
leogra{ya ve Diplomatik Semineri, İ stan­
bul ı988, s. ı9- 33. 239-253), "Türk Ede­
biyatında Elifnameler" gibi tebliğıerle 

Türk edebiyatının ne kadar zengin ve ba­
kir bir çalışma alanı olduğunu göster­
mek istemiştir. 

Makalelerinin bazıları kitap olacak ha­
cim ve mahiyettedir: "Süleyman Nahifi 
ve Faznet-i Savm (Zuhrü'I-Ahire) Adlı Ese­
ri" (Diyanet Dergisi, sy. ı ı2-ı ı3 [Eylül­
Ekim ı 97 ı 1. s. 342-350), "Yazıcı Salih ve 
Şemsiyye'si" (İslami İlimler Dergisi, sy. ı 

[Erzurum ı976], s. 171 -2 18), "Kıyafe(t) İl­
mi ve Akşemseddin - zade Hamdullah 
Harndi İle Erzurumlu İbrahim Hakkı'nın 
Kıyafetnameleri " (Araştırma Dergisi, sy 
ı 1 1 2 [Erzurum 1979[, s. 305-34 7), "Türk 
Edebiyatında Yaşnameler" ( Türklük Araş· 

tırmaları Dergisi, sy. 1 [İstanbul 1985], s. 
151-286), "Turkish Literature of the Pe­
riod of Sultan Süleyman the Magnifıcent" 

(The Ottoman Empire in the Reign of Sü· 

leyman the Magni{icent, istanbul 1988, ll, 
61-163) 

Kitap halinde yayımıanmış eserleri şun­

lardır: Mesnevi-i Şerit, Aslı ve Sade­
leştirilmişiyle Manzum Nuhiii Tercü­
mesi (1-111, istanbul 1967-ı972); Rama­
zanname (inceleme- derleme, İstanbul 

1973); Muhammediye (notlar ve açıkla­
malarla. 1-JV, İstanbul ı 974); Türk Bilme­
celer Hazinesi (Y. Ziya Öksüz ile birlikte, 
inceleme- derleme, istanbul 1979); Türk 
Ninniler Hazinesi (inceleme - derleme. 
İstanbul 1982); Erzurumlu İbrahim Hak­
kı (Ankara 1988); Ali Nihad Tarlan (An­
kara 1989). 

Amil Çelebioğlu'nun Hayranı mahla­
sıyla aruz ve hece vezninde yazdığı şiir­
lerinin pek azı yayımlanmıştır. 

BİBLİYOGRAFYA: 

Abdulkerim Abdulkadiroğlu. "Milli Kültür 
Bir Hayranını Prof. Dr. Amil Çelebioğlu'nu 
Kaybetti", MK, sy. 76 (1990), s. 99·1 05; a.mlf., 
"Prof. Dr. Amil Çelebioğlu'nun Hatırasına", 
Tür/c Edebiyatı, sy. 203, Eylül 1990, s. 18·19; 
Mustafa Ruhi Şirin. "Aınil Çelebioğlu ile «Nin­
ni Edebiyatı» Üzerine", Tür/c Edebiyatı, sy. 
205, Kasım 1990, s. 28·31 ; Cemal Kurnaz. "Ho­
cam Prof. Dr. Amil Çelebioğlu'nun Ardından" , 
TY, sy. 36 (1990). s. 47 ·58; Nihat Öztoprak, 
"Prof. Dr. Amil Çelebioğlu'na Göre Halk Ede­
biyatı ile Divan Edebiyatının Ortak Hususi­
yetleri", Tür/c Edebiyatı, sy. 213, Temmuz 1991 , 
s. 17·20; TDEA,II, 127·128. 
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~ CEMAL KuRNAZ 

ÇELEBizADE ASlM EFENDİ 

(bk. ASlM EFENDi, Çelebizıide). 
_j 

L 

ÇELTİK 

Kabuğu ayıklanmamış pirince 
( oryza sativa) 

ve bitkisine verilen ad. _j 

Buğdaygiller familyasından olan çel­
tik bitkisi, buğday ve mısır gibi besleyi­
ci değeri yüksek tahıllar arasında yer alır 
ve özellikle Doğu Asya'da geniş ölçüde 
ziraatı yapılır. Dünya çeltik üretiminde 
ilk sırayı Çin, Hindistan, Bengladeş, En­
donezya, . Çin H indi ülkeleri, Brezilya ve 
Amerika Birleşik Devletleri alır. 

