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Tiirk diinyasinda genis bir cografyaya yayilan keskegin hazirlanis bigimi ve i¢ine konan malzemeler bol-
geden bolgeye farklilik gostermektedir. Safranbolu ilgesinde de 6nemli bir ritiiel yemegi olan keskek, pisirildigi
firin ve pisirme teknigi bakimindan diger bélgelerden ayrilmaktadir. Arastirmanin amaci Safranbolu’nun Yazi-
koy ve Bulak koylerinde bulunan keskek firinlarinin halk mimarisi agisindan incelenmesi ve keskek firinlari ve
keskek kiiltiiriiniin gastronomi turizmi bakimindan 6neminin ortaya konulmasidir. Nitel arastirma yonteminin
kullanildig: arastirmada keskek firnlari konusunda bilgi ve deneyime sahip dokuz katilimer ile Agustos-Eyliil
2023’te yiiz yiize goriisiilmiis ve Yazikdy’deki keskek firlar yerinde gézlemlenerek firinlari insa eden ustadan
firin ingaat1 hakkinda bilgiler alinmistir. Arastirmada; keskek firinlarimin teknik ve mimari 6zellikleri ile inga-
sinda dikkat edilmesi gereken spesifik 6zellikler kayit altina alinmistir. Keskek firinlarinin ortalama iki metre
capinda ates tuglasi (6zellikle Hankdy tuglasi) ve camurdan insa edilen, agz1 pisirme sirasinda genellikle bir tag
ile kapatilan, genellikle tek bacali, odun (genellikle biiyiik kiitiikler) yakilarak 1sitilan, igerideki sicakligin yak-
lasik 400 santigrat dereceye ulastig1 yapilar oldugu belirlenmistir. Keskek, sadece bir yemek olmanin 6tesinde,
Tiirk toplumunun kiiltiirel ve sosyal hayatinda dnemli bir yer tutmaktadir. Diigiin, bayram ve diger 6zel giinlerde
yapilan keskek, birlik ve beraberligi pekistiren bir ritiiel yemegidir. Yazikdy ve Bulak kdylerinde keskek firin-
larmm kullanimmin devam etmesi, bu gelenegin gelecek kusaklara aktarilmasi agisindan biiyiik bir 6nem tasi-
maktadir. Firmnlarin gegmisten giiniimiize dek kullaniminin siirdiigii ve bu gelenegin yasatilmasinda koy halki-
nin énemli bir rol oynadig: tespit edilmistir. Gastronomi turizmi agisindan degerlendirildiginde, keskek ve kes-
kek firmlar, bolgenin otantik ve benzersiz bir turistik deneyim sunmasini saglamaktadir. Yerel tatlarin kesfi,
turistlerin kiiltiirel zenginlikleri deneyimlemelerine ve bolgenin kiiltiirel mirasini daha iyi anlamalarina olanak
tanimaktadir. Safranbolu'nun keskek kiiltiirii, gastronomi turizmi potansiyeli yiiksek bir unsur olarak degerlen-
dirilebilir. Keskek yapiminin deneyimsel turizm kapsaminda sunulmasi, turistlerin yerel kiiltiire olan ilgisini
artirabilir ve bolgenin turizm gelirlerine katk: saglayabilir. Bu kiiltiirel mirasin korunmasi, siirdiirtilebilirligi ve
gastronomi turizmine entegre edilmesi, bolgenin turistik ¢ekiciligini artiracak ve gelecek kusaklara aktarilma-
sina katki saglayacaktir. Bulak ve Yazikoy’de bayram yemegi olan keskek, giinimiizde halen bayramlarda ve
ozel giinlerde yapilmaya devam etmektedir. Keskek yemeginin giiniimiizde bayramlarin yani sira protokol agir-
lama ve gesitli gastronomik etkinliklerde de pisirildigi ve bolgede gastronomi turizminin geligsmesine katki sag-
ladig1 belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler

Halk Mimarisi, Keskek Firini, Keskek, Yazikdy ve Bulak Koyii, Gastronomi Turizmi.

ABSTRACT

The ingredients and preparation process of keskek, which is spread over a wide geography in the Turkic
World, differ from one place to another. Keskek is an important ritual dish in the Safranbolu district that is
unique due to the oven and cooking style. The study aims to investigate the keskek ovens in the Safranbolu
villages of Yazikdy and Bulak in the context of folk architecture and to highlight the significance of keskek
ovens and keskek culture in terms of gastronomy tourism. In the research, where qualitative research method
was used, nine participants who have knowledge and expertise of keskek ovens were interviewed face-to-face
in August-September 2023. Additionally, the keskek ovens in Yazikdy were observed on site, and information
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about the oven construction was obtained from the master who built the ovens. In the research, the technical
and architectural features of the keskek ovens and the specific features that should be taken into consideration
in their construction were documented. It has been determined that keskek ovens are structures with an average
diameter of two meters, built of fire bricks (especially Hankdy bricks) and mud, whose door is usually closed
with a stone during cooking, typically have a single chimney, are heated by burning wood (usually large logs),
and the interior temperature reaches about 400 degrees celsius. More than just a food, keskek keeps an important
place in the cultural and social life of Turkish society. Keskek, which is made on weddings, festivals, and other
special occasions, is a ritual food that reinforces unity and solidarity. The ongoing use of keskek ovens in
Yazikoy and Bulak villages is significant in terms of transmitting this tradition to future generations. It has been
discovered that the ovens have still been in use from the past to the present, and the local residents are crucial
to maintaining this custom. Keskek and keskek bakeries ensure that the region offers an authentic and unique
tourist experience in terms of gastronomy tourism. The discovery of local flavors makes it possible for tourists
to experience cultural richness and better comprehend the cultural heritage of the region. Safranbolu's keskek
culture can be evaluated as an element with high gastronomy tourism potential. The presentation of keskek
making as part of experiential tourism can boost tourists' interest in local culture and contribute to the tourism
revenues of the region. The preservation, sustainability, and integration of this cultural heritage into gastronomy
tourism will increase the touristic attractiveness of the region and will contribute to its transmission to future
generations. Keskek, which is a religious day dish in Bulak and Yazikdy, is still prepared on holidays and special
occasions today. It has been determined that keskek in Yazikéy and Bulak villages is now prepared for protocol
dishes, as a variety of culinary events and religious holidays, and contributes to the development of gastronomy
tourism in the region.
Keywords
Folk architecture, keskek oven, keskek, Yazikoy and Bulak villages, gastronomy tourism.

Giris

Bir yoreye ait yiyecek ve icecekler, kiiltiirel, sosyal ve kisisel boyutlar: yansitan
giiclii bir kimlik belirtecidir. Bir toplumun tarihini, geleneklerini ve degerlerini yansitan
bu kiiltiirel mirasin korunmasi ve siirdiirtilebilirliginin saglanmasi, geleneklerin yasatil-
mast1 agisindan bilyiik 6nem tagimaktadir.

Bir iilke igindeki farkli bdlgeler genellikle farkli mutfak geleneklerine sahiptir. Bu
¢esitlilik ve sunulan benzersiz tatlar hem yerel topluluklarin hem de turizm sektoriiniin
biitiinsel gelisimine ve zenginlesmesine katkida bulunur. Yoresel yiyecekler bolgeye ge-
len turistlere baska yerlerde tekrarlanamayacak otantik deneyimler sunar, boylece desti-
nasyonlar1 digerlerinden farklilagtirir. Benzersiz yiyecekler sunan destinasyonlar, yemek
tutkunlarin1 cezbeder ve farkli yemek deneyimi arayan turistler i¢in énemli bir ¢ekim
merkezi héline getirir.

