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aglamis oldugu protein, kalsiyum, degdisik besin 6ge-

leri ve mineralleriile insan beslenmesinde énemli bir
yeriolan peynir dinya sut GrUnleri icinde hemen en cok
tuketilenidir. GUNUmuUz klresel sUt Uretiminin %40’ pey-
nire islenmekte, Amerika Birlesik Devletleri Uretimde,
Fransa ise ihracatta basi cekmektedir. Halen Avrupa’nin
bir numarall peynir tuketicisi ve Almanya’dan sonra iki
numarall peynir Ureticisi olan Fransa’da, stt ve tUrevleri
sektdrd gida endustrisinin en dinamik sektorlerinden
birisidir. Nitekim sektdrin cirosu 2013 yilinda 27 milyar
Avro’'ya ulasirken, dis ticaret fazlasi 3,6 milyar Avro’yu
asmis, istihdam edilenlerin sayisi ise 250 bine ulasmis-
tir. Fransa’da Uretilen sGtlin %37’si peynir Uretiminde
kullanilmakta ve Fransa sahip oldugu zengin peynir ka-
talogu ile g6z kamastirmaktadir.

Fransa’da peynir

Avrupa Birligi (AB) Ulkelerinde peynir, kultUrel boyutu
glclU bir Urtn olup tuketim bicimi Ulkeden Ulkeye dedis-
mektedir. Ornegdin, Almanya ve Belcika’da sabah kah-
valtilarinda tlketilen ya da aksam yemeklerinde tartine
(ekmege surulmus) seklinde yer alan peynir, Italya'da
ozellikle mutfagin énemli bir hammaddesi, Anglofon
Ulkelerinde de sandviclerin temel unsurudur. Fransa’'da
ise durum tamamen farklidir. Bu Ulke gastronomisinde
peynir yemegdin ayrilmaz bir pargasi, olmazsa olmazi-
dir. Nitekim dUnyada esine rastlanmayan, her 6ginde,
hem de birkac ¢esit peynir yemek aliskanhdi (plateau
de fromages) Fransa’da bir gelenektir. Kisi basina yillik
ortalama peynir tUketiminde (27kg) dlinyanin en yuk-
sedi olan Fransa'da, peynirin ylzlerce cesidi bulunmak-
tadir. Bu buyuk cesitlilik General De Gaulle’e “246 cesit
peyniri olan bir Ulke nasil yonetilir?” dedirtmis ve De
Gaulle Fransa’yi “300 peynirin Ulkesi” olarak tanimlayan
bir deyimin dogmasina neden olmustur.

Peynir, icinde barindirdigr kimlik ve gelenekleri ile sarap
gibi Uretim yerinin (terroir) ruhunu yansitan yoresel bir
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Urun, bir sanattir. Fransa peynirleri Glkenin kultUrel ¢ce-
sitliligine katkida bulunmakta ve Fransa ve halklarinin
kultarel 6z varhklarini ve insan yaraticihgini temsil et-
mektedir. Peynir Fransa’nin, ulusal gurur kaynagi, kul-
tdr ve glzel yasamin bir semboll, kisacas! Ulkenin bir
yasam bicimidir. Her yil 27 Mart’ta “Ulusal Peynir GUnu”
coskuyla kutlanir, Fransa’nin butun yérelerinde peynir
tadimlari yapilir. BUyUk bir sélene dénUsen bu glindn
anlami Fransiz peynirlerinin dinyanin en iyileri oldugu-
nu, peynirin Fransa’'da bir besinden daha cok kulturun,
geleneklerin, bilgi ve becerinin, Fransiz ydrelerinin renk
ve cesitliliginin simgesi oldugunu hatirlatmaktir.

Fransa peynirlerinin her biri tipik bir tat, koku, sekil ve
doku sunmakta, cogu daglik bodlgelerde olmak Uzere
sinirll bir cografi alanda ve ézgln yontemlere gore Ure-
tilmekte ve adlarini Uretim yerlerinden almaktadir. Bu
nedenle peynirler Fransa’da en cok cografi isaret (Ci)
tescili almis Grtnler arasinda bulunmaktadir.

Bu makalenin amaci da Ci uygulamalarinin en gelismis
oldugu bu Ulkede Ci tescili almis peynirlerin dnemini,
ekonomi i¢cindeki yeri ve gelisme egilimlerini kisaca be-
lirtmek ve bu yaz Uzerinde arastirma olanagdi buldugu-
muz Epoisses peynirini Cografi Isaret kurallari cerceve-
sinde okuyucuya tanitmaktir.

