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KALKAN YAGHANE

Dededen Toruna Uc Kusak

Yaghanecilik

Akdenizin bittigi, Egenin ba§1ad1§1 yerde Antalyanin batisinda
sirtim1 Toros daglarina yaslamis yoniini Akdenizin mavi
sularina donmiis Kalkan’in dik bahcelerinden gelen essiz lezzet.

Kalkan’in dik bahcelerinden gelen essiz
lezzetlerinden once, bu essiz sahil
kasabasi hakkinda bilgi edinmelisiniz.
Ancak o zaman mutfak lezzetlerinin
neden bu kadar essiz oldugunu
anlayabilirsiniz.

Kalkan Antalya’nin batisinda Kas’a
bagh bir mahalledir. Antalya ile Fethiye
arasinda bulunmaktadir. Yunanistan’in
Meis Adasinin tam karsisinda yer
almaktadir. Akdeniz’in muhtesem tarihi
ve dogasi ile biiyiileyen minik sahil
kasabasi Kalkan’dan biiyiilenmeden



donemeyeceksiniz. Harika bir dogaya
sahip olan bu kasaba ozellikle
Ingilizlerin akinina ugramakta hatta
biiyiik bir oranda yerlesik ingiliz niifusu
bile var. Unlii tarihci Herodot Kalkan’la
ilgili ‘Diinyada yi1ldizlara en yakin
yer.’ ifadesini kullanmistir. Ayni
zamanda bircok uygarliga ev sahipligi
yapmis bu kasaba. Meis adasindan gelen
tliccarlar tarafindan kuruldugu
soylenmektedir Kalkan’in. Pembe beyaz
begonvillerle kapli sokaklari, bahce
icinde cumbali evleri, birbirinden sirin

restoranlari, zeytin agaclari ile cevrili

plajlari olan bir giizellige sahip.

Antalyanin en u¢ noktasi olan bu
kasabanin etrafi ormanlarla ve denizlerle
cevrilidir. Bulundugu cografya geregi
yerlesim yerleri ve bahceleri denize karsi
dik yamaclarda yer almaktadir. Yilin
biitiin mevsimleri boyunca denizden

gelen meltem esintileri ile beslenir

ormanlar1 ve bahceleri. Bu yiizden olsa
gerek ki bu bahcelerde yetisen tiriinlerle
yapilan yemeKklerin tadi damaklarda kalir
hep. Tropikal Akdeniz iklimine sahip
olmasi nedeniyle bu kiiciik sahil kasabasi
ve cevre koylerinde hemen hemen
akliniza gelebilecek biitiin tiriinler
yetistirilebilmektedir.

Akdeniz deyince Antalya, Antalya
deyince de Akdeniz sofrasi gelir insanin
aklina. Ciinki sadece tarihi degil mutfak
lezzetleri de iz birakir insanda. Iste tad:
damaklarda ismi ise hafizalarda yer
edinmis Akdeniz sofrasinin
vazgecilmezidir zeytin ve zeytinyag. Iste
o sofra o yemekler kabul etmez baska bir
yagl. Ondandir ki o yemekleri lezzetli
kilan bu topraklarin zeytinyagidir.

Hem var oldugu cografya hem de sahip
oldugun iklim sayesinde, agaclarin ilki
olarak bilinen zeytin agacida bu kiiciik
sahil kasabasinda da yetisebilmektedir.
Denize karsi dik bahcelerde yetisen bu
agaclardan elde edilen zeytinyaglarinda,
zeytin aromasini daha cok hissedersiniz.
Iste bunu denizden gelen sert riizgarlar
sayesinde olur.



Zeytin agacinin yetistigi yerde
zeytinyag1 da iiretilir hayliyle. Iste o
zeytinlerin, zeytinyag1 oldugu kiiciik yag
evleri vardir ki yaghane olarak bilinirler.
Iste tam da burada baslamaktadir
Kalkan Yaghanenin ‘Dededen Toruna ii¢

Kusak Yaghanecilik’ seriiveni.

