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Keywords

Bu calisma, ata tohumu niteligindeki Kavilca bugdayindan iiretilen ekmegi, gastronomik
iiriin kapsamu icerisinde degerlendirerek kiiltiirel miras, saglikli beslenme ve destinasyon
temelli gastronomi turizmi baglaminda analiz etmektedir. Nitel arastirma yontemi
kullanilarak durum caligmas: yiiriitiilmiis; veri toplama siirecinde dokiiman analizi ve {iretici
ile yapilan derinlemesine goriisme uygulanmistir. Bulgular, Kavilca bugdaymnm diisiik
gluten orani, yliksek lif ve mineral igerigi gibi saglik odakl avantajlariyla birlikte, bolgeye
0zgii tarihsel ve kiiltiirel bir kimlik tagidigini gostermektedir. Ayrica, Kavilca ekmeginin
giincel gastronomi egilimleri dogrultusunda yerel {iriin ¢esitliliginin artirilmasinda ve
destinasyon markalagmasinda onemli bir potansiyele sahip oldugu anlasilmaktadir.
Caligma, gastronomik iirlinlerin kiiltiirel deger ve saglik odakli tiiketim dinamikleriyle
birlikte ele alinmasi gerekliligine dikkat cekmekte ve yerel iiriinlerin gastronomi turizmine
entegrasyonu konusunda dneriler sunmaktadir.

Abstract
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Makalenin Tiirii

Aragtirma Makalesi

* Sorumlu Yazar

This study evaluates bread produced from ancestral Kavilca wheat as a gastronomic
product, analyzing it within the context of cultural heritage, health-oriented consumption,
and destination-based gastronomy tourism. A qualitative case study approach was adopted,
utilizing document analysis and an in-depth interview with a local producer. The findings
indicate that Kavilca wheat carries significant nutritional benefits, such as low gluten
content and high fiber and mineral density, while simultaneously embodying a distinctive
cultural and historical identity rooted in the Kars region. Moreover, Kavilca bread
demonstrates substantial potential for enhancing local product diversity and strengthening
destination branding within emerging gastronomic trends. The study underscores the
necessity of addressing gastronomic products in conjunction with cultural authenticity and
health-focused consumer expectations, offering strategic implications for integrating local
products into gastronomy tourism.
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GIRIS

Gastronomi turizminin baglica motivasyonu olarak farkli kiiltiirlerden farkli iiriinlerin, yoresel yemeklerin ve az
bilinen tatlarin deneyimlenmesi goriilmektedir (Lin ve ark., 2011; Richards, 2012). O nedenle destinasyonlar {iriin
cesitliligi ve farkliligi agisindan az bilinen yoresel iiriinlerini 6ne ¢ikarmaktadir. Bu triinler, turistleri destinasyona
cekmekte onemli bir arag olarak degerlendirilmektedir (Fox, 2007; Pestek ve Cinjarevié, 2014). Diger taraftan, son
donemlerde saglikli beslenme tarzina yonelik talepler, gastronomik iiriinlerin c¢esitlenmesini de saglamus,
destinasyonlar bu talebe yonelik yiyecek ve igecekler sunmaya baglamistir. Bunlardan biri de tiiketilmesi durumunda

sagliga yonelik endiseleri beraberinde getiren ekmek cesitleridir.

Tiirk toplumu agisindan ekmek, sofralarin vazgecilmez bir tirtintidiir. Yemeklerin ve kahvaltiliklarin yaninda sikga
tercih edilmektedir. Nitekim Tiirkiye’de cografi isaret almis bircok ekmek ¢esidi bulunmaktadir. Bu durum ekmegin
tek basina 6nemli bir gastronomik deger tasidigini da gostermektedir. Ancak son yillarda saglikli beslenme acgisindan
saglikli iiriinlere yonelik talepler giderek artmaktadir. Uriiniin igerigi, yapisi, besin degeri, yapilist vb. gibi faktorler
tiikketicilerin, iirline yonelik talebini etkilemektedir. Dolayisiyla gastronomik bir anlam tasiyan ve ayni zamanda
saglikli olan bir iirlin tiiketicilerin dikkatini ¢ekmektedir. Kavilca bugdayindan iiretilen ekmek ise bu tanima

uymaktadir (Kiin, 1996).

Kavilca bugdayindan iiretilen ekmek, yalnizca beslenme odakli bir {iriin degil; ayn1 zamanda {iretim bigimi,
tarihsel siirekliligi ve bolgesel aidiyeti ile somut olmayan Kkiiltiirel mirasin 6nemli bir yansimasi olarak
degerlendirilebilir. Kavilca, zorlu iklim kosullarinda yetisebilme kapasitesi nedeniyle 6nemli bir tarimsal miras {iriinii
olarak da kabul edilmekte, diinyanin en eski bugday c¢esitlerinden biri ve Tiirkiye'nin kuzeydogusuna 6zgii kadim bir
tahil olan Kavilca'dan (Triticum dicoccom) elde edilmektedir (Dhanavath ve Prasada Rao 2017; Yiiksel 2019;
Cetinkaya ve Giilbaz 2022). Arkeobotanik bulgular, Kavilca bugdaymin Anadolu cografyasinda binlerce yildir
yetistirildigini ve 6zellikle Kars ve Ardahan g¢evresinde kusaktan kusaga aktarilan bir tarimsal bilgi ve mutfak
pratiginin pargasi oldugunu gostermektedir (Harlan, 1995; Karagéz ve ark., 2010). Bu yoniiyle Kavilca ekmegi,
geleneksel tiretim bilgisi, yerel ham madde kullanimi ve kiltiirel siireklilik unsurlarini biinyesinde barindirarak
gastronomik miras kavrami ile ortiismektedir. Bununla birlikte, son yillarda gastronomi turizmi literatiiriinde
destinasyonlara 6zgii, hikayesi olan ve saglikli beslenme egilimleriyle uyumlu iiriinlerin turistik ¢ekiciligi artirdigi
vurgulanmaktadir (Richards, 2012; Pestek ve Cinjarevi¢, 2014). Diisiik gluten orani, yiiksek lif ve mineral icerigi
gibi ozellikleriyle Kavilca ekmegi, bu egilimlerle oOrtiisen nitelikleri sayesinde yerel gastronomik {iriin olmanin
Otesinde, destinasyon temelli bir gastronomi turizmi iiriinii olma potansiyeli tagimaktadir. Bu baglamda Kavilca
ekmeginin kiiltiirel miras niteligi ile gastronomi turizmi potansiyelinin birlikte ele alinmasi, ¢alismanin kuramsal

temelini olugturmaktadir.

