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insanhigin var oldugu giinden beri, toplumlarin kim-
ligi olan kalttr, maddi ve manevi degerlerden yasam
tarzlarina, gelenek ve géreneklere kadar bir btitlin ha-
line gelmistir. GinumUzde ise farkli toplumlar arasin-
da bolgesel farkliliklar oldugu gozlemlenmistir. Turk
mutfak kiltdrt de dinya mutfaklar arasinda one ¢ik-
maktadir. Cografi konumu ve tarihsel birikimleriyle
Tark mutfak kalturd, kendine 6zgt mutfak Granleri,
zengin mutfak cesitliligi ve Urlnleriyle dikkat ¢ek-
mektedir. Ulkemiz mutfak kalturd, yazyillardir cesitli
medeniyetlere ev sahipligi yapmasiyla diinyanin en
zengin U¢ mutfagindan biri olarak kabul edilmekte-
dir (Sanlier ve ark., 2008). Yeme-icme adabi kilttrden
kulttre ve bolgeden bolgeye farklilik gésterdiginin
en belirgin kanit, farkl sekillerde hazirlanan yiyecek
ve icecekler ve lezzetlerdir. Toplumlarin 6zel gtnler-
de, kutlamalarda ve torenlerde ortaya ¢ikan bu fark-
Iiliklar, ikram gelenegiyle birlikte hala devam eden
Turk kaltrantn bir parcasidir. Anadolu Selcuklu ve
Osmanli Imparatorlugu tarafindan Turk mutfagina
armagan edilen tatllar ve serbetler, yemek kiltird-
muz acisindan énemli bir mirastir. Tark tath kaltGrd
incelendiginde, lokma, helva, asure, kadayif, muhalle-
bi, pelte, hosaf ve recel gibi tatlilarin sikca menulerde
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yer aldigi gértlmektedir. Tatl kdltdrd, Tork toplu-
munda 6zellikle Mislimanhiga gecisten sonra daha
da yayginlasmistir. Osmanli déneminde tath kulttra,
sarayda buyik 6nem tasimis ve helvahane ve recel-
hane gibi 6zel mutfaklar acilmistir. Kurulan bu mut-
faklardan olan helvahanede &zellikle helva, meyveli
sekerleme, serbet ve surup hazirlanmistir (Colak,
2015). Lokum ise Turk halkinin dinya mutfak kdltdrd-
ne armagani olarak kabul edilmektedir. Genel olarak
Turk mutfaginda tatlilar; sttlt, meyve ve sebze, tahil
ve hamur tatlilari olmak Uzere gruplandiriimaktadir.
Kitabin bu bolimunde, Tark tath kiltirinde énemli
bir yere sahip olan lokumun tanimi, tarihgesi, yapilis
asamalari, kullanilan gida katki maddeleri ve cesitleri
incelenmistir. Ayrica, drnek lokum tarifleri kare kodlu
videolar seklinde eklenmistir.

23.1. Lokumun Tarihcesi ve Tanimi

Lokum, Osmanli lUgatinda bogaz rahatlatan anla-
minda kullanilan ‘rahatd’l- hilkim’ kelimesinden
tdremis geleneksel bir Turk tathsidir (Batu, 2015;
Doyuran vd. 2004). Batu ve Kirmaci(2015) tarafindan
yapilan bir calismada lokum ile ilgili literatdr tara-
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Gegmisten gundmuze kadar Turk mutfak kulttGrinde
tathlarin yeri her dénemde 6nemli bir yere sahiptir.
Turk mutfak kulttrinde tatl her dénemde 6neml
yer oynamakla birlikte Tdrklerin Mslimanliga gegi-
sinden sonraki donemlerde tatlilar vazgecilmez bir
unsur haline gelmistir. Her toplumun kendi dini ve
manevi durumlarindan dolayi farkli mutfak kilttrleri
olusmustur. Bu dogrultuda Osmanli dénemindeki
mutfak kilttrinde tatlinin yeri incelendiginde tat-
linin ©nemli bir yere sahip oldugu goértlmektedir.
Ayni zamanda Osmanli mutfak kulttrinde tathlarin
imalatinda 6zel mutfak kisimlarinin oldugu gorul-
mdstdr. Bunlarin basinda helvahane ve recelhane
gelmektedir. Osmanli déneminde 6nemli bir yere
sahip olan bir tath da lokumdur. 18. ylzyilda Os-
manli imparatorlugunun sinirlarinda yayilan lokum,
Osmanlicada rahatd’l- hulkim’bogaz rahatlatan ola-
rak ifade edilmektedir. Osmanli mutfagindaki lokum
imalatinda 18. yUzyilda rafine sekerin ithal edilme-
sine kadar bal kullanilmistir. 19. ylzyilda nisastanin
bulunmasiyla birlikte de un yerine nisasta kullanil-
maya baslanmis ve gunidmuzdeki lokum recetesi

KAYNAKLAR

Akpunar, E. (2015). Ttrk Lokumu Uretiminde Kizilcik (Ergen) Mey-
vesinin Dogal Renklendirici Olarak Kullanilmasi Ve Depola-
ma Stabilitesinin Arastirilmasi (Master’s thesis).

