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Logoda yer alan sekil icerisinde “divle tulum” yazisi stilize olarak yer almakta olup ayrica figiirlerin
kullanim ile biitiinsel olarak obruk algist da olusturulmustur. Renk se¢iminde peynirin kendine has rengi dikkate
alimmigtir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Karaman ili Ayranci ilgesinde iiretilen tulum peynirlerinin Divle Obrugunda olgunlastirilmasi yiizyillardir
siire gelen bir gelenektir. Magaranin hem i¢ 1sisinin diisiik olmasi hem de magaraya hakim olan kiif florasinin
peyniri olgunlastirmasi bu gelenegin yasadigimiz yillara kadar siire gelmesini saglamistir. Uriin ismini depolama
ve olgunlastirmada yararlanilan Ayranci ilgesinde bulunan tarihi Divle Obrugundan almaktadir.

Karaman Divle Obrugu Tulum Peyniri; Karaman ili Ayranci ilgesi sinirlari igerisindeki yayla ve meralarda
tamamen dogal yollarla beslenen (meraya ¢ikamadiklari mevsimlerde kurutulmus yonca, saman vs. kaba yemler)
ke¢i, inek ve koyunlardan elde edilen ¢ig siitlerden 1/1/8 (keci/inek/koyun) oraninda karistirilmasiyla yapilan
peynirlerin ke¢i veya kuzu derisinden hazirlanmis olan deri tulumlara basilarak 5-6 ay arasi Divle Obrugunda
olgunlastirildiktan sonra tiiketime sunulan bir tulum peyniridir. Bu iiriinii diger tulum peynirlerinden farkli hale
getiren baslica 6zellik bolgedeki obruk olarak isimlendirilen magarada olgunlastirilmasidir. Icerisinde kendine
0zgii yerlesik bir kiif floras1 bulunan bu magaraya konulan tulum peynirlerinin {izerlerinde yaklasik 1 ay sonra
mavi sonra beyaz ve daha sonra da kiremit kirmizis1 renkli kiif mantarlar1 iremektedir. Olusan kiif kuruduktan
sonra tulumun dis ylizeyinin kiremit kirmizisi rengini almasi peynirin tam olgunlagmasi olarak
degerlendirilmektedir. Bu olgunlagma siiresi 5-6 ay arasi siirmektedir. Kirmizi kiiflii olgunlagsmis peynirler Ekim-
Kasim aylarinda satisa sunulmak tizere obruktan ¢ikarilir. Obruk olarak isimlendirilen magara kdyiin 1,5-2
kilometre gilineydogusunda bir tepenin altinda dogu-bat1 istikametinde uzanmaktadir ve uzunlugu yaklasik 150
metre kadardir. Obruga peynir indirme ve ¢ikarma islemleri tepenin iizerine kurulmus bulunan bir asansor ile
gergeklestirilmektedir. Obruk dogal bir soguk hava deposu niteligindedir. Obrugun ig 1s1s1 4 +1 santigrat derece ve
bagil nem %80+5 diizeyindedir. Obrugun i¢ 1s1s1 kigin +22 santigrat derecedir ve bu déonemde obruk icerisinde
iiriin bulunmamaktadir.



Uretim Metodu:

Ayranct ilgesi sinirlart igerisindeki yayla ve meralarda beslenen ke¢i, inek ve koyunlarin sagimi ile elde
edilen 1/1/8 (keci/inek/koyun) oraninda karistirilan ¢ig siitler temiz bezler yardimi ile siiziilir. Siitler 32-34
santigrat dereceye kadar 1sitildiktan sonra 100 kilogram siite 10 mililitre peynir mayasi (kendi miktarinin 4-6 kati
soguk su ile seyreltilmis olarak) ilave edilerek 80-90 dakika mayalanmaya birakilir. Kullanilan maya sirden
mayasi, mikrobiyolojik veya geleneksel yontemlerle tiretilmis herhangi bir peynir mayasi olabilir. Piht1 (teleme)
tam olustugunda (80-90 dakika) parcalanarak 55 santigrat dereceye kadar 1-2 dakika isitilir. Telemenin
sitilmasinin sebebi peynir altt suyunun pihtidan uzaklagmasini kolaylagtirmaktir. Isitilan teleme 15-20 dakika
dinlendirildikten sonra temiz bez torbalara alinarak 24 saat siireyle baskida siiziilmeye birakilir. Baskidan alinan
teleme bigakla dilimlenerek temiz 20 ila 22 santigrat derecede su ile yikanir. Bu islem ikiger saat arayla en az 3 kez
(suyun rengi degismez duruma gelene kadar) tekrarlanir. Yikanan teleme tekrar torbaya alinarak 24 saat daha
baskida bekletilir. Daha sonra iyice ufalanan peynirler %2,7 ila %3 oraninda tuzlanarak karigtirilir,

