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OZET:

Savak Tulum peyniri Tunceli ilinin Pertek ve Cemisgezekilgeleri arasindaki
koyler ile Eldzig ilinin bu ydreye smw kéylerinde oturan Savak agireti mensuplar:
Jarafindan diretilmekre olup, Eldzig, Erzincan, Tunceli ve Erzurum illerinde ¢ok
aranan bir peynir gesididir. Uretimi dnceleri kiigitk aile igletmelerinde gergeklesti-
rilirken giiniimiizde mandiralarda da yapilmaktadir. Ham peynir (teleme) siit iiretici-
leri tarafindan islenmektedir. Mandwralar satin aldiklar ham peyniri isleverek tu-
lum peyniri yapmaktadirlar.

Savak tulum peynirinin yapiminda genel olarak koyun siitic kullamiir. Siiriide
kegi varsa efer, kegi siitii de koyun siitime karighirthr. Siitlerin yag: alhinmaz ve her
aile kendi siitiinii iglediginden sitlerde herhangi bir kontrol yapimaz. Siti pthtilag-
tirmada kullanilan mayan gifigiler kendileri imal ederler. Sitlerin mayalanma’ si-
caklgr 26-31°C arasinda degisir. Pihtilagma 2.5-4 saatte tamamlanir. Belirli bir
pihtt igleme tarz yoktur. Kiigiik bez torbalara doldurulan pihti 14-16 saat siireyle
siiztilmeye terkedilir. Elde edilen teleme pa mandiralara satiir, ya da kendileri tara-
Jindan tulum peynirine islenir.

Tufum peynirine islenecek olan ham peynir dnce pargalanir ve bez torbalara dol-
durulup torbamn agzi dikilir. Peynir suyunun iyice ayrilmas: igin torbamn Gzerine
agirliklar konarak 1-3 giin sireyle bekletilir. Daha sonra peynir bir tekneye bogalti-
hir ve_.eziii-r. Uzerine yaklagik % 2-3 oramnda tuz serpilerek iyice karigtirlir. Tuz-
lanmig peynir bez torbalara sikica basiip torbanin agz: dikiliv. Suyunun  siiziilmesi
igin yeniden iizerine agwrlik konur ve 5-6 giin baski altinda bekletiliv. Bu stirenin so-
nunda peynir tekrar teknelere bosaltilir ve eziliv. Uzerine bir miktar daha (%, 1 ka-
dar) tuz serpilir ve karigtirtlir. Peynir temiz bez torbalara doldurulup rorbanin agz
dikilir ve baskr altinda 7-8 giin bekletiliv. Eger gerek gériiliirse bu islem bir kez
daha tekrarlanir. Aile igletmelerinde peynite bu son igleme esnasinda yogurt da ka- -
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65



tilir. On iglenmesi tamamlanan peynir teknelere bogaltilip ezilir ve daha sonra énce-
den hazirlanmis olan tulumlara (geneilikie kil keci bazan da koyun veya kuzu deri-
sinden) veya son yillarda oldugu gibi plastik bidonlara arada hava boslugu kalmayacak
sekilde stkica bastlr. Ambalaj olarak tulum kullanlnug ise tulumun agz sikica bag-
lanir, plasttk bidon kullamimis ise kapagr kapatilir. Daha sonra tulumlar veya plas-
tik bidonlar sicakhgi 2-3°C, nisbi nemi %, 80-82 olan soguk hava deposuria génderilir
ve pivasaya sunuluncayva kadar peynirler bi depoda muhafaza edilirler.

Satin aliman 100 Kg. ham peymirden 65 Kg. ofgun tulum peyniri elde edilir
yart ham peynir iizerinden olgun tulum peyniri randunam 7, 65'dir.

GIRiS:

Siitiin hacimli oldugundan naklinin zor olmasi ve ¢abuk bozutmasi gibi neden-
ler onun iretiminden kisa bir siire sonra davamkl iriinlere islenmesini zorunlu kil-
maktadir. Yurdumuzda is,lench_ siit triinlerinin basinda tereyafi gelmekte, ikinci
strays peynicler atmaktadir. Uretilen siitlerin yaklasik % 20°sinin peynire islendigi
tahmin edilmektedir (Yoney, 1971). Tiirkiye’de en fazla iretilen peynir gesitleri
beyaz peynir, kasar peyniri ve tulum- peyniridir (Yoney, 1971). Memleketimizde
islenen tulum peyhirlerinin kuru vé salamurali olmak wizere i ki tipi vardir. Bunlarin
yapim teknigi ve g6riiniigii biribirinden olduk¢a farkhidir (Gong 1974 ve Yaygin
1971). Bu arastirmamn konusu olan Savak tulum peyniri kurn olarak igtenen tu-
lum peynirleri grubuna girmektedir.

