
yazıları bulunmaktadır. Değişik konularda 
altı ayrı seri halinde, üzerlerinde genel 
olarak "Yaddaşt-ı Kostantiniyye 1 Souve­
nir de Constantinople" ifadesinin yer al­
dığı. yirmi sekiz kartpastat tesbit edilmiş­
tir. Bastığı bütün kitaplara bir iç kapak 
koymuş . bazı yayınlarında ve özellikle yıl­
lıklarında şömiz kullanmıştır. Ayrıca seri 
eserler neşretmiş ve Fransızlar'ın "Les 
hommes illustres" koleksiyonunu örnek 
alıp 1883'te yayıma başlayan "Kitabha­
ne-i Meşahir" serisinde seksen ünlünün 
hayat hikayesi yer almıştır. Daha sonra Al­
manlar' ın Universal Bibliothek yayımını 
örnek tutarak 1887'den itibaren "Kitab­
hane-i Ebüzziya"yı yayımlamış. bu seride 
de 11 O kitap çıkmıştır. 
BİBLİYOGRAFYA : 
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MATBAH-ı AMiRE 
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Osmanlı! ar' da saray mutfağı için 
kullanılan tabir. 

_j 

Arapçatabh (pişirmek) fiilinin ism-i me­
kanı olan matbah kelimesi "pişirme işle­
minin yapıldığı yer" anlamına gelir. Ami­
re ise resmi bir sıfatı belirler. Böylece ta­
bir Osmanlı saray teşkilatında önemli bir 
kurumun adı olarakortaya çıkmıştır. Bu 
anlamda ilk saray mutfağının Bursa'daki 
ikametgah mahallinde tesis edildiği an­
laşılmaktaysa da buna ait bilgiler günü­
müze ulaşmamıştır. Ancak diğer payitaht 
merkezi olan Edirne'deki sarayın, istan­
bul'un başşehir olmasından sonra da pa­
dişahlar tarafından sık sık kullanılması 

buradaki mutfaklar hakkında bilgi edinil­
mesini mümkün kılmıştır. Edirne Sarayı'n­
daki matbah-ı amire Saray-ı Cedid'dekine 

(Top kapı Sarayı) benzer bir şekilde teşki­

latlandırılmıştır. istanbul 'un fethinden 
sonra Topkapı Sarayı inşa edilirken mut­
faklar ikinci avlunun sağ tarafında kurul­
muş ve bu alanı tamamen kaplamıştır. 
Mutfaklar Fatih Sultan Mehmed döne­
minde dört kubbeli olarak tesis edilmiş. 
ancak zamanla bazı değişikliklere uğra­

mıştır. Bilinen ilk değişiklik Kanuni Sultan 
Süleyman döneminde olmuş. mutfaklar 
yapılan tadilatla genişletilmiştir. Saray 
mutfaklarındaki fiziki değişmede etkili 
olan en önemli olay Haziran 1 57 4'te mut­
fakların tamamen harap olmasına sebep 
olan yangındır. Yangının ardından mut­
faklar Mimar Sinan tarafından genişleti­

terek yeniden i nşa edilmiştir (Selanik!, I, 
90). Alay Meydanı'ndan mutfaklar bölü­
müne üç kapıdan girilmektedir. Bunlar­
dan birincisi kilar-ı amire. ikincisi has 
matbah, üçüncüsü helvahane kapısıdır. 
Kiler kapısından girişte sağ tarafta vekil­
harç dairesi bulunuyordu. Hemen karşı­

sındaki bugün arşiv ve depo olarak kulla­
nılan binalar kiler ve yağhane , yağhane­

nin yanında bulunan iki katlı bina Aşçılar 
Camii idi. Bunun hemen yanında mutfak­
lar vardı. Bunlar on ku b be ve on kon ik kü­
lahla örtülüdür. Mutfakların sonunda Şe­
kerciler Mescidi de denilen Helvahane 
M escidi yer alıyordu . Osmanlı devlet sa­
r aylarının beslenme işini yürütmekle gö­
revli olan bu teşekkül. özellikle Topkapı 
Sarayı'ndaki matbah-ı amire çerçevesin­
de içinde çeşitli matbahlar. helvahane, 
kiler, fırınlar ve diğer karhaneleri de ba­
rındıran idari kurum haline gelmiştir. 

