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Keywords

Dogu Anadolu bolgesinde bulunan kadim sehir Van, cografyasi, tarihi ve kiiltiirel
degerlerinin yani sira zengin gastronomi kiiltiiriine de sahiptir. Keledos, Helise, Kavut,
Ayran as1 ve Van otlu peyniri en ¢ok bilinen {iriinlerindendir. Bu ¢alismanin amaci,
gelencksel Van otlu peynirinin iretim siireglerini ve karsilagilan sorunlari ortaya koyarak
hem kaybolmaya baslayan geleneksel iiretimin siirdiiriilebilirliginin saglanmasi hem de Van
otlu peynirinin tretim hikayesinin turistik bir iriin olarak degerlendirilebilmesi igin
farkindalik yaratmaktir. Arastirma, Van’in ilgelerinde nitel arastirma paradigmasiyla durum
calismas1 tasariminda ve ayrica katilimci gozlemci olarak etnografik ydntemle
ylritilmiistlr. Veriler yar1 yapilandirilmis yiiz yilize goriismelerle toplanarak, yorumsayict
betimsel analizi yapilmistir. Bulgular; geleneksel iiretimde kullanilan toprak kiiplerde
iiretimin kayboldugunu, dogal mayanin yerini ticari hazir mayalarin almaya basladigini,
yerel otlarin dogada azaldigini, iretimi gerceklestiren kadinlarin sosyo-ekonomik
nedenlerle kente go¢ etmeyi istediklerini ve dolayisiyla geleneksel iiretim kiiltiiriiniin yok
olma tehdidiyle kars1 karstya oldugunu ortaya koymaktadir. Bu ¢ergevede, peynirin iiretim
hikayesinin kirsal turizm, gastronomi turizmi ve peynir turizmi gibi yeni yaklagimlarla
degerlendirilerek bu iiretim geleneginin siirdiiriilebilirliginin saglanmasi 6nerilmektedir.

Abstract
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* Sorumlu Yazar

Van city has a rich gastronomic alongside its cultural and natural heritages, being in the
Eastern Anatolia region such as Keledos, Helise, Kavut, Ayran soup and Van herby cheese
(VHC). This study aims to reveal the production processes of the traditional VHC, and the
problems encountered, and to raise awareness to ensure the sustainability of the traditional
production and to evaluate the production story of VHC as a touristic product. The case
study design with the ethnographic method was employed in the rural areas of Van. Data
were collected through interviews and subjected to analysis. Results: the production in
earthen jars is lost, the use of natural yeast is gradually disappearing, local herbs are
decreasing, women tend to migrate and leave producing cheese, the traditional production
culture is threatened with extinction. This study suggests that the sustainability of the
production tradition should be restored by evaluating the production story of cheese
regarding such tourism types as rural, gastronomy and cheese.
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GIRIS

“Evvela bu sirlardan birincisi otlu peyniri sicak ekmegin arasina koyup yemek essiz bir lezzettir...”

Sait Ebing

Van, kiiciikbas havyan yetistiriciliginde Tiirkiye’nin 6nde gelen sehirlerindendir ve kentin ekonomisinde
hayvancilik ve hayvansal {riinler 6nemli yer tutmaktadir. Bu hayvansal {irlinlerin baginda Van otlu peyniri
gelmektedir. Bu yerel {irlin Van’in hemen hemen biitiin ilge ve koylerinde daha ¢ok kiiciik isletmeler veya aileler
tarafindan tretilmektedir. Geleneksel olarak kirsalda iiretilen peynirin yarattigi katma deger kent ekonomisi igin
onemlidir. Bu katma degerin arttiritlmasi ve geleneksel {iretimin siirdiiriilebilirligi i¢in ise turizm {iriinii olmasi son

derece onemlidir.

Van otlu peyniri, Van ve Bitlis illerinin ortak kiiltiirlerine dayanan, 6zel yerel lezzetlerinin basinda gelmektedir.
Peynir yoresel olarak ¢ok sevilmesi ve tiiketilmesinin yani sira iinlii Van kahvaltisinin 6nemli bir bileseni olarak
katma deger yaratan bir iiriindiir. Ancak buna ragmen peynirin geleneksel {iretim hikayesi ve onu iireten yerelin
sosyo-kiiltiirel zenginligi turizm calismalarinda yeterince ele alinmamistir. Alan yazin tarandiginda bu bakis ile
yapilan ilk calismalar bu ¢aligmanin aragtirmacilari tarafindan ortaya konulmustur. Bu caligmalar ile Van Otlu
peynirinin hikayesinin turizm iiriinii olarak pazarlanmasinin kent i¢cin Onemine ve geleneksel iiretimin
stirdiiriilebilirligine (Cihangir, Demirhan & Seremet, 2020; Cihangir & Demirhan, 2020) deginilmektedir. Bu
calismalarda peynirin hikayesinin turistik iiriin olarak kent turizmi iginde ne sekilde yer alacagina deginilmis, ancak
peynirin 6zgiin iiretim hikayesine yer verilmemistir. Yapilan bu ilk caligmalar ile kamu ve 6zel kurumlarda,
STO’lerde farkindalik yaratilarak cesitli projelerin baslatilmasinda tetikleyici rol oynanmustir. Bu calismada ise Van
otlu peynirinin daha dnce sunulmamis geleneksel iiretim hikayesi biitiin ayrintilar ile sunularak bu hikayenin ¢ok
0zel bir turizm {irlinii olabilecegine vurgu yapilmaktadir. Bu baglamda peynirde kullanilan yoreye 6zgii otlarin neler
oldugu, otlarin toplanmasi ve kullanimi igin salamuralarinin hazirlanmasi, dogal mayanin yapilmasi, koyun ve
kecilerin berivanlar tarafindan sagilmasi, siitin mayalanmasi, mayalanmis peltenin otlarla bulugsmasi ve her
asamasinda kadinlarin yogun emeginin oldugu geleneksel peynir liretim siireci sunulmustur. Geleneksellesmis bu
kiiltiiriin stirdiiriilebilirligi bolge icin son derece degerlidir ve peynirin iiretim hikayesinin turistik iirlin olarak
degerlendirilmesi halinde peynirin ticari bir gida iiriinii olarak kattig1 degerden belki de ¢ok daha fazla katma deger
yaratabilecegi diisiiniilmektedir. Bir diger ¢alismada ise Van otlu peynirinin cografi isaret almasinin turizm agisindan

O6nemine vurgu yapilmaktadir (Yenipinar, Kosker & Karaca, 2014)

Van otlu peyniri ile ilgili diger ¢alismalarda agirlikli olarak peynir tiretim teknikleri, peynirin fiziksel ve kimyasal
ozellikleri, peynirde kullanilan otlarin 6zellikleri, gida hijyeni ve saglik konularinin ele alindig goriilmektedir. (Celik
vd. 2008; Durmaz, Sagun, Tarakci & Ozgokce, 2006; Giildigen & Sensoy, 2015; Isleyici & Akyiiz, 2009; Kara &
Kose, 2020; Kose & Ocak, 2020; Kurt & Akyiiz, 1984; Kose & Ocak, 2018; Sagun, Durmaz, Tarakci & Sagdic,
2006; Tungtiirk, Ocak & Kose, 2014; Tunctiirk, M. & Tungtiirk, R., 2020) Bu c¢aligsmalar, yerelin yasaminin bir
pargast olan geleneksel Van otlu peynirinin kiiltiiriiniin siirdiirtilebilirliginin bolge i¢in 6éneminden ¢ok peynirin ve
peynirde kullanilan otlarin vb. gibi laboratuvar ortaminda yapilan analizlerine dayali teknik {iretim boyutlari ile

ilgilenerek degerli bulgular ortaya koymaktadir.
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Van otlu peynirinin geleneksel iiretim hikayesini sunan bu ¢alismada, kullanilan otlardan dogal maya ve peynir
yapimina (tutulmasina) kadar tiim tiretim siireci ele alinmaktadir. Bu baglamda yiiriitiilen ¢aligmanin amaci, yerel
halkin yasam pratigi icinde ¢cok 6nemli bir yeri olan Van otlu peynirinin geleneksel iiretim hikayesinin, kent i¢in
katma deger yaratacak bir turizm iriinii olabilmesi i¢in farkindalik yaratmak ve bdylece kiiltlirel bir miras olarak
stirdiirilebilirligini saglayabilmektir. Bu ¢alismada Van otlu peynirinin liretim hikayesi siireci iginde yer alan

asagidaki arastirma sorularinin yanitlart aranmistir;

= Van otlu peynirinde kullanilan otlar nelerdir?

= Van otlu peynirinde kullanilan otlar kullanim i¢in nasil hazirlanmaktadir?
= Van otlu peynirinde kullanilan dogal maya nasil hazirlanmaktadir?

= Geleneksel Van otlu peyniri iiretimi nasildir?

= Van otlu peyniri giiniimiizde geleneksel olarak tiretilmekte midir?

» Van otlu peynirinin geleneksel tiretimine iliskin sorunlar nelerdir?
Kavramsal Cerceve
flgili Alanyazin

Van otlu peyniri, Dogu Anadolu'da otlu peynir olarak bilinir ve basta Van olmak iizere Diyarbakir, Mus, Bitlis
gibi diger illerde de iiretilmektedir (Celik vd., 2008, s. 748). 2018 yilinda Van Ticaret ve Sanayi Odas1 (VANTSO)
basvurusu ile Cografi Isaret alan Van otlu peynirinin Van ve Hakkari gibi bolgelerde 200 yildan fazla siiredir
iiretildigi, liretiminde kegi, inek ve koyun siitii kullanildig1 ya da bu siitlerin karisgimimin kullanildigi belirtilmektedir.
Peynir iiretiminde 20’ye yakin ot kullanildig: 6zellikle kekik, sirmo, siyabo ve heliz vb. gibi yoreye has otlarin yogun
olarak kullanildig1 vurgulanmaktadir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2018, s. 8). Ocak ve Kdse (2015), Van otlu
peynirine kendine has aromatik tat ve lezzetini yogun olarak Van’da yetisen otlarin verdigini belirterek peynirin

birgok yerde iiretilmesine ragmen Van otlu peyniri olarak anilmasina bunun neden oldugunu ifade etmektedirler.

Van Otlu peyniri ile ilgili alan yazinda agirlikli olarak peynirin tiretim siiregleri, olgunlastirma siireglerinde olusan
kimyasal degisimler, pastorize edilmemis ¢ig siit ve hijyenik olmayan ortamlarda {iretim kaynakl olusan ve ¢esitli
saglik sorunlari yaratabilen mikroorganizmalar ile peynirin Tiirk Gida Kodeksi uygunlugu ele almmustir. isleyici ve
Akyiiz, (2009) peyniri kimyasal ve mikrobiyolojik yonlerden analiz ederek modern sartlarda pastorize siitten
iiretiminde kullanilabilecek bir starter kiiltiir bilesiminin ortaya konulmasina ve olusturulmaya calisilan Otlu Peynir
Standardina katkida bulunulmasini amaglamislardir. Durmaz ve Sagun (2004) ise ¢ig inek siitii ile iiretim yapilan
otlu peynirlerde goriilen patojenlerin (listera monocytogenes?) ¢ig siite belirli oranlarda kontamine (bulagmasi)
olmasi halinde patojenin otlu peynirde 60 giinden fazla canli kaldigini, ancak 90. giinde tamamen elimine oldugunu
belirlemiglerdir. Bunun nedeni olarak, bir tiir yabani sarimsak olan ve peynir yapiminda katilan sirmonun
olgunlagmanin ilerleyen donemlerinde inhibitor etkisi gOstermis olabilecegini ancak bu noktada katilan otun
oranlarinin da 6nemli olacagini vurgulamiglardir. Ocak ve Kdse (2015) ¢alismalarinda farkl: iireticilerden temin
edilen Van otlu peynirlerinin mineral madde (Ca, Mg, K, Zn, Mn, Fe, Cu) igeriklerini arastirmiglardir ve farkli

ireticilerden gelen peynirler arasinda 6nemli farkliliklar oldugunu ve bunun genetik faktorler, beslenme, kullanilan

! Listeria monocytogenes insanlarda sporadik enfeksiyonlara neden olan patojen bir mikroorganizmadir.

2288



Demirhan, O. & Cihangir, E. JOTAGS, 2021, 9(3)

