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BEYAZ PEYNIR YAPIMI

Beyaz peynirin iyisi koyun sittinden yapilir. Fakat Dogu ve Orta Anadolu ile Trakya illerinde kegi de beslendigi
icin saf kegi sttlyle oldudu gibi koyun ve keci karigimi stitle de beyaz peynir yapiimaktadir. Hatta bazi yerlerde
kegi peynirini koyun peynirinden makbul tutanlar vardir. Glinkd koyun sitiinden yapilan peynirlerde koyun
s(tlne has olan sit veya koyun kokusu hakimdir, kegi stitiinde ise bu koku yoktur. Ustelik bir baska lezzeti
vardir.

islenecek siit nce eksilik (asitlilik), 6zgiil agirlik ve gerekirse yag muayenesine tabi tutulduktan sonra siizillr.
Bunlardan asitlilik muayenesi genellikle sitiin islemeye elverigli olup olmadidini; 6zgil adirlik, site su katilip
katiimadigini veya yaginin alinip alinmadigini; yag muayenesi de keza yaginin alinip alinma-didiyla Gida
Maddeleri TUzGgumuUze goére imal edilecek peynirdeki yad nisbetini standardize etmek igin yapilir.

Bunu miteakip sit, bir su banyosunda veya 6zel bir cihazda 63° 65° C de 30 dakika tutulmak suretiyle
pastorize edilir. Bdylece patojen ve peynirin kalitesini bozacak bakterilerden arinarak pastérize edilen sit,
mUmkun olan siratle mayalama derecesine kadar sogutulur.

Beyaz peynir yapilacak sutlerin mayalama derecesi, mevsime ve havanin sicakliyina gére degismekle beraber
genel olarak 23° - 32° C arasindadir.

MAYALAMA

Maya olarak memleketimizde en fazla sise mayasi (sivi maya) kullaniimaktadir. Bunlarin kuvveti 1/1000
civarindadir; 100 litre stte 8-10 santimetreklp maya, 10 misli sulandirildiktan sonra katilir. Mayanin sutle iyice
karigmasi temin edildikten sonra pihtilagmaya terkedilir. Pihtilagma 1 1/2-2 1/2 saat kadar devam eder. Bu
slrenin bittigi basit olarak su sekilde anlagilabilir: Isaret parmag@i pihtiya sokulur ve biraz bikUlerek yukariya
dogru kaldirilip bas parmakla tzerine hafifce dokunulur. Sayet,pihti diizgiin ve parlak bir sekilde yarilir,
parmakta sut bulasjg gérilmezse bu middetin doldugdu; eder pihti sertge olur ve ayrildiktan sonra acik yesil
renkte bir su saliverirse pihtilagsma middetinin ge¢tidi anlagilir. Bu sirenin bitiminde olusmus olan piht, faras
bicimindeki 6zel kepgelerle alinarak igine islak cendere bezi serilmis, 7 santimetre derinliginde ve kare
seklindeki kasnaklara aktarilir.

Burada bicakla 1-2 santimetrelik kareler olacak sekilde kesilir ve sonra cendere bezinin karsilikli koseleri
katlanip baglanarak stiziimeye birakilir.

Sizilme sirasinda peynirdeki su nisbetinin istenilen derecede olmasini temin maksadiyle pihti Gzerine agirlik
konulabilir. SGzilme, sicak havalarda daha kisa, serin havalarda da nispeten uzun olmak (zere 2 - 3 saat kadar
devam edebilir.

HAM PEYNIR

Sizilme tamamlandiktan sonra elde edilen taze peynir (ham peynir), memleketimiz igin kabul edilmis bulunan
«Beyaz Peynir Standardi» uyarinca 7x7 santimetrelik kareler halinde kesilerek, 14-20 nisbetinde tuz ihtiva eden
salamurada, genel olarak 5 saat kadar bekletildikten ve yeteri derecede sertlik kazandiktan sonra tenekelere,
muntazam siralar halinde, aralarina yag kagdidi konulmak suretiyle yerlestirilir.

Her sira tamamlaninca yeter miktarda tuz serperek, teneke dolunca da alabilecegi kadar salamura ilave
edilerek, agizlari hava almayacak derecede lehimlenir ve olgunlagsmak Gzere soguk hava depolarina génderilir.
Beyaz peynirlerin olgunlagmasi genellikle + 4° C&apos;yi gegmeyen sicaklikta ve 3-4.5 ayda
tamamlanmaktadir. Randiman ise yagdi alinmamig 40-45 kilo koyun sitiinden bir teneke (ortalama 17 kilo) peynir
alinacak (yani 38-32) kadardir.
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