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BİR DAL KADAR İNCE, BİR TARİH GİBİ DERİN: ORCİK ŞEKERİ 
Prof.Dr.Oğuz ÖZYARL, Mikrobiyolog, Koruyucu Sağlık Uzmanı, Yazar 

 

1. Giriş 
Orcik şekeri, tatlı severlerin damaklarında iz bırakan, geleneksel lezzetlerden biridir.  

Genellikle üzüm suyu, ceviz ve un gibi tamamen doğal malzemelerle hazırlanan bu tatlı, 
sadece bir şekerleme olmanın ötesinde, kültürel bir miras olarak da büyük bir öneme 
sahiptir.  

İster günlük hayatta tüketilsin, isterse özel günlerde ikram edilsin, orcik şekeri zengin 
tarihi, lezzeti ve sağlıklı içeriğiyle hem damakları hem de gönülleri fethetmiştir.  

Bu yazıda, orcik şekerinin tarihçesinden yapılışına, farklı coğrafyalardaki benzer 
formlarından gastronomi dünyasındaki yerine kadar detaylı bir yolculuğa çıkacağız. 
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2. Tarihçesi ve Kökeni 
Orcik şekerinin kökeni, Anadolu’nun bereketli topraklarına ve çevresindeki zengin 
kültürel mirasa dayanmaktadır. Özellikle üzüm bağlarının ve ceviz ağaçlarının bolca 
bulunduğu bölgelerde, bu lezzetin tarihinin yüzyıllar öncesine uzandığı bilinmektedir. 
Orcik, ilk olarak kırsal alanlarda üretilmiş ve kış aylarında enerji sağlayan bir atıştırmalık 
olarak tüketilmiştir. Zamanla, bu geleneksel tat özel günlerin ve misafir ağırlama 
ritüellerinin vazgeçilmezi haline gelmiştir. 

 
Orcik şekerinin tarihçesi, bölgesel hikayeler ve geleneklerle zenginleşmiştir. 
Anadolu’nun çeşitli bölgelerinde farklı isimlerle anılan bu ürün, yüzyıllardır süregelen bir 
gastronomik mirasın temsilcisidir. Kayseri, Malatya, Elâzığ ve çevresinde üretilen orcik 
şekeri, bölgenin kültürel kimliğiyle bütünleşmiştir. Ayrıca Gürcistan’daki "churchkhela" 
ve Balkanlar’daki benzer tatlarla ortak bir geçmişe sahip olması, bu ürünün kültürler 
arası bağlarını da ortaya koymaktadır. 

Orcik şekerinin tarihsel gelişimi, üretim tekniklerinin gelenekten moderne doğru 
evrilmesiyle de dikkat çeker. Geleneksel yöntemlerle evlerde üretilen orcik, günümüzde 
ticari üretime geçerek geniş bir kitleye ulaşmıştır. Bununla birlikte, orcik yapımı halen 
pek çok aile için bir ritüel ve sosyal etkinlik olma özelliğini korumaktadır. Bu özellik, 
ürünün yalnızca bir tatlıdan ibaret olmadığını, aynı zamanda toplumsal bağları 
güçlendiren bir araç olduğunu da göstermektedir. 

Geleneksel Toplumlarda Sosyal Rolü 

Orcik şekeri, geleneksel toplumlarda sadece bir tatlı değil, aynı zamanda sosyal bağları 
güçlendiren bir araç olmuştur. Üretimi genellikle toplu bir etkinlik olarak gerçekleştirilir 
ve bu süreç, bir araya gelmenin, dayanışmanın ve paylaşımın bir ifadesi olarak kabul 
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edilirdi. Aile bireyleri ve komşular, hasat mevsiminde üzüm suyu kaynatma ve orcik 
yapma sürecinde birlikte çalışırdı. Bu süreç, geleneksel kültürde toplumsal bağların 
güçlenmesine katkıda bulunmuştur. 

