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Civil Peynir Uretimi
Ekrem KURDAL'
OZET

Civil peynir bir siit iininiidiir. Ozellikle Dogu Anadoluda ilkel yontemlerle
iiretilmektedir. Iglenecek siitiin kremasi cekilip aliur, gerive kalan yagsiz siit bir
siire dylece bekletilir, sonugta siitin asitligi ve kivanu artnug olur. Bundan sonra
151l iglem uygularir ve yeterli miktarda maya kaalir. Temiz bir kasikla ya da kepge
ile yavagca kangtinhir ve atey iizerine konup isil islem gormesi saglamr. Bir siire
sonra st yiizeyde su gikigt olur ve siit tel tel pthtlagir. Igte bu andan itibaren bir-
kag kez pthti kazandan digan alimir ve yogrulur, zaman yitirmeksizin yine ayni ka-
zana konur, bu kez daha yavag ve hafif alevde olmak kogulu ile 151 igleme devam
edilir. Son kez kazandan ¢ikanlir ve yogrulur, belli bir kivama ulaginca askilara asi-
lir ve peynirin uzamasi izlenir, uzadikca yeniden toplanir ve askidaki yerine konur.
Boylece yinelenen iglemler sonrasinda peynir bulundugu askidan artik uzamaz bir
duruma gelir. Iste bu anda peynir askidan alinir, tuzlamir, ambalajlamir, nemli ve
serin bir yerde 2 aylik bir siirede olgunlagmasi saglanir.

ZUSAMMENFASSUNG
Die Zivilkaeserherstellung

Der Zivilkdese ist ein echtes Milcherzeugnis, das im Osten der Anatolien
bzw. in der Naehe von Erzurum-und Kars mit den ganz einfachen Verfahren her-
gestellt wird. Nach dem Melken wird der Rahm aus der Milch genommen und die
restlichen Magermilch auf bestimmter Zeit stiligehalten. Am Ende dieser Zeit
konnte sowohl die Milchaziditaet als auch die Konzistenz erhoht werden. Nun wird
die Magermilch unter umnihren langsam auf 70-80°C erwaermt und kurz danach
mit Hefe infiziert und auch weiter erwaermt. Nach einer bestimmten Zeit wird die
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Milch faeserlich koaguliert und gleichfalls das Molke ziemlich freigelassen. Das
Gerinsel wird einpaarmal je nach Gebrauch aus dem Kessel herausgenommen und
auf sauberem Tisch grundlich gekneten. Endlich wird die ganzen Kaesemasse in
den Kessel hineingebracht und langsam erwaermt. Nachdem die Kaesemasse in
dieser Weise eine bestimmte Konzistenz erlangt wird, wird aus dem Kessel genom-
men und zum Aushang gebracht, wo haengengelassen bis die ganzen Kaesemasse
verlaengert. Danach wird die Kaesemasse emeut aufgehaengt und der Profes grun-
dlich wiederholt. Daran anschliefend wird der Kaese eingesalzt, gut verpackt und in
einen sauberen Raum gebracht, wo sich der Kaese beinahe in zwei Monaten gereift.

Cok eskiden beri ilkel yontemlerle Dogu Anadoluda ozellikle Erzurum ve
Kars yorelerinde yagsiz inek siitiinden ya da siitler kariginundan iiretilen, ama
sevilerek tiiketilen Civil peynir, kimi zaman tel peynir olarakta bilinmektedir.
Dogrudan tel peynir olarak tiiketildigi gibi, ayrica lor ya da kaymak ile tulum de-
nilen ilkel koruyuculara siki bir gekilde bastirilarak belli bir siire olgunlagtirildik-
tan sonra da tiiketilir. Bu peynir, yag: alinmg siitlerin degerlendirilmesi amaci ile
evlerde yapilmaktadur.

