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Keywords

Kiiltiir, bir toplumu diger toplumlardan farkl kilan, kendine 6zgii, sanati, inanglari, 6rf ve
adetleri ile onun kimligini olusturan yasayis ve diigtiniis tarzidir. Tirk mutfagi kendine
0zgii bir kiiltiire sahiptir. Tiirk mutfagi Diinya’nin en zengin iic mutfagindan birisidir.
Tiirk tath kiiltiirii kuskusuz degisik kiiltiirlerden etkilenmistir. Ornegin unlu tatlilarin
kokeni Orta Asya’dir. Tiirkler Anadolu'ya geldikten sonra Orta Asya’dan getirmis
olduklar1 unlu tatli gesitleri Anadolu’daki kiiltiirlerden etkilenmistir. Bdylece bundan
sonra baklava, dilberdudagi, lokma ve sambaba gibi daha bir¢ok hamurlu tatlilar Tiirklerin
tatlilar1 arasma yer almistir. Irmik ile yapilan revani, kaygana gibi tathilar da ayr1 bir grup
olusturmaktadir. Yukardaki hamurlu tatlilarin yaninda Tirk mutfaginda tatlilar; kabak,
ayva, kestane ve incir tatlilar1 gibi taze veya kuru meyve ve sebzelerle yapilan tathilar ve
stitlag, muhallebi, tavukgogsii, kazandibi, keskiil gibi siitlii tatlilardan olusur.

Abstract

Turkish culture
Sweet
Turkish delight

Fruit lokum

Culture is the way of the Society which makes it different from a society in other societies,
ongoing since, unique, art, beliefs, understanding and behaviors that make up the identity.
For example, the origin of the sweet bakery is Central Asia. Turkish cuisine has a unique
culture. Turkish cuisine is one of the world's three richest most nutritious cuisine. Turkish
dessert culture is undoubtedly influenced by different cultures. After the Turks came to
Anatolia, the desserts were brought from Central Asia has been influenced by the culture
in Anatolia. So then the baklava, dilber dudagi, lokma and Sambaba have emerged as a
truly and has become of Turkish bakery sweets. Revani made with semolina, sweets such
as slippery constitutes a separate group. Milky sweet consists of sweets such as rice
pudding, custard, chicken breast, kazandibi and pudding. Pumpkin, quince, sweet
chestnuts and figs are to the fruits and vegetables sweets.
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GIRIS

Kiltir bir toplumun sahip oldugu maddi, manevi
degerlerin biitlinii ve yasam tarzi olup; icat ve geleneklerin
bir araya gelerek olusturdugu bir biitiindlir. Ancak
toplumdan  topluma, yoreden yoreye  farkliliklar
gostermektedir (Oguz, 1990; Sanlier ve Arikan 2001). Tiirk
mutfaginin Diinya mutfaklari arasinda 6n siralarda yer almis
olmas1 kendine has bir oOzellige sahip olmasi, zengin
iceriginden, tarihsel birikim ve cografi zenginlige sahip
olmasindan ve zengin iriin ¢esitliligi altinda olmasindan
kaynaklanmigtir. Bdylece Tiirkiye’de yasamig gesitli
uygarliklarin etkisiyle gelisen ve zenginlesen Tiirk mutfagi,
Diinya’nin en zengin {i¢ mutfagr arasina girmis olup
Diinya’nin en besleyici mutfagi olma o6zelligini de elinde
tutmaktadir. Tiirk mutfaginda tatlilarin yeri ayri olup diger
yiyecekler arasinda her zaman 6zel ve dnemli bir yere sahip
olmustur (Sanlier ve ark., 2008).

Yeme-igme bi¢imi yoreden yoreye ve kiiltiirden kiiltiire
gore lezzet farklilar olusturmaktadir. Ozellikle &zel giinler
kutlama ve torenlerde ayri bir anlam tagimaktadir. Tiirk
Mutfagi, ¢esit zenginligi ve damak tadina uygunluk
yoniinden oldugu kadar bir¢ok yemek ve yiyecek tiiri ile
saglikli ve dengeli beslenmeye ve vejetaryen mutfagina
kaynaklik edebilecek ornekleri barindirmaktadir (Tafed,
2014). Tirk Mutfak Kiiltiirlinde beslenmenin yeri ve dnemi
cografi kosullar, ekonomik durum ve dini inamiglara gore
degismektedir. Diinyanin biiyiik bir boliimiine yayilmis olan
Tirk toplumunda, tiim etkenlere ragmen gelenekler
stirdiirilmektedir. Kiltiiriimiiziin en giizel o6zelliklerinden
ikram etme degisen tiim kosullara ragmen halen devam
etmektedir. Tatlilar ve serbetler Anadolu Selguklu ve
Osmanli Mutfagindan giinlimiiz Tirk mutfagina miras
birakilan 6nemli ikramlar arasinda yer alir. Tatlisiz bir Tiirk
sofras1t diisiiniilemez. Siradan giinlik yemeklerde bile
mutlaka bir tatli yenilir. Ziyafetlerde 6zellikle ramazanda
sofralar helva, lokma, kadayif, asure, muhallebi, siitlag,
pelte, elmasiye, recel, hosaf, serbet gibi ¢esitli tatlilardan en
az birisi yer alir. Tath kiltiri ve sevgisi Tiirklerde
Miisliman olduktan sonra daha da yaygmlagmistir. Bu
yiizden Osmanlilarin tatl yeme aligkanliklarinda dinin etkisi
biiyiik olmustur. Ziyafetler i¢in pisirilen tatlilarin cogu helva
ve recgel oldugu goriilmiistiir. Ayrica, davetlilere diiglinlerin
geleneksel tatlist  zerde, meyve sekerlemeleri; siitli
tatlilardan muhallebi; hamur tatlilarindan da lokma, “seker
borek”,”seker bogaca” ve “seker gurabiye” ikram edilmistir.
Osmanli saraymin tathilart ve regelleri, mutfagin Helvahane
boliimiinde ve onun bir yan birimi olan Regelhane’de
pisirilmistir. Helvahane’de her tiirlii helva, regel, meyveli
sekerleme, surup ve serbet hazirlanmistir (Colak, 2015).
Pekmez, koyliiniin daha ¢ok kis i¢in hazirladigi ve sabahlart
kahvaltida kullandign bir tathdir. Uziimiin bol oldugu
yerlerde pekmez kaynatma, geleneksel olarak Tiirk insaninin
ugraglar1 arasindadir. Lokum, Tiirk tatlis1 olarak diinyaca
taninmistir. Baklava, kadayif gibi hamur tatlilari, Tirk
tathilar1 arasinda ilk sirada yer alir. Bircok aile baklava,
kadayif ve diger bazi hamur tatlilarin1 evinde yapmaktadir
(Kiiltiir Bakanligi, 2015).
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Bilindigi gibi, ramazan bayramimin bir diger 6zelligi de
herkesin evinde, biitcesine gore bayram ziyaretine gelen
misafirlere ikram etmek {izere seker veya tathi cesidi
bulundurur. Hatta misafirlige gidilirken bile tatli gotiiriiliir.
Dogum olan evde, misafirlere lohusa serbeti ikram etmek,
yeni dogan bebegin iyi bir hayat, yani hayatin seker gibi tath
gecirmesine, kiz istenirken cikolata/seker  getirmek,
evlenecek genclerin gelecekte mutlu olmalarina manevi katki
saglayacagina inanilan bir gelenek vardir. Dogum evinde
oldugu gibi, cenaze evinde de bassagligina gelenlere helva
veya lokma tatlis1 gibi tatlilar ikram edilir. Mevlitlerde
mevlit sekeri dagitilmast Anadolu’da, tatlinin insanlar
tizerinde olumlu, yaklastirici, biitiinlestirici manevi bir giicii
olduguna inanilmaktadir (Kilig, 2012: 46-54).