Bitkinin salkimiarında birbiri üzerine 
binmiş bir görüntü arzeden iki kavuzla 
örtülü taneleri bulunur ve buna çeltik 
adı verilir. Çeltik taneleri uzun veya yu­
varlak. beyaz veya sarımtırak bir renge 
sahiptir. Suda yetiştirilen tek tahıl bit­
kisi olup gelişmesini su içinde tamam­
lar. Hasat yapıldıktan sonra demetleri 
kurutulur ve kuruyan başaklarından ta­
neleri kolayca ayrılır. Taneler çeltik fab­
rikalarında işlenir, kalburdan geçirilerek 
kabukları çıkarılır, böylece ortaya çıkan 
beyaz tanelere pirinç denir. 

Çeltik tarımının ilk olarak milartan ön­
ce 3000 yıllarında Hindistan'da başladı­
ğı kabul edilmektedir. Daha sonra Uzak­
doğu ve Ön Asya'ya ulaşmıştır. Milartan 
önce 285'te pirinç ziraatının Irak, Suriye 
ve Horasan bölgelerinde yaygın şekilde 
yapıldığı tesbit edilmiştir. Ancak Sasanf­
ler çağ ı İran'ında pirinç yok denecek ka­
dar azdı. İran'da Hazar denizi kıyıların­
da, Irak ve Mısır'da ise rutubetli bölge­
lerde yetiştirilmekteydi. Eski Yunan'da 
tanınınakla birlikte Avrupa'ya asıl girişi 

Ortaçağ'larda oldu; X. yüzyılda Araplar 
tarafından İspanya'ya götürüldü. Çeltik 
ziraatının Anadolu'da ne zaman başl a­

dığı bilinmemekteyse de Türkler'in Ana­
dolu'ya girişiyle Asya karakterli bu bit­
kinin ekiminin yaygınlaştığı söylenebilir. 
Zira Orta Asya'da Çin'e yakın yerlerdeki 
ekime müsait bölgelerde Türkler'in pi­
rinç ziraatı ile uğraştıkları bilinmekte­
dir . Çin kaynaklarının incelenmesi sonu­
cu, milartan önce ll. yüzyılda Batı Tür­
kistan'da Fergana bölgesinde çeltik zi­
raatının yapıldığ ı tesbit edilmiştir. Kaş­

garlı Mahmud 'a göre Türkler çeltiğe ve­
ya pirince tuturkan diyorlardı. Türkler'in 
Anadolu'ya gelip çeltik ziraatını yaygın­
laştırdıkları sırada tuturkan kelimesi ye­
rini Farsça veya Sanskritçe asıllı olduğu 
ileri sürülen birinç kelimesine bıraktı. 

Hatta aynı kültürden etkilenen Mısır­
Kıpçak ağzında, XIV. yüzyılda brinç, bi-

ÇELTiK 

rinç kelimesi tuturkan ile eş anlamda 
kullanıldı. Anadolu'da ekimi yapılan pi­
rinçlerin İran ve Doğu menşeli oluşları 
da gerek isim gerekse yayılma yönü ba­
kımından dikkate değer ipuçları verir. 
Avrupa'da İspanya dışında pek bilinme­
yen çeltik Ortaçağ'lardaki karşılıklı mü­
nasebetler sonucu geniş ölçüde tanındı . 

Bilhassa Anadolu Selçukluları ve Beylik­
ler döneminde ihraç malları arasında 

önemli bir yer işgal etti. 

Osmanlılar zamanında, kabuğu ayık­

lanmamış hali çeltik, kabuğu soyulmuş 
beyaz tanesi pirinç veya Farsça erz, safi 
erz, ak pirinç adlarıyla anılan bu bitki­
nin ziraatma büyük önem verilerek dev­
let tarafından teşvik edildi. Yeni fethe­
dilen yerlerde dahi geniş ölçüde ziraatı 
yapıldı. Anadolu'nun sulamaya müsait 
hemen her bölgesinde yetiştirildiği gibi 
özellikle Rumeli'nin fethinden sonra bu­
ralarda büyük çeltik ziraat sahaları açıl­

dı. Yetiştirilmesi, hasadı zor olduğundan 
ve sürekli suya ihtiyaç gösterdiğinden 
pirinç çok değerli bir mahsul özelliği ta­
şımaktaydı. Bu yüzden üretimi teşvik 

