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Peynirin Hikayesi ve Şavaklılar

Erzincan tulum peyniri Şavaklılar tarafından sadece koyun sütü, doğal peynir mayası ve tuz kullanılarak üretilen 
yöresel bir peynir çeşididir.

Şavaklılar :  Yarı göçebe bir hayat tarzı olan bu topluluk, ağırlıklı 
olarak Erzincan, Tunceli ve Elazığ yörelerinde yaşamaktadırlar. 
Yazın yaylalarda, kışın ise kışlaklarda hayatlarını 
sürdürmektedirler. Yayla alanları olarak Erzincan’da Keşiş ve 
Esence Dağları, Tunceli’de Munzur Dağları , Erzurum’da Dumlu
ve Palandöken Dağları, Bayburt’ta Kop Dağları tercih 
edilmektedir. Her yıl mayıs ayının sonundan itibaren yaylalara 
göç telaşı başlar ve eylül ayının sonuna kadar bu yaylalarda 
obalar halinde çadırlarını kurarak küçük baş hayvanlarını hem 
otlatıp hem de sütünden tulum peyniri üretirler.

Erzincan tulum peyniri daha önceleri Doğu Anadolu bölgemizde 
Şavak peyniri olarak bilinirken 1940 lı yıllardan itibaren mevcut ismini 
almıştır. Munzur yaylalarında yazın konaklayan Şavaklılar yapmış 
oldukları peynirlerini 2-3 günde bir dokuma heybeleri içinde at veya 
katır sırtında Erzincana götürerek peynir tüccarlarına satarlardı. Daha 
sonra Erzincanlı peynir tüccarları Şavak peynirini orta ve batı 
Anadoluya götürüp Erzincan tulum peyniri diye satmasıyla Erzincan 
tulum peyniri ismini almıştır.



Peynir Yapma Aşaması

Şavaklılar yetiştirmiş olduğu Akkaraman ırkı koyunlarını 
2500-3000 rakımlı yaylalarda otlatırlar. Otlatılan bu 
koyunlar süt sağımı için beri yapılır. Beride sağılan sütler 
kazanlara doldurulur. Bu süt çiğ olarak mayalanır. Maya 
olarak şirdan* (doğal maya) kullanılır. Yaklaşık yarım saat 
sonra mayalanan bu süt peynire dönüşür. Buna 
başlangıçta teleme peyniri denir. Teleme peyniri 
süzeklerden süzdürülür. Süzdürülme işlemi süzeklerin 
sıkılması ve üst üste konulmasıyla yapılır. 

Kelle peyniri olarak süzeklerden çıkartılır ve kelle olarak 
peynir kaplarına konulur.  Buraya kadar ki işlemleri her oba 
veya her ev kendisi yapar. 



Peynir Yapma Aşaması

Kelle halindeki peynirler her sabah peynir toplama çadırlarına getirilip 
tartılır ve alıcı mandıraya teslim edilir. Alıcı mandıra kelle peynirlerini kıl 
çadırlarının altında üst üste koyarak iyice süzdürür. Süzdürülen bu kelle 
peynirleri büyük teknelere konularak % 3 oranında tuz ilave edilip iyice 
karıştırılarak tuzun homojen karışımı sağlanır. 

Şirdan* : Koyun midesinin bir bölümüdür. 

Tuzu verilmiş peynirler tulum peyniri kıvamına gelebilmesi için bez 
peynir torbalarına doldurulup baskı haline getirilir. Bu baskı peynirler 
yaylalarda, zemini kaya taşlarıyla örülmüş kıl çadırlarında bir hafta kadar 
üçerli  sıralar halinde üst üste bekletilir. Artık tulum peyniri kıvamına 
gelmiş bu baskı peynirleri deri tulumu veya bidon tulumu şeklinde 
paketlenmek üzere peynir işleme tesislerine getirtilir.



Paketleme Çeşitleri

Erzincan tulum peyniri deri ve bidon olmak üzere iki 
şekilde paketlenmektedir.

Erzincan deri tulum peyniri 

Erzincan tulum peyniri denince  deri tulum peyniri ilk akla gelmektedir. 
Erzincan tulum peynirinin tanınması da deri tulum peyniri ile olmuştur çünkü 

ilk zamanlarda sanayi ve endüstri ürünleri yok iken çoğu alanda deri 
kullanılırdı. Şavaklılar da o zamandan günümüze kadar yiyeceklerinin çoğunu 
deride muhafaza etmişlerdir. Örneğin; peynir, yağ, çökelek ürünlerini deride 
muhafaza etmektedirler. Şavaklılar ayrıca deriyi yayık olarak da kullanarak 

yoğurttan yağ ve ayran imal etmektedirler. 

Erzincan deri tulum peyniri Türkiye’de en doğal ve en lezzetli peynir 
çeşidi olarak bilinmektedir. Çünkü deri, peynirin hava ile teneffüs 
etmesini hem daha iyi korunmasını hem de daha iyi fermante
olmasını sağlamaktadır. Böylece deri ile daha sağlıklı ve lezzetli 
peyniri imal etmiş oluruz. Erzincan tulum peyniri derilere 
basıldıktan en az 120 gün soğuk hava depolarında bekletildikten 
sonra satışa sunulur. Erzincan deri tulum peyniri gerekli ısı 
derecesinde tutulmak şartıyla eskidikçe daha çok lezzetli olur. 



Paketleme Çeşitleri

Erzincan bidon tulum peyniri 

Paketleme esnasında plastik bidonlara basılan tulum peyniridir. 
Erzincan bidon tulumu kalite olarak deri tulum ile aynıdır ancak 
damak tadı ve lezzeti farklıdır. Deri tulumu kadar uzun ömürlü 
değildir; paketleme maliyeti daha ucuzdur ve firesizdir. Bu da satış 
fiyatlarına yansımaktadır. 



BİZDEN

Erzincan tulum peyniri deri ve bidon olarak Türkiye’nin bir çok yerinde müşterisiyle buluşmaktadır. Lezzeti ve 
doğallığına bağlı olarak yaygın müşteri kitlesi kazanmıştır. 

Efendigil markasıyla Erzincan tulum peynirlerimizi hem deri hem de bidon olarak Türkiye’nin bir çok seçkin noktasında 
müşteri tüketimine sunmaktayız.
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