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ÇİKOLATA KAPLI DRAJELER: TATLI VE RENKLİ BİR SERÜVEN 
Prof.Dr.Oğuz ÖZYARAL, Mikrobiyolog, Koruyucu Sağlık Uzmanı, Yazar 

 

Çikolata kaplı drajeler hem damak tadımızı şenlendiren hem de gözlerimizi renklendiren 
şekerleme çeşitlerinden biridir. Bu özel tatlar, ince bir şeker veya renkli bir kaplama ile 
çevrelenmiş çikolata çekirdeklerinden oluşur. Gerek çocukluğumuzun neşesi gerekse 
günlük hayatımızda bir mola şanı olarak yerini alan drajeler, gastronomi dünyasında 
önemli bir yere sahiptir. Bu yazıda drajelerin tarihçesinden, yapım sürecinden ve 
gastronomik değerinden detaylıca bahsedeceğiz. 

Tarihçesi 

Drajelerin kökeni, ilk şekerleme tekniklerinin geliştirildiği yüzyıllara dayanır. Orta Çağ'da 
bademlerin şekerle kaplanarak yapılan drajeler, çikolatanın Avrupa'ya gelişinden sonra 
daha sofistike bir hale bürünmüştür. 19. yüzyılda çikolata kaplama tekniklerinin 
gelişmesiyle bugün bildiğimiz drajeler ortaya çıkmıştır. 

Tarihi boyunca kutlama ve özel etkinliklerin ayrılmaz bir parçası olan drajeler, zamanla 
endüstriyel üretimle yaygınlaşmış ve herkesin kolayca ulaşabileceği bir tat haline 
gelmiştir. Özellikle düğün, nışan ve bayram gibi özel günlerde drajeler, hediye olarak 
sunulan bir şölen simgesi olmuştur. 

 
Çeşitleri 

Çikolata kaplı drajeler, çok çeşitli ıçerik ve kaplama malzemeleriyle sunulabilir. Bazı 
önemli draje çeşitleri şöyledir: 

Klasik Drajeler: Klasik drajeler, çikolatanın sadeliğiyle kuru yemişlerin doğallığını bir 
araya getiren en bilinen draje türüdür. Bu drajelerde kullanılan ana malzemeler genellikle 
badem veya fındık gibi kaliteli kuru yemişlerden seçilir. Sütlü çikolata kaplı olanları daha 
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tatlı ve kremsi bir lezzet sunarken, bitter çikolata kaplı olanlar daha yoğun ve hafif acımsı 
bir tada sahiptir. 

Kaplama sürecinde, kuru yemişler önce iyice temizlenir ve çikolata ile kaplanmaya 
uygun hale getirilir. Çikolata katmanı, çikolatanın eritilip kuru yemişlerin üzerine 
dökülmesiyle ya da dönen bir kazan içinde kaplanmasıyla oluşturulur. Her bir draje, bu 
işlemler sayesinde hem görünüm hem de lezzet açısından kusursuz hale getirilir. 

Klasik drajeler, genellikle düğün, nişan veya bayram gibi özel günlerde sunulur. Bunun 
yanı sıra kahve veya çay eşliğinde keyifli bir atıştırmalık olarak da tercih edilir. 
Lezzetlerinin yanı sıra nostaljik bir yanı da bulunan klasik drajeler, sofralara hem tat hem 
de zarafet katar. 

 
Klasik drajelerin çeşitleri, kullanılan çikolata türüne ve kuru yemiş türüne göre değişiklik 
gösterir. İşte bu kategorilerde öne çıkan çeşitler: 

1. Çikolata Türüne Göre Çeşitler 

Sütlü Çikolata Kaplı Drajeler: Tatlı ve kremsi bir lezzet sunar. Genellikle kahve 
veya çay eşlikçisi olarak tercih edilir. 

Bitter Çikolata Kaplı Drajeler: Daha yoğun, hafif acımsı bir tat arayanlar için 
idealdir. Daha sağlıklı bir alternatif olarak da görülür. 

Beyaz Çikolata Kaplı Drajeler: Hafif vanilya aromasıyla tatlı bir seçenek sunar. 
Şıklığıyla özel günlerin vazgeçilmezidir. 