Ziyaret edilen bdlgelerdeki yoresel tirlinlere olan merak, turist deneyiminin dnemli
bir itici giliclidiir. Yoresel yiyeceklerin kesfi, turistin seyahat programin belirlemekte ve
onun kiiltlirel agidan zenginlesmesine katkida bulunmaktadir (Bessiere ve Tibere, 2013:
3421). Bu kesif, yerel kiiltiirlere ait olan yeni tatlar1 deneyimlerken ayn1 zamanda ziya-
ret¢ilere 6grenme firsatlart da sunmaktadir. Bu nedenle kendine 6zgii mutfag: ve kiiltiirel
degerleri olan turizm destinasyonlar1 gii¢lii bir imaja sahiptir (Seyitoglu ve Ivanov, 2020:
6). Ornegin; Tiirk mutfaginin kiiltiirel cesitliligi, 6zgiinliigii ve lezzeti hakli bir {in yarat-
mis, bu da gastronomi turizminin gelismesine olanak saglamistir. Gliniimiizde Gaziantep,
Antakya, Urfa gibi pek ¢ok destinasyon hem ulusal hem de uluslararasi1 baglamda yerel
mutfagi ile 6ne ¢ikmaktadir.

Tiirk mutfaginin 6nemli ve kokli yemeklerinden biri olan ve hem lezzeti hem de
kiiltiirel 6nemi ile 6ne ¢ikan keskek Anadolu'nun pek ¢ok yoresinde yapilmaktadir. Bu
yorelerden biri de Safranbolu olup yorede Yazikdy ve Bulak kdyleri tag firinlarda pisen
keskek yemegi kiiltiiriinii ylizyillardir devam ettirmektedir.

Bolgede insa edilen keskek firinlari, yorenin geleneklerini, yasam tarzini, ihtiyagla-
rin1 ve estetik anlayisini yansitmaktadir. Bu firinlar, yerel zanaatkarlar, ustalar tarafindan
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sekillendirilmis olup halk mimarisinin 6nemli unsurlarindan biridir. Halk mimarisi, top-
lumun ekonomik, sosyal, kiiltiirel ve gevresel kosullarina uygun olarak, genellikle yerel
bilgi, malzeme ve tekniklerle insa edilen yapilardir. Keskek firmlarinda ¢evrede kolayca
bulunabilen tas, kerpi¢ gibi yerel malzemeler kullanilmaktadir. Bu firinlar, yore halkinin
pisirme ihtiyaclarimi karsilayacak sekilde planlanmis basit yapilardir. Bu firmlarin yapi
teknikleri, nesilden nesile aktarilan bilgi ve deneyimlerle sekillenmistir. Keskek firinlari,
bodlgenin kimligini ve kiiltiiriinii yansitmakta olup bu, kiiltiirel mirasin ve keskek gelene-
ginin korunmasi ve siirdiirtilebilirligi agisindan dnemlidir.

flgili alan yazinda halk mimarisinin unsurlarindan biri olan keskek firmlari ile ilgili
olarak yapilan ¢aligma sayisi oldukga sinirlidir. Calismanin amaci, Safranbolu’nun koy-
leri olan Bulak ve Yazikdy’de dnemli bir kiiltiirel miras unsuru olan keskek firinlarinin
halk mimarisi agisindan incelenmesi ve keskek firmlart ve keskek kiiltiiriiniin gastronomi
turizmi bakimmdan 6neminin ortaya konulmasidir.

Literatiir

Tiirk yemek kiiltiiriinde dnemli bir yeri olan keskek genellikle diigiin, bayram, Hidi-
rellez gibi 6zel giinler ile ¢esitli kutlamalarda hazirlanmakta ve temel olarak bugday ve
etin uzun siire pisirilmesiyle yapilmaktadir (Cekig, 2015: 9; Sivrioglu ve Dale, 2019: 127;
Deniz ve Yavas, 2020: 684; Teyin, 2020: 315). Keskek adinin antik bir Pers yemegi olan
“kesk”ten geldigi sanilmaktadir. Pers topraklarinda “kesk”, bugday veya arpanin eksi siit
veya yogurtla karigtirilmasiyla yapilan bir yiyecekti (Ottolenghi, 2013). Farsca “keskek”,
Arapga “herise” olarak adlandirilan keskegin diger bir ad1 da “d6gme as1”dir (Ayverdi,
2005: 662).

Genig bir cografyada pisirilen keskek ile ilgili en eski kayit 1503 tarihli bir Sam
yazmasidir. Keskegin Suriye’de yasayan kent soylularinin et ile bugdayn bir arada kay-
natilmasi ile pisirdikleri ve kiskak adin1 verdikleri bir yemek oldugu bilinmektedir (Cekig
ve Ozkan, 2022: 423). Tiirk toplumu i¢in keskegin tarihgesi, Tiirklerin Orta Asya’dan
baslayarak Anadolu’ya ulagan go¢ hareketliliginde beraberinde getirdikleri yemek kiiltii-
riine kadar uzanir. Ote yandan; Tiirk topluluklar1 genis bir cografyaya yayildigindan diger
kiiltiirlerle bulunulan etkilesime ve Anadolu’nun birgok etnik kiiltiire ev sahipligi yapma-
sina bagli olarak Tiirk yemek kiiltiiriiniin ¢esitlenmesi (Teyin, 2020: 318) keskek gibi
Ortadogu kaynakli oldugu belirtilen yemeklerin Tiirk mutfagina girmesine imkan sagla-
mis olabilir.

Keskek, ylizyillar boyunca yerel malzemeler ve mutfak uygulamalartyla harmanla-
narak evrimlesmistir. Osmanli doneminde keskek, saray mutfaginda da yer bulmus ve
cesitli ilavelerle zenginlestirilmigtir. Diikkan-1 Herras ad1 verilen lokantalarda satilan kes-
kek, Osmanli doneminde sevilen bir kis yemegiydi (Ayverdi, 2005: 662). Onyedinci yliz-
yil Osmanli devlet arsivlerinde bu yemegin herise-i keskek olarak adlandirildigr goriil-
mektedir (Beylunioglu, yty.). Keskek, geleneksel pisirme yontemlerini ve tariflerini ko-
ruma cabalar1 sonucunda kiiltiirel ve tarihi 6nemi nedeniyle Tiirkiye tarafindan Toren
Keskegi Gelenegi adiyla 2011 yilinda Insanligin Somut Olmayan Kiiltiirel Miras1 Temsili
Listesi’ne kaydettirilmistir (Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1, 2024).

Anadolu’nun pek ¢ok bdlgesinde yapilan keskegin farkli yapim usulleri ve tarifleri
bulunmaktadir. Ornegin, Safranbolu kéylerinde ¢omleklere ya da tencerelere konulan
keskek tag firinlarda piserken Cankiri’nin Kursunlu ilgesinde tezek atesinde biiyiik ka-
zanlarda karistirilarak pisirilmektedir (Sar1, 2011: 187).

Safranbolu’nun Yazikdy ve Bulak kdylerinde keskek Ramazan ve kurban bayram-
larinin ritiiel yemegidir. Bu kdylerde halk agziyla “kara firin” ya da “tas firi” keskegi
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yapilmaktadir. Bu keskek yemegi Anadolu’da yaygin olarak yapilan “kazan kes-
kegi”nden farklidir. Tas firinda pisirme, Tosya, Merzifon, Iskilip ve Safranbolu’da yay-
gin olan bir pigirme yontemidir.

Yazikdy ve Bulak kdylerinde evlerin bahgelerinde ya da kdyde ortak olarak kullani-
lan alanlarda tag firinlar bulunmaktadir. Keskek yemegi igin gerekli olan malzemeler (et,
keskek, yag, sogan, sal¢a vb.) ¢omleklere ya da tencerelere (giiniimiizde 6zellikle altimin-
yum tencereler tercih edilmektedir) konulduktan sonra genellikle evin erkegi tarafindan
firma gotiiriiliir. Keskegin pisme siiresi ortalama 8-10 saattir. Yazikdy ve Bulak kdyle-
rinde keskek yapiminda kullanilan malzemeler arasinda belirgin farklar bulunmaktadir.
Bulak koyiinde keskek yapiminda yarma bugday ve kemigi olmayan sigir veya inek eti
kullanilmaktadir. Yazikoy’de ise asurelik bugday ve kemikli kegi eti (erkeg-igdis edilmis
erkek keci) kullanilmaktadir (Deniz ve Yavas, 2020: 687).

