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Ozet

Karadeniz Bolgesi Bati Karadeniz Béliimii'nde yer alan Karabiik iline bagh
Safranbolu, cografi bakimdan eski ticaret yolu iizerinde bulunan onemli bir
konuma sahiptir ve bu ozelligi ile cok sayida kiiltiir ve medeniyete ev sahipligi
yapmgtir. Safranbolu bir ilce olmasina ragmen sahip oldugu tarihi deger ile
oldukca zengin hem somut hem de somut olmayan kiiltiivel miras birikimine
sahiptir.  Bu durum Safranbolu’ya 6zgii yerel kiyafetlerden halk oyunlarina,
mimariden yemek tiirlerine kendisini hissettirmektedir. Keskek yemegi de bu
kiiltiir yelpazesinin bir pargast olarak Safranbolu’nun kiiltiirel unsuru haline
gelmistir. Calismamn amaci, UNESCO tarafindan tescillenen toren keskeginin
Safranbolu’ya 0zgii olan halinin arastirlarak Safranbolu keskeginin karakteristik
ozelliklerinin ortaya konulmasidir. Safranbolu’nun Yazikéy wve Bulak kirsal
yerlesmelerinde karsilagtirmalr sekilde yiiriitiilen arastirmada nitel arastirma
yontemi kullamilnus, keskek yapimu siirecinin her asamast ve keskegin giinliik
yasamdaki yeri hakkinda daha fazla bilgi edinmek amaci ile veri toplama araci
olarak yiiz yiize miilakatlar gerceklestirilmistir. Elde edilen veriler sonucunda
Bulak ve Yazikéy'iin birbirine yakin yerlesmeler olmasina karsin keskek yapiminda
kullamlan malzemeler agisindan  farkliliklarin  oldugu gozlemlenmis, ancak
yasatilan kiiltiir agisindan keskegin iiretim amacinda ise benzerlikler oldugu tespit
edilmistir. Ayrica Safranbolu keskeginin karakteristik Ozelliklerini tas dibeklerde
doviilerek kabuklarimdan ayrilan bugdayin su icerisinde kaynatilmasi, biiyiikbas
ya da kiiciikbas hayvan etinin haglanarak haslanms bugdaym iizerine
didiklenmesi ve iizerine yag dolastirilmas olugturmaktadir.

Anahtar kelimeler: Kiiltiirel Cografya, Safranbolu, Keskek, Bulak, Yazikéy
Abstract

Safranbolu, which is located in the Black Sea Region of the Black Sea Region, in
Karabiik province, has an important location on old trade routes in terms of
geography and has hosted many cultures and civilizations with this feature.
Although Safranbolu is a district, it has a rich and intangible cultural heritage as
its historical value. This situation is apparent from local clothes to folk dances,
architecture and food types specific to Safranbolu. Keskek food has become a
cultural element of Safranbolu as part of this cultural spectrum. The aim of the
study is to investigate the characteristic of Safranbolu, by examining the version of
the ceremonial cake, which is registered by UNESCO, specific to Safranbolu.
Qualitative research methods were used in the comparative research carried out in
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the rural settlements of Safranbolu in Yazikéy and Bulak, and face-to-face interviews were conducted as a data
collection tool to learn more about every stage of the Keskek making process and its place in daily life. As a result of the
data obtained, although Bulak and Yazikéy are close to each other, it has been observed that there are differences in the
materials used in the production of Keskek, but it has been determined that there are similarities in the cultural purpose
of production. In addition, the characteristic features of Safranbolu cake are boiling wheat, which is separated from the
skins by pounding in stone mortars, boiling the bovine meat or ovine meat on the boiled wheat and circulating oil on it.
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1. GIRiS

Insanlarm dogdugu ve yagsamin siirdiirdiigii cografyalarda sekillenen yasam bigimleri, din,
ahlak, hukuk, estetik, iktisat, dil, edebiyat gibi kiiltiirel unsurlar, cografya biliminin bir disiplini
olan kiiltiirel cografya alaniin inceleme konusunu olusturmaktadir. Cografya kiiltiirii
sekillendirdigi gibi kiiltiir de insanlarin yasam bi¢imini her agidan (inang, dil, ahlak, hukuk,
beslenme, kilik-kiyafeti sanat gibi) etkilemektedir.