farkli siit oranlari, laktasyon periyodu, olgunlagsma diizeyinden kaynakli olabilecegini ancak temel neden olarak
tiretimde kullanilan farkli miktarda ve gesitte ot kullanilmasi oldugunu belirterek, ancak standart bir iiretim seklinin
belirlenmesi ile farklilarin ortadan kalkacagini ifade etmislerdir. Sagun, Tarak¢i, Sancak ve Durmaz, (2005) benzer
sekilde otlu peynirlerin salamura olarak olgunlastirilmasi halinde mineral diizeylerindeki degisimi arastirarak, peynir
orneklerinde olgunlagma siiresinde Na miktarinin arttigini, peynirde bulunan Ca, Fe, Mg, Mn, Zn, Cr ve Ni
minerallerinin zamanla salamuraya ge¢mesinden azaldigini; P, Cu, Co ve Cd miktarlarinda ise 6nemli bir degisiklik
olmadigim belirlemislerdir. Giinliik olarak tiiketilecek otlu peynir miktarlarinin Zn, Fe, Cu ve Cd yoniinden bir
toksikasyona sebep olmayacag kanaatine varmiglardir. Tungtiirk vd., (2014), yaptiklar1 arastirmada, Van otlu peynir
iiretiminde kullanilan siitleri (kegi, koyun ve inek) birbirine karistirarak iki farkli yontem izlemisilerdir. Birincisinde
geleneksel yontemlerle siit pastorize edilmeden peynir yapilmis, ikincinde ise endiistriyel yontemle hem siit hem de
otlar pastorize edilmistir. Calisma ile peynirde meydana gelen kimyasal ve fiziksel degisimlerin, peynirin
olgunlasmas: iizerindeki etkileri incelenmistir. Coskun ve Oztiirk (2001) ise peynirin mandiralarda mevcut {iretim
yontemlerine dayali standart {iretiminin yapilmasinin peynirin geleneksel lezzetini bozdugunu ifade etmekte ve
standart liretim yapilacaksa otlu peynire 6zel teknikler gelistirilmesi gerektigini vurgulamaktadirlar. Sancak ve
Isleyici (2005) ise otlu peynirin beyaz peynirlere nazaran A ve C vitaminleri bakimindan zengin oldugunu ancak
peynire ve caciga katilan otlarin hijyenik olarak halk saglig1 acisindan tehlike olusturdugunu bu nedenden dolay1
peynirin yurtdisina ve bdlgelere pazarlama konusunda rekabetinin azaldigini vurgulamaktadir. Oneri olarak siitiin
pastorize edilmesi, “starter” kiiltiirii kullanilmasi ve kullanilan otlarin hijyenik ortamlarda ve standart olarak
tiretilmesi yoniindedir. Arastirmacilarin bu aragtirmasim destekleyecek bir ¢alisma Kiligel, Tarak¢i, Sancak ve
Durmaz (2004) tarafindan otlu lorlarin ve sade lorlarin agir metal ve mineral igerigini belirlemek amaciyla
yapilmistir. Calisma sonucunda, otlu lorlar arasinda kuru madde, tuz ve kiil oranlarinda -iiretimlerin standart bir
teknoloji ile yapilmamasi kaynakli olarak- farkliliklar oldugu, bazi mineral madde igeriklerinin fazla ¢ikmasinin otlar
kaynakli olabilecegi, fermantasyon asamasinda siit {irlinlerinin maruz kaldigi uygulamalar nedeniyle de agir metal
kirliligi olabilecegi ve olusabilecek kirliligi gidermek i¢in hijyen kosullarinin saglanmasinin énemli oldugu
vurgulanmistir. Peynirde kullanilan otlarin antioksidan, antibakteriyel ve antimikrobiyal aktivite gosterip
gostermediklerinin arastirildig ¢aligmalar oldugu gibi baz1 otlarin toksik 6zelliklerinin arastirildig calismalar da alan
yazinda yer almaktadir (Aydin, 2021; Celik vd. 2008; Durmaz vd. 2006; Giildigen & Sensoy, 2015; Kose & Ocak,
2018; Sagun vd. 2006; Tunctiirk, M. & Tungctiirk, R., 2020). Coskun ve Oztiirk (2000), Van Otlu Peynir yapiminda
kullanilan otlarin C vitamini diizeylerini analiz ettikleri ¢alismada farkli seviyelerde C vitamini tespit etmislerdir.
Akyiiz, Coskun, Andi¢ ve Altun (1996) salamura ot 6rnekleri incelenmistir. Kimyasal bakimindan standart bir
ozellik tasimadigl ve insan sagligina zararli patojenlerin kaynagi olabilecegi anlagilmistir. Aydin (2021) Heliz
bitkisinin toksik hepatit etkisini aragtirmistir. Bu ¢aligsmalardan farkli yaklagimlar ile yapilan ¢alismalar ise sinirl
sayidadir. Yenipinar vd., (2014) Van otlu peynirinin cografi isaret almasinin turizm agisindan énemine vurgu yapmis
ve Sahin, Andi¢ ve Kog¢ (2001) ise Van ilinde yasayan ailelerin otlu peynir alim ve tiilketim davraniglarini inceleyen
bir ¢aligma ile katki sunmustur. Uluslararasi literatiirde ise peynir olarak genellikle Tiirk arastirmacilarin yer aldig
kaynaklarda goriilmektedir (Celikel, Akin & Giirbiiz, 2020, s.199; Oliaei, 2016, s. 390; Oney Tan, 2016, s. 734;
Swan, 2005; Uzunsoy & Ozer, 2018, s. 191)
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Van Otlu Peyniri Uretimi

Van otlu peyniri, ot katilarak yapilan tuzlu ve ilk tiretimi yapildiginda yumusak, olgunlastik¢a yar1 sertlesen bir
peynir ¢esididir. Peynir, giinlimiizde plastik bidonlar (geleneksel tiretiminde kullanilan kiipler yerine) igerisine bir
kat peynir bir kat cacik olacak sekilde hava kalmamasi igin bastirilarak doldurulmaktadir. Bu bidonlarin agizlari biraz
lor ya da cacikla sivandiktan sonra bidonun agzi bir bez yardimiyla kapatilmaktadir. Daha sonra peynirin
olgunlagmast igin bidonlar ters gevrilerek topraga gémiilerek birakilmaktadir. Ureticiler, peyniri topraga gdmerek
olgunlagtirmanin yani sira, kisa siire iginde tliketilecekse salamurada olgunlastirarak tiiketmeyi de tercih

edebilmektedirler (Coskun & Tungtiirk Y., (1998)’den akt. Sagun vd., 2005, s. 21).

Van otlu peyniri iiretiminde daha ¢ok koyun siitii tercih edilmektedir. Ancak bazi {ireticiler koyun siitiiniin yani
sira keci ve inek siitli de kullanmaktadir. Kiiclikbas hayvancilik yapanlar koyun ve keci siitiinii genellikle karistirarak
kullanmaktadirlar. Ayrica inek, keci ve koyun siitii birbirine karistirilarak da iiretim yapilmaktadir. Koyun ve keciler
ilkbaharla birlikte yaylalara ¢ikartilmaya baslanmaktadir. Sagimlara nisan ayinda baslanarak agustos sonuna kadar

devam edilmektedir (Sancak & Isleyici, 2005; Yenipinar vd., 2014)

Van otlu peyniri geleneksel olarak ¢ig siitten yapilmaktadir. Siit, berivanlar tarafindan sagildiktan sonra hemen
stiziilerek sicakligini kaybetmeden (yani yaklasik 30+£2°C) mayalanmaktadir. Van otlu peynirinde geleneksel olarak
kadinlarin hazirladigi dogal sirdan mayast kullanilmaktadir ancak giiniimiizde hazir ticari sivi mayalar da
kullanilmaya baglanmigtir. Mayalama igin kullanilan dogal maya miktart mayanin kuvvetine ve hava 1sisina
iireticinin geleneksel bilgilerine, tecriibesine bagl olarak 20 litreye 60-200 ml degisebilmektedir. Mayalanma, dogal
maya miktarina bagli olarak 1-2 saat igerisinde tamamlanarak piht1 olugsmaktadir. Salamura olarak hazirlanmig gesitli
yerel otlar karigimi ya pihtinin igine tiimiiyle katilip yavas yavas karistirilarak bir torbaya kepce yardimi ile
konulmakta veya pihtidan parcalar alinarak bir kat pihtt ve bir kat da ot olacak sekilde bez torbaya konularak
stiziilmek {izere lizerine bir agirlik konarak 4-6 saat uygun bir yere birakilmaktadir. Katilan ot miktar {ireticiden
ureticiye gore degismekle beraber genellikle siit miktariin %2’si kadar olmaktadir. Siiziilen peynir alti suyu

biriktirilerek lor yapiminda kullanilmaktadir (Yenipmar vd., 2014; Ocak, 2016; Unsal, 2009).

Siit birkag¢ saatte mayalanmakta ve mayalanan siite (pihti1) katilarak bez bir torbaya konulmakta. Agz1 kapatilan
torbanin {istiine tag konularak bir tahta {izerine siizlilmeye birakilmaktadir. Siiziilme islemi 5-6 saat siirmektedir.

Siiziilme iglem bittikten sonra peynir kesilmekte ve tuzlanarak salamuraya birakilmaktadir.

Van otlu peyniri salamura tuzlama ve kuru tuzlama (gomme) olmak iizere iki sekilde tiretilmektedir. Stiziilen
pthtidan elde edilen teleme el biiyiikliigiinde pargalar halinde kesilmekte ve kaya tuzu ile tuzlanarak plastik bidonlara
doldurulmaktadir. Tuzlanan peynir kendi suyunu birakarak salamurasini olusturur ve serin bir yerde muhafaza
edilerek olgunlagtirilir. Kuru tuzlamada ise, peynir dilimleri kaya tuzu ile tuzlanarak bir bidona konularak
salamurasini olusturur ve 5-20 giin salamurada bekletildikten sonra ¢ikartilarak bir kat cacik bir kat peynir seklinde
bidonlara hava kalmayacak sekilde dolum yapilir. Dolum yapildiktan sonra bidonlarin agzina suh, pazi veya iiziim
yapragi konularak bir miktar camurla sivanarak bidonun agzi asagiya gelecek sekilde serin bir yerde topraga
gomiilmekte ve fazla suyun topraga siiziilmesi saglanmaktadir. Peynir bu sekilde gomiilii olarak 2-6 ay
olgunlastirilmaya birakilmaktadir. Olgunlasma tamamlandiktan sonra tiiketilmektedir (Cihangir & Demirhan, 2020;
Ocak & Kose, 2015; Ocak, 2016; Tungtiirk, M., & Tungctiirk, R., 2020).
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Van otlu peyniri 1s1l islem gérmemis siitten iiretilmektedir. Koyun sagimindan hemen sonra siitler siizgeg gorevi
géren bez bir torbadan siiziildiikten sonra direk olarak maya katilip mayalandirilmaktadir. Siite 1s1 iglemi
uygulanmamasinin nedeni, siitiin sagilirken zaten belli bir sicakliginin olmasidir. Siitiin sicakligim kaybetmemesi
icin slit sagimindan hemen sonra peynir liretimi yapilmaktadir. Van otlu peynirinde kullanilan maya genellikle
kadinlarin yaptig1 dogal mayadir. Bu maya, koyun sirdeni (midesi, iskembesi) lizerine bir miktar sap, zencefil,
karabiber, tar¢in, karanfil ve toz seker serpilip su ile ilave edilerek karistirilip kiiplere konularak yapilan mayadir

(Yenipmar vd., 2014; Van Il Gida Tarim ve Hayvancilik Miidiirliigii, 2020).
Van Otlu Peynir Yapiminda Kullamilan Otlar

Van Otlu Peynirin en biiylik 6zelligi yapiminda kullanilan birgok farkli yerel otlardir. Bu otlar peynirin ayn
zamanda otlu peynir diye adlandirilmasini ve taninmasini saglamistir. Peynire katilan bu otlar, peynire 6zel bir lezzet,
aroma, farkli renk ve goriiniim kazandirmasinin yaninda antioksidan ve anti-bakteriyel 6zellikleri ile peynirin
dayanim siiresini uzattigi, insan saglhigina zararli patojen mikroorganizma faaliyetlerini engelledigi, sindirimi
kolaylastirdig1 ve ayrica besin degerini artirdigina dair arastirmalar (Akyiiz & Coskun, 1996, s. 210 akt. Durlu Ozkaya
& Giin, 2008, s. 496; Durmaz & Sagun, 2004, s. 91; Sagun vd., 2006; Tungtiirk vd., 2014, s. 164) yapilmaktadir.

Otun kendisi orijinal lezzet ve besleyici nitelikler tasimaktadir (Swan, 2005, s. 102).

Bolgede uzun ve agir gecen kis aylarinda halkin deneyimleri sonucu insani giiglendirdigine, ayakta tuttuguna ve
hastaliklara iyi geldigi sifa verdigine inanilan bu otlar yerel insanlar igin yiizyillardir cok degerlidir (Bal Onur &
Aksoy Biber, 2015, s. 183).

Oztiirk, A., Oztiirk, S., ve Kartal (2000) Van otlu peynirine katilan 9 ayr1 familyadan 61 bitki tiirii tespit
etmiglerdir. Apiaceae (Maydanozgiller) familyasi 19 tiir ile ilk sirada, Liliaceae (Zambakgiller) 15 tiir ile ikinci sirada
ve Lamiaceae (Nanegiller) 12 tiir ile iiglincii sirada yer almistir. Lamiaceae ve Apiaceae familyalar1 6zellikle hos
kokulu bitkileri kapsamaktayken Liliaceae familyas1 genel olarak yabani sogan tiirlerini icermektedir. Birgok ot
kullanilmasina ragmen bazi otlar daha ¢ok kullanilmaktadir. Van otlu peynir yapiminda en ¢ok kullanilan otlar;
sirmo/sirik, mendi/mendo, heliz, yabani nane, kekik, siyabo ve soh otudur (Croxford, 2010, s. 86; Ocak & Kose;
2015, s. 344; Ocak, 2016, s. 66;). Bunlarin yan1 sira kullanimi istege bagli olan otlar arasinda ise rete, ¢link, ¢6ven,
dereotu, tarak otu, yarpuz, hiltit, catir, reyhan, ¢iris, itsogani/hagiz, ¢atlangus/kérmen, kuzukulagi bulunmaktadir
(Turk Patent ve Marka Kurumu, 2018, $.8-9). Tamamui otsu kabul edilecek bu bitkiler daglarin yiiksek kesimlerinde
dogal olarak yetismektedir (Tungtiirk, M., & Tungtiirk, R., 2020, s. 241). Tablo 1’de Van otlu peynirinde yaygin

kullanilan otlar goriilmektedir.

Bahar aylarinda ¢ikamaya baslayan otlar toplanarak yikanip, dogranarak salamura yapilarak saklanarak agustos

aymna kadar siiren peynir yapiminda kullanilir. Salamura %3-8,8 arasinda tuz igerebilmektedir.
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Tablo 1. Van Otlu Peynirinde Yaygin Kullanilan Otlar
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Bitki ismi Familya Yerel ismi Kullanilan kisim
Allium akaka S.G. Gmelin Liliaceae Kuzukulagi 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, kormen Yaprak, sap
Allium shatakiense Rech. Liliaceae Corin, gatak sogani Yaprak, sap
Allium sintenisii Liliaceae Suryaz, soryaz Yaprak, sap
Eremurus spectabilis Bieb. Ciris 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 siirgiin
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 Catr, kekik Yaprak
Thymus kotschyanus Boiss. 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 Cogen, ¢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

Kaynak: Tungtiirk M., & Tungtiirk R., 2020, s. 240

Peynir Yapiminda Kullanilan Maya

Peynir yapimi i¢in iki ¢esit maya kullanilmaktadir. Bunlar ev yapimi geleneksel dogal maya ve hazir mayalardir.

Hazir maya olarak nitelendirilen mayalar ticari amagcla tretilen genellikle Tiirk Gida Kodeksi ve TS 3844 Peynir

Mayasi standartlar1 ve helal olduklari satig bilgilerinde belirtilen mayalardir.

