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Oz

Insanlar, sosyal varliklardir. Bu varliklarin yerine getirmeleri gereken cesitli
gereksinimleri vardir. Bu gereksinimlerden biri yiyecek ve icecek tiiketme
gereksinimidir. Bu noktada bir bilim ve sanat dali olan gastronomi o6n plana
¢itkmaktadir. Gastronomi, sosyal bilimler alani igerisinde énem tasiyan bir alandir. Bu
alanin odak noktas: yiyecek-igecek konusu iizerine yogunlagsmaktadir. Bundan dolay1
bu alan yiyecek-igecek tiiketme gereksinimi bulunan insanlarin hayatlarinda 6nemli
bir yere ve etkiye sahiptir. Hal boyle olunca da gastronominin sosyal yonden biiyiik bir
potansiyel tasidifi ve gastronomiye yogunlasilmasimin insanlarin yiyecek-icecek
temelli konularda gesitli avantaj ve firsatlar elde etmelerini sagladig1 diisiincesi agiga
¢ikmaktadir. Bu noktada gastronomi alaninda 6n plana ¢ikan bir {irtin vardir. Bu {irtin
de lokumdur. Lokum ulusal ve uluslararas: mutfaklarin taninirlik elde etmesine ve bu
mutfaklarin deneyimlenmek istenmesine yardimci olabilmektedir. Bundan dolay:
gastronomi c¢atist altinda lokum konusu iizerine yogunlasan bir c¢alisma
gerceklestirilmistir. Bu ¢alismanin amaci, gastronomi kapsaminda diinyada ve
Tiirkiye’de lokumu degerlendirmektir. Calisma, lokumun hem wulusal hem de
uluslararas1 alanda deger tasiyan gastronomik bir {irlin olmasmi vurgulamak
yoniinden oOnemlidir. Calismanin yontemi, derlemedir. Bu dogrultuda geleneksel
derleme metodu kullanmilmistir. Calismada sonug olarak; diinya ve Tiirkiye'de
lokumun gastronomide 6nemli bir yere sahip oldugu, iiriin acisindan zenginlik ve
cesitlilik gosterdigi ortaya c¢ikmistir. Calisma sonucunun akabinde konuyla ilgili
Oneriler One striilmiistiir. Calisma, gastronomi literatiiriiniin gelismesine katki
saglamistir.

Anahtar kelimeler: Diinya, Gastronomi, Lokum, Mutfak, Ttirkiye.

Abstract

Humans are social beings. These beings have various needs to fulfil. One of these
needs is the need to consume food and drink. At this point, gastronomy, a branch of
science and art, comes to the fore. Gastronomy is an important field within the field of
social sciences. The focus of this field is on food and beverage. Therefore, this field has
an important place and influence in the lives of people who need to consume food and
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beverages. As such, the idea that gastronomy has a great social potential and that
focusing on gastronomy enables people to gain various advantages and opportunities
in food and beverage-based issues becomes clear. At this point, there is a product that
stands out in the field of gastronomy. This product is delight. Delight can help national
and international cuisines to gain recognition and to want to experience these cuisines.
Therefore, a study focusing on the subject of delight under the roof of gastronomy has
been carried out. The aim of this study is to evaluate delight in the world and in
Turkey within the scope of gastronomy. The study is important in terms of
emphasising that delight is a gastronomic product that has both national and
international value. The method of the study is review. In this direction, traditional
review method was used. As a result of the study, it has been revealed that delight has
an important place in gastronomy in the world and Turkey and shows richness and
diversity in terms of product. Following the results of the study, suggestions on the
subject were put forward. The study contributed to the development of gastronomy
literature.

Key words: World, Gastronomy, Delight, Cuisine, Tiirkiye.

Giris

Gastronomi, ge¢misten bugiine onem tasiyan, bir bilim ve sanat dali olan,
kiltiirel anlamda degerli etkilesimlerin yasanmasina vesile olan bir alandir.
Toplumsal agidan onemli olarak goriilen bu alanin hem ulusal hem de
uluslararas1 bolge igerisinde tanmmmirhigimi  ve gelismisligini = artirmasi
beklenmektedir.

Gastronomi kapsaminda deger tasiyan tiirlii tirtinler bulunmaktadir. Lokum da bu
triinlerden biridir. Lokumun diinya ve Tirk tath kiiltiirlerinde kayda deger bir
konuma sahip oldugu ve gida sektorii yoniinden de onem tasidigr diistintilmektedir.
Bu durumlar gastronomi ¢atisi altinda lokum konusuna yonelik bir aragtirmanin
ortaya konmasi noktasinda motive edici ve hareketlendirici bilgiler olarak agiga
¢ikmistir. Bu dogrultuda bir calisma olusturma geregi hissedilmistir.

Bu calismanin amaci, gastronomi kapsaminda diinyada ve Tiirkiye’de lokumu
degerlendirmektir. Calisma, lokumun hem ulusal hem de uluslararas: alanlarda deger
tasiyan gastronomik bir {iriin olmasim1 vurgulamak yoniinden 6nemlidir. S6z konusu
calismanin literatiire ve uygulamaya katki saglamasi s6z konusudur. Ilgili calisma
literatiiriin zenginlesmesi ve gelismesi gercevesinde literatiire katki saglarken, yiyecek-
icecek ozellikle de tath sektoriinde lokumun gastronomi ve tiiketim noktasinda énemli
bir konuma sahip oldugunu ve yiiksek bir albeni olusturdugunu goz oniine sermek
anlaminda uygulamaya katki saglamaktadir.

Gastronomi ve Lokum

Bu kapsamda gastronomi ve lokum kavramlarina yer verilmistir. Bu kavramlar
calismanin daha iyi anlasilmasi noktasinda okuyucularina bir on fikir sunmustur.
Bundan dolay1 s6z konusu kavramlar iizerinde durmak uygun ve yerinde bir karardir.
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Gastronomi

Yunancada ‘gastro’ (mide) ve ‘nomos’ (diizenleme, yasa veya kural) kelimelerinin
birlesiminden olusan gastronomi kimya, antropoloji, ekonomi, sosyoloji, ziraat, cevre-
bilim, tip bilimleri gibi tiirlii disiplinlerle etkilesim icerisindedir (Goker, 2011;
Kigtikkomiirler vd., 2018: 79). Yeme ve igmeye iligskin biitiin kural ve normlar1 belirten
gastronomi tarih, kiiltiir, tecriibe ve yeteneklerle harmanlanmistir (Aksoy ve Sezgi,
2015; Kigtukkomdirler vd., 2018: 79).

Gastronomi, belirli bolge ve iilkeler ile ilgili mutfak adetlerini ihtiva eden, iyi yiyecek
yeme bilim ve sanat1 olarak goriilmektedir (Cam ve Cilgmoglu, 2021: 180; Hatipoglu,
2010: 6). Diger bir deyise gore; gastronomi, mutfak biinyesinde bulunan yiyecek ve
iceceklerin sofra tertipleri, lezzetleri, hazirlanma bicimleri, gorsel yonleri ve bunlar
arasinda bulunan iligkinin analizini gerceklestiren, iyi yiyecek-igecekleri ele alan ve bu
faaliyete (gastronomi faaliyeti) katilim gosteren bireyler tarafindan sanatsal bir olgu
olarak belirtilen bir bilim dahdir (Cilginoglu ve Cam, 2021: 139; Sengiil ve Tiirkay,
2016: 89).

