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Güzel şehr�m�z Antalya'nın kaybolmaya
yüz tutmuş meslekler�ne ve değerler�ne
yer verd�ğ�m�z derg�m�z�n �k�nc� sayısı
olan Kasım 2020 sayısı �le s�zlerle b�r kez
daha buluşmuş olmaktan büyük b�r
mutluluk duymaktayız.

İlk sayımızda olduğu g�b�, bu sayımızda
kaybolmaya yüz tutmuş meslekler�m�z�n
ve değerler�m�z�n belk� de daha önce h�ç
duymadığınız h�kayeler�n� ve kend�ne
has yanlarını s�zler �le paylaşacağız.  
 

İKİNCİ SAYIMIZ İLE SİZLERLEYİZ 
Ayrıca, �ç�nde bulunduğumuz Kasım ayı,
57 yıllık yaşamına 24 madalya, 7 devlet
n�şanı, 13 k�tap, 1 ülke ve m�lyonlarca
özgür �nsan sığdıran, f�k�rler� ve
düşünceler� �le b�zlere ebed�yete
�nt�kal�nden yıllar sonra b�le büyük b�r
�lham kaynağı olan Ulu önder�m�z Gaz�
Mustafa Kemal Atatürk'ün aramızdan
ayrılışının yıl dönümünü barındırmakta.

Antalyamızı "H�ç şüphes�z k� Antalya,
dünyanın en güzel yer�d�r" sözü �le
n�telend�rm�ş olan Atamızı saygı, sevg� ve
büyük b�r özlem �le anıyoruz. 
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Üstel�k esk�den her mahallede yapılan
kalaycılığa ş�md�lerde tek tük
rastlanılmaktadır.

Aslına bakılırsa kalaycılık toplum
tarafından kaybolmaya yüz tutmuş d�ğer
mesleklere nazaran daha fazla
b�l�nmekted�r.

Kalaycı; bakır kapları paslanmaya ve
dışarıdan geleb�lecek zararlı etmenlere
karşı korumak üzere kalay �le kaplayan
k�ş�ye ver�len genel ad �ken, kalaycılık �se
mesleğ�n genel adıdır. 

 

Bütün kap ve kacakların bakır olduğu
geçm�ş zamanların olmazsa olmaz
meslekler�nden b�r� olan kalaycılık
mesleğ�n�n günümüzde derg�m�ze
kaybolan mesleklerden b�r�s� olarak
derg�m�ze konu olacağı k�m�n aklına
gel�rd�?

Beş b�n yıla yakın zamandır teneke
makaslarını , çek�çler�n� ve tokmaklarını
eller�ne alıp kapı kapı dolaşan kalaycılar
neredeyse yok den�leb�lecek kadar
azaldı. 

BAKIRI GÜMÜŞ YAPANLARIN MESLEĞİ 



Kalayın yumuşak ve kolay şek�l ver�leb�l�r
b�r maden oluşuna paralel olarak �nsanlık
tar�h�nde M.Ö. 3000'l� yıllara kadar
uzanan b�r geçm�ş� söz konusudur.

Kalayı d�ğer madenlerden ayıran ve
kullanımını artıran b�r d�ğer özell�ğ� �se
hava �le teması sonrasında kolaylık �le
oks�tlenmemes� sayes�nde bakırdan
kaynaklanab�lecek zeh�rlenmeler�
önlemes�d�r.

Daha çok mutfak araç-gereçler�nde
kullanılan kalaylama �şlem� çeş�tl�
adımlar sonucunda gerçekleşmekted�r. 

 

Yakın zamana kadar; meslekler�n� seyyar
olarak da devam ett�ren kalaycılar, köy
köy dolaşıp halkın bakır mutfak kaplarını
meydanlarda kalay �le kaplarlardı.

Köy halkı köyler�ne kalaycıların geleceğ�
günü ezbere b�l�r ve bakırı çıkmış olan
kaplarını yanlarına alarak köy
meydanlarına akın ederd�.

Seyyar kalaycılık mesleğ�, günümüzde
göçebe b�r yaşam sürdürmeye devam
eden Yörükler tarafından hala �cra 
 ed�lmekted�r. 

BAKIRI GÜMÜŞ YAPANLARIN MESLEĞİ 



Ardından hazır olan bakır kap, kömür �le
yanan ocak üzer�ne yerleşt�r�l�p kıskaç
yardımı �le tutulup çevr�lecek ve bu suret
�le tavlanacak, tavlanan kabın bütün
yüzler�ne b�r kez daha toz n�şadır
serp�ld�kten sonra kalay, b�r çubuk
yardımı �le bakır kaba temas ett�r�lerek
er�t�l�r.

