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Makale Ge¢misi 0Oz

Gonderim Tarihi:08.07.2022 Bu ¢aligmanin amaci, Tiirkiye’nin Sakin Sehirlerinden (Cittaslow) biri olan Akyaka’da
slow food akimu ile siirdiiriilebilir mutfak uygulamasi arasindaki iligkiyi aragtirmaktir. Bu

Kabul Tarihi: 14.09.2022 iliskinin arastirilmasindaki temel neden, hali hazirda mutfak kiiltiirimiizde yer alan ancak

zamanla unutulmaya yiiz tutmus eksi mayali ekmegin yeniden hatirlanmasina yardimci
olmak ve bu tiir geleneklerimizin sonraki nesiller tarafindan da siirdiiriilmesine katkida
bulunmaktir. Arastirmada ayrica, slow food akimi gergevesinde bolgenin mevcut
Akyaka durumunun iyilestirilmesine yonelik 6nerilerde bulunmak ve konuyla ilgili farkindaligin
arttirllmas1 hedeflenmektedir. Boylece bdlgenin ve iilkemizin 6nemli degerlerinden biri
olan geleneksel eksi mayali ekmek yapim tekniklerinin yeniden 6n plana ¢ikarilmasi,
Slow food sahip oldugumuz kiltiirel miraslarimizin degerlerinin yeniden hatirlanmasi ve
stirdiirtilebilir mutfak uygulamalarinin gelistirilmesine katki saglanmasi yoniinden 6nem
arz etmektedir. Calismada oOncelikle slow food akimi ve gastronomi turizm iligkisi
Eksi mayali ekmek aciklanmis, ardindan eksi mayali soguk fermente ekmek hakkinda bilgilere yer verilmistir.
Daha sonra Sakin sehir Akyaka’daki slow food akimina olan ilgi ve siirdiiriilebilirlik
potansiyelini ortaya koymak amaciyla yiiz yiize goriisme tekniginin kullanildigi nitel
arastirmanin bulgulari yorumlanarak sunulmustur. Ayrica aragtirmanin sonug¢ boliimiinde
bolgeye deger yaratacak benzer miraslar i¢in onerilerde bulunulmustur.
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Keywords Abstract

Akyaka The aim of this study is to investigate the relationship between the slow food trend and
sustainable cuisine practice in Akyaka, one of the Cittaslows of Turkey. The main reason
for investigating this relationship is to help remember the sourdough bread, which is
Slow food already in our culinary culture but has been forgotten over time, and to contribute to the
continuation of such traditions by the next generations. In the research, it is also aimed to
make suggestions for improving the current situation of the region within the framework
Sour dough bread of the slow food movement and to raise awareness on the subject. Thus, it is important to
bring the traditional sourdough bread making techniques, which is one of the important
values of the region and our country, to the forefront, to remember the values of our
o cultural heritage and to contribute to the development of sustainable culinary practices. In
Makalenin Tiirit the study, firstly, the relationship between slow food and gastronomy tourism was
explained, and then information about cold fermented sourdough bread was given. Then,
the findings of the qualitative research, in which the face-to-face interview technique was
used, were interpreted and presented in order to reveal the interest in the slow food
movement in the calm city Akyaka and its sustainability potential. In addition, in the
conclusion part of the research, suggestions were made for similar heritages that will
create value for the region.
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GIRIS

Diinyadaki bazi biiyiik sehirler incelendiginde, ¢ogunun kendine 6zgii bir kimlige sahip oldugu buna bagh
olarak da baz sehirlerin bir marka haline geldigi sdylenebilir. Fakat giin gectikce, kiiresellesmenin etkisi ile bu
sehirlerde birbirine benzeyen yapilarin ¢ogalmasi, ylizyillarin getirdigi farkliliklarin zamanla ayni goriinen sehir
ortamina ddniismesine neden olmaktadir (Oziir, 2016). Kiiresel Slcekte yasanan gelismeler sadece sehirlerle
degisim ile smirli kalmayip ayni zamanda toplumlarin sahip oldugu mutfak kiiltiirlerinde de etkili olmustur.
Kiiltiiriin  aynilagsmasi, kiiltiirel emperyalizm, batililagma, kiiltiiriin  tek tiirlestirilmesi, Disneylesme,
McDonaldlasma ve Amerikanlagma gibi ifadelerle anlatilmaktadir (Demirhan & Taylan, 2017). Kiiresellesme insan
hayatini etkisi altina alarak her seyin daha hizli sekilde yasanmasina neden olmustur. Zamanla bu hiz; ulagim,
iletisim, sosyal yasam, iiretim ve tiilketim gibi bir ¢ok alanda kendini bariz bir sekilde gostermis ve bu hiza maruz
kalan insanlar zaman igerisinde; geleneksel yeme-igcme kiiltiiriinden de uzaklagsmaya baglamislardir (Paul, 2014).
Buna bagl olarak da diinya obezite, geleneksel yemeklerin-lezzetlerin unutulmasi, gida cesitliliginde azalma,
tarimsal tirtinlerin eski kalitesinde olmamasi gibi bir ¢ok problemle kars1 karsiya kal-mistir. Yasanan bu problemler
bilingli tiiketiciler onderliginde Slow Food (yavas yemek) akiminin meydana gelmesini tetiklemistir (Vega &
Ubbink, 2008; Mayer & Knox, 2006). Slow Food, tiim diinyada hizli bir sekilde yayilan fast food isletmelerine
kars1 1987 yilinda Italya’da ortaya ¢ikmus ve diger iilkelere yayilarak devam etmis global bir harekettir (Petrini &
Padovini, 2011). Bu hareketin temelinde; yerel tohumlarin kullanilmasi, yerel gida iireticil-erinin desteklenmesi,
Ozglinliigiin devam ettirilmesi ve bolge halkinin kalkindirilmasi yatmak-tadir (Kinley, 2012). Dolayisiyla, yerel
gidalarin mevsimine uygun sekilde geleneksel iiretim yontemi ile hazirlanmasi insanlarin daha kaliteli ve saghkli

beslenmesine katki saglayacaktir.