Dogal maya, geleneksel olarak nesilden nesile aktarilarak giiniimiize kadar ulasmis korunmasi gereken ¢ok degerli
bir gelenektir. Ancak, dogal maya ile mayalama giderek kaybolmaya baslamistir. Ureticiler dogal maya ile
hazirlanan peynirin tadinin ¢ok farkli oldugunu belirtmektedirler. Dogal maya yapimi otlarin hazirlanmasi gibi peynir
yapimi1 Ooncesi yapilmasi geren islemlerden biridir. Dogal maya kurutulmus iskembe (sirdan), sap, tuz seker, gesitli
baharatlar (karabiber, zencefil, tar¢in, karanfil gib) ve kaynatilarak kestirilmis yogurt veya siitiin sar1 suyu katilarak
yirmi giin kadar bekletilmesiyle hazirlanmaktadir. Mayaya konulan malzemeler bolgeden bolgeye kdyden kdye hatta

her evde degisiklik gosterebilmektedir. Bazi yorelerde igine giizel koksun diye dag kekigi ya da tadi daha iyi olsun

diye kuru {iziim bile konulmaktadir.
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Van otlu peyniri cografi isaret tescilinde “4 teneke siite yaklasik 100 ml maya” katilmas1 belirtilmistir (Tiirk Patent
ve Marka Kurumu, 2018, s. 10). Aslinda maya miktar1 geleneksel bilgi aktarimina, aligkanliklara gére, mayanin
kuvvetine, mayalama yapilan ortam sicakligina, mayalama igin verilen siireye gore azalip ¢cogalabilmektedir. Bazi
iireticiler 20 It. 150-200 ml bazilar1 20 It ye 50 ml mayay1 gz karari ile koyabilmektedirler. Dogal maya hazirlamayan
ya da dogal mayasi biten tireticiler ticari olarak satilan hazir maya kullanmaktadirlar. Hazir maya kullanim miktarlari

imalatgilar tarafindan belirtilmektedir.
Van Otlu Peynir Ekonomik Degeri

TUBITAK Tiirkiye Sanayi Sevk ve Idare Enstitiisii (TUSSIDE), (2016) yilinda yiiriittiigii arastirmada ortalama
88.458 ton kiiciikbas siit iiretiminin %50 sinin peynir yapiminda kullanildigini 4 kilo siitten 1 kilo peynir elde
edildigini varsayarak ile peynir satis fiyat1 (18 TL/kg) ile maliyeti arasindaki fiyat farkinin {iretim miktar1 (11.057
ton) ile carpilmas ile yillik 124.394.063 TL’lik bir katma deger ¢iktign ifade edilmistir. Uretim maliyetinin
%71,1’inin hammadde, %5,1 nin is¢ilik, %5,9’unun siit toplama ve pazarlama, %5’inin ise bakim — onarim ve
amortisman giderlerinden olustugu varsayilmistir (TUBITAK Tiirkiye Sanayi Sevk ve Idare Enstitiisii, TUSSIDE,
2016, s. 34-35). Tablo 2’de verilen kiigiikbas hayvan siit iiretimi ve sagilan hayvan sayilar1 (2019 TUIK) ile
uyarlanmis olarak paralel bir hesaplama yapildiginda; 132.478,69 ton siit tiretiminin %50’sinin peynir yapiminda
kullanildig1 ve 5 kilodan bir kilo peynir iiretimi elde edildigi (yerel iireticilerin verdigi bilgiler dogrultusunda)
varsayilarak hesaplandiginda yaklasik (132.478,69/2)/5=13.247,8 ton peynir iiretimi oldugu tahmin edilmektedir.
Otlu peynirin siit hammadde kullanimindan kaynaklanan maliyeti ise 2020 TUIK verileri esas alinarak yaklasik 19,65
TL/kg (51t x 3,93 TL) olarak hesaplanmistir. Toplam iiretim maliyeti, %71,1°1ik hammadde maliyetine (19,65 TL/kg)
diger maliyetler (%3,1 isgilik, %5,9 siit toplama ve pazarlama, %5 bakim-onarim ve amortisman) eklendiginde 27,64
TL/kg olmustur (Aslinda siit maliyetleri sahada TUIK verilerinde 1-2 TL daha fazla seyretmektedir) Hesaplamada
2020 TUIK siit verileri baz alinmasi nedeni ile satis fiyati olarak da 2020 fiyatlar1 kullamlmistir (Tablo 2) 2020
yilinda peynir satig fiyat1 40 TL (45-50 TL kiip peynir ¢ikabiliyor) olarak alinmigtir. Satis fiyat1 ile maliyeti arasindaki
fark olan 12,36 TL/kg, liretim miktar (yaklagik 13.248 ton) ile ¢arpildiginda ortaya yillik 163.745.280 TL’lik bir
katma deger ¢ikmaktadir.

Ancak 2021 yilinda yiiriitiilen saha aragtirmalarinda (Covid-19 etkisi ile de) 6zellikle koyun siit fiyatlar1 agisindan
arasinda biiyiik fiyat farki oldugu goriilmektedir ve siit fiyatlar1 2020 TUIK fiyatlaria gére ortalama 2-3 TL daha
yiiksek seyretmektedir. Van Otlu Peyniri, halihazirda peynirciler carsisinda ve benzeri satis noktalarinda taze

(salamura) 50 TL/Kg ve eski(kiip) ortalama 55 TL/kg fiyattan satilmaktadir.

DAP Bolge Kalkinma idaresi Baskam1 Adnan Demir, ise otlu peynirin kente yillik ortalama 100 milyon TL'nin

iistiinde bir ciro sagladigini ifade etmektedir.
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Tablo 2. Van Sagilan Hayvan Sayisi, Islenmemis Siit Miktar1 ve Tiirkiye Siit Fiyatlart
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VAN | Sagilan Hayvan Sayisi (Bas) Siit Islenmemis (Ton) Toplam TR | Siit Fiyatlari, TL/Kg
. . Yl |Koyun |Keci |Ortalama

Yil | Koyun Keci Toplam | Koyun Keci (Ton) 2010 [1.29 36 133
2010 |920.369 34.190 |954.559 78.231,36 3.692,48 |81.923,83 2011 |14 1,45 |1,43
2011 |870.027 61.183 |931.210 73.952,30 6.607,75 |80.560,05 2012 | 1,48 1,56 |1,52
2012 |965.606 71.832 11.037.438 |[82.076,51 7.757,89 |89.834,39 2013 | 1,69 1,65 |1,67
2013 |11.080.041 [89.921 [1.169.962 |91.803,45 9.711,44 1101.514,90 2014 | 1,82 1,7 1,76
2014 11.090.193 |100.608 |[1.190.801 |92.666,36 10.865,70 |103.532,06 2015 | 2,01 1,89 |1,95
2015 11.150.243 |105.825 |1.256.068 |97.770,62 11.429,07 |109.199,69 2016 | 2,24 2,27 12,25
2016 |1.098.953 [97.538 [1.196.491 ]93.411,01 10.534,15 |103.945,16 2017 | 2,41 2,561 | 2,46
2017 11.224.097 |101.170 |1.325.267 |104.048,22 |10.926,37 |114.974,58 2018 | 2,77 2,49 |2,63
2018 11.367.163 [91.139 |[1.458.302 |116.208,88 |9.843,02 126.051,90 2019 | 3,35 3,06 (3,2
2019 |1.421.316 |108.026 |1.529.342 ]120.811,88 |11.666,81 |132.478,69 2020 | 4,03 3,83 (3,93

Kaynak: TUIK (a), TUIK (b), TUIK (c).

Metodoloji

Arastirma Sahasmin Ozellikleri

Calisma, Van ilinin ilgelerine bagli dort kdyde(mahallede) gergeklestirilmistir. Bu mahalleler (kdyler); Catak
ilgesinin Gorentag mahallesi Badilhali yaylasi, Giirpinar ilgesinin Yol Diistii mahallesi, Bagkale ilgesinin Orta Yol
mahallesi, Ozalp Ilgesi’nin Asagi Molla Hasan mahallesidir. Bu arastirma sahalarinda yore halki hayvancilikla

ugrasmaktadir ve gecimini iirettigi siit ve siit tiriinlerinden saglamaktadir.
Yontem

Calisma nitel paradigmayla durum ¢alismasi tasariminda yiiriitiilmiistiir. Arastirmada nitel paradigma yontemi
kullanilmasinin nedeni, arastirilan ortamlarin baglamsal zenginligine katkida bulunabileceginden, arastirmacinin
bircok farkli insanin giinlik yasaminin 6znel kosullar altinda deneyimlerini derinlemesine paylagmalarini
saglamaktir (Stake, 2010; Yin, 2016). Bu baglamda, arastirilan seylerin anlamlarini, kavramlarini, tanimlarini,
ozelliklerini, metaforlarini, sembollerini ve tanimlarini ifade etmektedir. Buna karsilik, nicel arastirma, arastirilan
seylerin (6znelerin, nesnelerin vb. gibi) sayilarina ve 6l¢iilerine atifta bulunur (Berg, 2001, s. 3). Nitel arastirmacilar
uzun siire “ortamda” kalarak emek yogun goriismeler ve gozlemler yaparlar. Elde ettikleri verileri yorumlayarak
temalar, kodlar olustururlar. Bu yorumlarin dogrulugu, arastirmacinin uygulayabilecegi gecerlilik kontrolii ile
incelenebilir (Creswell & Baez, 2020, s. 42). Nitel durum g¢alismasi “sinirl bir sistemin derinlemesine betimlenmesi
ve analizi” olarak tanimlanabilir. Durum g¢alismasina ne kadar ¢ok vaka dahil edilirse ve vakalar arasindaki ¢esitlilik
ne kadar biiylik olursa, yorumun o kadar zorlayict olmasi muhtemeldir. Ayrica ¢alismaya birden ¢ok vakanin dahil
edilmesi, bulgularin dis gecerliligini veya genellestirilebilirligini artirmak igin ortak bir stratejidir. Nitel
arastirmalarda gegerlik ve giiven duyulabilirligin saglanmasi, arastirmanin etik bir sekilde yiiriitiilmesini igerir
(Sharan, 2009). Calismanin giiven duyulabilirligi i¢in arastirma siireglerine iliskin ayrintili bilgiler ve kanitlar

sunulmustur.

Arastirma ayrica etnografik ¢aligma 6zelligi de tasimaktadir. Etnografi, dncelikle insanlar ve gruplar arasindaki
sosyal ifadeleri tamimlamaya ve yorumlamaya calisan bir siiregtir. Amag, eylemlerin arkasindaki anlamlara
ulagmaktir. Bu yontem, diger veri toplama bigimlerinin ¢ogundan farkli olarak incelenen kiiltiir veya grup igindeki
108).

Aragtirmacilardan biri aragtirma sahasinda dogup biiyiidiigii i¢in arastirma sahasinin yerel yasam pratiklerine sahiptir,

perspektifleri, Oncelikleri ve anlam sistemlerini ortaya c¢ikarmayr amaglar (Lune & Berg, 2017, s.
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Aragtirmacinin hem kendisi hem de ve ailesi Van otlu peynirinin iiretimini ¢ok kez deneyimlemiglerdir. Ayrica her
iki aragtirmaci saha ¢aligmalar1 boyunca katilimc1 gézlemci olarak peynir {iretimi yapilan dogal ortamlara katilarak
hem siit sagim1 hem de peynir yapimini katilimcilarla birlikte deneyimlemistir. Saha ¢alismasi esnasinda, yiiz yiize

derinlemesine goriismeler yapmak i¢in uzun siire yerel iireticilerle, kadinlarla birlikte zaman gegirmislerdir.

Arastirmaya dahil edilen katilimcilar amagsal ve kartopu 6rneklem yontemi ile belirlenerek derinlemesine yiiz

ylize gorligmeler yapilmistir.
Arastirma Sahasi

Van ilinin ekonomisinde hayvancilik ve hayvansal iirinler 6énemli bir yer tutmaktadir. Van ili ayn1 zamanda
Tiirkiye genelinde kiiglikbas hayvan sayisi ile ilk sirada gelmektedir. Tablo 2.’de Tiirkiye ve Van ili kiiclikbas hayvan
sayilar1 goz oniine alindiginda ve Van ili Tiirkiye’deki 2020 yili toplam 54.112.626 kiigiikbas hayvan varliginin
3.166.236 kiiclikbag hayvan sayisina sahiptir birinci siradadir. Arastirma sahasi olarak ekonomik ge¢imini peynir
iiretiminden saglayan ilgelerde yer alan mahalleler ve mahallere ait yaylalar secilmistir. Saha belirleme siirecinde
ayrica ticari peynir saticilari ile yapilan goriismelerden elde edilen geri bildirimler ve yerel aragtirmacinin ge¢mis

deneyimleri de degerlendirilmistir.

Bu mahalleler; Giirpinar ilgesi Yol Diistii mahallesi, Catak ilgesi Gorentag mahallesi Badilhali yaylasi, Bagkale
ilcesi Orta Yol mahallesi ve Ozalp Ilcesi’nin Asag1 Molla Hasan mahallesidir (Gérsel 1.) (Cihangir vd., 2020)
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Gorsel 1. Arastirma sahasi. (Kaynak: Google Map)

Calisma yiiriitiilen ilgeler, kiiclikbag hayvancilikta 6nemli ilgelerdir (Tablo 3., Tablo 4.). Bu il¢elerden Baskale ve
Ozalp hayvancilik ve hayvanciliktan elde edilen siit ve siit iiriinlerinin {iretildigi ve pazarlandig ilgelerdir. Ozellikle
Tiirkiye’de sadece Gilirpmar ilgesinin Norduz yaylasinda yetistirilen Norduz koyunu Akkaraman irkinin bir
varyetesidir (Cihangir vd. 2020, s. 205). Norduz koyunlarinin laktasyon siiresi ve laktasyon siit verimi degerleri ve
protein degerleri diger yerli irklara gore oldukga yiiksektir (Ocak, Bing6l & Gdokdal, 2009, s. 88). Bu nedenle bolgede

iretilen peynir 6zellikle begenilmektedir.
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Tablo 3. Yillara Gére Kiigiikbas Hayvan Sayis1 (Bas) ve Tiirkiye iller Siralamasi

Kiiciikbas Hayvan Tiirkiye Van Bolge Ad1 Koyun Keci Toplam
Sayis1 (Bas) (Bas) (Bas) (Bas) (Bas) (Bas)
2010 29.382.924 2.332.697 Tiirkiye 42.126.781 11.985.845 54.112.626
2011 32.309.518 2.304.525 Van 2.911.815 254.421 3.166.236
2012 35.782.519 2.372.499 Konya 2.556.610 286.619 2.843.229
2013 38.509.795 2.483.657 Sanliurfa 2.318.787 263.078 2.581.865
2014 41.485.180 2.691.934 Diyarbakir  1.673.581 417.763 2.091.344
2015 41.924.100 2.703.581 Ankara 1.717.812 303.077 2.020.889
2016 41.329.232 2.658.215 Mersin 842.590 996.599 1.839.189
2017 44.312.308 2.738.054 Balikesir 1.299.936 187.456 1.487.392
2018 46.117.399 2.650.531 Agr 1.317.541 68.857 1.386.398
2019 48.481.479 2.708.012 Sirnak 805.613 567.130 1.372.743
2020 54.112.626 3.166.236 Antalya 542.162 770.652 1.312.814

Kaynak: TUIK (d) ve TUIK (e)
Tablo 4. Yillara Gére Kiigiikbas Hayvan Sayis1 (Bas) Van lge Siralamasi