Tulum peyniri her gesit siitten ve yurdumuzun hemen her yerinde islenir. On-
celeri kagar peynirlerinin yapilmadifi ve beyaz peynirin naklinin gii¢ ve sakincal
oldugu yerlerde, esas olarak yaj tiretiminden arta kalan yagsiz siitiin degerlendiril-
mesi ve ev ihtiyaglarinin karsilanmasi amaciyla yapilan tulum peyniri, giniimiizde
piyasa bulmug ve pazar ihtiyaglarina cevap verebilmek igin nisbeten biiyiik Slgiide
tiretilmeye baslanmig bir peynir gegidimizdir (Eralp 1974). Bir bolge ¢esidi olarak
ele aldiginiz Savak tulum peyniri esas olarak Tunceli ilinin Pertek ve Cemisgezek
ilgeleri arasindaki Bulgurtepe, Ayazpmnar, Konaklar, Cukurca, Tuzbast, Gévdeli,
Ballidut, Yukar: Giilbahge ve Asaf Giilbahge koyleri ile Elazig iline bagh Yilan-
gegiren, Meselik ve Muratgik koylerinde yagayan Savak agireti mensuplar (Kutlu
1982) tarafindan iglenmektedir. Asil gegim kaynag hayvancilik ve ozellikle koyun
yetistiri‘ci.li'gi olan bu agiret mensuplari siirtilerini ilkbahar sonu ve yaz baginda
Erzincan ili ile Tunceli ili arasindaki Munzur Daglan’na gotlrmektedirler. Elde
ettikleri siitleri yaz baglarinda beyaz peynire igleyen ve taze olarak Elizig ve Erzin-
can’da pazarlayan iireticiler, yaz sonlarinda ve sonbahar baglarinda iirettikleri siit-
leri tulum peynirine islemektedirler. Oncelert sadece aileler tarafindan yapilmakta
olan tulum peyniri, son yillarda yaylalara gelen mandiracitar tarafindan da yapil-
maya baslanmusir. :
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Savak tulum peynirlerinin yapimunda ne mandiralarda ve ne aile igletmele-
rinde (1) standart bir igleme teknigi yoktur. Her sit {ireticisi ve her madirac1 ken-
di pérenck ve deneyimlerine gére peynir iglemektedir. Bu durum, piyasada satilan
peynirlerin gok degisik nitelik ve kalitede olinalarina sebebiyet vermektedir.

Savak tulum peynirinin iglenmesinde asil olarak koyun siiti kullaniimakta-
dir. Ancak bazi iireticiler stiriide ¢ok az sayida bulunan kegilerin siitiinii de koyun
sitll ile birlikte iglerler. Peynire iglenen siitlerin yaf alinmamakta ve siitler yag -
oran! bakimindan standardize edilmeden peynire iglenmektedir. Oysa istiin kali-
teli ve standart tipte peynir imali, ancak fistiin kaliteli ve standart bilesimde siti
kullanarak, modern aletlerle ve standart yontemlerle galigmakla mimkiindir.
Yapili teknifinin standardize edilmesi igin de uygulanmakta olan iretim teknigi-
nin bilinmesi zorunhidur.

Siirii sahiplerinin gezici olmasi, hem beyaz peynir hem de tulum peyniri yapma-
lar1 gibi nedenler dolayisi ile yapilan peynir miktar ve peynir {iretimine ayrilan siit
miktarn hakkinda kesin rakamlar bulunamamigtir.

Tulum peyniri bu bélgede iretilen siitlerin degerlendirilmesini sagladifandan
ekonomik yénden siit lireticisine gelir temin etmesi bakimindan énemli oldugu
gibi, hayvansal protein, vitamin, mineral maddeler ve 6zellikle Ca ve P ca zengin
bir kaynak olmasi dolayisi ile de toplum beslenmesi bakimindan oldukga 6nem-
lidir. :

Gerek bolge ekonomisi ve gerekse toplum beslenmesinde énemli bir yeri olan
tulum peynirlerinin bu ginkii yapilis tekniginin saptanmasi, toplumun her kesimi
tarafindan sevilerek tiiketilen bu peynir ¢esidimizin tretim metodunun standardize
edilmesi bakimindan yararh olacag diigiiniilerek bu aragtirma gergeklestirilmigtir.

2. LITERATUR OZETLERI

Izmen (1964), Eralp (1974) ve Kurt (1981), yurdumuzda en fazla iiretimi yapilan
peynir gesitlerimizden biri olan tulum peynirinin yapim teknigi ve bilesimi hak-
kinda degisik arastirma sonuglarina gore bilgiler vermektedirler. Kuru olarak isle-
nen tulum peynirlerinin kimyasa! bilesimi 1zmen (1939) tarafindan saptanmistir.
Tulum peynirlerinin yapihs teknigi ve bilesimini inceleyen Caglar (1947), aragtir-
masinda Erzincan ve yoresinde yapilan tulum peynirleri hakkinda ¢ok az bilgi ver-
mektedir. $avak taze beyaz peynirlerinin yapim teknigi ve bilesimi Téral (1969)
tarafindan, bir bdlge gesidi olan Divle Tulum peynirinin vaptlist ve bilesimi de
Gong (1974) tarafindan arastirilmgtir. Yapilan bir arastirmada da Erzincan (Sa-

(1) Aile igletmesi deyimi, kendi trettigi stitii ilkbahar ve yaz baglarinda beyaz peynire isleyerek taze
olarak satan, yazin ve sonbahar baslarinda ise tulum peynirine igleyen stiri sahipleri anlanunda
kullanilmsgtir,
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vak) tulum peynirinin kimyasal bilesimi saptanmistir (Akyiiz 1981). Daha ¢ok
Ege Bolgesi'nde yapilan salamurali tulum peynirlerinin kimyasal bilesimi Eralp
(1967) tarafindan saptanmstir. Yaygin (1971) da salamurali tulum peynirinin ya-
pim teknigi ve bilesimi hakkinda aynnth bilgiler vermektedir.

