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BIZANS'TAN OSMANLI'YA iISTANBUL'DA BALIK TUKETIMININ
KURUMSAL VE SOSYO-KULTUREL GECMISINE GENEL BiR BAKIS

-Yenilebilir seylerin sirasi, en besleyicilerden en hafife dogru gider-!
Ozdeyis
Oz
Bu makale, Osmanli Imparatorlugu'nda balik tiiketiminin sinirl olduguna dair yaygmn
kaniya kargin, 6zellikle bagkent Istanbul &zelinde balikgiligin ve balik tiiketiminin sosyo-
ekonomik ve kiiltiirel boyutlarmi tarihsel bir stireklilik icerisinde incelemektedir. Calismanin
temel tezi, Osmanli Istanbul'undaki balik¢ilik faaliyetlerinin ve tiiketim kiiltiiriiniin, sehrin
iagesini giivence altina almay: hedefleyen kapsamli ve incelikli bir kurumsal cercevede
yonetildigi ve bu nizamin koklerinin Bizans doénemine uzanan gliclii kurumsal mirasla
sekillendigidir. Arastirma, arsiv belgeleri, narh defterleri, seyahatnameler ve yemek kitaplar: gibi
birincil ve ikincil kaynaklara dayanarak, balik¢iligin diizenlenmesinde devletin merkezi roliinii
ortaya koymaktadir. Bizans donemindeki balik¢i loncalarindan (ikhthyopratai) Osmanli'daki
balik¢1 esnafi teskilatina, sehrin denetiminden sorumlu Eparkh’tan Bostanci Ocagi'na bagh Balik
Emini'ne ve merkezi dagitim noktas: olan Balikhane’ye uzanan kurumsal devamlilik, Osmanl
idari pragmatizminin bir gostergesi olarak analiz edilmektedir. Bu sistem, devletin iasecilik
(provizyonizm) ilkesi dogrultusunda, dalyanlarin iltizam usuliiyle isletilmesinden pazar
fiyatlarinin narh ile belirlenmesine kadar uzanan siki bir denetim mekanizmasiyla islemistir.
Makale ayrica, baligin toplumsal statiisiiniin ikili dogasini da ele almaktadir. Bir yanda, Fatih
Sultan Mehmed gibi hiikiimdarlarin sofrasinda yer alan havyar ve istiridye gibi iiriinlerle saray

mutfaginda bir cesitlilik ve incelmis zevk unsuru olarak belirirken; diger yanda, narh

1 Bu galisma, yazarin Sakarya Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Tarih Anabilim Dali'nda tamamladig
“Osmanl1 Sarayinda fase ve Tiiketim (1680-1730)” baslikli doktora tezinden iiretilmistir.
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defterlerinde yirmiyi askin tiirtiyle kaydedilen balik, halkin, 6zellikle de Hristiyan tebaanin
perhiz donemlerindeki beslenmesinin temel diregi olmustur. Sonug¢ olarak calisma, balik
tiiketimini merkeze alarak Osmanli'nin hem Bizans'tan devraldig1 mirasi doniistiirme becerisini
hem de saray ile halk arasindaki karmasik mutfak iliskilerini ve su iiriinlerine yiiklenen ¢ok

katmanli ekonomik ve sembolik degerleri gozler oniine sermektedir.

Anahtar Sézciik: Balik, Istanbul, Osmanli, Matbah-1 Amire, iage.

FROM BYZANTIUM TO THE OTTOMAN EMPIRE: AN OVERVIEW OF
THE INSTITUTIONAL AND SOCIO-CULTURAL HISTORY OF FISH
CONSUMPTION IN ISTANBUL

Abstract

This article challenges the prevailing notion of weak fish and seafood consumption in the
Ottoman Empire by examining the socio-economic and cultural dimensions of fishing and fish
consumption in a historical continuum, with a particular focus on the capital, Istanbul. The
central thesis of the study is that fishing activities and the culture of consumption in Ottoman
Istanbul were managed within a sophisticated institutional framework aimed at securing the
city's provisions, and that this framework was shaped by a strong institutional heritage extending
back to the Byzantine period. Drawing on primary and secondary sources such as archival
documents, price registers (narh defterleri), travelogues, and cookbooks, the research reveals the
central role of the state in the regulation of fishing. The institutional continuity —extending from
the Byzantine fishmongers' guilds (ikhthyopratai) to the Ottoman fishermen's guild (esnaf)
organization, from the Eparch responsible for the city's supervision to the Balik Emini (Fish
Warden) under the Bostanci Corps, and to the central distribution point, the Balikhane (Fish
Market)—is analyzed as an indicator of Ottoman administrative pragmatism. This system
operated through a strict control mechanism, guided by the state's principle of provisionism
(iasecilik), ranging from the operation of fish weirs (dalyan) through the tax-farming system
(iltizam) to the determination of market prices by fixed rates (narh). The article also addresses the
dual nature of fish's social status. On the one hand, it appeared as an element of diversity and
refined taste in the palace cuisine, with products like caviar and oysters gracing the tables of
rulers such as Sultan Mehmed the Conqueror. On the other hand, fish, recorded with over twenty
species in 17th-century price registers, was a mainstay of the diet for the general populace,
especially for the Christian subjects during their periods of fasting. In conclusion, by centering on
fish consumption, the study reveals both the Ottoman ability to transform the heritage inherited
from Byzantium and the complex culinary relationships between the palace and the public, as

well as the multi-layered economic and symbolic values attributed to aquatic products.
Keywords: Fish, Istanbul, Ottoman, Matbah-1 Amire, Provisioning
Giris
Insanlik tarihinin en eski ekonomik etkinliklerinden biri olan balikgilik, dogayla

kurulan etkilesim bigimlerinin erken donem ornekleri arasinda yer almaktadir. Arkeolojik
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arastirmalar, MO 5000'li yillara tarihlenen yerlesim alanlarinda, kamistan insa edilmis
yapilarda yasam siiren topluluklarin balik avina yonelik 6zgiin teknikler gelistirdigini ortaya
koymaktadir. Bu buluntular, Paleolitik Cag’dan itibaren baligin, beslenme pratiginde asli bir
unsur olarak benimsendigini ve siireklilik gosteren bir tiiketim kiiltiiriiniin temelini
olusturdugunu gostermektedir (Cristian 2018: 261-276).

Antik¢ag kaynaklarinda baligin yalmizca temel besin maddesi olarak degil, ayni
zamanda ticari ve endiistriyel bir iiriin olarak da degerlendirilmis oldugu anlasilmaktadir.
Antik Yunan ve Roma’ya ait yazili belgelerde balik tiirlerinin smiflandirilmasi, avlanma
tekniklerinin ayrintilari, tiiketim pratikleri ve islenmis balik {iriinlerinin dolasimina iliskin
genis igerikler yer almaktadur. Ozellikle Roma imparatorlugu doneminde, balik tirtinlerinin
islenmesi endiistriyel bir boyut kazanmis; bu dogrultuda kurulan genis ticaret ag1 sayesinde
tirtinlerin imparatorluk cografyasmin farkli bolgelerine ulasmasi saglanmistir. Misir ve Levant
gibi tath su kaynaklarina sahip bolgelerin balik tiirlerinin Dogu Akdeniz yerlesimlerinde ele
gecirilmis olmasi, s6z konusu ticaretin yaygmhigina ve cesitliligine isaret etmektedir
(Sturtevant 2016: 75-77).

Eskicag Anadolu’sunda yer alan kent devletlerinin, kara ve deniz yoluyla sinirlarina
ulasan ticari mallardan diizenli olarak giimriik vergisi tahsil ettikleri bilinmektedir. Bu
ekonomik diizenleme, kentsel yonetimin ticaret tizerindeki denetimini ve gelir kaynaklarmin
gesitlendirilmesini amaglayan bir uygulama olarak degerlendirilmelidir. Bu baglamda, deniz
irtinleri arasinda yer alan baliklarin kente girigleri ve pazarlarda satisa sunulmalar1 da soz
konusu vergilendirme sisteminin kapsamia dahil edilmistir. Nitekim MO 4. yiizyilin
sonlarina tarihlenen veriler, Kolophon kentinde avlanan baliklarin yiizde 20 oraninda vergiye
tabi tutuldugunu, Kalymna’da ise benzer bir vergilendirme modelinin uygulandigini ortaya
koymaktadir (Sturtevant 2016: 83).

Antik ¢aglardan itibaren kiy1 topluluklari, besin ihtiyaglarini karsilamak tizere dogal
su kaynaklarmi degerlendirmistir. Dogu ve Bati Akdeniz’de yaygin bicimde bulunan
istiridyeler, tarih oncesi devirlerden bu yana hem toplanmis hem de temel gida maddesi
olarak tiiketilmistir. Roma egemenligi altindaki donemde Galyalilarin Marsilya ve Médoc
cevresindeki zengin yataklardan elde ettikleri istiridyeler, gemi seferleriyle Italya limanlarina
tasinmis ve soylu sofralarda satafat unsuru olarak sunulmustur. Ancak istilalarla ticaret
hatlarmin ¢okmesi, istiridyenin yeniden yalnizca kiyr halkinin temel besinlerinden biri
olmasma yol acmistir. Boylelikle, Ortacag boyunca kiy1 kokenli bu yumusakga, liiks
statlistinden uzaklastirilarak halk besini niteligine biirtinmiis; ancak Ronesans’la birlikte bat1
Avrupali seckinler arasinda yeniden prestij simgesi haline gelmistir(Henaut-Mitchell
2020:281).

