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Osmanli Devleti, Istanbul’u baskent olarak ilan ettikten sonra deniz ile ilgili biiyiik bir
hazineye kavusmustur. Deniz iiriinleri konusunda bereketli bir cografyada bulunan Osmanlt
Devleti, alt1 yiizy1l boyunca yeteri kadar bogazdan yararlanamamistir. Busbecq’in tabiri ile
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incelemesinden yararlanilmistir. Arastirmanin konusu geregi Devlet Arsivleri Baskanligi
Osmanli Arsivi’'nde yer alan birtakim yazmalar birincil kaynak olarak ¢éziimlenen belgeleri
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betimsel analiz ile ¢6ziimlenmesi ise bu arastirmanin veri analiz siirecini olugturmaktadir. Elde
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ABSTRACT

PH.D THESIS

SEA FOOD IN THE 19 AND 20TH CENTURY OTTOMAN PALACE
KITCHEN

SEHER CELIK YESIL

KASTAMONU UNIVERSITY INSTITUTE OF SOCIAL SCIENCE

DEPARTMENT OF TOURISM MANAGEMENT
SUPERVISOR:DR. OGR. UYESI SALIH YILDIZ

After the Ottoman Empire declared Istanbul as the capital, it gained a great treasure related to
the sea. The Ottoman Empire, which was in a fertile geography in terms of seafood, could not
benefit from the strait for six centuries. In Busbecq's words, the influx of fish in the strait is so
intense that it is possible to fish with your hands. When we examined the seafood studies in
the palace kitchen, it was seen that the commercial and income dimensions of seafood,
especially fish, were discussed, there was no research on the seafood consumed in the palace
kitchen. From this point of view, a historical research model was used to determine the seafood
consumed the Ottoman palace cuisine of the 19th and 20th centuries, and document analysis
was used due to the lack of living sources. Due to the subject of the research, some manuscripts
in the Ottoman Archive of the State Archives include documents that have been analyzed as
primary sources. At the same time, the analysis of other primary and secondary sources related
to the subject by descriptive analysis constitutes the data analysis process of this research.
Among the findings obtained; It is seen that a total of 35 species of seafood, including sword,
toric, sixfinger, mackerel, coliar, chinakop, bluefish, horse mackerel, fire, sardines, swallows,
red mullet, mullet, karagdz, ispari, whiting, weasel, sea bass, ispendek, butts, coral, bandit,
rock, silver, snake, mullet, turbot, flounder, stingray, lobster, shrimp, shear, mussels, oysters
and scallops, have been used in the palace kitchen since the second half of the 19th century.
At the same time, 186 types of seafood recipes included in manuscript cookbooks written in
the last two centuries of the empire; soups, kebabs, kulbastilar, stews, pans, stews, stews,
dolmas, pilafs, tarators, salads, pickles and other products made with seafood.

KEYWORDS:Ottoman Empire, Palace Cuisine, Sea Food.

June 2025, 270 Page



TESEKKUR

Bilime katki sunmasi gayesi ile hazirlanan bu arastirma, Osmanli déneminin uzun
yillar tartisma konusu olan deniz iirlini tiiketimine 151k tutmaktadir. Birincil ve
ikincil kaynaklarin kullanilmasiyla ortaya ¢ikan ¢alismanin gastronomi, turizm ve
tarih alanlarina katki sunmasi hedeflenmektedir. Arastirmanin biitiinciil bir hale
gelmesinde arka planinda emek veren degerli akademisyenler bulunmaktadir.
Calismanin bu sathasinda kendilerine nagizane tesekkiirii bir borg bilerek dncelikle,
doktora egitim stirecimde bilim ve kiiltiir alaninda sunmus oldugu engin bilgi ve
tecriibeleri, sabir ve inanc1 dolayisiyla tez danismanim Saymn Dr. Ogr. Uyesi Salih
YILDIZ a (Kastamonu Universitesi); calismanin her asamasinda yapici elestirileri
ile arastirmanin daha verimli olmasina katki saglayan Saym Prof. Dr. Giirel
CETIN’e (istanbul Universitesi); turizm ve gastronomi alanlarindaki bilgi ve
birikimleriyle alandaki eksikligimin giderilmesi konusunda yardimci olan Sayin
Dog. Dr. Cetin AKKUS’a (Kastamonu Universitesi) ve Sayin Dr. Ogr. Uyesi Aykut
SIMSEK’e (Kastamonu Universitesi); sosyal ve egitim hayatimizda her daim yol
gostererek tecriibeleriyle bizlere drnek olan Sayin Dog. Dr. Osman GULDEMIR e
(Anadolu Universitesi); tez savunmamda yer alarak ¢alismaya katki ve deger katan
Saym Dog¢. Dr. Fazil KAYA’ya (Giimiishane Universitesi); ¢alismanin
baslangicindan son asamasina kadar gostermis oldugu saygi, sevgi ve destek ile
sevgili esim Deniz YESIL e ve son olarak da bu yolculukta her daim yanimda olan,
umudumu diri tutmamda gii¢ veren ve beklentisiz olarak yalnizca sevgilerini sunan
sevgili anneme, babama, ablama ve kardesime sonsuz tesekkiir ederim.

Seher CELIK YESIL
Kastamonu, 2025
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1. GIRIS

Osmanli Devleti’nin gegmis donem Tiirk devletlerinden almig oldugu mutfak birikimi,
kendi hiikiimranligt doneminde daha da genisleyerek mutfak imparatorluguna
doniismiistiir (Bilgin, 2003). Imparatorlugun besin sinirlarini genisletmesi saray
mutfaginin  bliylimesinde bliyiik bir etkiye sahiptir. Gilinlimiiz gastronomi
arastirmalarinin gézde konularindan olan Osmanli saray mutfagi, devletin kurulus
yillarina kadar uzanmaktadir. Bursa, Edirne ve istanbul olmak iizere ii¢ baskente sahip
olan devletin, her bir merkezinde en az iki saray ve buna bagl olarak da ¢esitli saray
mutfaklar1 insa edilmistir. Bursa donemi saray yapilar1 Eski Saray ve Yeni Saray
olmak iizere iki merkezi yapidan olusmaktadir (Ergeng, 2021). Bursa’nin baskent? ilan
edildigi zaman diliminde, padisahlarin mutfaga yonelik iageleri kayit altina almamasi
veya boylesi bir ihtiyaci giitmemesi, arkeolojik kazilar icin gerekli olan saray
yapilariin bulundugu siirlarda mevcut yerlesimlerin var olmasi ve somut yapilarin
giiniimiize kadar gelememis olmasi bu donem mutfagi hakkindaki bilgileri

sinirlamaktadir.

Osmanli Devleti’nin ikinci bagkenti olan Edirne 1361 yilinda I. Murad (sal.1359-1389)
tarafindan fethedilerek baskent ilan edilmistir (Ortayli, 2021). Edirne’de devlet adina
Saray-1 Atik-i Amire ve Sardy-1 Cedid-i Amire olmak iizere iki? merkezi ikametgah
yeri bulunmaktadir (Akeil, 2009). Edirne saray yapilar1 Bursa merkezine nazaran daha
elverisli bilgiler icermektedir. Her iki sarayinda biitlinciil hali gilinlimiize kadar
gelmemis olsa da mutfak 6zelinde baz1 kalintilar bulunmaktadir (Sertoglu, 1954).
Fatih Sultan Mehmet (sal.1451-1481)’in istanbul’u fethetmesinin ardindan, 1471
yilinda sehir daimi merkez ilan edilmistir (Uzuncarsili (b), 2014). Sehrin; Saray-1 Atik-
i Amire, Topkap: Sarayi, Yildiz Sarayi, Dolmabahce Sarayi, Beylerbeyi Sarayi ve
Ciragan Saray1 olmak iizere bilinen alt1 yapis1 bulunmaktadir. Sardy-1 Atik-i Amire
fetih sonrasinda kullanilan ilk yapidir ve giiniimiiz istanbul Universitesi’nin Rektorliik

binasinin oldugu alan1 kapsamaktadir (Bilgicioglu, 2009). Topkapt Sarayi, Sariy-1

11326 yilinda Bursa’nin Orhan Bey (sal.1326-1359) tarafindan fethedilmesiyle birlikte devletin Bursa’daki Hisar
ici ve Tophane olarak adlandirilan bélgeye ve Bizanslilardan kalma eski bir saraya yerlestikleri bilinmektedir
(Celebi, 2008, s. 10; Ergeng, 2021).

2 Sehrin, Eski Saray (Sardy-1 Atik-i Amire) ve Yeni Saray (Sardy-1 Cedid-i Amire) olmak iizere bilinen iki saray1
bulunmakta fakat giiniimiize ulasmamus birkag sarayinin daha oldugu séylenmektedir (Akgil, 2009).



Atik-i Amire’nin yetersiz kalmasi sonrasinda insa ettirilmis ve 19. yiizyilin baslarma
kadar daimi payitaht olarak kalmistir (Akozan ve Eldem, 1982). Yildiz Sarayi,
Dolmabahge Sarayi, Beylerbeyi Saray1r ve Ciragan Sarayi ise 19. yiizyildan itibaren
kullanilmaya baslanilan merkezi saraylar olmustur. Bu saray yapilarindan Saray-1
Atik-i Amire hari¢ digerleri giiniimiizde miize olarak mevcudiyetini siirdiirmekte
(Diindar, 2008; Aydin, 2012; Bilgin, 2013; Goncii, 2015), Ciragan Sarayi ise otel
olarak 6zel miilkiyet icermektedir (Uguryol, 2018). Istanbul saray mutfaklarma
yonelik bilgiler ilk iki baskente gére ¢ok daha sistemli ve elverislidir. Matbah-1 Amire
Emaneti’nin Topkap1 Saray1 ile ortaya ¢ikisindan itibaren mutfagin neredeyse tiim
bilgileri kayit altina alinmaya baslanmistir (Bilgin, 2003). Giinliimiiz gastronomi
sahasinda sik¢a merak edilen Istanbul saray mutfaklari, Matbah-1 Amire Emaneti’nin
kurulusu sonrasinda giin yiiziine c¢ikartilmaya baslanmistir. Bu bilgiler arasinda

mutfagin yonetici yapisi, birimleri, iagesi ve yapilan yenilikleri bulunmaktadir.

Osmanli saray mutfag lizerine yapilan ¢alismalar, donemi aydinlatmasi bakimindan
kiymetli aragtirmalar olarak ele alinmaktadir. Saray mutfaklarinin icerisine daha 6znel
acidan bakildiginda birtakim ayrinti igermeyen veya irdelenmeyen konularin da
oldugu goriilmektedir. Denizlerle etkilesimini artiran Osmanli Imparatorlugu’nun
ekonomik, siyasi ve kiiltiirel agidan elde ettigi bu cografi kazancin besin boyutlari, bu
calismaya kadar miizakere konusu olmamistir. /9 ve 20. Yiizyil Osmanli Saray
Mutfaginda Deniz Uriinleri bashikli bu arastirma ile; imparatorlugun hem saray hem
de halk nezdindeki deniz iirlinlerine yaklasimlari, tiiketim aliskanliklar1 igerisine deniz
triinlerinin kaginci ylizyildan itibaren girmeye basladigi, sofralarda sik sik yer
bulmasinda hangi faktorlerin veya degisimlerin etkili oldugu, 19 ve 20. yiizy1l Osmanl
saray mutfaginda tiiketilen deniz iirlinlerinin neler oldugu, hangi yapisal 6zellikler
tasidigr ve bu iki yiizyilda kaleme alinmis yazma eserlerdeki deniz iiriinlii yemek
tarifleri ¢alismanin amaci olarak arastirilmistir. [laveten, literatiirde yer alan
caligmalarda deniz iirtinlerinin 6zellikle de baligin, Osmanli donemindeki ticari ve
kazang boyutlarinin (Tunalidir, 2014; Pesen, 2015) ele alindigi fakat mutfak kalemi
olarak irdelenmedigi goriilmistiir. Hazirlanan bu ¢alismanin ise gastronomi, turizm ve
yemek tarihi alanlarina bir nebze katki sunmasi sebebiyle énemli oldugu degerli

akademisyenler tarafindan kabul edilmistir.



Yontem bolimde detaylica aktarilmasina ragmen, arastirmanin hazirlanmasi
sathasinda nasil bir metodun ele alindiginin kisaca aktarilmasi burada elzem
gorilmektedir. Aragtirmanin kapsami olan 19 ve 20. yiizyll Osmanli déonemi saray
mutfagindaki deniz iirlinleri baglaminda tarihsel arastirma modeli kullanilmstir.
Modelde belirtildigi iizere, yasayan kaynaklarin mevcut olmamasi belge incelemesini
isaret etmektedir. Belge incelemesi sonrasinda genis bir havuzun bulunmasiyla evren
ve oOrneklem yolu tercih edilmistir. Kapsam cercevesinde yalnizca arsivde dabhi,
Sarmay (2010, s. 405)’1n belirttigi tizere 1849-1924 yillar1 arasindaki Matbah-1 Amire
belgelerinin toplam sayist 159.770 adettir. Diger birincil ve ikincil kaynaklarda
eklendiginde evren oldukca genislemektedir. Sonu¢ olarak ornekleme yoOntemine
basvurularak amacgli Ornekleme tercih edilmis, konu icin en uygun belgeler
¢Oziimlenmistir. Arastirmanin konusu geregi Devlet Arsivleri Baskanligi Osmanh
Arsivi’nde yer alan Hazine-i Hassa Defterlerinden olan Balikhane-i Amire idaresi
birincil kaynak olarak ¢oziimlenecek belgeleri igermektedir. Rumi 01 Mayis 1302-28
Subat 1305 tarihlerini kapsayan Osmanli Tiirk¢esi metinlerinden olusan yazmalar
giiniimiiz Tirkcesine transkript edilmistir. Osmanlh Tiirkgesi ile kayit altina alinmis
olan deniz iiriinii bulgularina dair arsiv kayitlariin ve konu ile baglantili olan diger
birincil ve ikincil kaynaklarin betimsel analiz ile ¢6ziimlenmesi bu arastirmanin veri
analiz siirecini olusturmaktadir. Son olarak bu ¢alismanin gegerli ve giivenilir olmasi
adina Miles ve Huberman (1994) ile LeCompte ve Goetz (1982)’in sorulari

cevaplanarak arastirmanin gegerli ve giivenilir oldugu sonucuna ulagilmistir.



2. OSMANLI DONEMi SARAY MUTFAKLARI

Osmanli Devleti’nin baslangigta bir beylik olarak, devaminda ise imparatorluk adi
altinda tarihteki yerini aldig1 bilinmektedir. 1326 yilinda Bursa’nin fethedilmesiyle
birlikte devlet artik bir merkeze sahip olmustur. Gastronomi diinyasinin 6nemli
mihenk taglar1 arasinda bulunan ve Tiirk mutfaginin sekillenmesinde biiyiik bir paya
sahip olan Osmanli Devleti’nin, bu tarihten itibaren saray mutfagi g¢aligmalar
aragtirma sahasina girmistir. Osmanli Donemi saray mutfaklar1 kapsaminda ise
devletin bagkentleri olan Bursa, Edirne ve Istanbul saray mutfaklarindan
yararlanilmasi faydali goriillmektedir. Bu boliim altinda Bursa Dénemi Saray Mutfag,
Edirne Donemi Saray Mutfagi Ve Istanbul Dénemi Saray Mutfag bashklar yer
almaktadir. Her bir boliimiin igerisinde ise doneminde insa edilmis saraylardan
bahsedilmekte devaminda ise saray mutfaklarinin yapilanmasi incelenmektedir.
Mutfak yapilanmasi 6zelinde bakildiginda, Bursa saray mutfagi verilerinin az olmasi
ve donemin birincil eserlerinin mevcut olmamasi bu donem sonuglarini
kisitlamaktadir. Edirne saray mutfagi verileri Bursa saray mutfagi kaynaklarina
nazaran daha elverisli olmasima ragmen bu donemin yapilariin da sinirli halde
bulunmas1 Edirne donemi saray mutfaginin yeterince ele alinmasini engellemektedir.
Saray mutfaklar icerisinde en sistemli mutfak yapilanmasi Istanbul dénemi saray
mutfaklaridir. Bu donem birincil kaynaklarinin ¢ogunlukla mevcut olmasi ve saray
yapilarinin  giiniimiize kadar gelmis olmasi Istanbul dénemi saray mutfagmin

incelenmesini kolaylagtirmaktadir.
2.1 Bursa Donemi Saray Mutfagi
2.1.1 Eski Saray ve Yeni Saray

Bursa, Edirne ve Istanbul olmak iizere ii¢ payitahta® sahip olan Osmanli Devleti’nin
her bir baskentinde birden fazla saray yer almaktadir. Fakat bu saraylardan pek ¢ogu
glinlimiize kadar ulasamamis bunun yaninda saray teskilatina dair bilgiler de oldukca

kisithdir. 1326 yilinda Bursa’min  Orhan Bey (sal.1326-1359) tarafindan

3 Pay-1 taht. Bassehir, baskent (Devellioglu, 1997, s. 855).
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fethedilmesiyle birlikte devletin Bursa’daki Hisar i¢i ve Tophane olarak adlandirilan
bolgeye ve Bizanslilardan kalma eski bir saraya yerlestikleri bilinmektedir (Celebi,
2008, s. 10; Ergeng, 2021). Bu yap1 Bizans tekfuruna hizmet etmis bir Tekfur* Sarayi
iken Osmanlilar ile Bey Saray1’na evrilmistir (Sahin, 2021, s. 61; Ortayl, 2021, s. 20).
Mescitler, imaretler, camiler kurularak, sehir Tiirk-islam yapisina uygun hale
getirilmeye baslanmistir. Devlet bu tarihten itibaren artik bir merkeze sahip olmustur.
Ergeng (2021)’in diisiincesine gore, bu eski saraydan sonra tipki Topkap1 Sarayi’nin
ingasinda oldugu gibi yeni bir de saray insa edilmis olmalidir ki, bu saray da Yeni
Saray’dir. 19 Temmuz 1659 tarihinde IV. Mehmet (sal.1648-1687) Bursa’ya gelmis
ve yaklasik iki ay kadar burada konaklamistir. Bu siire zarfinda Eski Saray’in batisinda
ve giiniimiizde Hagim Iscan Bisas Parki olarak bilinen giizergahta bir Yeni Saray insa
edilmistir. Bu sarayin daha ¢ok yan yana evlerin istimlak edilmesiyle kiigiik bir
yapidan meydana geldigi, banyo ve ocaklara sahip oldugu, tavan ve duvarlarinin ¢igek
ve bitki motifleriyle siislendigi bilinmektedir (Wheler, 1682, s. 215). Ayrica bir has

oda, hamam, ahir, divanhane ve arz odas1 bulunmaktadir (Keskin, 2020, s. 598).

Bursa saraylarinin kesin olarak hangi yilda tarih sahnesinden silindigi
bilinmemektedir. Ankara Savasi (1402)’nin Bursa sehrine olan tahribati, Edirne ve
Istanbul’un devlet merkezi haline gelmesi Bursa saraylarinin terk edilmesini
hizlandiran nedenlerdir. Diger yandan XVI. yiizyilda II. Selim (sal.1566-1574),
kardesi sehzade Mustafa’nin tilirbesi dolayisiyla Bursa’daki Eski Saray’in mermer
stitunlarimin  kullanilabilecegini 1571 tarihli fermanda belirterek aslinda Bursa
sarayinin gézden ¢ikarilmis oldugunu gostermektedir (Ergeng, 2014, s. 29). Osmanli
donemi Bursa saraylarina ait bilgilerin ortaya ¢ikartilmasi amaciyla Halil inalcik’n
danismanhiginda, Bursa Arastirmalart Vakfi’'nin 2000 yilinda baslattigi kazilar
neticesinde, Osmanli erken donemine ait seramik pargalari ve yine Osmanli ge¢
doneme ait sirs1z ve sirli ganak ¢omlek drnekleri tespit edilmistir (Ozeren vd. 2001, s.

151; Sahin, 2021, s. 55).

2.1.2 Mutfak Yapilanmasi

4 Tekfur. Bizans Imparatorlugu’nda valilik derecesindeki idari hizmetlerde bulunanlara verilen isim (Ayverdi . ,
2020, s. 3129).



Devletin erken dénemlerinde Matbah-1 Amire Emaneti’nin meveut olmadigi, mutfak
yapitlanmasinin  Cagnigirlik adi verilen bir kurum tarafindan gergeklestigi
bilinmektedir (Bilgin, 2000, s. 10). Bu yap1 Selguklular doneminde de var olan ve
muhtemelen Selguklulardan devralinan bir kurumdur. Cagnigir, Vekil-i Has, Sarabdar
ve Hansalar olmak iizere beslenmeye dair dort birim bulunmaktadir. Kaynaklardan
elde edilen bilgiler asagida yer almakla birlikte kurumun teskilat yapilanmasina dair
sayisal veriler simdilik bulunmamaktadir (Uzuncarsili (b), 2014). Fars¢a casni/lezzet
ve gir/tutan kelimelerinden meydana gelen casnigir; padisahin sofrasin1 hazirlamak,
sofraya getirilen yemekleri tatmak ve boylelikle herhangi bir suikasti 6nlemek ile
gorevlidir (Taneri, 1993, s. 232). Casnigirler yalnizca padisahin yemeklerinden
sorumlu, diger saray dliyelerinin yemeklerinin ise kimler tarafindan hazirlandigi
simdilik bilinmemektedir. Emir Casnigirler dogrudan padisahin yemeginden mesul
kisilerdir. Sofraya getirilen yemegi 6nce Emir Casnigir tatmakta daha sonra ise padisah
yemektedir (Uzuncarsili (a), 2014, s. 39). Vekil-i Has adi verilen ikinci yetkili,
saraphane ve mutfak dahil bir¢ok birimin iistiinde, ayn1 zamanda mutfaga alinan
irlinlerin masraflarindan sorumlu kisidir (Mergil, 2009, s. 390). Hiikiimdarin sarap,
serbet ve mesrubat gibi igecekleri ile ilgilenen kisiler sarabdarlardir. Bulunduklar
birim ise saraphanedir. Bu saraphane iceceklerin saklandigi bir kiler gorevini
istlenmektedir (Uzuncgarsili (a), 2014, s. 38). Hansalar ise asc¢ibasi gorevinde
bulunmaktadir ve Yyemeklerin ve tathilarin hazirlanmasi1 bu kisiler tarafindan
gergeklesmektedir. Ayn1 zamanda havayichane adi verilen mutfak Kilerinin bulundugu
kurumun da amiridir (Uzuncarsili (a), 2014, s. 39).

Bursa’daki Eski Saray (Bey Saray1) Edirne ve Istanbul’un baskent ilan edilmesinden
sonra igerisindeki bazi kurumlarin islevini siirdiirdiigii bir imalathaneye biirtinmiistiir.
Ozellikle Topkap: Saray1 icin gerekli ihtiyaglarin giderildigi bir depo gorevini
iistlenmektedir. Faaliyette bulunan ahir-1 has, ambar-1 hassa, simithane ve helvahane®
olmak tizere dort birim bulunmaktadir (Keskin, 2020, s. 592). Ahir-1 has; depo, aga
odas1 ve mutfaktan olugsmaktadir. Bu birim adindan da anlasildigi {izere saraymn
hayvanlarinin bulundugu, onlarin barinma ve beslenme iglemlerinin gerceklestigi

alandir. Keskin (2020)’in belirttigine goére 1604 yilinda 54 gorevli, ki bunlarin

5 Bu kurum Topkap1 Saray1’nin ingasindan sonra eklenmistir (Terzioglu, 1992).



genellikle gayrimiislim® olanlar1, bu ahirda calismaktadir. Bursa merkezinde toplanan
tim bugdaylar ambarlarda yani ambar-1 hassada toplanmakta devaminda ise
simithanede imal edilmektedir. Depolarda saklanan bugdaylar fodula ve has olarak
ikiye ayrilmaktadir. Fodula bugdaylar veya unlar orta ve alt kalitedeki iiriint
tanimlamak i¢in, has bugdaylar veya unlar ise en kaliteli iirlinleri tanimlamak igin
kullanilmaktadir. Ambarlardaki tirtinler yalnizca bugday ve unlardan ibaret olmamakta
tursu, sirke, bakliyat gibi diger iiriinleri de kapsamaktadir. Ihtiyag halinde de Istanbul’a
nakledilmektedir. Burada galisan gruplar da yine gayrimiislimlerin yer aldig1 bir alani
olusturmaktadir (Lowry, 2004, s. 27). Simithane de ise bugdaylarin 6giitme, elenme,
kurutma gibi tiim sathalar1 yer almaktadir. Bursa sarayimin agasi olan Simitg¢ibast ayni
zamanda bu birim de amiridir. Yardimcisi ise Simit¢iler Kethiidasi’dir. Bu birimde
calisanlar kanisik gruplardan olusmaktadir. 16. yiizyilda sayilar1 15-16 iken, yiizyil
sonunda 30’dan fazla simitginin ¢alistigi goriilmektedir (Maydaer, 2009, s. 187-188).
Tursu, serbet, meyve suyu gibi tath tiriinleri ise helvahanede iiretilmektedir (Bilgin,
2006, s. 160). Bursa sehrinin iinlii bir tursusu olan nane tursusu bu helvahanede
iiretilerek Istanbul saraylarina gonderilmektedir. Yine nar serbeti de Bursa’dan tedarik
edilerek, yillik alt1 varili bulacak sekilde gonderilmektedir. Bursa sarayinin helvahane
boliimiinde tursuhane adini tasiyan bir birim daha bulunmaktadir ve burada saray i¢in
sirke ve tursu imalat1 yapilmaktadir (Bilgin, 2011). 1675 yilinda Bursa’y1 ziyaret eden
John Covel’ln ifadesi sarayin bir {retim yeri olarak kullanildigi tezini

giiclendirmektedir.

...buraya ilk 6nce bir saray insa edilmis fakat simdiyse bir imalathane var. Bilhassa Ulu
Seny6r’iin yiyecegi ekmekleri yapmak amaciyla, bugday ve piringten bir tiir kaliteli un
imal ediyorlar. Bu un nerede olursa olsun ona ulastirilmak iizere (su an Adrianopolis’te
[Edirne]) saraya gonderiliyor. Bugdaylar 1slatildiktan sonra 6zel bir yontemle kurutulur.
Bana, unun bu sekilde baska higbir yerde yapilma imkanmin olmadigini sdylediler
(Covel, 1999; Keskin, 2020, s. 593).

Topkap1 Sarayi icin gida ihtiyact Misir, Kibris, Kefe, Balkanlar, Ege Adalari, Bati
Anadolu, Kuzey ve Giliney Marmara bolgelerinden tedarik edilmektedir. Giiney
Marmara’da bulunan Bursa vilayeti hem deniz yolu ulagiminin kolayligi hem de

bolgenin 6nemli iriinlerini barindirmasi1 sebebiyle Topkap1 Sarayr icin biiytik bir

oneme sahiptir. Sehirden bugday, bulgur, un, tarhana, kestane, armut, alig, seftali, nar,

6 Miisliiman olmayan Yahudi, Ermeni, Hristiyan gibi farkli dinleri benimseyen kisiler igin kullanilan genel isim.



incir, liziim, elma, kavun, karpuz, turp, nane, sogan, nane tursusu, nar serbeti, sirke,
sadeyag, tuz ve buz alinmakta ve bunlarin sorumlulugunu Bursa Harc-1 Hassa Emini’
iistlenmektedir. (Bilgin, 2011). Topkap1 Saray1 i¢in temin edilen bu tiriinler aslinda
Bursa vilayetinde meshur olarak atfedilen iirtinlerdir. Dolayisiyla devletin kurulus yeri
olan bu sehirde, ilk donemlerden itibaren bu {iriinlerin tercih edildigini ve ge¢cmisten
kalan aligkanliklarin devam ettirildigini sdylemek yanlis olmayacaktir. Osmanli saray
mutfaklari icerisinde en az bilgiye Bursa saraylarinda rastlanmaktadir. Nedenlerine
baktigimizda ise imparatorlugun mutfak kayitlarina olan ilgisizligi veya bdylesi bir
kayda ihtiyac duymamas1 en temel sebeplerden bir tanesidir. Ikinci olarak fiziki bir
saray yapisinin mevcut olmayisi, kurulus donemi konjonktiirii hakkindaki bilgi ve
yorumlamalar1 kisitlamaktadir. Diger yandan arkeolojik caligmalar icin ihtiyag
duyulan bdlgenin, yerlesim yeri olarak kullaniliyor olmasi saray hakkindaki bilgilere

erisimi daha da kisitlamaktadir.

Yeni Saray bdélgesinde yapilar

— Damat Efendi Konag: / Hastane yapilarn?
ENI

A A

Imaret-i Isa Bey Camisi

Gorsel 2.1 Bursa’da yer alan Eski ve Yeni Saray plani (Keskin, 2020, s. 621).

2.2  Edirne Donemi Saray Mutfag

7 Harc-1 Hassa Emini: Saray ve bazi 6nemli kurumlarin, ihtiyaglarinin giderilmesi amaciyla bazi illerde
bulundurdugu gérevli (Bilgin (b), 2020).



2.2.1 Eski Saray ve Yeni Saray

Edirne merkezli saraylardan ogrenilen bilgiler Bursa’daki bilgilere nispeten daha
fazladir. Halil Inalcik’1n arsiv kaynakli tespitlerine gore Edirne 1361 yilinda 1. Murad
(sal.1359-1389) tarafindan Osmanli Devleti’ne katilmis, 1453 yilina kadar da devlet
merkezi olarak kalmistir. Edirne Istanbul’un Fethi’nden sonra payitahtligini kaybetse
de birgok padisah tarafindan sik sik kullanilmis, siinnet ve diiglin gibi merasimlerin
tercih yeri olmustur (Ortayli, 2021). 1745 yangini, 1751 depremi, 1828-29 Osmanl
Rus Savasi, 1877-78 ikinci Rus Savas1, 1912-13 Balkan Savaslar1, 1920 Yunan Isgali
sehri neredeyse yok edecek derecede etkilemis, yogun gocler ve istilalar donemi
yagamistir. 1922 yilinda isgalden kurtarilan sehir Lozan Antlagsmasiyla Tirkiye
Cumbhuriyeti’ne katilmistir (Ozer M. , 2023, s. 6).

Sehrin, Eski Saray (Sardy-1 Atik-i Amire) ve Yeni Saray (Sardy-1 Cedid-i Amire)
olmak tizere bilinen iki saray1 bulunmakta fakat glinlimiize ulasmamis birkag sarayimin
daha oldugu sdylenmektedir. Eski Saray (Sardy-1 Atik-i Amire) I. Murad (sal.1359-
1389) tarafindan 1365-1368 yillarinda Kavak Meydani1 adiyla bilinen, gliniimiizde ise
Selimiye Camii’nin var oldugu mevkide insa ettirilmistir (Akeil, 2009). Sarayin
boliimlerinden giliniimiizde bilinen kadari; divanhane, gilmani hassa odalari, doganci,
seferli ve hazine koguslari, kiler ve has odalaridir (Sertoglu, 1954, s. 3462; Uzungarsili
(b), 2014, s. 3-8). Eski Saray’in ihtiyaglar1 karsilamakta yetersiz kalmasi sebebiyle,
1450 yilinda Yeni Saray’in insasina baglanmuistir. 1. Selim (sal.1566-1574) Eski
Saray’in bir kismin1 yiktirmis ve yerine Selimiye Camii’yi yaptirmistir. Sarayin kalan
boliimleri de zamanla terk edilmis, giiniimiize ise sadece saray hamami kalmistir

(Ozer, 2023, s. 8).

Yeni Saray (Sardy-1 Cedid-i Amire)’in 1l. Murad (sal.1421-1451) tarafindan 1450
yilinda, giiniimiizde de Sarayi¢i olarak anilan ve Tunca nehrinin bir yamacinda
bulunan alanda insasina baslanmis ve bir yil sonra Fatih Sultan Mehmet (sal.1451-
1481) tarafindan tamamlannustir. 3.000.000 m?’lik alana sahip olan Yeni Saray, yiiz
on yedi odaya, yirmi bir divanhaneye, on sekiz hamama, sekiz mescide, on yedi biiyiik
kapiya, alt1 kopriiye, bes mutfaga, dort kilere, on {i¢ kogusa ve on yedi kasira sahiptir.

Sarayin igerisinde bes meydan bulunmakta ve bunlar; Alay Meydani, Kum Meydani,



Divan Meydani, Cesme Meydani ve Valide Sultan Tashigr’dir (Ozer M. , 2023, s. 12).

Sarayin m?’sinden anlasilacag iizere Osmanli saraylar1 igerisindeki en genis saraydir.

Yeni Saray’dan giiniimiize kalanlar; Cihanniima Kasr1, Adalet Kasri, Kum Kasri, Kum
Kasrt Hamami, Av Koskii, Babiissadde, Matbah-1 Amire, Namazgahli Cesme, Saray
Kopriisti (Fatih Sultan Mehmet Kopriisii), Kanuni Kopriisii ve Sehabeddin Pasa
Képriisii’diir (Akgil, 2009; Ozer M. , 2023, s. 17). Giiniimiize ulasamayan diger yapilar
ise sunlardir: “Akagalar Dairesi, Akagalar Hamami, Akagalar Mektebi, Akagalar
Mescidi, Alay Koskii Arz Odasi, As¢ilar Hamami, Ascilar Mescidi, Ascilar Odast,
Avci Sultan Mehmed Cesmeleri, Aver Sultan Mehmed Dairesi, Bab-1 Hiimaytn,
Baskap1 Gulami Dairesi, Bostancibast Kasri, Camiye Harem Kapisi’ndan gitmeye
mahsus mestur (gizli) yol, Camli Kosk, Cariyeler Dairesi, Darilissadde Agasi Dairesi,
Dariissaade Agas1 Hamami, Degirmen Koskii ve Saray Degirmeni, Demir Kapi, Divan
Kapisi, Ehil Hayvanlar Ciftligi, Enderiin Agalarina mahsus teneffiishaneler ve
musluklar, Enderin Camii, Enderiin Hazinelerine mahsus daire, Endertin Kileri,
Ender(in Seferlilerine mahsus daire, Harem (Mabeyn) Kapisi, Harem Camasirliklari,
Harem’deki Kubbealti’na gegmeye mahsus mestur (gizli) ve havai yol, Harem’in dis
kapis1 (Cadirlh Kap1), Harem-1 Hiimay(n Kapisi, Hastalar Sofas1 (Harem’e mahsus
hastane), Havuzlu Kosk, Hazine Dairesi, Hazine Katipleri Dairesi, Hazine Kethiidasi
Dairesi, Hazine-i Hiimay(in, Hiinkar Sofas1, I¢ Hazine, Iddiye Kasri, Iftar Koski,
Kadinefendiler Dairesi, Kadinefendiler Mescidi, Kadim Divan Yeri, Kap1 Arasi,
Kapicibas1 Odalari, Kapicilar Odasi, Kiler Memurlar1 Dairesi, Kiler-i Amire, Kosk
Kap1 (Ciftlik Koskii), Kosk Kapisi, Kubbealti (Eski Meclis), Kum Koskii (Hamaml
Kasir), Kushane Matbahi, Kiiberda Zindani, Meyyid Kapisi, Mumcular Dairesi,
Silahdar-1 Padisah Dairesi, Sultan II. Ahmed Dairesi, Sehsuvar adli biiyiik havuz,
Sehzadeler Dairesi, Sehzadeler Mektebi, Tebdil Koskii, Tekke Kap1 Caddesi, Terazi
Kasri, Valide Sultan Dairesi, Yatak Hamami, Yemek ve Kahve Odasi, Yemeklik Kapi,
Yonca Kopriisii, Zindan, Ziiliiflii Baltacilar Dairesi, Ziiliifli Baltacilar Hamami ve

Ziiliiflii Baltacilar Mescidi” (Ozer M. , 2023, s. 18-20)

Yeni Saray 1752-1753 yillarindaki su baskini, yangin, deprem gibi dogal afetlerin
yaninda birtakim isgaller yliziinden de zaman igerisinde harap olmaya baglamistir.

1877 yilindaki Osmanli Rus Savaslarinda, Cihanniima Kasr1’nin ilk katlar1 cephane ve

10



silahlarla doldurulmus, Ruslarin Edirne’ye ilerlemesi iizerine de bu depo atese
verilerek saray birkag giin i¢inde yok olmustur (Kocaaslan, 2020, s. 360). Bu saraya
ait bilimsel nitelikte yapilan ilk calismalar Tahsin Oz, Adnan Peknan ve Fikret
Yiicel’in yiiriitiiciiliiglinde 1956 yilinda baslamistir. 2009-2022 yillar1 arasinda
mutfak, Babiissadde ve Adalet Kasri’nin restorasyon ¢aligmalari tamamlanmis, kazilar
sonucunda Mahbat-1 Amire’nin dosemeleri, su kanallari ve ocak kalintilari
bulunmustur (Ake1l, 2009, s. 128; Ozer M. , 2023, s. 21).

getriaiy S
oL OADALET KASRI
o3

,. e

Gorsel 2.1 Edirne Yeni Saray’in sinirlart ve boliimleri (Ozer M. , 2023, s. 9).

2.2.2 Mutfak Yapilanmasi

Il. Murad (sal.1421-1451)’1n saltanati donemlerine kadar devletin mutfak yonetimi
cagnigirler tarafindan idare edilmektedir. Bu tarihten itibaren mutfagin sorumlulugu
kilercibagiligina devredilmistir. Casnigirler ve sarabdarlar mutfak hizmetinde
calismaya devam etmekle birlikte, mutfaktan sorumlu en yiiksek riitbeli kilercibasi
olmustur. Padisahin divan gilinlerinde yemek tepsisini ¢asnigirler, diger giinlerde ise
asc1 sakirdleri tagimaktadir. Tabii bu yemek alayimin en 6niindeki kisi kilercibasidir ve
onlara nezaret etmek zorundadir. Kilercibasi bu donemde mutfagin ve kilerin amiri ve

sorumlusudur. Diger yandan Matbah-1 Amire Emaneti ortaya ¢ikincaya kadar padisah
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ve ailesi disindaki kisilerin yemeklerinin nasil ve kimler tarafindan hazirlandig1 heniiz

bilinmemektedir (Bilgin, 2000, s. 13-14).

Kilercibasi; padisahin yemek islerinden mutfagin asayisine, kilerin kontroliinden alim-
satimlarin tedarikine kadar genis yetkilerle donatilmis bir gorevlidir (Yasa, 2017, s.
29). Edirne’deki Yeni Saray’in insa edilmesinden sonra ortaya g¢ikan ve sayilari
simdilik bilinmeyen bu kurum, 6zellikle padisahin yemeklerinden sorumlu olmast
nedeniyle giivenilir kisilerden olugmaktadir. 15. yiizyilin ikinci yarisindan itibaren
gorev degisikligi yasayan casnigirler; ascibasinin tadina baktigi yemekleri teslim
alarak padisaha iletmekle yiikiimlii idiler. Ayni zamanda divan toplantilarinin
yapildig1 giinlerde sadrazam ile vezirlerin yemeklerini de vermekle gérevlidir. Diger
yandan has odanin yemekleri de yine ¢asnigirler vasitasiyla dagitilmaktadir. Padisahin
toren giinlerinde ata binmesine yardimci olmak da gasnigirlerin bir diger vazifeleridir
(Taneri, 1993, s. 232). Sarabdarlar Bursa sarayinda var olan ve Edirne saraylarinda da
varligr devam eden bir diger birimdir. Padisahin mesrubatlarinin hazirlanmasi ve
saklanmas1 gorevinden sorumludurlar (Uzuncarsili (a), 2014, s. 38). Ascibasilar
mutfaklarda pisen yemekleri tatmak, mutfak diizenini saglamak, calisanlarin
maaslarin1 dagitmak, sofra ve gida malzemelerini denetim altinda tutmak ve eksik
irlinleri tedarik etmekle sorumludur. Ascibasilar usta olarak iistadan, kalfa olarak
halifegan ve ¢irak olarak da sakirdan adi altinda ti¢ gruba ayrilmistir (Bilgin, 2000, s.
30).

Edirne Yeni Saray (Saray-1 Cedid-i Amire), 19. yiizyila kadar varhgmi siirdiirmiis
Ozellikle siinnet ve diigiin torenleri i¢in sik¢a tercih edilmis bir saraydir. Sarayin
icerisindeki mutfaklarin Topkap1 Sarayi’nin insasindan sonra genisledigi ve farkh
birimlere yer verdigi goriilmektedir. Padisahin i¢eceklerinin sarabdarlar tarafindan
karsilandig ilk donemlere kiyasla, Adalet Kasri’nin ilk katinda yer alan serbethane bu
gorevi devralmis goriinmektedir. Ayrica 1509 depremi sonrasi ilk olarak Topkap1
Sarayi’'nda ortaya c¢ikan helvahanenin, Edirne Yeni Sarayi’nda da var olmasi bu
eklemelerdendir. Diger yandan Yeni Saray’daki Cihanniima Kasri’nin az ilerisinde bir

Kushane Mutfagi®, karsisindaki nehrin yaninda ise mutfaklar ve igerisinde Helvahane,

8 “Haremde Valde sultan dairesi mutbaginda padisahlara mahsus ihzar edilen et'imenin giinde 3 defa takdimi
usulden ise de (asik Ali aga) kavli umumiyet itibariyle selatinin yiyecekleri et’ime kushane mutbag: denilen ve
harem dairesinin haricindeki mutbakda ihzar olunurdu.” (Unver, 1952, s. 69).
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Mumhane, Sabunhéne, Hassa Firin1 ve Kiler-i Amire yer almakta, kurulus tarihleri ise
bilinmemektedir (Unver, 1952, s. 69). Saraydaki su ihtiyaglarinin giderilmesi ise
Terazi Kasr1 vasitastyla saglanmaktadir. Topkap1 Sarayindaki genis mutfak hiyerarsisi
Edirne Sarayi’nda ne kadar uygulanmistir bilinmekle birlikte eldeki kaynaklardan

mutfak yapilanmasi asagida aktarilmaktadir (Akeil, 2009).

Cihanniima Kasri’nin az ilerisinde bulunan Kushane mutfag: sultanin yemeklerinin
hazirlandigr bir birim olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Bu mutfakta padisah icin
hazirlanan {iriinlerin porsiyon bakimindan kiigiik olmasi nedeniyle kushane adim
aldip1 kayda gecmektedir (Ozer C. , 2022, s. 471). Topkap: Sarayi’nda da var olan bu
birim has mutfaga bagli, bazen de has mutfak biriminin yerine kullanilmaktadir.
Edirne saraylarinda padisaha 6zel mutfaklardan bahsedilmekle birlikte Topkapi
Sarayi’ndaki gibi diger mutfaklardan s6z edilmemektedir. Fakat Gorsel 3 ve 4’te yer
alan saray mutfaklar1 sekiz kubbeli olduk¢a genis bir mutfagin varligin
gostermektedir. Bu birimin igerisinde ise Helvahane, Mumhane, Sabunhane, Hassa
Firim ve Kiler-i Amire yer almaktadir (Akeil, 2009, s. 127). Bu mutfak genislik
bakimindan da ele alindiginda diger saray mensuplarinin yemeklerinin hazirlandig: bir
alan olma ihtimalini de artirmaktadir. Mutfakta yer alan helvahdne muhtemelen 1509
depremi sonrasinda insa edilmis olmalidir. Helvahane kurumu sarayin tathilarinin,
tursularinin ve macunlarinin tiretimlerinin yapildig1 alan1 temsil etmektedir (Samanci,
1998). Detayli olarak ele alindiginda regellerin, helvalarin, peltelerin, sekerlerin,
marmelatlarin, asurenin, bozanin, macunlarin, haplarin, ilaglarin, surup, serbet ve
hosaflarin iiretildigi oldukga genis bir birimdir (Tavernier, 1984, s. 61-62). Mumhane
diger adiyla semhane, mumlarin imal edildigi birimdir. Devletin her doneminde,
beslenme kadar aydinlanma da zaruri ihtiyaglardandir. Sarayin aydinlatma gorevi
mumlar ve yaglar tarafindan karsilanmakta, 6zellikle bal mumu ve zeytinyag1 sik¢a
kullanilmaktadir (Unal, 2020). Mumhanede sikca kullanilan zeytinyaginin bir diger
islevi de sabun olarak degerlendirilmesidir. Mutfagin igerisinde oldugu bilinen
sabunhane biriminde sarayin temizlik iiriinii olan sabunlar iiretilmektedir. Devlet ayn
zamanda zeytinin bol oldugu Ege ve Akdeniz bdlgelerinden de sabun tedarik
etmektedir (Bozgeyik ve Dalkilig, 2018, s. 56). Sarayda unlu mamullerin hazirlandigi
ayr1 bir birim de bulunmaktadir. Hassa firin1 adin1 alan bu yap1 giinliik ekmeklerin,

hamur ile yapilmasi gereken borek yutka gibi diger iirlinlerin hazirlandig: bir alandir.
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Sarayda ekmekler nan-1 has ve nan-1 harci olarak ikiye ayrilmaktadir. Nan-1 Has en
kaliteli unlardan yapilmakta, padisah ve degerli saray mensuplarina verilmektedir.
Nan-1 Harci ise kalitesi diisiik unlardan hazirlanan ve sarayin kalan {iyelerine verilen
ekmeklerdir (Torun, 2020, s. 101). Mutfakta yer alan son boliim ise Kiler-i Amire’dir.
Sarayin ihtiyaglar1 i¢in disardan temin edilen tiim tirlinler bu kilerlerde muhafaza
edilmektedir. Bu birimin sorumlusu ise tim mutfak birimlerden sorumlu olan
kilercibasidir. Birimin igerisinde tahillarin, bakliyatlarin, baharatlarin, meyve ve
sebzelerin, tursularin, sofra takimlariin yer aldig1 diistiniilmektedir. Edirne sarayimin
tedarik ettigi kiler malzemeleri kaynaklarda kesin olarak bulunmamaktadir. Fakat bu
sarayin 19. ylizyila kadar kullanilmis olmasi, Bilgin (2000)’in eserinde belirttigi gibi,

Topkap1 Sarayu ile biiyiik 6l¢iide benzerliklerinin oldugunu diisiindiirmektedir.

14 Mayis — 27 Haziran 1675 yilinda IV. Mehmed (sal.1648-1687)’in ogullar1 Mustafa
ve Ahmet’in siinnet merasimi ve kizi Hatice Sultan’in diigiin toreni Edirne Sarayi’nin
bir pargasi olan Sirtk Meydani’nda gergeklesmistir (Sevingli, 2006, s. 380). Alt1 ay
oncesinden hazirliklarina baglanilan ve kirk giinden fazla siiren toren igin bir
as¢ibasinin onderliginde; 150 saray asgisi, 300 tasra ve ordu asgisi, 200 yemek
servisgisi, 150 su tasiyicist ve 300 yemek hizmetlileri gorev almistir. Toren icin
hazirlanan yemekler tavuk, kaz, ordek, koyung, kuzu, balik, pilav, borek, baklava,
ekmek, ¢orek *°, zerde, hosaf, tursu, kahve, serbet, akide sekeri ikramindan
olusmaktadir. Dikkat ¢eken noktalardan biri; tavuklardan 37.000 adet, kazlardan 5.000
adet, 6rdeklerden 6.000 adet ve koyunlardan 1000 adet kullanilmis olmasidir (Sevingli,
2006, s. 379-394; Torun, 2020, s. 96). Tabii bu rakamlar giiniimiiz i¢in abartili olsa da
donemi ele aldigimizda gii¢ gostergesi olarak normal karsilanmaktadir. Diger yandan
ikram edilen pilavlarin daglar kadar biiyiik oldugu aktarilarak iirliniin ¢ok biiyiik
boyutlarda hazirlandigi, baliklarin yalniz misafirlere, tursularin ise yiiksek riitbeli

kisilere ikram edildigi, zerde i¢in yliksek oranlarda seker, safran, nisasta, liziim,

9 «_.Besinci giin yevm-i pencsenbih olub yenigeri ocak halkini da’vet idiib yenicgeri neferi i¢iin yagmaya on

onbesbin kadar toprak tabaklar ve canaklar ile et'ime-i bi-payan ve birkac bin biitiin koyun biiryanlar1 désenib
yenigeri sehbazlar1 dahi odun anbar1 divarina arka virip...” (Sevingli, 2006, s. 388).

10 «Esnafin / getiirdikleri hediyyeleri dahi ‘arz olindi yevm-i / [18b] / mezbirda ibtida etmekgi ¢orekci ve
degirmenci / taifesi alayla geliib bir oglan bir deve tizerinde / elinde Mushaf-1 serif kirdat iderek ve bir ‘araba /
tizerinde un 6gidiir bir degirmen ile ve ‘araba tizerinde / dtes yanar bir firunile ¢orek ve etmek pisiirerek / otag-1
himaydn oniine geliib du‘a idiib hediyyelerin / arz eylediler ....... ba‘dehtt Ahmed Kolu yine harem-i hiimayan
koskii altinda / oyuna miibaseret idiib seyrler ve temasalar itdiirdiler” (Sevingli, 2006, s. 388).
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zerdecal ve giil suyu kullanildigi dikkat ¢ekmektedir (Torun, 2020). Edirne saray
mutfaginda kullanilan gidalarin kayitlari, henliz bulunmadigindan bu sarayda
diizenlenen torenler tiikketim diizeylerinin tespit edilmesi amaciyla kayda deger
goriilmektedir. Diger yandan donemin seyyahlarindan olan Evliya Celebi’nin
eserinden de Edirne’de tiiketilen baz1 gida ve yemek isimleri tespit edilmistir. Kizilca
bugdayi, arpa, bakla, mercimek, boriilce, misk, amber, ekmek ayvasi, papa ayvasi,
seftali, miskli amberli helva, miskli ayva perverdesi (regeli), amassiye perverdesi, giil

suyu, visne suyu, bal suyu (Celebi, 2006, s. 606-607) bu iriinlerdendir.

Gorsel 2.2 Edirne Yeni Saray’daki saray mutfaginin restorasyon dncesi (Ozer M., 2023, s.
19).
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Gorsel 2.3 Edirne Yeni Saray’daki saray mutfaginin restorasyon sonrasi (Ozer M., 2023, s.
21).

2.3  Istanbul Dénemi Saray Mutfag
2.3.1 Eski Saray

Istanbul’'un Fethi’nden sonra Fatih Sultan Mehmet (sal.1451-1481) tarafindan
yaptirilan Eski Saray (Sardy-1 Atik-i Amire), Evliya Celebi’ye gore bir kilise iizerine
1454-1458 tarihleri arasinda insa ettirilmistir. Sarayin 12.000 arsin (yaklasik 5340 m)
uzunlugundaki surlarla cevrili oldugu bilinmektedir (Celebi, 2008, s. 79). Saray
giiniimiizde, Istanbul Universitesi’nin Rektdrliik binasmin oldugu, Beyazt ile
Siileymaniye Cami arazisinin de igerisinde yer aldigi genis bir alana insa edilmistir
(Bilgicioglu, 2009, s. 122). Devlet’in iiciincii baskenti olan Istanbul, fetihten on sekiz
yil sonra, 1471 yilinda daimi merkez ilan edilmistir (Uzungarsili (b), 2014, s. 9-10).

Eski Saray kuruldugu ilk yillarda payitaht gorevi goriirken, Yeni Saray (Topkapi
Saray1)’in yapimindan sonra eski padisahlarin kadin ve kizlariin hayatlarinin geri
kalanin1 ge¢irdigi bir mekana dontismiistiir (Withers, 1996, s. 137-146; Uzungarsili

(b), 2014). Bu sarayda padisah kizlarinin diigiin ve erkek g¢ocuklarmin siinnet
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merasimleri sik¢a yapilmistir. Eski saray; 1540, 1687, 1715, 1726, 1792, 1793 ve 1796
yillarinda ¢ikan yanginlar sebebiyle siirekli bir tadilat siireci gecirmistir. 1826 yilinda
bu saraydaki tiim kadinlar Yeni Saray (Topkapi Sarayi)’a nakledilmis ve burasi
seraskerlere tahsis edilmistir (Necipoglu, 2007). 1866 yilinda yikilan sarayin yerine
ise glinlimiiz Rektorliik binasi insa edilmistir (Bilgicioglu, 2009).

Eski Saray’in igerisinde; Harem-i Hiimayun, Zerdizan Odalari, Av Sahasi,
Siileymaniye Kiilliyesi, Havuz, Sadirvan, Mutfak, Kiler, Sultan Murat Kasri, Horanda
Hamami, Helvahane, Baltacilar Kogusu, Dariissadde, Kasr-1 Himayun (Yali Koskii),
Ascilar Ocagi, Hastane, Tepebasil!, Meydan Koéskii, Kasr-1 Cedid, Cirit Kasri
(Bilgicioglu, 2009), Ziiliiflii Baltacilar Odas1, Ak Aga Odasi, Kara Aga Odas1 ve Ug
Kap1 (Divan Kapisi, Sultan Bayezid Kapisi, Siileymaniye Camii Kapisi) yer
almaktadir (Withers, 1996, s. 137-139; Celebi, 2008, s. 79).

T eleaeeeiel Lol

1
S v

Gorsel 2.4 1537 tarihli Istanbul Eski Saray (Matrak¢1 Nasuh, 1976)
2.3.2 Topkap: Sarayi

Yeni Saray (Saray-1 Cedid-i Amire / Topkapt Sarayr)’daki Bab-1 Hiimayun’un giris

kapisindaki 1478 yilinin tarihlendirilmis olmasi sarayin bu yilda tamamlandigini

11 Sarayn spor alanina verilen isim (Bilgicioglu, 2009, s. 124).
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gostermektedir. Sarayin insasina baglanilan tarih ise kaynaklarda kesin olarak yer
almamakla beraber genel kabul 1465 yili sonrasi oldugudur (Akozan ve Eldem, 1982).
700 doniimliikk (700.000 m?) bir alan iizerine insa edilen Yeni Saray, Avrupa ve
Asya’y1 birbirinden ayiran ve ii¢ tarafi denizlerle ¢evrili tarihi yarimadanin tizerinde
yer almaktadir (Tarim Ertug, 2022, s. 256). 19. ylizy1l Yeni Saray icin terk edilme
doneminin baslangici olmustur. Gerek Abdiilmecid (sal.1839-1861) gerekse
Abdiilaziz (sal.1861-1876) donemlerinde Topkap1 Saray1 daimi payitahtliktan ¢ikmis
ve terk edilmeye baglanmistir. Sarayin bazi boliimleri ziyaretgilere agilarak miizeye
doniistirilmiistiir. II. Mesrutiyetten itibaren hanedan ile olan iliskisi sembolik hale
getirilen sarayin miizelesmesi hizlanmistir. 3 Nisan 1924 tarihinde ise Tiirkiye
Cumbhuriyeti’nin ilk resmi miizesi olmustur (Aydin, 2012, s. 262). Saraya yonelik
kapsamli bir onarim g¢aligmasi ise Tahsin Oz y&netiminde 1923-1952 yillar1 arasinda

gerceklestirilmistir (Sagdig, 2018, s. 24-25).

Sarayda Birun, Divan-1 Hiimayun, Enderun ve Sofa-i Hiimayun olmak iizere dort
temel avlu bulunmakta, Harem ise avlu olarak anilmamaktadir. Birinci avlu; Birun,
Alay Meydani ve Divan Yolu isimleriyle de anilan sarayin en genis avlusudur. Bu
avlunun giris kapist olan Bab-1 Hiimay(n kapisi sarayin bitis tarihini vermesi
bakimindan olduk¢a 6nemlidir. Bu avlunun amaci sarayin hizmetlerini ve korunmasini
saglamaktir. Avlu igerisinde; Kapicilar Ocagi, Odun Ambari, Hasircilar Ocagi,
Enderun Hastanesi, Cizme Kapisi, Has Firin, Dolap Ocagi, Degirmen Kapisi, Su
Terazisi, Aya Irini Kilisesi*?, Ambar-1 Amire, Darbhane-i Amire ve Cinili Kosk yer
almaktadir (Sakaoglu, 2002; Uzungarsili (b), 2014; Sagdig, 2018).

Ikinci avlu; Divan-1 Hiimayun, Adalet Meydan1 ve Divan Meydani adi verilen
Babiisselam ile Babiissaade kapilar1 arasindaki alan1 kapsamakta ve devletin yonetim
merkezini olusturmaktadir. Avlu igerisinde; Kubbealti, Divan-1 Himay(n Kalemleri,
Defterhane, Adalet Kasri, Akagalar Kogusu, Dis Hazine Dairesi, Namazgah, Sohum
Kitabesi, Has Ahir, Besir Aga Camii, Ziiliiflii Baltacilar Ocagi ve Matbah-1 Amire
bulunmaktadir (Sakaoglu, 2002; Uzungarsili (b), 2014; Sagdig, 2018).

127, fustinianos (527-565) tarafindan 6.yiizyilda yaptirilmistir (Sakaoglu, 2002, s. 64).
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Ugiincii avlu; Enderun veya Enderun Avlusu adiyla anilmakta, saray ileri gelenlerinin
egitimlerinin verildigi alani olusturmaktadir. Bu avluya Babiissadde kapisindan
girilerek gecilmektedir. Avlu igerisinde; Arz Odasi, Enderun Kiitiiphanesi, Has Oda,
Hirka-i Saadet Dairesi, Enderun Cami (Agalar Cami), Kushane, Fatih Kdogskii, Has
Odalilar Kogusu, Hazineliler Kogusu, Kilerli Kogusu, Seferli Kogusu, Babiissadde
Agasi Dairesi, Akagalar Dairesi ve Silahdar Aga Hazinesi yer almaktadir (Sakaoglu,
2002; Uzungarsili (b), 2014; Sagdig, 2018).

Dérdiincii avlu; Sofa-1 Hiimayun veya Sofa adiyla anilan ve sarayin en arka boliimiinde
yer alan kosklerin bulundugu bir bahge konumundadir. Avlu igerisinde; Revan Koskii,
Bagdat Koskii, Siinnet Odast, Iftariye Kameriyesi, Sofa Koskii (Mustafa Pasa Koskii),
Sofa Camii, Cadir Koskii, Silahdaraga Koskii, Sofa Mescidi ve Mecidiye Koskii
bulunmaktadir (Sakaoglu, 2002; Uzuncarsili (b), 2014; Sagdig, 2018).

Harem; padisah basta olmak tizere padisahin eslerinin, ¢ocuklarinin, annelerinin ve
kardeslerinin 6zel yasamlarin1 barindiran bir alandir. Topkapr Sarayinda yer alan
Harem boliimii Divan-1 Himayun ve Enderun boliimlerinin sol arka kisminda yer
almaktadir. Bu alan igerisinde; Abdiilhamit Yatak Odasi, Altin Yol, Cariyeler
Hamami, Cariyeler Kogusu, Cariyeler Koridoru, Cariyeler Tashigi, Cesmeli Sofa,
Gozdeler Dairesi, Gozdeler Tasghigi, Harem Ciimle Kapisi, Harem Girisi, Haseki
Dairesi, Hiinkar Hamami, Hiinkar Sofasi, I. Ahmet Koski, I11. Murad Bekleme Yeri,
III. Murad Koski, III. Osman Koski, III. Selim Oturma Odasi, III. Ahmet Dairesi,
Kadm Efendiler Dairesi, Kara Agalar Kogusu, Kara Agalar Mescidi, Kara Agalar
Nobet Yeri, Kara Agalar Tashgi, Kizlar Agasi Dairesi, Mutfak, Ocakli Sofa, Sadirvanlh
Tashik, Sehzadeler Dairesi, Sehzadeler Mektebi, Valide Hamami, Valide Sultan
Dairesi Girisi, Valide Sultan Dairesi Girisi, Valide Sultan Dua Odasi, Valide Sultan
Nobet Yeri, Valide Sultan Ocakli Sofasi, Valide Sultan Sofasi, Valide Sultan Yatak
Odas1 ve Valide Taslig1 yer almaktadir (Sakaoglu, 2002; Uzungarsili (b), 2014; Sagdic,
2018).
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Gorsel 2.5 Istanbul Yeni Saray/Topkapi Saray1’nin ii¢ boyutlu plani (Topkapi Palace
Museum, 2023).

2.3.3 Yildiz Sarayr

Yildiz mevkiindeki kasir ve kosklerden meydana gelen Yildiz Sarayi’nda ilk insa
edilen yap, III. Selim (sal.1789-1807) tarafindan annesi adina bir kasir, babasi adina
da bir ¢esme olarak yaptirilmistir. Saraya II. Mahmud (sal.1808-1839), Sultan
Abdiilmecid (sal.1839-1861), Sultan Abdiilaziz (sal.1861-1876) ve II. Abdiilhamid
(sal.1876-1909) tarafindan birtakim yapilar eklenerek genisletilmistir. I1l. Selim
(sal.1789-1807) ve 1l. Mahmud (sal.1808-1839) donemi koskleri giiniimiizde mevcut
degildir. Sultan Abdiilmecid (sal.1839-1861)’in annesi adina yaptirdigi Valide Sultan
Koskii, Sultan Abdiilaziz (sal.1861-1876)’in yaptirdig1 Biiyiik Mabeyin Koskii, Cit
Kasri, Malta ve Cadir Koskleri ise gliniimiize gelmis yapilardir. Yildiz Sarayi’nin
giiniimiizdeki tasarimi biiyiikk Ol¢iide II. Abdiilhamid (sal.1876-1909) doneminde
olusmustur. iki avlulu olan saraym dért ana kapis1 bulunmaktadir. Bunlar; Mecidiye,
Saltanat, Valide Sultan ve Koltuk Kapilaridir. Diger yandan icerisinde; Kasr-1 Dilkiisa
(Valide Sultan Ko6skii), Biiylik Mabeyin Koskii, Cit Kasri, Malta ve Cadir Kogskleri,
Kiigiik Mabeyin Koskii, Sale Koskii, Sehzade Koskleri, Pavyon Koskii, Kameriye
Koskii, Kebap Koskii (Ada Koskii), Cihanniima Koskii, Kizlaragast Koskii, Harem,
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Cariyeler Dairesi, Yaveran Dairesi, Yildiz Camii, Tiyatro, Orhaniye Kislasi, Cini
Atolyesi, Kiitliphane, Arabacilar Dairesi, Arabacilar, Arabalik, Marangozhane,
Eczahane, Tamirhane, Kilithane, Silahhane, Matbah-1 Hass’iil-Hass, Kilar-i Hiimayun,
Sehzadeler Mutfagi, Dagistan Ocagi, Silahsoran Ocagi, Mizika-y1 Hiimaytn Mutfagi,
Sarayr Ahir Mutfagi, Kayikcilar Mutfagi, Kimyahane ve Has Bahce bulunmaktadir. II.
Abdiilhamid (sal.1876-1909)’in saltanati sonrasinda saray diger padisahlar tarafindan
ara sira ziyaret edilse de Cumhuriyet’in ilanindan sonra bir miiddet kullanilmamustir.
1924 yili sonrasinda Harp Akademisi olarak kullanilmis, 1977 yilinda da Kiiltiir
Bakanligi’na aktarilarak yenileme ¢aligmalarina tabii tutulmustur. Saray giiniimiizde
ziyarete acik olmakla birlikte bazi béliimlerinde yenileme c¢alismalar1 devam

etmektedir (Bilgin B., 2013).

YILDIZ SARAYI
GENEL PLANI

Gorsel 2.6 Yildiz Saray1 genel plani (Kocaisik, 2019, s. 272).

2.3.4 Dolmabahge Sarayi

Besiktas Sahilsaray1 veya Dolmabahge Sarayi adiyla anilan bu yapinin ilk ingas1 1.
Selim (sal.1566-1574) doneminde yaptirilan bir kosk ile baslamistir. Daha sonra 1.
Ahmed (sal.1603-1617), IV. Mehmed (sal.1648-1687), I1l. Ahmed (sal.1703-1730), .
Mahmud (sal.1730-1754), I1l. Osman (sal.1754-1757), Ill. Mustafa (sal.1757-1774),
I11. Selim (sal.1789-1807) ve Il. Mahmud (sal.1808-1839) donemlerinde yeni yapilar
insa edilmistir. Dolmabahge adiyla asilmasinin arkasinda ise, sahilde yer alan koyun

cesitli padisahlar tarafindan doldurulmasi yatmaktadir. Dolmabahge Sarayi’ni siirekli
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olarak kullanan ilk padisah II. Mahmud (sal.1808-1839)’dur. Babasi III. Selim
(sal.1789-1807)’in Topkap1 Sarayi’nda oldiiriilmesi ve batililasma etkisinin bu
donemde ortaya ¢ikmasi II. Mahmud’un Topkap1 Sarayi’ndan ¢ikmasina etki eden iki
onemli nedendir (S6zen, 1994). II. Mahmud’un oglu olan Abdiilmecid (sal.1839-
1861) babasi sayesinde bati etkisi ile biiylimiis bir padisahtir. Tahtta gectiginde
Besiktas Sahilsarayi/Dolmabahg¢e Sarayi’ni tamamen Avrupa saray mimarisi tarzinda
yeniden insa ettirmistir (Beskonakli, 2017). 1843-1856 yillar1 arasinda insa ettirilen ve
110.000m?alana sahip olan sarayda; Agavat, Baltacilar, Bendegan Dairesi, Bezmialem
Valide (Dolmabahge) Camii, Camli Kosk, Gedikli Cariyeler Dairesi, Hareket
Koskleri, Harem, Hazine-i Hassa, Hereke Dokumahanesi, Istabl-1 Amire (Has Ahir),
Kayikhane, Kizlar Agasi Dairesi, Kusluk, Kushane-i HiimayGn, Liman, Mabeyn,
Matbah-1 Amire, Mefrusat Daireleri, Muayede Salonu, Musahiban Dairesi, Saat
Kulesi, Serasker Dairesi, Tiyatro ve Veliaht Daireleri bulunmaktadir. Saray 1856-1924
yillart arasinda yalnizca otuz bes yil kullanilmigtir. Cumhuriyet’in ilanindan sonra
milli saraylar biinyesine alinan bu yap1 Mustafa Kemal Atatiirk’iin Cumhurbaskanlig
doneminde calisma ve davet alani olarak kullanilmistir. 1984 yilindan itibaren ise

miize olarak halka agilmistir (Goncii, 2015, s. 18-23).

AL -

01- SAAT KuLES] 1. UZUN YOL 1.0 MAREKET KOSKO
02- MAZINE CAMLI KOPK 22- SUNNET KOSKU
03 MAZINEJ HASSA DAIRESI 13- KURLUX - $ERA
04 MEFRUSAT DARES 14 KUSLUK KOSX0 24 YENI SERA
05- SALTANAT KAPISI Ic MAZINE sl 25- VELANT DAlmes|
©6- MABEYN DARES! VALIOE 8- MEREXE DOKUMAMANE I
07- MUAYEDE SAL 7- GEOKLI =
83- HAREM ult: 18- KIZLARA GASI DAIRES! 28- MATBAHA
a ©9- HAREM DARE: 13- VASITA (ARAG) KAPISI 29-BALTACILAR DAIRES! (M.5.0. Konservatuvan)
DOLMABAHCE SARAYI VAZIYET PLANI 10- KOLTUK KAPIS! 20- L HAREXET KOSKO 30- AGAVAT DAIRES! Deniz Muzest K. Tarh Aryivi)

Gorsel 2.7 Dolmabahge Saray1 genel plani (Beskonakli, 2017, s. 39)

2.3.5 Beylerbeyi Sarayi
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Osmanli Devleti’nin 18. ylizyilina kadar bir bahce gorevi goren Beylerbeyi Saray1’nin
bulundugu alan, ilk olarak 1829 yilinda II. Mahmud (sal.1808-1839) tarafindan bir
sarayla amilmistir.  Sarayda ¢ikan yangin sonrasi 1861-1865 yillar1 arasinda
giintimiizdeki formuyla yazlik bir Beylerbeyi Saray1 Sultan Abdiilaziz (sal.1861-1876)
tarafindan insa ettirilmistir. Sarayin siirekli bir kullanim igerisinde bulunmadigi daha
cok konuk agirlamak icin ara sira kullanildig1 aktarilmaktadir (Diindar, 2008). iki katl
bir yapiya sahip olan sarayda toplam yirmi bes oda, alti salon, banyo ve hela
bulunmaktadir, diger yapilar1 ise; Mabeyn-i Hiimayun, Kiiciikyali, Biiytikyali, Sar1
Kosk, Serdab Koskii, Mermer Kosk, Ahir Koskii, Bendegan Daireleri, Harem,
Kushane, Geyiklik, Aslanhane, Pasalar, Tavukluk, Agavat ve Muzika Dairesi’nden
olusmaktadir (Sozen, 1992). Aglar, Aslanhane, Baltacilar daireleri, Eczahane,
Gazhane, Geyiklik, Hasahir, Kadinefendiler, Kushane, Muzika, Pasalar ve Tavukluk
birimleri giinimiizde mevcut degildir. Cumhuriyetin ilan1 ile gézetim altina alinan
saray, bu donemlerde de dnemli konuklarin agirlandigi bir kabul yeri olmustur. 1978
yilindan itibaren birtakim onarim ¢aligmalar1 gerekli goriilmiis, 1985 yilinda da miize

sifatiyla Beylerbeyi Saray1 ziyarete agilmistir (Diindar, 2008, s. 190-196).
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Gorsel 2.8 Beylerbeyi Saray1 genel plani1 (Diindar, 2008, s. 508).

2.3.6 Ciragan Sarayl
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Crragan Sarayr Sultan Abdiilaziz (sal.1861-1876) tarafindan 1863-1871 yillar
arasinda insa ettirilmis fakat binanin rutubetli oldugu one siiriilerek Abdiilaziz’in
birka¢ ay sonra Dolmabahge Saray1’na dondiigii belirtilmistir. Ug katl1 olan saray V.
Murad (sal.1876) ve ailesi tarafindan, tahtan indirilisinden oliimiine kadar (1876-
1904), yirmi sekiz yil kullanilmis, 1910 yilindaki yangin sonucu da bina harap
olmustur. Yangin sonrasi yalnizca duvarlar1 kalan sarayin Hiinkar Dairesi, Agalar
Dairesi ve Harem Dairesi olmak {izere ii¢ boliimlii oldugu, Saltanat Kapisi, Valide
Sultan Kapisi, Koltuk Kapisi, Kushane-i Hiimayun, Helvahane, Kiler, Firin, Yali
Koskii ve bahgelerinin yer aldigi aktarilmaktadir (Ertugrul, 1993). Bir miiddet futbol

sahasi olarak kullanilan saray bahgesi 1992 yilinda kullanima ag¢ilmis, giiniimiizde ise

otel olarak kullanilmaktadir (Uguryol, 2018).
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Gorsel 2.9 1839 tarihli Ciragan Sarayi (Turhan, 2011, s. 29).

2.3.7 Mutfak Yapilanmasi

Istanbul saraylarindaki mutfak yapilanmasi Matbah-1 Amire Emaneti olarak
adlandirilmaktadir. Matbah kelimesi pisirme eyleminin gergeklestirildigi alan yani
mutfak, amire ise onceki kelimeye resmilik kazandirmak i¢in kullanilan bir sifattir

(Bilgin, 2000, s. 14). Bu yapilanmanin ilk kez Fatih Sultan Mehmet (sal.1451-1481)
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doneminde Topkap1 Sarayi’nda dort kubbeli olarak insa edildigi (Bilgin, 2003, s. 115)
fakat insa tarihinin kesin olarak bilinmedigi, bununla birlikte toplam metrekaresinin
de tartismal1 oldugu aktarilmaktadir. ilk insa edildigi dsnemde birer mutfak, kiler ve
firin yer almaktadir. Fatih donemindeki bu yapilanmalara ek olarak, Kanuni Sultan
Siileyman (sal.1520-1566) ve Il. Selim (sal.1566-1574) donemlerinde de ciddi
eklemeler yapilmistir. Mutfagin genisletilmesinin sebeplerinden bir tanesi; Eski
Saray’da ikamet eden eski padisah kadin ve kizlariin Kanuni doneminde Topkap1
Sarayr’na yerlestirilmis olmas1 ve mutfak ihtiyacinin artmasidir. Ikincisi ise; 1574
yilinda mutfakta ¢ikan yangin sonrasi biiyiik bir boliimiiniin tahrip olmus olmasidir
(Bilgin, 2004). Matbah-1 Amire’ye yapilan eklemelerden bir tanesi Helvahane’dir
(Ayverdi E., 1989, s. 709). Diger eklemeler ise Kalayhane ve Simid Firin1 adiyla Has
Firin’dir. 1574 yilindaki mutfak yangini sonrasinda Mimar Sinan tarafindan

genisletilmis bir Matbah-1 Amire insa edilmistir (Sakaoglu, 2002, s. 125).

Matbah-1 Amire Topkapi Saray1’nin insasindan sonra, bityiik l¢iide de 1574 yilindaki
mutfak yanginindan sonra, nihai sekline kavugsmus bir mutfak yapilanmasidir. Matbah-
1 Amire dogrudan bir mutfak olarak algilanmamali, birden fazla mutfagn, firinmn,
kilerin, helvahanenin, mandiranin, simidhanenin ve karhanelerin yer aldig1 genis bir
kurum olarak bilinmelidir (Bilgin, 2004). Topkap1 Sarayi’nin payitahtlik émrii 19.
yiizyillda kaybolmaya baslamis fakat Yildiz, Dolmabahge, Beylerbeyi ve Ciragan
Saraylar1 Topkapi Sarayi’ndan sonra kullanilan yapilar olmustur. Tiim Istanbul
saraylarinin mutfak yapilanmasi Matbah-1 Amire cercevesinde sekillenmis diger
yandan birtakim yeniliklerde hemen hemen her ylizyilda goriilmistiir. Tiirk saray
mutfaklarina  yonelik yapilan arastirmalarda Matbah-1  Amire Emaneti’nin
kurulmasindan sonra verilerin daha sistemli hale getirilmesi (Singer, 2015) ve mutfak
i¢cin alim satimlarin ¢ogunlukla kayit altina alinmasi bu alanda ¢aligma yapmak isteyen
aragtirmacilarin elini rahatlatmaktadir. 15, 16, 17 ve 18. yiizy1l kaynaklarinda Matbah-
1 Amire Emaneti’nin personel sayilari, birimleri, tilketim maddelerinin sayisal ibareleri
yer almasina ragmen 19 ve 20. yiizyil kaynaklarinda bu sonuglarin rakamsal boyutlari
oldukca kisithdir. Saray mutfaklarinin kayitlarina, 19 ve 20. yiizyll 6zelinde
bakildiginda, oldukg¢a rahat ulagilmasina ragmen yapilan calismalarda ascilarin,
tatlicilarin, kiler ¢alisanlarinin, ekmekgilerin, sebzecilerin, sakacilarin, karcilarin vb.

calisanlarin sayilar1 yer almamaktadir. Matbah-1 Amire kurumunun mevcut olmadigt
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15. ylizy1l 6ncesine dair mutfak kayitlari ise seyahatnameler veya diger birinci el
kaynaklar icerisinde sinirli olarak yer almaktadir. Istanbul saraylarinin mutfak diizeni;
yOnetici yapisi, birimleri ve tiiketim maddeleri (iasesi) ele alinarak asagida

aktarilmaktadir.

2.3.7.1 Matbah-1 Amire eménetinin yonetici yapisi

Devletin kurulus yillarindaki Bursa saraylarinda mutfak idaresini gasnigirbasilar
iistlenmektedir. 1. Murad (sal.1421-1451)’in saltanati donemlerinde ise Edirne
saraylarinda kilercibasiligin kurulmasiyla padisahin mutfak idaresi kilercibasi
tarafindan yiiriitilmeye baslanmistir (Bilgin, 2000, s. 13-14). Matbah-1 Amire
Emaneti’nin kurulusuyla da bu gorevini siirdiiren kilercibasilarin bir alt yoneticisi de
mutfak eminleri olmustur. Hiyerarsik olarak eminlerden sonra mutfak katipleri, en son
sirada ise asgibasilar bulunmaktadir (Bilgin, 2004, s. 30-31). Mutfak yapilanmasi
diger alanlarda oldugu gibi boliiklere ayrilmaktadir. Ascilar, helvacilar, kasapgilar,
kilerciler, kalaycilar, sebzeciler, mumcular gibi bagl bulundugu birime gore isim alan
bu kisiler; usta, kalfa ve ¢irak olmak tizere de kendi iclerinde alt boliiklere ayrilmakta,
ayni zamanda her birimin de bir basi ve kethiidas1 bulunmaktadir. Ekmekgiler ise
yukaridaki birimlerden farkli olarak usta, pisirici, hamurcu, elek¢i ve ¢irak olmak
lizere bes alt boliime ayrilmaktadir (Uzungarsili (b), 2014, s. 364-372). Kayitlardan
elde edilen bilgilere gore saray mutfagi calisanlarmin sayisi Matbah-1 Amire
Emaneti’nin kurulus yillar1 olan Fatih doneminde 108 kisiden olusmaktadir. Fakat bu
sayt hemen hemen her donem artis gdstermis, 16. yilizyilin baslarinda 270’lere,
yiizyilin sonlarinda 800’lere, 17. yiizyilin baslarinda 1036’lara ve ylizyilin sonlarinda
ise 1300’lere kadar yiikselmistir. Personel sayisindaki bu artis tepkilere yol agmig fakat
18. yiizyil baslarina kadar 1250 civarinda seyretmistir (Bilgin, 2000, s. 37-38). 19.
yiizyil saray mutfaklarinda rakamlar ¢ok az da olsa azalmig ve Yildiz Sarayi’nda 907
kisi ¢alistirilmistir (Samanci (b), 2008, s. 201). Mutfaklarda calisan bu kisilerin sayisi
sarayin toplam rakamlar1 gozetildiginde ¢ok gdze batmamaktadir. Ornegin 15.
yiizyilda sarayda giinliik dort ila bes bin kisiye yemek hazirlanirken (Berksan, 2005,
S. 7) 16 ve 17. yiizy1l Topkap1 Sarayi’nda yirmi ila kirk bin civarinda kisinin ikamet
ettigi dolayisiyla hazirlanan yemeklerin de ayni oranda fazla oldugu (Terzioglu, 1992,

S. 9) aktarilmaktadir. 19. yiizyilda da yalnizca Yildiz Sarayi’nda giinliik on iki bin
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kisiye yemek hazirlandig1 belirtilmektedir (Samanct (b), 2008, s. 201). Matbah-1
Amire™nin bu faal yapisi igerisinde yonetici statiisiinde olmayan; has ekmekgilerden
kasaplara, sebzecilerden mumculara, kalaycilardan sakalara kadar ¢ok genis bir yap1
yer almaktadir. Bu boliim altinda ise biitiin birimlerden ziyade yalnizca Matbah-1
Amire Eméneti’nin yénetici yapisi ele alinmakta, emanetin birimleri boliimiinde ise

diger personel gruplarina yer verilmektedir.

o Kilercibast

Kilercibast; kiler odasinin amirligini yiiriitme, mutfaga personel alma ve maas dagitma
islerinden sorumlu kisidir. Matbah-1 Amire’nin bir kilercibasisi bulunmakta ve en
yetkili amiri konumundadir. Kilere alinan erzaklar kilercibasi gézetiminde kayit altina
alinmakta ve miihiirlenip saklanmaktadir. Ayn1 zamanda as¢1 ve helvacibasi onun
soziinden ¢ikmamaktadir (Tavernier, 1984, s. 122; Withers, 1996, s. 104). Diger
yandan padisahla dogrudan irtibat kurabilmesi sebebiyle sultana arz sunma yetkisine
sahiptir (Ozcan, 1982, s. 34). Kilercibasina kethiida, vekilharg, kiler cavusu, astarci ve
kiler katipleri eslik etmektedir (Bilgin, 2004, s. 66). Fatih Sultan Mehmet (1451-
1481)’ten itibaren “taam-1 huzur-1 alisana kilercibasi koya™ denilerek sultanin sofrasi
kilercibas1 tarafindan padisahin Oniine takdim edilmistir. Sofradaki yemekler
padisahin Oniine konularak kapaklari agilmakta ve yemekleri kilercibasi tarafindan

degistirilmektedir (Ozcan, 1982, s. 43).
e Emin

Matbah-1 Amire, Emin ad1 verilen bir yonetici tarafindan idare edilmektedir. Mutfagin
disiplin ve sorumlugu eminler tarafindan saglanmaktadir. Matbah-1 Amire Emini;
mutfaklarin iagesinin saglanmasini ve temin edilen erzaklarin dagitilmasini
gerceklestirmektedir (Uzungarsili (b), 2014, s. 365). Eminlerin bir diger gorevi ise
hazineden mutfaga aktarilan parayi ilgili kisilere teslim ederek mutfagin ihtiyaglarinin

karsilanmasini saglamaktir (Bilgin, 2004, s. 32).

e Katip
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Eminin yardimcis: olarak da bilinen Matbah-1 Amire Katibi, yil bazindaki
muhasebelerin tutulmasinda gérevlidir (Ozer C., 2022, s. 472). Ayrica Matbah-1 Amire
Emini i¢in gerekli belgeleri hazirlamakla da ilgilenmektedir. Diger yandan mutfak
hademelerinin maaslarinin dagitilmasinda yardimci olmakta ve tiim bunlar1 da kayit
altina almaktadir. Matbah-1 Amire Katibi diginda bir de Kilar-1 Amire’de calisan
katipler bulunmaktadir. Masraf katipleri, tavuk ve sebze katipleri kilerle gorevli
katiplerdir. Bunlar da kilere giren ¢ikan iiriinlerin kayitlarini tutan kisilerdir. Matbah-
1 Amire Katibi Fatih doneminde, Kilar-1 Amire Kkatipleri ise 16. yiizyilda var

olmuslardir (Bilgin, 2004, s. 37).

o Ascibasi

Ascibasilar tiim mutfak personelinin amiri konumundadir (Ozer C., 2022, s. 473).
Gorevleri ise; hazirlanan yemeklerin kontrol edilmesi, personelin idaresi, maaglarinin
dagitilmas1 ve mutfak malzemelerinin kontrol edilmesidir (Uzungarsili (b), 2014, s.
365). Mutfakta bulunan asgibasi disinda gorev alan asgilarda usta, kalfa ve g¢irak
riitbelerine gore ayrilmaktadir. Usta olan ascilar iistddan, kalfa olan agcilar halifegan
ve ¢irak olarak ¢aligsan asgilar ise sakirdan adin1 almaktadir (Bilgin, 2000, s. 30). Saray
mutfaklarinda gorev yapan bu tistadan, halifegan ve sakirdan asci sayilart 16. yilizyil
basinda 147 iken ylizyil sonunda 380’lere, 17. ylizy1l baslarinda 350 iken ylizyil
sonunda tekrar 380’lere ulasmustir (Bilgin, 2000, s. 305-312).

