Kasar Peyniri Yapalim

Sit cok begsleyici ama cabuk
bozulabilen bir besinimiz. Ancak,
teknolojik iglemler sayesinde besleyici
ve dayanikli besinlere
donusgtirulebiliyor. Bu besinlerden biri
de, protein, yag, A ve B2 vitaminleri
yonunden oldukc¢a zengin olan peynir.
GUnimizde dinyada tiketime
sunulan binlerce peynir ¢esidi var.

Kasar peyniri, ¢ig sttten ya da pastorize sutten haslanarak
ve yogurularak elde edilen, kendine 6zgu koku, renk ve
tadi olan, sanmtrak renkte, sert yapili bir peynir turd. Bu
peynir tlrd, beyaz peynir ve tulum peyniri gibi, tlkemizde
hemen her yas grubunda insanin severek tlkettig;,
besleyici degeri oldukga yuksek bir stt Urunu.

Bunu Ben Yaptim...

Kasar peyniri, genellikle koyun sutunden uretilir; ama inek
sutunden ya da koyunkegi, koyun-inek ve koyunkeginek
sutlerinin kansimindan da ¢ok lezzetli kasar peynirleri
Uretilebilir. Hatta bazi kasar ¢esitlerinin Uretiminde manda
sutd de kullanilir. Bizse, peynirimizi inek sttunden
yapacagiz. Bu noktada iki secenegimiz var. Kasar peyniri
yapiminda ¢ig sut ya da pastorize sut kullanabiliriz. Biz,
uretim srasinda ¢ig sut kullanmanizi éneriyoruz. Cunku ¢ig
sut iyi bir piht, dolayisiyla iyi bir kagar peyniri yapmanizi
saglayacak. Ayrica beyaz peynir yapiminda oldugu gibi
kasar peyniri yapiminda pastorizasyon islemine gerek yok.
CUnku kasar peyniri yapiminda haglama islemi soz konusu;
dolayisiyla zararl mikroorganizmalann yol agacagi tehlikeler
haslama islemi sayesinde 6nleniyor. Peynirinizi yaparken
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Turkiye'de yaklasik yirmi kadar
peynir c¢esidi yapiliyor. Edirne peyniri,
Kars gravyeri, Cerkez peyniri,
Erzincan tulumu, Susurluk sepet
peyniri, Diyarbakir 6rgd peyniri, bu
peynirlerden yalnizca birkacgi. Ama,
ulkemizdeki insanlar, bu cesitlilik
icerisinde bile en ¢ok beyaz peynir,
kasar peyniri ve tulum peynirini
tiiketiyorlar. Istatistiklere gore,
ulkemizde insanlarin % 60’1 beyaz
peynir, % 17’si kagsar peynir, % 12’si
tulum peyniri, % 11’i de diger peynir
cesitlerini severek tukettiklerini
sOyluyorlar. Biz de bu ay sizlere,
yapimi-bilesimi yéninden c¢egitli
ulkelerde Uretilen “caciocavallo”
(kagkaval), “provolone” ve
“mozzerella” peynirlerine benzeyen
kasar peynirimizin yapimi konusunda
bilgi verecegiz. Bu yaziy1 okuduktan
sonra, isterseniz kasgar peynirini
Uretebilirsiniz de.

pastdrize st de kullanabilirsiniz. (Ancak pastorize sut
kullandiginizda katki maddesi olarak 5 litre sute | gr kalsiyum
klortr katiimasi gerekiyor. Kalsiyumn klorur, stte sulandinlarak
ve maya katimadan hemen once, sut 2830 °C
sicakliktayken katimall.) Biz kasar peyniri Uretiminde 5 litre,
Gig inek sut kullanacagiz.

Uretim srasinda peynir mayasina gereksinimimiz olacak.
Peynir mayas|, stit emen kuzu, dana gibi hayvanlarin
midelerinin sirden denilen, 6zel bir bolimunden elde edilir.
Bu hayvanlann sindirim sistemlerinde sttt pihtilastirma
yetenegindeki bir enzim bulunur. Iste, bu enzimin
saflastinimaslyla peynir mayasi elde edilr. Peynir mayalannin
toz ve sivi olmak uzere iki tlru var. Kullanim kolaylig
agisindan biz sivi mayay! sectik. Marketlerden alabilecegimiz
bu mayadan bize gereken miktar, yanm ¢ay kasigi.

