Geleneksel Turk Lokumu Nasil
Yapilar

thi - Ramazan bayraminin gelmesiyle
geleneksel Tirk tatlimiz olan lokum,
ikramliklarda daha fazla yer almaya
basladi. Peki, kaliteli Tlokumu nasil
anlariz? Bu konuda Osmanli’dan gunumiize
157 yillik gecmisi ile lezzet ve kiiltiir
elc¢isi olarak hizmet veren Hafiz Mustafa
1864’iin Yonetim Kurulu Baskani Avni
Ongurlar, orjinal Tiirk lokumunun olmazsa
olmazlarini ve kalitesini ortaya koyan
o0zelliklerini detaylari ile paylasti.

Lokum yuz yillardir en tatli geleneklerimizden biri olup
lezzetiyle Tlrkiye’nin alamet-i farikasi haline gelmistir.
Osmanlida ‘bogazi rahatlatan’ anlamina gelen “rahat ul-hulkdm”
yani lokum uzerine 157 yillik gecgmise sahip Hafiz Mustafa
1864'0Un YOnetim Kurulu Baskani Avni Ongurlar, “Dinya uzerinde
lokumumuzla bilinen bir memleketiz. Kialtir elgiligi
vizonumuzun gerektirdigi gibi lokum lzerinde, Osmanlidan kalma
tariflerimize sadik kalarak en hassas sekilde Uretim
yapiyoruz. Dunyanin her yerine lokum ihracatimiz mevcut. Turk
kelimesiyle birlikte anilan bu UGrinde en ufak bir kusuru bile
asla kabul edemeyiz, biz tatli degil kultur satiyoruz” diyerek
kaliteli lokumun sirlarini paylasti.

KALITELI LOKUMU DISARDAN BAKINCA NASIL ANLARIZ?

Kaliteli ve taze lokumun disaridan bakildiginda renginin
parlak ve canli olmasi gerektigini soyleyen Avni Ongurlar,
“Lokum cam gibi gorinmeli ve bogazda yanma yapmamali. Sadece
iyi bir ustaya sahip olmakla iyi lokum elde edemezsiniz. Lokum
Uretiminin her adimi cok ama c¢ok o6nemlidir. Kullandiginiz
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malzemelerin kaliteli olmasi gerekiyor. Malzemelerden biri
bile kalitesiz olursa urunun kalitesi de hizla diuser. Raf omru
uzun olan lokum, kalitesiz malzemeyle birlikte firsatcilarin
eline gecince tatsiz sonuclara sebebiyet verebilir” dedi.

OSMANLIDAN GUNUMUZE UZANAN GELEKSEL LOKUM TARIFI

Osmanlidan gelen tariflere sadik olduklarini belirten Hafiz
Mustafa 1864 yonetim kurulu baskani Avni Ongurlar; “Tarihsel
gelisim surecimizi ve inovatif calismalarimizi birlestirerek
‘Osmanli Saray Kadayifi’ ismini verdigimiz kadayifli lokum
urettik. Bu Urunumiz uluslararasi lezzet oduliune layik
géruldi. Esas aldigimiz lokum tarifini anlatmak gerekirse,
isleme baslarken Kkavrulmus fistigimizi, sekerimizi,
nisastamizi hazir bulunduruyoruz. Ham maddelerimizi kazanlara
yaklastirip once yumusak ph degerine sahip suyumuzu ve zemzem
suyumuzu dokiyoruz. Ardindan nisastamizi dokuyor ve
endustriyel mikserden daha yavas calisan el mikseri yardimiyla
karistirdiktan sonra sekerimizi karisima ilave ediyoruz. Buna
uygun sekilde de findik, fistik, ceviz, incir gibi
kullanilacak diger malzemelerimizi hazir hale getiriyoruz.
Gelen Urunumizin dogru kivama ulastigi surecte, portakalaini,
findigini yavas yavas icerisine dokip karismasini sagliyoruz.
Fitil yuvarlayacaksak onlari bolme tavalarimiza aliyoruz, acik
alana serip, 40 dakika dinlenmeye birakiyoruz. Lokumun en
onemli kurallarindan birisi dinlenmesidir. Dinlenmeyen Uriinler
her zaman sikayete sebep olur. Bizler urinin sadece magazadaki
satisini hesaplamiyoruz. Musterilerimiz Urdnd alip evinde bir
hafta sonra da yese ayni1 lezzeti alabilmesi ic¢in butun
onlemleri burada almaya calisiyoruz. 0 sebeple drunin
dinlenmesini cok oOnemsiyoruz. Lokumu lretirken kivamini dogru
yakalamak i¢in kazanin basindan kesinlikle ayrilmiyoruz. Lokum
icin en onemli nokta nedir diye sorarsaniz; bagdastirdigimiz
urinlerin kesinlikle c¢ok iyi dengelenmesi gerekiyor. Santigrat
terazisi olmadan 1iyi Llokum dudretemezsiniz” ifadelerini
kullandi.