Son yillarda, tiiketicilerin saglikli beslenme trendi ile geleneksel eksi mayali ekmege karst yogun bir ilgi
olusmustur. Slow food akimi ile trend haline gelen eksi mayali ekmek, atalik tohumlarin degeri, ekmek iiretim
teknikleri, siirdiiriilebilir mutfak uygulamalari, dogal ¢evrenin ve kiiltiirel mirasin korunmasi gibi konularin
incelenmesi onemli bir gereklilik olarak aragtirmaci tarafindan ongoriilmiistiir. Bu ¢alismada amag, Slow Food
akimmin 0ziinii ben-imsemis ‘Adile teyze’nin ekmekleri’ ad1 ile kendi markasim tescil ettirmis, geleneksel eksi
mayali ekmek iiretimine soguk fermantasyon teknigini de ilave ederek saglikli beslen-menin dnemine vurgu yapan
kiigiik aile isletmesinin yapmis oldugu faaliyetleri siirdiiriilebilir mutfak uygulamasi baglaminda incelemek ve konu
ile ilgili farkindaligin artmasina yardimei1 olmaktir. Boylece, sahip oldugumuz zengin mutfak kiiltiiriinde 6énemli bir
yeri olan geleneksel eksi mayali ekmek yapim tekniklerinin yeniden 6n plana ¢ikarilmasi, sahip olunan kiiltiirel
miraslarin degerinin yeniden hatirlanmasi ve siirdiiriilebilir mutfak uygulamalarinin, bdlgenin sahip oldugu
gastronomi turizm potansiyelinin gelistirilmesine katki saglanmasi hedeflenmektedir. Ayrica, Tirkiye’nin sakin
sehirlerinden biri olan Akyaka’da slow food akimui ile siirdiiriilebilir mutfak uygulamasi iligkisini aragtirmak, slow
food akimi gergevesinde bolgenin mevcut durumunun iyilestirilmesine yonelik onerilerde bulunmak ve konuyla

ilgili farkindaligin arttirilmasini saglamak arastirmanin diger hedefleridir.
Bu kapsamda aragtirmanin alt problemlerini ifade eden su sorulara cevap aranmaistir:

e Kendi hazirladiklari ekmek ¢esitlerinin diger ekmeklerden farki nelerdir?
e Kendi markalarini yaratma fikrinin nasil olugtugu ve bu siiregte yasadiklar1 zorluklar nelerdir?

e Kendi iirlinlerinin ve markalarinin tanitimini nasil yaptiklar1?

1623



Kiling Sahin, S. JOTAGS, 2022, 10(3)

e Slow Food yerel iiretici pazar1 disinda iiriinlerini hangi farkli pazarlarda sunduklar1?

e Miisterilerinin genel profilini nasil tanimladiklar1?

e Insanlarm kendi iiriinlerine kars1 olan tutum ve davraniglarini nasil ifade etikleri?

e Kendi markalarin1 kurmadan 6nce bu tiir ekmekleri yapip yapmadiklar1?

e Akyaka’nin sakin sehir linvami aldiktan sonra yerel ireticilerin bakis agilarinda gozlemledikleri bir
degisiklik olup olmadig1?

e Eksi mayali ekmek yapim teknigini diger insanlara tanitma konusundaki isteklilikleri?

e Markalariin bdlgeye olan katkisinin ne oldugu?

e Eksi mayali ekmek iiretimine olan talebin devamlilig1 konusundaki tahminleri?
Kavramsal Cerceve
Sakin Sehir Akyaka’da Yavas Yemek Akim

Kiiresellesmenin etkisi ile modern insanin yagaminda ‘hiz’ giindelik yasantisinin ayrilamadigi bir pargasi haline
gelmistir. Hizh tiiketme, hizli ¢calisma, gidilecek yere hizli bir sekilde gitme gibi siirekli bir seylere hizli erisme
veya bir yerlere hizli varma davranmisina déniismiis durumdadir (Ozgiirel & Avcikurt, 2018). Fakat giin gectikce,
kiiresellesmenin etkisi ile birbirine benzeyen yapilarin ¢ogalmasi, kiiltiir farkliliklarmin zamanla kaybolmaya basla-
masi, insan yasaminin zamanla tek tiplesmesi gibi donilisimler endise vermeye baslamigtir. Temelinde
kiiresellesmeye tepki olarak ortaya ¢ikan ve son yillarda popiiler hale gelen yavas hareketinin (slow movement)
baslangi¢ noktasi yavas yemek (slow food) hareketidir (Vega & Ubbink, 2008). Bu hareket 1986 yilinda italya’nmn
Roma sehrinde uluslararasi bir fast food zinciri olan McDonalds’in ac¢ilmasina karsi yapilan bir protesto ile baslar.
Slow movement (yavaslik hareketi) hizin ve kiiresellesmenin simgesi olan McDonalds’a tepki olarak yapilan bu
eylemin sonucunda dogmustur (Mayer & Knox, 2006). Yapilan eylemin simgesi olarak ya-vasliga isaret eden
salyangoz belirlenmistir. Protestocular, kiiresel bir fast-food zinciri olan McDonalds’a kars1 yerelligi, yavaslhigi ve
sofradaki saglikli iletisimi simgeleyen Italyan mutfagim yani slowfood’u desteklemekteydiler. Yereli ve yavast
korumay1 amaclayan bu hareket gastronomi uzmani olan Carlo Petrini 6nderliginde biiylimiis ve 1989 yilinda Slow
Food Manifesto (Yavas Yemek Manifestosu) ile resmi olarak baslamistir (Petrini & Padovini, 2011; Giiven, 2011;
Cavus, Kaya & Demirtas, 2019).

Yavas yemek hareketi; geleneksel yemek kiiltiirlinde unutulmaya yiiz tutmaya baslayan yemeklere, yemek
kiiltiiriinii koruyarak “tatma hakkini” korumaya, yemek yeme keyfinde farkindaligi artirmaya, beraber yemek
yemenin ve paylasimlarin 6nemini vurgulamaya, gele-neksel tarim yontem ve tekniklerinde bilinglenmeye hizmet
etmektedir (Mayer & Knox, 2006). Tat alma, slow food hareketinin lideri olan Carlo Petrini’nin fikirlerinin ¢ikis
noktasini olusturmaktadir. Petrini’ye gore ‘tat almak’ kendi bagina bir kiiltiir ve bir iletisim aracidir (Pink, 2008).
Tiiketilen yemekten ‘tat almak’ ve iyi kalitedeki yemegi tiiketme fikrinin ben-imsenmesinden hareketle her
yemegin kendi dogdugu yorede tiiketilmesi o yemekten alinan haz’in daha fazla olmasini saglayacaktir (Cohen &
Avieli, 2004). Bu nedenle, slow food akimina gastronomi turizmi kapsaminda bakildiginda yerel mutfaklarin ve
irlin ¢esitliliginin 6n plana ¢ikarilmasi, geleneksel yeme-igme kiiltiiriiniin siirdiiriilmesi, desteklenmesi ve
tanitilmasi destinasyonlarin ¢ekiciliklerinin artmasinda énemli bir rol oynayacaktir (Eren, 2012). Yerel gastronomi

kaynaklarinin siirdiiriilebilir olmasi, bolgenin ¢ekiciligini ve farkliligini destekleye-bilmektedir (Cetindz & Polat,
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2018). Yoreye has gastronomik {irlinlerin tanmirliginin artmasi dogal olarak yoredeki gastronomi turizminin

canlanmasina katki saglayacaktir.

Kiiresellesme ile ilgili kaygilar, yerellik ve kiireselligin bir arada devam ettirilebilmesini diisiindlirmiis ve
ozellikle Ozgiinlik ve yoreye ait niteliklerin siirdiiriilebilmesini amacglayan sehirlesme hareketlerini ortaya
cikarmistir (Vega & Ubbink, 2008). Bu hareketlerden biri de cittaslow’dur. Hareketin ortaya ¢iktigi yeri ifade eden
Italyanca citta/sehir kelimesi ile dii-nyanm geri alanin1 temsil eden ve kiiresel bir dil olmas1 nedeniyle Ingilizce
slow/yavas kelimelerinin bir araya gelmesi ile olusan cittaslow (sakin sehir) hareketi kisa siirede tiim dii-nyaya

yayilmstir (Oziir, 2016).