Majuyev (1987: 7-8), bu denli genis kapsamli etkisi olan kiiltiir kavramiyla somut bilim
dallarinda! bile karsilasmamizi, kiiltiir kavramiyla ilgili yapilan tanimlarin bir sebebi olarak
gormekte ve degerlendirmektedir. O'na gore kiiltiir kavramiyla ilgili terminolojik yelpazenin genis
olmasimnin sebebi, kavramin sadece bilimsel olarak degil ayn1 zamanda toplumsal etkiye ve tarihi
derinlige sahip olmasiyla da aciklanmaktadir. Gray’in (2004: 44) bu tanimlara yonelik bir bagka
goriisii ise; “kiiltiir” sozcligiiniin olmas1 gerektiginden daha fazla tanima sahip oldugu ve bu
tanimlardan hicbirinin yeteri kadar genis kapsamli ve dogru olamayacag1 bicimindedir (Oguz,
2011: 125). Bu sebeple her bilim kiiltiirti kendi ilkeleri dogrultusunda ele alarak degerlendirmekte
ve tanimlamaktadir.

Cografya, sadece yeryiiziinii fiziki olarak inceleyen bir bilim dali degil, bunun 6tesinde
beseri etkiler ile birlikte “kiiltiir” ile dogrudan iliskisi olan bir bilim daldir. Kiiltiirel unsurlarin
ortaya ¢iktig1, yayildigr hatta yok oldugu cografyalara gore sekillendigi ve bu cografyalara gore
yasandig1 yadsmamaz bir gergektir. Tiim bu etkilerin 1s181nda ortaya cikan “kiiltiirel cografya”
kavramiyla birlikte kiiltiirtin insan yasamina olan etkisi gesitli 6l¢ceklerde hemen her yerlesmede
sebep ve sonuglariyla gozlemlenebilme imkanina sahip olmustur.

Tarihi 6zellikleri goz oniine alindig1 ¢cok sayida topluma ve devlete ev sahipligi yapmis olan
Safranbolu, kiiltiirel cografya agisindan adeta yasayan bir kiiltiir kentidir ev bu sebeple UNESCO
Diinya Miras Kenti'dir. Sahip oldugu somut ve somut olmayan kiiltiirel miras unsurlar ile bu
unsurlar1 korumasindaki basaris1 sonucunda Safranbolu sadece bélgenin degil ayni zamanda
iilkenin de en 6nemli kiiltiirel miras alan1 durumuna gelmistir. Safranbolu’nun kiiltiirel zenginligi
yerel kiyafetlerden halk oyunlarina, mimariden yemek tiirlerine hemen her toplumsal alanda
kendisini hissettirmektedir. Keskek yemegi de bu kiiltiir yelpazesinin bir pargast olarak
Safranbolu’nun kiiltiirel unsuru haline gelmistir.

2. YONTEM

Keskek sadece yerel yiyecek degil ayni zamanda somut olmayan kiiltiirel miras olarak
degerlendirilmeli, hikayesi ile turistik bir {iriin olarak ele alinmali ve bu konuda yoreye 6zgii
hedefler olusturulmalidir. Bunun gerceklestirilebilmesi i¢in keskek yapim siirecinin en 6nemli
aktorti durumundaki kadinlarin tiretim siirecine iliskin aktaracagr ayrintili bilgilere ihtiyag
bulunmaktadir. Bu dogrultuda ¢alismanin ortaya ¢ikmasinda, 6nemli bir yerel lezzet olan ancak

1Auguste Comte’un bilim dallar1 smiflandirmasina goére “Somut olan bilim dallari: Biyoloji, Psikoloji, Sosyoloji.”
(http://www.egitisim.gen.tr/tr/index.php/arsiv/sayi-41-50/sayi-42-nisan-2014/520-bilimlerin-siniflandirilmasi)
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turistik tiriin olarak heniiz yeterince degerlendirilemeyen fakat kiiltiirel turizm kapsaminda
degerlendirilmesi durumunda Safranbolu igin 6nemli katma deger yaratacagi diisiincesi etkili
olmustur. Calismanin amaci, UNESCO tarafindan tescillenen toren keskeginin Safranbolu’ya 6zgii
olan halinin arastirilarak Safranbolu keskeginin karakteristik 6zelliklerinin ortaya konulmasidir.
Safranbolu'nun Yazikdy ve Bulak kirsal yerlesmelerinde karsilastirmali sekilde yiiriitiilen
arastirmada nitel arastirma yontemi kullanilmis, keskek yapimu siirecinin her asamasi ve keskegin
giinliik yasamdaki yeri hakkinda daha fazla bilgi edinmek amaci ile veri toplama araci olarak yiiz
ylize miilakatlar gergeklestirilmistir. Miilakatlarda ses kayit cihazi kullanilmis ve fotograflar
cekilmisgtir.

