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Van ilinin marka degerlerinden biri olan otlu peynir, tescillenmis yoresel
bir besindir. Otlu peyniri 6zel kilan niteliklerin ve kiltiirel degerlerin
anlatilardan yola c¢ikarak nasil inga edildigini ele alan bu makalede,
otlu peynir etrafinda sekillenen yasam tarzlarnin ortaya konulmast
amaglanmistir. Calismada, katiimecilarin anlatilarindan  yola  ¢ikarak
Van’da bu peynire atfedilen anlamlar, ortaya konulmaya caligtlacaktir.
Ayrica konu hakkinda yapilmis bilimsel ¢alismalar gbzden gegirilerek
otlu peynir tarihsel bir baglam icerisinde degerlendirilmeye ¢alistimustir.
Bu cercevede; gelenceksel beslenme uygulamalart ve giiniimiizde yaganan
kiltirel degisim ve doniisiimlerin yarattigt durumlarin tespit edilmeye ve
otlu peynir etrafinda sekillenen pratiklerin bir gelenek olarak giinimuzde
nasil inga edildigi, yerellik insast ve aidiyet kavramlari ¢ercevesinde otlu
peynirin bir maddi kiltir 6gesi olarak anlamlandirilist ortaya konulmaya
calistlacaktir. Van'da tretilen otlu peynire katlan ve bazilari endemik
tirde olan otlar, peynire kattig1 koku, tat ve besin degeri agisindan otlu
peyniri diger peynirlerden ayirir. Diinyadaki bazi peynirlerin tretiminde
oldugu gibi, otlu peynirin de ¢ig stt ile yapilmast muhafaza asamasinda
birtakim riskler ortaya ¢ikarmakta ve bu riskleri 6nlemek adina siiregelen
muhafaza pratikleri de kendi icerisinde O6nemli hale gelmektedir.
Calismada, bir yandan otlu peynitin iretimi, olgunlastitilmast ve
muhafaza yontemi g6z 6ntinde bulundurularak, y6re insaninin anlatilart
1s1¢inda otlu peynirin tiketimi ve ekonomik degeri tzerinden sekillenen
bir kiltirel hikaye olusturulurken, bir yandan da yoredeki beslenme
aliskanliklart ve pratikleri icindeki ayricalikli degeri ele alinmustir. Farkli
cografyalarda tretilen otlu peynir benzeri peynitler ile olan benzerlik ve
farkliliklarinin, katitimeilar tarafindan ifade edilis tarzlari tzerinde ayrica
durulmus ve tiim bu 6zgiilliikleri igetisinde yoredeki insanlarin yasantilart
acisindan otlu peynir etrafinda gelisen pratiklerin stirekliligi ve degisimi

tartisilmistir.

Anahtar sozciikler: Otlu peynir, Van, sosyal antropoloji, kiltir,

beslenme

Giris

Yapilan  bilimsel gore,
hayvanciligin ve dolayisiyla yerlesik hayatin daha
cok Orta Dogu Bolgesi'ni kapsayan Bereketli Hilal
topraklarinda baslayarak diinyanin gesitli cografyalarina
yayilmast sonucu, hayvanlardan elde edilen siit ve siit
trinleri, insanlarin beslenme aligkanliklarina cesitlilik

arastirmalara tarim  ve

Herby cheese as a cultural narration

Abstract

Herby cheese, one of the brand values of Van province, is a registered local food.
There are many academic studies and publications on herby cheese. In this study, the
historical and cultural story of herby cheese is evalnated. In this article based on the
narratives of the participants, not only the qualities and cultural values that make
berby cheese significant are highlighted but also the lifestyles shaped aronnd herby
cheese are revealed. 1t is the aim of this study to reveal the meanings attributed to
berby cheese in Van. In addition to that, the scientific studies on the subject were
reviewed and herby cheese was also tried to be evaluated in a historical context. In
this context; Discussions on how traditional nutrition practices are recreated by the
cultnral changes and and how the practices shaped aronnd herby cheese are constructed
as a tradition have also been analyzed. The herbs that are added to the herby cheese
produced in Van, some of which are endemic, distinguish the herby cheese from other
cheeses in terms of the smell, taste and nutritional value they add to the cheese. As
in the production of some cheeses in the world, making herby cheese with raw milk
poses some risks during the preservation phase, and the ongoing preservation practices
to prevent these risks become important in themselves. In the study considering the
production, maturation and preservation method of herby cheese, a cultural story
shaped by the consumption and economic value will be tried to put forward. Besides, its
privileged position in the eating habits and practices in the region will also be discussed.
Not only the expressions of the similarities and differences with other cheeses produced
in different geographies are emphasized, but also the continuity and change of the
practices developed around herby cheese in terms of the lives of the people in the region,

will also be taken into consideration.

Key words: Herby cheese, Van, social anthropology, culture, nutrition

getirdi. Sonrasinda ise bélgedeki insanlar yogun yiyecek
tretimini baslatacak gli¢cli ve dengeli bir biyolojik paketi
kisa zamanda olusturmay1 basardilar (Diamond, 2000, s.
184). Bugtin antropologlarin da i¢inde yer aldig1 bir¢ok
bilim insani, yiyecek tretimi ve beslenme konusundaki
bu tarihsel siireci, giniimiiz toplumlarinin yasamsal
deneyimleri olarak degerlendirip, beslenme kiltirlerinin
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olusumu ve cesitliligi agisindan yorumlamaktadir.
Antropoloji 19. ylzyilda yemek ve beslenmeyi
buytik dl¢iide tabu, totem, kurban ve komiinyon sorulart
cercevesinde ele almisti. Kisacast beslenmeye dinsel bir
baglamda yaklasiiyordu (Goody, 2013, s. 21). Ancak
antropolog Goody, zamanla yemek, mutfak ve beslenme
kulturtinin  degistigini/cesitlendigini  ifade ederken,
Batr’da sinai mutfagin yiikselmeye basladigt dénemde
bu degisimlerin meydana geldigi dinyanin sartlarini ele
almamiz gerekmektedir (2013, s. 201) seklinde belirtir.
Bugiin insanin yasadigt cografyalarda dretilen
ve tiketilen her bir yemegin muhakkak ki kiltirel

Gereg¢ ve Yontem

Bu calismada nitel arastirma yontemi kapsaminda
derinlemesine goriisme~e enformel sobbet tarzz goriisme teknikleri
uygulanmistir.  Arastirmanin  6rneklem  grubuna,
“yargisal ornekleme’ ve “kartopu  ornekleme’  teknikleri
yoluyla katilimcilar dahil edilmistir. Yargisal 6rnekleme
ile belirlenen katiimcilardan, gériisme (miilakat)
yontemi ile elde edilen bilgilere ilaveten; planlamanin
disinda ortaya citkan katilimer beyanlarindan 6nemli
degerlendirmeler de alan notu teknigi ile kaydedilmistir.
Nitel ¢alisma olarak planlanan bu arastirmada, nitel veri
analizinde kullanidan yaklasimlardan betimsel analiz ve

bir tarihgesi vardir. Yemeklerin terkibinde bulunan yorumsamact yintem 6n plana ¢ikmaktadir. Benzer sekilde;

