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Aylık olarak yayınladığımız ve her
sayısında şehr�m�z�n kaybolmaya  yüz
tutmuş değerler�n� s�zler �le
buluşturduğumuz e-derg�m�z�n üçüncü
sayısını yayınlamanın mutluluğu �le
hep�n�z� en der�n Rotaract sevg� ve
saygılarımız �le kucaklıyoruz. 

Her b�r�m�z �ç�n oldukça zorlu b�r yıl olan
2020 yılının son ayının �çer�s�ndey�z.

Bu yıl daha öncek� yıllarda olmadığı
kadar evler�m�ze kapandık,
arkadaşlarımızdan, dostlarımızdan ve en
yakınlarımızdan ayrı kaldık.
 

En öneml�s� �se b�zler veya sevd�kler�m�z
dünya tar�h�nde öneml� b�r yer� olan
Cov�d-19 bulaşıcı hastalığı neden� �le
zorlu b�r tedav� sürec� geç�rd�.

Daha öncek� sayılarımızda olduğu g�b� bu
sayımızda da s�zler �le Antalyamızın
kaybolmaya yüz tutmuş üç farklı değer�n�
ve bu değerler�n kıymetl� h�kayeler�n� ve
�lg�nç yönler�n� s�zler �le buluşturacağız.

 
 

2020 YILINI GERİDE BIRAKIRKEN 



Toplum olarak evde kalmamızın
değer�n�n g�tt�kçe arttığı bu günlerde
b�zlerde evler�n�ze derg�m�z �le konuk
olmak ve evde kaldığınız bu değerl�
süreye derg�m�zde yer alan �çer�kler �le
b�r nebze de olsa katkı sağlamak �sted�k. 

2021 yılının b�zler� buluşturacağı umut
dolu, sağlıklı ve huzurlu günlerde
görüşmek d�leğ� �le...

2020 YILINI GERİDE BIRAKIRKEN

Anta lya  Perge  Rotaract  Kulübü  

Meslek  H �zmetler�  Kom�tes�

 

 



İslam d�n� �çer�s�nde yer alan �nançlara
göre üç aylar olarak b�l�nen h�cr� Recep,
Şaban ve Ramazan aylarının �lk gününde
ev helvası yapılarak küçük kaseler
�çer�s�ne konulur ve h�çb�r kapıyı
atlamadan bütün komşulara dağıtılır.

Gelenek ve görenekler�m�zdek� öneml�
yer�nden bahsett�ğ�m�z helva, Türk
mutfağında ve pek çok Orta Doğu
ülkes�n�n mutfağında yaygın olarak
yapılan b�r tatlıdır ve b�rçok farklı ülkede
b�rçok çeş�tte yapılmaktadır.

Türk mutfağında özell�k �le yaygın olan
helva çeş�tler� un helvası ve �rm�k
helvasıdır. 

 

Gelenek ve görenekler�m�ze göre
doğumlarda, ölümlerde, asker
uğurlamalarında, hac dönüşler�nde,
çocukların okula başlamasında, yen� b�r
eve sah�p olunduğunda, mezun
olunduğunda, yağmur duaları
sonrasında, süt kuzularının sütten
kes�lme günü olarak kutlanan "yoğurt
bayramlarında" ve  �lk ç�ğdem�n
görüldüğü gün olduğuna �nanılan
"ç�ğdem düğününde" çeş�tl� helvalardan
b�r� yapılır eş, dost ve komşulara
dağıtılır.  

 

KIŞ GÜNLERİNİN GELENEKSEL LEZZETİ 



Yöresel mutfağımızın en öneml�
parçalarından b�r� olan tah�n�n b�r başka
formu da tah�n helvasıdır. Sade,
ç�kolatalı ve fıstıklı çeş�tler� �le tatlı veya
atıştırmalık olarak tüket�leb�len ve ülke
mutfağımıza a�t tatlılar arasında öneml�
b�r yere sah�p olan tah�n helvasının ana
malzemes� de y�ne Antalya
topraklarından gelmekted�r.

Kaş, Ser�k ve Manavgat �lçeler�nde
yet�şt�r�len susamlar ayıklanıp
yıkandıktan sonra kabuklarından ayrılır
ve değ�rmenlerde �şlenerek tah�n hal�ne
get�r�l�r.

Şeker �le karıştırılan tah�n�n karılması �le
de bu lez�z helva oluşturulur.

 

 

Türk mutfağında yapılan helvaların temel
malzemeler� yapılacak helvanın çeş�d�ne
göre un veya �rm�k olmak �le b�rl�kte yağ,
şeker, süt ve kaymaktır. 

Farklı kültürlerde farklı helva çeş�tler�ne
rastlamak mümkündür. Örneğ�n �rm�k
unu, şeker, su, tuz ve tarçın �le yapılan
çeş�d� özell�k �le Orta Doğu ve Ön Asya
mutfaklarında yaygın olarak yapılan ve
sev�len b�r tatlı çeş�t�d�r. Sözü ed�len
çeş�t dışında Balkanlar'da ve Orta
Doğu'da tah�n �le yapılan çeş�tler� ve
H�nd�stan'da ve Bangladeş'te bezelye ve
havuç kullanılarak kıvamlı b�r akıcı
şekl�nde yapılan çeş�tler� de vardır.