Tatli sozciigii ve tath yiyecekler Tiirk kiiltiirii arasinda ve
Tirk Edebiyatinda 6nemli bir yere sahiptir. "Tatli yiyelim
tatli konusalim", "Tath dil y1lan1 deliginden ¢ikarir" ve “Tath
basla, tath bitir”, “Agiz tad1”, "Tad1 damaginda kalmak™ gibi
“tatl1” sozcligii iceren degisler Tiirk kiiltiiriinde Snemli bir
yere sahiptir. Bu baglamda insanlar séz kesimi ve
nisanlanmalarda serbetle ise baslamis, diigiin yemekleri de en
giizel tatlilarla bitirilmistir. Bundan da anlasilacagi {izere
tathlarm kiltirimiizdeki yeri onemlidir (Kiiltiir Bakanligi,
2015).

GELENEKSEL TURK TATLI KULTURU

Turk tath Kkiltiriinde kuskusuz ¢esitli  kiiltiirlerden
etkilenmeler s6z konusudur. Ornegin unlu tathlarin kékeni
Orta Asya’dir. Anadolu’ya geldikten sonra tathi gesitleri de
Anadolu’daki kiiltiirlerden etkilenmistir. Tirk mutfaginda
tatlilar, hamur tathilari, taze veya kuru meyve ve sebzelerle
yapilan tatlilar ve siitlii tathilar olarak ayrilmaktadir. Hamur
tatlilarinin ~ basinda  baklavalar  gelir.  Dilberdudag,
hanimgobegi gibi mayasiz hamurdan, lokma ve sambaba gibi
mayali hamurdan hazirlanip kizartilan hamur tathlar1 da
vardir. frmik ile yapilan revani, kaygana gibi tatlilar da ayr1
bir grup olusturmaktadir (Ertas ve Gezmen-Karadag, 2013).
Asure, helva, ve pestil de Tirk tatlilar1 arasinda yer
almaktadir. Bu tatlilardan bazilari;

Asure, bugday nisastasi, bugday, seker, su ve igerisine tat
ve lezzetini artirici olarak, {iziim, kuruyemisler, baharat ve
degisik kuru veya taze meyve ilave edilerek yapilan ¢ok
cesitli malzemeden hazirlanan bir tathidir. Boylesi bir tath
tiiri bir baska kiiltiirde yoktur. Asure Muharrem ay1 gibi 6zel
giinler disinda, moniilerde her zaman yer alabilen ve
sevilerek tiiketilen bir Tiirk tatlisidir (Megep, 2006, 10).

Helva, Tirkiye'de ve pek ¢ok Orta Dogu iilkesinde
yaygin olarak iiretilen ve tiiketilen bir tath cesididir. Helva,
Ulkemizin farkli yorelerinde ana hammaddesi seker olan ve
cesitli katki maddelerinin ilavesiyle cesitli tat, lezzet ve
aromalarda iretilmektedir. Farkli tat, lezzet, aroma ve
kivamdaki helvalarin, yoresel ozellikler, gelenek, gorenek,
inang ve kiiltiirel farkliliklarin c¢esitliligi gibi faktorlerle
yakin bir iligkisi s6z konusudur. Helva Tiirk Mutfaginda en
onde gelen tatli gruplarindan birisi olup Ulkemizde en gok
irmikten yapilmakla beraber bolgelere gore farkliliklar
gostermektedir. Unlu helva iiretiminde ¢ogunlukla tereyagi
kullanilir. Ancak Akdeniz bélgesinde bazen yerine gore
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zeytinyagi tercih edilmektedir. Tirkler ig¢in helvanin yeri
dinsel, kiiltiirel ve torensel anlamlari da vardir. Dogumda,
olimde, erkek c¢ocuklarin siinnetinden asker ugurlamaya,
askerlik doniisiinden hacca gitmeye varincaya, yeni eve
giristen g¢ocugun okula baglamasi ve bitirmesine kadar
helvanin yeri ¢ok énemlidir. Ulkemizde yilda 35.000-40.000
ton dolaylarinda endiistriyel olarak firetilen tahin helvasi,
Bati tiilkelerinde Tiirk bali, Tirk tatlis1 ve Tiirk helvasi olarak
bilinmektedir. Helvanin birgok farkli ¢esidi vardir, bunlar;
kar helvasi, cevizli yaz helvasi, irmik helvasi, un helvasi,
stitlii helva ve tahin helvasi ve ¢ekme helva gibi isimler ile
anilir (Megep, 2006, 14-15).

Pestil, pekmez, siit ve un karigimindan elde edilen 6nemli
bir liziim tathisidir. Genellikle iiziim suyu veya pekmez
kullanilarak iretilir (Batu ve Aktan, 1993; Batu, 2006a).
Pestil Tiirkiye’de iiretilen, genellikle kis aylarinda yenmek
icin hazirlanan, enerji, vitamin ve mineral degeri yiiksek
olan 6nemli geleneksel tatlilarimizdan birisidir. Pestil, belli
oranda irmik veya bugday ununun iiziim sirasi-siit karigimi
ile pisirilmesi sonucunda elde edilen bir tath tiiriidiir. Besin
degerini zenginlestirmek igin pisen pestilin igine pisme
siiresinin sona ermesine yakin %10 oraninda ceviz, findik
veya fistitk ezmesi karistirilabilir. Bu durumda daha ¢ok
severek ve istahli bir sekilde tiiketilir. Pestil bilesimde
bulunan mineraller ve vitaminlerden dolay1 besleyici degeri
yiiksek olup enerji veren bir gidadir. Bu yiizden pestil enerji
ihtiyac1 fazla olan bireylere Onerilebilmektedir. Bazi
bolgelerde  tizim  yerine  farkli  meyveler  de
kullanilabilmektedir. Bunun i¢in “dut pestili”, “iiziim pestili”
veya “elma pestili” gibi isimler ile anilmaktadir (Batu ve
ark., 2007, 75-77).

Hamur tatlilari, Hamur isi yiyeceklerin sevilmesi ¢ok
¢esitli hamur tathilarin da {iretilmesine neden olmustur.
Hamur tatlisi, tatlinin ¢esidine 6zgili bi¢imde hamura sekil
verilerek yagda yada firinda kizartildiktan sonra {izerine
serbet dokiilerek hazirlanan bir tatli ¢esididir. Hamur tatlisi
cesitleri hamurun bilesimi, mayali olup olmamasi, yagin
onceden hamura katilp katilmamast ya da yagda
kizartilmasi, yumurta katilip katilmamasi, kaymak, ceviz,
fisttk ve benzeri eklemelerin bulunup bulunmamast gibi
ozellikler yoniinden farklilik gostermektedir. Bu ylizden
bazilar1 lokma tatlis1 gibi yuvarlak iken bazilar1 da kadayif
gibi tel tel olabilmektedir. Kadayifin yassi kadayif veya
burma kadayif Diyarbakir ili ve yoresinde ¢ok meshur iken
ekmek kadayifi tiirii ise Afyon ilinde meshur bir yoresel
tatlidir.

