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SUNUŞ

Bu kitabın öyküsü, Kapadokya Üniversitesi Rektörü Prof. Dr. Sayın Hasan 
Ali Karasar’a yaptığımız nezaket ziyareti ile başladı. Ama asıl öyküler, “keşkek” 
yemeğinin kendisiydi. 

Geçmişini antik çağlara kadar uzatabileceğimiz yemek, adından başlayarak 
bizlere o kadar çok şey anlatıyordu ki… Tahmin edilebileceğiniz gibi hepsini bir 
kitaba sığdırmak, gerçekleşmesi imkânsız bir düştü. Sadece bir ilçede, köyde, ma-
hallede hatta yan yana sıralanmış birkaç evde bile yemek, birbirinden çok fark-
lıydı. Biz, sadece çok küçük bir kısmını sizlere aktarmaya çalıştık. Sadece o kü-
çük kısmı aktarırken duyduğumuz mutluluğu sözcüklere dökmemiz çok zor. 
Ancak bir düşümüzün gerçekleştiğini ifade edebiliriz. 

Bu düşün gerçekleşmesinde çok kişinin katkısı ve emeği var. Öncelikle Ka-
padokya Üniversitesi Mütevelli Heyet Başkanı Sayın Funda F. Aktan’a, Rektör 
Prof. Dr. Sayın Hasan Ali Karasar’a teşekkürlerimizi sunuyoruz. Sayın Ezgi De-
mir Özer ve Sayın Duran Can Gazioğlu’na, tüm yayınevi ekibine, Prof. Dr. Sa-
yın Metin Ekici başta olmak üzere kitapta büyük emekleri olan akademisyen, 
yazar, araştırmacı, danışmanlara, fotoğraf sanatçısı arkadaşlara teşekkür ederiz. 
Dostlarımıza ve ailemize ise bize verdikleri destek için minnettarız. Bihin Gü-
zelbey, Selmin Barman, Hüseyin Tokat, Gazanfer Sağlam, Hannan Aslan, Ersin 
Adal’a da ayrıca teşekkürler. 

Gonca Tokuz
Prof. Dr. İbrahim Halil Güzelbey
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GAZİPAŞA YÖRESİ DARI KEŞKEĞİ: TÜKETİM ALIŞKANLIKLARI VE BESİNSEL ÖZELLİKLERİ..................237
MEHMET DURDU ÖNER • GÜLDEN KILIÇ • MANOLYA ESER ÖNER

ANTALYA’DA KEŞKEK GELENEĞİ VE DÖNÜŞÜMÜ.............................................................................252
PETEK ERSOY İNCİ

TARSUS GELENEKSEL KÜLTÜRÜNDE KEŞKEK................................................................................. 266
İREM GÖKKORUK • BEHİYE KÖKSEL

ANAMUR VE BOZYAZI MUTFAK KÜLTÜRÜNDE DÖĞME...................................................................276
NEVZAT ÇAĞLAR



DOĞU ANADOLU BÖLGESİ’NİN ADLARI DA TATLARI DA GÜZEL KEŞKEKLERİ: 
HALİSE, HÂRSE, HERSE, GENDİME, GERANDİ, DAHNKUT................................................................298
GONCA TOKUZ • SELMİN BARMAN

İZMIR MUTFAK KÜLTÜRÜNDE KEŞKEK........................................................................................316
BETÜL ÖZTÜRK

BİR YEMEKTEN FAZLASI: KÜLTÜREL BİR ANLATI OLARAK TİRE KEŞKEĞİ..........................................331
PINAR FEDAKAR

AYDIN’DA TÖREN KEŞKEĞİNİN YAPILIŞI VE SUNUMU ....................................................................347
GÜLSER NAZLI BAŞAR

BİR TÖREN YEMEĞİ OLARAK UŞAK KEŞKEĞİ..................................................................................361
ERHAN SOLMAZ

GÜNEYDOĞU ANADOLU BÖLGESİ’NDE YAPILAN KEŞKEKLER VE ÖZELLİKLERİ...................................369
OYA ÖZKANLI

İÇ ANADOLU’DA KEŞKEK............................................................................................................. 380
MUSTAFA SANDIKCI • NURULLAH KART

DOĞU KARADENİZ BÖLGESİNDE KEŞKEK.......................................................................................398
MEHMET KABACIK

SİNOP COĞRAFYASI VE KEŞKEKLERİ............................................................................................. 406
DAMLA UNCUER

