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Keywords

Bu c¢aligma, Bafra'nin geleneksel tatlisi olan Bafra Lokumu’nun kokenlerini, kiiltiirel
Onemini, liretim siirecini ve ayirt edici 6zelliklerini ayrintili olarak incelemeyi amaglamistir.
Aragtirma, {irliniin bilinirligini artirmak ve tamitimina destek olmak amaciyla
gerceklestirilmigtir. Yiizyillardir tiretilen bu geleneksel tatli, bolgenin kdiltiirel mirasinda
onemli bir yere sahiptir. Caligma, iiriiniin tarihsel gelisimini, yerel geleneklerle olan giiclii
baglarin1 ve iiretiminin ge¢misini ele almaktadir. Temel odak noktasi olan iiretim siireci
kapsaminda, hammaddeler, asamalar ve geleneksel yoOntemlerle uygulanan islem
basamaklar1 detaylica incelenmistir. Arastirmada, amaglarin gergeklestirilebilmesi igin
kararsal 6rneklemeyle segilen 15 lokum ustasiyla yar1 yapilandirilmis yiiz yiize goériismeler
yapilmig ve elde edilen nitel veriler igerik analiziyle ¢oziimlenmistir. Bulgular, {iretimde
geleneksel ara¢ ve gereglerin kullanildigini ve katilimcilarin bu pratiklere yiiksek diizeyde
hakim oldugunu gostermektedir. Bafra Lokumu’nu benzer tatlilardan ayiran 6zgiin unsur
ise, temel bilesenlerden biri olan manda kaymaginin yalnizca Bafra bdlgesinde yetistirilen
mandalardan elde edilmesidir. Ancak, triiniin tanitimi konusunda cesitli eksiklikler
belirlenmistir. Bu bulgular, Bafra Lokumu’nun tanitimini giiglendirmek ve bilinirligini
artirmak i¢in uygulanabilir stratejiler gelistirmeye katki saglayacaktir.

Abstract

Samsun culinary culture
Turkish delight

Turkish delight

Bafra Turkish delight

Traditional dessert

Makalenin Tiirii

Arastirma Makalesi

* Sorumlu Yazar

This study aimed to meticulously examine the origins, cultural significance, production
process, and distinguishing features of Bafra Lokumu, Bafra's traditional dessert. The
research was conducted to increase the product's awareness and support its promotion.
Produced for centuries, this dessert is a key part of the region's cultural heritage. The study
explores the product's historical evolution, its strong ties to local traditions, and the history
of its production. A central focus was the production process, where raw materials, stages,
and steps utilizing traditional methods were investigated in detail. To achieve the aims,
semi-structured, face-to-face interviews were held with 15 lokum masters selected via
purposive sampling, and the qualitative data was analyzed using content analysis. The
findings show that traditional tools are used, and participants have a high awareness of
these practices. A unique factor separating Bafra Lokumu from similar sweets is the water
buffalo cream (manda kaymagi), which is sourced exclusively from buffaloes raised in the
Bafra region. However, various shortcomings in the product's promotion were identified.
The results of this qualitative research, which highlight the product's distinct qualities, will
aid in developing applicable strategies to strengthen Bafra Lokumu’s promotion and
increase its recognition.on and increasing the awareness of Bafra Lokumu.
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GIRIS

Bafra ilgesi, Samsun’a 51 km uzaklikta, Samsun-Sinop karayolu iizerinde ve Kizilirmak kiyisindaki verimli
topraklar {izerinde kurulmustur. Samsun’un en eski ve en biiyiik ilgelerinden biri olan Bafra’nin ekonomik yapisi
biiyiik 6lgiide tarrma dayanmaktadir. Tlgede hayvancilik faaliyetleri iklim ve arazi 6zelliklerinden etkilenmis olup,
ozellikle sahil seridinde aile isletmeciligi seklinde yiiriitiilen biiylikbas hayvan yetistiriciligi yaygindir (Kiiltiir
Bakanligi, 1985, s. 375). Bafra, Samsun’un 6nemli manda yetistiriciligi merkezlerinden biri olmas1 bakimindan
dikkat ¢ekmekte; 6zellikle manda siitiinden elde edilen kaymakla hazirlanan Bafra Lokumu ile taninmaktadir. Tiirk

mutfaginin sevilen tatlilar1 arasinda yer alan Bafra Lokumu hem yerli hem de yabanci turistler tarafindan ilgiyle

tikketilmektedir (Canbolat vd., 2016).

Bafra Lokumu’nun cografi isaret tescili, iiriiniin kalite ve 0zgiinliigiiniin korunmasi agisindan biiyiikk 6nem
tagimaktadir. Bu tescil, lokumun iiretiminde kullanilan hammaddeler ile geleneksel yontemlerin gelecek kusaklara
aktarilmasi ve iriiniin kiiltiirel devamlilifinin saglanmasi agisindan kritik bir belgelendirme niteligindedir. Tarihi
Osmanli Imparatorlugu dénemine kadar uzanan Bafra Lokumu, saray mutfaginda dahi tiiketilmis olup zamanla
halkin damak tadina uygun bir forma kavusmustur (Kaya ve Keles, 2019). Lokumun lezzeti ve kalitesi, iiretiminde
kullanilan dogal malzemeler (seker, su, un, tereyagi, tahin) ve 6zel iiretim teknikleriyle dogrudan iliskilidir. Uretim
stirecinde hamur 6zenle yogrulmakta, sekillendirilmekte, manda kaymag: ile doldurulmakta, dinlendirildikten sonra

kesilerek satisa hazirlanmaktadir.

Bafra Lokumu, yalnizca gastronomik bir deger degil, ayn1 zamanda Samsun’un 6nemli turizm iiriinlerinden biri
olup bolge ekonomisine katki saglayan bir kiiltiir 6gesidir. Cografi isaret tescili, iiretici haklarinin korunmasina,
tiretim kalitesinin standardize edilmesine ve {iriiniin markalagmasina olanak tanimaktadir (A. S. Albayrak, kisisel

iletisim, 2023).

Alan yazin incelendiginde, manda kaymakli Bafra Lokumu’nun 6zelliklerinin belirlenmesi ve tanitimi iizerine
yapilan ¢alismalarin sinirli oldugu goriilmektedir. Mutfak kiiltlirline yonelik gesitli arastirmalar bulunsa da, yoresel
iirlinlerin tanitim1 ve destinasyonlar agisindan degerlendirilmesine iliskin literatiiriin yetersiz oldugu anlasilmaktadir.
Arastirmanin bu boliimiinde konuyla ilgili bazi ¢aligsmalara yer verilmistir. Bayrak (2024), manda yetistiriciliginin
gastronomi turizmi agisindan Onemini vurgulayarak Bafra’nmin manda iiriinleri baglamindaki potansiyelini
degerlendirmis ve bu kapsamda Bafra manda kaymakli lokumunu detayli bicimde incelemistir. Calismada ayrica
Bafra’ya 6zgii cografi ve mahreg isaretli iiriinlere deginilmis, manda kaymakli lokumun cografi isaret siireci ele
alinmis ve s6z konusu iiriinlerin destinasyon markalasmasindaki rolii tartigilmistir. Samsun’da cografi isaret almig
gida tirlinlerine yonelik degerlendirmelerde de Bafra manda kaymakli lokumu 6nemli bir yer tutmaktadir (Canbolat
ve Cakiroglu, 2020). Yapilan caligmalar incelendiginde, bu iirlinii dogrudan ve kapsamli bi¢cimde ele alan
arastirmalarin sinirlilig1 dikkat ¢ekmis ve bu boslugu doldurmak amaciyla s6z konusu arastirmanin yapilmasi gerekli

goriilmstiir.

