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Ozet

Amag: Bu aragtirma, Tiirkiye'de geleneksel toren keskeginin yapimi ve sunumu ile ilgili
yoresel farkliliklar: belirlemeyi amaclamistir.

Yontem: Bu kesifsel arastirma igin literatiir taramasi yontemi kullanilmistir.

Bulgular: Tiirkiye'de yaygin gastronomi kiiltiiriiniin bir unsuru olan kegkek, her yorede farkl
bir isimle anilmaktadir. Farkli yorelerde farkli sunum ritiielleri ile lapa veya jole kivaminda
hazirlanan keskegin hammaddesi bugdaydar.

Tartisma: Bu ¢alismada, 2011 yilinda UNESCO somut olmayan kiiltiirel miras listesine dahil
edilen Toren Kegkegi Gelenegi ile ilgili bolgesel farkliliklar arastirma konusu olarak
belirlenmistir. Keskek, Anadolu'da torensel sunumlarda karsilasilan bir yemegin genel ad1 olarak
ifade edilmektedir. (Cekig, 2015, s. 9). Orijinal ad1 "Dégme As1" olan sunum, halk arasinda
"keskek" veya "herise" olarak amilmustir. (Ayverdi, 2005, s. 87). Keskek, Tiirkiye'nin Sel¢uklu
déneminde ve Selguklu 6ncesi Islam devletlerinde mutfagin vazgegilmez yemegi olmustur.
Diikkan-1 Herras adli lokantalarda satilan Keskek, Osmanli déneminde diigiinlerde sunulan ¢ok
popiiler bir kis yemegiydi (Ayverdi, 2005, s. 87). Keskek hazirlamak icin olgun bugday taneleri
alinir, biraz su eklenir ve tas havanda kabarmaya birakilir. Yiikselen bugday taneleri tahta
tokmaklarla doviiliir ve kirilmadan kabuklarindan ayrilir. (Deniz-Yavas, 2020, s. 684).
Bayramlarda, dogumlarda, diigiinlerde ve mevlitlerde keskek yapma ritiieli bereket ve birligin
en Oonemli simgesidir (Deniz ve Yavas, 2020). Sonug olarak bu ¢alisma, Tiirkiye’de toren keskegi
gelenegi ile ilgili bolgeler arasi sunum farkliliklarini ortaya koymus ve alan yazina bu baglamda
katki saglamustir.

Anahtar Kelimeler: Keskek, Téren Keskegi Gelenegi, Keskek Isimleri, Keskek Sunumu

Local Presentation Differences of the Ceremonial Keskek Tradition As An
Intangible Cultural Heritage Product

Abstract

Purpose: This research aimed to determine the regional differences regarding the production
and presentation of traditional ceremonial keskek in Turkey.
Method: Literature review method was performed for this exploratory research.
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Findings: Keskek, as an element of the common gastronomy culture in Turkey, is known with
a different name in each region. The raw material of keskek, which is prepared in the consistency
of porridge or jelly in different regions, with different presentation rituals, is wheat.

Discussion: In this study, regional differences related to the Ceremonial Keskegi Tradition,
which was included in the UNESCO intangible cultural heritage list in 2011, were determined as
the research subject. Keskek is expressed as the general name of a dish encountered in ceremonial
presentations in Anatolia. (Cekig, 2015, p. 9). The presentation, that has an original name as
"Dogme As1", has been commonly called "keskek" or "herise". (Ayverdi, 2005, p. 87). Keskek, had
been an indispensable dish of the cuisine during the Seljuk period of Turkey and in the pre-Seljuk
Islamic states. Keskek was sold at the restaurants called "Diikkan-1 Herras", and it was a very
popular winter meal in the Ottoman period presented at weddings (Ayverdi, 2005, p. 87). To
prepare keskek, ripe wheat grains are removed, some water is added and left to rise in a stone
mortar. The rising wheat grains are beaten with wooden mallets are separated from their shells
without breaking. (Deniz-Yavas, 2020, p. 684). The ritual of making keskek is the most important
symbol of abundance and unity for feasts, births, weddings and mawlids (Deniz and Yavas,
2020). As a result, this study revealed the interregional presentation differences related to the
ceremonial keskek tradition in Turkey and contributed to the literature in this context.

Keywords: Keskek, Ceremonial Keskek Tradition, Names of Keskek, Presentation of Keskek

Giris

Geleneksel Anadolu mutfak kiiltiiriiniin bir¢ok ugras sonucunda ortaya giktig1
bilinmektedir. Bu siiregte, baslangi¢ zamanindan bu yana farkli zamanlarda gelen birgok
toplumun pay1 biiyiiktiir (Akin vd. 2015, s. 45). Farkh toplumlarin yagadig: bir alanda
yiyeceklere etnik kimlik olusturulmasi zor bir olaydir. Fakat kimlik olusturulacaksa
cografi kimligi tizerine yogunlasarak yapilmasi gerekmektedir. Bu kapsamda kegkek de
Anadolu kimligini ortaya ¢ikaran geleneksel yemeklerden biridir (Ugurkan, 2019, s.
354). Orta Asya’dan gelen gogebe Tiirklere ait olan keskek, giiniimiizde Anadolu’nun
dort bir yanindaki koy diiglinlerinde ikram edilmektedir (Sivrioglu ve Dale, 2019, s. 127).
Tek bir tarihi olmayan kegkek, bir ¢ok ritiiellerde ikram edilmektedir (Atasoy, 2019, s.
143). Bunlar; Hidirellez, Ramazan ve Kurban Bayrami, nevruz, adak, hayur, festival ve
diger ozel giinlerdir (Cekig, 2015). Toplumsal birlik duygusunun tekrarlandig1 bu tarz

torenlerde keskek, maddi varliklardan ¢ok somut olmayan bir kiiltiirel varlik olarak
bilinmektedir (Ilicak ve Aydinalp, 2019, s. 180).

Keskegin, yemek olmasmin disinda somut olmayan kiiltiirel miras iiriinii olarak
degerlendirildigi bilinmektedir (Deniz ve Yavas, 2020, s. 681). 2011 yilinda UNESCO
tarafindan somut olmayan kiiltiirel miras listesine alinan toren kegkegi gelenegi, birlik
ve beraberlik igerisinde herkesin katilimiyla gergeklesmektedir (Teyin, 2020).

