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Anahtar Kelimeler Oz

Tiirk yemek kdiltiirii Tirk mutfak kiiltlirli, gerek gogebe yasanilan donemlerin gerekse yerlesik hayata gegisten sonraki
. edinimlerin izlerini tagimaktadir. Tiirk yemek kiiltiiriinde Tiirk devletlerinin egemen olduklar

Tiirk tathlar topraklardaki yerel kiiltiirlerle etkilesimin yani sira gelisen teknolojinin etkileri de goriilmektedir.

Tiirk lokumu Bunun en giizel 6rneklerinden birisi Tirk mutfak kiiltiiriindeki tatlilardir. Tarihi siire¢ igerisinde

Tiirk mutfak kiiltiirt, tatlilar agisindan zenginlesmis ve gesitlenmistir. Bircok ¢esidi olan Tiirk

Safranbolu lokumu tatlilar1 icerisinde lokum ayr1 bir yere sahiptir. Anadolu'da 15. yiizyildan beri iiretilen lokum 17.
yiizyllda Osmanli Saray meniisiine dahil olmustur. 18. Yiizyilda giiniimiizdeki seklini alan lokum,
hafif tadi, besleyici ozelligi ve saglifa yararlarn ile bilinmektedir. Tirkiye’de birgok bolgede
iretilmesine karsin lokumun en bilinenlerinden birisi Safranbolu lokumudur. Bu ¢aligmanin amaci,
geleneksel Tiirk tatlis1 olan lokumun ve Safranbolu lokumunun incelenmesi ve mevcut durumunun
ortaya konulmasidir. Nitel aragtirma tekniklerinden kaynak tarama ve goriisme teknigi kullanilarak
hazirlanan bu g¢alismadan elde edilen veriler igerik agisindan smiflandirilmig, lokumun tarihgesi,
lokum iireticiliginin mevcut durumu, iretim teknikleri, ekonomik degeri incelenmis, iiretim
standartlarina ve iiretimine yonelik yasal mevzuat ortaya konmustur. Calismada, ayrica 6nemli bir
kiiltiir miras1 olan Safranbolu lokumunun siirdiiriilebilirligi ve tanitiminin saglanmasi i¢in oneriler
sunulmustur.

Keywords Abstract

Turkish culinary culture carries traces of both nomadic and later acquisitions. In addition to

. . interacting with local cultures in the territories where Turkish states were ruled, the effects of
Turkish cuisine developing technologies have also seen in Turkish food culture. One of the best examples is
desserts in Turkish culinary culture. In the historical process, Turkish culinary culture has been

Turkish sweets enriched and diversified by desserts. Turkish delight has a distinct place among Turkish desserts.

Turkish delight The logqum, which has been produced since the 15th century in Anatolia, was also included in the
Ottoman Palace's menu in the 17th century. Turkish delight which took its final shape in 18th
Safranbolu lokum century is known for its mild taste, nutritious properties and health benefits. Although it is produced

in many regions in Turkey, one of the most famous Turkish Delight is Safranbolu loqum. The aim
of this study is to examine the Turkish Delight and Safranbolu Logqum and to present the current
situation of Safranbolu Loqum. The data obtained from the emperical study, which was prepared by
utilizing qualitative research techniques using literature review and interview techniques, were
classified in terms of content, the history of Turkish Delight, the current situation of Turkish
Delight production, production techniques and its economic value were examined and legal
regulations regarding production standards and production were revealed. Suggestions for
sustainability and the promotion of Safranbolu loqum, an important cultural heritage, were also
presented in the study.
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GIRIS

Kiiltiir bir toplumun, {ilkenin, bolgenin ya da kitanin tarihi, yasam tarzi, is gérme bigimleri, gecim kaynaklari,
inaniglari, bireysel ve toplumsal iligkileri gibi birgok sosyolojik unsur cergevesinde gelisen bir olgudur (Diker,
2016, p.367). Her toplumun digerinden farkli olan yasam kosullari, orf, adet, gelenck ve gorenekleri ve cografi
kosullar1 beslenme aliskanliklarii da farklilagtirmistir. Beslenme kiiltiirli, en zor olusan ve en zor degisen
kiiltiirlerden birisidir (Arl1 ve Gilimiis, 2007, p.143). Mutfak kiiltiiri bir toplumun cografi, dini, tarihi, sosyolojik,
psikolojik ve ekonomik &zelliklerine gore sekillenen, 6zgiin, biitiin paydaslari tarafindan kabul goren, zaman

stizgecinden gegerek gelen yemek sekilleri ve beslenme aligkanliklarinin tiimiidiir.
Toplumlarin beslenme aligkanliklar: kiiltiir ile yakindan iligkilidir. Bu baglamda (Besirli, 2010, p.60);

a. Kiiltiir ne yiyecegimizin temel belirleyicisidir.
b. Kiiltiir 6grenilmistir. Yiyecek aliskanliklar1 da kiiltiir gibi kiiciik yasta 6grenilir. Ogrenildikten sonra uzun
stire degismez.

€. Yiyecekler kiiltiiriin biitiinleyici parcalaridir.

