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Peynir Yapan Bitkiler

Peynir, zeytin ve ekmek, kahvaltilarimizin
vazgecilmez parcalari. Otlusuyla, beyaziyla, 6rgii-
siiyle, kasariyla, tenekesiyle, tulumuyla yiizlerce
cesit peynir sofralarimizi siisliiyor. Onlarca asir-
lik tarihi olan olan peynir, ticari mayalar ortaya
ctkmadan 6nce nasil tiretiliyordu?

Uygarlk tarihinde hayvanlarin evcillestirilme-
si ve siitiin kesfinden sonra giinliik hayatimizda
belki de en onemli yeri tutan yiyeceklerden biri
de peynir olsa gerek. Peynir hakkinda yapilan
arastirmalar diinya iizerinde 2000’i askin tiirii
oldugunu soyliiyor. Ulkemiz sahip oldugu peynir
cesitleri acisindan, zenginligiyle onde gelen iilke-
lerden biri. Ciinkii hemen her bélgemize 6zgii yo-
resel peynirlerimiz bulunuyor.

Peynirin ilk olarak nerede ve ne zaman kes-
fedildigi tam olarak bilinmiyor ancak biliminsan-
lar1 peynirin yaklasik 8000 yildan beri var oldu-
gunu kabul ediyorlar. Peynirin ortaya ¢I-
kistyla ilgili efsanelerden en tinliisii soy-
le: Zengin bir Arap tiiccar ¢olde seyahat
ederken ugradigi bir koyden aldigi taze
siitti, geng bir koyunun midesinden yapi-
lan tuluma koyuyor. Giinesten gelen sI-
cakhk, atin devamli olarak hareket et-
mesi ve tulumun icerisinde bulunan re-
nin enzimi nedeniyle siit kesilerek pey-
nir haline geliyor. Arap tiiccar gece tu-
lumunu agip siitii icmek istediginde sii-
tiin bir kismmnin katilastigini, ancak tadi-
nin giizel oldugunu fark ediyor. Boylece
peynir kesfedilmis oluyor. Efsanenin ne
kadar gercek oldugunu bilemiyoruz, an-
cak arkeologlarin yaptiklari arastirmala-
ra gore siitle ilgili ilk kaynaklara Siimer
kalintilarinda rastlanmasi, tarimin ve ev-
cillestirilmis hayvanlarin da ilk kez Mezopotam-
ya’da goriilmesi, bize bu peynir efsanesinin de
dogru olabilecegini diisiindiiriiyor.

Peynir yapimi, antik caglarda siitiin saklan-
masl icin kesfedilmis bir yontem. O donemlerde
vakumu alinmus, ici aliiminyumla kapl kutular ya
da siitiin saklanacagi buzdolaplari olmadigi icin
sagilan siitler kisa siirede bozuluyordu. Bu ne-
denle yillar icerisinde siitii saklamak icin yogurt
ve peynir yapma yontemleri gelistirildi. Ciinkii
siit zengin protein icerigi nedeniyle en besleyici
gidalardan biriydi. Bunun disinda i¢inde bulunan
kalsiyum ve diger mineraller, hem kas sistemini
hem de iskelet sistemini giiclendirdigi icin 6nem-
liydi. Siitii bitkisel yiyeceklerden iistiin kilan bir
ozelligi de, onun her zaman elde edilebiliyor ol-
masiydi. Ayrica gocebe olarak yasayan toplumlar
evcillestirdikleri inek, koyun, keci gibi hayvanlar
istedikleri yere gétiirebiliyorlar, boylece besinle-
rini de yanlarinda tasimis oluyorlardi. Oysa tarla-
da yetistirdikleri bitkileri yalnizca hasattan sonra
yanlarinda tasiyabiliyorlardi. Bu nedenle peynir
yapimi eski toplumlarda 6nem kazanmisti.

ilk kez Mezopotamya’da ortaya cikan peynir,

gocebe kavimlerle once Orta Asya’ya ulasti. Uzun
bir siire Asya’yla sinirli kaldiysa da Avrupa’ya ya-
pilan goclerle batiya dogru yayilmaya basladi.
MO 8. yiizyilda Bati Anadolu’da yasamis olan ve
antik cagin en 6nemli ozanlarindan Homeros,
Odysseia eserinde yer alan Kiklop adl tek gozlii
canavarlarin peynir yapmayi bildiklerini anlati-
yor. Homeros’tan sonra Aristoteles ve Aristides,
Eski Yunan uygarligi doneminde yapilan peynir-
lerle ilgili bilgiler veriyor. Peynir en fazla Roma
doneminde onem kazaniyor ve bu donemde Av-
rupa’da iyice yayilarak cesitleri artiyor. Peynir,
ikinci onemli doniim noktasina Fransiz biliminsa-
ni Pasteur ile ulasiyor. 1857 yilinda Pasteur, siit
ve diger sivilari i1sittiktan sonra iclerindeki mikro-
organizmalarin etkisiz hale geldigini gozliiyor.
Gelistirdigi pastorizasyon yontemiyle tiim yiye-
ceklerimizin korunmasi icin 6nemli bir adim atil-