Orcik, aynı zamanda misafirperverliğin bir sembolü olarak görülmüştür. Özel günlerde, 
bayramlarda ve kutlamalarda ikram edilen orcik şekeri, misafirlere verilen değeri ve ev 
sahibinin cömertliğini temsil ederdi. Bu sosyal bağlam, orcik şekerini yalnızca bir yiyecek 
değil, bir kültürel ritüel haline getirmiştir. 
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3. Yapılışı:  
Orcik şekeri, tamamen doğal malzemelerle hazırlanan, sabır ve özen gerektiren bir süreç 
sonunda ortaya çıkar. Bu eşsiz lezzetin temel bileşenleri; üzüm suyu, ceviz, un ve doğal 
bağlayıcılardır. Her bir malzeme, geleneksel yöntemlere sadık kalınarak, orcik şekerine 
özgü kıvam ve lezzetin oluşturulmasında önemli bir rol oynar. 

Kullanılan Ana Malzemeler 

• Üzüm Suyu: Orcik yapımında genellikle taze üzüm suyu kullanılır. Bu, doğal 
tatlılığın ve eşsiz aromanın temel kaynağıdır. Üzüm suyunun asiditesi, ürünün 
uzun süre dayanmasını sağlar. 

• Ceviz: Geleneksel olarak ceviz, orcik şekerinin ana dolgu malzemesidir. 
Cevizlerin taze ve iri olması, tat ve görsellik açısından büyük önem taşır. 

• Un ve Nişasta: Üzüm suyuna kıvam vermek için kullanılan un ve nişasta, tatlının 
ipeksi dokusunun elde edilmesini sağlar. 
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Geleneksel Yöntemler ve Süreçler 

1. Kaynama Aşaması ve Önemli Noktaları: 
Orcik yapımında ilk adım, üzüm suyunun uygun kıvama gelene kadar 
kaynatılmasıdır. Üzüm suyu, un ve nişasta karışımıyla bir araya getirilerek yoğun, 
peltemsi bir kıvam elde edilir. Kaynama sırasında sürekli karıştırmak, 
topaklanmayı önler ve homojen bir karışım sağlar. Ayrıca, kaynama süresi 
boyunca çıkan köpüklerin alınması, tatlının berrak bir görünümde olmasını sağlar. 

2. Cevizlerin Hazırlanması ve Daldırma İşlemi: 
Cevizler genellikle ipliklere dizilir ve hazırlanmış üzüm peltesine daldırılır. Her 
ceviz dizisi, pelteye eşit şekilde bulanması için birkaç kez daldırılıp çıkarılır. Bu 
işlem sırasında, cevizlerin pürüzsüz bir şekilde kaplanmasına dikkat edilir. 

3. Kurutma Süreci ve Püf Noktaları: 
Üzüm peltesiyle kaplanmış ceviz dizileri, açık havada kurutulmak üzere asılır. 
Kurutma işlemi sırasında ortamın nemsiz ve güneşli olması büyük önem taşır. 
Aksi halde, orcik şekeri yapışkan bir kıvamda kalabilir. Geleneksel üretimde, 
ürünlerin kuruması birkaç gün sürebilir ve bu süreçte sık sık kontrol edilmesi 
gerekir. 

 
Modern Üretim Teknikleriyle Karşılaştırma 

Günümüzde orcik şekeri, geleneksel yöntemlerin yerini alan modern üretim teknikleriyle 
de üretilmektedir. Endüstriyel üretimde pelte, büyük kazanlarda otomatik karıştırıcılarla 
hazırlanır. Cevizlerin pelteye daldırılması ve kurutulması gibi süreçler, genellikle 
makineleştirilmiştir. Bu yöntemler, üretim hızını artırsa da, geleneksel yöntemlerle elde 
edilen eşsiz lezzet ve dokunun tam olarak yakalanmasını zorlaştırabilir. 

Modern üretim teknikleri sayesinde orcik şekeri, geniş kitlelere ulaşmış ve raf ömrü 
uzatılmıştır. Ancak, pek çok kişi için geleneksel yöntemlerin verdiği nostaljik tat, bu eşsiz 
ürünün vazgeçilmez bir özelliği olmaya devam etmektedir. 