Benzer bir bicimde, Iskandinav cografyasinda deniz ve tatli su canlilar1 ekonomik ve

kiiltiirel hayatin ayrilmaz parcalar1 olarak goriilmiistiir. Viking yerlesimlerinde arkeolojik
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kalintilar, yilan balig1 ve somonun yalnizca besin maddesi degil, ayrica kira 6demelerinde
deger olciisii olarak kullaildigini gostermektedir. Ingiltere kiyilarinda morina balig;,
Almanya sahillerinde ise ringa balig1 avcilig1 yaygilasmis; bu tirtinler hem gtinliik tiiketim
hem de Akdeniz’deki Roma ticaret agiyla benzer islevde bolgesel degis tokus nesneleri olarak
dolasima girmistir (Civitello 2019:71).

Antik donemlerden itibaren Anadolu cografyasinin ¢evreledigi denizler, balik iiretimi
agisindan dikkate deger bir verimlilige sahiptir. Bu baglamda Karadeniz, Istanbul Bogaz1 ve
Marmara Denizi hem tarihsel kaynaklarda hem de modern iktisadi calismalarda yiiksek
tiretim kapasiteleriyle 6ne ¢ikmaktadirlar. Antikcag “da bu bolgeler, yerel tiikketimin yani sira
kitalararas: deniz ticareti yoluyla balik ve su {irtinlerinin dolagimina olanak saglayan stratejik
gecis noktalar1 olarak degerlendirilmigtir (Tekin 2010:55). Ozellikle Bogaz hattinin hem
Karadeniz hem de Marmara ile kurdugu baglanti, balikcilik faaliyetlerinin mekansal
siirekliligi agisindan belirleyici olmustur. Marmara Denizi ile Istanbul Bogazi'min cografi
olarak dar ve akintili gecit Ozelligi, balikgilik agisindan son derece elverisli ve 6zgiin av
kosullar1 yaratmaktadir. Mevcut bolgesel avantaj, balik tiirlerinin go¢ yollarini daraltarak
avlanma etkinligini artirmaktadir. Bu {iretkenlik, Osmanli Imparatorlugu déneminde

baskente ulasan deniz tirtinlerinin gesitliligi ve tazeliginde dogrudan etkisini gostermistir.

Bununla birlikte Eski Tiirk toplumlarinda baligin hem besin hem de kiiltiirel unsur
olarak &nemi belirgindir. Iskitlerin sofralarinda ton ve mersin baliklarina sikca rastlanirken,
Orhun Yazitlari’'nda geyik avlariyla birlikte yabani 6rdekler, baliklar ve balik aglar1 da
betimlenmektedir. Ayni donemde Kirgiz torenlerinde kuslarin yani sira baliklar da sunum
ritiiellerine dahil edilmistir. Anadolu Selcuklu donemi sanat eserlerinde ise balik motifleri
yaygin bir bigimde kullanilmis; 6zellikle Konya yakinlarindaki Cardakhan yapilarinda
goriilen balik betimlemeleri, genellikle ikili ve simetrik diizenlerde islenmistir. Bu erken
ornekler, Osmanli saray mutfag: ve el sanatlarindaki balik kullanimini kavramak agisindan

zaman i¢inde sekillenen kiiltiirel stirekliligin izlerini sunmaktadir (Atar-Ates 2009:271-273).

Bu erken donem uygulamalar, baligin yalnizca beslenme ve gecim araci olarak degil;
ayn1 zamanda kent ekonomisinin diizenleyici ve gelir saglayic1 unsurlarindan biri olarak
degerlendirildigini gostermektedir. Osmanli donemindeki balik tiiketimi ve dagitim
politikalarinin anlasilabilmesi agisindan bu Antik 6rnekler énemli bir karsilastirma imkani
sunmakta; saray mutfaginda baligin sembolik ve ekonomik roliinii tarihsel bir siireklilik

cercevesinde degerlendirmeye olanak tanimaktadir.

Bu tarihsel arka plan, Osmanli Imparatorlugu'nun saray mutfaginda baligin temini ve
titketimine zemin hazirlamaktadir. Aym zamanda Istanbul'un cografi konumu ve kiiltiirel
bilesenleri, deniz iiriinlerine erisimi kolaylastirirken, saray mutfaginda su tiriinlerinin

tiiketimine olanak tanimistir. Calismanin devaminda, Dogu Roma-Osmanli baskentindeki
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balik¢ilik nizaminin ve tiiketim kiiltiirtiniin hem yerel cografyanin sundugu imkanlar hem de

devralinan kurumsal miras temelinde nasil sekillendigi analiz edilecektir.
1.Kurumsal ve Kiiltiirel Miras: Bizans Konstantinopolis'inde Balik Nizami
1.1. Loncalar, Piyasalar ve Devlet Denetimi: [khthyopratai Teskilat:

Erken Bizantion, dogal su kaynag1 zenginlikleriyle 6ne ¢ikan bir yerlesim alani olarak
kabul edilir; bu &zellik, giiniimiiz Istanbul'u i¢inde gegerliligini devam ettirmektedir. Daha
sonra Imparatorlugun baskenti Konstantinopolis olarak yeniden adlandirilan kentin deniz
irtinleri bollugu, 6zellikle ton balig1 mevsiminde Canakkale Bogazi'nda aglarin neredeyse hig
bos kalmamasiyla efsanelesmis; aksi bir durum gergeklestiginde ve aglar bos kaldiginda halk
bunu “seytanin isi” olarak yorumlamistir (Dalby 2014: 74).

Osmanli doneminden &6nce, Dogu Roma Imparatorlugu zamaninda sehrin
cevresindeki sularda kurulan dalyanlar aracilifiyla balikcilik faaliyetleri yiiriitiilmiis ve bu
siirecte kentte kendine 6zgti bir balik kiiltiirii gelismistir(Somgag:1994:17). Konstantinopolis’te
balikgilik faaliyeti, kent 6lgegindeki kiigiik liman aglari tizerinden giinliik taze balik tedarikine
imkan taniyordu. Balikcilar, 6zellikle Ayazma semtine yakin mesafede yer alan Region (ya da
Rigin) Limani gibi iskelelere getirilen kefallerle ticareti canlandiriyorlardi. Bu sayede kent
halkinin ve saray mensuplarinin diizenli olarak tiiketebilecegi baliklar burada satisa
sunuluyordu. Sehirde baliga duyulan talep, Atina'min ge¢ donem tiiketim rakamlariyla
kiyaslandiginda esdeger diizeydeydi (Dalby 2014: 38). 1330larda Konstantinopolis’i ziyaret
eden Latin Bagpiskopos Brocardus, kentin genis yiizol¢limiine karsin yerlesik niifusun
yalnizca tigte birlik bir alan1 kapladigini, geriye kalan boliimiin bahge, bag, tarla veya bos
arazilerden olustugunu vurgulamistir. Bu genis cografyanin niifusu ise oncelikli olarak
balikgilar, tliccarlar, zanaatkarlar ve ciftcilerden miitesekkil olup; soylu smifin gorece azligina
dikkat ¢ekmistir (Dalby 2014: 39). Brocardusun betimlemesi, balik¢iligin kent ekonomisinin
temel direklerinden biri oldugunu ve su tiriinlerinin giinliik hayat1 organize eden merkezi bir

rol oynadigini gostermektedir.

Bizans baskenti icin balik¢ilik hayati mesleklerden biri olmasa da Incil’de
bahsedilmesinden dolay1 6nemli is kollarindan biri olarak kabul edilmistir (Inanan ve Inanan
2018:528-532). Soz konusu doneme ait sikkeler {izerinde ton balig1 tasvirlerine yer verilmis
olmasi, baligin Bizans agisindan ne denli 6nemli bir sembol oldugunu ortaya koymaktadir
(Yarci 2015:20). Bizans kent yasaminda balik (ix0v¢, opaolov, Paglov) ve diger su iirtinleri
hem beslenme hem de ekonomik diizenin temel 6gelerindendi. Balikc loncalarini denetleyen
txOvompatat (ikhthyopratai) orgiitii, pazara siiriilen tiritinlerin tazeligini ve kalitesini garanti
altina alirken, Ozellikle iyi cins baliklar liiks mal kategorisinde yiiksek fiyatlarla alici
buluyordu (Koder 2015:169).
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Dordiincti Hagli  Seferi tarihgisi Gunther of Pairisin verdigi bilgilere gore
Konstantinapolis’in balik¢ilik filosu, 1600 tekneyi i¢ine aliyordu; bu teknelerin giinliik avlarim
mutlaka surlar igindeki iskele ve kiyilara getirmekle sorumluydu. Loncaya dahil olan balik
saticilari, kiyiya yanasan teknelerden taze {iriin satin alarak kentin gesitli pazar sokaklarinda
satisa sunmaktaydi. Balik ticaretinin diizenlendigi lonca yapisinda saticilar, {riinlerini
yalnizca sehrin belirlenmis iskelelerinden halka arz etmekle zorundaydilar. Bu kuralin
ihlalinde, balik loncasi tiyelikten ¢ikarma, falaka ve siirgiin gibi yaptirimlarla balik saticilarinin
itibar ve ekonomik imkanlar1 ciddi bicimde kisitlardi. Bu siki denetim mekanizmasi hem
kentin tiiketim standartlarin1 korumay1 hem de baskente ulasan taze deniz {irtinlerinin
surekliligini ve giivenilirligini temin etmeyi amaclayan bir kurumsal devamlilik
sergilemektedir (Mango 2011:65). Bununla birlikte, baliklarin yalnizca taze olarak satilmasi
zorunluydu; digsatim amagl tuzlama kesinlikle yasaklanmis, fazlaligin elden ¢ikarilmasi ise
ancak balik dilimlerinin ayr1 ayr1 satilmas: kosuluyla saglanmisti. Goriinen o ki, balikgilar,
Osmanli dénemindeki uygulamaya benzer bigimde vergiye tabi tutulmus; avladiklar1 baliklar:
ise muhtemelen Emindnii'nde bulundugu diisiiniilen balikhanede satisa sunmuslardir (Bozis
2000:8-9).

