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Ozet

Binlerce yillik kadim bir gelenegin iiriinii olarak keskek, UNESCO somut olmayan kiiltiirel miras
listesine de dahil edilen degerli bir kiiltiir 6gesidir. Yalnizca bir yemek olarak degerlendirilemeyecek
kadar koklii bir gegmise sahip olan keskek, hazirlanis, sunum ve ortaya ¢ikis siirecinde 6zellikle Tiirk
milleti icin pek ¢ok 6zgiin degeri icerisinde barindirir. Tiirk milletinin var oldugu farkli cografyalarda,
Orta Asya’dan Anadolu’ya kadar siiregelen tarihsel siireg i¢erisinde de yasamaya devam ederken; ulusal,
bolgesel ve daha sonra yerel manada sofralarin vazgegilmez yemeklerinden biri olarak karsimiza gikar.
Geleneksel torenlerde 6zellikle birlik ve beraberligin simgelerinden biri olmus keskek; Anadolu’nun her
karig topraginda ge¢cmisten gelecege aktarim yapan bir kiiltlir kdpriisii vazifesi goriir. Neredeyse tiim
bolgelerde bu yemegin ana malzemesi bugday olsa da; dovme, pisirme, sunum ve tiilketme sathalarinda
farkli ananeler gozlenir. Denizli yoresi de bu baglamda ‘d6gme as1’ olarak da bilinen keskegin yogun
olarak yasadigi, her ilcesinde, kasabasinda, koylinde ve hatta mahallesinde ayr1 ayri1 bahse konu
degisimin ve ardindan gelen yogun kiiltlirel zenginligin izlendigi cografi noktalardandir. Tiirkiye’de
birgok yorede rastladigimiz keskek yemeginin Denizli’de de yapildigi bilinmektedir. Yazimizda Denizli
yoresi 6zelinde, ¢esitli ilge ve ilgelere bagl olan koylere ait olan keskek yemeginin olusum sathasinda
gozlenen kiiltiirel orf, adet ve geleneklerin varligi ile bu degerlerin ve ortaya ¢ikan yemegi cesitliligi ele
alinacaktir.

Anahtar Kelimeler: Keskek, kiiltiir, Denizli, farklilik, gelisim, dégme asi.

THE DIFFERENCES AND THE IMPROVEMENT OF TRADITIONAL
KESKEK DISH IN DENIZLI

Abstract

As a product of an ancient tradition for thousands of years, keskek is a valuable cultural item which is
also included in the UNESCO intangible Cultural Heritage List. Keskek, which has such a deep-rooted
history that it cannot be considered as a mere dish,contains many unique values especially for the
Turkish nation in its preparation, presentation and emergence process. While it continues to live in
different geographies where the Turkish Nation exists, in the historical process from Central Asia to
Anatolia; It appears as one of the indispensable dishes of national, regional and later local tables. In
traditional ceremonies, keskek has been one of the symbols of unity and togetherness; It acts as a cultural
bridge transferring from the past to the future in every inch of Anatolia. Although wheat is the main
ingredient of this dish in almost all regions; different traditions are observed in the stages of forging,
cooking, presentation and consumption. For example, Denizli region, in this context, is one of the
geographical points where the keskek, which is also known as 'd6gme ast' in this context, is densely
populated, where the change in question and the intense cultural richness that follow are observed
separately in each district, town, village and even neighborhood. It is known that the Keskek dish, we
encounter in many regions of Turkey, is also cooked in Denizli. In our article, the existence of cultural
customs, traditions and customs observed in the formation phase of the keskek dish, which belongs to
the villages of various districts and districts in Denizli region, and the diversity of these values and the
resulting food will be discussed.
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Denizli/Merkez