2019 Koyun Kegi Toplam 2020 Keci Koyun Toplam
(Bas) (Bas) (Bas) (Bas) (Bas) (Bas)

Giirpmar 665.486 43.816 709.302 Giirpmar 49.000 690.000 739.000
Bagkale 307.780 15.744 323.524 Bagkale 30.596 409.501 440.097
Ercis 280.881 17.852 298.733 Ercis 22.885 338.100 360.985
Ozalp 238.317 8.260 246.577 Ozalp 10.070 295.660 305.730
Caldiran 214.474 7.529 222.003 Caldiran 7.653 230.219 237.872
Saray 180.000 7.100 187.100 Muradiye 11.059 207.393 218.452
Muradiye 158.742 13.289 172.031 Saray 9.940 190.100 200.040
Ipekyolu 120.555 18.512 139.067 Ipekyolu 20.414 164.225 184.639
Catak 102.563 31.023 133.586 Catak 40.415 114.488 154.903
Gevas 68.996 10.963 79.959 Tusba 16.945 94.450 111.395
Tusba 68.004 10.676 78.680 Gevas 14.872 76.580 91.452
Edremit 59.428 7.917 67.345 Edremit 7.934 60.041 67.975
Bahgesaray 40.191 9.914 50.105 Bahgesaray ~ 12.638 41.058 53.696
TOPLAM 254.421 2.911.815  3.166.236 TOPLAM 2.505.417  202.595 2.708.012

Kaynak: TUIK. (f)
Veri Toplama ve Analiz

Saha caligmasi 2019 yilinda haziran ve agustos aylari arasinda yiiriitiilmistiir. Belirlenen sahalarda yayla ve
kdylerde olmak {izere 25 kadin ile ve yine ziyaretler sirasinda kdylerde muhtarlar ve yaylalarda ise g¢obanlar ile
gorlismeler yapilmigtir. Peynir lretimi yapan ve kirsalda koylerde yasayan kadinlar ile birlikte arastirmacilar
yaylalara giderek iiretim siirecinin tiimiinii deneyimleyerek veri toplamislardir. Ayrica belirlenen sahalarda kdy
ziyaretleri yaparak farkli yerel kadin {ireticilerin peynir yapim siirecini birlikte deneyimlemislerdir. Aragtirmada ses
kayitlari, video gorintiileri ve fotograf ¢ekimleri izin alinarak yapilmistir, ses kaydi alinmasina izni alinamayan
goriismelerde yazili olarak not tutulmustur. Yayla ziyaretleri tim giin farkli kesitlerle kayit altina alinmis, koy
ziyaretleri de yine peynir tiretim siirecleri ve goriismeler olmak {izere degisen siirelerle kaydedilmistir. Katilimeilar;
Catak Kadinlar (C.K); Bagkale Kadinlar (B.K), Baskale Erkekler (B.E); Giirpinar Kadinlar (G.K), Giirpinar Erkekler
(G.E) ve Ozalp Kadmlar (O.K) seklinde kodlanmustir:

Analiz siirecinde Oncelikle ses kayitlarinin ¢6zliimii arastirmacilar tarafindan yapilmigtir. Coziimlenen verilerin
analizinde hem ¢ok biiyiik 6l¢ekli veri olmamasi hem de arastirmacilar goriismeleri sahada bizzat yiiriittiikleri igin
icerige tlimiiyle hakim olduklarindan bilgisayar destekli yazilimlara gereksinim duyulmamistir. Bu siirecte,

arastirmacilar birbirlerinden bagimsiz olarak betimsel ¢éziimleme teknigi ile kod, kategori ve temalari olusturmus ve
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daha sonra karsilastirma yapilarak ortak kod, kategori ve temalar alinmistir (Tablo 5.) Son olarak bulgularin

yorumlanmasi ile ¢alisma sonlandirilmistir.

Tablo 5. Tema, Kategori ve Kodlar

Tema Kategori Kod
Geleneksel Salamura Dogal maya
Uretim Yerel otlar
Yontemleri Tuz
Tuzlama Dogal maya
Yerel otlar
Tuz
Gomme
Geleneksel Kaybolan gelenekler  Tulumlarda peynir saklama
Uretimde Toprak ¢omlek (kiip) ile gomme
Sorunlar Kaybolmaya Dogal maya
baslayan gelenekler
Peynir Gog Kirsal yasamin kadin i¢in sosyo-ekonomik yetersizligi
Uretiminde Geng kadinlarin kentte yagamak istemesi
Tehditler Genglerin hayvancilik yapmak istememeleri
Hayvan Maliyetler
yetistiriciligini Iklim degisikligi
birakma Uriinleri katma degeri diisiik yontemlerle pazarlama
Iklim degisikligi  Yerel otlarinin yetismemesi
(kuraklik) Siit verimi diisiikliigi (yetersiz yesil ot, igme suyu sorunu)
Endiistriyel tiretim Geleneksel Van otlu peyniri olarak satilmasi
Etik

Aragtirma 2019 yilinda yiiriitiilmiis ve tiim goriismelerde arastirma amaci agiklanarak, katilimcilardan izin
almmustir. Ses kaydi yapmak ve fotograf ¢ekmek istedigimiz gorlismeler i¢in ayrica izin alinmistir. Calismada yer

alan fotograflar aragtirmacilar tarafindan ¢ekilmistir.
Bulgular

Van otlu peyniri lezzeti ile 6zel bir {irlin olmasinin yani sira tiretim hikayesi ile de cok 6zel bir yeri hak etmektedir.
Peynirin tiretim siireci, yerelde nesilden nesile aktarilarak geleneksellesmis yasam pratikleri haline doniigsmiis olsa

da bu pratiklere sahip olmayanlara son derece otantik 6zel deneyim sunabilir.

Van otlu peyniri iiretimi; kullanilan dogal mayanin hazirlanmasi, yoreye 6zgii otlarin yayladan toplanmast, otlarin
salamura olarak hazirlanmasi, yaylalarda berivanlarin koyun ve kecileri sagmasi, siitiin mayalanmasi, otlarin
katilarak otlu peynirin yapilmasi, cacik ile kiiplere doldurulmasi, topraga gomiilmesi tiiketileceginde topraktan
cikarilmasi ve yoresel ¢oreklerle birlikte lezzetine bakilmasi ile sonlanan uzun, zahmetli ve ayn1 zamanda ¢ok keyifli
bir hikayedir. Bu hikayeyi yasayarak deneyimlemek isteyenler i¢in peynirin hikayesi mutlaka turistik {iriin olarak

degerlendirilmeli ve pazarlanmalidir.

Bu boliimde yapilan goriismelerde elde edilen yerel iiretime iliskin verilerin yorumsayici yaklagim ile betimsel

analizi yapilmistir, bu bilgiler gerekli boliimlerde teknik bilgiler ile desteklenerek sunulmustur.
Van Otlu Peynirinde Kullanilan Otlarin Hazirlanmasi

Van kirsalinda, baharin baglamasiyla doga uyanmaya baslar... Daglarin yiiksek kesimlerinde, eteklerinde yer alan
yaylalarda dogal olarak yetisen yoreye 6zgii cesitli otlar baharla beraber canlanir, filizlenir. Van otlu peynirinde

kullanilan otlarin toplanmasina nisan ay1 ortasinda baslanarak mayis ay1 sonuna kadar siirer. Otlarin bu aylarda
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toplanmasinin nedeni otlarin ¢igeklenmeden, yerel ifade ile yaglanmadan toplanmasinin gerekmesidir. Otlar kullanim
bicimine gore sadece yapraklari veya yaprak ve gdvdeleri ile toplanir. Toplanan otlar zaman gegirilmeden ayiklanir,
temizlenir, toz ve camurlar1 yikanir. Daha sonra ince ince kiyilarak biiyiik kazanlarda peynir alti suyu iginde otlar
sararana kadar kaynatilir. Sarartma islemi sonrasinda otlar ¢ikarilir, sogumasi ve suyunun iyice sizmasi i¢in serilerek
bekletilir. Daha sonra kiiplere konulur ve iizerine peynir alt1 suyu ve kaya tuzu eklenir, ortiiliir. Bu islem ile salamura

yapilan otlar iireticilerce peynir yapimi i¢in liretim siirecinde kullanilir.

Yorede ilgeden ilgeye degismekle beraber yaygin olarak kullanilan otlar sirik(sirmo), mende (mendi, mendo),
siyabo, heliz ve kekik(gatir), suh, hitok (hitik) kasim veya kasimi ve dag kekigi (catir) gibi otlar sayilabilir. Bu otlar
peynire ayri ayri katildigr gibi karisim halinde de katilabilmektedir. Sirmo, sirik bitkisinin digerlerine goére daha
yaygin kullanilmasinin nedeni tadinin ve aromasinin otlu peynirde daha fazla tercih edilmesinden ve bolgede yaygin

olarak yetismesinden kaynaklanmaktadir.

B.K.1.“Oncelikle daglardan otlar: topluyoruz. Kesiyoruz. Sonra peynir suyuyla kazanlarda sarartiyoruz. Ciinkii
bu sart rengi peynir suyu vermektedir. Cok kaynatmadan, sadece bir kaynamadan sonra ¢ikariyoruz, seriyoruz,
sogutuyoruz, suyu iyice cekilince tuzluyoruz, kiiplere koyuyoruz, tekrardan peynir suyunu iistiine koyuyoruz. Ben

peynire alti ot koymusum. Bunlar mende(mendi,mondo), suh, sirik, hitok (hitik), kasim, catir(kekik, catir).”

C.K.1. “Peynir yapuminda kullanilan otlart hepsini biz daglardan topluyoruz. Onlart salamura edip peynir

kullanimi i¢in hazir hale getiriyoruz.”

Peynire katilan otlar iireticinin tercihine kalmis bir durumdur. Uretici kendi tiiketim aliskanliklarina veya iiriin

siparig edilmis ise siparige gore peynire ot katmaktadir.”

C.K.3. “Hepsi siparis. Ondan sadece sirik katiyorum. Miisteri sadece sirik istemis. Bazen bol otlu bazen de sadece

beyaz peynir tek yapiyoruz. Siparige gore.”

C.K.4. “Bizler peynirde ¢ok karisik ot sevmiyoruz. Peynire daha ¢ok; heliz, suh, mende, sirik otlarim katiyoruz.
Biz bol otlu seviyoruz. Icine bayagi ot katiyoruz. Ama miisteri nasil istiyorsa éyle yapiyoruz. Ama peynir icinde en

’

cok sirik giizel. En giizel aroma veren siriktir.’

>

C.K.2. “Biz peynir otu i¢in her tiirlii ot kullaniyoruz. Mende, sirik, suh, heliz.’

C.K 1.“Simdi benim peynirim mayaland: otlari katacagim. Sonra kesip kiiplere koyacagim. Misal su

gordiikleriniz siparis peyniridir. Cok otlu olmasini miisterim istemis, ondan boyle.”

Heliz, daha ¢ok Catak, Gevas ve Bahgesaray’da kullanilmaktadir (bu bolgelerde Heliz’in tatli olan1 ve peynir i¢in
kullanilan tiir yetismektedir), bunun yaninda siyabo, sirik ve mende de kullanilir. Giirpinar’da sirmo ve mendo,
Bagkale’de mende, sirik yaygin ve az miktarda siyabo, Ozalp’ta sirmo, Ercis’te sirik, mende ve heliz otlar1 yaygin

kullanilmaktadir. Siyabo az yetisen bir ottur daha ¢ok Hakkari ¢evresinde ve az miktarda Baskale ilgesinde bulunur.

Heliz en nadir bulunan otlardan biridir, yetistigi alanlar sinirlidir ve son yillarda giderek daha az yetismeye

baslamistir. Heliz otunun genellikle mende, siyabo, sirik gibi salamuras1 yapilir. (Gorsel 2.)
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Gorsel 2. a,b,c,d. Heliz otu. (Demirhan & Cihangir Fotograf Arsivi)
Dag kekigi hemen hemen biitiin daglik yerlerde yetisir, daha ¢ok aroma versin diye kullanilir. Cok c¢abuk
ciceklenip yaslandig1 i¢in mayis ayinda toplanarak, taze olarak kullanilir. Bu otlarin kullanima hazir hale gelme siireci

asagida sunulmaktadir;

Sirik (sirmo) otu, Van ve Hakkari ¢cevresinde bataklik ve sulak yerlerde yetisen, iireticilerin kolayca ulasabildigi
bir ottur. Sirik otu diger otlara nazaran yumusaktir. Bu nedenle Sirik, otuna sarartma islemi yapilmamaktadir. Eger
sarartma islemi yapilirsa ¢ok yumusayarak hamurlasir. Sirik, kullanima hazirlamak i¢in yikanir, ince ince kiyilir
vetuzlanarak bir kaba konulur. Bu sekilde kiiplere konulan sirik otu kendi salamurasini olusturur. Eger olusan

salamura suyu az ise soguk su ya da peynir alt1 suyu eklemesi yapilir. (Gorsel 3. Sirik otu hazirlanmasi)

Gorsel 3. a,b,c,d,e,f,g,h. Sirik otunun hazirlanmasi. (Demirhan & Cihangir Fotograf Arsivi)

Mende otu Van ve Hakkari’nin daglik bdlgelerinde yetismektedir. Mende otunun sap kismi kullanilmaktadir.
Mende yorede son yillarda azaldig icin iireticiler ot bulmakta zorlanmaktadirlar. Ureticiler bu azalmanin yanlis hasat
nedeniyle oldugunu, eskiden zamanla yaslanan otun yapraklarini boy attifinda el yardimiyla toplayabildiklerini,
koklerine dokunmadiklarini ancak simdi iireticilerin otu bir bigak ya da kiirekle kokiinden soktiigiinii, bunun da otun

sonraki yillarda yetismesini engelledigini ve azalmasma neden oldugunu diistinmektedirler.

2299



Demirhan, O. & Cihangir, E. JOTAGS, 2021, 9(3)

B.K.1."“Dagin etrafinda ulasabildikleri kadar mende otunu bigakla ya da bir kiirekle kékten aliyorlar. Kokten
topladiklar icin bir¢cok yerde ot yesermiyor. Bu nedenle daha yiiksek daglara ¢ikmak zorunda kaliyorlar. Bundan

dolayr mende otuna ulasilmasi ve toplanilmasi zorlasiyor.”

