
Mustafa, geçti¤imiz fiubat tatilinde bir ‹stan-
bul gezisi yapt›. Babas› Mustafa’y›, ‹stanbul’un ün-
lü “Kad›nlar Pazar›”’na götürdü. Bu pazarda, Siirtli-
lerin ünlü “büryan kebab›n›” yapan kebapç›lar var-
d›. Bir de, çeflit çeflit peynir sat›fl› yap›l›yordu. Mus-
tafa’n›n babas›, peynir düflkünüydü. Kebap yeme-
diler, ama otlu peynir sat›n ald›lar. Mustafa, bu
peynir çeflidini ilk kez o gün tan›d›. Beyaz›ms› sar›
renkli, üzeri minik delikli, sert görünümlü bir pey-
nirdi. Babas›, bu peyniri al›rken sat›c›ya bir de soru
yöneltti: “Van’dan de¤il mi?” Yan›t: “Evet, abi!” ol-
du. Bu sözcüklerin anlam›n› eve döndükten sonra,
ikindi çay›nda, biraz tereya¤› sürülmüfl s›cak pide-
nin aras›nda otlu peynir yerken, babas›na sordu: 

- “Van’dan de¤il mi?” derken ne demek istedin? 
- Otlu peynir, en çok Van, Siirt, Diyarbak›r’da üreti-

liyor. Ama otlu peynir dendi¤inde, herkesin akl›na ilk
olarak Van’›nki gelir. Çünkü Vanl›lar, hem hammadde-
leri, hem de üretim biçimiyle kendine özgü, lezzetli bir
peynir üretirler. Ben de, Van otlu peyniri almak istedim.

Mustafa, bu özel peynirin tad›n› hafif tuzlu bul-
du; kekik kokuyordu, bir de sarm›sak tad›ndayd›.
Peynirin dama¤›nda b›rakt›¤› lezzet, onun da çok ho-
fluna gitti. ‹lerleyen günlerde annesinin bir arkada-
fl›ndan, ekme¤e domates salças› sürüp, üzerine otlu
peynir koyarak yenince güzel oldu¤unu ö¤rendi. 

Mustafa, de¤iflik konulara merak duyan bir
çocuktu. Otlu peynir de onun ilgisini çekti. Bu pey-
nirin, ilk kez ne zaman, nerede yap›ld›¤›n›, içine
hangi otlar›n kat›ld›¤›n› ve nas›l üretildi¤ini merak
ediyordu. Bir akflam yeme¤inde, bu sorular›n ya-
n›tlar›n› arad›¤›n› babas›na söyledi. Babas›, 

- “Çok flansl›s›n. Bu gece bize, Mehmet am-
canlar gelecek. Biliyorsun Mehmet Amcan süt
ürünleri konusunda uzman bir mühendis, efli de
bitkibilimci. Onlara sorabilirsin.” dedi.

O gece, Mustafa’n›n Mehmet Bey ve Nermin
Han›m’la, otlu peynir üzerine uzun bir sohbetleri
oldu. Otlu peynirin, yar› sert peynirlerden oldu¤u-
nu; dolay›s›yla yaklafl›k % 40 su içerdi¤ini ö¤rendi.
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Bu bilginin bir anlam› olmal›yd›. Mustafa, Mehmet
Bey’e sordu: 

- % 40 su içermesi ne anlama geliyor?
- Peynirdeki su miktar›yla besin içeri¤i ters

orant›l›d›r. Peynir yumuflaksa daha çok su içeriyor
demektir. Daha çok su içeren peynirlerde besin
de¤eri düfler. Otlu peynir için besleyici özelli¤i olan
bir peynir diyebiliriz. 

- Merak etti¤im bir konu da bu peyniri ilk kez
kim ya da kimler, nerede üretmifller?

- Bu konuda net bir bilgi yok. Ama söylentiye
göre, y›llar önce bir hekim, insanlar›n birtak›m has-
tal›klar›n› tedavi etmek için bir kar›fl›m haz›rlam›fl.
Sonralar›, yöre halk›, bu kar›fl›ma “otlu peynir” de-
mifl ve besin olarak üretip  kullanmaya bafllam›fl-
lar. Uzun y›llardan beri, nisan-haziran aylar› ara-
s›nda, bölgedeki küçük aile iflletmelerinde yap›l›-
yor. Çünkü bu dönemde hem çok süt üretiliyor
hem de peynire kat›lan otlar bu aylarda yetifliyor. 