Kazim Tosun ve Ibrahim Tosun
kardeslerin 1967 yilinda Antalya’nin Kas
ilcesine bagli Caykoy koyiinde zeytinyag:
stkmak icin aldiklar: tas baskilar ile
meslege baslamistir aile resmi olarak. O
donemde imkanlarin kisith olmasi
sebebiyle civarda baska yaghane yoktur.
Bundan dolay1 Kazim ve Ibrahim
kardeslerin yaghanesi Kumluca- Fethiye
aras1 205 Km’lik kiy1 seridi boyunca
zeytin ciftcilerine hizmet vermistir. Tas
baski zeytinyag: sikimi insan giiciine
dayal1 bir liretim sekli oldugundan,
Kazim ve Ibrahim Kardeslerin yaghanesi
yilin alt1 ay1 boyunca alt1 kisi glindiiz
diger alt1 kisi gece olmak tizere toplam

on iki calisaniyla gece glindiiz
calismaktaydi. Aile ilerleyen yillarda
teknolojininde ilerlemesiyle 1994 yilinda
Isletmelerine yeni makinalar alarak
kontini sisteme gecis yapmistir. Bu
donemde Ibrahim Tosun’un biiyiik oglu
Mehmet’in Iktisat fakiiltesini bitirmesi
ve askerlik siirecini tamamlamasiyla aile
isletmesinde ise baslamistir. Zamanla
Mehmet’in isleri 6grenmesiyle baba
Ibrahim Tosun yetkilerini Oglu
Mehmet’e devrederek yavas yavas
emekliye ayrilmistir. Bu donemden
sonra aile sirketi, Kazim Tosun ve
Mehmet Tosun ortaklig: ile devam eder.
Ancak 2009 y1linda Mehmet Tosun
aldig1 karar ile aile sirketinde ayrilir.
2012 y1linda Mehmet Tosun bugitin ki
Kalkan Yaghane tiriinlerinin iiretildigi,
Bat1 Akdeniz Zeytinyag1 Fabrikasinm
Kurmustur. Tecriibe ve Teknolojiden de
yararlanilarak cok kisa siire icerisinde
Bat1 Akdeniz Zeytinyag1 Fabrikasi
civarda bir marka haline gelmeyi
basarmistir. Daha sonra ki siirecte
fabrikada iiretilen tiriinlerin bir marka
altinda yurtici yurtdisi satisini
gerceklestirmek lizere 2019 yilinda Kas /
Kalkanda “Kalkan Yaghane” adiyla
organik zeytin ve zeytinyagi tirtinleri

satan butik magaza acilmistir.



Kiiciik kardes Ibrahim Tosun ailenin

zeytinyagi sektoriine baslayislarini soyle
anlatiyor;

O yillarda ilkokul birinci sinifa
gidiyorum komsu koyde ki okula. Babam
da hayvancilikla ugrasiyor. Hayvan
giittiigii yerlerde de zeytin asilayanlari
gormiis. Tabi gel zaman git zaman orada
zeytin asilayanlari gordiikce zeytine
merak etmis. Tabi gecmis zaman ay
olarak aklimda degil ama yi1l 1943’dii bu
bahsettigim olay. Neyse iste babamin
eline taray1 alip gidisidir ilk zeytinyagi
isine girisimiz. Yaz aylarinda dogdugum
yayla koyu Yuvacik’a goc ediyoruz, giiz
ayinda da sahile Caykoy’e gocliyoruz.
Babam onde biz arkada her sene
ellerimizde taralar belli miktar araziyi
zeytinlige ceviriyoruz. Arazi dedigimde
piynar agaclariyla dolu icinde bir iki deli
zeytin olan tarla. Piynar agaclarini

kesiyoruz bir yanda da kelete kesiyoruz
zeytinlerin dibini aciyoruz. Daha sonra
Konya’dan isci getirdi babam ve amcam
Hiiseyin, tabi daha hizh calisirdik isciler
gelince daha cok tarla acardik. Her y1l
belli bir araziyi zeytinlige cevirirken
sonunda ¢ok biiyiik bir zeytinlik oldu.
Derken tam dort sene sonra o agaclar

zeytin vermeye basladi. Yani y1l oldu
1947.