Cografi isaretli peynirler

AB Komisyonu DOOR veri tabanina goére 28 uyeli
Birlik’te var olan toplam 1308 Cl'in 226’sI peynirlere ait
olup Fransa sahip oldugu 51 tescille birinci sirada yer
almaktadir. Fransa “Koéken ve Kalite Ulusal Enstitsd”
(INAO) kaynaklarina gére Ci tescilli bu 51 peynirin 45’
mense (PDO), 6'si da mahrec (PGI) isaretli olup 34’G
inek, 14’0 keci, 3’0 de koyun peyniridir. Yine INAO ve-
rilerine gére 2014 yilinda Cografi isaretli peynirler Ure-
tim zincirinde 17.950 sUt Ureticisi, peynir Uretiminde ise

toplam 1.722 isletme faaliyet gostermektedir. Bu islet-
melerin 1290’ ¢iftlik Gretimi (producteur férmier) 432’si
de fabrika Uretimi yapmaktadir.

Ayni yil, Fransa’da toplanan inek sttindn %9,6°sI, keci
sUtlndn %12,3’0 ve koyun sutunun %389'u Cografi
isaretli peynirlerin Uretiminde kullaniimistir. Pazara su-
nulan mense isaretli (PDO) peynir miktari 193.388 ton
olup bu miktarin %74,8’i ¢cig sttten yapilmistir. Sektoérin
2014 yili cirosu 1,6 milyar Avro’ya ulasmakta ve Fransa
toplam peynir cirosunun %25’ini olusturmaktadir.

Cografi isaretleme

Bilindigi gibi CI'li Grinlerin temel &zelliklerinden birisi
de benzerlerine gére daha yUksek fiyattan alici bulma-
laridir. INAO verilerine gére 2014 yilinda Fransa'da Ci'li
peynirlerin ortalama satis fiyati 14,31 kg/Avro iken di-
Jer peynirlerin ortalama satis fiyatl 8,68 kg/Avro'dur.
Goruldugu gibi, Fransiz tuketiciler CI'li (AOP) peynirle-
re %65 daha yuksek fiyat 6demektedir. Peynir tiketimi
her ne kadar Fransiz halkinin bir aliskanligi olup ntfusun
bir kesimine 6zgl olmasa da mense isaretli peynirlerin
tuketiminde daha cok epiklryenlerin egemen oldugu
belirgin bir tuketici profili s6éz konusudur.

COGRAFi iSARETLiI FRANSIZ PEYNIRLERI

Mense isaretli peynirler (PDO)

Mahreg isaretli peynirler*

Tome des Bauges

; - R Koyun siitiinden PGh
Inek siitiinden yapilanlar Kegi siitiinden yapilanlar
yapilanlar
Abondance Banon Brocciu Saint-Marcellin
Beaufort Chabichou du Poitou Ossau-lraty Gruyere
Bleu dAuvergne Charolais, Roquefort Tommedes
Bleu des Causes Crottin de Chavignol Pyrenees
Bleu des gex Chevrotin Tomme de Savoie
Bleu du Vercors-Sassenage Maconnais Emmental de Savoie
Brie de Meaux Pélardon, Emmental francais est-cent-
Brie de Melun Picodan ral
Camembert de Normandie Pouligny-saint-pierre
Cantal Rigotte de Condrieu
Chaurce Rocamadour
Comté Saint-maure-de-tourain
Epoises Selles-sur-cher
Fourme dAmbert Valencay
Fourme de Montbrison
Lauiole
Langres
Livarot
Maconnais
Maroilles
Mont d’'Or
Morbier
Munster
Neufchatel
Pont-I'éveque
Reblochon
Saint-nectaire
Salers

Kaynak: INAO verilerine dayanarak tarafimizdan hazirlanmistir.
* Inek sutinden yapilan peynirler
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Epoisses

Epoisses Bourgogne bdlgesine ait bir Fransiz peyniri
olup kéken adi 14 Mayis 1991 tarihinden beri koruma al-
tindadir. 1996 yilindan bu yana AB’nin PDO uygulama-
sindan yararlanan Epoisses, adini Bourgogne’un bati-
sinda yer alan yaklasik 800 nufuslu Epoisses kdyunden
almaktadir. Koken adi bolgesi, Cote-d’Or’'un kuzeybati
varisi, Haute-Marne ve Yonne'un bazi kantonlarini kap-
samaktadir

Epoises’in yonetisimi 18 Temmuz 2007 tarihinden beri
INAO tarafindan “Koruma ve Yénetim Kurumu” olarak
onaylanmis “Epoisses’t Koruma Sendikas!” (Syndicat de
Défense de I'Epoisses) tarafindan gerceklestiriimekte-
dir.