Kullanima hazirlamak i¢in, mende otu 6nce yikanarak temizlenir sonra ince ince kesilir, kazanlarda peynir alti
suyu i¢inde sarartma islemi uygulanir, bir tasim kaynatilarak hemen biiyiik tepsilere alinarak serilir, sogutulur ve
sonra uygun bir kap igine (kavanoz, bidon vs.) konularak peynir alti suyu (soguk olmasi gerek) ve kaya tuzu

eklenerek salamurasi olusturulur. (Gorsel 4. Mende otunun hazirlanmasi)

Gorsel 4. a,b,c.d,e.f,g,h. Mende otunun hazirlanmasi. (Demirhan & Cihangir Fotograf Arsivi)

Suh otu, genellikle evlerin bahgelerinde dogal olarak yetisir ve kolaylikla ulasilabilir. Suh otunun dallar bir bigak
yardimiyla kdkiinden ayrilir, kesinlikle kokten sokiilmez. Kokten sokiiliirse sonraki yil ot yesermez bu da otun
azalmasina neden olur. Suh dallarinin saplar1 yapraklardan temizlenir ve sadece saplar1 kullanilir. Saplar ince ince
kiyilir, kazanlarda peynir alt1 suyu ile sarartma iglemi yapilir. Bir tasim kaynatilir ve kazanlardan biiyiik slizgeclere
alinir, siizlildiikten sonra yumusamamasi i¢in hemen soguk su dolu legenlere aliir. Suh otu ¢ok act oldugundan iki
giin soguk suda bekletilerek acisinin azalmasi saglanir. Siiziilerek alinir, tuzlanip kiiplere konulur ve peynir alt1 suyu

eklenerek salamurasi olusturulur. (Gorsel 5. Suh otu hazirlanmasi.)

: gt L
orsel 5. a,b,c,d,e,f,g,h. Suh otunun hazirlanmasi. (Demirhan & Cihangir Fotograf Arsivi)
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Siyabo otu Van ve Hakkari bolgelerinde yetismektedir. Hakkari bolgesinde daha bol yetismesine ragmen Van ve
cevresinde az bulunan bir ottur. Hakkari’de daglarda ve bahgelerde kolaylikla yetismektedir. Vanh ireticiler,
ulagmakta zorluk c¢ektikleri bu otu Hakkéari’den satin alarak temin etmektedirler. Siyabo bir bicak yardimiyla kolayca
kokiinden kopartilir. Ustiindeki ince kabugu almarak sap kismi ve az da olsa yaprak kismi kullanilir. Kullanima
hazirlamak igin toplanan otlar yikanarak temizlenir, ince ince kiyilir, kazanlarda peynir alti suyu i¢inde sarartilir.
Cabuk kararan bir ot oldugundan hemen soguk suya alinarak sogutulur ve uygun kaplara (kavanoz, bidon gibi)
alinarak peynir alti1 suyu (soguk olmasi gerek) ve kaya tuzu eklenerek salamurasi olusturulur. (Gorsel 6. Siyabo

otunun hazirlanmasi)

Gorsel 6. a,b,c,d,e,f,g,h. Siyabo otunun hazirlanmasi. (Demirhan & Cihangir Fotograf Arsivi)
Catir ya da dag kekigi otu yayla ve daglarda dogal olarak yetisen ve kolay ulasilan bir ottur. Daglarda kiimeler
seklinde yetigir. Dag kekigin sadece iist kismi1 yani ¢igekli olan kisimlari toplanir. Toplandiktan sonra yikanir ve

higbir islem uygulanmadan taze sekilde peynire katilir. (Gorsel 7. Catir (Dag Kekigi) otunun hazirlanmasi.)

Gorsel 7. a,b,c,d. Catir otunun hazirlanmasi. (Demirhan & Cihangir Fotograf Arsivi)
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Gorsel 8. a,b,c,d,e f,g,h. Hitok, Kasim otunun hazirlanmasi. (Demirhan & Cihangir Fotograf Arsivi)

Hitok ve Kasim otu kdylerde evlerin bahgelerinde ¢ok¢a bulunan otlardandir. Hitok otu (Gorsel a) yapraklari ince
uzun, Kasim otu (Gorsel b) ise yapraklari kisa genis olan ottur. Her iki ot kdylerde bahgelerde yan yana dogal olarak
yetisen otlardir. Uretici kendi bahgesinde bu otlara ulasabilmektedir. Otlar bir bigak yardimiyla kdkten ayrilir.
Kullanima hazirlamak igin, otlarmn fazla yapraklari atilir ve saplar peynirde kullanilir. Iki ot beraber ya da ayr1 sekilde
ince ince kiyilir, yikanir ve kazanlarda peynir alt1 suyu ile sarartilir. Bir tagim kaynatildiktan sonra biiyiik siizgeclere
almarak siiziilerek hemen soguk suya alinir ya da biiyiik tepsilere alinarak sogutma iglemi yapilir. Bu islemlerden
sonra uygun kaplara (kavanoz, bidon gibi) konulur, peynir alt1 suyu (soguk olmasi gerek) ve kaya tuzu eklenerek
salamurasi olusturur. Hazirlanan salamura peynir iiretimine kadar serin bir yerde muhafaza edilir ve yil boyunca
bozulmadan kullanilir. Ancak otlarin aromasi ilk zamanlar daha lezzetlidir, goriintiisii canli ve diridir, y1l sonuna

dogru otlar diriligini kaybetmektedir.
G.K.1. “Otarin aromasi ilkbaharda daha lezzetli. Otlar: daha canli ve yesil.’

Otlarin salamurasi olusturulduktan sonra istenirse biitiin otlar birbirine karistirilarak aym kapta ya da ayr1 ayri
kaplarda bekletilebilir. Ancak eger otlar eger birbirine karistirilacaksa salamura olana kadar en az 20 giin boyunca
ayrn kaplarda bekletildikten sonra karistirilmalidir. Peynirin yani sira yore halki bu otlari, Jaji (cacik), ¢okelek veya
lor yapiminda ve ¢esitli yemeklerde sebze ya da baharat olarak kullanmaktadir. Ayrica, iireticiler topladiklari otlarin
ihtiyaglar1 disinda kalan kismim1 Van merkezine getirerek caddelerde, sokaklarda ya da peynirciler ¢arsinda esnafa

satmaktadirlar.
Van Otlu Peynirinin Uretiminde Kullamilan Dogal Mayamin Hazirlanmasi ve Kullanim

Dogal maya nisan aymin sonu ve mayis ayinin basinda hazirlanmaktadir. Ancak dogal mayanin malzemelerini
uireticiler(kadinlar) ¢ok 6nceden hazirlamaya baslamaktadirlar. Dogal maya i¢in ana malzeme olan kurutulmus
iskembenin(sirdan) daha Onceden hazirlanmis olmasi gerekmektedir. Sirdan hazirlanmasi yorede yaz-kis

yapilabilmektedir.

Sirdan hazirlamak igin koyun, teke (erkek kegi) veya inek iskembesi yani sirden kullanilmaktadir. Ureticiler

tarafindan, 6zellikle teke ve inek iskembesi daha hizli mayalanma sagladig icin tercih edilmektedir. Sirdan hazirligi
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temelde ayni olsa da kdyden koye farkli olabilmektedir. Baz1 koylerde, oncelikle icindeki pislikten arindirilip
yikanmakta, sonra tuzlanarak bir giin boyunca bekletilmektedir. Bekleme sonrasinda igkembe {izerinde kalan pislik
varsa temizlenmesi i¢in tekrar yikanmaktadir. Daha sonra iskembe iyice tuzlanarak glines gérmeyen, ne sicak se serin
golge bir yere asilarak yavas yavas iyice kurumasi saglanmaktadir. Baz1 kdylerde ise sirkeli su ile yikanip sonra
yarim saat tuzlu su i¢inde bekletilerek tizerindeki kaygan kisim akan su altinda tekrar yikanmaktadir. Sonra sirdan,
agir kokusunun gitmesi igin birer ¢orba kasig1 toz zencefil, toz karabiber, tane karanfil, sap karigimi ve bolca kaya
tuzuna bulanarak iki giin giineste asilarak bekletilmektedir. Daha sonra golgeye alinarak bir ay kadar daha iyice
kuruyana kadar tutulmaktadir. Sirdan tam olarak kurudugunda kullanima hazir hale gelmektedir. Kullanilmayan

sirdanlar saklanarak sonraki yillarda da kullanilabilir.

G.K.1.“Once yikiyoruz bir giin sonra yogurdun icinde beyazlatiyoruz, ¢ikartiyoruz ve tekrar yikiyoruz sonra tuz

ve saptan bir avugtan katip iskembeye kurutuyoruz. Disarda iki giin kaliyor.”

G.K.2. “Oncelikle icindeki pislikleri atip, sirkeli su ile yikiyorum. yarim saat tuzlu su icinde bekletilerek iizerindeki
kaygan kisim akan su altinda tekrar yikanmaktadur. Sonra sirdan, agir kokusunun gitmesi icin birer ¢corba kagsigi toz
zencefil, toz karabiber, tane karanfil, sap karisimi ve bolca kaya tuzuna bulanarak iki giin giineste asilarak

bekletilmektedir.”

Maya hazirlanmasinda gerekli diger onemli bir malzeme kestirilmis yogurt veya kestirilmis siit suyudur.
Kestirilmig yogurt hazirlanmasi i¢in kaymagi alinmis yogurt (mayalama igin yetecek kadar su ¢ikacak miktarda) bir
tencereye konularak iyice karigtirilir sonra kesilmesi i¢in karistirilmadan kaynatilir. Kaynayan yogurdun iizerinde
olusan lor alinir ve altinda kalan su maya yapiminda kullanilir. Kestirilmis siit i¢in ise kaynayan siitiin i¢ine (litreye

bir-iki ¢orba kasig1) ¢irpilarak piiriizsiiz hale getirilen yogurt koyularak kaynatilir ve suyu kullanilir.

Dogal mayanin hazirlanmasi i¢in ilk olarak uygun bir kap i¢ine ii¢ avug kadar kaya tuzu serpistirilir sonra sirasiyla
kurutulmus iskembe, kurutulmus boga dikeni otunun kokii (tursi), bir adet agag tarcin, birkag parca sap, bir adet
kirmiz1 biber (giizel tat verdigine inanilmaktadir) kirmizi biber yoksa bir tutam kirmizi toz biber, bir kese iginde bir
miktar tohum karabiber ve son olarak kestirilen yogurt suyu eklenir. Bazi koylerde karabiber tohumu ile birlikte kok
zencefil ve tane karanfil konulmaktadir ya da mayaya kuru iiziim, seker vb. gibi malzemeler katilmaktadir. Bir de
baz1 kdylerde nisan yagmurunun bereket getirdigine inanilarak bir tas nisan yagmuru konulur. Sonra kap agzi
kapatilarak bir ortiiye sarilip (hem 151k gérmemesi hem de ¢ok serin oldugunda korumasi i¢in) koyun sagimina kadar

serin bir yerde agz1 kapal1 olarak en az 20 giin bekletilir. (Gorsel 9. Dogal Maya Uretiminde Kullanilan Malzemeler
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Gorsel 9. a,b,c,d,ef,g,h,ikI,m. Dogal Maya Uretiminde Kullanilan Malzemeler; Kaya Tuzu, Boga Dikeni (Tursi),
Koyun Iskembesi, Sap, Cubuk Tar¢in, Kirmizibiber, Karabiber, Yogurt Suyu, Karigtirma Islemi, Saklanmasi,
Mayanin Olmus Hali. (Demirhan & Cihangir Fotograf Arsivi)

Dogal mayay1 bu kadar gizemli ve 6nemli yapan geleneksel olarak kadinlarin annelerinden ve kaynanalarindan
yapmay1 Ogrenmeleridir. Kadmlar dogal mayay1 geleneksel olarak ogrendikleri sekilde gdz karari Olgiiler ve
malzemeler ile tek basina hazirlarlar. Maya yapimini kimse gérmez, isteyene de mayalarindan vermezler. Eger
mayayl hazirlarken biri goriirse ya da birine verirlerse mayanin bereketinin kacacagina ve peynirin maya

tutmayacagina ya da giizel tutmayacagina inanirlar.

B.K.1. “Ilk olarak yogurt ocakta kaynatilir, kaynayan yogurdun suyu mayada kullanilir. Sonra sap, tuz ve koyunun
iskembesi, ot olarak da tursi kokii, tar¢in. Temiz bir bezinin icinde tohum karabiber baglanarak i¢ine koyuyoruz. Bir

hafta boyunca bekletiyoruz. Tiim malzemeleri icinde bekletiyoruz.”

G.K.1.“Iskembe, tarcin, seker, sap. Ogiitiilmemis isot ve sapla havanda déviiyorlar. Iskembeye siiriip

kurutuyoruz. Vallahi 4-5 tane kurutuyoruz.”

C.K.3.“Simdi karanfil, sap, niyebende, cicirki otun damar kismumi koyuyoruz. Bu otlart temizleyip tandirin
tistiinde kaynatiyoruz, sarartiyoruz, ondan sonra hazirladigimiz iskembeyi hepsini katiyoruz tar¢in, karanfil, sap

hepsini koyuyoruz bir kaba tuzlayp o suyu atip mayayt hazirliyoruz.”
Geleneksel Van Otlu Peyniri Uretimi

Baharin gelmesiyle Van kirsalinda biiyiik bir telag baslar... her yaz tekrar eden ve yaz boyu siiren geleneksel Van
otlu peynirinin telagidir bu... Van otlu peynirinin igine katilacak ¢esit ¢cesit yerel otlar yaylalardan, dag eteklerinden
hem yorucu hem bir senlik havasinda toplanir salamuralar kurulur... Bir yandan da peynirin mayalanmas1 igin
geleneksel sekilde her yorede hatta her evde farkli yapilan iginde sirlar olan dogal mayalar hazirlanir...Peynirin
olmazsa olmazi lezzetli siitlerin elde edilmesi i¢in de bahar Snemlidir... Koyliiler, koyun ve kegilerini baharin
gelisiyle cobanlar esliginde yaylara gondermeye baslarlar...Biitiin ki1 ahirlarda geciren koyun ve kegiler yaylarina
kavusur... Bazi1 kdyler sagimlar baslayana kadar bir siire giinii birlik emanet ederler bazilar1 yaz boyunca koye ait

daha uzaktaki yaylalara gonderirler. Sagimlarin baslamasiyla, yakin yaylara giden hayvanlar kdye c¢obanlar
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tarafindan getirilir sagimlar1 kadinlar(berivan) tarafindan yapilir. Cobanlar, hayvanlar siitiin miktar ve yag oraninin
yogun oldugu haziran, temmuz ayinda tek sefer, siitiin azaldig1 agustos ayinda ise iki kez sagim i¢in kdye getirirler.
Uzak ve yiiksek yaylara ise berivanlar sabah erken saatlerde giderek giin batimina kadar yaylada sagim ve ayni zaman
da peynirlerini yaparlar. Yaylada siit sagimi kuzulari1 olan koyun ve kegilerin siitten kesilmesine kadar (genellikle

temmuz ortasi1) bir kez sonrasinda giinde iki kez yapilmaktadir.