Toptan ve perakende fiyatlar, her giin mutad av miktarina gore yeniden belirleniyor
hem pazar denetcileri hem de devlet paymi aliyordu. Sistemin igleyisini garanti altina almak
tizere iki onemli diizenleme hayata gegcirilmisti: Balik saticilari loncasi baskani, her sabah
Eparkh’a gidip pazara gelen beyaz etli balik miktarlarini raporlamak zorundayd: ve balik¢i
teknelerinden halka dogrudan satis yapmak kesinlikle yasakti. Uygulamada karaborsa
ihtimalinin varlig1 ise, bu siki kurallarin bile yasa dis1 ticareti biitiiniiyle onleyemedigini
gostermektedir (Dalby 2014: 72).

Bizans Imparatorlugu’'nda balikgilik, avlanmadan pazarlardaki perakende satisa kadar
tiim ticari agsamalariyla merkezi otoritenin siki denetimine tabi tutuluyordu. Bu denetim,
imparatorluk ekonomisinin stirekliligini giivence altina alan lonca Orgiitleri araciligiyla
saglanmaktayd: (Bartusis 2014: 963-964). Osmanli doneminde de lonca yapilary, balik
ticaretinin diizenlenmesi ve devlet kontroliiniin devamliligi agisindan benzer bir islev

ustlenmistir.
1.2. Dini Pratiklerin Tiiketime Etkisi: Perhiz Dénemleri ve Balik Kiiltiirii

Konstantinopolis'in imparatorluk bagkenti olmas1 ve Hristiyanligin resmi din olarak
benimsenmesi, kentin toplumsal ve kiiltiirel yapisinda degisimlere yol acmistir. Bu yeni
ideolojik gerceve, bedensel hazlardan uzaklasip ruhani degerlere odaklanmayi tesvik ederek
beslenme aligkanliklarinda da koklii degisimler getirmistir (Grimm 2008:97). Hristiyan inang
pratiginde, Noel orucu, 6 Agustos Transfiglirasyon giinii, Meryem Ana yortusu, 25 Mart
Miijde Bayrami ve Paskalya basta olmak tizere yilin belirli donemlerinde et tiiketimi kesin

olarak yasaklanirken, balik tiiketimine izin verilmistir (Vakalopoulos ve Vakalopoulos
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2008:123). Bu perhiz donemleri yalmizca kirmizi etin tiiketimini engellemekle kalmayip, ayni
zamanda peynir ve yag tiiketimine de kisitlamalar getirerek yemeklerin miktar ve niteligini
siki bir sekilde diizenlemistir (Anagnostakis 2016:45). Genellikle giin sonunda hafif bir 6giinle
tamamlanan perhiz, kilise tarafindan dini talimatlarla bicimlendirilmis ve tiim Hristiyan
topluluklarca titizlikle uygulanmistir (Koder 2014:423). Sonug olarak, bu orug uygulamalar1
balig1 hem kentlilerin hem de saray mensuplarinin sofra diizeninin ayrilmaz bir pargasi haline
getirmistir. Konstantinopolis'te gelistirilen balikcilik yontemleri ve dagitim aglari, orug
donemlerindeki artan talebi karsilamak tizere yapilandirilmis (Boudan 20006:170); bu sistem
saray mutfaginda da kesintisiz taze deniz tiriinii arzin1 saglayan kurumsal ve lojistik temeli

olusturmustur.

Klasik Yunan mutfak geleneginde prestijli sayilan pek ¢ok deniz iiriinii, Bizans
sofralarinda da énemini korumustur. Tuzlu kefal balig1 yumurtasi, otarikhon adiyla sofralara
tasinmus ve yiiksek takdir gormiistiir. 12. yilizyila gelindiginde ise Karadeniz'den elde edilen
havyar (kabiari) Bizans seckinleri arasinda lezzetinden otiirii itibar kazanmistir. Dénemin
ilerleyen yillarinda, Ingiltere’den tiitsiilenmis ringa balig1 (rengai) ithali, su iiriinlerinin

aristokratik tiiketim repertuarina eklenen son halka olmustur (Dalby 2014: 74).

Bizans mutfaginda yemek listelerine gore taze tonbalig1, sofralarda diizenli olarak yer
alirken barbun, bugiin hala Istanbul mutfaginin gézde baliklarindan biri olan levrek, tirpana,
fenerbaligl ve zaman zaman zehirli vatoz da mentilerde kendine yer buluyordu. Kabuklu
deniz tirtinleri arasinda ise istakoz, yengeg ve karides yiiksek talep goriir; ahtapot, makrise
(dikenli ahtapot), kalamar ve istavrit (supya) da sikga tiiketilirdi. Istiridye, midye, tarak,
akivades ve deniz salyangozu gibi yumusakcalar ise kiy1 topluluklarmin temel besin
kaynaklar1 olmanin o6tesinde, kentin seckin sofralarinda da prestij simgesi olarak
sunulmaktaydi. Tiim Roma cografyasinda bilinen balik sosu garum (Latince liquamen), 10.
ylzyilda Bati mutfaklarinda unutulmus olmasina karsin Konstantinopolis'te yasamaya
devam etti(Mango 2011:65). Erken Tiirk yonetiminin ilk yillarindan 16. yiizyilda gezgin Pierre
Belon'un gozlemlerine gore, kentin balik¢ilik sektoriinde garumun popiilerligi azalmads;
Pera’daki kiiciik atolyelerde balik i¢ organlari ve yumurtalar: tuzlu suda kaynatilarak sos
haline getiriliyor, her balik¢1 ditkkaninda giinliik taze tirtiniin yaninda garum da satiliyordu
(Dalby 2014: 74-76).

Istanbul, Bizans déneminde sahip oldugu limanlar1 ve ticaret merkezleri araciligiyla
kendine 6zgii bir kimlik kazanmis; bu kimligini Osmanli doneminde de devam ettirmistir
(Miiller Wiener 2003:1). Bu gergevede, ekonomik agidan onemli bir faaliyet olan balik¢ilik,
fethin ardindan da Istanbul’un degerini koruyan unsurlarindan biri olmus ve kentin temel

gida ihtiyaglarinin karsilanmasinda énemli bir rol oynamustir.

Bu zengin su iiriinleri cesitliligi ve balik sosu gelenegi, Osmanli Istanbul’u kiiltiiriine

de aktarilmis; saray ve halk mutfaginda su iirtinlerinin mevsimsel gesitliligi ve ritiiel islevi
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varligini devam ettirmistir. Imparatorlugun Hristiyan tebaasi arasinda Ozellikle perhiz
donemlerinde su tirtinleri tiiketimi devam etmistir. Ayni1 zamanda su {irtinlerindeki gesitlilik
ve prestij odakli tercihlerin Bizans mutfagindaki goriiniirliigii en azindan Osmanli’da halk

nezdinde su iriinii tiiketimini anlamada kritik bir arka plan olusturmustur.
2.0smanli Nizam1: Istanbul'da Balik¢iligin Idari ve Ekonomik Yapilanmasi
2.1. fasecilik ve Matbah-1 Amire Ekseninde Devlet Politikalart

Istanbul gibi erken dénemlerden itibaren insanlarin gdzde yasam alani olan bir
bolgede denize kiyisi olan yerlesimlerde dahi karasal kaynakli beslenme deniz iirtinlerine
kiyasla daha fazladir. Buna ragmen Istanbul Bogazi, zengin su iiriinleri stoklar1 sayesinde
yalnizca Karadeniz ile Marmara Denizi arasinda stratejik bir gecis noktas1 olmakla kalmayip,
Osmanli Dénemi'nde de yogun balikgilik faaliyetleri ve ticari hareketliligin merkezi
konumuna yiikselmistir (Faroghi, 2006: 178). Istanbul, Marmara Denizi, Karadeniz ile Ege
Denizi arasinda dogal bir koprii islevi gormesi nedeniyle yiiksek biyolojik gesitlilige sahiptir.
Bolgedeki kiiglik Olgekli kiyr balikgiligi, kayik ve aglarla yapilan avcilik yontemleriyle
yayginlagmus; 6zellikle Istanbul gibi yogun niifuslu kentlerin siirekli talebi, balik tiiketimini
de beraberinde getirmistir. Bu cografi ve ekonomik dinamikler, Osmanl saray mutfag: da
dahil olmak iizere hem halk hem de saray sofralarina taze deniz {iriinii arz eden kurumsal
yapinin olusmasina zemin hazirlamistir. Bu ¢ergevede taze deniz {iriinii akisini giivence altina
alan kurumsal diizenlemeler, Osmanl iktisat politikasinin iasecilik, fiskalizm ve gelenekgilik

ilkeleriyle uyumlu bicimde kurgulanmasgtir.

