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Bu tezin tasarēmē, hazērlanmasē, y¿r¿t¿lmesi, araĸtērmalarēnēn yapēlmasē ve 

bulgularēnēn analizlerinde b¿t¿n bilgilerin etik davranēĸ ve akademik kurallar 

­er­evesinde elde edilerek sunulduĵunu; ayrēca tez yazēm kurallarēna uygun olarak 

hazērlanan bu ­alēĸmada bana ait olmayan her t¿rl¿ ifade ve bilginin kaynaĵēna 

eksiksiz atēf yapēldēĵēnē, bilimsel etiĵe uygun olarak kaynak gºsterildiĵini bildirir ve 

taahh¿t ederim. 
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Osmanlē Devleti, Ķstanbulôu baĸkent olarak ilan ettikten sonra deniz ile ilgili b¿y¿k bir 

hazineye kavuĸmuĸtur. Deniz ¿r¿nleri konusunda bereketli bir coĵrafyada bulunan Osmanlē 

Devleti, altē y¿zyēl boyunca yeteri kadar boĵazdan yararlanamamēĸtēr. Busbecqôin tabiri ile 

boĵazēn balēk akēnē ºyle yoĵundur ki, elinizle balēk avlamanēz m¿mk¿nd¿r. Saray 

mutfaĵēndaki deniz ¿r¿nleri ­alēĸmalarēnē incelediĵimizde ise deniz ¿r¿nlerinin ºzellikle de 

balēĵēn ticari ve gelir boyutlarēnēn ele alēndēĵē fakat saray mutfaĵēnda t¿ketilen deniz 

¿r¿nleriyle ilgili bir araĸtērmaya yer verilmediĵi gºr¿lm¿ĸt¿r. Buradan hareketle 19 ve 20. 

y¿zyēl Osmanlē saray mutfaĵēnda t¿ketilen deniz ¿r¿nlerinin tespit edilmesi amacēyla tarihsel 

araĸtērma modeli kullanēlmēĸ, yaĸayan kaynaklarēn mevcut olmamasē sebebiyle de dok¿man 

incelemesinden yararlanēlmēĸtēr. Araĸtērmanēn konusu gereĵi Devlet Arĸivleri Baĸkanlēĵē 

Osmanlē Arĸiviônde yer alan birtakēm yazmalar birincil kaynak olarak ­ºz¿mlenen belgeleri 

i­ermektedir. Aynē zamanda konu ile baĵlantēlē olan diĵer birincil ve ikincil kaynaklarēn 

betimsel analiz ile ­ºz¿mlenmesi ise bu araĸtērmanēn veri analiz s¿recini oluĸturmaktadēr. Elde 

edilen bulgular arasēnda; kēlē­, torik, altēparmak, uskumru, kolyoz, ­inakop, l¿fer, istavrit, ateĸ, 

sardalya, kērlangē­, barbunya, tekir, karagºz, ispari, mezgit, gelincik, levrek, ispendek, izmarit, 

mercan, eĸkina, kaya, g¿m¿ĸ, yēlan, kefal, kalkan, pisi, vatoz, ēstakoz, karides, pavurya, midye, 

istiridye ve tarak olmak ¿zere toplam 35 t¿r deniz ¿r¿n¿n¿n 19. y¿zyēlēn ikinci yarēsēndan 

itibaren saray mutfaĵēnda kullanēlmaya baĸlandēĵē gºr¿lmektedir. Aynē zamanda 

imparatorluĵun son iki y¿zyēlēnda kaleme alēnmēĸ yazma yemek kitaplarēnda yer alan 186 ­eĸit 

deniz ¿r¿nl¿ yemek tarifi; ­orbalar, kebaplar, k¿lbastēlar, yahniler, tavalar, pilakiler, g¿ve­ler, 

dolmalar, pilavlar, taratorlar, salatalar, turĸular ve deniz ¿r¿nleri ile yapēlan diĵer ¿r¿nler 

olmak ¿zere 13 baĸlēk altēnda toplanmēĸtēr.  

 
ANAHTAR KELĶMELER:Osmanlē Devleti, Saray Mutfaĵē, Deniz ¦r¿nleri. 

Haziran 2025,  270 Sayfa 
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ABSTRACT  

PH.D THESIS 

SEA FOOD IN THE 19 AND 20TH CENTURY OT TOMAN PALACE 

KITCHEN  

SEHER ¢ELĶK YEķĶL 

KASTAMONU  UNIVERSITY INSTITUT E OF SOCIAL SCIENCE 

DEPARTMENT OF TOURISM MANAGEMEN T 

SUPERVISOR:DR. ¥ĴR. ¦YESĶ SALĶH 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, karagºz, 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, kulbastēlar, 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  
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TEķEKK¦R 

Bilime katkē sunmasē gayesi ile hazērlanan bu araĸtērma, Osmanlē dºneminin uzun 

yēllar tartēĸma konusu olan deniz ¿r¿n¿ t¿ketimine ēĸēk tutmaktadēr. Birincil ve 

ikincil kaynaklarēn kullanēlmasēyla ortaya ­ēkan ­alēĸmanēn gastronomi, turizm ve 

tarih alanlarēna katkē sunmasē hedeflenmektedir. Araĸtērmanēn b¿t¿nc¿l bir hale 

gelmesinde arka planēnda emek veren deĵerli akademisyenler bulunmaktadēr. 

¢alēĸmanēn bu safhasēnda kendilerine na­izane teĸekk¿r¿ bir bor­ bilerek ºncelikle, 

doktora eĵitim s¿recimde bilim ve k¿lt¿r alanēnda sunmuĸ olduĵu engin bilgi ve 

tecr¿beleri, sabēr ve inancē dolayēsēyla tez danēĸmanēm Sayēn Dr. ¥ĵr. ¦yesi Salih 

YILDIZôa (Kastamonu ¦niversitesi); ­alēĸmanēn her aĸamasēnda yapēcē eleĸtirileri 

ile araĸtērmanēn daha verimli olmasēna katkē saĵlayan Sayēn Prof. Dr. G¿rel 

¢ETĶNôe (Ķstanbul ¦niversitesi); turizm ve gastronomi alanlarēndaki bilgi ve 

birikimleriyle alandaki eksikliĵimin giderilmesi konusunda yardēmcē olan Sayēn 

Do­. Dr. ¢etin AKKUķôa (Kastamonu ¦niversitesi) ve Sayēn Dr. ¥ĵr. ¦yesi Aykut 

ķĶMķEKôe  (Kastamonu ¦niversitesi); sosyal ve eĵitim hayatēmēzda her daim yol 

gºstererek tecr¿beleriyle bizlere ºrnek olan Sayēn Do­. Dr. Osman G¦LDEMĶRôe 

(Anadolu ¦niversitesi); tez savunmamda yer alarak ­alēĸmaya katkē ve deĵer katan 

Sayēn Do­. Dr. Fazēl KAYAôya (G¿m¿ĸhane ¦niversitesi); ­alēĸmanēn 

baĸlangēcēndan son aĸamasēna kadar gºstermiĸ olduĵu saygē, sevgi ve destek ile 

sevgili eĸim Deniz YEķĶLôe ve son olarak da bu yolculukta her daim yanēmda olan, 

umudumu diri tutmamda g¿­ veren ve beklentisiz olarak yalnēzca sevgilerini sunan 

sevgili anneme, babama, ablama ve kardeĸime sonsuz teĸekk¿r ederim.  

Seher ¢ELĶK YEķĶL 

Kastamonu, 2025 
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1. GĶRĶķ 

Osmanlē Devletiônin ge­miĸ dºnem T¿rk devletlerinden almēĸ olduĵu mutfak birikimi, 

kendi h¿k¿mranlēĵē dºneminde daha da geniĸleyerek mutfak imparatorluĵuna 

dºn¿ĸm¿ĸt¿r (Bilgin, 2003). Ķmparatorluĵun besin sēnērlarēnē geniĸletmesi saray 

mutfaĵēnēn b¿y¿mesinde b¿y¿k bir etkiye sahiptir. G¿n¿m¿z gastronomi 

araĸtērmalarēnēn gºzde konularēndan olan Osmanlē saray mutfaĵē, devletin kuruluĸ 

yēllarēna kadar uzanmaktadēr. Bursa, Edirne ve Ķstanbul olmak ¿zere ¿­ baĸkente sahip 

olan devletin, her bir merkezinde en az iki saray ve buna baĵlē olarak da ­eĸitli saray 

mutfaklarē inĸa edilmiĸtir. Bursa dºnemi saray yapēlarē Eski Saray ve Yeni Saray 

olmak ¿zere iki merkezi yapēdan oluĸmaktadēr (Ergen­, 2021). Bursaônēn baĸkent1 ilan 

edildiĵi zaman diliminde, padiĸahlarēn mutfaĵa yºnelik iaĸeleri kayēt altēna almamasē 

veya bºylesi bir ihtiyacē g¿tmemesi, arkeolojik kazēlar i­in gerekli olan saray 

yapēlarēnēn bulunduĵu sēnērlarda mevcut yerleĸimlerin var olmasē ve somut yapēlarēn 

g¿n¿m¿ze kadar gelememiĸ olmasē bu dºnem mutfaĵē hakkēndaki bilgileri 

sēnērlamaktadēr.  

Osmanlē Devletiônin ikinci baĸkenti olan Edirne 1361 yēlēnda I. Murad (sal.1359-1389) 

tarafēndan fethedilerek baĸkent ilan edilmiĸtir (Ortaylē, 2021). Edirneôde devlet adēna 

Sar©y-ē At´k-i Ąmire ve Sar©y-ē Ced´d-i Ąmire olmak ¿zere iki2 merkezi ikametg©h 

yeri bulunmaktadēr (Ak­ēl, 2009). Edirne saray yapēlarē Bursa merkezine nazaran daha 

elveriĸli bilgiler i­ermektedir. Her iki sarayēnda b¿t¿nc¿l hali g¿n¿m¿ze kadar 

gelmemiĸ olsa da mutfak ºzelinde bazē kalēntēlar bulunmaktadēr (Sertoĵlu, 1954).  

Fatih Sultan Mehmet (sal.1451-1481)ôin Ķstanbulôu fethetmesinin ardēndan, 1471 

yēlēnda ĸehir daim´ merkez ilan edilmiĸtir (Uzun­arĸēlē (b), 2014). ķehrin; Sar©y-ē At´k-

i Ąmire, Topkapē Sarayē, Yēldēz Sarayē, Dolmabah­e Sarayē, Beylerbeyi Sarayē ve 

¢ēraĵan Sarayē olmak ¿zere bilinen altē yapēsē bulunmaktadēr. Sar©y-ē At´k-i Ąmire 

fetih sonrasēnda kullanēlan ilk yapēdēr ve g¿n¿m¿z Ķstanbul ¦niversitesiônin Rektºrl¿k 

binasēnēn olduĵu alanē kapsamaktadēr (Bilgicioĵlu, 2009). Topkapē Sarayē, Sar©y-ē 

                                                 
1 1326 yēlēnda Bursaônēn Orhan Bey (sal.1326-1359) tarafēndan fethedilmesiyle birlikte devletin Bursaôdaki Hisar 

i­i ve Tophane olarak adlandērēlan bºlgeye ve Bizanslēlardan kalma eski bir saraya yerleĸtikleri bilinmektedir 

(¢elebi, 2008, s. 10; Ergen­, 2021). 
2 ķehrin, Eski Saray (Sar©y-ē At´k-i Ąmire) ve Yeni Saray (Sar©y-ē Ced´d-i Ąmire) olmak ¿zere bilinen iki sarayē 

bulunmakta fakat g¿n¿m¿ze ulaĸmamēĸ birka­ sarayēnēn daha olduĵu sºylenmektedir  (Ak­ēl, 2009).  



 2 

At´k-i Ąmireônin yetersiz kalmasē sonrasēnda inĸa ettirilmiĸ ve 19. y¿zyēlēn baĸlarēna 

kadar daim´ payitaht olarak kalmēĸtēr (Akozan ve Eldem, 1982). Yēldēz Sarayē, 

Dolmabah­e Sarayē, Beylerbeyi Sarayē ve ¢ēraĵan Sarayē ise 19. y¿zyēldan itibaren 

kullanēlmaya baĸlanēlan merkezi saraylar olmuĸtur.  Bu saray yapēlarēndan Sar©y-ē 

At´k-i Ąmire hari­ diĵerleri g¿n¿m¿zde m¿ze olarak mevcudiyetini s¿rd¿rmekte 

(D¿ndar, 2008; Aydēn, 2012; Bilgin, 2013; Gºnc¿, 2015), ¢ēraĵan Sarayē ise otel 

olarak ºzel m¿lkiyet i­ermektedir (Uĵuryol, 2018). Ķstanbul saray mutfaklarēna 

yºnelik bilgiler ilk iki baĸkente gºre ­ok daha sistemli ve elveriĸlidir. Matbah-ē Ąmire 

Em©netiônin Topkapē Sarayē ile ortaya ­ēkēĸēndan itibaren mutfaĵēn neredeyse t¿m 

bilgileri kayēt altēna alēnmaya baĸlanmēĸtēr (Bilgin, 2003). G¿n¿m¿z gastronomi 

sahasēnda sēk­a merak edilen Ķstanbul saray mutfaklarē, Matbah-ē Ąmire Em©netiônin 

kuruluĸu sonrasēnda g¿n y¿z¿ne ­ēkartēlmaya baĸlanmēĸtēr. Bu bilgiler arasēnda 

mutfaĵēn yºnetici yapēsē, birimleri, iaĸesi ve yapēlan yenilikleri bulunmaktadēr.  

Osmanlē saray mutfaĵē ¿zerine yapēlan ­alēĸmalar, dºnemi aydēnlatmasē bakēmēndan 

kēymetli araĸtērmalar olarak ele alēnmaktadēr. Saray mutfaklarēnēn i­erisine daha ºznel 

a­ēdan bakēldēĵēnda birtakēm ayrēntē i­ermeyen veya irdelenmeyen konularēn da 

olduĵu gºr¿lmektedir. Denizlerle etkileĸimini artēran Osmanlē Ķmparatorluĵuônun 

ekonomik, siyasi ve k¿lt¿rel a­ēdan elde ettiĵi bu coĵrafi kazancēn besin boyutlarē, bu 

­alēĸmaya kadar m¿zakere konusu olmamēĸtēr. 19 ve 20. Y¿zyēl Osmanlē Saray 

Mutfaĵēnda Deniz ¦r¿nleri baĸlēklē bu araĸtērma ile; imparatorluĵun hem saray hem 

de halk nezdindeki deniz ¿r¿nlerine yaklaĸēmlarē, t¿ketim alēĸkanlēklarē i­erisine deniz 

¿r¿nlerinin ka­ēncē y¿zyēldan itibaren girmeye baĸladēĵē, sofralarda sēk sēk yer 

bulmasēnda hangi faktºrlerin veya deĵiĸimlerin etkili olduĵu, 19 ve 20. y¿zyēl Osmanlē 

saray mutfaĵēnda t¿ketilen deniz ¿r¿nlerinin neler olduĵu, hangi yapēsal ºzellikler 

taĸēdēĵē ve bu iki y¿zyēlda kaleme alēnmēĸ yazma eserlerdeki deniz ¿r¿nl¿ yemek 

tarifleri ­alēĸmanēn amacē olarak araĸtērēlmēĸtēr. Ķlaveten, literat¿rde yer alan 

­alēĸmalarda deniz ¿r¿nlerinin ºzellikle de balēĵēn, Osmanlē dºnemindeki ticari ve 

kazan­ boyutlarēnēn (Tunalēdēr, 2014; Pesen, 2015) ele alēndēĵē fakat mutfak kalemi 

olarak irdelenmediĵi gºr¿lm¿ĸt¿r. Hazērlanan bu ­alēĸmanēn ise gastronomi, turizm ve 

yemek tarihi alanlarēna bir nebze katkē sunmasē sebebiyle ºnemli olduĵu deĵerli 

akademisyenler tarafēndan kabul edilmiĸtir. 
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Yºntem bºl¿mde detaylēca aktarēlmasēna raĵmen, araĸtērmanēn hazērlanmasē 

safhasēnda nasēl bir metodun ele alēndēĵēnēn kēsaca aktarēlmasē burada elzem 

gºr¿lmektedir. Araĸtērmanēn kapsamē olan 19 ve 20. y¿zyēl Osmanlē dºnemi saray 

mutfaĵēndaki deniz ¿r¿nleri baĵlamēnda tarihsel araĸtērma modeli kullanēlmēĸtēr. 

Modelde belirtildiĵi ¿zere, yaĸayan kaynaklarēn mevcut olmamasē belge incelemesini 

iĸaret etmektedir. Belge incelemesi sonrasēnda geniĸ bir havuzun bulunmasēyla evren 

ve ºrneklem yolu tercih edilmiĸtir. Kapsam ­er­evesinde yalnēzca arĸivde dahi, 

Sarēnay (2010, s. 405)ôēn belirttiĵi ¿zere 1849-1924 yēllarē arasēndaki Matbah-ē Amire 

belgelerinin toplam sayēsē 159.770 adettir. Diĵer birincil ve ikincil kaynaklarda 

eklendiĵinde evren olduk­a geniĸlemektedir. Sonu­ olarak ºrnekleme yºntemine 

baĸvurularak ama­lē ºrnekleme tercih edilmiĸ, konu i­in en uygun belgeler 

­ºz¿mlenmiĸtir. Araĸtērmanēn konusu gereĵi Devlet Arĸivleri Baĸkanlēĵē Osmanlē 

Arĸiviônde yer alan Hazine-i Hassa Defterlerinden olan BalēkhἎne-i Ąmire idaresi 

birincil kaynak olarak ­ºz¿mlenecek belgeleri i­ermektedir. Rumi 01 Mayēs 1302-28 

ķubat 1305 tarihlerini kapsayan Osmanlē T¿rk­esi metinlerinden oluĸan yazmalar 

g¿n¿m¿z T¿rk­esine transkript edilmiĸtir. Osmanlē T¿rk­esi ile kayēt altēna alēnmēĸ 

olan deniz ¿r¿n¿ bulgularēna dair arĸiv kayētlarēnēn ve konu ile baĵlantēlē olan diĵer 

birincil ve ikincil kaynaklarēn betimsel analiz ile ­ºz¿mlenmesi bu araĸtērmanēn veri 

analiz s¿recini oluĸturmaktadēr. Son olarak bu ­alēĸmanēn ge­erli ve g¿venilir olmasē 

adēna Miles ve Huberman (1994) ile LeCompte ve Goetz (1982)ôin sorularē 

cevaplanarak araĸtērmanēn ge­erli ve g¿venilir olduĵu sonucuna ulaĸēlmēĸtēr.  
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2. OSMANLI D¥NEMĶ SARAY MUTFAKLAR I  

Osmanlē Devletiônin baĸlangē­ta bir beylik olarak, devamēnda ise imparatorluk adē 

altēnda tarihteki yerini aldēĵē bilinmektedir. 1326 yēlēnda Bursaônēn fethedilmesiyle 

birlikte devlet artēk bir merkeze sahip olmuĸtur. Gastronomi d¿nyasēnēn ºnemli 

mihenk taĸlarē arasēnda bulunan ve T¿rk mutfaĵēnēn ĸekillenmesinde b¿y¿k bir paya 

sahip olan Osmanlē Devletiônin, bu tarihten itibaren saray mutfaĵē ­alēĸmalarē 

araĸtērma sahasēna girmiĸtir. Osmanlē Dºnemi saray mutfaklarē kapsamēnda ise 

devletin baĸkentleri olan Bursa, Edirne ve Ķstanbul saray mutfaklarēndan 

yararlanēlmasē faydalē gºr¿lmektedir. Bu bºl¿m altēnda Bursa Dºnemi Saray Mutfaĵē, 

Edirne Dºnemi Saray Mutfaĵē ve Ķstanbul Dºnemi Saray Mutfaĵē baĸlēklarē yer 

almaktadēr. Her bir bºl¿m¿n i­erisinde ise dºneminde inĸa edilmiĸ saraylardan 

bahsedilmekte devamēnda ise saray mutfaklarēnēn yapēlanmasē incelenmektedir. 

Mutfak yapēlanmasē ºzelinde bakēldēĵēnda, Bursa saray mutfaĵē verilerinin az olmasē 

ve dºnemin birincil eserlerinin mevcut olmamasē bu dºnem sonu­larēnē 

kēsētlamaktadēr. Edirne saray mutfaĵē verileri Bursa saray mutfaĵē kaynaklarēna 

nazaran daha elveriĸli olmasēna raĵmen bu dºnemin yapēlarēnēn da sēnērlē halde 

bulunmasē Edirne dºnemi saray mutfaĵēnēn yeterince ele alēnmasēnē engellemektedir. 

Saray mutfaklarē i­erisinde en sistemli mutfak yapēlanmasē Ķstanbul dºnemi saray 

mutfaklarēdēr. Bu dºnem birincil kaynaklarēnēn ­oĵunlukla mevcut olmasē ve saray 

yapēlarēnēn g¿n¿m¿ze kadar gelmiĸ olmasē Ķstanbul dºnemi saray mutfaĵēnēn 

incelenmesini kolaylaĸtērmaktadēr.  

2.1 Bursa Dºnemi Saray Mutfaĵē 

2.1.1 Eski Saray ve Yeni Saray 

Bursa, Edirne ve Ķstanbul olmak ¿zere ¿­ payitahta3 sahip olan Osmanlē Devletiônin 

her bir baĸkentinde birden fazla saray yer almaktadēr.  Fakat bu saraylardan pek ­oĵu 

g¿n¿m¿ze kadar ulaĸamamēĸ bunun yanēnda saray teĸkilatēna dair bilgiler de olduk­a 

kēsētlēdēr. 1326 yēlēnda Bursaônēn Orhan Bey (sal.1326-1359) tarafēndan 

                                                 
3 P©y-ē taht. Baĸĸehir, baĸkent (Devellioĵlu, 1997, s. 855). 
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fethedilmesiyle birlikte devletin Bursaôdaki Hisar i­i ve Tophane olarak adlandērēlan 

bºlgeye ve Bizanslēlardan kalma eski bir saraya yerleĸtikleri bilinmektedir (¢elebi, 

2008, s. 10; Ergen­, 2021). Bu yapē Bizans tekfuruna hizmet etmiĸ bir Tekfur4 Sarayē 

iken Osmanlēlar ile Bey Sarayēôna evrilmiĸtir (ķahin, 2021, s. 61; Ortaylē, 2021, s. 20). 

Mescitler, imaretler, camiler kurularak, ĸehir T¿rk-Ķslam yapēsēna uygun hale 

getirilmeye baĸlanmēĸtēr. Devlet bu tarihten itibaren artēk bir merkeze sahip olmuĸtur. 

Ergen­ (2021)ôin d¿ĸ¿ncesine gºre, bu eski saraydan sonra tēpkē Topkapē Sarayēônēn 

inĸasēnda olduĵu gibi yeni bir de saray inĸa edilmiĸ olmalēdēr ki, bu saray da Yeni 

Sarayôdēr.  19 Temmuz 1659 tarihinde IV. Mehmet (sal.1648-1687) Bursaôya gelmiĸ 

ve yaklaĸēk iki ay kadar burada konaklamēĸtēr. Bu s¿re zarfēnda Eski Sarayôēn batēsēnda 

ve g¿n¿m¿zde Haĸim Ķĸcan Bisaĸ Parkē olarak bilinen g¿zerg©hta bir Yeni Saray inĸa 

edilmiĸtir. Bu sarayēn daha ­ok yan yana evlerin istimlak edilmesiyle k¿­¿k bir 

yapēdan meydana geldiĵi, banyo ve ocaklara sahip olduĵu, tavan ve duvarlarēnēn ­i­ek 

ve bitki motifleriyle s¿slendiĵi bilinmektedir (Wheler, 1682, s. 215). Ayrēca bir has 

oda, hamam, ahēr, divanhane ve arz odasē bulunmaktadēr (Keskin, 2020, s. 598).   

Bursa saraylarēnēn kesin olarak hangi yēlda tarih sahnesinden silindiĵi 

bilinmemektedir. Ankara Savaĸē (1402)ônēn Bursa ĸehrine olan tahribatē, Edirne ve 

Ķstanbulôun devlet merkezi haline gelmesi Bursa saraylarēnēn terk edilmesini 

hēzlandēran nedenlerdir. Diĵer yandan XVI. y¿zyēlda II. Selim (sal.1566-1574), 

kardeĸi ĸehzade Mustafaônēn t¿rbesi dolayēsēyla Bursaôdaki Eski Sarayôēn mermer 

s¿tunlarēnēn kullanēlabileceĵini 1571 tarihli fermanda belirterek aslēnda Bursa 

sarayēnēn gºzden ­ēkarēlmēĸ olduĵunu gºstermektedir (Ergen­, 2014, s. 29). Osmanlē 

dºnemi Bursa saraylarēna ait bilgilerin ortaya ­ēkartēlmasē amacēyla Halil Ķnalcēkôēn 

danēĸmanlēĵēnda, Bursa Araĸtērmalarē Vakfēônēn 2000 yēlēnda baĸlattēĵē kazēlar 

neticesinde, Osmanlē erken dºnemine ait seramik par­alarē ve yine Osmanlē ge­ 

dºneme ait sērsēz ve sērlē ­anak ­ºmlek ºrnekleri tespit edilmiĸtir (¥zeren vd. 2001, s. 

151; ķahin, 2021, s. 55).  

2.1.2 Mutfak Yapēlanmasē 

                                                 
4 Tekfur. Bizans Ķmparatorluĵuônda v©lilik derecesindeki id©ri hizmetlerde bulunanlara verilen isim (Ayverdi Ķ. , 

2020, s. 3129). 



 6 

Devletin erken dºnemlerinde Matbah-ē Ąmire Em©netiônin mevcut olmadēĵē, mutfak 

yapēlanmasēnēn ¢aĸnigirlik adē verilen bir kurum tarafēndan ger­ekleĸtiĵi 

bilinmektedir (Bilgin, 2000, s. 10). Bu yapē Sel­uklular dºneminde de var olan ve 

muhtemelen Sel­uklulardan devralēnan bir kurumdur. ¢aĸnigir, Vek´l-i Has, ķarabd©r 

ve Hans©l©r olmak ¿zere beslenmeye dair dºrt birim bulunmaktadēr. Kaynaklardan 

elde edilen bilgiler aĸaĵēda yer almakla birlikte kurumun teĸkilat yapēlanmasēna dair 

sayēsal veriler ĸimdilik bulunmamaktadēr (Uzun­arĸēlē (b), 2014). Fars­a ­©ĸn´/lezzet 

ve g´r/tutan kelimelerinden meydana gelen ­aĸnigir; padiĸahēn sofrasēnē hazērlamak, 

sofraya getirilen yemekleri tatmak ve bºylelikle herhangi bir suikastē ºnlemek ile 

gºrevlidir (Taneri, 1993, s. 232). ¢asnigirler yalnēzca padiĸahēn yemeklerinden 

sorumlu, diĵer saray ¿yelerinin yemeklerinin ise kimler tarafēndan hazērlandēĵē 

ĸimdilik bilinmemektedir. Emir ¢asnigirler doĵrudan padiĸahēn yemeĵinden mesul 

kiĸilerdir. Sofraya getirilen yemeĵi ºnce Emir ¢aĸnigir tatmakta daha sonra ise padiĸah 

yemektedir (Uzun­arĸēlē (a), 2014, s. 39). Vekil-i Has adē verilen ikinci yetkili, 

ĸaraphane ve mutfak d©hil bir­ok birimin ¿st¿nde, aynē zamanda mutfaĵa alēnan 

¿r¿nlerin masraflarēndan sorumlu kiĸidir (Mer­il, 2009, s. 390). H¿k¿mdarēn ĸarap, 

ĸerbet ve meĸrubat gibi i­ecekleri ile ilgilenen kiĸiler ĸarabd©rlardēr. Bulunduklarē 

birim ise ĸaraph©nedir. Bu ĸaraph©ne i­eceklerin saklandēĵē bir kiler gºrevini 

¿stlenmektedir (Uzun­arĸēlē (a), 2014, s. 38). Hansalar ise aĸ­ēbaĸē gºrevinde 

bulunmaktadēr ve yemeklerin ve tatlēlarēn hazērlanmasē bu kiĸiler tarafēndan 

ger­ekleĸmektedir. Aynē zamanda hav©yichane adē verilen mutfak kilerinin bulunduĵu 

kurumun da amiridir (Uzun­arĸēlē (a), 2014, s. 39).  

Bursaôdaki Eski Saray (Bey Sarayē) Edirne ve Ķstanbulôun baĸkent ilan edilmesinden 

sonra i­erisindeki bazē kurumlarēn iĸlevini s¿rd¿rd¿ĵ¿ bir imalathaneye b¿r¿nm¿ĸt¿r. 

¥zellikle Topkapē Sarayē i­in gerekli ihtiya­larēn giderildiĵi bir depo gºrevini 

¿stlenmektedir. Faaliyette bulunan ahēr-ē has, ambar-ē hassa, simithane ve helvahane5 

olmak ¿zere dºrt birim bulunmaktadēr (Keskin, 2020, s. 592). Ahēr-ē has; depo, aĵa 

odasē ve mutfaktan oluĸmaktadēr. Bu birim adēndan da anlaĸēldēĵē ¿zere sarayēn 

hayvanlarēnēn bulunduĵu, onlarēn barēnma ve beslenme iĸlemlerinin ger­ekleĸtiĵi 

alandēr. Keskin (2020)ôin belirttiĵine gºre 1604 yēlēnda 54 gºrevli, ki bunlarēn 

                                                 
5 Bu kurum Topkapē Sarayēônēn inĸasēndan sonra eklenmiĸtir (Terzioĵlu, 1992). 
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genellikle gayrim¿slim6 olanlarē, bu ahērda ­alēĸmaktadēr. Bursa merkezinde toplanan 

t¿m buĵdaylar ambarlarda yani ambar-ē hassada toplanmakta devamēnda ise 

simithanede imal edilmektedir. Depolarda saklanan buĵdaylar fodula ve has olarak 

ikiye ayrēlmaktadēr. Fodula buĵdaylar veya unlar orta ve alt kalitedeki ¿r¿n¿ 

tanēmlamak i­in, has buĵdaylar veya unlar ise en kaliteli ¿r¿nleri tanēmlamak i­in 

kullanēlmaktadēr. Ambarlardaki ¿r¿nler yalnēzca buĵday ve unlardan ibaret olmamakta 

turĸu, sirke, bakliyat gibi diĵer ¿r¿nleri de kapsamaktadēr. Ķhtiya­ halinde de Ķstanbulôa 

nakledilmektedir. Burada ­alēĸan gruplar da yine gayrim¿slimlerin yer aldēĵē bir alanē 

oluĸturmaktadēr (Lowry, 2004, s. 27). Simithane de ise buĵdaylarēn ºĵ¿tme, elenme, 

kurutma gibi t¿m safhalarē yer almaktadēr. Bursa sarayēnēn aĵasē olan Simit­ibaĸē aynē 

zamanda bu birim de amiridir. Yardēmcēsē ise Simit­iler Keth¿dasēôdēr. Bu birimde 

­alēĸanlar karēĸēk gruplardan oluĸmaktadēr. 16. y¿zyēlda sayēlarē 15-16 iken, y¿zyēl 

sonunda 30ôdan fazla simit­inin ­alēĸtēĵē gºr¿lmektedir (Maydaer, 2009, s. 187-188). 

Turĸu, ĸerbet, meyve suyu gibi tatlē ¿r¿nleri ise helvahanede ¿retilmektedir (Bilgin, 

2006, s. 160). Bursa ĸehrinin ¿nl¿ bir turĸusu olan nane turĸusu bu helvahanede 

¿retilerek Ķstanbul saraylarēna gºnderilmektedir. Yine nar ĸerbeti de Bursaôdan tedarik 

edilerek, yēllēk altē varili bulacak ĸekilde gºnderilmektedir. Bursa sarayēnēn helvahane 

bºl¿m¿nde turĸuh©ne adēnē taĸēyan bir birim daha bulunmaktadēr ve burada saray i­in 

sirke ve turĸu imalatē yapēlmaktadēr (Bilgin, 2011). 1675 yēlēnda Bursaôyē ziyaret eden 

John Covelôēn ifadesi sarayēn bir ¿retim yeri olarak kullanēldēĵē tezini 

g¿­lendirmektedir. 

éburaya ilk ºnce bir saray inĸa edilmiĸ fakat ĸimdiyse bir imalathane var. Bilhassa Ulu 

Senyºrô¿n yiyeceĵi ekmekleri yapmak amacēyla, buĵday ve pirin­ten bir t¿r kaliteli un 

imal ediyorlar. Bu un nerede olursa olsun ona ulaĸtērēlmak ¿zere (ĸu an Adrianopolisôte 

[Edirne]) saraya gºnderiliyor. Buĵdaylar ēslatēldēktan sonra ºzel bir yºntemle kurutulur. 

Bana, unun bu ĸekilde baĸka hi­bir yerde yapēlma imk©nēnēn olmadēĵēnē sºylediler 

(Covel, 1999; Keskin, 2020, s. 593). 

Topkapē Sarayē i­in gēda ihtiyacē Mēsēr, Kēbrēs, Kefe, Balkanlar, Ege Adalarē, Batē 

Anadolu, Kuzey ve G¿ney Marmara bºlgelerinden tedarik edilmektedir. G¿ney 

Marmaraôda bulunan Bursa vilayeti hem deniz yolu ulaĸēmēnēn kolaylēĵē hem de 

bºlgenin ºnemli ¿r¿nlerini barēndērmasē sebebiyle Topkapē Sarayē i­in b¿y¿k bir 

ºneme sahiptir. ķehirden buĵday, bulgur, un, tarhana, kestane, armut, alē­, ĸeftali, nar, 

                                                 
6 M¿sl¿man olmayan Yahudi, Ermeni, Hristiyan gibi farklē dinleri benimseyen kiĸiler i­in kullanēlan genel isim. 
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incir, ¿z¿m, elma, kavun, karpuz, turp, nane, soĵan, nane turĸusu, nar ĸerbeti, sirke, 

sadeyaĵ, tuz ve buz alēnmakta ve bunlarēn sorumluluĵunu Bursa Harc-ē H©ssa Emini7 

¿stlenmektedir. (Bilgin, 2011). Topkapē Sarayē i­in temin edilen bu ¿r¿nler aslēnda 

Bursa vilayetinde meĸhur olarak atfedilen ¿r¿nlerdir. Dolayēsēyla devletin kuruluĸ yeri 

olan bu ĸehirde, ilk dºnemlerden itibaren bu ¿r¿nlerin tercih edildiĵini ve ge­miĸten 

kalan alēĸkanlēklarēn devam ettirildiĵini sºylemek yanlēĸ olmayacaktēr. Osmanlē saray 

mutfaklarē i­erisinde en az bilgiye Bursa saraylarēnda rastlanmaktadēr. Nedenlerine 

baktēĵēmēzda ise imparatorluĵun mutfak kayētlarēna olan ilgisizliĵi veya bºylesi bir 

kayda ihtiya­ duymamasē en temel sebeplerden bir tanesidir. Ķkinci olarak fiziki bir 

saray yapēsēnēn mevcut olmayēĸē, kuruluĸ dºnemi konjonkt¿r¿ hakkēndaki bilgi ve 

yorumlamalarē kēsētlamaktadēr. Diĵer yandan arkeolojik ­alēĸmalar i­in ihtiya­ 

duyulan bºlgenin, yerleĸim yeri olarak kullanēlēyor olmasē saray hakkēndaki bilgilere 

eriĸimi daha da kēsētlamaktadēr.  

 

Gºrsel 2.1 Bursaôda yer alan Eski ve Yeni Saray planē (Keskin, 2020, s. 621). 

2.2 Edirne Dºnemi Saray Mutfaĵē 

                                                 
7  Harc-ē H©ssa Emini: Saray ve bazē ºnemli kurumlarēn, ihtiya­larēnēn giderilmesi amacēyla bazē illerde 

bulundurduĵu gºrevli (Bilgin (b), 2020).  



 9 

2.2.1 Eski Saray ve Yeni Saray 

Edirne merkezli saraylardan ºĵrenilen bilgiler Bursaôdaki bilgilere nispeten daha 

fazladēr. Halil Ķnalcēkôēn arĸiv kaynaklē tespitlerine gºre Edirne 1361 yēlēnda I. Murad 

(sal.1359-1389) tarafēndan Osmanlē Devletiône katēlmēĸ, 1453 yēlēna kadar da devlet 

merkezi olarak kalmēĸtēr. Edirne Ķstanbulôun Fethiônden sonra payitahtlēĵēnē kaybetse 

de bir­ok padiĸah tarafēndan sēk sēk kullanēlmēĸ, s¿nnet ve d¿ĵ¿n gibi merasimlerin 

tercih yeri olmuĸtur (Ortaylē, 2021). 1745 yangēnē, 1751 depremi, 1828-29 Osmanlē 

Rus Savaĸē, 1877-78 ikinci Rus Savaĸē, 1912-13 Balkan Savaĸlarē, 1920 Yunan Ķĸgali 

ĸehri neredeyse yok edecek derecede etkilemiĸ, yoĵun gº­ler ve istilalar dºnemi 

yaĸamēĸtēr. 1922 yēlēnda iĸgalden kurtarēlan ĸehir Lozan Antlaĸmasēyla T¿rkiye 

Cumhuriyetiône katēlmēĸtēr (¥zer M. , 2023, s. 6). 

ķehrin, Eski Saray (Sar©y-ē At´k-i Ąmire) ve Yeni Saray (Sar©y-ē Ced´d-i Ąmire) 

olmak ¿zere bilinen iki sarayē bulunmakta fakat g¿n¿m¿ze ulaĸmamēĸ birka­ sarayēnēn 

daha olduĵu sºylenmektedir. Eski Saray (Sar©y-ē At´k-i Ąmire) I.  Murad (sal.1359-

1389) tarafēndan 1365-1368 yēllarēnda Kavak Meydanē adēyla bilinen, g¿n¿m¿zde ise 

Selimiye Camiiônin var olduĵu mevkide inĸa ettirilmiĸtir (Ak­ēl, 2009).  Sarayēn 

bºl¿mlerinden g¿n¿m¿zde bilinen kadarē; divanh©ne, gēlmanē hassa odalarē, doĵancē, 

seferli ve hazine koĵuĸlarē, kiler ve has odalarēdēr (Sertoĵlu, 1954, s. 3462; Uzun­arĸēlē 

(b), 2014, s. 3-8). Eski Sarayôēn ihtiya­larē karĸēlamakta yetersiz kalmasē sebebiyle, 

1450 yēlēnda Yeni Sarayôēn inĸasēna baĸlanmēĸtēr.  II. Selim (sal.1566-1574) Eski 

Sarayôēn bir kēsmēnē yēktērmēĸ ve yerine Selimiye Camiiôyi yaptērmēĸtēr. Sarayēn kalan 

bºl¿mleri de zamanla terk edilmiĸ, g¿n¿m¿ze ise sadece saray hamamē kalmēĸtēr 

(¥zer, 2023, s. 8).  

Yeni Saray (Sar©y-ē Ced´d-i Ąmire)ôēn II. Murad (sal.1421-1451) tarafēndan 1450 

yēlēnda, g¿n¿m¿zde de Sarayi­i olarak anēlan ve Tunca nehrinin bir yamacēnda 

bulunan alanda inĸasēna baĸlanmēĸ ve bir yēl sonra Fatih Sultan Mehmet (sal.1451-

1481) tarafēndan tamamlanmēĸtēr.  3.000.000 m2ôlik alana sahip olan Yeni Saray, y¿z 

on yedi odaya, yirmi bir divanh©neye, on sekiz hamama, sekiz mescide, on yedi b¿y¿k 

kapēya, altē kºpr¿ye, beĸ mutfaĵa, dºrt kilere, on ¿­ koĵuĸa ve on yedi kasēra sahiptir. 

Sarayēn i­erisinde beĸ meydan bulunmakta ve bunlar; Alay Meydanē, Kum Meydanē, 
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Divan Meydanē, ¢eĸme Meydanē ve Valide Sultan Taĸlēĵēôdēr  (¥zer M. , 2023, s. 12). 

Sarayēn m2ôsinden anlaĸēlacaĵē ¿zere Osmanlē saraylarē i­erisindeki en geniĸ saraydēr.  

Yeni Sarayôdan g¿n¿m¿ze kalanlar; Cihann¿m© Kasrē, Adalet Kasrē, Kum Kasrē, Kum 

Kasrē Hamamē, Av Kºĸk¿, B©b¿ssa©de, Matbah-ē Ąmire, Namazg©hlē ¢eĸme, Saray 

Kºpr¿s¿ (Fatih Sultan Mehmet Kºpr¿s¿), Kanuni Kºpr¿s¿ ve ķehabeddin Paĸa 

Kºpr¿s¿ôd¿r (Ak­ēl, 2009; ¥zer M. , 2023, s. 17). G¿n¿m¿ze ulaĸamayan diĵer yapēlar 

ise ĸunlardēr: ñAkaĵalar Dairesi, Akaĵalar Hamamē, Akaĵalar Mektebi, Akaĵalar 

Mescidi, Alay Kºĸk¿ Arz Odasē, Aĸ­ēlar Hamamē, Aĸ­ēlar Mescidi, Aĸ­ēlar Odasē, 

Avcē Sultan Mehmed ¢eĸmeleri, Avcē Sultan Mehmed Dairesi, B©b-ē H¿m©y¾n, 

Baĸkapē Gul©mē Dairesi, Bostancēbaĸē Kasrē, Camiye Harem Kapēsēôndan gitmeye 

mahsus mestur (gizli) yol, Camlē Kºĸk, Cariyeler Dairesi, D©r¿ssa©de Aĵasē Dairesi, 

D©r¿ssa©de Aĵasē Hamamē, Deĵirmen Kºĸk¿ ve Saray Deĵirmeni, Demir Kapē, Divan 

Kapēsē, Ehil Hayvanlar ¢iftliĵi, Ender¾n Aĵalarēna mahsus teneff¿sh©neler ve 

musluklar, Ender¾n Camii, Ender¾n Hazinelerine mahsus daire, Ender¾n Kileri, 

Ender¾n Seferlilerine mahsus daire, Harem (M©beyn) Kapēsē, Harem ¢amaĸērlēklarē, 

Haremôdeki Kubbealtēôna ge­meye mahsus mestur (gizli) ve havai yol, Haremôin dēĸ 

kapēsē (¢adērlē Kapē), Harem-i H¿m©y¾n Kapēsē, Hastalar Sofasē (Haremôe mahsus 

hastane), Havuzlu Kºĸk, Hazine Dairesi, Hazine K©tipleri Dairesi, Hazine Keth¿d©sē 

Dairesi, Hazine-i H¿m©y¾n, H¿nk©r Sofasē, Ķ­ Hazine, Ķddiye Kasrē, Ķftar Kºĸk¿, 

Kadēnefendiler Dairesi, Kadēnefendiler Mescidi, Kadim Divan Yeri, Kapē Arasē, 

Kapēcēbaĸē Odalarē, Kapēcēlar Odasē, Kiler Memurlarē Dairesi, Kiler-i Ąmire, Kºĸk 

Kapē (¢iftlik Kºĸk¿), Kºĸk Kapēsē, Kubbealtē (Eski Meclis), Kum Kºĸk¿ (Hamamlē 

Kasēr), Kuĸh©ne Matbahē, K¿ber© Zindanē, Meyyid Kapēsē, Mumcular Dairesi, 

Silahdar-ē Padiĸah Dairesi, Sultan II. Ahmed Dairesi, ķehsuvar adlē b¿y¿k havuz, 

ķehzadeler Dairesi, ķehzadeler Mektebi, Tebdil Kºĸk¿, Tekke Kapē Caddesi, Terazi 

Kasrē, Valide Sultan Dairesi, Yatak Hamamē, Yemek ve Kahve Odasē, Yemeklik Kapē, 

Yonca Kºpr¿s¿, Zindan, Z¿l¿fl¿ Baltacēlar Dairesi, Z¿l¿fl¿ Baltacēlar Hamamē ve 

Z¿l¿fl¿ Baltacēlar Mescidiò (¥zer M. , 2023, s. 18-20) 

Yeni Saray 1752-1753 yēllarēndaki su baskēnē, yangēn, deprem gibi doĵal afetlerin 

yanēnda birtakēm iĸgaller y¿z¿nden de zaman i­erisinde harap olmaya baĸlamēĸtēr. 

1877 yēlēndaki Osmanlē Rus Savaĸlarēnda, Cihann¿ma Kasrēônēn ilk katlarē cephane ve 
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silahlarla doldurulmuĸ, Ruslarēn Edirneôye ilerlemesi ¿zerine de bu depo ateĸe 

verilerek saray birka­ g¿n i­inde yok olmuĸtur (Kocaaslan, 2020, s. 360). Bu saraya 

ait bilimsel nitelikte yapēlan ilk ­alēĸmalar Tahsin ¥z, Adnan Peknan ve Fikret 

Y¿celôin y¿r¿t¿c¿l¿ĵ¿nde 1956 yēlēnda baĸlamēĸtēr. 2009-2022 yēllarē arasēnda 

mutfak, B©b¿ssa©de ve Adalet Kasrēônēn restorasyon ­alēĸmalarē tamamlanmēĸ, kazēlar 

sonucunda Mahbat-ē Ąmireônin dºĸemeleri, su kanallarē ve ocak kalēntēlarē 

bulunmuĸtur (Ak­ēl, 2009, s. 128; ¥zer M. , 2023, s. 21). 

 

Gºrsel 2.1 Edirne Yeni Sarayôēn sēnērlarē ve bºl¿mleri (¥zer M. , 2023, s. 9). 

2.2.2 Mutfak Yapēlanmasē 

II. Murad (sal.1421-1451)ôēn saltanatē dºnemlerine kadar devletin mutfak yºnetimi 

­aĸnigirler tarafēndan idare edilmektedir. Bu tarihten itibaren mutfaĵēn sorumluluĵu 

kilercibaĸēlēĵēna devredilmiĸtir. ¢aĸnigirler ve ĸarabd©rlar mutfak hizmetinde 

­alēĸmaya devam etmekle birlikte, mutfaktan sorumlu en y¿ksek r¿tbeli kilercibaĸē 

olmuĸtur. Padiĸahēn divan g¿nlerinde yemek tepsisini ­aĸnigirler, diĵer g¿nlerde ise 

aĸ­ē ĸakirdleri taĸēmaktadēr. Tabii bu yemek alayēnēn en ºn¿ndeki kiĸi kilercibaĸēdēr ve 

onlara nezaret etmek zorundadēr. Kilercibaĸē bu dºnemde mutfaĵēn ve kilerin amiri ve 

sorumlusudur. Diĵer yandan Matbah-ē Ąmire Em©neti ortaya ­ēkēncaya kadar padiĸah 
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ve ailesi dēĸēndaki kiĸilerin yemeklerinin nasēl ve kimler tarafēndan hazērlandēĵē hen¿z 

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

Kilercibaĸē; padiĸahēn yemek iĸlerinden mutfaĵēn asayiĸine, kilerin kontrol¿nden alēm-

satēmlarēn tedarikine kadar geniĸ yetkilerle donatēlmēĸ bir gºrevlidir (Yaĸa, 2017, s. 

29). Edirneôdeki Yeni Sarayôēn inĸa edilmesinden sonra ortaya ­ēkan ve sayēlarē 

ĸimdilik bilinmeyen bu kurum, ºzellikle padiĸahēn yemeklerinden sorumlu olmasē 

nedeniyle g¿venilir kiĸilerden oluĸmaktadēr. 15. y¿zyēlēn ikinci yarēsēndan itibaren 

gºrev deĵiĸikliĵi yaĸayan ­aĸnigirler; aĸ­ēbaĸēnēn tadēna baktēĵē yemekleri teslim 

alarak padiĸaha iletmekle y¿k¿ml¿ idiler. Aynē zamanda divan toplantēlarēnēn 

yapēldēĵē g¿nlerde sadrazam ile vezirlerin yemeklerini de vermekle gºrevlidir. Diĵer 

yandan has odanēn yemekleri de yine ­aĸnigirler vasētasēyla daĵētēlmaktadēr. Padiĸahēn 

tºren g¿nlerinde ata binmesine yardēmcē olmak da ­aĸnigirlerin bir diĵer vazifeleridir 

(Taneri, 1993, s. 232). ķarabd©rlar Bursa sarayēnda var olan ve Edirne saraylarēnda da 

varlēĵē devam eden bir diĵer birimdir. Padiĸahēn meĸrubatlarēnēn hazērlanmasē ve 

saklanmasē gºrevinden sorumludurlar (Uzun­arĸēlē (a), 2014, s. 38). Aĸ­ēbaĸēlar 

mutfaklarda piĸen yemekleri tatmak, mutfak d¿zenini saĵlamak, ­alēĸanlarēn 

maaĸlarēnē daĵētmak, sofra ve gēda malzemelerini denetim altēnda tutmak ve eksik 

¿r¿nleri tedarik etmekle sorumludur. Aĸ­ēbaĸēlar usta olarak ¿st©d©n, kalfa olarak 

hal´feg©n ve ­ērak olarak da ĸ©kird©n adē altēnda ¿­ gruba ayrēlmēĸtēr (Bilgin, 2000, s. 

30).  

Edirne Yeni Saray (Sar©y-ē Ced´d-i Ąmire), 19. y¿zyēla kadar varlēĵēnē s¿rd¿rm¿ĸ 

ºzellikle s¿nnet ve d¿ĵ¿n tºrenleri i­in sēk­a tercih edilmiĸ bir saraydēr. Sarayēn 

i­erisindeki mutfaklarēn Topkapē Sarayēônēn inĸasēndan sonra geniĸlediĵi ve farklē 

birimlere yer verdiĵi gºr¿lmektedir. Padiĸahēn i­eceklerinin ĸarabd©rlar tarafēndan 

karĸēlandēĵē ilk dºnemlere kēyasla, Adalet Kasrēônēn ilk katēnda yer alan ĸerbeth©ne bu 

gºrevi devralmēĸ gºr¿nmektedir. Ayrēca 1509 depremi sonrasē ilk olarak Topkapē 

Sarayēônda ortaya ­ēkan helvahanenin, Edirne Yeni Sarayēônda da var olmasē bu 

eklemelerdendir. Diĵer yandan Yeni Sarayôdaki Cihann¿m© Kasrēônēn az ilerisinde bir 

Kuĸh©ne Mutfaĵē8, karĸēsēndaki nehrin yanēnda ise mutfaklar ve i­erisinde Helvah©ne, 

                                                 
8 ñHaremde Valde sultan dairesi mutbaĵēnda padiĸahlara mahsus ihzar edilen et'imenin g¿nde 3 defa takdimi 

usulden ise de (©ĸēk Ali aĵa) kavli umumiyet itibariyle sel©t´nin yiyecekleri etôime kuĸhane mutbaĵē denilen ve 

harem dairesinin haricindeki mutbakda ihzar olunurdu.ò (¦nver, 1952, s. 69). 
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Mumh©ne, Sabunh©ne, Hassa Fērēnē ve Kiler-i Ąmire yer almakta, kuruluĸ tarihleri ise 

bilinmemektedir (¦nver, 1952, s. 69). Saraydaki su ihtiya­larēnēn giderilmesi ise 

Terazi Kasrē vasētasēyla saĵlanmaktadēr. Topkapē Sarayēndaki geniĸ mutfak hiyerarĸisi 

Edirne Sarayēônda ne kadar uygulanmēĸtēr bilinmekle birlikte eldeki kaynaklardan 

mutfak yapēlanmasē aĸaĵēda aktarēlmaktadēr (Ak­ēl, 2009).   

Cihann¿m© Kasrēônēn az ilerisinde bulunan Kuĸh©ne mutfaĵē sultanēn yemeklerinin 

hazērlandēĵē bir birim olarak karĸēmēza ­ēkmaktadēr. Bu mutfakta padiĸah i­in 

hazērlanan ¿r¿nlerin porsiyon bakēmēndan k¿­¿k olmasē nedeniyle kuĸh©ne adēnē 

aldēĵē kayda ge­mektedir (¥zer ¢. , 2022, s. 471). Topkapē Sarayēônda da var olan bu 

birim has mutfaĵa baĵlē, bazen de has mutfak biriminin yerine kullanēlmaktadēr. 

Edirne saraylarēnda padiĸaha ºzel mutfaklardan bahsedilmekle birlikte Topkapē 

Sarayēôndaki gibi diĵer mutfaklardan sºz edilmemektedir. Fakat Gºrsel 3 ve 4ôte yer 

alan saray mutfaklarē sekiz kubbeli olduk­a geniĸ bir mutfaĵēn varlēĵēnē 

gºstermektedir. Bu birimin i­erisinde ise Helvah©ne, Mumh©ne, Sabunh©ne, Hassa 

Fērēnē ve Kiler-i Ąmire yer almaktadēr (Ak­ēl, 2009, s. 127). Bu mutfak geniĸlik 

bakēmēndan da ele alēndēĵēnda diĵer saray mensuplarēnēn yemeklerinin hazērlandēĵē bir 

alan olma ihtimalini de artērmaktadēr. Mutfakta yer alan helvah©ne muhtemelen 1509 

depremi sonrasēnda inĸa edilmiĸ olmalēdēr. Helvah©ne kurumu sarayēn tatlēlarēnēn, 

turĸularēnēn ve macunlarēnēn ¿retimlerinin yapēldēĵē alanē temsil etmektedir (Samancē, 

1998). Detaylē olarak ele alēndēĵēnda re­ellerin, helvalarēn, peltelerin, ĸekerlerin, 

marmelatlarēn, aĸurenin, bozanēn, macunlarēn, haplarēn, ila­larēn, ĸurup, ĸerbet ve 

hoĸaflarēn ¿retildiĵi olduk­a geniĸ bir birimdir (Tavernier, 1984, s. 61-62). Mumh©ne 

diĵer adēyla ĸemhane, mumlarēn imal edildiĵi birimdir. Devletin her dºneminde, 

beslenme kadar aydēnlanma da zaruri ihtiya­lardandēr. Sarayēn aydēnlatma gºrevi 

mumlar ve yaĵlar tarafēndan karĸēlanmakta, ºzellikle bal mumu ve zeytinyaĵē sēk­a 

kullanēlmaktadēr (¦nal, 2020). Mumhanede sēk­a kullanēlan zeytinyaĵēnēn bir diĵer 

iĸlevi de sabun olarak deĵerlendirilmesidir. Mutfaĵēn i­erisinde olduĵu bilinen 

sabunh©ne biriminde sarayēn temizlik ¿r¿n¿ olan sabunlar ¿retilmektedir. Devlet aynē 

zamanda zeytinin bol olduĵu Ege ve Akdeniz bºlgelerinden de sabun tedarik 

etmektedir (Bozgeyik ve Dalkēlē­, 2018, s. 56). Sarayda unlu mamullerin hazērlandēĵē 

ayrē bir birim de bulunmaktadēr. Hassa fērēnē adēnē alan bu yapē g¿nl¿k ekmeklerin, 

hamur ile yapēlmasē gereken bºrek yufka gibi diĵer ¿r¿nlerin hazērlandēĵē bir alandēr. 
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Sarayda ekmekler nan-ē has ve nan-ē harci olarak ikiye ayrēlmaktadēr. Nan-ē Has en 

kaliteli unlardan yapēlmakta, padiĸah ve deĵerli saray mensuplarēna verilmektedir. 

Nan-ē Harci ise kalitesi d¿ĸ¿k unlardan hazērlanan ve sarayēn kalan ¿yelerine verilen 

ekmeklerdir (Torun, 2020, s. 101). Mutfakta yer alan son bºl¿m ise Kiler-i Ąmireôdir. 

Sarayēn ihtiya­larē i­in dēĸardan temin edilen t¿m ¿r¿nler bu kilerlerde muhafaza 

edilmektedir. Bu birimin sorumlusu ise t¿m mutfak birimlerden sorumlu olan 

kilercibaĸēdēr. Birimin i­erisinde tahēllarēn, bakliyatlarēn, baharatlarēn, meyve ve 

sebzelerin, turĸularēn, sofra takēmlarēnēn yer aldēĵē d¿ĸ¿n¿lmektedir. Edirne sarayēnēn 

tedarik ettiĵi kiler malzemeleri kaynaklarda kesin olarak bulunmamaktadēr. Fakat bu 

sarayēn 19. y¿zyēla kadar kullanēlmēĸ olmasē, Bilgin (2000)ôin eserinde belirttiĵi gibi, 

Topkapē Sarayē ile b¿y¿k ºl­¿de benzerliklerinin olduĵunu d¿ĸ¿nd¿rmektedir. 

14 Mayēs ï 27 Haziran 1675 yēlēnda IV. Mehmed (sal.1648-1687)ôin oĵullarē Mustafa 

ve Ahmetôin s¿nnet merasimi ve kēzē Hatice Sultanôēn d¿ĵ¿n tºreni Edirne Sarayēônēn 

bir par­asē olan Sērēk Meydanēônda ger­ekleĸmiĸtir (Sevin­li, 2006, s. 380). Altē ay 

ºncesinden hazērlēklarēna baĸlanēlan ve kērk g¿nden fazla s¿ren tºren i­in bir 

aĸ­ēbaĸēnēn ºnderliĵinde; 150 saray aĸ­ēsē, 300 taĸra ve ordu aĸ­ēsē, 200 yemek 

servis­isi, 150 su taĸēyēcēsē ve 300 yemek hizmetlileri gºrev almēĸtēr. Tºren i­in 

hazērlanan yemekler tavuk, kaz, ºrdek, koyun9, kuzu, balēk, pilav, bºrek, baklava, 

ekmek, ­ºrek10 , zerde, hoĸaf, turĸu, kahve, ĸerbet, akide ĸekeri ikramēndan 

oluĸmaktadēr. Dikkat ­eken noktalardan biri; tavuklardan 37.000 adet, kazlardan 5.000 

adet, ºrdeklerden 6.000 adet ve koyunlardan 1000 adet kullanēlmēĸ olmasēdēr (Sevin­li, 

2006, s. 379-394; Torun, 2020, s. 96). Tabii bu rakamlar g¿n¿m¿z i­in abartēlē olsa da 

dºnemi ele aldēĵēmēzda g¿­ gºstergesi olarak normal karĸēlanmaktadēr. Diĵer yandan 

ikram edilen pilavlarēn daĵlar kadar b¿y¿k olduĵu aktarēlarak ¿r¿n¿n ­ok b¿y¿k 

boyutlarda hazērlandēĵē, balēklarēn yalnēz misafirlere, turĸularēn ise y¿ksek r¿tbeli 

kiĸilere ikram edildiĵi, zerde i­in y¿ksek oranlarda ĸeker, safran, niĸasta, ¿z¿m, 

                                                 
9 ñ...Beĸinci g¿n yevm-i pencĸenbih olub yeni­eri ocak halkēnē daóvet id¿b yeni­eri neferi i­¿n yagmaya on 

onbeĸbin kadar toprak tabaklar ve ­anaklar ile etóime-i b -́p©y©n ve birkac bin b¿t¿n koyun b¿ry©nlarē dºĸenib 

yeni­eri ĸehb©zlarē dah́ odun anbarē dēv©rēna arka virip...ò (Sevin­li, 2006, s. 388).  
10 ñEsn©fēn / get¿rdikleri hediyyeleri dah́ óarz olēndē yevm-i / [18b] / mezb¾rda ibtid© etmek­i ­ºrek­i ve 

deĵirmenci / t©ifesi ©l©yla gel¿b bir oglan bir deve ¿zerinde / elinde Mushaf-ē ĸeŕf kēr©at iderek ve bir óaraba / 

¿zerinde un ºg¿d¿r bir degirmen ile ve óaraba ¿zerinde / ©teĸ yanar bir fērunile ­ºrek ve etmek piĸ¿rerek / otag-ē 

h¿m©y¾n ºn¿ne gel¿b duó© id¿b hediyyelerin / arz eylediler ....... baódeh¾ Ahmed Kolu yine harem-i h¿m©y¾n 

kºĸk¿ altēnda / oyuna m¿b©ĸeret id¿b seyrler ve tem©ĸ©lar itd¿rdilerò (Sevin­li, 2006, s. 388). 
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zerde­al ve g¿l suyu kullanēldēĵē dikkat ­ekmektedir (Torun, 2020). Edirne saray 

mutfaĵēnda kullanēlan gēdalarēn kayētlarē, hen¿z bulunmadēĵēndan bu sarayda 

d¿zenlenen tºrenler t¿ketim d¿zeylerinin tespit edilmesi amacēyla kayda deĵer 

gºr¿lmektedir. Diĵer yandan dºnemin seyyahlarēndan olan Evliya ¢elebiônin 

eserinden de Edirneôde t¿ketilen bazē gēda ve yemek isimleri tespit edilmiĸtir. Kēzēlca 

buĵdayē, arpa, bakla, mercimek, bºr¿lce, misk, amber, ekmek ayvasē, papa ayvasē, 

ĸeftali, miskli amberli helva, miskli ayva perverdesi (re­eli), amassiye perverdesi, g¿l 

suyu, viĸne suyu, bal suyu (¢elebi, 2006, s. 606-607) bu ¿r¿nlerdendir. 

 
 
Gºrsel 2.2 Edirne Yeni Sarayôdaki saray mutfaĵēnēn restorasyon ºncesi (¥zer M., 2023, s. 

19). 
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Gºrsel 2.3 Edirne Yeni Sarayôdaki saray mutfaĵēnēn restorasyon sonrasē (¥zer M., 2023, s. 

21). 

2.3 Ķstanbul Dºnemi Saray Mutfaĵē 

2.3.1 Eski Saray 

Ķstanbulôun Fethiônden sonra Fatih Sultan Mehmet (sal.1451-1481) tarafēndan 

yaptērēlan Eski Saray (Sar©y-ē At´k-i Ąmire), Evliya ¢elebiôye gºre bir kilise ¿zerine 

1454-1458 tarihleri arasēnda inĸa ettirilmiĸtir. Sarayēn 12.000 arĸēn (yaklaĸēk 5340 m) 

uzunluĵundaki surlarla ­evrili olduĵu bilinmektedir (¢elebi, 2008, s. 79). Saray 

g¿n¿m¿zde, Ķstanbul ¦niversitesiônin Rektºrl¿k binasēnēn olduĵu, Beyazēt ile 

S¿leymaniye Cami arazisinin de i­erisinde yer aldēĵē geniĸ bir alana inĸa edilmiĸtir 

(Bilgicioĵlu, 2009, s. 122). Devletôin ¿­¿nc¿ baĸkenti olan Ķstanbul, fetihten on sekiz 

yēl sonra, 1471 yēlēnda daim´ merkez ilan edilmiĸtir (Uzun­arĸēlē (b), 2014, s. 9-10). 

Eski Saray kurulduĵu ilk yēllarda payitaht gºrevi gºr¿rken, Yeni Saray (Topkapē 

Sarayē)ôēn yapēmēndan sonra eski padiĸahlarēn kadēn ve kēzlarēnēn hayatlarēnēn geri 

kalanēnē ge­irdiĵi bir mek©na dºn¿ĸm¿ĸt¿r (Withers, 1996, s. 137-146; Uzun­arĸēlē 

(b), 2014). Bu sarayda padiĸah kēzlarēnēn d¿ĵ¿n ve erkek ­ocuklarēnēn s¿nnet 
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merasimleri sēk­a yapēlmēĸtēr. Eski saray; 1540, 1687, 1715, 1726, 1792, 1793 ve 1796 

yēllarēnda ­ēkan yangēnlar sebebiyle s¿rekli bir tadilat s¿reci ge­irmiĸtir. 1826 yēlēnda 

bu saraydaki t¿m kadēnlar Yeni Saray (Topkapē Sarayē)ôa nakledilmiĸ ve burasē 

seraskerlere tahsis edilmiĸtir (Necipoĵlu, 2007). 1866 yēlēnda yēkēlan sarayēn yerine 

ise g¿n¿m¿z Rektºrl¿k binasē inĸa edilmiĸtir (Bilgicioĵlu, 2009). 

Eski Sarayôēn i­erisinde; Harem-i H¿m©yun, Zerd¾zan Odalarē, Av Sahasē, 

S¿leymaniye K¿lliyesi, Havuz, ķadērvan, Mutfak, Kiler, Sultan Murat Kasrē, Horanda 

Hamamē, Helvah©ne, Baltacēlar Koĵuĸu, D©r¿ssa©de, Kasr-ē H¿m©yun (Yalē Kºĸk¿), 

Aĸ­ēlar Ocaĵē, Hastane, Tepebaĸē11 , Meydan Kºĸk¿, Kasr-ē Ced´d, Cirit Kasrē 

(Bilgicioĵlu, 2009), Z¿l¿fl¿ Baltacēlar Odasē, Ak Aĵa Odasē, Kara Aĵa Odasē ve ¦­ 

Kapē (Divan Kapēsē, Sultan Bayezid Kapēsē, S¿leymaniye Camii Kapēsē) yer 

almaktadēr (Withers, 1996, s. 137-139; ¢elebi, 2008, s. 79).  

 

Gºrsel 2.4 1537 tarihli Ķstanbul Eski Saray (Matrak­ē Nasuh, 1976) 

2.3.2 Topkapē Sarayē 

Yeni Saray (Sar©y-ē Cedid-i Ąmire / Topkapē Sarayē)ôdaki B©b-ē H¿m©yunôun giriĸ 

kapēsēndaki 1478 yēlēnēn tarihlendirilmiĸ olmasē sarayēn bu yēlda tamamlandēĵēnē 

                                                 
11 Sarayēn spor alanēna verilen isim (Bilgicioĵlu, 2009, s. 124). 
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gºstermektedir. Sarayēn inĸasēna baĸlanēlan tarih ise kaynaklarda kesin olarak yer 

almamakla beraber genel kabul 1465 yēlē sonrasē olduĵudur (Akozan ve Eldem, 1982).  

700 dºn¿ml¿k (700.000 m2) bir alan ¿zerine inĸa edilen Yeni Saray, Avrupa ve 

Asyaôyē birbirinden ayēran ve ¿­ tarafē denizlerle ­evrili tarihi yarēmadanēn ¿zerinde 

yer almaktadēr (Tarēm Ertuĵ, 2022, s. 256). 19. y¿zyēl Yeni Saray i­in terk edilme 

dºneminin baĸlangēcē olmuĸtur. Gerek Abd¿lmecid (sal.1839-1861) gerekse 

Abd¿laziz (sal.1861-1876) dºnemlerinde Topkapē Sarayē daim´ payitahtlēktan ­ēkmēĸ 

ve terk edilmeye baĸlanmēĸtēr. Sarayēn bazē bºl¿mleri ziyaret­ilere a­ēlarak m¿zeye 

dºn¿ĸt¿r¿lm¿ĸt¿r. II. Meĸrutiyetten itibaren hanedan ile olan iliĸkisi sembolik hale 

getirilen sarayēn m¿zeleĸmesi hēzlanmēĸtēr. 3 Nisan 1924 tarihinde ise T¿rkiye 

Cumhuriyetiônin ilk resmi m¿zesi olmuĸtur (Aydēn, 2012, s. 262). Saraya yºnelik 

kapsamlē bir onarēm ­alēĸmasē ise Tahsin ¥z yºnetiminde 1923-1952 yēllarē arasēnda 

ger­ekleĸtirilmiĸtir (Saĵdē­, 2018, s. 24-25). 

Sarayda B´run, D´v©n-ē H¿m©yun, Enderun ve Sofa-i H¿mayun olmak ¿zere dºrt 

temel avlu bulunmakta, Harem ise avlu olarak anēlmamaktadēr. Birinci avlu; B´run, 

Alay Meydanē ve Divan Yolu isimleriyle de anēlan sarayēn en geniĸ avlusudur. Bu 

avlunun giriĸ kapēsē olan B©b-ē H¿m©y¾n kapēsē sarayēn bitiĸ tarihini vermesi 

bakēmēndan olduk­a ºnemlidir. Bu avlunun amacē sarayēn hizmetlerini ve korunmasēnē 

saĵlamaktēr. Avlu i­erisinde; Kapēcēlar Ocaĵē, Odun Ambarē, Hasērcēlar Ocaĵē, 

Enderun Hastanesi, ¢izme Kapēsē, Has Fērēn, Dolap Ocaĵē, Deĵirmen Kapēsē, Su 

Terazisi, Aya Ķrini Kilisesi12, Ambar-ē Amire, Darbhane-i Ąmire ve ¢inili Kºĸk yer 

almaktadēr (Sakaoĵlu, 2002; Uzun­arĸēlē (b), 2014; Saĵdē­, 2018).  

Ķkinci avlu; D´v©n-ē H¿m©yun, Adalet Meydanē ve Divan Meydanē adē verilen 

B©b¿ssel©m ile B©b¿ssa©de kapēlarē arasēndaki alanē kapsamakta ve devletin yºnetim 

merkezini oluĸturmaktadēr. Avlu i­erisinde; Kubbealtē, Divan-ē H¿may¾n Kalemleri, 

Defterhane, Adalet Kasrē, Akaĵalar Koĵuĸu, Dēĸ Hazine Dairesi, Namazg©h, Sohum 

Kitabesi, Has Ahēr, Beĸir Aĵa Camii, Z¿l¿fl¿ Baltacēlar Ocaĵē ve Matbah-ē Ąmire 

bulunmaktadēr (Sakaoĵlu, 2002; Uzun­arĸēlē (b), 2014; Saĵdē­, 2018).  

                                                 
12 I. Ķustinianos (527-565) tarafēndan 6.y¿zyēlda yaptērēlmēĸtēr (Sakaoĵlu, 2002, s. 64). 
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¦­¿nc¿ avlu; Enderun veya Enderun Avlusu adēyla anēlmakta, saray ileri gelenlerinin 

eĵitimlerinin verildiĵi alanē oluĸturmaktadēr. Bu avluya B©b¿ssa©de kapēsēndan 

girilerek ge­ilmektedir. Avlu i­erisinde; Arz Odasē, Enderun K¿t¿phanesi, Has Oda, 

Hērka-i Saadet Dairesi, Enderun Cami (Aĵalar Cami), Kuĸhane, Fatih Kºĸk¿, Has 

Odalēlar Koĵuĸu, Hazineliler Koĵuĸu, Kilerli Koĵuĸu, Seferli Koĵuĸu, B©b¿ssa©de 

Aĵasē Dairesi, Akaĵalar Dairesi ve Silahdar Aĵa Hazinesi yer almaktadēr (Sakaoĵlu, 

2002; Uzun­arĸēlē (b), 2014; Saĵdē­, 2018).  

Dºrd¿nc¿ avlu; Sofa-i H¿mayun veya Sofa adēyla anēlan ve sarayēn en arka bºl¿m¿nde 

yer alan kºĸklerin bulunduĵu bir bah­e konumundadēr. Avlu i­erisinde; Revan Kºĸk¿, 

Baĵdat Kºĸk¿, S¿nnet Odasē, Ķftariye Kameriyesi, Sofa Kºĸk¿ (Mustafa Paĸa Kºĸk¿), 

Sofa Camii, ¢adēr Kºĸk¿, Silahdaraĵa Kºĸk¿, Sofa Mescidi ve Mecidiye Kºĸk¿ 

bulunmaktadēr (Sakaoĵlu, 2002; Uzun­arĸēlē (b), 2014; Saĵdē­, 2018). 

Harem; padiĸah baĸta olmak ¿zere padiĸahēn eĸlerinin, ­ocuklarēnēn, annelerinin ve 

kardeĸlerinin ºzel yaĸamlarēnē barēndēran bir alandēr. Topkapē Sarayēnda yer alan 

Harem bºl¿m¿ D´v©n-ē H¿m©yun ve Enderun bºl¿mlerinin sol arka kēsmēnda yer 

almaktadēr. Bu alan i­erisinde; Abd¿lhamit Yatak Odasē, Altēn Yol, Cariyeler 

Hamamē, Cariyeler Koĵuĸu, Cariyeler Koridoru, Cariyeler Taĸlēĵē, ¢eĸmeli Sofa, 

Gºzdeler Dairesi, Gºzdeler Taĸlēĵē, Harem C¿mle Kapēsē, Harem Giriĸi, Haseki 

Dairesi, H¿nk©r Hamamē, H¿nk©r Sofasē, I. Ahmet Kºĸk¿, III. Murad Bekleme Yeri, 

III. Murad Kºĸk¿, III. Osman Kºĸk¿, III. Selim Oturma Odasē, III. Ahmet Dairesi, 

Kadēn Efendiler Dairesi, Kara Aĵalar Koĵuĸu, Kara Aĵalar Mescidi, Kara Aĵalar 

Nºbet Yeri, Kara Aĵalar Taĸlēĵē, Kēzlar Aĵasē Dairesi, Mutfak, Ocaklē Sofa, ķadērvanlē 

Taĸlēk, ķehzadeler Dairesi, ķehzadeler Mektebi, Valide Hamamē, Valide Sultan 

Dairesi Giriĸi, Valide Sultan Dairesi Giriĸi, Valide Sultan Dua Odasē, Valide Sultan 

Nºbet Yeri, Valide Sultan Ocaklē Sofasē, Valide Sultan Sofasē, Valide Sultan Yatak 

Odasē ve Valide Taĸlēĵē yer almaktadēr (Sakaoĵlu, 2002; Uzun­arĸēlē (b), 2014; Saĵdē­, 

2018).  
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Gºrsel 2.5 Ķstanbul Yeni Saray/Topkapē Sarayēônēn ¿­ boyutlu planē (Topkapē Palace 

Museum, 2023). 

2.3.3 Yēldēz Sarayē 

Yēldēz mevkiindeki kasēr ve kºĸklerden meydana gelen Yēldēz Sarayēônda ilk inĸa 

edilen yapē, III. Selim (sal.1789-1807) tarafēndan annesi adēna bir kasēr, babasē adēna 

da bir ­eĸme olarak yaptērēlmēĸtēr. Saraya II. Mahmud (sal.1808-1839), Sultan 

Abd¿lmecid (sal.1839-1861), Sultan Abd¿laziz (sal.1861-1876) ve II. Abd¿lhamid 

(sal.1876-1909) tarafēndan birtakēm yapēlar eklenerek geniĸletilmiĸtir. III. Selim 

(sal.1789-1807) ve II. Mahmud (sal.1808-1839) dºnemi kºĸkleri g¿n¿m¿zde mevcut 

deĵildir. Sultan Abd¿lmecid (sal.1839-1861)ôin annesi adēna yaptērdēĵē Valide Sultan 

Kºĸk¿, Sultan Abd¿laziz (sal.1861-1876)ôin yaptērdēĵē B¿y¿k M©beyin Kºĸk¿, ¢it 

Kasrē, Malta ve ¢adēr Kºĸkleri ise g¿n¿m¿ze gelmiĸ yapēlardēr. Yēldēz Sarayēônēn 

g¿n¿m¿zdeki tasarēmē b¿y¿k ºl­¿de II. Abd¿lhamid (sal.1876-1909) dºneminde 

oluĸmuĸtur. Ķki avlulu olan sarayēn dºrt ana kapēsē bulunmaktadēr. Bunlar; Mecidiye, 

Saltanat, V©lide Sultan ve Koltuk Kapēlarēdēr. Diĵer yandan i­erisinde; Kasr-ē Dilk¿ĸ© 

(Valide Sultan Kºĸk¿), B¿y¿k M©beyin Kºĸk¿, ¢it Kasrē, Malta ve ¢adēr Kºĸkleri, 

K¿­¿k M©beyin Kºĸk¿, ķ©le Kºĸk¿, ķehzade Kºĸkleri, Pavyon Kºĸk¿, Kameriye 

Kºĸk¿, Kebap Kºĸk¿ (Ada Kºĸk¿), Cihann¿m© Kºĸk¿, Kēzlaraĵasē Kºĸk¿, Harem, 

1.Avlu 

2.Avlu 

3.Avlu 

4.Avlu 

Harem 

Matbah-ē Ąmire 
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C©riyeler Dairesi, Y©veran Dairesi, Yēldēz Camii, Tiyatro, Orhaniye Kēĸlasē, ¢ini 

Atºlyesi, K¿t¿phane, Arabacēlar Dairesi, Arabacēlar, Arabalēk, Marangozhane, 

Eczahane, Tamirhane, Kilithane, Silahhane, Matbah-ē Hassô¿l-Hass, Kilar-i H¿m©yun, 

ķehzadeler Mutfaĵē, Daĵēstan Ocaĵē, Silahĸoran Ocaĵē, Mēzēka-yē H¿m©y¾n Mutfaĵē, 

Sarayē Ahēr Mutfaĵē, Kayēk­ēlar Mutfaĵē, Kimyahane ve Has Bah­e bulunmaktadēr. II. 

Abd¿lhamid (sal.1876-1909)ôin saltanatē sonrasēnda saray diĵer padiĸahlar tarafēndan 

ara sēra ziyaret edilse de Cumhuriyetôin ilanēndan sonra bir m¿ddet kullanēlmamēĸtēr. 

1924 yēlē sonrasēnda Harp Akademisi olarak kullanēlmēĸ, 1977 yēlēnda da K¿lt¿r 

Bakanlēĵēôna aktarēlarak yenileme ­alēĸmalarēna tabii tutulmuĸtur. Saray g¿n¿m¿zde 

ziyarete a­ēk olmakla birlikte bazē bºl¿mlerinde yenileme ­alēĸmalarē devam 

etmektedir (Bilgin B., 2013). 

 

Gºrsel 2.6 Yēldēz Sarayē genel planē (Kocaēĸēk, 2019, s. 272). 

2.3.4 Dolmabah­e Sarayē  

Beĸiktaĸ Sahilsarayē veya Dolmabah­e Sarayē adēyla anēlan bu yapēnēn ilk inĸasē II. 

Selim (sal.1566-1574) dºneminde yaptērēlan bir kºĸk ile baĸlamēĸtēr. Daha sonra I. 

Ahmed (sal.1603-1617), IV. Mehmed (sal.1648-1687), III. Ahmed (sal.1703-1730), I. 

Mahmud (sal.1730-1754), III. Osman (sal.1754-1757), III. Mustafa (sal.1757-1774), 

III. Selim (sal.1789-1807) ve II. Mahmud (sal.1808-1839) dºnemlerinde yeni yapēlar 

inĸa edilmiĸtir. Dolmabah­e adēyla asēlmasēnēn arkasēnda ise, sahilde yer alan koyun 

­eĸitli padiĸahlar tarafēndan doldurulmasē yatmaktadēr. Dolmabah­e Sarayēônē s¿rekli 
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olarak kullanan ilk padiĸah II. Mahmud (sal.1808-1839)ôdur. Babasē III. Selim 

(sal.1789-1807)ôin Topkapē Sarayēônda ºld¿r¿lmesi ve batēlēlaĸma etkisinin bu 

dºnemde ortaya ­ēkmasē II. Mahmudôun Topkapē Sarayēôndan ­ēkmasēna etki eden iki 

ºnemli nedendir  (Sºzen, 1994). II. Mahmudôun oĵlu olan Abd¿lmecid (sal.1839-

1861) babasē sayesinde batē etkisi ile b¿y¿m¿ĸ bir padiĸahtēr. Tahtta ge­tiĵinde 

Beĸiktaĸ Sahilsarayē/Dolmabah­e Sarayēônē tamamen Avrupa saray mimarisi tarzēnda 

yeniden inĸa ettirmiĸtir (Beĸkonaklē, 2017). 1843-1856 yēllarē arasēnda inĸa ettirilen ve 

110.000m2 alana sahip olan sarayda; Agavat, Baltacēlar, Bendeg©n Dairesi, Bezmialem 

Valide (Dolmabah­e) Camii, Camlē Kºĸk, Gedikli Cariyeler Dairesi, Hareket 

Kºĸkleri, Harem, Hazine-i Hassa, Hereke Dokumah©nesi, Istabl-ē Amire (Has Ahēr), 

Kayēkhane, Kēzlar Aĵasē Dairesi, Kuĸluk, Kuĸhane-i H¿m©y¾n, Liman, M©beyn, 

Matbah-ē Amire, Mefruĸat Daireleri, Muayede Salonu, Mus©hiban Dairesi, Saat 

Kulesi, Serasker Dairesi, Tiyatro ve Veliaht Daireleri bulunmaktadēr. Saray 1856-1924 

yēllarē arasēnda yalnēzca otuz beĸ yēl kullanēlmēĸtēr. Cumhuriyetôin ilanēndan sonra 

milli saraylar b¿nyesine alēnan bu yapē Mustafa Kemal Atat¿rkô¿n Cumhurbaĸkanlēĵē 

dºneminde ­alēĸma ve davet alanē olarak kullanēlmēĸtēr. 1984 yēlēndan itibaren ise 

m¿ze olarak halka a­ēlmēĸtēr (Gºnc¿, 2015, s. 18-23).  

 

Gºrsel 2.7 Dolmabah­e Sarayē genel planē (Beĸkonaklē, 2017, s. 39) 

2.3.5 Beylerbeyi Sarayē 
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Osmanlē Devletiônin 18. y¿zyēlēna kadar bir bah­e gºrevi gºren Beylerbeyi Sarayēônēn 

bulunduĵu alan, ilk olarak 1829 yēlēnda II. Mahmud (sal.1808-1839) tarafēndan bir 

sarayla anēlmēĸtēr.  Sarayda ­ēkan yangēn sonrasē 1861-1865 yēllarē arasēnda 

g¿n¿m¿zdeki formuyla yazlēk bir Beylerbeyi Sarayē Sultan Abd¿laziz (sal.1861-1876) 

tarafēndan inĸa ettirilmiĸtir. Sarayēn s¿rekli bir kullanēm i­erisinde bulunmadēĵē daha 

­ok konuk aĵērlamak i­in ara sēra kullanēldēĵē aktarēlmaktadēr (D¿ndar, 2008). Ķki katlē 

bir yapēya sahip olan sarayda toplam yirmi beĸ oda, altē salon, banyo ve hel© 

bulunmaktadēr, diĵer yapēlarē ise; M©beyn-i H¿m©yun, K¿­¿kyalē, B¿y¿kyalē, Sarē 

Kºĸk, Serd©b Kºĸk¿, Mermer Kºĸk, Ahēr Kºĸk¿, Bendeg©n Daireleri, Harem, 

Kuĸhane, Geyiklik, Aslanh©ne, Paĸalar, Tavukluk, Agavat ve Muzika Dairesiônden 

oluĸmaktadēr (Sºzen, 1992). Aĵlar, Aslanhane, Baltacēlar daireleri, Eczahane, 

Gazhane, Geyiklik, H©sahēr, Kadēnefendiler, Kushane, Muzika, Paĸalar ve Tavukluk 

birimleri g¿n¿m¿zde mevcut deĵildir. Cumhuriyetin ilanē ile gºzetim altēna alēnan 

saray, bu dºnemlerde de ºnemli konuklarēn aĵērlandēĵē bir kabul yeri olmuĸtur. 1978 

yēlēndan itibaren birtakēm onarēm ­alēĸmalarē gerekli gºr¿lm¿ĸ, 1985 yēlēnda da m¿ze 

sēfatēyla Beylerbeyi Sarayē ziyarete a­ēlmēĸtēr (D¿ndar, 2008, s. 190-196).  

 

Gºrsel 2.8 Beylerbeyi Sarayē genel planē (D¿ndar, 2008, s. 508). 

2.3.6 ¢ēraĵan Sarayē 
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¢ēraĵan Sarayē Sultan Abd¿laziz (sal.1861-1876) tarafēndan 1863-1871 yēllarē 

arasēnda inĸa ettirilmiĸ fakat binanēn rutubetli olduĵu ºne s¿r¿lerek Abd¿lazizôin 

birka­ ay sonra Dolmabah­e Sarayēôna dºnd¿ĵ¿ belirtilmiĸtir. ¦­ katlē olan saray V. 

Murad (sal.1876) ve ailesi tarafēndan, tahtan indiriliĸinden ºl¿m¿ne kadar (1876-

1904), yirmi sekiz yēl kullanēlmēĸ, 1910 yēlēndaki yangēn sonucu da bina harap 

olmuĸtur. Yangēn sonrasē yalnēzca duvarlarē kalan sarayēn H¿nk©r Dairesi, Aĵalar 

Dairesi ve Harem Dairesi olmak ¿zere ¿­ bºl¿ml¿ olduĵu, Saltanat Kapēsē, Valide 

Sultan Kapēsē, Koltuk Kapēsē, Kuĸh©ne-i H¿m©yun, Helvah©ne, Kiler, Fērēn, Yalē 

Kºĸk¿ ve bah­elerinin yer aldēĵē aktarēlmaktadēr (Ertuĵrul, 1993).  Bir m¿ddet futbol 

sahasē olarak kullanēlan saray bah­esi 1992 yēlēnda kullanēma a­ēlmēĸ, g¿n¿m¿zde ise 

otel olarak kullanēlmaktadēr (Uĵuryol, 2018). 

 

Gºrsel 2.9 1839 tarihli ¢ēraĵan Sarayē (Turhan, 2011, s. 29). 

2.3.7 Mutfak Yapēlanmasē 

Ķstanbul saraylarēndaki mutfak yapēlanmasē Matbah-ē Ąmire Em©neti olarak 

adlandērēlmaktadēr. Matbah kelimesi piĸirme eyleminin ger­ekleĸtirildiĵi alan yani 

mutfak, ©mire ise ºnceki kelimeye resmilik kazandērmak i­in kullanēlan bir sēfattēr 

(Bilgin, 2000, s. 14). Bu yapēlanmanēn ilk kez Fatih Sultan Mehmet (sal.1451-1481) 
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dºneminde Topkapē Sarayēônda dºrt kubbeli olarak inĸa edildiĵi (Bilgin, 2003, s. 115) 

fakat inĸa tarihinin kesin olarak bilinmediĵi, bununla birlikte toplam metrekaresinin 

de tartēĸmalē olduĵu aktarēlmaktadēr. Ķlk inĸa edildiĵi dºnemde birer mutfak, kiler ve 

fērēn yer almaktadēr. Fatih dºnemindeki bu yapēlanmalara ek olarak, Kanuni Sultan 

S¿leyman (sal.1520-1566) ve II. Selim (sal.1566-1574) dºnemlerinde de ciddi 

eklemeler yapēlmēĸtēr. Mutfaĵēn geniĸletilmesinin sebeplerinden bir tanesi; Eski 

Sarayôda ikamet eden eski padiĸah kadēn ve kēzlarēnēn Kanuni dºneminde Topkapē 

Sarayēôna yerleĸtirilmiĸ olmasē ve mutfak ihtiyacēnēn artmasēdēr. Ķkincisi ise; 1574 

yēlēnda mutfakta ­ēkan yangēn sonrasē b¿y¿k bir bºl¿m¿n¿n tahrip olmuĸ olmasēdēr 

(Bilgin, 2004). Matbah-ē Ąmireôye yapēlan eklemelerden bir tanesi Helvah©neôdir 

(Ayverdi E., 1989, s. 709). Diĵer eklemeler ise Kalayh©ne ve Simid Fērēnē adēyla Has 

Fērēnôdēr. 1574 yēlēndaki mutfak yangēnē sonrasēnda Mimar Sinan tarafēndan 

geniĸletilmiĸ bir Matbah-ē Ąmire inĸa edilmiĸtir (Sakaoĵlu, 2002, s. 125).  

Matbah-ē Ąmire Topkapē Sarayēônēn inĸasēndan sonra, b¿y¿k ºl­¿de de 1574 yēlēndaki 

mutfak yangēnēndan sonra, nihai ĸekline kavuĸmuĸ bir mutfak yapēlanmasēdēr. Matbah-

ē Ąmire doĵrudan bir mutfak olarak algēlanmamalē, birden fazla mutfaĵēn, fērēnēn, 

kilerin, helvahanenin, mandēranēn, simidh©nenin ve karh©nelerin yer aldēĵē geniĸ bir 

kurum olarak bilinmelidir (Bilgin, 2004).  Topkapē Sarayēônēn payitahtlēk ºmr¿ 19. 

y¿zyēlda kaybolmaya baĸlamēĸ fakat Yēldēz, Dolmabah­e, Beylerbeyi ve ¢ēraĵan 

Saraylarē Topkapē Sarayēôndan sonra kullanēlan yapēlar olmuĸtur. T¿m Ķstanbul 

saraylarēnēn mutfak yapēlanmasē Matbah-ē Ąmire ­er­evesinde ĸekillenmiĸ diĵer 

yandan birtakēm yeniliklerde hemen hemen her y¿zyēlda gºr¿lm¿ĸt¿r. T¿rk saray 

mutfaklarēna yºnelik yapēlan araĸtērmalarda Matbah-ē Ąmire Em©netiônin 

kurulmasēndan sonra verilerin daha sistemli hale getirilmesi (Singer, 2015) ve mutfak 

i­in alēm satēmlarēn ­oĵunlukla kayēt altēna alēnmasē bu alanda ­alēĸma yapmak isteyen 

araĸtērmacēlarēn elini rahatlatmaktadēr. 15, 16, 17 ve 18. y¿zyēl kaynaklarēnda Matbah-

ē Ąmire Em©netiônin personel sayēlarē, birimleri, t¿ketim maddelerinin sayēsal ibareleri 

yer almasēna raĵmen 19 ve 20. y¿zyēl kaynaklarēnda bu sonu­larēn rakamsal boyutlarē 

olduk­a kēsētlēdēr. Saray mutfaklarēnēn kayētlarēna, 19 ve 20. y¿zyēl ºzelinde 

bakēldēĵēnda, olduk­a rahat ulaĸēlmasēna raĵmen yapēlan ­alēĸmalarda aĸ­ēlarēn, 

tatlēcēlarēn, kiler ­alēĸanlarēnēn, ekmek­ilerin, sebzecilerin, sakacēlarēn, karcēlarēn vb. 

­alēĸanlarēn sayēlarē yer almamaktadēr. Matbah-ē Ąmire kurumunun mevcut olmadēĵē 
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15. y¿zyēl ºncesine dair mutfak kayētlarē ise seyahatnameler veya diĵer birinci el 

kaynaklar i­erisinde sēnērlē olarak yer almaktadēr. Ķstanbul saraylarēnēn mutfak d¿zeni; 

yºnetici yapēsē, birimleri ve t¿ketim maddeleri (iaĸesi) ele alēnarak aĸaĵēda 

aktarēlmaktadēr. 

2.3.7.1 Matbah-ē ©mire em©netinin yºnetici yapēsē  

Devletin kuruluĸ yēllarēndaki Bursa saraylarēnda mutfak idaresini ­aĸnigirbaĸēlar 

¿stlenmektedir. II. Murad (sal.1421-1451)ôēn saltanatē dºnemlerinde ise Edirne 

saraylarēnda kilercibaĸēlēĵēn kurulmasēyla padiĸahēn mutfak idaresi kilercibaĸē 

tarafēndan y¿r¿t¿lmeye baĸlanmēĸtēr (Bilgin, 2000, s. 13-14). Matbah-ē Ąmire 

Em©netiônin kuruluĸuyla da bu gºrevini s¿rd¿ren kilercibaĸēlarēn bir alt yºneticisi de 

mutfak eminleri olmuĸtur. Hiyerarĸik olarak eminlerden sonra mutfak k©tipleri, en son 

sērada ise aĸ­ēbaĸēlar bulunmaktadēr (Bilgin, 2004, s. 30-31).  Mutfak yapēlanmasē 

diĵer alanlarda olduĵu gibi bºl¿klere ayrēlmaktadēr. Aĸ­ēlar, helvacēlar, kasap­ēlar, 

kilerciler, kalaycēlar, sebzeciler, mumcular gibi baĵlē bulunduĵu birime gºre isim alan 

bu kiĸiler; usta, kalfa ve ­ērak olmak ¿zere de kendi i­lerinde alt bºl¿klere ayrēlmakta, 

aynē zamanda her birimin de bir baĸē ve keth¿dasē bulunmaktadēr. Ekmek­iler ise 

yukarēdaki birimlerden farklē olarak usta, piĸirici, hamurcu, elek­i ve ­ērak olmak 

¿zere beĸ alt bºl¿me ayrēlmaktadēr (Uzun­arĸēlē (b), 2014, s. 364-372). Kayētlardan 

elde edilen bilgilere gºre saray mutfaĵē ­alēĸanlarēnēn sayēsē Matbah-ē Ąmire 

Em©netiônin kuruluĸ yēllarē olan Fatih dºneminde 108 kiĸiden oluĸmaktadēr. Fakat bu 

sayē hemen hemen her dºnem artēĸ gºstermiĸ, 16. y¿zyēlēn baĸlarēnda 270ôlere, 

y¿zyēlēn sonlarēnda 800ôlere, 17. y¿zyēlēn baĸlarēnda 1036ôlara ve y¿zyēlēn sonlarēnda 

ise 1300ôlere kadar y¿kselmiĸtir. Personel sayēsēndaki bu artēĸ tepkilere yol a­mēĸ fakat 

18. y¿zyēl baĸlarēna kadar 1250 civarēnda seyretmiĸtir (Bilgin, 2000, s. 37-38).  19. 

y¿zyēl saray mutfaklarēnda rakamlar ­ok az da olsa azalmēĸ ve Yēldēz Sarayēônda 907 

kiĸi ­alēĸtērēlmēĸtēr (Samancē (b), 2008, s. 201). Mutfaklarda ­alēĸan bu kiĸilerin sayēsē 

sarayēn toplam rakamlarē gºzetildiĵinde ­ok gºze batmamaktadēr. ¥rneĵin 15. 

y¿zyēlda sarayda g¿nl¿k dºrt ila beĸ bin kiĸiye yemek hazērlanērken (Berksan, 2005, 

s. 7) 16 ve 17. y¿zyēl Topkapē Sarayēônda yirmi ila kērk bin civarēnda kiĸinin ikamet 

ettiĵi dolayēsēyla hazērlanan yemeklerin de aynē oranda fazla olduĵu (Terzioĵlu, 1992, 

s. 9) aktarēlmaktadēr. 19. y¿zyēlda da yalnēzca Yēldēz Sarayēônda g¿nl¿k on iki bin 
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kiĸiye yemek hazērlandēĵē belirtilmektedir  (Samancē (b), 2008, s. 201). Matbah-ē 

Ąmireônin bu faal yapēsē i­erisinde yºnetici stat¿s¿nde olmayan; has ekmek­ilerden 

kasaplara, sebzecilerden mumculara, kalaycēlardan sakalara kadar ­ok geniĸ bir yapē 

yer almaktadēr. Bu bºl¿m altēnda ise b¿t¿n birimlerden ziyade yalnēzca Matbah-ē 

Ąmire Em©netiônin yºnetici yapēsē ele alēnmakta, em©netin birimleri bºl¿m¿nde ise 

diĵer personel gruplarēna yer verilmektedir. 

¶ Kilercibaĸē 

Kilercibaĸē; kiler odasēnēn amirliĵini y¿r¿tme, mutfaĵa personel alma ve maaĸ daĵētma 

iĸlerinden sorumlu kiĸidir. Matbah-ē Ąmireônin bir kilercibaĸēsē bulunmakta ve en 

yetkili amiri konumundadēr. Kilere alēnan erzaklar kilercibaĸē gºzetiminde kayēt altēna 

alēnmakta ve m¿h¿rlenip saklanmaktadēr. Aynē zamanda aĸ­ē ve helvacēbaĸē onun 

sºz¿nden ­ēkmamaktadēr (Tavernier, 1984, s. 122; Withers, 1996, s. 104). Diĵer 

yandan padiĸahla doĵrudan irtibat kurabilmesi sebebiyle sultana arz sunma yetkisine 

sahiptir (¥zcan, 1982, s. 34). Kilercibaĸēna keth¿d©, vekilhar­, kiler ­avuĸu, astarcē ve 

kiler katipleri eĸlik etmektedir (Bilgin, 2004, s. 66).  Fatih Sultan Mehmet (1451-

1481)ôten itibaren ñtaam-ē huzur-ē al´ĸana kilercibaĸē koyaò denilerek sultanēn sofrasē 

kilercibaĸē tarafēndan padiĸahēn ºn¿ne takdim edilmiĸtir. Sofradaki yemekler 

padiĸahēn ºn¿ne konularak kapaklarē a­ēlmakta ve yemekleri kilercibaĸē tarafēndan 

deĵiĸtirilmektedir (¥zcan, 1982, s. 43). 

¶ Emin 

Matbah-ē Ąmire, Emin adē verilen bir yºnetici tarafēndan idare edilmektedir.  Mutfaĵēn 

disiplin ve sorumluĵu eminler tarafēndan saĵlanmaktadēr. Matbah-ē Ąmire Emini; 

mutfaklarēn iaĸesinin saĵlanmasēnē ve temin edilen erzaklarēn daĵētēlmasēnē 

ger­ekleĸtirmektedir (Uzun­arĸēlē (b), 2014, s. 365). Eminlerin bir diĵer gºrevi ise 

hazineden mutfaĵa aktarēlan parayē ilgili kiĸilere teslim ederek mutfaĵēn ihtiya­larēnēn 

karĸēlanmasēnē saĵlamaktēr (Bilgin, 2004, s. 32). 

¶ K©tip 
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Eminin yardēmcēsē olarak da bilinen Matbah-ē Ąmire K©tibi, yēl bazēndaki 

muhasebelerin tutulmasēnda gºrevlidir (¥zer ¢., 2022, s. 472). Ayrēca Matbah-ē Ąmire 

Emini i­in gerekli belgeleri hazērlamakla da ilgilenmektedir. Diĵer yandan mutfak 

hademelerinin maaĸlarēnēn daĵētēlmasēnda yardēmcē olmakta ve t¿m bunlarē da kayēt 

altēna almaktadēr. Matbah-ē Ąmire K©tibi dēĸēnda bir de Kil©r-ē Ąmireôde ­alēĸan 

k©tipler bulunmaktadēr. Masraf k©tipleri, tavuk ve sebze k©tipleri kilerle gºrevli 

k©tiplerdir. Bunlar da kilere giren ­ēkan ¿r¿nlerin kayētlarēnē tutan kiĸilerdir. Matbah-

ē Ąmire K©tibi Fatih dºneminde, Kil©r-ē Ąmire k©tipleri ise 16. y¿zyēlda var 

olmuĸlardēr (Bilgin, 2004, s. 37).  

¶ Aĸ­ēbaĸē 

Aĸ­ēbaĸēlar t¿m mutfak personelinin amiri konumundadēr (¥zer ¢., 2022, s. 473). 

