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Oncelikle hellim yapilacak siit (¢i§ inek koyun veya kegi siitli ) biy(ik bir titizlikle siiziiliir ve hellim yapma
asamasina hazir hale getirilir. Stzilen sit, ocagdin Ustiindeki genis bir kazana koyulur. Cig olan sit biraz
isitildiktan sonra, -yaklasik 37 derece kadar -ocak kapatilir. Otuz derece civarina gelen sit mayalanmaya
hazirdir. Sanayi mayasi diye nitelendirilen toz seklindeki mayadan alinarak, hellimin miktarina gére sute katilir.
Mayay! katmadan dnce, su bardagina sutten biraz alinarak, maya bu bardagin i¢inde glizelce eritilir. Ardindan
kazandaki sUtle karistirilarak, sut yogun kivam alincaya (pihtilasincaya) kadar bekletilir. Sonra bu pihti
basparmagin yarisi kadar blyUklUkte pargalara ayrilir ve iyice karistirilarak isitilir (33 derece). Karistirilan pihti
kendi suyunun iginden alinip, -bu suya sari su denmektedir- siizek veya el yardimiyla toparlanarak kaliplara
konulur.

Bu arada hellimin sari suyu, yani peynir alti suyu kaynamaktadir. Hellimin loru ise belli bir kaynamadan sonra
kendiliginden yukari ylkselir ve yine stizekle toparlanir. Daha sonra kaliptaki ortalama yarim kilo kesilen
parcalar, peynir suyunun icine atilarak; doksan bes-yliz santigrat ortalamada yaklasik olarak yetmis seksen
dakika, hellim su (stiine ¢ikasiya degin kaynatilir. Uste ¢ikan peynir kaliplari elle hafif bir baskidan gegirilir.
Ylzeyleri tuz1anir ve tuz1anmis kaliplar ikiye katlanir.

Tuzlanan hellimler, sularinin iyice stizlilmesi i¢in otuz kirk dakika bekletilir.

Hellimler, uzun sireli kullanmak i¢in, genelde bol tuzla kendi suyunda bidonlarda saklanir. Glindelik
kullanmalarda ise, derin dondurucularda saglikli bir sekilde saklanabilir. Dstenirse de kip veya tenekeye
salamuraya atilir.

Ev tipi hellimin yapilisi kolay olmamakla birlikte zahmetlidir. Sanayi tipi hellim peyniri ise, tiketiciye vakumlanmig
ambalajlarda sunulmaktadir.

Tam yagh pastoérize inek sutlinden elde edilen hellim peyniri, yedi -on giin dinlendirildikten sonra vakumlanmig
ambalajlarda satisa sunulmaktadir.

Hellim, Kibris[Za has, orta sertlikte, hafif uzayan, tuzlu, sik dokulu, sarimsi beyaz renkte olan taze bir peynir
thrtdir. Kibris Rumlarinin [7] halloumi [?2] dedikleri bu peynir, yaklasik iki yiiz elli gr.lik topaklar halinde hazirlanir
ya da dikdortgen kaliplarda bol tuzla salamuralanir. Bu nedenle uzun 6marli bir peynirdir. [2JHolloumi[?] adiyla
1990 yilindan beri Amerika[?lda [2IKibris Uriinii[? olarak kayit altina alinmistir.

Ozellikle kahvaltida bolca tiiketilen hellim, iyi bir besin kaynagidir. Glinkii y(iz santigrat derecede kaynatilip
bakteri ve mikroplardan tamamiyla arinmaktadir. Zira kaynatiimamig peynirlerde malta hummasi (brosellous)
hastaligi olma riski vardir. Hellim, iyi bir kalsiyum ve protein kaynagidir. Igeriginde %25 oraninda yag, %17
oraninda da protein bulunmaktadir. Izgara olabilmesi 6zelligiyle Diinyada sayili peynirlerden olan hellimin
yapiminda, ¢ok kaliteli stt kullanilmasi gerekmektedir.

Hellimin uzun siireli saklanabilmesi igin doganin uyandigi mart[?lhaziran arasinda yapilmasi énerilmektedir.
Hellimin verimli ve saglikli olmasinda kegi sttl daha elverislidir. Kegi siitiinden yapilan hellim daha az yagl olur.
Ayrica ginimuzde sitlerin mayalanmasinda sit tozu mayalari kullanilirken, dnceleri yeni dogmus kuzularin
mayalari (iskembeleri) alinirdi. Dogal ve taze oldugu i¢in bu maya ile yapilan hellimlerin, cok daha lezzetli ve
saglikli oldugu bilinmektedir.

Hellimin kendine 6zgl olan baska bir 6zelligi ise, geleneksel yontemle Uretilip kendi salamura suyunda
bekletildiginde, olgun ve sert peynir yapi sergilemektedir. Kendine has bu aromasiyla 6zellikle bidda, tarhana
corbasi, hellim béregi gibi yemeklerde daha keskin lezzet saglayabilmektedir. Uretiminde son asamada nane de
eklenebilen hellim, kendi salamura suyunda saklanabilirken, derin dondurucuda (-18 dereceden disuk
sicakliklarda) bir yila kadar muhafaza edilebilmektedir.

Hellim, Kibris mutfaginda et yemeklerinden kahvaltiya kadar bircok yerde kullaniimaktadir. Ornegin; minik
kuplere dograndiktan sonra 1zgarasi yapilir. Rendelenerek kéftenin igine konulur. Hellim peynirli kfte, Kibris
mutfaginin tipik yemedidir. Dograndiktan sonra lavasin icine yerlestirilen hellim peyniri, firnda pisirilerek borek
gibi tiketilir. Kizartilmis hellim, salata ve makarnayla birlikte yendiginde, vazgecilmez bir lezzete erisir. iginde
bulundugu pizza ya da makarnanin tad ¢ok daha farkli olmaktadir.

Ayrica kavun hellim ekmek, karpuz hellim ekmek yine bilinen hellimli yiyeceklerdendir. Yére halkinin [?] karpuzla
hellim bulsam her giin yerim [?] 6zdeyisi de bunun en canl drnektir.

Hellim ile ilgili iki tartismal konu bulunmaktadir. Bunlardan ilki hellim adi ile ilgilidir. Hellim isminin yanina
yeniden peynir getirilmesi, Kibrisllarin pek de hosuna giden bir husus degildir. Ancak yurtdisina da ihrag
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edildiginden, zaruri olarak ne oldugunun anlasiimasi igin, paketinin Gzerine hellim peyniri ibaresi yazilmaktadir.
Dkinci konu ise, Rum tarafinin 2007 yilinda hellimin, bdlgesel Grtin olarak tescillenmesi amaciyla Avrupa
Birligi[2Ine basvuruda bulunmasidir. KKTC[liler hellimin ortak bir kiltlr {riind oldugunu, bu sebeple
tescillenecekse de, bitln Kibris adasi adina tescillenmesi gerektiginde israr etmektedir.
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