 80’in tizerinde iilkede gecerli olup tim
Rokfor ambalajlarinin {izerinde yer almaktadir.

“Rokfor Konfederasyonu” kuruldugu tarihten bu yana
Rokfor peyniri gibi Fransa icin son derecede 6nemli
bir ulusal 6zvarligin korumasini ve yonetimini gergek-
lestiren ve icinde degisik oyuncularin yer aldigi tek
miizakere platformudur.

Rokfor peyniri iiretim kosullar

2001 tarihli Rokfor Kararnamesi’nin 1. maddesinde-
ki tanimina gore “Komtrollii Koken Adindan (AOC)
yararlanan Rokfor tamamen ¢ig koyun siitiinden imal
edilen, 19-20 cm capmnda, silindir seklinde, 8,5-11,5
cm kalinlikta, 2,5-3,0 kg agirliginda, pénicillium roqu-
eforti sporlariyla kiiltiirlenmis kiiflii, mavi gézenekleri
olan, yas (nemli) kabuklu, fermente ve tuzlu, tam ku-
rutmadan sonra 100 graminda en az 52 g yag bulunan
bir peynir”dir. Rokfor iiretiminde agagidaki kogullara
uyulmasi zorunludur.
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Siit diretimi

Rokfor iiretiminde kullanilan koyun siitiiniin bir Fran-
siz siit 1irki olan Lacaune koyunlarindan elde edilme-
si zorunludur (mad.3). Bolgesel irklarin karigimindan
elde edilen bu irk 1947 yilindan bu yana Aveyron bol-
gesine yerlegmig en giivenilir, en dayanikli ve 6zellikle
en verimli irk olup bolgede ani 1s1 degisimlerinin ken-
disini gosterdigi sert iklim kosullarina iyi uyum sag-
lamigtir. Lacaune aralik-temmuz aylari arasinda siiren
yaklagik 200 giinliik bir sagim déneminde ortalama
220 litre siit vermekte olup verimi yirmi yilda ikiye
katlanmustir.

Koyunlarin, geleneksel yontemle beslenmesi ve kul-
lanilan yemlerin en az dortte ligiiniin, iiretimin cog-
rafi alanindan gelen ot, yem bitkileri ve tahillardan
olusmasi gerekmektedir (mad.3). Isletmelerde zorunlu
otlatma s6z konusu olup her koyun i¢in yillik yogun
yem satin alimi 200 kg ile sinirlandirilmigtir. Giinde iki
sagimin gergeklestirildigi isletmelerde tiretilen siitiin
stoklama siireci 24 saati asamaz (mad.3). Koyun siitii
tireten tiim yetistiriciler siitlerini Rokfor sanayicilerine
vermek zorundadir.

Peynir divetimi

Isletmelerde soguk tanklarda stoklanan siit 24 saatte
bir toplanarak tankerlerle tiim {iretim yoresine vya-
yilmig yedi peynir igletmesine gotiiriilmektedir. Cok
¢abuk bozulabilen bir iiriin olmasi nedeniyle giinliik
denetimler zorunludur. Listeria ya da salmonella’li siit
teslim eden yetistirici hemen saptanmakta, kendisi bil-
gilendirilerek siitii ayrilmakta ve yok edilmektedir. Sa-
yet sorunlu siit tankerde bulunan toplanmuig tiim siitle-
re bulagmug ise siit iireticisi bundan sorumlu tutulmak-
ta ve mali sonuglarina katlanmasi gerekmektedir. Siit
yabanci maddelerden arindirilmak igin filtre edilmekte
ancak olgunlagsma siirecinde aromanin gelismesinden
sorumlu mikro organizmalar1 ortadan kaldiracagi ne-
deniyle mikrofiltrasyon yasaklanmaktadir (mad.5). Sii-
tiin mikrobiyolojik kalitesi ¢ok 6nemli olup, imalatgilar
risk almak istememektedir. Tam yagli ve ¢ig bir siitten
zanaatsal ya da endiistriyel bir peynir iiretmek énemli
bilgi ve beceri ile ¢ok 6zel bir ilgi gerektirmektedir.

