
Peynir, zeytin ve ekmek, kahvalt›lar›m›z›n
vazgeçilmez parçalar›. Otlusuyla, beyaz›yla, örgü-
süyle, kaflar›yla, tenekesiyle, tulumuyla yüzlerce
çeflit peynir sofralar›m›z› süslüyor. Onlarca as›r-
l›k tarihi olan olan peynir, ticari mayalar ortaya
ç›kmadan önce nas›l üretiliyordu?  

Uygarl›k tarihinde hayvanlar›n evcillefltirilme-
si ve sütün keflfinden sonra günlük hayat›m›zda
belki de en önemli yeri tutan yiyeceklerden biri
de peynir olsa gerek. Peynir hakk›nda yap›lan
araflt›rmalar dünya üzerinde 2000’i aflk›n türü
oldu¤unu söylüyor. Ülkemiz sahip oldu¤u peynir
çeflitleri aç›s›ndan, zenginli¤iyle önde gelen ülke-
lerden biri. Çünkü hemen her bölgemize özgü yö-
resel peynirlerimiz bulunuyor. 

Peynirin ilk olarak nerede ve ne zaman kefl-
fedildi¤i tam olarak bilinmiyor ancak biliminsan-
lar› peynirin yaklafl›k 8000 y›ldan beri var oldu-
¤unu kabul ediyorlar. Peynirin ortaya ç›-
k›fl›yla ilgili efsanelerden en ünlüsü flöy-
le: Zengin bir Arap tüccar çölde seyahat
ederken u¤rad›¤› bir köyden ald›¤› taze
sütü, genç bir koyunun midesinden yap›-
lan tuluma koyuyor. Güneflten gelen s›-
cakl›k, at›n devaml› olarak hareket et-
mesi ve tulumun içerisinde bulunan re-
nin enzimi nedeniyle süt kesilerek pey-
nir haline geliyor. Arap tüccar gece tu-
lumunu aç›p sütü içmek istedi¤inde sü-
tün bir k›sm›n›n kat›laflt›¤›n›, ancak tad›-
n›n güzel oldu¤unu fark ediyor. Böylece
peynir keflfedilmifl oluyor. Efsanenin ne
kadar gerçek oldu¤unu bilemiyoruz, an-
cak arkeologlar›n yapt›klar› araflt›rmala-
ra göre sütle ilgili ilk kaynaklara Sümer
kal›nt›lar›nda rastlanmas›, tar›m›n ve ev-
cillefltirilmifl hayvanlar›n da ilk kez Mezopotam-
ya’da görülmesi, bize bu peynir efsanesinin de
do¤ru olabilece¤ini düflündürüyor.

Peynir yap›m›, antik ça¤larda sütün saklan-
mas› için keflfedilmifl bir yöntem. O dönemlerde
vakumu al›nm›fl, içi alüminyumla kapl› kutular ya
da sütün saklanaca¤› buzdolaplar› olmad›¤› için
sa¤›lan sütler k›sa sürede bozuluyordu. Bu ne-
denle y›llar içerisinde sütü saklamak için yo¤urt
ve peynir yapma yöntemleri gelifltirildi. Çünkü
süt zengin protein içeri¤i nedeniyle en besleyici
g›dalardan biriydi. Bunun d›fl›nda içinde bulunan
kalsiyum ve di¤er mineraller, hem kas sistemini
hem de iskelet sistemini güçlendirdi¤i için önem-
liydi. Sütü bitkisel yiyeceklerden üstün k›lan bir
özelli¤i de, onun her zaman elde edilebiliyor ol-
mas›yd›. Ayr›ca göçebe olarak yaflayan toplumlar
evcillefltirdikleri inek, koyun, keçi gibi hayvanlar›
istedikleri yere götürebiliyorlar, böylece besinle-
rini de yanlar›nda tafl›m›fl oluyorlard›. Oysa tarla-
da yetifltirdikleri bitkileri yaln›zca hasattan sonra
yanlar›nda tafl›yabiliyorlard›. Bu nedenle peynir
yap›m› eski toplumlarda önem kazanm›flt›. 

‹lk kez Mezopotamya’da ortaya ç›kan peynir,

maddelerden yararlan›l›yordu. Daha çok
ye¤lenen, bitkisel mayalard›. 

Peynir mayas› olarak kullan›lan bitkilerin ba-
fl›nda incir geliyor. Peynir yap›m›nda ço¤u kez in-
cirin yapraklar›ndan ve meyvesi kopar›ld›¤›nda
gövdesinden ç›kan sütten yararlan›l›yordu. Bu
beyaz renkli ve k›vaml› s›v›, ›l›k sütün içine dam-
lat›larak sütün p›ht›laflmas› sa¤lan›yordu. Bu yön-
temle haz›rlanan peynirler olgunlaflt›r›lmak isten-
di¤inde, içinde incir yapraklar› olan bir kapta
bekletiliyordu. Peynir yap›lacak sütün temizlen-
mesinde de çeflitli bitkilerden yararlan›l›yordu.
Bu bitkilerin bafl›ndaysa Akdeniz bölgesinde çok
yayg›n olan Meryemana dikeni (Silybum maria-
num) geliyor ve bitkinin gövdesi kullan›l›yordu.
Baflç›k fleklindeki çiçek k›sm›, kesilen gövdenin
iç k›sm›n›n boflluklu ve tüylerle kapl› olmas›, bu
bitki gövdesinin do¤al bir süzgeç halinde kullan›l-

mas›na olanak tan›yordu. Peynir yap›m-
da yak›n zamana kadar en s›k kullan›-
lan di¤er bitkiler, nohut ve keçiboynuzu
meyveleriydi. Tek tek kullan›labildikleri
gibi bir arada da kullan›lan bu iki bitki-
nin tohumlar› dövülerek süte ilave edili-
yordu.

