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Mehmet Ali Uz

ON ALTINCI CİLDE  
BAŞLARKEN

Değerli okuyucularımız 
ve aziz gönül dostları.

Elinizdeki Akademik 
Sayfalarla 16. Cilde başlamış 
bulunuyoruz. Bu sebeple Al-
lah’a sonsuz hamt ediyoruz.  

Bir an geri dönüp tarihe bir 
not düşmenin faydalı olacağını 
düşünüyorum. Pek çok anma ve 
yıldönümlerinde olduğu gibi, 
bazı rakamlar, bazı rakamlara 
göre önem arz eder. Bunlar onlu 
ve beşli yıllardır. Mesela Cum-
huriyetin Kuruluşu’nun onun-
cu, yirmi beşinci, ellinci ve yet-
miş beşinci yıllarını kutladık. 
2023 yılında da yüzüncü yılını 
kutlayacağız. Genellikle anma 
toplantılarının sıfırlı ve beşli 
yıllarda olmasında özen göste-
rilir.  

Geçen ay akademik Sayfa-
lar’ın 15. Cildi yayımlandı. Bu 
on beş yıllık bir çalışmanın ürü-
nü idi. İnşallah bu çalışmalar 
daha nice on beş yıllarda devam 
eder. 

Geçen yılda önemli olaylara 
tanıklık ettik. Bunlardan birisi 
Konya tarihini ve kültür ürün-
lerini ihtiva eden Konya Ansik-
lopedisi dokuz ciltle tamamlan-
dı ve ekim ayında görkemli bir 
toplantı ile çıkan ciltlerin tanı-
tımı yapıldı. 

Yıllarca Akademik Sayfa-
lar’da yayımını sürdürdüğümüz 

“Belgelerle Adım Adım Konya” 
çalışmamız kitaplaştırıldı. Bu-
günlerde basılmış olacak. Bu ki-
tapta Akademik Sayfa yayınları-
nın önemli bir ürünü olarak ha-
fızalarda yer edecek. 

7 Kasım 2015 tarihinde de 
600. Sayısının neşri dolayısıyla 
Büyükşehir Belediyesi tarafın-
dan düzenlenen İkindi Sohbet-
lerinde Akademik Sayfalar Pa-
neli’nde Akademik Sayfaların 
tarihçesi ve Konya kültürüne 
hizmetleri anlatıldı.   

2015 yılı ortalarında başladı-
ğımız Konya Mahalleleri çalış-
maları devam ediyor. Bunun 
mahallelerden müstakil kitap-
lar halinde 5’i neşredildi. 8’i de 
baskıda bulunuyor. İnşallah bu 
seride 2016 yılı sonunda ta-
mamlanmış olacak. 

İçinde bulunduğumuz yılda, 
yıllardan beri yapmak isteyip de 
zorluğu sebebiyle devam ede-
mediğimiz “Konya’nın Çınarla-
rı” adlı dizi röportajımıza da de-
vam etmek niyetindeyiz. Kadim 
yazar ve dostlarımız yanında, 
yeni yazarlarımızla Konya tari-
hi ve kültürü ile ilgili yazılarımı-
za da devam edeceğiz. 

Eskiden olduğu gibi okuyu-
cularımızın ilgi ve teşviklerini 
bekliyor, selam ve saygılarımızı 
sunuyoruz.
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Ali IŞIK

GELENEKSEL  
SİLLE MUTFAK KÜLTÜRÜ

Sille mutfağı, zengin Konya 
mutfağının bir şubesi ol-
makla birlikte kendine 

özgü bazı lezzetleri de bünyesin-
de barındırmaktadır. Özellikle 
düğün yemekleri, “halfene” de-
nilen ortak yemekler ile “ince 
manca” olarak adlandırılan da-
vet yemekleri, zengin tatların su-
nulduğu şölenlerdir. Büyük ço-
ğunluğu et yemeklerinden olu-
şan Sille mutfağında, yoğurt 
(dolga) ve bamya çorbası, su ve 
süt börekleri, dolma-sarma, eriş-
te pilavı, katmer, köşeli, kurma/
salamura balık (gavinna), paça, 
gaygana, calla, kadayıf, baklava 
ile “kak” olarak adlandırılan ku-
rutulmuş meyve ve sebzeler Sil-
le’nin zengin lezzetlerinden sa-
dece bazılarıdır.

A. BİR MEKÂN OLARAK 
SİLLE MUTFAĞI

Bir mekân olarak geleneksel 
Sille mutfakları, kare veya dik-
dörtgen şekilleriyle evlerin alt 
katlarında yer alır. Sille mutfak-
ları “bievi” ve “aşevi” olmak 
üzere birbirine bitişik veya birbi-
rinden ayrı iki bölümden oluşur. 
Bir nevi kiler olan bievinde kışlık 
yiyecekler depolanırken, aşevin-
de de günlük yemekler pişirilir.