Hamur tatlilarindan 6nemli bir yere sahip olan baklava
Tiirk-Islam kiiltiiriiniin hakim oldugu Orta-Dogudan Kuzey
Afrika’yt da icine alarak Balkanlara kadar Osmanli
topraklar1 simnirlart iginde yer alan bdlgelerde yiiz yillarca
meshur bir tatli tlirii haline gelmistir. Belki bu yiizden
Yunanlilar ve Kibrisli Rumlar baklavay: kendi kiiltiirlerinin
bir Uriini olarak goriip Bizans tatlis1 gibi gosterilmeye
(Cnntiirk, 2006) ¢alisarak Avrupa Birliginden “Yunan
Baklavas1” diye patent almaya kalkmislardir. Aksine
Tirklerin 11. yiizyildan bu yana ekmek ve hamurlu tatlilar
ile dolayis1 ile de baklava benzeri ¢ok katli hamur isleri
yaptigimi  gosteren kanitlar mevcuttur (Perry, 1972).
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Baklavanin, firinda pigirilen ilk ¢ok katli hamur isi oldugu,
fakat hamuru kagit gibi ince agma isinin, Osmanlilarin
Istanbul’u aldig1 yiizyllin hemen sonrasinda Topkap1
Saray’'nin  mutfaginda  gelistirilmis  olabilecegi ileri
stiriilmektedir. Giiniimiizde ise baklava Tiirkiye nin pek cok
yerinde {iretilip tiiketilse de Gaziantep ili dnemli bir merkez
haline gelmis olup Baklavanin ilk Cografi isaretini almig bir
ilimizdir (Toprak, 2015).

Taze veya kuru meyve ve sebze tatlilari, “Kestane tatlis1”,
Bursa ilinde meshur olan haslanarak kabuklari soyulan
kestaneler tencereye dizilerek iizerine seker atilan kestaneler
yumusayincaya kadar pisirilip daha sonra surubu ¢ekilinceye
kadar sogutularak elde edilen “Kestane Sekeri” olarak
adlandirilan bir tatl tiirtidiir. Aydin ili ve civarinda yaygin
olan “Incir Tathis1” ise, ortasindan ikiye boliinmiis kuru
incirlerin icine yarim ceviz i¢i konularak kestane tatlisina
benzer bir sekilde pisirilir ve soguyunca servis edilir. Daha
ziyade i¢ Anadolu ve Marmara Bolgelerinde ve ozellikle
Ankara civarinda yaygin olan “Ayva Tathis1”, ikiye
boliinerek tencerelere dizilen ayvalar iizerlerine seker
dokiilerek pisirildikten sonra servis tabagina alinarak {izerine
kaymak konulup servis yapilir. “Kabak tathis1”, dilimlenmis
olan bal kabagi tencereye konulup iizerine yeterince seker
serpilerek kisik ateste pisirilir. Soguyunca iizerine ezilmis
ceviz gibi ¢esni maddesi serpilerek servis edilir (Anonymous,
2012a: 7-21).

Siitlii tatlilari, ana malzemesi siit, un, nisasta, piring,
piring unu, seker gibi kullanilan, kivam ve lezzet veren baska
malzemelerin de ilave edilmesiyle hazirlanan tatlilara siitlii
tatlilar denir. Tirk mutfaginda ¢ok eski zamanlardan beri
stitli tatlilarin yapildigimi aragtirmalar ortaya koymaktadir.
Siitlii tatlilar pisirilirken sekerin tatlinin ocaktan indirilmeye
yakin eklenmesi protein degerinin azalmasini onlemektedir
(Ertas ve Gezmen-Karadag, 2013, 119-124). Giiniimiizde
sadece Tirk mutfaginda yapilan tavukgogsii ve kazandibi,
15. yilizyildan beri Osmanli mutfaginda kullanilmaktadir.
Igerisinde muhallebi, siitlag, tavukgdgsii, kazandibi, keskiil,
giillag gibi tatlilar yer alir. Siitlii tathilarda, aroma katmak icin
genellikle vanilya, limon veya portakal kabugu rendesi de
kullanilmaktadir. “Siitlii as” kelimeleri zaman iginde
kaynasarak “siitlag” admi almistir ve Tiirkge’nin ilk
sozliiklerinde bile yer alir (Anonymous, 2012b: 7-21).

TURK LOKUMU VE TARIHCESI

Lokum bogaz rahatlatan anlammna gelen ’’rahat-
ulhukum’’ olarak adlandirilan ve 15.y.y.dan beri Anadolu’da
ve Osmanli topraklarinda bilinen bir {iriindiir. Ilk dénemlerde
lokum iretiminde tatlandirict olarak bal, pekmez
kullanilirken su baglayict ve kivam olusturucu olarak da un
kullanildigr bilinmektedir (Doyuran ve ark., 2004). 18.
Yiizyilin ikinci yarisinda Anadolu’nun rafine sekerle
tanigmasiyla diger tatli yiyeceklerde oldugu gibi lokum
iretiminde de rafine seker kullanilmaya baglanmistir. Bir
Alman bilgin tarafindan 1811 yilinda bulunan nisastanin
lokum {iretiminde un yerine kullanilarak uygun seker ve
nisasta bilesimiyle bugiinkii lokum iretimi
gergeklestirilmistir. Unun yerini nigastanin almasiyla ortaya
cikan “Tirk lokumu” tiim diinyada bilinir hale gelmistir
(Batu, 2006b).
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Lokumun iilkemizdeki ge¢misi, tretim bigimleri,
gelisimi, ticareti vb. konularinda yeterli literatiir bilgileri
bulunamamaktadir. iki {i¢ yiiz yildan beri Osmanh
imparatorlugu topraklari i¢inde c¢ok aranan lokum, 18.
yiizyilda  bir Ingiliz turist tarafindan  Avrupa’ya
gotliriilmesiyle *’Tiirk tatlist”’ veya >’Tiirk zevki’’ anlamina
gelen ’Turkish delight’” olarak taninmaya baslanmistir
(Batu, 2006b). Daha ziyade geleneksel olarak seker ve
nisasta, un ve gerektiginde degisik cesni maddeleri katilarak
teknigine uygun bir sekilde hazirlanan bir gidadir. Lokum,
seker surubunun sitrik asit, tartarik asit veya krem tartarla
kestirilerek nisasta ile pigirilmesinden elde edilmektedir.
Esas madde olan nisasta ve sekere, yapilacak lokum cinsine
gore fistik, findik badem i¢i gibi kuruyemisler, meyve
iisareleri, ¢icek yapraklari veya sakiz da konulabilmektedir
(Batu, 2008). Ayrica hindistan cevizi talagi ve kaymak ilave
edilerek yapilan cesitleri de vardir (Resim 1). Bazen igine
gida maddelerine 6zgu boya veya esanslar da
katilabilmektedir (Anonymous, 2015). Ulkemizde uzunca
zamandir {iretimi yapilan ve uluslararasi arena taninmig bir
lirlin olmasinin yaninda lokum iizerinde yeterince bilimsel
aragtirma yapilmamistir. Yapilmis bilimsel ¢alismalarin da
genellikle formiil ve iretim teknigi ¢ercevesinde
yogunlastig1 goriilmektedir (Kaftan, 2002).

