Peynir Yapmak
Cok Kolay!

Kasar peyniri, beyaz peynir, hellim peyniri, tulum
peyniri, cedar... Hangi ¢esit olursa olsun, peynir
dunyanin her yaninda ¢ok sevilen bir yiyecektir.
Peynir, sutteki proteinlerle yaglarin, bakteriler ya
da &teki organizmalarca "olgunlastirimaslyla" olu-
sur. Peynirin ilk olarak nasil bulundugu tam olarak
bilinmese de, cesitli kaynaklarda bu olay soyle
anlatiliyor: Bir gun bir coban, surulerini otlatmaya
giderken bir torbanin icine sut koyup yanina al-
mis. O gun hava ¢ok sicakmis. Cobanin sutu igine
koydugu bu torba, bir hayvanin midesinden ya-
piimaymis. Hava sicakliginin ve torbada kalan
bakterilerle enzimlerin etkisiyle sut kesilerek
peynire donusmus.

Bu dykunun dogru olup olmadigini bilmiyoruz; an-
cak, peynir yapmak gercekten de bu kadar ko-
lay. Peynir yapmak icin énce sutu isitmak gereki-
yor. Bu islem, proteinlerle onlar ¢evreleyen su-
yun birbirinden ayrilmasina neden oluyor. Daha
sonra sute, bazi hayvanlarin midesinde bulunan
"rennet" adli bir enzim ekleniyor. Bu enzim, sutte-
ki proteinlerin birbirine baglanmasini sagliyor ve
topaklar olusuyor. Bu islem, sutun asit orani faz-
laysa daha kolay gerceklesiyor. Bu nedenle pey-
nir ureticileri, sutu peynir yapmadan once kendi
kendine eksimesi icin bekletiyorlar ya da eksime-
si icin sute bazi dzel bakteriler ekliyorlar.

Kesilmis sutun suyu suzulerek atiliyor. Bir sonraki
asama, peynirin olgunlastirimasi. Enzimler, peyni-
rin olgunlasmasinda da onemli rol oynuyorlar.
Gesitli bakterilerin, mantarlarin ya da mayalarin
enzimleri, peynirdeki proteinlerin ve yaglarin ya-
pisini degistirerek peynirin tadinin, renginin ve
dokusunun degismesine neden oluyor. Sonucta
ortaya nasil bir peynir ¢ikacagi, kullanilan mikroor-
ganizmalarin turunden, ortamin sicakligina ve
peynirin nasil saklandigr gibi bircok etkene bagl.

Siz de evde, sut, biraz sirke ve su kullanarak taze
peynir yapabilirsiniz. Sirkenin igindeki asit, sutun
eksitilmesi ve kesilmesi igin kullanilan enzimlerin
yerine gececektir. Olgunlasmasi i¢in ézel bakte-
riler kullanmayacaginiz i¢in, bu peyniri bekletme-
niz pek ise yaramayacaktir. Siz en iyisi tadina ta-
zeyken varn...

BN 5iiim Gocuk

n Dért bardak sutu, uzun sapli
bir tencereye koyarak, kaynama
noktasina gelene dek isitin.
Kaynama belirtisi gorar gormez
atesi kisin. Bu arada sutun
tasmamasina dikkat ederek, iki
corba kasigl suyla karistinimis
dort tath kasigi sirkeyi sute
bosaltin. Sutun ylzeyinde
hemen beyaz topaklarin
olustugunu goéreceksiniz.

n SUty, ara sira kanistirarak kisik
ateste pisirmeyi surdarun. 10
dakika kadar boyle pistikten
sonra sutun tamamen kesildigini
goreceksiniz. Artik ocag
kapatabilirsiniz.

n Kansimi ocaktan alarak, icine iki
kat tulbent yerlestirdiginiz bir
suzgece dokun. (Suzgecin altina
bir kap koyup, ayrilan suyu
biriktirebilir, soguduktan sonra
tadina bakabilirsiniz.) Stzgecin
icinde biriken topaklart soguk
suyun altina tutarak calkalayin.
Daha sonra, stztlmesi icin yanm
saat kadar bekleyin.

n Suyu iyice stzuldukten sonra,
topaklar temiz bir ylzeye dokun;
tek parca haline gelene kadar
yogurun; bir-ki santimetre
kaliniga gelecek bicimde
duzlestirin. Son olarak da, dnce
tulbent, daha sonra kagit haviu
ya da ona benzer bir
malzemeyle sarin. Uzerine bir
agirlik koyarak bes saat bekletin.

n Artik peynirinizin tadina bakma
zamani geldi. Peynirinizi tuzlu
bisklviyle ya da meyveyle
yemeyi deneyebilirsiniz.
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