Slow Food hareketinden sonra, yine italya’nin kiiciik bir sehri olan Chianti’de ortaya ¢ikan cittaslow (sakin
sehir) akimi, “kentsel {retimin, ¢evreye O6zgli degerlerin, kiiltiirel ve ge-leneksel lirlinlerin ve bu konularda
stirekliligin saglanmasi” seklinde siralanabilecek amaglari olan bir harekettir (Sahin ve Kutlu, 2014: s.57).
Cittaslow hareketinin ana amagclar1 arasinda yer alan husus, yerel halki slow food felsefesi hakkinda bilinglendirip
ve slow food faaliyetleri icerisinde yer almalarmi saglamaktir. Bunun yaninda yerel degerleri koruyarak
stirdiiriilebilirligini saglamaktir. Hizli yasama karsi ¢ikan yavas sehir hareketi, hayati daha sakin yasayarak
standartlagmay1 6nleme yoluyla post-modern toplumun istekleri dogrultusunda sekillendirmektedir (Kostulska vd.,

2011; Nilsson vd., 2011).

Sakin sehir felsefesi, sehirlerin 6zgiin kimliklerini koruyarak, yerel kalkinmay1 saglamak isteyen yerel yonetim
icin yol haritas1 gorevi gormektedir (Yalgin & Yalgin, 2013). Siirdiiriilebilir gastronomi turizminde yerel
gastronomi mirasinin korunmasi ve bolge halkinin desteklenerek yerel ekonomik kalkinmaya katki saglanmasi
hedeflenmektedir (Ozkaya, Siinnetcioglu ve Can, 2013). Siirdiiriilebilir gastronominin merkezinde yoresel olanin
korunarak gelecek nesillere aktarilmasi fikri yer alirken slow food akiminda ise yem-eklerin geleneksel pisirme
teknigine gore hazirlanmasi ve yoreye ait yeme-igme kiiltiiriiniin devam ettirilmesi yer almaktadir. Dolayisiyla,
siirdiiriilebilir gastronomi ve slow food akimmin amaglari bakimindan ortiistiigli ve her ikisinin de temelinde
dogallik oldugu sdylenebilir (Slow Food, 2005; Yurtseven, 2011). Yerel gastronomik iiriinlerle ilgili calismalar, bu

iiriinlerin hatirlanmasii saglamakta ve siirdiiriilebilirligi konusunda katki saglamaktadir (Baysal, 2019).
Geleneksel Eksi Mayah Soguk Fermente Ekmek

Insanlarin ilk ekmegi tam olarak ne zaman kesfettiklerini bilmek miimkiin degildir. Ancak, Ortadogu’da
kesfedilen antik eserler ve yazilar, ekmek yapiminin kokenlerinin M.O 80 yiizyilda oldugunu gostermektedir
(Hutkins, 2016). Ilk ekmekler muhtemelen bugiin diinyanin bir ¢ok bolgesinde tiiketilen mayasiz hamurdan
yapilmaktaydi. Ilk mayali ekmegin, un-su karisiminin belli bir siire agikta unutulmasi ve bu sirada karigimim havada
dogal olarak bulunan mayalar ile reaksiyona girerek siingerimsi bir hamur olusturmasi ve daha sonra bu hamurun
pisirilmesi sonucunda hafif, iri gdzenekli, aromatik ve lezzetli bir ekmege doniisiimii ile tesadiifen bulundugu
tahmin edilmektedir (Greenway, 2017; Hutkins, 2016). Ekmek, insanlik tarihinde ve kiiltiiriinde diger fermente
gidalardan daha onemli bir rol oynamustir (Hutkins, 2016). Hem biranin hem de ekmegin elde edildigi tahil
fermantasyonu laktik asit bakterileri ve mayalarin yardimiyla gerceklesen eski Misir’a uzandigi bilinen en eski

biyoteknolojik siireclerden biridir (Poutanen, Flander & Katina, 2009).
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Ekmek tiretimi sirasinda meydana gelen fermantasyon bugday1 daha islevsel hale getirmesi nedeniyle diger gida
fermantasyonlarinin ¢ogundan farkhidir (Hutkins, 2016). Ozellikle son on bes yilda eksi mayali hamur
fermantasyonu ile ilgili yapilan kapsaml aragtirmalar sayesinde eksi mayali ekmegin saglikla ilgili 6zelliklerinin
on plana ¢ikmasi saglanmistir. Eksi mayali hamur fermantasyonu sirasinda tahilin igerigindeki besin 6gelerinde

meydana gelen degisimler sekil 1°de genel olarak agiklanmigtir (Fernandez-Pelaez, Paesani & Gomez, 2020).

Nisasta Dustk pH Azalmis sindirilebilirlik ve
glisemik tepki
Enzimatik etki
Karbonhidratlar Diyet lifi o »  Artan oran ve oranti
.  SDF/IDF
Mikrobiyal metabolizma
Prebiyotik
Etki
Disik pH

Proteinler l___ e i
» Gllten igeriginin azalmasi

Enzimatik etki

Azalmig eksime

Disuk pH
(enzim inaktivasyonu)
Yaglar
Enzimatik etki —  Tri ve di -gliseritlerin
kismi hidrolizi
Duglk pH

% Artan biyoyararlanim ve
Mineraller f————-
* biyotransformasyon

Enzimatik etki

Vitaminler . Artan miktarda

Mikrobiyal sentez biyoysrarianim

Disiik pH Fitokimyasallarin artan
/’ varligi ve aktivitesi
Biyoaktif X Enzimatik etki

bilegenler
Biyoaktif peptitler ve amino

Mikrobiyal sentez™ '
asitler

Sekil 1. Tahil ve tahil bazli iiriinlerin besin kalitesini modifiye etmede eksi maya fermantasyonunun potansiyeli

(Fernandez-Pelaez, Paesani ve Gomez, 2020).

Yapilan arastirmalar, eksi maya ile fermente edilmis ekmeklerin (beyaz, kepekli ya da lifle zenginlestirilmis

undan yapilmis olsun) daha diisiik glisemik indekse (GI) sahip oldugunu gdstermektedir. Bunun nedeni ise
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nisastanin jelatinizasyonundan 6nce fermantasyon islemi sirasinda iretilen diisiik pH ile ilgilidir (Wolter, Hager,
Zannini & Arendt, 2014). Eksi maya fermantasyonu sirasinda meydana gelen enzimatik reaksiyonlarin etkisiyle
ekmek yapiminda ¢oziinmeyen liflerin (insoluble fibres) ¢oziiniir liflere (soluble fibres) orani degisebilir. Eksi
maya fermantasyon teknigi kullanilarak yapilan ¢alismalarda, fermantasyon sirasinda olusan biyokimyasal ve
mikrobiyolojik siireglerden dolayr ¢oziinmeyen liflerin ¢oziniir life doniistiigli ve boylece eksi mayali

ekmeklerdeki ¢oziiniir lif oraninda artis meydana geldigini gostermektedir (Mihhalevski vd., 2013).

