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Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

200 yil1 agkin siiredir Van ve Hakkari illerinde tiretilen Van Otlu Peyniri; basta koyun olmak {izere, inck veya
kegi siitiinden veya bunlarin karisimindan, yére ve gevre illerde yetisen Sirmo, Kekik, Siyabo ve Heliz vb.
adlandirilan yaklasik 20 adet otun eklenmesiyle yapilan, kullanilan siit ve otlarin farkliligiyla beyazdan sarimtiraga
dogru degisen renge sahip, orta sertlikte, tuzlu, koku ve aromasina sarimsak ve kekik aromasi hakim olan, tuzlama
yapildiktan sonra taze veya salamurada olgunlastirilarak tiiketilen bir peynirdir. Van Otlu Peyniri; telemesine
yaklasik %2 oraninda baharat 6zelligine sahip otlarin katilmasi ve ¢omlek veya plastik kaplara konularak toprak
altinda 3-7 ay kadar gomiilmek suretiyle olgunlastirilmasiyla beyaz peynirden ayrilmaktadir. Van Otlu Peynirinde
kesit yiizeyindeki otlar homojen bir dagilim gdsterir. Uretimde kullanilan ot cesitliligi, tat ve kokuda kendini
gosterir.

Evliya Celebi Seyahatnamesinde Van ilinden bahsederken, otun katik yapildig: bir peynirden bahsetmektedir.
Van ilinin bitki Ortiisiiniin zenginligi, gecimi hayvancilifa dayanan bolge halkinin konar-gdcer yasam siirmesi
yabani bitkileri yakindan tanimasini saglamig ve otlu peynir gelenegini olusturmustur. Van Otlu Peyniri yore insant
tarafindan giiniin her 6giinii tiiketilmektedir. Eskiden {iretimi sadece dagmik aile isletmelerinde gergeklestirilen Van
Otlu Peyniri giiniimiizde endiistriyel olarak ydredeki pek ¢ok isletmede tiretilmektedir.

Gerek koyun siitii tiretiminin Nisan, Mayis ve Haziran aylarinda artmasi, gerekse kullanilan otlarin
yetismesinin bu aylara rastlamasi Van Otlu Peynirinin iiretiminin baharda yapilmasint zorunlu kilmaktadir. Ancak
otlarin salamura yapilarak saklanmasi, Van Otlu Peynirinin iretiminin Temmuz, Agustos ve sonraki aylara
uzatilabilmesine imkan verir. Otlar degisik gidalarda kullanildiklar1 kadar, ekonomik ve ticari neme de sahiptirler.
Peynir yapim mevsiminde iireticiler bu otlar1 daglardan ve degisik arazilerden toplayarak ihtiyag¢ fazlasim1 Van sehir
merkezine getirip satisa sunmaktadirlar.

Van Otlu Peynirinin yapiminda kullanimi zorunlu olan 6 adet ot ile kullanimi istege bagli olan 13 adet otun
yerel adi, Latince ad1 ve bitkinin hangi kisminin kullanildigina iligkin bilgiler Tablo-1 ve Tablo-2’de verilmistir.

Tablo-1: Van Otlu Peynirinde Kullanimi1 Zorunlu Otlar

Bitkinin Latince Ad1 Yerel Adi Kullamilan Boéliimii
Allium Schoenoprasum L. Sirmo/Sirik Yaprak ve Sap
Anhriscus nemorosa Mendo Yaprak ve Sap
Ferula Orientalis L. Heliz Yaprak ve Sap
Mentha Spicata Yabani nane Yaprak

Thymus Migricus Kekik Yaprak

Ferula Sp. Siyabo Yaprak ve Sap

Tablo-2: Van Otlu Peynirinde Kullanilan Diger Otlar:

Bitkinin Latince Ad1 Yerel Ad1 Kullanilan Boliimii
Lepidium Sativum L. Tere Yaprak ve Sap
Ranunculus Polyanthemos L. Ciink Yaprak ve Sap
éa;%c;rggﬂﬁlaog\fdg;]rzlil)s (Gypsophila Arrostii/ Coven Yaprak

Anethum Graveolens L. Dere Otu Yaprak ve Sap
Dipsacus Laciniatus L. Tarak Otu Yaprak ve Sap

Menthae Pulegium L. Piijan Yarpuz Yaprak




F. Longipedunculata Hiltit Cigek

Thymus Vulgaris L. Catir Yaprak ve Sap
Ocimum Basilium Reyhan Yaprak

Radix Eremuri Ciris Yaprak ve Sap
Allium Fuscoviolaceum (Liliaceae) ﬁiog%:m / Yaprak ve Sap
Allium Scorodoprasum L.Subsp. Rotundum | Catlangus /

(L.) Stearn (Liliaceae) Koérmen Yaprak ve Sap
Rumex Acetosella L. Kuzu kulagi | Yaprak ve Sap

Van Otlu Peynirindeki Ot Orani: Yiiksek orandaki ot kullanimlar1 peynirin goriintiisiinii bozdugundan,
kullanilan otun peynirin agirligina orani %2’yi agmamalidir.