Mustafa, otlu peynirin üretiminde, en çok çi¤
koyun sütünden üretim yap›ld›¤›n› ö¤rendi¤inde,
bundan biraz kuflku duydu. Çünkü, sütün pastörize
edilmesi gerekti¤ini, edilmezse içinde mikroorganiz-
malar›n kolayl›kla üreyebilece¤ini  Bilim Çocuk der-
gisinden ö¤renmiflti. Hemen bir soru yöneltti.

- Sütün çi¤ olmas› tehlikeli de¤il mi?
- Hakl›s›n, öyle! Süt, pastörize edilmeden iflle-

me sokuldu¤unda, hastal›k yap›c› mikroorganiz-
malar peynire geçebiliyor. Bu nedenle üretim s›ra-
s›nda temizlik kurallar›na çok dikkat edilmeli.

- Üretimini de merak ettim?
- Sütü süzüp, mayalad›ktan sonra elde edilen

peyniri, bez torbalara, bir kat peynir, bir kat ot koya-
rak dolduruyorlar. Torbalar›n a¤z› s›k›ca ba¤lan›yor,
üzerine a¤›rl›k konularak süzülmeye b›rak›l›yor.
Sonra da el büyüklü¤ünde kal›plara ayr›lan peynir
tuzlan›yor. Ard›ndan, temiz suyla y›kanan peynir,
teneke ya da plastik kaplara dolduruluyor. Kaplar›n
a¤z›, asma, i¤de yapraklar›yla örtülüyor ve haz›rla-
nan samanl› çamurla s›van›yor. Son olarak bu kap-
lar olgunlaflmas› için ters çevrilip topra¤a gömülü-
yor. Peynir aylar sonra yenecek k›vama geliyor. 

Mustafa’n›n ilginç sorular› ve ald›¤› yan›tlar,
anne ve babas›n›n da çok ilgisini çekti. Annesi, bu

peynirin besin de¤erini ö¤renmek istedi. 100 gram
otlu peynirin 330 kcal enerji verdi¤ini, pek çok
peynir çeflidi gibi iyi bir fosfor ve kalsiyum kayna-
¤› oldu¤unu ö¤rendiler.

Mustafa, otlu peynire kat›lan otlar› da merak
ediyordu. Bu otlar›n, peynire özgü tad› ve kokuyu
verdi¤ini ö¤rendi¤inde, sarm›sak tad›n›n otlardan
kaynakland›¤›n› anlad›. Acaba bu otlar›n adlar›
neydi? Mehmet Bey, bu konuda da bilgi verdi: 

- Peynire, yöreye özgü, 25 de¤iflik türden ot
kat›labiliyor. Van otlu peynirineyse, sirmo, kekik
ve mendi ad› verilen bitkilerin toprak üstü k›s›mla-
r› kat›l›yor.

“Ne garip bitki adlar›?” dedi annesi. Nermin
Han›m, bu adlar›n yöresel oldu¤unu, örne¤in sir-
monun, Do¤u Anadolu Bölgesi’nde, özellikle de
Van’da yetiflen Zambakgiller ailesindeki yabani
so¤an türlerine verilen genel bir ad oldu¤unu söy-
ledi. Sirmonun baz› türlerinin so¤an, baz›lar›n›n da
sarm›sa¤›n aromas›na benzer tad ve kokuya sahip
oldu¤unu da sözlerine ekledi. Mustafa, konuklara
teflekkür edip yatmaya giderken babas› yan›na
yaklaflt› ve “sayende otlu peynir hakk›nda bilme-
di¤imiz pek çok fley ö¤rendik. Teflekkür ederiz o¤-
lum” dedi. 
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Yabaniso¤an türlerinin yaprak ve gövdeleri koku ve lezzet vermek
için peynire kat›l›r.
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