besinlerin ve miktarlarinin kanuni bir dayanagi yoktur
elbette, ayni zamanda ilahi bir emir de degildir. Zaman
icinde insanlarin ve toplumlarin, beslenme ihtiyaclarin
karsilamak tzere, dogadan ve hayvanlardan elde ettikleri
yenilebilir maddelerden faydalanarak, bazen bilingli
bazen de tesadiifen trettikleri yemekler, kusaktan kusaga
ve kiiltiirden kilttre aktarilmustir. Farkli cografyalarda ve
kultirlerde, benzesmeyen yemeklerin varligiyla birlikte
benzesen yemeklere de rastlanilmaktadir. Doganin
imkanlart 6lgistinde tretilen besinler veya yemeklerin
toplumlara gore farklilasmasi, olagan ve kiltiirel
bir durumdur. Ortak ihtiyaglar ve ortak imkanlar
neticesinde de farkli toplumlarin benzer yemekleri
tretmeleri de bir o kadar olagandir. Ayrica gbg, savas,
ticaret, kesif, asimilasyon uygulamalari gibi kiltirel
temaslar araciligtyla; yemek kaltiriiniin bir yerden bagka
bir yere taginmasi, farkli toplumlarda benzer yemeklerin
tretimi ve tliketimini ortaya ¢tkarmistir.

Hizla degisen dunyada insan hareketliligi farkl
nedenlerle artarak devam etmektedir. Toplumlar
kiiresellesme, teknolojik gelismeler, medya, gogler,
turizm gibi bir¢ok nedenle degismektedir. Toplumlarda
yasanan bu degisim bireylerin farkls kiiltirlerle temasina
olanak saglamakta ve kolaylastirmaktadir (Seker, 2022,
s. 39). Bu faktorler nedeniyle de toplumlar arast kultiirel
alis-verisler yoluyla, beslenme aliskanliklart da dahil
olmak tizere bircok kilttirel 6genin ortaklasa kullanimi
a¢iga ¢tkmaktadir.

Ancak, “yemegin insant dogal cevresine baglama
yetenegi” (Ichijo ve Ranta, 2018, s. 130) nedeniyle,
toplumsal gruplar yemek de dahil trettikleri trtinleri
sahiplenip savunurlar. Yemek 6zelinde tarihsel ge¢mis
ve yoresel iliski bakimindan olusturduklart beslenme
kultirlerinin, sadece kendilerine 6zgii ve biricik oldugunu
ifade ederler. Bu durumlar tiim toplumlarda gériilebilir
etnosantrik ifade sekilleridir. Daha dogrusu insani fitrat
dogrultusunda, toplumsal gruplar kendilerini tarif
ederken, aidiyetlerinin yaninda yalnizca kendilerinin
sahibi oldugunu iddia ettikleri yemekleri de dile getiritler.

antropoloji alaninda “Clifford Geertz’in yorumsamaci
antropoloji bakis acist ile ilgili yaklasiminin ipuglarin,
kiltirti  kavrayisinda — gorebiliriz.  Geertz, kiltird
tanimlarken kultiirt olusturan unsurlarin ne oldugundan
¢ok, bu unsurlarin sembolik baglamiyla ilgilenir ve
kialtird bir semboller, dolayisiyla anlamlar ag1 olarak
gorir” (Mirza, 2016; Vendra, 2020). Ayrica; Dilthey
baslangicta yorumsamaciligl, bir metin yorumcusunun
veya insan eylemlerinin aktorlerin veya yazarlarin 6znel
niyetlerini yeniden olusturmaya ¢alistigt bir siire¢ olarak
kavramsallastirmistir (Ulin, 1992).

Peynir, bir¢ok cografyada tretilen, pazarlanan ve
tiketilen hayvansal bir besindir. Cografya, toplum ve
kultirel farkliliklar nedeniyle, peynir de bu etkenlerden
dolayt cesitlilik gosterir. Yapilist, katkilari, muhafazast,
pazarlanma sekli, tiketilis sekli gibi stuireclerde de
yine farkliliklar mevcuttur. Van ili genelinde tretilen
“otlu peynir”, yoresel adindan da anlagilacag: tzere;
yapilisinda kullanilan 6zellikle endemik tiirdeki otlardan/
bitkilerden mitevellit bir peynir ¢esididir. Otlu peynir
hakkinda bilimsel anlamda bir¢ok ¢alisma yapilmis olup;
bu ¢alismalarin tamamina yakini, bu peynir tirinin
iceriginde bulunan bitki ve mineraller; botanik, gida ve
gastronomi alanlarinda incelenmeye tabi tutulmustur.
Bu calismada ise Van ili genelinde otlu peynire, tretici
ve tiketicilerin ne tir anlamlar yikledikleri, hangi
pratikler cercevesinde otlu peynirin uretilip tuketildigi
ve bir kultiirel deger olarak sahiplenilip stirdirilmeye
calisildigini  ortaya koymak amaglanmaktadir. Bu
tarz bir c¢alisma, yoresel beslenme pratiklerinden
yola cikarak “aidiyet” (Brkovi¢, 2008), hemsehrilik
ve yerelligin nasd ortaya konuldugunu anlamaya da
olanak saglayacaktir. Farkli calismalarda da beslenme
kaltird (Cuj, 2021; Goody, 2013) aidiyet, kimlik
(Llobera, 2007), yerellik insast (Erol, 2016) konulari
benzer sekilde ele alinmaktadir. Otlu peynirin bilimsel
anlamda cesitli disiplinler tarafindan ele alinmasinin
yaninda, bu peynirin yoredeki kiltiirel degeri ve yorede
yasayanlarca degerlendirilisi, yazili literatiirde pek yer
almamustir. Bundan dolayi, ¢alismamiz kapsaminda, otlu
peynirin tarihgesi, kiiltirel miras degeri, marka degeri ve

110



Levendoglu, 2023 | Antropoloji (45), 109-118

duni-bugini karsilastirmalarini da igeren bir kultiirel
hikayesinin olusturulmasi amagland.

Otlu peynirin yapilisi, mikrobiyolojik ve kimyasal
nitelikleri gibi peynirin 6ztyle ilgili detayl teknik bilgiler
bu makalenin konusu degildir. Bu yiizden bahsedilen
konular agisindan otlu peynir, bu ¢alisma kapsaminda
degerlendirilmeye tabi tutulmamistir. Ana tema olarak
Van’da iretilen otlu peynirin diini ve bugiinii olarak,
sosyal antropolojik yonden bu yoresel lezzetin kilttrel
hikayesinin yazilmast amaglanmistir. Yine bu kapsamda,
otlu peynirin yéredeki yeriyle birlikte ekonomik degerine
vurgu yapimistir. Baslangicta arastirma planina gore
evrenimizi Van ili Tusba ve Ipekyolu ilgeleri olarak
belirlemistik. Ancak otlu peynirin yogunluklu tiretiminin
yapildigi Ozalp ve Giirpmar ilgeleri de sonradan
arastirma evrenine eklenmistir. Arastirma bolgesinde;
Tusba ilgesinden 5, Ipekyolu ilgesinden 20, Ozalp
il¢esinden 10 ve Glrpinar ilgesinde 10 kisi olmak tizere,
toplam 45 (10 kadin, 35 erkek) katiimect ile milakat
yapilmustir. Calismada; mulakata dahil olan katitlimcilar
“K-1, K-2, K-3” gibi hatf ve rakamlar ile kodlanarak/
belirtilerek ifadelerine de yer verilmistir.

