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Evimdeki Mandira

Aygin St A.S. 40 yillik tecribesi
sonucunda olusturdugu Uretim sirlarini siz
degerli musterileri ile paylagiyor. Son
zamanlarda sut Urinlerinde katkisiz ve
organik Urin arayan tuketiciler, “‘Artizan”’
Uretim olarak adlandirilan evde tretime
yénelmis bulunuyorlar.

Bu ilgiye bizde, beyaz peynir, kasar peyniri
ve yogurt yapimini evde
gerceklestirebilmeniz icin, Gretim ipuclarini
sizlerle paylagarak, katkida bulunmak
istedik. Tom asamalarinda tarim
bakanliginin kriterlerine gére,

Uretilen, sagilan, depolanan ve
paketlenen, katkisiz ve dogal Aygin ciftlik
sUtU ile kendi mutfaginizda bizim
tariflerimiz ile génil rahathgr ile Beyaz
peynir, kasar ve yogurt yapabilirsiniz.

Bereketli olsun, Afiyet Olsun...
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Eude Beyaz Peynir Yapimi

icin Gerekli Malzemeler

Malzemeler;

-3 litre taze siit

-1 adet Selguk maya

-1 adet Provita (CaCl2) Peyniryap
Yardimci Malzemeler

-1 adet termometre

-1 adet spatula

-1 adet peynir siizdirme bezi

-1 adet tencere

(Bygih e sistis

g
Nasil Kullanacaksiniz
Bu satin aldiginiz setle ev sartlarinda dogal gtivenli ve
lezzetli geleneksel beyaz peynir yapabilirsiniz.
Bu seti kullanirken ¢ig siit veya ginlik pastorize sit kullanilmalidir.
UHT (Uzun 6mdrld siit )peynir yapiminda uygun degildir.
Cig siit hastalik yapan bakteriler igerdiginden uygun sicaklikta
pastorize olmasi amaciyla (69-72) derece pisirilmelidir.
Peynirin tat ve aromasinda pastorizasyon sicakligi biyiik olgiide
belirleyicidir. Bizim tavsiyemiz geleneksel beyaz peynir
(klasik- naturel) yapimina gore hazirlanmigtir.Pastérizasyon
sicakhiginda onerilen degerlerin tizerine gikmayiniz.
Bu sette bu iglemler icin lazim olan tim ekipmanlar bulunmaktadir.

aygin



Peynir Yapiminda MUtfagFgf k/

Kullanilan Malzemelerin Ozellikleri v |‘/ bilgiler

Olgunlastirma kosullan: Elde edilen peynir taze tiketime uygundur. Bu nedenle
ister hizli tiiketim icin ister buzdolabi kosullarinda, peynir yapim agamasinda tarif
edilecek olan salamura suyunda saklanabilir. Talimat 3 litre siit esas

alinarak hazirlanmigtir. Daha fazla st kullanildiginda maya ve

peyniryap miktar ayni oranda artinimalidir.

Bez Tiilbent: Peynir yapiminda kaliplama ve siizdiirme F '
asamasinda kullanilir.

Termometre: Peynir yapiminda siitin pisirme
(Pastorize) ve sogutma derecelerini hassas bir
sekilde uygulamak igin kullanilan 0-100

derece hassasiyetinde termometredir.
(Civaigermez)

Maya: Maya bitkilerden izole
edilmis olan mantar kokenli &
mikroorganizmalardan elde
edilen dogal, mikrobiyel peynir
mayasidir.

Ozellikleri : Bitkisel kokenlidir ve icerisinde hayvansal herhangi bir

icerik bulunmadigindan dolayi, kullaniminda dini ve tibbi yonden bir sakinca
yoktur. Maya genetigi degistirilmis organizma (GDO) icermemektedir ve
uretiminde GDO iceren hammadde kullaniimamistir.
Maya koyun kecgi manda ve inek sitinden
peynir yapiminda giivenle kullanilabilir,

Peynir Yap; peynir yap pastorize edilen siitten peynir yapmak igin gereklidir.
Gida kodeksine uygundur.
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Yapim Asamalari
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3 litre siit kanstirarak
69-72 dereceye kadar
orta ateste isitip

30 dakika bekletin.
(Pastorizasyon)

Sutl atesten indirin ve
sogumaya birakin ve
38-40 dereceye kadar
sogutun. Gok sogursa
maya geg tutar.

