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Cherni Vit kOyunun yesil peyniri, Bulgaristan'
"Peynir 2015" DUnya Sergisi'nde Unlu yapti
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Teteven bolgesindeki Cerni Vit kdylinden yesil kiflii peynir, 18-21 Eylil tarihlerinde italya'nin Bra kentinde
diizenlenen "Peynir 2015" Dlinya Sergisi'nin en popller sergilerinden biri haline geldi. "Bu yilki etkinlige iki kati
miktarla katilmamiza ragmen, peynir ilk gtinden tikendi," dedi kadim tarifin kasifi - Tsvetan Dimitrov. Fransa,
Hollanda, italya, Birlesik Krallik ve ispanya gibi lilkelerden uluslararasi peynir uzmanlari ve gurmeler,
Bulgaristan standinda 6zel olarak sergilenen Cerni Vit kdytnin essiz yesil peynirini gérmek igin sergiyi ziyaret
etti. "Trento'dan bir grup peynir uzmani onu yerinde tatmaya geldi - Belgrad'daki konferansim sirasinda onun
hakkinda duymuslardi,” diye anlatiyor Tsvetan. "Peynir 2015"in bircok ziyaretgisi, serginin tadim cadirlarinda
yesil peyniri denedikten sonra Bulgaristan standina cekildiklerini agikladi. Uriin, ¢i§ koyun siitinden hazirlanan
birinci sinif beyaz salamura peynirden yapilir. Olgunlagsma sirasinda, ona nemli toprak aromasi, keskin bir son
tat ve kremsi bir kivam veren dogal bir yesil kiifle kaplanir. Uzmanlar, bunun Balkanlar'a 6zgu essiz bir peynir
oldugunu ve kifl dogal olarak gelisen Avrupa'daki ¢ peynirden biri oldugunu soyliyor. Geleneksel olarak
yuzyillardir, insanlarin beyaz koyun peynirini ahsap figilarda sakladigi Cerni Vit kdyinde hazirlaniyor. Salamura,
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peynir tamamen kuruyana kadar ahgabin gézeneklerinden stzulirdd. Yazin dagdaki yaylak agillarinda saklanir,
sonbaharda ise kdylin mahzenlerine indirilirdi. 10-12 santigrat derece sicaklikta ve sabit nemde olgunlasirdi.
ilkbaharda insanlar ahsap figilari agtiginda, sojuk ve nemli hava ile temas edince peynir yesil kiifle kaplanirdi.
Cerni Vit halki, kiflin peyniri bozduguna inaniyordu, bu yizden 20. ylzyilin son on yillarinda ahsap figilari
plastik kaplarla degistirdiler. Boylece kif, ve onunla birlikte yesil peynir, yok olmaya basladi. Sekiz yil dnce,
geleneksel gidalari, gesitleri ve irklari korumak igin ¢alisan uluslararasi Slow Food organizasyonunun
Bulgaristan'da bir kesif gezisi planlandi. "Bir arkadasim beni aradi ve bdlgemizde kadim tariflerle yapilan st
artnleri bulmami istedi," diye anlatiyor o zamanlar memleketi Cerni Vit kdylnun belediye baskani olan 44
yasindaki Tsvetan. "Yaklasik on giinim vardi ve Teteven bdlgesini dolagsmaya basladim. Cocuklugumda kdyde
bu yesil peyniri yedigimi hatirladim. Kapi kapi aramaya basladik, ancak kimsenin artik Gretmedigi ortaya ¢ikti
cunkd insanlar ahsap figi yerine plastik kap kullaniyordu. Bir arkadasimiz, Nine Nenka ve Dede Kolio'nun evine
gitmemizi 6nerdi - evleri Teteven Balkani'nda, deniz seviyesinden 1200 metre yukseklikte ve kdyden 3-4 saatlik
yurime mesafesinde, elektriksiz, susuz ve tarifin onlarda korunmus olma ihtimali vardi." Gergekten de, yaklasik
80 kegci ve koyun yetistiren yasl cift, ahsap figilari kaplarla degistirmemisti ve mahzenlerinde biraz yesil peynir
buldular - bir kibrit kutusu buylkliginde, dnceki yildan kalan bir pargca. Slow Food uzmanlariyla yapilan