Tabi zeytin agaclar1 zeytin vermeye
basladi. Bu zeytinleri sikip zeytinyagi
yapacagiz. Actigimiz zeytinligin bir
kenarina da bir tane babam bir tanede
amcam ev yapt1. Ki o evler hala ayaktadir
saglam bir sekilde. Evlerin ilerisinde su
kuyusu vardir iste oraya ocak yakardik
tava dedigimiz kazanlar kurulur siralarin
icinde sicak suyla cignerdik o zeytinleri.
Sirada cignedigimiz zeytinin suyu yagi ne
varsa o tavalara akar, aktig1 yerde de yag

lizerine cikardi. Suyun iizerine c¢ikan yagi
dikkatli bir sekilde altinda ki karasudan



ayirarak artik o zamanlar kiipler var iste
onlara doldururduk. Bilenlere soyle tarif
edeyim eski usul pekmez sikmaya
benzerdi bu biraz. Neyse o yag dolu
kiipleri yaylaya gotiirtirdiik. Orada
Gokce ve Sar1 Recep diye iki kisiye
verirdik. Onlarda Elmaliya ve Akcaya
goturiir oralarda baskalarina satarda.

1947 / 48 yilinda actigimiz o zeytin
bahcelerinin ilk zeytinlerini bu
anlattigim sekilde zeytinyag1 yaptik. Her
gecen y1l bahcede ki agaclarin verdigi
zeytin miktar: artt tabi. Zamanla basa
cikamadik o zeytinlerle, isci tutmaya
basladik. Zeytinler toplanmird: fakat is
sikmaya gelince iste orada cok
zorlanirdik. Is zora bindikee biz o
zorluga ¢coziim turetirdik. Bir agac kiitiigii
bulduk, ortasindan uzun bir demir sopa
gecirdik. Zeytinleride torbalarin icine
azar azar koyardik. O kiitiigii baslardik
torbalarin lizerinde gezdirmeye. Yoksa
diger tirli ayakla cignemeyle basa
cikmazdi o kadar zeytin, cikamadik da
zaten. Eger ki yanlis hatirlamiyorsam
uzun siire boyle zeytin topladik iste

topladiklarimizi bu anlattigim gibi siktik.

1953 yilina gelince artik tahta siralar
yerine taslar1 kullanmaya bagladik.

Blyuk agir taglar var iste ortasindan
doner. Bir esek birde katir vardi o
zamanlar. O hayvan giiciiyle o taslari
dondiirirdik. Esek yorulunca katiri
baglardik, katir yorulunca da tekrar esegi
baglardik. O zamanlar sen birak
makinay elektrik bile yok. Yoksulluk var
bolca. 1960’]1 yillarin baslarinda ben
bolca kalkana geliyorum gidiyorum.
Kimi zaman atla kimi zaman yiiriiyerek
giderdim kalkana. Kalkanda da Erol diye
birisinde vardi yaghane. Onun diizeni
yani zeytinyag1 sikma diizeni
bizimkinden iyiydi. Bende derdim abim
Kazim’a bize de boyle bir diizen lazim
diye. Sonra iki defa Aydina gittim kil

torba yaptirmak icin.

1960 yilina dogru burgu taslara tesebbiis
ettik o zamanlar. Emin cavus ve Amcam
gittiler o tas burgulan aldilar geldiler. O
tas burgular o zamanlarin parasiyla bes
bin lira. Diinya kadar para nerdeyse o
yillar icin o para. Biz o bes bin liray1



bulamadik tabi. Onden bin lira verildi o
tas burgular alindi. Geri kalan dort bin
lira da daha sonra peyder pey odendi.
Ama o burguyla cok calismadik.

1962 yiliydi eger yanlis hatirlamiyorsam.
Asagiya Ova koyiine Hilmi Bey bir cir cir
fabrikasi acti. Orada bir press makinasi
varmis zeytinyagi icin, bende oraya gelip
gidiyorum devamli tabi. Orda calisan bir
Kenan diye birisi vardi annemin uzaktan
akrabasi. Dedi ki Kenan; Hilmi Bey bu
press makinasini satacak buna bir on ya
da on bes bin lira para lazim. Bende
Kenan etme sen bilirsin bu makinay1
bize satsin, sen yardim et bize ben de
senin her y1l zeytinyagi ihtiyacini
karsilayayim. Tabi simdi o press takimi
icin istenen para biiyiik. Lakin sag
olsunlar Kalkanda ki biitiin dostlar
bunun icin bize ¢ok yardim ettiler.
Oyleydi boyleydi derken Hilmi Bey’e on
bes bin lira 6dedik. O yillarda Caykoyde
sebze yetistiriyorlar. Biz motorlarin
heybesine dolduruyoruz erzaki yanimiza
da aliyoruz bes alt1 kadar adam ellerde
balyoz, capa, kiirek vs. Simdi presin
tizerinde ki koc var ii¢ ton, geri kalaniyla
biitiin vaziyette toplam dokuz ton agirlik.
Biitiin bu press takimin ayaklar topraga
gomiiliip iizerine beton dokiilmiis. Neyse
efendim biz giinlerce calistik soktiik o