  



6 
 

4. Çeşitliliği 
Orcik şekeri, üretildiği bölgelere ve kullanılan malzemelere bağlı olarak zengin bir 
çeşitlilik sunar. Geleneksel tariflerde ceviz ana malzeme olarak kullanılsa da, zamanla 
farklı kuruyemişler ve aromalarla çeşitlendirilmiştir. Bu çeşitlilik hem damak tadına hem 
de görselliğe hitap eden bir lezzet yelpazesi oluşturur. 

Bölgesel Çeşitlilik 

• Cevizli Orcik: Türkiye’nin pek çok bölgesinde cevizle hazırlanan klasik form, en 
yaygın türlerden biridir. Özellikle Elâzığ, Malatya ve Kayseri orcikleri, kendine özgü 
dokuları ve yoğun üzüm aromasıyla dikkat çeker. 

• Fındıklı Orcik: Karadeniz Bölgesi’nde fındığın bolca bulunması, fındıklı orcik 
çeşitlerini ön plana çıkarmıştır. Bu tür, daha hafif ve kıtır bir dokuya sahiptir. 

• Bademli ve Antep Fıstıklı Orcik: Ege ve Güneydoğu Anadolu bölgelerinde, 
badem ve Antep fıstığı gibi yerel kuruyemişlerle hazırlanan orcikler de oldukça 
popülerdir. 

Lezzet ve Görsellikte Çeşitlilik 

• Farklı Kaplama Kalınlıkları: Bazı orcik çeşitleri ince bir pelte tabakasıyla 
kaplanırken, diğerleri daha kalın ve dolgun bir dış kaplamaya sahiptir. Bu, lezzetin 
yoğunluğunu etkileyen bir faktördür. 

• Tatlandırılmış ve Baharatlı Orcikler: Üzüm peltesine eklenen tarçın, karanfil ve 
vanilya gibi baharatlar, farklı tat profilleri yaratır. Bazı modern üreticiler ise 
çikolata kaplamalı orcik çeşitleri sunarak yeni nesil tatlar oluşturmuştur. 

Renk ve Şekil Farklılıkları 

Renk skalasında, kullanılan üzüm çeşidine bağlı olarak açık sarıdan koyu kahverengiye 
kadar tonlar görülür. Ayrıca, düz çubuk şeklindeki orciklerin yanı sıra daha estetik 
görünümler sunan yuvarlak ve spiral formlar da yaygındır. 
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5. Farklı Coğrafyalardaki Benzer Formlar 
Orcik şekeri, Anadolu ve çevresindeki coğrafyalarda birçok farklı isimle ve formda 
karşımıza çıkar. Bu çeşitlilik, ürünün kültürler arası ortak bir miras olduğunun 
göstergesidir. 

Türkiye’deki Benzer Ürünler 

• Cevizli Sucuk: Orcik şekeriyle neredeyse aynı yöntemle hazırlanan cevizli sucuk, 
özellikle Orta Anadolu’da popülerdir. Ancak, orcikten farklı olarak, cevizli sucuk 
daha ince bir pelte tabakasına sahiptir. 

• Pestil: Orcik üretiminde kullanılan peltenin düz bir tabaka halinde kurutulmuş 
hali olan pestil, bazen ceviz veya fındıkla sarılarak tüketilir. 

Gürcistan’daki "Churchkhela" 

Orcik şekerine en benzeyen ürünlerden biri, Gürcistan’ın ünlü tatlısı "churchkhela"dır. 
Churchkhela, üzüm suyuyla yapılan peltenin içine ceviz, fındık veya bademlerin 
dizilmesiyle hazırlanır. Farklı olarak, Gürcistan'da üzüm suyu yerine bazen nar suyu veya 
diğer meyve suları da kullanılır. 

Balkanlar ve Ortadoğu’daki Benzer Tatlar 

• Balkanlar: Bazı Balkan ülkelerinde, özellikle Bosna-Hersek ve Sırbistan’da, ceviz 
veya fındık içeren benzer tatlılar hazırlanır. Ancak bu tatlılar genellikle daha az 
tatlı ve daha kurudur. 