Tarihge

Soéylenceye gore tarihi kdkeni XVI. yUzyilin basina ka-
dar inen Epoisses, bu tarihte kodye yerlesen kesisler
tarafindan gelistirilmistir. iki asir sonra kdyl terk eden
kesisler vadinin koéyluleri i¢cin arkalarinda degerli bir
miras birakmislardir. Bu Epoisses’in tarifidir. Yapim sir-
ri boylece yorenin koylulerine aktarilan Epoisses daha
sonra Auxois’in kUcuk ciftliklerinde tarihini ve gelisimi-
ni strdurmus, ciftciler Uretimlerinde kalite ve tipikligi
devamli arttirmislardir. Béylece Unlenen peynir XVI.
Louis’nin sarayinda tUketilmeye baslamistir. Brillat-
Savarin tarafindan “peynirlerin krali” olarak isimlendiri-
len Epoisses’in 1820’den itibaren ticareti cok gelismistir.
Cok sayida idari dokiman XIX. asrin basinda Epoisses
vadisinde gelismis bir peynircilik faaliyetine isaret et-
mektedir. Peynirin iyi degerlendirilmesi bu faaliyetin
gelismesini hizlandirmis, 1900’e dogru Epoisses Ureten
ciftliklerin sayist 300’e ulasmistir.

Erkek isglcunun 6nemli bir kesimini Uretimden uzak-
lastiran 1914-1918 savasi, ¢iftlik islerinde kadinlari yalniz
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birakmis, peynir Uretimi bu dénemde blyUk dlctde ter-
kedilmistir. Savas sonrasi Uretime tekrar gecilmisse de
Epoisses’in yeni neslin artik gbézdesi olmamasi nedeniy-
le1954-56 dénemi peynirin kaybolusuna tanik olmustur.
1956 yilinda Bourgogne'lu bir aile ve birkac¢ Ureticinin
atilimi ile yorede Epoisses Uretmesini bilen kisilerin bil-
gi ve becerileri mobilize edilmis ve geleneksel Epoisses
yeniden dogmustur. Giderek hayranlari ile bulusan ve
piyasadaki peynirler arasinda yerini alan Epoisses, 1991
yilinda kdken adi korumasi altina alinmistir.

Uriin

Uretim sartnamesinde belirtildigi Gzere Epoisses tam
vagl cig ya da pastérize inek sutunden yapilan, yu-
musak ve ylUzeyi (kabugu) yikanmis bir peynirdir. Tam
kurutmadan sonra 100 graminda en az 50 gram yag
bulunur. Epoisses’in kabudu perdahli ya da hafif kirisik
ve parlak, rengi ise turuncu, tugla kirmizisidir. Bu renk
tamamen yUzey bakterilerinden (bakterilerin mayalan-
masindan) kaynaklanmakta olup renklendirici kullanimi
kesinlikle yasaktir.

ici acik bej renginde olan Epoisses, keskin bir kokuya
sahip olup rayihali ve dengeli bir tadi bulunmaktadir.
Agizda eriyen yodun kivamli yapisi, etkili kokusu ve son
derecede lezzetli baharath aromasiyla damakta ola-
dan UstU bir haz yaratmaktadir. Bu essiz tat, Marc de
Bourgogne ile gerceklestirilmis takdire sayan olgunlas-
tirma ve tipik aromalarin sonucu olup Epoisesses’taki
buyUk zenginligin isaretleridir. Yalinlik ve tipiklik bu
peyniri siradisi kilmaktadir.

Epoisses’in pazarlamasi ulasim ve stoklamay! kolaylas-
tiran 250-350 gram agdirhdginda, 9,5-11,5 cm cap ve 3-4
cm kalinhdindaki tahta kutular icinde yapilmakta ancak
kesilerek te satilmaktadir.