Bulak ve Yazikoy’de bulunan tas firmnlar esasen ¢orek yapiminda kullanilmaktadir.
Bayramlarda ¢orek pisirmek igin yakilan bu tas firmnlarin tuglalari, atesin uzun siire yan-
masi nedeniyle yiiksek derecede 1sinir. Arife giiniiniin aksaminda biten ¢orek yapiminin
ardindan firilardaki ates ve kiil usuliince temizlenir. Hazirlanan keskek ¢omlekleri ya da
tencereleri fira yerlestirilir. Keskek pisirilecek firinlarda mese odunu kullanilmaktadir,
bdylece tencerelere is ¢ikmamis olur. Firinin kapag: kapatildiktan sonra kapagin gevresi
¢amurla sivanir. Bayram sabahina kadar keskek tencereleri agzi kapatilmis firinlarda ka-
lir. Bayram namazinin bitmesiyle firin kapagi acilir ve keskek tencereleri alinir (Deniz ve
Yavas, 2020: 685).

Keskek firinlar1 Anadolu’daki 6nemli halk mimarisi 6rneklerinden biridir. Halkin
kendisi i¢in olusturdugu nesnel yasam g¢evresi olarak tanimlanan (Kiiltiir ve Turizm Ba-
kanlig, t.y.) halk mimarisi gogunlukla kirsal veya kiiciik kasaba yerlesimlerinde insa edi-
len yapilarla iliskilendirilmektedir. Baran (2006:141), halk mimarisini, belirli bir bolge-
nin kosullarina uygun olarak sekillenen, anonim bir tasarim siirecinin {iriinii olan ve ge-
leneklerle siireklilik kazanan mimari tiirii olarak tanimlar.

Sanayi 6ncesi donemin, 6zellikle Tarim Cag1’nin kendine 6zgii kosullarinda sekille-
nen halk mimarisi, 19. ylizyildaki Endiistri Devrimi'yle birlikte yok olmaya yiiz tutmus
bir mimari anlayistir. Bu tiir mimari, ait oldugu dénemin teknik imkanlari, malzeme ge-
sitliligi ve bilgi birikimiyle halkin ihtiyaglarina gére bigimlenmistir. Halk mimarisi, ya-
raticilarinin yasam tarzini, toplumsal iliskilerini, {iretim ve tiiketim pratiklerini, inanisla-
rin1 ve geleneklerini en yalin sekilde yansitan bir kiiltiirel olgu olarak one ¢ikar (Davulcu,
2013: 1021).

Halk mimarisi "yerel mimari", “kirsal mimari”, "geleneksel mimari" veya “vernakii-
ler mimari” olarak da adlandirilmaktadir. Akademik bir egitim sistemi veya yazili kay-
naklarla degil, esasen deneyim ve bilgi birikimiyle gelisen bu mimari, usta-girak iliskisi
araciligryla kusaktan kusaga aktarilmis ve boylece anonim bir kimlik kazanmistir. Halk
mimarisi, resmi egitim almis mimarlarin yardimi olmadan tasarlanan, estetik kaygilardan
ziyade islevsellige ve akilci ¢oziimlere oncelik verilen konut, ibadethane, ahir, firin, sa-
manlik, ambar, kuyu, tiirbe, degirmen, ¢cesme, gamagirhane gibi anitsal olmayan yapi tiir-
lerini icermektedir. Bu yapilar, ev sahipleri veya yerel ustalarca, bulunduklar1 cografya,
iklim ve dogal ¢evre ile uyumlu bir sekilde, yorenin tipik malzemeleri kullanilarak insa
edilmektedir (Cekiil, 2012: 7; Davulcu, 2013: 1021; Kuban, 2014: 12; Giirsoy, 2021:
724). Ornegin, bu yapilarda ormanlik alanlarda ahsap, volkanik bolgelerde tas, bozkirda
ise gamur kullanilir. Bu nedenle ortaya ¢ikan yapilar, bulunduklar1 dogal gevreyle biitiin-
lesik bir uyum sergiler (Davulcu, 2013: 1021). Bu haliyle bu mimari tarzin sekillenme-
sinde, toplumlarin yagsam bigimlerini yonlendiren, kusaktan kusaga aktarilan bilgi, beceri,
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deneyim ve gorgiiye dayali gelenekler biiyiik bir rol oynamaktadir (Aydin, 2007: 176).
Ciinkii bu yapilari insa eden ustalar, bu zanaati babadan, dededen, ustadan, kalfadan gor-
miis ve yaparak 0grenmis, deneye deneye, uygulaya uygulaya yasama aktarmislardir
(Aran, 2000: 14).

Halk mimarisini diger mimari tiirlerden ayiran temel dl¢iit, bir yapinin adi, tipi, bo-
yutu veya fiziki konumu degil; yapim siirecine egemen olan diisiince yapis1 ve yaraticila-
rinin diinyaya bakis agisidir. Halk mimarisi bir bolgenin dogal 6zelliklerini, bir toplumun
ozel ihtiyaclarini, ekonomisini, geleneklerini ve inanglarini yansitmaktadir (Davulcu,
2013: 1021).

Erpi'ye (1990: 73) gore, halk mimarisinin olusumunda ii¢ temel etken bulunmakta-
dir: (i) bolgedeki yapt malzemesi ve bu malzemenin kullanimini miimkiin kilan insaat
teknikleri, (ii) iklim kosullar1 ve (iii) toplumun sosyal yapisi ile kiiltiiri. Bu baglamda,
halk mimarisi, bolge sakinlerinin sosyal yapisi ve kiiltiirel degerleri, kullanilan yap1 mal-
zemelerinin yerel kaynakli olmasi ve yapinin insa edildigi cografyanin 6zellikleriyle dog-
rudan iligkilidir (Aydin, 2007: 176). Farkli cografi kosullar ve yagam tarzlarinin etkisiyle
ortaya ¢ikan yapilarin iiretim siirecindeki diislinsel yaklagim, bir yandan cografi degerle-
rin nasil yorumlanip somutlastirildigini ortaya koyarken, diger yandan bu mekanlarin se-
killenmesinin ve kullanilmasinin ardindaki kiiltiirel dinamiklere dair 6nemli ipuglari su-
nar. Bu durum, halk mimarisini hem dogal ¢evreyle hem de toplumsal yasamla giiglii bir
bag kuran bir olgu haline getirir (Aydin, 2007: 176).

Anadolu topraklarinda halk mimarisinin zengin 6rnekleri bulunmaktadir. Bu 6rnek-
lerden biri olan tas firin ya da kara firin olarak adlandirilan firinlar, tamamen dogal mal-
zemeler kullanilarak insa edilen odun firnlaridir. Tas firinlar, basit yapilar olmayip, us-
talik ve sanatsal bir bakis agis1 gerektiren, nesiller boyunca dayanacak sekilde inga edilen
yapilardir. Temeli, ocak bdliimii, pisirme alani, kubbesi ve bacasiyla estetik bir goriiniim
sunarken, ge¢cmis zamanlarin nostaljisini de yasatmaktadir. Bu da bu tas firinlarin turistik
¢ekiciligini arttirmaktadir.