Bievi ve aşevleri sıkıştırılmış 
toprak zeminli olabildiği gibi Sil-
le/ken taşı(1) döşeli de olabil-

(1) Halil Baş, “Sille (Ken) Taşı”, Konya Ansiklopedisi, 
C. 8, s. 103, 104.

mektedir. Aşevlerinin duvarları 
ak toprak cilalı veya beyaz kireç 
badanalı iken bievlerinin duvar-
ları toprak badanalıdır (“cılalı”).

Pişirmede sabit ve taşınabilen 
ocaklardan faydalanılır. Sabit 
ocaklar duvarda kemerli bir nişin 
içinde yer alan tandır ve kızart-
ma ocağıdır. Burada bazen iki 
tandır arasında bir ocak buluna-
bilir. Taşınabilen ocaklar ise 
mangal ve maltızlardır. Mangal 
günlük sebze, et gibi yemeklerin; 
maltız ise kelle, paça, işkembe 
gibi kuvvetli ateş gerektiren ye-
meklerin pişirilmesinde kullanı-
lır. Mangalda yakıt olarak meşe, 
maltızda ise kok kömürü kullanı-
lır. 

Mutfaklarda kap kacak konul-
ması için “sahanlık” denilen 
uzun bir rafla, bu rafın bittiği 
yerde yukarıdan aşağı sıra hâlin-
de “ağzı açık” denilen raflar bu-
lunur. Günlük kap kacaklar bura-
ya konurken, davetlerde ortaya 
çıkan “misafir takımları” ise 
kapalı dolaplarda muhafaza edi-
lir. Mutfaklarda yer alan diğer bir 
dolap da artan günlük yemekle-
rin içinde ağzı açık olarak muha-
faza edildiği tel dolaplardır.

Bievlerinin kapısı mutfağa 
açılır. Girişteki ilk duvar boyunca 
ahşaptan üç ambar (büyük san-
dık) sıralanır. Ev sakinleriyle 
hayvanlarının kışlık ihtiyacı olan 
buğday, un ve arpa bu ambarlar-
da muhafaza edilir. Bievlerinin 
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havalandırılması tepesinde açıl-
mış küçük pençelerle sağlanır.

Girişin karşısına düşen duvar-
da boydan boya “küp dibi” de-
nilen bir seki bulunur. Bazen 
boylu boyunca uzatılan bir kavak 
gövdesi de aynı görevi görür. Küp 
dibine yerleştirilen küplere şe-
ker, bulgur, erişte, nohut, merci-
mek gibi kuru erzak; sebze, mey-
ve kuruları, reçeller, turşular, 

pekmez; kıyma ve et kavurmala-
rı; kurma balıklar; badem, ceviz 
gibi çerezler konulur. Küplerin 
konulduğu seki içinde boş kalan 
yerlere de soğan ve patatesler dö-
şenir.

Bievinin üçüncü duvarı “he-
venk” diye adlandırılan iğde dal-
larından oluşur. Kışlık büzgülü 

Bievinde erzak ve bakliyat küpleri  ile gavinni çömleği
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üzümler bu iğde dallarına dizilir. 
Kışlık kavunlar da tavan ağaçları-
na çakılan çivilere asılır.

Peynir, yoğurt, yağ vb. küp ve 
tenekeleri de bir diğer duvar 
önünde bulunan bir dolap içinde 
veya açıkta sıralanır.

Sucuk, pastırma muhafazası 
için de ahşaptan yapılmış 
“melak”lar kullanılır. Bunlar ipe 
bağlı olarak tavandan sarkıtılır-
lar.

Pekmez kazan ve leğenleri, 
hamur tekneleri, senitler, dibek-
ler ve diğer mutfak araç ve gereç-
leri de mutfakların uygun yerle-
rine konulur.

B. ÜRETTİKLERİYLE  
SİLLE MUTFAĞI

1. Düğün Yemekleri
Sille’de düğün yemekleri on-

on iki kişilik, yuvarlak yer sofra-
larında yenilir. Önce beş büyük 
sahan içinde etli nohut gelir. 
Bunun ardından iki büyük kayık 
tabağa konmuş üzeri bol etli pi-
rinç pilâvı gelir. Bunu helvası 
takip eder. Helvadan sonra sıra 
bamya çorbasındadır. Düğün 
yemekleri pilav ve üzüm hoşa-
fıyla sonlanır.

Düğün yemeğinden sonra oğ-
lan evinde “mübarek odası” ile 
“ahenk odası”; kız evinde ise 
“mübarek odası” ve “düğün 
odası” açılır. İhtiyarlar mübarek 
odasında, gençler ahenk odasın-
da, kadınlar, kızlar ise düğün 
odasında toplanırlar.

