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Ozet: Otlu peynir; Agri, Batman, Bitlis, Diyarbakir, Siirt ve Van illerinde tiretilen yari sert, tuzlu ve
bolgede yetisen yabani bitkileri igeren bolgesel bir peynir ¢esididir. Bolgedeki halk tarafindan yogun
olarak tiiketilen otlu peynirin son yillarda diger bolgelere sevkinde artislar gozlenmektedir. Otlu peynir,
belirtilen bolgelerde dogal florada beslenen koyunlarin siitlerinden elde edilir. Otlu peynirin diger illere
nazaran Van’da yogun bir sekilde {iretilmesi, yorenin otlu peynire katilan bitkiler agisindan daha zengin
olmasi ve peynire bir¢ok farkli tlirde yabani bitkinin karistirilmasi peynirin "Van otlu peyniri" olarak
adlandirilmasina neden olmustur.

Van otlu peynirinde 9 ayr1 familyaya ait 60’tan fazla bitki tiirli katilmaktadir. Otlu peynire katilan otlar
icerisinde en Onemli yeri Apiaceae, Liliaceae ve Lamiaceae familyalarindan olan bitkiler
kapsamaktadir. Otlu peynire yogun olarak katilan tiirler Ferula sp. (Siyabo), Allium sp. (Sirmo),
Chaerophyllum sp. (Mendo), Heracleaum sp. (Sov), Thymus sp. (Kekik), Prangos sp. (Heliz),
Zizophora sp. (Catir) gibi bitkilerdir.

Peynire katilan bu bitkilerin yoresel peyniri, C vitamini, ham lif, makro ve mikro besin elementleri
bakimindan zenginlestirdigi, ayrica igerdikleri biyoaktif maddeler vasitasiyla peynire antimikrobiyal ve
antioksidan ozellikler kazandirdiklar1 belirlenmistir.. Bunun yani sira yabani otlarin peynirin bazi
kimyasal ve biyokimyasal ozelliklerini de etkiledikleri belirlenmistir. Bu ¢alismada otlu peynirin
yapilisi, i¢erisine katilan otlar ve bu otlarin bazi 6zellikleri, s6z konusu otlarin peynirin kalitesine ve
baz1 6zelliklerine etkileri ve bu konularla ilgili yapilmis bazi ¢alismalarin genel bir degerlendirilmesi
sunulmustur.

Anahtar Kelimeler: Otlu peynir, Yabani bitkiler, Van

General Evaluation of the Herbs Used in VVan Herby Cheese

Abstract: Herby cheese is a kind of semi-hard and salty traditional cheese having many herbs inside,
and has been mainly produced in Agri, Batman, Bitlis, Diyarbakir, Siirt and Van cities. This special
cheese has been consumed in the region and marketed in huge quantities to other regions of Turkey,
recently. Milk used in this product has been produced from the local sheep populations that grazing in
the flora. This distinguished cheese is known as “Van Herby Cheese”, so the biggest production area is
Van city, the number of the herbs used in this cheese is more than other cities and variety of the wild
plant species used in the cheese.

There are more than 60 wild plant species from nine different plant families in this cheese. Apiaceae,
Liliaceae and Lamiaceae plant families have the most species in herby cheese. The mostly used plant
species for cheese production are Ferula sp. (Siyabo), Allium sp. (Sirmo), Chaerophyllum sp. (Mendo),
Heracleaum sp. (Sov), Thymus sp. (Kekik), Prangos sp. (Heliz) and Zizophora sp. (Catir).

Scientific studies related to herby cheese reported that herbs used in the cheese production enrich
vitamin C, crude fiber, macro and micro nutrient contents of the cheese and give antimicrobial and
antioxidant properties by their bioactive compounds. These herbs could also affect chemical and
biochemical properties of the cheese in different levels. These reports is cover production of herby
cheese, used wild herbs and their properties, the effects of herbs on the quality and other properties of
herby cheese and evaluate other related studies.