Bu ¢aligmanin temel amaci, Bafra Lokumu’nun 6zelliklerini ortaya koymak tizere, iiriiniin iiretim siireci, tarihsel
gelisimi, yapiminda kullanilan malzemeler ve geleneksel iretim yontemlerine iliskin verilerin derlenmesi ve
degerlendirilmesidir. Bu ana amag¢ dogrultusunda; lokumun cografi isaret siirecine iliskin bilgilerin incelenmesi,
triiniin  kiiltiirel Oneminin ortaya konmasi ve Bafra Lokumu’nun tamtimma yonelik mevcut durumun
degerlendirilmesi arastirmanin alt amaglarini olusturmaktadir. Bu kapsamda, Bafra Lokumu’nun geleneksel
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yontemlerle korunmasi, liretim kalitesinin artirilmasi ve bdlgesel bir marka degerine doniligmesine katki saglanmasi
hedeflenmektedir. Cografi isaret tescili, lirtiniin 6zgiinliiglinii korurken iireticilerin haklarini giivence altina almakta;
bdylece iiretim motivasyonunu artirarak daha kaliteli bir {iretim siirecini desteklemektedir. Bafra Lokumu’nun
tarihsel ve kiiltlirel 6nemi de ¢aligsmanin vurgulanan bir diger yoniidiir. Osmanli’dan giiniimiize uzanan bu geleneksel
tatli, Tiirk mutfak kiiltiiriin{in bir parcas1 olarak degerlendirilmekte olup, tarihsel kokeni, {iretim teknikleri ve kiiltiirel

yeri aragtirmanin 6nemli boyutlarindan birini olusturmaktadir (Y. Demir, kisisel iletisim, 2023).
Samsun Mutfak Kiiltiirii

Samsun, Karadeniz kiyisinda yer alan ve Tiirkiye nin yiizol¢limii ile niifus bakimindan en biiyiik illerinden biri
olan bir sehirdir. “Karadeniz’in baskenti” ve “Atatlirk’iin sehri” olarak anilan Samsun, gastronomi agisindan da
onemli degerlere sahiptir (Sahin ve Yilmaz, 2009). Samsun’un tarihine bakildiginda, sehrin farkli donemlerde birgok
sehirden gb¢ aldig1 ve cesitli bolgelere de gog verdigi goriilmektedir. Bu durum, niifus yapisinin farkli milletlerden,
dinlerden ve kiiltiirlerden gelen bireylerden olusmasina katki saglamistir. S6z konusu ¢esitlilik, Samsun’un mutfak
kiiltiirtinii ve lezzet algilarini 6nemli 6l¢giide etkilemis; Karadeniz, Balkan, Anadolu ve Kafkasya mutfaklarindan izler

tastyan zengin bir gastronomik yap1 olugsmustur (Kenan, 2023).

Samsun mutfagi, yorenin iklimi ve toprak kosullarina uygun olarak yerel halkin siklikla iirettigi ve tiikettigi
tiriinlere dayanmaktadir. Bu tirlinlerin baginda lahana, misir, fasulye ve piring gelmektedir. Buna ek olarak beyaz ve
kirmizi etler de mutfakta 6nemli bir yer tutmaktadir. Ozellikle kaz, tavuk ve 6rdek etleriyle hazirlanan tirit, lepsi ve
cevirme gibi yemekler; 6zel giinlerde ve aile bulusmalarinda siklikla tiiketilmektedir. Bolge ayni zamanda cesitli
yesillikler, yabani otlar ve ydreye 6zgii bitkiler agisindan zengin bir yapiya sahiptir. Bu bitkiler arasinda yer alan
kaydirayak, 1sirgan ve kir¢in gibi otlar; ¢orbalarda ve hamur islerinde yaygin olarak kullanilmaktadir (Canbolat vd.,

2016).
Samsun ilinin Cografi Isaretli Uriinleri

Cografi isaret, lirlinlin kaynagini, karakteristik 6zelliklerini ve iriiniin bu 6zellikleriyle cografi alan arasindaki
baglantiy1 gosteren ve garanti eden bir kalite isaretidir. Cografi isaret tescili, kalitesi, gelenekselligi ve yoresel
hammaddesi ile {in kazanmis triinlerin korunmasini saglar (Tirk Patent ve Marka Kurumu, 2025). Tiirk Patent ve
Marka Kurumu’nun Cografi Isaretler Portali'nda yer alan giincel verilere gore, Samsun iline ait cografi isaretli iiriin
sayisi artig gostermektedir. Bu {irtinlerin 6nemli bir kismi1 gastronomik deger tasiyan yerel lezzetlerden olugsmaktadir.
Samsun mutfagina ait cografi isaret tescili almis baslica iiriinler arasinda Samsun Simidi, Bafra Kaymakli Lokumu,
Bafra Nokulu, Terme Pidesi, Bafra Pidesi ve Carsamba Kivratmasi yer almaktadir. “Samsun Kaz Tiridi” ve “Cakalll
Melemeni” de Samsun gastronomisinde yer edinmis olan 6nemli {irlinlerdir (Canbolat vd., 2016, s. 79). Bu iiriinler
hem Samsun’un yerel mutfak kiiltiiriiniin korunmast hem de gastronomi turizminin gelistirilmesi ag¢isindan énemli
potansiyele sahiptir. Her bir iiriin, Tirk Patent ve Marka Kurumu tarafindan yayimlanan teknik sartnameler

dogrultusunda tescillenmis ve koruma altina alinmigtir (Ogan ve Biiylikyilmaz, 2020).
Manda Kaymagi ve Besin Degeri

Kaymak, siit iiriinleri arasinda yer alan ve geleneksel veya teknolojik yontemlerle hazirlanan bir siit kremasi
cesididir. Demirci ve Simsek (1997, s. 93), kaymagi “uygun pastdrizasyon yontemlerine gore 1sitilmis ve homojenize

edilmis siitten, yagsiz siitlin ayrilmasiyla elde edilen bir iiriin” olarak tanimlamislardir. Tiirk Gida Kodeksi Krema ve
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Kaymak Tebligi’ne gore ise kaymak, “siitlerin 1sitilmas1 ve santrifiij edilmesiyle veya kendi haline birakilmasiyla
elde edilen, 100 graminda en az 18 gram siit yag1 bulunan kivaml bir siit {irliniidiir” (Tarim ve Orman Bakanligi,
2003). Genellikle manda veya inek siitiinden elde edilen kaymak, yiiksek yag igerigi sayesinde yogun kivami,
kremamsi yapist ve zengin aromatik 6zellikleri ile bilinmektedir. Manda siitii, inek siitiine kiyasla daha yiiksek yag
ve protein igerigine sahip oldugundan, manda kaymagi besleyici ve lezzetli bir {irlin olarak 6ne ¢gikmaktadir (Kocatilirk

vd., 2019).

Manda kaymagi, ozellikle Tiirkiye’nin bazi bolgelerinde geleneksel olarak iiretilmekte ve tliketilmektedir.
Icerdigi yiiksek enerji, yag ve protein sayesinde hem enerji kaynagi hem de fonksiyonel bir gida olarak
degerlendirilmektedir (Kaynar ve Sandikci, 2025). 100 gram manda kaymag: yaklasik 620-670 kcal enerji, 65-70
gram toplam yag (42-48 grami doymus yag), 2,5-4,5 gram protein ve 2-4 gram karbonhidrat igerir. Ayrica 80-120
mg kalsiyum, 70-100 mg fosfor ve 400-600 IU A vitamini saglamaktadir. Yiiksek enerji ve yag igerigi, 6zellikle
enerjiye ihtiya¢ duyan bireyler i¢in kaymagi degerli kilarken; yiiksek doymus yag ve kolesterol icerigi nedeniyle
kalp-damar hastaliklari riski tagiyan bireylerin tiiketim miktarina dikkat etmeleri 6nerilmektedir. Kaymak, A vitamini
agisindan zengin olmasiyla bagisiklik sistemi, gérme saglig1 ve hiicre yenilenmesi i¢in 6nemli bir kaynaktir. Ayrica,
bazi ¢alismalar manda siitii ve iirlinlerinin inek siitiine kiyasla daha yiiksek konjuge linoleik asit (CLA) icerdigini
gostermistir. CLA’nin antioksidan ve antienflamatuar etkileri, manda kaymagimi fonksiyonel bir gida olarak

degerlendirme potansiyelini artirmaktadir (Giizeler vd., 2018).

