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1. Giris
Orcik sekeri, tatli severlerin damaklarinda iz birakan, geleneksel lezzetlerden biridir.

Genellikle Gziim suyu, ceviz ve un gibi tamamen dogal malzemelerle hazirlanan bu tatli,
sadece bir sekerleme olmanin 6tesinde, kulturel bir miras olarak da buyuk bir 6neme
sahiptir.

Ister giinliik hayatta tiiketilsin, isterse 6zel giinlerde ikram edilsin, orcik sekeri zengin
tarihi, lezzeti ve saglikli igerigiyle hem damaklari hem de gonulleri fethetmisgtir.

Bu yazida, orcik sekerinin tarihgesinden yapiligina, farkli cografyalardaki benzer
formlarindan gastronomi dinyasindaki yerine kadar detayli bir yolculuga cikacagiz.




2. Tarihgesi ve Kokeni

Orcik sekerinin kokeni, Anadolu’nun bereketli topraklarina ve gevresindeki zengin
kiiltirel mirasa dayanmaktadir. Ozellikle (iziim baglarinin ve ceviz agaclarinin bolca
bulundugu bolgelerde, bu lezzetin tarihinin yuzyillar 6ncesine uzandigi bilinmektedir.
Orcik, ilk olarak kirsal alanlarda uretilmis ve kis aylarinda enerji saglayan bir atistirmalik
olarak tuketilmistir. Zamanla, bu geleneksel tat 6zel glinlerin ve misafir agirlama
rittellerinin vazgecilmezi haline gelmistir.

Orcik sekerinin tarihgesi, bolgesel hikayeler ve geleneklerle zenginlesmistir.
Anadolu’nun gesitli bolgelerinde farkli isimlerle anilan bu trln, yGzyillardir siregelen bir
gastronomik mirasin temsilcisidir. Kayseri, Malatya, Elazig ve ¢evresinde Uretilen orcik
sekeri, bolgenin kalturel kimligiyle batinlesmistir. Ayrica Gurcistan’daki "churchkhela"
ve Balkanlar’daki benzer tatlarla ortak bir gegcmise sahip olmasi, bu trtnin kalttrler
arasi baglarini da ortaya koymaktadir.

Orcik sekerinin tarihsel gelisimi, uretim tekniklerinin gelenekten moderne dogru
evrilmesiyle de dikkat geker. Geleneksel yontemlerle evlerde Uretilen orcik, ginimuzde
ticari Uretime gecerek genis bir kitleye ulagmistir. Bununla birlikte, orcik yapimi halen
pek ¢ok aile igin bir ritlel ve sosyal etkinlik olma 6zelligini korumaktadir. Bu 6zellik,
drindn yalnizca bir tatlidan ibaret olmadigini, ayni zamanda toplumsal baglari
guglendiren bir arag oldugunu da gostermektedir.

Geleneksel Toplumlarda Sosyal Rolii

Orcik sekeri, geleneksel toplumlarda sadece bir tatli degil, ayni zamanda sosyal baglari
giiclendiren bir ara¢ olmustur. Uretimi genellikle toplu bir etkinlik olarak gerceklestirilir
ve bu sureg, bir araya gelmenin, dayanismanin ve paylasimin bir ifadesi olarak kabul



edilirdi. Aile bireyleri ve komsular, hasat mevsiminde Uzim suyu kaynatma ve orcik
yapma surecinde birlikte ¢aligirdi. Bu sureg, geleneksel kultirde toplumsal baglarin
guclenmesine katkida bulunmustur.

Orcik, ayni zamanda misafirperverligin bir sembolii olarak gériilmustir. Ozel giinlerde,
bayramlarda ve kutlamalarda ikram edilen orcik sekeri, misafirlere verilen degeri ve ev
sahibinin comertligini temsil ederdi. Bu sosyal baglam, orcik sekerini yalnizca bir yiyecek
degil, bir kultarel ritiel haline getirmistir.