Gºrevleri ise; hazērlanan yemeklerin kontrol edilmesi, personelin idaresi, maaĸlarēnēn 

daĵētēlmasē ve mutfak malzemelerinin kontrol edilmesidir (Uzun­arĸēlē (b), 2014, s. 

365). Mutfakta bulunan aĸ­ēbaĸē dēĸēnda gºrev alan aĸ­ēlarda usta, kalfa ve ­ērak 

r¿tbelerine gºre ayrēlmaktadēr. Usta olan aĸ­ēlar ¿st©d©n, kalfa olan aĸ­ēlar hal´feg©n 

ve ­ērak olarak ­alēĸan aĸ­ēlar ise ĸ©kird©n adēnē almaktadēr (Bilgin, 2000, s. 30). Saray 

mutfaklarēnda gºrev yapan bu ¿st©d©n, haĺ feg©n ve ĸ©kird©n aĸ­ē sayēlarē 16. y¿zyēl 

baĸēnda 147 iken y¿zyēl sonunda 380ôlere, 17. y¿zyēl baĸlarēnda 350 iken y¿zyēl 

sonunda tekrar 380ôlere ulaĸmēĸtēr (Bilgin, 2000, s. 305-312). 

2.3.7.2 Matbah-ē ©mire em©netinin birimleri 

¶ Mutfaklar  

Matbah-ē Ąmireôye baĵlē mutfaklar hizmet verdiĵi birime gºre isimlendirilmiĸtir. Bu 

mutfaklarēn net bir sayēsē bulunmamakla birlikte y¿zyēllar i­erisinde deĵiĸiklik  

yaĸanmēĸ ve seyahatnameler vasētasēyla bu sayēlardan ve mutfak isimlerinden 

bahsetmek m¿mk¿nd¿r. 17. y¿zyēlda Robert Withers bu mutfaklarēn dokuz adet 

olduĵunu belirtirken (Withers, 1996, s. 9)13, y¿zyēl sonuna doĵru ĸehri ziyarete gelen 

                                                 
13 Robert Withers bu mutfaklarē ĸºyle sēralamēĸtēr: Padiĸah Mutfaĵē, Valide Sultan Mutfaĵē, Sultanlar Mutfaĵē, 

Kapēaĵasē Mutfaĵē, Divan Mutfaĵē, Aĵalar Mutfaĵē, Hizmetk©r Mutfaĵē, Cariyeler Mutfaĵē, K¿­¿k R¿tbeli Divan 

Personeli Mutfaĵē. 
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Tavernier bu sayēnēn yediye indirildiĵinden bahsetmektedir (Tavernier, 1984, s. 57)14.  

Ķsimleri ve sayēlarē deĵiĸen mutfaklarēn 17 ve 18. y¿zyēl baĸlarēndaki kayētlarda yer 

alan adlarē: Matbah-ē Has, Matbah-ē Aĵay©n, Matbah-ē Gēlm©n-ē Ender¾n ve Matba-ē 

D´v©nôdēr. Aynē y¿zyēlda eklenen diĵer mutfaklar ise; Matbah-ē Aĵa-i B©b¿ssa©de, 

Matbah-ē D©r¿ssa©de, Hazined©rbaĸē Mutfaĵē, Eski Saray Mutfaĵē ve Kilercibaĸē 

Mutfaĵēdēr (Sakaoĵlu, 2002, s. 128).  

Matbah-ē Has; genel kabule gºre yalnēzca padiĸahēn yemeklerinden sorumlu bir 

mutfak olarak bilinmesine raĵmen, padiĸahēn eĸ ve kēzlarēnēn yemeklerinin de burada 

hazērlandēĵē aktarēlmaktadēr.  Doĵrudan padiĸahēn yemeĵi has mutfak i­erisindeki 

kuĸhane15 bºl¿m¿nde piĸirilmektedir (Sakaoĵlu, 2002, s. 129; Uzun­arĸēlē (b), 2014, 

s. 442). Kuĸhane mutfaĵē en iyi yemeklerin hazērlandēĵē, buna baĵlē olarak has mutfak 

da en iyi mutfaĵēn olduĵu birimdir (Bilgin, 2003, s. 115). Bu mutfak bazē durumlarda 

Enderun aĵalarēna da yemek hazērlayan bir yapēdēr. Buradaki aĸ­ēlar Matbah-ē 

Ąmireônin en yetenekli ustalarēndan se­ilmektedir. Padiĸahlarēn tek baĸlarēna yemek 

yedikleri zamanlarda ­aĸnigirbaĸē sultanēn hizmetinden sorumlu tutulmuĸtur (Berksan, 

2005, s. 14). Matbah-ē Aĵay©n; Saray aĵalarēnēn mutfak hizmetlerini karĸēlayan 

bºl¿md¿r. Aĵalar dēĸēnda saraydaki diĵer hizmet birimlerinin ileri gelenlerine de 

yemekler hazērlanmaktadēr. Matbah-ē Gēlm©n-ē Ender¾nôda hazērlanan yemekler 

Enderunôda yer alan gēlmanlar, bazē baltacē gruplarē, i­oĵlanlarēn hasta olanlarēna 

hizmette bulunan yardēmcē kadēnlar i­indir. Matbah-ē D´v©nôda divan ¿yelerinin 

yemekleri hazērlanmaktadēr (Bilgin, 2004, s. 59-60). Bu ¿yeler; Vezir-i Azam, 

Kubbealtē Vezirleri, Kadēaskerler, Niĸancē, Defterd©r, Rumeli Beylerbeyi, Yeni­eri 

Aĵasē, Kaptan Paĸa, ķeyh¿lisl©m, Reis¿lk¿ttap ve ¢avuĸbaĸēôdēr (Mumcu, 1986, s. 37-

66). Matbah-ē Aĵa-i B©b¿ssa©de; Kapēaĵasē, divanēn yardēmcē memurlarē ve divanēn 

g¿venlik­ileri olan ­avuĸ ve kapēcēlara yemek hazērlamakla sorumludur. Matbah-ē 

D©r¿ssa©de mutfaĵēnda harem aĵalarē i­erisindeki en y¿ksek r¿tbeli olan D©r¿ssa©de 

Aĵasē bu mutfaĵēn ismine verilmiĸtir. Bu mutfakta harem aĵalarēnēn ve harem 

kadēnlarēnēn yemekleri hazērlanmaktadēr. Hazined©rbaĸē Mutfaĵē ve Kilercibaĸē 

Mutfaĵē da yine bu aĵalarēn hizmetlerini yerine getirmektedir. Aynē zamanda 

                                                 
14 Tavernier bu mutfaklarē ĸºyle sēralamēĸtēr: Has Mutfak, Valide Sultan Mutfaĵē, Kapēaĵasē Mutfaĵē, Kēzlaraĵasē 

Mutfaĵē, Kilercibaĸē Mutfaĵē, Hazined©rbaĸē Mutfaĵē, Sarayaĵasē Mutfaĵē. 
15 Kuĸhane mutfaĵē; has mutfaĵēn bir bºl¿m¿d¿r. Bu ismi almasēnēn nedeni ise, padiĸahēn kuĸ etini ­ok sevmesi, 

hazērlanan diĵer yemeklerin porsiyonlarēnēn k¿­¿k olmasē ve yemek kaplarēnēn kapaklarēnda kuĸ fig¿r¿n¿n olmasē 

tahminler arasēndadēr (Sakaoĵlu, 2002, s. 205). 
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Hazined©rbaĸē ve Kilercibaĸē Mutfaklarēnda kendi personelinin de yemek ihtiyacē 

karĸēlanmaktadēr (¢elebi Kºm¿rciyan, 1988, s. 113; Bilgin, 2003, s. 116; Bilgin, 2004, 

s. 60). Eski saray mutfaĵē diĵer adēyla Matbah-ē Saray-ē Atik, Kanuni dºnemine kadar, 

ge­miĸ dºnem padiĸahlarēnēn hayatta olan valide, harem ve hizmetlilerine yemek 

hazērlayan birimdir (¢elebi Kºm¿rciyan, 1988, s. 163).  

Mutfaklarēn 19. y¿zyēlda isimleri ve sayēlarē olduk­a geniĸlemiĸ olmalē ki hizmet 

edilen her birimin bir mutfaĵē bulunmaktadēr. Yēldēz Sarayēônda padiĸahēn 

yemeklerinin hazērlandēĵē mutfaĵa Matbah-ē Hassô¿l-Hass, Dolmabah­e ve ¢ēraĵan 

Saraylarēnda Kuĸhane-i H¿m©y¾n veya Matbah-ē Has denilmektedir. (Sºzen, 1994; 

Samancē (b), 2008, s. 201). Diĵer yandan Yēldēz Sarayēônda Hakan-ē Merhum Harem-

i H¿mayun Ocaĵē Sultan Abd¿laziz (sal.1861-1876)ôin harem bºl¿m¿ne, Dolmabah­e 

ve ¢ēraĵan Saraylarēnda Matbah-ē H©s valide sultan ve sultana hizmet eden 

mutfaklardēr (Ertuĵrul, 1993). Ayrēca 19. y¿zyēl saraylarēnda ķehzadeler Mutfaĵē, 

Keth¿da Kadēn Ocaĵē, Daĵēstan Ocaĵē, Silahĸoran Ocaĵē, Mēzēka-yē H¿m©y¾n 

Mutfaĵē, Saray-ē Ahēr Mutfaĵē, Hazinedaraĵa Ocaĵē, Ustalar Ocaĵē, Kilar-ē Enderun-ē 

H¿mayun Aĵavatē Ocaĵē, Kayēk­ēlar Mutfaĵē gibi baĵlē bulunduklarē birimin 

yemeklerini hazērlayan mutfaklar yer almaktadēr (Gºnc¿, 2015).  Bu dºnemde 

mutfaklar i­erisindeki aĸ­ēlar uzmanlēk alanlarēna gºre ayrēlmēĸ ve bºrek ocaĵē, perhiz 

ocaĵē, tatlē ocaĵē gibi isimlerle anēlmēĸtēr (Samancē, 1998). Yazlēk saray olarak 

kullanēlan Beylerbeyi Sarayēônda da mutfaklar bulunmasēna raĵmen sēk sēk 

kullanēlmamaktadēr. Dolayēsēyla ihtiya­ halinde diĵer saraylardan tablak©rlar16 

vasētasēyla Beylerbeyi Sarayēôna yemek gºt¿r¿lmektedir (Sºzen, 1992). 

¶ Helvah©ne 

Helvah©ne kurumu 16. y¿zyēlda yapēmē tamamlanan ve sarayēn tatlēlarēnēn, 

i­eceklerinin, turĸularēnēn, macunlarēnēn ve sabunlarēnēn ¿retimlerinin yapēldēĵē alanē 

temsil etmektedir (Samancē, 1998). Detaylē olarak ele alēndēĵēnda re­ellerin, 

helvalarēn, tatlēlarēn, peltelerin, ĸekerlerin, marmelatlarēn, aĸurenin, bozanēn, 

macunlarēn, haplarēn, ila­larēn, ĸurup, ĸerbet ve hoĸaflarēn ¿retildiĵi olduk­a geniĸ bir 

birimdir (Tavernier, 1984, s. 61-62). Helvah©neôde helvacēbaĸē, ĸerbet­ibaĸē, 

                                                 
16 Table-k©r: Tabla taĸēyan, baĸēnda tabla ile ufak tefek satan gezici esnaf, yemek yenirken iĸ gºren hizmet­i 

(Devellioĵlu, 1997, s. 1012).  
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hoĸaf­ēbaĸē ve turĸucubaĸē isimlerinde gºrevliler bulunmakta ve hazērladēĵē ¿r¿ne gºre 

bu isimleri almaktadērlar (Terzioĵlu, 1992). Helvah©neônin kurulduĵu y¿zyēlda 

helvacēlarēn sayēsē 17 iken, 16. y¿zyēl ortalarēnda 28, 16. y¿zyēl sonlarēnda 61, 17. 

y¿zyēl baĸlarēnda 107ôye y¿kselmiĸ, 17. y¿zyēlēn ortalarēnda 61ôe d¿ĸ¿r¿lm¿ĸt¿r 

(Bilgin, 2000, s. 305-312). 18. y¿zyēlda ise helvahanede ­alēĸan kiĸi sayēsē 106ôya 

­ēkarēlmēĸtēr (Terzioĵlu, 1992, s. 24). 19. y¿zyēlda helvah©ne kurumunun iĸlevini 

Tatlēh©ne-i Ąmire kurumu almēĸ ve tatlēlardan i­eceklere, turĸulardan macunlara kadar 

b¿t¿n bu iĸlev bu kuruma aktarēlmēĸtēr (Bilgin (c), 2020, s. 51). Kaynaklarda ise 

Tatlēh©ne-i Ąmireôde ­alēĸanlarēn sayēlarē ĸimdilik bulunmamaktadēr.   

¶ Kil©r-ē Ąmire 

Saray i­in ihtiya­ olan t¿m gēda, ila­ ve diĵer malzemeler kiler bºl¿mlerinde 

saklanmaktadēr. Buradaki ¿r¿nler Ķstanbul d©hil olmak ¿zere farklē eyaletlerden 

tedarik edilmektedir. ¥rneĵin; Topkapē Sarayēônda Enderun ve B´run alanlarēnda iki 

adet Kilar-ē Ąmire bulunmaktadēr. Enderunôda yer alan kiler kuĸhane mutfaĵēnēn 

¿r¿nleri ile Enderun halkēnēn ihtiyacē olan diĵer malzemelerin depolandēĵē alandēr. 

Aynē zamanda ĸeker ve baharat gibi deĵerli ¿r¿nler de Enderun kilerinde 

saklanmaktadēr (Bilgin, 2003, s. 116). B´run bºl¿m¿nde yer alan kiler ise doĵrudan 

Matbah-ē Ąmireônin diĵer mutfaklarēna baĵlēdēr. Tedariki saĵlanan taze meyvelerin 

bazēlarē, turĸu, marmelat ve i­ecekler ise helvah©nede depolanmaktadēr (Sakaoĵlu, 

2002, s. 175-177). Kilercibaĸēnēn yºnetiminde olan Kil©r-ē Ąmireôde, pek ­ok kiĸi 

­alēĸmaktadēr. Matbah-ē Ąmireônin kurulduĵu 16. y¿zyēl baĸlarēnda sayēlarē 22 olan 

kilerciler y¿zyēl ortalarēnda 37, y¿zyēl sonlarēnda 244, 17. y¿zyēl baĸlarēnda 176 ve 

y¿zyēl ortalarēnda 249 kiĸiden oluĸmaktadēr (Bilgin, 2000, s. 305-312).  

¶ Fērēnlar  

Fērēnlar has ve harc´ (fodula) fērēn olmak ¿zere iki adettir. Has fērēnlarda padiĸah, 

hanedan ¿yeleri ve ¿st d¿zey yºneticiler i­in ekmekler hazērlanmaktadēr (Samancē, 

1998). Has fērēnlarda ¿retilen ekmeĵin buĵdaylarē ve diĵer malzemeleri en kaliteli 

¿r¿nlerden yapēlmaktadēr. Harc´ fērēnlarda ise diĵer yºnetici ve alt memurlarēn 

ekmekleri hazērlanmakta ve genellikle kalitesi has fērēna gºre daha d¿ĸ¿k olan fodula 

ekmekleri piĸirilmektedir. Fērēnlarda yalnēzca ekmekler deĵil diĵer unlu ¿r¿nler de 
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piĸirilmektedir (Sakaoĵlu, 2002, s. 59-60). Has ekmek­ibaĸē ve bir keth¿d© has fērēnda 

gºrevli iken, bir b¿y¿k ekmek­ibaĸē, bir k¿­¿k ekmek­ibaĸē ve bir keth¿d© da harc´ 

fērēnda gºrev yapmaktadēr. Bu fērēnlarda usta, piĸirici, hamurcu, elek­i ve ­ērak (ĸ©kird) 

olmak ¿zere alt birimlerde ­alēĸan gºrevliler de bulunmaktadēr. Fērēnlarēn buĵday 

ihtiyacē b¿y¿k oranda Bursaôdan tedarik edilmektedir. Simit­ibaĸē (uncubaĸē) Bursa 

sarayēndaki ambarēn idarecisi konumundadēr (Bilgin, 2003, s. 117). Matbah-ē 

Ąmireônin kurulduĵu 16. y¿zyēlēn baĸlarēnda has ve harci ekmek­ilerin sayēsē 73, 

y¿zyēl sonlarēnda 183, 17. y¿zyēlēn baĸlarēnda 171 ve y¿zyēl ortalarēnda ise 122 olarak 

kayda ge­miĸtir (Bilgin, 2000, s. 305-312). 

¶ K©rh©neler  

Sarayda kasap, tavuk, s¿t ¿r¿nleri, mum, kalay ve un ¿r¿nlerine ait k©rh©neler17 

bulunmaktadēr. Kasaplar k©rh©nesiônde bir kasapbaĸē gºzetiminde saraya ait 

koyunlarēn tedarik, kesim ve saklama iĸlemleri yapēlmaktadēr. Baĸlangē­ta 11 kiĸi olan 

kasaplarēn sayēlarē zamanla 12, 20, 30 ve 33ôe kadar ­ēktēĵē gºr¿lmektedir. Tavuk­ular 

k©rh©nesiônde tavuk­ubaĸēnēn idaresinde tavuk ve diĵer kanatlē hayvanlarēn 

beslenmesi, kesilmesi ve hazērlanmasē y¿r¿t¿lmektedir (Uzun­arĸēlē (b), 2014). 

Kayētlarda tavuk­ularēn isimleri 16. y¿zyēlēn ortalarēna denk gelmekte ve 6 kiĸi olarak 

gºreve baĸladēklarē bilinmektedir. 16. y¿zyēl sonunda 18ôe ­ēkan bu sayē, 17. y¿zyēl 

baĸlarēnda 12ôye ve y¿zyēl sonunda tekrar 18ôe ­ēkmēĸtēr (Bilgin, 2000, s. 305-312). 

Yoĵurt­ular k©rh©nesi mandēracēlar idaresinde s¿t ve s¿t ¿r¿nlerinin tedarikini ve 

hayvanlarēn beslenmesini saĵlamaktadēr. Bunlarēnda sayēlarē 6ôdan 19ôa kadar 

y¿kselmiĸtir. Mumcular k©rh©nesi ise sarayēn aydēnlatma iĸlerini saĵlayan fakat gēda 

ya da mutfak levazēmē olmadēĵē halde Matbah-ē Ąmireôye baĵlē olan bir bºl¿md¿r. 

Sarayēn mumlarē i­ yaĵ veya balmumundan ¿retilmektedir. Mumcubaĸēnēn idaresinde 

olan bu birimde zeytinyaĵē, pamuk ipliĵi, sakēz, neft yaĵē, katran ve k¿k¿rd gibi diĵer 

mum malzemeleri bulunmaktadēr. Mumcular Matbah-ē Ąmireônin kurulduĵu dºnemde 

7 kiĸiden oluĸmaktadēr. Daha sonra ise sayēlarē 20ôye kadar artmēĸtēr. Kalaycēlar 

k©rh©nesi; mutfaklarēn bakēr ¿r¿nleri olan kap ve kacaklarēn kalaylanmasēndan 

sorumlu kurumdur (Samancē, 1998). Burada da bir kalaycēbaĸē yer almaktadēr.  

Kalaycēlar k©rh©nesi 16. y¿zyēlēn ortalarēnda tesis edilmiĸ ve baĸlangē­ta 8 kiĸi olarak 

                                                 
17 K©rh©ne: Ķĸ yapēlan, k©r elde edilen birim/iĸ yeri (Devellioĵlu, 1997, s. 490). 
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gºreve baĸlamēĸ, zamanla da sayēlarē artmēĸ ve 17ôye kadar y¿kselmiĸtir. Has un 

k©rh©nesi; simit­ibaĸēnēn yºnetiminde Bursa sarayēndaki imalathanede buĵdaylarēn 

temini, ºĵ¿t¿lmesi ve saraya nakledilmesi iĸlemlerini ger­ekleĸtirmektedir. Bu birim 

Ķstanbul dēĸēnda olmasēna raĵmen sarayēn ºnemli bir ayaĵēnē oluĸturmaktadēr. Burada 

buĵdaycē, simit­i (uncu) ve ambarcē olmak ¿zere alt birimler bulunmaktadēr 

(Sakaoĵlu, 2002; Bilgin, 2004).  

¶ Sebzeh©ne, Sakah©ne ve Karh©ne  

Sarayēn sebze ihtiya­larēnē karĸēlayan sebzeh©ne, su ihtiya­larēnē karĸēlayan sakah©ne 

ve buz ve kar ihtiya­larēnē karĸēlayan karh©ne de diĵer birimlerdir (Bilgin, 2004, s. 76). 

Sebzeh©ne yºneticisi sebzecibaĸē Sakah©ne yºneticisi mutfak sakabaĸē ve sakalar 

(Sakaoĵlu, 2002, s. 60), Karh©ne yºneticisi ise buzcubaĸē ve kar­ēbaĸēôdēr. Karh©neye 

getirilen kar ve buz buzcubaĸē ve karcēbaĸēnēn yºnetiminde idare edilmekte, ¿r¿nlerin 

azalmasē durumunda ise ­evre karlēklarēndan kar ve buz tedarik edilmektedir  (Emanet, 

2021). Sarayda ­alēĸan buzcubaĸē ve karcēbaĸēnēn sayēlarē her dºnem i­in kesin 

olmamakla birlikte hassa karlēklarēnda 300 ila 400 aralēĵēnda iĸ­inin ­alēĸtērēldēĵē 

aktarēlmaktadēr. Sakah©ne ve sebzeh©nede ­alēĸan kiĸilerin sayēlarē; 16. y¿zyēl 

baĸlarēnda sakalar 11, sebzeciler 5, y¿zyēl sonlarēnda ise sakalar 17, sebzeciler 16, 17. 

y¿zyēl baĸlarēnda sakalar 22, sebzeciler 16, y¿zyēl ortalarēnda da sakalar 21, sebzeciler 

16 kiĸiden oluĸmaktadēr (Bilgin, 2000, s. 305-312).   

2.3.7.3 Matbah-ē ©mire em©netinin iaĸesi 

Ķaĸe; Devellioĵlu (1997)ôna gºre beslenmenin karĸēlēĵē olarak kullanēlmakla birlikte 

Osmanlē saray mutfaĵē kapsamēnda bakēldēĵēnda daha geniĸ bir tanēm olarak karĸēmēza 

­ēkmaktadēr. Gēda maddelerinin tedarik edilmesinden kiĸilerin doyurulmasēna kadar 

olan t¿m faaliyetleri kapsayan iaĸe, saray mutfaĵēna giren gēdalardan hazērlanan 

yemeklere kadar olduk­a kapsamlē bir ifadedir. G¿n¿m¿z t¿ketim alēĸkanlēklarē 

i­erisinde temel gēda maddeleri olarak saydēĵēmēz baklagiller tahēl ve tahēl ¿r¿nleri, et 

ve et ¿r¿nleri, s¿t ve s¿t ¿r¿nleri, meyve ve sebzeler, yaĵlar ve baharatlar haneden 

haneye ­eĸitlilik arz etmekle birlikte en az bir tanesini barēndērmaktadēr. Osmanlē saray 

mutfaĵē ºzelinde bakēldēĵēnda ise bu temel t¿ketim maddelerinin hemen hemen her 

birinin muhtelif t¿rlerinin yer aldēĵē gºr¿lmektedir. Dikkat edilmesi gereken husus ise 



 34 

dºrt kiĸilik bir hanenin mutfaĵē ile en az ¿­ dºrt bin kiĸinin yaĸadēĵē devasa bir 

mutfaĵēn t¿ketiminin ve tercihlerinin aynē olmayacaĵēnēn bilinmesi gerektiĵidir. 

Sarayēn ihtiyacē olan bu ¿r¿nler ya belirlenmiĸ olan bºlgelerden ya da Ķstanbul 

piyasasēndan karĸēlanmaktadēr. Belirlenmiĸ bºlgelerin baĸēnda ise Mēsēr yer 

almaktadēr. ¥rneĵin; 18. y¿zyēlda Mēsērôdan getirilen bir listede yēllēk 39.795 kēyye18 

ĸeker, 19.119 kile19 pirin­, 478 kēyye ĸehriye, 47.040 kēyye nohut, 32.700 kēyye 

mercimek, 840 kēyye karabiber, 202 kēyye tar­ēn, 77 kēyye safran, 70 kēyye sinameki, 

1.075 kēyye sarē balmumu ve 189 kēyye demirhindi bulunmaktadēr. Listede yer 

almayan fakat ara ara alēnmasē gerekli gºr¿len diĵer ¿r¿nler ise kahve ve hummas 

ĸerbetidir (Berksan, 2005, s. 54). Keĸan, Bursa, Eflak, Ķstankºy, Filibe, ķam gibi 

bir­ok bºlgeden de isteĵe gºre ¿r¿n getirilmektedir. Ķstanbul piyasasēndan alēnan 

¿r¿nler genellikle bozulma ihtimali y¿ksek, hēzlē ve g¿nl¿k temin edilmesi gereken 

gēdalar ­er­evesinde ĸekillenmiĸtir. ¥rneĵin meyve ve sebzeler, s¿t, peynir, tereyaĵē 

gibi s¿t ¿r¿nleri, yumurta ve et t¿rleri genellikle yakēn yerlerden alēnmaktadēr.  

Kaynaklardan elde edilen bilgiler ­er­evesinde Bursa ve Edirne saray mutfaĵēnēn 

iaĸeleri kesin ve yeterli sonu­lar i­ermemektedir. Fakat Bursa saraylarēnēn 17. y¿zyēla 

kadar Edirne saraylarēnēn ise 18. y¿zyēla kadar gelmiĸ olmasē ve Topkapē Sarayē i­in 

Bursa ve Edirneôden gēda alēmlarēnēn ve birbirleriyle olan ziyaretlerin devam etmiĸ 

olmasē aslēnda bu ¿­ payitaht ĸehrin benzer gēda ¿r¿nlerini tercih ettiĵini 

gºstermektedir.  Matbah-ē Ąmire Em©netiônin kuruluĸundan sonra Ķstanbul saraylarē 

i­in tedarik edilen mallarēn kayēt altēna alēnmasē dºnemin iaĸesinin saptanmasēnē 

kolaylaĸtērmaktadēr. Sarayēn t¿ketim ¿r¿nleri baklagiller, tahēl ve tahēl ¿r¿nleri, et ve 

et ¿r¿nleri, s¿t ve s¿t ¿r¿nleri, meyve ve sebzeler, yaĵlar ve baharatlar olarak 

gruplandērēlmēĸtēr. 

¶ Baklagiller, Tahēl ve Tahēl ¦r¿nleri 

Mutfak i­in gerekli olan temel tahēl ¿r¿n¿ buĵday ve undur. 15. y¿zyēl saray mutfaĵē 

i­in temin edilen buĵdaylar ­oĵunlukla Bursa ve Ķstanbul ­evresinden alēnmaktadēr. 

Bu buĵdaylar has ve fodula adē altēnda iki t¿re ayrēlmaktadēr (Barkan, 1979, s. 283-

                                                 
18 1 kēyye 1.2828 kilogramdēr (Bilgin, 2000, s. 209). 
19 1 kile 23.093 kilogramdēr (Kallek, 2022, s. 568). 
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284). Has buĵdaylar veya unlar en kaliteli, fodula buĵdaylar veya unlar ise kalitesi 

d¿ĸ¿k anlamēnda kullanēlmaktadēr.  16. y¿zyēl buĵdaylarēndan has buĵdaylar 

­oĵunlukla Bursaôdan, fodula buĵdaylar ise Balkanlar, G¿ney Marmara, G¿ney 

Karadeniz ve Trakyaôdan karĸēlanmaktadēr. Muhasebe kayētlarēndan elde edilen 

bilgiye gºre yalnēzca 17. y¿zyēl saray mutfaĵē i­in temin edilen yēllēk buĵday miktarē 

144.948 kiledir. G¿nl¿k t¿ketilen oran ise yaklaĸēk 410 kileden oluĸmaktadēr (Bilgin, 

2000, s. 203). Kallek (2022)ôin aktardēĵēna gºre 1 kile buĵday yaklaĸēk 23 kiloya denk 

gelmektedir. Dolayēsēyla yaklaĸēk olarak g¿nl¿k t¿ketilen buĵday 9.430 kilograma, 

yēllēk ise 3.333.804 kilograma denk gelmektedir.  

Sarayēn yēllēk olarak elinde bulundurduĵu bu buĵdaylar yalnēzca buĵday olarak 

t¿ketilmemekte mutfaĵēn un, aĸ buĵdayē, niĸasta, dºv¿lm¿ĸ arpa ve bulgur gibi diĵer 

tahēl ¿r¿nlerini de i­ermektedir. Saray mutfaĵēnda unlar has ve fodula un olarak, fodula 

unlar da kendi i­inde meyane ve harci olarak ikiye ayrēlmēĸtēr (Berksan, 2005, s. 28). 

Has un, buĵdayēn en kaliteli olanēndan ºĵ¿t¿lmekte ve padiĸah dahil ºnemli kiĸilerin 

ekmek ve unlu mamullerinde kullanēlmaktadēr. Fodula un ise daha alt kademedeki 

kiĸiler i­in kullanēlmaktadēr. 17. y¿zyēl gezginlerinden olan Withers (1996) dºnemin 

saray ekmeklerini ¿­e ayērmēĸ; birinci kalitede olan ekmeklerin (has ekmek) padiĸah, 

sultan ve saray ¿st d¿zey kiĸileri i­in, ikinci kalitede olan ekmeklerin (meyane ekmek) 

orta sēnēflar i­in, ¿­¿nc¿ kalitede olan ekmeklerin (harci ekmek) ise acemi oĵlanlar ve 

alt sēnēf i­in hazērlandēĵēnē belirtmiĸtir (Withers, 1996, s. 108). 18. y¿zyēl has ve fodula 

un miktarlarēna baktēĵēmēzda yēllēk has un 9436 kile (217,028 kg) yēllēk fodula un ise 

68.512,5 kile (1.575.787,5 kg) olarak tespit edilmiĸtir (Berksan, 2005, s. 29). Undan 

¿retilen ¿r¿nler arasēnda; baklava, bºrek, ­ºrek, ekmek, eriĸte, girde, gºzleme, n¿k¾l, 

peksimet, poĵa­a, ĸekerli bºrek, tarhana, tutma­ ve yuvarlak ekmek yer almaktadēr 

(Barkan, 1979, s. 143). 15. y¿zyēl un t¿ketimi yaklaĸēk 300.000 kēyye (384.840 kg), 

16. y¿zyēl un t¿ketimi yaklaĸēk 500.000 kēyye (641.400 kg) ve y¿zyēl sonunda yaklaĸēk 

900.000 kēyye (1.154.540 kg), 17. y¿zyēl un t¿ketimi yaklaĸēk 1.000.000 ï 1.500.000 

kēyye (1.282.800 ï 1.924.200 kg) arasēndadēr (Bilgin, 2000, s. 209).  

Saray mutfaklarēnēn ºnemli bir tahēlē olan pirin­ Osmanlē dºneminde ilk olarak 

Bulgaristanôēn Filibe bºlgesinde yetiĸtirilmiĸtir (Arēkan, 1990, s. 477). Kuruluĸ 

yēllarēnda Filibe bºlgesi dēĸēnda Bursa, Boyabad (Sinop) ve Tatarpazarcēk 
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(Bulgaristan)ôtan da pirin­ tedarik edilmiĸtir. 16. y¿zyēldan itibaren ise pirincin 

yoĵunlukla Mēsērôdan getirildiĵi aynē zamanda ĸehriyenin de bu bºlgeden alēndēĵē 

kayda ge­miĸtir (Barkan, 1979, s. 104-149). Pirin­ten elde edilen ¿r¿nler arasēnda; 

boza, pirin­ unu, pilav, aĸure, ­orba, zerde ve muhallebi bulunmaktadēr. Sarayēn pirin­ 

t¿ketimlerine baktēĵēmēzda 15. y¿zyēlda ortalama 145.000 kēyye (186.006 kg), 16. 

y¿zyēlda ortalama 555.000 kēyye (711.954 kg), 17. y¿zyēlda ortalama 680.000 kēyye 

(872.304 kg), 18. y¿zyēlda ise ortalama 39,296 kile (907.462 kg) olduĵu gºr¿lmektedir 

(Bilgin, 2004; Berksan, 2005). Sarayda 15, 16, 17 ve 18. y¿zyēllarda en ­ok t¿ketilen 

baklagillere baktēĵēmēzda ise kuru bakla, mercimek, bºr¿lce ve nohut yer almaktadēr 

(Barkan, 1979, s. 88-143). ¥rneĵin mutfak i­in alēnan ve 18. y¿zyēla ait olan bir kayētta 

on dºrt aylēĵēna 3.851 kēyye (4.940 kg) bºr¿lce, 1.438 kēyye (1.844 kg) kuru bakla, 

84.179 kēyye (107.984 kg) mercimek ve 250.459 kēyye (321.288 kg) nohut alēnmēĸtēr 

(Berksan, 2005, s. 87). Saray mutfaklarēna 19. y¿zyēlda girmeye baĸlayan makarna ve 

kuru fasulye ise imparatorluĵun tahēl ve baklagilleri arasēna girmeyi baĸarmēĸtēr 

(Samancē (b), 2008, s. 206). 

¶ Et ve Et ¦r¿nleri 

Saray mutfaĵēnda yer alan et ve et ¿r¿nleri arasēnda koyun, kuzu, oĵlak, tavuk, 

g¿vercin, ºrdek, kaz, balēk, sakatat (koyun kellesi, iĸkembe, koyun pa­asē, ĸirden, 

mumbar), sēĵēr, hindi ve dana eti yer almaktadēr. Mutfaĵēn en ­ok kullandēĵē t¿r ise 

koyun etidir. Halk mutfaĵēnda olduk­a sēnērlē yer alan koyun, saray i­in ºzel meralarda 

beslenmektedir. Koyun eti sarayda sēk sēk tercih edilen yahni, sºĵ¿ĸ, kebap gibi 

¿r¿nlerde kullanēlmakla birlikte yaĵ ve sakatatlarē da deĵerlendirilmekte, diĵer yandan 

sucuk yapēmēnda da kullanēlmaktadēr. Av kuĸlarē ºĵ¿nlerde kullanēlmakla birlikte 

deniz ¿r¿nleri ­ok nadir ĸekillerde padiĸah sofrasēnda gºr¿lmektedir. T¿ketim 

miktarlarēna baktēĵēmēzda 15. y¿zyēlda senelik koyun t¿ketimi 15.000 adet civarēnda, 

16. y¿zyēlda senelik koyun t¿ketimi 40.000 adet civarēnda, 17. y¿zyēlda senelik koyun 

t¿ketimi 80.000 ï 100.000 adet civarēnda, 18. y¿zyēlda senelik koyun t¿ketimi 150.000 

adet civarēnda seyretmektedir. 18. y¿zyēlda 17.142,5 adet kuzu saray mutfaklarē i­in 

temin edilmiĸ, 14.674,5 tanesi yalnēzca Topkapē Sarayē i­in ayrēlmēĸtēr. Koyun etinden 

sonra en fazla tercih edilen ikinci et t¿r¿ ise tavuk etidir. Rakamlara baktēĵēmēzda 15. 

y¿zyēlda senelik tavuk t¿ketimi 10.000 civarēnda, 16. y¿zyēldaki senelik tavuk 
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t¿ketimi 20.000 ila 80.000 civarēnda, 17. y¿zyēldaki senelik tavuk t¿ketimi 140.000 ila 

170.000 civarēnda, 18. y¿zyēlda senelik tavuk t¿ketimi 100 adet civarēnda 

deĵiĸmektedir. 15 ve 18. y¿zyēl aralēĵēndaki diĵer et t¿rleri i­erisinde yer alan 

g¿vercinin senelik t¿ketimi 1000 ila 5000 arasēnda, ºrdeĵin senelik t¿ketimi 200 ila 

1000 arasēnda, kazēn senelik t¿ketimi ise 100 ila 600 arasēnda deĵiĸmektedir (Barkan, 

1979; Mantran, 1990; Bilgin, 2000; Bilgin, 2004; Berksan, 2005).  

15. y¿zyēlda m©h´- i mar (yēlan balēĵē), beyza-i m©hi (balēk yumurtasē), m©hi-i huĸk 

(kuru balēk), havyar, mahi-i moruna (morina balēĵē) Fatihôin sofrasēnda bulunan sēnērlē 

deniz ¿r¿nleridir (Barkan, 1979, s. 239-244). Kaynaklarda deniz ¿r¿nlerinin ºzellikle 

de balēk t¿ketimin net sayēlarē bulunmamakla birlikte 1626-1628 yēllarē arasēnda balēĵa 

ºdenen ak­e rakamlarēndan 13.000 kg civarēnda sazan balēĵē alēndēĵē, 6.000 kg 

civarēnda kefal veya nil¿fer balēĵē alēndēĵē ve 3.000 kg civarēnda ise b¿y¿k kefal veya 

nil¿fer balēĵē alēndēĵē kaydedilmiĸtir. Bu rakamlarēn iki yēllēk veriler olmasē, deniz 

¿r¿n¿ t¿ketiminin koyun ve tavuk eti yanēnda olduk­a az tercih edildiĵini 

gºstermektedir. Aynē zamanda bu t¿ketimin hassa-i h¿mayun (padiĸah ve ­evresi) ve 

el­i ziyaretlerinde tercih edildiĵi aktarēlmaktadēr (K¿t¿koĵlu, 1983, s. 93-94). Sarayēn 

balēk t¿ketimine olan sēnērlē yaklaĸēmē 19. y¿zyēldan itibaren aĸēlmēĸ ve mutfaĵa alēnan 

balēklarēn t¿rleri bir hayli artmēĸtēr. Bunlar arasēnda; ­iroz, balēk yumurtasē, havyar, 

lakerda, mercan balēĵē, torik, mersin balēĵē, sardalye, kalkan balēĵē, mercan, kērlangē­, 

uskumru, mezgit, barbun, pisi balēĵē, levrek, kaya balēĵē, kefal, l¿fer, altēparmak balēĵē, 

ēstakoz gibi ¿r¿nler bulunmaktadēr (Samancē (a), 2008, s. 150-154). Sarayēn temin 

ettiĵi sēĵēr eti doĵrudan deĵil yalnēzca pastērma ve sucuk i­in ayrēlmaktadēr. Koyun, 

kuzu, oĵlak, tavuk, g¿vercin, ºrdek, kaz, balēk, sakatat ve sēĵēr etleri imparatorluĵun 

her dºneminde kullanēlmēĸken dana ve hindi 18 ve 19. y¿zyēlda kullanēlmaya 

baĸlanēlan etlerdir. 18. y¿zyēlda saray mutfaĵēna giren ve Amerika kºkenli olan hindi 

eti olduk­a az bulunabilen bir ¿r¿nd¿r. Temin edildiĵi zaman diliminde ise yalnēzca 

padiĸah ve harem i­in piĸirilmektedir. 19. y¿zyēlēn sonlarēnda mutfaĵa girmeye 

baĸlayan dana eti ise dana but, sēĵēr filetosu, file ve pirzola olarak kullanēlmēĸ ve 

yoĵunlukla yabancē misafirler i­in tercih edilmiĸtir (Samancē (b), 2008, s. 203). 

¶ S¿t ve S¿t ¦r¿nleri 
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S¿t ve s¿t ¿r¿nleri i­erisinde; s¿t, kaymak, katēk, yoĵurt, peynir ve tereyaĵē her 

y¿zyēlēn mutfaklarēnda yer almaktadēr. Bu ¿r¿nler genellikle hēzlē bozulma ihtimali 

y¿ksek gēdalar olmasē nedeniyle saraya yakēn bºlgelerden, bazē durumlarda ĸehir 

pazarlarēndan genellikle de mandēralardan alēnmaktadēr. Diĵer s¿t ¿r¿nlerine kēyasla 

daha dayanēklē olan peynirin alēmē Ankara, ¢atalca, Silivri ve diĵer pek ­ok yerden 

saĵlanmēĸtēr (Mantran, 1990, s. 275). Peynir t¿rleri i­erisinde ise; tulum, lor, ­ayēr 

peyniri, kaĸkaval peyniri, Bursa, Midilli ve Girit peynirleri bulunmaktadēr (K¿t¿koĵlu, 

1983, s. 94). Bu peynirlerin yanēnda 19. y¿zyēlda parmezan ve Felemenk peynirleri de 

ithal olarak temin edilmiĸtir (Samancē (b), 2008, s. 206). S¿t ve s¿t ¿r¿nleri 

kategorisinde olmasa da yumurtanēn da ­ok yoĵun bir ĸekilde t¿ketildiĵi 

belirtilmelidir. ¥zellikle Yalova, Manyas ve Mihali­ôten ortalama 20.000 ila 40.000 

arasēnda senelik yumurta temin edilmektedir (Sarē, 1981, s. 248). ¥rneĵin 18. y¿zyēlda 

saray i­in alēnan yēllēk yumurta miktarē 338.693 adet olup g¿nl¿k ortalama 927 

civarēnda seyretmektedir (Berksan, 2005, s. 67). 

¶ Meyve ve Sebzeler 

Meyve ve sebze t¿ketimi saray mutfaĵē i­in olduk­a ºnemli bir alandēr. Bu grupta yer 

alan ¿r¿nler taze ve muhafazasē zor olduĵu i­in baĸkente uzak bºlgelerden ziyade 

ĸehrin il­elerinden veya deniz yolu ulaĸēmēnēn kolay olduĵu yerlerden saĵlanmaktadēr. 

Meyve sebzelerin mevsim dēĸēnda olanlarē dºneminde kurutularak uzak bºlgelerden 

karĸēlanmaktadēr. Sarayda t¿ketilen meyveler; ¿z¿m (ķam ¿z¿m¿, kērmēzē ¿z¿m, siyah 

¿z¿m, hamid ¿z¿m¿ razakē ¿z¿m¿, pastērma ¿z¿m¿, kiĸniĸ ¿z¿m¿, ekĸi ¿z¿m), badem, 

alē­, incir, zerdali (kuru ve taze), kayēsē (kuru ve taze), erik (siyah erik, Amasya eriĵi, 

can erik), kēzēlcēk (kuru ve taze), ceviz, fēndēk (kuru ve taze), kestane, elma (kuru ve 

taze), nar (tatlē ve ekĸi), kiraz, limon, turun­, armut (kuru ve taze), dut, karpuz, ayva, 

koruk, muz, viĸne, zeytin, fēstēk, ķam fēstēĵē, muĸmula, h¿nnap, ĸeftali, kavun, aĵa­ 

kavunu, ­ilek, hēyar, hurma ve Hindistan cevizidir (Barkan, 1979; ¢akmak, 2012). 

T¿ketilen bu meyveler i­erisinden taze ¿z¿m, badem, incir, limon ve turun­ 15. 

y¿zyēldan 19. y¿zyēla kadar hemen hemen her dºnem gºr¿l¿rken diĵer meyveler bazē 

dºnemlerde t¿ketilmiĸ bazē dºnemlerde yer almamēĸtēr. Harnup, iĵde ve portakal 18. 

y¿zyēlda ananas ve mandalina ise 19. y¿zyēlda tanēnmaya baĸlayan meyveler olmuĸtur 

(Samancē (b), 2008, s. 207). Meyveler taze olarak t¿ketilmesi yanēnda, ºzellikle hoĸaf, 
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ĸerbet, turĸu ve re­el yapēmēnda sēk­a kullanēlmēĸtēr. Aynē zamanda ¿z¿m tatlandērēcē 

bir ¿r¿n olmasē nedeniyle saraylarda en fazla kullanēlan meyve olmuĸtur (¢elebi 

Kºm¿rciyan, 1988, s. 42-46).  

Matbah-ē Ąmireôde kullanēlan sebzeler arasēnda; bºr¿lce, soĵan (kuru ve taze), 

sarēmsak (kuru ve taze), havu­, maydanoz (kuru ve taze), ĸalgam, ebeg¿meci, ēspanak, 

dereotu, lahana (taze ve ekĸi), tarhun, nane (kuru ve taze), bakla, pazē, kabak (Mēsēr 

kabaĵē, taze kabak), patlēcan, salatalēk, kebere (kapari), marul, asma yapraĵē, kereviz, 

semizotu, pancar, fēndēk yapraĵē, pērasa, turp ve bamya20 yer almaktadēr. Bu sebzeler 

15, 16 ve 17. y¿zyēlda t¿ketilen gēdalardēr. Meyve ve sebzeler i­erisinde yer alan nane, 

¿z¿m, lahana ve kebere ºzellikle turĸu yapēmēnda kullanēlmaktadēr (Ahmet Refik, 

1988; Dernschwam, 1992). 18 ve 19. y¿zyēl sebzelerine baktēĵēmēzda, ºncekilere ek 

olarak bu y¿zyēllarda kullanēlmaya baĸlayan; enginar, fasulye, m¿l¾hēyye21 , bezelye, 

mantar, karnabahar, kuĸkonmaz, biber, patates, yer elmasē, mēsēr, sakēz kabaĵē, bal 

kabaĵē ve kavata gºr¿lmektedir (Samancē (b), 2008, s. 207; ¢akmak, 2012, s. 15-16). 

17 ve 18. y¿zyēlda hen¿z yeni yeni kullanēlmaya baĸlayan ve 19 ila 20. y¿zyēlda 

kullanēmē yaygēnlaĸan domates de t¿ketilen bu sebzelerin i­erisindedir. Saray 

mutfaklarēna ilk olarak 1694 yēlēnda giren domates baĸlangē­ta yeĸil olarak t¿ketilen 

ve kavata adēnē alan bir meyvedir (Artan, 2000, s. 112). Bu dºnemde yer alan yemek 

risalelerinde domatesin t¿ketiminin yaygēn olmadēĵē anlaĸēlmaktadēr. 1844 yēlēnda ilk 

baskēsē ger­ekleĸen ve Osmanlē mutfaĵēnēn basēlē ilk yemek yazmasē olan eserde sekiz 

adet domatesli yemek bulunmaktadēr (Mehmet K©mil, 2016).  Giderek kullanēmē artan 

bu ¿r¿n¿n kērmēzē hali de kullanēlmaya baĸlanmēĸ ve 19. y¿zyēlēn ikinci yarēsēndan 

itibaren yaygēnlaĸmēĸtēr. 1883 yēlēnda basēlan bir diĵer yemek kitabēnda domates 

kullanēmē 35ôi aĸkēn tarifte kullanēlarak ¿n¿n¿ kazanmaya baĸlamēĸtēr (Fahriye, 2018). 

Tabii bu kullanēmēn g¿n¿m¿zdeki kadar olmadēĵē unutulmamalēdēr. 

¶ Yaĵlar 

Saray mutfaĵēnda kullanēlan yaĵlar arasēnda; sadeyaĵ, tereyaĵē, zeytinyaĵē, susam 

yaĵē, beziryaĵē (keten tohumu yaĵē), bºbrek yaĵē, kuyruk yaĵē ve i­ yaĵ yer almaktadēr. 

                                                 
20 Bamyanēn saray mutfaĵēna ilk giriĸi 17. y¿zyēldēr ve Amerika kºkenli bir ¿r¿nd¿r. Kuru ve taze kullanēmē 19. 

y¿zyēlda yaygēnlēk kazanmēĸtēr (Samancē (b), 2008, s. 207).  
21 M¿l¾hēyye/m¿l¾hy©: Ebeg¿mecine benzer bir sebze (Devellioĵlu, 1997, s. 721). 
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Sadeyaĵ mutfaklarda en ­ok kullanēlan yaĵdēr. Bu yaĵ daha ­ok manda, inek ve koyun 

s¿tlerinden veya ¿­¿n¿n karēĸēmēndan elde edilerek hazērlanmaktadēr (Dernschwam, 

1992, s. 174). Zeytinyaĵē daha ­ok aydēnlanmada, ila­ ve sabun yapēmēnda tercih 

edilmektedir (Withers, 1996, s. 111). Susam yaĵēnēn t¿ketim alanē ise ­oĵunlukla 

tatlēlardan yana olmuĸ dolayēsēyla helvahanede sēk­a kullanēlmēĸtēr (Barkan, 1979, s. 

229). Diĵer yaĵlarēn kullanēm alanē sadeyaĵēna oranla d¿ĸ¿k d¿zeyde kalmēĸ 

dolayēsēyla rakamsal olarak net bilgiler bulunmamaktadēr. Sadeyaĵēn y¿zyēl i­indeki 

senelik alēmlarēna baktēĵēmēzda ise; 15. y¿zyēlda ortalama 35.000 kēyye (45.000 kg), 

16. y¿zyēlda ortalama 100.000 kēyye (130.000 kg), 17. y¿zyēlda ortalama 150.000 

kēyye (192.000 kg), 18. y¿zyēlda ise ortalama 689.220 kēyye (884.131 kg) civarēndadēr 

(Bilgin, 2004, s. 204; Berksan, 2005, s. 82). 19. y¿zyēla baktēĵēmēzda ise 799.000 kēyye 

(1.024.000 kg) sadeyaĵ t¿ketilmiĸtir (Samancē, 1998, s. 62). 

¶ Baharatlar ve Tatlandērēcēlar 

Tatlandērēcē bir madde olan ĸeker, Osmanlē dºnemi saray mutfaklarēnda 17. y¿zyēla 

kadar l¿ks t¿ketim maddeleri arasēnda yer almēĸtēr. Bu y¿zyēla kadar helvahanenin 

tatlēlarē i­in kullanēlan ĸeker sēnērlē miktarlarda; bal, pekmez (¿z¿m ve g¿l pekmezi) 

ve ¿z¿m ise ­oĵu zaman ĸekerin yerine kullanēlmēĸtēr (Montanari, 1995). ķekerin 

temin edildiĵi bºlgeler Bursa, ķam, Mēsēr ve Kēbrēsôtēr. Osmanlē dºneminde tatlēlarēn 

yanēnda re­el, hoĸaf, ĸerbet, macun, kahve, helva gibi ¿r¿nlerde de ĸeker 

kullanēlmaktadēr. Aynē zamanda fērēnlarda ¿retilen ĸekerli hamur iĸi ¿r¿nlerinde de yer 

almēĸtēr (K¿t¿koĵlu, 1983, s. 98). 15. y¿zyēlda t¿ketim seviyesi yēllēk 4.000 kēyye 

(5.131 kg) civarēnda olan ĸekerin 17. y¿zyēldaki t¿ketimi 50.000 kēyyeye (64.140 kg) 

ulaĸmēĸtēr (Barkan, 1979, s. 88-103).  ķekerin t¿ketim oranē 18 ve 19. y¿zyēlda daha 

da artmēĸ ve bu rakam 82.197 (105.442 kg) kēyyeye ulaĸmēĸtēr. ķekerin yerine 

kullanēlan bal ise ­oĵunlukla Malkara, Aĵriboz, Gelibolu, Atina, Eflak, Trabzon, 

Manisa, Ķzmir ve Edirneôden temin edilmiĸtir. Balēn kullanēmēndaki ºncelik 18. 

y¿zyēla kadar devam etmiĸtir. Pekmez de yine bal kadar kullanēlmasa da ĸekerin yerine 

sēk­a tercih edilmiĸ, Edremit ve Geliboluôdan ºzellikle de g¿l pekmezi Edirneôden 

alēnmēĸtēr (Terzioĵlu, 1992, s. 61). Bir diĵer tatlandērēcē madde olarak ge­en tuz ise 

­oĵunlukla Eflak ve Bursaôdan tedarik edilmiĸtir (G¿­er, 1963, s. 97). 
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Pahalē bir ¿r¿n olarak anēlan baharat, Uzakdoĵu ve Hint bºlgelerinden ticaret aĵēnē 

baĸlatmaktadēr. Yemen ¿zerinden Mēsēr ve Suriye bºlgelerine aktarēlan baharat 

Osmanlēôya da bu bºlgelerden temin edilmektedir. Devletin 16. y¿zyēlda baharat 

yollarēnēn denetimini eline almasēyla ve sēnērlarēnē geniĸletmesiyle yemek 

k¿lt¿r¿ndeki ­eĸitlilik kendisini gºstermektedir (G¿rsoy A. , 2019). ¥zellikle Mēsēr, 

bu noktada kilit bir gºrev ¿stlenmekte; ĸeker, baharat, pirin­, ĸehriye, nohut ve 

mercimek gibi ¿r¿nler bu bºlgeden temin edilmektedir. Bilgin (2000)ôin aktardēĵēna 

gºre 15. y¿zyēl sonunda on sekiz ­eĸit baharat kullanēlērken, 17. y¿zyēlda bu rakam iki 

y¿zlere kadar ulaĸmēĸtēr. Bu baharatlar yoĵunlukla yemekler i­in temin edilse de 

fērēnlarda; susam, ­ºrekotu, anason, kimyon ve sakēz helvahanede; tatlē, macun, ila­, 

ĸerbet, ĸurup, i­ecek (kahve, ­ay, bitki ­aylarē) ve sabun i­in g¿lsuyu, buhur, ºd aĵacē, 

ĸeker, misk, ­i­ek suyu ve daha bir­ok ­eĸit baharat kullanēlmēĸtēr (G¿rsoy D., 2013). 

Genel olarak en fazla t¿ketilen baharat f¿lf¿l adēnēn verildiĵi karabiberdir. Demirhindi, 

hindiba, hēyarĸembe, hardal, kimyon, zencefil, safran ve sakēz ise karabiberden sonra 

en ­ok t¿ketilen baharatlardēr (Ayyēldēz ve Sarper, 2019). 18. y¿zyēl baharat 

t¿ketiminde ise yoĵunlukla tar­ēn, karanfil, misk, kakule, sakēz, kenevir tohumu, 

demirhindi, sumak, anison (anason), susam, kimyon ve safran yer almaktadēr 

(Berksan, 2005, s. 47). Bu baharatlara ek olarak 19. y¿zyēlda Yeni D¿nya (Amerika) 

¿r¿nleri olan kērmēzē biber, yenibahar ve vanilya kullanēlmēĸ olup ºnceki dºnemlere 

gºre 19 ve 20. y¿zyēl baharat kullanēmē olduk­a sadeleĸmiĸtir (Samancē (b), 2008, s. 

207). 

2.4 Mutfak Yapēlanmasēnda Reform Dºnemi 

Osmanlē Ķmparatorluĵuônun mutfak yapēlanmasēnda reform dºnemi olarak 

adlandērēlan zaman dilimi 18. y¿zyēl sonu ile baĸlayan ve cumhuriyetin ilanēna kadar 

olan periyodu ifade etmektedir. Reform olarak anēlmasēnēn nedeni ise 18. y¿zyēla 

kadar olan alēĸēlmēĸ yemek tarzlarēndaki, sofra adabē ve d¿zenindeki deĵiĸimlerin ve 

yeniliklerin bu dºnemden itibaren gºr¿lmeye baĸlanmasēdēr. Devletin bu dºneme 

kadar s¿rd¿rm¿ĸ olduĵu mutlak d¿zen anlayēĸē hangi neden veya nedenlerden dolayē 

imparatorluĵun deĵiĸim s¿recine girmesine sebep olmuĸtur? Osmanlē Devleti bu 

y¿zyēlda tarihte sēk sēk tekrar edilen ve duraklama dºnemi olarak bilinen s¿recin 

i­erisinde yer almaktadēr. Batēda s¿rd¿rm¿ĸ olduĵu geniĸleme politikasēnēn yerini 
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denge politikasē almēĸ dolayēsēyla Batē d¿nyasē ile iliĸkileri barēĸ­ēl yollarla ­ºzme 

eĵilimine girmiĸtir (Kunt, 2014). Bu yºntem aslēnda Osmanlē Devletiônin g¿­lenen 

batēlē devletler arasēnda kendisine bir yer bulma umudunu gºstermektedir. Yaĸanan 

toprak kayēplarē yanēnda Avrupaôda cereyan eden Rºnesans ve Reform hareketleri, ­ok 

uluslu bir yapēya sahip olan Osmanlē Devletiôni de etkilemiĸ (Ķnalcēk, 2020), ºzellikle 

de ticari hayatē elinde bulunduran Hristiyan topluluklar ile devĸirme usul¿yle askerliĵe 

alēnan yeni­eriler ses y¿kseltmeye baĸlamēĸtēr (Tunaya, 2016). Devletin toprak 

kayēplarēna paralel olarak yaĸamēĸ olduĵu ekonomik sēkēntēlar, Avrupaônēn temelinde 

geniĸlemeye baĸlayan yeni d¿ĸ¿nce ve yaĸam tarzlarēyla i­iĸlerinde yaĸanan askeri ve 

sosyal problemler, 18. y¿zyēl ile baĸlayan batēlēlaĸma hareketlerinin temelini 

oluĸturmaktadēr (Akĸin, 2017).  

III. Ahmed (sal.1703-1730) dºneminde baĸlayan Lale Devri (1718-1730), Batēônēn 

ºrnek alēnmaya baĸlandēĵē ilk s¿re­ olarak bilinmektedir. ¥rneĵin bu dºnemde Parisôe 

gºnderilen Yirmisekiz Mehmet Efendiôden siyasi bilgiler yanēnda toplumsal ve 

k¿lt¿rel hayata dair bilgilerin de toplanmasē istenmiĸtir. Diĵer yandan bu dºnemde 

baĸlayan sanat ve edebiyat ilgisi 1729 yēlēnda Ķbrahim M¿teferrikaônēn ilk eseriyle 

somut bir gºr¿n¿m kazanmēĸtēr (Kunt, 2014, s. 59). III. Selim (sal.1789-1807) 

dºneminde Nizam-ē Cedid (Yeni D¿zen) yenilikleri olarak adlandērēlan askeri 

ēslahatlar ise Fransēz Ķhtilaliônin esintileri olarak vurgulanmaktadēr (Akĸin, 2014, s. 

79). Yenileĸme dºneminde yalnēzca askeri politikalar deĵil sosyal hayata dair ­aĵcēl 

faaliyetler de kendini gºstermiĸtir. ¥rneĵin; kēlēk kēyafet ve fes uygulamasē, devlet 

personelinin sa­ sakal d¿zeltme zorunluluĵu, galalarēn d¿zenlenmesi ve devlet 

­alēĸanlarēnēn bu galalara gitmeye baĸlamasē bunlar arasēndadēr (Karal, 1983, s. 61-

65). Batēlēlaĸma fikrinin ¿lkede yarattēĵē d¿ĸ¿nce ºzg¿rl¿ĵ¿ ve insan eĸitliĵi 

kavramlarē; Tanzimat (1839) ve Islahat Fermanēônē (1856), I. Meĸrutiyetôi (1876) ve 

son olarak da II. Meĸrutiyetôi (1908) doĵurmuĸtur (Ķnalcēk, 2020).  

Osmanlē Devletiônde birtakēm nedenlerden dolayē geliĸen batēyē ºrnek alma dºnemi, 

mutfak perspektifinde de kendisini gºstermiĸ ve ­oĵunlukla bu dºnemde pop¿ler bir 

¿ne kavuĸan Fransēz mutfaĵē ºrnek alēnmēĸtēr. Ķmparatorluĵun bu batēlēlaĸma s¿reci 

Fransēz mutfaĵēnēn zirve olarak yaĸadēĵē dºneme denk gelmektedir. Hem siyasi hem 

ekonomik hem de sosyok¿lt¿rel bakēmēndan ºrnek alēnan Avrupa ¿lkeleri, Osmanlē 
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Devletiônin de odak noktasē haline gelmiĸtir. Bu ¿lkeler i­erisinde kendisine bir yer 

bulmak isteyen imparatorluk, Avrupai tarzē hem benimsediĵini hem de uyguladēĵēnē 

gºstermek amacēyla 19. y¿zyēldan itibaren mutfak ve sofra adabēnda deĵiĸikliklere 

baĸlamēĸtēr. II. Mahmud (sal.1808-1839) ile baĸlayan batēyē ºrnek alma modeli, ilk 

olarak sofra adabēnda kendisini gºstermiĸtir. Sofra d¿zenindeki deĵiĸikliklerden olan; 

yemeklerin artēk masada yenilmesi, her kiĸiye ayrē servis a­ēlmasē ve bu servislerin 

i­ine ­atal ve bē­aklarēn eklenmiĸ olmasē bunun bir kanētēdēr22 (Tavernier, 1984; 

Kolodzēejczyk, 2016). ¥rneĵin; II. Mahmudôun bir yemek yeme sahnesini aktaran 

Tyrell, padiĸahēn ­atal ve bē­ak kullandēĵēnē, ĸampanya veya ĸarap i­mekten 

hoĸlandēĵēnē aktarmaktadēr (Tyrrell, 1885, s. 112).  

Araĸtērmacēlar tarafēndan yeni sofra d¿zenine alafranga, eski sofra d¿zenine ise 

alaturka yakēĸtērmasē yapēlmēĸ ve mutfak reformunda sēk­a kullanēlmēĸtēr. Batēlē 

devletlerin ºrnek alēnmasēyla alafranga tarzē benimseyen devlet, eski d¿zenini de 

tamamen ortadan kaldērmamēĸtēr. ¥rneĵin II. Mahmud (sal.1808-1839)ôun kēzē olan 

Saliha Sultan i­in d¿zenlenen d¿ĵ¿n merasiminde tºren i­in Dolmabah­e Sarayē 

kullanēlmēĸtēr. Kutlamalar i­in hazērlanan yemek merasimi hem alafranga hem de 

alaturka anlayēĸa gºre iki t¿rl¿ hazērlanmēĸtēr. Avrupaôdan gelen yabancē konuklar ve 

padiĸah ailesi alafranga bir anlayēĸ olan masada yemeklerini yerken, ulema ve diĵer 

kiĸiler alaturka d¿zende yani yer sofrasēnda yemeklerini yemiĸlerdir (Oberling ve 

Smith, 2001, s. 121-135). Yeni d¿zenin aĵērlēklē olduĵu saray mutfaĵēnda yemek 

sēralamasēnda da modern anlayēĸ kendini gºstermektedir. Masaya getirilen yemekler 

­orba, et veya balēk, bºrek, tatlē ve pilav diziliminde ilerlemektedir. Alaturka d¿zende 

aynē anda sofraya konulan ve istenilen her yemekten aynē anda yenilmesi geleneĵi 

saray mutfaĵēnda neredeyse kalkmēĸtēr. Alafranga d¿zende kapanēĸta yer alan pilav ise 

                                                 
22 On dokuzuncu y¿zyēla kadar padiĸahlarēn yer sofrasēnda baĵdaĸ kurarak oturduĵu, ºnlerinde bir tepsi veya sini 

i­erisinde yemeklerin bulunduĵu bilinmektedir. Yemek besmele ile baĸlamakta ve saĵ elin ¿­ parmaĵē kullanēlarak 

yemek yenilmektedir. Fatih Sultan Mehmetôten itibaren padiĸahlarēn yalnēz yemek yemesi uygulanmēĸ, divan 

g¿nlerinde bu kural ge­erli olmamēĸtēr. Toplu yenilen yemek tºrenlerinde ise tek bir tabaktan yemeklerin yendiĵi 

aktarēlmēĸtēr (Tavernier, 1984, s. 143-144; Withers, 1996, s. 102; Pedani, 2018, s. 99-102). Rahip Franciszek 

Gosciecki 1712-1714 Ķstanbul notlarēnda dºnemin yeme i­me d¿zenini ĸºyle eleĸtirmiĸtir: 

ñYeni­erilerin her biri, kalabalēĵēn arasēndan, 

Kaptē bir ­orba, her biri memnundu kaptēĵēndan; 

Doldurmuĸlardē kaplarēnē ­ēplak ellerle, daha ne? 

Geri ­ekildiler rahat bir yer bulmak ¿zere (é) 

Ne bē­ak var ne ­atal, ne kaĸēk ne de tabak,  

Gºreceksiniz, elleriyle yemekte hepsi! 

Ķstersen, buyur sen de, katēl l¿tfen, bir par­a kopar, 

¢ar­abuk dolduruver aĵzēnē yaĵlē ellerinle! (Kolodzēejczyk, 2016, s. 55)ò 
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tatlēnēn hazmēnē kolaylaĸtērmasē amacēyla sona bērakēlmaktadēr (G¿rsoy D., 2006, s. 

138-147). Kēsacasē geleneksel anlayēĸta tatlē ve tuzlularēn karēĸēk servis edilmesinden, 

ñService A La Russeò d¿zenine ge­ilerek tatlēlar kapanēĸta verilmeye baĸlanmēĸtēr 

(Lear, 1988, s. 80-81). 

Fatih Sultan Mehmet (sal.1451-1481) dºneminde, padiĸahlarēn artēk tek baĸlarēna 

yemek yemesi kuralē getirilmiĸti. Fakat 19. y¿zyēlda bu gelenek ilk defa Sultan 

Abd¿lmecid (sal.1839-1861) ile yēkēlmēĸ ve toplu yemekler yenilmeye baĸlanmēĸtēr. 

Diĵer yandan el­ilerin eĸleri de bu dºnemde gºr¿lmeye baĸlanan balolara eĸlik etmiĸ 

ve birlikte yemek yemeye baĸlamēĸlardēr (Karaca, 2023, s. 25). Enderun mektebi 

Osmanlē devletinde eĵitim veren bir kurumdur ve bu y¿zyēldan itibaren aĸ­ēlēk eĵitimi 

de verilmeye baĸlanmēĸ hatta yurt dēĸēna eĵitim almalarē i­in ºĵrenciler gºnderilmiĸtir. 

¥rneĵin II. Mahmud (sal.1808-1839) dºneminde H¿seyin isimli bir aĸ­ē 1837 yēlēnda 

Viyanaôya gºnderilmiĸ ve hem yemeklerin hem de tekniklerin ºĵrenilmesi istenmiĸtir. 

¥ĵrencinin eĵitim s¿reci boyunca burs imk©nē verilmiĸ ve dºn¿ĸte padiĸah ºlm¿ĸ 

olmasēna raĵmen maaĸa baĵlanmēĸtēr (Samancē, 2016, s. 185). Diĵer yandan ise 

mutfaklarda artēk terc¿manlarēn ve yabancē aĸ­ēlarēn ­alēĸtērēlmaya baĸlanmasē da 

yabancē konulara verilen ºzenin, belki de batē etkisinin en belirgin yeniliklerinden bir 

diĵeridir (Samancē (a), 2007). 

Devletin rakiplerinden geri planda kalmak istememesi ve bu dºnemde Avrupaôda 

moda haline gelen Fransēz mutfaĵēnēn benimsenmiĸ olduĵunu gºstermek istemesi 19. 

y¿zyēl deĵiĸimlerinde etkendir. Saraylarda d¿zenlenen ziyafet mºn¿lerinde; 

konsomelerin, bouch®e isimli bºreklerin, havyar ve ĸampanya soslu balēklarēn, kaz 

ciĵerli ve tr¿f mantarlē, jºleli av etlerinin, garnit¿r eĸliĵinde dana filetolarēn, hollandez 

soslu, kremalē kuĸkonmazlarēn, tart ve pastalarēn tercih edilmeye baĸlanmasē Fransēz 

etkisinin belirgin bir ºrneĵidir (Samancē (a), 2007, s. 48-62). 1889 tarihli Yēldēz 

Sarayēônda Alman Ķmparatoru Wilhelm i­in verilen ziyafet men¿s¿nde; ñbezelye, 

bēldērcēn, Flemenk peyniri, ēstakoz, kaz, keklik, konserve ananas, konserve kaz ciĵeri, 

konserve mantar, kuĸkonmaz, makarna, ºrdek, pandispanya i­in malzemeler, 

parmesan peyniri, patates, tapyoka ve tr¿f mantarēò listede yer almaktadēr (Karaca, 

2023, s. 28). Fransēz mutfaĵēnēn ºz¿msenmesi sadece saray ­evresinde deĵil 

Ķstanbulôun elit kesiminde de kendini gºstermektedir. Ķstanbulôun Galata ve Pera 
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­evresinde 1800ôl¿ yēllarēndan itibaren pastane, restoran ve kafelerin a­ēlmasē yeni 

yemek anlayēĸēnēn tanētēlmasē ve duyurulmasē bakēmēndan ºnemlidir (Pedani, 2018, s. 

59-60). T¿ketilen gēdalar i­erisinde dana ve sēĵēr eti23 saray ­evresi tarafēndan tercih 

edilmezken (Tavernier, 1984, s. 58), yabancē konuklarēn aĵērlandēĵē dºnemlerde dana 

but, pirzola, sēĵēr ve dana filetosu kullanēlmaktadēr (Samancē (b), 2008, s. 203).  

Batē etkisi ile mutfaklara giren bir diĵer ¿r¿n ise makarnadēr. S¿t ve s¿t ¿r¿nlerinin 

kullanēmē devam etmekle birlikte parmigiano/parmezan ve felemenk/gouda peyniri 

gibi ithal olan peynirler kullanēlmaya baĸlanmēĸtēr. Tatlandērēcē bir madde olan ĸeker 

ºnceki dºnemlerde de kullanēlmakla birlikte 19. y¿zyēlda da kullanēlan fakat kullanēm 

oranē artan bir madde olarak gºr¿lmektedir. Enginar, kuĸkonmaz, bezelye ve mantar 

Avrupaôdan ithal edilen diĵer ¿r¿nlerdir (Samancē ve Bilgin, 2010). Bu y¿zyēldaki 

deĵiĸimlerden bir tanesi de ºnceki dºnemlerde tercih edilen yoĵun baharatlarēn ve 

tatlē-meyveli et yemeklerinin yerini daha sade ve az baharatlē yemeklerin almēĸ 

olmasēdēr (Artan, 2000). Batēnēn ºrnek alēnmasē yanēnda, coĵrafi keĸifler ile yeni 

kētanēn yani Amerika kētasēnēn keĸfedilmesi bir takēm yeni ¿r¿nlerin tanētēlmasēna da 

imk©n vermiĸtir. 15. y¿zyēlda baĸlayan bu keĸiflerin yeni ¿r¿nleri, Osmanlē mutfaĵēna 

­oĵunlukla 18. y¿zyēlda girebilmiĸtir. Adapte olmakta zorlanan saray mutfaĵē batēnēn 

da etkisine yenik d¿ĸerek bu gēdalarē kullanmaya baĸlamēĸtēr. Bunlar arasēnda bulunan 

hindi, olduk­a az miktarda t¿ketilmekte, ºncelik ise sultan ve harem mutfaklarēna 

verilmektedir. Bir diĵer Amerika kºkenli ¿r¿nler ise; yenibahar, ­ikolata, vanilya, acē 

kērmēzēbiber, patates, domates24, fasulye, biber, sakēz kabaĵē, yerelmasē, brokoli, 

br¿ksellahanasē, mēsēr, bal kabaĵē, portakal, mandalina ve ananastēr (K. Neumann, 

2016, s. 160-161).  Saray mutfaklarēna ilk olarak 1694 yēlēnda giren domates 

baĸlangē­ta yeĸil olarak t¿ketilen ve kavata adēnē alan bir meyvedir (Artan, 2000, s. 

112). Bu dºnemde yer alan yemek risalelerinde domatesin t¿ketiminin yaygēn 

olmadēĵē anlaĸēlmaktadēr. 1844 yēlēnda ilk baskēsē ger­ekleĸen ve Osmanlē mutfaĵēnēn 

ilk basēlē yemek yazmasē olan eserde sekiz adet domatesli yemek bulunmaktadēr 

(Mehmet K©mil, 2016).  Giderek kullanēmē artan bu ¿r¿n¿n kērmēzē hali de 

kullanēlmaya baĸlanmēĸ ve 19. y¿zyēlēn ikinci yarēsēndan itibaren yaygēnlaĸmēĸtēr. 

1883 yēlēnda basēlan bir diĵer yemek kitabēnda domates kullanēmē 35ôi aĸkēn tarifte 

                                                 
23 Saray mutfaĵēnda sēĵēr eti yalnēzca sucuk ve pastērma i­in tercih edilmektedir (Samancē (b), 2008, s. 203). 
24Baĸlangē­ta yeĸil olarak t¿ketilen bu ¿r¿n¿n¿n kērmēzē hale gelmesi bozuk ¿r¿n olarak algēlanmaktadēr. Kērmēzē 

domates ve sal­a kullanēmē 19. y¿zyēl ortalarēnda sēnērlē olarak kullanēlmaktadēr (Mehmet K©mil, 2016). 



 46 

kullanēlarak g¿n¿m¿zdeki kadar olmasa da yaygēnlēk kazanmaya baĸlamēĸtēr (Ayĸe 

Fahriye, 2018).  Coĵrafi keĸiflerin etkisi ile Osmanlē mutfaĵēna girmeye baĸlayan bu 

sebze ve meyveler ºzellikle 20. y¿zyēldan itibaren yoĵunlaĸmaya baĸlamēĸ bilhassa 

tarēmsal anlamda ¿retimleri baĸlamēĸtēr (Yēlmaz, 2010).  

19. y¿zyēl saray mutfaklarēndaki aĸ­ēlarēn uzmanlēklarēna gºre sēnēflara ayrēlmasē da 

bu y¿zyēldaki yeniliklerden bir diĵeridir. Aĸ­ēlar bºrek­i baĸē, kebap­ē baĸē, tatlēcē baĸē, 

balēk­ē baĸē gibi r¿tbelerle ayrēlmēĸtēr. II. Mahmut dºneminden itibaren mutfakta bir 

balēk mutfaĵē ve balēk aĸ­ēsē bulunmaktadēr. II. Abd¿lhamid dºneminde ise balēk­ē 

baĸēnēn yalnēzca sultanēn mutfaĵēnda gºrev yaptēĵē bilinmektedir (Samancē (b), 2008, 

s. 201). 15. y¿zyēlda m©h´- i mar (yēlan balēĵē), beyza-i m©hi (balēk yumurtasē), m©hi-

i huĸk (kuru balēk), havyar, mahi-i moruna (morina balēĵē) Fatihôin sofrasēnda bulunan 

sēnērlē deniz ¿r¿nleridir (Barkan, 1979, s. 239-244). Fakat 19. y¿zyēlda bu sēnēr olduk­a 

geniĸlemiĸ olmalē ki sayēsē bir hayli fazla deniz ¿r¿n¿ t¿ketilmeye baĸlanmēĸtēr. 

¥rneĵin; kēlē­, torik, altēparmak, uskumru, kolyoz, ­inakop, l¿fer, istavrit, ateĸ, 

sardalya, kērlangē­, barbunya, tekir, karagºz, ispari, mezgit, gelincik, levrek, ispendek, 

izmarit, mercan, eĸkina, kaya, g¿m¿ĸ, yēlan, kefal, kalkan, pisi, vatoz, ēstakoz, karides, 

pavurya, midye, istiridye ve tarak bulunmaktadēr (DABOA, HH_d, nr. 03104). 

2.5 Saray Mutfaĵē ¦zerine Ķncelemeler 

Saray mutfaĵē ¿zerine Osmanlē dºneminde yazēlmēĸ yazma eserler, periyottaki 

gēdalarē, hazērlanan yemekleri, kullanēlan teknikleri ve sofra anlayēĸēnē aktarmasē 

bakēmēndan ilk baĸvurulmasē gereken kaynaklardēr. Osmanlē devletinde matbaadan 

­ēkan ilk eser 1729 yēlēnda olmasēna raĵmen, 19. y¿zyēldan itibaren yayēnlarēn artmaya 

baĸladēĵē gºr¿lmekte, mutfak alanēndaki yazma eserlerin de bu y¿zyēldan itibaren 

geliĸmeye baĸladēĵē bilinmektedir. Gastronomi, turizm ve yemek tarih­iliĵi i­in 

ºnemli olan saray mutfaĵē ­alēĸmalarē 19. y¿zyēldaki artēĸēna raĵmen 20. y¿zyēlēn 

ikinci yarēsēna kadar duraĵan ilerlemiĸ, bu y¿zyēlēn ortasēndan itibaren de yavaĸ yavaĸ 

canlanmaya baĸlamēĸtēr. Konu ile ilgili kongrelerin, eĵitimlerin ve akademik 

­alēĸmalarēn artmaya baĸlamasēyla birlikte 21. y¿zyēldan itibaren bu alandaki 

­alēĸmalar yoĵunluk kazanmēĸtēr. Aĸaĵēda kronolojik olarak aktarēlmēĸ olan kaynaklar 
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ise yazma eserlerden, kongrelerden, literat¿r yazēnlarēndan ve lisans¿st¿ ­alēĸmalardan 

oluĸmaktadēr. 

Muhammed Bin Mahm¾d ķirvan´ônin mutfak alanēndaki yazma eseri 15. y¿zyēlda 

kaleme alēnmēĸ deĵerli bir ­alēĸmadēr. Yazarēn doĵum ve ºl¿m tarihi kesin olmamakla 

birlikte 1440 civarēnda ºld¿ĵ¿ aktarēlmaktadēr. Kendisi dºnemin ºnemli bir hekimi 

olmasē sebebiyle yazmēĸ olduĵu bu eserde, 15. y¿zyēlda mevcut olan gēdalarēn insan 

saĵlēĵēna faydalarē ve zararlarē aktarēlmaktadēr. Eserin adēnēn bilinmemesi, ­evirisini 

yapan Prof. Dr. Mustafa Argunĸah ve Do­. Dr. M¿jg©n ¢akēr tarafēndan ñ15. Y¿zyēl 

Osmanlē Mutfaĵēò adēnē almasēna vesile olmuĸ ve ilk baskēsēnē 2005 yēlēnda bu isimle 

yayēnlamēĸtēr. Eserde Muhammed Bin Mahm¾d ķirvan´ônin hayatē, eserleri ve 15. 

y¿zyēl yemek tarifleri (ekĸi yemekler, s¿tl¿ ve unlu yemekler, ­orbalar, pilavlar, 

kalyeler, kºfteler, balēklar, turĸular, helvalar, kadayēflar, ­eĸitli tatlēlar ve i­ecekler) 

yer almaktadēr (ķirvan´, 2018). 

Osmanlē dºneminde padiĸahlarēn s¿nnet ve d¿ĵ¿n gibi merasimleri, sultanēn g¿c¿n¿ 

gºstermesi noktasēnda ­ok ºnemli atfedilmektedir. Bu g¿­ gºstergeleri tarihsel veya 

sosyolojik olarak incelenirken, dºnemin gēda anlayēĸēnē sunmasē bakēmēndan 

gastronomik olarak da incelenmektedir. Kanuni Sultan S¿leymanôēn oĵullarē olan 

Sultan Cihangir ve Sultan Bayezitôin s¿nnet d¿ĵ¿nleri 1539 yēlēnda b¿y¿k bir tºrenle 

kutlanmēĸtēr. Tºrenin hemen hemen b¿t¿n safhalarē ise kayēt altēna alēnmēĸtēr. 16. 

y¿zyēl saray mutfaĵēna dair ºnemli bilgiler veren bu tºrenin kayētlarē, Semih Tezcan 

tarafēndan ñBir Ziyafet Defteriò adēyla 1998 yēlēnda terc¿me edilmiĸtir. Eserde 

tēpkēbasēmēn karĸēsēnda terc¿mesi verilerek yazma hakkēnda fikir sahibi olunmaktadēr. 

S¿nnet d¿ĵ¿n¿nde hazērlanan gēdalara baktēĵēmēzda ise; fēstēk helvasē, badem helvasē, 

kēzēl helva, g¿lla­, paluze, lokma, peynir ĸekeri, aĵa­ kavunu re­eli, turun­ re­eli, 

kabak re­eli, karpuz re­eli, ayva re­eli, elma re­eli, kēzēlcēk re­eli, patlēcan re­eli, 

viĸne re­eli, ĸekerli bºrek, ĸekerli kurabiye, dane, zerde, harci ve fodula ­ºrek, tavuk 

­orbasē, muhallebi, tavuk kebabē, kuzu yahnisi, koyun yahnisi, yufka, kaz yahnisi gibi 

¿r¿nler yer almaktadēr (Tezcan, 1998). 

Topkapē Sarayēônēn Helvahane bºl¿m¿nde yalnēzca tatlē ve i­ecekler deĵil aynē 

zamanda tēbbē deĵer barēndēran ila­, ĸerbet ve macunlarēn da yapēldēĵē bilinmektedir. 
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1608-1767 yēllarē arasēndaki helvahanede ¿retilen ila­larēn yer aldēĵē ve toplamda 186 

ila­tan ibaret olan yazma eser 17 ve 18. y¿zyēl saray helvahanesi ve eczahanesi 

hakkēnda bilgiler sunmaktadēr. Eser 1992 yēlēnda ñHelvahane Defteri ve Topkapē 

Sarayēnda Eczacēlēkò baĸlēĵēyla Arslan Terzioĵlu tarafēndan terc¿me edilmiĸtir. Eserde 

ºncelikle T¿rk-Osmanlē saray hastaneleri, saray eczaneleri ve bunlarēn eczacēlēk tarihi 

bakēmēndan ºnemi ¿zerinde durulmuĸ devamēnda da yazma eserin transkripti 

yapēlarak sarayda ¿retilen ila­larēn miktarlarē aktarēlmēĸtēr (Terzioĵlu, 1992). 

1775-1778 yēllarē arasēnda D¿rrizade Nurullah Mehmet Efendiônin kaleme aldēĵē 

ñAĵdiye Risalesiò T¿rk­e olarak derlenmiĸ ilk yemek kitabēmēzdēr. Matbu olarak ele 

alēnan bu eser S¿heyl ¦nver ve Turgut Kut tarafēndan bu isimle anēlmēĸ, 2015 yēlēnda 

tam ­evirisini yapan Mine Esiner ¥zen tarafēndan da ñAĵdiye Risalesiò olarak 

belirlenmesi uygun gºr¿lm¿ĸt¿r. Mehmet Efendiônin bu ­alēĸmasē yedi fasēldan 

oluĸmakta, baĸlēklarē ise ­orbalardan, hamur t¿rlerinden, tatlēlardan, kebaplardan, et 

yemeklerinden, pilav ve sebzelerden, salata ve turĸulardan ve hoĸaflardan meydana 

gelmektedir. Toplamda 200ôe yakēn tariften oluĸan bu eserde, T¿rk­e ele alēndēĵē i­in, 

g¿n¿m¿zde kullanēlmayan kelimeler olduk­a azdēr. Yazar tarifleri aktarmasē yanēnda 

bazē yemeklerin hangi rahatsēzlēklara iyi geldiĵini de not d¿ĸm¿ĸt¿r. Dikkat ­eken bir 

diĵer nokta ise eserde domates ve sal­anēn, patates ve fasulyenin yer almamēĸ 

olmasēdēr. Sonu­ olarak dºnem itibariyle Osmanlē ¿lkesine giriĸ yapan bu sebze ve 

meyvelerin halk tarafēndan yeterince bilinmediĵi gºr¿lmektedir (D¿rrizade, 2015). 

ñEt-Terkibat F´ Tabhi'l-Hulviyy©t (Tatlē Piĸirme Tarifleri)ò isimli bir diĵer yazma 

eserde 19. y¿zyēl tatlē ¿r¿nlerine dair bilgiler yer almaktadēr. ¥ncelikle kim tarafēndan 

yazēldēĵē bilinmeyen bu eserin 1828 yēlēnda kaleme alēndēĵē ve ilk terc¿mesini de 1917 

yēlēnda Osman Kerim Efendiônin yaptēĵē bilinmektedir. Eser baĸlangē­ta yalnēzca 

tariflerden meydana gelmiĸken, Osman Kerim Efendi sayesinde Et-Terkibat F´ 

Tabhi'l-Hulviyy©t ismini almēĸ ve derlenmiĸtir. 1986 yēlēnda ise G¿nay Kut tarafēndan 

terc¿me edilerek T¿rk­eleĸtirilmiĸ, toplamda ise yirmi beĸ adet tatlē tarifinden 

oluĸmaktadēr (Osman Kerim, 1986). Tatlē alanēnda yazēlan bir diĵer yazma eser ise 

Yunan kralē aĸ­ēsē olan Friedrich Ungerôin ñDoĵuôda Tatlēcēlēkò adlē eseridir. Unger 

doĵunun tatlēlarēnēn ­ok meĸhur olmasēndan etkilenerek 19. y¿zyēlda doĵuya seyahat 

etmiĸtir. Yazar eserini 1837 yēlēnda yazmēĸ, 1987 yēlēnda ise Feyzi Halēcē tarafēndan 



 49 

terc¿me edilmiĸtir. Eserde seyahati sērasēnda aldēĵē notlarēn derlemesi bulunmaktadēr. 

Bunlar; Doĵuôda Re­el T¿ketimi, Ķstanbul Gezisi, Ķstanbulôdaki Tatlēcēlar Loncasē ve 

Alt Bºl¿mleri, T¿rk Tatlēlarē, Eski Saray Pastahanesi (Topkapē Sarayēônēn Mutfaĵē), 

T¿rk ve Yunan ķehirlerinde Tatlēcēlar ve ķekerlemeciler, Bursa ve Ķzmirôdeki T¿rk 

Tatlēcēlarē, ķark Tatlēlarēnēn Hazērlanēĸēna Ķliĸkin Tarifler, ķerbet, Hoĸaf, Dondurma, 

¢eĸitli ķark ķekerlemeleri, Sofraya Konulan ¢eĸitli Yemekler ve Hamur Ķĸleri, 

Kokular ve T¿rk Yemek Listesi baĸlēklarēndan oluĸmaktadēr (Unger, 1987).  

Muhammed (Mehmed) K©milôin ilk yemek kitabē olduĵu d¿ĸ¿n¿len ñBir Osmanlē 

Yemek Yazmasē Kitab¿t Tabbahinò, basēlē ilk yemek kitabēmēz olan ñMelce¿ôt 

Tabb©h´n (Aĸ­ēlarēn Sēĵēnaĵē)òden ºnce kaĵēda dºk¿lm¿ĸ bir eserdir. Yazarēn bu 

­alēĸmayē hangi yēlda kaleme aldēĵē bilinmemekle birlikte, eserin ­evirmenliĵini yapan 

Osman G¿ldemir tarafēndan 19. y¿zyēlda yazēldēĵē belirtilmiĸtir. Eser Melce¿ôt 

Tabb©h´nôin bir taslaĵē ºzelliĵini taĸēmakta ve toplam 214 tarif iki eserde de yer 

almaktadēr. 2015 yēlēnda G¿ldemir tarafēndan T¿rk­eleĸtirilerek gastronomi alanēna 

kazandērēlan bu kēymetli eser iki ciltten oluĸmaktadēr. Birinci cildinde eser i­erisinden 

se­ilen 74 tarifin malzeme listesi ­ēkartēlmēĸ ve g¿n¿m¿z T¿rk­esine uygun ĸekilde 

tarifler besin deĵerleri ile birlikte aktarēlmēĸtēr. Tariflerin hemen karĸēsēnda ise orijinal 

metinlerin okunuĸlarēna yer verilmiĸtir. Kitabēn ikinci cildinde ise eserin t¿m 

tariflerinin yer aldēĵē ve yazē dili Osmanlē T¿rk­esi olan metinlerin okunuĸlarē ile 

birlikte aktarēldēĵē gºr¿lmektedir (Muhammed K©mil, 2015). 

Basēlē ilk yemek kitabē olarak bilinen ve Mehmet K©mil tarafēndan kaleme alēnan 

ñMelce¿ôt Tabb©h´n (Aĸ­ēlarēn Sēĵēnaĵē)ò 1844 yēlēnda basēlmēĸtēr. Eser 1888 yēlēna 

kadar dokuz adet baskē yapmēĸtēr. Mehmet K©mil kitabē yazdēĵē dºnemde, II. 

Mahmudôun a­tērmēĸ olduĵu Mekteb-i Tēbbiye-i Adliye-i ķahane okulunun hocasē 

olarak gºrev yapmaktadēr. 19. y¿zyēl saray mutfaĵē hakkēnda doĵrudan 

yararlanabileceĵimiz bu eserde hem alaturka hem de alafranga yemek tarifleri yer 

almaktadēr. Aynē zamanda baskēsēnēn yapēlmasē ile alafranga yemek usulleri halk 

mutfaklarēnda da uygulanēr olmuĸtur. Toplamda 284 tariften oluĸmakta ve ­orbalardan 

kebaplara, yahnilerden bºreklere, s¿tl¿ tatlēlardan dolmalara, pilavlardan hoĸaflara 

kadar geniĸ bir alanē i­ermektedir. Ķngilizce ve Arap­a olarak da ­evirileri yapēlan eser 
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1997 yēlēnda C¿neyt Kut tarafēndan terc¿me edilmiĸ, G¿lĸah Taĸkēn tarafēndan ise 

2016 yēlēnda g¿n¿m¿z T¿rk­esine ­evrilmiĸtir (Mehmet K©mil, 2016). 

ñA Manual of Turkish Cookeryò adēnē taĸēyan 1864 tarihli ñOsmanlē Mutfaĵēò kitabē 

yabancē dilde yayēnlanan ilk eserdir.  Eserin m¿ellifi T¿r©bi Efendi olup ­evirisini 

2005 yēlēnda Altay Ķltan Akt¿rk yapmēĸtēr. Ķlk olarak 1864 yēlēnda Londraôda Ķngilizce 

olarak basēlan eser, 1844 tarihli Melce¿ôt Tabb©h´n yazmasēna olduk­a benzemektedir. 

Eserde 253 tarif bulunmakta ve bunlar ­orbalardan, kebaplardan, k¿lbastēlardan, 

yahnilerden/pilakilerden, kºftelerden, tavalardan, bºreklerden, bastēlardan, 

dolmalardan, pilavlardan, tatlēlardan, kayganalardan, salatalardan, turĸulardan, 

hoĸaflardan, ĸuruplardan ve re­ellerden oluĸmaktadēr (T¿r©bi Efendi, 2005).  

Osmanlē dºnemi saray mutfaĵē ve halk mutfaĵē hakkēnda ºnemli bilgiler veren ve 

ºzellikle dºnemin Fransēz mutfaĵēnēn etkilerini yansētan ñEv Kadēnēò adlē eser Ayĸe 

Fahriye tarafēndan 1883 yēlēnda basēlmēĸtēr. Eseri g¿n¿m¿z T¿rk­esine aktaran ise 

2018 yēlēnda Turgut Kut olmuĸtur. Eserde alafranga usul tariflerin, mutfak ve sofra 

adabēna yºnelik bilgilerin bulunmasē ayrēca ºnem taĸēmaktadēr. 887 yemek tarifinin 

yer aldēĵē eserde, yemek piĸirmede dikkat edilmesi gereken hususlara yer verilerek her 

bir kategoride ºneriler bulunmaktadēr. ¥rneĵin 19. y¿zyēlda yeni yeni kullanēlmaya 

baĸlanēlan vanilyanēn nasēl kullanēlmasē gerektiĵi, mantarēn kararmamasē i­in nelerin 

yapēlmasēnēn zaruri olduĵu gibi n¿anslara yer verilmiĸtir. ¢orbalardan etlere, 

sebzelerden bºreklere, tatlēlardan turĸulara kadar olduk­a geniĸ bir yelpazede tarif 

bulunmaktadēr  (Ayĸe Fahriye, 2018). 

Edirne Mevlev´ Derg©hē ķeyh Han Ali Eĸref Dede tarafēndan 1892 yēllarēnda kaleme 

alēnan yazma eser, ñAli Eĸref Dedeônin Yemek Risalesiò adēyla 1992 yēlēnda Feyzi 

Halēcē tarafēndan terc¿me edilmiĸtir (Ali Eĸref Dede, 1992). 19. y¿zyēl mutfak anlayēĸē 

hakkēnda bilgiler veren eserde; ­orbalar, salatalar, turĸular, kebaplar, k¿lbastēlar, 

helvalar, kadayēflar, paluzeler, dondurmalar, kurabiyeler, revaniler, hamurlar, 

bºrekler, dolmalar, patlēcanlē m¿cverler, pa­alar, kºfteler, sebzeler, ilikler, yahniler, 

pilavlar, hoĸaf ve kompostolar yer almaktadēr. Eserin Feyzi Halēcē tarafēndan Osmanlē 

T¿rk­esinden transkript edilmesi sonrasē 2017 yēlēnda Nevin Halēcēônēn kaleminden 

tekrar derlendiĵi gºr¿lmektedir. Nevin Halēcēônēn d¿zenlemesi sonrasēnda eserin 
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g¿n¿m¿z mutfak tariflerine uygun hale getirildiĵi ve ­ok daha anlaĸēlēr bir form 

kazandēĵē belirtilmelidir (Ali Eĸref Dede, 2017). 

20. y¿zyēlēn ilk yemek yazmasē olan ve Mahmut Nedim Bin Tosun tarafēndan kaleme 

alēnan ñAĸ­ēbaĸē (Bir Osmanlē Subayēnēn Yemek Kitabē)ò adlē eser 1900 yēlēnda 

Kitabcē Kasbar yayēnevinde basēlmēĸtēr. Bu yemek yazmasē eser, Priscilla Mary Iĸēn 

tarafēndan terc¿me edilerek Yapē Kredi yayēnlarēnda 1998 yēlēnda ikinci baskēsēnē 

yapmēĸtēr. Dºnemim t¿ketim alēĸkanlēklarēnē ve yemek tariflerini barēndērmasē 

bakēmēndan ise olduk­a ºnemlidir. Eserde ­orbalardan kēzartmalara, yumurtalardan 

kebaplara, yahnilerden kºftelere, tavalardan pilavlara, sebzelerden tatlēlara kadar 

olduk­a geniĸ bir tarif aĵē bulunmaktadēr. ¢alēĸmanēn ºzg¿n halinin korunmasēna ºzen 

gºsterilerek de eser sonuna sºzl¿k eklenmiĸtir (Mahmut Nedim Bin Tosun, 2016).  

Meĸrutiyet dºneminin mutfak anlayēĸēnē yansētan ñKaragºz Mutfaktaò 1913 yēlēnda 

Karagºz Yayēnlarēndan ­ēkmēĸ yazma bir eserdir. Efdal Sevin­li tarafēndan 2010 

yēlēnda ­evirisi yapēlan bu eserin yazarē bilinmemektedir. Eserde yer alan Karagºzô¿n 

ise Ali Fuat Bey olduĵu, yazarēn ise ortaklaĸa yazēlan bir derleme olmasē sebebiyle 

anonim olduĵu gºr¿lmektedir. ¢alēĸma, 20. y¿zyēl mutfak anlayēĸē hakkēnda bilgiler 

vermekle birlikte aynē zamanda alafranga usuldeki yeni yemek tarzlarēnē da 

yansētmaktadēr. Sal­alar, ­orbalar, balēklar, etler, yumurtalar, sebzeler, garnit¿rler, 

zeytinyaĵlēlar, pa­alar, bºrekler, pilavlar, makarnalar, tatlēlar, ºzel yemekler, turĸular 

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

Prof. Dr. S¿heyl ¦nverôin ñTarihte 50 T¿rk Yemeĵiò adlē eseri 1948 yēlēnda Ķstanbul 

¦niversitesi Tēp Tarihi Enstit¿s¿ tarafēndan basēlmēĸtēr. Eserin ilham kaynaĵē ise 18. 

y¿zyēlda yazēlmēĸ olan Aĵdiye Risalesiôdir. ¦nver bu eserde ­orbalarē, hamur iĸlerini, 

helvalarē, kebaplarē, etleri, pilavlarē, sebzeleri, turĸularē ve hoĸaflarē tarifleri ile birlikte 

aktarmaktadēr. Toplamda 50 tarifin yer aldēĵē bu ­alēĸmada, ¦nverôin mutfaklarda 

yapēlmasē kolay ¿r¿nleri tercih ettiĵi aktarēlmaktadēr (¦nver, 1948). Yazarēn 1952 

tarihli ñT¿rkiye Gēda Hijyeni Tarihinde Fatih Devri Yemekleriò adlē eseri ise yine 

Ķstanbul ¦niversitesi Tēp Tarihi Enstit¿s¿ tarafēndan basēlmēĸtēr. ¦nver bu ­alēĸmasēnē 

­oĵunlukla 15. y¿zyēl kayētlarēnē baz alarak yazmēĸtēr. Eserde 15. y¿zyēl yemeklerinin 

tarifleri daha ­ok y¿zeysel olarak aktarēlmakta, yoĵunlukla yemeĵin o dºnemdeki 
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ºnemi ¿zerinde durulmaktadēr. Diĵer yandan Fatih Sultan Mehmetôin mutfaĵēnda 

kimlerin gºrev aldēĵē, dºnemin mutfak yapēlanmasē ve yemekleri ele alēnmaktadēr. 

Ayrēca dºnemin ºnemli hekimlerinin eserlerine de yer verilmektedir (¦nver, 1952).  

¥mer L¿tfi Barkanôēn ñĶstanbul Saraylarēna Ait Muhasebe Defterleriò isimli eseri, 

Osmanlē Devletiônin Matbah-ē Ąmireôsinde yer alan ve 1469 ila 1604 yēllarēnē 

kapsayan mutfak kayētlarēndan oluĸmaktadēr. Yazar, doĵrudan Osmanlē T¿rk­esi ile 

kayda ge­miĸ olan Topkapē Sarayē ila Eski Sarayôēn mutfak muhasebe kayētlarēnē 

i­eren belgeleri T¿rk­eleĸtirmiĸtir. Yemek tarih­iliĵi araĸtērmalarēnda da ciddi etki 

uyandēran bu ­alēĸma 15. y¿zyēl ile 17. y¿zyēl mutfak kayētlarēnē barēndērmasē 

bakēmēndan olduk­a ºnemlidir. Eserde, dºnemin saray mutfaĵēndaki tahēl ve tahēl 

¿r¿nleri, et ve et ¿r¿nleri, s¿t ve s¿t ¿r¿nleri, yaĵlarē, baharatlarē ve baklagilleri ele 

alēnmēĸtēr (Barkan, 1979).  