Kız evinde misafirleri “çengi-
ci” denilen ücretle tutulmuş ka-
dınlar, çalıp söyleyerek kadınları 
eğlendirirler. Kız evinde bu şen-
likler yapılırken oğlan evinde de 
ahenk odasında damadın 

(“güve”) yâren ve baranası ut, 
cümbüş, bağlama, keman, kanun 
vb. müzik aletlerinden oluşan 
çalgılarını çalıp söyleyerek hem 
kendilerini hem de diğer davetli-
leri eğlendirirler. Bu eğlence gece 
yarısına kadar devam eder. Daha 
da eğlenmek isteyenler buradan 
ayrılarak başka bir odaya çekilir-
ler. Böylelikle ahenk odasının 
ahenk ve huzuru bozulmaz. Bu-
rada hizmeti damat ile “sadıç”ı 
görür.

Cumartesi günü öğle vakti, 
güveyinin oturduğu evin damına 
bir bayrak dikilir. Bu bazen oku-
ma, bazen da çalgı ile yapılır. 
Bayrak o gün akşamına kadar ye-
rinde kalır. Akşamüzeri bir çocuk 
bayrağı saklar. Damat, çocuğa 
bahşiş vererek bayrağı geri alır. 
Bu gün “bayrak günü” olarak 
adlandırılır. Bugün yenen öğle 
yemeğinin adına da “bayrak pi-
lavı” denir.

Pazar sabahı gelin alma hazır-
lıkları başlar. Hava uygun ise de-
likanlılar ata binme merasimi 
yaparlar. Gençler, Sille’nin gele-
neksel kıyafetleri olan efe, sey-
men elbiselerini giyip, süsledik-
leri atlarının üzerinde oldukları 
hâlde gelin arabasının önünde 
gelin alayına katılırlar.

Gelin alınıp oğlan evine doğru 
yola çıkınca atlılardan biri dama-
da müjde getirir ve o akşam ya-
pacakları eğlencenin masrafı 
olan bahşişi alır.

Akşam yemekleri yendikten 
sonra erkek misafirlerle birlikte 
güveyi de yatsı namazını eda et-
mek üzere camiye gider. Namazı 
takiben toplu olarak damat evine 
gelinir. Hoca efendinin duasının 
ardından güveyi gerdeğe katılır. 
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Sadıç, orada kalan arkadaşlarını 
toplayarak “sadıç odası” na gö-
türür ve burada sabaha kadar eğ-
lenirler.

Hristiyanların düğün eğlence-
leri ise “tam çalgı” eşliğinde ya-
pılırdı. Bunların gelin alayının 
önünde çeşitli çalgı aletleri çala-
rak ilerleyen bir çalgıcılar takımı 
bulunurdu. Bunlar hem çalarlar 
hem de türkü ve şarkılar söyler-
lerdi. Gelin alayı yolda ilerlerken, 
bir caminin önüne geldiğinde, 
ekipbaşının verdiği dur, komutu 
ile düğün alayı derin ve saygılı bir 
sessizliğe bürünür; alay camiyi 
geçince de verilen vur, komutu 
ile sazende ve hanendeler mes-
leklerini icraya başlarlardı.

Müslümanların düğün mera-
simleri daha sakin ve huzurlu bir 
hava içerisinde geçerdi. Gelin ala-
yı dualarla uğurlanır, dualar eşli-
ğinde damat evine ulaşılırdı. Bu 
sırada merasime, mektep, med-
rese hocaları da katıldığı için, 
bunlara ve halka “çerez dağıt-
ma” âdeti vardı.

Sille düğünlerinde yemekler 
iki türlü idi. Birincisi “rasto” adı 
verilen takım yemektir ki; bu, 
vaktiyle zenginlerin düğünlerin-
de verilen yemek türüdür. 

Bir rastoda sırasıyla şu ye-
mekler bulunurdu:

Yoğurt çorbası (dolga çorba-
sı), etli pilav, un helvası, bamya 
çorbası, pilav, yanında üzüm 
veya kayısı hoşafı.

İmkânları sınırlı olan aileler 
ise düğünlerde şu yemekleri ik-
ram ederlerdi:

Etli nohut, pirinç pilavı, üzüm 
veya kayısı hoşafı.

1. Honça Yemeği  
(Damat Yemeği)

Sille düğünlerinde sağdıç ta-
rafından gelin çıktıktan sonra 
damat odasına getirilen yemek 
çeşididir. Bu yemekte misafirlere 
şu yemekler ikram edilir:

Hepsi çift tabak olmak üzere; 
etli pilav, tavuk, zeytin, sütlü, 
baklava, bal, kurabiye (“gurabi-
ye”).

2. Davet Yemekleri  
(İnce Manca)

“İnce manca” adı verilen Sille 
davet yemekleri şu yemeklerden 
oluşmaktadır:

Yoğurt çorbası (dolga çorba-
sı), su böreği, dolma, baklava 
veya güdük, bamya çorbası, yap-
rak sarması-yoğurt, sütlü, erişte 
pilavı ve hoşaf.

BAZI SİLLE YEMEKLERİ

Calla
Sille’de üzümlerin olgunlaştı-

ğı mevsimde kutlanan 
“Gereği”lerin olmazsa olmazı 
olan calla, Gereğilerde yakın ak-
raba ve dostlara ikram edilir. 
Konyalıların “orta/bütümet” 
dediği callanın ana malzemesi et 
ve patlıcandır.