3, MATERYAL ve YONTEMLER
3.1. Materyal '

Aragtirmada materyal olarak Erzincan ve Tunceli illeri Teknik Ziraat Miidiir-
likleri yardimi ile Savak tulum peynirlerinin yapildig1 bolgede faaliyet gdsteren
mandiralar segilmis ve bu mandiralarda peynitin nasil iglendigi incelenmistir.
Aynica bu bolgede halen aile isletmeleri tarafindan da tulum peyniri iglendiginden
bu isletmelerin tulum peynirini nasil yaptiklan da verinde saptanmigtir. Mandira-
lara siit satilmayip taze beyaz peynir, diger bir ifadeyle ham peynir (teleme) satil-
difindan aile igletmelerinin ham peyniri nasil isledikleri de saptanmistir.

3.2. Yontemler

3.2.1. Peynir Mayasimn Kuvvetinin Belirtilmesi: Maya kuvvetinin belirtilme-
si Fleischman yontemine gdre yapilmugtir (Eralp 1974).

3.2.2. Siitte Yag Tayini: Yag tayini Gerber yOntemi ile yapilmigtir (Kurt
1972). :

3.2.3. Peynir Suyunda Ya§ Tayini: Peynir suyunun yag orant siitte oldugu gibi
Gerber Yontemi ile bulunmugtur (Kurt 1972).

4. ARASTIRMA SONUCLARI
Tulum Peynirinin Yapilig:.

4.1, Tulum Peyniri Imalathaneleri
4.1.1. Mandiralar

Tulum peyniri igleyen mandiralan iki grupta incelemek miimkiindiir. Bunlar-
dan birinci gruba girenler yaylalarda faaliyet gdstermektedirler ve bunlann bi-
nalant yoktur. Peynir ¢adir igerisinde yapilmaktadir. Caligma yerlerinin ¢amur
olmamas: igin ¢adinn alt: taglarla désenmigtir. Tkinci gruba giren mandiralarin
ise sabit binalar1 bulunmaktadir. Bélgede oldukga yeni olan bu imalithaneler yay-
lalara yakin kdylerde faaliyet gdstermektedirler. Yaylalarda hazirlanan teleme
mandirada ¢alisanlar tarafindan toplanip mandiraya getirilmekte ve burada tulum
peynirine islenmektedir. Imalithaneler oldukga basit tesislerdir. Bunlar evlerin
kigin hangar yahut depo olarak kullamilan bélmeleridir. flkbahar basmda bu bol
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meler temizlenmekte ve tulum peyniri imalitina tabsisedilmektedir. {¢ kismlan
badanasiz hatta bazilari sivasizdir. Pencerelerinde sinek teli yoktur. J¢lerinde su
tesisats bulunmamakta ve temizlik igin gerekli olan su koy ¢egmesinden kaplarla
taginmaktadir. Bir kisminda olgunlagtirma yeri ayri bir bolme halindedir.

Tulum peyniri imalinde olduk¢a basit alet ve ekipman kullamilmaktadir.
Buanlar; peynirin ezilmesi igin tahtadan yapilmig bir tekne, peyniri ezerken giyilen
bir gizme, karstirma iglerini yapmak igin bir kiirek, peyniri tuluma doldurmak igin
galavanizli sagtan yapilmig bir huni ve peyniri tulumda sikistirmak igin bir tepkiden
(bu yorede tepkiye hampa ad1 da verilmektedir) ibarettir,

Tulum peyniri imalitgilar: siit yerine teleme satin almakta ve bunu tulum
peynirine iglemektedirler. Biiylik kapasiteli olan igletmelerde tagima iglerinde ve
peynir yapiminda is¢i ¢alistnlmaktadir. Kiigiik kapasiteli mandiralar ise kendi
aile ig gﬁcﬁ ile peynir yapmaktadirlar. Hig bir mandirada peynir yapmasi igin &zel
olarak tutulmug bir usta gahgtiriimamaktadir.

4.1.2. Aile Isletmeleri:

Siirii sahiplerinin peynir yapimi i¢in aynilmis $zel bir ¢adirlars olmadign gibi,
oturduklart ¢adirda peynir yapinu igin ayrilmig 6zel bir bélme de bulunmamak-
tadir. Aile fertlerinin oturduklari ¢adirda hem teleme, hem de tulum peyniri yapil-
maktadir. Bu isletmelerde tulum peyniri imalinde, peyniri tuluma doldurmak igin
gerekli olan huni ile tuluma doldurulan peyniri sikisirmada kullamilan tepkinin
haricinde 6zel alet ve ekipman kullamilmamaktadir. Bunlar tulum peyniri iireti-
minde, siit sagim kovasi, sizme bezi, mayalama kazami ile ezilen ham peyniri
koymak igin gerekli olan biiyiik legen gibi kap-kagagi kullanmaktadirlar.

4.2, Siitlerin Sagilmas: ve Siiziilmesi

Bu bélgede tulum peyniri imalinde sadece koyun stitii kwllaniimaktadir. Eger
siirtide kegi varsa, ¢ok az sayidaki - genellikle her siiriide 3-4 tane bulunur- kegi-
lerin siitléri de koyun sitiine kangtirdmaktadir. Hayvanlar ¢adirlarn yaninda
ve agikta sagilmaktadir. Sagim kabi olarak kalayh bakir veya aliiminyum kovalar
kullanidmaktadir. Sagim erkekler tarafindan saflan sitlerin siiziilmesi ve peynire
iglenmesi ise ev hamimlari tarafindan gerceklestirilmektedir.