Tirkiye'nin biitiin bolgelerinde yapilan keskegin, farkhi tarzlarda pisirildigi ve
sunuldugu bilinmektedir. Ana malzemesi bugdaydir ve yan malzemeleri yoreden
yoreye degismektedir. Yan malzelemelerin disinda ismi, sunumu, yapilis: gibi etmenler
de yoreden yoreye degismesinde 6nemli bir rol oynamaktadir. Bu aragtirmada keskegin
sunumu ele alinmistir ve bunun yaninda sunumuna kadar gegen siirece de yer
verilmistir.
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Literatiir Taramasi

Tirk mutfak kiiltiirii, Tiirklerin ilk zamanlarindan bugiine kadar ortaya cikardiklar:
bilgi ve sosyal birikimlerinin hepsini kapsamaktadir (Cekig, 2015, s. 4). Tarih boyunca
¢ok cesitli uygarliklarin birlesme ve ¢atisma noktasinda yer alan ve giintimiizde bu
ozelligini korumakta olan Anadolu ve Trakya, halkin bugiine kadar tasidig: kiiltiir
mirasini yansitmaktadir (Ozdemir, 2005, s. 19). Kiiltiirel miras, “kisinin yasadig: yerde
olusturdugu, biriktirdigi; gelistirerek yeni sentezlerle cogaltti$r ve siirdiirebilirliini saglayarak
kendinden sonra gelen nesillere yansittigi tiim bilgi, inang ve davraniglar biitiinii ile bu biitiiniin
parcast olan nesneler” olarak bilinmektedir (Glimiisgii, 2018, s. 108).

Kiiltiirel ve dogal mirasin korunmas: 2000°li yillarda devletlerin ve toplumlarin
ilgilendikleri konulardan biri olup, Avrupa Konseyi, Avrupa Birligi ve cesitli organlarmn
calismalarmin odaklandig bir alan olarak bilinmektedir (Ozdemir, 2005, s. 19).

UNESCO somut olmayan kiiltiirel mirasi, topluluklarin ve bazi durumlarda
bireylerin, kiiltiirel miraslarinin tamamlayicist olarak tanimladiklari uygulamalar,
temsiller, anlatimlar, bilgiler, beceriler ve bunlara iliskin araglar, geregler ve kiiltiirel
mekanlar olarak tanimlamistir. Gegmisten gelecege aktarilan somut olmayan kiiltiirel
miras, bireylerin ve gruplarin cevreleriyle, dogayla ve tarihleriyle iligkilerine bagl
olarak siirekli bir bicimde yeniden olusturmakta ve bu onlara kimlik ve devamlilik
duygusu vermektedir (Somut olmayan kiiltiirel mirasin korunmasi s6zlesmesi: madde
2,2003). Bu sozlesme kapsaminda Tiirker ve Celik (2012, s. 89) somut olmayan kiiltiirel
miraslar1 su sekilde belirtmistir;

. Somut olmayan kiiltiirel mirasin devaminda tasiyict islevi goren dille
birlikte sozlii gelenekler ve anlatimlar (destanlar, efsaneler, halk hikayeleri,
atasozleri, masallar, fikralar vb.),

. Gorsel sanatlar1 (karagoz, meddah, kukla, halk tiyatrosu vb.),

o Toplumsal uygulamalar, ritiieller ve solenler (nisan, diigiin, nevruz vb. )

o Doga ve evrenle iliskili bilgi ve uygulamalar (geleneksel yemekler, halk
hekimligi, halk takvimi, halk meteorolojisi vb.),

o El sanatlar1 gelenegi (dokumacilik, nazar boncugu, telkari bakircilik, halk
mimarisi).

Kadin ve erkeklerin birlikte is paylagimi ve katilimlariyla biiyiik kazanlarda ve acik
ateslerde, bugday ve etin birlikte pisirilmesiyle yapilan toren yemegine keskek, bu
yemegin etrafinda gerceklesen ritiiellere de Toren Keskegi Gelenegi adi verilmektedir
(www. aregem.ktb.gov.tr). Bu kapsamda Toren Keskegi Gelenegi, 2011 yili itibari ile
(Fotograf 1) UNESCO insanligin somut olmayan kiiltiire] mirasinin temsili listesine
alinmistir (www.aregem.ktb.gov.tr).

Keskek, gegmisten giiniimiize Anadolu’da bir¢ok toplumsal yapinin basroliinde olan
torensel bir yemegin genel adi olarak ifade edilmektedir (Cekig, 2015, s. 9). Tiirkce ad1
“dogme as1”dir. Kaynaklara gore en fazla rastlanilan Farsca ismi olan “keskek” ve
Arapgast olan “herise” seklinde isimlendirilmistir (Ayverdi, 2005, s. 87). Tiirkiye
Selguklu déneminde ve Selguklu 6ncesi Islam devletlerinde ise mutfagin vazgecilmez
yemegi olarak bilinmektedir. Herise ve keskek olarak isimlendirilmis olup pisirilip
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satildigr yerin adr da diikkan-1 Herras'dir (Sahin, 2018: 38). Osmanli mutfaginda da
keskek cok sevilen bir kis yemegi olmakla birlikte diigiinlerde de yapilmustir (Ayverdi,
2005, s. 87). Giiniimiizde ise yapimi ¢ok uzun siiriidiigiinden dolay: diigiinlerde ve 6zel
giinlerde eskiye oranla daha az tercih edilmektedir (Cinar, 2019, s. 85)

Keskegin ana maddesi durumundaki keskeklik bugday igin olgunlasmis bugday
taneleri ayiklanur, biraz su eklenir ve tas dibek igerisinde kabartilmaya birakilir. Kabaran
bugday taneleri belirli bir ritimle ahsap tokmaklar ile doviilerek bugday tanelerini
kirmadan kabuklarindan ayrilmasi saglanmaktadir (Deniz-Yavas, 2020, s. 684).
Kegkegin yapimu etnik, kiiltiirel ve dinsel 6zelliklere gore degisim saglasa da keskek ve
keskek yapim ritiieli bayram sabahlarinda, dogumda, siinnet diigiinlerinde,
bayramlarda ve mevlitlerde bereketin ve birlikteligin en 6nemli sembolii durumundadir
(Deniz ve Yavas, 2020). Tiirkiye’de yapilan geleneksel keskek, belirli torenlerde
gerceklestirilen ritiiellerde herkesin katilimiyla birlik ve beraberlik igerisinde
gerceklesmektedir (Teyin, 2020, s. 313).