Yiyecek, iiretim ve tiiketim siirecindeki unsurlar kiiltiirel kimligin 6nemli bir parcasini olusturmaktadir (Besirli,
2010, p.159). Beslenme, bir toplumun hayat tarzidir. Yiyeceklerin iiretimi, tiiketimi, hazirlanmas1 gibi faaliyetler
tamamen kiiltiiriin ogelerle, geleneklerle, inang ve tabularla ilgilidir (Talas, 2005, p.275) ve toplumdan topluma

farklilik géstermektedir.

Tiirk mutfagi, kuskusuz diger mutfaklar gibi, gecirdigi kiiltiirel evreler, yasadigi degisik cografyalar ve dini
unsurlarla sekillenmis bir mutfaktir. Tiirk Mutfagi incelendiginde, Orta Asya’dan baslayip Avrupa’ya kadar uzanan
yolun izleri kolayca goriilebilir (Arli ve Giines, 2007, p.145). 10. ve 11. yiizyila dayanan Orta Asya ve Anadolu
cografyasimnin sunmus oldugu triinlerin ¢esitliligi, tarihsel siire¢ boyunca diger kiiltiirlerle yasanan etkilesim,
Selguklu ve Osmanli saraylarinda yeni gelisen tatlarin varligi, Mezopotamya’dan kaynaklanan Anadolu mutfaginin
varligi, Fransiz mutfag ile etkilesiminden kaynaklanan kimi pisirme yontemlerinin kullanilmas1 gibi hususlar Tiirk
mutfaginin renkliligini ve zenginligini saglayan unsurlardir (Giiler, 2010, p.24). Geleneksel Tiirk Mutfak
Kiiltiiriinde corbalarin, ana yemeklerin, pilavlarin, tatli ve boreklerin 6nemli bir yeri vardir. Cok ¢esitli bir tath

kiiltiirinlin oldugu da bilinmektedir.

Tablo 1. 15. ve 16. Yiizyilda Ornek Bir Ziyafet Meniisii

Yemekler Corbalar ve Pilavlar Tath ve Borekler
Tavuk Kat1 Corbasi Kiymali Bérek
Eksili Tavuk Kefal Corbast Balli Borek
Tatamag (Mant1 benzeri bir yemek) Iskembe Zerde

Tim Et Paga, Kelle Kabak Regeli
Kuzu Kebabi Tarhana Corbasi Girde

Ordek I¢ Pilav1 Gozde

Etli Dolmalar Tavuklu Pilav Nukul

Kuzu Cevirme Bulgu Pilavi Asure

Yahni Etli Keskek Serbet ve Hosaflar

Kaynak: Haydaroglu, 2010, p.6
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Tiirk tath kiiltiiriinde kuskusuz cesitli kiiltiirlerden etkilenmeler s6z konusudur. Ornegin; unlu tatlilarin kdkeni
Orta Asya’ya dayanmaktadir. Anadolu’ya geldikten sonra tath ¢esitleri de Anadolu’daki kiiltiirlerden etkilenmistir.
Tiirk mutfaginda tatlilar; hamur tatlilari, taze veya kuru meyve ve sebzelerle yapilan tatlilar ve siitlii tatlilar olarak
siniflandirilabilmektedir. Bunun yaninda receller, hosaf, serbet ve suruplar ile seker ve sekerleme iirtinleri de

geleneksel tatlilar arasinda sayilmaktadir (Samanci, 2008, p.3).

Tiirk tathlarinin tarihi siireg igerisindeki gelisimi incelendiginde Islamiyet’in kabulii ile Selguklu Imparatorlugu
doneminde giilbeseker (giil, bal, limon ile yapilir), islenmis seker (badem sekeri), helva (seker, yag ve fistik ile
hazirlanir), pekmez, bal ve paluze (nisasta ve sekerle yapilan tatli) gibi tatlilarin oldugu goériilmektedir (Kizildemir
vd., 2014, p.197). Fetihlerin etkisi ile gelisen mutfak kiiltiirii Osmanl Imparatorlugu doneminde kadayif, lokma,
baklava gibi serbetli tatlilarin yapimini dogurmustur. Osmanli Sarayinda tiiketilen bu tathlarin yaninda macun,
sekerleme (akide sekeri vb.) ve lokum gibi sekerli gidalarin da tiiketildigi bilinmektedir (Giirsoy,2004, p.98).
Cumbhuriyet doneminde yerlesik hale gelen mutfak kiiltiirii geleneksel tatlilarin yani sira, kurabiye ve pasta

tiirlerinin yapilmasi ile gesitlenmistir.