 

 

Lezzetl� b�r tah�n helvası yemek �ç�n Esk� Sanay�'de
Akden�z ve Hayfa Barut �le Doğu Garajı'nda Zamora'yı
z�yaret edeb�l�rs�n�z. 

KIŞ AYLARININ GELENEKSEL LEZZETİ 



Anadolu kültüründe yer alan çorapların
benzerler�n� Balkan ülkeler�nde,
Türkmen�stan'da ve Yunan�stan'da ve
özell�k �le sürüler� �le yaşayıp oradan 
 oraya dolaşan göçebe topluluklarında da
göreb�lmektey�z.

Türkçem�zde kullanılan çorap sözcüğü
Farsça kökenl�d�r ve "Gorab"
sözcüğünden gelmekted�r. 

El örgüsü çorapların günümüzdek�
b�ç�m�ne ulaşması, 17.Yüzyılda W�ll�am
Leey tarafından örgü mak�nes�n�n �cat
ed�lmes� sayes�nde gerçekleşm�şt�r.    

 

M.Ö. Beş�nc� yüzyılda Altay dağlarındak�
Pazarlık kurganında bulunan keçe
çoraplar, Türklerde çorap geleneğ�n�n
çok esk� tar�hlere dayalı olduğunu
kanıtlar.  

Ayrıca günümüzde ayakkabı astarı olarak
da adlandırılan malzeme örgüler �le
yapılmış çorapların b�r türü olab�l�r. 

M.S. İk�nc� yüzyıldan başlayarak keçeden
ya da hayvan postundan kes�lerek
d�k�len, ama esnek olmayan çorap
benzer� g�yecekler�n üret�ld�ğ� de
b�l�nmekted�r.

YÖRÜK İŞİ GELENEKSEL TÜRK MOTİFLERİ 



Ana malzemes� kıl, yün veya pamuk �pl�k
olan bu çorapları örerken �ğ adı ver�len
beş küçük ş�ş kullanılmaktadır.

İğler yaklaşık 10-15 cm uzunluğunda b�r
ucu çengell� çel�kten yapılmış ş�şlerd�r.
Düz dem�r çubuklar eğe ve zımpara
yardımı �le pürüzsüz b�r yuvarlak hal�ne
get�r�l�r. Daha sonra �ğ�n ucuna eğe
yardımı �le çengel şekl� ver�lmekted�r.
Ş�ş�n ucundak� bu çengel, çorapların
daha hızlıca örülmes�ne fayda
sağlamaktadır.

El örgüsü �le yapılan bu çorapların
çışanalı, yoz, alalı, s�nek kanadı ve
kaydırma g�b� başlıca modeller� vardır. 

 

Ardından �pek çorapların üret�m� başladı.
1930'lu yıllarda naylon kullanımının
başlaması �le b�rl�kte sanay�leşm�ş
üret�c�ler �pek çorap üretme
bağımlılığından kurtulmuş ve
dayanıklılığı neden� �le naylon çoraplar
yavaş yavaş p�yasaya sürülmeye
başlanmıştır.

Antalyamızda Döşemealtı �lçes�ne özgü
b�r sanat olan yün çorap örücülüğü,
Antalya İl Kültür ve Tur�zm Müdürlüğü
tarafından Somut Olmayan Kültürel
M�ras İl Envanter� Tesp�t ve Halk Kültürü
çalışmaları kapsamında �ncelenm�ş ve
kayıt altına alınmıştır.  

 

YÖRÜK İŞİ GELENEKSEL TÜRK MOTİFLERİ 



Tahta kaşık yapımında kullanılan temel
malzemeler testere, keser, törpü,
zımpara, bıçak ve sıyırgı �ken tahta kaşık
yapımında en çok terc�h ed�len ağaçlar
ş�mş�r, Karaağaç, meşe ve ardıçtır.

Günümüzdek� son kaşık ustalarından
b�r�s� olan Hasan Ünal, geçm�şte Bademl�
köyünde yaşayan herkes�n geç�m�n�
kaşıkçılık �le sağladığını, b�r günde 1000
desteden fazla tahta kaşık yaptıklarını,
buna rağmen s�par�şler�
yet�şt�remed�kler�n� anlatıyor. 

Yük hayvanlarına yüklen�p çevre �l ve
�lçelere pazarlanan kaşıklar, günümüzde
ne yazık k� rağbet görmemekted�r.

 

 

B�r d�ğer unutulmaya yüz tutmuş
değer�m�z �ç�n Aksek� �lçes�n�n Bademl�
köyüne doğru yol alıyoruz.

Aksek� �lçes�n�n Bademl� köyü ülkem�zde
kaşıkçılık geleneğ�n�n yaşatıldığı en
öneml� merkez konumundadır.

Bu mesleğ� �cra eden ustalar kaşıkçı veya
kaşık ustası g�b� adlar �le anılır.

El yapımı kaşıklar, yemek kaşığı olarak
kullanılmasının yanı sıra süs kaşığı veya
oyun kaşığı olarak da üret�l�p
kullanılab�l�r. 

 

MUTFAKLARIN VAZGEÇİLMEZ PARÇASI 

Dolayısı �le ustalık �steyen bu mesleğe �lg� de
kalmadığından, günümüzde kaşıkçı çırağı da bulunamaz
olmuştur.
 


