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OTLU PEYNIR
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nadolumuzun hemen her késesinde halkimizin,

bitkilerin kullarimiyla ilgili yillar boyu birgok aci
ve zor deneyden sonra tecriibeleriyle elde ettigi kokli
gelenekleri vardir. Bunlar bazen geleneksel el sa-
natlarinda boya maddeleri, bazen bitkilerden ilag ya-
pimi bazen de gida katki maddesi olma seklinde
karsimiza gikmaktadir. Anadolu halk: eski ¢aglardan
beri tabii kaynaklardan gesitli sekillerde genis cap-
ta faydalanma yoluna gittiginden, yabani bitkileri ya-
kindan tanimaktadir.

Dogu Anadolu bdlgemizde basta Van olmak (ze-
re Bitlis, Siirt, Hakkari, az miktarda da Agri ve Mus
illerinde imal edilen ve zevkle tiketilen otlu peynir,
yerli ve orijinal bir gida gesidimizdir. Bélgede bitki-
lerle sut mamdllerinden basta otlu peynir olmak tze-
re dondurma, mesrubat yaninda sengeser ve
ayranas! gibi mahalli yemekler de hazirlanmaktadir.
Ancak biz bu yazimizda bu gidalardan en 6nemlisi
olan otlu peyniri anahatlariyla tanitmaya calisacagz.
Literatur verilerinden dinyanin gesitli (lkelerinde de
dedisik adlarla, farkli materyallerin kullaniimasi su-
reliyle gesitli peynirlerin yapildigi anlasimaktadir. An-
cak otlu peynir yapiminin Dogu, Guneydogu Anadolu
ve komsu Ulkelerdeki yakin illeri igine alan bélgeye
has bir peynir gesidi oldugu ileri sirlimektedir, Ozel-
likle Van otlu peyniri ham maddesi ve Uretim tekni-
gi ile orijinal 6zellikler tasiyan bir peynir cesidimizdir.

Bu gelenedin ilk bagladigi tarih kesin olarak bi-
linmemekle beraber, eldeki belge ve bilgiierin ince-
lenmesinden tarihin derinliklerine kadar indigi
anlagiimaktadir. Otlu peynirin yapildigi illerimizin bi-
rarada bulunmasi, bitki értistnin benzerligi ve ge-
¢imi hayvancilia dayanan bdélge halkimin
konup-gogerlik hayati yasamasi, sert iklim sartlar| ve
ulasim imkanlarinin yetersizligi; dolayisiyla halkin ya-
bani bitkileri yakindan tanimalari bu gelenegin orta-
ya cikisinda en énemli faktorlerdir. Baslangigta otlu
peynirin bir hekim tarafindan yére halkinin bazi has-
taliklarini tedavi etmek amaciyla hazirlandigi rivayet
edilmektedir, Daha sonralar halk otlu peynirl benim-
semis ve sofralarinin vazgegilmez bir gidasi haline
getirmistir.

Otlu peynirler beyaz ya da sanmtirak gérinim-
de, cok kiglk deliklere sahip orla sertlikte bir pey-
nir cesididir. Tadi tuzlumsu olup genellikle sanimsak
ve kekik kokuludur. Kimyasal maddeler yoniyle di-
ger yerli peynirlerle karsilastirmak amaciyla tablo 1.
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diizenlenmistir. Bu tabloya gore otlu peynirler, ku-
ru madde ve protein miktari yoniinden beyaz pey-
nirden kuru madde ve protein miktari yéninden
beyaz peynirden, toplam mineral madde (kQl) mik-
tar) bakimindan da beyaz, kasar ve tulum peynirle-
rinden daha yiiksek dederlere sahiptir, Otlu peynirler
bazi mineral madde igerikleri bakimindan diger pey-
nirlere gore bazi farkliliklar géstermektedir.