Her iiretici kendi koyunlannin stiini peynire iglemektedir. Peynire iglenecek
stitler safimdan hemen sonra bir kag¢ kat bezdan (Mermersahi) kalayh bakir veya
galvanizli sagtan yapilomg 30-40 litrelik mayalama kazanlarma siiziilmektedir. Siiz-
. mede kullantlan bezler her kullanmadan sonra deterjanh su ile yikanmaktadir.

Her aile kendi {irettigi siitii iglediginden siitlerde hig bir kontrol yapilmamak-
tadir. Peynire iglenecek kazan siitlerinden alman o6rneklerdeki yag oraninin %

6,0-7.6 arasinda degistigi gdrilmistiir. Bu degerler peynire iglenen siitlerin nor-
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mal bilesimdeki koyun siitii oldugunu ve siitin yagimin alinmadifim gdster-
mektedir.

Siitler azalinea iki veya iig aile siitlerini nébetlese olarak (buna hab etme adi
verilmektedir) peynire islemektedirler. Siitlerin safimi ayni yerde ve ayni zamanda
yapildifindan alinan siitlerde de herhangi bir kontrol yapilmamaktadir. Sadece
alinan ve verilen siitlerin miktar olarak aym olmasi esas ahnmaktadir.

4.3. Siitlerin Mayalanmas;

Mayalama kazanlarina siizillen siitler pastorize edilmeden hemen mayalan-
maktadir. Mayalama sicaklifi termometre ile kontrol edilmez. Yerinde yapilan in-
celemelerde, mayalama sicaklifinin 26-31°C arasinda bulundugu saptanmigtir.

Siitleri pihtilagtirmada kendi hazirtadiklari mayayr kullanmaktadirlar. Maya-
mn hazirlanmasi géyledir: Plastik bidonlara, igi emaye kapl kovalara veya topraktan
yapilmis kaplara bir miktar kaynatilms sogutulmus peynir suyu {(maya ilk yapil-
difinda kaynatilmzg sogutulmus ¢esme suyu)} konur. Bunun igerisine kiigiik parga-
lar halinde dogranmus girdenler (genelfikle kuzu, bazan da oglak veya buzaf
sirdeni) atihp tizerine bir miktar tuz, bugday ve kuru tiziim ildve edilir. Bazilar1 bu
kangima ¢ok azmiktarda gap da i¥ive ederler. Kap igerigi 2-3 gilin ¢adirin uygun
bir yerinde bekletilir. Bu siire zarfinda bir tahta kagsikla veya kepge ile sik sik ka-
rigtirtlir. Bu sirenin sonunda siti pihfdagtirp pihtilagtirmadig: kontrol edilir.
Efer sitd pihtilagtirtiyorsa kullanihr.

Katilan maya miktar tahmini olarak ayarlanmaktadir. Genellikle 30-40 litre
siite 1-1.5 kepge (yaklagik 30-40 ml) kadar maya katarlar. Maya hig sulandiriimadan
kargtirilmakta olan siite dékiilmekte ve mayanin homojen olarak dafilmas: igin
siit birmiddet daha kanstwimaktadir. Katilan maya miktann fazladir. Ancak
mayanin kuvveti oldukga dilgiiktiir. incelemelerimizde maya kuvvetinin 1/300 ile
1/1500 arasinda oldugu goriilmiistir. Maya katildiktan sonra kabin ¢evresi bezlerle
sanlarak siitiin gabuk sogumast dnlenmektedir.

4.4. Pihtilagma

Pihtilagma siiresi énceden tesbit edilmemistir. Siit mayalandiktan sonra pihti-
lagmanin tamamlanip; tamamlanmadig zaman zamankontrol edilir. Bunun igin ma-
yalama kabinin kenarindan temiz bir bigak sokulup piht: ile kabin ayrilip aynl-
madigina bakilir. Eger pihti mayalama kabindan kolayca ayrilir ve ayrilan yerde
yesilimsi berrak peynir suyu toplamrsa pihfilasma tamamlanmig sayihr ve pihti
islemeye gecilir. Pihilagma siiresi olduk¢a uzundur. Ydredeki incelemelerde bu
siirenin 2.5 ile 4.3 saat arasinda degismekte oldugu belirlenmigtir, Peynir suyuna
gegen ya@ ve protein miktarim azaltmak ve peynirde daha fazla su kalmasini temin
etmek i¢in pihfilasma siiresi olduk¢a uzun tutulmaktadir.
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4.5. Pihtinm islenmesi

Bu yepnirin imalinde belirli bir piht: isleme tarzi yoktur. Peynir suyu ile olan
yag ve protein kaybinm az olmasi igin pihti fazla pargalanmamaktadir. Bazi iire-
ticiler pthtiy1 hig islemeden, bazilart da pihtilasma tamamlandiktan sonra pihtiyt
kasikla veya kepge ile ortadan ikiye, bazan da dérde béldiikten sonra stizmeye geg-
mektedirler. Bu piht1 isleme tarzinin peynir suyu ile olan yag kayb: iizerine etkisini
belirlemek igin alinan peynir suyn &rnekleri analiz edilmis ve yaf orammn %
0.2-0.4 arasinda oldugu gériilmiigtiir. Islenen koyun siitlerindeki yag oranlan da
(% 6.0-7.6) dikkate alindiginda, bu degerler oldukga diigiik olarak kabul edilebilir-
ler. Peynir suyundaki yag oraninin diigiik olmasi, ptht1 isleme tekniginin gok iyi
oldugunu gdstermektedir. :

