HOSMERIM (OGMACQ)

Ayten CETIN?

OMAC VEYA OGMAC
"Omag veya "ogmag' aslinda unlu ve hamurlu bir yemektir. Umag, kuzey Tiirkleri ile
Ortaasya'da genis olarak bir makarna veya eriste ¢orbasidir. Fakat bu Ortaasya Tiirk eristeleri,
cogu zaman yuvarlak kesilirdi. Ortaasya'da buna, "umag¢" adi verilirdi. Bunlarin igine, bazan
hafif et pargalan koyan Tiirkler de vardi. Cagatay ve Dogu Tiirkistan Tiirk kiiltiir ¢evrelerinde
bazan un ¢orbasi i¢in bile, umag¢ denirdi. Derleme sozliigiine gore Anadolu 'nun baz1 yer
lerinde, "avugta ufalanarak yapilmis hamur ¢orbast” igin de, "ugmac" denilirdi. Hatta

sOyle bir atasdzii bile vardi: "Ugmag¢ ugmayi bilmez, ele tutmag kesmege gider'?

"Omacg-as1”, Anadolu'nun cesitli yerlerinde de, ayr1 ayr1 anlasilmistir. Ortaasya'da,
"eriste ¢orbas1" manasina sdylenen "umacg", Anadolu'da ise daha degisik olarak aciklanmstir.
Ciinkii bizde eriste ve eriste asina, "tutmag" denilirdi. Ugmag veya ogmag soziiniin, omog'tan
daha eski oldugundan bizim herhangi bir sliphemiz yoktur. Ayrica omag, ¢ok kolay yapilan
bir yemek idi. Tutmag i¢in ise, hazirlanmig bir eriste gerekli idi. Nitekim bu konuda XV.

yiizyilda, Anadolu'da yasamis bir Tiirk sairi olan Ruseni, sdyle diyordu:
""Ne unu var idi edeydi tutmac,
"Gehi omag edip, gehi bulamacg'.

Bunun iizerinde, ekmek ve hamurlu yiyecekler ile ilgili boliimiimiizde, daha genis olarak
durmustuk. Anadolu'daki "emag¢ ¢orbasi'na bazan peynir, yag, sogan ve pekmez de

konurdu.®
HOSMERIM

"Erini (erkegini) bir sebeple dariltmis olan bir gen¢ kadin, onun gonliinii etmek, onunla
barismak i¢in hi¢ yemedigi bir tath yapmak istemis. Evde bulunan unu, tereyaginda kavurmus.
Sonra kaymak ve toz sekerle karistirmis. Tarladan donen kocasi tatliy1 ¢ok begenerek kasik

kasik yerken sabahki dargmligini unutmus. Bu arada kadin sevingle sormus: 'Hos mu erim?
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Hos mu erim?..' Tatlinin ad1 da ¢ok tekrarlanan bu sorudan kaynaklanmis. Hosmerim olmus.
Bu anlatimi, Hakki Devrim Usta'dan aktardigini sdyleyen Giingdér Uras: “Hosmerimi
Trakya'da yapanlar, kaymak yerine taze tuzsuz peynirden yapiyorlar. Sarkdy'de ise, un yerine

'irmik' kullaniyorlar. Hosmerimi 'peynir helvast' diye satiyorlar." demektedir*

'Hosmerim' sozciigiiniin 'hos merhem'den doniistiigiinii one siirenler de var. Karadeniz
Bolgesinde misir unu, kaymak ve tereyag karisimindan olusan bir tiir 'mihlama’ Hosmer'
adiyla anilmaktadir. Taze kaymak kullanilarak yapilan bu mihlama, taze kaymagi yaylada
bulmak daha kolay oldugu i¢in daha ¢ok yayla zamani yapilirmis. Ve kimi yerlerde hogmere
peynir, siit ve tuz da eklenirmis. Karadeniz Bolgesinin dogu kesiminde genellikle sekersiz
olarak yapilan hosmer, Anadolu'nun cesitli yorelerinde 'hosmelim', 'hosmer', 'hésmerim',
'hosmedi' adlar altinda ve genelde tereyagda eritilen bugday ununa bol seker katilarak yapila
gelmekteymis. Ciya Lokantasi ustast Musa Dag-deviren, "Unutulmus Halk Yemekleri"
arasinda Rize-Hemsin bolgesinde yapilan 'hogmeri'den s6z ediyor: Séylenti; Hosmeri halkin

giines duasina ¢iktiginda yaptigi bir téren yemegidir. Duasi sdyledir:

“Bu birdagim bur ister Kasik kasik yag ister. Kadelden kaymak ister. Un torbasinda un ister
Allah'tan kirmiz1 giines ister. Odunu da ayni milletten ister.” Ve toplanan kaymagi, unu yagi,
tuzu kazana koyup hosmeri yaparlar. Yaparken de yemegin kizgin yagindan saga, sola ve
havaya atarlar ve derler ki: 'Allahim yarin kirmiz1 giines ver.' Pigirdikleri hogmeriyi 6zellikle
cocuklar basta olmak tiizere hep birlikte yerler. Sonunda giines acar, tulum zurna ile horon

teperler."™

Dagdeviren, 'dua daki 'kader sdzcligliniin "tursu, pekmez, minci, yag, bal gibi yiyeceklerin
konuldugu kestane, thlamur veya ¢cam agacindan yapilmis fi¢i'nin; 'kintaman' sdzciigiiniin ise,
"elde ve boyunda tasinan, koyun veya keci kilindan yapilmis bir torbalin adi oldugunu da
bildiriyor.

Hosmeri (Hosmali) Tarifi:
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Siitbasi (krema), un, seker, su.

Siilhas1 tencereye konur. Eritilir, aldig1 kadar unla karistirilir. Ustiine sekerli su konup,

karistirilir.®
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