KÜLTÜRÜN LEZZETLİ MİRASI: GÖYNÜK KEŞKEĞİ............................................................................429
NAGİHAN BAYSAL YURDAKUL

MARMARA BÖLGESİ KEŞKEKLERİ VE RİTÜELLERİ...........................................................................439
ENES GÜNDOĞDU • MELIH İÇİGEN

TRAKYA KEŞKEKLERİ....................................................................................................................452
CEYHUN UÇUK



5. BÖLÜM
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1. BÖLÜM 

KEŞKEĞİN KÖKENİ VE  
KÜLTÜREL ANLAMI

Ahmet Özyurt Arşivi



KEŞKEK SÖZCÜĞÜNÜN 
TÜRK KÜLTÜRÜNDEKİ KAVRAM ALANI

YUSUF GÖKKAPLAN*12

Özet
Anadolu coğrafyasının Türk kültürüyle şekillenmeye başlaması 9.-10. yüz-

yıllara kadar dayandırılabilmektedir. Büyük medeniyetlere ev sahipliği yapan 
Anadolu, özellikle 12.-13. yüzyıllarda kültür ve medeniyetin de şekillendiği bir 
merkez hâline gelmiştir. Göçebe hayattan yerleşik hayata geçen Türk topluluk-
larının büyük ve farklı medeniyetlerle bir araya gelmesi, özgün bir kültürün şe-
killenmesini de beraberinde getirmiştir. Her bir dönemi ayrı bir zenginlik içeren 
bu kadim kültür üzerine birçok çalışma yapılmış, dönemin çerçevesi ve özellik-
leri birçok yayınla kalıcı hâle getirilmiştir. Türk siyasi ve kültürel hayatının Ana-
dolu coğrafyasındaki ihtişamlı görünümü, bugün bile canlı bir çalışma alanı ola-
rak dikkat çekmektedir.

Göçebe yaşantıdan yerleşik hayata geçen Türk topluluklarının sosyal ve kül-
türel yaşantılarında değişiklikler olmuştur. Bunlardan biri de yerleşik yaşantı-
nın tarımı getirmesiyle mutfak kültüründe gerçekleşmiştir. Bunun yanı sıra yer-
leşilen coğrafyalarda Türk kültürüne ve damak zevkine uygun tatlarla tanışan 
Türkler, bu tatları da benimseyip kullanmaktan çekinmemişler, Türk kültürüne 
özgü dokunuşlarla bu tatları zenginleştirmişlerdir. Bazı yiyecek ve içecekler salt 
bir beslenme aracı değil, aynı zamanda sosyal hayatın bir parçası olarak kodlan-
mış ve toplumsal bir nosyonla da kullanılmıştır. Bu türden yiyeceklerden biri ve 
Türk mutfağının önemli lezzetlerinden biri de “keşkek”tir. Keşkek sözcüğü Far-
sça kökenli bir sözcük olup sözlüklerdeki genel anlamı “buğday veya arpayla ya-
pılan düğün yemeği” olarak geçmektedir. 

Keşkek sözcüğü ilk olarak 13. yüzyılda yazıya geçirilen Dânişmendnâme’de gö-
rülmüştür. Metinde yer alan anlam günümüzdekiyle aynıdır. Bu çalışmada keşkek 
sözcüğünün kökenine dair açıklamalar yapıldıktan sonra Türk kültüründeki kav-
ram alanına dair açıklamalar yapılacaktır. Buradaki amaç, temelde sadece bir mut-
fak veya gastronomi unsuru olarak görülen keşkeğin Anadolu coğrafyasında nasıl 
algılandığı ve sosyal bir çerçeveyle nasıl anlaşıldığını da açıklamaya çalışmaktır.

Anahtar Kelimeler: Türk Kültürü, keşkek, Türk mutfağı, Dânişmendnâme.

*	 Doç. Dr., Kapadokya Üniversitesi, Beşerî Bilimler Fakültesi, Türk Dili ve Edebiyatı Bölümü, yu-
suf.gokkaplan@kapadokya.edu.tr, ORCID: 0000-0001-6515-4762
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THE CONCEPTUAL DOMAIN OF 
THE WORD KEŞKEK IN TURKISH CULTURE

Abstract

The integration of Turkish culture into the Anatolian geography dates back to 
the 9th and 10th centuries. Anatolia, home to great civilizations, became a center 
of cultural and civilizational transformation, especially in the 12th and 13th cen-
turies. As Turkish communities transitioned from a nomadic lifestyle to a settled 
one, their interaction with major civilizations led to the emergence of a unique 
culture. Many studies have been conducted on this ancient heritage, preserving 
its historical framework and characteristics through various publications. Even 
today, the grandeur of Turkish political and cultural life in Anatolia remains a 
significant field of research.