4,6. Pihtimn Siiziilmesi

Pihty, iki kenarn kapal bir kenari agik, Gicgen seklinde ve her biri yaklasik
1-1.5 bazan 2 kg beyaz peynir alan ince bezden (Mermergahi) dikilmis siizme tor-
balarina kepgelerle doldurulmaktadir. Daha sonra torbanin agzi baglanarak
bir legene yerestiriip lizerine baski konulmadan siiziilmeye terkedilmektedir. Si-
ziilme ertesi giinti sabaha kadar yani yvaklagik 14-16 saat devam eder. Sabah siiz-
me torbalarindan gikarilan peynirler ya mandiralara satilmakta veya kendileri ta-
rafindan tulum peynirine islenmektedir. Eger hazelanan bu teleme kendileri ta-
rafindan tulum peynirine iglenecekse, sabah fizerine baski konulmaktadir. Bask,
peynir iizerine temiz bir tahta, onun iizerine de taglar konularak temin edilmek-
tedir.

4.7. Ham Peynirin Satm Alinmasi

Bu yérede siit {ireticileri siit satmadiklarindan tulum peyniri imal eden mandi-
ralar siit satin almayr istemelerine rafmen teleme satin almaktadirlar. Teleme
_fiyatt genellikle bu yorede - Elizig, Erzincan ve Tunceli illerinde- Savak Beyaz
peyniri olarak bilinen peynir fiyatina-yakin bulunmaktadir. Fiyatlar ilkbahardan
itibaren yaz aylarina ve sonbahara dogru piyasa fiyatlarina paralel olarak yiiksel-
tilmektedir. Bakkal terazisi veya el kantari ile tartilan peynirin miktar1 ve o giin igin
gecerli olan birim fiyati ile garpilarak bulunan tutan mandiracidaki ve siit {reti
cisindeki defterlere ayr1 ayr1 yazilmaktadir. Alinan peynirler igin para ddemeleri
genellikle 15-20 giinde bir yapilmaktadir.

4.8. Ham Peynirin Baskiya Konulmas:
4.8.1. Mandiralarda

Satin alinan peynirler elle veya bigakla par¢alantktan sonra kaput bezinden
yapilmug buyiik torbalara (genellikle seker ¢uvalil) doldurulup bask altinda bekle-
tilerek fazla suyunun siiziilmesi temin edilmektedir. Baski, torbanin iizerine bir tah-
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ta, onun Uzerine de bilyiik taglar konularak temin edildigi gibi, peynir doldurul-
mug guvallar {st {iste koyularak da temin edilmektedir. Baskida kalma siiresi
olarak 6n goriilen belirli bir zaman yoktur. Peynirden su akmasi durunca baski
kaldinimaktadir. Bu sire 1-2 bazan 3 giindiir. Baskiya koyarken peynire tuz ser-
pilmemektedir.

4.8.2. Aile Isletmelerinde

Hazirlanan ham peynirler siizme torbalarindan ¢ikarlarak kiigik parcalar
halinde dogramp kaput bezinden yapilmig torbalara doldurulmakta ve peynirde
kalan fazla suyun siiziilmesi i¢in iizerine baski konulmaktadir. Baski, peynirin
{izerine temizbir tahta (genellikle ekmek yapiminda kullandiklari tahta), onun fize-
rine de taglar koyularak temin edilmektedir. Peynir suyunun akmast durunca
baski kaldinlmaktadir. Bu igletmelerde de peynire baskiya koyma esnasinda tuz

. serpilmemektedir. :

4,9, Ham Peynirin fslenmesi
4.9.1 Mandmralarda

Siiziilmesi tamamlanan peynir tahtadan yapilmis bilyik teknelere bosaltiip
¢izme giymis bir ig¢l veya usta tarafindan ¢ignenerek parcalanmaktadir. Peynir
tamamen parcalaninca (bulgur gibi veya un gibi bir yap1 alinca, iizerine bir miktar
temiz ve ince tuz serpilmektedir. Katilan tuz miktari fazla degildir. Bir torba
peynir (yaklagik 100 kg) igin 2-3 kg kadardir. flave edilen tuzun biitiin kitleye
homojen olarak dagiimast igin peynir bir kiirekle devamh olarak karstriimaktadir.
Karngtirma sona erince, peynir bez torbalara sikica basilir. Peynir basilirken bez
torbada bosluk kalmamasi igin torbanm fizerine ¢izme giymis bir ig¢i ¢ikap peyniri
cigneyerek sikistirmaktadir. Torba dolunca agzi dikilmekte ve peynir suyunun ay-
rilmasi igin torbalarn 2-3 tanesi iist liste konarak 5-6 giin bekletilmektedir. Bazi
imaldtgifar bu siireyi 10-15 giine gikarmaktadrrlar. Siiziilme esnasinda torbalarin
tizerinde devamli olarak sslak bir bez bulundurulur. Bu suretle peynirlerin dig
yiizeyinin kuruyup sararmasi dnlenmis olur.