Key words: Herby cheese, Wild plants, Van
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Diinyada yaklasik 4000 ¢esit peynir tiirii
oldugu bilinmektedir. Peynir denildiginde ilk
akla gelen Fransa, Hollanda, Italya gibi
iilkeler olmasina ragmen peynir ¢esitliliginin
en fazla oldugu iilkeler arasinda Tiirkiye de
yer almaktadir (Akal ve ark., 2014). Her yore
kendi gorgii, bilgi, 6rf ve adetlerine gore
cesitli peynirler {iretmektedir. Ulkemizde
130’dan  fazla ¢esidi olan  yoresel
peynirlerimizin iiretim yontemleri benzerlik
gostermekle beraber kullanilan malzemelerin
Ozgiin ve yoreselligi peynire farklilik
katmaktadir (Parlak ve Giizeler, 2014).

Otlu peynir, iilkemizin daha ¢ok Dogu ve
Gliney Dogu Anadolu Bolgesi’nde iretilen
ve hem dretildigi bolgelerde hem de diger
bolgelerde severek tiiketilen bir peynir
cesidimizdir. Fakat yogun bir sekilde Van’da
iretilmesi ve katilan otlar agisindan daha
zengin olmasi, dolayiSiyla Van’da fretilen
otlu peynirin daha aromatik ve hosa giden

yaninin - bulunmasi, peynirin  "Van otlu
peyniri" olarak adlandirilmasina neden
olmustur. Otlu peynir, yore halkinin

beslenmesinde 6nemli bir yere sahiptir. Her
giin hatta her 6giin sofralardan eksik olmayan
otlu peynirin kendine has tat, aroma, yapi,
tekstiir ve goriiniisii vardir. Van ydresinde
otlu peynir firetimi, 200 yildan beri
yapilmakta ve genellikle dagmik aile
isletmelerinde imal edildiginden dolay1
tretim miktart hakkinda kesin bir rakam
vermek miimkiin olmamaktadir (Coskun,
2005).

Van otlu peynirinin yapilisin1 inceleyen
arastirmacilar (Coskun ve Tungtiirk, 1998),
bu driiniin kendine 0zgli tekstiir, tat ve
aromasinin olusmasinda kullanilan otlarin
biiylik etkisinin oldugunu, {iiretiminin ise
kiigiik  olcekli isletmelerde ¢ig siitten
yapildigini belirtmektedirler.

Uretilen peynirler genellikle kuru olarak
plastik bidonlara hava kalmayacak sekilde
sikica doldurulur, bidonlarin agiz kism lor
peyniri veya cacik (bir gesit siit Uriinii) ile
iyice sivandiktan sonra bir bezle kapatilir ve
ters  cevrilerek  topraga  gOmiilerek
olgunlasmaya birakilir. Otlu peynirleri
topraga gdmerek olgunlagtirmanin yani sira,
ozellikle kisa siirede tiiketime sunulacak otlu
peynirlerin salamurada olgunlastirilmasi da
tercih edilmektedir. Geleneksel yontemle
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iiretilen otlu peynir diger beyaz peynir
cesitlerinden farkli tat, aroma ve goriiniige
sahiptir.

Tirkiye’de kisi basina yillik peynir
tiilketimi ortalama olarak 3.2 kg iken, Van
yoresinde yillik otlu peynir tiiketimi kisi
basia 14.7 kg olarak saptanmistir (Coskun,
2005). Geleneksel bir peynir ¢esidimiz olan
Van otlu peyniri, tiretim sekli bakimindan
beyaz peynire benzemekte fakat katilan
endemik otlar acisindan farklilk arz
etmektedir. Peynire katilan otlar, sadece
peynire tat ve aroma kazandirmakla
kalmayip, antibakteriyel ve antioksidan
ozelliklerinden dolayi {irliniin dayanikliligim
da arttirmaktadir.