Anadolu’nun pek ¢ok yoresinde ekmek, ¢orek, kebap, keskek gibi tirlinlerin pisiril-
mesinde kullanilan firinlar insa edilmistir. Koy ve kasabalarda yaygin olarak kullanilan
bu firinlar evlerin avlularinda, bahgelerinde veya eve bitigik olarak insa edilmis, bolgede
bulunan farkli yapt malzemelerinden yapilmuglardir. Ornegin; Ankara’nin Cubuk ilgesi
Ovacik Koyii’'nde koyiin ortak olarak kullandig: firin killi toprak, kerpig tasi, ates tuglasi
ve ahsaptan yapilmistir. Zemini tas doseli olup duvarlart kerpictir ve killi toprak ile si-
vanmustir. Tavan sogiit agacindan elde edilen ahsap ile kapatilmistir. Firmin i¢i 6-7cm
kalinligindaki ates tuglalari ile 6riilmiistiir. Ag1z kismi dar olup i¢ kismi1 genis yarim daire
seklindedir. Zonguldak Ereglisi Hasbeyler Koyii’nde bulunan firin da ¢akil, irmak tasi,
ak toprak (1s1ya kars1 dayanikl bir ¢esit toprak), ates kiremidi ve kayin agacindan yapil-
mustir. Irmaktan getirilen taslar, “ak toprak™ ve ¢imento ile oriilen firinin tabanina ates
tuglasit dogsenmistir. Firnin i¢ kenarlart ak toprak ve ates tuglasi ile kemer geklinde oriil-
miistlir. Firinin tizeri kayin agaci kullanilarak ortlilmiistiir. 1850’11 yillarda insa edilen
firm kdy halkinin kullanimina agik olup ekmek pisirme amagli kullanilmaktadir (Oguz,
Metin ve Mormenekse, 2007: 161, 173).

Yontem

Arastirmanin temel amaci; Yazikdy ve Bulak Koyii’nde bulunan keskek firmlarinin
mimari ve gastronomik 6zelliklerinin incelenmesidir. Calismada ayrica keskek firinlari
ve keskek kiiltiiriiniin gastronomi turizmi bakimindan 6neminin ortaya konulmasi amag-
lanmustir. Safranbolu’da keskek yemegini kara firin kullanarak pisiren ve keskek gelene-
gini halen devam ettiren iki kdy bulundugu i¢in (Yazikdy ve Bulak) makalede bu iki kdy
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iizerine odaklanilmistir. Arastirmada nitel aragtirma yontemlerinden durum deseni kulla-
nilmigtir. Durum deseni, sinirli bir sistemin iglemesi ve ¢alismasi konusunda sistematik
bilgi elde etmek amaciyla ¢oklu verilerin toplandigi ve o sistemin detayl bir sekilde in-
celendigi metodolojik bir yaklagimdir (Chmiliar, 2010: 582). Durum arastirmasi, gergek
yasam, sinirl veya ¢oklu durumlar hakkindaki gesitli bilgi kaynaklar: (gzlem, miilakat,
dokiiman vb.) araciligiyla derinlemesine bilgi toplayarak bir durum betimlemesini ortaya
koymaktadir (Creswell, 2020: 72, 98).

Arastirmada, amaglh 6rnekleme yontemi kullanilmig ve elde edilen veriler betimsel
analiz yontemiyle degerlendirilmistir. Keskek firinlart konusunda veri toplamak amaciyla
bu konuda bilgi ve deneyimi olan dokuz katilimer ile 15 Agustos 2023-30 Nisan 2024
tarihleri arasinda yiiz yiize goriisme yapilmistir. Ampirik galisma igin Karabiik Universi-
tesi Sosyal ve Beseri Bilimler Etik Kurulu’nun E.337904 sayili karari ile etik kurul onay1
almmustir. Yiiz yiize yapilan goriismelerin yan sira Bulak Koyt ile Yazikdy’de bulunan
keskek firinlar1 yerinde gézlemlenerek her iki bolgede de firmlari insa eden firin ustasin-
dan bilgi alimmustir. Arastirmada bu kisilere ulagmak i¢in kartopu 6rnekleme yontemi kul-
lanilmustir. Elde edilen veriler 3 tema ve 8 alt temada toplanarak betimsel analiz yonte-
miyle degerlendirilmistir.

Birinci ana tema Keskek Firinlarinin Halk Mimarisi Acisindan Ozelliklerini incele-
mekte olup (1) Firmlarin Tarihi Gegmisi, (2) Firin Yapiminda Kullanilan Yap1 Malzeme-
leri ve (3) Firin Insa Etme Asamalar1 ve Calisma Prensipleri olmak iizere ii¢ alt temadan
olusmaktadir. Ikinci ana tema Bir Kiiltiirel Miras Unsuru Olarak Keskek Yemegi ile ilgi-
lidir ve (1) Gegmisten Giiniimiize Keskek ve Keskek Firmlarmin Kullanim Amaglari, (2)
Bir Ritiiel Olarak Keskek Firinlart ve (3) Keskek Firmlarimin Siirdiiriilebilirligi ve Gele-
cek Kusaklara Aktarilmasi baslikli iic alt temay1 icermektedir. Ugiincii ve son ana temada
Keskek Firinlarinin ve Kiiltiiriiniin Gastronomi Turizmine Katkilari incelenmektedir. Bu
kapsamda (1) Keskek Kiiltiiriiniin Gastronomi Turizmi Potansiyeli ve (2) Keskek Yapi-
minin Deneyimsel Turizm Potansiyeli olmak iizere iki alt tema belirlenmistir.

Bulgular

Katilimcilar Bulak koyii ve Yazikdy’de ikamet eden keskek kiiltiirii ve keskek firin-
lar1 hakkinda bilgi sahibi olan kisilerden seg¢ilmistir. Arastirmaya katilan kisilerin besi
kadin, dordii erkek olup katilimcilar 42-70 yas araligindadir. Katilimeilarin dordii ilkokul,
ikisi lise, ikisi lisans ve biri ise yiiksek lisans mezunudur. Katilimcilarn biri firin ustasi,
biri ev hanim, biri is insani, {igii isletmeci ve {igii de bu isletmelerde ¢alisan is¢ilerdir.

Arastirmada Keskek Firmlarinin Halk Mimarisi Acisindan Ozellikleri ana temast ile
ilgili asagidaki bulgulara ulagilmigtir.

1) Keskek Firinlarimn Halk Mimarisi Agisindan Ozellikleri

Arasgtirmanin bu temasinda firmlarin tarihi, firin yapiminda kullanilan ana malzeme-
ler, firin inga etme asamalar1 ve ¢alisma prensipleri hakkindaki bilgiler detayli olarak in-
celenmistir. Yazikdy ve Bulak ile ilgili olarak elde edilen bilgiler, Yazikdy ve Bulak Koy-
lerinin Osmanli Déneminde yogun olarak Rum niifusun yasadigi kdyler oldugunu goster-
mektedir. Rum niifus 1924 miibadelesi ile Yunanistan’a go¢ etmisse de giiniimiizde Rum-
larin biraktig1 miras ve kiiltiirel izler mimariden yemek kiiltiiriine kadar pek ¢ok alanda
goriilmektedir. Bu durum, keskegin Rum kiiltiiriniin bir {irlinii oldugunu diisiindiirmek-
tedir.

K&y aslinda bir Rum yerlesim yeri, bu firin gelenegi de Rumlardan geliyor. Tas ve

ahsap tlizerine Rumlar ¢ok iyiler. Ben bunu bir eve baktigim zaman ¢ok itinali, diiz-

giin ve kaliteli taslar kullanilmis olmasindan hemen anliyorum. Tiirk yapis1 daha
¢ok camurla yapiliyor, tas kullanimi pek yok (KK1).
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Firin yapiminda 20’ye yakin yapt malzemesi kullanilmaktadir. Firin insaatinda kul-
lanilan malzemeler Tablo 1°de detayl: bir sekilde verilmistir.

Tablo 1. Keskek Firmlart Yapiminda Kullanilan Bazi Malzemeler ve Kullanim Amaglari

Firin insaatinda
kullanilan baz
onemli yap1 mal-
zemeleri

Kullanim amaci

Ates Tuglas1

Firin tuglasi olarak da bilinir ve 1stya karsi ¢ok dayaniklidir. Firin zemininin
dosenmesi amaciyla (5°lik ates tuglasi) kullanilir. Bu malzeme bir yandan
diiz bir zemin saglarken bir yandan da keskek tencerelerini firina verirken
giris ¢ikisin kolay olmasini saglar (Bkz. Sekil 2).