Elde edilen peynir temizlenip hazirlanan ke¢i veya kuzu tulumlarina arada hava kalmayacak sekilde sikica
doldurulur. Tulumlarin biiyiikligiine gore kilogram basina 2 kez olmak iizere tulumlar sislenir. Siglemenin amaci
peynirin biinyesinde kalan peynir alti suyunun uzaklastirilmasidir. Agizlart dikilen tulumlar serin bir alanda ve
kum {izerinde su sizdirmaz duruma gelene kadar (yaklasik 8-10 giin) bekletilir. Bu bekleme siiresinin sonunda da
asagida 6rnegi verilen obruk fisine iireticinin adi-soyadi, tulumun kilosu, cinsi, obruga giris tarihi yazilarak obruga
gotiiriiliir. Obruk bekgisinin nezaretinde {iriiniin obruk defterine kaydi yapilir. Obrukta uygun bir yere yerlestirilir.
Agrrliklar 1,5 kilograma esit veya kiigiik olan tulumlar en az 90 giinde; agirliklar1 1,5 kilogramdan fazla olanlar en
az 120 giinde olgunlasir ve haziran ay1 basindan ekim aymimn sonuna kadar obrukta yaklasik 5-6 ay bekletilir.
Obruktan ¢ikarilan iiriinler tulumlari agilmadan satisa sunulur.

Obruga Konulduktan Hemen Sonra Obrukta Olgunlastiktan Sonra



Deri Tulumlarin Hazirlanmast:

Tulum i¢in kullanilacak deriler agirlikli olarak keci derisi bazen de koyun derisi olabilmektedir. Her iiretici
kendi derisini kendisi iiretir. Kesilen hayvanin derisi 6nce tuzlanarak asilir. Bu deri bir yil bekletilir. Bu siirenin
sonunda askidan indirilerek, soguk suda islatilir. Tuzun uzaklagmasi saglanir. Giineste kurumaya birakilir. Derinin
dis yiizeyindeki yiinler ve killar koyun kirkim makasi ile kirkilir. Deri tulum iiretimi i¢in hazirdir. Cesitli ebatlara
ayrilarak deri kesilir, sonra dikim iglemine gegilir. Deri ignesi ile pamuk ipligi kullanilarak deri kismu icte kalacak
sekilde dikilir. Tulum ambalaj seklini aldiktan sonra ters yiiz edilerek bugday unu ve tuz karisimina yatirilir. Bu
islem tulumun i¢ kismmin rutubetini almak icin yapilir. I¢ kisimda kalan yaglar temizlenir. Bu sekilde tulum bir
beze sarilarak 1 hafta bekletilir. Bdylece tulum peynir basimina hazir hale getirilir.

Satiga sunulan iiriine iligkin kimyasal 6zellikler asagida yer almaktadir:

Kimyasal Ozellikleri EnCok | EnAz
Kuru Maddede Yag Orani (%) 37.20 29.80
Kuru Madde(%) 56.25 50.78
Yag(%) 19.5 16.5
Tuz(%) 3.80 2.90
Protein(%) 4.87 4.17
Asitlik(Sh) 120.89 | 89.00
Ph 5.14 4.54
Suda Gozlnen Nitrojen(%) 0.98 0.33
Olgunlasma indeksi 20.33 7.05
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Karaman Divle Obrugu Tulum Peyniri Uretim Akim Semas1

Cig St
Isil islem (30-32 °C)

J

Mayalama (100 kg siite 10 ml)

J

Pihtilastirma(80 dakika)

J
Pithti Kirma
J
Isil islem (55 °C 1-2 dakika)

J

Baskiya Alma (24 Saat)
ﬂ

Yikama (20-22 °C Su dolu kapta)

J

Baskiya Alma (24 saat)

Parcalama

J

Tuzlama(%2,7 - 3.0)

J

Ambalajlama (deri tulum)

J

Olgunlastirma (Divle Obrugunda 5-6 ay)



Denetleme:

Karaman Divle Obrugu Tulum Peyniri ibaresinin ilgili {irlinde kullaniminin cografi isaret tescil
belgesinde belirtilen o6zelliklere uygunlugunun denetimi Karamanoglu Mehmet Bey Universitesi Gida
Miihendisligi Boliimii’nden alaninda uzman 2 personel, Karaman il Gida Tarim ve Hayvancilik Miidiirliigii
teknik personellerinden alaninda uzman gida miihendisi, ziraat miihendisi veya veteriner hekim unvanlarina
sahip 2 personel, Kiraman - Ugharman Tarmmsal Kalkinma Kooperatifi'nden yetkili 1 kisi, Ayranci
Belediyesi’nden yetkili 1 personelden olusan denetim komisyonu ile yapilacaktir.

Kurul yilda en az 1 defa, sikdyet lizerine gerek gordiigii hallerde ise her zaman denetleme yapar.
Denetim komisyonu, kamu veya 6zel kuruluslarindan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya tiizel

kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim komisyonu
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.