3. KULTUREL COGRAFYA KAPSAMINDA SAFRANBOLU

Karadeniz Bolgesi'nin Bati Karadeniz Boliimii'nde Karabiik iline bagli bir ilge olan
Safranbolu tarihi stirecte Pers, Helen, Roma, Bizans, Danismendliler, Cobanogullari, Anadolu
Selguklu, Candarogullar1 ve Osmanli gibi 6nemli medeniyetlerine ev sahipligi yapmustir.
Safranbolu kent merkezi, Roma ve Bizans donemlerinde Paflagonya adi ile anilacak olan cografi
bolge igerisinde M.O. 3000'li yillarda Iyon Prensi Theodora tarafindan Theodorapolis adt ile
kurulmustur. Tarih boyunca Paflagonya’ya siras1 ile Gasgaslar, Etiler, Pafloganlar, Bitinyalilar,
Romalilar, Bizanshlar ve Tiirkler egemen olmustur. Safranbolu - Kastamonu yolu iizerindeki
Cavuslar, Eyciler, Hacilar Obasi, Biirniik, Baglica, Ilbarit (Ugb('jh'jk) ve Giindogan gibi yerlesmeleri
kapsayan Kuzyaka Mevkiinde bulunan tarihi kalintilar, Safranbolu’'nun bu doénemlere iliskin
kadim tarihine 11k tutmaktadir. 12. yiizyil sonlarinda bolgeye gelen Anadolu Selguklu Tiirkleri,
1196 yilinda Safranbolu ve cevresini fethetmistir. Boylece yeni adi Zalifre olan Safranbolu’da
Tiirklerin egemenligi baslamistir. Bu dénemde Safranbolu’da Rumlar yasamaktaydi. Zalifre ve
cevresi 1213 yilinda Anadolu Selcuklu Devleti tarafindan Cobanoglu Beyligi'ne baglanmustir. 1326
yilinda Cobanogullar1 Beyligi'ni yenilgiye ugratan Candarogullar1 Beyligi, 1354 yilma kadar
Zalifre'yi yonetmistir. Ayni yil Zalifre ve ¢evresi Osmanli Devleti tarafindan fethedilmistir. Fetih
sonrasinda Zalifre adi, kenti ¢evreleyen tarak seklindeki burglarina ithafen bur¢ anlamindaki
Borglu - Borlu - Tarakli Borlu olarak degistirilmistir. Bu isim 1871 yilina kadar resmen
kullanilmistir. Osmanli Devleti'nin yikilmasindan sonra Safranbolu, Zonguldak iline ilge olarak
baglanmis, 1995 yilinda Karabiik’iin il olmas: ile Karabiik’iin ilgesine doniistiirtilmiistiir
(Tungozgiir, 2012: 15-18). Yerlesim tarihi ¢ok eskiye dayanan Safranbolunun verimli su
kaynaklarina baghligi, sulamali tarim potansiyeli, genis plato diizliiklerinde yiiksek dag ve tepelik
alanlarin ortaya koydugu orman zengin orman sahalar1 da tarih boyunca sehrin sosyo-ekonomik
yapismi belirleyen unsurlardan biri olmustur (Hacisalihoglu, 1995:411).

17 Aralik 1994 tarihinde UNESCO Diinya Miras Listesi'ne alman ve en iyi korunan 20
kentten biri olan Safranbolu, kiiltiirel cografya acisindan adeta yasayan bir kiiltiir kentidir.
Safranbolu'nun kiiltiirel zenginligi yerel kiyafetlerden halk oyunlarina, mimariden yemek
tiirlerine hemen her toplumsal alanda kendisini hissettirmektedir. Yasamin en Onemli ve
vazgecilmez unsurlarin basinda siiphesiz ki beslenme yani yeme-i¢me ihtiyaci gelir. Yemeklerin ve
iceceklerin yapilis zamani, yapilis tarzi, kullanilan malzemelerin nitelikleri, sunumu, yenmesi ve
yemek sonrasinda gergeklestirilen serbest zaman etkinlikleri yemek kiiltiiriinii 6nemli kilmaktadar.
Ciuinkii her topluma ait yemek kiiltiirii ayn1 zamanda sofra adabmin da olusmasma sebep
olmaktadir. Keskek yemegi de bu zengin kiiltiirel yelpazesinin bir pargasi olarak Safranbolunun
yemek kiiltiiriinde basat kiiltiirel unsur haline gelmistir.
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Harita 1. Safranbolu Lokasyon Haritas1

