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GELENEKTEN MODERNİTEYE: BADEM ŞEKERİNİN ZARİF DÜNYASI  
Prof.Dr.Oğuz ÖZYARAL 

1. Badem Şekeri: Tatlı Dünyasının Zarif İncisi 

Badem şekeri, tarih boyunca zarif ve tatlı bir ikram olarak kültürlerin kalbinde yer bulmuş 
özel bir şekerleme çeşididir. Genellikle pürüzsüz, parlak ve sert bir dış kaplamayla 
kaplanmış bademlerden oluşan bu tat, hem görselliğiyle hem de lezzetiyle dikkat çeker. 
Geleneksel anlamda, bademin doğal aromasıyla harmanlanan şekerin dengeli birleşimi, 
bu tatlıyı eşsiz kılar. 

 
Farklı Coğrafyalarda Kullanılan Adlar 

Badem şekeri, dünya genelinde farklı isimlerle anılsa da özünde benzer bir anlam taşır. 
Türk mutfağında "badem şekeri" olarak bilinirken, Fransız mutfağında “dragée” adıyla 
tanınır. İtalyanlar ise “confetti” olarak adlandırır ve özellikle düğünlerde sıklıkla kullanır. 
Bu farklı adlandırmalar, badem şekerinin evrenselliğini ve kültürel uyumunu yansıtır. 
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Görsel ve Tat Profili 

Badem şekerleri genellikle parlak beyaz ya da pastel tonlarında hazırlanır. Modern 
yorumlarında ise kırmızı, mavi ve altın rengi gibi daha göz alıcı tonlar da bulunabilir. 
Yüzeyinin pürüzsüzlüğü, elle yapılmış geleneksel bir üründe ustalığın bir göstergesidir. 
Tat profili, şekerin sert ve tatlı dokusuyla bademin hafif yağlı, kendine has aromasını 
dengeler. İlk lokmada hissedilen sert kaplama, ardından gelen bademin çıtır lezzetiyle 
uyumlu bir kontrast sunar. 

 
Bu geleneksel tatlı, yalnızca bir şekerleme değil, aynı zamanda geçmişle günümüz 
arasındaki tatlı bir köprüdür. Görselliği ve zarafeti, badem şekerini bayramlardan 
düğünlere, mevlütlerden özel kutlamalara kadar pek çok kültürel etkinliğin ayrılmaz bir 
parçası yapmıştır. 

2. Badem Şekerinin İçeriği: Tatlı Dengenin Sırları 

Kullanılan Ana Malzemeler 

Badem şekerinin temel malzemeleri oldukça sade ve doğaldır. Bu tatlının ana bileşenleri 
şunlardır: 

• Badem: Yüksek kalitede, genellikle kabuksuz ve ince zarından arındırılmış 
bademler tercih edilir. Bademin tazeliği ve aroması, şekerlemenin kalitesini 
doğrudan etkiler. 

• Şeker: Geleneksel tariflerde saf beyaz şeker kullanılır. Modern tariflerde doğal 
tatlandırıcılarla yapılan alternatifler de bulunabilir. 

• Su: Şekerin bademlere eşit şekilde kaplanabilmesi için su, çözeltinin 
hazırlanmasında önemli bir rol oynar. 

• Aroma ve Renklendiriciler (İsteğe Bağlı): Geleneksel tariflerde badem şekerleri 
genellikle beyaz bırakılırken, bazı tariflerde doğal gıda boyaları veya aroma 
vericiler (örneğin vanilya, limon) eklenir. 
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Doğal ve Katkısız İçeriklerle Hazırlanan Badem Şekerlerinin Farkı 

Doğal yöntemlerle hazırlanan badem şekerleri hem lezzet hem de sağlık açısından öne 
çıkar. Bu tür tariflerde yapay renklendiriciler, koruyucular veya katkı maddeleri 
kullanılmaz. Geleneksel yöntemlerde bademlerin üzeri şekerle kaplanırken, doğal aroma 
ve boyalarla renk ve tatlandırma sağlanır. Bu, badem şekerine daha saf ve zengin bir 
lezzet kazandırır. 

Doğal badem şekerleri, özellikle sağlıklı yaşam trendlerine uygunluğu nedeniyle modern 
tüketiciler arasında giderek daha fazla tercih edilmektedir. 