Gastronomi, temel noktasinda insanin, estetigin ve Kkiiltiirlerin  yansimasmin
bulundugu kapsamli bir husustur (Cam ve Cilginoglu, 2024; Celik, 2018; Cilgmnoglu,
2022; Cilginoglu ve Cilgmoglu, 2023; Cilgmoglu ve Giileg, 2022; Cilgmoglu ve Giiner,
2021, 2023; Cilginoglu vd., 2022; Giiner ve Cilgmoglu, 2023; Mutlu ve Cilginoglu, 2022;
Oney, 2016; Sarnsik ve Ozbay, 2015; Sengiil ve Cilgmoglu, 2023). Gastronomi, yemek
yeme eyleminin yapildig tiiketim zamamn ve ne tiiketildiginin ¢ok otesinde bir mana
barindirmaktadir (Oney, 2016: 193). Gastronomi, yoresel iiriinler, kiiltiir, yasam stili ve
siirdiiriilebilir degerler manasimna da gelmektedir. Bu sebeple gastronomi kiiltiir ve
adetleri, saghkli bir hayat stili, 0zglinliik, stirdiiriilebilirlik ve tecriibe gibi biitiin
geleneksel degerleri ihtiva etmektedir (Kiigiikkomiirler vd., 2018: 79).

Gastronomi alani ge¢misten halihazira kadar olan siire¢te devamli bir degisim
icindedir. Gastronomi alani bu degisimlerin bir sonucu olarak tiirlii trendleri
birlikteliginde getirmistir. Bu trendlerin kisinin sagligin1 muhafaza etme ve gelistirme,
kiiltiirel degerleri muhafaza etme, yemek tecriibesini gelistirme, beslenme i¢in segenek
yollar ortaya ¢ikarma gibi etkileri vardir. Bu trendler ‘yenilebilir bocekler’, “hiicresel
tarim’” gibi azalis gosteren diinya kaynaklar1 ile artis gosteren niifusun beslenme
problemine ¢oziim yolu bulma noktasinda olusmus olsa da ‘molekiiler mutfak’,
‘norogastronomi’ gibi trendler de kisilerin yiyecek ve iceceklerden aldiklar1 zevklerin
artirillmasi noktasinda olusmustur. Olusan trendlerin tiirlii avantajlarinin beraberinde
yiyecek ve igecek hizmeti gosteren isletmelere talep ve kar artisin1 da birlikteliginde
getirebilme potansiyeli bulunmaktadir (Yi1ldiz ve Yilmaz, 2020: 19).

Gastronomi alaninda gelisen hareketliliklerden gida tirtinleri de kendine diisen pay1
almaktadir. Ornegin; lokum, inovasyon galismalarima konu olan bir gida {iriin olarak
dikkat cekmektedir (Giiner ve Cilgmoglu, 2024).
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Lokum

Lokum, seker surubunun sitrik asit, tartarik asit yahut krem tartar ile Kkestirilip
nisastayla teknigine gore pisirildikten sonra igerisine meyve parcaciklar1 ya da oziitii,
gl gibi birtakim ciceklerin yapraklari, esans, sakiz, fistik, ceviz, findik, Hindistan
cevizi gibi kuru meyveler ya da kaymak eklenerek yapilan ve tiiriine gore izin verilen
gida boyalari ile renklendirilen, pudra sekeri ya da Hindistan cevizi kaplanip iiretim
islemi yapilan bir gida maddesidir (Dogan, 2008: 14; Tiirk Gida Kodeksi, 2004).
Bununla birlikte lokum, yalnizca bir sekerleme cesidi degildir. Lokum bundan daha
cogudur. Lokum, bir kiiltiir tasiyicasidir. Lokumun tadi yalnizca damaklarn
ilgilendirmemekte, kiiltiiriin en kayda deger bileseni olan dili de etkilemektedir
(Endorfia, 2019).

Lokum sitrik asit, su, seker, nisasta, gida boyas1 veya aromayla yapilmaktadir. Genel
olarak lokum hazirlama isleminde su sekilde bir yol takip edilmektedir; Ik olarak
seker ¢oziilebilecegi dek suyla beraber kaynatilmaktadir. Baska bir taraftan sitrik asit
diger bir kap igerisinde ¢ok az bir suyla ¢oziilmeye birakilmaktadir. Nisastada da aym
islemin uygulamas1 gerceklestirilmektedir. Coziilen nisasta ve sitrik asit kaynamakta
olan sekerli suya ilave edilmekte ve bu karisim karngtirihp kaynatilmaya devam
edilmektedir. Bunun kivam aldigini anlamak igin bir kagik batirildiginda yapiskan mu
ve sekil aliyor mu diye denetlenmesi gerekmektedir. Yapismadan sekil alan lokum
nisastali kaplara konarak 15-20 saat arasi bekletilmekte, sonra da sert bir zemin
tizerinde sekil verilip ambalajlanmaktadir (Lokum, 2024).

Lokum gibi {irtinlerin iretim isleminde geleneksel metotlar revagta olsa da modern
iiretim teknolojilerinden de yararlanildig: bilinmektedir (Dogan, 2008: 13). Halihazirda
lokum {tiretim islemi yiiksek kapasitelere sahip olan isletmelerden daha ¢ok birden
fazla alanda diisiik kapasiteli imalathanelerde gerceklestirilmektedir (Dogan, 2008: 13;
Ogun, 2019: 18).

Lokumla ilgili olarak; Tiirk Gida Kodeksi Lokum Tebligi'ne gore (Ogun, 2019: 27; Tiirk
Gida Kodeksi, 2004);

. Cesni maddeleri, cikolata, kakao, sakiz, hashas tohumu, susam, Hindistan
cevizi rendesi vb. maddeler ile fistik, findik gibi kuru ve sert kabuklu meyveler,
kurutulmus meyveler, yas ve kuru meyve sekerlemeleri ve lokum kaymagini,

. Sade lokum, ¢esni maddeleri ve aroma ihtiva etmeyen lokumu,

o Sultan lokumu, ¢oven ekstrakti ile agartilan seker surubunun sade lokum
kitlesine karigtirilmasi sonucu saglanan lokumu,

. Sucuk tipi lokum, kuru meyvelerden bir tanesinin ipe dizilmesi ve sicak sade
lokum kitlesine batirilmasi sonucu saglanan ¢ubuk-baton bigiminde olan lokumu,

o Cesnili lokum, pismis sade lokum kitlesinin dis1 ve icine ¢esni maddelerinin

katilmasi sonucu saglanan lokumu belirtmektedir.

Lokumun yerytizii tarihindeki ge¢misinin milattan 6nce 226-652 senelerine dayandigi
bilinmektedir. Lokumun atas1 olarak kabul goren “abhisa’, yerytiziinde kayda deger bir
uygarlik olan Pers Imparatorlugu’nda en fazla sevilen bir tatl olarak bilinmektedir
(Cesur, 2024: 3; Sonmezdag ve Sevimli, 2017). Ileri siiriilen bu ifadeye ilave olarak;
lokumun ne zamandan bu yana yapildig: ile ilgili iki farkli goriisiin bulundugu
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diistinilmektedir. Bazi kaynaklara gore; 15. asirdan bu yana Anadolu'da
yapilmaktadir. Baz1 kaynaklara gore de 18. asrin sonunda Ali Muhiddin Hac1 Bekir
tarafindan icat edildigi diistintilmektedir. Hac1 Bekir Efendi 1777 senesinde pekmez ya
da bal, un ve sudan meydana gelen eski bir karisimi gelistirip lokum tarifini ortaya
koymustur. Bu seneden daha 6nce de muhtemel olarak lokum ya da lokuma benzer bir
sekerleme {tiretilmekteydi. Ali Muhiddin Hac1 Bekir kendi tarifini yaparken o devirde
yeni icat edilen pancar sekerinden, ozlestirilmis nisastadan yararlanmistir (Marsel,
2023).