Keskek; diigiin torenleri, siinnetler ve dini bayramlar i¢in hazirlanan geleneksel bir Tiirk
toren yemegidir. Kadinlar ve erkekler keskek yapimi esnasinda bugday ve etleri biiyiik kazanlarda
pisirmek igin birlikte ¢alisirlar ve misafirlerine ikram ederler. Keskek; kabuklu bugday, kemikli et
pargalari, sogan, baharat, su ve yagin kazana konulmasi, karigtirilmasi ve biitiin gece pisirilmesiyle
elde edilir (UNESCOQO, 2011). Bu yemegin yapiminda ¢evrede gergeklegen ritiiellere “Téoren Keskegi
Gelenegi” ad1 verilmektedir. “Toren Keskegi Gelenegi”, 2011 yili itibariyle UNESCO Insanligm
Somut Olmayan Kiiltiirel Miras1 Temsili Listesi'ne alinmistir (Kiiltiir ve Turizm Bakanhgi, 2011).

Ozel giinler ve torenler ile simgelesen toren keskegi gelenegindeki en onemli noktalardan
biri, keskegin yapim ve tiiketim siirecinde kolektif (ortaklasa, imece) ¢alismanin
gerceklestirilmesidir. Bilhassa koylerde, keskegin malzeme temini ve keskegin yapimi ‘imece’
usuliiyle saglanmaktadir. Keskek yemeginin temel malzemelerinden olan et ve bugday, aileye
ozgii bir kutlama oldugunda bu kutlamay1 diizenleyen hane tarafindan temin edilmekte, keskek
yapiminda gerekli olan isgiicii ise koy halkinin yardimlariyla saglanmaktadir. Solenler ve
kutlamalar gibi halkin ortak torenlerinde ise ana malzemeler ve isgiicii, koyliilerin alim giiciine
gore temin edilmektedir.
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Listesi” Belgesi

Tiirkiye’de keskek yapimi, kullanilan malzemeler ve pisirme yonetemi agisindan cografi
bolgelere ve illere gore az da olsa farkliliklar gostermektedir. Et olarak biiyiikbas, kiiglikbas ve
tavuk eti kullanildig: gibi Sinop’ta oldugu tizere salga ve sogan da eklenmektedir.

Karadeniz, Ege ve Akdeniz bolgesinde kirsal yerlesmelerde daha yaygin olan keskek ayni
zamanda y6reden yoreye farkli isimlerle adlandirilmaktadir. Hatay, Adana, Gaziantep bolgesinde
‘dovme pilav1’ ya da ‘“dovme asr’, Rize’de ‘herse’, Konya, Gaziantep bolgesinde “herise’, Hatay’da
‘hirisi” ya da “hirisi’, Erzincan bolgesinde ise ‘gendirme pilavi” olarak da bilinir (Cekig, 2015).

4. SAFRANBOLU’DA KESKEK KULTURU

lyice déviilmiis bugdayin etle birlikte uzun siire kaynatilmaswyla yapilan bir yemegin adi olan keskek,
geleneksel yapimi etnik, kiiltiirel ve dinsel 6zelliklere gore degisse de keskek ve keskek yapim
ritiieli bayram sabahlarinda, dogumda, siinnet diigiinlerinde, diiglinde, muharrem ayinda,
yagmur dualarinda, hidrellez kutlamalarinda, hayir yemeklerinde, hacca gitmede, mevlitlerde ve
asker ugurlamalarinda bereketin ve birlikteligin en 6nemli sembolii durumundadr.

Keskegin ana maddesi durumundaki kegkeklik bugday icin olgunlasmis bugday taneleri
ayiklanir, biraz su eklenir ve tas dibek icerisinde kabarmaya birakilir. Kabaran bugday taneleri
belirli bir ritimde ahsap tokmaklar ile doviilerek kabuklarindan ayrilmasi saglanir. Bu is icin
bugiin gelisen teknolojiye bagl olarak elektrikli degirmenler de kullanilmaktadir. Tkinci ana
maddesi olan et i¢in kemiksiz sigir/inek eti ya da kemikli erkek kegi eti (erkeg) kullanilsa da
¢ogunlukla hayvanin gerdan eti tercih edilir. Sonug itibari ile az sayili malzemeden olusan ve basit
tarife sahip keskek yemegine asil iiniinii kazandiran ise et ve bugdaya bir arada lezzetli kilan isin
erbab1 kegkekgilerdir.