Van otlu peynirinin tarihsel ve kiiltiirel hikdyesi
Van ve yoresinde, beslenme kiltirtinin 6nemli bir
Ogesini olusturan otlu peynirin tarihsel kékeni hakkinda
literattirde yeterli bilgiye rastlanilmamasina ragmen, bu
trinin yuzyillar boyunca bu cografyada tretilmesi ve
tiketilmesine iliskin cesitli emareler mevcuttur. Hem
halk kultiriindeki uygulama ve anlatimlardan hem de
bélgede yapilan arkeolojik nitelikteki kazilardan kaynakls,
yoredeki beslenme aligkanliklarina baktigimizda, yontem
ve uygulama farkliliklarina ragmen, otlu peynirin boélgede
yasayanlarca uzun yillardan beri bilindigi, tretildigi ve
tiketildigi sGylenebilir.

Yemek yasam i¢in vazgecilmezdir ve bu ytizden
pek cok acidan 6ztnde siyasi bir seydir... Yemegin etnik,
bolgesel, yerel, cinsiyet veya nesle 6zgii karakteristikleri
olabilir (Ichijo ve Ranta, 2018, s. 9). Ulusal ve uluslararasi
platformlardaki adiyla “Van otlu peyniri”, baz1 yazili
kaynaklarda ve cesitli internet sayfalarinda, yorede
yasamis veya yasayan belitli etnik gruplara 6zgl bir tirtiin
olarak tanitilmaya ve adlandirilmaya calisiimaktadir.
Opysaki bir cografi bolgede varligi bilinen kiltiirel
Urtnlerin/égelerin cogu, o bolgede yasayan halkin veya
halklarin ortak Grinadur. Hatta bazi kaltiirel Grunler,
tlke sinirlarini da agarak farkl milliyettekiinsanlarin ortak
paydast olur (halk oyunlari vs.). Dolayistyla; bu kiltirel
benzerlikler ve yayithimlar nedeniyle, otlu peyniri yorede
yasayan Turkmen, Kirt, Azeri ve Arap halklarinin ortak
degeri ve urind olarak tanimlamak dogru olur. Hatta
“gecmiste bolgede yasamis olan Ermeni, Yahudi ve
Yezidi halklarinin” (Levendoglu, 2019) da otlu peynir de
dahil y6renin beslenme kilttriine katkilart yadsinamaz.

Van yoresini Anadolu cografyasinin bir pargast
olarak ele aldigimizda, Aksoy Sugiyama’nin da belirttigi
tzere, “Turkiye uzamsal olarak Orta Dogu olarak tarif
edilen cografyanin bir parcast olarak distuntlebilir.
Bunun yaninda, diger Orta Dogu ilkelerinden farkl
olarak, kendi tikel tarihsel Ozellikleri icerisinde farkl
Islamiyetlerin  hatta farkli dinlerin  yasandigi  bir
cografyadir da ayni zamanda. Anadolu’nun tarihsel
olarak da farkll kiltirlerin kalict etkilerine actk bir
konumu vardir” (2014, s. 14). Bundan otiri; Van
yoresinde varligt bilinen bir¢ok dretimin kaynagini,
geemis kiltiirel ve toplumsal yasanmisliklarda aramak
gerekir.

Tirk Patent ve Marka Kurumu’nun cografi isaret
tescil belgesi verdigi ve Van ilinin marka degerlerinden
biri olan otlu peynir tizerine akademik anlamda bir¢ok
calisma ve vyayin bulunmaktadir. Bu calismalarin
cogu sosyal bilimler disindaki disiplinler ¢ercevesinde
gerceklestirilmistir. Bu ylzden otlu peynirin tarihsel ve
kulturel hikayesini de degerlendirmek gerekir. Yakin
gecmiste bolgede yasamus halklarin beslenme kiltiriine
baktigimizda, otlu peynirin varligina yonelik izler bulmak
mumkundir. Nitekim Van ili Gurpinar ilgesine bagh
Hosap Kalesi’nde yapilan arkeolojik kazilarda 19.ytizyila
ait bulunan seramik kiplerde otlu peynir kalintilarina
rastlanilmistir.

Van’in Giirpinar Ilgesi'ne 40 kilometre uzaklikta
Giizelsu Mahallesi’nde 1643 yilinda Mahmudi Siilleyman
tarafindan yaptirllan Hosap Kalesi'nde dokuz yildir
surdirilen kazilarda bir¢ok mimari buluntunun yani
sira, mutfak olarak kullanilan kistmda 250 yillik oldugu
belitlenen kiipler ve otlu peynir bulundu. Kire¢lesmis ve
tortulasmis halde bulunan peynirler, Van'da gelencksel
olarak kullanilan otlu peynirin tarthi hakkinda da 6nemli
ipuglart veriyor (Ertugrul, 2015).

Kulturin ve kultir ogelerinin tarihsel olusumu
surecini degerlendirdigimiz bu ¢alismada, zaman ve
mekan baglamindan hareketle otlu peynirin tarihsel
gecmisini daha Onceki yillara da dayandirmak yanlis
olmaz. Bolgede yasamis ¢esitli medeniyetlere ait halklart
da g6z oniinde bulundurdugumuzda, cografyanin,
tzerinde yasayan insanlara sundugu imkanlar neticesinde
olusan bir beslenme kilturi tzerine distiinmek gerekir.
Binlerce yil 6ncesinde bolgede hiikiim strmus Asur
ve Urartu kralliklarinin da yasadiklart bu cografyanin
nimetlerinden faydalanarak, ortaya kultirel trtnler
ctkardiklarini bilmekteyiz. Bu driinlerin bir kismina,
yapilan arkeolojik kazilarla ulasimistir.  Ozellikle
Urartular’in = bélgede yasadiklart  yerlesim  alanlar
(hoyik) ve mezar alanlarindan (nekropol) elde edilen
gesitli malzemelere baktigimizda, beslenme yoniinde
bircok yontem ve teknik gelistirdiklerini anlamaktay1z.
Doénemin mimari yapilarina ve triinlerine baktigimizda,
Urartular’in sulama kanallart ve tarim faaliyetlerinin
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geliskin oldugunu séylemek miimkindir. Ayrica bolgede
bulunan Gtrpinar Cavustepe Kalesi’nde yapilan kazi
calismalarinda ortaya ¢ikarilan tahil depolari, beslenme
yonunden 6nemli emareleri barindirmaktadir. Tahil ve
gesitli yiyecek erzakinin depolanmast ve korunmasini
saglayan buylik seramik kiipler (“pitoslar”) (DAKA
[Dogu Anadolu Kalkinma Ajansi|, 2023), dénemin
onemli Urtnleridir.

Bolgede su ana kadar yapilan arkeolojik ¢alismalar
sonucu otlu peynirin s6z konusu Urartu toplumu
tarafindan da uretilip tiketildigine yonelik herhangi bir
tespit yaptlamamistir. Yalniz, dénem itibariyle tiiketilen
besinlerin izlerine fazlaca rastlanllamamasinin cesitli
sebepleri vardir. Ozellikle, toprak altindan cikarilan
arag-gere¢ ve kalintilar, zamana ve iklime baglt olarak
deformasyona ugramistir. Ayrica bu deformasyonun
haricinde, hasere tiirti canlilar nedeniyle de yiyecek tira
maddeler de kaybolmustur.