Resim 1. Tirkiye’de tiretilen degisik lokum 6rnekleri

Lokum hakkinda yapilan yazili kaynaklarda rastlanan ilk
calisma Babev ve Vakrilov (1967) tarafindan Bulgaristan’da
yaptlmigtir. Ayni arastirmaci 1970 yillarinda ise lokum
kitlesinin 1sisal islemler karsisindaki yapisal ve mekanik
ozelliklerini incelemistir (Vabrilov, 1970). Gabzimalyan ve
Lure (1974) ise lokumun kuru madde icerigine ait degerleri
saptanmaya calismuislardir. Perry 1970°li yillarda yapmus
oldugu “Tirk lokumu” adli yayininda lokum ve helva
yapimina ait bir derleme yaymlanmis ve lokum iiretimi ile
ilgili iki formiilden sbz etmistir. Bir formiilinde bal ve
bugday nisastasiyla yapilan lokumdan bahsederken diger
formiilinde nisasta kaynagi olarak bugday nisastast ve
modifiye nigasta kullanilan lokumdan s6z etmektedir (Perry,
1972).

Yapilan bir baska c¢aligmada lokum iiretim teknigi
hakkinda bilgiler verilmekte ve lokum iretimindeki
sorunlardan bahsedilerek bu sorunlarin giderilmesine yonelik
Oneriler verilmektedir. Yine aymi c¢aligmada pisirme islemi
ve iriiniin konsantre edilmesi isleminin bir sorun teskil ettigi
ve geleneksel pisiricilerde, kesikli ¢alisma nedeniyle enerji
ve zaman kaybmin ortaya ¢iktigma vurgu yapilmaktadir.
Lokum igeriginde yer alan bazi bilesenlerin degistirilmesi
inversiyon  ve  jelatinizasyon = zamanindan  kazang
saglanabilecegi de yine bu ¢alismanin ¢ikarimlari arasindadir
(Sahin, 1984).
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Goniil (1985) tarafindan lokum ile ilgili en kapsamli
caligmalardan birisini 1985 yilinda Ege Universitesinde
gerceklestirilmistir. “Tirk lokumu yapim teknigi iizerine
aragtirmalar” isimli calisma en kapsamli olani olup bu
calismada Tiirkiye lokum sanayinin genel nitelikteki teknik
sorunlar ile deneysel nitelikli olarak lokum hammaddeleri,
formiilasyon, pisirme sicaklifi ve siiresi, lokum kaliplama,
ylizey catlamast ve kabuklasma, standart kesme ve
otomasyon konular1 arastirilmaya calisilmistir. Calisma, bu
ozellikleri itibariyla lokum isletmelerinde siirdiiriilen
caligmalar ile gdzlem ve deneysel olarak yapilan ¢aligmalar
olmak iizere iki grup altinda degerlendirilmistir” (Batu,
2008). Bu caligmalar kapsaminda kesme islemi ile ilgili
sorunun disindaki teknik sorunlarin hemen hepsine ¢dziim
getirilmektedir. Yine ayni ¢aligmada lokum Kkalitesini
etkileyen temel faktoriin nisasta ¢esidi oldugu, en iyi nisasta
cesidinin de asit modifiye nisasta oldugu vurgulanmaktadir.

Son yillarda Doyuran ve ark., (2004) iki degisik lokum
firmasindan saglanan lokum Orneklerinin  bilesimlerini
belirlemislerdir. Ayrica lokum {iretimi sirasinda sorpsiyon
izotermlerinde olusan degismeler iizerine bir c¢alisma
yapilarak 6 ayri sorpsiyon isotermi arasinda lokum iiretimi
icin uygun olan belirlenmistir (Gogiis ve ark., 1998). Sonraki
yillarda yapilan bir ¢alismada kalorisi disiiriilmiis lokum
tretiminde bazi katki maddelerinin kaliteye etkileri
incelenmistir. Bu amagla sade lokum 6rneklerinin duyusal,
fiziksel ve kimyasal 6zellikleri belirlenmistir (Kaftan, 2002).

Yapilan bir diger caligmada lokumun tanimi, tarihsel
gelisimi, ilk donemlerde hangi bilesenlerle iiretildigi ve bu
giinkdi halini hangi donemde aldig1 hakkinda bilgi verilmistir.
Ayrica bu c¢aligmada lokum iiretiminde kullanilan baglica
hammaddeleri, lokum iiretim asamalar1 ve lokumda kalite
oOlgiitleri hakkinda ayrintili bilgi verilmistir (Batu, 2006b).
Ayrica ayni donemde lokum iiretimi ile kalite kontrol ilgili
genel sorunlara da deginilmistir (Batu ve Kirmaci, 2006).
Yine ayni yazar “Afyon kaymak lokumu” adli derleme
calismasinda kaymak lokumu diretimi hakkinda bilgi
verilmekte kaymak lokumunun raf Omriinin MAP ile
uzatilmast  dogrultusunda  Onerilerde  bulunulmaktadir.
Calismada CO2’in antimikrobiyal 6zelliklerine ve kaymagin
raf  Omriiniin  yiksek CO2’li ortamda tutularak
artirllabildigine  deginilmekte dolayisiyla da kaymak
lokumunun raf omriiniin MAP teknigi ile ortamimn CO2
konsantrasyonunun artirilmast  suretiyle uzatilabilecegi
ihtimaline vurgu yapilmaktadir (Batu ve Kirmaci, 2006;
Batu, 2008). Bu konuda Ipek ve Zorba (2008) yapmis
olduklart ¢aligmada, Canakkale’nin Biga il¢esinde iiretim
yapan bir lokum isletmesinden temin ettikleri sade lokum
orneklerinin karton kutu ambalaj, plastik tabak {istiine
kapama ve modifiye atmosferde ambalaj (plastik tabak igine
%395 vakum, %40 CO2+%60 N2 gazi) olmak tizere 3 farkli
MAP ortaminda ambalajlama yaparak mikrobiyolojik
ozelliklerini incelemiglerdir. 20°C’de yapilan depolama
stiresinde periyodik olarak her ay alinan o6rneklerin pH
degerleri ve mikrobiyolojik kalite agisindan bir fark
goriilmedigi bildirilmektedir. Bir baska yayinda lokum ve
sekerlemenin genel taniminin ardindan lokum iiretim akis
semast ve kontrol noktalari, lokum {iretiminde kapasite
hesabi, lokumun raf Omriine artirmaya yonelik ¢oziim
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onerileri ve lokum sektdriiniin meveut durumu gibi bilgilere
yer verilmektedir. Caligmada ayrica lokum {iretiminde
kullanilan hammaddelerin lokum kalitesini nasil etkiledigi
konusunda da bilgiler yer almaktadir (Dogan, 2008). Ayrica
Batu ve Molla (2008) “Lokum iiretiminde kullanilan katki
maddeleri” adli derleme g¢alismada lokuma katilan asitler,
¢oven ekstrakti, aroma maddeleri ve renklendiricilerin tanimi
ve lokumda kullanilma amaci hakkinda ayrmtili bilgi
vermektedir.