3. Yapilist:

Orcik sekeri, tamamen dogal malzemelerle hazirlanan, sabir ve 6zen gerektiren bir stireg
sonunda ortaya ¢ikar. Bu essiz lezzetin temel bilesenleri; GziUm suyu, ceviz, un ve dogal
baglayicilardir. Her bir malzeme, geleneksel yontemlere sadik kalinarak, orcik sekerine
0zgl kivam ve lezzetin olusturulmasinda 6nemli bir rol oynar.

Kullanilan Ana Malzemeler

o Uziim Suyu: Orcik yapiminda genellikle taze Giziim suyu kullanilir. Bu, dogal
tatliligin ve essiz aromanin temel kaynagidir. Uziim suyunun asiditesi, Griiniin
uzun sure dayanmasini saglar.

e Ceviz: Geleneksel olarak ceviz, orcik sekerinin ana dolgu malzemesidir.
Cevizlerin taze ve iri olmasi, tat ve gorsellik acisindan buyuk 6nem tasir.

e Unve Nisasta: Uziim suyuna kivam vermek icin kullanilan un ve nisasta, tatlinin
ipeksi dokusunun elde edilmesini saglar.




Geleneksel Yontemler ve Siiregler

1.

Kaynama Asamasi ve Onemli Noktalari:

Orcik yapiminda ilk adim, Gzim suyunun uygun kivama gelene kadar
kaynatilmasidir. Uziim suyu, un ve nisasta karisimiyla bir araya getirilerek yogun,
peltemsi bir kivam elde edilir. Kaynama sirasinda surekli karistirmak,
topaklanmayi dnler ve homojen bir karisim saglar. Ayrica, kaynama suresi
boyunca cikan kdépuklerin alinmasi, tatlinin berrak bir goriinimde olmasini saglar.

Cevizlerin Hazirlanmasi ve Daldirma islemi:

Cevizler genellikle ipliklere dizilir ve hazirlanmis Gzim peltesine daldirilir. Her
ceviz dizisi, pelteye esit sekilde bulanmasi icin birkag kez daldinlip ¢ikarilir. Bu
islem sirasinda, cevizlerin puruzsuz bir sekilde kaplanmasina dikkat edilir.

Kurutma Sireci ve Puf Noktalari:

Uzum peltesiyle kaplanmis ceviz dizileri, agik havada kurutulmak tizere asilir.
Kurutma islemi sirasinda ortamin nemsiz ve gunesli olmasi blyuk dnem tasir.
Aksi halde, orcik sekeri yapiskan bir kivamda kalabilir. Geleneksel Uretimde,
urtnlerin kurumasi birkac gun surebilir ve bu strecte sik sik kontrol edilmesi
gerekir.

Modern Uretim Teknikleriyle Karsilastirma

Gunumuzde orcik sekeri, geleneksel ydntemlerin yerini alan modern Uretim teknikleriyle
de Uretilmektedir. EndUstriyel Uretimde pelte, buyuk kazanlarda otomatik karistiricilarla
hazirlanir. Cevizlerin pelteye daldirilmasi ve kurutulmasi gibi stiregler, genellikle
makinelestirilmistir. Bu yontemler, Uretim hizini artirsa da, geleneksel yontemlerle elde
edilen essiz lezzet ve dokunun tam olarak yakalanmasini zorlastirabilir.

Modern Uretim teknikleri sayesinde orcik sekeri, genis kitlelere ulagsmis ve raf 6mru
uzatilmistir. Ancak, pek ¢ok kisi i¢in geleneksel ydntemlerin verdigi nostaljik tat, bu essiz
arinun vazgecilmez bir 6zelligi olmaya devam etmektedir.



