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OZET

Ulkemizde bélgesel ve geleneksel farkliliklara gére iretilen ve satisa sunulan
bircok peynir ¢esidimiz bulunmaktadir. Bu peynitlerimiz icerisinde geleneksel
tulum peynirleri énemli yer tutmaktadir. Uretilen tulum peynirlerinin cesithiligi;
farkls iretim teknolojilert, bilgi, gorgii ve tecriibeler dogrultusunda artmaktadir.
Bu tulum peynirlerimizden bir tanesi de Afyon Tulum Peyniri’dir. Yapilan bu

derlemede Geleneksel Afyon Tulum Peyniri hakkinda bilgi verilmistir.

Traditional a Cheese: Afyon Tulum Cheese

SUMMARY

In our country, there are a lot of cheese varieties that produced and sold
according to the differences of regional and traditional. Traditional tulum
cheese takes an important place inside of this cheese variety. The varieties of
tulum cheese increases towards to production technologies, knowledge,
convenances and experiences. Afyon Tulum Cheese is one of them. In this

review gave the information related with traditional Afyon Tulum Cheese.
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Insanlarm beslenmesinde siit ve stit tirtinleri
onemli bir yer tutmaktadir. Siit, insanlarm ihtiyac
olan protein, yag, karbonhidrat, mineral ve vitamin
gibi besin maddelerini yeterli ve dengeli bir sekilde
icermektedir (Konar ve ark 1993). Ulkemizde siit
degisik  sekillerde  islenmekte ve  tiketicilere
ulastirdmaktadsr. Cig stitiin dagdimma bakddigmda;
%20sinin  ciftliklerde titketiddigi, %20°sinin  sokak
stti olarak pazarlandigy, %337iniin mandiralarda ve
%27’sinin modern sit isleme tesislerinde islendigy
goriilmektedir. Ulkemizde 12,2 milyon ton siitiin
%56,99’u peynir, %18,76’st yogurt-ayran, 12,62’s1
icme sitd, 11,0571 tereyagt, 0,711 siit tozu ve 0,640
dondurma tiretiminde kullandlmaktadir. Ulkemizde
yillik kist basina sit Urtinleri tiiketimi mncelendiginde,
peynir 85,41 kg, yogurt 30,80 kg, tereyagt 21,00 kg,
dondurma 1,54 kg, sit tozu 1,26 kg, i¢me siitd 26,0
kg olup, toplam sit irtnler: tiketimi 166,04 kg’'dir
(Anonim 2010).

Dayaniklilik  stiresinin  son derece kisitlt
olmast nedeniyle stit, daha uzun siire muhafaza
edilebilen degsik siit Urtinlerine islenmekte ve bu
Urtinler arasmda her zaman begeniyle tiketien
peynirler dnemli yer almaktadir (Caglar ve ark 1998).
Sitteki protemn, yag ve mineral maddelerin timune
yakin  kismuni ginde  bulunduran  peynir,
yogunlastirtlmus  bir  besin  maddesidir  (Fox  ve
McSweeney 2004). Peynir “¢ig stitlerin veya pastorize
sttlerin imalat teknigine gore islenmesi, bu isleme
strasmnda gerektiginde katki maddelerinin ilavesi ve
olgunlastirilmast  sonucu elde ediden mamuldir”
seklinde tanmmlanmaktadir (TSE  1995). Gida
Maddeleri Tuziigl ise peyniri “¢ig, pastorize ya da
72 oCde 2 dk ssitilmus siitlerin peynir mayast ya da
organik zararsiz bir asit de pihtdastirlip 1slenmesi ve
belli bir olgunlagsma siiresi gecirmesi sonunda elde
edilen tadi, kokusu ve kivami kendine 6zgli bir siit
triinidiir” seklinde tanimlamaktadir (GOktlirk ve ark
1982).