Peynir Uretimi

Peynir, siitiin peynir mayasi veya zararsiz
organik asitlerin etkisiyle pihtilastiriimasi,
farkli  sekillerde islenmesi, siliziilmesi,
sekillendirilmesi, tuzlanmasi bazen tat, koku
ve renk verici zararsiz maddeler katilmasi,
cesitli siire ve derecelerde olgunlastiriimasi
sonucunda elde edilen besin degeri yiiksek
bir siit iiriinii olarak tarif edilmektedir.

Peynir iiretimi, yorede hem siitiin artmaya
baglamasi, hem de peynire katilan otlarin bu
aylarda c¢ikmaya baslamasindan dolay1
genellikle ilkbahar aylarinda yapilir. Otlarin
salamura edilerek muhafazas: ile de otlu
peynirin {iretim periyodu daha sonraki aylara
da tasmabilmektedir. Van otlu peyniri
yapiminda genellikle hammadde olarak
koyun siiti kullanilmakta, fakat koyun
siitinlin yetersiz oldugu zamanlarda bu siite
bir miktar ke¢i ve inek siiti de
karigtirllabilmektedir. Ot olarak ydreden
toplanan yabani otlar yikanip, dograndiktan
sonra veya bazi otlar 6n islemlerden
gegcirildikten sonra ilave edilmektedirler.

Geleneksel yontemle {iretilen peynirler
st sagildiktan sonra siiziilmekte ve o
sicaklikta mayalanmaktadir. Bu sicaklik
yaklagik 30+£2°C kadardir. Maya olarak ya
ticari olarak satilan sivi maya kullanilmakta
ya da kisiler tarafindan evlerde sirden, sap,
karabiber, zencefil, targin, karanfil vb.
malzemelerden 6zel olarak hazirlanan maya
kullanilmaktadir. Maya miktarma bagh
olarak 1-2 saat igerisinde pihtilasma
gergeklestikten sonra, pihtt parcalanmakta ve
bez torbalara aktarilmaktadir. Aktarma
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isleminde bir kat piht1 ve bir kat da ot ilave
edilmektedir. Katilan ot miktar1 {iireticiye
gore degismektedir. Genellikle otlar siit
miktarmin  yaklastk %  2’si kadar
katilmaktadir. Bu islem sonucunda torbanin
agz1 kapatilarak {izerine agirhik konulmakta
ve siiziilmeye birakilmaktadir (Coskun,
2005). Siizilme yaklasik 3-4 saatte
tamamlandiktan sonra elde edilen piht1 el
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biiyiikliiglinde parcalar halinde kesilmekte ve
tuzlanmaktadir. Tuzlama; salamura tuzlama
veya kuru tuzlama seklinde iki sekilde
yapilmaktadir. Salamura tuzlamada,
peynirler teneke veya plastik kaplara
yerlestirilmekte ve {izerlerine hazirlanan
salamura suyu ilave edilerek, serin bir yerde
olgunlastirilmaya birakilmaktadirlar.

Cizelge 1. Van Otlu Peynirinde Yogun Olarak Kullanilan Bazi1 Bitkiler
Table 1. Some Herbs Intensively Used in Van Herb Cheese

Bitki ismi Familya Yerel ismi Kullanilan kisim
Allium akaka S.G. Gmelin Liliaceae Kuzukulagy, kegi tagagi |Yaprak, sap
Allium aucheri Boiss. Liliaceae Sirmo, sirik, sirim Yaprak
Allium kharputense Freyn &Sint. Liliaceae Saryoz Yaprak
Allium schoenoprasum L. Liliaceae Sirmo Yaprak
Allium vineale L. Liliaceae Sirmo, sirik, sirim Yaprak
Allium atroviolaceum Boiss. Liliaceae Sirmo, kérmen Yaprak, sap
Allium szovitsii Regel Liliaceae Sirmo Yaprak, sap
Allium cardiostemon Liliaceae sirik Yaprak, sap
Allium scorodoprassum subsp. rotundum Liliaceae Catlangug, kdrmen Yaprak, sap
Allium shatakiense Rech. Liliaceae Corin, gatak sogan1 Yaprak, sap
Allium sintenisii Liliaceae Suryaz, soryaz Yaprak, sap
Eremurus spectabilis Bieb. Liliaceae Ciris Yaprak
Anethum graveolens L. Apiaceae Dere otu Yaprak, sap
Anthriscus nemorosa (M. Bieb.) Sprengel Apiaceae Hitik Siirgiin
Chaerophyllum macropodum Boiss. Apiaceae Mendi, Mendo Sap