Geleneksel Tiirk tatlilarmnin en temel Ozelligi, mutfakta tatlandiricilarin (erik, hurma vb.) yogun bigimde
kullanilmasidir. Ozellikle serinletici olan serbetin hamur tatlilarinda kullanilmas: ile baskin sekerli tatlar Tiirk
tatlilarinin  karakteristik 6zelligi haline gelmistir. Sanlier (2005) yerli ve yabanci turistlerin Tiirk mutfag:
hakkindaki goriislerini inceledigi calismasinda 6zellikle yabanci turistlerin Tiirk tathilarimi “bol yagl ve sekerli”
olarak algiladiklar1 sonucuna ulagsmistir. Caligmada Tirk tatlilari; hamur tatlilari, serbetli tatlilar ve lokumlar olarak

siniflandirilmistir. Lokumlarin yabanci turistler tarafindan tatli olarak tiiketildigi ortaya ¢ikmustir.
ARASTIRMANIN AMACI

Popiiler bir iirin olan lokum, 15. yiizyllda Anadolu’da ve Osmanli topraklarinda baslayan uzun bir ge¢mise
sahiptir. Diinyada Tiirk Lokumu (Turkish Delight) olarak {inlenmis olan bu iiriin, ilk {iretime baslandig1 yillarda un
ve baldan yapilmis ve zamanla giiniimiizde kullanilan sekerle imal edilen halini almistir (Akbulut ve Ozen, 2008,
p.7). Geleneksel Tiirk tatlis1 olarak lokum iiretimi ve lokumculuk kiiltiirii Tiirkiye’de birgok ilde siiregelse de gerek
nitelik, gerekse popiilerlik bakimindan Afyon ve Safranbolu lokumlar1 6n plana ¢ikmaktadir. Bu baglamda s6z
konusu caligmanin amaci geleneksel Tiirk tatlis1 olarak lokum kiiltliriiniin ortaya konulmasi, lokum iiretiminin
mevcut durumunun tespit edilmesi, Tiirk lokumlarinin en 6nemlilerinden olan Safranbolu lokumunun incelenmesi

ve arastirtlmasidir.
ARASTIRMANIN METODOLOJiSi

Nitel arastirma tekniklerinin kullanildigi bu calismada birincil ve ikincil kaynaklardan yararlanilmistir.
Geleneksel Tiirk lokumu ve Safranbolu lokumu ile ilgili olarak elde edilen veriler kavramsallastirilmis, organize
edilmis, neden sonug iliskileri belirlenmis ve Ozetlenerek yorumlanmistir. Bunun yani sira ¢alismada
goriismelerden elde edilen veriler igerik analizi ile analiz edilerek degerlendirilmistir. Calismada ayrica

arastirmacilarin kigisel gézlemlerinden de yararlanilmistir.
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Kapsam ve Simrhliklar

Arastirma Tiirk Lokumu ve Safranbolu lokumu ile ilgili bilgileri kapsamaktadir. Calismanin en biiylik simirlig:
gerek geleneksel lokumun, gerekse Safranbolu lokumunun tarihgeleri konusunda yeterli literatiir bilgisinin
olmamasidir. Diger yandan lokum iireticilerinin ozellikle iiretim miktarlari, calisan sayilari ve satis rakamlari
konularinda net bilgiler vermemesi, bu hususlarin resmi istatistiklere de yansimamis olmasi arastirmanin diger

sinirliliklar olarak ifade edilebilir.
GELENEKSEL TURK TATLISI OLARAK LOKUM

Tatlhilar ve serbetler tarihi siirecte Tiirk yemek kiiltiiriiniin ayrilmaz pargalar1 haline gelmistir. Geleneksel
serbetli tatlilarin yani sira sekerleme, macun ve tiirevleri de Helvahanelerde iiretilen diger tatlilardir. Anadolu’da
15. ylizyilda baglayan sekerleme imalatinda tatlandirici olarak bal ile pekmez, su baglayici, doku yapici olarak da
un kullanilmaktaydi. 19. yiizyillarin baslarinda Avrupa'da kurulan rafinerilerde iiretilen sekerin, o giinlerin ismiyle
"Kelle sekeri" olarak Tiirkiye'ye gelmesiyle, seker havanlarda doviiliip eritilmis, giil, tar¢in, sakiz, portakal limon

ilave edilerek farkl: tat ve renklerde akideler tiretilmeye baglanmistir (Anonim, 2017a).

Osmanli mutfaginda her tiirlii meyvenin sekerlemesi yapilmis ve bol bol tiiketilmistir. Sarayin Helvahanesinde
15. yiizyildan beri incir, ceviz, kayisi, badem ve bugiin bile “delikates” sayilan kestane sekeri iiretilmistir. Yine 16.
yiizyilda peynir sekeri, elma akidesi, 17. ylizyilda akide sekeri, 18. ve 19. yiizyillarda ise “rahat-i halkum” adl
sekerlerin yapildig1 bilinmektedir (OzIii, 2011, p.73).

Arapcadan gelen “rahat al-hulqum” ile tireyen, rahat “ul-hulkiim” adi ile de bilinen s6z konusu gida Tiirkce
karsiligi ile lokum olarak anilmaktadir. Arapga lugma(t) “lokma”, cogulu luqum kelimelerinden gelmektedir. Daha
sonra bu isim ¢esitli bicimlerde kullanilmis; “Rahat Lokum”, “Lati Lokum”, en sonunda da sadece “Lokum” olarak
ifade edilmeye baslanmustir (Caglar ve Ozaltin, 201, p. 60). Sozliikk anlami ile lokum, sekerli nisasta eriyigini
pisirip hafif agdalastirarak yapilan, kiiclik kiip veya dikdortgen bigiminde kesilen sekerleme, kesme, latilokum
(Anonim, 2017b) olarak ifade edilmektedir. Tiirk Gida Kodeksine gore ise; seker, nisasta, su ve sitrik asit/tartarik
asit veya potasyum bitartarat ile hazirlanan lokum kitlesine gerektiginde ¢esni maddeleri ilavesiyle teknigine uygun

olarak hazirlanan iirlin olarak tanimlanmaktadir (Anonim, 2017¢).