4. Cesitliligi
Orcik sekeri, uretildigi bolgelere ve kullanilan malzemelere bagli olarak zengin bir
cesitlilik sunar. Geleneksel tariflerde ceviz ana malzeme olarak kullanilsa da, zamanla

farkli kuruyemisler ve aromalarla ¢esitlendirilmigtir. Bu ¢esitlilik hem damak tadina hem
de gorsellige hitap eden bir lezzet yelpazesi olusturur.

Bolgesel Cesitlilik

e Cevizli Orcik: Turkiye’nin pek ¢cok bolgesinde cevizle hazirlanan klasik form, en
yaygin tirlerden biridir. Ozellikle Elazig, Malatya ve Kayseri orcikleri, kendine 6zgii
dokulari ve yogun tGzum aromasiyla dikkat ¢eker.

e Findikli Orcik: Karadeniz Bolgesi’nde findigin bolca bulunmasi, findikli orcik
cesitlerini 6n plana cikarmistir. Bu tur, daha hafif ve kitir bir dokuya sahiptir.

« Bademli ve Antep Fistikli Orcik: Ege ve Guneydogu Anadolu bdlgelerinde,
badem ve Antep fistigl gibi yerel kuruyemislerle hazirlanan orcikler de oldukga
populerdir.

Lezzet ve Gorsellikte Cesitlilik

o Farkli Kaplama Kalinliklari: Bazi orcik ¢esitleri ince bir pelte tabakasiyla
kaplanirken, digerleri daha kalin ve dolgun bir dig kaplamaya sahiptir. Bu, lezzetin
yogunlugunu etkileyen bir faktordur.

o Tatlandirilmis ve Baharatli Orcikler: Uziim peltesine eklenen targin, karanfil ve
vanilya gibi baharatlar, farkli tat profilleri yaratir. Bazi modern Ureticiler ise
cikolata kaplamali orcik ¢esitleri sunarak yeni nesil tatlar olusturmustur.

Renk ve Sekil Farkliliklari

Renk skalasinda, kullanilan Gzim ¢esidine bagli olarak agik saridan koyu kahverengiye
kadar tonlar gorular. Ayrica, diz gubuk seklindeki orciklerin yani sira daha estetik
goérunumler sunan yuvarlak ve spiral formlar da yaygindir.




5. Farkli Cografyalardaki Benzer Formlar

Orcik sekeri, Anadolu ve ¢evresindeki cografyalarda birgok farkli isimle ve formda
karsimiza gikar. Bu g¢esitlilik, Granun kaltrler arasi ortak bir miras oldugunun
gostergesidir.

Tiirkiye’deki Benzer Uriinler

e Cevizli Sucuk: Orcik sekeriyle neredeyse ayni yontemle hazirlanan cevizli sucuk,
ozellikle Orta Anadolu’da populerdir. Ancak, orcikten farkli olarak, cevizli sucuk
daha ince bir pelte tabakasina sahiptir.

e Pestil: Orcik tUretiminde kullanilan peltenin duz bir tabaka halinde kurutulmus
hali olan pestil, bazen ceviz veya findikla sarilarak tlketilir.

Gilircistan’daki "Churchkhela"

Orcik sekerine en benzeyen urlnlerden biri, GUrcistan’in Gnla tatlisi "churchkhela"dir.
Churchkhela, Gzim suyuyla yapilan peltenin igcine ceviz, findik veya bademlerin
dizilmesiyle hazirlanir. Farkli olarak, Gurcistan'da UzUm suyu yerine bazen nar suyu veya
diger meyve sulari da kullanilir.

Balkanlar ve Ortadogu’daki Benzer Tatlar

« Balkanlar: Bazi Balkan ulkelerinde, 0zellikle Bosna-Hersek ve Sirbistan’da, ceviz
veya findik iceren benzer tatlilar hazirlanir. Ancak bu tatlilar genellikle daha az
tatli ve daha kurudur.

e Ortadogu: Libnan ve Suriye’de, cevizli veya bademli pelte tatlilari, 6zellikle
Ramazan ayinda tuketilir. Bu tatlilarda genellikle peltenin igine gl suyu veya
portakal ¢igegi suyu gibi aromalar eklenir.