Er�yen kalay b�r pamuk yardımı �le bütün
yüzeylere dağıtılır ve kalay �le kaplanan
kap soğumaya bırakılır.

Kalaycı olmak kadar kalaycı çırağı olmak
da zor ve meşakkatl� b�r �şt�r.
 

 
 

Öncel�kle; tem�zlenen kap ocakta ısıtılır,
ısınan kap üzer�ne kalayın tutması �ç�n
kullanılan b�r k�myasal madde olan toz 
 nışadır sürülür.

Yeter�nce ısınan ve üzer�ne n�şadır
sürülen bakır kap b�r m�ktar kalay �le
temas ett�r�l�r. Kalay, bu hal� �le bakır
kabın üzer�nde er�y�k halde bulunur.

Er�y�k haldek� kalay, b�r pamuk yumağı
yardımı �le bakır kabın her tarafına
dağıtılır. Bu �şleme kalay yapılacak olan
bakır kabın bütün yüzeyler� kaplanıncaya
kadar devam ed�l�r. 

BAKIRI GÜMÜŞ YAPANLARIN MESLEĞİ 



Yen� nes�l mutfak araç-gereçler�nde
bakır yer�ne çel�k, alüm�nyum, emaye ve
teflon g�b� yen� nes�l teknoloj�ler�n
kullanılması �le üret�len araç-gereçler�n
terc�h ed�lmeye başlanması �le, b�r d�ğer
�fade �le parlak zamanlarını bakırın
mutfak eşyası olarak kullanılması
sürec�nde yaşamış olan kalaycılık
mesleğ�, bakırın mutfaklarımızdan
çek�lmes� sonrasında kaybolmaya yüz
tutar hale gelm�şt�r.  
 

 
 

Çırak; kalay �le kaplanacak bakır kapları,
ocaktak� kum ve kömür parçalarını
tem�zler, bakır kapların kararan yerler�
tekrar parlayıncaya kadar ayakları �le
ovar ve sürekl� yapılan bu hareket bakır
kabın tamamen tem�zlenmes�ne kadar
devam eder, ancak çırağın görev� burada
b�tmez.

Ocaktak� ateş�n harlanması �ç�n körüğü
çev�rmes� de gerek�r.

BAKIRI GÜMÜŞ YAPANLARIN MESLEĞİ 



Mesleğ�n�n son tems�lc�ler�nden b�r�s�
olan Haydar Usta, �lg�s�zl�kten ve çırak
bulamamaktan muzdar�p olmasına,
mesleğ�n ekonom�k olarak esk�
günlerdek� g�b� olmamasına rağmen el 
 emeğ� gerekt�ren �ş�n� büyük b�r key�f �le
yapmakta ve son dönemlerde �nsanların
ve �şyerler�n�n daha sağlıklı olduğu �ç�n
bakır mutfak malzemeler�ne
yönelmes�nden dolayı umutlu ve çarşıda
yer alan dükkanında ustalığını devam
ett�rmeye kararlı.

 
 

 
 

H�ç şüphes�z onlara olan �lg� azalmış olsa
da bu mesleğ�n erbabları kalaycılığı
yaşatmaya kararlı.

Kalaycılık mesleğ�n�n şehr�m�zdek�
tems�lc�ler�n�n küçük ve sev�ml�
dükkanlarının yer aldığı Antalya
Sobacılar ve Dem�rc�ler Çarşısı'ndan
Haydar Usta da kalaycılık mesleğ�n�
yaşatmaya çalışanlardan b�r�s�.

Kend�s� bu �ş� babasından öğrenm�ş,
senelerce çıraklık yapmış ve ustalığını
Antalyamıza taşımış. 

BAKIRI GÜMÜŞ YAPANLARIN MESLEĞİ 



Günümüz balıkçılarının açık den�zlerdek�
en büyük yardımcıları olan şamandıralar
da esk� dönemlerde çoğunluk �le su
kabağından yapılırmış.

Sıcak suyu b�r yerden b�r yere taşımak
amacı �le de kullanılan su kabakları halk
d�l�nde "kevk�" olarak da
adlandırılmaktadır.

Ayrıca, mutfaklarda yağ, un g�b�
malzemeler� saklamak amacına yönel�k
olarak da kullanıldığından dolayı su
kabaklarının, esk� dönem mutfaklarının
vazgeç�lmez b�r parçası olduğunu �fade
etmek h�ç de yanlış olmaz.  