Lokum, su, seker ve nisasta temel maddelerinden meydana gelen Tiirkiye’'ye has bir
sekerlemedir. Lokumun tiretimine 14. ve 15. asirlarda baslandig: diisiiniilmekle birlikte
bugiinkii sekline 19. asirda erismistir. Lokum, yurt disinda Tiirk adiyla 6zdeslesip bir
{in yapmis bir Tiirk gida maddesidir. Onceki zamanlarda lokum {iretim isleminde
tatlandirici olarak seker yerine pekmez ve bal, su baglayici ve doku yapici madde
olarak da nisasta yerine un degerlendirilmekteydi. 18. asrin sonlar itibariyla seker
degerlendirilmeye baslamistir. Daha sonra ise unun yerini nisastanin almasi ile lokum
Tiirk sekerlemesi olarak yerytiziinde bir sohrete kavusmustur. Lokum, misir nisastasi,
seker ve suyun uygun miktarda karistirilmas: ve kuruyemis veya meyve ilave edilip
belli bir sicaklik ve zamanda agik kazan ya da buhar ceketli, otomatik karistiricili
kazanlar igerisinde pisirilmesinin neticesinde saglanan bir gidadir. Lokumun pisirilme
zamani kazanin tiirline gore 1-2 saat arasinda degisim gosterebilmektedir. Saglanan
sicak ve akici haldeki lokum igerisine nisasta serpilmis al¢ak kenarli tahta tabla veya
celik tepsilere dokiilmekte, {izerine de nisasta serpilmekte, daha sonra da kiigiik
parcalar halinde kesilmektedir. Bunlar yeniden pudra sgekerine bulanarak
depolanmakta, satisa sunulmaktadir. 18. asirda bir Ingiliz turist tarafindan Ingiltere’ye
goturiltip Tirk lokumu Avrupa’da ‘Turkish delight’, daha sonra ise Fransa ve
Balkanlar'da da ‘lokoum’ olarak tanmnir hale gelmis ve uluslararast sekercilik
literatiiriine girmistir (Batu, 2006: 35).

Lokum hazirlayicilarinin degerlendirdikleri temel ham maddeler su, misir nisastasi,
seker, asit, koku, renk, gesitli ¢icek yapraklari, meyve usareleri ve kuruyemisler olarak
siralanabilmektedir (Batu, 2006: 36).

Onceki zamanlarda un, bal ve meyve surubu kullanilip hazirlanan lokum halihazirda
rafine seker ve nisastayla iiretilmektedir. Farkli yemisler, meyve oOziitleri, meyve
parcalari, aromalardan meydana gelen binlerce farkli lokum tiirii vardir (Saraymar
Sekerleme, t.y.c.).

Lokum tiirleri damak zevklerine gore farklilasmaktadir. Yapiminda igerisine konan
turlti aromalar, siislemeler lokumlara farkli lezzetler kazandirmaktadir (Lokum, 2024).

¢ Antep fistikli lokumlar,

e Cevizli lokumlar,

e Cezeryeler,

e Cifte kavrulmus lokumlar,
e Cikolatali lokumlar

e Findikli lokumlar,

o Giillii lokumlar,
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e Hindistan cevizli lokumlar,

e Kaymakli lokumlar,

e Kuslokumlarsi,

e Limonlu ve naneli lokumlar,

¢ Meyveli mini lokumlar,

e Narli lokumlar (Lokum, 2024) lokum tiirleri arasinda gosterilebilmektedir.

Lokumun sade, meyveli, Antep fistikli, cevizli, Hindistan cevizli, narli, giil yaprakh
gibi pek ¢ok alternatifi vardir. Buna ilave olarak; farkh tiirlere sahip olan lokum her
damak tadina hitap edebilmektedir. Cezerye, kuslokumu, sultan lokumu, fitil lokum,
cifte kavurulmus lokum, pasa lokumu gibi lokum tiirleri vardir. Fitil lokum tepsi
icerisinde soguyan lokumlarin kare formunda kesilmesi ile yapilmaktadir. Sade lokum
belli bagli lokum malzemeleriyle yapilmaktadir. Buna ilave olarak; icerisine herhangi
bir meyve veya kuruyemis ilave edilmez. Sultan lokumu standart tarifin seker
surubuyla karistirilmasi sayesinde hazirlanmaktadir. Kuglokumu sade lokumun kiigiik
boyutlarda kesilmesi ve lokumun yapimi esnasinda igerigine aromalarin ilave
edilmesiyle saglanmaktadir. Meyveli lokumlarda iiretim isleminde arzuya bagh olmak
tizere dogal meyve aromalari ilave edilmektedir (Ufresh, 2024).

Lokum dendigi zaman akla tek bir sey gelmemektedir. Sade, giillii, bademli, Hindistan
cevizli, Antep fistikli, findikli, portakalli, narli lokum tiirleri en fazla bilinen lokum
tiirleri arasinda olsa da yeni tatlarla harmanlanan kadayifli, biskiivili, Nutella’li ve
sarma lokum gibi cesitli lokum tiirleri de piyasa igerisinde yerini almigtir. Birbirinden
farkli segenekler herkesin kendi damak tadina en uygun lokum {irliniine erismesini
¢ok daha basit bir duruma getirmektedir. Klasik lezzetler sevenler i¢in iiretim islemi
gerceklestirilen en fazla bilinen tatlar arasinda gelen kuslokumu gibi lokum tiirlerinin
yaninda cesitli tatlarin harmanlandig; fitil ve sarma bigimindeki lokum tiirleri de yeni
tecriibeler yasamay1 sevenler igin iyi lezzetler sunmaktadir (Saraymar Sekerleme,
ty.c.).

Hazirlanan lokum tiirline gore {iiretim sirasinda uygulanan metotlar farklilik
gostermektedir. Genel olarak; uygulanan lokum iiretiminde ilk olarak seker bir kazan
icerisinde su ve nigasta, sitrik asitle beraber islenip kaynatilmaktadir. Sonrasinda
kazandan alman yogun karisim celikten yapilan kaliplara dokiilmektedir. Kaliplara
yerlestirilen {irin minimum on iki saat oda sicakligi altinda sogutulup
dinlendirilmektedir. Sogutulan ve dinlendirilen {iriine arzu edilen uygun c¢esni
maddeleri eklenmektedir. Kesimi gerceklestirilen lokum daha sonra paketlenip
tiiketime sunulmaktadir (Dogan, 2008: 14).

Halihazirda ¢ok fazla tiire sahip olan lokum gerek yapim evresi itibariyla gerekse son
tiriin gorseli agisindan hem yerli-yabana turistlerin ilgisini cekmekte hem de kayda
deger giinlerde yenilen, tercih edilen bir geleneksel iirtine doniismektedir (Cesur ve
Kiigiikoner, 2022: 151).

Lokum genis kullanim alani ile lezzet tamamlayici olarak tiirlii igeceklerin beraberinde,
cesitli yiyeceklerin i¢inde servis edildigi gibi dogrudan tath olarak da yenilmektedir.
Lokumun fazla sayida tiirlii 6zelliklerinin yani sira saghk agisindan bazi faydalar
vardir. Lokumun kiiltiirel ve dini torenlerde servis edilmesi lokuma torensel bir nitelik
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kazandirmaktadir. Bunun beraberinde lokum {iretimi yoresel ekonomiye destek
olmaktadir (Diker vd., 2017: 342).

Lokum, halihazirda kiz isteme geleneginde “Tatli yiyelim, tatli konusalim” denilip
armagan olarak gotiiriilen, diiglin/nisan gibi 6zel giinlerde dagitimi yapilan,
kandillerde, bayramlarda ikram edilen, kafelerde ve konuklukta kahvenin yaninda
sunulan ya da biskiivi arasinda atistirmalik olarak yenilen geleneksel ve sevilen bir
sekerleme olarak goriilmektedir (Cesur, 2024: 4).