Osmanl iktisat politikalar;, Mehmet Geng tarafindan yapilan kavramsallastirmaya
gore, devletin kurulusundan itibaren {i¢ ana prensip etrafinda sekillenmistir. Bunlar sirasiyla;
halkin ve kentsel niifusun temel titketim mallarina erisimini giivence altina almay1 hedefleyen
iasecilik (provizyonizm), hazinenin gelirlerini istikrarli kilmayi ve maksimize etmeyi
amaglayan fiskalizm ve yerlesik sosyo-ekonomik diizeni muhafaza etmeyi onceliklendiren
gelenekgiliktir. (Geng 2018 :41-42). Ozellikle 16. yiizyildan 19. yiizyila dek dncelikli ilke olarak
uygulanan iagecilik, bagta Istanbul ve saray mutfagi olmak iizere tiim kentlerde temel erzak
akisinin aksamamas: i¢in uygulanmistt (Cift¢i 2004:153). Bu kapsamda {ireticiler, narh
uygulamasinin diginda birakilmakta ve avariz gibi belirli vergilerden muaf tutulmak suretiyle
ihtiya¢ duyulan gida maddelerini kesintisiz olarak temin etmeye tesvik edilmekteydi.
Boylelikle imparatorlugun cesitli bolgelerindeki her tiir gida maddesi, sultanin saray
mutfagina diizenli bir bigcimde gonderilmekteydi. Bu sistem, saray mensuplarinin erzak
taleplerinin imparatorluk cografyasmnin en uzak koselerinden bile karsilanabilmesine olanak
sagliyordu (Emecen 2016:107). Bu dogrultuda, Osmanli padisahlarinin imparatorlugun iase
glivenligini saglamak {izere yemek tedarik siireglerini dogrudan denetlemeleri ve
diizenlemeleri, saltanat makaminin vazgecilmez bir yetki ve sorumluluk alani olarak kabul
edilmistir (Reindl-Kiel 2016:58).
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Saltanat makaminin bu dogrudan denetim ve diizenleme yetkisi, Matbah-1 Amire
adiyla anilan, saray mutfak birimlerinin diizenli ve hiyerarsik orgiitlenmesi aracihigiyla
kurumsallagsmistir. Osmanli Devleti'nde saraya ait mutfak teskilati, "devlete ait mutfak"
anlamina gelen Matbah-1 Amire olarak adlandirilmaktadir (Bilgin 2003:115). Bu kurum,
yalnizca bir mutfag: ifade etmekle kalmayip, saray biinyesindeki gesitli mutfak birimlerinin
diizenli ve hiyerarsik bir yapi igerisinde orgiitlenmis seklidir (Kalayct 2023:60). Osmanl
merkezi yonetimi tarafindan sarayin gida ihtiyacini karsilamakla gorevli kurum Matbah-1

Amire olarak belirlenmistir.

Bu tegkilatin idaresi, Matbah Emini tarafindan yiiriitiilmekte olup, s6z konusu gorevli
yalnizca mutfaklarin isleyisinden degil, ayn1 zamanda saray mutfaklarinin iase sisteminin
kesintisiz bi¢imde saglanmasindan da sorumludur. Matbah Emini, bu siirecin etkinligini
saglamak adma devletin diger idari birimleriyle koordinasyon halinde calismaktadir. Bu
baglamda, saray mutfaklarinin temel sorumlulugu, ihtiya¢ duyulan gida ve malzemelerin
tespit edilmesi ve bunlarin devletin belirledigi ocaklik bolgelerinden ya da serbest
piyasalardan temin edilmesidir. Mutfak sistemi, devlet otoritesi tarafindan gesitli emir ve
diizenlemelerle hem mali hem de pratik yonden desteklenmigtir. Matbah-1 Amire’ye bagh
olarak faaliyet gosteren Kkiler tegkilatlar1 ise yalnizca malzeme tedarikiyle simirli kalmamus,
ayn1 zamanda bu iiriinlerin korunmasimdan da sorumlu olmustur. Bu birimlerin yapis: ve
isleyisi, Osmanli sarayinda gida iiretim ve dagitim sisteminin genel isleyisiyle dogrudan
iligkilidir (Kalayc1 2023:61-62). Dolayisiyla, Matbah-1 Amire kiler teskilatlarinin malzeme
tedariki ve koruma islevi, esnaf loncalar araciligryla balikgilik gibi kritik iiretim sahalaridaki
mesleki diizenlemelerle biitiinleserek saray mutfagina uzanan kurumsal gida arz zincirinin
etkinligini pekistirmisgtir.

2.2. Balikhane, Balik Emini ve Dalyanlar: Denetim ve Gelir Mekanizmalar:

Esnaf loncalari, Osmanli {iretim sisteminde belirli meslek gruplarini hem ekonomik
hem de toplumsal yonleriyle diizenleyen baslica kurumsal yapilardi. Balik¢ilar da bu yap:
icinde Orgiitlenmis; avlanma haklari, fiyat tespitleri ve iirin kalitesinin gozetilmesi gibi
hususlar, merkezi otoriteyle koordineli ¢alisan lonca meclisleri tarafindan denetlenmistir
(inalcﬂ(, 1973: 312). Ancak burada su husus onemlidir: Balikgilik faaliyetleri, resmi lonca
organizasyonuna dogrudan dahil olmamuis, siklikla yari-lonca niteliginde Orgilitlenmistir.
Istanbul gibi biiyiik kentlerde bu tegkilatlanmalar, narh diizenlemeleri dogrultusunda balik
fiyatlarinin saptanmasi, av sahalariin paylasimi ve avlarin pazarlara ulastirilmasi islevlerini
ustlenmekteydi (Uzungarsili 1988: 356). Osmanli doneminde balikgilar “balik¢i esnafi” catist
altinda birlesir; kendi icinden sectikleri kethiidalar aracilifiyla hem devletle iligkilerini
ylriitiir hem de meslek grubunun disiplin ve diizenini korurlardi. Saray i¢in mahsus tedarikte

bulunan balikeilar ise “has balik¢ilar1” unvamniyla ayricalikli bir konuma sahip olmusglardir
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(Yaycioglu 2012: 98). Bu sistem hem balik arzinin siirekliligini hem de Istanbul pazarlar1 ve

saray mutfagi i¢in gereken kalite standartlarinin korunmasini saglamistir.

Istanbul'da balikgilik faaliyetlerinin teskilatlanmasi, Balik Emininin denetiminde ve
sehrin balikhanesi aracihigiyla ytiriitiilmekteydi. Bostanc1 Ocag1 hasekileri arasindan segilen
Balik Emini, Istanbul ve cevresindeki dalyanlarin miiltezimligi gorevini tisttlenmenin yaru sira,
avlanan baliklarin balikhaneye ulastirilmasindan da sorumlu tutulmaktaydi (Dogan 2011:43).
Kurulus dénemlerinde Unkapani civarinda bulunan balikhane, 18. yiizyilin sonlarina dogru
Galata'ya tasinmastir (Ertug 2015:9-13). Balikhane yonetiminin 1735 yilinda Bostanc1 Ocagi'na
gecmesiyle Unkapani Balikhanesi islevsiz kalmasina ragmen, Galata Balikhanesi takip eden
yaklagik iki yiiz yil siiresince Istanbul'daki tek balikhane olma 6zelligini siirdiirmiistiir
(Uluskan 2015: 538-539).