Güdük
Güdük tatlısı genellikle misa-

fir yemeklerinde ve ramazan da-
vetlerinde ikram bir tatlı çeşidi-
dir. Orta büyüklükte bir tepsi 
için şu malzemeler gereklidir:

1 su bardağı su, 1 su bardağı 
sıvı yağ (susam yağı kullanılırsa 
daha lezzetli olur), 1 bardak kâse 
yoğurt, 1 yumurta, yarım limo-
nun suyu, 1 su bardağı süt, 1 çay 
kaşığı tuz; (yağlamak için) kay-
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mak veya tereyağı; (içi için) ceviz 
içi; (şerbeti için) 4 su bardağı şe-
ker, 3 su bardağı su.

İlk malzemelere yeterince un 
ilavesiyle kulak memesi yumu-
şaklığında hamur yoğrulur. Ce-
vizden biraz daha büyükçe beze-
ler tutulur (ortalama 50-55 adet 
beze olur). Bezenin biri oklava ile 
tepsi büyüklüğünde açılır. Üzeri 
tercihen kaymak veya yağ ile 
yağlanır. İkinci beze de açılarak 
yağlanan bezenin üzerine konur. 
Üst üste konan bezelerin içine 
ceviz konularak katlanır. Bütün 
bezeler bu şekilde açılıp katlanır. 
Katlanmış olan hamurlar, içi ha-
fifçe yağlanmış olan tepsiye tek 

tek dizilir. Üzeri sıvı yağ ile yağ-
landıktan sonra 170 derece sı-
caklıktaki fırına pişirilmek üzere 
sürülür. Tahminen 20-25 dakika 
piştikten sonra fırından çıkarı-
lan güdük, ılıması için bir kenara 
bırakılır.

Güdük pişerken su ve şeker 
bir tencerede kaynatılır. Tabanı-
nın tutmaması ve yanmaması 
için devamlı karıştırılır. Yaklaşık 
15 dakika kadar kaynatılan şer-
bet kıvama gelince ateşten indi-
rilir ve ılıması beklenir. Güdüğün 
üzerine dökülecek şerbet de, gü-
dük de ılık olmalıdır. Güdüğün 
şerbetlenmesi servis yapılmadan 
yarım saat kadar önce yapılması 
tercih sebebidir.

Sille Kurabiyesi
Sille kurabiyesi, her zaman 

yapılan bir tatlı türü değildir. Dü-
ğünden sonra kızın teyzesi, hala-
sı, yengesi gibi yakınları tarafın-
dan damat tarafına götürülmek 
için veya dünürler arasında özel 
zamanlarda yapılırdı. Damadın 
askere gitmesi, askerden gelme-
si, yabana gitmesi, yabandan gel-
mesi, hastalıklar bu özel günler-
dendir. Bir tepsi kurabiye için 
gerekli olan malzemeler şunlar-
dır:

500 gr tuzsuz tereyağı, 400 gr 
pudra şekeri, yeterince un.

Yağ ve şeker eriyinceye ve be-
yazlayıncaya kadar çırpılır. Daha 
sonra un ilave edilerek kulak me-
mesi yumuşaklığında yoğrulur. 
Büyükçe bir tepsiye “S” şekli veri-
lerek dizilir. Tepsiye dizilen kura-
biye pişirilmesi için fırına gönde-
rilir (Sille’de ekmek fırınının ol-
duğu 1977 yılına kadar kurabiye-
ler mutlaka bu fırında pişirilirdi. 
Fırında ikindiden sonra ekmek 

Sille Kurabiyesi

Güdük tatlısı
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pişirme işi bittiğinde sıra kurabi-
yelere gelirdi).

Gavinna
Muhtemelen Rumca bir keli-

me olan gavinna, Silleli gayri-
müslimlerden Müslim Sillelilere 
de geçmiş bir tür salamura balık-
tır. Gavinna için Sille’de –günü-
müzde pek görülmeyen- göğce, 
kızılkanat ve yağ balıkları tercih 
edilmiştir. Yumurta dönemlerin-
de sırlı bir küp içinde tuza yatırı-
lan balıklar, yaklaşık üç ay sonra 
yenmeye hazır hâle gelirler.

Güzün, Gereğiler’de, çıkarılan 
gavinnalar genellikle özel misa-
firlere ikram edilir. Yenilmeden 
önce balıkların içi temizlenip, de-
risi alınır. Sonra da tuzu gitsin 
diye sirkeye yatırılır. Bir gün bo-
yunca sirkenin içerisinde bekle-
yen balıklar, yemek için tekrar 
yeni bir sirke ve zeytinyağına ya-
tırılarak hazır hâle getirilir. Sof-
raya servis edildiğinde üzerine 
limon sıkılır. Gavinnanın, Gere-
ğiler’de üzümle, kışın ise pek-
mezle yenmesi âdettendir. Üzüm 
ve pekmez, hazmını kolaylaştır-

dığı gibi gavinnanın tuzlu olması 
sebebiyle fazlaca su içme isteğini 
azaltır.