15. yiizyildan itibaren Anadolu’da ozellikle de Saray Mutfaginda yapilan lokumun bilinen lezzet ve sekline
yakin olarak iiretilmeye baglanmasi 18. yiizyila kadar uzanmaktadir. 18. Yiizy1l sonlar1 ile 19. Yiizyilin baglarinda
rafine sekerin {iretilmesi tiim diinyada tatl iiretiminde devrim etkisi yaratmis bu durum Tiirk yemek kiiltiiriinde
basta lokum olmak pek c¢ok degisiklige sebep olmustur (Anonim, 2017d). Geleneksel Tiirk lokumu “Hac1 Bekir
Lokumu” adiyla 6zdeslesmistir. Bircok kaynaga gére (Caglar ve Ozaltin, 2013; Dogan, 2008 vb.) Tiirk lokumunun
mucidi olarak Sekercibasi Muhittin Hac1 Bekir Efendi gosterilmektedir. Bunun nedeni Haci Bekir miiessesesinin
kurucusu olan Haci Bekir Efendi'nin lokuma farkli bir yaklasim getirerek yeni bir boyut kazandirmasidir. I.
Abdiilhamit’in sekercisi Muhittin Hac1 Bekir, padisahin istegi iizerine lokumun tarifindeki pekmezi seker ile

degistirmis ve Tiirk usulii lokumun ilk 6rnegini hazirlamistir (kulturveyasam.com, 2017).

Hac1 Bekir Efendi Kastamonu’nun Arag ilgesinden Istanbul’a gelerek 1777 yilinda Bahgekapi’da ilk sekerci

dikkanin1 agmig ve yaptigi calismalarla akide ve lokumda en {istiin kaliteyi ve lezzeti elde etmistir. Nitekim

336



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 5/Special issue2 (2017) 333-344
targinli, giillii, portakalli, limonlu ve sakizli akideler Haci Bekir’in bulusudur (Ozlii, 2011, p.75). Hac1 Bekir
Efendi'nin akide ve lokumlarinin {inii Osmanli Sarayina ulaginca, donemin Padigahi II. Mahmud tarafindan Nisan-1
Ali Osmani'nin 1. Riitbe Nisamn ile sarayin Sekercibasiligina layik goriilmiis ve sarayin sekerlemeleri Haci Bekir

Efendi imalathanesinden alinmaya baslanmistir (Anonim, 2017a).

Lokumun ilk halinin un ve pekmez ile imal edildigi bilinmektedir. Bu sekliyle lokum Anadolu’da “peksimet”
olarak da bilinen gidaya oldukg¢a yakin bir tada sahiptir. 1811'de Alman bilim adami Kirehhoiff tarafindan bulunan
(Anonim, 2017a) nisastanin un yerine kullanilmasi, diger yandan sekerin de pekmez yerine kullanilmasi ile
giiniimiizde bilinen lokum meydana gelmistir. Ali Esref Dedenin Yemek Risalesi (1992) adli kitapta lokum diger
adiyla “rahat-i halkum”un yapilisi su sekilde tarif edilmektedir (Ozlii, 2011, p.174);

“Rahat-i halkum terkibinin su sekilde oldugu tespit edilmistir: Bir kiyye (1282 gr) beyaz seker, 75 dirhem
nisasta (250 gr), 5 kiyye (7 kg) su ve seker yumurtamin akiyla “kestirilu(r)”. Nisasta su ile geregi gibi ezilir ve
stiziiltip kestirilmis seker ile beraber tencereye konup karistirilir, hafif 1lik yanan kémiir atesinde yavas yavas
kaynamaya birakilir ve araliksiz bir sekilde, kepge ile karistirilwr. Tatlvun pismesi kazan igindeki suyun tamami
buhar olup havaya karisincaya kadar 5-6 saat siirmektedir. Tatlimin pistigini anlamak igin kagikla bir par¢ca alinip
koparilarak yukart kaldirilmalr sayet kopan yerin ucu kasiktan asagiya salvur ise tathh hala cig demektir. Bu,
tathmin i¢inde hala su oldugu anlamina gelmektedir. Eger ucu diigme gibi toplamip “sinir gibi” geriye ¢ekilir ise
icinde sudan hi¢ eser kalmamis, dolayisiyla tatl pismis demektiv. Daha sonra kenarli bir tepsiye az miktarda
badem yag siiriildiikten sonra yeteri kadar beyaz, giizel doviilmiis (‘ala meshuk) ve ¢cok ince bir elekten (buruncek
elek) gecirilmis seker tepsiye konur ve arkasindan pisen lokum tepsiye bosaltilarak yayilir ve sogumaya birakilir.
Soguyan lokum daha sonra biiyiik bir makasa badem yagi stiriilerek lokum gibi kesilir. Akabinde lokumlar seker ve

bir iki ¢ekirdek miskin icine birakilip, karigtirilarak ikrama hazir hale getirilir”..