Ankaraôda 1981 yēlēnda d¿zenlenen ve ilk T¿rk Mutfaĵē Sempozyumu niĸanesini 

elinde bulunduran organizasyonda; Bahaeddin ¥gel, Mehmet Altay Kºymen, Reĸat 

Gen­, S¿heyl ¦nver, Nil Sarē, Mine Arlē, Hamit Z¿beyir Koĸay, M¿jgan Cunbur, Zarif 

Orgun, K©mil Toygar, Mahmut Ķslamoĵlu, Nevzat Gºzaydēn, Z¿mr¿t Nahya, Tuncer 

G¿lensoy, Ķrfan ¦nver Nasrattēnoĵlu, Hayrettin Ķvgin, Mahmut Tezcan, Nevin Halēcē 

ve Feyzi Halēcē gibi ºnemli mutfak yazarlarē yer almaktadēr. Kongrede yer alan 

konular; Orta Asya, Sel­uklu, Osmanlē, Anadolu ve T¿rk Mutfaklarē kategorilerinde 

seyretmektedir.  D¿zenlenen bu kongre 1982 yēlēnda Ankara ¦niversitesiônin basēmevi 

tarafēndan ñT¿rk Mutfaĵē Sempozyumu Bildirileriò baĸlēĵēyla kitaplaĸtērēlmēĸtēr. 

Eserde saray mutfaĵē kapsamēnda ele alēnan bildiriler ise ĸºyledir: S¿heyl ¦nver, 

ñSel­uklular, Beylikler ve Osmanlēlarda Yemek, Usulleri ve Vakitleriò, Zarif Orgun, 

ñOsmanlē Sarayēnda Yemek Yeme Adabēò ve Nil Sarē, ñOsmanlē Sarayēnda 

Yemeklerin Mevsimlere Gºre D¿zenlenmesi ve Devrin Tababetiyle Ķliĸkisiò (Tan, 

1982). 

Osmanlē dºnemi saray mutfaklarē hakkēnda yazēlan yazma eserler yanēnda 20. y¿zyēlēn 

sonlarēna doĵru gastronomiye ve yemek tarih­iliĵine olan ilginin arttēĵē gºr¿lmektedir. 

21. y¿zyēla gelindiĵinde ise bu alanda yapēlan araĸtērmalarēn artmēĸ olduĵu literat¿r 

alanēnda kendisini gºsterirken, gastronomi eĵitimlerinin de yavaĸ yavaĸ baĸlamēĸ 
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olmasē bu ilgiyi daha da canlandērmaktadēr. Ķlk baskēsēnē 2002 yēlēnda yapan ve 

Ķngilizce, Yunanca ve T¿rk­e dillerinde basēmē yapēlan ñ500 Yēllēk Osmanlē Mutfaĵēò 

adlē eser, Marianna Yerasimos tarafēndan literat¿r hayatēna kazandērēlmēĸtēr. 14. 

baskēsē elimizde olan bu eserde ñOsmanlē yemek tarifleri i­in yararlanēlan kaynaklar, 

Osmanlē saray mutfaklarē, Osmanlēlarēn yeme i­me alēĸkanlēklarē, baharat ­eĸitleri, 

diĵer tatlandērēcēlar, kuruyemiĸler ve saray mutfaĵē tarifleriò ele alēnmēĸtēr. Yazar 

tarifler bºl¿m¿nde ­orbalardan, etlerden, pilavlardan, bºreklerden, balēklardan, 

sebzelerden, dolmalardan, yumurtalē yemeklerden, salata, meze ve turĸulardan, 

tatlēlardan, ĸerbetlerden, hoĸaflardan ve macunlardan oluĸan toplam 99 adet tarif 

vermiĸtir. Kitabēn sonunda dºnemin aĵērlēk birimleri hakkēnda da bilgiler sunulmakta 

diĵer yandan her bir bºl¿m i­erisinde, ºrneĵin pilav kategorisinde, konu ile ilgili teorik 

bilgiler de paylaĸēlmaktadēr (Yerasimos, 2019). 2002 yēlēnda M. Sabri Kozôun 

ºnderliĵinde yayēn hayatēna kazandērēlan ñYemek Kitabē ï Tarih Halkbilim Edebiyatò 

isimli eserde; Reĸat Gen­, M. Zeki Oral, Arif Bilgin, G¿nay Kut, Artun ¦nsal, Turgut 

Kut, Kamil Toygar, I.M.DôOhsson, Leyla Saz, Ayĸe Baysal, Nevin Halēcē, Eren 

Ak­i­ek, Nail Tan gibi usta yazarlar yanēnda alanēnda yetkin daha bir­ok yazarēn yer 

aldēĵē toplamda 818 sayfalēk olduk­a kapsamlē bir ­alēĸma ele alēnmēĸtēr. Gastronomi, 

T¿rk Mutfaĵē, Saray Mutfaĵē ve Yemek Tarih­iliĵi noktasēnda ilk baĸvuru kaynaĵē 

niteliĵinde olabilecek aydēnlatēcē bir eserdir (Koz, 2002). 

Topkapē Sarayēônēn, mimari yapēlanmasēnēn sayēlē ºrnekler arasēnda bulunmasē, 

g¿n¿m¿z gastronomi d¿nyasēnēn baĸvuru kaynaklarē i­erisinde yer almasē ve en 

ºnemlisi de 15. y¿zyēlda inĸa edilmiĸ olmasēna raĵmen 21. y¿zyēla kadar somut olarak 

gelmiĸ olmasē yazarlarēn ­alēĸma konusu olarak tercih etmesinde b¿y¿k bir etkendir. 

Necdet Sakaoĵluônun 2002 yēlēnda ñTarihi, Mek©nlarē, Kitabeleri ve Anēlarē ile Saray-

ē H¾mayun- Topkapē Sarayēò isimli ­alēĸmasē Denizbank yayēnlarēndan ­ēkmēĸ ºnemli 

bir eserdir. Ele alēnan bu ­alēĸma sekiz bºl¿mden meydana gelmekte, ñBir Saray ķehir, 

Birun, Daire-i Harim´, Saray-ē Enderun-ē H¿mayun, Kºĸkler, Harem Dairesi I, Harem 

Dairesi II ve Saray Hazinesi ve Koleksiyonlarò baĸlēklarēndan oluĸmaktadēr. Matbah-

ē Ąmire Em©netiônin Topkapē Sarayēônda kurulmasē dolayēsēyla yapē i­erisindeki 

helvahane, kalayhane, kuĸhane, fērēnlar, mutfaklar gibi t¿m detaylarēn bu eserde yer 

almasē, saray mutfaĵē ¿zerine yapēlan ­alēĸmalarda deĵerli gºr¿lmektedir (Sakaoĵlu, 

2002). 



 54 

Matbah-ē Ąmire Em©netiônin Topkapē Sarayēônda kurulduĵunu aktarmēĸ dolayēsēyla 

bu sarayēn olduk­a ºnemli bir yapē olduĵunu belirtmiĸtik. Arif Bilginôin 2004 yēlēnda 

yayēmlamēĸ olduĵu ve b¿y¿k bir bºl¿m¿n¿ doktora tez ­alēĸmasēndan (Bilgin, 2000) 

esinlenerek oluĸturulduĵu ñOsmanlē Saray Mutfaĵē (1453-1650)ò adlē ­alēĸmasē saray 

mutfaĵē adē altēnda yapēlan eserlerin belki de ilk baĸvuru kaynaĵē olarak gºr¿lmektedir. 

Eser 1453-1650 yēllarē arasēndaki Baĸbakanlēk Osmanlē Arĸiviônden yararlanēlarak 

oluĸturulmuĸ ­ok kapsamlē bir ­alēĸmadēr. Diĵer yandan vesikalardan, Topkapē Sarayē 

m¿zesinden, yazma eserlerden, araĸtērma ve incelemelerden yararlanēlarak ­alēĸma 

daha da geniĸletilmiĸtir. 312 sayfadan oluĸan ­alēĸmada Matbah-ē Ąmire Em©netiônin 

kuruluĸu, mutfak kompleksi, yºnetim ve personel yapēsē, baĵlē birimleri ve hizmet 

gruplarē, sarayēn iaĸesi ve finansmanē, tedarik yºntemleri ve iĸleyiĸi, iaĸe mallarē ve 

iaĸe mallarēnēn nakil s¿reci ele alēnmēĸtēr (Bilgin, 2004).  

T¿rk mutfaĵē olarak adlandērēlan ve Orta Asya, Sel­uklu, Osmanlē ve Cumhuriyet 

dºnemlerini kapsayan bu geniĸ yemek k¿lt¿r¿, gastronomi araĸtērmacēlarē tarafēndan 

ºĵrenilmesi gereken dºnemler olarak atfedilmektedir. 2008 yēlēnda Arif Bilgin ve 

¥zge Samancēônēn ºnderliĵinde hazērlanan ñT¿rk Mutfaĵēò isimli bu ­alēĸma Orta 

Asya, Sel­uklu, Osmanlē ve Cumhuriyet dºnemlerinin tamamēnē i­erisinde 

barēndērmasē a­ēsēndan olduk­a ºnemli bir eserdir. ¢alēĸmada aynē zamanda saray 

mutfaĵē araĸtērmalarēnēn da yer almasē bu konuda ­alēĸmak isteyen kiĸiler i­in kayda 

deĵer niteliktedir. Eseri incelediĵimizde; ñOrta Asyaôdan Anadoluôya, Zenginleĸen 

Tatlar: Klasik Dºnem Osmanlē Mutfaĵē, S¿reklilikler ve Deĵiĸim: 19. Y¿zyēldan 

G¿n¿m¿ze T¿rk Mutfak K¿lt¿r¿, Osmanlē Sarayēnda Mutfak ve Sofra Eĸyalarē ve 

Ge­miĸin Tadēò isimleriyle beĸ bºl¿mden oluĸmaktadēr. Eserde aynē zamanda Mehmet 

Alpargu, Altan ¢etin, Haĸim ķahin, Nicolas Trepanier, G¿nay Kut, Suraiya Faroqhi, 

¥m¿r Tufan, Nil Sarē, Artun ¦nsal, Marianna Yerasimos, Kemalettin Kuzucu ve 

Turgut Kut gibi ºnemli yemek yazarlarē yer almaktadēr (Bilgin ve Samancē, 2008). 

Osmanlē mutfaĵē yirmi birinci y¿zyēlēn pop¿ler konularēndan birisi olarak 

gºr¿lmektedir. Gerek yapēlan araĸtērmalar gerek sosyal medya i­erikleri gerekse 

eĵitimler ­er­evesinde sēk sēk dile getirilen bir alanē oluĸturmaktadēr. Bu ilgi yanēnda 

Osmanlē mutfaĵē hususunda karĸēlaĸēlan dil problemi ise alana yaklaĸēmē temkinli hale 

getirmektedir. Bilindiĵi ¿zere Osmanlē Devletiônin yazē dili Osmanlē T¿rk­esi, Fars­a 
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ve Arap­a etrafēnda ĸekillenmektedir. Dolayēsēyla mutfak kayētlarē da g¿n¿m¿z 

T¿rk­esinden uzaktēr. 2010 yēlēnda Priscilla Mary Iĸēn tarafēndan bu problem ele 

alēnmēĸ ve yaklaĸēk beĸ y¿z eserin incelenmesiyle oluĸturulan ñOsmanlē Mutfak 

Sºzl¿ĵ¿ò adlē eser kaleme alēnmēĸtēr. Yazar bu eserin 1984 yēlēndan sonra derlenmeye 

baĸlandēĵēnē aktarmakta dolayēsēyla 15 yēlē aĸkēn s¿rede oluĸturulduĵu dikkat 

­ekmektedir. Ķ­erisinde ise mutfak eĸyalarēndan gēda ¿r¿nlerine, yemek isimlerinden 

teknik adlara kadar geniĸ bir veri tabanē bulunmaktadēr (Iĸēn, 2010). 

Ķhsan Doĵramacē Bilkent ¦niversitesiônin 2010 yēlēnda ñTarihi Yemek ¦zerinden 

Okuyabilir Miyiz?ò d¿sturundan hareketle ortaya ­ēkardēĵē ñYemekte Tarih Var! 

Ekonomi, Politika ve K¿lt¿rò baĸlēklē sempozyum, 2013 yēlēnda Ayĸeg¿l Avcē, Seda 

Erko­ ve Elvin Otman tarafēndan ñYemekte Tarih VarïYemek K¿lt¿r¿ ve Tarih­iliĵiò 

adēyla kitaplaĸtērēlmēĸtēr. Sempozyumda ele alēnan konular; yemek k¿lt¿r¿ ve yemek 

tarih­iliĵinin tartēĸēlmasē, Osmanlē coĵrafyasēndaki t¿ketim ve ¿retim iliĸkisinin 

irdelenmesi, yemeĵin kimlik faktºrleri, modern d¿nyadaki yeni yaklaĸēmlarēn, siyaset 

ve yemek konularēnēn ele alēnmasē ­er­evesinde ĸekillenmektedir. 1981 yēlēndaki T¿rk 

Mutfaĵē Sempozyumundan sonra yemeĵin tarihsel olarak ele alēnmasē bakēmēndan bu 

sempozyum alanēnda ºnc¿ atfedilmektedir (Avcē vd. 2014).  

Osmanlē dºnemine ait yemek k¿lt¿r¿ arĸiv kayētlarē yanēnda seyahatnameler ēĸēĵēnda 

da ºnemli veriler aktarmaktadēr. 17. y¿zyēlēn ºnemli seyyahlarēndan olan Evliya 

¢elebiônin Seyahatnamesi de bu meyanda baĸvurulan kilit eserlerdendir. Marianna 

Yerasimos tarafēndan ñEvliy© ¢elebi Seyahatn©mesiônde Yemek K¿lt¿r¿ Yorumlar ve 

Sistematik Dizinò baĸlēklē eser, bu seyahatnamenin i­erisindeki yemek k¿lt¿r¿n¿ 

kategoriler halinde ele almaktadēr. Araĸtērmanēn ilk baskēsē 2011 yēlēnda Kitabevi 

Yayēncēlēk tarafēndan, 2019 yēlēnda ise Yapē Kredi Yayēncēlēk tarafēndan birinci baskēsē 

yapēlmēĸtēr. Eserde ñMutfak Eĸyalarē, Kap Kacak ve Sofra Gere­leri, Hayvansal ve 

Bitkisel Yaĵlar, Baharat ve Diĵer Tatlandērēcēlar, Ekmekler, ¢ºrekler, Unlu Mamuller, 

Etler, ¢orbalar, Pirin­ ve Pirin­ Pilavlarē, Balēklar ve Su ¦r¿nleri, Sebzeler, Meyveler, 

Tatlēlar ve Ķ­eceklerò ele alēnmēĸtēr. Eserin orijinali g¿n¿m¿z T¿rk­esiyle yazēlmadēĵē 

i­in Yerasimos bu ayrēntēyē da dikkate alarak hem doĵrudan alēntēlarla hem de 

transkript a­ēklamalarla olduk­a anlaĸēlēr bir eser hazērlamēĸtēr (Yerasimos, 2019).  
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ñSoframēz Nur Hanemiz Mamur ï Osmanlē Maddi K¿lt¿r¿nde Yemek ve Barēnakò 

baĸlēklē bu eser de yine Osmanlē mutfak k¿lt¿r¿ne yer veren ve 2016 yēlēnda Suraiya 

Faroqhi ve Christoph K. Neumannôēn editºrl¿ĵ¿nde hazērlanmēĸ ºnemli bir ­alēĸmadēr. 

Eserin ­evirisini ise Zeynep Yel­e hazērlamēĸtēr. ¢alēĸmanēn ºnemli yazarlarē arasēnda; 

Necdet Sakaoĵlu, Darēusz Kolodzēejczyk, Hedda Reindl Kiel, Feridun M. Emecen, 

¥zge Samancē, Colette Establett, Jean Paul Pascual, Ekrem Iĸēn, M¿bahat K¿t¿koĵlu, 

Nathalie Clayer, Emre Yal­ēn, Stefanos Yerasimos ve Uĵur Tanyeli bulunmaktadēr. 

Ķ­eriĵine baktēĵēmēzda ñEski Mutfak K¿lt¿r¿m¿z¿n Kaynaklarē, Ķstanbulôdaki Leh 

El­ileri, Cennet Taamlarē, ķehzadenin Mutfaĵē, XVIII. Y¿zyēl Osmanlē Saray 

Mutfaĵēnda Baharat, XIX. Y¿zyēlēn Birinci Yarēsēnda Osmanlē Elitinin Yeme Ķ­me 

Alēĸkanlēklarē, Bir Cerrahi Menakēbn©mesine Gºre XVIII. Y¿zyēl ve XIX Y¿zyēllarda 

Bir Ķstanbul Tekkesinde Yaĸamò gibi baĸlēklardan oluĸtuĵu gºr¿lmektedir (Faroqhē ve 

Neumann, 2016). 

Ķlk baskēsēnē 2018 yēlēnda ñAvcēlēktan Gurmeliĵe Yemeĵin K¿lt¿rel Tarihiò adēyla 

yayēmlayan Priscilla Mary Iĸēn ikinci baskēsēnē 2019 yēlēnda yapmēĸtēr. Eser Yapē 

Kredi Yayēnlarēôndan ­ēkmēĸ olup yemeĵe dair tarihsel bir ­alēĸmayē barēndērmaktadēr. 

Ķ­eriĵine baktēĵēmēzda; ñPaleolitik ¢aĵ, Neolitik ¢aĵ, Mezopotamya, Eski Mēsēr, Ķlk 

Anadolu Uygarlēklarē, Ķran, Orta Asya, Anadolu Sel­uklu Devleti ve Anadolu 

Beylikleri, Osmanlē Mutfaĵē Giriĸ, Erken Osmanlē Dºnemi, Osmanlē Klasik Dºnem, 

Ge­ Osmanlē Dºnemi, Orta ¢aĵ Avrupasē (5.-15. Y¿zyēl) ve Avrupa (1500-1900)ò 

gibi baĸlēklardan oluĸtuĵu ve her bir dºnemin yemek tarihinin ele alēndēĵē 

gºr¿lmektedir (Iĸēn, 2019).  Yazar 2020 yēlēnda ise ñBereketli Ķmparatorluk: Osmanlē 

Mutfaĵē Tarihiò adēyla yeni bir eser daha kaleme almēĸ ve burada doĵrudan Osmanlē 

mutfak tarihi ¿zerine ­alēĸmēĸtēr. Eserde Orta Asyaôdan Anadoluôya tarihsel bir giriĸ 

yapēlmēĸ devamēnda ise ñºĵ¿nlerden, gºrg¿lerden, misafirperverlik ve 

hayērseverlikten, saray mutfaĵēndan, aĸ­ēlardan ve mutfaklardan, kutlamalardan, gēda 

yasalarē ve ticaretten, lokanta ve sokak lezzetlerinden, askerlerin beslenmesinden, 

mutfak eĸyalarēndan ve i­eceklerdenò tarihsel olarak bahsedilmiĸtir (Iĸēn, 2020).  

T¿rk mutfaĵē i­erisinde uzun soluklu bir dºnemi barēndēran Osmanlē Devletiônin yeme 

i­me k¿lt¿r¿ yukarēdaki ­alēĸmalarda da gºr¿ld¿ĵ¿ ¿zere yazma eserlerin transkripti 

ile baĸlayēp tarihsel s¿re­lerle devam etmiĸtir. Spesifik bir konu olarak ele alēnan 
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ñOsmanlē Meyveli Et Yemekleriò adlē ­alēĸma ise saray mutfaĵē hakkēnda bilgi 

vermesi yanēnda ºĵ¿nlerin ­oĵunlukla meyveli et yemekleriyle oluĸmuĸ olduĵunu da 

gºstermektedir. Eserin birinci baskēsē Oĵlak Yayēnlarēndan 2022 yēlēnda ­ēkmēĸ olup 

Osman G¿ldemir, Gºkhan ķallē, Emrah Yēldēz, Onur Tugay ve Seher ¢elik Yeĸil 

tarafēndan kaleme alēnmēĸtēr. Ķ­eriĵine baktēĵēmēzda ñOsmanlē Mutfaĵē Hakkēnda 

Genel Bilgiler, Osmanlēôda Et Meyve ve Meyveli Et Yemekleri, Otantik Yiyecek 

Ķ­ecek Ķĸletmeleri, Osmanlē Mutfaĵē ve Saĵlēk Ķliĸkisi, Osmanlē Yemeklerinin 

G¿n¿m¿ze Nasēl Uyarlandēĵē, Osmanlē Mutfak Eĵitimi, Meyveli Et Yemeklerinin 

Tarifleri ve Besin Deĵerleriò incelenmiĸtir (G¿ldemir vd. 2022). 

Literat¿re bakēldēĵēnda, Osmanlē dºnemi saray mutfaĵēna dair yapēlan lisans¿st¿ 

akademik ­alēĸmalar da bu alana verilen ºnemi gºstermekle birlikte ele alēnmasē 

gereken eksik konularē da belirlemektedir. Yapēlan ­alēĸmalarē kēsaca 

incelendiĵimizde; Samancē (1998)ônēn yazē dili Ķngilizce olan ­alēĸmasēnda 18. y¿zyēl 

sonuna kadar Osmanlē saray mutfaĵēnēn genel nitelikleri aktarēlmakla birlikte, 19. 

y¿zyēl Osmanlē saray mutfaĵēnda yaĸanan deĵiĸim ve alēĸkanlēklar ele alēnmaktadēr. 

¢alēĸmada arĸiv belgeleri, seyahatnameler, anēlar ve dºneminde yazēlmēĸ yemek 

kitaplarē yararlanēlan birincil kaynaklardēr. 1489-1650 dºnemini kapsayan Bilgin 

(2000)ôin ­alēĸmasē ise Osmanlē sarayēnēn iaĸesinin nelerden ibaret olduĵu arĸiv 

kaynaklarēndan yararlanēlarak araĸtērēlan olduk­a kapsamlē bir ­alēĸmadan 

oluĸmaktadēr.  

Mutfakta ¿retilen yemekler dēĸēnda, bu yemeklerin sunulduĵu kaplar da saray mutfaĵē 

baĵlamēnda ele alēnmasē gereken konulardēr. Bu kapsamda Pala (2010)ônēn ­alēĸmasē 

Osmanlē saray mutfaĵēnda kullanēlan piĸmiĸ toprak formlarēndaki sunum kaplarēnēn 

incelenmesini, bu kaplarēn yemeklerdeki ve i­eceklerdeki kullanēmēnēn ele alēnmasēnē 

sergilemektedir. Hatipoĵlu (2014)ônun araĸtērmasēna baktēĵēmēzda Osmanlē saray 

mutfaĵēnda yer alan mºn¿ler ­er­evesinde gastronomi turizminin deĵerlendirilmesi 

ama­lanmēĸ ve Ķstanbulôdaki restoranlardan gºr¿ĸme, gºzlem ve dok¿man analizi 

yoluyla veriler toplamēĸtēr. Osmanlē dºnemi saray mutfaĵē ¿r¿nleri g¿n¿m¿z yiyecek 

i­ecek iĸletmelerinde kullanēlmakla birlikte, ­ok fazla bir alanē oluĸturmamaktadēr. 

Alparslan (2021) ve Parmaksēzoĵlu (2022)ônun ­alēĸmasē da Hatipoĵlu (2014)ônun 
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­alēĸmasē gibi Ķstanbul ºzelindeki iĸletmelerde saray mutfaĵē ¿r¿nlerinin mevcut olup 

olmadēĵēnēn tespit edilmesini ama­lamaktadēr. 

Osmanlē yazē dili bilindiĵi ¿zere Osmanlē T¿rk­esi, Arap­a ya da Fars­a kaleme 

alēnmēĸtēr. G¿ldemir (2018)ôin ­alēĸmasē klasik ve modern Osmanlē dºnemi 

yemeklerinin g¿n¿m¿z T¿rk­esine nasēl uyarlandēĵēnē ele almakta ve bºylece saray 

mutfaĵē yemeklerinin bilinmeyenlerini g¿n¿m¿z yiyecek i­ecek araĸtērmacēlarēna 

kazandērmayē ama­lamaktadēr. Karataĸ (2018)ôēn ­alēĸmasēnē incelediĵimizde ise 

Osmanlē sarayēndaki Matbah-ē Ąmireônin iĸleyiĸi, kuruluĸundan ­ºk¿ĸ¿ne kadarki 

s¿re­te mutfak k¿lt¿r¿n¿n ve mutfak i­erisinde yaĸanan deĵiĸimlerin neler olduĵunun 

araĸtērēlmasē ama­lanmēĸtēr. Hun toplumlarēndan 20. y¿zyēl T¿rk toplumlarēna kadarki 

s¿re­te yemek faktºr¿n¿n deĵiĸim ser¿veni de Solmaz (2018)ôēn ­alēĸmasēnda ele 

alēnmaktadēr. ¥zellikle Yeni D¿nyaônēn (Amerika) keĸfiyle Osmanlē saray mutfaĵēnda 

yaĸanan geliĸmelerin Anadolu yemek k¿lt¿r¿ne olan etkileri irdelenmiĸtir.  

Osmanlē dºnemi et tercihlerinin ve yemeklerinin deĵerlendirildiĵi Kahraman 

(2020)ôēn ­alēĸmasēnda, ge­miĸten g¿n¿m¿ze aynē isimle gelmiĸ olan beĸ et yemeĵi 

araĸtērma kapsamēnda belirlenmiĸtir. Saray mutfaĵē ve g¿n¿m¿z tarifiyle ayrē ayrē 

hazērlanan beĸ et yemeĵi duyusal analize tabii tutulmuĸ, ge­miĸ ve g¿n¿m¿z et 

yemeklerinin farklarēnēn veya deĵiĸimlerinin olup olmadēĵē ºl­¿lm¿ĸt¿r. Saray 

mutfaĵēnda teknolojik aletlerin hen¿z mevcut olmadēĵē dºnemlerde mutfaĵēn ¿r¿n 

soĵutma ve muhafaza iĸlemleri kar ve buzlar vasētasēyla giderilmektedir. ¥zkan 

Emanet (2021)ôin ­alēĸmasēna baktēĵēmēzda Osmanlē sarayēnda kar ve buz teminin 

s¿re­leri, kullanēm alanlarē ve b¿rokratik aĸamalarē ele alēnarak bu konunun 

aydēnlatēlmasē ama­lanmēĸtēr.  

Saray mutfaĵēnda yemeklerin saĵlēkla olan iliĸkisi olduk­a ºnemli gºr¿l¿rken 

dºnemin aromatik ve tēbbi bitkileri de saĵlēĵēn vazge­ilmezi olmuĸtur. ¢akēr (2021)ôēn 

­alēĸmasēnda Osmanlē dºneminin tēbbi ve aromatik bitkilerinin kullanēm ama­larē, 

saray eczanesi, dºneminde yazēlmēĸ tēbbi kaynaklarē ve g¿n¿m¿zdeki konumu ele 

alēnmēĸtēr. Osmanlē yemek k¿lt¿r¿nde saĵlēk i­in ºnemli gºr¿len ­orbanēn ºnemi ve 

g¿n¿m¿z beslenme alēĸkanlēklarēndaki yeri de Yal­ēn (2021)ôēn ­alēĸmasēyla ­ºz¿me 

kavuĸturulmuĸtur. Osmanlē saray mutfaĵēnda tatlē k¿lt¿r¿n¿n bir par­asē olan ĸeker ya 
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da ĸekerleme anlayēĸē g¿n¿m¿ze kadar ilerlemiĸ hazinelerden bir tanesidir. Baĸaran 

Aksoy (2022)ôun araĸtērmasēnda Osmanlēdan g¿n¿m¿ze ĸekerleme sektºr¿n¿n geliĸim 

ve dºn¿ĸ¿mleri ele alēnmaktadēr. 19. y¿zyēlda baĸlayan batēlēlaĸma hareketleri yeme-

i­me k¿lt¿r¿n¿ de etkilemiĸtir. Kapsal (2022)ôēn ­alēĸmasēnda dºnemin batēlēlaĸma 

hareketleri, kadēnēn rol¿, alaturka d¿zenden alafranga d¿zene ge­iĸin izleri 

tartēĸēlmaktadēr. 
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3. Y¥NTEM 

Araĸtērmaya kēlavuzluk eden yºntem bºl¿m¿nde; Araĸtērmanēn Amacē ve ¥nemi, 

Araĸtērmanēn Kapsamē ve Sēnērlēklarē ve Araĸtērmanēn Yºntemi olmak ¿zere ¿­ alt 

baĸlēk yer almaktadēr. Araĸtērmanēn Yºntemi olan ¿­¿nc¿ alt baĸlēkta ise; Araĸtērma 

Modeli, Evren ve ¥rneklem, Veri Toplama Yºntemi, Veri Analizi, Ge­erlik ve 

G¿venirlik bºl¿mleri bulunmaktadēr.  

3.1 Araĸtērmanēn Amacē ve ¥nemi 

Orta Asya, Sel­uklu, Osmanlē ve Cumhuriyet dºnemlerine ayrēlan T¿rk mutfaĵē, bir 

ºnceki dºnemden aldēĵē bilgilerle kendinden sonraki ­aĵlar i­in yeniliklerini 

s¿rd¿rmektedir. T¿rk mutfaĵēnēn 14. y¿zyēl ila 20. y¿zyēl arasēndaki dºnemini 

kapsayan Osmanlē Devleti, mutfaĵa sunduĵu katkēlar noktasēnda azēmsanamayacak bir 

etkiye sahiptir. Osmanlē dºnemi saray mutfaĵē ­alēĸmalarēna baktēĵēmēzda ise yazma 

eserlerin terc¿me edilmesi yanēnda; sarayēn iaĸesi, saray mutfaĵēndaki yenilikler, 

klasik ve modern Osmanlē yemeklerinin g¿n¿m¿ze uyarlanmasē, kuruluĸundan 

yēkēlēĸēna kadarki Osmanlē mutfak k¿lt¿r¿n¿n incelenmesi, saray mutfaĵēnēn 

gastronomi turizmi ­er­evesinde ele alēnmasēyla yiyecek i­ecek iĸletmelerindeki yeri, 

sarayēn soĵutucularē gºrevini ¿stelenen kar ve buzlarēn temini, tēbbi bitkilerin kullanēm 

alanlarē, ­orba k¿lt¿r¿ ve g¿n¿m¿ze yansēmalarē, ĸekerleme sektºr¿n¿n geliĸim s¿reci, 

et yemeklerinin g¿n¿m¿z T¿rk mutfaĵēyla benzerlikleri ve sunum kaplarēnēn 

incelenmesi gibi konular karĸēmēza ­ēkmaktadēr. 

Saray Mutfaĵē veya Matbah-ē Ąmire adēyla anēlan Osmanlē mutfaĵē, konularē gereĵi 

buzdaĵēnēn gºr¿nen y¿z¿n¿ oluĸturmaktadēr. Osmanlē Devleti, Ķstanbulôu baĸkent 

olarak ilan ettikten sonra deniz ile ilgili b¿y¿k bir hazineye kavuĸmuĸtur. Dºnem 

seyyahlarēnēn tabiri ile boĵazēn balēk akēnē ºyle yoĵundur ki, elinizle balēk avlamanēz 

m¿mk¿nd¿r (Busbecq, 1953, s. 34). Deniz ¿r¿nleri konusunda bereketli bir coĵrafyada 

bulunan Osmanlē Devleti, altē y¿zyēl boyunca yeteri kadar boĵazdan 

yararlanamamēĸtēr. Saray mutfaĵē deniz ¿r¿nleri ­alēĸmalarēnē incelediĵimizde ise 

deniz ¿r¿nlerinin ºzellikle de balēĵēn ticari ve gelir boyutlarē ele alēnmēĸ (Tunalēdēr, 

2014; Pesen, 2015) fakat saray mutfaĵēndaki t¿ketilen deniz ¿r¿nleriyle ilgili bir 
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araĸtērmaya rastlanamamēĸtēr. Saray ve halkēn deniz ¿r¿n¿ t¿ketimi konusundaki 

deĵiĸimleri, halk ile devlet arasēndaki t¿ketim seviyelerinin d¿zeyi, hangi deniz 

¿r¿nlerinin 19. y¿zyēldan itibaren t¿ketilmeye baĸlandēĵē, Matbah-ē Ąmireôde 

hazērlanan deniz ¿r¿nlerinin tespiti gibi konularēn yapēlan ­alēĸmalarda yer almamasē 

bu araĸtērmayē ciddi bir eksikliĵi gidermesi baĵlamēnda ºnemli atfetmektedir.  

Ķncelenen bu ­alēĸmada ­ºz¿me kavuĸturulmasē istenilen birtakēm araĸtērma sorularē 

da geliĸtirilmiĸ, bu sorular ise dºnemin aydēnlatēlmasē amacēyla sahada eksik olduĵu 

d¿ĸ¿n¿len konulara aĵērlēk verilerek hazērlanmēĸtēr. 

1. Saray mutfaĵēnda ve halk mutfaĵēnda, deniz ¿r¿nlerine yaklaĸēm nasēldēr? 

2. Deniz ¿r¿nleri, t¿ketim alēĸkanlēklarē i­erisine ka­ēncē y¿zyēldan itibaren 

yerleĸmeye baĸlamēĸtēr? 

3. T¿ketim alēĸkanlēklarēnda deĵiĸikliĵe gidilmesinde hangi faktºrler etkili 

olmuĸtur? 

4. 19 ve 20. y¿zyēl Osmanlē saray mutfaĵēnda t¿ketilen deniz ¿r¿nleri nelerdir? 

5. Ķmparatorluĵun son iki y¿zyēlēnda t¿ketilen deniz ¿r¿nlerinin yapēsal 

ºzellikleri nasēldēr? 

6. 19 ve 20. y¿zyēl Osmanlē mutfaĵēnda deniz ¿r¿nleri ile hazērlanmēĸ tarifler 

nelerdir? 

T¿m bunlardan yola ­ēkarak ­alēĸmanēn ama­larēna baktēĵēmēzda; devletin ge­ 

dºnemlerden itibaren deniz ¿r¿nleriyle yoĵun bir temas kurmasēna karĸēlēk, halkēn 

erken dºnemlerden itibaren bereketli bir balēk t¿ketimi olduĵu ve sarayēn kuruluĸ ve 

­ºk¿ĸ dºnemlerine kadarki s¿re­te deĵiĸiklik gºsteren balēk anlayēĸēnēn sebeplerinin 

neler olduĵu yer almaktadēr. Diĵer yandan saray mutfaĵēna 19. y¿zyēlla birlikte 

hummalē bir giriĸ sergileyen deniz ¿r¿nlerinin nelerden ibaret olduĵu, hangi ¿r¿nlerin 

t¿ketilmeye baĸlandēĵē, bu ¿r¿nlerin yapēsal olarak nasēl bir ºzellik gºsterdiĵi, deniz 

¿r¿nleriyle hazērlanmēĸ ­orba, meze, ana yemek, turĸu gibi tariflerin nelerden oluĸtuĵu 

­alēĸmanēn diĵer ama­larē arasēnda yer almaktadēr.  

3.2 Araĸtērmanēn Kapsamē ve Sēnērlēklarē 

Osmanlē saray mutfaĵē kurulduĵu g¿nden itibaren Cumhuriyet dºnemine kadar 

faaliyetini s¿rd¿rm¿ĸ bir mutfaktēr. Dolayēsēyla saray mutfaĵēnēn altē y¿zyēllēk bir 

ge­miĸinin var olduĵunu sºylemek m¿mk¿nd¿r. Araĸtērma kapsamēnda bu altē y¿zyēl 
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ele alēnmak istense de, Fatih dºnemiyle baĸlayan Matbah-ē Ąmireôye dair kayētlarēn 

15. y¿zyēlēn ikinci ­eyreĵinden sonra kayēt altēna alēnmasē, arĸiv kaynaklarēnēn 

tamamēnēn temin edilmesi durumunda dahi t¿m belgelerin doktora tez s¿resinde 

g¿n¿m¿z T¿rk­esine transkriptinin m¿mk¿n olmamasē, deniz ¿r¿nlerinin saray 

mutfaĵēndaki t¿ketimlerinin kēsētlē olarak mevcut olmasē ve yoĵunluĵun 19. y¿zyēlēn 

¿­¿nc¿ ­eyreĵi ile baĸ gºstermesi, T¿rk mutfaĵēnēn ilk basēlē yemek kitabēnēn 1844 

tarihli olmasē (Mehmet K©mil, 2016), akabinde yeni yemek kitaplarēnēn hēz 

kazanmaya baĸlamasē bu altē y¿zyēl i­erisinden son iki y¿zyēl olan 19 ve 20. y¿zyēllarēn 

incelenmesini zaruri gºstermektedir. Kēsacasē, ­alēĸmanēn kapsamēnē 19 ve 20. y¿zyēl 

Osmanlē saray mutfaĵēnda t¿ketilen deniz ¿r¿nleri ve dºneminde ele alēnmēĸ eserler 

oluĸturmaktadēr. 

Bu araĸtērmada iki temel sēnērlēk mevzubahistir. Birincisi, altē y¿zyēllēk imparatorluĵun 

yalnēzca iki y¿zyēlēnēn araĸtērēlmasēdēr. Sadece iki y¿zyēlēn ele alēnmasēnēn arkasēnda, 

kapsam bºl¿m¿nde yer verildiĵi ¿zere, hem deniz ¿r¿nleriyle olan temas 

yoĵunluĵunun 19. y¿zyēl ile baĸ gºstermesi hem de toplam altē y¿zyēlēn ­alēĸma 

s¿resince incelenmesinin m¿mk¿n olmamasēdēr. Ķkincisi, ele alēnan iki y¿zyēlēn arĸiv 

kayētlarēnēn tamamēna eriĸimin muhal olmasēdēr. Belirtmek gerekir ki, arĸiv kayētlarē 

sadece Osmanlē T¿rk­esi ile deĵil, Fars­a ve Arap­a yazēlan kayētlarē da i­ermektedir. 

Bu noktada 19 ve 20. y¿zyēl mutfak arĸiv kayētlarēnēn tamamēna eriĸim sēnērlēk 

i­ermektedir. 

3.3 Araĸtērmanēn Yºntemi 

3.3.1 Araĸtērma Modeli 

Model kavramē, bir ĸeyin tanētēlmasē veya fikir edinilmesi amacēyla yapēmēna 

ge­ilmeden ºnceki ºrnek, numune olarak aktarēlmaktadēr (Ayverdi Ķ., 2020, s. 2117). 

Bir araĸtērma i­in model kavramē ise ­alēĸmanēn hatlarēnē ­izen ve nasēl bir yol 

izlenmesi gerektiĵini gºsteren taslaktēr. Bºylece araĸtērma modeli ­alēĸmanēn 

karmaĸēk bir hal almasēnē engellemektedir. Modelin belirlenmesi ise araĸtērmayē doĵru 

ya da yanlēĸ sonu­lara yºnlendireceĵi i­in olduk­a ºnemlidir ve araĸtērmanēn veri 

toplama ve ºrneklem se­imini doĵrudan etkilemektedir. Burada araĸtērma sorularē 
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hangi modelin se­ilmesi gerektiĵine dair bir ipucu iken, sayēsal sonu­lar ortaya 

­ēkmasē hedefleniyor ise nicel paradigmaya dayalē modellerin, sºzel ve ºznel 

sonu­lardan hareket edilecekse nitel paradigmaya dayalē modellerden se­im yapēlmasē 

gerekmektedir (ķimĸek, 2013, s. 91). Nitel araĸtērmalarda ºrnek olay tarama modeli, 

fenomenolojik ­ºz¿mleme modeli, etnografik inceleme modeli, tarihsel araĸtērma 

modeli, dayanaklē kuram modeli ve eylem araĸtērmasē modeli sēklēkla baĸvurulan 

modeller olmakla birlikte bu ­alēĸmada tarihsel araĸtērma modeli kullanēlmaktadēr. 

Genellikle tarih­iler tarafēndan kullanēlan tarihsel araĸtērma modelinde, ge­miĸe dair 

bir olayēn g¿n¿m¿zle olan baĵē ya da g¿n¿m¿zde araĸtērēlan bir konunun ge­miĸle olan 

etkileĸimi araĸtērēlmaktadēr. En az bir y¿zyēl ºncesine dair bir araĸtērma yapēlmasē 

durumunda dºneme dair envanterler belgelere dayalē olmak zorundadēr. Bunun 

arkasēnda ise yaĸayan kaynaklarēn mevcut olmamasē yatmaktadēr. Tarihsel araĸtērma 

modeli de bu noktada baĸvurulan ilk yºntem olarak bilinmektedir (ķimĸek, 2013, s. 

98). Yin (2008) bu konu ¿zerine ñtarihsel yºntemin katkēsē ºl¿ ge­miĸi ele almasēdēr. 

Yani, olanlarē raporlamak i­in uygun kiĸiler yaĸamēyorsa, araĸtērmacē kanēt bulmak 

i­in birincil ve ikincil belgelere, k¿lt¿rel ve fiziksel eserlere baĸvurmaktadērò diyerek 

modelin iĸleyiĸi hakkēnda bilgi vermektedir (Merriam, 2018, s. 47).  Tarihsel araĸtērma 

kapsamēnda yºnlendirilen ge­miĸte ne oldu, nasēl meydana geldi gibi sualler, 

araĸtērmada sēklēkla baĸvurulan sorulardēr. Bunun yanēnda veri toplamada kullanēlan 

eserler arasēnda birincil ve ikincil kaynaklar baĸat olmakla birlikte yazēlē, ­izili, sesli 

ve gºr¿nt¿l¿ kaynaklara da baĸvurulabilmektedir (G¿rb¿z ve ķahin, 2018, s. 112). 

3.3.2 Evren ve ¥rneklem 

Her araĸtērmada incelenmesi gereken bir hayli site, olay, etkinlik, insan ve sayēsēz 

belge bulunmaktadēr. Dolayēsēyla araĸtērmacē neyi, kimi, ne zaman ve nerede 

gºzlemleyeceĵini ya da inceleyeceĵini ºnceden belirlemelidir (Merriam, 2018, s. 76). 

Bu noktada evren; araĸtērmayē yapan kiĸinin verilerini toplamak i­in belirlediĵi 

kaynaklar b¿t¿n¿d¿r. Bu kaynaklar kurum, kiĸi ve dok¿manlardan oluĸabilmektedir. 

Bilimsel nitelikli bir araĸtērmada evren, olduk­a fazla elemanē kapsamakta ve belirli 

sayēdaki elemanlarē deĵerlendirerek evren hakkēnda genellemeler yapmak m¿mk¿nd¿r 

(Coĸkun vd. 2019, s. 155-172). Araĸtērmacē bu noktada belirli yºntemlere dayanarak 
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evrenini k¿­¿ltme yoluna gider ve bºylelikle evreni temsil edeceĵini d¿ĸ¿nd¿ĵ¿ 

ºrneklem ­er­evesini belirlemiĸ olur. ¥rneklem; araĸtērma i­in se­ilen kaynaklarēn 

tamamēna eriĸimin m¿mk¿n olmadēĵē noktalarda kaynaklarēn yani evrenin 

k¿­¿lt¿lmesi yoluna gidilmesidir. Evrenin tamamēna eriĸim maliyet, zaman ve veri 

analizi gibi kriterlerin etkisiyle m¿mk¿n olmamakta fakat evreni temsil edeceĵi 

d¿ĸ¿n¿len ºrnekleme yoluna gidilebilmektedir. Kēsacasē, araĸtērmanēn yapēlacaĵē 

evrenin tamamēnēn deĵil, belirli kēstaslarla se­ilmiĸ daha k¿­¿k bir grubun araĸtērmaya 

d©hil edilme s¿recine ºrnekleme s¿reci, se­ilen k¿­¿k gruba ise ºrneklem grubu ya da 

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

Evren ve ºrneklemin a­ēklanmasēndan sonra, incelenen bu araĸtērmanēn evrenini 19 ve 

20. y¿zyēl saray mutfaĵēndaki deniz ¿r¿nleri kaynaklarēnēn tamamē oluĸturmaktadēr. 

Sarēnay (2010, s. 405)ôēn belirttiĵi ¿zere 1849-1924 yēllarē arasēndaki Matbah-ē Amire 

belgelerinin toplam sayēsē 159.770 adettir. Zaman, maliyet ve analiz konularēndaki 

sēnērlēk sebebiyle iki y¿zyēlēn kaynaklarēnēn tamamēnēn incelenmesi m¿mk¿n 

olmamakta ve bu noktada evreni temsil edeceĵi d¿ĸ¿n¿len ºrnekleme yoluna 

gidilmektedir (Punch, 2005). Nitel bir ­alēĸma olmasē sebebiyle bu araĸtērmanēn 

ºrneklemini olasēlēksēz ºrneklem oluĸturmaktadēr. Kartopu veya gºn¿ll¿ ºrneklem; 

genellikle kiĸiler ¿zerinden ºrneklem grubunu oluĸturmasē sebebiyle, kolayda 

ºrneklem; detaylē incelemeler yerine y¿zeysel incelemelerde kullanēlmasē nedeniyle 

ve kota ºrneklem ise ­alēĸmada ºrneklem sayēsēnēn belirli bir sayēya ulaĸmasē 

durumunda bērakēlmasēyla kullanēlmaktadēr (Merriam, 2018). Bu araĸtērmada ise 

ºrneklem; kiĸilerden, belirli bir sayēdan veya y¿zeysel incelemelerden oluĸmamasē 

nedeniyle ama­lē ºrneklemden oluĸmaktadēr.  

Ama­lē ºrnekleme; anlamak, keĸfetmek, ºĵrenmek ve i­ gºr¿ kazanmak istenilen 

durumun neticesi olarak, araĸtērmacē tarafēndan konuya en uygun olarak nitelendirilen 

kaynak se­imidir (Berg ve Lune, 2015; Robson, 2015, s. 340). Chein (1981)ôin ama­lē 

ºrneklem i­in ñkonu hakkēnda en deneyimli ve en uygun kaynaklarēn se­imiò ifadesi 

bu ºrneklem i­in ºnemli bir a­ēklamadēr (Kidder, 1981). Kēsacasē ama­lē ºrnekleme, 

ºrneĵin se­ileceĵi evren ¿zerine yazarēn nispeten geniĸ bir bilgiye ve tecr¿beye uygun 

olmasēnē ve en uygun kaynaklarēn se­ilmesini gerek gºrmektedir. Aynē zamanda belirli 
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bir kaynak sayēsē belirtmeden, doyuma ulaĸana kadar ºrneklemini incelemektedir 

(Bºke, 2014, s. 125).  

3.3.3 Veri Toplama Yºntemi 

Nitel bir araĸtērma olan bu ­alēĸmanēn veri toplama yºntemi belge/dok¿man 

incelemesinden oluĸturmaktadēr. Belge incelemesi; incelenecek olan konu hakkēnda 

bilgilerin yer aldēĵē gºrsel, iĸitsel, yazēlē ve sºzl¿ olabilen envanterlerin 

­ºz¿mlenmesidir (Merriam, 2018, s. 131-132). Nitel veri toplama yºntemlerinin bir 

diĵer ayaklarē olan gºr¿ĸme ve gºzlem analizinde belge incelemesi, destekleyici 

olarak tercih edilirken, gºr¿ĸme ve gºzlemin m¿mk¿n olmadēĵē durumlarda tek baĸēna 

kullanēlabilmektedir (Seggie ve Bayyurt, 2017, s. 48). Bu noktada ­alēĸma 

doĵrultusunda 19 ve 20. y¿zyēl saray mutfaĵēna dair yaĸayan kaynaklarēn mevcut 

olmamasē belge incelemesini zaruri gºrmektedir. Belge incelemesinde kullanēlacak 

kaynaklar araĸtērma sorularēna yanēt verebilecek nitelikte olmalēdēr (ķimĸek, 2013, s. 

151). Belge incelemesinde veriler ikiye ayrēlmaktadēr: Birincil ve ikincil kaynaklar. 

Birincil olarak atfedilen kaynaklar25 yazēlē, sesli, ­izili ve gºr¿nt¿l¿; sºzl¿ ve m¿zelik 

olmak ¿zere birka­ kategoriye ayrēlmaktadēr. Bu kaynaklarēn ortak noktasē ise kendi 

dºnemlerine ĸahitlik etmiĸ olmalarē yani olaylarē doĵrudan yaĸayan kaynaklar 

olmalarēdēr. Ķkincil kaynaklar ise, araĸtērēlmak istenen konu kapsamēnda dºnemi 

aktaran kaynaklarēn bulunmamasē sonucu baĸvurulan diĵer eserlerdir. ¢alēĸmalar i­in 

baĸvurulmasē gereken ilk kaynaklar, mevcut ise, birincil kaynak olmak zorundadēr 

(K¿t¿koĵlu, 1991, s. 17-28).  

Birincil kaynaklar arasēnda yer alan arĸiv kaynaklarē birden fazla olmakla birlikte, 

kendi i­erisinde de ­eĸitlilik i­ermektedir. Devlet Arĸivleri Baĸkanlēĵē Osmanlē Arĸivi 

b¿t¿n¿yle Osmanlē T¿rk­esi belgeler barēndērmakla birlikte, Arap harfli kaynaklar da 

yer almaktadēr. Arĸivde; D©hiliye Nezareti, B©b-ē Ąli, Div©n-ē H¿m©y¾n, Hazine-i 

                                                 
25 Yazēlē, ­izili, sesli ve gºr¿nt¿l¿ kaynaklar: Arĸiv Kaynaklarē: Berat, Ferman, H¿k¿m, Mu©heden©me, Emir, 

Ahidn©me, Ad©letn©me, Kanunn©me, Nizamn©me, Yemek Defterleri/Yazmalarē, Sicil ve Dosya, Noter Belgesi, 

Muhasebe Kayētlarē, Mektup, Harita, Plan, Fotoĵraf, Resim, Dok¿manter Film, Videobantlarē, Sesli Arĸiv Kaynaĵē. 

K¿t¿phane Kayētlarē: Takvim, ķecereler, Yēllēk, Biyografi, Vekayin©me, Otobiyografi, Seyahatn©me, Hatēra, Dergi, 

Gazete, El Ķlanlarē ve Sinema Afiĸleri. Sºzl¿ kaynaklar: Menkēbeler, Destanlar, Atasºzleri ve Fēkra, Hik©yeler, 

Mytoslar, Tarihi ķiirler, Efsaneler. M¿zelik kaynaklar: Heykel, Kitabe, Zafer Taklarē, Ąbide, Cami, Mektep, 

¢eĸme, Sebil, Medrese, Kervansaray, L©hid, Vakfiye, Mezar Taĸlarē, ¥rf ve Adetlere Yºnelik Maddi Kalēntēlar, 

Madalyalar, Para, M¿h¿r, Arma (K¿t¿koĵlu, 1991). 
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Hassa Nezareti, Evkaf Nezareti, Maliye, Hariciye Nezareti, ķura-yē Devlet, Sadaret, 

Yēldēz Sarayē Evrakē, Nafia ve Ticaret Nezaretleri gibi ­eĸitli birimin arĸiv malzemeleri 

bulunmaktadēr (Sarēnay, 2010). Genel Kurmay Askeri Tarih ve Stratejik Et¿t Dairesi 

Baĸkanlēĵē Arĸivi; Yakēn­aĵ savaĸ/harp tarihi, genel ve askeri tarih konularēnda 

inceleme yapmak isteyen araĸtērmacēlar i­in m¿him bir arĸivdir. Cumhuriyet Arĸivi 

ise mill´ m¿cadele safhasē, cumhuriyetin ilanē ve ilerleyiĸi, yaĸanēlan siyasi ve sosyal 

olaylar gibi ­eĸitli konularēn bulunduĵu arĸiv kayētlarēnē muhafaza etmektedir (Yal­ēn 

E., 2017).  Bu kaynaklar gibi ­eĸitlilik gºsteren arĸivler, araĸtērēlmak istenilen dºneme 

ve konuya gºre belirlenmektedir. Araĸtērmanēn konusu gereĵi Devlet Arĸivleri 

Baĸkanlēĵē Osmanlē Arĸiviônde yer alan Hazine-i Hassa Defterlerinden olan 

BalēkhἎne-i Ąmire idaresi birincil kaynak olarak ­ºz¿mlenecek belgeleri i­ermektedir. 

Rumi 01 Mayēs 1302 (Miladi 13 Mayēs 1886) ï28 ķubat 1305 (Miladi 12 Mart 1890) 

tarihlerini kapsayan, toplamda ise 136 sayfalēk Osmanlē T¿rk­esi metinlerinden oluĸan 

yazmalar g¿n¿m¿z T¿rk­esine transkript edilmiĸtir. Osmanlē Devletiônde Rumi, Hicri 

ve Miladi takvimlerin birlikte kullanēlmasē sebebiyle birtakēm karēĸēklēklar 

yaĸanmēĸtēr. Hicri takvim 1840 yēlēna kadar b¿t¿n yazēĸmalarda kullanēlērken, bu 

tarihten sonra hem Hicri hem de Rumi takvim iktisadi yazēĸmalarda kullanēlmēĸtēr 

(¥zsaray, 2019). Bu t¿r bir yaklaĸēm ise karēĸēklēk ile sonu­lanmēĸ ve dºnemin asker 

ve muallimi olan G©z´ Ahmed Muhtar Paĸa bu duruma Takv´m¿ôs-Sin´n adlē eserini 

hazērlayarak ­ºz¿m bulmuĸtur (G©z´ Ahmed Muhtar Paĸa, 1993). Bu ­alēĸmanēn da 

1840 sonrasē belgeler i­ermesi sebebiyle, tarihlendirme safhasēnda Takv´m¿ôs-

Sin´nôden yararlanēlmēĸtēr. Birincil ve ikincil kaynak olarak nitelendirdiĵimiz diĵer 

kaynak eserler de ­ºz¿mlenecek dok¿manlarēn diĵer ayaĵēnē oluĸturmaktadēr. Bu 

kaynaklarēn her biri kaynak­a bºl¿m¿nde detaylē olarak yer almakla birlikte 152ôsi 

arĸiv belgesi, 42ôsi yazēlē kaynak olmak ¿zere toplam 194ô¿ birincil kaynak ve 177ôsi 

ikincil kaynak olmak ¿zere toplam 371 kaynak kullanēlmēĸtēr.  

3.3.4 Veri Analizi  

Nitel veri analizi betimsel ve i­erik analizi olarak ikiye ayrēlmakla birlikte her iki 

analizde de temel kural, veri toplama ile veri analizinin eĸ zamanlē olarak yapēlmasē 

gerektiĵidir. Veri analizinin amacē; konu ile baĵlantēlē bulgularē temel bir takēm tema 

veya kodlar altēnda g¿n y¿z¿ne ­ēkarmak, bºylelikle araĸtērma sorularēna yanēt bulmak 
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hedefindedir (Merriam, 2018, s. 167-168). Gºr¿ĸme, gºzlem veya belge incelemeleri 

ile toplanan veriler bulgular bºl¿m¿nde yer alan temalara karĸēlēk gelmektedir. 

Genellikle bu temalar araĸtērma sorularēnda cevap bulmasē istenilen konulardēr 

(ķimĸek, 2013, s. 185). Nitel veri analizi betimsel ve i­erik analizi olarak iki baĸlēk 

altēnda toplanmakta, bu araĸtērmada ise betimsel analiz kullanēlmaktadēr. 

Betimsel analiz; toplanan verilerin ºnceden belirlenmiĸ konular ­er­evesinde 

ayrēlmasēyla ilk adēmēnē atmaktadēr. Bu analiz t¿r¿nde ºnceden oluĸturulan ­er­eveye 

gºre, her elde edilen yeni veri ilgili temaya yerleĸtirilmektedir (Mooi ve Sarstedt, 

2011). Burada dikkat edilmesi gereken veri toplama ve veri analizinin birlikte 

y¿r¿t¿lmesi gerektiĵidir. Bu analiz t¿r¿nde bulgular, daha nesnel olmasē adēna 

doĵrudan alēntēlar ile desteklenmektedir. Diĵer yandan araĸtērmacē bu bulgularē 

yorumlayarak sonu­larē anlamlandērmaktadēr (Bºke, 2014, s. 313). Osmanlē T¿rk­esi 

ile kayēt altēna alēnmēĸ olan deniz ¿r¿n¿ bulgularēna dair arĸiv kayētlarēnēn ve konu ile 

baĵlantēlē olan diĵer birincil ve ikincil kaynaklarēn betimsel analiz ile ­ºz¿mlenmesi 

bu araĸtērmanēn veri analiz s¿recini oluĸturmaktadēr. Betimsel analiz doĵrultusunda 

arĸiv ve dok¿manlardan elde edilen bulgular ºnceden belirlenmiĸ olan temalara gºre 

ayrēlmēĸ, ºzellikle deniz ¿r¿nleri ve yemek tarifleri doĵrudan alēntēlar ile aktarēlmēĸtēr.  

3.3.5 Ge­erlik ve G¿venirlik 

Araĸtērmalarda veriler toplanērken ºl­me ara­larē birtakēm ºzellikler barēndērēr ki, 

bunlar araĸtērma konusuyla araĸtērmayē yapan ya da ºl­en aracēn uyumlu olup 

olmadēĵēnē gºstermektedir. Burada asēl ama­ kullanēlan veri toplama aracēnēn ge­erlik 

ve g¿venirlik yºntemleriyle ne derecede ºrt¿ĸmekte olduĵudur. 

3.3.5.1 Ge­erlik  

Bir ºl­me aracēnēn sadece araĸtērēlan konu ­er­evesinde kalarak ihtiya­ dēĸē 

sayēlabilecek konularē d©hil etmemesi, ­alēĸmanēn ge­erliĵi a­ēsēndan ilk gaye olarak 

gºr¿lmektedir (ķimĸek, 2013, s. 153-157). Nitel ­alēĸmalarda ge­erlik i­ ve dēĸ 

ge­erlik olarak ikiye ayrēlmaktadēr.  
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Ķ­ Ge­erlik: Nitel ­alēĸmalarēn i­ ge­erlik d¿zeyi, araĸtērmacēnēn veri toplama, veri 

analizi, bulgular ve sonu­lar s¿re­lerinde uyguladēĵē tutarlē olma, b¿t¿nl¿k kurma 

ilkesine baĵlēdēr (Yēldērēm ve ķimĸek, 2018, s. 271). Araĸtērmacē ­alēĸmanēn her 

safhasēnda, yazmēĸ olduĵu bulgularē destekleyici a­ēklamalar yaparak okuyucuyu ikna 

etmek durumunda, bºylelikle ­alēĸma i­in gerekli olan i­ ge­erlik saĵlanmaktadēr. 

Miles ve Huberman (1994) araĸtērmanēn i­ ge­erliĵinin saĵlanēp saĵlanmadēĵēna dair 

bazē sorular sormaktadēr.  

1. Araĸtērma bulgularē, verilerin elde edildiĵi ortam dikkate alēndēĵēnda anlamlē mēdēr 

ve bu ortama baĵlē olarak tanēmlanmēĸ mēdēr? 

2. Bulgular kendi i­inde anlamlē ve tutarlē mēdēr? Ortaya ­ēkan kavramlar anlamlē bir 
b¿t¿n oluĸturuyor mu? 

3. Araĸtērmada elde edilen bulgular, farklē veri kaynaklarē, farklē veri toplama 

yºntemleri ve farklē analiz stratejileri kullanēlarak teyit edilmiĸ midir? 

4. Farklē kaynaklara, yºntemlere ve stratejilere gºre elde edilen bulgular anlamlē bir 

b¿t¿n oluĸturuyor mu? 

5. Elde edilen bulgular, daha ºnce oluĸturulan kavramsal ­er­eve veya kuramla uyumlu 

mudur? Bu ­er­eve veri toplamada rehber olmuĸ mudur? 

6. Bulgularē teyit etmede kullanēlan kurallar, stratejiler var mē?  Bu stratejiler uygun bir 
bi­imde kullanēlmēĸ mēdēr? 

7. A­ēk olmayan olgular ya da olaylar belirlenmiĸ midir? 

8. Bulgularē a­ēklamada alternatif yaklaĸēmlar kullanēlmēĸ mēdēr? 

9. Bulgular araĸtērmaya katēlan bireyler tarafēndan ger­ek­i bulunmuĸ mudur? 

10. Araĸtērmanēn bulgularēndan yola ­ēkarak yapēlan tahminler ve genellemeler elde 
edilen verilerle tutarlē mēdēr? 

Miles ve Hubermanôēn i­ ge­erlik i­in yanētlanmasēnē istediĵi sorular i­erisinden 

yalnēzca dokuzuncu soruya belge incelemesi kullanēldēĵē i­in yanēt bulunmamakta, 

diĵer sorularēn yanētlarē ise detaylē olarak verilmektedir. Araĸtērmanēn veri toplama 

yºntemi olan belge incelemesi neticesinde ºncelikli olarak arĸiv belgeleri 

­ºz¿mlenmiĸtir. Diĵer birincil kaynaklar ile de var olan belgeler desteklenmiĸ, 

bºylelikle araĸtērma bulgularē hem konu ­izgisiyle hem de veri toplama yºntemiyle 

ºrt¿ĸmektedir. Aynē zamanda arĸiv kaynaklarē diĵer birincil kaynaklarla desteklenerek 

bulgularēn teyit edilmesi de saĵlanmaktadēr. ¢alēĸmanēn bulgular bºl¿m¿nde, 

araĸtērma sorularēnda yer alan ve yanētlanmasē istenilen bulgulara yer verilerek 

­alēĸmanēn anlamlē bir b¿t¿n oluĸturmasē ama­lanmēĸtēr. Elde edilen bulgular 
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neticesinde yapēlan tahmin ve genellemeler tutarlē bir sonu­ doĵurmaktadēr. Bºylelikle 

Miles ve Hubermanôēn i­ ge­erlik i­in yanētlanmasēnē istediĵi birinci, ikinci, dºrd¿nc¿, 

altēncē ve onuncu sorular cevap bulmaktadēr. 

Nitel ­alēĸmalarda veri toplama ara­larē gºr¿ĸme, gºzlem ve dokuman 

incelemelerinden oluĸmaktadēr. ¢alēĸmanēn veri toplama i­in gerekli gºrd¿ĵ¿ 

dºnemler 19. y¿zyēl ve 20. y¿zyēlēn ilk ­eyreĵini kapsamaktadēr. Cumhuriyetin ilanēna 

kadar olan ve ortalama bir y¿zyēlē kapsayan bu araĸtērma i­in gºr¿ĸme ve gºzlem, 

yaĸayan kaynaklarēn mevcut olmamasē sebebiyle, m¿mk¿n olamamaktadēr. Diĵer veri 

toplama aracē olan dok¿man incelemesi ise bu noktada en g¿­l¿ veri toplama yºntemi 

olarak iĸe koĸmakta ve gerekli olan belgelerin tasnifi dok¿man incelemesi ile 

saĵlanmaktadēr. ¦­¿nc¿ soru kapsamēnda farklē veri toplama yºntemleri araĸtērmanēn 

dºnemi itibariyle ­eĸitlendirilememektedir. Diĵer yandan arĸiv belgelerinin tasnif 

edilmesi sonrasē dºneminde yazēlmēĸ diĵer birincil kaynaklarēn incelenmesiyle hem 

farklē veri kaynaklarē ve analiz stratejileri kullanēlmēĸ hem de arĸiv kaynaklarē diĵer 

kaynaklarla desteklenmiĸtir.  

Beĸinci soru kapsamēnda; ­alēĸmanēn kavramsal ­er­evesinde dºnemin mutfak 

yapēlanmasē ve deniz ¿r¿nleri ortaya ­ēkartēlarak hem bulgularda nasēl bir yol 

izlenmesi gerektiĵi ortaya koyulmakta hem de bulgular ve araĸtērma sorularēyla bir 

b¿t¿nl¿k oluĸturmaktadēr. Yedinci soru doĵrultusunda araĸtērma boyunca okuyucuda 

soru iĸareti kalmamasē hususunda aydēnlatēlmasē ihtiya­ gºr¿len t¿m kavram ya da 

konular detaylē olarak a­ēklanmēĸtēr. Sekizinci soruda yer alan alternatif yaklaĸēmlar 

ile ilgili olarak da ­alēĸmanēn veri analizinde kullanēlan betimsel analiz ile bulgularēn 

yorumlanmasē doĵrudan alēntēlarla okuyucuya bērakēlmēĸ, bºylelikle ºznel kaygēlardan 

uzak durulmaya ­alēĸēlmēĸtēr. 

Ķ­ ge­erlik konusunda Litwin (1995, s. 35) ºl­me aracē kapsamēnda araĸtērmacēnēn 

gºr¿ĸ¿ ile yetinmeyip, ­alēĸma konusunda yetkin ve bilgili olduĵu d¿ĸ¿n¿len kiĸilerin 

gºr¿ĸlerinin alēnmasēnē, Bachman ve Schutt (2003, s. 70)ôun ise geniĸ bir literat¿r 

taramasēyla ºl­me aracēnē konuya uygun geniĸ bir ĸekilde tasarlamak gerektiĵini 

savunmaktadēr. Litwin (1995)ôin belirttiĵi ¿zere i­ ge­erlik i­in konuya h©kim olduĵu 

d¿ĸ¿n¿len uzman kiĸilerin gºr¿ĸlerinin alēnmasē ­alēĸmanēn devamēnda hataya 

d¿ĸ¿lmemesi noktasēnda olduk­a ºnemlidir. Buradan yola ­ēkarak araĸtērmanēn 

konusu gereĵi uzman kiĸilerden alēnan dºn¿tler veri toplama i­in en uygun aracēn 
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dok¿man incelemesi olduĵu yºn¿ndedir. Diĵer yandan Bachman ve Schutt (2003)ôun 

¿zerinde durduĵu literat¿r taramasē da bu araĸtērma i­in doĵru veri toplama aracēnēn 

bulunmasē ºzelinde ilk baĸvurulan yºntem olmuĸtur. Literat¿r incelemeleri neticesinde 

gºr¿ĸme ve gºzlemin m¿mk¿n olmadēĵē, yaĸayan kaynaklarēn mevcut olmadēĵē 

durumlarda baĸvurulan yºntemin dok¿man incelemesi olduĵu tespit edilmiĸtir (Sak 

vd. 2021). 

Dēĸ Ge­erlik: Bir araĸtērmanēn sonu­larē benzer baĸka ortam ve durumlara 

genellenebilirse araĸtērmanēn dēĸ ge­erliĵe sahip olduĵu sºylenebilmektedir. Miles ve 

Huberman (1994)ôēn dēĸ ge­erlik i­in ortaya attēĵē sorular araĸtērmacē tarafēndan 

dikkatle irdelenmelidir.  

1. Araĸtērma ºrnekleminin, ortamēnēn ve s¿re­lerinin ºzellikleri baĸka ºrneklemlerle 
karĸēlaĸtērma yapēlabilecek d¿zeyde ayrēntēlē olarak tanēmlanmēĸ mēdēr? 

2. Araĸtērma raporu genelleme konusunda olasē engelleri tartēĸēyor mu? ¥rneklemin, 
ortamēn ve kavramsal ­er­evenin se­imi ve bu ºgelerin genelleme a­ēsēndan ortaya 

­ēkardēĵē sēnērlayēcē etkenler tartēĸēlēyor mu? 

3. ¥rneklem genellemeye izin verecek ºl­¿de ­eĸitlendirilmiĸ midir? 

4. Araĸtērma, olasē genellemelere olanak verecek ĸekilde kapsamlē tanēmlamalara yer 
veriyor mu? 

5. Okuyucu araĸtērma sonu­larēnē kendi deneyimleriyle iliĸkilendirebiliyor mu? 

6. Araĸtērma sonu­larē, araĸtērma sorusu ile ilgili kuramlarla tutarlē mēdēr? 

7. Araĸtērma, bulgularēn baĸka araĸtērmalarda test edilebilmesi i­in gerekli a­ēklamalarē 
yapmēĸ mēdēr? 

8. Araĸtērma bulgularē benzer ortamlarda kolaylēkla test edilebilir mi? 

Nitel ­alēĸmalarda kullanēlan ºrneklem t¿rleri kolay, ama­lē/kasti/yargēsal, gºn¿ll¿, 

kota ve kartopu ºrneklem t¿rlerinden oluĸmaktadēr. Birinci, ikinci ve ¿­¿nc¿ soru 

kapsamēnda, ­alēĸmanēn ºrneklemi olan ama­lē ºrnekleme, diĵer ºrneklem t¿rleriyle 

olan farklarē ele alēnarak, yºntem bºl¿m¿nde detaylē olarak a­ēklanmēĸ ve 

­eĸitlendirilmiĸtir. Dºrd¿nc¿ soruya dayanarak, araĸtērmanēn diĵer ­alēĸmalar i­in 

genellenebileceĵi gºr¿lmekte, tanēmlamalarla da soru iĸaretleri giderilmektedir. 

Araĸtērma sorularēnda yer verildiĵi ¿zere; saray ve halk mutfaklarēndaki deniz 

¿r¿nlerinin nasēl bir konuma sahip olduĵu, t¿ketim alēĸkanlēklarē i­erisine ka­ēncē 

y¿zyēldan itibaren yerleĸmeye baĸladēĵē, deniz ¿r¿nlerinin t¿ketilmesine yºnelik 

tutumlardaki deĵiĸikliĵin nedenleri, 19 ve 20. y¿zyēl saray mutfaĵēnda hangi deniz 
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¿r¿nlerinin t¿ketildiĵi, bu ¿r¿nlerin yapēsē ve hazērlanan yemekler araĸtērma 

sonu­larēnda yer almakta ve altēncē soru da dēĸ ge­erliĵi saĵlamaktadēr. Beĸ, yedi ve 

sekizinci sorulara baktēĵēmēzda ise; veri toplama yºnteminin gºr¿ĸme ve gºzlem 

olmamasē sebebiyle araĸtērma bulgularēnēn bireylerin deneyimleriyle iliĸkilendirilmesi 

ve test edilmesi m¿mk¿n olmamaktadēr. Fakat ortaya ­ēkan sonu­lar dokuman 

incelemesi yapēlan araĸtērmalar i­in ºrnek teĸkil etmektedir. 

3.3.5.2 G¿venirlik   

Veri toplamada kullanēlan ara­lar bir takēm g¿venirlik testlerinden ge­mektedir. Bu 

ara­lar birden fazla g¿venirlik testinden birbirine yakēn sonu­larē ­ēkartēyorsa, ºl­me 

aracēnēn g¿venilir olduĵu belirtilmektedir. Nicel ­alēĸmalarēn veri toplama ara­larē 

genellikle sayēsal sonu­lar doĵurduĵu i­in g¿venirlik ara­larēyla test edilmesi 

m¿mk¿nd¿r. Bunlar daha ­ok korelasyon deĵerlerinin ºl­¿lmesiyle elde edilmektedir. 

Test-tekrar test, alternatif form, ikiye ayērma, i­ tutarlēk ve gºzlemler arasē g¿venirlik 

bu ºl­¿mlerdendir (Bºke, 2014, s. 95-96). Nitel ­alēĸmalarda ise g¿venirliĵin 

ºl­¿lmesi i­in sayēsal sonu­larēn olmasē ĸart olmamakta fakat burada da veri toplamak 

i­in se­ilen yºntemin araĸtērma konusu ile uyumlu olup olmadēĵēna bakēlmaktadēr 

(ķimĸek, 2013, s. 153-157). Nitel ­alēĸmalarda g¿venirlik i­ ve dēĸ g¿venirlik olarak 

ikiye ayrēlmaktadēr. 

Ķ­ G¿venirlik: LeCompte ve Goetz (1982) i­ g¿venirlik konusunda birtakēm stratejiler 

ºnermekte, bunlarēn saĵlanmasē durumunda da i­ g¿venirliĵin artacaĵēnē 

ºngºrmektedirler. 

1. Verilerin toplanmasēndan sonra veri analizinde, betimsel analizin kullanēlmasēyla 
elde edilen bulgunun doĵrudan aktarēlmasē ve bºylelikle bu bulgunun 

yorumlanmasēnēn okuyucuya da bērakēlmasē gerekmektedir. 

2. Ķlgili araĸtērmaya birden fazla araĸtērmacēnēn d©hil edilmesi, araĸtērmanēn birden 
fazla kiĸinin gºzetiminde ilerlemesini saĵlamaktadēr. Bºylelikle ºznel, yanēltēcē veya 

yanlēĸ bilgilerin ºn¿ne ge­ilebilmektedir. 

3. Veri toplama yºntemi olarak gºzlemin se­ilmesi durumunda, gºr¿ĸmeler de 

yapēlarak birbirini destekleyecek bulgulara ulaĸēlmasē gerekmektedir. 

4. Konuyla ilgili giriĸ, yºntem, kavramsal ­er­eve, bulgular ve sonu­ gibi araĸtērmanēn 
bºl¿mlerine yer verilmesi ve detaylē olarak a­ēklanmasē i­ g¿venirlik i­in ka­ēnēlmaz 

konularēn baĸēnda gelmektedir. Her bºl¿m¿n nasēl hazērlandēĵēna dair bilgilerin 

a­ēk­a belirtilmesi gerekmektedir. 



 72 

LeCompte ve Goetzôin i­ g¿venirlik i­in ºnermiĸ olduĵu, verilerin analizinde 

kullanēlacak olan, betimsel analiz i­ g¿venirliĵin artērēlmasē noktasēnda analiz yºntemi 

olarak tercih edilmiĸtir. Elde edilen bulgular bu ama­ doĵrultusunda doĵrudan 

aktarēlmēĸ, yºntem bºl¿m¿nde de detaylē olarak anlatēlmēĸtēr. Ķlgili araĸtērma; 

baĸlangē­ ve bitiĸ s¿re­leri boyunca bir araĸtērmacē ve alanēnda uzman ¿­ danēĸman ile 

ilerletilmiĸ, bºylelikle ikinci ºneride belirtilen birden fazla araĸtērmacē sayesinde 

ºznel, yanēltēcē veya yanlēĸ bilgilerin ºn¿ne ge­ilmesi kaygēsē saĵlanmaya ­alēĸēlmēĸtēr. 

Dºrd¿nc¿ ºneri doĵrultusunda araĸtērmanēn sērasēyla giriĸ, kavramsal ­er­eve, 

yºntem, bulgular ve sonu­ bºl¿mleri konu ile baĵlantēlē olarak gerekli t¿m safhalarē 

barēndērmēĸ ve detaylē anlatēmlarla da okuyucu bilgilendirilmiĸtir. LeCompte ve 

Goetzôin dºrt ºnerisinden yalnēzca ¿­¿nc¿ ºneri, veri toplama yºnteminin 

dokuman/belge incelemesi olmasē sebebiyle bu ­alēĸma i­in saĵlanamamēĸtēr.  

Dēĸ G¿venirlik: Nitel araĸtērmalarda dēĸ g¿venirliĵin saĵlanmasēnda araĸtērmacēnēn, 

­alēĸmanēn her bir aĸamasēnē belirtmesi beklenmektedir. Bºylece okuyucu ilgili 

­alēĸma konusunda ayrēntēlē bilgi sahibi olmaktadēr. Diĵer yandan, ortaya ­ēkan 

bulgularēn, toplanēlan verilere dayandēĵē da doĵrulanmēĸ olmaktadēr. Araĸtērmacēnēn 

bu s¿re­te topladēĵē verileri ºznel olarak deĵil araĸtērmanēn gereĵi olarak se­ildiĵini 

a­ēk­a belirtmesi gerekmektedir. Miles ve Huberman (1994) nitel ­alēĸmalarda dēĸ 

g¿venirlik i­in cevaplanmasē gereken yedi soru sormaktadēr. 

1. Araĸtērmacē, araĸtērmanēn yºntemlerini ve aĸamalarēnē a­ēk ve ayrēntēlē bir bi­imde 
tanēmlamēĸ mēdēr? 

2. Veri toplama, iĸleme, analiz etme, yorumlama ve sonu­lara ulaĸma konularēnda neler 
yapēldēĵē a­ēk bir bi­imde anlaĸēlabilmekte midir? 

3. Sonu­lar, ortaya konan verilerle a­ēk bir bi­imde iliĸkilendirilmiĸ midir? 

4. Araĸtērmacēnēn izlediĵi yºntemler ve s¿re­ler konusunda, kayētlarēn (ºrneklem 

se­imi, gºr¿ĸme ve gºzlem notlarē gibi) kapsamē a­ēk ve ayrēntēlē bir bi­imde 

tanēmlanmēĸ mēdēr? 

5. Araĸtērmacē, bireysel varsayēmlarēnēn, ºnyargēlarēnēn ve yºnelimlerinin farkēnda 
mēdēr? Bu varsayēmlarēn ve ºnyargēlarēn araĸtērmaya yansēmasē konusunda a­ēk bir 

bi­imde bilgi verilmiĸ midir? 

6. Araĸtērmada farklē gºr¿ĸler ve alternatif a­ēklamalar dikkate alēnmēĸ mēdēr? 

7. Araĸtērmanēn ham verileri baĸkalarē tarafēndan incelenebilecek bi­imde saklanmēĸ 
mēdēr? 
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¢alēĸmanēn rehberi niteliĵinde olan yºntem bºl¿m¿; araĸtērma modeli, evren ve 

ºrneklem, veri toplama yºntemi, veri analizi, ge­erlik ve g¿venirlik olmak ¿zere beĸ 

alt bºl¿mden oluĸmaktadēr. Bununla birlikte her bir bºl¿m kendi i­erisinde neden 

se­ildiĵini, iĸlevinin ne olduĵunu, bulgulara hangi yºntemlerle ulaĸēldēĵēnē detaylē 

olarak a­ēklamaktadēr. Bºylelikle araĸtērmanēn taslak ve ilerleyiĸ s¿re­leri 

yansētēlmakla birlikte, sonu­ bºl¿mleriyle de doĵru verilerin elde edildiĵi 

gºr¿lmektedir. Araĸtērma dok¿man analizi ile ilerlemiĸ, elde edilen bulgular atēf ve 

doĵrudan alēntēlarla kayēt altēna alēnmēĸtēr. Diĵer yandan her bir kaynak, kaynak­a 

bºl¿m¿nde a­ēk k¿nyeleri ile belirtilerek okuyucuya merak etmiĸ olduĵu kaynaklarēn 

bilgisini vermekte, arĸiv kayētlarē da ham veriler olarak saklanmaktadēr. Araĸtērma 

boyunca, uzman kiĸilerin de incelemeleri doĵrultusunda ºznel, yanēltēcē veya 

varsayēmlardan uzak durmaya ­alēĸēlmēĸ, aksi durumlarda ise veri yetersizliĵinden 

dolayē eldeki kaynaklardan yola ­ēkarak bu varsayēmlarēn d¿ĸ¿n¿ld¿ĵ¿ a­ēk­a ifade 

edilmiĸtir. Bºylelikle Miles ve Hubermanôēn dēĸ g¿venirlik i­in yanētlanmasēnē istediĵi 

t¿m sorular cevap bulmaktadēr. 
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4. 19 VE 20. Y¦ZYIL OSMANLI SARAY MUTFAĴINDA DENĶZ ¦R¦NLERĶ  

4.1 Osmanlē Dºnemi Deniz ¦r¿nleri 

Deniz imparatorluĵu olarak 15. y¿zyēlēn ortalarēndan itibaren mevcudiyetini gºsteren 

Osmanlē Devleti, elde ettiĵi coĵrafi konumdan siyasi, ekonomik ve k¿lt¿rel anlamda 

yararlanmayē ihmal etmemiĸtir. Gelgelelim mutfak imparatorluĵu olarak da anēlan bu 

devletin sofrasēnda, deniz ¿r¿nleri devede kulak olarak kalmēĸtēr. Sarayēn 

alēĸkanlēklarēndan vazge­mekte zorlanmasē, M¿sl¿man halkēn ise dinin etkisi altēnda 

bulunmasē sebebiyle, uzun yēllar deniz ¿r¿nleri sevilen bir gēda olamamēĸtēr. Osmanlē 

Dºnemi Deniz ¦r¿nleri baĸlēĵē olan bu bºl¿m altēnda; saray mutfaĵēnda ve halk 

mutfaĵēnda deniz ¿r¿nlerinin nasēl bir konuma sahip olduĵu, t¿ketim alēĸkanlēklarē 

i­erisine ka­ēncē y¿zyēldan itibaren yerleĸmeye baĸladēklarē, deniz ¿r¿nlerine yºnelik 

tutumlarēn deĵiĸmesinde hangi faktºrlerin etkili  olduĵu ve bu alanda incelenmesi 

gereken bazē eserlerin bilgileri yer almaktadēr. 

4.1.1 Osmanlē Dºnemi Deniz ¦r¿nlerinin Saray Mutfaĵēndaki Yeri 

Osmanlē Ķmparatorluĵu 14. y¿zyēlēn baĸlarēndan 20. y¿zyēlēn ilk ­eyreĵine kadar tarih 

sahnelerinde yerini almēĸ bir devlettir. H¿k¿mdarlēĵēn Bursa, Edirne ve Ķstanbul olmak 

¿zere ¿­ baĸkenti bulunmaktadēr. Her bir payitahtlēkta birden fazla saraya sahip olan 

devlet, mutfak ºzelinde de ­eĸitliliĵe sahiptir. Kuruluĸ yēllarēndan itibaren beslenme 

alēĸkanlēklarēna ºnem veren Osmanlē Devletiônin taamlarē26 sabah ve akĸam olmak 

¿zere iki ºĵ¿nden oluĸmaktadēr (¦nver, 1982; Tez, 2012, s. 62). Dengeli bir besleme 

alēĸkanlēĵē olmasē sebebiyle sofralarēnda et, s¿t, meyve, sebze vb. gruptan yeterince 

bulundurmaktadēr. Protein grubu i­erisinde yer alan deniz ¿r¿nlerine olan yaklaĸēm ise 

tartēĸma konusudur. Deniz yºn¿nden zengin bir imparatorluk olan Osmanlē Devleti, 

denizin nimetlerine yeterince ilgi gºsterememiĸtir27. Bu ¿r¿nlerin t¿ketimi ise 

ilerleyen y¿zyēllara kadar ­oĵunlukla gayrim¿slim28 halk tarafēndan ger­ekleĸmiĸtir. 

                                                 
26 Taam: Aĸ, yemek (Devellioĵlu, 1997, s. 1008). 
27Arĸiv kaynaklarē yanēnda dºnemin seyyahlarē da saraydaki balēk t¿ketimin olduk­a az olduĵunu vurgulamaktadēr 

(Doĵan, 2011, s. 42). 
28 M¿sl¿man olmayan kimseler Osmanlēôda bu gruba tabii tutulmuĸtur. 
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Devletin kuruluĸ y¿zyēlē olan 14. y¿zyēl, Bursa ve Edirne saraylarēnda ge­mektedir. 

Dºrt padiĸahēn29  hayatlarēnēn ge­tiĵi bu y¿zyēlda sarayēn deniz ¿r¿n¿ t¿ketimi 

hakkēnda bir bilgi bulunmamaktadēr. 15. y¿zyēl mutfak kayētlarēnda ise deniz ¿r¿n¿ 

­oĵu zaman ñbaha-yē semekò30 olarak ge­mekte, detaylē olarak hangi t¿rlerin alēndēĵē 

nadir durumlarda kaydedilmektedir. Arap­aôda ñsemekò ve Fars­aôda ñm©h´ò 

kelimelerinin karĸēlēĵē olan balēk, Osmanlē mutfak kayētlarēnda da ­oĵunlukla bu 

isimlerle anēlmaktadēr (Devellioĵlu, 1997, s. 566-935). Barkanôēn mutfak 

kayētlarēndan aktardēĵē bilgiye gºre Fatih Sultan Mehmet (sal.1451-1481) i­in alēnan 

¿r¿nler; ñm©h´- i mar (yēlan balēĵē), beyza-i m©h´ (balēk yumurtasē), m©h´ -i huĸk (kuru 

balēk), havyar31 ve m©h´ -i moruna (morina balēĵē)ò dēr (Barkan, 1979, s. 239-244). 

¦nver (1952, s. 20) Fatihôin sofrasēnda yer alan balēklarēn piyaz ile servis edildiĵini 

eklemektedir. 1473 tarihli bir aylēk mutfak masraflarēnda 116 istiridye, 87 karides ve 

400 balēk (t¿r¿ eklenmemiĸ) alēndēĵē belirtilmektedir. Temin edilen istiridye ve 

karidesin nereden getirildiĵi belirtilmemekle birlikte balēklarēn, g¿n¿m¿zde Topkapē 

Sarayēôna iki saat uzaklēkta yer alan, Terkos gºl¿nden32  getirildiĵi aktarēlmēĸtēr 

(¦nver, 1952, s. 66; Tez, 2012, s. 65; Sakaoĵlu, 2016, s. 41). Fatih Sultan Mehmetôin 

batēlē bir padiĸah olmasē deniz ¿r¿nlerini bu denli ­ok sevmesinde bir etkendir. 

Padiĸahēn yeniliklere a­ēk olmasē da fethedilen bu ĸehrin yemek ve k¿lt¿r¿ne 

gºsterdiĵi ilgiden anlaĸēlmaktadēr (Pedani, 2018, s. 43).  

Sofralarda yeni bir lezzet olarak anēlan deniz ¿r¿nleri padiĸah ve ­evresi tarafēndan 

yavaĸ yavaĸ t¿ketilmeye baĸlanmēĸtēr. Sadrazam Pargalē Ķbrahim Paĸa (sal.1523-1536) 

Mēsērôda bulunduĵu dºnemde civardan avlattēĵē sardalyalarē beĵenmemesi ¿zerine 

Adriyatik Deniziônin ¿nl¿ sardalyalarēndan getirilmesini emretmiĸtir (Pedani, 2018, s. 

36). Sadrazamēn bu isteĵi alēĸkēn olduĵu bir lezzeti gºstermesi baĵlamēnda m¿him 

gºr¿lmektedir. Evliy© ¢elebiônin aktardēĵēna gºre II. Selim (sal.1566-1574)ôin deniz 

                                                 
29 Osman Gazi (sal.1299-1326), Orhan Gazi (sal.1326-1359), I. Murad (sal.1359-1389) ve I. Bayezid (sal.1389- 

1402) 14. y¿zyēl Osmanlē padiĸahlarēdēr. 
30 Balēk alēmē demektir (Samancē (a), 2008, s. 150). 
31 G¿n¿m¿zde adēndan ­ok­a bahsettiren Fransēz mutfaĵē, havyarē T¿rklerden ­ok sonra tanēmēĸtēr. 1917 yēlē 

devriminden ka­an iki Ermeni kardeĸ (Petrosyan kardeĸler) Fransēz mutfaĵēna havyarēn girmesinde ºnc¿ olmuĸtur 

(Belge, 2001, s. 229). 
32 ñFatih mutbak defterlerini incelediĵimizde Terkos gºl¿nden tatlē su balēĵē getirildiĵi ve Ķstanbulôun bug¿nk¿ gibi 

o zaman da meĸhur balēklarēndan maada karides ve istiridyenin bulunmasē dikkate deĵer. Terkosun tatlē su balēĵē 

methedilmiĸ ve birka­ defa getirilmiĸ olabilir. Fakat karides ile istiridyenin sēk sēk alēnmakla beraber mutbaĵēmēza 

mal edildiĵi iddia edilemez. ¢¿nk¿ Fatih sarayēnda bittabi reay© menzilesine indirilen Rumlardan ­alēĸtērēlanlar 

i­in olabilir veyahut yenmesi metholunmuĸtur, saray ek©birince de beĵenilmiĸ olabilir. Fakat bu zayēf ihtimaldir 

(¦nver, 1952, s. 61).ò 
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kēyēsēnda gezdiĵi zamanlarda buradan taze balēk avlattēĵē ve deniz kenarēnda t¿kettiĵi 

belirtilmektedir (¢elebi, 2008, c. 1 s. 419). Padiĸahlarēn bu t¿r zevkleri saray mutfaĵē 

i­in alēnan iaĸelerde deniz ¿r¿nlerinin adēnēn nadir olarak kaydedilmesinde b¿y¿k bir 

etkendir. Diĵer taraftan sarayēn deniz ¿r¿nlerinin ­oĵunlukla ­evre satēcēlarēndan 

tedarik edilmesi sebebiyle d¿zenli bir alēmē olmadēĵē dolayēsēyla da bºylesi bir kayēt 

ihtiyacēna gerek duyulmadēĵē gºr¿lmektedir (Bilgin ve Samancē, 2008, s. 87).  

Saray mutfaĵē i­in 1617-1618, 1620-1622 ve 1626-1628 yēllarēnda baha-yē semek 

(balēk alēmē) ifadeleri kayētlarda ge­mektedir (Bilgin, 2000, s. 220; DABOA, D.BķM, 

nr. 10511-10516, s. 49-20; DABOA, KK, nr. 7274, s. 18; DABOA, MAD, nr. 3043, s. 

25). Kaynaklarda sarayēn deniz ¿r¿nleri alēmēnēn ºzellikle de balēk t¿ketimin net 

sayēlarē bulunmamakla birlikte 1626-1628 yēllarē arasēnda balēĵa ºdenen ak­e 

rakamlarēndan 13.000 kg civarēnda sazan balēĵē alēndēĵē, 6.000 kg civarēnda kefal veya 

nil¿fer balēĵē alēndēĵē ve 3.000 kg civarēnda ise b¿y¿k kefal veya nil¿fer balēĵē alēndēĵē 

kaydedilmiĸtir. Bu rakamlarēn iki yēllēk veriler olmasē, deniz ¿r¿n¿ t¿ketiminin koyun 

ve tavuk eti yanēnda olduk­a az tercih edildiĵini gºstermektedir. Aynē zamanda bu 

t¿ketimin hassa-i h¿mayun (padiĸah ve ­evresi) ve el­i ziyaretlerinde tercih edildiĵi 

aktarēlmaktadēr (Bilgin, 2004). 

I. Ahmet (sal.1603-1617) dºnemlerindeki saray yaĸantēsē hakkēnda bilgi veren Withers 

ñsarayda pek az balēk, kabuklular ve ºteki deniz hayvanlarē bulunur; bununla birlikte 

aĵalar meze gibi yerler, deniz ise ­ok ­eĸitli balēklar ve ºtekilerle doludur, istedikleri 

kadar tutabilir: Bu nedenle Hristiyanlar pazardan bol bol ve tutarlē fiyatlarla 

alabilirler.ò (Withers, 1996, s. 114-115) diyerek 17. y¿zyēl ilk yarēsēnēn balēk 

t¿ketimine ēĸēk tutmaktadēr. Aynē zamanda Withers padiĸahēn deniz kenarēna gezintiye 

gittiĵi zaman dilimde balēk yediĵini de belirtmektedir (Withers, 1996, s. 105). 1638 

yēlēnda IV. Murad (sal.1623-1640) Baĵdat Seferiône ­ēkmadan ºnce Topkapē Sarayē 

ºn¿nde bir yemek tertip etmiĸ ve ge­it tºreni d¿zenlenmiĸtir. Bu tºren esnasēnda 

ºzellikle fakir halk i­in yemekler verilmiĸtir. Dikkat ­eken nokta ise insanlarēn balēk 

ve helva yemeklerinden almak i­in o sērada yaĸadēklarē kargaĸa durumunun 

anlatēlmasēdēr. Ķkram edilen balēĵēn et almaya g¿c¿ yetmeyen fakir halkē, helvanēn ise 

r¿tbeli ulema halkēnē temsil ettiĵi aktarēlmēĸtēr (Yerasimos, 2019). IV. Murad Revan 

Seferi dºn¿ĸ¿nde Vanôda konakladēĵē bir vakitte bºlgenin gºl¿nden bir balēk yemiĸ ve 
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­ok beĵendiĵi i­in hediye olarak da yanlarēnda gºt¿rmek istemiĸtir (¢elebi, 2010, c. 4 

s. 379).  

Tavernier 1605-1689 yēllarēnda Hindistan, Java, Suriye, Ķran ve T¿rkiyeôye geziler 

d¿zenleyerek gºrd¿kleri yaĸam tarzlarēnē kayēt altēna almēĸtēr. IV. Mehmed (sal.1648-

1687) dºnemine denk gelen Tavernier ñdenizleri, nehirleri balēkla dolu olmasēna 

karĸēn, T¿rkler pek fazla balēk sevmezler ve ­ok da ender balēk yerler.ò (Tavernier, 

1984, s. 60) diĵer yandan ñpadiĸah, bazē g¿nlerde eĵilimine gºre ya ava ya da balēĵa 

­ēkar.ò (Tavernier, 1984, s. 144) ifadelerini kullanmēĸtēr. 10 Kasēm 1649 tarihinde 

Lekcseôli Istvan Sulyok i­in tertip edilen ziyafette balēk kavurmasē ve balēk ­orbasē 

ikramlar arasēnda yer almaktadēr. 24 Kasēmôdaki Sulyokôun veda yemeĵinde ise yine 

balēk kavurmasē ve balēk ­orbasē men¿de bulunmaktadēr (Reindl Kiel, 2016, s. 71). 

Reindl Kielôin aktardēĵēna gºre bu ziyafette 150 adet kefal balēĵē kullanēlmēĸ, ­orba ve 

kavurma i­in de; karabiber, soĵan, safran, bahar, maydanoz, sadeyaĵ, sirke, 

zeytinyaĵē, ĸeker ve bal ayrēca eklenmiĸtir. Bu bilgi ºzelinde deniz ¿r¿nlerinde 

kullanēlan ĸeker ve bal padiĸahēn konuklarēna duyguduĵu ilginin gºstergesi olarak 

kabul edilmektedir (Reindl Kiel, 2016, s. 84-87). 25 Kasēm 1650 tarihli bir Osmanlē 

ziyafetinde ise yine ­ok ­eĸitli olan men¿de balēk kēzartmalarēnēn yer aldēĵē 

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

1674 yēlēnda Fransēz Sefaretiônde gºrevli olan Petis de la Croix IV. Mehmed (sal.1648-

1687)ôin sofrasēnda bulunmuĸ ve ñg¿l yapraklē mevsim salatasē, pili­ ve kuzu 

kebaplarē, fērēn g¿ve­ler, balēk t¿rleri, pili­ dolmalarē, ­orbalar, bºrekler, pilavlar, 

sarmalar, tavuklar, baklavalar, armut ve elma tatlēlarē, kiraz paluzeleri, ĸerbet ve 

hoĸaflaréò olmak ¿zere geniĸ bir men¿yle karĸēlaĸmēĸtēr. El­inin ikramlar 

karĸēsēndaki ĸaĸkēnlēĵē yanēnda gºsteriĸin h©kim olduĵu ve deniz ¿r¿nlerinin 

t¿ketildiĵi gºr¿lmektedir (¦nsal, 2002, s. 92-93). Nisan 1678 tarihinde Leh 

el­ilerinden olan Jan Gninskiônin heyeti siyasi gºr¿ĸmeler nedeniyle bulunduĵu 

Ķstanbulôda birtakēm gºzlemlerde bulunmuĸ ºzellikle de sunulan yemekler baĵlamēnda 

dºnemin k¿lt¿r¿n¿ yansētmēĸtēr. Ziyafet ºncesinde Leh el­ilerine kestane, meyve, 

ĸerbet ve kahve gibi ikramlarda bulunulmuĸ ana yemekte ise on iki t¿r yemek 

sunulmuĸtur. Bunlarēn i­erisinde tar­ēnlē kalkan balēĵē, pilav, s¿tte piĸirilmiĸ buĵday 

ve tavuk kebabē yazarēn ºzellikle beĵendiĵi ¿r¿nler olmuĸtur (Kolodzēejczyk, 2016, s. 

55). T¿rklerin kendi sofralarēnda pilav, et, tatlē ¿­geni sēk sēk yer almasēna raĵmen 
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deniz ¿r¿nleri genellikle yabancē konuklar i­in hazērlanan sofralarda gºr¿lm¿ĸt¿r. 

Fakat Levn´ônin 1720 yēlēndaki III. Ahmet (sal.1703-1730)ôin oĵullarēnēn s¿nnet 

tºrenini resmettiĵi eserinde, ¿st d¿zey b¿rokratlarēn ºn¿ndeki yer sofrasēnda balēklarēn 

gºsterilmesi olduk­a dikkat ­ekicidir. Deniz ¿r¿nlerinin saray sofrasēnda giderek 

artmasē, ºzellikle de soylu yiyeceĵi olarak sergilenmesi t¿ketim alēĸkanlēklarē 

baĵlamēnda deĵerli atfedilmektedir (¦nsal, 2010, s. 45).  

Devletin saray mutfaklarēndaki deniz ¿r¿nlerinin t¿ketimi, kaynaklara dayalē olarak 

19. y¿zyēldan itibaren yoĵunlaĸmaktadēr. Bu y¿zyēla kadarki padiĸahlar arasēnda 

birtakēm t¿ketimler olmasēna raĵmen d¿zenli bir alēmēn olmadēĵē gºr¿lm¿ĸt¿r. Var 

olan t¿ketimlerin ise genellikle balēk alēmē altēnda ger­ekleĸtiĵi dolayēsēyla envai ­eĸit 

deniz ¿r¿nlerinin yer almadēĵē aĸikardēr. Aynē zamanda t¿ketilen deniz ¿r¿nlerinin 

ekseriyetle yabancē konuklar i­in hazērlandēĵē da dikkat ­eken baĸka bir noktadēr. 19. 

y¿zyēldan itibaren saray mutfaĵēnda deniz ¿r¿nlerinin ­eĸitlilik gºstermesinin en 

b¿y¿k nedeni ise bu y¿zyēldan itibaren var olan ­oĵu padiĸahēn reformist olmasē 

nedeniyle yeni mutfaklarē deneyimlemek istemesi ve Batēyē ºrnek almasē yer 

almaktadēr. Saray mutfaĵēnda reform veya yenilik olarak atfedilen dºnemin, II. 

Mahmud (sal.1808-1839) ile baĸladēĵē bilinmektedir. Mutfak Yapēlanmasēnda Reform 

Dºnemi olarak aktarēlan bºl¿mde, mutfakta baĸlayan bu yeniliklerin perde arkasē 

aktarēlmēĸtēr. II. Mahmudôun sofrasēnda ilk kez ­atal ve bē­aĵēn var olmasē yenilik 

adēmlarē noktasēndaki ilk gºsterge olarak kabul edilmektedir  (Tyrrell, 1885, s. 112).  