Dalyanlar, yillik olarak iltizama verilen ve vergi geliri saglayan mukataa birimleri
arasinda yer almaktadir (Deveciyan 2011:312-323). Istanbul ve gevresinde bulunan bu
dalyanlar, Istanbul Giimriigiine bagli mukataalar statiisinde degerlendirilmistir (BOA,
[MAD.d.: 3233). Buna gore, Tuzla, Darica, Pendik, Kartal, Beykoz, Biiyiikdere, Sariyer, Kavak,
Incirli, istinye, Rumeli ve Anadolu Hisarlari, Istavroz, Kurugesme, Besiktas ve Kuzguncuk gibi
yerlesim alanlari, bu kapsamdaki bagli mukataalar arasinda sayilmistir (Dogan 2011:50). S6z

konusu bolgelerdeki dalyanlar her y1l Bostancibagi tarafindan iltizama verilmekteydi.
2.3. Balik¢1 Esnafr: Teskilatlanma, Etnik Yap1 ve Ayricaliklar

Bu dalyanlarda gorev yapan balik¢ilar, nobet usuliiyle calismaktaydilar. Ayrica,
dalyanlara ait kiy1 bolgelerinde balik satisina yonelik diikkanlar da bulunmaktayd: (Dogan
2011:50). Evliya Celebi, Seyahatnamesinde Istanbul’daki balikgi esnafina dair ayrintili bilgiler
sunmakta; bu baglamda 75 farkli balik tiiriiniin adin1 anmakta ve Istanbul cevresindeki
dalyanlarin sayismmi {i¢ yiiz olarak belirtmektedir. Bu baglamda, Evliya Celebi'nin
Seyahatnamesinde Istanbul 6zelinde kaydedilen balik esnafi gesitliligi, kentin su {irtinleri
tiikketim dinamiklerine dair 6nemli veriler sunar. Verilere gore: Dalyancilar, Bogazigi'nde
kiligbalig1, uskumru, palamut, liifer, kefal, istavrit, hamsi ve daha pek ¢ok tiirii, dalyanlarinda
giinliik olarak avlamaktaydi. Igripcilar, sahil boyunca siiriikledikleri aglarla; karityacilar,
Hali¢'te uzun siriklarla; agcilar ise kayaliklardan atilan aglarla balik tutuyordu. Sagmacilar,
geceleyin kiyiya yakin dolasan baliklar1 sagma agiyla; diizenciler, liman ve koylarda kaya
baligi, izmarit ve istavriti; zipkincilar gegitlerde zipkinla, ¢comlekgi ve sepetci balikcilar ise
cesitli tuzaklarla avelik yapmaktaydi (Bilgin 2015:182). Celebi ayrica, bu dalyanlarda yaklagik
yedi yiiz balik¢inin gorev yaptigini da ifade etmistir (Yarc: 2015: 130-131). Dalyanlar arasinda
en biiyiik olani, Beykoz Iskelesi'nde yer alan ve kilighalig1 avciligi ile 6ne gikan iskeledir.
Ayrica, bu dalyanlarin yirmisinin miri statiisiinde oldugu belirtilmektedir. Donemin

kaynaklarina gore, olta balik¢ilig: ile ugrasanlarin sayisi yaklasik 1000 kisiye ulasmakta olup,
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bu grubun 600 diikkana sahip oldugu ifade edilmektedir. Ag balik¢ilar1 ise 70 diikkan
etrafinda orgiitlenmis olup, yaklasik 300 kisilik bir niifusa sahiptir (Mantran 1990 :191).

Bunlarin yani sira kentte yaklasik iki bin diikkanda taze balik satisi yapilir, Balik
Pazari’'nda konuslu bes yiiz isyerindeki dokuz yiiz kadar as¢1 da balik gorbasi, midye pilavi,
istiridye ve tarak gibi tirtinler hazirlay1p sunardi. Evliya Celebi ayrica ii¢ yiiz diikkanda ¢alisan
ve istiridye, denizkestanesi, midye, siiliin, tarak gibi kabuklular1 avlayip pazara sunan sekiz

yliz “istiridyeci”nin varliindan sz eder (Bilgin 1995:182).

Bu ayrintili kayitlar, Istanbul’da hem palamut, levrek, istavrit gibi baliklara hem de
istiridye ve karides gibi kabuklu deniz {irtinlerine doniik kapsaml bir talep oldugunu ortaya
koyar. Esnaf kollarinin biiyiik ¢ogunlugu Rum cemaatinden olussa da, pazarin miisterilerinin
yalnizca Hristiyanlarla smurli kalmadigini; Miisliiman halkin da bu zengin su iiriinlerini

tedarik etmis olmalari ihtimal dahilindedir.

Bahsettigimiz gibi Osmanli Imparatorlugu déneminde Istanbul’da yiiriitiilen balikgilik
faaliyetleri biiyiik Olglide Rum balikgilar tarafindan gergeklestirilmistir. Balikgilar, iki ana
gruba ayrilmaktaydi: bali§1 denizden avlayarak balikhaneye ulastiranlar, yani sayyadlar, ve
avlanan baliklar1 kendi diikkanlarinda satisa sunan balik¢1 esnafi (Uluskan 2011:390; Somgag
1994 :17). Ote yandan, balik emini, yalnizca sehir ici balik piyasasinin denetiminden degil, aym
zamanda saray mutfaginin ihtiyacini karsilayan Balikhane Ocagi'min idaresinden de
sorumluydu. Saraya yonelik balik tedarikinin bir pargasi olarak, padisaha ait Hasbahge’de
gerceklestirilen balik avin1 diizenleyen 6zel bir gorevli olan Balik¢ibasi, balik emini ile birlikte
bu siireci koordine etmekteydi (BOA, [C.SM]. :117/5856; BOA, [AE. SAMD. III].: 162/15892;
Komiirciyan 1998 :33-34). Saray icin gorev yapan bu balikcilar, Bostancibasiya bagh olarak
Hasbahge biinyesinde c¢alismakta ve giinliik taze balik teminini iicretsiz sekilde
saglamaktaydilar. Dogrudan padisah igin balik avlamakla yiikiimlii olan bu grup, diger
balikgilara kiyasla daha ayricalikli bir statiiye sahipti.

Saray balikgilari, Istanbul'un fethinden itibaren padisah adina avlanmakta olup, diger
balikgilar gibi biiyiik oranda gayrimiislimlerden olusmaktayd: (Montanari 2018:92-99; Bozis
2000:7). Bu kisiler, ticretsiz hizmet verdikleri gerekgesiyle belirli vergilerden muaf tutulmus
(BOA, [C.SM]. :117/5856) ve muaf ve miisellem reaya statiisiinde degerlendirilmislerdir.
Balikgilara miitesellimlik berati, Bostancibasinin arzi iizerine verilmekteydi (Ertug 2015:26-63;
Uluskan 2011:397). Arsiv belgeleri, gesitli gerekgelerle beratin1 kaybeden bazi balik¢ilarin talep
etmeleri halinde beratlarinin yenilendigini de ortaya koymaktadir (BOA, [I.E. MT],: 3/239).

Osmanl sarayinn balik tedarik siireci, belirli bir hiyerarsi ve kurallar ¢ercevesinde
isliyordu. Padisah icin avlanan baliklarin saraya ulastirilmasinda temel araci kurum Bostanci
Ocagr idi. Saray balik¢ilari, giinliik avlarmin bir kismimi Bostancibasina teslim eder,
Bostancibast da bu iiriinleri Matbah-1 Amire’ye (Saray Mutfagi) iletirdi. Bu yerlesik diizeni

bozmaya yonelik girisimler de mevcuttu. Ornegin, Matbah-1 Amire eminlerinin zaman zaman
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dogrudan balikgilardan iiriin temin etme talepleri, prosediire aykiri oldugu igin
reddedilmekteydi (Ertug:2015: 27; Uluskan 2011:398). Hatta bu tiir usulsiizliiklerin 6niine
ge¢cmek amaciyla Matbah-1 Amire eminlerinin menedilmesi i¢in resmi yazilar (takrirler)
sunuldugu goriilmiistiir. Devlet, Osmanli saray mutfagi ile halk pazarlarinin taze deniz tirtinii
ihtiyacini kesintisiz karsilamak amaciyla kurulan kurumsal denetim mekanizmalarini hayata

gecirerek isleyisin siirekliligini giivence altina almistir.

Osmanli merkezi yonetimi, balik¢iligi hem ekonomik hem de stratejik bir alan olarak
gormiistiir. Ozellikle Istanbul Bogazi'ndan elde edilen baliklar saray mutfaginin vazgegilmez
unsurlar: arasinda yer aldigi icin, devlet avlanma sahalarini ve pazar fiyatlarini diizenleyen
¢ok sayida ferman ile nizamname ¢ikarmustir (Barkan 1953: 190). Balikcilik yonetiminde en
Oonemli denetim araglarindan biri, avlanma doénemlerinin net bi¢cimde tanimlanmasi ve
avlanma yasag1 sezonlar1 boyunca denetimlerin siklastirilmasidir. Balik; taze tiiketimin yani
sira tuzlama, kurutma ve salamura gibi saklama yontemleriyle islenerek ticareti yapilan temel
gida maddelerinden birini olusturmustur. Ozellikle Karadeniz'den elde edilen tuzlanmis
hamsi ve torik, karayolu kervanlari veya deniz tasimacihigiyla Istanbul’a ve Anadolu'nun i¢
kesimlerine ulastirilmistir (Singer 2011: 89). Bu diizenlemeler, hem balik¢giligin
stirdiiriilebilirligini ve kent pazarlarmin kesintisiz su {iriinii arzin1 glivence altina almakla
kalmayip, padisahin balik ihtiyacini farkli iskelelerde gorevlendirilen balikgilar araciligiyla
karsilamay1r ve avlama izinlerini belirli sartlara baglamay:r da icerecek sekilde

yapilandirilmaistir.