Peynir, Gretimi yapan imalatcilar tarafindan
cig stitten veya ticari starter killtirerin eklenmest ile
pastorize  sitten  Uretilebilmektedir.  Akdeniz
tlkelerinde olgunlasmis peynirlerin - 6nemli  bir
oranmi ¢ig sltten iretilen peynirler olusturmaktadir
(Trujillo ve ark 2002). Peynirlerde istenen lezzet ve
aroma, ¢ig sutten iretdenlerde pastorize slitten
tretilenlere gbre daha fazladir (Gaya ve ark 1990).
Ayrica ¢ig sitten yaptlan geleneksel peynirlerde
karakteristik &zellikler korunabilmektedir (Broome
2007). Peynir lezzet ve aromasmm cesitliliginin
artirlmast Gizerinde tiiketicilerin yogun taleplerinden
dolayi, geleneksel olarak Uretilen ¢ig siitten peynir
yapimi glnumiizde tekrar canlanmaktadir. Ancak
gida glivenligi agisindan, ¢ig siitten yapilan peynirler

ile ilgili olarak artan bir sorun mevcuttur (De Buyser
ve ark 2001).

Ulkemizde peynir iiretiminde her isletme,
kendi tecriibelerine ve ustalik bilgilerine dayanarak
tiretim teknolojisi gelistirmistir. Ozellikle peynirin
olgunlastirilmast asamasmda muhataza sicakligy ve
stiresinde  Onemli  degisiklikler  goriilmektedir
(Hayaloglu ve ark 2002). Peynitler, gecmisten
giniimiize, kazeini pthtilastirma yontemi, olgunlasma
Ozelligy, sit tlrl, konsistens, su orant, yag orani gibt
bircok 6zelligt temel almnarak smiflandrdmstic
(Ugtincii  2005).  Pratikte  peynitler, kimyasal
bilesimlerine, &zellikle ylzde rutubet ve kuru
maddede yag oranma gore sniflandirdmaktadic
(Tekingen ve Tekinsen 2005).

Dunyada aroma ve tekstlr karakteristikleri
farklt yaklasitk 4000 peynir cesidi bulunmaktadir
(Steele ve Unli 1992). Ulkemizde 130°dan fazla
peynir ¢esidinin  bulundugu buylk kentlere go¢
sonucunda bazi peynirlerin fark edidigi ve bunun
sonucunda da bir kag¢ kiiglik ve buytk isletmeninde
Erzincan Tulumu, Urfa Beyaz Peyniri, Antep Stkma
Peyniri, Orgli Peyniri ve Mihalic Peyniri gibi bazt
yoresel peynirlerin Uretime gectigy bildirilmektedir
(Kamber 2005).  Ulkemizde iiretilen peynitlerin
%6011 beyaz peynir, %17’sini kasar, %12°sini
mihalic ve tulum, %1711 diger peynirler
olusturmaktadir (Caglar ve ark 1998, Tekinsen ve
Tekinsen 2005).

Tulum Peyniri

Tulum peyniri, beyaz veya krem renginde,
yuksek yag icerikli, kolay ufalanan, yart sert teksttirli,
tereyagimst ve keskin kokulu bir peynir g¢esididir
(Kurt ve ark 1991a). TSE (2000)ye gore tulum
peynirit inek siitl, koyun siitli, manda siiti, kegi stitii
veya kangimlarmim pastdrize edilmesi veya pastorize
sttiin teknigine uygun olarak islenmesi, gerektiginde
katkt maddelerinin ilave edilmes: ve olgunlastirilmast
sonucu elde edien mamul olarak tanimlamaktadir.
Tulum peyniri, yart sert veya yumusak peynirler
sintfinda yer almaktadir.