2000 yil1 itibari ile gluten duyarliligindan etkilenen bireylerin tahil bazli iiriinleri tiiketmelerini saglamada eksi
hamurlarin rolii ile ilgili yapilan calismalarda onemli ilerlemeler kaydedilmistir. Eksi maya fermantasyonu
sirasinda gluten dahil proteinlerin belli oranda pargalandigi ve serbest aminoasitlerin konsantrasyonunda artig

oldugu goézlemlenmistir (Zotta vd., 2006).

Karbonhidrat ve proteinine kiyasla unlardaki yag igerigi ¢cok daha az oranda bulunmaktadir. Eksi maya
fermantasyonu esnasinda pH’in diismesine bagli olarak lipaz aktivitesi smirlandigi i¢in yag acilagmasi

azaltmaktadir. Bu azalma, son {irlin ekmegin aromasina olumlu katkida bulunur (Petel, Onno &Prost, 2017).

Eksi maya fermantasyonu sirasinda laktik asit bakterilerinin bazi suslari riboflavin, timin ve folat gibi
vitaminleri sentezleyebilmektedir. Uriiniin vitamin igerigini arttirmak i¢in eksi maya fermantasyonu uygulanabilir
(Arena vd., 2020). Ancak, hamuru pisirme islemi sirasinda sicaklik artigina bagl olarak vitamin igeriginde bir
azalma meydana gelmektedir (Mihhalevski vd., 2013). Pisirme Oncesi vitamin miktar1 ne kadar yiiksek olursa,
pisirme isleminden sonraki ekmekteki son vitamin miktar1 da o kadar yiiksek olur (Fernandez-Pelaez, Paesani &

Gomez, 2020).

Tahillarda bulunan fitik asit gibi bazi bilesenler minerallerin biyoyararlanimlarini azaltabilmektedir (Arendt,
Moroni & Zanini, 2011). Eksi maya fermantasyonu sirasinda tahilda bulunan fitik asidin ¢ogunun pargalanmasina
bagli olarak minerallerin optimal biyoyararlanimina izin verildigi yapilan ¢alismalarda tespit edilmistir (Fernandez-
Pelaez, Paesani & Gomez, 2020). Lopez vd. (2003), eksi maya fermantasyonunun basta Mg, Fe ve Zn olmak iizere

minerallerin biyoyararlanimi iyilestirdigini vurgulamaktadir.

Yapilan ¢aligmalar, eksi maya fermantasyonu siirecindeki enzimatik reaksiyonlar ve mikrobiyal gelismeye bagh
olarak tiriindeki biyoaktif bilesik seviyesinde ve saglik i¢cin 6nemli fotokimyasal miktarinda 6nemli artiy meydana

geldigini gostermistir (Fernandez-Pelaez, Paesani & Gomez, 2020).

Demir-kesen Bigak, Arici, Yaman, Karasu ve Sagdi¢ (2021)’1n eksi mayali ekmek ile ilgili yapmis olduklar1
caligmada, farkli fermantasyon kosullarinin uygulandigi eksi mayali hamurlardan elde edilen ekmeklerin glisemik
indekslerinin, sindirilebilir nigasta oram1 ve dokusal-duyusal Ozelliklerinin de farkliik gosterdigini tespit

etmislerdir.

Soguk fermantasyon sirasinda mikroorganizmalarin nisasta igerigindeki sekerleri metabolize etmek i¢in yeterli
zamanlar1 olmaktadir. Bu sayede, soguk fermantasyon siireci bakteriyel ve enzimatik etki ile birlikte asetik asit

olusumunu destekleyerek ekmegin lezzetine olumlu katkilar saglamaktadir (Greenway, 2017).

Aydin (2016)’a gore, Tiirkiye’de cesitli yorelerde eksi mayali ekmekler yapilmaktadir. Ancak tiim diinyada
oldugu gibi Tiirkiye’de de sanayi devriminden sonra eksi mayali ekmek yerini endiistriyel maya kullanilarak
tiretilen somun ekmegine birakmistir. Zaman igerisinde tiiketicilerin saglikli beslenme konusunda bilgi diizeylerinin
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artmasina bagh olarak endiistriyel {iretim olan somun ekmek tartigilir olmustur. Bu durum, milattan 6nce yapimina
baslanilan ekmegin geleneksel yontemlerle {iretilen ve daha saglikli olduguna inanilan eksi mayali ekmege olan

talebin artmasina neden omustur (Alkan, 2019).
Arastirmanin Yontemi

2000 yilindan sonra bilingli tiiketicilerin sayilarindaki artisina bagl olarak tekrar popiiler hale gelmeye baslayan
eksi mayali ekmege olan talep dogrultusunda ge¢misten gelen eksi mayali ekmek kiiltiiriiniin yasatilmasi ve
tanitilmasi amaciyla sakin sehir Akyaka’da ‘Adile Teyzenin Eksi Mayali Soguk Fermente Ekmekleri’ adryla kendi
markalarini olusturan butik bir isletme kurulmustur. Markanin ve isletmenin sahibi Adile ve Salih Oztiirk® dir.
Kendi markasmi yaratmis ve kendi marka patentini almis bir isletme belirlendigi i¢in ¢aligma mevcut isletme ile
yapilmistir. Veri kaynagmin bir isletme ile sinirli olmasi nedeniyle arastirma yontemi i¢in nitel arastirma yontemi
tercih edilmigtir. Nitel aragtirmada amag¢ belirli bir igerigin derinlemesine ve ayrintili olarak irdelenmesidir
(Yildirnm & Simsek, 2013). Bu kapsam-da arastirmada veri toplama teknigi olarak yiiz ylize goriisme
kullanilmigtir. Goriisme tekniginin tercih edilmesinin nedeni arastirma konusu ile ilgili veri kaynaginin simirh
olmasi, mevcut isletme ile ilgili daha derin ve detayl bilgi alinmak istenmesidir. Veri toplama arac1 olarak yari
yapilandirilmig goriisme formu kullanilmistir. Konu ile ilgili alan yazin taramasi yapilmis ve arastirmanin amacina
uygun taslak goriisme formu hazirlanmigtir. Daha sonra, goriisme formu turizmde yiyecek-igecek alaninda uzman
iki akademisyenin goriigleri alinarak tekrar diizenlenmistir. Yar1 yapilandirilmis goriigme formu iki boéliimden
olusmaktadir. Ik boliim, isletme yetkililerinin demografik &zelliklerini ve isletme ile ilgili genel bilgileri
belirlemeye odaklanmis 7 soru icermektedir. Gorligme formunun ikinci boliimii ise isletme yetkililerinin slowfood
akimi, eksi mayali soguk fermente ekmeklerinin Ozellikleri ve ftrlinlerin hedef Kkitlesine yonelik goriislerini

belirlemeyi amaglayan 11 sorudan olugsmaktadir.

