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Kitap & Kitap BölümleriKitap & Kitap BölümleriI. Hatay Bölgesinde Üretilen PeynirlerHatay Bölgesinde Üretilen PeynirlerÇAYIR M. S., SAY D., GÜZELER N.Türkiye’de Mühendislik Alanında Akademik Çalışmalar, Sinan Aydın, Editör, İksad, ss.163-207, 2019
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