• Ortadoğu: Lübnan ve Suriye’de, cevizli veya bademli pelte tatlıları, özellikle 
Ramazan ayında tüketilir. Bu tatlılarda genellikle peltenin içine gül suyu veya 
portakal çiçeği suyu gibi aromalar eklenir. 

Benzerlik ve Farklılıklar 

Bu benzer ürünler, orcik şekerinin yerel tatlar ve malzemelerle zenginleştirilerek 
farklılaşabileceğini gösterir. Ancak hepsinin ortak bir noktası, doğal malzemelerle 
geleneksel yöntemlerle hazırlanması ve toplumlarda derin bir kültürel bağa sahip 
olmasıdır. 

Orcik şekeri, doğal ve besleyici içeriğiyle öne çıkan bir tatlıdır. Geleneksel tariflere sadık 
kalındığında tamamen doğal malzemelerden hazırlanır ve bu özellikleriyle sağlıklı bir 
atıştırmalık alternatifi sunar. İçerdiği bileşenler, sadece lezzeti değil, aynı zamanda 
ürünün besin değerini de belirler. 

6. Ana Bileşenler 
• Üzüm Suyu: 

Orcik şekerinin temel yapı taşı olan üzüm suyu, doğal bir tatlandırıcıdır. Şeker 
eklenmeden doğal tatlılığın sağlanması, orciği daha sağlıklı bir hale getirir. Üzüm 
suyu, aynı zamanda antioksidanlar ve enerji veren doğal şekerler açısından 
zengindir. 

• Kuruyemişler (Ceviz, Fındık, Badem): 
Orcik şekerinin iç dolgusunda kullanılan ceviz, fındık veya badem, protein, lif ve 
sağlıklı yağlar bakımından zengindir. Bu kuruyemişler, ürünün hem lezzetini artırır 
hem de tok tutma özelliği kazandırır. 
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• Un ve Nişasta: 
Orcik yapımında kıvam artırıcı olarak kullanılan un ve nişasta, peltenin pürüzsüz 
ve elastik bir dokuya sahip olmasını sağlar. Ancak bu malzemeler, üzüm suyunun 
doğal besin değerine katkıda bulunmaktan ziyade ürünün yapısal özelliklerini 
geliştirmeye yöneliktir. 

Besin Değeri 

Orcik şekerinin besin değeri, kullanılan malzemelerin türüne ve oranına göre değişiklik 
gösterir. Genel olarak enerji veren karbonhidratlar, bağışıklık sistemini destekleyen 
antioksidanlar ve metabolizmayı düzenleyen sağlıklı yağlar içerir. Doğal içeriklerden 
oluşması nedeniyle işlenmiş şeker ve katkı maddelerinden uzak bir alternatiftir. 

Sağlık Açısından Faydaları 

• Doğal Şeker Kaynağı: 
İçeriğinde işlenmiş şeker bulunmadığından, üzüm suyunun doğal tatlılığı sağlıklı 
bir enerji kaynağı sunar. 

• Antioksidan Zenginliği: 
Üzüm suyu ve ceviz, hücreleri serbest radikallerin zararlarından koruyan 
antioksidanlar bakımından zengindir. 

• Lif ve Protein İçeriği: 
Kuruyemişler sayesinde, sindirim sistemini destekleyen lif ve kasların onarımını 
sağlayan protein içerir. 

• Doğal ve Katkısız: 
Geleneksel yöntemlerle hazırlanmış orcikler, hiçbir kimyasal katkı maddesi 
içermediği için sağlıklı bir atıştırmalık olarak tercih edilir. 

Modern Üretimde Kullanılan Katkı Malzemeleri 

Geleneksel tariflere sadık kalınırken, ticari üretimde bazı katkı malzemeleri kullanılabilir. 
Örneğin: 

• Raf ömrünü uzatmak için kullanılan koruyucular. 

• Parlak bir görünüm için glikoz şurubu. 

• Aroma artırıcılar ve renklendiriciler. 

Bu tür katkılar, orcik şekerinin doğal yapısını etkileyebilir ve geleneksel lezzetinden 
uzaklaştırabilir. Bu nedenle, tüketicilerin doğal içerikli ürünleri tercih etmesi önemlidir. 