Arastirmada veri toplama agamasina gecilmeden once isletme sahibinden randevu alinmis ve sonrasinda isletme
sahibinin belirlemis oldugu tarihlerde goriisme gergeklestirilmistir. Goriisme 30-31 Temmuz 2022 tarihinde igletme
sahipleri ile gerceklestirilmistir. Yapilan goriismeler yaklagik olarak 20-35 dakika araliginda stirmiistiir. Yetkili
kisilerle yapilan goriisme esnasinda ¢alismanin amaci hakkinda bilgi verilmis ve arastirmaci tarafindan goriisme
stirecinde notlar almmistir. Ayrica, igletme sahiplerinin eksi mayali ekmek yapim asamalan ile ilgili resim
cekilebilmesi i¢in Oncelikle isletme sahiplerinden izin almmis ve onlarm belirledigi 3-4-5 Agustos 2022
tarihlerinde ekmek yapim asamalar1 (hamurun hazirlanmasi, sekillendirilmesi, pigirilmesi) ile resimler ¢ekilmistir.

Resimler bizzat arastirmaci tarafindan ¢ekilmistir.

Verilerin analizinde betimsel analiz yontemi kullanilmistir. Ayrica goriigme esnasindaki bazi bilgiler metin
icinde aynen aktarilmistir. Bdylece veriler onceden belirlenen basliklar altinda &zetlenerek yorumlanmistir.
Gorlisme yapilan kisilerin isimleri de izin alinarak galigma igerisinde kullanilmigtir. Calisma kapsaminda yapilan
goriismeler Mugla Sitki Kogman Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Etik Kurulu, 20.05.2022 tarihli ve 64 sayili

etik kurul onay1 ile caligma gergeklestirilmistir.

1628



Kiling Sahin, S. JOTAGS, 2022, 10(3)
Arastirmanin Bulgular

Saha arastirmasindan elde edilen bulgular; isletme-igletme yetkilisi ile ilgili genel bulgular ve isletme
yetkilisinin slow food akimi kapsaminda eksi mayali ekmek yapim siirecine dair deneyimlerine iligkin bulgular

olmak tizere iki baslik altinda verilmistir.
Isletme-Isletme Yetkilisi ile Tlgili Genel Bulgular

Arastirma kapsaminda ele alian butik isletme Covid-19 krizi déneminde ortaya ¢ikmis bir isletmedir. Pandemi
krizini firsata ¢eviren isletme 2019 yilinda kendi markasinin (Adile Teyzenin Ekmekleri) patentini alarak butik eksi
mayali ekmek yapimma baslamustir. Isletmenin en dnemli amaci, unutulmaya yiiz tutmus geleneksel eksi mayali
ekmek cesitlerini insanlara tekrardan hatirlatmak ve atalik tohumlardan yapilan saglikli dirtinleri insanlara
sunmaktir. Ek-megin sahip oldugu kiiltiirel degerler ve ekmek cesitlerinin miisterileri ile bulustugu sakin sehir
Akyaka’nin turizm potansiyeli dikkate alindiginda bolgenin alternatif turizm ¢esidi olan gastronomi turizmine katki
saglayacagmi sdylemek miimkiindiir. Isletme biinyesinde marka sahibi Adile teyze ile tiim siireci birlikte yiiriittiigii
esi Salih amca caligsmaktadir. Her ikisi de ilkdgre-tim diizeyinde egitim almistir. Salih amca yaklasik 20 yil
otellerde asc1 olarak caligmistir. Tohumlu, tam bugday, karakilgik, siyez, ¢avdar ve talebe gore glutensiz ekmek
cesidi olmak tizere 6 farkli ekmek ¢esidini sunmaktadirlar. En ¢ok tercih edilen ekmek cesidi karakilgik iken en az
tercih edilen glutensiz ekmek ¢esididir. Gorlisme yapilan kisilere Slow Food akimini nasil tanimladiklart sorulmusg

ve alinan yanitlar su sekildedir:
Adile teyze: “Dogallik, 0z’e doniis”.
Salih amca: “El yapimi, emek isteyen iiriinler”.

Isletme Yetkilisinin Slow food Akimi1 Kapsaminda Siirdiiriilebilir Mutfak Uygulamasma Dair Deneyimlerine

Iliskin Bulgular

Arastirmada isletme yetkililerinin siirdiiriilebilir mutfak uygulamasina dair deneyimlerini tespit edebilmek
amactyla toplam 11 soru sorulmustur. Bu sorulardan ilki “Sizin hazirlamis oldugunuz ekmek cesitlerinin farki

nedir?”” sorusudur. Katilimcilardan;

Adile teyze: “Bizim ekmeklerin hazirlanmasi 4 giin siirmektedir. Birinci giin, eksi maya ile unun birlestirilerek
hamurun hazirlanmasi, ikinci giin soguk dolapta fermente olan hamura 4-5 katlama igleminin yapilmasi, iigtincti
giin ise sogukta tam fermente olan ekmeklerin pisirilmesi-ambalajlanmasi, dérdiincii giin ise iiriinlerin pazarda

satilmasi. Gergekten zahmetli bir siire¢”,

Salih amca: “Bizim ekmekler soguk fermente ve eksi mayali ekmekler, unlarim da ozenle se¢iyoruz. Atalik

tohumdan elde edilen un ¢egitlerini kullantyoruz”, ifadelerinde bulunmuslardr.
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Resim 3. Eksi mayali ekmegin pisirilmesi, pisen ekmeklerin sogutulmasi ve ambalajlanma i¢in hazirlanmasi

“Kendi markanizi yaratma fikri nasil olustu? Bu siirecte yasadiginiz zorluklar nelerdir? “sorusuna

katilimcilarin verdigi cevaplar asagida verilmistir.
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Salih amca: “Istanbul’da muhasebeci olarak ¢alisip emekli olan bir komsumuz vardi. Sizin bu ekmekler iinlii
olunca birisi benim ekmeklerimi yapiyorlar diye mahkeme verir, tazminat davasi acar dedi. O yiizden kendi
isminizi tescil ettirin dedi. Ilk baslarda ismimiz tescilli degildi, kendimiz bir kagida yazip ekmeklerin oniine
koyuyorduk. Sonra markamizi tescil ettirdik. Bu siiregte zorluk yasamadik, basvurduktan 6 ay sonra belgemiz

2»

geldi.”,

Adile teyze: “Markasini almadan once biz kagidin iizerine ‘Adile teyze’nin ekmek-leri’ olarak yaziyorduk.

Komsumuz isminizi alin dedikten sonra degistirmedik ayni isimle markamizi tescil ettirdik.”
Katilimcilarin marka tanitimlarini nasil yaptiklarina iliskin ifadeleri su sekildedir:

Adile teyze: “Bir kere ekmegimi alan miisteri baska arkadasini da getiriyor. Kulaktan kulaga duyan geliyor

’

zaten. Bazi miisterilerimiz bizim evimize gelip alryorlar ekmeklerini.’
Salih amca: “Facebook, instagram sayfalarinda da hesabimiz var, oradan da tanitiyoruz.”

