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Unutulmaya yiiz tutmus ve kiiltiirel miras olarak yerel yemeklerin ortaya cikarilmasi,
korunmast ve taninirliligmmin  arttirllmasi  kiiltlirlerin - yasatilmasi agisindan olduk¢a
onemlidir. Bu baglamda, caligmada, Tiirkiye’de unutulmaya yiiz tutmus, az bilinen
Kastamonu ili Cide ilgesinde ge¢mis zamanlarda yapilan fakat giiniimiizde uygulamasi
azalan bir regel tiirli olan Elma Pekmezi Regeli'nin ge¢misi ile ilgili bilgi edinmek
amaglanmaktadir. Ayrica, bir regel tiirli olan Elma Pekmezi Regeli'nin ortaya konulmasi ve
recetesinin verilerek kaydedilmesi de ¢alismanin amaglari arasinda yer almaktadir. Bununla
birlikte, unutulmaya yiiz tutmus olan Elma Pekmezi Regeli'nin somut olmayan kiiltiirel
miras kapsaminda yerel yemek kiiltiirii olarak gelecek kugaklara aktarabilmek, bilinirliligini
saglamak ve arttirmak c¢aligmanin bir diger amacidir. Nitel arastirma yOnteminin
kullanildig1 bu ¢alismada veri toplama araci olarak ise yar1 yapilandirilmig goriisme formu
hazirlanmistir. Aragtirmada veriler, goriisme yontemi ile toplanmistir. Caligmanin evrenini,
Kastamonu ili Cide il¢esinde yasayan, bu destinasyonun yerel yemek kiiltiirii ile ilgili bilgi
sahibi olan ve gelencksel ilkelerle yemek kiiltiiriinii benimsemis yerel halk olusturmaktadir.
Calismanin 6rneklemi amagli 6rnekleme yontemlerinden kartopu 6rnekleme yontemi olarak
belirlenmistir. Calismanin sonucunda, Elma Pekmezi Regeli'nin kisa hazirlik amacgh
yapildigi, diger bir deyisle kisin tiikketilmek lizere erzak olarak muhafaza edildigi tespit
edilmistir. Ayrica, uygulamasi azalmis olsa bile giiniimiizde hala yapildig1 ve satiginin da
oldugu elde edilen bir diger sonugtur.

Abstract

Apple molasses jam
Kastamonu-cide
Food

Food culture

Tourism

Makalenin Tiirii

Arastirma Makalesi

* Sorumlu Yazar

Revealing local food that has fallen into oblivion and as a cultural heritage, preserving them
and increasing their recognition is very important in terms of keeping cultures alive. In this
context, the study aims to obtain information about the history of Apple Molasses Jam, a
type of jam that was made in the past but whose application is decreasing today in the little-
known Cide district of Kastamonu province, which has been almost forgotten in Turkey. In
addition, revealing the Apple Molasses Jam, which is a type of jam, and giving its recipe
and recording it is among the aims of the study. Along with this, another aim of the study
is to transfer the apple molasses jam, which has sunk into oblivion, to future generations as
a local food culture within the scope of intangible cultural heritage, to ensure and increase
its awareness. In this study, where the qualitative research method was used, a semi-
structured interview form was prepared as a data collection tool. The data in the study were
collected by interview method. The population of the study consists of the local people
living in the Cide district of Kastamonu province, having knowledge of the local food
culture of this destination and adopting the food culture with traditional principles. The
sampling method of the study was determined as the snowball sampling method, one of the
purposeful sampling methods. As a result of the study, it was determined that Apple
Molasses Jam was made for preparation for winter, in other words, it was preserved as
provisions to be consumed in winter. In addition, it is also another result obtained that even
though its application has decreased, it is still made and sold today.
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Kiiltiir, bir toplumun sahip oldugu degerler ve ortaya koydugu eserler biitiinii olarak ifade edilebilmektedir.
Ayrica, kiiltlir, toplumlarin ve gruplarin tecriibelerini, gelenek ve goéreneklerini, kurallarini, sanat anlayislariyla
sosyal bir varlik olarak biitiin degerleri kapsayan bir kavramdir (Aktan & Tutar, 2007: 3-5). Miras kavrami da
gecmisten gelen tarihsel degerlerin tasiyicisi olarak bilinmektedir ve toplumlarda kiiltiirel kimligin bir pargasi olarak
ifade edilmektedir (Nuryanti, 1996). Bu baglamda, goriilebilen, dokunulabilen, hissedebilen ve yasayan ogeler
kiiltiirel miras, kapsamina girmektedir (Kirshenblatt-Gimblett, 2004). Diger bir ifadeyle, kiiltiirel miras kavramu,
sadece tarihi eserler, anitlar gibi somut degerlerle sinirlandirilamayan, ayn1 zamanda somut olmayan degerleri de
kapsayan bir nitelige sahiptir. Buna istinaden, somut olmayan kiiltlire] miras kavraminin somut kiiltiirel miras
calismalarinin sonucunda UNESCO’nun kiiltiir varliklarinin korunmasi amaciyla gergeklestirdigi programlar
esnasinda ortaya ciktig1 bilinmektedir (Arvas, 2021). Birlesmis Milletler Egitim, Bilim ve Kiiltiir Orgiitii (United
Nations Educational, Scientific and Cultural Organization/ UNESCO), 17 Ekim 2003 tarihinde Paris’te
gerceklestirilen 32. Genel Konferansi'nda "Somut Olmayan Kiiltiirel Mirasin Korunmasi Sézlesmesi'"ni kabul
etmistir. Sozlesmenin amaclar1 ise somut olmayan kiiltiirel miras1 korumak, birey, grup veya topluluklarin somut
olmayan kiiltiirel mirasina saygi gdstermek, somut olmayan kiiltiirel mirasin 6énemi hususunda yerel, ulusal veya
uluslararasi diizeyde farkindaligi arttirmak, uluslararasi is birligi ve yardimlagmay1 saglamak olarak belirlenmistir
(UNESCO, 2020). Ayrica, Turkiye'nin 19 Ocak 2006 tarihli ve 5448 sayili Somut Olmayan Kiiltiirel Mirasm
Korunmasi Sézlesmesi'nin Uygun Bulunduguna Dair Kanunla bu siirecin igerisine dahil oldugu ve 27 Mart 2006

tarihinde de resmen taraf oldugu bilinmektedir (KTB, 2020).

UNESCO'™mun 2003 yilinda kiiltiirel mirasin somut olmayan boyutunun taninmasi, 'Somut Olmayan Kiiltiirel
Miras Sozlesmesinin kabulilyle (Melis & Chamber, 2021), kiiltiirel mirasin kapsaminin, dogasmin ve degerinin
genisletilmesine katkida bulunan 6nemli bir gelisme olarak goriilmistiir (Smith & Akagawa, 2008). Sozlesme,

siiphesiz ki bu kavramin kiiresel kabuliinde belirleyici rol oynamistir (Melis & Chamber, 2021).