Deniz ¿r¿n¿ alēmlarēnēn saray mutfaĵēnda s¿rekli hale gelmesi II. Mahmud (sal.1808-

1839) ile baĸlamaktadēr. II. Mahmudôun Beĸiktaĸ Sarayēônda yer alan Kuĸh©ne-i 

H¿m©yun mutfaĵēndaki erzaklar arasēnda sardalye, balēk yumurtasē, lakerda ve havyar 

d¿zenli alēmlarē bulunan deniz ¿r¿nleridir. Yine bu dºnemin Ramazan sofralarē i­in 

Azak havyarēnēn, sardalyenin ve balēk yumurtasēnēn padiĸah ve diĵer ºnemli saray 

se­kinleri i­in alēndēĵē kaydedilmiĸtir (Samancē (b), 2008, s. 204). II. Mahmudôun ­ok 

sevdiĵi sardalye yanēnda kēlē­ balēĵēnēn da ayrē bir ºnemi bulunmaktadēr. Sir Adolphus 

Slade33ônin aktardēĵēna gºre 1812 yēlēnda kēlē­ balēĵēnēn Marmara Deniziônde azalmasē 

sonrasē saray ve ­evresi telaĸa d¿ĸm¿ĸ, bu balēĵēn ­oĵalmasē i­in de birtakēm ºnlemler 

                                                 
33 Sir Adolphus Slade II. Mahmud dºneminde bir paĸanēn evinde misafir olduĵunu da aktarmaktadēr. Sunulan 

yemekler arasēnda ilk olarak barbunya balēĵēnēn ikram edilmiĸ olmasē deniz ¿r¿nlerinin se­kin sofralarda da 

gºr¿lmeye baĸlanmasē bakēmēndan olduk­a m¿himdir (Slade, 2022). 
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divanda gºr¿ĸ¿lm¿ĸt¿r. Aynē zamanda sarayēn bu kēlē­ balēĵēna olan d¿ĸk¿nl¿ĵ¿ 

se­kin z¿mreler arasēnda da pop¿ler olmuĸtur (Slade, 2022). Diĵer yandan padiĸahēn 

saray odasēnda denize bakan bir deliĵinin olduĵu ve oradan balēk tuttuĵu da 

bilinmektedir (Iĸēn, 2020, s. 118). Padiĸahēn deniz ¿r¿nlerine olan d¿ĸk¿nl¿ĵ¿ 

sonucunda sarayda ilk defa bir balēk mutfaĵē inĸa edilmiĸ ve yalnēzca padiĸahēn balēk 

yemekleri burada hazērlanmēĸtēr. Mutfak personelinin yer aldēĵē bir kayētta ise iki 

gayrim¿slim balēk­ē bir tane de balēk mutfaĵē sorumlusunun varlēĵē dikkat ­ekmektedir 

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

19. y¿zyēlda saray ve ­evresinin denize olan raĵbetini dºnemin tarih­isi olan Ahmet 

Cevdet Paĸa Tez©kir isimli eserinde ñamma sair damad paĸalar ­ocukluk ©lemine 

dºk¿ld¿ler. Geceleri efr©d-ē n©s gibi sandallara binip l¿fer saydiyle meĸgul oldularò 

diyerek padiĸah damatlarēnēn geceleri l¿fer avēna ­ēktēklarēndan bahsetmekte aynē 

zamanda bunun olduk­a fazla yapēlmasēndan da ĸik©yet etmektedir (G¿ler, 2013, s. 

257). Gºze ­arpan bir nokta ise deniz ¿r¿n¿ t¿ketimi i­erisinde l¿ferin ayrē bir yer 

edinmiĸ olmasēdēr. Y¿zyēl sonu arĸiv kayētlarēnda saray i­in alēnan deniz ¿r¿nleri 

i­erisinde l¿fer ciddi rakamlara ulaĸmēĸtēr. ¥rneĵin Mayēs 1886ôda 16 g¿n i­in 94 kasa 

l¿fer alēmē yapēlmēĸtēr (DABOA, HH_d, nr. 03104_001; HH_d, nr. 03104_003). G¿ler 

(2013)ôin aktardēĵēna gºre ºzellikle Sultan Abd¿laziz (sal.1861-1876)ôin, II. 

Abd¿lhamid (sal.1876-1909)ôin ve Sadrazam Said Halim Paĸa (1913-1917)ônēn kendi 

dºnemlerinde balēk avēna gidecek kadar deniz ¿r¿nlerine d¿ĸk¿n olduĵu belirtilmiĸtir. 

Saray i­in temin edilen envai ­eĸit balēklarēn kayēt altēna alēnmasē sebebiyle bu 

y¿zyēldan itibaren t¿ketilen balēklarēn34; kēlē­, torik, altēparmak, uskumru, kolyoz, 

­inakop, l¿fer, istavrit, ateĸ, sardalya, kērlangē­, barbunya, tekir, karagºz, ispari, 

mezgit, gelincik, levrek, ispendek, izmarit, mercan, eĸkina, kaya, g¿m¿ĸ, yēlan, kefal, 

kalkan, pisi ve vatoz t¿rlerinden oluĸtuĵunu rahatlēkla sºyleyebiliriz (DABOA, HH_d, 

nr. 03104). Bu t¿rler arasēnda en fazla tercih edilen ilk sekiz balēk sērasēyla ĸunlardēr: 

Uskumru, l¿fer, kefal, pisi, kalkan, barbunya, torik ve kaya balēklarēdēr. Bu t¿ketilenler 

arasēnda l¿fer balēĵēnēn arĸivde de ikinci sērada yer almasē Ahmet Cevdet Paĸaônēn 

aktarēmēnē doĵrulamaktadēr. Kayētlara baktēĵēmēzda ºzellikle ilk sekizde yer alan 

balēklarēn ciddi rakamlara ulaĸtēĵē gºr¿lmektedir. ¥rneĵin, uskumru balēĵēndan 12 g¿n 

                                                 
34 Deniz ¿r¿nlerinin detaylē t¿m alēmlarē Ek bºl¿mde verilmiĸtir.  
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i­in 173 kasa (DABOA, HH_d, nr. 03104_00129), l¿fer balēĵēndan bir ay i­in 171 

kasa (DABOA, HH_d, nr. 03104_00120; HH_d, nr. 03104_00123; HH_d, nr. 

03104_00125), kefal balēĵēndan 13 g¿n i­in 128 kasa (DABOA, HH_d, nr. 

03104_00117; HH_d, nr. 03104_00120), pisi balēĵēndan 20 g¿n i­in 81 kasa 

(DABOA, HH_d, nr. 03104_0062; HH_d, nr. 03104_0066), kalkan balēĵēndan 22 g¿n 

i­in 72 kasa (DABOA, HH_d, nr. 03104_0033; HH_d, nr. 03104_0035; HH_d, nr. 

03104_0037), barbunya balēĵēndan 26 g¿n i­in 51 kasa (DABOA, HH_d, nr. 

03104_00132; HH_d, nr. 03104_00134; HH_d, nr. 03104_00135), torik balēĵēndan 19 

g¿n i­in 45 kasa (DABOA, HH_d, nr. 03104_00126; HH_d, nr. 03104_00129) ve kaya 

balēĵēndan 26 g¿n i­in 26 kasa (DABOA, HH_d, nr. 03104_0098; HH_d, nr. 

03104_0099; HH_d, nr. 03104_00100) alēnmēĸtēr. Bu balēklarēn dēĸēnda ispari, g¿m¿ĸ 

kolyoz, altēparmak, vatoz, yēlan, tekir ve izmarit en az alēmē yapēlan t¿rlerdir.  

Deniz ¿r¿nlerinin bireysel alēmlarē yanēnda aylēk olarak alēnan toplam deniz 

¿r¿nlerinin rakamlarē da olduk­a dolgundur. ¥rneĵin Aralēk 1889 tarihinde 850 adet 

istiridye, 950 adet midye, 7 adet ēstakoz ve 755 kasa diĵer deniz ¿r¿nlerinden 

alēnmēĸtēr (DABOA, HH_d, nr. 03104). Bu ay i­erisinde alēmē yapēlan b¿t¿n t¿rler ise; 

torik, kefal, kalkan, pisi, kaya, barbunya, l¿fer, istiridye, karagºz, ēstakoz, kērlangē­, 

gelincik, karides, mezgit, yēlan, midye, uskumru, mercan ve eĸkina olmak ¿zere 

toplam 19 t¿rd¿r (EK B1). Deniz ¿r¿nlerinin bu alēmlarēnēn ulaĸtēĵē seviye ciddi bir 

t¿ketimi gºstermektedir. 19. y¿zyēla kadar padiĸahlarēn t¿kettiĵi deniz ¿r¿nleri yēlda 

en fazla birka­ t¿rden oluĸurken, bu y¿zyēldan itibaren aylēk 20 t¿re kadar ulaĸtēĵē 

gºr¿lmektedir. Sarayda tertip edilen ziyafetlerin men¿leri de hem batē etkisini 

gºstermesi hem de kullanēlan deniz ¿r¿nlerini aktarmasē baĵlamēnda ºnemli 

envanterler olarak gºr¿lmektedir. ¥rneĵin; Yēldēz Sarayēônda 31 Aralēk 1908 tarihinde 

tertip edilen ve II. Meĸrutiyeti kutlamak amacēyla mebuslar35 i­in ger­ekleĸtirilen 

organizasyonda dokuz ­eĸit ¿r¿n servis edilmiĸtir. Men¿de; ñyumurtalē bouillon, 

peynirlik bºrek, mayonezli levrek balēĵē, sebzeli sēĵēr filetosu, soĵuk dana ciĵer 

ezmesi, hindi ve keklik kebabē, beyaz sal­alē tavuklu pilav, dºrt kardeĸ tatlēsē, krema 

ve dondurmaò yer almaktadēr (¦nsal, 2002, s. 95; Iĸēn, 2019, s. 295). Veliaht 

                                                 
35 Milletvekili.  
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Abd¿lmecid Efendi36 (sal.1922-1924), Fransēz bir yazar, gazeteci ve aynē zamanda 

asker de olan Claude Farr®re i­in 5 Haziran 1922 tarihinde bir ziyafet vermiĸtir. 

Ziyafette takdim edilecek olan men¿de havyarlē sandvi­, barbunya balēĵē, Hollanda 

sal­alē levrek gibi birtakēm deniz ¿r¿nleri dikkat ­ekmektedir (U­an, 2023, s. 325) 

15 Mart 1911 yēlēnda Dolmabah­e Sarayēônda Ķngiliz Sir Edmond Poe ĸerefine 

d¿zenlenmiĸ altmēĸ iki kiĸilik ziyafette; ñKremalē Tavuk Suyu ¢orbasē, Bºrek, Yeĸil 

Soslu Somon Fileto, Richelieu Garnit¿rl¿ Dana Breze, Mandalinalē Sorbe, Milfºyl¿ 

Kaz Ciĵeri, Tr¿f Mantarlē Pili­, Salata, Kuĸkonmaz, Ali Paĸa Pilavē, Kayēsēlē 

Dondurma, ķekerleme, Cheese Cakeò; 17 Nisan 1911 yēlēnda Fransa, Bel­ika, Ķspanya, 

Ķngiltere, Ķtalya, Amerika ve Felemenk el­ilerinin yer aldēĵē altmēĸ yedi kiĸilik 

ziyafette; ñKremalē Kuĸkonmaz ¢orbasē, Bºrek, Oryantal Garnit¿rl¿ Barbunya Balēĵē, 

Bouquetiere Garnit¿rl¿ Kuzu Breze, Kaz Ciĵerli ¢ulluk ķo-Frua, Ananaslē Sorbe, Tr¿f 

Mantarlē Pili­, Salata, Mousseline Soslu Enginar, Pilav, ¢ikolatalē Vacherin Pastasē, 

Meyve ve ķekerlemeò ve 24 Nisan 1911 yēlēnda Rusya, Bulgaristan, Romanya, 

Almanya, Sērbistan, Avusturya, Karadaĵ, Ķran ve Yunanistan devlet b¿y¿klerinin 

katēldēĵē ve toplam elli altē kiĸilik olan ziyafette ise; ñTaze Bezelye ¢orbasē, Bºrek, 

Havyar Soslu Levrek, Forestiere Garnit¿rl¿ Bresse Pilici, Kaz Ciĵerli Bēldērcēn, 

Turun­lu Sorbe, ķiĸte Kuzu Kebabē, Salata, Kuĸkonmaz, Anberbu Pilavē, 

Coulommiers Peyniri Kremasē, Meyve ve ķekerlemeò sērasēyla sunulmuĸtur (Samancē 

(b), 2007, s. 68-78). Dolmabah­e sarayēnda d¿zenlenen bu ¿­ ziyafet batēnēn ºrnek 

alēnmasēnēn sofradaki yansēmalarē olarak ­ok ºnemlidir. Men¿lerde yer alan bu ¿r¿nler 

sērasēyla ikram edilmiĸ, tºrenden ºnce de klasik m¿zik eĸlik etmiĸtir. Deniz ¿r¿nleri 

baĵlamēnda ise ĸºlenlerde sunulacak kadar deĵer kazandēĵē, batēnēn etkisiyle de sos ve 

garnit¿r eĸliĵinde hazērlandēĵē gºr¿lmektedir.  

¥nceki y¿zyēllarēn ziyafet sofralarēna nazaran bu y¿zyēldan itibaren ki ziyafetlerde 

kabuklu deniz ¿r¿nleri sēk­a tercih edilmeye baĸlanmēĸtēr. ¥rneĵin Ekim 1848 

tarihinde ĸair ve ressam olan Edward Lear dºnemin Ķĸkodra Valisi Osman Paĸa 

tarafēndan yemeĵe davet edilmiĸtir. Paĸanēn otuzu aĸkēn men¿s¿n¿n karēĸēk olarak 

servis edilmesi Learôda bir ĸaĸkēnlēk uyandērmasēna raĵmen balēk pilakisinin, yenge­ 

                                                 
36 Veliaht Abd¿lmecid Efendi (sal.1922-1924)ôin dairesi i­in yapēlan g¿nl¿k alēmlar i­erisinde; kēlē­, barbunya, 

l¿fer, mercan, uskumru, kalkan, palamut, kefal ve levrek bulunmaktadēr (DABOA, HH_d, nr. 27713; HH_d, 

nr.30677).  
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ve alabalēk ¿r¿nlerinin ikram edildiĵi kaydedilmiĸtir (Lear, 1988, s. 80-81). Fransēz 

¿nl¿ bir aĸ­ē olan Alexis Soyer 19. y¿zyēlda Ķstanbulôda bulunmuĸ ve dºnemin 

yemeklerinden ºvg¿yle bahsetmiĸtir. Soyerôin ºzellikle beĵendiĵi yemekler; 

ñistiridyeli pilav, dolma, kuzu ­evirme, ĸiĸ kebap, kºfte, patlēcan bastē, bēldērcēnlē pilav, 

sakēz kabaĵē bastēsē, muhallebi, lokum, ekmek kadayēfē ve baklavaò olmuĸtur (Iĸēn, 

2019, s. 297). 1889 tarihli Yēldēz Sarayēônda ise Alman Ķmparatoru Wilhelm i­in 

verilen ziyafet men¿s¿nde; ñbezelye, bēldērcēn, Flemenk peyniri, ēstakoz, kaz, keklik, 

konserve ananas, konserve kaz ciĵeri, konserve mantar, kuĸkonmaz, makarna, ºrdek, 

pandispanya i­in malzemeler, parmesan peyniri, patates, tapyoka ve tr¿f mantarēò 

listede yer almaktadēr (Karaca, 2023, s. 28). Bu y¿zyēldan itibaren kayētlarda ge­en 

kabuklular ēstakoz, karides, pavurya (yenge­ t¿r¿), midye, istiridye ve taraktēr. 

¥rneĵin sarayēn 1 g¿nl¿k i­in 12 adet ēstakoz (DABOA, HH_d, nr. 03104_00102), 2 

g¿nl¿k i­in 7 kasa karides (DABOA, HH_d, nr. 03104_00127), 1 g¿nl¿k i­in 5 kasa 

pavurya (DABOA, HH_d, nr. 03104_00112), 3 g¿nl¿k i­in 950 adet midye (DABOA, 

HH_d, nr. 03104_00128), 1 g¿nl¿k i­in 2000 adet istiridye (DABOA, HH_d, nr. 

03104_00102) ve 2 g¿nl¿k i­in 160 adet deniz taraĵē (DABOA, HH_d, nr. 

03104_0067) aldēĵē kaydedilmiĸtir. Bu ºrnekler daha da ­oĵaltēlmakla birlikte kayētlar 

i­erisinde en az alēmē olan kabuklu ¿r¿n deniz taraĵē ve pavurya olmuĸtur. En fazla 

alēm ise midye ve istiridyedir.  

Sarayēn t¿kettiĵi deniz ¿r¿nleri arĸiv kayētlarēnda yalnēzca isim ve miktar olarak 

ge­mekte, yemeĵin detaylē bir tarifi ise bulunmamaktadēr. Fakat Samancē (2016, s. 

187)ônēn ñsaray mutfaĵēna ait defterlerde kayētlē malzemelerin hemen hemen t¿m¿ 

Melce¿ôt Tabb©h´nôde yer alan tariflerde de ge­iyorò beyanē bu dºnemki saray 

mutfaĵēnēn bu eser ­er­evesinde de deĵerlendirilmesi gerektiĵini ortaya koymaktadēr. 

1844 yēlēnda Mehmet K©mil tarafēndan yazēlmēĸ olan Melce¿ôt Tabb©h´n (Aĸ­ēlarēn 

Sēĵēnaĵē), 19. y¿zyēlda baskēsē yapēlmēĸ ilk yazma yemek kitabēdēr. Yazar eserinde 

deniz ¿r¿nleri ile ilgili toplam 33 tarif37  barēndērmaktadēr. Tariflerde deniz 

¿r¿nlerinden ­orbalar, kebaplar, k¿lbastēlar, yahniler, tavalar (kēzartmalar), pilakiler, 

g¿ve­ler, dolmalar, salmalar (pilavlar), taratorlar, salatalar ve turĸular yapēlmēĸtēr. Bu 

tariflerde kullanēlan deniz ¿r¿nleri ise; kefal, uskumru, kēlē­, palamut, yēlan balēĵē, 

l¿fer, levrek, istiridye, deniz taraĵē, mercan, midye, hamsi, kalkan, ēstakoz, kaya, balēk 

                                                 
37  Tariflerin tamamē 4.3. bºl¿mde aktarēlmēĸtēr. 
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yumurtasē, sardalye, teke ve ­iroz olmak ¿zere toplam 19 t¿rden oluĸmaktadēr 

(Mehmet K©mil, 2016).   

4.1.2 Osmanlē Dºnemi Deniz ¦r¿nlerinin Halk Mutfaĵēndaki Yeri 

T¿rkler Anadoluôya yerleĸmeden ºnce bazē gºllerin bulunduĵu alanlarda yaĸamēĸ ve 

gºl balēklarēndan yararlanmēĸtēr (Arlē, 1982, s. 24; Tezcan M. , 1982, s. 119). Denizden 

avlanan bu ¿r¿nlerle ise fethettikleri deniz kēyēlarēna ulaĸtēklarē zaman diliminde 

tanēĸmēĸlardēr (Belge, 2001, s. 128; Tez, 2012, s. 61). Haliyle hi­ gºl veya deniz 

gºrmeyen bir toplumun bu t¿r ¿r¿nleri deneyimlemesi de olduk­a zordur. Osmanlē 

Devletiônde balēk ile uĵraĸan veya t¿keten gruplarēn ­oĵunluĵunu Rumlar 

oluĸturmakla birlikte gayrim¿slim diĵer kiĸilerden de uĵraĸanlar bulunmaktadēr 

(¦nsal, 2002, s. 89; ¢elebi, 2008, c. 1 s. 421; ¦nsal, 2010, s. 34; Tez, 2012, s. 66). 

Deniz ¿r¿n¿ isimlerinin b¿y¿k bir bºl¿m¿n¿n T¿rk­e isimlere sahip olmamasē da 

t¿ketim ­er­evesini ­izmesi bakēmēndan ºnemli gºr¿lmektedir (Pedani, 2018, s. 35). 

Sardalye Ķtalyanca sardella kelimesinden, barbunya Romalēlarēn mullus barbatus 

kelimesinden, tekfur Rumca triglia kelimesinden T¿rk­eye uyarlanmēĸtēr (¦nsal, 

2010, s. 27-28). Kelimelerin kºkenleri vasētasēyla deniz ¿r¿nlerinin ­oĵunluĵunun 

Rumlar tarafēndan t¿ketildiĵini ve yavaĸ yavaĸ T¿rklere kazandērēldēĵēnē sºylemek 

yanlēĸ olmayacaktēr. ¥zellikle de bu ¿r¿nlerin kademeli olarak, Ķstanbulôun 

fethedilmesinden sonra t¿ketilmeye baĸlandēĵē gºr¿lmektedir. 

1453 fethiyle bºlgeye yerleĸen38  Osmanlē halkē denizlerle yakēn temas s¿recine 

baĸlamēĸtēr. Saray mutfaĵē ºzelinde Fatih Sultan Mehmet (sal.1451-1481) i­in alēnan 

deniz ¿r¿n¿ kayētlarē olmasēna raĵmen halk i­in bºylesi bir kayēt ĸimdilik 

bulunmamaktadēr. Fakat 15. y¿zyēl Osmanlē dºneminin ºnemli hekimlerinden olan 

Muhammed Bin Mahm¾d ķirvan´ (d.? º.1440) bu dºnemin mutfaĵēna olan ilgisi 

sebebiyle yazma bir yemek kitabē ele almēĸtēr. Dºnemin deniz ¿r¿nleri hakkēnda 

deĵerli bilgiler aktaran yazar, toplamda 13 deniz ¿r¿nl¿ tarif paylaĸmēĸtēr. Bunlar; 

ñHindistanôda piĸen balēk, m¿ferreke, tar´h maklubesi, sirkeli hardallē kuru balēk 

kavurmasē, kiĸniĸli kuru balēk kavurmasē, sade kuru balēk kavurmasē, yoĵurtlu kuru 

                                                 
38 Osmanlē Devletiônde yeni fethedilen yerlere isk©n politikasē altēnda M¿sl¿manlar yerleĸtirilmektedir. Bºylece 

devlet ele ge­irilen bºlgeyi ticari, dini, ekonomik, sosyal vb. alanda Ķslamlaĸtērmak ve T¿rkleĸtirmek idealindedir 

(¢elik, 1999).  
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balēk kavurmasē, sirkeli tahinli kuru balēk kavurmasē, tuzlu taze yayēn balēĵē, sirkeli 

balēk, balēk sikbacē, balēk kavurmasē ve balēk biryandēr (ķirvan´, 2018).ò Tariflerinde 

kullandēĵē deniz ¿r¿nleri genellikle taze veya kurutulmuĸ balēk olarak ge­mekte, 

dolayēsēyla bir t¿r belirtilmemektedir. Fakat iki tarifte tar´h39 balēĵēnē, bir tarifte ise 

yayēn balēĵēnē ayrēca belirtmiĸtir. Diĵer yandan kullanēlan deniz ¿r¿nlerinin adē 

ge­memesine raĵmen 15. y¿zyēl halk mutfaĵēnda balēĵēn azēmsanmayacak ºl­¿de 

kullanēldēĵē aĸikardēr.  

Gilles 1550ôli yēllarda Ķstanbulôa bir ziyaret ger­ekleĸtirmiĸ ve Taranto, Venedik gibi 

ĸehirlerin balēklarēyla ¿nl¿ olmasēna raĵmen Ķstanbulôda ­ok daha fazla balēk olduĵunu 

belirtmiĸtir (Gilles, 1997). 1555 yēllarēnēn tasvir ­alēĸmalarēnē yapan Busbecq de bu 

dºnemdeki boĵazēn balēk bolluĵuna40 deĵinmekte ve buradaki balēk­ēlarēn genellikle 

Rumlar olduĵunu eklemektedir (Busbecq, 1953, s. 34). Wratislaw ise bu dºnem 

balēk­ēlarēnēn ­ok maharetli olduĵuna ºzellikle de balēk piĸirme konusundaki 

ustalēklarēna41  deĵinmektedir (Wratislaw, 1981, s. 48). 16. y¿zyēlda Ķstanbulôda 

bulunmuĸ diplomat ve gezginler ĸehrin i­erisindeki balēk bolluĵuna, ucuzluĵuna, balēk 

satēcēlarēna ve T¿rklerin balēk sevgisine ºzellikle vurgu yapmaktadēr. Wratislaw 

ºzellikle sonradan M¿sl¿man olan T¿rklerin balēĵē daha ­ok sevdiĵini aktarmaktadēr. 

Yazarlarēn ortak olarak dile getirdiĵi bir nokta ise T¿rklerin kabuklu deniz ¿r¿nlerini 

sevmediĵi ve bu ¿r¿nleri pis olarak deĵerlendirdiĵi anlayēĸēdēr. Fakat bu y¿zyēlēn 

ºnemli yazar ve b¿rokratlarēndan olan Gelibolulu Mustafa Ąli (d.1541 º.1600) i­ki 

alemleri i­erisinde midye, ēstakoz, teke (karides), pavurya (yenge­) ve istiridyeyi 

deĵerli mezeler olarak tanēmlamaktadēr  (Gelibolulu Mustafa Ąli, 1978, s. 159). 

Yabancē yazarlarēn aksini gºsteren Gelibolulu Mustafa Ąliônin eseri konuyu tartēĸmalē 

                                                 
39 Tar´h balēĵē, El Baĵdadiônin Kitab el Tabih adlē kitabēnda Van Gºl¿ône ºzg¿ olan inci kefali olarak ge­mektedir 

(Tez, 2012, s. 46).  
40 ñDeniz her tarafta balēklarla doludur. Bunlar boĵazlardan s¿r¿ler halinde ge­erler. O kadar ­oktur ki nerdeyse 

insan eliyle tutuverecek!... Balēk­ēlar umumiyetle Rumdur. T¿rkler de balēĵē severler amma onlarēn temiz dedikleri 

cinsten olursaé Zehir yerler de dinlerinin menettiĵi, pis bildikleri, mesel©, istiridye, yenge­, salyangoz, kurbaĵa 

gibi ĸeyleri ºlseler yemezler. Mamafih buna Rumlar da alēĸmēĸ. Onlardan bazēlarē da kabuklu hayvanlarē yemiyorlar 

(Busbecq, 1953, s. 34).ò 
41 ñKēyēlarēnda kentin y¿kseldiĵi deniz, t¿rl¿ balēklarla doludur. Bu balēklar, s¿r¿ler halinde, mevsimine ve 

balēklarēn ­eĸidine gºre, k©h Bosfor yoluyla Karadeniz'den Marmara'ya, ordan da Ege Denizi'ne ve Akdeniz'e 

gitmekte, k©h buralardan gelerek Karadenizôe ge­mektedir. Ķĸte bu geliĸ ve ge­iĸ sērasēnda balēk­ēlar, b¿y¿k ve 

k¿­¿k aĵlarla ­ok miktarda balēk avlamakta ve bunlarē ­ok ucuz fiyatla satmaktadērlar. Balēk­ēlarēn hemen hepsi 

Rum olup balēk piĸirme zenaatinde de ger­ekten ustadērlar. T¿rkler, iyi piĸirilmiĸ, temiz olduklarēna inandēklarē 

balēklarē yemekten ­ekinmezler. Bununla beraber, balēk sevgisi T¿rklerden ­ok, sonradan M¿sl¿man olanlarda yani 

dºnmelerde vardēr. Bunun dēĸēnda, ºz T¿rkler, kurbaĵa, salyangoz, kaplumbaĵa, ēstakoz ve buna benzer hayvanlarē 

yemek deĵil, bunlara el bile s¿rmezler (Wratislaw, 1981, s. 48).ò 
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bir hale dºn¿ĸt¿rmektedir. Ķslam aleminde alkoll¿ i­eceklerin g¿nah olarak atfedilmesi 

Osmanlē Devletiônde de fikren uygulanmēĸtēr. Ķ­ki sofralarēnda t¿ketilmeye baĸlayan 

kabuklu deniz ¿r¿nleri belki de alkol¿n teĸvik edilmemesi sebebiyle halk nezdinde 

yasak olarak nitelendirilmiĸtir. Evliya ¢elebi (d.1611 º.1684/85)ônin eserinde yer alan 

notlar ise alkol¿n ve kabuklularēn g¿nah ­er­evesinin ­izilmesine raĵmen yine de 

t¿ketildiĵini gºstermektedir. 

Ķstiridye, midye, deniz kestanesi, s¿l¿ne, tarak ve buncu (---) ĸekilli nefis mezeleri i­ki 

i­en kardeĸler i­in ­ēkarēp satarlar. Deniz mahluklarēndan yenge­, kereviz, teke, s¿l¿ne, 

ahtapot, lakoz, pavurya, ēstakoz, teke, yēlan balēĵē gibi deniz haĸeratlarē girer, ama ēstakoz 

hepsinden mukavv´ (g¿­lendirici) g¿nahk©r yiyeceĵidir. Sºz¿n kēsasē g¿nahk©r canlara 

mezedir (¢elebi, 2008, c.1 s. 540). 

Deniz ¿r¿nleri saray mutfaĵēndaki kayētlara dayalē olarak, yºnetici sēnēf tarafēndan 19. 

y¿zyēldan itibaren yoĵun bir ĸekilde t¿ketilmeye baĸlanmēĸtēr (DABOA, HH_d, nr. 

03104). Halk mutfaĵēna baktēĵēmēzda ise bu t¿ketiminin daha erken bir dºnem olan 

17. y¿zyēlda baĸladēĵē gºr¿lmektedir. Osmanlē Devletiônin 17. y¿zyēl sosyal ve 

k¿lt¿rel hayatēna ēĸēk tutan Evliya ¢elebi (d.1611 º.1684/85) eserinde deniz 

¿r¿nlerinin t¿ketimine dair geniĸ bilgiler barēndērmaktadēr (¢elebi, 2008, c. 1). ¢elebi 

deniz ¿r¿nlerinden bahsederken birka­ kelime kullanmaktadēr. Bunlar; m©ôide, h¾d, 

semek, m©hi ve balēktēr. Aynē zamanda 17. y¿zyēlda t¿ketilen deniz ¿r¿nlerinin toplam 

109 t¿r¿nden bahsetmektedir (Yerasimos, 2019, s. 142-145). Evliya ¢elebi eserinde 

Ķstanbulôda var olan balēklardan ñéMevsiminde uskumru balēĵē, palamut, alakerde, 

fē­ēda, kefal, pa­oz, yēlarya, istavrid, istaride, kolyoz, atrine, hamsi, tekir, ­u­urya, 

iskorbid, gelincik, kaya, ­iroz, g¿m¿ĸ, horosya, tirkis ve l¿fer balēklarē gibi nice y¿z 

bin isimlerini bildiĵim balēklaré42ò diyerek bahsetmektedir (¢elebi, 2008, c. 1 s. 538-

539). Evliya ¢elebi deniz ¿r¿nleri i­erisinden balēklarēn faydalē olduĵunu savunarak 

t¿ketimlerini olumlu karĸēlamaktadēr. Kabuklu deniz ¿r¿nleri i­in ise aynē tavrē 

sergilememekte, bu t¿r gēdalarē g¿nahk©r ¿r¿nler olarak tanēmlamaktadēr. Evliya 

¢elebiônin aktardēĵēna gºre balēklarēn t¿ketimi bu dºnemde normal kabul edilirken, 

kabuklularēn i­ki sofralarēnda t¿ketilmesi sebebiyle dinen uygun olmadēĵē 

                                                 
42 ñTerkos gºl¿nde olan balēk t¿rlerinden, 20 okka gelir sazan balēĵē, levrek balēĵē, kalkan balēĵē, kefal balēĵē, 

palamut balēĵē, pisi balēĵē, alakerde balēĵē, fē­ēda balēĵē, kaya balēĵē, uskumru balēĵē, izmarit balēĵē, iskorpit balēĵē 

ve bir okka gelir kērmēzē tekir balēĵē, t¿m balēklarēn ĸahē bir deniz yiyeceĵidir ki sanki Ķl©h´ nurdur. Bu anēlan 

balēklardan nice bin ­eĸit balēklar bu gºlde avlanēp vil©yet halkē beslenirler. O kadar balēk avlanēr ki hesabēnē ©lemin 

Yaratēcēsē bilir (¢elebi, 2010, c. 6 s. 185).ò 
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belirtilmektedir (¢elebi, 2008, c.1 s. 540).  Aynē zamanda ¢elebi, dºnemin fakir 

halkēnēn balēk avcēlēĵē yaparak ge­imlerini saĵladēĵēndan da bahsetmektedir (¢elebi, 

2008, c. 1 s. 418). Evliy© ¢elebi (d.1611 º.1684/85) 17. y¿zyēldaki bir balēk 

yemeĵinden bahsetmektedir ve kendi eserinde doĵrudan yemeĵin tarifini sunmuĸtur.  

Kērk t¿rl¿ yemeĵini piĸirirler ki her birinde birer ­eĸit lezzet hasēl olur. ¢orbasē, yahnisi, 

kebabē, bºreĵi, baklavasē ve ­orbasēnēn her t¿rl¿s¿n¿ piĸirirler. Ama pilaki derler bir ­eĸit 

ot taĸēndan tavalar yaparlar. ¥ncelikle bu hamsi balēĵēnē pak ayēklayēp onar onar kamēĸa 

dizip maydanoz, kereviz, soĵan ve pērasayē pak k¿­¿k k¿­¿k kēyēp tar­ēn ve karabiber ile 

karēĸtērēp bir kat kereviz ve maydanozu pilaki tavasē i­ine dºĸeyip, sonra bir kat hamsi 

dºĸeyip, daha sonra Trabzon'un hayat suyuna benzer su zeytinyaĵēnē dºk¿p orta hararetli 

ateĸte bir saat piĸince sanki nur olup yiyen nur dolu nur olur. Bu ĸekilde piĸirilip yenirse 

gºrme kuvvetine ve mideye yararlēdēr. Ger­ekten de sevilecek Y¿ce Allah'ēn sofrasēdēr 

(¢elebi, 2008, c. 2 s. 113). 

Evliy© ¢elebiônin bu paylaĸēmē dºnemin balēk t¿ketimine olan yaklaĸēmē a­ēk bir 

ĸekilde sergilemektedir. Hamsi balēĵēnēn ­orba, yahni, kebap, bºrek, pilaki ve 

baklavasēnēn yapēldēĵē geniĸ bir yelpaze aktarēlmaktadēr. Aynē zamanda balēk ile 

birlikte bu dºnem mutfaĵēnda kullanēlan maydanoz, kereviz, soĵan, pērasa, tar­ēn, 

karabiber ve zeytinyaĵē kullanēmē da dikkat ­ekmektedir. ¢elebiônin eserinde genel 

olarak balēklarēn saĵlēk i­in de t¿ketildiĵi aktarēlmakta43 ve halk nezdinde yerleĸmiĸ 

bir t¿ketimi bulunmaktadēr44. Bu dºnem saray mutfaĵēna alēnan deniz ¿r¿nlerinin 

kayētlarē ĸimdilik bulunmamasēna raĵmen halk mutfaĵēnda ciddi bir deniz ¿r¿n¿ 

t¿ketimi olduĵu gºr¿lmektedir. ¢elebi yalnēzca bu dºnemdeki Ķstanbulôda dahi balēk 

                                                 
43 ñéAh canēm kalkan balēĵē, gayet lezzetlidir. Kadēnlar yeseler elbette hamile kalērlar. Ądem Peygamber 

devrinden beri faydasē tecr¿be olunmaktadēr (¢elebi, 2008, c. 2 s. 111).ò ñéBunlar kayēklar ile denize demir 

taraklar bērakēp istiridye, midye, deniz kestanesi, s¿l¿ne, tarak ve buncu (---) ĸekilli nefis mezeleri i­ki i­en 

kardeĸler i­in ­ēkarēp satarlar, ama lakoz ve istiridye gayet g¿­lendiricidir (¢elebi, 2008, c. 1 s. 540).ò 

ñBalēklarēndan alabalēĵē, sazanē, turna balēĵē ve livne balēĵēnēn yemeĵi misk ve anberle pismiĸ┌ gibi lezzeti olur, 

gayet ferahlatēcē ve g¿­lendiricidir. (¢elebi, 2008, c. 2 s. 200).ò ñBir insan ne kadar balēk yese kesinlikle hararet ve 

aĵērlēk vermez, gayet besleyicidir ve sindirimi kolaydēr (¢elebi, 2010, c. 5 s. 113).ò ñBu gºl¿n (Gºlikesri) balēĵēnēn 

fireng hastalēĵēna yakalananlar yeseler Allah'ēn emriyle ĸifa bulur. Bu balēklarēn kebabē, ­orbasē ve tavasē gayet 

lezzetli ve hafiftir (¢elebi, 2010, c. 5 s. 803).ò ñVe olduk­a yararlē yēlan balēĵēdēr ki d¿nyada benzeri yok tur, 

sētmaya ve aĵrē hastalēĵēna yakalanan kimseler bu yēlan balēĵēnē piĸirip yeseler veya baĸēnē yanēnda gºt¿rseler 

Allah'ēn emriyle sētmadan ve aĵrē hastalēĵēndan kurtulup ĸifa bulur, t© bu derece faydalē yēlan balēĵē olur ki 

Ķskenderiye ĸehrinde sētma ve aĵrē hastalēĵē olmazdēr (¢elebi, 2010, c. 6 s. 125-126).ò 
44 ñLakin kēlē­ balēĵēnēn eti sarēmsaklē ve sirkeli tarator ile piĸirilirse gayet nefis yemek olur (¢elebi, 2008, c. 1 s. 

424).ò ñĶstanbul'da kayētsēz olan dostlar kayēklar ile bu ¢ekmece gºllerine gelip pisi balēĵē avlayēp taze iken 

tereyaĵēyla piĸirip yerler. Yery¿z¿nde bu balēĵēn benzeri yoktur ki asla balēk kokusu yoktur, bir yassē, yuvarlak 

beyaz k¿­¿k balēktēr. Ancak birer okka gelir Rabbimin sofrasēdēr, ancak az olur.ò (¢elebi, 2008, c. 1 s. 445). ñHalis 

su, zeytinyaĵēyla midye pilavē da lezzetli yemektir (¢elebi, 2008, c. 1 s. 540).ò ñ¢eĸit ­eĸit balēklarē pak kalaylē 

tavalar i­inde balēklarēn tabiatēna gºre kimisini tereyaĵēyla, kimisini say yaĵēyla, kimini ĸir-i revg©n yaĵēyla, kimini 

mēsēr, Tekirdaĵē ve beziryaĵēyla pak piĸirip d¿kk©nlarēnda satarlar (¢elebi, 2008, c. 1 s. 541).ò ñO g¿n aĵlar ile o 

kadar balēklar avlayēp tereyaĵlar ile piĸirip yedik (¢elebi., 2008, c. 2 s. 33).ò ñ¥zellikle bunlardan elhalinye balēĵē, 

alabalēĵē ve sala balēĵē gayet meĸhurdur ki asla balēk kokusu yoktur. Gayet lezzetli ­orbasē ve tavasē olup kolay 

sindirilir olduĵundan baĸka g¿­lendiricidir (¢elebi, 2006, c. 3 s. 7).ò ñO kadar ­eĸit ­eĸit balēklar avlanēp 

ķehrib©n'ēn ekĸi narēnē balēklarēn ¿zerine sēkēp yedik (¢elebi, 2010, c. 4 s. 673)ò. ñGenellikle ziyafetlerinde yer 

tandērēnda piĸmiĸ┌ kuzu kebaplarē, Vardar balēĵē kapamalarē ve balēktan yapēlan yemekleri meĸhurdur (¢elebi, 2010, 

c. 5 s. 774).ò  
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satan esnafēn 2000 adet, istiridyeci esnafēn 300 adet ve balēk piĸirip satan esnafēn da 

500 adet olduĵunu yazmēĸtēr (¢elebi, 2008, c. 1 s. 540-541; Bilgin, 2016, s. 185). Bir 

bºlgede, bir ¿r¿ne dair talep yok ise mevcut esnaf sayēsē da o denli az olacaktēr. Fakat 

bu rakam 17. y¿zyēl Ķstanbulôundaki deniz ¿r¿n¿ t¿ketiminin y¿ksek oranlarda 

olduĵunu kanētlamaktadēr. Evliy© ¢elebi bu dºnemdeki balēk tuzlayan esnaftan ayrēca 

bahsetmemektedir fakat muhtemelen bu esnaf grubu 2000 olarak belirttiĵi grubun 

i­erisinde yer almaktadēr.  Arĸiv kayētlarēnda 18. y¿zyēl sonlarēna doĵru Ķstanbul 

i­erisindeki balēk tuzlayan esnaf sayēsē 30 olarak belirtilmiĸtir (DABOA, C.BLD, nr. 

9_430). 19. y¿zyēl esnaf kollarēna baktēĵēmēzda ise balēk satēcēlarē yanēnda balēk 

tuzlayēcēlarēnēn ve havyarcēlarēn bulunmasē deniz ¿r¿nleri t¿ketiminin giderek daha 

ºznel kollara ayrēldēĵēnē gºstermektedir (Samancē ve Bilgin, 2010, s. 344). Sonu­ 

olarak balēk­ē esnafēndaki iĸ bºl¿m¿ 17. y¿zyēldan itibaren kendisini gºstermeye 

baĸlamēĸtēr.  

Evliya ¢elebiônin on iki ciltlik eserinden ºĵrenildiĵi kadarēyla deniz ¿r¿n¿ t¿ketimi 

17. y¿zyēldan itibaren ciddi boyutlara ulaĸmēĸtēr. Gayrim¿slimlerin alēĸkēn olduĵu bu 

lezzet artēk M¿sl¿man kesim tarafēndan da rahatlēkla t¿ketilen bir besin grubu 

olmuĸtur. 17. y¿zyēl tarikat­ēlarēndan olan Seyyid Hasan Efendi kendi dºneminde bir 

g¿nl¿k tutmuĸ ve burada dostlarē ile yenilip i­ilen ¿r¿nlere de yer vermiĸtir. 

Aktardēĵēna gºre bu ziyafetlerde uskumru dolmasē, g¿m¿ĸ balēĵē, tekir tavasē, kefal 

­orbasē, balēk ­orbasē, tekir dolmasē ve l¿fer balēĵē kaydedilmiĸtir (Sakaoĵlu, 2016, s. 

39-47; Yerasimos, 2019, s. 122; Kut G. , 2021, s. 147). Deniz ¿r¿nlerine olan ilgi 

ºzellikle de M¿sl¿man kesim arasēnda ºyle bir y¿kseliĸe ge­miĸtir ki ilerleyen 

y¿zyēllarda ramazan sofralarēnda dahi deniz ¿r¿n¿ gºr¿lecektir. ¥rneĵin Turgut Kut 

18 Ekim-16 Kasēm 1906 yēlēnēn ramazan ayēnda sunulan bir yazma eserin ­evirisini 

yapmēĸ ve sofrada uskumru ēzgara, pisi balēĵē, sardalya, kefal pilaki, havyar ve balēk 

pa­asē gibi deniz ¿r¿nlerinin t¿ketildiĵini aktarmēĸtēr (Kut T., 2002, s. 116-131). Bu 

­eviride dikkat ­eken ise ramazan sofrasēnē tertip edenlerin dºnemin K©dir´h©ne 

Derg©hē olmasēdēr. Din alimleri tarafēndan kabul gºrmeyen deniz ¿r¿nleri 17. 

y¿zyēldan itibaren bu algēyē ortadan kaldērmēĸ gºr¿nmektedir. Bu bilgiler M¿sl¿man 

kesimin sofrasēnda yer alan deniz ¿r¿nlerinin gayrim¿slimlerin dēĸēnda da t¿ketilmeye 

baĸladēĵēnēn en belirgin ºrnekleridir (¦nsal, 2010, s. 46).    



 88 

Seyyahlarēn aktardēĵē bilgiler yanēnda 17. y¿zyēlē kayēt altēna alan birtakēm belgeler de 

bu dºnemi daha da somutlaĸtērmaktadēr. 1624 yēlēnda kaydedilmiĸ olan narh45 

defterinde turna, yayēn ve sazan balēklarēnēn Bursa esnafē tarafēndan v©kēyyesi46 2 ila 

4 ak­e arasēnda satēldēĵē kaydedilmiĸtir (K¿t¿koĵlu, 1984, s. 139). 1640 tarihli narh 

defterinde ise Ķstanbul esnafēnēn satmēĸ olduĵu deniz ¿r¿nleri; tekfur balēĵē, kaya 

balēĵē, hurda (k¿­¿k) kaya balēĵē,  yēlan balēĵē, levrek balēĵē, kefal balēĵē, gelin balēĵē, 

hurda (k¿­¿k) kefal balēĵē, kalkan balēĵē, pisi balēĵē, nil¿fer balēĵē, morina balēĵē, hurda 

(k¿­¿k) nil¿fer balēĵē, mercan balēĵē, pa­oz balēĵē, kēlē­ balēĵē, karagºz balēĵē, kērlangē­ 

balēĵē, g¿m¿ĸ balēĵē, il©riye balēĵē, hurda (k¿­¿k) il©riye balēĵē, l©pina balēĵē, ispari 

balēĵē, iskorpit balēĵē, balēk yumurtasē, tatlē su ­apaĵē balēĵē, uskumru balēĵē, istavrit 

balēĵē, po­ēda balēĵē, izmarit balēĵē, havyar, l©kerda, sazan balēĵē ve palamut balēĵēdēr 

(K¿t¿koĵlu, 1983, s. 93-94). Deftere gºre bu balēklarēn satēĸ fiyatē 2 ila 20 ak­e 

aralēklarēnda deĵiĸmektedir. Aynē zamanda bu balēklardan bir takēm yan ¿r¿nler de 

yapēlmēĸtēr. ¥rneĵin ñlakerda, kēlē­ ve gelin balēĵē pastērmasē, l©kerda ve uskumru 

balēĵē pastērmasē, yēlan balēĵē pastērmasē, morina balēĵē turĸusu, l©kerda ve uskumru 

balēĵē turĸusuò bunlar arasēndadēr (¢elik Yeĸil ve Yēldēz, 2024, s. 465). 1640 tarihli 

narh defterinde gºr¿ld¿ĵ¿ ¿zere yenilebilir otuz bir t¿r deniz ¿r¿n¿ bulunmaktadēr. Bu 

t¿rler dēĸēnda ise balēklardan pastērma, turĸu, lakerda, havyar ve balēk yumurtasē 

yapēlmakta ve sayē daha da artmaktadēr. 16. y¿zyēlda kaydedilmiĸ olan narh defterinde 

ise deniz ¿r¿nleri bulunmasēna raĵmen sayēlarē olduk­a azdēr. 1525 tarihli olan narh 

defterinde ñbalēk yaĵē, kuru moreno balēĵē, kuru lilinge balēĵē, Azak havyarē, Kuba 

havyarē ve kērmēzē havyarò yer almaktadēr. Aynē zamanda moreno balēĵēnēn 

meyhanelerde satēldēĵē da belirtilmiĸtir (Sahillioĵlu, 1967, s. 51-53).  1526-1527 

tarihleri arasēnda kaydedilmiĸ olan bir baĸka narh defterinde ise deniz ¿r¿nlerine dair 

bilgiler ­ok daha azdēr. Defterde ñhavyar-ē siyah (siyah havyar), havyar-ē huĸk (kuru 

havyar), havyar-ē s¿rh (kērmēzē havyar) ve balēk yaĵēò isimleri ge­mektedir (Bilgin (a), 

2020, s. 28). Dºnem esnafēnēn satmēĸ olduĵu t¿m ¿r¿nler bu narh defterine 

kaydedilmekte, deniz ¿r¿nleri baĵlamēnda baktēĵēmēzda ise 17. y¿zyēlda ciddi bir 

talebin olduĵu gºr¿lmektedir. 

                                                 
45 Narh; Fars­a fiyat anlamēndadēr. Osmanlē Devletiônde esnafēn satmēĸ olduĵu t¿m ¿r¿nler 1865 yēlēna kadar devlet 

tarafēndan belirlenmiĸtir. Devletin bu uygulamasēna ise narh politikasē denilmektedir. Fakat narh defterlerinin 

tamamē deĵil bazēlarē g¿n¿m¿ze kadar ulaĸabilmiĸtir (¢elik Yeĸil ve Yēldēz, 2024).  
46 1 v©kēyye = 1283 kilogramdēr (Devellioĵlu, 1997, s. 1118). 
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18. y¿zyēldaki halkēn, deniz ¿r¿n¿ t¿ketimi i­erisinde morina ve balēk kellesi en fazla 

tercih edilen t¿rlerdendir. Bunun yanēnda soma ve sazan balēklarē ile basdērga ve 

mersin balēklarē da tuzlu veya taze olarak t¿ketilen grup i­erisinde yer almaktadēr. 

¥zdemir G¿m¿ĸ (2018)ô¿n aktardēĵēna gºre bu dºnem i­erisinde morina balēĵēnēn 

kellesi tuzlu veya taze olarak sēk­a kullanēlmaktadēr. Ayrēca bu balēĵēn Kili 

bºlgesinden temin edildiĵi de aktarēlmaktadēr. Mersin balēĵēnēn havyar ve balēk tutkalē 

yapēmēnda deĵerlendirildiĵi de bu dºnem i­in ºnemli bir bulgudur (¥zdemir G¿m¿ĸ, 

2018, s. 48). Balēk tutkalē bir t¿r gēda jelatini olup dºnemin elmasiye tatlēsēnda 

kullanēlmaktadēr (Iĸēn, 2010, s. 106-107; Samancē, 2016, s. 192). Divan ĸairlerinden 

olan Ayn´ (d.1766 º.1837) S©k´n©me isimli eserinde; ñBalēk yumurtasē pastērma 

havyar, Tarak u ēstakoz u midye der-k©r (aĸik©r), Balēk turĸēsē sardalya ne raôn© (pek 

g¿zel), Be-her tuzlu semekden (balēktan) merdin aôl©ò sºzleri ile 18. y¿zyēl i­ki 

alemlerini ºverek bu toplantēlarēn mezeleri olan kabuklu deniz ¿r¿nlerinden ºvg¿yle 

bahsetmektedir (Ayn´, 2003, s. 235-236). Alman subayē olan Moltke (2017) bir Ermeni 

ailesinin evinde misafir iken, takdim edilen yemekleri memnuniyetle karĸēladēĵēnē 

fakat en ­ok soĵuk meze olarak ikram edilen; midye, istiridye, havyar, ēstakoz, zeytin, 

peynir, soĵan, kaymak, karides, sardalye, pavurya (yenge­), balēk yumurtasē, taze 

sarēmsak ve ­eĸitli yemiĸleri beĵendiĵini dile getirmiĸtir. Halk sofrasēnda bulunan bu 

deniz ¿r¿nleri k¿­¿msenmeyecek ­eĸitliliktedir. Moltke ­arĸē gezmelerinde iken 

balēk­ēlardan, b¿y¿k orkinoslardan, muhteĸem balēklardan, parlak palamutlardan, 

kalkan, d¿lger, istiridye, ēstakoz, yenge­, karides gibi env© ­eĸit canlēlardan 

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

Deniz ¿r¿nlerine olan ilgi 17. y¿zyēldan itibaren yoĵunlaĸmēĸ bilhassa kabuklu deniz 

¿r¿nleri de kendisine kēymetli bir yer bulmuĸtur. Artan bu talep yanēnda belirli 

dºnemlerde bir ¿r¿n¿n daha baskēn olduĵu da gºr¿lmektedir. ¥rneĵin balēk 

kategorisinde bulunan l¿fer bir dºneme damga vuran bir ¿r¿n olmuĸtur. 

ñĶstanbulôumuzun bazē kad´mden kalma umumi zevk ve meraklarē vardēr ki ©d©t-ē 

kad´me ve umumiye-i Osmaniyeyi tetebbuô nokta-i nazarēndan hakikaten pek m¿him 

ĸeylerdir. Bunlarēn birisi de l¿ferdir.ò Ahmed Midhat Efendiônin 21 Eyl¿l 1891 tarihli 

Terc¿m©n-ē Hak´kat gazetesinde belirttiĵi bu ifade, Osmanlēnēn ºzellikle de 

Ķstanbulôun anlaĸēlmasēnda l¿fer balēĵēnēn ºnemini atfetmektedir. Halk arasēnda 

yaygēnlaĸan bu l¿fer sevdasē, saray erkanē arasēnda da kendisini gºstermiĸ hatta bu 
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konuda Ahmet Cevdet Paĸa damat paĸalarēn akĸamlarē l¿fer avēna ­ēktēĵēndan 

sitemlerde bulunmuĸtur  (G¿ler, 2013, s. 257). Ahmed Midhat, kēlē­ ve levrek 

balēklarēnēn bazē kiĸilerce sevildiĵini fakat l¿fer balēĵēnēn herkes­e bilinip t¿ketildiĵini 

eklemiĸtir (Ahmed Midhat Efendi, 1891, s. 5). Ahmed Rasimôin Ķkd©m gazetesinde 

belirttiĵi ñlezzeti, cisminin beĸ on lokmaya m¿said olmasē, bi­imli, ēzgara ¿zerinde 

kavuruluĸu, salata yapraklarē arasēnda veya piyaz altēnda duruĸu, elhasēl her hali 

ems©line f©iktir.ò ifadesi l¿fer balēĵēnēn 20. y¿zyēldaki Ķstanbul toplumundaki etkisini 

gºstermektedir (Ahmed Rasim, 1907, s. 3). Ąsaf Muammer Bey II. Abd¿lhamit 

(sal.1876-1909) dºnemindeki halkēn balēk t¿ketimi konusunda ñAh muhterem beyim, 

o eski balēk­ēlēk ©lemleri ne kadar kutsaldē. O ©lemleri ĸimdi ĸu anda muhayyelemde 

pērēl pērēl yanan bir avizeye teĸbih ediyorum. éSize ĸu kadarēnē sºyliyeyim ki, nasēl 

tarihimizde bir L©le Devri varsa, bir de L¿fer Devri vardēr.ò sºzlerini aktarmaktadēr. 

¥zellikle halk arasēnda l¿fer t¿ketimine olan ilgi bir hayli y¿ksektir ve bu dºnem halk 

arasēnda L¿fer Devri olarak anēlmaktadēr (Oĵuz, 2000, s. 28). Ahmed Rasim Vakit 

gazetesinin 20 Eyl¿l 1921 yēlē bºl¿m¿nde ñL¿fer!.. Vay l¿fer vay!.. Neredesin?.. 

Gºz¿m¿z yollarda kaldē! Nerede o ñl¿ferler, o l¿ferciler!.. Nerede o eski aĵēzlar! Sade 

ñl¿ferò deĵil, ihtimal tarz-ē ekli bile unutuldu!ò sºzlerini kaleme almēĸtēr. Yazar bu 

yēllarda l¿fer balēĵēnēn eskiye oranla azalmēĸ olmasēndan, ºzellikle de halkēn balēk 

avcēlēĵē yaptēĵē ve l¿fer ©lemi olarak adlandērdēklarē sosyalleĸme aktivitelerinden 

uzaklaĸtēĵēna vurgu yapmaktadēr. Diĵer yandan ekonomik olarak iyi durumda olan 

ailelerin ziyafet sofralarēnda gºsteriĸli deniz ¿r¿nleri47 mutlaka bulunmaktadēr (Tezel, 

1956). Hatta bu t¿ketim alēĸkanlēklarē Boĵazôda balēk avē eĵlenceleri yapēlacak kadar 

artmēĸtēr. Avlanan bu balēklarēn hediye olarak sunulmasē da bir adet haline veya 

zenginlik gºstergesine dºn¿ĸm¿ĸt¿r. Ayrēca dºnemin se­kin aileleri mutfaklarēnda 

balēk aĸ­ēlarē bulundurmuĸ, sofralarda da sēk sēk bu ¿r¿nlere yer vermiĸtir (¦nsal, 

2010). Osmanlē Devletiônin 1911ôli yēllardan itibaren baĸlayan ve cumhuriyete kadar 

devam eden yoĵun savaĸ dºnemleri bºylesi aktivitelerden halkē uzaklaĸtērmēĸtēr 

(G¿ler, 2013, s. 268).  

                                                 
47 ñEfendim, eskiden balēk, umumiyetle, ek©bir tarafēndan yenen bir gēda idi, diyebilirim. Boĵazda ve Adalarda 

oturan ek©bir ve onlarla ¿lfet eden zengin t¿ccar aileleri, balēĵa raĵbet ederlerdi. Diĵer taraftan, halk pek mahdut 

nisbette, balēk yerdi. éķunu hemen sºyliyeyim ki, balēĵēn estetik bakēmdan sofraya arzedilmesi ĸart idi. Esasen, 

makbul olan balēk iri balēk idi. Aĵniyadan fil©nca beylerin yalēda tertip ettikleri ziyafette, 4 kiloluk bir levrek, b¿y¿k 

bir kayēk tabak i­inde, sofraya geldiĵi zaman, sahibi hane, med'uvine karsē adeta bir gurur duyar, leziz bir ĸekilde 

piĸirdiĵi i­in, ah­ē baĸēya, ufak bir bahĸiĸ itasēnē ihmal etmezdi (Tezel, 1956, s. 16).ò 
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Halk mutfaĵēna alternatif besin olarak giren deniz ¿r¿nleri yazma yemek kitaplarēndan 

da teyit edilmektedir. Osmanlē mutfaĵēna yºnelik kayēt altēna alēnan ilk yemek kitabē 

Muhammed Bin Mahm¾d ķirvan´ônin yazdēĵē 15. Y¿zyēl Osmanlē Mutfaĵē baĸlēklē 

eserdir. Yukarēda ele alēnan bu eserde toplam 13 deniz ¿r¿nl¿ tarif bulunmaktadēr. 

Yazar ­alēĸmasēnda tar´h ve yayēn balēklarēndan bahsetmiĸ fakat baĸka bir t¿rden sºz 

etmemiĸtir. Tariflerde ­oĵunlukla kuru balēk veya balēk ifadeleri kullanēlmēĸtēr 

(ķirvan´, 2018). Halk mutfaĵēnda deniz ¿r¿nlerinin 17. y¿zyēldan itibaren zengin bir 

kullanēmēnēn baĸladēĵē birtakēm kaynaklardan ºĵrenilmiĸtir. Fakat 16 ve 17. y¿zyēla 

dair yemek yazmasē bir eser bulunmadēĵē i­in tariflerin nelerden ibaret olduĵu 

bilinmemektedir. 18. y¿zyēldan itibaren ise bu kaynaklar artēĸ gºstermiĸtir. 1775-1778 

yēllarē arasēnda D¿rrizade Nurullah Mehmet Efendiônin kaleme aldēĵē Aĵdiye Risalesi 

dºnemin yemek yazmasē olarak bilinen kēymetli bir eserdir. 18. y¿zyēl Osmanlē 

mutfaĵē hakkēnda ºnemli bilgiler aktaran bu eserde deniz ¿r¿nlerine dair toplam 23 

tarif bulunmaktadēr.  

Tirhoz balēĵē k¿lbastēsē, l¿fer balēĵē k¿lbastēsē, kefal ve uskumru balēĵē k¿lbastēsē, Hacē 

Ahmed Paĸaônēn balēk ­orbasē, balēk turĸusu, sardalya salatasē, havyar salatasē, uskumru 

balēĵē yahnisi, kefal balēĵē yahnisi, tarak pilavē, midye pilavē, tarak yahnisi, yaka48 

yahnisi, tarak k¿lbastēsē, balēk k¿lbastēsē, kalkan balēĵē ciĵeri k¿lbastēsē, g¿ve­ balēĵē, 

uskumru balēĵē kebabē, yēlan balēĵē kebabē, kēlē­ balēĵē kebabē, kalkan balēĵē tavasē, balēk 

­orbasē, levrek veya kefal balēĵē ­orbasēò bu tariflerdir (D¿rrizade, 2015).  

Hazērlanan bu tariflerde kullanēlan deniz ¿r¿nleri ise; levrek, kefal, kalkan, uskumru, 

kēlē­, yēlan, tarak, midye, havyar49, sardalya, l¿fer ve tirhoz balēĵē olmak ¿zere 12 

t¿rd¿r (D¿rrizade, 2015). Akyol (2020)ôun terc¿me ettiĵi, yazar ve yēl bilgisi olmamasē 

sebebiyle de 18 veya 19. y¿zyēla ait olduĵu d¿ĸ¿n¿len bir ĸiir yazmasēnda da ¿­ balēk 

yemeĵinden bahsedilmektedir. Balēk yahnisi, balēk pilakisi ve dalyan pilakisi bu 

yemeklerdir. Yemeklerde kullanēlan balēklar ise levrek, has kefal, ­inakop ve l¿fer 

balēĵēndan oluĸmaktadēr (Akyol, 2020, s. 62-65).  

1844 yēlēnda Mehmet K©mil tarafēndan yazēlmēĸ olan Melce¿ôt Tabb©h´n (Aĸ­ēlarēn 

Sēĵēnaĵē), 19. y¿zyēlda baskēsē yapēlmēĸ ilk yazma yemek kitabēdēr. Yazar eserinde 

deniz ¿r¿nleri ile ilgili toplam 33 tarif50 barēndērmaktadēr. Bu tariflerde kullanēlan 

                                                 
48 Kēlē­ balēĵēnēn gºvde ve baĸ arasēnda kalan bºl¿m¿ne dºnemin balēk­ēlarē yaka adēnē vermiĸtir (D¿rrizade, 2015, 

s. 93). 
49 Eserde hangi balēktan havyar elde edildiĵi yazēlmamēĸtēr. 
50 Tariflerin tamamē 4.3. bºl¿mde aktarēlmēĸtēr. 



 92 

deniz ¿r¿nleri ise; kefal, uskumru, kēlē­, palamut, yēlan balēĵē, l¿fer, levrek, istiridye, 

deniz taraĵē, mercan, midye, hamsi, kalkan, ēstakoz, kaya, balēk yumurtasē, sardalye, 

teke ve ­iroz olmak ¿zere toplam 19 t¿rden oluĸmaktadēr (Mehmet K©mil, 2016). Aynē 

zamanda Melce¿ôt Tabb©h´n, saray mutfaĵēnda hazērlanan yemeklerle ºrt¿ĸmesi 

sebebiyle de 19. y¿zyēl saray mutfaĵēnda kullanēlan deniz ¿r¿nl¿ tariflerin tespit 

edilmesi baĵlamēnda olduk­a deĵerlidir (Samancē, 2016, s. 187). T¿r©bi Efendi 

tarafēndan 1864 yēlēnda yazēlmēĸ olan Osmanlē Mutfaĵē kitabē 19. y¿zyēlēn kēymetli bir 

baĸka eseridir ve deniz ¿r¿nleri ile ilgili toplam 29 tarif51 bulunmaktadēr. Burada 

kullanēlan deniz ¿r¿nleri ise; istavrit, somon, kēlē­, yayēn, mersin, kalkan, uskumru, 

yēlan, morina, istiridye, barbunya, kefal, tekir, izmarit, midye, deniz taraĵē, sardalye, 

balēk yumurtasē ve dil balēĵē olmak ¿zere toplam 19 t¿rden oluĸmaktadēr (T¿r©bi 

Efendi, 2005).  

1883 yēlēnda yazēlmēĸ olan Ev Kadēnē isimli bir baĸka yazma yemek kitabē, Ayĸe 

Fahriye tarafēndan kaleme alēnmēĸtēr. ¢alēĸmada toplam 71 deniz ¿r¿nl¿ tarif52 

bulunmaktadēr ve bu eser deniz ¿r¿nleri a­ēsēndan en fazla tarifin yer aldēĵē geniĸ bir 

­alēĸmadēr. Kullanēlan deniz ¿r¿nleri ise toplam 33 t¿rden oluĸan; kefal, uskumru, 

levrek, palamut, torik, istiridye, teke, d¿lger, palamut, altēparmak, kēlē­, tekir, kaya, 

l¿fer, dil, g¿m¿ĸ, hamsi, mersin, midye, ēstakoz, deniz taraĵē, kalkan, kērlangē­, 

mercan, taĸ balēĵē, sardalye, kolyoz, izmarit, pisi, istavrit, havyar, ­iroz ve likorinozdur 

(Ayĸe Fahriye, 2018). Ayĸe Fahriye, eserinde deniz ¿r¿nlerine dair dikkat edilmesi 

gereken birka­ not da paylaĸmēĸtēr:  

Balēklar ne kadar taze olursa o kadar latif olur. Balēklar havyar (yumurta) dºk¿nce yaĵsēz 

olacaklarēndan lezzetli olmazlar. Onun i­in balēklar ­iroz halinde makbul deĵildir fakat 

kurutulacak balēklar yaĵlē zamanlarda kurumadēĵē gibi lezzet de vermeyeceklerinden 

kurular konu dēĸēdēr. Mamafih salamuralar ve t¿t¿n (f¿me) balēklarē yaĵlē zamanda olursa 

o kadar ©l©dēr. Bir de balēklar piĸirilirken aĵzē a­ēk bērakēlērsa aĵēr kokular buhara 

dºn¿ĸ¿r, ancak az su ve buhar ile piĸecek balēklar bunun dēĸēndadēr. Durgun tatlē su 

gºllerindeki balēklara akar tatlē su balēklarē, sakin denizlerdeki balēklara da akēntē ve 

anaforu olan denizlerin balēklarē tercih edilir. Yemlenen balēklarē yemlenmeyenlerden 

semiz olacaĵēndan ­ok daha lezzetlidirler. K¿­¿k havuzlarda uzun s¿re kalan balēklar 

zayēf, zararlē ve yavan olacaklarēndan makbul deĵildir. Istakoz b¿y¿k, yumurtasēz ve sērtē 

maviye yakēn olursa dolgundur. Piĸirme sērasēnda deniz suyu veya tuzlu suda on beĸ 

dakika haĸlanēp ēzgarada kurutulup ge­irilir (Ayĸe Fahriye, 2018, s. 39). 

Ali Eĸref Dede tarafēndan 1892 yēllarēnda kaleme alēnan Ali Eĸref Dedeônin Yemek 

Risalesi baĸlēklē yemek kitabē ise incelenen bir baĸka eserdir. Yazar, ­alēĸmasēnda 14 

                                                 
51 Tariflerin tamamē 4.3. bºl¿mde aktarēlmēĸtēr. 
52 Tariflerin tamamē 4.3. bºl¿mde aktarēlmēĸtēr. 
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deniz ¿r¿nl¿ tarif53 barēndērmaktadēr. Kullandēĵē deniz ¿r¿nleri ise levrek, kefal, 

havyar, sardalye, kalkan, uskumru, l¿fer, kēlē­ ve terkos balēĵē olmak ¿zere 9 t¿rd¿r 

(Ali Eĸref Dede, 1992). 1900 yēlēnda Mahmut Nedim Bin Tosun tarafēndan Aĸ­ēbaĸē 

isimli eser 20. y¿zyēlēn bilinen ilk yemek kitabēdēr. Yazar kitabēnda deniz ¿r¿nleri ile 

yaptēĵē 26 yemek tarifine54 yer vermektedir. Bu tariflerde ise toplam 19 t¿rden oluĸan 

palamut, kaya, uskumru, kēlē­, zargana, midye, hamsi, istiridye, mercan, mavi gºz 

balēĵē, l¿fer, balēk yumurtasē, havyar, sardalye, horoz balēĵē, ­iroz, ēstakoz, teke ve 

deniz kestanesi yer almaktadēr (Mahmut Nedim Bin Tosun, 2016). 1913 yēlēnda 

tamamlanmēĸ ve baskēsē yapēlmēĸ olan Karagºz Mutfakta isimli son ­alēĸmada ise 

deniz ¿r¿nleri ile hazērlanmēĸ olan toplam 13 yemek tarifi55 bulunmaktadēr. Kullanēlan 

deniz ¿r¿nleri de kēlē­, torik, palamut, l¿fer, uskumru, kolyoz, kefal, levrek, midye, 

istiridye, kalkan, dil, pisi, kaya, izmarit, istavrit, g¿m¿ĸ, hamsi, ­iroz, barbunya ve 

ēstakoz olmak ¿zere toplam 21 t¿rd¿r (Anonim, 2010). Ele alēnan bu sekiz yemek 

kitabēnda gºr¿ld¿ĵ¿ ¿zere deniz ¿r¿nlerine dair tarifler giderek artēĸ gºstermiĸtir. Bu 

araĸtērmanēn 19 ve 20. y¿zyēl ile sēnērlandērēlmasē sebebiyle de dºrd¿nc¿ bºl¿m¿n¿n 

¿­¿nc¿ alt baĸlēĵēnda yalnēzca bu iki y¿zyēlda yazēlmēĸ yemek kitaplarēndaki deniz 

¿r¿nl¿ tarifler aktarēlmēĸtēr.  

4.1.3 Deniz ¦r¿nlerinde Reform Hareketleri 

Latince reformatio ve reformare kelimelerine dayanan reform kelimesi, bir konunun 

veya olayēn yenilik kazanmasē, deĵiĸkenlik gºstermesi anlamēnda kullanēlmaktadēr 

(Waardenburg, 2007, s. 530). Osmanlē Devletiôndeki deniz ¿r¿n¿ t¿ketiminin saray ve 

halk ­evresindeki yenilik hareketleri ise bu baĸlēk altēnda irdelenmektedir. Saray 

mutfaĵēndaki deniz ¿r¿nlerinin 19. y¿zyēldan, halk mutfaĵēndaki deniz ¿r¿nlerinin ise 

17. y¿zyēldan itibaren artēĸ gºstermesi birtakēm nedenlere baĵlē olarak deĵiĸkenlik 

gºstermiĸtir. Peki, devletin bu y¿zyēla kadarki deniz ¿r¿nlerinin t¿ketilmesine yºnelik 

bakēĸē nasēldēr? Osmanlē Devletiônde ekonomi, sosyal hayat ve eĵitim kurumlarē dahil 

olmak ¿zere, hemen hemen t¿m kurumlarda Ķslam anlayēĸēnēn bir sonucu olan dini 

kurallar ge­erlidir (Demir, 2013, s. 273). Osmanlē Devletiônde hukuk yapēsē ĸeri ve 

ºrfi hukuk olarak ikiye ayrēlmaktadēr. Devlet meĸruiyetini dinden almakta ve bu 

                                                 
53 Tariflerin tamamē 4.3. bºl¿mde aktarēlmēĸtēr. 
54 Tariflerin tamamē 4.3. bºl¿mde aktarēlmēĸtēr. 
55 Tariflerin tamamē 4.3. bºl¿mde aktarēlmēĸtēr. 
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noktada Ķslam hukukunun karĸēlēĵē olan ĸeri hukuk devreye girmektedir (Ķnalcēk, 

2022). ķeri hukukta dayanak olarak kullanēlan kaynaklar; Kurôan-ē Kerim, peygamber 

s¿nnetleri ve diĵer din kaynaklarēdēr (Cin ve Akyēlmaz, 2009, s. 81-82). Devlet 

i­erisindeki dini normlarēn baĸēndaki en yetkili kiĸi ise ĸeyh¿lislamdēr. ķeyh¿lislam, 

padiĸah tarafēndan atanan bir devlet memuru konumundadēr ve verdiĵi fetvalar siyasi 

iktidarē baĵlamamakta, gerekli durumlarda ĸeyh¿lislama danēĸēlmaktadēr (Demir, 

2013, s. 282).   

ķeri hukukun temel kaynaĵē olan Kurôan-ē Kerimôde ñSizin i­in de yolcular i­in de bir 

ge­imlik olmak ¿zere deniz avē yapmak ve deniz ¿r¿nlerini yemek sizlere hel©l kēlēndē 

(Maide Suresi 96. Ayet).ò ñO, taze et yemeniz ve takēnacaĵēnēz s¿s eĸyasē ­ēkarmanēz 

i­in denizi sizin hizmetinize verendir (Nahl S¿resi 14. Ayet)ò ayetlerinde gºr¿ld¿ĵ¿ 

¿zere deniz ¿r¿nlerini t¿ketmek helal kēlēnmēĸtēr (Altuntaĸ ve ķahin, 2011, s. 133-288). 

Fakat bazē ķeyh¿lislamlara gºre deniz ¿r¿nlerinin t¿ketilmesi M¿sl¿manlara yasak 

atfedilmiĸtir (Tez, 2012, s. 61). Diĵer yandan bazē deniz canlēlarēnēn kanlarēnēn 

akētēlmadan t¿ketilmesi mekruh56  olarak nitelendirildiĵi i­in Ķslam taraftarlarē 

bakēmēndan olumsuz bir baĸka neden olarak karĸēma ­ēkmaktadēr (Tezel, 1956, s. 16). 

Belirli bir din grubuna yasaklanan deniz ¿r¿nlerinin, sēk sēk olmasa dahi, padiĸahlarēn 

sofralarēnda gºr¿lmesi57 ise ĸeri hukukun nesnelliĵini sorgulamaktadēr. Diĵer yandan 

halkēn okuma yazma oranēnēn se­kin z¿mrelerle kēsētlē olmasē M¿sl¿manlarēn, 

ĸeyh¿lislamlarē g¿venilir sºzl¿ bir kaynak olarak gºrmelerinde muhtemel bir kanēdēr. 

Busbecq M¿sl¿manlarēn deniz ¿r¿n¿ t¿ketimine dikkat ederek ñzehir yerler de 

dinlerinin menettiĵi, pis bildikleri, mesel©, istiridye, yenge­, salyangoz, kurbaĵa gibi 

ĸeyleri ºlseler yemezlerò notunu d¿ĸm¿ĸt¿r (Busbecq, 1953, s. 34). Busbecqôin bu 

ifadesi aslēnda ĸeyh¿lislamlarēn bu yasaĵēna belirli bir grubun uyduĵunu 

gºstermektedir. 16. y¿zyēlda Ķstanbulôda bulunan Petro ñT¿rklerin ĸarap deĵil de su 

i­tikleri i­in balēklarēn midelerinde dirileceĵinden korktuklarēndanò balēk 

                                                 
56 Ķslam dinine gºre, birtakēm nedenlerden dolayē hoĸ gºr¿lmeyen fakat haram da olmayan durumlar i­in kullanēlan 

anlayēĸ (Ayverdi Ķ., 2020, s. 2014). 
57 Barkanôēn mutfak kayētlarēndan aktardēĵē bilgiye gºre Fatih Sultan Mehmet (sal.1451-1481) i­in alēnan ¿r¿nler; 

ñm©h´- i mar (yēlan balēĵē), beyza-i m©h´ (balēk yumurtasē), m©h´ -i huĸk (kuru balēk), havyar57 ve m©h´ -i moruna 

(morina balēĵē)ò dēr. 1473 tarihli bir aylēk mutfak masraflarēnda 116 istiridye, 87 karides ve 400 balēk alēndēĵē 

belirtilmektedir.  (Barkan, 1979, s. 239-244). 
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t¿ketmediklerini aktarmaktadēr (Pedro, 2002, s. 175). Petroônun aktardēĵē efsanevi 

yaklaĸēm biraz abartēlē olsa da t¿ketim baĵlamēnda ger­eklik payē taĸēmaktadēr. 

Osmanlē Devletiônde alkoll¿ i­ecekler de Kurôan-ē Kerimôde belirtildiĵi ¿zere58, ĸeri 

hukuk kapsamēnda M¿sl¿manlara59 yasaklanmēĸ, gayrim¿slimler i­inse hem ticareti 

hem de i­imi serbest kēlēnmēĸtēr (Fulin, 2019, s. 72-77). Gayrim¿slimlere serbest olan 

i­ki t¿ketiminde, meze olarak sofrada bulunan birka­ ¿r¿n bulunmaktadēr. Bunlar 

i­erisinde yer alan deniz ¿r¿nleri, ºzellikle de kabuklular, gayrim¿slimler tarafēndan 

bu sofralarda60  sēk sēk t¿ketilmektedir (¦nsal, 2010, s. 37). ķeyh¿lislamlarēn 

M¿sl¿manlara yasak olarak atfettiĵi deniz ¿r¿nleri  (Tez, 2012, s. 61), belki de alkoll¿ 

i­ecekleri teĸvik etmesi sebebiyle dinin konusu atfedilerek menedilmiĸtir. Sonu­ 

olarak dinin boyunduruĵu altēnda kalan deniz ¿r¿nleri, M¿sl¿manlar baĸta olmak 

¿zere, halk arasēnda 17. y¿zyēla kadar kēsētlē kalmēĸ bir kategoridir (¢elebi., 2008, c.1). 

Diĵer yandan hem okuma yazma bilmeleri hem de ĸeyh¿lislamlarēn fetvalarēnēn siyasi 

iktidar i­in ge­erli olmamasē  (Demir, 2013, s. 282) sebebiyle padiĸah ve ­evresi 

tarafēndan deniz ¿r¿nlerine yºnelik bir yasaĵēn olmadēĵē aĸikardēr. Saray i­erisinde 

bºylesi bir kēsētlamanēn olmamasēna karĸēn, 19. y¿zyēla kadar d¿zenli bir t¿ketimin 

olmadēĵē da gºr¿lmektedir (DABOA, HH_d, nr. 03104). Osmanlē Ķmparatorluĵuônun, 

gēda maddeleri ºzelinde, yeni karĸēlaĸēlan ¿r¿nlere karĸē mesafeli bir duruĸu 

bulunmaktadēr. Deniz ¿r¿nlerinin g¿nah olmadēĵēnē bilen ¿st sēnēfēn, bu ¿r¿nlere 

m¿ptela olmamasē alēĸkanlēklarēndan vazge­mekte zorlanmasē olarak 

yorumlanmalēdēr. ¥rneĵin coĵrafi keĸifler sonrasēnda patates, biber, domates gibi yeni 

¿r¿nlerle tanēĸan devlet, baĸlangē­ta yadērgadēĵē i­in mesafeli ve az bir t¿ketim 

sergilemiĸ, keĸiflerden iki y¿zyēl sonra s¿rekli bir t¿ketim gºstermiĸtir (Artan, 2000, 

s. 112; K. Neumann, 2016, s. 160-161). Bu t¿r bir yaklaĸēmēn deniz ¿r¿nleri i­inde 

uygulandēĵē ĸaĸērtēcē gelmemektedir. Kēsacasē halk i­in dinin etkisi, saray i­in ise 

alēĸkanlēklarēn etkisi deniz ¿r¿nlerinin sēnērlē t¿ketilmesinde belirleyici faktºrler 

olmuĸtur. 

                                                 
58 ñEy iman edenler! (Aklē ºrten) i­ki (ve benzeri ĸeyler), kumar, dikili taĸlar ve fal oklarē ancak, ĸeytan iĸi birer 

pisliktir. Onlardan ka­ēnēn ki kurtuluĸa eresiniz. Maide Suresi 90. Ayet (Altuntaĸ ve ķahin, 2011).ò 
59 Halil Ķnalcēk, Fatih Sultan Mehmet (sal.1451-1481)ôin saray kºĸk ve bah­elerinde i­ki meclislerinin tertip 

edildiĵini, i­ip eĵlenildiĵini aktarmaktadēr (Ķnalcēk, 2010, s. 286-287).  
60 Dºnemin ºnemli yazar ve b¿rokratlarēndan olan Gelibolulu Mustafa Ąli (d.1541 º.1600) i­ki alemleri i­erisinde 

midye, ēstakoz, teke (karides), pavurya (yenge­) ve istiridyeyi deĵerli mezeler olarak tanēmlamaktadēr  (Gelibolulu 

Mustafa Ąli, 1978, s. 159). 
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Osmanlē Devletiônde deniz ¿r¿n¿ t¿ketiminin; coĵrafi, sosyal, ekonomik ve siyasi 

nedenlere baĵlē olarak artēĸ gºsterdiĵi tespit edilmiĸtir. Ķstanbulôun fethedilmesi 

sonrasēnda denizlerle iliĸkilerini artēran imparatorluk, bºlgenin M¿sl¿man ve T¿rk 

n¿fusunu artērmak i­in isk©n61  hareketini ger­ekleĸtirmiĸtir. Mevcut olan 

gayrim¿slimler bºlgenin denizinden y¿zyēllardēr faydalanmēĸ, bºlgeye yeni yerleĸen 

M¿sl¿manlar ise peyderpey nimetlerinden yararlanmaya baĸlamēĸtēr (Ķnalcēk, 2023). 

Osmanlē Devletiônde deniz ¿r¿nlerinin t¿ketimi ve ticareti yoĵun olarak Rumlar ve 

diĵer gayrim¿slimler tarafēndan ger­ekleĸmektedir (¦nsal, 2002, s. 89; ¢elebi, 2008, 

c. 1 s. 421; ¦nsal, 2010, s. 34; Tez, 2012, s. 66;). M¿sl¿manlarēn deniz ¿r¿nlerini 

t¿ketmesindeki en somut etki Rum mutfaĵēdēr. Deniz t¿ketimini elinde tutan Rum 

mutfaĵēnda Noel, Paskalya ve Meryemôin Uykuya Dalēĸē dºnemlerinden ºnce 15, 40 

ve 48 g¿n s¿ren perhiz dºnemleri bulunmaktadēr. Rumlar bu dini g¿nlerinde hayvansal 

gēdalar olan; yumurta, s¿t, et, katē yaĵ ve balēk gibi ¿r¿nleri t¿ketmemektedir. Fakat 

v¿cudunda kan olmayan midye, istiridye, tarak, balēk yumurtasē, havyar, pines, 

kerevit, m¿rekkep balēĵē, ēstakoz, ahtapot ve pavurya gibi deniz canlēlarēnē 

t¿ketmektedir. Perhiz dºnemlerinde ºzellikle istiridye kurtarēcē ve g¿­lendirici bir 

besin olarak gºr¿lmektedir. Fiyatē olduk­a ucuzdur ve hastalara da ĸifa olarak 

yedirilmektedir. Bir diĵer deniz canlēsē olan balēklar ise v¿cudunda kan bulunmasē 

sebebiyle bu perhiz dºnemlerinde t¿ketilmesi uygun olmayan t¿rlerdendir. Rumlara 

gºre; 25 Martôta, Meryemôin Ķsaôya hamile olduĵu m¿jdesinin verildiĵi g¿nde, 

Paskalyaôdan ºnceki pazar g¿n¿nde ve Tecelli g¿n¿ olan 6 Aĵustosôta balēk 

t¿ketilmesi zorunludur. Bu dºnemlerde t¿ketimi zorunlu olan balēk ve perhiz 

dºnemleri dahil diĵer g¿nlerde de sēk­a yenilen diĵer deniz ¿r¿nleri Rum 

mutfaĵēndaki vazge­ilmez deniz ¿r¿n¿ t¿ketiminin sebepleri olarak gºr¿lmektedir 

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

Denizlerle ve Rum mutfaĵēyla tanēĸmaya baĸlayan M¿sl¿manlar, kendi hanelerinde de 

balēk ve diĵer deniz canlēlarēnē kullanmaya baĸlamēĸtēr. Deniz ¿r¿nlerindeki t¿ketim 

seviyesinin artēĸ gºstermesindeki nedenlerden bir tanesi ise et ¿r¿nleri i­erisinde yer 

alan koyun etinin fiyatēnēn giderek artmēĸ olmasēdēr. 17. y¿zyēlda Ķstanbulôun et 

ihtiyacēnēn ºnemli bir bºl¿m¿n¿ karĸēlayan Tuna bºlgesinde birtakēm isyanlar baĸ 

                                                 
61 Osmanlē Devletiônde yeni fethedilen yerlere isk©n politikasē altēnda M¿sl¿manlar yerleĸtirilmektedir. Bºylece 

devlet ele ge­irilen bºlgeyi ticari, dini, ekonomik, sosyal vb. alanda Ķslamlaĸtērmak ve T¿rkleĸtirmek idealindedir 

(¢elik, 1999). 
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gºstermiĸtir (Dursun, 2012, s. 334). Bu karēĸēklēklar sonucunda ise et fiyatlarēna gelen 

fahiĸ fiyatlar halkēn protein ihtiya­larēndaki deĵiĸikliĵi ortaya ­ēkarmēĸtēr. Koyun etine 

gelen zamlar sonucunda ise olduk­a ucuz olan deniz ¿r¿nleri alternatif besin kaynaĵē 

olarak ºzellikle M¿sl¿man kesim tarafēndan t¿ketilmeye baĸlanmēĸtēr (¦nsal, 2010, s. 

38). ¥rneĵin 1640 tarihli narh defterinde esnafēn satmēĸ olduĵu lahm-ē ganem yani 

koyun etinin v©kēyyesi62 9 ak­e iken, uskumru, istavrid, po­ēda, izmarid, tatlē su 

sazanē, palamud ve lakerdanēn v©kēyyesi 2 ak­eden satēlmaktadēr (K¿t¿koĵlu, 1983, s. 

91-94).   

Osmanlē Devletiônde eĵitim ºĵretim, sēbyan mektepleri adē verilen mahalle 

mekteplerinde ger­ekleĸmektedir. Buradaki eĵitimlerin temel mantēĵē Kurôan-ē Kerim 

ºĵretimi ve namaz surelerinin yer aldēĵē dini bir eĵitimdir ve 15. y¿zyēlēn ilk yarēsēna 

kadar uygulanmēĸtēr. ¢aĵēn ºtesinde bir adēm olan ve Fatih Sultan Mehmet (sal.1451-

1481) ile baĸlayan geniĸ ders yelpazesi63 ise sultandan sonra terk edilmiĸ ve eski 

d¿zene dºn¿lm¿ĸt¿r. 19. y¿zyēlda eĵitim konusuna yeniden bir ilgi ortaya ­ēkmēĸ ve 

atēlan yeniliklerle okuma yazma oranē artērēlmēĸtēr (Engin ve Uygun, 2011, s. 199-206). 

Matbaada basēlan eserlerin sayēsē da yine bu dºnemin ºnemli yenilikleri arasēnda yer 

almēĸ  (Kunt, 2014, s. 59), deniz ¿r¿nlerinde yaĸanan t¿ketim artēĸēnda veya 

deĵiĸikliĵinde 19. y¿zyēldan itibaren yaygēnlaĸan basēlē yemek kitaplarē da etkili 

olmuĸtur. Diĵer yandan eĵitim alanēnda yaĸanan bu geliĸmenin geniĸ bir alanē i­erisine 

almasē hemen beklenmemektedir. Basēlan bu yemek kitaplarēnēn okuma yazma bilen 

z¿mreye ulaĸmasē en azēnda belirli bir s¿renin sonunda ger­ekleĸmiĸtir. Her ne kadar 

19. y¿zyēlēn ilk yarēsē bir deneme s¿reci olsa da y¿zyēl sonundan itibaren bu etkinin 

yaygēnlaĸtēĵē gºr¿lmektedir. 1913 yēlēnda baskēsē yapēlan Karagºz Mutfakta baĸlēklē 

yemek kitabēnēn ºnsºz¿nde:  

Sana bu yemek yapma fikri nereden geldi Karagºz sºyle bakayēm? Ge­en g¿n 

kēr©ath©nede oturuyor idim. Bazē beĵler konuĸuyorlar idi. ķºyle s¿kl¿m p¿kl¿m 

yakēnlarēna kadar sokuldum. Sºzlerine kulak kabarttēm. Birisi diyor idi ki: Zamanēmēzda 

aĸ­ēlēk en ince bir san'at olmuĸ. Yeniden yeniye ta'©mlar ic©d ediliyor imiĸ. Aĸ­ēlēĵa 

mahs¾s gazeteler neĸ ediliyor, mecm¾alar basēlēyor, kitaplar tel´f olunuyor imiĸ. Bizim 

de eskiden bir Melce-i TabbǕh´n'imiz varmēĸ. Sonra bir de Ev Kadēnē ­ēkmēĸ. Onun 

                                                 
62 1 v©kēyye =1283 kilogramdēr (Devellioĵlu, 1997, s. 1118). 
63 Fatih Sultan Mehmed (sal.1451-1481) okullarda ºĵretmenlik yapacak kiĸiler i­in; Arap­a nahiv ve sarf (gramer-

dilbilgisi), mantēk, edebiyat, tedris usul¿ ve m¿bahase adabē, m¿nakaĸalē akaid ve riyaziyat (matematik) derslerinin 

ºĵrenilmesini zorunlu kēlmēĸtēr. Bu dersleri ºĵrenmeyenleri ise muallimlikten menedeceĵini aktarmēĸtēr (Engin ve 

Uygun, 2011, s. 199).  



 98 

¿zerine ben g¿lmeĵe baĸlamēĸtēm. Sebebini sordular. Ev kadēnlēĵē aĸ­ēlēktan mē ib©rettir? 

dedim (Anonim, 2010, s. 17). 

Karagºzô¿n eserinde aktarēldēĵē ¿zere yemeĵin halk arasēnda bir etki uyandērmaya 

baĸladēĵē dolayēsēyla da yemek kitaplarēnēn bu noktada ºnem teĸkil ettiĵi 

gºr¿lmektedir. Sonu­ olarak okuma yazma bilen kesimin artēĸē, yemek kitaplarē 

aracēlēĵēyla deniz ¿r¿nlerine yºnelik yeni tariflerin ºĵrenilmesini saĵlamēĸtēr. 

Devletin toprak kayēplarēna paralel olarak yaĸamēĸ olduĵu ekonomik sēkēntēlar, 

Avrupaônēn temelinde geniĸlemeye baĸlayan yeni d¿ĸ¿nce ve yaĸam tarzlarēyla 

i­iĸlerinde yaĸanan askeri ve sosyal problemler, 18. y¿zyēl ile baĸlayan batēlēlaĸma 

hareketlerinin temelini oluĸturmaktadēr (Akĸin, 2017). III. Ahmed (sal.1703-1730) 

dºneminde baĸlayan Lale Devri (1718-1730), Batēônēn ºrnek alēnmaya baĸlandēĵē ilk 

s¿re­ olarak bilinmekte, akabinde sanat, edebiyat, askeri ve sosyal hayata yºnelik 

faaliyetler kendisini gºstermektedir (Ķnalcēk, 2024). Batēlēlaĸma fikrinin ¿lkede 

yarattēĵē d¿ĸ¿nce ºzg¿rl¿ĵ¿ ve insan eĸitliĵi kavramlarē; Tanzimat (1839) ve Islahat 

Fermanēônē (1856), I. Meĸrutiyetôi (1876) ve son olarak da II. Meĸrutiyetôi (1908) 

doĵurmuĸtur (Ķnalcēk, 2020). Osmanlē Devletiônde birtakēm nedenlerden dolayē 

geliĸen batēyē ºrnek alma dºnemi, mutfak perspektifinde de kendisini gºstermiĸ ve 

­oĵunlukla bu dºnemde pop¿ler bir ¿ne kavuĸan Fransēz mutfaĵē ºrnek alēnmēĸtēr. 

Hem siyasi hem ekonomik hem de sosyok¿lt¿rel bakēmēndan ºrnek alēnan Avrupa 

¿lkeleri, Osmanlē Devletiônin de odak noktasē haline gelmiĸtir. Bu ¿lkeler i­erisinde 

kendisine bir yer bulmak isteyen imparatorluk, Avrupai tarzē hem benimsediĵini hem 

de uyguladēĵēnē gºstermek amacēyla 19. y¿zyēldan itibaren mutfak ve sofra adabēnda 

deĵiĸikliklere baĸlamēĸtēr. Bu yeniliklerin detaylarē ise ñMutfak Yapēlanmasēnda 

Reform Dºnemiò baĸlēĵē altēnda aktarēlmēĸ olup burada tekrarlanmayacaktēr.  

Sarayēn alēĸkanlēklarēnēn yavaĸ yavaĸ tºrp¿lenmeye baĸladēĵē 19. y¿zyēlda deniz ¿r¿n¿ 

t¿ketiminin artēĸ gºsterdiĵi bilinmekte (DABOA, HH_d, nr. 03104) ve Batē ile olan 

iliĸkilerin bu deĵiĸiklikteki etkisinin b¿y¿k bir ºnem taĸēdēĵē gºr¿lmektedir. Fransēz 

mutfaĵēnē ºrnek almaya baĸlayan devlet, ziyafet men¿lerinde deniz ¿r¿nlerine sēk­a 

yer vererek bunu kanētlamēĸtēr. Diĵer yandan arĸiv belgelerinden elde edilen kayētlara 

gºre de bu ilginin somutlaĸtēĵē gºr¿lmektedir. ¥rneĵin; Ocak 1890 tarihinde 150 adet 

istiridye, 2 adet ēstakoz, 100 adet midye ve 563 kasa deniz ¿r¿n¿ alēnmēĸtēr. Bu deniz 
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¿r¿nleri dēĸēnda kasalarla alēnan diĵer ¿r¿nlerin t¿rleri ise; kērlangē­, gelincik, 

uskumru, karides, mercan, torik, kalkan, pisi, kaya, kefal, barbunya, eĸkina, l¿fer, 

mezgit, ­inakop ve karagºzd¿r (Ek B1). Sarayēn aylēk olarak t¿kettiĵi deniz 

¿r¿nlerinin t¿r olarak on dokuzu bulmasē ve miktar bakēmēndan da 563 kasa t¿ketilmiĸ 

olmasē deniz ¿r¿nlerine dair artēĸē belgelemektedir. Aynē zamanda alēnan 150 adet 

istiridye 8, 29 ve 31 Ocakôta 50ôĸer adet (DABOA, HH_d, nr. 03104_00129; HH_d, 

nr. 03104_00133), 2 adet ēstakoz 1 Ocakôta ve 100 adet midye ise 8 Ocakôta alēnmēĸtēr 

(DABOA, HH_d, nr. 03104_00131). 

Deniz ¿r¿nlerinin t¿ketimine etki eden bir baĸka neden ise imparatorluĵun deniz 

¿r¿nleriyle yapmēĸ olduĵu ticarettir. Devlet elde ettiĵi coĵrafi konumdan, baĸlangē­ta 

mutfak ºzelinde kēsētlē yararlanmēĸ olsa da ticari boyutta istifade etmekten 

ka­ēnmamēĸtēr. 1484 yēlēnda II. Bayezid (sal.1481-1512) tarafēndan Kili bºlgesinin 

fethedilmesi ile bºlgenin balēk­ēlēktan elde ettiĵi gelir Osmanlē Devletiône 

aktarēlmēĸtēr. Bu bºlgenin ºzellikle morina balēĵē ile anēlmasē da olduk­a ºnemlidir ve 

bu balēĵēn halk tarafēndan sēk­a t¿ketildiĵi kaydedilmiĸtir (¥zdemir G¿m¿ĸ, 2018, s. 

37).  Hez©rfen H¿seyin Efendiônin aktardēĵēna gºre 17. y¿zyēldaki Kili bºlgesinde 

Ķvan Boĵazē, Tatar Boĵazē, Babacēk Boĵazē, G¿lhaĸane Boĵazē, D¿ĸene Boĵazē ve 

B©nadin Boĵazē balēk avcēlēĵēnēn yapēldēĵē yerlerdir (Hez©rfen H¿seyin Efendi, 1998, 

s. 257). 16. y¿zyēl Venedik esnafēnda tanesi dºrt kron olan ve Ķtalyanca Bottarga olarak 

da bilinen balēk yumurtasē Osmanlē Devletiônden ihra­ edilmektedir. Balēk yumurtasē 

kefal balēĵēndan elde edilmekte ve ihra­ ¿r¿nleri arasēnda havyarla birlikte ticareti 

yapēlmaktadēr (Iĸēn, 2020, s. 197). Devlet i­in mali ºnem teĸkil eden deniz ¿r¿nleri 17. 

y¿zyēlda da deĵerini korumaktadēr. Evliya ¢elebiônin aktardēĵēna gºre bu dºnemde 

mersin balēĵē, morina balēĵē ve havyarēn ihracatēnēn yapēldēĵē, bu ¿r¿nlerin ºzellikle 

tuzlanarak gemilerle Moskov, Lehistan (Polonya), Danimarka, Dunkerque gibi 

bºlgelere gºnderildiĵi aktarēlmēĸtēr (¢elebi, 2006, c. 3 s. 444). Aynē zamanda Van 

Gºl¿ôndeki balēklarēn da tuzlanarak Azerbaycan, Bak¿ ve Lahican bºlgelerine satēldēĵē 

ve buradan 9 y¿k ak­e gelir elde edildiĵi eklenmektedir (¢elebi, 2010, c. 4 s. 185).  

Osmanlē Ķmparatorluĵuônun deniz ticareti son y¿zyēlēna kadar devam etmiĸ hatta bu 

ticaretin ¿r¿n hacmi ise geniĸletilmiĸtir. 22 Ocak ve 11 ķubat 1907 tarihinde hamsi, 

palamut, havyar, ahtapot ve tuzlu balēk Romanyaôya (DABOA, DH.ķRF, nr. 375_14; 
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375_109) 4 Temmuz 1911 yēlēnda ise Bulgaristanôa (DABOA, HR.SFR.04, nr. 

682_54; 682_63) balēk tedarik edilmiĸtir. Devlete ºnemli mali gelir saĵlayan deniz 

ticareti, savaĸēn bir sonucu olan et sevkiyatēnda azalma olmasē sebebiyle bir dºnem 

askēya alēnmēĸtēr. 13 Nisan 1916 tarihinde alēnan bir kararla ¿lkedeki koyun gibi kasap 

¿r¿nlerinin azalmasē sebebiyle tuzlu balēk ihracē yasaklanmēĸtēr (DABOA, MV, nr. 

201_49). 15 Haziranôda bu yasaklama ­iroz ve tuzlu balēk ºzelinde (DABOA, MV, nr. 

202_61), 18 Kasēmôda tuzlu orkinos balēĵē ºzelinde (DABOA, MV, nr. 204_4) ve 25 

Kasēm da ise orkinos balēĵē ºzelinde kaldērēlmēĸ ve ihracēna m¿saade edilmiĸtir 

(DABOA, DH.Ķ.UM.EK, nr. 24_45). Ķmparatorluĵun deniz ¿r¿nlerine olan ticari 

yaklaĸēmlarēndan bir tanesi ise 20. y¿zyēlēn ilk ­eyreĵinde kurulan Ķdeal Konserve 

Fabrikasēônda ñmidye sal­asē, midye pilakisi, midye dolmasē, uskumru, palamut, kefal, 

ton, kēlē­, mezelik balēk, ringa filetosu, lakerda, an­¿yes pata, an­¿yes filetosu sal­alē, 

an­¿yes filetosu rol¿, an­¿yes filetosu, mayonez i­in kemiksiz kefal ve mayonez i­in 

kemiksiz levrekò konservelerinin satēlmasē olmuĸtur (Doĵan K., 2020, s. 70). Osmanlē 

Devletiônin altē y¿zyēllēk h¿k¿mranlēĵē dºneminin b¿t¿n y¿zyēllarēnda birtakēm 

yenilikler veya deĵiĸimler yaĸanmēĸtēr. Deniz ¿r¿nlerinin t¿ketiminde a­ēk­a 

gºr¿ld¿ĵ¿ ¿zere coĵrafyanēn, dinin, k¿lt¿r¿n, ekonominin, siyasetin, savaĸlarēn ve 

ticaretin yeniliklerin yaĸanmasēnda ºnc¿ olduĵu aĸikardēr. Saray ve halk mutfaĵēnda 

yaĸanan bu deĵiĸimler denizi soflarēna taĸēyarak T¿rk mutfak k¿lt¿r¿n¿n daha da 

b¿y¿mesine yardēmcē olmaktadēr. Yerleĸmiĸ olan bu k¿lt¿r¿ ¢allē Ķbrahim (d.1882 

º.1960) ve Yahya Kemal (d.1884 º.1958)ôin bir anēsēyla ºzetleyebiliriz:  

¢allē Ķbrahimôle Yahya Kemal, Park Otel'de demleniyorlarmēĸ... Garsondan bir 

mayonezli levrek istemiĸler. Levrek gelmiĸ... ¢allē, bir lokma alēr almaz garsonu 

­aĵērmēĸ: 

ñOĵlumò demiĸ, ñbu levrek deĵil, bal gibi palamut.ò 

Garson, 

ñHayēr efendim,ò demiĸ, ñbu levrektirò. 