Keskek, “karmasik” olarak ifade edilen bir yemektir. Karmasik olmasinin sebebi ise
genis bir cografyaya yayilmis olmas: ve bunun yani sira hazirlanis seklinin, igerisine
ilave edilen yiyecek maddelerinin ve keskekle kastedilen yiyecek tiirlerinin de bélgeden
bolgeye onemli farkliliklar gostermesidir (Sari, 2011, s. 54).

Geleneksel Tiirk Mutfaginin en 6nemli lezzetlerinden olan keskegin Tiirkiye’de her
bolgede ve her yorede yapildig: bilinmektedir (Teyin, 2020, s. 313). Yoresel olarak diger
yemekler gibi farkli bolgelere gidildikge yemeklerin yapiminda ve regetesinde ufak
degisiklikler bulunmaktadir (Sahin, 2018, s. 206) Genellikle Ege, Akdeniz ve I¢ Anadolu
olmak {tizere Tiirkiye'nin her bolgesinde yapilmakta olan keskegin, yoreden yoreye
isminde degisiklik oldugu goriilmektedir. Dovme pilavi/ dovme as1 (Hatay, Adana
Gaziantep), herse (Rize), herise (Konya, Gaziantep), hirisi- hirisi (Hatay), gendirme
pilavi (Erzincan), astir, etli asure (Hatay) bunlardan birkagidir (Cekig, 2015).

Sarusik ve Ozbay (2019), Akdeniz Bolgesi'nde bulunan; Hatay, Adana, Antalya, Dogu
Anadolu Bolgesinde bulunan; Agri, Ardahan, Bingol, Igdir, Mus, Ege Bolgesinde
bulunan; Denizli, Izmir, Kiitahya, Mugla, Usak, Giineydogu Anadolu Bolgesinde
bulunan; Sirnak, ig Anadolu Boélgesinde bulunan; Ankara, Cankari, Karaman, Kirsehir,
Karadeniz Bolgesinde bulunan, Amasya, Artvin, Bartin, Bolu, Giimiishane, Karabiik,
Samsun, Sinop, Tokat, Marmara Bolgesinde bulunan; Balikesir, Bursa, Canakkale,
Kocaeli, Sakarya illerinde keskek yapildigini ve tiiketildigini belirtmektedir.

Akdeniz Bolgesi

Adana: Diiglinlerde, kirk yemeklerinde (Arslantas, 2020) ve Kurban Bayramlarinda
genellikle bulgur pilavi ya da bugdaydan yapilan etli bir yemek olan hrisi (herise/ heresi)
yer almaktadir. Genel olarak kazanlarda yapilmaktadir (Keser, 2005).

Antalya: Antalya merkez ve ilge koylerde, diigiinlerde, mevlitlerde, 6zel giin
yemeklerinin vazgecilmezidir. Ana maddesi bugdaydir ve dibekte ezilmeden doviilen
bugdaylar, riizgarda kabuklarindan arindirilir. Bol su ile hafif ateste piser ve 6zlesince
atesten almir. Sicak olarak servis edilerek tizerine, kavrulmus kirimiz1 toz biberle
eritilmis tereyag gezdirilerek et yemeklerinin yaninda servis edilir (Cimrin, 2006).
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Hatay: Bolgede kutsallik kazanan keskek bayram ve adaklarin basyemegi olarak
bilinmektedir ve yapan kisinin erkek olmasi, ahlaki ve dini acidan iyi izlenim birakan
kisi olmasiyla birlikte hrisi yapilacak mutfak esyalarmnin dua okunarak yikanmasi
gerekmektedir (Tiirk-Sahin, 2004). Bir diger ismi asiirdiir ve kimyon ve tereyag:
eklenerek asiiriin tizerine dokiiliir (Cekig, 2015, s. 57).

Isparta: Yalva¢'in geleneksel lezzetleri arasinda olan keskek, firinin igerisinde yanan
gazallerin kiillerinde pisirilmektedir. Comlekte yapilir ve yenmeden bir giin once
¢omlek firina verilir (Gode, 2017, s. 201).

Ege Bolgesi

Afyonkarahisar: Sonmdiis tas firinlarda sabaha kadar hevik ismi verilen biiytik giiveg
kaplarda pisirilmektedir. Igerisine biiyiik bag hayvanlarm ilikli eklem kemikleri ve pd¢
eti ilave edilir. Sunumu gerceklesmeden once igerisine Afyonkarahisarin manda
kaymag eklenerek kivami olusana kadar doviiliir (Celik, 2019, s. 45). Bu keskege Suhut
keskegi denilmektedir ve cografi isarete sahiptir. Baz1 ilgelerinde doviilmeden de
sunuldugu goriilmektedir. Cogunlukla Kurban bayrami sabahlarinda aileleri bir araya
getirmektedir.

Denizli: Elit kesimde kuzu etinden yapilmaktadir (Cmar, 2019, s. 75). Babadag
kegkegi, Babadag ilgesinde tiiketilmektedir. Kegkek, yagli keci veya kog eti, doviilmiis
bugdaydan yapilmaktadir. Genel olarak diigiinlerde yapilir ve iki ayr1 kazanda et ve
bugday piser, bugdaymn suyu azaldik¢a etin suyundan ilave edilir. Pisen et
kemiklerinden ayrilarak doviiliir ve bugdayin igerisine ilave edilir. Sicak olarak kirmizi
biberli tereyag ilave edilir. Tursu ve salata ile servisi saglanir (URL-1, 2021). Denizli'nin
Civril ilgesinde Civril kegkegi olarak adlandirilan keskegin sunumu: salga soslu etin,
kegkegin tizerine koyularak yapilmaktadir (URL-2, 2021).