Ferula haussknechtii Wolff ex Rech. f. Apiaceae Parzik Geng siirgiin
Ferula rigidula DC. Apiaceae Siyabo Geng Siirgiin
Ferula orientalis L. Apiaceae Casir, caksir Geng Siirgiin
Heracleum persicum Desf. Apiaceae Delikli Soh, Sov Geng Sap
Hippomarathrum microcarpum. Fedtsch Apiaceae Caksir out, Cag Geng stirgiin
Prangos ferulaceae (L.) Lindl. Apiaceae Heliz Sap
Pimpinella aurea DC. Apiaceae Giyahevin Kok *
Mentha longifolia (L.) subsp. longifolia Lamiaceae Punk, Nane Yaprak
Mentha spicata L. subsp. spicata Lamiaceae Yarpuz, Punk Yaprak
Ocimum basilicum L. Lamiaceae Feslegen Yaprak
Thymbra spicata L. var. spicata Lamiaceae Zahter Yaprak, sap
Thymus fallax Fisch & C.A.Mey. Lamiaceae Kekik, Catir Yaprak
Thymus migricus Klokov & Des.-Shost. Lamiaceae Catir, kekik Yaprak
Thymus kotschyanus Bozss. Et Hohen. Lamiaceae Kekik Yaprak, sap
Thymus serpyilum L. Lamiaceae kakik Yaprak, sap
Ziziphora capitata L. Lamiaceae Keklik otu Yaprak
Zizophora clinopodioides Lam. Lamiaceae Keklikotu Yaprak
Campanula glomerata L. subsp. Campanulaceae |Cirkgirk Kok *
Gypsophila bicolor (Freyn & Sint.) Grossh. Caryophylaceae |C6gen, ¢oven, Yaprak, sap
Ranunculus polyanthemos L. Ranunculaceae |[Ciink Yaprak, sap
Scorzonera latifolia (Fisch. & C.A.Mey) DC.  |Asteraceae Nerebent Kok*
Nasturtium officinale R. Br. Brassicaceae Tere, Tuzuk Yaprak
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Kuru tuzlamada ise, once dilimler kalin
tuz ile tuzlanarak birka¢ giin bekletilmekte,
daha sonra bir kat peynir, bir kat cacik
seklinde plastik bidon veya toprak kiiplere
yerlestirilmektedirler. ~ Peynirle  beraber
kaplara yerlestirilen cacik; cokelegin bez

torbada siiziilmesi, hafif tuzlanmasi ve
icerisine  dereotu, sirmo gibi  otlar
karigtirllmas1  sonucu elde edilmektedir.

Kaplara doldurulurken bosluk kalmamasi ve
kendine has bir tat vermesi i¢in cacikla dolum
tercih  edilmektedir. Doldurma islemi
tamamlaninca, kaplarin agiz kismina {iziim
yapragl konmakta ve ¢amurla sivanmakta
veya bir bez ile kapatilmaktadir. Kabin agzi
asagiya gelecek sekilde, genellikle kumlu ve
rutubetli bir yere gomiilmektedir. Bu sekilde
muhafaza, peynirde nem kaybini
hizlandirmaktadir. Bu sekilde kuru tuzlama
yani basma (yoresel tabiriyle "g&mme")
yontemiyle hazirlanan peynirler, 2-6 ay
olgunlastirilmaya birakilmakta ve
olgunlagmasini  tamamlandiktan  sonra
titkketime sunulmaktadir.

Otlu Peynir Yapiminda Kullanilan Bitkiler

Halk arasinda otlarin peynire katilma
amaci; peynire aroma kazandirmak, peyniri
daha uzun siire muhafaza etmek ve hazminin
kolay  olmasimi saglamak  seklinde
stralanmaktadir.

