
Kaflar peyniri, çi¤ sütten  ya da pastörize sütten hafllanarak
ve yo¤urularak elde edilen, kendine özgü koku, renk ve
tad› olan, sar›mtrak renkte, sert yap›l› bir peynir türü. Bu
peynir türü, beyaz peynir ve tulum peyniri gibi, ülkemizde
hemen her yafl grubunda insan›n severek tüketti¤i,
besleyici de¤eri oldukça yüksek bir süt ürünü. 

Bunu Ben Yapt›m...
Kaflar peyniri, genellikle koyun sütünden üretilir; ama inek
sütünden ya da koyun-keçi, koyun-inek ve koyun-keçi-inek
sütlerinin kar›fl›m›ndan da çok lezzetli kaflar peynirleri
üretilebilir. Hatta baz› kaflar çeflitlerinin üretiminde manda
sütü de kullan›l›r. Bizse, peynirimizi inek sütünden
yapaca¤›z. Bu noktada iki seçene¤imiz var. Kaflar peyniri
yap›m›nda çi¤ süt ya da pastörize süt kullanabiliriz. Biz,
üretim s›ras›nda çi¤ süt kullanman›z› öneriyoruz. Çünkü çi¤
süt iyi bir p›ht›, dolay›s›yla iyi bir kaflar peyniri yapman›z›
sa¤layacak. Ayr›ca beyaz peynir yap›m›nda oldu¤u gibi
kaflar peyniri yap›m›nda pastörizasyon ifllemine gerek yok.
Çünkü kaflar peyniri yap›m›nda hafllama ifllemi söz konusu;
dolay›s›yla zararl› mikroorganizmalar›n yol açaca¤› tehlikeler
hafllama ifllemi sayesinde önleniyor. Peynirinizi yaparken

pastörize süt de kullanabilirsiniz. (Ancak pastörize süt
kulland›¤›n›zda katk› maddesi olarak 5 litre süte 1 gr kalsiyum
klorür kat›lmas› gerekiyor. Kalsiyum klorür, süte suland›r›larak
ve maya kat›lmadan hemen önce, süt 28-30 oC
s›cakl›ktayken kat›lmal›.)  Biz kaflar peyniri üretiminde 5 litre,
çi¤ inek sütü kullanaca¤›z. 

Üretim s›ras›nda peynir mayas›na gereksinimimiz olacak.
Peynir mayas›, süt emen kuzu, dana gibi hayvanlar›n
midelerinin flirden denilen, özel bir bölümünden elde edilir.
Bu hayvanlar›n sindirim sistemlerinde sütü p›ht›laflt›rma
yetene¤indeki bir enzim bulunur. ‹flte, bu enzimin
saflaflt›r›lmas›yla peynir mayas› elde edilir. Peynir mayalar›n›n
toz ve s›v› olmak üzere iki türü var. Kullan›m kolayl›¤›
aç›s›ndan biz s›v› mayay› seçtik. Marketlerden alabilece¤imiz
bu mayadan bize gereken miktar, yar›m çay kafl›¤›. 

Üretimde Kullanaca¤›m›z Malzemeler
Uygun s›cakl›¤› elde etmek, peynir yap›m›nda önemli.
Bunun için bir özel bir termometre gerekiyor. Yani evde
ateflinizi ölçmek için kulland›¤›n›z termometre de¤il. Bu
termometreyi laboratuvar malzemeleri satan dükkanlardan

Süt çok besleyici ama çabuk
bozulabilen bir besinimiz. Ancak,
teknolojik ifllemler sayesinde besleyici
ve dayan›kl› besinlere
dönüfltürülebiliyor. Bu besinlerden biri
de, protein, ya¤, A ve B2 vitaminleri
yönünden oldukça zengin olan peynir.
Günümüzde dünyada tüketime
sunulan binlerce peynir çeflidi var.

Türkiye'de yaklafl›k yirmi kadar
peynir çeflidi yap›l›yor. Edirne peyniri,
Kars gravyeri, Çerkez peyniri,
Erzincan tulumu, Susurluk sepet
peyniri, Diyarbak›r örgü peyniri, bu
peynirlerden yaln›zca birkaç›. Ama
ülkemizdeki insanlar, bu çeflitlilik
içerisinde bile en çok beyaz peynir,
kaflar peyniri ve tulum peynirini
tüketiyorlar. ‹statistiklere göre,
ülkemizde insanlar›n % 60’› beyaz
peynir, % 17’si kaflar peynir, % 12’si
tulum peyniri, % 11’i de di¤er peynir
çeflitlerini severek tükettiklerini
söylüyorlar. Biz de bu ay sizlere,
yap›m›-bileflimi yönünden çeflitli
ülkelerde üretilen “caciocavallo”
(kaflkaval), “provolone” ve
“mozzerella” peynirlerine benzeyen
kaflar peynirimizin yap›m› konusunda
bilgi verece¤iz. Bu yaz›y› okuduktan
sonra, isterseniz kaflar peynirini
üretebilirsiniz de.

