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LOR PEYNIRI YAPIMI

Yapillir yapilmaz derhal yenilen tuzsuz bir peynirdir. Peynir mandiralarinda elde edilen peynir suyundan
yapilmaktadir. Sadece peynir suyundan elde edilen lor peyniri biraz esmer ve biraz eksimsi olur. Peynir suyuna
ylzde otuz nisbetinde taze sit katilirsa bu karisimdan elde edilen peynir hem daha beyaz, hem daha tatl ve
hem de daha lezzetlidir. Tuzsuz oldugu igin lzerine toz sekeri, recel veya bal dokulerek yenildigi gibi ¢esitli
peynir tatulan, peynir helvalari ve tatli, bérek imalinde de kullanilir. Lor peyniri yapmak i¢in peynir suyu karavana
seklinde bir kazan veya tencerede durmadan karigtirimak suretiyle kaynatilir. Su kaynadikca Gizerinde beyaz
kimecikler halinde peynir pargaciklari toplanmaya baglar. Peynir suyunun ytzeyinde toplanan bu pargaciklar
peynir kepceleriyle toplanarak stizilmek tzere temiz bir salagpura doldurulur. Kaynatma isi suyun ytzinde artik
pihtilasma kalmayinca-ya, yani peynir suyunda peynir kalmadigina kanaat getirinceye kadar devam eder.
Salagpurda toplanan peynirlerin suyu tamamen siiziildikten sonra igine temiz yikanmig bir tlilbende serilmsi ve
taze s6gut dalindan yapilmis sepetlere konularak satiimak lzere piyasaya sevkedilir. Bylece sadece peynir
suyundan elde edilen lor peyniri yapilirken bazan kazana tuz da atilir. Bdylece tuzlanmig sudan elde edilen lor
biraz fazla dayanirsa da pek makbul sayiimaz.

Gok Ustlin lezzetli ve kaymak gibi beyaz renkli, mis gibi st kokulu lor elde etmek igin her 10 kilo peynir suyuna
3 kilo siit katmak lazimdir. Siit, peynir suyu sogukken katilir ve sonra atese konarak kaynatiimaya baslanilir.
Yukarida tarif ettigimiz gibi suyun yGzinde peynir parcaciklar biriktikge bir kepgeyle alinarak stzilmek tzere
temiz bir salagpura doldurulur ve sonra sd6git dalindan yapilmis sepetlerle pazara sevkedilir. Lor peyniri gok
dayanmaz, ¢abuk bozulur; bu itibarla hemen yenmesi veya kullaniimasi [&zimdir. 10 kilo peynir suyundan bir kilo
lor peyniri elde edilir. 10 kilo peynir suyunda 25 gram halis tereyadi bulunduguna gére peynir suyundan elde
edilen lor peyniri pek yadsiz da sayiimaz. Yapilan denemelerde bir kager peyniri imalathanesinde elde edilen 80
bin kilo peynir suyundan 3600 kilo, evet yanhs degil, tam Gg¢bin altiyliz kilo krema elde edilmistir. Demek ki
peynir suyunu kaynatmak suretiyle elde ettigimiz peynir, bu kremanin pismis olarak elde edilmesinden ibarettir.
Boyle yaglica bir peynirin siratle yenilip kullaniimamasi ytziinden bozulup atiimasi dogru olmayacagindan
blylk peynir ve bilhassa kaser imalathanelerinde peynir suyundan elde edilen peynirler yiizde 3 nisbetinde
tuzlanarak ya figilara ya da tenekelere basilarak buzhanelere konulmakta ve bérek yapilimak tzere firinlara ve
pastahanelere satiimaktadir. Kdylerde ise kiplere basilarak topraga gémuilmekte ve kis mevsiminde topraktan
¢ikarilarak kullaniimaktadir. Bununla birlikte bu peyniri Malatyanin Gnlt ¢émlek peyniriyle karistirmamak
[Azimdir.
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