Ote yandan, ekmegin sofradaki 6nemi, kiiltiirel gegmisin mutfaga yansimasi olarak da nitelendirilebilmektedir.
Bugdaygiller arasinda yer alan tahillar kiiltiire alinan ilk bitkiler olarak bilinmektedir. Bugdayin yetistirilme alanlar
siirlt olsa da depolanmast ve tasinmasimin kolay olmasi, tercih edilmesini saglamaktadir. Ekmek yapiminda
kullanilan ana malzeme olma 6zelligi ise diinya genelinde iiretiminin artmasimi saglamaktadir (Kiin, 1996). Ekmek,
standartlara gore “bugdaydan elde edilmis unun elenmesi ile buna ilaveten maya, su ve tuz eklenerek hazirlanan
hamurun uygun teknikle pisirilmesi ile hazirlanan mamul” olarak tanimlanmaktadir (Gida Tarim ve Hayvancilik

Bakanligi, 2012).
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Ekmek iiretiminde kullanilan pisirme tekniklerinin ve malzemelerin ¢esitlilik gosterdigi bilinmektedir. Fakat
ekmek regetesinin temelinde “tuz, maya, su ve un” yer almaktadir (Kurnaz ve Sengiil, 2021). Ilaveten cesitli
baharatlar, hayvandan elde edilen yaglar, yumurta ve aromatik olarak adlandirilan bitkiler ekmek yapiminda ve
¢esitlendirilmesinde kullanilabilmektedir. Ekmek iiretim regetelerinde kabul edilen birinci ana malzeme olan una,
eklenilmesi istenilen diger malzemeler un miktarinin yiizdesine uygun olarak ilave edilmektedir (Mondal ve Datta,
2008). Ekmek yapiminda kullanilan unlar, basta bugdaydan elde edilen un (tam bugdaydan elde edilen un, ekmeklik
olarak adlandirilan bugday unu ve 6zel amagclar i¢in hazirlanan bugdaydan elde edilen un) olmak iizere arpa, ¢avdar,
musir, piring ve yulaf unlar1 da kullanilmaktadir. Ekmek, i¢ine ilave konulan {iiriinler ve pisirme teknigine gore
cesitlenmektedir. Ekmek cesitlerinden bazilar1 eksi hamurdan iiretilen ekmek, kepekten yapilan ekmek, misir
unundan yapilan ekmek, tam bugday unundan yapilan ekmek, yulaftan yapilan ekmek seklinde siralanabilir (Gida
Tarim ve Hayvancilik Bakanligi, 2012). Ekmek iiretimi gesitli nedenlerden dolay1 farklilasmaktadir. Bu farkliliklar
ayni zamanda beraberinde 6zgiinliigii de getirmektedir. Nitekim Tiirkiye’de bircok farkli bolgede yapilan ve iiriiniin
karakteristik niteliklerine gore degisen “cografi isaret” unvanini almis 34 ekmek bulunmaktadir (Tiirk Patent ve

Marka Kurumu, 2023). Ekmek ¢esitlerinden bazilar1 ise Tablo 1’de verilmistir.

Tablo 1. Ekmek Cesitleri

Ekmek Cesitleri

Tahillardan elde edilen una maya, su, tuz ve fabrikada veya geleneksel olarak
hazirlanan eksi hamur veya eksi katilarak belirlenen teknikle yogrulan,
sekillendirilen, mayalanmaya birakilan ve teknige uygun pisirilerek elde edilen bir
ekmek c¢esididir.

Bugdaydan elde edilen una minimum %10 maksimum %30 oranda kepek katilarak

Eksi Hamurdan Uretilen Ekmek

Kepekten Yapilan Ekmek belirlenen teknikle elde edilen bir ekmek cesididir.

Tam bugdaydan elde edilen unu, bugdaydan elde edilen unu veya bunlarin belirli
Karnsik Tahillardan Yapilan oranda karisimina, her iirtinden minimum %S5 olmak tizere arpa, yulaf, misir, piring,
Ekmek tritikila olarak bilinen unlarin, bu unlarin kirmalari, unlarin ezmeleri veya daridan

minimum ii¢iiniin eklenmesi ile belirlenen teknikle yapilan bir ekmek g¢esididir.
Kullanilan bugday ununa minimum %20 misirdan elde edilen irmigin eklenmesi ile
yapilan bir ekmek ¢esidi olarak tanimlanmaktadir.

Tam bugdaydan elde edilen undan belirlenen teknikle yapilan bir ekmek ¢esidi olarak
tanimlanmaktadir. Bugdaydan elde edilen una ilaveten minimum %60 tam bugday
unu katilarak belirlenen teknigin kullanilmasiyla iiretilen ekmek g¢esitlerinden biridir.
Bugdaydan elde edilen una minimum %15 yulaf unu, kirig1, ezmesi, yulaf kirmasi
Yulaftan Yapilan Ekmek veya bu malzemelerin tamaminin karisgimi ilave edilerek belirlenen teknigi
kullanilarak iiretilen bir ekmek ¢esidi olarak tanimlanmaktadir.

Bir veya daha fazla tahil unu, irmik, ezme, soya unu, kepek, baklagil unlari, siit
Yapilan Diger Ekmek Cesitleri iiriinleri, bitkisel lifler, yaglar ve ¢esitli diger katki malzemeleri kullanilarak, ekmek
yapim teknigine uygun sekilde iiretilen ekmeklerdir.

