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Pevnirin Hikayesi ve Savaklilar

Erzincan tulum peyniri Savaklilar tarafindan sadece koyun siti, dogal peynir mayasi ve tuz kullanilarak tretilen
yoresel bir peynir ¢esididir.

Savaklilar : Yari gocebe bir hayat tarzi olan bu topluluk, agirhkh
olarak Erzincan, Tunceli ve Elazig yorelerinde yasamaktadirlar.
Yazin yaylalarda, kisin ise kiglaklarda hayatlarini
surdirmektedirler. Yayla alanlari olarak Erzincan’da Kesis ve
Esence Daglari, Tunceli’de Munzur Daglari, Erzurum’da Dumlu
ve Palanddken Daglari, Bayburt’ta Kop Daglari tercih
edilmektedir. Her yil mayis ayinin sonundan itibaren yaylalara
gog telasi baslar ve eylll ayinin sonuna kadar bu yaylalarda
obalar halinde ¢adirlarini kurarak kiigik bas hayvanlarini hem
otlatip hem de sitlinden tulum peyniri Uretirler.

Erzincan tulum peyniri daha dnceleri Dogu Anadolu bdlgemizde
Savak peyniri olarak bilinirken 1940 | yillardan itibaren mevcut ismini
almistir. Munzur yaylalarinda yazin konaklayan Savaklhlar yapmis
olduklari peynirlerini 2-3 glinde bir dokuma heybeleri icinde at veya
katir sirtinda Erzincana gotlirerek peynir ticcarlarina satarlardi. Daha
sonra Erzincanli peynir tliccarlari Savak peynirini orta ve bati
Anadoluya gotlrip Erzincan tulum peyniri diye satmasiyla Erzincan
tulum peyniri ismini almistir.
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Peynir Yapma Asamasi

Savaklilar yetistirmis oldugu Akkaraman irki koyunlarini
2500-3000 rakimli yaylalarda otlatirlar. Otlatilan bu
koyunlar st sagimi icin beri yapilir. Beride sagilan sttler
kazanlara doldurulur. Bu sut ¢ig olarak mayalanir. Maya
olarak sirdan* (dogal maya) kullanilir. Yaklasik yarim saat
sonra mayalanan bu sit peynire donisir. Buna
baslangicta teleme peyniri denir. Teleme peyniri
suzeklerden stzdurdlir. Stzdarilme islemi stizeklerin
stkilmasi ve Ust Uste konulmasiyla yapilr.
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Kelle peyniri olarak stizeklerden gikartilir ve kelle olarak
peynir kaplarina konulur. Buraya kadar ki islemleri her oba
veya her ev kendisi yapar.




Peynir Yapma Asamasi

Kelle halindeki peynirler her sabah peynir toplama ¢adirlarina getirilip
tartilir ve alici mandiraya teslim edilir. Alici mandira kelle peynirlerini kil
cadirlarinin altinda Ust Uste koyarak iyice stzdurir. Stizdlrilen bu kelle
peynirleri bluyutk teknelere konularak % 3 oraninda tuz ilave edilip iyice
karistirilarak tuzun homojen karisimi saglanur.

Tuzu verilmis peynirler tulum peyniri kivamina gelebilmesi igin bez
peynir torbalarina doldurulup baski haline getirilir. Bu baski peynirler
yaylalarda, zemini kaya taslariyla 6riilmus kil gadirlarinda bir hafta kadar
ugerli siralar halinde Ust Uste bekletilir. Artik tulum peyniri kivamina
gelmis bu baski peynirleri deri tulumu veya bidon tulumu seklinde
paketlenmek lzere peynir isleme tesislerine getirtilir.

Sirdan* : Koyun midesinin bir bolimudur.




Paketleme Cesitleri

Erzincan tulum peyniri deri ve bidon olmak Gzere iki
sekilde paketlenmektedir.

Erzincan deri tulum peyniri

Erzincan tulum peyniri denince deri tulum peyniri ilk akla gelmektedir.
Erzincan tulum peynirinin taninmasi da deri tulum peyniri ile olmustur ¢tinku
ilk zamanlarda sanayi ve endustri Urlnleri yok iken cogu alanda deri
kullanilirdi. Savaklilar da o0 zamandan glinimiuze kadar yiyeceklerinin cogunu
deride muhafaza etmislerdir. Ornegin; peynir, yag, cokelek triinlerini deride
muhafaza etmektedirler. Savaklilar ayrica deriyi yayik olarak da kullanarak
yogurttan yag ve ayran imal etmektedirler.
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Erzincan deri tulum peyniri Turkiye’de en dogal ve en lezzetli peynir
cesidi olarak bilinmektedir. Clinkl deri, peynirin hava ile teneffis
etmesini hem daha iyi korunmasini hem de daha iyi fermante
olmasini saglamaktadir. Boylece deri ile daha saglikli ve lezzetli
peyniri imal etmis oluruz. Erzincan tulum peyniri derilere
basildiktan en az 120 giin soguk hava depolarinda bekletildikten
sonra satisa sunulur. Erzincan deri tulum peyniri gerekli is
derecesinde tutulmak sartiyla eskidikce daha cok lezzetli olur.




(&fendigil) Paketleme Cesitleri

Erzincan bidon tulum peyniri

Paketleme esnasinda plastik bidonlara basilan tulum peyniridir.
Erzincan bidon tulumu kalite olarak deri tulum ile aynidir ancak
damak tadi ve lezzeti farklidir. Deri tulumu kadar uzun é6mdrla
degildir; paketleme maliyeti daha ucuzdur ve firesizdir. Bu da satis
fiyatlarina yansimaktadir.




éfendigil BiZDEN

Erzincan tulum peyniri deri ve bidon olarak Tiirkiye’'nin bir cok yerinde musterisiyle bulusmaktadir. Lezzeti ve
dogalligina bagh olarak yaygin musteri kitlesi kazanmistir.

Efendigil markasiyla Erzincan tulum peynirlerimizi hem deri hem de bidon olarak Tiirkiye’nin bir ¢ok seckin noktasinda
miuisteri tiiketimine sunmaktayiz.
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