2.3.7.2 Matbah-1 4mire emanetinin birimleri

e Mutfaklar

Matbah-1 Amire’ye baglhh mutfaklar hizmet verdigi birime gore isimlendirilmistir. Bu
mutfaklarin net bir sayisi bulunmamakla birlikte yiizyillar icerisinde degisiklik
yasanmis Ve seyahatnameler vasitasiyla bu sayillardan ve mutfak isimlerinden
bahsetmek miimkiindiir. 17. ylizyllda Robert Withers bu mutfaklarin dokuz adet
oldugunu belirtirken (Withers, 1996, s. 9)!3, yiizy1l sonuna dogru sehri ziyarete gelen

13 Robert Withers bu mutfaklar1 sdyle siralamistir: Padisah Mutfagi, Valide Sultan Mutfagi, Sultanlar Mutfag,
Kapiagas1 Mutfagi, Divan Mutfagi, Agalar Mutfagi, Hizmetkar Mutfagi, Cariyeler Mutfagi, Kiigiik Riitbeli Divan
Personeli Mutfagi.
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Tavernier bu sayinin yediye indirildiginden bahsetmektedir (Tavernier, 1984, s. 57)%.
Isimleri ve sayilar1 degisen mutfaklarin 17 ve 18. yiizyil baslarindaki kayitlarda yer
alan adlari: Matbah-1 Has, Matbah-1 Agayan, Matbah-1 Gilméan-1 Endertin ve Matba-1
Divan’dir. Aymi yiizyilda eklenen diger mutfaklar ise; Matbah-1 Aga-i Babiissaade,
Matbah-1 Dariissadde, Hazinedarbagi Mutfagi, Eski Saray Mutfagi ve Kilercibasi
Mutfagidir (Sakaoglu, 2002, s. 128).

Matbah-1 Has; genel kabule gore yalnizca padisahin yemeklerinden sorumlu bir
mutfak olarak bilinmesine ragmen, padisahin es ve kizlarinin yemeklerinin de burada
hazirlandig1 aktarilmaktadir. Dogrudan padisahin yemegi has mutfak icerisindeki
kushane®® bsliimiinde pisirilmektedir (Sakaoglu, 2002, s. 129; Uzuncarsili (b), 2014,
S. 442). Kushane mutfagi en iyi yemeklerin hazirlandigi, buna bagli olarak has mutfak
da en iyi mutfagin oldugu birimdir (Bilgin, 2003, s. 115). Bu mutfak bazi durumlarda
Enderun agalarina da yemek hazirlayan bir yapidir. Buradaki ascilar Matbah-1
Amire’nin en yetenekli ustalarindan segilmektedir. Padisahlarin tek baslarma yemek
yedikleri zamanlarda ¢agnigirbasi sultanin hizmetinden sorumlu tutulmustur (Berksan,
2005, s. 14). Matbah-1 Agayan; Saray agalarinin mutfak hizmetlerini karsilayan
boliimdiir. Agalar disinda saraydaki diger hizmet birimlerinin ileri gelenlerine de
yemekler hazirlanmaktadir. Matbah-1 Gilman-1 Endertin’da hazirlanan yemekler
Enderun’da yer alan gilmanlar, baz1 baltaci gruplari, igoglanlarin hasta olanlarina
hizmette bulunan yardimci kadinlar igindir. Matbah-1 Divan’da divan iyelerinin
yemekleri hazirlanmaktadir (Bilgin, 2004, s. 59-60). Bu iiyeler; Vezir-i Azam,
Kubbealt1 Vezirleri, Kadiaskerler, Nisanci, Defterdar, Rumeli Beylerbeyi, Yeniceri
Agasi, Kaptan Pasa, Seyhiilislam, Reisiilkiittap ve Cavusbas1’dir (Mumcu, 1986, s. 37-
66). Matbah-1 Aga-i Babiissadde; Kapiagasi, divanin yardimci memurlar1 ve divanin
giivenlikgileri olan cavus ve kapicilara yemek hazirlamakla sorumludur. Matbah-1
Dariissadde mutfaginda harem agalar1 igerisindeki en yiiksek riitbeli olan Darilissaade
Agast bu mutfagin ismine verilmistir. Bu mutfakta harem agalarinin ve harem
kadinlarinin yemekleri hazirlanmaktadir. Hazinedarbasi Mutfagi ve Kilercibasi

Mutfagr da yine bu agalarin hizmetlerini yerine getirmektedir. Ayni zamanda

14 Tavernier bu mutfaklar $dyle siralammgtir: Has Mutfak, Valide Sultan Mutfagi, Kapiagas1 Mutfagi, Kizlaragasi
Mutfagi, Kilercibast Mutfagi, Hazinedarbasi Mutfagi, Sarayagas: Mutfagi.

15 Kushane mutfagi; has mutfagin bir boliimiidiir. Bu ismi almasinin nedeni ise, padisahin kus etini gok sevmesi,
hazirlanan diger yemeklerin porsiyonlarinin kii¢iik olmasi ve yemek kaplarinin kapaklarinda kus figiiriiniin olmasi
tahminler arasindadir (Sakaoglu, 2002, s. 205).
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Hazinedarbas1 ve Kilercibagt Mutfaklarinda kendi personelinin de yemek ihtiyaci
karsilanmaktadir (Celebi Komiirciyan, 1988, s. 113; Bilgin, 2003, s. 116; Bilgin, 2004,
S. 60). Eski saray mutfagi diger adiyla Matbah-1 Saray-1 Atik, Kanuni donemine kadar,
gecmis donem padisahlarinin hayatta olan valide, harem ve hizmetlilerine yemek

hazirlayan birimdir (Celebi Komiirciyan, 1988, s. 163).

Mutfaklarin 19. yiizyilda isimleri ve sayilari oldukca genislemis olmali ki hizmet
edilen her birimin bir mutfagi bulunmaktadir. Yildiz Sarayi’nda padisahin
yemeklerinin hazirlandigi mutfaga Matbah-1 Hass’iil-Hass, Dolmabahge ve Ciragan
Saraylarinda Kushane-i Hiimayin veya Matbah-1 Has denilmektedir. (S6zen, 1994;
Samanci (b), 2008, s. 201). Diger yandan Y1ldiz Sarayi’nda Hakan-1 Merhum Harem-
1 Hiimayun Ocag1 Sultan Abdiilaziz (sal.1861-1876)’in harem bodliimiine, Dolmabahce
ve Ciragan Saraylarinda Matbah-1 Has valide sultan ve sultana hizmet eden
mutfaklardir (Ertugrul, 1993). Ayrica 19. yiizy1l saraylarinda Sehzadeler Mutfagi,
Kethiida Kadm Ocagi, Dagistan Ocagi, Silahsoran Ocagi, Mizika-y1 Hiimayln
Mutfagi, Saray-1 Ahir Mutfagi, Hazinedaraga Ocagi, Ustalar Ocagi, Kilar-1 Enderun-1
Himayun Agavati Ocagi, Kayik¢ilar Mutfagi gibi bagli bulunduklari birimin
yemeklerini hazirlayan mutfaklar yer almaktadir (Goncii, 2015). Bu donemde
mutfaklar igerisindeki ascilar uzmanlik alanlarina gére ayrilmis ve borek ocagi, perhiz
ocagl, tatli ocagi gibi isimlerle amilmistir (Samanci, 1998). Yazlik saray olarak
kullanilan Beylerbeyi Sarayi’'nda da mutfaklar bulunmasina ragmen sik sik
kullamlmamaktadir. Dolayisiyla ihtiya¢ halinde diger saraylardan tablakarlar
vasitastyla Beylerbeyi Sarayi’na yemek gotiiriilmektedir (S6zen, 1992).

o Helvahane

Helvahane kurumu 16. ylizyilda yapimi tamamlanan ve saraym tatlilarinin,
iceceklerinin, tursularinin, macunlarinin ve sabunlarinin tiretimlerinin yapildig: alani
temsil etmektedir (Samanci, 1998). Detayli olarak ele alindiginda regellerin,
helvalarin, tatlilarin, peltelerin, sekerlerin, marmelatlarin, asurenin, bozanin,
macunlarin, haplarin, ilaglarin, surup, serbet ve hosaflarin iiretildigi oldukca genis bir

birimdir (Tavernier, 1984, s. 61-62). Helvahane’de helvacibasi, serbetgibasi,

16 Table-kar: Tabla tagiyan, baginda tabla ile ufak tefek satan gezici esnaf, yemek yenirken is gdren hizmetci
(Devellioglu, 1997, s. 1012).
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hosaf¢ibasi ve tursucubast isimlerinde gorevliler bulunmakta ve hazirladig iirline gore
bu isimleri almaktadirlar (Terzioglu, 1992). Helvahane’nin kuruldugu yiizyilda
helvacilarin sayis1 17 iken, 16. yiizyil ortalarinda 28, 16. ylizyil sonlarinda 61, 17.
yilizy1l baslarinda 107’ye yiikselmis, 17. yiizyilin ortalarinda 61°e diisiiriilmiistiir
(Bilgin, 2000, s. 305-312). 18. yiizyilda ise helvahanede g¢alisan kisi sayisi 106’ya
cikarilmistir (Terzioglu, 1992, s. 24). 19. ylizyilda helvahane kurumunun islevini
Tatlihane-i Amire kurumu almis ve tatlilardan iceceklere, tursulardan macunlara kadar
biitiin bu islev bu kuruma aktarilmistir (Bilgin (c), 2020, s. 51). Kaynaklarda ise

Tatlthane-i Amire’de ¢alisanlarin sayilari simdilik bulunmamaktadir.

o Kilar-1t Amire

Saray icin ihtiyag olan tiim gida, ila¢ ve diger malzemeler kiler bolimlerinde
saklanmaktadir. Buradaki iiriinler Istanbul dahil olmak iizere farkli eyaletlerden
tedarik edilmektedir. Ornegin; Topkapr Sarayr’'nda Enderun ve Birun alanlarinda iki
adet Kilar-1 Amire bulunmaktadir. Enderun’da yer alan kiler kushane mutfagmin
tirtinleri ile Enderun halkinin ihtiyaci olan diger malzemelerin depolandig: alandir.
Ayn1 zamanda seker ve baharat gibi degerli irlinler de Enderun kilerinde
saklanmaktadir (Bilgin, 2003, s. 116). Birun bdliimiinde yer alan kiler ise dogrudan
Matbah-1 Amire’nin diger mutfaklarina baglidir. Tedariki saglanan taze meyvelerin
bazilari, tursu, marmelat ve igecekler ise helvahanede depolanmaktadir (Sakaoglu,
2002, s. 175-177). Kilercibasinin yonetiminde olan Kilar-1 Amire’de, pek ¢ok kisi
¢alismaktadir. Matbah-1 Amire’nin kuruldugu 16. yiizyil baslarinda sayilar1 22 olan
kilerciler yiizyil ortalarinda 37, yiizy1l sonlarinda 244, 17. yiizy1l baslarinda 176 ve
yiizyil ortalarinda 249 kisiden olusmaktadir (Bilgin, 2000, s. 305-312).

o Fwrnlar

Firinlar has ve harci (fodula) firin olmak {iizere iki adettir. Has firinlarda padisah,
hanedan tiyeleri ve iist diizey yoneticiler i¢cin ekmekler hazirlanmaktadir (Samanci,
1998). Has firinlarda iiretilen ekmegin bugdaylar1 ve diger malzemeleri en kaliteli
iriinlerden yapilmaktadir. Harci firinlarda ise diger yonetici ve alt memurlarin
ekmekleri hazirlanmakta ve genellikle kalitesi has firina gére daha diisiik olan fodula

ekmekleri pisirilmektedir. Firinlarda yalnizca ekmekler degil diger unlu iiriinler de
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pisirilmektedir (Sakaoglu, 2002, s. 59-60). Has ekmekgibasi ve bir kethiida has firinda
gorevli iken, bir biiyiik ekmekgibasi, bir kiiglik ekmekgibasi ve bir kethiida da harci
firinda gorev yapmaktadir. Bu firinlarda usta, pisirici, hamurcu, elek¢i ve ¢irak (sakird)
olmak iizere alt birimlerde ¢alisan gorevliler de bulunmaktadir. Firinlarin bugday
ihtiyaci biiyiik oranda Bursa’dan tedarik edilmektedir. Simitcibasi (uncubasi) Bursa
sarayindaki ambarin idarecisi konumundadir (Bilgin, 2003, s. 117). Matbah-1
Amire’nin kuruldugu 16. yiizyilin baslarinda has ve harci ekmekgilerin sayis1 73,
yiizyil sonlarinda 183, 17. yiizyilin baslarinda 171 ve yiizyil ortalarinda ise 122 olarak
kayda gegmistir (Bilgin, 2000, s. 305-312).

o Karhdneler

Sarayda kasap, tavuk, siit iiriinleri, mum, kalay ve un iiriinlerine ait karhaneler’
bulunmaktadir. Kasaplar karhanesi’nde bir kasapbasi gozetiminde saraya ait
koyunlarin tedarik, kesim ve saklama islemleri yapilmaktadir. Baglangicta 11 kisi olan
kasaplarin sayilar1 zamanla 12, 20, 30 ve 33’e kadar ¢iktig1 goriilmektedir. Tavukgular
karhanesi’'nde tavukgubasinin idaresinde tavuk ve diger kanathi hayvanlarin
beslenmesi, kesilmesi ve hazirlanmasi yiiriitiilmektedir (Uzungarsili (b), 2014).
Kayitlarda tavukgularin isimleri 16. yiizyilin ortalarina denk gelmekte ve 6 kisi olarak
goreve basladiklar1 bilinmektedir. 16. yiizy1l sonunda 18’e ¢ikan bu sayi, 17. yiizyil
baslarinda 12’ye ve yiizyil sonunda tekrar 18’e ¢ikmustir (Bilgin, 2000, s. 305-312).
Yogurtcular kdrhanesi mandiracilar idaresinde siit ve siit iirlinlerinin tedarikini ve
hayvanlarin beslenmesini saglamaktadir. Bunlarinda sayilar1 6’dan 19’a kadar
yiikselmistir. Mumcular karhanesi ise sarayin aydinlatma islerini saglayan fakat gida
ya da mutfak levazimi olmadigi halde Matbah-1 Amire’ye bagl olan bir bolimdiir.
Sarayin mumlari i¢ yag veya balmumundan tiretilmektedir. Mumcubasinin idaresinde
olan bu birimde zeytinyagi, pamuk ipligi, sakiz, neft yagi, katran ve kiikiird gibi diger
mum malzemeleri bulunmaktadir. Mumcular Matbah-1 Amire’nin kuruldugu dénemde
7 kisiden olugsmaktadir. Daha sonra ise sayilari 20’ye kadar artmistir. Kalaycilar
karhanesi; mutfaklarin bakir {riinleri olan kap ve kacaklarin kalaylanmasindan
sorumlu kurumdur (Samanci, 1998). Burada da bir kalaycibasi yer almaktadir.

Kalaycilar karhanesi 16. yiizyilin ortalarinda tesis edilmis ve baslangigta 8 kisi olarak

17 Karhane: Is yapilan, kar elde edilen birim/is yeri (Devellioglu, 1997, s. 490).
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goreve baslamis, zamanla da sayilar1 artmis ve 17’ye kadar yilikselmistir. Has un
karhanesi; simit¢ibaginin yonetiminde Bursa sarayindaki imalathanede bugdaylarin
temini, 0giitiilmesi ve saraya nakledilmesi islemlerini gergeklestirmektedir. Bu birim
Istanbul disinda olmasina ragmen sarayin énemli bir ayagini olusturmaktadir. Burada
bugdayci, simit¢i (uncu) ve ambarci olmak iizere alt birimler bulunmaktadir

(Sakaoglu, 2002; Bilgin, 2004).

o Sebzehdne, Sakahdne ve Karhine

Sarayin sebze ihtiyac¢larini kargilayan sebzehane, su ihtiyaglarini karsilayan sakahane
ve buz ve kar ihtiyaglarini karsilayan karhane de diger birimlerdir (Bilgin, 2004, s. 76).
Sebzehane yoneticisi sebzecibasi Sakahdne yoneticisi mutfak sakabasi ve sakalar
(Sakaoglu, 2002, s. 60), Karhane yoneticisi ise buzcubasi ve kargibasi’dir. Karhaneye
getirilen kar ve buz buzcubasi ve karcibaginin yonetiminde idare edilmekte, tirlinlerin
azalmasi durumunda ise ¢evre karliklarindan kar ve buz tedarik edilmektedir (Emanet,
2021). Sarayda calisan buzcubasi ve karcibaginin sayilari her dénem igin kesin
olmamakla birlikte hassa karliklarinda 300 ila 400 araliginda is¢inin calistirildig
aktarilmaktadir. Sakahane ve sebzehanede calisan kisilerin sayilari; 16. yiizyil
baslarinda sakalar 11, sebzeciler 5, yilizy1l sonlarinda ise sakalar 17, sebzeciler 16, 17.
ylizyil basglarinda sakalar 22, sebzeciler 16, yiizyil ortalarinda da sakalar 21, sebzeciler
16 kisiden olugsmaktadir (Bilgin, 2000, s. 305-312).

2.3.7.3 Matbah-1 Amire emanetinin iasesi

Iase; Devellioglu (1997)’na gére beslenmenin karsiligi olarak kullanilmakla birlikte
Osmanli saray mutfagi kapsaminda bakildiginda daha genis bir tanim olarak karsimiza
cikmaktadir. Gida maddelerinin tedarik edilmesinden kisilerin doyurulmasina kadar
olan tiim faaliyetleri kapsayan iase, saray mutfagina giren gidalardan hazirlanan
yemeklere kadar oldukca kapsamli bir ifadedir. Giiniimiiz tiiketim aliskanliklar
icerisinde temel gida maddeleri olarak saydigimiz baklagiller tahil ve tahil {irtinleri, et
ve et iriinleri, siit ve siit tirlinleri, meyve ve sebzeler, yaglar ve baharatlar haneden
haneye ¢esitlilik arz etmekle birlikte en az bir tanesini barindirmaktadir. Osmanli saray
mutfagi 6zelinde bakildiginda ise bu temel tiikketim maddelerinin hemen hemen her

birinin muhtelif tiirlerinin yer aldig1 goriilmektedir. Dikkat edilmesi gereken husus ise
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dort kisilik bir hanenin mutfag: ile en az ii¢ dort bin kisinin yasadigi devasa bir
mutfagin tiiketiminin ve tercihlerinin ayni olmayacagmin bilinmesi gerektigidir.
Saraymn ihtiyact olan bu iiriinler ya belirlenmis olan bdlgelerden ya da Istanbul
piyasasindan karsilanmaktadir. Belirlenmis bolgelerin  basinda ise Misir yer
almaktadir. Ornegin; 18. yiizyilda Misir’dan getirilen bir listede yillik 39.795 kiyye®®
seker, 19.119 kile!® piring, 478 kiyye sehriye, 47.040 kiyye nohut, 32.700 kiyye
mercimek, 840 kiyye karabiber, 202 kiyye tar¢in, 77 kiyye safran, 70 kiyye sinameki,
1.075 kiyye sart balmumu ve 189 kiyye demirhindi bulunmaktadir. Listede yer
almayan fakat ara ara alinmasi gerekli goriilen diger iiriinler ise kahve ve hummas
serbetidir (Berksan, 2005, s. 54). Kesan, Bursa, Eflak, Istankdy, Filibe, Sam gibi
bircok bolgeden de istege gore iiriin getirilmektedir. Istanbul piyasasindan alman
tiriinler genellikle bozulma ihtimali yiiksek, hizli1 ve giinliik temin edilmesi gereken
gidalar gercevesinde sekillenmistir. Ornegin meyve ve sebzeler, siit, peynir, tereyag

gibi siit lirtinleri, yumurta ve et tiirleri genellikle yakin yerlerden alinmaktadir.

Kaynaklardan elde edilen bilgiler ¢ergevesinde Bursa ve Edirne saray mutfaginin
iageleri kesin ve yeterli sonuglar icermemektedir. Fakat Bursa saraylarinin 17. ylizyila
kadar Edirne saraylarinin ise 18. yiizyila kadar gelmis olmasi ve Topkap1 Saray1 i¢in
Bursa ve Edirne’den gida alimlariin ve birbirleriyle olan ziyaretlerin devam etmis
olmas1 aslinda bu {i¢ payitaht sehrin benzer gida {irlinlerini tercih ettigini
gostermektedir. Matbah-1 Amire Emaneti’nin kurulusundan sonra Istanbul saraylari
icin tedarik edilen mallarin kayit altina alinmasi dénemin iasesinin saptanmasini
kolaylagtirmaktadir. Sarayin tiiketim tirtinleri baklagiller, tahil ve tahil tiriinleri, et ve
et Uriinleri, siit ve siit {iriinleri, meyve ve sebzeler, yaglar ve baharatlar olarak

gruplandirilmistir.
e Baklagiller, Tahu ve Tahil Uriinleri

Mutfak i¢in gerekli olan temel tahil {iriinii bugday ve undur. 15. ylizy1l saray mutfag
i¢in temin edilen bugdaylar ¢ogunlukla Bursa ve Istanbul ¢evresinden alinmaktadir.

Bu bugdaylar has ve fodula adi altinda iki tiire ayrilmaktadir (Barkan, 1979, s. 283-

18 1 kiyye 1.2828 kilogramdir (Bilgin, 2000, s. 209).
191 kile 23.093 kilogramdir (Kallek, 2022, s. 568).
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284). Has bugdaylar veya unlar en kaliteli, fodula bugdaylar veya unlar ise kalitesi
diistik anlaminda kullanilmaktadir.  16. yiizyll bugdaylarindan has bugdaylar
cogunlukla Bursa’dan, fodula bugdaylar ise Balkanlar, Giiney Marmara, Giiney
Karadeniz ve Trakya’dan karsilanmaktadir. Muhasebe kayitlarindan elde edilen
bilgiye gore yalnizca 17. ylizyil saray mutfagi i¢in temin edilen yillik bugday miktar
144.948 kiledir. Giinliik tiiketilen oran ise yaklasik 410 kileden olusmaktadir (Bilgin,
2000, s. 203). Kallek (2022)’in aktardigina gore 1 kile bugday yaklasik 23 kiloya denk
gelmektedir. Dolayisiyla yaklasik olarak giinliik tiiketilen bugday 9.430 kilograma,
yillik ise 3.333.804 kilograma denk gelmektedir.

Sarayin yillik olarak elinde bulundurdugu bu bugdaylar yalnizca bugday olarak
tilkketilmemekte mutfagin un, as bugdayi, nisasta, doviilmiis arpa ve bulgur gibi diger
tahil tirlinlerini de igermektedir. Saray mutfaginda unlar has ve fodula un olarak, fodula
unlar da kendi i¢inde meyane ve harci olarak ikiye ayrilmistir (Berksan, 2005, s. 28).
Has un, bugdayin en kaliteli olanindan 6giitiilmekte ve padisah dahil 6nemli kisilerin
ekmek ve unlu mamullerinde kullanilmaktadir. Fodula un ise daha alt kademedeki
kisiler i¢in kullanilmaktadir. 17. yiizyil gezginlerinden olan Withers (1996) dénemin
saray ekmeklerini tice ayirmis; birinci kalitede olan ekmeklerin (has ekmek) padisah,
sultan ve saray tist diizey kisileri igin, ikinci kalitede olan ekmeklerin (meyane ekmek)
orta smiflar i¢in, ligiincii kalitede olan ekmeklerin (harci ekmek) ise acemi oglanlar ve
alt sinif i¢in hazirlandigini belirtmistir (Withers, 1996, s. 108). 18. yiizyil has ve fodula
un miktarlarina baktigimizda yillik has un 9436 kile (217,028 kg) yillik fodula un ise
68.512,5 kile (1.575.787,5 kg) olarak tespit edilmistir (Berksan, 2005, s. 29). Undan
iiretilen tirlinler arasinda; baklava, borek, ¢orek, ekmek, eriste, girde, gozleme, niikdl,
peksimet, pogaca, sekerli borek, tarhana, tutmag ve yuvarlak ekmek yer almaktadir
(Barkan, 1979, s. 143). 15. yiizyil un tiikketimi yaklagik 300.000 kiyye (384.840 kg),
16. yiizy1l un tiikketimi yaklasik 500.000 kiyye (641.400 kg) ve yiizy1l sonunda yaklasik
900.000 kiyye (1.154.540 kg), 17. yiizyil un tiiketimi yaklasik 1.000.000 — 1.500.000
kiyye (1.282.800 — 1.924.200 kg) arasindadir (Bilgin, 2000, s. 209).

Saray mutfaklarinin 6nemli bir tahili olan piring Osmanli déneminde ilk olarak
Bulgaristan’in Filibe bolgesinde yetistirilmistir (Arikan, 1990, s. 477). Kurulus
yillarinda Filibe bolgesi disinda Bursa, Boyabad (Sinop) ve Tatarpazarcik
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(Bulgaristan)’tan da pirin¢ tedarik edilmistir. 16. ylizyildan itibaren ise pirincin
yogunlukla Misir’dan getirildigi ayn1 zamanda sehriyenin de bu bolgeden alindig
kayda gegmistir (Barkan, 1979, s. 104-149). Piringten elde edilen iirlinler arasinda;
boza, piring unu, pilav, asure, ¢orba, zerde ve muhallebi bulunmaktadir. Sarayin piring
tilketimlerine baktigimizda 15. yiizyilda ortalama 145.000 kiyye (186.006 kg), 16.
yiizyilda ortalama 555.000 kiyye (711.954 kg), 17. ylizyilda ortalama 680.000 kiyye
(872.304 kqg), 18. yiizyilda ise ortalama 39,296 kile (907.462 kg) oldugu goriilmektedir
(Bilgin, 2004; Berksan, 2005). Sarayda 15, 16, 17 ve 18. yiizyillarda en ¢ok tiiketilen
baklagillere baktigimizda ise kuru bakla, mercimek, boriilce ve nohut yer almaktadir
(Barkan, 1979, s. 88-143). Ornegin mutfak icin alinan ve 18. yiizy1la ait olan bir kayitta
on dort ayligina 3.851 kiyye (4.940 kg) boriilce, 1.438 kiyye (1.844 kg) kuru bakla,
84.179 kiyye (107.984 kg) mercimek ve 250.459 kiyye (321.288 kg) nohut alinmistir
(Berksan, 2005, s. 87). Saray mutfaklarina 19. yiizyilda girmeye baslayan makarna ve
kuru fasulye ise imparatorlugun tahil ve baklagilleri arasina girmeyi basarmistir
(Samanci (b), 2008, s. 206).

e Etve Et Uriinleri

Saray mutfaginda yer alan et ve et iriinleri arasinda koyun, kuzu, oglak, tavuk,
giivercin, o6rdek, kaz, balik, sakatat (koyun kellesi, iskembe, koyun pagasi, sirden,
mumbar), sigir, hindi ve dana eti yer almaktadir. Mutfagin en ¢ok kullandigi tiir ise
koyun etidir. Halk mutfaginda oldukga sinirli yer alan koyun, saray i¢in 6zel meralarda
beslenmektedir. Koyun eti sarayda sik sik tercih edilen yahni, sogiis, kebap gibi
tirtinlerde kullanilmakla birlikte yag ve sakatatlar1 da degerlendirilmekte, diger yandan
sucuk yapiminda da kullanilmaktadir. Av kuslar1 6giinlerde kullanilmakla birlikte
deniz iiriinleri ¢ok nadir sekillerde padisah sofrasinda goriilmektedir. Tiiketim
miktarlarina baktigimizda 15. yiizyilda senelik koyun tiiketimi 15.000 adet civarinda,
16. ylizyilda senelik koyun tiiketimi 40.000 adet civarinda, 17. yilizyilda senelik koyun
tiiketimi 80.000 — 100.000 adet civarinda, 18. yiizyilda senelik koyun tiiketimi 150.000
adet civarinda seyretmektedir. 18. yilizyilda 17.142,5 adet kuzu saray mutfaklar1 i¢in
temin edilmis, 14.674,5 tanesi yalnizca Topkap1 Sarayi i¢in ayrilmistir. Koyun etinden
sonra en fazla tercih edilen ikinci et tiirli ise tavuk etidir. Rakamlara baktigimizda 15.

yiizyilda senelik tavuk tiiketimi 10.000 civarinda, 16. yiizyildaki senelik tavuk
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titketimi 20.000 ila 80.000 civarinda, 17. ylizyildaki senelik tavuk tiiketimi 140.000 ila
170.000 civarinda, 18. yiizyilda senelik tavuk tiketimi 100 adet civarinda
degismektedir. 15 ve 18. yiizyil araligindaki diger et tiirleri icerisinde yer alan
giivercinin senelik tiikketimi 1000 ila 5000 arasinda, ordegin senelik tiiketimi 200 ila
1000 arasinda, kazin senelik tiiketimi ise 100 ila 600 arasinda degismektedir (Barkan,
1979; Mantran, 1990; Bilgin, 2000; Bilgin, 2004; Berksan, 2005).

15. yiizy1lda méhi- i mar (yilan balig1), beyza-i mahi (balik yumurtasi), mahi-i husk
(kuru balik), havyar, mahi-i moruna (morina balig1) Fatih’in sofrasinda bulunan sinirl
deniz trtinleridir (Barkan, 1979, s. 239-244). Kaynaklarda deniz {irlinlerinin 6zellikle
de balik tiiketimin net sayilari bulunmamakla birlikte 1626-1628 yillari arasinda baliga
O0denen akg¢e rakamlarindan 13.000 kg civarinda sazan baligir alindigi, 6.000 kg
civarinda kefal veya niliifer balig1 alindig1 ve 3.000 kg civarinda ise biiyiik kefal veya
nilifer baligi alindig1 kaydedilmistir. Bu rakamlarin iki yillik veriler olmasi, deniz
iriinii  tiketiminin koyun ve tavuk eti yaninda oldukca az tercih edildigini
gostermektedir. Ayni zamanda bu tiiketimin hassa-i hiimayun (padisah ve ¢evresi) ve
el¢i ziyaretlerinde tercih edildigi aktarilmaktadir (Kiitiikoglu, 1983, s. 93-94). Sarayin
balik tiiketimine olan sinirli yaklagimi 19. yiizyildan itibaren agilmis ve mutfaga alinan
baliklarin tiirleri bir hayli artmistir. Bunlar arasinda; ¢iroz, balik yumurtasi, havyar,
lakerda, mercan baligi, torik, mersin balig, sardalye, kalkan balig1, mercan, kirlangig,
uskumru, mezgit, barbun, pisi baligi, levrek, kaya baligi, kefal, liifer, altiparmak baligi,
1stakoz gibi triinler bulunmaktadir (Samanci (a), 2008, s. 150-154). Sarayin temin
ettigi sigir eti dogrudan degil yalnizca pastirma ve sucuk i¢in ayrilmaktadir. Koyun,
kuzu, oglak, tavuk, giivercin, ordek, kaz, balik, sakatat ve sigir etleri imparatorlugun
her doneminde kullanilmigken dana ve hindi 18 ve 19. yiizyilda kullanilmaya
baslanilan etlerdir. 18. yiizyilda saray mutfagina giren ve Amerika kokenli olan hindi
eti oldukca az bulunabilen bir {iriindiir. Temin edildigi zaman diliminde ise yalnizca
padisah ve harem i¢in pisirilmektedir. 19. yiizyilin sonlarinda mutfaga girmeye
baglayan dana eti ise dana but, sigir filetosu, file ve pirzola olarak kullanilmis ve

yogunlukla yabanci misafirler i¢in tercih edilmistir (Samanci (b), 2008, s. 203).

o Siit ve Siit Uriinleri
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Siit ve siit driinleri igerisinde; siit, kaymak, katik, yogurt, peynir ve tereyagi her
yiizyilin mutfaklarinda yer almaktadir. Bu triinler genellikle hizli bozulma ihtimali
yiiksek gidalar olmasi nedeniyle saraya yakin bolgelerden, bazi durumlarda sehir
pazarlarindan genellikle de mandiralardan alinmaktadir. Diger siit {irtinlerine kiyasla
daha dayanikli olan peynirin alim1 Ankara, Catalca, Silivri ve diger pek ¢ok yerden
saglanmistir (Mantran, 1990, s. 275). Peynir tiirleri igerisinde ise; tulum, lor, cayir
peyniri, kaskaval peyniri, Bursa, Midilli ve Girit peynirleri bulunmaktadir (Kiitiikoglu,
1983, s. 94). Bu peynirlerin yaninda 19. yiizyilda parmezan ve Felemenk peynirleri de
ithal olarak temin edilmistir (Samanci (b), 2008, s. 206). Siit ve siit triinleri
kategorisinde olmasa da yumurtanin da ¢ok yogun bir sekilde tiliketildigi
belirtilmelidir. Ozellikle Yalova, Manyas ve Mihali¢’ten ortalama 20.000 ila 40.000
arasinda senelik yumurta temin edilmektedir (Sar1, 1981, s. 248). Ornegin 18. yiizyilda
saray i¢in alinan yillik yumurta miktar1 338.693 adet olup giinliik ortalama 927
civarinda seyretmektedir (Berksan, 2005, s. 67).

e Meyve ve Sebzeler

Meyve ve sebze tiikketimi saray mutfagi i¢in olduk¢a 6nemli bir alandir. Bu grupta yer
alan {irlinler taze ve muhafazasi zor oldugu icin baskente uzak bolgelerden ziyade
sehrin ilgelerinden veya deniz yolu ulagiminin kolay oldugu yerlerden saglanmaktadir.
Meyve sebzelerin mevsim disinda olanlart doneminde kurutularak uzak bolgelerden
karsilanmaktadir. Sarayda tiiketilen meyveler; iziim (Sam iiziimii, kirmizi tiztim, siyah
lizim, hamid liziimii razaki tiziimii, pastirma liziimii, kisnis tiziim, eksi iiztim), badem,
alig, incir, zerdali (kuru ve taze), kayisi (kuru ve taze), erik (siyah erik, Amasya erigi,
can erik), kizileik (kuru ve taze), ceviz, findik (kuru ve taze), kestane, elma (kuru ve
taze), nar (tath ve eksi), kiraz, limon, turung, armut (kuru ve taze), dut, karpuz, ayva,
koruk, muz, visne, zeytin, fistik, Sam fistig1, musmula, hiinnap, seftali, kavun, agac
kavunu, ¢ilek, hiyar, hurma ve Hindistan cevizidir (Barkan, 1979; Cakmak, 2012).
Tiketilen bu meyveler icerisinden taze {izlim, badem, incir, limon ve turung 15.
yiizyildan 19. yiizyila kadar hemen hemen her donem goériiliirken diger meyveler bazi
donemlerde tiiketilmis bazi donemlerde yer almamigtir. Harnup, igde ve portakal 18.
yiizyilda ananas ve mandalina ise 19. ylizyilda taninmaya baslayan meyveler olmustur

(Samanci (b), 2008, s. 207). Meyveler taze olarak tiiketilmesi yaninda, 6zellikle hosaf,
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serbet, tursu ve regel yapiminda sik¢a kullanilmistir. Ayni zamanda iiziim tatlandirict
bir iiriin olmasi nedeniyle saraylarda en fazla kullanilan meyve olmustur (Celebi

Komiirciyan, 1988, s. 42-46).

Matbah-1 Amire’de kullanilan sebzeler arasinda; boriilce, sogan (kuru ve taze),
sarimsak (kuru ve taze), havug, maydanoz (kuru ve taze), salgam, ebegiimeci, 1spanak,
dereotu, lahana (taze ve eksi), tarhun, nane (kuru ve taze), bakla, pazi, kabak (Misir
kabagi, taze kabak), patlican, salatalik, kebere (kapari), marul, asma yapragi, kereviz,
semizotu, pancar, findik yaprag, pirasa, turp ve bamya® yer almaktadir. Bu sebzeler
15, 16 ve 17. ylizyilda tiiketilen gidalardir. Meyve ve sebzeler icerisinde yer alan nane,
liziim, lahana ve kebere Ozellikle tursu yapiminda kullanilmaktadir (Ahmet Refik,
1988; Dernschwam, 1992). 18 ve 19. yiizyil sebzelerine baktigimizda, dncekilere ek
olarak bu yiizyillarda kullanilmaya baslayan; enginar, fasulye, miilihiyye?! , bezelye,
mantar, karnabahar, kuskonmaz, biber, patates, yer elmasi, misir, sakiz kabagi, bal
kabagi ve kavata gortilmektedir (Samanci (b), 2008, s. 207; Cakmak, 2012, s. 15-16).
17 ve 18. yiizyilda heniiz yeni yeni kullanilmaya baglayan ve 19 ila 20. ylizyilda
kullanim1 yayginlasan domates de tiiketilen bu sebzelerin igerisindedir. Saray
mutfaklarina ilk olarak 1694 yilinda giren domates baslangicta yesil olarak tiiketilen
ve kavata adini alan bir meyvedir (Artan, 2000, s. 112). Bu dénemde yer alan yemek
risalelerinde domatesin tiiketiminin yaygin olmadigi anlasilmaktadir. 1844 yilinda ilk
baskisi gergeklesen ve Osmanli mutfaginin basili ilk yemek yazmasi olan eserde sekiz
adet domatesli yemek bulunmaktadir (Mehmet Kamil, 2016). Giderek kullanimi artan
bu iriintin kirmiz1 hali de kullanilmaya baslanmis ve 19. ylizyilin ikinci yarisindan
itibaren yayginlagsmistir. 1883 yilinda basilan bir diger yemek kitabinda domates
kullanimi1 35’1 agkin tarifte kullanilarak tiniinii kazanmaya baslamistir (Fahriye, 2018).

Tabii bu kullanimin gliniimiizdeki kadar olmadig1 unutulmamalidir.

e Yaglar

Saray mutfaginda kullanilan yaglar arasinda; sadeyag, tereyagi, zeytinyagi, susam

yag1, beziryagi (keten tohumu yagi), bobrek yagi, kuyruk yagi ve i¢ yag yer almaktadir.

20 Bamyanin saray mutfagma ilk girisi 17. yiizyildir ve Amerika kokenli bir iiriindiir. Kuru ve taze kullanim 19.
yiizyilda yayginlik kazanmistir (Samanci (b), 2008, s. 207).
21 Miilihiyye/miiltihya: Ebegiimecine benzer bir sebze (Devellioglu, 1997, s. 721).
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Sadeyag mutfaklarda en ¢ok kullanilan yagdir. Bu yag daha ¢ok manda, inek ve koyun
stitlerinden veya tigliniin karisimindan elde edilerek hazirlanmaktadir (Dernschwam,
1992, s. 174). Zeytinyag1 daha ¢ok aydinlanmada, ila¢ ve sabun yapiminda tercih
edilmektedir (Withers, 1996, s. 111). Susam yagmin tiiketim alani ise ¢ogunlukla
tatlilardan yana olmus dolayisiyla helvahanede sik¢a kullanilmistir (Barkan, 1979, s.
229). Diger yaglarin kullanim alani sadeyagina oranla diisiik diizeyde kalmis
dolayisiyla rakamsal olarak net bilgiler bulunmamaktadir. Sadeyagin ylizyil igindeki
senelik alimlarina baktigimizda ise; 15. yiizyilda ortalama 35.000 kiyye (45.000 kg),
16. ylizyilda ortalama 100.000 kiyye (130.000 kg), 17. yiizyilda ortalama 150.000
kiyye (192.000 kg), 18. yiizyilda ise ortalama 689.220 kiyye (884.131 kg) civarindadir
(Bilgin, 2004, s. 204; Berksan, 2005, s. 82). 19. yiizyila baktigimizda ise 799.000 kiyye
(1.024.000 kg) sadeyag tiiketilmistir (Samanci, 1998, s. 62).

e Baharatlar ve Tatlandwricilar

Tatlandiric1 bir madde olan seker, Osmanli donemi saray mutfaklarinda 17. yiizyila
kadar liiks tiiketim maddeleri arasinda yer almistir. Bu yilizyila kadar helvahanenin
tatlilart i¢in kullanilan seker sinirli miktarlarda; bal, pekmez (iiziim ve giil pekmezi)
ve {lizlim ise ¢ogu zaman sekerin yerine kullanilmigtir (Montanari, 1995). Sekerin
temin edildigi bolgeler Bursa, Sam, Misir ve Kibris’tir. Osmanli déneminde tatlilarin
yaninda regel, hosaf, serbet, macun, kahve, helva gibi iirlinlerde de seker
kullanilmaktadir. Ayn1 zamanda firinlarda tiretilen sekerli hamur isi tirinlerinde de yer
almistir (Kiitiikoglu, 1983, s. 98). 15. yiizyilda tiiketim seviyesi yillik 4.000 kiyye
(5.131 kg) civarinda olan sekerin 17. yiizyildaki tiiketimi 50.000 kiyyeye (64.140 kg)
ulagsmistir (Barkan, 1979, s. 88-103). Sekerin tiiketim oran1 18 ve 19. yiizyilda daha
da artmig ve bu rakam 82.197 (105.442 kg) kiyyeye ulasmistir. Sekerin yerine
kullanilan bal ise ¢ogunlukla Malkara, Agriboz, Gelibolu, Atina, Eflak, Trabzon,
Manisa, {zmir ve Edirne’den temin edilmistir. Balin kullanimindaki 6ncelik 18.
yiizyila kadar devam etmistir. Pekmez de yine bal kadar kullanilmasa da sekerin yerine
sikca tercih edilmis, Edremit ve Gelibolu’dan 6zellikle de giil pekmezi Edirne’den
alimmustir (Terzioglu, 1992, s. 61). Bir diger tatlandirict madde olarak gecen tuz ise

cogunlukla Eflak ve Bursa’dan tedarik edilmistir (Giiger, 1963, s. 97).
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Pahal1 bir iiriin olarak anilan baharat, Uzakdogu ve Hint bdlgelerinden ticaret agin
baslatmaktadir. Yemen iizerinden Misir ve Suriye bolgelerine aktarilan baharat
Osmanli’ya da bu bolgelerden temin edilmektedir. Devletin 16. yiizyilda baharat
yollarinin  denetimini eline almasiyla ve smirlarimi  genisletmesiyle yemek
kiiltiiriindeki gesitlilik kendisini gostermektedir (Giirsoy A. , 2019). Ozellikle Mistr,
bu noktada kilit bir gorev iistlenmekte; seker, baharat, piring, sehriye, nohut ve
mercimek gibi liriinler bu bolgeden temin edilmektedir. Bilgin (2000)’in aktardigina
gore 15. ylizyil sonunda on sekiz ¢esit baharat kullanilirken, 17. yiizy1lda bu rakam iki
yiizlere kadar ulagmistir. Bu baharatlar yogunlukla yemekler i¢in temin edilse de
firinlarda; susam, ¢orekotu, anason, kimyon ve sakiz helvahanede; tatli, macun, ilag,
serbet, surup, icecek (kahve, cay, bitki ¢aylari) ve sabun i¢in giilsuyu, buhur, 6d agaci,
seker, misk, ¢icek suyu ve daha bir¢ok ¢esit baharat kullanilmistir (Glirsoy D., 2013).
Genel olarak en fazla tiiketilen baharat fiilfiil adinin verildigi karabiberdir. Demirhindi,
hindiba, hiyarsembe, hardal, kimyon, zencefil, safran ve sakiz ise karabiberden sonra
en ¢ok tiiketilen baharatlardir (Ayyildiz ve Sarper, 2019). 18. ylizyil baharat
tilketiminde ise yogunlukla tar¢in, karanfil, misk, kakule, sakiz, kenevir tohumu,
demirhindi, sumak, anison (anason), susam, kimyon ve safran yer almaktadir
(Berksan, 2005, s. 47). Bu baharatlara ek olarak 19. yiizyilda Yeni Diinya (Amerika)
iriinleri olan kirmizi biber, yenibahar ve vanilya kullanilmis olup onceki donemlere
gore 19 ve 20. yiizy1l baharat kullanimi olduk¢a sadelesmistir (Samanci (b), 2008, s.
207).

2.4  Mutfak Yapilanmasinda Reform Dénemi

Osmanli Imparatorlugu’nun  mutfak yapilanmasinda reform doénemi olarak
adlandirilan zaman dilimi 18. ylizy1l sonu ile baglayan ve cumhuriyetin ilanina kadar
olan periyodu ifade etmektedir. Reform olarak anilmasinin nedeni ise 18. yiizyila
kadar olan alisilmis yemek tarzlarindaki, sofra adabi ve diizenindeki degisimlerin ve
yeniliklerin bu donemden itibaren goriilmeye baslanmasidir. Devletin bu doneme
kadar stirdiirmiis oldugu mutlak diizen anlayis1 hangi neden veya nedenlerden dolay1
imparatorlugun degisim siirecine girmesine sebep olmustur? Osmanli Devleti bu
yiizyilda tarihte sik sik tekrar edilen ve duraklama donemi olarak bilinen siirecin

igerisinde yer almaktadir. Batida siirdiirmiis oldugu genisleme politikasinin yerini
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denge politikast almig dolayisiyla Bati diinyast ile iligkileri bariscil yollarla ¢6zme
egilimine girmistir (Kunt, 2014). Bu yontem aslinda Osmanli Devleti’nin giiglenen
batili devletler arasinda kendisine bir yer bulma umudunu gostermektedir. Yasanan
toprak kayiplar1 yaninda Avrupa’da cereyan eden Ronesans ve Reform hareketleri, cok
uluslu bir yapiya sahip olan Osmanli Devleti’ni de etkilemis (Inalcik, 2020), 6zellikle
de ticari hayat1 elinde bulunduran Hristiyan topluluklar ile devsirme usuliiyle askerlige
aliman yenigeriler ses yiikseltmeye baslamistir (Tunaya, 2016). Devletin toprak
kayiplarina paralel olarak yasamis oldugu ekonomik sikintilar, Avrupa’nin temelinde
genislemeye baslayan yeni diisiince ve yasam tarzlariyla i¢islerinde yasanan askeri ve
sosyal problemler, 18. yiizyil ile baslayan batililagma hareketlerinin temelini
olusturmaktadir (Aksin, 2017).

I1l. Ahmed (sal.1703-1730) déneminde baslayan Lale Devri (1718-1730), Bati’nin
ornek alinmaya baslandigi ilk siirec olarak bilinmektedir. Ornegin bu donemde Paris’e
gonderilen YirmiSekiz Mehmet Efendi’den siyasi bilgiler yaninda toplumsal ve
kiiltiirel hayata dair bilgilerin de toplanmasi istenmistir. Diger yandan bu dénemde
baslayan sanat ve edebiyat ilgisi 1729 yilinda ibrahim Miiteferrika’nim ilk eseriyle
somut bir goriinim kazanmistir (Kunt, 2014, s. 59). Ill. Selim (sal.1789-1807)
doneminde Nizam-1 Cedid (Yeni Diizen) yenilikleri olarak adlandirilan askeri
1slahatlar ise Fransiz Ihtilali’nin esintileri olarak vurgulanmaktadir (Aksin, 2014, s.
79). Yenilesme doneminde yalnizca askeri politikalar degil sosyal hayata dair ¢ageil
faaliyetler de kendini gostermistir. Ornegin; kilik kiyafet ve fes uygulamasi, devlet
personelinin sa¢ sakal diizeltme zorunlulugu, galalarin diizenlenmesi ve devlet
calisanlarinin bu galalara gitmeye baslamasi bunlar arasindadir (Karal, 1983, s. 61-
65). Batililagma fikrinin iilkede yarattigi diisiince oOzgirliigi ve insan esitligi
kavramlari; Tanzimat (1839) ve Islahat Fermani’ni (1856), I. Mesrutiyet’i (1876) ve
son olarak da II. Mesrutiyet’i (1908) dogurmustur (inalcik, 2020).

Osmanli Devleti’nde birtakim nedenlerden dolay1 gelisen batiyr 6rnek alma doénemi,
mutfak perspektifinde de kendisini gostermis ve ¢ogunlukla bu déonemde popiiler bir
iine kavusan Fransiz mutfag: érnek almmustir. imparatorlugun bu batililasma siireci
Fransiz mutfaginin zirve olarak yasadigi doneme denk gelmektedir. Hem siyasi hem

ekonomik hem de sosyokiiltiirel bakimindan 6rnek alinan Avrupa iilkeleri, Osmanl
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Devleti’nin de odak noktasi haline gelmistir. Bu {ilkeler igerisinde kendisine bir yer
bulmak isteyen imparatorluk, Avrupai tarzi hem benimsedigini hem de uyguladigini
gostermek amaciyla 19. yiizyildan itibaren mutfak ve sofra adabinda degisikliklere
baglamistir. 1. Mahmud (sal.1808-1839) ile baslayan batiyr 6rnek alma modeli, ilk
olarak sofra adabinda kendisini gostermistir. Sofra diizenindeki degisikliklerden olan;
yemeklerin artik masada yenilmesi, her kisiye ayri servis agilmast ve bu servislerin
icine ¢atal ve bigaklarin eklenmis olmasi bunun bir kanitidir?? (Tavernier, 1984;
Kolodziejczyk, 2016). Ornegin; II. Mahmud’un bir yemek yeme sahnesini aktaran
Tyrell, padisahin ¢atal ve bigcak kullandigini, sampanya veya sarap i¢cmekten
hoslandigin1 aktarmaktadir (Tyrrell, 1885, s. 112).

Arastirmacilar tarafindan yeni sofra diizenine alafranga, eski sofra diizenine ise
alaturka yakistirmasi yapilmis ve mutfak reformunda sik¢a kullanilmistir. Batili
devletlerin 6rnek alinmasiyla alafranga tarzi benimseyen devlet, eski diizenini de
tamamen ortadan kaldirmamistir. Ornegin II. Mahmud (sal.1808-1839)’un kiz1 olan
Saliha Sultan i¢in diizenlenen diiglin merasiminde toren i¢in Dolmabahge Sarayi
Kullanilmistir. Kutlamalar igin hazirlanan yemek merasimi hem alafranga hem de
alaturka anlayisa gore iki tiirlii hazirlanmistir. Avrupa’dan gelen yabanci konuklar ve
padisah ailesi alafranga bir anlayis olan masada yemeklerini yerken, ulema ve diger
kisiler alaturka diizende yani yer sofrasinda yemeklerini yemislerdir (Oberling ve
Smith, 2001, s. 121-135). Yeni diizenin agirlikli oldugu saray mutfaginda yemek
siralamasinda da modern anlayis kendini gostermektedir. Masaya getirilen yemekler
corba, et veya balik, borek, tath ve pilav diziliminde ilerlemektedir. Alaturka diizende
ayni anda sofraya konulan ve istenilen her yemekten ayni anda yenilmesi gelenegi

saray mutfaginda neredeyse kalkmistir. Alafranga diizende kapanista yer alan pilav ise

22 On dokuzuncu yiizyila kadar padisahlarin yer sofrasinda bagdas kurarak oturdugu, énlerinde bir tepsi veya sini
icerisinde yemeklerin bulundugu bilinmektedir. Yemek besmele ile baglamakta ve sag elin ti¢ parmagi kullanilarak
yemek yenilmektedir. Fatih Sultan Mehmet’ten itibaren padisahlarin yalniz yemek yemesi uygulanmis, divan
giinlerinde bu kural gegerli olmamistir. Toplu yenilen yemek torenlerinde ise tek bir tabaktan yemeklerin yendigi
aktarilmustir (Tavernier, 1984, s. 143-144; Withers, 1996, s. 102; Pedani, 2018, s. 99-102). Rahip Franciszek
Gosciecki 1712-1714 Istanbul notlarinda dénemin yeme i¢gme diizenini sdyle elestirmistir:

“Yenigerilerin her biri, kalabaligin arasindan,

Kapti bir ¢orba, her biri memnundu kaptigindan;

Doldurmuslard: kaplarini ¢iplak ellerle, daha ne?

Geri ¢ekildiler rahat bir yer bulmak {izere (...)

Ne bigak var ne ¢atal, ne kasik ne de tabak,

Goreceksiniz, elleriyle yemekte hepsi!

Istersen, buyur sen de, katil liitfen, bir parca kopar,

Carcabuk dolduruver agzini yagh ellerinle! (Kolodziejczyk, 2016, s. 55)”
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tatlinin hazmini kolaylastirmasi amaciyla sona birakilmaktadir (Giirsoy D., 2006, s.
138-147). Kisacasi geleneksel anlayista tatli ve tuzlularin karigik servis edilmesinden,
“Service A La Russe” diizenine gegilerek tatlilar kapanista verilmeye baslanmistir
(Lear, 1988, s. 80-81).

Fatih Sultan Mehmet (sal.1451-1481) doneminde, padisahlarin artik tek baslarina
yemek yemesi kurali getirilmisti. Fakat 19. yiizyilda bu gelenek ilk defa Sultan
Abdiilmecid (sal.1839-1861) ile yikilmis ve toplu yemekler yenilmeye baslanmistir.
Diger yandan elgilerin esleri de bu dénemde goriilmeye baslanan balolara eslik etmis
ve birlikte yemek yemeye baslamiglardir (Karaca, 2023, s. 25). Enderun mektebi
Osmanli devletinde egitim veren bir kurumdur ve bu ylizyildan itibaren agcilik egitimi
de verilmeye baglanmis hatta yurt disina egitim almalar1 i¢in 68renciler génderilmistir.
Ornegin II. Mahmud (sal.1808-1839) déneminde Hiiseyin isimli bir as¢1 1837 yilinda
Viyana’ya gonderilmis ve hem yemeklerin hem de tekniklerin 6grenilmesi istenmistir.
Ogrencinin egitim siireci boyunca burs imkan1 verilmis ve doniiste padisah Slmiis
olmasma ragmen maasa baglanmistir (Samanci, 2016, s. 185). Diger yandan ise
mutfaklarda artik terciimanlarin ve yabanci asgilarin calistirilmaya baslanmasi da
yabanci konulara verilen 6zenin, belki de bati etkisinin en belirgin yeniliklerinden bir

digeridir (Samanci (a), 2007).

Devletin rakiplerinden geri planda kalmak istememesi ve bu donemde Avrupa’da
moda haline gelen Fransiz mutfaginin benimsenmis oldugunu gdstermek istemesi 19.
yiizyll degisimlerinde etkendir. Saraylarda diizenlenen ziyafet moniilerinde;
konsomelerin, bouchée isimli boreklerin, havyar ve sampanya soslu baliklarin, kaz
cigerli ve triif mantarl, joleli av etlerinin, garnitiir esliginde dana filetolarin, hollandez
soslu, kremali kuskonmazlarin, tart ve pastalarin tercih edilmeye baslanmasi Fransiz
etkisinin belirgin bir 6rnegidir (Samanci (a), 2007, s. 48-62). 1889 tarihli Yildiz
Sarayr’nda Alman imparatoru Wilhelm igin verilen ziyafet meniisiinde; “bezelye,
bildircin, Flemenk peyniri, 1stakoz, kaz, keklik, konserve ananas, konserve kaz cigeri,
konserve mantar, kuskonmaz, makarna, oOrdek, pandispanya i¢in malzemeler,
parmesan peyniri, patates, tapyoka ve triif mantar1” listede yer almaktadir (Karaca,
2023, s. 28). Fransiz mutfaginin 6ziimsenmesi sadece saray cevresinde degil

Istanbul’un elit kesiminde de kendini gdstermektedir. Istanbul’un Galata ve Pera
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cevresinde 1800’1l yillarindan itibaren pastane, restoran ve kafelerin acilmasi yeni
yemek anlayisinin tanitilmasi ve duyurulmasi bakimindan 6nemlidir (Pedani, 2018, s.
59-60). Tiiketilen gidalar icerisinde dana ve sigir eti?® saray ¢evresi tarafindan tercih
edilmezken (Tavernier, 1984, s. 58), yabanci konuklarin agirlandig1 dénemlerde dana

but, pirzola, sigir ve dana filetosu kullanilmaktadir (Samanci (b), 2008, s. 203).

Bat1 etkisi ile mutfaklara giren bir diger iiriin ise makarnadir. Siit ve siit iiriinlerinin
kullanimi1 devam etmekle birlikte parmigiano/parmezan ve felemenk/gouda peyniri
gibi ithal olan peynirler kullanilmaya baslanmistir. Tatlandiric1 bir madde olan seker
onceki donemlerde de kullanilmakla birlikte 19. yilizyilda da kullanilan fakat kullanim
orani artan bir madde olarak goriilmektedir. Enginar, kuskonmaz, bezelye ve mantar
Avrupa’dan ithal edilen diger trilinlerdir (Samanct ve Bilgin, 2010). Bu yiizyildaki
degisimlerden bir tanesi de onceki donemlerde tercih edilen yogun baharatlarin ve
tatli-meyveli et yemeklerinin yerini daha sade ve az baharatli yemeklerin almis
olmasidir (Artan, 2000). Batinin 6rnek alinmasi yaninda, cografi kesifler ile yeni
kitanin yani Amerika kitasinin kesfedilmesi bir takim yeni iriinlerin tanitilmasina da
imkan vermistir. 15. ylizyilda baslayan bu kesiflerin yeni {irlinleri, Osmanli mutfagina
cogunlukla 18. yiizyilda girebilmistir. Adapte olmakta zorlanan saray mutfagi batinin
da etkisine yenik diiserek bu gidalari kullanmaya baslamigtir. Bunlar arasinda bulunan
hindi, oldukca az miktarda tiiketilmekte, oncelik ise sultan ve harem mutfaklarina
verilmektedir. Bir diger Amerika kokenli iirtinler ise; yenibahar, ¢ikolata, vanilya, aci
kirmizibiber, patates, domates?®, fasulye, biber, sakiz kabagi, yerelmasi, brokoli,
briiksellahanasi, misir, bal kabagi, portakal, mandalina ve ananastir (K. Neumann,
2016, s. 160-161). Saray mutfaklarina ilk olarak 1694 yilinda giren domates
baslangigta yesil olarak tiiketilen ve kavata adinmi alan bir meyvedir (Artan, 2000, s.
112). Bu donemde yer alan yemek risalelerinde domatesin tiiketiminin yaygin
olmadig1 anlagilmaktadir. 1844 yilinda ilk baskisi ger¢eklesen ve Osmanli mutfaginin
ilk basili yemek yazmasi olan eserde sekiz adet domatesli yemek bulunmaktadir
(Mehmet Kamil, 2016). Giderek kullanimi artan bu iriiniin kirmizi hali de
kullanilmaya baglanmis ve 19. yiizyilin ikinci yarisindan itibaren yayginlagmistir.

1883 yilinda basilan bir diger yemek kitabinda domates kullanimi 35’1 askin tarifte

23 Saray mutfagimda s181r eti yalnizca sucuk ve pastirma igin tercih edilmektedir (Samanci (b), 2008, s. 203).
24Baslangicta yesil olarak tiiketilen bu {irliniiniin kirmiz1 hale gelmesi bozuk iiriin olarak algilanmaktadir. Kirmizi
domates ve salga kullanimi 19. yiizy1l ortalarinda sinirli olarak kullanilmaktadir (Mehmet Kamil, 2016).
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kullanilarak gilinlimiizdeki kadar olmasa da yayginlik kazanmaya baslamistir (Ayse
Fahriye, 2018). Cografi kesiflerin etkisi ile Osmanli mutfagina girmeye baslayan bu
sebze ve meyveler 6zellikle 20. yiizyildan itibaren yogunlagsmaya baglamis bilhassa

tarimsal anlamda tiretimleri baglamistir (Y1lmaz, 2010).

19. ylizy1l saray mutfaklarindaki as¢ilarin uzmanliklarina gore siniflara ayrilmas: da
bu ylizyildaki yeniliklerden bir digeridir. Ascilar borekei basi, kebapei basi, tatlici bast,
balik¢1 basi gibi riitbelerle ayrilmistir. II. Mahmut déneminden itibaren mutfakta bir
balik mutfag1 ve balik as¢isi bulunmaktadir. II. Abdiilhamid déneminde ise balik¢1
basinin yalnizca sultanin mutfaginda gorev yaptigi bilinmektedir (Samanci (b), 2008,
S. 201). 15. ylizyilda mahi- i mar (yilan balig1), beyza-i mahi (balik yumurtasi), mahi-
i husk (kuru balik), havyar, mahi-i moruna (morina balig1) Fatih’in sofrasinda bulunan
sinirl deniz tirtinleridir (Barkan, 1979, s. 239-244). Fakat 19. yiizyilda bu sinir oldukga
genislemis olmali ki sayist bir hayli fazla deniz {iriinii tiketilmeye baslanmistir.
Omegin; kilig, torik, altiparmak, uskumru, kolyoz, ¢inakop, lifer, istavrit, ates,
sardalya, kirlangi¢, barbunya, tekir, karagdz, ispari, mezgit, gelincik, levrek, ispendek,
izmarit, mercan, eskina, kaya, giimiis, yilan, kefal, kalkan, pisi, vatoz, istakoz, karides,

pavurya, midye, istiridye ve tarak bulunmaktadir (DABOA, HH_d, nr. 03104).
2.5  Saray Mutfagi Uzerine Incelemeler

Saray mutfagi ilizerine Osmanli doneminde yazilmis yazma eserler, periyottaki
gidalari, hazirlanan yemekleri, kullanilan teknikleri ve sofra anlayisini aktarmasi
bakimindan ilk bagvurulmasi gereken kaynaklardir. Osmanli devletinde matbaadan
cikan ilk eser 1729 yilinda olmasina ragmen, 19. ylizyildan itibaren yayinlarin artmaya
bagladig1 goriilmekte, mutfak alanindaki yazma eserlerin de bu yiizyildan itibaren
gelismeye basladigi bilinmektedir. Gastronomi, turizm ve yemek tarihgiligi icin
onemli olan saray mutfagi calismalart 19. yiizyildaki artisina ragmen 20. yiizyilin
ikinci yarisina kadar duragan ilerlemis, bu yiizyilin ortasindan itibaren de yavas yavas
canlanmaya baglamistir. Konu ile ilgili kongrelerin, egitimlerin ve akademik
caligmalarin artmaya baslamasiyla birlikte 21. yiizyilldan itibaren bu alandaki
caligmalar yogunluk kazanmistir. Asagida kronolojik olarak aktarilmis olan kaynaklar
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ise yazma eserlerden, kongrelerden, literatiir yazinlarindan ve lisansiistii galismalardan

olusmaktadir.

Muhammed Bin Mahmad Sirvani’nin mutfak alanindaki yazma eseri 15. yiizyilda
kaleme alinmis degerli bir ¢alismadir. Yazarin dogum ve 6liim tarihi kesin olmamakla
birlikte 1440 civarinda 6ldiigii aktarilmaktadir. Kendisi déonemin 6nemli bir hekimi
olmasi sebebiyle yazmis oldugu bu eserde, 15. yiizyilda mevcut olan gidalarin insan
sagligina faydalar1 ve zararlar1 aktarilmaktadir. Eserin adinin bilinmemesi, ¢evirisini
yapan Prof. Dr. Mustafa Argunsah ve Dog. Dr. Miijgan Cakir tarafindan “15. Yiizyil
Osmanli Mutfag1” adin1 almasina vesile olmus ve ilk baskisini1 2005 yilinda bu isimle
yaymlamistir. Eserde Muhammed Bin Mahmid Sirvani’nin hayati, eserleri ve 15.
yiizyll yemek tarifleri (eksi yemekler, siitlii ve unlu yemekler, ¢orbalar, pilavlar,
kalyeler, kofteler, baliklar, tursular, helvalar, kadayiflar, cesitli tatlilar ve icecekler)
yer almaktadir (Sirvani, 2018).

Osmanli déneminde padisahlarin siinnet ve diigiin gibi merasimleri, sultanin giiciinii
gostermesi noktasinda ¢ok onemli atfedilmektedir. Bu gii¢ gostergeleri tarihsel veya
sosyolojik olarak incelenirken, donemin gida anlayigini sunmasi bakimindan
gastronomik olarak da incelenmektedir. Kanuni Sultan Siileyman’in ogullar1 olan
Sultan Cihangir ve Sultan Bayezit’in stinnet diigiinleri 1539 yilinda biiyiik bir torenle
kutlanmistir. Térenin hemen hemen biitiin safhalari ise kayit altina alinmistir. 16.
ylizyil saray mutfagina dair 6nemli bilgiler veren bu térenin kayitlari, Semih Tezcan
tarafindan “Bir Ziyafet Defteri” adiyla 1998 yilinda terciime edilmistir. Eserde
tipkibasimin karsisinda terciimesi verilerek yazma hakkinda fikir sahibi olunmaktadir.
Stinnet diigiinlinde hazirlanan gidalara baktigimizda ise; fistik helvasi, badem helvasi,
kizil helva, giillag, paluze, lokma, peynir sekeri, aga¢ kavunu regeli, turung receli,
kabak receli, karpuz receli, ayva receli, elma receli, kizilcik regeli, patlican regeli,
visne regeli, sekerli borek, sekerli kurabiye, dane, zerde, harci ve fodula ¢orek, tavuk
corbasi, muhallebi, tavuk kebabi, kuzu yahnisi, koyun yahnisi, yufka, kaz yahnisi gibi

tirtinler yer almaktadir (Tezcan, 1998).

Topkapt Sarayr’nin Helvahane béliimiinde yalnizca tatl ve igecekler degil aymi

zamanda tibb1 deger barindiran ilag, serbet ve macunlarin da yapildig1 bilinmektedir.
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1608-1767 yillar1 arasindaki helvahanede {iretilen ilaglarin yer aldig1 ve toplamda 186
ilactan ibaret olan yazma eser 17 ve 18. yiizyil saray helvahanesi ve eczahanesi
hakkinda bilgiler sunmaktadir. Eser 1992 yilinda “Helvahane Defteri ve Topkapi
Sarayinda Eczacilik” bagligiyla Arslan Terzioglu tarafindan terciime edilmistir. Eserde
oncelikle Tiirk-Osmanli saray hastaneleri, saray eczaneleri ve bunlarin eczacilik tarihi
bakimindan O6nemi iizerinde durulmus devaminda da yazma eserin transkripti

yapilarak sarayda iiretilen ilaglarin miktarlar1 aktarilmistir (Terzioglu, 1992).

1775-1778 yillar1 arasinda Diirrizade Nurullah Mehmet Efendi’nin kaleme aldigi
“Agdiye Risalesi” Tiirk¢e olarak derlenmis ilk yemek kitabimizdir. Matbu olarak ele
alian bu eser Siiheyl Unver ve Turgut Kut tarafindan bu isimle anilmis, 2015 yilinda
tam gevirisini yapan Mine Esiner Ozen tarafindan da “Agdiye Risalesi” olarak
belirlenmesi uygun goriilmistir. Mehmet Efendi’nin bu calismasi yedi fasildan
olugmakta, basliklar1 ise ¢orbalardan, hamur tiirlerinden, tatlilardan, kebaplardan, et
yemeklerinden, pilav ve sebzelerden, salata ve tursulardan ve hosaflardan meydana
gelmektedir. Toplamda 200’¢ yakin tariften olusan bu eserde, Tiirkge ele alindig igin,
giiniimiizde kullanilmayan kelimeler olduk¢a azdir. Yazar tarifleri aktarmasi yaninda
bazi yemeklerin hangi rahatsizliklara iyi geldigini de not diismiistiir. Dikkat ¢ceken bir
diger nokta ise eserde domates ve salcanin, patates ve fasulyenin yer almamis
olmasidir. Sonug olarak donem itibariyle Osmanli tilkesine giris yapan bu sebze ve

meyvelerin halk tarafindan yeterince bilinmedigi goriilmektedir (Diirrizade, 2015).

“Et-Terkibat Fi Tabhi'l-Hulviyyat (Tatli Pisirme Tarifleri)” isimli bir diger yazma
eserde 19. yiizy1l tatl {iriinlerine dair bilgiler yer almaktadir. Oncelikle kim tarafindan
yazildig1 bilinmeyen bu eserin 1828 yilinda kaleme alindig ve ilk terciimesini de 1917
yilinda Osman Kerim Efendi’nin yaptig1 bilinmektedir. Eser baslangicta yalnizca
tariflerden meydana gelmisken, Osman Kerim Efendi sayesinde Et-Terkibat Fi
Tabhi'l-Hulviyyat ismini almis ve derlenmistir. 1986 yilinda ise Giinay Kut tarafindan
terciime edilerek Tiirkgelestirilmis, toplamda ise yirmi bes adet tatli tarifinden
olugsmaktadir (Osman Kerim, 1986). Tath alaninda yazilan bir diger yazma eser ise
Yunan krali as¢ist olan Friedrich Unger’in “Dogu’da Tatlicilik” adli eseridir. Unger
dogunun tatlilarinin ¢ok meshur olmasindan etkilenerek 19. yiizyilda doguya seyahat

etmistir. Yazar eserini 1837 yilinda yazmis, 1987 yilinda ise Feyzi Halic1 tarafindan
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terclime edilmistir. Eserde seyahati sirasinda aldigi notlarin derlemesi bulunmaktadir.
Bunlar; Dogu’da Regel Tiiketimi, Istanbul Gezisi, Istanbul’daki Tatlicilar Loncasi ve
Alt Bolimleri, Tiirk Tathilari, Eski Saray Pastahanesi (Topkap1 Sarayi’nin Mutfag),
Tiirk ve Yunan Sehirlerinde Tatlicilar ve Sekerlemeciler, Bursa ve Izmir’deki Tiirk
Tatlicilar, Sark Tatlilariin Hazirlanisina iliskin Tarifler, Serbet, Hosaf, Dondurma,
Cesitli Sark Sekerlemeleri, Sofraya Konulan Cesitli Yemekler ve Hamur Isleri,

Kokular ve Tiirk Yemek Listesi basliklarindan olusmaktadir (Unger, 1987).

Muhammed (Mehmed) Kamil’in ilk yemek kitab1 oldugu diisiiniilen “Bir Osmanl
Yemek Yazmasi Kitabiit Tabbahin”, basili ilk yemek kitabimiz olan “Melceii’t
Tabbahin (Ascilarin Siginagi)”’den once kagida dokiilmiis bir eserdir. Yazarin bu
calismay1 hangi yilda kaleme aldig1 bilinmemekle birlikte, eserin ¢evirmenligini yapan
Osman Giildemir tarafindan 19. yiizyilda yazildigir belirtilmistir. Eser Melceii’t
Tabbahin’in bir taslagi 6zelligini tasimakta ve toplam 214 tarif iki eserde de yer
almaktadir. 2015 yilinda Giildemir tarafindan Tirkgelestirilerek gastronomi alanina
kazandirilan bu kiymetli eser iki ciltten olusmaktadir. Birinci cildinde eser icerisinden
secilen 74 tarifin malzeme listesi ¢ikartilmis ve giiniimiiz Tiirk¢esine uygun sekilde
tarifler besin degerleri ile birlikte aktarilmistir. Tariflerin hemen karsisinda ise orijinal
metinlerin okunuslarina yer verilmistir. Kitabin ikinci cildinde ise eserin tiim
tariflerinin yer aldigr ve yazi dili Osmanli Tiirkgesi olan metinlerin okunuslar ile

birlikte aktarildigr goriilmektedir (Muhammed Kéamil, 2015).

Basili ilk yemek kitab1 olarak bilinen ve Mehmet Kamil tarafindan kaleme alinan
“Melceti’t Tabbahin (Asgilarin Siginagl)” 1844 yilinda basilmistir. Eser 1888 yilina
kadar dokuz adet baski yapmistir. Mehmet Kamil kitab1 yazdigi donemde, II.
Mahmud’un agtirmis oldugu Mekteb-i Tibbiye-i Adliye-i Sahane okulunun hocasi
olarak gorev yapmaktadir. 19. ylizyil saray mutfagit hakkinda dogrudan
yararlanabilecegimiz bu eserde hem alaturka hem de alafranga yemek tarifleri yer
almaktadir. Ayn1 zamanda baskisinin yapilmas: ile alafranga yemek usulleri halk
mutfaklarinda da uygulanir olmustur. Toplamda 284 tariften olusmakta ve ¢orbalardan
kebaplara, yahnilerden boreklere, siitlii tatlilardan dolmalara, pilavlardan hosaflara

kadar genis bir alan1 igermektedir. Ingilizce ve Arapga olarak da gevirileri yapilan eser
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1997 yilinda Ciineyt Kut tarafindan terclime edilmis, Giilsah Taskin tarafindan ise
2016 yilinda giinitimiiz Tiirkgesine ¢evrilmistir (Mehmet Kamil, 2016).

“A Manual of Turkish Cookery” adini tagsiyan 1864 tarihli “Osmanli Mutfagi” kitabi
yabanci dilde yayinlanan ilk eserdir. Eserin miiellifi Tiirabi Efendi olup gevirisini
2005 yilinda Altay iltan Aktiirk yapmustir. ilk olarak 1864 yilinda Londra’da Ingilizce
olarak basilan eser, 1844 tarihli Melceii’t Tabbahin yazmasina oldukg¢a benzemektedir.
Eserde 253 tarif bulunmakta ve bunlar gorbalardan, kebaplardan, kiilbastilardan,
yahnilerden/pilakilerden, koftelerden, tavalardan, boreklerden, bastilardan,
dolmalardan, pilavlardan, tatlilardan, kayganalardan, salatalardan, tursulardan,

hosaflardan, suruplardan ve regellerden olugsmaktadir (Tiirabi Efendi, 2005).

Osmanli donemi saray mutfagi ve halk mutfag: hakkinda 6nemli bilgiler veren ve
ozellikle donemin Fransiz mutfaginin etkilerini yansitan “Ev Kadin1” adli eser Ayse
Fahriye tarafindan 1883 yilinda basilmistir. Eseri glinimiiz Tiirk¢esine aktaran ise
2018 yilinda Turgut Kut olmustur. Eserde alafranga usul tariflerin, mutfak ve sofra
adabina yonelik bilgilerin bulunmasi ayrica 6nem tagimaktadir. 887 yemek tarifinin
yer aldig1 eserde, yemek pisirmede dikkat edilmesi gereken hususlara yer verilerek her
bir kategoride &neriler bulunmaktadir. Ornegin 19. yiizyilda yeni yeni kullanilmaya
baglanilan vanilyanin nasil kullanilmas1 gerektigi, mantarin kararmamasi i¢in nelerin
yapilmasimin zaruri oldugu gibi niianslara yer verilmistir. Corbalardan etlere,
sebzelerden boreklere, tatlilardan tursulara kadar oldukga genis bir yelpazede tarif
bulunmaktadir (Ayse Fahriye, 2018).

Edirne Mevlevi Dergah1 Seyh Han Ali Esref Dede tarafindan 1892 yillarinda kaleme
aliman yazma eser, “Ali Esref Dede’nin Yemek Risalesi” adiyla 1992 yilinda Feyzi
Halici tarafindan terclime edilmistir (Ali Esref Dede, 1992). 19. yiizyil mutfak anlayis1
hakkinda bilgiler veren eserde; corbalar, salatalar, tursular, kebaplar, kiilbastilar,
helvalar, kadayiflar, paluzeler, dondurmalar, kurabiyeler, revaniler, hamurlar,
borekler, dolmalar, patlicanli miicverler, pagalar, kofteler, sebzeler, ilikler, yahniler,
pilavlar, hosaf ve kompostolar yer almaktadir. Eserin Feyzi Halic1 tarafindan Osmanl
Tiirk¢esinden transkript edilmesi sonrasi 2017 yilinda Nevin Halici’nin kaleminden

tekrar derlendigi goriilmektedir. Nevin Halici’nin diizenlemesi sonrasinda eserin
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giiniimiiz mutfak tariflerine uygun hale getirildigi ve ¢ok daha anlasilir bir form

kazandig1 belirtilmelidir (Ali Esref Dede, 2017).

20. yiizyilin ilk yemek yazmasi olan ve Mahmut Nedim Bin Tosun tarafindan kaleme
aliman “Ascibast (Bir Osmanli Subaymmin Yemek Kitab1)” adli eser 1900 yilinda
Kitaber Kasbar yayinevinde basilmistir. Bu yemek yazmasi eser, Priscilla Mary Isin
tarafindan terciime edilerek Yapi Kredi yaymlarinda 1998 yilinda ikinci baskisini
yapmigtir. Donemim tiikketim aliskanliklarin1 ve yemek tariflerini barindirmasi
bakimindan ise olduk¢a 6nemlidir. Eserde ¢orbalardan kizartmalara, yumurtalardan
kebaplara, yahnilerden koftelere, tavalardan pilavlara, sebzelerden tatlilara kadar
oldukea genis bir tarif ag1 bulunmaktadir. Calismanin 6zgiin halinin korunmasina 6zen

gosterilerek de eser sonuna sozliik eklenmistir (Mahmut Nedim Bin Tosun, 2016).

Mesrutiyet doneminin mutfak anlayisini yansitan “Karagéz Mutfakta” 1913 yilinda
Karagdz Yayinlarindan ¢ikmis yazma bir eserdir. Efdal Sevingli tarafindan 2010
yilinda gevirisi yapilan bu eserin yazari bilinmemektedir. Eserde yer alan Karagdz’iin
ise Ali Fuat Bey oldugu, yazarin ise ortaklasa yazilan bir derleme olmasi sebebiyle
anonim oldugu goriilmektedir. Calisma, 20. ylizy1l mutfak anlayis1 hakkinda bilgiler
vermekle birlikte ayni zamanda alafranga usuldeki yeni yemek tarzlarini da
yansitmaktadir. Salcalar, corbalar, baliklar, etler, yumurtalar, sebzeler, garnitiirler,
zeytinyaglilar, pagalar, borekler, pilavlar, makarnalar, tatlilar, 6zel yemekler, tursular

ve salatalar eserin igerisinde yer alan tariflerin kategorileridir (Anonim, 2010).

Prof. Dr. Siiheyl Unver’in “Tarihte 50 Tiirk Yemegi” adl1 eseri 1948 yilinda Istanbul
Universitesi Tip Tarihi Enstitiisii tarafindan basilmistir. Eserin ilham kaynag ise 18.
yiizyilda yazilmis olan Agdiye Risalesi’dir. Unver bu eserde ¢orbalari, hamur islerini,
helvalari, kebaplari, etleri, pilavlari, sebzeleri, tursulari ve hosaflari tarifleri ile birlikte
aktarmaktadir. Toplamda 50 tarifin yer aldig1 bu ¢alismada, Unver’in mutfaklarda
yapilmasi kolay iiriinleri tercih ettigi aktarilmaktadir (Unver, 1948). Yazarin 1952
tarinli “Tirkiye Gida Hijyeni Tarihinde Fatih Devri Yemekleri” adli eseri ise yine
Istanbul Universitesi Tip Tarihi Enstitiisii tarafindan basilmistir. Unver bu ¢alismasini
cogunlukla 15. yiizy1l kayitlarini baz alarak yazmistir. Eserde 15. yiizy1l yemeklerinin

tarifleri daha ¢ok yiizeysel olarak aktarilmakta, yogunlukla yemegin o donemdeki
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onemi lizerinde durulmaktadir. Diger yandan Fatih Sultan Mehmet’in mutfaginda
kimlerin gorev aldigi, donemin mutfak yapilanmasi ve yemekleri ele alinmaktadir.

Ayrica donemin dnemli hekimlerinin eserlerine de yer verilmektedir (Unver, 1952).

Omer Liitfi Barkan’in “Istanbul Saraylarina Ait Muhasebe Defterleri” isimli eseri,
Osmanli Devleti’nin Matbah-1 Amire’sinde yer alan ve 1469 ila 1604 yillarini
kapsayan mutfak kayitlarindan olusmaktadir. Yazar, dogrudan Osmanl Tiirkgesi ile
kayda ge¢mis olan Topkap: Saray: ila Eski Saray’in mutfak muhasebe kayitlarim
iceren belgeleri Tiirkgelestirmistir. Yemek tarih¢iligi arastirmalarinda da ciddi etki
uyandiran bu calisma 15. ylzyil ile 17. yiizyl mutfak kayitlarin1 barindirmasi
bakimindan olduk¢a onemlidir. Eserde, donemin saray mutfagindaki tahil ve tahil

tiriinleri, et ve et trlinleri, siit ve siit Uiriinleri, yaglari, baharatlar1 ve baklagilleri ele

alimmustir (Barkan, 1979).

Ankara’da 1981 yilinda diizenlenen ve ilk Tiirk Mutfagi Sempozyumu nisanesini
elinde bulunduran organizasyonda; Bahaeddin Ogel, Mehmet Altay Kéymen, Resat
Geng, Siiheyl Unver, Nil Sar1, Mine Arli, Hamit Ziibeyir Kosay, Miijgan Cunbur, Zarif
Orgun, Kamil Toygar, Mahmut Islamoglu, Nevzat Gézaydin, Ziimriit Nahya, Tuncer
Giilensoy, Irfan Unver Nasrattmoglu, Hayrettin Ivgin, Mahmut Tezcan, Nevin Halic
ve Feyzi Halicit gibi 6nemli mutfak yazarlar1 yer almaktadir. Kongrede yer alan
konular; Orta Asya, Selguklu, Osmanli, Anadolu ve Tiirk Mutfaklar1 kategorilerinde
seyretmektedir. Diizenlenen bu kongre 1982 yilinda Ankara Universitesi’nin basimevi
tarafindan “Tiirk Mutfagi Sempozyumu Bildirileri” bashgiyla kitaplastirilmistir.
Eserde saray mutfagi kapsaminda ele alian bildiriler ise sdyledir: Siiheyl Unver,
“Sel¢uklular, Beylikler ve Osmanlilarda Yemek, Usulleri ve Vakitleri”, Zarif Orgun,
“Osmanli Saraymmda Yemek Yeme Adab1” ve Nil Sari, “Osmanli Sarayinda
Yemeklerin Mevsimlere Gore Diizenlenmesi ve Devrin Tababetiyle Miskisi” (Tan,

1982).

Osmanli donemi saray mutfaklari hakkinda yazilan yazma eserler yaninda 20. yiizyilin
sonlarina dogru gastronomiye ve yemek tarihgiligine olan ilginin artti1 goriilmektedir.
21. yiizyila gelindiginde ise bu alanda yapilan arastirmalarin artmis oldugu literatiir

alaninda kendisini goOsterirken, gastronomi egitimlerinin de yavas yavas baslamis
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olmas1 bu ilgiyi daha da canlandirmaktadir. ilk baskisin1 2002 yilinda yapan ve
Ingilizce, Yunanca ve Tiirkge dillerinde basimi yapilan “500 Yillik Osmanli Mutfag:”
adli eser, Marianna Yerasimos tarafindan literatiir hayatina kazandirilmistir. 14.
baskisi elimizde olan bu eserde “Osmanli yemek tarifleri i¢in yararlanilan kaynaklar,
Osmanli saray mutfaklari, Osmanlilarin yeme i¢gme aligkanliklari, baharat g¢esitleri,
diger tatlandiricilar, kuruyemisler ve saray mutfag: tarifleri” ele alinmistir. Yazar
tarifler boliimiinde c¢orbalardan, etlerden, pilavlardan, boreklerden, baliklardan,
sebzelerden, dolmalardan, yumurtali yemeklerden, salata, meze ve tursulardan,
tatlilardan, serbetlerden, hosaflardan ve macunlardan olusan toplam 99 adet tarif
vermistir. Kitabin sonunda déonemin agirlik birimleri hakkinda da bilgiler sunulmakta
diger yandan her bir boliim igerisinde, 6rnegin pilav kategorisinde, konu ile ilgili teorik
bilgiler de paylasilmaktadir (Yerasimos, 2019). 2002 yilinda M. Sabri Koz’un
onderliginde yayin hayatina kazandirilan “Yemek Kitab1 — Tarih Halkbilim Edebiyat”
isimli eserde; Resat Geng, M. Zeki Oral, Arif Bilgin, Giinay Kut, Artun Unsal, Turgut
Kut, Kamil Toygar, .M.D’Ohsson, Leyla Saz, Ayse Baysal, Nevin Halici, Eren
Akgigek, Nail Tan gibi usta yazarlar yaninda alaninda yetkin daha bir¢ok yazarin yer
aldig1 toplamda 818 sayfalik olduk¢a kapsamli bir calisma ele alinmistir. Gastronomi,
Tirk Mutfagi, Saray Mutfagi ve Yemek Tarih¢iligi noktasinda ilk basvuru kaynagi
niteliginde olabilecek aydinlatici bir eserdir (Koz, 2002).

