DIVLE TULUM PEYNIRI
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DIVLE TULUM PEYNIRI

Divle Tulum Peyniri; Karaman ili Ayranci ilesi Ugharman (Divle) Kéyii ve gevre
Koylerin ~ sinirlari icerisinde bulunan yizlerce sifali otu binyesinde
barindiran bir floraya sahip yayla ve meralarda tamamen dogal yollarla
beslenen koyun ve kegilerden elde edilen genellikle ¢ig siitten yapilan
peynirdir. Divle peyniri diger peynirlerden farkli olarak peynir telemesi
yikanmakta, diger bir fark ise peynirin olgunlastirmak amaciyla yérede
bulunan ve icerisinde kendine dzgi yerlesik bir kiif florasi bulunan obruk
denilen magaraya konmasidir. Obruga konan tulumlarin tizerlerinde yaklagik
1 ay sonra dnce mavi, sonra beyaz ve daha sonra da kirmizi renkli kiif
mantarlari iremektedir.
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Divle Peyniri sehirlerde sevilerek tiiketilen mahalli peynir cesitlerinden
birisidir. Divle tulum peyniri hemen hemen tamamiyla aile tipiisletmelerde ve
kiigiik mandiralarda babadan kalma yontemlerle tretilmektedir. Ttrkiye'nin
onemli geleneksel peynir gesitlerinden birisidir.

Karaman Ayranci ilesi ve gevre kiylerinde yasayan bilge halkinin en bilyiik
gelir kaynaklarinin basinda kiigiikbas hayvancilik gelmektedir. Ayranci
ilgesinin rakimi 1050 civarinda olmasina ragmen yaylari 1600-2000 rakimlari
bulmaktadir. Yaylalarin yiiksek olmasi nedeniyle fulara yapi ¢ok zengindir.
Kiiciikbas hayvanlar bu dogal ortamda otlatilmakta, yem verilmeden
dogadaki bitkilerle beslenmektedirler.

Organik bir beslenmeden elde edilen siitten yapilan peynirler, 35 metre
derinlik ve 233 metre uzunluktaki yazin serin kisin ise 1Lk bir havanin hakim
olduguDivle Obruguna konarak peynirler olgunlasmaktadir.

Diinyada sadece Karaman'in Ayranci Ilgesinde tretilen Divle Obruk Peyniri
Tarihgesinin yaklasik 700 yil dncesine kadar dayandigi tahmin edilmektedir.
Asirlardir geleneksel usullerle yapilan Divle Peynirine gelen talep artislarina
istinaden, bdlge halki kiigiikbas hayvanciliga daha dnem vererek koyun ve
kecilerinin sayilarini artirarak gelir seviyelerini yikseltmislerdir.

Divle Tulum Peyniri Nasil Yapilir?

Sagilan ve siiziilen siit kazanda bekletilir. Biraz isitilir. Parmak muayenesi ile
olcli olarak parmagi yakmayacak sicaklik derecesinde mayalanir. Maya
olarak kimyasal mandira mayasi kullanilir. Olcii olarak 20 litreye géz karar!
bir cay kasigi maya kullanilir. Sonra mayalanan siit beklemeye birakilir.
Yaklasik olarak 2-3 saat bekletilir. Pelte sekline gelir. Bu asamada pelte
kirilir. Atese konur. Kazanin altina odun konularak isitilir. Peynir tabana
cokiip, su yukari gikmaya bagladiginda ategten indirilir. Ince kaput bezinden
yapilmig siizekle siiziiliir. Siizegin ajzi baglanarak yiiksege asilir. 1-2 saat
bekletilir. Sonra kese askidan indirilerek baski iglemi icin bir tasin altina
konur. Bu iglem son suyun da siiziilmesini saglar. Tagin altinda 10 saat
bekletilir. Bu siirenin sonunda kese agilir, peynir dilimlenerek temiz su
icerisine konur. Bu islemle peynir mayayi disari atar. Bu su 2-3 sefer
degistirilir. Bu islem 7-8 saat icerisinde gerceklesir. Sudan siiziilerek
cikartilir. Bu sirada 1 saat bekletilir. Bu islemde suyunu atar. Bu asamadan
sonra peynir elle ufalanmaya baslanir. Miimkiin oldugunca kiigiik
parcalanmaya caligilr. lyice ufalandifinda tuzlama agamasina gegilir.
Oitalmiis kaya tuzu yani iri tuz kullanarak tuzlanir. Tuzun iyice karigmasina
ozen gosterilir.
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Tuzun orani igin belli bir dl¢i yoktur. Damak kontrold ile uygun oran tespit
edilmeye calisilir. Uygun oran kararlastirildiginda daha nceden hazirlanmig
deriye bastirilir. Bastirma islemi elle yapilir. Bastirirken hava boslugu
kalmamasina, peynire kil bulasmamasina dikkat edilir. Doldurduktan sonra
tulumun agzi dikilir.