[zmir: Izmir'de her bélgede diigiinlerde yapilan keskek, vazgegilmez bir yemektir
(URL-3, 2021). Ge¢miste keskegi kuzu etinden yaptiklar bilinmektedir (Cinar, 2019: 52).
Temel olarak bugday ve etten (kirmizi veya beyaz et) hazirlanmakta ve diigiin giinii
ayni kazanda kaynatilmaktadir. Pisme isleminden sonra tokmak ile iyice erimesi
saglanir ve pelte kivamina getirilmektedir. Yoreye gore kirmizibiber, salca, tereyagindan
sos yapilmaktadir (URL-4, 2021).

Mugla: Nevruz etkinliklerinde (Cekig, 2015, s. 26), diiglinlerde muhakkak kegkek olur
ve bu kegkek etsiz ve bol tereyagli olur. Biiyiik bakir kazanlarda odun atesinde agir agir
karistirilarak pisirilmektedir (Cinar, 2019, s. 55).

Aydm: Genel olarak diigiinlerde sunulmaktadir. Ayr1 yerlerde kaynatilan et ve
bugdaylar daha sonrasinda tek bir kazanda birlestirilip tahta kepge ile doviilerek sakiz
kivamma getirilmektedir. Servis esnasinda kirmizibiberli terayag: ilave edilir (Aydin,
2000, s. 47). Aydin'in Karacasu ilgesinde cografi isaret alan dedebag keskegi hayir olarak
dagitilmaktadir. Yedi asirdir devam eden gelenekte keci eti kullanilarak ve odun
atesinde bakir kazanlarda doviilerek yapilmaktadir. Macun kivaminda olan bu keskek
tadinda is kokusu bulunmaktadir (URL-5, 2021).
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Kiitahya: Diigilinlerde servis edilen etler, keskekle karistirilmadan ayri ayr
kazanlarda pisirilmektedir. Pisen et keskegin {izerine ilave edilerek etin yagi
gezdirilerek servis edilmektedir (URL-6, 2021).

Usak: Diigiin, stinnet ve mevlitlerde kazanda pisirilen keskek sunum asamasindaki
siradan dolay1 pilav ile beraber ikram edilmektedir (Togay, 2016, s. 63). Evlerde ¢omlekte
yapilan keskek, sosunda bulunan domates, salga, kugbas: et ile ikram edilmektedir
(Altinten, 2021).

Manisa: Kula ilgesinde pisirilen keskekler diigiinlerde ikram edilmektedir ve evde
yapilan kegkek yemegini ¢comlekte pisirmektedirler (Bozkurt ve Ozkoca, 2012, s. 668).

I¢ Anadolu Bolgesi

Cankiri: Bugday belirli bir siire dibekte doviildiikten sonra, tereyag ile kavrulan etin
tizerine su, bugday, tuz konularak firina verilerek pisirilir (URL-7, 2021). Ayn1 zamanda
diigiin yemeklerinin vazgecilmezidir (Senttirk, 2019).

Kirsehir: Kesgah olarak isimlendirilmektedir. (Yurday ve Kingir, 2019, s. 410).
Doviilmiis bugday ile lif haline getirilmis yagli et muhallebi kivamina gelinceye kadar
pisirilir. Yapildiktan sonra iizerine salgali yag ilavesi yapilarak servis edilir (URL-8,
2021).

Aksaray: Herse olarak bilinmektedir. Biiyiikbag veya kiiciikbag hayvanin yagh
kaburga etinden yapilmaktadir. Tandir igerisine ¢omlek indirilerek yapilir. Kigin yapilan
hersenin eti kuru et olarak kullanilir. Diiglin yemegi olarak tiiketilmez, normal 6gtindiir
(URL-9, 2021).

Sivas: Sivas yoresinde ise: bulgur, yogurt, su ve tereyag: ile yaplir. Yogurdun
icerisinde haglanan bulgur servis edilme esnasinda ortasi agilarak eritilmis tereyagi
dokdliir (URL-10, 2021).

Dogu Anadolu Bolgesi

Agr1: Herise, halise, keskek, asur ve daha bir ¢ok ad1 vardir. Agr1 yoresindeki genel
ismi halisedir. Bugday ve kuzu eti bakir kazanda geceden firina koyularak, sabah
firmdan ¢ikarildiktan sonra kazan igerisindeki malzemeler ahsap tokmakla
déviilmektedir. Uzerine ise yakilmis sar1 yag ilave edilmektedir (Akkor, 2016, s. 160).

Tunceli: Bu yorede keskek geleneksel bir rol oynar. Ayran igerine ilave edilen
bulgurlarin pisirilmesinden sonra un katilarak hamur haline getirilen keskek, ortasina
tereyag eritilerek servis edilir (Giiltekin, 2007, s. 106).

Elazig: Masuta olarak bilinen kegkek; ayran, bulgur ve yumurta ile yapildig:
bilinmektedir. En son servis esnasinda ortasina tereyag: dokiilmektedir. Genel olarak
evlerde yenilmektedir (URL-11, 2021).

Erzincan: Erzincan’da bulunan Kemaliye il¢esinde, Kemaliye kesgeyi
yapilamaktadir. Kuzu etinden, kazanlarda yapilan keskek macun halinde servis edilir.
Ana yemek veya diiglinlerde tiiketilmektedir (Yiicel vd. 2013, s. 41). Genel anlamda
keskege, asiir, etli asiir ve etli asure ismini kullanmaktadirlar (Cekig, 2015, s. 10).
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Erzurum: Hins ilgesinde bulunan hinis keskegi yoreye 6zgti bir yiyecektir. Kemikli
et, dovme ve nohut ana malzemesidir. Kaynatilip hazirlanan keskegin ortasi agilarak yag
dokdliir ve servis edilir (URL-12, 2021).

Kars ve Igdir,: Bu yorelerde keskek yapimina ¢ok benzeyen “hasil” tiiketilmektedir.
Bu hasil kars yoresinde: Bugday, un, tuz, yogurt, sarimsak, tereyag: ile yapilmaktadir.
Haslanan sulu bugday un ile baglanir daha sonra sarimsakli yogurt ve eritilmis tereyag
ile servis yapilir. Igdir yoresinde de hagil tiiketildigi bilinmektedir (Saatci, 2019, s. 373).