Bu siirenin sonunda torbalar tekrar teknelere bosaltilmakta ve peynir gene giz-
me giymis bir ig¢i tarafindan ¢ignenerek ezilmektedir. Daha sonra peynirin tadina
bakilmakta ve eger gerekiyorsa icerisine tuz katilmaktadir. Katilan tuz miktar us-
tanin deneyimine ve agzinin duyarhbfina baghdir. Genellikle ikinci iglemede pey-
‘nirin bir guvalina yaklasik 1 kg tuz katilmakta ve tuzun homojen olarak dagilmas:
igin peynir karigtirlmaktadrr. Daha sonra peynir temiz bez torbalara doldurulup
torbalarin afizlan dikilmekte ve 2-3 tanesi iist liste konarak 7-8 giin bekletilmekte-
dir. Bunlarin fizerinde de devamh ofarak temiz, 1slak bir bez bulundurulmaktadir.
Bu siirenin sonunda bazi imaldtgilar peynirleri tulumlara basarken, bazilan da -
¢lincii kez bu peynirleri teknelers bosaltip ezmekte ve tuzunu kontrel ettikten sonra
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bez torbalara doldurmaktadirlar. Bir siire (7-8 giin) daha bez torbalarda bekletilen
peynirler tulumlara basilmaktadir. Bu iglemler sonunda peynir tuzunu alir, fazla
suyu siiziiliir ve yapisi tuluma basdmaya uygun hale gelir. Peynirin bu 6n islem-
lere tabi tutulma siiresi ustalarn gdrenek ve deneyimlerine gore degismektedir. Ge-
nellikle 8n isleme 15-30 giin kadar siirer. Bu siire zarafinda peynirin olgunlagmasi
da ilerler. Peynirlerin iglendigi yerlerin mimkiin oldugu kadar serin olmas: istenir.
Yaylalarda yapilan slgiimlerde isleme yerlerinin sicaklifinin glindiiz 22-26°C ara-
sirda, nisbi neminde % 57-66 arasinda degistigi gorilmiigtiir. Daimi yerlegim yetle-
rinde faaliyet gosteren imalathanelerden sadece birisinde- iglenen peynirlerin
konuldug‘u mahzen bulupmaktadir. Buranin sicakhf, giindiiz- 15-16°C, nisbi ne-
mi de % 71-75 olarak saptanmistir.

4.9.2, Aile Isletmelerinde

=

Baskidan alinan peynir elle piring danesi biiyiikliginde par¢alantp iizerine bir
miktar (10-15 kg peynire yaklagik 200-200 gr.) tuz serpilerek karigtinlmaktadir.
Daha sonra bu peynir bilyiik bez torbalara sikica basilmakta ve torbanin agz bir
iple aplanarak suyunun stziilmesi igin {izerine baski konulmaktadir. Ertesi giinii
yapilan peynir de ayni isleme tabi tutularak bu bez torbaya konulmaktadir. Bu se-
kilde devam edilerek5-6 giinde bez torba doldurulur.-Bez torba dolunca, bitiin pey-
nir biiyiik bir tekneye veya lefene bosaltilip elle ufalanmakta ve ezilen peynirin
tuzu kontrol edilmektedir. Eger gerekivorsa igerisine tuz ilave edilmektedir. Pey-
nir temiz bir bez torbaya sikistinlarak doldurulup torbanin afzi dikilmekte ve
temiz, islak bir bezle sanlarak iizerine baski konulmaktadir. Bir siire (8-10 giin)
sonra bez torbadaki peynir bir tekneye veya kiigiik bir lefene bosaltihp ezilmekte
ve igerisine birmiktar yogurt (60-70 kg’lik bir torba igin 8-10 bazan 15 kg yogurt)
karigtinildiktan sonra tadi kontrol edilmektedir. Peynir, eger tuzu az ise tuz ildve
edildikten sonra, bez torbalara doldurulmakta ve torbalann agizlan dikilip bask:
altinda bir siire (7-8 giin) bekletilmektedir. Bu stirenin sonunda peynirler tulum-
lara doldurulabilecek hale gelirler. Katilan yogurt peynirin olgunlagmasini etki-
lemekte ve aromanin arzu edilen tarzda olugmasini saglamaktadir. Yani, bir nevi
kiiltlir 6devi gérmektedir.

4.10. Tulumun Haznrlanmas:
4.10.1. Mandiralarda

Mandiralarda kullamlan tulumlar genelike Igel ve Denizli ydresinden satin ali-
nan kil kegi derisidir. Alinan deriler daha &uceden islemgérmiiy, dabaklanmig ol-
dugu igin hemen kullanilabilecek durumdadirlar. Tulumlar dolduralacagi zaman-
dan 2-3 giin 8nce suya (gesme suyu) koyularak islatiip yumugatilmakta, yumusa-
yan tulum kontrol edilmektedir. Genellikle tulumlar bu amag icin yapildifindan
temizdir ve iizerlerinde delik bulunmamaktadir. Fakat her tulum doldurulma-
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dan 6nce mutlaka kontrol edilmektedir. Eger varsa tizerindeki et kalmtilart keskin
bir gaki ile kesilerek atilmakta ve delik yerleri dikilip, killt olan kismu disa getiril-
mektedir. Tulum doldurulmadan 1-2 saat dnce agiz kismu asa1 gelecek sekilde yiik-
sekge bir yerden asilarak fazla suyunun akmasi saglanmaktadir. :

Son yillarda peynirlerini Ankara ve Istanbul’da pazara arz eden ve biiyiik iire-
tim yapan bazi Mandiralar tulumun yanimda plastik bidonlari (genellikle kiigiik 1-2
Kg'lik ve biyiik 10-15 hatta 20 kg’lik) da ambalaj kabr olarak kullanmaktadirlar.
Baz tiiketicilerin temiz ofmasi dolayist ile bunlari tercih ettikleri imalatgilar tarafin-
dan ifade edilmektedir. Yine kiigiik ambalajlarin (1-2 kg’lik) satis kolaylig: bulun-
dugu da ireticiler tarafindan séylenmektedir. Plastik bidonlar bu avantajlarina
ragmen tulumlar kadar dayamkl degildirler. Ayrica tulumlar ahgilmes ambalaj
materyalidir. Bu sebeplerden dolay: da tulumlarin bir siire daha peynir ambalajin
da kullanilmalar: beklenebilir.

