Mustafa, gectigimiz Subat tatilinde bir Istan-

bul gezisi yapt.. Babasi Mustafa’y1, Istanbul’'un iin-
lt “Kadinlar Pazart™na goétiirdt. Bu pazarda, Siirtli-
lerin Gnlti “btryan kebabint” yapan kebapgilar var-
d. Bir de, cesit gesit peynir satisi yapiliyordu. Mus-
tafa’nin babasi, peynir diigkiintiydii. Kebap yeme-
diler, ama otlu peynir saun aldilar. Mustafa, bu
peynir ¢gesidini ilk kez o gin tanidi. Beyazimsi sar
renkli, Gizeri minik delikli, sert goérinamla bir pey-
nirdi. Babasi, bu peyniri alirken saticiya bir de soru
yoneltti: “Van’dan degil mi?” Yanit: “Evet, abi!” ol-
du. Bu s6zciiklerin anlamini eve dondiikten sonra,
ikindi cayinda, biraz tereyag: stirtilmiis sicak pide-
nin arasinda otlu peynir yerken, babasina sordu:
-“Van’dan degil mi?” derken ne demek istedin?
- Otlu peynir, en ¢ok Van, Siirt, Diyarbakir'da tiret-
liyor. Ama otlu peynir dendiginde, herkesin aklina ilk
olarak Van'inki gelir. Ciinkt Vanlilar, hem hammadde-
leri, hem de tretim bigimiyle kendine 6zg, lezzetli bir
peynir tretirler. Ben de, Van otlu peyniri almak istedim.
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Mustafa, bu 6zel peynirin tadimi hafif tuzlu bul-
du; kekik kokuyordu, bir de sarmisak tadindaydi.
Peynirin damaginda birakug: lezzet, onun da gok ho-
suna gitti. llerleyen giinlerde annesinin bir arkada-
sindan, ekmege domates salgasi stiriip, tizerine otlu
peynir koyarak yenince giizel oldugunu 6grendi.

Mustafa, degisik konulara merak duyan bir
gocuktu. Otlu peynir de onun ilgisini ¢cekti. Bu pey-
nirin, ilk kez ne zaman, nerede yapildigini, igine
hangi otlarin katuldigini ve nasil tretildigini merak
ediyordu. Bir aksam yemeginde, bu sorularin ya-
nitlarini aradiini babasina soyledi. Babasi,

- “Cok sanslisin. Bu gece bize, Mehmet am-
canlar gelecek. Biliyorsun Mehmet Amcan siit
trinleri konusunda uzman bir mihendis, esi de
bitkibilimci. Onlara sorabilirsin.” dedi.

O gece, Mustafa’nin Mehmet Bey ve Nermin
Hamim'’la, otlu peynir izerine uzun bir sohbetleri
oldu. Otlu peynirin, yari sert peynirlerden oldugu-
nu; dolayisiyla yaklasik % 40 su igerdigini 6grendi.



Bu bilginin bir anlami olmaliydi. Mustafa, Mehmet
Bey’e sordu:

- % 40 su icermesi ne anlama geliyor?

- Peynirdeki su miktariyla besin igerigi ters
orantilidir. Peynir yumusaksa daha ¢ok su iceriyor
demektir. Daha ¢ok su igeren peynirlerde besin
degeri diser. Otlu peynir i¢in besleyici 6zelligi olan
bir peynir diyebiliriz.

- Merak ettigim bir konu da bu peyniri ilk kez
kim ya da kimler, nerede tiretmisler?

- Bu konuda net bir bilgi yok. Ama s6ylentiye
gore, yillar 6nce bir hekim, insanlarin birtakim has-
taliklarmi tedavi etmek icin bir karisim hazirlamus.
Sonralari, yore halki, bu karisima “otlu peynir” de-
mis ve besin olarak tretip kullanmaya baglamig-
lar. Uzun yillardan beri, nisan-haziran aylar: ara-
sinda, bolgedeki kiciik aile isletmelerinde yapili-
yor. Ciinki bu déonemde hem cok siit tretiliyor
hem de peynire katlan otlar bu aylarda yetisiyor.

Mustafa, otlu peynirin tiretiminde, en ¢ok ¢i§
koyun sttinden tretim yapildigim 6grendiginde,
bundan biraz kugku duydu. Ciink, sttiin pastorize
edilmesi gerektigini, edilmezse icinde mikroorganiz-
malarin kolaylikla tireyebilecegini Bilim Cocuk der-
gisinden 6grenmisti. Hemen bir soru yoneltti.

- Sttln ¢ig olmasi tehlikeli degil mi?

- Haklisin, dyle! Siit, pastorize edilmeden isle-
me sokuldugunda, hastalik yapict mikroorganiz-
malar peynire gegebiliyor. Bu nedenle tretim sira-
sinda temizlik kurallarina ¢ok dikkat edilmeli.

- Uretimini de merak ettim?

- Siitt stiziip, mayaladiktan sonra elde edilen
peyniri, bez torbalara, bir kat peynir, bir kat ot koya-
rak dolduruyorlar. Torbalarin agz: sikica baglaniyor,
tizerine agirhk konularak stzilmeye birakiliyor.
Sonra da el bayukliginde kaliplara ayrilan peynir
tuzlaniyor. Ardindan, temiz suyla yikanan peynir,
teneke ya da plastik kaplara dolduruluyor. Kaplarin
agzi, asma, ijde yapraklariyla ortiliyor ve hazirla-
nan samanl camurla sivantyor. Son olarak bu kap-
lar olgunlasmasi icin ters gevrilip topraga gomiili-
yor. Peynir aylar sonra yenecek kivama geliyor.

Mustafa’nin ilging sorulari ve aldig: yanitlar,
anne ve babasinin da ¢ok ilgisini cekti. Annesi, bu

Yabanisogan turlerinin yaprak ve gévdeleri koku ve lezzet vermek
icin peynire katilr.

peynirin besin degerini 6grenmek istedi. 100 gram
otlu peynirin 330 kcal enerji verdigini, pek ¢ok
peynir gesidi gibi iyi bir fosfor ve kalsiyum kayna-
g1 oldugunu 6grendiler.

Mustafa, otlu peynire katlan otlari da merak
ediyordu. Bu otlarin, peynire 6zgii tadi ve kokuyu
verdigini 6grendiginde, sarmisak tadmin otlardan
kaynaklandigin1 anladi. Acaba bu otlarin adlari
neydi? Mehmet Bey, bu konuda da bilgi verdi:

- Peynire, yoreye 6zgl, 25 degisik tirden ot
katlabiliyor. Van otlu peynirineyse, sirmo, kekik
ve mendi adi verilen bitkilerin toprak tisti kisimla-
ri katliyor.

“Ne garip bitki adlari?” dedi annesi. Nermin
Hanim, bu adlarin yéresel oldugunu, 6rnegin sir-
monun, Dogu Anadolu Bélgesi'nde, ozellikle de
Van'da yetisen Zambakgiller ailesindeki yabani
sogan tarlerine verilen genel bir ad oldugunu soy-
ledi. Sirmonun bazi tirlerinin sogan, bazilarinin da
sarmisagin aromasina benzer tad ve kokuya sahip
oldugunu da so6zlerine ekledi. Mustafa, konuklara
tesekkir edip yatmaya giderken babasi yanina
yaklasti ve “sayende otlu peynir hakkinda bilme-
digimiz pek ¢ok sey 6grendik. Tesekkiir ederiz og-
lum” dedi.
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