2. Kuru Yemiş Türüne Göre Çeşitler 

Badem Kaplı Drajeler: Sert ve çıtır yapısı sayesinde çikolatayla mükemmel bir 
uyum sağlar. Geleneksel bir tercih olarak öne çıkar. 

Fındık Kaplı Drajeler: Daha hafif ve yağlı bir kuru yemiş olan fındık, çikolatanın 
içinde kendine özgü bir tat bırakır. 
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Antep Fıstığı Kaplı Drajeler: Daha lüks bir seçenek olarak görülür. Çikolatanın 
içindeki Antep fıstığı, lezzeti artırır. 

Ceviz Kaplı Drajeler: Yoğun ve tok bir tat isteyenler için idealdir. Beyaz çikolata 
ile birleştiğinde zarif bir lezzet sunar. 

3. Dolgulara Göre Çeşitler 

Karamel Dolgulu Drajeler: Çikolata katmanının altında yumuşak bir karamel 
dolgusu bulunur. 

Meyve Dolgulu Drajeler: Kuru meyve veya meyve püresi dolgulu seçenekler, 
çikolataya hafif bir ferahlık katar. 

Likör Dolgulu Drajeler: İçerisinde likör bulunan drajeler, yetişkinlere özel bir 
alternatif sunar. 

4. Kaplama Stiline Göre Çeşitler 

Parlak Kaplamalı Drajeler: Cilalama işlemiyle parlak ve pürüzsüz bir yüzeye 
sahiptir. Görselliği ön planda olan sunumlar için idealdir. 

Mat Kaplamalı Drajeler: Daha doğal bir görünüm sunar. Geleneksel tatlarla 
uyum sağlar. 

 
Renkli Kaplamalı Drajeler: Göz Alıcı Tatlılar 

Renkli kaplamalı drajeler, dış yüzeylerindeki parlak ve canlı renklerle öne çıkan tatlılardır. 
Şekerli kaplama katmanı hem drajelere dayanıklılık hem de görsel cazibe kazandırır. Bu 
drajeler, özellikle çocuklar için cazip bir seçenek olmuştur, çünkü renkli görünümleri 
neşeli ve eğlenceli bir his yaratır. 

Özellikleri 

• Renk Çeşitliliği: Renkli drajeler, genellikle kırmızı, sarı, mavi, yeşil gibi çeşitli 
renklerde üretilir. Bu renkler, çoğu zaman tatla ilişkilendirilir. Örneğin: 

Yeşil: Nane veya elma aromalı, 

Sarı: Limonlu, 

Kırmızı: Çilek veya kirazlı bir tat sunabilir. 

• Şeker Kaplama: Çikolatanın üzerindeki ince şeker tabakası, drajenin dış yüzeyini 
sertleştirir. Bu, drajenin dayanıklılığını artırır ve çikolatanın dış etkilerden 
korunmasını sağlar. 
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• Parlaklık: Şeker kaplama cilalanarak drajelere parlak bir görünüm kazandırılır. Bu 
işlem, aynı zamanda drajelerin raf ömrünü de uzatır. 

• Yapım Süreci 

Renkli kaplamalı drajelerin üretim süreci, klasik drajelere benzer şekilde başlar, 
ancak kaplama aşamasında farklılık gösterir: 

Çikolata Kaplama: İlk olarak çekirdek malzeme (örneğin badem, fındık veya 
çikolata çekirdeği) çikolatayla kaplanır. 

Şeker Kaplama: Çikolatayla kaplanmış drajeler, dönen kazanlarda şeker 
çözeltisiyle kaplanır. Bu aşamada, istenen renk pigmentleri karışıma eklenir. 

Kuruma ve Cilalama: Renkli kaplama katmanı sertleşip cilalanarak pürüzsüz ve 
parlak bir yüzey elde edilir. 

• Kullanım Alanları 

Doğum Günü ve Çocuk Partileri: Renkli drajeler, çocuk partilerinin ve doğum 
günlerinin vazgeçilmezidir. Genellikle masa dekorasyonu ve ikramlık olarak 
kullanılır. 

Şeker Büfeleri: Renkli görünümleriyle şeker büfelerinde hem görsellik hem de 
lezzet sunar. 

Pasta ve Tatlı Süslemesi: Renkli drajeler, pastaların, keklerin ve tatlıların 
süslenmesinde yaygın olarak kullanılır. 

