GIDA MUHENDISLiIiGiIi DERGISI

“Geleneksel Lezzetler”
KARS KREMALI KURUT®

Asya GETINKAYA'

Mehmet ELMALI?

Gencehan KARADAGOGLU'
Hilmi YAMAN?

' Kafkas Universitesi Meslek

Yiiksekokulu Siit Uriinleri
Programi

2 Kafkas Universitesi Veteriner
Fakiiltesi Besin Hijyeni ve
Teknolojisi A.B.D.

OZET

ayanikli bir yogurt tipi olan kurut, Gineydogu Anadolu ve Dogu Anadolu Bélgesi'nde
D genellikle kdy ve kasabalarda s(tun bol oldugu donemlerde yapilan koyu kivamli bir

sUt UrdnGddr. Kisin sitlin az veya hic olmadigi dénemlerde yogurt intiyacini karsilamak
amaciyla yapilan ve rutubetsiz, serin yerde saklanan bir trundur.

Anahtar Kelimeler: Yogurt, Kremali Kurut

ABSTRACT

Kurut is a type of dried yoghurt which has a long self life. It is usually produce during the
peak seasons of the milk production in the villages and towns in the South-Eastern region of
Turkey. It is a milk product and produced to meet the need of yoghurt in the winter months
when the milk production is less or absent and it is stored in a cool environment.
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GiRiS

insan beslenmesi agisindan buyiik bir 5nem tagiyan ve Tiirkler tarafindan diinyaya yayilan
yogurt bir st Griind olup, kendine 6zgUl yapim teknigi vardir. Fermente olmus bir besin mad-
desi olmasinin yaninda, gtinltk yiyecekler arasinda 6nemli bir yere sahiptir (Kurt,1981). Bir
gida maddesi olarak yogurt, beslenmede tasidigi dnem yaninda, tedavi edici 6zelliklerinden
dolayi siite nazaran daha cok tercih edilmektedir (Yaygin, 1999). Kurut dayanikli bir yogurt
tipi olmasinin yaninda, yogurda nazaran daha uzun émrli olmasi ve yapiminda yagli-yagsiz
sUt, ayran kullanilmasi bir farklilik arz eder. 16-17 kg yog@urttan 1 kg kurut elde edilmektedir
(Demirci, 1997). Sekil 1’de Kremali kurutun genel gérinimu gérilmektedir.
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Sekil 1. Kremali Kurut

"Van Geleneksel Gidalar Sempozyumunda Poster Bildiri olarak sunulmustur.
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Kurut 6zellikle Dogu Anadolu bélgesinde kdylerde ve
ilcelerde yapilan ve halkin énemli bir protein kaynag
olan sit GrGnGdar. Sttin yogun oldugu dénemlerde Ure-
tilen tadi mayhos, sulandiriidiginda yogurt benzeri koyu
kivamli, oldukga lezzetli bir stit GrintGdur. Kars yéresinde
genellikle corba, manti ve bazi yéresel yemeklerle birlikte
tketilir. Kis aylarinda yére halki (daha ok kdy ve ilgelerde)
nohut,bulgur, mercimek ile hazirlanan corbalara katarakta
tuketmektedirler (Adam,1965). Kurut kuguk parcalar
halinde hazirlandidi igin tiiketim agisindan daha kolay ve
ekonomiktir. Sicak su igine konulup iyice yumusatildiktan
sonra ezilerek hazirlanmig olan kurutun yag orani kisinin
damak zevkine gore degismekte ve bazi yorelerde yadsiz
sutten de yapilmaktadir. Kremasi ayrilmadan yagl sitten
yapilmasinin avantaji; kurutun suda kolaylikla eriyebilmesi,
ag@izda dolgun bir lezzet birakmasi ve glineste kurutulmasi
sirasinda kararmamasidir. Kurut, iyi muhafaza edilmesi
durumunda birkag yil dayanabilmektedir (Kaptan,1986).

Kurutun Bilegimi

Su %19
Yag %11
Protein %52
Mineral Madde %4,8
Tuz %9,11

YAPILISI: Ev Yapimi

Sit sa@ilip tamamen suzildiikten sonra, tencerede 80-
85°C'de 15-20 dakika kaynatilir. Burada kaynatma sresinin
fazla tutulmasinin amaci, suttin suyunun buharlagstirilarak
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yogurdun mayalanmasi sirasinda kivaminin kati bir yapi
kazanmasidir. Daha sonra siit mayalama sicakligina
kadar (44°C) sogutulup, bir giin 6nce yapilan taze yogurt
ile mayalanir. inkiibasyon siiresi 2.5-3 saattir. Bu siirenin
sonunda yogurt bulundugu yerde sogumaya birakilir. Keten
bezden yapilan bez torbalara konularak sizllir. Stizme
islemi 10-20 giin devam etmektedir. lyice sizillen yogurt
genis kaplara alinarak icerisine krema ve tuz ilave edilip
yogrulur. Yogurma islemi birkag giin devam eder. Bunu
takiben istenilen kivama gelen siizme yogurt 20-60 gr
blyukluglnde parcalara béliinerek elle sekil verilir, temiz
bezler lzerine konularak teraslarda veya duz bir zemin
Uzerinde 1-2 hafta iyice kuruyuncaya kadar glineste
birakilarak kurutulur. Serin ve kuru yerde muhafaza edilir
(Yildiz, 2001).
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