Giliniimiizde ise lokum aslina uygun olarak iiretilmektedir. Gelisen gida iiretim teknolojisi ile lokum igerisinde
kullanilan sekerin imalat sirasinda ve paketleme sonrasinda kristallesmesini onlemek icin asit kullamlmaktadir?.
Gilinliimiiz lokum iiretimi bu haliyle geleneksel hazirlama yonteminden farklilasmaktadir. Lokum imalatinda izlenen

asamalar su sekildedir (Batu ve Kirmaci, 2006, p.4).

1Ulkemizde lokum iiretiminde tartarik ve sitrik asit kullanilmaktadir. Yapilan arastirmalar sonucunda en kaliteli lokum 5 gr tartarik asidin
kullanilmasi ile elde edilmistir. Bunu 3 gr diizeyinde sitrik asit igeren lokum izlemistir.
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Hammaddelerin Temini (Seker, nisasta, asit ve su)
U
Karisim Eldesi (Seker Surubu ve Nisasta siitliniin hazirlanmasi)
U
Pisirme + Asit ilavesi (1.5-2.0 saat, agik kazanda)
U
Dokiim ve Kaliplama
U
Bekletme (sogutma)
U
Kesim
U
LOKUM
U
Paketleme
U
Depolama

Birgok iiriinde oldugu gibi lokum da farkl iiretim metotlar1 kullanilarak iiretilmekte bu ise “Turkish Delight”
olarak bilinen geleneksel Tiirk lokumunun kalitesini diistirmektedir. Bu nedenle Tiirk lokumunun
standartlastirilmasi, siirdiiriilebilirliginin saglanmasi ve yok olmasiin engellenmesi acisindan 6nem tasgimaktadir.
Tiirk lokumu; seker surubunun (sakkarozun) sitrik veya tartarik asit veya tartar kremi ile kestirilip nisasta ile
usuliine gore pisirildikten sonra, icine meyva aksami, bazi ¢igeklerin yapraklari, zararsiz, tabii veya suni esanslar,
cesitli ekstrakt maddeler (sakiz, findik, fistik, ceviz, hindistan cevizi gibi kuru meyveler vb.) kaymak ilavesiyle
yapilan veya ¢esidine gore kullanilmasina miisaade edilmis olan boyalardan herhangi birisiyle renk katilan,
hindistan cevizi veya pudra sekeri kaplanarak iiretilen bir gida maddesi olarak tanimlanmakta ve ii¢ grupta

incelenmektedir (Palacioglu, 2008, p.4);

e Sade Lokum
e Kaymakli Lokum
e Diger Lokumlar (Sultan Lokumu, Sucuk Tipi Lokum)

Tablo 2. Tiirk Gida Kodeksi Lokum Tebligi’ne Gore Lokum Cesitleri

Sade Lokum Cesni maddeleri, aroma vericiler ve aroma verme 6zelligi tasiyan gida bilesenlerini
icermeyen lokum cesididir.
Kaymaklh Lokum Tanima uygun olarak hazirlanmis lokum kitlesinin iizerine ya da agildiktan sonra

arasma sarilmak suretiyle, Tirk Gida Kodeksi Krema ve Kaymak Tebligi (No:
2003/34)’nde tanimlanan kaymak veya Afyon kaymagi kullanilarak iiretilen lokum
cesididir.

Diger Lokumlar

Sucuk Tipi Lokum Kuru, kurutulmus veya sert kabuklu meyvelerden birinin ipe dizilmesi ve sicak
sade lokum kitlesine batirilmasiyla elde edilen, aroma verici ve aroma verme
Ozelligi tasiyan gida bilesenlerini igermeyen, cubuk-baton seklindeki lokum
¢esididir.

Sultan Lokumu Coven ekstrakti ile agartilan seker surubunun, sade lokum kitlesine
karistirilmasiyla elde edilen lokum ¢esididir.
Kaynak: http://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2013/09/20130912-8.htm 01.08.2017 Tarihinde Erigilmistir.
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Geleneksel Tiirk lokumunun 12 Eyliil 2013 tarihli ve 28763 sayili Resmi Gazetede yayinlanan Tiirk Gida
Kodeksi Lokum Tebligi’nde belirtildigi sekilde belirli 6zellikleri tasimasi gerekmektedir. Bu ozellikler asagida
verilmektedir (Anonim, 2017c);

1. Lokum, taniminda belirtilen ¢eside has tat ve kokuda olur ve yabanci tat ve koku icermez. Cig nisasta

tadinda olamaz.
2. Lokum elastiki yapidadir ve dokusu agizda yumusak ve kaygan olarak hissedilir.
3. Lokum iizerinde veya i¢inde yabanci madde bulunamaz.

4. Lokuma geleneksel iiriin olma &zelligini bozacak, iiriin taniminda belirtilmeyen baska herhangi bir madde

katilamaz.

flgili yonetmelik geregi Tiirk lokumu meyve ve kaymak kismi ayrilmis kiitlesi olarak rutubeti kiitlece en gok
%16, toplam sekeri sakaroz cinsinden, kuru madde de kiitlece en az %75 olmalidir. Diger yandan, g¢esnili
lokumlarda ¢esni miktar1 Sultan Lokumlar1 dahil olmak iizere kiitlece en az %12, sucuk tipi lokumlarda kiitlece en
az %18 oraninda olmalidir. Kaymakli lokumlarda ise Afyon kaymagi kullanilmasi halinde kiitlece en az %10, gida
kodeksinde belirtilen 6zelliklerde diger kaymaklarin kullanilmasi halinde ise kiitlece en az %8 kaymak kullanilmasi

gerekmektedir.