Topkapt Sarayi’nin, mimari yapilanmasmimn sayili ornekler arasinda bulunmasi,
giinlimiiz gastronomi diinyasinin bagvuru kaynaklari icerisinde yer almasi ve en
onemlisi de 15. yiizyilda insa edilmis olmasina ragmen 21. yiizyila kadar somut olarak
gelmis olmasi yazarlarin ¢alisma konusu olarak tercih etmesinde biiyiik bir etkendir.
Necdet Sakaoglu’nun 2002 yilinda “Tarihi, Mekanlari, Kitabeleri ve Anilar1 ile Saray-
1 Himayun- Topkap1 Saray1” isimli ¢alismas1 Denizbank yayinlarindan ¢ikmis 6nemli
bir eserdir. Ele alinan bu ¢alisma sekiz boliimden meydana gelmekte, “Bir Saray Sehir,
Birun, Daire-i Harimi, Saray-1 Enderun-1 Himayun, Koskler, Harem Dairesi I, Harem
Dairesi II ve Saray Hazinesi ve Koleksiyonlar” basliklarindan olusmaktadir. Matbah-
1 Amire Emaneti’nin Topkap: Sarayr’nda kurulmasi dolayistyla yapi igerisindeki
helvahane, kalayhane, kushane, firinlar, mutfaklar gibi tiim detaylarin bu eserde yer
almasi, saray mutfagi lizerine yapilan ¢alismalarda degerli goriilmektedir (Sakaoglu,

2002).
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Matbah-1 Amire Emaneti’nin Topkap: Sarayi’nda kuruldugunu aktarmis dolayistyla
bu sarayimn olduk¢a 6nemli bir yap1 oldugunu belirtmistik. Arif Bilgin’in 2004 yilinda
yayimlamis oldugu ve biiyiik bir béliimiinii doktora tez ¢alismasindan (Bilgin, 2000)
esinlenerek olusturuldugu “Osmanli Saray Mutfagi (1453-1650)” adl1 galismas1 saray
mutfagi adi altinda yapilan eserlerin belki de ilk bagvuru kaynagi olarak goriilmektedir.
Eser 1453-1650 yillar1 arasindaki Basbakanlik Osmanli Arsivi’nden yararlanilarak
olusturulmus ¢ok kapsamli bir ¢alismadir. Diger yandan vesikalardan, Topkap1 Saray1
miizesinden, yazma eserlerden, arastirma ve incelemelerden yararlanilarak ¢alisma
daha da genisletilmistir. 312 sayfadan olusan ¢alismada Matbah-1 Amire Emaneti’nin
kurulusu, mutfak kompleksi, yonetim ve personel yapisi, bagl birimleri ve hizmet
gruplari, sarayin iasesi ve finansmani, tedarik yontemleri ve isleyisi, iase mallar1 ve

iase mallarinin nakil siireci ele alinmastir (Bilgin, 2004).

Tiirk mutfag: olarak adlandirilan ve Orta Asya, Selguklu, Osmanli ve Cumhuriyet
donemlerini kapsayan bu genis yemek kiiltiirli, gastronomi arastirmacilari tarafindan
Ogrenilmesi gereken donemler olarak atfedilmektedir. 2008 yilinda Arif Bilgin ve
Ozge Samanci’nin énderliginde hazirlanan “Tiirk Mutfagr” isimli bu ¢aligma Orta
Asya, Selcuklu, Osmanli ve Cumhuriyet donemlerinin tamamini igerisinde
barindirmasi agisindan olduk¢a 6nemli bir eserdir. Calismada ayn1 zamanda saray
mutfag1 arastirmalarinin da yer almasi1 bu konuda c¢alismak isteyen kisiler i¢in kayda
deger niteliktedir. Eseri inceledigimizde; “Orta Asya’dan Anadolu’ya, Zenginlesen
Tatlar: Klasik Donem Osmanli Mutfagi, Siireklilikler ve Degisim: 19. Yiizyildan
Gilintimiize Turk Mutfak Kiiltiirii, Osmanli Sarayinda Mutfak ve Sofra Esyalar1 ve
Gegmisin Tad1” isimleriyle bes boliimden olugsmaktadir. Eserde ayni zamanda Mehmet
Alpargu, Altan Cetin, Hasim Sahin, Nicolas Trepanier, Giinay Kut, Suraiya Faroghi,
Omiir Tufan, Nil Sari, Artun Unsal, Marianna Yerasimos, Kemalettin Kuzucu ve

Turgut Kut gibi 6nemli yemek yazarlar1 yer almaktadir (Bilgin ve Samanci, 2008).

Osmanli mutfag1 yirmi birinci yiizyilhin popiiler konularindan birisi olarak
goriilmektedir. Gerek yapilan aragtirmalar gerek sosyal medya igerikleri gerekse
egitimler ¢ergevesinde sik sik dile getirilen bir alan1 olusturmaktadir. Bu ilgi yaninda
Osmanli mutfag1 hususunda karsilasilan dil problemi ise alana yaklasimi temkinli hale

getirmektedir. Bilindigi iizere Osmanli Devleti’nin yaz1 dili Osmanl Tiirkgesi, Farsca
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ve Arapga etrafinda sekillenmektedir. Dolayisiyla mutfak kayitlar1 da giiniimiiz
Tiirkgesinden uzaktir. 2010 yilinda Priscilla Mary Isin tarafindan bu problem ele
alinmis ve yaklasik bes yiiz eserin incelenmesiyle olusturulan “Osmanli Mutfak
So6zIigih” adli eser kaleme alinmistir. Yazar bu eserin 1984 yilindan sonra derlenmeye
baslandigin1 aktarmakta dolayisiyla 15 yili askin siirede olusturuldugu dikkat
cekmektedir. Icerisinde ise mutfak esyalarmdan gida iiriinlerine, yemek isimlerinden

teknik adlara kadar genis bir veri taban1 bulunmaktadir (Isin, 2010).

Thsan Dogramaci Bilkent Universitesi'nin 2010 yilinda “Tarihi Yemek Uzerinden
Okuyabilir Miyiz?” diisturundan hareketle ortaya c¢ikardigi “Yemekte Tarih Var!
Ekonomi, Politika ve Kiiltiir” baslikli sempozyum, 2013 yilinda Aysegiil Avci, Seda
Erkog ve Elvin Otman tarafindan “Yemekte Tarih Var—Yemek Kiiltiirii ve Tarihgiligi”
adiyla kitaplastirilmistir. Sempozyumda ele alinan konular; yemek kiiltiirii ve yemek
tarih¢iliginin tartigilmasi, Osmanli cografyasindaki tiikketim ve tiiretim iliskisinin
irdelenmesi, yemegin kimlik faktorleri, modern diinyadaki yeni yaklasimlarin, siyaset
ve yemek konularinin ele alinmasi gergevesinde sekillenmektedir. 1981 yilindaki Tiirk
Mutfagi Sempozyumundan sonra yemegin tarihsel olarak ele alinmasi bakimindan bu

sempozyum alaninda 6ncii atfedilmektedir (Aver vd. 2014).

Osmanli donemine ait yemek kiiltiirii arsiv kayitlar1 yaninda seyahatnameler 151g1nda
da onemli veriler aktarmaktadir. 17. yiizyilin 6nemli seyyahlarindan olan Evliya
Celebi’nin Seyahatnamesi de bu meyanda basvurulan kilit eserlerdendir. Marianna
Yerasimos tarafindan “Evliya Celebi Seyahatnamesi’nde Yemek Kiiltiirii Yorumlar ve
Sistematik Dizin” baglikli eser, bu seyahatnamenin igerisindeki yemek kiiltliriini
kategoriler halinde ele almaktadir. Aragtirmanin ilk baskisi 2011 yilinda Kitabevi
Yayincilik tarafindan, 2019 yilinda ise Yap1 Kredi Yayincilik tarafindan birinci baskisi
yapilmustir. Eserde “Mutfak Egyalari, Kap Kacak ve Sofra Geregleri, Hayvansal ve
Bitkisel Yaglar, Baharat ve Diger Tatlandiricilar, Ekmekler, Corekler, Unlu Mamuller,
Etler, Corbalar, Piring ve Piring Pilavlar1, Baliklar ve Su Uriinleri, Sebzeler, Meyveler,
Tatlilar ve Igecekler” ele alinmistir. Eserin orijinali giiniimiiz Tiirkgesiyle yazilmadig
icin Yerasimos bu ayrintiyr da dikkate alarak hem dogrudan alintilarla hem de

transkript agiklamalarla oldukga anlasilir bir eser hazirlamistir (Yerasimos, 2019).
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“Soframiz Nur Hanemiz Mamur — Osmanli Maddi Kiiltiiriinde Yemek ve Barinak”
baslikli bu eser de yine Osmanli mutfak kiiltiliriine yer veren ve 2016 yilinda Suraiya
Faroghi ve Christoph K. Neumann’in editorliiglinde hazirlanmis 6nemli bir calismadir.
Eserin ¢evirisini ise Zeynep Yelce hazirlamistir. Calismanin 6nemli yazarlar1 arasinda;
Necdet Sakaoglu, Dariusz Kolodziejczyk, Hedda Reindl Kiel, Feridun M. Emecen,
Ozge Samanci, Colette Establett, Jean Paul Pascual, Ekrem Isin, Miibahat Kiitiikoglu,
Nathalie Clayer, Emre Yalc¢in, Stefanos Yerasimos ve Ugur Tanyeli bulunmaktadir.
Icerigine baktigimizda “Eski Mutfak Kiiltiiriimiiziin Kaynaklari, istanbul’daki Leh
Elgileri, Cennet Taamlari, Sehzadenin Mutfagi, XVIII. Yiizy1l Osmanli Saray
Mutfaginda Baharat, XIX. Yiizyilin Birinci Yarisinda Osmanli Elitinin Yeme Igme
Aliskanliklari, Bir Cerrahi Menakibnamesine Gore XVIIL. Yiizyil ve XIX Yiizyillarda
Bir Istanbul Tekkesinde Yasam” gibi basliklardan olustugu gériilmektedir (Farogh1 ve
Neumann, 2016).

[k baskisin1 2018 yilinda “Avciliktan Gurmelige Yemegin Kiiltiirel Tarihi” adiyla
yayimlayan Priscilla Mary Isin ikinci baskisini 2019 yilinda yapmistir. Eser Yapi
Kredi Yayinlari’ndan ¢ikmis olup yemege dair tarihsel bir ¢aligmay1 barindirmaktadir.
Icerigine baktigimizda; “Paleolitik Cag, Neolitik Cag, Mezopotamya, Eski Misir, Tlk
Anadolu Uygarliklari, iran, Orta Asya, Anadolu Selguklu Devleti ve Anadolu
Beylikleri, Osmanli Mutfag1 Giris, Erken Osmanli Donemi, Osmanl Klasik Dénem,
Ge¢ Osmanli Dénemi, Orta Cag Avrupast (5.-15. Yiizyil) ve Avrupa (1500-1900)”
gibi basliklardan olustugu ve her bir donemin yemek tarihinin ele alindig
goriilmektedir (Isin, 2019). Yazar 2020 yilinda ise “Bereketli Imparatorluk: Osmanli
Mutfagi Tarihi” adiyla yeni bir eser daha kaleme almis ve burada dogrudan Osmanli
mutfak tarihi lizerine ¢alismistir. Eserde Orta Asya’dan Anadolu’ya tarihsel bir giris
yapilmis devaminda ise “Ogiinlerden, gorgiilerden, misafirperverlik ve
hayirseverlikten, saray mutfagindan, as¢ilardan ve mutfaklardan, kutlamalardan, gida
yasalar1 ve ticaretten, lokanta ve sokak lezzetlerinden, askerlerin beslenmesinden,

mutfak esyalarindan ve iceceklerden” tarihsel olarak bahsedilmistir (Isin, 2020).

Tiirk mutfagi igerisinde uzun soluklu bir donemi barindiran Osmanli Devleti’nin yeme
igme kiiltiirii yukaridaki ¢alismalarda da goriildiigili lizere yazma eserlerin transkripti

ile baslayip tarihsel stireglerle devam etmistir. Spesifik bir konu olarak ele alinan
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“Osmanli Meyveli Et Yemekleri” adli calisma ise saray mutfagi hakkinda bilgi
vermesi yaninda 6glinlerin cogunlukla meyveli et yemekleriyle olusmus oldugunu da
gostermektedir. Eserin birinci baskis1 Oglak Yayinlarindan 2022 yilinda ¢ikmis olup
Osman Giildemir, Gékhan Salli, Emrah Yildiz, Onur Tugay ve Seher Celik Yesil
tarafindan kaleme almmustir. icerigine baktigimizda “Osmanli Mutfagi Hakkinda
Genel Bilgiler, Osmanli’da Et Meyve ve Meyveli Et Yemekleri, Otantik Yiyecek
Icecek Isletmeleri, Osmanli Mutfagi ve Saglik Iliskisi, Osmanli Yemeklerinin
Gilintimiize Nasil Uyarlandigi, Osmanli Mutfak Egitimi, Meyveli Et Yemeklerinin

Tarifleri ve Besin Degerleri” incelenmistir (Giildemir vd. 2022).

Literatiire bakildiginda, Osmanli dénemi saray mutfagina dair yapilan lisansiistii
akademik g¢alismalar da bu alana verilen 6nemi géstermekle birlikte ele alinmasi
gereken eksik konular1 da belirlemektedir. Yapilan ¢alismalar1  kisaca
incelendigimizde; Samanc1 (1998)’nin yaz dili Ingilizce olan calismasinda 18. yiizyil
sonuna kadar Osmanli saray mutfaginin genel nitelikleri aktarilmakla birlikte, 19.
yiizyll Osmanli saray mutfaginda yasanan degisim ve aliskanliklar ele alinmaktadir.
Calismada arsiv belgeleri, seyahatnameler, anilar ve doneminde yazilmis yemek
kitaplar1 yararlanilan birincil kaynaklardir. 1489-1650 donemini kapsayan Bilgin
(2000)’in ¢alismasi ise Osmanli saraymin iasesinin nelerden ibaret oldugu arsiv
kaynaklarindan yararlanilarak arastirilan olduk¢a kapsamli bir calismadan

olusmaktadir.

Mutfakta iiretilen yemekler disinda, bu yemeklerin sunuldugu kaplar da saray mutfagi
baglaminda ele alinmasi gereken konulardir. Bu kapsamda Pala (2010)’nin ¢alismasi
Osmanli saray mutfaginda kullanilan pismis toprak formlarindaki sunum kaplarinin
incelenmesini, bu kaplarin yemeklerdeki ve iceceklerdeki kullaniminin ele alinmasini
sergilemektedir. Hatipoglu (2014)’nun arastirmasina baktigimizda Osmanli saray
mutfaginda yer alan moniiler cergevesinde gastronomi turizminin degerlendirilmesi
amaglanmis ve Istanbul’daki restoranlardan goriisme, gdzlem ve dokiiman analizi
yoluyla veriler toplamistir. Osmanli donemi saray mutfagi iirlinleri giiniimiiz yiyecek
icecek isletmelerinde kullanilmakla birlikte, ¢cok fazla bir alan1 olusturmamaktadir.

Alparslan (2021) ve Parmaksizoglu (2022)’nun ¢alismasi da Hatipoglu (2014)’nun
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calismasi gibi Istanbul 6zelindeki isletmelerde saray mutfag iiriinlerinin mevcut olup

olmadiginin tespit edilmesini amag¢lamaktadir.

Osmanli yazi dili bilindigi {izere Osmanli Tiirkcesi, Arapca ya da Farsca kaleme
alimmistir.  Giildemir (2018)’in ¢alismast klasik ve modern Osmanli donemi
yemeklerinin giinimiiz Tiirkgesine nasil uyarlandigini ele almakta ve bdylece saray
mutfagr yemeklerinin bilinmeyenlerini giiniimiiz yiyecek icecek arastirmacilarina
kazandirmay1 amaglamaktadir. Karatag (2018)’in ¢alismasini inceledigimizde ise
Osmanli saraymdaki Matbah-1 Amire™nin isleyisi, kurulusundan ¢okiisiine kadarki
stirecte mutfak kiiltiiriiniin ve mutfak icerisinde yasanan degisimlerin neler oldugunun
aragtirtlmasi1 amaglanmistir. Hun toplumlarindan 20. ytizy1l Tiirk toplumlarina kadarki
stiregte yemek faktoriiniin degisim seriiveni de Solmaz (2018)’in ¢alismasinda ele
alinmaktadir. Ozellikle Yeni Diinya’nm (Amerika) kesfiyle Osmanl saray mutfaginda

yasanan gelismelerin Anadolu yemek kiiltiiriine olan etkileri irdelenmistir.

Osmanli donemi et tercihlerinin ve yemeklerinin degerlendirildigi Kahraman
(2020)’1n galismasinda, ge¢cmisten giiniimiize ayni isimle gelmis olan bes et yemegi
aragtirma kapsaminda belirlenmistir. Saray mutfagi ve giiniimiiz tarifiyle ayr1 ayn
hazirlanan bes et yemegi duyusal analize tabii tutulmus, gegmis ve giiniimiiz et
yemeklerinin farklarinin veya degisimlerinin olup olmadigr Ol¢lilmiistiir. Saray
mutfaginda teknolojik aletlerin henliz mevcut olmadigi donemlerde mutfagin iiriin
sogutma ve muhafaza islemleri kar ve buzlar vasitasiyla giderilmektedir. Ozkan
Emanet (2021)’in ¢aligmasina baktigimizda Osmanli sarayinda kar ve buz teminin
siirecleri, kullanim alanlar1 ve biirokratik asamalar1 ele alinarak bu konunun

aydinlatilmas1 amacglanmastir.

Saray mutfaginda yemeklerin saglikla olan iligkisi olduk¢a Onemli goriiliirken
donemin aromatik ve tibbi bitkileri de sagligin vazgecilmezi olmustur. Cakir (2021) 1
calismasinda Osmanli doneminin tibbi ve aromatik bitkilerinin kullanim amaglari,
saray eczanesi, doneminde yazilmig tibbi kaynaklari ve gliniimiizdeki konumu ele
alinmistir. Osmanli yemek kiiltiiriinde saglik i¢in dnemli goriilen ¢orbanin énemi ve
giiniimiiz beslenme aligkanliklarindaki yeri de Yalgin (2021)’1n ¢alismasiyla ¢oziime

kavusturulmustur. Osmanli saray mutfaginda tatl kiiltiiriinlin bir pargasi olan seker ya
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da sekerleme anlayisi giiniimiize kadar ilerlemis hazinelerden bir tanesidir. Bagsaran
Aksoy (2022)’un arastirmasinda Osmanlidan giiniimiize sekerleme sektoriiniin gelisim
ve doniisiimleri ele alinmaktadir. 19. yiizyilda baslayan batililasma hareketleri yeme-
igme kiltlriinii de etkilemistir. Kapsal (2022)’1n ¢alismasinda donemin batililasma
hareketleri, kadinin rolli, alaturka diizenden alafranga diizene gecisin izleri

tartisilmaktadir.
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3. YONTEM

Arastirmaya kilavuzluk eden ydntem béliimiinde; Arastirmamn Amact ve Onemi,
Arastirmanmin Kapsami ve Sumirliklart ve Arastirmanin Yontemi olmak iizere ¢ alt
baslik yer almaktadir. Arastirmanin Yontemi olan {i¢iincii alt baslikta ise; Arastirma
Modeli, Evren ve Orneklem, Veri Toplama Yéntemi, Veri Analizi, Gegerlik ve

Giivenirlik bolimleri bulunmaktadir.
3.1  Arastirmanin Amaci ve Onemi

Orta Asya, Selguklu, Osmanli ve Cumhuriyet donemlerine ayrilan Tiirk mutfagi, bir
onceki donemden aldigi bilgilerle kendinden sonraki c¢aglar icin yeniliklerini
stirdiirmektedir. Tirk mutfagimin 14. yiizyil ila 20. yiizy1l arasindaki donemini
kapsayan Osmanli Devleti, mutfaga sundugu katkilar noktasinda azimsanamayacak bir
etkiye sahiptir. Osmanli dénemi saray mutfagi ¢alismalarina baktigimizda ise yazma
eserlerin terciime edilmesi yaninda; saraym iasesi, saray mutfagindaki yenilikler,
klasik ve modern Osmanli yemeklerinin giiniimiize uyarlanmasi, kurulusundan
yikilisina kadarki Osmanli mutfak kiiltliriinlin  incelenmesi, saray mutfaginin
gastronomi turizmi ¢er¢evesinde ele alinmasiyla yiyecek igecek isletmelerindeki yeri,
sarayin sogutucular1 gérevini listelenen kar ve buzlarin temini, tibbi bitkilerin kullanim
alanlari, corba kiiltiirii ve glinlimiize yansimalari, sekerleme sektoriiniin gelisim siireci,
et yemeklerinin giiniimiiz Tirk mutfagiyla benzerlikleri ve sunum kaplarinin

incelenmesi gibi konular karsimiza ¢ikmaktadir.

Saray Mutfag1 veya Matbah-1 Amire adiyla anilan Osmanl mutfagi, konular1 geregi
buzdaginin gériinen yiiziinii olusturmaktadir. Osmanli Devleti, Istanbul’u baskent
olarak ilan ettikten sonra deniz ile ilgili biiyiik bir hazineye kavusmustur. Dénem
seyyahlarinin tabiri ile bogazin balik akini 6yle yogundur ki, elinizle balik avlamaniz
miimkiindiir (Busbecq, 1953, s. 34). Deniz iiriinleri konusunda bereketli bir cografyada
bulunan Osmanli Devleti, alt1 yiizyil boyunca yeteri kadar bogazdan
yararlanamamustir. Saray mutfagi deniz iriinleri ¢alismalarmi inceledigimizde ise
deniz tiriinlerinin 6zellikle de baligin ticari ve gelir boyutlar1 ele alinmig (Tunalidir,

2014; Pesen, 2015) fakat saray mutfagindaki tiiketilen deniz iiriinleriyle ilgili bir
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arastirmaya rastlanamamistir. Saray ve halkin deniz iirlinii tiikketimi konusundaki
degisimleri, halk ile devlet arasindaki tiiketim seviyelerinin diizeyi, hangi deniz
tirtinlerinin  19. vyiizyildan itibaren tiiketilmeye baslandigi, Matbah-1 Amire’de
hazirlanan deniz triinlerinin tespiti gibi konularin yapilan ¢alismalarda yer almamasi

bu arastirmayi ciddi bir eksikligi gidermesi baglaminda 6nemli atfetmektedir.

Incelenen bu calismada ¢dziime kavusturulmasi istenilen birtakim arastirma sorulart
da gelistirilmis, bu sorular ise donemin aydinlatilmasi1 amaciyla sahada eksik oldugu

diisiiniilen konulara agirlik verilerek hazirlanmastir.

1. Saray mutfaginda ve halk mutfaginda, deniz {irlinlerine yaklagim nasildir?

2. Deniz iiriinleri, tikketim aligkanliklari igerisine kaginci yilizyildan itibaren
yerlesmeye baslamigtir?

3. Tiiketim aligkanliklarinda degisiklige gidilmesinde hangi faktorler etkili
olmustur?

4. 19 ve 20. yiizy1l Osmanli saray mutfaginda tiiketilen deniz iiriinleri nelerdir?

5. Imparatorlugun son iki yiizyilinda tiiketilen deniz {iriinlerinin yapisal
ozellikleri nasildir?

6. 19 ve 20. ylizyi1l Osmanli mutfaginda deniz triinleri ile hazirlanmig tarifler
nelerdir?

Tim bunlardan yola c¢ikarak calismanin amaclarina baktigimizda; devletin geg
donemlerden itibaren deniz irlinleriyle yogun bir temas kurmasina karsilik, halkin
erken donemlerden itibaren bereketli bir balik tiiketimi oldugu ve sarayin kurulus ve
¢cokiis donemlerine kadarki stirecte degisiklik gosteren balik anlayiginin sebeplerinin
neler oldugu yer almaktadir. Diger yandan saray mutfagmna 19. yiizyilla birlikte
hummali bir giris sergileyen deniz iiriinlerinin nelerden ibaret oldugu, hangi iiriinlerin
tilketilmeye baglandigi, bu triinlerin yapisal olarak nasil bir 6zellik gosterdigi, deniz
tirtinleriyle hazirlanmig ¢orba, meze, ana yemek, tursu gibi tariflerin nelerden olustugu

caligmanin diger amaclar1 arasinda yer almaktadir.
3.2  Arastirmanin Kapsami ve Siirhklar:

Osmanli saray mutfagr kuruldugu giinden itibaren Cumhuriyet donemine kadar
faaliyetini siirdiirmils bir mutfaktir. Dolayistyla saray mutfaginin alti yiizyillik bir

gecmisinin var oldugunu sdylemek miimkiindiir. Arastirma kapsaminda bu alt1 ylizyil
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ele alinmak istense de, Fatih donemiyle baglayan Matbah-1 Amire’ye dair kayitlarin
15. yilizyilin ikinci ¢eyreginden sonra kayit altina alinmasi, arsiv kaynaklarinin
tamaminin temin edilmesi durumunda dahi tiim belgelerin doktora tez siiresinde
giinimiiz Turkgesine transkriptinin miimkiin olmamasi, deniz iirlinlerinin saray
mutfagindaki tiikketimlerinin kisith olarak mevcut olmasi ve yogunlugun 19. yiizyilin
ticiincii ¢eyregi ile bas gostermesi, Tiirk mutfaginin ilk basili yemek kitabinin 1844
tarihli olmas1 (Mehmet Kamil, 2016), akabinde yeni yemek kitaplarinin hiz
kazanmaya baslamasi bu alt1 yiizyil i¢erisinden son iki yiizyil olan 19 ve 20. yiizyillarin
incelenmesini zaruri gostermektedir. Kisacasi, caligmanin kapsamini 19 ve 20. yiizyil
Osmanli saray mutfaginda tiiketilen deniz iirlinleri ve doneminde ele alinmis eserler

olusturmaktadir.

Bu arastirmada iki temel sinirlik mevzubabhistir. Birincisi, alt1 ylizyillik imparatorlugun
yalnizca iki ylizyilinin aragtirilmasidir. Sadece iki yiizyilin ele alinmasinin arkasinda,
kapsam boliimiinde yer verildigi {lizere, hem deniz friinleriyle olan temas
yogunlugunun 19. yiizyil ile bas gostermesi hem de toplam alt1 ylizyillin ¢alisma
siiresince incelenmesinin miimkiin olmamasidir. ikincisi, ele alman iki yiizyilin arsiv
kayitlarinin tamamina erisimin muhal olmasidir. Belirtmek gerekir ki, arsiv kayitlari
sadece Osmanh Tiirkgesi ile degil, Farsca ve Arapc¢a yazilan kayitlar1 da igermektedir.
Bu noktada 19 ve 20. yiizyll mutfak arsiv kayitlarinin tamamina erisim sinirlik

igcermektedir.
3.3  Arastirmanin Yontemi
3.3.1 Arastirma Modeli

Model kavrami, bir seyin tanitilmasi veya fikir edinilmesi amaciyla yapimina
gecilmeden dnceki 6rnek, numune olarak aktarilmaktadir (Ayverdi 1., 2020, s. 2117).
Bir aragtirma i¢in model kavrami ise ¢alismanin hatlarini ¢izen ve nasil bir yol
izlenmesi gerektigini gosteren taslaktir. Boylece arastirma modeli ¢alismanin
karmasik bir hal almasini engellemektedir. Modelin belirlenmesi ise arastirmay1 dogru
ya da yanlisg sonuglara yonlendirecegi i¢in olduk¢a Onemlidir ve arastirmanin veri

toplama ve Orneklem se¢imini dogrudan etkilemektedir. Burada aragtirma sorulari
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hangi modelin secilmesi gerektigine dair bir ipucu iken, sayisal sonuglar ortaya
cikmasi hedefleniyor ise nicel paradigmaya dayali modellerin, sozel ve Oznel
sonuglardan hareket edilecekse nitel paradigmaya dayali modellerden se¢im yapilmasi
gerekmektedir (Simsek, 2013, s. 91). Nitel arastirmalarda 6rnek olay tarama modeli,
fenomenolojik ¢oziimleme modeli, etnografik inceleme modeli, tarihsel arastirma
modeli, dayanakli kuram modeli ve eylem arastirmasi modeli siklikla bagvurulan

modeller olmakla birlikte bu ¢alismada tarihsel arastirma modeli kullanilmaktadir.

Genellikle tarihgiler tarafindan kullanilan tarihsel arastirma modelinde, ge¢mise dair
bir olayin giiniimiizle olan bagi ya da giiniimiizde aragtirilan bir konunun gegmisle olan
etkilesimi arastirilmaktadir. En az bir yiizyil oncesine dair bir arastirma yapilmasi
durumunda déneme dair envanterler belgelere dayali olmak zorundadir. Bunun
arkasinda ise yasayan kaynaklarin mevcut olmamasi yatmaktadir. Tarihsel arastirma
modeli de bu noktada basvurulan ilk yontem olarak bilinmektedir (Simsek, 2013, s.
98). Yin (2008) bu konu iizerine “tarihsel yontemin katkis1 6lii gegmisi ele almasidir.
Yani, olanlar1 raporlamak i¢in uygun kisiler yasamiyorsa, aragtirmaci kanit bulmak
icin birincil ve ikincil belgelere, kiiltiirel ve fiziksel eserlere bagvurmaktadir” diyerek
modelin isleyisi hakkinda bilgi vermektedir (Merriam, 2018, s. 47). Tarihsel aragtirma
kapsaminda yonlendirilen gegmiste ne oldu, nasil meydana geldi gibi sualler,
aragtirmada siklikla bagvurulan sorulardir. Bunun yaninda veri toplamada kullanilan
eserler arasinda birincil ve ikincil kaynaklar bagat olmakla birlikte yazili, ¢izili, sesli

ve goriintiilii kaynaklara da basvurulabilmektedir (Giirbiiz ve Sahin, 2018, s. 112).

3.3.2 Evren ve Orneklem

Her arastirmada incelenmesi gereken bir hayli site, olay, etkinlik, insan ve sayisiz
belge bulunmaktadir. Dolayisiyla aragtirmaci neyi, kimi, ne zaman ve nerede
gozlemleyecegini ya da inceleyecegini 6nceden belirlemelidir (Merriam, 2018, s. 76).
Bu noktada evren; arastirmayi yapan kisinin verilerini toplamak igin belirledigi
kaynaklar biitiintidiir. Bu kaynaklar kurum, kisi ve dokiimanlardan olusabilmektedir.
Bilimsel nitelikli bir arastirmada evren, oldukga fazla eleman1 kapsamakta ve belirli
sayidaki elemanlar1 degerlendirerek evren hakkinda genellemeler yapmak miimkiindiir

(Coskun vd. 2019, s. 155-172). Arastirmaci bu noktada belirli yontemlere dayanarak
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evrenini kiicliltme yoluna gider ve bdylelikle evreni temsil edecegini diisiindiigii
orneklem gergevesini belirlemis olur. Orneklem; arastirma icin segilen kaynaklarin
tamamia erisimin miimkiin olmadig1 noktalarda kaynaklarin yani evrenin
kiigtiltiilmesi yoluna gidilmesidir. Evrenin tamamina erisim maliyet, zaman ve Veri
analizi gibi kriterlerin etkisiyle miimkiin olmamakta fakat evreni temsil edecegi
diisiniilen 6rnekleme yoluna gidilebilmektedir. Kisacasi, arastirmanin yapilacagi
evrenin tamaminin degil, belirli kistaslarla se¢ilmis daha kiigiik bir grubun arastirmaya
dahil edilme siirecine 6rnekleme siireci, se¢ilen kiiciik gruba ise 6rneklem grubu ya da

kaynagi denilmektedir (Boke, 2014, s. 106).

Evren ve 6rneklemin agiklanmasindan sonra, incelenen bu aragtirmanin evrenini 19 ve
20. ylizy1l saray mutfagindaki deniz iirlinleri kaynaklarinin tamami olusturmaktadir.
Sarmay (2010, s. 405)’1n belirttigi tizere 1849-1924 yillar1 arasindaki Matbah-1 Amire
belgelerinin toplam sayist 159.770 adettir. Zaman, maliyet ve analiz konularindaki
sinirlik sebebiyle iki ylizyilin kaynaklarinin tamaminin incelenmesi miimkiin
olmamakta ve bu noktada evreni temsil edecegi diisiiniilen Ornekleme yoluna
gidilmektedir (Punch, 2005). Nitel bir ¢aligma olmasi sebebiyle bu aragtirmanin
orneklemini olasiliksiz 6rneklem olusturmaktadir. Kartopu veya goniillii 6rneklem;
genellikle kisiler iizerinden Orneklem grubunu olusturmasi sebebiyle, kolayda
orneklem; detayli incelemeler yerine yiizeysel incelemelerde kullanilmasi nedeniyle
ve kota Orneklem ise calismada Orneklem sayisinin belirli bir sayiya ulagsmasi
durumunda birakilmasiyla kullanilmaktadir (Merriam, 2018). Bu aragtirmada ise
orneklem; kisilerden, belirli bir sayidan veya yiizeysel incelemelerden olusmamasi

nedeniyle amacli 6rneklemden olusmaktadir.

Amach ornekleme; anlamak, kesfetmek, 6grenmek ve i¢ gori kazanmak istenilen
durumun neticesi olarak, aragtirmaci tarafindan konuya en uygun olarak nitelendirilen
kaynak se¢imidir (Berg ve Lune, 2015; Robson, 2015, s. 340). Chein (1981)’in amagh
orneklem i¢in “konu hakkinda en deneyimli ve en uygun kaynaklarin se¢imi” ifadesi
bu 6rneklem i¢in 6nemli bir agiklamadir (Kidder, 1981). Kisacasi amagh 6rnekleme,
Ornegin secilecegi evren lizerine yazarin nispeten genis bir bilgiye ve tecriibeye uygun

olmasini ve en uygun kaynaklarin se¢ilmesini gerek gormektedir. Ayni zamanda belirli
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bir kaynak sayist belirtmeden, doyuma ulasana kadar 6rneklemini incelemektedir

(Boke, 2014, s. 125).
3.3.3 Veri Toplama Yontemi

Nitel bir arastirma olan bu calismanin veri toplama yontemi belge/dokiiman
incelemesinden olusturmaktadir. Belge incelemesi; incelenecek olan konu hakkinda
bilgilerin yer aldig1 gorsel, isitsel, yazili ve sozlii olabilen envanterlerin
¢coztimlenmesidir (Merriam, 2018, s. 131-132). Nitel veri toplama yontemlerinin bir
diger ayaklari olan goriisme ve gozlem analizinde belge incelemesi, destekleyici
olarak tercih edilirken, goriisme ve gozlemin miimkiin olmadigi durumlarda tek basina
kullanilabilmektedir (Seggie ve Bayyurt, 2017, s. 48). Bu noktada ¢alisma
dogrultusunda 19 ve 20. yiizy1l saray mutfagina dair yasayan kaynaklarin mevcut
olmamast belge incelemesini zaruri gérmektedir. Belge incelemesinde kullanilacak
kaynaklar arastirma sorularina yanit verebilecek nitelikte olmalidir (Simsek, 2013, s.
151). Belge incelemesinde veriler ikiye ayrilmaktadir: Birincil ve ikincil kaynaklar.
Birincil olarak atfedilen kaynaklar® yazil, sesli, ¢izili ve goriintiilii; sozlii ve miizelik
olmak iizere birkag kategoriye ayrilmaktadir. Bu kaynaklarin ortak noktasi ise kendi
donemlerine sahitlik etmis olmalar1 yani olaylar1 dogrudan yasayan kaynaklar
olmalaridir. Ikincil kaynaklar ise, arastirilmak istenen konu kapsaminda dénemi
aktaran kaynaklarin bulunmamasi sonucu bagvurulan diger eserlerdir. Calismalar icin
basvurulmasi gereken ilk kaynaklar, mevcut ise, birincil kaynak olmak zorundadir

(Kiitiikoglu, 1991, s. 17-28).

Birincil kaynaklar arasinda yer alan arsiv kaynaklar1 birden fazla olmakla birlikte,
kendi igerisinde de gesitlilik icermektedir. Devlet Arsivleri Bagkanligi Osmanli Arsivi
biitiiniiyle Osmanl Tiirk¢esi belgeler barindirmakla birlikte, Arap harfli kaynaklar da

yer almaktadir. Arsivde; Dahiliye Nezareti, Bab-1 Ali, Divan-1 Hiimaytn, Hazine-i

3 Yazih, ¢izili, sesli ve goriintiilii kaynaklar: Arsiv Kaynaklari: Berat, Ferman, Hiikiim, Muahedenidme, Emir,
Ahidname, Adaletndme, Kanunndme, Nizamname, Yemek Defterleri/Yazmalari, Sicil ve Dosya, Noter Belgesi,
Mubhasebe Kayitlari, Mektup, Harita, Plan, Fotograf, Resim, Dokiimanter Film, Videobantlari, Sesli Arsiv Kaynagi.
Kiitiiphane Kayitlart: Takvim, Secereler, Y1llik, Biyografi, Vekayindme, Otobiyografi, Seyahatname, Hatira, Dergi,
Gazete, El flanlar1 ve Sinema Afisleri. Sozlii kaynaklar: Menkibeler, Destanlar, Atasozleri ve Fikra, Hikayeler,
Mytoslar, Tarihi Siirler, Efsaneler. Miizelik kaynaklar: Heykel, Kitabe, Zafer Taklari, Abide, Cami, Mektep,
Cesme, Sebil, Medrese, Kervansaray, Lihid, Vakfiye, Mezar Taslari, Orf ve Adetlere Yonelik Maddi Kalintilar,
Madalyalar, Para, Miihiir, Arma (Kiitiikoglu, 1991).
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Hassa Nezareti, Evkaf Nezareti, Maliye, Hariciye Nezareti, Sura-y1 Devlet, Sadaret,
Yildiz Saray1 Evraki, Nafia ve Ticaret Nezaretleri gibi ¢esitli birimin argiv malzemeleri
bulunmaktadir (Sarmnay, 2010). Genel Kurmay Askeri Tarih ve Stratejik Etiit Dairesi
Baskanlig1 Arsivi; Yakingag savas/harp tarihi, genel ve askeri tarih konularinda
inceleme yapmak isteyen arastirmacilar i¢in mithim bir arsivdir. Cumhuriyet Arsivi
ise milli miicadele sathasi, cumhuriyetin ilan1 ve ilerleyisi, yasanilan siyasi ve sosyal
olaylar gibi ¢esitli konularin bulundugu arsiv kayitlarin1t muhafaza etmektedir (Yalgin
E., 2017). Bu kaynaklar gibi ¢esitlilik gosteren arsivler, arastirilmak istenilen doneme
ve konuya gore belirlenmektedir. Arastirmanin konusu geregi Devlet Arsivleri
Bagkanligit Osmanli Arsivi’nde yer alan Hazine-i Hassa Defterlerinden olan
Balikhane-i Amire idaresi birincil kaynak olarak ¢oziimlenecek belgeleri igermektedir.
Rumi 01 Mayis 1302 (Miladi 13 Mayis 1886) —28 Subat 1305 (Miladi 12 Mart 1890)
tarihlerini kapsayan, toplamda ise 136 sayfalik Osmanli Tiirk¢esi metinlerinden olusan
yazmalar glinlimiiz Tiirk¢esine transkript edilmistir. Osmanli Devleti’nde Rumi, Hicri
ve Miladi takvimlerin birlikte kullanilmasi sebebiyle birtakim karisikliklar
yasanmustir. Hicri takvim 1840 yilina kadar biitiin yazigmalarda kullanilirken, bu
tarihten sonra hem Hicri hem de Rumi takvim iktisadi yazigsmalarda kullanilmistir
(Ozsaray, 2019). Bu tiir bir yaklasim ise karisiklik ile sonuglanmis ve dénemin asker
ve muallimi olan Gazi Ahmed Muhtar Pasa bu duruma Takvimii’s-Sinin adli eserini
hazirlayarak ¢6ziim bulmustur (Gazi Ahmed Muhtar Pasa, 1993). Bu ¢alismanin da
1840 sonras1 belgeler icermesi sebebiyle, tarihlendirme sathasinda Takvimii’s-
Sinin’den yararlanilmistir. Birincil ve ikincil kaynak olarak nitelendirdigimiz diger
kaynak eserler de ¢oziimlenecek dokiimanlarin diger ayagini olusturmaktadir. Bu
kaynaklarin her biri kaynak¢a boliimiinde detayli olarak yer almakla birlikte 152’si
arsiv belgesi, 42°si yazili kaynak olmak iizere toplam 194’1 birincil kaynak ve 177’si

ikincil kaynak olmak tizere toplam 371 kaynak kullanilmistir.
3.3.4 Veri Analizi

Nitel veri analizi betimsel ve igerik analizi olarak ikiye ayrilmakla birlikte her iki
analizde de temel kural, veri toplama ile veri analizinin es zamanli olarak yapilmasi
gerektigidir. Veri analizinin amaci; konu ile baglantili bulgular1 temel bir takim tema

veya kodlar altinda giin yiiziine ¢ikarmak, boylelikle arastirma sorularina yanit bulmak
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hedefindedir (Merriam, 2018, s. 167-168). Goriisme, gézlem veya belge incelemeleri
ile toplanan veriler bulgular bolimiinde yer alan temalara karsilik gelmektedir.
Genellikle bu temalar arastirma sorularinda cevap bulmasi istenilen konulardir
(Simsek, 2013, s. 185). Nitel veri analizi betimsel ve igerik analizi olarak iki baslhk

altinda toplanmakta, bu arastirmada ise betimsel analiz kullanilmaktadir.

Betimsel analiz; toplanan verilerin onceden belirlenmis konular c¢ercevesinde
ayrilmastyla ilk adimini atmaktadir. Bu analiz tiiriinde 6nceden olusturulan gerceveye
gore, her elde edilen yeni veri ilgili temaya yerlestirilmektedir (Mooi ve Sarstedt,
2011). Burada dikkat edilmesi gereken veri toplama ve veri analizinin birlikte
yiirlitilmesi gerektigidir. Bu analiz tiirlinde bulgular, daha nesnel olmasi adina
dogrudan alintilar ile desteklenmektedir. Diger yandan arastirmaci bu bulgular
yorumlayarak sonuglari anlamlandirmaktadir (Boke, 2014, s. 313). Osmanh Tiirkgesi
ile kay1t altina alinmis olan deniz {irlinii bulgularina dair arsiv kayitlarinin ve konu ile
baglantili olan diger birincil ve ikincil kaynaklarin betimsel analiz ile ¢éziimlenmesi
bu aragtirmanin veri analiz siirecini olusturmaktadir. Betimsel analiz dogrultusunda
arsiv ve dokiimanlardan elde edilen bulgular 6nceden belirlenmis olan temalara gore

ayrilmis, 6zellikle deniz tiriinleri ve yemek tarifleri dogrudan alintilar ile aktarilmigtir.

3.3.5 Gegerlik ve Giivenirlik

Aragtirmalarda veriler toplanirken 6lgme araglar1 birtakim 6zellikler barindirir ki,
bunlar arastirma konusuyla arastirmayr yapan ya da Olgen aracin uyumlu olup
olmadigin1 gostermektedir. Burada asil amag kullanilan veri toplama aracinin gegerlik

ve giivenirlik yontemleriyle ne derecede ortiismekte oldugudur.

3.3.5.1 Gegerlik

Bir 6lgcme aracinin sadece arastirilan konu cergevesinde kalarak ihtiyag disi
sayilabilecek konular1 dahil etmemesi, ¢alismanin gegerligi agisindan ilk gaye olarak
goriilmektedir (Simsek, 2013, s. 153-157). Nitel galismalarda gegerlik i¢ ve dis
gecerlik olarak ikiye ayrilmaktadir.
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I¢ Gegerlik: Nitel ¢alismalarin i¢ gecerlik diizeyi, arastirmacinin veri toplama, veri
analizi, bulgular ve sonuglar siire¢lerinde uyguladigi tutarli olma, biitiinliikk kurma
ilkesine baglidir (Yildirrm ve Simsek, 2018, s. 271). Arastirmaci c¢alismanin her
sathasinda, yazmis oldugu bulgular1 destekleyici agiklamalar yaparak okuyucuyu ikna
etmek durumunda, boylelikle galisma igin gerekli olan i¢ gegerlik saglanmaktadir.
Miles ve Huberman (1994) arastirmanin i¢ gecerliginin saglanip saglanmadigina dair
bazi sorular sormaktadir.

1. Arastirma bulgulari, verilerin elde edildigi ortam dikkate alindiginda anlamli midir
ve bu ortama bagli olarak tanimlanmis midir?

2. Bulgular kendi i¢inde anlamli ve tutarli midir? Ortaya ¢ikan kavramlar anlamli bir
biitiin olusturuyor mu?

3. Arastirmada elde edilen bulgular, farkli veri kaynaklari, farkli veri toplama
yontemleri ve farkli analiz stratejileri kullanilarak teyit edilmis midir?

4. Farkl kaynaklara, yontemlere ve stratejilere gore elde edilen bulgular anlamli bir
biitiin olusturuyor mu?

5. Elde edilen bulgular, daha 6nce olusturulan kavramsal ¢ergeve veya kuramla uyumlu
mudur? Bu ¢ergeve veri toplamada rehber olmus mudur?

6. Bulgular teyit etmede kullanilan kurallar, stratejiler var m1? Bu stratejiler uygun bir
bigimde kullanilmisg midir?

7. Acik olmayan olgular ya da olaylar belirlenmis midir?
8. Bulgulari agiklamada alternatif yaklasimlar kullanilmig midir?
9. Bulgular arastirmaya katilan bireyler tarafindan gercek¢i bulunmus mudur?

10. Arastirmanin bulgularindan yola ¢ikarak yapilan tahminler ve genellemeler elde
edilen verilerle tutarlt midir?

Miles ve Huberman’in i¢ gecerlik i¢cin yanitlanmasimi istedigi sorular igerisinden
yalnizca dokuzuncu soruya belge incelemesi kullanildig1 i¢in yanit bulunmamakta,
diger sorularin yanitlar1 ise detayli olarak verilmektedir. Arastirmanin veri toplama
yontemi olan belge incelemesi neticesinde Oncelikli olarak arsiv belgeleri
¢Ozlimlenmistir. Diger birincil kaynaklar ile de var olan belgeler desteklenmis,
boylelikle arastirma bulgulart hem konu ¢izgisiyle hem de veri toplama yontemiyle
ortiismektedir. Ayni zamanda arsiv kaynaklar1 diger birincil kaynaklarla desteklenerek
bulgularin teyit edilmesi de saglanmaktadir. Calismanin bulgular bdoliimiinde,
arastirma sorularinda yer alan ve yanitlanmasi istenilen bulgulara yer verilerek

calismanin anlamli bir biitlin olusturmasi1 amac¢lanmistir. Elde edilen bulgular
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neticesinde yapilan tahmin ve genellemeler tutarli bir sonu¢ dogurmaktadir. Boylelikle
Miles ve Huberman’in i¢ gegerlik i¢in yanitlanmasini istedigi birinci, ikinci, dordiincii,

altinc1 ve onuncu sorular cevap bulmaktadir.

Nitel c¢alismalarda veri toplama araglar1 goriisme, gozlem ve dokuman
incelemelerinden olugmaktadir. Caligmanin veri toplama i¢in gerekli gordigi
donemler 19. ylizyil ve 20. yiizyilin ilk ¢eyregini kapsamaktadir. Cumhuriyetin ilanina
kadar olan ve ortalama bir yiizyili kapsayan bu arastirma igin goriisme ve gozlem,
yasayan kaynaklarin mevcut olmamasi sebebiyle, miimkiin olamamaktadir. Diger veri
toplama aract olan dokiiman incelemesi ise bu noktada en giiclii veri toplama yontemi
olarak ige kogsmakta ve gerekli olan belgelerin tasnifi dokiiman incelemesi ile
saglanmaktadir. Ugiincii soru kapsaminda farkl1 veri toplama ydntemleri aragtirmanin
donemi itibariyle cesitlendirilememektedir. Diger yandan arsiv belgelerinin tasnif
edilmesi sonras1 doneminde yazilmis diger birincil kaynaklarin incelenmesiyle hem
farkli veri kaynaklar1 ve analiz stratejileri kullanilmis hem de arsiv kaynaklari diger

kaynaklarla desteklenmistir.

Besinci soru kapsaminda; g¢alismanin kavramsal c¢ergevesinde doénemin mutfak
yapilanmasi ve deniz {iriinleri ortaya c¢ikartilarak hem bulgularda nasil bir yol
izlenmesi gerektigi ortaya koyulmakta hem de bulgular ve arastirma sorulariyla bir
biitiinliik olugturmaktadir. Yedinci soru dogrultusunda arastirma boyunca okuyucuda
soru igareti kalmamasi hususunda aydinlatilmasi ihtiya¢ goriilen tiim kavram ya da
konular detayli olarak aciklanmistir. Sekizinci soruda yer alan alternatif yaklasimlar
ile ilgili olarak da ¢alismanin veri analizinde kullanilan betimsel analiz ile bulgularin
yorumlanmasi dogrudan alintilarla okuyucuya birakilmis, boylelikle 6znel kaygilardan

uzak durulmaya g¢alisilmistir.

I¢ gegerlik konusunda Litwin (1995, s. 35) élgme araci kapsaminda arastirmacinin
gorlsi ile yetinmeyip, calisma konusunda yetkin ve bilgili oldugu diisiiniilen kisilerin
gorlslerinin alinmasini, Bachman ve Schutt (2003, s. 70)’un ise genis bir literatiir
taramasiyla 6lgme aracini konuya uygun genis bir sekilde tasarlamak gerektigini
savunmaktadir. Litwin (1995)’in belirttigi tizere i¢ gegerlik i¢in konuya hakim oldugu
diisliniilen uzman kisilerin goriislerinin alinmasi ¢alismanin devaminda hataya
diisiilmemesi noktasinda olduk¢a Onemlidir. Buradan yola c¢ikarak arastirmanin

konusu geregi uzman kisilerden alinan doniitler veri toplama i¢in en uygun aracin
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dokiiman incelemesi oldugu yoniindedir. Diger yandan Bachman ve Schutt (2003)’un
tizerinde durdugu literatiir taramas1 da bu arastirma i¢in dogru veri toplama aracinin
bulunmasi 6zelinde ilk bagvurulan yontem olmustur. Literatiir incelemeleri neticesinde
gorisme ve gbzlemin miimkiin olmadigi, yasayan kaynaklarin mevcut olmadigi
durumlarda bagvurulan yontemin dokiiman incelemesi oldugu tespit edilmistir (Sak

vd. 2021).

Dis  Gegerlik: Bir arastirmanin sonucglar1 benzer baska ortam ve durumlara
genellenebilirse aragtirmanin dis gegerlige sahip oldugu séylenebilmektedir. Miles ve
Huberman (1994)’in dis gegerlik i¢in ortaya attigi sorular arastirmaci tarafindan
dikkatle irdelenmelidir.

1. Aragtirma Ornekleminin, ortaminin ve siire¢lerinin 6zellikleri baska 6rneklemlerle
karsilastirma yapilabilecek diizeyde ayrintili olarak tanimlanmis midir?

2. Arastirma raporu genelleme konusunda olasi engelleri tartistyor mu? Orneklemin,
ortamin ve kavramsal ger¢evenin se¢imi ve bu dgelerin genelleme agisindan ortaya
¢ikardigi sinirlayici etkenler tartisiliyor mu?

3. Orneklem genellemeye izin verecek olgiide gesitlendirilmis midir?

4. Aragtirma, olast genellemelere olanak verecek sekilde kapsamli tanimlamalara yer
veriyor mu?

5.  Okuyucu aragtirma sonuglarini kendi deneyimleriyle iliskilendirebiliyor mu?
6. Arastirma sonuglari, aragtirma sorusu ile ilgili kuramlarla tutarli midir?

7. Arastirma, bulgularin bagka arastirmalarda test edilebilmesi i¢in gerekli agiklamalari
yapmis midir?

8. Arastirma bulgular1 benzer ortamlarda kolaylikla test edilebilir mi?

Nitel calismalarda kullanilan 6rneklem tiirleri kolay, amacli/kasti/yargisal, goniilli,
kota ve kartopu orneklem tiirlerinden olugmaktadir. Birinci, ikinci ve liglincli soru
kapsaminda, ¢alismanin 6rneklemi olan amagl 6rnekleme, diger 6rneklem tiirleriyle
olan farklar1 ele alinarak, yontem bdliimiinde detayli olarak agiklanmis ve
cesitlendirilmistir. Dordiincii soruya dayanarak, arastirmanin diger caligmalar icin
genellenebilecegi goriilmekte, tanimlamalarla da soru isaretleri giderilmektedir.
Arastirma sorularinda yer verildigi iizere; saray ve halk mutfaklarindaki deniz
tirlinlerinin nasil bir konuma sahip oldugu, tiiketim aligkanliklar igerisine kaginci
yilizyildan itibaren yerlesmeye basladigi, deniz iiriinlerinin tliketilmesine ydnelik

tutumlardaki degisikligin nedenleri, 19 ve 20. yiizy1l saray mutfaginda hangi deniz
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tirlinlerinin tiiketildigi, bu {rlinlerin yapisi ve hazirlanan yemekler arastirma
sonuclarinda yer almakta ve altinci soru da dis gegerligi saglamaktadir. Bes, yedi ve
sekizinci sorulara baktigimizda ise; veri toplama yonteminin goriisme ve gozlem
olmamasi sebebiyle arastirma bulgularinin bireylerin deneyimleriyle iliskilendirilmesi
ve test edilmesi mimkiin olmamaktadir. Fakat ortaya cikan sonuglar dokuman

incelemesi yapilan aragtirmalar i¢in 6rnek teskil etmektedir.

3.3.5.2 Giivenirlik

Veri toplamada kullanilan araglar bir takim giivenirlik testlerinden gegmektedir. Bu
araglar birden fazla giivenirlik testinden birbirine yakin sonuclar1 ¢ikartiyorsa, dlgme
aracinin glvenilir oldugu belirtilmektedir. Nicel ¢alismalarin veri toplama araglari
genellikle sayisal sonuglar dogurdugu icin giivenirlik araglariyla test edilmesi
miimkiindiir. Bunlar daha ¢ok korelasyon degerlerinin dl¢iilmesiyle elde edilmektedir.
Test-tekrar test, alternatif form, ikiye ayirma, i¢ tutarlik ve gézlemler aras1 giivenirlik
bu Ol¢iimlerdendir (Boke, 2014, s. 95-96). Nitel ¢alismalarda ise giivenirligin
olglilmesi i¢in sayisal sonuglarin olmasi sart olmamakta fakat burada da veri toplamak
icin secilen yontemin arastirma konusu ile uyumlu olup olmadigma bakilmaktadir
(Simsek, 2013, s. 153-157). Nitel ¢aligmalarda giivenirlik i¢ ve dis giivenirlik olarak
ikiye ayrilmaktadir.

I¢ Giivenirlik: LeCompte ve Goetz (1982) i¢ giivenirlik konusunda birtakim stratejiler
onermekte, bunlarin saglanmast durumunda da i¢ giivenirligin artacagini

ongdrmektedirler.

1. Verilerin toplanmasindan sonra veri analizinde, betimsel analizin kullanilmasiyla
elde edilen bulgunun dogrudan aktarimasi ve bdylelikle bu bulgunun
yorumlanmasinin okuyucuya da birakilmasi gerekmektedir.

2. llgili arastirmaya birden fazla arastirmacinin dahil edilmesi, arastirmanmin birden
fazla kisinin gozetiminde ilerlemesini saglamaktadir. Boylelikle 6znel, yaniltic1 veya
yanlis bilgilerin 6niine gegilebilmektedir.

3. Veri toplama yontemi olarak goézlemin secilmesi durumunda, goriigmeler de
yapilarak birbirini destekleyecek bulgulara ulasilmasi gerekmektedir.

4. Konuyla ilgili giris, yontem, kavramsal ¢erceve, bulgular ve sonug gibi arastirmanin
boéliimlerine yer verilmesi ve detayli olarak agiklanmasi i¢ giivenirlik i¢in kaginilmaz
konularin baginda gelmektedir. Her boliimiin nasil hazirlandigina dair bilgilerin
acikca belirtilmesi gerekmektedir.
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LeCompte ve Goetz’in i¢ glivenirlik icin Onermis oldugu, verilerin analizinde
kullanilacak olan, betimsel analiz i¢ glivenirligin artirilmasi noktasinda analiz yontemi
olarak tercih edilmistir. Elde edilen bulgular bu amag¢ dogrultusunda dogrudan
aktarilmis, yontem boliimiinde de detayli olarak anlatilmistir. flgili arastirma;
baslangig ve bitis siire¢leri boyunca bir arastirmaci ve alaninda uzman {i¢ danisman ile
ilerletilmis, boylelikle ikinci oneride belirtilen birden fazla arastirmaci sayesinde
0znel, yaniltici veya yanlis bilgilerin 6niine gecgilmesi kaygisi saglanmaya calisilmistir.
Doérdiincti oneri dogrultusunda arastirmanin sirasiyla giris, kavramsal cergeve,
yontem, bulgular ve sonug boliimleri konu ile baglantili olarak gerekli tiim safhalari
barindirmis ve detayli anlatimlarla da okuyucu bilgilendirilmigtir. LeCompte ve
Goetz’in dort Onerisinden yalnizca Tglincli Oneri, veri toplama ydnteminin

dokuman/belge incelemesi olmasi sebebiyle bu ¢alisma i¢in saglanamamistir.

Dus Giivenirlik: Nitel arastirmalarda dis glivenirligin saglanmasinda aragtirmacinin,
caligmanin her bir asamasimi belirtmesi beklenmektedir. Boylece okuyucu ilgili
calisma konusunda ayrintili bilgi sahibi olmaktadir. Diger yandan, ortaya cikan
bulgularin, toplanilan verilere dayandigi da dogrulanmis olmaktadir. Arastirmacinin
bu stiregte topladig verileri 6znel olarak degil arastirmanin geregi olarak secildigini
acikca belirtmesi gerekmektedir. Miles ve Huberman (1994) nitel calismalarda dis

giivenirlik i¢in cevaplanmasi gereken yedi soru sormaktadir.

1. Arastirmaci, aragtirmanin yontemlerini ve asamalarint agik ve ayrintili bir bi¢cimde
tanimlamis midir?

2. Veritoplama, igleme, analiz etme, yorumlama ve sonuglara ulagsma konularinda neler
yapildig1 agik bir bicimde anlagilabilmekte midir?

3. Sonuglar, ortaya konan verilerle agik bir bigimde iliskilendirilmis midir?

4. Arastirmacinin izledigi yontemler ve siiregler konusunda, kayitlarin (6rneklem
secimi, goriigme ve gozlem notlar1 gibi) kapsami agik ve ayrintili bir bicimde
tanimlanmig midir?

5. Arastirmaci, bireysel varsayimlarinin, onyargilarinin ve yonelimlerinin farkinda
mudir? Bu varsayimlarin ve dnyargilarin aragtirmaya yansimasi konusunda agik bir
bigimde bilgi verilmis midir?

6. Arastirmada farkli goriisler ve alternatif agiklamalar dikkate alinmig midir?

7. Arastirmanin ham verileri bagkalar1 tarafindan incelenebilecek bi¢imde saklanmis
muidir?
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Calismanin rehberi niteliginde olan yontem boliimii; arastirma modeli, evren ve
orneklem, veri toplama yontemi, veri analizi, gecerlik ve giivenirlik olmak iizere bes
alt boliimden olusmaktadir. Bununla birlikte her bir boliim kendi igerisinde neden
secildigini, islevinin ne oldugunu, bulgulara hangi yontemlerle ulasildigini detayh
olarak aciklamaktadir. Boylelikle arastirmanin taslak ve ilerleyis siiregleri
yansitilmakla birlikte, sonu¢ boliimleriyle de dogru verilerin elde edildigi
gorilmektedir. Arastirma dokiiman analizi ile ilerlemis, elde edilen bulgular atif ve
dogrudan alintilarla kayit altina alinmistir. Diger yandan her bir kaynak, kaynakca
boliimiinde acik kiinyeleri ile belirtilerek okuyucuya merak etmis oldugu kaynaklarin
bilgisini vermekte, arsiv kayitlar1 da ham veriler olarak saklanmaktadir. Arastirma
boyunca, uzman kisilerin de incelemeleri dogrultusunda 06znel, yaniltict veya
varsayimlardan uzak durmaya g¢alisilmis, aksi durumlarda ise veri yetersizliginden
dolay1 eldeki kaynaklardan yola ¢ikarak bu varsayimlarin diisiiniildiigii agik¢a ifade
edilmistir. Boylelikle Miles ve Huberman’in dis glivenirlik i¢in yanitlanmasini istedigi

tiim sorular cevap bulmaktadir.
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4. 19 VE 20. YUZYIL OSMANLI SARAY MUTFAGINDA DENiZ URUNLERI

4.1 Osmanh Donemi Deniz Uriinleri

Deniz imparatorlugu olarak 15. yiizyilin ortalarindan itibaren mevcudiyetini gosteren
Osmanli Devleti, elde ettigi cografi konumdan siyasi, ekonomik ve kiiltiirel anlamda
yararlanmayi1 ihmal etmemistir. Gelgelelim mutfak imparatorlugu olarak da anilan bu
devletin sofrasinda, deniz {irlinleri devede kulak olarak kalmistir. Sarayin
aliskanliklarindan vazge¢cmekte zorlanmasi, Miisliiman halkin ise dinin etkisi altinda
bulunmasi sebebiyle, uzun yillar deniz iiriinleri sevilen bir gida olamamustir. Osmanii
Dénemi Deniz Uriinleri bashigi olan bu béliim altinda; saray mutfaginda ve halk
mutfaginda deniz iirlinlerinin nasil bir konuma sahip oldugu, tiiketim aliskanliklar
icerisine kaginci yiizyildan itibaren yerlesmeye basladiklari, deniz iiriinlerine yonelik
tutumlarin degismesinde hangi faktorlerin etkili oldugu ve bu alanda incelenmesi

gereken bazi eserlerin bilgileri yer almaktadr.
4.1.1 Osmanh Dénemi Deniz Uriinlerinin Saray Mutfagindaki Yeri

Osmanli Imparatorlugu 14. yiizyiln baslarindan 20. yiizyilin ilk ¢eyregine kadar tarih
sahnelerinde yerini almis bir devlettir. Hiikiimdarligin Bursa, Edirne ve Istanbul olmak
tizere li¢ bagkenti bulunmaktadir. Her bir payitahtlikta birden fazla saraya sahip olan
devlet, mutfak 6zelinde de ¢esitlilige sahiptir. Kurulus yillarindan itibaren beslenme
aliskanliklarina 6nem veren Osmanli Devleti’nin taamlar1?® sabah ve aksam olmak
lizere iki 6giinden olusmaktadir (Unver, 1982; Tez, 2012, s. 62). Dengeli bir besleme
aliskanlig1 olmasi sebebiyle sofralarinda et, siit, meyve, sebze vb. gruptan yeterince
bulundurmaktadir. Protein grubu igerisinde yer alan deniz {irlinlerine olan yaklagim ise
tartisma konusudur. Deniz yoniinden zengin bir imparatorluk olan Osmanli Devleti,
denizin nimetlerine yeterince ilgi gdsterememistir 2’ . Bu iiriinlerin tiiketimi ise

ilerleyen yiizyillara kadar cogunlukla gayrimiislim?® halk tarafindan gergeklesmistir.

2% Taam: As, yemek (Devellioglu, 1997, s. 1008).

27 Argiv kaynaklar1 yaninda dénemin seyyahlar da saraydaki balik tiiketimin oldukga az oldugunu vurgulamaktadir
(Dogan, 2011, s. 42).

28 Miisliiman olmayan kimseler Osmanli’da bu gruba tabii tutulmustur.
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Devletin kurulus ylizyili olan 14. yiizyil, Bursa ve Edirne saraylarinda gegmektedir.
Dért padisahin 2° hayatlarinin gectigi bu yiizyilda saraymn deniz iiriinii tiiketimi
hakkinda bir bilgi bulunmamaktadir. 15. yiizy1l mutfak kayitlarinda ise deniz {iriini
cogu zaman “baha-y1 semek”° olarak gegmekte, detayli olarak hangi tiirlerin alindig1
nadir durumlarda kaydedilmektedir. Arapca’da “semek” ve Fars¢a’da “mahi”
kelimelerinin karsiligi olan balik, Osmanli mutfak kayitlarinda da ¢ogunlukla bu
isimlerle anilmaktadir (Devellioglu, 1997, s. 566-935). Barkan’in mutfak
kayitlarindan aktardig: bilgiye gore Fatih Sultan Mehmet (sal.1451-1481) i¢in alinan
tirtinler; “mahi- i mar (yilan balig1), beyza-i mahi (balik yumurtasi), mahi -i husk (kuru
balik), havyar®! ve mahi -i moruna (morina baligi)” dir (Barkan, 1979, s. 239-244).
Unver (1952, s. 20) Fatih’in sofrasinda yer alan baliklarmn piyaz ile servis edildigini
eklemektedir. 1473 tarihli bir aylik mutfak masraflarinda 116 istiridye, 87 karides ve
400 balik (tiri eklenmemis) alindigi belirtilmektedir. Temin edilen istiridye ve
karidesin nereden getirildigi belirtilmemekle birlikte baliklarin, giinlimiizde Topkap1
Sarayr’na iki saat uzakhikta yer alan, Terkos goliinden3? getirildigi aktarilmugtir
(Unver, 1952, s. 66; Tez, 2012, s. 65; Sakaoglu, 2016, s. 41). Fatih Sultan Mehmet’in
batili bir padisah olmasi deniz iiriinlerini bu denli ¢ok sevmesinde bir etkendir.
Padisahin yeniliklere ac¢ik olmasi da fethedilen bu sehrin yemek ve kiiltiiriine

gosterdigi ilgiden anlagilmaktadir (Pedani, 2018, s. 43).

Sofralarda yeni bir lezzet olarak anilan deniz {irlinleri padisah ve ¢evresi tarafindan
yavas yavas tiiketilmeye baslanmustir. Sadrazam Pargal1 Ibrahim Pasa (sal.1523-1536)
Misir’da bulundugu donemde civardan avlattigi sardalyalar1 begenmemesi {izerine
Adriyatik Denizi’nin iinlii sardalyalarindan getirilmesini emretmistir (Pedani, 2018, s.
36). Sadrazamin bu istegi aliskin oldugu bir lezzeti gostermesi baglaminda mithim

goriilmektedir. Evliya Celebi’nin aktardigina gore II. Selim (sal.1566-1574)’in deniz

29 Osman Gazi (sal.1299-1326), Orhan Gazi (sal.1326-1359), I. Murad (sal.1359-1389) ve |. Bayezid (sal.1389-
1402) 14. yiizy1l Osmanli padisahlaridur.

30 Balik alimi demektir (Samanci (a), 2008, s. 150).

31 Giiniimiizde adindan ¢okga bahsettiren Fransiz mutfagi, havyari Tiirklerden ¢ok sonra tammustir. 1917 yili
devriminden kagan iki Ermeni kardes (Petrosyan kardesler) Fransiz mutfagina havyarin girmesinde dncii olmugtur
(Belge, 2001, s. 229).

32 “Fatih mutbak defterlerini inceledigimizde Terkos gdliinden tatli su balig1 getirildigi ve Istanbul’un bugiinkii gibi
o zaman da meshur baliklarindan maada karides ve istiridyenin bulunmasi dikkate deger. Terkosun tatli su baligt
methedilmis ve birkag defa getirilmis olabilir. Fakat karides ile istiridyenin sik sik alinmakla beraber mutbagimiza
mal edildigi iddia edilemez. Ciinkii Fatih saraymda bittabi reayd menzilesine indirilen Rumlardan calistirilanlar
i¢in olabilir veyahut yenmesi metholunmustur, saray ekéabirince de begenilmis olabilir. Fakat bu zayif ihtimaldir
(Unver, 1952, s. 61).”
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kiyisinda gezdigi zamanlarda buradan taze balik avlattig1 ve deniz kenarinda tiikettigi
belirtilmektedir (Celebi, 2008, c. 1 s. 419). Padisahlarin bu tiir zevkleri saray mutfagi
i¢cin alinan iaselerde deniz iirlinlerinin adinin nadir olarak kaydedilmesinde biiyiik bir
etkendir. Diger taraftan sarayin deniz iriinlerinin ¢ogunlukla ¢evre saticilarindan
tedarik edilmesi sebebiyle diizenli bir alim1 olmadig1 dolayisiyla da boylesi bir kayit
ihtiyacina gerek duyulmadigi goriilmektedir (Bilgin ve Samanct, 2008, s. 87).

Saray mutfag: i¢in 1617-1618, 1620-1622 ve 1626-1628 yillarinda baha-y1 semek
(balik alimi) ifadeleri kayitlarda gegmektedir (Bilgin, 2000, s. 220; DABOA, D.BSM,
nr. 10511-10516, s. 49-20; DABOA, KK, nr. 7274, s. 18; DABOA, MAD, nr. 3043, s.
25). Kaynaklarda sarayin deniz iriinleri alimmin 6zellikle de balik tiikketimin net
sayilart bulunmamakla birlikte 1626-1628 yillar1 arasinda baliga 6denen akge
rakamlarindan 13.000 kg civarinda sazan balig1 alindigi, 6.000 kg civarinda kefal veya
niliifer balig1 alindig1 ve 3.000 kg civarinda ise biiyiik kefal veya niliifer balig1 alindig1
kaydedilmistir. Bu rakamlarin iki yillik veriler olmasi, deniz iiriinii tiikketiminin koyun
ve tavuk eti yaninda oldukc¢a az tercih edildigini gostermektedir. Ayn1 zamanda bu
tiiketimin hassa-i hiimayun (padisah ve ¢evresi) ve el¢i ziyaretlerinde tercih edildigi

aktarilmaktadir (Bilgin, 2004).

I. Ahmet (sal.1603-1617) donemlerindeki saray yasantisi hakkinda bilgi veren Withers
“sarayda pek az balik, kabuklular ve 6teki deniz hayvanlar1 bulunur; bununla birlikte
agalar meze gibi yerler, deniz ise ¢ok ¢esitli baliklar ve 6tekilerle doludur, istedikleri
kadar tutabilir: Bu nedenle Hristiyanlar pazardan bol bol ve tutarli fiyatlarla
alabilirler.”” (Withers, 1996, s. 114-115) diyerek 17. yiizyil ilk yarisinin balik
tilketimine 151k tutmaktadir. Ayni zamanda Withers padisahin deniz kenarina gezintiye
gittigi zaman dilimde balik yedigini de belirtmektedir (Withers, 1996, s. 105). 1638
yilinda 1V. Murad (sal.1623-1640) Bagdat Seferi’ne ¢ikmadan dnce Topkap1r Saray1
Oniinde bir yemek tertip etmis ve gecit toreni diizenlenmistir. Bu téren esnasinda
ozellikle fakir halk icin yemekler verilmistir. Dikkat ¢eken nokta ise insanlarin balik
ve helva yemeklerinden almak igin o sirada yasadiklar1 kargasa durumunun
anlatilmasidir. Ikram edilen baligin et almaya giicii yetmeyen fakir halki, helvanin ise
riitbeli ulema halkini temsil ettigi aktarilmistir (Yerasimos, 2019). IV. Murad Revan

Seferi dontisiinde Van’da konakladigi bir vakitte bolgenin goliinden bir balik yemis ve
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cok begendigi i¢in hediye olarak da yanlarinda gotiirmek istemistir (Celebi, 2010, c. 4
s. 379).

Tavernier 1605-1689 yillarinda Hindistan, Java, Suriye, Iran ve Tiirkiye’ye geziler
diizenleyerek gordiikleri yasam tarzlarini kayit altina almistir. IV. Mehmed (sal.1648-
1687) donemine denk gelen Tavernier “denizleri, nehirleri balikla dolu olmasina
karsin, Tiirkler pek fazla balik sevmezler ve ¢ok da ender balik yerler.” (Tavernier,
1984, s. 60) diger yandan “padisah, baz1 giinlerde egilimine gore ya ava ya da baliga
cikar.” (Tavernier, 1984, s. 144) ifadelerini kullanmistir. 10 Kasim 1649 tarihinde
Lekcese’li Istvan Sulyok igin tertip edilen ziyafette balik kavurmasi ve balik ¢orbasi
ikramlar arasinda yer almaktadir. 24 Kasim’daki Sulyok’un veda yemeginde ise yine
balik kavurmasi ve balik ¢orbast meniide bulunmaktadir (Reindl Kiel, 2016, s. 71).
Reindl Kiel’in aktardigina gore bu ziyafette 150 adet kefal balig1 kullanilmis, ¢orba ve
kavurma i¢in de; karabiber, sogan, safran, bahar, maydanoz, sadeyag, sirke,
zeytinyagi, seker ve bal ayrica eklenmistir. Bu bilgi 6zelinde deniz iriinlerinde
kullanilan seker ve bal padisahin konuklarina duygudugu ilginin gostergesi olarak
kabul edilmektedir (Reindl Kiel, 2016, s. 84-87). 25 Kasim 1650 tarihli bir Osmanli
ziyafetinde ise yine cok cesitli olan meniide balik kizartmalarmin yer aldig

kaydedilmistir (Reindl Kiel, 2016, s. 77).

1674 yilinda Fransiz Sefareti’nde gorevli olan Petis de la Croix IV. Mehmed (sal.1648-
1687)’in sofrasinda bulunmus ve “giil yaprakli mevsim salatasi, pilic ve kuzu
kebaplari, firin giivegler, balik tiirleri, pili¢ dolmalari, ¢orbalar, borekler, pilavlar,
sarmalar, tavuklar, baklavalar, armut ve elma tatlilari, kiraz paluzeleri, serbet ve

2

hosaflar...” olmak {iizere genis bir meniiyle karsilagmistir. Elginin ikramlar
karsisindaki saskinligi yaninda gosterisin hdkim oldugu ve deniz iriinlerinin
tiiketildigi goriilmektedir (Unsal, 2002, s. 92-93). Nisan 1678 tarihinde Leh
elgilerinden olan Jan Gninski’nin heyeti Siyasi goriismeler nedeniyle bulundugu
Istanbul’da birtakim gdzlemlerde bulunmus 6zellikle de sunulan yemekler baglaminda
donemin kiiltiiriinii yansitmistir. Ziyafet dncesinde Leh elcilerine kestane, meyve,
serbet ve kahve gibi ikramlarda bulunulmus ana yemekte ise on iki tiir yemek
sunulmustur. Bunlarin igerisinde tar¢inli kalkan baligi, pilav, siitte pisirilmis bugday
ve tavuk kebabi yazarin 6zellikle begendigi tiriinler olmustur (Kolodziejczyk, 2016, s.

55). Tiirklerin kendi sofralarinda pilav, et, tatli figgeni sik sik yer almasina ragmen
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deniz friinleri genellikle yabanci konuklar i¢in hazirlanan sofralarda goriilmiistiir.
Fakat Levni’nin 1720 yilindaki III. Ahmet (sal.1703-1730)’in ogullarinin siinnet
torenini resmettigi eserinde, iist diizey biirokratlarin 6niindeki yer sofrasinda baliklarin
gosterilmesi oldukca dikkat cekicidir. Deniz iirlinlerinin saray sofrasinda giderek
artmasi, Ozellikle de soylu yiyecegi olarak sergilenmesi tiiketim aligkanliklari

baglaminda degerli atfedilmektedir (Unsal, 2010, s. 45).

Devletin saray mutfaklarindaki deniz iiriinlerinin tiiketimi, kaynaklara dayali olarak
19. yilizyildan itibaren yogunlasmaktadir. Bu yiizyila kadarki padisahlar arasinda
birtakim tiiketimler olmasina ragmen diizenli bir alimin olmadig goriilmiistiir. Var
olan tiiketimlerin ise genellikle balik alimi altinda gerceklestigi dolayisiyla envai gesit
deniz iiriinlerinin yer almadig1 asikardir. Ayn1 zamanda tiiketilen deniz {riinlerinin
ekseriyetle yabanci konuklar i¢in hazirlandig1 da dikkat ¢eken bagka bir noktadir. 19.
yiizyildan itibaren saray mutfaginda deniz irilinlerinin ¢esitlilik gostermesinin en
biiyiik nedeni ise bu yilizyildan itibaren var olan ¢ogu padisahin reformist olmasi
nedeniyle yeni mutfaklar1 deneyimlemek istemesi ve Batiyr 6rnek almasi yer
almaktadir. Saray mutfaginda reform veya yenilik olarak atfedilen doénemin, II.
Mahmud (sal.1808-1839) ile basladig1 bilinmektedir. Mutfak Yapilanmasinda Reform
Doénemi olarak aktarilan boliimde, mutfakta baslayan bu yeniliklerin perde arkasi
aktartlmistir. II. Mahmud’un sofrasinda ilk kez gatal ve bicagin var olmasi yenilik

adimlar1 noktasindaki ilk gosterge olarak kabul edilmektedir (Tyrrell, 1885, s. 112).

Deniz iirtinii alimlarinin saray mutfaginda siirekli hale gelmesi II. Mahmud (sal.1808-
1839) ile baslamaktadir. II. Mahmud’un Besiktas Sarayi’nda yer alan Kushane-i
Hiimayun mutfagindaki erzaklar arasinda sardalye, balik yumurtasi, lakerda ve havyar
diizenli alimlar1 bulunan deniz iiriinleridir. Yine bu dénemin Ramazan sofralari i¢in
Azak havyarmin, sardalyenin ve balik yumurtasinin padisah ve diger 6énemli saray
seckinleri i¢in alindig1 kaydedilmistir (Samanci (b), 2008, s. 204). II. Mahmud’un ¢ok
sevdigi sardalye yaninda kili¢ baliginin da ayr1 bir dnemi bulunmaktadir. Sir Adolphus
Slade®*’nin aktardigina gére 1812 yilinda kili¢ baliginin Marmara Denizi’nde azalmasi

sonrast saray ve ¢evresi telasa diismiis, bu baligin cogalmasi i¢in de birtakim dnlemler

33 Sir Adolphus Slade II. Mahmud déneminde bir pasanin evinde misafir oldugunu da aktarmaktadir. Sunulan
yemekler arasinda ilk olarak barbunya baliginin ikram edilmis olmasi deniz {iriinlerinin seckin sofralarda da
goriilmeye baglanmasi bakimindan olduk¢a mithimdir (Slade, 2022).
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divanda goriisiilmiistiir. Ayn1 zamanda saraym bu kili¢ baligina olan diiskiinliigi
seckin ziimreler arasinda da popiiler olmustur (Slade, 2022). Diger yandan padisahin
saray odasinda denize bakan bir deliginin oldugu ve oradan balik tuttugu da
bilinmektedir (Isin, 2020, s. 118). Padisahin deniz {irlinlerine olan diskiinligi
sonucunda sarayda ilk defa bir balik mutfagi insa edilmis ve yalnizca padisahin balik
yemekleri burada hazirlanmistir. Mutfak personelinin yer aldigi bir kayitta ise iki
gayrimuslim balikg1 bir tane de balik mutfagi sorumlusunun varligi dikkat cekmektedir

(Samanci ve Bilgin, 2010, s. 327-328).

19. yiizyilda saray ve gevresinin denize olan ragbetini donemin tarihgisi olan Ahmet
Cevdet Pasa Tezakir isimli eserinde “amma sair damad pasalar ¢cocukluk alemine
dokiildiiler. Geceleri efrad-1 nas gibi sandallara binip liifer saydiyle mesgul oldular”
diyerek padisah damatlarinin geceleri liifer avina ciktiklarindan bahsetmekte ayni
zamanda bunun olduke¢a fazla yapilmasindan da sikayet etmektedir (Giiler, 2013, s.
257). Goze garpan bir nokta ise deniz {irlini tiiketimi igerisinde liiferin ayr1 bir yer
edinmis olmasidir. Yiizyil sonu arsiv kayitlarinda saray icin alinan deniz {irlinleri
igerisinde liifer ciddi rakamlara ulasmistir. Ornegin Mayis 1886°da 16 giin igin 94 kasa
lifer alimi yapilmistir (DABOA, HH _d, nr. 03104 _001; HH_d, nr. 03104 _003). Giiler
(2013)’in aktardigina gore oOzellikle Sultan Abdiilaziz (sal.1861-1876)’in, II.
Abdiilhamid (sal.1876-1909)’in ve Sadrazam Said Halim Pasa (1913-1917)’nin kendi

donemlerinde balik avina gidecek kadar deniz {irlinlerine diiskiin oldugu belirtilmistir.

Saray icin temin edilen envai gesit baliklarin kayit altina alinmasi sebebiyle bu
yiizyildan itibaren tiiketilen baliklarin®*; kilig, torik, altiparmak, uskumru, kolyoz,
cinakop, liifer, istavrit, ates, sardalya, kirlangi¢, barbunya, tekir, karagdz, ispari,
mezgit, gelincik, levrek, ispendek, izmarit, mercan, eskina, kaya, glimiis, yilan, kefal,
kalkan, pisi ve vatoz tiirlerinden olustugunu rahatlikla sdyleyebiliriz (DABOA, HH _d,
nr. 03104). Bu tiirler arasinda en fazla tercih edilen ilk sekiz balik sirasiyla sunlardir:
Uskumru, liifer, kefal, pisi, kalkan, barbunya, torik ve kaya baliklaridir. Bu tiiketilenler
arasinda liifer baliginin arsivde de ikinci sirada yer almast Ahmet Cevdet Pasa’nin
aktarimmi dogrulamaktadir. Kayitlara baktigimizda 6zellikle ilk sekizde yer alan

baliklarin ciddi rakamlara ulastig1 goriilmektedir. Ornegin, uskumru baligindan 12 giin

34 Deniz iiriinlerinin detayli tim alimlar1 Ek boliimde verilmistir.
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icin 173 kasa (DABOA, HH _d, nr. 03104 _00129), liifer baligindan bir ay i¢in 171
kasa (DABOA, HH_d, nr. 03104 00120; HH_d, nr. 03104 _00123; HH_d, nr.
03104_00125), kefal baligindan 13 giin i¢in 128 kasa (DABOA, HH_d, nr.
03104_00117; HH_d, nr. 03104 00120), pisi baligindan 20 giin i¢in 81 kasa
(DABOA, HH_d, nr. 03104_0062; HH_d, nr. 03104 _0066), kalkan baligindan 22 giin
icin 72 kasa (DABOA, HH_d, nr. 03104_0033; HH_d, nr. 03104_0035; HH_d, nr.
03104 0037), barbunya baligindan 26 giin i¢in 51 kasa (DABOA, HH_d, nr.
03104_00132; HH_d, nr. 03104_00134; HH_d, nr. 03104_00135), torik baligindan 19
giin i¢in 45 kasa (DABOA, HH_d, nr.03104_00126; HH_d, nr.03104_00129) ve kaya
baligindan 26 giin igin 26 kasa (DABOA, HH_d, nr. 03104 _0098; HH_d, nr.
03104_0099; HH_d, nr. 03104 _00100) alinmistir. Bu baliklarin disinda ispari, giimiis

kolyoz, altiparmak, vatoz, yilan, tekir ve izmarit en az alimi1 yapilan tiirlerdir.

