




Tangala Peyn�rler�, 2015 yılında Buket Ulukut’un başlattığı kırsal b�r g�r�ş�m�n ürünüdür. Markamızın temel�nde, yerelde 
köklenen ve sürdürüleb�l�r kalkınmayı hedefleyen b�r üret�m anlayışı yer alır.

V�zyonumuz; Avrupa, Kafkasya ve Ortadoğu'nun peyn�r gelenekler�nden es�nlenen füzyon b�r yaklaşım �le Türk�ye 
coğrafyasında yerel, art�zanal ve orta ölçekl� b�r �şletme model� sürdürmekt�r. Avrupa'da geleneksel peyn�r üret�m 
tekn�kler�n�n 1960’lı yıllardan �t�baren laboratuvar ortamında gel�şt�r�lerek dünyaya yayılan k�tlesel peyn�r kültürüne 
dönüşmes�, teknoloj�n�n gelenekle kurduğu başarılı �l�şk�n�n b�r gösterges�d�r. Tangala Peyn�rler� üret�m model� �se, bu 
teknoloj�k yen�l�kler� geleneksel yöntemlerle harmanlayarak, özgün b�r kal�te anlayışıyla Ar-Ge çalışmalarını 
sürdürmekted�r.

Endüstr�yel üret�m modeller�nden hem bes�n değer� hem de kültürel zeng�nl�k açısından ayrışan yapımızla, kaybolma 
tehl�kes� altındak� yerel peyn�rc�l�ğ� ve küçük ç�ftç� model�n� yaşatmayı önems�yoruz. Kal�tel� ve kal�fiye ürünlerle yerel gıda 
pol�t�kalarının gel�şmes�ne katkıda bulunmanın b�l�nc�yle, en sağlıklı ve n�tel�kl� süt ürünler�n� tüket�c�ler�m�zle buluşturmaya 
devam ed�yoruz.

2024 yılında Muğla’nın Göcek beldes�nde açtığımız Kragos – Mahzenden Sofraya adlı şarküter� dükkanımızda, Tangala’nın 
tüm peyn�r çeş�tler�n� ve onlara eşl�k eden seçk�n art�zan ürünler� bulab�l�rs�n�z.

 

Tangala Cheeses �s the product of a rural �n�t�at�ve launched �n 2015 by Buket Ulukut. At the heart of our brand l�es a deep 
comm�tment to rural development and susta�nable product�on rooted �n local trad�t�ons.

Our v�s�on �s to cult�vate a local, art�sanal, and med�um-scale bus�ness model �n Türk�ye, �nsp�red by the r�ch cheese-mak�ng 
her�tages of Europe, the Caucasus, and the M�ddle East. The evolut�on of trad�t�onal European cheese techn�ques �nto 
mass-scale cheese culture through laboratory �nnovat�ons �n the 1960s �s a testament to the successful un�on of trad�t�on 
and technology. At Tangala, we embrace th�s harmony—�ntegrat�ng modern advancements w�th trad�t�onal methods, and 
cont�nuously �nvest�ng �n research and development gu�ded by our brand pr�nc�ples.

We place great value on preserv�ng local cheese-mak�ng pract�ces and the small-scale farm�ng model, wh�ch stand �n 
contrast to �ndustr�al product�on systems not only �n terms of nutr�t�onal value but also cultural depth. We bel�eve �n the 
�mportance of foster�ng local food pol�c�es through h�gh-qual�ty, sk�llfully crafted products, and we are ded�cated to 
br�ng�ng the health�est and most authent�c da�ry offer�ngs to our commun�ty.

In 2024, we opened Kragos – From Cellar to Table, our del�catessen �n Göcek, Muğla, where you can find the full range of 
Tangala cheeses alongs�de a curated select�on of art�sanal compan�on products.







%100 inek sütü 100% cow's milk
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%100 pastörize inek sütü
100% pasteurized cow milk
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%100 pastörize keçi sütü
100% pasteurized goat milk

20

Laktozsuz Lactose Free

















%100 pastörize inek sütü
100% pasteurized cow milk

%100 pastörize keçi sütü
100% pasteurized goat milk

28

Laktozsuz Lactose Free













%100 pastörize keçi sütü
100% pasteurized goat milk

%100 pastörize keçi sütü
100% pasteurized goat milk

%100 pastörize keçi sütü
100% pasteurized goat milk

34

Laktozsuz Lactose Free