Matbah-ı Has. Saray halkının yemekle­
rinin yapıldığı mutfakların en önemlisi­
dir. Kaynaklarda sadece padişahın ye­
meklerinin pişirildiği mutfak olarak ta­
nımlanan matbah-ı hassın hesaplarına 

bakıldığında tüketilen mal miktarının faz­
lalığı, bu mutfağın sorumluluk alanının 
sadece padişah yemeğinin yapılmasıyla 
sınırlı olmadığını ortaya koymaktadır. Ta­
yinat defterlerinden edinilen bilgilere gö­
re haseki sultan ve odalıklar da yemekle­
rini bu mutfaktan atmaktaydı (BA, D . BŞM, 

dosya 1/56). Padişahın yemeği matbah-ı 

has içinde "kuşhane" ismindeki bir bö­
lümde pişirilirdi. Dolayısıyla kuşhane sa­
rayda en kaliteli malzemenin kullanıldığı 
ve en iyi yemekterin yapıldığı yer. buna 
paralel olarak matbah-ı has da en iyi 
mutfaktı. Matbah-ı has aşçıları ve kalfa­
ları XVI. yüzyıl sonunda yirmi bir kişi iken 
XVII. yüzyılın ilk yarısında bu sayı yirmi 
beşe çıkmıştır. Matbah-ı has aşçılığına di-
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ğer mutfaklarda çalışıp mesleğinde belli 
bir olgunluğa erişenler tayin edilirdi. 

Matbah-ı Ağayan. Hakkında yeterli bilgi 
bulunmayan bu mutfakta saray ağaları­
nın yemekleri pişirilirdi. Burada XVI. yüz­
yılın ikinci yarısı başlarında altı aşçı, yedi 
kalfa çalışırken yüzyılın sonunda on üç aş­
çı. yirmi kalfa görev yapmaktaydı. XVII. 
yüzyılda aşçı ve kalfaların sayısı düşmüş­
tür. Ağalar mutfağından yemek alanların 
dışında müstakil mutfaklara sahip ağa­
lar da bulunmaktaydı. Bunlardan mat­
bah-ı Darüssaade veya kızlarağası mutfa­
ğı. Darüssaade ağası ile birlikte harem­
de hizmet eden harem ağalarına ve ket­
hüda kadına mahsustu (BA, D.BŞM. dos­
ya ı /56). Ancak bu mutfak haremdeki bü­
tün personele yemek vermezdi. Harem­
de ağaların dışında kalanların yemekleri 
harerne ait başka bir mutfaktan gelmiş 
olmalıdır. Kapıağası mutfağı da denilen 
matbah-ı ağa-i Babüssaade'de adı geçen 
ağa ve maiyetinin yemekleri pişirilirdi. Bu 
mutfağın ayrıca divan memurlarına ye­
mek vermekle de yükümlü olduğu bilin­
mektedir. Kilercibaşı. hazinedarbaşı ve 
saray ağ ası mutfaklarında ise ait oldukla­
rı ağalara ve maiyetlerine yemek çıkardı 
(Kömürciyan, s. 11 3). 

Matbah- ı 

amirenin 
1014-1015 

(1605-16061 

tarihine ait 
bir yıllık 

muhasebesinin 
ilk sayfası 
(BA, KK, 

Matbah-ı 

Amire, 
nr. 7273) 
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Matbah-ı Gılman-ı Enderun. Saraydaki 
iç oğlanlarının yemeklerinin pişirildiği 
yerdir. XVI. yüzyılın ikinci yarısı başların­
da bu mutfakta çalışan aşçı sayısı sekiz­
dir. Yüzyılın sonunda on bire çıkan bu 
sayı, XVII. yüzyılın ilk yıllarında yirmi iki­
ye ulaşmışsa da yüzyıl ortalarına doğru 
tekrar XVI. yüzyıl sonundaki seviyeye in­
miştir. 

Matbah-ı Divan. Divanda görev yapan 
paşaların ve çeşitli rütbedeki görevlilerin 
yiyecek ihtiyacını karşılamakla yükümlü 
mutfaktır. XVI. yüzyılın ikinci yarısında 
bir aşçıyla hizmet gören bu mutfakta yüz­
yılın sonunda ve XVII. yüzyıl başlarında se­
kiz aşçı çalışmaktaydı. Ancak bu sayı XVII. 
yüzyıl ortalarına doğru üçe düşmüştür. 