Akbulut ve Ozen (2008) “Kayist Lokumu Uretimi ve
Beslenmedeki Onemi” adli derleme ¢aligmalarinda vitamin,
mineral bakimindan 6nemli bir kaynak ve 6nemli bir ihrag
iriinii olan kuru kayisimin son yillarda yeni lezzetler
gelistirmek ve yeni pazarlar olusturmak amaciyla farkli
iirlinlerde bir yan iiriin olarak kullanilmaya baglandigindan
s06z etmektedir. Bunun yaninda kayist lokumu iiretiminde
kullanilan hammaddeler ve kayisi lokumu tiretimi hakkinda
ayrintili bilgi vermektedir. Gok ve Batu (2008) “HACCP
Sisteminin Lokum Uretiminde Uygulanmas1” adli derleme
calismalarinda lokum iiretiminde HACCP sisteminin
uygulanmas1 agsamalar1 hakkinda ayrintili bilgi vermekte ve
lokum {iretiminde olasi tehlikeleri 6nceden belirleyip, insan
sagligimi tehdit edebilecek riskleri en aza indirmek i¢in
HACCP sisteminin tiim lokum isletmelerinde kullanilmasi
gerektigini vurgulamaktadir.

Dirik (2009) bir ¢alismasinda saglik agisindan pek gok
faydasi bulunan nar konsantresi kullanarak sultan lokumu
iiretim yontemiyle narli lokum tiretmis, elde edilen narli
lokumun kimyasal ve duyusal kalitesi iizerine incelemelerde
bulunmaktadir. Hicaz nar ¢esidinin goriiniis ve tat agisindan
sultan lokumu ile ¢ok iyi uyum sagladigini, bdyle bir iirtiniin
tiiketiciler tarafindan ragbet gorecegini belirtmektedir. Ipek
(2009) tarafindan yapilan bir ¢aligmada lokum kalitesine
iiretim agsamalar1 ve farkli ambalajlama tekniklerinin etkisi
arastirilmaktadir.

Dereli (2010) yaptig1 caligmada {iiretim kosullarinda
iyilestirme yapmaksizin kaymak ve kaymakli lokumu
modifiye atmosferde paketlemenin kaymagin raf omrii
iizerine arastirmistir. Calisma kapsaminda dort farkli gaz
bilesimi ile modifiye atmosferde ve kontrol olarak normal
hava bilesimi ile paketleme yaparak kaymak ve kaymakli
lokumun raf omrii arastirilmistir. Molla (2011) tarafindan
yapilan bir ¢alismada sade ve sultan lokumu olmak tizere 2
farkli lokum ¢esidine diger hammaddeler sabit kalmak tizere
sakkaroz ve glikoz surubu ilavesi yapilarak tiretim yapilmis
ve 6 aylik depolama periyodu boyunca seker orani ve rutubet
miktar1 basta olmak tizere baz1 fiziksel, kimyasal, duyusal ve
mikrobiyolojik 6zellikler incelenmis ve bu 0&zelliklerin
kaliteye ve raf dmriine etkisini arastirilmistir. Ayrica Batu ve
Arslan (2014) farkli oranlarda visne, nar ve siyah iiziim
konsantreleri kullanilarak polifenol ve antioksidan igerigi
yiiksek lokumlar iiretilmistir. Bu arastirmada sade lokuma
%2.5; %5.0 ve %7.5 oranlarinda visne, siyah {iziim ve nar
konsantreleri ilave edilerek meyveli lokumlar elde edilmistir.
Meyveli lokumlarin kimyasal ve duyusal degerlendirmeleri
sonucunda %5.0 ve %7.5 meyve igerigine sahip olan lokum
ornekleri renk bakimindan istenmeyen koyulukta olup
aralarinda onemli bir fark bulunmadiklar1 belirlenmistir.
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Renk koyulugu ve meyve yogunlugundan dolay1 bu %5.0 ve
%7.5 meyve 06zii igceren lokum &rnekleri istenmez durumda
iken %2.5 oraninda meyve 6zii kullanilan lokum 6rneklerinin
renk ve duyusal degerler bakimindan kabul edilebilir
olduklar1 saptanmustir.

TURK LOKUMU URETIMi

Lokum, kisa tamimlama ile seker, nigasta ve su
karisiminin asit ilave edilerek belirli bir siire pisirilmesiyle
elde edilen ve sevilerek tiiketilen bir gidadir. Lokum iiretimi
ana hatlartyla Sekil 1.1°de verilmistir. Tiirk Gida Kodeksi
Lokum Tebligi’ne gore lokum; seker, nigasta, igme suyu ve
sitrik asit veya tartarik asit veya potasyum bi-tartarat ile
hazirlanan lokum kitlesine gerektiginde g¢esni maddeleri,
kuru ve/veya kurutulmus meyveler ve benzeri maddelerin
ilavesiyle teknigine uygun olarak hazirlanan bir {iriindiir.
Ayrica Teblig’de bildirildigi tiizere piyasada satilan
lokumlarda yabanct madde bulunmamali, {rlin elastiki
yapida olmali, dokusu agizda yumusak ve kaygan
hissedilmeli, ¢eside has tat ve kokuda olmali, yabanci tat ve
koku igermemeli, ¢ig nisasta tadinda olmamali, kiitlece
rutubeti en c¢ok %16, sakkaroz cinsinden toplam seker
miktart kuru maddede en az %80 olmalidir. Bununla birlikte
¢esnili lokumun meyve orani kiitlece en az %15, sucuk tipi
lokumda meyve orani kiitlece en az %20, kaymakl lokumda
kaymak orani kiitlece en az %8 olmalidir (Anonymous,
2013b). Her ne kadar iiretim asamalart genel olarak ayni olsa
da lokum iretim yontemi ve formiilasyon firmalara bagl
olarak kismi farklilik gosterebilmektedir. Lokum iiretimi
basit bir iglem gibi goriinse de lokuma katilan her bir
bilesenin 6zelligi, katilma oranlar1 ve iiretim yontemleri elde
edilecek iiriiniin 6zelligini etkilemektedir. Bu nedenle kaliteli
ve standart bir lokum {iretimi i¢in lokum {iretimde kullanilan
seker, nisasta, su, asit ve diger katki maddelerinin oranlari ile
pisirme siire ve sicaklig1 ¢cok iyi ayarlanmig olmalidir.