Tamami otsu kabul edilecek bu bitkiler
daglarin yiiksek kesimlerinde dogal olarak

yetismektedir. Otlu  peynir yapiminda
zambakgiller (Liliaceae), maydanozgiller
(Umbelliferae) ve diigin ¢icegigiller

(Ranunculaceae) gibi familyalara ek olarak,
ballibabagiller (Labiatae) ve karanfilgiller
(Cayophyllaceae) familyalarina ait bitkilerde
kullanilmaktadir.

Genel olarak bolgede otlu peynir
yapiminda en ¢ok Allium sp.(sirmo),
Chaerophyllum sp. (mendi), Ferula sp.

(heliz) ve Thymus sp. (kekik) bitkileri
kullanilmaktadir. Bu otlar peynire ayr ayri

katildigt  gibi  karistm  halinde  de
katilabilmektedir.  Sirmo  (Allium  sp.)
bitkisinin ¢ok  kullanilmasinin  nedeni;

digerlerine gore daha yaygin ve fazla
yetismesi ile tadinin ve aromasinin otlu
peynirde daha fazla tercih edilmesinden
kaynaklanmaktadir.
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Yapilan bir ¢alismada otlu peynire katilan
61 cesit bitki tiiri ve bu tiirlerin 9 ayrn
familyaya ait bitkiler oldugunu
belirtmislerdir. Bu familyalardan 19 tiir ile en
fazla  tire sahip olan  Apiaceae
(maydanozgiller) ilk sirada, 15 tiir ile
Liliaceae (zambakgiller) ikinci sirada ve 12
tir ile Lamiaceae (nanegiller) tiglincii sirada
yer almaktadir. Bunlardan Lamiaceae ve
Apiaceae oOzellikle hos kokulu bitkileri
kapsamaktadir (Oztiirk ve ark., 2000). Otlu
peynirde bitki kullammmi yOreye gore
degismektedir.  Ornegin  kaliteli  otlu
peyniriyle meshur Van’ Catak ilgesine baglh
Gorentas koylinde agirlikli olarak sirmo,
kekik ve mendi turleri kullanilirken;
Glrpmar ilcesinde kekik, Catak ilgesinde
heliz, Bahgesaray ilgesinde sirmo ve siyabo,
Siirt’te  sirmo, dirik ve kekik tiirleri
kullanilmaktadir. Ercis ve Bahgesaray gibi
ilgelerin yiiksek yerlesim merkezlerinde sov
(Heracleaum sp.) otu agirliktadir.

Baharin gelmesiyle filizlenen bu bitkiler,
ciceklenmeden Once yapraklart ve taze
govdeleri toplanarak salamura yapilmakta
veya direkt peynir yapiminda
kullanilmaktadir. Salamura yapimi i¢in
toplanan otlar iyice yikanarak toz, camur ve
kirleri giderildikten sonra kiyilmakta ve
uygun kaplara konulmaktadir. Uzerine tuzlu
su ilave edilerek 15 -20 giin boyunca +4 °C’
de saklanmaktadir. Salamura edilen otlar
peynire veya caciga eklenecegi zaman tuzu
yikanip giderildikten sonra veya direkt olarak
peynire eklenmektedir. Heliz gibi otlar zehirli
olduklarindan peynir suyunda kaynatildiktan
sonra  yikanarak  tuzlanmaktadir. Ot
hazirlamada kullanilan salamura tuz oran1 %
16’dan az olacak sekilde ayarlanmaktadir.