Yaylada ve koylerde peynir yapimim 6zel bir hikayeye doniistiiren ¢ok 6zel anlardan biri de “kogbaslhigi”
(bastutma) yapan ¢obanlart ya da kadinlar1 izlemek ve bizzat deneyimlemektir. Kogbasligi yapan kisi siirii iginde
hayvanlarin kendi sahiplerine yonlendirilmesini, atlanmadan hepsinin sagiminin yapilmasim1 ve sagilmayacak
hayvanlar1 (emziren, hasta vs.) ayirarak hizli bir sagim siireci saglar. Koylerde yapilan sagimlarda hayvan sayis1 azsa

sadece hayvanin sabit tutulmasini, kagmamasini saglarlar. (Gorsel 10. Kogbaslig1 yapanlar)

Gorsel 10. a,b,c,d. Kogbasligi yapanlar. (Demirhan & Cihangir Fotograf Arsivi)

Koyun sagimi sirasinda siitler temiz tiilbent ile siiziilerek bidonlara doldurulur ve sagim bitince siit mayalanacagi
kaplara tekrar siiziilerek alinir. Mayalama islemi sagilan ¢ig siit sogumadan, ilikken (+-30 alan yazin verisi)
yapilmaktadir. Siite katilan maya miktar1 “dogal mayanin kuvvetine” ve hava, ortam, 1sisina bagl olarak kadinlarin
tecriibelerine gore azaltilip cogaltilmakta ve siit miktarina gore gz karar1 ayarlanmaktadir (bir ¢orba kepgesi, bir su
bardagi vs), ancak maya miktarinin artmasinin mayalanmay1 hizlandirdigi da belirtilmektedir. Dogal maya miktarinin
artmas1 peynir tadin1 bozmamaktadir. Geleneklere dayal1 olarak maya hazirlayan katilimcilardan bazilar1 bir kazan
dolusu ¢ig siite (60 kiloya) bir bardak (ortalama 200 ml.) dogal maya kattiklarini, bazilart ise 18-20 litre ¢ig siite
yaklasik bir bardak (150-200 ml) kattiklarin1 ifade etmektedirler. Maya siite karigtirildiktan sonra siitiin
mayalanabilmesi i¢in uygun sicaklikta kalmasini saglamak amaciyla {istiine ortii konulmaktadir. Siit ¢ok 1lik ise daha
kalin ortiilmekte (battaniyeler vb.) ancak siit sicak ise ince Ortiillmektedir. Hava sicakligina gore de ortme islemi
ayarlanmaktadir. Yaylada hava sicak ise siit bir-bir buguk saatte mayalanabilmekteyken kdylerde evde yapilan
mayalamalarda ortamin 1sisina goére bir buguk-iki saat i¢inde siit mayalanmaktadir (bilimsel ifade olarak
pthtilasmaktadir). Siite katilan maya miktar1 da bu siireyi etkilemektedir. Kadinlar, siitiin mayalandigin1 geleneksel
aktarimlara dayanarak da anlamaktadirlar. Siitiin mayalanma siireci (pthtilagma) tamamlandiginda iizerinde hafif sar1

bir su olustugunu ifade etmektedirler.

G.K.1.“Aslinda hemen maya katmiyoruz, siitii biraz dinlendiriyoruz. 10-15 dk. Ciinkii siit sagip getirdiklerinden

stit ¢ok sicak oluyor.”

Mayalanan siite (pitht1) yerel olarak "meyandin" ya da “meyiye” denmektedir. Bu pihtinin (meyiye) icine ya
istenen miktarda ot karigimi bir seferde karistirilmakta ve karisim bez torbalara (tliyiik/diiyiik) alinmakta ya da bir

tabak vs. yardimiyla pihtidan alian pargalar bez torbalarin i¢ine bir kat piht1 bir kat ot (her kat i¢in bir avug dolusu
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ot) serpilerek yerlestirilmektedir. Katilan otlar genellikle sirmo, mende, siyabo, heliz, hiltik, ¢link, ¢dven, yarbuz,
kuzukulag1, dereotu, catir, nane vb. otlardir. Ureticinin kendi tiiketiminde veya siparis iizerine iiretim ise tercihe gére
peynire sadece bir ot katilabilmekte ya da birkag ot karistirilabilmektedir. Sirmo genellikle aromasinin begenilmesi

ve yaygin olarak yetismesi, nedeniyle karigimlarda en ¢ok tercih edilen ot olmaktadir.

Pihtinin(meyiye) icine katilan ot miktar1 iireticiden {ireticiye veya tiiketicilerden gelen isteklere gore degisiklik

gostermektedir ve aslinda goz karar ile katilmaktadir.

C.K.4. “Peynire ot katarken kat kat atiyoruz ¢iinkii otlar esit derecede dagilmasi igin. Yoksa bir tarafa ¢ok ot
dagilir. Bir tarafinda da otu az olur. Miisteri baktiginda peynir giizel goriinsiin bir tarafi beyaz bir tarafi ¢ok otlu

b

gortinmesin.’

G.K. 1. “Nane katiyorum kokusu giizel olsun diye. Otlarin aromasi ilkbaharda daha lezzetli. Otlari daha canli ve
vesil. Ama simdiki o kadar salamurada kalmig ki sonmiis biraz. Peynire katacagim otlart katmadan énce iyice

yikiyorum. Salamuradan oldugu igin tuzdan arindiryyorum biraz.”

Bahar aylarinda siit daha sulu ve sonbahara dogru daha yogun ve yagli olmakta ve siitten elde edilen peynir orani
degisebilmektedir. Bu islemden sonra bez torbalarin agzina sikica bir diigiim atilir ve peynirin suyunu birakmasi i¢in
tahta ya da bir tasin iizerine birakilir. Bez torbalarin iistiine agirlik (tas vb.) konularak peynirin daha ¢abuk suyunu
birakarak siiziilmesi (yerelde “si parzandin” bazi koylerde “balandin”) saglanir. Bu siiziilme islemi 4-5 saat ya da bir
giin bekletilerek yapilir. Bu islemden sonra bir bigak yardimiyla elde edilen teleme (yerelde kamyami) el
biiylikliiglinde kesilerek gida iiretimine uygun dogal kaya tuzu ile tuzlanarak bidonlara (giiniimiizde geleneksellikten
uzaklasilarak toprak kiip kullanilmamaktadir) salamura veya kuru tuzlama (kiip peynir) olarak hazirlanmak iizere

konulur. (Gérsel 11. Van Otlu Peynirinin Uretim Asamalari-1)

C.K.1.“Simdi sagdigimiz siitleri hemen getirip tekrar bez torbalardan gegirip, bizim kendimizin yaptigi dogal
mayadan bir kepce koyuyoruz. Ustiinii bir bezle ortiiyoruz. Ortamin sicakligina gore ortiiyoruz. Biz dogal maya
kullanwyoruz, hazir maya kullanmayiz. Simdi de peynirimi kaldiracagim ilk olarak kullanacagim otu bir sudan gegirip
sonra peynire katacagim. Bir kat mayalanmis peynir bir kat ot katacagim hem peynir ¢cok sulanmasin hem de giizel
gelsin diye. Sonra bez torbalarin igin peyniri koyuyoruz. Peyniri biraz kendi suyunda bekletiyorum c¢iinkii tam
kivamini tutsun ve keserken peynir kendini daha iyi tutuyor ve parcalanmiyor ondan. Ondan sonra torbaya koydugum

peynirimi bir tasin tizerine koyuyorum tamamen suyu siiziilsiin diye.”

2306



Demirhan, O. & Cihangir, E. JOTAGS, 2021, 9(3)

Gorsel 11. ab,c,d,e.f,g,h,i,k,],m. Van Otlu Peynirinin Uretim Asamalari-1. (Demirhan & Cihangir Fotograf Arsivi)

Salamura hazirlamak igin el biyikligiinde dilimlenen peynirler derin bir kap i¢ine konan iri taneli, kuru kaya
tuzuna elle bulanarak tuzlanir ve bir kap igine (bidon, ¢cdmlek) doldurulur. Tuzun etkisi ile peynir biraktig1 su kendi
salamurasini olusturmaktadir. Salamura peynir en az 20 giin serin bir yerde bekletilerek olgunlastirildiktan sonra
tiikketilmelidir. Saglik agisindan ise ¢ig siit ile yapilmasi nedeni ile 30 giinde once tiiketilmemesi Onerilmektedir.
Ancak peyniri taze tiikketmeyi sevenlerin bu siirelerin altinda da peyniri tiikettikleri goriilmektedir. Salamura peynir
tercihe gore topraga gomiilerek de olgunlagsmaya birakilmaktadir. Bu sekilde olgunlastirilacaksa, salamura peynir
oncelikle serin bir yerde en az bir ay boyunca kendi tuzlu suyu i¢inde bekletildikten sonra bidonun agzi iyice
kapatilarak agz1 yukariya gelecek sekilde toprak altina gomiilmektedir. Olgunlagsmaya birakilan peynirler en az 2-3
ay toprak altinda birakilmaktadir, ancak iireticinin istegine gore bir yilda toprak altinda kalabilir. (Gorsel 12. Van

Otlu Peynirinin Uretim Asamalari-2)

Gorsel 12. ab,c,de,f,gh,i,k,,m. Van Otlu Peynirinin Uretim Asamalari-2. (Demirhan & Cihangir Fotograf Arsivi)
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Kuru tuzlama ya da eskitme peyniri ise, yine kdyden koye degismekle beraber 5-20 giin salamurada
olgunlastirilmis peynirden yapilmaktadir. Daha uzun siire salamurada tutulmasinin peyniri daha sert ve lezzetli hale
getirdigi disiiniilmektedir. 20 giin salamura i¢inde olgunlasan peynir salamuradan ¢ikarilarak tuzunun azaltilmasi
icin peynirleri zedelemeden {izerinden temiz su gegcirilir ve 6nceden hazirlanmis cacikla (yerel jaji) bir kat cacik bir
kat peynir olacak sekilde hi¢ bosluk birakilmadan bidonlara yerlestirilir. Doldurma iglemi, i¢eriye hava girmesine
izin vermeyecek sekilde sikica yapilmalidir. Bazi kdylerde salamura siiresi 5 giine kadar inmektedir ve temiz su ile
yikama yapilmamaktadir. 5 giin sonunda peynirin yiizeyi kontrol edilmekte ve eger kaygansa tuzunu almamis oldugu
icin hafif bir tuz serpilerek, degilse hi¢ tuzlanmadan cacik ile ayn1 sekilde bosluk kalmadan dolumu yapilmaktadir.
Ancak, kisa siire salamurada tutulan peynirin eskitmesi daha yumusak oldugu belirtilmektedir. Dolumda kullanilan
cacik (jaji), peynir alt1 suyunun kaynatilmasiyla iizerinde olusan beyaz lor ile hazirlanmaktadir. Cacik tercihe gore
peynire katilan otlar katilarak ya da sade kullanilabilmektedir. Elde edilen lor bez bir torbanin igine konularak {izerine

agir bir tag birakilarak suyunun siiziilmesi i¢in bir giin bekletilmekte ve sonra istenirse ot katilarak kullanilmaktadir.

B.K.1.“Eger ki eskitme yapacaksak, peyniri 20 giin bekletiyoruz, sonra cacigimiz hazir edip, bidonlari getirip

doldurup topraga gomiiyoruz. Salamura olarak da gomiiyoruz. Bir yila kadar bekletebiliriz. Bir sey olmaz.’

Peynir cacik karigtmimin dolum islemi bittikten sonra bidonlarin agzi suh veya pazi (yerelde tisuk) yapraklari
konularak kapatilmakta ve bidonun agzina ya bir tag konarak ya da camur ile sivanarak serin ve glines olmayan bir
yerde peynir suyunun tamamen siiziilmesi igin agz1 asagiya gelecek sekilde topraga gémiilerek 2-3 ay olgunlasmaya
birakilmaktadir. Peynir istenirse bir yila kadar da toprak altinda kalabilmektedir. Peynir bidonu kullanilmak tizere
cikarildiginda, agzindaki camur bidon ters iken agilarak temizlenmekte ve bir kapak ile kapatilmaktadir. (Gorsel 13.

Van Otlu Peynirleri)

Gorsel 13. Van Otlu Peynirleri (Demirhan & Cihangir Fotograf Arsivi)
Van Otlu Peynirin geleneksel olarak iiretilebilmekte midir? sorunlar nelerdir?

Van otlu peynirinin geleneksel tiretiminin nasil oldugu sorgulandiginda icerik olarak degismese de saklama ve
eskitme yontemlerinin farkli oldugu goriilmektedir. Peynir yaylada tulum ve topraktan kiiplerde tutulurdu. Tulumda
tutulanlar genellikle yaylada tiiketim i¢in hazirlamirdi. Yorede yasayanlar, bir iki nesil geriye gidildiginde
hayvanlariyla birlikte genellikle haziran ay1 basinda yaylara ¢ikarak 3 ay kadar kalirlardi. Yayla olanaklarinin kisith
olmasi (ulasim, haberlesme vs.) nedeni ile sagilan siitler yaylada koyun ve ke¢i derilerinden hazirlanan (temizlenerek,
tuzlanip kurutulmus) tulumlara bir kat lor bir kat peynir olarak ya da cacikla birlikte doldurulup, agz1 tuzlanip
kapandiktan sonra ters cevrilerek suyunun sizmasi i¢in 10 giin bekletilir, sonra ¢evrilerek cadirlarin yaninda

saklanirdi. Yaylalar ¢ok serin oldugu i¢in peynirin topraga gdémiilmesine ihtiya¢ duyulmazdi.
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B.K.1. “Peyniri tiretip, tuzlayip teneke bir kutunun icinde koyuyorduk. Birkag giin i¢inde bekletilirdi. Tulum igin
koyun ya da keg¢i derisi fark etmezdi. Peynirleri teneke kutulardan ¢ikartilyp tuzlu sudan stizdiiriiltirdii, sonra peynir
suyunun kaynatip iistiinde olugan lor alimirdi. O lorla beraber peynirleri tuluma koyardik. Bir kat lor bir kat peynir
koyardik dolana kadar. Ayrica cacikla da dolum yapilirdi. Cacik ise, siitiin yogurt mayasi ile mayalanmasiyla elde
edilir. Daha sonra olugan yogurdun yayik yoluyla tereyagi ayrilirdi. Elde edilen yayik alti (ayran) isitilarak
coktiiriiliirdii. Coken kisim bez torbalara konulurdu. Bez torbalar duvara asilarak tamamen siiziildiikten sonra cacik
kullanilirdl. Bu yapilan cacikla peynirle beraber tuluma dolum yapilirdr. Dolum yapildiktan sonra agzi iyice tuzlanip
kapatilirdi. Bas asagi birakilirdy. Yaklasik 10 giin boyunca dyle kalirdi. Iginde su kalmissa siiziilsiin dive. Bas asagi
bwrakilan tulum on giin sonra kaldirilip normal haline dondiiriiliirdii. Normal seklinde oturtulan peynir yaklasik 20
giine kadar bekletilirdi. Sonra tulum icindeki peynir tiiketilirdi. Tulum acilir yenilecek kadar peynir ¢ikartilip sonra
tulumun agzi iyice kapatilirdl ki hava almasin diye ve tulumun iistiine bir tas birakilirdi ki hi¢ hava almasin diye.