Misir Unundan Yapilan Ekmek

Tam Bugday Unundan Yapilan
Ekmek

Kaynak: Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi, 2012

Ekmek, ge¢misten giiniimiize insanlarin fizyolojik ihtiyaglarini kargilayan 6nemli bir besin kaynagi olmustur.
Tiirkiye’de arkeolojik alanlarda yapilan kazi calismalarinda Burdur’da bulunan Hacilar Biiyiik Hoyiigilinde,
Kahramanmarag’ta yer alan Domuztepe Hoyiigiinde ve Diyarbakir’da yer alan Caydnii Hoyiigiinde M.O. 7000
yillarinda Konya’da yer alan Catalhdyiik’te bugday tariminin da yapildigina yonelik fiziksel kanitlar bulunmustur
(Kurnaz ve Sengiil, 2021). Yapilan arkeolojik kazilarda eski donemlerde de hamurun mayalanarak ekmek iiretildigine
dair birtakim izler bulunmustur (Akar Sahing6z, Simsek ve Demir, 2022). Anadolu’da gesitli kazi alanlarindan ¢ikan
bugday kalintilar1 inceleyen arkeobotanikgiler, karsilastiklart Kavilca bugday1 ve siyez bugdayinin ayni bugday

familyasina ait oldugunu ve bolgenin iklim sartlarina gére yapilarini bigimlendirdigini tespit etmislerdir. Soguk iklim
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bolgelerinde yetisen Kavilca bugdayi, iliman iklim bolgesinde yetisen akrabasi ise siyez bugdayi olarak
adlandirilmigtir (Cekel, 1960). Kavilca bugday1 gegmis yillarda dogrudan dogadan toplanilarak tiiketilmis ve uzun
donemler boyunca bu sekilde degerlendirilmistir. Daha sonraki donemlerde iiretimi yapilan Kavilca bugday: iireten
kisilerce kiiltiire alinmigtir (Karagdz ve ark., 2010). Ancak bu bugday tiiriinden ekmek yapimi ve tiiketimi heniiz
istenilen seviyelere ulagamamistir. O nedenle bilimsel aragtirmalarla iiriiniin faydalarina, yapimina ve tiiketimine
deginilmesinin, tiriiniin tanitim1 agisindan 6nem arz ettigi diisiiniilmektedir. Bu arastirmada da 6nemli bir ekmeklik
bugday kaynagi olan Kavilca bugdayindan elde edilen ekmegin gastronomik iiriin kapsaminda degerlendirilmesi

yapilmistir.
Metot
Arastirmanin Amaci ve Onemi

Toplumlarin amaci saglikli tiriinlere ulagsmak ve saglikli beslenmektedir. Bu durum farkli bolgeleri ziyaret eden
ve yoresel lezzetler deneyimleyen ziyaretgiler icin de gecerlidir. Nitekim onlar da gittikleri yerde yoresel tiriinler
tercih ederken, ayni zamanda saglikli olmalarimi1 da beklemektedirler. Tahil gruplar1 da bu kategoride
degerlendirilebilir. Insanlar tarafindan sikc¢a tiiketilen tahillar, yillik alinmasi gereken proteinin %350 sini
karsilamaktadir. Tahillar grubunun iginde yer alan bugday ise y1llik %50 tiiketilen proteinin %40’ 11 ve besin gidalari
yoluyla alinan kalori miktarinin ise neredeyse %20’sini karsiladig1 bilinmektedir (Colkesen, 1995). Tahil grubundan
bugdayin en ¢ok islenip tiiketildigi yer ise ekmektir. Ancak ekmeklik iirlinlerin birgogunda gida katki maddeleri
kullanilmaktadir. Bu durum saglikli {irlin arayisini farklilagtirmaktadir. Dolayisiyla saglikli ekmek gurubunda yer
alan ekmek ¢esitlerine ilgi giderek artmaktadir. Bu aragtirmada ise gerek besleyici ve saglikli gerekse kiymetli bir
ata tohumu olma 6zellikleriyle 6ne ¢ikan Kavilca (Gernik, Emmer) bugdayindan iiretilen ekmegin gastronomi turizmi
acisindan potansiyeli degerlendirilmistir. S6z konusu ekmegin heniiz tanitima ihtiyag duymasi ve literatiir eksikligi

nedeniyle bu arastirmanin 6nem arz ettigi diisiinilmektedir.
Arastirmanin Yontemi ve Materyal

Aragtirmada nitel aragtirma yontemleri kullanilmistir. Aragtirma konusu olan Kavilca ekmegine iligkin genel
bilgilerin derlenmesi ve ekmegin nasil yapildiginin belirlenmesi agisindan nitel arastirma yontemlerinden durum
calismasi tercih edilmistir. Creswell’e (2007) gore nitel bir aragtirma yaklagimi olan durum calismasi; aragtirmacinin
zaman igerisinde sinirlandirilmis bir durumu ¢oklu kaynaklari iceren veri toplama araglar (goriismeler, gozlemler,
gorsel ve isitseller, raporlar, dokiimanlar) ile derinlemesine inceledigi, durumlarin ve duruma baglh temalarin
tanmimlandig1 bir yontemdir. Gerring’e (2007) gore durum ¢alismasi, tek bir durum derinlemesine incelenerek birden
¢ok durumun agiklanmasiin saglandigi ¢alisilmalardir. Durum ¢aligmasi olaylar ve davraniglar hakkinda énemli
bakis agilar saglamasindan dolay1 dnemli bir bilgi edinme yontemi olarak ifade edilmektedir (Brown, 2008). Durum

calismasinin tercih edilme nedenlerinden birisi de veri kaynaklarmin siirliligidir.

Durum c¢alismalarinda veri toplama siireci olarak goriismeler, arsiv kayitlari, dokiimanlar, gézlemler ve fiziksel
yapilar olmak iizere bes kaynaktan bahsedilmektedir (Yin, 1984). Arastirmada verilerin toplanmasi ig¢in dokiiman
analizi ve goriisme teknigi kullanilmigtir. Kavilca bugdayina iliskin teorik bilgiler ikincil kaynaklar taranarak elde
edilmistir. Ancak, bolgede Kavilca bugdayr unundan ekmek iiretimi sinirh oldugundan, ilgili kisilere ulagsmada

zorluklar yasanmustir. Bu dogrultuda Kars merkzde yasayan Kavilca bugday iireticilerine ulasilmustir. Ureticiler
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araciligryla Kavilca bugdayi unundan ekmek iiretimi yapan ii¢ kisiye ulasilmis, ancak iki kisi (kadin) belirli bir yas
iistii (65) olup ve okuryazar olmadigindan, istenilen verilere ulagilamamistir. Nitekim sorularin bazilarinda kavramsal
bilgi (fayda, fark, iiretim siireci, gastronomi vb.) istediginden anlasilamamis ve anlamli veri iiretilememistir. Bu
durumda kalan bir katilimciyla (K1: Kadin, 36 yasinda, 6n lisans mezunu, ev hanimi ve tecriibe 5 yil) goriisme
yapilmistir. Katilimer 2016 yilindan itibaren Kars yoresinden temin edilen atalik Kavilca tohumlarini tarlalarinda
giibre ve ilag kullanmadan dogal olarak iiretmeye baslamistir. Kendilerine ait bir tesisi ise devlet destekli olarak
KOSGEB araciligiyla 2019 yilinda kurmustur. Bu durum katilimcinin tiriin hakkinda detayli bir bilgiye sahip

oldugunu gostermektedir.