Kaflar Peyniri Yapal›m
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sat›n alabilirsiniz. Ayr›ca çay kafl›¤›, çay barda¤›, büyükçe ve
kal›n bir temiz bez, tülbent, büyükçe bir çelik tencere,
b›çak, 2 kg’l›k bir a¤›rl›k, yemek kafl›¤›, büyükçe bir tava,
kar›flt›rma için tahta kafl›k, tel süzgeç, kek kal›b›, eldiven, gibi
gereçler kullanaca¤›z. Bu sayd›klar›m›z›n hepsi mutfa¤›m›zda
olan malzemeler. Dolay›s›yla, kaflar peynirini evinizin
mutfa¤›nda annenizle ya da okulunuzun laboratuvar›nda
ö¤retmeninizle yapabilirsiniz. 

Mayalamaya Bafllayal›m...

‹lk aflamada sütü mayalayaca¤›z. Mayalama sonunda elde
edilen ürüne p›ht› deniyor. Kaflar peyniri yap›m›nda en
uygun mayalama s›cakl›¤›, 28-32 oC’dir. Mayalama için
öncelikle yar›m çay kafl›¤› mayay› yar›m çay barda¤› içme
suyuyla kar›flt›rarak suland›r›n. Bu suland›rma, mayan›n sütün
içine iyice da¤›lmas›n› sa¤lar. Suland›r›lm›fl mayay›, önceden
çelik tencereye boflaltt›¤›n›z ve 30 oC’ye kadar ›s›tt›¤›n›z 5
litre süte kar›flt›rarak kat›n. Sonra 90 dakika bekletin.
Bekleme süresince tencereyi, s›cakl›¤›n› h›zla yitirmemesi
için kal›n bir bezle alttan üstten sar›n. Ayr›ca maya
kat›ld›ktan sonra tencereyi kesinlikle hareket ettirmeyin.
Hareket ettirmeniz durumunda iyi özellikte p›ht› elde
edemezsiniz. 

Telemeyi Parçalara Ay›ral›m...
P›ht›laflmas› tamamlanan, tuzsuz ve yumuflak peynire
teleme denir. fiimdi s›rada telemeyi parçalara ay›rmak var.
P›ht›, koyu bir muhallebi k›vam›na gelince ya da kab›n
kenar›ndan hafifçe bast›rd›¤›n›zda süt bulafl›¤› b›rakmadan
tencere kenar›ndan ayr›l›yorsa parçalara ay›rma zaman›

gelmifl demektir. Bu zaman› saptad›¤›n›zda telemeyi
kesme fleker büyüklü¤ünde parçalara ay›r›n. Böylece
teleme suyunun bir k›sm›n› uzaklaflt›rm›fl olacaks›n›z.
Parçalara ay›rma iflini bir b›çak yard›m›yla yapabilirsiniz.
E¤er parçalara ay›rmada geç kal›rsan›z yeflilimsi bir su
telemenin kenarlar›ndan ç›kmaya bafllar ki bu istenmeyen
bir durumdur.

Telemeyi Sertlefltirelim...

Kaflar peyniri, sert yap›l› ve su oran› az bir peynir türü
oldu¤undan telemenin biraz sert olmas› gerekiyor. Bu
sertli¤i sa¤laman›n yolu da parçalara ay›rd›¤›n›z p›ht›y›
zaman geçirmeden ›s›tmak. Telemeyi yavaflça ve
zedelemeden kar›flt›rarak, s›cakl›¤› 40 oC’ye yükselene
kadar ›s›t›n. Bu ifllem yaklafl›k 10 dakika sürecek. Böylece
teleme sertleflip s›k›laflacak ve biraz daha su b›rakacak.

Telemeyi Süzelim...
S›rada s›k›laflmas›n› sa¤lad›¤›m›z p›ht›n›n süzülmesi var. P›ht›
süzmeyi bir tülbent yard›m›yla yapabilirsiniz. Süzme için
telemeyi tülbente al›p, a¤z›n› ba¤lay›p üzerine 2 kg’l›k bir
a¤›rl›k koyup beklemeye b›rak›n.

Hafllamaya Haz›rlanal›m...
Telemenin a¤›rl›k alt›nda tutulma süresi serin bölgelerde
uzun, s›cak bölgelerde daha k›sa olmak üzere genellikle
2-4 saat aras›nda. Bu süre sonunda, peynir suyunu
tümüyle b›rakacak. Suyunu b›rakm›fl bu peyniri yine küçük
parçalar halinde kesin ve üzerini örterek bekletin.
Böylece biraz daha olgunlaflmay› sa¤layacak ve peyniri
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hafllanmaya haz›r hale getireceksiniz. Bu dönem, kaflar
peyniri üretiminde çok önemli. E¤er ham peynirin
hafllanma olgunlu¤una gelip gelmedi¤ini tam
saptayamazsan›z peyniriniz tutmaz. Ham peynirin bu
olgunlaflma durumuna gelip gelmedi¤ini kontrol
edebiliriz. Bunun için telemeden ceviz büyüklü¤üne
yak›n bir parça al›p, bir tavada ›s›t›lan 85 oC s›cakl›ktaki bir
miktar su içinde yumuflat›n. Daha sonra bu yumuflam›fl
teleme hamurunu uzat›p çekmeniz gerekiyor. Bu iflleme
"sicim çekme" deniyor. E¤er sak›z gibi 1-2 metre uzay›p
kopmuyorsa, hafllama zaman› gelmifl demektir. E¤er
uzamadan kopuyorsa, henüz daha hafllama zaman›n›n
gelmedi¤i anlafl›l›r ve uygun zamana kadar beklenir.