press takimini zar zor bir tane de traktor
bulduk falan derken gotiirdiik Caykoye.
Simdi biz yapiyoruz ediyoruz, cevre
koylerde falan bir iki tane daha boyle
kurulan yaghane var kimisi burgu kimisi
eski tas. Tabi bir siire yaptilar ettiler bu
isi daha sonralar1 zamanla kapattilar.

Elzem isti bu yaghanecilik zordu yani.

Biz boyle bu sistemle uzun yillar calistik.
Fethiye Esenkoy iste o zamanlar Dont
derlerdi oraya iste oradan tutunda
Kumlucaya kadar her yerden gelen
olurdu bizim yaghaneye. Iki takim
halinde ¢alisirdik. Bir takim giindiiz bir
takimda gece calisir hic durmadan gece



giindiz calisirdik. Her takimda da alti
kisi olurdu ama bazen takim sayisi
olurdu ti¢. Birde bunlara disarda duran
digerleri eklenince yaghanede calisan
kirk kisiyi gecerdi bazen. Ekimde baslar
Nisan ayina kadar siirerdi de zaten bu is.
O zamanlar ekmek yapan firinlar yok
tabi. Bizim ailenin kadinlar hic
durmadan ekmek yapar yemek pisirirdi.
Sabah, 0gle, aksam yemegi veriliyor bir
de gece on iki de yemek verilirdi gece
vardiyasinda calisanlar icin. Biz her hafta
varillere doldurup iki kamyon yag
cikarirdik fabrikadan. Isciler 6gle
yemegine gittiginde biz kalirdik isciler
ogle molasindayken ytikler bitirirdik.
Isin akisimi aksatmazdik yani. Ciinkii
giinliik yaghanenin kapisinda yirmiden
fazla traktor agzina kadar zeytin dolu.
Buglin gelen adam siraya girdiginde en
erken ti¢ giin sonra gidebilirdi
yaghaneden evine. Hatta kimi

zamanlarda zeytin ciiriirdii sirada
beklerken.

Ilerleyen yillarda Hakki Gozliiklii ‘niin
(Hakki Usta) oglu basladi bu kontini
sisteme. Hakki Usta ¢ok degerli ve cok
iyi bir insandi. Benim hanim
rahatsizlandiginda Hakki Ustanin
hanimi evini act1 sag olsun orada kaldi
lic dort giin kadar. Cok dostane
insanlardi. Zeytini posa haline yani
hamur haline getirmek icin kirici denilen
zeytin ezme makinasi aldik Hakki
Ustadan ilk. Onu kullandik bir siire.

Hemen Hakki Ustanin atolyesinin
karsisinda da Polat vardi karsilikliyd:
atolyeleri. Tabi o zamanlar sik sik Izmir’e
yag satmaya gidiyoruz doniiste de
Aydin’da keten zeytin torbalar: diger
makine ekipmanlari icin duruyoruz. Ben
sik sik Polat’in yanina giderdim ona bir
seyler tarif ederdim o da sag olsun boyle
yapalim derdi yapardik demir isleri.
Ibrahim Polat béyle zeytini yazan,
kiricidan bir boru ile hamur kazanlarina
gotiiren tli¢ gozli bir makine verdi bize
cok fazla para almadan. Biz onunla biraz
calistiktan sonra yine bize yetmedi tabi
zeytin cok cilinkii. Bu arada Polat kontini
sistem yapmaya basladi artik. Yanlis
bilmiyorsam ki ilk yaptig1 makinalar:
Savrandere ’de bir yere verdi. Ertesi sene
ikinci bir kontini sistem makine daha
yapt1. Iste o ikinci makinay1 da bize sattu.