Gortisme formu arastirmacilar tarafindan hazirlanmig ve uzman goriisleri alinarak son hali verilmistir. Goriigme,

katilimecinin onayi alinarak yiiz yiize gerceklestirilmis ve goriismede katilimciya asagidaki sorular yoneltilmistir.
1. Kavilca bugdayinin yetistirilme kosullar1 ve iiretim siireci hakkinda bilgi verebilir misiniz?

2. Kavilca bugdayindan elde edilebilen {iriin tiirleri nelerdir? Bu iiriinler hakkinda goriislerinizi paylasabilir
misiniz?
3. Kavilca bugdayindan tiretilen ekmegi; tat, renk, aroma ve doku 6zellikleri agisindan nasil tanimlarsiniz?

4. Kavilca bugdayindan firetilen ekmegin, diger bugday tiirlerinden yapilan ekmeklere kiyasla ayirt edici

ozellikleri nelerdir? Bu kapsamda avantajlari, dezavantajlar1 ve sagladigi faydalar hakkinda neler sdyleyebilirsiniz?
5. Kavilca bugdayindan ekmek yapim siireci ve kullanilan temel yontemler hakkinda bilgi verebilir misiniz?

6. Kavilca bugdayindan tiretilen ekmegin gastronomi turizmi kapsaminda degerlendirilmesi ve destinasyonlara

kazandirilmas1 konusunda goriisleriniz nelerdir?

Sorulara yonelik katilimcidan Kavilca ekmeginin yapim agsamalari ve faydalar1 hakkinda bilgiler elde edilmistir.
Goriisme 2025 Mayis ayinda yapilmis ve yaklagik bir saat siirmiistir. Bu arastirmada kullanilan verilerin
toplanabilmesi i¢in gerekli olan etik kurul izin belgesi Kafkas Universitesi Etik Kurulu 18.07.2024 tarihi ve 60 sayili

E-24133 numarasi ile alinmustir.
Veri Analizi

Bu arastirmada elde edilen veriler nitel veri analiz teknikleri ¢ercevesinde degerlendirilmistir. Dokiiman analizi
ve goriisme yoluyla elde edilen tiim veriler oncelikle sistematik olarak incelenmis, ardindan betimsel analiz teknigi
kullanilarak ¢oziimlenmistir. Betimsel analizde amag, elde edilen verilerin 6nceden belirlenen temalar dogrultusunda
diizenlenmesi, 6zetlenmesi ve yorumlanmasidir (Yildirim & Simsek, 1999). Bu dogrultuda, arastirmanin kavramsal
cergevesi dikkate alinarak besin degeri, tiretim ozellikleri ve gastronomi turizmi potansiyeli gibi temalar belirlenmis;
dokiimanlar ve goriisme verileri bu temalar ¢ergevesinde analiz edilmistir. Elde edilen bulgular, dogrudan alintilar

ve aciklayici betimlemelerle desteklenerek sunulmustur.

Dokiiman analizi kapsaminda Kavilca bugdayr ve Kavilca ekmegine iligskin veriler; ulusal ve uluslararasi

akademik veri tabanlari, resmi kurum web siteleri ve bilimsel yaymlar araciligiyla elde edilmistir. Bu dogrultuda

6 6

Google Scholar, DergiPark ve YOK Ulusal Tez Merkezi iizerinden “Kavilca bugday1”, “ata tohumu”, “emmer

wheat”, “gastronomi turizmi”, “yerel iriinler” ve “saglikli beslenme” anahtar kelimeleri kullanilarak taramalar

yapilmigtir. Ayrica Tiirk Patent ve Marka Kurumu’nun resmi web sitesi lizerinden cografi isaret belgeleri incelenmis;
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Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi ve Bugday Dernegi gibi kurumsal kaynaklardan yararlanilmigtir. Taramalarda,
konuyla dogrudan iligkili olmasi, akademik giivenilirlik tasimasi ve Kavilca bugdaymin kiiltiirel, besinsel veya
gastronomik yonlerine odaklanmasi temel kriterler olarak belirlenmistir. Dokiimanlardan elde edilen verilerle
Kavilca bugdayinin kiiltiirel miras niteligi, saglik odakli 6zellikleri ve gastronomik {iriin potansiyeli bagliklart altinda
sunulmustur. Bu siireg, goriismelerden elde edilen verilerle birlikte ele alinarak bulgularin biitiinciil ve tutarli bigcimde

yorumlanmasini saglamistir.
Bulgular
Kawvilca Bugday1

Gilinlimiizde diinya iizerinde yaygin olarak makarnalik ve ekmeklik bugdaylarin ortaya ¢ikmasinda ve kiiltiire
alimmasinda yabani Tetraploid bugday alt tiirii Triticum dicoccoides 6nemli rol oynamistir (Peng ve ark., 2011).
Triticum dicoccoides bugdayinin Tiirkce karsiligi ise “Yabani Gernik” olarak isimlendirilmektedir. Gernik (kavilca,
emer) bugdayinin Asikli Hoylik, Cayonii, Hacilar, Catal Hoyiik ve Erbaba’ da kalintilarina rastlanilmistir. Kavilca
bugdaymin ¢ok eski tarihlerde ve farkli yerlesim yerlerinde kalintilarinin ortaya ¢ikmasi, tarihinin ¢ok eskilere

dayandigin1 gostermektedir (Harlan 1995; Van Zeist ve De Roller 1995; Karag6z ve ark., 2010)

Kavilca bugdayinin bilimsel adi Triticum dicoccum olarak kabul edilmektedir. Tiirk¢e karsiligi ise catal,
kapguklu, kabulca, kavluca, yabani bugday, kapcuklu bugday ya da Kavilca olarak gegcmektedir. Anadolu’da “Gernik
bugday1” olarak bilinen Kavilca bugdayi, Avrupa literatiiriinde “Speltoides” ya da “Emmer” adiyla anilmakta; yiiksek
rakimlt ve verimsiz cografi kosullara uyum saglamig, bugdaym bilinen en eski cesitlerinden biri olarak
degerlendirilmektedir. Uzun donemlerden beri Kars, Ardahan ve gevre alanlarinda yetistigi, kurakliga ve soguga
oldukc¢a dayanikli oldugu bilinmektedir. Bu 6zelligiyle uzun siireden beri varligim siirdiirmiistiir. Kavilca bugday1
gecmisten giinlimiize aktarimda “Ata Yadigar1” olarak isimlendirilerek tanimlandirilmistir (Karagdz ve ark., 2010;

Demir, 2020).