Hafll›yoruz...
Hafllama ifllemiyle kaflar hamuru elde etmifl olaca¤›z. Kaflar
hamuru, telemenin hamur haline getirilip kaynat›lmas›yla
elde edilir. Ayr›ca, telemede bulunabilecek hastal›k yap›c›
mikroorganizmalar› da, hafllamayla yok etmifl olaca¤›z.
Hafllama yaparken öncelikle salamura da denilen tuzlu su
haz›rlaman›z gerekiyor. Tuzlu su için, mayalamay› yapt›¤›m›z
çelik tencereye 3 lt su koyup içine 150 gr tuz ekleyin.
Böylece yapt›¤›n›z bu tuzlu su kar›fl›m› % 5 oran›nda tuz
içeriyor olacak. Sonras›nda da bu suyu 75 oC’ye kadar ›s›t›n.
Hafllanmaya haz›r telemeyi parçalara ay›r›p bu suyun içine
at›n. Sonra bunu kar›flt›r›n.  Bunun için tahta kafl›k ya da

tokmak kullanabilirsiniz. Çünkü eliniz yanar. Daha sonra
k›vam›na gelen hamuru, büyükçe bir tel süzgece al›p yine
tokmakla yo¤urun. 

Peyniri Olgunlaflt›ral›m...

Süzgeçteki hamuru bir tavaya koyun. Eldiven tak›p,
hafif ›s›t›lm›fl tavada hamuru yo¤urun. Sonra, hamuru
kek kal›b›na koyun. S›cak hamur, kal›b›n biçimini alacak
ve so¤urken sertleflecek. Arada bir kal›b› ters
çevirebilirsiniz. Uygun sertli¤e gelen kaflar peynirini
kal›ptan ç›kar›p, ön olgunlaflma için buzdolab›n›n nemli
ve daha s›cak bir bölümü olan sebze bölümüne
koyup, burada 1-2 gün bekletin. Bekleme s›ras›nda
kaflar peynirini arada bir ters çevirin; böylelikle her iki
yüzü de ortam koflullar›ndan eflit etkilenecek.
Bekleme süresinde peynirin bileflimindeki asit miktar›
artmaya bafllayacak ve peynir sararmaya bafllayacak.
Ön olgunlaflt›rman›n ard›ndan peynirin üstünü ›l›k tuzlu
suyla hafifçe silip, buzdolab›n›n sebzeli¤inin bir
üstündeki rafa (5 oC) alarak as›l olgunlaflt›rma süresine
b›rak›n. Bu süre 3 ay. Dikkat etmeniz gereken önemli
noktalardan biri, kaflar peynirini 0 oC alt›ndaki bir
s›cakl›kta bekletmemek. ‹çindeki su donaca¤› için
çözünme sonras›nda peynirin yap›s› bozulur,
ufalanabilen bulgurumsu bir yap› kazan›r.

Bütün bu ifllemlerin sonucunda 5 litre sütten
yaklafl›k 0,5 kg, tad›na doyulmaz bir kaflar peyniri
elde edeceksiniz. Ama dikkat, e¤er peynirinizde bir
küflenme olmuflsa o bölgeyi kesip at›n. Küflü k›sm›
kesinlikle yemeyin. 
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Antep F›st›kl› Kaflar Peyniri
Antep f›st›kl› kaflar peyniri, ne dünyada ne de ülkemizde üretilmiyor.
Bu özel peyniri gelifltiren, Trakya Üniversitesi Tekirda¤ Meslek
Yüksek Okulu Ö¤retim Görevlisi Cevdet Ar›tafl›. Ar›tafl›, hem süt
ürünlerinin tüketiminin art›r›lmas› hem de ülkemizin ekonomisine
katk›da bulunmak amac›yla böyle bir peynir üretimini yüksek lisans
tezi olarak araflt›rm›fl. Araflt›rmas›nda f›nd›k, f›st›k, ceviz, Antep f›st›¤›
gibi çeflitli kuru yemifller kullan›larak taze kaflar peynirleri üreten
Ar›tafl›, sonra bu peynirlerin mikrobiyolojik, fiziksel ve kimyasal
incelemelerini yapm›fl. Sonuçta da tüketiciler için en uygun çeflidin
Antep f›st›¤› katk›l› peynir oldu¤unu saptam›fl. Antep f›st›kl› kaflar
peyniri yapmak isterseniz, hafllama aflamas›nda havanda dövülerek
küçük parçalara ayr›lm›fl Antep f›st›¤›n› peynir hamuruna katabilirsiniz.
50 gr Antep f›st›¤› kullanman›z yeterli olacak.
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