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TEREYAGI

Zeynep Selcuk

Tereyadi nedir? Nasil yapilir?

Satun icinde bulunan kremadan (kaymaktan) elde edilen yaga, tereyadi denir. Elde edilis sekillerine gére kdy
tereyaglari, stithane tereyaglar ve pastorize tereyaglari olarak adlandirilirlar. Tereyadi bazi yerlerde yodurttan,
bazi yerlerde sutten yapilir. Yogurttan yapilan tereyadi lezzet bakimindan digerinden Ustiinse de, randimanli
olmayisi yuzinden tereyadi endustrisinde kullaniimaz. Tereyagi inek sttlinin yani sira manda siti, koyun siti
ve keci sutlinden de Uretilmektedir. Ayrica tuzlu ve tuzsuz olmak Uzere de gruplara ayrilir. Tuzlu tereyaginin
rengi koyu olup koku verir. Tuzsuz olan daha beyazimsi bir renge sahiptir ve kokmaz. Sitten tereyadi elde
etmek i¢in, dnce krema elde edilmekte, daha sonra bundan tereya@ yapiimaktadir. Krema elde etmek igin,
merkezkag kuvvetiyle ¢alisan makinelerden faydalanilir. Elde edilen krema, 6zel kaplarda 12-15 derecede
olgunlagmaya birakilir. Olgunlasma neticesinde krema yikanarak, tereyagi ve ayran kismi ayrilir. Sonra da
karistirarak ve yogurarak suyu ve kivami ayarlanir. 4-8 derecelik odaya nakledilerek sogutulur ve paketlenir.
Tereyaginin sari rengi, hayvanlarin beslendigi bitkilerde bulunan "karoten" zenginligine baglidir. Yazin yapilan
tereyagi, kisin yapilan tereyagindan daha saridir. TUketicinin tereyagini tercih etmesinin sebebi, A ve D
vitaminleri ve karoten gibi, besleyici maddelerin bulunmasindandir. St hayvaninin cins ve irkina bagh olmak
kaydiyla, 5-10 kg sutten 1 kg tereyadi elde edilmektedir. Tereyaginin iginde ortalama olarak ylizde 84 yag,
ylzde 0.8 protein, ylizde 0.5 karbonhidrat ve ylzde 15-16 oraninda su vardir. Bu dagiima gére 100 gr tereyadi,
785 kilo kalori vermektedir. GinimUzde Turkiye'nin bir¢ok ydresinde tereyadi tretimi yapilmaktadir. Bunlarin
arasinda en bilinenleri Trabzon, Kahramanmaras, Karabik ve Bolu tereyaglaridir. Ancak hayvancilikla ugrasan
kesimlerin genelinde tereyadi tretimi yaygindir.

Tereyagdinin kisa tarihi

Tereyagi ilk kez hayvancilikla ugrasan kdylUler tarafindan bulunmus. O dénemde 6zellikle kéyden gegen
yolcular igin inek sttini blydk bidonlara koyup, yUkleyen kdyliler, sttiin yolculuk sirasinda strekli sallanmasi
ve bu ytzden de yagin birikerek kati bir karigima déniismesi sonucu tereyagdini bulmusglar. Ancak ilk tereyagi
dretiminin nerede oldugu bilinmemektedir. Ama hayvanciligin baglamasi ile ortaya ¢iktigr kesindir. Tereyagiyla
ilgili bilinen en eski kaynak ise M.O. 3000'lere ait olan mozaiklerdir. Antik devirde Akdeniz bdlgelerinde tereyagi
dretimi bilinmekle birlikte sadece kozmetik ve iiag olarak kullaniimis. Zeytinyadi kullanimi daha adir basmis. Orta
¢agda ise ¢cok 6énemli bir ticari madde olmus ve bunun igin 6zel figi ve kovalar icat edilerek genelde deniz yollari
ile nakledilmis. 19. ylzyilda endUstri devrimi ile birlikte blylk mandira ve tereyagi isletmeleri agilarak tretim
sa-nayilestirilmig. 19. ylzyilda suni sogutma tekniginin yani buzdolabinin gelistiriimesi, tereyadinin genis kitlelere
yayllmasinda, herkes tarafindan sevilerek tiketilmesinde ¢cok énemli bir etken olmus. Gelismis sanayi
Ulkelerinde, st Uretiminden nakliyata, nakliyattan tiketime kadar olan siiregteki kesintisiz sogutma zorunlulugu
bugln de gegerli olan, belirlenmis bir standarttir.

Tereyadi nasil saklanmali?

Tereyagdinin saklanmasina yardimci olan tek antiseptik madde, yemek tuzudur. Bu sebeple, eskiden igerisinde
ylzde 5-15 oraninda tuz bulunan bol tuzlu tereyadi yapilirdi. Bugln tadi daha glzel olan, yari tuzlu tereyag, yani
icinde ylzde 1.5 oraninda tuz bulunan tereyagdi tercih edilmektedir.

Tereyadi asir derecede sicak olursa veya acikta fazla kalirsa oksitlenir. Oksitlenince tadi acimsi ve kokusu kétu
olur. Bu yuzden tereyagdini soguk ve karanlik yerlerde saklamak uygundur. En uygun yer buzdolabidir.
Tereyagini fazla alip uzun slre taze tutmak isteyenler icin ise en uygun saklama yeri derin dondurucu olacak tir.
Tereyadi derin dondurucuda yaklasik olarak 6 - 8 ay kadar bozulmadan kalabilir. Tereyadi genellikle etrafinda
bulunan taze kokulan algilamasiyla bilindiginden, balik, et, peynir veya meyveli gidalarin yanina konulmamaldir.
Aksi takdirde tereyadini yerken etrafinda bulunmus olan gidalarin tadini almaniz mimkanddir.

Tereyagini eksik etmeyin

Ninelerimizin, dedelerimizin uzun yagsamalarinin en énemli nedenlerinden biri, katkisiz ve dogal besin
maddeleriyle besleniyor olmalari... O halde tereyadi da katkisiz ve dogdal bir yag ¢esidi oldugu igin, sofralardan
eksik edilmemesi gereken bir besin maddesi.

Tereyadi yemek, yiyeceklerdeki diger besin 6delerinin emilimini artirir.

Tereyagi iyi bir A vitamini kaynagidir.

Damar sertligi ve kalp-damar hastaliklarina karsi viicudu koruyan, damar tikanikh@ riskini azaltan lesitin
maddesi bakimindan zengindir.

Yiksek oranda antioksidan (A vitamini, E vitamini, selenyum) igerir.

iyi bir iyot kaynagidir.
Konjuge linolenik asit bakimindan (CLA) zengin oldugdu icin, antienflamatuvar, antiallerjik ve antikansorejenik
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etkileri vardir.

Dis cUrUkleri ve osteoporoz riskini azaltir.

Yuksek kolesteroll azaltir.

Bellek ve 6grenme kapasitesini artirir.

Ginko igerigi yUksektir.

Magnezyum icerigi yiksektir.

Zengin bir Omega-3 kaynagidir.

A, D, K vitaminleri, demir, riboflavin ve niasin yéninden zengindir.
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