Denizli’nin merkezinde yasayan halk icin keskek geleneksel agidan 6nemli bir yere
sahiptir. Ozellikle diigiin torenlerinde, asure aymnda yapilan keskek bircok ilge halkinin
kullandig1 bugday ile yapilmaktadir. Pigsmeden once suda bekletme islemi burada da karsimiza
cikmaktadir ancak 1lik su ile bekletme farklilig1 vardir. Islatma dedikleri bu asama bittikten
sonra kaynama —haglama- agsamasi vardir. Denizli merkez halki bu islemi toprak ¢omlek icinde
yapmaktadir. Keskek yapiminda toprak ¢omlek kullannminin ilgelerde yoktur bu sebeple
Denizli merkez keskegini ayiran bir 6zellik olarak degerlendirebiliriz. Kaynama islemi
tamamlandiktan sonra ezme islemi icin ilistre “’bir ¢esit slizge¢’’ adindaki arac¢ kullanilir.
llgelerde tahta kasik, soku gibi araglar kullanilirken Denizli merkez halki bu araci kullanarak
bir farklilik daha gostermektedir. Ilistrenin kiiciik deliklerinden alta gecen bugdaylar ezilmis ve
kabugundan ayrilmis olur. Bu deliklerin iist kisminda kalan iri taneler ise tekrar kaynatilir,
ezilen bugdaylarla karistirilarak bir arada tekrar kaynama islemi goriir. Uzerine tuz, eritilmis
tereyag1 ve ayr1 yerde pismis olan parca et ilave edilir. Ikram esnasinda Denizli merkezinde
kizdirilmis yag i¢ine salga ve baharatlar eklenerek sos yapilir, bu sos keskek iizerine dokiiliir.
Parg¢a et yerine kavrulmus kiyma da koyulmaktadir. Kiyma Denizli’de diger ilgelerde karsimiza
cikmamis olup, sehrin merkez keskegine ait bir ozelliktir. Cogunlukla bu sekilde yapilan

keskegin etsiz, salgasiz tereyagi ile tiikketimi de miimkiindiir.

Babadag

Babadag keskegi ilgenin en 6nemli kiiltiirel iiriinlerinden biridir. Geleneksel bir téren
yemegi olarak uzun yillardir ilgede yapilan ve tiiketilen keskek genellikle mayis ya da haziran
aylarinda yapilir. Bu yapim esnasinda kolektif birliktelik 6nemsenir hem yapim hem de tiiketim
asamalarinda ilge sakinleri i¢ igedir. Bugdaylar biiyiik kazanlarda kaynatildiktan sonra, serme
islemi sonrasinda kurutulur. Kuruyan bugdaylar dibek tagina alinir ve burada doviiliir. Dévme
isleminin ardindan tekrar kaynatma islemi yapilir ve keskek asil islem gorecegi giiniin
oncesinde 1 giin slireyle kabarmasi i¢in bekletilir. Ertesi giin kabaran bugday su ile birlikte bir
kazana alinarak tekrar kaynamaya alinir. Ayr1 bir kazanda kirmiz1 et iplik iplik olana dek
haslanir, kemiklerinden ayrilir. Kurulan iiglincii kazanda ise haslanan etler doviilmeye baslanir.

Burada etin doviilme asamasi Babadag keskeginin en 6nemli noktalarindandir. Etin dovme
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islemi bittikten sonra diger kazanda kaynayan bugday yavas yavas keskegin yapilacagi kazana
alinir. Tuz ve karabiber de eklenerek biitiinlesme saglanir. Oyle ki, et ve bugday birbiriyle
biitiinlesene kadar birlikte doviiliir. Bu, Babadag keskeginin en karakteristik 6zelligidir. Sunum
esnasinda tereyagi ve kirmizibiber ile birlikte servis edilir. Keskegi yapan kisiye herhangi bir
hediye ya da bahsis verilmez, baslangicta anlagilan bir yapim iicreti vardir isin sonunda o

takdim edilir.