Safranbolu ve ¢evresindeki kdylerde Ramazan aymnda ve bayramlarda 6zel olarak yapilan ve
halk arasinda “tas firin keskegi/kara firin keskegi” olarak bilinen keskek ¢esidi, genel olarak
herkesin bildigi “kazan keskegi” kadar yaygin bir keskek cesidi degildir. Kara firin/tas firin
keskegi Tiirkiye’de ozellikle Tosya (Kastamonu), Merzifon (Amasya), Iskilip (Corum) ve
Safranbolunun imgesel pisirme yontemi olarak bilinmektedir. Safranbolu 6zelinde bu tiir keskek
yapiminin altinda yatan ana neden, tarihi Safranbolu evlerinin hemen hepsinde tas firmn/kara firin
bulunmasi ve 1sisindan yararlanilabilmesidir. Ancak giliniimiizde gerek evlerin yapismin
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degismesine baglh olarak tas firina/kara firina sahip olunmamas: gerekse de insanlarin istedikleri
zaman firinlara ulasma olanaginin bulunmamasi gibi sebeplerden dolay1 keskek yapiminda firin
yerine kazan tercih edilmektedir.

Kara firin/tag firin keskeginin kazan keskeginden en onemli farki, “¢omlek” adi verilen
toprak kaplarda hazirlanip kizgin firinlarda pisirilmesidir. Kazan kegkegine nispeten daha
kullanigh olan bu pisirme yonteminde keskek, malzemeleri ¢omlege koyulup hazirlandiktan sonra
evin erkekleri tarafindan kara firinlara/tas firinlara pisirmek i¢in gotiiriiliir. Pisirme siiresi 8-10 saat
araligindadir. Ramazan arifesinde firina atilan keskek sahurda, ramazan bayrami veya kurban
bayrami arifesinde firina atilan keskek ise bayramin ilk giinii sofralara koyulur. Bu kegkek tiirti,
toplumsal katilmin gerektirdigi torensel organizasyonlar icin pisirme alanmin sirli olmasi
sebebiyle uygun degildir (Cekig, 2015: 55).

4.1.Bulak Koyii Keskek Kiiltiirii

Prehistorik dénemden beri yerlesim alani olarak kullanilan ve Tarihi Paflagonya Bolgesi'nin
onemli yerlesim yerlerinden biri olan Bulak, Karabiik ili Safranbolu ilgesine komsu yaklasik 400
haneli bir kdydiir. Safranbolu’dan Bulak Deresi ile ayrilmaktadir. Turizm cografyasi kapsaminda
degerlendirildiginde Bulak’in iki 6nemli simgesi keskek ve Bulak (Mencilis) Magarasi’dir. Bulak'in
eteginde yer alan ‘Bulak Magarast’, Tiirkiye'nin en uzun magaralarindan biri olup ¢ok katli yapisi
sebebi ile tarihin ilk donemlerinde yerlesim yeri olarak kullanilmistir. Merdivenli yollara, tag
kapakli odaciklara, akarsuya, golciiklere ve “kiifiin” adi verilen gozenekli sarkit ve dikitlere
sahiptir.

Bulak’da keskek yemegi bayramlarin vazgecilmez kiiltiirii olarak goriilmektedir. Bayram
oncesi ¢orek yapmak icin kullanilan kara firinlarin tag ve tuglalari, uzun siire yanan ates sayesinde
yliksek derecede 1smir. Arife giinti aksam saatlerinde ¢orek yapimi biter, firmnlardaki ates ve kiil
temizlenir, taglarin ve tuglalarin mevcut 1sistm1 kullanarak pisirmek {izere keskek igin hazirhk
yapilir. Ana maddeleri kemiksiz inek/dana eti, yarma bugday, sogan, salca ve tereyagi olan
yemegin malzemeleri biiyiik bakir keskek tencerelerine dizilir ve pismesi i¢in firinlara yerlestirilir.
Tencerelere dizilen malzemelere keskeklik ad1 verilir. Keskek pisirilecek firinlarda tencerelere is
¢ikmamasi amaci ile mese odunu yakilir. Firinlarin kapaklar: kapatilir ve kapaklarin gevresi
¢amurla sivanir. Bunun amacy, firnin hava alarak 1s1 kaybetmesini 6nlemektir. Bayram sabahina
kadar keskek tencereleri firinlarin iginde kalir. Bayram namazmin bitmesiyle firinlar agilir ve
keskek tencereleri alinir. Bayram namazindan donen erkeklerin de evdeki yemege katilmasiyla
ylzyillardir stiren keskek gelenegi yasanmaya ve yasatilmaya devam edilmektedir
(http://www .bulakonline.net).