   
Bölgelere Göre Değişiklik Gösteren Tarifler ve Malzemeler 

Badem şekerinin yapımı, farklı coğrafyalarda küçük farklılıklar gösterir: 

❖ Türkiye: Geleneksel Türk badem şekerleri genellikle beyazdır ve sade bir tat 
profiline sahiptir. Düğün, nişan ve mevlüt gibi özel günlerde klasik bir ikramdır. 

❖ Fransa: “Dragée” olarak bilinen Fransız badem şekerleri, pastel tonlarda 
renklendirilir ve genellikle düğünlerde dağıtılır. Bazı çeşitleri hafif vanilya aroması 
içerir. 

❖ İtalya: “Confetti” adı verilen İtalyan badem şekerleri, özellikle düğünlerde sıkça 
kullanılan bir gelenektir. Çoğunlukla parlak beyaz renkte olup, üzeri ince bir şeker 
tabakasıyla kaplanır. 

❖ Orta Doğu: Bu bölgede badem şekerleri daha yoğun aroma (örneğin portakal çiçeği 
suyu veya gül suyu) ile tatlandırılır. 

Her bölge, badem şekerine kendi yerel malzemeleri ve geleneklerini ekleyerek bu tatlının 
çeşitlenmesine katkı sağlamıştır. Bu kültürel zenginlik, badem şekerinin global bir 
şekerleme olmasında önemli bir etkendir. 

3. Badem Şekerinin Hazırlanma Teknikleri: Gelenekten Moderne 

Geleneksel Yapım Süreci 

Badem şekeri yapımında geleneksel yöntemler, el işçiliği ve dikkat gerektirir. İşte 
geleneksel yapımın temel aşamaları: 

3.1.Bademlerin Hazırlanması: 

❖ Yüksek kaliteli bademler seçilir ve kabuklarından soyulur. 
❖ Bademlerin üzerindeki ince kahverengi zar, sıcak suda haşlanarak kolayca soyulur. 
❖ Daha sonra bademler kurutulur ve şekerleme işlemine hazır hale getirilir. 
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Badem şekeri geleneksel yapım sürecini anlatan üç sahneden oluşan bu görselde 
bademlerin hazırlanması, şekerleme aşaması ve kurutma süreci gösterilmiştir. 
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3.2.  Şekerleme (Kaplama) Aşaması: 
❖ Şeker ve su karışımı, belirli bir sıcaklıkta kaynatılarak yoğun bir şurup haline getirilir. 
❖ Bademler bu şeker şurubuna batırılır ve sürekli karıştırılarak ince bir kaplama elde 

edilir. 
❖ Bu işlem, şekerin her bademe eşit şekilde yayılması için titizlikle yapılır. 
❖ Kaplama işleminden sonra bademler tek tek düz bir yüzeyde kurutulur. 
3.3 Son Dokunuşlar: 
❖ Geleneksel badem şekerleri genellikle beyaz bırakılır. Ancak özel günlerde şeker 

karışımına doğal renkler eklenerek pastel tonlar elde edilir. 
❖ Tamamen kuruyan şekerlemeler, özenle paketlenir veya cam kaselerde sunulur. 

Modern Üretim Yöntemleri ve Teknoloji Kullanımı 

Günümüzde badem şekerinin üretimi, modern makineler ve teknolojiler kullanılarak 
daha hızlı ve verimli hale getirilmiştir. 

❖ Otomasyon: Büyük üretim tesislerinde, bademlerin şekerle kaplanması makineler 
tarafından yapılır. Bu, kaplama sürecinin daha homojen olmasını sağlar. 

❖ Kaplama Teknolojisi: Döner tamburlar kullanılarak şekerleme süreci gerçekleştirilir. 
Bu tamburlar, şeker şurubunu bademlerin üzerine eşit şekilde dağıtır. 

❖ Kontrollü Kurutma: Geleneksel yöntemlerdeki doğal kurutma işlemi, modern 
tesislerde sıcaklık ve nem kontrolüyle hızlandırılır. 

❖ Hijyen ve Kalite Standartları: Modern üretimde, hijyen koşulları ve gıda güvenliği 
standartlarına sıkı şekilde uyulur. 