Bafra manda kaymagi, Tiirkiye’nin Samsun iline baglh Bafra ilgesinde, Kizilirmak Deltasi’nda yetistirilen
mandalardan elde edilen siit ile iiretilmektedir. Bolgenin iklimi, bitki ortlisii ve su kaynaklart mandalarin dogal
beslenmesini saglayarak siit kalitesini artirmakta ve kaymagin 6zgiin tat ve aroma profilini sekillendirmektedir. Bu
Ozellikleri sayesinde Bafra manda kaymagi gastronomik agidan degerli kabul edilmekte ve cografi isaret tesciline
konu olmaktadir (Aydin ve Giineser, 2021; Samsun il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2024). Ayrica, yiiksek CLA
igerigi sayesinde manda kaymagi, sadece duyusal kalite degil, besinsel agidan da énemli faydalar sunmakta; bu da

iirlini hem geleneksel hem de fonksiyonel bir gida haline getirmektedir (Kocatiirk vd., 2019).
Bafra Lokumu

Lokum, Tiirk Dil Kurumu’na gore “sekerli nisasta eriyigini pisirip hafif agdalastirarak yapilan, kii¢iik kiip veya
dikdortgen bigiminde kesilen sekerleme, kesme, latilokum” anlamina gelmektedir. Bu kelime, Arapga kokenli bir
sOzciiktiir. ‘Rahat-al-hulgum’ ile tiireyen ve ‘rahat-ul-hiilkiim’ adiyla bilinen bu gida, Tiirk¢e karsiligiyla “lokum”
olarak anilmaktadir. Arapga lugma(t) “lokma”, ¢cogulu luqum kelimelerinden gelmektedir. Daha sonra bu isim ¢esitli
bicimlerde kullanilmis; “Rahat Lokum”, “Lati Lokum” ve en sonunda yalnizca “Lokum” olarak ifade edilmeye

baslanmistir (Caglar ve Ozaltin, 2013).

Lokumun yapilmaya baslanmasi1 Osmanli donemine kadar uzanmaktadir. Osmanli’da saray mutfaginda her tiir
meyve bol miktarda tiiketilmekteydi. Tarih kaynaklarina gore 17. ve 18. yiizyillarda saray helvahanesinde ‘rahat-i
halkum’ adinda bu tatlinin yapildig1 belirtilmektedir (Ozlii, 2011). Lokum, bayramlarda, 6zel giinlerde ve akraba
ziyaretlerinde ikram edilen, kiiltiirimiize yerlesmis bir tatlidir. Hatta bazi yorelerde kiz isteme adetinin vazgecilmez

bir pargas1 haline gelmistir.
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Tiirk lokum ¢esitlerinden biri olan Bafra manda kaymakli lokumu, Samsun’un Bafra ilgesinde iiretilen geleneksel
bir tathdir. Bu tatli, 6zel olarak hazirlanan hamurun igerisine manda kaymagi, ceviz, seker, nisasta ve giil suyu gibi
malzemeler eklenerek hazirlanir. Hazirlanan hamur, kiiciik pargalar halinde kesilerek 6zel olarak hazirlanmis serbet
icinde pisirilir ve ardindan ceviz i¢i ile kaplanir. Son olarak {izerine pudra sekeri serpilerek servis edilir. Bafra manda
kaymakli lokumu, 6zgiin lezzeti ve 6zel yapim siireci nedeniyle {ilkemizin en lezzetli tatlilar1 arasinda yer alir

(Sevimli ve Sonmezdag, 2017).

Tiirk Patent ve Marka Kurumu’nun resmi veritabanina gore “Bafra Kaymakli Lokumu” cografi isaret tesciline
sahiptir. Bu tescil, iriiniin belirli bir cografi bdlgeye 6zgii oldugunu ve o bdolgeye ait Ozellikleri tasidigin
gostermektedir. Ayrica tescil, iirliniin kalitesinin ve {iniiniin korunmasini saglar. Bafra Kaymakli Lokumu, 30 Ocak
2020 tarihinde Tiirk Patent ve Marka Kurumu tarafindan cografi isaret olarak tescillenmis; tescil numarast 482 ve
tescil tiirii “Mahreg Isareti”dir. Bu tescil, Bafra Ticaret ve Sanayi Odas1 tarafindan almmistir. Uretimde kullanilan
manda kaymagmin Kizilirmak Deltasi’nda yetistirilen mandalardan elde edilmesi gibi 6zgiin 6zellikler koruma
altindadir. Ayrica iiriin ambalajinda “Bafra Kaymakli Lokumu™ ibaresi ve mahreg isareti ambleminin yer almasi

zorunludur (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2020).

Bafra Lokumu, 6zel bir iiretim siireci ile hazirlanir ve tamamen dogal malzemeler kullanilarak {iretilir. Manda
kaymag, seker, nigasta ve dogal aroma katkilari ile yapilan Bafra lokumu, 6zellikle manda siitiiniin 6zel lezzeti ve
aromasiyla diger tathilardan ayrilir. Manda kaymakli Bafra lokumu, manda siitiiniin sagliga faydalar1 nedeniyle de
tercih edilen bir atistirmaliktir. Manda siitii, insan saglig1 i¢in gerekli olan protein, vitamin ve mineraller agisindan
oldukca zengindir. Ayrica Bafra lokumunun besleyici 6zellikleri ve 6zel lezzeti, Tiirk mutfaginin en sevilen tathlar
arasinda yer almasini saglamaktadir. Taze kaymak kullanimi nedeniyle Bafra Kaymakli Lokumunun raf émrii

kisadir; bu nedenle kisa siirede tiiketilmesi gerekmektedir.

Bafra Kaymakli Lokumu, temel lokum harci hazirlandiktan sonra genellikle ince bir tabaka halinde acilir.
Ardindan i¢gine manda kaymagi konulur ve lokum biiziilerek kapatilir, pudra sekeri lizerinde yuvarlanir. Bu “igine
kaymak doldurma” yontemi, Bafra Kaymakli Lokumu’na 6zgii bir iiretim teknigidir. Bu teknik, kaymagin lokum
icinde daha belirgin bir katman halinde bulunmasimi saglar. Bafra kaymagi, bolgenin cografi 6zelliklerine bagh
olarak taze ve aromatik yapisiyla iiriine 6zgiin bir tat ve yumusaklik kazandirir. Bafra Belediyesi tarafindan da
vurgulandigi iizere, bu tazelik ve 0zgiin {iretim yontemi Bafra Kaymakli Lokumu’nu Tiirkiye ve diinyada essiz

kilmaktadir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2018).

Lokum yapiminda kullanilan bu teknik yalnizca Bafra kaymakli lokumunda uygulanmaktadir. Tiirkiye’de kaymak
kullanilarak yapilan diger lokum cesitleri de mevcuttur. Bunlardan en taninmist olan Afyon Kaymakli Lokumunda,
lokum hare1 (seker, nisasta, su, limon tuzu) belirli kivamda pisirildikten sonra Afyon kaymag: ile birlestirilir (Kara
ve Demirel, 2016). Gorsel ve dokusal olarak, Bafra Kaymakli Lokumu kesildiginde veya isirildiginda kaymagin ayr1
bir katman halinde goriilebilmesi, {irliniin zengin katmanli bir agi1z hissi sunmasini saglar. Taze manda kaymagi iceren
bu triinlin raf dmri kisadir ve uygun saklama kosullar1 gerektirir; 6zellikle tazeliginin korunmasi amaciyla hizli

tilketilmelidir (Boyraz, 2019).
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Bafra Lokumu Yapilis Asamalari

Manda kaymakli Bafra Lokumunun yapiminda ilk olarak taze manda siitii kaynatilir. Bu siit, manda siitiiniin 6zel
lezzeti ve aromasi i¢in Onemlidir. Manda siitii kaynatildiktan sonra, siitiin iizerinde olusan kaymak elde edilir.
Kaymak, tathiya 6zel bir lezzet katar. Seker, bakir kazanda su ile karistirilarak eritilir. Daha sonra nisasta ilave
edilerek karistirilmaya devam edilir. 85-90 °C sicaklikta 2-2,5 saat pisirilir. Pigirmenin tamamlanmasina 10 dakika
kala limon tuzu eklenir. Karigim, kulak memesi yumusakligina geldiginde kaliplara dokiiliir. Karigim pistikten sonra,
ocaktan alinarak sogutulur. Bu agsamada, karigimin kivami biraz daha kalinlagir. Dinlendirilmis lokum, kullanilacak
kadar kesilir ve merdane yardimryla agilir. Istenen kalinliga ve uzunluga gelen lokumun arasina taze Bafra kaymagi
giizel bir sekilde yayilir. Ardindan, lokum kaymak igerde kalacak gekilde katlanir. Rulo héline getirilen ve katlanma
izleri kaybedilen lokumlar, kutulara yerlestirilmek iizere kesilir. Kutulara konan lokumlar, iki defa tam ortalarindan
kesilir (Sekil 1, 2 ve 3). Kutuya konmadan ve konulduktan sonra, altlarina ve lstlerine pudra sekeri serpilir (Sekil 4
ve 5). Hamurun firmaya ulagmasi, agilmasi, kesilmesi, uzatilarak icine kaymak yerlestirilmesi, kapatilip lokum haline
getirilmesi ve kutulara konup dilimlenmesi gibi tlim asamalar, resimlerle detayl bir sekilde gosterilmistir (Bayar,
2023). Manda kaymakli Bafra lokumu yapilirken kullanilan araglar; merdane, hamur makasi, plastik hamur kaziyici

ve un elegidir (Sekil 6).