Gegmisten bu yana devam
varliklarini

eden gelencksel
uygulamalar sturdurirken  degisime
ugramislardir. Modernlesme ile iletisim ve ulasimda
saglanan  kolayliklarin ~ geleneksel = uygulamalarda
degisiklik yarattigi gozlenmistir  (Bulut, 2017, s.
121). Geleneksel beslenme uygulamalari, giiniimiize
gelinceye kadar cesitli degisimlere ugramustir. Yiyecek
Uretimi, yiyeceklerin ~ muhafazasi beslenme
alaninda  kullanilan  arag-gereglerin  zamana  bagl
olarak degiskenlik g6stermesi sonucunda, geleneksel
uygulamalarin bir kismi terkedilmis, bir kismi ise yeni
uygulama sekline evrilmistir. Degisim gosteren yiyecek
tretimi sekillerinden biri de otlu peynirin Gretimi ve
olgunlastirma yontemidir. Geleneksel tretimde dogal
peynir mayast kullanilirken artik cogunlukla hazir peynir
mayalart kullanilmaktadir. Ve geleneksel usulde peynir
yapildiktan sonra hem olgunlasmast hem de muhafazasi
icin toprak altina gémiulmesi (yOresel tabiri ile “peynir
tutulmast”) uygulamasinda kullanilan seramik/toprak
kiiplerin yerini artik plastik bidonlar almistir. Dolayisiyla,
peynir kipleri tarihe karisarak yerine tamamen peynir
bidonlart kullanilmaktadir.

Geleneksel uygulamalarda  kullandan  seramik
malzemenin Uretimi, bugiin halen bir¢ok cografyada
devam etmekte olup, ginlik hayattaki kullanimi

ve

Tablo 1. Seramik kiiplerin adlars, ebatlar: ve kullanim amaglar:

eskiye nazaran buylk ol¢ide devam etmemektedir.
Tarihsel siirecte teknolojik imkanlarin  yetersizligi
neticesinde toplumsal gruplar, dogadan ve besledikleri
hayvanlardan elde ettikleri besinleri (6zellikle kisa
vadede tiketemeyecekleri besinleri), bozulmadan
muhafaza etmek icin gesitli yontemlere ve ilkel vasifls
tekniklere basvurmuslardir. Bu yontem ve teknikler,
yiyeceklerin daha uzun sire korunmasini saglayarak
sonraki kusaklara kiltiirel miras olarak da aktarilmistir.

Otlu peynirin olgunlastirilmast da dahil bir¢cok
geleneksel beslenme uygulamasinda kullanilan toprak/
seramik kiiplerin Van yoresindeki kullanim amaglarina
gore adlandirldigini da gérmekteyiz. Daha 6nce de
dile getirdigimiz gibi, bu toprak kiiplerin artik giinlik
hayatta kullanilmamasina ragmen, kilturel bellekte yerini
korudugunu séylemek miimkundur. Toprak kiipler, yore
halki tarafindan ebatlarina gére adlandirilarak kullanim
amagclart belirlenmistir. En kiigik toprak kiip (yaklasik
30x15 ebadinda) daha ¢ok cacik (otlu ¢okelek) kipt
olarak kullanilmakta olup, yoresel olarak “gedele” adryla
bilinmektedir. “Bir’lik kiip” olarak bilinen yaklasik
50x30 ebadindaki kiip ve yaklasik 65x30 ebadindaki
“iki’lik kiip” olarak adlandirilan toprak kip ise peynir
kiipti olarak tarif edilmektedir (K-5).

Daha biuyiik ebatlardaki toprak kipler ise su, sirke
ve tursu kiipt olarak bilinir. Bu kiipler ise yaklasik olarak
90x45 ebadinda olup, bir kisminin dis ylzeyinin parlak
ve renkli (genellikle yesil) olusu nedeniyle sitli (sitli/
sitlf) kiip olarak adlandirlmaktadir. Bu parlak ytzeyli
(perdahlanmis) kiiplerin 30x15 ebadinda olanlart ise
sadeyag (yemeklik tereyagt) kiipti olarak kullanilmaktadir
(K-12).

Tablo 1, Van ili Tusba ilcesi Bardak¢t mahallesinde
seramik ustast Osman Esme’nin beyanlart dogrultusunda
olusturulmustur. Yine adt gegen ustanin anlatimlarina
gore; yoresel adi “gedele” olarak telaffuz edilen kiip,
hem kiiciik kiipler icin, hem de kulplu kipler icin bir
adlandirmadir. Ayrica, bugln halen gedele, birlik, ikilik
ve zgliik kuplerin imalatina devam edilmekte olup;
dortliik, beslik ve garaz adindaki kuplerin imalatt pek
yapilmamaktadir. Resim 1, 2 ve 3’te sirasiyla gorilen
gedele, birlik kiip ve idicliik kip, adi gecen mahalledeki
atSlyede tretilen seramik tirtinlerden bazilaridir.

Kiipiin yoresel ad1 Yaklasik ebad1 (cm)

Kullanim amaci

Gedele (kiigiik kiip) 30x10
Bir'lik kiip 50x30
Iki’lik kiip 65x35
otlu peynir (nadiren)

Ug'litk kiip 75x40
Dortlik kiip 90x45
Beg’lik kiip 105x60
Garaz 130x100

Otlu cacik (genellikle), otlu peynir, tereyag, bal, kavurma, titiin
Otlu peynir (genellikle), sadeyag
Kavurma (genellikle), bakliyat,

Tursu, su, sadeyag
Su, tursu, bugday, un
Su, tursu, bugday, un

Bakliyat, su, sarap
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Resim 1. Gedele

Resim 2. Birlik kiip

Yine adi gecen seramik ustasinin ifadesine gore;
kiiplerin at6lyedeki tiretim tezgahinda, kag parca seklinde
yapilip, sonrasinda da birlestirilip son halini almast
durumu, genellikle kiiptin isimlendirilmesini saglamistir.
Ornegin; iki’lik kiip 2 parca, i¢’liik kiip 3 parga, dértlik
kiip 4-5 parga, bes’lik kiip en az 5 ayr1 parca halinde imal
edilip, sonradan birlestirilmektedir. Mesakkatli bir stireg
ile imal edilen kupler, sonrasinda 6zel olarak tasarlanmis
firinda pisirilerek son halini almaktadir.

Teknolojik gelismeler ve degisen uygulamalar
neticesinde, geleneksel yontem ve arag-gereclerde
de farkliliklar ortaya cikmustir. Otlu peynir tutma/
saklamada kullanilan toprak kiplerin yerini zamanla
plastik bidonlar almistir. Hem ekonomik olusu hem de
kullanim rahatligi nedeniyle plastik bidonlarda tutulmaya
baslanan otlu peynirin tiretimi bu sayede artarak devam
etmistir. Hatta i¢ ve dis pazara satisa sunulan otlu peynir,
tutulduklart tek kullanimlik plastik bidonla birlikte
pazarlanmaktadir. Ekonomik gerekgeler ve kullanim
kolaylig1 kaygilariyla, toprak kiipe tercih edilen plastik
bidonlar, son yillarda saglik yoniinden tartisiimaktadir.
Lakin toprak kuplerin, dogal, saglikli ve peynirin daha
kisa sturede olgunlagsmasini sagladigi da yore halki
tarafindan ¢ok iyi bilinmektedir.