38-40 derece sicakliktaki |
stite kendi kapagi ile yanm
kapak Peyniryap ekleyip
spatula ile iyice kanstirin.

~

Ardinda yanm kapak Maya alarak temiz bir bardaga koyun.
Uzerine 2 kapak temiz icme suyu ilave edin ve kanistinn. Bunun
amaci mayay! seyreltmek ve mayanin esit bir gekilde siite
dagiimasini saglamaktir. Seyreltilen maya hig beklemeden 38-40
derecedeki sute ilave edin ve kanstirn.
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Eude Beyaz Peynir

Yapim Agamalari

Mayalanmisg siitiin dizeri
sogumamasi igin bir orti

ile kapatin. Pihtinin olugmasi
icin 1,5-2 saat bekleyin.

Siire tamamlandiktan sonra
tencerenin kapagini agin ve
pihtinin olugup olugmadigini
kontrol edin.

Pihtinin kesim sertligine gelip
gelmedigini anlamak igin

spatulayla ufak bir kesik atin.
Pihtidan sar yesil renkte peynir alti
suyu ¢ikar. Bu durum goruldugunde,
pihtiyi(teleme) tahta spatula
yardimiyla kiigiik pargalara ayirin.

4-5 dakika pihtinin suyunu salmasi igin bekletin.Teleme 40 derecenin
altinda ise su salmasini hizlandirmak igin tencereyi ocak tizerine koyun
ve telemeyi 40 dereceye kadar isitin.Isitma sirasinda spatula ile yavas
yavas karigtirin. Teleme 40 dereceye ulastiginda ocaktan indirin.
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Japimi Agamalari VQ/‘/ bilgiler

Telemeyi bir kepce yardimi
ile alin ve siizdiirme bezinin
icine koyun.

Telemenin Gizerine agirlik koyup baski
uygulaymn.Uzerine agirlik olarak ici su
dolu sirahi (4-5 litre olabilir)
kullanilabilir. 15 dakika

bekleyip telemenin zerindeki strahiyi
kaldirin. Bezi toparlayip alt st yapip ' —
tekrar baski uygulayin. 2-3 saat baskida -
tutun daha sonra bezden y
cikarin. Bu sekilde gok bekletirseniz v y /

daha sert yapida peynir elde edersiniz. m /\‘U p

Bezden ¢ikarilan peyniri salamurada (tuzlu suda) bekletin. Bunun icin
tencereye 1 litre kadar sizdirdigimiiz peynir alti suyuna 2 litre
normal su kanstinin ve 3-4 yemek kasigi tuz ilave edin. Bunu 85
dereceye kadar 1sitin.85 dereceye ulaginca tencereyi bir kenara alin ve
20 dereceye kadar sogutun. Bezden cikardigimiz peyniri isteginize
gbre parcalara ayrilarak veya tamamen bu salamuraya atin.
Salamurada 3-4 saat bekletin.Tuz ayarini damak tadiniza gore
ayarlayin. Bu sekilde taze natural beyaz peynir elde ettiniz.Bu sekilde
tiketilebilir.Eger isterseniz daha uzun siire salamurada
bekletebilirsiniz. Afiyetolsun...
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Eude Rasar Peyniri
Yapim Asamalari
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Eude Kasar Peynir Effg A k’

Japim Asamalari v/‘/ b||g||er

3 litre siitii kanstirarak 45 dereceye
kadar orta ateste isitin. 4 saat bekletin.
45 derece olunca atesi kapatip

4 saat bekletin .Sogumamasi igin
lizerini bez ile kapatin.