Ozellikle lokuma katilacak olan nisastamin dzelliklerinin
¢ok iyi bilinmesi lokum kalitesi agisindan biiyilk 6nem arz
etmektedir. Lokumun en onemli kalite 6zelligi olan doku,
yiizey parlakligi ve saydamligi nisastanin jelatinizasyonu ile
yakindan ilgilidir (Anonymous, 2015; Goniil, 1985).
Nisastanin jelatinizasyon 6zellikleri ortamda bulunan su, asit,
sekerin ¢esit ve miktarina, kullanilan nisasta ¢esidine ve
modifikasyonun  yapilip  yapilmadigmma bagli  olarak
degismektedir (Uludz ve ark., 1974). Asitle modifiye edilmis
nisasta dogal nisasta gibi hemen katilasarak islemler
sirasinda giicliik ortaya ¢ikarmamaktadir. Bu sayede daha
fazla  kuru madde igeren {iretim  ortamlarinda
kullanilabilmektedir. Bu durum bilhassa kapali sistem
pisirmeler i¢in Onem tagir, ayrica lokum soguduktan sonra
yap1 olarak daha saglam ve berrak yapi olustururlar (Goniil,
1985). Asit modifikasyonu nisastanin pik viskozitesini
azaltmaktadir. Bu sayede lokumda agir1 sertlik olugsmaksizin
daha fazla nisasta kullanimi miimkiin olmaktadir (Thomas ve
Atwell, 1999). Bunun yaninda tam jelatinize olmus
nisastanin iretimde kullanilmast {irline Onemli kalite
ozellikleri olan doku, ylizey parlakligi ve saydamlik
kazandirmaktadir (Goniil, 1985). Bu nedenle lokum
iretiminde amiloz igerigi yliksek nigasta tercih edilmesinin
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faydali olacagi belirtilmistir (Chung ve Lai, 2005; Dogan,
2008).

Hammaddelerin Temini (Seker, nigasta, asit ve su)

Kazanda Su ve Sekerin Karistirilmasi

Seker Surubu ile Eszamanli Olarak Nisasta Siitiiniin
Hazirlanmast

Seker Surubu ve Nisasta Siitiiniin Karigtirilmasi

-

Asit Tlavesi + Pisirme (1,5-2.0 saat agik kazan)

-

Belirli araliklarla kazandan 6rnek alinmasi

-

Dokme ve Kaliplama

-

Sogutma (ortalama 24 saat)

-

Elle veya Makine ile Kesme

-

Sade Lokum

-

Paketleme

Depolama

Sekil 1. Sade lokum iiretim akis semasi (Batu, 2006b)

Lokum iiretiminde 6dnemli hammaddelerden bir digeri
de sekerdir. Sekerin asit degerlerindeki farklilik iiretilen
lokum kalitesine etki etmektedir. Toz sekerlerin asitlik ve
safsizlik bakimindan homojenligin saglanmasi gerekir
(Ozbey, 2002). Ayrica lokum iireticileri sekerleri “zayif
seker”, “safra seker” veya “kuvvetli seker” gibi deyimlerle
de siniflandirmaktadirlar. Bu bilgiler dogrultusunda seker
fabrikalarinda iiretilen sekerlerde gerek fiziksel ve gerekse
de kimyasal Ozellikleri bakimindan ©6nemli farklilar
bulunabilecegi bildirilmektedir (Goniil, 1985).

Lokum {iretiminde kullanilan suyun sertligi iiretilecek
lokum Kkalitesini etkilemektedir. Kiregsiz su lokumda kaliteyi
iyilestirirken, kiregli sularin iiriin yapisin1 bozdugu ifade
edilmektedir (Anonymous, 2015). Ayrica formiilasyonda
kullanilan suyun miktarinin lokumun kalitesini etkiledigi;
cok suyla pisen lokumlarin daha parlak yapida oldugu, aksi
durumda lokum renginin matlastigi ve bunun yaminda raf
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Oomriiniin kisaldig1 bildirilmekte ve gerekge olarak su seviyesi
ile su diizeyinin nigastanin jelatinizasyonu ile yakindan ilgili
oldugu tahmin edilmektedir. Ancak yiiksek miktarda su
kullamiminin pisme siiresini buna bagli olarak da enerji
girdilerini artiracagi, kalitedeki iyilesmenin fazla su
kullanimindan ziyade nisastanin c¢esidi ve kalitesinden
kaynaklanmis olabilecegi diistiniilmektedir (Goniil, 1985).

Tirk lokumu iiretim asamalarinda asit ilavesi pigirme
sirasinda sakkarozdan invert seker olusturarak kristallenmeyi
onlemesi amactyla kullanilmaktadir. Ulkemizde lokum
tiretiminde tartarik asit ve sitrik asit kullanilmaktadir. Lokum
endiistrisinde tartarik asitin iiretimde kullanilmasinin lokum
yapisint daha yumusak hale getirdigi ve lokum raf dmriinii
artirdigr  seklinde bir kanaat bulundugu bildirilmektedir
(Batu, 2006b). Bunun yaninda bu iki asidin
sekerlemecilikteki kimyasal islevleri bakimindan énemli bir
farkin olmadig1 belirtilmektedir (Goniil, 1985).

Acik kazanda ve basing altinda pisirme yontemleri
sirasinda  lretime  katilacak  asit miktar1  farklilik
gostermektedir. Basingta pigirmede agik kazanda pisirmeye
kiyasla daha diisiik diizeylerde asit ilave edilmesi inversiyon
icin yeterlidir. Basing altinda pisirme kosullarinda sekerin
inversiyonu agikta pisirmeye gore daha hizli gergeklesmekte
ve bu nedenle katalizor olarak ihtiyag duyulan asit miktar:
azalmaktadir (Goniil, 1985).

Meyveli lokum {iretiminde meyve eklendikten sonra
pisme siiresi ¢ok iyi ayarlanmalidir. Yumugak karakterli,
asitligi yliksek meyvelerle iiretim yapilirken parcalanan
meyveler uygun bir mikser yardimiyla piire haline getirilir ve
bir kazan yardimiyla bir miktar kaynatilarak yumusatilir.
Piire haline getirilmis meyve pisme asamasinin sonuna dogru
lokum kitlesine katilir ve kisa bir siire daha pisirilerek lokum
kazandan alinir. Fazla pisirme uygulanirsa lokumda
istenmeyen renk esmerlesmesi, tatta bozukluk ve ozellikle
asitligi yiiksek meyvelerde agir1 sert lokum yapist olugurken,
az pisirme sonucunda da lokumda istenen tekstiir
olusmamakta, urlinin raf omrii kisalmaktadir (Batu ve
Arslan, 2014).

TURK LOKUM CESIiTLERI

Lokum c¢esitleri; Lokum {iretimi yukarda anlatildigi gibi
su, seker, nisasta ve organik asit’in formiiliine goére belli
oranlarda karistirilarak pisirilir (Batu, 2006b). Lokum
cesitleri; pisirme siiresine gore “Yumusak” veya “Cifte
Kavrulmus” i¢ine c¢esni maddesi (findik, fisttk ve Antep
fist1ig1) katilmasina gére Findikli, Fistikli veya Antep Fistiklt
Lokum; aroma maddelerine gore Naneli, Limonlu, Visneli,
Narli, Portakalli Lokum gibi aslinda meyve aromali lokum
olan fakat “Meyveli Lokum” olarak bilinen, ¢oven oOziitii
katilip katilmamasina gore “Sade” ve ya beyaz renkli olan
“Sultan Lokumu” ¢ikolota kaplamas1 yapilanlara “Cikolatal1
Lokum”, giil yapragi gibi bazi yapraklarin ilavesi ile “Giil
Lokumu” gibi lokum ¢esitleri yer almaktadir (Goniil, 1985;
Batu, 2006b; Anonymous, 2013b).

