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HER HAKKI SAKLIDIR.

YAZI VE FOTOGRAFLARIN iZIN ALINMADAN
VEYA KAYNAK GOSTERILMEDEN HER TURLU
ORTAMDA KULLANILMASI VE COGALTILMASI
YASAKTIR.
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Koyun sitiinlin 6zelligi, koyunlarin
fotografta gordiglintiz bu meralarda, bu
daglarda yetisen, birbirinden kiymetli ve
sifa kaynagi olan dogal bitkilerle, kérpe
otlarla besleniyor olmasidir. Koyun std,
kuzularin anadan ayrilmasinin ardindan,
genellikle bahar aylarinda sagiimaya
baslanir. Yaz aylarina kadar sagim
devam eder. En lezzetli hésmerim,
stitiin de koyulastigl bahar mevsiminin

sonlarinda alinan sttlerden yapilir.

Bundan sonraki satirlarda asama

asama anlatacagimiz hosmerim
yapimi; Balikesir ilinin ivrindi
ilcesinde Karakecili koylerinden
Erdel'de, eskiden Riistem Bilir'in
stt mandirasi* olarak bilinen evde
kayit altina alinmistir.

*Mandira, bazi yorelerde ahir anlaminda
kullanilirken, Balikesir bolgesinde siitlerin

islendigi butik tesisi ifade etmektedir.



Evliya Celebi, "Seyahatname'sinde bu tatlinin, Balikesir'e yerlesen ilk
Tiirkmen gbcebelerinde de goriildiigiinii, Havran'a da oradan gectigini

anlatir.

Peynir helvasi ya da peynir tathsi olarak da bilinir. Farsca hos (tatl) ve

maram (kaymak) s6zcliklerinden tiiremistir.

ilk hésmerim tiretimini Orta Asya'dan gécler yolu ile gelen Anadolu

Yoriiklerinin yaptigi bilinmektedir.

https://tr.wikipedia.org/wiki/H%C3%B6%C5%9Fmerim
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https://tr.wikipedia.org/wiki/Evliya_%C3%87elebi
https://tr.wikipedia.org/wiki/Seyahatname
https://tr.wikipedia.org/wiki/Bal%C4%B1kesir
https://tr.wikipedia.org/wiki/Fars%C3%A7a
https://tr.wikipedia.org/wiki/Anadolu
https://tr.wikipedia.org/wiki/Y%C3%B6r%C3%BCk

Peynir hésmerimi:

Cobanlar telmus, yériikler stindiirme derler.

Tarik-i tabhi: Bir kiyye miktari tuzsuz taze peynir veyahut teleme dedikleri
peynirden tedarik edip el ile bir tencere icine ufaklayip kor listiine vaz birle
kanistirmaya baslayalar ta ki kaynayip eridikte icine on dirhem miktar
dakik-i has zammedip yine karistirildikta yagini koyuverip peynir sekeri gibi
uzamaya basladikta indireler. Taami latif bir taamdir. Tendviil buyrula.

Bazilari seker veya asel dahi hin-i tendviilde vazederler, latif olur.

MELCEU'T- TABBAHIN Ascilarin Siginagi, Mehmed Kamil

Hazirlayanlar: Prof. Dr. Glinay Kut, Turgut Kut
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Tanimi ve Ayirt Edicl
Ozellikler

Geleneksel Grlinler kilttr zenginligini belirtmesi bakimindan buiylk bir 6nem tasiyan hosmerim
tathsi Orta Anadolu ve Karadeniz bolgelerimizde de taninmasina ragmen asil ortaya ciktigi yer
Balikesir'dir ve Osmanli déneminden giinimize degin ulasmistir. Balikesir Hosmerim Tathisinin
yapilis tarzi diger bolgelerdeki benzerlerinden farkhdir. Hosmerim tathmiz dogadan
kaynaklanan nedenlerden dolayi degil de beseri nedenlerden dolayl yéremize ait bir Grlin
olarak uzun yillardir yerini almis ve Balikesir Hosmerim Tatlisi adi ile meshur olmustur. Genel
olarak hosmerim tatlisi tuzsuz peynir, seker, irmik, yumurta sarisi ve renklendirici ile
kaynatilarak yapilmaktadir. Hosmerim tathisinin icerisinde bulunan toplam malzemelerin
oranlari ylizde olarak degerlendirildiginde % 50 cig sut , %40 seker , % 9 irmik , %0,98 yumurta
sarisi ve %0,01 renklendirici (riboflavin /tartrazin) kullanilir.

Kaynak: https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-isaretler/detay/38043




Uretim Metodu

Yapihs usulti 100 kg taze cig siit alinip 20 -25 gr lik peynir mayasi ile mayalanir. 20 / 25 dakika
sitiin pihtilasmasi beklenir. Stt pihtilastiktan sonra (taze peynire donismek Uzere) st
karistirma aparati (telli mikser) ile karistirilarak kirilmasi/dagilmasi saglanir. Peynirin kirilmasi
islemi ile olusan peynir parcaciklarinin top halinde bliylik parcalar halinde degil de tatlinin her
yerine dagilacak sekilde kiiciik parcalara ayrilmasini saglamak icin yapilmaktadir. Karistirma
yapilirken, olusan peynir alti suyu isitilmaya baslanir ve icerisine 20/25 adet yumurta sarisi
ilave edilip karistirilarak kaynatmaya birakilir. 65 dereceye geldiginde 70 kg seker ilave edilir ve
85 dereceye gelene kadar sekerin erimesi saglanir ve karistirma islemi devam eder. 85
dereceye ulasildiginda 10 / 15 kg arasi irmik ilave edilerek bir- bir bucuk saat karistirilarak
pisirilir. Pisirme islemi sona erdikten sonra kazanin alti kapatilarak 10/15 dakika dinlenmeye
alinir. Dinlenme siiresi sona erdikten sonra sicak olarak ambalajlarina konularak sogumaya
birakilir. Bu sekilde servise hazir hale gelmistir.

Kaynak: https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-isaretler/detay/38043



Gereklh

Malzemeler

Caniniz gektiginde illa da memleketten
birinin gelmesi gerekmiyor..

Hosmerimi evinizde kolayca kendiniz de
yapabilirsiniz..

Bizim tarifimiz 12-16 kisi icin yeterli olur.

ONCONONON
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Sit veya teleme peynir

Biz 5 It koyun sttt kullandik.
Peynir mayasi
Un ya da irmik

Sadece baglamasi icin, bir-iki avuc un ya da
irmik yeterlidir.

Yumurta

iki ya da {ic yumurta

Seker

Goz karari, anne hesabu.
Biz bir kilodan biraz fazla seker kullandik.




TERCIHEN KOYUN SUTU

St stizllur, peynir yapilacak dereceye kadar isitilir.
Mayalanir, tizeri kapatilir ve pihtilasmasi beklenir.
(Kullanilacak maya miktari ve ne kadar strede
mayalanacagini genelde mayanin Gzerinde bulabilirsiniz.)
Bizim sttiimiiz 45 dk-1 saat icerisinde pihti haline geldi.

Tﬂ!'-_ﬁ& 0
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Lezzetl1 bir
hosmerim 1¢in,
koyun suti ve

odun atesi..
Doyum olmazx