Deniz iirlinlerinin bireysel alimlar1 yaninda aylik olarak alinan toplam deniz
{iriinlerinin rakamlar1 da oldukca dolgundur. Ornegin Aralik 1889 tarihinde 850 adet
istiridye, 950 adet midye, 7 adet istakoz ve 755 kasa diger deniz iirlinlerinden
alinmistir (DABOA, HH_d, nr. 03104). Bu ay igerisinde alimi yapilan biitiin tiirler ise;
torik, kefal, kalkan, pisi, kaya, barbunya, liifer, istiridye, karagoz, 1stakoz, kirlangic,
gelincik, karides, mezgit, yilan, midye, uskumru, mercan ve eskina olmak {izere
toplam 19 tiirdiir (EK B1). Deniz iirtinlerinin bu alimlarinin ulastigi seviye ciddi bir
tilketimi gostermektedir. 19. yiizyila kadar padisahlarin tiikettigi deniz triinleri y1lda
en fazla birkag tlirden olusurken, bu yiizyildan itibaren aylik 20 tiire kadar ulastig
gorilmektedir. Sarayda tertip edilen ziyafetlerin meniileri de hem bat1 etkisini
gostermesi hem de kullanilan deniz {irlinlerini aktarmasi baglaminda Onemli
envanterler olarak goriilmektedir. Ornegin; Y1ldiz Sarayi’nda 31 Aralik 1908 tarihinde
tertip edilen ve II. Mesrutiyeti kutlamak amaciyla mebuslar®® i¢in gergeklestirilen
organizasyonda dokuz cesit iirlin servis edilmistir. Meniide; “yumurtali bouillon,
peynirlik borek, mayonezli levrek baligi, sebzeli sigir filetosu, soguk dana ciger
ezmesi, hindi ve keklik kebabi, beyaz salgali tavuklu pilav, dort kardes tatlisi, krema
ve dondurma” yer almaktadir (Unsal, 2002, s. 95; Isin, 2019, s. 295). Veliaht

35 Milletvekili.
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Abdiilmecid Efendi® (sal.1922-1924), Fransiz bir yazar, gazeteci ve ayn1 zamanda
asker de olan Claude Farrére icin 5 Haziran 1922 tarihinde bir ziyafet vermistir.
Ziyafette takdim edilecek olan meniide havyarli sandvig, barbunya baligi, Hollanda

salgal1 levrek gibi birtakim deniz tirtinleri dikkat ¢ekmektedir (Ugan, 2023, s. 325)

15 Mart 1911 yilinda Dolmabahge Sarayr’'nda ingiliz Sir Edmond Poe serefine
diizenlenmis altmis iki kisilik ziyafette; “Kremali Tavuk Suyu Corbasi, Borek, Yesil
Soslu Somon Fileto, Richelieu Garnitiirlii Dana Breze, Mandalinali Sorbe, Milfoylii
Kaz Cigeri, Trif Mantarli Pili¢, Salata, Kuskonmaz, Ali Pasa Pilavi, Kayisil
Dondurma, Sekerleme, Cheese Cake”; 17 Nisan 1911 yilinda Fransa, Belgika, Ispanya,
Ingiltere, italya, Amerika ve Felemenk elgilerinin yer aldigi altmis yedi kisilik
ziyafette; “Kremali Kuskonmaz Corbasi, Bérek, Oryantal Garnitiirlii Barbunya Baligi,
Bouquetiere Garnitiirlii Kuzu Breze, Kaz Cigerli Culluk So-Frua, Ananasli Sorbe, Triif
Mantarh Pilig, Salata, Mousseline Soslu Enginar, Pilav, Cikolatali Vacherin Pastasi,
Meyve ve Sekerleme” ve 24 Nisan 1911 yilinda Rusya, Bulgaristan, Romanya,
Almanya, Sirbistan, Avusturya, Karadag, iran ve Yunanistan devlet biiyiiklerinin
katildig1 ve toplam elli alt1 kigilik olan ziyafette ise; “Taze Bezelye Corbasi, Borek,
Havyar Soslu Levrek, Forestiere Garnitlirlii Bresse Pilici, Kaz Cigerli Bildircin,
Turunglu Sorbe, Siste Kuzu Kebabi, Salata, Kuskonmaz, Anberbu Pilav,
Coulommiers Peyniri Kremasi, Meyve ve Sekerleme” sirasiyla sunulmustur (Samanci
(b), 2007, s. 68-78). Dolmabahge sarayinda diizenlenen bu ii¢ ziyafet batinin 6rnek
alinmasinin sofradaki yansimalari olarak ¢ok 6nemlidir. Meniilerde yer alan bu {irtinler
sirasiyla ikram edilmis, torenden once de klasik miizik eslik etmistir. Deniz tirtinleri
baglaminda ise sOlenlerde sunulacak kadar deger kazandigi, batinin etkisiyle de sos ve

garnitiir esliginde hazirlandig1 goriilmektedir.

Onceki yiizyillarin ziyafet sofralarina nazaran bu yiizyildan itibaren ki ziyafetlerde
kabuklu deniz iiriinleri sik¢a tercih edilmeye baslanmustir. Ornegin Ekim 1848
tarihinde sair ve ressam olan Edward Lear donemin Iskodra Valisi Osman Pasa
tarafindan yemege davet edilmistir. Pasanin otuzu askin meniisiiniin karisik olarak

servis edilmesi Lear’da bir saskinlik uyandirmasina ragmen balik pilakisinin, yengeg

3 Veliaht Abdiilmecid Efendi (sal.1922-1924)’in dairesi igin yapilan giinliik alimlar igerisinde; kilig, barbunya,
lifer, mercan, uskumru, kalkan, palamut, kefal ve levrek bulunmaktadir (DABOA, HH_d, nr. 27713; HH_d,
nr.30677).
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ve alabalik tiriinlerinin ikram edildigi kaydedilmistir (Lear, 1988, s. 80-81). Fransiz
{inlii bir as¢1 olan Alexis Soyer 19. yiizyilda Istanbul’da bulunmus ve dénemin
yemeklerinden Ovgiliyle bahsetmistir. Soyer’in oOzellikle begendigi yemekler;
“istiridyeli pilav, dolma, kuzu ¢evirme, sis kebap, kofte, patlican basti, bildircinli pilav,
sakiz kabagi bastisi, muhallebi, lokum, ekmek kadayifi ve baklava” olmustur (Isin,
2019, s. 297). 1889 tarihli Yildiz Sarayi’nda ise Alman Imparatoru Wilhelm igin
verilen ziyafet meniisiinde; “bezelye, bildircin, Flemenk peyniri, 1stakoz, kaz, keklik,
konserve ananas, konserve kaz cigeri, konserve mantar, kuskonmaz, makarna, 6rdek,
pandispanya i¢in malzemeler, parmesan peyniri, patates, tapyoka ve triif mantar1”
listede yer almaktadir (Karaca, 2023, s. 28). Bu yiizyildan itibaren kayitlarda gegen
kabuklular 1stakoz, karides, pavurya (yengec¢ tiirii), midye, istiridye ve taraktir.
Ornegin saraymn 1 giinliik i¢in 12 adet 1stakoz (DABOA, HH_d, nr. 03104 _00102), 2
giinlik i¢in 7 kasa karides (DABOA, HH_d, nr. 03104_00127), 1 giinliik igin 5 kasa
pavurya (DABOA, HH_d, nr. 03104_00112), 3 giinliik i¢in 950 adet midye (DABOA,
HH_d, nr. 03104_00128), 1 giinliik i¢in 2000 adet istiridye (DABOA, HH_d, nr.
03104_00102) ve 2 giinlik i¢cin 160 adet deniz taragt (DABOA, HH d, nr.
03104_0067) aldig1 kaydedilmistir. Bu 6rnekler daha da ¢ogaltilmakla birlikte kayitlar
igerisinde en az alimi olan kabuklu {iriin deniz taragi ve pavurya olmustur. En fazla

alim ise midye ve istiridyedir.

Saraym tiikettigi deniz Uriinleri arsiv kayitlarinda yalnizca isim ve miktar olarak
geemekte, yemegin detayli bir tarifi ise bulunmamaktadir. Fakat Samanci (2016, s.
187)’nin “saray mutfagina ait defterlerde kayitli malzemelerin hemen hemen tiimii
Melceii’t Tabbahin’de yer alan tariflerde de geg¢iyor” beyani bu donemki saray
mutfaginin bu eser ¢ercevesinde de degerlendirilmesi gerektigini ortaya koymaktadir.
1844 yilinda Mehmet Kamil tarafindan yazilmis olan Melceii’t Tabbahin (Ascilarin
Siginagi), 19. yiizyilda baskisi yapilmis ilk yazma yemek kitabidir. Yazar eserinde
deniz iiriinleri ile ilgili toplam 33 tarif ¥ barindirmaktadir. Tariflerde deniz
iriinlerinden ¢orbalar, kebaplar, kiilbastilar, yahniler, tavalar (kizartmalar), pilakiler,
giivecler, dolmalar, salmalar (pilavlar), taratorlar, salatalar ve tursular yapilmistir. Bu
tariflerde kullanilan deniz iriinleri ise; kefal, uskumru, kili¢, palamut, yilan baligi,

lufer, levrek, istiridye, deniz taragi, mercan, midye, hamsi, kalkan, 1stakoz, kaya, balik

87 Tariflerin tamamm 4.3. béliimde aktarilmistir.
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yumurtasi, sardalye, teke ve c¢iroz olmak iizere toplam 19 tiirden olusmaktadir

(Mehmet Kamil, 2016).

4.1.2 Osmanh Dénemi Deniz Uriinlerinin Halk Mutfagindaki Yeri

Tirkler Anadolu’ya yerlesmeden once bazi gollerin bulundugu alanlarda yasamis ve
g0l baliklarindan yararlanmistir (Arli, 1982, s. 24; Tezcan M., 1982, s. 119). Denizden
avlanan bu friinlerle ise fethettikleri deniz kiyilarina ulastiklari zaman diliminde
tamigsmiglardir (Belge, 2001, s. 128; Tez, 2012, s. 61). Haliyle hi¢ gol veya deniz
gormeyen bir toplumun bu tiir tiriinleri deneyimlemesi de olduk¢a zordur. Osmanl
Devleti'nde balik ile ugrasan veya tiikketen gruplarin c¢ogunlugunu Rumlar
olusturmakla birlikte gayrimiislim diger kisilerden de ugrasanlar bulunmaktadir
(Unsal, 2002, s. 89; Celebi, 2008, c. 1 s. 421; Unsal, 2010, s. 34; Tez, 2012, s. 66).
Deniz iriinii isimlerinin biiyiik bir boliimiiniin Tiirkge isimlere sahip olmamasi da
tilketim g¢ergevesini ¢izmesi bakimindan 6nemli goriilmektedir (Pedani, 2018, s. 35).
Sardalye italyanca sardella kelimesinden, barbunya Romalilarin mullus barbatus
kelimesinden, tekfur Rumca triglia kelimesinden Tiirkgeye uyarlanmistir (Unsal,
2010, s. 27-28). Kelimelerin kokenleri vasitasiyla deniz iriinlerinin ¢ogunlugunun
Rumlar tarafindan tiiketildigini ve yavas yavas Tirklere kazandirildigint sdylemek
yanls olmayacaktir. Ozellikle de bu iiriinlerin kademeli olarak, Istanbul’un

fethedilmesinden sonra tiiketilmeye baslandigi goriilmektedir.

1453 fethiyle bolgeye yerlesen3® Osmanli halki denizlerle yakin temas siirecine
baglamistir. Saray mutfagi 6zelinde Fatih Sultan Mehmet (sal.1451-1481) icin alinan
deniz Uriinii kayitlar1 olmasina ragmen halk icin bdylesi bir kayit simdilik
bulunmamaktadir. Fakat 15. yiizyll Osmanli doneminin 6nemli hekimlerinden olan
Muhammed Bin Mahmid Sirvani (d.? 6.1440) bu donemin mutfagina olan ilgisi
sebebiyle yazma bir yemek kitab1 ele almistir. Donemin deniz iiriinleri hakkinda
degerli bilgiler aktaran yazar, toplamda 13 deniz iriinlii tarif paylasmistir. Bunlar;
“Hindistan’da pisen balik, miiferreke, tarth maklubesi, sirkeli hardalli kuru balik

kavurmasi, kisnisli kuru balik kavurmasi, sade kuru balik kavurmasi, yogurtlu kuru

38 Osmanli Devleti’nde yeni fethedilen yerlere iskan politikasi altinda Miisliimanlar yerlestirilmektedir. Boylece
devlet ele gegirilen bolgeyi ticari, dini, ekonomik, sosyal vb. alanda Islamlastirmak ve Tiirklestirmek idealindedir
(Celik, 1999).
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balik kavurmasi, sirkeli tahinli kuru balik kavurmasi, tuzlu taze yaym baligi, sirkeli
balik, balik sikbaci, balik kavurmasi ve balik biryandir (Sirvani, 2018).” Tariflerinde
kullandig1 deniz iirtinleri genellikle taze veya kurutulmus balik olarak geg¢mekte,
dolayistyla bir tiir belirtilmemektedir. Fakat iki tarifte tarih® baligini, bir tarifte ise
yaymn baligini ayrica belirtmistir. Diger yandan kullanilan deniz {iriinlerinin adi
gecmemesine ragmen 15. yiizyll halk mutfaginda baligin azimsanmayacak Olciide

kullanildig: asikardir.

Gilles 1550°1i yillarda istanbul’a bir ziyaret gergeklestirmis ve Taranto, Venedik gibi
sehirlerin baliklariyla {inlii olmasina ragmen Istanbul’da ¢ok daha fazla balik oldugunu
belirtmistir (Gilles, 1997). 1555 yillariin tasvir ¢aligmalarini yapan Busbecq de bu
donemdeki bogazin balik bolluguna*® deginmekte ve buradaki balik¢ilarin genellikle
Rumlar oldugunu eklemektedir (Busbecq, 1953, s. 34). Wratislaw ise bu dénem
balik¢ilarinin  ¢ok mabharetli olduguna o6zellikle de balik pisirme konusundaki
ustaliklarma ** deginmektedir (Wratislaw, 1981, s. 48). 16. yiizyilda Istanbul’da
bulunmus diplomat ve gezginler sehrin icerisindeki balik bolluguna, ucuzluguna, balik
saticilarima ve Tirklerin balik sevgisine ozellikle vurgu yapmaktadir. Wratislaw
ozellikle sonradan Miisliiman olan Tiirklerin balig1 daha ¢ok sevdigini aktarmaktadir.
Yazarlarin ortak olarak dile getirdigi bir nokta ise Tiirklerin kabuklu deniz iiriinlerini
sevmedigi ve bu triinleri pis olarak degerlendirdigi anlayisidir. Fakat bu ylizyilin
onemli yazar ve biirokratlarindan olan Gelibolulu Mustafa Ali (d.1541 6.1600) icki
alemleri igerisinde midye, 1stakoz, teke (karides), pavurya (yengeg) ve istiridyeyi
degerli mezeler olarak tanimlamaktadir (Gelibolulu Mustafa Ali, 1978, s. 159).

Yabanci yazarlarin aksini gosteren Gelibolulu Mustafa Ali’nin eseri konuyu tartigmali

39 Tarih baligi, El Bagdadi’nin Kitab el Tabih adli kitabinda Van Gélii’ne 6zgii olan inci kefali olarak gegmektedir
(Tez, 2012, s. 46).

40 “Deniz her tarafta baliklarla doludur. Bunlar bogazlardan siiriiler halinde gegerler. O kadar goktur ki nerdeyse
insan eliyle tutuverecek!... Balik¢ilar umumiyetle Rumdur. Tiirkler de baligi severler amma onlarin temiz dedikleri
cinsten olursa... Zehir yerler de dinlerinin menettigi, pis bildikleri, mesela, istiridye, yengeg, salyangoz, kurbaga
gibi seyleri 6lseler yemezler. Mamafih buna Rumlar da alismis. Onlardan bazilari da kabuklu hayvanlar1 yemiyorlar
(Busbecq, 1953, s. 34).”

4 “Kayilarida kentin yiikseldigi deniz, tiirlii baliklarla doludur. Bu baliklar, siiriiler halinde, mevsimine ve
baliklarin ¢esidine gore, kdh Bosfor yoluyla Karadeniz'den Marmara'ya, ordan da Ege Denizi'ne ve Akdeniz'e
gitmekte, kih buralardan gelerek Karadeniz’e gecmektedir. Iste bu gelis ve gecis sirasinda balikeilar, biiyiik ve
kiigiik aglarla ¢ok miktarda balik avlamakta ve bunlari ¢ok ucuz fiyatla satmaktadirlar. Balik¢ilarin hemen hepsi
Rum olup balik pisirme zenaatinde de gercekten ustadirlar. Tiirkler, iyi pisirilmis, temiz olduklarina inandiklart
baliklar1 yemekten ¢cekinmezler. Bununla beraber, balik sevgisi Tiirklerden ¢ok, sonradan Miisliiman olanlarda yani
doénmelerde vardir. Bunun diginda, 6z Tiirkler, kurbaga, salyangoz, kaplumbaga, 1stakoz ve buna benzer hayvanlar
yemek degil, bunlara el bile stirmezler (Wratislaw, 1981, s. 48).”
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bir hale déniistiirmektedir. islam aleminde alkollii igeceklerin giinah olarak atfedilmesi
Osmanli Devleti’nde de fikren uygulanmistir. I¢ki sofralarinda tiiketilmeye baslayan
kabuklu deniz iirtinleri belki de alkoliin tesvik edilmemesi sebebiyle halk nezdinde
yasak olarak nitelendirilmistir. Evliya Celebi (d.1611 6.1684/85)’nin eserinde yer alan
notlar ise alkoliin ve kabuklularin giinah gergevesinin ¢izilmesine ragmen yine de

tiiketildigini gostermektedir.

Istiridye, midye, deniz kestanesi, siiliine, tarak ve buncu (---) sekilli nefis mezeleri i¢ki

icen kardesler icin ¢ikarip satarlar. Deniz mahluklarindan yengeg, kereviz, teke, siiliine,

ahtapot, lakoz, pavurya, 1stakoz, teke, yilan balig1 gibi deniz haseratlari girer, ama 1stakoz

hepsinden mukavvi (giiglendirici) giinahkar yiyecegidir. Séziin kisast giinahkar canlara

mezedir (Celebi, 2008, c.1 s. 540).
Deniz tirinleri saray mutfagindaki kayitlara dayali olarak, yonetici sinif tarafindan 19.
yiizyildan itibaren yogun bir sekilde tiiketilmeye baslanmistir (DABOA, HH_d, nr.
03104). Halk mutfagina baktigimizda ise bu tiiketiminin daha erken bir dénem olan
17. ylizyilda bagladigr goriilmektedir. Osmanli Devleti’nin 17. yiizyil sosyal ve
kiiltiirel hayatina 151k tutan Evliya Celebi (d.1611 06.1684/85) eserinde deniz
tirlinlerinin tiikketimine dair genis bilgiler barindirmaktadir (Celebi, 2008, c. 1). Celebi
deniz iiriinlerinden bahsederken birkac kelime kullanmaktadir. Bunlar; ma’ide, hid,
semek, mahi ve baliktir. Ayni zamanda 17. yiizyilda tiiketilen deniz iiriinlerinin toplam
109 tiirlinden bahsetmektedir (Yerasimos, 2019, s. 142-145). Evliya Celebi eserinde
Istanbul’da var olan baliklardan “...Mevsiminde uskumru balig1, palamut, alakerde,
ficida, kefal, pacoz, yilarya, istavrid, istaride, kolyoz, atrine, hamsi, tekir, gucurya,
iskorbid, gelincik, kaya, ¢iroz, glimiis, horosya, tirkis ve liifer baliklar1 gibi nice yiiz
bin isimlerini bildigim baliklar...*?” diyerek bahsetmektedir (Celebi, 2008, c. 1 s. 538-
539). Evliya Celebi deniz iriinleri i¢erisinden baliklarin faydali oldugunu savunarak
tilketimlerini olumlu karsilamaktadir. Kabuklu deniz {iiriinleri i¢in ise ayni tavri
sergilememekte, bu tiir gidalar1 glinahkar iiriinler olarak tanimlamaktadir. Evliya
Celebi’nin aktardigina gore baliklarin tiiketimi bu donemde normal kabul edilirken,

kabuklularin igki sofralarinda tiiketilmesi sebebiyle dinen uygun olmadigi

42 “Terkos goliinde olan balik tiirlerinden, 20 okka gelir sazan baligi, levrek baligi, kalkan baligi, kefal baligi,
palamut balig1, pisi balig1, alakerde balig, figida baligi, kaya baligi, uskumru baligi, izmarit baligi, iskorpit balig
ve bir okka gelir kirmizi tekir bahigi, tiim baliklarm sahi bir deniz yiyecegidir ki sanki 11ahi nurdur. Bu anilan
baliklardan nice bin gesit baliklar bu golde avlanip vilayet halki beslenirler. O kadar balik avlanir ki hesabini dlemin
Yaraticist bilir (Celebi, 2010, c. 6 s. 185).”
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belirtilmektedir (Celebi, 2008, c.1 s. 540). Ayni zamanda Celebi, donemin fakir
halkinin balik aveiligi yaparak gegimlerini sagladigindan da bahsetmektedir (Celebi,
2008, c. 1 s. 418). Evliya Celebi (d.1611 6.1684/85) 17. ylizyildaki bir balik

yemeginden bahsetmektedir ve kendi eserinde dogrudan yemegin tarifini sunmustur.

Kirk tiirlii yemegini pisirirler ki her birinde birer ¢esit lezzet hasil olur. Corbasi, yahnisi,
kebabi, boregi, baklavasi ve gorbasinin her tiirliisiinii pisirirler. Ama pilaki derler bir ¢esit
ot tasindan tavalar yaparlar. Oncelikle bu hamsi baligini pak ayiklayip onar onar kamisa
dizip maydanoz, kereviz, sogan ve pirasay1 pak kiiciik kiiciik kryip tarcin ve karabiber ile
karigtirip bir kat kereviz ve maydanozu pilaki tavasi i¢cine doseyip, sonra bir kat hamsi
doseyip, daha sonra Trabzon'un hayat suyuna benzer su zeytinyagini dokiip orta hararetli
ateste bir saat pisince sanki nur olup yiyen nur dolu nur olur. Bu sekilde pisirilip yenirse
gorme kuvvetine ve mideye yararlidir. Gergekten de sevilecek Yiice Allah'mn sofrasidir
(Celebi, 2008, c. 2 s. 113).

Evliya Celebi’nin bu paylasimi donemin balik tiilketimine olan yaklasimi agik bir
sekilde sergilemektedir. Hamsi baliginin ¢orba, yahni, kebap, borek, pilaki ve
baklavasmin yapildigi genis bir yelpaze aktarilmaktadir. Aynt zamanda balik ile
birlikte bu donem mutfaginda kullanilan maydanoz, kereviz, sogan, pirasa, targin,
karabiber ve zeytinyagi kullanimi da dikkat ¢ekmektedir. Celebi’nin eserinde genel
olarak baliklarin saglik icin de tiiketildigi aktarilmakta®® ve halk nezdinde yerlesmis
bir tiiketimi bulunmaktadir**. Bu dénem saray mutfagina alinan deniz iiriinlerinin
kayitlar1 simdilik bulunmamasina ragmen halk mutfaginda ciddi bir deniz tirlinii

tiikketimi oldugu goriilmektedir. Celebi yalnizca bu dénemdeki Istanbul’da dahi balik

43« _Ah camim kalkan baligi, gayet lezzetlidir. Kadinlar yeseler elbette hamile kalirlar. Adem Peygamber
devrinden beri faydasi tecriibe olunmaktadir (Celebi, 2008, c. 2 s. 111).” “...Bunlar kayiklar ile denize demir
taraklar birakip istiridye, midye, deniz kestanesi, siiliine, tarak ve buncu (---) sekilli nefis mezeleri icki igcen
kardesler igin ¢ikarip satarlar, ama lakoz ve istiridye gayet gii¢lendiricidir (Celebi, 2008, c. 1 s. 540).”
“Baliklarindan alabaligi, sazani, turna baligi ve livne baliginin yemegi misk ve anberle pismis, gibi lezzeti olur,
gayet ferahlatic1 ve gii¢lendiricidir. (Celebi, 2008, c. 2 s. 200).” “Bir insan ne kadar balik yese kesinlikle hararet ve
agirhik vermez, gayet besleyicidir ve sindirimi kolaydir (Celebi, 2010, c. 5s. 113).” “Bu géliin (Golikesri) baligmimn
fireng hastaligina yakalananlar yeseler Allah'in emriyle sifa bulur. Bu baliklarin kebabi, gorbasi ve tavasi gayet
lezzetli ve hafiftir (Celebi, 2010, c. 5 s. 803).” “Ve oldukea yararli yilan baligidir ki diinyada benzeri yok tur,
sitmaya ve agri hastaligina yakalanan kimseler bu yilan baligini pisirip yeseler veya basini yaninda gotiirseler
Allah'in emriyle sitmadan ve agri hastaligindan kurtulup sifa bulur, td bu derece faydali yilan baligi olur ki
iskenderiye sehrinde sitma ve agr1 hastaligi olmazdir (Celebi, 2010, c. 6 s. 125-126).”

4 “Lakin kilig baliginin eti sarimsakli ve sirkeli tarator ile pigirilirse gayet nefis yemek olur (Celebi, 2008, c. 1 s.
424).” “Istanbul'da kayitsiz olan dostlar kayiklar ile bu Cekmece gollerine gelip pisi balig1 avlayip taze iken
tereyagtyla pisirip yerler. Yeryiiziinde bu balign benzeri yoktur ki asla balik kokusu yoktur, bir yassi, yuvarlak
beyaz kiigiik baliktir. Ancak birer okka gelir Rabbimin sofrasidir, ancak az olur.” (Celebi, 2008, c. 1 s. 445). “Halis
su, zeytinyagiyla midye pilavi da lezzetli yemektir (Celebi, 2008, c. 1 s. 540).” “Cesit ¢esit baliklar1 pak kalayli
tavalar i¢inde baliklarin tabiatina gore kimisini tereyagiyla, kimisini say yagiyla, kimini gir-i revgan yagiyla, kimini
mustr, Tekirdagt ve beziryagiyla pak pisirip diikkanlarinda satarlar (Celebi, 2008, c. 1 s. 541).” “O giin aglar ile o
kadar baliklar avlayp tereyaglar ile pisirip yedik (Celebi., 2008, c. 2 s. 33).” “Ozellikle bunlardan elhalinye balig1,
alabalig1 ve sala balig1 gayet meshurdur ki asla balik kokusu yoktur. Gayet lezzetli ¢orbasi ve tavasi olup kolay
sindirilir oldugundan baska giiglendiricidir (Celebi, 2006, c. 3 s. 7).” “O kadar gesit gesit baliklar avlanip
Sehriban'm eksi narin1 baliklarin tizerine sikip yedik (Celebi, 2010, c. 4 s. 673)”. “Genellikle ziyafetlerinde yer
tandirinda pigmis, kuzu kebaplar1, Vardar balig1 kapamalari ve baliktan yapilan yemekleri meshurdur (Celebi, 2010,
c.5s.774).”
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satan esnafin 2000 adet, istiridyeci esnafin 300 adet ve balik pisirip satan esnafin da
500 adet oldugunu yazmistir (Celebi, 2008, c. 1 s. 540-541; Bilgin, 2016, s. 185). Bir
bolgede, bir iiriine dair talep yok ise mevcut esnaf sayisi da o denli az olacaktir. Fakat
bu rakam 17. yiizy1l Istanbul’undaki deniz iiriinii tiiketiminin yiiksek oranlarda
oldugunu kanitlamaktadir. Evliya Celebi bu donemdeki balik tuzlayan esnaftan ayrica
bahsetmemektedir fakat muhtemelen bu esnaf grubu 2000 olarak belirttigi grubun
icerisinde yer almaktadir. Arsiv kayitlarinda 18. yiizy1l sonlarma dogru Istanbul
icerisindeki balik tuzlayan esnaf sayisi 30 olarak belirtilmistir (DABOA, C.BLD, nr.
9 430). 19. yiizy1l esnaf kollarina baktigimizda ise balik saticilari yaninda balik
tuzlayicilarinin ve havyarcilarin bulunmasi deniz iiriinleri tiketiminin giderek daha
oznel kollara ayrildigin1 gostermektedir (Samanci ve Bilgin, 2010, s. 344). Sonug
olarak balik¢1 esnafindaki is boliimii 17. ylizyildan itibaren kendisini gostermeye

baslamuistir.

Evliya Celebi’nin on iki ciltlik eserinden 6grenildigi kadariyla deniz {iriinii tiiketimi
17. ylizyildan itibaren ciddi boyutlara ulagmistir. Gayrimiislimlerin aliskin oldugu bu
lezzet arttk Misliiman kesim tarafindan da rahatlikla tiiketilen bir besin grubu
olmustur. 17. ylizyil tarikatcilarindan olan Seyyid Hasan Efendi kendi doneminde bir
ginlik tutmus ve burada dostlar1 ile yenilip igilen ftriinlere de yer vermistir.
Aktardigina gore bu ziyafetlerde uskumru dolmasi, giimiis balig, tekir tavasi, kefal
corbasi, balik ¢orbasi, tekir dolmasi ve liifer baligi kaydedilmistir (Sakaoglu, 2016, s.
39-47; Yerasimos, 2019, s. 122; Kut G. , 2021, s. 147). Deniz iiriinlerine olan ilgi
Ozellikle de Misliiman kesim arasinda Oyle bir yiikselise gecmistir ki ilerleyen
yiizyillarda ramazan sofralarinda dahi deniz {iriinii goriilecektir. Ornegin Turgut Kut
18 Ekim-16 Kasim 1906 yilinin ramazan aymda sunulan bir yazma eserin ¢evirisini
yapmis ve sofrada uskumru 1zgara, pisi baligi, sardalya, kefal pilaki, havyar ve balik
pagast gibi deniz {irlinlerinin tiikketildigini aktarmistir (Kut T., 2002, s. 116-131). Bu
ceviride dikkat ceken ise ramazan sofrasini tertip edenlerin donemin Kadirihane
Dergaht olmasidir. Din alimleri tarafindan kabul gérmeyen deniz {irlinleri 17.
yiizyildan itibaren bu algiy1 ortadan kaldirmis goriinmektedir. Bu bilgiler Miisliiman
kesimin sofrasinda yer alan deniz iriinlerinin gayrimiislimlerin disinda da tiiketilmeye

basladigimin en belirgin drnekleridir (Unsal, 2010, s. 46).
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Seyyahlarin aktardigi bilgiler yaninda 17. yilizyili kayit altina alan birtakim belgeler de
bu dénemi daha da somutlastirmaktadir. 1624 yilinda kaydedilmis olan narh #°
defterinde turna, yaym ve sazan baliklariin Bursa esnafi tarafindan vakiyyesi* 2 ila
4 akge arasinda satildig1 kaydedilmistir (Kiitiikoglu, 1984, s. 139). 1640 tarihli narh
defterinde ise Istanbul esnafinin satmis oldugu deniz iiriinleri; tekfur baligi, kaya
balig1, hurda (kiiciik) kaya baligi, yilan baligi, levrek baligi, kefal baligi, gelin baligi,
hurda (kii¢iik) kefal balig1, kalkan balig, pisi baligi, niliifer baligi, morina baligi, hurda
(kiiciik) niliifer balig1, mercan baligi, pacoz baligi, kilig¢ balig, karagéz balig, kirlangig
baligi, giimiis baligi, ilariye baligi, hurda (kiigiik) ilariye baligi, lapina baligi, ispari
balig1, iskorpit baligi, balik yumurtasi, tatli su ¢apagi baligi, uskumru baligi, istavrit
balig1, pogida baligi, izmarit baligi, havyar, lakerda, sazan balig1 ve palamut baligidir
(Kitiikoglu, 1983, s. 93-94). Deftere gore bu baliklarin satis fiyat1 2 ila 20 akge
araliklarinda degismektedir. Ayn1 zamanda bu baliklardan bir takim yan friinler de
yapilmistir. Ornegin “lakerda, kilic ve gelin balig1 pastirmasi, lakerda ve uskumru
balig1 pastirmasi, yilan balig1 pastirmasi, morina baligi tursusu, lakerda ve uskumru
balig1 tursusu” bunlar arasindadir (Celik Yesil ve Yildiz, 2024, s. 465). 1640 tarihli
narh defterinde goriildiigii izere yenilebilir otuz bir tiir deniz iiriinii bulunmaktadir. Bu
tirler disinda ise baliklardan pastirma, tursu, lakerda, havyar ve balik yumurtas:
yapilmakta ve say1 daha da artmaktadir. 16. yiizyilda kaydedilmis olan narh defterinde
ise deniz tiriinleri bulunmasina ragmen sayilart oldukga azdir. 1525 tarihli olan narh
defterinde “balik yagi, kuru moreno baligi, kuru lilinge baligi, Azak havyari, Kuba
havyar1 ve kirmizi havyar” yer almaktadir. Ayni zamanda moreno baliginin
meyhanelerde satildigi da belirtilmistir (Sahillioglu, 1967, s. 51-53). 1526-1527
tarihleri arasinda kaydedilmis olan bir baska narh defterinde ise deniz {iriinlerine dair
bilgiler ¢cok daha azdir. Defterde “havyar-1 siyah (siyah havyar), havyar-1 hugk (kuru
havyar), havyar-1 siirh (kirmizi havyar) ve balik yag1” isimleri gegmektedir (Bilgin (a),
2020, s. 28). Donem esnafinin satmis oldugu tiim driinler bu narh defterine
kaydedilmekte, deniz triinleri baglaminda baktigimizda ise 17. ylizyilda ciddi bir

talebin oldugu goriilmektedir.

45 Narh; Fars¢a fiyat anlamindadir. Osmanli Devleti’nde esnafin satmis oldugu tiim iiriinler 1865 yilina kadar devlet
tarafindan belirlenmistir. Devletin bu uygulamasina ise narh politikas: denilmektedir. Fakat narh defterlerinin
tamami degil bazilar1 gliniimiize kadar ulasabilmistir (Celik Yesil ve Yildiz, 2024).

46 1 vakiyye = 1283 kilogramdir (Devellioglu, 1997, s. 1118).
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18. ylizyildaki halkin, deniz iiriinii tiikketimi igerisinde morina ve balik kellesi en fazla
tercih edilen tiirlerdendir. Bunun yaninda soma ve sazan baliklari ile basdirga ve
mersin baliklar1 da tuzlu veya taze olarak tiiketilen grup icerisinde yer almaktadir.
Ozdemir Giimiis (2018)’iin aktardigina goére bu dénem igerisinde morina baliginin
kellesi tuzlu veya taze olarak sikca kullanilmaktadir. Ayrica bu baligin Kili
bolgesinden temin edildigi de aktarilmaktadir. Mersin baliginin havyar ve balik tutkali
yapiminda degerlendirildigi de bu dénem i¢in dnemli bir bulgudur (Ozdemir Giimiis,
2018, s. 48). Balik tutkali bir tiir gida jelatini olup donemin elmasiye tatlisinda
kullanilmaktadir (Isin, 2010, s. 106-107; Samanct, 2016, s. 192). Divan sairlerinden
olan Ayni (d.1766 6.1837) Sakiname isimli eserinde; “Balik yumurtasi pastirma
havyar, Tarak u 1stakoz u midye der-kar (asikar), Balik tursisi sardalya ne ra’na (pek
giizel), Be-her tuzlu semekden (baliktan) merdin a’la” sozleri ile 18. yiizyil icki
alemlerini 6verek bu toplantilarin mezeleri olan kabuklu deniz iirlinlerinden dvgiiyle
bahsetmektedir (Ayni, 2003, s. 235-236). Alman subay1 olan Moltke (2017) bir Ermeni
ailesinin evinde misafir iken, takdim edilen yemekleri memnuniyetle karsiladigini
fakat en ¢cok soguk meze olarak ikram edilen; midye, istiridye, havyar, 1stakoz, zeytin,
peynir, sogan, kaymak, karides, sardalye, pavurya (yengec), balik yumurtasi, taze
sarimsak ve cesitli yemisleri begendigini dile getirmistir. Halk sofrasinda bulunan bu
deniz Triinleri kiigimsenmeyecek c¢esitliliktedir. Moltke ¢arsi gezmelerinde iken
balik¢ilardan, biiyiik orkinoslardan, muhtesem baliklardan, parlak palamutlardan,
kalkan, diilger, istiridye, 1stakoz, yengeg¢, karides gibi enva g¢esit canlilardan

hayranlikla bahsetmektedir (Moltke, 2017, s. 88-148).

Deniz iiriinlerine olan ilgi 17. yiizyildan itibaren yogunlasmis bilhassa kabuklu deniz
tirtinleri de kendisine kiymetli bir yer bulmustur. Artan bu talep yaninda belirli
donemlerde bir iiriiniin daha baskin oldugu da goriilmektedir. Ornegin balik
kategorisinde bulunan lifer bir doneme damga wvuran bir {riin olmustur.
“Istanbul’'umuzun bazi kadimden kalma umumi zevk ve meraklar1 vardir ki Adat-1
kadime ve umumiye-i Osmaniyeyi tetebbu’ nokta-i nazarindan hakikaten pek mithim
seylerdir. Bunlarin birisi de liiferdir.” Ahmed Midhat Efendi’nin 21 Eyliil 1891 tarihli
Terciiman-1 Hakikat gazetesinde belirttigi bu ifade, Osmanlinin 6zellikle de
Istanbul’un anlasilmasinda liifer baliginin &nemini atfetmektedir. Halk arasinda

yayginlagan bu liifer sevdasi, saray erkani arasinda da kendisini gostermis hatta bu
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konuda Ahmet Cevdet Pasa damat pasalarin aksamlar1 liifer avina ¢iktigindan
sitemlerde bulunmustur (Gtiler, 2013, s. 257). Ahmed Midhat, kilig ve levrek
baliklarinin bazi kisilerce sevildigini fakat liifer baliginin herkesce bilinip tiiketildigini
eklemistir (Ahmed Midhat Efendi, 1891, s. 5). Ahmed Rasim’in ikddm gazetesinde
belirttigi “lezzeti, cisminin bes on lokmaya miisaid olmasi, bi¢imli, 1zgara {izerinde
kavurulusu, salata yapraklar1 arasinda veya piyaz altinda durusu, elhasil her hali
emsaline faiktir.” ifadesi liifer baligmmn 20. yiizyildaki istanbul toplumundaki etkisini
gostermektedir (Ahmed Rasim, 1907, s. 3). Asaf Muammer Bey II. Abdiilhamit
(sal.1876-1909) donemindeki halkin balik tiiketimi konusunda “Ah muhterem beyim,
o eski balik¢ilik alemleri ne kadar kutsaldi. O alemleri simdi su anda muhayyelemde
piril piril yanan bir avizeye tesbih ediyorum. ...Size su kadarim sdyliyeyim ki, nasil
tarihimizde bir Lale Devri varsa, bir de Liifer Devri vardir.” sozlerini aktarmaktadir.
Ozellikle halk arasinda liifer tiiketimine olan ilgi bir hayli yiiksektir ve bu donem halk
arasinda Lifer Devri olarak anilmaktadir (Oguz, 2000, s. 28). Ahmed Rasim Vakit
gazetesinin 20 Eyliill 1921 yili béliimiinde “Liifer!.. Vay liifer vay!.. Neredesin?..
Goziimiiz yollarda kaldi! Nerede o “liiferler, o liiferciler!.. Nerede o eski agizlar! Sade
“lifer” degil, ihtimal tarz-1 ekli bile unutuldu!” sozlerini kaleme almistir. Yazar bu
yillarda lifer baliginin eskiye oranla azalmis olmasindan, 6zellikle de halkin balik
avcilig yaptigi ve liiffer alemi olarak adlandirdiklari sosyallesme aktivitelerinden
uzaklastigina vurgu yapmaktadir. Diger yandan ekonomik olarak iyi durumda olan
ailelerin ziyafet sofralarinda gosterisli deniz iiriinleri*’ mutlaka bulunmaktadir (Tezel,
1956). Hatta bu tiiketim aligkanliklar1 Bogaz’da balik avi eglenceleri yapilacak kadar
artmistir. Avlanan bu baliklarin hediye olarak sunulmasi da bir adet haline veya
zenginlik gostergesine donilismiistiir. Ayrica donemin seckin aileleri mutfaklarinda
balik ascilart bulundurmus, sofralarda da sik sik bu iiriinlere yer vermistir (Unsal,
2010). Osmanli Devleti’nin 1911°1i yillardan itibaren baslayan ve cumhuriyete kadar
devam eden yogun savas donemleri boylesi aktivitelerden halki uzaklastirmistir

(Giiler, 2013, s. 268).

47 “Efendim, eskiden balik, umumiyetle, ekabir tarafindan yenen bir gida idi, diyebilirim. Bogazda ve Adalarda
oturan ekabir ve onlarla iilfet eden zengin tiiccar aileleri, baliga ragbet ederlerdi. Diger taraftan, halk pek mahdut
nisbette, balik yerdi. ...Sunu hemen sdyliyeyim ki, baligin estetik bakimdan sofraya arzedilmesi sart idi. Esasen,
makbul olan balik iri balik idi. Agniyadan filanca beylerin yalida tertip ettikleri ziyafette, 4 kiloluk bir levrek, biiyiik
bir kayik tabak i¢inde, sofraya geldigi zaman, sahibi hane, med'uvine karsi adeta bir gurur duyar, leziz bir sekilde
pisirdigi i¢in, ah¢1 basiya, ufak bir bahsis itasin1 ihmal etmezdi (Tezel, 1956, s. 16).”
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Halk mutfagina alternatif besin olarak giren deniz iiriinleri yazma yemek kitaplarindan
da teyit edilmektedir. Osmanli mutfagina yonelik kayit altina alinan ilk yemek kitab1
Muhammed Bin Mahmid Sirvani’nin yazdigi 15. Yiizyil Osmanli Mutfagi baslikli
eserdir. Yukarida ele alinan bu eserde toplam 13 deniz {iriinlii tarif bulunmaktadir.
Yazar caligmasinda tarih ve yayin baliklarindan bahsetmis fakat bagka bir tiirden s6z
etmemistir. Tariflerde ¢ogunlukla kuru balik veya balik ifadeleri kullanilmigtir
(Sirvani, 2018). Halk mutfaginda deniz {irtinlerinin 17. yiizyildan itibaren zengin bir
kullaniminin bagladigi birtakim kaynaklardan 6grenilmistir. Fakat 16 ve 17. yiizyila
dair yemek yazmasi bir eser bulunmadigi igin tariflerin nelerden ibaret oldugu
bilinmemektedir. 18. ylizyildan itibaren ise bu kaynaklar artis gostermistir. 1775-1778
yillar1 arasinda Diirrizade Nurullah Mehmet Efendi’nin kaleme aldigi Agdiye Risalesi
donemin yemek yazmasi olarak bilinen kiymetli bir eserdir. 18. yiizyll Osmanl
mutfagl hakkinda 6nemli bilgiler aktaran bu eserde deniz {irlinlerine dair toplam 23

tarif bulunmaktadir.

Tirhoz balig: kiilbastisi, liifer balig: kiilbastisi, kefal ve uskumru balig: kiilbastisi, Haci
Ahmed Paga’nin balik ¢orbasi, balik tursusu, sardalya salatasi, havyar salatasi, uskumru
balign yahnisi, kefal bahig1 yahnisi, tarak pilavi, midye pilavi, tarak yahnisi, yaka*
yahnisi, tarak kiilbastisi, balik kiilbastisi, kalkan baligi cigeri kiilbastisi, giive¢ baligi,
uskumru balig1 kebabi, yilan balig1 kebabi, kili¢ baligi kebabi, kalkan balig1 tavasi, balik
corbasi, levrek veya kefal baligi ¢orbasi” bu tariflerdir (Diirrizade, 2015).

Hazirlanan bu tariflerde kullanilan deniz triinleri ise; levrek, kefal, kalkan, uskumru,
kilig, yilan, tarak, midye, havyar49, sardalya, liifer ve tirhoz balig1 olmak {izere 12
tirdiir (Diirrizade, 2015). Akyol (2020)un terciime ettigi, yazar ve y1l bilgisi olmamasi
sebebiyle de 18 veya 19. yiizyila ait oldugu diisliniilen bir siir yazmasinda da ti¢ balik
yemeginden bahsedilmektedir. Balik yahnisi, balik pilakisi ve dalyan pilakisi bu

yemeklerdir. Yemeklerde kullanilan baliklar ise levrek, has kefal, ¢inakop ve liifer
baligindan olugsmaktadir (Akyol, 2020, s. 62-65).

1844 yilinda Mehmet Kamil tarafindan yazilmis olan Melceli’t Tabbahin (Ascilarin
Siginagi), 19. yiizyilda baskisi yapilmis ilk yazma yemek kitabidir. Yazar eserinde

deniz iiriinleri ile ilgili toplam 33 tarif>® barindirmaktadir. Bu tariflerde kullanilan

4 Kilig bahginin govde ve bas arasinda kalan bdliimiine donemin balikgilar1 yaka adini vermistir (Diirrizade, 2015,
s. 93).

49 Eserde hangi baliktan havyar elde edildigi yazilmamustir.

50 Tariflerin tamamu 4.3. boliimde aktarilnugtir.
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deniz tiriinleri ise; kefal, uskumru, kili¢, palamut, yilan baligi, lifer, levrek, istiridye,
deniz taragi, mercan, midye, hamsi, kalkan, i1stakoz, kaya, balik yumurtasi, sardalye,
teke ve ¢iroz olmak tizere toplam 19 tiirden olusmaktadir (Mehmet Kamil, 2016). Ayni1
zamanda Melceli’t Tabbahin, saray mutfaginda hazirlanan yemeklerle Ortiismesi
sebebiyle de 19. ylizyil saray mutfaginda kullanilan deniz {iriinlii tariflerin tespit
edilmesi baglaminda olduk¢a degerlidir (Samanci, 2016, s. 187). Tiirabi Efendi
tarafindan 1864 yilinda yazilmis olan Osmanli Mutfagi kitab1 19. yiizyilin kiymetli bir
baska eseridir ve deniz iiriinleri ile ilgili toplam 29 tarif® bulunmaktadir. Burada
kullanilan deniz iirlinleri ise; istavrit, somon, kili¢, yayin, mersin, kalkan, uskumru,
yilan, morina, istiridye, barbunya, kefal, tekir, izmarit, midye, deniz taragi, sardalye,
balik yumurtas1 ve dil balig1 olmak iizere toplam 19 tiirden olusmaktadir (Tiirabi
Efendi, 2005).
1883 yilinda yazilmis olan Ev Kadini isimli bir bagka yazma yemek kitabi, Ayse
Fahriye tarafindan kaleme almmistir. Calismada toplam 71 deniz iiriinlii tarif 2
bulunmaktadir ve bu eser deniz {irlinleri agisindan en fazla tarifin yer aldigi genis bir
caligmadir. Kullanilan deniz iriinleri ise toplam 33 tiirden olusan; kefal, uskumru,
levrek, palamut, torik, istiridye, teke, diilger, palamut, altiparmak, kilig, tekir, kaya,
lifer, dil, glimiis, hamsi, mersin, midye, istakoz, deniz taragi, kalkan, kirlangic,
mercan, tas baligi, sardalye, kolyoz, izmarit, pisi, istavrit, havyar, ¢iroz ve likorinozdur
(Ayse Fahriye, 2018). Ayse Fahriye, eserinde deniz {iirlinlerine dair dikkat edilmesi
gereken birkag¢ not da paylagmistir:

Baliklar ne kadar taze olursa o kadar latif olur. Baliklar havyar (yumurta) dékiince yagsiz

olacaklarindan lezzetli olmazlar. Onun igin baliklar ¢iroz halinde makbul degildir fakat

kurutulacak baliklar yagli zamanlarda kurumadigi gibi lezzet de vermeyeceklerinden

kurular konu disidir. Mamafih salamuralar ve tiitiin (fiime) baliklar1 yagli zamanda olursa

o kadar aladir. Bir de baliklar pisirilirken agzi acik birakilirsa agir kokular buhara

dontigiir, ancak az su ve buhar ile pisecek baliklar bunun disindadir. Durgun tathi su

gollerindeki baliklara akar tatli su baliklari, sakin denizlerdeki baliklara da akimnti ve

anaforu olan denizlerin baliklar1 tercih edilir. Yemlenen baliklar1 yemlenmeyenlerden

semiz olacagindan ¢ok daha lezzetlidirler. Kii¢iik havuzlarda uzun siire kalan baliklar

zayif, zararl ve yavan olacaklarindan makbul degildir. Istakoz biiyiik, yamurtasiz ve sirti

maviye yakin olursa dolgundur. Pisirme sirasinda deniz suyu veya tuzlu suda on bes

dakika haglanip 1zgarada kurutulup gegirilir (Ayse Fahriye, 2018, s. 39).
Ali Egref Dede tarafindan 1892 yillarinda kaleme alinan Ali Esref Dede’nin Yemek

Risalesi baglikli yemek kitabi ise incelenen bir baska eserdir. Yazar, ¢alismasinda 14

51 Tariflerin tamamu 4.3. boliimde aktarilnugtir.
52 Tariflerin tamamu 4.3. boliimde aktarilnugtir.
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deniz {iriinlii tarif>® barmdirmaktadir. Kullandig1 deniz iiriinleri ise levrek, kefal,
havyar, sardalye, kalkan, uskumru, liifer, kilig ve terkos baligi olmak tizere 9 tiirdiir
(Ali Esref Dede, 1992). 1900 yilinda Mahmut Nedim Bin Tosun tarafindan Asgibasi
isimli eser 20. yiizyilin bilinen ilk yemek kitabidir. Yazar kitabinda deniz {irtinleri ile
yapt1g1 26 yemek tarifine® yer vermektedir. Bu tariflerde ise toplam 19 tiirden olusan
palamut, kaya, uskumru, kili¢, zargana, midye, hamsi, istiridye, mercan, mavi goz
baligi, lifer, balik yumurtasi, havyar, sardalye, horoz baligi, ¢iroz, istakoz, teke ve
deniz kestanesi yer almaktadir (Mahmut Nedim Bin Tosun, 2016). 1913 yilinda
tamamlanmis ve baskisi yapilmis olan Karagéz Mutfakta isimli son ¢alismada ise
deniz iiriinleri ile hazirlanmis olan toplam 13 yemek tarifi®® bulunmaktadir. Kullanilan
deniz tiriinleri de kilig, torik, palamut, liifer, uskumru, kolyoz, kefal, levrek, midye,
istiridye, kalkan, dil, pisi, kaya, izmarit, istavrit, glimiis, hamsi, ¢iroz, barbunya ve
1stakoz olmak tizere toplam 21 tiirdiir (Anonim, 2010). Ele alinan bu sekiz yemek
Kitabinda goriildiigi tizere deniz iirlinlerine dair tarifler giderek artis gostermistir. Bu
arastirmanin 19 ve 20. yiizyil ile sinirlandirilmasi sebebiyle de dérdiincii boliimiiniin
ticiincii alt basliginda yalnizca bu iki yiizyilda yazilmis yemek kitaplarindaki deniz

trlinlii tarifler aktarilmistir.
4.1.3 Deniz Uriinlerinde Reform Hareketleri

Latince reformatio ve reformare kelimelerine dayanan reform kelimesi, bir konunun
veya olaym yenilik kazanmasi, degiskenlik gostermesi anlaminda kullanilmaktadir
(Waardenburg, 2007, s. 530). Osmanli Devleti’ndeki deniz iiriinii tiiketiminin saray ve
halk gevresindeki yenilik hareketleri ise bu baslik altinda irdelenmektedir. Saray
mutfagindaki deniz tirlinlerinin 19. yiizyi1ldan, halk mutfagindaki deniz iiriinlerinin ise
17. ylizyildan itibaren artig gostermesi birtakim nedenlere bagli olarak degiskenlik
gostermistir. Peki, devletin bu yiizyila kadarki deniz tiriinlerinin tiiketilmesine yonelik
bakisi nasildir? Osmanli Devleti’nde ekonomi, sosyal hayat ve egitim kurumlar: dahil
olmak {izere, hemen hemen tiim kurumlarda Islam anlayisinin bir sonucu olan dini
kurallar gegerlidir (Demir, 2013, s. 273). Osmanli Devleti’nde hukuk yapist seri ve

orfi hukuk olarak ikiye ayrilmaktadir. Devlet mesruiyetini dinden almakta ve bu

53 Tariflerin tamamu 4.3. bdliimde aktarilmugtir.
54 Tariflerin tamamu 4.3. boliimde aktarilnugtir.
5 Tariflerin tamamu 4.3. boliimde aktarilnugtir.
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noktada Islam hukukunun karsiligi olan seri hukuk devreye girmektedir (inalcik,
2022). Seri hukukta dayanak olarak kullanilan kaynaklar; Kur’an-1 Kerim, peygamber
stinnetleri ve diger din kaynaklaridir (Cin ve Akyilmaz, 2009, s. 81-82). Devlet
igerisindeki dini normlarin basindaki en yetkili kisi ise seyhiilislamdir. Seyhiilislam,
padisah tarafindan atanan bir devlet memuru konumundadir ve verdigi fetvalar siyasi
iktidar1 baglamamakta, gerekli durumlarda seyhiilislama danisilmaktadir (Demir,
2013, s. 282).

Seri hukukun temel kaynag1 olan Kur’an-1 Kerim’de “Sizin i¢in de yolcular i¢in de bir
gecimlik olmak iizere deniz avi yapmak ve deniz tirlinlerini yemek sizlere helal kilindi
(Maide Suresi 96. Ayet).” “O, taze et yemeniz ve takinacaginiz siis esyasi ¢ikarmaniz
i¢in denizi sizin hizmetinize verendir (Nahl Siiresi 14. Ayet)” ayetlerinde goriildiigii
tizere deniz tirlinlerini tiiketmek helal kilinmistir (Altuntas ve Sahin, 2011, s. 133-288).
Fakat baz1 Seyhiilislamlara gore deniz iiriinlerinin tiiketilmesi Miisliimanlara yasak
atfedilmistir (Tez, 2012, s. 61). Diger yandan bazi deniz canlilarinin kanlarinin
akitilmadan tiiketilmesi mekruh %® olarak nitelendirildigi icin Islam taraftarlari
bakimindan olumsuz bir baska neden olarak karsima ¢ikmaktadir (Tezel, 1956, s. 16).
Belirli bir din grubuna yasaklanan deniz {iriinlerinin, sik sik olmasa dahi, padisahlarin
sofralarinda goriilmesi®’ ise seri hukukun nesnelligini sorgulamaktadir. Diger yandan
halkin okuma yazma oranmnin segkin ziimrelerle kisitli olmast Miisliimanlarin,
seyhiilislamlar1 glivenilir s6zlii bir kaynak olarak gérmelerinde muhtemel bir kanidir.
Busbecq Miislimanlarin deniz {riinii tiiketimine dikkat ederek “zehir yerler de
dinlerinin menettigi, pis bildikleri, mesela, istiridye, yengec, salyangoz, kurbaga gibi
seyleri Olseler yemezler” notunu diismiistiir (Busbecq, 1953, s. 34). Busbecq’in bu
ifadesi aslinda seyhiilislamlarin bu yasagina belirli bir grubun uydugunu
gostermektedir. 16. yiizyilda Istanbul’da bulunan Petro “Tiirklerin sarap degil de su

igtikleri i¢in  baliklarin  midelerinde dirileceginden korktuklarindan™  balik

5 fslam dinine gére, birtakim nedenlerden dolay1 hos gériilmeyen fakat haram da olmayan durumlar igin kullanilan
anlay1s (Ayverdi 1., 2020, s. 2014).

57 Barkan’in mutfak kayitlarindan aktardig1 bilgiye gore Fatih Sultan Mehmet (sal.1451-1481) igin alinan iiriinler;
“mahi- i mar (yilan balig1), beyza-i mahi (balik yumurtast), méahi -i husk (kuru balik), havyar®” ve mahi -i moruna
(morina baligr)” dir. 1473 tarihli bir aylik mutfak masraflarinda 116 istiridye, 87 karides ve 400 balik alindig1
belirtilmektedir. (Barkan, 1979, s. 239-244).
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tilketmediklerini aktarmaktadir (Pedro, 2002, s. 175). Petro’nun aktardigi efsanevi

yaklagim biraz abartili olsa da tiikketim baglaminda gerceklik pay: tagimaktadir.

Osmanli Devleti’nde alkollii igecekler de Kur’an-1 Kerim’de belirtildigi iizere®®, seri
hukuk kapsaminda Miisliimanlara®® yasaklanmis, gayrimiislimler i¢inse hem ticareti
hem de i¢imi serbest kilinmistir (Fulin, 2019, s. 72-77). Gayrimiislimlere serbest olan
icki tiiketiminde, meze olarak sofrada bulunan birkag iirlin bulunmaktadir. Bunlar
icerisinde yer alan deniz iirlinleri, 6zellikle de kabuklular, gayrimiislimler tarafindan
bu sofralarda ®© sik sik tiiketilmektedir (Unsal, 2010, s. 37). Seyhiilislamlarin
Miisliimanlara yasak olarak atfettigi deniz iiriinleri (Tez, 2012, s. 61), belki de alkollii
icecekleri tesvik etmesi sebebiyle dinin konusu atfedilerek menedilmistir. Sonug
olarak dinin boyundurugu altinda kalan deniz {irinleri, Miisliimanlar basta olmak
lizere, halk arasinda 17. yiizyila kadar kisitli kalmis bir kategoridir (Celebi., 2008, c.1).
Diger yandan hem okuma yazma bilmeleri hem de seyhiilislamlarin fetvalarinin siyasi
iktidar i¢in gegerli olmamasi (Demir, 2013, s. 282) sebebiyle padisah ve gevresi
tarafindan deniz lrlinlerine yonelik bir yasagin olmadigi asikardir. Saray igerisinde
bdylesi bir kisitlamanin olmamasina karsin, 19. yiizyila kadar diizenli bir tiiketimin
olmadig1 da goriilmektedir (DABOA, HH_d, nr. 03104). Osmanli Imparatorlugu’nun,
gida maddeleri 6zelinde, yeni karsilasilan triinlere karsi mesafeli bir durusu
bulunmaktadir. Deniz iirlinlerinin glinah olmadigini bilen iist siifin, bu iirtinlere
miiptela  olmamasi  aligkanliklarindan ~ vazgegmekte  zorlanmasi  olarak
yorumlanmalidir. Ornegin cografi kesifler sonrasinda patates, biber, domates gibi yeni
triinlerle tanigan devlet, baslangigta yadirgadigi i¢in mesafeli ve az bir tiiketim
sergilemis, kesiflerden iki yiizy1l sonra siirekli bir tilketim gostermistir (Artan, 2000,
s. 112; K. Neumann, 2016, s. 160-161). Bu tiir bir yaklasimin deniz {irlinleri iginde
uygulandigr sasirtict gelmemektedir. Kisacasi halk igin dinin etkisi, saray igin ise
aligkanliklarin etkisi deniz triinlerinin sinirh tiiketilmesinde belirleyici faktorler

olmustur.

5 “By iman edenler! (Akl1 drten) icki (ve benzeri seyler), kumar, dikili taslar ve fal oklari ancak, seytan isi birer
pisliktir. Onlardan kaginin ki kurtulusa eresiniz. Maide Suresi 90. Ayet (Altuntas ve Sahin, 2011).”

5 Halil Inalcik, Fatih Sultan Mehmet (sal.1451-1481)’in saray kosk ve bahgelerinde icki meclislerinin tertip
edildigini, icip eglenildigini aktarmaktadir (inalcik, 2010, s. 286-287).

8 Dgnemin 6nemli yazar ve biirokratlarindan olan Gelibolulu Mustafa Ali (d.1541 6.1600) icki alemleri igerisinde
midye, 1stakoz, teke (karides), pavurya (yengeg) ve istiridyeyi degerli mezeler olarak tanimlamaktadir (Gelibolulu
Mustafa Ali, 1978, s. 159).
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Osmanli Devleti’nde deniz iriinii tiikketiminin; cografi, sosyal, ekonomik ve siyasi
nedenlere bagli olarak artis gosterdigi tespit edilmistir. Istanbul’un fethedilmesi
sonrasinda denizlerle iligkilerini artiran imparatorluk, bolgenin Miisliiman ve Tirk
niifusunu artrmak igin iskdn ®' hareketini gergeklestirmistir. Mevcut olan
gayrimislimler bdlgenin denizinden yiizyillardir faydalanmis, bolgeye yeni yerlesen
Miisliimanlar ise peyderpey nimetlerinden yararlanmaya baslamistir (Inalcik, 2023).
Osmanli Devleti’nde deniz iiriinlerinin tiiketimi ve ticareti yogun olarak Rumlar ve
diger gayrimiislimler tarafindan gergeklesmektedir (Unsal, 2002, s. 89; Celebi, 2008,
c. 1s. 421; Unsal, 2010, s. 34; Tez, 2012, s. 66;). Miislimanlarin deniz iriinlerini
tilketmesindeki en somut etki Rum mutfagidir. Deniz tiiketimini elinde tutan Rum
mutfaginda Noel, Paskalya ve Meryem’in Uykuya Dalis1 donemlerinden 6nce 15, 40
ve 48 giin siiren perhiz donemleri bulunmaktadir. Rumlar bu dini giinlerinde hayvansal
gidalar olan; yumurta, siit, et, kat1 yag ve balik gibi iirlinleri tiikketmemektedir. Fakat
viicudunda kan olmayan midye, istiridye, tarak, balik yumurtasi, havyar, pines,
kerevit, miirekkep baligi, 1stakoz, ahtapot ve pavurya gibi deniz canlilarii
tilketmektedir. Perhiz donemlerinde 6zellikle istiridye kurtarici ve giiglendirici bir
besin olarak goriilmektedir. Fiyati olduk¢a ucuzdur ve hastalara da sifa olarak
yedirilmektedir. Bir diger deniz canlisi olan baliklar ise viicudunda kan bulunmasi
sebebiyle bu perhiz donemlerinde tiiketilmesi uygun olmayan tiirlerdendir. Rumlara
gbre; 25 Mart’ta, Meryem’in Isa’ya hamile oldugu miijdesinin verildigi giinde,
Paskalya’dan oOnceki pazar giiniinde ve Tecelli giinii olan 6 Agustos’ta balik
tilketilmesi zorunludur. Bu donemlerde tiiketimi zorunlu olan balik ve perhiz
donemleri dahil diger giinlerde de sik¢a yenilen diger deniz fiiriinleri Rum
mutfagindaki vazgeg¢ilmez deniz iiriinii tiiketiminin sebepleri olarak goriilmektedir

(Yerasimos, 2008, s. 220-223).

Denizlerle ve Rum mutfagiyla tanismaya baslayan Miisliimanlar, kendi hanelerinde de
balik ve diger deniz canlilarin1 kullanmaya baglamistir. Deniz {irtinlerindeki tiiketim
seviyesinin artis gostermesindeki nedenlerden bir tanesi ise et tiriinleri igerisinde yer
alan koyun etinin fiyatinin giderek artmis olmasidir. 17. yiizyilda Istanbul’un et

thtiyacinin 6nemli bir boliimiinii karsilayan Tuna bdlgesinde birtakim isyanlar bag

61 Osmanli Devleti’nde yeni fethedilen yerlere iskan politikas1 altinda Miisliimanlar yerlestirilmektedir. Bdylece
devlet ele gegirilen bolgeyi ticari, dini, ekonomik, sosyal vb. alanda Islamlastirmak ve Tiirklestirmek idealindedir
(Celik, 1999).
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gostermistir (Dursun, 2012, s. 334). Bu karisikliklar sonucunda ise et fiyatlarina gelen
fahis fiyatlar halkin protein ihtiyaglarindaki degisikligi ortaya ¢ikarmistir. Koyun etine
gelen zamlar sonucunda ise olduk¢a ucuz olan deniz iiriinleri alternatif besin kaynagi
olarak 6zellikle Miisliiman kesim tarafindan tiiketilmeye baslanmistir (Unsal, 2010, s.
38). Ornegin 1640 tarihli narh defterinde esnafin satmis oldugu lahm-1 ganem yani
koyun etinin vakiyyesi® 9 akge iken, uskumru, istavrid, pogida, izmarid, tath su
sazani, palamud ve lakerdanin vakiyyesi 2 ak¢eden satilmaktadir (Kiitiikoglu, 1983, s.

91-94).

Osmanli Devleti’nde egitim Ogretim, sibyan mektepleri adi verilen mahalle
mekteplerinde gerceklesmektedir. Buradaki egitimlerin temel mantigi Kur’an-1 Kerim
Ogretimi ve namaz surelerinin yer aldig1 dini bir egitimdir ve 15. yiizyilin ilk yarisina
kadar uygulanmistir. Cagin 6tesinde bir adim olan ve Fatih Sultan Mehmet (sal.1451-
1481) ile baslayan genis ders yelpazesi® ise sultandan sonra terk edilmis ve eski
diizene doniilmiistiir. 19. ylizyilda egitim konusuna yeniden bir ilgi ortaya ¢ikmis ve
atilan yeniliklerle okuma yazma oran1 artirilmistir (Engin ve Uygun, 2011, s. 199-206).
Matbaada basilan eserlerin sayis1 da yine bu donemin 6nemli yenilikleri arasinda yer
almis  (Kunt, 2014, s. 59), deniz iriinlerinde yasanan tiiketim artisinda veya
degisikliginde 19. yiizyildan itibaren yayginlasan basili yemek kitaplar1 da etkili
olmustur. Diger yandan egitim alaninda yasanan bu gelismenin genis bir alan1 i¢erisine
almas1 hemen beklenmemektedir. Basilan bu yemek kitaplarinin okuma yazma bilen
ziimreye ulasmasi en azinda belirli bir silirenin sonunda ger¢eklesmistir. Her ne kadar
19. ylizyiln ilk yaris1 bir deneme siireci olsa da ylizyil sonundan itibaren bu etkinin
yayginlastig1 goriilmektedir. 1913 yilinda baskis1 yapilan Karagdéz Mutfakta baglikli

yemek kitabinin 6nsoziinde:

Sana bu yemek yapma fikri nereden geldi Karagéz sdyle bakayim? Gegen giin
kiraathdnede oturuyor idim. Bazi begler konusuyorlar idi. Soyle siikliim pikliim
yakinlarina kadar sokuldum. Sé6zlerine kulak kabarttim. Birisi diyor idi ki: Zamanimizda
ascilik en ince bir san'at olmus. Yeniden yeniye ta'damlar icad ediliyor imis. Asciliga
mahs(is gazeteler nes ediliyor, mecmftialar basiliyor, kitaplar telif olunuyor imis. Bizim
de eskiden bir Melce-i Tabbahin'imiz varmis. Sonra bir de Ev Kadim ¢ikmig. Onun

621 vakiyye =1283 kilogramdir (Devellioglu, 1997, s. 1118).

63 Fatih Sultan Mehmed (sal.1451-1481) okullarda 8gretmenlik yapacak kisiler igin; Arapga nahiv ve sarf (gramer-
dilbilgisi), mantik, edebiyat, tedris usulii ve miibahase adabi, miinakasali akaid ve riyaziyat (matematik) derslerinin
6grenilmesini zorunlu kilmustir. Bu dersleri 6grenmeyenleri ise muallimlikten menedecegini aktarmugtir (Engin ve
Uygun, 2011, s. 199).
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tizerine ben giilmege baglamistim. Sebebini sordular. Ev kadinlig agciliktan mu ibarettir?

dedim (Anonim, 2010, s. 17).
Karagdz’iin eserinde aktarildigi iizere yemegin halk arasinda bir etki uyandirmaya
basladigi dolayisiyla da yemek kitaplarin bu noktada ©onem teskil ettigi
goriilmektedir. Sonu¢ olarak okuma yazma bilen kesimin artisi, yemek kitaplart

araciligiyla deniz triinlerine yonelik yeni tariflerin 6grenilmesini saglamistir.

Devletin toprak kayiplarmma paralel olarak yasamis oldugu ekonomik sikintilar,
Avrupa’nin temelinde genigslemeye baslayan yeni diisiince ve yasam tarzlariyla
iciglerinde yasanan askeri ve sosyal problemler, 18. ylizyil ile baslayan batililasma
hareketlerinin temelini olusturmaktadir (Aksin, 2017). 11l. Ahmed (sal.1703-1730)
doneminde baslayan Lale Devri (1718-1730), Bati’nin 6rnek alinmaya baglandig: ilk
stire¢ olarak bilinmekte, akabinde sanat, edebiyat, askeri ve sosyal hayata yonelik
faaliyetler kendisini gostermektedir (inalcik, 2024). Batililasma fikrinin iilkede
yarattig1 diisiince 6zgiirliigli ve insan esitligi kavramlari; Tanzimat (1839) ve Islahat
Fermani’n1 (1856), I. Mesrutiyet’i (1876) ve son olarak da II. Mesrutiyet’i (1908)
dogurmustur (Inalcik, 2020). Osmanli Devleti’nde birtakim nedenlerden dolay:
gelisen batiy1 6rnek alma donemi, mutfak perspektifinde de kendisini gdstermis ve
cogunlukla bu donemde popiiler bir tine kavusan Fransiz mutfagi 6rnek alinmstir.
Hem siyasi hem ekonomik hem de sosyokiiltiirel bakimindan 6rnek alinan Avrupa
iilkeleri, Osmanli Devleti’nin de odak noktas1 haline gelmistir. Bu {ilkeler igerisinde
kendisine bir yer bulmak isteyen imparatorluk, Avrupai tarzi hem benimsedigini hem
de uyguladigini géstermek amaciyla 19. yilizyildan itibaren mutfak ve sofra adabinda
degisikliklere baslamistir. Bu yeniliklerin detaylar1 ise “Mutfak Yapilanmasinda

Reform Donemi” bagh@ altinda aktarilmis olup burada tekrarlanmayacaktir.

Sarayin aligkanliklarinin yavasg yavas torpiilenmeye bagladigi 19. ylizyilda deniz iiriinii
tiiketiminin artig gosterdigi bilinmekte (DABOA, HH_d, nr. 03104) ve Bat1 ile olan
iligkilerin bu degisiklikteki etkisinin biiylik bir dnem tagidig1 goriilmektedir. Fransiz
mutfagin1 6rnek almaya baslayan devlet, ziyafet meniilerinde deniz iriinlerine sikga
yer vererek bunu kanitlamistir. Diger yandan arsiv belgelerinden elde edilen kayitlara
gore de bu ilginin somutlastig1 goriilmektedir. Ornegin; Ocak 1890 tarihinde 150 adet

istiridye, 2 adet 1stakoz, 100 adet midye ve 563 kasa deniz tiriinii alinmistir. Bu deniz
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trtinleri disinda kasalarla aliman diger irlinlerin tirleri ise; kirlangig, gelincik,
uskumru, karides, mercan, torik, kalkan, pisi, kaya, kefal, barbunya, eskina, liifer,
mezgit, c¢cinakop ve karagézdiir (Ek B1). Sarayin aylik olarak tiikettigi deniz
tirinlerinin tiir olarak on dokuzu bulmasi ve miktar bakimindan da 563 kasa tiiketilmis
olmasi deniz iirlinlerine dair artis1 belgelemektedir. Aynt zamanda alinan 150 adet
istiridye 8, 29 ve 31 Ocak’ta 50’ser adet (DABOA, HH_d, nr. 03104_00129; HH_d,
nr. 03104 00133), 2 adet 1stakoz 1 Ocak’ta ve 100 adet midye ise 8 Ocak’ta alinmistir
(DABOA, HH_d, nr. 03104_00131).

Deniz iriinlerinin tiiketimine etki eden bir baska neden ise imparatorlugun deniz
tiriinleriyle yapmis oldugu ticarettir. Devlet elde ettigi cografi konumdan, baslangicta
mutfak Ozelinde kisith yararlanmis olsa da ticari boyutta istifade etmekten
kacinmamustir. 1484 yilinda II. Bayezid (sal.1481-1512) tarafindan Kili bolgesinin
fethedilmesi ile bolgenin balik¢iliktan elde ettigi gelir Osmanli Devleti’ne
aktarilmigtir. Bu bolgenin 6zellikle morina baligi ile anilmasi da oldukca 6nemlidir ve
bu baligin halk tarafindan sikca tiiketildigi kaydedilmistir (Ozdemir Giimiis, 2018, s.
37). Hezarfen Hiiseyin Efendi’nin aktardigina gore 17. yiizyildaki Kili bolgesinde
Ivan Bogazi, Tatar Bogazi, Babacik Bogazi, Giilhasane Bogazi, Diisene Bogaz1 ve
Bénadin Bogazi balik avciliginin yapildigi yerlerdir (Hezarfen Hiiseyin Efendi, 1998,
s. 257). 16. yiizy1l Venedik esnafinda tanesi dort kron olan ve italyanca Bottarga olarak
da bilinen balik yumurtas1t Osmanli Devleti’nden ihra¢ edilmektedir. Balik yumurtasi
kefal baligindan elde edilmekte ve ihrag {iriinleri arasinda havyarla birlikte ticareti
yapilmaktadir (Isin, 2020, s. 197). Devlet i¢in mali 6nem tegkil eden deniz tirtinleri 17.
yiizyilda da degerini korumaktadir. Evliya Celebi’nin aktardigina gére bu donemde
mersin balig1, morina balig1 ve havyarin ihracatinin yapildigi, bu iiriinlerin 6zellikle
tuzlanarak gemilerle Moskov, Lehistan (Polonya), Danimarka, Dunkerque gibi
bolgelere gonderildigi aktarilmistir (Celebi, 2006, c. 3 s. 444). Ayn1 zamanda Van
Golu’ndeki baliklarin da tuzlanarak Azerbaycan, Bakii ve Lahican bolgelerine satildig:

ve buradan 9 yiik akce gelir elde edildigi eklenmektedir (Celebi, 2010, c. 4 s. 185).

Osmanli Imparatorlugu’nun deniz ticareti son yiizyilina kadar devam etmis hatta bu
ticaretin {irtin hacmi ise genisletilmistir. 22 Ocak ve 11 Subat 1907 tarihinde hamsi,

palamut, havyar, ahtapot ve tuzlu balik Romanya’ya (DABOA, DH.SRF, nr. 375 14;
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375_109) 4 Temmuz 1911 yilinda ise Bulgaristan’a (DABOA, HR.SFR.04, nr.
682_54; 682_63) balik tedarik edilmistir. Devlete onemli mali gelir saglayan deniz
ticareti, savasin bir sonucu olan et sevkiyatinda azalma olmasi sebebiyle bir donem
askiya alinmistir. 13 Nisan 1916 tarihinde alinan bir kararla tilkedeki koyun gibi kasap
tirtinlerinin azalmasi sebebiyle tuzlu balik ihraci yasaklanmistir (DABOA, MV, nr.
201 _49). 15 Haziran’da bu yasaklama ¢iroz ve tuzlu balik 6zelinde (DABOA, MV, nr.
202_61), 18 Kasim’da tuzlu orkinos baligi 6zelinde (DABOA, MV, nr. 204 4) ve 25
Kasim da ise orkinos baligi 6zelinde kaldirilmis ve ihracina miisaade edilmistir
(DABOA, DH.L.UM.EK, nr. 24 45). Imparatorlugun deniz iiriinlerine olan ticari
yaklagimlarindan bir tanesi ise 20. yiizyihn ilk ¢eyreginde kurulan Ideal Konserve
Fabrikasi’nda “midye salcasi, midye pilakisi, midye dolmasi, uskumru, palamut, kefal,
ton, kili¢, mezelik balik, ringa filetosu, lakerda, angiiyes pata, anciiyes filetosu salcali,
angiiyes filetosu rolii, angliyes filetosu, mayonez i¢in kemiksiz kefal ve mayonez igin
kemiksiz levrek” konservelerinin satilmasi olmustur (Dogan K., 2020, s. 70). Osmanli
Devleti’nin alt1 ylizyillik hiikiimranligi doneminin biitiin ylizyillarinda birtakim
yenilikler veya degisimler yasanmistir. Deniz {riinlerinin tiiketiminde agikca
gorildiigli tizere cografyanin, dinin, kiiltiiriin, ekonominin, siyasetin, savaslarin ve
ticaretin yeniliklerin yagsanmasinda oncii oldugu asikardir. Saray ve halk mutfaginda
yasanan bu degisimler denizi soflarina tasiyarak Tiirk mutfak kiiltiiriinlin daha da
biiyiimesine yardimci olmaktadir. Yerlesmis olan bu kiiltiirii Calli Ibrahim (d.1882
0.1960) ve Yahya Kemal (d.1884 6.1958)’in bir anisiyla 6zetleyebiliriz:

Calli Ibrahim’le Yahya Kemal, Park Otel'de demleniyorlarmis... Garsondan bir
mayonezli levrek istemisler. Levrek gelmis... Calli, bir lokma alir almaz garsonu
cagirmis:

“Oglum” demis, “bu levrek degil, bal gibi palamut.”

Garson,

“Hayir efendim,” demis, “bu levrektir”.

Yahya Kemal, hemen araya girmis:

“Garson Bey oglum, bosuna ugrasma, ona yutturamazsin; biitiin dmrii palamut yemekle
gecti, ondan daha iyi bilecek degilsin ya (Bulut, 2007, s. 91)?

4.2 Osmanh Dénemi Deniz Uriinlerinin 19 ve 20. Yiizyildaki Durumu
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19 ve 20. yiizyll Osmanli donemi saray mutfaklarindaki deniz iiriinlerinin neler
oldugunun tespit edilmesi amaciyla bu boliimde aktarilan iki dnemli birincil kaynak
bulunmaktadir. Birincisi, Devlet Arsivleri Baskanligi Osmanli Arsivi’nden temin
edilen ve Rumi 01 Mayis 1302 (Miladi 13 Mayis 1886) —28 Subat 1305 (Miladi 12
Mart 1890) tarihlerini kapsayan Osmanli Tiirk¢esi metinlerinden olusan yazmalardir.
Bu metinlerde saraya dogrudan Balikhane-i Amire'den temin edilen deniz iiriinlerinin
aylik olarak kaydedildigi bilgiler bulunmaktadir. Kayitlarda satin alinan bu deniz
iriinlerinin bazilar1 adet olarak kaydedilmisken c¢ogunlugu ise kasa olarak
belirtilmistir. Diger yandan baz1 giinlerde balikhaneden alinan deniz iirlinlerinin yeterli
olmamasi sebebiyle harigten de alimlarin yapildigi eklenmistir. Ornegin 3 Mayis
1887°de 1 kasa torik baligi balikhaneden alinmigken (DABOA, HH_d nr.
03104_0032), aynmi1 giin harigten bir satictdan da 2 kasa torik baligi alimmustir
(DABOA, HH_d nr. 03104_0034). Dikkat ¢eken noktalardan bir digeri ise deniz
{iriinlerinin saray icin alimlarmin giderek artmis olmasidir. Ornegin 1886 yillarinin
baslarinda aylik alinan toplam deniz iiriinii 100 kasaya ancak ulasirken, 1890°h
yillarda bu rakam 700’lere kadar ¢ikmistir. Ayn1 zamanda alinan deniz {riinlerinin
aylik cesitliliginde de artis gézlemlenmistir. Baglangigta bes tlir deniz {iriinii aylik

alinmigken, bu rakam ilerleyen donemlerde 20’lere kadar yiikselmistir (EK B1).

Ikinci olarak incelenen birincil kaynak Karekin Deveciyan tarafindan ilk olarak 1915
yilinda Arap harfleriyle “Balik ve Balik¢ilik” adiyla, ikinci olarak da 1926 yilinda
Fransizca olarak “Péche et Pécheries en Turquie” adiyla basilmis eserdir. Bu boliimde
bu eserden yararlanilmasinin nedeni ise Deveciyan’in 1910 yilindan 1927 yilina kadar
Istanbul Balikhanesi Merkez Miidiirliigii’nde 17 yil gérev almis olmasi, bilgi ve
tecriibeleri cercevesinde de bu eseri hazirlayarak alaninda ilk olma o&zelligini
tagimasidir. Dolayisiyla Deveciyan’in bu eserinde 20. yiizyil deniz {irlinleri hakkinda
detayli bilgiler bulunmaktadir. Osmanli Arsivi’nden elde edilen deniz iirtinleri bilgisi
ile Karekin Deveciyan’in eserindeki yapisal fonksiyonlar bu bolimde birlestirilerek
kullanilan deniz tirtinleri somut bir hal almaktadir. Arsiv kayitlarinda bu deniz iiriinleri
ile ilgili dogrudan tarifler yer almadigi i¢in de bu bdliimden sonra dénemin alt1 yemek
yazma eseri incelenerek deniz iriinleri ile yapilan yemek tarifleri aktarilmaktadir.
Osmanli Arsivi’nden elde edilen bilgilere gore toplam 35 tiir deniz tirtinii Balikhane-i

Amire'den temin edilmistir. Bu tiirler asagida detayli olarak aktarilmakla birlikte; kilig,

101



torik, altiparmak, uskumru, kolyoz, ¢inakop, liifer, istavrit, ates, sardalya, kirlangig,
barbunya, tekir, karagdz, ispari, mezgit, gelincik, levrek, ispendek, izmarit, mercan,
eskina, kaya, giimiis, yilan, kefal, kalkan, pisi, vatoz, 1stakoz, karides, pavurya, midye,
istiridye ve tarak iirtinlerinden olusmaktadir. Ayn1 zamanda bu deniz triinlerinin her
birinin giinliik (EK A) ve aylik (EK B) detayli alimlar1 uzun tablolar olmasi sebebiyle

Ek boliimiinde aktarilmistir.

Karekin Deveciyan tiim deniz {irlinlerini “balik” olarak genel bir siniflandirmaya tabi
tutmaktadir. Ayn1 zamanda bu baliklart dogal ve metodik olmak iizere iki sinifa
ayirmaktadir. Dogal smiflandirma baliklarin yasam tarzlart ile davraniglarini
kapsamakta, metodik siniflandirma ise baliklarin fiziksel 6zelliklerini kapsamaktadir.
Dogal siniflandirma deniz balikiar: ve tatlisu baliklar: olarak ayrilmaktadir. Deniz
baliklart; gogmen baliklar, yerli baliklar, gezici veya ugrayict baliklar olmak tizere ii¢
siiftan tatlisu baliklari ise; gogmen baliklar ve yerli baliklar olmak iizere iki siniftan
olusmaktadir. Metodik simiflandirma ise yasst baliklar veya yanyiizergiller,
tirpanagiller, kabuklular ve yassisolungaglar olmak tizere ayrilmaktadir (Deveciyan,
2022, s. 35-36). Deveciyan’in bu simiflandirmasindan hareketle arsivden elde edilen

35 tiir bu siniflandirmalara tabii tutularak aktarilmaktadir.

4.2.1 Dogal Simiflandirma

Dogal siniflandirma suda yasayan canlilarin yasadiklar1 bolgeleri tanimlamak i¢in
yapilan bir smiflandirmadir. Yasadiklar: yerler bakimindan deniz ve tatlisu olmak

tizere de ikiye ayrilmaktadir (Deveciyan, 2022).