 
Renk ve Tat Çeşitliliğinin Nasıl Sağlandığı 

❖ Renk Çeşitliliği: Geleneksel yöntemlerde doğal boyalar (örneğin pancar suyu, 
safran) kullanılırken, modern üretimde gıda boyalarıyla daha geniş bir renk paleti 
elde edilir. Özel günlere özgü pastel tonlar, en çok tercih edilen renkler arasındadır. 
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❖ Tat Çeşitliliği: Vanilya, kakao, limon veya portakal gibi aromalar, şeker karışımına 
eklenerek farklı tatlar yaratılır. Modern yorumlarda, badem şekerleri üzerine çikolata 
kaplaması gibi yenilikçi lezzetler de eklenmiştir. 

Geleneksel yöntemlerin zanaatkarlık ve sabır gerektiren doğası, badem şekerine özel bir 
değer katarken; modern teknolojiler, üretim sürecini kolaylaştırarak badem şekerinin 
daha geniş kitlelere ulaşmasını sağlamaktadır. Bu iki yaklaşım, badem şekerinin hem 
geçmişteki köklerini korumasına hem de günümüzde yenilikçi bir tatlı olarak varlığını 
sürdürmesine olanak tanır. 

   
1. Badem Şekerinin Tarihçesi 

Osmanlı Saray Mutfağındaki Yeri 

Badem şekeri, Osmanlı saray mutfağında zarif tatlılardan biri olarak öne çıkmıştır. Saray 
aşçıları tarafından büyük bir özenle hazırlanan badem şekerleri, padişahlara ve saray 
halkına sunulan özel tatlılar arasında yer alırdı. Saray mutfağındaki badem şekeri yapımı, 
usta aşçıların maharetini sergilediği bir zanaat olarak kabul edilirdi. Özellikle 
bayramlarda, düğünlerde ve elçilik heyetlerine sunulan hediyelerde önemli bir yere 
sahipti. 

Geleneksel Tatlı Kültürü İçerisindeki Rolü 

Badem şekeri, Türk tatlı kültüründe önemli bir simge olmuştur. Geleneksel tatlıların 
estetik ve lezzet unsurlarını bir araya getirerek, özel günlerin vazgeçilmezi haline 
gelmiştir. Bayramlarda, düğünlerde ve sünnet törenlerinde misafirlere ikram edilen 
badem şekerleri, tatlı bir hoş geldin mesajı niteliği taşırdı. Aynı zamanda mevlüt ve 
cenaze gibi dini ritüellerde de manevi bir anlam yüklenmiştir. 

Tarih Boyunca Hediyelik Bir Tatlı Olarak Kullanılması 

Badem şekeri, tarih boyunca değerli bir hediye olarak kabul edilmiştir. Osmanlı'da elçi 
hediyeleri arasında yer alan badem şekerleri, incelikli kutular ve süslü ambalajlarla 
sunulurdu. Modern zamanlarda da düğün, nişan ve bayram gibi özel günlerde badem 
şekeri, zarif bir hediye ve tatlı bir hatıra olarak kullanılmaya devam etmektedir. 

2. Badem Şekerinin Sunumu 
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Geleneksel Sunum Teknikleri 

Badem şekerleri, geçmişteki şekerci dükkanlarının vitrini süsleyen göz alıcı tatlılardan 
biriydi. Şekerci dükkanlarında büyük cam kavanozlarda sergilenen badem şekerleri hem 
renkleriyle hem de parlaklıklarıyla dikkat çekerdi. Özel günlerde ise tepsilerde veya 
işlemeli tabaklarda ikram edilirdi. 

 
Özel Kutu ve Ambalajların Tarihsel Gelişimi 

Eskiden sade kumaş torbalar veya işlemeli kese kağıtlarında sunulan badem şekerleri, 
zamanla daha şık ve özel kutularla ambalajlanmaya başlandı.  

 
19. yüzyıldan itibaren, metal kutular ve karton ambalajlar süslemelerle zenginleştirilerek 
hediyelik eşyalar haline geldi. Günümüzde ise lüks kutular, altın yaldızlı tasarımlar ve 
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modern ambalajlama teknikleriyle hem geleneksel hem de modern bir tarz 
yakalanmıştır. 

Misafir Ağırlama ve Şeker İkramında Badem Şekerinin Yeri 

Badem şekerleri, Türk kültüründe misafirlere sunulan ilk ikramlardan biridir. Bayram 
ziyaretlerinde, düğünlerde ve özel davetlerde badem şekeri, tatlı sohbetlerin ve 
misafirperverliğin sembolü olmuştur. Genellikle Türk kahvesiyle birlikte sunulur, böylece 
hem görsel hem de tat açısından zengin bir ikramlık olarak misafirlerin beğenisine 
sunulur. 