Bekleme siiresinde 34-35 dereceye
disen siite kendi kapagi ile bir kapak
Maya y1 2 cay bardagi su icine
ekleyip kanstinp site ilave edip
spatula ile iyice kanstirn.

40-45 dakika sonra olugan
telemeyi spatula ile gizikler
atarak kanstinp nohut
biyiikliginde kirn.

10 dakika kendi halinde bekledikten
sonra 42 dereceye kadar isitip 10
dakika daha bekletin.

Stire tamamlandiktan sonra tencerenin
kapagini agin ve telemeyi stizekle 4
siiziip telemeden suyun tamamen
uzaklagmasini saglayn.
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Eude Rasar Peyniri
Yapim Asamalari

Telemeyi oda sicakliginda yarim
saat bekletin. Haglama suyu igin
1 litre suyu 90 derece kaynatip
icine 2 yemek kasigi ince tuz
atip kanstinin.

Hazirlanan telemeyi rende veya elle
ufalayarak haslama suyuna ilave
edip kagsikla hizli bir sekilde su
sogumadan kanstirip hamur

haline getirin.

Hamuru elde topak yaparak yogurup

sekil verilerek dinlenmeye birakin.
Oda sicakhginda bir giin bekleterek
kasarinizi kurutup buzdolabina kaldirp
tiiketmeden Gnce bir giinde orada
bekletin.

Bir hafta icinde tiiketecekseniz
buzdolabinda daha uzun siirede
tiketilecek ise dipfrizde muhafaza
ediniz.

Afiyet olsun...
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> Eude Yogurt
Japim Asamalari
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Eude Yopurt ru”agmlz 'gmt‘ k/

Japim Asamalari v/‘/ b||g||er

3 litre sttt kanstirarak 95 dereceye
kadar orta ateste isitin. 95 derece
olunca kansgtirarak tagirmadan 5
dakika kisik ateste kaynatin.

Kaynayan siitii ocaktan indirin
45 dereceye kadar sogutun.

2 yemek kasi§i yogurdu az bir
siit ile ezip 45 dereceye
sogutulan site ilave
edin,kanstirn.

Kabin iizerini sogumayacak sekilde |
kapatip 3 saat bekletin.

Siire tamamlandiktan sonra
tencerenin kapagini agin yogurdun
sertligine bakip iyi ise buzdolabina
sogumaya birakin.

Yogurt sertligi tam istediginiz gibi
degil ise yanm saat veya bir saat
daha bekledikten sonra buzdolabinda
sogumaya alin. Yogurt buzdolabinda
bir giin bekledikten sonra tiiketebilirsiniz.

isterseniz bu yaptiginiz yogurdu

tiilbent veya kesede siizerek .
siizme yogurt elde edebilirsiniz..

Afiyet olsun...
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OLCU KARSILASTIRMA CETVELI

1subardagl 1cay bardagl 1kahve fincani 1 cay kasigi

Su 250 gr. 100 gr. 75 gr. 15 gr.
Sit 250 gr. 100 gr. 75gr. 15 gr.
Piring 250 gr. 100 gr. 70 gr. 10 gr.
Toz Seker 250 gr. 80 gr. 70 gr. 15gr.
Zeytinyag) 220 gr. 90 gr. 65 gr. 10 gr.
Un 140 gr. 70 gr. 50 gr. 75gr.
Margarin 180 gr. 80 gr. 50 gr. 15 gr.
Peynir 100 gr. 40 gr. 25g¢r. 10gr.

Pudra Sekeri 125 gr. 40 gr. 25gr. 75 gr.