Somut olmayan kiiltiirel miras, kiiltiirel degerleri nesilden nesile aktaran bir aktordiir. Kiiltiirel degerlerin
aktarilmasmin kiiltiirel, sosyal ve etnik dnemi sadece kii¢lik gruplar i¢in degil, her iilkedeki biiyiik etnik gruplar i¢in
de son derece dnemlidir (Zhou, 2022). Ayrica, somut olmayan kiiltiirel miras, bu miras1 yasatacak, hayat verecek
geleneksel kiiltlir tagtyiciligmin varligini gerektirir. Bu baglamda, paydaslarin is birligi ve katilimi, ger¢ek somut

olmayan mirasin sunumu i¢in 6n kosuldur (McKercher & du Cros, 2012).

Yemeklerin ve yemek kiiltlirlerinin, kisa siireli de olsa, bireylerin yer degistirme isteklerinde dnemli ve belirgin
bir rol oynadig1 bilinmektedir. Ayrica, bu kiiltiirlerin belirgin rollerinin olmasinin sebebi ise insanlarin yer
degistirmelerine aracilik eden motivasyonu saglayan Onemli bir aktdr olmasindan kaynaklanmaktadir. Buna
istinaden, bir destinasyon kendilerine ait olan yemek kiiltiirin{i, turistik {irlin olarak degerlendirerek turizmin
pazarlanmasini destekleyen bir arag olarak gérmektedir. Boylece, destinasyonlar i¢in gelir saglayici etkisiyle birlikte
yemek kiiltiirii gibi sosyo-kiiltiirel boyutlarin kesfedilerek gelisiminin saglanmasi ve turistik {iriin olarak

degerlendirilmesi 6nem arz etmektedir (Sahin Oren, Arman & Erdem, 2021).

Yemek kiiltliri bir toplumun kimliginin aynasi olarak diisiiniilmektedir. Bu bakis acisiyla degerlendirildiginde,
gecmiste var olup giiniimiizde ¢ok az bilinen, uygulamasi seyrelmis olan yerel yemeklerin gelecege tasimasi
toplumlarn kiiltiir ve kimliklerinin de siirdiiriilebilirligini saglayacaktir. Bu baglamda, ¢alismanin amact; Kastamonu
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ili Cide ilgesinde unutulmaya yiiz tutmus olan bir regel tiirii olan Elma Pekmezi Regeli'nin somut olmayan kiiltiirel
miras kapsaminda yerel yemek kiiltiirliniin bir parcasi olarak gelecek kusaklara aktarabilmek, bilinirliligini saglamak

ve arttirmaktir.
Kavramsal Cerceve

Somut olmayan kiiltlirel miras, toplumlarin, gruplarin, bazi durumlarda bireylerin, kiiltiirel miraslarinin bir pargasi
olarak kabul ettikleri geleneksel el sanatlarii yasatabilecek yetenek, beceri ve bilgi, doga ve evrenle ilgili bilgi ve
uygulamalar (geleneksel yemekler), ritiieller, bayramlar, gosteri sanatlari, toplumsal uygulamalar gibi kusaktan
kusaga aktarilan gelenekler veya yasayan ifadeleri, anlatimlar1 icermektedir (Vondolia vd, 2022). Ayni1 zamanda, bu
degerlerle iliskili olan arag-gerecleri, kiiltiire]l mekanlari, insan eliyle yapilan her seyi kapsamaktadir. Bu degerler,
UNESCO tarafindan “Somut Olmayan Kiiltiirel Miras” olarak agiklanmistir (UNESCO, 2020). Geleneksel ve yerel
yemekler 6zellikle somut olmayan kiiltiirel miras olarak kabul edilmistir ve belirli turistik destinasyonlar i¢in temel
bir unsur veya destekleyici bir gekicilik olarak hizmet etmektedir. Boylece yemek kiiltiiri mirasi, ¢ok yonliiliigii
icerisinde barindiran toplum yasaminin ve turizmin énemli bir parcasi haline gelmistir (Abd Aziz, Juliana & Fahmi
Teng, 2021). Ayrica, kiiltiirel miras olarak yemek, toplumun kiiltiirel 6nemi ve tarihsel algi zenginligiyle
iliskilendirilmektedir. Diger bir deyisle, toplumlara ait tarihsel algilar, ge¢gmis zaman bilgisi sagladig1 belirlenmistir
(Tibere & Aloysius, 2013). Bu baglamda, yemek izleri, tam olarak kullandiklar tarif ve hazirlama yontemleri

araciligiyla kesfedilebilir (Abd Aziz, Juliana & Fahmi Teng, 2021).

Yemek, ylizyillarin birikimini ve ¢esitliligini i¢erisinde barindirarak toplumlarin tarihlerine 151k tutan bir olgudur.
Yemek, bir toplumun kiiltiiriiniin ve kimliginin ortaya ¢ikmasinda dnemli bir role sahiptir (Sagir, 2012). Yemek
yalmzca biyolojik bir eylemden ibaret degildir. Ayn1 zamanda, farkli bir¢ok etkileyici unsuru olan, bireysel ve
toplumsal boyutlara sahip kiiltiirel bir olgudur. Ayrica, insanlar, yasadigi, dogdugu cografyanin ve yasadigi kiiltiiriin
hakimiyetindeki yemek anlayisini1 benimsemektedirler. Insanlarin hayatindaki degisimlerin yemek kiiltiiriine de etki

etmesi olagan bir durum olarak agiklanmaktadir (Besirli, 2010).

Yemek, yerel destinasyonlarin kiiltiirel miraslarini anlamanin en iyi yollarindan biridir (UNWTO, 2012) ve kimlik
duygusunun merkezinde yer alir (Fischler, 1988). Boylece, zengin kiiltiirel deger olarak yemek, toplumlarda bir
aidiyet duygusu olusturabilmektedir. Buna istinaden, bu aidiyet, insanlarin kiiltiirel bir miras olarak yemeklerini
koruma ve muhafaza etme isteklerini destekleyecek motivasyona sahip olmalarini saglayacaktir (Tibere & Aloysius,

2013).