4.2.1.1 Deniz baliklar1

Denizde yasayan baliklar go¢cmen, yerli ve gezici olmak iizere ii¢ alt siniftan
olugmaktadir. Deniz baliklar1 ¢ok cesitli olmasi sebebiyle bu baslik altinda yalnizca

arsivden elde edilen baliklarin 6zelliklerine yer verilmektedir (Deveciyan, 2022).

4.2.1.1.1 Gocmen deniz baliklar1
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Tiirkiye’deki gdgmen deniz baliklari kis donemini Marmara ve Akdeniz’in derin
sularinda gecirmekte, havalarin 1iyilestigi donemlerde ise Karadeniz’e geri
donmektedirler. Bu baliklarin biiylik bir boliimii Marmara Denizi’'nde ve bogazda
avlanmaktadir. Karadeniz’de baliklar i¢in besinlerin daha elverisli olmas1 sebebiyle
iliman havalarda buralarda goériilmektedir. Karadeniz’de 200 metreden sonra zehirli
gazlar baglamaktadir. Dolayistyla kis doneminde derinlerde saklanamayan bu baliklar
Marmara Denizi’ne veya Akdeniz’e gog ederler (Deveciyan, 2022). Gogmen deniz
baliklar1 kategorisine ise arsivden elde edilen kilig, torik, altiparmak, uskumru, kolyoz,

cinakop, liifer, istavrit, ates ve sardalya baliklar1 dahil edilmistir.

Kili¢ Bahg

Gorsel 4.1 Xiphias Gladius (Kili¢ Baligr) (Deveciyan, 2022, s. 39).

Akanthopterygii takimi Xiphiidae ailesine bagli olan ve Latince ad1 Xiphias Gladius
olan kilig baligi, go¢men baliklar igerisindeki en gorkemli balik olarak bilinmektedir.
Adimi iist ¢enesinde yer alan ve neredeyse viicudunun iigte ikisi uzunlugundaki
kilicindan almaktadir. Bu baligin gozleri oldukga biiytiktiir. Sirt yiizgeci basina yakin
yarim hilal seklindedir. Makat ve gdgiis yiizgegleri de yine bu sekilde yalniz daha
kiigiiktiir. Kuyruk yiizgeci ise tam hilal seklindedir. Bu ylizgecler ¢ok sert bir
formdadir ve kemiklerden olusmaktadir. Dénemin Istanbul Balikhanesi’ne getirilen bu
baliklarin en biiyligli 150 kilogram agirliginda olup 2,5 metre uzunlugundadir.
Kiligbaliginin ylizgecleri canli iken ¢ivit renginde ve yan kisimlar1 da mavi renktedir.
Oldiikten sonra yiizgecleri siyaha, yanlar ise koyu griye doniismektedir. Kilig
baliginda dis bulunmamaktadir. Bu baligin avlanmasi ise karanlik havalarda ve sakin
sularda gerceklesmektedir. Genellikle mayis ve agustos aylar1 arasinda bogazda
goriilmektedir. Serin zamanlarda deniz yiizeyinde goriilmesi nadirdir dolayisiyla

avlamasi zor bir balik tiirtidiir. Bu tiirler sese olduk¢a duyarli olduklari i¢in denizlerin

103



firtinali ve havanin simsekli oldugu zaman dilimlerinde goriilmemektedir. Ayni
zamanda oldukga lezzetli ve degerli oldugu bilinmektedir. Deveciyan bu baligin ton
baligina gore bes altt kat daha pahali oldugunu vurgulamaktadir. Diger yandan
kiligbaliginin taze olarak tiiketilmesi yaninda tiitsii halde de tiiketildigi belirtilmistir.
Istanbul Balikhanesi’ne yillik olarak 6.000 adet yani 180.000 kilogram kili¢ balig
getirilmektedir (Deveciyan, 2022, s. 39-44). Arsive baktigimizda genellikle haziran,
temmuz, agustos ve eyliil aylarinda alimlarin ¢ok daha yogun oldugu goriilmektedir.
Ornegin Agustos 1889 tarihinde bir aylik kilig balig1 alimi1 34 kasadan olusmaktadir
(DABOA, HH_d nr. 03104_00116; HH_d nr. 03104_00119). Devletin aylik olarak
satin aldig1 deniz iiriinleri en az bes tiirden olugsmaktadir. Dolayisiyla balik mevsiminin
yogun oldugu donemlerde azimsanamayacak sayida alimlarin oldugu kaydedilmistir.
Kilig baligindan hangi giinlerde ka¢ kasa alindigi ise detayli olarak EK Al’de

verilmigtir.

Torik ve Altiparmak Bahgi

Gorsel 10 Thynnus Pelamys (Palamut, Torik, Sivri, Altiparmak, Pisota Baligi) (Deveciyan,
2022, s. 50)

Akanthopterygii takimi Scombridae ailesine bagli olan ve Latince adi Thynnus
Pelamys olan palamut, torik, sivri, altiparmak ve pisota ayni tiir baliklardir. Bazi
kaynaklar bu baliklarin farkl: tiir oldugunu sdylese de Deveciyan bu baliklarin ayni tiir
oldugunu vurgulamaktadir. Aralarindaki tek fark ebatlaridir. Bu baliklarin kiigiikten
bliylige dogru isimleri su sekildedir. Kestanepalamudu (en fazla 750 gram),
cingenepalamudu (en fazla 755 gram), palamut (en fazla 2 kilogram), kiigiik torik (en
fazla 4 kilogram), torik (en fazla 7 kilogram), sivri (en fazla 10 kilogram), altiparmak
(en fazla 12 kilogram) ve pisota (12 ve iizeri kilogram) dir. Deveciyan bu baliklarin

agirliklarindan bahsetmesi yaninda boylar1 hakkinda bir bilgi paylagsmamistir.
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Scombridae ailesindeki bu baliklar torik oldugu zaman yumurtlamaktadir. Bunlarin
sirtlar1 koyu mavi, bast agik mavi ve karin kisimlari ise beyazdir. Sudan ¢iktiktan
birkag¢ saat sonra renkleri koyulasmaya baslar. Bu baliklarin yanlarinda agik mavi ve
yesil tonlarinda sekiz veya dokuz ¢izgi bulunmaktadir. Torik baliginda otuz ila otuz
bes arasinda degisen disler bulunmaktadir. Torigin birinci sirt ylizgecinde yirmi bir,
ikinci sirt ylizgecinde on alt1 ve makat yiizgecinde on dort kil¢ik vardir. Kuyruklari ise
tam bir hilal sekline benzemektedir. Bu tiir baliklarda biiyiik olanlar daha lezzetli
olarak anilmaktadir. Torik ve altiparmak baliklar1 daha ¢ok taze olarak tliketilmektedir.
Fakat tuzlamasi da yapilmaktadir. Ozellikle torik balig biitiin olarak tuzlanp fi¢ilarda
bir y1l boyunca tiiketilmektedir. Diger yandan lakerda yapiminda da kullanilmaktadir.
Bu yontemde torigin iri olanlar1 bes parcaya boliinerek tuzlanip figilara basilmaktadir.
Lakerdalar en fazla iki ay igerisinde tiiketilmelidir. Arsivde palamut adi yer
almamaktadir fakat Deveciyan bu donemde palamudun tiitsiilenmesiyle tiitiinbalig
yapildigini da ayrica belirtmektedir (Deveciyan, 2022, s. 50-57). Torik balig1 saray
icin oldukc¢a 6nemli olarak goriilmektedir ve neredeyse her ay bu baligin satin alindig
yazilmaktadir. Diger yandan dikkat ¢eken bir nokta ise bu baligin alimimin giderek
artmasidir. Ornegin Mayis 1886°da 2 kasa almmisken (DABOA, HH_d nr.
03104_002), Eylil 1889’da 44 kasa torik baligi alinmistir (DABOA, HH_d nr.
03104_00117; HH_d nr. 03104_00120; HH_d nr. 03104_00122). Thynnus Pelamys
tiirlerinden olan altiparmak balig1 ise torik baligi gibi stirekli bir tiiketime sahip
degildir. Bu baligin bes yil igerisinde yalnizca bir kez alindig1 kaydedilmistir. 16
Haziran 1889 yilinda alinan altiparmak, sadece 2 kasa alinmigtir. (DABOA, HH_d nr.
03104_00113). Torik baliginin giinliikk alimlarin1 gosteren detayli tablo EK A2’de

verilmistir.

Uskumru Bahg
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Gorsel 11 Scomber Scomber (Uskumru Baligr) (Deveciyan, 2022, s. 57).

Akanthopterygii takim1 Scombridae ailesine bagli olan ve Latince adi Scomber
Scomber olan uskumru kolyoza (scomber colias) olduk¢a benzemektedir. Aralarindaki
fark ise; uskumrunun gozleri daha kiigiiktiir ve kolyozun sirtinda yesile benzeyen
renkler bulunmaktadir. Uskumrunun sirt rengi ise mavidir. Uskumru baliginin bas
kismi hafif dardir ve burun ucuna dogru sivri bir hal almaktadir. Disleri oldukca
kiigiiktiir. Sirtinda iki ayr1 yiizge¢ vardir ve birbirinden olduk¢a uzaktir. Birinci sirt
yiizgeci dokuz kilgiktan olusmaktadir. Bagindan kuyruguna dogru uzanan siyah bir de
¢izgisi bulunmaktadir. Uskumru baliginin yanlarinda bulunan ¢izgiler mavi ve beyaz
karisimlidir. Sudan ¢iktiktan sonra rengi koyulagsmaktadir. Deveciyan bu baliklarin
kasim aymdan martin sonuna kadar avlandigini belirtmektedir. Nisan ayindan haziran
ayina kadar oldukga zay1f olduklar1 i¢in ¢iroz olarak anilmaktadir ve daha ¢ok kurutma
yontemi ile tiiketilmektedir. Hazirandan kasima kadar ise lipari olarak bahsedilmekte
ve bu donemden itibaren de taze olarak tiiketilmektedir. Fakat en yagh ve lezzetli
donemi kasim mart arasindaki donemleridir. Deveciyan 8 Ekim 1913 tarihinde
520.000 uskumrunun ii¢ saat igerisinde yakalanip Istanbul Balikhanesi’ne
getirildiginden bahsetmektedir. Ayn1 zamanda uskumrunun salamura ve tiitsii olarak
tilketildigini de belirtmistir. Uskumru baliginin ortalama agirligi 100-125 gram
arasindadir, boyutu ise 20-25 santimetre civarindadir (Deveciyan, 2022, s. 57-63).
Uskumru balig1 arsiv kayitlarina gore, en fazla tiiketilen tiirler arasinda birinci sirada
yer almaktadir. Kasim, aralik, ocak, subat ve mart aylari, Deveciyan’in da bahsettigi
gibi, en lezzetli donemleridir ve bu donemlerde saray i¢in oldukc¢a fazla uskumru balig
alinmistir. 1886’dan 1890°a kadar 23 aylik bir alim kaydedilmistir ve bu slirede toplam
27.304 adet + 3.381 kasa uskumru baligr alinmistir. Daha somut bir 6rnek vermek

gerekirse; 13 Aralik 1889°dan ayin sonuna kadarki 18 giinliik dilimde toplam 249 kasa

106



uskumru baligi almmistir (DABOA, HH_d nr. 03104_00129; HH_d nr.
03104_00131). Uskumru baliginin detayli alim tablosu EK A4’te verilmistir.

Kolyoz Bahgi

Gorsel 12 Scomber Colias (Kolyoz Baligi) (Deveciyan, 2022, s. 63).

Akanthopterygii takim1 Scombridae ailesine bagl olan ve Latince ad1 Scomber Colias
olan kolyozlar uskumruya benzemekle birlikte baliklar konusunda tecriibeli bir kisi
farkin1 hemen anlayabilmektedir. Kolyozun gozlerinin daha biiyiikk olmasi ve sirt
renginin yesile yatkin olmasi en belirgin farklaridir. Ayni1 zamanda kolyozun boyu
uskumrudan biraz daha uzundur. Bu baligin yiizgegleri sarimsi bir renktedir. Kolyoz
balig1 haziran aylarinda yumurtlama dénemine girmektedir. Kolyozlar nisan sonundan
mayis sonuna kadar giindiizleri avlanmaktadir. Mayis ayindan sonra ise balik¢ilar
genellikle 151k yakma yardimiyla kolyozlar1 yakalamaktadir. Bu baliklar bu
donemlerde yagl ve en lezzetli donemlerindedirler. Taze olarak yenilmesi yaninda %
90 oraninda tuzlanarak salamura seklinde tiiketilmektedir. Nisan mayis arasinda
biiyiik, haziran temmuz arasinda orta ve agustos kasim arasinda ise kiigiik kolyozlar
avlanip tuzlanmaktadir. Biiyiik kolyozlara dolma, orta kolyozlara kirma ve kiigiik
kolyozlara ise kolyarudya denilmektedir. Orta boy kolyozlarin uzunlugu 27 santimetre
civarindadir (Deveciyan, 2022, s. 63-67). Arsiv kaynaklarinda kolyoz alimi bes yil
igerisinde yalmizca iki gilindiir. 6 Agustos 1888’de 1 kasa (DABOA, HH_d nr.
03104_0078), 21 Agustos 1888’de de 1 kasa alim olmustur (DABOA, HH_d nr.
03104_0080).

Cinakop ve Liifer Bahig1
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Gorsel 13 Temnodon Saltator (Defne Yapragi, Cinakop, Sarikanat, Liifer ve Kofana Baligi)
(Deveciyan, 2022, s. 68)

Akanthopterygii takimi Carangidae ailesine bagli olan ve Latince adi Temnodon
Saltator olan defne yapragi, ¢inakop, sarikanat, liifer ve kofana ayni tiir baliklardir. Bu
baliklarin tek farki boyutlaridir. Defne yapraginin 25-40 tanesi bir kilo, ¢inakopun 16-
20 tanesi bir kilo, sarikanattin 10-14 tanesi bir kilo, liferin 2-8 adedi bir kilo ve
kofananin 1 tanesi bir kilo gelmektedir. Boyutlar1 degistigi i¢in Deveciyan santimetre
olarak belirtmemistir. Bu baliklarin hepsi aymi sekilde ve renktedir. Bu tiirlerin
viicutlar1 basik ve yanlar1 yass1 sekildedir. Kuyrugu viicut tipine gore oldukga iri bir
haldedir. Alt ¢enesinde 18-20 arasinda, iist ¢enesinde ise 15-16 arasinda dis
bulunmaktadir. Sirt kisminda yer alan birinci yilizgegte yedi diken, ikinci yiizgegte
yirmi bes kil¢ik ve makat yiizgecinde ise yirmi dort diken bulunmaktadir. Bu tiirlerin
tist derileri koyu mavi yanlari ise agik mavidir. Yanak ve gogiis kisimlari ise altin saris1
seklindedir. Istanbul cevresindeki denizlerde hemen hemen her mevsim liifer
avlanmaktadir. Asil avlanma donemleri ise agustos ila ekim aylar1 arasindadir.
Deveciyan bu tiirlerin en 1yi avlanma donemini 15 Agustos olarak belirtmistir. Bu
baliklar ay 15181 oldugu zamanlarda veya giin batimi ile giin dogumu sirasinda
avlanmaktadir. Istanbul Balikhanesi’nde liiferin kilosu 50 ila 80 kurus arasinda
satilmaktadir (Deveciyan, 2022, s. 68-73). Aym tiirden olan ¢inakop ve liifer arsiv
kayitlarinda da gegmektedir. Fakat ¢inakop alimi liifer baligina oranla daha azdir (EK
A6). Liifer balig1 kayitlara gore en fazla alimi olan ikinci baliktir. Ornegin Ekim 1887
yilinda her giin liifer alim1 yapilmis ve bir ayda toplam 77 kasa liifer balig1 alinmistir
(DABOA, HH_d nr. 03104_0047; HH_d nr. 03104_0050). Ayni zamanda neredeyse
her ay alim yapilmistir. Liifer baliginin detayli alimlar1 EK A7°de aktarilmistir.
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Istavrit Bahg

Gorsel 14 Scomber Trachurus (Istavrit Balig1) (Deveciyan, 2022, s. 73).

Akanthopterygii takimi Scombridae ailesine bagli olan ve Latince adi Scomber
Trachurus olan istavritin gévdesi yassi bir formdadir. Baligin basindan ortasina kadar
olan ¢izgisi, ortasina geldigi zaman hafif bir kivrim ile kuyruga kadar uzanmaktadir.
Rengi ¢ok parlak olmamakla birlikte, sirt kismi yesile ¢alan bir goriinlimdedir. Yanak
bolgeleri kahverengi, karin kismi ise beyazdir. Gozleri oldukca biiyiiktiir. Sirt
kisminda birbirine yakin iki yilizgeci bulunmaktadir. Birinci sirt yiizgecinde yedi,
ikinci sirt yiizgecinde otuz ve makat yiizgecinde ise yirmi bes kilgik vardir. Istanbul
civarindaki sularda bu tiir baliklar nadir olarak goriilmektedir. Bu baligin normal
uzunlugu 20 santimetre civarindadir. Agirligt ise en fazla 400 gram gelmektedir.
Kiiciik olan istavritlere kiraga, biiyiikk olan istavritlere ise karagdz istavrit
denilmektedir. Bu baligin en fazla nisan mayis aylarinda avlandigi ve kiiciik
boyutlarda oldugu aktarilmaktadir. En lezzetliler ise kasim ila mart arasinda
olanlaridir. Kii¢iik olan istavritler genellikle tuzlanarak satilmaktadir (Deveciyan,
2022, s. 73-75). Istavrit baliginin ad1 arsiv kaynaklarinda da gegmektedir. Kaydedilen
alimlara gore ise ¢ok fazla tercih edilen bir tiir olmadig1 goriilmektedir. Nisan ve
haziran aylarinda alimi yapilan bu baliktan en fazla 13 kasa alindig1 kaydedilmistir
(DABOA, HH_d nr. 03104_0066; HH_d nr. 03104_0070).

Ates ve Sardalya Bahig

109



i,

Gorsel 15 Clupea Sardinia (Ates ve Sardalya Baligi) (Deveciyan, 2022, s. 83).

Fizostom takimi Clupeidae ailesine bagli olan ve Latince adi Clupea Sardinia olan
sardalya genel olarak su ylizeyinde bulunan bir baliktir. Sardalyanin sirt kisminda yesil
tonlarinda yer yer maviye de c¢alan lekeler vardir. Yanlar1 ise mavi ve glimiis
karisimidir. Agiz kismu kiiciiktiir ve disleri yok denebilecek kadar ufaktir. Sirtinda yer
alan ylizgeci on bes, makatinda yer alan ylizgeci on alti, karin goélgesinde yer alan
yiizgeci ise yedi kil¢iktan olusmaktadir. Deveciyan Istanbul Balikhanesi’ne getirilen
normal bir boyuttaki sardalyanin 12-15 santimetre arasinda oldugundan
bahsetmektedir. Sardalyalar balik¢ilar tarafindan tazeligine, boyuna ve tuzlu olup
olmamasina gore birkac isim almistir. Taze olan sardalyaya tirkos veya atesbaligi,
kiiciik olan sardalyaya tirkos vonozu ve tuzlu olanlara ise sardalya adin1 vermislerdir.
Sardalyalar nisan ayindan itibaren yumurtlamaktadir. Haziran ayindan itibaren
yaglanmaya baslamakta ve hazirandan agustosa kadar da avlanmaktadirlar.
Sardalyalar 15181 ¢ok sevdikleri icin balik¢ilar genellikle ay 15181nda veya kendilerinin
sandallarda yaktiklar1 ates ile bu baliklar1 yakalamaktadir. Deveciyan yillik olarak
Istanbul Balikhanesi’ne getirilen sardalyalarin 300.000 kilo civarinda oldugunu ve
bunlarin yarisinin taze olarak yarisinin ise tuzlanarak satildigini yazmaktadir.
Tuzlandiktan sonra iki ii¢ ay boyunca bu baliklar tiiketilmektedir (Deveciyan, 2022, s.
83-86). Osmanli sarayi i¢in alinan deniz tiriinleri igerisinde ates balig1 ve sardalya da
bulunmaktadir. Muhtemelen taze olarak alinan baliklar ates balig1 adiyla, tuzlu olanlar
ise sardalya adiyla kaydedilmistir. Deveciyan’in da belirttigi gibi arsivde taze olan
baligin yani atesbaliginin temmuz ayinda alindigi (DABOA, HH_d nr. 03104_00116),
tuzlu olan baligin yani sardalyanin ise agustos ayinda alindig1 kaydedilmistir

(DABOA, HH_d nr. 03104_00116). Bu baliklarin alimlar1 ise kasa olarak degil adet
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olarak yapilmistir. Ornegin ii¢ giin igin 180 adet ates balig1 almmustir (DABOA, HH_d
nr. 03104_00115).

4.2.1.1.2 Yerli deniz baliklar1

Yerli deniz baliklar1 bulunduklari kita sahanligini terk etmeyen ve yaz kis orada tireyip
cogalan tiirlerdir. Bu baliklar kis donemlerinde denizin diplerine kadar inerken yaz
donemlerinde daha yukarilara ¢gikmaktadirlar (Deveciyan, 2022). Yerli deniz baliklari
bircok tiirden olugmasina ragmen bu baslik altinda arsivden elde edilen tiirler
aciklanmaktadir. Bu yerli deniz baliklar1 ise kirlangig, barbunya, tekir, karagdz, mezgit

ve gelincik baliklaridir.

Kirlangic Bahigi

Gorsel 16 Trigla Hirundo (Kirmizi Kirlangig Baligr) (Deveciyan, 2022, s. 89).

Akanthopterygii takimi Triglidae ailesine bagl olan ve Latince adi Trigla Hirundo
olan kirmiz1 kirlangi¢ balig1 isminden de anlagildig1 iizere kirmizi bir renge sahiptir.
Fiziksel yapisina baktigimizda, agzi biiyiik ve koriiklii bir yapidadir. Cok fazla
olmamakla birlikte ag1z i¢inde birkag disi bulunmaktadir. Gozleri oldukga canli, biiyiik
ve diger baliklar kadar asagida degildir. Bu balikta dil bulunmamaktadir. Dilin
gorevini alt cenesindeki bir kivrim tamamlamaktadir. Bas ve sirt kismi koyu
kirmizidir, tizerinde ise kahverengi dalgalar bulunmaktadir. Bu balik yavru iken sirt
kismi koyu ve acik kahverengidir ve bu renk balik biylidik¢e kirmiziya
doniismektedir. Birinci sirt yiizgeci dokuz, ikinci sirt yilizgeci on alt1 ve makat ylizgeci
on bes kilgiktan olusur. G6giis yiizgegleri olduk¢a genis bir yapiya sahiptir ve koyu
yesil, siyah, acik mavi, turuncu ve koyu kirmizi renklerle karisik bir formdadir. Gogiis
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yiizgeclerinden agiz tarafina dogru li¢ dokunaci vardir ve bunlar kullanarak deniz
icerisinde yiiriiyebilmekte, baz1 durumlarda ise parmak olarak kullanmaktadir. Ayrica
gogls ylizgegleri sayesinde deniz i¢inde adeta ugabilmektedir. Kuyrugu ise kiit bir
kesime sahiptir. Kirlangi¢ baligiin en biiyiikleri 75 santimetre ve 8 kilo agirligina
sahiptirler. Bu baliklar hemen hemen her mevsim bogazda avlanmaktadir. Fakat yaz
aylar1 en bol mevsimidir. Bu baliklar Karadeniz’de bilinmemekte ¢ogunlukla Marmara
Denizi’nde goriilmektedir. Bu baligin tuzlama veya konservesi yapilmamakta taze
olarak tiiketilmektedir. Ayrica Deveciyan bu baligin Istanbul Balikhanesi’ne yillik
olarak 5.000 ila 8.000 arasinda getirilerek satildigindan bahsetmektedir (Deveciyan,
2022, s. 88-91). Kirlangi¢ baliginin saray igin alimlarina baktigimizda diizenli bir
aliminin oldugu goriilmektedir. Neredeyse her ay alimi yapilan kirlangi¢ baliginin en
fazla aralik, ocak ve subat aylarinda satin alindig1 kaydedilmistir (DABOA, HH_d nr.
03104_0057; HH_d nr. 03104_00129; HH_d nr. 03104_0059; HH_d nr.
03104_00133; HH_d nr. 03104_00136). Bu baligin detayli alimlar1 EK A11’de yer

almaktadir.

Barbunya Bahg

Gorsel 17 Mullus Barbatus (Barbunya Balig1) (Deveciyan, 2022, s. 103).

Akanthopterygii takimi1 Mulidae ailesine bagli olan ve Latince adi Mullus Barbatus
olan barbunya balig1 yassi ve oval bir viicuda sahiptir. Bas kism1 ise oldukga biiyiik
olup, alin bolgesi yuvarlaktir. Barbunyanin dili bulunmamaktadir. Viicudunun biiyiik
cogunlugu kirmizi bir renge sahiptir. Bu baligin daha kirmizi bir gdriiniimde olmasi

icin donemin balik¢ilar1 denizden avladiktan sonra pullarini ¢ikartip deniz suyuna
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batirmaktadir. Boylece balik daha parlak ve kirmizi goériinmektedir. Birinci sirt
yiizgeci yedi dikenden, ikinci sirt yiizgeci bir diken ve sekiz kil¢iktan, makat yiizgeci
bir diken ve alt1 kilgiktan meydana gelmektedir. Barbunyanin agzinin altinda bulunan
iki uzanti ise biyik olarak tabir edilmekte ve dokunma duyusunu karsilamaktadir. Balik
hareket halinde iken bu biyiklar ortaya ¢ikmakta, hareketsiz durumda iken ¢enenin
altinda gizlenmektedir. Baligin kuyruk ve sirt ylizgegleri hafif kahverengi renklere
sahiptir. Barbunya ortalama 150-200 gram agirligindadir. Deveciyan bu baligin
santimetresi hakkinda ise bilgi vermemistir. Mayis aymndan itibaren yumurtlama
donemine giren barbunyalar her mevsim bulunmasina ragmen mayis ve haziran
arasinda ¢ok daha yogundur. Barbunyalar Istanbul Balikhanesi’ne Akdeniz ve
Marmara’dan getirilmektedir. Ciinkii buralarda c¢ok daha fazladir. Istanbul
Balikhanesi’ne yillik olarak 70.000 ila 125.000 arasinda degisen barbunya
getirilmektedir. Barbunya yagsiz bir balik olmasi sebebiyle sindirimi kolay bir
triindiir. Bu balik taze olarak yenilmekte, kurutma ve tuzlamasi uygun
goriilmemektedir (Deveciyan, 2022, s. 102-104). Barbunya balig: arsiv kayitlarina
gore en fazla alimi bulunan altiner tiir olarak goriilmektedir. Diizenli bir alim1 olmasi
nedeniyle de her ay satin alindig1 kaydedilmistir. Kaynaklara gore ise en fazla alimlar
temmuz, agustos, eyliil, ekim, kasim, aralik, ocak ve subat aylarinda yapilmistir
(DABOA, HH_d nr. 03104_0038; HH_d nr. 03104_0041; HH_d nr. 03104_0041;
HH_d nr. 03104_0044; HH_d nr. 03104_0044; HH_d nr. 03104_0047; HH_d nr.
03104_00123; HH_d nr. 03104_00126; HH_d nr. 03104_00126; HH_d nr.
03104_00130; HH_d nr. 03104_00132; HH_d nr. 03104_00135). Ayn1 zamanda
balikhaneden alinan baliklarin disinda harigten alimlarin yapildig1 da goriilmektedir.
Ornegin 12 Nisan 1889 yilinda balikhaneden 4 kasa barbunya almmmasina ragmen
(DABOA, HH_d nr. 03104_00102) harigten de ayn1 giin 7 kasa barbunya alinmigtir
(DABOA, HH_d nr. 03104_00103). Barbunya baliginin detayli alimlart EK A12’de

verilmistir.

Tekir Bahig:
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Gorsel 18 Mullus Surmuletus (Tekir Baligi) (Deveciyan, 2022, s. 105).

Akanthopterygii takimi1 Mulidae ailesine bagli olan ve Latince adi Mullus Surmuletus
olan tekir baligi barbunya baligina benzemektedir. Fakat onlari ayiran bazi farklar da
bulunmaktadir. Tekir balig1 barbunyadan ¢ok daha kisadir. Viicudu daha yassi1 ve alni
ise gozlerinden burnuna kadar diiz ¢izgi seklindedir. Barbunya da ise alin yuvarlaktir.
Diger yandan tekirin viicudu, bas1 ve goziin iris tabakasinin kirmizist ¢ok daha azdir.
Tekirin birinci sirt yiizgeci yedi dikenden, ikinci sirt yiizgeci on kil¢iktan ve makat
yiizgeci ise sekiz kilgiktan olusmaktadir. Tekir baligi sudan ¢iktiktan sonra agik
pembemsi bir renktedir. Kirmiziligi oldukga azdir. Balik¢ilar pullarini alip deniz
suyuna batirsa da barbunya kadar kirmiz1 bir balik degildir. Barbunya gibi bu baligin
da dili yoktur. Basindan kuyruk kisminda dogru kahverengi bir renk bulunmaktadir.
Akdeniz ve Marmara’da ¢ok daha fazladir. Deveciyan tekirin en biiyiligiiniin 15
santimetre civarinda oldugunu yazmaktadir. Barbunya gibi mayis aymndan itibaren
yumurtlamaya baslamaktadir (Deveciyan, 2022, s. 105-106). Tekir balig1 saray ig¢in
alman tiirler arasinda oldukc¢a az bir yere sahiptir. En fazla alimlar ise haziran, eyliil
ve aralik aylarinda yapilmistir (DABOA, HH_d nr. 03104_0040; HH_d nr.
03104_0046; HH_d nr. 03104_0057).

Karagoz Bahg
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Gorsel 19 Sargus Rondeletii (Karagoz Baligi) (Deveciyan, 2022, s. 107).

Akanthopterygii takimi1 Sparidae ailesine bagli olan ve Latince ad1 Sargus Rondeletii
olan karagbz baliginin viicut tipi oldukg¢a yassi, oval ve genis bir yapiya sahiptir.
Yiizeyinde biiylik pullar bulunmaktadir. Agiz bolimi kiigiik olmasina ragmen iri
dislere sahiptir. Derisinin alt katmani kiilrengi bir fondadir ve tizerinde kahverengi diiz
cizgiler bulunmaktadir. Karin bolgesi beyaz; alin, iist dudak, ag1z kenar1 ve gozlerinin
iris tabasi ise siyah tonlarindadir. Sirtindaki tek ylizgeci omzundan kuyruguna kadar
uzanmakta ve on bir diken ve on dort kilgiktan olusmaktadir. Makat yiizgeci ise ii¢
diken ve on dort kilgiktan meydana gelmektedir. Bu baliklarin ii¢ veya dort tanesi bir
kilo gelmektedir. Ortalama 250-330 gram agirhigindadirlar. Karagéz baliklari her
mevsim bulunmasina ragmen sonbahar donemlerinde daha yogundur. Mart ve nisan
aylarinda ise yumurtlamaktadirlar. Bu baliklar en fazla Marmara ve Akdeniz’de
bulunmaktadir. Deveciyan bu baliklarin genellikle ¢gamurlu alanlarda yasadiklarini ve
etlerinin de ¢amura benzer bir tat barindirdigin1 belirtmekte dolayisiyla da ¢ok fazla
tercih edilmedigini aktarmaktadir. Istanbul Balikhanesi’ne ise yillik 3.000 veya 4.000
civarinda getirilmektedir (Deveciyan, 2022, s. 106-108). Karagoz balig1 saray igin
satin alinan tiirler arasinda diizenli alimi olan bir balik olarak goriilmemektedir.
Deveciyan’in belirttigi camurlu bir tat birakmasi belki de bu noktada etkendir. Diger
yandan yapilan alimlarin sonbahar aylarinda daha ¢ok oldugu gériilmektedir. Ornegin
Eylil 1889’da 12 kasa alim yapildigi kaydedilmistir (DABOA, HH_d nr.
03104_00118; HH_d nr. 03104_00121; HH_d nr. 03104 _00122). Detayli alimlar1 EK
Al4’te verilmistir.
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Ispari Bahig

Gorsel 20 Sargus Annularis (Ispari Balig1) (Deveciyan, 2022, s. 110).

Akanthopterygii takimi1 Sparidae ailesine bagli olan ve Latince adi Sargus Annularis
olan ispari baliginin sar1 ve gri tonlarinda bir rengi bulunmaktadir. Gozleri oldukca
biiyiik olan isparinin 6n disleri de genis ve sivridir. Ust ¢enesinde dort, alt cenesinde
ise iki sira yuvarlak dis bulunmaktadir. Sirt ylizgecinde on bir diken ve on ti¢ kilgik,
makat yiizgecinde ise ii¢ diken ve on bir kilgik bulunmaktadir. Isparinin pullar bityiik
bir yapiya sahiptir. Bu baligin boyu en fazla 15 santimetre gelmektedir. Mart ve nisan
aylarinda yumurtlayan ispari Deveciyan’in belirttigine gére Istanbul Balikhanesi’ne
yillik olarak 2.000 kilogram kadar getirilmektedir (Deveciyan, 2022, s. 110). Tiiketimi
olduke¢a az olan ispari baliginin saray i¢in de alimi1 yalnizca bir kere yapilmistir. 3 Eyliil
1889 yilinda alim1 olan bu baligin sadece 1 kasa alindig1 kaydedilmistir (DABOA,
HH_d nr. 03104_00118).

Mezgit Bahgi
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Gorsel 21 Gadus Minutus (Mezgit Baligi) (Deveciyan, 2022, s. 117).

Anacanthies takimi Gadidae ailesine baglh olan ve Latince adi Gadus Minutus olan
mezgit baliginin uzun viicudu, iri gézleri ve ince bir burnu bulunmaktadir. Agiz kismi1
ise oldukc¢a genistir ve keskin dislere sahiptir. Mezgit baliginin {i¢ tane sirt ylizgeci
bulunmaktadir. Makat yiizgecleri ise iki tanedir. Deveciyan bu baligin biiyiidiikce
yiizgeclerindeki kilgik sayilarinin arttigimi dolayisiyla net bir rakam vermenin
miimkiin olmadig belirtmektedir. Sirt rengi gri ve yesil karisimli olup karin ve makat
bolgesi beyaz tonlarina sahiptir. Mezgit baliginin ortalama boyu 25 santimetredir. Bu
baligin eti ¢ogu zaman biiylik baliklarin avlanmasinda kullanilmaktadir ve oldukca
lezzetlidir. Tiirkiye’deki biitiin denizlerde bu baliga rastlanmaktadir fakat Istanbul
Balikhanesi’ne yillik 3.000 kilogram kadar getirilmektedir (Deveciyan, 2022, s. 117-
118). Mezgit baliginin saray i¢in alimi ¢ogunlukla aralik, ocak, subat, mart ve nisan
aylarinda yapilmistir. Bu aylarda ise diizenli bir alim ger¢eklesmistir. Mezgit baliginin
arsiv kayitlarinda baslangicta az bir alimi goriiliirken ilerleyen yillarda daha fazla
alindig1 dikkat ¢ekmektedir. Devletin deniz iirlinlerine olan bu yaklagimi hemen
hemen biitiin tiirlerde goriilmektedir. Ornegin Aralik 1886°da 6 kasa alman mezgit
baligi (DABOA, HH_d nr. 03104_0021; HH_d nr. 03104_0022), Kasim 1889°da 20
kasaya kadar ¢ikmigtir (DABOA, HH_d nr. 03104_00123; HH_d nr. 03104_00127).
Mezgit baliginin detayl alimlar1 EK A16’da aktarilmistir.

Gelincik Bahg
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Gorsel 22 Motella Vulgaris (Gelincik Balig1) (Deveciyan, 2022, s. 120).

Anacanthines takimi Gadidae ailesine bagli olan ve Latince adi Motella VVulgaris olan
gelincik balig1 kilgiksiz bir tiirdiir. Birinci sirt yiizgecinin oldugu yer oyuktur ve bu
yiizgeg belirsizdir. ikinci sirt yiizgeci ise kuyruga kadar uzanmakta ve makat yiizgeci
ile birlikte kil¢iksiz fakat dikenlidir. Kuyrukta yer alan yiizge¢ yuvarlak bir formdadir.
Agz1 yeterince bilylik olmasina ragmen disleri kiigiiktlir. Burnunun iizerinde iki,
¢enesinin altinda ise bir tane biyik denilen uzanti bulunmaktadir. Viicudu genellikle
kahverengi karm kismu ise beyaz tonlarindadir. Gelincik baligi Istanbul Balikhanesi’ne
yillik ortalama 13.000 kilogram civarinda getirilmektedir. Yogun olarak ise Karadeniz
bolgesinde goriilmektedir. Bu balik oldukga kiiciiktiir ve en fazla 25 santimetre
gelmektedir. Agirhigi ise 100 gram civarindadir. Gelincik baliklart giindiiz uyku
halinde olduklar1 i¢in onlarin avlanmasi geceleri yapilmaktadir. Bu baligin avlanma
aylar1 ise nisan, mayis ve hazirandir. Tiim baliklar yumurtladiktan sonra zayifladiklar
i¢in lezzetsizdir. Gelincik balig1 da agustos ayina kadar yumurtlamakta ve bu tarihlere
kadar avlanmasi yapilmaktadir. Gelincik balig1 genellikle taze olarak yenilmekte,
tuzlama ve tiitsiileme i¢in tercih edilmemektedir. Deveciyan bu donemlerde (20.
yiizy1l basi) bu baligin en fazla Museviler tarafindan satin alindigin1 eklemektedir
(Deveciyan, 2022, s. 120-122). Arsive baktigimizda ise bu baligin ocak ayindan
agustos ayina kadar her y1l diizenli bir alim1 oldugu goriilmektedir (EK A17). En fazla
alim ise Ocak 1890 yilinda 20 kasa ile kaydedilmistir (DABOA, HH_d nr.
03104_00129).

4.2.1.1.3 Gezici veya ugrayici deniz baliklari

Gezici ve ugrayici baliklar ne bulundugu bolgede tamamen yasamaktadir ne de gog

etmektedir. Bu smif igerisinde yer alan baliklar hava sartlarinin degismesine, yem
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bulma ve yas durumlarina gore siirekli gezme halindedirler. Bu baliklar haligleri,
lagiinleri ve kiyr golciiklerini sicak havalar basladigi zamanlarda ziyaret etmeye
baglarlar. Ayni1 zamanda buralarda daha fazla besinin olmasi da bu gezmede bir bagka
etkendir. Diger yandan yasli baliklar bu gezme faktoriinde istekli degilken geng
baliklar daha ¢ok dolagsmaktadir (Deveciyan, 2022). Bu tiirler arsivden elde edilen
bilgilere gore; levrek, ispendek, izmarit, mercan, eskina, kaya ve giimiis baliklari

olarak asagida aktarilmaktadir.

Levrek ve Ispendek Balig
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Gorsel 23 Labrax Lupus (Levrek ve Ispendek Balig1) (Deveciyan, 2022, s. 133).

Percidae ailesine bagli olan ve Latince ad1 Labrax Lupus olan levrek baligi ayni
zamanda ispendek balig1 ile ayn1 dzelliklere sahiptir. Ispendek balig1 bir kilo ile iig yiiz
gram arasindaki bir agirliga sahip olan levrekler i¢in kullanilmaktadir. Levrek balig
ispendek baligindan biiyliktiir ve neredeyse boylar1 bir metreye agirliklart ise on bes
kiloya varmaktadir. Levrek baliklar1 Fransizlar tarafindan kurt tabiri ile anilmaktadir
¢linkii doymak bilmeyen bir yapiya sahiptir. Bas ve solunga¢ boliimlerinde altin sarisi
renkler bulunmaktadir. Bu tiirlerin agiz kismi genistir ve alt {ist disleri yaninda dilinin
ortasinda da bir dis yer almaktadir. Sirt ylizgegleri iki tanedir ve birincisinde dokuz
ikincisinde on ii¢ kilgik bulunmaktadir. Makat ylizgeclerinde ise li¢ diken ve on bir
kilgik yer almaktadir. Karin yiizgeclerine baktigimizda bir diken bes kil¢ik ve gogiis
yiizgeclerinde de on alt1 kilgik goriilmektedir. Bu tiirler bogaz dahil olmak iizere
Marmara ve Akdeniz’de bolca bulunmaktadir. Avlanmalari ise mayis ortasindan ekim
sonuna kadar siirmektedir. Deveciyan bu tiirlerin Istanbul Balikhanesi’nde acik

artirma ile satildigindan bahsetmektedir. Yillik olarak da 60.000 kilogram levrek
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getirilmektedir. Levrek genel olarak taze tiiketilmekte, tuzlama, kurutma ve
tiitstilemeye uygun olmamaktadir. Ayn1 zamanda yumurtasi da havyar yapiminda
kullanilmaktadir (Deveciyan, 2022, s. 132-139). Istanbul Balikhanesi’nde oldukg¢a
fazla talep goren levrek baligi saray igin ayni talebi gérmemistir. Arsiv kayitlarindaki
bes yillik donemde yalnizca bes giin alim1 yapilmistir. Toplamda ise 5 kasa levrek satin
almmistir (DABOA, HH_d nr. 03104_0072). Giiniimiizde ise fazlaca ilgi géren bu
baligin 19. yiizyil saray mutfaginda pek fazla yer edinemedigi goriilmektedir. Diger
yandan levrekten daha kiigiik bir yapiya sahip olan ispendek balig1 levrege nazaran

daha fazla tiiketilmistir. Detayli alimlar1 EK A18 ve EK A19’da verilmistir.

Izmarit Bahig
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Gorsel 24 Maena Vulgaris (Izmarit Baligi) (Deveciyan, 2022, s. 139).

Menidae ailesine bagli olan ve Latince adi Maena Vulgaris olan izmarit balig1 yassi
bir forma sahiptir. Bu balik biiyiidilkge enine dogru genislemektedir. Dolayisiyla
izmarit baliginin en fazla uzunlugu 25 santimetre, agirligi ise 75 gramdir. Sirt kismi
gri ve sar1 karisimli, karni ise beyaz bir renge sahiptir. Sirt yilizgeci on bir diken ve on
iki kil¢iktan olugmaktadir ve tek formdadir. Makat yiizgeci de yine tek formda olup ti¢
diken ve on kil¢iktan olusmaktadir. Bu balik her mevsim avlanabilmesine ragmen
sonbahar ve kis donemlerinde yagli ve lezzetli olmaktadir. Mart ayinda yumurtlayan
bu baliklarin yumurtlamadan sonraki ii¢ ay1 avlanma i¢in uygun degildir. Aynm
zamanda izmarit baligi Karadeniz bolgesinde bulunmamaktadir. Istanbul
Balikhanesi’ne yillik olarak 200.000 kilogram getirilmektedir (Deveciyan, 2022, s.
139-140). Arsiv kayitlarinda ise bu baligin saray 6zelinde ragbet gormedigi asikardir
(EK A20). Eyliil, ekim ve kasim aylarinda alinan izmarit baligi toplamda 12 kasa
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alinarak kayda geg¢mistir (DABOA, HH_d nr. 03104_0015; HH_d nr. 03104_0016;
HH_d nr. 03104_0048; HH_d nr. 03104_00122).

Mercan Bahgi

Gorsel 25 Pagellus Erythrinus (Mercan Baligi) (Deveciyan, 2022, s. 144).

Sparidae ailesine bagl olan ve Latince ad1 Pagellus Erythrinus olan mercan baligi
enlemesine genis bir balik olarak bilinmektedir. Sirt kism1 yukariya dogru kalkik olup,
gozleri biiyiik bir baliktir. Birinci ve ikinci yiizgeclerinin birlesimiyle sirt ve makat
yiizgegcleri tek formda bulunmaktadir. Sirt yiizgeci on iki diken ve on kil¢iktan, makat
yiizgeci ise li¢ diken ve sekiz kil¢iktan olusmaktadir. Kuyruk yilizgeci de catalli bir
goriintime sahiptir. Mercan balig1 sudan ¢iktiktan sonra koyu pembe bir renge sahiptir.
Birkag¢ saat sonra rengi agik pembeye dogru acilmaktadir. Karnin alt boliimii ise
beyaza yakin bir tondadir. Pagellus Erythrinus yumurtlama dénemi mart ayindan 15
Mayis’a kadar siirmektedir. Mercan baliginin avlanmasi igin ise en uygun nisan ve
mayis aylar1 tercih edilmektedir. Ayni zamanda biiyiik mercan baliklar1 igin bu
avlanma gece vakitlerinde yapilmaktadir. Diger yandan giin ve ay 1siginda da
bulunmaktadir. Bu baligin en fazla Marmara bdlgesinde yer aldigi, Karadeniz’de ise
bulunmadigr belirtilmektedir. Balik¢ilar genellikle kiiciik boylarda olan mercan
baliklarina mangir adin1 vermislerdir. 200 ila 500 gram agirliginda olanlara ise kirma
denilmektedir. Orta boy olan mercan baliklarinin Istanbul Balikhanesi’nde okkas1 80
kurusa satilmaktadir. Biiylik ve kiigiik baliklar ise 40 ila 60 kurus arasinda
degismektedir. Yillik olarak 10.000 kilogram mercan balig1 getirilmekte ve taze olarak
tiketilmektedir (Deveciyan, 2022, s. 144-146). Saray i¢in alinan mercan baliklari ise
neredeyse her ay alimi yapilarak diizenli bir tiiketime sahiptir (EK A21).
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Eskina Bahgi

Gorsel 26 Corniva Nigra (Eskina Balig1) (Deveciyan, 2022, s. 155).

Sciaenidae ailesine bagl olan ve Latince adi Corvina Nigra olan eskina balig1 iri bir
balik olarak bilinmektedir. Baligin agiz kismu kiigiik, dili ise kisadir. Alt ve {ist
¢enesinde yumusak disler bulunmaktadir. Genel rengi zeytin renginde ve koyu ¢ivit
tonlarindadir. Basinin ve karnin alt kisimlari ise beyaza yakindir. Kuyruk yiizgeci de
kiviimli ve kenarlar1 siyah rengindedir. Birinci sirt yiizgeci bir diken ve dokuz
kilgiktan, ikinci sirt yiizgeci bir diken ve yirmi dort kilgiktan ve makat yiizgeci ise iki
diken ve yedi kilgiktan olusmaktadir. Gogiis ylizgeclerine baktigimizda on iki ve on
bes arasinda degisen kilgiklar, karin ylizgeglerinde ise bir diken ve dort kilgik
bulunmaktadir. Eskina balig: Istanbul Balikhanesi’nde cok talep géormemektedir ve
yillik olarak 300 kilogram kadar satilmaktadir. Ilkbahar aylarmda yumurtalamaya
baslayan bu baligin yumurtlamadan onceki aylarinda avlanmasi daha uygundur.
Eskina balig1 Akdeniz, Marmara ve Karadeniz bolgelerinde goriilmektedir. Deveciyan
bu baliginin az satilmasina ragmen, basinin ortasinda bulunan iki tasn idrar
rahatsizliklarinda  kullanilmasindan dolayr tibbi acidan o6nemli oldugundan
bahsetmektedir (Deveciyan, 2022, s. 155-156). Eskina balig1 sarayda da ¢ok fazla
ragbet gormeyen tiirler arasindadir. Fakat kayitlarda Aralik 1889 tarihinde 23 kasa
aliminin oldugu goriilmektedir (DABOA, HH_d nr. 03104_00130). Bu rakam, eskina
baligimin tibbi degerinden dolay1 saray eczahanesi i¢in alinmig olabilecegini
diistindiirmektedir. Ciinkii diger alimlar en fazla 5 kasadan ibarettir (DABOA, HH_d
nr. 03104_00130).

Kaya Bahgi
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Gorsel 27 Gobius Niger (Komiircii Kayasi) (Deveciyan, 2022, s. 158).

Gobiidae ailesine bagl olan kaya baliklar1 kendi icerisinde dort gruba ayrilmaktadir.
Gobius Niger (Komiircii Kayas1), Gobius Auratus (Saz Kayas1), Gobius Paganellus
(Hortum Kayasi) ve Gobius Minutus (Hurma Kayas1) bunlardandir. Komiircii kayasi
isminden de anlagildig1 {izere siyah bir renge sahiptir. Saz kayasi saman saris1 bir
renkte ve lizerinde siyah ve sar1 lekeler barindirmaktadir. Hortum kayasinin rengi
yasadigi yere ve mevsime gore degisiklik gostermektedir. Hurma kayasi ise
kahverengi bir renge sahiptir ve oldukca kiigiiktiir. Bu baliklar kaya diplerinde
yasadiklarindan dolayr bu isimle anilmaktadir. Kaya baliklarinin kilgiklar
bulunmamaktadir. Gozleri ¢ikintil bir yapida olup basmnin {istiinde ve birbirine ¢ok
yakin bir formdadir. Birinci sirt ylizgegleri hortum kayasinda bes digerlerinde alti
dikenden olusmaktadir. ikinci sirt yiizgecleri on dort ila on sekiz diken arasinda, makat
yiizgecleri ise on bir ila on dort diken arasinda degismektedir. En biiyiik kaya balig
20 santimetre ve 300 gram agirhgindadir. Normal bir kaya baligi ise 10-15 santimetre
civarindadir. Bu baliklar i¢erisinden en lezzetli olan1 kdmiircii kayasidir. Avlandiktan
sonraki giin rengi sararmaya baslamaktadir. Saz kayasi avlandiktan sonra tuzlanirsa
rengi komiircii kayasi gibi siyahlagmaktadir. Deveciyan bazi balik¢ilarin saz kayasini
tuzlaylp komiirci kayasi diye sattigindan bahsetmektedir. Balik¢ilarda kdmiircii
kayas1 40 kurusa, saz kayast 30 kurusa, hortum kayas1 25 kurusa ve hurma kayasi ise
20 kurusa satilmaktadir. Bu baliklar genellikle 15 Mayistan 6nce yumurtlamaktadir.
Bu yumurtlama déonemi haziran aymin sonuna kadar da siirebilmektedir. Avlanmasi
ise bu yumurtlamadan 6nceki aylar olan nisandan hazirana kadardir. Kaya baliklar
Karadeniz hari¢ diger denizlerde goriilmektedir. Bu baliklar avlandiktan sonra bir fig1

igerisine konularak gotiiriilmektedir. Fakat fi¢c1 igerisinde kaya baliklarinin
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kusmasindan dolay1 balik¢ilar balikhaneye gotiirene kadar siirekli bu baliklar
temizlemektedirler. Bu temizlik yapilmadigi zaman baliklarin kalitesi ve fiyat1 yari
yariya diismektedir. Istanbul Balikhanesi’ne getirilen kaya baliklar1 10.000 ila 28.000
kilogram arasindadir ve ag¢ik artirma ile satilmaktadir (Deveciyan, 2022, s. 158-162).
Arsivde hangi tiir kaya baligi alindigi yazmamaktir ve yalnizca kaya baligi olarak
kaydedilmistir. Kaya balig1 saray i¢in en fazla alinan tiirler arasinda sekizinci siradadir.
Diizenli bir alim1 olan kaya baliginin neredeyse her ay alindigi goriilmektedir (EK
A23). Kaya baliginin en fazla alimi ise mart, nisan ve mayis aylarinda yapilmistir
(DABOA, HH_d nr. 03104_0098; HH_d nr. 03104_0099; HH_d nr. 03104_00100;
HH_d nr. 03104_00104; HH_d nr. 03104_00106; HH_d nr. 03104_00107).

Giimiis Bahg

Gorsel 28 Atherina Presbyter (Glimiis Baligr) (Deveciyan, 2022, s. 165).

Atherinidae ailesine bagli olan ve Latince ad1 Atherina Presbyter olan giimiis baliginin
viicudu uzun, silindir ve seffaf bir yapisi bulunmaktadir. Olduk¢a kii¢iik olan bu
baligin birinci sirt yiizgeci sekiz, ikinei sirt yilizgeci on iki dikenden olusmaktadir.
Makat yiizgeci on li¢ kil¢iktan, karin ylizgeci bes kilgiktan ve gogiis yiizgeci ise on bes
kilgiktan meydana gelmektedir. Agiz kismu kiigiik olan glimiis baliginin disleri
bulunmasina ragmen oldukg¢a zor hissedilmektedir. Bu baligin sirt kismi giimiis ve
yesil tonlarinda bir renge sahiptir. Yer yer pembe renkler de barindirmaktadir. Karin
kism1 ise beyaz tonlarindadir. Mart aylariin baginda yumurtlamaya baslayan glimiis
balig1 nisan aymnin sonunda yumurtlama islevini tamamlamaktadir. Karadeniz
bolgesinde bol olmasia ragmen Bogazi¢i ve Marmara’da daha ¢ok avlanmaktadir.
Gilimiis baligimin boyu en fazla 15 santimetreye kadar c¢ikmaktadir. Avlanma
donemleri ise mart ve nisan aylaridir. Istanbul Balikhanesi’ne yillik olarak 20.000

kilogram giimiis balig1 getirilmektedir. Lezzetli bir balik olan giimiis baliginin ici
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temizlenmeden yenilmektedir (Deveciyan, 2022, s. 164-166). 1 Ekim 1888 tarihinde
saray i¢cin 1 kasa giimiis baligi alinmig, bes yillik donemde ise baska kaydi
goriilmemistir (DABOA, HH_d nr. 03104_0083).

4.2.1.2 Tathisu baliklar:

Tatlisular durgun sular ve akarsular olmak tiizere iki baslikta ele alinmaktadir.
Tatlisularda yasayan baliklar da deniz baliklar1 gibi go¢men ve yerli baliklar olmak
tizere iki sinifa ayrilmaktadir (Deveciyan, 2022). Arsivden elde edilen bilgiler
icerisinde bu boliimde yalnizca gé¢men tatlisu baliklarina yer verilmis, yerli tatlisu

baliklar1 ise kaynaklarda yer almadigi i¢in agiklanmamustir.

4.2.1.2.1 Gocmen tathsu baliklar

Gocmen tathsu baliklar1 potamotok ve talassotok gd¢men baliklar olarak kendi
icerisinde ikiye ayrilmaktadir. Potamotok gdo¢men baliklar, tatlisularda dogup
gelisimlerini denizlerde tamamlayan baliklardir. Talassotok gog¢men baliklar ise,
denizlerde dogup gelisimlerini tathisularda tamamlayan baliklardir. Bu baliklar
gelisimlerini tamamladiktan sonra dogduklari yere geri donmektedirler (Deveciyan,
2022). Bu bolim altinda talassotok gdgmen baliklari olan yilan ve kefal baliklari

aktarilmaktadir.

Yilan Bahig1

Gorsel 29 Anguilla Vulgaris (Yilan Baligi) (Deveciyan, 2022, s. 212).

Anguillidae ailesine bagli olan ve Latince ad1 Anguilla Vulgaris olan yilan balig1 ismi

gibi yilana benzer bir formdadir ve viicudu ¢ok kaygandir. Sirtinda yer alan ylizgeci

125



kuyrugundan makatina kadar uzanmaktadir. Baginin hemen yaninda ise iki gogiis
yiizgeci vardir. Bas1 ve gozleri kiiglik olmakla birlikte sivri bir yapidadir. Burnunun
hemen {istiinde iki bryik bulunmaktadir. Tiirkiye’de yilan baliklarinin siyaha ve zeytin
yesiline benzer iki rengi bulunmaktadir. Ayrica bu balik bulundugu yere gore de renk
alabilmektedir. Ornegin suyun dibindeki bataklik alanlarda yasayan yilan baliklari
siyah, suyun berrak oldugu yerlerde yasayanlar ise zeytin yesili rengindedir. Yilan
baliginin pullart yok denecek kadar kiigiiktlir. Donemin Musevi inancini
benimseyenler bu baligi pulsuz kabul ettikleri igin yasak olarak nitelendirmektedir.
Yilan balig1 havalarin sogumasi ile gdliin dibindeki ¢amurlu alanlara gdmiilmekte ve
biitiin kig1 orada gecirmektedir. Bu baliklarin tiremesi tatli sularda degil deniz sularinda
gerceklesmektedir. Ug yasma gelmis olan yilan baligi iiremek igin eyliil ve kasim
aylarinda deniz sularmma geri donmektedir. En biiylik yilan baligi 1,5 metre
uzunlugunda ve 4 kilogram agirligindadir. Bu baliginin avlanmasi ay 1s1g1inin olmadigi
karanlik zamanlarda yapilmaktadir. Yilan balig1 olduk¢a lezzetli olmasina ragmen
yilana benzer bir yapist oldugu icin Deveciyan tiiketiminin az oldugundan
bahsetmektedir. Istanbul Balikhanesi’ne yillik olarak 6.000 kilogram civarinda
getirilmekte ve taze olarak tiiketilmektedir (Deveciyan, 2022, s. 212-214). Saray i¢in
alinan deniz iirtinleri arasinda yilan balig1 da yer almaktadir. Fakat bu baligin tiikketimi
oldukg¢a azdir. Eyliil, Kasim, Aralik 1889 tarihinde toplam 5 kasa yilan balig1 alinmistir
(DABOA, HH_d nr. 03104_00122; HH_d nr. 03104_00128; HH_d nr. 03104_00130).

Bu tarihler diginda ise bir alim kaydedilmemistir.

Kefal Bahig:
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Gorsel 30 Mugil Cephalus (Has Kefal) (Deveciyan, 2022, s. 216).
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Mugilidae ailesine bagli olan kefal baliklar1 Tiirkiye sularinda bes tlirden
olugsmaktadir. Mugil Cephalus (Has Kefal), Mugil Chelo (Topbas Kefal), Mugil Capito
(Pulatarina), Mugil Saliens (Kobar veya Nobar) ve Mugil Auratus (Altinbag Kefal)dur.
Kefal baliklar1 digsiz bir yapidadir. Mayis ayindan agustos ayina kadar yumurtlama
donemindedirler. Bu baliklar denizlerde yumurtladiklar1 icin gelisimlerini
tamamladiktan sonra denize donmektedirler. Kefal baliginin yumurtalari ayrica
kiymetlidir ¢linkli bu yumurtalardan boutargue yapilmaktadir. Kefal baliginin yaglh ve
beyaz bir eti bulunmaktadir. Bu baligin en fazla agirligi 4 kilogram gelmektedir. Bu
baliklar 6zellikle nisan ve haziran aylarinda bir de kis mevsiminde avlanmaktadir.
Istanbul Balikhanesi’ne yillik olarak getirilen kefal baligi 200.000 ila 300.000
kilogram arasindadir (Deveciyan, 2022, s. 215-219). Arsiv kaynaklarina bakildiginda
hangi tiir kefal oldugu yazilmamis yalnizca kefal olarak kaydedilmistir. Bu baligin en
fazla tiiketilen tiirler arasinda tig¢lincli sirada oldugu goriilmektedir (EK A26).
Deveciyan bu baligin boutargue yapiminda kullanildigin1 yazsa da arsivde hangi
amagla kullanildig1 belirtilmemektedir. Diger yandan kefal baligimin alimlar
neredeyse her ay yapilarak diizenli bir tiiketime doniismiistiir. Bunun yaninda bu
baligin tiikketim diizeyi aylik 128 kasaya kadar da ¢ikmaktadir (DABOA, HH_d nr.
03104_00117; HH_d nr. 03104 _00120). Detayl1 alimlart EK A26’da verilmistir.

4.2.2 Metodik Simiflandirma

Metodik smiflandirma canlilarin  fiziksel oOzelliklerini temel alarak yapan
gruplandirmadir (Deveciyan, 2022). Deveciyan bu smiflandirma altinda bir grup
belirtmemektedir. Fakat asagida yer alan canlilar fiziksel 6zellikleri ile ayrildigi igin

bu gruplandirmaya dahil edilmistir.

4.2.2.1 Yass1 baliklar veya yanyiizergiller

Yass1 baliklarin diger baliklar gibi ilk donemlerinde gozleri esit bir sekilde sag ve solda
yer almaktadir. Biiylimeye basladiklar1 andan itibaren ise gozleri bir tarafa dogru
kaymaya baglar. Bu gorme sekillerindeki farklilik yan bir pozisyonda yilizmelerinin

sebebidir. Yanyiizerlerin ylizme kesesi bulunmamaktadir. Bu baliklar genellikle
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camurlu alanlarda yasamaktadir (Deveciyan, 2022). Yassi baliklar ¢esitli olmakla

birlikte burada yalnizca kalkan ve pisi balig1 aktarilmaktadir.

Kalkan Bahg

Gorsel 31 Rhombus Maximus (Kalkan Baligi) (Deveciyan, 2022, s. 176)

Anacanthines takimi Pleuronectidae ailesine bagli olan ve Latince adi Rhombus
Maximus olan kalkan balig1 en iri yassi balik olarak bilinmektedir. Bu baligin agzi
viicuduna oranla oldukga kiigiiktiir. Sirt ylizgeci bagindan kuyruguna kadar uzanmakta
ve altmis yedi kilgiktan olugmaktadir. Makat ylizgeci kirk alti kilgiktan, gogiis
yiizgegleri ise on kilgiktan ibarettir. Derisinin {izerinde ¢ivi adi verilen parcalar
bulunmaktadir. Rengi kahve ve gri karisimli olup bazen yesile benzer koyu sari
tonlarindadir. Bu rengin iizerinde ise siyah noktalar bulunmaktadir. Kuyruguna
baktigimizda yuvarlak bir yelpaze gibidir. Dénemin Istanbul Balikhanesi’ne getirilen
kalkan baliklar1 daha ¢ok Karadeniz bdlgesinden temin edilmektedir. Bu baligin
avlanmasi mayis ve temmuz aylar1 araliinda yapilmaktadir. Yumurtlamasi ise mart
ve nisan aylarinda gergeklesmektedir. Kalkan baliklar1 agirlik olarak en fazla 10
kilogram kadar gelmektedir. Eti oldukga lezzetli olan bu tiirlerin en makbul olan1 3

veya 4 kilo agirhiginda olanlaridir. Istanbul Balikhanesi’ne yillik olarak 200.000 ila
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350.000 kilogram arasinda kalkan baligi getirilmektedir. Bu baligin taze olarak
tilketilmesi Deveciyan tarafindan Onerilmektedir (Deveciyan, 2022, s. 176-178).
Istanbul Balikhanesi’nde ragbet goren bu balik sarayda da ragbet gdormektedir. Arsiv
kaynaklarina gore kalkan balig1 en fazla tiiketilen tiirler arasinda besinci siradadir (EK
A27). Neredeyse her ay tiiketimi bulunan bu baligin alimi giderek artmistir.
Baglangigta aylik 5 kasa civarinda alim yapilirken (DABOA, HH_d nr. 03104_008),
bu rakam 110 kasaya kadar ¢ikmistir (DABOA, HH_d nr. 03104_00102; HH_d nr.
03104_00104; HH_d nr. 03104_00106).

Pisi Balig

Gorsel 32 Pleuronectes Limanda (Pisi Balig1) (Deveciyan, 2022, s. 180).

Anacanthines takimi Pleuronectidae ailesine bagli olan ve Latince ad1 Pleuronectes
Limanda olan pisi baligi kalkan baligina oranla daha kiigiik, oval ve uzun bir baliktir.
Bu baligin sirtt tamamen pullarla kaphdir. Sirt rengi kahve ve koyu zeytin rengi
arasindadir. Pisi baliginin gozleri kalkan baligi gibi viicudunun tam orta hizasinda
degil biraz daha sag tarafina kayiktir. Agzi kiiclik bir yapiya sahiptir. Alt ve st
cenesinde sivri disler bulunmaktadir. Sirt yiizgeci bagindan kuyruga kadar uzanmakta
ve yetmis alt1 kilgiktan, makat ytlizgeci elli sekiz kil¢iktan ve gogiis yiizgeci dokuz
kil¢iktan olugsmaktadir. Kuyrugu kiit bir gériintime sahiptir. Pisi baliklarinin en biiytigii
1,5 kilogramdan fazla gelmemektedir. Bu baliklar daha ¢ok Karadeniz bolgesinde
bulunmaktadir. Pisi balig1 aralik ve ocak aylarinda avlanmaktadir. Subattan nisan
sonuna kadar avlanan pisi baliklar1 ise daha lezzetlidir. Pisi balig1 mayis haziran

aylarinda yumurtlamaktadir. Istanbul Balikhanesi’ne getirilen pisi baliklar1 yillik
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10.000 ila 15.000 kilogram civarindadir (Deveciyan, 2022, s. 180-181). Pisi baliginin
Istanbul Balikhanesi’ndeki alim1 kalkan balig1 kadar ilgi gormemektedir. Fakat saray
i¢in ayn1 seyi soylemek miimkiin degildir. Arsiv kayitlarina gére alimi yapilan pisi
baligi, kalkan baligindan daha fazladir ve en fazla tiiketin tiirler arasinda dordiincii

siradadir. Kasim, mart ve nisan aylarinda en fazla alim yapilan pisi baliginin diizenli

bir alim1 bulunmaktadir (EK A28).

4.2.2.2 Tirpanagiller

Tirpanagiller, yatay yonlii yass1 baliklardir. Bu baliklarin agizlari, burun delikleri ve
solunga¢ kapaklarinin bes yarigr viicudunun altinda yer almaktadir. Bu gruptaki
baliklar bazen dogurarak bazen de blylik yumurtalar ¢ikartarak trerler.
Yumurtlayanlar ilkbaharda yumurtlamakta, doguranlar ise agustos veya eyliilde
dogurmaktadir. Erkeklerin karin yiizgeglerinin yan kisminda testisler bulunmaktadir
ve disisinden bu yoniiyle ayrilmaktadir. Tirpanagiller dip baliklart olarak bilinmekte
ve genellikle ¢amurlu kita sahanliklarinin igerisine gizlenerek yasamaktadir. Hepsi
etobur varliklardir ve geceleri besin ararlar. Bu grupta yasayan canlilarin tamaminin
agizlar1 viicudunun altinda olmasindan dolayr avlarin1 kolay sindiremezler
(Deveciyan, 2022). Arsiv bilgilerinden hareketle tirpanagiller igerisinden yalnizca

vatoz baligi bu boliimde anlatilmaktadir.

Vatoz Bahg

Gorsel 33 Raja Clavata (Vatoz Baligi) (Deveciyan, 2022, s. 185).
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Plagiostemes takim1 Rojidae ailesine bagli olan ve Latince adi Raja Clavata olan vatoz
balig1 kare bir sekle sahiptir. Vatoz baliginin bas, kuyruk ve omurga etrafindaki
boliimleri yenilmemekte yalnizca gogiis yiizgecleri yenilmektedir. Bu baligin sirtinda
bolge bolge lekeler yer almakta ve genel olarak gri bir renge sahiptir. Vatoz balig
Istanbul Balikhanesi’ne yillik olarak 150.000 kilogram civarinda getirilmektedir
(Deveciyan, 2022, s. 185). Vatoz baligmin saraydaki tiiketimi Istanbul
Balikhanesi’ndeki kadar yliksek degildir. Bu baligin arsivdeki alim1 yalnizca bir kez
yazilmig ve toplamda da 2 kasa alinmigtir (DABOA, HH_d nr. 03104_00109).

4.2.2.3 Kabuklular

Viicutlariin ¢ogunlugu sert bir kabuktan olusan kabuklular bu sekliyle kendisini
giivenceye almaktadir. Kabuklularin baslarinda genelde iki anten bulunmaktadir. Bu
antenler hissetme veya koku alma organi olarak tanimlanmaktadir. Bu simnifta yer
alanlar kuyruklu on ayaklilar ve kollu on ayaklilar olarak ikiye ayrilmaktadir.
Kabuklularin tamami suda yasamakta ve solungaclar1 ile nefes almaktadir. Bu
solungagclar sayesinde baz1 durumlarda karada da yasayabilmektedir. Kabuklular yilda
bir kez kabuklarindan ayrilip kabuk atarlar ve yeni kabugu ¢ikana kadar gizlenerek
yasarlar. Bu canlilar herhangi bir boliimiinii kaybederse yenisini kazanmaktadirlar.
Ornegin bir saldir1 sonucu kolu kesilen istakozun bir siire sonra tekrar kolu
cikmaktadir. Kabuklularin tamami etoburdur ve geceleri avlarint yapmaktadir. Tuzlu
veya tath sularda yasayabilen canlilardir (Deveciyan, 2022). Kabuklular igerisinde

1stakoz, karides ve pavurya bu boliim altinda agiklanmaktadir.

Istakoz
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Gorsel 34 Homarus Vulgaris (Istakoz) (Deveciyan, 2022, s. 271).

Astacidae ailesine bagli olan ve Latince adi Homarus Vulgaris olan 1stakoz kuyruklu
ve on ayakli bir kabukludur. On ayak igerisinden en biiyiikleri kiskaglari olan 6n
ayaklaridir. Bu kiskaclardan birisi digerinden daha biiyiiktlir. Ayrica yine bu
kiskaglarin agiz kismina yakin bir boliimiinde gizli olan iki ayagi daha vardir. Bu ikisi
yemlerini agzina gotiirmek i¢in kullanmakta ve cogu kez gizli tutmaktadir. Biiyiik
kiskaglardan sonraki iki ayaginda da kiskag vardir fakat onlar killi ve ¢ok kiiciiktiir.
Son ikide yer alan iki bacak ise kopeklerde yer alan tirnaklara sahiptir. Istakozun
basindan kuyruguna kadar uzanan iki anteni bulunmaktadir. Gézlerinin 6niinde de
ikiser tane biyik yer almaktadir. Istakozun rengi genellikle koyu yesildir, sirt kismi
tugla renginde, kuyrugu ise mavi tonlarindadir. Canli iken bu renklere sahip olan
1stakoz pistikten sonra kirmizi tonlarinda bir renge dontismektedir. Toplam viicudunun
neredeyse yarisini olusturan kuyruk kismi bogumlu alti eklemden olugmaktadir.
Kuyrugun ucunda yer alan yiizgecte ise bes kanat¢ik bulunmaktadir. Istakoz geri geri
yiizebilen bir kabukludur. Istakoz kis aylarinda derin sulara ¢ekilmekte, ilkbaharda ise
kiyilara yaklagmaktadir. Bu kabuklunun boylar1 35 santimetreye kadar ulagmaktadir.
Istakoz en fazla Marmara bolgesinde bulunmaktadir ve ¢ok lezzetli bir ete sahiptir.
Istanbul Balikhanesi’ne yillik olarak 30.000 1stakoz gelmektedir (Deveciyan, 2022, s.
270-272). Istakozun saray igerisindeki tiikketimi kaynaklarda adet olarak ge¢mektedir
ve diizensiz bir alimi bulunmaktadir. Bu deniz {irlinlinlin saray icin gelen Avrupa
menseili konuklar cercevesinde kullanildig1 diisiiniilmektedir. Ornegin 12 Nisan

1889°da 12 adet 1stakoz alindig1 kaydedilmistir (DABOA, HH_d nr. 03104_00102).
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Karides

Gorsel 35 Paloemon (Karides) (Deveciyan, 2022, s. 276).

Palemonidae ailesine baglh olan ve Latince adi Paloemon olan karides kuyruklu on
ayaklilar sinifindandir. Karidesin viicut rengi seffaf bir tondadir fakat visne ve kiraz
rengi tonlarinda alacaliklara sahiptir. Pistigi zaman bu renk kirmizi pembe karigimi bir
hale dontismektedir. On ayakli olan karidesin ilk dort ayaginin ucu catall1 bir haldedir.
Kivrik bir formda olan kuyrugu alti eklemden meydana gelmekte ve neredeyse
viicudunun iicte ikisini olusturmaktadir. Kuyrugunun ucunda ise dort kanatgik
bulunmaktadir. Karidesin agiz kisminda iki uzun anten bulunmaktadir. Burnunun
altinda ise ¢ift tarafli olmak {izere ii¢ biyik vardir. Karides denizlerin hemen hemen
hepsinde bulunmaktadir. Kiy1 sularinda ise ¢ok daha fazla goriilmektedir. Tiirkiye’de
iki tiir karides vardir; asil kerevit ve ¢ali karidesi. Karideslerin boylar1 en fazla 15
santimetreye kadar c¢ikmaktadir. Istanbul Balikhanesi’ne yillik 15.000 kilogram
karides getirilmektedir (Deveciyan, 2022, s. 276-278). Saray alimlarinda kabuklu
deniz tirlinlerine ¢ok fazla ragbet edilmedigi goriilmektedir. Karides alimlarinda da bu
gecerli olup en fazla aylik 13 kasa alindigi kaydedilmistir (DABOA, HH_d nr.
03104_00127; HH_d nr. 03104_00129).

Pavurya
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Gorsel 36 Cancer Pagurus (Asil Pavurya) (Deveciyan, 2022, s. 279).

Cyclometopes ailesine bagli olan yengeclerin Tiirkiye’de bes tiirii bulunmaktadir.
Cancer Pagurus (Asil Pavurya), Dromia Vulgaris (Ay1 Pavuryasi), Carcinus Menas
(Cingene Pavuryasi), Cancer Moenas (Caganoz) ve Portunus Puber (Calpara)’dir.
Yengecler kollu ve on ayakli kabuklulardandir. Oval bir viicut yapilar1 vardir. On
ayagindan iki tanesi kiskaclidir. Kaplumbagalarin yiirliyiisii gibi bunlar da yan yan
yiiriirler. Yengegler yilda bir kez kabuk degistirirler. Kabugunu degistirdikten sonra
yeni kabugu cikip sert bir hale gelene kadar gizlenirler. Yengeclerin koku duyular
oldukca gelismistir. Kabuklular icerisinde en kurnaz hayvan olarak bilinmektedir.
Yengegler cogu durumda yem aramak icin karaya ¢ikmaktadir. Burunlarinin yaninda
yer alan slinger su tutma kapasitesine sahiptir ve karaya ciktiklar1 zaman bu su
sayesinde nefes almaktadirlar. Bu tiirler ciftlesme ile tiremektedir. Disi yenge¢ dort
yiiz ila alt1 yliz yumurtay1 kuyrugunun altinda saklar. Yengecler bir yasina geldikten
sonra yenmektedir aksi halde kabugunun ici su doludur. Asil pavurya yengecler
arasindaki en biiylik tlirdiir. Rengi kirmiziya yakin kahverengi tonlarindadir. Asil
pavurya yem aramak icin geceleri sahile ¢ikmaktadir. Fakat 1s18a dayanikli olmadigi
icin onu yakalamak ¢ok kolaydir ¢iinkii 15181 gordiigii zaman donup kalmaktadir. Etinin
lezzeti oldukga iyidir. Ay1 pavuryasinin viicudu kahverengi tiiylerle kaphdir. Kiskag
uglar1 mercan renginde olup asil pavuryadan oldukga kiigiiktiir. Bu hayvan ¢ok tembel
oldugu i¢in sudan ¢ikmamaktadir dolayisiyla yakalamasi da zordur. Cingene pavuryasi
gezmeyi ¢cok sevdigi i¢in sanirim bu isimle anilmaktadir. Rengi kahverengidir ve yesil

beneklere sahiptir. Sudan siirekli ¢ikarak sahilde yiirlimektedir. Caganoz deniz
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kenarlarinda ve kayalik alanlarda bolca bulunan bir tiirdiir. Besin degeri agisindan
yiiksek bir 6neme sahiptir. Rengi asil pavuryadan biraz daha agiktir fakat lezzeti asil
pavurya kadar yogun degildir. Calparanin rengi de kahverengi tonlarindadir. Fakat
mavi, mor ve beyaz fonlara da sahiptir. Bu yengecin digerlerinden farki son iki
ayaginda birden fazla eklem bulunmasidir ve bu eklemler diger yengeclerde
bulunmamaktadir. Etinin lezzeti orta derecededir genellikle fakir kesim tiikketmektedir
(Deveciyan, 2022, s. 278-283). Arsiv kayitlarinda yalnizca pavurya olarak kaydedilen
bu deniz canlis1 sadece 18 Haziran 1889 tarihinde 5 kasa olarak alinmistir (DABOA,
HH_d nr. 03104_00112).

4.2.2.4 Yassisolungachlar

Yumusakcalar olarak da amilan yassisolungaglar omurgasiz canlilar olarak
bilinmektedir. Bu tiirler baliklar gibi suda yasamaktadir ve ¢ogu etoburdur.
Yassisolungaglarin bir¢ok organi bulunmamaktadir ve iki sert kabuk igerisinde
gizlenmektedirler. Genellikle yumurtlayarak tremektedirler (Deveciyan, 2022).
Yassisolungaglar igerisinde midye, istiridye ve tarak bu bolim altinda

acgiklanmaktadir.

Midye

Gorsel 37 Mytilus Edulis (Midye) (Deveciyan, 2022, s. 290).

Mytilaces ailesine bagli olan ve Latince adi Mytilus Edulis olan midye siyah veya
kirmiz1 tonlarinda olabilen yassisolungag bir tiirdiir. Midyenin dil ad1 verilen bir organi

bulunmaktadir ve bu organ tiikiiriik salgilayarak midyenin bir yerlere yapismasini
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saglamaktadir. Boylece midye kazik, duba, kprii vb. gibi maddelere yapisarak hayatta
kalmaktadir. Midye bu dili ayn1 zamanda ayak olarak da kullanmaktadir. Bazi
durumlarda kumu kazmak i¢in de yine bu dilinden yararlanir. Midyeler mart ve nisan
aylarinda iiremeye ge¢cmektedir. Midyenin kabuklar1 siyah veya kirmizi tonlarinda
olmaktadir. Siyah midyeler karakabuk, kirmizi olanlar ise akinti midyesi olarak
anilmaktadir. Viicudu ise beyaz renktedir. iki kabugunun icinde bagirsak, mide, kalp
ve akciger barindirmaktadir. Midyeler ¢ok tuzlu sularda yagli bir form kazanamazlar.
Tuz oran1 az olan sularda ise daha hizli gelisirler. Kis donemlerinde Hali¢’te dolgun
midyelerin bulunmasinin sebebi bu tuz oranidir. Midyeler ocak, subat ve mart
donemlerinde yogun olarak avlanir. Istanbul Balikhanesi’ne getirilen midyeler
salmalik, pilakilik, dolmalik ve tavalik olmak iizere gruplara ayrilmaktadir. Bunlar
icerisinde en biiylikleri dolmalik midyelerdir. Pilakilik ve salmalik olanlar daha
kiictiktlir. Tavalik midye ise kabugundan ayrilmig biiyiik midyelerdir. Midyelerin taze
olmasi ayrica onemlidir. Eger taze degilse insan i¢in oldukga riskli olmakta hatta
zehirlemektedir. Bu tiir bir zehirlenmede hemen kusma yontemi tercih edilmelidir
(Deveciyan, 2022, s. 290-292). Kabuklular arasindaki saray kayitlarinda en fazla
bulunan {iriin midyedir. Kasim, aralik, mart ve nisan aylarinda diizenli alim1 bulunan
midye, adet olarak kaydedilmistir (EK A33). Bu doénemlerde aylik 500 ila 1000 adet
arasinda midye alimi ger¢eklesmistir (DABOA, HH_d nr. 03104 _0031; HH_d nr.
03104_0052; HH_d nr. 03104_00102; HH_d nr. 03104_00106; HH_d nr.
03104_00128).

Istiridye

Gorsel 38 Ostrea Edulis (istiridye) (Deveciyan, 2022, s. 293).
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Ostraces ailesine bagli olan ve Latince adi Ostrea Edulis olan istiridye yer
degistirmeden bulundugu yere yapisarak yasayan bir canlidir. Midye gibi onun da iki
kabugu vardir ve bunun igerisine gizlenmis haldedir. Midyeden en biiyiik farkli ise
yapismis oldugu tastan hi¢ ayrilmadan yasamasidir. Istiridyelerin suyun igerisindeki
en biiyiik tehlikeleri denizyildizlaridir. Istiridyeler kabuklarmi hafif agarak nefes
alirlar. Denizyildizlar1 da istiridyenin {izerine oturup onun nefes olmasin
engellemektedir. Denizyildiz1 {izerinden kalkinca istiridye hemen nefes almak icin
kabugunu agar fakat tam da bunu bekleyen denizyildizi bir hamle ile istiridyenin igine
kolunu sokarak onu oldiiriir ve yer. Istiridyeler mayis aylarinda yumurtlamaya
baslarlar. Istiridyelerin yenilebilmesi i¢in en az ii¢ yasma gelmis olmasi
gerekmektedir. Bu canlilar ac1 ve tuzlu sularda daha hizli gelismektedir. Bunlarin av
mevsimi ise ekim ayindan subat ayina kadardir (Deveciyan, 2022, s. 292-294). Arsiv
kayitlarinda kasim, aralik ve nisan aylarinda daha fazla istiridye alimi gergeklesmistir.
Istiridyeler midyeden sonra en fazla tercih edilen kabuklulardir. Aylik alimlar1 2000
adete kadar ¢ikmaktadir (DABOA, HH_d nr. 03104_0066; HH_d nr. 03104_0067;
HH_d nr. 03104_0069; HH_d nr. 03104_0070; HH_d nr. 03104_00102; HH_d nr.
03104_00127; HH_d nr. 03104_0012 HH_d nr. 03104_00129).

Tarak

Ostraces ailesine bagli olan ve Latince adi Pecten
Jacobaeuns olan tarak istiridye ile ayni ailedendir.
Istiridye kadar lezzetli olmayan taragin kabugu bir
yelpaze seklindedir. Ayn1 zamanda hareketsiz olarak
yasayan istiridyenin aksine geri geri
yiizebilmektedir. Taraklar iki yasma geldikleri

zaman yenebilirler. Taragin da av mevsimi istiridye

de oldugu gibi ekim ayindan subata kadardir.
Gorsel 4.31 Pecten Jacobaeuns ) ) .

(Tarak) (Deveciyan, 2022, s. 295) Deveciyan diger mevsimlerde avlanmasinin yasak

oldugunu belirtmektedir. Taraklar genellikle kabuklu

sekilde pisirilip limon sikilarak yenilmektedir (Deveciyan, 2022, s. 295). Saray i¢in

alimi yapilan kabuklular arasinda tarak da bulunmaktadir ve adet olarak alinmistir.
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Midye ve istiridye kadar talep géremeyen bu deniz canlis1 4-5 Nisan 1888 tarihinde

yalnizca 160 adet alinmistir (DABOA, HH_d nr. 03104_0067).

