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La Halva (Helva),
\ela Baklava Illa

HOSMERIM

Biinyamin ZILE

eleneksel lezzetlerimizden
biri olan hosmerim yuzyillar-
dir Kahramankazan ilgesi si-

nirlari icerisindeki her evde yapilan
bir tatli cesididir.

Hosmerim Kahramankazan mut-
faginin  vazgegilmez tathlarindan
biridir. Atalarimiz ylzyillardan beri
hosmerim pisirmektedir. Hosmerim
yemek kahramankazan ilgemizde
bir tutkudur. Onun igin atalarimiz
yUzlerce yildir “la havla (helva), vela
baklava, illa hogmerim.” dzdeyisini
kullanmiglardir. Bu 6zdeyis glnU-
muzde hala kullaniimaktadir.

Atalarimiz orak ve tirpanla ekin bicil-
digi donemlerde komsular birbirleri-
ne ekin bicmek icin yardim (imece)
ederlermis. O glinin aksamina hos-
merim pisirilirmis. Ayrica harman-
dan hasadin kaldirldigi giin, komsu-
larin yardimlasarak dibekte tarhana
aslicin yarma dovaldigu gin, bulgur
kaynatildigl gln, akraba es dostun
toplandigi glin, uzaktan yatili misafir
geldigi gin, askere gitme, dogum,
damat gérme gibi 6zel glinlerde ak-
sam yemegi mendsinde tatli olarak
hosmerim bulunurmus. Tath yiyelim,
tath konusalim derlermis. Toplumsal
kaynasmanin en gizel 6rnegi hos-
merim yiyerek sergilenirmis.

Sadece bu 6zel ginlerde degil yuz-
yillar éncesinden baslayan hosme-
rim pisirmek, ginimuizde de he-
men her evde slrdirdlmektedir.
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COGRAFi ANALiz

Kahramankazan ilgesi sinirlarindaki
meralarda otlayan ineklerin sutln-
den elde edilen kaymak ve ilcemiz
de Uretilen bugdaylardan yapilan un.

Kahramankazan ilgesi sinirlari.

HOSMERIMIN HiKAYESI

Yuzlerce yil 6nce Murtazaabad’in
(Kahramankazan) bir kéyinde ko-
caslyla birlikte aksama kadar orakla
ekin bicen bir koyli kadini, aksam
yorgun argin evine doéner; inekleri
sagar, aksam yemegi vakti gelmistir.
Asene’ye (mutfak) girer. Ne yapsam
diye distndr. Evde sabah pisirdigi
ve kalayll bakir tencereye doktiugu
sit ve undan bagka bir malzeme
yoktur. Unu sitin kaymagi ile bir-
likte karistirarak hamur haline ge-
tirir, bu hamuru kalaylanmis bakir
tavaya koyar, kizarana kadar ocakta
surekli karistirarak pisirir. Kizarmaya
baslayan hamur artik kivamina gel-
mistir. Kizarmis hamuru kalaylanmis
bakir sahana ters cevirerek aksam
yemegi olarak kocasinin éniine ko-
yar. Ama bir taraftan da kocasindan
korkmaktadir. Ya begenmezse, ya
kizarsa, ya bir laf soylerse diye de
huzursuzdur. Kocasi karisimi yeme-
ye baslayinca; “Hanim su dolaptaki
baldan biraz getirsen.” der. Kadin
hizla gider biraz bal getirir. Yeme-
gin Ustlne koyarlar. Kocasi yerken,
begenmezse diye huzursuz olan ka-
din, bir taraftan da sirekli “Hos mu
erim? Hos mu erim?” diye sormak-
tadir. Kocasi kisin kdy odasinda bu
basindan gecenleri anlatir. Bir gln
koyun erkekleri ferfene yapmaya
karar verirler. Nasil bir seymis diye
bu yemegi de yaparlar. Cok hos-
larina gider. Evlerine gittiklerinde
kadinlarina anlatirlar. Yemegin adi-
ni da kocasl yerken sirekli hos mu

erim? diye sordugundan “Hosmue-
rim” koyarlar. Zamanla “Hosmerim”
adini alarak glinimdze kadar gelir...

Hosmerim; bu gin Kahramankazan
ilcesi yemek kultirinde en 6nde
gelen yoresel tathlardan biridir.

Hosmerim’in hikayesi Kahramanka-
zan kadininin pratik zekasini eldeki
imkanlarla birlestirip, maharetli el-
leriyle yogurarak, neler yapabildigi-
nin guizel bir érnegidir.

HOSMERIMIN YAPILISI

4 kisi icin kullanilan malzeme:
1 bardak un

750 gram taze kaymak

250 gram bal

Ya da tercihe gore

250 gram toz seker

Veya 250 gram pekmez

Meralarimizda otlayan ineklerin si-
tinden elde edilen kaymak kalaylan-
mis derince bir bakir tavaya konulur,
icerisine un dokulur ve kaynamaya
birakilir sonra orta ateste strekli ka-
nistirilarak pisirilmeye baslanir. iceri-
sine arada bir kaymak eklenir. Hamur
tavaya yapismayana ve kaymagin
icerindeki yag tavada gorilmeye
baslayana kadar surekli karistirihir.
Sonra hamur tavada dagiimaya ve ki-
zarmaya baglar, kendini birakarak ta-
vanin igerisinde birbirinden ayrilma-
ya baslar. Bu isaretler hosmerimin
pistigini gosterir. Pisen hosmerimin
altr biraz kizartildiktan sonra tavaya
bir tabak yerlestirilir ve tava ters gev-
rilerek hosmerim tabaga yerlestirilir.
Uzerine tercihe gdre bal, toz seker
ya da pekmez dokilerek sogumadan
servise sunulur.

Hosmerimin pisirilmesi ve kivami-
nin tutturulmasi ustalik ister.




