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OTLU PEYNIR (VAN)

Van Valiligi

Otlu peynir yapiminda hammadde olarak kullanilan sit, daha ziyade koyun sttldir. Bazen koyun sitiine inek ve
keci sltleri de kanstinimaktadir. Sttler ¢ig olarak mayalanmakta ve mayalama sicaklidi elle tespit edilmektedir.
Bu sicaklik tahminen 30 C civarindadir. Yaklasik 80 litre stite 100 ml olacak sekilde, dnceden geleneksel olarak
hazirlanmig mayadan ilave edilerek 1-2 saat pihtilagsmaya terk edilmektedir. Pihtilagma islem tamamlaninca pihti
bez torbaya aktariimaktadir. Aktarma islemi yapilirken bir kat pihti bir kat da 6zel olarak hazirlanmis otlardan
(yerel adlariyla sirmo, heliz, mendo, siyabo, kekik, yabani nane ve sov otu)ilave edilmektedir. Bu is
tamamlaninca torbanin agzi bizilerek Gzerine agirlik konmakta ve sizilmeye birakilmaktadir. Stziime 3-4
saatte tamamlandiktan sonra elde edilen teleme kig¢uk dilimler haline getirilmektedir. Dilimler el blyUkliginde,
farkh sekillerde ve yaklasik 2-3 cm kalinliginda olmaktadir. Elde edilen peynir dilimleri salamurada veya kuru
olmak Uzere iki sekilde tuzlanmaktadir.

Salamura usull tuzlamada, peynir dilimleri salamura suyunda bir middet bekletilerek teneke ya da plastik
kaplara yerlestiriimektedir. Kaplar daha sonra serin bir yere konarak sonbahara kadar bir nevi olgunlastirimaya
terk edilmektedir. Salamura konsantrasyonu, taze yumurtanin tuzlu suya batiriimasiyla ayarlanmaktadir.

Kuru tuzlamanin yapilisinda, dilimler Gzerine g6z karari kalin mutfak tuzu serpilmekte ve bu haliyle 3-4 giin
kadar bekletiimektedir. Sonra dilimler bol su ile iyice yikanarak bir kat peynir bir kat cacik olacak sekilde plastik
kaplara ya da toprak kiplere konulmaktadir. Peynirler kaplara doldurulurken hi¢ bosluk kalmamasina dikkat
edilmekte ve sikica yerlestiriimektedir. Doldurma isi bitince kaplarin ajzina Gztm yapragdi konmakta ve gamurla
sivanmaktadir. Kabin agzi asagiya gelecek sekilde kilerde 6zel yerine (genelde toprak altina) konmakta ve zeri
gevsek bir toprakla veya kumla értlilmektedir. Peynir kabinin topraktaki bu pozisyonu peynirdeki nem kaybini
hizlandirmaktadir. Peynirler bu sekilde 2-3 ay olgunlastirimaya birakiimakta ve olgunlagsma tamamlandiktan
sonra tuketime hazir hale gelmektedir. Bir kisim otlu peynirler taze iken satiimakta, alici peyniri kendi arzusuna
g6re kipe doldurup olgunlastirmaktadir.
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