Onceki  yillarda  toprak  (seramik)  kiiplere,
giinimiuzde ise plastik bidonlara bahar aylarinda diizenli
olarak yerlestirilen otlu peynir, toprak altina gémiilerek
olgunlagsmaya birakilir. En az 3 ay, en fazla 6-7 ay toprak
altitndabekletilen peynir, sonrasinda tiiketilir. Buyontemle
olgunlastirilan peynir, &ip peyniri olarak adlandirtlir. Bu
uygulamadan farklt olarak yine olgunlasmast igin imal
edilmis peynirlerin bir kismi da yine plastik bidonlarda
tuzlu suda bekletilir. 2-3 ay bu sekilde bekletilen peynir
de salamura peynir olarak adlandirilir ve bu sekilde
olgunlasan peynir tiiketime sunulur. Ayrica tretilen
peynirlerin bir kismi da 1-2 ay tuzlu suda bekletilerek
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Resim 3. [£:lik kip

taze peynir adiyla satisa sunulmaktadur.

Otlu peynir etrafinda sekillenen bir¢ok inanis,
uygulama ve degerlendirme de bulunmaktadir. Ornegin;
peynirin kalitesi ve degeri kimine gére kokusundan,
kimine gére aromasindan, i¢indeki otlarin tiirtinden veya
kivamindan belli olmaktadir. Ama biitiin bunlarla birlikte
yore insaninin peynirin kalitesiyle ilgili ortak kanisi
“peynirin imanks olmasi’ seklindeki degerlendirmesidir.
Yoresel degerlendirmede, “peynir eder yeterince yagltysa henms
tmantidir hem de makbuldiir; ancak peynir yeterince yagls degilse,
0 peynir imansizdir ve tercib edilmez” (K-11, 13, 22). Ayrica,
“peynir zamanindan once yenilirse hastalik (brusella) yapar,
gamani gegmis peynir ise iti (tads bozuk, aci) olur, mideye arar
verir’ (K-29, 32, 38).

Yorenin beslenme Kkiiltiiriinde otlu peynirin
ayricalikh yeri

Cemal Siireya, “Yemek yemek Ustline ne distiniirsintz
bilemem ama kahvaltinin mutlulukla bir ilgisi olmalr”
diyerek kahvaltinin yarattigi ruhu ne giizel de anlatmis
(Kahvalti, 2014). Usta sair Cemal Stireya, “Kahvaltinin
mutlulukla bir ilgisi olmalr” derken muhtemelen kahvalti
sofralarinin bas tact peynirin binbir ¢esit lezzetinden
ilham almist. Bugiin diinyada nam salan “Turk
kahvaltist” tanimini olgunlastiran da zengin peynir
cesitlerimizdir. Trakya’nin Isli Cerkez peynirinden,
Bursa’nin Mihali¢’i, Canakkale’nin Ezine’sine, Izmir’in
her sofraya yakisan tulum peynirinden Turkiye’nin
gizli hazineleri Obruk peyniri, Kars Gravyeri’'ne kadar
cok sayida lezzeti barindiran Tiurkiye, adeta bir peynir
cennetidir (Innova, 2023).

Urartular basta olmak tzere tarthte bircok
medeniyete mihmandarlik yapmis geemisi, Dogu
Anadolu’nun sarp daglar arasindaki yeri, bir amfitiyatro
konumu/hizmeti sunan golu ile kentler familyasinda
yer edinen Van, yarim asirdir bu temsili degerlere
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kahvaltt kultirinid de eklemistir. Van kahvaltisinin
mayalandig1 yer ve doneme iliskin anlatilarda, Ipek Yolu
tzerinde bulunmasindan kaynakli olarak Van esnafinin,
disaridan gelen gidene sundugu minimal ve miitevazi
duzeyde acilan it evleri meveut kahvaltt salonlarinin ilk
prototipleri olarak 6n plana ¢itkmaktadir. Stt evlerinden
kahvaltt salonlarina uzanan stirecte kent ekonomisi, kent
turizmi, sosyo-ekonomik gelismislik diizeyi, orgutla
ckonomik yapilarin tesekkiilii alanlarinda ortaya ¢ikan
gelismeler belirleyici olmustur (Cigekli, 2019, s. 423).

Uzun yillardan beri ulusal ve uluslararast taninmighgi
olan “Van fkahvaltzs?’ kultirl, sehrin carsisinda ve
mahallerinde sicak siit satan az sayida insanin, daha
sonralart 1940’lt yillardan itibaren sabit isyerlerinde bu
isi devam ettirmeleri ve de “s/i ev?” adiyla ticari bir sektor
haline getirmeleriile olusmustur. 1950’li yillardan itibaren
de “siitgi” (hem isletmenin adt hem de isletme sahibinin
lakabt) veya “kabvalti salons” isimleriyle bu sektor
giiniimiize dek devam ettirilmistir. 1k yillarda bu kiiciik
isletme veya isyerlerine gelen musteriler, beraberinde
getirdikleri kahvaltulik malzemeleri (ekmek, ¢orek,
peynir, cactk vb.), burada sicak siit veya cay ile yerlermis.
Sonraki yillarda ise kahvaltlik tdrtnleri de miitevazi
mentsine dahil eden isletmeler, ekonomik anlamda
bir degisime ugramustir. {lerleyen zaman icinde kahvalti
mentistine yoresel nitelikte eklemeler yapan sitgiiler,
guniimiize gelindiginde ise ticari kaygilar ve ekonomik
rekabet nedenleriyle diger sehitlerde oldugu gibi “serpmze
kahvalt?’ seklinde bir donisimi tercih etmislerdir. Bu
durum, haliyle yoresel kahvalti kiltiirinin olumsuz
olarak degismesine ve donismesine neden olmustur.

Orijinal anlamda Van kahvaltisint olusturan; otlu
peynir, cacik, tereyagi, bal, kaymak, gl receli, murtuga,
gavut, ¢orek gibi kahvaltiliklar, bugtin yoredeki kahvaltt
salonlarinda daha genis bir triin yelpazesinin ilavesiyle
misterilere sunulmaktadir. Ancak bu kahvaltliklarin
icinde o#/u peynir 6zel bir yere sahiptir. Icerisinde bulunan
ve bir¢ogu yorede yetisen sirmo, mendi, dag kekigi,
heliz gibi 20-25 geside varan otlar, peyniri haliyle 6zel
kilmaktadir.

Ozellikle yére insaninin kahvaltisindaki vazgegilmez
besin olan otlu peynir, hemen hemen her mevsim
titketilmektedir. Ogiin itibariyle sadece sabah kahvaltist
ile sturlt olmayan otlu peynir tliketimi, neredeyse tim
ogunlerde sofralarda bulundurulur. Otlu peynir ile
iliskili olarak; yoresel sofra geleneginde, evlerde 6glen
ve aksam Gglinlerinde, yemek yendikten sonra, sofranin
kapanist otlu peynir ile yapilir. Sofradaki herkes yemegin
ardindan tadimlik da olsa, peynir yemektedir. Bu gelenek
halen ¢ogu yore yasayanlarinca devam ettirilmektedir.
Yore insani bu gelenegin “yemekten sonraki ¢ayin daha
lezzetli igilebilmesi” (K-32, 35, 42) adina yapildigini ifade
etmektedir. Ayrica; yorede ana 6gunlerin haricinde otlu
peynirin ara 6gunlerde cay esliginde yenilmesi de ayrt

bir beslenme aligkanligidir. Bu 6giinlerin haricinde otlu
peynirin bir bagka titketim alani da alkollii mekanlarda
rakinin 6nemli bir mezesi olusudur.