Ancak bazilart iyice olgunlassin diye bir aya kadar bekletilirdi.”

Kirsalda degisen sosyo-ekonomik yasam, yaylaya gidip-donme olanaklarin artmasi, yerel halkin yaylaya uzun
stireli kalmak icin gitmekten vazgegmesi nedeniyle tulumlarda {iretim yerini tiimiiyle toprak ¢omleklerde peynir
iiretimine birakmistir. Kdylerin yaylalara gore daha sicak olmasi tulum igindeki peynirin ¢abuk bozularak uzun siire
kullanimimi engelliyordu. Ureticiler, peyniri serin tutabilmek igin topraga gomiilerek saklayabilecekleri kiiplerde

tutmaya baglamislardir.

Comlekler, peynir tutulmasi (yerel ifade) igin yaglanarak tandirlarda pisirilip bir giin bekletildikten sonra, i¢ine

bir kat cacik (jaji) bir kat peyniri bastirilarak doldurulduktan sonra topraga gomiilerek olgunlastiriimaya birakilirdi.

Gunimiizde ise ne yazik ki kiiplerden tiimiiyle plastik bidonlara ge¢ilmistir. Peynir iireticisi kadinlar annelerinin
peyniri ¢domleklerde yaptigini ve bu geleneksel iiretimi bildiklerini ancak plastik bidonlar1 tercih ettiklerini
belirtmektedirler. Yerel iireticiler (kadinlar) peyniri artik sadece kendi tiiketimleri igin degil satmak i¢in yil boyunca
kilolarca iirettiklerini, ¢dmlek maliyetlerinin fazla oldugunu, ¢abuk kirildigini, kullanima hazir degilse ¢esitli
islemlerden gegmesi gerektigini, agir oldugunu giic gerektirdigini bu nedenlerle tercih etmediklerini ifade
etmektedirler. Plastik bidonlar kullaniminin kolay olmasi, daha ¢ok peynir almasi, maliyetlerinin az olmasi, taginmast
esnasinda kirilma gibi sorunla karsilagilmamasi nedeniyle tercih edilmektedir, hatta artik kendi tiikettiklerini dahi

bidonlarda tutmaktadirlar.

C.K.4.“Evet yapryorduk. Simdi yapmiyoruz. Comlekler elimize ulagmiyor. Cok zahmetli is kimse yanasmiyor.
Simdi olursa da tandirda pisirilmesi gerek, yaglanmasi gerek. Eskiden bir kéyliimiiz yapiyordu. Bir miisterisi ona

¢omlek getiriyorlarmis. Onlarda ¢omleklerde yapryorlardir.’

O.K.3."Biz tandirda harliyorduk. Cémlekler pisirilmeden gelirdi biz yapardik. Coémleklerin igine ayran
calkaliyorduk. Siitle stviyoruz. Sonra tandira atiyoruz. Ige harliyoruz. Cikartilip sogutuyoruz. Tandirda ¢ikarttigimiz

zaman bir su vurup bir giin bekletip sonra peynir basip topraga gomiiyorduk.’

Van’da geleneksel iiretim icin toprak kiip, ¢omlek gelenegi halen devam ettirtilmeye ¢alisiimakta ve bu konuda
cesitli girisimler gdze ¢arpmaktadir. Ozellikle son yillarda turizm sektdriiniin otantik sunumlar ve satislar nokrasinda
talepleri ticari saticilari geleneksel iiretime doniis i¢in yollar bulmaya itmektedir. Ancak heniiz bu anlamda ciddi bir

girisim ger¢ceklesmemigtir.
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Geleneksel iiretim noktasinda énemli olan dogal maya kullanimi1 da giderek yok olmaktadir. Geleneksel olarak
anadan kiza gecen dogal maya hazirlama gelenegi yok olmaktadir. Dogal maya hazirlamak ile ugragmak yerine hazir
ticari maya ile yapmak daha kolay goriinmektedir. Ancak hazir maya ile hazirlanan peynirin tadim bozdugu
disiiniilmektedir. O nedenle bu gelenegin siirdiiriilmesi hem geleneklerin korunmasi hem de lezzet agisindan

onemlidir.
C.K.3. “Biz hazir maya kullanmayiz peynirin tadini bozuyor. Biz dogal yapiyoruz.”

O.K.5. “Peynir tadi kullandig1 mayaya gére degisir, gercekten bizim yaptigimiz mayayla peynirin tadi giizeldir.

>

Biz mayaya bakiyoruz. Maya giizelse peynirde giizeldir.’

B.K.1.“Kendi yaptigimiz bir maya oldugu icin rahatlikla peynire kullanabiliyoruz. Hazir mayaya nazaran

b

peynirin tadl daha giizel, rengi daha parlak ve yumusak oluyor.’

Peynirde kullanilan geleneksel kaya tuzu kullanimindan da giin gectikge vazgecilmektedir. Geleneksel olarak
kullanilan kaya tuzuna gore daha ucuz olan ve kirsal bolgelere gotiiriillerek daha ucuz fiyatlardan pazarlanan ve hatta
gida kullanimina uygun olmayabilen tuz kullanimimin giderek yayginlastigi ifade edilmektedir. Bu tuzlarin
peynirlerde hem goriintii hem sekil hem de lezzet bozulmalarina yol actig1 belirtilmektedir. Kalitesiz tuz peynirin

rengini zamanla sarartmakta, agizda kekremsi bir tat ile keskin, yogun bir tuz tadi birakmaktadir.

G.K.2. “Bizim tuzumuz bu isin sirri... eger iyi kalite kaya tuzu kullanilmamissa ayurt edebiliyoruz .... asirt tuz tadt

>

alwyoruz, acimst oluyor dili yakiyor.’

Geleneksel iiretimi etkileyen bir diger sorun ise son yillarda iklim degisiklikleri ile yagislarin azalmasi nedeniyle
yerel otlarin tedarik edilmesinde yasanan zorluklardir. K&ylere ait yaylalarda izinsiz yapilan ot toplanmasi sirasinda
bilingsizce kokiinden yapilan sokiimler bir sonraki y1l yesermemektedir. Bunun yani sira otlardan ticari olarak kazang
elde etmeye baslayan kisiler iireticiden dnce otlara ulasarak toplayarak satisa ¢ikarmaktadir. Uretici otlara ulasmakta
giderek zorlanmaktadir ve peynire katilan otlar ve gesitliligi giderek azalmaktadir. Bu bitkilerin geleneksel iiretim
icin mutlaka koruma altina alinmasi gerekmektedir. Bu konuda yapilan ¢aligmalarin gogaltilarak desteklenmesi

gereklidir.

Geleneksel {retimde sosyo-ekonomik nedenlerle de peynir iiretiminde azalma yasanmaktadir. Hayvan
yetistiricili§inin zahmetli ve gii¢ bir i olmasi, bakim maliyetlerinin glinden giine artmasi (ot ve ilaglarinin pahali
olmasi gibi, hayvanlar i¢in yaylalarda icecek su bulma zorlugu) peynirde kullanilan otlarin azalmasi ile ota ulagimin
ticretli hale gelmesi peynir iiretimini olumsuz etkilemektedir. Ayrica yerel kiigiikbas hayvan yetistiriciligi yapanlarin

biiyiik iireticiler karsisinda rekabetini zorlagtirmaktadir.

G.E.1. “Koyunlarin su i¢mesi icin tekne lazim. Miiracaat ettik. Bir tiirlii alamadik tarimda. Kendi ¢abamizla

birkag tekne almisiz. Yesilligimiz iyidir. Ama bu dénmelerde su sikintilart yasiyoruz.”

B.E.1.“Bizim eskiden baya siiriilerimiz vardi. 500 vardi 600 vardi ama simdi ¢ogunu sattik. Git gide azald.
Eskiden zenginlerin ¢ok koyunlari vardi. Eskiden 4000 yakin koyunlar: vardr ama simdi 2000 yakin vardir. Yar

yariya azaldi.”

B.K.2. “Koyunlarin azalmasinin nedeni otlarin pahali olmast arpanin pahali olmasi, bizim yoncalarimiz olmasina

ragmen bizde yetiremiyoruz.”
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C.K.4.“Simdi herkesin yok. Bazilarin var bazilarimin da yok. Bazilar: da satti. Yapamadilar. Koyun bakmak ¢ok
zahmetli. Ot ¢ok pahali. Bu yil sadece ot i¢in 6 bin TL verdik. Biger parast ig¢i parasi ¢coban parasidir. Bugtin bile
koyden gelirken bile minibiise giinliik 13 TL 6deme yapmak zorundayiz.”

Van otlu peynirinin geleneksel iiretiminin siirdiiriilebilirligi konusunda yerel {ireticiler ve 6zellikle kadinlar son
derece dnemlidir. Van otlu peyniri 6nemli dl¢lide kirsalda yasayan kadinlarin emegine dayali olan iiretim siireclerine
sahiptir. Kirsal yasam i¢inde kadinin &zellikle sosyo-ekonomik yonden giiglendirilmesi bu anlamda 6nemli
goriilmektedir. Ozellikle geng kadinlarin kentin kendilerine sunacagmm varsaydiklari sosyo-ekonomik olanaklar
kirsalda yasamay siirdiirmede isteksiz olmalarina neden olmaktadir (Cihangir vd., 2020). Kirsalda geleneksel peynir
iiretimini siirdiirenlerin orta yas ve iistii kadinlar oldugu goriilmektedir. Bu durumun devam etmesi halinde baska

olumsuzluklarinda etkisi ile geleneksel kiiltiiriin siirdiiriilebilirligi noktasinda cesitli sorunlar yasanabilir.

C.K.4.“Ben 60 yasima geldim artik. Gelin geldigim giinden beri yapryorum. Yani yaklasik 40-45 senedir

yapiyorum... Kizlarimiz kalmamus hepsini eviendirdik. Ama evdeki gelinlerimiz peyniri biliyor.”

B.K.1.“Biz okumadik biz siirekli annemizin eteginde ayrimazdik, hep onlarin yamindaydik, her ise onlarla
giderdik. Misal kizim bilmiyor, ¢iinkii onlar okuyordu. Ben misal torunum kadardim yani 8 yasindan beri annemle

beraberim.”

Geleneksel iiretimin yapilmasini degil ancak marka degerini etkileyerek gelecekteki talepleri azaltacagi one
stirilen bir diger sorun ise geleneksel {iretim olmayan peynirin, geleneksel Van otlu peyniri olarak satigidir. Bu
iriinler, Tarihi Peynirciler Carsisi1 olarak bilinen ve biiyiik miktarlarda peynir satislarinin yapildigi ¢arsida ve kentte
satis1 yapan pek cok noktada 6zellikle kent disindan gelen ziyaretcilere veya e-ticaret ile alim yapan ancak iiriinii tam
olarak tanimayan tiiketicilere geleneksel iiretim adi altinda satisa sunulmaktadir. Bu satiglar olumsuz etki yaratarak

tekrar alim yapilmamasina neden olmaktadir.
Sonuc¢

Calisma kapsaminda, Van otlu peynirinin geleneksel iiretim siireci arastirilarak peynirin iiretiminde kullanilan
yoresel otlar, dogal maya, peynirin asil iireticisi olan ve kirsalda yasayan kadinlarin iiretim siirecindeki rolleri ve
geleneksel {iretiminde karsilasilan sorunlar iizerinde durularak Van otlu peynirinin tiretim hikayesi sunulmustur.
Calisma sahalarinda kirsalda yasayan ve peynir iiretimine en biiyiilk emegi harcayan kadinlarla birlikte iiretim
ortamina katilarak, yiiz yiize derinlemesine gerceklestirilerek ve iiretim siireci deneyimlenerek Van otlu peynirinin

iiretim siireglerinden olusan hikayesi ortaya konulmustur.

Van otlu peynirinde kullanilan otlar yiiksek daglardan ve eteklerinde yer alan yaylalardan ilkbahar aylarinda
toplanarak salamura haline getirilen otlar peynirde kullanima hazir hale getirilmektedir. En ¢ok kullanilan otlarin
basinda; mende, sirik, heliz, soh (suh), dag kekigi, siyabo gelmektedir. Peynirde kullanilan otlarin ¢esidi ve miktar
ireticilerin tiiketim aligkanliklarina bagli olarak degismektedir. Eger, iiretici peyniri kendi tiiketimi disinda
pazarlamak i¢in tiretiyorsa, miisterilerinin istegine bagl olarak da ot ¢esidini ve miktarini1 ayarlamaktadir. Ancak son
yillarda otlarin azalmasi, zaman zaman bazi bolgelere giivenlik nedeni ile gidilememesi gibi nedenlerden dolay1
iretici dogal yetisen otlari toplamakta sorunlar yagsamakta ve otu satin alarak kullanmaktadir. Bu da tireticiyi peynirde

daha az miktarda ot kullanmaya yoneltmektedir.
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Van otlu peynirinin geleneksel tiretiminde kullanilan dogal maya peynir kadar 6zel bir gelenegi icermektedir.
Dogal mayay1 kadinlar annelerinden kayinvalidelerinden 6grenerek gelenegi devam ettirmektedirler. Dogal mayay1
her kadin farkli hazirlayabilmektedir. Ancak mayanm ham maddesi olan, koyun iskembesi, sap, tuz, 6giitiilmemis
karabiber her yerde kullanilan malzemelerdir. Bunun diginda {iretici, mayanin bereketli olmasi, giizel kokmasi veya
tadinin iyi olmasi igin istege bagl olarak dag kekigi, kirmizibiber, ¢ubuk tar¢in, nisan yagmuru, boga dikeni, kuru
{iziim, kabak cekirdegi vb. malzemeleri de mayaya katmaktadir. Uretici, Van otlu peynire gercek lezzetini veren
seyin dogal maya oldugunu bunun disinda kullanilan hazir mayalarin peynirin tadin1 bozdugunu iddia etmektedir.
Dogal maya hazirlama ve dogal maya ile peynir iiretim gelenegini orta yas ve iistli iiretici kadinlar halen
stirdiirmektedir. Ancak hazir maya kullananlara da arastirma sahasinda sik sik rastlanmistir ve bu gelenegin

korunarak stirdirilmesi de son derece 6nemlidir.