4.10.2. Aile Isletmelerinde

Aile isletmeleri de tulumlar genellikle satin almaktadirlar. Fakat az da olsa
degisik zamanlarda kendi kestikleri hayvanlarin (koyun ve kuzu) derilerini de pey-
nir ambalajinda kullanurlar. Bu tulumilarin hazirlanmasi s0yledir; Kesilen hayvan
arka ayagindan agilan delikten iiflenerek sigirilip kuyruk bélgesi yuvarlak olarak
kesildikten sonra tiim gévdenin soyulmas: buradan yapilir, Soyma isi tamamlanin-
ca deri bir tahtanmn lzerine yayilir ve iizerindeki et ve yag kahntilan kesilip atilir,
Daha sonra derinin lizerine bolca tuz serpilip sikica saritir. Tulum bir kag¢ giin
biylece kaldiktan sonra serin bir yerde bir afaca dsilarak kurutulur. Kullanilacag:
zamandan 2-3 giin dnce 1slatilarak yumusatibp kuyruk yeri dikilen ve ayaklan
govdeye birlestifi yerden sikica baglanan tulumun varsa efer iizerindeki delikler
kapatilir. Daha sonra yiinli veya kill olan tarafi disa getirilen tulumun kullanila-
cafii zamandan 1-2 saat sdnce boyun kismu asaf gelecek sekilde yiiksekce bir
yerden asilarak fazla suyunun siiziilmesi temin edilmektedir.

4.11. Tulumlara Doldurma

Tulumlarin doldurulmasi mandiralarda ve aile igletmelerinde ayni tarzda ya-
pilmaktader. )

[k olgunlagmasi tamamlanan peynir tekneye dokiliip ezildikten sonra hazir-
lanan tulumlara veya plastik bidonlara doldurulmaktadir. Tuluma doldururken
tulumun agzma galvanizli sagtan yapilmig genis bir huni gegirilmekte ve bu huni
yardimiyla ezilen peynir tuluma doldurulmaktadir. Doldurulurken, tuluma bir
miktar peynir konup tepki yardimuyla bu peynir sikistirilmaktadir. Daha sonra
tuluma bir miktar daha peynir koyup bu da tepki ile sikigtirilmaktadir. Bu suretle
hareket edilerek tulum doldurulmaktadir. Tulum doldurulurken igerisinde hava
boslugu kalmamasina ¢ok 6zen gosterilmektedir. Tulum tamamen dolunca agz
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sikigtirilip hava almayacak sekilde baglanmaktadir. Tulumun afiz kismina diger
yorelerimizde yapildifn gibi fazla tuzserpilmemektedir (Izmen 1964, Eralp 1974 ve
Kurt 1981). Peynirin plastik bidonlara doldurulmas1 da ayni sekilde yapilmaktadir.
Yani. &nce bir miktar peynir bidona konup elle veya tepki ile bastinlarak sikigti-
rilmaktadir. Daha sonra bidona bir miktar daha peynir konulmakta ve bu da s1-
kigtirilmaKtadir. Boylece devam edilerek bidon tamamen doldurulup kapaf ka-
patilmaktadir. Bidonlan doldururken gok dikkatli olmak gerekir. Zira bidon tu-
lum gibi dayanikli degildir. Tepki bidonun yan kismina geldiginde bidon yirtila-
bilmektedir.

4.12. Peynirin Depolanmas) ve Olgunlagtrilmas:

Tulumlara veya plastik bidonlara doldurulan peynirler Et ve Balik Kurumu’-
nun sofuk hava depolarna génderilmekte ve satilincaya kadar bu depolarda mu-
hafaza edilmektedir. Peynirler bu siire igerisinde olgunlagmalarimt tamamlarlar.
Sunu hemen belirtmek gerekir ki, olgunlagmanin biiyiik kismi peynir tuluma
doldurulmadan &nce, yani ham peynirin iglenmesi esnasinda, cereyan etmektedir.
Zira sicakhik ve nisbi nem gibi peynirin olgunlagmasi Gizerine etkili olan gevre gart-
lar: mikrobiyel faaliyet igin, dolayisi ile peynirin olgunlagmasi i¢in oldukga uygun,
siire de (15-30 giin) yeterlidir. Tarafinuzdan yapilan Slgimlerde Erzincan’daki Et
ve Balik Kurumu'nun sofuk hava deposunun sicaklify, 2-3°C, nisbi nemi de %
80-82 olarak saptanmustir. Yetkililerin verdifi bilgilere gore, depo sicaklif hig bir
zaman 4°C’nin iizerine ¢ikmaz. Peynirler burada birbirlerine temas etmeyecek,
aralarinda az da olsa (3-5 em gibi) bir agiklik kalacak gekilde yerlestirilirler.