Bu baglamda, Padisahin balik ihtiyaci yalmizca Hasbahge'den karsilanmiyor, farkl
iskelelerde de bu amagla gorevlendirilmis balik¢ilar bulunuyordu. Balik avlama izinleri gesitli
sartlara baglanarak verilebiliyordu. Ornek olarak, 1705 yilinda Zefiri isimli bir zimmiye, beste
bir oraninda vergi 6demesi kosuluyla Karadeniz kiyisindaki Kilyos'ta bir balik dalyan: kurma
izni taninmistir (BOA, [AE. SAMD. 1I1].:74/7445). Bu tiir izinler yalnizca zimmilere mahsus
degildi; 1712'de Rumelihisar1 Agas1t Mehmed de hazineye ve balik eminlerine belirli bir bedel
O0demesi sartiyla balik tutma ruhsati almistir (BOA, [C. ML].:196/ 8106). Ayrica, padisah igin
calisan balikgilara bazi istisnai ayricaliklar tanindigl da anlasilmaktadir. Dikkate deger bir
ornekte, 1722 yilinda Yenigeri Agas1 ve Bostancibasinin talebi tizerine, Hasbahge'de padisah
icin balik tutan Vesilaki adli balik¢inin sahsi ihtiyaci olan igkisini tasimasma miidahale
edilmemesi yoniinde bir talimat verilmistir (BOA [C.SM].: 131/ 6581).

3. Saray Sofrasindan Halk Pazarina: Osmanli Toplumunda Balik Tiiketim

Kiiltiirii

Osmanli Imparatorlugunun cografi konumu, yani {i¢ kitaya yayilan ve Karadeniz,
Marmara, Ege ve Akdeniz gibi zengin denizlerle gevrili olmasi, balif1 ve deniz mahsullerini
beslenme kiiltiirtiniin dogal bir parcas1 haline getirmistir. Her ne kadar Tiirklerin Orta Asya

kokenli beslenme aliskanliklarinda et ve siit {irinlerinin agirligi nedeniyle baliga mesafeli

. N cro

260


https://dergipark.org.tr/tr/pub/avrasyad
https://dergipark.org.tr/tr/pub/avrasyad
https://publicationethics.org/
https://acikerisim.org/
https://creativecommons.org.tr/lisanslar/#:~:text=CC%20BY%2DNC%2DND%20At%C4%B1f,Resmi%20olarak%20T%C3%BCrk%C3%A7e%20%C3%A7evirisi%20yay%C4%B1nlanm%C4%B1%C5%9Ft%C4%B1r.
https://dergipark.org.tr/tr/pub/avrasyad

Avrasya Uluslararas: Arastirmalar Dergisi 2025, Ozel Say1 - Yemek, 249-269

v

Bizans'tan Osmanli'ya istanbul'da Balik Tiiketiminin Kurumsal ve Sosyo-Kiiltiirel Ge¢misine Genel Bir Bakis

durduguna dair yaygin bir kani mevcut olsa da, bu durum tam olarak gercegi
yansitmamaktadir. Osmanli Istanbul’unda balik, sadece gayrimiislim tebaanin degil, ayni
zamanda saray erkanindan siradan halka kadar genis bir kesimin sofrasinda yer bulmustur.
Bu tiiketim kiiltiiriinii hem saray kayitlar1 hem de sehrin sosyo-ekonomik yapisi tizerinden

izlemek miumkundiir.

3.1. Matbah-1 Amire Kayitlarinda Deniz Mahsulleri: Sarayin Tercihleri ve
Fatih Sultan Mehmed Ornegi

Tiirklerin balik ve deniz mahsulleriyle iliskisinin zayif oldugu ve bu iirtinlerin daha
¢ok gayrimiislim azmnliklar tarafindan tiiketildigine dair yaygin bir kanaat bulunsa da, tarihi
kanitlar bu genellemeyi gecersiz kilmaktadir. Saray mutfagiyla halk mutfag1 arasindaki
smirlar1 belirlemenin zorluguna ragmen, saraya ait defterler balik ve gesitli deniz tiriinlerinin
simirli miktarlarda dahi olsa saray mensuplar1 tarafindan tiiketildigini belgelemektedir
(Savkay 1999: 136). Arsiv kayitlarinda saraya tedarik edilen baliklarin tiiriine dair bilgilere her
zaman rastlanmamakta, bu {riinler siklikla "dalyan-1 mahi" (dalyan balig1) gibi genel bir
ifadeyle listelenmektedir (BOA, [MAD.d.: 2250). Ornegin, 1687 yilinin Kasim ayina ait bir
belgede, tiirti belirtilmemis 40-50 adet taze balik satin alindig1 kaydedilmistir. (BOA. [AE.
SMMD. IV].: 8/807).

Bununla birlikte, bazi belgeler daha spesifik bilgiler icermektedir. Vidin
dalyanlarindan avlandig1 belirtilen bir kayitta morine, hekne ve kilig¢ balig1 gibi tiirlerin
isimleri agikca zikredilmistir (BOA, [C.ML].: 60/ 2737). Ozellikle kefal balig1 alimlarina dair
daha detayli verilere ulasmak miimkiindiir. Ornegin, 1703 senesinde Fatma Sultan’in saray1
icin kiyyesi (yaklasik 1,28 kg) 35 akgeden 255 kiyye kefal balig1 (BOA, [C.SM].: 79/3972) satin
alinmigtir. Benzer bir alim, 6 May1s-28 Kasim 1704 tarihleri arasinda saray mutfag icin bu defa
kiyyesi 25 akgeden olmak {izere yine 255 kiyye olarak tekrarlanmistir (BOA, [MAD.d.: 5355).

Bu donemdeki balik fiyatlari, diger hayvansal iirtinlerle karsilastirildiginda dikkat
¢ekicidir. S6z konusu alt1 aylik siiregte alinan kefal baliginin birim maliyeti, ayn1 donemde
tanesi 15 ila 18 akge arasinda degisen tavuk fiyatlarina kiyasla belirgin sekilde daha yiiksektir.
Bu durum, baligin gorece daha maliyetli bir gida maddesi oldugunu gostermektedir (BOA,
[C.SM].:79/3972; BOA, [MAD.d.:5355; BOA, [KK. d.: 7283-7296).

Tarihi belgeler, Selcuklu mutfaginda goriilen balik tiiketiminin Osmanli saray
mutfaginda daha da gesitlenerek istiridye ve karides gibi deniz mahsullerini de kapsayacak
sekilde genisledigini ortaya koymaktadir(Kiitiikkoglu, 2018: 208). Bu duruma en belirgin
orneklerden birini Fatih Sultan Mehmed donemi olusturur. Tarihgi Stitheyl Unver, Fatih devri
saray mutfagina ait masraf kayitlarinda istiridye, karides ve gesitli baliklarin bulundugunu

tespit etmistir. Unver, bu iiriinlerin saray mutfagia girmis olmasinin dikkate deger oldugunu
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belirtmekle birlikte, bu durumu dogrudan Bizans mutfaginin bir etkisi olarak yorumlama

konusunda ihtiyatli olunmasi gerektigini vurgulamistir (Unver 1952: 111).

Fatih Sultan Mehmed'in deniz {iriinlerine olan kisisel diiskiinliigii, Has Mutfak igin
satin alman balik, havyar, kurutulmus balik ve kekikle pisirilmis yilan baligi gibi iiriin
cesitliliinden de anlasilmaktadir (Yerasimos 2005: 162). 1473 yili May1s ayma ait Kilercibas:
kayitlar: incelendiginde, saray mutfag1 ve Kushane mutfaginda sirasiyla 116 adet istiridye, 87
adet karides ve 500 adet balik tiiketildigi anlagilmaktadir. Ayni déneme iliskin belgeler, Fatih
Sultan Mehmet’in balik sunumlarina sogan ve kisnisten olusan bir garnitiir ilave ettirdigini de
ortaya koymaktadir (Giirsoy 2013:107). Ancak aragtirmacilar, Fatih'in bu tercihini genel bir
Osmanli yeme aligkanligindan ziyade, kendisini "Batili" bir hiikiimdar olarak konumlandiran
padisahin hayatin diger alanlarinda oldugu gibi mutfakta da sergiledigi 6zel bir tavir olarak
yorumlama egilimindedir (Yerasimos 2005: 162; Giirsoy 2013:107). Diger taraftan belirlenen bu
tilketim aligkanliklar1 saray mutfaginin gorkemini de yansitmaktadir (Besirli 2012:110-111;
Savarin 2015: 421).

3.2. Giindelik Hayatin Nimeti: Istanbul Pazarindaki Balik Cesitliligi ve

Yemek Tarifleri

Deniz tiriinleri tiiketimi sarayla sinurli olmayip, halk nezdinde de yaygindi. Nitekim
1640 tarihli narh defteri, dénemin Istanbul tezgahlarinda satilan balik gesitliligini ortaya
koymaktadir. Bu defterde iskorpit, kefal, kalkan, levrek ve sazan gibi tath ve tuzlu su
baliklarindan olusan 21 farkl tiir kayitlidir. Ayrica aym belgede, taze baligin yani sira lakerda,
balik pastirmasi, balik tursusu, havyar ve balik yumurtas: gibi islenmis {riinlerin de
Istanbullular tarafindan tiiketildigi goriilmektedir (Kiititkoglu 2018: 208-209). Yine 1640 tarihli
narh defterine gore kent pazarlarinda fiyat: diizenlenen 26 farklh balik tiirii kayda gegirilmistir.
Bu baliklarin alic1 kitlesinin yalnizca Rum cemaati iiyeleriyle sinirli kalmayip genis halk
kesimlerini de icermesi, XVII. yiizyilda bile baliga kars: ciddi bir talebin bulundugunu ortaya
koymaktadir (Bilgin 2015:182).