Tablo-3: Van Otlu Peynirinin Sertlik Derecesi

Sertlik Derecesi | Yagsiz Peynir Kitlesindeki Nem Orami (PYKN) (%) | Tolerans
Yari sert 57 <PYKN< 64 +2

Tablo-4: Van Otlu Peynirinin Kimyasal Ozellikleri

Ozellik O;)tz;r:]a D':\glir DE;ZI'
Kuru madde (%) 46,78 43,81 47,78
Protein (%) 22,17 20,60 25,52
Yag (%) 17,29 16,75 19,21
Kiil (%) 6,85 5,07 7,45
Tuz (%) 5,73 4,60 6,90
kcal/100 g 246 241 250
Kalsiyum (mg/100g) 378 352 394
Fosfor (mg/100g) 416 395 433
Sodyum (mg/100g) 1103 1057 1149
Potasyum (mg/100g) 180 173 189
Magnezyum (mg/100g) 33,40 32,10 34,30

Van Otlu Peynirinin Duyusal Ozellikleri: Genellikle sirmo veya kekik tad: ve kokusu agirhikhidir. Kiigiik
gozeneklidir ancak kirildiginda cams, diiz ve parlak yapida olabilmektedir. Rengi beyaz-saridir.

Uretim Metodu:

Van Otlu Peynirinde kullanilan hammaddeler ve iretim asamalari Tirk Gida Kodeksinin ilgili
yonetmeliklerine uygun olacaktir.

1. Otlarin Hazirlanmasi: Tablo-1 ve Tablo-2’deki otlar siit mamullerinden 6zellikle peynir, cacik (¢okelek)
ve lor peynirine katilmalari yaninda, sebze ve baharat olarak da kullanilmakta, bazi gorbalara
katilmaktadir. Baharin gelmesiyle yeseren otlar, araziden toplanmakta ve su ile yikanarak ¢amurlar
giderildikten sonra ince ince (0,5-1 cm. ye kadar) kiyilmaktadir. Kaynar suya atilan otlar hig
bekletilmeden disariya alinarak sogutulup sonra salamuraya yatirilir. Otlarin iginde bulundugu
salamuranin pH degeri 3,85 (£%8), asitlik degeri %1,06 (£%7) ve tuz orant %5,8 (£%12) olmalidir.

1.1 Sirmo otu kiyildiktan sonra direkt olarak salamura suyuna yatirilmaktadir. Kullanilan salamura %3-
8,8 arasinda tuz igerebilmektedir. Sirmo otu hem taze olarak hem de salamurada uzun siire
saklanarak peynir yapiminda kullanilabilmektedir.

1.2 Heliz otu daha sert ve odunsu, ayn1 zamanda boya veren bir bitkidir. Heliz otu suyla yikandiktan
sonra ince ince dogranarak kaynar suda hafif yumusayincaya kadar bekletilmekte ve oradan alinarak
salamura suyuna konulmaktadir.

1.3 Mendo otu Heliz'e gore daha yumusak olup, su orani yiiksektir.

1.4 Kekik otunda haslama islemi yapilmaz. Diger islemleri aynidir.

1.5 Yabani sarimsak olarak da bilinen Sirmo otu milimetrik parcalar haline getirilerek tuzlu suda 1slah
edilir. Daha sonra peynir hazirlanirken peynir hamuruna karistirilarak hazirlama islemi tamamlanur.



