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TULUM PEYNIRI (ELAZIG)

TKDK Elazig il Kordinatorligi

Elazi§ yoresindeki temiz ve serin havall yaylalarinda otlayan Beyaz Karaman koyundan alinan stt, énce temiz
siizeklerde birkag kez siiziillr. Stzllen sitler kazanlarin igerisinde bir-iki saat dinlendirilir. Hazir olan sitler
SIRDEN denilen Ureticilerin kendi elleriyle yaptiklar maya ile mayalanir.

Mayalanan st yaklasik bir saat sonra ince, ufak, iki kilogramlik temiz bezden yapilmig stizeklere alinip peynir
haline getirilir. Uzerinden bir gece gegtikten sonra sabah kusluk vakti peynir Uretim yerlerine getirilir. Burada 50
Kg.lk seker torbalari blyUkligtndeki bez torbalara konur, bir hafta-on giin Uzerine bez értip hava ve toz
almamasi saglanarak, suyunu tamamen ¢ekmesi icin bekletilir.

On glinden sonra bakir veya krom teknelerde ufalanir,%2,2.5 oraninda daha ¢ok Kaya tuzu ile tuzlandiktan
sonra tekrar yeni torbalara siki bir sekilde basilir ve torbalarin agzi dikilir. On ginlik beklemeden sonra
tamamen suyu siizllen peynir bidonlara basilmak tzere soguk hava depolarina nakledilir. Muhtelif
gramaijlardaki bidonlara veya 20,60 kilogramlik derilere makinelerle veya elle basilir.(Elle basilan peynir daha
tercihlidir ¢ink daha uzun sire (iki yil) dayanikli hale gelir ve peynirin acima riski olmaz. Soguk havada Ug¢ ay
bekletilip kivama gelen peynir, pazara sunulur.

Not: Kis mevsimini Elazi§ kéyleri agillarinda geciren Karaman cinsi beyaz koyunlar, baharla birlikte Munzur
Yaylalari: Ptlimur[2den baslayip Kemaliye[?lde biten , yiiksek rakimli, 12 ay kar bulunan, 150 bin koyun
barindirabilen, Elazig, Erzincan ve Munzur yéresinde 30 civarindaki yaylalarda, yapimina besinci-altinci aylarda
baslanip, dokuzuncu aylarda biten, 90-100 ¢esit bitki zenginligine sahip , temiz ve serin yaylalarindaki buz gibi
soguk sulardan beslenen koyunlardan alinan sutlerden yapilir Tulum Peyniri.

Elazig Tulum Peyniri diger peynirlere gére daha beyaz ve parlak gérinimli, daha giizel kokulu, tam yagli ve
daha lezzetlidir. Peynirin tuzlanmasi ve yaylalarin temiz havasinda bekletiimesi hijyenik olmasini ve olugabilecek
mikroplardan arinmasini temin etmekte olup tamamen organiktir.

Sirden: Sut kuzusunun midesine denmektedir. Peynir suyu, seker, tuz ve bunun igerisine Sirden atilarak bir tir
peynir mayas! yapilmaktadir.

Digerlerinden Ayirici Ozellik:

Tuzlanmig peynir bir giin kendi halinde dinlendirildikten sonra [Zltecan[?] denilen muvakkat (gegici) tulumlara
basilarak 20 gtin normal oda sicakliinda birakilmakta, bu sirada zaman zaman derinin alt kismi agilarak
toplanan peynir suyu bosaltiimakta, daha sonra asil tuluma sikica basilarak olgunlasma mahzenlerine
konulmaktadir.

Elazi§ ilinde Uretilen salamura ve tulum peynirleri ilde bulunan kiiguk 6l¢ekli stt Grtnleri Gretim tesislerinde
uretilmektedir. Bu tesislerin icinde merdiven alti olarak tabir edilen isletmeler de bulunmaktadir. Ayrica bu
peynirler sadece bdyle isletmelerde degil evlerde de fazlaca Uretiimektedir. Hem evlerde Uretilen hem de
isletmelerde Uretilen peynirlerin Gretiminde kullanilan makine ekipmanlar blyUk oranda benzerlik
gostermektedir. Glnk ilde bulunan tesislerde Uretim hentiz modern teknikler kullanilarak yapiimamaktadir.
Yukarida Uretim teknigi anlatilan peynirlerde peynir mayasi olarak kullanilan sirden derken hayvanin midesinden
elde edilen enzimler kastedilmektedir. Bu enzimler uygun yéntemlerle elde edilip ticari olarak peynir mayasi
adiyla satiimaktadir.

Evlerde ve kiicUk capli isletmelerde bu peynirler halen ¢iJ sutle yapilmaktadir. Ancak bazi igletmeler pastorize
olmus st kullanarak da Uretim yapmaktadirlar. Elazig[?la has bu iki peynir gesidi izerinde yapilmis olan bilimsel
¢alismalara bakildiginda ¢ig sutten Uretim yapilan veya uygun olmayan kosullarda merdiven alti firmalarda
uretilen peynirlerde fazla miktarda koliform grubu bakterilere rastlanmistir. Bu nedenle Gida Givenligi Y6netim
sistemlerine uygun modern tesislerde yapilacak olan Uretimler tiketici saghg acisindan daha glvenilir olacaktir.
Gunka sit ve sut Grinleri oldukga hassas gidalardir ve Uretimleri dikkat ve 6zen ister.
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