Peynir tiretimi igletmelerde, kurallara titizlikle uyula-
rak gerceklestirilmektedir. Cig siit fabrikaya gelir gel-
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mez 28-34 derecede 1sitilmakta, icine maya ilave edi-

lerek iki saat i¢inde pihtilasma gerceklestirilmektedir
Siitli hamura doniigtiiren mayalanma siiresince laktik
enzimler hamurun asitlesmesini ve Rokfor penisilinin
yerlesmesi icin gerekli olan deliklerin olusmasini sag-
lamaktadir. Daha sonra 1,5-3 cm’lik kiipler halinde
kesilerek dilimlenen ve silindirik kaliplara dokiilen ha-
mura Rokfor penisilini serpilmektedir. Rokfor peyni-
rine mavi gozeneklerini ve tiim lezzetini veren Rokfor
penisilini cavdar ekmegi kiifiinden elde edilmekte olup
dogada bulunan mikroskobik mantarlar ailesindendir.
Kimyasal giibre kullaniminin yasak oldugu 1000 metre
yiikseklikteki asit topraklarda iiretilen cavdardan &zel
yontemle yapilan ekmekler peynirlerin olgunlastig
magaralarda kiiflenmeye birakilmakta, kiiflenme ger-
ceklesince kurutulup ogiitiilmekte, elenip toz haline
getirilerek Rokfor penisilini elde edilmektedir. Rokfor
penisilininin Roquefort yoresindeki dogal magaralarin
mikro-klimasinda bulunan geleneksel “sug”lardan ha-
zirlanmasi gerekir (mad.5). Bu suglarin bazilar1 Com-
balou Magaralarinin ortamina ¢ok iyi uyum saglamis
ve Rokfor peynirinin renk, kiif yogunlugu, yumusakli-
g1 ve en Onemlisi tadi gibi 6zgiinliigiini belirleyen ni-
telikler edinmiglerdir. Rokfor Kararnamesi’ne gore her

firma magarasinda kendi susunu saklamaya ayrilmig
kiigiik bir boliime sahip olmak zorundadir (mad.6).

Kaliplara konulan ve Rokfor penisilini ilave edilen
peynirler daha sonra raflara dizilmektedir. Raflarda 18
derece sicaklikta 2-4 giin kalan peynirlerin suyu siiziil-
mekte ve 24 saatte bir, 3 ile 5 defa tersine cevrilmekte-
dir. Bunu tuzlama siireci izlemekte ve peynirlerin 6n ve
arka yiizeyleri iri taneli deniz tuzuyla 5 giinde iki defa
tuzlanmaktadir.

biten
Roquefort-sur-Soulzon kdéyiiniin iinlii magaralarina

Tuzlamasi peynirler  olgunlagmalar1  igin
gonderilmektedir. Bu koyiin yer aldigi Combalou kal-
ker platosu magaralar1 1925 yasasinca peynirin olgun-

lagmast icin izin verilen tek yerdir.

Magaralara geliglerinde iglerinde fermentasyon sonucu
olugan karbon gazinin c¢ikabilmesi ve kiif gelisiminin
saglanabilmesi icin makine ile delinen peynirler raflara
¢iplak olarak dizilmekte, ilk olgunlasmanin gergekles-
tigi iki hafta sonunda kalayli kagitlara sarilmakta, daha
sonra en az 90 giin alacak ikinci bir olgunlagma siireci
icin dinlenmeye birakilmaktadir (mad.6). Olgunlagan
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peynirler albenili aliiminyum kAgitlara sarilmakta ya
da dilimler halinde paketlenerek satiga sunulmaktadir.