Yemek tiiketme eylemi daha 6nceden sadece fizyolojik bir olgu olarak goriilmesine ragmen zamanla degismistir.
Yemek tiiketme eylemi artik sadece insanlarn hayatlarmi devam ettirebilmeleri i¢in degil ayn1 zamanda yemekle
ilgili bilgi almak, gecmisini 6grenmek amaciyla da gerceklestirilmektedir. Boylece, yemek yemek insanlarin temel
ihtiyact olmasinin disinda turistik etkinliklerin de bir pargasi haline geldigi goriilmektedir (Nebioglu, 2018). Somut
olmayan kiiltiirel miras olarak degerlendirilen yemek kiiltiiri destinasyon pazarlamasinda 6nemli bir arag olarak
goriildiigii bilinmektedir (Oren & Sahin Oren, 2019). Kiiltiir miras1 olarak yemekler, yerel halk tarafindan kiiltiirel
bir kimlik olarak ve turistler tarafindan yeni bir yemek deneyimi olarak dikkat ve taninirlik kazanmistir (Almansouri
vd., 2009). Ayrica, yemek, bir toplumun kimligine 151k tutmasinin yaninda énemli bir turistik talebi olusturan ve

destinasyon gelismesini saglayan yararli bir aragtir (Henderson, 2019).
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Yemek kiiltiiriinlin, her {ilkenin kendisine 6zgii geleneksel olarak nitelendiren yiyecek ve icecekler icerdigi
bilinmektedir. Tiirk yemek kiiltiiriinde de yer alan bu geleneksel {iriinler ait olduklar1 cografya ve iklim sartlarina

sekillenerek yorelere 6zgiin bir sekilde ortaya ¢ikmaktadir (Gok vd., 2017).

Somut olmayan kiiltiirel miras kapsaminda alan yazinda yemek ve yemek kiiltliriiyle ilgili ¢aligmalar
incelendiginde farkli destinasyonlara ait birgok yemek ve yemek kiiltiirii tizerine arastirmalar yapildigi belirlenmistir.
Ayrica, aragtirmacilarin, yemek ve yemek kiiltlirlerini farkli bakis agilartyla ve farkli odak noktalari belirleyerek ele
aldiklar1 gézlemlenmistir. Bu baglamda; alan yazinda, Geleneksel Toren Keskeginin Tiirk Gastronomisindeki Yeri
ve Onemi (Ceki¢ & Ozkan, 2022); Somut Olmayan Kiiltiirel Miras Uriinii Olarak Téren Keskegi Geleneginin Y oresel
Sunum Farkliliklar1 (Celik vd., 2021); Hitit Bayram Ritiiellerinin Anadolu Yemek Kiiltliriine Yansimalari; Cigdem
(AN.TAH.SUMSAR) Bayramu Ornegi (Alper, 2021); Somut Olmayan Kiiltirel Miras Unsurlarindan Yoresel
Yiyecekler: Kinali Ekmek (Kurt, 2020); Kiiltiirel Bir Miras; Toren Keskegi Gelenegi (Teyin, 2020) vb. ¢aligmalar
yer almaktadir.

Kastamonu ili Cide ilgesinin yemek kiiltiirii olarak alan yazin incelendiginde Kastamonu iline ait baz1 geleneksel
yemek ve yemek kiiltiirline ait caligmalarin mevcut oldugu belirlenmistir; ancak Kastamonu ili Cide ilgesine 6zgi
herhangi bir yerel yemek veya yemek kiiltiirline dair herhangi bir aragtirmaya rastlanmamigtir. Kastamonu iline 6zgii
yerel yemek ve yemek kiiltiiriine dair alan yazinda yapilan ¢aligsmalar arasinda; Yoresel Mutfaklarin Gastronomi
Turizmindeki Onemi: Kastamonu Mutfagi Ornegi (Cam & Cilgmoglu, 2021); Kastamonu Yemek Kiiltiiriiniin
UNESCO Yaratici Sehirler Ag1 Kriterleri Kapsaminda Incelenmesi (Akkus & Yordam, 2020); Geleneksel Bir Uriin
Olarak Kastamonu Pastirmasi (Tiirker, Tirkmen & Caymaz, 2019); Yoresel Yemeklerin Siirdiiriilebilirliginde
Standart Regetelendirmenin Onemi: Kastamonu Mutfagi Ornegi (Aydogdu & Mizrak, 2017) ¢aligmalarmin oldugu
tespit edilmistir. Buna istinaden, bu ¢alisma, alan yazinda Kastamonu Cide il¢esine 6zgii bir recel tiirii olan Elma
Pekmezi Regeli ile ilgili herhangi bir ¢alismaya rastlanmamis olmasi ve bahsi gegen regel ile ilgili ilk ¢aligma olmast

ac¢isindan 6nem arz etmektedir.
Arastirma Yontemi

Calisma, Kastamonu ili Cide ilgesi yerel mutfak kiiltiiriine ait 'Elma Pekmezi Regeli'ni somut olmayan kiiltiirel
miras ¢ercevesi kapsaminda ele almaktadir. Calismada kiiltiirel bir deger olarak goriilen Elma Pekmezi Receli
araciligiyla yerel ve geleneksel mutfak kiiltiiriiniin siirdiiriilebilirligini saglamak amaciyla nitel arastirma yontemleri

kullanilmgtir.
Arastirmanin Amaci ve Onemi

Yerel yemek kiiltiirii denildiginde o donem igerisinde soz konusu olan yoérede yapilan yemekler olarak
diisiiniilmektedir. Ancak, kiiltiir gegmisten gelecege dogru uzanan olduk¢a dinamik bir yapiya sahip bir olgu olarak
karsimiza g¢ikmaktadir. Bu anlamda bir yorenin yerel mutfak kiiltiir incelendiginde ge¢miste yapilan ancak
giiniimiizde uygulamasi azalmis, yok olmaya yiiz tutmus ve gelecekte de yok olma potansiyeline sahip yemeklerin
var oldugunun unutulmamasi gerekmektedir. Unutulmaya yiiz tutmus olan yemeklerin bir deger olarak gelecege
taginmasi toplumlarin gérevleri arasindadir. Bu baglamda, unutulmaya yiiz tutmus olan yemeklerin somut olmayan

kiiltiirel miras kapsaminda degerlendirilmesi kayda alinmasi ve sonug olarak gelecek nesillere aktarilmasi dnemli
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konulardan bir tanesidir. Buna istinaden, yerel yemek kiiltiiriiniin yasatilmasi, diger bir deyisle gelecek nesillere

aktarimi, s6z konusu kiiltiiriin siirdiiriilebilirliginde kilit rol oynamaktadir.

Kastamonu ili Cide il¢esi Elma Pekmezi Receli unutulmaya yiiz tutmus bir deger olarak somut olmayan kiiltiirel
miras g¢ergevesinde yerel yemek kiiltiirlinli yansitan onemli bir degerdir. Elma Pekmezi Regeli araciligiyla topluma
mal olmus yerel yemek kiiltiiriinii gelecege aktarabilmek ve yok olmasimin oniine gegebilmek ¢aligmanin 6nemini
ortaya koymaktadir. Alan yazin incelendiginde Kastamonu ili Cide ilgesine ait olan Elma Pekmezi Regeli ile ilgili
herhangi bir ¢calismaya rastlanmamasi ve bu ¢alismanin s6z konusu regel ile ilgili ilk ¢alisma olmasi da ayrica 6nem

arz etmektedir.