Sade lokum; normal lokum iiretiminde lokum kitlesini
sadece seker, su, nigasta ve asitden olusan ve herhangi bir
gesni ve aroma veya renk maddeleri igermeyen lokumdur
(Anonymous, 2013a).
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Sultan lokumu; sade lokumun g¢oven oziitii ilavesi ile
agartilmasi ve seker surubu ile karigtirilmasiyla elde edilen
lokumdur (Anonymous, 2013a).

Sucuk tipi lokum; kismen sogutulan lokumun icine ¢esni
maddesi ilave edilerek ince silindir sekline getirilmesi ile
elde edilen lokumlar. Bazi bélgelerde ipe dizilmis olan
cevizler biiyiikce bir kap i¢indeki sicak ve sade lokum
kitlesine (hamura) istenilen kalinliga ulasincaya kadar
batirilmasi ile elde edilen ¢ubuk seklindeki lokum seklinde
iiretilebilir ve “Cevizli Sucuk” olarak ta adlandirilabilir
(Batu ve Molla, 2008).

Cikolatali lokum; tadina doyum olmaz bir tatl: tiirii olup
cikolata kaplama ile c¢ok tathh bir lezzete sahiptir. Belli
boyutlara kesilmis olan sade veya g¢esnili lokumlar dnceden
hazirlanmis  belli  sicakliktaki ¢ikolata sosu iginden
gecirilerek cikolata kaplamis lokumdur. Cikolata sosu ile
kaplanan lokum damak tadina ayri1 bir lezzet sunar. Daha ¢ok
¢ocuklar tarafindan tercih edilerek ve tiiketilen ¢ikolatali
lokum ayrica misafirliklerde ve 06zel giinlerde sevilerek
tikketilir (Anonymous, 2013b).

Cifte kavrulmus lokum; sade veya ¢esnili lokumun
normal pisirme siiresince pisirilmesiyle elde edilen tek
kavrulmus lokumun 5-10 (15) dakika daha fazla
pisirilmektedir. Boylece icermis oldugu suyun belli bir
miktari daha fazla uzaklastirilmis olmasi sonucunda kuru
madde miktarinin biraz daha arttirilmasi ile biraz daha sert
ve lezzetli bir lokum elde edilmis olur. Cifte kavrulmus
lokumlar ¢ikolata ile kaplanarak daha lezzetli hale
gelebilmektedir (Batu, 2006b; Anonymous, 2013a).

Kus lokumu; sade lokum iiretimi sirasinda farkli aroma
maddeleri ilave edilerek arzu edilir aroma ve renge sahip
ancak boyut olarak daha kiiciik pargalar halinde kesilerek bir
kez de agiza alinabilen kiigiikliikte lezzetli bir lokumdur.
(Hicret Sekerleme, 2012).

Cesnili lokum; lokum iiretim sirasinda sade lokumun
sogutma i¢in ¢elik masalarin {izerine dokiildiigiinde 6nceden
hazirlanan ¢esni maddeleri (findik, fistik, antep fistig1 veya
ceviz i¢i parcasi gibi) ilave edilerek karistirtlir ve lokum
kitlesinin 0,5 mm den daha ince bir sekilde masa lizerine
serilerek sogumasi saglanir. Cesnili lokumlar en ¢ok tercih
edilen lokum cesitleri arasinda yer almaktadir. Uzerinde
bulunan g¢esniler lokumun lezzetini artirir ve daha da lezzetli
olmasii saglar. Bu ylizden bu lokumlar &zellikle mevlit
nisan ve torenler gibi daha ¢ok 0Ozel giinlerde sevilerek
tilketilen bir {irlindiir (Anonymous, 2013a).

Meyveli aromali lokum; Lokum {iretiminde en ¢ok
dogala 6zdes aroma maddeleri kullanilmaktadir. Meyve
aromali lokum tiretiminde iiretilmek istenilen lokum ¢esidine
gore limon, giil, ¢ilek, portakal, kivi gibi meyve aromalari
kullanilmaktadir. Lokum tiiriine uygun renklendirici ilavesi
yapilir. Boylece istenilen aromada ve istenilen renkte lokum
elde edilmis olur (Batu ve Molla, 2008).

Meyveli Lokum; Meyveli lokum sade lokuma meyve
suyu veya meyve 0zii ilavesi ile liretimi yapilan lokumdur.
Tiirkiye’de tam meyve 6zlii (meyveli) lokum iretimi pek
yagin degildir. Ciinkii klasik lokum iiretiminde su, seker,
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nisasta ve asit kullanilarak belli formiiller elde edilmistir.
Lokum {ireticileri tamamen usta-girak iligkisi ile devam eden
ve Gida Miihendisi istihdamina kapali bir sistemdir. Orta
Olgekli isletmeler oldugundan c¢ogunda Gida Miihendisi
calistirma zorunlulugu da yoktur. Meyveli lokum iiretimi i¢in
sade lokuma meyve 06zl ilavesi hammadde bakimindan
besinci bir faktdr ortaya ¢ikacagindan bilinen formiiller
degisecek ve lokum fiiretimi biraz daha zorlasacaktir. Ciinkii
meyve Ozii lokumun yapisimt biraz daha akiskan hale
getirmekte olup pisme siiresi ve pisirme sicaklik dengesi
bozulacagindan  dolayr  alisilagelmis  kivam  elde
edilemeyecektir. Ayrica meyve aromast kullanarak bilinen
klasik meyve aromali lokum fiiretmek ¢ok kolay ve yasal
olarak ta izin verilmektedir. Bunun i¢in meyve aromali
lokum tiretimi pek tercih edilmektedir. Boylece daha saglikli
lokumlar tiretmek miimkiindiir.

TURK LOKUMUNUN
DEGERLENDIRILMESI

SAGLIK  ACISINDAN

Lokum dogal ve saglikli bir besin kaynag: olup, pek cok
yararinin oldugu bilinmektedir. Ornegin, proteinli besinler,
kullanildiktan sonra viicutta yakilir ve bunun sonucu fiire,
irik asit ve kreatinin gibi atik maddeler agiga ¢ikar.
Tiiketilen enerjinin %55 ile %701 {remik hastalarda
karbonhidratlardan ~ kargilanir.  Bu  maddeler bdbrek
hastalarinda idrarla viicuttan atilamaz ve kanda yiikselir.
Sade lokum karbonhidrat kaynagi oldugundan, bdbrek
hastalarinca devamli tiketilmesi onerilmektedir.
Karbonhidratlarin ve yaglarin yakilmasi ile iire gibi zararli
maddeler meydana gelmez (Anonymous, 2013b). Ancak
icermis oldugu yiiksek sekerden dolayr seker hastalar1 ve
obez bireylerin dikkat etmeleri gerekmektedir.