BULKAYV (Bulak Turizm ve Kalkinma Vakfi) yetkilisi ve ¢alisanlarindan Ayse Hanim (54) ile
Bulak Koyii'nde dogup biiylimiis Gililsiim Hanim (72) ile yapilan miilakat sonucu Safranbolu
kirsalinda keskek yapimi hakkinda su bilgiler elde edilmistir:

“Kendimi bildigimden beri keskek yapariz. Eskiden el yapimi ¢omleklerde yapardik keskegi.
Comleklerin icine koyardik malzemeleri ve nar gibi kizarirdi. Eskiden hayvanlarin eti de daha lezzetli
olurdu. Giiniimiizde genellikle bayramlarda yapryoruz. Bayramlarda misafirlerimiz icin ¢orekler yapariz
koca kara firinlarda. Bayramdan onceki giin ¢Orekler piser ama kara firmmin atesi hala yanar. Keskek
malzemelerinin hazirlamgsina geciliv. Bu arada et, kanini salmasi igin baska bir tencerede bekletilir, sonra
su ile yikanarak temizlenir ve dinlenmeye birakilirken bugday ise soguk su ile yikanarak siiziiliir. Et
haslanarak didiklenir, bugday da haslanarak yumusatilir. Sonra hepsi tencereye dizilir. Once yag ve tuz,
sonra biraz keskeklik bugday, iistiine didiklenmis et ve en iiste tekrar keskeklik bugday eklenir. Firinlarda
pisirilen ¢oreklerden sonra keskek tencerelerini firina atariz, firimin kapagini iyice kapatiriz. Camur yapar
kapagin etrafina siireriz ki hava almasin, giizel pissin diye. Biitiin gece bekler o firinda. Bizim evimizde de
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tas firin var. Gengken o kadar Ozenirdim ki keskek yapmaya, gece uyanip firimin kapagima bakardim hava
almasin, giizel pissin diye. Bayram sabahi tenceremizi aliriz ve soframiza koyariz, duman iistiindeyken
coluk cocuk herkes nasiplenir. Insallah hep boyle devam eder. Onemli olan birligimiz, beraberligimiz
(Giilsiim Hanim)”.

Fotograf 2. Giilsiim Hanim'in Ifadesi Ile “Nar Gibi Kizarmus Keskek”

“Aslinda bu vakfi kurmamizdaki amag keskegimizi ve kiiltiiriimiizii koruyabilmekti. Bu bilgileri ne
kadar taze tutarsak o kadar koruyabiliriz kiiltiiviimiizii. Burada manti, yufka, ¢orek gibi cesitli yoresel
yemeklerimizi de yapiyoruz, hepsi el emegi. Boylece kéyiimiize maddi katkida bulunuyoruz ve koyiin
ihtiyaglarim gidermekte yardimer oluyoruz. Koyiimiizde bayramlar disinda keskek senligimiz de olur. O
zamanlarda da keskekler yapilir ve dagitilir. Bu keskekler vakfimiz calisanlar: tarafindan yapilir ve koye
gelen misafirlere ikram edilir. Keskek icin bugdayimizi, yagimizi, salcamizi, sigir etimizi, tuzumuzu ve
karabiberimizi tencereye koyariz. Bu arada et, kamim salmasi icin baska bir tencerede bekletilir, sonra su
ile yikanarak temizlenir ve dinlenmeye birakilirken bugday ise soguk su ile yikanarak siiziiliir. Et
haslanarak didiklenir, bugday da haglanarak yumusatilir. Sonra hepsi tencereye dizilir. Once yag ve tuz,
sonra biraz keskeklik bugday, iistiine didiklenmis et ve en iiste tekrar keskeklik bugday eklenir.
Malzemelerin iistiinii basparmagumzin tunagim biraz gececek sekilde su ilave ederiz ve tava gelmis
firina atariz. Bunun 6l¢iisii budur ve en giizel krvami bu sekilde saglanir. Pisiminden sonra birazca derin
ve yayvan bir tabaga keskek yemegi konulur, kasikla sekillendirilir, tizerine yag dokiiliir. Ciinkii keskegin
pisimi de sunumu kadar 6zel olmalidir, sadece mideye degil goze de hitap etmelidir. Eskiden daha fazla
kara firim bulunurdu, neredeyse her evde vardi. Cocukken hatirlyyorum, koyliiniin cogu keskegini evinde
yapardi. Simdi evlerin yapisi degisti, tas firim olan evler azaldi ve kimileri de sehre tasindi. Koy halk:
toplu sekilde ekmek firmminda ya da bizim vakif firminda bayramlarda keskegini pisirtiyor. Durumu
olanlar, durumu olmayan veya o sene kurban kesemeyenler icin de keskek yaptirabiliyor. Bu konuda bizler
de elimizden geldigince yardimcr olmaya ¢alistyoruz. Zaten bayramlar bunun icin var, bizim kiiltiiviimiiz
de dayamsma tizerine kurulu. Burada hepimiz biriz (Ayse Hanim)”.
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Fotograf 3. Ay§e Hanuim Tle Yallan Miilakata Sonrasi