The shift from nomadic to settled life brought changes to the social and cul-
tural structures of Turkish communities, including their culinary traditions. 
Agriculture became an integral part of settled life, influencing food culture. As 
Turks encountered new flavors in their new settlements, they adopted and en-
riched them with elements unique to Turkish cuisine. Certain foods and bever-
ages became more than just sustenance; they acquired social significance and be-
came part of communal traditions. One such dish, considered a key element of 
Turkish cuisine, is “keşkek.” The word “keşkek” originates from Persian and is 
commonly defined as “a wedding dish made with wheat or barley.”

The first recorded use of “keşkek” appeared in the 13th-century text Dânişmend-
nâme, where it held the same meaning as today. This study will first examine 
the etymology of the word and then explore its cultural significance. The main 
objective is to understand how keşkek is perceived in Anatolia—not merely as a 
dish, but as a social and cultural tradition.

Keywords: Turkish Culture, keşkek, Turkish cuisine, Dânişmendnâme

Giriş
Bir kültürün en önemli ögelerinden biri de yemektir. İnsanoğlunun sof-

rasında olanlar, onun nasıl bir coğrafyada yaşadığının, dünya görüşünün, 
kültür etkileşiminin bir göstergesi olarak yorumlanabilecektir. Her top-
luluğun kendine özgü bir mutfak kültürü bulunmaktadır. Büyük oranda 
yaşanılan coğrafyanın etkisiyle şekillenen mutfak kültürü, toplumlara ve 
coğrafyalara göre çeşitlilik göstermektedir. Özellikle de Türkler gibi gö-
çebe toplulukların mutfak kültürleri döneme, mevsime ve coğrafyaya göre 
büyük farklılıklar gösterebilmektedir. Türklerin ilk yemek kitabı olarak 
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kabul edebileceğimiz Dîvânu Lügati’t-Türk’te Türklere ait birçok yemek 
adının yer alması da bu düşünceyi desteklemektedir. 

Türkler her ne kadar göçebe yaşam tarzını benimsemiş olsalar da mut-
fak kültüründe yerleşik tarım hayatına dair ürünlerin bulunması, mut-
fak ve yemek kültüründe geniş bir yelpazenin olduğunu göstermektedir. 
Dîvânu Lügati’t-Türk’ten edinilen bilgilere göre on birinci yüzyılda Türk 
toplulukları için tahıllar, en önemli besin maddelerinden biridir ve arpa, 
buğday, tarıg, tuturgan, ügür~yügür gibi tahıllar mevcuttur. Bu tahıllarla 
yapılan birçok yemek türü bulunmaktadır. Bu ürünlerin kullanıldığı yiye-
cek-içecek maddelerinin sayısı da son derece fazladır: agartgu, awruzı~aw-
zurı, böşgel~püşkel, bugday, buhsı, buhsum, bulgama, bün~mün, büskeç, 
esberi~usbarı, etmek, kagut~kavut, kagurmaç~kawurmaç, kakurgan, kö-
meç, kuyma, kürşek, letü~litü, sarmaçuk, sinçü, soma, talkan, to, tokıç~to-
kuç top, tutma aç~tutmaç, türmek, ugut, ügre, ügür~yügür, yarmış un, yuga 
~yupka (Çetin, 2005, s. 186). 

Türk kültüründe yemek sadece bir tür yaşamsal faaliyet değil, bununla 
beraber sosyalleşme ortamı olarak da görülür. Hanlar, kağanlar toylar dü-
zenleyerek tüm halkı toylara davet ederler. Bu sosyal ortamda yemekler 
yenir ve eğlenceler düzenlenirdi. Çocuklara ad verilmesi, toplumu huzur-
suz eden bazı tehditlerin konuşulması, hep bu yemekli toplantılarda ger-
çekleşirdi. Türk kültüründe yemeğin bir araya getirici özelliği, kadim ta-
rihinin her evresinde görülebilmektedir. Dede Korkut Hikâyeleri’nde Dirse 
Han Oğlu Boğaç Han hikâyesinde geçen aşağıdaki bölümde bir yemeğin 
sosyal bir forma dönüşerek temsil ettiği gösterge açıkça görülebilecektir:

Gene ziyafet tertip edip attan aygır, deveden erkek deve, koyundan koç 
kestirmişti. Bir yere ak otağ, bir yere kızıl otağ, bir yere kara otağ kurdur-
muştu. Kimin ki oğlu kızı yok, kara otağa kondurun, kara keçe altına dö-
şeyin, kara koyun yahnisinden önüne getirin, yerse yesin, yemezse kalksın 
gitsin demişti. Oğlu olanı ak otağa, kızı olanı kızıl otağa kondurun, oğlu 
kızı olmayana Allah Taâla beddua etmiştir, biz de beddua ederiz, belli bil-
sin demiş idi (Ergin, 1969, s. 9).

Türk kültürüne yön veren ve bugünün kültürünü inşa eden metinlere 
bakıldığında bu türden örneklerin sayısını bir hayli artırmak elbette müm-
kündür. Geniş bozkırlardan Anadolu’ya gelen Türklerin heybelerinde bir-
çok şey bulunmaktaydı. Bunların bir tanesi de yemek ve onun birleştirici 
özelliğiydi. Sofraya saygı duyma, yemeğin hazırlanmasında güdülen ortak 
düşünce ve insanların her birinin çorbada tuzunun olmasını istemesi, bu 
meseleyi sadece karın doyuracak bir şeyin ötesine taşımaktadır. Birliktelik 
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algısı ile hazırlanan yemeklerin millet ve kültür üzerinde büyük etkisi var-
dır. Böylesi bir etki ile hazırlanan yemeklerden biri de keşkektir. Keşkek, 
Anadolu, Orta Asya ve Orta Doğu coğrafyasındaki birçok kültürün izle-
rini taşıyan hem tarihsel hem de etimolojik olarak oldukça derin bir ye-
mek adıdır. Hem dilbilimsel kökenleri hem de tarihsel bağlamı, bu yeme-
ğin bölgesel mutfaklar arasında nasıl evrildiğini ve yayıldığını anlamamıza 
yardımcı olur. Bu çalışmada da bu türden sorulara cevaplar aranacaktır.

Amaç
Bu çalışmanın amacı, bir yemek olarak gastronomi alanında yer alsa 

da keşkek adının kökenine dair bir açıklama yapmaktır. Anadolu’da sıkça 
kullanılan bu yemek adının kökenlerinin hangi dilden geldiği, günümüzde 
hangi anlam ve kavram ilgisi ile kullanıldığı, sonuç olarak da bu yemek 
adının Türk kültüründe nasıl göründüğünün ve nasıl algılandığının çer-
çevesinin çizilmesi amaçlanmaktadır.

Kapsam
Bu çalışmanın kapsamı keşkek sözcüğünün ilk kez Türk edebiyatında 

kullanıldığı Dânişmend-nâme ile sınırlandırılmıştır. Dânişmend-nâme 
Türk medeniyet tarihi içerisinde çok önemli bir yere sahip olan gelenek, 
görenek ve âdetlerin XI.-XIV. yüzyıllar arasındaki seyrinin incelenmesi 
açısından önem arz etmektedir (Demir, 2002, s. 1). Dânişmend-nâme’nin 
asıl konusu her ne kadar tarih olsa da eserde Selçuklu Dönemi ile ilgili 
oldukça önemli bilgiler yer alır ve bu bilgilerin içerisindeki en önemli-
lerinden biri de Anadolu coğrafyasına aittir (Demir, 2002, s. 9). Dâniş-
mend-nâme tarihi olaylar ve mekânlarla ilgili bazı bilgileri vermekle be-
raber Türklerin o devre ait gelenek, görenek ve hayat tarzları ile ilgili 
bilgileri de günümüze ulaştırmaktadır (Demir, 2002, s. 10). Eser Türk-
lerin o dönemki yaşam biçimleri hakkında önemli bilgiler içermektedir. 
Dânişmend Gazi ve arkadaşlarının ava çıkması, düğünlerin yapılması, 
düğünlerde ziyafet verilmesi Türklerin Orta Asya’dan getirdiği gelenekler-
dir. Bununla beraber şenliklerde verilen yemeklerin ve çalınan çalgıların 
ayrıntılarıyla anılması da eseri, çalışmamız için önemli hâle getirmekte-
dir. Bu kaynağa ek olarak sözcüklerin kökenlerine dair bilgi edinilebil-
mesi için başta etimolojik sözlükler olmak üzere sözlükler de çalışma-
nın kapsamı içerisinde yer almaktadır.
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Bulgu
Keşkek sözcüğünün kökenine dair açıklama yapabilmek için öncelikle 