He lvaha ne . Matbah-ı amireye bağlı 
mutfaklardan sonra önemli bir kuruluş 
da helvahanedir. Saray içinde has mutfa­
ğın yanında bulunan helvahanede çeşitli 
şerbetler, reçeller, helvalar, macunlar. tur­
şular, ilaçlar, esanslar ve kokulu sabunlar 
yapılırdı . Helvahanede menekşe, gül, ni­
lüfer. karabaş. demirhindi gibi çiçeklerin 
yanında dut, unnab. ayva, dinari ve vişne 
gibi meyvelerin de şerbetleri yapılmak­
taydı. Helvahanenin içinde bir bölüm 
oluşturan reçelhanede yapılan reçeller ise 
çok çeşitliydi. Günümüzde yapılan elma, 
ayva, armut, kiraz, turunç. muşmula, kı­

zılcık, şeftali gibi meyve reçelleriyle birlik­
te kavun. karpuz, çağla badem, unnab, 
hurbaze, kabak, patlıcan , ağaç kavunu, 
ceviz ve limondan da reçeller imal edil­
mekteydi. Helvaların en meşhuru ve bü­
yük miktarda tüketileni zülbaye helva­
sıydı. Diğer helvalar baş . zerd ve kestane 
helvasıyla helva-i halkaçini idi ( BA, KK, 
Matbah-ı Amire, nr. 7279, s. 2-3; Helvaha­
ne Defteri, s. · 16) . Helvahanenin önemli 
bir fonksiyonu da çeşitli hastalıklar için 
ilaç yapılmasıydı. Buralarda ilaç özelliği 
de olan macunlar yapılır. bunlar saray 
personeline ve ihtiyacı olanlara dağıtılır­
dı. XVI. yüzyılın ikinci yarısı başlarında on 
sekiz h elvacının görev yaptığı birimde 
yüzyıl sonlarında on helvacı ve kırk do­
kuz-elli şakird çalışmaktaydı. Helvahane 
çalışanlarının sayısı XVII. yüzyılın ilk yarı­

sında seksen beş ile doksan arasında de­
ğişmiştir. H elvahaneyle ilişkisi olan aşşab­
ların XVI. yüzyılın sonunda yirmi olan sa­
yısı XVII. yüzyılın ilk yarısı sonlarına doğ­
ru otuza ulaşmıştır. 

Kilar-ı Amire. Saray mutfakları için ge­
len besin maddeleri biri BlrGn'da, diğeri 
Enderun'da bulunan kilerlerde depolanır­
dı. Daha küçük olan doğrudan kilercibaşı-
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nın nezaretindeki iç kilerde değerli olan 
şeker ve baharat saklanırdı . Mutfakların 

yanında yer alan dış kiler, kiler ağ ası tara­
fından yönetilirdi. Kilerin masrafları mat­
bah-ı amire idaresi tarafından görülür, 
çalışanları haderne-i matbah-ı amire ara­
sında yer alırdı. Kiler ağasının maiyetinde 
kethüda, masraf kati bi. kiler çavuşu ve 
vekilharç bulunurdu. Ayrıca vezzan, hoca, 
pGşide, makiyan (tavuk) katibi ve sebze 
katibi kiler görevlilerinin önde gelenleri­
dir. XVI. yüzyılın son yıllarında 200 kilerci 
ve altmış dört şakirdin sayısında XVII. 
yüzyıl başlarında yarı yarıya bir düşüş ol­
muştur. Ancak asrın ilkyarısı ortalarında 
kilerci ve şakird sayısında önemli oranda 
artış görülmektedir ki kilerciler 17S, şa­
kirdler altmış dört kişi olmuştur. Kilerci­
lerin büyük bir kısmı kilar-ı amire dışında 
taşrada kilere erzak teminiyle uğraşırdı . 

Kilerciler maaşlarını erzak sağlayacakları 
bölge kadısının vereceği hüccet aracılığıy­
la uygun bir mukataadan alırlardı. Gittik­
leri yerde belli bir yetkiye sahip olan bu 
görevliler kadı ve eğer varsa harc-ı hassa 
eminine karşı sorumlu idiler. Mübayaa 
sürecinde bu iki görevli kilereiye yardım 
ederdi. Kilerciler, üreticiden ve pazarlar­
dan alımını yaptıkları erzakın parasını ya­
kın mukataalardan tahsil ederek öder­
lerdi. 

Fırınlar. Saray halkının temel gıda mad­
desi olan ekmek ihtiyacı has ve harci fı­
rınlardan karşılanırdı. Her iki fırın Bab-ı 
Hümayun ile Orta Kapı arasında sağ ta­
rafta bulunurdu. Has fırında başta padi­
şah olmak üzere üst rütbeli devlet görev­
lileriyle hanedana mensup kimseler için 
ekmekyapılırdı. Bu fırında en iyi malze­
me ve en kaliteli buğday kullanılırd ı. 