Cal

Cal yoresinde keskek yemegi genellikle diigiinlerde yapilir. Diiglinden bir veya iki giin
oncesinde keskeklik bugday diigiin sahibi tarafindan meydanda bulunan dibege getirilir. Koy
kahvehanesinde olan genclere diigiin sahibi dibekte bugday doviilecegini duyurur. Gengler
yapacaklar1 is karsiliginda ne alacaklarini sorar; diigiin sahibi lokum, biskiivi ve sigara
verecegini sdyler. Ikna edilen gengler, bugday dévme isini bilen bir yasl énciiliigiinde dibekte
1islatilmis olan bugday1 soku adimi verdikleri 1 metre uzunlugundaki malzeme ile dévme
islemini yapar. si bilen ihtiyar ise bugdayin kabugunun ayrildigini kontrol etmek icin eliyle ara
ara karistirir. Diigiin giinii gece keskek pisecegi icin bugday diigiin evine getirilir. Diger il¢elere
kiyasla Cal ilgesinde keskek haslama asamasindan ge¢cmemektedir. Bugday sadece su ile
pismek tlizere kazan i¢ine alinir. Az az su ekleyerek ve uzun tahta kepge ile hem karistirip hem
ezme isini yapan kadinlar keskegi hazir hale getirir. Pisme esnasinda kaymak yag1 -kaynayan
siitlin tlizerine ¢ikan siit yagindan elde edilir- eritilerek ilave edilir. Bakir kaplarda ikram
edilecek olan keskek iizerine sade sekilde eritilmis kaymak yag1 dokiiliir. Ozellikle etli nohut
ile ikram edilmelidir ki bu yemek keskek iizerine dokiilerek tiiketilir. Keskek igine et
koyulmamasi da diger keskeklerden ayiran bir 6zellik olarak kargimiza ¢ikar. Cal yoresinde
Tavas, Civril, Bekilli il¢elerine kiyasla keskek pisirme asamasinda erkek bulunmamaktadir
clinkili 6ncesinde erkekler dibek icinde bugday1 oldukca doviilmiis hale getirmistir, pisirmeyi
ise kadinlar yapar. Baklan ilgesi ile cografi yakinligi olmasina ragmen Cal’da keskek yapilirken
davul-zurna esliginde oynama goriilmemektedir. Bahsis, hediye verme gelenegi Cal il¢esinde

de vardir ancak “’el emegi’’ adiyla tanimlanmaktadir.
Acipayam

Acipayam’da toren yemegi olarak degerlendirilen, 6zellikle diigiin ve mevlitlerde
yapilan keskek yemegi i¢in kullanilacak olan bugday degirmende kirdirilir. Kirdirilan bugdaya

yorede yarma adi verilir. Hazirlanan yarma, dibek icinde doviiliir ve pisecegi giinden bir giin
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once 1slatilir. Bu isleme Acipayam’da ‘’tavlanma’’ denmektedir. Tavlanan yarma ertesi giin
biiylik bir kazanda haslanir. Kazanda haslanma sirasinda higbir kasik bugdayin igine sokulmaz.
Bunun sebebi; keskegin kazana yapisacak olmasidir. Bugdaylar1 haslama sirasinda sade su
kullanilir, diger ilgelerin aksine et suyu kullanilmaz. Haslama asamasi bittikten sonra kazanin
altindaki ates biter ve uzun sapl tahta kepge ile iki ya da li¢ kadin keskegi ezer. Acipayam
ilcesinde keskek yemegi incelendiginde kadinlarin rol almasi dikkat cekicidir. Bugday
tamamen ezilmez; biraz sulu ve bugdaylar ise dise gelecek kivamda olur. Keskek kazanda
piser. Bugdaylar pistikten sonra igine eritilmis tereyagi eklenir ve kisa bir slire daha pisme

islemi devam eder.

Keskek, torene gelen misafirlere ikram edilirken paslanmaz ¢elikten olan ¢anaklarda
servis edilir. Keskek iizerine tereyag eritilip dokiiliir. Ancak lizerine dokiilen bu yagda kirmizi
toz biber ya da pul biber olmaz. Diger il¢elerde et de koyulabilirken Acipayam yoresinde
yapilan keskeklerde et bulunmaz. Ozetle, Acipayam’da diigiinlerde ikram edilen geleneksel
keskek yemegi oldukca sade ve sulu yapilmaktadir. Denizli’nin diger ilgelerine kiyasla keskek
yapimi esnasinda erkekler bulunmaz sadece kadinlar keskek yapmaktadir. Son olarak, keskek
kazanda bu sekilde pisirildikten sonra kapagi kapatilir ve diiglin ya da mevlit sahibinden

kapagin acilmasi i¢in bahsis istenir. Kapak bahsis karsilig1 acilarak ikram edilir.
Baklan