Uretim yoresi

Rokfor yasasinda degisiklik yapan 17 Mayis 2005
tarihli kararnamenin 2. maddesine gore koken adi
bolgesi, koyun siitii iiretim yoéresini ifade etmekte ve
“Roquefort menzili” ya da “erimi” (Rayon de Roque-
fort) olarak adlandirilmaktadir. Bolge Aude, Aveyron,
Gard, Herault, Tarn ve Lozerne’den olusan 6 vilayeti
(département) kapsamakta ve iki idari bolge (Midi-
Pyrénée, Languedoc-Roussillon) i¢inde yer almakta-
dir. Koyun siitii ve peynir iiretiminin kesinlikle ad1
gecen cografi alanda, peynirlerin olgunlagmasinin ise
Roquefort-sur-Soulzon koyii yakinindaki Combalou
dogal magaralarinda gerceklestirilmesi gerekmektedir.

Yer kabugunda 200 milyon yil 6nce gergeklesen ¢ok-
meler sonucu Combalou platosu kenarlarinda olugan
bu magaralarda dogal sekilde agilmig ve magaranin
adeta akcigerlerini olugturan fay catlaklari, koridor ya
da tiineller sayesinde siirekli bir hava dolagimi bulun-
maktadir

Genigligi 200-300 metre arasinda olan ve uzunlugu
2 km’ye varan magaralar degisik biiyiikliiklerde olup
yiikseklikleri birkac kata kadar ¢ikabilmektedir. Her
magara kendine 6zgii bir olgunlagma saglayan mikro
klimaya sahiptir. Magaralarin en biiyiikliiklerinden
olan “La Cave de la Rue” on iki kattan olugmakta ve
270.000 peynir alabilmektedir.

Bu magaralarin temel 6zelligi peynirin olgunlagmasi
icin gerekli dogal ortama sahip olmalaridir. Sicakligin
9, nemin ise 95 derece oldugu magaralarda tiinellerin
saglamis oldugu hava akimi saniyede 5-20 metrekiip
arasinda degismektedir. Bu siirekli ve degisik yogun-
luktaki hava akimi Rokfor penisilininin geligtigi 6zgiin
ve dogal bir mikroklima yaratmaktadir. Magaralarin
bu atmosferinde Rokfor penisilini peynirin i¢inde ya-
yilmakta, onu mavi, yesil renklendirerek tiim lezzetini
vermektedir. Bu basit magaralar 6zgiin bir miihendis-
lik caligmasi sonucu gergek bir mimarlik eserine do-
nistiiriilmistiir. Peynirler magaralara yerlestirilmis ve
mese agacindan yapilmig genis ve ¢ok katli masalara
iki yiizleri de hava dolagimindan dogrudan etkilenecek
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sekilde siralanmakta, magaralarin kiif olusturulmaya
uygun ortaminda olgunlasmakta ve 6zgiin tatlarina
ulagmaktadir. Bu siiregte tahtanin yeri ¢ok énemlidir.
Zira neme, tuza ve peynirin olgunlagmasi icin gerekli
floraya dayaniklidir.

Fabrikalardan magaralara ulagan peynirler sadece 10
glinliiktiir. Olgunlagmaya basladiklar1 andan itibaren
her peynir 1s1 ¢ikarmaktadir. Magara sefinin temel go-
revlerinde birisi sogutma dozajini iyi ayarlamak ve ne-
min siirekliligini saglamaktir. Bunu tiinel kapaklarini
acip kapayarak saglar. Bu mikroklimay1 ortaya cikar-
mak, siirdiirmek ve Rokfor kiifiiniin gelisimine uygun
ortami yaratmak insanin tiim zeka ve gozlem yetene-
ginin bir sonucudur. Kurallar peynirlere ¢iplak olarak
magaralarda en az iki haftalik bir olgunlagma siiresi
tanmimaktadir. Daha sonraki olgunlagma siiresini me-
teorolojik kogullara, mevsimlere ve magarasinin nem
kosullarina gore belirleyen peynir ustalaridir. Diin ol-
dugu gibi bugiin de bu dogal diizende hicbir seyin de-
gistirilmemesi gerektigini ¢ok iyi bilen peynir ustalari
bu gelenegi 150 yildan beri siirdiirmektedir.