Sekil 1. Hamurun kesilmesi
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Sekil 2. Hamurun agilmasi ve sekil verilmesi

Sekil 3. Manda kaymaginin hamura yerlestirilmesi

Sekil 4. Rulo seklindeki lokum formunun elde edilmesi
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Sekil 5. Kesilen lokumlarin satisa hazir hale getirilmesi

Sekil 6. Lokum yapiminda kullanilan araglar

Arastirmanin Yontemi

Bu c¢aligma, Samsun iline 6zgii Bafra manda kaymakli lokumunun genel 6zelliklerini belirlemek ve tanitimim
yapmak amaciyla gergeklestirilmistir. Bu kapsamda, bolgedeki lokum ustalarinin goriislerinden yararlanilarak,
derinlemesine veri toplayabilmek igin nitel arastirma yontemi uygulanmistir. Veriler, nitel aragtirmalarda siklikla
kullanilan yiiz yiize gorlisme teknigi ile toplanmistir. Bu yontem, arastirmaci ile drneklem grubu arasinda planli ve

amacli bir sozlii iletisim siireci olarak tanimlanmaktadir.

Yiiz yiize goriigme yontemi, veri zenginligi ve derinligi saglama potansiyeli nedeniyle nitel arastirmalarda kritik
bir dneme sahiptir. Aragtirmacinin katilimcilarla dogrudan ve kisisel bir etkilesim kurmasma imkéan taniyan bu
yontem, yalnizca sozel ifadelerin degil, ayn1 zamanda s6zsiiz iletisim ipuglarinin (beden dili, mimikler, ses tonu) da
gbzlemlenmesine olanak verir (Uslu ve Demir, 2023). Karahan vd., (2022) ile Opdenakker (2006, s. 3) bu ¢ok boyutlu
gdzlemin, katilimcilarin deneyimlerini, algilarin1 ve motivasyonlarini daha biitiinsel ve baglamsal bir sekilde
anlamayi sagladigini vurgulamaktadir. Ayrica, yiiz yiize goriismeler, dnceden belirlenmis sorularin 6tesine gegilerek,

spontane ek sorularla konunun derinlemesine arastirilmasina ve karmasik veya hassas konularda daha samimi ve
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ayrintili yanitlar elde edilmesine zemin hazirlar. Bu sayede, verinin gegerliligi ve giivenilirligi artirilarak, arastirma

bulgular1 daha saglam temellere oturtulmaktadir.

Arastirmada veri toplama teknigi olarak yar1 yapilandirilmis agik uglu gériisme formu kullanilmistir. Bu teknik,
konuyu 6lgmekten ziyade, konu hakkinda detayli bilgi saglayacak verileri bir araya getirmeyi hedeflemektedir
(Ozdemir, 2010). Onceden belirlenmis bir soru setine sahip olunmasina ragmen, gériisme siirecinin dinamiklerine ve
katilimcinin yanitlarima bagh olarak sorularin esnetilmesine veya yeni sorularin eklenmesine imkén tantyan bu
yontem, nitel veri toplamada esneklik saglamaktadir. Dombekci ve Erisen (2022) bu esnekligin arastirmaciya,
katilimeilari bireysel 6zelliklerini ve baglamlarini dikkate alarak konuyu farkli boyutlariyla derinlemesine inceleme
ve arastirma amacina uygun kapsamli veri elde etme olanagi sundugunu belirtmektedir. Verilerin analizinde icerik
analizinden yararlanilmistir. Calismada etik bir yaklasim benimsenmis ve veri toplama siireci igin Selguk Universitesi
Turizm Fakiiltesi Bilimsel Etik ve Degerlendirme Kurulu’ndan gerekli onay alinmistir (05.05.2025 tarih, 195/13

sayil1 karar).
Veri Toplama ve Analiz

Nitel arastirma yaklasimlarinda 6rneklem sec¢imi yapilirken, biiyiik gruplar yerine aragtirmanin gereksinimlerini
karsilayabilecek ve ilgili konu hakkinda ayrintili veri sunabilecek 6rneklemlerin belirlenmesi 6nem tasimaktadir
(Baltaci, 2018). Bu arastirmada calisma evreni olarak Bafra ilgesi sec¢ilmis ve evreni temsil edebilecek katilimcilarin
belirlenmesinde kararsal 6rnekleme teknigi uygulanmistir. Kararsal 6rnekleme, olasilikli olmayan bir 6rnekleme
yontemidir (Patton, 2015). Bu yontemde arastirmaci, 6rneklem birimlerini rastgele se¢mek yerine, arastirmanin
amacina ve kendi uzmanlik bilgisine dayanarak bilingli ve kasith bir bigimde belirler (Tongco, 2007). Temel mantik,
calismanin hedeflerine ulagsmak i¢in en zengin, en alakali veya en temsili bilgiyi saglayacak bireyleri, vakalar1 veya

olaylar1 “amaca yonelik” olarak se¢gmek ve 6rnekleme dahil etmektir (Creswell, 2013).

Bu dogrultuda, Bafra’da faaliyet gosteren manda kaymakli lokum isletmelerinde ¢aligan lokum ustalar1 6rneklem
olarak secilmistir. Tlgedeki isletmelerin listesi ¢ikarilmis ve arastirmaya katilmay1 kabul eden 15 katilimei (Lokum
Ustas1) (K1-K15) ile Mayis—Haziran 2025 tarihleri arasinda yliz yiize goriismeler gerceklestirilmistir. Her bir
goriigme 10-20 dakika arasinda slirmiis ve katilimcilara gériisme Oncesinde arastirmanin amaci ve igerigi hakkinda
bilgi verilmistir. Giivenilirligi saglamak amaciyla goriigmeler kayit altina alinmig ve veriler elektronik ortamda

yedeklenmistir.

Gortismelerde katilimcilardan Bafra lokumu hakkinda bilgi alinmis, lokum {iretim siireci ve kullanilan
malzemeler detayli bicimde sorgulanmistir. Elde edilen veriler analiz edilerek ortak temalar ve egilimler
belirlenmistir. Arastirmada verilerin analizi i¢in igerik analizi yontemi kullamilmustir. Igerik analizi, iletisim
eylemlerinin degerlendirilmesiyle ilgilenen ve nitel arastirmalarda en gok tercih edilen veri analiz yontemlerinden
biridir (Alanka, 2024). Bu yontemde metinden ¢ikarilan gecerli yorumlar, belirli islemler sonucunda ortaya konur ve

mesajin ileticisi, mesajin kendisi ile mesajin alicisiyla ilgilenir (Kogak ve Arun, 2006).
Miilakatlarda yoneltilen sorular sunlardir:
a) Bu iirliniin yoresel baska adlart var midir?

b) Bu iiriiniin tarihi hakkinda bilgi verebilir misiniz?
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¢) Lokum yapilirken kullanilan arag¢ ve gerecler nelerdir?
d) Lokumun yapim asamalar1 nelerdir?
e) Lokumun sunumu nasil olmalidir?
f) Ne zamandir lokum yapiyorsunuz? En ¢ok hangi donemlerde lokum yapilir ve tiiketilir?
g) Lokum yapmay1 kimden &grendiniz?
h) Gastronomik bir deger olarak lokumun tanitilmasi igin neler yapilmaktadir?
i) Bafra lokumu ile diger lokumlar arasindaki farklar veya benzerlikler nelerdir?
j) Bafra lokumu nasil muhafaza edilmelidir?
Bulgular

Miilakatlar 15 katilimer ile gergeklestirilmis olup, katilimeilarin demografik 6zellikleri Tablo 1°de sunulmaktadir.
Miilakatlarda yoneltilen sorularin yanitlar: incelendiginde, manda kaymakli Bafra Lokumu’nun ydresel olarak bagka
bir isimle anilmadig1 belirlenmistir. Bu bulgu, literatiirde belirtilen bilgilerle (Kaya & Keles, 2019) ve halk arasinda

iriiniin ayn1 isimle bilinmesiyle de uyum gostermektedir (K1-K15).