Epoisses liretim zinciri (2014)

Koken adi: Epoisses

Peynir tiiri: Ylzeyi yikanmis yumusak peynir

sat tipi: inek sutd

Uretim kosulu: Mense adi yoresi ¢ig inek sttu, ot te-
melli besleme, serin ve nemli mahzenlerde en az 28 gin
olgunlastirma, Marc de Bourgogne ile zenginlestiriimis
suda haftada iki kez elle yikama.
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Koken adi cografi sinirlari: Bati Cote-d’Or’un blyuk ke-
simi, Haute Marne’in iki kantonu, Yonne ilinin 3 kantonu.
Koken adi alis (tescil) tarihi: 14 Mayis 1991.

Toplam siit Gretimi: 20,3 milyon litre.

Uretilen peynir miktari (ton): 1.396.

St Greticileri sayisi: 45.

Peynir Ureticileri sayisi: 4.

Temel markalar: Fromogerie Berthaut, Fromogerie
Germain.

Pazarlama agi: %70 blyUk ve orta marketler, %25 top-
tanci ve perakendeci, %5 dogrudan satis.

ihracat: 405 ton (AB, Amerika, Kanada).

Ciro: 18 milyon €.

Koken adini koruma ve ydnetim kurumu: Epoisses’|

Koruma Sendikasi.
Kaynak: Syndicat de Défense de I'Epoisses, Filiere AOP Epoisses Données
économiques et techniques.

Siit Gretimi

Epoises Uretimine yoénelik 45 sUt isletmesi faaliyette

bulunmakta olup 2014 yili Uretimleri toplami 20.359

tondur. Bu isletmeler INAO denetimindeki CERTIPAQ

tarafindan Epoisses icin sut Uretme yetkinlikleri tanin-

mis isletmelerdir. SUt Ureticileri son derece kati olan

Uretim kurallarina uymak zorundadirlar.

® Sut Jdretiminde Brune, Montbéliarde, Fransiz
Simmental’l gibi yerel inek irklari kullaniimaktadir.

4 ilkbahar otlatmasi zorunludur. (inek basina 2 dekar
ve rasyoda %50 ot). Yemin %85’inin kdken adi yo-
resi kaynakli olmasi sarttir. Kuru veya fermente kis
yemleri kullanimi kurallara baglanmistir (rasyonun
%30’u). Beslemede GDO’lu trtnler kullanimi yok-
tur.

Cografi isaretleme

®  Sut kalitesi cok yakindan izlenmekte, tUm sat Ure-
ticileri Patojen Jermler Ekolojisi ve HACCP tipi bir
kalite plani uygulamaktadir. Peynir Ureticileri tara-
findan sut isletmelerinde dUzenli bakteri kontrolu
yapilmakta, mense isaretli (PDO) sut, karsilikl séz-
lesmeler cercevesinde, standart fiyatlarin Gzerinde
degerlendirilmektedir.

Peynir liretimi

SUt Gretimi ile peynir yapimi ve olgunlastirmasinin tes-

cil belgesinde belirtilen cografi sinirlar icinde yapilmasi

kosuldur. Halen biri ciftlik Gretimi (producteur férmier)

3’0 de fabrika Uretimi yapan 4 isletme Epoisses Uret-

mektedir. Ureticiler Gretim sartnamesine (cahier des

charges) kesinlikle uymak ve geleneksel Uretim pren-

siplerini izlemek zorundadir:

e Kesinlikle tam yagli sat kullanimi.

. En az 16 saat stren yavas laktik pihtilasma.

* Dogal, kendiliginden suyunu alma (stizme-baski-
SI1Z).

®*  Kuru tuzla tuzlama.

®  Yavas kurutma.

® Serin ve nemli mahzenlerde en az 28 gun olgun-
lastirma.

®* Olgunlastirma stresince haftada 1-3 defa Marc de
Bourgogne ilave edilmis suda elle yikama.

Marc de Bourgogne sarap icin sikilan GzUmlerin posa-
larinin damitilmasi yoluyla elde edilen bir alkoldur. 2-5
yil, hatta daha uzun sure ile mese ficilarinda eskitilen
bu alkol zaman icinde bir seri gluzel koku edinmekte,
istenen yaslanma elde edilince siselere konmakta ve
onlarca sene muhafaza edilebilmektedir.