Harci fırında has ekmeğin yanında biraz 
daha düşük kalitede olan fodula ekmeği 
pişirilirdi. Genellikle alt seviyeli memurla­
rın yiyeceği olan har ci ekmek yüksek rüt­
beli görevlilere de verilirdi. Temel ekmek 
çeşitleri bu ikisi olmakla birlikte saray fı­
rınlarında nan-ı pide. nan-ı piç. nan-ı mi­
rahuri. nan-ı girde, nan-ı imam gibi di­
ğer ekmekler ve çeşitli boğaça. börek ve 
sirnitler de yapılmaktaydı. Saray fırınla­
rında pişirilen ekmeklerin gramajında za­
man içinde değişmeler olmuştur. XV. yüz­
yıl sonlarında SOO gramın üzerinde olan 
has ve harci ekmeğin ağırlığı XVI. yüzyıl 
başlarından itibaren SOO gramın altına 
düşmüştür. Has fırının başında ser-hab­
bazin-i simid (ser-habbazin-i hassa) adlı fı­
rın işlerine ve personeline nezaret eden 
bir ekmekçibaşı vardı. Harci fırının ida­
recileri ise ser- habbazin-i fodula unvanlı 
iki ekmekçibaşıydı. XVI. yüzyıl sonunda 
has fırında yedi ekmekçi. altı pişirici, ha-
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murcu. elekçi ve otuz sekiz şakird bulu­
nurken harci fırında altı ekmekçi, yirmi 
üç pişirici. on bir hamurcu. yedi elekçi ve 
yetmiş iki şakird çalışıyordu. XVII. yüzyı­
lın ilkyarısında has fırın ekmekçiteri dört­
yedi. pişiricileri altı. hamurcuları beş- altı. 

etekçiteri dört-altı. şakirdleri kırk bir- kırk 
dört kişi arasında değişmiştir. Buna kar­
şılık harci fırın ekmekçiteri iki- üç. pişiri­
cileri on altı- yirmi bir, hamurcuları on 
üç -on beş. etekçiteri altı-sekiz, şakirdleri 
ise altmış- seksen dokuz kişiden müte­
şekkildi. Has fırının un ve buğday ihtiyacı 
tamamına yakın bir oranda Bursa'dan 

Muharrem 1013 !Haziran 16041tarihinde kilar·i amire için 
Mısır"dan irsaliye olarak gönderilen malların cins. miktar 
ve yüklendikleri gemileri gösteren defter (BA, MAD. nr. 

4442, s. 8) 

karşılanırdı. Bursa sarayında has buğday 
ve has un tedariki için simidgeran-ı Bur­
sa adıyla bir görevli grubu teşkil edilmiş­
ti. Bunların başında bulunan simitçibaşı 
(uncubaşı) aynı zamanda Bursa sarayının 
amiriydi (BA, KK, Divan-ı Hümayun, nr. 
71, S. 698) . 

Diğer Karhaneler. Matbah- ı amireye 
bağlı diğer karhaneler yaptıkları işlere ve 
çalışanlarına göre adlandırılmıştır. Bun­
ların önde geleni kassabln karhanesidir. 
Bu kuruluşta Osmanlı sarayında en fazla 
tüketilen besin maddelerinden olan etler 
korunur ve pişirilmeye hazır duruma ge­
linceye kadar bunlara çeşitli işlemler uy­
gulanırdı. Saray mutfağının koyun ihtiyacı 
koyun emini tarafından karşılanırdı. Bu 
kuruluşta kasapbaşı idaresinde görev ya­
pan kasaplar. koyun emininin yönetimin­
de istanbul'a gelen ve saraya tahsis edi­
len koyunların kestiriterek sarayda gerekli 
yer'lere ulaştırılmasıyla yükümlüydü. Şe­
hir içinde koyun kesimi yasaklanmış ol­
masına rağmen imtiyazlı bir kurum olan 
mutfağın ihtiyacı koyunların şehir içinde 
kesilmesine izin verilirdi. XVI. yüzyılın 
ikinci yarısı başlarında matbah-ı amireye 
bağlı sadece bir kasabın varlığı tesbit 
edilmekle birlikte yüzyıl sonunda karha­
nede yirmi iki kasap çalışmaktaydı. XVII. 
yüzyıl başlarında ise saray mutfağına 
bağlı kırk üç kasap görev yapıyordu. 