Sekil 1. Lokum Cesitleri

Gorildiugi tizere lokum sadece bir tath degil, Tirk damak tadinin 6nemli bir bilesenidir. Bu baglamda
standartlar1 belirlenerek aslina uygun olarak iiretilmesi yonetmelik ile standardize edilmistir. Lokumun bir tath
olarak Tiirk mutfak kiiltiiriinde kullanimi oldukga genistir. Klasik bir tatli olarak sunulabilen lokum, ¢esitli yiyecek
ve icecekler ile birlikte tat tamamlayici olarak da sunulabilmektedir. Tiirk lokumu, Tiirk Kahvesi basta olmak iizere

bir¢ok icecekle birlikte vokal olarak kullanilabilmekte iken kaymakli lokum, Sultan lokumu, sucuk tipi lokum gibi
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tirleri dogrudan tathi olarak tliketilmektedir. Kahvenin yaninda sunulan lokum hem agzi hem de sohbeti

tatlandirmaktadir.

Torensel 6zellige de sahip olan lokum bayram, diigiin, cenaze ve siinnet térenlerinde sunulmaktadir. Lokum

servisinde sik kristal ya da cam lokumluklar veya Cesm-i-Biilbiiller kullanilmaktadir.

Icerigi bakiminda besleyici 6zellige sahip olan lokumun cesitli yararlar1 da bulunmaktadir. Lokumun bilinen en
onemli yarar1 enerji saglamasidir. Igerdigi zengin karbonhidrat nedeniyle gerek kan sekerinin dengelenmesi gerekse
enerji ihtiyacinin karsilanmasi agisindan faydalidir. Diger yandan sahip oldugu karbonhidrat ve protein oriintiileri
bobrekler iizerinde olumlu etkiye sahiptir. Bu nedenle halk arasinda bobrek hastalarinin kullanmasi 6nerilmektedir.
Lokumun yararlarina yonelik bir baska inanis ise lokumun viicuttaki yara, ¢iban ve morluklara iyi gelmesidir. Yara,

cliriik ve ¢ibanlara lokum sarilarak bu yaralarin tedavi edildigi bilinmektedir.
SAFRANBOLU LOKUMU

Tiirkiye’de lokum firetimi ve satis1 bir¢ok ilde yapilmasina karsin lokum iiretiminde iki sehir 6ne ¢ikmaktadir.
Bunlar; Afyon ve Safranbolu’dur. S6z konusu sehirlerde lokum iiretimi sektor haline gelmis ve alinan cografi
isaretler ve tesciller ile de markalasmigtir. Klasik lokum iiretim tekniklerinin en segkin 6rneklerinden birisi olan
Safranbolu lokumunun ilk imalat1 ile ilgili net bilgiler bulunmamasina karsin 15 ve 16. Yiizyillarda lokum benzeri

iiriinlerin Kastamonu basta olmak iizere bugiinkii Bat1 Karadeniz bdlgesinde imal edildigi bilinmektedir (K.K.1).

Safranbolu’da ticari sayilabilecek ilk lokum iiretimi 1920’li yillarda daha sonra OZKAN Lokumlari olarak
bilinen Sekerci Osman tarafindan gergeklestirilmistir (K.K.2). Safranbolu Lokumu 1939°da Karabiik Demir Celik
Fabrikasi’nin kurulmasiyla gelisen ticari hayat ve artan ziyaretci sayisi ile yayginlagmig, 1940’11 yillarda iyi taninan
geleneksel bir lezzet haline gelmistir (Ortak¢1 vd., 2011, p.145). Safranbolu'da lokum {iiretimi Hidayet SEZER
tarafindan 1942 yilinda kurulan IMREN lokumlari ile gelisme kaydetmistir. Lokum iiretiminde 1940’11 yillar ayrica
Oonem tasimaktadir. Bu yillarda artan Hindistan cevizi ithalati ile lokumlarda Hindistan cevizi kullanilmaya
baslanmistir. Pahali bir {iriin olan Hindistan cevizinin lokumlarda kullanilmasi ile maliyetler artmis bu da dogal
olarak fiyatlara yansimustir. Ozellikle zengin kesim tarafindan Hindistan cevizli lokumun talep gérmesiyle bu
lokuma “kiirklii lokum™ ad1 verilmistir (K.K.1). 1967 yilinda Mehmet CAKIR tarafindan kurulan SAFRANTAT
lokumlar ile Safranbolu’da lokum iiretiminde rekabet ve dolayisiyla kalite artmis ve lokum giliniimiizdeki haline

dogru evrilmistir (Anonim, 2017e).