Anadolu coğrafyasına, sonrasında Türk diline nasıl girdiğine ilişkin açık-
lama yapmak gerekmektedir. Sözcük, güncel Türkçe Sözlük’te “İyice dövül-
müş buğdayın etle birlikte uzun süre kaynatılmasıyla yapılan bir yemek 
(GTS)” anlamı ile verilmektedir ve kökeninin Farsça “keşkek” sözcüğün-
den geldiği aktarılmaktadır. Bu doğrultuda ilk olarak Farsçada keşkek söz-
cüğü üzerinde açıklama yapmak daha doğru olacaktır.

1. Keşkek Kökenine Dair 
﻿Farsça sözlüklerde sözcüğün anlamı “﻿arpa veya buğday (özellikle yu-

muşayana kadar bütün olarak kaynatılmış)” yemeği (Steingass, 2005, s. 
1033) olarak verilmektedir. Bununla beraber “﻿keşk” ya da “keşke” kelime-
leri, ezilmiş veya dövülmüş gıdalara da işaret etmektedir. Kaşk, ekşi süt ve 
﻿kurutulmuş ayrandan yapılan bir çeşit çeşni; buğday unu veya ﻿arpa unuyla 
﻿koyun sütünden yapılan, içine ﻿et veya buğday, ﻿arpa eklenen bir çeşit koyu 
﻿çorba; ﻿arpa suyu (Steingass, 2005, s. 1033) olarak da geçmektedir. Nişan-
yan, sözcüğün ﻿Farsça ﻿kaşk  “süt pıhtısı veya ﻿peynir altı suyu, ﻿arpa 
suyu, ﻿arpa” sözcüğünden +ak ekiyle türetildiğini ifade ederek ﻿Orta ﻿Farsça 
﻿kaşk “﻿peynir suyu, ﻿kurut?” sözcüğünden evrildiğini belirtmiştir. Nişanyan 
+ek ekinin de niteliğinin belirsiz olduğunu ifade etmiştir (Keşkek, 2019).

Coğrafi olarak ister yakın ister uzak olsun tüm kültürlerin birbirleri 
ile alışveriş içerisinde olduğu aşikârdır. Fars kültürünün de ﻿Anadolu üze-
rindeki etkisi, ﻿Selçuklu Dönemi’nde daha da belirginleşmiştir. Türkler bu 
dönemde ﻿Orta ﻿Asya mutfağındaki ﻿geleneksel yemekleri ﻿İran etkisiyle har-
manlamıştır. Keşkeğin de bu kültürel etkileşimin bir ürünü olarak ﻿gele-
neksel bir ﻿yemek hâline geldiği ifade edilebilir.

Benzer bir şekilde Arapçada da “﻿kashk” kelimesinin, ﻿yoğurt veya ﻿yoğurt 
bazlı yemekleri ifade ettiği iddia edilmektedir. Ama bu konuda kaynaklar 
yetersizdir. Bu sözcüğün ﻿Farsça ﻿kaşk sözcüğü üzerine etkisi, zayıf bir ih-
timal olarak değerlendirilmelidir. ﻿Anadolu coğrafyasında ﻿Türkçe ﻿keşkek 
sözcüğü üzerinde de Arapçanın doğrudan etkisinden çok, ﻿Farsça ile etki-
leşimin daha görülebilir olduğu açıktır. Ayrıca ﻿Farsça ﻿kaşk, ﻿Türkçe ﻿keş-
kek olan sözcüğün Arapçadaki karşılığı doğrudan ﻿herse olarak geçmekte-
dir. Herse sözcüğünün ﻿Arapça “﻿harasa”  kökünden türediği düşünülür. 
“Harasa” fiili, Arapçada “ezmek, ﻿lapa yapmak, püre yapmak, pelte haline 
getirmek” (Elhalil Essemir) anlamına gelir. ﻿Arapça ve ﻿Farsça ilişkisi üze-
rine bakıldığında hersenin aynı zamanda ﻿Farsça “﻿haris” ( ) kelimesiyle 
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ilişkilendirilebileceği de dikkat çekmektedir. ﻿Farsça “﻿haris”, buğday ve et-
ten yapılan bir tür ﻿lapa anlamında kullanılmıştır (Denghoda). Bu bağ-
lamda, ﻿herse ve ﻿kashk yemeklerinin yapımında buğdayın dövülmesi or-
tak bir özellik olarak düşünülebilir. Kullanılan malzemelerin her bir dilde 
farklı adlar ile anılması, her iki yemeğin farklı olduğunu düşündürebilir 
fakat her ne kadar ufak tefek farklar içerse de bu yemeklerin temelde aynı 
olduğunu söylemek mümkündür.