©
r
()
©
=
1>
w
N
©
-
]
S

Tekeliogl

OCAK-SUBAT-MART GASTRO 161


https://fr.wikipedia.org/wiki/C%C3%B4te-d%27Or

Cografi isaretleme

1;5'

I
S
c
=y
ol .
o ..
=
o=
0
= €
N S
ST
L0 C
>
fatis
W >
O 'n
2

o

\

Ureticiler

Ciftlik tretimi (Producteur fermier):

Gaec des Marronniers, Caroline&Alain Bartkowiez,
21510 Origny-sur-Seine. 4 Ucretli.

Fabrika Gretimi:

Fromagerie Berthaut, 21460 Epoisses. 81 Ucretli.
Fromagerie Germain, 52160 Chalancey. 69 Ucretli.
Fromagerie Gaugry, 21220 Brochon. 32 Ucretli.

Peynir Uretiminde 186 Ucretli calismakta, 45 sut islet-
mesinde calisan 101 Ucretli ile Gretim zincirinde calisan-
larin sayisi 287’e ulasmaktadir.

Ybénetisim

Epoisses’in yonetisimi “Epoisses’t Koruma Sendikas!”
tarafindan gerceklestirilmektedir. Sendika 1968 yilinda
Epoises’a Cl tescili alinmasi amaciyla sit ve peynir Greti-
cilerinin girisimleriile kurulmus olup INAO’'nun 24 Mayis
2007 tarihli oturumunda “Sut, Gida ve Orman UrUnleri
Adlandirmalari Ulusal Komitesi” tarafindan taninmistir.

Yasal mevzuata gére basta kdken adinin sahte ve hile-
li kullanimini takip etmek olmak Uzere Uretim zincirinin
rasyonel calismasina yoénelik faaliyetlerde bulunmak
amaclyla kurulmus olan Epoisses Sendikasi, stt Uretici-
leri ve peynir imalatcilarini bir sendikal politika etrafin-
da bir araya getirmektedir. Urtinun &zglnluk, kalite ve
gida guvenligini koruma ve kdken adini tanitma ve sa-
vunma bu politikanin temel unsurlarini olusturmaktadir.

Halen bir sut Ureticisinin yonetim kurulu baskanhgini
vaptigl sendikada buro ydnetimi, baskan, baskan yar-
dimcisi, sekreter ve muhasip olmak Uzere 4 kisiden
olusmaktadir. Sendikanin finansmani sut ve peynir Ure-
ticilerinin Urettikleri ve teslim aldiklari st Uzerinde ger-
ceklestirilen kesintilerden saglanmaktadir.
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Prof.Dr. Yavuz Tekelioglu'nun

arsivinden alinmistir.

Tum sut Ureticileri, peynir imalatcilari ve stt toplayicilari
sendikanin zorunlu Gyeleridir. Yénetim Kurulu’'nda sut
ve peynir Ureticileri esit sekilde temsil edilmekte ve 5'er
Uye bulundurmaktadir. 7 kisilik uzlasma kurulunda da
sUt ve peynir Ureticilerinin Ucer Uyesi olup 7. Gye hem
sUt hem de peynir Ureticisidir. Bu demokratik ve etkin
kurumsal yapilanma kanimizca Epoisses’in gdsterdigi
hizli gelismenin temel nedenidir.

Fransa'da her Cografi Isaretin yénetisiminden sorumlu
bir “Koruma ve Yonetim Kurumu” (ODG) bulunmak-
tadir. Tescil sahibi her kurulus bu kurumsal yapi altin-
da faaliyet gdstermekte ve yasal mevzuatin gereklerini
eksiksiz yerine getirmektedir. Bu da Epoisses sendikasi
ornegdinde oldugu gibi sistemin basarisi icin temel ko-
suldur.

o
-
&
5
-
©
S
()
§e]
3
el
w
s
©
=
3
=
&
)
e
o
e\
(]
=
N
=

Denetim

Bilindigi gibi Cografi isaretlerde denetim, sistemin en
can alici noktasini olusturmaktadir. Uriintn tescil bel-
gesindeki kurallara gore Uretilmesini saglamak ancak
etkin bir denetimle mumkundur.

Fransa'da “Kalite Isaretleri ile llgili Yeni Tarimi
Yoénlendirme Yasas!” ile sUt ve peynir isletmelerindeki
Uretim kontrolU ile drtnlerin kontroll Ocak 2008’den
itibaren degdistirilmistir. Buna gore denetimler INAO
tarafindan gelistirilmis bir denetim planina gére yapil-
maktadir.