Hankoy Tuglast

Kiiciik kirmizi tugladir. Bunlar 1stya dayaniklidir. Hankoy tuglas: atese da-
yanikli oldugu i¢in firinin kubbesinin yapiminda kullanilmaktadir (Bkz. Se-
kil 1). Hankdy tuglas1 eskiden Karabiik iline bagli Eskipazar ilgesinin Han
Kéyii'nde tiretilmekte idiyse de giiniimiizde iiretim yapilmamaktadir. Bu
nedenle bu tugla eski evlerin yikintilarindan alinarak kullaniimaktadir.

Camut (Camur-Ak
toprak)

Ates tuglalan oriiliirken aralarma siiriilen ¢camur harcidir. Camur bolgede
bulunan 3 yerden temin edilen ak topraktan yapilmaktadir. Bu topragin
ozelligi ¢cok yapiskan ve 1stya dayanikli olmasidir. Bu harg aralara serilirken
¢ekicle tokmaklanarak tuglalar iyice sikistirilir. Bu sikistirmanin en 6nemli
amaci firmim hava temasini tamamen kesmektir. Firn hava aldig1 zaman
pisirme islemi dogru sekilde gerceklesmez.

Saman

Bazi yerlerde camur igerisine saman uygulanarak kullanilmaktadir. Burada
samanin gorevi demirin yaptig1 gibi daha saglam bir yap1 kazandirmaktir.

Demir

Zeminde kullanilan bir malzemedir. Bir taraftan firmin zeminini sabitlerken
bir taraftan da bacanin daha saglam olmasini saglar. Ayrica zeminin saglam
olmasi (zeminde oynama olmamali) firinin hava almasina da engel olur.

Baca

Bacalarmn ¢ap1 40x40 cm’dir. Bacanin uzunlugu etrafinda ev yoksa bir metre
kadardir, ev veya agac dal1 varsa bunlara zarar vermemek i¢in baca boyu
yiikseltilir. Genellikle baca i¢in 13’liik tugla kullanilmaktadir.

Kapak Tas1

YazikOy’den elde edilen yass1 bir tastir. Firini kapatacak boyutta yaklagik
50x50 cm boyutlarinda olmalidir. Keskek firina kondugunda kapak tasi ka-
patilr, etrafi ak topraktan yapilan camur ile stvanir. Boylece, firn igerisin-
deki 1s1 disariya kagmaz (Bkz. Sekil 6).

Diger malzemeler: ¢imento, tugla, ¢ivi, tel, kum ve diger malzemeler

Firin ingaatinda kullanilan malzemelerin daha ¢ok 1siya dayanikli, saglam, 1s1 kag1-
sin1 Onleyen ve g¢evrede kolay bulunabilen malzemeler olmasma dikkat edilmektedir.
Keskek firmlarimin diizgilin ¢alisabilmesi ve pisirebilmesi i¢in dikkat edilmesi gereken

hususlar sunlardir:

1. Firinin zeminin diizgiin (terazisinde) olmasi gereklidir. Firin zemininde egrilik
olmasi halinde 1s1 firnin her yerine esit olarak dagilmaz. “...Mesela zemin egri biigrii
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olursa ates igerisinde rahat dolasamaz. Her yer esit 1sinmaz. 70 tane tencereyi firina ko-
yalim, sag kdseye 1s1 yeterince gitmemis ise oradaki keskekler az piser. Ayni kalitede
iirtin elde edemeyiz. Yani firin simetrik ve diizgiin olmalidir.” (KK1).

2. Zemini yuvarlak olan firinin ¢ap1 2 metre olmalidir. Firmn icerisinde dolagan oksi-
jen atesi etkilediginden firiin bacasi ancak 2 metrelik bir ¢capta randimanli olarak calis-
maktadir. Eger ¢ap 2 metreyi gegerse ikinci bir bacaya ihtiya¢ duyulmaktadir. Cap1 2 m
olan bir firmda bir giin i¢inde 1 siter (1 metrekiip) odun yakilmakta olup bu firina 25-35
cm c¢apinda yaklagik 35 tane tencere sigmaktadir.

3. Firmin kubbe yiiksekligi firinin ¢apina gore ayarlanmalidir. Kubbe ¢ok asagida
olursa firin igerideki 1s1 yogunlugunun artmastyla yiyecegin iistii yanabilir, firinin kubbe-
sinin ¢ok yukarida olmasi ise firinin 1sinmasini engeller.

4. Firin sicakliginin ortalama 400 dereceyi bulmasi beklenir. Isitilan firm yaklasik 3
giin boyunca ayni sicakligi korur. Firinin 1s1 6l¢limii bir derece yardimryla degil, biiytik-
lerden 6grenildigi sekillerde geleneksel yontemlerle (el ve goz yordamiyla) yapilmakta-
dir. Firinin uygun 1stya ulastigi firin igerisindeki (zemin ve duvarlar) agarmanin (beyaz-
lanmanin) artmasi ile anlagilmaktadir. Bu uygulama firin ustasi tarafindan su sekilde ifade
edilmistir:

Biz bu firinn sicakligini 6lgmek igin bir derece kullanmiyoruz. Firmin 1sisin1 anne
babamizdan gordiiglimiiz yontemlerle 6l¢iiyoruz ve ylizde yiiz oranda da tutturabi-
liyoruz. Mesela firin1 sabahtan ilk yaktigimizda igi siyah oluyor. Yaklasik 4-5 saat
igerisinde 151 400° C’ye yaklastiginda beyazlamaya basliyor. Firin kubbeden itibaren
yavas yavag beyazlamaya bagliyor. Bu beyazlik firinin tam ¢ikis kapagmin kosesi
var ya, o koseyi 2-2,5 cm civar digar1 gegtigi zaman firinin tam 1stya ulagmis oldu-
gunu anliyoruz. Dedigim gibi olay tamamen el hiineri bagka bir sey degil (KK1).

=

Sekil 1. Hankéy

i) N

Sekil 4. Kargas Firin Sekil 5. Tamamlanms Firm  Sekil 6. Kapakli Firm!
Aragtirmanin ikinci temasi olan Bir Kiiltiirel Miras Unsuru Olarak Keskek Yemegi
ile ilgili bulgular asagida verilmektedir:
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2) Bir Kiiltiirel Miras Unsuru Olarak Keskek Yemegi

Gecmisten glinlimiize keskek ve keskek firinlarinin kullanim amaglari kapsaminda,
keskek firmlarimin ritiiel kapsaminda incelenmesi, keskek firinlarinin siirdiiriilebilirligi ve
gelecek kugaklara aktarilmasi yer almaktadir. Yazikdy ve Bulak Koyii’nde keskek firin-
larinin gegmisten giiniimiize dek uzun yillardir kullanildig: tespit edilmistir. Keskek firini
olarak bilinen bu firinin aslinda ad1 “Tas firm”dir. Yazikdy’de 8 (6’s1 aktif olarak kulla-
nilmaktadir), Bulak kdyiinde ise 30 tane keskek firin1 bulunmaktadir. KK1, KK2, KK3,
KK4 keskegin yapimini su sekilde agiklamaktadir: “Keskekleri firina aksam saat 6 gibi
koyariz ve firinin agzini camurla kapatiriz. Gece sabaha kadar agir agir1 2 saat kadar piser.
Sonra firini sabah 6 sularinda, bayram namazindan hemen sonra agariz.” Bu ifadeler kes-
kegin ¢ok uzun siirelerde pisen bir yemek oldugunu gostermektedir.