Gavinna yedikten sonra su iç-
meyi tavsiye etmeyen Silleliler, 
tuzun oluşturduğu harareti dem-
li çayla geçiştirirler.

KAYNAK:
Ali Işık, “Geleneksel Sille Mutfak Kültürü”, Konya 

Ansiklopedisi, C. 8, s. 94-97.

Kurma Balık (Gavinna)
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Ahmet ÇELİK

O S M A N L I D A N  C U M H U R İ Y E T E
Ö Ğ R E T M E N L E R İ M İ Z  - 5 -

ALİ AVNİ UZ 
(1876-1943)

Osmanlı ve Cumhuriyet 
dönemlerinde Kon-
ya’nın tanınmış eğitim-

cilerinden olan Ali Avni Bey, öğ-
retmen okulu ve medrese mezu-
nudur. 1900’lü yılların başında 
Füyûzatı Hamidiye adıyla bir eği-
tim kurumu açmıştır. Bundan 
başka Anadolunun değişik yerle-
rinde ilköğretim müfettişliği, öğ-
retmenlik ve müdürlüklerde bu-
lunmuştur. 

Konya İl Milli Eğitim Müdür-
lüğü Özlük arşivinde kendi eliy-
le yazdığı biyografisini şöyle 
verir:

“İsmim Ali, mahlasım Avni, 
ismimle yâd olunurum. 

Pederimin ismi Mehmet Hu-
lusi Hilmi’dir. Mesleği ve sanatı 
terzi, elyevm berhayat olup 
“Hacı Kullukzade” demekle 
maruftur. 

Milliyetim Türk, mezhebim 
İslam’dır. Tabiiyetim Saltanat-ı 
Milliye’dir. 

Maruf bir sülaleye mensup 
değilim.

27 Kanunsani 1291/8 Şubat 
1876 senesinde Konya’nın Kale-
cik Mahallesi’nde tevellüt ettim.

Konya’nın Mücellit Mahalle-
si’nde vaki ve el-yevm Mahmu-
diye Mektebi namı altında de-
vam eden mektep, mahalle mek-
tebi iken orada Hıfz-ı Kuran’ı ik-
malimi müteakip Konya İdadi-

si’ne iki sene devam etmiş isem 
de buna ait tasdiknamem yoktur. 

Konya’nın Simavi ve Takva 
Medreseleri’nde ikamet edip 
Umuru Şer’iye Vekili Konya me-
busu Hadimi Mehmet Vehbi 
Efendi’den ulumu aliye ve aliye 
tedris ile ikmal-i nüsah ederek 
medrese derslerinden 15 Recep 
1317/19 Kasım 1899 tarihinde 
vekil müşarun ileyten müderris-
lik icazetnamemi aldım. 

Bir müddet sonra Konya Da-
rulmuallimin’e iki sene devam 
ederek 5 Kanunsani 1317/18 
Ocak 1902 tarihinde iki senelik 
darı maruzanen ba-şahadetna-
me neşet eyledim. 

9 Kanunsani 1317/22 Ocak 
1902 tarihinde rüştiye muallim-
liği için imtihanım sebk ederek 

Ali Avni Uz  (1876-1943)
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buna dair ehliyetnamem şimdi-
lik mevcut değildir.  1331/1915 
senesi Konya Darulmuallimin’de 
küşad edilen tatbikat dersine iki 
sene ettikten sonra dört senelik 
darulmualliminde tahsili meşrut 
ve mecburi olan bilumum ders-
lerden imtihan vererek dört se-
nelik Konya Darulmuallimin eh-
liyetnamesi aldım. 

Neşrolunmuş eser ve telif, 
rütbe ve nişanım yoktur. 

Arabi, Farisi, Türkçe kitabet 
eder ve Türkçe konuşurum. 

18 Kanunsani 1318/31 Ocak 
1903’den 21 Ağustos 1321/3 Ey-
lül 1905 tarihine kadar 500 ku-
ruş maaşla Burdur Rüşdiyesi 
Muallimliği’nde 1 Eylül 
1321/14 Eylül 1925’den 17 Eylül 
1322/30 Eylül 1906 tarihine ka-
dar 500 kuruş ve  12 Eylül 
1322/25 Eylül 1906’dan 24 Ha-
ziran 1324/7 Temmuz 1908 tari-
hine kadar 1000 kuruş ve  25 Ha-
ziran 1324/7 Temmuz 1908’den 
2 Teşrinievvel 1326/15 Ekim 
1910 tarihine kadar 1200 kuruş 
maaşla Konya’nın Nefsi Kasa-
bası’nda inas ve zukura şamil ib-
tidai ve rüşdi kısımlarına havi 
“Füyuzatı Hamidiye” namla-
rıyla iki bab mektebi hususi mü-
essis ve müdürlüklerinde(1);