 

Doğadan gelen neredeyse her malzeme
b�r sanat eser�ne dönüşeb�l�yor. İşte su
kabağı da bunlardan b�r�s�.

Sayısız forma sah�p olan su kabağının
tar�h boyunca kurutulduktan sonra
kullanıldığı alanlar b�r hayl� enteresandır. 

Esk� dönemlerde �nsanlar su kabaklarını 
 �ç� çakıl ve tuzlu su �le tem�zlend�ğ�
zaman �çme suyunun depolanması amacı
�le kullanmış, hatta sıcak yaz günler�nde
suyu soğuk tutma özell�ğ�nden dolayı b�r
termos vaz�fes� görmüştür. 

DOĞADAN GELEN SANAT 



Pek� bu güzel dekorat�f abajurların nasıl
yapıldığını h�ç merak ett�n�z m�? Eğer bu
soruya cevabınız evet �se o zaman
hemen su kabağının av�zeye dönüşme 
 yolculuğuna konuk olmaya başlayalım.

Yolculuğumuza su kabağını b�raz
tanıyarak başlayalım.

 Su kabağı b�r Asya meyves�d�r ve
yet�şmes� 1 yıl kadar zaman alır. Genell�k
�le Mart veya N�san ayı g�b� ek�len su
kabakları altı aylık süre boyunca bol bol
sulanır. 
 

 

Daha sonraları evlerde şekerl�k,
kolonyalık ve ç�çek saksısı olarak yer�n�
alan süs kabakları, en sonunda da
kend�s�n� b�r süs eşyası yapıp evler�m�zde
baş köşeye yerleşm�şt�r. 

Özell�kle yazlık bölgelerdek� mekanlar
başta olmak üzere g�tt�ğ�n�z b�rçok yerde
su kabağından yapılmış dekorat�f
lambaların dekorasyonda bolca
kullanıldığını fark etm�şs�n�zd�r. 

DOĞADAN GELEN SANAT 



Ardından matkap veya benzer� b�r alet �le
tabanı del�n�r, �ç kısmında yer alan
çek�rdekler alınır ve �ç� tem�zlen�r.

Esas sabır �steyen kısım, su kabağının
�şlenmes� sürec�d�r. Çünkü b�r su
kabağının �şlenmes� �ç�n yaklaşık 8 �la 10
saatl�k b�r emek harcamayı
gerekt�rmekted�r. 

İşlenmeye hazır hale gelen  su kabağına
üzer�ne kalem yardımı �le modeller
ç�z�lerek ve yer�ne göre cam boncuklar
eklenerek �sten�len desen ver�l�r.
 

 

Aradan geçen b�r m�ktar zamanın
ardından reng� yeş�lden sarıya dönen su
kabakları artık hasada hazırdır. 

Üst üste gelmeyecek şek�lde asılan
kabaklar ahşap formuna gel�nceye kadar
kurutulur.

Kuruyan su kabağının �ç� boşaltılır, dış
kısmındak� kabuk ve var �se küfler
bıçağın sırtı �le kazınır, daha sonra suda
beklet�l�p kabaran k�rler su kabağının
yüzey�n� ç�zmeyecek şek�lde b�r sünger
yardımı �le haf�fçe tem�zlen�r. 

DOĞADAN GELEN SANAT 



Amer�ka'da ve Ç�n'de de yapılan ve �sm�
"gourd lamp", "hyoutan lamp" olarak
geçen su kabağı �şlemec�l�ğ� sadece
üzer� boyanarak kabartma şekl�nde
yapılmasına rağmen bu ülkelerde
oldukça gen�ş k�tlelere h�tap etmekte. 
 

 

 
 

İsten�len desen ver�ld�kten sonra, su
kabağını dış etk�lerden korumak �ç�n su
kabağının üzer�ne vern�k ya da c�la  atılır
k� bu kabağın ömrünü �k�ye katlar.

İsteğe bağlı olarak boyanan kabağımız
artık süs olarak veya tem�zl�k amacı �le
açılan del�klerden yerleşt�r�len elektr�k
tes�satı sayes�nde aydınlatma aracı
olarak da kullanılab�lmekted�r.

İşlemes� yapılmış olan su kabağının f�yatı
�şç�l�ğ�ne ve üzer�nde kullanılan
boncukların sayısına göre değ�şmekted�r. 

DOĞADAN GELEN SANAT 



Serpme böreğ�n en çok terc�h ed�len
çeş�tler� kıymalı ve lor peyn�rl�d�r.