Degisime ve doniisiime agik bir tatli olmasinin yani sira olabildigince besleyici ve
saglikli olmasiyla dikkatleri {izerinde toplayan lokum tiirleri bilhassa c¢ocuklar,
sporcular ve formuna dikkat edenler igin iyi bir tath tiiri segenegidir. Yemek
sonrasinda, giin ortasinda ve kahveyle beraber tiiketilen lokum tiirleri bogaz agarken;
beden icin gereken enerjiyi saglamakta, hafizay1 gii¢lendirmekte, ¢iban ve yaralara,
bobrek hastaliklarmna iyi gelmektedir (Saraymar Sekerleme, t.y.c.).

Sayisiz malzeme ve aromalar ile beraber iiretim islemi gergeklestirilen lokum tiirleri
her c¢esit sohbetin, kutlama ve organizasyonlarin bir pargasi olabilmektedir.
Konukluklarda, dogum giinlerinde, yeni doganlara oOzel tertip edilen
organizasyonlarda, diigiin, nisan ve soz gibi 6zel giinlerde veya siradan giinlerde dahi
yenilen lokum tiirleri mutluluk, beraberlik ve birligin sembolii haline gelmistir.
Eskiden sade veya orta sekerli Tiirk kahvesinin yami sira mendil igerisinde servis
edilen farkli lokum tiirleri tiiketilmekte ve bu tiikketim durumu kahvenin tadini
zenginlestirmekteydi. Halihazirda da durum bundan farkli degildir. Tiirk kahvesi
fincanlarinin yan1 sira kiigiik kaseler icerisinde servis edilen rengarenk ve farkh
aromali lokum tiirlerinin kahvenin aclifini almasi ve bogazi agmasi sebebiyle
olabildigince siklikla tercih edildigi goze carpmaktadir (Saraymar Sekerleme, t.y.c.).

Lokum, konukseverligin ve nezaketin bir ifadesi olarak uzun senelerdir yenilmektedir.
Bir kutu lokumun paylagilmasi toplumsal baglar1 kuvvetlendirip kisiler arasinda
mutluluk ve iyi dileklerin meydana gelmesini saglamaktadir (Nanbis, 2024a).

Lokumda kalite hususunda cesitli goriisler bulunmakla birlikte genel olarak; gortintii,
doku ve tat gibi kriterler konusunda goriis birligine varilmistir. Bunlar asagida
maddeler halinde ifade edilmistir (Altuntas, 2021a: 38-39; Batu, 2006):

. Goriintii olarak lokumda en fazla goze carpan kalite niteligi, tistiinde yer alan
pudra sekerinin kurulugunu koruyabilmesidir. Lokum f{ireticilerinin deyisiyle ‘pudra
sekeri yememis’ olmas1 6nemli bir kriter olarak goriilmektedir.

o Lokumun bigim olarak bozulmayip yayilmamasi, ylizeyinde catlaklarin
meydana gelmemesi, kesit alindig1 vakit seffaf bir goriintiiye sahip olmasi ve kendi 6z
lokum rengini goz oniine sermesi bir kalite kriteri olarak goriilmektedir.

. Lokumun duyusal niteliklerinden yumusak ve elastiki bir yapida bulunmasi bir
kalite kriteri olup, lokum fireticileri yumusaklik ig¢in herhangi bir 6lgli verememis
olsalar da ne ¢ok yumusak ne ¢ok sert olmamasi gerektigini ifade etmislerdir.

. iyi kalitede bulunan bir lokumun agz igerisinde ¢igneme gligligii
gostermemesi ve disin rahatca kesebilecegi sertlikte olmasi gerektigi tiizerinde
durulmaktadir.

o Lokumun elastiki bir yapida bulunmasi, ortasina parmak ile bastirildiktan
sonra olugan izin yok olmasi haline gore degerlendirmeler gerceklestirilmektedir.
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J Koku ve tat gibi duyusal niteliklere gore de kalite kriterleri saptanmaktadir.
Sade lokumlarin koku ihtiva etmeyen karakteristik lokum tadina sahip olmasi arzu
edilmektedir. Lakin tat gibi katki maddeleri ihtiva eden lokum tiirlerinde lokum tads
ile beraber o tiir i¢in amag edinilen tat ve kokunun alinmasi gerekmektedir. Yanik
koku ya da ¢ig nisasta tadi gibi bulunan tatlar kalite yoniinden lokumda arzu
edilmeyen niteliklerdir.

J Lokum {iretim isleminde dayaniklilik kayda deger bir kalite kriteridir. Lokum
isletmeleri iiretilen lokumlarin kalitesinde herhangi bir kaybin goriilmemesi icin bir
aydan bir seneye kadar farkliik gosteren dayamikliik zamanlarini hesaplayip
planlamalarini gerceklestirmektedir.

Lokum iiretim iglemi gergeklestirenlerin neredeyse tiim lokumlarda doku ve renk
hususlarinda cgesitli kalite anlayislarina sahip olduklar1 gozlemlenmistir. Lakin bu
kisilerin genelde hemfikir olduklar1 nokta, tat, doku ve goriintii gibi kalite Olgiitleri
olmustur. Goriintii agisindan en kayda deger kalite istemi, lokumun {istiindeki pudra
sekerinin devamli olarak kurulugunu muhafaza etmesidir. Lokumcu ifadesiyle “pudra
sekeri yememis’ olmasi, kayda deger bir kalite kriteri olarak goriilmektedir. Lokumun
bi¢imini kaybedip yayilmamasi, lokum iistiinde ytizeysel catlaklar olmamasi, kesit
alindig1 zaman saydam goriintiiye sahip olmasi ve tipik lokum rengini gostermesi gibi
niteliklerin belli basli 6znel kalite kriterleri oldugu tespit edilmistir. Lokumcular en
uygun lokum rengi konusunda gesitli goriisler 6ne siirmiislerdir. Baz1 lokumcular tipik
lokum rengininin beyaz, bazi lokumcular da tipik lokum renginin altin saris1 kehribar
rengi olmasi gerektigini belirtmislerdir (Ar1 Lokum, t.y.; Batu, 2006: 43).

Lokum kalitesi agisindan {iistlinde durulan en kayda deger konulardan biri, doku
niteliklerinin elastikiyeti ve yumusakligidir. Lakin lokum {ireticileri yumusaklik tanimi
icin bir Ol¢li vermemis ve lokumun ne ¢ok yumusak ne de ¢ok sert olmamasi
gerektigini ifade etmislerdir. Ayrica lokum iireticileri lokumun agza sivasmamasi ya
da lastik gibi sert olup cigneme zorlugu ortaya ¢ikarmamasi gerektigini, dislerin
rahatca kesebilecegi sertlikte olup, bi¢cimini kaybederek yayilmamasi, lokum tistiinde
ylzeysel catlaklar olmamasi gerektigini de eklemektedirler. Lokum {ireticileri
lokumun elastikiyet durumunu lokumun ortasina parmak ile bastirdiktan sonra
meydana gelen izin yok olma haline gore degerlendirmektedirler. Bilindigi {izere
besinlerin dokunsal nitelikleri ‘agiz hissi” ve ‘parmak hissi” olmak iizere incelenmekte
ve duyusal metotlar kullanilarak olgiilebilmektedir (Batu, 2006: 43; Goniil, 1985;
Kramer ve Szczesniak, 1973).

Bagska bir kalite Olgiitii olan lezzet koku ve tat gibi duyusal niteliklere gore
degerlendirilmektedir. Sade lokumlarin tipik lokum tadinda ve kokusuz olmas1 arzu
edilmektedir. Buna karsilik lezzet, koku ve benzeri katki maddeleri degerlendirildigi
turlerde ise lokum tadinin beraberinde o tiir i¢in hedeflenen tat ve kokunun alinmasi
arzu edilmektedir. Lokumda yanik kokusu ve ¢ig nisasta tadi kalite agisindan arzu
edilmeyen lezzet nitelikleri arasinda gelmektedir (Ar1 Lokum, t.y.; Batu, 2006: 43-44).