Hediyelik Paketler: Özel günlerde hazırlanan renkli ve şık şeker kutularında yer 
alarak neşeli bir hediye alternatifi oluşturur. 

 
Gastronomik ve Kültürel Değeri 

Renkli kaplamalı drajeler hem çocukluk anılarımızın bir parçası hem de geleneksel tatlı 
anlayışının modern bir yansımasıdır. Görselliği ve lezzeti bir arada sunarak, hem günlük 
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hayatımıza hem de özel anlara renk katar. Çocukların ilgisini çekmesi kadar, yetişkinler 
için nostaljik bir keyif kaynağıdır. 

Bu drajeler, tatlının eğlenceli ve yaratıcı yönünü temsil ederken, sofralara mutluluk ve 
canlılık getirir.           

 

Likörlü Drajeler: Lüks ve Zarif Bir Tat 

Likörlü drajeler, iç kısmında hafif alkollü likör dolgusu bulunan, daha çok yetişkinlere 

hitap eden özel draje türleridir. Bu drajeler, genellikle kahve, kiraz, portakal ya da 

nane aromalı likörlerle doldurularak farklı tat profilleri sunar. 

Yapım sürecinde, likör dolgusunun üzerine ince bir çikolata tabakası kaplanır ve 

ardından parlak bir görünüm için cilalanır. Özel günlerde, şık kutular içinde sunulan bu 

drajeler, lüks bir ikram veya hediye seçeneği olarak tercih edilir. Gastronomik açıdan 

zarafet ve sofistike bir tat arayanların favorisi olmuştur.              

Meyveli Drajeler: Kuru meyveler veya meyve aromaları ile zenginleştirilmiş drajeler, 
daha hafif ve taze bir tat sunar. Portakal kabuklu ya da üzümlü drajeler bunlara örnektir 

Yapım Süreci 

Drajelerin üretimi, hassasiyet ve sabır gerektiren bir süreçtir. İşte ana adımlar: 

1. Çekirdek Seçimi: Drajeler için kullanılan çekirdek, genellikle badem, fındık veya 
meyve parçalarından oluşur. 
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2. Kaplama Hazırlığı: İnce bir şeker veya çikolata tabakası oluşturmak için 
malzemeler eritilir. 

3. Kaplama Aşaması: Seçilen çekirdekler, dönen tüm bir kazan içinde kaplanarak 
homojen bir şekilde çevrelenir. 

4. Kuruma ve Parlatma: Kaplanmış drajeler kurutulduktan sonra, parlak ve görsel 
olarak çekici bir yüzey elde etmek için cilalanır. 

Gastronomik Değeri 

Drajeler, sadece tatlı bir atıştırmalık olmaktan öteye, gösteri ve sunumun bir parçasıdır. 
Çay saatlerinden lüks otel sunumlarına kadar çok geniş bir yelpazede yer bulur. Renkli 
drajeler, çocuklara neşe katarken, likörlü drajeler sofistike sunumlara şık bir dokunuş 
sağlar. Meyveli drajeler ise hafif ve taze aromalarıyla farklı damak tatlarına hitap eder. 

Aynı zamanda, kültürel etkinliklerde, festivallerde ve hediyelik sunumlarda kullanılarak 
bir şölen havası yaratır. Düğünlerde misafirlere sunulan drajeler, kutlama havasını 
tamamlayan zarif bir detaydır. Modern gastronomide, drajeler yemek sonrası 
ikramlıklardan tatlı sunumlarına kadar farklı alanlarda kullanılarak yaratıcılığı ve estetiği 
birleştirir. 

Sonuç 

Çikolata kaplı drajeler, kökleri eskiye dayanan, zamansız bir tatlı geleneğinin modern 
yüzüdür. İster günlük bir mutluluk anı isterse özel bir kutlama olsun, drajeler her zaman 
yanımızdadır. Onlar, sade bir tatlının ötesinde, renkli bir hikâye anlatıcısıdır. Her bir draje, 
bir düzine tat ve hikaye sunar; çocukların hayal dünyasını şenlendirirken, yetişkinlere 
nostaljik bir keyif sunar. Kutlama masalarından günlük yaşantımıza kadar, drajeler 
şekerleme dünyasının en tatlı hikayesini anlatmaya devam ediyor. 

 