. Kullanilan siitiin 6zellikleri: Van Otlu Peyniri yapiminda yorede koyun siitii kullanilmakla birlikte inek
stitii ve kegi siitli veya bunlarin karisimi da kullanilabilir. Kullanacak siitler Tiirk Gida Kodeksi ilgili
tebliglerine ve siit icin ¢ikarilmis olan siit standartlarina (inek siitii icin TS 1018, koyun siitii icin TS 1104
ve keci siitii icin TS 11046) uygun olmalidir. Van Otlu Peynirinde kullanilan siitler antibiyotik
icermemeli, siite asitlik gelisimini engelleyici veya nétiirleyici madde ilave edilmemeli, yag alma veya su
katma gibi siitte bulunan bilesenlere yonelik higbir islem yapilmamalidir. Siitler, sahip oldugu dogal
kimyasal bilesimi higbir sekilde degistirilmeden isletmeye teslim edilmeli, siitiin mikrobiyolojik ve
hijyenik kalitesi yiiksek olmalidir.

. Mayanin hazirlanmasi: Van Otlu Peynirinde fabrikasyon usulii hazirlanmig piyasadan alinan satin alinan
stvi mayalar ya da geleneksel yolla sirdenden iiretilen maya kullanilabilir. Sirdenden hazirlanan mayalar
yerel lireticiler tarafindan geleneksel yontemle yapilmakta olup, koyun sirdeni iizerine karabiber, zencefil,
tar¢in, karanfil, toz seker ve su karistirtlarak hazirlanir. Yorede ihtiya¢ duyulan maya mevsim boyu
yetecek sekilde hazirlanmaktadir. Hazirlanan mayadan 4 teneke siite yaklagik 100 ml katilmalidir.
Yaklagik 30° C’deki siite mayalama yapilir. Mayalanma 2 saat kadar siirer, daha sonra olusan pihti
sliziilerek bez torbalara aktarilir.

. Cacik (¢okelek) hazirlanmasi: Cacik, Van Otlu Peynirinin kiiplere doldurulmasi esnasinda kullanilan, bu
i icin hususi olarak hazirlanan ham peynirdir. Cacik yapimu igin siit siiziiliir, kaynatilir, sonra yaklagik
30 °C’ye kadar sogutulur. Sogutulan siitiin igerisine yogurt mayasindan 20 L siite 10 gr olacak sekilde
ilave edilir. Mayalama 1-2 giin devam eder. Mayalama islemi sona erince yayiklanarak yagi alimir. Geriye
kalan yayik alt1, yani ayran alinip bir kazanda 5-10 dakika kaynatilir, ocaktan indirilir ve durulmasi
beklenir. Kabin iistiinde toplanan su alinir. Stizme isleminin tam olmasi i¢in kazan igerigi bir siizme
bezine aktarilir ve sonra ve sonra tizerine agirlik konur. Stizme isi iki giin stirer. Daha sonra olusan ¢okelek
cikarilarak tuzlanir, 6nceden hazirlanmis olan otlar buna ilave edilir. Tekrar torbaya konarak siiziilmeye
birakilir. Peynirler kiiplere bir kat peynir, bir kat cacik, iist iiste gelecek sekilde doldurulur. Cacikta
kullanilan ot miktar1 0.84 ile 11.28 g ot/100 g cacik arasinda degigmekte, ortalama 6.02 g ot/100 g cacik
degerini almaktadir. Cacikta kuru madde % 22.07, yag % 2.69, protein % 14.51, tuz % 1.97 ve asitlik %
1.93 diizeyindedir. Cacikta kaliform bakterisinin bulunmamasi gerekir.

. Kullanilan tuzun 6zellikleri: Van Otlu Peyniri yapiminda Tiirk Gida Kodeksi Tuz Tebliginde tanimlanan
gida sanayi tuzu, iri salamura tuzu, islenmis tuz veya sofra tuzu kullanilabilir. Ancak kullanilacak tuz
yabanci madde icermemeli ve asgari % 98-99 oraninda sodyum kloriir igermelidir. Salamura yapilirken
icme suyu kullanilir. Salamura tuz konsantrasyonu % 18-21 araliginda, salamura sicakligi 8-16 °C
araliginda, pH degeri ise 5.1-4.7 araliginda olmalidir. Salamuranin asitlendirilmesi gidalarda kullanilabilir
saflikta laktik asit ile saglanabilir. Van Otlu Peynirinin yumusamasini 6nlemek igin salamuraya CaCl, (%
0.15-0.55 oraninda) ilave edilebilir.

. Van Otlu Peynirinin iiretimi: Van Otlu Peyniri tuzlama yontemi agisindan “salamurada” veya “kuru
tuzlamayla” olmak {iizere iki farkli sekilde {iretilmektedir. Yorede kuru tuzlama yontemi daha gok tercih
edilmektedir.

