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KAYMAK

THY Skylife

Yemek tarihi ve kultlri icinde sGtiin insan hayatindaki etkin roll ¢ok genistir. Dogdugu andan itibaren anne
sUtlyle beslenmeye programlanmig olan insanogdlu, yasaminin ilerleyen béliminde de tabiatin mucizesi olan st
ve st drdinleriyle beslenmesini sirdlrmustdr. Aragtirmacilar, stt veren hayvanlarin ilk evcillestirildigi bolgeleri
Asya topraklari olarak belirtiyorlar. Ozellikle Orta Asya'da siit ve siit Griinlerinin gesitliligi, binlerce yil dnce
kullanilan ilging teknikler giniimizde halen devam etmekte.

Sut, son derece nazik bir gidadir. Sagildigi andan itibaren gok kisa zamanda bayatlayan ve bozulan bir Griin
oldugu icin ayni zamanda tehlikeli hastaliklara da yol agabilir. insanhigin, siiti saglikli ve verimli kullanma
sartlarina getirinceye kadar gegen zamanin ne kadar oldugu bilinmiyor. Stt, baslangicta atalarimiz igin
gercekten bir bilmeceydi. icinde bulundugu baz organizmalar, sutlin tereyag, peynir, yogurt gibi Grdinlere
dénismesini saglamaktadir. Sitin ortaya ¢ikardigi ilk sdrpriz Grinler olan tereyag, peynir ve yogurt, doyurucu
Ozelliklerinin yanisira besin degeri yiksek gidalar olarak mutfaklarimizda bas koseyi aldi. St ve mucizeleri tim
dlnyaya yayilarak beslenme sistemlerine yerlesti. DiUnyada mevcut olan bine yakin peynir ¢esidi oldugu
disUn0ldiginde, bu mucizenin énemi daha da acik ortaya ¢ikiyor . Tereyag ise diinya mutfaklarinin en ¢ok
aranan ve tiketilen yagdlarinin basinda geliyor. Yogurt, son 30 yildir en saglikli Grinlerden biri olarak Tlrkge
ismiyle, dinya sofralarindan genis kullanimlara yelken acti.

St ve st drdnlerinin, teredditsiiz tim dinyada yasayan insanlarin damaklarinda ortak bir lezzet kanaati
olusturmasi ¢ok ilgingtir. Bu ortak lezzet kanaatinin sirri ise sttin i¢inde bulunan, tadina doyulmaz stt yagidir.
Satun yagini ¢ikarip sofralara katmak ise bambagka bir inceliktir.

Tark mutfagindaki dnemli lezzet kaynaklarindan biri olan kaymak, en yalin ifadeyle sttin yaginin
yogunlastirimasiyla elde edilir. Glnimuzde, agdirlikli olarak hamur isi tathlarinin yani sira ve ayva ve kabak
tathisinin yaninda sunulur kaymak. Fakat kullanimi tereyagdan ¢cok daha énceye uzanan kaymak, yillar boyu
mutfaklarda pisirme yagi olarak yogun kullanilmistir. Ginimizde halen helvada, yumurta yemeklerinde,
pilavlarda ve hatta Saraybosna'da pigirilen [2lcevapgic[?] (bir nevi kebap) izerinde kullaniimaktadir.

Fakat kaymagin gerek Uretim zorluklari, gerek sitiin daha verimli kullaniima arzusu, gerekse saklama
kosullarinin gicligu, insanlar muhafazasi daha kolay ekonomik yaglarin kullanimina yéneltmistir. Kaymak,
ancak cok 6énemli zamanlarda tatlilara eslik ederek tiketilir olmu§tur Kaymagln damaklarda ve akillarda
olusturdugu incelikli lezzet algisi, onu ginlik dilimizde glzeli ve en iyiyi betimlemek lzere ¢ok sik kullanilan bir
sifat haline getirmistir. Ozellikle eskiden, boyunlarina astiklari askida tasidiklari yogurdu satanlar, satis
yapabilmek ve Urinunin kalitesini vurgulamak icin [Ayogurdum kaymak[?], dondurmacilar ise Idondurmam
kaymak[?] diyerek seslenirlerdi sokaklarda.

Kaymak, ¢esitli hayvan sitlerinden yapilsa da daha ¢ok, manda sutinden elde edilir. Manda sutl, kaymak
baglama 6zelligi ve renginin daha beyaz olmasi nedeniyle tercih ediliyor. Uzmanlar tarafindan da bu sGtdin yag
ve kuru madde oraninin diger siitlere gére daha yiiksek oldugdu belirtiliyor. Ulkemizde geleneksel tiretim
tekniginden kaynaklanan baslica iki tip kaymak bilinir.

Bunlardan biri llile kaymak, digeri ise Afyon kaymagidir. Kaymak Uretimi daha ¢ok Afyon, Edirne, Kocael,
istanbul, Bursa, Balikesir, Ankara illeri ve gevrelerinde yapillir.

Kaymak, Tark mutfak kiltlrintn en kokll lezzetdir. Kaymak ve kaymakli Griinlerin, unutulan degerlerimizin
arasina katilmasini engellememiz gerekmektedir.
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