Balikhanesi’ndeki satis fiyatlar

Tablo 4.1 Deniz iiriinlerinin 1909-1923 yillar1 arasindaki av mevsimleri ve Istanbul

No Tiirkce Adi Latince Ad1 Av Mevsimi Satis Fiyati
(Kurus)
En En
Az Cok
1. Kilic Balig Xiphias Gladius  Temmuz-Ekim 471 64,76
2. Torik ve Thynnus Mayis-Ekim-Kasim 0,80 41,24
Altiparmak Pelamys
Balig1
3. Uskumru Baligi  Scomber Aralik-Ocak-Subat- 2,08 37,96
Scomber Mart
4.  Kolyoz Baligi Scomber Colias  Ekim-Haziran- 2,27 4321
Temmuz
5.  Cinakop ve Temnodon Mayis-Ekim-Kasim 3,24 69,15
Liifer Baligi Saltator
6. Istavrit Balig1 Scomber Mayis-Kasim 0,63 26,39
Trachurus
7.  Atesve Clupea Sardinia  Temmuz-Agustos 2,3 33,23
Sardalya Balig
8. Kirlangig Baligi  Trigla Hirundo Aralik-Ocak-Subat- 3,39 64,45
Mart
9. Barbunya Baligi Mullus Barbatus Mayis-Haziran- 489 88,74
Ekim-Kasim
10. Tekir Baligi Mullus Ocak-Mayis 489 88,74
Surmuletus
11. Karagoz Baligi  Sargus Ekim-Kasim-Mart- 4,54 62,19
Rondeletii Nisan
12. Ispari Balig Sargus Mayis-Eylil-EkKim 9,71 63,18
Annularis
13. Mezgit Baligi Gadus Minutus  Ocak-Subat-Mart- 2,89 46,85
Nisan
14. Gelincik Baligt ~ Motella Vulgaris Nisan-Mayis- 486 81,21
Haziran
15. Levrek ve Labrax Lupus Ekim-Kasim-Mart- 7,7 89,19
Ispendek Balig1 Nisan
16. Izmarit Balig1 Maena Vulgaris  Mayis-Haziran- 0,63 26,39
Kasim-Aralik
17. Mercan Baligit ~ Pagellus Subat-Mart-Haziran 4,54 62,19
Erythrinus
18. Eskina Balig Corniva Nigra Ekim-Kasim 454 62,19
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Tablo 4.1’in devami

No Tiirkce Adi Latince Ad1 Av Mevsimi Satis Fiyati
(Kurus)
En En
Az Cok
19. Komiircii Gobius Niger Mart-Nisan 2,44 58,03
Kayasi
20. Glimiis Balig1 Atherina Mart-Nisan 1,23 42,18
Presbyter
21. Yilan Baligi Anguilla Ocak-Subat-Mart 191 32,60
Vulgaris
22. Has Kefal Mugil Cephalus  Ocak-Subat-Mart- 2,1 28,33
Nisan-Haziran-
Temmuz
23. Kalkan Balig Rhombus Nisan-Mayis 2,64 4552
Maximus
24. Pisi Baligi Pleuronectes Kasim-Aralik-Ocak- 2,64 4552
Limanda Subat
25. Vatoz Balig1 Raja Clavata Mart-Nisan-Mayis 0,26 13,51
26. Istakoz Homarus Mart-Nisan-Mayis- 6,88 124,63
Vulgaris Haziran-Temmuz-
Agustos
27. Karides Paloemon Ekim-Kasim-Aralik 4,71 75,9
28. Pavurya Cancer Pagurus  Mart-Haziran- 0,12 3,2
(Yengec) Temmuz-Agustos
29. Midye Mytilus Edulis ~ Subat-Mart 0,08 0,197
30. Istiridye Ostrea Edulis Ocak-Subat-Mart 0,03 0,468
31. Tarak Pecten Subat-Mart 0,03 0,468
Jacobaeuns

Saray mutfag: i¢in alinan toplam 35 tiir deniz ve tatlisu iiriinleri detayli anlatimlar
sonrasinda Tablo 4.1’de derlenmistir. Tabloya baktigimizda 1909-1923 yillan
arasindaki bu {iriinlerin en az ve az fazla satis fiyatlar1 yer almaktadir. Uriiniin
bolluguna ve azligima gore degisen bu rakamlar donemin para birimi iizerinden
aktarilmistir. Bu iirlinler arasinda ¢ok fazla deger gérmeyen ve oldukga fiyat1 diigiik
olan birka¢ canli bulunmaktadir. Bunlar; 0,03 kurusla istiridye ve tarak, 0,08 kurusla
midye, 0,12 kurusla pavurya (yengec) ve 0,26 kurusla vatoz baligidir. Bu iiriinlerin en
degerli olduklar1 zamanlarda dahi fiyatlarinin diger deniz iiriinlerinden ¢ok asagida yer
aldig1 goriilmektedir. Tersi duruma baktigimizda ise en degerli goriilen {iriin 124,63
kurusla 1stakoz, 89,19 kurusla levrek ve ispendek, 88,74 kurusla barbunya ve tekir,
81,21 kurusla gelincik ve 75,9 kurusla karides yer almaktadir. Saray i¢in alinan bu
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tirtinlerin tercihi ile balikhanedeki talepleri her zaman dogru orantili gériilmemektedir.
Ornegin levrek Istanbul Balikhanesi’nde biiyiik talep goriirken saraya alinan levrek

1886-1890 yillar1 arasinda yalnizca 5 kasadir (DABOA, HH_d nr. 03104_0072).
4.3 19 ve 20. Yiizyll Osmanh Dénemi Mutfaginda Deniz Uriinleri

19 ve 20. ylizy1l Osmanli donemi mutfaginda yer alan deniz triinlerinin saptanmasi
kapsaminda iki ylizyil icerisinde ele alinmis yemek kitaplart bu bolim altinda
degerlendirilmektedir. Bu dogrultuda 1844 tarihli Melceli’t Tabbahin (Ascilarin
Sigmag), 1864 tarihli Osmanli Mutfagi, 1883 tarihli Ev Kadini, 1892 tarihli Ali Esref
Dede’nin Yemek Risalesi, 1900 tarihli Ascibast (Bir Osmanli Subayinin Yemek
Kitab1) ve 1913 tarihli Karagdz Mutfakta kitaplarinin tiim tarifleri incelenmistir. Iki
yiizyilda kaleme alinmis olan toplam 6 yemek kitabin1 deniz {iriinleri gercevesinde
inceledigimizde ilk olarak 1844 yilinda Mehmet Kamil tarafindan yazilmis olan
Melceii’t Tabbahin (Ascilarin Siginagi) kitabi ile karsilagmaktayiz. Yazar eserinde
deniz tiriinleri ile ilgili toplam 33 tarif barindirmaktadir. Bu tariflerde kullanilan deniz
iriinleri ise; levrek, kefal, uskumru, kilig, palamut, yilan baligi, liifer, istiridye, deniz
taragi, mercan, midye, hamsi, kalkan, 1stakoz, kaya, balik yumurtasi, sardalye, teke ve
¢iroz olmak iizere toplam 19 tiirden olugmaktadir.

Ikinci olarak incelenen eser Tiirabi Efendi tarafindan 1864 yilinda yazilan Osmanl
Mutfag: kitabidir. Yazar deniz iirlinleri ile ilgili toplam 29 tarif ele almistir. Burada
kullanilan deniz iirlinleri ise; istavrit, somon, kili¢, yayin, mersin, kalkan, uskumru,
yilan, morina, istiridye, barbunya, kefal, tekir, izmarit, midye, deniz taragi, sardalye,
balik yumurtas: ve dil balig1 olmak iizere toplam 19 tiirden olusmaktadir. Ugiincii
olarak incelenen eser 1883 yilinda yazilmis olan ve bir kadin tarafindan ele alindigi
belirtilen Ev Kadini isimli eserdir. Bu yazma kitap Ayse Fahriye isimli bir kisi
tarafindan kaleme alinmistir. Calismada toplam 71 deniz {iriinlii tarif bulunmaktadir
ve bu eser deniz lirlinleri agisindan en fazla tarifin yer aldig: nitelikli bir ¢aligmadir.
Kullanilan deniz iiriinleri ise toplam 33 tiirden olusan kefal, uskumru, levrek, palamut,
torik, istiridye, teke, diilger, palamut, altiparmak, kilig, tekir, kaya, liifer, dil, glimiis,
hamsi, mersin, midye, 1stakoz, deniz taragi, kalkan, kirlangi¢, mercan, tas, sardalye,

kolyoz, izmarit, pisi, istavrit, havyar, ¢iroz ve likorinozdur.
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Ali Egref Dede tarafindan 1892 yillarinda kaleme alinan Ali Esref Dede’nin Yemek
Risalesi baglikli yemek kitab1 incelenen dordiincii eserdir. Yazar calismasinda 14 deniz
trlinlii tarif barindirmaktadir. Kullandig1 deniz iirtinleri ise levrek, kefal, havyar,
sardalye, kalkan, uskumru, liifer, kili¢ ve terkos balig1 olmak tizere 9 tirdiir. 1900
yilinda Mahmut Nedim Bin Tosun tarafindan Asg¢ibasi (Bir Osmanli Subayinin Yemek
Kitab1) isimli eser ise 20. yiizyilin simdilik bilinen ilk yemek kitabidir. Yazar kitabinda
deniz {iriinleri ile yaptig1 26 yemek tarifine yer vermektedir. Bu tariflerde ise toplam
19 tiirden olusan palamut, kaya, uskumru, kili¢, zargana, midye, hamsi, istiridye,
mercan, mavi goz baligi, lifer, balik yumurtasi, havyar, sardalye, horoz baligi, ¢iroz,
1stakoz, teke ve deniz kestanesi yer almaktadir. Son olarak 1913 yilinda tamamlanmis
ve baskis1 yapilmis olan Karagdz Mutfakta isimli eser de bu ¢aligmada incelenen son
yemek kitabidir. Eserin yazari bilinmedigi icin Anonim olarak kaydedilmistir. Bu
calismada da deniz tirtinleri ile hazirlanmis olan toplam 13 yemek tarifi bulunmaktadir.
Kullanilan deniz tirtinleri de kilig, torik, palamut, liifer, uskumru, kolyoz, kefal, levrek,
midye, istiridye, kalkan, dil, pisi, kaya, izmarit, istavrit, giimiis, hamsi, ¢iroz, barbunya
ve 1stakoz olmak {izere toplam 21 tiirdiir.

Incelenen eserlerdeki deniz iiriinlii toplam yemek tarifleri 186 cesitten olusmaktadir.
Fakat baz1 eserlerde bir dnceki donemde ele alinmis olan yemek kitaplarindan
yararlanildig1 goriilmektedir. Dolayisiyla tiim tarifler bu bashik altinda ayri ayr
aktarilmamis, ayn1 olan tarifler tek isim altinda belirtilmistir. Ornegin; Haslama Balik
Kiilbastis1 hem Mehmet Kamil’in eserinde hem de Ali Esref Dede’nin eserinde yer
aldigi igin ayr1 ayri degil, tek baslik altinda anlatilmistir. Diger yandan bazi tarifler bir
iki kalem triin degisikligi olmasina ragmen diger tiim malzeme ve pisirme
yontemlerinin ayni olmasi sebebiyle yine tek isim altinda verilmistir. Ornegin; Taze
Sardalye Kiilbastis1 Ayse Fahriye’den alinarak yazilmis fakat Karagdz bu tarifi asma
yapragina sossuz olarak sarip pisirdigi icin yine aym tarif altinda verilmistir. Ozetle
asagida yer alan toplam tarif sayis1 99’a indirilmistir.

Eserlerdeki toplam deniz iiriinlerine baktigimizda ise 41 tiir oldugu goriilmektedir.
Bunlar; altiparmak, barbunya, ¢iroz, deniz kestanesi, deniz taragi, dil baligi, diilger,
glimiis, hamsi, horoz baligi, 1stakoz, istavrit, istiridye, izmarit, kalkan, kaya, kefal,
kilig, kirlangig, kolyoz, levrek, likorinoz, liifer, mavi goz baligi, mercan, mersin baligi,
midye, morina, palamut, pisi, sardalye, somon, tas, teke, tekir, terkos baligi, torik,

uskumru, yaym, yilan balig1 ve zarganadir. Bu tiirler icerisinden kili¢ ve uskumru
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baliklariin 6 eserde de kullanildig1 goriilmiisken morina, somon ve yayin baliklarinin
yalnizca Tiirabi Efendi’nin tariflerinde; altiparmak, diilger, kirlangig, likorinoz ve tas
baliginin yalnizca Ayse Fahriye’nin tariflerinde; terkos baliginin yalnizca Ali Esref
Dede’nin tariflerinde ve deniz kestanesi, horoz balig1, mavi goz balig1 ve zargananin
ise yalnizca Mahmut Nedim Bin Tosun’un tariflerinde kullanildig: tespit edilmistir.

Asagida yer alan tarifler corbalar, kebaplar, kiilbastilar, yahniler, tavalar, pilakiler,
giivecler, dolmalar, pilavlar, taratorlar, salatalar, tursular ve deniz tiriinleri ile yapilan
diger iiriinler olmak iizere 13 bashk altinda toplanmustir. incelenen eserlerde Tiirabi
Efendi’nin eseri hari¢ diger bes kitapta da tiim yemeklerin detayli malzeme listesi ve
gramajlar1 yer almamaktadir. Orijinal tarifler bir paragraf seklinde aktarilmakla
birlikte eski Tiirkge kelimeler de barindirmaktadir. Dolayisiyla asagida aktarilan
tarifler giinlimiizdeki kullanimlar1 ile anlatilmaya calisilmistir. Ayn1 zamanda bazi
kaynaklarda tarifler biiyiik Ol¢iilerde verilmigken, bu ¢alismada malzemeler kiiglik
Olclilerde aktarilmistir. Bazi eserlerde dikkat ¢eken bir konu ise baharat olarak
kullanilan biberin karabiber mi, akbiber mi, pul biber mi yoksa toz biber mi oldugu

belirtilmemistir. Dolayisiyla asagida da dogrudan biber olarak yazilmigtir.

4.3.1 Corbalar

Balik Corbasi®

200 gram levrek veya kefal balig
Tuz
1 adet sogan
2 yemek kasig1 zeytinyagi
1 tutam nane
1 tutam maydanoz
1 cay bardagi sirke
8 yumurta sarisi
1 cay bardagi limon suyu
1 gram safran

Tarcin

64 Malzeme listesi Mehmet Kamil’in birinci tarifine gore yazilmustir.
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Baliklar temizlenir, yikanir ve tuzlanir. Ince ince soganlar dogranir ve zeytinyaginda
biraz tuz ilavesi ile kavrulur. Nane ve maydanoz yikanip ince ince dogranir ve
soganlara ilave edilip bir dakika kadar kavrulur. Uzerine sirke eklenir, kaynatilir ve
tiilbentten siiziiliip, suyu temiz bir tencereye alinir. Baliklar igerisine konup pisirilir.
Baliklar pisince tiilbentten tekrar siizme islemi yapilir. Baliklar tabaklara ayri ayri
pargalanip konur. Yumurta sarilart bir kasede ¢irpilir ve siiziilen suya yavas yavas
eklenip kisik ateste pisirilir, pisme esnasinda limon suyu ilave edilir. Safran 1lik suda
¢ozmeye birakilir, rengi cikinca kaynayan suya ilave edilir. Atesten alinan su,
tabaklardaki baliklarin iizerine esit oranda dokiiliir. Uzerine doviilmiis targin eklenir
ve yaklasik 5 saat kadar sogumaya birakilir. Soguk olarak yenen bir ¢orbadir. Gayet
leziz olur (Mehmet Kamil, 2016, s. 21). Bu gorbada yumurta bolca bulundugu igin
Mehmet Kamil biraz daha hafif olmasi i¢in ikinci bir pisirme yolu sunmustur:
Kabugundan ayrilmis olan 200 gram keskeklik bugday 500 mililitre suyla kaynatilir.
Kaynadiktan sonra dibine yapigmamasi icin siirekli karistirilir. Ustiinde olusan
koptikler alinir, yerine su ilave edilir. Dort kez bu islem tekrarlanir. Helmesi boylece
alinan suyun igerisine soganl sirkeli su yavas yavas eklenir. Koyulaginca 1 yumurta
sar1s1, 2 yemek kasig1 limon suyu ve 1 gram safran suyu karistirilip suyun i¢ine eklenir.
Kaynaylp yumurta kokusu ¢ikinca atesten alinir ve baliklarin iizerine esit oranda
dokiiliir. Uzerine tar¢in eklenip yine sogumaya birakilir (Ali Esref Dede, 1992, s. 1-2;
Mehmet Kamil, 2016, s. 21-23).

Istavrit Corbasi

250 gram istavrit
Tuz
1 yemek kasig1 zeytinyagi
1 adet sogan
Maydanoz
Nane
Yarim ¢ay bardag: sirke
1 su bardagi su
1 yumurta sarist
1-2 yaprak safran (yarim fincan sicak suda ¢oziinmiis)
2 yemek kasig1 limon suyu
Kirmiz1 toz biber
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Tar¢in
Baliklar yikanip siiziiliir, lizerine tuz ilave edilip beklemeye birakilir. Tencereye
zeytinyag1 alinir ve igine soganlar eklenip kavrulur. Maydanoz ve nane eklenip biraz
daha kavrulur. Sirke ve su da eklenip yarim saat kadar kaynatilir. Bu su siiziiliip
baliklar suyun igerisine yerlestirilir ve yarim saat kadar tekrar kaynatilir. Baliklar
pismis ise sudan ¢ikartilip kilgiklarindan ayiklanir. Baliklar parcalara ayrilip kaselere
bolistiriiliir. Kalan su yine siiziiliip bir tencereye alinir. Bir kdseye yumurta sarisi,
safran suyu ve limon suyu koyulup iyice ¢irpilir. Yavas yavas tenceredeki balikli suya
eklenir. Devamli karistirilarak 15 dakika kadar 6zlesmesi saglanir ve su kaynamadan
ocagm alt1 kapatilir. Balik kaselerine yeterli miktarda pay edilip tizerine kirmizi toz

biber ve targin eklenir (Tiirabi Efendi, 2005, s. 17).
Dalyan Corbasi

200 gram kefal baligi
Tuz
1 adet sogan
Biber (doviilmiis)
2 yemek kas1g1 zeytinyagi
2 su bardagi su
2 yemek kasigi sirke
Bir tutam targin
Limon suyu
1 yemek kasig1 un
Kefal baligi temizlenip pullarindan ayrilir. Ufak parcalara ayirip dogranir. Bir saat
tuzda bekletilir. Istenilen miktarda sogan kiigiik kiiciik dogranir, doviilmiis biber ile
birlikte zeytinyaginda kavrulur. Baliklar da eklenip kéafi miktarda su ile agz1 agik
sekilde kaynamaya birakilir. Pistikten sonra biraz sirke veya tar¢in eklenir. Istege gore
yemek esnasinda limon da sikilabilir. Ayrica bir tavada yagda biraz un kavurup balik
suyuna eklenirse daha lezzetli olur. Uskumru, levrek, palamut ve torik baliklar1 da bu

sekilde pisirilir (Ayse Fahriye, 2018, s. 46).
Istiridye Corbasi

25 adet istiridye igi
Su
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2 yemek kasig1 un
1 yemek kasi81 tereyagi
Balik suyu®
Tuz
1 adet yumurta
Yarim ¢ay bardagi limon suyu
Tar¢in
Istiridye icleri kaynar suya atilip ii¢ dort dakika kadar kaynatilir. Atesten alinip
stiziiliir, i¢ine soguk su eklenip karistirilir ve tekrar siiziiliir. Bir tavada un ve tereyagi
kavrulur. Diger yandan herhangi bir baligin kaynatilmis kivamli suyu ile kavrulmus
un istiridyelerin {izerine dokiiliir. Uzerine yeterli miktar tuz atilip kaynamaya birakilir.
Bir kaseye yumurta ve limon suyu eklenip ¢irpilir ve yavas yavas ¢orbaya eklenir.
Corba hazir olunca servis aninda tar¢in dokiiliir. Yumurta terbiyesi istenilmezse,
maydanoz dogranip ¢orbanin indirilecegi vakit eklenebilir. Limon ile servis edilir

(Ayse Fahriye, 2018, s. 48).
Teke Corbasi

200 gram teke
Yarim su bardagi domates peltesi
2 yemek kasig1 un
2 yemek kas1g1 zeytinyagi
Limon suyu
Bir tutam maydanoz
Tuz
Biber
Baharat

Teke haslanip yumurtalar1 ezilir beyaz etleri kabuklardan cikartilir. Sekizde bir
oraninda kabuklar1 ezilinceye kadar havanda déviiliir. igine tekenin haslama suyu
eklenip siiziiliir. Kalan posa tekrar doviiliir ve suyu ile tekrar karistirilip yine siiziiliir.
Suyun icerisine domates peltesi ve un eklenip kaynatilir. O esnada zeytinyaginda teke
etleri bir iki kez kavrulur ve kaynayan suya atilir. Tekenin yumurtalari iyice havanda
doviiliir ve icine limon suyu eklenir. Boza kivamina gelince ince dogranmis maydanoz

eklenir. Bu karisimda corbaya ilave edilir. Tuz, biber ve istenilen baharat eklenip agir

85 Ayse Fahriye nin balik suyu tarifi “Deniz Uriinleri ile Yapilan Diger Uriinler” basliginda verilmistir.
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ateste pismeye birakilir. Corba kaynarsa kesileceginden bu konuda dikkatli
olunmalidir. Teke etleri et suyu ile kaynatilirsa daha lezzetli olur (Ayse Fahriye, 2018,
S. 48-49).

Midye Corbasi

500 gram midye
2 adet sogan
Yarim demet maydanoz
3 yemek kasig1 zeytinyagi
Balik suyu®®
1 ¢ay bardagi domates peltesi
2 yemek kasig1 un
Tuz
Baharat

Midyelerin kabuklar1 iyice yikanir ve miimkiinse kii¢cliik midyeler kullanilmalidir.
Kaynar suya midyeler sogan ve maydanoz ile birlikte atilip kaynatilir. Midyeler
tencereden alinir ve ayiklanir. Etleri zeytinyaginda hafif kavrulur. Midyelerin haglama
suyu siiziiliir, icerisine yeterli miktar balik suyu da eklenir. Domates peltesi ve un da
konulup kaynatilir. Zeytinyagindaki i¢ midyeler de eklenir. Tuz ve baharat atilip kisik
ateste pismeye alinir (Ayse Fahriye, 2018, s. 49).

Palamut Corbasi

2 adet palamut balig1
Su
3 yemek kasig1 un
Tuz
Iki yemek kasig1 sadeyag
Bir tutam maydanoz
Yarim ¢ay kasig1 tarcin
Limon
Baligin i¢ ve dis temizligi iyice yapilir, temiz su ile tencereye almip ocaga konur. lyice
haslanmis olan baliklar ocaktan alinir, suyu siiziiliir ve baliklar kil¢ik, deri, kafa ve

kuyruktan ayrilip sadece beyaz etleri tiftiklenir. Baligin suyuna bir miktar un ve tuz

8 Ayse Fahriye nin balik suyu tarifi “Deniz Uriinleri ile Yapilan Diger Uriinler” basliginda verilmistir.

146



eklenip hafif bulamag¢ kivamina gelmesi saglanir ve ocaga alinir. iki kasik sadeyag
suyun i¢ine eklenir. Baliklarda eklenip birkag kez kaynatilir. Pisince ocaktan alinir ve

lizerine maydanoz, tar¢in ve limon eklenip servis edilir. Kaya balig1 ile de yapilabilir

(Mahmut Nedim Bin Tosun, 2016, s. 26-27).

4.3.2 Kebaplar

Uskumru, Kili¢, Palamut veya Yilan Bahg Kebabi

2 adet uskumru, kilig, palamut veya yilan baligi
2 tutam tuz
2 tutam biber
8 adet defne yapragi
1 adet limon

Balik temizlenir, yikanir ve biyiikligiine gore 3-4 parcaya boliiniir. Tuz ve biber
eklenip bir saat beklemeye alinir. Bekledikten sonra pargalarin arasina birer adet defne
yapragi konularak sislere takilir. Once hafif sonra harli ateste her yeri kizarana kadar
pisirilir. Pisince limon sikilip servis edilir. Yilan baligindan yapilacaksa eger pistikten

sonra derisi alinip limon sikilip 6yle servis edilir (Mehmet Kamil, 2016, s. 32-33).

Somon Bahigi Kebabi

1 kilogram somon fileto
1 cay kasi81 tuz
1 ¢ay kasig1 karabiber
1 demet maydanoz
Defne yapragi
2 adet limon

Baliklar kemiginden temizlenip, yumurta biyiikliigiinde dogranir. Tuz, karabiber ve
maydanoz ile ovup 1 saat kadar bekletilir. Devaminda bir balik bir defne yaprag:
siralamastyla siglere dizilir. Mangalda orta ateste kizarana kadar iyice pisirilir. Servis
ederken maydanoz ve limon ile sunulur. Kili¢, yayin, mersin ve kalkan balig1 kebaplari
da bu sekilde pisirilir (Tirabi Efendi, 2005, s. 30).
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Uskumru Bahg Kebab1®’

3 adet uskumru balig1
Yarim demet maydanoz
Yarim demet reyhan
2 cay kas181 tuz
1 ¢ay kasig1 karabiber
Defne yapragi
2 adet limon

Baliklarin kafasi alinip karin yerleri temizlenir. Biiyiikliigline gore iki ii¢ parcaya
boliiniir. Bir kabin igerisine boliinmiis baliklar, maydanozlarin yarisi, reyhan, tuz ve
karabiber eklenip karistirilir ve 1 saat dinlendirilir. Bir balik bir defne yapragi seklinde
sislere dizilir. Mangalda orta ateste kizarana kadar pisirilir. Servis ederken maydanoz
ve limon ile sunulur. Yilan balig1 ve istavrit kebaplari da bu sekildedir (Tiirabi Efendi,
2005, s. 30). Mahmut Nedim Bin Tosun’un uskumru kebab tarifi ise soyledir: Alti
tane taze uskumru giizelce i¢ ve dis olmak iizere temizlenir. Baliklar kuru sagan ile
giizelce ovulur, tuzlanir ve birkag saat bekletilir. K6z olmus 1zgaraya baliklar dizilir,
baliklar kizarca 1zgaradan tabaga alimir. Uzerine iki kasik kadar zeytinyag, bir
limonun suyu dokiiliir. Maydanoz ve taze soganin yesil yerleri de incecik kiyilip

tizerine dokiiliir, sicakken yenilir (Mahmut Nedim Bin Tosun, 2016, s. 58).

Palamut, Torik, Alparmak veya Kili¢ Baliklar1 Kebaplari

3 adet palamut, torik, altiparmak veya kili¢ baligi
3 adet soganin suyu
2 ¢ay kasi81 tuz
1 cay kasig1 biber
Defne yapragi
Yarim ¢ay bardagi zeytinyagi
Yarim ¢ay bardagi limon suyu

67 Malzeme listesi Tiirdbi Efendi’nin tarifine gore yazilmustir.
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Istenilen balik temizlendikten sonra kusbasidan biraz biiyiik olacak sekilde dogranr.
Fakat baligin bir tarafinda derisinin olmasina 6zen gdsterilir. Dogranan baliklarin i¢ine
sogan suyu, tuz ve biber eklenip bir saat dinlendirilir. Akabinde deri tarafindan olmak
lizere sislere bir balik bir defne yapragi seklinde dizilir. Derisiz pargalar var ise aralara
sikigtirilir. Izgara zeytinyagi ile yakildiktan sonra sigler iizerine dizilir. Bir kaseye
sogan suyu, zeytinyagi ve limon suyu konur ve iyice karistirilir. Izgarada pisen
baliklarin iizerine ara ara firgayla siiriiliir. Yeterince pisince ocaktan alinir, limon
sikilir ve istenirse baharat da ekilip sicak olarak yenir (Ayse Fahriye, 2018, s. 62).
Karagoz de bu tarifi uygulamis, baliklari yalnizca tuz ve biberle bekletmistir (Anonim,
2010, s. 50).

Kilig, Aliparmak, Torik, Palamut, Kefal ve Bunlara Benzer Diger Iri Baliklarin

Firin Kebaplan®®

4 adet kilig, altiparmak, torik, palamut, kefal vb. baliklar
4 adet soganin suyu
Bir demet maydanoz suyu
2 ¢ay kasig1 tuz
Yarim ¢ay kasig1 tarcin
2 cay kasig1 biber
Yarim gay kasig1 karanfil
Yarim ¢ay bardagi zeytinyagi
1 su bardagi domates piiresi
Limon

Yarim ¢ay kasig1 doviilmiis sakiz

Baligin pullar1 alinir, temizlenir ve biiyiikliigiine gore dilimlenir. Bir firin tepsisine
dizilir. Bir kdsede sogan suyu, kokiiyle birlikte kaynatilmig maydanoz suyu, tuz, tar¢in,
biber, karanfil, zeytinyag1 ve domates piiresi iyice karigtirilir. Sos baliklarin {izerine
dokiiliir ve firinda orta ateste pisirilir. Firindan ¢ikinca limon sikilir ve biraz doviilmiis
sakiz serpilir. Ikinci bir pisirme yontemi ise; yuvarlak olarak doganmis domates ve
sogan, kiyilmis maydanoz, biber, tuz ve istenilen baharatlar karigtirilip yarisini firin

tepsisinin altina désenir. Uzerine balik dilimleri dizilir. Kalan harg tekrar iizerine

68 Malzeme listesi Ayse Fahriye’nin birinci tarifine gore yazilmigtir.
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dokiilir. Kabugu alinmis limon da yuvarlak olarak dogranip en {iste dizilir. Bol
zeytinyag1 dokdiliip firinda pisirilir. Pigince doviilmiis tar¢in ve limon suyu ile servis
edilir (Ayse Fahriye, 2018, s. 77). Karagbzde birinci tarifin yontemini uygulamus,
yalnizca karanfil yerine baharat yazmistir. Firindan ¢ikartinca da bir ekleme
yapmamistir. Bu yontem ile kilig, torik, palamut, liifer ve uskumru baliklarinin

hazirlanabildigini eklemistir. (Anonim, 2010, s. 49).

Biitiin Levrek Firin Kebabi

Biitiin bir adet levrek
1 adet soganin suyu
1 cay kasig1 biber
1 cay kasig1 tuz
1 ¢ay kasi81 tarcin
1 adet sogan
Yarim demet maydanoz
2 adet domates
Yarim ¢ay bardagi limon suyu
2 yemek kas1g1 zeytinyagi
Birkag¢ adet maydanoz dali
1 adet kirmiz1 turp

Biiytikce bir levregin karin kismi kesilmeden bogazindan i¢ tarafi temizlenir, pullar
ayiklanir. Her iki tarafindan ¢izikler atilir. Sogan suyu, biber, tuz ve targin bir kasede
kanigtirilir. Baligin i¢ ve disma iyice siiriiliir ve firin tepsisine konulur. Sogan,
maydanoz, domates ve limon suyu da ilave edilir, biraz da zeytinyag1 dokiiliip firina
verilir. Pisince suyu ile birlikte tabaga alinir. Maydanoz dali ve kirmizi Nemge

(Avusturalya) turpu siis olarak baligin agzina konur (Ayse Fahriye, 2018, s. 77).

Palamudun Kiremit Kebabi

1 adet palamut balig1
Yarim ¢ay bardagi maydanoz suyu
1 adet soganin suyu
2 yemek kasig1 zeytinyagi
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1 gay kasig1 biber
1 cay kasi81 tuz
Baharat
1 adet limon

Palamut baliginin basi1 kesilir, sirt kismindan olacak sekilde yukardan asagiya
kesilerek karn1 da temizlenir. Bir kapta maydanoz ve sogan suyu, zeytinyagi, biber,
tuz ve istenilen baharat karistirilip baliga iyice yedirilir. Kiremittin tizerine, deri kismi
alta gelecek sekilde konulur ve firinda pisirilir. Pistikten sonra sicak olarak limon ile
servis edilir (Ayse Fahriye, 2018, s. 77).

Defneli Kili¢ veya Palamut Bahg Kebabi

3 adet kilig veya palamut balig1
2 adet sogan
2 gay kasi81 tuz
Defne yapragi
Yarim ¢ay bardagi zeytinyagi
1 demet maydanoz
2 adet limon

Ister kilig ister palamut olsun, giizelce yikanip temizlenir, kiip kiip dogranmis sogan
ve tuz ile ovulup bir saat bekletilir. Baliklar kusbasi olacak sekilde dogranir, bir sise
defne yaprag ile birlikte dizilir. [zgaraya alinir, ara ara bir firca yardimiyla zeytinyag:
striilir. Maydanozlar tabaga gilizelce dogranir, iizerine pigsen baliklar konur.

Zeytinyagi ve limon dokiilerek yenilir (Mahmut Nedim Bin Tosun, 2016, s. 58-59).
4.3.3 Kiilbastilar
Haslama Balik Kiilbastisi
2 adet kefal veya uskumru baligi
Yarim demet maydanoz

1 ¢ay kasig1 tuz
1 fincan sirke
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1 su bardagi baligin haglama suyu
Limon

Balik temizlendikten sonra kaynar suya konup haslanir. Daha sonra 1zgaraya alinir
pisirilir. Uzerine dogranmis maydanoz ve tuz eklenir. Devaminda sirke ve su da
eklenip kor ateste suyu ¢cekene kadar pisirilir. Pistikten sonra istege gore limon sikilip

yenir (Ali Esref Dede, 1992, s. 11; Mehmet Kamil, 2016, s. 33).

Palamut veya Kili¢ Bahig Kiilbastisi

3 adet palamut veya kili¢ baligi
2 ¢ay kasig1 tuz
Defne yapragi
2 adet limon

Balik temizlendikten sonra yuvarlak sekilde ve fazla kalin olmayacak bigimde kesilir
ve tuzlanir. Izgaraya defne yapraklari serilip tizerine de baliklar dizilir. Baliklar

kizarinca iizerine limon sikilip sicak olarak yenir (Mehmet Kamil, 2016, s. 35).

Liifer Bah@ Kiilbastisi

2 adet liifer balig:
1 ¢ay kasig1 tuz
Yarim su bardagi un
2 adet sogan
Yarim c¢ay bardag: sirke
1 ¢ay bardagi su
1 adet limon

Baliklar temizlenir ve biiyiikliigline gore parcalara ayrilir. Eger balik kiiciik ise biitiin
olarak pisirilir. Temizlendikten sonra tuzlanir ve has una bulanip 1zgaraya serilir.
Siirekli ¢evrilerek pismesi kontrol edilir. Diger yanda soganlar incecik dogranip bir
tavaya konur, iizerine pisen baliklar eklenir. Devaminda iizerine birazcik sirke, su ve
tuz eklenip kor ateste suyunu ¢ekene kadar pismeye birakilir. Pistikten sonra istege

gore limon sikilip yenir (Ali Esref Dede, 1992, s. 11-12; Mehmet Kamil, 2016, s. 35).
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Istiridye ve Deniz Tarag Kiilbastisi

10 adet istiridye
10 adet deniz taragi
Yarim cay bardagi zeytinyagi
2 cay kasig1 tuz
2 ¢ay kasig1 biber
1 adet limon

Istiridye ve taraklar kabuklarindan ayrilip temizlenir. Zeytinyag, tuz ve biberle biraz
karistirildiktan sonra 1zgaraya alinir. Kizarip pisince 1zgaradan alinip tabaklara konur

ve limon sikilip yenir (Mehmet Kamil, 2016, s. 35).
Uskumru Bahg Kiilbastis1®®

2 adet uskumru balig1
1 ¢ay kasig1 tuz
2 yemek kas181 zeytinyagi
1 adet sogan
Yarim demet maydanoz
1 adet limon

1 yemek kasig1 un

Baligin karin bolgesi yarilip i¢i giizelce temizlenir, tuzlanir ve bir saat beklenir. Izgara
zeytinyagi ile yaglanir ve baliklar iizerine dizilir. Baliklar pistikten sonra tabaga alinir.
Sogan ince ince dogranip i¢ine dogranmis maydanoz eklenir. Baliklarin iizerine
soganli maydanozlu karisim serpilip bir limon ile servis edilir. Ayrica baliklar piserken
istege gore biraz un serpilebilir (Tiirabi Efendi, 2005, s. 36; Mehmet Kamil, 2016, s.
35). Ali Esref Dede’nin tarifi ise s0yledir: Uskumru balig1 giizelce temizlenir, ortadan
ikiye uzunca kesilir. Tuzlanir ve 1zgarada yaglar1 akana kadar pisirilir. Piserken

iizerine un serpilirse daha lezzetli olur. Istege gére 1zgaraya almadan once de una

69 Malzeme listesi Mehmet Kamil ve Tiirdbi Efendi’nin tarifine gore yazilmustir.
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bulanip pisirilir, bu seklide lezzetli olur. Servis ederken limon sikilabilir (Ali Egref

Dede, 1992, s. 11).

Haslama Istavrit Kiilbastis1

1 kilogram istavrit
Yarim cay bardagi zeytinyagi
Yarim demet maydanoz
1 ¢ay kasi81 tuz
1 cay kasig1 karabiber
Yarim cay bardagi sirke
2 ¢ay bardag et suyu

Baliklar giizelce temizledikten sonra kaynar suya atilip bir kez kaynatilir. Baliklar
cikartilir ve mangalin 1zgaras1 zeytinyagi ile yaglanip tizerine baliklar dizilir.
Kahverengi olana kadar pisirilip mangaldan alinir. Bakir bir kabin altina dogranmis
maydanozlar yerlestirilir, iizerine de baliklar dizilip tuz, karabiber, sirke ve et suyu
ilave edilerek kapagi kapatilir ve kisik ateste pisirilip servis edilir (Tirabi Efendi,
2005, s. 34).

Somon Bahigi Kiilbastisi

4 dilim somon fileto
1,5 cay kasig1 tuz
Defne yapragi
1 adet limon
100 gram badem ici
2 dis sarimsak
2 dilim ekmek i¢i
2 yemek kas1g1 zeytinyagi

Somonlar yikanip siiziiliir ve tuz ile ovulur. Izgaranin iizerine defne yapraklari dizilir
ve somonlar siralanip pisirilir. Tabaga alinip lizerine hafif limon sikilir ve tarator ile
servis edilir. Tarator igin; bademlerin kabuklar1 soyulur ve sarimsakla birlikte havanda

doviliir. Suyu sikilmig ekmek icleri de eklenir ve yavas yavas zeytinyagi dokiiliir.
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Karigima bir yemek kasig1 kadar limon suyu eklenip giizelce yedirilir, biraz da su
eklenip hafif koyu bir sos kivamina getirilir. Baliklarin tizerine eklenip servis edilir
(Tirabi Efendi, 2005, s. 35).

Morina Bahg Kiilbastisi

4 dilim morina filetosu
1 cay kasig1 tuz
2 yemek kasig1 un
Yarim ¢ay bardag1 zeytinyagi
Yarim demet maydanoz
1 adet orta boy sogan

2 adet limon

Baliklar yikanip tuzla ovulur ve beklemeye alinir. Yirmi dakika sonra baliklar una
bulanip zeytinyagl 1zgaraya dizilir. On ve arka olmak iizere kizarana kadar pisirilir.
Bir sahanin altina maydanozlar ve soganlar incecik dogranip dosenir. Ustiine de pismis

baliklar siralanir ve limon dilimleri ile servis edilir (Tiirabi Efendi, 2005, s. 35).
Istiridye Kiilbastisi1®

1 kg istiridye
1 cay bardagi zeytinyagi
4 cay kas1g1 tuz
4 ¢ay kas1g1 karabiber
1 adet limon

Istiridyeler yikamp, kabuklari agilir ve igerisine bir iki damla olacak sekilde zeytinyag:
damlatilir. Uzerine de tuz ve karabiber serpilir. Orta atesli mangalda kabuklu bir
sekilde pisirilir. Kenarlar1 yapismaya basladiginda atesten alinir limon ile servis edilir
(Turabi Efendi, 2005, s. 36). Ayse Fahriye; istiridyeler kabuklarindan ¢ikartilir ve

mangala dizilir. Zeytinyagi ve tuz karistirilip istiridyelerin iizerine bir firca ile ara ara

0 Malzeme listesi Tiirdbi Efendi’nin tarifine gore yazilmustir.
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stirliliir ve pisince tabaga alinip limon ile servis edilir seklinde yazmistir (Ayse
Fahriye, 2018, s. 65).

Tekir veya Kaya Baliklar Kiilbastisi

5 adet kaya veya tekir baligi
Su
1 tath kasig1 targin
Yarim ¢ay bardagi zeytinyagi
1 tatl kasig1 tuz

Kaya veya tekir balig1 ayiklamip pullar1 temizlenir ve bir tencereye alinir. Uzerine su
ve tarcin eklenip haglanir. Haglanan baliklar bir tavaya alinir ve korlu atese koyulur.
Bir kaseye zeytinyagi, baligin haglama suyu ve tuz eklenip karistirilir. Fir¢a yardimi

ile baligin iizerine siire siire pisirilir (Ayse Fahriye, 2018, s. 64).

Taze Sardalye Kiilbastisi

2 ¢ay kasig1 tuz
2 cay kas1g1 karabiber
Yarim ¢ay bardagi limon suyu
Yarim ¢ay bardagi zeytinyagi
5 adet sardalye
10 adet asma yapragi

Tuz, karabiber, limon suyu ve az miktarda zeytinyagi karistirilir. Baligin i¢ ve dig
temizligi yapilir ve bu sosa bulanir. Bulanan baliklar asma yapragina sarilir ve 1zgarada
pismeye alinir. Pisen baliklarin yapraklart acilir ve limon sikilip servis edilir (Ayse
Fahriye, 2018, s. 64). Karagdz bu tarifi taze barbunya baligi ile yalnizca asma
yapragina sarip pisirerek hazirlamistir (Anonim, 2010, s. 91).

Liifer, Uskumru veya Kolyoz Izgaralar™

4 adet lifer, uskumru veya kolyoz baligi

"1 Malzeme listesi Ayse Fahriye’nin birinci tarifine gore yazilmigtir.
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3 adet soganin suyu
2 cay kasig1 biber
2 cay kasig1 tuz
1 cay bardagi zeytinyagi
Yarim ¢ay bardagi limon suyu
2 adet sogan
Yarim demet maydanoz
2 yumurta sarisi
3 yemek kasig1 zeytinyagi
Yarim limon suyu

1 cay kasig1 doviilmiis sakiz

Istenilen balik temizlenir, sogan suyu, biber ve tuz ile dinlenmeye alinir. Zeytinyaginin
yaridan fazlasi ve limon suyu bir kapta karistirilir. Baliklarin yanlarindan {iger ¢izgilik
kesikler atilir. Izgara zeytinyaginin kalani ile silinir ve baliklar dizilir. Izgarada
piserken zeytinyagli ve limon sulu karisim firga ile siiriiliir ve pisirilir. Diger tarafta
soganlar rende yapilip suyu sikilir. Maydanozlar incecik dogranir ve suyu sikilmis
sogan ile kanistirtlip baliklarin agizlarina doldurulur. Yumurtanin sarisi, zeytinyagi,
limon suyu ve sakiz karistirilip yumurtanin kokusu ¢ikana kadar doviiliir. Elde edilen
sos pisen baliklarin lizerine dokiiliir ve servis edilir. Bu sos istenilmezse, tabagin altina
sogan, lizerine baliklar ve tekrar sogan dogranip iizerine de limon ve zeytinyagi
gezdirilerek sicak olarak yenir (Ayse Fahriye, 2018, s. 64-65). Karagoz de bu tarifi
uygulamig yalniz baliklar1 sadece tuz ile birkag saat beklettikten sonra zeytinyagl
1zgarada domates, limon ve maydanoz ile bir sos yaparak baliklarin iizerine siiriip

pisirmistir (Anonim, 2010, s. 50).

Izmarit Bahig Kiilbastisi

6 adet izmarit balig
Tuzlu su
1 adet limon
2 yemek kas1g1 zeytinyagi
1 gay kasig1 karabiber

Yarim demet maydanoz
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Izmaritler yikanir, 1zgarada 6n ve arka pisirilir. Izgaradan alman izmaritler tuzlu suya
batirilir ve gikarilir. Derileri soyulur ve tabaga dizilir. Uzerine yeterli miktarda limon
sikilir ve zeytinyagi dokiiliir. Karabiber de serpilip ve maydanoz ile servis edilir (Ayse
Fahriye, 2018, s. 65).

Liifer Kiillemesi

4 adet lifer balig
2 ¢ay kasig1 tuz
3 adet soganin suyu
1 adet limon

2 yemek kasig1 zeytinyagi

Liiferlerin pullar1 temizlenir. Karni agilmadan bogaz kismindan i¢inin pisligi alinir ve
yikanir. Karm kismia tuzlu sogan suyu doldurulur. Uzerine de siiriildiikten sonra
dinlenmeye alinir. Dinlendikten sonra hafif atesli kiile gomiiliip pisirilir. Pisince limon

ve zeytinyagi ile biitiin olarak servis edilir (Ayse Fahriye, 2018, s. 65).
Kalkan Bahig Cigeri Kiilbastis1

20 adet kalkan balig1 cigeri
3 ¢ay kasig1 tuz
2 cay kas1g1 biber
2 cay kasig1 tar¢in
2 adet limon

Kalkan baliginin cigeri alinir, temizlenir birkag parcaya bdliinerek tuzlanir. Orta atesli
1zgaraya konarak iki tarafi kizarana kadar kizartilir, ocaktan alinir ve bir tencere i¢ine
konur, tizerine biber ve tar¢in serpilip kapatilir. Birka¢ dakika bekleyip baharatlar
icine ¢cekmesi beklenir. Servis ederken limon sikilip yenir (Ali Esref Dede, 1992, s.
10).

Terkos (Tath Su) Bahiginin Kiilbastisi

4 adet Terkos baligi
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2 cay kasig1 tuz
1 adet sogan
1 adet limon

Terkos goliinden avlanan kiigiik baliklar iyice temizlenir, tuzlanir ve 1zgaraya yan yana
dizilir. Iki tarafi da pisene kadar 1zgarada birakilir. Bir sahana piyazlik sogan dogranir,

pisen baliklar {izerine konur ve limon sikilarak yenir (Ali Esref Dede, 1992, s. 12).
Karadiken (Deniz Kestanesi) Izgarasi

10 adet deniz kestanesi
Yarim ¢ay bardagi zeytinyagi
Yarim ¢ay bardagi limon suyu

Deniz kestaneleri dnce soguk suda yikanir sonra 1zgaraya dikenler yukarda olacak
sekilde dizilir. Izgarada 1smnmaya baslaymca bir taraftan acilmaya baslar. Igindeki
suyuyla birlikte kaynamaya baslayinca biraz zeytinyagi ve limon suyu damlatilir, bir
miktar daha 1zgarada bdylece birakilir ve sonra tabaklara alinip yenir (Mahmut Nedim
Bin Tosun, 2016, s. 190).

4.3.4 Yahniler

Yaka Yahnisi

10 adet kilig¢ balig1 yakasi
2 ¢ay kasi81 tuz
6-7 yemek kasig1 sadeyag
2 biitlin sarimsak
1 salkim koruk iiziimii
1 fincan koruk suyu
1 fincan su

Kili¢ baliginin gévde ve bas arasindaki boyun kismi1 oldukea etli oldugundan balik¢ilar
bu kisma yaka admi vermistir. Baligin yakasi alinir, temizlenir ve dogranir.

Tuzlanarak sadeyag igerisinde kizartilir. iki biitiin bas sarimsak ayiklanip bir salkim
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koruk iiziimii ile ezilmeden biitiin olarak karistirilir. Bu karigimin yarisi bir tabagin
altina konur {istiine de yakalar dizilir. Uzerine kalan sarimsakli koruk taneleri tekrar
eklenir. Bir fincan koruk suyu ve bir fincan da igme suyu konulup kor ateste yavas
yavas pismeye birakilir. Pistikten sonra yenir (Ali Esref Dede, 1992, s. 62; Mehmet
Kamil, 2016, s. 43).

Uskumru Bahg Papaz Yahnisi’2

3 adet uskumru balig1
Su
2 adet sogan
3 yemek kasig1 zeytinyagi
1 gay bardagi sirke
2 ¢ay bardagi su
1 adet limon

1 cay kasi81 targin

Balik temizlendikten sonra distiinii gegecek kadar suda haslanir. Sogutulur ve
icerisindeki kilgiklar almir. Birka¢g adet sogan yuvarlak sekilde dogranir ve
zeytinyaginda kavrulur. Sogan kavrulunca yarisi bir tavaya yerlestirilir lizerine de
baliklar dizilir. Kalan soganlarda iizerine serilip bir miktar sirke ve su ile ateste
pisirilir. Pistikten sonra istege gore limon ve targin eklenip yenir. Ikinci bir pisirme
yontemi ise soyledir: Balik temizlenir, birka¢ sogan yuvarlak olarak dogranip bir
tavaya yarisi almir. Uzerine baliklar dizilir ve kalan soganlarda iistiine konur. Son
olarak bir fincan zeytinyagi, iki fincan sirke ve tuzla birlikte pismeye birakilir. Bolca
maydanoz eklenip servis edilir (Mehmet Kamil, 2016, s. 44). Tiirabi Efendi bu tarifi
maydanoz, rezene, domates ve karabiber ekleyerek yapmustir (Tiirabi Efendi, 2005, s.
47). Ali Esref Dede’nin tarifi ise s0yledir: Uskumru balig1 temizlenir, tuzlanir ve su ve
sirke karigimi olan tencereye konur ve kaynayana kadar pisirilir. Kaynayinca ocaktan
alinir, suyu stiziiliip lizerine soguk su konur ve sudan ¢ikartilip bir tepsiye alinir.
Baliklar iyice soguyunca kilgiklari, derileri, kafa ve kuyruklar1 ayiklanir. Soganlar
incecik dogranip zeytinyaginda kavrulur, sararinca ocaktan almip dogranmis

maydanoz, biber ve tuz eklenir. Bir tavaya 6nce maydanozlu sogan konur iizerine de

2 Malzeme listesi Mehmet KAmil’in birinci tarifine gore yazilmugtir.
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baliklar dizilir. Bu sekilde baliklar bitene kadar siralanir, {izerini gegecek kadar su
konup ocaga alinir. Pismeye birakilir. Bir yandan yumurta ve limon suyu iyice ¢irpilip
balikl1 tavaya dokiiliir. Kaynayinca indirilir, tizerine tar¢in ve biber eklenip yenir (Ali

Esref Dede, 1992, s. 64).

Yagsiz Balik Yahnisi

6 adet mercan baligi

2 ¢ay kasig1 tuz
4 adet sogan

2 biitiin sarimsak

1,5 litre su
Yarim demet maydanoz
2 yemek kasig1 zeytinyagi

1 adet limon

Mercan balig1 temizlenip, tuzlanir. Diger tarafta 2 adet sogan kabuktan ¢ikarilip dorde
boliniir, sarimsaklar da ayiklanip suyun i¢ine alinir ve kaynatilir. Su yariya kadar
cekilince sogan ve sarimsak igerisinden alinir. Sarimsaklar sikilip suyu kalan suyun
igerine eklenir. Soganlar eklenmez atilir. Kalan iki sogan incecik maydanozla birlikte
dogranip tuz ile karistirihip baliklarin igine doldurulur. Onceden pisirilen soganli
sartmsakli su da baliklarin iizerine dokiiliip pisirilir. Servis edilirken zeytinyagi ve
limon eklenip yenir (Mehmet Kamil, 2016, s. 45; Ayse Fahriye, 2018, s. 111). Tiirabi
Efendi de bu tarifi uygulamis yalniz balik olarak barbunya baligini kullanmis ayrica
baharat olarak karabiber de eklemistir (Tiirabi Efendi, 2005, s. 49).

Kili¢ Balig1 Yahnisi

4 parca kili¢ balig filetosu
1 cay kasig1 tuz
3 yemek kasig1 un
2 adet yumurta
1 su bardagi zeytinyagi
1 demet maydanoz

4 dis sarimsak
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1 cay kasig1 ac1 kirmizi toz biber
1,5 limonun suyu

1 cay bardagi su

Baliklar yikanip temizlenir, stizgece konulup siiziilmesi beklenir. Suyu gittikten sonra
tuz ekleyip una bulanir ve fazla unu da silkelenip yumurtaya batirilir. Zeytinyagi
kizdiktan sonra baliklar kizartilir. Karartmamaya dikkat edilir sadece altin sarisi
kivama gelmesi yeterlidir. Baska bir tencerenin altina kiyilmis maydanozlar ve
dilimlenmis sarimsaklarin yarist koyulup baliklar dizilir. Ustiine kalan maydanoz ve
sarimsaklar da eklenir. Tuz, kirmiz1 biber, limon suyu ve su eklenip tencerenin agzi
kapal1 bir sekilde suyunu ¢ekene kadar orta ateste birakilir. Somon ve mersin baligi da
bu sekilde yahni yapilabilir (Tiirabi Efendi, 2005, s. 48-49).

Papaz Yahnisi”®

Istege bagl biiyiik bir balik
2 cay kas181 tuz
2 adet sogan
Yarim ¢ay bardagi zeytinyagi
1 cay bardagi su
1 gay bardag: sirke
1 adet limon

Baligin i¢ ve dis temizligi yapilip biiyiikliigiine gore pargalara ayrilir ve tuzlanir.
Soganlar ince ve kii¢lik olacak sekilde dogranir, zeytinyaginda kavrulur, {izerine su ve
sitke dokiiliir. Kaynamaya basladigi zaman baliklar da tizerine dizilir. Pismeye
birakilir ve pistikten sonra limonla yenir (Ali Esref Dede, 1992, s. 63). Mahmut Nedim
Bin Tosun’un papas yahnisi tarifi ise sdyledir: Istenilen bir balik giizelce temizlenir,
tavaya veya gilivece baliklar gilizelce dizilir. Baliklarin aralarina sogan, maydanoz,
birka¢ domates, tuz, biber, iki fincan sirke ve bir buguk fincan zeytinyagi eklenip koz
ateste pismeye birakilir. Agir agir bir saat kadar piser. Pistikten sonra da bir saat kadar
kendi kabi i¢inde dinlenmeye birakilir. Miimkiin ise soguk yenilmelidir (Mahmut
Nedim Bin Tosun, 2016, s. 64). Mahmut Nedim Bin Tosun bu tarife eger sarimsak

3 Malzeme listesi Ali Esref Dede’nin tarifine gore yazilmustir.
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konulursa isminin Adi Balik Pilakisi oldugunu yazmstir (Mahmut Nedim Bin Tosun,
2016, s. 74).

Kefal Bahig1 Papaz Yahnisi

6 adet kefal balig1
2 cay kasig1 tuz
2 gay bardagi sirke
4 cay bardag1 su
2 yemek kasig1 un
1 adet yumurta
1 cay kasig1 biber
1 cay kasi81 targin
1 adet limon

Kiiciik kefal baliklar1 glizelce temizlenir, tuzlanir ve sirke ve su ile birlikte haglamaya
birakilir. Haglaninca suyu siiziiliir, suyun igerisine un eklenip tekrar ocaga alinir.
Yumurta bir kdsede ¢irpilip yavas yavas kaynayan suya yedirilir. Yumurtanin kokusu
cikana kadar pisirilir, i¢ine baliklar konup iizerine biber ve tar¢in eklenir. Agz1 kapal
olarak kisik ateste biraz bekletilir. Servis edilirken limonla yenilir (Ali Esref Dede,
1992, s. 63-64).

4.35 Tavalar
Uskumru Bahg Tavasi’™

4 adet uskumru baligi
2 ¢ay kasi81 tuz
2 adet sogan
1 gay kasig1 yenibahar
1 gay kasig1 karanfil
1 cay kasig1 tarcin
1 cay kasig1 biber

4 Malzeme listesi Mehmet Kamil’in tarifine gore yazilnustir.
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1 ¢ay kasig1 tuz
2 adet yumurta
Yarim cay bardagi limon suyu
1 su bardag1 zeytinyag1
1 adet limon

Baliklarin i¢i temizlenir, yikanir ve tuzda bekletilir. Soganlar dogranip havanda ezilir,
igerisine yenibahar, karanfil, tar¢in, biber ve tuz eklenir. Devaminda yumurta ve limon
suyu eklenip sivi bir hale getirilir. Baliklar bu karisimin igerisinde iyice karistiktan
sonra iki saat dinlendirilir. Devaminda tavaya dizilir ve istiine kizgin zeytinyagi
dokiiliir. Sekli bozulmadan tavanin kapagi yardimiyla ters cevrilir ve iki tarafi da
kizarinca servis edilir. Limon sikilip yenir. Bu yontem zor gelirse, una bulanip da
kizartilabilir (Mehmet Kamil, 2016, s. 55). Tirabi Efendi bu tarifin aynisini
uygulamakta fakat pigirirken soslu baliklar1 dizmeden gelisi giizel kizgin yagda
kizartmaktadir (Tiirabi Efendi, 2005, s. 65). Mahmut Nedim Bin Tosun’un uskumru
tavasi tarifi ise s0yledir: Uskumru giizelce temizlenir, kiip dogranmis sogan ve tuz
igerisinde bir saat kadar yatirilir. Bir saat sonra baliklar sogandan temizlenip una
bulanir, zeytinyaginda kizarana kadar alt tist pisirilir. Tabaga alinip iizerine biraz kendi
pismis yagindan birazda eski serpilerek sicak olarak yenir (Mahmut Nedim Bin Tosun,
2016, s. 68).

Midye Tavasi’®

20 adet i¢ midye
4 yemek kasigi un
1 su bardag1 zeytinyagi
2 cay kasig1 tuz

Midyelerin kabuklar1 temizlenir ve icleri almr. I¢ midyeler una batirilip yagda
kizartilir ve tabaga alinir. Tuz eklenerek sicak olarak yenir (Mehmet Kamil, 2016, s.
55). Tirabi Efendi bu tarifte midyeleri una buladiktan sonra yumurtaya da bandirip
Oyle kizartmakta ve {izerine karabiber de eklemektedir (Tiirabi Efendi, 2005, s. 66).

Mahmut Nedim Bin Tosun’un midye tavasi tarifi ise soyledir: Midyeler giizelce

> Malzeme listesi Mehmet Kamil’in tarifine gore yazilmustir.
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yikanip kabuklarindan ayrilir, ince dogranmis sogan ve tuzlu suda beklemeye alinir.
Soganli sudan alinip siiziiliir, yumurtaya bulanip zeytinyagi veya sadeyagda kizartilir.
Pisince tabaga alinir, iizerine biraz zeytinyagi ve sarimsakli limon suyu dokiiliip servis

edilir (Mahmut Nedim Bin Tosun, 2016, s. 69-70).

Hamsi Bahg Tavas1’®

500 gram hamsi balig
1 su bardagi un
1 su bardag1 zeytinyagi
2 adet limon

Hamsilerin karm bdlgeleri iyice temizlenir. Temizlenince sislere diizgilin bir bigimde
dizilir, una bulanip kizgin zeytinyaginda pisirilir. Pisince iizerine limon sikilarak yenir
(Mehmet Kamil, 2016, s. 57). Ayse Fahriye bu tarifte un yerine yumurtanin da
kullanilabilecegini belirtmistir (Ayse Fahriye, 2018, s. 71). Mahmut Nedim Bin
Tosun’un hamsi tavasi tarifi ise s0yledir: Hamsiler karin bolgesinden kesilip iyice
temizlenir. Dogranmis sogan ve tuzda biraz bekletilir. Cikartilip una bulanir, kizgin
zeytinyagina kuyruk kismindan tutarak birakilir. Kizarinca tabaga alinir, iizerine
pistigi yagdan birazcik damlatilir, sarimsakli sirke veya sarimsakli koruk suyu da biraz

dokiiliip yenir (Mahmut Nedim Bin Tosun, 2016, s. 70-71).

Biitiince Kalkan Bahgi Tavasi

1 adet kalkan baligi
3 cay kasi81 tuz
1,5 su bardagi tuzlu su
15 gram safran
6 adet limon

Sadeyag veya zeytinyagi

Kalkan balig1 i¢ ve dis piiriizlerinden ayrilir, temizlenir ve tuzlanir. Tuzlu su igerisine

safran 1slatilir. Limonlarin tamami yuvarlak sekilde kesilip biiyiik bir tepsiye yarisi

6 Malzeme listesi Mehmet Kamil’in tarifine gore yazilnustir.
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dizilir. Uzerine biitiin balik konur ve kalan limon dilimleri de iizerine kaplanir. Rengi
¢ikmis olan safran da dokiiliip lizerine bir tepsi daha kapatilip bir giin bekletilir. Ertesi
giin arzuya gore sadeyaginda veya zeytinyaginda biitiin bir sekilde kizartilir, servis

edilir (Turabi Efendi, 2005, s. 64; Mehmet Kamil, 2016, s. 106).
Izmarit Bahg Tavasi

6 adet izmarit balig
2 cay kasi81 tuz
1 su bardagi un
2 adet yumurta
1 su bardagi zeytinyagi
1 adet limon

Baliklar temizlenip {izerine biraz tuz atilir. Sonra una bulanip, yumurtaya batirilir ve
kizgin yag igerisinde kizartilir. Servis ederken limon suyu eklenebilir (Tiirabi Efendi,
2005, s. 65).

Kalkan, Levrek, Kirlangi¢, Kefal, Dil, Pisi, Liifer, Mercan, Kaya veya Izmarit

Baliklar ile Bunlara Benzeyen Diger Baliklarin Tavalar

Kalkan, Levrek, Kirlangig, Kefal, Dil, Pisi, Liifer, Mercan, Kaya veya izmarit
2 ¢ay kas181 tuz
1 su bardagi un
1 su bardag1 zeytinyagi
1 adet limon

Baliklarin i¢ ve dis temizligi yapilir ve biiyiikliigiine gore ister dilimlenip isterse biitiin
olarak tuzlanir. Birkag saat tuzlu bir sekilde bekletildikten sonra una bulanir ve
zeytinyaginda iki yonlii kizartilir. Pigince bir siizgece alinir ve yagini atmasi beklenir.
Servis ederken limon sikilabilir (Ayse Fahriye, 2018, s. 70). Karag6z de bu yontemi
kullanarak kalkan, dil, pisi, kaya, izmarit, istavrit, giimiis ve hamsi baliklarini

hazirlamigtir (Anonim, 2010, s. 47).

Tekir, Giimiis veya Istavrit Bahklarimin Tavalar:
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500 gram tekir, glimiis veya istavrit balig
3 cay kasi81 tuz
1 su bardagi un
4 yemek kas1g1 zeytinyagi
2 adet limon

Baliklar, eger glimiis balig1 kullanilacaksa karn1 yarilmadan kulaklarindan bagirsaklar
alinir yumurtasi i¢inde birakilir, temizlenir, biraz tuzlanir ve bekletilir. Daha sonra
unlanir. Tavaya zeytinyagi konur ve biraz yakilir. Tava ocaktan alinir ve baliklar yan
yana dizilir. Tekrar ocaga alinip kizartilir. Baliklarin dizilis sekli bozulmadan diiz bir
kapak yardimiyla ters cevrilir ve diger tarafi da kizartilir. Iki tarafi da pisince tabaga

alinir ve limon ile servis edilir (Ayse Fahriye, 2018, s. 70).
Midye ve Istiridye Tavalari

10 adet midye
10 adet istiridye
Yarim su bardagi un

1 su bardagi zeytinyagi

Midye ve istiridyeler parcalanmadan kabuklarindan ¢ikartilir. Hepsi unlanir ve kirk
bes dakika kadar bekletilir. Unlar1 silkelenip bir bezin iizerine dizilir. Tavada
zeytinyagl kizdirilir, midye ve istiridyeler karisik olarak tavaya atilir ve kizartilir.
Pisince tavadan alinir ve servis edilir. Istege gore yanina tarator eklenir (Anonim,

2010, s. 51; Ayse Fahriye, 2018, s. 71).
Zargana Tavasi

3 adet zargana
3 cay kasi81 tuz
2 adet sogan
1 su bardagi un
1 su bardagi zeytinyag1 (veya sadeyag)
2 yemek kagig1 limon suyu
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Zargananin basi kopartilip iyice temizlenir, tuz ve ince dogranmis soganda bekletilir.
Bir saat sonra una bulanip zeytinyaginda veya sadeyagda iyice kizartilir. Cok fazla
kizartmadan sararinca hemen almakta fayda vardir. Pisince tabaga alinir, biraz kendi
yagindan biraz da limon suyundan dokiiliir. Sarimsak ve tarator da yaninda giizel eslik

eder (Mahmut Nedim Bin Tosun, 2016, s. 68).
4.3.6 Pilakiler
Kefal Balig: Pilakisi

1 kilogram kefal baligi
3 cay kasig1 tuz
2 adet sogan
Yarim yemek kasig1 sadeyag
Yarim ¢ay bardagi zeytinyagi
Su

Yarim demet maydanoz

Yarim ¢ay bardagi limon suyu

Kefalin i¢i temizlenir, ortadan ikiye boliiniir tuzlanir ve birkag saat beklemeye alinir.
Soganlar dogranir, sadeyag, zeytinyagi ve tuz ilavesiyle kavrulur fakat beyaz
kalmasina 6zen gosterilir. Uzerine baliklar dizilip baliklarin hemen {istiine gelecek
kadar su eklenip pismeye birakilir. Pigme kivamina gelince iizerine maydanozlar
dogranir. Limon suyu da eklenip ocaktan almir ve servis edilir. Istege gore iizerine
zeytinyagi eklenerek soguk olarak da yenir (Mehmet Kamil, 2016, s. 59). Tiirabi
Efendi bu tarifte sadeyag yerine tereyagi kullanmistir. Pismeden birka¢ dakika once
de ac1 kirmizi toz biber eklenirse lezzetli olacagindan bahsetmektedir (Tiirabi Efendi,
2005, s. 50).

Yagsiz Uskumru Pilakisi

3 adet uskumru balig1
1 demet maydanoz
1 ¢ay kas1g1 masteki (sakiz)
1 cay kasig1 tarcin
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1 gay kasig1 biber
1 cay kasi81 tuz
Su
1 adet limon

Uskumru baliklar1 temizlenir, biiyiikliigiine gore birkag pargaya boliiniir. Tencerenin
tabanina maydanoz ddsenir tizerine baliklar dizilir ve baliklarin da iistiine dovilmiis
masteki (sakiz) eklenir. Tarcin, biber, tuz ve yeterince su eklenip yavas yavas pismeye
birakilir. Pisince limon ile servis edilir (Mehmet Kamil, 2016, s. 59). Tiirabi Efendi de
bu tarifi uygulamis, yalnizca tar¢in ve biber kullanmamistir (Tiirabi Efendi, 2005, s.
50).

Balik Pilakisi

Istege bagli herhangi bir balik
2 adet sogan
1 gay kasig1 yenibahar
Yarim ¢ay bardagi limon suyu
1 ¢ay kasig1 tarcin
2 adet yumurta
1 cay kasig1 biber
1 cay kasig1 tuz
1 demet maydanoz
4 yemek kas1g1 zeytinyagi
1 su bardagi su
1 adet limon

Arzu edildigi kadar balik alinip temizlenir. Biiytik ise birka¢ parcaya ayrilir. Soganlar
havanda doviiliir, yenibahar, limon suyu, tar¢in, yumurta, biber ve tuz eklenip
karnigtirilir. Bu karisim baliklarin {izerine eklenip iki saat bekletilir. Diger yandan
maydanozlar dogranip zeytinyaginda ateste biraz pisirilir. Maydanoz {izerine birazda
su eklenir ve bir tasim kaynatilir. Sonra {izerine baliklar da ilave edilip pismeye

birakilir. Pigince limon sikilarak servis edilir (Mehmet Kamil, 2016, s. 59).
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Istiridye Pilakisi’’

20 adet istiridye
3 yemek kasig1 zeytinyagi
1 demet maydanoz
2 su bardag su
2 adet yumurta sarisi

1 gay bardagi limon suyu

Istiridyeler kabuklarindan ayrilip temizlenir. Tencereye zeytinyag: eklenir ve yakalir.
Uzerine dogranmis maydanoz, istiridyeler ve bir miktar su eklenip on bes dakika kadar
pisirilir (Mehmet Kamil, 2016, s. 59). Bir baska tencerede yumurta saris1 3-4 kasik
istiridye suyu ile agilir. Icine limon suyu eklenir ve kisik ateste koyu bir hal alana kadar
pisirilir. Istiridyeler tabaga alinir iizerine de yumurta terbiyesi konur servis edilir
(Tirabi Efendi, 2005, s. 51). Mehmet Kamil yumurta terbiyesini istege bagl olarak

vermistir. Tiirabi Efendi ise bir biitiin olarak bu tarifi yazmistir.
Tekir Bahg Pilakisi

8 adet tekir balig1
2 adet sogan
1 cay kasig1 tuz
1 ¢ay kasig1 karabiber
Yarim ¢ay kasi81 kirmizi toz biber
1 gay bardagi limon suyu
Yarim ¢ay bardagi su
2 adet yumurta sarisi
4 yemek kas1g1 zeytinyagi
1 demet maydanoz

1 su bardag1 su

Baliklar temizlenip bir kenarda bekletilir. Bir havan igine sogan, tuz, karabiber ve

kirmiz1 biber konup iyice doviiliir. Devaminda limon suyu, igme suyu ve yumurta

" Malzeme listesi Mehmet Kamil’in ve Tiirabi Efendi’nin tarifine gore yazilmistir.
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sarilar1 da eklenip 6zdeslestirilir. Baliklarin tistiine dokiip iyice karistirilir. Baliklar bu
sosla yaklagik iki saat kadar bekletilir. Tavaya zeytinyagi eklenir, kizgin hale gelince
maydanozlar eklenip birkag kez gevrilir. Igine su ve tuz eklenip kaynatilir. Kaynayinca
baliklar sosla birlikte dokiiliir ve 20 dakika kadar pisirilir (Tiirabi Efendi, 2005, s. 51).

Midye Pilakisi

1 adet sogan
1 adet havug
Yarim demet kereviz kokii
Yarim demet maydanoz kokii
3-5 dis sarimsak
Yarim ¢ay bardagi zeytinyagi
Su
Yarim demet maydanoz
2 ¢ay kasi81 tuz
50 adet i¢ midye
1 adet orta boy patates
1 ¢orba kasig1 un
1 adet limon

Soganlar ince ince dogranir. Bir avug kadar havug, kereviz kokii, maydanoz kokii ve
rendelenmis sarimsak zeytinyaginda sararana kadar kavrulur. Uzerini gegecek kadar
su ile kaynamaya birakilir. Kaynayinca maydanoz ve tuz eklenip tekrar kaynatilir.
Midyeler de eklenip pisinceye kadar kaynatilir. Diger yandan bir kapta iyice haglanmis
patates un ile ezilir, biraz pilaki suyundan da eklenir ve kivamli bir hal almasi saglanir.
Bu piire pilakinin i¢ine eklenir ve iyice karistirilir. Top top olmamasina dikkat edilir.
Yeterli suyu kalmamais ise biraz daha su eklenebilir. Su oran ne az ne de ¢ok olmalidir.
Servis ederken limon sikilir. Istiridye veya tarak pilakileri de bu usulde pisirilir. Fakat
dikkat edilmesi gereken istiridye ve tarak cabuk pistikleri i¢in sebzeli suyun ocaktan
alinmasina on dakika kala i¢ine atilmasi daha uygundur (Ayse Fahriye, 2018, s. 100).
Ayn1 zamanda Ayse Fahriye bu tarifin aynisi ile kefal, levrek, kilig, torik, altiparmak
veya palamut pilakilerinin de hazirlanabilecegini yazmistir (Ayse Fahriye, 2018, s.

101).
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Domatesli Midye Pilakisi

Yarim demet maydanoz koki
1 adet sogan
Yarim demet kereviz kokii
1 adet havug
3-4 dis sarimsak
3 yemek kasig1 zeytinyagi
6 adet kirmizi domates
30 adet i¢ midye
Yarim demet maydanoz

2 ¢ay kasig1 tuz

Maydanoz kokii, sogan, kereviz kokii, havug ve sarimsak suda haglanir, posast alinir
ve siiziiliir. I¢ine biraz zeytinyagi eklenip karistirilir, beklemeye alinir. Kirmizi
domateslerin kabuklar1 soyulur yuvarlak sekilde dogranir. Firin tepsisinin tabanina
halka domatesler bir kat olacak sekilde dizilir. Halkanin ortalarina yeterli miktar i¢
midye konur biraz da maydanoz serpilir. Uzerlerine tekrar domates halkasi, i¢ midye
ve maydanoz konur. En iiste son olarak tekrar domates dilimlenip yerlestirilir. Yeterli
miktar tuz serpilir. Ilk basta hazirlanmis olan sebze suyu da (Ayse Fahriye buna salca
demektedir) her yerine esit sekilde dokiiliir ve firmna verilir. lyice pisince servis edilir
(Ayse Fahriye, 2018, s. 101). Karagoz bu tarifin aynisin1 uygulamis (Anonim, 2010,
S. 51) ayrica yine bu tariften yararlanarak bir de kefal ve levrek baliklari ile ayri bir

pilaki tarifi hazirlamistir (Anonim, 2010, s. 50).
Uskumru Bahg Pilakisi

3 adet uskumru balig1
4 yemek kasig1 zeytinyagi
2 adet sogan
Yarim demet maydanoz
2 ¢ay kas181 tuz
1 cay kasig1 tarcin
1 cay kasig1 biber
Yarim ¢ay bardag sirke (veya limon suyu)
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Uskumru iyice temizlenir ve haslanir. Haglandiktan sonra derisi ve kemikleri ayiklanir.
Bir tavaya zeytinyag ve ince dogranmis sogan almir kavrulur. Igine ince kiyilmis
maydanoz da eklenip karistirilir. Bir firin tepsisine bir kat maydanozlu sogan bir kat
da haslanmis balik giizelce siralanir. En iist katmana yine maydanozlu sogan konur.
Tepsiye baligin haslama suyu siiziilerek eklenir. Tuz, tar¢in, biber ve sirke (veya limon
suyu) de eklenerek firinda pisirilip servis edilir. Kolyoz, levrek, kefal, torik, kilig,
palamut ve altiparmak baliklar1 da bu usulde pisirilir (Anonim, 2010, s. 50; Ayse
Fahriye, 2018, s. 101).

Midye veya lIstiridye Pilakisi

30 adet midye veya istiridye
Yarim ¢ay bardagi zeytinyagi
3 adet sogan
2 adet domates
10 dis sarimsak
Yarim demet maydanoz
2 ¢ay kasi81 tuz
1 cay kasig1 baharat
Yarim gay bardagi koruk suyu (veya limon suyu)
Kaynar su

Midye veya istiridyeden hangisi istenirse, bol su ile iyice yikanir temizlenir ve
kabuklarindan ayrilir. Bir tencereye zeytinyagi ve sogan eklenip kavrulur, midye ve
istiridyeler de eklenip kavrulur. Igerisine domates de dogranip pismeye birakilir.
Icerisine ayiklanmis sarimsak disleri kiyilmis maydanoz ile birlikte atilir. Tuz, baharat,
koruk suyu (veya limon suyu) ve iizerini gegene kadar kaynar su da eklenip koz ateste

yaklagik bir saat pismeye birakilir (Mahmut Nedim Bin Tosun, 2016, s. 75).
4.3.7 Giivegler

Giive¢ Bah@g1’®

8 Malzeme listesi Mehmet Kamil’in tarifine gore yazilmustir.
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Herhangi bir balik
2 cay kasi81 tuz
2 adet sogan
Yarim ¢ay bardagi yag
Yarim ¢ay bardag sirke
1 cay bardagi su
3 gram safran

Istenilen herhangi bir balik giizelce temizlenip biiyiikliigiine gére birkac parcaya
ayrilir, tuzlanip bekletilir. Soganlar ince ince kiyilip yagda biraz kavrulur. Yarisi
giivecin altina dosenip {izerine baliklar yerlestirilir. Kalan soganlar da {izerine eklenip
sirke ve su ilavesiyle firinda pismeye almnir. Istege gore 3 gram kadar safran suda agilip
eklenir ve dyle pisirilir (Mehmet Kamil, 2016, s. 108). Tiirabi Efendi’nin tarifi ise
sOyledir: Arzu edilen bir balik alinip temizlenir. Biiyiikliigiine bagl olarak birkag
pargaya boliiniir. Tuzla ovup beklemeye alinir. Bir tavaya zeytinyagi eklenir, sogan ve
maydanozlar da birakilip kavrulur. Firin tepsisinin tabanina soganlarin yarist dosenir,
baliklar da tizerine dizilir. Kalan soganli maydanoz baliklarin tizerine eklenir. Sirke,
su ve domatesler de eklenip 200 derecelik firinda 20 dakika kadar pisirilir (Tiirabi
Efendi, 2005, s. 46). Ali Esref Dede de Mehmet Kamil’in tarifini uygulamis yalnizca
safran kullanmamistir (Ali Esref Dede, 1992, s. 8).

Levrek, Kirlangi¢, Mercan, Tas, Diilger Vesair Beyaz Etli ve Mukavvi

Baliklarin Haslamalar

1 adet havug
Yarim demet maydanoz
1 adet taze domates
Yarim demet taze sogan
Yarim demet kuzukulag:
1 adet balik
1 cay kasig1 tuz

Havug, maydanoz, domates, sogan ve kuzukulagi istenilen baligin biiyiikliigline gore
yeterli miktarda alinir ve haslanir. Haglandiktan sonra siiziiliir, posas1 bir havana alinir,

doviiliir ve bu posa da iyice sikilip siiziiliir. Her iki su karistirilir, kenarda bekletilir.
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Istenilen baligm pullar1 ayiklanir, i¢i temizlenir, yumurtas: varsa alinmaz iginde
birakilir. Baligin biitiin kalmasi i¢in bir tiilbenttin i¢ine balik yerlestirilir ve tiilbent
giizelce dikilir. Baligin biiytikliiglinde bir tencere veya giivece balik yerlestirilir. Biraz
once hazirlanmis olan sebzeli su tuz ile birlikte giivece dokiiliir. Yeterince pisirilir.
Balik servis edilecek tabaga alinir, tiilbentti ¢ikartilir. Yanina istege gore patates
garnitlirli ve haglanmis teke (karides tiirlerinden) konulur. Baligin agzina da biraz

maydanoz konulur (Ayse Fahriye, 2018, s. 54).
4.3.8 Dolmalar
Midye Dolmasi

20 adet midye
1 adet sogan
Yarim ¢ay bardagi zeytinyagi
1 su bardagi piring
Yarim ¢ay bardagi liziim
Yarim ¢ay bardag: fistik
1 su bardag1 su
1 cay kasig1 tarcin
1,5 cay kasig1 tuz
Yarim cay kasig1 yenibahar
1 cay kasig1 biber
Yarim cay kasig1 karanfil
Su

Istenilen kadar midye suda giizelce temizlenir. Midyelerin genis tarafindan sivri uglu
bir bicak sokularak i¢i agilir fakat baglanti yerinden koparmamaya dikkat edilir. Sogan
incecik dogranip yagda kizartilir. Igerisine yikanmus piring, {iziim ve fistik eklenip su
ile pismeye birakilir. Cok pisirmeden atesten alinir ve tar¢in, tuz, yenibahar, biber ve
karanfil eklenir ve midyelerin i¢ine doldurulup alttan ve iistten bastirilarak kapanir.
Midyeler tencereye siralanip {istiinii hafif gececek kadar su eklenir. Uzerine tencerenin
icine girecek kadar bir kapak konulmasinda fayda vardir, boylece fazla sismesi onlenir.

Pisince servis edilir (Tiirabi Efendi, 2005, s. 102; Anonim, 2010, s. 51; Mehmet Kamil,
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2016, s. 119; Ayse Fahriye, 2018, s. 81). Mahmut Nedim Bin Tosun da bu tarifi
uygulamig fakat hem zeytinyagi hem de sadeyag ile i¢ini hazirlamis, ayrica baharat
olarak da yalnizca tuz ve tar¢in kullanmistir. Baharatlar1 da piserken eklemistir

(Mahmut Nedim Bin Tosun, 2016, s. 102-103).

Balik (Uskumru) Dolmasi’®

2 adet uskumru balig
1 adet sogan
3 yemek kasig1 zeytinyagi
1 ¢orba kasig1 liziim
1 ¢orba kasig fistik
1 cay kasig1 biber
1 cay kasig1 tuz
2 adet karanfil
Yarim ¢ay kasig1 doviilmiis tar¢in
Yarim cay kasig1 doviilmiis kakule
Yarim su bardagi un

1 su bardagi siviyag

Uskumru baliginin dis kismi1 temizlenir ve iki avug arasina alinarak yuvarlanir. Kulak
kisimlarindan kilgik ¢ikartilir. Bdylece balik biitiin halde kalir ve kilgiklarindan
ayrilmis olur. Kuyruk kismi hafif bir darbe ile kirilir. Bas ile boyun arasi hafif kesilerek
uzun bir alet ile baligin icerisindeki etler ¢ikartilir. Cikan etlerin kilgiklar1 da
temizlenir. Balik hazir olduktan sonra bir baska tavada sogan yag ile kavrulur. igine
baligin ayiklanan etleri, iiziim, fistik, biber, tuz, karanfil, doviilmiis tar¢in ve kakule
eklenir. Pigtikten sonra baligin igerisine doldurulur. Balik dolmas1 unda karistirilir ve
kizgin yagda kizartilir. Pigince servis edilir (Anonim, 2010, s. 49; Mehmet Kamil,
2016, s. 120; Mahmut Nedim Bin Tosun, 2016, s. 110). Tirabi Efendi aym tarifi
uygulamakta fakat una bulanan balig1 bir de yumurtaya bulayip dyle kizartmaktadir.
Ayrica kakule yerine yenibahar kullanmistir (Tiirabi Efendi, 2005, s. 104). Ayse
Fahriye de bu tarifi uygulamis fakat baharat olarak yenibahar da eklemistir. Ayrica una

bulamadan oOnce baligin disim1 baharat karisimina bulaylp daha sonra una

9 Malzeme listesi Mehmet Kamil ve Mahmut Nedim Bin Tosun’un tarifine gore yazilmistir.
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bulamaktadir. Diger yandan liifer balig1 i¢in de bu tarifin uygulanabilecegini yazmistir

(Ayse Fahriye, 2018, s. 80-81).
Tarak Pilavi (Dolmasi)

1 adet sogan
2 yemek kasi1g1 sadeyag
Yarim su bardagi piring
1 cay kasig1 biber
1 ¢ay kasig1 tuz
20 adet deniz taragi
2 yemek kasig1 zeytinyagi
Su

Soganlar sadeyag ile kavrulur. Igine piring, biber ve tuz eklenir, kavrulur. Temizlenmis
deniz taraklarinin igine bu piring i¢i doldurulur. Taraklar bir tencereye dizilir, lizerine
biraz zeytinyagi ve su eklenir. Deniz taraklarinin tam {istiine bir tabak kapatilir ve
tencerenin agzi kapatilip pismeye alinir. Pigince servis edilir (Mehmet Kamil, 2016, s.
131). Bu tarif Mehmet Kamil’in eserinde pilav bolimiinde anlatilmistir fakat dolma
yontemi ile yapildigi i¢in bu boliimde verilmesi uygun goriilmiistiir. Tiirabi Efendi de
bu tarifi uygulamis yalnizca sadeyag yerine tereyagi kullanmistir (Tirabi Efendi,

2005, s. 114).
Istakoz Dolmasi

Bir adet 1stakoz
3 yemek kasig1 zeytinyagi
2 adet sogan
1 cay kasig1 tuz
1 ¢orba kasig1 fistik
1 cay kasig1 biber
2 gorba kasi1g1 kus tiztimii

Baharat
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Istakoz uygun bir sekilde temizlenip haslanir. Gogiis kismi yarilir, igindeki ve
bacaklarindaki beyaz etler alinir. Bir tavaya zeytinyagi alinir, soganlar incecik
dogranip yagda biraz kavrulur. Istakozun etleri de ufak ufak dogranip soganin igine
atilir. Biraz kavrulduktan sonra tuz, fistik, biber, kus iiziimii ve istenilen diger
baharatlar atilip karistirilir. Istakozun icine bu har¢ doldurulur. Ip veya tel yardimu ile
1stakoz iyice baglanir ki karin kismindan dékiilmesin. Firina verilir on dakika kadar

pisirilip servis edilir (Ayse Fahriye, 2018, s. 81).
Midyeli Domates Dolmasi

8 adet kirmizi domates
Yarim ¢ay bardagi zeytinyagi
4 dis sarimsak
1 adet sogan
15 adet i¢ midye
Bir tutam maydanoz
1 cay kasig1 biber
1 ¢ay kasig1 tuz
Baharat

Kirmiz1 haldeki domatesler sap kismindan yarim daire olacak sekilde kesilir ve i¢i
bosaltilir. Bir kapta zeytinyagi biraz yakilir, i¢ine ince dogranmis sarimsak, sogan ve
ikiye boliinmiis midyeler atilip kavrulur. Pembelesen harcin i¢ine maydanoz, biber,
tuz ve baharat eklenip birka¢ kez karigtirilip ocaktan alinir. Domateslerin igine
tagsmayacak sekilde doldurulur ve domatesin kapagi biraz bastirilarak kapatilir. Firinda

domatesler yumusayana kadar pisirilir (Ayse Fahriye, 2018, s. 82).
Balik Dolmasi
2 adet mercan, palamut veya mavi goz baligi
Yarim ¢ay bardagi zeytinyagi

2 adet sogan

Tuzlu su
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Mercan, palamut veya mavi goz baliklarin herhangi birisi igin uygundur. Segilen
baligin dis1 gilizelce temizlenir. Karn1 bir bigak ile agilip bel kemigine kadar temizlenir.
Bir tavada zeytinyagi ve bol sogan kavrulur. Baligin karin bolgesinden baslanarak bu
soganli i¢le doldurulur ve iple dikilir. Baligin al ve iist kisimlar1 iyice zeytinyagi ile
ovulur. Firin tepsisine balik yerlestirilir ve yartya kadar tuzlu su konup firinda pisirilir.