Safranbolu lokumunun hammaddeleri; seker, nisasta, su ve limon tuzudur. Limon tuzu geleneksel lokum
iiretimindeki asidin yerine kullanilmaktadir (K.K.3). Safranbolu lokumunun iiretim siireci hammaddelerin yaklasik
3 saat kaynatilmasi ile baglamaktadir. Lokuma tadini veren degisik ekstraktlar da bu asamada katilmaktadir
(K.K.1). Daha sonra elde edilen karigim kaliplara dokiilmekte, merdane ile agilan hamura i¢ malzemesi konularak

16 ile 20 saat arasinda dinlendirilmekte ve sonrasinda ise kesilerek ambalajlanmaktadir.

Safranbolu lokumunun bilinen en énemli 6zelligi diger lokum tiirlerine nazaran daha hafif olmasidir (K.K.3).
Sekerin kristallesmesini engelleyen asit kullanimi Safranbolu lokumlarinda limon tuzu ile saglandigindan raf
omirleri diger lokumlara nazaran daha kisadir. Uzun siire stoklanamamaktadir. Azami tiiketim siiresi 2 aydir

(Anonim, 2017¢). Bu nedenle Safranbolu lokumlarinin ihracati1 gergeklestirilememektedir (K.K.4).
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Safranbolu lokumunu diger lokumlardan ayiran bir diger 6zellik de iiretimde kullanilan sudur. Lokumlarin
iiretiminde kiregsiz, sertlik derecesi diigiik su kullanilmaktadir (K.K.4). Safranbolu lokumunu diger lokumlara gore
daha hafif olmasini saglayan bir diger 6zellik ise safran bitkisinin kullanilmasidir. Hafif bir tatlandirici olan safran,
gerek lokuma renk vermesi gerekse seker tadinin daha az hissedilmesi i¢in imalatta kullanilan ekstraktlardan
birisidir. Klasik Safranbolu lokumu, “kiirklii lokum” olarak da ifade edilen i¢i findikli, sarmal ve dis1 Hindistan
Cevizi katkili olanidir. Safranbolu klasigi olan Hindistan Cevizli lokumun yani sira giillii, ¢ifte kavrulmus ve damla

sakizli tiirleri de tiretilmektedir (K.K.3.).

Lokum imalati Safranbolu'da geleneksel kiiltiiriin ayrilmaz bir parcasidir. Lokum ustalig1 bir kiiltiirel deger
olarak nesilden nesle aktarilmaktadir. Lokum isletmeleri incelendiginde bu gelenegin babadan ogula aktarildig:
goriilmektedir. Isletmelerin biiyiik kisminda lokumculuk bir aile meslegidir. Lokum ikranu ya da bir besin olarak
lokum tiiketimi Safranbolu’da oldukc¢a yaygindir. Bu durum sehirde iiretilen lokumun “Safranbolu Lokumu” olarak

markalagmasini saglamis, bdylece gastronomik bir kimlik ortaya ¢ikmustir.

Lokumun kiiltiirel boyutu kadar ekonomik boyutu da 6ne ¢ikmaktadir. Tiirk lokumu ihracatta 6nemli bir yere
sahiptir. TUIK verilerine gore 2013-2015 yillar1 arasinda 21.000 ton civarinda olan lokum ihracati1 103.000 ABD $
civarinda bir gelir saglamistir. Bu durum Safranbolu lokumu i¢in de gegerlidir. Ilgili yillar icerisinde Safranbolu
lokum iireticilerinden IMREN yaklasik 750 ton (K.K.1), LATI 450 ton (K.K.5), Safran Lokum Evi 130 ton (K.K.3)
civarinda bir ihracat gergeklestirmistir. Bu da yaklasik 30.000 ABD $ civarinda bir gelire karsilik gelmektedir.
Rakamlarina erisilmeyen diger firmalarin ihracat miktarlari da eklendiginde toplam ihracat igerisinde,

Safranbolu'nun %10’un {izerinde bir paya sahip oldugu tahmin edilmektedir.
Tablo 3. Lokum Ihracat Miktarlar1 ve Gelirler

(Miktar Ton, Deger 1000 ABD $)

2013 2014 2015
Miktar Deger Miktar Deger Miktar Deger
7.023 34.835 7.626 35.931 6.867 32.461

Kaynak: T.C. Ekonomi Bakanligi, 2017: 4

Safranbolu'da lokum imalati, yerel 6lgekte dikkate deger bir istihdam yaratmaktadir. Safranbolu’da yaklasik 10
lokum {ireticicisi, 25 satig firmasi ve yaklagik 300 satis magazasi bulunmaktadir. Bu isletmelerin ¢aliganlarinit
agirlikli olarak yerel halk ve bolge insanlari olusturmaktadir. Toptan lokum satig1 yani sira Safranbolu’nun bir
kiiltiir turizmi destinasyonu olmast Safranbolu'daki lokum satiglarimi arttirmaktadir. Nitekim, Tiirker (2016)
tarafindan Safranbolu’yu Ziyaret Eden Turistlerin Hediyelik Esya Satin Alma Davranislarimi belirlemek amaciyla

1020 kisi tizerinde yapilan bir arastirmada ziyaretgilerin %78,8’inin lokum/helva/regel aldig1 ortaya konmustur.