Calismada bir regel tiirii olan 'Elma Pekmezi Regeli'nin ortaya konulmasi ve recetesinin verilerek kaydedilmesi
amaglanmaktadir. Bu baglamda, unutulmaya yiiz tutmus olan Elma Pekmezi Regeli'nin somut olmayan kiiltiirel miras
kapsaminda yerel yemek kiltiirii olarak gelecek kusaklara aktarabilmek, bilinirliligini saglamak ve arttirmak
caligmanin bir diger amacidir. Bu amaglar dogrultusunda alt amaglar belirlenmistir. Bununla birlikte veri toplama

arac1 olustururken bu alt amaglar belirleyici rol oynamaktadir. Calismanin alt amaclar1 su sekildedir;

e Elma Pekmezi Regeli’nin gegmisi ile ilgili bilgi edinmek,

e Elma Pekmezi Regeli’nin yapiminin 6grenme siireci ile ilgili bilgi edinmek,

e Elma Pekmezi Regeli’nin yapilmasi i¢in 6zel bir giin (davet, kutlama, imece, diigiin vb.) gerekliligi ile ilgili
bilgi edinmek,

e Elma Pekmezi Regeli’nin yapiminda kullanilan malzemelerini belirleyerek regetesini vermek ve yapilig
stireci ile ilgili bilgi edinmek

e Elma Pekmezi Regeli’nin taninirlilig ile ilgili bilgi edinmektir.

Evren ve Orneklem

Nitel arastirma yontemiyle desenlenen calismanin evrenini Kastamonu ili Cide ilgesinde yasayan, bu
destinasyonun yemek kiiltiiri hakkinda bilgiye sahip olan, geleneksel ilkelerle yemek kiiltiiriinii benimsemis yerel
halk olugturmaktadir. Arastirma evreni belirlenemeyecek biiylikliikkte olmasindan dolay1 érneklem olusturulmustur.
Calismanin desenine uygun bir sekilde arastirmaci tarafindan goriisme formu olusturulmustur. Verilerin
toplanabilmesi i¢in gerekli olan “etik kurul izin belgesi” Dokuz Eyliil Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler
Arastrma ve Yaym Etik Kurulu 10.05.2022 tarih ve 2022-993 say1 numarasi ile alimmistir. Gorligme formu
kapsaminda goriigsmecilerle goriisiilmiis ve bu goriismeler kayit altina alinmigtir. Caligmanin 6rneklemi olarak konu
ile ilgili ve bilgi agisindan zengin, bir katilimci ile baglanan ve daha sonra derin bilgiye sahip, farkli, dogrulayici
bakis agis1 sunabilecek diger ilgili birey veya bireyleri 6nermesiyle devam eden bir siireci igeren amagli 6rnekleme
yontemlerinden kartopu 6rnekleme yontemi (Patton, 2015; Bas & Akturan, 2017) tercih edilmistir. Calismanin odagi
gdz Oniline alindiginda iyi kaynak olabilecek diger bireyleri taniyan bireyleri temel alan katilimeilar zinciri
olusturmaya olanak saglamaktadir (Patton, 2015). Kartopu o6rneklemede, siireg ilerledikce elde edilen isimler ayni
kartopu gibi biiyiiyerek devam edecektir. Belirli bir siireden sonra ise belirli isimlerin 6n plana ¢ikmasiyla
goriisiilmesi gereken birey sayist giderek azalacaktir (Yildirim & Simsek, 2016). Konu ile ilgili derinlemesine bilgi
sahibi olan bir bireyin digerini 6énermesi ve bu siirecin ayni sekilde devam etmesi zengin, detayl1 bilgi sahibi olan

kisilere ulasmay1 saglayacaktir. Bu baglamda, kartopu Ornekleme, calismanin amacina uygun olan bireylerin

1608



Mutlu, C. JOTAGS, 2022, 10(3)

belirlenmesi, objektif olarak veri toplanmasina imk&n vermesi sebebiyle tercih edilmistir. Kartopu ornekleme
yontemi kullanilarak ulasilan katilimcilarla yapilan goriismeler veri tekrar1 gerceklesene kadar devam etmistir.

Gorlismelerden sonra yerel halktan bes katilimei ile arastirmanin 6rneklemi olusturulmustur.
Veri Toplama Araci, Siireci ve Verilerin Analizi

Caligmanin amacina uygun olarak ve alan yazin detayl bir sekilde incelenerek ¢alisma sorulari olusturulmustur.
Caligma sorular1 bes ana sorudan olugsmaktadir. Bir sonraki agsamada ise ¢aligma sorulari yar1 yapilandirilmig goriisme
formuna doniistiiriilmiistiir. Bununla birlikte, ¢calisma sorularinin anlagilabilirliginin tespit edilebilmesi icin yerel
halktan bir kisi ile goriisiilerek goriisme formunun acik ve anlagilabilir oldugu belirlenmistir. Goriisme formunun
uygunlugu ve anlasilabilirliginde herhangi bir sorunla karsilasilmamasinin tespit edilmesinden sonra ¢aligmanin

uygulama siirecine gegilmistir.

Caligmanin uygulama siirecinde, katilimcilarin talepleri de dikkate alinarak, goriigmeler goriintiilii goriisme
uygulamas: ile telefon {izerinden gerceklestirilmistir. Ayrica, goriismeler sesli ve goriintiilii olarak kayit altina
almmustir. Bir regel tiirli olan Elma Pekmezi Recelini uygulayan katilimcilardan fotograflar temin edilmistir.
Gorlismeler, katilimcilar i¢in uygun bir saatte, rahat ve ¢alisma konusuna hakim olabilecekleri bir ortamda olmalarina
dikkat edilerek 15.05.2022-30.05.2022 tarihleri arasinda gergeklesmistir. Katilimcilarla yapilan goriismeler ortalama
36-56 dakika kadar devam etmistir ve katilimcilardan goriisme formundaki bes yari yapilandirilmig sorularin

cevaplar1 alinmistir.

Calismada, izledigi siire¢ ve konusu geregi nitel arastirma yaklasimlari igerisinde bulunan betimsel analiz yontemi
kullanilarak veriler analiz edilmistir. Bir ¢calismada toplanan verilerin betimlenmesi énemli bir bilesendir. Bununla
birlikte, elde edilen biiyiik miktardaki verinin azaltilarak Ozete indirgenmesi ¢aligma i¢in dnemli bir iglevdir
(Schreiber, 2008). Elde edilen verileri betimleyierek kategorilere aymrmak, verilerin basitlestirilmesine,
Ozetlenmesine, karsilagtirilmasina ve toplanmasini miimkiin kilar (McGuirk & O'Neill, 2021). Bu baglamda, betimsel
analiz tekniginin tercih edilmesinin nedeni verilerin 6nceden belirlenmis temalara gore siniflandirilmasi, 6zetlenmesi
ve yorumlanmasi yoluyla gizli kalmis bilgilerin ortaya ¢ikarilmasi (Yildirim & Simsek, 2008) olanagi saglamasidir.
Nitel arastirmalardaki inandiricilik, gegerli ve giivenilir sunulan verilere baglidir (Connelly, 2016). Buna istinaden,
elde edilen verilen gegerlik ve glivenirligin saglanmasi i¢in ortaya konulan bulgular, bir katilimc1 ve alaninda uzman
iki akademisyenin ilgisine sunularak teyit alinmistir. Daha sonraki agsamada ise katilimci grubun igerisinde yer
almayan iki kigiye daha go- riisme formundaki sorular sorulmustur. Bunnun sonucunda, ¢alismanin bulgularina

uygun sonuglar elde edilmistir. Bu baglamda, ¢calismanin gegerlik ve giivenirligi test edilmistir.
Bulgular ve Yorum