Mastgeran karhanesi saray halkının süt 
ürünleri ihtiyacını karşılamakla yüküm­
lüydü. Karhane Sultan Ahmed Camii al­
tında Çatiadıkapı yolundaydı (Evliya Çe­
lebi, I, 558). Yoğurtçubaşının nezaretinde 
çalışan mastgeran karhanesi personeli 
mutfaklar için gerekli olan süt, yoğurt. 
kaymak vetereyağı gibi ürünlerin saraya 
getirtilmesi ve saklanması ile görevliydi­
ler. Sarayın süt ürünleri ihtiyacının büyük 
miktarı devlete ait mandıralardan karşı­
lanırdı. Mastgeran karhanesinde çalışan 
yoğurtçular 1 S66'da iki kişi iken bu sayı 
XVI. yüzyılın sonunda on dörde çıkmış. 
XVII. yüzyılın ilk yarısında da grubun sa­
yısında dikkate değer bir değişme olma­
mıştır. 

Saray mutfağı için alınan sebzeterin 
saklanması ve dağıtımıyla ilgili işlerin ta­
kip edildiği yer sebzehanedir. Sebzeler 
dayanıksız besin maddeleri olduğu için 
İstanbul'un Anadolu ve Rumeli yakasın­
da saraya yakın köylerden temin edilirdi. 
Bu köylerdeki çiftçiler ürettikleri sebze­
leri sebzehaneye teslim ederler, her haf­
ta salı günleri saraya gelip paralarını alır­
lardı. Sebzecibaşının idaresinde olan ku-
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ruluşta XVI. yüzyılın ikinci yarısında üç. 
yüzyıl sonunda yirmi, XVII. yüzyılın ilkya­
rısında ise on beş-on altı sebzeci çalış­
maktaydı. 

Osmanlı sarayında büyük miktarda tü­
ketilen et sıralamasında koyun etini ta­
vuk eti takip etmektedir. Tavukların Os­
manlı sarayı içinde mutfaklara dağılma­
sına kadar olan süreçteki bütün işler ta­
vukçular (makiyaniyan) tarafından takip 
edilirdi. Hasbahçe'de kurulmuş olan ma­
kiyan karhanesinin idarecisi tavukçuba­
şıydı (ser-makiyan) . XVII. yüzyılın ilk yarı­
sında her gün 400-450 tavuğu n elden 
geçirildiği makiyan karhanesinde Kanuni 
Sultan Süleyman 'ın son yıllarında (I 520-

1566) bir kişi çalışmaktayken XVI. yüzyıl 
sonunda bu sayı on dokuza yükselmiş. 
XVII. yüzyılın ilk yarısında küçük değişik­
liklerle hemen aynı seviyede kalmıştır. 

Bütün saray personeline. misafirlereve 
bazan da yeniçerilere yemek veren mat­
bah-ı amirede çeşitli kaplar kullanılmak­
taydı. Önemli kimselerin sofralarında yer 
alan porselen veya değerli madenierden 
yapılmış tabaklar uzun süre kullanılabilir­
di. Ancak çoğu personelin yemeklerinin 
piştiği kazan ve karavanalarla yemek ko­
yulan sahanlar bakırdandı ve bunların 
belli aralıklarla kalaylanması gerekiyordu. 
Bakır kap kacakların kalaylanma işlemi 
matbah-ı amireye bağlı bir kuruluş olan 
kal'geran karhanesinde yapılırdı. Kalayer­
başının idaresinde olan bu atölyede XVI. 
yüzyıl sonunda çalışan kalaycıların on yedi 
kişi olması. kalayiama işleminin yoğunlu­
ğunu ve sarayda kullanılan bakır malze­
menin bolluğunu göstermektedir. Kalay­
cıların XVII. yüzyılın ilk yarısında sayısı 
yirmi iki idi. 

Saray halkının su ihtiyacı mutfak saka­
ları tarafından karşılanırdı . Sakalar saray 
içindeki sakahanede istihdam edilirdi ( BA, 
KK, RuGs. nr. 260, s. 162) . Mutfak sakala­
rından başka divan sakaları da vardı ki 
bunlar divandaki görevlilerin ve divana 
gelen misafirterin su ihtiyacını karşıla­
makla yükümlüydüler. Ancak bunlar mat­
bah-ı amireye bağlı değillerdi. Sakabaşı 
önceleri aynı zamanda kar ve buz işlerine 
de bakmaktaydı; ileriki tarihlerde kar ve 
buz işlerini yönetmek üzere karcıbaşılık 
ve buzcubaşılık teşkil edilmiştir. Mutfak 
sakalarının XVI. yüzyıl sonundaki sayısı 
on yedi iken XVII. yüzyılın ikinci yarısında 
yirmi ikiye kadar çıkmıştır. 