Van ve yoresinde iretilen otlu peynir ile ilintili
cesitli adlandirma ve terimler de mevcuttur. “Oncelikle
sut mayalandiktan sonra elde edilen ¢ikelek (yoresel
adlandirmalari:  cack, cokelik,  kicelik) kivamindaki
peynirin ilk haline 6nceden cesitli islemlerden gegirilip
hazirlanan peynir otlart karilir (peynirin Gretim agamalart
arastirma konumuza dahil edilmediginden detaya
girilmemistir). Yine c¢esitli islemlerden sonra yeterli
kivama gelen otlu peynir, kesilerek parcalar halinde
tuzlanir ve olgunlagsmast icin seramik kuplere/plastik
bidonlara doldurulur” (K-2, 9, 15). Matossian ve
Villa’nin (20006, s. 76-77) yasanmishklara dair etnografik
tespitlerine gore; geleneksel eski usulde de “peynir
pargalari bir kiiptin icine dizilir, her peynir sirasinin tizeri
tuz tabakastyla kaplanir, kiipiin agz1 lahana yapragiyla
ortulip hava almayacak sekilde sikica kapatiirdi. Sonra
bu kap bas asag1 cevrilerek belli bir seviyeye kadar
topraga gomuliirdi”.

Giuniimiizde de yine bu gelencksel el isciligine
dayanan yontemlerle peynir tutma (yoresel agizda
olgunlagmast icin peynirin bidonlara/kiiplere konularak
muhafaza edilmesi) usulii devam etmektedir. Taze peynir
bolca tuzlanarak, plastik bidonlara dizilir. Dizilitken
de genelde bir sira peynir bir sira otlu cacik olacak
sekilde bidonlar agzina kadar doldurulur. Son olarak
ag1z kismina yine cacik konularak bir sonraki asamaya
gecilir. Eski usulde kiipiin, yeni usulde ise bidonun agzi
igde, tizim veya ceviz yapragi ile ortulir. Bu mesakkatli
islemlerin son asamasinda ise bidonun agzi ¢camur ile
stvanarak kapatilir. Buradaki amag; peynirin fazlaca hava
ile temasint engellemektir. Yore insant bu islemi “peynirin
hava almamas: gerekir’ seklinde yorumlar. Yapilan bu
islemlerden sonra agz1 stvanan bidon, mahzen gibi kapali
bir mekanda, stvanan camurun kurumast icin bekletilir.
Son islem olarak da hazirlanan bidonlar ters cevrilerek
(bidonun agz1 asagtya bakacak sekilde) topragin altinda
muhafaza edilir. Peynir bidonlart genellikle mahzen,
ardiye, tandir evi gibi kapali mekanlara gémulir.
Peynirin gomuldigl yerler arada bir yeteri miktarda
sulanarak nemli tutulur. Peynir bidonlarinin tercih veya
imkanlara gore bazen de bag-bahceye gomildigii de
olur. Gomilip olgunlagsmaya birakilan peynirler en az
¢ ay, en fazla alti-yedi ay sonra ¢ikarilarak tiketilir veya
pazarlanir (K-1, 7, 13, 18, 20).

Otlu peynirin sosyo-ekonomik degeri

Peynir  yapiminin  kdkenleri  neredeyse  tarimin
baslangicina kadar uzanir (Kindstedt, 2012, s. 17).
Diinya cografyasinin  bir¢ok kesiminde, insanlarin
o6nemli bir besin kaynagi olarak tikettikleri peynir,
Turkiye'de de yoresel cesitleri ile uretilmekte ve
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TARIHI PEYNIRC
CARSISI

GARSISI

Resim 6. Peynir bidonu

tuketilmektedir. Yapimi, olgunlastirilist, saklanmast/
muhafazasi ve aromasi agisindan gesitlilik arz eden peynir
turleri, uretildigi bolgeler ile de isimlendirilmekte ve
taninmaktadir. “Balikesir’in Kirlihanim Peyniri, Sakarya
ve Trakya bolgesinin Isli Cerkez Peyniri, Ayvalik’in
Sepet Loru, Bursa’nin Mihalic Peyniri, Hatay’in
Siitk Peyniri, Burdur'un Kes Peyniri, Izmir’in Tulum
Peyniri, Canakkale’nin Ezine Peyniri, Trabzon™un Telli
Peyniri, Konya’nin Kiifli Peyniri, Nevsehir'in Comlek
Peyniri, Sivas’in Kiip Peyniri, Karaman’in Divle Obruk
Peyniri, Kars’in Gravyer Peyniri, Van’in Otlu Peyniri,
Erzurum’un Civil Peyniri, Gaziantep’in Kelle Peyniri ve
Urfa Peyniri” (Innova, 2023), taninmis isimleri ve farkl
tatlari ile Turkiye cografyasinin bazi peynir cesitleridir.
Elbette bu peynir cesitlerinin her birinin yapilisi,
hangi hayvanin siitinden imal edildigi, katki maddeleri,
kivami, gérunusi/sekli, muhafazasi ve tatlari birbirinden
farklidir. Genellikle koyun, inek ve kegi stitiinden yapilan
peynirler, ilgili cografi bolgede en fazla beslenilen hayvan
yogunlugu ile de alakalidir. Gelenek ve goreneklerin
etkili oldugu kultirel miras, toplumlarin beslenme

Resim 7 ve 8. Bidonlarmn kesilerek peynirin satisa sunulmas

aliskanliklarint  olusturdugundan  dolayt  insanlar,
aliskanliklar1 geregi yoresel damak zevklerine gore gida
tiketiminde bulunurlar. Buna gére olusan; yiyeceklerin
hazirlanmasi, saklanmast ve tiketilmesi yontemleri de
her topluma ve her kiltire gore farklilik ve ayricaliklar
olusturut.

Cig koyun sutinden yapilan Van Otlu Peyniri,
yapilis asamasinda Ozellikle peynire katilan otlardan
kaynakli olarak diger yorelerde tretilenlere gore ayri ve
Ozel farkliliga sahiptir. Diinyanin gesitli cografyalarinda
da ¢ig sitten yapilan peynir cesitleri vardir. Ancak
yapildiktan sonra olgunlasmaya birakilan peynitler,
belli bir stre sonra tiiketilmeye hazirdir. Cig siitten
yapilmis diger peynitlerde oldugu gibi, otlu peynirin
de olgunlasmast icin belirli bir siireye ihtiyag vardir.
Ozellikle yeni iiretilen veya yeterince olgunlagsmayan
taze/salamura otlu peynirin tuketildigi yorede, yaygin
olarak  brusella hastaligina rastlanidmaktadir. Bu
yuzden ¢ig sttten Uretilen otlu peynitlerin en az G¢ ay
olgunlasmast gerekir. Ancak bu saglikli beslenme kurals,
yorede pek uygulanmamaktadir.
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Bahar aylarinda genellikle koyun siitiinden yapilan
otlu peynirin bir kismi, treticiler tarafindan piyasaya
pazarlanir; buyiik bir kismi da salamura konumunda veya
toprak altina gémtlerek, eski peynir (veya kip peyniri
adiyla) olarak sonra satilmak tzere depolanir. Hem il
icinde hem de il diginda 6nemli bir pazar pay1 bulunan
otlu peynir, bazen dogrudan treticiler tarafindan, bazen
de sektortin aract ticcarlar tarafindan piyasaya sunulur.
Ozellikle Ankara, Izmir, Istanbul gibi biyiik sehirlere
pazarlanan otlu peynir, yore ekonomisine de biyik
katk1 saglar.