için devlet bir işletme düzeni ve özel bir 
organizasyon meydana getirmişti. Çel­
tik ziraatının yapıldığı yerler su kayna­
ğına yakın, başka bir mahsulün ekilme­
diği boş toprak parçalarıydı ve buralara 
su kanalları (Osmanlı terminolojisinde 
"nehr-i çeltük") yönlendirilerek ziraata 
elverişli hale getirilirdi. Genellikle bü­
yük haslara (padişah, şehzade, hanedan 
mensupları. yüksek devlet görevlileri) ait 
yerlerde veya vakıf-mülk topraklarda ge­
niş ölçüde ekimi yapılır ve buralar mu­
kataa • yoluyla kiraya verilerek veya or­
takçılık statüsü ile işletilirdi. Her muka­
taanın başında bir çeltik emini yer alır, 
özel vergi muafiyeti sağlanmış olup zi­
raatla uğraşan "çeltükçü reaya", kanal­
ları temizleyen ve arıtan "çeltük kürek­
çileri " onun idaresi altında bulunurlardı. 
Çeltikçilik babadan oğula intikal eden 
daimi bir statüydü ve bunların başında 
bir çeltikçi reisi vardı. Mesela Manisa yö­
resinde "enhar-ı hassa" emini Süleyman 
Bey'in idaresinde padişah haslarına da­
hil beş çeltik ekim sahası bulunuyor ve 
her bir ekim sahasında birer reis ve kü­
rekçiler yer alıyordu. Ancak çeltik ziraatı 
çoğu yerde süreklilik göstermiyordu. Ba­
tı Anadolu bölgesinde su yetersizliği yü­
zünden on veya on beş yıl gibi uzun ara­
lıklarla ekilen yerler bile mevcuttu. Bu 
bölgede bazan yağmur veya sel suları­
nın biriktiği arazilerde de çeltik ziraatı 
yapılıyordu. 
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ÇELTiK 

Çeltikçiler genellikle ortakçılık veya 
mukataa sistemi içinde tohumu devlet­
ten veya toprağın sahibinden alırlar, el­
de edilen mahsulü belirlenmiş nisbetler 
içinde paylaşırlar, ayrıca kendi payların­
dan öşür vergilerini öderlerdi. Çeltik zi­
raatı yapılan yerlerde bazı farklı uygula­
malar da görülüyor, bunda mahalli özel­
likler ve Osmanlı öncesi şekiller rol oy­
nuyordu. XVI. yüzyıl başlarına ait Aydın 
kanunnamesine göre, padişah hassı olan 
çeltik sipahinin timar*ında ekildiğinde 
sipahi beylik (devlete ait) hisseden öşür 
alırken bu uygulama kaldırılarak renç­
berin (çeltikçi) hissesinden tahsili şekli­
ne dönüştürülmüştü. Çeltik ziraatının 

yaygın olarak yapıldığı Adana ve Sis (Ka­
zan) yöresinde çeltikçilikle daha ziyade 
Türkmen cemaatleri uğraşırlardı. Bura­
da Memlük zamanından kalma eski uy­
gulamalar da sürdürülmüştü . Sis kanun­
namesine göre önce çeltik ekilecek ara­
zi seçilir, su bastırıldıktan sonra ekime 
uygun hale getirilerek "ok" adı verilen 
104 parçaya ayrılırdı. Çeltik tohumu ekii­
meden önce bu 104 parçanın dördü dev­
lete (mfrf) . yirmi beşi çeltik kanallarını 
temizleyip suyu temin edenlere, otuz ye­
di buçuğu çeltik ekicilerine, dokuz bu­
çuğu çeltik sahiplerine, geri kalan kısmı 

ise o yerin veya suyun sahibine paylaş­
tırılır ve bunlar tohumu kendileri sağla­
mak suretiyle bu parçaları ekerlerdi. Bi­
çilip harman edildikten sonra her har­
man dokuz demete ayrılır. bunun üç de­
meti mlrlye, su ve yer sahibine, su ka­
nallarının bakımını üstteneniere ve har­
man döğenlere tahsis edilir. geri kalan 
kısmı tohumu ekip ziraat yapana kalır­
dı. Doğrudan mlriye ait yerlerde ise, çel­
tikçi reisleri, rençberleri ve kürekçileri 
devlet tarafından verilen tohumla ekimi 
yaparlar, daha sonra mukataa emini böl­
ge kadısını da yanına alarak verilen to­
humu çıkardıktan sonra 1 /3 veya 1/2 
hisseyi ayırır, geri kalan kısmı çeltikçi­
tere verir, mahsulün öşrü de çeltikçile­
rin hisselerinden tahsil edilirdi. 