Aksap Y. (2018). Gastronomik Bir Deger Olarak Lavanta. Uluslara-
rasi Global Turizm Arastirmalari Dergisi, 2(1), 34-35.

Anonim 2 .(2012). Turk Gida Kodeksi Gidalarda Kullanilan Renk-
lendiriciler ve Tatlandiricilar Disindaki Katki Maddelerinin
Saflik Kriterleri Tebligi (2012/33). 8 Nisan 2012 Tarihli ve
28258 Sayill Resmi Gazete, Ankara.

Anonim. (2013). Turk Gida Kodeksi. Lokum Tebligi (2013/55). 12
Eyltl 2013 Tarihli ve 28763 Sayili Resmi Gazete, Ankara.
Anonim 1.(2023) Sekerci Haci Bekir Lokumlari Resmi Sitesi, Eri-
sim Adresi: https://www.hacibekir.com/Kurumsal/4257/

tarihcemiz (Erisim Tarihi: 15.01.2023).

Altuntas N. (2021) Narnia Gunltkleri ve Tark Lokumu Arasindaki
iliski Uzerine Bir Inceleme. Journal of Tourism and Gastro-
nomy Studies, 2021, Special Issue 5, 305-320.

Aydin, H. Y, Kilig, A, ve Tekin, A. R. (2019). Geleneksel Turk gida-
larinin 3B yazici ile yazdirilmasi. International Journal Of 3d
Printing Technologies And Digital Industry, 3(1), 1-10.

Batu, A. (2001). Pekmez Uretim ve Denetimindeki Geleneksel
Problemler. Dinya-Gida, 2001 (2) 78- 81.

Batu, A.(2006). Tiirk Lokumu Uretim Teknigi Ve Kalitesi . Gida Tek-
nolojileri Elektronik Dergisi, 35-46.

Batu, A. (2015). Production Of Noval Turkish Delight (Lokum)
With Fruit Syrups. In Advanced Materials Research (Vol. 1104,
Pp. 75-79). Trans Tech Publications Ltd.

400

olusmustur. Lokumun dlnyaca Une sahip olmasi
ise 18. ylzyllda Ingiliz seyyah tarafindan Avrupa'ya
cikartilmasiyla baslamistir. Lokum Gretiminde kulla-
nilan Urtinlere bakildigi zaman seker, nisasta, tartarik
asit, su ve sitrik asittir. Lokumda renk ve lezzet veren
gida katki maddelerine bakildigin zaman bunlarin
basinda tartarizn (E-102), sunset yellow (E-110), po-
ceau 4R (E-124 ) ve grenn S (E-142 ) gelmektedir.
GUnUmUze kadar yapilan lokum cesitlerin arasindan
birden fazla cesidi oldugu ve bunlarin en 6n plana
¢ikanlarrise sultan lokumu, cikolatali lokum, gulld lo-
kum, meyveli lokum, cesnili lokum, kus lokum, yap-
rak lokumdur. Turk toplumunda &nemli bir yere sa-
hip olan lokum, dtinyada Turk tatlisi olarak taninmis
ve Osmanli déneminde en ¢ok tercih edilen tatlilarin
basinda gelmektedir. Genel olarak bakildigi lokum
yapim asamasindan kullanilan malzemelere kadar
bircok strecten gectigi ve bu slrecler icerisinde tU-
keticilerin istek ve taleplerine gore birden fazla cesidi
ile Ulkemiz sinirlari icerisinde vazgegilmez bir lezzet
olup kurulan her sofrada yerini aldigi ve ge¢misten
gUndmuze kadar varligini korudugu gortlmektedir.

Batu, A, ve Batu, H. S. ( 2016). Turk Tath Kulturiinde Turk Loku-
munun Yeri. Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 4/1,
42-52.

Batu, A, ve Kirmaci, B. (2006). Lokum Uretimi ve Sorunlari. Gida
Teknolojileri Elektronik Dergisi, 3, 37-49.