6 Kânunuevvel 1326/19 Ara-
lık 1910’dan 9 Eylül 1331/22 Ey-
lül 1915 tarihine kadar 200 ku-
ruş maaşla Ulukışla Müderris-
liği ile ilave-i memuriyet olarak 
400 kuruş maaşla Mısırlı Şakir-

(1)“ Fuyuzat-ı Hamidiye” adıyla hususi bir ilk ve rüşti-
ye mektebini tesis eden Ali Avni Bey aynı zamanda 
bu rüştiyenin müdürlüğünü de yapmış, burada pek 
çok talebe yetiştirmiştir. İbrahim Hakkı Konyalı, İz-
zet Koyunoğlu ve Raşit Usman, Ali Efendi’nin en 
önemli öğrencilerindendir. Uz, Konya Alimleri ve 
Velileri, s.446

Paşa tarafından masarifi temin 
edilen (Ulukışla) Fuyuzat-ı Os-
maniye Mektebi Müdürlü-
ğü’nde;

3 Teşrinievvel 1331/16 Ekim 
1915’den 21 Ağustos 1332/3 Ey-
lül 1916 tarihine kadar 500 ku-
ruş maaşla 1 Eylül 1332/1 Eylül 
1916’dan 21 Ağustos 1333/1917 
tarihine kadar 550 kuruş maaşla 
Isparta merkez Ravzai Os-
maniye başmuallimliğinde;

1 Eylül 1333/1917’den 28 Şu-
bat 1334/1918 tarihine kadar 
550 kuruş maaşla Akşehir 
Ömer Naci Bey Mektebi baş-
muallimliğinde;

5 Mart 1334/1918’den 28 Şu-
bat 1335/1919 tarihine kadar 
1000 kuruş ve 1 Mart 1335 / 
1919’dan 27 Kânunuevvel / Ara-
lık 1335 / 1919’dan 28 Şubat 
1336/1920 tarihine kadar 1200 
kuruş maaşla Isparta Merkez 
Tedrisatı İbtidaiye Müfettiş-
liğinde 

27 Kanunevvel /Aralık 1335 / 
1919’dan 28 Şubat 1336/1920 

Ali Avni Uz  (1876-1943)
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tarihine kadar 1200 kuruş Kon-
ya Merkez Tedrisatı İbtidaiye 
Müfettişliğinde,

1 Mart1336/1920’den 13 Ka-
nunevvel/Aralık 1336/1920 tari-
hine kadar 1500 kuruş maaşla 
Konya Livası Tedrisatı İbti-
daiye Müfettişliğinde,  

15 Kanunevvel / Aralık 1336 / 
1920’dan 2 Eylül 1337 / 1921 ta-
rihine kadar 1000 kuruş maaşla 
Konya Merkez Rehberi Hür-
riyet Mektebi Başmuallimli-
ği’nde ifayı vazife eyledim. 

11 Eylül 1337/1921 tarihin-
den şimdiye kadar el-yevm 1000 
kuruşmaaşla Saidili Merkez 

Darulirfan Başmual-
limliği’nde icrayı vazi-
fe etmekteyim.

Şimdiye kadar hayat-
ı memuriyetimde infisal 
vuku bulmadı. Gerek 
memuriyetime ait olsun 
gerekse hariç itibarıyla 
olsun hiçbir günamah-
kûmiyetim bulunmadı-
ğı gibi lehü’l-hamd taht-
ı mukakemeye dahi 
alınmadım.

İş bu tercüme-i hal 
varakası bi’t-tanzim 
Konya Maarif Müdiri-
yeyi Aliyesine arz ve 
takdim kılınır, efendim. 
1 Mart 1339/1923. Sai-
dili kazası merkez Daru-
lirfan başmuallimi Ali 
Avni.”(2)

Bundan sonra Ali 
Avni Bey şu yerlerde 
görevlerde bulundu.

1 Nisan 1339 / 
1923’de Akşehir Ilgın 
Saidili ilk tedrisat mü-
fettişliği,

22 Mayıs 1341/1925’de Ka-
raman Ereğli Sultaniye ilk 
tedrisat müfettişliği,

1 Nisan 1926’da Konya Top-
raklık Mektebi başmuallimliği,

1 Haziran 1926’da Akif Paşa 
Mektebi muallimliği, 

1 Eylül 1927’de Çumra Mer-
kez Mektebi muallimliği,

23 Ekim 1929’da Konya Sille 
nahiyesi merkez muallimliği.

Son olarak 21 eylül 1932’de 
Akşehir Yahşiyan Köyü mual-

(2) Konya İl Milli Eğitim Müdürülüğü Özlük Arşivi No: 
7480, KMEM4-16_0031-32
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limliğinde görev yaptı.
Akşehir Yahşiyan Köyü mual-

limi iken 25 Mayıs 1935’de 33 yıl 
7 ay 10 günlük yıllık bir memuri-
yettensonra 1702 sayılı Ka-
nun’un 29. maddesi gereğince-
re’sen emekliye sevkedilmiştir. 