Son olarak kashk, herse ve keşkek sözcüklerinin coğrafya ve kültür 
merkezli farklı özellikleri olduğu ifade edilebilir. Fakat keşkek sözcüğü-
nün Anadolu’da yaygın bir şekilde kullanılmasında Farsçanın daha etkili 
olduğu düşünülebilir. Ama sözcüğün sonuna eklenen +Ak eki sözcüğe sa-
dece yeni bir kullanım alanı değil, kültürel olarak da farklı özellikler yük-
lemiştir. Bu bağlamda keşkek sözcüğünün Orta Asya ve Türk mutfağın-
daki anlam ve kavram alanına bakmak doğru olacaktır.

2. Orta Asya Türk Mutfağı, Keşkek ve Kökenine Dair
Türkler, Anadolu’ya gelirken üzerinden geçtikleri coğrafyalardan et-

kilendiler ve heybelerini kendileri için de faydalı olabilecek değerlerle dol-
durdular. Bu değerlerden biri olan keşkek, özellikle Türklerin Anadolu’ya 
yerleşmesinden sonra burada yaşayan halkların yemek kültürleriyle har-
manlanmış ve aynı zamanda toplumsal bir işlevle de mutfağa girmiştir. 
Sözcüğün kökenine bakacak olursak Orta Asya Türk mutfağındaki “ka-
şık yemeği” ve Fars etkisindeki “keşk” kavramları, keşkek kelimesinin ev-
riminde birleşmiş olabilir.

Sözcüğün Türk kültüründeki anlam evrenini daha iyi anlayabilmek 
için Farsça “kashk” sözcüğüne +Ak ekinin hangi işlev ile eklendiği üze-
rinde durmak gerekir. Günümüz Türkiye Türkçesinde +Ak isimden isim 
yapma eki olarak kullanılan bir ektir. Korkmaz, bu eki Eski Türkçedeki 
+Gak küçültme ve kuvvetlendirme eki ile ilişkilendirerek genellikle tek he-
celi sözcüklere geldiğini, benzetme ve küçültme eki işlevi ile az sayıda ad 
türettiğini (1997, s. 35) ifade etmektedir. Gülsevin ise ekin Eski Anadolu 
Türkçesi döneminde organ isimlerinde görüldüğünü (2017, s. 123) ifade 
etmiştir. Keşkek sözcüğündeki “+ek” ekinin +GAk ile ilişkilendirilmesi 
daha uygundur. Çünkü söz konusu yemeğin hazırlanma süreci, malzeme 
çeşitliliği, uzun süre pişirilmesi kuvvetlendirme ile izah edilebilecektir. 
Bu bilgilerden hareketle “keşkek” sözcüğü “keşk+ek” şeklinde bir ana-
lize tabi tutulduğunda “keşk”in Farsça bir kök ve +ek’in de Türkçe isim-
den isim yapan ek olduğu söylenebilir. Bu yemek adı, temelde Farsça bir 
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sözcük iken Türkçe bir ek alarak Türkçeleşmiştir. Türk dilinde bu türden 
örneklerin sayısı fazladır.

Diğer bir taraftan “+Ak” ekinin işlevsel olarak çerçevesinin çizilmesi 
anlam ve kavram alanının daha net anlaşılmasına yardımcı olacaktır. Ha-
san Eren’e göre +Ak küçültme eki işlevi ile kullanılmıştır (Eren, 2020, s. 
292). Eren, “keşkek” madde başı altında sözcüğün anlamını “iyice dövül-
müş ve uzun süre birlikte kaynatılmış et ve buğdayla yapılan bir yemek” 
olarak vermiş, ağızlarda “keşgek” biçiminde kullanıldığını, sözcüğün “keş-
kek” şekli ile Bulgarcaya geçtiğini de ifade etmiştir (Eren, 2020, s. 292). Bu-
rada iyice dövülmüş, uzun süre pişirilmiş anlamı, ekin kuvvetlendirme iş-
levi ile izah edilebilecektir.