Matbah-ı Amire Emaneti mali bakım­
dan Başmuhasebe Kalemi'ne bağlıydı. 
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MATBAH-ı AMiRE 

Dolayısıyla defterdarın denetim alanına 
giren müessesenin ihtiyaçları başdefter­
ctara bildirilir, onun emriyle gerekli hü­
kümler bu kalemden yazılırdı. Nakit ihti­
yaçları dış hazineden (hazine-i amire) veya 
hazine gelirinin sağlandığı mukataa vb. 
işletmelerden mahsuben karşılanırdı. Bu 
durum XIX. yüzyılın ortalarına kadar de­
vam etmiştir. 26 Nisan 1838 tarihinde ya­
pılan düzenlemeyle Matbah-ı Amire Ema­
neti müdürlük haline getirilmiş ve darp­
haneye bağlanmıştır. Matbah-ı Amire 
Müdürlüğü Cumhuriyet'in kuruluşuyla 
birlikte ortadan kalkmıştır. 

İdari Personel. Matbah-ı amire hace­
gan rütbesinde olan bir emin tarafından 
yönetilirdi. Emin kurumun gelir ve gider­
lerine nezaret etmek, mutfakların erzak 
ihtiyacının karşılanmasını ve erzakın da­
ğıtımını sağlamak ve yıl sonunda mües­
sesenin hesabını çıkarınakla yükümlüy­
dü. Eminler bazan in'am ve sadaka veril­
mesi gibi farklı işlerle de görevlendirilir­
di. Eminierin mutfak personelinin idare­
siyle ilgili yetkileri olmasına rağmen ta­
yinler için arz verme yetkisi kilercibaşıya 
aitti ve bu usul Fatih Sultan Mehmed za­
manında (1451-1481) kanunlaşmıştı (Öz­
can, sy. 3 3 11982 ı. s. 34). Eminler arasın­
daki hiyerarşide mutfak emininin yeri 
son sıradadır. Padişah sefere çıktığında 
emin de onunla birlikte maiyetiyle gider, 
görevini seyyar mutfakların kurulduğu 
ordugahta devam ettirirdi. Bu durum­
da İstanbul'da bir vekili kalırdı . Mutfak 
eminleri padişahların av organizasyon­
larında da yer alırdı. Matbah-ı amirenin 
idari personeli arasında kethüda. katip­
ler ve mutfak kilereisi eminin yardımcı­
larıydı. Kethüda mutfağa girip çıkan er­
zakı kontrol eder. mutfak personeli ara­
sında çıkan ihtilafları çözerdi. Biri bü­
yük, diğeri küçük iki masraf katibi mut­
fak için dışarıdan yapılan alımların def­
terini tutardı. Büyük katip aynı zamanda 
mutfak personelinin mevacibini teslim 
alır. dağıtırnma yardım ederdi. Mutfak 
kilereisi kilerden çıkan erzakın muhase­
besini tutardı. 

Osmanlı sarayında çeşitli kurumlarda 
olduğu gibi mutfaklarda çalışan perso­
nel de acemi ağianı kökenliydi ve ocak sis­
temine göre teşkilatlanmıştı. Her grup 
bölükbaşıların nezaretinde olan bölüklere 
ayrılmıştı . Personel her yıl birer takım gi­
yecek hakkına sahipti. Maaşları ve giye­
cekleri Piyade Mukabelesi Kalemi'nde tu­
tulan defterlere göre dağıtılırdı. Perso­
nelin maaş ve giyecekleri ağa rütbesiyle 
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mutfak birliklerinin başına getirilen aşçı­
başı tarafından tevzi edilirdi. Saray mut­
faklarında çalışan personel mevcudu Ka­
nuni Sultan Süleyman'ın son yıllarında 
629'la sınırlı iken saray nüfusunun art­
masına paralel olarak bu sayı XVII. yüzyıl 
ortalarında 1300'lere ulaşmıştır. 

İaşe. Osmanlı sarayının iaşesi , İstanbul 
piyasasından ve İstanbul dışındaki bölge­
lerden olmak üzere iki şekilde karşılanır­
dı. İstanbul içindeki alımlar pazarlardan 
veya kapanlardan yapılırdı. İstanbul dışın­
dan gerçekleşen alımların bir kısmı. gö­
revlendirilen memurlar vasıtasıyla doğru­
dan üreticiden veya o bölgedeki pazar­
lardan. bir kısmı da özellikle XVII. yüzyıl­
dan itibaren ocaklık şeklinde olmuştur. 
Taşradaki muayyen bir üretim birimi 
mutfağa ocaklık tayin edildiği gibi özellik­
le mukataa ve cizye gelirleri olmak üzere 
herhangi bir düzenli kamu geliri de ocak­
lık haline getirilebilirdi. Bu uygulamadan, 
devletin ocaklık sistemini taşradan yapı­
lacak alımlar için hazır mali kaynak sağ­
lamak amacıyla oluşturduğu anlaşılmak­
tadır. Hükümdar ve ailesinin yaşadığı Os­
manlı sarayının iaşesine konu olan malla­
rın yüksek kalitede ve seçkin olması ge­
rekirdi. Gerek İstanbul piyasasında ge­
rekse taşradan yapılan alımlarda öncelik 
hakkı matbah-ı amire için alım yapan me­
m ura aitti. 

