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GIRIŞ
İnsanlığın var olduğu günden beri, toplumların kim-
liği olan kültür, maddi ve manevi değerlerden yaşam 
tarzlarına, gelenek ve göreneklere kadar bir bütün ha-
line gelmiştir. Günümüzde ise farklı toplumlar arasın-
da bölgesel farklılıklar olduğu gözlemlenmiştir. Türk 
mutfak kültürü de dünya mutfakları arasında öne çık-
maktadır. Coğrafi konumu ve tarihsel birikimleriyle 
Türk mutfak kültürü, kendine özgü mutfak ürünleri, 
zengin mutfak çeşitliliği ve ürünleriyle dikkat çek-
mektedir. Ülkemiz mutfak kültürü, yüzyıllardır çeşitli 
medeniyetlere ev sahipliği yapmasıyla dünyanın en 
zengin üç mutfağından biri olarak kabul edilmekte-
dir (Şanlıer ve ark., 2008). Yeme-içme adabı kültürden 
kültüre ve bölgeden bölgeye farklılık gösterdiğinin 
en belirgin kanıtı, farklı şekillerde hazırlanan yiyecek 
ve içecekler ve lezzetlerdir. Toplumların özel günler-
de, kutlamalarda ve törenlerde ortaya çıkan bu fark-
lılıklar, ikram geleneğiyle birlikte hala devam eden 
Türk kültürünün bir parçasıdır. Anadolu Selçuklu ve 
Osmanlı İmparatorluğu tarafından Türk mutfağına 
armağan edilen tatlılar ve şerbetler, yemek kültürü-
müz açısından önemli bir mirastır. Türk tatlı kültürü 
incelendiğinde, lokma, helva, aşure, kadayıf, muhalle-
bi, pelte, hoşaf ve reçel gibi tatlıların sıkça menülerde 

yer aldığı görülmektedir. Tatlı kültürü, Türk toplu-
munda özellikle Müslümanlığa geçişten sonra daha 
da yaygınlaşmıştır. Osmanlı döneminde tatlı kültürü, 
sarayda büyük önem taşımış ve helvahane ve reçel-
hane gibi özel mutfaklar açılmıştır. Kurulan bu mut-
faklardan olan helvahanede özellikle helva, meyveli 
şekerleme, şerbet ve şurup hazırlanmıştır (Çolak, 
2015). Lokum ise Türk halkının dünya mutfak kültürü-
ne armağanı olarak kabul edilmektedir. Genel olarak 
Türk mutfağında tatlılar; sütlü, meyve ve sebze, tahıl 
ve hamur tatlıları olmak üzere gruplandırılmaktadır. 
Kitabın bu bölümünde, Türk tatlı kültüründe önemli 
bir yere sahip olan lokumun tanımı, tarihçesi, yapılış 
aşamaları, kullanılan gıda katkı maddeleri ve çeşitleri 
incelenmiştir. Ayrıca, örnek lokum tarifleri kare kodlu 
videolar şeklinde eklenmiştir.

23.1. Lokumun Tarihçesi ve Tanımı
Lokum, Osmanlı lügatında boğaz rahatlatan anla-
mında kullanılan ‘rahatü’l- hülküm’ kelimesinden 
türemiş geleneksel bir Türk tatlısıdır (Batu, 2015; 
Doyuran vd. 2004). Batu ve Kırmacı(2015) tarafından 
yapılan bir çalışmada lokum ile ilgili literatür tara-
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SONUÇ
Geçmişten günümüze kadar Türk mutfak kültüründe 
tatlıların yeri her dönemde önemli bir yere sahiptir. 
Türk mutfak kültüründe tatlı her dönemde önemli 
yer oynamakla birlikte Türklerin Müslümanlığa geçi-
şinden sonraki dönemlerde tatlılar vazgeçilmez bir 
unsur haline gelmiştir. Her toplumun kendi dini ve 
manevi durumlarından dolayı farklı mutfak kültürleri 
oluşmuştur. Bu doğrultuda Osmanlı dönemindeki 
mutfak kültüründe tatlının yeri incelendiğinde tat-
lının önemli bir yere sahip olduğu görülmektedir. 
Aynı zamanda Osmanlı mutfak kültüründe tatlıların 
imalatında özel mutfak kısımlarının olduğu görül-
müştür. Bunların başında helvahane ve reçelhane 
gelmektedir. Osmanlı döneminde önemli bir yere 
sahip olan bir tatlı da lokumdur. 18. yüzyılda Os-
manlı imparatorluğunun sınırlarında yayılan lokum, 
Osmanlıcada ‘rahatü’l- hülküm’ boğaz rahatlatan ola-
rak ifade edilmektedir. Osmanlı mutfağındaki lokum 
imalatında 18. yüzyılda rafine şekerin ithal edilme-
sine kadar bal kullanılmıştır. 19. yüzyılda nişastanın 
bulunmasıyla birlikte de un yerine nişasta kullanıl-
maya başlanmış ve günümüzdeki lokum reçetesi 

oluşmuştur. Lokumun dünyaca üne sahip olması 
ise 18. yüzyılda İngiliz seyyah tarafından Avrupa’ya 
çıkartılmasıyla başlamıştır. Lokum üretiminde kulla-
nılan ürünlere bakıldığı zaman şeker, nişasta, tartarik 
asit, su ve sitrik asittir. Lokumda renk ve lezzet veren 
gıda katkı maddelerine bakıldığın zaman bunların 
başında tartarizn (E-102), sunset yellow (E-110), po-
ceau 4R ( E-124 ) ve grenn S (E-142 ) gelmektedir. 
Günümüze kadar yapılan lokum çeşitlerin arasından 
birden fazla çeşidi olduğu ve bunların en ön plana 
çıkanları ise sultan lokumu, çikolatalı lokum, güllü lo-
kum, meyveli lokum, çeşnili lokum, kuş lokum, yap-
rak lokumdur. Türk toplumunda önemli bir yere sa-
hip olan lokum, dünyada Türk tatlısı olarak tanınmış 
ve Osmanlı döneminde en çok tercih edilen tatlıların 
başında gelmektedir. Genel olarak bakıldığı lokum 
yapım aşamasından kullanılan malzemelere kadar 
birçok süreçten geçtiği ve bu süreçler içerisinde tü-
keticilerin istek ve taleplerine göre birden fazla çeşidi 
ile ülkemiz sınırları içerisinde vazgeçilmez bir lezzet 
olup kurulan her sofrada yerini aldığı ve geçmişten 
günümüze kadar varlığını koruduğu görülmektedir.
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