Tablo 1. Katilimcilara Ait Demografik Bilgiler

Katihmael Yas Cinsiyet Meslek Tecriibe Gelir Dogu.m Egitim
Durumu Yeri Durumu

K1 70 Erkek Lokum Ustasi 13 y1l Iyi Samsun Universite
K2 57 Erkek Lokum Ustas1 35yl Iyi Samsun Lise
K3 61 Kadin Lokum Ustasi 11 yil Iyi Samsun Ilkokul
K4 38 Erkek Lokum Ustasi 11 y1l Iyi Samsun Universite
K5 68 Kadin Lokum Ustasi 13 yil Iyi Samsun Universite
K6 59 Kadin Lokum Ustasi 15 yil Orta Samsun Ortaokul
K7 37 Erkek Lokum Ustasi 17 yil Iyi Samsun Lise
K8 53 Erkek Lokum Ustasi 25 yil Orta Samsun Lise
K9 60 Erkek Lokum Ustasi 35 yil Iyi Samsun Lise
K10 74 Kadin Lokum Ustasi 45 yil Orta Samsun Ilkokul
K11 59 Kadin Lokum Ustasi 34 yil Orta Samsun Ilkokul
K12 50 Kadm Lokum Ustas1 15 yil Iyi Samsun Universite
K13 47 Erkek Lokum Ustasi 20 yil Orta Samsun Lise
K14 51 Kadin Lokum Ustasi 15 yil Orta Samsun Ortaokul
K15 43 Kadin Lokum Ustasi 16 yil Orta Samsun Lise

Calismada, Bafra Lokumu’nun Osmanli sarayindan 6grenilerek Bafra’ya ilk kez getirilmesine iliskin izler
arastirlmistir. Ismi tam olarak bilinmeyen bir usta, askerlik gorevi i¢in Osmanli déneminde Istanbul’a gitmis ve
burada Saray mutfaginda Haci Bekir lokumunun yapimini 6grenmistir. Daha sonra memleketi Bafra’ya donerek bu
lokumu iiretmeye devam etmis, zamanla ise bolgede bol bulunan mandalardan elde edilen manda kaymagini lokumun
arasina sararak satigsa sunmustur. Bu haliyle iiriin, yerel halk tarafindan biiyiik ilgi gormiis ve sikca tercih edilmistir.

Giiniimiizde Bafra Lokumu yalnizca manda kaymakli olarak iiretilmekte ve satilmaktadir (K1).

Lokum yapiminda kullanilan ara¢ ve gereclerin hemen hemen tiim ustalar tarafindan benzer oldugu
gozlemlenmistir. Genellikle lokum agmak i¢in merdane, kesmek i¢in hamur makasi, pudra sekeri ve misir nisastasini

eklemek igin elek, yapisan artik lokumu ve unu toplamak i¢in ise plastik hamur kaziyici kullanilmaktadir (K1-K15).

3828



Algan Ozkék, G. & Bayar, C. JOTAGS, 2025, 13(4)

Aragtirma bulgulari, Bafra Lokumu’nun iiretim asamalarinin biiyiik 6l¢iide benzer oldugunu ortaya koymustur.
Yalnizca bir isletme lokumu hazir olarak temin etmektedir (K3); diger isletmeler ise iiretim siirecini bizzat
gerceklestirmektedir. Uretim siireci; lokumlarin istenilen boyutlarda kesilmesi, merdane ile agilmasi, taze manda
kaymagimin arasina konmasi ve kapatilmasi seklinde ilerlemektedir. Kapatilan lokum, tiiketimin kolaylasmasi

amaciyla kiigiik pargalara ayrilir ve son olarak pudra sekeri serpilerek servis edilir (K1-K15).

Lokumun sunumu ile ilgili genel goriis, lirliniin sade ve tek basina tiiketilmesi yoniindedir. Bununla birlikte, bazi
uireticiler (K10-K12), lokumun kahve yaninda veya yemekten sonra tiiketilmesinin uygun oldugunu ifade etmislerdir.

Yerel halk, bu iki tiikketim seklini de benimsemektedir (K10-K12).

Goriisiilen ustalarin mesleki deneyim siiresi 13 yildan baslayip 45 yila kadar uzanmakta olup (K1, K10), genel
ortalama deneyim siiresi 21,6 y1l olarak belirlenmistir. Uriin, sevilen ve kolay erisilen bir tatli oldugundan y1l boyunca
sikca tiiketilmektedir. En yogun iiretim ve tiiketim donemi ise Eyliil ve Mayis aylar1 arasinda gerceklesmektedir.
Bunun basglica nedeni, manda siitii ve kaymaginin bu donemlerde elde edilebilmesi ve saklanabilmesidir. Yaz

aylarinda, manda siitii ve kaymaginin bozulabilirligi nedeniyle tiretim yeterli diizeyde gerceklesmemektedir (K1).

Manda kaymagi, yiiksek yag ve protein igerigi nedeniyle mikrobiyal bozulmaya olduk¢a yatkindir. Bu nedenle,
iiretimden sonra 0—4 °C arasinda buzdolabinda saklanmali ve agildiktan sonra 3—5 giin i¢inde tiiketilmelidir (Bircan,
2011). Ozellikle yaz aylarinda yiiksek sicakliklar, kaymagin bozulma siirecini hizlandirmakta ve raf émriinii 3 giine
kadar diisiirebilmektedir. Afyon Kocatepe Universitesi’nde yapilan bir calismada ise hijyenik iiretim ve uygun
ambalajlama ile kaymagin raf omriiniin 12—15 giine kadar uzatilabilecegi belirtilmistir; ancak geleneksel iiretim
kosullarinda bu siire daha kisa olmaktadir. Elde edilen lokumlar, tazeligini koruyabilmesi icin ii¢ giin i¢inde

tiikketilmeli ve daima soguk ortamda saklanmalidir (K1-K15).

Katilimeilar, lokum yapmay1 genellikle ustalarindan veya aile bilyiliklerinden &grenmislerdir (K2, K7-K15).
Ayrica, devlet destekli halk egitim kurslart araciligiyla lokum yapimini 6grenen ve isletme sahibi olanlar da
bulunmaktadir (K1, K5, K6). Bazi yeni girisimciler ise internet iizerinden edindikleri bilgilerle iiretim yapmaktadir

(K3, K4).

Miilakatlara katilanlarin ¢oguna gore, Bafra Lokumu’nun tanitimi igin gerekli adimlar biiylik dlgiide atilmustir.
Uriin, 2021 yilinda cografi isaret tescili alarak ulusal diizeyde tanmnmistir. Manda iireticileri ve lokum isletmeleri
devlet tarafindan desteklenmekte, halk egitim merkezlerinde bu {iriiniin yapimi hakkinda egitimler verilmektedir.
Bafra Lokumu, bolgesel olarak kokli bir {ine sahiptir (K2). Bununla birlikte, bazi igletmeler sosyal medyanin

tanitimda yeterince kullanilmadigini belirtmistir (K3, K4).

Bafra Kaymakli Lokumu, igerdigi manda kaymagi sayesinde diger lokum ¢esitlerinden ayrilmaktadir. Bu kaymak,
Bafra'nin Kizilirmak Deltasi’nda yetistirilen mandalardan elde edilmektedir (Bayrak, 2024) ve iiriiniin kendine 6zgii
lezzet ve aroma profiline sahip olmasini saglamaktadir. Bu 6zellik hem iireticiler hem de tiiketiciler tarafindan siklikla

vurgulanmaktadir (K1-K15).