Malatya: Cideme olarak adlandirilan kegskek, kaynatilan ve suyunu ¢eken dogmeye
yagda yakilan toz biber ve salca dokliilerek biraz daha pisirilir ve servis edilir (URL-13,
2021).

Mus: Bolgede, keskek sofrasinda sozlii kiiltiir {iriinii olan tekerleme sdylenmektedir.
“keskeklenmis keskekginin keskek kepgesi” seklinde olan tekerlemeyi, sdyleyemeyen
kisi ziyafet vermektedir (Cekig, 2015, s. 50). Herse olarak adlandirilmaktadur.
Kemiklerden ayrilmis et haglanir, ayr1 bir yerde den (suda haglanarak hazirlanmig
bugday) suda kaynatilir. Eti kaynayan denin iizerine dokiiliir. Sonra etle den iyice
karigtirilir. Daha sonra bolca yag dokiilerek sahanlarda sevis edilir (URL-14, 2021).

Van: Den, nohut ve et kullanilarak yapilmaktadir, Mus yoresine benzeyen keskek
lapa kivaminda salca veya pilbiber ile kizdirilmis yag ile servis edilmektedir (URL-15,
2021).

Giineydogu Anadolu Bolgesi

Kilis: Kegkegi genel olarak kiyma ile yapmaktadirlar. Bu yiizden keskege “kel
keskek” ismini vermislerdir. Kilisin giindelik yemekleri arasinda onemli bir yer
tutmaktadir (Cekig, 2015, s. 54). Ramazan aymin ilk giinii hazirlanmaktadir. Ramazan
ay1 boyunca, yemegi yapan kisinin vefat eden yakinlar1 i¢in keskegin igerisindeki dogme
taneleri kadar tesbih ¢ektigi bilinmektedir (Alptekin, 2021, s. 166).

Gaziantep: Herise olarak bilinen keskek (Cekig, 2015: 10), dogme ile etin pisirilmesi
ile elde edilir. Yorede “yagh etten olur herise, erkek kazanip getirsin er ise” sozii ile
helisenin yagl etten yapildig1 anlasilmaktadir (URL-16, 2021).

Diyarbakir: Herse olarak adlandirilmaktadir (Karakas ve Alkis, 2015, s. 7). Et veya
kavurma, dovme, nohut, domates, biber ve pul biber bulunmaktadir. Rengi kirmiz1 ve
kivami lapa seklindedir (URL-17, 2021).

Siirt: Hintiyye olarak isimlendirilmektedir (Cildam, 2021, s. 312). Kemikli et, dovme
ve nohut kullanilarak yapilmaktadir (URL-18, 2021). Istege gore kusbasi eti eklenmekte
ve dometes ilave edilmektedir. Rengi kirmizi ve lapa kivamindadir (URL-19, 2021).

Mardin: Kuzu eti, bugday ve nohut ile yapilmaktadir. Sadeyag kullanimi mevcuttur
ayn1 zamanda kemikleri ile servis edilir. Daha heterojen bir yapiya sahiptir (URL-20,
2021).
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Karadeniz Bolgesi

Artvin: Dibekte doviilerek hazirlanan yemek, halk arasinda “gendime” ve “keskek”
olarak bilinmektedir (URL-21, 2021). Et, bugday ve nohut ile yapilmakta ve etin suyu ile
nohut ve bugday pisirilmektedir (URL-22, 2021).

Rize: Kegkek, herse olarak isimlendirilmektedir (Cekig, 2015, s. 10).

Bayburt: Herse olarak isimlendirilen keskek, bugday, tavuk ve tereyag: ile
yapilmaktadir. Lapa ve acik bir renge sahiptir (URL-23, 2021).

Gilimiishane: Gendiime pilavi olarak bilinmektedir (URL-24, 2021). Yarma (gendime),
kiyma, fasulye ile yapilmaktadir (URL-25, 2021).

Giresun: Bolgede keskek festivalleri oldukga fazladir (Cekig, 2015, s. 75). Aym
zamanda Ramazan ve Kurban Bayrami, diigiin ve nisanda keskek bulunmaktadir.
Gendime (bugday) ve et ile hazirlanir ve lapa kivamindadir (Demirel ve Ayyildiz, 2017).

Ordu: Gendeme (Bugday) olarak bilinir. Ramazan ve Kurban Bayraminda ve
diigiinlerde yapildig bilinmektedir (URL-26, 2021).

Tokat: Keskegin yapiminda kadinlara biiylik sorumluluk diismektedir. Fazla
doviilmeyen keskek, kadinlar tarafindan kontrol edilmektedir (Cekig, 2015, s. 36).
Tokat’da igerisine bazen ¢emen ve pastirma eklendigi bilinmektedir (Mertol ve Yaylaci,
2021, s. 319). Nohut, et, yarma ve tereyag ile firinda yapilmaktadir. Diiglinlerde servis
edilir (URL-27, 2021).

Amasya: Keskek, diigiin evlerinde bugday, koyun eti, koyun kuyrugu, nohut ve
¢emen kullanilarak yapilmaktadir. Merzifon yoresinde bir cabin (¢omlek) igerisinde
doviilerek macun haline getirilir (Yorgii¢, 2010). Bu kapsamda Amasya'nin Merzifon
keskegi imgesel bir yemek olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Cekig, 2015, s. 55).

Samsun: Genellikle mevlitlerde yapilan kegskek tahta kepgeler ile doviilerek
yapilmaktadir. Samsun’un Bafra ilgesinde yapilan keskek; bugday, tavuk ve tereyag ile
yapilarak toz biber ilave edilmektedir. Lapa kivamli ve acik renktedir (URL-28, 2021).

Sinop: Sinop’a bagli Ayancik ilgesinde yapilan keskekte et kullanilmaz fakat
barbunya ve misir eklenmektedir. Misir keskegi olarak adlandirilmaktadir (Cekig, 2015,
s. 53). Ozellikle diigiin yemegi olarak yapilir (Geng ve Secim, 2019).

Corum: Bir gelenek olarak yapilan keskegin Corum’da ana malzemesi bugday ve
ettir. Fakat sogan ve kuyruk yag: kullanim1 yaygindir. Bakir kazanda ve agag kagsikla
siirekli ezilerek yapilir. Ayni zamanda {izerine yahni koyularak ikram edilebilir.
(Atasoy, 2019). Corum iline bagh Iskilip ilgesinde yapilan iskilip keskegi, comleklerde
pisirilmektedir ve tizerinde kabuk vardir (URL-29, 2021).

