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Koyun sütünün özelliği, koyunların
fotoğrafta gördüğünüz bu meralarda, bu
dağlarda yetişen, birbirinden kıymetli ve
şifa kaynağı olan doğal bitkilerle, körpe
otlarla besleniyor olmasıdır. Koyun sütü,
kuzuların anadan ayrılmasının ardından,
genellikle bahar aylarında sağılmaya
başlanır. Yaz aylarına kadar sağım
devam eder. En lezzetli höşmerim,
sütün de koyulaştığı bahar mevsiminin
sonlarında alınan sütlerden yapılır.
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Bundan sonraki satırlarda aşama
aşama anlatacağımız höşmerim
yapımı; Balıkesir ilinin İvrindi
ilçesinde Karakeçili köylerinden
Erdel'de, eskiden Rüstem Bilir'in
süt mandırası* olarak bilinen evde 
 kayıt altına alınmıştır. 

*Mandıra, bazı yörelerde ahır anlamında
kullanılırken, Balıkesir bölgesinde sütlerin 
 işlendiği butik tesisi ifade etmektedir.



Evliya Çelebi, "Seyahatname"sinde bu tatlının, Balıkesir'e yerleşen ilk
Türkmen göçebelerinde de görüldüğünü, Havran'a da oradan geçtiğini
anlatır. 

Peynir helvası ya da peynir tatlısı olarak da bilinir. Farsça hoş (tatlı) ve
maram (kaymak) sözcüklerinden türemiştir.

İlk höşmerim üretimini Orta Asya'dan göçler yolu ile gelen Anadolu
Yörüklerinin yaptığı 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 höşmerimi:
Çobanlar telmuş, yörükler sündürme derler.
Tarîk-i tabhı: Bir kıyye miktarı tuzsuz taze peynir veyahut teleme dedikleri
peynirden tedarik edip el ile bir tencere içine ufaklayıp kor üstüne vaz birle
karıştırmaya başlayalar tâ ki kaynayıp eridikte içine on dirhem miktarı
dakîk-i hâs zammedip yine karıştırıldıkta yağını koyuverip peynir şekeri gibi
uzamaya başladıkta indireler. Taamı latif bir taamdır. Tenâvül buyrula.
Bazıları şeker veya asel dahi hîn-i tenâvülde vazederler, latif olur.

MELCEÜ’T- TABBÂHÎN Aşçıların Sığınağı, Mehmed Kâmil
Hazırlayanlar: Prof. Dr. Günay Kut, Turgut Kut
T.C. Türkiye Yazma Eserler Kurumu Başkanlığı, 2015. 
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Tanımı ve Ayırt Edici
Özellikler
Geleneksel ürünler kültür zenginliğini belirtmesi bakımından büyük bir önem taşıyan höşmerim
tatlısı Orta Anadolu ve Karadeniz bölgelerimizde de tanınmasına rağmen asıl ortaya çıktığı yer
Balıkesir’dir ve Osmanlı döneminden günümüze değin ulaşmıştır. Balıkesir Höşmerim Tatlısının
yapılış tarzı diğer bölgelerdeki benzerlerinden farklıdır. Höşmerim tatlımız doğadan
kaynaklanan nedenlerden dolayı değil de beşeri nedenlerden dolayı yöremize ait bir ürün
olarak uzun yıllardır yerini almış ve Balıkesir Höşmerim Tatlısı adı ile meşhur olmuştur. Genel
olarak höşmerim tatlısı tuzsuz peynir, şeker, irmik, yumurta sarısı ve renklendirici ile
kaynatılarak yapılmaktadır. Höşmerim tatlısının içerisinde bulunan toplam malzemelerin
oranları yüzde olarak değerlendirildiğinde % 50 çiğ süt , %40 şeker , % 9 irmik , %0,98 yumurta
sarısı ve %0,01 renklendirici (riboflavin /tartrazin) kullanılır. 
Kaynak: https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-isaretler/detay/38043
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Üretim Metodu
Yapılış usulü 100 kg taze çiğ süt alınıp 20 -25 gr lık peynir mayası ile mayalanır. 20 / 25 dakika
sütün pıhtılaşması beklenir. Süt pıhtılaştıktan sonra (taze peynire dönüşmek üzere) süt
karıştırma aparatı (telli mikser) ile karıştırılarak kırılması/dağılması sağlanır. Peynirin kırılması
işlemi ile oluşan peynir parçacıklarının top halinde büyük parçalar halinde değil de tatlının her
yerine dağılacak şekilde küçük parçalara ayrılmasını sağlamak için yapılmaktadır. Karıştırma
yapılırken, oluşan peynir altı suyu ısıtılmaya başlanır ve içerisine 20/25 adet yumurta sarısı
ilave edilip karıştırılarak kaynatmaya bırakılır. 65 dereceye geldiğinde 70 kg şeker ilave edilir ve
85 dereceye gelene kadar şekerin erimesi sağlanır ve karıştırma işlemi devam eder. 85
dereceye ulaşıldığında 10 / 15 kg arası irmik ilave edilerek bir- bir buçuk saat karıştırılarak
pişirilir. Pişirme işlemi sona erdikten sonra kazanın altı kapatılarak 10/15 dakika dinlenmeye
alınır. Dinlenme süresi sona erdikten sonra sıcak olarak ambalajlarına konularak soğumaya
bırakılır. Bu şekilde servise hazır hale gelmiştir. 
Kaynak: https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-isaretler/detay/38043