Osmanli'nin erken dénemlerinden itibaren balikla yapilan yemek tariflerine rastlamak
miimkiindiir. Ornegin, erken 15. yiizyilda Islami tip ilkelerine bagl kalan Seyhi, balik etini
hafif bir susuzluk hissi verse de giilbesekerle tiiketildiginde tiim zarar1 ortadan kalkan faydali
bir besin olarak tanimlamistir. Bu tanim, Osmanli tibbinda baligin tiksindirici degil, aksine
deger verilen bir gida oldugunu ortaya koyar. Donemin hekimleri, temiz ve kolay sindirilen
“iyi balig1” saglikli beslenmenin temel 6gesi, gli¢ verici ve zaman zaman ilag niyetine kabul
etmis; tibbi eserlerde balik pisirme ve tiiketim bigimlerine dair detayl tarifler sunmuslardir
(Yerasimos 2014:162).

15. ylizyilin ilk yarisinda Anadolu’da taninan hekim $irvani'nin “Kitabii’'t-Tabih” adli
eserinde Osmanli mutfagindan ¢ok sayida yemek tarifi yer almaktadir. Eserde baliklarin tarif

ve yararlarmin ele alindig1 boliim, taze ve kuru baliklar olmak tizere iki ana kisma ayrilmistir.
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Taze baliklar baghg: altinda biryan, kavurma, sikbac, sirkeli balik ile tuzlu taze yayin balig
hazirlama usulleri anlatilirken, kuru baliklar boliimiinde sirkeli-tahinli, yogurtlu, sade,
kisnisli ve sirkeli-hardalli kuru balik kavurmalarinin tarifleri ve saghk agisindan faydalar:
ayrintili bigimde sunulmaktadir (Sirvani 2018:98-101).

17. yiizyilda Istanbul’un varlikli kesimi, balik corbasindan yahniye, dolmadan tava
uskumruya dek genis bir yelpazede balik yemeklerini sofralarna tasimistir. Seyyid
Muhammed Efendi'nin giinliigiindeki miikellef ziyafetlerde, Sohbetname’de ad1 gegen kefal
sorbasi, uskumru dolmasi, tekir tavasi, tekir dolmasi, giimiis balig ve liifer gibi tiirler diizenli
olarak yer aliyordu. Yirmi ila yirmi dort gesit yemegin sunuldugu bu dost toplantilarinda
baliklar, et tiriinlerine gore daha az sayida olsa da, 6zellikle uskumru ve tekir dolmasi gibi

ustalik gerektiren tariflerle konuklarin begenisine sunuluyordu (Yerasimos 2014:164).

17. yiizyll mutfak tat tercihleri, birden cok lezzetin ayni anda hissedilmesine
dayanmaktadir. Erdel elgisine ikram edilen balik ¢orbasi ile balik kavurmasinin igeriginde
ortak olarak yer alan malzeme listesi bu egilimi acik¢a yansitir; ne var ki dénemin defter
kayitlarinda iki yemegin tarifleri birbirine karismistir. Her iki tarifte de ana malzeme olarak
150 adet kefal 6ngoriilmiis olup, bunlara ek olarak sogan, karabiber, yenibahar, maydanoz,
safran, sirke, zeytinyagi, sadeyag, bal, seker ve badem gibi zenginlestirici unsurlar katilmistir
(Remndl-Kiel 2016,87).

Gortintiisii tirkiitiici olmasina ragmen yagh etiyle delikates kabul edilen yilanbalig1,
15. ylizyilda saray mutfaginda pisirilir hale gelmis ve 18. yiizyila ait yemek kitaplarinda da
yer almistir. 1764 tarihli yilankebab: tarifi “Baliklarin her nev’inden kebap olmak kabildiir;
lakin y1lanbalig1 kebabi ciimlesinden a’la ve her nev’inden ra'na olur” ifadesiyle, baliga verilen
onemi ortaya koyar. Zengin Miisliiman hanelerde 18. yiizyilda baliklardan sadece kebap ve
yahni degil, ¢orba, pilav ve tursu bile hazirlanmasi, Osmanli mutfaginin bu tirtine duydugu

ilgiyi ve yaraticilig1 gozler oniine sermektedir (Yerasimos 2014:164-165).

19. ylizyilda da mutfak defterleri saray mutfagina alinan balik tiirleri hakkinda ancak
sinirl bilgiler sunar. Kayitlar genellikle “muhtelif baliklar” (semek-i miitenevvia) alindigimi
belirtmekle yetinir, bu da spesifik tiiketim verilerine ulasmay1 giiglestirir. En yaygin tiiketilen
baligin sardalye oldugu anlagilmakla birlikte, mersin baliginin ad1 da geger; ancak tiiketimi
oldukga sinirli kalmistir. Bu donemde saray sofrasinda sunulan balik gesitleri lakerda, mercan
balig1 ve ¢girozla tamamlanmistir (Samanci 2016: 196).

Ote yandan, Osmanl arsiv belgeleri Karadeniz'den Istanbul’a sevk edilen su iiriinlerine
dair somut veriler sunar. Nisan 1803 tarihli bir hatt-1 hiimayunda morina ve diger balik
tiirlerinin Galata ile Istanbul’daki balikgilara dagitilip satilmasinin saglanmasi emredilirken
(BOA, [HAT]. :121/4919); May1s 1803 tarihli bir yazida kara havyar, morina, mersin balig ve
cesitli baliklarin tuzlayicilarina sevki istenmistir (BOA, [HAT].: 1483/3). Buna karsilik, Mart
1840 tarihli bir belge nadir bir 6rnek teskil ederek dogrudan bir balik kizartmas: tarifini igerir.
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S6z konusu tarifte uskumru, zeytinyaginda ve toprak bir kapta bir kat balik ve bir kat sogan
seklinde pisirilmektedir (BOA, [TS.MA.e.: 1211/5,). Arsivde bir yemek tarifinin yer almasi,
baligin saray mutfagi mentilerinde fiilen kullanildigini kanitlayan énemli bir belgedir. Ayrica
tiiketime hazir hale getirilen baligin pisirme yontemi ve kullanilan araglar besinin niteliginin

yiiksek tutulmasinin bir gostergesidir.
Degerlendirme ve Sonug

Toplumsal hiyerarside besinlerin statii belirleyici islevi, erisilebilirlikleriyle dogrudan
iligkilidir. Herkesin kolayca temin edip ortak bigimde tiikettigi gidalar, tiiketicisine ayrisan bir
prestij sunmaz; buna karsilik, nadir bulunan veya genel halkin diizenli olarak ulasamadig:
besinler, tiiketicisini ayricalikli bir konuma yiikselten sembolik degere sahiptir. Bu olgu,
cografi bolluk-kitlik ekseninde de kendini gosterir: Bir bolgede yaygin olan gida maddesi, o
ortamda stati islevi gormezken, ayn1 maddenin kit oldugu bir cografyada sahiplerine yiiksek
prestij kazandirdig1 agiktir. Tarihsel ornekler arasinda et ve taze deniz {iriinii tiiketimi 6ne
cikmaktadir; taze et ve balik, yalnizca smirli bir ayricalikli kesimin erisebildigi litks gidalar
olarak kabul edilmis, Osmanli saray mutfaginda ise bu nadirligin ritiiel ve temsili boyutlar

mutfak hiyerarsisini ve torenlerin gorkemini belirlemistir.

Liiks gidalar, sofra torenlerinin prestij unsuru olarak dyle benimsenmistir ki, seckin bir
ziyafette varliklar1 neredeyse zorunlu kabul edilir. Istakoz, havyar, triif mantar1 ve kaz cigeri,
19. ylizyihn son geyregi ile 20. yiizyill baslarinda bu kategoriye tam anlamiyla uyan
orneklerdir. Ancak besinlerin sosyal itibar1 tarih i¢inde degiskenlik gostermistir: 19. ylizyildan
once havyar ve istakoz, prestij hiyerarsisinde heniiz en iist siralarda yer almazken, Roma
doneminden gelen baharatin sembolik ve toplumsal giicii 18. yiizyilda belirgin bir gerileme
siirecine girmistir. Baslangigta beslenme rejimi ile sosyal statii arasindaki iliski daha ¢ok
tiiketilen miktar tizerinden kurulurken, zamanla yiyeceklerin niteligi ve nadirligi, ayricalik
insasinda belirleyici olmaya baglamistir. Osmanli saray mutfaginda kirmizi et tiiketimi sosyal
statiiniin belirleyicisi konumundadir. Deniz {irtinlerinin kirmizi etin sarsilmaz saltanati
yaninda daha ¢ok ek yemek kategorisinde oldugu asikardir. Osmanli sarayinda balik
tiiketiminin kagmilmazligini belgeler ortaya koymus olsa da su tiriinleri liiks tiiketimin bir
parcast haline gelmemistir. Ancak bu elitist tiiketim pratigi, Osmanh saray mutfaginda da
siireklilik bulmus; donemin 6zenle segilen mevsimsel balik tiirleri ve gosterisli sunumlari,
benzer bir sosyal statii vurgusuyla saray torenlerinin ayrilmaz parcas: haline gelmis ve

genellikle elcilere verilen yemekler de kendini gostermistir.

