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Marketlerin siit driinleri béliminde gordigiimiz cesit i
gesit peynirlerin nasil yapildigini biliyor musunuz?
Elbette, peynir siitten, lstelik de birgok farkli hayvanin sitiinden
yapilir. Ancak en yaygin kullanilan, inek, koyun ve kegi siitiidir.
Peynirin tadi ve kokusu, yapildigi siite gére degisir. Ornegin,
koyun peyniri ve kegi peyniri kendine 6zgii kokusu ve tadiyla
kolayca ayirt edilir. Peki ama, peynirler arasindaki farkliliklar
bu kadarla kalmiyor ki! Ornegin, neden bazi kasarlar delikli oluyor?
Neden bazilari gok giyilmis bir ayakkabi gibi kokuyor? Peki ya disi
kiifle kapli ya da iginde mavi-yesil damarlar olan peynirlerin sirri
nedir? Tim peynirlerin yapimi igin ayni malzemeler kullamiliyor.
Ancak sonunda nasil oluyorsa yiizlerce farkl peynir gesidi ortaya

cikiyor. Iste tiim bu gesitliligi saglayan, aslinda minik “peynir
isgileri”; yani "bakteriler”!
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Peynir yapiminda ilk islem sttln
temizlenmesidir. Bu islem sirasinda sUt,
icindeki farkli maddelerden arindirilir. Dah
sonra sut “pastorize” edilir; yani, isitilarak
icindeki tim bakteriler yok edilir. StGtln
icinde bulunan bakteriler yararli da olabilir
zararl da. Bu nedenle, hastaliklardan
korunmak icin suttn icilmeden énce
mutlaka pastorize edilmesi gerekir. Peynir
yapiminda en 6nemli islem, sitdn icinde
bulunan “kazein” denen proteinin
coktUrtlmesidir. Bunun igin site bizim
“maya” dedigimiz “rennet” enzimi katilir.
Stte maya eklendikten 1 - 2 saat sonra

sutteki proteinler coker. Buna “mayalama”

denir. Tum bu islemler sirasinda icinde
bulundugu ortamdaki bakteriler sute
karisir. Bu bakteriler, satun icinde
bulunan ve “laktoz” adi verilen bir
sekerle beslenirler. Bakterilerin bu
etkinlikleri sirasinda “laktik asit” aciga
cikar. Laktik asit 6zel bir ortam
olusturur. Bu ortam, rennet enziminin
calismasi icin onemlidir. Laktik asit, sttteki
proteinlerin cokelmesini hizlandirir. Bakteri
ve enzim yardimiyla “c¢cokelek” olusur.
Cokelek olusurken arta kalan suya “peynir
suyu” denir.
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Buzaginin Midesinde Bilim!

“Rennet”, buzaginin midesinden elde
edilen bir tr enzimdir. Enzimler, canlilarin
hdcrelerinde bazi olaylarin
gerceklesmesini saglayan ozel
maddelerdir. Gelelim buzaginin &
midesindeki rennet enzimine...

Buzaginin midesinde salgilanan

rennet, anne sutdnun katilasarak
bagirsaklarda daha yavas ilerlemesini
saglar. Boylece, st bagirsaklardan yavasca
ilerlerken icerdigi besinler daha cok emilir.
Peki bunu nereden mi biliyoruz? Cok
eskiden insanlar sut gibi sivi maddeleri
tasimak icin hayvan midelerinden torbalar
yaparlarmis. Zamanla, bu torbalarin icinde
tasinan sUtln normalden daha hizli
bozuldugunu, yani ¢cokeldigini fark etmisler.
Boylece, peynir yapiminda bu maddeyi
kullanmaya baslamislar.

Her Peyniri Yapan
Bakteri Ayri!

Cogu peynirler, bir sire
" bekletiimeden yani
“eskitiimeden” yenmez.
Peynir, tadini bu eskitme
~ islemi sirasinda alir.
Peynirin tadini,
eskitildigi




ortamin Ozellikleri ve sicakligi belirler. Cunku
bakteriler yalnizca belli sicaklik ve nem
kosullarinda etkili olurlar. Yani, bu islem
sirasinda da is yine bakterilere duser.

Baslangicta sutun icine katilan
bakterilerin bir kismi bu islem sirasinda
devreye girer. Bu bakteriler, cokelegin
icindeki protein ve yaglan parcalayarak
beslenirler. Bunun sonucundaysa, peynire
tadini ve kokusunu veren ¢ok kicutk 6zel
maddeler olusmasini saglarlar. Bu maddeler
o kadar kUcuktar ki, ucarak havaya karisir ve
burnumuza kadar ulasirlar.