Kavilca Bugdayimin basaklari yassi ve orta uzunluktadir. Her basaginda iki kilgik ve iki tane (dene)
bulunmaktadir. Basaklarinin renk farkliliklarma gore cesitleri bulunmaktadir. Kavilca unu, Kavilca bugdayinin
kepegi ve ruseyminin birlikte 6giitiilmesi ile elde edilen ve genetik bakimdan korunan bir bugday tiiriidiir (Cekel,

1960). Bugdayin genel goriiniimii Gorsel 1°de verilmistir.

Gorsel 1. Kavilca Bugday1

Kaynak: Tiirk Patent Kurumu, 2024
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Kavilca (Triticumdicoccum S.) ve Siyez (Triticummonococcum L.) gibi ata bugday cesitleri uzun dénemlerde
besin ihtiyacim1 karsilamak icin ilkel yontemlerle toplanip tiiketilmis ve sonralarinda {iretici insanlar tarafindan
kiiltiire kazandirilmistir (Avni ve ark., 2017). Soguk iklime ve hava kosullarina uyumlu olmasi Kavilca bugdayinin
bilinen en 6nemli 6zelligidir. Bu sebeple basaginda yer alan ¢atalliklar kalin bir yapiya sahiptir ve tohumu ¢evreleyen
kabugunda diger bugdaylara gore sayi1 olarak fazladir. Bu nedenle Kavilca bugdayini kabuklarini islemek ve ayirmak
zordur. Kavilca bugdayi soguk iklim sartlarinda yetistiginden, Tiirkiye’de Kars ve Ardahan yoresinde yetismekte ve
bolgeye ait yerli genetik bir kaynak olarak bilinmektedir (Kara, 1996). Kavilca Bugdayi, Ardahan Ticaret ve Sanayi
Odasi1 bagvurusuyla cografi isaret olarak 2024 yilinda “Ardahan Kavilca Bugday1” olarak tescillenmistir (Tiirk Patent
Kurumu, 2024).

Kavilca bugdaymin yetistirilme durumu hakkinda bilgi veren Kl1: “Kavilca bugdayinin tarihi gilinlimiizden
binlerce yil 6tesine dayanir. Binlerce y1l 6ncesinden daha ¢ok bilinen ve yetistirilen Kavilca bugday1 soguk iklimi
uyum saglayabilmek icin kat kat kabuklu bir yapiya sahiptir. Bu ylizden islemesi zordur. Bu zorluk yiiziinden zamanla
iiretimi azalmistir. Neredeyse yok olma seviyesine gelmistir. Sonrasinda birkag ¢ift¢inin elinde bulunan tohumlar
alimus ve arttirilarak tekrar ciftciye dagitilmistir. Glinlimiizde Kavilca tohumu ekip bugday ve un yapan ¢iftgilerimiz

giin gectikce artmaktadir.” seklinde agiklama yapmustir.
Kavilca Bugdayinin Yapisi, Faydalari ve Besin Degerleri

Kavilca bugday1 (Triticum dicoccum), esas olarak icerdigi karbonhidrat tarafindan saglanan enerjinin yani sira,
bugday taneleri proteinler, diyet lifi, lipidler, vitaminler, mineraller ve fitokimyasallar agisindan énemli bir besin
kaynagidir. Makro besin 6geleri agisindan degerlendirildiginde dengeli ve besleyici bir yapiya sahiptir. Geleneksel
iretim yontemleriyle elde edilen Kavilca, %13,45 ile %18,09 arasinda degisen protein oraniyla dikkat cekmekte olup,
bu 6zelligi sayesinde yiiksek proteinli beslenme programlarini benimseyen bireyler i¢in dnemli bir besin kaynagi
olarak degerlendirilmektedir. Uriiniin nem oram %10,7-%11,8 araliginda degisirken, kiil igerigi %1,52 ile %3,52
arasinda bulunmaktadir. Kavilca bugdayinin karbonhidrat miktar1 56,91-59,12 g/100 g, diyet lifi igerigi 10,69—13,00
g/100 g ve yag igerigi ise 1,63—1,67 g/100 g diizeylerindedir (Demir, 2020). Ozellikle lif oraninin modern bugday
cesitlerine kiyasla 1,5 kat daha yiiksek olmasi (Ozdemir, 2021), Kavilca bugdayini sindirim sistemi saglig1 ve uzun
stireli tokluk hissi acisindan 6ne cikan bir tahil {irini haline getirmektedir. Bu makro besin profili, Kavilca
bugdayinin yalnizca geleneksel bir tarim iiriinii degil, ayn1 zamanda saglik odakli beslenme yaklagimlari kapsaminda
degerlendirilebilecek nitelikte oldugunu gostermektedir. Kavilca bugdayinin igerisinde B6 ve B1 vitamini
bulundugu, zengin bir demir mineral yapisina sahip oldugu bagirsaklarda olusabilecek sindirim bozukluguna ve kalp
rahatsizliklarina karsi koruma sagladigi, sinir sistemlerine olumlu etkileri oldugu ve viicutta kan-seker dengesini

sagladig1 da bilinen 6zelliklerindendir (Bugday Gen, 2024).

Bugday gibi tahillarin gluten igermesi tercih edilebilirligini etkilemektedir. Nitekim gluten bazi insanlarda énemli
ve kimi zaman ciddi rahatsizlik durumlari ortaya ¢ikarmaktadir. Bu rahatsizliklardan en 6nemlisi, ince bagirsaklarda
yapisal olarak bozukluklar ve bozulmalara neden olan gluten icerikli iiriinlerin tiiketimiyle olusan ¢dlyak olarak
bilinen hastaliktir. C6lyak hastalig1 bir diger adi kronik bagisiklik sistem bozuklugu adiyla da bilinmektedir. Bu
hastalik genetik yatkinligi olan kisilerin biinyesinde gluten i¢eren cavdar, bugday, arpa gibi besin iiriinlerini tiiketmesi
ile kendini gostermektedir. Colyak hastaliginin bilinen tedavi yontemi ise glutensiz {irlinlerden olusan diyettir. Bu

diyet programi diizenli olarak uygulandiginda sonraki siireglerde meydana gelebilecek tibbi komplikasyonlar
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Onlenebilmektedir. Kavilca bugday1 gluten bakimindan diisiik bir igerige sahip (Yiiksel, 2019), protein degeri yliksek
ve karbonhidrat degeri diisiik bir bugday tiirli oldugundan, sindirim sorunu yasayan bireyler acisindan 6nemli bir

secenek olarak degerlendirilmektedir (Bugday Gen, 2024).