A <

Fotograf 4. Kara Firin Kapaginin Kegskek Pisirimi Icin Camurla Stvanmasi
4.2.Yazikdy Koyii Keskek Kiiltiirii

Safranbolu ilge merkezine 4 km uzaklikta bulunan ve yaklasik 530 haneden olusan Yazikdy,
Safranbolu’nun niifus agisindan ikinci biiyiik koyiidiir. Son yillarda seracilik ile birlikte sebze ve
meyve yetistiriciliginin gelistigi Yazikdy’iin en 6nemli simgesi, kendine 6zgii bir kiiltiir durumuna
gelmis bayram yemegi keskektir. Yazikdy ve keskek isimleri Oylesine 6zdeglesmistir ki cevre
koylerde, kasabalarda ve illerde yasayan Yazikoyliiler bayramlarda keskek yaptirmak ve yemek
icin Yazikdy'li ziyaret etmektedirler. Koydeki mevcut onlarca tas firin (kara firin) sadece bu
yemegi pisirmek igin yapilmistir. Oyle ki bu firmlarm ismi bile ‘keskek firin1” olarak anilmaktadar.

Yazikoy'de keskek yapimi su sekilde gerceklestirilir: Derin bir tencereye 3-4 kg erkeg eti
(erkek kegi eti), asurelik bugday, biraz salga, tuz ve karabiber konularak tencere agzina kadar su ile
doldurulur. Keskeklik suyu gekerek siser. Onceden 1sitilmis 6zel keskek firinlarina tencerenin agzi
acik olarak aksamdan konulur. Sabah firindan alinan kegkek, eve geldiginde hemen mutfaga
gecilir, tizerindeki etler ayr bir tepsiye alinir, etler kemiksiz hale getirilir, didilip tekrar keskek
tenceresine konur. Tahta simsir kasikla 10 dakika kadar iyice karistirilir, pismis etle bugday
birbirine yedirilir. Pisiminden sonra birazca derin ve yayvan bir tabaga keskek yemegi konulur,
kagikla sekillendirilir, tizerine yag dokiiliir. Ciinkii keskegin pisimi de sunumu kadar ozel
olmalidir, sadece mideye degil goze de hitap etmelidir. Sofrada bekleyen aile bireylerine ve
misafirlere, siitle 1slatilip tekrar pisirilen ve ‘bisi/pisi” ad1 verilen yufka ile ikram edilir.
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Fotograf 5. Keskek Tenceresinin Kara Firindan Alinmasi
5. BULGULAR ve YORUMLAR

Bu ¢alismada kiiltiirel cografya kapsaminda Safranbolu merkez ve komsu Bulak ve Yazikoy
kirsallarinda geleneksel bir kiiltiir olarak yasatilan keskek {iretimi ele alinmistir. Bulak ve
Yazikoy’'de genel olarak bilinen ‘kazan keskegi” degil “tas firin/kara firn” keskegi yapilmaktadir.
Bunun temel sebebi hemen her evde bulunan tas firinlardir. Keskek tiretimi zahmetli olup, pismesi
uzun zaman aldigindan, hali hazirda diger yemekler i¢in yanan firinlarin arta kalan sicakligindan
faydalanarak bu yemegi yapma girisimleri oldugu goriilmektedir. Giintimiize geldikce insanlarin
yasamini siirdiirdiigii evlerin yapist degismis, bu firinlarin sayisi azalmis ve insanlar keskek
yapimi igin firinlara ulasmak zorunda kalmistir. Bu zorunluluktan dolay: keskek kiiltiirii bu
cografyada biiyiik Olglide dini bayramlarda yapilarak yasatilmaya ¢alisilmaktadir.

Kara firin kegkeginin 6zelligi olan ‘¢comlekte pisirme’ yonteminden giiniimiizde uzaklasildig:
ve biiyiik bakir tencerelerde pisirildigi gozlemlenmektedir. Bunun sebebi ¢émlek iiretiminin giin
gectikce azalmasi ve/veya firin sayisi azaldig icin daha kisa zamanda daha fazla kegkek tiretimi
yapilmak istenmesidir.

Bulak ve Yazikdy Ozelinde keskek {iiretiminde ayri malzemelerin kullanildigr veya bu
malzemelerin Ozelliklerinin farkli oldugu goriilmektedir. Bulak’ta yarma bugday ve biiyiikbas
hayvanciligin 6n planda olmasimna bagl olarak kemiksiz sigir/inek eti kullanilirken Yazikdy’'de ise
asurelik bugday ve kiiciikbag hayvanciigin yaygin olmasi nedeni ile kemikli erkek keci eti (erkec)
kullanilmaktadr.