Benzer galigmalara bakildiginda, Kaya (2023) ve Kocatiirk vd. (2019), gelencksel yontemlerle iiretilen manda
kaymagimin yiiksek siit yagi (%34-53), protein ve konjuge linoleik asit (CLA) igerdigini belirtmislerdir. Bu
bilesenler, kaymagin yogun ve zengin bir lezzet profiline sahip olmasina katki saglamaktadir. Ayrica kaymagin

duyusal 6zellikleri, tiiketiciler tarafindan olumlu degerlendirilmistir (Kocatiirk vd., 2019). Aydin ve Glineser (2021)

3829



Algan Ozkék, G. & Bayar, C. JOTAGS, 2025, 13(4)

de, manda siitiinden iiretilen iiriinlerin yiiksek yag icerigi nedeniyle iistiin duyusal 6zelliklere sahip oldugunu ve bu

ozelliklerin {irlinlerin aromatik profiline olumlu katki sagladigini vurgulamislardir.

Bafra Kaymakli Lokumu’nun iiretiminde kullanilan manda kaymaginin Kizilirmak Deltasi’ndaki mandalardan
elde edilmesi, Uriiniin cografi 6zgiinliiglinii ve lezzet farkliligini artirmaktadir. Bu durum, {irliniin cografi isaret tescili
almasina da katki saglamistir (T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2023). Bununla birlikte, Kan ve Kiigiikkurt (2018)
yiiksek yag iceriginin liriiniin raf 6mriinii kisalttigin1 ve bozulma riskini artirdigini belirtmislerdir. Bu nedenle, Bafra
Kaymakli Lokumu’nun iiretimi ve tiiketimi sirasinda uygun saklama kosullarinin saglanmasi biiyiilk 6nem

tagimaktadir (Aydin ve Giineser, 2021).
Sonuc ve Tartisma

Zengin tarihi ge¢cmisiyle Bafra mutfagi, aragtirilmasi ve gastronomi turizmi agisindan degerlendirilmesi gereken
cok sayida Ozgilin iiriin barindirmaktadir. Bu iiriinlerden biri olan manda kaymakli Bafra lokumu, yapilan
miilakatlardan elde edilen bilgilere gore koklerini Osmanli donemine kadar uzatmaktadir. Arastirmanin katilimcilari
arasinda en yiiksek egitim diizeyinin iiniversite oldugu, en diisiik egitim diizeyinin ise ilkokul seviyesinde oldugu
tespit edilmistir. Katilimcilarin mesleki tecriibelerinin genel olarak iyi oldugu da ortaya konmustur. Manda kaymakl1
Bafra lokumu, iceriginde kullanilan yerel manda kaymagi sayesinde Bafra mutfagina 6zgli 6nemli bir tath ¢esidi
olarak degerlendirilmektedir. Katilimcilar, lokum yapiminda geleneksel ara¢ ve gerecleri kullandiklarini ve bu
gereclerin kullanimina dair farkindaliklarinin bulundugunu belirtmislerdir. Ayrica, manda kaymakli Bafra lokumu
yapim asamalarini ve sunumunu geleneksel yontemlere bagh kalarak gerceklestirmektedir. Bu baglamda, manda
kaymaginin yalnizca Bafra bolgesinde yetistirilen mandalardan elde edilen yerel {iriinlerin tercih edilmesi, lezzetin
Ozglnligini ve Uriiniin kimligini koruyan temel bir unsur olarak 6ne ¢ikmaktadir. Bununla birlikte, katilimcilar

tiriiniin tanitim1 konusunda eksiklikler oldugunu ortak bir goriis olarak ifade etmislerdir.

Calisma manda kaymakli Bafra lokumunun hem yoresel hem de ulusal 6l¢ekte degerli ve 6zgiin bir gastronomik
iiriin oldugu ortaya konmaktadir. Bu iiriiniin tanitimi1 ve pazarlanmasi, bolgesel kalkinma ve Tiirkiye nin gastronomi
turizmi agisindan biiyiik énem tasimaktadir. Uriin uygun saklama kosullarinda muhafaza edildiginde tiiketiminde
artis saglanabilecegi de vurgulanmaktadir. Manda kaymakli Bafra lokumu, yoresel bir lezzet olarak Kiiltiir ve Turizm
Bakanligi tarafindan gastronomik bir deger olarak kabul edilip sahip ¢ikilmasi gereken 6nemli bir kiiltiirel mirastir.
Bu baglamda, iirliniin siirdiiriilebilirligi i¢in tanmitim faaliyetlerinin artirilmasi ve bu tatliyr yapan usta sayisinin
cogaltilmas1 gerekmektedir. Ayrica, Bafra manda kaymakli lokumunun marka degeri kazanmasi, destinasyon
pazarlamasi agisindan biiyiilk avantajlar sunacaktir. Yerel kiiltiirlere ait 6zglin yemeklerin belirlenmesi ve bu
iriinlerin turistik igletmelerde meniiye dahil edilmesinin tesvik edilmesi, gastronomi turizminin canlanmasina katk1
saglayacaktir. Boylelikle Bafra, gastronomi acisindan daha fazla ziyaret edilen bir destinasyon haline gelerek bolge
ekonomisine dnemli bir katki sunabilir. Bu dogrultuda, manda kaymakli Bafra lokumunun tanitimini giiglendirmek
amaciyla gastronomik turlar diizenlenmesi, tadimlar yapilmasi ve turistik igletmelerin meniilerinde bu tathiya yer

vermesi Onerilmektedir.

Lokum, Tiirk mutfak kiiltiiriiniin 5nemli bir parcasi olarak yiizyillardir varligini stirdiirmektedir. Tarihi kaynaklar,
lokumun 15. yiizyildan itibaren Anadolu'da iiretildigini ve 17. ylizyilda Osmanli saray mutfaginda yer aldigini
gostermektedir. Bu siirecte, lokumun yapiminda kullanilan malzemeler ve teknikler zamanla evrilmis, 6zellikle 17.
ylizyilda rafine seker ve nisastanin kullanimiyla bugilinkii formuna kavusmustur (Diker vd., 2017). Lokumun
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cesitliligi, bolgesel dzellikler ve yerel malzemelerin kullanimiyla daha da zenginlesmistir. Ornegin, Safranbolu
lokumu, safran bitkisiyle tatlandirilarak kendine has bir aroma ve renk kazanmaistir. Benzer sekilde, Isparta'da iiretilen
"Gl Sarmast" adli lokum, giil yapraklar1 ve Antep fistig1 ile hazirlanarak yoresel bir lezzet sunmaktadir (Caglar ve

Ozaltin, 2013).

Cografi igaretli {irlinler arasinda yer alan Bafra Kaymakli Lokumu, manda kaymagi kullanimiyla 6ne ¢ikmaktadir.
Bu lokum, Kizilirmak Deltasi'nda yetistirilen mandalardan elde edilen kaymakla hazirlanmakta ve bu 6zgiin 6zellik,
iiriiniin cografi isaret tescili almasina katki saglamaktadir. Ancak, manda kaymaginin yiiksek yag icerigi nedeniyle
lokumun raf émrii stirli olup, taze tiiketim gerektirmektedir. Uretim mevsimselligi (Eyliil-Mayis aras1) de gdz 6niine
alindiginda, {irliniin gastronomi turizmi potansiyeli ve ulusal pazarlama stratejileri bu kisitlamalardan
etkilenmektedir. Ozellikle lokumun kisa raf omrii, tedarik zincirinde hizli dagitim gerektirmekte ve

ulusal/uluslararasi pazarlarda tanitim ve satis planlarini sinirlandirmaktadir (Diker vd., 2017).

Bu noktada, katilimcilarin belirttigi tanitim eksikligi bulgusu, iirlinlin gastronomi turizmi potansiyelini artirmak
icin firsatlara doniistiiriilebilir. Onerilen pratik stratejiler arasinda, gastronomi turlar1 ve tatli tadim etkinliklerinin
diizenlenmesi, sosyal medya ve dijital pazarlama kanallarinin etkin kullanimi, lokumun yapim siirecini tanitan kisa
videolar ve hikaye iceriklerinin paylasilmasi, turistik isletmelerin meniilerinde iirliniin 6ne ¢ikarilmasi ve ozel
paketleme c¢ozlimleri yer almaktadir. Bu tiir uygulamalar, Bafra Kaymakli Lokumu’nun ulusal ve uluslararasi

goriliniirliigiinii artiracak ve turizm destinasyonu olarak Bafra’nin marka degerini giiclendirecektir.