SUt ve peynir Ureticilerinin sUt ve peynir Uretiminin de-
Jisik asamalarinda gerceklestirdikleri 6z (oto) denetim
ve sendikaca dlzenlenen ve yetkin uzmanlar tarafin-
dan yapilan i¢c denetime ilave olarak Epoisses’t Koruma
Sendikasi dis kontrollerin gerceklestirilmesi icin de
CERTIPAQ sertifikasyon kurulusu ile sézlesme yapmis-
tir. Bu s6zlesme Bourgogne Boélgesi diger “Kdken Adi
Korumall” peynirleri ile birlikte gerceklestirilen ortak bir
girisim cercevesinde yapilmistir.

ic denetimler sUt isletmeleri ve peynir isletmelerinin
%50’si Uzerinde ve yilda bir kez yapilmakta; dis dene-
timler ise sUt isletmelerinin %5’i, peynir isletmelerinin
de %50’si Uzerinde gerceklestiriimektedir. Ayrica stt is-
letmelerinin %20’si yilda bir kez habersiz denetime tabi
tutulmaktadir.

CERTIPAQ, hem peynir fabrikalari ve sit isletmeleri
hem de UruUnler Gzerinde badimsiz denetimler gercek-

Cografi isaretleme

Prof.Dr. Yavuz Tekelioglu'nun

arsivinden alinmistir.

lestirmektedir. Yilda en az 4 defa toplanan organolep-
tik kontrol komisyonlarina uzmanlar davet edilmekte,
peynirin dis gérinimu, gdvdesi ve tadi konusunda de-
gerlendirmeler yapilmaktadir. Denetimler sonucu tes-
pit edilen hata ve kusurlar i¢cin uygulanacak yaptirimlar
Denetim Plani’'nda belirtilmistir.

Performans

Temel &zellikleri kisaca belirtilen Epoisses, Fransa’nin
pahall ve lUks peynirlerindendir. Uretimi sinirli, maliyet-
leri de elle yikamada kullanilan ¢ok sayidaki is glcl ne-
deniyle yuksektir. Ancak essiz bir peynirdir ve Fransa’da
talebi en hizli artan peynirlerdendir. Nitekim 1991 yilin-
da Kdken Adi Korumasl kapsamina alinan Epoisses’in o
tarinteki Uretimi sadece 300 ton iken 2014 yili Uretimi
yaklasik 1.400 tondur.

den gfinmistir.

Prof.Dr. Yavuz Tekelioglu'nun arsi
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Cografi isaretleme

Epoisses Fransa’da 2000-2014 vyillari arasinda Uretimi
en cok artan birkac peynirden birisidir. Ornegin 1400
vilindan beri korunan Fransiz gastronomisinin sembo-
|0 Roquefort Uretimi adl gecen dénemde %9,8 azalir-
ken, 1300 yilindan beri korunan Comté peyniri Uretimi
%24 artmistir. Epoises’ta yasanan Uretim artisi ise ayni
dénemde %59 olmustur. Ekonomik acgidan yasanan
olumlu bir gelisme de Epoisses ihracatindaki énemli
artislardir. Nitekim 1992 yilinda Uretimin sadece %8,9'u
ihrac edilirken bu oran 2014 yilinda %29’a ulasmis bu-
lunmaktadir.

Bes asirlik bir tarihi derinligi olan Epoisses, kdoken adi
yoresinin batln kalttrind korumakta, bir Grintn adini
ve bu ad araciligi ile bu Urtne bagdl tum iliskileri gun
1sigina c¢ikarmaktadir. Bir inek irki, cok 6zel bir Uretim
yetisi, tipik bir Uretim yontemi, ayni zamanda otlaklar
ve kirlar.

Epoisses’in bu godz kamastirici gelismesi “2015 Paris
Genel Tarim Yarismasi”’nda iki édulle taclandiriimis-
tir.  Ulusal yarismada Fromagerie Germain (52160,
Chalancey) iki gimus modalya ile ihracat yarismasinda
ise Fromagerie Berthaut (21460, Epoisses) bir altin mo-
dalya ile édullendirilmislerdir.
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Ve Gaec des Marronniers, ciftlik Uretimi
Epoisses