Baklan’da diigiinlerde yapilan keskek icin kullanilacak olan bugday daha onceden su
icinde bekletilir. Bu isleme Baklan’da tavlanma denmektedir. Keskek, 6zellikle cumartesi giinii
Ogle saatlerinde yapilmaya baglar. Bunun i¢in 6nceden bekletilen bugday evden alinir ve
gengler davul, zurna esliginde oyunlar oynayarak, diger insanlar ise yiiriiyerek meydana gelir.
Meydanda bulunan keskek tastan oyularak elde edilen dovme dibegine getirilir. Getirilen
bugday bu dibegin icine dokiiliir, gengler ise dibegin etrafina dizilir. Bu etkinlik sirasinda ne
kadar ¢ok gen¢ bulunursa o kadar iyi demektir. Dovme asamasina agagtan elde edilen soku
denilen malzeme ile dibek etrafindaki gencler bugday1 sirayla vurarak doverler. Kabugu
soyulana kadar doviilen bugdayin i¢ine herhangi bir yag ve et eklenmez. Misafirlere ikram
edilecegi esnada iizerine kirmizi toz biber ile eritilmis tereyagi dokiiliir. Cogunlukla keskek
yaninda nohutlu ve kemikli et servis edilir. Bu yemegin suyu keskek tizerine dokiilerek de yenir.
Meydanda hazirlanan keskek yine oyunlar egliginde diiglin evinde diger diigiin yemeklerini

yapan kisiye teslim edilir. Diigiin sahibi keskegi doven her gence giicli yettigi kadar para verir.
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Teslim isleminden sonra as¢1 kazanda pisirme kismina geger. Dibekte soku ile doviilen bugday
kazanda haslanmaya baslar ve haslama bittikten sonra bu kez agactan yapilan tokmak isimli
alet ile ezme islemine gegcilir. Biitiin bu islemler bittikten sonra keskegin dinlenmesi i¢in kapak
kapatilir. Kazanin kapagi agilsin diye diigiin sahibi bu kez asciya bahsis verir. Genglerin davul-
zurna ile oyunlar oynamasi keskek yapilan giine bir senlik havasi katmaktadir. Diger ilgelere
kiyasla Baklan’da yalnizca mutlu olunan torenlerde keske yapilir. Boylesine senlik iginde
keskek yapilmasinin Baklan ilgesini diger ilgelerden ayiran ilging bir 6zellik oldugunu ifade

edebiliriz.
Tavas

Denizli’'nin Tavas ilgesinde keskek yemegi Ozellikle diiglinlerde yapilir. Tavas
keskeginde dovme bugday ve sadece su kullanilmaktadir. Bugday 6nce biiyiik bir kazanda en
az li¢ saat boyunca hi¢ karistirllmadan haglanir. Diger yandan da kuzu eti haslanir. Haglanan
bugday iki erkek tarafindan karsilikli olarak tokmak ya da biiyiik tahta kasik yardimiyla ezilir
ve erimis tereyagi i¢ine ilave edilir. Kadinlar ise haslanan kuzu etini pargalar. Pigsmis ve ezilmis
olan bugdaya parcalanmis kuzu eti ilave edilerek tekrar kaynatma islemi yapilir. Bugday1 ezme
disinda keskek siirekli olarak karistirllmaz. Birgok ilgedeki gibi misafirlere servis esnasinda
keskek tizerine kirmizi toz biberli kizartilmig tereyagi dokiiliir. Diiglin evinde yapilan keskegin
kapag1 acilsin diye asc1 diigilin sahibinden bahsis alir. Tavas ilgesinde keskegin yapimiyla ilgili