Lokum {ireticilerinin iistiinde durduklar1 bir bagka kalite Olgiitii de dayamkliliktir.
Isletmeler lokumun kalitesini kaybetmeksizin bir aydan bir seneye kadar degisen
zamanlar1 gerekli gormiislerdir. Ayrica lokum iireticileri dayaniklilig1 pisirme islemi,
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ambalajlama, stoklama sartlar1 gibi faktorlerle yakindan ilgili gordiiklerini de
eklemiglerdir (Batu, 2006: 44).

Tim iiretim evreleri tamamlandiktan sonra saglanan iyi kaliteye sahip olan bir
lokumda su niteliklerin yer almasi gerekmektedir (Altuntas, 2021b: 313; Doyuran vd.,
2004):

. Lokumun tistiine baski uygulandig1 vakit yayilmasi, baski birakildiginda da
tekrardan eski durumuna gelmesi gerekmektedir.

J Lokumun iki kenarindan ¢ekildigi zaman lastik gibi uzamas: ve bu esnada da
ele yapismamasi gerekmektedir.

. Lokumun pigskin olmasi ve tiiketildigi sirada dislere yapismamasi
gerekmektedir.

o Lokumun tiirlerine has lezzet ve kokuda olmasi, lokumda ¢ig nisasta tadinin
algilanmamasi gerekmektedir.

o Lokumun stoklama ve tagima sirasinda direkt olarak giines 15181 gormemesi
gerekmemektedir.

Yontem

Calismanin yontemi derlemedir. Bu yontem dogrultusunda geleneksel derleme
yonteminin kullanilmas: uygun goriilmiistiir. Literatiirden saglanan bilgilerin
hem ulusal hem de uluslararasi baglamda lokum o6zelinde ve gastronomi
kapsaminda bu c¢alisma konusuna uygun bilgilerden olusmasina dikkat
edilmistir.

Bulgular ve Yorumlar

Etimolojik olarak bakildiginda Tiirk¢ede kullanilan lokma ya da lokum sozciikleri,
Arapgadaki lokma sozctiglinden gelmektedir. Osmanlicada ise Arapgadan gelen rahat
ul-hulkiim (bogaz rahatlatan) sozcligii kullanilmistir. Suudi Arabistan, Tunus ve
Libya’”da da bu adla bilinmektedir. Bosnalilar lokuma ‘rahat lokum’ derken,
Yunanistan da lokuma ‘loukoumi” demektedir (Ates Dereli, 2022).

15. asir itibariyla Anadolu’da taninan lokum 17. asirda Osmanli Devleti sinirlar i¢inde
glintimiizdeki ismini almis oldugu ‘rahat-ul hulkum’ (bogaz rahatlatan) tabiri ile
yayginlasmis ve o zamandan halihazira kadar sevilerek yenilen bir {iriine
dontismiistiir (Akpunar, 2015; Hanoglu, 2022: 1). Yerytiziiniin en eski tathlarindan bir
tanesi oldugu bilinen lokum, Tiirkiye'nin yumusak sekerleme tirtinlerinin en kayda
degeri ve en yaygimni olmakla beraber enternasyonal seviyede de taminmis bir iiriin
olup, kayda deger turistik konumu ile Tiirkiye'yi yurt disinda temsil etmektedir (Batu
ve Arslan 2014; Hanoglu, 2022: 1; Uslu vd., 2010). Hatta Tiirkiye i¢in kayda deger ihrag
driinlerinden bir tanesi olan lokumun Romanya, Rusya, Yunanistan, Balkanlar, Orta
Dogu ve Avrupa iilkeleri ilk sirada olmak {izere birden fazla iilkenin dahil oldugu
genis bir tiiketim cografyasima sahip oldugu ileri stiriilmektedir (Batu ve Arslan 2014;
Hanoglu, 2022: 1; Ozdin, 2019). Bu bilgilere paralel olarak; Tiirk lokumunun
Tiirkiye'nin tanitimina katkisinin azimsanmayacak boyutlarda oldugunun (Alyakut ve
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Kiigiikkomiirler, 2018) 6ne siiriilmesi miimkiindiir. Bu goriis de yeryiizii dlceginde
tini bulunan Tiirk lokumunun, Tiirk kiiltiiriine has tath yiyecekler arasinda kayda
deger bir konuma sahip oldugunu (Akpinar Bayizit vd. 2010; Seder, 2017: 27)
diistindiirmektedir. Bununla beraber geleneksel Tiirk tath kiiltiirii i¢inde bulunan ve
yeryiizii ¢apinda taninan Tiirk lokumunun tarihi ge¢misi, gastronomik degeri ve
kiiltiirel miras nitelikleri sayesinde Tiirk kiiltiiriinde miistesna bir konumda yer aldig:
(Altuntas, 2021a) zihinlerde canlanmaktadir.

Lokumun yapilis metodunu gelistirip onu iyi bir konuma ulastiran sahsiyet, Osmanh
devrinde yasamis Haci Bekir, ilk lokum ihracatgisi olarak bilinmektedir. Ulasilan
bilgilere gore; ilk lokum ihracat1 1861 senesinde gerceklesmistir. Lokumu ithal eden ilk
tilkenin Ingiltere oldugu ifade edilmistir (Endorfia, 2019).

Lokum Osmanli mutfaginda olabildigince kayda deger bir konuma sahip olmakta ve
gluiniimiizde de biitiin yeryiiziine Tiirkiye’den dagilmaktadir. Lokum her ne denli
Avrupa’da ve yeryiiziiniin bagka alanlarinda tiretilmeye calisilmis olsa da bilhassa
yapim siirecinin olabildigince zahmetli olmasi ve kivamini tutturmanin ustalik
gerektirmesi nedeniyle Tiirkiye disginda higbir alanda kaliteli olarak lokum
uretilememistir. Cok iyi bir kivama ve tada sahip olan lokumun klasik sade
lokum ve findikli lokum ilk sirada olmak tizere; sultan lokumu veya kuslokumu gibi
pek fazla tiirii vardir. Lokum yerytizii 6lceginde begenilen geleneksel bir tatli olarak
yalnizca damak tadini tatmin etmekle kalmamakta ayn1 zamanda da saglik, toplumsal
iligkiler ve kiiltiirel anlayisa olumlu anlamda etkilerde bulunmaktadir. Lakin lokumun
saglikli bir hayat stilinin devam ettirilmesi i¢in 6l¢iilii bir bigimde tiiketilmesi 6nem arz
etmektedir (Saraymar Sekerleme, t.y.a).

Osmanli devrinden bu zamana lokum Tiirk mutfaginda fazla kayda deger bir konuma
sahip olmustur. Unii sinirlar1 agan Tiirk lokumu biitiin yeryiiziinde Turkish delight
olarak bilinmekte ve begenilerek yenilmektedir (Saraymar Sekerleme, t.y.b).

Lokum asirlarca Tiirk damak zevkinin seckinligini yeryiiziine yansitan kiiltiirel bir
Tiirk tatlisi/sekerlemesi olarak Tiirk mutfaginin en kayda deger tariflerinden bir tanesi
olmay1 basarmistir (Diizgiin ve Yilmaz, 2016: 28).

Tiirkiye’de lokum {tretimi ve Olgiitleri Tirk Gida Kodeksi Lokum Tebligi'ne gore
yapilmaktadir. Safranbolu, Bafra, Afyon ve Osmaneli ayva lokumlar1 cografi isaret alip
markalasmislardir. Bundan dolay: lokum Tiirkiye i¢in olusturdugu iktisadi destek ve
marka degeri yoniinden iyi bir 6neme sahip olmustur (Altuntas, 2021b: 315).

