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OZET: Tulum peyniri, birgok yoérede koyun ve kegi
sutiinin en kolay sekilde dederlendirildigi Turkiye'ye
0zgu bir peynirdir. Halk tarafindan begeniyle tiketilen bu
peynirin tlkenin hemen hemen her yéresinde mahalli
usul ve metotlarla Uretilen bircok ¢esidi bulunmaktadir.
Tulum peyniri Gretimi aile ihtiyacinin kargilanmasi digina
pek cikarilamamigtir; genellikle hijyenik kosullardan
yoksun kucuk aile igletmelerinde standart olmayan
tekniklerle yapilmakta; muhafaza ve pazarlanmasina da
gerekli 6zen gdsteriimemektedir.

Anahtar Kelimeler: Mahalli, Tulum peyniri, Konya

Local Tulum Cheeses Produced in Konya Region

ABSTRACT: Tulum cheese, which is produced easily
from sheep and goat milk, is one of the traditional Turkish
cheese type. There are many varieties of tulum cheese
which have been produced by traditional tecniques in
almost every region. Tulum cheese production is made
in family scale and there is no industrial production. So
the production technique of cheese has no standard and
production occurs under unhygienic conditions and
moreover the preservation and the marketing is also in
usual manner.
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Girig

St mevcut besinler iginde insan beslenmesi
agisindan en idealidir ve uzun sire canlinin besin
intiyacini tek basina karsilayabilir. Ancak dayaniklilik
suresinin uzatilmasi1 i¢in degisik drunlere

donlsturidlmektedir. Peynir sit Grtinleri igersinde Uretimi
ve gesidi en fazla olanidir. Bu durumun baslica sebebi,
peynirin sutteki besin unsurlarinin énemli bir kismini
yogun bir sekilde icermesi, uzun dayanma suresine
sahip olmasi ve bunlara bagh olarak st tretiminin bol
oldugu mevsim ve yoérelerde aligilagelen tekniklerle kisa
surede sutlin peynire islenerek degerlendirilebilmesidir
[23]. DlUnyada, peynir uretiminin yilda yaklasik 18.5
milyon ton oldugu ve ortalama % 2.5 duzeyinde arttigi
tahmin edilmekte [21], ¢esidinin 2000'den fazla oldugu
saniimaktadir[23].

Turkiye'de Uretilen 10,678,000 ton sutin [10]
yaklasik % 20'sinin peynir yapiminda kullanildid, diger
bir ifadeyle son yillarda 330,000-350,000 ton peynirin
uretildigi tahmin edilmektedir. Tuarkiye'nin gesitli
yorelerinde uretimi sinirh kalmis ve ydrenin sosyo-
ekonomik kosullarinin degismesine bagli olarak
unutulmaya terkedilmis 130'dan fazla peynir gesidi
velveya tlrevi mevcuttur. Her biri de kendine 6zgi
kimyasal ve duyusal niteliklere, 6zellikle lezzet, tekstir
ve gorinidme sahiptir [23]. Peynir Gretim teknolojisi son
yuzyil icerisinde yapilan yogun arastirmalarla elde
edilen bilgilerin 1s1ginda hizli geligmistir. Bunun sonucu
olarak glnumuzde, gelismis Ulkelerde, baslangicta
yoresel olan bir¢gok peynir ¢esidi arzulanan standartta ve
kalitede yaygin olarak modern fabrikalarda
Uretilmektedir. Bu baglamda bir¢ok Ulkede oldugu gibi
Tarkiye'de de mahalli peynirlerin sit sanayine 5
kazandiriimasi igin, Gretim teknolojileri ile kosullarinin x
gelistirilerek, Gretimlerinin tesvik edilmesi gerekmektedir
[22].
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Tulum Peyniri

Tarkiye'nin birgok bolgesinde mabhalli usul ve
metotlarla Uretilen c¢esitli peynir tipleri mevcuttur.
Bunlarin en ¢ok taninan ve yaygin olanlari, ¢ig koyun
veya keci sutiinden Trakya ydéresi harigc her bdlgede
Uretilen deri, bez tulumlarda veya lakli teneke kutu ve
plastik bidonlarda cesitli sekil ve sirelerde (3-7 ay)
olgunlastirilarak tiuketime sunulan tulum peynirleridir
[13, 25]. Tulum peyniri; ham peynirin (teleme) ufalanip,
tuzlandiktan sonra keci derisinden yapilan tulumlara
basiimasi ve belli bir siire olgunlagsmasi sonucu elde
edilen peynir olarak tanimlanmakta, duyusal ve
kimyasal 6zellikleri dikkate alinarak yapilan bir tanimda
ise beyaz ve krem renkte, kuru madde ve yag orani
yuksek, kolay dagimayan (plastik 6zellikte), agza
alindiginda eriyerek kendine has tereyagl aromasi
kolaylikla hissedilen, yari sert, homojen tekstlrde ve
belirgin asidik tat da olan bir peynir gesidi olarak
belirtiimektedir [5].