dikkat ¢eken nokta birliktelige daha ¢ok 6nem verilmesidir.
Kale

Kale ilgesine ait olan keskek diiglinlerde piser ve degirmenden gecirilmis, kirilmig
bugdayla yapilir. Burada da kullanilacak olan bugdayin daha 6nceden suda bekletilme islemiyle
karsilagiriz. Pisirme asamasinda Oncelikle suyla bugdaym haslanmasi vardir ancak yaglh
yapilacak ise koylerde ulagsmasi daha kolay olan tereyagi veya hayvansal yag kazana
koyulduktan sonra bugday ve su ilave edilir. Haslanma kisminda Kale’de de kazan igine
herhangi bir kasik sokulmamaktadir. Sebebi yine bugdayin, kazanin dibine yapigmasinm
onlemektir. Oldukea diisiik 1s1da pisirilir. Misafirlere ikram edilirken bir¢ok ilgede oldugu gibi
keskek iizerine kirmizi toz biber, Kalelilerin boyali biber dediklerini bir baharat ¢esidiyle
karistirilan eritilmis tereyagi ile dokiiliir. Keskek iizerine karabiber dokiildiigii Denizli’de
sadece Kale ilgesinde karsimiza cikar. Etsiz sade yapilan keskek Acipayam keskegi ile

benzerlik gdstermektedir. Acipayam ilgesinde oldugu gibi paslanmaz celikten elde edilen
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canaklarda sunulur. Canak tercihinin bu sekilde olmasinin sebebi ise; eski kdy yasaminda
seramik, porselen, cam gibi malzemelerden yapilmis mutfak esyalarinin yaygin olmamasinin
yani sira keskegin daha sicak tutulmak istenmesi olarak yorumlayabiliriz. Bir¢ok ilgede gelenek
olan bahsis veya hediye verme durumu burada yoktur.
Civril

Denizli’'nin Civril ilgesinde genel olarak karsimiza c¢ikan diiglinlerin yaninda,
bayramlarda da keskek bir gelenek olarak evlerde pisirilmektedir. Civril keskeginin en dikkat
cekici farklilig1 i¢inde sogan olmasidir. 11k olarak bugday -kirilmamis bugday- yikanir, ayri
yerde sogan yag ile kavrulur ve su eklenir. Su kaynayinca yikanmis bugdaylar ilave edilerek
haslanir. Haglanma islemi bitince, Acipayam keskegi gibi icine eritilmis tereyagi ilave edilir.
Bir diger asama ezme yani dévme isini Civril’de erkekler yapmaktadir. igine herhangi bir et
konmaz. Bekilli, Tavas ve Acipayam’da karsimiza c¢ikan keskegin {izerine yag dokme islemi
Civril’de yoktur. Misafirlere ikram esnasinda, ayrica pisirilen sade et kavurma keskek iizerine
konur ve yine Denizli yoresinin farkli noktalarinda siklikla kargimiza ¢ikan pisiren kisiye bahsis

veya hediye verme gelenegi Civril’de goriilmemektedir.
Honaz

Diigiinlerde, bayramlarda ve cenazelerde yapilan geleneksel bir yemek olan keskegin
Honaz’da bu torenlerin higbirinde geleneksel olarak yapilmadigi yalnizca miinferit sekilde
evlerde yapildigi goriiliir. Honaz’1 diger ilgelerden ayiran bu 6zellik dikkat ¢ekicidir. Honaz’da
keskek ne zaman yapilir sorusunun cevabi ise asure ayidir. Yalnizca asure ayinda cami onilinde
ya da meydanda pisirilen keskek Honaz’da tavuk eti ile yapilir. Bu durum Honaz’1 diger
ilcelerden ayiran baska bir 6zelliktir. Keskek yapilacagi giinden dnceki aksam bugday 1slanir
ve kazanda su ile haglanir. Ezme islemini Honaz’da erkekler yapmaktadir. Diger ilgelerde
erkekler tokmak kullanirken Honazli erkekler agagtan yapilmis kepce ile bu islemi
gerceklestirir. Honaz keskegi de Acipayam keskegi gibi ¢cok ezilmez. Honaz da bahsis ya da

herhangi bir hediye verme gelenegi karsimiza ¢ikmamaktadir.
Bozkurt

Bozkurt ilgesinde topluluk olan her térende keskek yogun bir sekilde yapilmaktadir.
Hatta oyle ki; Bozkurtlular evlerine gelen her misafire keskek ikram etmek ister. Bozkurt,