Kavilca bugdaymdan iiretilen ekmeklerin tat olarak hafif ve tekstiir olarak yogun oldugu ifade edilmektedir
(Cubadda ve Marconi, 2002). Aragtirmalar yerel bugdaylarin daha yiiksek besin degerlerine sahip oldugunu, besin
mineral yogunlugu yoniiyle B (Bor), Fe (Demir), Mo (Molibden), Zn (Cinko), Mg (Magnezyum), Mn (Manganez),
Cu (Bakir) ve Ca (Kalsiyum) gibi minerallerin yerel ¢esitli bugdaylarda daha yogun oldugunu tespit etmistir (Akgura
ve ark., 2013; Cakmak ve ark, 2004). Yakin donemlerde organik beslenme ve organik tarima kars1 ilginin artmasiyla
Kavilca bugday1 gibi ata tohumlarin da popiilerlik kazanmasini saglamistir (Dhanavath ve Prasada Rao, 2017). Bu
durum kavilca bugdayindan firetilen iiriinlere yonelik bir merak duygusu uyandirmis, iiriinlerin yapim siiregleri

hakkinda aragtirmalar yapilmasini saglamistir.
Kavilca Bugdayindan Yapilan Uriinler ve Kavilca Ekmeginin Yapim

Kavilca bugdayindan yararlanilarak yapilan iiriinler goriisme sirasinda ilgili katilimciya sorulmus ve K1: “Kavilca
bugdayindan pilav, keskek, bugdayin inceltilmis halinden kisir ve ¢ig kofte yapilabilmektedir. Ayrica sarmalarda,
dolmalarda ve corbalarda kullanilmaktadir. Unundan ekmek, kurabiye, kek, tatli ve benzeri bir¢ok {iriin
yapilmaktadir.” seklinde yanit vermistir. Bu durumda bugdayin birg¢ok tirtinde kullanildigini séylemek miimkiindiir.
Bunlardan biri olan ekmek ile ilgili katilimciya soru yoneltilmis, Kavilca ekmeginin genel yapisini tanimlayan K1:
“Kavilca bugdaymdan yapilan ekmegin yapis1 diger ekmeklere gore serttir, i¢i nemlidir ve koyu renklidir. Piserken

kokusu mest eder.” seklinde goriigiinii belirtmistir.

Katilimer tarafindan Kavilca ekmeginin tarifi de verilmistir. Buna gore K1: “Eksi mayali kavalc1 ekmeginin
yapiminda su malzemeler kullanilmaktadir; 500 g Kavilca unu, 350 g su, 10 g tuz, 20 g zeytinyagi ve Kavilca unundan
yapilmis 100 g Kavilca eksi mayasi. Yapilisi ise su sekildedir; kavilca ununun igerisine malzemeler eklenir, 6zI{ bir
hamur olana kadar yogrulur. Hamur ortam sicakliginda 3 ile 4 saat mayalandirilir. Sonrasinda kaliba alinir ve
buzdolabinda (+4 C0) 18 saat soguk fermantasyona birakilir. Daha sonra 6nceden 1sitilmis (200 derece) firinda 20
dakika kapakli, 20 dakika kapaksiz bir sekilde pisirilir. En az 2-3 saat dinlendikten sonra tiiketilebilir.” seklinde tarif

vermistir.

Gorligme sirasinda Kavilca ekmeginin yapilis ve islem basamaklarina iliskin gorlintiiler alinmistir. Buna gore
Kavilca ekmeginin malzemeleri, yogrulmus hali, ilk dinlendirilmesi, sekil verilerek uygun kaplara konulmasi, pismis

hali ve ekmegin i¢ gdriinliimii sirali bir sekilde verilmistir (Gorsel 2, Gorsel 3 ve Gorsel 4).
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Gorsel 2. Kavilca ekmeginin malzemeleri ve yogrulmus hali

Kaynak: Yazarlar tarafindan ¢ekilmistir, 2025.

Gorsel 3. Kavilca ekmeginin ilk dinlendirilmesi ve sekil verilerek uygun kaplara konulmasi

Kaynak: Yazarlar tarafindan ¢ekilmistir, 2025.

Gorsel 4: Kavilca ekmeginin pigmis hali ve ekmegin i¢ goriinimii

Kaynak: Yazar tarafindan ¢ekilmistir, 2025.
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Kavilca bugdayindan iiretilen ekmegin diger ekmeklerden ayiran 6zelliginin ne oldugu hakkinda sorulan soruyu
katilimec1 K1: “Kavilca ekmegini diger ekmeklerden ayiran en énemli 6zelligi, sanirim igerisinde gluten miktarinin
cok az bir degere sahip olmasidir. Bunun diginda renginin koyu unlu yapisimin sertligi ve lezzeti ayirici

ozelliklerindendir.” seklinde agiklamistir.

Kavilca bugdaymdan iiretilen ekmegin gastronomi turizmine kazandirilmasi hakkinda katilimeiya soru
sorulmugtur ve katilime1 K1: “Daha yeni yeni degerinin anlasildigi, taninmaya baglayan Kavilca bugday1 ve bu
bugdaydan yapilan Kavilca ekmeginin yeterince tanmitiminin ve pazarlanmasmin yapilmadigini diisiiniiyorum.
Bolgenin kendi insan1 bile Kavilca bugdayini yeni tanimaktadir. Bu yiizden 6nce bolgede sonra da Tiirkiye’de ve
ileride diinyada daha ¢ok taninip daha ¢ok firetilip, kiymetinin anlasilabilmesi i¢in daha iyi tanitim ve pazarlama

yapilmalidir.” seklinde cevaplamistir.
Sonuc ve Oneriler

Bu calismada, ata tohumu niteligindeki Kavilca bugdayindan iiretilen ekmegin gastronomik iiriin kapsaminda
degerlendirilmesi, bulgularin da gosterdigi iizere, iirliniin hem kiiltiirel kdkleri hem de beslenme degeri agisindan
giiclii bir gastronomik potansiyel tasidigini ortaya koymustur. Gastronomi turizminin temel motivasyonlarindan
birinin, destinasyona 6zgii yerel iiriinlerin deneyimlenmesi oldugu bilinmektedir (Lin ve ark., 2011; Richards, 2012).
Bu perspektiften bakildiginda Kavilca ekmegi, bolgesel bir kimlik unsuru ve saglikli beslenme trendleriyle uyumlu

bir gastronomik iiriin olarak konumlanmaktadir.