Otlarin  peynire katilis  oranlarinin
bolgelere gore farkliilk gosterdigi ve
genellikle % 0.1-15 arasinda degistigi

bildirilmektedir (Kurt, 1968). Tiiketiciler otu
az olan peynirleri tercih etmekte ve otu fazla
olan peynirler kabul gérmemektedir

Otlu Peynir ile Ilgili Yapian Bazu
Calismalar

Diinyada iiretilen ve tiiketilen peynir
gesitlerinin - hemen hemen  higbirinde
bulunmayan C vitamini otlu peynirde
bulunmaktadir (Coskun, 2005). Giinliik

yasantimizda tiikettigimiz maydanoz 133
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mg/100 g, tere 69 mg/100 g, 1spanak 29
mg/100 g ve kekikte 160 mg/100 g C vitamini
tespit edilmistir. Buna karsilik peynirde
kullanilan otlarda mahalli adlariyla sirmoda
(Allium sp.) ortalama 77.17 mg/100 g,
Siyaboda (Ferula sp.) 35.2 mg/100 g,
Mendoda (Chaerophyllum sp.) 20.5 mg/100
0, Helizde (Ferula sp.) 35.2 mg/100 g ve
kekik (Zizophora sp) bitkisinde 136.1
mg@/100 g vitamin C tespit edilmistir (Coskun
ve Ozturk, 2000; Tuncturk ve ark., 2008 ).
Farkli bir ¢alismada, otlu peynir yapiminda
yogun olarak kullanilan kekik (31.3 mg
karoten/g) ve sirmo (25.1 mg karoten/g)
bitkilerinin yiiksek oranda Pro-vitamin A
icerdigi bildirilmistir (Atasoy, 2010). Bu
sonuglar; kis mevsiminin uzun sirdigi
yorede s6z konusu bitkilerin peynire ve diger
siit irlinlerine katilmasi suretiyle, belli 6l¢iide
yore halkinin vitamin ihtiyacinin
karsilandigini gostermektedir.

Otlu peynirde kullanilan otlarin ham lif
oranlarinin arastirildig1 baska bir ¢aligmada;
bazi sebze ve meyveler ile kiyaslandiginda
incelenen yabani otlarin iyi bir besinsel lif
kaynag1t potansiyeline sahip oldugu ve
peynire katilmasiyla az oranda da olsa
besinsel lif bakimindan peynirin bilesimini
zenginlestirebilecegi sonucuna varimistir
(Tuncturk ve Ozgokce, 2015; Tuncturk ve
ark., 2017).

Otlu peynirde kullanilan otlarin icerdigi
besin igerigini belirlemek amaciyla yapilan
calismalarda  Apiaceae, Liliaceae ve
Lamiaceae familyasindan yaklagik 25 bitki
tiiri ayr1 ayr1 degerlendirilmigtir. Caligmalar
sonucunda otlu peynir yapiminda kullanilan
bircok tiirtin K, P, Mg, Ca ve S gibi makro Fe,
Zn, Cu, Mn gibi mikro elementler
bakimindan zengin olduklari, Agir metal
icerikleri bakimindan ise saglik riski
olusturabilecek sinirlarin altinda olduklari
tespit edilmistir (Tuncturk ve Ozgokce, 2015;
Tuncturk ve ark., 2017).

Van piyasasinda satilan otlu peynirlerden
farkli saticilardan temin edilen 26 adet otlu
peynir numunesinde yapilan analizlerde
mineral madde igeriklerini; Ca (268.7-678.7
mg/100g), Mg (26.3-80.8 mg/100g), K (84.6-
163.2 mg/100g), Zn (8.13-25.94 mg/kg), Mn
(0.38-2.23 mg/kQg), Fe (3.14-29.25 mg/kg) ve
Cu (0.29-2.60 mg/kg) degerleri arasinda
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degisim gosterdigi belirlenmistir (Ocak ve
Kose, 2015).

Coskun (1990), otlu peynirde kullanilan
yabani otlarin, peynirin duyusal 6zellikleri,
bilhassa tipik tat ve aromasi {izerinde énemli
etkiye sahip oldugunu belirtmistir. Bir
aragtirmada otlu peynire katilan otlardan
mahalli adiyla siyabonun peynirde renk ve
goriiniis gibi duyusal &zelliklerini olumsuz
etkiledigi, fakat tat ve aroma 6zelliklerini de
olumlu yonde etkiledigini  bildirmistir.
Siyabo’nun tat ve aroma fiizerine olumlu
etkisi, peynirdeki olgunlagma
parametrelerinde de kendini gostermis ve
siyabo ilaveli otlu peynirlerde daha fazla
olgunlasma indeksi ile daha fazla proteolitik
ve lipolitik pargalanma saptanmustir. Fakat,
orneklerin protein ve yag igeriklerinin
olgunlagma suresince Onemli bir degisime
ugramadigr belirtilmistir (Tarak¢1 ve ark.,
2005).

