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EMMENTAL PEYNIRI YAPIMI

Emmental bir isvicre peyniridir ve adini Bern civarindaki Emmental kasabasindan almistir. isvigre peyniri
olmasina ragmen Almanya'da Fransa'da ve daha bircok memlekette yapiimaktadir. Bu da tipik gravyer peyniri
gibi bigim ydninden kocaman bir kamyon tekerlegi buyukliginde 40-50 kilo agirhgin-dadir. Asagi-yukari 100
santim ¢apinda, 20 santim kalinliginda ve kenarlari otomobil tekerlegdi gibi bombelidir.

Yapiligi, kaliba géturtlinceye kadar gravyer peynirinin yapiligi gibidir. SGtlin boyanmasi, mayalanisi, telemenin
kesilisi, peynir bezine doldurulup baski altindaki kaliba g6-tirtllist aynen gravyer peynirinde-ki gibidir.
Mayalanmig ve kivamina gelmis olan peynir pargaciklar peynir bezine doldurulup kaliba konulur konulmaz
kazanda kalan pargalar da kepceyle alinarak esit bigcimde kalibin kenarlarina doldurulur. Bundan sonra peynirin
icinde bulundugu bez muntazam bir sekilde katlanarak, kalipta peynir kitlesini kenarlarindan bir santim yUksekte
birakacak sekilde sikistirilarak baski presi indirilir. Pres, peynire kalibin seklini verecek ve igindeki suyu
tamamen ¢ikartacak bir sekilde sikistirildiktan sonra - ki peynirin bir kilosuna en az 20 kilo agirlik verecektir - 10
dakika beklenecek ve peynir kalibi gevirilecektir. Bitin bu igler blyik bir bilgi ve maharet istemekte, pres
birdenbire degil, tazyiki zaman zaman artirilarak sikigtirimakta, peynir her gevirilisinde ihtimamla muayene
edilmektedir. 75 dakikada bir defa geviriimek, her geviriliste kalip kasnagi biraz daha daraltilarak sikistiriimak,
baski agirhd kilo basina 20-25 kiloyu buluncaya kadar artirilmak suretiyle aksama kadar bi-rakilir. Aksamleyin
baski en son haddine getirilerek sabaha kadar birakilir. Sabahleyin tekrar ¢eviri-lir, 8gleyin peynir bezden
cikarilarak tekrar baski altina konulur ve bu suretle 24 saat baski altinda birakilir.

24 saat sonra kaliptan ¢ikarilan peynir tekerinin tGzerine kémdr tozu, yahut yagl kurum ile markasi vurularak
tuzlanmak tzere 10-11 derece sicaklikta bir yere goturdlir.

Emmental peynirleri ya Gzer erine tuz serpmek suretiyle kuru olarak tuzlanir, yahut ta salamuraya konulur. Kuru
olarak tuzlanan peynirlerin kabuk badlamalar zor olacagindan salamura tercih edilmektedir.

Emmental salamurasi ylzde 25 tuzla yapiimakta, yani 100 litre suya 25 kilo tuz konulmaktadir. Bu ¢cok agdir
salamuranin igine 3 peynir tekeri konmakta, yani 40-50 kilo agirhigindaki Emmental tekerlerinden 3 tanesi st
Uste konulmakta, her tekerin Gzerine de ayrica tuz serpilmektedir. Peynir tekerleri her 24 saatte bir kere Usti
altina getirilmek suretiyle gevirilmekte ve her geviriliste Gzerlerine tuz serpilmektedir.

Bdylece salamurada 4 gun birakilan peynirler salamuradan ¢ikarildiktan sonra kurulanmakta ve her kalip
peynirin Gzerine yeniden tuz serpilmektedir. Bu sekilde de yine her- giin alt-Ust edilerek ve Uzerleri tuzlanarak
3-4 gun birakiimaktadir. Bu suretle salamura ile tuzlanan peynirler tuzlama odasinda 8 guin, kuru tuzlama
sistemiyle tuzlanan peynirler 14 gun birakilir. 8-14 giin sonra serin bir mahzene géturilerek 3-4 giin dinlendirilir.
Buradan da 25 derece sicaklik ve 85 derece rutubetteki bir mahzene gétirilerek olgunlasmaya birakilir.
Olgunlasma mahzeninde peynirler iki giinde bir yikanarak, yeni bastan tuzlanmak suretiyle tuzlanma ¢esidine
ve peynir kaliplarinin blyuklik veya kiigukligune gbére 2 veya 3 ay birakilir. Bu mahzende rutubet, ates tizerinde
su kaynatmakla, hava cereyani da vantilatér kullanmak suretiyle elde edilir. Peynirlerin 2-3 aylik olgunlagsma
devresi kesin degildir, daha 6nce de olgunlagma olabilir. Yukarida da yazildigi gibi Emmental yapilmasi blyuk
bir maharet ve melekeye ihtiya¢ géstermektedir. Mesleklerinde mahir usta ve isgiler, peynirlerin daha ¢abuk
olgunlastigini anlayinca middetin bitmesini beklemeden mahzenden ¢ikarilarak daha serin bir yere
gbturmektedirler. Peynirlerin bu yeni yeri 10-14 derece sicaklikta ve 90-95 derece rutubette bir genel depodur.
Peynirler bu depoda haftada 2 defa alt-Ust edilmek, Gzerlerinde héasil olan kifler silinmek suretiyle 4 aydan 10
aya kadar bekletilirler. Bir sire icinde tamamen olgunlasan peynirler tekrar gézden gegirilerek pazarlara sevk
edilir.

Emmental peyniri de tipki gravyer peynirindeki vasiflar tagiyacak bir mikemmeliyette olmalidir. Peynir
tekerlerinin étesinde berisinde biyik kabariklar, peynirde ince ¢atlaklar olmamasina, kirmizi kifler
bulunmamasina dikkat etmek lazimdir. Yapilis hatasindan, sitiin kalitesinin bozuklugundan, mayalanma
seklinden veya mayanin hafifliginden, mahzendeki islemlerdeki noksanlardan, hasili herhangi bir yanhs
yapilistan ileri gelen bozukluklar peynirlerin tagidiklari markalarin itibarini bozacagindan bunlarin Gzerindeki
markalar silinir ve bu peynirler ikinci kalite mal olarak piyasaya sevkedilirler. Bu peynirler diikkanlardan ziyade
pazar yerlerinde, sergilerde digerlerinden ¢ok daha ucuz fiyatla satildigi halde renk ve lezzet itibariyla birinci
kalite peynirlerden pek farkli degillerdir.
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