Uretim Miktari

Turkiye'deki peynir gesitlerinin tiketimdeki payinin %
75-80'ini beyaz salamura peynir ve kasar peyniri, geri
kalan % 20-25'ini de tulum peynirleri ve diger yoresel
peynirler olusturmaktadir (Grafik). Tulum peyniri,
genellikle sut naklinin zor oldugu ve diger peynirlerin
uretilmedigi yoérelerde aile ihtiyacini karsilamak
amaclyla yapildigindan, beyaz salamura ve kagar
peynirler gibi buylUk peynir isletmelerinde fazla
uretilmemektedir [13, 23].

TohmiBoyni Diger Peynrrler
% 10

% 11

Kasar Peyniri
% 18

Beyaz Peynir
% 61

Grafik. Turkiye'de Peynir Cesitlerinin Tuketimdeki Payi

Ulkenin bircok bélgesinde Uretimi yayginlasan
tulum peyniri, genellikle kiigtk aile isletmelerinde ve ilkel
mandiralarda Uretilmektedir. Uretim siitlin bol oldugu
Mart-Temmuz aylarinda artmaktadir. Bunda sutiin bol
oldugu merkezlerde kurulan mevsimlik mandiralarinda
etkisi olmaktadir [15]. Glnimizde tulum peyniri, her
kesim tlketicinin begdenisini kazanmasi sonucu diger
yoresel peynirler icinde ¢ok miktarlarda Uretilen ve
yuksek fiyatlarda satilan peynirler arasinda yer almaya
baslamistir [5, 9]. Ulkede, gegmis yillardaki kayitlar [7, 8]
ve kayda gecmeyen kiguk isletmelerdeki Uretim dikkate

alindiginda, yilda 45,000-50,000 ton tulum peynirinin
uretildigi sdylenebilir.

Yapim Teknigi

Tulum peyniri, genellikle mahalli kosullarda basit
ve geleneksel yontemler ile ustanin bilgisi ve
aliskanliklarina goére yapilmakta, diger taraftan
kapasitesi ylksek isletmelerde modern alet ve ekipman
kullanilarak Uretim gerceklestirilebilmektedir. Tulum
peyniri yapim teknidi, ilden ile hatta bir imalathaneden
digerine 6nemli farklihklar goéstermektedir. Turkiye'de
tulum peyniri, yapim teknidi ve goériunus itibariyle
birbirinden oldukga farklilik gosteren kuru ve salamurali
olmak Uzere iki tipte yapiimaktadir. Salamural tulum
peynirine nazaran daha ¢ok Uretilen kuru tulum peyniri
en cok Ic, Dogu, Giiney ve Giiney Dogu Anadolu
bolgelerinde, izmir tulum peyniri adiyla bilinen ve artik
nispeten yoresel peynir oimaktan ¢ikmis olan salamurali
tulum peyniri ise Ege bdlgesinde kiylya yakin yerlesim
merkezlerinde yapilmaktadir[15, 23].

Kuru tulum peynirinin geleneksel olarak
yapilisinda, genel olarak koyun sitl kullaniimaktadir.
Satlerin yagi alinmamakta ve herhangi bir kontrole tabi
tutulmamaktadir. Sagdimi miteakip sutler suzulip
herhangi bir 1s1 islemi uygulanmadan 30 °C civarinda
mayalanmakta, pihtilagsma maya kuvvetine ve miktarina
bagh olarak 1.5-4 saat arasinda tamamlanmaktadir.
Olusan pihti kendi halinde veya baski uygulanarak
stzulmekte, elde edilen teleme ufalanarak kuru tuzlama
islemine tabi tutulmaktadir. Bu islemler sonrasinda
tuzlanan teleme tulumlara veya c¢esitli ambalaj

malzemelerine basilarak, serin bir yerde olgunlasmaya
birakilmaktadir[18].