Tulum peyniri tlkemizde beyaz peynir ve
kasar peynirinden sonra en ¢ok uretien peynir gesidi
olup, bu peynirletle kiyaslandigmda daha yiksek
ekonomik degere sahiptir (Cakmakgt ve ark 2008).
Fkonomik agidan 6nemi giderek artan tulum peynirt
halen ilkel sartlarda, kiiciik aile isletmelerinde teknik
bilgi ve modern aletlerden yoksun mevsimlik
mandiralarda, ¢ig siitten Gretilmekle birlikte (Kurt ve
ark 1991b, Keles ve Atasever 1996), zamanla her
kesim titketicinin begenisini kazanmas: sonucu daha
cok miktarlarda TUretilen, tereyag fiyatina yakin
degerlerde satdan ve ihracatt yapilan peyniter
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arasinda gosterilen bir siit trtiniimiiz haline gelmistir
(Glines ve Albayrak 1991). Halkimizin peynir
tiiketimi agisindan damak zevki dikkate alindiginda,
kaliteli tulum peynirine kars1 potansiyel bir talep s6z
konusudur (Tekingen ve Nizamlioglu 1993).

Olgunlastirlmis peynirler grubunda yer alan
tulum peynirleri Ulkemiz’de Trakya Bolgesi disindaki
diger bolgelerde tUretilen kuru ve salamura tulum
peyniri olarak iki grupta incelenmektedir. Kuru tulum
peynirleri Orta Anadolu, Dogu ve Gilineydogu
Anadolu bélgelerinde yaygmn iiretilmekte; salamura
tulum peynitleri ise basta Izmir, Aydin ve Manisa
olmak tizere Fge Bolgesinde iiretiimekte ve Izmir
Tulum Peyniri olarak tanmmaktadir (Ugtinct 2004,
Tekingen ve Tekinsen 2005). Bunlardan bagka
ulkemizde kendine Ozgii Uretim asamalarma sahip
bircok tulum peyniri bulunmaktadir. Afyon Tulum
Peyniri (Kurt 1996, Unsal 2009), Divle Tulum
Peyniri (Keles 1995), Kayseri Tulum Peyniri, Isparta
Tulum Peyniri, Antalya-Akseki Cimi Peyniri,
Antalya-Korkutel: Deri Peyniri (Cetinkaya 2005,
Unsal 2009), Selcuklu Tulum Peyniri (Tekinsen ve
Tekingen 2005), Adana Tulum Peyniri ile Gaziantep
Tulum Peyniri (Cetinkaya 2005) bilinen tulum
peynirlerimizden bazidaridr.

Afyon Tulum Peyniri

Bat1 Anadolu’da deri tulum peyniri yapdan
yetlerden birisi de Afyonkarahisar’dir. Tulum peyniri
yapmak Afyonkarahisar’da bir sanat dali haline
gelmistir (Kurt 1996, Kamber 2005, Cetinkaya 2005).
HEsnaf kisin satmak lizere tulum peynirt yaptigt gibi,
ckseri atleler de ks ihtiyaglart icin “basict” denilen
kimselere tulum peyniri yaptirabilmektedirler (Kurt
1996). Afyon Tulum Peynirinin yapmmnda hayvan
sahipleri tarafindan yaylalarda yapidarak sehirlere
getirilen peynirler kullanilmaktadir. Pazara getirilen
bu peynitler, bir hafta zarfinda yaylalarda yapilmis
yart yaglt veya tam yaglt peynitlerdir. Tulum peyniri
yapmak i¢in salamurada saklanmug olan taze peynirler
Ustlin tutulur. Bunlardan yapilan peynirler hem iyi
hem de randimani daha fazla olmaktadsr (Kurt 1996).
Afyon Tulum Peyniri yapiminda koyun ve inek stti
tek basina veya vart yartya karngtilmig oranlarda
kullandmaktadir. Giniimiizde ise koyun sttiintn her
mevsimde ve yeterince temin edilememesinden
dolayt inek stitii tercth edilmeye baslanmugtir. Afyon
Tulum Peynirinin yapmmunda kullanidacak olan stit,
koyliler taratindan genelde ¢ig olarak ve daha sagim
sicakligindayken, 1,5-2 saatte pihtdasacak sekilde
mayalanmaktadir. Siitlin  pihtdagtirlmasindan  sonra
telemenin suyunu atmast igin baski uygulanip,
stiziilme 1slemine tabi tutulmaktadir. Stiziilme islemi
sonrast el biyukliginde ve 4-5 cm kalmliginda
diizensiz kaliplara ayridan peynir (takriben 20x10x5
cm), pazar yerlerinde satisa sunulacagy veya evde