Hüviyet varakasında yaz-
dığına göre göre Ali Avni Bey, 
ailesi hakkında şu bilgileri 
vermektedir: 

“1258 doğumlu pederim Meh-
met Hilmi, 1287 tevellütlü zev-
cem Nesibe, 1314 tevellütlü diğer 
zevcem Halime Suad, 1308 tevel-
lütlü mahdumum Osman, 1318 
tevellütlü mahdumum Halil Rıfat 
1314 tevellütlü kerimem Elmas, 
1323 tevellütlü diğer kerimem Sı-
dıka olup yedi nüfustan ibarettir.”(3)

Soyadı Kanunu’nda “UZ” so-
yadını alan Ali Avni Bey, Avukat 
Mehmet Ali Uz Bey’in dedesi 
olur. Mehmet Ali Uz Bey dedesi 
Ali Avni Bey’in ailesi hakkında şu 
bilgileri vermektedir: 

“Isparta’da müfettiş olarak gö-
rev yaptığı dönemde eşi Nesibe Ha-
nım, Konya’da ve çocuklarının ba-
şında kaldığı için ikinci bir evlilik 
yapmak mecburiyetinde kalır. Ve 
İzmirli Suat Hanımla evlenir. Bu 
evliliğin Medeni Kanun’un kabu-
lünden evvel olması sebebiyle her 
iki evliliği de resmidir. Çocukları 
büyük eşi Nesibe Hanım’dandır. İki 
oğlu ve iki kızı olan Ali Efendi 1943 
yılında vefat etmiş ve Üçler Kabris-
tanı’nda toprağa verilmiştir. Kabri, 
Müftü Abdullah Ulubay Hoca’nın 
kabrinin güneybatısındadır.”(4)

(3) Konya İl Milli Eğitim Müdürülüğü Özlük Arşivi No: 
7480, KMEM4-16_0023

(4) Mehmet Ali Uz, “Sarı Ali Efendi (Ali Avni Uz), Konya 
Alimleri ve Velileri, Konya 2013, s. 446-447.

Kaynaklar:
Ahmet Çelik, “Osmanlıdan Cumhuri-

yete Öğretmenlerimiz -3- Osman 
Nuri Uz (1892-1959)”, 18 Kasım 
2015, C. 15, S. 33, s. 525-528.

Konya İl MEM Özlük Arşivi No:7480. 
Mehmet Ali Uz, “Sarı Ali Efendi (Ali 

Avni Uz), Konya Alimleri ve Velile-
ri, Konya 2013, s. 446-447.

Mehmet Ali Uz, Nakiboğlu Vakfına 
Ait Bir Kadı Sicili Kaydı, Akademik 
Sayfalar, 24 Haziran 2015, S.19, 
s.289-91.

Mehmet Ali UZ, “Uz, Ali Avni”, Konya 
Ansiklopedisi, Konya, 2015, C. 9, 
s. 27, 28.

Mehmet Ali Uz, “Ereğlili Müsevvit, 
Mustafa Fehmi Efendi, Nuzumlalı 
Ahmet Hamdi Efendi, Sarı Ali 
Efendi Çocukları ve Torunları”, 
Konya 2002, s. 29, 30.

Ali Avni Uz’un üçler Mezarlığı’ndaki kabir taşı
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Av. Serdar 
CEYLAN

ŞER’İYYE SİCİLLERİNDE TUZLUKÇU -2-*

9 OCAK 1898 TARİHLİ 
ŞER’İYYE SİCİLİ KAYDI

Makalemize konu olan Akşehir 
Kadısı tarafından, Hicri 15 
Şa‘bân 1315 (Miladi / 9 Ocak 

1898) tarihinde kayda geçirilen bir 
mahkeme kararıdır. (1)

Akşehir Kazası’na bağlı Tuzlukçu 
Karyesi (Köyü)’nden Abdullah oğlu 
Osman oğlu Mustafa Ali vefat etmiş, 
oğlu Osman ise reşit olmadığından, 
Tuzlukçu’dan Ahmed oğlu Abdullah 
vasi olarak atanmıştır. Ayrıca malvarlı-
ğı Akşehir Eytam İdaresi ve Sandığı 
tarafından yönetilmiştir. 1898 yılında 
Mustafa Ali oğlu Osman, Akşehir Ka-
dısı’na başvurarak, 20 yaşını doldurdu-
ğunu, reşit olduğundan, merhum ba-
bası Mustafa Ali’den kendisine intikal 
eden malvarlığının biriken gelirlerin-
den 7433 kuruşun (2) kendisine öden-
mesini talep etmiştir. Bu davada şahit 
olarak; Tuzlukçu Karyesi (Köyü)’nden 
Abdüsselâm oğlu Süleymân oğlu Veys 
ve İsmail oğlu Ali oğlu Abdüsselâm, 
Tuzlukçu Karyesi (Köyü) İmâmı Ab-
dullah oğlu Mehmed, Muhtâr-ı evveli 
Ahmed oğlu Velî, Muhtâr-ı meclis-i 
azâsından Halil oğlu Kadir, Kadir oğlu 
Yûsuf ve Hâcı Hamza Mahallesi’nden 
Ahmed Efendi ibn Osmân dinlenmiş-