Ustii pisince mutlaka ters ¢evrilir (Mahmut Nedim Bin Tosun, 2016, s. 109-110).

4.3.9 Pilavlar

Liifer Pilavi®®

2 adet liifer baligi
2 ¢ay kasig1 tuz
3 yemek kasig1 zeytinyagi
4 su bardag: su
2 su bardag piring

Tar¢in

Liifer baliginin i¢ ve dis yerleri giizelce temizlenir, tuzlanir ve bekletilir. Tencereye
zeytinyagi eklenir ve kizgin hale getirilir. Su konur ve kaynatilir. Kaynayan suya piring
salinir. Hemen {istiine baliklar dizilip agz1 kapatilir. Suyunu ¢ekince pilav alta balikta
istiine konacak sekilde servis edilir, Ustiine de tar¢in dokiiliir (Mehmet Kamil, 2016,
s. 129). Tiirabi Efendi bu tarifi balik pilavi basligiyla ele almig ve herhangi bir balikla
ayni tarifin yapildigimi yazmistir (Tiirabi Efendi, 2005, s. 113). Mahmut Nedim Bin
Tosun’un liifer balig1 pilavi tarifi ise soyledir: Balik giizelce temizlenir, kaynar suya
atilip biraz kaynatilir ve baliklar haslaninca etleri suda birakilip yenilmez yerleri
cikartilir. Tuz eklenip karistirilir. Su kaynayinca piringler salinir. Piringler suyunu
cekince ocaktan alinir {izerine sadeyag atilir ve erimesi i¢in kapagi biraz kapatilir.
Servis etmeden bir kez karistirilip tar¢in serpilerek yenir. ikinci pisirme yolu ise; ilk
once baliklar dilimlenip zeytinyaginda biraz kavrulur, {izerine su eklenip kaynatilir,
kaynayan suya piring salinir ve tuz ilave edilip pisirilir. Ocaktan alininca zeytinyagi

dokiiliip yenir (Mahmut Nedim Bin Tosun, 2016, s. 137).

80 Malzeme listesi Mehmet Kamil’in tarifine gore yazilmustir.
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Midye Salmasi®!

3 yemek kasig1 zeytinyagi
1 adet sogan
3 adet domates (veya 1 su bardagi domates suyu)
20 adet i¢ midye
1 ¢ay kasig1 tuz
2 su bardag su
1 su bardag1 piring
1 cay kasig1 biber

Tencereye zeytinyagi alinir, soganlar eklenir ve kavrulur. Domates dorde boliiniip
icine atilir. Domates yok ise domates suyu da eklenebilir. Temizlenmis midyeler, tuz
ve su ile birlikte tencereye konur. Su kaynayinca piring salinir. Suyu ¢ekince tabaklanir
ve lizerine biber eklenip servis edilir (Mehmet Kamil, 2016, s. 129). Tiirabi Efendi de
bu tarifi vermektedir fakat bibersiz tercih etmistir (Tirdbi Efendi, 2005, s. 114).
Mahmut Nedim Bin Tosun’un midye salmas: tarifi ise sdyledir: Kii¢iik olan midyeler
ayiklanir ve bir tencereye tuz, targin, fistik, kus tizimii ve su ile birlikte alinir ve
kaynamaya birakilir. Su kaynayinca piringler salinir. Bir tavada zeytinyagi ve sadeyag
ile kavrulmus olan soganlar da tizerine dokiiliir. Piringler suyunun neredeyse tamamini
¢ekince ocaktan alinir, ¢ok kurutmamaya dikkat edilir (Mahmut Nedim Bin Tosun,
2016, s. 103).

Levrek, Kefal, Liifer veya Kalkan Baliklar1 Pilavlari

1 adet levrek, kefal, lifer veya kalkan balig
Yarim ¢ay bardagi zeytinyagi
1 adet sogan
1 su bardagi piring
2 su bardag su
1 cay kasig1 tuz

81 Malzeme listesi Mehmet Kamil’in tarifine gore yazilnustir.
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Balik pullarindan ayiklanip iyice temizlenir. Biiyiikliigiine gore pargalara ayrilir ve
zeytinyaginda on ve arka yiizleri kizartilir. Baliklar tencereden alinir biraz daha
zeytinyagi eklenip ince dogranmis soganlar atilir. Biraz sararinca piringlerde eklenir
ve iyice kavrulur. Baliklar da tencereye dizilir. Pirincin iki kat1 oraninda su eklenip
agz1 acik olarak orta ateste pismeye birakilir. Suyunu ¢ekip pisince servis edilir (Ayse
Fahriye, 2018, s. 125).

Istiridye, Tarak veya Midye Pilavlar

15 adet Istiridye, tarak veya midye
Yarim ¢ay bardagi zeytinyagi
1 adet sogan
1 su bardag piring
2 su bardagi su
1 cay kasig1 tuz

Istiridye, tarak veya midye hangisi yapilacaksa iyice temizlenip kabuklarindan
cikartilir. Zeytinyaginda 6n ve arka yiizleri kizartilir, tencereden alinir tencereye biraz
daha zeytinyag eklenip ince dogranmis soganlar atilir biraz kavurulup piringlerde
eklenir ve iyice kavrulur. Deniz iiriinleri de tencereye dizilir. Pirincin iki kat1 oraninda
su ve istenilen miktarda tuz eklenip agzi agik olarak orta ateste pismeye birakilir.

Suyunu ¢ekip pisince servis edilir (Ayse Fahriye, 2018, s. 126).
4.3.10 Taratorlar
Istakoz Taratoru

1 adet 1stakoz
2 yemek kas1g1 zeytinyagi
2 yemek kasig1 limon suyu
Tarator

Istakoz temizlendikten sonra giizelce haslanir ve kabuklarindan et kisimlart ayrilir.
Beyaz etleri tabaga alinir, lizerine tarator, zeytinyagi ve limon dokiilir (Mehmet

Kamil, 2016, s. 157). Mehmet Kamil bu tarifte zeytinyagi ve limon ile birlikte
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1stakozun lizerine tarator dokiilmesi gerektigini yazmigtir. Fakat taratorun nasil
hazirlandigini belirtmemistir. Ayse Fahriye de tipki Mehmet Kamil gibi tarif vermis,
taratorun tarifini vermemistir. Ayni zamanda teke, kayabalig1 ve uskumru baliklartyla
da tarator tarifi vermistir. Bu iiriinlerde yine bu tarifteki gibi anlatilmakta fakat tarator

tarifi yer almamaktadir. (Ayse Fahriye, 2018, s. 180).
Kaya Balhig1 Taratoru

2 adet kaya balig
2 dis sarimsak
2 yemek kasig1 zeytinyagi
4 yemek kasig1 sirke (veya limon suyu)
2 dilim kuru francala igi

Kaya balig1 temizlenir, haslanir ve kilgiklari ayrilir. Tabaga dizilir ve tizerine
sarimsakli tarator dokiiliir. Sarimsakli tarator i¢in; sarimsak havanda doviiliir, igine
zeytinyagi, sirke veya limon suyu ve birazda kuru francala (bir ekmek tiirii) i¢i eklenip
tekrar doviiliir. Yogurt kivamina geldiginde biraz daha zeytinyagi ve sirke veya limon

suyu eklenir ve baligin tizerine dokiiliip yenir (Mehmet Kamil, 2016, s. 157-158).
Balik Yumurtasi Taratoru

4 yemek kasig1 balik yumurtasi
1 yemek kasi81 zeytinyagi
1 yemek kasig1 limon suyu
Fistik

Istenilen miktarda balik yumurtas1 havana alinir ve doviiliir. Zeytinyag1 ve limon suyu
eklenir ve tekrar doviiliir. Yogurt haline gelene kadar dovme islemi devam ettirilir.
Kivami olunca tabaga alinir ve iizerine fistik konup yenilir (Tiirabi Efendi, 2005, s.

166; Mehmet Kamil, 2016, s. 158).
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Havyar Taratoru®?

4 yemek kagig1 havyar
2 yemek kag1g1 icme suyu
2 yemek kas1g1 limon suyu
2 yemek kasig1 sogan suyu
1 yemek kasig1 zeytinyagi
3 dilim beyaz francala
10 adet zeytin

Havyar tabaga alinir, iizerine zeytinyagi ve limon damlatilip yenilir. ikinci bir havyar
taratoru usulil ise; havyar igme suyu ve limon suyu ile havana alinip bir saat kadar
bekletilir. Bekletildikten sonra giizelce ezilir. Igine sogan suyu, zeytinyagi, limon suyu
ve beyaz francala (ekmek tiirii) ile yeniden doviiliir. Kivam aldiktan sonra tabaga alinir
ve zeytin taneleri ile servis edilir. Istege gdre sogan suyu konulmadan da yapilabilir,
bu sekliyle ismi havyar taramasi olarak gegmektedir. Bir bagka usulii ise beyaz havyar
ile yapilandir. Tek farki suda bekletme siiresi bes alt1 saat kadardir (Ayse Fahriye,
2018, s. 175-176). Ali Esref Dede’nin tarifi ise s0yledir: Balik yumurtasi bir havana
alinir, lizerine sogan suyu ve zeytinyagi eklenip iyice doviiliir. Macun kivamina
gelince elekten siiziiliip servis edilir (Ali Esref Dede, 1992, s. 3-4). Mahmut Nedim
Bin Tosun’un siyah ve kirmizi havyar tarifi ise sOyledir: Siyah havyar birka¢ kasik
zeytinyaginda kasik ile ezilir. Tabaga maydanozlar dogranir, iizerine havyar eklenip
limon sikilarak yenir. Kirmizi havyar var ise zeytinyagi ve ince dogranmis sogan
icinde kagikla ezilir. Yine maydanozlarin iizerine havyarlar dokiiliip limon ile servis

edilir (Mahmut Nedim Bin Tosun, 2016, s. 150-151).
Uskumru Bahg Taratoru®

2 adet uskumru baligi
Findik tarator
1 yemek kas1g1 zeytinyagi
1 cay kas1g1 kirmizi biber

82 Malzeme listesi Ayse Fahriye nin ikinci tarifine gore yazilmustir.
8 Malzeme listesi Mehmet Kamil’in tarifine gore yazilmustir.
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Uskumru balig: haslanir, kilgiklarindan ayrilir ve tabaga alimir. Ustiine sirke veya
limon ile yapilmis findik taratoru ve zeytinyag: eklenir. En {istiine de kirmizi biber
serpilir (Mehmet Kamil, 2016, s. 158). Mehmet Kamil bu tarifte zeytinyagi ile birlikte
baligin {izerine findik tarator dokiilmesi gerektigini yazmustir. Fakat taratorun nasil
hazirlandigimi belirtmemistir. Tiirdbi Efendi bu tarifi uygulamakla birlikte hiyar
taratoruyla servis edildigini belirtmistir. Hiyar taratoru i¢in; 500 gram findik kaynar
suya konulup kabuklarindan ayrilir. Bir havana alinip igine yarim ¢ay kasigi tuz ve ii¢
dis sarimsak eklenip iyice doviiliir. Yarim ekmegin i¢i icme suyuna batirilip suyu
sikilir ve havana eklenir. Macun kivamina gelene kadar doviiliir. Yarim fincan sirke
de eklenip tekrar karigtirilir. Salataliklar bir yanda soyulup ince dilimler halinde
kesilir. Biraz tuz ve akbiber eklenir. Salataliklarin iistiine havandaki macun eklenip
biraz da zeytinyagi dokiiliip baliklarla servis edilir. Ayrica kalkan, morina, istavrit, dil

ve mersin baliklari da bu sekilde yapilabilir (Tirabi Efendi, 2005, s. 165-166).

4.3.11 Salatalar

Sardalye Salatasi®*

5 adet tuzlu (salamura) sardalye
1 kase sirke
Yarim ¢ay bardagi zeytinyagi
3 yemek kagig1 limon suyu
Yarim demet dereotu
Yarim demet maydanoz

Bir tutam yesil sogan

Figilarda tuzlu halde olan kiigiik sardalye baliklari bir kdseye alimir ve sirkede
bekletilir. Bekledikten sonra tizerindeki pullar ayiklanir. Tekrar sirke i¢ine alinir ve
yikanir. Bir bagka kaseye zeytinyagi, limon suyu ve sirke eklenip karistirilir. Birbirine
karisinca baliklarm iizerine dokiiliir. Istenirse iizerine dereotu, maydanoz ve sogan
dogranir (Mehmet Kamil, 2016, s. 157). Tiirabi Efendi bu tarifte zeytin konulmasini
da uygun bulmustur (Tiirabi Efendi, 2005, s. 165). Ayse Fahriye’nin tarifi de sdyledir:

8 Malzeme listesi Mehmet Kamil’in tarifine gore yazilnustir.
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Sardalyelerin pullar1 alinir, karnt agilarak uzun bir sekilde ikiye ayrilir. Kilgiklart
cikartilip bas1 kopartilir. Sirke ile giizelce yikanir. Temiz bir sirke igine alinip yaklasik
bir saat kadar bekletilir. Icindeki sirke ile tekrar yikanir ve tabaga alinir. Maydanoz ile
siislenip iizerine zeytinyagi ve sirke karigimi dokiiliir. Az miktarda da karanfil atilir.
Ikinci olarak; baliklarm iizerine sogan ve maydanoz karistirilip, zeytin taneleri, sirkeli
zeytinyagli karisim ve az miktarda doviilmiis karabiber eklenerek servis edilir (Ayse
Fahriye, 2018, s. 176). Ali Esref Dede de bu tarifi uygulamakta yalnizca dereotu yer
almamaktadir (Dede, 1992, s. 4). Mahmut Nedim Bin Tosun’un sardalya balig1 salatasi
tarifi ise sOyledir: Salamura haldeki sardalye pullarindan ayrilir, sirke ile giizelce
temizlenir. Tabaga muntazam sekilde siralanir, iizerine sirke, zeytinyagi, bir tutam
maydanoz, bir domates, bir sogan incecik dogranip serpilir. Son olarak siyah veya yesil

zeytin taneleri ile servis edilir (Mahmut Nedim Bin Tosun, 2016, s. 153).
Istakoz Salatasi

1 adet 1Stakoz
Yarim demet maydanoz
Yarim ¢ay bardagi limon suyu

3 yemek kasig1 zeytinyagi

Istakoz temizlendikten sonra kaynayan suya atilir. Yeterince haslaninca sudan
cikartilip etleri kabuklarindan ayiklanir, tabaga almir. Uzerine maydanoz dogranir,
limon suyu ve zeytinyagi eklenip yenir (Anonim, 2010, s. 97; Mehmet Kamil, 2016,
s. 157; Ayse Fahriye, 2018, s. 176). Mahmut Nedim Bin Tosun da ayn tarifi
vermektedir fakat 1stakozun pisirilmesi noktasinda haglama veya firinda 1zgara olmak
tizere iki yontem sunmustur. Ayrica maydanoz ile birlikte dereotu da eklemistir

(Mahmut Nedim Bin Tosun, 2016, s. 154).
Teke Salatasi
20 adet teke (deniz ¢ekirgesi)
Yarim yemek kas1g1 tuz

Bir tutam maydanoz
1 tane limon
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3 yemek kasig1 zeytinyagi

Teke adi verilen deniz gekirgeleri (karides tiirlerinden bir hayvan) kaynar suda
haslanir. Soguduktan sonra kuyruk ve bas kisimlar1 ayn1 anda cekilir. I¢inden fasulye
gibi beyaz bir i¢ ¢gikartilir, tuzlanip tabaga alinir. Uzerine maydanoz, limon, zeytinyag:
eklenir istenirse tarator da konulur (Mehmet Kamil, 2016, s. 159). Ayse Fahriye ve
Mahmut Nedim Bin Tosun da ayni tarifi yazmistir yalniz taratordan bahsetmemislerdir
(Mahmut Nedim Bin Tosun, 2016, s. 155; Ayse Fahriye, 2018, s. 176).

Ciroz Bahig Salatas®

6 adet ¢iroz balig1
Bir tutam dereotu
Bir tutam maydanoz
2 yemek kasigi sirke
2 yemek kasig1 zeytinyagi

Ciroz baliklar1 hafif yanar haldeki kiile gomiiliir ve iki dakika kadar bekletilir.
Cikarildiktan sonra iist kismindaki ince deri alinir. Etleri ayrilir ve tabaga alinir.
Dereotu ve maydanoz dogranip iizerine eklenir. Sirke ve zeytinyagi da eklenip servis
edilir (Mehmet Kamil, 2016, s. 159). Ayse Fahriye’nin tarifi ise soyledir: Kiilden
alinan ¢irozun kafasi kopartilir, sirt kismindan iyice doviiliir. Kilgiklarindan ayrilir ve
sirkeye atilip biraz bekletilir. Tabaga aldiktan sonra lizerine bolca dereotu, zeytinyagi
ve sirke eklenip servis edilir (Ayse Fahriye, 2018, s. 177; Anonim, 2010, s. 96). Ayse
Fahriye bu tarifin yanina bir de tarator konularak Ciroz Balig1 Taratoru baslikli tarif
eklemistir fakat taratorun tarifini yazmamistir (Ayse Fahriye, 2018, s. 180). Mahmut
Nedim Bin Tosun’un ¢iroz balig1 salatasinda balik 6nce tokmakla doviiliip yumsatilir,
sonra kiil atesine atilip pisirilir. Etleri bir tabaga parca parca alinir, lizerine zeytinyagi,

limon suyu ve dereotu konup yenir (Mahmut Nedim Bin Tosun, 2016, s. 154).

Lakerda Salatasi®®

1 adet sogan

8 Malzeme listesi Mehmet Kamil’in tarifine gore yazilmustir.
8 Malzeme listesi ikinci tarife gore yazilmistir.
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Yarim demet maydanoz
200 gram lakerda
1 adet limon
2 yemek kasig1 zeytinyagi
Yarim ¢ay kasig1 karabiber

Lakerdanin siyah derisi alinir, ince ince dilimlenir. Uzerine zeytinyagi ve limon
karisimi dokiiliir. En iistiine de karabiber atilir. ikinci bir hazirlama yolu ise; soganlar
yuvarlak olarak dogranir maydanoz ile ovulur. Lakerdanin altina konup tizerine balik
dizilir. Uzerine yine limon, zeytinyag1 ve karabiber eklenir (Ayse Fahriye, 2018, s.
176).

Kaya Balig1 Salatasi

3 adet kaya balig1
Yarim demet maydanoz
1 adet limon suyu

2 yemek kasig1 zeytinyagi

Balik giizelce temizlenir, haglanir ve deri ile kilgiklarindan ayiklanip tabaga dilim
dilim konur. Maydanozlar parca seklinde aralara serpilir. Uzerine limon suyu ve

zeytinyag1 dokiiliir (Ayse Fahriye, 2018, s. 176).
Balik Yumurtasi Salatasi

200 gram balik yumurtasi (Bottarga / Abudaraho)
10 dal maydanoz
2 yemek kasig1 zeytinyagi
2 yemek kagig1 limon

Balik yumurtasinin onluk kalinliginda olan1 (Bottarga/Abudaraho) ince ince
dilimlenir. Bir tabagin tabanina ince kiyilmis maydanoz eklenir, iizerine dilim balik
yumurtalar1 dizilir. Uzerine bes on adet maydanoz yapragi konulup zeytinyadi ve

limon ile servis edilir (Mahmut Nedim Bin Tosun, 2016, s. 150).
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Uskumru Bahg Salatasi

2 adet salamura uskumru baligi
Yarim ¢ay bardagi limon suyu
2 yemek kasig1 zeytinyagi
Bir tutam maydanoz

Salamura haldeki uskumru 1zgaraya atilir, alt ve iist kizarinca 1zgaradan alinir ve limon

sulu ve zeytinyagl tabaga almir ve her yerine bu sostan yedirilir. Uzerine maydanoz

da dogranip yenilir (Mahmut Nedim Bin Tosun, 2016, s. 153).

Horoz Balig1 Salatasi

1 adet horoz baligi
Yarim su bardagi sirke
Yarim ¢ay bardagi zeytinyagi
1 adet limon

Yarim demet maydanoz

Horoz balig1 i¢ ve dis olmak {izere giizelce temizlenir ve sirke ile yikanir. Beyaz etleri
kusbast olacak sekilde dogranir, zeytinyagina konup bir siire bekletilir. Daha sonra

limon sikilip maydanoz eklenir ve yenir (Mahmut Nedim Bin Tosun, 2016, s. 154).

Titiin Balig1 Salatas:

Tiitiin balig
1 kase sirke
Bir tutam maydanoz
Bir tutam dereotu
2 yemek kasig1 zeytinyagi
1 adet limon

Yeterli miktarda tiitiin balig1 (tiitsiilenmis balik) temizlendikten sonra i1zgarada 6n ve
arka olmak ftzere kizartilir. Basi, kabuklari ve ig¢inin havyari c¢ikartihip etleri

parcalanarak sirkeye yatirilir. Yarim saat sonra sirkeden cikartilip maydanoz ve
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dereotu ile birlikte karistirilir. Zeytinyagi ve limon ile servis edilir (Mahmut Nedim
Bin Tosun, 2016, s. 155).

4.3.12 Tursular
Balik Tursusu

6 kilogram kaya, levrek ve kili¢ baligi
Tuz
1 litre zeytinyagi
2 litre sirke
3 gram safran
Iki corba kas181 bal (veya seker)
32 gram tar¢in
3 gram karanfil
3 gram kakule
2 biitlin sarimsak
Defne yapragi
Biberiye
Mersin yapragi
Yesil limon
Turung yapragi
100 gram ¢am fistig1
50 gram siyah tane biber

Ikiser kilodan kaya, levrek ve kilic baliklar1 temizlenir ve tuzlamr. Ardindan
zeytinyaginda kizartilarak beklemeye alinir. Diger yanda sirke, safran suyu ve bal
kaynatilip bekletilir. Tar¢in, karanfil ve kakule ezilip karistirilir. Sarimsaklar ayiklanip
dis dis ayrilir. Biiyiik bir tencerenin altina defne, biberiye ve mersin yapraklar serilir.
Yesil limon ve turung yapraklari da karisik olarak serilir. Baliklarin yarisi bu
yapraklarin {izerine eklenir. Baliklarin da {istline baharat karisiminin birazi eklenir.
Cam fistig1, siyah biberler (tane karabiber) ve sarimsaklar konup ardindan tekrar
karisik yapraklardan serilir. Bir kat yaprak bir kat balik seklinde siralamaya devam
edilir. Islem tamamlaninca kaynatilmis sirke iizerini gegene kadar doldurulur. En

listiine de tahta kasik ve agir bir tas konur. Ug giin sonra tiiketilmeye hazir (Mehmet
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Kamil, 2016, s. 163-165). Ayse Fahriye de levrek ya da kili¢ baligi kullanarak ayni
tarifi uygulamakta fakat bal kullanmamaktadir (Ayse Fahriye, 2018, s. 174). Ali Egref
Dede de bu tarifi kullanmis yalnizca bu baliklardan degil liifer baligindan hazirlamistir
(Ali Egref Dede, 1992, s. 45). Mahmut Nedim Bin Tosun’un tarifinde ise gol baliklar
tuzlu suya bastirilip arzu edildiginde ¢ikartilip yenilebilir yazmaktadir (Mahmut
Nedim Bin Tosun, 2016, s. 134).

Somon Balig1 Tursusu

3 kilogram somon balig1
3 yemek kasig1 tuz
1 su bardag1 zeytinyagi
1,5 litre sirke
3-4 yaprak safran
2 yemek kasig1 seker
Mersin yapragi
Defne yapragi
1 gay kasig1 doviilmiis karanfil
Yarim yemek kasi81 tar¢in
1 cay kasig1 doviilmiis kakule
5 yemek kasig1 dolmalik fistik
10 dis dorde boliinmiis sarimsak

1 yemek kasi81 tane karabiber

Baliklar bir parmak kalinliginda olacak sekilde dilimlenir. Giizelce yikanip tuzlanir ve
beklemeye alinir. Zeytinyaginda iki tarafi da kizarana kadar mihiirlenip alinir ve
kenarda bekletilir. Bir tencereye sirke, safranli su ve seker konulup kaynatilir. Daha
sonra bir kavanozun altina mersin ve defne yapraklari serilir. Balik dilimlerinin birazi
tek kat olacak sekilde dizilir. Baliklarin tstiine karanfil, tar¢in, kakule, fistik, sarimsak
ve tane karabiberler az miktarda yerlestirilir. Baliklar bitene kadar balik ve baharat
siralamastyla kavanoz doldurulur. Sisenin en iistiine mersin ve defne yapraklari konup
lizerine kenardaki kaynar halde olan sirke dokiiliir. Uzerine bir agirlik koyup kapatilir.
Ug giin sonra yemeye hazir. Kilig, uskumru, ringa ve diger tiirlii baliklarla da

yapilabilir (Ttirabi Efendi, 2005, s. 177).
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Burma Sardalye

1 kilogram sardalye
1 litre sirke
1 gorba kasig1 doviilmiis karabiber
1 ¢orba kasig1 karanfil
1 litre zeytinyagi

Sardalyelerin pullar1 alinir, karn1 agilarak uzun bir sekilde ikiye ayrilir. Kilgiklar
cikartilip basi kopartilir. Sirke ile giizelce yikanir. Temiz bir sirke i¢ine alinip yaklasik
bir saat kadar bekletilir. Icindeki sirke ile tekrar yikanir. Sardalyeler diiz bir sekilde
serilir ve her bir sardalye tizerine déviilmiis karabiber ve karanfil serpilir ve yuvarlanr.
Bir kavanoz i¢ine acilmayacak sekilde yuvarlak sardalyeler dizilir. Baliklarin {istiine
cikana kadar zeytinyagi doldurulur. Bir ay kadar sonra yenilmeye hazir, limon ile

servis edilir (Ayse Fahriye, 2018, s. 174).
4.3.13 Deniz Uriinleri ile Yapilan Diger Uriinler
Balik Suyu

5 adet havug
4 adet sogan
2 adet kereviz
3-4 dis sarimsak
2-3 adet karanfil
2 adet defne yapragi
2 dal kekik otu
Yarim demet maydanoz kokii
4 yemek kasig1 tereyagi
1 kilogram balik
Yarim su bardagi piring
Yarim yemek kagi81 tuz
3 litre su
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Ince bir sekilde dogranmis havug, sogan, kereviz, sarimsak, karanfil, defne yapragi,
kekik otu ve maydanoz kokii tereyaginda biraz kavrulur. Istenilen beyaz ve dolgun etli
baliklar piring, kavrulmus sebzeler ve tuz ile birlikte bir tencereye konur. Uzerine
bolca su eklenip kisik ateste yaklasik iki saat belki daha fazla kaynatilir. Siiziiliip
istenilen vakitte kullanilir (Ayse Fahriye, 2018, s. 49).

Balik Eti Suyu Peltesi

3 kilogram kalkan
1,5 kilogram kirlangig
950 gram has kefal
3-4 dis sarimsak
Tuz
8 litre su
480 gram pirasa, havug, sogan karigimi
1 adet kereviz
1 demet maydanoz

Kalkan, kirlangig, kefal, sarimsak, tuz ve su bir miktar kaynatilir. Daha sonra pirasa,
havug, sogan, kereviz ve maydanoz eklenip iyice haslanir. Haslandiktan sonra bir
tencereye siiziiliir. Posasi iyice sikilir ki lezzetli suyu da eklensin. Siiziilmiis su iicte
biri kalincaya kadar tekrar kaynatilir. Tekrar siiziilir ve serin bir yere alinip
dondurulur. Donduktan sonra iizerindeki yag alinir ve tekrar kaynatilir. Alinan yag
ziyan edilmez yemeklerde kullanilir. Bu kaynatma isleminde altinda posa varsa
karistirllmadan kaynatilir. Kivami koyulaginca kaselere alinip hava almayacak sekilde
agz1 kapatilir ve serin bir yerde muhafaza edilir. Istenilen yemeklerde kullanilir (Ayse

Fahriye, 2018, s. 53).
Istakoz Sal¢asi®’
500 gram tereyag1

2 adet 1stakoz
Yarim yemek kagi81 tuz

87 Malzeme listesi birinci tarife gore yazilmugtir.
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Yarim yemek kasig1 biber
3 adet limon suyu

Istakoz yumurtalar1 bir havanda doviiliir, icerisine ayn1 dl¢iide tereyagi eklenip macun
haline gelmesi saglanir. Elekten gegirilir. Istakoz haglanir ve etleri kiip kiip kesilir, bir
tavaya alinir igine tuz, biber, limon, tereyagi ve istakoz yumurtasi konur. Biraz
kavrulup ocaktan almur. Istenilen yemeklerde kullanilir. Diger bir 1stakoz salgasi ise
sOyledir: Istakoz haglanir, etleri kiip kiip dogranir. Istakozun igerisinden ¢ikan tahin
benzeri madde, istakoz yumurtasi, 1stakoz etleri tereyagi ile iyice doviiliir. Macun
haline gelince elekten gecirilir. Karisima tuz ve biber eklenip bir tencereye alinir. Bir
baska tenceredeki kaynayan suyun iizerine istakozlu tencere oturtulur ve buharda

pisirilir. Bu sal¢a da boreklerde kullanilir (Ayse Fahriye, 2018, s. 50).
Midyeli Salca

2 kilogram midye
1 demet maydanoz
1 biitiin sarimsak
1 litre su
250 gram tereyagi
3 cay kasig1 tuz
1 gay bardagi limon suyu

Midyeler yikanir, maydanoz, sarimsak ve su ile tencereye alinir, agzi kapatilip
kaynamaya alinir. Midyelerin agizlar1 agilinca ocaktan alinir ve igleri cikartilir.
Midyelerin kabuklarindan ¢ikan su siiziiliir, yeni bir tencereye tereyagi, tuz ve limon
suyu konur. Tereyaginin yaris1 eridiginde atesten alinir. Karigtirilarak diger yarisinin
da erimesi saglanir. i¢ midyeler de eklenir ve sicak olarak kullanilir. istiridye ve deniz

taragi salcalart da bu sekilde pisirilip kullanilir (Ayse Fahriye, 2018, s. 50).
Balik Etiyle I¢

1 kilogram balik
3 adet sogan
4 yemek kasig1 sadeyag
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2 ¢ay kasig1 biber
2 cay kasi81 tuz
1 yemek kasig1 kus tiziimii
1 yemek kasig fistik
Baharat
1 ¢ay bardag et suyu

Hafif ve beyaz etli herhangi bir balik iyice temizlenir ve hasglanir. Haslaninca etleri
deriden ve kil¢igindan ayrilip soguk suya atilir. Balik kokusu ¢ikana kadar soguk suya
bandirip ¢ikarma tekrarlanir. Bir kapta dogranmis sogan haslanir. Suyu siiziiliip
sadeyagda biraz kavurulur ve i¢ine biber, tuz, kus iizlimii, fistik ve istenilen baharat
konularak biraz daha kavrulur. Devaminda ince olarak dogranmig balik etleri ve et
suyu ilave edilir. Pigince ocaktan alinir ve boreklerde kullanilir (Ayse Fahriye, 2018,
s. 114).

Fiime Baliklar

1 kilogram uskumru, mersin, liifer, kilig, palamut veya ligorinoz (likorinoz)

2 yemek kas1g1 tuz

Istenilen baliklarin karni yarilip i¢leri temizlenir. Varsa pullar1 alimir. Bir giin boyunca
tuzda bekletilir. Baliklar tiilbentlere sarilir ve tiitsiileme yapilacak kiiliin tizerine asilir.
Bu asma igleminde baliklarin ve kiillii atesin kapali kalmas1 gerekmektedir. Yaklasik
bes giin boyunca kontrollii olarak kiillii ateste tiitsiilenir. Baliklar bes giin sonunda
havadar bir yere asilir. Yenilecegi zaman 1zgarada alt {ist pisirilerek limon ile servis
edilir. Mersin, kili¢ ve palamut baliklar fileto halinde tiitsiilenirse daha iyi olacaktir

(Ayse Fahriye, 2018, s. 181-182).

Ciroz Bah@inin Saklanmasi

2 kilogram ¢iroz balig
1 litre yag

Cirozlar iyice temizlenip kurulanir. Baglar1 kopartilir. Ciroz kiile batirilip silkelenir.

Bir kagida sarilarak yaglanir ve kuru ve serin bir yere asilir. Boylece bir yil kadar
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saklanabilir. Fakat baliklarin iyice kurumus olmasina dikkat edilmeli nemli yeri

kalmamalidir (Ayse Fahriye, 2018, s. 183).
Havyarin Saklanmasi

Havyar
Zeytinyagi

Siyah formda olan havyar kapakli bir kaba alinir ve tizerine gececek kadar zeytinyagi

eklenir. Istenildiginde tahta kasikla alinir, kullanilir (Ayse Fahriye, 2018, s. 183).
Balik Yumurtasi ve Fiimenin Korunmasi

5 kilogram kefal baligi
200 gram tuz
Balmumu

Kefal baligimin yumurtalari yikanip tuzlanir. Tiilbent igerisine alinir ve tiitsiilenir. lyice
kuru oldugundan emin olduktan sonra bir baski altinda bekletilir. Balmumu eritilir, 1lik
hale geldigi zaman yumurtalar igerisine bandirilip ¢ikartilir ve asilir. Kuru ve serin bir

yerde donunca saklanmalidir (Ayse Fahriye, 2018, s. 184).
Ciroz Kurutmasi

3 kilogram ¢iroz balig

1 kilogram tuz

Ciroz biitiin halde bir giin boyunca tuzda bekletilir. Ertesi giin kulak ve bagirsaklar
alinir, kuyruklarindan iplere baglanir. Miimkiinse bu halde iken deniz suyuna iyice
batirilir ve yikanir. Giinesli ve esintili (havadar) bir yere asilir ve kurumaya alinir.

Yagmurdan korumak gerekir (Ayse Fahriye, 2018, s. 186).
Sardalye, Kolyoz, Hamsi veya Uskumru Salamurasi

1 kilogram sardalye
300 gram tuz
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Istenilen miktarda sardalye alinir i¢ ve dis temizligi yapilir. Deniz suyunda iyice
yikanir. Istenilen bir ficinin veya kavanozun altina déviilmiis tuz eklenir. Uzerine
baliklar giizelce dizilir. Aralarina yine tuz atilir ve en iistiine yine tuz atilir. Uzerine
baski yapmasi i¢in agir bir seyler konur. Agz1 kapatilir, ii¢ dort giin bekletilir ve
istenilen zaman yenir. Bu salamuraya igme suyu kesinlikle degmemelidir. Kolyoz,
hamsi ve uskumru salamurasi da bu sekliyle yapilmaktadir yalnizca kolyoz ve
uskumrular yikandiktan sonra bir giin boyunca tuzda bekletilip 6yle figilara basilir.
Uzerine zamanla yag cikacaktir, bunlar bir pamukla alinir (Ayse Fahriye, 2018, s.
188).

Lakerda Salamurasi

2 kilogram altiparmak balig1
Tuz
3 yemek kasig1 karabiber
20 adet limon yaprag

Altiparmak baligr gilizelce yikanip temizlenir. Oldukg¢a biiylik olmasi sebebiyle
parcalara ayrilir. Tuza iyice bulanir ve figiya dizilir. Figinin en altina tuz ve bolca
karabiber atilir. Aralarina limon yapraklari eklenir. En {istline de tuz eklenir ve baski
yapmasi i¢in bir tag veya agir bir sey konulur. Uzerine zamanla yag ¢ikacaktir, bunlar

bir pamukla alinir (Ayse Fahriye, 2018, s. 188).
Istakoz Konservesi

2 adet 1stakoz
Su

Istakoz yaklasik ti¢ dakika suda kaynatilip su icerisinde beklemeye alinir. Daha sonra
kabuklarindan ayrilir ve kavanozlara yerlestirilir. Siseler kaynar suda biraz kaynatilir

ve sogumaya alinir (Ayse Fahriye, 2018, s. 199)
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5. SONUC VE ONERILER

Osmanli Devleti’'nde beslenme; saglik ve hastalik konular1 dolayisiyla iizerinde
titizlikle durulan bir konu olmustur. Sofraya getirilen gidalar mevsime uygun olarak
hazirlanmis ve dengeli bir yap1 hakim olmustur (Sar1, 1981). Diger yandan giiniimiizde
protein olarak temel besin maddesi goriilen deniz {irlinleri, uzun yillar Osmanl
Imparatorlugu’nun sofrasinda nadir olarak yer almistir. 1453 fethi sonrasinda devletin
yeni baskenti olan Istanbul, imparatorluga yeni besin kaynaklari sunmustur. Denizlerle
iligkilerin daha smirl oldugu 6nceki donemlerde ise gol balik¢iligiyla iliskileri olan
devletin (Arli, 1982), balik noktasinda da az bir tikketimi s6z konusudur. Bu durum
devletin mutfak kayitlarinda da muallak bir konu olarak kalmistir. Deniz
imparatorluguna fetih ile adim atan devletin baskentinde mevcut niifus olan
gayrimiislim sinif, var olan deniz iiriinii ticaretini ve tiiketimini biiyiik 6l¢iide elinde
bulundurmaktadir (Unsal, 2002). Osmanli Devleti’nin saray erkani ve halk igerisindeki
Miisliiman olan kesimi, deniz {iriinlerine belirli bir doneme kadar ilgi gosterememistir.
Yapilan arastirmalar sonucunda da bu tiiketimin kisith olmasinda bazi sebeplerin

oldugu ortaya ¢ikarilmistir.

Osmanli Devleti’nde hukuk yapis: 6rfi ve seri hukuk olarak ikiye ayrilmaktadir. Orfi
hukuk 6rf ve adetler eksenindeki, seri hukuk ise din eksenindeki konular i¢in kendisini
gostermektedir. Devletin Islam anlayisina sahip olmasi sebebiyle de seri hukuk Islam
ahlakma gore sekillenmistir (Inalcik, 2022). Devlet igerisindeki dini normlarin
basindaki en yetkili kisi ise seyhiilislamdir. Osmanli Imparatorlugu’nda baz1 konular
seyhiilislama danigilarak yapilmakta, 6zellikle de helal veya haram konularinda bu
yetkiliye bagvurulmaktadir (Demir, 2013). Halk mutfagindaki deniz iiriinlerinin uzun
bir siire Misliman kesim tarafindan tiiketilememesinin en biiyiikk sebebi,
seyhiilislamlarin deniz iirlinii tiiketiminin yasak veya giinah olduguna dair verdigi
fetvalardir (Tezel, 1956; Tez, 2012). Seri hukukun temel kaynagi olan Kur’an-1
Kerim’deki maide suresi 96. ayette ve nahl siiresi 14. ayette ise deniz {irlinlerinin
gecim kaynagi olmasi sebebiyle tiikketilmesinin helal kilindig1 yazmaktadir (Altuntag
ve Sahin, 2011). Halkin okuma yazma oranmn diisik olmas1 sebebiyle Kur’an-1

Kerim’deki bu ayetlerin halk tarafindan kontrol edilmesi donem ig¢in diisiik bir
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ihtimaldir. Dolayisiyla halkin, sozlii kaynak olarak gordiikleri Seyhiilislamlari,
yanlighgini teyit edemedikleri, dini bir kaynak olarak gordiigii asikardir. Yine dini bir
neden olarak alkollii icecekler de Miisliiman kesim adina yasaklanmustir (Fulin, 2019).
Deniz iirtinlerinin Miisliimanlara yasak oldugu donemlerde, bu gidalar gayrimiislimler
tarafindan Ozellikle icki sofralarinda sikga tiiketilmektedir. Seyhiilislamlarin
Miisliimanlara yasak olarak atfettigi deniz tirlinleri, belki de alkollii i¢ecekleri tesvik
etmesi sebebiyle dinin konusu atfedilerek menedilmistir. Sonug¢ olarak dinin
boyundurugu altinda kalan deniz iirlinleri, Miislimanlar basta olmak {izere, halk

arasinda 17. ylizyila kadar kisithi kalmis bir kategoridir.

Halk arasinda dini sebeplerle tiiketilmeyen deniz iirlinleri, saray ¢evresinde hangi
sebeplerle tiiketilmemistir? Ozellikle okuma yazma diizeyi yiiksek olan saray gevresi
deniz iiriinlerinin dinen yasak olmadigin1t muhtemelen bilmektedir. Fakat 19. yiizyila
kadar saray mutfaginda bu gidalarin yer almamasi sasirticidir. Burada iki 6nemli neden
tespit edilmistir. Birincisi, devletin saray mutfagina, yeni karsilagtig1 gidalar1 ivedilikle
almadigidir. Bunun belirgin 6rnegi cografi kesifler sonrasinda yasanmistir. Devletin
bu kesif sonrasi yeni bulunan gidalar1 mutfagina ancak iki ylizyill sonra aldig
bilinmektedir (Artan, 2000; K. Neumann, 2016). Sonug¢ olarak devletin,
aligkanliklarinin disina ¢ikmasi oldukga glictiir ve bu durumun deniz iiriinlerinde de
goriilmesi sasirtict gelmemektedir. Ikincisi ise deniz iiriinleri igerisinde yer alan
baliklarin padisahlar tarafindan sevildigi fakat bunun sosyal bir aktivite olarak
algilandig1 goriilmektedir. Saray ¢evresi deniz avina diiskiin bir konumda yer almakta
(Tavernier, 1984) ve bu durumu sosyal bir olay olarak saray disinda
gerceklestirmektedir. Nihayetinde, deniz avi sonrasinda gergeklestirilen bu iiriinlerin
tiiketimi kayit altina alinmamaktadir. Boylesi bir durum ise saray ¢evresindeki deniz
iriinii tiketiminin 19. yilizyilla kadar ya kayit altina alinmadigi ya da heniiz

aligkanliklarindan vazgegmedigi sonucunu ¢ikarmaktadir.

Deniz iiriinlerinin Osmanli Devleti’ndeki tiiketim artisinda; denizlerle olan temaslar,
Rum mutfaginin etkisi, et fiyatlarinda yasanan yiikselis, yeni yemek kitaplarinin
yayginlagmasi, bati sentezinin somutlasmaya baglamasi, deniz ticaretinin artmasi ve
kurulan fabrikalarla yeni gelir kollarinin olugsmasi en 6nemli etkenlerdir. Bu etkilerin

yavas yavas hem halk hem de saray ¢evresine sirayet etmesi, deniz iirlinlerinin halk
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mutfaginda 17. ylizyildan itibaren, saray mutfaginda ise 19. yiizyildan itibaren arttigi
sonucunu dogurmustur. Devletin saray mutfaklarindaki deniz {irlinlerinin tiiketimi,
kaynaklara dayali olarak 19. yiizyildan itibaren yogunlasmaktadir (DABOA, HH_d,
nr. 03104). Bu yiizyila kadarki padisahlar arasinda birtakim tiiketimler olmasina
ragmen diizenli bir alimin olmadig1 gériilmektedir. Var olan tiiketimlerin ise genellikle
balik alimi altinda gergeklestigi dolayisiyla envai gesit deniz tirlinlerinin yer almadigi
asikardir. Ayn1 zamanda tiiketilen deniz {iriinlerinin ekseriyetle yabanci konuklar i¢in

hazirlandig1 da dikkat ¢eken bir bagka sonuctur.

Devlet Arsivleri Bagkanligt Osmanli Arsivi’nden temin edilen ve Rumi 01 Mayis 1302
(Miladi 13 Mayis 1886) —28 Subat 1305 (Miladi 12 Mart 1890) tarihlerini kapsayan
kayitlarda 35 tiir deniz iiriinii Balikhane-i Amire'den temin edilmistir. Bu tiirler ise
kilig, torik, altiparmak, uskumru, kolyoz, ¢inakop, liifer, istavrit, ates, sardalya,
kirlangi¢, barbunya, tekir, karagdz, ispari, mezgit, gelincik, levrek, ispendek, izmarit,
mercan, eskina, kaya, giimiis, yilan, kefal, kalkan, pisi, vatoz, istakoz, karides,
pavurya, midye, istiridye ve tarak iriinlerinden olusmaktadir (DABOA, HH_d, nr.
03104). Saray i¢in alinan bu tiirler arasinda en fazla alimi yapilan irtinler; uskumru,
liifer, kefal, pisi, kalkan, barbunya, torik ve kaya baliklar1 olmustur. En az tercih
edilenler ise; giimiis, vatoz, ispari, altiparmak, kolyoz, levrek, tekir, izmarit ve yilan
baliklaridir. Saray i¢in bu tiir bir kayitin varligi donemin deniz iriinii tiiketimini
somutlagtirmas1 bakimindan c¢ok kiymetli goriilmektedir. Fakat onceki yiizyillara
yonelik boylesi bagka bir kayitin bulunmayisi da sarayin deniz {iriinii tiiketiminin 19.
yilizyilin ikinci yarisindan itibaren yogunlastigi tezini giiclendirmektedir. Arsivden
elde edilen bu deniz iirlinlerinin aylik tiiketimlerinin tiir olarak yirmilere dayanmis
olmas1 da bu ilginin yogunlugunu gdstermesi bakimimda miihim bir sonugtur. Ornegin
Aralik 1887 yilinda bir ay i¢in 300 adet midye, 2610 adet uskumru, iki adet 1stakoz ve
361 kasa deniz triinii alinmistir. Kasa olarak alinan tiirler ise kaya, torik, liifer, pisi,
ispendek, kirlangic, tekir, kefal, mercan, barbunya, mezgit ve karagdéz baligidir

(DABOA, HH_d, nr. 03104),

Sarayda deniz triinleri igerisinde baliklar ¢ok sik alinmasina ragmen diger deniz
iiriinleri de oldukca ragbet gormektedir. Ornegin 12 Nisan 1889 tarihinde bir giin i¢in
2000 adet istiridyenin; 2, 10 ve 11 Kasim 1887 yilinda ii¢ giin i¢in 1000 adet midyenin;
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18 Haziran 1889 tarihinde bir giin i¢in bes kasa pavuryanin; 5, 8 Aralik 1889 tarihinde
iki giin i¢in yedi kasa karidesin ve 4 Nisan 1888 tarihinde bir giin i¢in 6 adet 1stakozun
alinmasi donem itibariyle kiigiimsenmeyecek bir sonuctur. Kayit altina alinan bu deniz
irlinleri i¢erisinden, uskumru hem kasa hem adet olarak, ates balig1, sardalya, 1stakoz,
midye, istiridye ve tarak adet olarak, geriye kalanlar ise kasa olarak alinmis ve bu
sekilde kaydedilmistir. Kayitlarda transkript edilemeyen ve yalnizca bir giin i¢in alinan
bir deniz iirlinii daha bulunmaktadir fakat terciime edilemediginden bu calismada
paylasilmamistir. Diger yandan bazi gilinlerde balikhaneden alinan deniz iiriinlerinin
yeterli olmamasi sebebiyle haricten de alimlarin yapildigi eklenmistir. Ornegin 6 Ocak
1888°de yedi kasa ve seksen adet uskumru baligi balikhaneden alinmigken, ayni giin
hari¢ten bir saticidan da bir kasa uskumru baligi alinmistir (DABOA, HH_d, nr.
03104_0056; HH_d, nr. 03104_0058).

Saray kayitlarindan 6grenilen bu deniz iirlinleri yaninda, donem igin tespit edilen bir
bagka sonu¢ ise deniz Trlinlerinin arttk ramazan aymda dahi tiiketilmeye
baslanmasidir.  Ornegin bu ddnemin ramazan sofralari i¢in Azak havyarinin,
sardalyenin ve balik yumurtasinin padisah ve diger dnemli saray seckinleri i¢in
alindig1 kaydedilmistir (Samanci (b), 2008). Halk nezdinde ise din etkisinin olduk¢a
azaldig1 hatta donemin din alimlerinin ramazan ayr sofralarinda dahi goriilmeye
baslandig1 tespit edilmistir. Ornegin Turgut Kut, 18 Ekim-16 Kasim 1906 yilinin
ramazan ayinda sunulan bir yazma eserin gevirisini yapmis ve sofrada uskumru 1zgara,
pisi baligi, sardalya, kefal pilaki, havyar ve balik pagasi gibi deniz firiinlerinin
tikketildigini aktarmistir. Bu ¢eviride dikkat c¢eken ise ramazan sofrasini tertip
edenlerin donemin Kadirthane Dergaht olmasidir (Kut T., 2002). Din alimleri
tarafindan kabul gérmeyen deniz {iriinleri 17. yilizyi1ldan itibaren bu algiy1 yavas yavas
ortadan kaldirmis goriinmektedir. Bu bilgiler Miisliiman kesimin sofrasinda yer alan
deniz iriinlerinin gayrimiislimlerin disinda da tiiketilmeye basladiginin en belirgin

sonuclardir.

Imparatorlugun saray mutfagi igin alinan deniz iiriinleri yalmzca isim olarak
kaydedilmistir. Bu deniz iiriinleriyle hazirlanan yemeklerin tarifleri ise arsivlerde yer
almamaktadir. Fakat 19 ve 20. yiizyilda basimi1 yapilan ve giinlimiize gelmis olan alt1

yemek yazmasi, donemin deniz iirlinlii tariflerini igermesi bakimindan elimizi
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rahatlatmaktadir (Ali Esref Dede, 1992; Tiirabi Efendi, 2005; Anonim, 2010; Mahmut
Nedim Bin Tosun, 2016; Mehmet Kamil, 2016; Ayse Fahriye, 2018). Eserlerdeki
toplam deniz {riinlerine baktigimizda ise 41 tiir oldugu goriilmektedir. Bunlar;
altiparmak, barbunya, ciroz, deniz kestanesi, deniz taragi, dil baligi, diilger, giimiis,
hamsi, horoz baligi, 1stakoz, istavrit, istiridye, izmarit, kalkan, kaya, kefal, kilig,
kirlangig, kolyoz, levrek, likorinoz, liifer, mavi goz baligi, mercan, mersin baligi,
midye, morina, palamut, pisi, sardalye, somon, tas, teke, tekir, terkos baligi, torik,
uskumru, yayin, yilan balig1 ve zarganadir. Bu tiirler igerisinden kili¢ ve uskumru
baliklarinin alt1 eserde de kullanildig1 goriilmiisken morina, somon ve yayin
baliklarmin yalnizca Tiirabi Efendi’nin tariflerinde; altiparmak, diilger, kirlangig,
likorinoz ve tas baliginin yalnizca Ayse Fahriye’nin tariflerinde; terkos baliginin
yalnizca Ali Esref Dede’nin tariflerinde ve deniz kestanesi, horoz baligi, mavi goz
baligi ve zargananin ise yalnizca Mahmut Nedim Bin Tosun’un tariflerinde
kullanildigr tespit edilmistir. Bu deniz iiriinleri ile yapilan toplam tarif sayisi ise 186
cesittir. Bu tarifleri; corbalar, kebaplar, kiilbastilar, yahniler, tavalar, pilakiler,
giivecler, dolmalar, pilavlar, taratorlar, salatalar, tursular ve deniz iirlinleri ile yapilan

diger tUriinler olmak tizere 13 baslik altinda toplamak miimkiindjir.

Imparatorlugun son iki yiizyilinda yazilan yazma yemek kitaplar1 deniz iiriinlerinin
mutfak icerisine biiyiik 6l¢iide yerlestigini gdstermektedir. Incelenen eserlerdeki deniz
iriinli toplam yemek tarifleri 186 cesitten olugmaktadir. Fakat bazi eserlerde bir
onceki donemde ele alinmig olan yemek kitaplarindan yararlanildigi goriilmektedir.
Dolayisiyla benzer yemek tarifleri birlestirildiginde 19 ve 20. yilizyil deniz iirtinlii
yemek tarifleri 99 adettir. Hazirlanan yemek tariflerinde yedi ¢orba, sekiz kebap, on
yedi kiilbasti, alt1 yahni, dokuz tava (kizartma), dokuz pilaki, iki giiveg, altt dolma,
dort pilav, bes tarator, on salata, ii¢ tursu ve on li¢ diger iirlinlin yer aldig1 tespit
edilmistir. Uriinlerde kullanilan deniz iiriinlerine baktigimizda ise ¢orbalarda; levrek,
kefal, istavrit, istiridye, teke, midye ve palamut kebaplarda; uskumru, kilig, palamut,
yilan, somon, torik, altiparmak, kefal, levrek kiilbastilarda; kefal, uskumru, palamut,
kilig, liifer, istiridye, deniz tarag, istavrit, somon, morina, tekir, kaya, sardalye, kolyoz,
izmarit, kalkan, Terkos balig1 ve deniz kestanesi yahnilerde; kili¢, uskumru, mercan,
kefal tavalarda; uskumru, midye, hamsi, kalkan, izmarit, levrek, kirlangig, kefal, dil,

pisi, liifer, mercan, kaya, tekir, giimiis, istavrit, istiridye ve zargana pilakilerde; kefal,
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uskumru, istiridye, tekir ve midye giiveclerde; levrek, kirlangi¢, mercan, tas ve diilger
dolmalarda; midye, uskumru, deniz taragi, istakoz, mercan, palamut ve mavi goz
pilavlarda; liifer, midye, levrek, kefal, kalkan, istiridye ve tarak taratorlarda; 1stakoz,
kaya baligi, balik yumurtasi, havyar ve uskumru salatalarda; sardalye, 1stakoz, teke,
ciroz, lakerda, kaya baligi, balik yumurtasi, uskumru, horoz balig1 ve tiitiin balig

tursularda; kaya baligi, levrek, kilig, somon ve sardalye kullanilmistir.

Tariflerin diger kategorisinde yer alan triinler lezzet vericiler ve saklama yontemleri
olarak kendi igerisinde ayrilabilir. Balik Suyu, Balik Eti Suyu Peltesi, Istakoz Salgast,
Midyeli Salca ve Balik Etiyle I¢ bashikl tarifler lezzet vericilerdendir. Deniz
iriinlerinde salca olarak yer alan istakoz ve midye salgalari Ayse Fahriye’nin
tariflerinde kullanilmis olup bir anlamda geleneksel cesni 6zelligi tasimaktadir.
Saklama yontemi olarak ise Fiime Balik, Ciroz Baligimin Saklanmasi, Havyarin
Saklanmasi, Balik Yumurtas: ve Fiimenin Korunmasi, Ciroz Kurutmasi, Sardalye,
Kolyoz, Hamsi veya Uskumru Salamurasi, Lakerda Salamuras: ve I1stakoz Konservesi
baslikli tarifler deniz iriinlerinin uzun siire saklanmasi i¢in kullanilan yontemsel
tariflerdir. Hazirlanan bu tariflerde limon, maydanoz, sirke ve zeytinyagi hemen
hemen tiim tiriinlerde kullanilmistir. Son olarak asitte pisirme, kendi suyunda pisirme,
1zgarada pisirme, yagda kizartma gibi bazi pisirme yontemleri ile tursulama, kurutma,
tuzlama ve fiimeleme gibi saklama yoOntemlerinin kullanilmasi dikkat c¢ekici

sonuglardandir.

19 ve 20. yiizyll Osmanli saray mutfaginda deniz iriinleri baslikli bu c¢aligmada,
dikkate alinan bazi oneriler gelistirilmistir. Saray mutfagi iizerine inceleme yapmak
isteyen arastirmacilarin dncelikle, imparatorlugun ilk iki ylizyilin1 ele almalar tavsiye
edilmektedir. Bu donemlerdeki kaynak eksiligi ne yazik ki arastirmacilarin elini
zayiflatmaktadir. Dolayisiyla bdylesi bir ¢aligmanin ele alinmas1 saray mutfagindaki
eksik donemleri bir nebze olsun kapatacak diizeydedir. Ayni1 zamanda yapilan
calismalarda, konu Ozelinde tekrara disiildigii goriilmekte ve saray mutfaginin
muglak kalmis alanlarinin calisilmas1 Onerilmektedir. Calismanin ana konusu
cergevesinde bakildiginda ise arastirmacilara; deniz iiriinlerinin gastrodiplomasi
acisindan incelenmesi, besin degerleri gozetilerek giinlimiiz diyet meniilerindeki

uygulanabilirligi, tariflerin bireysel kategorilerde degerlendirilmesi ile giiniimiiz
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karsilagtirmalarinin ve yiyecek igcecek sektorlerine uygulanabilirliginin arastirilmast,
arsiv caligmalar1 ile kapsam araliginin genisletilmesi, yabanci seyahatnamelerin
incelenmesi ile deniz liriinlerine olan yaklagimlarin irdelenmesi, alanin genisletilmesi
kapsaminda gastronomi ve ascilik programlarina “Osmanli Deniz Mutfagi”
egitimlerinin eklenmesi 6nerilmektedir.

Gelistirilen oneriler yalnizca akademik baglamda degil sektorel anlayista da yaygin
etkiler barindirmaktadir. Osmanli dénemi deniz iirlinlerinin gastronomi ve turizm
alanlarina uyarlanabilmesi i¢in ¢alismada yer verilen tariflerin modernize bir sekilde
giiniimiiz mentilerinde yer almasi, Osmanli donemi deniz liriinlerinin yasatilmasi
cergevesinde onemli goriilmektedir. Diger yandan Osmanli doneminde tiiketilen bu
deniz iirlinlerinin mevsimsel olarak hazirlanmas1 sebebiyle siirdiiriilebilir balik¢ilik
anlayisi isletmelerde uygulanabilir ve mevsiminde deniz iiriinii mentilerde sunulabilir.
Tariflerde goriildiigl tizere Osmanli doneminde deniz iirlinlerinin birtakim saklama
yontemleri ile degerlendirildigi bilinmektedir. Gilinimiiz isletmelerinde ise bu
tekniklerin kullanilarak nis tirlinlerin hazirlanmasi saglanabilmektedir. Diger yandan
bu tarifler kullanilarak isletmelerin “Osmanli’nin Deniz Sofras1” gibi konsept meniiler
gelistirmesi, gastronomi turlarina deniz {iriinlii tadimlarin hazirlanmasi, mutfak
atolyeleri veya workshoplar araciligiyla egitimler diizenlenmesi diger Oneriler
arasindadir. Boylesi calismalarin artirilmasiyla da Tiirk mutfak kiiltiiriiniin tarihsel

zenginliginin perde arkasinin, giin yiiziine ¢ikartilmasi umut edilmektedir.
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EKLER

EK Al: 1886-1890 Yillar1 Arasindaki Kili¢ Bahigi Alim

Giin Ay Yil Alman DABOA Dosya

Miktar Numarasi
2-7 Agustos 1886 3 Kasa HH_ d__ 03104 006
14-19 3 Kasa HH_d___ 03104 _0010
2-6 Eyliil 1886 2 Kasa HH d__ 03104 0010
20 2 Kasa HH d__ 03104 _0013
20-24 Ekim 1886 3 Kasa HH d__ 03104 0016
24 Temmuz 1887 2 Kasa HH d_ 03104 0043
1-7 Agustos 1887 4 Kasa HH d__ 03104 0043
16-22 5 Kasa HH d__ 03104 _0046
(15-17-19-  Eylil 1887 11 Kasa HH d__ 03104 0049
20-23)
20-28 Temmuz 1888 2 Kasa HH d 03104 0078
(5-6-7-8-9-  Haziran 1889 13 Kasa HH d_ 03104 00110
10-11-12)
15-17 3 Kasa HH d__ 03104 00113
1-6-8-9 Temmuz 1889 4 Kasa HH d__ 03104 00113
16-19 2 Kasa HH_d__ 03104 _00116
1-3-6-8-9 Agustos 1889 7 Kasa HH d__ 03104 00116
(15-18-20- 27 Kasa HH_d__ 03104_00119
22-23-26-
28-31)
2 Eyliil 1889 1 Kasa HH d__ 03104 00119
15-21-23- 4 Kasa HH_d__ 03104 _00122
28
5-10 Ekim 1889 1 Kasa HH_d__ 03104_00122
15-17 3 Kasa HH d_ 03104 00125
11 Kasim 1889 4 Kasa HH_d__ 03104_00125

Toplam 106 Kasa

EK A2: 1886-1890 Yillar1 Arasindaki Torik Bahigi Alim

Giin Ay Yil Alinan DABOA Dosya
Miktar Numarasi

26-31 Mayis 1886 2 Kasa HH_d__ 03104_002

3-4 Haziran 1886 3 Kasa HH d__ 03104 002

13-23 Temmuz 1886 3 Kasa HH d_ 03104 _004

6 Agustos 1886 2 Kasa HH_d___ 03104_004

22-23-28 4 Kasa HH_d___ 03104_008
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EK A2’nin Devami

Giin

5
9-12

26

6

29

16-30

14

1
(18-19-25-
26-28-31)

1
17-18-22-24
26

1-6-9-11
14-30

3
14-16-26-30
(3-6-7-8-10-
12)

3
(15-17-20-
26-28-31)
6-10
(15-19-23-
25-28)

3-11
(17-18-20-
21-23-28-
29-30)
1-4-9-12
14-26
3-5-8-10-12
16-26

;
17-23-25-31
10
(14-17-19-
21-24)
2-7-9-11
13-16

2

3
1-5-6-10-11
5-7-9-10-12

Ay

Eyliil

Ekim
Kasim

Aralik
Ocak

Subat

Mart
Nisan

Mayis

Haziran

Temmuz

Agustos
Eyliil
Ekim

Kasim

Aralik

Mart
Nisan
Mayis
Haziran

Yil

1886

1886
1886

1886
1887

1887

1887

1887

1887

1887

1887

1887

1887

1887

1887

1887

1888
1888
1888
1888

Almman
Miktar
1 Kasa
3 Kasa
1 Kasa
1 Kasa
1 Kasa
2 Kasa
2 Kasa
1 Kasa
12 Kasa

4 Kasa
4 Kasa
6 Kasa
5 Kasa
4 Kasa
2 Kasa
7 Kasa
11 Kasa

2 Kasa
14 Kasa

2 Kasa
9 Kasa

3 Kasa
16 Kasa

6 Kasa
3 Kasa
10 Kasa
3 Kasa
1 Kasa
6 Kasa
2 Kasa
5 Kasa

4 Kasa
10 Kasa
1 Kasa
3 Kasa
5 Kasa
5 Kasa
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DABOA Dosya
Numarasi

HH d_ 03104 008
HH d 03104 0010
HH d_ 03104 0011
HH d 03104 0011
HH d_ 03104 0015
HH d_ 03104 0017
HH d_ 03104 0020
HH d 03104 0020
HH d_ 03104 0023

HH d__ 03104 0025
HH d__ 03104 0026
HH d___ 03104 0028
HH d___ 03104 0026
HH_d___ 03104 0029
HH d__ 03104 0029
HH d___ 03104 0032
HH d___ 03104 0032

HH_d___ 03104 0034
HH d___ 03104 0035

HH_d___ 03104 0035
HH d___ 03104 0038

HH d___ 03104 0038
HH d___ 03104 0042

HH_d___ 03104 0042
HH d__ 03104 0044
HH d___ 03104 0044
HH d___ 03104 0047
HH d___ 03104 0047
HH_d___ 03104_0050
HH d___ 03104 0050
HH_d___ 03104_0053

HH_d___ 03104_0053
HH d___ 03104 0056
HH_d___ 03104_0063
HH d___ 03104 0065

HH d___ 03104 0070
HH d___ 03104 0073



EK A2’nin Devami

Giin

7-8-11
(14-15-16-21-
27-28)
2-3-5-7-9-12
15-27

11-12
16-18-25

9
(13-17-23-28-
29)

4-11
14-17-22
2-11

25-29

8
16-22-23-27
2-10-12
16-19-24

19

11

26

12

14-20
8-10-11-12
16-23-25

10

6-12
(14-15-17-18-
20-21-22-23-
25-28)
3-7-11-12
(16-17-18-20-
22-25-27-28-
29-30-31)
1-3-6-10-11

8
(15-16-17-22-
23-24-26-27-
30)
(2-3-4-5-9-
10-11-12)
(13-14-18-21-
25-29)

20

Ay

Temmuz

Agustos
Eyliil

Ekim

Kasim
Aralik
Ocak

Subat

Mart
Nisan

Mayis

Haziran

Temmuz

Agustos

Eyliil

Yil

1888

1888

1888

1888

1888

1888

1889

1889

1889

1889

1889

1889

1889

1889

1889

Almman
Miktar
3 Kasa
6 Kasa

6 Kasa
2 Kasa
3 Kasa
3 Kasa
1 Kasa
5 Kasa

2 Kasa
3 Kasa
4 Kasa
3 Kasa
2 Kasa
6 Kasa
3 Kasa
10 Kasa
3 Kasa
2 Kasa
1 Kasa
41 Kasa
2 Kasa
4 Kasa
5 Kasa
2 Kasa
4 Kasa
21 Kasa

12 Kasa
20 Kasa

11 Kasa
1 Kasa

22 Kasa
13 Kasa
19 Kasa

12 Kasa
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DABOA Dosya
Numarasi

HH d_ 03104 0073
HH d 03104 0076

HH d__ 03104 0076
HH_d___ 03104_0079
HH d___ 03104 0079
HH_d___ 03104_0082
HH d___ 03104 0082
HH_d___ 03104_0085

HH_d___ 03104 0085
HH d___ 03104 0088
HH d___ 03104 0088
HH d__ 03104 0091
HH d___ 03104 0091
HH d___ 03104 0095
HH_d___ 03104_0095
HH d___ 03104 0098
HH d___ 03104_0099
HH d___ 03104 0098
HH d___ 03104 00101
HH d___ 03104 00103
HH d___ 03104 00104
HH d___ 03104 00104
HH d__ 03104 00107
HH d___ 03104 00110
HH d__ 03104 00107
HH d___ 03104 00111

HH d__ 03104 00111
HH d___ 03104 00115

HH d__ 03104 00115
HH d___ 03104 00116

HH d___ 03104 00117

HH d__ 03104 00117
HH d__ 03104 00120

HH d 03104 00122



EK A2’nin Devami

Giin

(1-2-5-6-10-
11)
(15-16-22-
24-28-29-
31)
(3-6-8-9-10-
12)
(13-15-17-
19-21-22-
23-26-28-
30)
(3-5-7-8-10-
12)
(13-15-16-
17-19-22-
23-25-27-
28-29-30-
31)
(1-2-4-5-6-
9-10)
(13-15-17-
20-21-23-
25-26-30-
31)
(1-4-6-8-10-
11-12)
(13-14-17-
21-23-25-
28)
(1-4-5-7-10-
12)

Ay

Ekim

Kasim

Aralik

Ocak

Subat

Mart

Yil

1889

1889

1889

1890

1890

1890

Toplam 633 Kasa

Allnan
Miktar
13 Kasa

26 Kasa

12 Kasa

31 Kasa

17 Kasa

28 Kasa

9 Kasa

17 Kasa

8 Kasa

16 Kasa

8 Kasa

DABOA Dosya
Numarasi
HH_d 03104_00120

HH_d___ 03104_00124

HH d__ 03104 00124

HH d__ 03104 00126

HH d__ 03104 00126

HH d__ 03104 00129

HH_d___ 03104 00129

HH_d___ 03104 00132

HH d__ 03104 00132

HH d__ 03104 00135

HH_d___ 03104 00135

EK A3: 1886-1890 Yillar1 Arasindaki Altiparmak Bahigi Alimm

Giin

16

Ay

Haziran

Yil

1889

Allnan
Miktar
2 Kasa

Toplam 2 Kasa
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DABOA Dosya
Numarasi
HH d 03104 00113



EK A4: 1886-1890 Yillar1 Arasindaki Uskumru Bahigi Alimi

Giin Ay
6-7-8 Kasim
(14-15-17-
21-24-28-
29)

25

3-4-6
10-11-12
(13-14-17-
22-23-24-
28)
18-24-27
3-5-9

7
(17-20-21-
22-24-28-
31)
18-27-30
1-2-7-11
13-19-27

5 Mart
22 Ekim
6-7-10 Kasim
(13-15-16-
17-20-21-
22-24-25-
26-28-30)
(2-3-4-5-6-
7-8-9-10-
11-12)
(14-16-17-
18-19-23-
24-25-26-
27-28-29-
30-31)
(1-3-4-5-6-
7-8-9-10-
11-12)

6

Aralik

Ocak

Subat

Aralik

Ocak

Yil
1886

1886

1887

1887

1887
1887
1887

1887

1888

Alnan Miktar
100 Adet-10 Kasa
520 Adet-19 Kasa

1 Kasa

105 Adet-9 Kasa
9 Kasa

1290 Adet-108
Kasa

5 Kasa

720 Adet-56 Kasa
1 Kasa

1380 Adet-97 Kasa

10 Adet-7 Kasa
640 Adet-43 Kasa
905 Adet-62 Kasa
335 Adet-22 Kasa
10 Adet-1 Kasa
150 Adet-12 Kasa
1383 Adet-114
Kasa

1240 Adet- 99

Kasa

1370 Adet-125
Kasa

1210 Adet-82 Kasa

1 Kasa
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Dosya Numarasi
HH_d 03104_0015
HH_d 03104_0017

HH_d___ 03104_0019
HH d__ 03104 0017
HH_d___ 03104_0019
HH d__ 03104 0020

HH_d___ 03104 0022
HH d___ 03104 0020
HH_d___ 03104_0022
HH d___ 03104 0024

HH_d___ 03104_0025
HH d___ 03104 0024
HH d___ 03104_0027
HH d___ 03104 0027
HH d___ 03104_0051
HH d__ 03104 0051
HH_d___ 03104_0053

HH_d__ 03104 0053

HH d__ 03104 0056

HH_d___ 03104 0056

HH d__ 03104 0058
HH d___ 03104 0059



(13-14-15-
16-17-18-
19-20-21-
22-23-24-
25-26-27-
28-29-30-
31)

EK A4’in Devami

Giin
(1-2-3-4-5-
6-7-9-10-
11-12)
(13-14-15-
16-17-18-
19-20-21-
22-23-24-
25-26-27-
28-29)
(1-3-4-5-7-
8-10)

14
(14-15-16-
17-18-20-
22-23-24-
25-26-27-
28-29-30)
27
(1-2-3-4-5-
6-7-8-10-
11-12)
(13-16-17-
18-19-20-
21-22-23-
24-25-26-
27-28-29-
30-31)
24-29
(1-2-3-5-6-
7-9-10-11-
12)

12
(13-14-15-
16-17-18-
19-20-21-
22-24-26-
27-28-29-
31)

31

Ay
Subat

Mart

Kasim

Aralik

Ocak

Yil
1888

1888

1888

1888

1889

1965 Adet-168
Kasa

Aliman Miktar
1450 Adet-123
Kasa

1870 Adet-147
Kasa

1000 Adet-79 Kasa
40 Adet-3 Kasa

1750 Adet-158
Kasa

3 Kasa
1085 Adet-83 Kasa

1600 Adet-114

Kasa

50 Adet-8 Kasa

740 Adet-97 Kasa

14 Adet-2 Kasa
1500 Adet- 132
Kasa

1 Kasa
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Dosya Numarasi
HH_d 03104_0059

HH_d___ 03104 0062

HH d___ 03104 0062

HH d___ 03104 0065
HH_d___ 03104 0088

HH_d 03104_0090

HH d___ 03104 0088

HH_d 03104_0091

HH_d___ 03104 0093
HH d___ 03104 0091

HH_d___ 03104 0093
HH d___ 03104 0094

HH_d 03104_0096



(1-2-3-4-6-
7-8-9-10)
2-11
(14-15-16-
17-18-19-
21-26-27-
28)

Subat

EK A4’lin Devam
Giin Ay
8-9-10-11 Mart
13
(17-22-24-
27)

28

26-28
(1-2-3-4-5-
8-9-11-12)
(13-14-15-
16-17-19-
20-21-22-
23-24-25-
26-27-28-
29-30-31)
30
(1-2-3-4-5-
6-7-8-9-10-
11-12)
(13-14-15-
17-19-20-
21-22-23-
25-26-29-
30-31)
(1-2-3-4-5-
6-9-11-12)
(14-15-16-
23-26-27-
28)

2-10

Temmuz

Ekim
Kasim
Aralik

Ocak

Subat

Mart

1889

Yil
1889

1889

1889
1889
1889

1890

1890

1890

730 Adet-59 Kasa
12 Adet- 2 Kasa

1480 Adet-132
Kasa

Alman Miktar
160 Adet-12 Kasa
400 Adet-35 Kasa
90 Adet-10 Kasa
2 Kasa

13 Kasa

225 Kasa

248 Kasa

1 Kasa
173 Kasa

167 Kasa

131 Kasa

102 Kasa

68 Kasa

HH_d___ 03104 0094

HH_d___ 03104 0096
HH d___ 03104 0097

Dosya Numarasi

HH d___ 03104_0097
HH_d__ 03104_00100
HH_d__ 03104 _00115
HH_d__ 03104 00123
HH_d__ 03104_00128
HH d__ 03104 00128

HH_d___ 03104 00129

HH d__ 03104 00131
HH d___ 03104 00129

HH d__ 03104 00132

HH d__ 03104 00132

HH d__ 03104 00136

HH d__ 03104 00136

Toplam 27.304 Adet + 3.381 Kasa

EK A5: 1886-1890 Yillar1 Arasindaki Kolyoz Baligi Alim

Giin Ay
6 Agustos
21

Yil Alinan
Miktar
1888 1 Kasa
1 Kasa

Toplam 2 Kasa
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DABOA Dosya
Numarasi

HH d_ 03104 0078
HH d__ 03104 0080



EK A6: 1886-1890 Yillar1 Arasindaki Cinakop Baligi Alimi

Giin

31
1-2-3-4-6
(13-14-29-
30-31)
(1-2-5-6-8-
12)
(14-15-16-
24)
(15-22-27-
29-30)

3

Ay
Mayis
Haziran
Ekim

Kasim

Ocak

Subat

Yil

1889
1889
1889

1889

1890

1890

Allnan
Miktar
2 Kasa
8 Kasa
14 Kasa
9 Kasa
1 Kasa
6 Kasa

1 Kasa

Toplam 41 Kasa

DABOA Dosya
Numarasi

HH_d 03104_00108
HH d 03104 00108
HH_d 03104 00123
HH_d 03104 00123
HH_d 03104_00127
HH_d 03104_00133

HH d___ 03104 00133

EK A7: 1886-1890 Yillar1 Arasindaki Liifer Bahigi Alim

Giin

(14-15-16-
17-18-19-20-
21-24-25-26-
27-28-29-31)
22

2-3-4
(13-22-27-
28-29)
(1-4-5-7-10-
11)

2

(14-20-22-
26-27-30-31)
16-17
3-4-5-12
18-23-27-30

Ay

Mayis

Haziran
Eyliil

Ekim

Kasim

Yil

1886

1886
1886

1886

1886

Allnan
Miktar
90 Kasa

4 Kasa
17 Kasa
7 Kasa

11 Kasa

1 Kasa
14 Kasa

3 Kasa

7 Kasa
11 Kasa
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DABOA Dosya
Numarasi
HH d 03104 001

HH d__ 03104 003
HH d__ 03104 001

HH d__ 03104 0011
HH d 03104 0011

HH d__ 03104 0013
HH d___ 03104 0014

HH d__ 03104 0016
HH d__ 03104 0014
HH d__ 03104 0017



15 1 Kasa HH_d 03104_0019

5-9-10-11 Aralik 1886 14 Kasa HH d__ 03104 _0017

4 2 Kasa HH d__ 03104 0019

(20-24-25- 7 Kasa HH d__ 03104 0021

26-31)

(2-3-4-5-6-7-  Ocak 1887 36 Kasa HH d__ 03104 0021

8-9-10-11-12)

17-18-23-27 8 Kasa HH d__ 03104 0023

13 1 Kasa HH d_ 03104 0025

EK A7’nin Devami

Giin Ay Yil Alinan DABOA Dosya
Miktar Numarasi

4 Subat 1887 1 Kasa HH d_ 03104 0023

20-21-26-31 Mart 1887 6 Kasa HH d_ 03104 0030

27 1 Kasa HH d_ 03104 0031

6-8-9-11-12  Nisan 1887 13 Kasa HH d_ 03104 0030

(13-14-15- 18 Kasa HH d_ 03104 0032

19-22-24-27)

4-7 Mayis 1887 6 Kasa HH d_ 03104 0032

(14-17-21- 11 Kasa HH d_ 03104 0035

29-30)

4-6-7-9-11 Haziran 1887 11 Kasa HH d 03104 0035

(13-14-16- 12 Kasa HH d_ 03104 0038

20-21)

18 Temmuz 1887 1 Kasa HH d__ 03104 0042

10 Eyliil 1887 2 Kasa HH d 03104 0045

14-26-29-30 12 Kasa HH d_ 03104 0047

(1-2-3-4-7-8- EKim 1887 21 Kasa HH d__ 03104 0047

9-11-12)

(13-14-15- 56 Kasa HH d_ 03104 0050

16-17-18-19-

20-21-22-23-

24-25-26-28-

30-31)

(1-2-3-4-5-7- Kasim 1887 25 Kasa HH d_ 03104 0050

8-9)

(14-15-16- 22 Kasa HH d 03104 0053

19-20-21-23-

25)

1-3-5-9-12 Aralik 1887 13 Kasa HH d_ 03104 0053

18-25 2 Kasa HH d_ 03104 0057

4-5-8 Ocak 1888 7 Kasa HH d_ 03104 0057

13 1 Kasa HH d 03104 0059

14-17 Subat 1888 2 Kasa HH d_ 03104 0062

15-18-19-21  Nisan 1888 4 Kasa HH d_ 03104 0068

3-4-12 Mayis 1888 5 Kasa HH d_ 03104 0068

23-26-30 3 Kasa HH d__ 03104 0071

2-3-7-11 Haziran 1888 4 Kasa HH d__ 03104 0071
5 Kasa HH d__ 03104 0073
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(20-24-25-
26-27)

18
2-3-4-10-12
17-29-30
(14-15-16-
17-18-19-22-
23-25-26-27-
28-29-31)

Temmuz

Agustos

EK A7’nin Devami
Giin Ay

(1-2-3-4-6-7- Eylil
8-9-10-11-

12)

(13-14-15-
16-17-18-19-
20-21-22-23-
24-25-26-27-
28-29-30)
(1-2-5-6-7-9- Ekim
10-12)

1

(13-14-15-
16-17-18-19-
20-21-22-23-
24-26-27-30)
(1-3-4-6-7-8- Kasim
9-10-12)
19

16
1-2-9-12
2
20-21-23-31
5-7-9 Ocak
(14-17-20-
21-23-25-30)
(1-3-5-9-10-  Subat
12)

(16-18-21-
22-23-24-25-

28)

1-2-3-4-5-9  Mart
(13-15-18-
19-20-21-22-
23-24-25-26-

Aralik

1888

1888

Yil

1888

1888

1888

1888

1889

1889

1889

1 Kasa

5 Kasa
3 Kasa
22 Kasa

Allnan
Miktar
21 Kasa

33 Kasa

13 Kasa

1 Kasa
26 Kasa

45 Kasa

1 Kasa
3 Kasa
4 Kasa
3 Kasa
6 Kasa
5 Kasa
12 Kasa

10 Kasa

18 Kasa

17 Kasa
61 Kasa
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HH d__ 03104 0075

HH d__ 03104 0073
HH_d___ 03104_0076
HH d___ 03104 0079

DABOA Dosya
Numarasi
HH_d 03104_0079

HH d__ 03104 0082

HH d__ 03104 0082

HH d__ 03104 0084
HH_d___ 03104_0085

HH_d___ 03104 0085

HH_d___ 03104 0089
HH d___ 03104 0090
HH d___ 03104 0089
HH d___ 03104 0090
HH d___ 03104 0091
HH d___ 03104 0091
HH d___ 03104 0094

HH d__ 03104 0094
HH d__ 03104 0098

HH d__ 03104 0098
HH d___ 03104 00100



27-28-29-30-

31)

(1-2-3-4-5-6- Nisan
7-8-9-10-11-

12)

6

(13-14-16-
18-19-20-21-
22-23-24-25-
26-27-28-30)

EK A7’nin Devami
Giin Ay

(2-4-6-8-10-
12)
(14-15-16-
18-19-21-22-
24-26-28-30)
(1-3-5-7-8-9-
10-11-12)
(13-14-16-
17-18-19-20-
21-22-24-25-
26-29)
1-3-4-5-8-11 Temmuz
15-16
2-7-12
(16-17-21-
23-24-25-26-
27-28-30)
(1-2-3-4-5-6- Eyliil
7-8-9-10-11-

12)

(13-14-15-
16-17-18-19-
20-21-22-23-
24-25-26-28-
29-30)
(1-2-3-4-5-6- Ekim
7-8-9-10-11-

12)

(13-14-15-
16-17-18-19-
20-22-23-24-
25-26-27-28-
29-30-31)

21

Mayis

Haziran

Agustos

1889

Yil

1889

1889

1889

1889

1889

1889

48 Kasa

2 Kasa
46 Kasa

Allman
Miktar
12 Kasa
22 Kasa
24 Kasa
35 Kasa

19 Kasa
7 Kasa
5 Kasa
57 Kasa

77 Kasa

186 Kasa

71 Kasa

98 Kasa

2 Kasa
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HH_d___ 03104 00100

HH d__ 03104 00102
HH_d___ 03104_00104

DABOA Dosya
Numarasi

HH d 03104 00104
HH d 03104 00107
HH_d 03104_00107
HH_d 03104_00111

HH d__ 03104 00111
HH d___ 03104 00115
HH d__ 03104 00115
HH d___ 03104 00118

HH d__ 03104 00118

HH d__ 03104 00120

HH_d 03104_00120

HH d__ 03104 00123

HH d__ 03104 00125



(1-3-4-5-6-7- Kasim 1889
9-10-11-12)