Yahya Kemal, hemen araya girmiĸ: 

ñGarson Bey oĵlum, boĸuna uĵraĸma, ona yutturamazsēn; b¿t¿n ºmr¿ palamut yemekle 

ge­ti, ondan daha iyi bilecek deĵilsin ya (Bulut, 2007, s. 91)? 

4.2 Osmanlē Dºnemi Deniz ¦r¿nlerinin 19 ve 20. Y¿zyēldaki Durumu 



 101 

19 ve 20. y¿zyēl Osmanlē dºnemi saray mutfaklarēndaki deniz ¿r¿nlerinin neler 

olduĵunun tespit edilmesi amacēyla bu bºl¿mde aktarēlan iki ºnemli birincil kaynak 

bulunmaktadēr. Birincisi, Devlet Arĸivleri Baĸkanlēĵē Osmanlē Arĸiviônden temin 

edilen ve Rumi 01 Mayēs 1302 (Miladi 13 Mayēs 1886) ï28 ķubat 1305 (Miladi 12 

Mart 1890) tarihlerini kapsayan Osmanlē T¿rk­esi metinlerinden oluĸan yazmalardēr. 

Bu metinlerde saraya doĵrudan BalēkhἎne-i Ἅmire'den temin edilen deniz ¿r¿nlerinin 

aylēk olarak kaydedildiĵi bilgiler bulunmaktadēr. Kayētlarda satēn alēnan bu deniz 

¿r¿nlerinin bazēlarē adet olarak kaydedilmiĸken ­oĵunluĵu ise kasa olarak 

belirtilmiĸtir. Diĵer yandan bazē g¿nlerde balēkhaneden alēnan deniz ¿r¿nlerinin yeterli 

olmamasē sebebiyle hari­ten de alēmlarēn yapēldēĵē eklenmiĸtir. ¥rneĵin 3 Mayēs 

1887ôde 1 kasa torik balēĵē balēkhaneden alēnmēĸken (DABOA, HH_d nr. 

03104_0032), aynē g¿n hari­ten bir satēcēdan da 2 kasa torik balēĵē alēnmēĸtēr 

(DABOA, HH_d nr. 03104_0034). Dikkat ­eken noktalardan bir diĵeri ise deniz 

¿r¿nlerinin saray i­in alēmlarēnēn giderek artmēĸ olmasēdēr. ¥rneĵin 1886 yēllarēnēn 

baĸlarēnda aylēk alēnan toplam deniz ¿r¿n¿ 100 kasaya ancak ulaĸērken, 1890ôlē 

yēllarda bu rakam 700ôlere kadar ­ēkmēĸtēr. Aynē zamanda alēnan deniz ¿r¿nlerinin 

aylēk ­eĸitliliĵinde de artēĸ gºzlemlenmiĸtir. Baĸlangē­ta beĸ t¿r deniz ¿r¿n¿ aylēk 

alēnmēĸken, bu rakam ilerleyen dºnemlerde 20ôlere kadar y¿kselmiĸtir (EK B1).  

Ķkinci olarak incelenen birincil kaynak Karekin Deveciyan tarafēndan ilk olarak 1915 

yēlēnda Arap harfleriyle ñBalēk ve Balēk­ēlēkò adēyla, ikinci olarak da 1926 yēlēnda 

Fransēzca olarak ñP°che et P°cheries en Turquieò adēyla basēlmēĸ eserdir. Bu bºl¿mde 

bu eserden yararlanēlmasēnēn nedeni ise Deveciyanôēn 1910 yēlēndan 1927 yēlēna kadar 

Ķstanbul Balēkhanesi Merkez M¿d¿rl¿ĵ¿ônde 17 yēl gºrev almēĸ olmasē, bilgi ve 

tecr¿beleri ­er­evesinde de bu eseri hazērlayarak alanēnda ilk olma ºzelliĵini 

taĸēmasēdēr. Dolayēsēyla Deveciyanôēn bu eserinde 20. y¿zyēl deniz ¿r¿nleri hakkēnda 

detaylē bilgiler bulunmaktadēr. Osmanlē Arĸiviônden elde edilen deniz ¿r¿nleri bilgisi 

ile Karekin Deveciyanôēn eserindeki yapēsal fonksiyonlar bu bºl¿mde birleĸtirilerek 

kullanēlan deniz ¿r¿nleri somut bir hal almaktadēr. Arĸiv kayētlarēnda bu deniz ¿r¿nleri 

ile ilgili doĵrudan tarifler yer almadēĵē i­in de bu bºl¿mden sonra dºnemin altē yemek 

yazma eseri incelenerek deniz ¿r¿nleri ile yapēlan yemek tarifleri aktarēlmaktadēr. 

Osmanlē Arĸiviônden elde edilen bilgilere gºre toplam 35 t¿r deniz ¿r¿n¿ BalēkhἎne-i 

Ἅmire'den temin edilmiĸtir. Bu t¿rler aĸaĵēda detaylē olarak aktarēlmakla birlikte; kēlē­, 



 102 

torik, altēparmak, uskumru, kolyoz, ­inakop, l¿fer, istavrit, ateĸ, sardalya, kērlangē­, 

barbunya, tekir, karagºz, ispari, mezgit, gelincik, levrek, ispendek, izmarit, mercan, 

eĸkina, kaya, g¿m¿ĸ, yēlan, kefal, kalkan, pisi, vatoz, ēstakoz, karides, pavurya, midye, 

istiridye ve tarak ¿r¿nlerinden oluĸmaktadēr. Aynē zamanda bu deniz ¿r¿nlerinin her 

birinin g¿nl¿k (EK A) ve aylēk (EK B) detaylē alēmlarē uzun tablolar olmasē sebebiyle 

Ek bºl¿m¿nde aktarēlmēĸtēr. 

Karekin Deveciyan t¿m deniz ¿r¿nlerini ñbalēkò olarak genel bir sēnēflandērmaya tabi 

tutmaktadēr. Aynē zamanda bu balēklarē doĵal ve metodik olmak ¿zere iki sēnēfa 

ayērmaktadēr. Doĵal sēnēflandērma balēklarēn yaĸam tarzlarē ile davranēĸlarēnē 

kapsamakta, metodik sēnēflandērma ise balēklarēn fiziksel ºzelliklerini kapsamaktadēr. 

Doĵal sēnēflandērma deniz balēklarē ve tatlēsu balēklarē olarak ayrēlmaktadēr. Deniz 

balēklarē; gº­men balēklar, yerli balēklar, gezici veya uĵrayēcē balēklar olmak ¿zere ¿­ 

sēnēftan tatlēsu balēklarē ise; gº­men balēklar ve yerli balēklar olmak ¿zere iki sēnēftan 

oluĸmaktadēr. Metodik sēnēflandērma ise yassē balēklar veya yany¿zergiller, 

tērpanagiller, kabuklular ve yassēsolunga­lar olmak ¿zere ayrēlmaktadēr (Deveciyan, 

2022, s. 35-36). Deveciyanôēn bu sēnēflandērmasēndan hareketle arĸivden elde edilen 

35 t¿r bu sēnēflandērmalara tabii tutularak aktarēlmaktadēr. 

4.2.1 Doĵal Sēnēflandērma 

Doĵal sēnēflandērma suda yaĸayan canlēlarēn yaĸadēklarē bºlgeleri tanēmlamak i­in 

yapēlan bir sēnēflandērmadēr. Yaĸadēklarē yerler bakēmēndan deniz ve tatlēsu olmak 

¿zere de ikiye ayrēlmaktadēr (Deveciyan, 2022). 

4.2.1.1 Deniz balēklarē 

Denizde yaĸayan balēklar gº­men, yerli ve gezici olmak ¿zere ¿­ alt sēnēftan 

oluĸmaktadēr. Deniz balēklarē ­ok ­eĸitli olmasē sebebiyle bu baĸlēk altēnda yalnēzca 

arĸivden elde edilen balēklarēn ºzelliklerine yer verilmektedir (Deveciyan, 2022). 

4.2.1.1.1 Gº­men deniz balēklarē 
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T¿rkiyeôdeki gº­men deniz balēklarē kēĸ dºnemini Marmara ve Akdenizôin derin 

sularēnda ge­irmekte, havalarēn iyileĸtiĵi dºnemlerde ise Karadenizôe geri 

dºnmektedirler. Bu balēklarēn b¿y¿k bir bºl¿m¿ Marmara Deniziônde ve boĵazda 

avlanmaktadēr. Karadenizôde balēklar i­in besinlerin daha elveriĸli olmasē sebebiyle 

ēlēman havalarda buralarda gºr¿lmektedir. Karadenizôde 200 metreden sonra zehirli 

gazlar baĸlamaktadēr. Dolayēsēyla kēĸ dºneminde derinlerde saklanamayan bu balēklar 

Marmara Deniziône veya Akdenizôe gº­ ederler (Deveciyan, 2022). Gº­men deniz 

balēklarē kategorisine ise arĸivden elde edilen kēlē­, torik, altēparmak, uskumru, kolyoz, 

­inakop, l¿fer, istavrit, ateĸ ve sardalya balēklarē dahil edilmiĸtir. 

Kēlē­ Balēĵē 

 

Gºrsel 4.1 Xiphias Gladius (Kēlē­ Balēĵē) (Deveciyan, 2022, s. 39). 

Akanthopterygii takēmē Xiphiidae ailesine baĵlē olan ve Latince adē Xiphias Gladius 

olan kēlē­ balēĵē, gº­men balēklar i­erisindeki en gºrkemli balēk olarak bilinmektedir. 

Adēnē ¿st ­enesinde yer alan ve neredeyse v¿cudunun ¿­te ikisi uzunluĵundaki 

kēlēcēndan almaktadēr. Bu balēĵēn gºzleri olduk­a b¿y¿kt¿r. Sērt y¿zgeci baĸēna yakēn 

yarēm hilal ĸeklindedir. Makat ve gºĵ¿s y¿zge­leri de yine bu ĸekilde yalnēz daha 

k¿­¿kt¿r. Kuyruk y¿zgeci ise tam hilal ĸeklindedir. Bu y¿zge­ler ­ok sert bir 

formdadēr ve kemiklerden oluĸmaktadēr. Dºnemin Ķstanbul Balēkhanesiône getirilen bu 

balēklarēn en b¿y¿ĵ¿ 150 kilogram aĵērlēĵēnda olup 2,5 metre uzunluĵundadēr. 

Kēlē­balēĵēnēn y¿zge­leri canlē iken ­ivit renginde ve yan kēsēmlarē da mavi renktedir. 

¥ld¿kten sonra y¿zge­leri siyaha, yanlarē ise koyu griye dºn¿ĸmektedir. Kēlē­ 

balēĵēnda diĸ bulunmamaktadēr. Bu balēĵēn avlanmasē ise karanlēk havalarda ve sakin 

sularda ger­ekleĸmektedir. Genellikle mayēs ve aĵustos aylarē arasēnda boĵazda 

gºr¿lmektedir. Serin zamanlarda deniz y¿zeyinde gºr¿lmesi nadirdir dolayēsēyla 

avlamasē zor bir balēk t¿r¿d¿r. Bu t¿rler sese olduk­a duyarlē olduklarē i­in denizlerin 
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fērtēnalē ve havanēn ĸimĸekli olduĵu zaman dilimlerinde gºr¿lmemektedir. Aynē 

zamanda olduk­a lezzetli ve deĵerli olduĵu bilinmektedir. Deveciyan bu balēĵēn ton 

balēĵēna gºre beĸ altē kat daha pahalē olduĵunu vurgulamaktadēr. Diĵer yandan 

kēlē­balēĵēnēn taze olarak t¿ketilmesi yanēnda t¿ts¿ halde de t¿ketildiĵi belirtilmiĸtir. 

Ķstanbul Balēkhanesiône yēllēk olarak 6.000 adet yani 180.000 kilogram kēlē­ balēĵē 

getirilmektedir (Deveciyan, 2022, s. 39-44). Arĸive baktēĵēmēzda genellikle haziran, 

temmuz, aĵustos ve eyl¿l aylarēnda alēmlarēn ­ok daha yoĵun olduĵu gºr¿lmektedir. 

¥rneĵin Aĵustos 1889 tarihinde bir aylēk kēlē­ balēĵē alēmē 34 kasadan oluĸmaktadēr 

(DABOA, HH_d nr. 03104_00116; HH_d nr. 03104_00119). Devletin aylēk olarak 

satēn aldēĵē deniz ¿r¿nleri en az beĸ t¿rden oluĸmaktadēr. Dolayēsēyla balēk mevsiminin 

yoĵun olduĵu dºnemlerde azēmsanamayacak sayēda alēmlarēn olduĵu kaydedilmiĸtir. 

Kēlē­ balēĵēndan hangi g¿nlerde ka­ kasa alēndēĵē ise detaylē olarak EK A1ôde 

verilmiĸtir. 

Torik ve Altēparmak Balēĵē 

 

Gºrsel 10 Thynnus Pelamys (Palamut, Torik, Sivri, Altēparmak, Piĸota Balēĵē) (Deveciyan, 

2022, s. 50) 

Akanthopterygii takēmē Scombridae ailesine baĵlē olan ve Latince adē Thynnus 

Pelamys olan palamut, torik, sivri, altēparmak ve piĸota aynē t¿r balēklardēr. Bazē 

kaynaklar bu balēklarēn farklē t¿r olduĵunu sºylese de Deveciyan bu balēklarēn aynē t¿r 

olduĵunu vurgulamaktadēr. Aralarēndaki tek fark ebatlarēdēr. Bu balēklarēn k¿­¿kten 

b¿y¿ĵe doĵru isimleri ĸu ĸekildedir. Kestanepalamudu (en fazla 750 gram), 

­ingenepalamudu (en fazla 755 gram), palamut (en fazla 2 kilogram), k¿­¿k torik (en 

fazla 4 kilogram), torik (en fazla 7 kilogram), sivri (en fazla 10 kilogram), altēparmak 

(en fazla 12 kilogram) ve piĸota (12 ve ¿zeri kilogram) dēr. Deveciyan bu balēklarēn 

aĵērlēklarēndan bahsetmesi yanēnda boylarē hakkēnda bir bilgi paylaĸmamēĸtēr. 
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Scombridae ailesindeki bu balēklar torik olduĵu zaman yumurtlamaktadēr. Bunlarēn 

sērtlarē koyu mavi, baĸē a­ēk mavi ve karēn kēsēmlarē ise beyazdēr. Sudan ­ēktēktan 

birka­ saat sonra renkleri koyulaĸmaya baĸlar. Bu balēklarēn yanlarēnda a­ēk mavi ve 

yeĸil tonlarēnda sekiz veya dokuz ­izgi bulunmaktadēr.  Torik balēĵēnda otuz ila otuz 

beĸ arasēnda deĵiĸen diĸler bulunmaktadēr. Toriĵin birinci sērt y¿zgecinde yirmi bir, 

ikinci sērt y¿zgecinde on altē ve makat y¿zgecinde on dºrt kēl­ēk vardēr. Kuyruklarē ise 

tam bir hilal ĸekline benzemektedir. Bu t¿r balēklarda b¿y¿k olanlar daha lezzetli 

olarak anēlmaktadēr. Torik ve altēparmak balēklarē daha ­ok taze olarak t¿ketilmektedir. 

Fakat tuzlamasē da yapēlmaktadēr. ¥zellikle torik balēĵē b¿t¿n olarak tuzlanēp fē­ēlarda 

bir yēl boyunca t¿ketilmektedir. Diĵer yandan lakerda yapēmēnda da kullanēlmaktadēr. 

Bu yºntemde toriĵin iri olanlarē beĸ par­aya bºl¿nerek tuzlanēp fē­ēlara basēlmaktadēr. 

Lakerdalar en fazla iki ay i­erisinde t¿ketilmelidir. Arĸivde palamut adē yer 

almamaktadēr fakat Deveciyan bu dºnemde palamudun t¿ts¿lenmesiyle t¿t¿nbalēĵē 

yapēldēĵēnē da ayrēca belirtmektedir (Deveciyan, 2022, s. 50-57). Torik balēĵē saray 

i­in olduk­a ºnemli olarak gºr¿lmektedir ve neredeyse her ay bu balēĵēn satēn alēndēĵē 

yazēlmaktadēr. Diĵer yandan dikkat ­eken bir nokta ise bu balēĵēn alēmēnēn giderek 

artmasēdēr. ¥rneĵin Mayēs 1886ôda 2 kasa alēnmēĸken (DABOA, HH_d nr. 

03104_002), Eyl¿l 1889ôda 44 kasa torik balēĵē alēnmēĸtēr (DABOA, HH_d nr. 

03104_00117; HH_d nr. 03104_00120; HH_d nr. 03104_00122). Thynnus Pelamys 

t¿rlerinden olan altēparmak balēĵē ise torik balēĵē gibi s¿rekli bir t¿ketime sahip 

deĵildir. Bu balēĵēn beĸ yēl i­erisinde yalnēzca bir kez alēndēĵē kaydedilmiĸtir. 16 

Haziran 1889 yēlēnda alēnan altēparmak, sadece 2 kasa alēnmēĸtēr. (DABOA, HH_d nr. 

03104_00113). Torik balēĵēnēn g¿nl¿k alēmlarēnē gºsteren detaylē tablo EK A2ôde 

verilmiĸtir. 

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

Akanthopterygii takēmē Scombridae ailesine baĵlē olan ve Latince adē Scomber 

Scomber olan uskumru kolyoza (scomber colias) olduk­a benzemektedir. Aralarēndaki 

fark ise; uskumrunun gºzleri daha k¿­¿kt¿r ve kolyozun sērtēnda yeĸile benzeyen 

renkler bulunmaktadēr. Uskumrunun sērt rengi ise mavidir. Uskumru balēĵēnēn baĸ 

kēsmē hafif dardēr ve burun ucuna doĵru sivri bir hal almaktadēr. Diĸleri olduk­a 

k¿­¿kt¿r. Sērtēnda iki ayrē y¿zge­ vardēr ve birbirinden olduk­a uzaktēr. Birinci sērt 

y¿zgeci dokuz kēl­ēktan oluĸmaktadēr. Baĸēndan kuyruĵuna doĵru uzanan siyah bir de 

­izgisi bulunmaktadēr. Uskumru balēĵēnēn yanlarēnda bulunan ­izgiler mavi ve beyaz 

karēĸēmlēdēr. Sudan ­ēktēktan sonra rengi koyulaĸmaktadēr. Deveciyan bu balēklarēn 

kasēm ayēndan martēn sonuna kadar avlandēĵēnē belirtmektedir. Nisan ayēndan haziran 

ayēna kadar olduk­a zayēf olduklarē i­in ­iroz olarak anēlmaktadēr ve daha ­ok kurutma 

yºntemi ile t¿ketilmektedir. Hazirandan kasēma kadar ise lipari olarak bahsedilmekte 

ve bu dºnemden itibaren de taze olarak t¿ketilmektedir. Fakat en yaĵlē ve lezzetli 

dºnemi kasēm mart arasēndaki dºnemleridir. Deveciyan 8 Ekim 1913 tarihinde 

520.000 uskumrunun ¿­ saat i­erisinde yakalanēp Ķstanbul Balēkhanesiône 

getirildiĵinden bahsetmektedir. Aynē zamanda uskumrunun salamura ve t¿ts¿ olarak 

t¿ketildiĵini de belirtmiĸtir. Uskumru balēĵēnēn ortalama aĵērlēĵē 100-125 gram 

arasēndadēr, boyutu ise 20-25 santimetre civarēndadēr (Deveciyan, 2022, s. 57-63). 

Uskumru balēĵē arĸiv kayētlarēna gºre, en fazla t¿ketilen t¿rler arasēnda birinci sērada 

yer almaktadēr. Kasēm, aralēk, ocak, ĸubat ve mart aylarē, Deveciyanôēn da bahsettiĵi 

gibi, en lezzetli dºnemleridir ve bu dºnemlerde saray i­in olduk­a fazla uskumru balēĵē 

alēnmēĸtēr. 1886ôdan 1890ôa kadar 23 aylēk bir alēm kaydedilmiĸtir ve bu s¿rede toplam 

27.304 adet + 3.381 kasa uskumru balēĵē alēnmēĸtēr. Daha somut bir ºrnek vermek 

gerekirse; 13 Aralēk 1889ôdan ayēn sonuna kadarki 18 g¿nl¿k dilimde toplam 249 kasa 
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uskumru balēĵē alēnmēĸtēr (DABOA, HH_d nr. 03104_00129; HH_d nr. 

03104_00131). Uskumru balēĵēnēn detaylē alēm tablosu EK A4ôte verilmiĸtir. 

Kolyoz Balēĵē 

 

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

Akanthopterygii takēmē Scombridae ailesine baĵlē olan ve Latince adē Scomber Colias 

olan kolyozlar uskumruya benzemekle birlikte balēklar konusunda tecr¿beli bir kiĸi 

farkēnē hemen anlayabilmektedir. Kolyozun gºzlerinin daha b¿y¿k olmasē ve sērt 

renginin yeĸile yatkēn olmasē en belirgin farklarēdēr. Aynē zamanda kolyozun boyu 

uskumrudan biraz daha uzundur. Bu balēĵēn y¿zge­leri sarēmsē bir renktedir. Kolyoz 

balēĵē haziran aylarēnda yumurtlama dºnemine girmektedir. Kolyozlar nisan sonundan 

mayēs sonuna kadar g¿nd¿zleri avlanmaktadēr. Mayēs ayēndan sonra ise balēk­ēlar 

genellikle ēĸēk yakma yardēmēyla kolyozlarē yakalamaktadēr. Bu balēklar bu 

dºnemlerde yaĵlē ve en lezzetli dºnemlerindedirler. Taze olarak yenilmesi yanēnda % 

90 oranēnda tuzlanarak salamura ĸeklinde t¿ketilmektedir. Nisan mayēs arasēnda 

b¿y¿k, haziran temmuz arasēnda orta ve aĵustos kasēm arasēnda ise k¿­¿k kolyozlar 

avlanēp tuzlanmaktadēr. B¿y¿k kolyozlara dolma, orta kolyozlara kērma ve k¿­¿k 

kolyozlara ise kolyarudya denilmektedir. Orta boy kolyozlarēn uzunluĵu 27 santimetre 

civarēndadēr (Deveciyan, 2022, s. 63-67). Arĸiv kaynaklarēnda kolyoz alēmē beĸ yēl 

i­erisinde yalnēzca iki g¿nd¿r. 6 Aĵustos 1888ôde 1 kasa (DABOA, HH_d nr. 

03104_0078), 21 Aĵustos 1888ôde de 1 kasa alēm olmuĸtur (DABOA, HH_d nr. 

03104_0080).  

¢inakop ve L¿fer Balēĵē 
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Gºrsel 13 Temnodon Saltator (Defne Yapraĵē, ¢inakop, Sarēkanat, L¿fer ve Kofana Balēĵē) 

(Deveciyan, 2022, s. 68) 

Akanthopterygii takēmē Carangidae ailesine baĵlē olan ve Latince adē Temnodon 

Saltator olan defne yapraĵē, ­inakop, sarēkanat, l¿fer ve kofana aynē t¿r balēklardēr. Bu 

balēklarēn tek farkē boyutlarēdēr. Defne yapraĵēnēn 25-40 tanesi bir kilo, ­inakopun 16-

20 tanesi bir kilo, sarēkanattēn 10-14 tanesi bir kilo, l¿ferin 2-8 adedi bir kilo ve 

kofananēn 1 tanesi bir kilo gelmektedir. Boyutlarē deĵiĸtiĵi i­in Deveciyan santimetre 

olarak belirtmemiĸtir. Bu balēklarēn hepsi aynē ĸekilde ve renktedir. Bu t¿rlerin 

v¿cutlarē basēk ve yanlarē yassē ĸekildedir. Kuyruĵu v¿cut tipine gºre olduk­a iri bir 

haldedir. Alt ­enesinde 18-20 arasēnda, ¿st ­enesinde ise 15-16 arasēnda diĸ 

bulunmaktadēr. Sērt kēsmēnda yer alan birinci y¿zge­te yedi diken, ikinci y¿zge­te 

yirmi beĸ kēl­ēk ve makat y¿zgecinde ise yirmi dºrt diken bulunmaktadēr. Bu t¿rlerin 

¿st derileri koyu mavi yanlarē ise a­ēk mavidir. Yanak ve gºĵ¿s kēsēmlarē ise altēn sarēsē 

ĸeklindedir. Ķstanbul ­evresindeki denizlerde hemen hemen her mevsim l¿fer 

avlanmaktadēr. Asēl avlanma dºnemleri ise aĵustos ila ekim aylarē arasēndadēr. 

Deveciyan bu t¿rlerin en iyi avlanma dºnemini 15 Aĵustos olarak belirtmiĸtir. Bu 

balēklar ay ēĸēĵē olduĵu zamanlarda veya g¿n batēmē ile g¿n doĵumu sērasēnda 

avlanmaktadēr. Ķstanbul Balēkhanesiônde l¿ferin kilosu 50 ila 80 kuruĸ arasēnda 

satēlmaktadēr (Deveciyan, 2022, s. 68-73).  Aynē t¿rden olan ­inakop ve l¿fer arĸiv 

kayētlarēnda da ge­mektedir. Fakat ­inakop alēmē l¿fer balēĵēna oranla daha azdēr (EK 

A6). L¿fer balēĵē kayētlara gºre en fazla alēmē olan ikinci balēktēr. ¥rneĵin Ekim 1887 

yēlēnda her g¿n l¿fer alēmē yapēlmēĸ ve bir ayda toplam 77 kasa l¿fer balēĵē alēnmēĸtēr 

(DABOA, HH_d nr. 03104_0047; HH_d nr. 03104_0050). Aynē zamanda neredeyse 

her ay alēm yapēlmēĸtēr. L¿fer balēĵēnēn detaylē alēmlarē EK A7ôde aktarēlmēĸtēr. 
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Ķstavrit Balēĵē 

 

Gºrsel 14 Scomber Trachurus (Ķstavrit Balēĵē) (Deveciyan, 2022, s. 73). 

Akanthopterygii takēmē Scombridae ailesine baĵlē olan ve Latince adē Scomber 

Trachurus olan istavritin gºvdesi yassē bir formdadēr. Balēĵēn baĸēndan ortasēna kadar 

olan ­izgisi, ortasēna geldiĵi zaman hafif bir kēvrēm ile kuyruĵa kadar uzanmaktadēr. 

Rengi ­ok parlak olmamakla birlikte, sērt kēsmē yeĸile ­alan bir gºr¿n¿mdedir. Yanak 

bºlgeleri kahverengi, karēn kēsmē ise beyazdēr. Gºzleri olduk­a b¿y¿kt¿r. Sērt 

kēsmēnda birbirine yakēn iki y¿zgeci bulunmaktadēr. Birinci sērt y¿zgecinde yedi, 

ikinci sērt y¿zgecinde otuz ve makat y¿zgecinde ise yirmi beĸ kēl­ēk vardēr. Ķstanbul 

civarēndaki sularda bu t¿r balēklar nadir olarak gºr¿lmektedir. Bu balēĵēn normal 

uzunluĵu 20 santimetre civarēndadēr. Aĵērlēĵē ise en fazla 400 gram gelmektedir. 

K¿­¿k olan istavritlere kēra­a, b¿y¿k olan istavritlere ise karagºz istavrit 

denilmektedir. Bu balēĵēn en fazla nisan mayēs aylarēnda avlandēĵē ve k¿­¿k 

boyutlarda olduĵu aktarēlmaktadēr. En lezzetliler ise kasēm ila mart arasēnda 

olanlarēdēr. K¿­¿k olan istavritler genellikle tuzlanarak satēlmaktadēr (Deveciyan, 

2022, s. 73-75). Ķstavrit balēĵēnēn adē arĸiv kaynaklarēnda da ge­mektedir. Kaydedilen 

alēmlara gºre ise ­ok fazla tercih edilen bir t¿r olmadēĵē gºr¿lmektedir. Nisan ve 

haziran aylarēnda alēmē yapēlan bu balēktan en fazla 13 kasa alēndēĵē kaydedilmiĸtir 

(DABOA, HH_d nr. 03104_0066; HH_d nr. 03104_0070). 

Ateĸ ve Sardalya Balēĵē 



 110 

 

Gºrsel 15 Clupea Sardinia (Ateĸ ve Sardalya Balēĵē) (Deveciyan, 2022, s. 83). 

Fizostom takēmē Clupeidae ailesine baĵlē olan ve Latince adē Clupea Sardinia olan 

sardalya genel olarak su y¿zeyinde bulunan bir balēktēr. Sardalyanēn sērt kēsmēnda yeĸil 

tonlarēnda yer yer maviye de ­alan lekeler vardēr. Yanlarē ise mavi ve g¿m¿ĸ 

karēĸēmēdēr. Aĵēz kēsmē k¿­¿kt¿r ve diĸleri yok denebilecek kadar ufaktēr. Sērtēnda yer 

alan y¿zgeci on beĸ, makatēnda yer alan y¿zgeci on altē, karēn gºlgesinde yer alan 

y¿zgeci ise yedi kēl­ēktan oluĸmaktadēr. Deveciyan Ķstanbul Balēkhanesiône getirilen 

normal bir boyuttaki sardalyanēn 12-15 santimetre arasēnda olduĵundan 

bahsetmektedir. Sardalyalar balēk­ēlar tarafēndan tazeliĵine, boyuna ve tuzlu olup 

olmamasēna gºre birka­ isim almēĸtēr. Taze olan sardalyaya tirkos veya ateĸbalēĵē, 

k¿­¿k olan sardalyaya tirkos vonozu ve tuzlu olanlara ise sardalya adēnē vermiĸlerdir. 

Sardalyalar nisan ayēndan itibaren yumurtlamaktadēr. Haziran ayēndan itibaren 

yaĵlanmaya baĸlamakta ve hazirandan aĵustosa kadar da avlanmaktadērlar. 

Sardalyalar ēĸēĵē ­ok sevdikleri i­in balēk­ēlar genellikle ay ēĸēĵēnda veya kendilerinin 

sandallarda yaktēklarē ateĸ ile bu balēklarē yakalamaktadēr. Deveciyan yēllēk olarak 

Ķstanbul Balēkhanesiône getirilen sardalyalarēn 300.000 kilo civarēnda olduĵunu ve 

bunlarēn yarēsēnēn taze olarak yarēsēnēn ise tuzlanarak satēldēĵēnē yazmaktadēr. 

Tuzlandēktan sonra iki ¿­ ay boyunca bu balēklar t¿ketilmektedir (Deveciyan, 2022, s. 

83-86).  Osmanlē sarayē i­in alēnan deniz ¿r¿nleri i­erisinde ateĸ balēĵē ve sardalya da 

bulunmaktadēr. Muhtemelen taze olarak alēnan balēklar ateĸ balēĵē adēyla, tuzlu olanlar 

ise sardalya adēyla kaydedilmiĸtir. Deveciyanôēn da belirttiĵi gibi arĸivde taze olan 

balēĵēn yani ateĸbalēĵēnēn temmuz ayēnda alēndēĵē (DABOA, HH_d nr. 03104_00116), 

tuzlu olan balēĵēn yani sardalyanēn ise aĵustos ayēnda alēndēĵē kaydedilmiĸtir 

(DABOA, HH_d nr. 03104_00116). Bu balēklarēn alēmlarē ise kasa olarak deĵil adet 



 111 

olarak yapēlmēĸtēr. ¥rneĵin ¿­ g¿n i­in 180 adet ateĸ balēĵē alēnmēĸtēr (DABOA, HH_d 

nr. 03104_00115). 

4.2.1.1.2 Yerli deniz balēklarē 

Yerli deniz balēklarē bulunduklarē kēta sahanlēĵēnē terk etmeyen ve yaz kēĸ orada ¿reyip 

­oĵalan t¿rlerdir. Bu balēklar kēĸ dºnemlerinde denizin diplerine kadar inerken yaz 

dºnemlerinde daha yukarēlara ­ēkmaktadērlar (Deveciyan, 2022). Yerli deniz balēklarē 

bir­ok t¿rden oluĸmasēna raĵmen bu baĸlēk altēnda arĸivden elde edilen t¿rler 

a­ēklanmaktadēr. Bu yerli deniz balēklarē ise kērlangē­, barbunya, tekir, karagºz, mezgit 

ve gelincik balēklarēdēr. 

Kērlangē­ Balēĵē 

 

Gºrsel 16 Trigla Hirundo (Kērmēzē Kērlangē­ Balēĵē) (Deveciyan, 2022, s. 89). 

Akanthopterygii takēmē Triglidae ailesine baĵlē olan ve Latince adē Trigla Hirundo 

olan kērmēzē kērlangē­ balēĵē isminden de anlaĸēldēĵē ¿zere kērmēzē bir renge sahiptir. 

Fiziksel yapēsēna baktēĵēmēzda, aĵzē b¿y¿k ve kºr¿kl¿ bir yapēdadēr. ¢ok fazla 

olmamakla birlikte aĵēz i­inde birka­ diĸi bulunmaktadēr. Gºzleri olduk­a canlē, b¿y¿k 

ve diĵer balēklar kadar aĸaĵēda deĵildir. Bu balēkta dil bulunmamaktadēr. Dilin 

gºrevini alt ­enesindeki bir kēvrēm tamamlamaktadēr. Baĸ ve sērt kēsmē koyu 

kērmēzēdēr, ¿zerinde ise kahverengi dalgalar bulunmaktadēr. Bu balēk yavru iken sērt 

kēsmē koyu ve a­ēk kahverengidir ve bu renk balēk b¿y¿d¿k­e kērmēzēya 

dºn¿ĸmektedir. Birinci sērt y¿zgeci dokuz, ikinci sērt y¿zgeci on altē ve makat y¿zgeci 

on beĸ kēl­ēktan oluĸur. Gºĵ¿s y¿zge­leri olduk­a geniĸ bir yapēya sahiptir ve koyu 

yeĸil, siyah, a­ēk mavi, turuncu ve koyu kērmēzē renklerle karēĸēk bir formdadēr. Gºĵ¿s 
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y¿zge­lerinden aĵēz tarafēna doĵru ¿­ dokunacē vardēr ve bunlarē kullanarak deniz 

i­erisinde y¿r¿yebilmekte, bazē durumlarda ise parmak olarak kullanmaktadēr. Ayrēca 

gºĵ¿s y¿zge­leri sayesinde deniz i­inde adeta u­abilmektedir. Kuyruĵu ise k¿t bir 

kesime sahiptir. Kērlangē­ balēĵēnēn en b¿y¿kleri 75 santimetre ve 8 kilo aĵērlēĵēna 

sahiptirler. Bu balēklar hemen hemen her mevsim boĵazda avlanmaktadēr. Fakat yaz 

aylarē en bol mevsimidir. Bu balēklar Karadenizôde bilinmemekte ­oĵunlukla Marmara 

Deniziônde gºr¿lmektedir. Bu balēĵēn tuzlama veya konservesi yapēlmamakta taze 

olarak t¿ketilmektedir. Ayrēca Deveciyan bu balēĵēn Ķstanbul Balēkhanesiône yēllēk 

olarak 5.000 ila 8.000 arasēnda getirilerek satēldēĵēndan bahsetmektedir (Deveciyan, 

2022, s. 88-91). Kērlangē­ balēĵēnēn saray i­in alēmlarēna baktēĵēmēzda d¿zenli bir 

alēmēnēn olduĵu gºr¿lmektedir. Neredeyse her ay alēmē yapēlan kērlangē­ balēĵēnēn en 

fazla aralēk, ocak ve ĸubat aylarēnda satēn alēndēĵē kaydedilmiĸtir (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 balēĵēn detaylē alēmlarē EK A11ôde yer 

almaktadēr. 

Barbunya Balēĵē 

 

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

Akanthopterygii takēmē Mulidae ailesine baĵlē olan ve Latince adē Mullus Barbatus 

olan barbunya balēĵē yassē ve oval bir v¿cuda sahiptir. Baĸ kēsmē ise olduk­a b¿y¿k 

olup, alēn bºlgesi yuvarlaktēr. Barbunyanēn dili bulunmamaktadēr. V¿cudunun b¿y¿k 

­oĵunluĵu kērmēzē bir renge sahiptir. Bu balēĵēn daha kērmēzē bir gºr¿n¿mde olmasē 

i­in dºnemin balēk­ēlarē denizden avladēktan sonra pullarēnē ­ēkartēp deniz suyuna 



 113 

batērmaktadēr. Bºylece balēk daha parlak ve kērmēzē gºr¿nmektedir. Birinci sērt 

y¿zgeci yedi dikenden, ikinci sērt y¿zgeci bir diken ve sekiz kēl­ēktan, makat y¿zgeci 

bir diken ve altē kēl­ēktan meydana gelmektedir. Barbunyanēn aĵzēnēn altēnda bulunan 

iki uzantē ise bēyēk olarak tabir edilmekte ve dokunma duyusunu karĸēlamaktadēr. Balēk 

hareket halinde iken bu bēyēklar ortaya ­ēkmakta, hareketsiz durumda iken ­enenin 

altēnda gizlenmektedir. Balēĵēn kuyruk ve sērt y¿zge­leri hafif kahverengi renklere 

sahiptir. Barbunya ortalama 150-200 gram aĵērlēĵēndadēr. Deveciyan bu balēĵēn 

santimetresi hakkēnda ise bilgi vermemiĸtir. Mayēs ayēndan itibaren yumurtlama 

dºnemine giren barbunyalar her mevsim bulunmasēna raĵmen mayēs ve haziran 

arasēnda ­ok daha yoĵundur. Barbunyalar Ķstanbul Balēkhanesiône Akdeniz ve 

Marmaraôdan getirilmektedir. ¢¿nk¿ buralarda ­ok daha fazladēr. Ķstanbul 

Balēkhanesiône yēllēk olarak 70.000 ila 125.000 arasēnda deĵiĸen barbunya 

getirilmektedir. Barbunya yaĵsēz bir balēk olmasē sebebiyle sindirimi kolay bir 

¿r¿nd¿r. Bu balēk taze olarak yenilmekte, kurutma ve tuzlamasē uygun 

gºr¿lmemektedir (Deveciyan, 2022, s. 102-104). Barbunya balēĵē arĸiv kayētlarēna 

gºre en fazla alēmē bulunan altēncē t¿r olarak gºr¿lmektedir. D¿zenli bir alēmē olmasē 

nedeniyle de her ay satēn alēndēĵē kaydedilmiĸtir. Kaynaklara gºre ise en fazla alēmlar 

temmuz, aĵustos, eyl¿l, ekim, kasēm, aralēk, ocak ve ĸubat aylarēnda yapēlmēĸtēr 

(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). Aynē zamanda 

balēkhaneden alēnan balēklarēn dēĸēnda hari­ten alēmlarēn yapēldēĵē da gºr¿lmektedir. 

¥rneĵin 12 Nisan 1889 yēlēnda balēkhaneden 4 kasa barbunya alēnmasēna raĵmen 

(DABOA, HH_d nr. 03104_00102) hari­ten de aynē g¿n 7 kasa barbunya alēnmēĸtēr 

(DABOA, HH_d nr. 03104_00103). Barbunya balēĵēnēn detaylē alēmlarē EK A12ôde 

verilmiĸtir. 

Tekir Balēĵē 
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Gºrsel 18 Mullus Surmuletus (Tekir Balēĵē) (Deveciyan, 2022, s. 105). 

Akanthopterygii takēmē Mulidae ailesine baĵlē olan ve Latince adē Mullus Surmuletus 

olan tekir balēĵē barbunya balēĵēna benzemektedir. Fakat onlarē ayēran bazē farklar da 

bulunmaktadēr. Tekir balēĵē barbunyadan ­ok daha kēsadēr. V¿cudu daha yassē ve alnē 

ise gºzlerinden burnuna kadar d¿z ­izgi ĸeklindedir. Barbunya da ise alēn yuvarlaktēr. 

Diĵer yandan tekirin v¿cudu, baĸē ve gºz¿n iris tabakasēnēn kērmēzēsē ­ok daha azdēr. 

Tekirin birinci sērt y¿zgeci yedi dikenden, ikinci sērt y¿zgeci on kēl­ēktan ve makat 

y¿zgeci ise sekiz kēl­ēktan oluĸmaktadēr. Tekir balēĵē sudan ­ēktēktan sonra a­ēk 

pembemsi bir renktedir. Kērmēzēlēĵē olduk­a azdēr. Balēk­ēlar pullarēnē alēp deniz 

suyuna batērsa da barbunya kadar kērmēzē bir balēk deĵildir. Barbunya gibi bu balēĵēn 

da dili yoktur. Baĸēndan kuyruk kēsmēnda doĵru kahverengi bir renk bulunmaktadēr. 

Akdeniz ve Marmaraôda ­ok daha fazladēr. Deveciyan tekirin en b¿y¿ĵ¿n¿n 15 

santimetre civarēnda olduĵunu yazmaktadēr. Barbunya gibi mayēs ayēndan itibaren 

yumurtlamaya baĸlamaktadēr (Deveciyan, 2022, s. 105-106). Tekir balēĵē saray i­in 

alēnan t¿rler arasēnda olduk­a az bir yere sahiptir. En fazla alēmlar ise haziran, eyl¿l 

ve aralēk aylarēnda yapēlmēĸtēr (DABOA, HH_d nr. 03104_0040; HH_d nr. 

03104_0046; HH_d nr. 03104_0057). 

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

Akanthopterygii takēmē Sparidae ailesine baĵlē olan ve Latince adē Sargus Rondeletii 

olan karagºz balēĵēnēn v¿cut tipi olduk­a yassē, oval ve geniĸ bir yapēya sahiptir. 

Y¿zeyinde b¿y¿k pullar bulunmaktadēr. Aĵēz bºl¿m¿ k¿­¿k olmasēna raĵmen iri 

diĸlere sahiptir. Derisinin alt katmanē k¿lrengi bir fondadēr ve ¿zerinde kahverengi d¿z 

­izgiler bulunmaktadēr. Karēn bºlgesi beyaz; alēn, ¿st dudak, aĵēz kenarē ve gºzlerinin 

iris tabasē ise siyah tonlarēndadēr. Sērtēndaki tek y¿zgeci omzundan kuyruĵuna kadar 

uzanmakta ve on bir diken ve on dºrt kēl­ēktan oluĸmaktadēr. Makat y¿zgeci ise ¿­ 

diken ve on dºrt kēl­ēktan meydana gelmektedir. Bu balēklarēn ¿­ veya dºrt tanesi bir 

kilo gelmektedir. Ortalama 250-330 gram aĵērlēĵēndadērlar. Karagºz balēklarē her 

mevsim bulunmasēna raĵmen sonbahar dºnemlerinde daha yoĵundur. Mart ve nisan 

aylarēnda ise yumurtlamaktadērlar. Bu balēklar en fazla Marmara ve Akdenizôde 

bulunmaktadēr. Deveciyan bu balēklarēn genellikle ­amurlu alanlarda yaĸadēklarēnē ve 

etlerinin de ­amura benzer bir tat barēndērdēĵēnē belirtmekte dolayēsēyla da ­ok fazla 

tercih edilmediĵini aktarmaktadēr. Ķstanbul Balēkhanesiône ise yēllēk 3.000 veya 4.000 

civarēnda getirilmektedir (Deveciyan, 2022, s. 106-108). Karagºz balēĵē saray i­in 

satēn alēnan t¿rler arasēnda d¿zenli alēmē olan bir balēk olarak gºr¿lmemektedir. 

Deveciyanôēn belirttiĵi ­amurlu bir tat bērakmasē belki de bu noktada etkendir. Diĵer 

yandan yapēlan alēmlarēn sonbahar aylarēnda daha ­ok olduĵu gºr¿lmektedir. ¥rneĵin 

Eyl¿l 1889ôda 12 kasa alēm yapēldēĵē kaydedilmiĸtir (DABOA, HH_d nr. 

03104_00118; HH_d nr. 03104_00121; HH_d nr. 03104_00122). Detaylē alēmlarē EK 

A14ôte verilmiĸtir. 
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Ķspari Balēĵē 

 

Gºrsel 20 Sargus Annularis (Ķspari Balēĵē) (Deveciyan, 2022, s. 110). 

Akanthopterygii takēmē Sparidae ailesine baĵlē olan ve Latince adē Sargus Annularis 

olan ispari balēĵēnēn sarē ve gri tonlarēnda bir rengi bulunmaktadēr. Gºzleri olduk­a 

b¿y¿k olan isparinin ºn diĸleri de geniĸ ve sivridir. ¦st ­enesinde dºrt, alt ­enesinde 

ise iki sēra yuvarlak diĸ bulunmaktadēr. Sērt y¿zgecinde on bir diken ve on ¿­ kēl­ēk, 

makat y¿zgecinde ise ¿­ diken ve on bir kēl­ēk bulunmaktadēr. Ķsparinin pullarē b¿y¿k 

bir yapēya sahiptir. Bu balēĵēn boyu en fazla 15 santimetre gelmektedir. Mart ve nisan 

aylarēnda yumurtlayan ispari Deveciyanôēn belirttiĵine gºre Ķstanbul Balēkhanesiône 

yēllēk olarak 2.000 kilogram kadar getirilmektedir (Deveciyan, 2022, s. 110). T¿ketimi 

olduk­a az olan ispari balēĵēnēn saray i­in de alēmē yalnēzca bir kere yapēlmēĸtēr. 3 Eyl¿l 

1889 yēlēnda alēmē olan bu balēĵēn sadece 1 kasa alēndēĵē kaydedilmiĸtir (DABOA, 

HH_d nr. 03104_00118). 

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

Anacanthēnes takēmē Gadidae ailesine baĵlē olan ve Latince adē Gadus Minutus olan 

mezgit balēĵēnēn uzun v¿cudu, iri gºzleri ve ince bir burnu bulunmaktadēr. Aĵēz kēsmē 

ise olduk­a geniĸtir ve keskin diĸlere sahiptir. Mezgit balēĵēnēn ¿­ tane sērt y¿zgeci 

bulunmaktadēr. Makat y¿zge­leri ise iki tanedir. Deveciyan bu balēĵēn b¿y¿d¿k­e 

y¿zge­lerindeki kēl­ēk sayēlarēnēn arttēĵēnē dolayēsēyla net bir rakam vermenin 

m¿mk¿n olmadēĵē belirtmektedir. Sērt rengi gri ve yeĸil karēĸēmlē olup karēn ve makat 

bºlgesi beyaz tonlarēna sahiptir. Mezgit balēĵēnēn ortalama boyu 25 santimetredir. Bu 

balēĵēn eti ­oĵu zaman b¿y¿k balēklarēn avlanmasēnda kullanēlmaktadēr ve olduk­a 

lezzetlidir. T¿rkiyeôdeki b¿t¿n denizlerde bu balēĵa rastlanmaktadēr fakat Ķstanbul 

Balēkhanesiône yēllēk 3.000 kilogram kadar getirilmektedir (Deveciyan, 2022, s. 117-

118). Mezgit balēĵēnēn saray i­in alēmē ­oĵunlukla aralēk, ocak, ĸubat, mart ve nisan 

aylarēnda yapēlmēĸtēr. Bu aylarda ise d¿zenli bir alēm ger­ekleĸmiĸtir. Mezgit balēĵēnēn 

arĸiv kayētlarēnda baĸlangē­ta az bir alēmē gºr¿l¿rken ilerleyen yēllarda daha fazla 

alēndēĵē dikkat ­ekmektedir. Devletin deniz ¿r¿nlerine olan bu yaklaĸēmē hemen 

hemen b¿t¿n t¿rlerde gºr¿lmektedir. ¥rneĵin Aralēk 1886ôda 6 kasa alēnan mezgit 

balēĵē (DABOA, HH_d nr. 03104_0021; HH_d nr. 03104_0022), Kasēm 1889ôda 20 

kasaya kadar ­ēkmēĸtēr (DABOA, HH_d nr. 03104_00123; HH_d nr. 03104_00127). 

Mezgit balēĵēnēn detaylē alēmlarē EK A16ôda aktarēlmēĸtēr. 

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

Anacanthēnes takēmē Gadidae ailesine baĵlē olan ve Latince adē Motella Vulgaris olan 

gelincik balēĵē kēl­ēksēz bir t¿rd¿r. Birinci sērt y¿zgecinin olduĵu yer oyuktur ve bu 

y¿zge­ belirsizdir. Ķkinci sērt y¿zgeci ise kuyruĵa kadar uzanmakta ve makat y¿zgeci 

ile birlikte kēl­ēksēz fakat dikenlidir. Kuyrukta yer alan y¿zge­ yuvarlak bir formdadēr. 

Aĵzē yeterince b¿y¿k olmasēna raĵmen diĸleri k¿­¿kt¿r. Burnunun ¿zerinde iki, 

­enesinin altēnda ise bir tane bēyēk denilen uzantē bulunmaktadēr. V¿cudu genellikle 

kahverengi karēn kēsmē ise beyaz tonlarēndadēr. Gelincik balēĵē Ķstanbul Balēkhanesiône 

yēllēk ortalama 13.000 kilogram civarēnda getirilmektedir. Yoĵun olarak ise Karadeniz 

bºlgesinde gºr¿lmektedir. Bu balēk olduk­a k¿­¿kt¿r ve en fazla 25 santimetre 

gelmektedir. Aĵērlēĵē ise 100 gram civarēndadēr. Gelincik balēklarē g¿nd¿z uyku 

halinde olduklarē i­in onlarēn avlanmasē geceleri yapēlmaktadēr. Bu balēĵēn avlanma 

aylarē ise nisan, mayēs ve hazirandēr. T¿m balēklar yumurtladēktan sonra zayēfladēklarē 

i­in lezzetsizdir. Gelincik balēĵē da aĵustos ayēna kadar yumurtlamakta ve bu tarihlere 

kadar avlanmasē yapēlmaktadēr. Gelincik balēĵē genellikle taze olarak yenilmekte, 

tuzlama ve t¿ts¿leme i­in tercih edilmemektedir. Deveciyan bu dºnemlerde (20. 

y¿zyēl baĸē) bu balēĵēn en fazla Museviler tarafēndan satēn alēndēĵēnē eklemektedir 

(Deveciyan, 2022, s. 120-122). Arĸive baktēĵēmēzda ise bu balēĵēn ocak ayēndan 

aĵustos ayēna kadar her yēl d¿zenli bir alēmē olduĵu gºr¿lmektedir (EK A17). En fazla 

alēm ise Ocak 1890 yēlēnda 20 kasa ile kaydedilmiĸtir (DABOA, HH_d nr. 

03104_00129). 

4.2.1.1.3 Gezici veya uĵrayēcē deniz balēklarē 

Gezici ve uĵrayēcē balēklar ne bulunduĵu bºlgede tamamen yaĸamaktadēr ne de gº­ 

etmektedir. Bu sēnēf i­erisinde yer alan balēklar hava ĸartlarēnēn deĵiĸmesine, yem 
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bulma ve yaĸ durumlarēna gºre s¿rekli gezme halindedirler. Bu balēklar hali­leri, 

lag¿nleri ve kēyē gºlc¿klerini sēcak havalar baĸladēĵē zamanlarda ziyaret etmeye 

baĸlarlar. Aynē zamanda buralarda daha fazla besinin olmasē da bu gezmede bir baĸka 

etkendir. Diĵer yandan yaĸlē balēklar bu gezme faktºr¿nde istekli deĵilken gen­ 

balēklar daha ­ok dolaĸmaktadēr (Deveciyan, 2022). Bu t¿rler arĸivden elde edilen 

bilgilere gºre; levrek, ispendek, izmarit, mercan, eĸkina, kaya ve g¿m¿ĸ balēklarē 

olarak aĸaĵēda aktarēlmaktadēr.  

Levrek ve Ķspendek Balēĵē 

 

Gºrsel 23 Labrax Lupus (Levrek ve Ķspendek Balēĵē) (Deveciyan, 2022, s. 133). 

Percidae ailesine baĵlē olan ve Latince adē Labrax Lupus olan levrek balēĵē aynē 

zamanda ispendek balēĵē ile aynē ºzelliklere sahiptir. Ķspendek balēĵē bir kilo ile ¿­ y¿z 

gram arasēndaki bir aĵērlēĵa sahip olan levrekler i­in kullanēlmaktadēr. Levrek balēĵē 

ispendek balēĵēndan b¿y¿kt¿r ve neredeyse boylarē bir metreye aĵērlēklarē ise on beĸ 

kiloya varmaktadēr. Levrek balēklarē Fransēzlar tarafēndan kurt tabiri ile anēlmaktadēr 

­¿nk¿ doymak bilmeyen bir yapēya sahiptir. Baĸ ve solunga­ bºl¿mlerinde altēn sarēsē 

renkler bulunmaktadēr. Bu t¿rlerin aĵēz kēsmē geniĸtir ve alt ¿st diĸleri yanēnda dilinin 

ortasēnda da bir diĸ yer almaktadēr. Sērt y¿zge­leri iki tanedir ve birincisinde dokuz 

ikincisinde on ¿­ kēl­ēk bulunmaktadēr. Makat y¿zge­lerinde ise ¿­ diken ve on bir 

kēl­ēk yer almaktadēr. Karēn y¿zge­lerine baktēĵēmēzda bir diken beĸ kēl­ēk ve gºĵ¿s 

y¿zge­lerinde de on altē kēl­ēk gºr¿lmektedir. Bu t¿rler boĵaz dahil olmak ¿zere 

Marmara ve Akdenizôde bolca bulunmaktadēr. Avlanmalarē ise mayēs ortasēndan ekim 

sonuna kadar s¿rmektedir. Deveciyan bu t¿rlerin Ķstanbul Balēkhanesiônde a­ēk 

artērma ile satēldēĵēndan bahsetmektedir. Yēllēk olarak da 60.000 kilogram levrek 
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getirilmektedir. Levrek genel olarak taze t¿ketilmekte, tuzlama, kurutma ve 

t¿ts¿lemeye uygun olmamaktadēr. Aynē zamanda yumurtasē da havyar yapēmēnda 

kullanēlmaktadēr (Deveciyan, 2022, s. 132-139). Ķstanbul Balēkhanesiônde olduk­a 

fazla talep gºren levrek balēĵē saray i­in aynē talebi gºrmemiĸtir. Arĸiv kayētlarēndaki 

beĸ yēllēk dºnemde yalnēzca beĸ g¿n alēmē yapēlmēĸtēr. Toplamda ise 5 kasa levrek satēn 

alēnmēĸtēr (DABOA, HH_d nr. 03104_0072). G¿n¿m¿zde ise fazlaca ilgi gºren bu 

balēĵēn 19. y¿zyēl saray mutfaĵēnda pek fazla yer edinemediĵi gºr¿lmektedir. Diĵer 

yandan levrekten daha k¿­¿k bir yapēya sahip olan ispendek balēĵē levreĵe nazaran 

daha fazla t¿ketilmiĸtir. Detaylē alēmlarē EK A18 ve EK A19ôda verilmiĸtir. 

Ķzmarit Balēĵē 

 

Gºrsel 24 Maena Vulgaris (Ķzmarit Balēĵē) (Deveciyan, 2022, s. 139). 

Menidae ailesine baĵlē olan ve Latince adē Maena Vulgaris olan izmarit balēĵē yassē 

bir forma sahiptir. Bu balēk b¿y¿d¿k­e enine doĵru geniĸlemektedir. Dolayēsēyla 

izmarit balēĵēnēn en fazla uzunluĵu 25 santimetre, aĵērlēĵē ise 75 gramdēr. Sērt kēsmē 

gri ve sarē karēĸēmlē, karnē ise beyaz bir renge sahiptir. Sērt y¿zgeci on bir diken ve on 

iki kēl­ēktan oluĸmaktadēr ve tek formdadēr. Makat y¿zgeci de yine tek formda olup ¿­ 

diken ve on kēl­ēktan oluĸmaktadēr. Bu balēk her mevsim avlanabilmesine raĵmen 

sonbahar ve kēĸ dºnemlerinde yaĵlē ve lezzetli olmaktadēr. Mart ayēnda yumurtlayan 

bu balēklarēn yumurtlamadan sonraki ¿­ ayē avlanma i­in uygun deĵildir. Aynē 

zamanda izmarit balēĵē Karadeniz bºlgesinde bulunmamaktadēr. Ķstanbul 

Balēkhanesiône yēllēk olarak 200.000 kilogram getirilmektedir (Deveciyan, 2022, s. 

139-140). Arĸiv kayētlarēnda ise bu balēĵēn saray ºzelinde raĵbet gºrmediĵi aĸikardēr 

(EK A20). Eyl¿l, ekim ve kasēm aylarēnda alēnan izmarit balēĵē toplamda 12 kasa 
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alēnarak kayda ge­miĸtir (DABOA, HH_d nr. 03104_0015; HH_d nr. 03104_0016; 

HH_d nr. 03104_0048; HH_d nr. 03104_00122). 

Mercan Balēĵē 

 

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

Sparidae ailesine baĵlē olan ve Latince adē Pagellus Erythrinus olan mercan balēĵē 

enlemesine geniĸ bir balēk olarak bilinmektedir. Sērt kēsmē yukarēya doĵru kalkēk olup, 

gºzleri b¿y¿k bir balēktēr. Birinci ve ikinci y¿zge­lerinin birleĸimiyle sērt ve makat 

y¿zge­leri tek formda bulunmaktadēr. Sērt y¿zgeci on iki diken ve on kēl­ēktan, makat 

y¿zgeci ise ¿­ diken ve sekiz kēl­ēktan oluĸmaktadēr. Kuyruk y¿zgeci de ­atallē bir 

gºr¿n¿me sahiptir. Mercan balēĵē sudan ­ēktēktan sonra koyu pembe bir renge sahiptir. 

Birka­ saat sonra rengi a­ēk pembeye doĵru a­ēlmaktadēr. Karnēn alt bºl¿m¿ ise 

beyaza yakēn bir tondadēr. Pagellus Erythrinus yumurtlama dºnemi mart ayēndan 15 

Mayēsôa kadar s¿rmektedir. Mercan balēĵēnēn avlanmasē i­in ise en uygun nisan ve 

mayēs aylarē tercih edilmektedir. Aynē zamanda b¿y¿k mercan balēklarē i­in bu 

avlanma gece vakitlerinde yapēlmaktadēr. Diĵer yandan g¿n ve ay ēĸēĵēnda da 

bulunmaktadēr. Bu balēĵēn en fazla Marmara bºlgesinde yer aldēĵē, Karadenizôde ise 

bulunmadēĵē belirtilmektedir. Balēk­ēlar genellikle k¿­¿k boylarda olan mercan 

balēklarēna mangēr adēnē vermiĸlerdir. 200 ila 500 gram aĵērlēĵēnda olanlara ise kērma 

denilmektedir. Orta boy olan mercan balēklarēnēn Ķstanbul Balēkhanesiônde okkasē 80 

kuruĸa satēlmaktadēr. B¿y¿k ve k¿­¿k balēklar ise 40 ila 60 kuruĸ arasēnda 

deĵiĸmektedir. Yēllēk olarak 10.000 kilogram mercan balēĵē getirilmekte ve taze olarak 

t¿ketilmektedir (Deveciyan, 2022, s. 144-146). Saray i­in alēnan mercan balēklarē ise 

neredeyse her ay alēmē yapēlarak d¿zenli bir t¿ketime sahiptir (EK A21). 
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Eĸkina Balēĵē 

 

Gºrsel 26 Corniva Nigra (Eĸkina Balēĵē) (Deveciyan, 2022, s. 155). 

Sciaenidae ailesine baĵlē olan ve Latince adē Corvina Nigra olan eĸkina balēĵē iri bir 

balēk olarak bilinmektedir. Balēĵēn aĵēz kēsmē k¿­¿k, dili ise kēsadēr. Alt ve ¿st 

­enesinde yumuĸak diĸler bulunmaktadēr. Genel rengi zeytin renginde ve koyu ­ivit 

tonlarēndadēr. Baĸēnēn ve karnēn alt kēsēmlarē ise beyaza yakēndēr.  Kuyruk y¿zgeci de 

kēvrēmlē ve kenarlarē siyah rengindedir. Birinci sērt y¿zgeci bir diken ve dokuz 

kēl­ēktan, ikinci sērt y¿zgeci bir diken ve yirmi dºrt kēl­ēktan ve makat y¿zgeci ise iki 

diken ve yedi kēl­ēktan oluĸmaktadēr. Gºĵ¿s y¿zge­lerine baktēĵēmēzda on iki ve on 

beĸ arasēnda deĵiĸen kēl­ēklar, karēn y¿zge­lerinde ise bir diken ve dºrt kēl­ēk 

bulunmaktadēr. Eĸkina balēĵē Ķstanbul Balēkhanesiônde ­ok talep gºrmemektedir ve 

yēllēk olarak 300 kilogram kadar satēlmaktadēr. Ķlkbahar aylarēnda yumurtalamaya 

baĸlayan bu balēĵēn yumurtlamadan ºnceki aylarēnda avlanmasē daha uygundur. 

Eĸkina balēĵē Akdeniz, Marmara ve Karadeniz bºlgelerinde gºr¿lmektedir. Deveciyan 

bu balēĵēnēn az satēlmasēna raĵmen, baĸēnēn ortasēnda bulunan iki taĸēn idrar 

rahatsēzlēklarēnda kullanēlmasēndan dolayē tēbbi a­ēdan ºnemli olduĵundan 

bahsetmektedir (Deveciyan, 2022, s. 155-156). Eĸkina balēĵē sarayda da ­ok fazla 

raĵbet gºrmeyen t¿rler arasēndadēr. Fakat kayētlarda Aralēk 1889 tarihinde 23 kasa 

alēmēnēn olduĵu gºr¿lmektedir (DABOA, HH_d nr. 03104_00130). Bu rakam, eĸkina 

balēĵēnēn tēbbi deĵerinden dolayē saray eczahanesi i­in alēnmēĸ olabileceĵini 

d¿ĸ¿nd¿rmektedir. ¢¿nk¿ diĵer alēmlar en fazla 5 kasadan ibarettir (DABOA, HH_d 

nr. 03104_00130). 

Kaya Balēĵē 
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Gºrsel 27 Gobius Niger (Kºm¿rc¿ Kayasē) (Deveciyan, 2022, s. 158). 

Gobiidae ailesine baĵlē olan kaya balēklarē kendi i­erisinde dºrt gruba ayrēlmaktadēr. 

Gobius Niger (Kºm¿rc¿ Kayasē), Gobius Auratus (Saz Kayasē), Gobius Paganellus 

(Hortum Kayasē) ve Gobius Minutus (Hurma Kayasē) bunlardandēr. Kºm¿rc¿ kayasē 

isminden de anlaĸēldēĵē ¿zere siyah bir renge sahiptir. Saz kayasē saman sarēsē bir 

renkte ve ¿zerinde siyah ve sarē lekeler barēndērmaktadēr. Hortum kayasēnēn rengi 

yaĸadēĵē yere ve mevsime gºre deĵiĸiklik gºstermektedir. Hurma kayasē ise 

kahverengi bir renge sahiptir ve olduk­a k¿­¿kt¿r. Bu balēklar kaya diplerinde 

yaĸadēklarēndan dolayē bu isimle anēlmaktadēr. Kaya balēklarēnēn kēl­ēklarē 

bulunmamaktadēr. Gºzleri ­ēkēntēlē bir yapēda olup baĸēnēn ¿st¿nde ve birbirine ­ok 

yakēn bir formdadēr. Birinci sērt y¿zge­leri hortum kayasēnda beĸ diĵerlerinde altē 

dikenden oluĸmaktadēr. Ķkinci sērt y¿zge­leri on dºrt ila on sekiz diken arasēnda, makat 

y¿zge­leri ise on bir ila on dºrt diken arasēnda deĵiĸmektedir. En b¿y¿k kaya balēĵē 

20 santimetre ve 300 gram aĵērlēĵēndadēr. Normal bir kaya balēĵē ise 10-15 santimetre 

civarēndadēr.  Bu balēklar i­erisinden en lezzetli olanē kºm¿rc¿ kayasēdēr. Avlandēktan 

sonraki g¿n rengi sararmaya baĸlamaktadēr. Saz kayasē avlandēktan sonra tuzlanērsa 

rengi kºm¿rc¿ kayasē gibi siyahlaĸmaktadēr. Deveciyan bazē balēk­ēlarēn saz kayasēnē 

tuzlayēp kºm¿rc¿ kayasē diye sattēĵēndan bahsetmektedir. Balēk­ēlarda kºm¿rc¿ 

kayasē 40 kuruĸa, saz kayasē 30 kuruĸa, hortum kayasē 25 kuruĸa ve hurma kayasē ise 

20 kuruĸa satēlmaktadēr. Bu balēklar genellikle 15 Mayēstan ºnce yumurtlamaktadēr. 

Bu yumurtlama dºnemi haziran ayēnēn sonuna kadar da s¿rebilmektedir. Avlanmasē 

ise bu yumurtlamadan ºnceki aylar olan nisandan hazirana kadardēr. Kaya balēklarē 

Karadeniz hari­ diĵer denizlerde gºr¿lmektedir. Bu balēklar avlandēktan sonra bir fē­ē 

i­erisine konularak gºt¿r¿lmektedir. Fakat fē­ē i­erisinde kaya balēklarēnēn 
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kusmasēndan dolayē balēk­ēlar balēkhaneye gºt¿rene kadar s¿rekli bu balēklarē 

temizlemektedirler. Bu temizlik yapēlmadēĵē zaman balēklarēn kalitesi ve fiyatē yarē 

yarēya d¿ĸmektedir. Ķstanbul Balēkhanesiône getirilen kaya balēklarē 10.000 ila 28.000 

kilogram arasēndadēr ve a­ēk artērma ile satēlmaktadēr (Deveciyan, 2022, s. 158-162). 

Arĸivde hangi t¿r kaya balēĵē alēndēĵē yazmamaktēr ve yalnēzca kaya balēĵē olarak 

kaydedilmiĸtir. Kaya balēĵē saray i­in en fazla alēnan t¿rler arasēnda sekizinci sēradadēr. 

D¿zenli bir alēmē olan kaya balēĵēnēn neredeyse her ay alēndēĵē gºr¿lmektedir (EK 

A23). Kaya balēĵēnēn en fazla alēmē ise mart, nisan ve mayēs aylarēnda yapēlmēĸtēr 

(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). 

G¿m¿ĸ Balēĵē 

 

Gºrsel 28 Atherina Presbyter (G¿m¿ĸ Balēĵē) (Deveciyan, 2022, s. 165). 

Atherinidae ailesine baĵlē olan ve Latince adē Atherina Presbyter olan g¿m¿ĸ balēĵēnēn 

v¿cudu uzun, silindir ve ĸeffaf bir yapēsē bulunmaktadēr. Olduk­a k¿­¿k olan bu 

balēĵēn birinci sērt y¿zgeci sekiz, ikinci sērt y¿zgeci on iki dikenden oluĸmaktadēr. 

Makat y¿zgeci on ¿­ kēl­ēktan, karēn y¿zgeci beĸ kēl­ēktan ve gºĵ¿s y¿zgeci ise on beĸ 

kēl­ēktan meydana gelmektedir. Aĵēz kēsmē k¿­¿k olan g¿m¿ĸ balēĵēnēn diĸleri 

bulunmasēna raĵmen olduk­a zor hissedilmektedir. Bu balēĵēn sērt kēsmē g¿m¿ĸ ve 

yeĸil tonlarēnda bir renge sahiptir. Yer yer pembe renkler de barēndērmaktadēr. Karēn 

kēsmē ise beyaz tonlarēndadēr. Mart aylarēnēn baĸēnda yumurtlamaya baĸlayan g¿m¿ĸ 

balēĵē nisan ayēnēn sonunda yumurtlama iĸlevini tamamlamaktadēr. Karadeniz 

bºlgesinde bol olmasēna raĵmen Boĵazi­i ve Marmaraôda daha ­ok avlanmaktadēr. 

G¿m¿ĸ balēĵēnēn boyu en fazla 15 santimetreye kadar ­ēkmaktadēr. Avlanma 

dºnemleri ise mart ve nisan aylarēdēr. Ķstanbul Balēkhanesiône yēllēk olarak 20.000 

kilogram g¿m¿ĸ balēĵē getirilmektedir. Lezzetli bir balēk olan g¿m¿ĸ balēĵēnēn i­i 
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temizlenmeden yenilmektedir (Deveciyan, 2022, s. 164-166). 1 Ekim 1888 tarihinde 

saray i­in 1 kasa g¿m¿ĸ balēĵē alēnmēĸ, beĸ yēllēk dºnemde ise baĸka kaydē 

gºr¿lmemiĸtir (DABOA, HH_d nr. 03104_0083). 

4.2.1.2 Tatlēsu balēklarē 

Tatlēsular durgun sular ve akarsular olmak ¿zere iki baĸlēkta ele alēnmaktadēr. 

Tatlēsularda yaĸayan balēklar da deniz balēklarē gibi gº­men ve yerli balēklar olmak 

¿zere iki sēnēfa ayrēlmaktadēr (Deveciyan, 2022). Arĸivden elde edilen bilgiler 

i­erisinde bu bºl¿mde yalnēzca gº­men tatlēsu balēklarēna yer verilmiĸ, yerli tatlēsu 

balēklarē ise kaynaklarda yer almadēĵē i­in a­ēklanmamēĸtēr. 

4.2.1.2.1 Gº­men tatlēsu balēklarē 

Gº­men tatlēsu balēklarē potamotok ve talassotok gº­men balēklar olarak kendi 

i­erisinde ikiye ayrēlmaktadēr. Potamotok gº­men balēklar, tatlēsularda doĵup 

geliĸimlerini denizlerde tamamlayan balēklardēr. Talassotok gº­men balēklar ise, 

denizlerde doĵup geliĸimlerini tatlēsularda tamamlayan balēklardēr. Bu balēklar 

geliĸimlerini tamamladēktan sonra doĵduklarē yere geri dºnmektedirler (Deveciyan, 

2022). Bu bºl¿m altēnda talassotok gº­men balēklarē olan yēlan ve kefal balēklarē 

aktarēlmaktadēr. 

Yēlan Balēĵē 

 

 Gºrsel 29 Anguilla Vulgaris (Yēlan Balēĵē) (Deveciyan, 2022, s. 212).  

Anguillidae ailesine baĵlē olan ve Latince adē Anguilla Vulgaris olan yēlan balēĵē ismi 

gibi yēlana benzer bir formdadēr ve v¿cudu ­ok kaygandēr. Sērtēnda yer alan y¿zgeci 
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kuyruĵundan makatēna kadar uzanmaktadēr. Baĸēnēn hemen yanēnda ise iki gºĵ¿s 

y¿zgeci vardēr. Baĸē ve gºzleri k¿­¿k olmakla birlikte sivri bir yapēdadēr. Burnunun 

hemen ¿st¿nde iki bēyēk bulunmaktadēr. T¿rkiyeôde yēlan balēklarēnēn siyaha ve zeytin 

yeĸiline benzer iki rengi bulunmaktadēr. Ayrēca bu balēk bulunduĵu yere gºre de renk 

alabilmektedir. ¥rneĵin suyun dibindeki bataklēk alanlarda yaĸayan yēlan balēklarē 

siyah, suyun berrak olduĵu yerlerde yaĸayanlar ise zeytin yeĸili rengindedir. Yēlan 

balēĵēnēn pullarē yok denecek kadar k¿­¿kt¿r. Dºnemin Musevi inancēnē 

benimseyenler bu balēĵē pulsuz kabul ettikleri i­in yasak olarak nitelendirmektedir. 

Yēlan balēĵē havalarēn soĵumasē ile gºl¿n dibindeki ­amurlu alanlara gºm¿lmekte ve 

b¿t¿n kēĸē orada ge­irmektedir. Bu balēklarēn ¿remesi tatlē sularda deĵil deniz sularēnda 

ger­ekleĸmektedir. ¦­ yaĸēna gelmiĸ olan yēlan balēĵē ¿remek i­in eyl¿l ve kasēm 

aylarēnda deniz sularēna geri dºnmektedir. En b¿y¿k yēlan balēĵē 1,5 metre 

uzunluĵunda ve 4 kilogram aĵērlēĵēndadēr. Bu balēĵēnēn avlanmasē ay ēĸēĵēnēn olmadēĵē 

karanlēk zamanlarda yapēlmaktadēr. Yēlan balēĵē olduk­a lezzetli olmasēna raĵmen 

yēlana benzer bir yapēsē olduĵu i­in Deveciyan t¿ketiminin az olduĵundan 

bahsetmektedir. Ķstanbul Balēkhanesiône yēllēk olarak 6.000 kilogram civarēnda 

getirilmekte ve taze olarak t¿ketilmektedir (Deveciyan, 2022, s. 212-214). Saray i­in 

alēnan deniz ¿r¿nleri arasēnda yēlan balēĵē da yer almaktadēr. Fakat bu balēĵēn t¿ketimi 

olduk­a azdēr. Eyl¿l, Kasēm, Aralēk 1889 tarihinde toplam 5 kasa yēlan balēĵē alēnmēĸtēr 

(DABOA, HH_d nr. 03104_00122; HH_d nr. 03104_00128; HH_d nr. 03104_00130). 

Bu tarihler dēĸēnda ise bir alēm kaydedilmemiĸtir.  

Kefal Balēĵē  

 

Gºrsel 30 Mugil Cephalus (Has Kefal) (Deveciyan, 2022, s. 216). 
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Mugilidae ailesine baĵlē olan kefal balēklarē T¿rkiye sularēnda beĸ t¿rden 

oluĸmaktadēr. Mugil Cephalus (Has Kefal), Mugil Chelo (Topbaĸ Kefal), Mugil Capito 

(Pulatarina), Mugil Saliens (Kobar veya Nobar) ve Mugil Auratus (Altēnbaĸ Kefal)dur. 

Kefal balēklarē diĸsiz bir yapēdadēr. Mayēs ayēndan aĵustos ayēna kadar yumurtlama 

dºnemindedirler. Bu balēklar denizlerde yumurtladēklarē i­in geliĸimlerini 

tamamladēktan sonra denize dºnmektedirler. Kefal balēĵēnēn yumurtalarē ayrēca 

kēymetlidir ­¿nk¿ bu yumurtalardan boutargue yapēlmaktadēr. Kefal balēĵēnēn yaĵlē ve 

beyaz bir eti bulunmaktadēr. Bu balēĵēn en fazla aĵērlēĵē 4 kilogram gelmektedir. Bu 

balēklar ºzellikle nisan ve haziran aylarēnda bir de kēĸ mevsiminde avlanmaktadēr. 

Ķstanbul Balēkhanesiône yēllēk olarak getirilen kefal balēĵē 200.000 ila 300.000 

kilogram arasēndadēr (Deveciyan, 2022, s. 215-219). Arĸiv kaynaklarēna bakēldēĵēnda 

hangi t¿r kefal olduĵu yazēlmamēĸ yalnēzca kefal olarak kaydedilmiĸtir. Bu balēĵēn en 

fazla t¿ketilen t¿rler arasēnda ¿­¿nc¿ sērada olduĵu gºr¿lmektedir (EK A26). 

Deveciyan bu balēĵēn boutargue yapēmēnda kullanēldēĵēnē yazsa da arĸivde hangi 

ama­la kullanēldēĵē belirtilmemektedir. Diĵer yandan kefal balēĵēnēn alēmlarē 

neredeyse her ay yapēlarak d¿zenli bir t¿ketime dºn¿ĸm¿ĸt¿r. Bunun yanēnda bu 

balēĵēn t¿ketim d¿zeyi aylēk 128 kasaya kadar da ­ēkmaktadēr (DABOA, HH_d nr. 

03104_00117; HH_d nr. 03104_00120). Detaylē alēmlarē EK A26ôda verilmiĸtir. 

4.2.2 Metodik Sēnēflandērma 

Metodik sēnēflandērma canlēlarēn fiziksel ºzelliklerini temel alarak yapan 

gruplandērmadēr (Deveciyan, 2022). Deveciyan bu sēnēflandērma altēnda bir grup 

belirtmemektedir. Fakat aĸaĵēda yer alan canlēlar fiziksel ºzellikleri ile ayrēldēĵē i­in 

bu gruplandērmaya dahil edilmiĸtir. 

4.2.2.1 Yassē balēklar veya yany¿zergiller 

Yassē balēklarēn diĵer balēklar gibi ilk dºnemlerinde gºzleri eĸit bir ĸekilde saĵ ve solda 

yer almaktadēr. B¿y¿meye baĸladēklarē andan itibaren ise gºzleri bir tarafa doĵru 

kaymaya baĸlar. Bu gºrme ĸekillerindeki farklēlēk yan bir pozisyonda y¿zmelerinin 

sebebidir. Yany¿zerlerin y¿zme kesesi bulunmamaktadēr. Bu balēklar genellikle 
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­amurlu alanlarda yaĸamaktadēr (Deveciyan, 2022). Yassē balēklar ­eĸitli olmakla 

birlikte burada yalnēzca kalkan ve pisi balēĵē aktarēlmaktadēr. 

Kalkan Balēĵē 

 

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

Anacanthēnes takēmē Pleuronectidae ailesine baĵlē olan ve Latince adē Rhombus 

Maximus olan kalkan balēĵē en iri yassē balēk olarak bilinmektedir. Bu balēĵēn aĵzē 

v¿cuduna oranla olduk­a k¿­¿kt¿r. Sērt y¿zgeci baĸēndan kuyruĵuna kadar uzanmakta 

ve altmēĸ yedi kēl­ēktan oluĸmaktadēr. Makat y¿zgeci kērk altē kēl­ēktan, gºĵ¿s 

y¿zge­leri ise on kēl­ēktan ibarettir. Derisinin ¿zerinde ­ivi adē verilen par­alar 

bulunmaktadēr. Rengi kahve ve gri karēĸēmlē olup bazen yeĸile benzer koyu sarē 

tonlarēndadēr. Bu rengin ¿zerinde ise siyah noktalar bulunmaktadēr. Kuyruĵuna 

baktēĵēmēzda yuvarlak bir yelpaze gibidir. Dºnemin Ķstanbul Balēkhanesiône getirilen 

kalkan balēklarē daha ­ok Karadeniz bºlgesinden temin edilmektedir. Bu balēĵēn 

avlanmasē mayēs ve temmuz aylarē aralēĵēnda yapēlmaktadēr. Yumurtlamasē ise mart 

ve nisan aylarēnda ger­ekleĸmektedir. Kalkan balēklarē aĵērlēk olarak en fazla 10 

kilogram kadar gelmektedir. Eti olduk­a lezzetli olan bu t¿rlerin en makbul olanē 3 

veya 4 kilo aĵērlēĵēnda olanlarēdēr. Ķstanbul Balēkhanesiône yēllēk olarak 200.000 ila 
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350.000 kilogram arasēnda kalkan balēĵē getirilmektedir. Bu balēĵēn taze olarak 

t¿ketilmesi Deveciyan tarafēndan ºnerilmektedir (Deveciyan, 2022, s. 176-178). 

Ķstanbul Balēkhanesiônde raĵbet gºren bu balēk sarayda da raĵbet gºrmektedir. Arĸiv 

kaynaklarēna gºre kalkan balēĵē en fazla t¿ketilen t¿rler arasēnda beĸinci sēradadēr (EK 

A27). Neredeyse her ay t¿ketimi bulunan bu balēĵēn alēmē giderek artmēĸtēr. 

Baĸlangē­ta aylēk 5 kasa civarēnda alēm yapēlērken (DABOA, HH_d nr. 03104_008), 

bu rakam 110 kasaya kadar ­ēkmēĸtēr (DABOA, HH_d nr. 03104_00102; HH_d nr. 

03104_00104; HH_d nr. 03104_00106).  

Pisi Balēĵē 

 

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

Anacanthēnes takēmē Pleuronectidae ailesine baĵlē olan ve Latince adē Pleuronectes 

Limanda olan pisi balēĵē kalkan balēĵēna oranla daha k¿­¿k, oval ve uzun bir balēktēr. 

Bu balēĵēn sērtē tamamen pullarla kaplēdēr. Sērt rengi kahve ve koyu zeytin rengi 

arasēndadēr. Pisi balēĵēnēn gºzleri kalkan balēĵē gibi v¿cudunun tam orta hizasēnda 

deĵil biraz daha saĵ tarafēna kayēktēr. Aĵzē k¿­¿k bir yapēya sahiptir. Alt ve ¿st 

­enesinde sivri diĸler bulunmaktadēr. Sērt y¿zgeci baĸēndan kuyruĵa kadar uzanmakta 

ve yetmiĸ altē kēl­ēktan, makat y¿zgeci elli sekiz kēl­ēktan ve gºĵ¿s y¿zgeci dokuz 

kēl­ēktan oluĸmaktadēr. Kuyruĵu k¿t bir gºr¿n¿me sahiptir. Pisi balēklarēnēn en b¿y¿ĵ¿ 

1,5 kilogramdan fazla gelmemektedir. Bu balēklar daha ­ok Karadeniz bºlgesinde 

bulunmaktadēr. Pisi balēĵē aralēk ve ocak aylarēnda avlanmaktadēr. ķubattan nisan 

sonuna kadar avlanan pisi balēklarē ise daha lezzetlidir. Pisi balēĵē mayēs haziran 

aylarēnda yumurtlamaktadēr. Ķstanbul Balēkhanesiône getirilen pisi balēklarē yēllēk 
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10.000 ila 15.000 kilogram civarēndadēr (Deveciyan, 2022, s. 180-181). Pisi balēĵēnēn 

Ķstanbul Balēkhanesiôndeki alēmē kalkan balēĵē kadar ilgi gºrmemektedir. Fakat saray 

i­in aynē ĸeyi sºylemek m¿mk¿n deĵildir. Arĸiv kayētlarēna gºre alēmē yapēlan pisi 

balēĵē, kalkan balēĵēndan daha fazladēr ve en fazla t¿ketin t¿rler arasēnda dºrd¿nc¿ 

sēradadēr. Kasēm, mart ve nisan aylarēnda en fazla alēm yapēlan pisi balēĵēnēn d¿zenli 

bir alēmē bulunmaktadēr (EK A28). 

4.2.2.2 Tērpanagiller 

Tērpanagiller, yatay yºnl¿ yassē balēklardēr. Bu balēklarēn aĵēzlarē, burun delikleri ve 

solunga­ kapaklarēnēn beĸ yarēĵē v¿cudunun altēnda yer almaktadēr. Bu gruptaki 

balēklar bazen doĵurarak bazen de b¿y¿k yumurtalar ­ēkartarak ¿rerler. 

Yumurtlayanlar ilkbaharda yumurtlamakta, doĵuranlar ise aĵustos veya eyl¿lde 

doĵurmaktadēr. Erkeklerin karēn y¿zge­lerinin yan kēsmēnda testisler bulunmaktadēr 

ve diĸisinden bu yºn¿yle ayrēlmaktadēr. Tērpanagiller dip balēklarē olarak bilinmekte 

ve genellikle ­amurlu kēta sahanlēklarēnēn i­erisine gizlenerek yaĸamaktadēr. Hepsi 

etobur varlēklardēr ve geceleri besin ararlar. Bu grupta yaĸayan canlēlarēn tamamēnēn 

aĵēzlarē v¿cudunun altēnda olmasēndan dolayē avlarēnē kolay sindiremezler 

(Deveciyan, 2022). Arĸiv bilgilerinden hareketle tērpanagiller i­erisinden yalnēzca 

vatoz balēĵē bu bºl¿mde anlatēlmaktadēr. 

Vatoz Balēĵē 

 

Gºrsel 33 Raja Clavata (Vatoz Balēĵē) (Deveciyan, 2022, s. 185). 
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Plagēostemes takēmē Rojidae ailesine baĵlē olan ve Latince adē Raja Clavata olan vatoz 

balēĵē kare bir ĸekle sahiptir. Vatoz balēĵēnēn baĸ, kuyruk ve omurga etrafēndaki 

bºl¿mleri yenilmemekte yalnēzca gºĵ¿s y¿zge­leri yenilmektedir. Bu balēĵēn sērtēnda 

bºlge bºlge lekeler yer almakta ve genel olarak gri bir renge sahiptir. Vatoz balēĵē 

Ķstanbul Balēkhanesiône yēllēk olarak 150.000 kilogram civarēnda getirilmektedir 

(Deveciyan, 2022, s. 185). Vatoz balēĵēnēn saraydaki t¿ketimi Ķstanbul 

Balēkhanesiôndeki kadar y¿ksek deĵildir. Bu balēĵēn arĸivdeki alēmē yalnēzca bir kez 

yazēlmēĸ ve toplamda da 2 kasa alēnmēĸtēr (DABOA, HH_d nr. 03104_00109). 

4.2.2.3 Kabuklular  

V¿cutlarēnēn ­oĵunluĵu sert bir kabuktan oluĸan kabuklular bu ĸekliyle kendisini 

g¿venceye almaktadēr. Kabuklularēn baĸlarēnda genelde iki anten bulunmaktadēr. Bu 

antenler hissetme veya koku alma organē olarak tanēmlanmaktadēr. Bu sēnēfta yer 

alanlar kuyruklu on ayaklēlar ve kollu on ayaklēlar olarak ikiye ayrēlmaktadēr. 

Kabuklularēn tamamē suda yaĸamakta ve solunga­larē ile nefes almaktadēr. Bu 

solunga­lar sayesinde bazē durumlarda karada da yaĸayabilmektedir. Kabuklular yēlda 

bir kez kabuklarēndan ayrēlēp kabuk atarlar ve yeni kabuĵu ­ēkana kadar gizlenerek 

yaĸarlar. Bu canlēlar herhangi bir bºl¿m¿n¿ kaybederse yenisini kazanmaktadērlar. 

¥rneĵin bir saldērē sonucu kolu kesilen ēstakozun bir s¿re sonra tekrar kolu 

­ēkmaktadēr. Kabuklularēn tamamē etoburdur ve geceleri avlarēnē yapmaktadēr. Tuzlu 

veya tatlē sularda yaĸayabilen canlēlardēr (Deveciyan, 2022). Kabuklular i­erisinde 

ēstakoz, karides ve pavurya bu bºl¿m altēnda a­ēklanmaktadēr. 

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

Astacidae ailesine baĵlē olan ve Latince adē Homarus Vulgaris olan ēstakoz kuyruklu 

ve on ayaklē bir kabukludur. On ayak i­erisinden en b¿y¿kleri kēska­larē olan ºn 

ayaklarēdēr. Bu kēska­lardan birisi diĵerinden daha b¿y¿kt¿r. Ayrēca yine bu 

kēska­larēn aĵēz kēsmēna yakēn bir bºl¿m¿nde gizli olan iki ayaĵē daha vardēr. Bu ikisi 

yemlerini aĵzēna gºt¿rmek i­in kullanmakta ve ­oĵu kez gizli tutmaktadēr. B¿y¿k 

kēska­lardan sonraki iki ayaĵēnda da kēska­ vardēr fakat onlar kēllē ve ­ok k¿­¿kt¿r. 

Son ikide yer alan iki bacak ise kºpeklerde yer alan tērnaklara sahiptir. Istakozun 

baĸēndan kuyruĵuna kadar uzanan iki anteni bulunmaktadēr. Gºzlerinin ºn¿nde de 

ikiĸer tane bēyēk yer almaktadēr. Istakozun rengi genellikle koyu yeĸildir, sērt kēsmē 

tuĵla renginde, kuyruĵu ise mavi tonlarēndadēr. Canlē iken bu renklere sahip olan 

ēstakoz piĸtikten sonra kērmēzē tonlarēnda bir renge dºn¿ĸmektedir. Toplam v¿cudunun 

neredeyse yarēsēnē oluĸturan kuyruk kēsmē boĵumlu altē eklemden oluĸmaktadēr. 

Kuyruĵun ucunda yer alan y¿zge­te ise beĸ kanat­ēk bulunmaktadēr. Istakoz geri geri 

y¿zebilen bir kabukludur. Istakoz kēĸ aylarēnda derin sulara ­ekilmekte, ilkbaharda ise 

kēyēlara yaklaĸmaktadēr. Bu kabuklunun boylarē 35 santimetreye kadar ulaĸmaktadēr. 

Istakoz en fazla Marmara bºlgesinde bulunmaktadēr ve ­ok lezzetli bir ete sahiptir. 

Ķstanbul Balēkhanesiône yēllēk olarak 30.000 ēstakoz gelmektedir (Deveciyan, 2022, s. 

270-272). Istakozun saray i­erisindeki t¿ketimi kaynaklarda adet olarak ge­mektedir 

ve d¿zensiz bir alēmē bulunmaktadēr. Bu deniz ¿r¿n¿n¿n saray i­in gelen Avrupa 

menĸeili konuklar ­er­evesinde kullanēldēĵē d¿ĸ¿n¿lmektedir. ¥rneĵin 12 Nisan 

1889ôda 12 adet ēstakoz alēndēĵē kaydedilmiĸtir (DABOA, HH_d nr. 03104_00102). 
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Karides  

 

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

Palemonidae ailesine baĵlē olan ve Latince adē Paloemon olan karides kuyruklu on 

ayaklēlar sēnēfēndandēr. Karidesin v¿cut rengi ĸeffaf bir tondadēr fakat viĸne ve kiraz 

rengi tonlarēnda alacalēklara sahiptir. Piĸtiĵi zaman bu renk kērmēzē pembe karēĸēmē bir 

hale dºn¿ĸmektedir. On ayaklē olan karidesin ilk dºrt ayaĵēnēn ucu ­atallē bir haldedir. 

Kēvrēk bir formda olan kuyruĵu altē eklemden meydana gelmekte ve neredeyse 

v¿cudunun ¿­te ikisini oluĸturmaktadēr. Kuyruĵunun ucunda ise dºrt kanat­ēk 

bulunmaktadēr. Karidesin aĵēz kēsmēnda iki uzun anten bulunmaktadēr. Burnunun 

altēnda ise ­ift taraflē olmak ¿zere ¿­ bēyēk vardēr. Karides denizlerin hemen hemen 

hepsinde bulunmaktadēr. Kēyē sularēnda ise ­ok daha fazla gºr¿lmektedir. T¿rkiyeôde 

iki t¿r karides vardēr; asēl kerevit ve ­alē karidesi.  Karideslerin boylarē en fazla 15 

santimetreye kadar ­ēkmaktadēr. Ķstanbul Balēkhanesiône yēllēk 15.000 kilogram 

karides getirilmektedir (Deveciyan, 2022, s. 276-278). Saray alēmlarēnda kabuklu 

deniz ¿r¿nlerine ­ok fazla raĵbet edilmediĵi gºr¿lmektedir. Karides alēmlarēnda da bu 

ge­erli olup en fazla aylēk 13 kasa alēndēĵē kaydedilmiĸtir (DABOA, HH_d nr. 

03104_00127; HH_d nr. 03104_00129). 

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

Cyclometopes ailesine baĵlē olan yenge­lerin T¿rkiyeôde beĸ t¿r¿ bulunmaktadēr. 

Cancer Pagurus (Asēl Pavurya), Dromia Vulgaris (Ayē Pavuryasē), Carcinus Menas 

(¢ingene Pavuryasē), Cancer Moenas (¢aĵanoz) ve Portunus Puber (¢alpara)ôdēr. 

Yenge­ler kollu ve on ayaklē kabuklulardandēr. Oval bir v¿cut yapēlarē vardēr. On 

ayaĵēndan iki tanesi kēska­lēdēr. Kaplumbaĵalarēn y¿r¿y¿ĸ¿ gibi bunlar da yan yan 

y¿r¿rler. Yenge­ler yēlda bir kez kabuk deĵiĸtirirler. Kabuĵunu deĵiĸtirdikten sonra 

yeni kabuĵu ­ēkēp sert bir hale gelene kadar gizlenirler. Yenge­lerin koku duyularē 

olduk­a geliĸmiĸtir. Kabuklular i­erisinde en kurnaz hayvan olarak bilinmektedir. 

Yenge­ler ­oĵu durumda yem aramak i­in karaya ­ēkmaktadēr. Burunlarēnēn yanēnda 

yer alan s¿nger su tutma kapasitesine sahiptir ve karaya ­ēktēklarē zaman bu su 

sayesinde nefes almaktadērlar. Bu t¿rler ­iftleĸme ile ¿remektedir. Diĸi yenge­ dºrt 

y¿z ila altē y¿z yumurtayē kuyruĵunun altēnda saklar. Yenge­ler bir yaĸēna geldikten 

sonra yenmektedir aksi halde kabuĵunun i­i su doludur. Asēl pavurya yenge­ler 

arasēndaki en b¿y¿k t¿rd¿r. Rengi kērmēzēya yakēn kahverengi tonlarēndadēr. Asēl 

pavurya yem aramak i­in geceleri sahile ­ēkmaktadēr. Fakat ēĸēĵa dayanēklē olmadēĵē 

i­in onu yakalamak ­ok kolaydēr ­¿nk¿ ēĸēĵē gºrd¿ĵ¿ zaman donup kalmaktadēr. Etinin 

lezzeti olduk­a iyidir. Ayē pavuryasēnēn v¿cudu kahverengi t¿ylerle kaplēdēr. Kēska­ 

u­larē mercan renginde olup asēl pavuryadan olduk­a k¿­¿kt¿r. Bu hayvan ­ok tembel 

olduĵu i­in sudan ­ēkmamaktadēr dolayēsēyla yakalamasē da zordur. ¢ingene pavuryasē 

gezmeyi ­ok sevdiĵi i­in sanērēm bu isimle anēlmaktadēr. Rengi kahverengidir ve yeĸil 

beneklere sahiptir. Sudan s¿rekli ­ēkarak sahilde y¿r¿mektedir. ¢aĵanoz deniz 
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kenarlarēnda ve kayalēk alanlarda bolca bulunan bir t¿rd¿r. Besin deĵeri a­ēsēndan 

y¿ksek bir ºneme sahiptir. Rengi asēl pavuryadan biraz daha a­ēktēr fakat lezzeti asēl 

pavurya kadar yoĵun deĵildir. ¢alparanēn rengi de kahverengi tonlarēndadēr. Fakat 

mavi, mor ve beyaz fonlara da sahiptir. Bu yengecin diĵerlerinden farkē son iki 

ayaĵēnda birden fazla eklem bulunmasēdēr ve bu eklemler diĵer yenge­lerde 

bulunmamaktadēr. Etinin lezzeti orta derecededir genellikle fakir kesim t¿ketmektedir 

(Deveciyan, 2022, s. 278-283). Arĸiv kayētlarēnda yalnēzca pavurya olarak kaydedilen 

bu deniz canlēsē sadece 18 Haziran 1889 tarihinde 5 kasa olarak alēnmēĸtēr (DABOA, 

HH_d nr. 03104_00112). 

4.2.2.4 Yassēsolunga­lēlar  

Yumuĸak­alar olarak da anēlan yassēsolunga­lar omurgasēz canlēlar olarak 

bilinmektedir. Bu t¿rler balēklar gibi suda yaĸamaktadēr ve ­oĵu etoburdur. 

Yassēsolunga­larēn bir­ok organē bulunmamaktadēr ve iki sert kabuk i­erisinde 

gizlenmektedirler. Genellikle yumurtlayarak ¿remektedirler (Deveciyan, 2022). 

Yassēsolunga­lar i­erisinde midye, istiridye ve tarak bu bºl¿m altēnda 

a­ēklanmaktadēr. 

Midye 

 

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

Mytilaces ailesine baĵlē olan ve Latince adē Mytilus Edulis olan midye siyah veya 

kērmēzē tonlarēnda olabilen yassēsolunga­ bir t¿rd¿r. Midyenin dil adē verilen bir organē 

bulunmaktadēr ve bu organ t¿k¿r¿k salgēlayarak midyenin bir yerlere yapēĸmasēnē 
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saĵlamaktadēr. Bºylece midye kazēk, duba, kºpr¿ vb. gibi maddelere yapēĸarak hayatta 

kalmaktadēr. Midye bu dili aynē zamanda ayak olarak da kullanmaktadēr. Bazē 

durumlarda kumu kazmak i­in de yine bu dilinden yararlanēr. Midyeler mart ve nisan 

aylarēnda ¿remeye ge­mektedir. Midyenin kabuklarē siyah veya kērmēzē tonlarēnda 

olmaktadēr. Siyah midyeler karakabuk, kērmēzē olanlar ise akēntē midyesi olarak 

anēlmaktadēr. V¿cudu ise beyaz renktedir. Ķki kabuĵunun i­inde baĵērsak, mide, kalp 

ve akciĵer barēndērmaktadēr. Midyeler ­ok tuzlu sularda yaĵlē bir form kazanamazlar. 