Tirnar topraklarında kendi adiarına 

çeltik ziraatı ile uğraşanlar bulunmak­
la birlikte çeltik ekim sahalarının çoğu 
devlete, büyük haslara ve vakıflara ait­
ti. Mesela Mora'da çeltik ziraatı sadece 
devlete aitti, bunun dışında hiç kimse 
ekim yapamıyordu. Bu uygulama özel­
likle Fatih Sultan Mehmed döneminden 
itibaren yaygınlaştırılmış ve çeltik yasa­
ğı hükümleri bile çıkarılmıştı . Yine pa­
zarlarda pirinç satışında devlete ait mal­
ların önceliği vardı. Fakat çeltik ekimi-
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nin tabiat şartlarından çok kolay etki­
Jenmesi, zorluğu pirinci pahalı ve değer­
li yiyecek maddeleri arasına koyuyordu. 
Ayrıca istanbul ile sarayın pirinç ihtiyacı 
büyük ölçüde Mısır'dan karşılanıyordu. 
Saraylar dışında büyük imaretlerde de 
pirinç tüketimi başta yer alıyordu. Bu 
imaretlerde her gün pirinç çorbası çıkı­
yor. ayrıca bayram geceleri, Ramazan 
geceleri ve cuma geceleri pilav pişirilip 
dağıtılıyor, bunun yanı sıra imarete ge­
len misafirlere verilen yiyeceklerin ba­
şında da pilav geliyordu. 

Rumeli'de Filibe, Serez, Drama ve Fe­
recik'te bulunan büyük ziraat sahaların­
dan elde edilen pirinç de istanbul'a ve 
Anadolu'ya sevkediliyordu. XVI. yüzyıl or­
talarında Amasya'ya giden Avusturya el­
çilik heyetinde yer alan H. Dernschwam. 
Türkler'in en çok yedikleri bitkinin pirinç 
olduğunu, genellikle koyun etiyle pişiril­
diğini, o sıralarda bir kile pirincin fiyatı­
nın 8- 14 akçe arasında değiştiğini, fa­
kat kıtlık yıllarında bu rakamların 24-30 
akçeye kadar yükseldiğini, özellikle Fili­
be civarından geçerken çok geniş pirinç 
tarlaları gördüğünü belirtir (istanbul ue 

Anadolu'ya Seyahat Günlüğü, s. 336, 339). 
Aynı gözlemlerde bulunan Busbecq de 
Türkler' in çeşitli pirinç yemekleri olduğu­
nu yazar (Türk Mektubları, s. 37, 75). XV. 
yüzyıl sonlarında ise pirinç fiyatları kile 
başına 13- 17 akçe arasında değişiyordu 
(Barkan, iFM, XXIII / 1-2, s. 259). Bu rakam 
Mısır pirinci için 1586'ya doğru 33 akçe 
dolayındaydı (Barkan, VD, IX, 120). 

Osmanlı iktisadi hayatında önemli bir 
yere sahip olduğu anlaşılan pirinç zira­
atı giderek terkedilmeye ve çökmeye 
başladı. Rumeli topraklarının büyük bir 
kısmının elden çıkmasına paralel olarak 
1878' den sonra pirinç ihtiyacı geniş öl­
çüde ithalat yolu ile karşılanmaya baş­

landı. 1880'de 104.753 ton pirinç ithal 
edildi ve bu XX. yüzyıl başlarında arta­
rak sürdü. Bunda uygun olmayan şart­
ların çiftçi üzerindeki olur:nsuz tesirle­
rinin de rolü vardır. Bugün Türkiye'de 
Marmara'nın Trakya kesiminde, Orta Ka­
radeniz ve Ege bölgelerinde geniş üretim 
sahaları yer alır ve pirinç başlıca Edirne, 
Kastamonu, Çorum, Samsun, Sinop, iz­
mir, Balıkesir, Manisa, Adana. Mersin, 
Hatay, Kocaeli, Gaziantep, Ankara, Ma­
latya ve Diyarbakır illerinde yetiştirilir. 
Ancak 1950'Jerden itibaren Türkiye'de 
üretimin giderek artmasına ve hektar 
başına pirinç üretimi en yüksek ülkeler 
arasında yer almasına rağmen tüketim 
her zaman karşılanamamış ve zaman za­
man dışarıdan ithal yoluna gidilmiştir. 
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~ FERIDUN EMECEN 

ÇEMBERLİTAŞ HAMAMI 

İstanbul'da 
XVI. yüzyıl sonlarında yapılmış 

büyük çifte hamam. 
_j 

Roma döneminde imparator 1. Constan­
tinos'un (324 -337) kendi adını taşıyan 

meydanın ortasına diktirdiği anıtın Ve­
zir Hanı tarafında ve dolayısıyla vaktiyle 
meydanın bulunduğu yerde yapılmıştır. 
Böylece Çemberlitaş Hamarnı şehrin en 
merkezi bir yerinde ve her dönemde ana 
cadde karakterini koruyan Divanyolu'­
nun kenarında inşa edilmiş bir yapıdır. 
Kapısının üstündeki kitabesi tam olarak 