Ates iki saat dnceden yakilarak firin iyice 1sitilir. Bu arada keskek diiziiliir (keskek
malzemelerinin tencereye yerlestirilmesi); bugday yikanarak tencerenin altina yer-
lestirilir. Uzerine lop et veya kemikli et, i¢ yagi, 1 yemek kasig1 domates salgast ile
tuz konulur. Sonra tenceredeki malzemelerin iizeri suyla doldurulur. Igeride hi¢ koz,
ates kalmayacak sekilde firmin atesi disari ¢ikarilir. Tencere firina verilir. Firmin
agzindaki tag kapatilir. Onun 6zel gamuru var. Camuruyla hi¢ hava almayacak se-
kilde firin kapag sivanir. Keskek bu sekilde 12 saat firinda kalmis olur, sabahleyin
erkenden keskegi firindan ¢ikariyoruz (KK2, KK3).

Gegmiste daha ¢ok erkeg etiyle yapilan keskek yemegi giiniimiizde dana eti ile ya-
pilmaktadir. Keskegin bir Bulak yemegi oldugunu, Yazikdy’de yapilan keskegin ise “He-
rise” oldugunu belirten kaynak kisi, herisenin macunsu bir yapiya sahip olup karistirilarak
pisirildigini, keskegin ise daha taneli oldugunu sdylemektedir. Fakat giiniimiizde her iki
koyde de keskek olarak ifade edildigini su sekilde agiklamaktadir:

Bulak koytinde bir proje icin alt1 ag¢1 ve gazetecilerle giinlerce keskek yemegini ¢a-
Listik. Bulak gergek keskegi ¢ikariyor. Yazikdy ise “Herise” yapiyor. Herise daha macun
kivamindadir, keskek ise daha tanelidir. Bunu ispatlamak i¢in eski muhtar ile goriistiim.
‘Evet eskiden Herise seklinde yapiliyordu fakat giiniimiizde keskek seklinde yapiliyor’
demisti. Ben yerelden yanayim orijinali yapiimalidir (KKS5).

Keskek firmlarinda giiveg ve ¢orek de pisirilmektedir. Yazikdy’de yapilan ¢orekle-
rin i¢i bos iken, Bulak K&yii’nde ¢orekler cevizli olarak hazirlanmaktadir. Firinlarda 6nce
¢orek pigirilmektedir. Kaynak kisilerin bu konudaki goriisleri ise sdyledir: “Eskiden de
giintimiizde de bu firinlarda keskek, glive¢ ve ¢orek yapiliyor. Bayramda keskek once-
sinde keskekle birlikte yemek i¢in ¢orek yapariz. Corek, ici bos bir ¢esit ekmektir. Yazi-
kdy’de ¢orek cogunlukla ici bos yapilir (KK 1, KK?2).

Bulak kdyiinde bayramdan yaklasik 3-4 giin 6nce firinlar yakilir, sirayla o mahalle-
deki herkes cevizli ¢oregi yapar, tabi komsular birbirine yardim eder, tek basina yapamaz.
Bunu hep hanimlar yapar yani erkekler bu ige karigmaz. Arife giinii aksami firma keskek
konur. Once bugday sonra igine salga, bolca et koyariz, iizerine suyu doldurur firmna yer-
lestiririz ve firmin kapagini hava almayacak sekilde ¢amurla kapatiriz. Sabahleyin bay-
ram namazdan ¢iktiktan sonra herkes keskegini firindan alir, evine gotiiriir (KK7, KKS,
KKO9).

KK2’ye gore keskegi pisirmeden once firia ¢orek atilirsa ekmeksi koku keskege
geemektedir. Bu nedenle, keskege koku ve lezzet kazandirmasi i¢in firinda ince bir kemik
yakmaktadir:

Bizim firin1 esas kullanma amacimiz keskektir. Corek filan yapmam yani. Rahmetli

babam ‘ekmek atmayin firinin tadini aliyor kizim’ derdi. Biz bayramdan 6nce at-

mazdik keskek tadina zarar vermesin diye. Ben kemik alip firinin i¢inde yakiyorum.
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Keskege giizel koku ve lezzet vermesi icin. ince kemik yakiyorum, firmmi kulla-

nanlar bagka yerin firinindan daha lezzetli oldugunu sdyliiyorlar (KK?2).

Yazikdy ve Bulak’taki keskek firmnlari ¢ogunlukla bayramlarda kullaniimaktadir.
Yazikdy’de keskek Arife giiniinden itibaren firin yakilarak bayram bitene kadar (en az 3
giin) her giin pisirilmektedir. Bulak Koyii’'nde ise keskek Arife giinii firina verilerek sa-
dece bayramin birinci giinii tiiketilmektedir. Bununla birlikte; bayram yemegi olmasinin
disinda az da olsa es dost i¢in firmlar yakilarak keskek pisirildigi de belirlenmistir: “Ba-
zen ¢ok uzaklardan gelen esimiz dostumuz oluyor. Keskek canimiz istedi, diyorlar. Kira-
miyoruz pisiriyoruz hemen, zaten memleketlerinden uzaktalar” (KK2). Bu ifade, uzak-
lardan gelen misafirlere gosterilen ilgi ve misafirperverligin toplumlarin kiiltiirel kodla-
rinda 6nemli bir yere sahip oldugunu ortaya koymaktadir. Keskek, sadece bir yemek de-
gildir, ayn1 zamanda uzakta olmanin getirdigi 6zlemi dindiren bir toplumsal ritiiel olarak
da anlam kazanmaktadir.

Ne

3

i 2 - P
Sekil 9.Keskek Yemegi

Sekii 7. Keskegin Alinmasi » 'M‘S'ekil 8. Ke‘ékek emegi

Giliniimiizde keskek firin1 yapan usta sayisi olduk¢a azalmistir. Bu isi Yazikdy’de
sadece bir kisi devam ettirmektedir. Kaynak kisi bu isi babasindan 6grenmis, meslegin
devamliligini saglamak i¢in isi ogluna da 6gretmistir:

Ben babamdan 6grendim bu isi. Babamin da babasi ve dedesi firin ingaat1 yaparmis

ve onun da babasi... Bu aileden gelen bir meslek. Benden sonra oglum var bu isi

¢ok seviyor. Bu isi sevmeyen yapamaz zaten...Gelecekte de bu gelenek devam ede-
cektir. Vazgecilebilecek bir kiiltiir degil ki!, 500 seneden beri gelmis. illaki gelecek
kusaklara kadar gidecek (KK1).

Bu durum, halk mimarisinin énemli bir unsuru olan firin insaatinda bilgi ve beceri-
nin ustadan ¢iraga aktarildigini ve aile iginde siirdiiriilen bir 6grenme siirecini igerdigini
gostermektedir. Meslegin devamliligini saglamak i¢in duygusal bir bag gerekmektedir.
Ise duyulan sevgi, isin zorluguna ragmen siirdiiriilebilir olmasinin temel nedenlerinden
biri olarak goriilmektedir. Bu meslek yalnizca ekonomik bir faaliyet olarak goriilme-
mekte, ayn1 zamanda kiiltiirel bir miras olarak deger gormektedir.

Bizim bu firin 100 y1l1 agkindir bizde var, restore edildi. Babaannemin ve annemin

de kullandig1 bu keskek firinini su an ben kullaniyorum. Ben 63 yasindayim, firini

kullanmay1 ve keskek yapimini annem ve babamdan 6grendim. Benden sonra bu
kdiltiirii insallah ¢ocuklarim da devam ettirecek (KK2).

Bulak Koyii’nde keskek geleneginin gelecek kusaklara aktarilmasi yoniindeki ¢a-
balar Yazikoy’e gore daha zayiftir. Bu durum kdyde geng niifusun azalmis olmasina ve
kdyde bu isleri yapacak kimsenin kalmamasina baglanmaktadir: “Keskek gelenegimizi
gelecek nesillere aktarabilecek ¢ok fazla bir etkinligimiz yok agikeasi. Ciinkii kdyiimiiziin
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niifusu ¢ok azaldi, gengler okumak i¢in gittiler. Allah’tan bayramlarimiz var. Bayramlar
da olmasa keskek gelenegimiz siirdiiriilemeyecek.” (KK6). Bu durum, kirsal bolgelerde
yasanan niifus azalmasinin, geleneklerin devamliligi tizerinde olumsuz bir etki yarattigin
gostermektedir. Genglerin egitim ve is firsatlar1 i¢in koylerden ayrilmasi, yerel kiiltiirlerin
stirdiirtilebilirligini tehdit eden 6nemli bir faktordiir. Gelenekler, aktif katilim ve uygu-
lama ile siirdiiriilebildigi i¢in bu tiir bir demografik degisim, kiiltiirel degerlerin kaybol-
masina neden olabilir. Ancak, bireyleri bir araya getiren ve kiiltiirel degerleri yeniden
canlandirma firsat1 sunan bayramlar gibi geleneksel etkinlikler, keskek geleneginin siir-
diiriilmesine katki saglamaktadir.