7. Ambalajı 
Orcik şekeri, geleneksel ve modern ambalajlama yöntemleriyle tüketiciye sunulur. 
Ambalajlama, ürünün korunmasını sağlarken, aynı zamanda görsel cazibesini artırır ve 
pazarlama değerini yükseltir. 

Geleneksel Ambalajlama 

Eskiden orcik şekeri, doğal malzemelerle ambalajlanırdı. Genellikle: 

• Bez Torbalar: Ürünün tazeliğini koruyan pamuklu kumaş torbalar kullanılırdı. Bu 
torbalar, ürüne doğal bir görünüm kazandırırdı. 
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• Sepetler: Yerel üreticiler, orcikleri hasır sepetlerde sunarak geleneksel bir estetik 
yaratırlardı. 

Modern Ambalajlama Teknikleri 

Günümüzde orcik şekeri, farklı boyut ve tarzlarda ambalajlarla satılmaktadır: 

• Vakumlu Ambalaj: Ürünün hava almasını engelleyerek uzun süre taze kalmasını 
sağlar. 

• Şeffaf Plastik ve Karton Kutular: Ürünün görselliğini ön plana çıkarır. 

• Özel Hediye Ambalajları: Turistik ürün olarak hediye amaçlı satılan orcikler, 
estetik kutularda sunulmaktadır. 

Ambalajın modernleşmesi, orcik şekerinin sadece yerel pazarlarda değil, uluslararası 
pazarlarda da dikkat çekmesini sağlamıştır. 

8. Pazara Çıkışı 
Orcik şekeri, üretim ve pazarlama sürecinde gelenekten moderne geçişi başarıyla temsil 
eder. Hem yerel hem de uluslararası pazarda giderek artan bir popülariteye sahiptir. 

Yerel Pazarlardaki Önemi 

Orcik şekeri, birçok yerel pazarda bölgenin kültürel bir ürünü olarak sunulmaktadır. 
Üretici kadınların köy pazarlarında el emeğiyle hazırladığı orcikler, hem yerel ekonomiye 
katkı sağlar hem de geleneksel yöntemlerin yaşatılmasına vesile olur. 

 
Turistik Değer: Turistlerin ilgisini çeken orcik şekeri, özellikle tarihi bölgelerde ve 
gastronomi festivallerinde sıklıkla karşılaşılan bir üründür. Hediye olarak taşınmaya 
uygun olması, bu ürünü turistler için cazip bir seçenek haline getirir. 

Modern Ticari Ürünler: Büyük markalar, orcik şekerini standartlaştırılmış tarifler ve 
ambalajlarla geniş bir tüketici kitlesine sunmaktadır. Bu durum, geleneksel ürünlerin 
global gastronomi dünyasında daha görünür hale gelmesine olanak tanır. 



10 
 

9. Gastrokültür Açısından Değeri: Orcik şekeri, yalnızca bir tatlı değil, aynı 
zamanda bir kültürel mirastır. Anadolu mutfağının eşsiz tatlarından biri olan orcik, 
kültürel bağlamda özel bir yere sahiptir. 

Özel Günlerdeki Yeri: Düğünler, bayramlar ve misafir ağırlama gibi özel günlerde, orcik 
şekeri vazgeçilmez bir ikram olarak sunulmuştur.  

Bu gelenek hem lezzetin hem de misafirperverliğin bir simgesidir. 

Festivaller ve Tanıtım Etkinlikleri: Orcik şekerine özgü festivaller ve tanıtım etkinlikleri, 
bu lezzetin hem yerel hem de ulusal ölçekte tanıtılmasına katkı sağlar. Bu etkinlikler, 
gastronomi turizmini destekleyen önemli unsurlar arasındadır. 

Geleneksel ve Modernin Uyumu 

Orcik şekeri, geleneksel yöntemlere bağlı kalırken, modern gastronomi dünyasına uyum 
sağlamıştır.  

