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HOSMERIM URETIMI VE OZELLIKLERI
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Peynir, yazyillardir Gretimi ve tiketimi yapiimakta olan besin dederi yiksek, tadi, kokusu ve yapisi kendine 6zgu
bir siit Griinddir ve pek ¢ok tatlinin bilesiminde yer almaktadir.

Uretiminde peynirin kullanildigi geleneksel tatlilarimiz arasinda en gok bilinen Hégmerim tatlisidir.

Uretimi ilk olarak Orta Asya' dan gé¢ eden Anadolu YorUkleri tarafindan yapilmig olan Hésmerim tatlisi, "Peynir
Tatlisi ya da Peynir Helvasi" olarak da ¢esitli isimlerle bilinmektedir. Ege, Marmara, Trakya ve Orta Anadolu
bdélgelerinde Uretilen bu tathinin endustriyel olarak 50-55 yildir Gretiminin yapildidi ifade edilmektedir.

Birgok kaynakta bu tatlinin adini Balikesir'in Havran ilgesinde anlatila gelen bir hikayeden aldidi bildiriimektedir.
Osmanli déneminde evli olan hanimlar esierine "Er" ya da "Erim" diye hitap etmektedir. Bu hikayeye gore:
Haminin esi savagstan yeni dénmustir. Yoksulluk nedeni ile hanim mutfakta esine gére yiyecek bir sey bulamaz.
Evde kendisinin yaptidi peynire, irmik ve seker ilave ederek bir tatl yapar, esine ikram eder ve ilk kez hazirladig
bu tatliya esinin verecegi tepkiyi bekler. Harnin gekingen ve korkmus bir sekilde esine "Hos mu erim?" diye
sorar. Bu s6z zamanla de@isime ugrayarak "Hésmelim" ya da "Hésmerim" olarak tath kiltirimUGze yerlesir.
Hésmerim, genel olarak tuzsuz taze peynir, irmik, seker, un ve yumurtadan dretilmektedir. Bazi yérelerimizde
krema, sUt ve renklendirici olarak riboflavin, safran ve tartrazin gibi katki maddeleri de Uretimde
kullamimaktadir. Bazi yoresel Uretim farkliliklari olan ve degisik adlarla bilinen hdgmerimin en gok yapildigi iller
Balikesir, Bursa, Canakkale, Tekirdag, Kirklareli ve Izmit'tir.

Balikesir ve diger pek ¢ok ydérede Hosmerim yapiminda tuzsuz taze peynir, seker, irmik ve yumurta kullamlirken,
Tekirdag ybresinde ise yumurta dretimde kullamlmamakta ve irmik yerine un tercih edilmektedir.

Ganakkale ve Biga yorelerinde ise farkli bir Gretim teknidi uygulanmaktadir. Bu ydrelerde, dncelikle peynir
pihtisinin suyu uzaklagtinimaktadir. Pihti biraz kavrulduktan sonra irmik, seker gibi diger bilesenler ilave edilerek
pihti pisirilmektedir. Bu karigimin iginde tatlinin 6zelligini olusturan kiigtk peynir tanecikleri bulunmaktadir.
Hazirlanan tath firnlanmakta ve sicak olarak servis edilmektedir.

Hésmerim tathisinin bir diger sunum sekli ise taze ve tuzsuz peynir ile yapilan hamurun yagda pisirildikten sonra
Uzerine bal ve seker dékilmesidir. Artun'a gore, hdsmerim Uretiminde, tuzsuz taze peynir ezilerek hafif bir atesin
Uzerinde rengi sanlagincaya kadar karistirimakta ve renk sarilaginca igine seker ile un ilave edilerek helva
kivamina gelinceye kadar karistirlmaktadir. Pigirilen karigimin Uzerine sekerli su ile dékilmektedir.

Balikesir yoresi hdsmerimleri ile Tekirdag yoresi peynir helvalarinin karsilastirildigi bir arastirmada, iki Grin
arasinda 6nemli farkhliklar saptanmigtir. Arastirma sonucunda Balikesir yéresi hésmerimlerinde ortalama pH
6.36, %59.87 kurumadde, %42.43 seker, %0.5 yag, %3.42 protein ve %4.73 nisasta bulunmustur. Tekirdag
yOresi peynir helvalarinda ise ortalama pH 5.04, %76.10 kurumadde, %44.22 seker, %3.2 yag, %7.26 protein
ve %4.59 nisasta belirlenmigtir.