Yore peynirciliginde olduk¢a 6énemli bir yeri olan
bu peynir tiplerinin yapiminda, evvelce koyun ve kegi
sutl veya karigimlarinin yaygin kullaniimasina karsin,
bircok peynir tretiminde oldugu gibi, son yillarda inek
sutlndn kullanimi hizh bir artis gdstermektedir. Peynirin
yapim teknigi, 6zellikle bolgelere gore farklilik gosterir.
Yapiminda genellikle hijyen kurallarina gerekli 6zenin
gOsterildigi sdylenemez. Randiman, 6zellikle yapim
tekniginin ilkelligi ve hammaddenin degisik nitelikte
olmasi nedeniyle azdir. Randiman karisik yagh sitten
yapilanlarda ortalama % 12, yavan sutten yapilanlarda
da % 9 civarindadir [23].



Tablo 1. Cesitli Tulum Peynirlerinin Yizde Kimyasal Bilesimleri ile Asidite ve pH Degerleri

Cesit Rutubet Yag Protein Tuz Kl Asidite* pH Kaynak
Erzincan Tulum 37.29 34.96 21.54 4.66 5.50 1.66 - [1]
Erzincan Tulum 44 .50 2573 24.56 3.26 - 1.82 - [2]
Erzincan Tulum 42.81 - - - - 1.41 5.30 [3]
Erzincan Tulum 42.07 24.49 - 3.38 4.47 1.39 - (4]
Izmir Tulum 40.53 30.89 22.91 3.83 - 2.96 - (6]
Erzincan Tulum 46.29 27.76 16.91 3.44 5.22 1.61 - [11]
Divle Tulum 38.31 26.33 30.41 3.80 4.60 0.42 5.44 [12]
Divle Tulum 42 .89 21.33 - 3.01 3.98 0.50 542 [13]
Izmir Tulum 45.44 24.28 24.80 4.74 - 1.83 - [14]
Izmir Tulum 46.32 17.66 - 5.25 5.14 2.48 5.25 [15]
Izmir Tulum 49.74 23.56 - 5.43 - 0.76 4.82 [16]
Erzincan Tulum 46.79 28.20 18.51 3.44 - 1.83 - [18]
Selguklu Tulum 35.84 28.82 - 3.90 6.04 1.13 4.35 [24]

* : laktik asit cinsinden

Peynirlerin yapim metodu, i¢ nitelik ve kimyasal
bilesimlerine godre yapilan siniflandirmasi, bilimsel
bulgulara dayandiklari ve aralarindaki yakin iliskiden
oturd bilim adamlari tarafindan daha c¢ok
benimsenmektedir. Kimyasal analizlerden peynirdeki
rutubet miktarina gére yapilan siniflandirma, Griinin
besleyici degeri hakkinda da genel bir fikir verdiginden
yaygin olarak kullaniimaktadir. Uluslar arasi
standartlardaki kriterler dikkate alindiginda [22] tulum
peynirleri (Tablo 1) kuru maddedeki yag miktarina gére
yagl (kuru maddede % 25-<45 yag igeren) peynirler
sinifinda yer alirken, yuzde rutubet miktarlari dikkate

alindiginda teksturel bakimdan sert (rutubet miktari %
20-42 olan) peynirler grubuna dahil edilebilir.

Mahalli Tulum Peynirleri

Ulkede, Uretimde kullanilan sitiin nevi, tretim
teknikleri; 6zellikle telemenin kesilmesi ve tuzlanmasi ile
ambalajlama sekli ve olgunlastirma sartlari bakimindan
kismi farkliliklar gésteren 20 kadar mahalli tulum peyniri
cesidi bulunmaktadir [25]. Buyuk bir kismi kuru tipte olan
tulum peynirleri (Tablo 2) yaygin olarak Uretildigi yore
isimleriyle anilir.