 
6. Tüketim Şekilleri 

Bayramlarda, Düğünlerde ve Özel Etkinliklerde Kullanım 

❖ Bayram Gelenekleri: Badem şekerleri, özellikle Ramazan ve Kurban Bayramı gibi 
dini bayramlarda misafirlere ikram edilen tatlıların başında gelir. Geleneksel olarak 
bayram ziyaretlerinde kahve veya çay ile birlikte sunulur. 

❖ Düğün ve Nişan Törenleri: Düğünlerde badem şekerleri, yeni evli çiftin 
mutluluğunu ve tatlı bir başlangıcı simgeleyen bir ikramdır. Nişan şekerleri olarak 
özenle süslenmiş kutularda ya da şeffaf tüllerde sunulabilir. 

❖ Mevlüt ve Diğer Dini Törenler: Mevlüt şekerleri olarak kullanılan badem şekerleri, 
doğum, sünnet, cenaze gibi özel günlerde de anlamlı bir ikramdır. 

 
Günlük Tatlı Bir Atıştırmalık Olarak Tüketimi 

Badem şekerleri, günlük hayatta da küçük bir tatlı ihtiyacını karşılayan zarif bir 
atıştırmalıktır.  

Özellikle kahve molalarında veya çay saatlerinde tercih edilir. Çocuklar için renkli ve 
parlak görünümleriyle eğlenceli bir ikram, yetişkinler için ise nostaljik bir lezzettir. 
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Çocuklar ve Yetişkinler İçin Farklı Tüketim Alışkanlıkları 

❖ Çocuklar: Çocuklar için badem şekerleri genellikle parlak renkleri ve şekerli dış 
kaplamaları nedeniyle cazip bir ikramdır. Doğum günlerinde veya okul 
etkinliklerinde hediye olarak sunulabilir. 

❖ Yetişkinler: Yetişkinler için badem şekerleri, özellikle kahve eşliğinde keyifli bir tatlı 
atıştırmalık veya özel etkinliklerde anlamlı bir ikram olarak öne çıkar. Ayrıca zarif 
sunumlarıyla lüks bir tatlı alternatifi sunar. 

7. Kullanım Çeşitliliği 

Hediyelik Olarak Kullanım 

Badem şekerleri, zarif sunumları nedeniyle sıkça hediyelik olarak tercih edilir: 

❖ Düğün ve Nişan Hediyeleri: Çiftlerin mutluluğunu simgeleyen badem şekerleri, 
genellikle süslü kutularda veya şeffaf tüllerde sunulur. 

❖ Mevlüt Hediyeleri: Yeni doğan bebek kutlamalarında, sünnet törenlerinde veya 
dini etkinliklerde mevlüt şekerleri olarak öne çıkar. 

Pastacılık ve Tatlılarda Malzeme Olarak Değerlendirilmesi 

Badem şekerleri, pastacılıkta da yaratıcı şekilde kullanılabilir: 

❖ Pasta Süslemeleri: Badem şekerleri, pastaların üzerini süslemek veya dolgu 
malzemesi olarak kullanılır. 

❖ Tatlı Tabağı Sunumları: Tatlı tabaklarında hem görsel zenginlik hem de lezzet 
katmak için yer alır. 

İlaç Şekerlemesinde (Hap Kaplamaları) Etkisi 

Badem şekerleri yapımında kullanılan şekerleme teknikleri, ilaç şekerlemeciliğine de 
ilham kaynağı olmuştur. Özellikle ilaçların tatlarını daha hoş hale getirmek için kullanılan 
şeker kaplama yöntemleri, badem şekerlerinden esinlenmiştir. Bu teknik, çocuklar ve 
hassas tatlara sahip kişiler için ilaçların daha kolay tüketilmesini sağlar. 

   
8. Farklı Kültürlerdeki Yeri ve Önemi 

Akdeniz ve Orta Doğu Mutfaklarında Badem Şekerine Benzer Tatlar 

Akdeniz ve Orta Doğu mutfaklarında badem şekerine benzer tatlar, hem lezzet hem de 
anlam açısından önemli bir yere sahiptir. Özellikle düğün, nişan ve dini bayramlarda 
şekerleme türleri sıkça tüketilir. 