Batu, A, ve Molla, E. (2008). Lokum Uretiminde Kullanilan Katki
Maddeleri. Gida Teknolojileri Elektronik Dergisi, 33-36.

Chung, Y-L., ve Lai, H-M. (2006). Molecular and Granular Charac-
teristics of Corn Starch Modified by. Carbohydrate Polymers
63,1-8.

Cakmakgl, S. ve Celik, I. 1995. Gida Katki Maddeleri Atattirk Uni-
versitesi Ziraat Fakiltesi Gida Mihendisligi Bolim.

Colak, S. (2015). Osmanl Mutfagl. Tatllar. Erisim Adresi: htt-
ps://sabancolak.wordpress.com/tatlilar-3/ ( Erisim Tarihi:
12.02.2023)

Doyuran, S. D, Gultekin, M., ve Glven, S. (2004). Geleneksel GI-
dalardan Lokumun Uretimi Ve Ozellikleri. In First Tradlitional
Foods Symposium (s. 23-24).

Golcik, H, Karaalp, E, Yaman, T, Dal, H. O. G, ve Yilmaz, Y. (2020).
Potential Use of Capsicum Pepper Powder and Natural
Cheese Aroma in Turkish Delight (Lokum) Production. Aka-
demik Gida, 18(3), 296-302.

GO, M. (1985). Tirk Lokumu Yapim Teknigi Uzerine Arastirma-
lar. Ders Kitaplari, 1.

Gursoy, D. (2009). Aci seker. Istanbul: Oglak Yayinlar:.



Lokum

ipek, D ve Zorba N. (2008). Tiirk Lokumuna Uygulanan Farkli
Ambalajlama Tekniklerinin Mikrobiyolojik Kalitesine Etkileri.
Gida Teknolojileri Elektronik Dergisi (1-6)

Ogun, S. (2019). Turk lokumu Uretiminde ayva bitkisinin kulla-
nilmasi ve depolama stabilitesinin arastirilmasi. (Master’s
thesis).

Ozbey, R. K. (2002). Sekerim kristalizasyonu ve Sekerin Puanini
Etkileyen Faktorler. s: 82-95. Seker Uretiminde Verimliligin
Artirilmasi ve Kalitenin Yikseltiimesi. Ugtincti Seker Uretim
Teknolojisi Sempozyumu, 17-18.

Resmi Gazete. (2013). Turk Gida Kodeksi Lokum Tebligi (Teb-
lig No. 2013/55). Resmi Gazete 28763 (12 Eylul 2013).
Erisim adresi: https://www.resmigazete.gov.tr/eski-
ler/2013/09/20130912-8.htm . (Erisi Tarihi:31.03.2023).

Resmi Gazete. (2017). Sinai Mulkiyet Kanunu (Kanun No.6769).
Resmi Gazete 29944 (10 Ocak 2017). Erisim adresi: https://
www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2017/01/20170110-9.htm.
(Erisim Tarihi: 29.03.2023).

Saldamli, 1. (1998). Gida Kimyasi. Karbonhidratlar. 2. Bolum. Ha-
cettepe Universitesi, Ankara, 37-105.

Sanlier, N., Comert, M. ve Durlu-Ozkaya, F. (2008). Turk Mutfa-
gindaki Geleneksel Tatli ve Helvalari Genglerin Tanima Du-
rumu. Tirkiye 10. Gida Kongresi; 21-23 Mayis 2008, Erzurum
Kaynaklar 1.

Topsoy H., Demirer A., ve Bozkurt M. (1991). Bazi Sekerli Gidalara
Katilan Sentetik Organik Gida Boyalarinin Miktar Tayini. Tiirk
Hijyen ve Deneysel Biyoloji Dergisi. 48(1):21.

TPMK.(2004). GimUshane Komesi. Turk Patent ve Marka Kuru-
mu. Erisim Adresi: https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/Geog-
raphicalSigns/62.pdf (Erisim Tarihi: 29.03.2023).

TPMK.(2008). Tarsus Yayla Bandirma. Turk Patenr ve Marka Kuru-
mu. Erisim Adresi: https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/Geog-
raphicalSigns/58ac2246-8619-4137-86b7-67f647ce69f6.
pdf . (Erisim Tarihi: 29.03.2023).

TPMK.(2014). Safranbolu Lokumu, Turk Patent ve Marka Kurumu.
Erisim Adresi: https://citurkpatent.gov.tr/Files/Geograp-
hicalSigns/6f5acc56-4f78-46aa-be94-16e2e520f669.pdf
(Erisim Tarihi:29.03.2023).

