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AFYONKARAHISAR KAYMAGI

Kaymak, sitin yad kismindan zengin olan bélimuddr. Bilimsel olarak kaymak olusumu, bekletilen siitiin zaman
icerisinde 6zgll agirhdinin degisiklige ugramasi ve 6zgul agirhd daha az olan yagd kisminin yukari gikmasi
seklinde tanimlanabilir. Yag klreciklerinin birlesmesiyle daha biyik yag kitlesinin olustugu, bdylece sitiin
ylzeyinde toplanan tabakanin yagd bakimindan giderek zenginlestigi ve bdylece kaymak tabakasinin olustugu
bildirilmektedir.

Kaymagin lezzeti; Gretimde kullanilan sitiin ¢esidine gore degisebilmektedir.

Tarkiye&apos;de bir¢ok bdlgede inek sttiinden kaymak Uretilmekteyken, Afyonkarahisar&apos;da Uretilen
"Afyon Kaymagi" yapiminda manda situ kullaniimaktadir. Afyon Kaymagi; manda sutinin 92 °C&apos; de en
az 2 dakika Is1 iglemi gérmesi sonrasi teknigine uygun olarak sogutulmasi ile elde edilmektedir. SUt yadi orani en
az %60 olmaldir. Manda kaymag inek sttliinden yapilan kaymaga kiyasla, sit beyazi renginde olur, daha
yaglidir, daha lezzetli ve daha dayanikhdir.

Tark Patent Kurumunca cografi isaretli Grtin olarak tescillenen Afyon Kaymag Uretiminde geleneksel olarak; ¢ig
manda sutd tllbent bezi kullanilarak iki kere stizllr. Bakir kaplara alinan sut isitilir. 90 derecede 30 dakika
tutuldugu sicaklik derecesi “gdbek baglama” asamasi olarak adlandiriimaktadir. Bu asamadan sonra oda
sicakligina getirilen sttler bir gece soguk ortamda bekletilir. Ertesi giin ise elde edilen krema tabakasina st
eklenir. Bu karisim 90 derecede 45 dakika isitilir. Tekrar oda sicakliyina disuruldikten sonra soguk olarak
bekletilebilecek bir yere alinir. Yorgan ignesi ile kaymak Gzerine birbirine dikey iki ¢ap ¢izilir ve ayni igneyle tava
etrafi da cizilerek kaymag@in tava ile baglantisi kesilir. Béylece kaymak 4 esit parcaya boélinmus olur. Her parca
elle ters gevrilerek alinir ve bu dort parca diz bir tabada daire olusturacak sekilde yerlestirilir.

Geleneksel Afyon Kaymagi, basta kahvaltilik olmak Uzere, tatlilarla birlikte ve sekerlemelerde de ¢egni olarak
kullaniimaktadir.
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