Zamanın nakliye şartlarının elverişsiz­
liği yüzünden iaşeye konu olan malların 
genellikle deniz ulaşırnma uygun bölge­
lerden getirilmesi tercih edilirdi. Az sayı­
da mal uzun mesafelerden karayoluyla 
nakledilirdi. Osmanlı saray mutfağında 
en önemli tüketim maddesi olan buğday 
Bursa. Karadeniz'in batı kıyıları, Tu na ya­
lıları, Yunanistan ve Eflak-Boğdan'dan. 
yetersizlik durumunda ise Anadolu şe­
hirlerinden sağlanırdı. Sarayda tüketilen 
pirincin çoğu irsaliye olarak Mısır'dan . 

geri kalan kısmı ocaklık haline getirilen 
Filibe ve Drama'dan elde edilirdi. Kalite 
olarak Mısır pirinci kırmızı olan diğer iki­
sinden daha üstündü. Saray mutfakların­
da çeşitli yağlar kullanılırdı. Tüketimi di­
ğerlerinden fazla olan sade yağ hemen ta­
mamen Kefe'den ocaklık olarak sağlanır­
dı. Zeytinyağı ise Ege bölgesinden, İzmir 
ve Midilli ile birlikte Yunanistan'daki bazı 
şehirlerden getirilirdi. 

XX. yüzyıla kadar lüks tüketim malları 
arasında geçen. Yeniçağ'larda halkın çok 
azının kullanabildiği şeker sarayın vazge­
çilmez besin maddelerindendi. Helvahi!ıne 
mamullerinde geniş bir kullanım alanı bu­
lan şeker, XVII. yüzyılda sarayda kahve 

içiminin yaygınlaşmasıyla birlikte seçkin­
lerin kahveleri için de tahsis edilmeye 
başlanmıştır. Mısır irsaliyesi içinde önemli 
bir yekün tutan şekerin az bir kısmı Kıb­
rıs'tan ocaklık olarak karşılanırdı. 

Osmanlı sarayında koyun ve tavuk eti 
tercih edilir, sığır ve diğer hayvanların eti 
pek kullanılmazdı. Sığır etinin hemen ta­
mamı pastırmada kullanılırdı. Deniz ürün­
lerinden balık ise az miktarda bir tüke­
tim payına sahipti. XVI. yüzyılın ilk yarı­
sında yıllık 20.000 civarında koyun 1 kuzu 
tüketiminin yapıldığı sarayda bu sayı 
XVII. yüzyılın ilk yarısında 1 OO.OOO'e ulaş­
mıştır. Aynı dönemde tüketilen tavuk 1 
piliç miktarı ise 1 50.000 civarındaydı . Ko­
yunlar Rumeli ve Anadolu'nun çeşitli yer­
lerinden temin edilmekteydi. Eflak ve 
Bağdan'ın kıvırcık koyunları sarayda faz­
laca talep gören cinslerdi. Rumeli'deki 
birçok Balkan şehri ve Anadolu'nun do­
ğusundaki bazı şehirler saray mutfağının 
et ihtiyacının önemli bir kısmının karşılan­
dığı yerlerdi. Tavuklar ise Hudavendigar, 
Tekirdağ , Gelibolu ve Bolu başta olmak 
üzere Anadolu ve Rumeli'deki çeşitli vila­
yetlerden sağlanırdı. Yumurta İstanbul'a 
yakın olan ve ocaklık haline getirilen İz­
mit'ten toplanırdı. 

Dayanıksız besin maddeleri olan mey­
ve ve sebzeler ulaşım şartları dolayısıyla 
istanbul'dan ve çevre köy ve kasabalar­
dan, Marmara sahillerindeki kazalardan 
temin edilirdi. Ancak Amasya'nın kokulu 
elması ve Mardin'in eriği mesafenin uzak 
olmasına rağmen saraya getirilirdi. Kuru 
meyvelerden çeşitli üzümler. incirler. zer­
dali. kayısı. çağla badem, fıstık, armut ve 
nar Ege bölgesinden sağlanırdı . Her yıl 
görevlendirilen bir memur ihtiyaç duyu­
lan miktarda kuru meyveyi üreticiden ve­
ya pazardan satın alır, deniz yoluyla sara­
ya ulaştırırdı. 