Cogunlukla plastik bidonlarda sehir merkezine
getirilen peynirler, 6zellikle peynirci esnafin yogunlastigt
Tarihi Peynirciler Carsis’'ndaki (Resim 4-8) esnaflara
pazarlanir. Veya bazen ¢arst esnaft da koyleri dolasarak,
peynirleri dogrudan iireticiden alabiliyor. Ayrica aligveris
veya baska bir isi dolaysiyla sehre gelen bazi kéyliler,
kendi ihtiyaglarint karsilamak icin yanlarinda getirdikleri
az miktardaki peyniri esnafa sattig1 da oluyor.

Genellikle kirsalda tretilen otlu peynirlerin tretim
yetlerine (ilgeler, koyler) baktigimizda, farkli otlarin
kullanilmasi, peynir tretimindeki farkli yontemlerin
uygulanisi gibi etkenler nedeniyle; yorede tretilen
peynirlerin tadinda, kivaminda ve aromasinda da
farkliliklar olusur. Bolge genelinde en kaliteli ve tercih
edilen peynirler, Ozalp ve Giirpinar ilgeleri olarak ifade
edilmektedir. Bazen tiketicilerin 6zel siparislerine gbre
yine aynt usulde fakat az otlu, ¢ok otlu, tek cesit otlu
veya otsuz olarak peynirler de uretilmektedir (IK-44, 45).

Farkli cografyalarda otlu peynir benzeri iiretimler
Ismi, wretildigi sehir ile amlan “Van otlu peynir’nin
benzetleri, komsu il ve ilcelerin haricinde, dinyanin
cesitli tlkelerinde de farkli isimlerle uretilmektedir.
Yorede duretilen otlu peynirler, tretildigi yerlesim
birimlerine gore; kullanidan otlar, aroma, kivam ve
gorunti gibi bakimlardan dolayr farkldik arz eder.
Tipkt yorede oldugu gibi, farkli ilkelerde uretilen
otlu peynitlerin de birbirinden ayri 6zellikleri oldugu
bilinmektedir. I¢erisine cesitli ot, bitki ve baharatlarin
katildigt Boulettes d’Avenes (Fransa), Komijinikaas
(Hollanda), Bayley Hazen Blue (ABD) peynitleri
bunlardan bazilaridir (Levendoglu, 1994, s. 50-51).

Farkli tlkelerde otlu peynir benzeri uretimleri,
Van’dakitretimile karsilastirdigimizda, iki farkli benzerlik
grubu olusturmak mumkiindir: Birincisi;  peynir
yapiminda ot, bitki ve baharat gibi katki maddelerinin
kullanimy, ikincisi ise; tipkt Van otlu peyniri gibi tiretimin
¢ig sitten yapihist seklinde siiflandirilabilir. Yorede
uygulanan tretim teknigine gore, cogunlukla ¢ig stt ile
peynir yapmminin gerceklestirildigi ifade edilmektedir.
Bu geleneksel uygulamanin nedenini sorguladigimizda,
yore insaninin da verdigi bilgilere gore, dncelikli neden,
kiltirel Ogreti ve sitin kaynatilarak fire vermesini
6nlemektir.

“Van otlu peyniri” ismiyle tescillenmis peynirin en
buytk Ozelliklerinden biri de, fabrikasyon/endistriyel
bir tretime dayali olmay1p, el isciligi veya insan emegine
dayal: bir beslenme urini oldugudur. Geleneksel
uygulama olarak sirdirilen otlu peynir uretimi, el
isciligi ile devam ettirilmesi sebebiyle, bu konuda bir
standardizasyon bulunmamaktadir. Bu ylzden; el
yordamy, g6z karart ile yapilan otlu peynitlerin, birbirler
ile tat, koku, kivam, yag orani, tuz orani, ot orani, ot
cesidi gibi bakimlardan farklilik gosterdigini séylemek
mimkundir. Bu anlamda y6resel gurmeler, farkli otlu
peynirlerin Van’in hangi bolgesinde tretildigi yoninde
cogunlukla isabetli tahminler yurtturler. Hatta aynt koy
veya bolgelerde farkli ellerden ¢tkmis peynirler arasinda
bile kalite ve aroma yoniinden ¢esitlilikler dogar. Genel
olarak peynirlerin iretimindeki ortak nokta, ¢ig siitten
yapilmis olmalaridir.

Diinya genelinde de farklt cografyalarda, ¢ig sttten
yapilan peynir cesitleri bulunmaktadir. Cig sitten
yapilan peynitler Uzerine, alan veya konuyla ilgilenen
bilim insanlarinin yaptiklari arastirmalar, daha ¢ok
hem peynirin tretim kosullart hem de pazar paylan
tzerinedir. Cig sut ile yapilan ¢alismalar sonucu bazi
devlet politikalart da bu konuyu gézlem altina alarak,
uygulanabilir ve kanuni baglayiciligt olan politikalar
gelistirmislerdir.

Fermente bir gida olarak peynir, metabolik
aktiviteleri, sekerleri, proteinleri ve siitii parcalayarak
peynir olarak tanidigimiz aromalari, tatlari ve dokulart
olusturan bakteri, maya ve kiflerle canlidir. Nadiren de
olsa gida kaynakli hastaliklardan sorumlu patojenleri
barindirabilir (Paxson, 2021, s. 2).

1992’den bu yana, Avrupa Komisyonu daha guiglii
kilturel ge¢mise sahip peynirleri desteklemek igin yasal
mekanizmalar olusturmustur, bu amac ile Korumali
Mense Tanimi (KMT) ve Korumali Cografi Isaret
(KCI) (Konsey Yonetmeligi N° 2081/92, 1992) kalite
etiketlerini olusturmustur. 2022 yilina kadar Avrupa
Birligi, kiiresel peynir pazarinin 6nemli bir payini temsil
eden yaklasik 198 KMT ve 55 KCI kalite etiketi atamustir.
Italya, en fazla tescilli KMT peyniri (53 farklt peynir)
ile liderdir, onu Fransa (47), Ispanya (26) ve Yunanistan
(22) izlemektedir. Portekiz’in, timi ¢ig siitten Gretilmis
12 tescilli KMT peyniri bulunmaktadir (Dias, 2022, s. 2).

Gelenceksel peynitler icin iddia edilen risk ve
faydalarin ¢ok azi, daginik veriler ve ¢ok sayida peynir
gesidi nedeniyle objektif ve net bir sekilde ortaya
konulmamaktadir. Tim odak, ¢ig sit peynirlerinin
artilart  ve eksileri tzerine tekrarlayan tartismalar
tizerinde olmaktadir. Ozellikle ABD’de Antropolog
ve sosyologlar, peyniri, tiketici korkulart agisindan
incelemektedirler (Montel vd., 2014, s. 137).