+Ak ekinin Türkçede bazı yiyecek adlarında kullanılması da dikkat 
çekicidir. Söz gelimi “çörek” sözcüğündeki +Ak eki Gülensoy tarafından 
Uygurcadaki çöürek sözcüğüne dayandırılmış “çöür+ek” şeklinde açıklan-
mıştır (2011, s. 255). Gülensoy, “börek” sözcüğünün de bür- “sarmak, bur-
mak” köküne “+ek” ekinin eklenmesi ile oluştuğunu ifade etmiştir (2011, s. 
173). Eren ise çörek sözcüğünün kökeninin bilinmediğini fakat Türkçe bir 
türev olduğunun açık olduğunu, Türkçeden komşu dillere geçtiğini ifade 
etmiştir (2020, s. 124). Eren, börek sözcüğünün kökeni konusunda Gülen-
soy ile aynı düşünceye sahiptir. Sözcüğün “bör-“ “bür-” (örtmek, sarmak, 
burmak) kökü üzerine +ek ekinin eklenmesi ile oluştuğunu, Farsçadan 
Türkçeye geçtiğine dair savların yanlış olduğunu ve Türkçeden de komşu 
dillere geçtiğini ifade etmiştir (2020, s. 76).

Çörek ve börek yemekleri de Anadolu’da birlik ve beraberlik içerisinde 
yapılan imece mantığına dayanan yiyeceklerdendir. Bu bilgiler ışığında 
“kashk” Farsça kökün üzerine +Ak eki eklenerek “keşkek” sözcüğünün 
bugünkü formunu aldığı düşünülebilir. +Ak ekinin yiyecek adlarında kul-
lanılması da bu düşünceyi destekler niteliktedir. 

3. Keşkek ve Kültürel Kavram Alanı
Türkler, göçebe yaşam biçiminden dolayı dayanıklı ve besleyici yiyecek-

leri tercih etmişlerdir. Bu bağlamda buğday da hem dayanıklı hem de bes-
leyici olmasından hareketle Orta Asya’da ve Anadolu’da temel besin kay-
naklarından biri olmuştur. Dövme buğday (yarma), et ve yoğurtla farklı 
karışımlar hazırlanarak pişirilen yemekler, hazırlık aşamasında birlik bera-
berlik, paylaşım gibi bazı toplumsal değerlerle yoğurulduğu için Türklerin 
yaşamında önemli bir yer tutmaktadır. Göçebe yaşam tarzından yerleşik 
hayata geçişle birlikte bu yemekler, daha kompleks bir hâl almış ve farklı 
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kültürel etkilerle çeşitlenmiştir. Söz gelimi Kahramanmaraş tarhanası da 
imece usulü ile dövme buğday (yarma) ve yoğurtla yapılan, tıpkı keşkek 
gibi yarmanın iyice ezilerek yoğurtla bir macun formuna gelmesiyle ha-
zırlanan, kamıştan yapılmış özel sergilere (çiğ) el ile sermek suretiyle gü-
neşte kurutulan, çok dayanıklı ve besleyici bir yiyecektir. Tıpkı keşkek gibi 
toplumun kolektif bir şekilde çalışmasını gerektirmektedir. Birlikte hazır-
lanan ve birlikte yenilen yiyeceklerin bereketli olduğu algısı, Türk toplu-
munda her zaman önemli bir değer olarak yerini almıştır.

Keşkek sözcüğünün kavram alanın anlaşılabilmesi için de Anadolu sa-
hasında ilk tanıklandığı eser olan Dânişmend-nâme çerçevesinde değer-
lendirilmesi daha uygun olacaktır. Hem sözcüğün geçtiği kısmın görü-
lebilmesi hem de bağlamın anlaşılabilmesi için metindeki ilgili kısımlar 
aşağıda verilmiştir. Sözcük Arapça herise ve Türkçe keşkek kullanımı ile 
197b/5 de birer kez, keşkeklik kullanımı ile de 197a/6 bir kez kullanılmış-
tır. Bu metinde asıl odak noktası kullanım sıklığı değil, sözcüğün sözlü ile-
tişimden yazılı kaynaklara geçmesidir. Kadim bir sözlü kültür geleneğine 
sahip olan Türklerin yazıya aktardıkları her ne var ise kökeninin daha es-
kilere dayandığı dikkate alınmalıdır.

