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Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Seker(sakkaroz), su, nisasta ve sitrik asit ile icine ¢esitli malzemeler eklenerek de yapilan iirlindiir. Safranbolu
Lokumu ge¢misten giiniimiize uzun yillardir Safranbolu ile anilan ve Safranbolu’ya 6zgii bir lokum olup, kesim
ylizeyinde parlak bir goriiniime sahip, 1sirildiginda dige ve ¢ignendiginde damaga yapigmayan, tiiketiminde agizda
ve genizde ¢ig nisasta tad1 birakmayan ve yanma hissi olusturmayan, iki parmak arasinda sikistirildiginda ise elastiki
yapidadir.

Uretim Metodu:

Safranbolu Lokumu

Safranbolu Lokumu yoreyle 6zdesmis ve kusaklar boyu aktarilan kiiltiirel bilgi ile giiniimiize ulasmis bir {irlin
olup tiretiminde geleneksel bilgi bulunmaktadir. Bu nedenledir ki {irliniin {iretiminde en az bes y1l ¢alismis deneyimli
kisilerin olmasi gereklidir.

Safranbolu Lokumu iiretimi ig¢in Safranbolu il¢e sinirlari i¢erisinde bulunan igilebilir 6zellikteki toprak alti
su kaynaklarindan elde edilen su kullanilir. Bu sular endiistriyel ve tarimsal kimyasallardan ari, alkali 6zellikte
(7,0<pH) i¢im kalitesi agisindan yari sert 6zelliktedir. Suyun i¢indeki magnezyum mineralinden dolayi su i¢ildiginde
agizda hafif bir burukluk hissi birakir.

Bakir kazan igerisine 10 It su, 50 kg toz seker, 5-6 kg misir nisastasi, 50-65 g sitrik asit karistirilarak eklenir.
Bakir kazan karigimi agir pisirmesi ve 1s1y1 orantili ileterek lezzetini etkilemesi sebebiyle kullanilir. Bu karigimin
igerisine daha sonra 50 It su ilave edilir ve karisim kaynayincaya kadar karistirmaya devam edilir. Karisim 3 ila 3,5
saat lokum kivamini alincaya kadar kaynatilir. Kaynama derecesi lokumun kivamini alabilmesi i¢in yazin 110-115
°C, kisin 105-110 °C’dir. Kaynayan lokum tahta kaliplara dokiiliir. Kaynayan lokum tahta kaliplara 4 kg’luk olarak
dokiliir. Kaliplara lokum dokiilmeden once kaliplarin igerisine gidalarin pisirmesinde kullanilan yagh pisirme
kagidi yerlestirilir. Ayrica kaliplarda kullanilan tahtanin yilizeyinin piiriizsiiz olmas1 gerekmektedir. Kaliplara
dokiilen lokum en az 16 saat dinlenmeye birakilir. Kaliplarda dinlendirilmis lokum 280 g ila 320 g Hindistan cevizi
serilmis mermer tezgah {izerine doluma hazirlanmak i¢in alinir. Lokum mermer tezgah iizerine alinirken kalibin
yagh kagith olan yiizeyi alta gelecek sekilde dizilir. Ust kismu 1slatilmig siingerle nemlendirilerek ters cevrilir.
Boylece yagli kagit olmayan yiizeyine Hindistan cevizi yapigmis olur. Ayni iglem bu sefer yagl kagith olan kalibin



ylizeyi 1slak siingerle nemlendirilerek yaglh kagit soyulur. Soyma isleminden sonra bu yiizeye her kalip i¢in 13 ila
15 kalibre 280 g ila 320 g findik dizimi yapilir.

Lokum findik ve Hindistan cevizi ilavesi ile kaplanmasi neticesinde lokum somagi denilen uzun rulo sekline
getirilerek kesilir ve satisa sunulabilecek duruma getirilerek imalat agamasi tamamlanmig olan Safranbolu Lokumu
paketlenir. Serin kuru ve sihhi bir ortamda depolanir. Bir adet Safranbolu Lokumu 1,9 ila 2,1 cm kalinlikta ve en az
3 cm capinda silindir seklindedir. En az bir adet findik igerir.