Kastamonu: Keskek corbasi olarak bilinen yoresel yiyecegin yorede tiiketildigi
bilinmektedir (Akkus ve Simsek, 2019, s. 48). Ayn1 zamanda etli kegkek tiiketimi vardir
(Akkus vd. 2019, s. 428).
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Bartin: Keskek pilavi olarak isimlendirilmektedir. Genel olarak bayramlarda ve
diigiinlerde ikram edilir. Bugday, sogan, tereyag: kullanilir pilav goriimiinde olup rengi
kirmizidir (URL-30, 2021).

Karabiik: Halk arasinda tas firin veya kara firin keskegi olarak adlandirilan keskek
¢omleklerde firinda pisirilir. Sigir veya inegin gerdani kullanilarak hazirlanmaktadur.
Bayram sabahlarinda, dogumda, diiglinlerde, muharrem aymda bereketin ve semboliin
konumundadir (Deniz ve Yavas, , 2020, s. 684). Ayn1 zamanda yorede siitlii keskek
corbasida tiiketilmektedir. Siit icerisinde kaynatilan keskek tereyagi ve salca ile servis
edilir. Suludur ve beyazdir (URL-31, 2021).

Zonguldak: Islanan bugday, yulaf, nohut, barbunya, fasulye ve kirmiz1 et kazana
koyulup kaynatilir. Kivamini koyulastirmasi igin nisasta eklenir ve daha sonra tahta
tokmak ile macun haline getirilerek {izerine yag gezdirilir (URL-32, 2021).

Bolu: Asurelik bugday ile dana eti veya koyun eti pisirilir, iyice pigsmis et almip
didiklendikten sonra tekrar kegkek ile doviiliir. Uzerine tereyag: ile kavrulup kiyilmis
sogan eklendigi bilinmektedir (URL-33, 2021).

Gok (2019), yaptigr calismada Gilimiishane bolgesinde halkin agiz incelemesini
gerceklestirmistir. Koyliilerin “gendime pilavi” olarak aktardigi gendime kelimesi,
kendime anlamini tasimaktadar.

Marmara Bolgesi

Edirne: Trakya usiilii keskek olarak adlandirilan keskek, bugday, tereyagi, tavuk
gogsi, siit ve kirmizi biber ile yapilmaktadir. Diigiin, mevliitlerde hazirlanmaktadir
(URL-34, 2021).

Tekirdag: Herise olarak bilinen keskek, kuzu eti, bugday ve tereyagindan
yapilmaktadir. Diiglinlerde tiiketilir (URL-35, 2021). Ayn1 zamanda ilgede keskek
senligi yapilmaktadir (Topcuoglu ve Kiper, 2020, s. 517).

Canakkale: Keskek, koyun eti ve kabugu alinmis bugday ile birlikte pisirilerek elde
edilmektedir. Aynm1 zamanda igerisinde yag ve nohut vardir. Toplu ikramlarda servis
edilmektedir (Erol, 2004).

Kocaeli: Koy tavugu, bugday, kuru fasulye, tereyag: ile yapilan keskek, muhallebi
kivamina gelince salca veya pulbiber ile servis edilmektedir. Izmit y&resinde ise dart:
kullanimi vardir (URL-36, 2021).

Sakarya: Genel olarak kina gecelerinde ikram edilen keskek, “Adapazari Dartili
Keskek” olarak isimlendirilmektedir (Ugurkan, 2019, s. 357). 2009 yilinda ¢ografi isaret
alan dartili keskek, siit, tavuk, bugday ana malzemleri ile hazirlamaktadir (Tiirk Patent
ve Marka Kurumu, 2012). Siitiin yagmi ¢ikararak elde edilen dartinin Adapazari’'nda
kegkekte kullanilmasi, diger keskeklerden ayirmistir (Ugurkan, 2019).

Bilecik: Diigiinden bir giin once koy halki keskek dovmektedir. (Vurgun, 2018, s.
497). Buna gore yore halki diigtinlerde keskek yapmaktadir.
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Bursa: Klasik keskegin regetisi ile hazirlanmaktadir fakat igersine misir ilave
edilmektedir. Bu ytlizden halk arasinda misirli keskek olarak bilinmektedir (Cekig, 2015,
s. 53).

Balikesir: Keskek, kuzu kemigi, bugday, salga ve tereyag: ile yapilmaktadir. Et belli
olmayana kadar doviiliir (URL-37, 2021). Merhem kivaminda olan kegkek, diiglinlerde
sunulmaktadir (Demirel ve Karakus, 2019, s. 1391).

Arastirmanin Amaci ve Yontemi

Arastirmanin amaci, somut olmayan kiiltiirel] miras {rtinti olan toren keskegi
gelenegi sunumunun yorelere gore farkliliklarinin ortaya koymaktadir. Aragtirmanin alt
amaci ise bolgelerde farkli isimler ile bilinen kegkek tiirlerini belirlemektedir. Bu
kapsamda, her yorede farkl ritiiellere, isim ve yapilis sekline sahip olan kegkek,
genelden oOzele gidilerek aragtirilmugtir.

Calisma, nitel arastirma yontemi olan kaynak tarama yontemi ile gerceklestirilmis
kesifsel bir aragtirmadir. Kegkek ile ilgili fazla kaynak olmadigindan internet siteleri de
arastirmaya dahil edilmistir. Bu kapsamda bu calismanin keskek ile ilgili diger
¢alismalara kaynak olacagr diistintilmiistiir.

Aragtirma kapsamina, Tiirkiye’de bulunan ve yapim, sunum ve isimlerinde farklilik
olan kegkekler dahil edilmistir. Dahil edilmeyen keskeklerin herhangi bir farklilig
olmadigi i¢in ¢alisma disinda tutulmustur.

Bulgular

Tiirkiye’de keskeklerin Tablo 1’de goriildiigii gibi halk arasinda farkl: farkli isimlerle
adlandirildigr bilinmektedir. Yiyecekler en ¢ok kegkek ismi ile amlmaktadir. Aym
zamanda yapilislarina ve goriiniislerine gore farkli isimlendirilmektedir ancak pek gok
sehirde herse olarak adlandirildigi, Kastamonu’da da keskek ¢orbasi olarak yapildig: da

goriilmektedir.