10 
 

❖ Akdeniz: İtalya'da “Confetti” adı verilen badem şekerleri, düğünlerde mutluluğu 
simgeler. Ayrıca Yunanistan'da da badem kaplamalı şekerlemeler, özel günlerin 
vazgeçilmez bir parçasıdır. 

❖ Orta Doğu: Lübnan ve Suriye gibi ülkelerde badem şekerleri, özellikle Ramazan 
Bayramı ve düğünler sırasında misafirlere ikram edilir. Genellikle portakal çiçeği 
suyu veya gül suyu ile tatlandırılır. 

Avrupa’daki “Dragée” Geleneği ile Bağlantıları 

Avrupa’da badem şekerleri “Dragée” olarak bilinir ve özellikle Fransa’da köklü bir 
geleneğe sahiptir.  

Fransız dragée şekerleri, özellikle düğün ve vaftiz gibi törenlerde dağıtılan lüks 
şekerlemelerdir.  

Bu geleneğin kökeni, bademin hem besleyici hem de tatlı bir hediyelik olarak 
görülmesine dayanır.  

İtalya'daki confetti ile benzerlik gösteren dragée şekerleri, geçmişten günümüze 
Avrupa'nın birçok ülkesinde kültürel bir simge olmuştur. 

 
Türk Kültüründeki Sosyokültürel Önemi 

Türk kültüründe badem şekerleri, özellikle bayram, düğün, nişan ve mevlüt gibi özel 
günlerin ayrılmaz bir parçasıdır.  

Ayrıca Osmanlı saray mutfağında da önemli bir yere sahip olan badem şekeri, 
misafirperverliğin ve tatlı bir karşılamanın sembolü haline gelmiştir.  

Günümüzde de Türk kahvesiyle birlikte sunularak hem geleneksel hem de modern 
sofralarda kendine yer bulmaktadır. 
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9. Günümüz ve Gelecek Perspektifleri 

Geleneksel Badem Şekeri Üretiminin Korunması ve Sürdürülebilirlik 

Geleneksel badem şekeri yapımı, zanaatkarlık gerektiren bir süreçtir ve korunması 
önemlidir. El yapımı badem şekerlerinin üretiminin devam etmesi hem kültürel mirasın 
yaşatılması hem de bu tatlının benzersiz dokusunun ve lezzetinin korunması için 
gereklidir.  

Ayrıca, sürdürülebilir tarım uygulamaları ve çevre dostu ambalajlama yöntemleri, 
badem şekeri üretiminin modern dünyaya uygun hale getirilmesine katkı sağlayabilir. 

Sağlıklı Yaşam Trendlerine Uygun Badem Şekeri Alternatifleri 

Sağlıklı yaşam trendleri, badem şekerinin daha doğal ve katkısız içeriklerle üretilmesini 
teşvik etmektedir.  

Rafine şeker yerine doğal tatlandırıcılar (örneğin, hurma veya hindistancevizi şekeri) 
kullanılarak daha sağlıklı alternatifler üretilebilir.  

Ayrıca vegan dostu ve glütensiz seçenekler, modern tüketicilerin ihtiyaçlarına cevap 
vermek için değerlendirilebilir. 

Global Pazarlama Stratejileri ve İhracattaki Yeri 

Badem şekeri, Türkiye’nin kültürel bir ürünü olarak uluslararası pazarda tanıtılabilir. 
Özellikle Avrupa ve Orta Doğu pazarlarında, badem şekerinin geleneksel ve premium bir 
tatlı olarak konumlandırılması mümkündür.  

Modern ambalajlama ve dijital pazarlama stratejileriyle bu ürün, geniş bir kitleye 
ulaşabilir. Ayrıca, turistik bölgelerde hediyelik eşya olarak sunulan badem şekerleri, 
Türkiye’nin gastronomi turizmine katkı sağlayabilir. 

Gastro Kültür ve Gastro Turizm Açısından Badem Şekerinin Değerlendirilmesi 

Gastro Kültür Açısından Badem Şekeri 

Badem şekeri, gastronomi kültürünün hem estetik hem de lezzet yönlerini bir arada 
taşıyan özel bir tatlıdır.  

Şekerleme dünyasında, bademin doğal lezzeti ve şekerin tatlılığı arasında kurulan denge, 
onu benzersiz kılar.  