Tablo 2. Tiirkiye'de Uretilen Belli Bagli Mahalli Tulum Peynirleri

Peynir Cesidi Uretim Yoresi
Afyon tulum peyniri Afyon
Akcabelen (Cepni) tulum peyniri Beysehir
Cimi tulum peyniri Serik, Akseki ve Manavgat

Divle tulum peyniri (Ugharman) Divle
Eredli tulum peyniri Eregli
Ermenek tulum peyniri Ermenek
Erzincan (Savak) tulum peyniri Erzincan ve Elazi§
Giresun tulum peyniri Giresun
Isparta tulum peyniri Isparta
Karaburun lorlu tulum peyniri Karaburun
Karin kaymagi peyniri GlUmishane ve Sarikamis
Kayseri tulum peyniri Kayseri
Konya kufll peyniri Konya
Ordu ¢dkelekli tulum peyniri Ordu
Pasinler lorlu tulum peyniri Pasinler
Tokat tulum peyniri Vakfikebir ve Slirmene
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Ulkenin gesitli yorelerinde oldugu gibi Konya
yoresinde de bircok peynir ¢esidinin Uretim ve tiketimi
yapiimaktadir. Bunlar icinde beyaz peynir, kasar peyniri
ve yoreye has cesitli tulum peynirleri ilk siralarda yer
almaktadir [20]. Yoérede yaklasik 520,000 ton st
Uretilmekte, Uretilen satiin % 50'si peynir yapiminda
kullaniimaktadir. Daha agik bir ifadeyle Konya yéresinde
yilda yaklagik 40,000 ton peynir Uretimi gerceklesmekte
[17] bunun, Ulke dizeyinde oldugu gibi, yaklasik
%10'unun tulum peyniri oldugu tahmin edilmektedir.

Bilimsel Makale

Akcabelen (Cepni) Tulum Peyniri

Tam yagh keci sutinden ilkbaharda Uretilen ve
ismini Beysehir'in Akgabelen Yaylasi'ndan alan mahalli
bir tulum peyniridir.

Uretiminde tam yagh olmasi agisindan aksam
sutd kullanilir. Stzulen sute rennet ilave edilerek 1-2
saat icinde pihtilasmasi saglanir. Olusan pihti bez
torbaya alinarak 7-8 saat slreyle asilir ve suyunun
stzllmesi saglanir. Sire sonunda teleme ufalanarak
tuzlanir ve deri tulumlara basilir. Bu isleme tulum
doluncaya kadar devam edilir. Tulum doldugunda peynir
tulumdan ¢ikarilarak tekrar ufalanir ve bir baska tuluma
hava kalmayacak sekilde sikica basilir. Tulumlar 3-4 ay
slreyle serin bir yerde, tercihen magaralarda,
olgunlastirilarak tiketime sunulur [25].
|Divle Tulum Peyniri

Tam yagh koyun sitinden Konya, Karaman,
Eregli yorelerinde yaygin olarak Uretilir. ismini
olgunlastirildigi, Karaman ilinin Ayranci ilgesi Ugharman
kdylunde bulunan, magaradan alir.

Uretimde kullanilan siite rennet ilave edilir ve
kanistirihr.  Pihtilasmayi takiben, 55-60 °C'e kadar
(yaklasik 5-10 dk) 1sil igslem uygulanir. Pihti bir torbaya
alinarak, ylksekce bir yere asilir ve 24 saat sure ile
stzilmesi saglanir. Bu slrenin sonunda torbadaki
{teleme dilimlenerek soguk su igine konur. Su ikiser saat
arayla U¢ kez degistirilerek, telemenin iginde kalmasi
muhtemel peynir alti suyunun tamamen suya ge¢mesi
saglanir. Sudan c¢ikartilan teleme tekrar torbalara
alinarak bir giin daha askida bekletilir. Askidan alinan
teleme piring tanesi blyukligine kadar ufalanir.
Telemeye % 3-4 oraninda sofra tuzu katilarak iyice
karigtirihir ve tuzun homojen dagilimi saglanir.
Tuzlanmis teleme, 24 saat serin bir yerde
dinlendirildikten sonra deri tulumlara, hava kalmayacak
sekilde sikica basilir.

Tulumlar, serin bir yerde tGzerlerine temiz bir bez
Ortllerek iyice kuruyuncaya kadar bekletilir. Yaklasik 9-
10 glin sonra tulumlarin agizlari dikilir ve ylzeyleri belirli
araliklarla ignelenir. Tulumlar Divle magarasinda
olgunlasmaya terk edilir. Divle obrugu 4-5 °C sicakliga
ve % 805 nispi rutubete sahip, dodal soguk hava deposu
niteliginde bir yeraltt magarasidir. Tulum peynirlerinin
obrukta kalma sreleri 4-6 aydir. Sidrenin sonunda
tulumlar obruktan ¢ikartilarak tiketime arz edilir.
Olgunlastirma son yillarda soguk hava depolarinda da
yapilmaktadir [23].

isi

ZEregli Tulum Peyniri

Ismini Konya'nin Eregli ilcesinden alan bu peynir
é‘ge§idi inek ve koyun st karisimdan Uretilir ve tercihen
gbeztulumlarda olgunlastirilarak tiketime sunulur.

