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VAN OTLU PEYNIRI

Omiir Akkor

Genelde koyun veya inek sittinden, bazen de karistirilarak yapiliyor. Stt sagildiktan sonra kaynatiliyor.
Simdilerde ocaklarda olsa da eskiden bakir kazanlarda, odun atesinde yapiliyormus kaynatma islemi. Daha
sonra kaynayan sit, lesek ya da parzilik bezinden gegirilerek 3 kere siziltyor.

Sazilen st bekletilip ilitiyor. SGt, el yakmayan isiya gelince i¢cine mayasi ve otlari ekleniyor. Yine simdilerde
hazir peynir mayasi kullanilsa da eskiden kdylerde beyaz kék otu ve targinla mayalaniyordu.

Bu asamada icine katilan otlar ya taze kullaniliyor ya da peynirin artan suyunda 1 saat kaynatilip katiliyor.
Kullanilan 4 ot var; Mendi, Sirmu, Kekik, Heliz.

Mayalanan peynir, 1 saat bekletilince yogurt kivamini aliyor. Yogurt kivamina gelen peynir, 3[?er kiloluk olacak
sekilde parzinlara sarilip stiziilmeye birakiliyor.

Slzilmesi i¢in tahtanin Gzerine konulan peynirlerin Gzerine de tas konuluyor.

Bu islem yaklasik 4-8 saat arasi sdrayor.

Taze olarak hazir olan peynir, Canik tuzu ile tuzlanip kiplere basiliyor. Daha sonra kip ters ¢evrilip topraga
g6émaldyor. Bu asamadan 10 glin sonra yenebilir hale geliyor ama y6érede en makbull beklemis olani. Yaklasik
18 ay kadar da bekletiliyor. 275 kilo sttten 55 kilo taze peynir yahut 37 kilo beklemis peynir elde ediliyor.
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