Tablo 1 Otlu ve bazi yerli peynirlerimizin
kimyasal analiz sonuclar

Analiz Oty Beyaz Kagar Mihalic Tulum
Senuglan peynir  peynir peyniri peyniti peyniri
Kuru madde (%) 4678 4258 5B52 ©5.97 5947
Protein (%) 217 1758 2715 253 29
Yag (%) 1729 1822 2590 3104 3089
Kil (%) 6B5 583 467 851 486
Tuz (%) 73 488 524 BBY 512
K.call100 g 48 238 M5 M am
Kalstyum (mg/100 g) 678 908 1005 888 833
Fosfor (mg/100 q) 416 513 568 518 438
Sodyum (mg/100 g 103 933 579 1465 654
Potasyum {mg/100 g) 180 178 106 131 17
Magnezyum (mg/100 g) 3340 2510 3880 4380 3740

Otlu peynirin hazirlanmasinda hangi bitkiler kul-
lanilir? Bélgede dogal olarak yetisen ve ekseriyeti-
ni zambakagiller (Liliaceae), ballibabagiller (Labiatae),
maydanozgiller (Umbelliferae), karanfilgilller (Car-
yophyllaceae) ve digiingigegigiller (Ranunculaceae)
familyasi (yelerinin teskil ettigi yaklasik 30 kadar bitki
turdnun kullanildigi tespit edilmistir. St mamilleri-
nin hazirlanmasinda kullanilan bitki tird ¢ok sayida
olmasina ragmen, her aile genelde bir lrlinde, me-
sela otlu peynirde en ¢ok 5 farkl bitki kullanmakta-
dir. Genelde bu tercih bitkinin yetistigi yoreye ve
asirete gore degismektedir. Bélgede en ok tutulan
Gérentas (Van) peynirinde sirmo, sirik, kekik ve men-
di tirleri; Glrpinar'da kekik tirleri; Catak'ta heliz tr-
leri; Bahgesaray'da sirmo ve siyabo; Siirt'te sirmo,
sirik ve zater en ¢ok kullanilan bitkilerdir. Bu bitki-
lerden reyhan ve dereotunun llkemizde kiltirl ya-
piimaktadir. Sadece Ulkemizde yetismekte olan sov
(Heracleum sp.) ise bélgede Ercig, Bahgesaray gibi
ilcelerin yilksek vyerlesim merkezlerinde (dretil-
mektedir.
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Bitkilerin kullanilan organian genelde gigeklen-
meden nce toplanan yapraklan ve taze govdeleridir.

Bu driinlere bitkiler nigin katimaktadir? Yore hal-
kinin gelenek halinde slrdird(gi bu iglemde, sit
mamilllerine aroma kazandirmak, yorede ve bagka
cevrelerde ¢ogunun tibbi kullanimi olan bu bitkiler-
le sut driinlerini hazirlayarak basta Griner sistem bo-
zukluklan olmak (zere bir¢ok hastaligi tedavi etmek,
siit ve Orlnlerindeki eksik vitaminleri bitkilerle ta-
mamiamak, st mamdllerini uzun sire saklamak, bu
uriinlerde mikrobiyal faaliyeti azaltabilmek igin tuz
orant artinldigindan 6zellikle beyaz peynirde mey-
dana gelecek sertlesmeye mani olmak ve Urlinin kis-
men de olsa tazeliginl korumak, bu yolla bazi bitkileri
tiketmek ve mamuli godaltmak, ybre halki beyaz
peyniri, kasar peynirini otlu peynire gore gok daha
az tikettiginden, sit mamdllerinin kolay pazarlan-
masini saglamak amag¢ edilmektedir. Bu diglnce-
lerden bazilarini destekler mahiyette son yillarda
baharat ve benzeri bitkiler Gzerinde yapilan aragtir-
malarda, gida maddelerine katiimakta olan suni ko-
ruyucu ve tatlandinicilanin terkedilip yerine bahatlarin
kullaniimasi gerektigi ileri strllmektedir. Peynire ka-
tilan bitkilerden sogan, sanmsak, kekik, nane gibi
bahatlann kendileri ya da ekstreleri (izerinde gergek-
lestirilen arastirmalarda basta E.coli olmak Ozere ba-
zi patojen bakterilerin, ayrica maya ve kiflerin
gelisimini inhibe ettikleri ortaya konmustur.

Otlu peynir nasil hazirlamir? Otlu peynirler en ok
kuru ve salamurall olmak (izere 2 gekilde tretiimekte
ve daha gok kuru olani tercih edilmektedir. Genel-
likle koyunlardan elde edilen siitler stiziillip yakla-
stk 30°C'ta mayalanmaktadir. Koyun girdeni dzerine
bir miktar sap, karabiber, zencefil, targin, karanfil ve
toz seker ekilip su ile kanstinldiktan sonra kiiplere
konan mayadan 4 teneke site kargilik 100 ml ilave
edilmektedir. Mayalanma 2 saat kadar surmekte, da-
ha sonra olusan pihti stiziiimek Gzere bez torbalara
aktariimaktadir. Pihti aktanlirken bir kat pihtidan bir
kat da 6zel olarak hazirlanmis ot karigimindan ilave
edilmektedir. Otla birlikte peynirin torbalara doldu-
rulma islemi bittikten sonra torbanin agzi kapatilip

