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TOPAK PEYNIRI YAPIMI

Bilhassa guiney ve dogu illerinde ilkel bir sekilde yapilan peynirlerdendir ve her yerde ayri bir yapilis sekli vardir.
Gok tuzlu ve sert peynirlerdendir. Salamurada muhafaza edildigi gibi kuru olarak da muhafazasi mimkudnddr.
Topak peyniri haglanarak veya haslanmadan yapilan iki ayr ¢esitte elde edilmektedir. Haglanarak yapilan topak
peynirleri tamamen olgunlasmis yani yemeklik olarak hazirlanmig ve pazara getirilmis peynirlerden yapilir. Tipki
sac o6rgusi seklindeki 6rik peyniri dedigimiz peynir gibi peynirden yapilan peynirdir. Bu peynir érik peyniri
yapildigi esnada kaynar su iginde daha uzun sire kalarak kivamini kaybeden peynirin avug i¢inde yogurularak
bir topak bigimine getiriimesi ve yine avug icinde 5-6 santim ¢apinda yuvarlaklar halinde yassiltimasi suretiyle
yapilir ve ylzde 20 oraninda, yani bir kilo suda 200 gram tuz eritmek suretiyle elde edilen salamura iginde
muhafaza edilir. Yahut bir sira peynir, bir kat tuz konmak suretiyle ¢cdmlek veya kavanoz i¢inde kuru olarak
saklanir. Her iki sekilde de bir gece dnceden ilik suya konarak tuzu ¢ikarilmak suretiyle yenilir, sert peynirlerden
oldugu igin borekte ancak rendelenmek suretiyle kullanilir. Kegi sitlinden yapildigi gibi muhtelif siitlerin
karisimindan yapilan peynirlerle de topak peyniri yapilabilir. Ikinci sekildeki topak peynirleri dogrudan dogruya
sUtten elde edilir. En iyisi koyun sitiinden yapilanidir. Fakat kegi, koyun, inek sitl karigsimindan da yapilir.
Yapilisi tipki beyaz peynirin yapiligi gibidir. Fakat sit 30-32 derecede ve yarim saatte peltelesmek tzere
mayalanir.

Yani 10 kilo stte iki gram maya konulur. Tipki beyaz peynir gibi muamele gérir. Bez askilarda uzun stire
tutularak, sonra da baski altinda uzun maddet birakilarak suyu iyice sizildikten sonra avug icinde istenilen
blyUkllkte toparlaklar haline getirilerek tuzlanir. Eger peynir salamurada saklanacaksa yuzde 20 nispetindeki
salamuraya konularak serin bir yerde muhafaza altina alinir. Ancak peynir topaklarinin salamuranin yiizine
¢ikmamasi icin muhafaza edildigi kabin Gzerine ya asma ¢ubugundan yahut ta tahtadan yapilmig bir kapak, bu
kapagin Uzerine de bir tag agirlik konulur. Eger peynirin kuru olarak muhafazasi isteniliyorsa o zaman topaklar
her giin ince tuzla sivamaca tuzlanir ve tzerleri kuru bir hal alinca bol tuzlu tahta sandiklar veya kip cinsinden
toprak kaplar icine istif edilerek ve Uzerlerine bol tuz serpilerek muhafaza altina alinir. Kéylllerin pazara
sevkettikleri peynirler bu nevi peynirlerdir. Ki¢uk kig¢ik topaklar halinde yapilanlari da vardir. Salamura topak
peynirleri, kuru topak peynirlerinden daha yumusaktir. Kuru peynirler tag gibi sert olur.
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