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Her b�r�m�z b�r yılı ardımızda bırakıp yen�
b�r yıla başlarken yen� yılın sağlık,
mutluluk ve huzur get�rmes�n� d�ler�z. 

Her b�r�m�z �ç�n farklı zorluklar
barındıran, dünya tar�h�n� der�nden
etk�leyen b�r salgın �le mücadele
etmem�ze neden olan, b�zlere yerler�n�
asla dolduramacayağımız kayıplar
yaşatan, adeta �y�n�n �ç�ndek� kötü ve
kötünün �ç�ndek� �y� g�b� hayatın farklı
duygularını ve yönler�n� b�r arada
yaşayarak yaşamın ne kadar özel b�r olgu
olduğunu anladık 2020 yılında. 

Umarız 2020 yılında yaşadığımız bütün
acıların, kayıpların, üzüntüler�n ve Cov�d-
19 pandem�s�n�n yarattığı sosyal
mesafen�n ger�de kaldığı ve yen�den
mutluluk ve huzur �ç�nde beraber
olacağımız günler yaşarız 2021 yılında.

Aralık ayında yayınladığımız özel sayının
ardından 2021 yılının �lk sayısı olan
5.Sayımızda s�zlerle buluşmanın
mutluluğunu yen�den yaşıyoruz.

Daha güzel yarınlarda buluşmak üzere... 

 
 

2020 YILINI GERİDE BIRAKIRKEN 
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Geçm�ş dönemlerde özell�k �le tarlalarda
çalışan �şç�ler�n kullandığı b�r araçtır.
Genell�k �letest� boyutlarında olmak �le
b�rl�kte sen�t veya senek olarak da
adlandırılan daha büyük boyutluları da
bulunmaktadır.

Fığla bardağının yapımı gerçekten
ustalık gerekt�rmekted�r. Eğer ağacın �ç�
az oyulur �se suyun soğukluğunu uzun
süre korur fakat az su alır, eğer ağacın �ç�
fazla oyulur �se bardağın taşıma
kapas�tes� artar fakat bu defada su
çabuk ılır ve özell�kle bardak boş �ken
fığla bardağı çok çabuk kırılır. Bu
yüzden, bahsed�len dengey� tutturmak
ustanın mar�fet�d�r. 

 

"Altın Bardak" olarak da b�l�nen Fığla
bardağı; su taşımak ve suyu soğuk olarak
muhafaza etmek �ç�n çam ağacından
yapılan kaplardır.

Bu bardaklar Korkutel� bölges�ndek� çam
ağaçlarından yapılmaktadır. 

Fığla bardağının ortasında boyun veya
boğaz adı ver�len b�r adet taşıma kısmı,
taşıma kısmının etrafında �se �k� veya
dört adet ülük olarak adlandırılan su
�çme yer� bulunur.

 

ÇAM AĞAÇLARINDAN AKAN BARDAK 



Bağaça yapımında kullanılan temel
malzemeler un, tereyağı, şeker, tah�n,
susam, çam sakızı ve tarçın'dır.

Bağaça yapılır �ken �lk olarak b�r kabın
�çer�s�ne 1 tatlı kaşığı tarçın, 2 s�lme su
bardağı toz şeker, 2.5 çay bardağı tah�n, 1
su bardağından 2 parmak kadar fazla 
 süt, 2 tepeleme çorba kaşığı tereyağı,
2.5 su bardağı un koyulur ve tüm
malzemeler b�r çırpma tel� �le karıştırılır.

Ardından karıştırılmış malzemeler
yağlanımş ve unlanmış b�r borcama b�r
kepçe yardımı �le dökülür.

 

Antalya çarşı mutfağı ve ramazan
gelenekler� açısından önem taşıyan b�r
y�yecek maddes� olan bağaça, Antalya'ya
özgü b�r çörekt�r ve özell�k �le çarşıdak�
dükkanlarda satılır.

Bu y�yecek maddes�n� �mal eden meslek
erbabları "bağaçacı" olarak adlandırılır
ve usta-çırak �l�şk�s� �çer�s�nde nes�lden
nes�le aktarılan b�r mesleğ� �cra ederler.

Yapılmasında nohut mayasının da
kullanılması neden� �le m�deye
dokunmayan ve �nsanı uzun süre tok
tutan bağaça, Antalya halkı tarafından
özell�k �le ramazan aylarında tüket�l�r.

