8-LOKUM

LOKUM

Osmanlica rahat ul-hulkiim, yani bogaz rahatlatan kelimesinden
turetilmis bir isme sahip olan lokum, geleneksel bir Tirk
sekerlemesidir. Lokum, yaklasik 15. yiizyildan beri Anadolu’da
bilinmekle birlikte, 6zellikle 17. ylizyilda Osmanli imparatorlugu
sinirlart icinde yayginlasmistir. O tarihten beri Tiirkiye ve
Ortadogu lilkelerinde liretilmekte ve bu yérelere has 6zellikleri
tagimaktadir. Avrupa iilkelerinde, bir ingiliz gezgin araciigiyla
“Turkish Delight” adiyla 18. ylizyilda taninmaya baslanmistir.
19. yizyildan itibaren giiniimiizdeki durumunu almig ve diger
tlkelere de yayilmistir.
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Lokum, seker nisasta, icme suyu ve sitrik asit veya tartarik asit veya
potasyum bitartarat ile hazirlanan lokum kitlesine gerektiginde
cesni maddeleri, kuru ve/veya kurutulmus meyveler ve benzeri
maddelerin ilavesiyle teknigine uygun olarak hazirlanan bir
drindir, seklinde tanimlanmaktadir. Cesni maddelerini; sakiz,
kakao, cikolata, susam, haghas tohumu, hindistan cevizi rendesi
vb. maddeler ile findik, fistik, ceviz gibi kuru sert kabuklu
meyveler, kurutulmus meyveler, kuru ve yas meyve
sekerlemeleri ve lokum kaymagi olugturmaktadir. Baz
ciceklerin yapraklari, tabii veya suni esanslar katkilariyla da
yapilan lokum hindistan cevizi veya pudra sekeri ile
kaplanmaktadir. Sekerli mamiiller icinde yer alan lokum, sade,
kaymakli, ¢egnili, sultan lokumu (¢céven ekstrakti ile agartilan
seker surubunun, sade lokum kitlesine karigtirilmasiyla elde
edilen lokum) ve sucuk tipi olmak lizere S|n|fland|r|Imaktad|r159

LOKUM URETIMINDE KULLANILAN
BASLICAHAMMADDELER

-Seker

-Nigsasta

-Su

-Asit

-Renk, koku veren maddeler ve
digerleri
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