tadimda, diger yerel geleneksel yemekler de sunuldu - taze peynirden yapilan, bu Bulgaristan bdlgesinde
"Beyaz Adam" olarak bilinen helva, *krokmag*, siit ve peynirle cesitli tathlar. Kalitsal peynir uzmani - italyan
Piero Sardo, yesil peyniri denediginde hayran kaldi ve Bulgaristan'in bu lezzetinin Balkanlar'da esinin olmadigini
soyledi. Tsvetan Dimitrov ve Teteven bdlgesiyle baglantili Gg biyolog, yesil peynirin olgunlastidi ortami
incelemeyi ve bolgede Uretilen koyun sutinu analiz etmeyi Ustlendi. Bu sut, sayilari 10.000'den az kalan bir irk
olan Teteven koyunundan sagiliyor. Tsvetan Dimitrov'a gore, bu Bulgaristan bélgesindeki sittin protein bilesimi
Ozeldir. Birgok denemeden sonra, geleneksel Urindn uretimi icin eski teknoloji yeniden canlandirildi ve kiiguk
miktarlarda iriin elde edildi. Bdylece, Cerni Vit halkinin bozuldugunu disiindigi kifli peynir, italya'daki "Peynir"
Dinya Sergisi'ne gitti ve burada uzmanlar tarafindan blyuk évgu aldi. Bu ilkkbaharda, Avrupa
Parlamentosu'ndaki bir tadimda da sunuldu ve birkag giin 6nce, Bra'daki serginin onuncu edisyonunda yine
sansasyon yarattl. Bu arada, Cerni Vit'teki bazi yerel halk zaten yesil peynir yapmak igin egitildi. "Bu yil,
Teteven'den gencler de onun Uretimine ilgi gdsterdi - biri kegi yetistiriyor, digerinin kiguk bir restorani var ve 80
kecilik bir strtye bakiyor," diyor Tsvetan. Fikir, essiz trunle kirsal turizm meraklilarini cekmek ve koyu
canlandirmak. Ve Dimitrov basariyor - son otantik folklor bulusmasi "Timok'tan Vita'ya"da, Cerni Vit kdylundeki
dort misafirhane ve kuiguk otel turistlerle doluydu. Yesil peynirin seri tretimi s6z konusu degil - ulusal mutfak
mirasinin bir pargasi olmasina ragmen, yetkililer hijyen standartlarinin karsilanmadigini 6ne sirerek
hazirlanmasina izin vermeyi reddediyor. Burada, diger Avrupa Birligi Ulkelerinde oldugu gibi, ¢i§ sutten
geleneksel peynir Gretimi risk altinda ¢tnkd kontrol organlari, gida hijyeni ve guvenligine iligkin Avrupa
dizenlemelerinin esnekligini tanimiyor ve ¢gok kati 6nlemler uyguluyor, diyor Slow Food'un Bulgaristan
koordinatéri Dog. Dr. Desislava Dimitrova. "Peynir 2015" Hakkinda "Peynir 2015", Slow Food tarafindan
dizenlenen uluslararasi bir peynir sergisidir. Bu yil 18-21 Eyllil tarihlerinde italya'’nin Bra kentinde
gerceklestirildi. Yesil peynirin yani sira, Bulgaristan standinda Pirin bdlgesinde Uretilen Karakagan koyununun
sutlinden yapilan peynirin de sunulmasi gerekiyordu, ancak ustalarindan biri olan Sider Sedefgev'in katilimi son
anda hastalik nedeniyle gerceklesemedi. "Peynir 2015" sergisi, italyan pazarindan 144 sergi sahibi, uluslararasi
pazardan 25 sergi sahibi, 10 gida kamyonu, Gida Sokagi'nda 10 stand, 33 italyan Presidia'si, 13 uluslararasi
Presidia, 32 atdlye galismasi, 7 tat laboratuvari, Bira Meydani'nda 36 bira fabrikasini igeriyordu. Slow Food
hareketinin diinya ¢apinda, kaliteli yerel trlinlerin korunmasini destekleyen, geleneksel Uretim yontemlerini
arayan ve restore eden, geleneksel gesitleri ve yerel hayvan irklarini yok olmaktan koruyan milyonlarca takipgisi
var. Slow Food, 150'den fazla Ulkede lyelerden ve yerel yapilardan olusan bir ag kurmustur.