Ana malzemelerde oldugu iizere yemegin sunumunda da farkhiliklar bulunmaktadir.
Bulak’ta keskek yemeginin sunumu sadedir, etler kemiksiz oldugundan dogrudan karistirilarak
yenilmektedir. Yazikoy'de ise keskek sunumu ‘siitlii pisi" ad1 verilen hamur ile yapilmaktadir.
Keskek tenceresi acildiginda etlerin kemikleri ayrilarak ve etler parcalanarak keskegin igine
karigtirthp sunulmaktadir.

Safranbolu kegkeginin karakteristik 6zelliklerini tas dibeklerde doviilerek kabuklarindan
ayrilan bugdayin su igerisinde kaynatilmasi, biiyiikbas ya da kiigiikbas hayvan etinin haslanarak
haslanmis bugdayin iizerine didiklenmesi ve iizerine yag dolastirilmasi olusturmaktadir.

SONUC ve ONERILER

Kiltiir, cografi mekana dayal1 olarak {iretilen ve ona gore sekil alarak yasanan bir siiregtir.
Bu cercevede keskek kiiltiirii de cografi mekanin sundugu imkanlara bagli olarak yasatilmaya
devam etmektedir. Kegskek iiretiminde kullanilan malzemeler ve pisirme yontemlerine
bakildiginda, bu kiiltiiriin yasandig1 cografyada bulunan yiyeceklerden faydalanildigi, yasam
bicimlerinin bir parcasi olarak da evlerin i¢ mimarisi ve yapisi geregi tas firmnlarin kullanildig
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anlagilmaktadir. Tim bu Ozellikler gastronomik kimligin iki temel bilesenini kiiltiir ve ¢evreyi
barindirmakta, genelde Safranbolu mutfaginin 6zelde ise kegskegin kendine 6zgii 6zelliklerinin
diger bir ifade ile gastronomik kimliginin sekillenmesinde etkili olmaktadir.

Safranbolu 6zelinde tas firin/kara firin keskegi yapiminin altinda yatan ana neden, tarihi
Safranbolu evlerinin hemen hepsinde tas firin/kara firin bulunmasi ve 1sisindan
yararlanilabilmesidir. Ancak giiniimiizde gerek evlerin yapismin degismesine bagli olarak tas
firma/kara firina sahip olunmamasi gerekse de sayilarnin azalmasi nedeni ile insanlarin istedikleri
zaman firinlara ulasma olanaginin bulunmamasi gibi sebeplerden dolay1 keskek yapiminda firin
yerine bakir kazan tercih edilmektedir.

Yoresel farkliliklara karsin keskegin en dikkat ¢ekici 6zelligi, keskegin dogum, asker, diigiin,
stinnet diiglinii, hidrellez, hayir yemegi, hacca gitme, mevlit, asker ugurlamasi ve bayram gibi belli
basli torenlerde bir ritiiel olarak herkesin katilimi ile birlik ve beraberlik igerisinde (imece usulii
ile) yapilmasi ve tiiketilmesidir. Bu durum toplumsal yasamdaki birlik ve beraberligin énemini
ortaya koymaktadir.

Bulak ve Yazikdy’de keskek kiiltiirii, bu kiiltiiriin yasanmasi, yasatilmasi ve keskegin iiretim
amaci bakimindan farkliliklar olmadig1 anlasilmaktadir.

Bulak ve Yazikoy'de yapilan kegskeklerde kullanilan malzeme, pisirme yontemi ve sunum
acisindan ise farkliliklar oldugu gozlemlenmistir.

Bugiin Bulak ve Yazikdy’de insanlarin keskek pisirme firinlarina ulasmaktaki zorlugu, bu
firmlarn o yorelerde yapilan yeni ev yapilarindan kaldirilmasmin sebepleri ve bu sebeplerin
keskek kiiltiirtinti hangi yonde etkiledigi konularinin arastirilmasi keskek kiiltiirtiniin daha uzun
siire yasatilmasina yarar saglayacak ve literatiire zenginlik katacaktir.

BULKAYV (Bulak Turizm ve Kalkinma Vakfi) yetkilisi ve ¢alisanlarindan Ayse Hanim (54) ile
Bulak Koyii'nde dogup biiytimiis Giilsiim Hanim (72)’a somut olmayan kiiltiirel mirasimiz kegkek
yemegi hakkindaki katkilarindan dolay1 tesekkiir ederiz.
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