Tablo 1: Keskeklerin sehirlerdeki ismi
Yapildig: sehir | Yoredeki ismi Yapildig1 sehir | Yoredeki ismi
Adana Hrisi Gaziantep Herise
Hatay Hrisi- Agtir Siirt Hintiyye
Afyonkarahisar [Keskek-Suhut keskegi Giresun Gendime
Denizli Babadag keskegi Artvin Gendime
Aydin Dedebag keskegi Rize Herse
Kirsehir Kesgah Bayburt Herse
Aksaray Herse Giimiighane Gendime pilavi
Sivas Hasl lAmasya Merzifon keskegi
Agn Halise Sinop Misir keskegi
Elaz1g Masuta Corum [skilip keskegi
Erzincan Astir, etli aslir, etli agure Kastamonu Keskek ¢orbasi
Erzurum Hins keskegi Bartin Keskek pilavi
Malatya Cideme Karabiik Kara firin /
Diyarbakir Herse Siitlii kegkek
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Mus Herse Tekirdag Herise
Kars Hagil Sakarya Dartili keskek
Kilis Kel keskek Bursa Misirh keskek

Tablo 2’'de goriildiigii gibi keskek yapiminda bugday kullanimi olukca fazladir.
Bunun yaninda igerisindeki diger malzemeler yoreye gore degisiklik gostermektedir.
Pisirme alan1 ve pisirme araci belirtilmeyen kegkeklerin net bir pisirme tarzi olmadig:
bilinmektedir.

Tablo 2: Keskek malzemesi ve pisirilme farkliliklar

Yapildig: sehir | Ana malzemeler Pisirme |Pisirme araci
alani

Adana Bugday veya bulgur, et Ates Kazan

Isparta Bugday, et, Firin Comlek

Afyonkarahisar |[Bugday, poc eti, kaymak Firin Giiveg

Denizli Bugday, yagh kegi veya kog eti Ates Kazan

Mugla Bugday ve tereyagi Ates Bakir kazan

Aydin Bugday, keci eti Ates Bakir kazan

Kiitahya Bugday, et Ates Kazan

Usak Bugday, et, domates, sal¢a Firin Comlek

Cankiri Bugday, et Firin Comlek

Aksaray Bugday, yagh kaburga, Tandir Comlek

Agn Bugday, kuzu eti, sar1 yag Firin Bakir kazan

Erzincan Bugday, kuzu eti, Ates Kazan

Tokat Bugday, cemen veya pastirma, nohut Firin Comlek

Amasya Bugday, koyun eti ve kuyrugu, Firin Comlek

Karabiik Sigir gerdany, siit, tereyags, salca Firin Giiveg

Zonguldak Bugday, et, yulaf, nohut, barbunya, fasulye Ates Kazan

Corum Bugday, et, sogan, kuyruk yagi Ates Bakir kazan

Sivas Bulgur, yogurt, tereyag:

Tunceli Bulgur, ayran, un, tereyag:

Elazig Bulgur, ayran, yumurta

Erzurum Bugday, kemikli et, nohut

Igdir Bugday, un, yogurt, sarimsak

Malatya Bugday, toz biber, salca

Van Bugday, et, nohut, sal¢a

Kars Bugday, beyaz un, yogurt, sarimsak

Kilis Bugday, kiyma

Diyarbakir Bugday, et, kavurma, nohut, domates biber

Siirt Bugday, Kemikli et, nohut

Hatay Bugday, Et, kimyon

Mardin Bugday, kuzu eti, nohut

Artvin Bugday, dana eti, nohut

Bayburt Bugday, tavuk, nohut

Glimiighane Bugday, kiyma, fasulye

Giresun Bugday et,

Samsun Bugday, tavuk, tereyagi
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Sinop Bugday, misir, barbunya
Bartin Bugday, sogan, tereyagi

Bolu Bugday, et, tereyagi, sogan
Edirne Bugday, tavuk, siit, tereyagi
Tekirdag Bugday, kuzu eti, tereyagi
Canakkale Bugday, koyun eti, nohut
Kocaeli Bugday, koy tavugu, tereyagt
Sakarya Bugday, tavuk, stit

Bursa Bugday, misir

Balikesir Bugday, salca

Icerisinde bulunan malzemelere gore renk degistiren kegkekler tablo 3'de acik gri, gri,
beyaz, kirmizi ve koyu olarak belirtilmistir. Farkli kivamlarda sunumu yapilan
keskeklerin macun, sakiz, pelte, lapa, muhallebi ve macun kivaminda oldugu
anlasilmistir. Bir diger degerlendirme kriteri ise sunum gseklidir. Kegkeklerin
sunumunda tizerine dokiilen veya konulan {iriinler yine aymi tablo {izerinden

belirtilmistir.

Tablo 3: Keskeklerin kivamlari, renkleri ve sunum sekilleri

Yapildig: sehir | Kivam Renk Sunum sekli (iizerine)

Antalya Macun Acgik gri | Kirmizi yag

Hatay Macun Gri Tereyaginda kavrulmus kimyon
Afyonkarahisar | Macun Gri Kirmizi yag

[zmir Pelte Acik gri | Kirmizi tozbiber ve salgali tereyag:
Denizli Macun Gri Kirmizi yag ve yaninda tursu, salata
Aydin Sakiz Acik gri | Kirmizi yag

Kiitahya Pelte Acik gri | Et ve etin yag:

Usak Macun Acik gri | Yaninda pilav

Kirsehir Mubhallebi | Gri Yakilmis sar1 yag

Agn Macun Gri Salgali yag

Tunceli Pelte Acik gri | Ortasina eritilmis tereyag:

Elazig Pelte Acik gri | Ortasina eritilmis tereyag:

Erzurum Lapa Agik gri | Ortasina eritilmis tereyag:

Erzincan Macun Gri Kirmizi yag

Kars Lapa Acik gri | Sarimsakli yogurt ve eritilmis tereyag:
Sivas Lapa Acik gri | Ortasina eritilmis tereyag:

Mus Mubhallebi | Gri Sahanda

Van Lapa Gri Salca veya kirmizibiber ile kizdirilmis tereyagi
Diyarbakir Lapa Kirmizi | Eritilmis tereyag:

Siirt Lapa Kirmizi | Eritilmis tereyagt

Mardin Lapa Gri Uzerine kemikli et

Bayburt Lapa Acik gri | Eritilmis tereyag:

Samsun Lapa Acik gri | Tereyagh kirmizibiber

Corum Sakiz Koyu Uzerine yahni

Bartin Lapa Kirmizi | Eritilmis Tereyag:

Karabiik Sulu Beyaz Eritilmis tereyagh salca

Zonguldak Macun Beyaz Eritilmis tereyag1
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Bolu Macun Koyu Tereyaginda kavrulmus sogan
Kocaeli Mubhallebi | Agik gri | Eritilmis tereyagh salca
Balikesir Merhem Acik gri | Eritilmis tereyagh salca

Torensel bir yemek oldugu bilinen kegskegin sehirlerde hangi ritiieller bazinda
gerceklestirildigi tablo 4'de belirtilmistir. Bu kapsamda benzer 6zeligi tasiyan sehirler
aymu siitun igerisinde yer almistir. Genel olarak diiglin, Ramazan ve Kurban Bayramlari,
mevlit ve nisanlarda servis yapildig bilinmektedir.

Tablo 4: Keskegin sehirlerde sunuldugu ritiieller

Gergeklesen Ritiieller Sehirler
Denizli, Aydin, Izmir, Kiitahya,

Diiglin Manisa, Cankiri, Aksaray, Erzincan,
Tokat, Amasya, Sinop, Bilecik,
Balikesir

Diigiin, kirk yemekleri ve kurban bayrami Adana

Diigiin, mevlit ve 6zel giinler Antalya, Usak

Bayramlar ve adaklar Hatay

Diigiin ve nevruz Mugla

Ozel giinler Mus

Ramazan Bayrami Kilis

Ramazan ve Kurban bayrami, diigiin, nisan Giresun, Ordu, Bartin

Mevlit Samsun

Bayram sabahlari, dogum, diigiin, Muharrem ay1 Karabiik

Diigiin ve mevlit Edirne

Kurban Bayrami sabahi Afyonkarahisar

Sonuc¢

Tirkiye’de keskegin biitiin bolgelerde yapildigi bilinmektedir fakat arastirma
dahilinde olan kegkekler yapiminda ve sunumunda farklilik olan kegkek tiirleridir. Bu
kapsamda da 56 tane sehirde isim, sunum ve malzeme bakimindan farkl: olan kegkekler
incelenmistir. Birbirlerine yakin olan bdlgeler benzer ozellikler tagimaktadir. Bu
benzerlik; isim, malzeme, pisirme sekli ve sunumudur.

Tiirkiye’de bulunan sehirlerin bazilari, yiyeceklerde ve yemeklerinde farkli isimler
kullanmaktadir. Kegkek kelimesi de bu farkliliklardan birisidir. Baz1 bolgelerin ve
sehirlerin, konumu ve yapim sekine gore isimlendirildigi keskek gesitleri vardir. Buna
gore toplam 28 farkli keskek ismine ulagilmistir. Bunlar; Hrisi, Herse, Herise, Halise,
Astir, Suhut keskegi, Babadag keskegi, Dedebag keskegi, Kesgah, Hasil, Masuta, Etli
asiir, Etli asiire, Hiis, Cideme, Kel keskek, Hintiyye, Gendeme, Gendime pilavi,
Merzifon keskegi, Misir keskegi, iskilip, Keskek corbasi, Keskek pilavi, Karafirin
keskegi, Siitlii keskek, Dartili keskek, Misirh keskektir.

Pisirilme sekli bakimindan keskek odun atesinde, firinda, tiiplii ocakta ve tandirda
pisirilmektedir. Ege Bolgesi'nde ates tizerinde bakir kazanlar ile piserken i¢ bolgelere
dogru gidildiginde firmlarda pisirilme artmaktadir. icerisinde bulunan malzemeye gore
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de yoreden yoreye degisen keskek, Marmara Bolgesi ve Ege Bolgesinin bazi
bolgelerinde tavuk eti ile hazirlanirken Ege ve Dogu Anadolu Bolgesi'nde kiiglikbas
hayvan eti kullamimi yaygindir. I¢ kesimlerde ise genellikle biiyiikbas hayvan eti ile
yapilan keskek tiiketilmektedir.

Incelenen keskek tiirlerine gore rengi ve kivami genel olarak acik gri renginde ve
macun kivamindadir. Keskegin sunumunda genel olarak kirmizi yag kullanilirken ayni
zamanda bazi yorelerde yogurt, yahni, eritilmis tereyagi, salcali yag gibi triinler
kullanilarak sunum gerceklestirmektedir. Dogu Anadolu Bolgesi'nde ortasi acilarak
eritilmis tereyag ile servis edilirken Ege Bolgesi'nde kirmizi yag ile sunumu mevcuttur.
Evlerde ve topluluklarda yapildigr ve sunuldugu bilinen keskek her yorede farkh
amaglar ile yapilmaktadir. Genel olarak diigiinlerde, baz1 yorelerde ise nisan, 6zel giin,
nevruz, dogum, Muharrem Ay gibi ritiiellerde sunumu yapilmaktadir.

Gegmisten bir miras olarak giiniimiize kadar gelen keskek, giiniimiizde hak ettigi
yerdedir ve sahip ¢ikilmaya devam edildigi siirece ile daha iyi yerlerde olacaktir. Bu
calismada keskek iizerine bolgesel farkliliklar literatiir taramasi ile ortaya konmaya
calistilmistir. Bu kapsamda yapilacak diger calismalarda goriisme ve/ veya anket
yontemlerini de kullanarak segilen bir yoreye ait keskek sunumu ile ilgili kalite algisi,
gastro turistlerin bir yoOredeki torensel keskek sunumuyla ilgili memnuniyet
diizeylerinin 6lgiilmesi vb. basliklar dogrultusunda yapilacak ¢alismalarla arastirmanin
gelistirilmesi ve literatiire daha fazla katki saglanmas1 hedeflenmektedir.
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