Otlu peynirde kullanilan otlarda GC-MS
ile yapilan analizlerde ucucu madde
analizleri belirlenen otlarin oldukca genis
yelpazede farkli aroma bilesikleri i¢erdikleri
saptanmustir. Sirmo otunda 66, mendi otunda
114, siyabo otunda 105, yabani nanede 104
ve heliz otunda 70 adet bilesik belirlenmistir.
Ayrica kullanilan otlarda yiiksek oranda
fenolik maddeler oldugu ve en fazla fenolik
maddenin heliz bitkisinden elde edildigi,
toplam karotenoid degerlerinin 292.2-36.1
mg B-karoten/g arasinda degisim gosterdigi
tespit edilmistir (Dagdelen, 2010).

Otlu peynir yapiminda farkli ot ve ot
karigimlari kullaniminin, ot
kullanilmayanlara gore kuru madde, protein,
yag degerlerini disiirdiigii; tuz, asitlik ve pH
degerlerinde ise oOnemli  degisiklikler
meydana getirmedigi, suda ¢oziinen azotlu
madde (WSN) degerini artirdigt ve bunun
ozellikle sirmo katkili peynirlerde daha fazla
oldugu, kazein parcalanmasinin ve lipolitik
parcalanmanin ise daha fazla oldugu
saptanmigtir  (Gogen, 2005). Yine aym
calisgmada sirmo ve sirmo karisimh
peynirlerin diger ot karigimli peynirlere
kiyasla daha fazla tercih  edildigi
belirlenmistir.

Van piyasasindan toplanan otlu peynir
orneklerinin kimyasal ozelliklerini
belirlemek amaciyla yapilan c¢alismalar
neticesinde otlu peynir drneklerinin ortalama
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kimyasal degerleri; kuru madde % 47.8, pH
degeri 5.1, tuz miktar1 % 5.7, laktik asit
cinsinden titrasyon asitligi % 0.81 olarak
tespit edilmistir (Isleyici ve Akyiiz 2009).

Tunctiirk ve Ozdemir (2005) tarafindan
yapilan bir caligmada, yoresel
peynirlerimizden Golot peynirinin  bazi
kimyasal ve biyokimyasal 6zellikleri ortaya
konulmustur. Arastirma sonucunda ortalama
kimyasal degerler; kuru madde % 48.6, yag
% 7.4, kuru maddede yag % 15.3, protein %
35.7, kiil % 4.2, tuz % 2.9, kuru maddede tuz
% 6.1, titrasyon asitligi (laktik asit cinsinden)
% 0.8 ve pH degeri de 5.5 olarak
belirlenmistir. Biyokimyasal 0&zelliklerden
suda ¢ozlinen azot degeri % 9.1, protein
olmayan azot (NPN) % 3.4 olarak
saptanmigtir.

Otlu peynirde yogun olarak kullanilan 8
tir bitkinin antioksidant kapasitesinin
arastirildigi calismada en yliksek antioksidant
ozelligin Thymus, Allium ve Chaerophyllum
bitkilerinden alindigini bildirilmistir (Celik
ve ark., 2008). Baska bir arastirmada otlu
peynirde yogun olarak kullanilan sirmo,
mendi, heliz, siyabo ve nane bitkilerinin
belirli oranlarda antioksidan etkisinin tespit
edildigi ve yiiksek oranda antimikrobiyal
aktivite sergiledigi gozlemlenmistir
(Dagdelen, 2010).