6 | HÖŞMERİM

TESCİL NO : 187 
COĞRAFİ İŞARET : 
BALIKESİR HÖŞMERİM TATLISI 



Gerekli
Malzemeler

+ Süt veya teleme peynir

+ Peynir mayası

+ Un ya da irmik

+ Yumurta
İki ya da üç yumurta

Canınız çektiğinde illa da memleketten
birinin gelmesi gerekmiyor..
Höşmerimi evinizde kolayca kendiniz de
yapabilirsiniz..
Bizim tarifimiz 12-16 kişi için yeterli olur.

Biz 5 lt koyun sütü kullandık.

Sadece bağlaması için, bir-iki avuç un ya da
irmik yeterlidir.

+ Şeker
Göz kararı, anne hesabı. 
Biz bir kilodan biraz fazla şeker kullandık.
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Süt mayalanır,
teleme elde
edilir
Süt süzülür, peynir yapılacak dereceye kadar ısıtılır.
Mayalanır, üzeri kapatılır ve pıhtılaşması beklenir.
(Kullanılacak maya miktarı ve ne kadar sürede
mayalanacağını genelde mayanın üzerinde bulabilirsiniz.)
Bizim sütümüz 45 dk-1 saat içerisinde pıhtı haline geldi.

TERCİHEN KOYUN SÜTÜ
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SAYFA 8 • IZGARA

PIHTILAŞMIŞ VE SULANMAYA
BAŞLAMIŞ OLAN PEYNİRİN ÜZERİ
AÇILIR, KARIŞTIRILARAK TELEME
KIRILIR.
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SAYFA 8 • IZGARA

TELEME KAŞIK, KEPÇE YA DA TELLE
KARIŞTIRILARAK İYİCE UFALANIR. İÇİNE
BİR MİKTAR SICAK SU İLAVE EDİLİR.
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SAYFA 8 • IZGARA

UFALANAN TELEME SÜZEĞE ALINIR,
BİR MİKTAR SUYUNUN SÜZÜLMESİ
SAĞLANIR.
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TELEME SÜZEKTEN TENCEREYE ALINIR,
İÇİNE YUMURTASI KIRILIR,
UN YA DA İRMİK İLAVE EDİLİR.
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GÜZELCE KARIŞTIRILIR, YOĞURULUR VE
KATILAN MALZEME BİRBİRİNE YEDİRİLİR.   
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TELEME İYİCE UFALANDIKTAN SONRA
TENCERE ATEŞE KOYULUR, 
KARIŞTIRMAYA BAŞLANIR.
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SÜREKLİ KARIŞTIRILIR.
DİBİNİN YANMAMASINA DİKKAT EDİLİR.
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KAŞIKLA ÇEKİLDİĞİNDE, FOTOĞRAFTAKİ
GİBİ TENCERE TABANINDAN AYRILMAYA
BAŞLADIĞINDA ŞEKERİNİ İLAVE ETMENİN
ZAMANI GELMİŞ DEMEKTİR.
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ŞEKERİ İLAVE EDİLİR VE SÜREKLİ
KARIŞTIRMAYA DEVAM EDİLİR.
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ŞEKER ERİDİKTEN SONRA BİR KAÇ
DAKİKA DAHA ATEŞ ÜZERİNDE
TUTULARAK KARIŞTIRILMAYA DEVAM
EDİLİR.
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ATEŞTEN İNDİRİLİR, TABAKLARA ALINIP
DİNLENMEYE BIRAKILIR.
AFİYET OLSUN.

afiyet olsu
n

afiyet olsu
n
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Lezzetli bir 
höşmerim için,
koyun sütü ve

odun ateşi..
Doyum olmaz..