Benzerlik ve Farkliliklar

Bu benzer Urunler, orcik sekerinin yerel tatlar ve malzemelerle zenginlestirilerek
farklilagabilecegini gosterir. Ancak hepsinin ortak bir noktasi, dogal malzemelerle
geleneksel yontemlerle hazirlanmasi ve toplumlarda derin bir kilttrel baga sahip
olmasidir.

Orcik sekeri, dogal ve besleyici icerigiyle one cikan bir tatlidir. Geleneksel tariflere sadik
kalindiginda tamamen dogal malzemelerden hazirlanir ve bu 6zellikleriyle saglikli bir
atistirmalik alternatifi sunar. icerdigi bilesenler, sadece lezzeti degil, ayni zamanda
drtnun besin degerini de belirler.

6. Ana Bilesenler

o Uziim Suyu:
Orcik sekerinin temel yapi tagi olan UzUm suyu, dogal bir tatlandiricidir. Seker
eklenmeden dogal tatliigin saglanmasi, orcigi daha saglikli bir hale getirir. Uziim
suyu, ayni zamanda antioksidanlar ve enerji veren dogal sekerler agisindan
zengindir.

e Kuruyemisler (Ceviz, Findik, Badem):
Orcik sekerinin i¢ dolgusunda kullanilan ceviz, findik veya badem, protein, lif ve
saglikli yaglar bakimindan zengindir. Bu kuruyemisler, Grintn hem lezzetini artirir
hem de tok tutma 6zelligi kazandirir.



¢ Unve Nisasta:
Orcik yapiminda kivam artirici olarak kullanilan un ve nisasta, peltenin purtzsiz
ve elastik bir dokuya sahip olmasini saglar. Ancak bu malzemeler, Uzim suyunun
dogal besin degerine katkida bulunmaktan ziyade Urunun yapisal 6zelliklerini
gelistirmeye yoneliktir.

Besin Degeri

Orcik sekerinin besin degeri, kullanilan malzemelerin turline ve oranina gore degisiklik
gosterir. Genel olarak enerji veren karbonhidratlar, bagisiklik sistemini destekleyen
antioksidanlar ve metabolizmayi dlzenleyen saglikli yaglar icerir. Dogal iceriklerden
olusmasi nedeniyle islenmis seker ve katki maddelerinden uzak bir alternatiftir.

Saglik Acisindan Faydalari

o Dogal Seker Kaynagi:
iceriginde islenmis seker bulunmadigindan, Gizim suyunun dogal tatliigl saglikli
bir enerji kaynagi sunar.

o Antioksidan Zenginligi:
UzUm suyu ve ceviz, hiicreleri serbest radikallerin zararlarindan koruyan
antioksidanlar bakimindan zengindir.

o Lif ve Protein igerigi:
Kuruyemisler sayesinde, sindirim sistemini destekleyen lif ve kaslarin onarimini
saglayan protein icerir.

o Dogal ve Katkisiz:
Geleneksel yontemlerle hazirlanmis orcikler, higbir kimyasal katki maddesi
icermedigi icin saglikli bir atistirmalik olarak tercih edilir.

Modern Uretimde Kullanilan Katki Malzemeleri
Qelenekseltariflere sadik kalinirken, ticari Uretimde bazi katki malzemeleri kullanilabilir.
Ornegin:

e Raf dmrunu uzatmak icin kullanilan koruyucular.

o Parlak bir gérinim igin glikoz surubu.

e Aroma artiricilar ve renklendiriciler.

Bu tur katkilar, orcik sekerinin dogal yapisini etkileyebilir ve geleneksel lezzetinden
uzaklastirabilir. Bu nedenle, tlketicilerin dogal icerikli Grunleri tercih etmesi 6nemlidir.