Tuz oranē az olan sularda ise daha hēzlē geliĸirler. Kēĸ dºnemlerinde Hali­ôte dolgun 

midyelerin bulunmasēnēn sebebi bu tuz oranēdēr. Midyeler ocak, ĸubat ve mart 

dºnemlerinde yoĵun olarak avlanēr. Ķstanbul Balēkhanesiône getirilen midyeler 

salmalēk, pilakilik, dolmalēk ve tavalēk olmak ¿zere gruplara ayrēlmaktadēr. Bunlar 

i­erisinde en b¿y¿kleri dolmalēk midyelerdir. Pilakilik ve salmalēk olanlar daha 

k¿­¿kt¿r. Tavalēk midye ise kabuĵundan ayrēlmēĸ b¿y¿k midyelerdir. Midyelerin taze 

olmasē ayrēca ºnemlidir. Eĵer taze deĵilse insan i­in olduk­a riskli olmakta hatta 

zehirlemektedir. Bu t¿r bir zehirlenmede hemen kusma yºntemi tercih edilmelidir 

(Deveciyan, 2022, s. 290-292). Kabuklular arasēndaki saray kayētlarēnda en fazla 

bulunan ¿r¿n midyedir. Kasēm, aralēk, mart ve nisan aylarēnda d¿zenli alēmē bulunan 

midye, adet olarak kaydedilmiĸtir (EK A33). Bu dºnemlerde aylēk 500 ila 1000 adet 

arasēnda midye alēmē ger­ekleĸmiĸtir (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). 

Ķstiridye 

 

Gºrsel 38  Ostrea Edulis (Ķstiridye) (Deveciyan, 2022, s. 293). 
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Ostraces ailesine baĵlē olan ve Latince adē Ostrea Edulis olan istiridye yer 

deĵiĸtirmeden bulunduĵu yere yapēĸarak yaĸayan bir canlēdēr. Midye gibi onun da iki 

kabuĵu vardēr ve bunun i­erisine gizlenmiĸ haldedir. Midyeden en b¿y¿k farklē ise 

yapēĸmēĸ olduĵu taĸtan hi­ ayrēlmadan yaĸamasēdēr. Ķstiridyelerin suyun i­erisindeki 

en b¿y¿k tehlikeleri denizyēldēzlarēdēr. Ķstiridyeler kabuklarēnē hafif a­arak nefes 

alērlar. Denizyēldēzlarē da istiridyenin ¿zerine oturup onun nefes olmasēnē 

engellemektedir. Denizyēldēzē ¿zerinden kalkēnca istiridye hemen nefes almak i­in 

kabuĵunu a­ar fakat tam da bunu bekleyen denizyēldēzē bir hamle ile istiridyenin i­ine 

kolunu sokarak onu ºld¿r¿r ve yer. Ķstiridyeler mayēs aylarēnda yumurtlamaya 

baĸlarlar. Ķstiridyelerin yenilebilmesi i­in en az ¿­ yaĸēna gelmiĸ olmasē 

gerekmektedir. Bu canlēlar acē ve tuzlu sularda daha hēzlē geliĸmektedir. Bunlarēn av 

mevsimi ise ekim ayēndan ĸubat ayēna kadardēr (Deveciyan, 2022, s. 292-294). Arĸiv 

kayētlarēnda kasēm, aralēk ve nisan aylarēnda daha fazla istiridye alēmē ger­ekleĸmiĸtir. 

Ķstiridyeler midyeden sonra en fazla tercih edilen kabuklulardēr. Aylēk alēmlarē 2000 

adete kadar ­ēkmaktadēr (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 baĵlē olan ve Latince adē Pecten 

Jacobaeuns olan tarak istiridye ile aynē ailedendir. 

Ķstiridye kadar lezzetli olmayan taraĵēn kabuĵu bir 

yelpaze ĸeklindedir. Aynē zamanda hareketsiz olarak 

yaĸayan istiridyenin aksine geri geri 

y¿zebilmektedir. Taraklar iki yaĸēna geldikleri 

zaman yenebilirler. Taraĵēn da av mevsimi istiridye 

de olduĵu gibi ekim ayēndan ĸubata kadardēr. 

Deveciyan diĵer mevsimlerde avlanmasēnēn yasak 

olduĵunu belirtmektedir. Taraklar genellikle kabuklu 

ĸekilde piĸirilip limon sēkēlarak yenilmektedir (Deveciyan, 2022, s. 295). Saray i­in 

alēmē yapēlan kabuklular arasēnda tarak da bulunmaktadēr ve adet olarak alēnmēĸtēr. 

Gºrsel 4.31 Pecten Jacobaeuns 

(Tarak) (Deveciyan, 2022, s. 295) 
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Midye ve istiridye kadar talep gºremeyen bu deniz canlēsē 4-5 Nisan 1888 tarihinde 

yalnēzca 160 adet alēnmēĸtēr (DABOA, HH_d nr. 03104_0067). 

Tablo 4.1 Deniz ¿r¿nlerinin 1909-1923 yēllarē arasēndaki av mevsimleri ve Ķstanbul 

Balēkhanesiôndeki satēĸ fiyatlarē 

 

 

No T¿rk­e Adē Latince Adē Av Mevsimi Satēĸ Fiyatē 

(Kuruĸ) 

En 

Az 

En 

¢ok 

1.  Kēlē­ Balēĵē Xiphias Gladius Temmuz-Ekim 4,71 64,76 

2.  Torik ve 

Altēparmak 

Balēĵē 

Thynnus 

Pelamys 

Mayēs-Ekim-Kasēm 0,80 41,24 

3.  Uskumru Balēĵē Scomber 

Scomber 

Aralēk-Ocak-ķubat-

Mart 

2,08 37,96 

4.  Kolyoz Balēĵē Scomber Colias Ekim-Haziran-

Temmuz 

2,27 43,21 

5.  ¢inakop ve 

L¿fer Balēĵē 

Temnodon 

Saltator 

Mayēs-Ekim-Kasēm 3,24 69,15 

6.  Ķstavrit Balēĵē Scomber 

Trachurus 

Mayēs-Kasēm 0,63 26,39 

7.  Ateĸ ve 

Sardalya Balēĵē 

Clupea Sardinia Temmuz-Aĵustos 2,3 33,23 

8.  Kērlangē­ Balēĵē Trigla Hirundo Aralēk-Ocak-ķubat-

Mart 

3,39 64,45 

9.  Barbunya Balēĵē Mullus Barbatus Mayēs-Haziran-

Ekim-Kasēm 

4,89 88,74 

10.  Tekir Balēĵē Mullus 

Surmuletus 

Ocak-Mayēs 4,89 88,74 

11.  Karagºz Balēĵē Sargus 

Rondeletii 

Ekim-Kasēm-Mart-

Nisan 

4,54 62,19 

12.  Ķspari Balēĵē Sargus 

Annularis 

Mayēs-Eyl¿l-Ekim 9,71 63,18 

13.  Mezgit Balēĵē Gadus Minutus Ocak-ķubat-Mart-

Nisan 

2,89 46,85 

14.  Gelincik Balēĵē Motella Vulgaris Nisan-Mayēs-

Haziran 

4,86 81,21 

15.  Levrek ve 

Ķspendek Balēĵē 

Labrax Lupus Ekim-Kasēm-Mart-

Nisan 

7,7 89,19 

16.  Ķzmarit Balēĵē Maena Vulgaris Mayēs-Haziran-

Kasēm-Aralēk 

0,63 26,39 

17.  Mercan Balēĵē Pagellus 

Erythrinus 

ķubat-Mart-Haziran 4,54 62,19 

18.  Eĸkina Balēĵē Corniva Nigra Ekim-Kasēm 4,54 62,19 
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Tablo 4.1ôin devamē 

Saray mutfaĵē i­in alēnan toplam 35 t¿r deniz ve tatlēsu ¿r¿nleri detaylē anlatēmlar 

sonrasēnda Tablo 4.1ôde derlenmiĸtir. Tabloya baktēĵēmēzda 1909-1923 yēllarē 

arasēndaki bu ¿r¿nlerin en az ve az fazla satēĸ fiyatlarē yer almaktadēr. ¦r¿n¿n 

bolluĵuna ve azlēĵēna gºre deĵiĸen bu rakamlar dºnemin para birimi ¿zerinden 

aktarēlmēĸtēr. Bu ¿r¿nler arasēnda ­ok fazla deĵer gºrmeyen ve olduk­a fiyatē d¿ĸ¿k 

olan birka­ canlē bulunmaktadēr. Bunlar; 0,03 kuruĸla istiridye ve tarak, 0,08 kuruĸla 

midye, 0,12 kuruĸla pavurya (yenge­) ve 0,26 kuruĸla vatoz balēĵēdēr. Bu ¿r¿nlerin en 

deĵerli olduklarē zamanlarda dahi fiyatlarēnēn diĵer deniz ¿r¿nlerinden ­ok aĸaĵēda yer 

aldēĵē gºr¿lmektedir. Tersi duruma baktēĵēmēzda ise en deĵerli gºr¿len ¿r¿n 124,63 

kuruĸla ēstakoz, 89,19 kuruĸla levrek ve ispendek, 88,74 kuruĸla barbunya ve tekir, 

81,21 kuruĸla gelincik ve 75,9 kuruĸla karides yer almaktadēr. Saray i­in alēnan bu 

No T¿rk­e Adē Latince Adē Av Mevsimi Satēĸ Fiyatē 

(Kuruĸ) 

En 

Az 

En 

¢ok 

19.  Kºm¿rc¿ 
Kayasē 

Gobius Niger Mart-Nisan 2,44 58,03 

20.  G¿m¿ĸ Balēĵē Atherina 

Presbyter 

Mart-Nisan 1,23 42,18 

21.  Yēlan Balēĵē Anguilla 

Vulgaris 

Ocak-ķubat-Mart 1,91 32,60 

22.  Has Kefal Mugil Cephalus Ocak-ķubat-Mart-

Nisan-Haziran-

Temmuz 

2,1 28,33 

23.  Kalkan Balēĵē Rhombus 

Maximus 

Nisan-Mayēs 2,64 45,52 

24.  Pisi Balēĵē Pleuronectes 

Limanda 

Kasēm-Aralēk-Ocak-

ķubat 

2,64 45,52 

25.  Vatoz Balēĵē Raja Clavata Mart-Nisan-Mayēs 0,26 13,51 

26.  Istakoz Homarus 

Vulgaris 

Mart-Nisan-Mayēs-

Haziran-Temmuz-

Aĵustos 

6,88 124,63 

27.  Karides Paloemon Ekim-Kasēm-Aralēk 4,71 75,9 

28.  Pavurya 

(Yenge­) 

Cancer Pagurus Mart-Haziran-

Temmuz-Aĵustos 

0,12 3,2 

29.  Midye Mytilus Edulis ķubat-Mart 0,08 0,197 

30.  Ķstiridye Ostrea Edulis Ocak-ķubat-Mart 0,03 0,468 

31.  Tarak  Pecten 

Jacobaeuns 

ķubat-Mart 0,03 0,468 
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¿r¿nlerin tercihi ile balēkhanedeki talepleri her zaman doĵru orantēlē gºr¿lmemektedir. 

¥rneĵin levrek Ķstanbul Balēkhanesiônde b¿y¿k talep gºr¿rken saraya alēnan levrek 

1886-1890 yēllarē arasēnda yalnēzca 5 kasadēr (DABOA, HH_d nr. 03104_0072).  

4.3 19 ve 20. Y¿zyēl Osmanlē Dºnemi Mutfaĵēnda Deniz ¦r¿nleri 

19 ve 20. y¿zyēl Osmanlē dºnemi mutfaĵēnda yer alan deniz ¿r¿nlerinin saptanmasē 

kapsamēnda iki y¿zyēl i­erisinde ele alēnmēĸ yemek kitaplarē bu bºl¿m altēnda 

deĵerlendirilmektedir. Bu doĵrultuda 1844 tarihli Melce¿ôt Tabb©h´n (Aĸ­ēlarēn 

Sēĵēnaĵē), 1864 tarihli Osmanlē Mutfaĵē, 1883 tarihli Ev Kadēnē, 1892 tarihli Ali Eĸref 

Dedeônin Yemek Risalesi, 1900 tarihli Aĸ­ēbaĸē (Bir Osmanlē Subayēnēn Yemek 

Kitabē) ve 1913 tarihli Karagºz Mutfakta kitaplarēnēn t¿m tarifleri incelenmiĸtir. Ķki 

y¿zyēlda kaleme alēnmēĸ olan toplam 6 yemek kitabēnē deniz ¿r¿nleri ­er­evesinde 

incelediĵimizde ilk olarak 1844 yēlēnda Mehmet K©mil tarafēndan yazēlmēĸ olan 

Melce¿ôt Tabb©h´n (Aĸ­ēlarēn Sēĵēnaĵē) kitabē ile karĸēlaĸmaktayēz. Yazar eserinde 

deniz ¿r¿nleri ile ilgili toplam 33 tarif barēndērmaktadēr. Bu tariflerde kullanēlan deniz 

¿r¿nleri ise; levrek, kefal, uskumru, kēlē­, palamut, yēlan balēĵē, l¿fer, istiridye, deniz 

taraĵē, mercan, midye, hamsi, kalkan, ēstakoz, kaya, balēk yumurtasē, sardalye, teke ve 

­iroz olmak ¿zere toplam 19 t¿rden oluĸmaktadēr.  

Ķkinci olarak incelenen eser T¿r©bi Efendi tarafēndan 1864 yēlēnda yazēlan Osmanlē 

Mutfaĵē kitabēdēr. Yazar deniz ¿r¿nleri ile ilgili toplam 29 tarif ele almēĸtēr. Burada 

kullanēlan deniz ¿r¿nleri ise; istavrit, somon, kēlē­, yayēn, mersin, kalkan, uskumru, 

yēlan, morina, istiridye, barbunya, kefal, tekir, izmarit, midye, deniz taraĵē, sardalye, 

balēk yumurtasē ve dil balēĵē olmak ¿zere toplam 19 t¿rden oluĸmaktadēr. ¦­¿nc¿ 

olarak incelenen eser 1883 yēlēnda yazēlmēĸ olan ve bir kadēn tarafēndan ele alēndēĵē 

belirtilen Ev Kadēnē isimli eserdir. Bu yazma kitap Ayĸe Fahriye isimli bir kiĸi 

tarafēndan kaleme alēnmēĸtēr. ¢alēĸmada toplam 71 deniz ¿r¿nl¿ tarif bulunmaktadēr 

ve bu eser deniz ¿r¿nleri a­ēsēndan en fazla tarifin yer aldēĵē nitelikli bir ­alēĸmadēr. 

Kullanēlan deniz ¿r¿nleri ise toplam 33 t¿rden oluĸan kefal, uskumru, levrek, palamut, 

torik, istiridye, teke, d¿lger, palamut, altēparmak, kēlē­, tekir, kaya, l¿fer, dil, g¿m¿ĸ, 

hamsi, mersin, midye, ēstakoz, deniz taraĵē, kalkan, kērlangē­, mercan, taĸ, sardalye, 

kolyoz, izmarit, pisi, istavrit, havyar, ­iroz ve likorinozdur. 
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Ali Eĸref Dede tarafēndan 1892 yēllarēnda kaleme alēnan Ali Eĸref Dedeônin Yemek 

Risalesi baĸlēklē yemek kitabē incelenen dºrd¿nc¿ eserdir. Yazar ­alēĸmasēnda 14 deniz 

¿r¿nl¿ tarif barēndērmaktadēr. Kullandēĵē deniz ¿r¿nleri ise levrek, kefal, havyar, 

sardalye, kalkan, uskumru, l¿fer, kēlē­ ve terkos balēĵē olmak ¿zere 9 t¿rd¿r. 1900 

yēlēnda Mahmut Nedim Bin Tosun tarafēndan Aĸ­ēbaĸē (Bir Osmanlē Subayēnēn Yemek 

Kitabē) isimli eser ise 20. y¿zyēlēn ĸimdilik bilinen ilk yemek kitabēdēr. Yazar kitabēnda 

deniz ¿r¿nleri ile yaptēĵē 26 yemek tarifine yer vermektedir. Bu tariflerde ise toplam 

19 t¿rden oluĸan palamut, kaya, uskumru, kēlē­, zargana, midye, hamsi, istiridye, 

mercan, mavi gºz balēĵē, l¿fer, balēk yumurtasē, havyar, sardalye, horoz balēĵē, ­iroz, 

ēstakoz, teke ve deniz kestanesi yer almaktadēr. Son olarak 1913 yēlēnda tamamlanmēĸ 

ve baskēsē yapēlmēĸ olan Karagºz Mutfakta isimli eser de bu ­alēĸmada incelenen son 

yemek kitabēdēr. Eserin yazarē bilinmediĵi i­in Anonim olarak kaydedilmiĸtir. Bu 

­alēĸmada da deniz ¿r¿nleri ile hazērlanmēĸ olan toplam 13 yemek tarifi bulunmaktadēr. 

Kullanēlan deniz ¿r¿nleri de kēlē­, torik, palamut, l¿fer, uskumru, kolyoz, kefal, levrek, 

midye, istiridye, kalkan, dil, pisi, kaya, izmarit, istavrit, g¿m¿ĸ, hamsi, ­iroz, barbunya 

ve ēstakoz olmak ¿zere toplam 21 t¿rd¿r. 

Ķncelenen eserlerdeki deniz ¿r¿nl¿ toplam yemek tarifleri 186 ­eĸitten oluĸmaktadēr. 

Fakat bazē eserlerde bir ºnceki dºnemde ele alēnmēĸ olan yemek kitaplarēndan 

yararlanēldēĵē gºr¿lmektedir. Dolayēsēyla t¿m tarifler bu baĸlēk altēnda ayrē ayrē 

aktarēlmamēĸ, aynē olan tarifler tek isim altēnda belirtilmiĸtir. ¥rneĵin; Haĸlama Balēk 

K¿lbastēsē hem Mehmet K©milôin eserinde hem de Ali Eĸref Dedeônin eserinde yer 

aldēĵē i­in ayrē ayrē deĵil, tek baĸlēk altēnda anlatēlmēĸtēr. Diĵer yandan bazē tarifler bir 

iki kalem ¿r¿n deĵiĸikliĵi olmasēna raĵmen diĵer t¿m malzeme ve piĸirme 

yºntemlerinin aynē olmasē sebebiyle yine tek isim altēnda verilmiĸtir. ¥rneĵin; Taze 

Sardalye K¿lbastēsē Ayĸe Fahriyeôden alēnarak yazēlmēĸ fakat Karagºz bu tarifi asma 

yapraĵēna sossuz olarak sarēp piĸirdiĵi i­in yine aynē tarif altēnda verilmiĸtir. ¥zetle 

aĸaĵēda yer alan toplam tarif sayēsē 99ôa indirilmiĸtir.  

Eserlerdeki toplam deniz ¿r¿nlerine baktēĵēmēzda ise 41 t¿r olduĵu gºr¿lmektedir. 

Bunlar; altēparmak, barbunya, ­iroz, deniz kestanesi, deniz taraĵē, dil balēĵē, d¿lger, 

g¿m¿ĸ, hamsi, horoz balēĵē, ēstakoz, istavrit, istiridye, izmarit, kalkan, kaya, kefal, 

kēlē­, kērlangē­, kolyoz, levrek, likorinoz, l¿fer, mavi gºz balēĵē, mercan, mersin balēĵē, 

midye, morina, palamut, pisi, sardalye, somon, taĸ, teke, tekir, terkos balēĵē, torik, 

uskumru, yayēn, yēlan balēĵē ve zarganadēr. Bu t¿rler i­erisinden kēlē­ ve uskumru 
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balēklarēnēn 6 eserde de kullanēldēĵē gºr¿lm¿ĸken morina, somon ve yayēn balēklarēnēn 

yalnēzca T¿r©bi Efendiônin tariflerinde; altēparmak, d¿lger, kērlangē­, likorinoz ve taĸ 

balēĵēnēn yalnēzca Ayĸe Fahriyeônin tariflerinde; terkos balēĵēnēn yalnēzca Ali Eĸref 

Dedeônin tariflerinde ve deniz kestanesi, horoz balēĵē, mavi gºz balēĵē ve zargananēn 

ise yalnēzca Mahmut Nedim Bin Tosunôun tariflerinde kullanēldēĵē tespit edilmiĸtir.  

Aĸaĵēda yer alan tarifler ­orbalar, kebaplar, k¿lbastēlar, yahniler, tavalar, pilakiler, 

g¿ve­ler, dolmalar, pilavlar, taratorlar, salatalar, turĸular ve deniz ¿r¿nleri ile yapēlan 

diĵer ¿r¿nler olmak ¿zere 13 baĸlēk altēnda toplanmēĸtēr. Ķncelenen eserlerde T¿r©bi 

Efendiônin eseri hari­ diĵer beĸ kitapta da t¿m yemeklerin detaylē malzeme listesi ve 

gramajlarē yer almamaktadēr. Orijinal tarifler bir paragraf ĸeklinde aktarēlmakla 

birlikte eski T¿rk­e kelimeler de barēndērmaktadēr. Dolayēsēyla aĸaĵēda aktarēlan 

tarifler g¿n¿m¿zdeki kullanēmlarē ile anlatēlmaya ­alēĸēlmēĸtēr. Aynē zamanda bazē 

kaynaklarda tarifler b¿y¿k ºl­¿lerde verilmiĸken, bu ­alēĸmada malzemeler k¿­¿k 

ºl­¿lerde aktarēlmēĸtēr. Bazē eserlerde dikkat ­eken bir konu ise baharat olarak 

kullanēlan biberin karabiber mi, akbiber mi, pul biber mi yoksa toz biber mi olduĵu 

belirtilmemiĸtir. Dolayēsēyla aĸaĵēda da doĵrudan biber olarak yazēlmēĸtēr.  

4.3.1 ¢orbalar  

      Balēk ¢orbasē64 

200 gram levrek veya kefal balēĵē 

Tuz 

1 adet soĵan 

2 yemek kaĸēĵē zeytinyaĵē 

1 tutam nane 

1 tutam maydanoz 

1 ­ay bardaĵē sirke 

8 yumurta sarēsē 

1 ­ay bardaĵē limon suyu 

1 gram safran 

Tar­ēn 

                                                 
64 Malzeme listesi Mehmet K©milôin birinci tarifine gºre yazēlmēĸtēr. 
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Balēklar temizlenir, yēkanēr ve tuzlanēr. Ķnce ince soĵanlar doĵranēr ve zeytinyaĵēnda 

biraz tuz ilavesi ile kavrulur. Nane ve maydanoz yēkanēp ince ince doĵranēr ve 

soĵanlara ilave edilip bir dakika kadar kavrulur. ¦zerine sirke eklenir, kaynatēlēr ve 

t¿lbentten s¿z¿l¿p, suyu temiz bir tencereye alēnēr. Balēklar i­erisine konup piĸirilir. 

Balēklar piĸince t¿lbentten tekrar s¿zme iĸlemi yapēlēr. Balēklar tabaklara ayrē ayrē 

par­alanēp konur. Yumurta sarēlarē bir k©sede ­ērpēlēr ve s¿z¿len suya yavaĸ yavaĸ 

eklenip kēsēk ateĸte piĸirilir, piĸme esnasēnda limon suyu ilave edilir. Safran ēlēk suda 

­ºzmeye bērakēlēr, rengi ­ēkēnca kaynayan suya ilave edilir. Ateĸten alēnan su, 

tabaklardaki balēklarēn ¿zerine eĸit oranda dºk¿l¿r. ¦zerine dºv¿lm¿ĸ tar­ēn eklenir 

ve yaklaĸēk 5 saat kadar soĵumaya bērakēlēr. Soĵuk olarak yenen bir ­orbadēr. Gayet 

leziz olur (Mehmet K©mil, 2016, s. 21). Bu ­orbada yumurta bolca bulunduĵu i­in 

Mehmet K©mil biraz daha hafif olmasē i­in ikinci bir piĸirme yolu sunmuĸtur: 

Kabuĵundan ayrēlmēĸ olan 200 gram keĸkeklik buĵday 500 mililitre suyla kaynatēlēr. 

Kaynadēktan sonra dibine yapēĸmamasē i­in s¿rekli karēĸtērēlēr. ¦st¿nde oluĸan 

kºp¿kler alēnēr, yerine su ilave edilir. Dºrt kez bu iĸlem tekrarlanēr. Helmesi bºylece 

alēnan suyun i­erisine soĵanlē sirkeli su yavaĸ yavaĸ eklenir. Koyulaĸēnca 1 yumurta 

sarēsē, 2 yemek kaĸēĵē limon suyu ve 1 gram safran suyu karēĸtērēlēp suyun i­ine eklenir. 

Kaynayēp yumurta kokusu ­ēkēnca ateĸten alēnēr ve balēklarēn ¿zerine eĸit oranda 

dºk¿l¿r. ¦zerine tar­ēn eklenip yine soĵumaya bērakēlēr (Ali Eĸref Dede, 1992, s. 1-2; 

Mehmet K©mil, 2016, s. 21-23).  

Ķstavrit ¢orbasē 

250 gram istavrit 

Tuz 

1 yemek kaĸēĵē zeytinyaĵē 

1 adet soĵan 

Maydanoz 

Nane 

Yarēm ­ay bardaĵē sirke 

1 su bardaĵē su 

1 yumurta sarēsē 

1-2 yaprak safran (yarēm fincan sēcak suda ­ºz¿nm¿ĸ) 

2 yemek kaĸēĵē limon suyu 

Kērmēzē toz biber 
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Tar­ēn  

Balēklar yēkanēp s¿z¿l¿r, ¿zerine tuz ilave edilip beklemeye bērakēlēr. Tencereye 

zeytinyaĵē alēnēr ve i­ine soĵanlar eklenip kavrulur. Maydanoz ve nane eklenip biraz 

daha kavrulur. Sirke ve su da eklenip yarēm saat kadar kaynatēlēr. Bu su s¿z¿l¿p 

balēklar suyun i­erisine yerleĸtirilir  ve yarēm saat kadar tekrar kaynatēlēr. Balēklar 

piĸmiĸ ise sudan ­ēkartēlēp kēl­ēklarēndan ayēklanēr. Balēklar par­alara ayrēlēp kaselere 

bºl¿ĸt¿r¿l¿r. Kalan su yine s¿z¿l¿p bir tencereye alēnēr. Bir k©seye yumurta sarēsē, 

safran suyu ve limon suyu koyulup iyice ­ērpēlēr.  Yavaĸ yavaĸ tenceredeki balēklē suya 

eklenir. Devamlē karēĸtērēlarak 15 dakika kadar ºzleĸmesi saĵlanēr ve su kaynamadan 

ocaĵēn altē kapatēlēr. Balēk kaselerine yeterli miktarda pay edilip ¿zerine kērmēzē toz 

biber ve tar­ēn eklenir (T¿r©bi Efendi, 2005, s. 17). 

Dalyan ¢orbasē 

200 gram kefal balēĵē 

Tuz 

1 adet soĵan 

Biber (dºv¿lm¿ĸ) 

2 yemek kaĸēĵē zeytinyaĵē 

2 su bardaĵē su 

2 yemek kaĸēĵē sirke 

Bir tutam tar­ēn 

Limon suyu 

1 yemek kaĸēĵē un 

Kefal balēĵē temizlenip pullarēndan ayrēlēr. Ufak par­alara ayērēp doĵranēr. Bir saat 

tuzda bekletilir . Ķstenilen miktarda soĵan k¿­¿k k¿­¿k doĵranēr, dºv¿lm¿ĸ biber ile 

birlikte zeytinyaĵēnda kavrulur. Balēklar da eklenip k©fi miktarda su ile aĵzē a­ēk 

ĸekilde kaynamaya bērakēlēr. Piĸtikten sonra biraz sirke veya tar­ēn eklenir. Ķsteĵe gºre 

yemek esnasēnda limon da sēkēlabilir. Ayrēca bir tavada yaĵda biraz un kavurup balēk 

suyuna eklenirse daha lezzetli olur. Uskumru, levrek, palamut ve torik balēklarē da bu 

ĸekilde piĸirilir (Ayĸe Fahriye, 2018, s. 46). 

Ķstiridye ¢orbasē 

25 adet istiridye i­i 

Su 
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2 yemek kaĸēĵē un 

1 yemek kaĸēĵē tereyaĵē 

Balēk suyu65 

Tuz 

1 adet yumurta  

Yarēm ­ay bardaĵē limon suyu 

Tar­ēn  

Ķstiridye i­leri kaynar suya atēlēp ¿­ dºrt dakika kadar kaynatēlēr. Ateĸten alēnēp 

s¿z¿l¿r, i­ine soĵuk su eklenip karēĸtērēlēr ve tekrar s¿z¿l¿r. Bir tavada un ve tereyaĵē 

kavrulur. Diĵer yandan herhangi bir balēĵēn kaynatēlmēĸ kēvamlē suyu ile kavrulmuĸ 

un istiridyelerin ¿zerine dºk¿l¿r. ¦zerine yeterli miktar tuz atēlēp kaynamaya bērakēlēr. 

Bir k©seye yumurta ve limon suyu eklenip ­ērpēlēr ve yavaĸ yavaĸ ­orbaya eklenir. 

¢orba hazēr olunca servis anēnda tar­ēn dºk¿l¿r. Yumurta terbiyesi istenilmezse, 

maydanoz doĵranēp ­orbanēn indirileceĵi vakit eklenebilir. Limon ile servis edilir 

(Ayĸe Fahriye, 2018, s. 48). 

Teke ¢orbasē 

200 gram teke 

Yarēm su bardaĵē domates peltesi 

2 yemek kaĸēĵē un 

2 yemek kaĸēĵē zeytinyaĵē 

Limon suyu 

Bir tutam maydanoz 

Tuz 

Biber 

Baharat 

Teke haĸlanēp yumurtalarē ezilir beyaz etleri kabuklardan ­ēkartēlēr. Sekizde bir 

oranēnda kabuklarē ezilinceye kadar havanda dºv¿l¿r. Ķ­ine tekenin haĸlama suyu 

eklenip s¿z¿l¿r. Kalan posa tekrar dºv¿l¿r ve suyu ile tekrar karēĸtērēlēp yine s¿z¿l¿r. 

Suyun i­erisine domates peltesi ve un eklenip kaynatēlēr. O esnada zeytinyaĵēnda teke 

etleri bir iki kez kavrulur ve kaynayan suya atēlēr. Tekenin yumurtalarē iyice havanda 

dºv¿l¿r ve i­ine limon suyu eklenir. Boza kēvamēna gelince ince doĵranmēĸ maydanoz 

eklenir. Bu karēĸēmda ­orbaya ilave edilir. Tuz, biber ve istenilen baharat eklenip aĵēr 
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ateĸte piĸmeye bērakēlēr. ¢orba kaynarsa kesileceĵinden bu konuda dikkatli 

olunmalēdēr. Teke etleri et suyu ile kaynatēlērsa daha lezzetli olur (Ayĸe Fahriye, 2018, 

s. 48-49). 

Midye ¢orbasē 

500 gram midye 

2 adet soĵan 

Yarēm demet maydanoz 

3 yemek kaĸēĵē zeytinyaĵē 

Balēk suyu66 

1 ­ay bardaĵē domates peltesi 

2 yemek kaĸēĵē un 

Tuz 

Baharat 

Midyelerin kabuklarē iyice yēkanēr ve m¿mk¿nse k¿­¿k midyeler kullanēlmalēdēr.  

Kaynar suya midyeler soĵan ve maydanoz ile birlikte atēlēp kaynatēlēr. Midyeler 

tencereden alēnēr ve ayēklanēr. Etleri zeytinyaĵēnda hafif kavrulur. Midyelerin haĸlama 

suyu s¿z¿l¿r, i­erisine yeterli miktar balēk suyu da eklenir. Domates peltesi ve un da 

konulup kaynatēlēr. Zeytinyaĵēndaki i­ midyeler de eklenir. Tuz ve baharat atēlēp kēsēk 

ateĸte piĸmeye alēnēr (Ayĸe Fahriye, 2018, s. 49).  

Palamut ¢orbasē 

2 adet palamut balēĵē 

Su 

3 yemek kaĸēĵē un 

Tuz 

Ķki yemek kaĸēĵē sadeyaĵ 

Bir tutam maydanoz 

Yarēm ­ay kaĸēĵē tar­ēn 

Limon 

Balēĵēn i­ ve dēĸ temizliĵi iyice yapēlēr, temiz su ile tencereye alēnēp ocaĵa konur. Ķyice 

haĸlanmēĸ olan balēklar ocaktan alēnēr, suyu s¿z¿l¿r ve balēklar kēl­ēk, deri, kafa ve 

kuyruktan ayrēlēp sadece beyaz etleri tiftiklenir. Balēĵēn suyuna bir miktar un ve tuz 
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eklenip hafif bulama­ kēvamēna gelmesi saĵlanēr ve ocaĵa alēnēr. Ķki kaĸēk sadeyaĵ 

suyun i­ine eklenir. Balēklarda eklenip birka­ kez kaynatēlēr. Piĸince ocaktan alēnēr ve 

¿zerine maydanoz, tar­ēn ve limon eklenip servis edilir. Kaya balēĵē ile de yapēlabilir 

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

4.3.2 Kebaplar  

Uskumru, Kēlē­, Palamut veya Yēlan Balēĵē Kebabē 

2 adet uskumru, kēlē­, palamut veya yēlan balēĵē 

2 tutam tuz 

2 tutam biber 

8 adet defne yapraĵē 

1 adet limon 

Balēk temizlenir, yēkanēr ve b¿y¿kl¿ĵ¿ne gºre 3-4 par­aya bºl¿n¿r. Tuz ve biber 

eklenip bir saat beklemeye alēnēr. Bekledikten sonra par­alarēn arasēna birer adet defne 

yapraĵē konularak ĸiĸlere takēlēr. ¥nce hafif sonra harlē ateĸte her yeri kēzarana kadar 

piĸirilir. Piĸince limon sēkēlēp servis edilir. Yēlan balēĵēndan yapēlacaksa eĵer piĸtikten 

sonra derisi alēnēp limon sēkēlēp ºyle servis edilir (Mehmet K©mil, 2016, s. 32-33).  

Somon Balēĵē Kebabē 

1 kilogram somon fileto 

1 ­ay kaĸēĵē tuz 

1 ­ay kaĸēĵē karabiber 

1 demet maydanoz 

Defne yapraĵē 

2 adet limon 

Balēklar kemiĵinden temizlenip, yumurta b¿y¿kl¿ĵ¿nde doĵranēr. Tuz, karabiber ve 

maydanoz ile ovup 1 saat kadar bekletilir. Devamēnda bir balēk bir defne yapraĵē 

sēralamasēyla ĸiĸlere dizilir. Mangalda orta ateĸte kēzarana kadar iyice piĸirilir . Servis 

ederken maydanoz ve limon ile sunulur. Kēlē­, yayēn, mersin ve kalkan balēĵē kebaplarē 

da bu ĸekilde piĸirilir  (T¿r©bi Efendi, 2005, s. 30).  
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Uskumru Balēĵē Kebabē67 

3 adet uskumru balēĵē 

Yarēm demet maydanoz 

Yarēm demet reyhan 

2 ­ay kaĸēĵē tuz 

1 ­ay kaĸēĵē karabiber 

Defne yapraĵē 

2 adet limon 

Balēklarēn kafasē alēnēp karēn yerleri temizlenir. B¿y¿kl¿ĵ¿ne gºre iki ¿­ par­aya 

bºl¿n¿r. Bir kabēn i­erisine bºl¿nm¿ĸ balēklar, maydanozlarēn yarēsē, reyhan, tuz ve 

karabiber eklenip karēĸtērēlēr ve 1 saat dinlendirilir. Bir balēk bir defne yapraĵē ĸeklinde 

ĸiĸlere dizilir. Mangalda orta ateĸte kēzarana kadar piĸirilir . Servis ederken maydanoz 

ve limon ile sunulur. Yēlan balēĵē ve istavrit kebaplarē da bu ĸekildedir (T¿r©bi Efendi, 

2005, s. 30). Mahmut Nedim Bin Tosunôun uskumru kebabē tarifi ise ĸºyledir: Altē 

tane taze uskumru g¿zelce i­ ve dēĸ olmak ¿zere temizlenir. Balēklar kuru saĵan ile 

g¿zelce ovulur, tuzlanēr ve birka­ saat bekletilir. Kºz olmuĸ ēzgaraya balēklar dizilir, 

balēklar kēzarēnca ēzgaradan tabaĵa alēnēr. ¦zerine iki kaĸēk kadar zeytinyaĵē, bir 

limonun suyu dºk¿l¿r. Maydanoz ve taze soĵanēn yeĸil yerleri de incecik kēyēlēp 

¿zerine dºk¿l¿r, sēcakken yenilir (Mahmut Nedim Bin Tosun, 2016, s. 58). 

Palamut, Torik, Altēparmak veya Kēlē­ Balēklarē Kebaplarē 

3 adet palamut, torik, altēparmak veya kēlē­ balēĵē 

3 adet soĵanēn suyu 

2 ­ay kaĸēĵē tuz 

1 ­ay kaĸēĵē biber 

Defne yapraĵē 

Yarēm ­ay bardaĵē zeytinyaĵē 

Yarēm ­ay bardaĵē limon suyu 
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Ķstenilen balēk temizlendikten sonra kuĸbaĸēdan biraz b¿y¿k olacak ĸekilde doĵranēr. 

Fakat balēĵēn bir tarafēnda derisinin olmasēna ºzen gºsterilir. Doĵranan balēklarēn i­ine 

soĵan suyu, tuz ve biber eklenip bir saat dinlendirilir. Akabinde deri tarafēndan olmak 

¿zere ĸiĸlere bir balēk bir defne yapraĵē ĸeklinde dizilir. Derisiz par­alar var ise aralara 

sēkēĸtērēlēr. Izgara zeytinyaĵē ile yakēldēktan sonra ĸiĸler ¿zerine dizilir. Bir k©seye 

soĵan suyu, zeytinyaĵē ve limon suyu konur ve iyice karēĸtērēlēr. Izgarada piĸen 

balēklarēn ¿zerine ara ara fēr­ayla s¿r¿l¿r. Yeterince piĸince ocaktan alēnēr, limon 

sēkēlēr ve istenirse baharat da ekilip sēcak olarak yenir (Ayĸe Fahriye, 2018, s. 62). 

Karagºz de bu tarifi uygulamēĸ, balēklarē yalnēzca tuz ve biberle bekletmiĸtir (Anonim, 

2010, s. 50). 

Kēlē­, Altēparmak, Torik, Palamut, Kefal ve Bunlara Benzer Diĵer Ķri Balēklarēn 

Fērēn Kebaplarē68 

4 adet kēlē­, altēparmak, torik, palamut, kefal vb. balēklar 

4 adet soĵanēn suyu 

Bir demet maydanoz suyu 

2 ­ay kaĸēĵē tuz 

Yarēm ­ay kaĸēĵē tar­ēn 

2 ­ay kaĸēĵē biber 

Yarēm ­ay kaĸēĵē karanfil 

Yarēm ­ay bardaĵē zeytinyaĵē 

1 su bardaĵē domates p¿resi 

Limon 

Yarēm ­ay kaĸēĵē dºv¿lm¿ĸ sakēz 

Balēĵēn pullarē alēnēr, temizlenir ve b¿y¿kl¿ĵ¿ne gºre dilimlenir. Bir fērēn tepsisine 

dizilir. Bir k©sede soĵan suyu, kºk¿yle birlikte kaynatēlmēĸ maydanoz suyu, tuz, tar­ēn, 

biber, karanfil, zeytinyaĵē ve domates p¿resi iyice karēĸtērēlēr. Sos balēklarēn ¿zerine 

dºk¿l¿r ve fērēnda orta ateĸte piĸirilir. Fērēndan ­ēkēnca limon sēkēlēr ve biraz dºv¿lm¿ĸ 

sakēz serpilir. Ķkinci bir piĸirme yºntemi ise; yuvarlak olarak doĵanmēĸ domates ve 

soĵan, kēyēlmēĸ maydanoz, biber, tuz ve istenilen baharatlar karēĸtērēlēp yarēsēnē fērēn 

tepsisinin altēna dºĸenir. ¦zerine balēk dilimleri dizilir. Kalan har­ tekrar ¿zerine 
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dºk¿l¿r. Kabuĵu alēnmēĸ limon da yuvarlak olarak doĵranēp en ¿ste dizilir. Bol 

zeytinyaĵē dºk¿l¿p fērēnda piĸirilir. Piĸince dºv¿lm¿ĸ tar­ēn ve limon suyu ile servis 

edilir (Ayĸe Fahriye, 2018, s. 77). Karagºzde birinci tarifin yºntemini uygulamēĸ, 

yalnēzca karanfil yerine baharat yazmēĸtēr. Fērēndan ­ēkartēnca da bir ekleme 

yapmamēĸtēr. Bu yºntem ile kēlē­, torik, palamut, l¿fer ve uskumru balēklarēnēn 

hazērlanabildiĵini eklemiĸtir. (Anonim, 2010, s. 49). 

B¿t¿n Levrek Fērēn Kebabē 

B¿t¿n bir adet levrek 

1 adet soĵanēn suyu 

1 ­ay kaĸēĵē biber 

1 ­ay kaĸēĵē tuz 

1 ­ay kaĸēĵē tar­ēn 

1 adet soĵan 

Yarēm demet maydanoz 

2 adet domates 

Yarēm ­ay bardaĵē limon suyu 

2 yemek kaĸēĵē zeytinyaĵē 

Birka­ adet maydanoz dalē 

1 adet kērmēzē turp 

B¿y¿k­e bir levreĵin karēn kēsmē kesilmeden boĵazēndan i­ tarafē temizlenir, pullarē 

ayēklanēr. Her iki tarafēndan ­izikler atēlēr. Soĵan suyu, biber, tuz ve tar­ēn bir k©sede 

karēĸtērēlēr. Balēĵēn i­ ve dēĸēna iyice s¿r¿l¿r ve fērēn tepsisine konulur. Soĵan, 

maydanoz, domates ve limon suyu da ilave edilir, biraz da zeytinyaĵē dºk¿l¿p fērēna 

verilir. Piĸince suyu ile birlikte tabaĵa alēnēr. Maydanoz dalē ve kērmēzē Nem­e 

(Avusturalya) turpu s¿s olarak balēĵēn aĵzēna konur (Ayĸe Fahriye, 2018, s. 77). 

Palamudun Kiremit Kebabē 

1 adet palamut balēĵē 

Yarēm ­ay bardaĵē maydanoz suyu 

1 adet soĵanēn suyu 

2 yemek kaĸēĵē zeytinyaĵē 
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1 ­ay kaĸēĵē biber 

1 ­ay kaĸēĵē tuz 

Baharat 

1 adet limon 

Palamut balēĵēnēn baĸē kesilir, sērt kēsmēndan olacak ĸekilde yukardan aĸaĵēya 

kesilerek karnē da temizlenir. Bir kapta maydanoz ve soĵan suyu, zeytinyaĵē, biber, 

tuz ve istenilen baharat karēĸtērēlēp balēĵa iyice yedirilir. Kiremittin ¿zerine, deri kēsmē 

alta gelecek ĸekilde konulur ve fērēnda piĸirilir. Piĸtikten sonra sēcak olarak limon ile 

servis edilir (Ayĸe Fahriye, 2018, s. 77). 

Defneli Kēlē­ veya Palamut Balēĵē Kebabē 

3 adet kēlē­ veya palamut balēĵē 

2 adet soĵan 

2 ­ay kaĸēĵē tuz 

Defne yapraĵē 

Yarēm ­ay bardaĵē zeytinyaĵē 

1 demet maydanoz 

2 adet limon 

Ķster kēlē­ ister palamut olsun, g¿zelce yēkanēp temizlenir, k¿p k¿p doĵranmēĸ soĵan 

ve tuz ile ovulup bir saat bekletilir. Balēklar kuĸbaĸē olacak ĸekilde doĵranēr, bir ĸiĸe 

defne yapraĵē ile birlikte dizilir. Izgaraya alēnēr, ara ara bir fēr­a yardēmēyla zeytinyaĵē 

s¿r¿l¿r. Maydanozlar tabaĵa g¿zelce doĵranēr, ¿zerine piĸen balēklar konur. 

Zeytinyaĵē ve limon dºk¿lerek yenilir (Mahmut Nedim Bin Tosun, 2016, s. 58-59). 

4.3.3 K¿lbastēlar  

Haĸlama Balēk K¿lbastēsē 

2 adet kefal veya uskumru balēĵē 

Yarēm demet maydanoz 

1 ­ay kaĸēĵē tuz 

1 fincan sirke 
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1 su bardaĵē balēĵēn haĸlama suyu 

Limon 

Balēk temizlendikten sonra kaynar suya konup haĸlanēr. Daha sonra ēzgaraya alēnēr 

piĸirilir. ¦zerine doĵranmēĸ maydanoz ve tuz eklenir. Devamēnda sirke ve su da 

eklenip kor ateĸte suyu ­ekene kadar piĸirilir. Piĸtikten sonra isteĵe gºre limon sēkēlēp 

yenir (Ali Eĸref Dede, 1992, s. 11; Mehmet K©mil, 2016, s. 33). 

Palamut veya Kēlē­ Balēĵē K¿lbastēsē 

3 adet palamut veya kēlē­ balēĵē 

2 ­ay kaĸēĵē tuz 

Defne yapraĵē 

2 adet limon 

Balēk temizlendikten sonra yuvarlak ĸekilde ve fazla kalēn olmayacak bi­imde kesilir 

ve tuzlanēr. Izgaraya defne yapraklarē serilip ¿zerine de balēklar dizilir. Balēklar 

kēzarēnca ¿zerine limon sēkēlēp sēcak olarak yenir (Mehmet K©mil, 2016, s. 35).  

L¿fer Balēĵē K¿lbastēsē 

2 adet l¿fer balēĵē 

1 ­ay kaĸēĵē tuz 

Yarēm su bardaĵē un 

2 adet soĵan 

Yarēm ­ay bardaĵē sirke 

1 ­ay bardaĵē su 

1 adet limon 

Balēklar temizlenir ve b¿y¿kl¿ĵ¿ne gºre par­alara ayrēlēr. Eĵer balēk k¿­¿k ise b¿t¿n 

olarak piĸirilir. Temizlendikten sonra tuzlanēr ve has una bulanēp ēzgaraya serilir. 

S¿rekli ­evrilerek piĸmesi kontrol edilir. Diĵer yanda soĵanlar incecik doĵranēp bir 

tavaya konur, ¿zerine piĸen balēklar eklenir. Devamēnda ¿zerine birazcēk sirke, su ve 

tuz eklenip kor ateĸte suyunu ­ekene kadar piĸmeye bērakēlēr. Piĸtikten sonra isteĵe 

gºre limon sēkēlēp yenir (Ali Eĸref Dede, 1992, s. 11-12; Mehmet K©mil, 2016, s. 35). 
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Ķstiridye ve Deniz Taraĵē K¿lbastēsē 

10 adet istiridye 

10 adet deniz taraĵē 

Yarēm ­ay bardaĵē zeytinyaĵē 

2 ­ay kaĸēĵē tuz 

2 ­ay kaĸēĵē biber 

1 adet limon 

Ķstiridye ve taraklar kabuklarēndan ayrēlēp temizlenir. Zeytinyaĵē, tuz ve biberle biraz 

karēĸtērēldēktan sonra ēzgaraya alēnēr. Kēzarēp piĸince ēzgaradan alēnēp tabaklara konur 

ve limon sēkēlēp yenir (Mehmet K©mil, 2016, s. 35).  

Uskumru Balēĵē K¿lbastēsē69 

2 adet uskumru balēĵē 

1 ­ay kaĸēĵē tuz 

2 yemek kaĸēĵē zeytinyaĵē 

1 adet soĵan  

Yarēm demet maydanoz 

1 adet limon 

1 yemek kaĸēĵē un  

Balēĵēn karēn bºlgesi yarēlēp i­i g¿zelce temizlenir, tuzlanēr ve bir saat beklenir. Izgara 

zeytinyaĵē ile yaĵlanēr ve balēklar ¿zerine dizilir. Balēklar piĸtikten sonra tabaĵa alēnēr. 

Soĵan ince ince doĵranēp i­ine doĵranmēĸ maydanoz eklenir. Balēklarēn ¿zerine 

soĵanlē maydanozlu karēĸēm serpilip bir limon ile servis edilir. Ayrēca balēklar piĸerken 

isteĵe gºre biraz un serpilebilir (T¿r©bi Efendi, 2005, s. 36; Mehmet K©mil, 2016, s. 

35). Ali Eĸref Dedeônin tarifi ise ĸºyledir: Uskumru balēĵē g¿zelce temizlenir, ortadan 

ikiye uzunca kesilir. Tuzlanēr ve ēzgarada yaĵlarē akana kadar piĸirilir. Piĸerken 

¿zerine un serpilirse daha lezzetli olur. Ķsteĵe gºre ēzgaraya almadan ºnce de una 
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bulanēp piĸirilir, bu ĸeklide lezzetli olur. Servis ederken limon sēkēlabilir (Ali Eĸref 

Dede, 1992, s. 11). 

Haĸlama Ķstavrit K¿lbastēsē 

1 kilogram istavrit 

Yarēm ­ay bardaĵē zeytinyaĵē 

Yarēm demet maydanoz 

1 ­ay kaĸēĵē tuz 

1 ­ay kaĸēĵē karabiber 

Yarēm ­ay bardaĵē sirke 

2 ­ay bardaĵē et suyu 

Balēklar g¿zelce temizledikten sonra kaynar suya atēlēp bir kez kaynatēlēr. Balēklar 

­ēkartēlēr ve mangalēn ēzgarasē zeytinyaĵē ile yaĵlanēp ¿zerine balēklar dizilir. 

Kahverengi olana kadar piĸirilip mangaldan alēnēr. Bakēr bir kabēn altēna doĵranmēĸ 

maydanozlar yerleĸtirilir,  ¿zerine de balēklar dizilip tuz, karabiber, sirke ve et suyu 

ilave edilerek kapaĵē kapatēlēr ve kēsēk ateĸte piĸirilip servis edilir  (T¿r©bi Efendi, 

2005, s. 34). 

Somon Balēĵē K¿lbastēsē 

4 dilim somon fileto 

1,5 ­ay kaĸēĵē tuz 

Defne yapraĵē 

1 adet limon 

100 gram badem i­i 

2 diĸ sarēmsak 

2 dilim ekmek i­i 

2 yemek kaĸēĵē zeytinyaĵē 

Somonlar yēkanēp s¿z¿l¿r ve tuz ile ovulur. Izgaranēn ¿zerine defne yapraklarē dizilir 

ve somonlar sēralanēp piĸirilir. Tabaĵa alēnēp ¿zerine hafif limon sēkēlēr ve tarator ile 

servis edilir. Tarator i­in; bademlerin kabuklarē soyulur ve sarēmsakla birlikte havanda 

dºv¿l¿r. Suyu sēkēlmēĸ ekmek i­leri de eklenir ve yavaĸ yavaĸ zeytinyaĵē dºk¿l¿r. 
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Karēĸēma bir yemek kaĸēĵē kadar limon suyu eklenip g¿zelce yedirilir , biraz da su 

eklenip hafif koyu bir sos kēvamēna getirilir . Balēklarēn ¿zerine eklenip servis edilir  

(T¿r©bi Efendi, 2005, s. 35).  

Morina Balēĵē K¿lbastēsē 

4 dilim morina filetosu 

1 ­ay kaĸēĵē tuz 

2 yemek kaĸēĵē un 

Yarēm ­ay bardaĵē zeytinyaĵē 

Yarēm demet maydanoz 

1 adet orta boy soĵan 

2 adet limon 

Balēklar yēkanēp tuzla ovulur ve beklemeye alēnēr. Yirmi dakika sonra balēklar una 

bulanēp zeytinyaĵlē ēzgaraya dizilir. ¥n ve arka olmak ¿zere kēzarana kadar piĸirilir . 

Bir sahanēn altēna maydanozlar ve soĵanlar incecik doĵranēp dºĸenir. ¦st¿ne de piĸmiĸ 

balēklar sēralanēr ve limon dilimleri ile servis edilir  (T¿r©bi Efendi, 2005, s. 35). 

Ķstiridye K¿lbastēsē70 

1 kg istiridye 

1 ­ay bardaĵē zeytinyaĵē 

4 ­ay kaĸēĵē tuz 

4 ­ay kaĸēĵē karabiber 

1 adet limon 

Ķstiridyeler yēkanēp, kabuklarē a­ēlēr ve i­erisine bir iki damla olacak ĸekilde zeytinyaĵē 

damlatēlēr. ¦zerine de tuz ve karabiber serpilir. Orta ateĸli mangalda kabuklu bir 

ĸekilde piĸirilir. Kenarlarē yapēĸmaya baĸladēĵēnda ateĸten alēnēr limon ile servis edilir  

(T¿r©bi Efendi, 2005, s. 36). Ayĸe Fahriye; istiridyeler kabuklarēndan ­ēkartēlēr ve 

mangala dizilir. Zeytinyaĵē ve tuz karēĸtērēlēp istiridyelerin ¿zerine bir fēr­a ile ara ara 
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s¿r¿l¿r ve piĸince tabaĵa alēnēp limon ile servis edilir  ĸeklinde yazmēĸtēr (Ayĸe 

Fahriye, 2018, s. 65). 

Tekir veya Kaya Balēklarē K¿lbastēsē 

5 adet kaya veya tekir balēĵē 

Su 

1 tatlē kaĸēĵē tar­ēn 

Yarēm ­ay bardaĵē zeytinyaĵē 

1 tatlē kaĸēĵē tuz 

Kaya veya tekir balēĵē ayēklanēp pullarē temizlenir ve bir tencereye alēnēr. ¦zerine su 

ve tar­ēn eklenip haĸlanēr. Haĸlanan balēklar bir tavaya alēnēr ve korlu ateĸe koyulur.  

Bir k©seye zeytinyaĵē, balēĵēn haĸlama suyu ve tuz eklenip karēĸtērēlēr. Fēr­a yardēmē 

ile balēĵēn ¿zerine s¿re s¿re piĸirilir (Ayĸe Fahriye, 2018, s. 64).  

Taze Sardalye K¿lbastēsē 

2 ­ay kaĸēĵē tuz 

2 ­ay kaĸēĵē karabiber 

Yarēm ­ay bardaĵē limon suyu 

Yarēm ­ay bardaĵē zeytinyaĵē 

5 adet sardalye  

10 adet asma yapraĵē 

Tuz, karabiber, limon suyu ve az miktarda zeytinyaĵē karēĸtērēlēr. Balēĵēn i­ ve dēĸ 

temizliĵi yapēlēr ve bu sosa bulanēr. Bulanan balēklar asma yapraĵēna sarēlēr ve ēzgarada 

piĸmeye alēnēr. Piĸen balēklarēn yapraklarē a­ēlēr ve limon sēkēlēp servis edilir (Ayĸe 

Fahriye, 2018, s. 64). Karagºz bu tarifi taze barbunya balēĵē ile yalnēzca asma 

yapraĵēna sarēp piĸirerek hazērlamēĸtēr (Anonim, 2010, s. 91). 

L¿fer, Uskumru veya Kolyoz Izgaralarē71 

4 adet l¿fer, uskumru veya kolyoz balēĵē 
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3 adet soĵanēn suyu 

2 ­ay kaĸēĵē biber 

2 ­ay kaĸēĵē tuz 

1 ­ay bardaĵē zeytinyaĵē 

Yarēm ­ay bardaĵē limon suyu 

2 adet soĵan 

Yarēm demet maydanoz 

2 yumurta sarēsē 

3 yemek kaĸēĵē zeytinyaĵē 

Yarēm limon suyu 

1 ­ay kaĸēĵē dºv¿lm¿ĸ sakēz 

Ķstenilen balēk temizlenir, soĵan suyu, biber ve tuz ile dinlenmeye alēnēr. Zeytinyaĵēnēn 

yarēdan fazlasē ve limon suyu bir kapta karēĸtērēlēr. Balēklarēn yanlarēndan ¿­er ­izgilik 

kesikler atēlēr. Izgara zeytinyaĵēnēn kalanē ile silinir ve balēklar dizilir. Izgarada 

piĸerken zeytinyaĵlē ve limon sulu karēĸēm fēr­a ile s¿r¿l¿r ve piĸirilir. Diĵer tarafta 

soĵanlar rende yapēlēp suyu sēkēlēr. Maydanozlar incecik doĵranēr ve suyu sēkēlmēĸ 

soĵan ile karēĸtērēlēp balēklarēn aĵēzlarēna doldurulur. Yumurtanēn sarēsē, zeytinyaĵē, 

limon suyu ve sakēz karēĸtērēlēp yumurtanēn kokusu ­ēkana kadar dºv¿l¿r. Elde edilen 

sos piĸen balēklarēn ¿zerine dºk¿l¿r ve servis edilir. Bu sos istenilmezse, tabaĵēn altēna 

soĵan, ¿zerine balēklar ve tekrar soĵan doĵranēp ¿zerine de limon ve zeytinyaĵē 

gezdirilerek sēcak olarak yenir (Ayĸe Fahriye, 2018, s. 64-65). Karagºz de bu tarifi 

uygulamēĸ yalnēz balēklarē sadece tuz ile birka­ saat beklettikten sonra zeytinyaĵlē 

ēzgarada domates, limon ve maydanoz ile bir sos yaparak balēklarēn ¿zerine s¿r¿p 

piĸirmiĸtir (Anonim, 2010, s. 50). 

Ķzmarit Balēĵē K¿lbastēsē 

6 adet izmarit balēĵē 

Tuzlu su 

1 adet limon 

2 yemek kaĸēĵē zeytinyaĵē 

1 ­ay kaĸēĵē karabiber 

Yarēm demet maydanoz 
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Ķzmaritler yēkanēr, ēzgarada ºn ve arka piĸirilir. Izgaradan alēnan izmaritler tuzlu suya 

batērēlēr ve ­ēkarēlēr. Derileri soyulur ve tabaĵa dizilir. ¦zerine yeterli miktarda limon 

sēkēlēr ve zeytinyaĵē dºk¿l¿r. Karabiber de serpilip ve maydanoz ile servis edilir (Ayĸe 

Fahriye, 2018, s. 65). 

L¿fer K¿llemesi 

4 adet l¿fer balēĵē 

2 ­ay kaĸēĵē tuz 

3 adet soĵanēn suyu 

1 adet limon 

2 yemek kaĸēĵē zeytinyaĵē 

L¿ferlerin pullarē temizlenir. Karnē a­ēlmadan boĵaz kēsmēndan i­inin pisliĵi alēnēr ve 

yēkanēr. Karēn kēsmēna tuzlu soĵan suyu doldurulur. ¦zerine de s¿r¿ld¿kten sonra 

dinlenmeye alēnēr. Dinlendikten sonra hafif ateĸli k¿le gºm¿l¿p piĸirilir. Piĸince limon 

ve zeytinyaĵē ile b¿t¿n olarak servis edilir (Ayĸe Fahriye, 2018, s. 65). 

Kalkan Balēĵē Ciĵeri K¿lbastēsē 

20 adet kalkan balēĵē ciĵeri 

3 ­ay kaĸēĵē tuz 

2 ­ay kaĸēĵē biber 

2 ­ay kaĸēĵē tar­ēn 

2 adet limon 

Kalkan balēĵēnēn ciĵeri alēnēr, temizlenir birka­ par­aya bºl¿nerek tuzlanēr. Orta ateĸli 

ēzgaraya konarak iki tarafē kēzarana kadar kēzartēlēr, ocaktan alēnēr ve bir tencere i­ine 

konur, ¿zerine biber ve tar­ēn serpilip kapatēlēr. Birka­ dakika bekleyip baharatlarē 

i­ine ­ekmesi beklenir. Servis ederken limon sēkēlēp yenir (Ali Eĸref Dede, 1992, s. 

10). 

Terkos (Tatlē Su) Balēĵēnēn K¿lbastēsē 

4 adet Terkos balēĵē 
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2 ­ay kaĸēĵē tuz 

1 adet soĵan 

1 adet limon 

Terkos gºl¿nden avlanan k¿­¿k balēklar iyice temizlenir, tuzlanēr ve ēzgaraya yan yana 

dizilir. Ķki tarafē da piĸene kadar ēzgarada bērakēlēr. Bir sahana piyazlēk soĵan doĵranēr, 

piĸen balēklar ¿zerine konur ve limon sēkēlarak yenir (Ali Eĸref Dede, 1992, s. 12).  

Karadiken (Deniz Kestanesi) Izgarasē 

10 adet deniz kestanesi 

Yarēm ­ay bardaĵē zeytinyaĵē 

Yarēm ­ay bardaĵē limon suyu 

Deniz kestaneleri ºnce soĵuk suda yēkanēr sonra ēzgaraya dikenler yukarda olacak 

ĸekilde dizilir. Izgarada ēsēnmaya baĸlayēnca bir taraftan a­ēlmaya baĸlar. Ķ­indeki 

suyuyla birlikte kaynamaya baĸlayēnca biraz zeytinyaĵē ve limon suyu damlatēlēr, bir 

miktar daha ēzgarada bºylece bērakēlēr ve sonra tabaklara alēnēp yenir (Mahmut Nedim 

Bin Tosun, 2016, s. 190). 

4.3.4 Yahniler  

Yaka Yahnisi 

10 adet kēlē­ balēĵē yakasē 

2 ­ay kaĸēĵē tuz 

6-7 yemek kaĸēĵē sadeyaĵ 

2 b¿t¿n sarēmsak 

1 salkēm koruk ¿z¿m¿ 

1 fincan koruk suyu 

1 fincan su 

Kēlē­ balēĵēnēn gºvde ve baĸ arasēndaki boyun kēsmē olduk­a etli olduĵundan balēk­ēlar 

bu kēsma yaka adēnē vermiĸtir.  Balēĵēn yakasē alēnēr, temizlenir ve doĵranēr. 

Tuzlanarak sadeyaĵ i­erisinde kēzartēlēr. Ķki b¿t¿n baĸ sarēmsak ayēklanēp bir salkēm 
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koruk ¿z¿m¿ ile ezilmeden b¿t¿n olarak karēĸtērēlēr. Bu karēĸēmēn yarēsē bir tabaĵēn 

altēna konur ¿st¿ne de yakalar dizilir. ¦zerine kalan sarēmsaklē koruk taneleri tekrar 

eklenir. Bir fincan koruk suyu ve bir fincan da i­me suyu konulup kor ateĸte yavaĸ 

yavaĸ piĸmeye bērakēlēr. Piĸtikten sonra yenir (Ali Eĸref Dede, 1992, s. 62; Mehmet 

K©mil, 2016, s. 43).  

Uskumru Balēĵē Papaz Yahnisi72 

3 adet uskumru balēĵē 

Su 

2 adet soĵan 

3 yemek kaĸēĵē zeytinyaĵē 

1 ­ay bardaĵē sirke 

2 ­ay bardaĵē su 

1 adet limon 

1 ­ay kaĸēĵē tar­ēn 

Balēk temizlendikten sonra ¿st¿n¿ ge­ecek kadar suda haĸlanēr. Soĵutulur ve 

i­erisindeki kēl­ēklar alēnēr. Birka­ adet soĵan yuvarlak ĸekilde doĵranēr ve 

zeytinyaĵēnda kavrulur. Soĵan kavrulunca yarēsē bir tavaya yerleĸtirilir ¿zerine de 

balēklar dizilir. Kalan soĵanlarda ¿zerine serilip bir miktar sirke ve su ile ateĸte 

piĸirilir. Piĸtikten sonra isteĵe gºre limon ve tar­ēn eklenip yenir. Ķkinci bir piĸirme 

yºntemi ise ĸºyledir: Balēk temizlenir, birka­ soĵan yuvarlak olarak doĵranēp bir 

tavaya yarēsē alēnēr. ¦zerine balēklar dizilir ve kalan soĵanlarda ¿st¿ne konur. Son 

olarak bir fincan zeytinyaĵē, iki fincan sirke ve tuzla birlikte piĸmeye bērakēlēr. Bolca 

maydanoz eklenip servis edilir (Mehmet K©mil, 2016, s. 44).  T¿r©bi Efendi bu tarifi 

maydanoz, rezene, domates ve karabiber ekleyerek yapmēĸtēr (T¿r©bi Efendi, 2005, s. 

47). Ali Eĸref Dedeônin tarifi ise ĸºyledir: Uskumru balēĵē temizlenir, tuzlanēr ve su ve 

sirke karēĸēmē olan tencereye konur ve kaynayana kadar piĸirilir. Kaynayēnca ocaktan 

alēnēr, suyu s¿z¿l¿p ¿zerine soĵuk su konur ve sudan ­ēkartēlēp bir tepsiye alēnēr. 

Balēklar iyice soĵuyunca kēl­ēklarē, derileri, kafa ve kuyruklarē ayēklanēr. Soĵanlar 

incecik doĵranēp zeytinyaĵēnda kavrulur, sararēnca ocaktan alēnēp doĵranmēĸ 

maydanoz, biber ve tuz eklenir. Bir tavaya ºnce maydanozlu soĵan konur ¿zerine de 
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balēklar dizilir. Bu ĸekilde balēklar bitene kadar sēralanēr, ¿zerini ge­ecek kadar su 

konup ocaĵa alēnēr. Piĸmeye bērakēlēr. Bir yandan yumurta ve limon suyu iyice ­ērpēlēp 

balēklē tavaya dºk¿l¿r. Kaynayēnca indirilir, ¿zerine tar­ēn ve biber eklenip yenir (Ali 

Eĸref Dede, 1992, s. 64). 

Yaĵsēz Balēk Yahnisi 

6 adet mercan balēĵē 

2 ­ay kaĸēĵē tuz 

4 adet soĵan 

2 b¿t¿n sarēmsak 

1,5 litre su 

Yarēm demet maydanoz 

2 yemek kaĸēĵē zeytinyaĵē 

1 adet limon 

Mercan balēĵē temizlenip, tuzlanēr. Diĵer tarafta 2 adet soĵan kabuktan ­ēkarēlēp dºrde 

bºl¿n¿r, sarēmsaklar da ayēklanēp suyun i­ine alēnēr ve kaynatēlēr. Su yarēya kadar 

­ekilince soĵan ve sarēmsak i­erisinden alēnēr. Sarēmsaklar sēkēlēp suyu kalan suyun 

i­erine eklenir. Soĵanlar eklenmez atēlēr. Kalan iki soĵan incecik maydanozla birlikte 

doĵranēp tuz ile karēĸtērēlēp balēklarēn i­ine doldurulur. ¥nceden piĸirilen soĵanlē 

sarēmsaklē su da balēklarēn ¿zerine dºk¿l¿p piĸirilir. Servis edilirken zeytinyaĵē ve 

limon eklenip yenir (Mehmet K©mil, 2016, s. 45; Ayĸe Fahriye, 2018, s. 111). T¿r©bi 

Efendi de bu tarifi uygulamēĸ yalnēz balēk olarak barbunya balēĵēnē kullanmēĸ ayrēca 

baharat olarak karabiber de eklemiĸtir (T¿r©bi Efendi, 2005, s. 49).  

Kēlē­ Balēĵē Yahnisi 

4 par­a kēlē­ balēĵē filetosu 

1 ­ay kaĸēĵē tuz 

3 yemek kaĸēĵē un 

2 adet yumurta 

1 su bardaĵē zeytinyaĵē 

1 demet maydanoz 

4 diĸ sarēmsak 
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1 ­ay kaĸēĵē acē kērmēzē toz biber 

1,5 limonun suyu 

1 ­ay bardaĵē su 

Balēklar yēkanēp temizlenir, s¿zgece konulup s¿z¿lmesi beklenir. Suyu gittikten sonra 

tuz ekleyip una bulanēr ve fazla unu da silkelenip yumurtaya batērēlēr. Zeytinyaĵē 

kēzdēktan sonra balēklar kēzartēlēr. Karartmamaya dikkat edilir  sadece altēn sarēsē 

kēvama gelmesi yeterlidir. Baĸka bir tencerenin altēna kēyēlmēĸ maydanozlar ve 

dilimlenmiĸ sarēmsaklarēn yarēsē koyulup balēklar dizilir. ¦st¿ne kalan maydanoz ve 

sarēmsaklar da eklenir. Tuz, kērmēzē biber, limon suyu ve su eklenip tencerenin aĵzē 

kapalē bir ĸekilde suyunu ­ekene kadar orta ateĸte bērakēlēr. Somon ve mersin balēĵē da 

bu ĸekilde yahni yapēlabilir (T¿r©bi Efendi, 2005, s. 48-49). 

Papaz Yahnisi73 

Ķsteĵe baĵlē b¿y¿k bir balēk  

2 ­ay kaĸēĵē tuz 

2 adet soĵan 

Yarēm ­ay bardaĵē zeytinyaĵē 

1 ­ay bardaĵē su 

1 ­ay bardaĵē sirke 

1 adet limon 

Balēĵēn i­ ve dēĸ temizliĵi yapēlēp b¿y¿kl¿ĵ¿ne gºre par­alara ayrēlēr ve tuzlanēr. 

Soĵanlar ince ve k¿­¿k olacak ĸekilde doĵranēr, zeytinyaĵēnda kavrulur, ¿zerine su ve 

sirke dºk¿l¿r. Kaynamaya baĸladēĵē zaman balēklar da ¿zerine dizilir. Piĸmeye 

bērakēlēr ve piĸtikten sonra limonla yenir (Ali Eĸref Dede, 1992, s. 63). Mahmut Nedim 

Bin Tosunôun papas yahnisi tarifi ise ĸºyledir: Ķstenilen bir balēk g¿zelce temizlenir, 

tavaya veya g¿vece balēklar g¿zelce dizilir. Balēklarēn aralarēna soĵan, maydanoz, 

birka­ domates, tuz, biber, iki fincan sirke ve bir bu­uk fincan zeytinyaĵē eklenip kºz 

ateĸte piĸmeye bērakēlēr. Aĵēr aĵēr bir saat kadar piĸer. Piĸtikten sonra da bir saat kadar 

kendi kabē i­inde dinlenmeye bērakēlēr. M¿mk¿n ise soĵuk yenilmelidir (Mahmut 

Nedim Bin Tosun, 2016, s. 64). Mahmut Nedim Bin Tosun bu tarife eĵer sarēmsak 
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konulursa isminin Ądi Balēk Pilakisi olduĵunu yazmēĸtēr (Mahmut Nedim Bin Tosun, 

2016, s. 74). 

Kefal Balēĵē Papaz Yahnisi 

6 adet kefal balēĵē 

2 ­ay kaĸēĵē tuz 

2 ­ay bardaĵē sirke 

4 ­ay bardaĵē su 

2 yemek kaĸēĵē un 

1 adet yumurta 

1 ­ay kaĸēĵē biber 

1 ­ay kaĸēĵē tar­ēn 

1 adet limon 

K¿­¿k kefal balēklarē g¿zelce temizlenir, tuzlanēr ve sirke ve su ile birlikte haĸlamaya 

bērakēlēr. Haĸlanēnca suyu s¿z¿l¿r, suyun i­erisine un eklenip tekrar ocaĵa alēnēr. 

Yumurta bir k©sede ­ērpēlēp yavaĸ yavaĸ kaynayan suya yedirilir. Yumurtanēn kokusu 

­ēkana kadar piĸirilir, i­ine balēklar konup ¿zerine biber ve tar­ēn eklenir. Aĵzē kapalē 

olarak kēsēk ateĸte biraz bekletilir. Servis edilirken limonla yenilir  (Ali Eĸref Dede, 

1992, s. 63-64). 

4.3.5 Tavalar  

Uskumru Balēĵē Tavasē74 

4 adet uskumru balēĵē 

2 ­ay kaĸēĵē tuz 

2 adet soĵan 

1 ­ay kaĸēĵē yenibahar 

1 ­ay kaĸēĵē karanfil 

1 ­ay kaĸēĵē tar­ēn 

1 ­ay kaĸēĵē biber 
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1 ­ay kaĸēĵē tuz 

2 adet yumurta 

Yarēm ­ay bardaĵē limon suyu 

1 su bardaĵē zeytinyaĵē  

1 adet limon 

Balēklarēn i­i temizlenir, yēkanēr ve tuzda bekletilir. Soĵanlar doĵranēp havanda ezilir, 

i­erisine yenibahar, karanfil, tar­ēn, biber ve tuz eklenir. Devamēnda yumurta ve limon 

suyu eklenip sēvē bir hale getirilir. Balēklar bu karēĸēmēn i­erisinde iyice karēĸtēktan 

sonra iki saat dinlendirilir. Devamēnda tavaya dizilir ve ¿st¿ne kēzgēn zeytinyaĵē 

dºk¿l¿r. ķekli bozulmadan tavanēn kapaĵē yardēmēyla ters ­evrilir ve iki tarafē da 

kēzarēnca servis edilir.  Limon sēkēlēp yenir. Bu yºntem zor gelirse, una bulanēp da 

kēzartēlabilir (Mehmet K©mil, 2016, s. 55). T¿r©bi Efendi bu tarifin aynēsēnē 

uygulamakta fakat piĸirirken soslu balēklarē dizmeden geliĸi g¿zel kēzgēn yaĵda 

kēzartmaktadēr (T¿r©bi Efendi, 2005, s. 65). Mahmut Nedim Bin Tosunôun uskumru 

tavasē tarifi ise ĸºyledir: Uskumru g¿zelce temizlenir, k¿p doĵranmēĸ soĵan ve tuz 

i­erisinde bir saat kadar yatērēlēr. Bir saat sonra balēklar soĵandan temizlenip una 

bulanēr, zeytinyaĵēnda kēzarana kadar alt ¿st piĸirilir. Tabaĵa alēnēp ¿zerine biraz kendi 

piĸmiĸ yaĵēndan birazda eĸki serpilerek sēcak olarak yenir (Mahmut Nedim Bin Tosun, 

2016, s. 68). 

Midye Tavasē75 

20 adet i­ midye 

4 yemek kaĸēĵē un  

1 su bardaĵē zeytinyaĵē 

2 ­ay kaĸēĵē tuz 

Midyelerin kabuklarē temizlenir ve i­leri alēnēr. Ķ­ midyeler una batērēlēp yaĵda 

kēzartēlēr ve tabaĵa alēnēr. Tuz eklenerek sēcak olarak yenir (Mehmet K©mil, 2016, s. 

55).  T¿r©bi Efendi bu tarifte midyeleri una buladēktan sonra yumurtaya da bandērēp 

ºyle kēzartmakta ve ¿zerine karabiber de eklemektedir (T¿r©bi Efendi, 2005, s. 66). 

Mahmut Nedim Bin Tosunôun midye tavasē tarifi ise ĸºyledir: Midyeler g¿zelce 

                                                 
75 Malzeme listesi Mehmet K©milôin tarifine gºre yazēlmēĸtēr. 



 165 

yēkanēp kabuklarēndan ayrēlēr, ince doĵranmēĸ soĵan ve tuzlu suda beklemeye alēnēr. 

Soĵanlē sudan alēnēp s¿z¿l¿r, yumurtaya bulanēp zeytinyaĵē veya sadeyaĵda kēzartēlēr. 

Piĸince tabaĵa alēnēr, ¿zerine biraz zeytinyaĵē ve sarēmsaklē limon suyu dºk¿l¿p servis 

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

Hamsi Balēĵē Tavasē76 

500 gram hamsi balēĵē 

1 su bardaĵē un 

1 su bardaĵē zeytinyaĵē 

2 adet limon 

Hamsilerin karēn bºlgeleri iyice temizlenir. Temizlenince ĸiĸlere d¿zg¿n bir bi­imde 

dizilir, una bulanēp kēzgēn zeytinyaĵēnda piĸirilir. Piĸince ¿zerine limon sēkēlarak yenir 

(Mehmet K©mil, 2016, s. 57).  Ayĸe Fahriye bu tarifte un yerine yumurtanēn da 

kullanēlabileceĵini belirtmiĸtir (Ayĸe Fahriye, 2018, s. 71). Mahmut Nedim Bin 

Tosunôun hamsi tavasē tarifi ise ĸºyledir:  Hamsiler karēn bºlgesinden kesilip iyice 

temizlenir. Doĵranmēĸ soĵan ve tuzda biraz bekletilir. ¢ēkartēlēp una bulanēr, kēzgēn 

zeytinyaĵēna kuyruk kēsmēndan tutarak bērakēlēr. Kēzarēnca tabaĵa alēnēr, ¿zerine 

piĸtiĵi yaĵdan birazcēk damlatēlēr, sarēmsaklē sirke veya sarēmsaklē koruk suyu da biraz 

dºk¿l¿p yenir (Mahmut Nedim Bin Tosun, 2016, s. 70-71).  

B¿t¿nce Kalkan Balēĵē Tavasē 

1 adet kalkan balēĵē 

3 ­ay kaĸēĵē tuz 

1,5 su bardaĵē tuzlu su 

15 gram safran 

6 adet limon 

Sadeyaĵ veya zeytinyaĵē 

Kalkan balēĵē i­ ve dēĸ p¿r¿zlerinden ayrēlēr, temizlenir ve tuzlanēr. Tuzlu su i­erisine 

safran ēslatēlēr. Limonlarēn tamamē yuvarlak ĸekilde kesilip b¿y¿k bir tepsiye yarēsē 

                                                 
76 Malzeme listesi Mehmet K©milôin tarifine gºre yazēlmēĸtēr. 



 166 

dizilir. ¦zerine b¿t¿n balēk konur ve kalan limon dilimleri de ¿zerine kaplanēr. Rengi 

­ēkmēĸ olan safran da dºk¿l¿p ¿zerine bir tepsi daha kapatēlēp bir g¿n bekletilir. Ertesi 

g¿n arzuya gºre sadeyaĵēnda veya zeytinyaĵēnda b¿t¿n bir ĸekilde kēzartēlēr, servis 

edilir (T¿r©bi Efendi, 2005, s. 64; Mehmet K©mil, 2016, s. 106).  

Ķzmarit Balēĵē Tavasē 

6 adet izmarit balēĵē 

2 ­ay kaĸēĵē tuz 

1 su bardaĵē un 

2 adet yumurta 

1 su bardaĵē zeytinyaĵē 

1 adet limon 

Balēklar temizlenip ¿zerine biraz tuz atēlēr. Sonra una bulanēp, yumurtaya batērēlēr ve 

kēzgēn yaĵ i­erisinde kēzartēlēr. Servis ederken limon suyu eklenebilir (T¿r©bi Efendi, 

2005, s. 65). 

Kalkan, Levrek, Kērlangē­, Kefal, Dil, Pisi, L¿fer, Mercan, Kaya veya Ķzmarit 

Balēklarē ile Bunlara Benzeyen Diĵer Balēklarēn Tavalarē 

Kalkan, Levrek, Kērlangē­, Kefal, Dil, Pisi, L¿fer, Mercan, Kaya veya Ķzmarit 

2 ­ay kaĸēĵē tuz 

1 su bardaĵē un 

1 su bardaĵē zeytinyaĵē 

1 adet limon 

Balēklarēn i­ ve dēĸ temizliĵi yapēlēr ve b¿y¿kl¿ĵ¿ne gºre ister dilimlenip isterse b¿t¿n 

olarak tuzlanēr. Birka­ saat tuzlu bir ĸekilde bekletildikten sonra una bulanēr ve 

zeytinyaĵēnda iki yºnl¿ kēzartēlēr. Piĸince bir s¿zgece alēnēr ve yaĵēnē atmasē beklenir. 

Servis ederken limon sēkēlabilir (Ayĸe Fahriye, 2018, s. 70). Karagºz de bu yºntemi 

kullanarak kalkan, dil, pisi, kaya, izmarit, istavrit, g¿m¿ĸ ve hamsi balēklarēnē 

hazērlamēĸtēr (Anonim, 2010, s. 47). 

Tekir, G¿m¿ĸ veya Ķstavrit Balēklarēnēn Tavalarē 
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500 gram tekir, g¿m¿ĸ veya istavrit balēĵē 

3 ­ay kaĸēĵē tuz 

1 su bardaĵē un 

4 yemek kaĸēĵē zeytinyaĵē 

2 adet limon 

Balēklar, eĵer g¿m¿ĸ balēĵē kullanēlacaksa karnē yarēlmadan kulaklarēndan baĵērsaklarē 

alēnēr yumurtasē i­inde bērakēlēr, temizlenir, biraz tuzlanēr ve bekletilir. Daha sonra 

unlanēr. Tavaya zeytinyaĵē konur ve biraz yakēlēr. Tava ocaktan alēnēr ve balēklar yan 

yana dizilir. Tekrar ocaĵa alēnēp kēzartēlēr. Balēklarēn diziliĸ ĸekli bozulmadan d¿z bir 

kapak yardēmēyla ters ­evrilir ve diĵer tarafē da kēzartēlēr. Ķki tarafē da piĸince tabaĵa 

alēnēr ve limon ile servis edilir (Ayĸe Fahriye, 2018, s. 70).   

Midye ve Ķstiridye Tavalarē 

10 adet midye 

10 adet istiridye 

Yarēm su bardaĵē un 

1 su bardaĵē zeytinyaĵē 

Midye ve istiridyeler par­alanmadan kabuklarēndan ­ēkartēlēr. Hepsi unlanēr ve kērk 

beĸ dakika kadar bekletilir. Unlarē silkelenip bir bezin ¿zerine dizilir. Tavada 

zeytinyaĵē kēzdērēlēr, midye ve istiridyeler karēĸēk olarak tavaya atēlēr ve kēzartēlēr. 

Piĸince tavadan alēnēr ve servis edilir. Ķsteĵe gºre yanēna tarator eklenir (Anonim, 

2010, s. 51; Ayĸe Fahriye, 2018, s. 71). 

Zargana Tavasē 

3 adet zargana 

3 ­ay kaĸēĵē tuz 

2 adet soĵan 

1 su bardaĵē un 

1 su bardaĵē zeytinyaĵē (veya sadeyaĵ) 

2 yemek kaĸēĵē limon suyu 
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Zargananēn baĸē kopartēlēp iyice temizlenir, tuz ve ince doĵranmēĸ soĵanda bekletilir. 

Bir saat sonra una bulanēp zeytinyaĵēnda veya sadeyaĵda iyice kēzartēlēr. ¢ok fazla 

kēzartmadan sararēnca hemen almakta fayda vardēr. Piĸince tabaĵa alēnēr, biraz kendi 

yaĵēndan biraz da limon suyundan dºk¿l¿r. Sarēmsak ve tarator da yanēnda g¿zel eĸlik 

eder (Mahmut Nedim Bin Tosun, 2016, s. 68). 

4.3.6 Pilakiler  

Kefal Balēĵē Pilakisi 

1 kilogram kefal balēĵē 

3 ­ay kaĸēĵē tuz 

2 adet soĵan 

Yarēm yemek kaĸēĵē sadeyaĵ 

Yarēm ­ay bardaĵē zeytinyaĵē 

Su 

Yarēm demet maydanoz 

Yarēm ­ay bardaĵē limon suyu 

Kefalin i­i temizlenir, ortadan ikiye bºl¿n¿r tuzlanēr ve birka­ saat beklemeye alēnēr. 

Soĵanlar doĵranēr, sadeyaĵ, zeytinyaĵē ve tuz ilavesiyle kavrulur fakat beyaz 

kalmasēna ºzen gºsterilir. ¦zerine balēklar dizilip balēklarēn hemen ¿st¿ne gelecek 

kadar su eklenip piĸmeye bērakēlēr. Piĸme kēvamēna gelince ¿zerine maydanozlar 

doĵranēr. Limon suyu da eklenip ocaktan alēnēr ve servis edilir. Ķsteĵe gºre ¿zerine 

zeytinyaĵē eklenerek soĵuk olarak da yenir (Mehmet K©mil, 2016, s. 59). T¿r©bi 

Efendi bu tarifte sadeyaĵ yerine tereyaĵē kullanmēĸtēr. Piĸmeden birka­ dakika ºnce 

de acē kērmēzē toz biber eklenirse lezzetli olacaĵēndan bahsetmektedir (T¿r©bi Efendi, 

2005, s. 50). 

Yaĵsēz Uskumru Pilakisi 

3 adet uskumru balēĵē 

1 demet maydanoz 

1 ­ay kaĸēĵē masteki (sakēz) 

1 ­ay kaĸēĵē tar­ēn 



 169 

1 ­ay kaĸēĵē biber 

1 ­ay kaĸēĵē tuz 

Su  

1 adet limon 

Uskumru balēklarē temizlenir, b¿y¿kl¿ĵ¿ne gºre birka­ par­aya bºl¿n¿r. Tencerenin 

tabanēna maydanoz dºĸenir ¿zerine balēklar dizilir ve balēklarēn da ¿st¿ne dºv¿lm¿ĸ 

masteki (sakēz) eklenir. Tar­ēn, biber, tuz ve yeterince su eklenip yavaĸ yavaĸ piĸmeye 

bērakēlēr. Piĸince limon ile servis edilir (Mehmet K©mil, 2016, s. 59). T¿r©bi Efendi de 

bu tarifi uygulamēĸ, yalnēzca tar­ēn ve biber kullanmamēĸtēr (T¿r©bi Efendi, 2005, s. 

50).  

Balēk Pilakisi 

Ķsteĵe baĵlē herhangi bir balēk 

 2 adet soĵan 

1 ­ay kaĸēĵē yenibahar 

Yarēm ­ay bardaĵē limon suyu 

1 ­ay kaĸēĵē tar­ēn 

2 adet yumurta 

1 ­ay kaĸēĵē biber 

1 ­ay kaĸēĵē tuz 

1 demet maydanoz 

4 yemek kaĸēĵē zeytinyaĵē 

1 su bardaĵē su 

1 adet limon 

Arzu edildiĵi kadar balēk alēnēp temizlenir. B¿y¿k ise birka­ par­aya ayrēlēr. Soĵanlar 

havanda dºv¿l¿r, yenibahar, limon suyu, tar­ēn, yumurta, biber ve tuz eklenip 

karēĸtērēlēr. Bu karēĸēm balēklarēn ¿zerine eklenip iki saat bekletilir. Diĵer yandan 

maydanozlar doĵranēp zeytinyaĵēnda ateĸte biraz piĸirilir. Maydanoz ¿zerine birazda 

su eklenir ve bir taĸēm kaynatēlēr. Sonra ¿zerine balēklar da ilave edilip piĸmeye 

bērakēlēr. Piĸince limon sēkēlarak servis edilir (Mehmet K©mil, 2016, s. 59). 
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Ķstiridye Pilakisi77 

20 adet istiridye 

3 yemek kaĸēĵē zeytinyaĵē 

1 demet maydanoz 

2 su bardaĵē su 

2 adet yumurta sarēsē 

1 ­ay bardaĵē limon suyu 

Ķstiridyeler kabuklarēndan ayrēlēp temizlenir. Tencereye zeytinyaĵē eklenir ve yakēlēr. 

¦zerine doĵranmēĸ maydanoz, istiridyeler ve bir miktar su eklenip on beĸ dakika kadar 

piĸirilir  (Mehmet K©mil, 2016, s. 59). Bir baĸka tencerede yumurta sarēsē 3-4 kaĸēk 

istiridye suyu ile a­ēlēr. Ķ­ine limon suyu eklenir ve kēsēk ateĸte koyu bir hal alana kadar 

piĸirilir. Ķstiridyeler tabaĵa alēnēr ¿zerine de yumurta terbiyesi konur servis edilir 

(T¿r©bi Efendi, 2005, s. 51). Mehmet K©mil yumurta terbiyesini isteĵe baĵlē olarak 

vermiĸtir. T¿r©bi Efendi ise bir b¿t¿n olarak bu tarifi yazmēĸtēr. 

Tekir Balēĵē Pilakisi 

8 adet tekir balēĵē 

2 adet soĵan 

1 ­ay kaĸēĵē tuz 

1 ­ay kaĸēĵē karabiber 

Yarēm ­ay kaĸēĵē kērmēzē toz biber 

1 ­ay bardaĵē limon suyu 

Yarēm ­ay bardaĵē su 

2 adet yumurta sarēsē 

4 yemek kaĸēĵē zeytinyaĵē 

1 demet maydanoz 

1 su bardaĵē su 

Balēklar temizlenip bir kenarda bekletilir. Bir havan i­ine soĵan, tuz, karabiber ve 

kērmēzē biber konup iyice dºv¿l¿r. Devamēnda limon suyu, i­me suyu ve yumurta 
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sarēlarē da eklenip ºzdeĸleĸtirilir. Balēklarēn ¿st¿ne dºk¿p iyice karēĸtērēlēr. Balēklar bu 

sosla yaklaĸēk iki saat kadar bekletilir. Tavaya zeytinyaĵē eklenir, kēzgēn hale gelince 

maydanozlar eklenip birka­ kez ­evrilir. Ķ­ine su ve tuz eklenip kaynatēlēr. Kaynayēnca 

balēklar sosla birlikte dºk¿l¿r ve 20 dakika kadar piĸirilir  (T¿r©bi Efendi, 2005, s. 51).  

Midye Pilakisi  

1 adet soĵan  

1 adet havu­ 

Yarēm demet kereviz kºk¿ 

Yarēm demet maydanoz kºk¿ 

3-5 diĸ sarēmsak 

Yarēm ­ay bardaĵē zeytinyaĵē 

Su 

Yarēm demet maydanoz 

2 ­ay kaĸēĵē tuz 

50 adet i­ midye 

1 adet orta boy patates 

1 ­orba kaĸēĵē un 

1 adet limon 

Soĵanlar ince ince doĵranēr. Bir avu­ kadar havu­, kereviz kºk¿, maydanoz kºk¿ ve 

rendelenmiĸ sarēmsak zeytinyaĵēnda sararana kadar kavrulur. ¦zerini ge­ecek kadar 

su ile kaynamaya bērakēlēr. Kaynayēnca maydanoz ve tuz eklenip tekrar kaynatēlēr. 

Midyeler de eklenip piĸinceye kadar kaynatēlēr. Diĵer yandan bir kapta iyice haĸlanmēĸ 

patates un ile ezilir, biraz pilaki suyundan da eklenir ve kēvamlē bir hal almasē saĵlanēr. 

Bu p¿re pilakinin i­ine eklenir ve iyice karēĸtērēlēr. Top top olmamasēna dikkat edilir. 

Yeterli suyu kalmamēĸ ise biraz daha su eklenebilir. Su oran ne az ne de ­ok olmalēdēr. 

Servis ederken limon sēkēlēr. Ķstiridye veya tarak pilakileri de bu usulde piĸirilir. Fakat 

dikkat edilmesi gereken istiridye ve tarak ­abuk piĸtikleri i­in sebzeli suyun ocaktan 

alēnmasēna on dakika kala i­ine atēlmasē daha uygundur (Ayĸe Fahriye, 2018, s. 100). 

Aynē zamanda Ayĸe Fahriye bu tarifin aynēsē ile kefal, levrek, kēlē­, torik, altēparmak 

veya palamut pilakilerinin de hazērlanabileceĵini yazmēĸtēr (Ayĸe Fahriye, 2018, s. 

101). 
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Domatesli Midye Pilakisi  

Yarēm demet maydanoz kºk¿ 

1 adet soĵan 

Yarēm demet kereviz kºk¿ 

1 adet havu­ 

3-4 diĸ sarēmsak 

3 yemek kaĸēĵē zeytinyaĵē 

6 adet kērmēzē domates 

30 adet i­ midye 

Yarēm demet maydanoz 

2 ­ay kaĸēĵē tuz 

Maydanoz kºk¿, soĵan, kereviz kºk¿, havu­ ve sarēmsak suda haĸlanēr, posasē alēnēr 

ve s¿z¿l¿r. Ķ­ine biraz zeytinyaĵē eklenip karēĸtērēlēr, beklemeye alēnēr. Kērmēzē 

domateslerin kabuklarē soyulur yuvarlak ĸekilde doĵranēr. Fērēn tepsisinin tabanēna 

halka domatesler bir kat olacak ĸekilde dizilir. Halkanēn ortalarēna yeterli miktar i­ 

midye konur biraz da maydanoz serpilir. ¦zerlerine tekrar domates halkasē, i­ midye 

ve maydanoz konur. En ¿ste son olarak tekrar domates dilimlenip yerleĸtirilir. Yeterli 

miktar tuz serpilir. Ķlk baĸta hazērlanmēĸ olan sebze suyu da (Ayĸe Fahriye buna sal­a 

demektedir) her yerine eĸit ĸekilde dºk¿l¿r ve fērēna verilir. Ķyice piĸince servis edilir 

(Ayĸe Fahriye, 2018, s. 101). Karagºz bu tarifin aynēsēnē uygulamēĸ (Anonim, 2010, 

s. 51) ayrēca yine bu tariften yararlanarak bir de kefal ve levrek balēklarē ile ayrē bir 

pilaki tarifi hazērlamēĸtēr (Anonim, 2010, s. 50). 

Uskumru Balēĵē Pilakisi 

3 adet uskumru balēĵē 

4 yemek kaĸēĵē zeytinyaĵē 

2 adet soĵan 

Yarēm demet maydanoz 

2 ­ay kaĸēĵē tuz 

1 ­ay kaĸēĵē tar­ēn 

1 ­ay kaĸēĵē biber 

Yarēm ­ay bardaĵē sirke (veya limon suyu) 
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Uskumru iyice temizlenir ve haĸlanēr. Haĸlandēktan sonra derisi ve kemikleri ayēklanēr. 

Bir tavaya zeytinyaĵē ve ince doĵranmēĸ soĵan alēnēr kavrulur. Ķ­ine ince kēyēlmēĸ 

maydanoz da eklenip karēĸtērēlēr. Bir fērēn tepsisine bir kat maydanozlu soĵan bir kat 

da haĸlanmēĸ balēk g¿zelce sēralanēr. En ¿st katmana yine maydanozlu soĵan konur. 

Tepsiye balēĵēn haĸlama suyu s¿z¿lerek eklenir. Tuz, tar­ēn, biber ve sirke (veya limon 

suyu) de eklenerek fērēnda piĸirilip servis edilir. Kolyoz, levrek, kefal, torik, kēlē­, 

palamut ve altēparmak balēklarē da bu usulde piĸirilir (Anonim, 2010, s. 50; Ayĸe 

Fahriye, 2018, s. 101). 

Midye veya Ķstiridye Pilakisi 

30 adet midye veya istiridye 

Yarēm ­ay bardaĵē zeytinyaĵē 

3 adet soĵan 

2 adet domates 

10 diĸ sarēmsak 

Yarēm demet maydanoz 

2 ­ay kaĸēĵē tuz 

1 ­ay kaĸēĵē baharat 

Yarēm ­ay bardaĵē koruk suyu (veya limon suyu) 

Kaynar su 

Midye veya istiridyeden hangisi istenirse, bol su ile iyice yēkanēr temizlenir ve 

kabuklarēndan ayrēlēr. Bir tencereye zeytinyaĵē ve soĵan eklenip kavrulur, midye ve 

istiridyeler de eklenip kavrulur. Ķ­erisine domates de doĵranēp piĸmeye bērakēlēr. 

Ķ­erisine ayēklanmēĸ sarēmsak diĸleri kēyēlmēĸ maydanoz ile birlikte atēlēr. Tuz, baharat, 

koruk suyu (veya limon suyu) ve ¿zerini ge­ene kadar kaynar su da eklenip kºz ateĸte 

yaklaĸēk bir saat piĸmeye bērakēlēr (Mahmut Nedim Bin Tosun, 2016, s. 75).  

4.3.7 G¿ve­ler  

G¿ve­ Balēĵē78 

                                                 
78 Malzeme listesi Mehmet K©milôin tarifine gºre yazēlmēĸtēr. 
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Herhangi bir balēk 

2 ­ay kaĸēĵē tuz 

2 adet soĵan 

Yarēm ­ay bardaĵē yaĵ 

Yarēm ­ay bardaĵē sirke 

1 ­ay bardaĵē su 

3 gram safran 

Ķstenilen herhangi bir balēk g¿zelce temizlenip b¿y¿kl¿ĵ¿ne gºre birka­ par­aya 

ayrēlēr, tuzlanēp bekletilir. Soĵanlar ince ince kēyēlēp yaĵda biraz kavrulur. Yarēsē 

g¿vecin altēna dºĸenip ¿zerine balēklar yerleĸtirilir. Kalan soĵanlar da ¿zerine eklenip 

sirke ve su ilavesiyle fērēnda piĸmeye alēnēr. Ķsteĵe gºre 3 gram kadar safran suda a­ēlēp 

eklenir ve ºyle piĸirilir (Mehmet K©mil, 2016, s. 108). T¿r©bi Efendiônin tarifi ise 

ĸºyledir: Arzu edilen bir balēk alēnēp temizlenir. B¿y¿kl¿ĵ¿ne baĵlē olarak birka­ 

par­aya bºl¿n¿r. Tuzla ovup beklemeye alēnēr. Bir tavaya zeytinyaĵē eklenir, soĵan ve 

maydanozlar da bērakēlēp kavrulur. Fērēn tepsisinin tabanēna soĵanlarēn yarēsē dºĸenir, 

balēklar da ¿zerine dizilir. Kalan soĵanlē maydanoz balēklarēn ¿zerine eklenir. Sirke, 

su ve domatesler de eklenip 200 derecelik fērēnda 20 dakika kadar piĸirilir  (T¿r©bi 

Efendi, 2005, s. 46). Ali Eĸref Dede de Mehmet K©milôin tarifini uygulamēĸ yalnēzca 

safran kullanmamēĸtēr (Ali Eĸref Dede, 1992, s. 8). 

Levrek, Kērlangē­, Mercan, Taĸ, D¿lger Vesair Beyaz Etli ve Mukavvi 

Balēklarēn Haĸlamalarē 

1 adet havu­ 

Yarēm demet maydanoz 

1 adet taze domates 

Yarēm demet taze soĵan 

Yarēm demet kuzukulaĵē 

1 adet balēk 

1 ­ay kaĸēĵē tuz 

Havu­, maydanoz, domates, soĵan ve kuzukulaĵē istenilen balēĵēn b¿y¿kl¿ĵ¿ne gºre 

yeterli miktarda alēnēr ve haĸlanēr. Haĸlandēktan sonra s¿z¿l¿r, posasē bir havana alēnēr, 

dºv¿l¿r ve bu posa da iyice sēkēlēp s¿z¿l¿r. Her iki su karēĸtērēlēr, kenarda bekletilir. 
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Ķstenilen balēĵēn pullarē ayēklanēr, i­i temizlenir, yumurtasē varsa alēnmaz i­inde 

bērakēlēr. Balēĵēn b¿t¿n kalmasē i­in bir t¿lbenttin i­ine balēk yerleĸtirilir ve t¿lbent 

g¿zelce dikilir. Balēĵēn b¿y¿kl¿ĵ¿nde bir tencere veya g¿vece balēk yerleĸtirilir. Biraz 

ºnce hazērlanmēĸ olan sebzeli su tuz ile birlikte g¿vece dºk¿l¿r. Yeterince piĸirilir. 