tulumlara basilacag gline kadar takriben 4-6 giin oda
isisinda ve yaklagik 15-16 Baume'lik tuzlu salamura
iceren agzt acgik peynir tenekelerine konmaktadir.
Pryasada pek ¢ok firma kéylilerin yaptigi ve ‘Coban
Peyniri’ adi verilen salamurada takriben 7 giin
olgunlastirilmis bu peyniri haftalik olarak toplamakta
ve geleneksel olarak imal edilen Afyon Tulum
Peynir'ni bu materyalden tretmektedir (Kara, 2011).
Pazardan alman bu taze peynirler biyik kazanlar
icerisinde soguk suya konmaktadir. Bu suretle
peynirlerin eksilik ve aciliklart giderilmektedir. Soguk
sudan ctkardan coban peynitleri, bir tilbent
icertsinde bir muddet stizildikten sonra el ile ceviz
buytkligine par¢alanmakta ve tuzlanmaktadir.
Tuzlama nispeti yapicilar taratindan ‘karar’ tabiriyle
belli edilmekte olup % 4-5dir. Ufalanmis ve
tuzlanmus ¢oban peynirlert tuluma basmaya hazir bir
haldedir. Bu halde ya bir giin bekletilir ya da derhal
tulumlara  basilir  (Kurt 1996). Basilma islemi
esnasinda yaklastk %0,4-%0,5 oraninda ¢orek otu
flave edilir. Piyasada satisa sunulacak olan Afyon
Tulum Peynitlerinde son zamanlarda halkin talepleri
dogrultusunda ¢orek otu tercith edilmemektedir.
Kuru tuzlama ile tuzlanmus olan peynir  Szel
hazirlanmis kuzu veya koyun tulumlarinin dzel olarak
tiraslanmas kadlt tarafina basdir (Kara, 2011). Afyon
Tulum Peyniri yaptlismda onemli bir fark da
olgunlastirmadir (Kurt 1996). Tuluma basilmis olan
peynir ik olarak 18-20 °C’de vyaklastk 7 glin
olgunlastirma periyoduna alinmakta, daha sonra ise
yaklastk +4°C’de 90 glin siire ile olgunlastirmaya
birakdmaktadir. Olgunlasma stirest sonunda peynirler
evlerde tuketilmekte wveya satisa sunulmaktadir.
Sonug olarak teknolojik agidan bakidldiginda Afyon
Tulum Peynir'ni tlkemizde var olan diger tulum
peynirlerinden aytran en Snemli farkliliklar, Gretimde
salamura ve kuru tuzlamanm birlikte kullanidmas: ve
18-20 °C’deki nispeten yiiksek olgunlasma istsidir.
Birlikte uygulanan iki farkls tir tuzlama iglemi ve
nisbeten ylksek olgunlagma 1sis1, peynire has
karakteristik  Ozelliklerin  olusmasinda ve Afyon
Tulum Peynirinin tiketilebilecek duyusal 6zelliklere
kisa stirede sahip olmasmnda etkili olmaktadur.

SONUC

Ulkemizde bircok bolgede hentiz tanitiimamis
veya kismen tanitilmis pek ¢ok geleneksel peynir
cesidimiz bulunmaktadir. Bu geleneksel peynitlerimiz
tizerinde gerekli arastirma ve ¢alisma yapilmadig icin
gin gectike unutulabilmektedir. Cogu  gelismis
tlkede  geleneksel — peynirler  lzerine  gerekli
calismalarin  yapildigt ve peynirerin ulusal veya
uluslar arast alanda tanitddigy gortlmektedir.  Bu
bakimdan tlkemizin gesitli bolgelerinde geleneksel
metotlarla  islenen  peynir  tiplerinin,  teknik
Ozelliklerinin -~ ve  ¢esitlt  unsurarmm  tespit
edilebilecegi arastirmalar yapilmalidir.
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