KALORI CETVELI

MALZEME BiRiM KALORi

Yogurt (Yagh) 100 gr. 95
Siit (Yagh) 100 gr. 68
Yogurt (Yagli-Meyveli 100 gr. 125
Parmesan Peyniri (Yagl) 100 gr. 275
Kasar Peyniri (Yagh) 100 gr. 413
Parmesan Peyniri (Yagh) 100 gr. 440
Yumurta 1 Adet 80
Yumurta Ak 1 Adet 15

Yumurta Saris 1 Adet 65
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A 1 ﬁ imal Yeri: AYGIN SUT A.S. Tel: 0332 355 25 07 pbx Fax: 0332 355 38 59
g Fetih Mh. Halil Aga Sk. No:1 Karatay KONYA / TURKIYE

22 SUBEMIZLEHIZMETINIZDEYIZ. ..

Ankara : Ayvali Mh.sileymaniye Cd.no: 26/8 Kegitren / Ankara 0312 352 25 07 - 0541 396 90 95 Karaman: imaret
Mh.atatiirk Bulvari No:6/b-c Merkez/ Karaman 0338 213 03 01 - 0549 46940 00 Gumra: Izzetbey Mh. Alparslan Tiirkes
Cd.no:36/2 Gumra/ Konya 447 38 45 - 0541 394 90 95 Eregli: Piromer Mh.inoni Caddesi 18/3¢ Eregli/ Konya 710 10
18-0507 96107 10 Merkez Sube: Fetih Mah. Kardelen Sk. No:21 Karatay/ Konya 355 74 75 - 0541 395 90 98 Istanbul
Cd.: Babi Aksaray Mh.ayanbey Sk. No:26/c Karatay / Konya 350 98 11 - 0541 395 90 99 Fetih Cd.: Dogus Mh. Fetih Cd.
Candan Apt. 254/b Karatay / Konya 245 45 60 - 0507 961 07 09 Istasyon: Seyh Sadrettin Mh. Feritpasa Cd. Seher
S$t.58/c Meram/konya 321 00 48 - 0541 394 90 91 Aydogdu: Gecit Mh. Arabéldiiren Cd.no:119/a Meram / Konya 320
2038 - 0541 394 90 92 E. Hamdi: Yazir Mh. Elmali Hamdi Yazir Cd. Florya Sitesi 16/1 Selguklu / Konya 255 26 27 - 544
776 43 34 Yaka: Alavardi Mh. Sivash Ali Kemal Cd.no:39/c Meram / Konya 323 28 37 - 0543 469 40 02 Eski Sanayi:
Motorlu Sanayi Garsisi Sanayi Caddesi No:20 Selguklu / Konya 238 01 27 - 0541 396 90 91 Binkonut: Seyh Samil Mh.
Sizma Sk. Susam I Merkezi No:16 Selguklu/ Konya 251 16 53 - 0541 396 90 93 Yazir: Yazir Mh. Koruluk Sk.1.blok No:2
Selguklu / Konya 255 56 01 - 0541 396 90 94 Aydinlik: Aydiniik Mh. Ziya Ulhak Cad.83/a Selcuklu / Konya 246 02 45 -
0541 396 90 92 Ozalkent: Bedir Mh. Zenbilli Cad. Ginardibi Sk.13/a Selguklu / Konya 246 48 83 - 0541 396 90 97
Bosna: Bosna Hersek Mh. Yemeni Sk. 19/b Selcuklu / Konya 241 41 51 - 0507 961 07 08 H.Gelebi: H.celebi Mh.
Gizeldere Cd.15/c Selguklu / Konya 265 45 70 - 0541 394 90 97 Nalgac:: Nisantasi Mh. Dr. Hulusi Baybal Cd. Orkide St
38/a. Selguklu/ Konya 237 95 23 - 0541 396 90 99 Bedir: Bedir Mh. Hadimi Cd.30/b Selguklu/ Konya 247 12 11 - 0507
961 07 09 Kilingarslan: Kilingarslan Mh. Rauf Denktas Cd.69/e Selcuklu/Konya 503 01 22 - 0541 396 90 98

Alavard:: Alavardi Mh. Fatih Cd. Gicek Apt. 74/A Meram / KONYA 324 52 25