ilgesinde toren keskeginin yapimi i¢in bugdayin kabugu degirmende soyulmalidir. Diger
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ilgelerde karsimiza ¢ikan, pisirilecegi glinden onceki aksam suda bekletme islemi burada da
karsimiza ¢ikar. Bu islemin Bozkurt’taki ismi 1slatmadir. Kazan odun atesinin tizerine alinir ve
bugdaylar su ile haslanmaya birakilir. Bu ilgede haslama esnasinda kasik sokulmamalidir ¢linkii
keskek kazana yapisabilir. Bugdayla agilmaya basladiginda tahtadan, uzun saph bir kepge ile
Acipayam’daki gibi kadinlar tarafindan ezme -dovme- islemi gergeklestirilir. Bu islem
bitiminde haslanmis tavuk ya da kirmizi et ve eritilmis tereyag ilave edilir daha sonra tekrar
kaynatilmaktadir. Misafirlere ikram edilirken ise iizerine tarhanali tereyagi, kirmizi toz biberli
tereyag1 ya da sadece yag dokiilmez, salgali tereyag1 dokiiliir. Bagka ilgelerde kargimiza ¢ikan
pisirene bahsis verme gelenegi Bozkurt’ta yoktur. Bahsis diiglinde yapilan pilav kapaginin
acilmasi i¢in verilmektedir. Diiglinde pilav yoksa keskek kapagi agilmasi i¢in bahsis verilebilir.
Bozkurt keskegi giiniimiizde Denizli’de en ¢ok tiiketilen keskek sekillerindendir. Bu keskegi

digerlerinden ayiran 6zelliginin salgali tereyagi ile ikram edilmesidir.
Cameli

Acipayam’da karsimiza ¢ikan kirdirilmis bugday yani yarma Cameli ilgesinde de
pisecegi glinden Onceki aksam yikanir ve suda bekletilir. Ertesi giin sabah oldugunda sadece su
ile haglama islemi gergeklestirilir. Diger taraftan tavuk ya da kirmizi et haglanir. Haglanan etler
parcalanirken -Cameli ilgesinde didikleme denir- etin suyu keskege ilave edilir. Hazir olan etler
de yarma ile doviilmek icin ilave edilir. Dovme yani ezme islemini bu ilgemizde de erkekler
uzun sapli tahta kasik ile yapmaktadir. Bu aletin 6zel bir ad1 yoktur. Misafirlere ikram esnasinda
Tavas keskegi gibi kirmizi toz biberli tereyagi keskegin iizerine dokiiliir. Keskek pisiren kisiye
bahsis verme gelenegi Cameli ilgesinde havlu, yazma adini1 verdikleri bir ¢esit basortiisii ve

eteklik adin1 verdikleri kumas olarak karsimiza ¢ikar.
Bekilli

Bekilli ilgesinde iki farkli keskek yapimi karsimiza ¢ikar. Ozellikle Ugkuyu kdyiinde
bugday diiglinden 6nceki aksam suda bekletilir. Diigilin giinii kazana su ve bugday alinir ve
bugdayin kabuklar iyice agilana kadar hi¢ karistirmadan haslanir. Haslama esnasinda su
azaldiginda tekrar su ya da et suyu ilave edilir. Dovme agamasina geg¢ildiginde keskek igine
daha giizel dagilmasi sebebiyle kuzu eti de ilave edilir ve bugdayla birlikte et de doviiliir.
Dovme isini diigiin evindeki erkekler sirayla biiyiik tahta kepge ile kazan icinde kenarlara
vurarak gerceklestirir. Sakiz kivami yani kasiktan dokerken uzayana kadar dovme islemi

gerceklestirilir. Tereyagi ve siviyag pisen keskek igine ilave edilerek kisa bir kaynama
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isleminden daha gegerek iyice kivam almis olur. Son olarak misafirlere ikram esnasinda “’cici’’
admi verdikleri kizartilmis tereyagi dokiiliir. Diger ilgelerde de karsimiza ¢ikan bir gelenek

olarak keskek kazaninin kapag agilsin diye diigiin sahibi pisiren kisiye bahsis verir.

Bekilli’'nin Cogashi koylinde ise diger keskeklere gore farkliliklar vardir. Bu
farkliliklardan biri haglanan bugdayin ezilmesi ya da déviilme dedikleri islem esnasinda nohut
ilave edilmesi olarak sdylenebilir. Bugday ve nohut kazan i¢inde tokmak ile erkekler, uzun tahta
kasik ile kadinlar tarafindan tamamen ezilir. Birgok ilcede sade ya da kirmizi etli keskek

karsimiza ¢ikarken Bekilli-Cogaslh kdyiinde tavuklu keskek vardir.