Calisma kapsaminda, Kastamonu ili Cide ilgesinde bir regel tiirii olan Elma Pekmezi Regeli'nin somut olmayan
kiiltiirel miras kapsaminda yerel yemek kiiltlirliniin 6gesi olarak degerlendirilebilmesi i¢in elde edilen veriler
araciligiyla inceleme yapilmistir. Tiirkiye'de yemeklerin genelde kadinlarin sorumlulugunda oldugu bilinir. Bu
baglamda, yemek kiiltiiriiniin kadinlarlar iliskilendirilerek bu gelenegin kadinlarin kizlarma aktarilmasiyla
siirdiiriildiigii bilinmektedir. Buna istinaden katilimcilarin hepsi 1933’den 1972 yillarina kadar farkli yillarda dogmus

kadinlardan olugmaktadir.
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Kurt'un (2020), somut olmayan kiiltiirel miras unsurlarindan yoresel yiyecek olarak ifade ettigi Malatya ili
Dogansehir ilgesine bagl Polat kasabasi halk mutfaginin yoreye 6zgii yiyecegi "Kinali Ekmek" iirliniinii ele almistir.
Bu ekmegin yiizyillardir yore insanin vazgegmedigi ve sikca yapilan ekmek ¢esitlerinden biri oldugunu ¢alismasinda
ortaya koymustur. Cam & Cilginoglu (2021), Kastamonu ilinde her ilge-kdyiin kendi iirettigi lirtinlerinden farkli
lezzetler ortaya ¢ikardigini ve bu irilinlerin birbirinden farklilik gosterdigini ¢aligmalarinda ifade etmislerdir.
Aydogdu & Mizrak (2017), Kastamonu'da Et Ekmegi’nin (Etli Ekmek) en 6nemli ve deger verdikleri geleneksel
yemekleri oldugunu ve bu ydresel yemegin geleneksel olmasi nedeniyle misafir agirlama, bayram, mevlid gibi 6zel
giinlerde yapildigini da caligmasinda belirtmistir. Bu baglamda, Kastamonu ili Cide ilgesi yoreye 6zgii olan Elma

Pekmezi Receli'nin ele alinarak gelecek nesillere aktarimi ve korunmasini saglamak 6nem arz etmektedir.
Elma Pekmezi Receli’nin Gecmisi ile Tlgili Elde Edilen Bilgiler ve Yorumu

Katilimcilara Elma Pekmezi Regeli'nin ortaya ¢ikisinin nasil oldugu sorusu yoneltilmistir. Katilimeilari hepsi de
bildigini ifade etmistir. Katilimcilardan ikisi, eski zamanlarda sekerin yok denilecek kadar az oldugunu ve bu regelin
seker yerine kullanildigini sdylemislerdir. Ayn1 zamanda katilimcilardan ikisi insanlarin sonbaharda bahgelerinde
yetisen elmalar1 degerlendirmek amaciyla Elma Pekmezi Receli'nin ortaya ¢iktigini ifade etmislerdir. Katilimcilardan
ticli de eyliil ayinda baslayip ekim ay1 da dahil olmak iizere bahgelerinde ayva, elma gibi meyvelerin ¢ok oldugunu
belirtmistir. Ayrica, meyvelerin bollugunun degerlendirilerek erzak olarak kullanmak iizere 20-30 kg Elma Pekmezi
Receli yaptiklarini ifade etmislerdir. Katilimcilarin hepsi bu regelin yapiminda cevizin kullanildigini belirtmistir.
Katilimeilardan ikisi de cevizin bu regelin lezzetinin cevizden oldugundan bahsetmistir. Katilimcilarin hepsi Elma
Pekmezi Recgeli'ni, kisin zorlu sartlarindan dolay1 sonbaharda yapip, kislik erzak olarak hazirladiklarini
sOylemislerdir. Bu baglamda, Kastamonu'nun Cide ilgesinde kiglarin zor ge¢mesinin, sekerin kit olmasinin ve
bahgelerdeki meyvelerin ¢oklugunun kiglik olarak tiiketilmek tizere Elma Pekmezi Regeli'nin dogusuna sebep oldugu
tespit edilmistir. Elma Pekmezi Receli'nin gegmisine ait elde edilen bilgileri ifade eden katilimec1 goriiglerinden

bazilar;

Elma Pekmezi Regeli giinliik yasam icin yapilirmis, kig gelince bir yere c¢ikilmadigindan yapur, kis igin
saklanirmis (K1).

"Eskiden elmalar sonbaharda oldugundan bahgeden toplanirmis. Bunlart degerlendirmek igin de bu regeli

vapnuglar. Eskiden seker azmig, seker yerine bu pekmez regelini kullanmiglar (K2)."
Annem seker yoklugundan bu regeli yapard: (K3).

Eskiden bahgelerde meyveler ¢ok olurdu, ayva, elma boldu, ceviz de vardi, toplayip Elma Pekmezi Regeli
yapilirds, saklanmirdir (K2)

Elma Pekmezi Regeli’nin Yapimmin Ogrenme Siireci ile Ilgili Elde Edilen Bilgiler Ve Yorumu

Katilimcilara Elma Pekmezi Regeli'ni 6grenme siireci ile ilgili, diger bir deyisle ne zaman ve nasil 6grendikleri
sorusu sorulmustur. Katilimeilarin hepsi Kastamonu ili Cide ilgesinde dogduklarini, Cide'nin yerlisi olduklarini ve
Elma Pekmezi Receli'ni eskiden beri bildiklerini belirtmistir. Katilimcilarin hepsi bu regeli kendi annelerinden
duyduklarini, 6grendiklerini ve eski zamanlardan beri yapildigini ifade etmislerdir. Ayrica, katilimcilarin {i¢ii de bu
receli yapmay1 bildiklerini ve eskiden yaptiklarini da sdylemistir. Bununla birlikte, katilimcilardan ikisi Elma
Pekmezi Regeli'nin neredeyse Cide'nin her kdyiinde (Sipahi, Memis, Isa Koyii, Derebucak gibi) yapildig: ve Cide
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disinda herhangi bir yerde olmadigini da ifade etmislerdir. Katilimcilardan biri hala bu regeli yaparak satisa
sundugunu da belirtmistir. Ayrica, yedi (7) yildir bu regeli yaptigini ama iki yildir eskiden annesinin yaptig1 kivami
tutturabildigini sOylemistir. Bununla birlikte, katilime1, Elma Pekmezi Recelinin satisinin diginda kahvalti verdigini,
kahvaltida da bu regeli dahil ettigini belirtmistir. Bu baglamda, Elma Pekmezi Regeli'nin yapilisinin ¢ok eski
zamanlara dayandig1 ve kusaktan kusaga aktarildigi ortaya ¢ikmaktadir. Ayrica, yaklasik licyiizyillik bir gegmisi
oldugu tespit edilmistir. Elma Pekmezi Receli'nin 6grenme siireci ile ilgili elde edilen bilgileri ifade eden katilime1

goriislerinden bazilar;
Annem, ondan 6grendim bende (K3).
Annem anneannemden ogrenmis o yapardi, bende annemden ogrendim (K4).

