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ERZINCAN TULUM PEYNIRI

Erzincan tulum peynirinin yapilisi sicaklarin baglamasi ve ardindan koyun surdlerinin yaylalara gétirtimesiyle
basliyor.

Yaylalarda koyunlardan elde edilen sit ¢ig olarak mayalanip yaklasik iki saat sonra ince ve temiz bir bezden
yapilmig stzeklere alinip peynir haline getiriliyor.

Bir gece sonra peynir cadirlarina getirilen tulum peyniri, burada Kemah tuzu ile tuzlanip 10 gin sireyle
dinlendiriliyor.

Tuzunu alan peynir, ardindan kiguk torbalara konulduktan sonra bir hafta ya da 10 gin sireyle Gzerine bez
Ortllp hava ve toz almamasi sadlanarak suyunu tamamen ¢ekmesi icin bekletiliyor.

Ardindan Kemah tuzuyla yeniden tuzlanip tekrar yeni torbalara siki sekilde basilan tulum peynirinin konuldugu
bu torbalarin agzi dikiliyor.

Bu sekilde 10 glin daha bekletilip suyu tamamen stzilen peynir, deri veya bidonlara basiimak Gizere soguk
hava depolarina naklediliyor.

Bidonlara ve deriye makinelerle veya elle basilan peynir, soguk havada bir stire bekletilip kivama geldikten
sonra pazara sunuluyor.

Tulum peyniri, dodal maya ve ¢ig sit ile yapiimasi, kendine 6zgu lezzeti ile diger peynirlerden farklilik gésteriyor.
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