7. Ambalaiji

Orcik sekeri, geleneksel ve modern ambalajlama ydntemleriyle tuketiciye sunulur.
Ambalajlama, Grtintn korunmasini saglarken, ayni zamanda gorsel cazibesini artirir ve
pazarlama degerini yUkseltir.

Geleneksel Ambalajlama
Eskiden orcik sekeri, dogal malzemelerle ambalajlanirdi. Genellikle:

o Bez Torbalar: Uriiniin tazeligini koruyan pamuklu kumas torbalar kullanilirdi. Bu
torbalar, urtine dogal bir gorinim kazandirirdi.



o Sepetler: Yerel Ureticiler, orcikleri hasir sepetlerde sunarak geleneksel bir estetik
yaratirlardi.

Modern Ambalajlama Teknikleri
Gunumuzde orcik sekeri, farkli boyut ve tarzlarda ambalajlarla satilmaktadir:

o Vakumlu Ambalaj: Uriiniin hava almasini engelleyerek uzun siire taze kalmasini
saglar.

« Seffaf Plastik ve Karton Kutular: Uriiniin gérselligini 6n plana gikarir.

o Ozel Hediye Ambalajlar: Turistik tiriin olarak hediye amacli satilan orcikler,
estetik kutularda sunulmaktadir.

Ambalajin modernlesmesi, orcik sekerinin sadece yerel pazarlarda degil, uluslararasi
pazarlarda da dikkat cekmesini saglamistir.

8. Pazara Cikisi

Orcik sekeri, Uretim ve pazarlama surecinde gelenekten moderne gegisi basariyla temsil
eder. Hem yerel hem de uluslararasi pazarda giderek artan bir populariteye sahiptir.

Yerel Pazarlardaki Onemi

Orcik sekeri, birgok yerel pazarda bolgenin kalturel bir Grinu olarak sunulmaktadir.
Uretici kadinlarin kdy pazarlarinda el emegiyle hazirladigi orcikler, hem yerel ekonomiye
katki saglar hem de geleneksel yontemlerin yasatilmasina vesile olur.
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Turistik Deger: Turistlerin ilgisini gceken orcik sekeri, 6zellikle tarihi bolgelerde ve
gastronomi festivallerinde siklikla kargilasilan bir Grindur. Hediye olarak tagsinmaya
uygun olmasi, bu Grdna turistler igin cazip bir segenek haline getirir.

Modern Ticari Uriinler: Bliyiik markalar, orcik sekerini standartlastirilmis tarifler ve
ambalajlarla genis bir tuketici kitlesine sunmaktadir. Bu durum, geleneksel trlnlerin
global gastronomi dinyasinda daha gorinudr hale gelmesine olanak tanir.



9. Gastrokaiiltiir Acisindan Degeri: Orcik sekeri, yalnizca bir tatli degil, ayni
zamanda bir kalttrel mirastir. Anadolu mutfaginin essiz tatlarindan biri olan orcik,
kilturel baglamda 6zel bir yere sahiptir.

Ozel Giinlerdeki Yeri: Dugilinler, bayramlar ve misafir agirlama gibi 6zel giinlerde, orcik
sekeri vazgegilmez bir ikram olarak sunulmustur.

Bu gelenek hem lezzetin hem de misafirperverligin bir simgesidir.

Festivaller ve Tanitim Etkinlikleri: Orcik sekerine 6zgu festivaller ve tanitim etkinlikleri,
bu lezzetin hem yerel hem de ulusal 6lgekte tanitilmasina katki saglar. Bu etkinlikler,
gastronomi turizmini destekleyen 6nemli unsurlar arasindadir.

Geleneksel ve Modernin Uyumu

Orcik sekeri, geleneksel yontemlere bagli kalirken, modern gastronomi diinyasina uyum
saglamistir.

Cikolata kaplamali cesitlerden egzotik baharatlarla tatlandirilmis versiyonlara kadar,
inovasyon bu lezzeti yeniden kesfetmeye olanak tanimaktadir.