Çikolata kaplamalı çeşitlerden egzotik baharatlarla tatlandırılmış versiyonlara kadar, 
inovasyon bu lezzeti yeniden keşfetmeye olanak tanımaktadır. 
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10. İlk Yazılı Kaynaklar 
Orcik şekerine dair ilk yazılı kayıtlar, Osmanlı İmparatorluğu dönemine kadar 
uzanmaktadır. Osmanlı mutfağında tatlıların önemli bir yeri vardı ve üzüm suyundan 
yapılan lezzetler arasında orcik de yer alıyordu. Evliya Çelebi’nin "Seyahatname" adlı 
eserinde, Anadolu’nun farklı bölgelerinde üretilen üzüm bazlı tatlılardan 
bahsedilmektedir. Bu tarifler arasında, orcik şekerine benzeyen bir tatlıya dair ayrıntılar 
da yer alır. 

Diğer yandan, bölgesel halk hikayeleri ve sözlü gelenekler, orcik yapımının çok daha eski 
dönemlere uzandığını göstermektedir. Özellikle Doğu Anadolu ve Gürcistan çevresinde, 
üzüm bağlarının bereketiyle ilişkilendirilen efsaneler ve şiirlerde orcik tarzı tatlılara atıfta 
bulunulmuştur. Bu durum, ürünün tarihsel bağlamda uzun bir geçmişe sahip olduğunu 
ortaya koymaktadır. 

Orcik şekeri, hem geçmişin izlerini taşıyan bir lezzet hem de modern gastronomi 
dünyasında kendine yer bulan bir değer olarak yaşatılmayı hak eden bir mirastır. 

11. Orcik Şekeri ve Bir Efsane: “Üzümün Şekerle Dansı” 
Orcik şekerine dair anlatılan bir efsane, üzüm bağlarının bereketine ve emeğin tatlı bir 
ürüne dönüşmesine dair güzel bir hikâye sunar. Bu efsane, Doğu Anadolu’nun üzüm 
bağlarıyla ünlü bir köyünde geçer. 

Bir zamanlar, köyde üzüm bağlarıyla ünlü yaşlı bir çiftçi yaşarmış. Her yıl, üzümlerinden 
sadece şarap ya da pekmez yaparmış. Ancak bir yıl, bağlardan o kadar çok üzüm elde 
etmiş ki, ne yapacağını şaşırmış. Pekmez kazanları dolmuş, şarap fıçılarının kapağı 
kapanmış. Yaşlı çiftçi, "Bu kadar bereket, tanrılar tarafından bir işarettir. Belki de bu 
üzümlerden daha özel bir şey yaratmalıyım," diye düşünmüş. 

O sırada, köyün genç kızlarından biri üzüm bağında çalışırken dalgınca düşüncelere 
dalmış ve üzüm suyuna düşen bir cevizle oynamış. Ceviz, üzüm suyunun kıvamlı 
peltesine batmış ve tatlı bir kaplamayla çıkmış. Genç kız, bu lezzeti tadınca yaşlı çiftçiye 
koşmuş ve buluşunu anlatmış. 

Çiftçi, kızın gösterdiği bu yöntemle üzüm peltesine cevizleri batırarak kurutmuş ve ortaya 
tatlı mı tatlı, herkesin beğendiği bir lezzet çıkmış. Köy halkı bu tatlıya hayran kalmış ve 
ona “Tanrının Üzümlerden Yaratığı Tat” adını vermiş. 

Efsaneye göre, orcik şekeri ilk defa o köyde yapılmış ve köylüler arasında paylaşılmış. O 
gün bugündür, orcik şekerinin sadece tatlı bir lezzet değil, paylaşmanın, bereketin ve 
emeğin sembolü olduğuna inanılırmış. 

12. Sonuç ve Öneriler 
Orcik şekeri, zengin tarihçesi, besleyici içeriği ve kültürel bağlarıyla sadece bir tatlıdan 
çok daha fazlasıdır. Bu eşsiz lezzetin korunması ve gelecek nesillere aktarılması için: 

• Geleneksel üretim yöntemlerinin desteklenmesi, 

• Yerel üreticilerin teşvik edilmesi, 

• Uluslararası tanıtım çalışmalarının artırılması önerilmektedir. 

 