(197a) Biş yüz batman tuz, on müd sogan, sekiz müd nohud, on bin dir-
hem za’feran, biş yüz batman nişasta, bin batman bal, bin batman yag 
hazır itdiler. Biş yüz batman üzüm, dört yüz batman encir, üç yüz bat-
man erük, iki yüz batman kayısı, yüz batman buğday, yüz vakiyye ba-
dem, iki yüz vakiyye hurma, yüz kile gendüme heriselik, dört yüz kile 
keşkeklik, iri uvak bin kuzı tedarik itdiler (Demir, 2002, s. 156).
Melik evvel geçüp sadra oturdı
Çalışup honsalar aşı yitürdü
Ne denlü ulu begler var gelürler
Melik’e karşu ayağın tururlar
…
Çevürme kuzılarun tolmış içi
Katı hub bişmiş idi taşı içi
…
Ki zerde zirve vü birinc boranı
Suçuklar köftelü tolu herani
Dahı var-ıdı ekşi şürveleri
Dahı keşkek ile heriseleri (Demir, 2002, s. 157).
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Alıntılanan metinde de görüleceği üzere “keşkek” ve “keşkeklik” söz-
cükleri benzer bağlamlarda kullanılmıştır. Keşkek, Anadolu’da yalnızca 
bir yemek değil, aynı zamanda toplumsal bir ritüel olarak da değerlendi-
rilmelidir. Özellikle düğünlerde ve bayramlarda büyük kazanlarda yapı-
lan keşkeğin, imece usulüyle hazırlanması toplumsal dayanışmayı ve pay-
laşımı gösteren bir gösterge olarak ele alınabilir. Her ne kadar da sözcüğün 
kökenindeki “ezmek” veya “dövmek” anlamı, yemeğin yapım sürecinde 
buğdayın taş dibeklerde dövülmesiyle doğrudan ilişkili olsa da bu süreç, 
aynı zamanda toplu bir etkinliktir. Çünkü keşkek yapmak, sadece bir ye-
mek hazırlama işi değil, topluluğu bir araya getiren sosyal bir aktivitedir. 
Dânişmend-nâme’de de görüleceği gibi hem halkın hem de sarayın sofra-
sında yer alan bir yemektir. Topluma mal olmuş bir yemek olarak düşü-
nülmesi de mümkündür. Bu doğrultuda Anadolu topraklarında ilk anıl-
dığı günden bugüne kadar keşkek kavramsal olarak bir yemekten daha 
geniş bir anlama sahip olmuştur. Yemeğin adı, Farsçadan Türkçeye geç-
miş olabileceği gibi Türklerin Orta Asya’daki yemek kültürüyle olan bağ-
lantısı da bu kelimenin kökenine dair önemli bir ipucudur. Hem dil hem 
de kültür açısından keşkek sözcüğü, Anadolu’nun çok katmanlı tarihini 
yansıtan bir sembol olarak değerlendirilebilir. Bu tarihsel derinlik, keşkek 
yemeğinin bir sofra geleneği olmanın ötesine geçerek kültürler arası etki-
leşimin güçlü bir yansıması olduğunu göstermektedir.

Sonuç
Bu çalışmada, keşkek sözcüğünün etimolojik kökeni ve kavram alanı 

ele alınmıştır. Etimolojik açıdan, sözcüğün tarihsel süreç içerisindeki de-
ğişimleri, farklı dillerdeki görünümleri değerlendirilmiştir. Köken ince-
lemeleri, kelimenin belirli bir kültürel ve tarihsel bağlam içerisinde nasıl 
şekillendiğini ortaya koyarken dilsel etkileşimlerin de bu sürece katkıda 
bulunduğunu göstermektedir. Çalışmanın bulguları, kelimenin yalnızca 
dilbilimsel bir unsur olmadığını, aynı zamanda sosyokültürel bir taşıyıcı 
olarak da işlev gördüğünü göstermektedir. Farsça bir sözcük olan “kashk” 
ile Türkçe bir ek olan +Ak’ın birleşmesi ile oluşan keşkek sözcüğü, Ana-
dolu coğrafyasında, adında da Türklerin imzasını taşımaktadır. 

Sonuç olarak bu araştırma, bir sözcükteki etimolojik ve kavramsal in-
celemelerin dilbilim, tarih ve kültür çalışmalarına önemli katkılar suna-
bileceğini ortaya koymaktadır. Gelecek çalışmalarda, kelimenin farklı leh-
çelerdeki kullanımları ve modern dillerdeki anlam dönüşümleri üzerine 
daha detaylı analizler yapılmasına, konunun daha derinlemesine anlaşıl-
masına katkı sağlayacaktır.
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