Hem Yazikéy hem de Bulak kdytinde keskek yemegi birgok insan1 bir araya getir-
mekte ve yore halkini birlestirici bir etki yaratmaktadir. Bu durum, 6nemli bir kiiltiirel
miras olan keskegin birlik ve beraberligin saglanmasinda bir ara¢ oldugunu gostermekte-
dir. Keskek kalabaliklar1 agirlama yemegidir. Bu konu ile ilgili katilimcilarin goriisleri su
sekildedir:

Bu keskek gelenegi kdyiimiiziin birlik ve beraberligine katki sagliyor. Firmna 100

kisi 100 keskek getiriyor. 100 kisi es dost akraba tanidik hep bir araya geliyorlar

firinda o saatte. Oradaki muhabbeti gérmeniz lazim, muhtesem (KK1).

Gegen bayram bu firmlardan birine keskek verdim, yillardir gérmedigim bir doktor

biiyligiimiizii gordiim ve orada bayramlastik. Benim gibi bir¢ok insan firinlarin ba-

sinda bir araya geliyor. Bu durum bence kdy sakinlerini birlestirici giizel bir etkinlik.

Zaten keskek aileleri ve biiylik kalabaliklar1 agilayan bir yemek (KK4).

Bu ifadeler, geleneksel etkinliklerin, bireyleri ortak bir amag etrafinda bir araya ge-
tirdigini ve sosyal baglarin yeniden insasina olanak tanmidigini gostermektedir. Keskek
gibi gelenekler, yalnizca yakin g¢evredeki insanlar1 degil, ayn1 zamanda yillardir goriisiil-
meyen dost ve akrabalari da bir araya getirmektedir. Bu, gegmisle bag kurma ve nesiller
arasindaki iliskileri yeniden canlandirma firsatt yaratmaktadir. Keskek firin1 gibi
mekanlar, toplumsal hafizanin korunmasina ve bir toplulugun kimligini olusturmasina
yardime1 olmaktadir. Farkli yaslardan, mesleklerden ve gegmislerden gelen insanlar, bu
etkinliklerde bir araya gelerek kolektif bir atmosfer yaratmaktadir. Burada, sadece yemek
pisirmek degil, ayn1 zamanda sohbet, hikdye paylasimi ve gegmis anilarin canlandirilmasi
da 6n plandadir. Bu haliyle keskek, sadece bir yemek degil, ayn1 zamanda yerel toplulu-
gun bir semboliidiir. Biiylik porsiyonlar halinde hazirlanmasi, paylasim ve comertlik de-
gerlerini vurgulamaktadir.

3) Keskek Firmlarinin ve Kiiltiiriiniin Gastronomi Turizmine Katkilar

Giliniimiizde keskek her iki koyde de pisirilse de Bulak koyiinde firmlar sadece bay-
ram zamanlarinda kullanilmaktadir. Yazikdy’de ise bayram ritiieli 6zelligini devam et-
tirse de giiniimiizde baz1 gastronomik etkinlikler i¢in de keskek pisirilmektedir. Ornegin;
Safranbolu’da yapilan festivaller ile protokol ziyaretlerinde misafirler keskek ile agirlan-
maktadir. Yazikdy ve Bulak kdylerinde gastronomi turizminin gelistirilmesi i¢in yerel
yonetimler, sivil toplum &rgiitleri ve Safranbolu Turizm Isletmecileri Dernegi’nin bu ko-
nuda girisimleri bulunmaktadir. Bu kiiltiirel degerin tanitilmasi ve pazarlanmasi amaciyla
2024 y1il1 Nisan ayinda gastronomi alaninda uzmanlagmis 15 seyahat acentesi igin keskek
ritiieli (fira verme ve firindan ¢ikarma) organize edilmistir. Ayrica her yil tiim Tiirkiye
¢apinda Mayis ayinda organize edilen Tirk Mutfagi Haftas1 kapsaminda da keskek ritii-
eline 6zel bir 6nem verilmektedir.

Bu etkinlikler Safranbolu’nun ve YazikOy’iin tanitimma katki saglamaktadir. Bu-
nunla birlikte; keskek firinlarindan turistik bir iiriin olarak yararlanilabilmesi i¢in bunun
gelir getirici bir ise doniistiiriilmesi gerekmektedir. Bu firinlar turizm baglaminda gelir
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getirici olarak kullanildiginda firinlar daha ¢ok yanacak, bu da bu kiiltiiriin yok olmasini
engelleyerek stirdiirtilebilirligini saglayacaktir. Bu konuda yerel yonetimlerin katkist da
oldukg¢a 6nemlidir. Kaynak kisinin bu konu hakkindaki goriisleri soyledir:

Keskek firmlarini ayakta tutabilmek i¢in turizmin bir pargasi haline getirmemiz ge-

rekiyor. Eger birileri bu isten para kazanirsa yanan firinlarda stireklilik artar ve bu

sayede turizm ¢esitliligi yaratilabilir, hem de firinlarin gelecek nesillere taginmasina
katk1 da saglanabilir (KK3).

Keskek ritiielinden hem gastronomi turizmi hem de deneyimsel turizm bakimindan
da yararlanilabilir. Katilimcilar, keskek ritiielinin yorede gastronomi turizminin gelisme-
sine ve yorenin diger gastronomik iiriinlerinin tanittimina katki saglayacagina inanmakta-
dirlar. Konu ile ilgili katilimc1 goriisleri soyledir:

Burada imece usulil turistlerle keskek firininda workshop yapilabilir, 40 turist dahi

agirlanabilir. Gegen giinlerde buraya nineleri eskiden Safranbolu’da yagamis 4. ku-

sak bir turist grup geldi. Keskege son derece hakimdiler. Bu tiir turistler i¢in gastro-
nomik faaliyetlerin diizenlenmesi keskegin siirdiiriilebilirligi i¢in ¢ok 6nemli (KK3).

Bunu turistlere bir ritiiel olarak sunabiliriz. Ornegin; keskek firmlarina turistlerle

birlikte keskek verilmesi ve bir giin sonra o keskegin firindan ¢ikarilmasi, turistlerin

en azindan bir gece konaklamalarin1 gerektireceginden kdyde turizmin geligimine
katk1 saglayabilir. Bu anlamda keskek bir turizm iiriinii olarak kullanilabilir (KK4).

Bu ritiielin unutulmamasi zorunludur. Bulak koyii keskek ile ilgili turistik etkinlik-

leri kaldirabilecek kapasiteye sahiptir. Turizm kapsaminda bu tiir organizasyonlara

halk olarak da ag1g1z, fakat iyi bir planlama bolge i¢in sart (KKO6).

Bu ifadeler, keskek geleneginin gastronomi turizmine nasil entegre edilebilecegini
ve bu siirecin hem yerel halk hem de turistler i¢in nasil faydalar saglayabilecegini agikca
gostermektedir. Keskek gibi geleneksel yemeklerin gastronomik faaliyetlerle turistlere
tanitilmasi hem kiiltiirel aktarimi hem de turistik ¢ekiciligi artirmaktadir. Ayrica, keskek
gibi otantik bir yemegin hazirlanmasi ve sunulmasi, turistlerin yerel kiiltiirle derin bir bag
kurmasini saglayabilir. Ayn1 zamanda, bu tiir etkinlikler, yerel halkin turizme daha aktif
bir gekilde dahil olmasini tegvik eder.