Rokfor’un ekonomik 6nemi

Fransa’nin “Korumali Kéken Adi”’ndan yararlanan en
eski peyniri olan Rokfor, yaratmig oldugu katma deger
ve istihdamla gergek bir kirsal kalkinma aracidir. Y6-
rede bir yagam bicimi olugturan bu {inlii tiriin ihracat
gelirlerinin yani sira her sene magaralari ziyarete gelen
yerli ve yabancilarin biraktiklar1 turizm gelirleri ile de
y6re ekonomisine 6nemli katkilar saglamaktadir.

1960’1l yillardan itibaren Rokforla ilgili bir kalkinma
modelinin uygulamaya konulmasi gercek bir teknik ve
ekonomik devrim olmugtur. Lacaune irkinin etkili bir
seleksiyonu siit verimini yiikseltmis; yem bitkileri tire-
timinde yogunlagsma ve otlaklarin olusturulmasi bes-
lemenin iyilegtirilmesinde énemli rol oynamis; koyun
varhigi sagliginda iyilestirme, ¢agdag binalar ve otoma-
tik siit sagim makinalarinin cogaltilmasi modern bir
yetistiricilik sisteminin gerceklesmesini saglamistir.

Bu uygulamalar sonucu 1961-2009 yillar1 arasinda siit
tireticisi igletme sayis1t 8010°dan 2086’ya gerilerken
sagilan koyun sayist 450 binden 750 bine ulagmus, is-
letme bagina diisen ortalama koyun sayist da 86’dan
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350’ye yiikselmigtir. Ayn1 donemde isletme bagina iire-
tilen yillik ortalama siit miktar1 ise 16 kat artarak 4,9
tondan 76.7 tona ulagmigtir.

Rokfor zincirinin merkez halkasini olugturan peynir
tiretiminde yaganan yogunlagma daha da 6nemli ol-
mustur. Nitekim, sanayicilerin tiim Roquefort bél-
gesinde kurmug olduklart kiiciik peynir atolyelerinin
hemen tamami 1960°h yillardan itibaren kapanmistir.
Mandira sayis1 1971°de 250 iken 1988’de 43, giinii-
miizde ise sadece 7’dir.

Rokfor Konfederasyonu verilerine gore 2009 yilinda

ya-
risindan fazlasi (%51,7) Rokfor iiretimine gitmekte,

160 bin ton civarinda olan yére siit iiretiminin

% 25,6°si eski adi feta olan salata peyniri, geri kalani
ise “pecora” (sert peynir), “pérail” (yumusak peynir)
ve diger yan triinlerin tiretiminde kullanilmaktadir.
Uretimdeki cesitlenme iiretilen toplam siitiin hemen
tamaminin degerlendirilmesini saglamakta, ancak siit
fiyatlar1 iiriine gore farklilik arz etmektedir. Rokfor
endiistrisinde faaliyet gosteren 7 fabrikanin 2009 yi-
linda tiretmis bulundugu 37.896 ton peynirin 19.996
tonunu (52,8) Rokfor, 13.400 tonunu ise (%335,3) sa-
lata peyniri olusturmaktadir.

Rokfor endiistrisinde faaliyet gosteren 7 firma, 2009
yilinda toplam 37.896 ton peynir iiretmis olup bunun
19.996 tonunu (%52,8) Rokfor, 13.400 tonunu ise
(%035,3) salata peyniri olugturmugtur. Ayni yil 330,2
milyon avroluk bir ciroyu gerceklestiren bu firmalar
basta “Roquefort Société” olmak iizere sirasiyla “Ro-
quefort Les Fromageries Occitanes” (kooperatif) “Ro-
quefort Carles” “Roquefort Coulet” “Roquefort Le
Vieux Berger”, “Roquefort Papillon” ve “Roquefort
Verniéres” olup iiretimde énemli bir yogunlagma s6z
konusudur. Nitekim diinyanin en biiyiik peynir iiretici-
si Lactalis grubuna ait olan Roquefort Société sektorde
ana ticari markayi olugturmakta ve 2009 yilinda Rok-
for pazarinin %62’sine sahip bulunmaktadir. Uretmis
oldugu toplam peynirin %45’ini Rokforun olusturdugu
Roquefort Société siitiin de %72’sini toplamaktadir.