 

 

BİR ANTALYA KLASİĞİ



Antalya'da bağaçacılık mesleğ�n�
yapmakta olanların ve bağaça
dükkanlarının en meşhuru Saat
Kules�'n�n karşısındak� dükkanlarında
h�zmet vermekte olan Meşhur 18'�n
Bağaçaları 'dır. 

 

 
 

Daha sonra üzer�ne yumurta sarısı
sürülür, susam serp�şt�r�l�r. Ardından da
kavrulmuş yer fıstığı ya da cev�z �le
süslen�r.

Malzemeler�n bulunduğu borcam, daha
önceden 180 derecede ısıtılmış olan
fırına ver�l�r. Fırına ver�ld�kten b�r süre
sonra fırının sıcaklığı 150 dereceye
düşürülerek 40 �le 45 dak�ka arası
p�ş�r�l�r. 

Günümüzde ramazanlardak� tüket�m�
har�c�nde tur�st�k b�r ürün olarak da
şeh�re gelen yerl� ve yabancı tur�stler
tarafından satın alınmaktadır. 

 

 

BİR ANTALYA KLASİĞİ



El dokumaları desen, mot�f ve renk g�b�
ögeler� �le kültürümüzün öneml� b�r
parçası olan halı dokumacılığı geçm�şten
günümüze kültürümüzün b�r aynası
olmuştur.

Yörükler de bu el sanatının son
tems�lc�ler� olduğu �ç�n de dokumacılığın
yörük kültüründe öneml� b�r yer� var.
Yörük k�l�mler� zorlu yolculukların ve göç
kervanlarının h�kayeler�n� anlatmaya
devam ed�yor.

Yörem�zde dokunan halılar, bölgede
yaşayan hayvanlardan elde ed�len yün ve
d�ğer adı �p ağacı olan ıstar ağacında
dokunurdu. 

 

İlk halı yapımının yer� ve zamanı
tar�hç�ler tarafından kes�n olarak
bel�rt�lmese de �lk halı örnekler�n�n M.Ö.
500'lü yıllardan bu yana Orta Asya,
Anadolu, Türkmen�stan, İran ve Ç�n'de
üret�ld�ğ� yaygın olarak doğrulanan b�r
b�lg�d�r. Bu yüzden bu coğrafya bazı
kes�mler tarafından "Halı Kuşağı" olarak
da adlandırılmaktadır.

Osmanlı dönem�nde nakkaşlık olarak da
adlandırılan halı tasarımcılığı Acem
sanatkarlarından aktarılan b�lg�ler ve
yet�şt�r�len sanatçılar aracılığı �le
gel�şm�ş ve nakkaşlık 16.yüzyılda özell�k
�le Kanun� Sultan Süleyman dönem�nde
altın çağını yaşamıştır. 

ASIRLARA MEYDAN OKUYAN MOTİFLER



Ayrıca yapımı �k� ay �le b�r yıl arasında b�r
süreye yayılan dokuma halılar hem esk�s�
kadar talep görmüyor hem de halı
dokumacılığı alanında �ş�n�n ehl�
olab�lecek çıraklar yet�şm�yor.

Öyle k� bu mesleğ� çıraklıktan öğrenen
ustalar, artık müşter�ler�n�n çoğunluk �le
dokuma halıları dekorasyon amacı �le
kullanmak �steyen yabancı tur�stler
olduğunu bel�rt�yor.

Halı dokumacılığı sanatının şehr�m�zdek�
tems�lc�ler�n� şehr�m�z�n tar�h� dokusunu
oluşturan Kale�ç� bölges�nde yer alan
dükkanlarında z�yaret edeb�l�rs�n�z. 

 

Halılar yörükler�n konargöçer yaşam
tarzına uyum sağlayacak şek�lde ve
sah�b�n�n hayvanına yükley�p
taşıyab�leceğ� kadar küçük boyutta
dokunurdu.

Dokunan bu k�l�mlerde kullanılan kök
boyalar da yörükler tarafından
hazırlanmakta �d�.

Antalya Döşemealtı'nın meşhur dokuma
halıları günümüzde mak�ne halılarına
karşı esk� popülerl�ğ�n� y�t�rmekte
olmasına rağmen çeş�tl� zorluklara karşı
koyarak yaşamına devam etmeye
çalışıyor.
 

ASIRLARA MEYDAN OKUYAN MOTİFLER 