Bu regeli ben annemden 6grendim, o yapardi, annemi hep gozlemledim, ondan gordiiklerimle bende gimdi bu

regeli yapiyorum (K2).
Cocuklugumuzdan beri bilirim bu regeli, eskilerden beri vardir (K3).

Elma Pekmezi Recelini yedi yildir yapryorum ama iki yildir tutturuyorum. Benden sonra yapanlar, deneyenler
oldu ama pek olmadi onlarinki. Annemden 6grendigim gibi yapryorum, simdi tam tutuyor. Kahvalti veriyorum ben,

kahvalty icine bu regeli de koyuyorum ama ayrica satisini da yapryorum (K2).

Elma Pekmezi Receli’nin Yapilmasi i¢in Ozel Bir Giin (Davet, Kutlama, Imece, Diigiin, Kishk Vb.) Gerekliligi
Ile Tigili Elde Edilen Bilgiler ve Yorumu

Katilimcilarin hepsi Elma Pekmezi Regeli'nin, glinliik hayatlarinda tiiketmek i¢in yapildigini soylemistir. Ayrica,
katilimcilar kisin kar yagisinin uzun siirdiigiini, kisin ulasim zorlugu oldugunu ve herhangi bir yere gidememeleri
sebebiyle, meyvelerin bol oldugu eyliil ekim aylarinda, Elma Pekmezi Regeli'ni kigin giinliik hayatlarinda kullanmak
tizere yaptiklarimi belirtmislerdir. Diger bir deyisle, katilimcilarin hepsi bu receli kisa hazirlik olarak yaptiklarini
ifade etmistir. Elma Pekmezi Regeli'nin 6zel bir giin (davet, kutlama, imece, diigiin, kiglik vb.) gerekliligi ile ilgili

elde edilen bilgileri ifade eden katilimc1 goriislerinden bazilar;

Kar ¢ok yagardi, ii¢ ay kalird, insanlar nereye gidecek karda kista, kisa hazirltk olarak yapulr kisin da yenirdi
(K2).

Bahgedeki meyveleri toplayip bu receli yaparlards, kis icin erzak olarak saklarlardr (K1).

Kisin bir yere gidilemezdi, her yer kar, o yiizden kis icin sonbaharda meyveleri toplar, kis i¢in bu regel yapardik
(K4).

Kar, kis nereye gidilecek, gelir yok, mecbur kig icin erzak olacak, kisin ne yenecek, Elma Pekmezi Receli de bu
yiizden yapulirdr (K1).

Kisin koyiin receli oydu, doldururduk sapsak’ lara kenarindan yerdik (K5).

! Tahtadan bidon
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Elma Pekmezi Receli’nin icinde Yer Alan Malzemeler, Recetesi ve Yapim Asamasi ile ilgili Bilgiler

Katilimcilarin hepsi Elma Pekmezi Regeli'nin seker olmadan elma ve cevizle yapildigini ancak, ayva, incir gibi
meyvelerin de kullanilabildigini belirtmistir. Katilimcilardan biri eskiden incir, ayva katarak receli yaptiklarim
sOylemistir. Bir diger katilimci ise giiniimiizde hala regeli yaptigini, igerisine ayva koyarak denedigini ama sadece
elma koyarak yaptigina gore biraz daha sert oldugunu ifade etmistir. Bununla birlikte, katilimeci, Elma Pekmezi
Regeli'ni elma ve cevizle yapmaya devam ettigini sOylemistir. Bu baglamda, eski zamanlarda Elma Pekmezi
Receli'nin sadece elma ve cevizle degil, eger istenirse ayva ve incir kullanarak da yapilabilecegi tespit edilmistir.
Baska bir deyisle, sonbaharda olan meyvelerin bu recelin yapiminda kullanilarak degerlendirildigi goriilmektedir.

Elma Pekmezi Receli'nin yer alan malzemeler ile ilgili elde edilen bilgileri ifade eden katilimci goriislerinden bazilari,

Bir canak ceviz, bir canak ayva, bir canak soyulmug elma, bir canak incir koyardik i¢ine, kaynaya kaynaya pekmez

olurdu (K5).
Ayva, incir koyanda vardt i¢ine ama biz sade elmaya ceviz koyardik (K1).

Bahgelerde meyveler ¢ok olurdu eyliil ekimde, toplardik ayva, elma, cevizde bol olurdu, hepsini koyardik i¢ine

(K3).
Elma Pekmezi Receli Malzemeler

e 100 kg Elma?

o 4kgCeviz

e 101tSu

o Istege Bagh Malzemeler

o Ayva
Elma Pekmezi Regeli Yapihisi

Elmalar tertemiz yikandiktan sonra yikama sularinin akmasi i¢in bir siire bekletilir. Elmalarin 20 kg kadan
pekmeze daha sonra eklemek i¢in ayrilir. Elmalar makinada pargalanir.® Parcalanan elmalar bir kazana alnir,
eksiligini almasi i¢in bir miktar mese kiili ve elma pargalarinin suyunu daha kolay birakabilmesi i¢in biraz su
eklenerek iyice karistirilir. Bu iglemin ardindan genelde gece 6-7 saat beklemeye birakilir. Dinlenen elma parcalari
sikma makinasinda iyice sikilir.* Sikilan elma sularinin kiiliin dibine ¢6kmesi igin iki saat kadar bekletilir. Elma
sular1 iizerine tiilbent konmus siizgecten siiziiliir. Kuvvetli bir ates yakilir, genisce bir tavaya siiziilmiis elma sular1
dokiliir. Siirekli atesi besleyerek kaynatilir. Yaklasik 4-5 saat sonra elma suyu koyulagsmaya baslar. Bu arada 20 kg
elma soyulup parmak gibi dogranir. Cevizler ayiklanip koyu renginden arinmasi i¢in suya birakilir. Uzun sapl
kepceyle pekmez karistirilir ve baslangicta kopiikler atilir. Yaklagik bes-alt1 saatin sonunda kepgeye kaynayan elma

suyundan alinarak kivamin 6l¢iilebilmesi i¢in yiliksekten tavaya dokiiliir.

2 Elmalarin 20 kg atik oldugundan 80 kg elma kullanildig1 belirtilmistir.

3 Eskiden teknelerde ahsap tokmaklarla vurularak par¢alanirdi. Buna elma dévme denilirdi. Giiniimiizde elma pargalama artik
makinalarda yapiliyor.