= Sizilen sute rennet ilave edilerek 1-2 saat icinde
Apthtilasmasi saglanir. Olusan pihti bez torbaya alinarak
;{3-4 saat sureyle suzulir ve bir tezgahin tUzerinde 7-8
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saat sureyle baskiya alinir. Sire sonunda olusan teleme
dilimlenerek 3-4 gun slreyle salamurada bekletilir.
Salamuradan cikarilan teleme tekrar torbalara alinarak
bir giin daha askida bekletilir. Askidan alinan teleme
piring tanesi buyukligune kadar ufalanir. Ufalanan
telemenin tuzuna bakilir ve gerekirse sofra tuzuyla
ovusturularak tuzlanir. Tuzlanmis teleme, serin bir yerde
dinlendirildikten sonra bez tulumlara, hava kalmayacak
sekilde sikica basilir. 3-4 ay sureyle serin bir yerde
olgunlastirildiktan sonra tiketime sunulur.

Son yillarda Eregli'deki bazi st fabrikalarinda
Eregli bez tulum peyniri adi altinda yapilan peynir ise
yagh veya yarim yagdli inek sutinden Uretilen kasar
hamurunun bez tulumlara basiimasiyla elde edilmekte
ve olgunlastiriimadan taze olarak tuketime
sunulmaktadir.

Konya Kiiflii Peyniri

Yagsiz sutten Uretilen Konya yoresine has yesil
kifli  bir tulum peyniridir. Yoérede halk tarafindan
sevilerek tiketilmektedir.

Yoéresel olarak yapimda kullanilan sute rennet
ilave edilir ve 4-5 saat sureyle mayalama igslemine tabi
tutulur. Pihtilasmayi takiben, pihti bez torbaya alinir ve
torbanin adzi bukilerek 2-3 saat siureyle suzilmesi
saglanir. Kismen suzilmas pihti 6-10 saat sireyle
baskilanarak tamamen suzulur. Elde edilen teleme
piring tanesi buayukligine kadar ufalanir ve tadina
bakilarak tuzlanir. Tuzun homojen dagilimi saglanarak
deri tulumlara, hava kalmayacak sekilde sikica basilir.
Agizlari dikilen ve yuzeyleri belirli araliklarla ignelenen
tulum kumun Uzerinde goélge serin bir yerde 7-10 gln
sureyle kurutulur. Tulumlar 3-4 ay sureyle serin bir yerde
olgunlasmaya birakilir. Kiiflenme peynirin serin yerden
ev ortamina alindiginda, farkli 1si ve neme bagl olarak,
parca parga ¢ikarilmasi sonrasinda kendiliginden
sekillenir.

Pazarlarda satilan kufli peynirler ise yagsiz kelle
peynirlerin ufalanarak tuzlanmasi ve peynirin kabuk
baglamasini 6nlemek amaciyla igine naylon torba
yerlestiriimis suni elyaf guvallara bastiriimasiyla elde
edilmektedir. Kiflendirme islemi, olgunlastirilan
peynirinin guvaldan vyarilarak naylon torbasindan
cikariimasi ve dilimlenerek 25 °C'nin tzerindeki sicak bir
ortamda 15-20 glin bekletiimesiyle yapiimaktadir. Yore
halki tarafindan yesil kifli peynirler tercih edilmekte,
siyah ya da kahverengi Kkufli peynirler talep
gérmemektedir [19].

Sonug olarak; bazi mahalli peynir cesitlerimiz
fabrikasyon sartlarinda yapilmasina ragmen, Ulkenin
bircok yéresinde oldugu gibi Konya ydresinde de mahalli
peynirler iginde begenilerek tlketilen tulum peynirleri
genel olarak fabrikasyonla Uretiimemekte ve bu ylzden
standart kalite elde edilememektedir. Kaliteli ve hijyenik
yonden guvenilir mamul elde etmek ancak Urinlerin
modern tekniklerle dretilmesi ile mimkindir. Bu
peynirlerin yapim tekniklerinin belirlenmesinden sonra
fabrikalarda Uretilmesi yurt sathinda hatta dis tlkelerde
taninmasini ve tiketilmesini saglayacaktir.
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