Benzer sekilde, literatiirde Kaya (2023) ve Kocatiirk vd. (2019) tarafindan belirtilen yiiksek siit yagi, protein ve
konjuge linoleik asit (CLA) igerigi, kaymagin yogun ve zengin bir lezzet profiline sahip olmasini saglayarak tiiketici
acisindan olumlu bir duyusal deneyim sunmaktadir. Aydin ve Giineser (2021) ise yiiksek yag igeriginin duyusal
kaliteyi artirmakla birlikte, raf dmriinii sinirladigim ve {irlinlin saklama kosullarina bagli olarak bozulma riskini
yiikselttigini vurgulamistir. Bu ¢caligmalar birlikte degerlendirildiginde, Bafra Kaymakli Lokumu’nun lezzet ve kalite
acisindan yiiksek deger tasidigi, ancak mevsimsellik ve kisa raf 6mrii nedeniyle pazarlama ve turizm stratejilerinin

buna uygun sekilde planlanmasi gerektigi anlasilmaktadir.

Sonug olarak degerlendirildiginde, manda kaymakli Bafra lokumu hem tarihsel hem de gastronomik agidan 6zgiin
bir iiriindiir. Uriiniin korunmasi, tanitimi ve marka degerinin artirilmasi, bolgesel kalkinma ve Tiirkiye nin
gastronomi turizmi agisindan kritik 6neme sahiptir. Mevsimsellik ve raf omrii kisitlamalari, dogru pazarlama ve
dijital tanitim stratejileri ile agilabilir; gastronomi turlari, dijital igerik iiretimi ve menii entegrasyonu gibi uygulamalar

hem turizm potansiyelini artiracak hem de yerel ekonomiye katki saglayacaktir.
Beyan

Makalenin tiim yazarlarinin makale siirecine verdikleri katki esittir. Yazarlarin bildirmesi gereken herhangi bir
cikar catismasi yoktur. Bu arastirmada kullanilan verilerin toplanmasi i¢in gerekli etik kurul izin belgesi, Selguk

Universitesi Turizm Fakiiltesi etik kurulu tarafindan 05.05.2025 tarihinde 195/13 sayili karar numarasi ile alimmustir.

3831



Algan Ozkék, G. & Bayar, C. JOTAGS, 2025, 13(4)
KAYNAKCA

Alanka, D. (2024). Nitel bir arastirma yontemi olarak igerik analizi: Teorik bir ¢er¢eve. Kronotop Iletisim Dergisi,
1(1), 64-84.

Aydin, M., ve Giineser, O. (2021). Manda siitiinden elde edilen kaymaklarin duyusal ve fizikokimyasal 6zelliklerinin
degerlendirilmesi. Gida ve Yem Bilimi Dergisi, 12(1), 45-58.

Baltaci, A. (2018). Nitel arastirmalarda 6rnekleme yontemleri ve 6rnek hacmi sorunsali iizerine kavramsal bir

inceleme. Bitlis Eren Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi, 7(1), 231-274.

Bayrak, F. (2024). Geleneksel manda yetistiriciliginin gastronomi turizmi agisindan degerlendirilmesi. Karadeniz

Turizm Arastirmalart Dergisi, 2(1), 1-24.

Bircan, M. (2011). Bafra manda lokumunun tiretiminde kullanilan kaymagin raf omriiniin belirlenmesi (Yiiksek

lisans tezi, Fen Bilimleri Enstitiisii).

Boyraz, M. (2019). Geographical indication products: Afyonkarahisar. International Journal of Entrepreneurship
and Management Inquiries, 3(4), 26—46.

Canbolat, E., ve Cakiroglu, F. P. (2020). Gastronomi turizmi ve cografi isaretleme: Samsun mutfagina yonelik bir

degerlendirme. Journal of Tourism & Gastronomy Studies, 8(2), 937-957.

Canbolat, E., Keles, Y., ve Akbas, Y. Z. (2016). Gastronomi turizmi kapsaminda Samsun mutfagina 6zgii turistik bir
iirlin: Bafra pidesi. Journal of Tourism & Gastronomy Studies, 4(4), 75-87.

Creswell, J. W. (2013). Steps in conducting a scholarly mixed methods study.

Caglar, N., ve Ozaltin, F. N. (2013). Geleneksel tatlarin yoresel tatlarla bulusmasina bir 6rnek: Giil sarmasi. Akdeniz
Sanat, 6(11).

Diker, O., Tirker, N., Cetinkaya, A., ve Kaya, F. B. (2017). Geleneksel Tiirk tatlis1 olarak lokum ve Safranbolu
lokumu. Journal of Tourism & Gastronomy Studies, 5(0zel Say1 2), 333-344.

Démbekei, H. A., ve Erisen, M. A. (2022). Nitel arastirmalarda goriisme teknigi. Anadolu Universitesi Sosyal
Bilimler Dergisi, 22(Ozel Say1 2), 141-160.

Giizeler, N., Kalender, M., ve Ozbek, C. (2018). 025 Cukurova bdlgesi manda siitlerinin baz1 kalite 6zellikleri. St

ve Uriinleri Arastirma Dergisi, 1(1).

Kan, F., ve Kiiciikkurt, 1. (2018). Afyon manda kaymag: ve kaymakalt: siitlerinde baz1 agir metallerin ICP-MS ile
arastirllmasi. Kocatepe Veterinary Journal, 11(4), 447-453.

Kara, R., ve Demirel, Y. N. (2016). Afyon kaymagi iiretiminde kullanilan siit tiiriiniin real-time PCR ile belirlenmesi.

Atatiirk Universitesi Veteriner Bilimleri Dergisi, 11(2).

Karahan, S., Uca, S., ve Giidiik, T. (2022). Nitel aragtirmalarda goriisme tiirleri ve goriigme tekniklerinin uygulanma

siireci. Nitel Sosyal Bilimler, 4(1), 78—101. https://doi.org/10.47105/nsb.1118399

Kaya, M., ve Cakir Keles, M. (2019). Destinasyon markalagmasinda gastronomik iiriinlerin rolii: Bafra il¢esi 6rnegi.

Ege Cografya Dergisi, 28(2), 227-240.
3832


https://doi.org/10.47105/nsb.1118399

Algan Ozkék, G. & Bayar, C. JOTAGS, 2025, 13(4)

Kaynar, B., ve Sandikci, M. (2025). Yerel mutfaklarda besin degerleri ve saglik: Afyonkarahisar’da bir ¢alisma.
Kocatepe Turizm Arastirmalart Dergisi, 1(1), 46—65.

Kocatiirk, M., Yilmaz, M. T., ve Demirci, A. S. (2019). Geleneksel yontemlerle iiretilen manda kaymaginin bazi

fiziksel, kimyasal ve duyusal dzellikleri. Siit ve Uriinleri Arastirma Dergisi, 6(2), 25-34.
Kocak, A., ve Arun, O. (2006). Icerik analizi ¢calismalarinda 6rneklem sorunu. Selcuk Iletisim, 4(3), 21-28.
Kiiltiir Bakanlhigt. (1985). Tiirkiye iller ansiklopedisi (1. baski, 24. fasikiil). Anadolu Yayincilik.

Opdenakker, R. (2006). Advantages and disadvantages of four interview techniques in qualitative research.

Qualitative Social Research, 7, Article 11.

Ogan, Y., ve Biiyiikkyilmaz, S. (2020). Karadeniz bdlgesinin cografi isaretli gastronomik tiriinleri. Gastroia: Journal

of Gastronomy and Travel Research, 4(3), 337-354.

Ozdemir, M. (2010). Nitel veri analizi: Sosyal bilimlerde yontembilim sorunsal1 iizerine bir ¢alisma. Eskisehir

Osmangazi Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi, 11(1), 323-343.

Ozlii, Z. (2011). Osmanl saray sekerleme ve sekerlemecileri ile ilgili notlar. Tiirk Kiiltiirii ve Hact Bektas Veli
Arastirma Dergisi, 58, 171-190.

Patton, M. Q. (2015). Nitel arastirma ve degerlendirme yontemleri (Cev. Q. Patton). (Orijinal ¢alisma 2014).