Van otlu peynirinin tiretimi halen geleneksel yontemlerle yapilmaktadir. Ancak geleneksel iiretim yontemlerinin
zamanla degistigi goriilmektedir. Eskiden tulum ve toprak c¢omleklerde peynir iiretilirken giiniimiizde plastik
bidonlarda {iretilmektedir. Peynir iiretiminin toprak ¢omlekler, kiiplerden plastik bidonlara ge¢mesinin nedeni
iireticinin zamanla degisen sosyo-ekonomik kosullari ile agiklanabilmektedir. Ureticiler eskiden sadece kendi
tilketimleri i¢in peynir liretmekteyken zamanla trettikleri peyniri satisin1 gergeklestirerek ekonomik bir kaynak
olarak degerlendirmeye baglamislardir. Ancak kendi iiretimleri i¢in kullandiklar1 tulum ve ¢omleklerde peynir
tiretimi hem zahmetli hem de maliyetli oldugu igin tireticiler peyniri bidonlarda tliretmeye baglamistir. Bu degisim o
kadar etkili olmustur ki lezzetten fedakarlik ederek kendileri igin trettikleri peyniri de bidonlarda iiretmeye
baslamiglardir. Bir nesil oncesi gelenekler neredeyse tiimiiyle yok olmustur. Son giinlerde yeniden geleneksel
tiretimin canlandirilmasi ve peynirin ¢gomleklere geri donmesine iliskin farkindalik olusturma galigsmalari tiniversite,

kamu kuruluslar1 ve STO’ler eliyle baglamistir.

Van otlu peynirinin siirdiiriilebilirligi i¢in treticiler de son derece 6nemlidir. Peynirin lireticisi kirsalda yasayan
kadmlardir. Uretici kadinlar, annelerinden veya kaynanalarindan 6grendikleri geleneksel sekliyle peynir iiretimi
yapmaktadirlar. Kadinlar gegmiste ev ici tiikketim olarak iirettikleri peyniri bugiin evin ekonomisine katki sunan bir
is ve ge¢im kaynagi olarak gormektedirler. Annelerinden veya kayinvalidelerinden devraldiklar1 bu is yiikiinii
stirdlirmeye caligmaktadirlar. Kadinlar alinan sipariglere gore sadece tiretim yapmakta pazarlama kismini ise erkekler
yurtitmektedir. Belki de gelenegin son kalesi su ana {iretimi yiiriiten kadinlardir. Geng kadinlarin kirsalda annelerinin
stirdiirdiigli zorlu hayati istelikte ekonomik bir karsiligi olmadan siirdiirmek istememesi, kirsalin sosyo-ekonomik
anlamda geng kadinlar1 ve hatta genc erkekleri cezbetmemesi geleneksel peynirin {iretimini tehdit eden bir unsur
olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Peynir {iretiminin kalkinmada 6nemli ayaklardan bir olan turizm bileseni i¢inde
degerlendirilerek sosyo-ekonomik anlamda kirsala katacagi katma degerin arttirilmasi ve geng kadin-erkeleri

tiretimin i¢inde tutmasi 6nemli goriilmektedir.

Son yillarda tiim diinyada ve iilkemizde yasanan ekonomik sikintilar ve iklim degisikliklerinin olumsuz etkisi
peynir lreticilerini ve peynir iretimini etkilemektedir. Hayvan bakimmin giderek maliyetli hale gelmesi, iklim
degisiklikleri hayvanciligi olumsuz etkilemektedir. Kurakligin etkisi ile otlaklarin yeterince yesermemesi,
hayvanlarin yeterli igme suyuna ulasamamasi nedeniyle hayvanlarda siit verimini diismekte ve bir¢ok yerde peynir

iretimi artik agustosun baginda son bulmaktadir. Bu da iireticilerin peynir {iretiminden vazgegislerini kdylerden kente

2312



Demirhan, O. & Cihangir, E. JOTAGS, 2021, 9(3)

gociisii tetiklemektedir. Bu sorunlarla bag edemeyen {ireticiler, ¢careyi hayvan sayisini azaltmakta ya da hayvanlarinin

tamamim satarak biiyiik sehirlere go¢ etmekte bulmaktadir.

Van otlu peynirinin iiretiminin ve bu hikayenin devam edebilmesi i¢in kamu kurumlarinin, 6zel sektoriin,

STO’lerin ve yerelin katkisi son derece dnemlidir. Van kenti sahip oldugu tarihi ve kiiltiirel mirasina Van otlu

peynirinin hikayesi ile turizme konu olmasi bu noktada bir ¢ikis olarak degerlendirilmelidir

Onermeler

Van otlu peynirinin geleneksel olarak iiretiminin devam etmesi ve pazarlanmasi igin yapilmasi gerekenler;

1.

Peynir geleneksel lezzet ve goriiniimii i¢in geleneksel iiretim yontemlerinde kullanilan toprak kiiplerde,
comleklerde {iretilmesi icin gerekli alt yapi saglanarak iireticinin uygun maliyetler ile temin etmesi

saglanmalidir.

. Ticari hazir mayanin yerine dogal mayanin kullanilmasi tesvik edilmelidir.

Peynirde kullanilan tuzun kaliteli ve gida iiretimine uygun kaya tuzu olmasi i¢in iiretici bilin¢lendirilmelidir.
Peynirinde kullanilan tuz oraninin —yerel olmayan tiiketici taleplerini olumsuz etkilemesi nedeniyle—
azaltilmasina yonelik calismalar yiiriitiilmeli, peynir {iretiminde fazla tuz kullaniminin oniine gecilmesi

yoniinde iiretici bilinglendirilmelidir.

. Peynirde kullanilan yerel otlarin, iklim degisikligi ve yanlis hasat nedeniyle her yil giderek azaldigi

goriilmektedir. Otlarin dogal olarak yetisebilmesi i¢in dogru sekilde hasat edilmesi ve ticari amagla bilingsiz
yogun tiikketiminin Oniine gecilmesi i¢in yerel halk bilinglendirilmelidir.

Iklim degisikligine bagli yasanan kuraklik (yayla ve meralarinda kuraklasmasi) nedeniyle hayvanlar hem
beslenme hem de su ihtiyacini karsilama noktasinda sikintis1 yasamaktadirlar. ilgili kurumlarca su sorununa

yonelik ¢oziimler tiretilmesi gerekmektedir.

. Hayvanlarin bakimi, yem ve ilag maliyetlerini karsilamakta zorlanan bazi iireticiler hayvanlarinin sayisini

azaltmakta ya da hepsini satmaktadirlar. Bolgeye 6zel kalkinma planlar1 kapsaminda turizm ve tarim 6ncelikli
kamusal hibe ve destekler ile tegvikler verilmelidir.
Geleneksel Van otlu peyniri gercek lezzetini veren koyun siitiidiir. Van otlu peynirinin koyun siitii ile

uretilmesi desteklenmelidir.

. Kirsalda genel olarak yasam sartlarinin ve 6zel olarak da hayvanciligin agir is yiikiinden dolay1 gen¢ kadinlar

peynir iiretimi yapmak istememektedir. Geleneksel {iretim yapan kirsal kadinin sosyo-ekonomik sartlarmin

iyilestirilmesine yonelik politikalar gelistirilerek iiretimin devaminin saglanmasi énemlidir.

10.Son yillarda yerel kiiltiirleri tanimaya yonelik artan bir turizm talebi oldugu bilinmektedir. Oysa bdlgede somut

ve somut olmayan kiiltiirel degerlerin deneyimlenmesine yonelik olarak yiiriitiilecek pazarlama stratejilerinin
—nis pazarlama gibi— yeterince kullanilamadig1 ve desteklenmedigi goriilmektedir (Cihangir & Seremet, 2020).
Van otlu peynirinin katma degeri diisiik bir iiriin olarak pazarlanmasi yerine kirsal turizm ¢aligmalarina agirlik
verilerek ¢alisma kapsamida sunulan geleneksel itiretim hikayesinin turistik {irlin olarak pazarlanmasi
noktasinda kamu ve 6zel sektoriin is birligi yapmasi 6nemlidir. Kirsal turizmin (giftliklerde peynir liretiminin
deneyimlenmesi, gastronomi turizmi baglaminda peynir turizm) sosyo-ekonomik anlamda olumlu etkileri goz
iintine alinarak iyi uygulama 6rnekleri ve bu alanda yapilmig aragtirmalar incelenerek bolgeye 6zgii girisimler

gergeklestirilmelidir (Cihangir vd., 2020).
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11.Uretici peynirin iiretim hikayesini bir turistik {iriin olarak pazarlayabileceginin farkinda degildir. Her yaz
iirettigi peyniri sadece bir gida olarak pazara sunmakta, hizli bir sekilde elinden ¢ikartmak i¢in ¢ok diisiik
gelirlere raz1 olmaktadir. Bu noktada turizm ve yerel turizm girisimciligi hakkinda iiretici bilinglendirilerek
turizm gelirlerinin bélge i¢in yaratacagi ivme kullamlmalidir (Camur Cihangir & Cihangir, 2017). Ureticiye
tiriiniin degerinin anlatilmasi, yol gdsterilmesi ve iiriinliin benzerleri gibi peynir turizmi i¢in kullanilmasi
halinde elde edilebilecek gelirler 6rneklenmelidir (Cihangir & Demirhan, 2020). Bu konuda biitiinciil bir
yaklagim ile tiim dinamikler koordineli bir sekilde is birligi yapmali peynirin geleneksel {iretiminin daha fazla
erozyona ugramasi engellenerek aslina donmesi desteklenmelidir.

12.Uriiniin bilinirliginin artirilmasi igin yapilan tamtim ve reklamlar artirilmahidir. Ureticilerin ve ticari olarak
iirlinli pazarlayanlarin fuar vs. katilimlar1 desteklenmelidir.

13.Ticari olarak peynirin satigsin1 yapan esnafin gerekli kontroller ile geleneksel Van otlu peyniri adi altinda farkli
{iriin pazarlamasi engellenmelidir. Ozellikle e-ticaret ile yapilan génderimlerde bu konuya daha ¢ok dikkat
edilmelidir (Cihangir & Demirhan, 2021).

14.Ticari olarak peynir satis1 yapan esnafa aslinda sadece bir gida iiriinii degil bolgenin dnemli bir lezzetini
pazarladiklar1 ve bu yolla aslinda Van’in markasina katkida bulunduklarini, tanitimini yaptiklarin1 ve bu
anlamda rollerinin ¢ok degerli oldugu hissettirilmelidir (Cihangir & Demirhan, 2021). Bu roliin
icsellestirilmesi saglanabildiginde lireticiye doniik olarak geleneksel iiretimin devam ettirilmesi anlaminda
baski olusacagi ve geleneksel olmayan iriinlerin pazarda yer bulamayacagi diisiiniilmektedir. Geleneksel

olarak iiretilmeyen {irline talep olmamasi arzi geleneksel iiretime yonlendirecektir.

Universiteler gibi arastirma kurumlarinda yiiriitiilen aragtirmalarin (Cihangir ve Demirhan, 2020; Cihangir vd.
2020; Cihangir ve Demirhan, 2021; Coskun ve Oztiirk, 2000; Isleyici ve Akyiiz, 2009; Kara ve Kose, 2020; Kose
ve Ocak, 2020; Kurt ve Akyiiz, 1984; Ocak ve Kése, 2015; Oztiirk, A., Oztiirk, S., ve Kartal, 2000; Tungtiirk, Ocak,
ve Kose, 2014; Tungtiirk, M., ve Tungtiirk, R. 2020) ve sivil toplum o6rgiitlerinin yerelde yirittigii Van otlu
peynirinin  siirdiiriilebilirligini destekleyecek calismalarin kamu kurumlarinca desteklenmesi ve calismalarin

yayginlagtirilmasi saglanmalidir.
Beyan

Makalenin tiim yazarlarinin makale siirecine verdikleri katk: esittir. Yazarlarin bildirmesi gereken herhangi bir

cikar catigmasi yoktur.
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Extensive Summary

Van province, located in the Eastern Anatolia region, has historical and cultural heritage sites tourism, has also
rich local gastronomy. Keledos, Helise, Kavut, Ayran Asi and Van-herbed cheese are amongst the most well-known
products. Van grassy cheese is one of the special local flavours based on the common cultures of Van and Bitlis
provinces. In addition to being loved and consumed locally, cheese is a product that creates added value as an
important component of the famous Van breakfast. However, despite this condition, the traditional production story
of cheese and the socio-cultural richness of the local producing it have not been adequately addressed in tourism
studies. When the literature was reviewed, the first studies with the account of cheese tourism were put forward by
the researchers of this study. With these studies, the importance of marketing the story of Van Otlu cheese as a
tourism product for the city and the sustainability of traditional production (Cihangir, Demirhan and Seremet 2020;
Cihangir and Demirhan, 2020) were earlier emphasised. Alongside the earlier studies on this subject, the study
provides a critical account of the production story of the traditional VVan herb cheese and reveals as to how the herbs
used in its traditional production, the way natural yeast produced, and the problems experienced in the traditional
production process. Therefore, the study aims to understand the production story of the traditional Van herb cheese
as a touristic product, and to raise awareness for the sustainability of traditional production in this sense. Specifically,

this study pursues a goal of answers to the following research questions:

e What are the herbs used in VVan herbed cheese?

e In what ways do the producers use the herbs in herby cheese?

e How is the natural yeast used in cheese produced?

¢ Do the produces follow the traditional way in which Van herby cheese is produced?

o What are the problems related to the traditional production of VVan herby cheese?

To answer these questions, as part of a comparison-based case study design featuring a qualitative research
paradigm, the study was undertaken in four separate provinces of Van city. In addition, the ethnographic method was
employed to reflect the daily experience of the production process in the research fields. The data were collected
through face-to-face semi-structured in-depth interviews and descriptive analysis was carried out with an interpretive

approach.

According to the research findings, the traditional cheese production culture has begun to change, because the
production of earthen jars used in traditional production has been lost, the natural yeast has started to be replaced by
commercial instant yeast, the number of herbs used has decreased with climate change and wrong harvests, and the
women who carry out the traditional production tend to be migrating from the village to the city due to socio-cultural

and economic reasons. Given that the extreme weather conditions threat the region with floods and drought, the milk
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production and herb cultivation might face some challenges in the near future. Additionally, this study suggests that
if the process is not followed by this approach, it might face the disappearance of the traditional production of Van-
herby cheese. In this context, this study provides a set of suggestions for the sustainability of traditions, considering
the production story of cheese in rural tourism, gastronomy tourism, cheese tourism, which might support the region
in socio-economic meaning.
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