KUZU ETLi KESKEK

Ayten CETIN?

Keskek

Derleme sozliigiinde “herse”: 1. Haslanmis bugday, ya da misir doviiliip, seker ya da
bal ile karistirilarak yapilan bir ¢eGit yiyecek. 2. Cok pismis lapa yine ayn1 sozliikte “herise”:
az kavrulmus un ve tavuk etiyle yapilan pelte seklinde bir ¢esit yemek seklide geger. Tiirkge
Sozliik“te “keskek” (Farsca.): lyice doviilmils ve uzun siire birlikte kaynatilmis et ve
bugdayla yapilan yemektir. Kamus-1 tiirki“de “keskek”(Arapca.): dogiilmiis bugday ve etle
yapilan bir cins yemek, seklinde gegmektedir.
Yurdumuzun degisik yorelerinde “herise” , “herse” ,’keskek”, “keskek™ olarak adlandirilan
bu geleneksel kis yemegimiz, tanimlarda goriildiigii gibi malzemeleri dogiilmiis ya da kabugu
soyulmus bugday, nohut ile kurutulmus ettir (Cenikoglu, 2002:183).
Bu yemek Kiitahya“da keskek adiyla bilinmektedir. Keskek Kiitahya“nin diigiinlerinde
yapilan vazgegilmez bir lezzettir. Uzerine et konularak servis edilir. Etler keskekle
karistirilmadan ayr1 ayri yerlerde pisirilir. Bugdayin kabuklart dibek “i¢ci oyuk biiyiik tas”,
burada aga¢ tokmaklarla dogiilerek cikartilir.(kdyde bir tane ortak). Makinede yapilanlar
cabuk bozulur. Doviildiikten sonra giineste kurutulur. Kurutulduktan sonra kabuklar
kalburda owvulur, elenir, yellenir. Pisirilirken bir giin 6nceden 1lik suda bekletilir. Bu
bekletmeye “citlatma” denir. Ertesi giin ¢itlayan keskekler haslanir. Haglanan keskeklerin
suyu iki kere daha 1lik suyla degistirilir. Keskekler pisirilir. Kegi eti kullanilacaksa
kesildikten sonra birka¢ giin dolapta bekletilir. Kullanilacagi zaman kani ¢iksin diye suda
bekletilir. Eger bliyiikk bas eti kullanilacaksa bir bucuk giin dolapta bekletildikten sonra
kullanilir. Etler kullanilacagi zaman yikanir, tereyagi ve sivi yag eritilen kazana konulup
suyunu cekinceye kadar kavrulur. Uzerine 1lik su ilave edilerek haslanir. Pistikten sonra

hazirlanan keskegin {izerine konularak servis yapilir.?

Herise (keskek), Selguklular devrinde ve bu devir Konya“sinda ¢ok taninan bir yemek

¢esidiydi. Eflaki, “bir cocugun elinde bir kase herise ile gectigini gordiim” diye herise“den
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bahsederken, Mevlana bu yemek i¢in, “ Cocugun cani herise istedi adet oldugu iizere
,herise istiyorum® dedi.”® demistir. Herise su sekilde hazirlanirdi: “yumusak beyaz bugday
tas dibeklerde doviilerek kabuklart soyulur, ayiklanir. Béylece hazirlanan bugday kurutularak
kis hazirliklar1 arasinda saklanir. Buna heriselik(keskeklik) derler. Bahar ve kis giinlerinde bu
dogllmiis bugday kafi miktarda tuz biber ile hazirlanarak bir bucuk misli kadar su iginde
kaynatilirken, ayr1 bir tencere de iyi haslanmis, yar1 pismis et, bir tavuk veya hindi kaynayan
bugdayin i¢ine birakilir ve beraberce pisirilir. Pistikten sonra et iginden ¢ikarilarak kemikleri
ayrilir. Tel tel didilir. Pismis bugdayla beraber kuvvet ve dikkatle karistirilir, ezilir, halledilir.
Muhallebiye yakin bir kivama geldikten sonra tabaklara konur. Uzerinde eritilmis sade yag
dokiilerek yenir.> Herise yemegini yapip satan kisilere herras adi verilirken, satildigi yer
de kaynaklarda “Diikkan-1 Herras” olarak gegmektedir.® Konya“da bugiin keskek olarak
bilinen herise, Selguklulardan sonra yillar boyu, Anadolu“nun sevilen bir yemegi olarak
sohretini siirdiirmiistiir. Karacaoglan bir kosmasinda’:

“Siitlii ile tek herise olaydi,

Tavuk kizartmas sahne dolaydi”diyerek, heriseye 6zlemini belirtmektedir.®

Tahil Uriinleri

Yar1 gocebe olarak Anadolu’ya gelen Selguklular, zamanla yerlesik hayata gegerek
ziraata oldukcga elverisgli bu topraklarda gegmis milletlerin de birikimlerinden yararlanarak
tarimla daha cok ugrasmaya basladilar. BoOylece Akdeniz halklarmin geleneginde olan
tarim ve tarim driinleri Selguklu ve Beylikler donemi ekonomisini ve mutfagini yeniden
sekillendirmeye bagladi. Temel ge¢im kaynagi olan bugday basta olmak iizere arpa, yulaf,
cavdar, piring ve dar1 gibi hububat iirlinlerinin yaninda hatir1 sayilir miktarda sebze ve meyve
de iiretilmekteydi. Pek ¢ok sehirdeki bugday pazarlar1 ile 6nemli bir meslek haline gelen
degirmencilik de tarim {riinlerinin donemin mutfak anlayisinda énemli bir yer edindigini
gostermektedir. Anadolu Selguklular1 devri ekmegin pek cok cesidiyle Tiirk toplumu

arasindadaha ¢ok yayginlastigt bir donem olmustur. Bazlamasi tandir1 yapilan sade
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ekmeklerin yaninda, etli ekmek ve ac¢ilmis hamurun i¢ine kiyma ve ceviz konularak yapilan
nukdl da tercih edilen ekmek tiirlerindendi. Ekmegin donemin Tiirk mutfaginda temel bir

besin haline geldigi Mesnevi’den de anlasilmaktadir. Temel besin kaynagi olarak
ekmegin gectigi bircok beyitten birinde soyle denilmektedir: “Calgic1 ihtiyarlayip
giigsiizlesince, kazanci olmadigindan bir somun ekmege mahkim oldu.”” Hali vakti yerinde
olanlar bugday ekmegi yerken, yoksullar ve dervisler arasinda arpa ekmegi tercih
edilmekteydi. Dervigler acgisindan arpa ekmeginin tercih sebebi bir tevazu ve riyazet
gostergesi olarak kabul ediliyordu. Dini bir gosterge olarak stfiler arasinda yaygin olan bu
adet Hz. Peygambere ve ashaba dayandiriliyordu.® Hatta Mevlana bu durumu bir adim daha
ileriye tastyarak, nefsini ger¢ekten yenmek isteyen birinin arpa ekmeginden ziyade ¢avdar
ekmegi yemesi gerektigini sOylemistir.'*Yukarida da belirtildigi gibi bu donemde
ozellikle tasavvuf ehli arasinda mutfak anlayisi tamamen s(fi Islam hassasiyetine gore
belirlenmekteydi. Ekmegin haftada bir kez pisirildigini sdyleyen Ibn Battuta, ekmegin
pisirildigi giin sicak ekmek ve nefis yemeklerin kendilerine sunuldugunu ve karsilik
olarak da kendilerinden kadmlarin sadece hayir dua beklediklerini sdylemektedir.!!
Selguklu beslenmesinde diger tahilli yiyecekler arasinda yufka, tarhana, yagla unun iyice
karigtirillarak yapildigi bulamag, as olarak isimlendirilen bulgur pilavi, temel bir ihtiyag
maddesi olarak goriilen sadesi ve etlisi yapilan piring pilavi, tutmag ve herise sayilabilir.
Kasgarli Mahmud’un Tiirklerin meshur yemegi olarak nitelendirdigi ve kokeni
Ziilkarneyn’e dayandirilan tutmag, hamurun yufka seklinde kare kare kesilerek kaynar suda
haslanmas1 ve sonrasinda pisen hamurun yogurt ile karigtirilarak lizerine yag dokiilmesiyle
yapilan bir yemekti.'? Ayn1 sekilde herise de tutmag gibi o dénemde yaygin olarak yenen bir
yemekti. Doviilmiis ve kurutulmus beyaz bugdayin, tuz ve biber katilarak su iginde
kaynatilmasi, daha sonra da ayri bir tabakta haslanip, yar1 pisirilerek hazirlanmis tavuk

etinin bu yemegin igerisine katilmas1 suretiyle yapilmaktaydi. Keskek adi ile de bilinen bu
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yemek, Emeviler’den giiniimiize Islam mutfaginin vazgegilmez yemekleri arasindaki

yerini her zaman korumustur.'®
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