Bazi peynirlerin Uretiminde
ozellikle ¢ig sut kullanilir. Bunun bir
nedeni, cig sltte daha fazla
bakterinin dogal olarak bir
arada bulunmasidir. Boylece,
bakterilerin hepsi bir arada
calisarak cok daha farkli
tatlar olusturabilirler. Cig sut
kullaniminin bir baska nedeniyse, sutun
icindeki proteinlerin ylksek sicakligin
etkisiyle bozulmasini dnlemektir. Boylece
bu proteinlerle beslenen bakteriler islerini
duzgun olarak yapabilirler. Bu peynirleri
eskitme islemi ¢cok uzun surer. Oyle ki,
eskitme islemi sonunda peynir icinde
bulunan bakteriler de zararsiz hale gelir ve
peynirin yenmesinde bir sakinca olmaz.

Biraz Ayak Kokusu
Ister misiniz?

Cok uzun suredir siklikla giydiginiz bir
spor ayakkabli nasil kokar? Bazi peynirlerin
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Camembert* peyniri

iste tipki bunun gibi koktugunu biliyor
muydunuz? Ustelik, bazi cok Unlii Fransiz
peynirlerinin niteligi bu kokunun varligindan
anlasilir. Ornegin, “Camembert”
("kamamber” okunur) peynirine katilan bir
tar kaf mantari, hem peynirin disindaki
kalin kabugun olusmasini saglar hem de
lezzetini artirir. Ayni zamanda da boyle bir
kokunun ortaya ¢ikmasina neden olur.
Rokfor peyniri de benzer bir kokuya
sahiptir. Ancak, bu kez kullanilan farkli bir
kaf mantari, icinde mavi-yesil damarlar olan
bambaska bir peynirin olusumunu saglar.

Kasariniz Delikli mi Olsun?

Hic Uzerinde kocaman delikleri olan
bir kasar peyniri gordintz mu? Peki, bu
deliklerin nasil olustugunu biliyor
musunuz? Elbette, bu da yine bakterilerin

isi! Peynirin mayalanmasi sirasinda
bakterilerin, laktozu laktik asite
donusturduklerini soylemistik.
Bu bol delikli kasar
peynirinin dretiminde
kullanilan bakteriler,
eskitme islemi
sirasinda bu laktik
asitle besleniyorlar.
Bunun sonucunda da
karbon dioksit gazi aciga cikiyor. Bu gaz
zamanla birikerek peynirin |g|nd$k\\ \asar
baloncuklar olusturuyor. oel
Peynir kesildiginde de -
bu bolimler delik
olarak kaliyor.
Peynirdeki deliklerin
buyuk olmasi,
lezzetinin de zengin
oldugunu
gosteriyor.
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Siz de evde, siit, biraz sirke ve su“ktManarak
taze peynir yapabilirsiniz. Sirkenin icindeki
asit, peynir yapiminda kullanilan enzimlerin

yerine gececek. Olgunlasmasi icin ozel Karisim: ocaktan
alarak, icine iki kat
tulbent

yerlestirdiginiz bir

bakteriler kullanmayacaginizdan, bu peyniri
bekletmeniz gerekmiyor. Bu peynir ¢ok
CVELILA .ol-maya-czfgl LLGEIETE stuzgece dokun. (Suizgecin altina bir kap
tilketmenizi oneririz. e s
koyup, ayrilan suyu biriktirebilir,
soduduktan sonra tadina bakabilirsiniz.)
Stizgecin icinde biriken topaklari soguk

Dért bardak sity,
suyun altina tutarak calkalayin. Daha

uzun sapl bir

sonra, suzilmesi icin yarim saat kadar
tencereye koyarak,

kaynama noktasina
gelene dek i1sitin.
Kaynama belirtisi
gorur gérmez atesi
kisin. Bu arada

bekleyin.

Suyu iyice suzuldukten
sonra, topaklari temiz
bir yuzeye dokun; tek

sutin
tasmamasina
dikkat ederek,
iki corba kasigi
suyla karistirilmis dért tath kasigi sirkeyi .
—— " santimetre kalinlikta

sute bosaltin. Sttiin yuzeyinde hemen beyaz B
topaklarin olustugunu géreceksiniz. olacak bicimde duzlestirin. Son olarak da,

parca haline gelene
kadar yogurun. Bir-iki

once tulbent, daha sonra kagit havlu ya da
ona benzer bir malzemeyle sarin. Uzerine
bir agirlik koyarak bes saat bekletin.

Artik peynirinizin tadina

Sutd, ara sira bakma zamani geldi.

karistirarak Peynirinizi tuzlu

kisik ateste biskiiviyle ya da meyveyle
pisirmeyi strduriin. 10 yemeyi deneyebilirsiniz.
dakika kadar béyle pistikten sonra stutiin

tumuUyle kesildigini géreceksiniz. Artik

ocagi kapatabilirsiniz.
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