Gastro kültür açısından badem şekeri şu özellikleriyle değerlendirilir: 

1. Gelenek ve Modernite Arasında Köprü: 

❖ Osmanlı mutfağındaki köklü geçmişi ve günümüzde modern sunumlarla yer 
bulması, badem şekerini hem geleneksel hem de çağdaş bir ürün haline 
getiriyor. 

❖ Bayramlar, düğünler, nişanlar gibi sosyo-kültürel etkinliklerdeki yeri, badem 
şekerini toplum hafızasında güçlü bir yere oturtmuştur. 

2. Estetik ve Sunumda Zarafet: 

❖ Pastel tonlardaki renkleri ve pürüzsüz yüzeyi, badem şekerini sadece bir tatlı 
değil, aynı zamanda estetik bir obje haline getirir. 

❖ Tüllerle süslenmiş torbalar veya zarif kutularda sunulan badem şekerleri, hem 
misafirperverliğin hem de gastronomik estetiğin bir sembolüdür. 
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3. Tat ve Anlam Sembolizmi: 

❖ Türk kültüründe "tatlı yiyelim, tatlı konuşalım" felsefesine uygun olarak, 
badem şekeri genellikle iyi dilekler ve mutlulukla ilişkilendirilir. 

❖ Avrupa’daki "dragée" ve Akdeniz mutfağındaki "confetti" ile benzer bir rol 
üstlenerek uluslararası mutfaklarda da kültürel bağlar kurar. 

Gastro Turizm Açısından Badem Şekeri 

Gastro turizm, bir ülkenin kültürel yemek mirasını keşfetme amacıyla yapılan seyahatleri 
kapsar ve bu bağlamda badem şekeri, Türkiye'nin tanıtımında önemli bir role sahiptir. 

1. Kültürel Miras ve Çekicilik: 

Badem şekeri, Türkiye’nin gastronomik mirasını yansıtır ve turistik 
etkinliklerde yerel mutfağı deneyimlemek isteyen turistler için çekici bir 
ikramdır. 

Düğünler, bayramlar ve nişanlar gibi kültürel etkinliklerde badem şekeri, 
turistlere Türkiye'nin geleneksel değerlerini tatma fırsatı sunar. 

2. Hediyelik Eşya Potansiyeli: 

Şık kutularda sunulan badem şekerleri, turistlerin yerel kültürden bir parça 
alıp evlerine götürebilecekleri bir ürün olarak konumlandırılabilir. 

Özellikle Kapalıçarşı gibi turistik bölgelerde hediyelik eşya olarak satılan 
badem şekerleri, gastronomik ürünler arasında sıklıkla tercih edilir. 

3. Eşsiz Sunum ve Etkileşim Deneyimi: 

Gastronomi turizminde deneyim, yalnızca yemeğin tadına bakmaktan ibaret 
değildir; aynı zamanda yapım sürecine tanıklık etmek de önemlidir.  

Turistler için düzenlenen şekerleme atölyelerinde badem şekeri yapımı gibi 
etkinlikler, bu deneyimi daha anlamlı hale getirebilir. 

Örneğin, Osmanlı mutfağındaki kökenlerine atıf yapılarak hazırlanan geleneksel 
badem şekerleri, tarihi bir anlatı ile turistlere sunulabilir. 

4. Uluslararası Pazarlama ve Markalaşma: 

Badem şekeri, uluslararası pazarda "Türk tatlısı" olarak tanıtılabilir ve Türkiye’nin 
gastronomi turizmindeki markalaşmasına katkı sağlayabilir. 

Sağlıklı yaşam trendleri ve modern ambalajlama teknikleri ile yeniden 
konumlandırılarak, global pazarda premium bir ürün olarak satışa sunulabilir. 

BADEM ŞEKERİ: TATLI GELENEĞİN TARİHİ VE KÜLTÜREL ÖNEMİ;  

Badem şekeri hem gastronomi kültürü hem de turizm açısından eşsiz bir ürün olarak 
değerlendirilebilir.  

Yerel tatlarla tanışmayı seven turistler için cazip bir deneyim sunmasının yanı sıra, 
geleneksel Türk mutfağını ve sosyal değerlerini yansıtan bir "lezzet elçisi" olarak 
konumlandırılabilir.  

Bu bağlamda, badem şekeri üretimi ve sunumu, gastronomi turizminin 
sürdürülebilirliğine ve ülkenin kültürel tanıtımına önemli katkılar sağlayabilir. 
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