
Kaflar peyniri, beyaz peynir, hellim peyniri, tulum
peyniri, çedar... Hangi çeflit olursa olsun, peynir
dünyan›n her yan›nda çok sevilen bir yiyecektir.
Peynir, sütteki proteinlerle ya¤lar›n, bakteriler ya
da öteki organizmalarca "olgunlaflt›r›lmas›yla" olu-
flur. Peynirin ilk olarak nas›l bulundu¤u tam olarak
bilinmese de, çeflitli kaynaklarda bu olay flöyle
anlat›l›yor: Bir gün bir çoban, sürülerini otlatmaya
giderken bir torban›n içine süt koyup yan›na al-
m›fl. O gün hava çok s›cakm›fl. Çoban›n sütü içine
koydu¤u bu torba, bir hayvan›n midesinden ya-
p›lmaym›fl. Hava s›cakl›¤›n›n ve torbada kalan
bakterilerle enzimlerin etkisiyle süt kesilerek
peynire dönüflmüfl. 

Bu öykünün do¤ru olup olmad›¤›n› bilmiyoruz; an-
cak, peynir yapmak gerçekten de bu kadar ko-
lay. Peynir yapmak için önce sütü ›s›tmak gereki-
yor. Bu ifllem, proteinlerle onlar› çevreleyen su-
yun birbirinden ayr›lmas›na neden oluyor. Daha
sonra süte, baz› hayvanlar›n midesinde bulunan
"rennet" adl› bir enzim ekleniyor. Bu enzim, sütte-
ki proteinlerin birbirine ba¤lanmas›n› sa¤l›yor ve
topaklar olufluyor. Bu ifllem, sütün asit oran› faz-
laysa daha kolay gerçeklefliyor. Bu nedenle pey-
nir üreticileri, sütü peynir yapmadan önce kendi
kendine ekflimesi için bekletiyorlar ya da ekflime-
si için süte baz› özel bakteriler ekliyorlar.

Kesilmifl sütün suyu süzülerek at›l›yor. Bir sonraki
aflama, peynirin olgunlaflt›r›lmas›. Enzimler, peyni-
rin olgunlaflmas›nda da önemli rol oynuyorlar.
Çeflitli bakterilerin, mantarlar›n ya da mayalar›n
enzimleri, peynirdeki proteinlerin ve ya¤lar›n ya-
p›s›n› de¤ifltirerek peynirin tad›n›n, renginin ve
dokusunun de¤iflmesine neden oluyor. Sonuçta
ortaya nas›l bir peynir ç›kaca¤›, kullan›lan mikroor-
ganizmalar›n türünden, ortam›n s›cakl›¤›na ve
peynirin nas›l sakland›¤› gibi birçok etkene ba¤l›.

Siz de evde, süt, biraz sirke ve su kullanarak taze
peynir yapabilirsiniz. Sirkenin içindeki asit, sütün
ekflitilmesi ve kesilmesi için kullan›lan enzimlerin
yerine geçecektir. Olgunlaflmas› için özel bakte-
riler kullanmayaca¤›n›z için, bu peyniri bekletme-
niz pek ifle yaramayacakt›r. Siz en iyisi tad›na ta-
zeyken var›n...

Peynir Yapmak
Çok Kolay!

n  Dört bardak sütü, uzun sapl› 
bir tencereye koyarak, kaynama
noktas›na gelene dek ›s›t›n.
Kaynama belirtisi görür görmez
atefli k›s›n. Bu arada sütün
taflmamas›na dikkat ederek, iki
çorba kafl›¤› suyla kar›flt›r›lm›fl
dört tatl› kafl›¤› sirkeyi süte
boflalt›n. Sütün yüzeyinde
hemen beyaz topaklar›n
olufltu¤unu göreceksiniz.

n  Suyu iyice süzüldükten sonra,
topaklar› temiz bir yüzeye dökün;
tek parça haline gelene kadar
yo¤urun; bir-iki santimetre
kal›nl›¤a gelecek biçimde
düzlefltirin. Son olarak da, önce
tülbent, daha sonra ka¤›t havlu
ya da ona benzer bir
malzemeyle sar›n. Üzerine bir
a¤›rl›k koyarak befl saat bekletin.

n  Sütü, ara s›ra kar›flt›rarak k›s›k
ateflte piflirmeyi sürdürün. 10
dakika kadar böyle pifltikten
sonra sütün tamamen kesildi¤ini
göreceksiniz. Art›k oca¤›
kapatabilirsiniz.

n  Art›k peynirinizin tad›na bakma
zaman› geldi. Peynirinizi tuzlu
bisküviyle ya da meyveyle
yemeyi deneyebilirsiniz. 

n  Kar›fl›m› ocaktan alarak, içine iki
kat tülbent yerlefltirdi¤iniz bir
süzgece dökün. (Süzgecin alt›na
bir kap koyup, ayr›lan suyu
biriktirebilir, so¤uduktan sonra
tad›na bakabilirsiniz.) Süzgecin
içinde biriken topaklar› so¤uk
suyun alt›na tutarak çalkalay›n.
Daha sonra, süzülmesi için yar›m
saat kadar bekleyin.
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