Bugday ve nohut baska islem goriirken bir yandan tavuk haglanir, suyu ise ezilmis
bugday-nohut karisimina eklenir. Tavuk eti ise pargalanip -didiklenip- keskek i¢ine ilave edilir.
Misafirlere ikram sirasinda {izerine dokiilen yagin da bir farlilig1 vardir. Bu farklilik eritilen
tereyaginin toz tarhana ile karigsmasidir. Bir baska farklilik ise daha ¢ok diigiinlerde tercih edilen
bu geleneksel yemek Cogasli kdyiinde dlen kisinin ardindan yedinci giinde cenaze evinde

pisirilerek dagitilir.
SONUC

Yazimizda bu noktaya kadar ifade edilen Denizli yoresinde keskek yemeginin térensel
boyuttaki degeri ile ¢ok kisa mesafede dahi gerek kullanilan malzemeleri gerekse kiiltiirel

boyuttaki degisken etkinlikleriyle zengin bir kiiltiirel birikimi incelemis olduk.

Denizli’de toren keskeginin kiiltiirel gelisimi irdelendiginde yemegin genellikle
diiglinlerde yapiliyor olmasi karsimiza ¢ikmis bulunuyor. Bu noktada, Keskek yemeginin
insanlarin mutlu olduklari giinlerde bir topluluga ikram edilmesi ile gliniimiizde de devam eden
bir gelenek oldugu sdylenebilir. Eski donemlerde toplu térenlerde keskek yapiminin nedeninin
bugday iiretimini kdylerde yasayan insanlarin ¢ogunun yapabilmesi, kdylerde yasayan bu
insanlarin besledikleri hayvanlarin siitiinden tereyag: elde edip etini de tiiketebilmesidir. {lgeler
arasinda ¢esitli farkliliklar dikkat ¢ekmektedir. Soganla yapilan Civril keskegi, iizerine
tarhanali tereyagi dokiilen Bekilli’nin Cogasl kdyiiniin keskegi, mutlaka etli nohut yemegiyle
ikram edilen Cal-Baklan keskegi, ¢ok ezilmeden ve sulu birakilan Acipayam keskegi, eti de

doviilen Babadag keskegi birbirleri arasinda farkliliklar géstermektedir.

Dovme islemini daha ¢ok erkeklerin yapma sebebi ise fiziksel gii¢ iistiinliigiiniin

erkeklerde olmasidir. Bu durumu, keskek dovme isleminin zor olmasi oldukg¢a kol giicii

164



istemesi olarak degerlendirebiliriz. Hatta Oyle c¢ok gilic gerektirmektedir ki Cal-Baklan
yoresinde bu isi geng erkekler yapmaktadir. Keskek yemeginin birbirine yakin olan ilgelerde
benzer malzemeler ve asamalarla yapildigin1 sdylememiz miimkiindiir. Bunun sebebi cografi
yakinlik nedeniyle birbirlerinden gordiikleri sekilde yapmalar1 veya yakin bdlgenin insanlari
olmas1 sebebiyle damak zevklerinin benzer olup benzer keskegi tercih etmeleridir. Bir¢ok
ilcede keskegin etli yapilmasini ise Tiirk milletinin misafirlerine verdigi degeri etli bir yemek
ikram ederek gostermesi olarak degerlendirmek miimkiindiir. Giiniimiizde evlere gelen
misafirlere dahi etli yemek yedirmek verilen degerin ve sayginin bir gostergesidir. Geleneksel
toren yemegi olarak adlandirilan Kegkek bir sonraki nesillere aktarilirken hem kullanilan
malzemeler hem yapilma amacinda hicbir degisime ugramamuistir. Eski ve yeni nesil arasinda
adeta bir koprii gorevi goren Keskek Denizli yoresinde 6nem tasidigi kadar Tiirkiye nin dort

bir yaninda da 6nem tasimaktadir.

165