Osmanli mutfagina yonelik ¢alismalar biiyiik olglide arsiv belgelerinin kisith igerigine
dayanir. Bu durum iki temel celiskiye isaret eder. Birincisi, resmi kayitlarda yalnizca
biirokratik veriler yer alirken, yemek tarifleri, giinliikler veya hatiratlar gibi 6zel nitelikli
kaynaklarin eksik olmasidir. Bu da saraya giren malzemenin tiir ve miktarim1 saptamamaiza

imkan tanirken, hangi 6giinde nasil kullanildigini ve pisirme metotlarini belirsiz kilar. Ikincisi

‘C\OP\E S S (D OL)1] Avrasyad e-ISSN: 2147-2610

264


https://dergipark.org.tr/tr/pub/avrasyad
https://dergipark.org.tr/tr/pub/avrasyad
https://publicationethics.org/
https://acikerisim.org/
https://creativecommons.org.tr/lisanslar/#:~:text=CC%20BY%2DNC%2DND%20At%C4%B1f,Resmi%20olarak%20T%C3%BCrk%C3%A7e%20%C3%A7evirisi%20yay%C4%B1nlanm%C4%B1%C5%9Ft%C4%B1r.
https://dergipark.org.tr/tr/pub/avrasyad

Avrasya Uluslararas: Arastirmalar Dergisi 2025, Ozel Say1 - Yemek, 249-269

v

Bizans'tan Osmanli'ya istanbul'da Balik Tiiketiminin Kurumsal ve Sosyo-Kiiltiirel Ge¢misine Genel Bir Bakis

ise, saray ile halk mutfag1 arasindaki benzerlik ve farkliliklarin biitiiniiyle belirlenememesi

sorunudur.

Tarihin her déneminde ekonomik giig, iktidarla i¢ ice ge¢mis; yoneticilerin bu avantajt
etrafinda seckin bir ziimrenin olugsmasina zemin hazirlamistir. Ve seckinler de saray mutfag:
pratiklerini benimsemiglerdir. Ne var ki arsiv belgeleri, agirlikli olarak padisahin senlik ve
ziyafetlerinde sergilenen gosterisli meniiler {izerinden tek yonlii bir bakis sunar. Senliklere
iliskin menti kayitlar1 bu tekdiizeligi kismen assa da saray mensuplarinin giinlitk mutfak

pratigi ve not tutma gelenegi hakkinda veriler hala belirsizdir.

Bu belirsizlik, Hasbahgelerde yetistirilen meyve, sebze ve vyesilliklerin saray
mutfaginda ne olglide kullanildigini ortaya koymay: giiclestirir. Ayni sekilde, piyasadan
glinliik taze balik tedarikinin tiir ve miktarma iliskin kesin sayisal verilere de ulasilamamastir.
Baligin taze tiiketiminin yaygmhigina ragmen kayitlardaki eksiklik, bu verinin tam takibine
engel olur. Buna karsin doneme ait yemek kitaplari, seyyah gozlemleri ve arsivde sinirh da
olsa tespit edilen balik alim kayzitlari, su tiriinlerinin Osmanl toplumunda ihmal edilemeyecek

diizeyde talep gordiiglinii gostermektedir.

Bu calismada sunulan kamitlar, Osmanli Istanbul’'unda balik¢ihik ve su iirtinleri
tiiketiminin, basit bir ge¢im faaliyetinin ¢ok Otesinde, devlet tarafindan titizlikle yonetilen,
derin tarihsel koklere sahip ve ¢ok katmanli dini, sosyal ve ekonomik anlamlar barindiran bir
alan oldugunu ortaya koymaktadir. Baligin Bogaz'in bereketli sularindan saray mutfagina ve
halk pazarlarma uzanan yolculugu, imparatorlugun idari, ekonomik ve kiiltiirel mantigin

anlamak i¢in verimli bir mercek sunmaktadir.

Arastirmanin temel bulgularindan ilki, Osmanlilarin Istanbul'daki balikcilik
yonetiminde biiytik dlciide Bizans'tan devraldiklar: kurumsal miras1 devam ettirip kendi idari
ilkeleri dogrultusunda pragmatik bir sekilde yeniden sekillendirdikleridir. Bizans déneminde
Eparkh’in denetimindeki lonca (ikhthyopratai) yapisi, Osmanli déoneminde yerini Bostanci
Ocagi'na bagl Balik Emini'nin idaresindeki Balikhane ve balik¢1 esnafi teskilatina birakmaistir.
Bu gecis, bir kopustan ziyade fonksiyonel bir devamhiliga isaret eder. Osmanli merkezi
yonetimi, hazir buldugu bu diizenleyici ¢erceveyi, imparatorluk ideolojisinin temel
direklerinden olan iasecilik (kentin iasesinin temini) ve fiskalizm (hazineye gelir saglama)
ilkelerine hizmet edecek sekilde doniistiirmiistiir. Dalyanlarin mukataa olarak iltizama
verilmesi, av kotalari, fiyatlarin narh ile sabitlenmesi ve saray mensuplarina ayricalikli
avlanma hakki taniyan beratlar ile izin belgeleri gibi uygulamalar, bu incelikli denetim

sisteminin somut kanitlaridir.

Ikinci olarak, baligin Osmanli toplumundaki degeri tek boyutlu degildir hem stratejik
bir meta hem de akiskan bir kiiltiirel sembol olarak ikili bir isleve sahiptir. Devlet i¢in balik,
baskentin beslenmesini ve dolayisiyla toplumsal istikrar1 giivence altina alan stratejik bir

emtiaydi. Bu nedenle avlanmasindan satisina kadar her asamasi siki bir denetime tabi
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tutulmustur. Ote yandan, baligin sembolik degeri baglama gore degismekteydi. Saray
mutfaginda, 6zellikle Fatih Sultan Mehmed doneminde goriildiigii tizere istiridye, karides ve
havyar gibi deniz {iriinlerinin tiiketimi, bir gii¢ gdsterisinden ¢ok, Bizans ve Italyan saray
geleneklerine asina bir hiikiimdarin incelmis zevklerinin ve imparatorlugun cografi
hakimiyetinin bir yansimasiydi. Halk nezdinde ise hem Hristiyan cemaatlerin dini
perhizlerinin vazgecilmez bir parcasi hem de erisilebilir bir protein kaynagiydi. Bununla
birlikte, narh defterlerindeki gesitlilik ve donemin tip ve mutfak yazmalarindaki tarifler,
baligin yalnizca gayrimiislimler tarafindan tiiketildigi yoniindeki yaygin kaninin aksine,

Miisliiman halk tarafindan da benimsenen bir gida haline geldigini gostermektedir.

Ugiincii olarak, Osmanli mutfak hiyerarsisi incelendiginde, baligin énemine ve bazi
tiirlerinin tavuk gibi {irlinlerden daha pahali olmasmna ragmen, kirmizi etin simgesel
saltanatin1 hicbir zaman sarsamadig1 goriilmektedir. Bu durum, imparatorlugun kiiltiirel
kimligindeki temel bir yonelimi agiga vurur. Kirmizi etin ezici tstiinliigii, imparatorlugun
kurucu unsuru olan Tiirklerin gogebe-pastoralist mirasiyla ve askeri-idari sinifin karasal
gliciiyle derinden baglantihidir. Baliga ve deniz {iiriinlerine gosterilen ilgi ise, daha g¢ok
fethedilen topraklardan, ©zellikle Bizans ve Akdeniz diinyasindan oziimsenen yerlesik,
kentsel ve denizci bir hassasiyeti temsil eder. Dolayisiyla et ve balik arasindaki bu hiyerarsik
gerilim, bir bakima imparatorlugun bozkir kokenleri ile yerlesik kimligi arasindaki sentezin

mutfaktaki bir yansimasi olarak okunabilir

Son olarak, bu c¢alismanin ulastigi sonuglar, mevcut kaynaklarn dogasindan
kaynaklanan smirliliklar1 da kabul etmektedir. Arsiv belgeleri, saraya hangi iiriinlerin ne
miktarda alindigini gostermede degerli olsa da bu malzemelerin giinliik olarak nasil
pisirildigi, kimler tarafindan tiiketildigi ve saray disindaki konaklarda mutfak pratiginin nasil
isledigi konusunda biiyiik Olgiide sessiz kalmaktadir. Bu eksiklikler, gelecekteki arastirmalar
igin yeni ufuklar agmaktadir. Istanbul modelinin bir istisna olup olmadigini anlamak igin
[zmir, Selanik ve Iskenderiye gibi diger &nemli Osmanli liman kentlerinin balikgilik
ekonomileriyle karsilastirmali ¢alismalar yapilabilir. Gayrimiislim cemaatlerin kilise veya
vakif kayitlar1 gibi kendi kaynaklari incelenerek, baligin bu topluluklarin diyet ve

ritiiellerindeki rolti daha derinlemesine analiz edilebilir.

Nihayetinde bu c¢alisma, miitevazi bir baligin izini stlirerek, Osmanh
Imparatorlugu'nun idari pragmatizmi, karmasik toplumsal hiyerarsileri ve cok katmanl

mutfak kiiltiirti hakkinda zengin bir anlayisa ulasmanin miimkiin oldugunu gostermistir.
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