O da soyle oldu; 1994 yi1linda Abim
Kazim, ben ve benim iki oglan Aydina
gittik kontini sisteme bakiyoruz
inceliyoruz. Abim dedi ki; biz bu
makinay1 alamayiz clinki odeyemeyiz bu
makinanin parasini ¢cok para. Sanirim
ibrahim Polat durumu anlamis olsa
gerek ki; siz soyle bir geri durun bakayim
dedi ve Mehmet ile Ramazan’1 ald1 soyle
konustular biraz. Derken biz aldik o
kontini sistemi. Nitekim iyi ki de almisiz
o makinalar ciinkii daha sonra yaghane
doldu tasti, siktigimiz zeytinyaglarini

koyacak yer bulamadik.

Ilerleyen yillarda artik yorulduk tabi.
Ben yavas yavas cocuklara devretmeye
basladim isleri. Cocuklar amcalar ile
devam ettirdiler. Bir siire sonra kiiciik
oglan Ramazan’da cekildi bu zeytinyagi
isinden ve Abisi Mehmet, amcasi ile
devam etti. 2009 y1linda da Mehmet
ayrildi sirketten artik. 2012 yilinda yeni
bir fabrika kurdu Cavdir koyline Bati

Akdeniz Adiyla. Orada devam ediyor

hala zeytinyag1 sektoriine.

Disardan cok merak eder insan bu ise.
Ama zordur elzem istir bu is. Cok
sonralan fark ediyorlar tabi zorlugunu.
Hele hele bizim zamanimizda daha bir
zordu. Paran olmasi yeterli degildi
sadece, o giinlerin sartlar1 zordu. 1943’de
basladik bu ise y1l olmus 2019 siz hesap
edin kac senemiz gecmis bu sektorde.
Cocuklugumuz, gencligimiz, omrimiiz
gecti bu zeytinin, zeytinyagin, kirin pasin
icinde. Simdilerde bakiyorum her sey
cok kolay, bizim zamanmimiz da kirk
kiisur isciyle yaptigimizi simdi iki tic
isciyle yapiyorlar, basiyorlar diigmeye bir
traktor zeytinyagi yarim saat demeden
zeytinyag1 olarak hazir.

Iste biz pesinen boyle basladik bu
zeytinyag iiretimine. Ik zeytinyagim



1947 yilinda bu anlattigim sekilde siktik.
Lakin bana gore bizim bu zeytinyagi
isine baslayis1miz 1943 yilinda babamin
eline taray1 alip daga gitmesiyle
baslamistir.

Kazim Tosun ve Ibrahim Tosun ile
baslayan yaghanecilik meslegi halen
Kalkan’dan 10 km uzaklikta yer alan
Cavdir koylinde Bat1 Akdeniz Zeytinyagi
Fabrikasinda devam ediyor. Burada

tretilen Zeytinyag Kalkan Yaghane'nin
Delice Zeytin Bahcelerinden elde
ediliyor.

Kalkan’dan 10 Km disarida yer alan
Caykoy koyiinde hepsi Delice olan,
biiyiik bir zeytin bahceleri vardir. Bu
bahcelerde ki zeytin agaclar1 dogal olarak
yetisir ve bu bahcelere zirai
miidahalelerde bulunulmaz. Agaclar
deniz havasi, yagmur sulariin bereketi
ile yetisir. Zeytin hasat zamanm
geldiginde, doga ana bahcelerde ki zeytin

agaclarina neyi bahsetmisse o hasat
edilir.

Agaclardan biiylik bir 6zen ve zahmetle
plastik kasalara toplanan zeytinler ‘oleik
asit’ oraninin yiikselmemesi icin giin
sonunda zeytinyag fabrikaya gonderilir.
Burada toplanan zeytinler kalitesine gore
siniflandirilir. Siniflandirilan zeytinler
fabrikada hijyen ve gida standartlarina
uygun bir sekilde zeytinyag1 olmak iizre
isleme alinir. Sikilan zeytinyaglarimizin
icerisinde bulunan ‘oleik asit’ seviyesi
oOlciilerek tekrar siniflandirilir. Bu
asamadan sonra kalitesine gore
siniflandirilan zeytinyaglar oksijenle
temasi kesilmek iizre zeytinyagi
tanklarina gonderilir. Hasat zamani
bittiginde tanklarda yer alan zeytinyaglar
cam siselere ambalajlanmak tlizere
isleme alinir. Ambalajlama islemi biten
zeytinyaglarin son duragi Kalkan
Yaghane Raflardir.