Slow food yerel iiretici pazarlari1 disinda Akyaka koylii pazari (her ¢arsamba) ve Gokova koylii pazarlarinda (her
cumartesi) iirlinlerinin satigin1 gerceklestirdiklerini ifade etmislerdir. Ayrica, bu pazarlara ancak yetisebildiklerini

daha fazlasi kaldiramayacaklarmi vurgulamiglardir.
Kendi miisteri profilleri ile ilgili olarak, Adile teyze ve Salih amca su bilgileri aktarmiglardir:

Adile teyze: “Bizim ekmeklerimizi yerli halk, koylii almaz. Genelde miisterilerimiz yabanct ve daha ¢ok gengler,

>

mesela bir rus miigterim var stirekli glutensiz ekmek alir.’

Salih amca: “Salvar giyen entel-dantel tipler, bisikletliler, saglikli beslenmeye 6nem veren genelde zayif kisiler

daha ¢ok bizim ekmeklerimizi alanlar. Universiteden bir siirii hoca da var ekmeklerimizi alan.”

Insanlarin iiriinlerine kars1 olan tutum ve davranislarim nasil ifade ettikleri ile ilgili syle bahsetmisledir:

’

Adile teyze: “Bugiine kadar hi¢ olumsuz bir sey duymadim. Cok begeniyorlar ekmeklerimi.’

Salih amca: “Bazen miisteri pazardaki baska birinden ekmek alryyor ama bir sonraki hafta tekrardan bize

>

geliyor.’

“Kendi markaniz1 kurmadan 6nce bu tiir ekmekler i kendiniz yapryor muydunuz? ”sorusuna ise Adile teyze
eksi mayali ekmekleri yaklagik 30 yildir yaptigini, kullandigi mayanim 50 yillik bir maya oldugunu ama pandemi
déneminde internette 6zellikle Ingilizce kaynakli sayfalarda siirekli eksi mayali ekmek yapimu ile ilgili videolar

izlediklerini ve kendilerini daha fazla gelistirdiklerini ifade etmislerdir.

Akyaka’nin sakin sehir olarak secilmesinden sonra yerel iireticilerin bakis agilarinda gézlemlediginiz bir

degisiklik olup olmadigi ile ilgili soruya her ikisi de gdzlemledikleri bir farklilik olmadigini belirtmiglerdir.

Eksi mayali ekmek iiretim tekniginizi diger insanlara tanitmak ve onlara yapimi konusunda yardime1 olur
musunuz? Sorusuna ise Adile teyze, hali hazirda da yardimci oldugunu, eksi mayasimi talep eden kisilerle de

paylastigini ifade etmistir.

Markanizin bolgeye olan katkisinin neler oldugu ile ilgili su ifadeleri kullanmiglardir:
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Adile teyze: “Ekmeklerimizi yaparken atalik tohumlar: kullantyoruz ve iireticileri kendimiz bulup onlardan

direk olarak satin alyyoruz. Béylece, bolgemizdeki iireticileri de desteklemis oluyoruz.”

Salih amca: “Mesela karakilgik bugdayini armutguktaki iireticilerden aliyoruz. Tohumlu ekmekler igin
tohumlarimizi yine tireticilerden aliyoruz. Ama bu aralar, tohumlar ¢ok pahalandi, maliyetleri ¢ok artti, kendini

kurtarmyyor tohumlu ekmeklerimiz.”

Eksi mayali ekmege olan talebin devamliligi konusunda tahminleri soruldugunda ise her ikisi de talebin

artarak devam ettigini ve devam edecegini, gelen taleplerin hepsine yetisemediklerini belirtmislerdir.
Sonu¢ ve Oneriler

Diinyada oldugu gibi Tiirkiye’de de son yillarda popliler hale gelen geleneksel eksi mayali ekmek slow food
akimi kapsaminda degerlendirilen {iriinler arasinda yer almaktadir. Temel gida iiriinii olarak kabul edilen ekmegin,
gelencksel eksi mayali olarak tiiketilmesinin saglikli beslenme iizerindeki olumlu etkilerine dair farkindaliklarin
artmasina bagh olarak eksi mayali ekmege olan talep her gecen giin artmaktadir. Koklii bir mutfak kiiltiiriine sahip
olan Tiirkiye Slow Food akimmin da etkisiyle 6zellikle sakin sehir iinvanina sahip bolgelerde geleneksellige,
dogalliga, kiiltiirel miraslarimizin korunmasi ve siirdiiriilmesine olan ilginin de artti-g1 goriilmektedir. Bu
dogrultuda arastirmanin en Onemli amaci, sakin sehirlerimizden Akyaka’da yiizyillardir sahip olunan ancak
zamanla unutulmaya yiiz tutmus geleneksel eksi mayali ekmek kiiltiiriiniin devam ettirilmesi i¢in ¢aba harcayan
‘Adile Teyzenin Ekmekleri’ ile kendi markalarini yaratmis olan bir aile isletmesinin yapmis oldugu faaliyetleri,
Mugla bolgesinin deniz-kum-giines diginda alternatif bir turizm ¢esidi olan gastronomi turizm potansiyelinde bir
cekicilik unsuru olarak kullanilmasina, bolgede yetistirilen atalik tohumlarin tekrar hatirlanmasi ve iireticilere ek
bir gelir kaynag1 saglanmasi ile bolgeye katkida bulunmaktir. Bu amaglar dogrultusunda yapilan caligmada elde

edilen sonuglar agagidaki gibidir:

e Yerel iiretici olarak geleneksel eksi mayali soguk fermente iiretimi yapan isletmede her ikisi de 60 yasin
iizerindeki girisimci ruhlu Adile teyze ve Salih amca c¢alismaktadir. Yerel iiretici pazarinda satisini
yaptiklarini ekmek cesitleri; tohumlu, tam bugday, karakilgik, siyez, ¢avdar ve glutensiz’dir.

e Goriismeye katilan Adile teyze ve Salih amca’nin Slow Food akimini tanimlamasi istendiginde Adile
teyze; dogallik, 6z’e doniis; Salih amca ise emek isteyen el yapimi iiriinler seklinde ifade etmislerdir.

e Kendi iiretimini yaptiklar1 ekmeklerin diger ekmek cesitlerinden farkini ise; ekmeklerinin hammaddesini
0zenle yerel atalik tohumlardan elde edilen unlardan tercih ettiklerini belirtmislerdir. Ayrica, ekmeklerine
sadece eksi maya degil ayni zamanda soguk fermente islemi uyguladiklarini bu nedenle ekmeklerinin
hazirlanmasi-mayalanmasi-pisirilmesi ve satisinin yapilmasi ig¢in 4 giinliikk bir uzun, zahmetli ve sabir
isteyen bir siirece ihtiyaglar1 oldugunu vurgulamislardir.

e Kendi markalarmi yaratma fikrinin nasil olustugu ile ilgili olarak ise Istanbul’dan emekli komsularmin
kendilerini markalarin1 alma konusunda yonlendirmesi ile markalarin tescil ettirdiklerini belirtmislerdir.
Kendilerini gelistirme konusuna ¢ok 6nem verdiklerini, pandemi siirecinde bol vakitleri oldugu i¢in stirekli
arastirma yaptiklarint ve kendileri i¢in hazirladiklari ekmeklerine c¢evreden talep gelmesi ile bu ise

bagladiklarini, pandemi krizini firsata ¢evirdiklerini sozlerine ilave etmislerdir.
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Markalarinin tanitimi ile ilgili olarak daha ¢ok kulaktan kulaga, miisterilerinin arkadaslarma tavsiyesi ile
oldugunu bunun yani sira facebook, instagram gibi sosyal medya hesaplarinin da oldugunu belirtmislerdir.
Uriinlerinin hazirlanma siirecinin zahmetli olmas1 nedeniyle iiriinlerini sadece sakin sehir Akyaka’da ayda
bir kurulan Slow Food yerel iiretici pazari, her carsamba Akyaka’da her cumartesi Gokova’da kurulan
koylii pazarinda satisa sunduklarini ifade etmislerdir.