Tirk kiltiiriinde 6zel bir konuma sahip olan lokumun klasiklesen adresleri (Tuba
SATANA, Sahrap SOYSAL, Murat BOZOK, Jale BALCI, Gamze INECELI, Ferit
OZKASIKCI, Ebru ERKE, Dilistan SHIPMAN, Deniz SAHIN ve Defne Ertan
TUYSUZOGLU'ndan olusan) on kisilik bir jiiriye sorulmustur (Hiirriyet, 2023).
Konuya iliskin ayrintilara asagida maddeler halinde yer verilmistir (Hiirriyet, 2023):

o Hac1 Bekir (Istanbul): Gegmisi 1777 senesine dayali olan markanin eski merkez
diikkdn1 Eminénii’'ndedir. Gamze INECELI cevizli lokumunu, Dilistan SHIPMAN
fistikli lokumunu, Deniz SAHIN de sakizli lokumunu tavsiye etmistir. Tuba SATANA
ise “Kis aylarinda yapti$1 kaymaklr lokumu ve her daim ferah bir nefes aldiran nane ve limonlu
lokumu Istanbul klasiklerim arasinda” demistir.
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o Divan Pastaneleri (Ankara): Ebru Erke, “Hediye gotiirmek isteyenler icin hem
kutular: sik hem lezzeti yerinde” demistir. Jale BALCI bilhassa cikolatasini, Dilistan
SHIPMAN da cifte kavrulmus fistiklisin1 tavsiye etmistir. Defne Ertan
TUYSUZOGLU'na gore de cikolata kapl ifte kavrulmusun apayri bir tadi vardir.
Gilli-limonlu, hurmali, zencefilli gibi tiirler de bulunmaktadir. Bu isletme
kurumunun Istanbul ve Mugla’da subeleri vardur.

o Cemilzade 1883 (istanbul): Bu isletme kurumunun Selamicesme, Saskinbakkal,
Nisantas1 ve Etiler'de subeleri bulunmaktadir. Dilistan SHIPMAN’a gore; bu isletme
kurumunun fistikli ve kaymakli lokumlar: basarilidir.

. Sekerci Ali Galip (Izmir): Sahrap SOYSAL, bu isletme kurumunun iiriinlerini
¢ok sevdigini belirtmistir. Ayrica isletme kurumunun dis1 Hindistan cevizi kaph igi
yemisli, ¢covenli sarma lokumlar1 begenilmektedir. Isletme kurumunun dist pudra
sekerliler arasinda ise sade, giillii, satsumali, damla sakizli, mandalinali gibi
alternatifleri vardir.

. Uc Yildiz Sekerleme (Istanbul): Burast Beyoglu'ndadir. Tuba SATANA, bu
isletme kurumunun en begendigi lokum ¢esidinin, 6zel sakizli lokum oldugunu, bunu
da giillii lokumlarin takip ettigini ifade etmistir. Ayrica Ebru ERKE de bu isletme
kurumunun lokumlarini ¢ok begendigini belirtmistir.

. Sekerci Cafer Erol (Istanbul): Sahrap SOYSAL, Ferit OZKASIKCI ve Jale BALC],
bu isletme kurumunun lokumlarmi tavsiye etmislerdir. Ayrica bu isletme kurumunun
cok sayida hediyelik alternatifinin oldugu 6ne stiriilmiistiir.

o Safrantat (Karabiik): Bu isletme kurumunun Karabiik’iin iinlii safranlar ile
hazirladig1 lokumlar1 ¢ok meshurdur. Dilistan SHIPMAN, buranin giillii ve safranl
lokum tiirlerini sevdigini ifade etmistir.

. Bakirkazan (Istanbul): Bu isletme kurumunun Sisli, Yenibosna ve Zorlu
AVM’de subeleri bulunmaktadir. Sahrap SOYSAL’a gore; bu isletme kurumunun
‘Behliil” isimli lokumlar1 ¢ok iyidir. Ayrica ince uzun kesim ‘Behliil’lerin vanilyal,
zeregkli, narl, karadutlu, siitlii, portakalli, kadayifli gibi tiirlerinin oldugu
belirtilmistir.

o Oguz Uzun (Ankara): Bu igletme kurumu Ferit OZKASIKCI ve Defne Ertan
TUYSUZOGLU tarafindan tavsiye edilmistir. Ayrica buranin geleneksel metotlar
kullanarak cifte kavrulmus ve meyveli lokum tiirleri hazirlayabildigi ifade edilmistir.

. Servet Sekerleme (Mugla): Jale BALCI, ayni tatlardan sikilanlara bu isletme
kurumunu tavsiye etmis ve buranin kreatif tiirlerinin oldugunu dile getirmistir. Ayrica
buranin visneli ¢ikolatali findikli sarma, beyaz ¢ikolatali findikli sarma, findik kremali
Antep fistikli, portakalli Antep fistikli, portakalli Antep fistikli kadayif kapli gibi
lokum tiirlerinin oldugu belirtilmistir.

Bu bilgiler 1s181nda az 6nce bahsedilen isletme kurumlarinin lokum agisindan 6nemli
bir tine ve potansiyele sahip oldugunu ileri stirmek miimkiindiir. Ayrica bu isletme
kurumlar1 gerek ulusal gerekse uluslararas: agidan tath sektorii odaginda onemli bir
konuma sahiptir.

Son senelerde her ne denli sekerleme ve tath cesitlerinde artis gozlemlense de
geleneksel bir iirtin olan lokum Tiirkiye ve yerytiziinde giin gectik¢e daha iyi bir yere
sahip olmaktadir (Ogun, 2019: 18).
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19. asrin sonlarindan 1950’lere dek Tiirk lokumu yeryiiziinde yayilmistir. Lokum
Churchill’den Picasso ve Rita Hayworth’a, Napolyon Bonapart'tan Kralige Victoria ve
Elizabeth’e kadar birden fazla sanatc1 ve devlet insaninin deneyimledigi tatlar arasinda
yerini almistir. 2. Diinya Savasi sonrasi, sekerin yiiksek fiyati ve nadir bulundugu
senelerin ardindan, 1950 yilinda yayimlanan C.S. Lewis'in ‘Narnia Giinliikleri'nde
lokum biiyiilii ve istenilen tatli bir lezzet olarak ifade edilmistir. Yazar, bu lokumun
yeryiiziiniin en fazla aranan tatlis1 konumuna eristigini belirtmistir. Romanda Edmund
karakteri Narnia’ya vardiginda Beyaz Cadi'yla tanismaktadir. Beyaz Cadi yanina
gelmis ve ¢ok begendigi lokumu ona ikram etmistir. Edmund, lokumun biiyiilii etkisi
nedeniyle ondan bir lokum daha istemistir (Samanci, 2023).

Tarihi asirlar oncesine dayali olan, tiiketimi basit, yenilik¢i receteler ile cesitlenen,
yerkiirenin tanidig1 Tiirk lokumu tiiketimi gitgide artis gostermektedir. Napolyon'un
tath niyetine yedigi, Picasso'nun resim ¢izmeden evvel konsantrasyon amaci ile kahve
niyetine tiikettigi lokuma ABD ve Avrupa’nin ilgisi siirmektedir. Son senelerde ise
bilhassa Orta Dogulular bu tiriine ragbet gostermektedirler (Para Dergi, 2022).