Diger ¢esitlerde ¢esni maddesi olarak; giillii lokumda 3,5 114 4,5 kg giil mayas1, damla sakizli lokumda 35 ila
45 gr damla sakizi, cografi isaret tescili bulunan Antep Fistig1 iceren lokumda en az 20 kg kavrulmus kirmizi i¢
Antep Fistigr ilavesi ile yukarida kullanilan teknikle kaynatma asamasinda kullanilir. Cesniler lokumun kivam
derecesine gelmesine 10 dakika kala katilir. Bunun sebebi katilan ¢esnilerin fazla kaynatilarak kendilerine has tat,
koku gibi 6zelliklerini kaybetmemesini saglamaktir. Uretimde yukarida sayilanlardan farkli yemisler veya yemis
karigimlar1 kullanilarak da Safranbolu Lokumu iiretimi yapilabilir. Ancak Safranbolu Lokumu {iiretiminde dogal
olmayan aroma, esans, gida boyasi kullanilmaz.

Safranli Safranbolu Lokumu.

Safranli Safranbolu Lokumu ydreyle 6zdesmis ve kusaklar boyu aktarilan kiiltiirel bilgi ile giiniimiize ulasmis
bir iiriin olup tliretiminde geleneksel bilgi bulunmaktadir. Bu nedenledir ki iiriiniin tiretiminde en az bes yil ¢aligmis
deneyimli kisilerin olmasi gereklidir.

Safranli Safranbolu Lokumu iiretimi i¢in Safranbolu ilge sinirlart igerisinde bulunan igilebilir dzellikteki
toprak alt1 su kaynaklarindan elde edilen su kullanilir. Bu sular endiistriyel ve tarimsal kimyasallardan ari, alkali
ozellikte (7,0<pH) i¢im kalitesi agisindan yari sert 6zelliktedir. Suyun igindeki magnezyum mineralinden dolayi su
icildiginde agizda hafif bir burukluk hissi birakir.

Bakir kazan igerisine 10 It su, 50 kg toz seker, 5,5 ila 6,5 kg misir nigastasi, 50 ila 65 gr sitrik asit karistirilarak
eklenir. Karigimin yavas pisirmesi ve bakirin 1siy1 orantili iletmesi sebebiyle bakir kazan kullanilir. Daha sonra bu
karigimin igerisine 50 It su ilave edilir ve kaynaymcaya kadar karistirma islemine devam edilir. Karigim 3 ila 3,5
saat lokum kivamini alincaya kadar kaynatilir. Kaynama derecesi yazin 115-120 °C, kisin 110-115 °C’dir. Kaynama
islemi tamamlandiktan sonra lokum bakir kazanin igerisinde 1litilmaya birakilir. Bu sirada ayri bir kapta 8 ila 10 g
safran, 1 It 1lik suyun i¢inde bekletilirken, 3-3,5 1t. ¢cdven suyu ve 3 ila 3,5 kg toz seker mikserle ayr1 bir kapta 15-
20 dakika cirpilarak krema haline getirilir. Bakir kazan icerisinde 1litilan lokuma yapilan krema karigtirilarak ilave
edilir. Krema lokuma iyice karigtirildiktan sonra safran suyu ve en az 20 kg Antep Fistig1 ilave edilip 5-10 dakika
karigtirilir. Karisim kaliplara dokiilmeden 6nce kaliplarin igerisine gidalarin pisirilmesinde kullanilan yaglh pisirme
kagidi yerlestirilir. Karisim piiriizsiiz yilizeyli tahta kaliplara dokdiliir. Kaliplara dokiilen safranl lokum en az 16 saat
dinlenmeye birakilir.