Yapilan goriisme sirasinda marka sahipleri kendi miisteri profilinin saglikli yasamaya ve bes-lenmeye
onem veren, iyi gelir diizeyine sahip, egitim seviyesi yliksek, genellikle yabanci uyruklu ve geng bireyler
oldugunu ifade etmislerdir. Alkan (2019)’1n eksi mayali ekmek tiiketicilerinin tercihini etkileyen faktorlerle
ile ilgili yapmis oldugu ¢alismada, orta yas ve istii bireylerin eksi mayali ekmegin saglikli ve dogal olmasi
gibi ozelliklerine geng bireylerden daha ¢ok 6nem verdigini tespit etmistir. Ayn1 ¢alismada geng bireylerin
ise eksi mayali ekmegin kimyasal katki madde icermemesi, yapiminda kullanilan hammaddelerin kaliteli
olmasi ve standart boyuta sahip olmalar1 gibi kriterlerin orta yas ve iistii bireylere oranla daha ¢cok 6nem
verdiklerini ortaya ¢ikarmistir.

Miisterilerinin iirlinlere karsi olan tutumlarini ise; ekmeklerini tadan kisilerin ¢ok begendikle-rini, bazen
miisteriler kiyaslama yapmak i¢in pazardaki baska saticilardan da ekmek aldiklarini ama bir sonraki
haftada tekrar bizim ekmekleri almaya devam ettiklerini belirtmislerdir.

Arastirmadan elde edilen bulgular dikkate alindiginda, kendi markalarin1 kurmadan 6nce de eksi mayal
ekmek yaptiklar1 ancak pandemi déneminde eksi mayali ekmek yapimu ile ilgili bir ¢ok video izledikleri bu
vesile ile soguk fermente islemi ile ilgili bilgi sahibi olduklari, bu siireci de ekmek yapimina ilave
ettiklerini ve bu konuda kendilerini daha da gelistirdikleri goriilmektedir.

Sakin sehir tinvani alindiktan sonra yerel iireticilerin bakis agilarinda gdzlemledikleri bir de-gisiklik
olmadigim belirtmiglerdir. Cetin, Cirisoglu ve Albayrak (2021)’1n slow food ve yasayan mutfak ile ilgili
yapmis olduklar1 arastirmada, gastronominin siirdiiriilebilirligini hedef alan slow food hareketinin
uygulamada ¢ok da miimkiin olmadigini ifade etmiglerdir.

Marka sahipleri, insanlarin saglikli beslenme konusunda bilinglenmelerinin sevindirici oldu-gunu ve
ekmeklerinin iiretim siireci ile ilgili bilgi talep edenlere yardimci olduklarini belirt-mislerdir. Ayrica,
pazarda kendisinden eksi maya isteyen birgok kisi ile mayasini paylastigini da aktarmistir. Eksi mayali
ekmege olan talebin artarak devam edecegini de vurgulamiglardir. Demir (2020)’in Eksi mayanin saglik ve
ekmek iizerindeki etkileri ile ilgili yapmis oldugu calismada da benzer sonuca ulasilmis ve eksi mayal
ekmege olan talebin gide-rek artabilecegi ifade edilmistir.

Markanin bolgeye olan katkisi konusunda ise 6zellikle bolgede yetisen atalik tohumlar1 ter-cih ettiklerini,
bolgedeki yerel ciftcileri desteklediklerini, mutfak kiiltiiriimiizde yer alan geleneksel eksi mayali ekmek
konusunda insanlarda farkindalik yarattiklarini, saglikli beslenme kapsaminda Slow Food akimina bu
vesile ile destek verdiklerinin altin1 ¢izmektedirler. Capurso ve Capurso (2021)’1n eksi mayali ekmek ile
ilgili yapmis olduklar1 ¢alismada, en az 7-8 saat mayalandirilarak pisirilen eksi mayali ekmeklerin yiiksek
kaliteli proteinlere ve esansiyel yag asitlerine ek olarak bol miktarda mineral ve vitamin igerdigini

gostermistir.

Arastirmada yapilan goriismeler neticesinde; kiiresellige ve tiiketim odakl bir anlayisin hizli yayildigi diinyada

Cittaslow, Slow Food gibi akimlariin uygulandigi bolgede gelenekselligin korunmasi ve siirdiiriilmesi, mevcut
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yerel halkin konu ile ilgili farkindaliginin arttirilmasi ¢ok daha onemli hale gelmektedir. Akyaka’nin sakin sehir
invanin1 aldiktan sonra slow food akimi kapsaminda siirdiiriilebilir mutfak uygulamasina ornek olarak
gosterilebilecek ‘Adile teyze’nin ekmekleri’ markali kiiglik aile isletmesi pandemi krizini firsata ¢evirebilen ender
isletmelerden biridir. Koklii bir mutfak kiiltiiriine sahip olan bolgenin arastirmaya konu olan igletmenin yaptig1 gibi
bolgenin alternatif bir turizm kaynagi olan gastronominin 6n plana c¢ikarilmasina, bolgenin sahip oldugu
Ozgilinliigiine katma deger saglamasina, yerel ekonomiyi turizm ve tarim yoniinden giiclendirerek katki

saglayabilecegini sOylenebilir.
Arastirmadan elde edilen sonuglar baglaminda asagida yer alan 6neriler gelistirilmistir:

e Bodlge mutfaginin sahip oldugu zenginligin tanitilmasi saglanabilir.

e Turizm fakiiltelerinde sadece ascilik, gastronomi ve mutfak sanatlari, yiyecek-igecek gibi boliimlerde degil
ayn1 zamanda turist rehberligi gibi boliimlerde de ydresel mut-faklar ile ilgili derslere miifredatta yer
verilebilir.

e Bolgede bulunan antik kent kalintilar1 tur rehberleri tarafindan turistlere tanitilirken bolgenin yoresel
yemekleri hakkinda da tanitict bilgiler aktarilabilir.

e Bodlgenin tanitim fuarlarinda kokli mutfak kiiltiirii hakkinda tanitici bilgiler verilebi-lir.