Koklii bir tarihi olan lokum, 6zel giinlerde deger tasiyan bir gida tirtiniidiir. Lokumun
ozel gilinlerdeki tiiketiminde meydana gelen farklhiliklara birtakim bolgelerden 6rnekler
gosterilmistir. Marmara Bolgesinde bebegin diinyaya gelisinden sonra ve Mevlit
Kandilinde lokumun dagitildig1 goriilmiistiir. I¢ Anadolu Bélgesinde lokuma biskiivi
eslik etmektedir. S6z kesmek amaciyla gelen diiniirlere biskiivi ve lokum ikram
edilmektedir. Ege Bolgesinde asker ugurlamaya gelen misafirlere giil suyuyla beraber
lokum sunulmaktadir. Yine bu bdlgede cenaze evinde vefat eden kimsenin esi veya
yakinlar1 tarafindan biskiivi ve lokum alinmakta ve gelenlere dagitilmaktadir. Buna
ilave olarak; Ege Bolgesinde kandillerde ve Kadir Gecesinde biskiivi, lokum ikram
edilebilmektedir. Akdeniz Béolgesinde de I¢ Anadolu Bélgesinde oldugu gibi kiz
istemeye/soz kesmeye gelen Kkisilere biskiivi, lokum ikram edilmektedir. Son olarak;
birtakim yorelerde gikolata, badem sekeri, lokumdan meydana gelen ‘nikah sekeri’
paketleri nikahtan sonra konuklara dagitilmaktadir. Lokumun malzemeleri az olmakta
ve malzemeleri de basit malzemelerden olusmaktadir. Yapilis agisindan marifet
istemesine ve sekerleme sinifinda bulunmasina karsin siklikla kullanildig: igin “6zel
glinlerde tiiketilen tatlilar 6rnekler’ listesinde bulunmustur (Baysal, 1990; Giildemir,
2016; Sevimli ve Sonmezdag, 2017: 23).

Halihazirda lokum Tiirkiye ilk sirada olmak tizere Kuzey Amerika, Balkanlar, Brezilya,
Ingiltere, Yunanistan gibi bolge ve iilkelerde iiretilmektedir. Yeryiiziiniin cesitli
alanlarinda farkli lezzetlerle iiretilebilen lokumlar arasinda en fazla begenileni, Tiirk
lokumudur (Oz Natur, 2023). Tiirk lokumu, iinlii ve revacta olan bir gida trtintdiir.
Bunun sebebi, iiretimi yapilan lokumlarin ham madde iiretim isleminde oldukga
hassas davranilmasidir. Buna ilave olarak; su, toz seker ve nisastanin kaliteli olmasidir.
Ayrica lokumun bakir kazanlar igerisinde pisirilerek hiinerli ustalarin elinden ¢ikmasi
ve yalnizca lokum iizerine kurulu olan magazalarda satisa sunulmasidir (Para Dergji,
2022).

Tiirkiye’ye has zelliklere sahip olan lokum ve benzeri {iriin veya isimleri yeryiiziiniin
diger iilkelerinden bazilarinin sahiplenmeye ugrastig1 ya da {irtinlerini Tiirk tirtinleri
bigiminde yerytiziine pazarladig1 bilinen bir hakikattir. Tiirkiye'ye has tiirlii ihrag
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triinlerine dis ticarette cografi isaret tesciliyle koruma saglanmasiyla ihracat
gelirlerinde artisin da temin edilecegi diisiiniilmektedir (Caliskan ve Kog, 2013: 206).

Avrupa’da lokum konusuna dair énemli bilgiler vardir. Ingiliz seyyahlarmn Osmanl
topraklarindan lokumu Avrupa’ya getirmesi ile “Turkish delight” Avrupa’da seri bir
bicimde tanmr bir tada doniismiistiir. Bilhassa Ingiltere’de Noel tatilleri ve &zel
giinlerde armagan olarak verilen geleneksel bir tatli halini almistir. Cesitli aromalar ve
renkler ilave edilip Avrupa’da damak zevklerine uygun bir tada doniistiirilmiistiir
(Nanbis, 2024b). Bununla beraber ¢ok eski zamanlarda Avrupali sekerciler lokumu
taklit etmeye ¢alismislar ancak malzemesi basit olmasina karsin teknigi zor oldugu igin
basar1 saglayamamuslardir. Ayrica bir de nisasta yerine balik tutkali degerlendirmeye
kalkistiklarinda sonuglar gitgide kotiiye gitmistir. Buna kamit olarak; Ingiltere’de
‘Turkish delight” (Tiirk lokumu) adi altinda halen satilan cikolata kaph jole
gosterilmektedir (Altuntas, 2021b: 312; Isin, 2017: 247).

Orta Dogu ve Arap diinyasinda lokum konusuna iligkin 6nemli bilgiler vardir. Orta
Dogu ve Arap kiiltiirlerinde lokum ¢ogunlukla bayram ve 6zel kutlamalarda ikram
edilen bir tatli olarak dnemini muhafaza etmektedir. Fistik, safran ve giil suyu gibi
yoresel tatlarin degerlendirilmesiyle zenginlestirilmektedir. Ayrica kahve ile beraber
sunuldugunda konukseverligin bir nisanesi olarak goriilmektedir (Nanbis, 2024b).

Balkanlar ve Yunanistan’da lokum konusuna iligkin 6nemli bilgiler vardir. Osmanl
Imparatorlugu'nun Balkanlar'daki varligi lokumun bu alanlarda da taninir bir tath
olmasini saglamistir. Lokum, Yunanistan’da ‘loukoumi” olarak bilinmektedir. Bu gida
tirtindi tiirlii festival ve toplu kutlamalarda siklikla tiiketilmektedir. Lokumun Yunan
versiyonu cogunlukla ceviz, badem gibi yoresel iiriinlerle zenginlestirilmektedir
(Nanbis, 2024b). Yunanistan zamaninda Osmanl imparatorlugu'na bagl bir alan
olmas: sebebiyle onun lokum kiiltiiriinti benimsemistir. Yunan lokumu geleneksel
Tiirk lokumuna benzer yapiya sahip olarak dikkat cekmekte fakat Tiirk lokumuna gore
daha kiigiik ve sert olmaktadir (Ziya Efendi, 2023).

fran’da lokum konusuna iliskin &nemli bilgiler vardir. Iran’da lokum ‘rahat’ olarak
isimlendirilmektedir. Geleneksel Iran lokumu, cesitli meyve aromalari ile badem ya da
ceviz gibi malzemeler ile tatlandiriimaktadir. Iran lokumunun farkli bir yapisi olmakta
ve Tiirk lokumuna benzememektedir. Iran lokumunun Tiirk lokumuna gore daha siki
bir yapisi bulunmaktadir. Iran lokumunun sekersiz alternatifleri de vardir (Ziya
Efendi, 2023).

Fas’ta lokum konusuna iliskin 6énemli bilgiler vardir. Fas lokumu geleneksel olarak
badem, findik ya da fistik gibi gesitli malzemeler ile tatlandirilmaktadir. Bu lokumun
sekersiz alternatifleri de vardir. Fas lokumunun Tiirk lokumundan daha sert bir yapisi
bulunmakta ve bu lokum gesitli bigimlerde kesilip sunulabilmektedir (Ziya Efendi,
2023).

Amerika Birlesik Devletleri'nde (ABD) lokum konusuna iliskin énemli bilgiler vardir.
ABD lokumunun jole gibi bir yapisi bulunmakta, c¢esitli renk ve tatlar ile
sunulmaktadir. ABD lokumu farkli bir yapiya sahip olmasi sebebiyle Tiirk lokumuna
benzememektedir. Bu lokumun sekerle kapl bir dis tabakas1 bulunmakta ve bu lokum
daha az yogun bir lezzete sahiptir (Ziya Efendi, 2023).

337



CAM, O.. (2024). Diinyada ve Tiirkiye’de Lokum: Gastronomi Kapsaminda Bir Degerlendirme.
Safran Kiiltiir ve Turizm Arastirmalar1 Dergisi, 7(2): 347-365.