6.1. Kuru tuzlama yontemiyle iiretilecek peynirde ¢ig siit yaklasik 30°C sicakliktayken 80 L siite 100 ml
maya olacak sekilde mayalanir, 1-2 saat pihtilagsmaya terk edilir, pihtilagma islemi tamamlaninca
piht1 bez torbaya aktarilir, aktarma islemi yapilirken bir kat piht1 bir kat da yukarida belirtildigi
sekilde hazirlanan otlardan ilave edilir. Torba dolunca agzi biiziilerek {izerine agirlik konulur ve
siizlilmeye birakilir. Siiziilme 3-4 saatte tamamlandiktan sonra elde edilen teleme el biiyiikliigiinde,
farkl sekillerde ve yaklasik 2-3 cm kalinligindaki kii¢iik dilimler haline getirilir. Kuru tuzlamanin
yapilisinda, dilimler iizerine kalin mutfak tuzu serpilmekte ve bu haliyle 3-4 giin kadar
bekletilmektedir. Sonra dilimler bol su ile iyice yikanir. Bir kat peynir bir kat cacik olacak sekilde
toprak kiiplere veya plastik bidonlara sikica basilan ve aralarinda bosluk kalmamasi saglanan peynir
kaliplari, agz1 kapatildiktan sonra topraga gomiiliir. Doldurma isleminden sonra kaplarin agzina
iiziim yapragi konabilir ve ¢amurla sivanabilir. Bazi iireticiler peynirlerin kiiplere doldurulmasi
esnasinda cacik kullanmamakta, bunun yerine peynir dilimlerinin dis yiizeylerine sarimsakli yogurt
siirmekte ve bu sekilde kaplara sikica doldurmakta, bazi iireticiler ise s6z konusu basma isleminde
peynir kirintilar1 ve lor kullanmaktadir. Kabin agz1 asagiya gelecek sekilde kilere ve genelde toprak
altina koyulur ve {izeri gevsek bir toprakla veya kumla ortiiliir. Peynir kabinin topraktaki bu
pozisyonunun amact peynirdeki nem kaybint hizlandirmaktadir. En az 4 ay en c¢ok 7 ay
olgunlastirildiktan sonra piyasaya arz edilir.

6.2. “Salamura” tuzlamada yani taze tiiketilecek peynirlerde ise, ¢ig siitten iiretim gerceklesmez, siit
pastorizasyon normlarinda 1s1l isleme tabi tutulur. Uretimin takip eden siiregleri kuru tuzlama ile
ayni olup, salamura usulii tuzlamada 2-3 cm kalinligindaki kiigiik peynir dilimleri salamura suyunda
en az 30 giin en fazla 60 giin plastik kaplarda serin bir yerde bekletildikten sonra tiiketilir. Salamura
konsantrasyonu, taze yumurtanin tuzlu suya batirilmasiyla ayarlanir.



Denetleme:

Van Otlu Peyniri cografi Isaretinin usuliine uygun iiretilip iiretilmediginin denetimi; Van Ticaret ve Sanayi
Odas1 koordinatérliigiinde, Van Yiiziincii Y1l Universitesi Gida Miihendisligi, Il Tarim ve Orman Miidiirliigii ve
Van Biiyiiksehir Belediyesinden toplam 3 uzmandan olusan denetim mercii tarafindan gerceklestirilecektir. Van
Otlu Peynirinin {iretim, pazarlama ve satig dahil olmak {izere tiim evrelerine yonelik kontroller yilda en az 1 kez ve
ihtiya¢ duyuldugunda veya sikayet halinde her zaman yapilacaktir. Denetime iliskin raporlar Van Ticaret ve Sanayi
Odas1 tarafindan TURKPATENT e her yil gonderilir.

Denetimlerde asagidaki hususlara 6ncelikli olarak dikkat edilecektir:
1. Sogutma ve tasima faaliyetleri izlenecek, soguk zincirinin devamlilig1 ve uygunlugu denetlenecektir.

2. Koyun sirdeninden hazirlanan mayaya sap ilave edilmemesi gerekmekte olup, bu husus denetimlerde
kontrol edilecektir.

3. Salamura (taze peynir) iiretiminde kullanilan siite pastdrizasyon normlarinda 1sil islem uygulandigi
denetlenecektir.

4. Tescilde izin verilen otlar haricinde ot kullanilmadig1 ve zorunlu otlarin Van Otlu Peynirinde yer aldig1
kontrol edilecektir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim mercii
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.