Kavilca bugday ile ilgili tarihsel ve botanik temelli veriler, bu iiriiniin ¢ok eski bir kiiltlirel miras oldugunu ve
ylizyillardir bolgede varligini siirdiirdiigiinii gostermektedir (Harlan, 1995; Van Zeist ve De Roller, 1995; Karagoz
ve ark., 2010). Bu tarihsel siireklilik, cografi isaret almisg {irlinlerin kiiltiirel degerini artiran unsurlardan biri olarak
degerlendirilmelidir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2023). Bunun yaninda, Kavilca bugdaymin diisiik gluten
oranina sahip olmas1 (Yiiksel, 2019), yiiksek lif icerigi ve mineral zenginligi (Bugday Gen, 2024) gibi 6zellikleri,
yalnizca gastronomik bir merak unsuru degil, ayn1 zamanda saglik merkezli tiiketim pratikleri agisindan da 6nemli
bir tercih sebebi yaratmaktadir. Ayrica, yerel bugday tiirlerinin besin elementleri agisindan stlinliiglinii gosteren
aragtirmalar (Akgura ve ark., 2013), Kavilca bugdaymin yalnizca geleneksel bir iirlin degil, aym zamanda
stirdiiriilebilir ve saglikli beslenme perspektifinde bilimsel olarak da deger tasidigim gostermektedir. Organik ve
dogal {iriinlere yonelik kiiresel artan talep (Dhanavath ve Prasada Rao, 2017), Kavilca ekmeginin ulusal ve

uluslararasi gastronomi pazarindaki potansiyelini artirmaktadir. Bu dogrultularda cesitli 6neriler gelistirilmistir;

e Bolgesel Gastronomik Konumlandirma Stratejisi: Kavilca ekmegi, Kars ve Ardahan bdlgesinde “yerel {iriin”
olarak markalastirilabilir; restoran meniilerinde 6ne ¢ikan bir {iriin olarak sunulabilir.

e Cografi Isaret Sonrasi Pazarlama ve Turizm Entegrasyonu: 2024 tarihli cografi isaret tescilinin (Tiirk Patent
Kurumu, 2024) pazarlama araglarinda goriiniir kullanimi artirilabilir. Gastronomi festivalleri, yerel pazarlar,
miize satig alanlar1 ve turistik otellerde Kavilca ekmegi sunumu stratejik olarak genislettirilebilir.

e Halk Bilinglendirmesi ve Egitim: Katilime1 goriismelerinden elde edilen bulguda da belirtildigi gibi bolge
insanmnin Uriinii  yeterince tanmimadigi goriilmektedir. Bu nedenle {ireticilere, yerel halka ve gida

isletmecilerine yonelik egitim ve bilgilendirme programlar1 diizenlenebilir.
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e Tarimsal ve Ekonomik Tesvik Mekanizmalari: Kavilca bugday1 iiretiminin mesakkatli ve diisiik verimli
oldugu, hatta gegmiste yok olma tehlikesine yaklastigi ifade edilmistir. Bu nedenle, kamu kurumlar ve yerel
kooperatifler tarafindan tohum destegi, alim garantisi ve iiretici tesvikleri saglanabilir.

e Akademik Arastirma ve Laboratuvar Destekli Uriin Standardizasyonu: Kavilca ekmeginin besin degerleri
bilimsel olarak daha kapsamli analiz edilebilir; sertifikali {liretim standartlari olusturulabilir. Gluten
seviyeleri, lif orani, mineral igerigi gibi parametreler saglik odakli pazarlama i¢in kullanilabilir.

e Dijital ve Turistik Tanitim Plani: “Kavilca ekmegi nedir?” temali belgesel-format tanitimlar, Kavilca
bugdayinin tarihsel yolculugu (Asikli Hoyilik-Catalhdyiik-Kars-Ardahan baglantisi) iizerine dijital anlatimlar
yapilabilir.

e Gastronomi Arastirmalarina Entegrasyon: Kavilca ekmegi, gastronomi egitimi veren Ardahan ve Kafkas
iiniversitelerinin uygulamali mutfak modiillerine dahil edilebilir. Bu sayede iiriin, yalnizca yoresel bir besin

degil, ayn1 zamanda kiiltiirel bir egitim materyali haline gelebilir.

Kavilca ekmegi, kiiltiirel miras, stirdiiriilebilir tarim, saglik odakli beslenme, gastronomi turizmi eksenlerinin
kesisim noktasinda duran nadir iiriinlerden biridir. Uriiniin hem kiiltiirel kimlige hem de cagdas gastronomik taleplere

hitap eden niteligi, onu destinasyon bazli gastronomik deger zincirleri i¢ginde dnemli bir yere konumlandirmaktadir.

Bu arastirmanin bazi sinirliliklari bulunmaktadir. Oncelikle, Kavilca bugdayindan ekmek iiretimi yapan kisi
sayisinin bolgesel 6lgekte oldukega sinirlt olmasi, veri toplama siirecini kisitlamigtir. Arastirma kapsaminda Kavilca
bugday1 unundan ekmek tireten ii¢ kisiye ulasilmis; ancak bu kisilerden ikisinden, gdriigme sorularina analitik ve
karsilastirilabilir yanitlar alinamadigindan yalnizca bir katilimcidan elde edilen veriler analiz siirecine dahil
edilmistir. Bu durum, bulgularin genellenebilirligini sinirlandirmakla birlikte, calismanin nitel arastirma desenine
uygun olarak derinlemesine ve baglamsal bir degerlendirme sunmasina engel teskil etmemektedir. Ayrica, dokiiman
analizinin mevcut literatiir ve erisilebilir kurumsal kaynaklarla sinirli olmasi, arastirmanin bir diger kisitini
olusturmaktadir. Bu sinirliliklar dogrultusunda, gelecekte yapilacak aragtirmalarda daha genis 6rneklemlerle ve farkli

bolgeleri kapsayan calismalarin alana katki saglayacagi diistiniilmektedir.
Beyan