4.15. Peynirlerin Satisi

Peynirler sonbaharin sonu veya kis baginda ya Eldzi§ ve Erzincan’da peynir
ticareti ile ugrasan tiiccarlara veya Ankara ve Istanbul gibi biiyiik kentlerden gelen
tliccarlara toptan, va da Eldzif ve Erzincan'daki bakkallara perakende (1-2 tulum)
olarak satilirlar. Imalatgilar tanidiklarmna ev ihtiyalan igin de kii¢iik tulumlar (5-6
bazan 135-20 kg’lik) hazirlamaktadirlar. Siirii sahipleri hazirladiklan peynirlerin
biiyiik kismini bu gekilde satarlar.

4.14. Peynir Randimam

Mandiracilarin deneyimlerine gore, olgun tulum peyniri randimant % 65°dir.
Yani satin ahnan 100 kg telemeden satiga gidecek durumda 65 kg tulum peyniri
elde edilmektedir.

ZUSAMMENFASSUNG
"Untersuchungen iiber die Berstellungstechnik von Savak Schlauchkaese’’

$avak Schlauchkaese wird von den $avak Stammen hergestellt. Dieser Stamm
lebt in einigen Dérfern von Provinz Elizig und auch manchen Dérfern von Provinz
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Tunceli, die zwischen den Landkreis Perfek und Cemisgezek liegen. Dieser Kaese
wird von don Bevdlkerung, die in den Provinz Eldzig, Erzincan, Tunceli und Er-
zurum leben, gerne verzehrt, Dieser Kaese, der friiher nur von den Familienbetri-
eben hergeste_llt-word-gn war, wird heute auch von den kleinen Molkereien herges-
tellt. Der von den Milcherzeugern hergestellte Rohkaese wird von der Molkereien
eingekauft und zum Schlauchkaese verarbeitet.

Zur Herstellung dieses Kaese wird hauptsaechlich Schafmilch ;verwendet.
Wenn die Ziegen aber in der Herde vorkmommen, wird die Ziegenmilch auch in
der Schafmilch vermischi. Bevor die efzeugte Milch zum Rohkaese verarbeitet
wird, wird das Milchfett nicht entzogen. Zur Kaeseherstellung verwendet jeder
Familie die von seinen eigenen Herden produzierten Milch. Deshalb wird die
Milch berhaupt nicht kontrolliert. Das Labwird von der Rolikaeseherstellern
selbst erzeugt. Die Einlabungstemperatur der Milch veraenderte sich zwischen
26-31°C und die Gerinnungszeit der Milch betrug 2.5-4.0 Stunden. Es gibt keine
bestimmte Bruchbearbeitungstechnik. Die Molkenabtrennung wird miit der Hilfe
eines Tuchbeutels verwirklicht und dauert etwa 14-16 Stunden. Die hergestelite
Rohkaese wird entweder zu einer Molkerei vorkauft oder von den Familienbetrieben
selbst fiir die Schlauchkaeseherstellung verwendet,

Nachdem der Rohkaese, der zur Schlauchkaeseherstellung verwendet wird,
zerkleinert und in einem Sack gefiillt worden ist, wird der Sack zugenaeht und
-diese vollgefiillte Saecke werden unter dem Druck 1-3 Tagelang verlassen, un die
von dem Rohkaese zuriickgehaltene Molke abzutrennen. Danach wird der Kaese
in einer Wanne entleert und zerdriick. Es wird eine bestimmte Menge Kochsalz
(etwa 2-3 ) hinzugefiigt und beigemischt. Dieser zerkleinerte und gesalzte Kaese
wird wiederum in einem Sack ganz fest gefiillt und der Sack wird zugenaeht. Zur
Abtrennung der noch zuriickgehaltene Molke wird dieser Kaese unter dem Druck
5-6 Tagelang abgepresst. Am Ende dieser Zeit wird der Kacse nochmals in einer -
Wanne entleert und zerdriickt. Wenn es nétig ist, wird noch eine bestimmte Men-
ge Kochsalz (etwa 1 %) hinzugefiigt. Danach wird der Taese wieder in einen Tuch-
beutel fest gefiilt und die zugenachte Tuchbeuteln unter dem Druck 7-8 Tagelang
gelassen. Wenn es notig ist, wird diese Behandlung noch einmal wiedersholt. In
den Familienbetrieben wird wachrend der letzten Behandlung von Kaese das
Joghurt beigemischt, un die Reifung und das Geschmack zu verbessern. Wean
diese Bearbeitung beéndet ist, wird der Kaese in einer Wanne entleert und zum
letzten Mal zerdriickt. Danach wird er in die Schlaeuche, die vorher nach einem
besconderen Verfahren aus Ziegen-und ausmahmsweise auch Schaf oder Lammerfell
vorbereitet worden sind, oder in die Kunststoffgefaesse ganz fest eingefiillt. Die
letziz genanten Gefaesse werden besonders in den letzen Jahren benutzt. Waeh-
renr der Anfiillung des Schlauches oder des Kunltstoffgefaeses soll keines Luft-
raum vorkommen. Die gefiillte Schlaeuche oder Kunststoffgefaesse wird danach
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in den Kellern mit dem Temperaturen von 2-3°C und relativen Luftfeuchtigkeit
von 80-82 %, hingebracht. Der Kaese wird hier bis zum Verkauf aufbewahrt.

Nach dem gekauften Rohkaese betragt die Kaeseausbeute etwa 65 7.
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