Meyveli lokum iiretebilmek icin ali¢, vigne, siyah liziim
ve nar gibi meyveler insan sagligi bakimindan 6nde gelen
meyvelerdir (Batu, 2012). Kalp-damar sistemi {izerinde
pozitif etkiler gosteren bilesikler icermektedirler (Blando ve
ark., 2004). Bu meyvelerin antioksidant etkisi, serbest radikal
olusumunu engelleyerek kalbin tiimlini olumlu yo6nde
etkilemektedir. Fenolik maddeler dogal antioksidanlarin
icinde en Onemli grubu olusturmaktadir ve bu meyveler
fenolik madde ve antioksidan aktivite bakimindan c¢ok
zengindir (Nizamoglu ve Nas, 2010). Bu meyvelerden meyve
suyu veya meyve Ozleri elde etmek miimkiindiir, ancak
bunlar hala lokum {iretiminde kullanilmamaktadir. Lokum
tretiminde bu tlir konsantre iriinler kullanmak miimkiin
olmasina ragmen meyve aromali lokum iiretmek ¢ok daha
kolay oldugundan ve yasalarda buna miisaade ettiginden
tiretici firmalar kolay yolu se¢mektedir. Siyah tiziim ve visne
0ziitli kullanarak yapmis oldugumuz lokum iiretiminde %2.5
civarinda meyve oOziitleri kullanilmasi ile goriiniim, tat ve
aroma bakimindan albenisi yiiksek ve fenolik madde igerigi
bakimindan ¢ok yiiksek degerli lokumlar iiretilmistir (Batu
ve Aslan, 2014).

SONUC

Konuklarina sevilen bir tatli ikrami, ev sahibinin degerini
ve konumunu arttirtr. Bunun igin Tiirk lokumu misafirlere
sevilerek ikram edilebilecek olan bir tatlidir. Lokum Tiirk
tatlis1 olarak diinyaca taninmustir. Iki {i¢ yiizyildan beri
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Osmanli  Imparatorlugu topraklar1 iginde ¢ok aranan
tathilardan biridir. Tatl yiyecekler Tiirk gida kiltiirii iginde
o6nemli bir yere sahiptir. Turizm agisindan da lokumun yeri
onemlidir. Seyahat sonrasi eve doniiste ev halkina veya dost
ve arkadaslara kiigiik bir hediye paketi almak adet olmustur.
Tirk lokumu ikrami yapilabilecek olan en iyi ve degerli
hediyelik gidalardan birisidir. Yurt i¢i veya yurt dis1 seyahat
eden gezginlerin hava alanlari, dinlenme tesisleri veya
otogarlardaki hediyelik esya saticilarindan kolay ve ucuza
olarak satin alinabilecek hediyelerden birisi bir paket lokum
olabilir. Begenilerek yenen lokum meyveli lokum olarak
iiretilerek daha saglikli lokum haline getirilebilir. Bunun igin
lokum firetiminde meyve aromasi yerine ger¢ek meyve
oziitleri kullanilarak daha sagli gercekten “meyveli lokum”
iiretmek miimkiindiir.
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Extensive Summary

The Place of Turkish Delight (Lokum) in
Turkish Sweet Culture

Introduction

Culture is the cumulative deposit of
knowledge, experience, beliefs, attitudes,
meanings, religion, notions of time, roles, spatial
relations, concepts of the universe, and material
objects and possessions acquired by a group of
people in the course of generations through
individual and group striving. However, it varies
from society to society, and from region to region.
Turkish cuisine is unique because its property,
rich  content, historical background and
geographical riches. Thus, Turkish cuisine is
among the world's three richest cuisine.

Offering any food or something to drink to
someone is one of the most honorable features of
Turkish culture still continues even though there
are still some cultural changes in society. Sweet
word and sweet food have important place in
Turkish culture. The desserts and sorbet are
among the most important bequeathed
refreshments of today’s Turkish cuisine culture
since Seljuk and Ottoman Turkish cuisine.
Turkish cuisine is not considered without dessert
thus there is always a dessert or a sweet even in an
ordinary daily meals.

Desserts in Turkish cuisine are grouped as
dough desserts, milky desserts and desserts made
of fresh or dried fruit and vegetables. Baklava
comes in first place in the dough desserts. There
are also desserts dough which made from
unleavened drough as “dilberdudagi” and
“hanimgobegi”, leavened dough as “lokma” and
“shambaba”. “Baklava” and shredded wheat
dough have an important place among Turkish
sweets.

Halvah is a dessert that is widely produced
and consumed in Turkey and several Middle
Eastern and Balkan countries. Halvah is produced
by using raw sugar and various additives which
includes different taste, flavor and aroma in
various parts of our country. Halvah is one of the
leading dessert groups in Turkish cuisine and
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made from semolina and flour in Turkey. Mostly
butter is used in the production of bakery halvah.
However, olive oil is sometimes used instead of
butter in the Mediterranean region.

A wide variety of sweet dough is produced
based on demand and desire. Baklava is one of the
most important dough desserts and it is very
popular for over hundred years from Middle East
to North Africa including Europe and Balkans.
Accordingly Greeks and Greek Cypriots claims
that the baklava is their product and belongs to
Greek cuisine.

Desserts made from fruits and vegetables are
also very famous. Most widespread fresh or dried
fruit and vegetable desserts are, "chestnut dessert"
of Bursa, "fig dessert" of Aydin, "quince dessert"
and "pumpkin dessert™ ofthe Central Anatolia and
the Marmara Region.

Dairy desserts are the other dessert group
that is common in Turkey. Main ingredients of
dairy deserts are milk, flour, starch, rice, rice
flour, and sugar. They are usually prepared with
the addition of texture and flavoring materials.
Usually vanilla, lemon or orange zest is added to
add flavor to dairy dessert.

Production of lokum in Anatoli goes back to
15th century. From the 17th century, the lokum
gained popularity in Ottoman. The lokum
becomes popular in Europe in the 18th century
after a British traveler took it and introduced as
"Turkish Delight". The first series production
began at the end of 1700s. Those who want to
taste lokum was presented in fez-shaped boxes
and bells. There are variety of lokums such as the
traditional and classic hazelnut ones, double
roasted, pistachio, rose ones, gummy, saffron and
chocolate coated ones. Lokum is produced by
mixing sugar, starch and water and by adding acid
in a certain time. Although production steps are
generally the same, lokum production methods
and its formulations show partial differences
between different companies. Even if lokum
production may seem like a simple process, each
component used in the production of lokum,
addition ratios and production methods affect the
properties of the product. Therefore sugar, starch,
water, acid and other additives, and production
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period and temperature must be set very well in
order to have a good quality and standard lokum.

Lokum types vary according to processing
time. For example when lokum process takes
short time lokum gets soft texture and it is called
“’soft”, and when the process takes longer texture
gets firmer and it is called “’double roasted’’. It is
also called “pistachio lokum” and “fruity one or
simple lokum” based on its ingredients. If some
chocolate is added it is called “lokum with
choholate”.

Simple lokum is a lokum which contains
only sugar, starch, water and acid, and it doesn’t
contain any flavor, color or aroma agents. Sultan
lokum obtained by bleaching the addition of
soapwort extract to simple lokum and by mixing
the additional sugar syrup.

Chocolate lokum with a very sweet flavor
taste is one of the tastiest one liked by everyone
that has due to its chocolate coating. Simple or
flavored lokums are cut into certain sizes and then
passed through the chocolate sauce prepared
earlier which has a curtain temperature. These
processes result in a coated lokum with chocolate.

Double roasted lokum is produced by
cooking simple lokum 5-10 (15) minutes more. So
in this way a certain amount of water would be
removed, and its brix level would be increased
much more and lokum becomes more delicious
and more firm in texture.

In the production of fruit-flavored lokums,
desired amounts of flavors are used such as
lemon, rose, strawberries, oranges, and Kiwi fruit.
A suitable colorant is added and desired flavor
and color in the lokum is obtained.
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