Uretimde Kullanacagimiz Malzemeler
Uygun sicakiigi elde etmek, peynir yapiminda onemili.
Bunun igin bir 6zel bir termometre gerekiyor. Yani evde
atesinizi Olgmek icin kullandiginiz termometre degil. Bu
termometreyi laboratuvar malzemeleri satan dukkanlardan



satin alabilirsiniz. Ayrica ¢ay kasigl, cay bardag, buyukge ve
kalin bir temiz bez, tllbent, buyukge bir ¢elik tencere,
bicak, 2 kglik bir agrrlik, yemek kasiqi, blytkge bir tava,
kanstirma icin tahta kaglk, tel sizgeg, kek kalib, eldiven, gibi
gerecler kullanacagiz. Bu saydiklanmizin hepsi mutfagimizda
olan malzemeler. Dolayistyla, kasar peynirini evinizin
mutfaginda annenizle ya da okulunuzun laboratuvarnnda
Ogretmeninizle yapabilirsiniz.

Mayalamaya Baslayalim...

lIk asamada sUtu mayalayacagiz. Mayalama sonunda elde
edien urtne pihti deniyor. Kasar peyniri yapiminda en
uygun mayalama sicakiigi, 28-32 °Cdir. Mayalama iin
oncelikle yanm ¢ay kasigr mayay! yanm ¢ay bardagl icme
suyuyla kanstirarak sulandinn. Bu sulandirma, mayanin stttn
icine lyice daglimasini sadlar. Sulandinimis mayay!, Onceden
celik tencereye bosalttiginiz ve 30 °Cye kadar 1sittiginiz 5
litre sUte kanstirarak katin. Sonra 90 dakika bekletin.
Bekleme sUresince tencereyi, sicaklgini hizla yitirmemesi
icin kalin bir bezle alttan Ustten sann. Aynca maya
katidiktan sonra tencereyi kesinlikle hareket ettirmeyin.
Hareket ettirmeniz durumunda iyi dzellikte pihti elde
edemezsiniz.

Telemeyi Parcalara Ayiralim...

Pihtilasmas! tamamlanan, tuzsuz ve yumusak peynire
teleme denir. Simdi sirada telemeyi parcalara ayirmak var.
Pihty, koyu bir muhallebi kivamina gelince ya da kabin
kenarindan hafifce bastirdiginizda sut bulasigr birakmadan
tencere kenarindan ayrillyorsa parcalara ayirma zamanl

gelmis demektir. Bu zamani saptadiginizda telemeyi
kesme seker buyuklugunde pargalara ayirn. Boylece
teleme suyunun bir kismini uzaklastirmis olacaksiniz.
Parcalara ayirma isini bir bicak yardimiyla yapabilirsiniz.
Eger parcalara ayrmada geg kalirsaniz yesilimsi bir su
telemenin kenarlarindan ¢lkmaya baslar ki bu istenmeyen
bir durumdur.

Telemeyi Sertlestirelim...
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Kasar peyniri, sert yaplli ve su orani az bir peynir tlrt
oldugundan telemenin biraz sert olmasi gerekiyor. Bu
sertligi saglamanin yolu da parcalara ayrdiginiz pihtiy
zaman gegirmeden istmak. Telemeyi yavasca ve
zedelemeden karistirarak, sicakligi 40 °Cye yukselene
kadar isitin. Bu islem yaklasik 10 dakika strecek. Boylece
teleme sertlesip sikilasacak ve biraz daha su birakacak.

Telemeyi Siizelim...

Sirada sikilasmasini sagladigimiz pihtinin stizdlmesi var. Pihti
stzmeyi bir tllbent yardmiyla yapabilirsiniz. SUzme icin
telemeyi tllbente alip, agzini badlayip Uzerine 2 kglik bir
agrrik koyup beklemeye birakin.

Haslamaya Hazirlanalim...

Telemenin agrrlik altinda tutulma suresi serin bolgelerde
uzun, sicak bolgelerde daha kisa olmak Uzere genellikle
2-4 saat arasinda. Bu sure sonunda, peynir suyunu
timayle birakacak. Suyunu birakmis bu peyniri yine kiguk
parcalar halinde kesin ve Uzerini 6rterek bekletin.
BOylece biraz daha olgunlasmayi saglayacak ve peyniri
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haslanmaya hazir hale getireceksiniz. Bu donem, kasar
peyniri uretiminde ¢cok dnemli. Eger ham peynirin
haslanma olgunluguna gelip gelmedigini tam
saptayamazsaniz peyniriniz tutmaz. Ham peynirin bu
olgunlasma durumuna gelip gelmedigini kontrol
edebiliriz. Bunun i¢in telemeden ceviz buyuklugune
yakin bir par¢a alip, bir tavada isitilan 85 °C sicakliktaki bir
miktar su icinde yumusatin. Daha sonra bu yumusamis
teleme hamurunu uzatip cekmeniz gerekiyor. Bu isleme
'sicim ¢cekme" deniyor. Eger sakiz gibi -2 metre uzayip
kopmuyorsa, haslama zamani gelmis demektir. Eger
uzamadan kopuyorsa, henuz daha haglama zamaninin
gelmedigi anlasilir ve uygun zamana kadar beklenir.