3-4 saat kadar suzillmeye birakimaktadir. Daha son-
ra kaliplar halinde kesilip tuzlandiktan sonra birkag
gln bekletilerek bir kat cacik("), bir kat peynir ola-
cak sekilde yerlestirilmektedir. Peynir klp iginde ha-
va kalmayacak sekilde yerlestirildikten sonra, agiz
kismi topraga gelecek sekilde toprakta 2-3 ay olgun-
lasmaya birakilmaktadir. Daha sonra da satisa su-
nulmaktadir. Ancak peynir isleme kisaca bodyle
olmakla beraber az gok degisiklikler de goster-
mektedir.

Yapilan arastirmalara gore otlu peynirin gogu-
nu Van ili Gretmektedir. Yine bu galismalarin ince-
lenmesinden en kaliteli otlu peynirin de Van ilinde
dretildigi anlagiimaktadir.

Avrupa ulkelerinde her yil peynir retimi % 2,5
oraninda artmaktadir, Peynire olan ihtiyag, tereyadi
gibi gidalardan daha fazladir. Zira giinimuzde pey-
nirin hala margarin gibi bir rakibi bulunamamistir.
Bu sebeple peynir, siit mamilleri igerisinde en ra-
hat ve garantili sausi yapilabilecek tek {riindur. Bu
bakimdan kalitell ve degisik peynir tirlerinin ortaya
¢ikanimasi énemlidir. Ama simdiye kadar otlu pey-
nirin yapilisi, Gretildigi yerler, kullanilan bitkiler, eko-
nomik bakidan istikbalde gosterebilecedi gelisme ve
fabrikasyon usuld standart dretim imkanlan Gzerin-
de ¢ok az galigsma yapilmistir. Uzun bir gegmise sa-
hip olmasina ragmen genel bir ifadeyle beyaz
peynirin ot katilan turd olan otlu peynirimizin halle-
dilmesi gereken daha bir¢ok problemleri vardir, Ot-
lu peynir, Uzerine edilinmesi gereken, bdlge ve
Ulkemiz icin istikbal vadeden orijinal bir peynir ¢esi-
dimizdir.

(*) Cacik, otlu peynirin kiiplere doldurulmas esnasinda kul-
lamitan ve dzel olarak bu is igin hazirlanan ham peynirdir
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SIZ OLSAYDINIZ

(Satrang Dunyas:'mn ¢ozumleri.)

Goziim I: 1..Af2! 2.5f2 Vh2 3.Af1 Fga! 4.Ag3 d4
5.Kg1 Ke3 6.Vc4 Sha 7.Ae2 Kce8 8.Kce1 Kf3 mat
(Kelecevic-Klinger, Liechtenstein 1987),

Cozlim Il : 1.Fe6!! Ve6 2.Vh6 Shé 3.Kg6 Vg6 4.hg6
Kf8 (4..Sg6 5.e6) 5.e6! FcB 6.d7 Kh8 (6..Fd7 7.ed7
Kds 8.Kd6!) 7.Kd6é! (7.d8V? KdB 8.Kd8 Feé!) 7..Sg7
B.dcBV KcB 9.7 Ke8 10.Ke6l kazamir (Anton-
Vukcevic, yazismall 1987).

Coziim Il : 1..Ah3 2.Vg5 (2.Fh3 Vg4) 2..Ag5 3.5g2
Af3 4.Ked Ki8 5.g4 Kh2 6.5g3 Kh1l 7.Ke2 Ah4
8.Ke3 g5 9.Ae7 Sg7 10.Af5 Af5 11.gf5 Kf5 12.5g2
Fd5 kazanir (Short-Hjartarson, Reykjavik 1987),

ZEKASAYAR

(Gegen sayida yaymlanan sorulann cevaplari.)
TOPLAM 108 :

4 degisik sekilde.
GEZEGEN VE UYDU :

76 yil sonra. Uydu baglangig konumuna gore
180 derece (altta), gezegen Ise baslangig konumun-
da olacakutir,

TAHMIN :

Kutuda 40 adet top vardir,
KAC DEGIiSIK YOL :

12 degisgik yol.
iLERI GIDEN SAAT : Saat 6.00'dr.
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