Hindistan’da lokum konusuna iligkin 6nemli bilgiler vardir. Hindistan lokumu “burfi’
olarak isimlendirilmektedir. Bu {riin ¢ogunlukla cesitli malzemeler ile
tatlandiriimaktadir. Ornegin; Hindistan lokumu badem, fistik, giil yapraklari ve meyve
gibi malzemeler ile tatlandirilabilmektedir. Hindistan lokumunun kuru ve sert bir
yapisi vardir. Bu tiriin gesitli bigimlerde kesilip servis edilmektedir (Ziya Efendi, 2023).

Bu bilgilerden hareket ederek lokumun tilkelerin gastronomisi konusunda ¢nemli bir
konuma ve potansiyele sahip oldugunu one siirmek miimkiindiir. Bununla birlikte
lokumun turizm O6zellikle de gastronomi turizmi kapsaminda {ilkelere onemli bir
¢ekicilik kazandirmasi s6z konusudur.

Sonug itibariyla lokum yerytizii genelinde farkli birden fazla tiiriiyle insanlarin
karsisina ¢ikmaktadir. Her bir iilkenin kendi kiiltiiriine ve malzemelerine dayanip
gesitli bir tat sunan lokum tiirleri, lokumun evrensel lezzetini géz oniine sermektedir.
Bu farkl tiirler lokumun yeryiizii genelinde begenilip tiiketilmesini ve giin gectikge
tanmirhgmin artmasini saglamaktadir. Yeryiizii genelindeki lokum tiirleri-geleneksel
Tiirk lokumundan farklilik gosterse de-cesitli lezzet ve yapilar ile tath sevenlerin
damaklarinda farkli bir emare birakmaktadir (Ziya Efendi, 2023).

Halihazirda lokum geleneksel tariflerde kullanilabilmesinin yam1 sira cagdas
mutfaklarda da yenilik¢i kullanimlara kaynaklik edebilmektedir. Kahve, lavanta,
cikolata gibi modern lezzetlerle zenginlestirilen yeni versiyonlar lokumun sinirlarim
genisletmekte ve boylelikle lokum gengler arasinda daha popiiler hale gelmektedir
(Nanbis, 2024b).

Bu tatli asirlar siiresince yeryiizii Olgeginde begenilen ve saygi duyulan bir tada
dontismiistiir. Cesitli kiiltiirlerdeki varlig1 ve adaptasyon durumu, bu {iriin yalnizca
bir tath olmaktan ¢ok daha fazlasi oldugunu goz oniine sermektedir. Bu tiriin birden
fazla kiiltiirde 6zel an ve kutlamalarin vazgegilmez bir pargasi halini almakta ve
modern mutfaklar icerisinde yenilik¢i kullanimlara ilham kaynag: olmaktadir (Nanbis,
2024b).

Cesitli damak tatlarmna hitap eden lokum tiirleri yalnizca Tirk kiiltiirtinde degil, tim
yeryiiziinde olumlu yonde bir {ine sahiptir (Endorfia, 2019). Lokumun, yerytiiziiniin
her alaninda begenilen ve ragbet goren bir tatli oldugu (Denge Sende, 2023) goriisii de
bu diistinceyi destekler niteliktedir. Cesitli kiiltiirlerde lokumun konumu ve kullanimu,
bu tathy1 yalnizca bir lezzet tecriibesi olmaktan ¢ikararak kiiltiirel bir koprii gorevi
islevi listlenmesini saglamaktadir. Lokumun Oykiisti, lezzetin sinirlar1 asip kisileri ve
kiiltiirleri bir araya getirebileceginin bir delilidir. Lokum yeryiizii 0lgeginde
begenilerek tiiketilmeyi ve kutlamalarda kendine yer bulmay: siirdiirerek cesitli
kiiltiirlerin zenginlik ve tirliligiinii yansitacaktir (Nanbis, 2024b).

Sonug ve Oneriler

Lokum, gesitli tilkelerin mutfak ve yemek kiiltiirleri igerisinde onemli bir yere sahip
olan gastronomik bir iiriindiir. Bu {iriin iilkelerin gastronomik marka ve imaj: tizerinde
olumlu etkilerde bulunabilmektedir.

Lokum diinya ve Tiirk tath kiiltiirtinde énemli bir konuma sahiptir. Cesitli igeceklerin
ozellikle de kahvenin yaninda tiiketilebilen lokum, Onemli giin ve gecelerde
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(bayramlar, kandiller, kutlamalar, nisan, diigiin ve kiz isteme merasimleri gibi) ya da
siradan zamanlarda insanlara sunulan gastronomik bir {irtin olarak goriilebilmektedir.

Hem Tiirkiye’de hem de diinyada lokum {iretimi konusunda geleneksel ve modern
teknikler kullanilabilmektedir. Bu durumun lokum iiriinlerinin daha iyi ve daha genis
kitlelere pazarlanabilmesi noktasinda olumlu anlamda etkilerde bulunabilecegi
diistiniilmektedir. Ayrica lokum iiriinleri hediyelik iiriin olarak satin alinabilmektedir.
Bu da lokumun hem tiiketim hem de hediye kiiltiirii igerisinde 6nemli bir konuma
sahip olabilecegini akillara getirmektedir.

Sonug itibariyla diinyada ve Tiirkiye’de lokumun gastronomide 6nemli bir yere sahip
oldugu, tirtin agisindan zenginlik ve gesitlilik gosterdigi ortaya ¢ikmistir. Bu durum da
gastronomik bir {riin olan lokumun hem ulusal hem de uluslararasi gastronomi
potansiyelinin yiiksek oldugunu diistindiirmiistiir.

Calismanin sonucunda verilmek istenen oneriler soyle belirtilmektedir:

o “Lokumun gastronomi turizminde ortaya ¢ikardigr avantaj ve firsatlar:
uluslararas1 ve ulusal gastronomi hareketliligi tizerine yansimalar” adinda bir nitel
arastirma giin yiiziine ¢ikarilabilir.

. “Diinya ve Tiirk tath sektoriinde lokum: uluslararasi ve ulusal arz-talep tizerine
bir degerlendirme” isimli bir nitel arastirma olusturulabilir.

. “Diinya ve Tirk tath kiltiirinde lokum: tilkeler arasi kiiltiir odakli bir
karsilagtirma” isimli bir nitel arastirma gergeklestirilebilir.

o “Saglik faktorlerinin lokum tiiketimine etkileri” adli bir geleneksel derleme
¢alismas: yiiriitiilebilir.
. Ulkeler arasi lokum ithalat ve ihracatlarinda 6n plana cikan iilkeler ve bu

tilkelerin s6z konusu kapsamda elde ettigi gelirin incelenmesi {izerine bir nitel
arastirma meydana getirilebilir.

o “Diinyada ve Tiirkiye’de onemli lokum iireticileri {izerine bir kronolojik bir
arastirma” adli bir literatiir arastirmasi tasarlanabilir.

. “Ulkelerin tanitim filmlerinde gastronomik bir iiriin olan lokumun yer alma
durumu ile insanlar tizerine mevcut ve olasi etkileri” isminde bir nitel arastirma yazma
girisiminde bulunulabilir.

. Tirk lokumlarmin diinya tizerinde bulunan lokumlar igerisindeki yeri,
potansiyeli ve onemini arastirmak adina bir adim atilabilir.

. Diinyada ve Tiirkiye’de lokum konusunda cografi isaretler ve marka tescil
ettirme hususunun arastirilmasi iizerine bir literatiir aragtirmasi ortaya konabilir.

. Diinyada o6n plana ¢kan lokumlarin gurmelerin bakis agilariyla
degerlendirilmesine yonelik bir arastirma ortaya ¢ikarilabilir.

. Diinyada ve Tiirkiye’de lokumun tanitilmasi ve pazarlanmasinda kitle iletisim
araglarinin kullanilmasi ve Oneminin arastirilmasma yonelik bir nitel arastirma
yapilabilir.
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