Hashyoruz...

Hagslama islemiyle kasar hamuru elde etmis olacagiz. Kasar
hamuru, telemenin hamur haline getirilip kaynatimastyla
elde edilir. Ayrica, telemede bulunabilecek hastalik yapici
mikroorganizmalan da, haslamayla yok etmis olacagiz.
Haslama yaparken éncelikle salamura da denilen tuzlu su
hazirlamaniz gerekiyor. Tuzlu su igin, mayalamay! yaptigimiz
celik tencereye 3 It su koyup icine 150 gr tuz ekleyin.
Bdylece yaptiginiz bu tuzlu su kangimi % 5 oraninda tuz
iceriyor olacak. Sonrasinda da bu suyu 75 °Cye kadar isitin.
Haslanmaya hazrr telemeyi parcalara ayinp bu suyun icine
atin. Sonra bunu kanstinn. Bunun icin tahta kasik ya da

Antep Fistikh Kasar Peyniri

Antep fistikll kasar peyniri, ne dinyada ne de ulkemizde uretilmiyor.
Bu 6zel peyniri gelistiren, Trakya Universitesi Tekirdag Meslek
YUksek Okulu Ogretim Goreviisi Cevdet Antas. Antagl, hem st
Urtnlerinin tdketiminin artinimasi hem de Ulkemizin ekonomisine
katkida bulunmak amaciyla boyle bir peynir Uretimini yuksek lisans
tezi olarak arastirmis. Arastirmasinda findik, fistik, ceviz, Antep fistigi

gibi gesitli kuru yemigler kullanilarak taze kasar peynirleri Ureten
Aritagl, sonra bu peynirlerin mikrobiyolojik, fiziksel ve kimyasal
incelemelerini yapmis. Sonucta da tuketiciler icin en uygun ¢esidin
Antep fistigi katkill peynir oldugunu saptamis. Antep fistikl kasar
peyniri yapmak isterseniz, haslama asamasinda havanda dévulerek
kucuk parcalara aynimis Antep fistigini peynir hamuruna katabilirsiniz.
50 gr Antep fistigi kullanmaniz yeterli olacak.
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tokmak kullanabilirsiniz. Cunku eliniz yanar. Daha sonra
kivamina gelen hamuru, blytkge bir tel stizgece alip yine
tokmakla yogurun.

Peyniri Olgunlastiralim...

Slzgegteki hamuru bir tavaya koyun. Eldiven takip,
hafif 1sitilmis tavada hamuru yogurun. Sonra, hamuru
kek kalibina koyun. Sicak hamur, kalibin bigimini alacak
ve sogurken sertlesecek. Arada bir kalibi ters
cevirebilirsiniz. Uygun sertlige gelen kasar peynirini
kaliptan ¢ikarp, n olgunlasma igin buzdolabinin nemili
ve daha sicak bir bolumu olan sebze bélumune
koyup, burada I-2 gun bekletin. Bekleme sirasinda
kasar peynirini arada bir ters ¢evirin, boylelikle her iki
yUzU de ortam kosullarindan esit etkilenecek.
Bekleme suresinde peynirin bilesimindeki asit miktan
artmaya baslayacak ve peynir sararmaya baslayacak.
On olgunlastirmanin ardindan peynirin Gstind ilik tuzlu
suyla hafif¢e silip, buzdolabinin sebzeliginin bir
ustundeki rafa (5 °C) alarak asil olgunlastirma suresine
birakin. Bu sure 3 ay. Dikkat etmeniz gereken dnemli
noktalardan biri, kasar peynirini O °C altindaki bir
sicaklikta bekletmemek. icindeki su donacagi icin
¢ozunme sonrasinda peynirin yapisi bozulur,
ufalanabilen bulgurumsu bir yapi kazanir.

Butun bu islemlerin sonucunda 5 litre sutten
yaklasik 0,5 kg, tadina doyulmaz bir kasar peyniri
elde edeceksiniz. Ama dikkat, eger peynirinizde bir
kuflenme olmussa o bolgeyi kesip atin. Kuflu kismi
kesinlikle yemeyin.
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