4 Eskiden elmalar siki denilen kendi ustalar tarafindan yapilan ahsap bir alette sikilip parcalandigi bilinmektedir. Daha sonra
elmalar bir gece suda bekletilirmis. Giiniimiizde yerini stkma makinalarinin aldig1 tespit edilmistir.
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Elma suyu iki ¢atal seklinde dokiilmeye baslayinca® soyulan elmalar eklenir. Bu arada pekmez tavasinin altindaki
yanan odunlar kenara cekilir kuvvetli kozle kaynamaya birakilir. Elmalar biiziisiinceye kadar kaynatilir ve cevizler
eklenir. Yaklagik yarim saat kadar birlikte kaynatilir ve pekmez tavasi atesin tizerinden alinir. Biraz soguyunca cam

kavanozlara bosaltilir.

Fotograf 1: Elma Pekmezi Regeli®

B ————

Fotograf 2: Siki

Elma Pekmezi Receli’nin Tanimmirhhg ile ilgili Bilgiler

Katilimcilarin hepsi Kastamonu ili Cide ilgesinde Elma Pekmezi Regeli’ni ¢ogu kisinin bildigini belirtmistir.
Katilimcilardan ikisi de Kastamonu ili Cide ilgesine disaridan gelenlerin bu receli yavas yavag tanimaya basladigimn
belirtmistir. Katilimcilardan biri, Elma Pekmezi Receli'ni 6zellikle disaridan gelen turistlere verdigi kahvaltiya dahil
ederek ve ayrica satigin1 yaparak tanmirhigim arttirmaya calistigini ifade etmistir. Ayrica, katilimceilardan ikisi bu

recele cografi isaret alabilmek i¢in girisimlerde bulunuldugunu, eger olursa taninirliginin ve bilinirliginin daha da

artacagini sdylemislerdir.

5> Gegmiste bu yontem catal hesabi olarak adlandirilirmis ve giiniimiize de taginmustir.
¢ Fotograflar katilimcilar tarafindan arastirmaciya ulagtirilmistir.
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Bu regelin cografi isaretini almak istedik, toparladik aslinda bilgileri, alinirsa eger tanumirligi artar, amacimiz

cografi isareti almak(K4).

Receli yaptim ben, cografi isaretini alalim dediler bana (K2).

Elma Pekmezi Receli’nin Recetesi

Elma Pekmezi Recelinin regetesi, uygulanmasi esnasmda kullanilan malzeme ve miktarlar1 temel almarak

sirasinda kullanilan malzemeler ve miktarlar1 temel alinarak olusturulmustur. Tablo 1’de Elma Pekmezi Regeli'nin

recgetesine ait bilgiler yer almaktadir.

Tablo 1. Elma Pekmezi Regeli Regetesi

YEMEK HAZIRLAMA TEKNIK FiSi’

Bolge: Kastamonu Cide

Yemek ismi: Elma Pekmezi Receli

Hazirlama Teknigi

Net 100 gr
Malzeme | Miktar | Kullamlabilir kalori
Kisim degeri

Net
kalori
degeri

Protein/gr

Yag/gr

Karbonhidrat/gr

1. Elmalar yikanir ve 20 kg
kadar1 pekmeze daha sonra
eklemek i¢in ayrlir. Elmalar
makinada parcalanir.

Elma 100 kg 80 kg 61

48800

240

320

11200

2. Pargalanan elmalar bir
kazana alinir, eksiligini almasi
icin bir miktar mese kiilii ve
biraz su eklenerek iyice
karigtirllarak gece 6-7 saat
beklemeye birakilir.

Ceviz 4 kg 4 kg 640

25600

680

2240

680

3. Elma pargalar1 sikma
makinasinda 1iyice sikilarak
kiilin dibine ¢6kmesi i¢in iki
saat kadar bekletilir. Elma
sulari iizerine tiilbent konmus
siizgecten siiziiliir

Su 101t 10 It *

4. Kuvvetli bir ates yakilarak
genigge bir tavaya siizlilmiis
elma sular1 dokiiltirek
kaynatilir. Ayrilan 20 kg elma
soyulup parmak gibi dogranir.
Cevizler  ayiklanip  koyu
renginden arimmasl icin suya
birakilir.

Toplam -—-- *

74400

3680

23040

47520

6. Pekmez karigtirihir ve
baslangigta kopiikler —atilir.
Yaklasitk  bes-alt1 saatin
sonunda kivam Ol¢iiliir.

Yemegin toplam kalori degeri:

74400

3680

23040

47520

7. Kivamim alinca elmalar
biizilisiinceye kadar
kaynatilirak cevizler eklenir.
Yaklagik yarim saat kadar
birlikte kaynatilir ve pekmez
tavasi atesin iizerinden alinir.

Tablo 1’de Elma Pekmezi regetesinin hazirlanabilmesi icin gereken malzemeler, kullanim miktarlari,

malzemelerin ve porsiyon kalori miktarlar1 goriilmektedir. Yemek hazirlama teknik fisinde malzemelerin birim fiyati

ya da toplam fiyat hesaplamasinin yer almamasinin sebebi giincelligini kaybedebilir olmasindan kaynaklanmaktadir.

7 Kalori degerleri, Cemal Tiirkan’m (2017) kitabindan almmugtir.
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Sonuc ve Oneriler

Somut olmayan kiiltiirel miras 6gesi olarak yerel yemeklerin ve yemek kiiltiiriiniin gelecek nesillere taginarak
siirekliliginin saglanmasi kiiltiirel degerlerin korunmasi agisindan 6nemli bir yere sahiptir. Somut olmayan miras
kapsaminda geleneksel el sanatlarindan geleneksel yemek kiiltiirline, sozlii geleneklerden ritiiellere kadar birgok
deger yer almaktadir. Bu degerler ait olduklari toplumlarin kimliklerine 1sik tutarak toplumlara aidiyet
kazandirmaktadir. Bu baglamda, yerel yemek kiiltiirii de somut olmayan kiiltiire] mirasin 6Zesi olarak toplumlarin

kimliklerinin 6grenilmesi, tanitilmasi ve yasatilmasini saglayan dikkat ¢ekici bir degerdir.

Calisma kapsaminda aragtirilan Kastamonu ili Cide ilgesine 6zgii Elma Pekmezi Receli'nin kisin giinliik yasamda
tilketilmesi i¢in yapildig1 tespit edilmistir. Kisin kar yagisinin yogun olmasmin ulagimi engellemesi, insanlarin
istedigi zaman bir yere gidememesi kig i¢in erzak depolanmasi gerekliligini dogurdugu da elde edilen bir bagka
sonugtur. Ayrica, Kastamonu ili Cide il¢esi Elma Pekmezi Receli'nin hala yapiliyor olmasi, bu gelenegin devam
etmesi gecmisten giiniimiize aktarildiginin kanitt niteligindedir. Bununla birlikte, bu regelin ge¢misinin en az tligyliz

yila dayandig1 da belirlenmistir.