masini sagliyor ve bu tarihten sonra peynir cesit-
leri hizla gelistirilerek giiniimiize kadar geliyor.
Peynirin nasil olustuguna ve nasil yapildigina
da deginelim. Peynir, siitiin mayayla pthtilastiril-
masi ve bu pihtinin cesitli sekillerde islenmesi so-
nucunda ortaya cikan, fermente olmus bir siit
Girtinii. Siitdn icinde bulunan kazein proteininin,
renin adi verilen ve koyun, keci gibi midesi dort
parcal olan hayvanlarda bulunan bir enzim tara-
findan pihtilastiriimasi sonucunda, siitte bulunan
kati maddeler, serum adi verilen sulu kisimdan
ayriliyor. Geriye kalan pihtilasmis kati kisim da
fermente olarak peynir haline geliyor. Peynirler
siitiin niteligi, cesidi ve imalat sekillerine gore
cok degisik tiirlerde olabiliyor. Ancak genel ola-
rak en yayginlari beyaz peynir ve kasar peyniri.
Kasar peynirinin beyaz peynirden farki, peynir
hamurunun haslanarak ve yogrularak tiretilmesi.
Giiniimiizde peynirler ticari olarak cesitli en-
diistriyel mayalarla retiliyor. Peki, giliniimiizden
binlerce yil 6ncesinde bu gidalar nasil yapiliyordu
diye sorarsaniz, o yillarda peynirlerin yapiminda
ya kesilen genc¢ kuzularin kurutulmus kursaklari
kullaniliyordu ya da cesitli bitkilerden elde edilen

maddelerden yararlaniliyordu. Daha c¢ok
yeglenen, bitkisel mayalardi.

Peynir mayasi olarak kullanilan bitkilerin ba-
sinda incir geliyor. Peynir yapiminda ¢ogu kez in-
cirin yapraklarindan ve meyvesi koparildiginda
govdesinden cikan siitten yararlaniliyordu. Bu
beyaz renkli ve kivamli sivi, 1lik siitiin icine dam-
latilarak siitiin pihtilasmasi saglaniyordu. Bu yon-
temle hazirlanan peynirler olgunlastiriimak isten-
diginde, icinde incir yapraklar olan bir kapta
bekletiliyordu. Peynir yapilacak siitiin temizlen-
mesinde de cesitli bitkilerden yararlaniliyordu.
Bu bitkilerin basindaysa Akdeniz bolgesinde ¢ok
yaygin olan Meryemana dikeni (Silybum maria-
num) geliyor ve bitkinin govdesi kullaniliyordu.
Bascik seklindeki cicek kismi, kesilen govdenin
ic kisminin bosluklu ve tiiylerle kapl olmasi, bu
bitki govdesinin dogal bir siizgeg¢ halinde kullanil-
masina olanak taniyordu. Peynir yapim-
da yakin zamana kadar en sik kullani-
lan diger bitkiler, nohut ve keciboynuzu
meyveleriydi. Tek tek kullanilabildikleri
gibi bir arada da kullanilan bu iki bitki-
nin tohumlari doviilerek siite ilave edili-
yordu.

incir, nohut ve kegiboynuzu disinda
yabani bitkilerden yogurt otu (Gallium
verum), aspir (Carthamus tinctorus),
isirgan (Urtica pilulifera), yabani engi-
nar (Cynara cardunculus) da dogal pey-
nir mayasi olarak kullaniliyordu. Bu bit-
kilerden isirganin taze yaprakl govdele-
ri, digerlerininse cicekleri kurutularak,
doviiliiyor ve toz halinde kullaniliyordu.
Elde edilen tiim bu maddeler siite ilave
edildiginde kazeini pihtilagtirarak siitiin
peynire doniismesini saglyordu.

Peynirler her ne kadar yilin dort mevsiminde
liretilebilse de en degerli peynirler bahar aylarin-
da yapiliyor. Bunun nedeni baharda siit veren
hayvanlarinin taze otlarla beslenmesi ve bu ayla-
rin yavrulama donemi olmasi nedeniyle siit kali-
tesinin diger aylara gore yiiksek olmasi. Sonucta,
oniimiizdeki aylarda biraz zaman ayirarak sizler
de evlerinizde dogal mayalarla lezzetli peynirler
yapabilirsiniz. Bunun icin 1 litre siitii kaynatin.
Siit kaynamaya baglayinca icine yukarida bahse-
dilen bitkisel mayalardan bir kasik, ya da yarim
cay bardagi sirke veya taze sikilmis limon suyu
ekleyerek karistirmaya devam edin. Ocagin altini
kapatip siitii 15 dakika dinlendirin ve daha son-
ra 20 dakika daha, cok kisik ateste karistirin.
Sirkeyi ya da limonu siite ekler eklemez siitiinii-
ziin pihtilasmaya bagsladigini  gorebilirsiniz.
Olusan sulu peyniriniz tencerede soguduktan
sonra icine bir miktar tuz ilave edip karistirin ve
bir tiilbentten siizerek peynirinizi hazirlayin. Bu
peyniri taze olarak tiiketebileceginiz gibi iyice si-
kip hamur haline getirebilir ve tuzlu suda birka¢
ay bekleterek salamura yapabilirsiniz.
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