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ISPIR KAYMAGI VE BAZI OZELLIKLERI

Songiil CAKMAKGCI

"Ispir Kaymag!" Erzurum ilimiz ve 6zellikle ispir iigesi kdylerinde (iretilen, orijinallik arz eden, besin degeri
oldukca yuksek, kaliteli ve pahali, geleneksel bir stt GriinimUzdir. Son yillarda, kéylerden biyik sehirlere,
degerli bir hediye gida olarak goétirllerek, tanitirnma katki saglanmig olmaktadir. Yoére halki, koyun ve kegi
sUtlerinden Uretilen kaymagdin daha iyi oldugunu, ancak daha c¢ok inek sittinden Urettiklerini séylemektedirler.
Neden olarak da ydrede, koyun ve kegi sayisinin azalmasinin etkisi oldugu belirtilimistir. Serin havalarda
Ornegin, Ekim ayinda Uretilen kaymaklarin daha kaliteli oldugu, fazla sitten kaliteli ve kalin kaymaklar yapildig
sOylenmektedir.

Kaymak Uretiminde; 6ncelikle kalin tllbentle st stiziimekte ve sonra kaynatiimaktadir.

Yérenin orijinal tandirlari odunla yakilmakta ve alevi sénen kdz tandirin orta kismina toplanmaktadir. Stit
tandirda kaynamaksizin, kaymak olusmasi gerekmektedir. Tandirin tstiine konulan ve kizdirilan kalayh bakir
veya aliminyum derin tepsiye daha dnce hazirlanan sit, yaklasik | metre ylksekten, kdpurterek yavas yavas
dékilmekte (kdpik tepsinin her tarafinda esit olmalidir) ve uzun sire (genellikle aksamdan, sabah saatlerine
kadar) bekletilmektedir. Rengin beyazimsi/sarimtirak olmasi tercih edilmekte; ¢cok kizarinasi yanik tada da
neden oldugundan istenmemektedir. Bigakla tepsinin yanlarindan kesilerek ayrilan kaymak, oklava ile
ortasindan kaldirilip, yas taraflari i¢ tarafa gelen yarim daire seklinde, ikiye katlanmis olarak, yérede "honga"
tabir edilen tahta yer sofrasina konulmakta ve serin bir odada kendi halinde kurotularak veya taze olarak
tlketilmektedir. o
Buzdolabinda muhafaza edilmesi gerektidi, nemli ortamda kiflendidi, tadinin aci oldugu ve yenilemedIgl
belirtiimektedir.

COrijinal "Ispir Kaymag!" tretimi, ana hatlariyla yukarida anlatildig gibidir. Yaklasik 6 litre sttten 60-70 cm
¢apinda, yarim kg kaymak elde edilmektedir. Kaymak Uretiminden sonra kalan sit ile tatlimsi tatta yogurt, sGtlag
ve hamur yapilabilmektedir.

Gorlnusu bal petegini andiran "Ispir Kaymagi" dogranarak, kahvaltilarda sade olarak veya (izerine stizme bal
sUrilerek ekmekle birlikte tiketilir. Ispir Kaymag, besin degeri ve kalitesi oldukg¢a yiksek (tarafimizdan 1 Oadet
Ornekte yapilan arastirmada; kurumadde, yag, protein, kil ve asitlik-% laktik asit-de@erleri ortalama olarak
siraslyla %85, %55, %I8, %2 ve %I,7; pH ise 6,58 olarak bulunmustur); saglik agisindan glvenilir (ayni
arastirmada 6rneklerde Staphylococcus aureus ve koliform grubu bakteri bulunmamugtir); orijinal bir gidamizdir.
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