(13-14-15-

16-17-19-20-

21-22-23-24-

25-26-27-29-

30)

4-6-10 Aralik 1889
(15-16-17-

18-19-20-23-

28-31)

EK A7’nin Devami
Giin Ay Yil

3-7-11-12 Ocak 1890
(15-22-27-

29-30)

3 Subat 1890
6-9-10-12 Mart 1890

92 Kasa HH_d 03104 00123
107 Kasa HH_d 03104 00126
15 Kasa HH d 03104_00126
23 Kasa HH_d 03104 _00130
Alinan DABOA Dosya

Miktar Numarasi

5 Kasa HH d 03104 00130
6 Kasa HH_d 03104 00133
1 Kasa HH_d 03104 00133
4 Kasa HH d 03104 00136

Toplam 1.772 Kasa

EK A8: 1886-1890 Yillar1 Arasindaki Istavrit Baligi Alim

Giin Ay Yil
4-5 Nisan 1888
13-24-26

(7-8-9-10-  Haziran 1889
11-12)

Aliman DABOA Dosya

Miktar Numarasi

5 Kasa HH d__ 03104 0066
8 Kasa HH d 03104 0070
12 Kasa HH d_ 03104 00108

Toplam 25 Kasa

EK A9: 1886-1890 Yillar1 Arasindaki Ates Baligi Alinm

Giin Ay Yil
14-26-29 Temmuz 1889
25

Almman DABOA Dosya

Miktar Numarasi

180 Adet HH d 03104 00115
30 Adet HH d__ 03104 00116

Toplam 210 Adet

EK A10: 1886-1890 Yillar1 Arasindaki Sardalya Bahigi Alimi
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Giin Ay

3 Agustos

Yil

1889

Toplam 50 Adet

Alinan
Miktar
50 Adet

DABOA Dosya
Numarasi
HH_d 03104_00116

EK All: 1886-1890 Yillar1 Arasindaki Kirlangic Baligi Alinm

Giin Ay

19-22-26 May1s

1-2 Haziran
EK A11’in Devami

Giin Ay

22 Temmuz

21 Ekim

14-15-20 Ocak

5-9 Subat

26-28

3 Mart

18-19

28

2-3 Nisan

19-27

11 May1s

8-12 Haziran

17-30

6 Temmuz

15

18-24 Agustos

28 Eyliil

1-10 Kasim

22-26-30

6-10 Aralik

21-22-27

2-5-9-11 Ocak

(14-16-20-

24-29-31)

2-6-9-10 Subat

(17-19-22-

28)

2-5-10 Mart

21

1 Nisan

7

(14-19-21-

27-30)

Yil

1886
1886

Yil

1886
1886
1887
1887

1887

1887

1887
1887

1887
1887
1887
1887
1887

1888

1888

1888

1888

Almnan
Miktar
6 Kasa
3 Kasa

Almman
Miktar
2 Kasa
1 Kasa
3 Kasa
2 Kasa
2 Kasa
1 Kasa
2 Kasa
1 Kasa
2 Kasa
2 Kasa
1 Kasa
3 Kasa
2 Kasa
1 Kasa
1 Kasa
3 Kasa
2 Kasa
3 Kasa
3 Kasa
2 Kasa
8 Kasa
5 Kasa
6 Kasa

5 Kasa
4 Kasa

3 Kasa
1 Kasa
1 Kasa
1 Kasa
5 Kasa
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DABOA Dosya
Numarasi

HH d 03104 002
HH d_ 03104 002

DABOA Dosya
Numarasi

HH d 03104 005
HH d 03104 0014
HH d_ 03104 0023
HH d 03104 0023
HH d_ 03104 0027
HH d 03104 0027
HH d_ 03104 0030
HH d 03104 0031
HH d_ 03104 0030
HH d 03104 0033
HH d__ 03104 0033
HH d 03104 0036
HH d_ 03104 0039
HH d 03104 0039
HH d_ 03104 0041
HH d 03104 0044
HH d_ 03104 0048
HH d 03104 0051
HH d 03104 0054
HH_ d_ 03104 0054
HH d_ 03104 _0057
HH_d__ 03104 0057
HH d_ 03104 0059

HH_d__ 03104 0059
HH d___ 03104 0063

HH d__ 03104 0063
HH d___ 03104 0066
HH d___ 03104 0066
HH d___ 03104 0067

HH d___ 03104 0069



1-4-10
16

28

10

16
13-21
8

27

8

13
5-6-10
30

Mayis

Haziran
Temmuz
Agustos
Eyliil
Ekim

Kasim

Aralik

EK A11’in Devami

Giin

4
18-30

;

14-27
18-29
5-11

5-10
14-21

4
(15-23-24-
31)

11

5-8
13-14-26
8
(16-19-23-
27-30)
(1-2-3-5-8-
10-11)
(14-23-26-
29)
2-3-8-10
(16-17-18-
20-24-28-
29)

2-5-7
(14-17-19-
25-28)
8-10

Ay
Ocak
Subat
Mart
Nisan
Temmuz
Agustos
Eyliil
Ekim

Kasim

Aralik

Ocak

Subat

Mart

1888
1888
1888
1888
1888
1888
1888

1888

Yil

1889
1889
1889
1889
1889
1889
1889
1889

1889

1889

1890

1890

1890

Toplam 188 Kasa

3 Kasa
1 Kasa
1 Kasa
1 Kasa
1 Kasa
3 Kasa
1 Kasa
1 Kasa
1 Kasa
1 Kasa
4 Kasa
1 Kasa

Almnan
Miktar
1 Kasa
2 Kasa
1 Kasa
2 Kasa
1 Kasa
2 Kasa
3 Kasa
3 Kasa
1 Kasa
5 Kasa

1 Kasa
2 Kasa
4 Kasa
1 Kasa
6 Kasa
8 Kasa
9 Kasa
10 Kasa
10 Kasa
3 Kasa
5 Kasa

2 Kasa

HH_d___ 03104_0069
HH d___ 03104 0071
HH_d___ 03104_0074
HH d___ 03104 0074
HH_d___ 03104_0079
HH d___ 03104 0082
HH_d___ 03104_0082
HH d___ 03104 0086
HH_d___ 03104_0086
HH d__ 03104 0088
HH_d___ 03104_0088
HH d___ 03104 0092

DABOA Dosya
Numarasi

HH d_ 03104 0092
HH d 03104 0095
HH d_ 03104 0095
HH d 03104 0097
HH d 03104 00101
HH d 03104 00101
HH d 03104 00113
HH d 03104 00114
HH d_ 03104 00114
HH d 03104 00117

HH d__ 03104 00117
HH d__ 03104 00121
HH d___ 03104 00124
HH d___ 03104 00124
HH d___ 03104 00127
HH_d___ 03104 00127
HH d__ 03104 00129
HH d__ 03104 00129
HH d___ 03104 00133
HH d__ 03104 00133
HH d___ 03104 00136

HH d__ 03104 00136

EK Al2: 1886-1890 Yillar1 Arasindaki Barbunya Bahg Alim
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Giin

(16-17-20-23-
24)

16-17-20

10

16-23

3
15-18-21-28
1-2-3-4-5-12
13-20-25

Ay
Temmuz

Agustos
Eyliil

Ekim

Kasim

EK A12’nin Devami

Giin

1-12

16-28

27

5-12

25

25

3-4-7-12
16-17-26-27
9

(13-14-20-
21-23-24-29)
5-11

4-11
(14-16-19-
20-23-25-27-
29)
(1-4-5-6-7-9-
12)
(13-14-15-
16-19-20-23-
25-27)

13-16
(3-4-5-6-9-
10-12)
(13-15-16-
17-19-20-21-
23-24-25)

22
1-2-5-6-7-9
(13-15-16-
17-19-21-22-
23-24-25-28)
1-4-9
16-21-29

Ay
Aralik
Ocak
Subat
Mart
Nisan
Mayis

Haziran

Temmuz

Agustos

Eyliil

Ekim

Yil

1886

1886
1886

1886

1886

Yil

1886

1887

1887

1887

1887

1887

1887

1887

1887

1887

1887

Almnan
Miktar
6 Kasa

4 Kasa
1 Kasa
2 Kasa
1 Kasa
5 Kasa
6 Kasa
7 Kasa

Alinan
Miktar
3 Kasa
2 Kasa
1 Kasa
2 Kasa
1 Kasa
2 Kasa
7 Kasa
4 Kasa
1 Kasa
11 Kasa

3 Kasa

4 Kasa
16 Kasa

18 Kasa

22 Kasa

2 Kasa

17 Kasa

21 Kasa

1 Kasa

11 Kasa
26 Kasa

6 Kasa
4 Kasa
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DABOA Dosya
Numarasi
HH_d 03104_004

HH_d___ 03104 008

HH_d___ 03104 008

HH_d___ 03104 0011
HH d__ 03104 0013
HH_d___ 03104 0014
HH d___ 03104 0014
HH_d___ 03104 0017

DABOA Dosya
Numarasi

HH d 03104 0017
HH d_ 03104 0020
HH d 03104 0022
HH d_ 03104 0020
HH d 03104 0026
HH d_ 03104 0028
HH d 03104 0026
HH d_ 03104 0030
HH d 03104 0030
HH d_ 03104 0032

HH_d 03104_0032

HH_d___ 03104_0036
HH_d___ 03104_0038

HH_d___ 03104 0038
HH d__ 03104 0041
HH_d___ 03104 0043
HH_d___ 03104 0041
HH_d___ 03104_0044
HH d__ 03104 0046

HH d___ 03104_0044
HH d__ 03104 0047

HH d__ 03104 0047
HH d__ 03104 0050



5-8-9-11-12 Kasim
13
20-23 Aralik

18-28-30 Ocak
2-5-6-9-12 Subat
20-24

4-6-8-9-11 Mart
(13-14-15-

16-18-30)

2-4 Nisan
(16-19-20-24-

30)

2-8-9 Mayis
14

EK A12’nin Devami
Giin Ay

6 Haziran
(16-23-24-
26-28-30)

(1-2-4-5-7-9- Temmuz

11)
(13-14-16-
18-19-23-24-
25-26-29)

(1-2-4-5-8-9-  Agustos

11)

13-20-28-30
5-6-7-9-10 Eyliil
(15-17-23-
24-26-28-30)
(3-4-6-8-11- Ekim
12)

19-30-31

1-3-4-5 Kasim
1-2 Aralik
13-14-15-24

1-11 Ocak
20-25-27-30

3-5-11 Subat
(13-14-15-

19-20)

10-12 Nisan
12

16-17-21

3-12 May1s
22
(13-15-16-
23-25)

Haziran

1887

1887
1888
1888
1888

1888

1888

Yil

1888

1888

1888

1888

1888

1888

1888

1889

1889

1889

1889

1889

14 Kasa
2 Kasa
3 Kasa
4 Kasa
5 Kasa
2 Kasa
18 Kasa
24 Kasa

6 Kasa
18 Kasa

3 Kasa
1 Kasa

Almnan
Miktar
1 Kasa
6 Kasa

7 Kasa

10 Kasa

8 Kasa

7 Kasa
6 Kasa
7 Kasa

7 Kasa

5 Kasa
6 Kasa
2 Kasa
4 Kasa
4 Kasa
5 Kasa
4 Kasa
11 Kasa

5 Kasa
7 Kasa
4 Kasa
2 Kasa
1 Kasa
5 Kasa

238

HH_d___ 03104_0050
HH d___ 03104 0053
HH_d___ 03104_0056
HH d___ 03104 0060
HH_d___ 03104_0060
HH d___ 03104 0063
HH_d___ 03104_0063
HH d___ 03104 0065

HH d__ 03104 0065
HH_d___ 03104_0068

HH d__ 03104 0068
HH_d___ 03104_0071

DABOA Dosya
Numarasi

HH d_ 03104 0071
HH d 03104 0073

HH d__ 03104 0073

HH d__ 03104 0076

HH_d___ 03104 0076

HH_d__ 03104 0079
HH d__ 03104 0079
HH d___ 03104_0082

HH_d___ 03104 0082

HH d__ 03104 0085
HH d__ 03104 0085
HH d___ 03104 0089
HH d___ 03104 0091
HH d___ 03104 0091
HH d__ 03104 0095
HH d___ 03104 0095
HH d__ 03104 0097

HH d__ 03104 00102
HH d__ 03104 00103
HH d__ 03104 00105
HH d___ 03104 00105
HH d___ 03104 00108
HH d___ 03104 00111



1-2-4-8-9
(13-14-17-
19-20-21-22-
23-26-29-30-
31)
(1-3-5-6-7-8-
9-10-11)
(13-14-15-
18-21-22-24-
27-31)

21

Temmuz 1889

Agustos 1889

EK A12’nin Devami
Giin Ay Yil

1-3-5-6-10  Eylil 1889
(17-19-20-

22-23-24-25-

27-30)

(1-2-3-4-7-8-  Ekim 1889
11)
(13-15-16-
17-18-19-22-
23-25-27-29)
2-4-12

1
(13-14-16-
18-20-22-24-
26-29-30)
(1-2-4-6-7-9-
10-12)
(16-18-20-
22-23-24-26-
27-30-31)
(1-2-4-6-8-9-  Ocak 1890
12)
(15-16-18-
19-21-22-24-
26-28-29-31)
(1-2-3-4-5-6-
7-8-9-10-11-
12)

1
(13-14-15-
16-17-18-19-
20-21-22-23-
24-25-27)

Kasim 1889

Aralik 1889

Subat 1890

6 Kasa
23 Kasa

15 Kasa

15 Kasa

2 Kasa

Allnan

Miktar

6 Kasa
17 Kasa

10 Kasa

30 Kasa

7 Kasa
1 Kasa
20 Kasa

18 Kasa

18 Kasa

12 Kasa

20 Kasa

20 Kasa

1 Kasa
30 Kasa

239

HH_d___ 03104 00111
HH d___ 03104 00114

HH_d__ 03104 00114

HH_d 03104_00117

HH_d__ 03104 00119

DABOA Dosya
Numarasi

HH d 03104 00117
HH_d 03104_00121
HH d 03104 00121
HH d 03104 00123
HH d 03104 00123
HH_d 03104_00125
HH d 03104 00126
HH_d 03104_00126

HH_d___ 03104_00130

HH d__ 03104 00130

HH d__ 03104 00132

HH_d__ 03104 00132

HH d__ 03104 00134
HH d___ 03104 00135



(2-3-4-5-6-7-
9-11-12)

Mart

1890

Toplam 739 Kasa

27 Kasa

HH_d___ 03104_00135

EK A13: 1886-1890 Yillar1 Arasindaki Tekir Bahigi Alim

Giin Ay
29 Agustos
25 Ocak
10 May1s
EK A13’tin Devami
Giin Ay
(25-27-29- Haziran
30)
1-2-3-6-10 Temmuz
12 Eyliil
17-23 Aralik
24 Subat

Yil

1886
1887
1887

Yil

1887
1887
1887

1887
1889

Toplam 11 Kasa

Almman
Miktar
1 Kasa
1 Kasa
1 Kasa

Allan
Miktar
2 Kasa

1 Kasa
2 Kasa
2 Kasa
1 Kasa

DABOA Dosya
Numarasi

HH d_ 03104 0010
HH d 03104 0024
HH d_ 03104 0033

DABOA Dosya
Numarasi
HH d 03104 0040

HH d__ 03104 0040
HH_d___ 03104_0046
HH d___ 03104 0057
HH_d___ 03104_0099

EK Al4: 1886-1890 Yillar1 Arasindaki Karagoz Baligi Alim

Giin

13-19

3

3

28
21-22-26
11

29

9-11

1-2

26

24-29

23

25

6
15-25-26
10

1-8
19-22

Ay

Temmuz
Eyliil
Haziran

Temmuz
Agustos

Eyliil
Ekim

Aralik
Ocak
Haziran
Temmuz

Agustos
Eyliil

Yil

1886
1886
1887

1887
1887

1887
1887

1887
1888
1888
1888

1888
1888

Alman
Miktar
2 Kasa
1 Kasa
2 Kasa
2 Kasa
7 Kasa
2 Kasa
1 Kasa
3 Kasa
6 Kasa
1 Kasa
2 Kasa
1 Kasa
1 Kasa
1 Kasa
3 Kasa
1 Kasa
2 Kasa
2 Kasa

240

DABOA Dosya
Numarasi

HH d 03104 _004
HH d_ 03104 009
HH d 03104 0036
HH d_ 03104 0039
HH d__ 03104 0042
HH d_ 03104 0042
HH d__ 03104 0045
HH d_ 03104 0045
HH d__ 03104 0048
HH d 03104 0051
HH d__ 03104 0058
HH d_ 03104 _0060
HH d__ 03104 0074
HH d 03104 0074
HH d__ 03104 0076
HH d 03104 0076
HH d__ 03104 0080
HH d 03104 0083



4 Ekim
(18-23-25-

27)

4 Ocak

30 Nisan
5-9 May1s

1

20

2-12 Temmuz
19-23-26

EK A14’tn Devami
Giin Ay

2 Agustos
(15-16-18-
20-21-22-

25-30)

4-8 Eyliil
21-24-26

13

2-3-12 Ekim
15-18-30

4-7 Kasim
(19-22-27-

30)

1-7-12 Aralik
12

31

2-11 Ocak

1888

1888
1889
1889

1889

Yil

1889

1889

1889

1889

1889

1890

Toplam 113 Kasa

1 Kasa
4 Kasa

2 Kasa
1 Kasa
2 Kasa
1 Kasa
1 Kasa
5 Kasa
5 Kasa

Alinan
Miktar
1 Kasa
10 Kasa

6 Kasa
5 Kasa
1 Kasa
5 Kasa
2 Kasa
2 Kasa
5 Kasa

9 Kasa
1 Kasa
2 Kasa
2 Kasa

HH_d___ 03104 0083
HH d___ 03104 0086

HH d__ 03104 0092

HH_d___ 03104 00105
HH d___ 03104 00105
HH_d___ 03104 00106
HH d__ 03104 00108
HH_d___ 03104 00112
HH d___ 03104 00115

DABOA Dosya
Numarasi

HH d 03104 00115
HH d 03104 00118

HH d__ 03104 00118
HH d___ 03104 00121
HH d__ 03104 00122
HH d___ 03104 00121
HH d__ 03104 00124
HH d___ 03104 00124
HH d___ 03104 00127

HH d___ 03104 00127
HH d___ 03104 00128
HH d___ 03104 00129
HH d___ 03104 00129

EK A15: 1886-1890 Yillar1 Arasindaki Ispari Bahg Al

Giin Ay

3 Eyliil

Yil

1889

Allman
Miktar
1 Kasa

Toplam 1 Kasa

DABOA Dosya
Numarasi
HH d 03104 00118

EK A16: 1886-1890 Yillar1 Arasindaki Mezgit Baligi Alinm

Giin Ay

Yil

Almman
Miktar

241

DABOA Dosya
Numarasi



(18-23-25-
26-29)

16

6-10
18-25-29
10

13

10

12
(17-20-27-
31)

Aralik

Ocak
Subat
Mart

Nisan
Aralik

EK A16’nin Devami

Giin

(1-3-7-10-
12)
(14-20-21-
22-24-27-
29-31)
7-11
(16-18-21-
23-25-29)
2-4-6-11
21

1-11

5

]

28-31
2-7-9-11
(16-17-20-
21-23-26-
28)

11
14-18-22
22-24-29
1
20-26-28
(1-2-3-5-6-
7-10)
(13-14-15-
16-20-23-
27-28)

2-8

11

15

Ay

Ocak

Subat

Mart

Nisan
Eyliil
Ekim

Kasim

Aralik

Ocak
Subat

Mart

Nisan
Eyliil

1886

1887
1887
1887

1887
1887

Yil

1888

1888

1888
1888
1888
1888

1888

1888

1889
1889

1889

1889
1889

5 Kasa

1 Kasa
2 Kasa
3 Kasa
1 Kasa
1 Kasa
4 Kasa
1 Kasa
5 Kasa

Allnan
Miktar
5 Kasa

9 Kasa

2 Kasa
6 Kasa

4 Kasa
1 Kasa
2 Kasa
1 Kasa
1 Kasa
2 Kasa
4 Kasa
7 Kasa

1 Kasa
3 Kasa
3 Kasa
1 Kasa
3 Kasa
7 Kasa

8 Kasa

2 Kasa
1 Kasa
1 Kasa

242

HH_d___ 03104 0021

HH_d___ 03104 0022
HH d___ 03104 0021
HH_d___ 03104_0024
HH d___ 03104 0024
HH_d___ 03104_0028
HH d___ 03104 0027
HH_d___ 03104_0030
HH d___ 03104 0057

DABOA Dosya
Numarasi
HH_d 03104 _0057

HH_d___ 03104 0059

HH_d___ 03104 0059
HH d___ 03104 0063

HH_d___ 03104 0063
HH_d___ 03104_0066
HH_d___ 03104_0066
HH_d___ 03104_0080
HH_d___ 03104 0083
HH d___ 03104 0086
HH_d___ 03104_0086
HH_d___ 03104 0088

HH_d___ 03104_0088
HH d___ 03104 0092
HH_d___03104_0095
HH d___ 03104 0095

HH_d___ 03104_0098
HH d___ 03104 0098

HH d__ 03104 00100
HH d__ 03104 00100

HH d___ 03104 00118
HH d___ 03104 00122



8 Ekim
9-11
(14-20-29-
30-31)
18-27
(1-2-3-5-6- Kasim
8-12)
(13-17-19-
22-23-26-
27-28-29-
30)
(2-3-5-6-7-  Aralik
8-11)
(14-15-16-
18-24-27)

EK A16’nin Devami
Giin Ay

1-3-5-7-9 Ocak
(14-16-17-
20-21-23)

1-6-11 Subat
(13-18-22-
24-25-27)
1-4-6-8-11 Mart

1889 1 Kasa
2 Kasa
14 Kasa
3 Kasa
1889 9 Kasa
11 Kasa
1889 7 Kasa
6 Kasa
Yil Alilnan
Miktar
1890 5 Kasa
7 Kasa
1890 3 Kasa
6 Kasa
1890 5 Kasa

Toplam 176 Kasa

HH_d__ 03104 00120
HH d___ 03104 00122
HH_d___ 03104 00123

HH_d___ 03104 00125
HH d__ 03104 00123

HH d 03104 00127

HH d 03104 00127

HH d__ 03104 00130

DABOA Dosya
Numarasi

HH d_ 03104 00130
HH d_ 03104 00132

HH d__ 03104 00132
HH d___ 03104 00135

HH d__ 03104 00135

EK Al17: 1886-1890 Yillar1 Arasindaki Gelincik Bahigi Alim

Giin Ay

31 Mayis
16 Temmuz
30-31

13 Agustos
24 Eyliil
27 Ekim
30 Aralik
19 Ocak

2 Subat
15-28

8 Mart

15

5 Nisan
13-22

13-27 May1s
3-10 Haziran

Yil Alinan

Miktar
1886 1 Kasa
1886 3 Kasa

2 Kasa
1886 2 Kasa
1886 1 Kasa
1886 1 Kasa
1886 1 Kasa
1887 1 Kasa
1887 1 Kasa

2 Kasa
1887 1 Kasa

1 Kasa
1887 1 Kasa

2 Kasa
1887 4 Kasa
1887 4 Kasa

243

DABOA Dosya
Numarasi

HH d 03104 002
HH d__ 03104_004
HH d__ 03104 006
HH d_ 03104 008
HH d__ 03104 0013
HH d 03104 0015
HH d__ 03104 0021
HH d 03104 _0024
HH d__ 03104 0024
HH d_ 03104 _0027
HH d__ 03104 0027
HH d 03104 0029
HH d__ 03104 0029
HH d__ 03104 0032
HH d 03104 0035
HH d__ 03104 0035



17-24

1-8 Temmuz
15-22

19-26 Agustos
21-23

1 Ocak
15 Subat
13 Mart
6-8 Nisan
15-20-24

18-25 Mayis
1-8 Haziran
(14-15-22-

29)

EK A17’nin Devami
Giin Ay
1-3-6 Temmuz
13-20-27
3-10 Agustos
(17-18-24-

31)

3 Eyliil
13

2 Ekim
26 Ocak
27 Subat
28 Nisan
2-10 May1s
17-21-24

7-11 Haziran
14-28-30

5-6-7-8-12 Temmuz
(14-16-18-

19)

14-21-30 Agustos
1-10 Eyliil
19

4-9 Ekim
15

(16-19-23- Kasim
27-30)

(1-2-3-5-8-  Aralik
10-11)

(14-23-26-

29)

2-3-8-10 Ocak

1887
1887
1888
1888
1888
1888

1888
1888

Yil

1888

1888

1888
1888
1889
1889
1889
1889
1889
1889
1889
1889
1889
1889

1889

1890

4 Kasa
3 Kasa
3 Kasa
3 Kasa
3 Kasa
1 Kasa
1 Kasa
1 Kasa
2 Kasa
3 Kasa
2 Kasa
2 Kasa
4 Kasa

Almnan
Miktar
3 Kasa
3 Kasa
3 Kasa
3 Kasa

1 Kasa
1 Kasa
1 Kasa
1 Kasa
1 Kasa
1 Kasa
2 Kasa
2 Kasa
2 Kasa
5 Kasa
6 Kasa
7 Kasa

2 Kasa
2 Kasa
1 Kasa
2 Kasa
1 Kasa
6 Kasa

8 Kasa
9 Kasa
10 Kasa
10 Kasa

244

HH_d___ 03104 0038
HH_d___ 03104 0038
HH_d___ 03104_0041
HH d__ 03104 0045
HH_d___ 03104_0046
HH_d___ 03104 0058
HH_d___ 03104_0062
HH_d___ 03104 0065
HH_d___ 03104_0065
HH_d___ 03104 0068
HH_d___ 03104 0071
HH d__ 03104 0071
HH d___ 03104 0073

DABOA Dosya
Numarasi

HH d_ 03104 0073
HH d 03104 0076
HH d_ 03104 0076
HH d 03104 0080

HH d__ 03104 0080
HH_d___ 03104_0082
HH d__ 03104 0084
HH d___ 03104 0096
HH d___ 03104_0099
HH d___ 03104 00105
HH d___ 03104 00105
HH d__ 03104 00107
HH d___ 03104 00107
HH d__ 03104 00111
HH d___ 03104 00111
HH d__ 03104 00114

HH d__ 03104 00117
HH d___ 03104 00117
HH d__ 03104 00121
HH d___ 03104 00121

HH_d___ 03104 00123
HH d___ 03104 00127

HH d__ 03104 00127
HH d__ 03104 00129

HH_d 03104_00129



(16-17-18-
20-24-28-
29)

2-5-7
(14-17-19-
25-28)
8-10

Subat

Mart

1890

1890

Toplam 163 Kasa

3 Kasa
5 Kasa

2 Kasa

HH_d__ 03104 00133

HH d__ 03104 00133
HH_d___ 03104 00136

HH_d__ 03104 00136

EK A18: 1886-1890 Yillar1 Arasindaki Levrek Baligi Alimi

Giin

24-28
3-10-12

Ay

Mayis
Haziran

Yil

1888
1888

Alman
Miktar
2 Kasa
3 Kasa

Toplam 5 Kasa

DABOA Dosya
Numarasi

HH d_ 03104 0072
HH d 03104 0072

EK A19: 1886-1890 Yillar1 Arasindaki Ispendek Bahg Al

Giin

19-30
25
13-25
5
(18-19-25-
22)

2
16-31
11

2

30

31

1

23

:

31

29

Ay

Mayis
Temmuz
Ekim
Mayis

Haziran
Temmuz
Agustos
Aralik
Haziran
Temmuz
Agustos

Ekim
Mayis
Haziran

Yil

1886
1886
1886
1887

1887
1887
1887
1887
1888
1888
1888

1888
1889
1889

Toplam 31 Kasa

Alinan
Miktar
2 Kasa
1 Kasa
4 Kasa
1 Kasa
7 Kasa

2 Kasa
3 Kasa
2 Kasa
1 Kasa
1 Kasa
1 Kasa
1 Kasa
1 Kasa
1 Kasa
2 Kasa
1 Kasa

DABOA Dosya
Numarasi

HH d 03104 002
HH d 03104 004
HH d 03104 0014
HH d_ 03104 0033
HH d 03104 0036

HH d__ 03104 0036
HH d___ 03104 0041
HH d___ 03104 0041
HH d___ 03104 0054
HH d___ 03104 0074
HH d__ 03104 0077
HH d___ 03104 0077
HH d___ 03104 0080
HH d___ 03104 0083
HH d___ 03104 00108
HH d___ 03104 00112

EK A20: 1886-1890 Yillar1 Arasindaki izmarit Baligi Alim

Giin

Ay

Yil

Almman
Miktar

245

DABOA Dosya
Numarasi



3-4 Kasim
6-7-9

10-11-12 Ekim
15-16-25 Eyliil

1886

1887
1889

3 Kasa
3 Kasa
3 Kasa
3 Kasa

Toplam 12 Kasa

HH_d___ 03104 0015
HH d___ 03104 0016
HH_d___ 03104_0048
HH d___ 03104 00122

EK A21: 1886-1890 Yillar1 Arasindaki Mercan Baligi Alim

Giin Ay
22 Temmuz
17-21-25 Eyliil
8 Ekim
7 Kasim
22

EK A21’in Devami
Giin Ay
7 Aralik
25 Ocak
16-22 Subat
4-6-8-11 Mart
(15-18-21-
29-31)

1-4-5-6 Nisan
15-26

2-8 May1s
27

12 Haziran
17

7 Temmuz
23

10 Agustos
2 Eyliil
18-21

25

18-29 Ekim

2 Kasim
9 Aralik
6 Ocak
27

16-26 Subat
(16-20-25- Mart
28)

3-4 Nisan
18-25-26

29 Haziran

Yil

1886
1886
1886
1886
Yil

1886
1887
1887
1887
1887
1887
1887
1887
1887
1887

1887
1887
1887
1888

1888
1888

1888

1888

Almnan
Miktar
1 Kasa
3 Kasa
1 Kasa
1 Kasa
1 Kasa

Almnan
Miktar
2 Kasa
1 Kasa
2 Kasa
10 Kasa
5 Kasa

9 Kasa
3 Kasa
3 Kasa
1 Kasa
3 Kasa
1 Kasa
1 Kasa
2 Kasa
2 Kasa
1 Kasa
5 Kasa
1 Kasa
3 Kasa
2 Kasa
1 Kasa
1 Kasa
1 Kasa
2 Kasa
5 Kasa

6 Kasa
4 Kasa
1 Kasa

246

DABOA Dosya
Numarasi

HH d_ 03104 005
HH d 03104 0011
HH d_ 03104 0011
HH d 03104 0015
HH d 03104 0018

DABOA Dosya
Numarasi

HH d 03104 0018
HH d 03104 0024
HH d_ 03104 0026
HH d 03104 0026
HH d_ 03104 0029

HH_d___ 03104 0029
HH d___ 03104 0032
HH d___ 03104 0032
HH d___ 03104 0036
HH d___ 03104 0036
HH d___ 03104 0038
HH d___ 03104 0038
HH d___ 03104 0042
HH d___ 03104 0042
HH d___ 03104 0045
HH d___ 03104 0047
HH d___ 03104 0049
HH d___ 03104 0051
HH d___ 03104 0051
HH d___ 03104 0055
HH d___ 03104 0058
HH d___ 03104 0060
HH d__ 03104 0062
HH d___ 03104 0066

HH d___ 03104 0066
HH d___ 03104 0069
HH d___ 03104 0074



(17-19-22- Temmuz

23)

4-8 Agustos
6 Eyliil
12 Ocak
15-17-28

6-9 Subat
(15-18-22-
25-26-28)

25 Mart
1-3-9 Nisan
(15-16-17-

18)

28

2-4-7 May1s
(19-21-23-

25)

EK A21’in Devami
Giin Ay
(17-20-23- Haziran
26-27-28-

30)

3-5-7 Temmuz
14-15-17

4-7-8-10-  Agustos
11

27

4 Eyliil
14-16-27

7 Ekim
18-23-25

5-6 Kasim
(13-20-21- Aralik
27)

5-7-8-12  Ocak
10

(18-23-27-
30-31)
1-5-8-10  Subat
18-20-22
(1-2-3-5-6-  Mart
8-9-11)

1888
1888
1888
1889
1889

1889
1889

1889

Yil

1889

1889

1889

1889

1889

1889
1889

1890

1890

1890

Toplam 206 Kasa

4 Kasa

2 Kasa
1 Kasa
1 Kasa
5 Kasa
2 Kasa
8 Kasa

1 Kasa
3 Kasa
4 Kasa

1 Kasa
3 Kasa
4 Kasa

Alinan
Miktar
9 Kasa

6 Kasa
3 Kasa
5 Kasa
1 Kasa

1 Kasa
4 Kasa
1 Kasa
7 Kasa
2 Kasa
8 Kasa

9 Kasa
3 Kasa
2 Kasa

6 Kasa
3 Kasa
12 Kasa

HH_d___ 03104 0076

HH_d___ 03104 0076
HH d___ 03104 0080
HH_d___ 03104_0092
HH d___ 03104 0094
HH_d___ 03104_0094
HH d___ 03104 0097

HH d__ 03104 00101
HH d__ 03104 00101
HH d___ 03104 00104

HH d__ 03104 00106
HH d__ 03104 00104
HH d__ 03104 00107

DABOA Dosya
Numarasi
HH_d 03104 00112

HH d__ 03104 00112
HH d___ 03104 00114
HH d__ 03104 00114
HH d___ 03104 00119

HH d__ 03104 00119
HH d___ 03104 00121
HH d__ 03104 00121
HH d___ 03104 00124
HH d__ 03104 00124
HH d___ 03104 00129

HH d__ 03104 00129
HH d__ 03104 00131
HH d___ 03104 00133

HH d__ 03104 00133

HH d__ 03104 00136
HH d___ 03104 00136

EK A22: 1886-1890 Yillar1 Arasindaki Eskina Baligi Alimi

247



Giin

22

24

16
(15-16-17-
18-19-20-
23-28-31)
3-7-11-12

Ay

Agustos
Eyliil
Kasim
Aralik

Ocak

Yil

1889
1889
1889
1889

1890

Almnan
Miktar
1 Kasa
1 Kasa
1 Kasa
23 Kasa

5 Kasa

Toplam 31 Kasa

DABOA Dosya
Numarasi

HH d_ 03104 00118
HH d 03104 00120
HH d_ 03104 00127
HH d 03104 00130

HH_d___ 03104 00130

EK A23: 1886-1890 Yillar1 Arasindaki Kaya Bahigi Alim

Giin

(14-16-23-
24-25-27-
28-29)

2
(12-15-17-
21-24-25)
31

5
1-2-3-4-8
(17-18-21-
24-25-27-
29)
1-3-7-11
14-19

15

12

17

1

4-8-11
(15-17-20-
21-27)

19
(1-2-4-7-8-
11)
(13-15-16-
28)

Ay

Mayis

Haziran
Temmuz

Agustos

Eyliil

Ekim

Kasim
Aralik

Ocak

Yil

1886

1886
1886

1886

1886

1886

1886
1886

1887

Alinan
Miktar
8 Kasa

1 Kasa
9 Kasa

2 Kasa
1 Kasa
7 Kasa
8 Kasa

4 Kasa
2 Kasa
1 Kasa
1 Kasa
1 Kasa
1 Kasa
5 Kasa
6 Kasa

1 Kasa
5 Kasa

4 Kasa

248

DABOA Dosya
Numarasi
HH_d 03104_001

HH d__ 03104 001
HH d___ 03104 004

HH d___ 03104 006
HH d___ 03104 004
HH d___ 03104 _006
HH d__ 03104 008

HH d__ 03104 008

HH d__ 03104 0011
HH d___ 03104 0013
HH d__ 03104 0011
HH d___ 03104 0014
HH d__ 03104 0014
HH d___ 03104 0018
HH d___ 03104 0020

HH d__ 03104 0022
HH d___ 03104 0020

HH d__ 03104 0023



3-5-7-11 Subat
(14-18-21-

24-26)

1-5-9-12 Mart
(14-17-19-

23-25)

10 Nisan
(18-20-23-
25-27-29)

1-3-5-9 May1s
(16-19-20-
23-25-28-
30)
1-7-9-10
(18-21-27-
29)

2-5-10 Temmuz
17-26-28

EK A23’iin Devami
Giin Ay

Haziran

2-5-7 Agustos
8

14-17-21

28-30

(1-2-3-6-7- Eylil
9-11)

11

(14-16-17-
18-20-21-

22-24-30)

4-6-7-11 Ekim
(13-14-16-
18-26-29)

3-9-11-12  Kasim
(15-18-26-

28-30)

4 Aralik
(13-15-17-
24-25-26-

30)

4-8 Ocak
(13-17-24-

26)

5-7 Subat
(13-14-15-
17-23-25-

26-27-28)

1887

1887

1887

1887

1887

1887

Yil

1887

1887

1887

1887

1887

1888

1888

4 Kasa
5 Kasa

4 Kasa
5 Kasa

1 Kasa
9 Kasa

5 Kasa
13 Kasa

6 Kasa
5 Kasa

5 Kasa
5 Kasa

Alinan
Miktar
6 Kasa
3 Kasa
3 Kasa
1 Kasa
7 Kasa

1 Kasa
11 Kasa
5 Kasa

6 Kasa

6 Kasa
6 Kasa

1 Kasa
7 Kasa
2 Kasa

4 Kasa

2 Kasa
9 Kasa

249

HH_d___ 03104 0023
HH_d___ 03104 0026

HH_d___ 03104 0026
HH_d___ 03104_0029

HH_d___ 03104 0029
HH_d___ 03104 0033

HH_d___ 03104 0033
HH_d___ 03104 0035

HH_d___ 03104 0035
HH d___ 03104_0039

HH_d___ 03104 0039
HH d__ 03104 0041

DABOA Dosya
Numarasi

HH d 03104 0041
HH d_ 03104 0043
HH d 03104 0044
HH d_ 03104 0046
HH d 03104 0044

HH_d___ 03104_0046
HH d__ 03104 0047
HH_d___ 03104_0047
HH d__ 03104 0050

HH_d___ 03104_0050
HH d___ 03104 0053

HH_d___ 03104 0053
HH_d___ 03104_0056
HH_d___ 03104 0056
HH_d___ 03104_0059

HH_d___ 03104_0059
HH d___ 03104_0062



(1-3-5-7-8-
9-10)
(15-18-19-
23-24-26-
27-29-31)
(2-4-6-8-9-
10-11-12)
(14-16-17-
20-22-23-
27-28-29)
13
(3-4-7-8-9-
11)
(13-15-17-
19-20-21-
27-29)

4

13-20

Mart

Nisan

Mayis

Haziran

EK A23’tn Devami

Giin

5-9-12
8
(18-21-22-
24-30-31)
7-8-9-11-
12
(13-14-16-
22-23-24-
25-26-29-
30)
19-20-21
2-6

20-26
4-5-6-9
(14-15-16-
24-29)
17-21
10-12

27

.
(16-17-19-
23-26-27-
28)
(1-3-5-8-
10-11)
13-15

4-8

Ay

Temmuz

Agustos

Eyliil

Ekim

Kasim

Aralik

Ocak

Subat

1888

1888

1888

1888

Yil

1888

1888

1888

1888

1888

1888

1889

1889

9 Kasa

9 Kasa

8 Kasa

9 Kasa

1 Kasa
6 Kasa

8 Kasa

1 Kasa
2 Kasa

Alman
Miktar
3 Kasa
1 Kasa
6 Kasa

5 Kasa
9 Kasa

2 Kasa

2 Kasa
2 Kasa
2 Kasa
5 Kasa

2 Kasa
3 Kasa
1 Kasa
1 Kasa
8 Kasa

7 Kasa

2 Kasa

2 Kasa

250

HH_d___ 03104_0062

HH_d___ 03104_0065

HH d__ 03104 0065

HH d__ 03104 0068

HH_d___ 03104_0070
HH d___ 03104 0068

HH d__ 03104 0071

HH_d___ 03104 0071
HH d___ 03104 0073

DABOA Dosya
Numarasi

HH d_ 03104 0073
HH d 03104 0075
HH d_ 03104 0077

HH d__ 03104 0077
HH d___ 03104 0079

HH d___ 03104 0081

HH_d___ 03104 0079
HH d___ 03104 0083
HH d___ 03104 0083
HH d__ 03104 0085

HH d__ 03104 0087
HH d___ 03104 0085
HH d__ 03104 0089
HH d___ 03104 0089

HH d___ 03104 0091

HH d__ 03104 0091

HH_d 03104_0094
HH_d 03104_0094



17-22-23

28

(1-2-5-8-9- Mart 1889
10-11-12)

4

(13-14-15-

16-17-19-

20-21-22-

23-24-25-

26-27-29-

30-31)

(1-2-3-4-5- Nisan 1889
6-7-8-10-

12)

(13-14-15-

19-20-24-

25-26-27-

29-30)

EK A23’tn Devami
Giin Ay Yil

(3-4-5-6-7- Mayis 1889
8-9-11)
1
(13-14-15-
16-17-18-
19-20-25-
26-27)
(13-18-19-
21-22-24-
27)
2-4-6-10
(13-15-17-
20-22-24-
28-30)
(2-4-5-6-9- Agustos 1889
10-11-12)

(13-14-16-

17-22-25-

26-27-30)

20

(13-15-18-  Eyliil 1889
29-30)

24

11-12 Ekim 1889
(13-14-15-

17-19-25)

Haziran 1889

Temmuz 1889

3 Kasa
1 Kasa
8 Kasa

1 Kasa
17 Kasa

10 Kasa

11 Kasa

Allman
Miktar
8 Kasa

1 Kasa
11 Kasa

8 Kasa

4 Kasa
8 Kasa
7 Kasa
8 Kasa
1 Kasa
5 Kasa
1 Kasa

3 Kasa
6 Kasa

251

HH_d___ 03104 0098
HH_d___ 03104_0099
HH_d___ 03104_0098

HH_d___ 03104 0099
HH_d___ 03104 00100

HH_d 03104_00100

HH d___ 03104 00104

DABOA Dosya
Numarasi
HH d 03104 00104

HH_d 03104_00106
HH_d 03104_00107

HH_d 03104_00111

HH d__ 03104 00111
HH d___ 03104 00114

HH d__ 03104 00114
HH d__ 03104 00117
HH_d___ 03104 00119

HH d___ 03104 00120

HH d__ 03104 00122

HH d___ 03104 00120
HH d___ 03104 00123



12
(14-15-17-
18-21-25)
8-9-11-12
(18-21-25-
29)
4-10-11
(13-15-16-
17-19-20-
22-24-25-
26-28-29-
31)

18

1-3-7-9
(13-15-17-
19-20-21)
(1-2-3-4-5-
6-7-8-9-
11)

Kasim

Aralik

Ocak

Subat

Mart

1889

1889

1890

1890

1890

Toplam 502 Kasa

1 Kasa
5 Kasa

4 Kasa
4 Kasa

4 Kasa
11 Kasa

1 Kasa
5 Kasa
5 Kasa

10 Kasa

HH_d___ 03104 00123
HH d___ 03104 00126

HH d__ 03104 00126
HH_d___ 03104_00130

HH_d___ 03104 00130
HH d___ 03104 00132

HH_d__ 03104 00134
HH d__ 03104 00132
HH d___ 03104 00135

HH_d___ 03104 00135

EK A24: 1886-1890 Yillar1 Arasindaki Giimiis Baligi Alimm

Giin

1

Ay

Ekim

Yil

1888

Alinan
Miktar
1 Kasa

Toplam 1 Kasa

DABOA Dosya
Numarasi
HH_d 03104_0083

EK A25: 1886-1890 Yillar1 Arasindaki Yilan Baligi Alim

Giin

14
28
17-22-24

Ay

Eyliil
Kasim
Aralik

Yil

1889
1889
1889

Alinan
Miktar
1 Kasa
2 Kasa
2 Kasa

Toplam 5 Kasa

DABOA Dosya
Numarasi

HH_ d_ 03104 00122
HH d 03104 00128
HH_ d__ 03104 00130

EK A26: 1886-1890 Yillar1 Arasindaki Kefal Baligi Alimi

Giin

16-30
29
9

Ay

Mayis
Ekim
Kasim

Yil

1886
1886
1886

Alinan
Miktar
4 Kasa
1 Kasa
2 Kasa

252

DABOA Dosya
Numarasi

HH d_ 03104 002
HH d_ 03104 0015
HH d__ 03104 0015



(14-18-20-
22-25-27)

1-5-7 Aralik
3-4

(16-18-19-
24-26-27-

30)

(14-15-16- Ocak
19-20-21-
26-27-30)

3-6-10 Subat
(14-16-18-
22-23-26)

2-5-6 Mart
(14-16-17-
22-23-24-
25-26-28-

30)

EK A26’nin Devami
Giin Ay

(1-3-7-9- Nisan
10-11)

(16-17-18-
19-23-26-

28)

22

1 Mayis
13
(13-15-26-
30)
2-8-9-11
(13-14-17-
19-20-28-
29)

18

2-6 Agustos
(15-16-20-

23-25-26-

29-31)

(1-4-5-7-8- Eylil
10-11)

(13-18-20-

24-29)

3-5-6-10 Ekim

Haziran

Temmuz

1886

1887

1887

1887

Yil

1887

1887

1887

1887

1887

1887

1887

14 Kasa
10 Kasa

5 Kasa
21 Kasa

27 Kasa

32 Kasa

37 Kasa

13 Kasa
31 Kasa

Allnan
Miktar
20 Kasa

21 Kasa
2 Kasa
2 Kasa
2 Kasa
9 Kasa
8 Kasa
16 Kasa

2 Kasa
4 Kasa
20 Kasa
17 Kasa
12 Kasa
11 Kasa
9 Kasa

253

HH_d___ 03104 0017

HH_d___ 03104 0017
HH_d___ 03104 0019
HH_d___ 03104_0020

HH_d 03104_0023

HH_d___ 03104 0023
HH_d___ 03104 0026

HH_d___ 03104 0026
HH_d___ 03104 0029

DABOA Dosya
Numarasi
HH_d 03104_0029

HH_d 03104_0032

HH_d___ 03104_0034
HH_d___ 03104_0032
HH d___ 03104_0035
HH_d___ 03104_0038

HH_d___ 03104_0038
HH d___ 03104 0041

HH_d 03104_0043
HH_d 03104_0041

HH d__ 03104 0044

HH_d__ 03104 0044
HH_d__ 03104 0047

HH d__ 03104 0047
HH d__ 03104 0050



(15-20-22-

25-27)

4-7-9-10 Kasim
(18-25-27-

29)

14

4-6-9 Aralik
13-22

21

2 Ocak
15

(2-3-9-11- Mart
12)

(13-15-16-
17-18-19-

23-28)

7-10 Nisan
(13-15-16-
25-26-27-
28-29-30)

2-6-7 May1s

EK A26’nin Devami
Giin Ay

12 Agustos
(14-21-22-

27)

3 Eyliil
19-23-29

2-3 Ekim
16-20-22

6-11-12 Kasim
13-21-27

4-8 Aralik
(13-14-15-
18-22-27-

30)

3-4-6-8-10 Ocak
(13-17-19-
23-24-25-

26-29-31)

(4-5-6-8- Subat
11-12)

(13-17-19-
20-23-24)
(3-4-6-7-8- Mart
10-12)

13-17-18

1887

1887

1888

1888

1888

1888

Yil

1888

1888

1888

1888

1888

1889

1889

1889

7 Kasa
34 Kasa

16 Kasa
4 Kasa
19 Kasa
2 Kasa
6 Kasa
1 Kasa
17 Kasa

24 Kasa

2 Kasa
15 Kasa

5 Kasa

Alinan
Miktar
1 Kasa
4 Kasa

1 Kasa
3 Kasa
3 Kasa
3 Kasa
5 Kasa
17 Kasa
4 Kasa
13 Kasa

11 Kasa

19 Kasa

14 Kasa

14 Kasa

46 Kasa

7 Kasa

254

HH_d___ 03104_0050
HH d___ 03104 0054

HH d__ 03104 0055
HH_d___ 03104_0054
HH d___ 03104 0056
HH_d___ 03104_0058
HH d___ 03104 0056
HH_d___ 03104_0059
HH d___ 03104 0063

HH_d 03104_0065

HH_d___ 03104_0065
HH_d___ 03104_0068

HH_d___ 03104_0068

DABOA Dosya
Numarasi

HH d 03104 0077
HH d 03104 0079

HH d__ 03104 0079
HH d___ 03104 0082
HH d___ 03104 0082
HH_d___ 03104_0085
HH d__ 03104 0085
HH d___ 03104 0088
HH d___ 03104 0088
HH d___ 03104 0092

HH d__ 03104 0092
HH d__ 03104 0094
HH d__ 03104 0094
HH d__ 03104 0097
HH d__ 03104 0097

HH d__ 03104 00100



12 Nisan
12

(15-17-19-
20-21-20-

30)

2-4-9 Haziran
15-18-30

5-9-10 Temmuz
(13-14-18-
19-20-24-

25-31)

21-28

(2-3-4-5-6- Agustos
7-8-9-12)
(13-14-16-
17-18-20-

22-23-24-

25-28-29)
(2-3-5-6-7- Eyliil
8-12)

(14-17-20-
22-28-30)

EK A26’nin Devami
Giin Ay

4-7-9-12 Ekim
(13-14-17-
25-27-30)

1-2 Kasim
(14-18-20-
21-23-25-

29)

5-7-8-10- Aralik
11

(16-18-20-
21-24-26-

28)

3-11 Ocak
(16-18-24-

27-28)

7-8-10 Subat
(13-17-18-
21-22-24-

25-26)

(1-3-4-5-7- Mart
8-9-11)

1889 20 Kasa
10 Kasa
17 Kasa
1889 7 Kasa
5 Kasa
1889 8 Kasa
14 Kasa
6 Kasa
1889 27 Kasa
54 Kasa
1889 93 Kasa
35 Kasa
Yil Alilnan
Miktar
1889 12 Kasa
12 Kasa
1889 9 Kasa
89 Kasa
1889 18 Kasa
11 Kasa
1890 4 Kasa
43 Kasa
1890 21 Kasa
55 Kasa
1890 48 Kasa

Toplam 1.287 Kasa

255

HH_d___ 03104 00100
HH_d___ 03104 00103
HH_d___ 03104_00104

HH d__ 03104 00108
HH_d___ 03104 00112
HH d___ 03104 00112
HH_d___ 03104 00114

HH d__ 03104 00116
HH d___ 03104 00114

HH d__ 03104 00117

HH_d 03104_00117
HH_d 03104_00120
DABOA Dosya
Numarasi

HH d 03104 00120
HH d 03104 00123
HH d 03104 00123
HH_d 03104_00126

HH d__ 03104 00126
HH d___ 03104 00130

HH d__ 03104 00130
HH d__ 03104 00133

HH d__ 03104 00133
HH d___ 03104 00135

HH d__ 03104 00135



EK A27: 1886-1890 Yillar1 Arasindaki Kalkan Bahigi Alim

Giin Ay

(15-17-20- Mayis
23-24-25-

27-29)

13-16

3 Haziran
15-26 Agustos
8 Eyliil
24-31 Mart

(17-20-21- Nisan
22-23-24-
25-26-27-
28-29-30)

EK A27’nin Devami
Giin Ay

(1-2-3-4-6- Mayis
7-8-9-11-
12)
(14-15-16-
18-21-22-
23-24-26-
29-31)
15-18-19
1-2-5-8
(18-22-24-
26)

3-12 Temmuz
24-31

18-24-30 Agustos
5 Ekim

15

13-24 Mart
(7-8-9-10-  Nisan
11-12)

(13-14-15-

17-18-21-

22-23-25-

Haziran

Yil

1886

1886
1886
1886
1887
1887

Yil

1887

1887

1887

1887
1887

1888
1888

Allnan
Miktar
28 Kasa

4 Kasa
2 Kasa
5 Kasa
1 Kasa
2 Kasa
39 Kasa

Allman
Miktar
36 Kasa

26 Kasa

10 Kasa
10 Kasa
11 Kasa

4 Kasa
4 Kasa
6 Kasa
2 Kasa
3 Kasa
6 Kasa
26 Kasa

57 Kasa

256

DABOA Dosya
Numarasi
HH_d 03104_001

HH d__ 03104 003
HH_d___ 03104 001
HH d___ 03104 008
HH_d___ 03104 008
HH d___ 03104 0030
HH_d___ 03104_0033

DABOA Dosya
Numarasi
HH d 03104 0033

HH_d___ 03104 0035

HH_d___ 03104_0037
HH d__ 03104 0035
HH d___ 03104_0039

HH_d___ 03104 0039
HH d___ 03104 0042
HH d___ 03104_0044
HH d___ 03104 0048
HH d___ 03104 0051
HH d__ 03104 0065
HH d___ 03104_0065

HH_d___ 03104 0068



26-27-28-

29)
(2-3-4-5-6- Mayis 1888 26 Kasa HH_d___ 03104 _0068
7-8-9-10-
11)
22 1 Kasa HH d__ 03104 0071
9 Haziran 1888 1 Kasa HH d__ 03104 0071
19-21-27 3 Kasa HH d__ 03104 0073
6 Agustos 1888 1 Kasa HH d___ 03104 0077
27 Eyliil 1888 1 Kasa HH d_ 03104 0083
5 Kasim 1888 1 Kasa HH d___ 03104 _0086
28 Ocak 1889 1 Kasa HH d 03104 0096
29 Mart 1889 2 Kasa HH d__ 03104 00102
7-9-12 Nisan 1889 40 Kasa HH d 03104 00102
(13-14-16- 54 Kasa HH d__ 03104_00104
17-18-19-
21-22-23-
24-25-26-
27-28-29-
30)
(15-22-28- 16 Kasa HH d__ 03104 00106
30)

EK A27°nin Devami
Giin Ay Yil Alinan DABOA Dosya

Miktar Numarasi

(1-2-3-4-5- Mayis 1889 26 Kasa HH_d__ 03104_00104
6-7-8-9-10-
11)
(13-14-15- 24 Kasa HH d 03104 00107
17-18-21-
24-26-27-
28-29-30-
31)
31 1 Kasa HH_d__ 03104_00110
4-5-6-7 Haziran 1889 8 Kasa HH_d__ 03104_00107
1-8-10-11 30 Kasa HH_d__ 03104_00110
(13-15-16- 18 Kasa HH d 03104 00111
19-25-27-
29)
4-11 Temmuz 1889 1 Kasa HH d 03104 00111
(18-21-22- 11 Kasa HH d 03104 00115
23-24-28-
29-30)
23-31 5 Kasa HH d__ 03104 00116
12 Agustos 1889 1 Kasa HH_d__ 03104_00115
22-24-25 5 Kasa HH d__ 03104 00118
4-9 Eyliil 1889 1 Kasa HH_d__ 03104 00118

257



5-6 2 Kasa HH d 03104 00119
(13-14-18- 3 Kasa HH d 03104 00120
30)
7-10-11 Ekim 1889 2 Kasa HH d 03104 00120
9-10-12 4 Kasa HH d_ 03104 00122
(13-14-16- 14 Kasa HH d 03104 00123
18-20-21-
22-23-24-
30)
21-22-28 3 Kasa HH d 03104 00125
(1-2-4-5-8- Kasim 1889 11 Kasa HH d_ 03104 00123
10-12)
(13-14-16- 34 Kasa HH d 03104 00126
17-18-20-
21-23-24-
25-27-28-
29-30)
(1-2-4-6-7-  Aralik 1889 36 Kasa HH d 03104 00126
8-9-11-12)
(13-14-15- 30 Kasa HH d_ 03104 00129
17-19-21-
23-24-25-
26-27-28-
29-30-31)
EK A27°nin Devami
Giin Ay Yil Alman DABOA Dosya
Miktar Numarasi
(1-2-4-5-6- Ocak 1890 23 Kasa HH d 03104 00129
7-8-9-10-
11-12)
(13-14-16- 20 Kasa HH d 03104 00132
17-20-21-
22-23-24-
25-26-27-
29-30-31)
(2-3-4-6-7-  Subat 1890 16 Kasa HH d_ 03104 00132
10-11-12)
(14-15-16- 42 Kasa HH d 03104 00136
18-19-20-
21-22-23-
24-26-27-
28)
(1-2-3-4-5- Mart 1890 26 Kasa HH_d__ 03104 00136
6-7-8-10-
11-12)
Toplam 826 Kasa

EK A28: 1886-1890 Yillar1 Arasindaki Pisi Baligi Alim

258



Giin

30-31
9
19-22-23
(1-2-5-9-
10-11-12)
(13-16-19-
22-26-29)
2-6-8-12
(14-15-16-
18-20-21-
25-26-28-
29-31)
1-4-8
(13-14-16-
20-23-24-
26-29-30)

Ay

Agustos
Ekim

Kasim

Aralik

Ocak

EK A28’in Devami

Giin

(2-3-4-5-6-
7-9-10-11-
12)
(14-15-16-
17-19-20-
21-23-24-
25-28)
(1-2-3-7-9-
10-11-12)
(13-15-18-
19-20-21-
22-24-25-
29)

2-5-7

8
(28-29-30-
31)
(3-5-6-8-
11-12)
(13-14-16-
19-20-23-
24-27-28-
29)

Ay

Subat

Mart

Nisan
Ekim

Kasim

Yil

1886
1886

1886

1886

1887

Yil

1887

1887

1887
1887

1887

Almnan
Miktar
3 Kasa
1 Kasa
7 Kasa
17 Kasa
15 Kasa

32 Kasa
27 Kasa

9 Kasa
18 Kasa

Alinan
Miktar
31 Kasa

32 Kasa

20 Kasa

24 Kasa

9 Kasa
1 Kasa
5 Kasa
15 Kasa

24 Kasa

259

DABOA Dosya
Numarasi

HH d_ 03104 008
HH d 03104 0011
HH d_ 03104 0014
HH d_ 03104 0014

HH d 03104 0017

HH d__ 03104 0017
HH_d___ 03104_0020

HH_d___ 03104 0020
HH_d___ 03104 0023

DABOA Dosya
Numarasi
HH d 03104 0023

HH_d__ 03104 0026

HH_d__ 03104 0026

HH d__ 03104 0029

HH_d 03104_0029

HH_d___ 03104_0048
HH d___ 03104 0051

HH d__ 03104 0051

HH d__ 03104 0053



(1-3-5-7-8-  Aralik
10-11-12)
(13-14-15-
18-19-20-
21-22-26-

28-29)

(2-3-7-9- Ocak
10-11-12)
(15-16-17-
19-21-23-
25-26-27-
28-29-30)
(1-2-3-4-6-  Subat
12)

(13-15-18-
19-20-22-
24-26-27-

29)

25

EK A28’in Devami
Giin Ay

(1-2-4-6-9- Mart
11-12)
(17-19-20-
21-23-24-
25-26-27-
28-29-30-

31)

(1-2-3-5-6- Nisan
9-11-12)

11 Ekim
(22-25-26-
28-29-30-

31)

1-2-3-6-8 Kasim
(13-14-15-
16-18-19-
20-21-22-
24-25-26-
28-29-30)
(3-4-6-7-8- Aralik
9-12)

(15-16-17-
19-20-21-

1887

1888

1888

Yil

1888

1888

1888

1888

1888

8 Kasa

4?2 Kasa

7 Kasa

17 Kasa

7 Kasa

16 Kasa

2 Kasa

Alinan
Miktar
18 Kasa

63 Kasa

30 Kasa

1 Kasa
12 Kasa
7 Kasa
51 Kasa

13 Kasa

22 Kasa
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HH_d___ 03104 0053

HH_d___ 03104 0056

HH_d___ 03104 0056

HH_d___ 03104 0060

HH_d__ 03104 0060

HH d__ 03104 0062

HH_d___ 03104 0064

DABOA Dosya
Numarasi
HH d 03104 0062

HH d__ 03104 0066

HH_d___ 03104 0066
HH d__ 03104 0084
HH d__ 03104 0085

HH_d 03104_0085

HH d___ 03104 0088

HH d__ 03104 0088

HH_d 03104_0091



24-25-26-
28-29-31)
2-6-7-9-12
(14-16-19-
21-31)
2-6-11-12
(13-15-18-
21-24-25-
27)
(1-3-4-5-6-
7-8-9-11-
12)
(14-16-17-
18-19-21-
22-23-24-
25-27-28-
30-31)
(2-4-6-7-8-
9-10-11)
12

1-4

27

Ocak

Subat

Mart

Nisan

Mayis

EK A28’in Devami

Giin

(17-18-20-
21-22-24)
5

9-12

17

8
(13-14-16-
18-20-21-
22-23-24-
30)

19-22
(1-2-4-5-8-
10-12)
(13-14-16-
17-18-20-
21-23-24-
25-27-28-
29-30)
(1-2-4-6-7-
8-9-11-12)
(13-14-15-
17-19-21-
23-24-25-

Ay
Haziran

Agustos
Eyliil

Ekim

Kasim

Aralik

1889

1889

1889

1889

1889

Yil

1889

1889
1889

1889

1889

1889

9 Kasa
7 Kasa

7 Kasa

11 Kasa

16 Kasa

31 Kasa

25 Kasa

20 Kasa
2 Kasa
1 Kasa

Alinan
Miktar
2 Kasa

1 Kasa
2 Kasa
1 Kasa

1 Kasa
14 Kasa

2 Kasa
11 Kasa

34 Kasa

36 Kasa

30 Kasa
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HH_d___ 03104 0091
HH_d___ 03104 0094

HH_d___ 03104 0094
HH_d___ 03104_0097

HH_d 03104_0097

HH_d___ 03104 00100

HH_d 03104_00100

HH_d___ 03104 00103
HH d___ 03104 00105
HH_d___ 03104 00108

DABOA Dosya
Numarasi
HH d 03104 00112

HH d__ 03104 00116
HH d___ 03104 00119
HH d__ 03104 00121

HH d___ 03104 00122
HH_d___ 03104 00123

HH_d___ 03104 00125
HH d___ 03104 00123

HH d__ 03104 00126

HH_d 03104_00126

HH d__ 03104 00129



26-27-28-
29-30-31)
20 2 Kasa HH_d__ 03104_00131
(1-2-4-5-6- Ocak 1890 23 Kasa HH_d__ 03104_00129
7-8-9-10-
11-12)
(13-14-16- 20 Kasa HH_d__ 03104_00132
17-20-21-
22-23-24-
25-26-27-
29-30-31)
21-28 2 Kasa HH_d__ 03104_00134
(2-3-4-6-7- Subat 1890 16 Kasa HH_d__ 03104_00132
10-11-12)
(14-15-16- 42 Kasa HH_d___ 03104_00136
18-19-20-
21-22-23-
24-26-27-
28)
(1-2-3-4-5- Mart 1890 26 Kasa HH_d__ 03104_00136
6-7-8-10-
11-12)

Toplam 1.000 Kasa

EK A29: 1886-1890 Yillar1 Arasindaki Vatoz Baligi Alim

Giin Ay Yil Alinan DABOA Dosya
Miktar Numarasi
5 Haziran 1889 2 Kasa HH_d 03104_00109

Toplam 2 Kasa

EK A30: 1886-1890 Yillar1 Arasindaki Istakoz Alimi

Giin Ay Yil Alman DABOA Dosya
Miktar Numarasi

27-29-30 Haziran 1887 6 Adet HH d 03104 0039
25 2 Adet HH_d___ 03104 0040
1-2-3-8-11 Temmuz 1887 9 Adet HH d_ 03104 0039
23 1 Adet HH_d__ 03104 0042
28 Kasim 1887 1 Adet HH d 03104 0054
5 Aralik 1887 1 Adet HH_d__ 03104 0054
22 1 Adet HH d_ 03104 0057
4-6-8 Nisan 1888 15 Adet HH d__ 03104 0067
18-19-24 Subat 1889 15 Adet HH d 03104 0098
12 Nisan 1889 12 Adet HH_ d_ 03104 00102
25 Agustos 1889 2 Adet HH d_ 03104 00118
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20
14

2-12
(17-18-24-
28)

9
(19-21-24-
31)

1

EK A31: 1886-1890 Yillar1 Arasindaki Karides Alim

Giin

25

5
20-24-25
1-10

29

Eyliil
Ekim
Kasim

Aralik

Ocak

Ay

Agustos
Eyliil

Ekim

EK A31’in Devami

Giin

12
(15-17-22-
23-27-28)
19

5-8
13-20-21-
27
5-7-8-12
(18-23-27-
30-31)
1-5-8-10

EK A32: 1886-1890 Yillar1 Arasindaki Pavurya Alim

Giin

18

Ay

Kasim

Aralik

Ocak

Subat

Ay

Haziran

1889
1889
1889

1889

1890

Toplam 90 Adet

Yil

1889
1889

1889

Yil

1889

1889

1890

1890

Toplam 47 Kasa

Yil

1889

2 Adet
1 Adet
3 Adet
5 Adet

2 Adet
5 Adet

2 Adet

Alinan
Miktar
1 Kasa
1 Kasa
4 Kasa
3 Kasa
1 Kasa

Alinan
Miktar
1 Kasa
7 Kasa

1 Kasa
7 Kasa
6 Kasa

7 Kasa
2 Kasa

6 Kasa

Almman
Miktar
5 Kasa

Toplam 5 Kasa
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HH_d___ 03104_00122
HH d__ 03104 00124
HH_d___ 03104_00124
HH d___ 03104 00127

HH d__ 03104 00127
HH_d___ 03104_00131

HH_d___ 03104_00131

DABOA Dosya
Numarasi

HH d 03104 00118
HH d_ 03104 00118
HH d 03104 00121
HH d 03104 00121
HH d 03104 00125

DABOA Dosya
Numarasi

HH d 03104 00123
HH d_ 03104 00127

HH_d___ 03104 00128
HH d___ 03104 00127
HH d___ 03104_00129

HH_d__ 03104 00129
HH d__ 03104 00133

HH d__ 03104 00133

DABOA Dosya
Numarasi
HH d 03104 00112



EK A33: 1886-1890 Yillar1 Arasindaki Midye Alimi

Giin

3-5-7
20
13-25
2-10-11
20

9

19
4-8
25

24
19-26
9

20

20

1
13-14
9

19

Ay

Kasim
Subat
Mart
Kasim
Aralik

Ocak
Subat
Mart

Nisan

Eyliil
Ekim

Kasim

EK A33’tn Devami

Giin

7-9-11
8
12

EK A34: 1886-1890 Yillar1 Arasindaki Istiridye Al

Giin

3-7-11-12
6-8-9
14-17-18
(13-18-20-
21-22-23-
24-25-27-
28-29)

26

21

11

1

22

Ay

Aralik
Ocak
Subat

Ay

Nisan

Ekim
Kasim
Aralik
Ocak

Yil

1886
1887
1887
1887
1887

1889
1889
1889
1889

1889
1889

1889

Yil

1889
1890
1890

Toplam 6.885 Adet + 1 Kasa

Yil

1888

1888
1888
1888
1889

Almman
Miktar
340 Adet
40 Adet
800 Adet
1000 Adet
1 Kasa
150 Adet
150 Adet
400 Adet
50 Adet
400 Adet
550 Adet
350 Adet
300 Adet
800 Adet
200 Adet
55 Adet
100 Adet
100 Adet

Alman
Miktar
950 Adet
100 Adet
50 Adet

Aliman
Miktar
260 Adet
160 Adet
80 Adet
240 Adet

100 Adet
100 Adet
50 Adet

100 Adet
100 Adet
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DABOA Dosya
Numarasi

HH d__ 03104 0016
HH d_ 03104 0028
HH d__ 03104 0031
HH d 03104 0052
HH d_ 03104 0054
HH d 03104 0055
HH d_ 03104 0057
HH d 03104 0093
HH d_ 03104 0096
HH d 03104 0099
HH d_ 03104 00102
HH d 03104 00102
HH d_ 03104 00106
HH d_ 03104 00122
HH d 03104 00122
HH d 03104 00125
HH d_ 03104 00125
HH d 03104 00128

DABOA Dosya
Numarasi

HH d_ 03104 00128
HH d 03104 00131
HH d_ 03104 00134

DABOA Dosya
Numarasi

HH d 03104 0066
HH_d__ 03104 0067
HH d 03104 0069
HH_d__ 03104 0070

HH d__ 03104 0086
HH d___ 03104 0089
HH d__ 03104 0089
HH d___ 03104_0092
HH d__ 03104 0095



12
24

26-27

12
14-17-22
(21-22-25-
26-27)
19-20-26
5-8-10

3
13-19-29
8

29-31
6-10-12
13-15

EK A35: 1886-1890 Yillar1 Arasindaki Tarak Alim

Giin

4-5

Subat 1889 60 Adet
400 Adet
Mart 1889 130 Adet
Nisan 1889 2000 Adet
Eyliil 1889 2 Kasa
Kasim 1889 730 Adet
420 Adet
Aralik 1889 550 Adet
100 Adet
200 Adet
Ocak 1890 50 Adet
100 Adet
Subat 1890 150 Adet
100 Adet

Toplam 6.180 Adet + 2 Kasa

HH_d___ 03104_0095
HH d___ 03104 0098
HH_d___ 03104_00101
HH d___ 03104 00102
HH_d___03104_00120
HH d___ 03104 00127

HH d__ 03104 00128
HH_d___ 03104_00127
HH d___ 03104 00128
HH_d___ 03104_00129
HH d___ 03104 00129
HH d___ 03104 00133
HH d___ 03104 00133
HH d___ 03104 00135

Ay Yil Aliman DABOA Dosya
Miktar Numarasi
Nisan 1888 160 Adet HH_d 03104 _0067

Toplam 160 Adet

EK B1: 1886-1890 Yillar1 Arasindaki Bahkhane-i Amire'den Aylik Olarak Satin

Alman Deniz Uriinleri

Tarih

13-31 Mayis
1886

1-12 Haziran
1886

12-31
Temmuz
1886

1-31 Agustos
1886

1-30  Eyliil
1886
1-31 Ekim
1886
1-30 Kasim
1886

Balikhane-i Amire'den Aylik Olarak Satin

Kalkan, Liifer, Kaya, Gelincik, Torik, Ispendek,

Alman Deniz Uriinleri

Kirlangig, Kefal

Kalkan, Liifer, Kaya, Torik, Kirlangi¢

Ispendek, Barbunya, Karagdz, Torik, Kaya,

Gelincik, Mercan, Kirlangig

Miktar

149 Kasa Deniz
Uriinii

26 Kasa Deniz
Uriinii

57 Kasa Deniz
Uriinii

Kaya, Torik, Kilig, Gelincik, Pisi, Barbunya,
Kalkan, Tekir

Torik, Kaya, Barbunya, Kalkan, Karagoz, Kilig,
Mercan, Liifer, Gelincik

Pisi, Torik, Mercan, Kaya, Liifer, Barbunya,
Kirlangig, Ispendek, Kefal, Gelincik, Kilig

Pisi, Kaya, Barbunya, Liifer, Mercan, Uskumru,
[zmarit, Istavrit, Kefal, Midye, Torik
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43 Kasa Deniz
Uriinii

32 Kasa Deniz
Uriinii

58 Kasa Deniz
Uriinii

340 Adet Midye

620 Adet

Uskumru



1-31 Aralk
1886
1-31 Ocak
1887
1-28 Subat
1887
1-31 Mart
1887
1-30 Nisan
1887

Liifer, Uskumru, Kefal, Pisi, Barbunya, Kaya,
Mercan, Torik, Gelincik, Mezgit

Barbunya, Kaya, Torik, Pisi, Uskumru, Liifer,
Mezgit, Kefal, Kirlangi¢, Mercan, Tekir,
Gelincik

Lifer, Kefal, Kirlangi¢, Pisi, Kaya, Mezgit,
Uskumru, Torik, Barbunya, Mercan, Gelincik,
Midye

Barbunya, Mercan, Kefal, Pisi, Kaya, Torik,
Mezgit, Kirlangi¢, Uskumru, Gelincik, Kalkan,
Liifer, Midye

Gelincik, Mercan, Kefal, Torik, Kaya, Pisi,
Mezgit, Liifer, Kirlangi¢, Barbunya, Kalkan

EK B1’in Devami

Tarih

1-31 Mayis
1887
1-30 Haziran
1887

1-31
Temmuz
1887

1-31 Agustos
1887

1-30
1887
1-31
1887

Eyliil

Ekim

1-30 Kasim
1887

Balikhane-i Amire'den Aylik Olarak Satin
Alman Deniz Uriinleri

Kefal, Mercan, Torik, Barbunya, Liifer, Tekir,
Ispendek, Kirlangig, Kaya, Kalkan, Gelincik
Kaya, Torik, Liifer, Kalkan, Gelincik, Kirlangig,
Barbunya, Karagdz, Mercan, Ispendek, Kefal,
Istakoz, Tekir
Gelincik, Mercan, Torik, Barbunya, Kefal,
Istakoz, Kaya, Kalkan, Kirlangig, Tekir,
Ispendek, Karagdz, Liifer, Kilig
Kaya, Ispendek, Kefal, Barbunya, Mercan,
Karagoéz, Torik, Kilig, Kalkan, Kirlangig,
Gelincik
Kefal, Kaya, Torik, Barbunya, Liifer, Mercan,
Karagoz, Tekir, Kirlangig, Kilig
Torik, Kaya, Liifer, Barbunya, Kefal, Izmarit,
Pisi, Kalkan, Karagdz, Uskumru, Mercan

Torik, Barbunya, Kefal, Liifer, Kaya, Kirlangig,
Pisi, Uskumru, Mercan, Midye, Istakoz
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122 Kasa Deniz
Uriinii
1395 Adet
Uskumru
278 Kasa Deniz
Uriinii
2110 Adet
Uskumru
295 Kasa Deniz
Uriinii
40 Adet Midye
1545 Adet
Uskumru
318 Kasa Deniz
Uriinii
800 Adet Midye
335 Adet
Uskumru
173 Kasa Deniz
Uriinii
173 Kasa Deniz
Uriinii

Miktar

159 Kasa Deniz
Uriinii

8 Adet Istakoz

120 Kasa Deniz
Uriinii

10 Adet Istakoz

130 Kasa Deniz
Uriinii

118 Kasa Deniz
Uriinii

137 Kasa Deniz
Uriinii
10 Adet
Uskumru
150 Kasa Deniz
Uriinii
1000 Adet
Midye



1-31 Aralk
1887
1-31 Ocak
1888
1-29 Subat
1888
1-31 Mart
1888

1533 Adet
Uskumru
1 Adet Istakoz
312 Kasa Deniz

Uriinii
Kaya, Torik, Liifer, Pisi, Uskumru, Midye, 300 Adet Midye
Ispendek, Istakoz, Kirlangic, Tekir, Kefal, 2610 Adet
Mercan, Barbunya, Mezgit, Karagdz Uskumru

2 Adet Istakoz
361 Kasa Deniz

EK B1’in Devami

Tarih
1-30 Nisan
1888
1-31 Mayis
1888
1-30 Haziran
1888
1-31
Temmuz
1888

1-31 Agustos
1888

1-30
1888

Eyliil

Uriinii
Pisi, Kaya, Uskumru, Kefal, Kirlangi¢, Liifer, 3175 Adet
Mezgit, Mercan, Gelincik, Karagéz, Barbunya Uskumru
329 Kasa Deniz
Uriinii
Mezgit, Kirlangig, Kaya, Uskumru, Mercan, 3320 Adet
Barbunya, Pisi, Gelincik, Liifer Uskumru
335 Kasa Deniz
Uriinii
Pisi, Uskumru, Kaya, Kefal, Torik, Barbunya, 1040 Adet
Kirlangig, Mezgit, Gelincik, Kalkan, Mercan Uskumru
286 Kasa Deniz
Uriinii
Balikhine-i Amire'den Ayhk Olarak Satin Miktar
Almnan Deniz Uriinleri
Kaya, Barbunya, Gelincik, Kefal, Kalkan, 740 Adet
Istavrit, Istiridye, Kirlangic, Mezgit, Pisi, Istiridye
Mercan, Tarak, Istakoz, Liifer, Torik 160 Adet Tarak

15 Adet Istakoz
213 Kasa Deniz

Uriinii
Kaya, Liifer, Barbunya, Kefal, Kalkan, 71 Kasa Deniz
Kirlangig, Torik, Istavrit, Gelincik, Levrek Uriinii
Lifer, Kalkan, Gelincik, Barbunya, Kaya, 42 Kasa Deniz
Levrek, Torik, Ispendek, Mercan, Kirlangig, Uriinii
Karagoz
Liifer, Torik, Barbunya, Gelincik, Kaya, 62 Kasa Deniz

Kirlangig, Karagdz, Mercan, Ispendek, Kilig Uriinii

81 Kasa Deniz
Uriinii

Mercan, Karagoz, Torik, Barbunya, Gelincik,
Kefal, Kalkan, Ispendek, Kaya, Kolyoz,
Kirlangig, Liifer

Torik, Kefal, Liifer, Barbunya, Kaya, Mercan,
Karagoz, Mezgit, Gelincik, Kirlangig, Kalkan

93 Kasa Deniz
Uriinii
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1-31 Ekim
1888
1-30 Kasim
1888
1-31 Arahk
1888
1-31 Ocak
1889

Kefal, To_rik, Barbunya, Liifer, Kirlangig,
Gelincik, Iqundek, Mezgit, Giimiis, Kaya,
Karagoz, Pisi, Istiridye

Barbunya, Kefal, Kaya, Pisi, Liifer, Torik,
Kalkan, Mezgit, Kirlangig¢, Uskumru, Istiridye

Mezgit, Uskumru? Torik, Pisi, Kefal, Kirlangig,
Barbunya, Kaya, Istiridye, Liifer

Uskumru, Pisi, Barbunya, Torik, Kaya, Liifer,
Mercan, Karagdz, Istiridye, Kirlangig, Kefal,
Midye, Mezgit, Kalkan, Gelincik

EK B1’in Devami

Tarih

1-28  Subat
1889

1-31
1889

Mart

Balikhane-i Amire'den Ayhk Olarak Satin
Alman Deniz Uriinleri
Mercan, Liifer, Pisi, Uskumru, Kaya, Kefal,
Mezgit, Istiridye, Barbunya, Kirlangig, Torik,
Istakoz, Tekir, Midye, Gelincik

Uskumru, Pisi, Kefal, Mezgit, Kaya, Liifer,
Torik, Istiridye, Mercan, Kirlangic, Midye,
Kalkan
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100 Adet
Istiridye
99 Kasa Deniz
Uriinii
1750 Adet
Uskumru
100 Adet
Istiridye
245 Kasa Deniz
Uriinii
2735 Adet
Uskumru
50 Adet
Istiridye
301 Kasa Deniz
Uriinii
2254 Adet
Uskumru
200 Adet
Istiridye
450 Adet Midye
337 Kasa Deniz
Uriinii

Miktar

2222 Adet
Uskumru
460 Adet
Istiridye

15 Adet Istakoz

400 Adet Midye

326 Kasa Deniz
Uriinii

560 Adet
Uskumru
130 Adet
Istiridye

550 Adet Midye
273 Kasa Deniz
Uriinii



1-30 Nisan
1889

1-31 Mayis
1889

1-30
Haziran
1889
1-31
Temmuz
1889

1-31 Agustos
1889

1-30  Eyliil
1889
1-31  Ekim
1889

Pisi, Kaya, Liifer, Mezgit, Kefal, Mercan,
Kirlangig, Midye, Istiridye, Istakoz, Barbunya,
Kalkan, Torik, Karagoz, Gelincik

Mercan, Torik, Lifer, Kaya, Kalkan, Pisi,
Karagéz, Gelincik, Barbunya, Cinakop,
Ispendek

Gelincik, Torik, Liifer, Kalkan, Kefal, Cinakop,
Vatoz, Kilig, Barbunya, Kaya, Ispendek,
Pavurya, Pisi, Mercan, Altiparmak, Istavrit
Torik, Gelincik, Kalkan, Barbunya, Liifer, Kaya,
Karagdz, Mercan, Kefal, Kilig, Kirlangig, Ates
Balig1, Uskumru

Kirlangig, Mercan, Barbunya, Kefal, Kaya,
Karag6z, Kalkan, Torik, Liifer, Kili¢, Sardalya,
Pisi, Gelincik, Istakoz, Karides, Eskina

Torik, Kirlangig, Gelincik, Barbunya, Kaya,
Kefal, Karides, Kalkan, Liifer, Karagoz, Kilig,
Pisi, Mercan, Istiridye, Yilan, Midye, Istakoz,
Izmarit, Mezgit, Eskina, Ispari

Kefal, Lifer, Kalkan, Kaya, Torik, Karides,
Karagdz, Gelincik, Barbunya, Pisi, Mercan,
Mezgit, Kilig, Cinakop, Uskumru, Istakoz,
Kirlangi¢, Midye

EK B1’in Devami

Tarih

1-30 Kasim
1889

1-31 Aralik
1889

1-31 Ocak
1890

Balikhane-i Amire'den Aylik Olarak Satin
Almnan Deniz Uriinleri
Mezgit, Cinakop, Barbunya, Kefal, Kaya, Kalkan,
Pisi, Liifer, Karides, Gelincik, Istakoz, Mercan,
Karagoz, Torik, Kirlangic, Midye, Kilig, Istiridye,
Yilan, Uskumru, Eskina

Torik, Kefal, Kalkan, Pisi, Kaya, Barbunya,
Liifer, Istiridye, Karagdz, Istakoz, Kirlangic,
Gelincik, Karides, Mezgit, Yilan, Midye,
Uskumru, Mercan, Eskina

Kirlangig, Gelincik, Istiridye, Uskumru, Karides,
Mercan, Torik, Kalkan, Pisi, Kaya, Kefal,
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2000 Adet
Istiridye
650 Adet Midye
12 Adet Istakoz
392 Kasa Deniz
Uriinii
142 Kasa Deniz
Uriinii

229 Kasa Deniz
Uriinii

90 Adet
Uskumru
210 Adet Ates
Baligi
203 Kasa Deniz
Uriinii
2 Adet Istakoz
343 Kasa Deniz
Uriinii
2 Adet Istakoz
800 Adet Midye
513 Kasa Deniz
Uriinii
255 Adet Midye
1 Adet Istakoz
363 Kasa Deniz
Uriinii

Miktar

8 Adet Istakoz
200 Adet Midye
1150 Adet
Istiridye
485 Kasa Deniz
Uriinii
850 Adet
Istiridye
950 Adet Midye
7 Adet Istakoz
755 Kasa Deniz
Uriinii
150 Adet
Istiridye
2 Adet Istakoz



1-28 Subat
1890

1-12 Mart
1890

Barbunya, Eskina, Liifer, Mezgit, Midye, Istakoz,
Cinakop, Karag6z

Barbunya, Mezgit, Torik, Kaya, Kalkan, Pisi,
Uskumru, Istiridye, Karides, Mercan, Kefal,
Kirlangig, Gelincik, Liifer, Cinakop, Midye

Istiridye, Mezgit, Kefal, Kaya, Torik, Barbunya,
Mercan, Liifer, Kirlangig, Gelincik, Kalkan, Pisi,
Uskumru
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100 Adet Midye
563 Kasa Deniz
Uriinii
250 Adet
Istiridye
50 Adet Midye
479 Kasa Deniz
Uriinii
210 Kasa Deniz
Uriinii