e Bolgeye ait gastronomik iirlinlerin belirlenmesi saglanmali ve bunlarla ilgili rotalar olusturulabilir.

e Bodlgeye ait yoresel yemeklerin 6zellikle de turistlerin gittigi restoranlarda, otel me-niilerinde yer almasi
saglanabilir.

o Atalik tohum iireten g¢iftgilerin, bolgenin hammaddelerini kullanarak bunlar1 yerel iiriine doniistiiren
iireticilerin kamu otoritesince desteklenebilir.

e Geleneksellikleri ile 6n plana ¢ikan yerel {ireticilerin hem bolgedeki yerel halkin hem de sehri ziyaret eden
turistlerin dikkatini ¢ekecek sekilde tanitimlar yapilabilir.

e Tiirkiye’nin farkli bolgelerinde bulunan siirdiiriilebilir mutfak uygulamasini benimseyen isletmelerin

durumu nicel ve nitel aragtirma yontemleri kullanilarak ortaya ¢ikarilabilir.
Beyan

Yazarin bildirmesi gereken herhangi bir ¢ikar ¢atigmasi bulunmamaktadir. Arastirma verilerinin toplanabilmesi
icin gerekli olan etik kurul izin belgesi, Mugla Sitki Kogman Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Etik

Kurulundan 20.05.2022 tarihi ve 64 sayili karar numarasi ile alinmstir.
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An Example of Sustainable Kitchen Application Within the Slow Food Current in Cittaslow Akyaka: Adile
Teyze’s Cold Fermented Sour Dough Breads

Songiil KILINC SAHIN
Mugla Sitki1 Kocman University, Ula Ali Kocman Vocational School, Mugla/Turkiye
Extensive Summary

Globalization has affected human life and caused everything to happen faster. This speed over time; It has
clearly shown itself in many areas such as transportation, communica-tion, social life, production and consumption
(Paul, 2014). People exposed to this dizzying speed over time; They have also started to move away from the
traditional eating and drinking culture. Accordingly, the world has faced many problems such as obesity, forgetting
tradi-tional dishes and flavors, decrease in food diversity, and lack of old quality of agricultural products. These
problems have triggered the Slow Food movement under the leadership of conscious consumers. Slow Food is a
global movement that emerged in Italy in 1987 against fast food businesses that spread rapidly all over the world
and continued by spreading to oth-er countries from there (Petrini & Padovini, 2011). At the core of this
movement; using local seeds, supporting local food producers, maintaining authenticity and developing the local

community (Kinley, 2012).

In recent years, there has been an intense interest in traditional sourdough bread with the healthy eating trend of
consumers. It was foreseen by the researcher as an important ne-cessity to examine subjects such as "sourdough
bread", which has become a popular trend with the slow food movement, the value of heirloom seeds, bread
production techniques, sus-tainable culinary practices, and the protection of the natural environment and cultural
heritage. The aim of this study is to introduce the small family business that has adopted the essence of the Slow
Food movement, registered its own brand with the name ‘Adile teyze's breads', which sets an example for
sustainable cuisine, and that emphasizes the importance of healthy nutrition by adding cold fermentation technique
to the production of traditional sourdough bread. Thus, it is aimed to bring the traditional sourdough bread making
techniques, which have an important place in our rich culinary culture, to the forefront, to remember the value of
our cultural heritage, and to contribute to the development of sustainable cuisine practices and the gastronomic
tourism potential of the region. In addition, in Akyaka, one of the Cittaslows of Turkey, researching the
relationship between slow food movement and sustainable cuisine practice, making suggestions for improving the
current situation of the region within the framework of the slow food movement, and raising awareness on the
subject are other objec-tives of the research. In this context, face-to-face interviews were used as a data collection
technique in the research. The reason why the interview technique is preferred is that the data source related to the
research subject is limited, and it is desired to get deeper and more de-tailed information about the existing
business. A semi-structured interview form was used as a data collection tool. A literature review was conducted on
the subject and a draft interview form was prepared in accordance with the purpose of the research. Then, the
interview form was rearranged by taking the opinions of two academicians who are experts in the field of tourism.
The semi-structured interview form consists of two parts. The first part contains 7 questions focused on
determining the demographic characteristics of business officials and general information about the business. The

second part of the interview form consists of 11 questions aiming to determine the opinions of the business officials

1638



Kiling Sahin, S. JOTAGS, 2022, 10(3)

about the slowfood trend, the characteristics of cold fermented sourdough breads and the target audience of the

products.

Descriptive analysis method was used in the analysis of the data. In addition, some information during the
interview was conveyed in the text exactly. According to the results obtained from the study; Adile teyze and her
husband defined the slow food movement as handmade products that require naturalness and effort. Adile teyze
produces 6 different types of bread: seeded, whole wheat, awned wheat, einkorn, rye and gluten-free. The
difference of their own bread; He explained that they use flour types obtained from heirloom seeds, that they apply
not only sourdough but also cold fermentation process to their breads, and that the preparation-fermentation-baking
and sales processes of their breads are long and laborious. They stated that because they had plenty of time during
the pandemic process, they were con-stantly doing research on making sourdough bread on the internet, adding
new ones to their knowledge on this occasion, and turning the covid-19 pandemic crisis into an opportunity. They
stated that their customer profiles are young and foreign nationals, who care about healthy living and nutrition,
have a good income level, have a high education level. They stat-ed that they do not make a great effort to promote
their brands, they are more satisfied with the advice of their friends to their friends and through social media
accounts such as facebook and instagram. Brand owners stated that they prefer ancestral seeds grown in the region,
sup-port local farmers in the region, raise awareness about traditional sourdough bread in our culi-nary culture, and

support the Slow Food movement within the scope of healthy nutrition on this occasion.

As a result of the interviews conducted in the research; in a world where a global and consumption-oriented
understanding is spreading rapidly, it becomes much more important to preserve and maintain traditionalism in the
region where movements such as cittaslow and Slow Food are applied, and to increase the awareness of the
existing local people about the subject. The small family business with the brand “Adile teyze's bread", which can
be shown as an example of sustainable kitchen application within the scope of slow food movement after Akyaka's
quiet city title, is one of the rare businesses that can turn the pandemic crisis into an opportunity. It can be said that
the region, which has a deep-rooted culinary culture, can contribute to the promotion of gastronomy, which is an
alternative tourism source of the region, to add value to the originality of the region, and to the local economy by

strengthening the local economy in terms of tourism and agriculture.

In line with the results obtained from the research, the following suggestions can be made; the farmers who
produce heirloom seeds should be supported by the public authority of the producers who use the raw materials of
the region to turn them into local products, the local producers, which stand out with their traditionality, should be
promoted in a way that will attract the attention of both the local people in the region and the tourists visiting the
city, and the promotions should be made for the people of the region to internalize the foundations of the slow food
movement. It should be ensured that local dishes of the region are included in hotel menus, especially in restaurants
where tourists go, and the situation of businesses that adopt sustainable cuisine practice in different regions of

Turkey should be revealed by using quantitative and qualitative research methods.
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