Civil ya da tel peynire iglenecek siit sagimdan hemen sonra yani 15-20 da-
kikalik bir dinlenme siiresi sonunda krema makinasindan gegirilir. Eger boyle bir
olanak yoksa dogal olarak krema ayrilmas: iglemine bagvurulur ve kremamnn sit-
ten ayrilmasi saglanir. Cevre kosullarina bagh olarak 12-24 saat kendi halinde
dogal fermentasyona birakilir. Ancak bu siit gesitli nedenlerden 6tiirii (sicakhfin
fazla olmasi, hijyenik kogullarin yetersizligi, vb.) kesilebilir yani siit bozulur. Ite
bu durumda yaf alnmug yeni ve taze siit, bu kesilmis ya da asitligi bir oranda
artmug olan siite katilir ve karigtinlmak sureti ile pihtilagmas: énlenir ya da olasi
pihti bir anlamda kirilmig olur. Bundan sonra iglenecek materyal ok iyi karistr-
rilir ve dinlendirilir. Sonra bu siitten bir miktar alimr ve kisa siirede 25-30°C ye
dek 1siihir ve yapisina hatta goriiniimiine bakilarak, peynire iglenip iglenemeye-
cegine karar verilir. Bu durumda ézellikle siitiin kivamu belirleyici kriter olarak
Onem kazanmaktadir. Eger siit dzelliklerince uygun bulunuyorsa, siitiin miktarina
gore segilen bir kaba ya da kazana konur ve kuwvetli yanan bir ateg iizerinde 1s1-
tihr. Ancak giderek atesin daha az alevle yanmas1 da saglamr. Burada siit 70-
80°C’ye dek 1sitilir, varsa termometre ile yoksa organoleptik deneme ya da birey-
sel deneyimlerle sicaklik konusunda karar verilir, Isil iglem gormii ve istenilen
sicaklifa ulagmug olan siitiin her 10-20 litresine bir yemek kagign hesabu ile sise
mayasindan katilhr. Mayalanmug olan bu siit, temiz bir kagik, kepge ya da uygup
bir aletle belirli bir hizda ve dairesel hareketle karigtirilir. Siitiin yiizeyinde tel (el
(tiftik gibi) pihtilasma goriiliir ve sonugta kazanda olugmaya baslayan pihti ya da
bir anlamda kazein, siit serumundan ayrilir. Ayrilan sulu kisma yerel olarak giral
ads verilir. Nitekim bu girat ya kazandan tiimden disar1 alinir ve gerekliginde
kullanilir ya da kazann igerisinde kalir ve pisirme ya da haglama iglemi onud
varlifinda gergeklestirilir. Hatta Civil peynir iiretildikten sonra, kazanda kalan
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bu serum kismu ayrica sitilarak ondan ¢okelek ya da lor elde edilir. Bu ara agik-
lamadan sonra yine iiretimin o agamasina geri donelim. Burada dnemli olan ko-
nu, siitiin ateg iizerine konulmas: ile peynirin olugmas: arasinda gegen siirenin
yaklagkk 30 dakika olmasidir. Iste bu ongoriilen siire igerisinde siit hig bir
sekilde kaynamamalidir. Ancak pihti olugtuktan sonra kazan igerigi kaynama de-
recesine yakin bir sicaklifa dek isiihr, zaten bu tir bir igleme de peynirin
haglanmas: ya da pigirilmesi ad: verilmektedir. Haglanmig olan bu peynir kazan-
dan alimip temiz bir tekne ya da masaya konur, burada hamur yogurma teknigi ile
iyice yogrulur ve bazen bundan sonra yeniden ateg izerinde olan ve igerisinde
50-60°C’de peynir suyu bulunan kaba ya da kazana daldinilir, peynir burada 5-10
dakika tutnlur ve gekilip uzama iglemi ya da denemesi uygulamr. Bundan sonra
peynirler kazandan gikanhp sinklar iizerine asilir. Zaman igerisinde bulundugu
konumdan agaZ dogru sarkan ham peynir (teleme) giderck uzar ve kimi zaman
da kopabilir, iste burada hemen onlem alip peynirin kopmamasim ve yeniden
toplanip sirik iizerine atlmasim saglamak gerekir. Bir kag kez yinelenen bu
isleme tellendirme adh verilir. Sonugta peynir kivam kazanir ve katlagir ve sirik-
tan artik agafiya dogru sarkmaz ve uzamaz. Kismen sertlesmig olan peynir bura-
dan alr, uzunca bir tekneye ya da temiz bir masaya konur, burada gevre sicak-
lifina ya da ortamuin kogullarina bagh olarak 3-5 giin dinlendirilir. Nitekim bu
siire igerisinde peynir bilegimindeki suyun bilyiik bir kismi da atilmug olur.

Peynirin tuzlanmasi da 6nem kazanmaktadir, nitekim kullamm amacina
gore tuzlama yontemi segilir. Eger tel peynir tulum ve figilara basilarak olgun-
lagmaya birakilacaksa, bu durumda el ayas: bityikliigiinde kesilir ve tel tel ayrilir,
iyice tuzlamir ve lor ya da kaymak ile tulum ya da figilara sikica yerlegtirilir. Tu-
luma basilmigsa, tulum bir kag yerinden delinir, nemli bir yerde 2-3 ay siire ile
olgunlagtinlir, Tahta figilara basilmigsa, bu kez figi yar: kismina dek topraga go-
miliir ve afiz kismu sikica kapatilarak ongoriilen siire bekletilir. Tel peynir sade
ve kighk bir iiriin olarak tiiketilecekse, yine el ayas: biiyiikligiinde kesilen peynir,
teneke igerisine bir kat peynir bir kat tuz olacak gekilde yerlestirilir. Bu tiir tuz-
lamada teneke bagina 1 kg. tuz hesap edilir. Bu gekilde kuru tuzlama yapilan
peynir 2-3 giin dylece bekletilir, ¢iinkii bu siire sonunda peynirden bir miktar da-
ha su gikug1 olur. Bu su oradan alinmaz ve tiim peynirin iizerine tuzlu sudan (sa-
lamura) yeterince yani tenekenin tamamu doluncaya dek doldurulur. Tenekeler
0zen gosterilerek kapak kismindan lehimlenir ve ters gevrilirler, bir giin oylece
bekletilirler, bu bir anlamda tenekenin saglam olup olmadiginin da kontroliidiir.
Sonra serin bir yerde saklanirlar ve olgunlagtiktan sonra yani gerektiginde ya da
kigin titketilirler.
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