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PEYNIRI MAYALAMA

Mayalamada esas is, peynirin ve sttin miktarini ve hararetini tayindir. Ortalama olarak bes kilo sitten bir kilo
peynir elde edilir. Kaser peynirinde bir kilo peynir elde etmek i¢in 6 kilo sit lazimdir. Mayalanacak sitiin viicut
Isisinda olmasi, 32-35 dereceyi gegmemis bulunmasi [azimdir.

Sat, mayalanmadan 6nce 3-4 katli bir bezden siizilir. Sicaklik derecesi bir termometreyle dlgllerek 32
dereceden dustk, 35 dereceden yUksek olmamasina dikkat edilir. Mayalanacak sittin miktar tespit edildikten
sonra o miktara gére ka¢ gram maya kullanilacaksa o kadar maya temiz bir kap igerisinde yine 35 derece suyla
sulandirilir ve hafifletilir. Bir yandan st devamli olarak karistirilirken beri yanda maya azar azar akitilir ve
karistirmaya devam edilir. Bdylece sit devamli olarak bes dakika karigtirilir. Sonra da hararetini muhafaza
etmek Uzere beklemeye birakilir. St mayalanip pelte-lestikten, yani teleme haline geldikten sonra peynir
yapimina gegilir. Eski dilde Tahassur (pihtilagsma), denilen bu peltelesme veya telemelesme héli bir nevi kesilme,
yani sutln kesilerek suyuyla suda minhal olmayan kazeinli maddelerin birbirinden ayriimasi halidir.
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