Balēk servis edilecek tabaĵa alēnēr, t¿lbentti ­ēkartēlēr. Yanēna isteĵe gºre patates 

garnit¿r¿ ve haĸlanmēĸ teke (karides t¿rlerinden) konulur. Balēĵēn aĵzēna da biraz 

maydanoz konulur (Ayĸe Fahriye, 2018, s. 54).  

4.3.8 Dolmalar  

Midye Dolmasē 

20 adet midye 

1 adet soĵan 

Yarēm ­ay bardaĵē zeytinyaĵē 

1 su bardaĵē pirin­ 

Yarēm ­ay bardaĵē ¿z¿m 

Yarēm ­ay bardaĵē fēstēk 

1 su bardaĵē su 

1 ­ay kaĸēĵē tar­ēn 

1,5 ­ay kaĸēĵē tuz  

Yarēm ­ay kaĸēĵē yenibahar 

1 ­ay kaĸēĵē biber 

Yarēm ­ay kaĸēĵē karanfil 

Su 

Ķstenilen kadar midye suda g¿zelce temizlenir. Midyelerin geniĸ tarafēndan sivri u­lu 

bir bē­ak sokularak i­i a­ēlēr fakat baĵlantē yerinden koparmamaya dikkat edilir. Soĵan 

incecik doĵranēp yaĵda kēzartēlēr. Ķ­erisine yēkanmēĸ pirin­, ¿z¿m ve fēstēk eklenip su 

ile piĸmeye bērakēlēr. ¢ok piĸirmeden ateĸten alēnēr ve tar­ēn, tuz, yenibahar, biber ve 

karanfil eklenir ve midyelerin i­ine doldurulup alttan ve ¿stten bastērēlarak kapanēr. 

Midyeler tencereye sēralanēp ¿st¿n¿ hafif ge­ecek kadar su eklenir. ¦zerine tencerenin 

i­ine girecek kadar bir kapak konulmasēnda fayda vardēr, bºylece fazla ĸiĸmesi ºnlenir. 

Piĸince servis edilir (T¿r©bi Efendi, 2005, s. 102; Anonim, 2010, s. 51; Mehmet K©mil, 
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2016, s. 119; Ayĸe Fahriye, 2018, s. 81). Mahmut Nedim Bin Tosun da bu tarifi 

uygulamēĸ fakat hem zeytinyaĵē hem de sadeyaĵ ile i­ini hazērlamēĸ, ayrēca baharat 

olarak da yalnēzca tuz ve tar­ēn kullanmēĸtēr. Baharatlarē da piĸerken eklemiĸtir 

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

Balēk (Uskumru) Dolmasē79 

2 adet uskumru balēĵē 

1 adet soĵan 

3 yemek kaĸēĵē zeytinyaĵē 

1 ­orba kaĸēĵē ¿z¿m 

1 ­orba kaĸēĵē fēstēk 

1 ­ay kaĸēĵē biber 

1 ­ay kaĸēĵē tuz 

2 adet karanfil 

Yarēm ­ay kaĸēĵē dºv¿lm¿ĸ tar­ēn 

Yarēm ­ay kaĸēĵē dºv¿lm¿ĸ kakule 

Yarēm su bardaĵē un 

1 su bardaĵē sēvēyaĵ 

Uskumru balēĵēnēn dēĸ kēsmē temizlenir ve iki avu­ arasēna alēnarak yuvarlanēr. Kulak 

kēsēmlarēndan kēl­ēk ­ēkartēlēr. Bºylece balēk b¿t¿n halde kalēr ve kēl­ēklarēndan 

ayrēlmēĸ olur. Kuyruk kēsmē hafif bir darbe ile kērēlēr. Baĸ ile boyun arasē hafif kesilerek 

uzun bir alet ile balēĵēn i­erisindeki etler ­ēkartēlēr. ¢ēkan etlerin kēl­ēklarē da 

temizlenir. Balēk hazēr olduktan sonra bir baĸka tavada soĵan yaĵ ile kavrulur. Ķ­ine 

balēĵēn ayēklanan etleri, ¿z¿m, fēstēk, biber, tuz, karanfil, dºv¿lm¿ĸ tar­ēn ve kakule 

eklenir. Piĸtikten sonra balēĵēn i­erisine doldurulur. Balēk dolmasē unda karēĸtērēlēr ve 

kēzgēn yaĵda kēzartēlēr. Piĸince servis edilir (Anonim, 2010, s. 49; Mehmet K©mil, 

2016, s. 120; Mahmut Nedim Bin Tosun, 2016, s. 110). T¿r©bi Efendi aynē tarifi 

uygulamakta fakat una bulanan balēĵē bir de yumurtaya bulayēp ºyle kēzartmaktadēr. 

Ayrēca kakule yerine yenibahar kullanmēĸtēr (T¿r©bi Efendi, 2005, s. 104). Ayĸe 

Fahriye de bu tarifi uygulamēĸ fakat baharat olarak yenibahar da eklemiĸtir. Ayrēca una 

bulamadan ºnce balēĵēn dēĸēnē baharat karēĸēmēna bulayēp daha sonra una 

                                                 
79 Malzeme listesi Mehmet K©mil ve Mahmut Nedim Bin Tosunôun tarifine gºre yazēlmēĸtēr. 
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bulamaktadēr. Diĵer yandan l¿fer balēĵē i­in de bu tarifin uygulanabileceĵini yazmēĸtēr 

(Ayĸe Fahriye, 2018, s. 80-81). 

Tarak Pilavē (Dolmasē) 

1 adet soĵan 

2 yemek kaĸēĵē sadeyaĵ 

Yarēm su bardaĵē pirin­ 

1 ­ay kaĸēĵē biber 

1 ­ay kaĸēĵē tuz 

20 adet deniz taraĵē 

2 yemek kaĸēĵē zeytinyaĵē 

Su 

Soĵanlar sadeyaĵ ile kavrulur. Ķ­ine pirin­, biber ve tuz eklenir, kavrulur. Temizlenmiĸ 

deniz taraklarēnēn i­ine bu pirin­ i­i doldurulur. Taraklar bir tencereye dizilir, ¿zerine 

biraz zeytinyaĵē ve su eklenir. Deniz taraklarēnēn tam ¿st¿ne bir tabak kapatēlēr ve 

tencerenin aĵzē kapatēlēp piĸmeye alēnēr. Piĸince servis edilir  (Mehmet K©mil, 2016, s. 

131).  Bu tarif Mehmet K©milôin eserinde pilav bºl¿m¿nde anlatēlmēĸtēr fakat dolma 

yºntemi ile yapēldēĵē i­in bu bºl¿mde verilmesi uygun gºr¿lm¿ĸt¿r. T¿r©bi Efendi de 

bu tarifi uygulamēĸ yalnēzca sadeyaĵ yerine tereyaĵē kullanmēĸtēr (T¿r©bi Efendi, 

2005, s. 114).    

Istakoz Dolmasē 

Bir adet ēstakoz 

3 yemek kaĸēĵē zeytinyaĵē 

2 adet soĵan 

1 ­ay kaĸēĵē tuz 

1 ­orba kaĸēĵē fēstēk 

1 ­ay kaĸēĵē biber 

2 ­orba kaĸēĵē kuĸ ¿z¿m¿ 

Baharat 
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Istakoz uygun bir ĸekilde temizlenip haĸlanēr. Gºĵ¿s kēsmē yarēlēr, i­indeki ve 

bacaklarēndaki beyaz etler alēnēr. Bir tavaya zeytinyaĵē alēnēr, soĵanlar incecik 

doĵranēp yaĵda biraz kavrulur. Istakozun etleri de ufak ufak doĵranēp soĵanēn i­ine 

atēlēr. Biraz kavrulduktan sonra tuz, fēstēk, biber, kuĸ ¿z¿m¿ ve istenilen diĵer 

baharatlar atēlēp karēĸtērēlēr. Istakozun i­ine bu har­ doldurulur. Ķp veya tel yardēmē ile 

ēstakoz iyice baĵlanēr ki karēn kēsmēndan dºk¿lmesin. Fērēna verilir on dakika kadar 

piĸirilip servis edilir (Ayĸe Fahriye, 2018, s. 81).  

Midyeli Domates Dolmasē 

8 adet kērmēzē domates 

Yarēm ­ay bardaĵē zeytinyaĵē 

4 diĸ sarēmsak 

1 adet soĵan 

15 adet i­ midye 

Bir tutam maydanoz 

1 ­ay kaĸēĵē biber 

1 ­ay kaĸēĵē tuz 

Baharat 

Kērmēzē haldeki domatesler sap kēsmēndan yarēm daire olacak ĸekilde kesilir ve i­i 

boĸaltēlēr. Bir kapta zeytinyaĵē biraz yakēlēr, i­ine ince doĵranmēĸ sarēmsak, soĵan ve 

ikiye bºl¿nm¿ĸ midyeler atēlēp kavrulur. Pembeleĸen harcēn i­ine maydanoz, biber, 

tuz ve baharat eklenip birka­ kez karēĸtērēlēp ocaktan alēnēr. Domateslerin i­ine 

taĸmayacak ĸekilde doldurulur ve domatesin kapaĵē biraz bastērēlarak kapatēlēr. Fērēnda 

domatesler yumuĸayana kadar piĸirilir (Ayĸe Fahriye, 2018, s. 82).  

Balēk Dolmasē 

2 adet mercan, palamut veya mavi gºz balēĵē 

Yarēm ­ay bardaĵē zeytinyaĵē 

2 adet soĵan 

Tuzlu su 
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Mercan, palamut veya mavi gºz balēklarēn herhangi birisi i­in uygundur. Se­ilen 

balēĵēn dēĸē g¿zelce temizlenir. Karnē bir bē­ak ile a­ēlēp bel kemiĵine kadar temizlenir. 

Bir tavada zeytinyaĵē ve bol soĵan kavrulur. Balēĵēn karēn bºlgesinden baĸlanarak bu 

soĵanlē i­le doldurulur ve iple dikilir. Balēĵēn al ve ¿st kēsēmlarē iyice zeytinyaĵē ile 

ovulur. Fērēn tepsisine balēk yerleĸtirilir ve yarēya kadar tuzlu su konup fērēnda piĸirilir. 

¦st¿ piĸince mutlaka ters ­evrilir (Mahmut Nedim Bin Tosun, 2016, s. 109-110). 

4.3.9 Pilavlar  

L¿fer Pilavē80 

2 adet l¿fer balēĵē 

2 ­ay kaĸēĵē tuz 

3 yemek kaĸēĵē zeytinyaĵē 

4 su bardaĵē su 

2 su bardaĵē pirin­ 

Tar­ēn 

L¿fer balēĵēnēn i­ ve dēĸ yerleri g¿zelce temizlenir, tuzlanēr ve bekletilir. Tencereye 

zeytinyaĵē eklenir ve kēzgēn hale getirilir. Su konur ve kaynatēlēr. Kaynayan suya pirin­ 

salēnēr. Hemen ¿st¿ne balēklar dizilip aĵzē kapatēlēr. Suyunu ­ekince pilav alta balēkta 

¿st¿ne konacak ĸekilde servis edilir, ¿st¿ne de tar­ēn dºk¿l¿r (Mehmet K©mil, 2016, 

s. 129). T¿r©bi Efendi bu tarifi balēk pilavē baĸlēĵēyla ele almēĸ ve herhangi bir balēkla 

aynē tarifin yapēldēĵēnē yazmēĸtēr (T¿r©bi Efendi, 2005, s. 113). Mahmut Nedim Bin 

Tosunôun l¿fer balēĵē pilavē tarifi ise ĸºyledir: Balēk g¿zelce temizlenir, kaynar suya 

atēlēp biraz kaynatēlēr ve balēklar haĸlanēnca etleri suda bērakēlēp yenilmez yerleri 

­ēkartēlēr. Tuz eklenip karēĸtērēlēr. Su kaynayēnca pirin­ler salēnēr. Pirin­ler suyunu 

­ekince ocaktan alēnēr ¿zerine sadeyaĵ atēlēr ve erimesi i­in kapaĵē biraz kapatēlēr. 

Servis etmeden bir kez karēĸtērēlēp tar­ēn serpilerek yenir. Ķkinci piĸirme yolu ise; ilk 

ºnce balēklar dilimlenip zeytinyaĵēnda biraz kavrulur, ¿zerine su eklenip kaynatēlēr, 

kaynayan suya pirin­ salēnēr ve tuz ilave edilip piĸirilir. Ocaktan alēnēnca zeytinyaĵē 

dºk¿l¿p yenir (Mahmut Nedim Bin Tosun, 2016, s. 137). 

                                                 
80 Malzeme listesi Mehmet K©milôin tarifine gºre yazēlmēĸtēr. 
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Midye Salmasē81 

3 yemek kaĸēĵē zeytinyaĵē 

1 adet soĵan 

3 adet domates (veya 1 su bardaĵē domates suyu) 

20 adet i­ midye 

1 ­ay kaĸēĵē tuz 

2 su bardaĵē su 

1 su bardaĵē pirin­ 

1 ­ay kaĸēĵē biber 

Tencereye zeytinyaĵē alēnēr, soĵanlar eklenir ve kavrulur. Domates dºrde bºl¿n¿p 

i­ine atēlēr. Domates yok ise domates suyu da eklenebilir. Temizlenmiĸ midyeler, tuz 

ve su ile birlikte tencereye konur. Su kaynayēnca pirin­ salēnēr. Suyu ­ekince tabaklanēr 

ve ¿zerine biber eklenip servis edilir (Mehmet K©mil, 2016, s. 129). T¿r©bi Efendi de 

bu tarifi vermektedir fakat bibersiz tercih etmiĸtir (T¿r©bi Efendi, 2005, s. 114). 

Mahmut Nedim Bin Tosunôun midye salmasē tarifi ise ĸºyledir: K¿­¿k olan midyeler 

ayēklanēr ve bir tencereye tuz, tar­ēn, fēstēk, kuĸ ¿z¿m¿ ve su ile birlikte alēnēr ve 

kaynamaya bērakēlēr. Su kaynayēnca pirin­ler salēnēr. Bir tavada zeytinyaĵē ve sadeyaĵ 

ile kavrulmuĸ olan soĵanlar da ¿zerine dºk¿l¿r. Pirin­ler suyunun neredeyse tamamēnē 

­ekince ocaktan alēnēr, ­ok kurutmamaya dikkat edilir (Mahmut Nedim Bin Tosun, 

2016, s. 103). 

Levrek, Kefal, L¿fer veya Kalkan Balēklarē Pilavlarē 

1 adet levrek, kefal, l¿fer veya kalkan balēĵē 

Yarēm ­ay bardaĵē zeytinyaĵē 

1 adet soĵan 

1 su bardaĵē pirin­ 

2 su bardaĵē su 

1 ­ay kaĸēĵē tuz 

                                                 
81 Malzeme listesi Mehmet K©milôin tarifine gºre yazēlmēĸtēr. 
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Balēk pullarēndan ayēklanēp iyice temizlenir. B¿y¿kl¿ĵ¿ne gºre par­alara ayrēlēr ve 

zeytinyaĵēnda ºn ve arka y¿zleri kēzartēlēr. Balēklar tencereden alēnēr biraz daha 

zeytinyaĵē eklenip ince doĵranmēĸ soĵanlar atēlēr. Biraz sararēnca pirin­lerde eklenir 

ve iyice kavrulur. Balēklar da tencereye dizilir. Pirincin iki katē oranēnda su eklenip 

aĵzē a­ēk olarak orta ateĸte piĸmeye bērakēlēr. Suyunu ­ekip piĸince servis edilir (Ayĸe 

Fahriye, 2018, s. 125). 

Ķstiridye, Tarak veya Midye Pilavlarē 

15 adet Ķstiridye, tarak veya midye 

Yarēm ­ay bardaĵē zeytinyaĵē 

1 adet soĵan 

1 su bardaĵē pirin­ 

2 su bardaĵē su 

1 ­ay kaĸēĵē tuz 

Ķstiridye, tarak veya midye hangisi yapēlacaksa iyice temizlenip kabuklarēndan 

­ēkartēlēr. Zeytinyaĵēnda ºn ve arka y¿zleri kēzartēlēr, tencereden alēnēr tencereye biraz 

daha zeytinyaĵē eklenip ince doĵranmēĸ soĵanlar atēlēr biraz kavurulup pirin­lerde 

eklenir ve iyice kavrulur. Deniz ¿r¿nleri de tencereye dizilir. Pirincin iki katē oranēnda 

su ve istenilen miktarda tuz eklenip aĵzē a­ēk olarak orta ateĸte piĸmeye bērakēlēr. 

Suyunu ­ekip piĸince servis edilir (Ayĸe Fahriye, 2018, s. 126). 

4.3.10 Taratorlar  

Istakoz Taratoru  

1 adet ēstakoz 

2 yemek kaĸēĵē zeytinyaĵē 

2 yemek kaĸēĵē limon suyu 

Tarator 

Istakoz temizlendikten sonra g¿zelce haĸlanēr ve kabuklarēndan et kēsēmlarē ayrēlēr. 

Beyaz etleri tabaĵa alēnēr, ¿zerine tarator, zeytinyaĵē ve limon dºk¿l¿r (Mehmet 

K©mil, 2016, s. 157). Mehmet K©mil bu tarifte zeytinyaĵē ve limon ile birlikte 



 182 

ēstakozun ¿zerine tarator dºk¿lmesi gerektiĵini yazmēĸtēr. Fakat taratorun nasēl 

hazērlandēĵēnē belirtmemiĸtir. Ayĸe Fahriye de tēpkē Mehmet K©mil gibi tarif vermiĸ, 

taratorun tarifini vermemiĸtir. Aynē zamanda teke, kayabalēĵē ve uskumru balēklarēyla 

da tarator tarifi vermiĸtir. Bu ¿r¿nlerde yine bu tarifteki gibi anlatēlmakta fakat tarator 

tarifi yer almamaktadēr. (Ayĸe Fahriye, 2018, s. 180).  

Kaya Balēĵē Taratoru 

2 adet kaya balēĵē 

2 diĸ sarēmsak 

2 yemek kaĸēĵē zeytinyaĵē 

4 yemek kaĸēĵē sirke (veya limon suyu) 

2 dilim kuru francala i­i 

Kaya balēĵē temizlenir, haĸlanēr ve kēl­ēklarē ayrēlēr. Tabaĵa dizilir ve ¿zerine 

sarēmsaklē tarator dºk¿l¿r. Sarēmsaklē tarator i­in; sarēmsak havanda dºv¿l¿r, i­ine 

zeytinyaĵē, sirke veya limon suyu ve birazda kuru francala (bir ekmek t¿r¿) i­i eklenip 

tekrar dºv¿l¿r. Yoĵurt kēvamēna geldiĵinde biraz daha zeytinyaĵē ve sirke veya limon 

suyu eklenir ve balēĵēn ¿zerine dºk¿l¿p yenir (Mehmet K©mil, 2016, s. 157-158). 

Balēk Yumurtasē Taratoru 

4 yemek kaĸēĵē balēk yumurtasē 

1 yemek kaĸēĵē zeytinyaĵē 

1 yemek kaĸēĵē limon suyu 

Fēstēk 

Ķstenilen miktarda balēk yumurtasē havana alēnēr ve dºv¿l¿r. Zeytinyaĵē ve limon suyu 

eklenir ve tekrar dºv¿l¿r. Yoĵurt haline gelene kadar dºvme iĸlemi devam ettirilir. 

Kēvamē olunca tabaĵa alēnēr ve ¿zerine fēstēk konup yenilir (T¿r©bi Efendi, 2005, s. 

166; Mehmet K©mil, 2016, s. 158). 
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Havyar Taratoru 82 

4 yemek kaĸēĵē havyar 

2 yemek kaĸēĵē i­me suyu 

2 yemek kaĸēĵē limon suyu 

2 yemek kaĸēĵē soĵan suyu 

1 yemek kaĸēĵē zeytinyaĵē 

3 dilim beyaz francala 

10 adet zeytin 

Havyar tabaĵa alēnēr, ¿zerine zeytinyaĵē ve limon damlatēlēp yenilir. Ķkinci bir havyar 

taratoru usul¿ ise; havyar i­me suyu ve limon suyu ile havana alēnēp bir saat kadar 

bekletilir. Bekletildikten sonra g¿zelce ezilir. Ķ­ine soĵan suyu, zeytinyaĵē, limon suyu 

ve beyaz francala (ekmek t¿r¿) ile yeniden dºv¿l¿r. Kēvam aldēktan sonra tabaĵa alēnēr 

ve zeytin taneleri ile servis edilir. Ķsteĵe gºre soĵan suyu konulmadan da yapēlabilir, 

bu ĸekliyle ismi havyar taramasē olarak ge­mektedir. Bir baĸka usul¿ ise beyaz havyar 

ile yapēlandēr. Tek farkē suda bekletme s¿resi beĸ altē saat kadardēr (Ayĸe Fahriye, 

2018, s. 175-176). Ali Eĸref Dedeônin tarifi ise ĸºyledir: Balēk yumurtasē bir havana 

alēnēr, ¿zerine soĵan suyu ve zeytinyaĵē eklenip iyice dºv¿l¿r. Macun kēvamēna 

gelince elekten s¿z¿l¿p servis edilir (Ali Eĸref Dede, 1992, s. 3-4). Mahmut Nedim 

Bin Tosunôun siyah ve kērmēzē havyar tarifi ise ĸºyledir: Siyah havyar birka­ kaĸēk 

zeytinyaĵēnda kaĸēk ile ezilir. Tabaĵa maydanozlar doĵranēr, ¿zerine havyar eklenip 

limon sēkēlarak yenir. Kērmēzē havyar var ise zeytinyaĵē ve ince doĵranmēĸ soĵan 

i­inde kaĸēkla ezilir. Yine maydanozlarēn ¿zerine havyarlar dºk¿l¿p limon ile servis 

edilir (Mahmut Nedim Bin Tosun, 2016, s. 150-151). 

Uskumru Balēĵē Taratoru83 

2 adet uskumru balēĵē 

Fēndēk tarator 

1 yemek kaĸēĵē zeytinyaĵē 

1 ­ay kaĸēĵē kērmēzē biber 

                                                 
82 Malzeme listesi Ayĸe Fahriyeônin ikinci tarifine gºre yazēlmēĸtēr. 
83 Malzeme listesi Mehmet K©milôin tarifine gºre yazēlmēĸtēr. 
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Uskumru balēĵē haĸlanēr, kēl­ēklarēndan ayrēlēr ve tabaĵa alēnēr. ¦st¿ne sirke veya 

limon ile yapēlmēĸ fēndēk taratoru ve zeytinyaĵē eklenir. En ¿st¿ne de kērmēzē biber 

serpilir (Mehmet K©mil, 2016, s. 158). Mehmet K©mil bu tarifte zeytinyaĵē ile birlikte 

balēĵēn ¿zerine fēndēk tarator dºk¿lmesi gerektiĵini yazmēĸtēr. Fakat taratorun nasēl 

hazērlandēĵēnē belirtmemiĸtir. T¿r©bi Efendi bu tarifi uygulamakla birlikte hēyar 

taratoruyla servis edildiĵini belirtmiĸtir. Hēyar taratoru i­in; 500 gram fēndēk kaynar 

suya konulup kabuklarēndan ayrēlēr. Bir havana alēnēp i­ine yarēm ­ay kaĸēĵē tuz ve ¿­ 

diĸ sarēmsak eklenip iyice dºv¿l¿r. Yarēm ekmeĵin i­i i­me suyuna batērēlēp suyu 

sēkēlēr ve havana eklenir. Macun kēvamēna gelene kadar dºv¿l¿r. Yarēm fincan sirke 

de eklenip tekrar karēĸtērēlēr. Salatalēklar bir yanda soyulup ince dilimler halinde 

kesilir . Biraz tuz ve akbiber eklenir. Salatalēklarēn ¿st¿ne havandaki macun eklenip 

biraz da zeytinyaĵē dºk¿l¿p balēklarla servis edilir . Ayrēca kalkan, morina, istavrit, dil 

ve mersin balēklarē da bu ĸekilde yapēlabilir  (T¿r©bi Efendi, 2005, s. 165-166). 

4.3.11 Salatalar  

Sardalye Salatasē84 

5 adet tuzlu (salamura) sardalye 

1 k©se sirke 

Yarēm ­ay bardaĵē zeytinyaĵē 

3 yemek kaĸēĵē limon suyu 

Yarēm demet dereotu 

Yarēm demet maydanoz 

Bir tutam yeĸil soĵan 

Fē­ēlarda tuzlu halde olan k¿­¿k sardalye balēklarē bir k©seye alēnēr ve sirkede 

bekletilir. Bekledikten sonra ¿zerindeki pullar ayēklanēr. Tekrar sirke i­ine alēnēr ve 

yēkanēr. Bir baĸka k©seye zeytinyaĵē, limon suyu ve sirke eklenip karēĸtērēlēr. Birbirine 

karēĸēnca balēklarēn ¿zerine dºk¿l¿r. Ķstenirse ¿zerine dereotu, maydanoz ve soĵan 

doĵranēr (Mehmet K©mil, 2016, s. 157). T¿r©bi Efendi bu tarifte zeytin konulmasēnē 

da uygun bulmuĸtur (T¿r©bi Efendi, 2005, s. 165). Ayĸe Fahriyeônin tarifi de ĸºyledir: 

                                                 
84 Malzeme listesi Mehmet K©milôin tarifine gºre yazēlmēĸtēr. 
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Sardalyelerin pullarē alēnēr, karnē a­ēlarak uzun bir ĸekilde ikiye ayrēlēr. Kēl­ēklarē 

­ēkartēlēp baĸē kopartēlēr. Sirke ile g¿zelce yēkanēr. Temiz bir sirke i­ine alēnēp yaklaĸēk 

bir saat kadar bekletilir. Ķ­indeki sirke ile tekrar yēkanēr ve tabaĵa alēnēr. Maydanoz ile 

s¿slenip ¿zerine zeytinyaĵē ve sirke karēĸēmē dºk¿l¿r. Az miktarda da karanfil atēlēr. 

Ķkinci olarak; balēklarēn ¿zerine soĵan ve maydanoz karēĸtērēlēp, zeytin taneleri, sirkeli 

zeytinyaĵlē karēĸēm ve az miktarda dºv¿lm¿ĸ karabiber eklenerek servis edilir (Ayĸe 

Fahriye, 2018, s. 176). Ali Eĸref Dede de bu tarifi uygulamakta yalnēzca dereotu yer 

almamaktadēr (Dede, 1992, s. 4). Mahmut Nedim Bin Tosunôun sardalya balēĵē salatasē 

tarifi ise ĸºyledir: Salamura haldeki sardalye pullarēndan ayrēlēr, sirke ile g¿zelce 

temizlenir. Tabaĵa muntazam ĸekilde sēralanēr, ¿zerine sirke, zeytinyaĵē, bir tutam 

maydanoz, bir domates, bir soĵan incecik doĵranēp serpilir. Son olarak siyah veya yeĸil 

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

Istakoz Salatasē 

1 adet ēstakoz 

Yarēm demet maydanoz 

Yarēm ­ay bardaĵē limon suyu 

3 yemek kaĸēĵē zeytinyaĵē 

Istakoz temizlendikten sonra kaynayan suya atēlēr. Yeterince haĸlanēnca sudan 

­ēkartēlēp etleri kabuklarēndan ayēklanēr, tabaĵa alēnēr. ¦zerine maydanoz doĵranēr, 

limon suyu ve zeytinyaĵē eklenip yenir (Anonim, 2010, s. 97; Mehmet K©mil, 2016, 

s. 157; Ayĸe Fahriye, 2018, s. 176). Mahmut Nedim Bin Tosun da aynē tarifi 

vermektedir fakat ēstakozun piĸirilmesi noktasēnda haĸlama veya fērēnda ēzgara olmak 

¿zere iki yºntem sunmuĸtur. Ayrēca maydanoz ile birlikte dereotu da eklemiĸtir 

(Mahmut Nedim Bin Tosun, 2016, s. 154). 

Teke Salatasē 

20 adet teke (deniz ­ekirgesi)  

Yarēm yemek kaĸēĵē tuz 

Bir tutam maydanoz 

1 tane limon 
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3 yemek kaĸēĵē zeytinyaĵē 

Teke adē verilen deniz ­ekirgeleri (karides t¿rlerinden bir hayvan) kaynar suda 

haĸlanēr. Soĵuduktan sonra kuyruk ve baĸ kēsēmlarē aynē anda ­ekilir. Ķ­inden fasulye 

gibi beyaz bir i­ ­ēkartēlēr, tuzlanēp tabaĵa alēnēr. ¦zerine maydanoz, limon, zeytinyaĵē 

eklenir istenirse tarator da konulur (Mehmet K©mil, 2016, s. 159). Ayĸe Fahriye ve 

Mahmut Nedim Bin Tosun da aynē tarifi yazmēĸtēr yalnēz taratordan bahsetmemiĸlerdir 

(Mahmut Nedim Bin Tosun, 2016, s. 155; Ayĸe Fahriye, 2018, s. 176). 

¢iroz Balēĵē Salatasē85 

6 adet ­iroz balēĵē 

Bir tutam dereotu 

Bir tutam maydanoz 

2 yemek kaĸēĵē sirke 

2 yemek kaĸēĵē zeytinyaĵē 

¢iroz balēklarē hafif yanar haldeki k¿le gºm¿l¿r ve iki dakika kadar bekletilir. 

¢ēkarēldēktan sonra ¿st kēsmēndaki ince deri alēnēr. Etleri ayrēlēr ve tabaĵa alēnēr. 

Dereotu ve maydanoz doĵranēp ¿zerine eklenir. Sirke ve zeytinyaĵē da eklenip servis 

edilir (Mehmet K©mil, 2016, s. 159). Ayĸe Fahriyeônin tarifi ise ĸºyledir: K¿lden 

alēnan ­irozun kafasē kopartēlēr, sērt kēsmēndan iyice dºv¿l¿r. Kēl­ēklarēndan ayrēlēr ve 

sirkeye atēlēp biraz bekletilir. Tabaĵa aldēktan sonra ¿zerine bolca dereotu, zeytinyaĵē 

ve sirke eklenip servis edilir (Ayĸe Fahriye, 2018, s. 177; Anonim, 2010, s. 96). Ayĸe 

Fahriye bu tarifin yanēna bir de tarator konularak ¢iroz Balēĵē Taratoru baĸlēklē tarif 

eklemiĸtir fakat taratorun tarifini yazmamēĸtēr (Ayĸe Fahriye, 2018, s. 180). Mahmut 

Nedim Bin Tosunôun ­iroz balēĵē salatasēnda balēk ºnce tokmakla dºv¿l¿p yumĸatēlēr, 

sonra k¿l ateĸine atēlēp piĸirilir. Etleri bir tabaĵa par­a par­a alēnēr, ¿zerine zeytinyaĵē, 

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

Lakerda Salatasē86 

1 adet soĵan 

                                                 
85 Malzeme listesi Mehmet K©milôin tarifine gºre yazēlmēĸtēr. 
86 Malzeme listesi ikinci tarife gºre yazēlmēĸtēr. 
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Yarēm demet maydanoz 

200 gram lakerda 

1 adet limon 

2 yemek kaĸēĵē zeytinyaĵē 

Yarēm ­ay kaĸēĵē karabiber 

Lakerdanēn siyah derisi alēnēr, ince ince dilimlenir. ¦zerine zeytinyaĵē ve limon 

karēĸēmē dºk¿l¿r. En ¿st¿ne de karabiber atēlēr. Ķkinci bir hazērlama yolu ise; soĵanlar 

yuvarlak olarak doĵranēr maydanoz ile ovulur. Lakerdanēn altēna konup ¿zerine balēk 

dizilir. ¦zerine yine limon, zeytinyaĵē ve karabiber eklenir (Ayĸe Fahriye, 2018, s. 

176). 

Kaya Balēĵē Salatasē 

3 adet kaya balēĵē 

Yarēm demet maydanoz 

1 adet limon suyu 

2 yemek kaĸēĵē zeytinyaĵē 

Balēk g¿zelce temizlenir, haĸlanēr ve deri ile kēl­ēklarēndan ayēklanēp tabaĵa dilim 

dilim konur. Maydanozlar par­a ĸeklinde aralara serpilir. ¦zerine limon suyu ve 

zeytinyaĵē dºk¿l¿r (Ayĸe Fahriye, 2018, s. 176). 

Balēk Yumurtasē Salatasē 

200 gram balēk yumurtasē (Bottarga / Abudaraho) 

10 dal maydanoz 

2 yemek kaĸēĵē zeytinyaĵē 

2 yemek kaĸēĵē limon 

Balēk yumurtasēnēn onluk kalēnlēĵēnda olanē (Bottarga/Abudaraho) ince ince 

dilimlenir. Bir tabaĵēn tabanēna ince kēyēlmēĸ maydanoz eklenir, ¿zerine dilim balēk 

yumurtalarē dizilir. ¦zerine beĸ on adet maydanoz yapraĵē konulup zeytinyaĵē ve 

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

2 adet salamura uskumru balēĵē 

Yarēm ­ay bardaĵē limon suyu 

2 yemek kaĸēĵē zeytinyaĵē 

Bir tutam maydanoz 

Salamura haldeki uskumru ēzgaraya atēlēr, alt ve ¿st kēzarēnca ēzgaradan alēnēr ve limon 

sulu ve zeytinyaĵlē tabaĵa alēnēr ve her yerine bu sostan yedirilir. ¦zerine maydanoz 

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

Horoz Balēĵē Salatasē 

1 adet horoz balēĵē 

Yarēm su bardaĵē sirke 

Yarēm ­ay bardaĵē zeytinyaĵē 

1 adet limon 

Yarēm demet maydanoz 

Horoz balēĵē i­ ve dēĸ olmak ¿zere g¿zelce temizlenir ve sirke ile yēkanēr. Beyaz etleri 

kuĸbaĸē olacak ĸekilde doĵranēr, zeytinyaĵēna konup bir s¿re bekletilir. Daha sonra 

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

T¿t¿n Balēĵē Salatasē 

T¿t¿n balēĵē 

1 k©se sirke 

Bir tutam maydanoz  

Bir tutam dereotu 

2 yemek kaĸēĵē zeytinyaĵē 

1 adet limon 

Yeterli miktarda t¿t¿n balēĵē (t¿ts¿lenmiĸ balēk) temizlendikten sonra ēzgarada ºn ve 

arka olmak ¿zere kēzartēlēr. Baĸē, kabuklarē ve i­inin havyarē ­ēkartēlēp etleri 

par­alanarak sirkeye yatērēlēr. Yarēm saat sonra sirkeden ­ēkartēlēp maydanoz ve 
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dereotu ile birlikte karēĸtērēlēr. Zeytinyaĵē ve limon ile servis edilir (Mahmut Nedim 

Bin Tosun, 2016, s. 155). 

4.3.12 Turĸular  

Balēk Turĸusu 

6 kilogram kaya, levrek ve kēlē­ balēĵē 

Tuz 

1 litre zeytinyaĵē 

2 litre sirke 

3 gram safran 

Ķki ­orba kaĸēĵē bal (veya ĸeker) 

32 gram tar­ēn 

3 gram karanfil 

3 gram kakule 

2 b¿t¿n sarēmsak 

Defne yapraĵē 

Biberiye 

Mersin yapraĵē 

Yeĸil limon 

Turun­ yapraĵē 

100 gram ­am fēstēĵē 

50 gram siyah tane biber 

Ķkiĸer kilodan kaya, levrek ve kēlē­ balēklarē temizlenir ve tuzlanēr. Ardēndan 

zeytinyaĵēnda kēzartēlarak beklemeye alēnēr. Diĵer yanda sirke, safran suyu ve bal 

kaynatēlēp bekletilir. Tar­ēn, karanfil ve kakule ezilip karēĸtērēlēr. Sarēmsaklar ayēklanēp 

diĸ diĸ ayrēlēr. B¿y¿k bir tencerenin altēna defne, biberiye ve mersin yapraklarē serilir. 

Yeĸil limon ve turun­ yapraklarē da karēĸēk olarak serilir. Balēklarēn yarēsē bu 

yapraklarēn ¿zerine eklenir. Balēklarēn da ¿st¿ne baharat karēĸēmēnēn birazē eklenir. 

¢am fēstēĵē, siyah biberler (tane karabiber) ve sarēmsaklar konup ardēndan tekrar 

karēĸēk yapraklardan serilir. Bir kat yaprak bir kat balēk ĸeklinde sēralamaya devam 

edilir. Ķĸlem tamamlanēnca kaynatēlmēĸ sirke ¿zerini ge­ene kadar doldurulur. En 

¿st¿ne de tahta kaĸēk ve aĵēr bir taĸ konur. ¦­ g¿n sonra t¿ketilmeye hazēr (Mehmet 
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K©mil, 2016, s. 163-165). Ayĸe Fahriye de levrek ya da kēlē­ balēĵē kullanarak aynē 

tarifi uygulamakta fakat bal kullanmamaktadēr (Ayĸe Fahriye, 2018, s. 174). Ali Eĸref 

Dede de bu tarifi kullanmēĸ yalnēzca bu balēklardan deĵil l¿fer balēĵēndan hazērlamēĸtēr 

(Ali Eĸref Dede, 1992, s. 45). Mahmut Nedim Bin Tosunôun tarifinde ise gºl balēklarē 

tuzlu suya bastērēlēp arzu edildiĵinde ­ēkartēlēp yenilebilir yazmaktadēr (Mahmut 

Nedim Bin Tosun, 2016, s. 134).  

Somon Balēĵē Turĸusu 

3 kilogram somon balēĵē 

3 yemek kaĸēĵē tuz 

1 su bardaĵē zeytinyaĵē 

1,5 litre sirke 

3-4 yaprak safran 

2 yemek kaĸēĵē ĸeker 

Mersin yapraĵē 

Defne yapraĵē 

1 ­ay kaĸēĵē dºv¿lm¿ĸ karanfil 

Yarēm yemek kaĸēĵē tar­ēn 

1 ­ay kaĸēĵē dºv¿lm¿ĸ kakule 

5 yemek kaĸēĵē dolmalēk fēstēk 

10 diĸ dºrde bºl¿nm¿ĸ sarēmsak 

1 yemek kaĸēĵē tane karabiber 

Balēklar bir parmak kalēnlēĵēnda olacak ĸekilde dilimlenir. G¿zelce yēkanēp tuzlanēr ve 

beklemeye alēnēr. Zeytinyaĵēnda iki tarafē da kēzarana kadar m¿h¿rlenip alēnēr ve 

kenarda bekletilir. Bir tencereye sirke, safranlē su ve ĸeker konulup kaynatēlēr. Daha 

sonra bir kavanozun altēna mersin ve defne yapraklarē serilir. Balēk dilimlerinin birazē 

tek kat olacak ĸekilde dizilir. Balēklarēn ¿st¿ne karanfil, tar­ēn, kakule, fēstēk, sarēmsak 

ve tane karabiberler az miktarda yerleĸtirilir. Balēklar bitene kadar balēk ve baharat 

sēralamasēyla kavanoz doldurulur. ķiĸenin en ¿st¿ne mersin ve defne yapraklarē konup 

¿zerine kenardaki kaynar halde olan sirke dºk¿l¿r. ¦zerine bir aĵērlēk koyup kapatēlēr. 

¦­ g¿n sonra yemeye hazēr. Kēlē­, uskumru, ringa ve diĵer t¿rl¿ balēklarla da 

yapēlabilir (T¿r©bi Efendi, 2005, s. 177). 
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Burma Sardalye 

1 kilogram sardalye 

1 litre sirke 

1 ­orba kaĸēĵē dºv¿lm¿ĸ karabiber 

1 ­orba kaĸēĵē karanfil 

1 litre zeytinyaĵē 

Sardalyelerin pullarē alēnēr, karnē a­ēlarak uzun bir ĸekilde ikiye ayrēlēr. Kēl­ēklarē 

­ēkartēlēp baĸē kopartēlēr. Sirke ile g¿zelce yēkanēr. Temiz bir sirke i­ine alēnēp yaklaĸēk 

bir saat kadar bekletilir. Ķ­indeki sirke ile tekrar yēkanēr. Sardalyeler d¿z bir ĸekilde 

serilir ve her bir sardalye ¿zerine dºv¿lm¿ĸ karabiber ve karanfil serpilir ve yuvarlanēr. 

Bir kavanoz i­ine a­ēlmayacak ĸekilde yuvarlak sardalyeler dizilir. Balēklarēn ¿st¿ne 

­ēkana kadar zeytinyaĵē doldurulur. Bir ay kadar sonra yenilmeye hazēr, limon ile 

servis edilir (Ayĸe Fahriye, 2018, s. 174). 

4.3.13 Deniz ¦r¿nleri ile Yapēlan Diĵer ¦r¿nler  

Balēk Suyu 

5 adet havu­ 

4 adet soĵan 

2 adet kereviz 

3-4 diĸ sarēmsak 

2-3 adet karanfil 

2 adet defne yapraĵē 

2 dal kekik otu 

Yarēm demet maydanoz kºk¿ 

4 yemek kaĸēĵē tereyaĵē 

1 kilogram balēk 

Yarēm su bardaĵē pirin­ 

Yarēm yemek kaĸēĵē tuz 

3 litre su 
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Ķnce bir ĸekilde doĵranmēĸ havu­, soĵan, kereviz, sarēmsak, karanfil, defne yapraĵē, 

kekik otu ve maydanoz kºk¿ tereyaĵēnda biraz kavrulur. Ķstenilen beyaz ve dolgun etli 

balēklar pirin­, kavrulmuĸ sebzeler ve tuz ile birlikte bir tencereye konur. ¦zerine 

bolca su eklenip kēsēk ateĸte yaklaĸēk iki saat belki daha fazla kaynatēlēr. S¿z¿l¿p 

istenilen vakitte kullanēlēr (Ayĸe Fahriye, 2018, s. 49). 

Balēk Eti Suyu Peltesi 

3 kilogram kalkan 

1,5 kilogram kērlangē­ 

950 gram has kefal 

3-4 diĸ sarēmsak 

Tuz 

8 litre su 

480 gram pērasa, havu­, soĵan karēĸēmē 

1 adet kereviz 

1 demet maydanoz 

Kalkan, kērlangē­, kefal, sarēmsak, tuz ve su bir miktar kaynatēlēr. Daha sonra pērasa, 

havu­, soĵan, kereviz ve maydanoz eklenip iyice haĸlanēr. Haĸlandēktan sonra bir 

tencereye s¿z¿l¿r. Posasē iyice sēkēlēr ki lezzetli suyu da eklensin. S¿z¿lm¿ĸ su ¿­te 

biri kalēncaya kadar tekrar kaynatēlēr. Tekrar s¿z¿l¿r ve serin bir yere alēnēp 

dondurulur. Donduktan sonra ¿zerindeki yaĵ alēnēr ve tekrar kaynatēlēr. Alēnan yaĵ 

ziyan edilmez yemeklerde kullanēlēr. Bu kaynatma iĸleminde altēnda posa varsa 

karēĸtērēlmadan kaynatēlēr. Kēvamē koyulaĸēnca kaselere alēnēp hava almayacak ĸekilde 

aĵzē kapatēlēr ve serin bir yerde muhafaza edilir. Ķstenilen yemeklerde kullanēlēr (Ayĸe 

Fahriye, 2018, s. 53). 

Istakoz Sal­asē87 

500 gram tereyaĵē 

2 adet ēstakoz  

Yarēm yemek kaĸēĵē tuz 

                                                 
87  Malzeme listesi birinci tarife gºre yazēlmēĸtēr. 
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Yarēm yemek kaĸēĵē biber 

3 adet limon suyu 

Istakoz yumurtalarē bir havanda dºv¿l¿r, i­erisine aynē ºl­¿de tereyaĵē eklenip macun 

haline gelmesi saĵlanēr. Elekten ge­irilir. Istakoz haĸlanēr ve etleri k¿p k¿p kesilir, bir 

tavaya alēnēr i­ine tuz, biber, limon, tereyaĵē ve ēstakoz yumurtasē konur. Biraz 

kavrulup ocaktan alēnēr. Ķstenilen yemeklerde kullanēlēr. Diĵer bir ēstakoz sal­asē ise 

ĸºyledir: Istakoz haĸlanēr, etleri k¿p k¿p doĵranēr. Istakozun i­erisinden ­ēkan tahin 

benzeri madde, ēstakoz yumurtasē, ēstakoz etleri tereyaĵē ile iyice dºv¿l¿r. Macun 

haline gelince elekten ge­irilir. Karēĸēma tuz ve biber eklenip bir tencereye alēnēr. Bir 

baĸka tenceredeki kaynayan suyun ¿zerine ēstakozlu tencere oturtulur ve buharda 

piĸirilir. Bu sal­a da bºreklerde kullanēlēr (Ayĸe Fahriye, 2018, s. 50).  

Midyeli Sal­a  

2 kilogram midye 

1 demet maydanoz 

1 b¿t¿n sarēmsak 

1 litre su 

250 gram tereyaĵē 

3 ­ay kaĸēĵē tuz 

1 ­ay bardaĵē limon suyu 

Midyeler yēkanēr, maydanoz, sarēmsak ve su ile tencereye alēnēr, aĵzē kapatēlēp 

kaynamaya alēnēr. Midyelerin aĵēzlarē a­ēlēnca ocaktan alēnēr ve i­leri ­ēkartēlēr. 

Midyelerin kabuklarēndan ­ēkan su s¿z¿l¿r, yeni bir tencereye tereyaĵē, tuz ve limon 

suyu konur. Tereyaĵēnēn yarēsē eridiĵinde ateĸten alēnēr. Karēĸtērēlarak diĵer yarēsēnēn 

da erimesi saĵlanēr. Ķ­ midyeler de eklenir ve sēcak olarak kullanēlēr. Ķstiridye ve deniz 

taraĵē sal­alarē da bu ĸekilde piĸirilip kullanēlēr (Ayĸe Fahriye, 2018, s. 50).  

Balēk Etiyle Ķ­ 

1 kilogram balēk 

3 adet soĵan 

4 yemek kaĸēĵē sadeyaĵ 
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2 ­ay kaĸēĵē biber 

2 ­ay kaĸēĵē tuz 

1 yemek kaĸēĵē kuĸ ¿z¿m¿ 

1 yemek kaĸēĵē fēstēk 

Baharat 

1 ­ay bardaĵē et suyu 

Hafif ve beyaz etli herhangi bir balēk iyice temizlenir ve haĸlanēr. Haĸlanēnca etleri 

deriden ve kēl­ēĵēndan ayrēlēp soĵuk suya atēlēr. Balēk kokusu ­ēkana kadar soĵuk suya 

bandērēp ­ēkarma tekrarlanēr. Bir kapta doĵranmēĸ soĵan haĸlanēr. Suyu s¿z¿l¿p 

sadeyaĵda biraz kavurulur ve i­ine biber, tuz, kuĸ ¿z¿m¿, fēstēk ve istenilen baharat 

konularak biraz daha kavrulur. Devamēnda ince olarak doĵranmēĸ balēk etleri ve et 

suyu ilave edilir. Piĸince ocaktan alēnēr ve bºreklerde kullanēlēr (Ayĸe Fahriye, 2018, 

s. 114). 

F¿me Balēklar 

1 kilogram uskumru, mersin, l¿fer, kēlē­, palamut veya ligorinoz (likorinoz) 

2 yemek kaĸēĵē tuz 

Ķstenilen balēklarēn karnē yarēlēp i­leri temizlenir. Varsa pullarē alēnēr. Bir g¿n boyunca 

tuzda bekletilir. Balēklar t¿lbentlere sarēlēr ve t¿ts¿leme yapēlacak k¿l¿n ¿zerine asēlēr. 

Bu asma iĸleminde balēklarēn ve k¿ll¿ ateĸin kapalē kalmasē gerekmektedir. Yaklaĸēk 

beĸ g¿n boyunca kontroll¿ olarak k¿ll¿ ateĸte t¿ts¿lenir. Balēklar beĸ g¿n sonunda 

havadar bir yere asēlēr. Yenileceĵi zaman ēzgarada alt ¿st piĸirilerek limon ile servis 

edilir. Mersin, kēlē­ ve palamut balēklarē fileto halinde t¿ts¿lenirse daha iyi olacaktēr 

(Ayĸe Fahriye, 2018, s. 181-182).  

¢iroz Balēĵēnēn Saklanmasē 

2 kilogram ­iroz balēĵē 

1 litre yaĵ  

¢irozlar iyice temizlenip kurulanēr. Baĸlarē kopartēlēr. ¢iroz k¿le batērēlēp silkelenir. 

Bir k©ĵēda sarēlarak yaĵlanēr ve kuru ve serin bir yere asēlēr. Bºylece bir yēl kadar 



 195 

saklanabilir. Fakat balēklarēn iyice kurumuĸ olmasēna dikkat edilmeli nemli yeri 

kalmamalēdēr (Ayĸe Fahriye, 2018, s. 183). 

Havyarēn Saklanmasē 

Havyar 

Zeytinyaĵē  

Siyah formda olan havyar kapaklē bir kaba alēnēr ve ¿zerine ge­ecek kadar zeytinyaĵē 

eklenir. Ķstenildiĵinde tahta kaĸēkla alēnēr, kullanēlēr (Ayĸe Fahriye, 2018, s. 183). 

Balēk Yumurtasē ve F¿menin Korunmasē 

5 kilogram kefal balēĵē 

200 gram tuz 

Balmumu  

Kefal balēĵēnēn yumurtalarē yēkanēp tuzlanēr. T¿lbent i­erisine alēnēr ve t¿ts¿lenir. Ķyice 

kuru olduĵundan emin olduktan sonra bir baskē altēnda bekletilir. Balmumu eritilir, ēlēk 

hale geldiĵi zaman yumurtalar i­erisine bandērēlēp ­ēkartēlēr ve asēlēr. Kuru ve serin bir 

yerde donunca saklanmalēdēr (Ayĸe Fahriye, 2018, s. 184). 

¢iroz Kurutmasē 

3 kilogram ­iroz balēĵē 

1 kilogram tuz 

¢iroz b¿t¿n halde bir g¿n boyunca tuzda bekletilir. Ertesi g¿n kulak ve baĵērsaklarē 

alēnēr, kuyruklarēndan iplere baĵlanēr. M¿mk¿nse bu halde iken deniz suyuna iyice 

batērēlēr ve yēkanēr. G¿neĸli ve esintili (havadar) bir yere asēlēr ve kurumaya alēnēr. 

Yaĵmurdan korumak gerekir (Ayĸe Fahriye, 2018, s. 186).  

Sardalye, Kolyoz, Hamsi veya Uskumru Salamurasē 

1 kilogram sardalye 

300 gram tuz 
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Ķstenilen miktarda sardalye alēnēr i­ ve dēĸ temizliĵi yapēlēr. Deniz suyunda iyice 

yēkanēr. Ķstenilen bir fē­ēnēn veya kavanozun altēna dºv¿lm¿ĸ tuz eklenir. ¦zerine 

balēklar g¿zelce dizilir. Aralarēna yine tuz atēlēr ve en ¿st¿ne yine tuz atēlēr. ¦zerine 

baskē yapmasē i­in aĵēr bir ĸeyler konur. Aĵzē kapatēlēr, ¿­ dºrt g¿n bekletilir ve 

istenilen zaman yenir. Bu salamuraya i­me suyu kesinlikle deĵmemelidir. Kolyoz, 

hamsi ve uskumru salamurasē da bu ĸekliyle yapēlmaktadēr yalnēzca kolyoz ve 

uskumrular yēkandēktan sonra bir g¿n boyunca tuzda bekletilip ºyle fē­ēlara basēlēr. 

¦zerine zamanla yaĵ ­ēkacaktēr, bunlar bir pamukla alēnēr (Ayĸe Fahriye, 2018, s. 

188). 

Lakerda Salamurasē 

2 kilogram altēparmak balēĵē 

Tuz 

3 yemek kaĸēĵē karabiber 

20 adet limon yapraĵē 

Altēparmak balēĵē g¿zelce yēkanēp temizlenir. Olduk­a b¿y¿k olmasē sebebiyle 

par­alara ayrēlēr. Tuza iyice bulanēr ve fē­ēya dizilir. Fē­ēnēn en altēna tuz ve bolca 

karabiber atēlēr. Aralarēna limon yapraklarē eklenir. En ¿st¿ne de tuz eklenir ve baskē 

yapmasē i­in bir taĸ veya aĵēr bir ĸey konulur. ¦zerine zamanla yaĵ ­ēkacaktēr, bunlar 

bir pamukla alēnēr (Ayĸe Fahriye, 2018, s. 188). 

Istakoz Konservesi 

2 adet ēstakoz 

Su  

Istakoz yaklaĸēk ¿­ dakika suda kaynatēlēp su i­erisinde beklemeye alēnēr. Daha sonra 

kabuklarēndan ayrēlēr ve kavanozlara yerleĸtirilir. ķiĸeler kaynar suda biraz kaynatēlēr 

ve soĵumaya alēnēr (Ayĸe Fahriye, 2018, s. 199)
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5. SONU¢ VE ¥NERĶLER 

Osmanlē Devletiônde beslenme; saĵlēk ve hastalēk konularē dolayēsēyla ¿zerinde 

titizlikle durulan bir konu olmuĸtur. Sofraya getirilen gēdalar mevsime uygun olarak 

hazērlanmēĸ ve dengeli bir yapē h©kim olmuĸtur (Sarē, 1981). Diĵer yandan g¿n¿m¿zde 

protein olarak temel besin maddesi gºr¿len deniz ¿r¿nleri, uzun yēllar Osmanlē 

Ķmparatorluĵuônun sofrasēnda nadir olarak yer almēĸtēr. 1453 fethi sonrasēnda devletin 

yeni baĸkenti olan Ķstanbul, imparatorluĵa yeni besin kaynaklarē sunmuĸtur. Denizlerle 

iliĸkilerin daha sēnērlē olduĵu ºnceki dºnemlerde ise gºl balēk­ēlēĵēyla iliĸkileri olan 

devletin (Arlē, 1982), balēk noktasēnda da az bir t¿ketimi sºz konusudur. Bu durum 

devletin mutfak kayētlarēnda da muallak bir konu olarak kalmēĸtēr. Deniz 

imparatorluĵuna fetih ile adēm atan devletin baĸkentinde mevcut n¿fus olan 

gayrim¿slim sēnēf, var olan deniz ¿r¿n¿ ticaretini ve t¿ketimini b¿y¿k ºl­¿de elinde 

bulundurmaktadēr (¦nsal, 2002). Osmanlē Devletiônin saray erkanē ve halk i­erisindeki 

M¿sl¿man olan kesimi, deniz ¿r¿nlerine belirli bir dºneme kadar ilgi gºsterememiĸtir. 

Yapēlan araĸtērmalar sonucunda da bu t¿ketimin kēsētlē olmasēnda bazē sebeplerin 

olduĵu ortaya ­ēkarēlmēĸtēr.  

Osmanlē Devletiônde hukuk yapēsē ºrfi ve ĸeri hukuk olarak ikiye ayrēlmaktadēr. ¥rfi 

hukuk ºrf ve adetler eksenindeki, ĸeri hukuk ise din eksenindeki konular i­in kendisini 

gºstermektedir. Devletin Ķslam anlayēĸēna sahip olmasē sebebiyle de ĸeri hukuk Ķslam 

ahlakēna gºre ĸekillenmiĸtir (Ķnalcēk, 2022). Devlet i­erisindeki dini normlarēn 

baĸēndaki en yetkili kiĸi ise ĸeyh¿lislamdēr. Osmanlē Ķmparatorluĵuônda bazē konular 

ĸeyh¿lislama danēĸēlarak yapēlmakta, ºzellikle de helal veya haram konularēnda bu 

yetkiliye baĸvurulmaktadēr (Demir, 2013). Halk mutfaĵēndaki deniz ¿r¿nlerinin uzun 

bir s¿re M¿sl¿man kesim tarafēndan t¿ketilememesinin en b¿y¿k sebebi, 

ĸeyh¿lislamlarēn deniz ¿r¿n¿ t¿ketiminin yasak veya g¿nah olduĵuna dair verdiĵi 

fetvalardēr (Tezel, 1956; Tez, 2012). ķeri hukukun temel kaynaĵē olan Kurôan-ē 

Kerimôdeki maide suresi 96. ayette ve nahl s¿resi 14. ayette ise deniz ¿r¿nlerinin 

ge­im kaynaĵē olmasē sebebiyle t¿ketilmesinin helal kēlēndēĵē yazmaktadēr (Altuntaĸ 

ve ķahin, 2011). Halkēn okuma yazma oranēn d¿ĸ¿k olmasē sebebiyle Kurôan-ē 

Kerimôdeki bu ayetlerin halk tarafēndan kontrol edilmesi dºnem i­in d¿ĸ¿k bir 
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ihtimaldir. Dolayēsēyla halkēn, sºzl¿ kaynak olarak gºrd¿kleri ķeyh¿lislamlarē, 

yanlēĸlēĵēnē teyit edemedikleri, dini bir kaynak olarak gºrd¿ĵ¿ aĸikardēr. Yine dini bir 

neden olarak alkoll¿ i­ecekler de M¿sl¿man kesim adēna yasaklanmēĸtēr (Fulin, 2019). 

Deniz ¿r¿nlerinin M¿sl¿manlara yasak olduĵu dºnemlerde, bu gēdalar gayrim¿slimler 

tarafēndan ºzellikle i­ki sofralarēnda sēk­a t¿ketilmektedir. ķeyh¿lislamlarēn 

M¿sl¿manlara yasak olarak atfettiĵi deniz ¿r¿nleri, belki de alkoll¿ i­ecekleri teĸvik 

etmesi sebebiyle dinin konusu atfedilerek menedilmiĸtir. Sonu­ olarak dinin 

boyunduruĵu altēnda kalan deniz ¿r¿nleri, M¿sl¿manlar baĸta olmak ¿zere, halk 

arasēnda 17. y¿zyēla kadar kēsētlē kalmēĸ bir kategoridir. 

Halk arasēnda dini sebeplerle t¿ketilmeyen deniz ¿r¿nleri, saray ­evresinde hangi 

sebeplerle t¿ketilmemiĸtir? ¥zellikle okuma yazma d¿zeyi y¿ksek olan saray ­evresi 

deniz ¿r¿nlerinin dinen yasak olmadēĵēnē muhtemelen bilmektedir. Fakat 19. y¿zyēla 

kadar saray mutfaĵēnda bu gēdalarēn yer almamasē ĸaĸērtēcēdēr. Burada iki ºnemli neden 

tespit edilmiĸtir. Birincisi, devletin saray mutfaĵēna, yeni karĸēlaĸtēĵē gēdalarē ivedilikle 

almadēĵēdēr. Bunun belirgin ºrneĵi coĵrafi keĸifler sonrasēnda yaĸanmēĸtēr. Devletin 

bu keĸif sonrasē yeni bulunan gēdalarē mutfaĵēna ancak iki y¿zyēl sonra aldēĵē 

bilinmektedir (Artan, 2000; K. Neumann, 2016). Sonu­ olarak devletin, 

alēĸkanlēklarēnēn dēĸēna ­ēkmasē olduk­a g¿­t¿r ve bu durumun deniz ¿r¿nlerinde de 

gºr¿lmesi ĸaĸērtēcē gelmemektedir. Ķkincisi ise deniz ¿r¿nleri i­erisinde yer alan 

balēklarēn padiĸahlar tarafēndan sevildiĵi fakat bunun sosyal bir aktivite olarak 

algēlandēĵē gºr¿lmektedir. Saray ­evresi deniz avēna d¿ĸk¿n bir konumda yer almakta 

(Tavernier, 1984) ve bu durumu sosyal bir olay olarak saray dēĸēnda 

ger­ekleĸtirmektedir. Nihayetinde, deniz avē sonrasēnda ger­ekleĸtirilen bu ¿r¿nlerin 

t¿ketimi kayēt altēna alēnmamaktadēr. Bºylesi bir durum ise saray ­evresindeki deniz 

¿r¿n¿ t¿ketiminin 19. y¿zyēla kadar ya kayēt altēna alēnmadēĵē ya da hen¿z 

alēĸkanlēklarēndan vazge­mediĵi sonucunu ­ēkarmaktadēr.    

Deniz ¿r¿nlerinin Osmanlē Devletiôndeki t¿ketim artēĸēnda; denizlerle olan temaslar, 

Rum mutfaĵēnēn etkisi, et fiyatlarēnda yaĸanan y¿kseliĸ, yeni yemek kitaplarēnēn 

yaygēnlaĸmasē, batē sentezinin somutlaĸmaya baĸlamasē, deniz ticaretinin artmasē ve 

kurulan fabrikalarla yeni gelir kollarēnēn oluĸmasē en ºnemli etkenlerdir. Bu etkilerin 

yavaĸ yavaĸ hem halk hem de saray ­evresine sirayet etmesi, deniz ¿r¿nlerinin halk 
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mutfaĵēnda 17. y¿zyēldan itibaren, saray mutfaĵēnda ise 19. y¿zyēldan itibaren arttēĵē 

sonucunu doĵurmuĸtur.  Devletin saray mutfaklarēndaki deniz ¿r¿nlerinin t¿ketimi, 

kaynaklara dayalē olarak 19. y¿zyēldan itibaren yoĵunlaĸmaktadēr (DABOA, HH_d, 

nr. 03104). Bu y¿zyēla kadarki padiĸahlar arasēnda birtakēm t¿ketimler olmasēna 

raĵmen d¿zenli bir alēmēn olmadēĵē gºr¿lmektedir. Var olan t¿ketimlerin ise genellikle 

balēk alēmē altēnda ger­ekleĸtiĵi dolayēsēyla envai ­eĸit deniz ¿r¿nlerinin yer almadēĵē 

aĸikardēr. Aynē zamanda t¿ketilen deniz ¿r¿nlerinin ekseriyetle yabancē konuklar i­in 

hazērlandēĵē da dikkat ­eken bir baĸka sonu­tur.   

Devlet Arĸivleri Baĸkanlēĵē Osmanlē Arĸiviônden temin edilen ve Rumi 01 Mayēs 1302 

(Miladi 13 Mayēs 1886) ï28 ķubat 1305 (Miladi 12 Mart 1890) tarihlerini kapsayan 

kayētlarda 35 t¿r deniz ¿r¿n¿ BalēkhἎne-i Ἅmire'den temin edilmiĸtir. Bu t¿rler ise 

kēlē­, torik, altēparmak, uskumru, kolyoz, ­inakop, l¿fer, istavrit, ateĸ, sardalya, 

kērlangē­, barbunya, tekir, karagºz, ispari, mezgit, gelincik, levrek, ispendek, izmarit, 

mercan, eĸkina, kaya, g¿m¿ĸ, yēlan, kefal, kalkan, pisi, vatoz, ēstakoz, karides, 

pavurya, midye, istiridye ve tarak ¿r¿nlerinden oluĸmaktadēr (DABOA, HH_d, nr. 

03104). Saray i­in alēnan bu t¿rler arasēnda en fazla alēmē yapēlan ¿r¿nler; uskumru, 

l¿fer, kefal, pisi, kalkan, barbunya, torik ve kaya balēklarē olmuĸtur. En az tercih 

edilenler ise; g¿m¿ĸ, vatoz, ispari, altēparmak, kolyoz, levrek, tekir, izmarit ve yēlan 

balēklarēdēr. Saray i­in bu t¿r bir kayētēn varlēĵē dºnemin deniz ¿r¿n¿ t¿ketimini 

somutlaĸtērmasē bakēmēndan ­ok kēymetli gºr¿lmektedir. Fakat ºnceki y¿zyēllara 

yºnelik bºylesi baĸka bir kayētēn bulunmayēĸē da sarayēn deniz ¿r¿n¿ t¿ketiminin 19. 

y¿zyēlēn ikinci yarēsēndan itibaren yoĵunlaĸtēĵē tezini g¿­lendirmektedir. Arĸivden 

elde edilen bu deniz ¿r¿nlerinin aylēk t¿ketimlerinin t¿r olarak yirmilere dayanmēĸ 

olmasē da bu ilginin yoĵunluĵunu gºstermesi bakēmēnda m¿him bir sonu­tur. ¥rneĵin 

Aralēk 1887 yēlēnda bir ay i­in 300 adet midye, 2610 adet uskumru, iki  adet ēstakoz ve 

361 kasa deniz ¿r¿n¿ alēnmēĸtēr. Kasa olarak alēnan t¿rler ise kaya, torik, l¿fer, pisi, 

ispendek, kērlangē­, tekir, kefal, mercan, barbunya, mezgit ve karagºz balēĵēdēr 

(DABOA, HH_d, nr. 03104).  

Sarayda deniz ¿r¿nleri i­erisinde balēklar ­ok sēk alēnmasēna raĵmen diĵer deniz 

¿r¿nleri de olduk­a raĵbet gºrmektedir. ¥rneĵin 12 Nisan 1889 tarihinde bir g¿n i­in 

2000 adet istiridyenin; 2, 10 ve 11 Kasēm 1887 yēlēnda ¿­ g¿n i­in 1000 adet midyenin; 



 201 

18 Haziran 1889 tarihinde bir g¿n i­in beĸ kasa pavuryanēn; 5, 8 Aralēk 1889 tarihinde 

iki g¿n i­in yedi kasa karidesin ve 4 Nisan 1888 tarihinde bir g¿n i­in 6 adet ēstakozun 

alēnmasē dºnem itibariyle k¿­¿msenmeyecek bir sonu­tur. Kayēt altēna alēnan bu deniz 

¿r¿nleri i­erisinden, uskumru hem kasa hem adet olarak, ateĸ balēĵē, sardalya, ēstakoz, 

midye, istiridye ve tarak adet olarak, geriye kalanlar ise kasa olarak alēnmēĸ ve bu 

ĸekilde kaydedilmiĸtir. Kayētlarda transkript edilemeyen ve yalnēzca bir g¿n i­in alēnan 

bir deniz ¿r¿n¿ daha bulunmaktadēr fakat terc¿me edilemediĵinden bu ­alēĸmada 

paylaĸēlmamēĸtēr. Diĵer yandan bazē g¿nlerde balēkhaneden alēnan deniz ¿r¿nlerinin 

yeterli olmamasē sebebiyle hari­ten de alēmlarēn yapēldēĵē eklenmiĸtir. ¥rneĵin 6 Ocak 

1888ôde yedi kasa ve seksen adet uskumru balēĵē balēkhaneden alēnmēĸken, aynē g¿n 

hari­ten bir satēcēdan da bir kasa uskumru balēĵē alēnmēĸtēr (DABOA, HH_d, nr. 

03104_0056; HH_d, nr. 03104_0058). 

Saray kayētlarēndan ºĵrenilen bu deniz ¿r¿nleri yanēnda, dºnem i­in tespit edilen bir 

baĸka sonu­ ise deniz ¿r¿nlerinin artēk ramazan ayēnda dahi t¿ketilmeye 

baĸlanmasēdēr.  ¥rneĵin bu dºnemin ramazan sofralarē i­in Azak havyarēnēn, 

sardalyenin ve balēk yumurtasēnēn padiĸah ve diĵer ºnemli saray se­kinleri i­in 

alēndēĵē kaydedilmiĸtir (Samancē (b), 2008). Halk nezdinde ise din etkisinin olduk­a 

azaldēĵē hatta dºnemin din alimlerinin ramazan ayē sofralarēnda dahi gºr¿lmeye 

baĸlandēĵē tespit edilmiĸtir. ¥rneĵin Turgut Kut, 18 Ekim-16 Kasēm 1906 yēlēnēn 

ramazan ayēnda sunulan bir yazma eserin ­evirisini yapmēĸ ve sofrada uskumru ēzgara, 

pisi balēĵē, sardalya, kefal pilaki, havyar ve balēk pa­asē gibi deniz ¿r¿nlerinin 

t¿ketildiĵini aktarmēĸtēr. Bu ­eviride dikkat ­eken ise ramazan sofrasēnē tertip 

edenlerin dºnemin K©dir´h©ne Derg©hē olmasēdēr (Kut T., 2002). Din alimleri 

tarafēndan kabul gºrmeyen deniz ¿r¿nleri 17. y¿zyēldan itibaren bu algēyē yavaĸ yavaĸ 

ortadan kaldērmēĸ gºr¿nmektedir. Bu bilgiler M¿sl¿man kesimin sofrasēnda yer alan 

deniz ¿r¿nlerinin gayrim¿slimlerin dēĸēnda da t¿ketilmeye baĸladēĵēnēn en belirgin 

sonu­larēdēr. 

Ķmparatorluĵun saray mutfaĵē i­in alēnan deniz ¿r¿nleri yalnēzca isim olarak 

kaydedilmiĸtir. Bu deniz ¿r¿nleriyle hazērlanan yemeklerin tarifleri ise arĸivlerde yer 

almamaktadēr. Fakat 19 ve 20. y¿zyēlda basēmē yapēlan ve g¿n¿m¿ze gelmiĸ olan altē 

yemek yazmasē, dºnemin deniz ¿r¿nl¿ tariflerini i­ermesi bakēmēndan elimizi 
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rahatlatmaktadēr (Ali Eĸref Dede, 1992; T¿r©bi Efendi, 2005; Anonim, 2010; Mahmut 

Nedim Bin Tosun, 2016; Mehmet K©mil, 2016; Ayĸe Fahriye, 2018). Eserlerdeki 

toplam deniz ¿r¿nlerine baktēĵēmēzda ise 41 t¿r olduĵu gºr¿lmektedir. Bunlar; 

altēparmak, barbunya, ­iroz, deniz kestanesi, deniz taraĵē, dil balēĵē, d¿lger, g¿m¿ĸ, 

hamsi, horoz balēĵē, ēstakoz, istavrit, istiridye, izmarit, kalkan, kaya, kefal, kēlē­, 

kērlangē­, kolyoz, levrek, likorinoz, l¿fer, mavi gºz balēĵē, mercan, mersin balēĵē, 

midye, morina, palamut, pisi, sardalye, somon, taĸ, teke, tekir, terkos balēĵē, torik, 

uskumru, yayēn, yēlan balēĵē ve zarganadēr. Bu t¿rler i­erisinden kēlē­ ve uskumru 

balēklarēnēn altē eserde de kullanēldēĵē gºr¿lm¿ĸken morina, somon ve yayēn 

balēklarēnēn yalnēzca T¿r©bi Efendiônin tariflerinde; altēparmak, d¿lger, kērlangē­, 

likorinoz ve taĸ balēĵēnēn yalnēzca Ayĸe Fahriyeônin tariflerinde; terkos balēĵēnēn 

yalnēzca Ali Eĸref Dedeônin tariflerinde ve deniz kestanesi, horoz balēĵē, mavi gºz 

balēĵē ve zargananēn ise yalnēzca Mahmut Nedim Bin Tosunôun tariflerinde 

kullanēldēĵē tespit edilmiĸtir. Bu deniz ¿r¿nleri ile yapēlan toplam tarif sayēsē ise 186 

­eĸittir. Bu tarifleri; ­orbalar, kebaplar, k¿lbastēlar, yahniler, tavalar, pilakiler, 

g¿ve­ler, dolmalar, pilavlar, taratorlar, salatalar, turĸular ve deniz ¿r¿nleri ile yapēlan 

diĵer ¿r¿nler olmak ¿zere 13 baĸlēk altēnda toplamak m¿mk¿nd¿r.  

Ķmparatorluĵun son iki y¿zyēlēnda yazēlan yazma yemek kitaplarē deniz ¿r¿nlerinin 

mutfak i­erisine b¿y¿k ºl­¿de yerleĸtiĵini gºstermektedir. Ķncelenen eserlerdeki deniz 

¿r¿nl¿ toplam yemek tarifleri 186 ­eĸitten oluĸmaktadēr. Fakat bazē eserlerde bir 

ºnceki dºnemde ele alēnmēĸ olan yemek kitaplarēndan yararlanēldēĵē gºr¿lmektedir. 

Dolayēsēyla benzer yemek tarifleri birleĸtirildiĵinde 19 ve 20. y¿zyēl deniz ¿r¿nl¿ 

yemek tarifleri 99 adettir. Hazērlanan yemek tariflerinde yedi ­orba, sekiz kebap, on 

yedi k¿lbastē, altē yahni, dokuz tava (kēzartma), dokuz pilaki, iki  g¿ve­, altē dolma, 

dºrt pilav, beĸ tarator, on salata, ¿­ turĸu ve on ¿­ diĵer ¿r¿n¿n yer aldēĵē tespit 

edilmiĸtir. ¦r¿nlerde kullanēlan deniz ¿r¿nlerine baktēĵēmēzda ise ­orbalarda; levrek, 

kefal, istavrit, istiridye, teke, midye ve palamut kebaplarda; uskumru, kēlē­, palamut, 

yēlan, somon, torik, altēparmak, kefal, levrek k¿lbastēlarda; kefal, uskumru, palamut, 

kēlē­, l¿fer, istiridye, deniz taraĵē, istavrit, somon, morina, tekir, kaya, sardalye, kolyoz, 

izmarit, kalkan, Terkos balēĵē ve deniz kestanesi yahnilerde; kēlē­, uskumru, mercan, 

kefal tavalarda; uskumru, midye, hamsi, kalkan, izmarit, levrek, kērlangē­, kefal, dil, 

pisi, l¿fer, mercan, kaya, tekir, g¿m¿ĸ, istavrit, istiridye ve zargana pilakilerde; kefal, 
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uskumru, istiridye, tekir ve midye g¿ve­lerde; levrek, kērlangē­, mercan, taĸ ve d¿lger 

dolmalarda; midye, uskumru, deniz taraĵē, ēstakoz, mercan, palamut ve mavi gºz 

pilavlarda; l¿fer, midye, levrek, kefal, kalkan, istiridye ve tarak taratorlarda; ēstakoz, 

kaya balēĵē, balēk yumurtasē, havyar ve uskumru salatalarda; sardalye, ēstakoz, teke, 

­iroz, lakerda, kaya balēĵē, balēk yumurtasē, uskumru,  horoz balēĵē ve t¿t¿n balēĵē 

turĸularda; kaya balēĵē, levrek, kēlē­, somon ve sardalye kullanēlmēĸtēr.  

Tariflerin diĵer kategorisinde yer alan ¿r¿nler lezzet vericiler ve saklama yºntemleri 

olarak kendi i­erisinde ayrēlabilir. Balēk Suyu, Balēk Eti Suyu Peltesi, Istakoz Sal­asē, 

Midyeli Sal­a ve Balēk Etiyle Ķ­ baĸlēklē tarifler lezzet vericilerdendir.  Deniz 

¿r¿nlerinde sal­a olarak yer alan ēstakoz ve midye sal­alarē Ayĸe Fahriyeônin 

tariflerinde kullanēlmēĸ olup bir anlamda geleneksel ­eĸni ºzelliĵi taĸēmaktadēr. 

Saklama yºntemi olarak ise F¿me Balēk, ¢iroz Balēĵēnēn Saklanmasē, Havyarēn 

Saklanmasē, Balēk Yumurtasē ve F¿menin Korunmasē, ¢iroz Kurutmasē, Sardalye, 

Kolyoz, Hamsi veya Uskumru Salamurasē, Lakerda Salamurasē ve Istakoz Konservesi 

baĸlēklē tarifler deniz ¿r¿nlerinin uzun s¿re saklanmasē i­in kullanēlan yºntemsel 

tariflerdir. Hazērlanan bu tariflerde limon, maydanoz, sirke ve zeytinyaĵē hemen 

hemen t¿m ¿r¿nlerde kullanēlmēĸtēr. Son olarak asitte piĸirme, kendi suyunda piĸirme, 

ēzgarada piĸirme, yaĵda kēzartma gibi bazē piĸirme yºntemleri ile turĸulama, kurutma, 

tuzlama ve f¿meleme gibi saklama yºntemlerinin kullanēlmasē dikkat ­ekici 

sonu­lardandēr. 

19 ve 20. y¿zyēl Osmanlē saray mutfaĵēnda deniz ¿r¿nleri baĸlēklē bu ­alēĸmada, 

dikkate alēnan bazē ºneriler geliĸtirilmiĸtir. Saray mutfaĵē ¿zerine inceleme yapmak 

isteyen araĸtērmacēlarēn ºncelikle, imparatorluĵun ilk iki y¿zyēlēnē ele almalarē tavsiye 

edilmektedir. Bu dºnemlerdeki kaynak eksiliĵi ne yazēk ki araĸtērmacēlarēn elini 

zayēflatmaktadēr. Dolayēsēyla bºylesi bir ­alēĸmanēn ele alēnmasē saray mutfaĵēndaki 

eksik dºnemleri bir nebze olsun kapatacak d¿zeydedir. Aynē zamanda yapēlan 

­alēĸmalarda, konu ºzelinde tekrara d¿ĸ¿ld¿ĵ¿ gºr¿lmekte ve saray mutfaĵēnēn 

muĵlak kalmēĸ alanlarēnēn ­alēĸēlmasē ºnerilmektedir. ¢alēĸmanēn ana konusu 

­er­evesinde bakēldēĵēnda ise araĸtērmacēlara; deniz ¿r¿nlerinin gastrodiplomasi 

a­ēsēndan incelenmesi, besin deĵerleri gºzetilerek g¿n¿m¿z diyet men¿lerindeki 

uygulanabilirliĵi, tariflerin bireysel kategorilerde deĵerlendirilmesi ile g¿n¿m¿z 
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karĸēlaĸtērmalarēnēn ve yiyecek i­ecek sektºrlerine uygulanabilirliĵinin araĸtērēlmasē, 

arĸiv ­alēĸmalarē ile kapsam aralēĵēnēn geniĸletilmesi, yabancē seyahatnamelerin 

incelenmesi ile deniz ¿r¿nlerine olan yaklaĸēmlarēn irdelenmesi, alanēn geniĸletilmesi 

kapsamēnda gastronomi ve aĸ­ēlēk programlarēna ñOsmanlē Deniz Mutfaĵēò 

eĵitimlerinin eklenmesi ºnerilmektedir. 

Geliĸtirilen ºneriler yalnēzca akademik baĵlamda deĵil sektºrel anlayēĸta da yaygēn 

etkiler barēndērmaktadēr. Osmanlē dºnemi deniz ¿r¿nlerinin gastronomi ve turizm 

alanlarēna uyarlanabilmesi i­in ­alēĸmada yer verilen tariflerin modernize bir ĸekilde 

g¿n¿m¿z men¿lerinde yer almasē, Osmanlē dºnemi deniz ¿r¿nlerinin yaĸatēlmasē 

­er­evesinde ºnemli gºr¿lmektedir. Diĵer yandan Osmanlē dºneminde t¿ketilen bu 

deniz ¿r¿nlerinin mevsimsel olarak hazērlanmasē sebebiyle s¿rd¿r¿lebilir balēk­ēlēk 

anlayēĸē iĸletmelerde uygulanabilir ve mevsiminde deniz ¿r¿n¿ men¿lerde sunulabilir. 

Tariflerde gºr¿ld¿ĵ¿ ¿zere Osmanlē dºneminde deniz ¿r¿nlerinin birtakēm saklama 

yºntemleri ile deĵerlendirildiĵi bilinmektedir. G¿n¿m¿z iĸletmelerinde ise bu 

tekniklerin kullanēlarak niĸ ¿r¿nlerin hazērlanmasē saĵlanabilmektedir. Diĵer yandan 

bu tarifler kullanēlarak iĸletmelerin ñOsmanlēônēn Deniz Sofrasēò gibi konsept men¿ler 

geliĸtirmesi, gastronomi turlarēna deniz ¿r¿nl¿ tadēmlarēn hazērlanmasē, mutfak 

atºlyeleri veya workshoplar aracēlēĵēyla eĵitimler d¿zenlenmesi diĵer ºneriler 

arasēndadēr. Bºylesi ­alēĸmalarēn artērēlmasēyla da T¿rk mutfak k¿lt¿r¿n¿n tarihsel 

zenginliĵinin perde arkasēnēn, g¿n y¿z¿ne ­ēkartēlmasē umut edilmektedir. 
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EKLER 

EK A1: 1886-1890 Yēllarē Arasēndaki Kēlē­ Balēĵē Alēmē 

G¿n Ay Yēl Alēnan 

Miktar  

DABOA Dosya 

Numarasē 

2-7 

14-19  

Aĵustos 

 

1886 

 

3 Kasa 

3 Kasa 

HH_d____03104_006 

HH_d____03104_0010 

2-6  

20  

Eyl¿l 

 

1886 

 

2 Kasa 

2 Kasa 

HH_d____03104_0010 

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 

16-22 

Aĵustos 

 

1887 

 

4 Kasa 

5 Kasa 

HH_d____03104_0043 

HH_d____03104_0046 

(15-17-19-

20-23) 

Eyl¿l 1887 11 Kasa HH_d____03104_0049 

20-28 Temmuz 1888 2 Kasa HH_d____03104_0078 

(5-6-7-8-9-

10-11-12) 

15-17 

Haziran 

 

1889 

 

13 Kasa 

 

3 Kasa 

HH_d____03104_00110 

 

HH_d____03104_00113 

1-6-8-9 

16-19 

Temmuz 

 

1889 4 Kasa 

2 Kasa 

HH_d____03104_00113 

HH_d____03104_00116 

1-3-6-8-9 

(15-18-20-

22-23-26-

28-31) 

Aĵustos 

 

1889 

 

7 Kasa 

27 Kasa 

HH_d____03104_00116 

HH_d____03104_00119 

2  

15-21-23-

28 

Eyl¿l 

 

1889 

 

1 Kasa 

4 Kasa 

HH_d____03104_00119 

HH_d____03104_00122 

5-10 

15-17 

Ekim 

 

1889 

 

1 Kasa 

3 Kasa 

HH_d____03104_00122 

HH_d____03104_00125 

11  Kasēm 1889 4 Kasa HH_d____03104_00125 

Toplam 106 Kasa 
 

EK A2: 1886-1890 Yēllarē Arasēndaki Torik Balēĵē Alēmē 

G¿n  Ay Yēl Alēnan 

Miktar  

DABOA Dosya 

Numarasē 

26-31 Mayēs 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 

22-23-28 

Aĵustos 1886 2 Kasa 

4 Kasa 

HH_d____03104_004 

HH_d____03104_008 
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EK A2ônin Devamē 

G¿n  Ay Yēl Alēnan 

Miktar  

DABOA Dosya 

Numarasē 

5 

9-12 

26 

Eyl¿l  1886 1 Kasa 

3 Kasa 

1 Kasa 

HH_d____03104_008 

HH_d____03104_0010 

HH_d____03104_0011 

6 

29 

Ekim  1886 1 Kasa 

1 Kasa 

HH_d____03104_0011 

HH_d____03104_0015 

16-30 Kasēm  1886 2 Kasa HH_d____03104_0017 

14 Aralēk  1886 2 Kasa HH_d____03104_0020 

1 

(18-19-25-

26-28-31) 

Ocak  1887 1 Kasa 

12 Kasa 

HH_d____03104_0020 

HH_d____03104_0023 

1 

17-18-22-24 

26 

ķubat  1887 4 Kasa 

4 Kasa 

6 Kasa 

HH_d____03104_0025 

HH_d____03104_0026 

HH_d____03104_0028 

1-6-9-11 

14-30 

Mart  1887 5 Kasa 

4 Kasa 

HH_d____03104_0026 

HH_d____03104_0029 

3 

14-16-26-30 

Nisan  1887 2 Kasa 

7 Kasa 

HH_d____03104_0029 

HH_d____03104_0032 

(3-6-7-8-10-

12) 

3 

(15-17-20-

26-28-31) 

Mayēs  1887 11 Kasa 

 

2 Kasa 

14 Kasa 

HH_d____03104_0032 

 

HH_d____03104_0034 

HH_d____03104_0035 

6-10 

(15-19-23-

25-28) 

Haziran  1887 2 Kasa 

9 Kasa 

HH_d____03104_0035 

HH_d____03104_0038 

3-11 

(17-18-20-

21-23-28-

29-30) 

Temmuz   1887 3 Kasa 

16 Kasa 

HH_d____03104_0038 

HH_d____03104_0042 

1-4-9-12 

14-26 

Aĵustos 1887 6 Kasa 

3 Kasa 

HH_d____03104_0042 

HH_d____03104_0044 

3-5-8-10-12 

16-26 

Eyl¿l  1887 10 Kasa 

3 Kasa 

HH_d____03104_0044 

HH_d____03104_0047 

7 

17-23-25-31 

Ekim  1887 1 Kasa 

6 Kasa 

HH_d____03104_0047 

HH_d____03104_0050 

10 

(14-17-19-

21-24) 

Kasēm  1887 2 Kasa 

5 Kasa 

HH_d____03104_0050 

HH_d____03104_0053 

2-7-9-11 

13-16 

Aralēk  1887 4 Kasa 

10 Kasa 

HH_d____03104_0053 

HH_d____03104_0056 

2 Mart  1888 1 Kasa HH_d____03104_0063 

3 Nisan 1888 3 Kasa  HH_d____03104_0065 

1-5-6-10-11 Mayēs  1888 5 Kasa HH_d____03104_0070 

5-7-9-10-12 Haziran  1888 5 Kasa HH_d____03104_0073 
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EK A2ônin Devamē 

G¿n  Ay Yēl Alēnan 

Miktar  

DABOA Dosya 

Numarasē 

7-8-11 

(14-15-16-21-

27-28) 

Temmuz  1888 3 Kasa  

6 Kasa 

HH_d____03104_0073 

HH_d____03104_0076 

2-3-5-7-9-12 

15-27 

Aĵustos  1888 6 Kasa 

2 Kasa 

HH_d____03104_0076 

HH_d____03104_0079 

11-12 

16-18-25 

Eyl¿l  1888 3 Kasa  

3 Kasa 

HH_d____03104_0079 

HH_d____03104_0082 

9 

(13-17-23-28-

29) 

Ekim  1888 1 Kasa 

5 Kasa 

HH_d____03104_0082 

HH_d____03104_0085 

4-11 

14-17-22 

Kasēm  1888 2 Kasa 

3 Kasa 

HH_d____03104_0085 

HH_d____03104_0088 

2-11 

25-29 

Aralēk  1888 4 Kasa 

3 Kasa 

HH_d____03104_0088 

HH_d____03104_0091 

8 

16-22-23-27 

Ocak  1889 2 Kasa 

6 Kasa 

HH_d____03104_0091 

HH_d____03104_0095 

2-10-12 

16-19-24 

19 

ķubat  1889 3 Kasa 

10 Kasa 

3 Kasa 

HH_d____03104_0095 

HH_d____03104_0098 

HH_d____03104_0099 

11 

26 

Mart  1889 2 Kasa 

1 Kasa 

HH_d____03104_0098 

HH_d____03104_00101 

12 

14-20 

Nisan  1889 41 Kasa 

2 Kasa 

HH_d____03104_00103 

HH_d____03104_00104 

8-10-11-12 

16-23-25 

10 

Mayēs  1889 4 Kasa 

5 Kasa 

2 Kasa 

HH_d____03104_00104 

HH_d____03104_00107 

HH_d____03104_00110 

6-12  

(14-15-17-18-

20-21-22-23-

25-28) 

Haziran  1889 4 Kasa 

21 Kasa 

HH_d____03104_00107 

HH_d____03104_00111 

 

3-7-11-12 

(16-17-18-20-

22-25-27-28-

29-30-31) 

Temmuz  1889 12 Kasa 

20 Kasa 

HH_d____03104_00111 

HH_d____03104_00115 

1-3-6-10-11 

8 

(15-16-17-22-

23-24-26-27-

30) 

Aĵustos 1889 11 Kasa 

1 Kasa 

22 Kasa 

 

HH_d____03104_00115 

HH_d____03104_00116 

HH_d____03104_00117 

(2-3-4-5-9-

10-11-12) 

(13-14-18-21-

25-29) 

20 

Eyl¿l 1889 13 Kasa 

 

19 Kasa 

 

12 Kasa 

HH_d____03104_00117 

 

HH_d____03104_00120 

 

HH_d____03104_00122 
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EK A2ônin Devamē 

G¿n  Ay Yēl Alēnan 

Miktar  

DABOA Dosya 

Numarasē 

(1-2-5-6-10-

11) 

(15-16-22-

24-28-29-

31) 

Ekim 1889 13 Kasa 

 

26 Kasa 

HH_d____03104_00120 

 

HH_d____03104_00124 

(3-6-8-9-10-

12) 

(13-15-17-

19-21-22-

23-26-28-

30) 

Kasēm 1889 12 Kasa 

 

31 Kasa 

HH_d____03104_00124 

 

HH_d____03104_00126 

(3-5-7-8-10-

12) 

(13-15-16-

17-19-22-

23-25-27-

28-29-30-

31) 

Aralēk 1889 17 Kasa 

 

28 Kasa 

HH_d____03104_00126 

 

HH_d____03104_00129 

(1-2-4-5-6-

9-10) 

(13-15-17-

20-21-23-

25-26-30-

31) 

Ocak 1890 9 Kasa 

 

17 Kasa 

HH_d____03104_00129 

 

HH_d____03104_00132 

(1-4-6-8-10-

11-12) 

(13-14-17-

21-23-25-

28) 

ķubat  1890 8 Kasa 

 

16 Kasa 

HH_d____03104_00132 

 

HH_d____03104_00135 

(1-4-5-7-10-

12) 

Mart 1890 8 Kasa HH_d____03104_00135 

Toplam 633 Kasa 

 

EK A3: 1886-1890 Yēllarē Arasēndaki Altēparmak Balēĵē Alēmē 

G¿n  Ay Yēl Alēnan 

Miktar  

DABOA Dosya 

Numarasē 

16 Haziran  1889 2 Kasa HH_d____03104_00113 

Toplam 2 Kasa 
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EK A4: 1886-1890 Yēllarē Arasēndaki Uskumru Balēĵē Alēmē 

G¿n  Ay Yēl Alēnan Miktar Dosya Numarasē 

6-7-8 

(14-15-17-

21-24-28-

29) 

25 

Kasēm  1886 100 Adet-10 Kasa 

520 Adet-19 Kasa 

 

 

1 Kasa 

HH_d____03104_0015 

HH_d____03104_0017 

 

 

HH_d____03104_0019 

3-4-6 

10-11-12 

(13-14-17-

22-23-24-

28) 

18-24-27 

Aralēk 1886 105 Adet-9 Kasa 

9 Kasa 

1290 Adet-108 

Kasa 

 

5 Kasa 

HH_d____03104_0017 

HH_d____03104_0019 

HH_d____03104_0020 

 

 

HH_d____03104_0022 

3-5-9 

7 

(17-20-21-

22-24-28-

31) 

18-27-30 

Ocak 1887 720 Adet-56 Kasa 

1 Kasa 

1380 Adet-97 Kasa 

 

 

10 Adet-7 Kasa 

HH_d____03104_0020 

HH_d____03104_0022 

HH_d____03104_0024 

 

 

HH_d____03104_0025 

1-2-7-11 

13-19-27 

ķubat 1887 640 Adet-43 Kasa  

905 Adet-62 Kasa 

HH_d____03104_0024 

HH_d____03104_0027 

5 Mart 1887 335 Adet-22 Kasa HH_d____03104_0027 

22 Ekim 1887 10 Adet-1 Kasa HH_d____03104_0051 

6-7-10 

(13-15-16-

17-20-21-

22-24-25-

26-28-30) 

Kasēm 1887 150 Adet-12 Kasa 

1383 Adet-114 

Kasa 

HH_d____03104_0051 

HH_d____03104_0053 

(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) 

Aralēk 1887 1240 Adet- 99 

Kasa 

 

1370 Adet-125 

Kasa 

HH_d____03104_0053 

 

 

HH_d____03104_0056 

 

(1-3-4-5-6-

7-8-9-10-

11-12) 

6 

Ocak 1888 1210 Adet-82 Kasa 

 

 

1 Kasa 

HH_d____03104_0056 

 

 

HH_d____03104_0058 

HH_d____03104_0059 
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(13-14-15-

16-17-18-

19-20-21-

22-23-24-

25-26-27-

28-29-30-

31) 

1965 Adet-168 

Kasa 

EK A4ô¿n Devamē 

G¿n  Ay Yēl Alēnan Miktar Dosya Numarasē 

(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) 

ķubat 1888 1450 Adet-123 

Kasa 

 

1870 Adet-147 

Kasa 

HH_d____03104_0059 

 

 

HH_d____03104_0062 

(1-3-4-5-7-

8-10) 

14 

Mart 1888 1000 Adet-79 Kasa 

 

40 Adet-3 Kasa 

HH_d____03104_0062 

 

HH_d____03104_0065 

(14-15-16-

17-18-20-

22-23-24-

25-26-27-

28-29-30) 

27 

Kasēm 1888 1750 Adet-158 

Kasa 

 

 

 

3 Kasa 

HH_d____03104_0088 

 

 

 

 

HH_d____03104_0090 

(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 

Aralēk 1888 1085 Adet-83 Kasa 

 

 

1600 Adet-114 

Kasa 

 

 

 

 

50 Adet-8 Kasa 

HH_d____03104_0088 

 

 

HH_d____03104_0091 

 

 

 

 

 

HH_d____03104_0093 

(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 

Ocak 1889 740 Adet-97 Kasa 

 

 

14 Adet-2 Kasa 

1500 Adet- 132 

Kasa 

 

 

 

 

1 Kasa 

HH_d____03104_0091 

 

 

HH_d____03104_0093 

HH_d____03104_0094 

 

 

 

 

 

HH_d____03104_0096 
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(1-2-3-4-6-

7-8-9-10) 

2-11 

(14-15-16-

17-18-19-

21-26-27-

28) 

ķubat 1889 730 Adet-59 Kasa 

 

12 Adet- 2 Kasa 

1480 Adet-132 

Kasa 

HH_d____03104_0094 

 

HH_d____03104_0096 

HH_d____03104_0097 

 

 

EK A4ô¿n Devamē 

G¿n  Ay Yēl Alēnan Miktar Dosya Numarasē 

8-9-10-11 

13 

Mart 1889 160 Adet-12 Kasa 

400 Adet-35 Kasa 

HH_d____03104_0097 

HH_d____03104_00100 

(17-22-24-

27) 

Temmuz 1889 90 Adet-10 Kasa HH_d____03104_00115 

28 Ekim 1889 2 Kasa HH_d____03104_00123 

26-28 Kasēm 1889 13 Kasa HH_d____03104_00128 

(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 

Aralēk 1889 225 Kasa 

 

248 Kasa 

 

 

 

 

 

1 Kasa 

HH_d____03104_00128 

 

HH_d____03104_00129 

 

 

 

 

 

HH_d____03104_00131 

(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) 

Ocak 1890 173 Kasa 

 

 

167 Kasa 

HH_d____03104_00129 

 

 

HH_d____03104_00132 

(1-2-3-4-5-

6-9-11-12) 

(14-15-16-

23-26-27-

28) 

ķubat 1890 131 Kasa 

 

102 Kasa 

 

HH_d____03104_00132 

 

HH_d____03104_00136 

2-10 Mart 1890 68 Kasa HH_d____03104_00136 

Toplam 27.304 Adet + 3.381 Kasa 

EK A5: 1886-1890 Yēllarē Arasēndaki Kolyoz Balēĵē Alēmē 

G¿n  Ay Yēl Alēnan 

Miktar  

DABOA Dosya 

Numarasē 

6 

21 

Aĵustos 1888 1 Kasa 

1 Kasa 

HH_d____03104_0078 

HH_d____03104_0080 

Toplam 2 Kasa 
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EK A6: 1886-1890 Yēllarē Arasēndaki ¢inakop Balēĵē Alēmē 

G¿n  Ay Yēl Alēnan 

Miktar  

DABOA Dosya 

Numarasē 

31 Mayēs 1889 2 Kasa HH_d____03104_00108 

1-2-3-4-6 Haziran 1889 8 Kasa HH_d____03104_00108 

(13-14-29-

30-31) 

Ekim 1889 14 Kasa HH_d____03104_00123 

(1-2-5-6-8-

12) 

(14-15-16-

24) 

Kasēm 1889 9 Kasa 

 

1 Kasa 

HH_d____03104_00123 

 

HH_d____03104_00127 

(15-22-27-

29-30) 

Ocak 1890 6 Kasa HH_d____03104_00133 

3 ķubat 1890 1 Kasa HH_d____03104_00133 

Toplam 41 Kasa 

 

EK A7: 1886-1890 Yēllarē Arasēndaki L¿fer Balēĵē Alēmē 

G¿n  Ay Yēl Alēnan 

Miktar  

DABOA Dosya 

Numarasē 

(14-15-16-

17-18-19-20-

21-24-25-26-

27-28-29-31) 

22 

Mayēs 1886 90 Kasa 

 

 

 

4 Kasa  

HH_d____03104_001 

 

 

 

HH_d____03104_003 

2-3-4 Haziran 1886 17 Kasa HH_d____03104_001 

(13-22-27-

28-29) 

Eyl¿l 1886 7 Kasa HH_d____03104_0011 

(1-4-5-7-10-

11) 

2 

(14-20-22-

26-27-30-31) 

16-17 

Ekim 1886 11 Kasa 

 

1 Kasa 

14 Kasa 

 

3 Kasa 

HH_d____03104_0011 

 

HH_d____03104_0013 

HH_d____03104_0014 

 

HH_d____03104_0016 

3-4-5-12 

18-23-27-30 

Kasēm 1886 7 Kasa  

11 Kasa 

HH_d____03104_0014 

HH_d____03104_0017 
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15 1 Kasa HH_d____03104_0019 

5-9-10-11 

4 

(20-24-25-

26-31) 

Aralēk 1886 14 Kasa  

2 Kasa 

7 Kasa  

HH_d____03104_0017 

HH_d____03104_0019 

HH_d____03104_0021 

(2-3-4-5-6-7-

8-9-10-11-12) 

17-18-23-27 

13 

Ocak 1887 36 Kasa  

 

8 Kasa 

1 Kasa  

HH_d____03104_0021 

 

HH_d____03104_0023 

HH_d____03104_0025 

EK A7ônin Devamē 

G¿n  Ay Yēl Alēnan 

Miktar  

DABOA Dosya 

Numarasē 

4 ķubat 1887 1 Kasa  HH_d____03104_0023 

20-21-26-31 

27 

Mart 1887 6 Kasa 

1 Kasa  

HH_d____03104_0030 

HH_d____03104_0031 

6-8-9-11-12 

(13-14-15-

19-22-24-27) 

Nisan 1887 13 Kasa 

18 Kasa  

HH_d____03104_0030 

HH_d____03104_0032 

4-7 

(14-17-21-

29-30) 