Epoises gibi 6zgun bir peyniri badrinda barindiran
Bourgogne bolgesi, ayni zamanda baglari ve Urettigi
muhtesem saraplari ile taninmaktadir. Bu bdlge pinot
noir ve gamay sepajlarindan elde edilen kirmizi sarap
ile chardonnay ve aligote sepaj bazli beyaz saraplari
ile cok Unluduar. Ayrica Fransiz gastronomisinin sarapli
horoz (coqg au vin) ve sigir burginyon (Boeuf bourguig-
non) gibi Unlt yemekleri de Bourgogne kdkenlidir,

Bourgogne'da Epoisses’in disinda kdken adi korunan
Chaorce (inek), Langres (inek) ve Maconnais (keci)
peynirleri de bulunmaktadir. Ancak acik séylemek ge-
rekirse, Epoisses bunlarin icinde en otantik olanidir.
Burada ciftlik Uretimi yapan ve ziyaret etme olanagdini
buldugumuz Gaec des Marronniers’den 6zellikle bah-
setmek isterim.

Ciftlik peyniri, sadece ciftligin hayvanlari tarafindan
Uretilen ve sinirli bir yoreden gelen sttten yapilan pey-
nirdir. Ozelligi genellikle aileden, bazen de atalardan
gelen bir htner, marifet ve bilgi birikiminin eseri olma-
sidir. Hayvan irklarinin secimi, cimen ve ¢ayirliklari kap-
layan floranin yénetimi, iyi otlatma, saglikli hayvanlar, el
cabuklugu, peynir ve olgunlastirma sirlari, batun bunlar
kisilikli peynirlerin ortaya cikmasinda temel etkenlerdir.
Fransiz tUketiciler ¢iftlik yapimi peynirlere ézel ilgi gos-
termektedir. Bu nedenle kUcUk kdysel peynir Ureticiligi
olduk¢a yaygin olup Ulkedeki peynir isletmelerinin 340
de bu tur Uretim yapmaktadir.

Gaec des Marronniers, Caroline&Alain Bartkowiez c¢if-

tinin yénetiminde bir isletme. Ortak Tarimsal isletme
(GAEC) catisi altinda faaliyet gdsteriyorlar. Bu tur is-
letmeler Fransa tariminda ¢cok yaygin. Daha cok aile
fertleri arasinda kurulan GAEC’lerde prensip, ¢alismak
ve Urtnlerini satmak i¢in ortaklarin bir araya gelmeleri.
isletmede 4 ortak, 4 de Ucretli calisiyor. Bartkowiez'ler
son derecede motive insanlar. Yaptiklari isi cok énemsi-
yor ve atadan kalma bu tarihi ézvarhdin Gretimini bUytk
bir ask ve heyecanla surdurtyorlar. Ayrica alanlarinda
tek olmanin da hakli gurur ve mutlulugunu yasiyorlar.

Gaec des Marronniers 25 Ha'lik bir isletme, 70 sUt ine-
gi var ; Uretilen sttdn 150.000 litresi peynir Uretiminde

Cografi isaretleme

Georges Risoud ve Caroline -Alain Bartkowiez cifti ile

kullanilyor, gerisi fabrikalara veriliyor. Peynirin disinda
isletme yodurt ve beyaz peynir de Uretiyor. Isletme
Uretim sartnamesine titizlikle uyarken ozellikle pey-
nirin otantikligini olusturan Marc de Bourgogne ilave
edilmis suda elle yikanmasi sUrecine blyUk hassasiyet
gosteriyor. 2014 yili Gretimleri 17 ton. Bu o yilki toplam
Epoisses Uretiminin sadece %1,2’sini olusturuyor. Ancak
cok talep edilen Urun, kilosu 17,2 ile 21,5€ arasinda ol-
dukca yUksek bir fiyattan satiliyor.

Bu 6zgun isletmede gerceklestirdigimiz ziyareti,
Yéresel Urtinler ve Cografi isaretler Turkiye Arastirma
Agrnin (YUciTA) 0111.2013 tarihinde Rize'de, Rize
Ticaret Borsasi ve 23.03.2015 tarihinde Hatay’'da, Dogu
Akdeniz Kalkinma Ajansi (DOGAKA) ile gerceklestir-
digi calistaylara konusmaci olarak katilan “Epoisses’|
Koruma Sendikasl” yonetiminden Sayin Georges
Risoud’ya borcluyuz. Cok sey 6grendigimiz arastir-
manin organizasyonu, sicak ev sahipligi ve Boeuf
Bourguignon’la baslayan gastronomi soéleni nedeniyle
kendisine ve esi Bernadette’e kendim ve YUcITA adina
tesekkur ediyorum.
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