Sevimli, Y., ve Sénmezdag, A. S. (2017). Ozel giin tathlar: Kiiltiir turizmi agisindan énemi. Uluslararasi Kirsal

Turizm ve Kalkinma Dergisi (IRTAD), 1(2), 18-28.

Sahin, K., ve Yilmaz, A. (2009). Samsun ilinde dogal kaynaklara dayali turizm arz1 ve planlanmasi. Journal of

International Social Research, 2(7).

Tarim ve Orman Bakanligi. (2003). Tiirk Gida Kodeksi Krema ve Kaymak Tebligi (Teblig No: 2003/34). Resmi
Gazete (Say1: 25212, 27 Agustos 2003). https://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2003/08/20030827.htm#1

T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1. (2023). Bafra Kaymakli Lokumu’nun cografi isaret tescili. Samsun il Kiiltiir ve

Turizm Miidiirliigi.

Tongco, M. D. C. (2007). Purposive sampling as a tool for informant selection. Ethnobotany Research and

Applications, 5, 147-158.

Uslu, F., ve Demir, E. (2023). Nitel bir veri toplama teknigi: Derinlemesine goriisme. Hacettepe Universitesi

Edebiyat Fakiiltesi Dergisi, 40(1), 289-299.

3833


https://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2003/08/20030827.htm#1

Algan Ozkék, G. & Bayar, C. JOTAGS, 2025, 13(4)
A Qualitative Study on Samsun Bafra Lokum
Giil¢in ALGAN OZKOK
Selguk University, Faculty of Tourism, Konya/Tiirkiye
Caglar BAYAR

Gaziantep University of Islamic Science and Technology, Faculty of Fine Arts, Design and Architecture,

Gaziantep/Tiirkiye
Extended Summary

This study examines Bafra Lokumu, a traditional Turkish delight from Bafra, Samsun, highlighting its historical,
cultural, and economic significance. Originating in Ottoman palace kitchens, it is a cherished part of Turkish dessert
culture, made with unique ingredients like buffalo cream from the Kizilirmak Delta’s buffalo breeding tradition. Its
distinctive flavor and texture stem from specific production techniques involving sugar, water, flour, butter, tahini,
and carefully kneaded dough filled with buffalo cream. The geographical indication (GI) registration protects its
authenticity, preserves traditional methods, and enhances its quality and branding, benefiting producers and boosting
Samsun’s economy through tourism. Despite its cultural importance, limited research on its promotion exists, which
this study addresses through a qualitative analysis of its production, history, and GI status. By emphasizing its

heritage and unique attributes, the research aims to elevate Bafra Lokumu’s recognition nationally and globally.

Lokum, according to the Turkish Language Association (TDK), is a confection made by cooking a sugary starch
solution until slightly viscous, then cutting it into cube or rectangular shapes. The term originates from the Arabic
“lugma(t)” meaning “morsel,” evolving through forms like “Rahat-ul-hiilkiim” and “Rahat Lokum” before becoming
“Lokum” in Turkish. Dating back to the Ottoman Empire, lokum was prepared in palace kitchens and became a staple

in Turkish culture, especially during holidays, ceremonies, and marriage proposals.

Bafra Lokumu is a unique variety distinguished by its use of buffalo cream from the Kizilirmak Delta, giving it a
rich texture and distinct flavor. Its traditional preparation involves careful dough kneading, cream filling, and resting
to achieve its signature consistency. The product’s geographical indication registration safeguards its authenticity,

preserves traditional methods, and enhances its culinary and cultural value.

This qualitative study investigates Bafra Lokumu through a comprehensive approach, focusing on its historical
background, production process, and the effects of its geographical indication registration. The research aims to
explore the cultural and economic significance of this traditional sweet using methods such as literature review,

expert interviews, and direct observation.

Literature Review: Existing academic and historical sources on Turkish delight, Bafra Lokumu, geographical

indications, and buffalo farming were examined to build a theoretical framework and identify research gaps.

Expert Interviews: Semi-structured interviews were held with local producers, culinary historians, government
officials, and community leaders. These provided detailed insights into traditional production methods, cultural
heritage, and the benefits of geographical indication, especially through key informants like Ali Sakir Albayrak and

Yasar Demir.
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Observation: Field visits were conducted to observe each stage of Bafra Lokumu production, from raw material
preparation to packaging. Particular attention was given to traditional tools and the use of local buffalo cream,

highlighting what sets Bafra Lokumu apart from other Turkish delights.

Data Analysis: Data were analyzed through qualitative content analysis, identifying key themes related to history,
production, and cultural value. Unique features of Bafra Lokumu were emphasized to support its branding and
promotional strategies. The study concludes that its local ingredients, traditional methods, and cultural ties make

Bafra Lokumu a unique and valuable product.

This qualitative study on Samsun Bafra Lokumu revealed important findings about its historical, cultural, and

economic significance.

Historical and Cultural Importance: Bafra Lokumu dates back to the Ottoman Empire and has become a symbol
of Turkish culinary tradition. It is widely used in religious celebrations, family gatherings, and marriage customs,

reflecting its deep cultural roots and continued relevance.

Unique Production Process: A key finding is the use of locally sourced buffalo cream from the Kizilirmak Delta,
which gives Bafra Lokumu its distinctive creamy texture and flavor. Traditional production techniques and tools are
still in use, preserving its authenticity. Buffalo cream also adds nutritional value through its high fat content and

beneficial compounds like CLA.

Impact of Geographical Indication (GI): The GI registration has helped protect Bafra Lokumu’s traditional
methods and ingredients, preventing imitation and enhancing its market value. It has empowered local producers,
improved product quality, and increased consumer awareness. The GI also supports economic growth by promoting

local tourism and sales.

Limited Research and Promotion: Despite its uniqueness, academic research and promotional efforts related to
Bafra Lokumu remain limited. This has hindered its recognition beyond the local region. The study calls for more

scholarly attention and strategic marketing to realize Bafra Lokumu’s full national and international potential.

The qualitative study emphasizes Bafra Lokumu’s role as a historical, cultural, economic, and gastronomic
treasure, originating from Ottoman culinary traditions. It is a cultural emblem embedded in social rituals, with its
unique flavor derived from local buffalo cream, which also offers potential nutritional benefits. The Geographical
Indication (GI) status protects its authenticity, supports local producers, and enhances its marketability, driving
regional economic growth through tourism and agriculture. However, limited research and promotion hinder its
broader recognition. Comprehensive studies and strategic marketing are essential to elevate Bafra Lokumu globally,

preserving its heritage and boosting the Bafra region’s economy.

This qualitative study highlights the multifaceted significance of Samsun Bafra Lokumu, emphasizing its
historical, cultural, gastronomic, and economic importance. Rooted in Ottoman culinary traditions, it serves as a
cultural emblem integral to Turkish celebrations. The use of locally sourced buffalo cream, tied to the Kizilirmak
Delta’s ecosystem, defines its unique flavor and texture, distinguishing it from other sweets and offering potential
nutritional benefits. The Geographical Indication (GI) registration protects its authenticity, supports local producers,
and enhances its marketability, fostering regional economic growth and gastronomy tourism. However, limited
academic research and promotional efforts hinder its broader recognition. To unlock its potential, comprehensive
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studies and strategic marketing are needed to elevate Bafra Lokumu as a globally recognized delicacy, preserving its

cultural heritage and boosting the Bafra region’s economy.

3836



JOTAGS, 2025, 13(4)
Algan Ozkék, G. & Bayar, C.

Ek 1. Etik Kurul izni

Evrak Kayit Tarih ve Sayisi: 05.05.2025-998374

TC.
SELGUK UNIVERSITES]
TURIZM FAKULTES]
BILIMSEL ETiK DEGERLENDIRME KURULU

Toplanti Tarihi ve Karar Numarasi: 05.05.2025-195/13

Toplanti Giindemi: Bilimsel Etik Basvurularinin Degerlendirilmesi

Bilimsel Etik Degerlendirme Kurulunca Dog. Dr. Giilcin ALGAN OzKGK ve Caglar
BAYAR’in “Bafra Lokumu: Samsun’un isaretli Uriiniine Dair Nitel Bir Arastirma” baslikli
¢alismalarinin, gereken verlerden izin alinmasi kosuluyla yapilmasinin etik agidan uygun

olduguna oy birligi/ey-coklugy ile karar verilmistir.

3837