TPMK.(2018). Elazig Orcigi, Turk Patent ve Marka Kurumu. Erisim
Adresi:  https://citurkpatent.gov.tr/Files/GeographicalSig-
ns/7f55bc69-b6cc-4665-a86b-843a2b8f42ae.pdf . (Erisim
Tarihi: 29.03.2023).

TPMK.(2018a). Zile Kbmesi, Turk Patent ve Marka Kurumu. Erisim
Adresi:  https://citurkpatent.gov.tr/Files/GeographicalSig-
ns/5b439bad-1e21-45fc-8093-4a0be82304d9.pdf. ( Erisim
Tarihi: 23.03.2023).

TPMK.(2020). Bozdogan Cevizli Sucugu, Tark Patent ve Marka
Kurumu. Erisim Adresi: https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/
GeographicalSigns/62533557-82a7-498a-9c3b-63fbd-
178c6f0.pdf . (Erisim Tarihi: 29.03.2023).

401

TPMK.(2020a). Erkilet Kedi Bacag, Turk Patent ve Marka Kurumu.
Erisim Adresi: https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/Geographi-
calSigns/0121e611-6de2-4da2-bcea-917344fbe120.pdf
(Erisim Tarihi: 29.03.2023).

TPMK.(2020b). Bafra Kaymakli Lokum, Tirk Patent ve Marka Ku-
rumu. Erisim Adresi: https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/Ge-
ographicalSigns/6ce855a8-9f0c-4e9e-8a92-8621b43807f7.
pdf . ( Erisim Tarihi: 29.03.2023).

TPMK.(2021). Osmaneli Ayva Lokumu, Ttrk Patent ve Marka Ku-
rumu. Erisim Adresi: https://citurkpatent.gov.tr/Files/Geog-
raphicalSigns/3707a14d-cf88-4165-b326-aa2966c14a12.
pdf .( Erisim Tarihi: 29.03.2023).

TPMK.(2021a). Afyon Lokumu, Turk Patent ve Marka Kurumu,
Erisim  Adresi: https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/Geograp-
hicalSigns/1027fef7-d02e-4eac-8069-1117bcc9a9bc.pdf .
(Erisim Tarihi: 29.03.2023).

TPMK. (2022). Beypazari Cevizli Tatl Sucuk, Turk Patent ve
Marka Kurumu. Erisim Adresi: https://ci.turkpatent.gov.
tr/Files/GeographicalSigns/d70a27b1-d3f4-425f-b5b4-
934422827e0c.pdf . (Erisim Tarihi: 29.03.2023).

TPMK.(2022a). BeypazariHavug Lokumu, Turk Patent ve Marka Ku-
rumu. Erisim Adresi: https://citurkpatent.gov.tr/Files/Geog-
raphicalSigns/7f823a62-60e2-4885-b33b-1f4375b0a555.
pdf . ( Erisim Tarihi: 29.03.2023).

TPMK.(2023). Cografi Isaret Nedir?. Ttrk Patent ve Marka Kurumu.
Erisim adresi: https://ci.turkpatent.gov.tr/sayfa/co%C4%9F-
rafi-i%C5%9Faret-nedir . (Erisim Tarihi: 29.03.2023).

https://citurkpatent.gov.tr/cografi-isaretler/detay/161
Tarihi: 29.03.2023)

https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-isaretler/detay/38231 (Erisim
Tarihi: 29.03.2023)
https://citurkpatent.gov.tr/cografi-isaretler/detay/37938 (Erisim
Tarihi: 29.03.2023)
https://citurkpatent.gov.tr/cografi-isaretler/detay/38117 (Erisim
Tarihi: 29.03.2023)
https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-isaretler/detay/38387 (Erisim
Tarihi: 29.03.2023)
https://citurkpatent.gov.tr/cografi-isaretler/detay/37946(Erisim
Tarihi: 29.03.2023)
https://citurkpatent.gov.tr/cografi-isaretler/detay/38311(Erisim
Tarihi: 29.03.2023)
https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-isaretler/detay/38424 (Erisim
Tarihi: 29.03.2023)

(Erisim

https://citurkpatent.gov.tr/cografi-isaretler/detay/923  (Erisim
Tarihi: 29.03.2023)
https://citurkpatent.gov.tr/cografi-isaretler/detay/742  (Erisim

Tarihi: 29.03.2023)
https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-isaretler/detay/1505(Erisim
Tarihi: 29.03.2023)
https://citurkpatent.gov.tr/cografi-isaretler/detay/37970 (Erisim
Tarihi: 29.03.2023)