‹ncir, nohut ve keçiboynuzu d›fl›nda
yabani bitkilerden yo¤urt otu (Gallium
verum), aspir (Carthamus tinctorus),
›s›rgan (Urtica pilulifera), yabani engi-
nar (Cynara cardunculus) da do¤al pey-
nir mayas› olarak kullan›l›yordu. Bu bit-
kilerden ›s›rgan›n taze yaprakl› gövdele-
ri, di¤erlerininse çiçekleri kurutularak,
dövülüyor ve toz halinde kullan›l›yordu.
Elde edilen tüm bu maddeler süte ilave
edildi¤inde kazeini p›ht›laflt›rarak sütün

peynire dönüflmesini sa¤l›yordu.
Peynirler her ne kadar y›l›n dört mevsiminde

üretilebilse de en de¤erli peynirler bahar aylar›n-
da yap›l›yor. Bunun nedeni baharda süt veren
hayvanlar›n›n taze otlarla beslenmesi ve bu ayla-
r›n yavrulama dönemi olmas› nedeniyle süt kali-
tesinin di¤er aylara göre yüksek olmas›. Sonuçta,
önümüzdeki aylarda biraz zaman ay›rarak sizler
de evlerinizde do¤al mayalarla lezzetli peynirler
yapabilirsiniz. Bunun için 1 litre sütü kaynat›n.
Süt kaynamaya bafllay›nca içine yukar›da bahse-
dilen bitkisel mayalardan bir kafl›k, ya da yar›m
çay barda¤› sirke veya taze s›k›lm›fl limon suyu
ekleyerek kar›flt›rmaya devam edin. Oca¤›n alt›n›
kapat›p sütü 15 dakika dinlendirin ve daha son-
ra 20 dakika daha, çok k›s›k ateflte kar›flt›r›n.
Sirkeyi ya da limonu süte ekler eklemez sütünü-
zün p›ht›laflmaya bafllad›¤›n› görebilirsiniz.
Oluflan sulu peyniriniz tencerede so¤uduktan
sonra içine bir miktar tuz ilave edip kar›flt›r›n ve
bir tülbentten süzerek peynirinizi haz›rlay›n. Bu
peyniri taze olarak tüketebilece¤iniz gibi iyice s›-
k›p hamur haline getirebilir ve tuzlu suda birkaç
ay bekleterek salamura yapabilirsiniz. 

göçebe kavimlerle önce Orta Asya’ya ulaflt›. Uzun
bir süre Asya’yla s›n›rl› kald›ysa da Avrupa’ya ya-
p›lan göçlerle bat›ya do¤ru yay›lmaya bafllad›.
MÖ 8. yüzy›lda Bat› Anadolu’da yaflam›fl olan ve
antik ça¤›n en önemli ozanlar›ndan Homeros,
Odysseia eserinde yer alan Kiklop adl› tek gözlü
canavarlar›n peynir yapmay› bildiklerini anlat›-
yor. Homeros’tan sonra Aristoteles ve Aristides,
Eski Yunan uygarl›¤› döneminde yap›lan peynir-
lerle ilgili bilgiler veriyor. Peynir en fazla Roma
döneminde önem kazan›yor ve bu dönemde Av-
rupa’da iyice yay›larak çeflitleri art›yor. Peynir,
ikinci önemli dönüm noktas›na Frans›z biliminsa-
n› Pasteur ile ulafl›yor. 1857 y›l›nda Pasteur, süt
ve di¤er s›v›lar› ›s›tt›ktan sonra içlerindeki mikro-
organizmalar›n etkisiz hale geldi¤ini gözlüyor.
Gelifltirdi¤i pastörizasyon yöntemiyle tüm yiye-
ceklerimizin korunmas› için önemli bir ad›m at›l-

mas›n› sa¤l›yor ve bu tarihten sonra peynir çeflit-
leri h›zla gelifltirilerek günümüze kadar geliyor. 

Peynirin nas›l olufltu¤una ve nas›l yap›ld›¤›na
da de¤inelim. Peynir, sütün mayayla p›ht›laflt›r›l-
mas› ve bu p›ht›n›n çeflitli flekillerde ifllenmesi so-
nucunda ortaya ç›kan, fermente olmufl bir süt
ürünü. Sütün içinde bulunan kazein proteininin,
renin ad› verilen ve koyun, keçi gibi midesi dört
parçal› olan hayvanlarda bulunan bir enzim tara-
f›ndan p›ht›laflt›r›lmas› sonucunda, sütte bulunan
kat› maddeler, serum ad› verilen sulu k›s›mdan
ayr›l›yor. Geriye kalan p›ht›laflm›fl kat› k›s›m da
fermente olarak peynir haline geliyor. Peynirler
sütün niteli¤i, çeflidi ve imalat flekillerine göre
çok de¤iflik türlerde olabiliyor. Ancak genel ola-
rak en yayg›nlar› beyaz peynir ve kaflar peyniri.
Kaflar peynirinin beyaz peynirden fark›, peynir
hamurunun hafllanarak ve yo¤rularak üretilmesi.

Günümüzde peynirler ticari olarak çeflitli en-
düstriyel mayalarla üretiliyor. Peki, günümüzden
binlerce y›l öncesinde bu g›dalar nas›l yap›l›yordu
diye sorarsan›z, o y›llarda peynirlerin yap›m›nda
ya kesilen genç kuzular›n kurutulmufl kursaklar›
kullan›l›yordu ya da çeflitli bitkilerden elde edilen
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