Peynir yapimi, tercih edilen mikrobiyal kilturlerin
gelisebilecegi ve istenen peynir tiriini Uretebilecegi
yetistirme kosullarini  gerektirir. Eski peynir yapim
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yontemleri, siti astlamak icin peynir evlerinin ve
magaralarin duvarlarina gomiilii bolgesel mikrobiyal
kultirlerden yararlaniyordu. Pasteur’iin 1863’te peynir
yapiminda  sterilizasyon  tekniklerini  tanitmasinin
ardindan, sit, patojenik olsun ya da olmasin, sttte
yetlesik tim bakterileri 6ldirmek icin genellikle 1sitilir.
Amerika Birlesik Devletleri’nde, federal diizenlemeler,
¢ig stut peynitlerinin farkll sekilde siniflandirilmasini
gerektirir ve bunun sonucunda geng ¢ig stt peynitlerinin
satist yasa dist olarak gorilmektedir. Gurmeler, ciftciler,
muhafazakar Hiristiyanlar ve 6zgtrliketlerden olusan
son koalisyonlar, ¢ig stit peynirinin baskin pastorize siit
kultirlerinden daha gtivenli, daha saglikli ve daha lezzetli
oldugunu savunarak bu duzenlemelere karst direnis
anlayist etrafinda birlesmistirler (Metcalf, 2011, s. 1406).

ABDde, ¢ig sitten dretilen yumusak peynirin
Uretimi ve satisy, yiksek gida givenligi riski tasidig
dustnuldiginden yasa disidir. Bu yasaga ragmen, bu
gesitler icin hala kiiciik bir pazar bulunmaktadir; ¢ig
sttten uretilen yumusak peynir genellikle evde uretilir,
yerel pazarlardan ve restoranlardan satin alinir, kapidan
saticilardan temin edilir veya ABD’ye yasa dist olarak
ithal edilir (Renn ve Walker, 2008, s. 180).

Son yillarda bolgede bazi girisimcilerin  hayata
gecirmeye basladigt endustriyel isletmelerde otlu peynir
tretimine gecilmistir. Uzun yillardan beri evlerde el
emegi ile tretilen otlu peynir, artik fabrikasyon nitelikte
de iretilmeye baglanmistir. Bu yeni teknolojik destek
ile gerceklestirilen otlu peynirin Gretimi, elbette ticari
amaglarin yaninda yoresel peynire standart bir 6lct
kazandirmaktir. Bunun yaninda; girisimcilerin gayesi,
otlu peynir tretimini daha saglikli/hijyen ortamlarda
gerceklestirerek, ambalajli ve ticari markali bir Grtin olarak
piyasaya stirmektir. Aslinda halihazirda, Turkiye'de bazi
fabrikasyon tretim yapan sut Grtnleri isletmeleri de
yakin ge¢miste otlu peynir tGretimini denediler. Ancak,
endustriyel sekilde devam eden bu tiir tretimler sonucu
elde edilen otlu peynirlerin aromalari, yoresel el emegi
ile yapilanlar ile ayni veya benzer olmamaktadur.

Endustriyel peynir treticileri, Uretim streglerini
cevreleyen ortamdan izole ederken, zanaatkar
treticiler gevreleriyle aktif bir sekilde ilgilenmeye
calisirlar. Uretim siirecinde peynitleri, ahsap aletler,
hasir eskitme hasirlart veya magara duvarlarindaki
mikroflora ile etkilesime girebilir ve ¢iplak ellerde
bu siirecte tretime dahil olur. Burada genellikle ¢ig,
homojenize edilmemis siitle ¢alisirlar. Merakllarina
gore, pastorize edilmemis sttteki daha genis bakteri

yelpazesi, el isciligine dayanan peynirde daha

karmasik tatlara yol agmaktadir. Elisciligine dayanan
peynir Ureticisinin hammaddelerinin ve ¢alistigs
ortamin bilesimi mevsimden mevsime, ginden
gline, hatta sabah sagimindan ikindi sagimina kadar
degisirken, tiretim stireci de 6yle olmaktadir. Peynir
ureticileri ve calismalarini begenenler, genellikle
daha genis bir ckolojiyle olan dinamik iliskileri

(teruar/terroir-cevresel  kosullarin  bir

yiyecege
katt1g1 lezzet) agisindan degerlendirirler. Saraplarda
oldugu gibi, peynitlerin de yapildiklart ortami
tanimlayict sekillerde ortaya ¢iktigt ve yansittig
sOylenir. Farkli dogal ortamlar, siitleri birbirinden
onemli 6lgtude farklt olabilen farkli hayvan irklarint
da destekler. Ayirt edici toprak bilesimi, hayvanlarin
beslendigi, stite tat veren, otlarin ve yabani ¢igeklerin
etkisi sonucu belirgin bir damak tadina yol agar
(meraklilari, bir hayvan otladiginda agan ¢igeklerin,
onun sitinden yapilan peynirlerde tadilabilecegini
ileri stirerler). Farkli 1s1 ve nem kaliplart meradan
mandiraya, eskitme odasindan atblyeye kadar
farklt tiirde peynirlerin tretimine katkida bulunur.
Havada, ¢cimenlerde ve magara duvarlarinda bulunan
kif sporlari da el isciligine dayanan peynirinde
imza tat ve dokulara (bu, Uzerine laboratuvarda
tretilen kaliplarin puskiirtildigi endustriyel kalipta

olgunlastirilmis peynirlere kiyasla) yol acar. (Ellen
vd., 2013, s. 372).

Sonu¢

Gelenege-gorenege ve el isciligine dayali tretilen
yoresel otlu peyniri, kendine 6zgt lezzeti ve rayihast ile
_yerli bir besin olarak niteleyebiliriz. Cinkii bu besinin,
tretiminden icindeki muhteviyatina kadar, her bakimdan
uretildigi topraklara aidiyeti tescillenmistir. Van otlu
peynirinin tarihsel ve kiltirel hikayesi anlatilan bu
makale cercevesinde, 6zellikle yorede yasayanlarca otlu
peynire atfedilen degerin ortaya konulmast amaclandi.
Otlu peynirin tarihsel kékenleri hakkinda da, bolgede
yasamis toplumlarin izlerini ne derecede tasidigt, calisma
boyunca tartigtlmustir. Gelinen noktada; otlu peynirin
bélgede yasamis tim toplum veya topluluklarin ortak
beslenme kulttri icerisinde yer aldigini séyleyebiliriz.
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Ancak bunula birlikte, bulgular kisminda belirttigimiz
lizere; bazt basin—yayin organlarinda otlu peyniri belli bir
etnik grubun veya gruplarin tretimi olarak tanimlama
gayretleri, kokensiz ve anlamsizdir.

Gelistirilecek projeler kapsaminda otlu peynirin
geleneksel uygulamalara bagli kalinarak daha saglikli
sartlarda ve oldugundan daha fazla besleyici olarak
tretilebilmesi saglanabilir. Bu sayede ekonomik agidan da
kirsaldaki tretici kesimin, bu yoresel besin maddesinden
daha fazla fayda saglamasi gergeklestirilebilir. Bu
cercevede yine kurumsal yapilar tarafindan gelistirilecek
ve desteklenecek sartlarla eski usulde toprak/
seramik kiiplerde yillarca 6nceki otlu peynir aromalart
tutturulabilir. Bu usule ragbet edilmesi i¢in, tUretici ve
tiketiciler tesvik edilebilir. Cinkii bu sayede; plastik
bidonlarin insan saghgina olast zararlarini da 6nleme
imkani olusacaktir.
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