Makalenin tiim yazarlarinin makale siirecine verdikleri katk: esittir. Yazarlarin bildirmesi gereken herhangi bir
cikar catismasi yoktur. Bu arastirmada kullanilan verilerin toplanabilmesi icin gerekli olan etik kurul izin belgesi

Kafkas Universitesi Etik Kurulu 18.07.2024 tarihi ve 60 say1li E-24133 numarasi ile almmugtir.
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Extended Summary

Cereal products are widely recognized as among the most important food sources in Turkey and around the world,
serving as a central component of daily nutrition and culinary culture. Among these products, wheat holds a
particularly significant place due to its high consumption rate and its role as a staple ingredient in numerous food
items. Although wheat varieties have diversified throughout history due to changing agricultural practices, climatic
adaptations, and cultural preferences, ancestral wheat species known as landraces or “heritage grains” continue to
hold a unique and irreplaceable value. These ancestral grains, particularly those that have remained genetically stable
over thousands of years, are increasingly viewed not only as agricultural assets but also as key components of cultural
heritage and healthy nutrition. Within this context, Kavilca (also known as Gernik or Emmer) wheat stands out as
one of the most distinctive and historically rooted wheat varieties cultivated in Anatolia.

Kavilca wheat is known for its ability to thrive in harsh climatic conditions, especially in high-altitude and cold
regions such as Kars and Ardahan. Its structural resilience, multi-layered husk, and adaptation to extreme
environments have allowed it to remain a viable crop for centuries. These characteristics also contribute to its
classification as an ancestral wheat variety and an agriculturally valuable genetic resource. Beyond its agricultural
qualities, Kavilca wheat has become increasingly noteworthy due to its high nutritional value. Compared to modern
wheat varieties, it offers higher levels of protein, minerals, and dietary fiber, while also containing significantly lower
gluten. For this reason, it attracts attention not only from those interested in gastronomic diversity but also from
consumers who prioritize health-oriented food choices. Such nutritional properties ultimately strengthen its
gastronomic value and justify its examination within the scope of sustainable and healthy nutrition practices.

The current research was designed to evaluate bread produced specifically from Kavilca wheat within the scope of
gastronomic product analysis. Given the limited availability of producers who regularly bake bread using Kavilca
flour, the study adopted qualitative research methods, especially a case study approach, in order to obtain detailed
and context-specific insights. As Creswell (2007) explains, case studies allow for deep examination of a particular
situation through multiple sources of evidence, offering a comprehensive understanding of the phenomenon under
investigation. In accordance with this methodological framework, the study employed both document analysis and
interview techniques. Initially, secondary sources regarding the historical background, botanical characteristics, and
nutritional composition of Kavilca wheat were reviewed. This process helped build a theoretical foundation for
understanding the product’s cultural and gastronomic significance.

However, the empirical aspect of the study required identifying individuals who actively produce bread using
Kavilca wheat flour. Because the number of such producers is limited, reaching an appropriate participant proved
challenging. Eventually, through the assistance of wheat producers in Kars, a single participant (P1: female, 36 years
old, associate degree graduate, 5 years of experience) who regularly produces Kavilca bread was identified and

interviewed. During the interview, rich information was gathered regarding the stages of bread production, the
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physical characteristics of Kavilca bread, and the participant’s experiential knowledge regarding its taste, texture,
and health-related benefits. These qualitative data were analyzed through descriptive analysis, allowing the themes
to emerge from the participant’s narratives.

The findings obtained throughout the research highlight several important points. First, Kavilca wheat is a crop
with a remarkably ancient history. Archaeobotanical findings demonstrate that it has been cultivated and consumed
for thousands of years, making it one of the oldest domesticated wheat species known to humanity. This deep
historical background emphasizes its importance as a cultural heritage product. Furthermore, the wheat’s structural
features, such as its two-grained spikelets, thick husk layers, and high resistance to cold, provide additional evidence
of its distinctiveness and long-term adaptation to the harsh environmental conditions of Eastern Anatolia.

In terms of nutritional qualities, Kavilca wheat contains various vitamins and minerals including phosphorus,
magnesium, iron, and B-group vitamins, while also offering a higher fiber content than most modern wheat varieties.
One of its most remarkable nutritional advantages is its low gluten level. This characteristic has drawn the attention
of individuals who experience gluten sensitivity or follow gluten-conscious diets. The participant emphasized that
the most important feature distinguishing Kavilca bread from other bread types is its minimal gluten content. In
addition, the bread’s dark color, firm and dense structure, notably aromatic smell, and rich taste were identified as
distinctive gastronomic attributes that set it apart from other regional breads.

Moreover, the interview data revealed valuable insights regarding the production process of Kavilca bread. The
participant described the bread-making stages in detail, including the specific proportions of ingredients, kneading
techniques, fermentation durations, and baking conditions. The use of sourdough, especially one produced from
Kavilca flour itself, was highlighted as a key factor contributing to the bread’s flavor and digestibility. This
information enriches the gastronomic assessment of Kavilca bread by connecting its sensory characteristics with
traditional production methods and artisanal knowledge.

Another important finding relates to the current visibility and recognition of Kavilca wheat and bread. Despite its
strong cultural and nutritional value, Kavilca bread is still not widely known, even among local residents of Kars and
Ardahan. The participant emphasized that although recent years have witnessed growing interest in ancestral wheat
varieties, Kavilca has not yet received the level of promotion and recognition it deserves. This situation points to an
important opportunity within the scope of gastronomy tourism. As destinations increasingly promote local products
as part of their culinary identity, Kavilca bread has significant potential to contribute to regional branding, local food
tourism, and sustainable gastronomic development.

In conclusion, the research demonstrates that Kavilca bread is a culturally significant, nutritionally rich, and
gastronomically valuable product that embodies both ancient agricultural heritage and contemporary health-oriented
dietary preferences. Its unique characteristics position it as an important asset for gastronomy tourism in Eastern
Anatolia. However, there remains a strong need for broader promotion, scientific investigation, standardized
production processes, and local-national level marketing strategies. By integrating Kavilca bread into gastronomic
tourism experiences, culinary education programs, and regional sustainability initiatives, it is possible to enhance

both its cultural visibility and its contribution to healthy nutrition practices.
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