10. ilk Yazili Kaynaklar

Orcik sekerine dair ilk yazili kayitlar, Osmanli imparatorlugu dénemine kadar
uzanmaktadir. Osmanli mutfaginda tatlilarin 6nemli bir yeri vardi ve UzUm suyundan
yapilan lezzetler arasinda orcik de yer aliyordu. Evliya Celebi’nin "Seyahatname" adli
eserinde, Anadolu’nun farkli bolgelerinde uretilen Gzum bazli tatlilardan
bahsedilmektedir. Bu tarifler arasinda, orcik sekerine benzeyen bir tatliya dair ayrintilar
dayer alir.

Diger yandan, bolgesel halk hikayeleri ve s6zlu gelenekler, orcik yapiminin gok daha eski
dénemlere uzandigini gostermektedir. Ozellikle Dogu Anadolu ve Giircistan gevresinde,
uzum baglarinin bereketiyle iliskilendirilen efsaneler ve siirlerde orcik tarzi tatlilara atifta
bulunulmustur. Bu durum, trinun tarihsel baglamda uzun bir gegcmise sahip oldugunu
ortaya koymaktadir.

Orcik sekeri, hem ge¢misin izlerini taglyan bir lezzet hem de modern gastronomi
dunyasinda kendine yer bulan bir deger olarak yasatilmayi hak eden bir mirastir.

11. Orcik Sekeri ve Bir Efsane: “Uziimiin Sekerle Dans|”

Orcik sekerine dair anlatilan bir efsane, Gzim baglarinin bereketine ve emegin tatli bir
urine donusmesine dair guzel bir hikdye sunar. Bu efsane, Dogu Anadolu’nun tGzim
baglarnyla Gnlu bir kdylnde gecer.

Bir zamanlar, kdyde GUzUm baglariyla GUnlu yasl bir ¢ift¢i yasarmig. Her yil, Gzimlerinden
sadece sarap ya da pekmez yaparmis. Ancak bir yil, baglardan o kadar ¢ok Gzim elde
etmis ki, ne yapacagini sasirmis. Pekmez kazanlari dolmus, sarap ficilarinin kapagi
kapanmis. Yasli cgiftci, "Bu kadar bereket, tanrilar tarafindan bir isarettir. Belki de bu
Uzumlerden daha 6zel bir sey yaratmaliyim," diye diusinmus.

O sirada, koyun genc kizlarindan biri Gzim baginda calisirken dalginca dlsuncelere
dalmis ve Uzum suyuna disen bir cevizle oynamis. Ceviz, Uzim suyunun kivamli
peltesine batmis ve tatli bir kaplamayla ¢cikmis. Geng kiz, bu lezzeti tadinca yasli ciftgiye
kosmus ve bulusunu anlatmis.

Ciftci, kizin gosterdigi bu yontemle uzim peltesine cevizleri batirarak kurutmus ve ortaya
tatli mi tatli, herkesin begendigi bir lezzet ¢cikmis. Koy halki bu tatliya hayran kalmis ve
ona “Tanrinin Uziimlerden Yaratigi Tat” adini vermis.

Efsaneye gore, orcik sekeri ilk defa o koyde yapilmis ve koyliler arasinda paylasilmis. O
gun buglinddr, orcik sekerinin sadece tatli bir lezzet degil, paylasmanin, bereketin ve
emegin sembolu olduguna inanilirmis.

12. Sonug ve Oneriler

Orcik sekeri, zengin tarihgesi, besleyici igerigi ve kultlrel baglariyla sadece bir tatlidan
cok daha fazlasidir. Bu essiz lezzetin korunmasi ve gelecek nesillere aktarilmasiigin:

e Geleneksel tretim yontemlerinin desteklenmesi,
e Yerel Ureticilerin tegvik edilmesi,

e Uluslararasi tanitim gcalismalarinin artirilmasi 6nerilmektedir.
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