Lokum tahta kaliplara 5,35 kg olarak dokiliir. Kaliplara lokum dokiilmeden once kaliplarin igerisine
gidalarin pisirmesinde kullanilan yagh pisirme kagidi yerlestirilir. Ayrica kaliplarda kullanilan tahtanin yiizeyinin
pliriizsiiz olmas1 gerekmektedir. Kaliplara dokiilen safranli lokum en az 16 saat dinlenmeye birakilir. Kaliplarda
dinlendirilmis lokum mermer tezgah iizerine alinir ve alinirken kalibin yagli kagithi olan yiizeyi alta gelecek sekilde
dizilir. Kalibin yagh kagit olmayan yiizeyi 1slatilmig siingerle nemlendirilerek 280 g ila 300 g Hindistan cevizi
serpilir ve ters gevrilir. Ayni islem bu sefer yagh kagitl olan kalibin yiizeyi 1slak stingerle nemlendirilerek, yagh
kagit soyulur. Soyma isleminden sonra kalan yiizeye Hindistan cevizi ilavesi ile kaplanmasindan sonra kesme
makinesinde dilimlenmek suretiyle kesilir ve satisa sunulabilecek duruma getirilerek imalat asamas1 tamamlanmisg
olan Safranli Safranbolu Lokumu paketlenir. Serin kuru ve sihhi bir ortamda depolanir. Bir adet Safranli Safranbolu
Lokumu 1,9 ila 2,1 cm olan kiip seklindedir.

Cografi Siir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Safranbolu Lokumu yéreyle 6zdesmis ve kusaklar boyu aktarilan kiiltiirel bilgi ile yore ile baghidir. Uriiniin
tiretimde kullanilan su, Safranbolu il¢e sinirlarindaki igilebilir nitelikteki toprak alti suyundan kaynaklanir.



Denetleme:

Denetim, Safranbolu Lati Gida Sanayi ve Ticaret Limited Sirketinin koordinatorliigiinde;

» Safranbolu Sanayi ve Ticaret Odasindan konuda uzman bir kisi,

+ Safranbolu Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden konuda uzman bir kisi,

» Safranbolu Belediyesinden konuda uzman bir kisinin katilimi ile olusturulacak denetim mercii
tarafindan yapilir.

Denetim islemi hammadde tedarikinden {irliniin satisina kadar devam etmektedir. Denetim mercii, yilda bir
diizenli olarak denetim yapar. Ayrica sikayet veya siiphe lizerine her zaman toplanarak denetimlerini gergeklestirir.

Denetleme sirasinda agagidaki hususlar denetlenir.

1.
2.
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Uretimde en az bes y1l ¢alismus ustalarca hazirlanma.

Uriiniin duyusal analizi yapilarak kesim yiizeyinde parlak bir gériiniim, 1sirildiginda ve ¢ignendiginde
dise ve damaga yapisma olmamasi, tiikketim sirasinda ve sonrasinda agizda ve genizde ¢ig nigasta tadi
birakmamasi ve yanma hissi olusturmamasi, iki parmak arasinda sikistirildiginda ise elastiki yapi
gostermesi.

Endiistriyel ve tarimsal kimyasallardan ari, alkali 6zellikte(7,0<pH) i¢im kalitesi agisindan yar1 sert
ozellikte, i¢ildiginde agizda hafif bir burukluk hissi birakan Safranbolu ilge sinirlarinda igilebilir 6zellikte
toprak alt1 su kaynaklarindan elde edilen sularla iiretilmesi belgelerle.

Bakir kazan kullanimi.

Uretim metodunun tescile uygunlugu.

Uriin 1,9-2,1 cm kalilik, en az 3 ¢cm ¢apinda silindir sekilde olmas.

Antep Fistig1 kullaniminda Antep Fistiginin miktar1 ve cinsi.

Giil mayasi kullaniminda giil mayasinin miktar1 ve cinsi.

Damla sakizi kullaniminda damla sakizi miktar1 ve cinsi.

10. Bir adet iiriine 13 ila 15 kalibre ve 280 gr ila 320 gr bir adet findik konulmasi.

11. Uretimde kullamilan ¢esni malzemelerinin iiretim metodunda belirtilen sekilde kullanimi.
12. Kesim 0l¢iilerinin tiretim metodunda belirtilen sekilde olmasi.

13. Depolamanin serin, kuru ve sthhi bir ortamda olmasi.

14. Cografi isaretin kullanim bigimi.

15. Amblem kullanima.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya

tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.