Peynirin yag oranini disari atmasi, sari suyu tabir edilen en son kalan fazla
suyu atmasiigin tulum ti ile homojen bir sekilde delinir. Tulumlar 6l¢ii olarak
iki parmak kalinliginda iri kum doldurulmus bir zemine birakilir. Bu iglem bir
hafta siirer. Bu stire igerisinde zemindeki kum her iki gtinde bir yenisi ile
degistirilir. Bu islem tulumdan uzaklasan son suyun tuluma degmemesi igin
yapilir. Bu sekilde son suyun zarari onlenir. Yedinci giiniin sonunda Obruk
Fisine (reticinin adi-soyadi, tulumun kilosu, cinsi, obruga giris tarihi yazilir.
Obruga gotiriilir. Obruk bekgisinin nezaretinde obruk defterine kaydi yapilir.
Obrukta uygun bir yere yerlestirilir.Geleneksel Divle Tulum peynirinin Gretimi
genel olarak mayis ayinda baslar,Temmuz ayinin sonunda biter. Agustos
ayindan kasim ayina kadar obrukta olgunlastirma stresidir. Olgunlastirma
stresi minimum 90 gindir. Bu sirenin sonunda tulumlar satilmaya
baslanir.Olgunlastirma sirasinda tulumlardaki renk 6nce gék renginde olur
ve tulumun yiizeyinde pamuklanma gérilir. Bu pamuklanma solar ve
tulumlar kizarmaya baglar.

Tulum igin kullanilacak deri bir (1) yil bekletilmis koyun derisidir. Her iretici
kendi derisini kendisi retir. Kesilen koyunlarin derisi dnce tuzlanarak asilir.
Bu deri 1yil bekletilir. Bu siirenin sonunda askidan indirilerek, soguk suya
islatilir. Tuzun uzaklagmasi saglanir. Giineste kurumaya birakilir. Derinin dig
ylzeyindeki ytnler ve killar koyun kirkim makasi ile kirkilir. Deri tulum
dretimiicin hazirdr.

Cesitli ebatlara ayrilarak deri kesilir, sonra dikim islemine gecilir. Ancak
genelde biiyiiklikleri standart olmayip cesitli biiyiiklikte olurlar. Deri ignesi
ile pamuk ipligi kullanilarak dikilir. Tulum ambalaj seklini aldiktan sonra ters
yiiz edilerek bugday unu ve tuz karigimina yatirilir. Bu iglem tulumun ig
kisminin rutubetini almak icin yapilir. Ig kisimda kalan yaglar temizlenir. Bu
sekilde tulum bir beze sarilarak 1hafta bekletilir. Buislemile deri saglamlagir
ve sinek gibi hastalik tasiyicilarin bulagmasi dnlenir. Boylece tulum peynir
basimina hazir hale getirilir.

Divle Peyniri Tiirk Patent ve Marka Kurumu tarafindan tescillenerek cografi
isaretli tirtin 6zelligi kazanmigtir.
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