Kastamonu ili Cide il¢esine 6zgii olan Elma Pekmezi Regeli artik gegmis zamanlarda oldugu gibi erzak veya kisa
hazirlik amacl yapilmiyor olsa da gliniimiizde misafirlere / turistlere satis veya ge¢misi yasatmak amagl yapiminin
hala devam ettigi goriilmektedir. Buna istinaden, bu regelin simdiki kusaktan gelecek kusaga aktarilmasi ve gelecekte
unutulmamasi, korunmast icin gerekli onlemlerin alinmasi1 gerekmektedir. Aksi takdirde, bu gelenegin yasatilmasi
ve stirdiiriilebilirliginin saglanmasi miimkiin degildir. Cografi isaretinin alinmasi destinasyonun ve Elma Pekmezi
Regeli'nin taninirligini arttiracaktir. Bu baglamda, yerel yonetim ve ilgili paydaslarin iistlerine diisen sorumluluklari
yerine getirmeleri gerekmektedir. Elma Pekmezi Receli, Kastamonu ili Cide ilgesindeki yiyecek-igecek
isletmelerinin mdniilerinde, kamu veya 6zel sektdrde diizenlenen yemek etkinliklerindeki moniilerde yer alabilir.
Giiniimiizde sosyal medyanin aktif kullanimi1 degerlendirilerek diger bolgelere de yayilma veya pazarlama imkani
saglanabilir. Kastamonu Cide ilgesinde yasayan yerel halk, ilgili kamu kuruluslari, ilgili STK'lar, ilgili
akademisyenlerin bir araya gelerek bilimsel ¢caligmalar yapmasi, materyaller hazirlamasi hem pazarlanmasina hem

de tanmirhigma fayda saglayabilir. Boylece gelecek nesillere aktarilip unutulmasinin 6niindeki engeller kaldirilabilir.
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Local Food Culture That Sank into Oblivion: The Case of Cide Apple Molasses Jam
Cigdem MUTLU
Dokuz Eylul University, Izmir Vocational School, Izmir/Turkey
Extensive Summary

Revealing local food that has fallen into oblivion and as a cultural heritage, preserving them and increasing their
recognition is very important in terms of keeping cultures alive. Food culture is considered a mirror of the identity
of a society. Moving local food that existed in the past and is little known today, whose application has decreased, to
the future will also ensure the sustainability of culture and identity. In this context, the study aims to transfer Apple
Molasses Jam, a type of jam that has been forgotten in Cide district of Kastamonu province, to future generations as
a local food culture within the scope of intangible cultural heritage, to ensure its awareness and increase. Food culture
is considered a mirror of the identity of a society. Moving local food that existed in the past and are little known
today, whose application has decreased, to the future will also ensure the sustainability of culture and identity. In this
context, the study aims to transfer Apple Molasses Jam, a type of jam that has been forgotten in Cide district of
Kastamonu province to future generations as a local food culture within the scope of intangible cultural heritage, to
ensure its awareness and increase. In addition, revealing the Apple Molasses Jam, which is a type of jam, and giving

its recipe and recording it is among the aims of the study.

Intangible cultural heritage includes the talents, skills and knowledge that can keep alive the traditional handicrafts
that societies, groups, and in some cases, individuals accept as part of their cultural heritage, knowledge and practices
related to nature and the universe (traditional food), rituals, holidays, performing arts, social practices, or living
expressions, narratives that are transmitted from generation to generation (Vondolia et al., 2022). At the same time,
it includes the tools and materials, cultural spaces, everything made by human hands that are related to these values.

UNESCO declares these values as "Intangible Cultural Heritage" (UNESCO, 2020).

Food as a cultural heritage is associated with the cultural significance of the society and its richness of historical
perception. In other words, historical perceptions of societies have been found to provide knowledge of the past tense
(Tibere & Aloysius, 2013). In this context, food traces can be discovered precisely through their recipe and
preparation methods (Abd Aziz, Juliana & Fahmi Teng, 2021). It is known that the food culture includes foods and
drinks that are unique to each country that characterize it as traditional. These traditional products, which are also
included in Turkish food culture, are shaped by the geography and climatic conditions they belong to and emerge in

a unique way to the regions (Gdok et al., 2017).

When it comes to local food culture, it is thought of as the food made in the region in question during that period.
However, culture emerges as a phenomenon with a very dynamic structure extending from the past to the future. In
this sense, when the local culinary culture of a region is examined, it should not be forgotten that there are dishes that
were made in the past but whose application has decreased, are about to disappear and have the potential to disappear
in the future. In this context, it is one of the important issues to record the evaluation of the food that has been
forgotten within the scope of intangible cultural heritage and to transfer them to future generations as a result.
Accordingly, the survival of the local food culture, in other words, its transmission to future generations, plays a key

role in the sustainability of this culture.
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Cide district of Kastamonu province district Apple Molasses Jam is an important value that reflects the local food
culture within the framework of intangible cultural heritage as a value that has been forgotten. Through Apple
Molasses Jam, it reveals the importance of the work to transfer the local food culture that has become a part of the
society to the future and to prevent its disappearance. When the field is examined in the literature, it is also important
that there is no study on Apple Molasses Jam, which belongs to Cide district of Kastamonu province, and that this
study is the first study on the jam in question.

The population of the study, which is designed with qualitative research method, consists of local people living
in Cide district of Kastamonu province, who have knowledge about the food culture of this destination and who have
adopted food culture with traditional principles. The sampling method of the study was determined as the snowball
sampling method, one of the purposeful sampling methods. A semi-structured interview form was prepared as data
collection tool. The data in the study were collected by interview method. The data were analyzed in the study using
the descriptive analysis method within qualitative research approaches due to the process and subject. Describing the

data collected in a study is an important component.

Within the scope of the study, it was determined that the difficult winters in the Cide district of Kastamonu
province the scarcity of sugar, and the abundance of fruits in the gardens caused the birth of Apple Molasses Jam to
be consumed as a winter. It turns out that the making of Apple Molasses Jam dates back to ancient times and has
been passed down from generation to generation. In addition, it has been established that it has a history of about
three centuries. In ancient times, it was established that Apple Molasses Jam could be made not only with apples and
walnuts but also using quince and figs if desired. In other words, it seems that the fruits that are in the fall are valued

by using them in the making of this jam.

Although Apple Molasses Jam, which is unique to the Cide district of Kastamonu province, is no longer made for
food or preparation for winter as in the past, it is seen that it is still made for sale to guests/tourists or to keep the past
alive. Accordingly, it is necessary to transfer this jam from the present generation to the next generation and not to
forget it in the future, and to take the necessary measures to preserve it. Otherwise, it is not possible to keep this
tradition alive and sustainable. Obtaining its geographical indication will increase the recognition of the destination

and Apple Molasses Jam.
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