Sekil 10. Yazikdy Keskek Etkinlikleri
Kaynak: Karabiik Valiligi, 2022
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Sonug¢ ve Oneriler

Bu ¢alismada, Safranbolu'nun Yazikdy ve Bulak kdylerinde halihazirda faaliyette
bulunan keskek firlart halk mimarisi ve gastronomik agidan incelemis ve keskek kiiltii-
rlinlin gastronomi turizmi agisindan 6nemi ortaya konmustur. Arastirma sonucunda elde
edilen bulgular, keskek firmlarinin hem halk mimarisi hem de kiiltiirel agidan biiyiik bir
oneme sahip oldugunu gostermektedir.

Keskek firmlarinin yapiminda kullanilan malzemeler ve inga yontemleri, yiizyillar-
dir siiregelen geleneksel bilgi ve tecriibeye dayanmaktadir. Firinlarin ingasinda kullanilan
ates tuglasi, Hankoy tuglasi ve camut gibi malzemeler, firmlarin yiiksek 1s1ya dayanikli
olmasini ve pisirme isleminin saglikli bir sekilde gerceklesmesini saglamaktadir. Firinla-
rin zemininin diizgilin ve kubbe yiiksekliginin uygun olmasi gibi teknik detaylar, keskegin
istenilen kivamda pisirilmesi i¢in dnemli faktorlerdir. Ayrica, firinin 1s1 6lglimiiniin gele-
neksel yontemlerle yapilmasi, bu kiiltiirel mirasin ne kadar derin bir bilgi birikimine da-
yandigini gostermektedir.

Keskek, sadece bir yemek olmanin 6tesinde, Tiirk toplumunun kiiltiirel ve sosyal
hayatinda 6nemli bir yer tutmaktadir. Diigiin, bayram ve diger 6zel giinlerde yapilan kes-
kek, birlik ve beraberligi pekistiren bir ritiiel yemegidir. Yazikdy ve Bulak koylerinde
keskek firinlarmin kullanimmin devam etmesi, bu gelenegin gelecek kusaklara aktaril-
masi agisindan biiyiik bir 6nem tasimaktadir. Firinlarin kullanimi ge¢misten giiniimiize
dek siirmekte ve bu gelenegin yagatilmasinda koy halkinin 6nemli bir rolii bulunmaktadir.

Safranbolu’nun keskek kiiltiirii, gastronomi turizmi agisindan 6nemli bir potansiyel
olarak degerlendirilmektedir. Ayrica bu kdylerin dogal giizellikleri ve yerel kiiltiirii turis-
tik etkinlikler i¢in uygun bir zemin sunmaktadir. Keskek ve keskek firinlari, bolgenin
otantik ve benzersiz bir turistik deneyim sunmasi bakimindan 6nemlidir. Keskek, yal-
nizca bir yemek degil, ayn1 zamanda ritiielistik bir deneyimdir. Yerel tatlarin kesfi, turist-
lerin kiiltiirel zenginlikleri deneyimlemelerine ve bolgenin kiiltiirel mirasini daha iyi an-
lamalarina olanak tanimaktadir. Keskek ritiielinin gastronomi turizmine entegre edilmesi,
bolgenin turistik ¢ekiciliginin artmasina, bolgenin daha fazla taninmasina ve turistik ca-
zibesinin artmasina, kiiltiirel mirasin korunmasina, siirdiiriilebilirligine ve gelecek kusak-
lara aktarilmasina katki saglayacaktir. Keskek gelenegi, bir turizm iiriinii olarak planlan-
diginda hem kiiltiirel siirdiiriilebilirlik hem de ekonomik kalkinma agisindan énemli bir
arag haline gelebilir. Boylece, keskek, dogru bir planlama ile siirdiiriilebilir turizm iirtini
haline gelebilir. Ancak, basari i¢in dikkatli bir planlama, yerel halkin destegi ve siirdiirii-
lebilirlik ilkelerinin g6z dniinde bulundurulmasi sarttir.

Safranbolu geleneksel yasaminda 6nemli bir yeri olan keskek kiiltiirii ve halk mima-
risinin {irtinii olan keskek firmlari nesilden nesile aktarilan bir miras olarak varligini siir-
diirmelidir. Bu firinlarin varliklarini devam ettirebilmeleri i¢in asagida bazi 6nerilere yer
verilmistir:

o Bu kiiltiirlin siirdiiriilebilirligi i¢in yerel halkin egitimi ve bilin¢lendirme ¢alisma-

lar1 ¢ok 6nemlidir. Keskek firmlarimin ingasi, kullanimi ve keskek yapimi hakkinda

hem genglere hem de ilgi duyan yetiskinlere yonelik yerel egitim programlar1 di-

zenlenebilir. Yorede bulunan ascilik ve gastronomi egitimi veren okullarin miifre-

datma keskek kiiltiiri ve geleneksel pisirme yontemleri hakkinda dersler konulabi-
lir. Ayrica bu kiiltiiriin yok olmamasi i¢in, keskek firinlarini insa eden deneyimli
ustalar, geng nesillere bilgi ve becerilerini aktarmalidir.
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o Keskek kiiltiiriiniin yasatilmasi i¢in keskek kiiltiiriinii tanitan etkinlikler ve festi-
valler diizenlenebilir. Bu festivaller hem yerel halkin ilgisini cekmek hem de turist-
lere kiiltiirel deneyimler sunmak agisindan onemlidir. Ayrica, yilin belirli giinle-
rinde, koylerde keskek yapimi ve firin kullanimu etkinlikleri diizenlenebilir.

o Keskek firinlarmin yapimi ve keskek pisirme siireglerini anlatan belgeseller ve vi-
deo igerikleri hazirlanarak, dijital platformlarda yayinlanarak bu kiiltiirlin yasatil-
masina katkida bulunulabilir. Keskek kiiltiirii hakkinda bilgi veren web siteleri ve
sosyal medya hesaplari olugturulmali, burada diizenli olarak icerik paylasiimalidir.

e Safranbolu 6nemli bir kiiltlir turizmi destinasyonudur. Yilda bir milyonun {ize-
rinde turist agirlamaktadir. Bu baglamda bdlgeye gelen turistler igin keskek yapimi
turlar1 diizenlenebilir. Bu turlar, turistlere hem egitimsel hem de deneyimsel bir gezi
sunar.

o Keskek firmlart ve keskek kiiltiirii {izerine iiniversiteler ve aragtirma kurumlari ta-
rafindan yapilan akademik ¢alismalarin arttirilmasi gerekmektedir.

YAZARLARIN KATKI DUZEYLERTI: Birinci Yazar %45; Ikin Yazar %35; iigiincii yazar %20.

ETiK KOMITE ONAYI: Calismada Karabiik Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler Arastirmalar1 Etik Kuru-
Iu’nun 2024/06 say1l1 izni alinmistir.

FINANSAL DESTEK: Caligmada finansal destek almmanustir.

CIKAR CATISMASI: Calismada potansiyel ¢ikar ¢atigmasi bulunmamaktadir.

KAYNAK KiSiLER
Kaynak Kisi- Cinsiyet Yas Egitim Durumu Meslek Yasanilan Yer
ler

KK1 Erkek 58 Lise Firin Ustasi Yazikdy
KK2 Kadin 67 Tlkokul Ev Hanim Yazikdy
KK3 Erkek 42 Lisans Isletmeci Yazikdy
KK4 Kadin 43 Lisans Isletmeci Safranbolu
KKS$5 Erkek 70 Yiiksek Lisans Isletmeci Safranbolu
KK6 Erkek 68 Lise Is insani Bulak Koyii
KK7 Kadin 52 ilkokul isci Bulak Koyii
KKS8 Kadin 57 ilkokul Isci Bulak Koyii
KK9 Kadin 60 ilkokul isci Bulak Koyii
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