Otlu peynir iretiminde kullanilan ot
cesitlerinin yapilan aragtirmalarda basta E.
coli olmak tizere birgok patojen bakterinin ve
maya-kiiflerin gelisimini engelledigi
bildirilmistir (Coskun, 2005). Ayrica baska
bir ¢aligmada da otlu peynirde yogun olarak
kullanilan sirmo, mendo, heliz, sov ve siyabo
gibi bitkilerinin test suslarmin c¢alismadaki
biitiin bakteriler iizerinde degisik diizeylerde
olmak iizere inhibitor etkisi tespit edilmistir
(Agaoglu ve ark., 2005).

Otlu Peynirdeki Sorunlar ve Céziim
Onerileri

Otlu peynir dretimi ¢ok eskilere
dayanmakla  birlikte  halen  ¢ozlime

ulastirilmasi beklenen birgok sorunu vardir.
Bunlardan; iiretimde heniiz standardizasyona
gidilememis olunmasi, geleneksel yontemde
kullanilan alet ve ekipmanlarin ilkelligini
korumasi, piyasaya arzinin saglikli olmayan
sartlarda yapilmas1 gibi problemler en
onemlileri arasindadir. Ancak yoresel

M. TUNCTURK ve R. TUNCTURK

peynirlerin en biiyiik dezavantaji, tiretiminde
¢ig siit kullanimindan dolay1 saglik agisindan

risk tasimast ve Dbelli bir standartta
iiretilememesidir.
Bu sebeple otlu peynir yapiminda

kullanilacak siitlin pastorize edilmesi, peynir
imalati ve muhafazasi sirasinda iyi hijyen
tedbirleri ve sanitasyon kurallarinin etkili bir
sekilde uygulanmasi 6nem arz etmektedir.
Uretim esnasinda kontaminasyon
olmamasimma  azami  derecede  dikkat
edilmelidir. Otlar toplandiktan sonra iyice
yikanmali ve haglandiktan sonra
kullanilmalidir. En 6nemlisi de, otlu peynir
yapiminda gorev alacak kisiler konuyla ilgili
olarak iyi bir egitimden gegirilmelidir.

Otlu peynir yapiminda kullanilan
bitkilerin  biiyiilk  ¢ogunlugu  dogadan
toplanarak  kullanilmaktadir. Ancak bu

durum bir¢ok degerli tiiriin gelecegini tehdit
eder duruma gelmistir. Genelde bu bitkileri
tehdit eden faktorler insan kaynaklidir.
Bunlarin en Onemlileri, artan niifus,
sehirlesme ve endiistrilesmenin hizlanmasi,
asir1 ve bilingsiz tarimsal faaliyetler, dogadan
asirt ve bilingsiz bitki toplama, ormanlarin
tahrip edilmesi ve orman yanginlari, kiiresel
isinma  ve iklim degisiklikleri, asirt ve
kontrolsiiz  otlatma  gibi  dinamikler
siralanabilir.

Bolgede 6nemli bir ekonomik potansiyeli
olan, her gegen giin kullanim alanlar1 artan bu
faydal1 bitkilerin korunmasi ve siirdiiriilebilir

hasadi ig¢in bir takim Onlemler almak
gereklidir.
1-Yayilis bakimindan dogadan

toplanmaya uygun tiirler belirlenmelidir.
Bunun i¢in egitim calismalar1 diizenli ve
stireli olarak planlanmalidir.

2- Dogadan siirdiiriilebilir toplama; uygun
bir zamanda, uygun bir yontemle, bitkinin
varligina zarar vermeden ve g¢ogalmalarini
engellemeden yapilmast temeline
dayanmalidir.

3-T1bbi bitkilerin dogadan toplanmasi ve
ticareti ile ilgili bir ydonetmelik ¢ikarilmali ve
gerekli yasal diizenlemeler yapilmalidir.

4- Ozellikle ekonomik degeri yiiksek olan,
piyasada talebi olan ve iiretim materyalleri
bol olan bitki tiirleri kiiltiire almarak bu
bitkilerin dogal tarimina geg¢ilmelidir
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