Mayēs 1887 6 Kasa  

11 Kasa  

HH_d____03104_0032 

HH_d____03104_0035 

4-6-7-9-11 

(13-14-16-

20-21) 

Haziran 1887 11 Kasa  

12 Kasa  

HH_d____03104_0035 

HH_d____03104_0038 

18 Temmuz 1887 1 Kasa  HH_d____03104_0042 

10 

14-26-29-30 

Eyl¿l 1887 2 Kasa  

12 Kasa  

HH_d____03104_0045 

HH_d____03104_0047 

(1-2-3-4-7-8-

9-11-12) 

(13-14-15-

16-17-18-19-

20-21-22-23-

24-25-26-28-

30-31) 

Ekim 1887 21 Kasa  

 

56 Kasa  

HH_d____03104_0047 

 

HH_d____03104_0050 

(1-2-3-4-5-7-

8-9) 

(14-15-16-

19-20-21-23-

25) 

Kasēm 1887 25 Kasa  

 

22 Kasa  

HH_d____03104_0050 

 

HH_d____03104_0053 

1-3-5-9-12 

18-25 

Aralēk 1887 13 Kasa  

2 Kasa  

HH_d____03104_0053 

HH_d____03104_0057 

4-5-8 

13 

Ocak 1888 7 Kasa  

1 Kasa 

HH_d____03104_0057 

HH_d____03104_0059 

14-17 ķubat 1888 2 Kasa  HH_d____03104_0062 

15-18-19-21 Nisan 1888 4 Kasa  HH_d____03104_0068 

3-4-12 

23-26-30 

Mayēs 1888 5 Kasa  

3 Kasa  

HH_d____03104_0068 

HH_d____03104_0071 

2-3-7-11 Haziran 1888 4 Kasa  

5 Kasa  

HH_d____03104_0071 

HH_d____03104_0073 
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(20-24-25-

26-27) 

18 

 

1 Kasa 

 

HH_d____03104_0075 

2-3-4-10-12 

17-29-30 

Temmuz 1888 5 Kasa  

3 Kasa  

HH_d____03104_0073 

HH_d____03104_0076 

(14-15-16-

17-18-19-22-

23-25-26-27-

28-29-31) 

Aĵustos 1888 22 Kasa  HH_d____03104_0079 

 

 

EK A7ônin Devamē 

G¿n  Ay Yēl Alēnan 

Miktar  

DABOA Dosya 

Numarasē 

(1-2-3-4-6-7-

8-9-10-11-

12) 

(13-14-15-

16-17-18-19-

20-21-22-23-

24-25-26-27-

28-29-30) 

Eyl¿l 1888 21 Kasa  

 

 

33 Kasa  

HH_d____03104_0079 

 

 

HH_d____03104_0082 

(1-2-5-6-7-9-

10-12) 

1 

(13-14-15-

16-17-18-19-

20-21-22-23-

24-26-27-30) 

Ekim 1888 13 Kasa  

 

1 Kasa 

26 Kasa 

HH_d____03104_0082 

 

HH_d____03104_0084 

HH_d____03104_0085 

(1-3-4-6-7-8-

9-10-12) 

19 

16 

Kasēm 1888 45 Kasa  

 

1 Kasa  

3 Kasa 

HH_d____03104_0085 

 

HH_d____03104_0089 

HH_d____03104_0090 

1-2-9-12 

2 

20-21-23-31 

Aralēk 1888 4 Kasa  

3 Kasa  

6 Kasa 

HH_d____03104_0089 

HH_d____03104_0090 

HH_d____03104_0091 

5-7-9 

(14-17-20-

21-23-25-30) 

Ocak 1889 5 Kasa  

12 Kasa  

HH_d____03104_0091 

HH_d____03104_0094 

(1-3-5-9-10-

12) 

(16-18-21-

22-23-24-25-

28) 

ķubat 1889 10 Kasa  

 

18 Kasa  

HH_d____03104_0094 

 

HH_d____03104_0098 

1-2-3-4-5-9 

(13-15-18-

19-20-21-22-

23-24-25-26-

Mart 1889 17 Kasa  

61 Kasa  

HH_d____03104_0098 

HH_d____03104_00100 
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27-28-29-30-

31) 

(1-2-3-4-5-6-

7-8-9-10-11-

12) 

6 

(13-14-16-

18-19-20-21-

22-23-24-25-

26-27-28-30) 

Nisan 1889 48 Kasa  

 

 

2 Kasa 

46 Kasa  

HH_d____03104_00100 

 

 

HH_d____03104_00102 

HH_d____03104_00104 

 

 

EK A7ônin Devamē 

G¿n  Ay Yēl Alēnan 

Miktar  

DABOA Dosya 

Numarasē 

(2-4-6-8-10-

12) 

(14-15-16-

18-19-21-22-

24-26-28-30) 

Mayēs 1889 12 Kasa  

 

22 Kasa  

HH_d____03104_00104 

 

HH_d____03104_00107 

(1-3-5-7-8-9-

10-11-12) 

(13-14-16-

17-18-19-20-

21-22-24-25-

26-29) 

Haziran 1889 24 Kasa  

 

35 Kasa  

HH_d____03104_00107 

 

HH_d____03104_00111 

1-3-4-5-8-11 

15-16 

Temmuz 1889 19 Kasa  

7 Kasa  

HH_d____03104_00111 

HH_d____03104_00115 

2-7-12 

(16-17-21-

23-24-25-26-

27-28-30) 

Aĵustos 1889 5 Kasa  

57 Kasa 

HH_d____03104_00115 

HH_d____03104_00118 

(1-2-3-4-5-6-

7-8-9-10-11-

12) 

(13-14-15-

16-17-18-19-

20-21-22-23-

24-25-26-28-

29-30) 

Eyl¿l 1889 77 Kasa  

 

 

186 Kasa 

HH_d____03104_00118 

 

 

HH_d____03104_00120 

(1-2-3-4-5-6-

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 

Ekim 1889 71 Kasa  

 

 

98 Kasa  

 

 

 

 

2 Kasa  

HH_d____03104_00120 

 

 

HH_d____03104_00123 

 

 

 

 

HH_d____03104_00125 
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(1-3-4-5-6-7-

9-10-11-12) 

(13-14-15-

16-17-19-20-

21-22-23-24-

25-26-27-29-

30) 

Kasēm 1889 92 Kasa  

 

107 Kasa  

 

HH_d____03104_00123 

 

HH_d____03104_00126 

4-6-10 

(15-16-17-

18-19-20-23-

28-31) 

Aralēk 1889 15 Kasa  

23 Kasa  

HH_d____03104_00126 

HH_d____03104_00130 

 

EK A7ônin Devamē 

G¿n  Ay Yēl Alēnan 

Miktar  

DABOA Dosya 

Numarasē 

3-7-11-12 

(15-22-27-

29-30) 

Ocak 1890 5 Kasa  

6 Kasa 

HH_d____03104_00130 

HH_d____03104_00133 

3 ķubat 1890 1 Kasa  HH_d____03104_00133 

6-9-10-12 Mart 1890 4 Kasa  HH_d____03104_00136 

Toplam 1.772 Kasa 

 

EK A8: 1886-1890 Yēllarē Arasēndaki Ķstavrit Balēĵē Alēmē 

G¿n  Ay Yēl Alēnan 

Miktar  

DABOA Dosya 

Numarasē 

4-5 

13-24-26 

Nisan 1888 5 Kasa  

8 Kasa  

HH_d____03104_0066 

HH_d____03104_0070 

(7-8-9-10-

11-12) 

Haziran 1889 12 Kasa  HH_d____03104_00108 

Toplam 25 Kasa 

 

EK A9: 1886-1890 Yēllarē Arasēndaki Ateĸ Balēĵē Alēmē 

G¿n  Ay Yēl Alēnan 

Miktar  

DABOA Dosya 

Numarasē 

14-26-29 

25 

Temmuz 1889 180 Adet 

30 Adet  

HH_d____03104_00115 

HH_d____03104_00116 

Toplam 210 Adet 

 

EK A10: 1886-1890 Yēllarē Arasēndaki Sardalya Balēĵē Alēmē 
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G¿n  Ay Yēl Alēnan 

Miktar  

DABOA Dosya 

Numarasē 

3 Aĵustos 1889 50 Adet HH_d____03104_00116 

Toplam 50 Adet 

 

EK A11: 1886-1890 Yēllarē Arasēndaki Kērlangē­ Balēĵē Alēmē 

G¿n  Ay Yēl Alēnan 

Miktar  

DABOA Dosya 

Numarasē 

19-22-26 Mayēs 1886 6 Kasa  HH_d____03104_002 

1-2 Haziran 1886 3 Kasa  HH_d____03104_002 

EK A11ôin Devamē 

G¿n  Ay Yēl Alēnan 

Miktar  

DABOA Dosya 

Numarasē 

22 Temmuz 1886 2 Kasa  HH_d____03104_005 

21 Ekim 1886 1 Kasa  HH_d____03104_0014 

14-15-20 Ocak 1887 3 Kasa  HH_d____03104_0023 

5-9 

26-28 

ķubat 1887 2 Kasa  

2 Kasa  

HH_d____03104_0023 

HH_d____03104_0027 

3 

18-19 

28 

Mart 1887 1 Kasa  

2 Kasa  

1 Kasa  

HH_d____03104_0027 

HH_d____03104_0030 

HH_d____03104_0031 

2-3 

19-27 

Nisan 1887 2 Kasa  

2 Kasa 

HH_d____03104_0030 

HH_d____03104_0033 

11 Mayēs 1887 1 Kasa  HH_d____03104_0033 

8-12 

17-30 

Haziran 1887 3 Kasa  

2 Kasa 

HH_d____03104_0036 

HH_d____03104_0039 

6 

15 

Temmuz 1887 1 Kasa  

1 Kasa  

HH_d____03104_0039 

HH_d____03104_0041 

18-24 Aĵustos 1887 3 Kasa  HH_d____03104_0044 

28 Eyl¿l 1887 2 Kasa  HH_d____03104_0048 

1-10 

22-26-30 

Kasēm 1887 3 Kasa  

3 Kasa 

HH_d____03104_0051 

HH_d____03104_0054 

6-10 

21-22-27 

Aralēk 1887 2 Kasa 

8 Kasa 

HH_d____03104_0054 

HH_d____03104_0057 

2-5-9-11 

(14-16-20-

24-29-31) 

Ocak 1888 5 Kasa 

6 Kasa  

HH_d____03104_0057 

HH_d____03104_0059 

2-6-9-10 

(17-19-22-

28) 

ķubat 1888 5 Kasa  

4 Kasa  

HH_d____03104_0059 

HH_d____03104_0063 

2-5-10 

21 

Mart 1888 3 Kasa  

1 Kasa 

HH_d____03104_0063 

HH_d____03104_0066 

1 

7 

(14-19-21-

27-30) 

Nisan 1888 1 Kasa 

1 Kasa 

5 Kasa 

HH_d____03104_0066 

HH_d____03104_0067 

HH_d____03104_0069 
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1-4-10 

16 

Mayēs 1888 3 Kasa 

1 Kasa 

HH_d____03104_0069 

HH_d____03104_0071 

28 Haziran 1888 1 Kasa  HH_d____03104_0074 

10 Temmuz 1888 1 Kasa  HH_d____03104_0074 

16 Aĵustos 1888 1 Kasa HH_d____03104_0079 

13-21 Eyl¿l 1888 3 Kasa  HH_d____03104_0082 

8 

27 

Ekim 1888 1 Kasa  

1 Kasa 

HH_d____03104_0082 

HH_d____03104_0086 

8 

13 

Kasēm 1888 1 Kasa 

1 Kasa 

HH_d____03104_0086 

HH_d____03104_0088 

5-6-10 

30 

Aralēk 1888 4 Kasa 

1 Kasa  

HH_d____03104_0088 

HH_d____03104_0092 

 

EK A11ôin Devamē 

G¿n  Ay Yēl Alēnan 

Miktar  

DABOA Dosya 

Numarasē 

4 

18-30 

Ocak 1889 1 Kasa  

2 Kasa 

HH_d____03104_0092 

HH_d____03104_0095 

7 

14-27 

ķubat 1889 1 Kasa 

2 Kasa  

HH_d____03104_0095 

HH_d____03104_0097 

18-29 Mart 1889 1 Kasa  HH_d____03104_00101 

5-11 Nisan 1889 2 Kasa  HH_d____03104_00101 

5-10 

14-21 

Temmuz 1889 3 Kasa  

3 Kasa  

HH_d____03104_00113 

HH_d____03104_00114 

4 

(15-23-24-

31) 

Aĵustos 1889 1 Kasa  

5 Kasa  

HH_d____03104_00114 

HH_d____03104_00117 

11 Eyl¿l 1889 1 Kasa  HH_d____03104_00117 

5-8 

13-14-26 

Ekim 1889 2 Kasa  

4 Kasa  

HH_d____03104_00121 

HH_d____03104_00124 

8 

(16-19-23-

27-30) 

Kasēm 1889 1 Kasa  

6 Kasa  

HH_d____03104_00124 

HH_d____03104_00127 

(1-2-3-5-8-

10-11) 

(14-23-26-

29) 

Aralēk 1889 8 Kasa  

 

9 Kasa  

HH_d____03104_00127 

 

HH_d____03104_00129 

2-3-8-10 

(16-17-18-

20-24-28-

29) 

Ocak 1890 10 Kasa 

10 Kasa 

HH_d____03104_00129 

HH_d____03104_00133 

2-5-7 

(14-17-19-

25-28) 

ķubat 1890 3 Kasa  

5 Kasa  

HH_d____03104_00133 

HH_d____03104_00136 

8-10 Mart 1890 2 Kasa HH_d____03104_00136 

Toplam 188 Kasa 

EK A12: 1886-1890 Yēllarē Arasēndaki Barbunya Balēĵē Alēmē 
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G¿n  Ay Yēl Alēnan 

Miktar  

DABOA Dosya 

Numarasē 

(16-17-20-23-

24) 

Temmuz 1886 6 Kasa  HH_d____03104_004 

16-17-20 Aĵustos 1886 4 Kasa  HH_d____03104_008 

10 

16-23 

Eyl¿l 1886 1 Kasa  

2 Kasa  

HH_d____03104_008 

HH_d____03104_0011 

3 

15-18-21-28 

Ekim 1886 1 Kasa  

5 Kasa  

HH_d____03104_0013 

HH_d____03104_0014 

1-2-3-4-5-12 

13-20-25 

Kasēm 1886 6 Kasa  

7 Kasa  

HH_d____03104_0014 

HH_d____03104_0017 

 

EK A12ônin Devamē 

G¿n  Ay Yēl Alēnan 

Miktar  

DABOA Dosya 

Numarasē 

1-12 

16-28 

27 

Aralēk 1886 3 Kasa  

2 Kasa 

1 Kasa  

HH_d____03104_0017 

HH_d____03104_0020 

HH_d____03104_0022 

5-12 Ocak 1887 2 Kasa HH_d____03104_0020 

25 

25 

ķubat 1887 1 Kasa  

2 Kasa  

HH_d____03104_0026 

HH_d____03104_0028 

3-4-7-12 

16-17-26-27 

Mart 1887 7 Kasa  

4 Kasa  

HH_d____03104_0026 

HH_d____03104_0030 

9 

(13-14-20-

21-23-24-29) 

Nisan 1887 1 Kasa 

11 Kasa 

HH_d____03104_0030 

HH_d____03104_0032 

5-11 Mayēs 1887 3 Kasa  HH_d____03104_0032 

4-11 

(14-16-19-

20-23-25-27-

29) 

Haziran 1887 4 Kasa  

16 Kasa  

HH_d____03104_0036 

HH_d____03104_0038 

(1-4-5-6-7-9-

12) 

(13-14-15-

16-19-20-23-

25-27) 

13-16 

Temmuz 1887 18 Kasa  

22 Kasa 

 

 

2 Kasa  

HH_d____03104_0038 

HH_d____03104_0041 

 

 

HH_d____03104_0043 

(3-4-5-6-9-

10-12) 

(13-15-16-

17-19-20-21-

23-24-25) 

22 

Aĵustos 1887 17 Kasa 

 

21 Kasa   

 

 

1 Kasa  

HH_d____03104_0041 

 

HH_d____03104_0044 

 

 

HH_d____03104_0046 

1-2-5-6-7-9 

(13-15-16-

17-19-21-22-

23-24-25-28) 

Eyl¿l 1887 11 Kasa  

26 Kasa 

HH_d____03104_0044 

HH_d____03104_0047 

1-4-9 

16-21-29 

Ekim 1887 6 Kasa 

4 Kasa 

HH_d____03104_0047 

HH_d____03104_0050 
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5-8-9-11-12 

13 

Kasēm 1887 14 Kasa  

2 Kasa  

HH_d____03104_0050 

HH_d____03104_0053 

20-23 Aralēk 1887 3 Kasa  HH_d____03104_0056 

18-28-30 Ocak 1888 4 Kasa HH_d____03104_0060 

2-5-6-9-12 

20-24 

ķubat 1888 5 Kasa  

2 Kasa 

HH_d____03104_0060 

HH_d____03104_0063 

4-6-8-9-11 

(13-14-15-

16-18-30) 

Mart 1888 18 Kasa  

24 Kasa 

HH_d____03104_0063 

HH_d____03104_0065 

2-4 

(16-19-20-24-

30) 

Nisan 1888 6 Kasa  

18 Kasa 

HH_d____03104_0065 

HH_d____03104_0068 

2-8-9 

14 

Mayēs 1888 3 Kasa 

1 Kasa 

HH_d____03104_0068 

HH_d____03104_0071 

 

EK A12ônin Devamē 

G¿n  Ay Yēl Alēnan 

Miktar  

DABOA Dosya 

Numarasē 

6 

(16-23-24-

26-28-30) 

Haziran 1888 1 Kasa  

6 Kasa 

HH_d____03104_0071 

HH_d____03104_0073 

(1-2-4-5-7-9-

11) 

(13-14-16-

18-19-23-24-

25-26-29) 

Temmuz 1888 7 Kasa 

 

10 Kasa 

HH_d____03104_0073 

 

HH_d____03104_0076 

(1-2-4-5-8-9-

11) 

13-20-28-30 

Aĵustos 1888 8 Kasa  

 

7 Kasa  

HH_d____03104_0076 

 

HH_d____03104_0079 

5-6-7-9-10 

(15-17-23-

24-26-28-30) 

Eyl¿l 1888 6 Kasa  

7 Kasa 

HH_d____03104_0079 

HH_d____03104_0082 

(3-4-6-8-11-

12) 

19-30-31 

Ekim 1888 7 Kasa 

 

5 Kasa 

HH_d____03104_0082 

 

HH_d____03104_0085 

1-3-4-5 Kasēm 1888 6 Kasa HH_d____03104_0085 

1-2 

13-14-15-24 

Aralēk 1888 2 Kasa 

4 Kasa 

HH_d____03104_0089 

HH_d____03104_0091 

1-11 

20-25-27-30 

Ocak 1889 4 Kasa 

5 Kasa 

HH_d____03104_0091 

HH_d____03104_0095 

3-5-11 

(13-14-15-

19-20) 

ķubat 1889 4 Kasa 

11 Kasa 

HH_d____03104_0095 

HH_d____03104_0097 

10-12 

12 

16-17-21 

Nisan 1889 5 Kasa  

7 Kasa 

4 Kasa 

HH_d____03104_00102 

HH_d____03104_00103 

HH_d____03104_00105 

3-12 

22 

Mayēs 1889 2 Kasa 

1 Kasa 

HH_d____03104_00105 

HH_d____03104_00108 

(13-15-16-

23-25) 

Haziran 1889 5 Kasa HH_d____03104_00111 
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1-2-4-8-9 

(13-14-17-

19-20-21-22-

23-26-29-30-

31) 

Temmuz 1889 6 Kasa 

23 Kasa 

HH_d____03104_00111 

HH_d____03104_00114 

(1-3-5-6-7-8-

9-10-11) 

(13-14-15-

18-21-22-24-

27-31) 

21 

Aĵustos 1889 15 Kasa 

 

15 Kasa 

 

 

2 Kasa  

HH_d____03104_00114 

 

HH_d____03104_00117 

 

 

HH_d____03104_00119 

 

 

 

EK A12ônin Devamē 

G¿n  Ay Yēl Alēnan 

Miktar  

DABOA Dosya 

Numarasē 

1-3-5-6-10 

(17-19-20-

22-23-24-25-

27-30) 

Eyl¿l 1889 6 Kasa 

17 Kasa 

HH_d____03104_00117 

HH_d____03104_00121 

(1-2-3-4-7-8-

11) 

(13-15-16-

17-18-19-22-

23-25-27-29) 

Ekim 1889 10 Kasa 

 

30 Kasa 

HH_d____03104_00121 

 

HH_d____03104_00123 

2-4-12 

1 

(13-14-16-

18-20-22-24-

26-29-30) 

Kasēm 1889 7 Kasa  

1 Kasa  

20 Kasa 

HH_d____03104_00123 

HH_d____03104_00125 

HH_d____03104_00126 

(1-2-4-6-7-9-

10-12) 

(16-18-20-

22-23-24-26-

27-30-31) 

Aralēk 1889 18 Kasa  

 

18 Kasa  

HH_d____03104_00126 

 

HH_d____03104_00130 

(1-2-4-6-8-9-

12) 

(15-16-18-

19-21-22-24-

26-28-29-31) 

Ocak 1890 12 Kasa  

 

20 Kasa 

HH_d____03104_00130 

 

HH_d____03104_00132 

(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) 

ķubat 1890 20 Kasa 

 

 

1 Kasa  

30 Kasa 

HH_d____03104_00132 

 

 

HH_d____03104_00134 

HH_d____03104_00135 
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(2-3-4-5-6-7-

9-11-12) 

Mart 1890 27 Kasa  HH_d____03104_00135 

Toplam 739 Kasa 

 

EK A13: 1886-1890 Yēllarē Arasēndaki Tekir Balēĵē Alēmē 

G¿n  Ay Yēl Alēnan 

Miktar  

DABOA Dosya 

Numarasē 

29 Aĵustos 1886 1 Kasa  HH_d____03104_0010 

25 Ocak 1887 1 Kasa  HH_d____03104_0024 

10 Mayēs 1887 1 Kasa  HH_d____03104_0033 

 

EK A13ô¿n Devamē 

G¿n  Ay Yēl Alēnan 

Miktar  

DABOA Dosya 

Numarasē 

(25-27-29-

30) 

Haziran 1887 2 Kasa  HH_d____03104_0040 

1-2-3-6-10 Temmuz 1887 1 Kasa  HH_d____03104_0040 

12 Eyl¿l 1887 2 Kasa  HH_d____03104_0046 

17-23 Aralēk 1887 2 Kasa  HH_d____03104_0057 

24 ķubat 1889 1 Kasa  HH_d____03104_0099 

Toplam 11 Kasa 

 

EK A14: 1886-1890 Yēllarē Arasēndaki Karagºz Balēĵē Alēmē 

G¿n  Ay Yēl Alēnan 

Miktar  

DABOA Dosya 

Numarasē 

13-19 Temmuz 1886 2 Kasa  HH_d____03104_004 

3 Eyl¿l 1886 1 Kasa  HH_d____03104_009 

3 

28 

Haziran 1887 2 Kasa  

2 Kasa  

HH_d____03104_0036 

HH_d____03104_0039 

21-22-26 Temmuz 1887 7 Kasa  HH_d____03104_0042 

11 

29 

Aĵustos 1887 2 Kasa  

1 Kasa 

HH_d____03104_0042 

HH_d____03104_0045 

9-11 Eyl¿l 1887 3 Kasa  HH_d____03104_0045 

1-2 

26 

Ekim 1887 6 Kasa  

1 Kasa  

HH_d____03104_0048 

HH_d____03104_0051 

24-29 Aralēk 1887 2 Kasa  HH_d____03104_0058 

23 Ocak 1888 1 Kasa  HH_d____03104_0060 

25 Haziran 1888 1 Kasa  HH_d____03104_0074 

6 

15-25-26 

Temmuz 1888 1 Kasa  

3 Kasa 

HH_d____03104_0074 

HH_d____03104_0076 

10 Aĵustos 1888 1 Kasa  HH_d____03104_0076 

1-8 

19-22 

Eyl¿l 1888 2 Kasa  

2 Kasa 

HH_d____03104_0080 

HH_d____03104_0083 
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4 

(18-23-25-

27) 

Ekim 1888 1 Kasa 

4 Kasa  

HH_d____03104_0083 

HH_d____03104_0086 

4 Ocak 1888 2 Kasa  HH_d____03104_0092 

30 Nisan 1889 1 Kasa  HH_d____03104_00105 

5-9 

1 

20 

Mayēs 1889 2 Kasa  

1 Kasa  

1 Kasa  

HH_d____03104_00105 

HH_d____03104_00106 

HH_d____03104_00108 

2-12 

19-23-26 

Temmuz 1889 5 Kasa  

5 Kasa  

HH_d____03104_00112 

HH_d____03104_00115 

 

 

 

 

EK A14ô¿n Devamē 

G¿n  Ay Yēl Alēnan 

Miktar  

DABOA Dosya 

Numarasē 

2 

(15-16-18-

20-21-22-

25-30) 

Aĵustos 1889 1 Kasa  

10 Kasa  

HH_d____03104_00115 

HH_d____03104_00118 

4-8 

21-24-26 

13 

Eyl¿l 1889 6 Kasa  

5 Kasa  

1 Kasa  

HH_d____03104_00118 

HH_d____03104_00121 

HH_d____03104_00122 

2-3-12 

15-18-30 

Ekim 1889 5 Kasa  

2 Kasa 

HH_d____03104_00121 

HH_d____03104_00124 

4-7 

(19-22-27-

30) 

Kasēm 1889 2 Kasa  

5 Kasa 

HH_d____03104_00124 

HH_d____03104_00127 

1-7-12 

12 

31 

Aralēk 1889 9 Kasa  

1 Kasa  

2 Kasa  

HH_d____03104_00127 

HH_d____03104_00128 

HH_d____03104_00129 

2-11 Ocak 1890 2 Kasa  HH_d____03104_00129 

Toplam 113 Kasa 

EK A15: 1886-1890 Yēllarē Arasēndaki Ķspari Balēĵē Alēmē 

G¿n  Ay Yēl Alēnan 

Miktar  

DABOA Dosya 

Numarasē 

3 Eyl¿l 1889 1 Kasa  HH_d____03104_00118 

Toplam 1 Kasa 

EK A16: 1886-1890 Yēllarē Arasēndaki Mezgit Balēĵē Alēmē 

G¿n  Ay Yēl Alēnan 

Miktar  

DABOA Dosya 

Numarasē 
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(18-23-25-

26-29) 

16 

Aralēk 1886 5 Kasa  

 

1 Kasa  

HH_d____03104_0021 

 

HH_d____03104_0022 

6-10 

18-25-29 

Ocak 1887 2 Kasa  

3 Kasa 

HH_d____03104_0021 

HH_d____03104_0024 

10 

13 

ķubat 1887 1 Kasa  

1 Kasa  

HH_d____03104_0024 

HH_d____03104_0028 

10 Mart 1887 4 Kasa  HH_d____03104_0027 

12 Nisan 1887 1 Kasa  HH_d____03104_0030 

(17-20-27-

31) 

Aralēk 1887 5 Kasa HH_d____03104_0057 

 

 

 

 

EK A16ônēn Devamē 

G¿n  Ay Yēl Alēnan 

Miktar  

DABOA Dosya 

Numarasē 

(1-3-7-10-

12) 

(14-20-21-

22-24-27-

29-31) 

Ocak 1888 5 Kasa 

 

9 Kasa 

HH_d____03104_0057 

 

HH_d____03104_0059 

7-11 

(16-18-21-

23-25-29) 

ķubat 1888 2 Kasa 

6 Kasa 

HH_d____03104_0059 

HH_d____03104_0063 

2-4-6-11 

21 

Mart 1888 4 Kasa 

1 Kasa 

HH_d____03104_0063 

HH_d____03104_0066 

1-11 Nisan 1888 2 Kasa HH_d____03104_0066 

5 Eyl¿l 1888 1 Kasa  HH_d____03104_0080 

7 

28-31 

Ekim 1888 1 Kasa  

2 Kasa 

HH_d____03104_0083 

HH_d____03104_0086 

2-7-9-11 

(16-17-20-

21-23-26-

28) 

Kasēm 1888 4 Kasa 

7 Kasa 

HH_d____03104_0086 

HH_d____03104_0088 

11 

14-18-22 

Aralēk 1888 1 Kasa 

3 Kasa 

HH_d____03104_0088 

HH_d____03104_0092 

22-24-29 Ocak 1889 3 Kasa  HH_d____03104_0095 

1 

20-26-28 

ķubat 1889 1 Kasa  

3 Kasa 

HH_d____03104_0095 

HH_d____03104_0098 

(1-2-3-5-6-

7-10) 

(13-14-15-

16-20-23-

27-28) 

Mart 1889 7 Kasa  

 

8 Kasa 

HH_d____03104_0098 

 

HH_d____03104_00100 

2-8 Nisan 1889 2 Kasa  HH_d____03104_00100 

11 

15 

Eyl¿l 1889 1 Kasa  

1 Kasa 

HH_d____03104_00118 

HH_d____03104_00122 
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8 

9-11 

(14-20-29-

30-31) 

18-27 

Ekim 1889 1 Kasa  

2 Kasa 

14 Kasa  

 

3 Kasa  

HH_d____03104_00120 

HH_d____03104_00122 

HH_d____03104_00123 

 

HH_d____03104_00125 

(1-2-3-5-6-

8-12) 

(13-17-19-

22-23-26-

27-28-29-

30) 

Kasēm 1889 9 Kasa  

 

11 Kasa  

HH_d____03104_00123 

 

HH_d____03104_00127 

(2-3-5-6-7-

8-11) 

(14-15-16-

18-24-27) 

Aralēk 1889 7 Kasa  

 

6 Kasa  

HH_d____03104_00127 

 

HH_d____03104_00130 

EK A16ônēn Devamē 

G¿n  Ay Yēl Alēnan 

Miktar  

DABOA Dosya 

Numarasē 

1-3-5-7-9 

(14-16-17-

20-21-23) 

Ocak 1890 5 Kasa  

7 Kasa  

HH_d____03104_00130 

HH_d____03104_00132 

1-6-11 

(13-18-22-

24-25-27) 

ķubat 1890 3 Kasa  

6 Kasa 

HH_d____03104_00132 

HH_d____03104_00135 

1-4-6-8-11 Mart 1890 5 Kasa HH_d____03104_00135 

Toplam 176 Kasa 

 

EK A17: 1886-1890 Yēllarē Arasēndaki Gelincik Balēĵē Alēmē 

G¿n  Ay Yēl Alēnan 

Miktar  

DABOA Dosya 

Numarasē 

31 Mayēs 1886 1 Kasa  HH_d____03104_002 

16 

30-31 

Temmuz 1886 3 Kasa 

2 Kasa 

HH_d____03104_004 

HH_d____03104_006 

13 Aĵustos 1886 2 Kasa  HH_d____03104_008 

24 Eyl¿l 1886 1 Kasa  HH_d____03104_0013 

27 Ekim 1886 1 Kasa  HH_d____03104_0015 

30 Aralēk 1886 1 Kasa  HH_d____03104_0021 

19 Ocak 1887 1 Kasa  HH_d____03104_0024 

2 

15-28 

ķubat 1887 1 Kasa  

2 Kasa 

HH_d____03104_0024 

HH_d____03104_0027 

8 

15 

Mart 1887 1 Kasa  

1 Kasa  

HH_d____03104_0027 

HH_d____03104_0029 

5 

13-22 

Nisan 1887 1 Kasa  

2 Kasa  

HH_d____03104_0029 

HH_d____03104_0032 

13-27 Mayēs 1887 4 Kasa HH_d____03104_0035 

3-10 Haziran 1887 4 Kasa HH_d____03104_0035 
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17-24 4 Kasa HH_d____03104_0038 

1-8 

15-22 

Temmuz 1887 3 Kasa  

3 Kasa  

HH_d____03104_0038 

HH_d____03104_0041 

19-26 

21-23 

Aĵustos 1887 3 Kasa  

3 Kasa  

HH_d____03104_0045 

HH_d____03104_0046 

1 Ocak 1888 1 Kasa  HH_d____03104_0058 

15 ķubat 1888 1 Kasa  HH_d____03104_0062 

13 Mart 1888 1 Kasa  HH_d____03104_0065 

6-8 

15-20-24 

Nisan 1888 2 Kasa  

3 Kasa  

HH_d____03104_0065 

HH_d____03104_0068 

18-25 Mayēs 1888 2 Kasa HH_d____03104_0071 

1-8 

(14-15-22-

29) 

Haziran 1888 2 Kasa 

4 Kasa 

HH_d____03104_0071 

HH_d____03104_0073 

 

EK A17ônin Devamē 

G¿n  Ay Yēl Alēnan 

Miktar  

DABOA Dosya 

Numarasē 

1-3-6 

13-20-27 

Temmuz 1888 3 Kasa 

3 Kasa 

HH_d____03104_0073 

HH_d____03104_0076 

3-10 

(17-18-24-

31) 

Aĵustos 1888 3 Kasa  

3 Kasa 

HH_d____03104_0076 

HH_d____03104_0080 

3 

13 

Eyl¿l 1888 1 Kasa  

1 Kasa  

HH_d____03104_0080 

HH_d____03104_0082 

2 Ekim 1888 1 Kasa  HH_d____03104_0084 

26 Ocak 1889 1 Kasa  HH_d____03104_0096 

27 ķubat 1889 1 Kasa HH_d____03104_0099 

28 Nisan 1889 1 Kasa HH_d____03104_00105 

2-10 

17-21-24 

Mayēs 1889 2 Kasa 

2 Kasa 

HH_d____03104_00105 

HH_d____03104_00107 

7-11 

14-28-30 

Haziran 1889 2 Kasa 

5 Kasa 

HH_d____03104_00107 

HH_d____03104_00111 

5-6-7-8-12 

(14-16-18-

19) 

Temmuz 1889 6 Kasa  

7 Kasa  

HH_d____03104_00111 

HH_d____03104_00114 

14-21-30 Aĵustos 1889 2 Kasa  HH_d____03104_00117 

1-10 

19 

Eyl¿l 1889 2 Kasa  

1 Kasa 

HH_d____03104_00117 

HH_d____03104_00121 

4-9 

15 

Ekim 1889 2 Kasa 

1 Kasa 

HH_d____03104_00121 

HH_d____03104_00123 

(16-19-23-

27-30) 

Kasēm 1889 6 Kasa HH_d____03104_00127 

(1-2-3-5-8-

10-11) 

(14-23-26-

29) 

Aralēk 1889 8 Kasa 

 

9 Kasa 

HH_d____03104_00127 

 

HH_d____03104_00129 

2-3-8-10 Ocak 1890 10 Kasa 

10 Kasa 

HH_d____03104_00129 
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(16-17-18-

20-24-28-

29) 

HH_d____03104_00133 

2-5-7 

(14-17-19-

25-28) 

ķubat 1890 3 Kasa 

5 Kasa 

HH_d____03104_00133 

HH_d____03104_00136 

8-10 Mart 1890 2 Kasa HH_d____03104_00136 

Toplam 163 Kasa 

EK A18: 1886-1890 Yēllarē Arasēndaki Levrek Balēĵē Alēmē 

G¿n  Ay Yēl Alēnan 

Miktar  

DABOA Dosya 

Numarasē 

24-28 Mayēs 1888 2 Kasa  HH_d____03104_0072 

3-10-12 Haziran 1888 3 Kasa HH_d____03104_0072 

Toplam 5 Kasa 

 

EK A19: 1886-1890 Yēllarē Arasēndaki Ķspendek Balēĵē Alēmē 

G¿n  Ay Yēl Alēnan 

Miktar  

DABOA Dosya 

Numarasē 

19-30 Mayēs 1886 2 Kasa  HH_d____03104_002 

25 Temmuz 1886 1 Kasa  HH_d____03104_004 

13-25 Ekim 1886 4 Kasa HH_d____03104_0014 

5 

(18-19-25-

22) 

Mayēs 1887 1 Kasa  

7 Kasa 

HH_d____03104_0033 

HH_d____03104_0036 

2 Haziran 1887 2 Kasa HH_d____03104_0036 

16-31 Temmuz 1887 3 Kasa  HH_d____03104_0041 

11 Aĵustos 1887 2 Kasa  HH_d____03104_0041 

2 Aralēk 1887 1 Kasa  HH_d____03104_0054 

30 Haziran 1888 1 Kasa  HH_d____03104_0074 

31 Temmuz 1888 1 Kasa HH_d____03104_0077 

1 

23 

Aĵustos 1888 1 Kasa  

1 Kasa 

HH_d____03104_0077 

HH_d____03104_0080 

7 Ekim 1888 1 Kasa  HH_d____03104_0083 

31 Mayēs 1889 2 Kasa  HH_d____03104_00108 

29 Haziran 1889 1 Kasa  HH_d____03104_00112 

Toplam 31 Kasa 

 

EK A20: 1886-1890 Yēllarē Arasēndaki Ķzmarit Balēĵē Alēmē 

G¿n  Ay Yēl Alēnan 

Miktar  

DABOA Dosya 

Numarasē 
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3-4 

6-7-9 

Kasēm 1886 3 Kasa  

3 Kasa  

HH_d____03104_0015 

HH_d____03104_0016 

10-11-12 Ekim 1887 3 Kasa  HH_d____03104_0048 

15-16-25 Eyl¿l 1889 3 Kasa  HH_d____03104_00122 

Toplam 12 Kasa 

 

EK A21: 1886-1890 Yēllarē Arasēndaki Mercan Balēĵē Alēmē 

G¿n  Ay Yēl Alēnan 

Miktar  

DABOA Dosya 

Numarasē 

22 Temmuz 1886 1 Kasa  HH_d____03104_005 

17-21-25 Eyl¿l 1886 3 Kasa  HH_d____03104_0011 

8 Ekim 1886 1 Kasa  HH_d____03104_0011 

7 

22 

Kasēm 1886 1 Kasa  

1 Kasa 

HH_d____03104_0015 

HH_d____03104_0018 

EK A21ôin Devamē 

G¿n  Ay Yēl Alēnan 

Miktar  

DABOA Dosya 

Numarasē 

7 Aralēk 1886 2 Kasa  HH_d____03104_0018 

25 Ocak 1887 1 Kasa  HH_d____03104_0024 

16-22 ķubat 1887 2 Kasa HH_d____03104_0026 

4-6-8-11 

(15-18-21-

29-31) 

Mart 1887 10 Kasa  

5 Kasa 

HH_d____03104_0026 

HH_d____03104_0029 

1-4-5-6 

15-26 

Nisan 1887 9 Kasa 

3 Kasa  

HH_d____03104_0029 

HH_d____03104_0032 

2-8 

27 

Mayēs 1887 3 Kasa  

1 Kasa 

HH_d____03104_0032 

HH_d____03104_0036 

12 

17 

Haziran 1887 3 Kasa 

1 Kasa 

HH_d____03104_0036 

HH_d____03104_0038 

7 

23 

Temmuz 1887 1 Kasa 

2 Kasa 

HH_d____03104_0038 

HH_d____03104_0042 

10 Aĵustos 1887 2 Kasa HH_d____03104_0042 

2 

18-21 

25 

Eyl¿l 1887 1 Kasa 

5 Kasa  

1 Kasa  

HH_d____03104_0045 

HH_d____03104_0047 

HH_d____03104_0049 

18-29 Ekim 1887 3 Kasa  HH_d____03104_0051 

2 Kasēm 1887 2 Kasa  HH_d____03104_0051 

9 Aralēk 1887 1 Kasa  HH_d____03104_0055 

6 

27 

Ocak 1888 1 Kasa  

1 Kasa  

HH_d____03104_0058 

HH_d____03104_0060 

16-26 ķubat 1888 2 Kasa  HH_d____03104_0062 

(16-20-25-

28) 

Mart 1888 5 Kasa HH_d____03104_0066 

3-4 

18-25-26 

Nisan 1888 6 Kasa  

4 Kasa  

HH_d____03104_0066 

HH_d____03104_0069 

29 Haziran 1888 1 Kasa  HH_d____03104_0074 
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(17-19-22-

23) 

Temmuz 1888 4 Kasa  HH_d____03104_0076 

4-8 Aĵustos 1888 2 Kasa  HH_d____03104_0076 

6 Eyl¿l 1888 1 Kasa HH_d____03104_0080 

12 

15-17-28 

Ocak 1889 1 Kasa  

5 Kasa  

HH_d____03104_0092 

HH_d____03104_0094 

6-9 

(15-18-22-

25-26-28) 

ķubat 1889 2 Kasa  

8 Kasa  

HH_d____03104_0094 

HH_d____03104_0097 

25 Mart 1889 1 Kasa  HH_d____03104_00101 

1-3-9 

(15-16-17-

18) 

28 

Nisan 1889 3 Kasa  

4 Kasa  

 

1 Kasa  

HH_d____03104_00101 

HH_d____03104_00104 

 

HH_d____03104_00106 

2-4-7 

(19-21-23-

25) 

Mayēs 1889 3 Kasa  

4 Kasa  

HH_d____03104_00104 

HH_d____03104_00107 

EK A21ôin Devamē 

G¿n  Ay Yēl Alēnan 

Miktar  

DABOA Dosya 

Numarasē 

(17-20-23-

26-27-28-

30) 

Haziran 1889 9 Kasa  HH_d____03104_00112 

3-5-7 

14-15-17 

Temmuz 1889 6 Kasa  

3 Kasa  

HH_d____03104_00112 

HH_d____03104_00114 

4-7-8-10-

11 

27 

Aĵustos 1889 5 Kasa  

1 Kasa  

HH_d____03104_00114 

HH_d____03104_00119 

4 

14-16-27 

Eyl¿l 1889 1 Kasa  

4 Kasa  

HH_d____03104_00119 

HH_d____03104_00121 

7 

18-23-25 

Ekim 1889 1 Kasa  

7 Kasa 

HH_d____03104_00121 

HH_d____03104_00124 

5-6 Kasēm 1889 2 Kasa  HH_d____03104_00124 

(13-20-21-

27) 

Aralēk 1889 8 Kasa  HH_d____03104_00129 

5-7-8-12 

10 

(18-23-27-

30-31) 

Ocak 1890 9 Kasa  

3 Kasa  

2 Kasa 

HH_d____03104_00129 

HH_d____03104_00131 

HH_d____03104_00133 

1-5-8-10 

18-20-22 

ķubat 1890 6 Kasa  

3 Kasa 

HH_d____03104_00133 

HH_d____03104_00136 

(1-2-3-5-6-

8-9-11) 

Mart 1890 12 Kasa  HH_d____03104_00136 

Toplam 206 Kasa 

 

EK A22: 1886-1890 Yēllarē Arasēndaki Eĸkina Balēĵē Alēmē 
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G¿n  Ay Yēl Alēnan 

Miktar  

DABOA Dosya 

Numarasē 

22 Aĵustos 1889 1 Kasa  HH_d____03104_00118 

24 Eyl¿l 1889 1 Kasa  HH_d____03104_00120 

16 Kasēm 1889 1 Kasa  HH_d____03104_00127 

(15-16-17-

18-19-20-

23-28-31) 

Aralēk 1889 23 Kasa HH_d____03104_00130 

3-7-11-12 Ocak 1890 5 Kasa  HH_d____03104_00130 

Toplam 31 Kasa 

 

 

 

 

 

EK A23: 1886-1890 Yēllarē Arasēndaki Kaya Balēĵē Alēmē 

G¿n  Ay Yēl Alēnan 

Miktar  

DABOA Dosya 

Numarasē 

(14-16-23-

24-25-27-

28-29) 

Mayēs 1886 8 Kasa HH_d____03104_001 

2 Haziran 1886 1 Kasa  HH_d____03104_001 

(12-15-17-

21-24-25) 

31 

Temmuz 1886 9 Kasa 

 

2 Kasa 

HH_d____03104_004 

 

HH_d____03104_006 

5 

1-2-3-4-8 

(17-18-21-

24-25-27-

29) 

Aĵustos 1886 1 Kasa 

7 Kasa  

8 Kasa  

HH_d____03104_004 

HH_d____03104_006 

HH_d____03104_008 

1-3-7-11 

14-19 

15 

Eyl¿l 1886 4 Kasa  

2 Kasa 

1 Kasa  

HH_d____03104_008 

HH_d____03104_0011 

HH_d____03104_0013 

12 

17 

Ekim 1886 1 Kasa  

1 Kasa 

HH_d____03104_0011 

HH_d____03104_0014 

1 Kasēm 1886 1 Kasa  HH_d____03104_0014 

4-8-11 

(15-17-20-

21-27) 

19 

Aralēk 1886 5 Kasa 

6 Kasa  

 

1 Kasa  

HH_d____03104_0018 

HH_d____03104_0020 

 

HH_d____03104_0022 

(1-2-4-7-8-

11) 

(13-15-16-

28) 

Ocak 1887 5 Kasa  

 

4 Kasa  

HH_d____03104_0020 

 

HH_d____03104_0023 
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3-5-7-11 

(14-18-21-

24-26) 

ķubat 1887 4 Kasa  

5 Kasa  

HH_d____03104_0023 

HH_d____03104_0026 

1-5-9-12 

(14-17-19-

23-25) 

Mart 1887 4 Kasa  

5 Kasa  

HH_d____03104_0026 

HH_d____03104_0029 

10 

(18-20-23-

25-27-29) 

Nisan 1887 1 Kasa  

9 Kasa  

HH_d____03104_0029 

HH_d____03104_0033 

1-3-5-9 

(16-19-20-

23-25-28-

30) 

Mayēs 1887 5 Kasa  

13 Kasa 

HH_d____03104_0033 

HH_d____03104_0035 

1-7-9-10 

(18-21-27-

29) 

Haziran 1887 6 Kasa  

5 Kasa  

HH_d____03104_0035 

HH_d____03104_0039 

2-5-10 

17-26-28 

Temmuz 1887 5 Kasa  

5 Kasa  

HH_d____03104_0039 

HH_d____03104_0041 

 EK A23ô¿n Devamē 

G¿n  Ay Yēl Alēnan 

Miktar  

DABOA Dosya 

Numarasē 

2-5-7 

8 

14-17-21 

28-30 

Aĵustos 1887 6 Kasa  

3 Kasa  

3 Kasa 

1 Kasa 

HH_d____03104_0041 

HH_d____03104_0043 

HH_d____03104_0044 

HH_d____03104_0046 

(1-2-3-6-7-

9-11) 

11 

(14-16-17-

18-20-21-

22-24-30) 

Eyl¿l 1887 7 Kasa 

 

1 Kasa  

11 Kasa   

HH_d____03104_0044 

 

HH_d____03104_0046 

HH_d____03104_0047 

4-6-7-11 

(13-14-16-

18-26-29) 

Ekim 1887 5 Kasa  

6 Kasa  

HH_d____03104_0047 

HH_d____03104_0050 

3-9-11-12 

(15-18-26-

28-30) 

Kasēm 1887 6 Kasa  

6 Kasa  

HH_d____03104_0050 

HH_d____03104_0053 

4 

(13-15-17-

24-25-26-

30) 

Aralēk 1887 1 Kasa  

7 Kasa  

HH_d____03104_0053 

HH_d____03104_0056 

4-8 

(13-17-24-

26) 

Ocak 1888 2 Kasa  

4 Kasa  

HH_d____03104_0056 

HH_d____03104_0059 

5-7 

(13-14-15-

17-23-25-

26-27-28) 

ķubat 1888 2 Kasa  

9 Kasa  

HH_d____03104_0059 

HH_d____03104_0062 
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(1-3-5-7-8-

9-10) 

(15-18-19-

23-24-26-

27-29-31) 

Mart 1888 9 Kasa  

 

9 Kasa 

HH_d____03104_0062 

 

HH_d____03104_0065 

(2-4-6-8-9-

10-11-12) 

(14-16-17-

20-22-23-

27-28-29) 

13 

Nisan 1888 8 Kasa  

 

9 Kasa 

 

 

1 Kasa  

HH_d____03104_0065 

 

HH_d____03104_0068 

 

 

HH_d____03104_0070 

(3-4-7-8-9-

11) 

(13-15-17-

19-20-21-

27-29) 

Mayēs 1888 6 Kasa  

 

8 Kasa  

HH_d____03104_0068 

 

HH_d____03104_0071 

4 

13-20 

Haziran 1888 1 Kasa  

2 Kasa 

HH_d____03104_0071 

HH_d____03104_0073 

 

EK A23ô¿n Devamē 

G¿n  Ay Yēl Alēnan 

Miktar  

DABOA Dosya 

Numarasē 

5-9-12 

8 

(18-21-22-

24-30-31) 

Temmuz 1888 3 Kasa  

1 Kasa  

6 Kasa 

HH_d____03104_0073 

HH_d____03104_0075 

HH_d____03104_0077 

7-8-9-11-

12 

(13-14-16-

22-23-24-

25-26-29-

30) 

19-20-21 

Aĵustos 1888 5 Kasa  

9 Kasa 

 

 

 

2 Kasa 

HH_d____03104_0077 

HH_d____03104_0079 

 

 

 

HH_d____03104_0081 

2-6 

20-26 

Eyl¿l 1888 2 Kasa  

2 Kasa  

HH_d____03104_0079 

HH_d____03104_0083 

4-5-6-9 

(14-15-16-

24-29) 

17-21 

Ekim 1888 2 Kasa  

5 Kasa  

 

2 Kasa  

HH_d____03104_0083 

HH_d____03104_0085 

 

HH_d____03104_0087 

10-12 

27 

Kasēm 1888 3 Kasa  

1 Kasa 

HH_d____03104_0085 

HH_d____03104_0089 

7 

(16-17-19-

23-26-27-

28) 

Aralēk 1888 1 Kasa  

8 Kasa  

HH_d____03104_0089 

HH_d____03104_0091 

(1-3-5-8-

10-11) 

13-15 

Ocak 1889 7 Kasa  

 

2 Kasa  

HH_d____03104_0091 

 

HH_d____03104_0094 

4-8 ķubat 1889 2 Kasa  HH_d____03104_0094 
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17-22-23 

28 

3 Kasa  

1 Kasa  

HH_d____03104_0098 

HH_d____03104_0099 

(1-2-5-8-9-

10-11-12) 

4 

(13-14-15-

16-17-19-

20-21-22-

23-24-25-

26-27-29-

30-31) 

Mart 1889 8 Kasa  

 

1 Kasa  

17 Kasa  

HH_d____03104_0098 

 

HH_d____03104_0099 

HH_d____03104_00100 

(1-2-3-4-5-

6-7-8-10-

12) 

(13-14-15-

19-20-24-

25-26-27-

29-30) 

Nisan 1889 10 Kasa  

 

 

11 Kasa  

HH_d____03104_00100 

 

 

HH_d____03104_00104 

 

 

EK A23ô¿n Devamē 

G¿n  Ay Yēl Alēnan 

Miktar  

DABOA Dosya 

Numarasē 

(3-4-5-6-7-

8-9-11) 

1 

(13-14-15-

16-17-18-

19-20-25-

26-27) 

Mayēs 1889 8 Kasa  

 

1 Kasa  

11 Kasa  

HH_d____03104_00104 

 

HH_d____03104_00106 

HH_d____03104_00107 

(13-18-19-

21-22-24-

27) 

Haziran 1889 8 Kasa  HH_d____03104_00111 

2-4-6-10 

(13-15-17-

20-22-24-

28-30) 

Temmuz 1889 4 Kasa  

8 Kasa  

HH_d____03104_00111 

HH_d____03104_00114 

(2-4-5-6-9-

10-11-12) 

(13-14-16-

17-22-25-

26-27-30) 

20 

Aĵustos 1889 7 Kasa  

 

8 Kasa  

 

 

1 Kasa  

HH_d____03104_00114 

 

HH_d____03104_00117 

 

 

HH_d____03104_00119 

(13-15-18-

29-30) 

24 

Eyl¿l 1889 5 Kasa  

 

1 Kasa  

HH_d____03104_00120 

 

HH_d____03104_00122 

11-12 

(13-14-15-

17-19-25) 

Ekim 1889 3 Kasa  

6 Kasa 

HH_d____03104_00120 

HH_d____03104_00123 
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12 

(14-15-17-

18-21-25) 

Kasēm 1889 1 Kasa  

5 Kasa 

HH_d____03104_00123 

HH_d____03104_00126 

8-9-11-12 

(18-21-25-

29) 

Aralēk 1889 4 Kasa  

4 Kasa  

HH_d____03104_00126 

HH_d____03104_00130 

4-10-11 

(13-15-16-

17-19-20-

22-24-25-

26-28-29-

31) 

18 

Ocak 1890 4 Kasa  

11 Kasa  

 

 

 

 

1 Kasa  

HH_d____03104_00130 

HH_d____03104_00132 

 

 

 

 

HH_d____03104_00134 

1-3-7-9 

(13-15-17-

19-20-21) 

ķubat 1890 5 Kasa  

5 Kasa  

HH_d____03104_00132 

HH_d____03104_00135 

(1-2-3-4-5-

6-7-8-9-

11) 

Mart 1890 10 Kasa  HH_d____03104_00135 

Toplam 502 Kasa 

EK A24: 1886-1890 Yēllarē Arasēndaki G¿m¿ĸ Balēĵē Alēmē 

G¿n  Ay Yēl Alēnan 

Miktar  

DABOA Dosya 

Numarasē 

1 Ekim 1888 1 Kasa  HH_d____03104_0083 

Toplam 1 Kasa 

 

EK A25: 1886-1890 Yēllarē Arasēndaki Yēlan Balēĵē Alēmē 

G¿n  Ay Yēl Alēnan 

Miktar  

DABOA Dosya 

Numarasē 

14 Eyl¿l 1889 1 Kasa  HH_d____03104_00122 

28 Kasēm 1889 2 Kasa  HH_d____03104_00128 

17-22-24 Aralēk 1889 2 Kasa  HH_d____03104_00130 

Toplam 5 Kasa 

 

EK A26: 1886-1890 Yēllarē Arasēndaki Kefal Balēĵē Alēmē 

G¿n  Ay Yēl Alēnan 

Miktar  

DABOA Dosya 

Numarasē 

16-30 Mayēs 1886 4 Kasa  HH_d____03104_002 

29 Ekim 1886 1 Kasa  HH_d____03104_0015 

9 Kasēm 1886 2 Kasa  HH_d____03104_0015 
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(14-18-20-

22-25-27) 

14 Kasa  HH_d____03104_0017 

1-5-7 

3-4 

(16-18-19-

24-26-27-

30) 

Aralēk 1886 10 Kasa  

5 Kasa  

21 Kasa  

HH_d____03104_0017 

HH_d____03104_0019 

HH_d____03104_0020 

(14-15-16-

19-20-21-

26-27-30) 

Ocak 1887 27 Kasa  HH_d____03104_0023 

3-6-10 

(14-16-18-

22-23-26) 

ķubat 1887 32 Kasa  

37 Kasa  

HH_d____03104_0023 

HH_d____03104_0026 

2-5-6 

(14-16-17-

22-23-24-

25-26-28-

30) 

Mart 1887 13 Kasa  

31 Kasa  

HH_d____03104_0026 

HH_d____03104_0029 

 

 

 

EK A26ônēn Devamē 

G¿n  Ay Yēl Alēnan 

Miktar  

DABOA Dosya 

Numarasē 

(1-3-7-9-

10-11) 

(16-17-18-

19-23-26-

28) 

22 

Nisan 1887 20 Kasa  

 

21 Kasa  

 

 

2 Kasa  

HH_d____03104_0029 

 

HH_d____03104_0032 

 

 

HH_d____03104_0034 

1 

13 

Mayēs 1887 2 Kasa  

2 Kasa  

HH_d____03104_0032 

HH_d____03104_0035 

(13-15-26-

30) 

Haziran 1887 9 Kasa  HH_d____03104_0038 

2-8-9-11 

(13-14-17-

19-20-28-

29) 

18 

Temmuz 1887 8 Kasa  

16 Kasa  

 

 

2 Kasa  

HH_d____03104_0038 

HH_d____03104_0041 

 

 

HH_d____03104_0043 

2-6 

(15-16-20-

23-25-26-

29-31) 

Aĵustos 1887 4 Kasa  

20 Kasa 

 

HH_d____03104_0041 

HH_d____03104_0044 

(1-4-5-7-8-

10-11) 

(13-18-20-

24-29) 

Eyl¿l 1887 17 Kasa  

 

12 Kasa 

HH_d____03104_0044 

 

HH_d____03104_0047 

3-5-6-10 Ekim 1887 11 Kasa  

9 Kasa  

HH_d____03104_0047 

HH_d____03104_0050 
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(15-20-22-

25-27) 

4-7-9-10 

(18-25-27-

29) 

14 

Kasēm 1887 7 Kasa  

34 Kasa  

 

16 Kasa  

HH_d____03104_0050 

HH_d____03104_0054 

 

HH_d____03104_0055 

4-6-9 

13-22 

21 

Aralēk 1887 4 Kasa  

19 Kasa 

2 Kasa  

HH_d____03104_0054 

HH_d____03104_0056 

HH_d____03104_0058 

2 

15 

Ocak 1888 6 Kasa  

1 Kasa  

HH_d____03104_0056 

HH_d____03104_0059 

(2-3-9-11-

12) 

(13-15-16-

17-18-19-

23-28) 

Mart 1888 17 Kasa  

 

24 Kasa 

HH_d____03104_0063 

 

HH_d____03104_0065 

7-10 

(13-15-16-

25-26-27-

28-29-30) 

Nisan 1888 2 Kasa  

15 Kasa 

HH_d____03104_0065 

HH_d____03104_0068 

2-6-7 Mayēs 1888 5 Kasa HH_d____03104_0068 

 

EK A26ônēn Devamē 

G¿n  Ay Yēl Alēnan 

Miktar  

DABOA Dosya 

Numarasē 

12 

(14-21-22-

27) 

Aĵustos 1888 1 Kasa  

4 Kasa  

HH_d____03104_0077 

HH_d____03104_0079 

3 

19-23-29 

Eyl¿l 1888 1 Kasa  

3 Kasa  

HH_d____03104_0079 

HH_d____03104_0082 

2-3 

16-20-22 

Ekim 1888 3 Kasa  

3 Kasa 

HH_d____03104_0082 

HH_d____03104_0085 

6-11-12 

13-21-27 

Kasēm 1888 5 Kasa  

17 Kasa  

HH_d____03104_0085 

HH_d____03104_0088 

4-8 

(13-14-15-

18-22-27-

30) 

Aralēk 1888 4 Kasa  

13 Kasa  

HH_d____03104_0088 

HH_d____03104_0092 

3-4-6-8-10 

(13-17-19-

23-24-25-

26-29-31) 

Ocak 1889 11 Kasa  

19 Kasa  

HH_d____03104_0092 

HH_d____03104_0094 

(4-5-6-8-

11-12) 

(13-17-19-

20-23-24) 

ķubat 1889 14 Kasa  

 

14 Kasa  

HH_d____03104_0094 

 

HH_d____03104_0097 

(3-4-6-7-8-

10-12) 

13-17-18 

Mart 1889 46 Kasa  

 

7 Kasa  

HH_d____03104_0097 

 

HH_d____03104_00100 
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12 

12 

(15-17-19-

20-21-20-

30) 

Nisan 1889 20 Kasa  

10 Kasa  

17 Kasa  

HH_d____03104_00100 

HH_d____03104_00103 

HH_d____03104_00104 

2-4-9 

15-18-30 

Haziran 1889 7 Kasa  

5 Kasa  

HH_d____03104_00108 

HH_d____03104_00112 

5-9-10 

(13-14-18-

19-20-24-

25-31) 

21-28 

Temmuz 1889 8 Kasa  

14 Kasa  

 

 

6 Kasa  

HH_d____03104_00112 

HH_d____03104_00114 

 

 

HH_d____03104_00116 

(2-3-4-5-6-

7-8-9-12) 

(13-14-16-

17-18-20-

22-23-24-

25-28-29) 

Aĵustos 1889 27 Kasa 

 

54 Kasa   

HH_d____03104_00114 

 

HH_d____03104_00117 

(2-3-5-6-7-

8-12) 

(14-17-20-

22-28-30) 

Eyl¿l 1889 93 Kasa  

 

35 Kasa  

HH_d____03104_00117 

 

HH_d____03104_00120 

EK A26ônēn Devamē 

G¿n  Ay Yēl Alēnan 

Miktar  

DABOA Dosya 

Numarasē 

4-7-9-12 

(13-14-17-

25-27-30) 

Ekim 1889 12 Kasa  

12 Kasa 

HH_d____03104_00120 

HH_d____03104_00123 

1-2 

(14-18-20-

21-23-25-

29) 

Kasēm 1889 9 Kasa  

89 Kasa  

HH_d____03104_00123 

HH_d____03104_00126 

5-7-8-10-

11 

(16-18-20-

21-24-26-

28) 

Aralēk 1889 18 Kasa  

11 Kasa  

HH_d____03104_00126 

HH_d____03104_00130 

3-11 

(16-18-24-

27-28) 

Ocak 1890 4 Kasa  

43 Kasa  

HH_d____03104_00130 

HH_d____03104_00133 

7-8-10 

(13-17-18-

21-22-24-

25-26) 

ķubat 1890 21 Kasa  

55 Kasa  

HH_d____03104_00133 

HH_d____03104_00135 

(1-3-4-5-7-

8-9-11) 

Mart 1890 48 Kasa  HH_d____03104_00135 

Toplam 1.287 Kasa 
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EK A27: 1886-1890 Yēllarē Arasēndaki Kalkan Balēĵē Alēmē 

G¿n  Ay Yēl Alēnan 

Miktar  

DABOA Dosya 

Numarasē 

(15-17-20-

23-24-25-

27-29) 

13-16 

Mayēs 1886 28 Kasa 

 

 

4 Kasa   

HH_d____03104_001 

 

 

HH_d____03104_003 

3 Haziran 1886 2 Kasa  HH_d____03104_001 

15-26 Aĵustos 1886 5 Kasa HH_d____03104_008 

8 Eyl¿l 1886 1 Kasa  HH_d____03104_008 

24-31 Mart 1887 2 Kasa  HH_d____03104_0030 

(17-20-21-

22-23-24-

25-26-27-

28-29-30) 

Nisan 1887 39 Kasa  HH_d____03104_0033 

 

 

 

 

 

 

EK A27ônin Devamē 

G¿n  Ay Yēl Alēnan 

Miktar  

DABOA Dosya 

Numarasē 

(1-2-3-4-6-

7-8-9-11-

12) 

(14-15-16-

18-21-22-

23-24-26-

29-31) 

15-18-19 

Mayēs 1887 36 Kasa  

 

 

26 Kasa 

 

 

 

10 Kasa  

HH_d____03104_0033 

 

 

HH_d____03104_0035 

 

 

 

HH_d____03104_0037 

1-2-5-8 

(18-22-24-

26) 

Haziran 1887 10 Kasa  

11 Kasa  

HH_d____03104_0035 

HH_d____03104_0039 

3-12 

24-31 

Temmuz 1887 4 Kasa  

4 Kasa  

HH_d____03104_0039 

HH_d____03104_0042 

18-24-30 Aĵustos 1887 6 Kasa  HH_d____03104_0044 

5 

15 

Ekim 1887 2 Kasa  

3 Kasa  

HH_d____03104_0048 

HH_d____03104_0051 

13-24 Mart 1888 6 Kasa  HH_d____03104_0065 

(7-8-9-10-

11-12) 

(13-14-15-

17-18-21-

22-23-25-

Nisan 1888 26 Kasa  

 

57 Kasa 

HH_d____03104_0065 

 

HH_d____03104_0068 
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26-27-28-

29) 

(2-3-4-5-6-

7-8-9-10-

11) 

22 

Mayēs 1888 26 Kasa  

 

 

1 Kasa 

HH_d____03104_0068 

 

 

HH_d____03104_0071 

9 

19-21-27 

Haziran 1888 1 Kasa  

3 Kasa  

HH_d____03104_0071 

HH_d____03104_0073 

6 Aĵustos 1888 1 Kasa  HH_d____03104_0077 

27 Eyl¿l 1888 1 Kasa  HH_d____03104_0083 

5 Kasēm 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 

(13-14-16-

17-18-19-

21-22-23-

24-25-26-

27-28-29-

30) 

(15-22-28-

30) 

Nisan 1889 40 Kasa  

54 Kasa 

 

 

 

 

 

16 Kasa  

HH_d____03104_00102 

HH_d____03104_00104 

 

 

 

 

 

HH_d____03104_00106 

 

 

EK A27ônin Devamē 

G¿n  Ay Yēl Alēnan 

Miktar  

DABOA Dosya 

Numarasē 

(1-2-3-4-5-

6-7-8-9-10-

11) 

(13-14-15-

17-18-21-

24-26-27-

28-29-30-

31) 

31 

Mayēs 1889 26 Kasa  

 

 

24 Kasa 

 

 

 

 

1 Kasa  

HH_d____03104_00104 

 

 

HH_d____03104_00107 

 

 

 

 

HH_d____03104_00110 

4-5-6-7 

1-8-10-11 

(13-15-16-

19-25-27-

29) 

Haziran 1889 8 Kasa  

30 Kasa  

18 Kasa  

HH_d____03104_00107 

HH_d____03104_00110 

HH_d____03104_00111 

4-11 

(18-21-22-

23-24-28-

29-30) 

23-31 

Temmuz 1889 1 Kasa  

11 Kasa 

 

 

5 Kasa   

HH_d____03104_00111 

HH_d____03104_00115 

 

 

HH_d____03104_00116 

12 

22-24-25 

Aĵustos 1889 1 Kasa  

5 Kasa  

HH_d____03104_00115 

HH_d____03104_00118 

4-9 Eyl¿l 1889 1 Kasa  HH_d____03104_00118 
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5-6 

(13-14-18-

30) 

2 Kasa  

3 Kasa 

HH_d____03104_00119 

HH_d____03104_00120 

7-10-11 

9-10-12 

(13-14-16-

18-20-21-

22-23-24-

30) 

21-22-28 

Ekim 1889 2 Kasa  

4 Kasa  

14 Kasa  

 

 

 

3 Kasa  

HH_d____03104_00120 

HH_d____03104_00122 

HH_d____03104_00123 

 

 

 

HH_d____03104_00125 

(1-2-4-5-8-

10-12) 

(13-14-16-

17-18-20-

21-23-24-

25-27-28-

29-30) 

Kasēm 1889 11 Kasa  

 

34 Kasa  

HH_d____03104_00123 

 

HH_d____03104_00126 

(1-2-4-6-7-

8-9-11-12) 

(13-14-15-

17-19-21-

23-24-25-

26-27-28-

29-30-31) 

Aralēk 1889 36 Kasa  

 

30 Kasa  

HH_d____03104_00126 

 

HH_d____03104_00129 

EK A27ônin Devamē 

G¿n  Ay Yēl Alēnan 

Miktar  

DABOA Dosya 

Numarasē 

(1-2-4-5-6-

7-8-9-10-

11-12) 

(13-14-16-

17-20-21-

22-23-24-

25-26-27-

29-30-31) 

Ocak 1890 23 Kasa  

 

 

20 Kasa  

HH_d____03104_00129 

 

 

HH_d____03104_00132 

(2-3-4-6-7-

10-11-12) 

(14-15-16-

18-19-20-

21-22-23-

24-26-27-

28) 

ķubat 1890 16 Kasa  

 

42 Kasa  

HH_d____03104_00132 

 

HH_d____03104_00136 

(1-2-3-4-5-

6-7-8-10-

11-12) 

Mart 1890 26 Kasa  HH_d____03104_00136 

Toplam 826 Kasa 

EK A28: 1886-1890 Yēllarē Arasēndaki Pisi Balēĵē Alēmē 
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G¿n  Ay Yēl Alēnan 

Miktar  

DABOA Dosya 

Numarasē 

30-31 Aĵustos 1886 3 Kasa  HH_d____03104_008 

9 

19-22-23 

Ekim 1886 1 Kasa  

7 Kasa  

HH_d____03104_0011 

HH_d____03104_0014 

(1-2-5-9-

10-11-12) 

(13-16-19-

22-26-29) 

Kasēm 1886 17 Kasa  

 

15 Kasa  

HH_d____03104_0014 

 

HH_d____03104_0017 

2-6-8-12 

(14-15-16-

18-20-21-

25-26-28-

29-31) 

Aralēk 1886 32 Kasa  

27 Kasa 

HH_d____03104_0017 

HH_d____03104_0020 

1-4-8 

(13-14-16-

20-23-24-

26-29-30) 

Ocak 1887 9 Kasa  

18 Kasa 

HH_d____03104_0020 

HH_d____03104_0023 

 

 

 

 

 

EK A28ôin Devamē 

G¿n  Ay Yēl Alēnan 

Miktar  

DABOA Dosya 

Numarasē 

(2-3-4-5-6-

7-9-10-11-

12) 

(14-15-16-

17-19-20-

21-23-24-

25-28) 

ķubat 1887 31 Kasa  

 

 

32 Kasa  

HH_d____03104_0023 

 

 

HH_d____03104_0026 

(1-2-3-7-9-

10-11-12) 

(13-15-18-

19-20-21-

22-24-25-

29) 

Mart 1887 20 Kasa  

 

24 Kasa 

HH_d____03104_0026 

 

HH_d____03104_0029 

2-5-7 Nisan 1887 9 Kasa  HH_d____03104_0029 

8 

(28-29-30-

31) 

Ekim 1887 1 Kasa  

5 Kasa  

HH_d____03104_0048 

HH_d____03104_0051 

(3-5-6-8-

11-12) 

(13-14-16-

19-20-23-

24-27-28-

29) 

Kasēm 1887 15 Kasa  

 

24 Kasa  

HH_d____03104_0051 

 

HH_d____03104_0053 



 260 

(1-3-5-7-8-

10-11-12) 

(13-14-15-

18-19-20-

21-22-26-

28-29) 

Aralēk 1887 8 Kasa  

 

42 Kasa  

HH_d____03104_0053 

 

HH_d____03104_0056 

(2-3-7-9-

10-11-12) 

(15-16-17-

19-21-23-

25-26-27-

28-29-30) 

Ocak 1888 7 Kasa  

 

17 Kasa  

HH_d____03104_0056 

 

HH_d____03104_0060 

(1-2-3-4-6-

12) 

(13-15-18-

19-20-22-

24-26-27-

29) 

25 

ķubat 1888 7 Kasa  

 

16 Kasa 

 

 

 

2 Kasa  

HH_d____03104_0060 

 

HH_d____03104_0062 

 

 

 

HH_d____03104_0064 

 

 

 

 

EK A28ôin Devamē 

G¿n  Ay Yēl Alēnan 

Miktar  

DABOA Dosya 

Numarasē 

(1-2-4-6-9-

11-12) 

(17-19-20-

21-23-24-

25-26-27-

28-29-30-

31) 

Mart 1888 18 Kasa  

 

63 Kasa 

HH_d____03104_0062 

 

HH_d____03104_0066 

(1-2-3-5-6-

9-11-12) 

Nisan 1888 30 Kasa  HH_d____03104_0066 

11 

(22-25-26-

28-29-30-

31) 

Ekim 1888 1 Kasa  

12 Kasa  

HH_d____03104_0084 

HH_d____03104_0085 

1-2-3-6-8 

(13-14-15-

16-18-19-

20-21-22-

24-25-26-

28-29-30) 

Kasēm 1888 7 Kasa  

51 Kasa 

HH_d____03104_0085 

HH_d____03104_0088 

(3-4-6-7-8-

9-12) 

(15-16-17-

19-20-21-

Aralēk 1888 13 Kasa  

 

22 Kasa  

HH_d____03104_0088 

 

HH_d____03104_0091 
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24-25-26-

28-29-31) 

2-6-7-9-12 

(14-16-19-

21-31) 

Ocak 1889 9 Kasa  

7 Kasa  

HH_d____03104_0091 

HH_d____03104_0094 

2-6-11-12 

(13-15-18-

21-24-25-

27) 

ķubat 1889 7 Kasa  

11 Kasa  

HH_d____03104_0094 

HH_d____03104_0097 

(1-3-4-5-6-

7-8-9-11-

12) 

(14-16-17-

18-19-21-

22-23-24-

25-27-28-

30-31) 

Mart 1889 16 Kasa  

 

 

31 Kasa  

HH_d____03104_0097 

 

 

HH_d____03104_00100 

(2-4-6-7-8-

9-10-11) 

12 

Nisan 1889 25 Kasa  

 

20 Kasa  

HH_d____03104_00100 

 

HH_d____03104_00103 

1-4 

27 

Mayēs 1889 2 Kasa 

1 Kasa  

HH_d____03104_00105 

HH_d____03104_00108 

 

EK A28ôin Devamē 

G¿n  Ay Yēl Alēnan 

Miktar  

DABOA Dosya 

Numarasē 

(17-18-20-

21-22-24) 

Haziran 1889 2 Kasa  HH_d____03104_00112 

 

5 Aĵustos 1889 1 Kasa  HH_d____03104_00116 

9-12 

17 

Eyl¿l 1889 2 Kasa  

1 Kasa  

HH_d____03104_00119 

HH_d____03104_00121 

8 

(13-14-16-

18-20-21-

22-23-24-

30) 

19-22 

Ekim 1889 1 Kasa  

14 Kasa  

 

 

 

2 Kasa  

HH_d____03104_00122 

HH_d____03104_00123 

 

 

 

HH_d____03104_00125 

(1-2-4-5-8-

10-12) 

(13-14-16-

17-18-20-

21-23-24-

25-27-28-

29-30) 

Kasēm 1889 11 Kasa  

 

34 Kasa  

HH_d____03104_00123 

 

HH_d____03104_00126 

(1-2-4-6-7-

8-9-11-12) 

(13-14-15-

17-19-21-

23-24-25-

Aralēk 1889 36 Kasa  

 

30 Kasa  

 

 

HH_d____03104_00126 

 

HH_d____03104_00129 
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26-27-28-

29-30-31) 

20 

 

 

2 Kasa  

 

 

HH_d____03104_00131 

(1-2-4-5-6-

7-8-9-10-

11-12) 

(13-14-16-

17-20-21-

22-23-24-

25-26-27-

29-30-31) 

21-28 

Ocak 1890 23 Kasa  

 

 

20 Kasa 

 

 

 

 

2 Kasa 

HH_d____03104_00129 

 

 

HH_d____03104_00132 

 

 

 

 

HH_d____03104_00134 

(2-3-4-6-7-

10-11-12) 

(14-15-16-

18-19-20-

21-22-23-

24-26-27-

28) 

ķubat 1890 16 Kasa  

 

42 Kasa 

HH_d____03104_00132 

 

HH_d____03104_00136 

(1-2-3-4-5-

6-7-8-10-

11-12) 

Mart 1890 26 Kasa  HH_d____03104_00136 

Toplam 1.000 Kasa 

EK A29: 1886-1890 Yēllarē Arasēndaki Vatoz Balēĵē Alēmē 

G¿n  Ay Yēl Alēnan 

Miktar  

DABOA Dosya 

Numarasē 

5 Haziran 1889 2 Kasa  HH_d____03104_00109 

Toplam 2 Kasa 

 

EK A30: 1886-1890 Yēllarē Arasēndaki Istakoz Alēmē 

G¿n  Ay Yēl Alēnan 

Miktar  

DABOA Dosya 

Numarasē 

27-29-30 

25 

Haziran 1887 6 Adet  

2 Adet  

HH_d____03104_0039 

HH_d____03104_0040 

1-2-3-8-11 

23 

Temmuz 1887 9 Adet 

1 Adet  

HH_d____03104_0039 

HH_d____03104_0042 

28 Kasēm 1887 1 Adet HH_d____03104_0054 

5 

22 

Aralēk 1887 1 Adet  

1 Adet  

HH_d____03104_0054 

HH_d____03104_0057 

4-6-8 Nisan 1888 15 Adet  HH_d____03104_0067 

18-19-24 ķubat 1889 15 Adet  HH_d____03104_0098 

12 Nisan 1889 12 Adet  HH_d____03104_00102 

25 Aĵustos 1889 2 Adet  HH_d____03104_00118 
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20 Eyl¿l 1889 2 Adet  HH_d____03104_00122 

14 Ekim 1889 1 Adet HH_d____03104_00124 

2-12 

(17-18-24-

28) 

Kasēm 1889 3 Adet  

5 Adet 

HH_d____03104_00124 

HH_d____03104_00127 

9 

(19-21-24-

31) 

Aralēk 1889 2 Adet  

5 Adet 

HH_d____03104_00127 

HH_d____03104_00131 

1 Ocak 1890 2 Adet HH_d____03104_00131 

Toplam 90 Adet 

 

EK A31: 1886-1890 Yēllarē Arasēndaki Karides Alēmē 

G¿n  Ay Yēl Alēnan 

Miktar  

DABOA Dosya 

Numarasē 

25 Aĵustos 1889 1 Kasa HH_d____03104_00118 

5 

20-24-25 

Eyl¿l 1889 1 Kasa 

4 Kasa 

HH_d____03104_00118 

HH_d____03104_00121 

1-10 

29 

Ekim 1889 3 Kasa 

1 Kasa  

HH_d____03104_00121 

HH_d____03104_00125 

 

 

EK A31ôin Devamē 

G¿n  Ay Yēl Alēnan 

Miktar  

DABOA Dosya 

Numarasē 

12 

(15-17-22-

23-27-28) 

19 

Kasēm 1889 1 Kasa  

7 Kasa  

 

1 Kasa  

HH_d____03104_00123 

HH_d____03104_00127 

 

HH_d____03104_00128 

5-8 

13-20-21-

27 

Aralēk 1889 7 Kasa  

6 Kasa 

HH_d____03104_00127 

HH_d____03104_00129 

5-7-8-12 

(18-23-27-

30-31) 

Ocak 1890 7 Kasa  

2 Kasa 

HH_d____03104_00129 

HH_d____03104_00133 

1-5-8-10 ķubat 1890 6 Kasa  HH_d____03104_00133 

Toplam 47 Kasa 

 

EK A32: 1886-1890 Yēllarē Arasēndaki Pavurya Alēmē 

G¿n  Ay Yēl Alēnan 

Miktar  

DABOA Dosya 

Numarasē 

18 Haziran 1889 5 Kasa  HH_d____03104_00112 

Toplam 5 Kasa 
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EK A33: 1886-1890 Yēllarē Arasēndaki Midye Alēmē 

G¿n  Ay Yēl Alēnan 

Miktar  

DABOA Dosya 

Numarasē 

3-5-7 Kasēm 1886 340 Adet HH_d____03104_0016 

20 ķubat 1887 40 Adet HH_d____03104_0028 

13-25 Mart 1887 800 Adet HH_d____03104_0031 

2-10-11 Kasēm 1887 1000 Adet  HH_d____03104_0052 

20 

9 

19 

Aralēk 1887 1 Kasa 

150 Adet 

150 Adet 

HH_d____03104_0054 

HH_d____03104_0055 

HH_d____03104_0057 

4-8 

25 

Ocak 1889 400 Adet  

50 Adet  

HH_d____03104_0093 

HH_d____03104_0096 

24 ķubat 1889 400 Adet  HH_d____03104_0099 

19-26 Mart 1889 550 Adet HH_d____03104_00102 

9 

20 

Nisan 1889 350 Adet  

300 Adet  

HH_d____03104_00102 

HH_d____03104_00106 

20 Eyl¿l 1889 800 Adet HH_d____03104_00122 

1 

13-14 

Ekim 1889 200 Adet  

55 Adet  

HH_d____03104_00122 

HH_d____03104_00125 

9 

19 

Kasēm 1889 100 Adet  

100 Adet 

HH_d____03104_00125 

HH_d____03104_00128 

 

EK A33ô¿n Devamē 

G¿n  Ay Yēl Alēnan 

Miktar  

DABOA Dosya 

Numarasē 

7-9-11 Aralēk 1889 950 Adet HH_d____03104_00128 

8 Ocak 1890 100 Adet HH_d____03104_00131 

12 ķubat 1890 50 Adet  HH_d____03104_00134 

Toplam 6.885 Adet + 1 Kasa 

EK A34: 1886-1890 Yēllarē Arasēndaki Ķstiridye Alēmē 

G¿n  Ay Yēl Alēnan 

Miktar  

DABOA Dosya 

Numarasē 

3-7-11-12 

6-8-9 

14-17-18 

(13-18-20-

21-22-23-

24-25-27-

28-29) 

Nisan 1888 260 Adet 

160 Adet  

80 Adet  

240 Adet  

HH_d____03104_0066 

HH_d____03104_0067 

HH_d____03104_0069 

HH_d____03104_0070 

26 Ekim 1888 100 Adet HH_d____03104_0086 

21 Kasēm 1888 100 Adet HH_d____03104_0089 

11 Aralēk 1888 50 Adet HH_d____03104_0089 

1 

22 

Ocak 1889 100 Adet  

100 Adet  

HH_d____03104_0092 

HH_d____03104_0095 
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12 

24 

ķubat 1889 60 Adet  

400 Adet  

HH_d____03104_0095 

HH_d____03104_0098 

26-27 Mart 1889 130 Adet  HH_d____03104_00101 

12 Nisan 1889 2000 Adet HH_d____03104_00102 

14-17-22 Eyl¿l 1889 2 Kasa HH_d____03104_00120 

(21-22-25-

26-27) 

19-20-26 

Kasēm 1889 730 Adet  

 

420 Adet 

HH_d____03104_00127 

 

HH_d____03104_00128 

5-8-10 

3 

13-19-29 

Aralēk 1889 550 Adet 

100 Adet  

200 Adet 

HH_d____03104_00127 

HH_d____03104_00128 

HH_d____03104_00129 

8 

29-31 

Ocak 1890 50 Adet  

100 Adet  

HH_d____03104_00129 

HH_d____03104_00133 

6-10-12 

13-15 

ķubat 1890 150 Adet  

100 Adet  

HH_d____03104_00133 

HH_d____03104_00135 

Toplam 6.180 Adet + 2 Kasa 

EK A35: 1886-1890 Yēllarē Arasēndaki Tarak Alēmē 

G¿n  Ay Yēl Alēnan 

Miktar  

DABOA Dosya 

Numarasē 

4-5 Nisan 1888 160 Adet HH_d____03104_0067 

Toplam 160 Adet 

 

EK B1: 1886-1890 Yēllarē Arasēndaki BalēkhἎne-i Ἅmire'den Aylēk Olarak Satēn 

Alēnan Deniz ¦r¿nleri 

Tarih  BalēkhἎne-i Ἅmire'den Aylēk Olarak Satēn 

Alēnan Deniz ¦r¿nleri 

Miktar  

13-31 Mayēs 

1886 

Kalkan, L¿fer, Kaya, Gelincik, Torik, Ķspendek, 

Kērlangē­, Kefal 

149 Kasa Deniz 

¦r¿n¿ 

1-12 Haziran 

1886 

Kalkan, L¿fer, Kaya, Torik, Kērlangē­ 26 Kasa Deniz 

¦r¿n¿ 

12-31 

Temmuz 

1886 

Ķspendek, Barbunya, Karagºz, Torik, Kaya, 

Gelincik, Mercan, Kērlangē­ 

57 Kasa Deniz 

¦r¿n¿ 

1-31 Aĵustos 

1886  

Kaya, Torik, Kēlē­, Gelincik, Pisi, Barbunya, 

Kalkan, Tekir 

43 Kasa Deniz 

¦r¿n¿ 

1-30 Eyl¿l 

1886 

Torik, Kaya, Barbunya, Kalkan, Karagºz, Kēlē­, 

Mercan, L¿fer, Gelincik 

32 Kasa Deniz 

¦r¿n¿ 

1-31 Ekim 

1886 

Pisi, Torik, Mercan, Kaya, L¿fer, Barbunya, 

Kērlangē­, Ķspendek, Kefal, Gelincik, Kēlē­ 

58 Kasa Deniz 

¦r¿n¿ 

1-30 Kasēm 

1886 

Pisi, Kaya, Barbunya, L¿fer, Mercan, Uskumru, 

Ķzmarit, Ķstavrit, Kefal, Midye, Torik 

340 Adet Midye 

620 Adet 

Uskumru  
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122 Kasa Deniz 

¦r¿n¿ 

1-31 Aralēk 

1886 

L¿fer, Uskumru, Kefal, Pisi, Barbunya, Kaya, 

Mercan, Torik, Gelincik, Mezgit 

 

1395 Adet 

Uskumru 

278 Kasa Deniz 

¦r¿n¿ 

1-31 Ocak 

1887 

Barbunya, Kaya, Torik, Pisi, Uskumru, L¿fer, 

Mezgit, Kefal, Kērlangē­, Mercan, Tekir, 

Gelincik 

2110 Adet 

Uskumru 

295 Kasa Deniz 

¦r¿n¿ 

1-28 ķubat 

1887 

L¿fer, Kefal, Kērlangē­, Pisi, Kaya, Mezgit, 

Uskumru, Torik, Barbunya, Mercan, Gelincik, 

Midye 

40 Adet Midye 

1545 Adet 

Uskumru 

318 Kasa Deniz 

¦r¿n¿ 

1-31 Mart 

1887 

Barbunya, Mercan, Kefal, Pisi, Kaya, Torik, 

Mezgit, Kērlangē­, Uskumru, Gelincik, Kalkan, 

L¿fer, Midye 

800 Adet Midye 

335 Adet 

Uskumru 

173 Kasa Deniz 

¦r¿n¿ 

1-30 Nisan 

1887 

Gelincik, Mercan, Kefal, Torik, Kaya, Pisi, 

Mezgit, L¿fer, Kērlangē­, Barbunya, Kalkan 

173 Kasa Deniz 

¦r¿n¿ 

 

EK B1ôin Devamē 

Tarih  BalēkhἎne-i Ἅmire'den Aylēk Olarak Satēn 

Alēnan Deniz ¦r¿nleri 

Miktar  

1-31 Mayēs 

1887 

Kefal, Mercan, Torik, Barbunya, L¿fer, Tekir, 

Ķspendek, Kērlangē­, Kaya, Kalkan, Gelincik 

159 Kasa Deniz 

¦r¿n¿ 

1-30 Haziran 

1887 

Kaya, Torik, L¿fer, Kalkan, Gelincik, Kērlangē­, 

Barbunya, Karagºz, Mercan, Ķspendek, Kefal, 

Istakoz, Tekir 

8 Adet Istakoz 

120 Kasa Deniz 

¦r¿n¿ 

1-31 

Temmuz 

1887 

Gelincik, Mercan, Torik, Barbunya, Kefal, 

Istakoz, Kaya, Kalkan, Kērlangē­, Tekir, 

Ķspendek, Karagºz, L¿fer, Kēlē­ 

10 Adet Istakoz 

130 Kasa Deniz 

¦r¿n¿ 

1-31 Aĵustos 

1887 

Kaya, Ķspendek, Kefal, Barbunya, Mercan, 

Karagºz, Torik, Kēlē­, Kalkan, Kērlangē­, 

Gelincik 

118 Kasa Deniz 

¦r¿n¿ 

1-30 Eyl¿l 

1887 

Kefal, Kaya, Torik, Barbunya, L¿fer, Mercan, 

Karagºz, Tekir, Kērlangē­, Kēlē­ 

137 Kasa Deniz 

¦r¿n¿ 

1-31 Ekim 

1887 

Torik, Kaya, L¿fer, Barbunya, Kefal, Ķzmarit, 

Pisi, Kalkan, Karagºz, Uskumru, Mercan 

10 Adet 

Uskumru 

150 Kasa Deniz 

¦r¿n¿ 

1-30 Kasēm 

1887 

Torik, Barbunya, Kefal, L¿fer, Kaya, Kērlangē­, 

Pisi, Uskumru, Mercan, Midye, Istakoz 

1000 Adet 

Midye 
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1533 Adet 

Uskumru 

1 Adet Istakoz 

312 Kasa Deniz 

¦r¿n¿ 

1-31 Aralēk 

1887  

Kaya, Torik, L¿fer, Pisi, Uskumru, Midye, 

Ķspendek, Istakoz, Kērlangē­, Tekir, Kefal, 

Mercan, Barbunya, Mezgit, Karagºz 

300 Adet Midye 

2610 Adet 

Uskumru 

2 Adet Istakoz 

361 Kasa Deniz 

¦r¿n¿ 

1-31 Ocak 

1888 

Pisi, Kaya, Uskumru, Kefal, Kērlangē­, L¿fer, 

Mezgit, Mercan, Gelincik, Karagºz, Barbunya 

3175 Adet 

Uskumru 

329 Kasa Deniz 

¦r¿n¿ 

1-29 ķubat 

1888 

Mezgit, Kērlangē­, Kaya, Uskumru, Mercan, 

Barbunya, Pisi, Gelincik, L¿fer 

3320 Adet 

Uskumru 

335 Kasa Deniz 

¦r¿n¿ 

1-31 Mart 

1888 

Pisi, Uskumru, Kaya, Kefal, Torik, Barbunya, 

Kērlangē­, Mezgit, Gelincik, Kalkan, Mercan 

1040 Adet 

Uskumru 

286 Kasa Deniz 

¦r¿n¿ 

 

 

 

 

EK B1ôin Devamē 

Tarih  BalēkhἎne-i Ἅmire'den Aylēk Olarak Satēn 

Alēnan Deniz ¦r¿nleri 

Miktar  

1-30 Nisan 

1888 

Kaya, Barbunya, Gelincik, Kefal, Kalkan, 

Ķstavrit, Ķstiridye, Kērlangē­, Mezgit, Pisi, 

Mercan, Tarak, Istakoz, L¿fer, Torik  

740 Adet 

Ķstiridye 

160 Adet Tarak 

15 Adet Istakoz 

213 Kasa Deniz 

¦r¿n¿ 

1-31 Mayēs 

1888 

Kaya, L¿fer, Barbunya, Kefal, Kalkan, 

Kērlangē­, Torik, Ķstavrit, Gelincik, Levrek 

71 Kasa Deniz 

¦r¿n¿ 

1-30 Haziran 

1888 

L¿fer, Kalkan, Gelincik, Barbunya, Kaya, 

Levrek, Torik, Ķspendek, Mercan, Kērlangē­, 

Karagºz 

42 Kasa Deniz 

¦r¿n¿ 

1-31 

Temmuz 

1888 

L¿fer, Torik, Barbunya, Gelincik, Kaya, 

Kērlangē­, Karagºz, Mercan, Ķspendek, Kēlē­ 

62 Kasa Deniz 

¦r¿n¿ 

1-31 Aĵustos 

1888 

Mercan, Karagºz, Torik, Barbunya, Gelincik, 

Kefal, Kalkan, Ķspendek, Kaya, Kolyoz, 

Kērlangē­, L¿fer 

81 Kasa Deniz 

¦r¿n¿ 

1-30 Eyl¿l 

1888 

Torik, Kefal, L¿fer, Barbunya, Kaya, Mercan, 

Karagºz, Mezgit, Gelincik, Kērlangē­, Kalkan 

93 Kasa Deniz 

¦r¿n¿ 
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1-31 Ekim 

1888 

Kefal, Torik, Barbunya, L¿fer, Kērlangē­, 

Gelincik, Ķspendek, Mezgit, G¿m¿ĸ, Kaya, 

Karagºz, Pisi, Ķstiridye 

100 Adet 

Ķstiridye 

99 Kasa Deniz 

¦r¿n¿ 

1-30 Kasēm 

1888 

Barbunya, Kefal, Kaya, Pisi, L¿fer, Torik, 

Kalkan, Mezgit, Kērlangē­, Uskumru, Ķstiridye 

1750 Adet 

Uskumru 

100 Adet 

Ķstiridye 

245 Kasa Deniz 

¦r¿n¿ 

1-31 Aralēk 

1888  

Mezgit, Uskumru, Torik, Pisi, Kefal, Kērlangē­, 

Barbunya, Kaya, Ķstiridye, L¿fer 

  

2735 Adet 

Uskumru 

50 Adet 

Ķstiridye 

301 Kasa Deniz 

¦r¿n¿ 

1-31 Ocak 

1889 

Uskumru, Pisi, Barbunya, Torik, Kaya, L¿fer, 

Mercan, Karagºz, Ķstiridye, Kērlangē­, Kefal, 

Midye, Mezgit, Kalkan, Gelincik 

2254 Adet 

Uskumru 

200 Adet 

Ķstiridye 

450 Adet Midye 

337 Kasa Deniz 

¦r¿n¿ 

 

 

EK B1ôin Devamē 

Tarih  BalēkhἎne-i Ἅmire'den Aylēk Olarak Satēn 

Alēnan Deniz ¦r¿nleri 

Miktar  

1-28 ķubat 

1889 

Mercan, L¿fer, Pisi, Uskumru, Kaya, Kefal, 

Mezgit, Ķstiridye, Barbunya, Kērlangē­, Torik, 

Istakoz, Tekir, Midye, Gelincik 

2222 Adet 

Uskumru 

460 Adet 

Ķstiridye 

15 Adet Istakoz 

400 Adet Midye 

326 Kasa Deniz 

¦r¿n¿ 

1-31 Mart 

1889 

Uskumru, Pisi, Kefal, Mezgit, Kaya, L¿fer, 

Torik, Ķstiridye, Mercan, Kērlangē­, Midye, 

Kalkan 

560 Adet 

Uskumru 

130 Adet 

Ķstiridye 

550 Adet Midye 

273 Kasa Deniz 

¦r¿n¿ 
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1-30 Nisan 

1889 

Pisi, Kaya, L¿fer, Mezgit, Kefal, Mercan, 

Kērlangē­, Midye, Ķstiridye, Istakoz, Barbunya, 

Kalkan, Torik, Karagºz, Gelincik 

2000 Adet 

Ķstiridye 

650 Adet Midye 

12 Adet Istakoz 

392 Kasa Deniz 

¦r¿n¿ 

1-31 Mayēs 

1889 

Mercan, Torik, L¿fer, Kaya, Kalkan, Pisi, 

Karagºz, Gelincik, Barbunya, ¢inakop, 

Ķspendek  

142 Kasa Deniz 

¦r¿n¿ 

1-30 

Haziran 

1889 

Gelincik, Torik, L¿fer, Kalkan, Kefal, ¢inakop, 

Vatoz, Kēlē­, Barbunya, Kaya, Ķspendek, 

Pavurya, Pisi, Mercan, Altēparmak, Ķstavrit 

229 Kasa Deniz 

¦r¿n¿ 

1-31 

Temmuz 

1889 

Torik, Gelincik, Kalkan, Barbunya, L¿fer, Kaya, 

Karagºz, Mercan, Kefal, Kēlē­, Kērlangē­, Ateĸ 

Balēĵē, Uskumru 

90 Adet 

Uskumru 

210 Adet Ateĸ 

Balēĵē 

203 Kasa Deniz 

¦r¿n¿ 

1-31 Aĵustos 

1889 

Kērlangē­, Mercan, Barbunya, Kefal, Kaya, 

Karagºz, Kalkan, Torik, L¿fer, Kēlē­, Sardalya, 

Pisi, Gelincik, Istakoz, Karides, Eĸkina 

2 Adet Istakoz 

343 Kasa Deniz 

¦r¿n¿ 

1-30 Eyl¿l 

1889 

Torik, Kērlangē­, Gelincik, Barbunya, Kaya, 

Kefal, Karides, Kalkan, L¿fer, Karagºz, Kēlē­, 

Pisi, Mercan, Ķstiridye, Yēlan, Midye, Istakoz, 

Ķzmarit, Mezgit, Eĸkina, Ķspari 

2 Adet Istakoz 

800 Adet Midye 

513 Kasa Deniz 

¦r¿n¿ 

1-31 Ekim 

1889 

Kefal, L¿fer, Kalkan, Kaya, Torik, Karides, 

Karagºz, Gelincik, Barbunya, Pisi, Mercan, 

Mezgit, Kēlē­, ¢inakop, Uskumru, Istakoz, 

Kērlangē­, Midye 

255 Adet Midye 

1 Adet Istakoz 

363 Kasa Deniz 

¦r¿n¿ 

 

 

EK B1ôin Devamē 

Tarih  BalēkhἎne-i Ἅmire'den Aylēk Olarak Satēn 

Alēnan Deniz ¦r¿nleri 

Miktar  

1-30 Kasēm 

1889 

Mezgit, ¢inakop, Barbunya, Kefal, Kaya, Kalkan, 

Pisi, L¿fer, Karides, Gelincik, Istakoz, Mercan, 

Karagºz, Torik, Kērlangē­, Midye, Kēlē­, Ķstiridye, 

Yēlan, Uskumru, Eĸkina 

8 Adet Istakoz 

200 Adet Midye  

1150 Adet 

Ķstiridye 

485 Kasa Deniz 

¦r¿n¿ 

1-31 Aralēk 

1889 

Torik, Kefal, Kalkan, Pisi, Kaya, Barbunya, 

L¿fer, Ķstiridye, Karagºz, Istakoz, Kērlangē­, 

Gelincik, Karides, Mezgit, Yēlan, Midye, 

Uskumru, Mercan, Eĸkina 

850 Adet 

Ķstiridye 

950 Adet Midye 

7 Adet Istakoz 

755 Kasa Deniz 

¦r¿n¿ 

1-31 Ocak 

1890 

Kērlangē­, Gelincik, Ķstiridye, Uskumru, Karides, 

Mercan, Torik, Kalkan, Pisi, Kaya, Kefal, 

150 Adet 

Ķstiridye 

2 Adet Istakoz 
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Barbunya, Eĸkina, L¿fer, Mezgit, Midye, Istakoz, 

¢inakop, Karagºz 

100 Adet Midye 

563 Kasa Deniz 

¦r¿n¿ 

1-28 ķubat 

1890 

Barbunya, Mezgit, Torik, Kaya, Kalkan, Pisi, 

Uskumru, Ķstiridye, Karides, Mercan, Kefal, 

Kērlangē­, Gelincik, L¿fer, ¢inakop, Midye 

250 Adet 

Ķstiridye 

50 Adet Midye 

479 Kasa Deniz 

¦r¿n¿ 

1-12 Mart 

1890 

Ķstiridye, Mezgit, Kefal, Kaya, Torik, Barbunya, 

Mercan, L¿fer, Kērlangē­, Gelincik, Kalkan, Pisi, 

Uskumru 

210 Kasa Deniz 

¦r¿n¿ 

 

 