Kurultay ve ark, farkli pH ve yag icerigine sahip tuzsuz taze peynirierden yapilan Hésmerim tatlisinin bilesim ve
yapisindaki degisimleri arastirmiglardir. Calismada pH degerleri, 4.8, 5.0, 5.2 ve 5.4 olan tuzsuz peynir
Orneklerine taze krema ilave edildiginde pH degerlerinde sirasiyla, %5, %15, %20 ve %25 oramnda artis oldugu
g6zlenmigtir.

Galisma sonucunda érneklerdeki %kurumadde; 51.76, 65.72, 58.24, 61.21, %toplam seker; 21.16, 25.64,
22.19, 23.79, %titrasyon asitligi; 0.22, 0.24, 0.20, 0.28, %kil; 0.87, 0.93, 0.83, 0.94 olarak bulunmustur. %5 yag
iceren ve pH'si 5.2 olan peynirden dretilen Hosmerim tatlisinin duyusal olarak en ¢ok begenildigini
belirtmislerdir.

Sahan ve ark., Bursa ve Balikesir illerinde Uretimi yapilan ve ¢esitli firmalara ait Hosmerim tathlarinin kimyasal
ve mikrobiyolojik 6zelliklerini incelemislerdir. Galisma sonucunda Hosmerim tathlarinda kif ve maya sayisimn
yUksek oldudu ve bazi érneklerde Staphylococcus aureus varligi saptanirken, Koliform grubu bakterilere
rastlanmamistir.

Ayni arastirmada, hésmerimlerde ortalama pH 6.34, %52.80 kurumadde, %35.34 seker, %1.23 yag ve %2.49
protein belirlenmistir.

Yapilan diger bir arastirmada ise Uretimin standardizasyonu ve tiketici bedenisinin arttinimasi agisindan
hésmerim tatlisinin Gretiminde starter kiltur ilavesiyle elde edilen telernenin kullanilabilecegi ifade edilmektedir.

Hésmerim Tatlisi Uretimi:

Geleneksel ydntemle evde Hosmerim tatlisinin yapiminda énce un pembelesinceye kadar tereyaginda
kavrulmaktadir. Diger bir kapta ise ateste karistinlarak eritilen tuzsuz taze peynir ya da kaymak igerisine
kavrulmus un ilave edilmektedir. Un eriyik sakiz kivamina gelinceye kadar karistirimaktadir. Bu karisimin
Uzerine ince déviimis seker ilave edilmektedir. Trakya yéresinde ise, kangim kavrulmadan, eritilmig peynirin
ilavesiyle yagini cekineeye kadar pigiriimektedir. Bazen seker unla birlikte de eklenebilmektedir.

Hésmerim tathisi Gretiminde kullanilacak kaymak ile peynirin yad oraninin yiksek olmasinin duyusal ve teksturel
Ozellikleri olumlu yénde etkiledigdi bildiriimektedir.

Gig Ot => Klarifikasyon => Koyulastirma => Satin isitiimasi (32°C) =>Maya ilavesi (32°C) => Sutln
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pihtilagtinimasi => Pihtinin kinlmasi =>Yumurta ilavesi=> Karigtirma=> eleme eldesi => Renklendirici ilavesi=>
Telernenin pigiriimesi => Sekerin ilavesi (65°C) => Karistirma => Irmik ilavesi (85°C) => Karistirma =>
Ambalajlama => Sogutma => Depolama

Endustriyel hdsmerim tatlisi Gretiminde ise kullanilacak olan ¢ig sut, dnce klarifikatdrden gegirilerek
temizlenmektedir. Koyulastirma islemi yapildiktan sonra 32°C'ye isitimakta ve bu sicaklikta peynir mayasi ilave
edilmektedir. Yumurta ilave edildikten sonra siitiin pihtilagsmasi beklenmektedir. Olusan pihti karistirilarak
kirimaktadir. Telerne pisirilerek 65°C'ye i1sitiimakta ve %75 oraninda seker ilave edilerek karigtirlmaktadir.
Seker telerne igerisinde eritildikten sonra renklendirici olarak tartrazin ilave edilmektedir. Karistirilarak isitilan
telernenin sicakligi 85°C oldugunda %10 oranindairmik ilave ediimekte ve kivamli bir hale gelinceye kadar
karistinlarak pisirmeye devam edilmektedir. Pisirme islemi tamamlandiktan sonra ambalajlara sicak dolum
yaplimakta ve sogutulup depolaninaktadir.
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