Lor peyn�rl� olan çeş�d� üzer�ne pudra
şeker� dökülerek serv�s ed�l�r. 

Şehr�m�z�n en b�l�nen serpme börekç�s�
Börekç� Tevf�k Usta'dır.

Kend�s� �le aynı adı taşıyan dükkanında
sabahın erken saatler�nde serv�se başlar
ve çoğunlukla öğle saatler�ne
gel�nmeden hamurun b�tmes� neden� �le
dükkanını erkenden kapatır. Dolayısı �le,
bu çıtır börekten tatmak �steyenler el�n�
çabuk tutmalıdır. 

 
 

Yöresel mutfak kültürümüz açısından
öneml� b�r yere sah�p olan serpme börek,
geleneksel çarşı mutfağı başlığı altında
�nceleneb�lecek b�r lezzett�r.
 
Antalyamıza özgü olan bu lezzet, gerçek
b�r el emeğ�d�r. H�çb�r mutfak araç-
gerec� kullanılmadan �k� el �le havada
çevr�lerek açılan �ncec�k hamur, �sten�len
�ç malzemeler� �le buluşarak fırına g�rer.

Serpme böreğ�n en öneml� özell�ğ�
hamurunun tıpkı baklava hamurur g�b�
�ncec�k açılmasıdır.

GURMELERİN HAYRAN OLDUĞU LEZZET 



Yazımızı, dünya çapında tanınmış yemek
ve şarap eleşt�rmenler�m�zden b�r�s� olan
Vedat M�lor'un şehr�m�zde serpme börek
y�yeb�leceğ�n�z en b�l�nen yer olan
Börekç� Tevf�k �le �lg�l� yapmış olduğu
yorumlar �le noktalamak �st�yoruz.

"Tar�h� b�r mekan ve bozulmadan bu
günlere geleb�lm�ş. Börekler� �le ülken�n
gerçek b�r gastronom�k değer�. İk�
özell�ğ� var: B�r�nc�s�, mükemmel olması.
İk�nc�s� de tutarlılık. Mükemmel lezzet
her şeyden önce hamurdan gel�yor."
 

"İç� takl�t ed�leb�l�r ve aynı düzey
yakalanab�l�r ama hamurun kal�tes� ve
kıvamı fark yaratıyor. Ustalık �şte
burada devreye g�r�yor. Tevf�k Usta'nın
hamuru aynen Gaz�antep'�n katmer
hamuru. Baklavalık hamur. Ama nasıl bu
kadar kıtır? İrm�k. İrm�k kıvam ver�yor,
çıtır çıtır yapıyor. Ama tab�� ustalık
bunların oranını doğru tutturma ve
maya kullanmadan elle yoğurmada.
Tevf�k Usta'nın hamur açmasını �zlemek
ayrı b�r zevk. El hüner� ve a�les� dışında
Tevf�k Usta'nın en büyük yardımcısı
kullandığı fırın. 70 yıllık, Fransız yapımı
dökme fırın. Gerçek dökme. B�r kez yayı
bozulmuş o kadar. Efsunlu fırın!"

 
 

GURMELERİN HAYRAN OLDUĞU LEZZET 



"Burada �k� tür börek var: B�r� kıymalı.
Malzemeler soğan, maydanoz ve
karab�ber. Soğan ve kıyma ayrı ayrı
kavrulup sonradan harmanlanıyor.
Kıyma dananın böbreğe yakın ve fırında
8-10 dak�ka p�şerken dokusunu
muhafaza eden taraflarından. Fırında
p�şerken üzer�ne ayç�çeğ�-tereyağı
b�leş�m� sürülüyor. Sonradan er�m�ş
tereyağı da ekleteb�l�rs�n�z �stersen�z.
Hamurun tadını tam almak �st�yorsanız
az p�şm�ş r�ca ed�n. Kıymalının
arkasından da lor peyn�rl�y� deney�n.
Üzer�ne pudra şeker� ekleterek. Tatlı
n�yet�ne." 
 

"Bakın ben�m g�b� çay t�ryak�s� olmayan
b�r� �ç�n b�le bununla çay, �deal
eşleşme." 

Gurmeler�n hayran olduğu bu lezzetl�
böreğ�n yapılışını yer�nde seyretmek ve
fırından yen� çıkmış sıcacık serpme
böreklerden tatmak �stersen�z Börekç�
Tevf�k Usta'nın Hadr�an Kapısı
yakınındak� küçük ama sev�ml�
dükkanını z�yaret edeb�l�rs�n�z. 

 
 

GURMELERİN HAYRAN OLDUĞU LEZZET 