Fransa’nin ayni zamanda ¢ok taninmuig bir ihrag itiriinii
olan Rokfor, kéken adi1 bolgesine 6nemli 6lciide ihra-
cat geliri de saglamaktadir. Konfederasyon verilerine

gore 2009 yilinda tiretimin %19,6s1 ihra¢ edilmis olup
Avrupa Birligi iilkeleri disinda en biiyiik alicis1 %100
glimriige ragmen ABD’dir.

Rokfora bagl faaliyetlerin bolge istihdaminda da
o6nemli yerinin oldugu gozlenmektedir. Nitekim 2.086
siit igletmesi bolge tarimsal igletmeler toplaminin
9%10,7’sini olusturmaktadir. Uretim faaliyetinin 6zgiin-
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liigiine ragmen miitevaz goriilebilecek bu oran kéken
ad1 korumali peynir iireten diger bolgelerden ¢cok daha
yiiksektir (Basse Normandie %4.9, le Centre %3.7).

Rokfora bagli faaliyetlerin sanayi istihdaminda da
o6nemli yeri bulunmaktadir. Siit endiistrisinde istihdam
edilen iki kisiden biri Rokfor tiretiminde calismaktadir.
Halen 1.800 kisiyi istihdam eden Rokforun bolge gida
endiistrisi toplam istihdamindaki pay1 siit igletmelerin-
de oldugu gibi diisiiktiir (%8). Ancak, bu pay iiretim
tinitelerinin yogun oldugu Aveyron ve Lozer’de %35’e
ulagmaktadir.

Bircok yerdekine gére daha az ¢esitlenmis bir ekonomik
faaliyet olmasina ragmen, arz zincirinin yaratnus oldu-
gu ¢ok sayida istihdamla Rokfor bu bélgenin ekonomik
motorudur. Zincirin giiniimiizde 10.000 caligani ilgi-
lendirdigi belirtilmekte olup higbir yerde bir yorenin
kaderi bir tirtiniin kaderine bu denli bagh degildir.

Sonug

Rokfor modeli bagarili Fransiz Koken Adlandirma
Sistemi’nin en ilgin¢ 6rneklerinden birisidir. Bunun
yaraticilart olan Aveyronlu ciftgiler sert iklim kosul-
lar1 ve sadece zorluk ve engellerin yer aldigi, kaotik
bir cografyanin tiim potansiyelini ortaya ¢ikarmayi ve
kullanmay1 bagarmiglar, Lacaune siit irki koyununun
muhtesem uyum yeteneginden de yararlanarak kurak
meralar iizerinde yetistiriciligi gelistirmeyi bilmislerdir.
Bu nedenle begeri faktoriin bin yili askin bir gelenege
dayali bilgi, beceri ve yeteneklerinden kaynaklanan ve
Combalou Magaralarinin dogal ortaminda taglandiri-
lan Rokfor peyniri koken adlandirmasinda gercek bir
basar1 oykiisiidiir.

Bu bagarili modelin yaratilmasinda gergeklestirilen et-
kin kurumsal yapinin da siiphesiz belirleyici bir rolii
bulunmaktadir. Bu bakimdan “Rokfor sistemi”nin na-
sil ¢alistigini ve koken adi korumasinin nasil yonetildi-
gini anlayabilmek i¢in kurumsallasmanin temel aktorii
olan Rokfor Konfederasyonu ve misyonunun yakin-
dan incelenmesinde yarar vardir. Ulkemizde kéken adi
korunan, menge isareti almig bagta peynirlerimiz olmak
lizere cografi isaretli gida iirlinlerimiz i¢in de anlamli
bir 6rnek olugturabilecek bu konuyu gelecek yazimizda
inceleyecegiz.
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