Gorildiugi tizere lokum ve lokum iireticiligi bir ticari faaliyet olmasinin otesinde Tiirk mutfak kiiltiirtintin
onemli bir pargasidir. Lokum iiretildigi bolgenin kiiltiirel kimligine katki saglamakta, ayrica sehrin markalasmasi
acisindan da onem tagimaktadir. Boylece lokum gerek yarattigi gelir ve istihdam agilarindan gerekse hediyelik

esya, turistik tirtin gibi mikro ekonomik girdiler saglamasi yoniinden Safranbolu agisindan énemlidir.

341



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 5/Special issue2 (2017) 333-344
SONUC VE DEGERLENDIRME

Tiirk yemek kiiltiiriinde tatlilar 6nemli bir yere sahiptir. Geleneksel Tirk tatlilarinin en 6ne ¢ikan 6zellikleri
seker iceren besinlerden (6rnegin; pekmez) imal edilmeleri ve yiiksek besin degerine sahip olmalaridir. Tiirk
mutfaginda sttli tatlilar, hamur tatlilari, meyve tatlilar, lokum ve sekerlemeler gibi pek ¢ok tatli yapilmaktadir.
Bununla birlikte, “Turkish Delight” olarak diinya gastronomi literatiiriine girmis olan lokum Tiirk mutfaginda ayr1

bir yere sahiptir.

Bogaz rahatlatici, tat tamamlayici olmasi ve pek c¢ok alanda kullanilmasi nedeniyle siirekli taklit edilmeye
calisilan ve boylece batida jel sekerlemelerin iiretimine neden olan lokum 15. yiizyildan beri Tiirk yemek kiiltiirti
icerisinde one ¢ikan bir iriindiir. Fakat gliniimiizdeki halini almasi 18. Yiizyili bulmustur. Arap¢a rahat al-

hulgum'dan tiireyen, rahat ul-hulkiim olarak da bilinen bu tatli, Tiirk¢ede lokum olarak anilmaktadir.

Lokum; seker, nisasta, su ve asit ilavesinin yani sira istege bagl olarak ¢esitli ekstraktlarin eklenmesiyle imal
edilen hafif, besleyici ve lezzetli bir tatlidir. Lokum genis kullanim alaniyla tat tamamlayic1 olarak cesitli
iceceklerin yaninda, farkli yiyeceklerin igerisinde servis edildigi gibi dogrudan tath olarak da tiiketilmektedir.
Lokumun ¢ok ¢esitli dzelliklerinin yan1 sira saglik yoniinden kimi yararlari da bulunmaktadir. Lokumun dini ve
kiiltiirel torenlerde servis edilmesi lokuma torensel bir 6zellik katmaktadir. Bunun yani sira, lokum iiretimi yerel

ekonomiye de katki saglamaktadir.

Ulkemizde iiretilen lokumlar igerisinde en bilinenlerden birisi Safranbolu lokumudur. Turistik bir destinasyon
olan Safranbolu'da lokum 6nemli bir kiiltirel degerdir. Kiirklii lokum olarak bilinen findikli ve Hindistan cevizi
kaplamali Safranbolu lokumu geleneksel iiretim yoOntemleri ile tretilmekte ve hala sehir agisindan Gnemini
korumaktadir. Safranbolu lokumu dini bayramlarin vazgegilmez ikramidir. Yarattigi gelir ile sehir ekonomisine
katkida bulunan Safranbolu lokumu ayrica sehrin markalagsmasi agisindan da Onem tasimaktadir. Lokum,
Safranbolu'yu ziyaret eden turistlerin hediyelik esya olarak satin aldiklar1 ve yasadiklari sehre donerken yanlarinda

gotiirdiikleri en 6nemli yerel iiriindiir.

Safranbolu lokumunun sehir agisindan 6nemine, yarattigi ekonomik katkiya ve sehrin marka degerlerinden biri
olmasina karsin Safranbolu lokumu ile ilgili yeterli literatiir bulunmamaktadir Safranbolu lokumu ile ilgili bilgiler
lokum direticileri ile sinirlidir. Bu nedenle Tiirk lokumculugu ve Safranbolu lokumu ile ilgili yapilacak ¢aligmalar
ilgili yazina katki saglamasi agisindan onem tasimaktadir. Bu baglamda yapilacak bilimsel ¢aligmalarla lokumun

tarihgesi, ozellikleri, iiretim siirecleri, pazarlanmasi, Tiirk yemek kiiltiirtindeki yeri, 6nemi ortaya konulmalidir.

Safranbolu’da lokum {iretiminde dikkat edilmesi gereken en Onemli husus Kalitenin devamliliginin
saglanmasidir. Bu baglamda ireticilerin denetlenmesi ve lokum {iretiminde belirlenen standartlara uyulmasi
gerekmektedir. Diger yandan bir kiiltiirel miras olan lokum ustaligi ve lokum iireticiliginin kaybolmasinin
engellenmesi ic¢in ¢esitli Oonlemler alinmalidir. Bu baglamda agilacak yerel kurslarla ustaligin devamliligi

saglanabilir.

Safranbolu lokumunun tanitim ve dagitimimin daha yaygin olarak yapilmasi gerekmektedir. Bu baglamda yerel
isletmelerin ve yerel yonetimlerin mevcut ¢abalar1 diger paydaslar tarafindan desteklenerek s6z konusu kiiltiiriin ve

Uriiniin taninirhi@r arttirilmali ve siirdiiriilebilirligi saglanmalidir.
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