Baharat Mısır'dan irsaliyesi içinde sara­
ya yollanırdı. Ancak küçük miktarlarda da 
olsa Anadolu'nun bazı bölgelerinden te­
min edilenleri de vardı. Safranbolu'dan 
gelen demirhindi ve safran. Limni'nin tin-i 
mahtQmu kayda değer örneklerdir. Mı­
sır'dan gelen baharat karabiber, tarçın. 
cevz-i bewa, zencefil, nişadır, cevz-i hin­
dl. sinameki , hıyarşenbih, besbase, de­
mirhindi ve kurtuma ağırlıklıydı. Saray 
mutfaklarında iki çeşit tuz tüketilirdi. 
KaHtelisi ve rağbet edileni Eflak'tan ge­
lirdi, diğer çeşidi ise Koçhisar tuzuydu ve 
Bursa'dan temin edilirdi. Soğutucu ola­
rak genellikle kar ve buz kullanılırdı. Bun­
ların her ikisi de haftalık olarak Bursa'nın 
dağlarından ve göllerinden sağlanırdı. 



~- yüzyılın sonlarında 1,2-1 ,S milyon 
akçe harcamanın yapıldığı saray mutfa­
ğında ~1. yüzyılın ikinciyarısında 4, 5 -S 
milyon akçelik bir gider söz konusu ol­
muştur. Bu miktar zamanla artmıştır. Bü­
yük artışların ~1. yüzyıl sonundaki fiyat 
artışlarından sonra gerçekleştiği görül­
mektedir. Nitekim daha ~ll. yüzyıl baş­

larında saray mutfağının bir yıllık gideri 
17, 1019-1020 (1610-1611) yıllarında 21 , 
1024-102S'te (1 615-1616) 32 milyona, 
~ll. yüzyılın ikinci yarısında 46 milyona 
ulaşmıştır. Matbah-ı amire harcamaları­

nın kamu harcamaları içindeki payının da 
zamanla arttığı görülmektedir. XVI. yüz­
yılın ikinci yarısının başlarında mutfak gi­
derlerinin kamu giderleri içindeki payı % 
2,11 iken 1070-1071 ( 1660-1661) yılla­

rında bu pay % 6,86'ya çıkmıştır. 

izmir'den alınıp Yanakl Reis' in gemisine yüklenen meyve­
lerin cins. miktar ve konulduğu kapları belirten izmir Kadı­
lığı tarafından verilmis hüccet(BA, MAD, nr. 3097. s . 13) 
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MatbiHit Arapça matbu' kelimesinin 
çoğul u olup bir ülkede basılıp yayımlanan 
her türlü ürünü ifade etmekle birlikte da­
ha çok süreli yayınlar, gazete ve dergiler 
için kullanılır. Arap basın tarihinde ilk de­
fa 1828'de Kavalalı Mehmed Ali Paşa ta­
rafından Kahire 'de kurulan, Arapça ve 
Türkçe olarak neşredilen gazeteye el-Ve­
~a'i'u'l-Mışriyye adı verilmişti. Halil el­
Hfirl, 18S8'de Beyrut'ta Arapça ve Fran­
s ızca olarak Ij adilsa tü '1-a]].bfır gazetesi­
ni çıkarmış. "günlük gazete" anlamında 
Fransızcajournal (curnal) kelimesini kul­
lanmıştı . Aynı yıl Paris'te Bercisü Bfıris 
gazetesinin kurucusu Rüşeyd ed-Dahdah 
daha kapsamlı bir teri m olarak sahlfeyi 
tercih etmiş , ardından bu isim birçok ga­
zet eci tarafından benimsenmiştir. "Ga­
zete ve dergi yayımcılığı" manasında sı­
hafe (sahafe) kelimesini ilk kullanan kişi­

nin Neclb el-Haddad ile Naslf el-Yazicl ol­
duğu kaydedilir. 1860 yı lında İstanbul'da 
el-Cevfı'ib gazetesini kuran Ahmed Fa­
ris eş-Şidyak ise cerlde kelimesini kullan­
mış, bu isim sonraki dönemlerde yaygın­
lık kazanmıştır. Arap basınında gazete 
karşılığı olarak "en-neşre, evraku'l-hava­
dis, el-varakatü'l-haberiyye, er-risaletü'l­
haberiyye" gibi isimler de görülmektedir. 
Önceleri cerlde ve mecelle kelimeleri aynı 
anlamda kullanılırken 1884'te et-Tabib 
adlı derginin müdürlüğüne getirilen İb-
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