(1) Başbakanlık Osmanlı Arşivleri, Konya Akşehir Şeri-
ye Sicilleri, 329 (1315-1323). Ayrıca Akşehir’in 325 
(1323-1328); 326 (1328-1331); 327 (1287-1305); 
328 (1305-1315); 329 (1315-1323); 330 (1926); 
331 (977, 1192, 1333) tarihli kadı sicilleri de bu-
lunmaktadır. Ayrıca bknz. İSAM Kütüphanesi Kadı 
Sicilleri Kataloğu; Yusuf Oğuzoğlu, “Şer’iyye Sicille-
rinin Toplu Kataloğuna Doğru”, s. 353.

(2) Hüküm konusu 7433 kuruş, döneme göre önemli 
bir meblağdır. 19. yüzyılın ikinci yarısında bir işçinin 
günlük kazancı 5,5 kuruştan hesaplandığı takdirde 
ve yılda 263 iş gününden hesaplandığında, yıllık 
geliri bin 500 kuruş hesaplanmaktadır. Bu da birkaç 
dönüm arazinin yıllık geliri ile eş görülmüştür. Cihan 
Özgün, “Batı Anadolu’da Tarımsal İşgücü ve Ücret-
ler (1844-1914)”, Uluslararası Sosyal Araştırmalar 
Dergisi, C. 5, S. 22, Yaz 2012, s. 319-331.

tir. Akşehir Kadısı da Mustafa Ali oğlu 
Osman’ın reşit olduğuna, talep ettiği 
meblağın vasi tarafından senet karşılı-
ğında kendisine ödenmesine karar ver-
miştir.(3)

Bu sicil kaydı özellikle şu hu-
suslar hakkında bize bilgiler ver-
mektedir:

1. “Eytam”, yetimin çoğulu olup, 
tek kalma anlamına gelmektedir. Er-
ginliğe ermeden annesi ve/veya babası 
ölen çocuktur. Osmanlı döneminde 
1851 yılında Eytam İdaresi kurulmuş, 
1926 yılına kadar da yetim hakları, 
mallarının korunması, Eytam İdaresi 
ve Eytam Sandıkları tarafından yeri-
ne getirilmiştir(4). Makale konusu sicil-
de bahsedildiği üzere; Akşehir Eytam 
İdaresi ve Eytam Sandığı Müdürü 
ise Abdullah oğlu Hasan Efendi’dir. 
(5)

2. Makale konusu sicilde 19. yüzyı-
lın son çeyreğinde Tuzlukçu ahalisin-
den bazı şahısların adı da geçmektedir. 
Kesin olmamakla birlikte, tespit ede-
bildiğimiz kadarı ile bu şahıslar ve aile-
leri hakkında da bilgiler derlenmiştir.(6)

(3) Günümüze kadar tespit edilebildiği kadarı ile Kon-
ya’nın 152 kadı sicil defteri bulunmaktadır. Ayrıca 
Akşehir’in de 7 kadı sicili arşivde mevcut olup, bu 
sicillerde de Tuzlukçu hakkında kıymetli bilgiler 
bulunmaktadır. İzzet Sak, “Konya Şeriye Sicilleri”, 
Konya Ansiklopedisi, C. 6, s. 113-118.

(4) Ayrıca bknz. Ahmet Eryüksel, “Osmanlı Devleti’nde 
Dul ve Yetimler”, Şarkiyat Mecmuası, VIII, İstanbul, 
1998, s. 331; Nadir Özbek, “II. Abdülhamid ve Kim-
sesiz Çocuklar: Daru’l-hayr-ı ’Âli”, Tarih ve Toplum, 
C. 31, S. 182, Şubat-1999, s. 17.

(5) Hicri 1302 (1884-1885) tarihinde Akşehir Eytam 
Müdürü Hafız Ali Efendi’dir. Bknz. H. 1302 Konya 
Vilayeti Salnamesi, 18, 1884-1885 Konya Yıllığı, 
Konya Büyükşehir Belediyesi Yayınları, 2015 s. 60.

(6) Sicil kaydındaki şahısların ve ailelerin tesbitinde 
1844 ve 1904 tarihli nüfus kayıtları ile ailelerin ver-
dikleri bilgiler esas alınmıştır. Bknz. Serdar Ceylan, 

* Yazı dizisinin ilk makalesi için bknz: Serdar Ceylan, “11 Ağustos 1682 Tarihli Şer’iyye Sicili Kaydı”, 13 Mayıs 2015, 
C. 15, S. 14, s. 221-224.
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a) Hükme konu davada davacı olan 
Akşehir Kazası’na bağlı Tuzlukçu Kar-
yesi (Köyü)’nden Abdullah oğlu Os-
man oğlu Mustafa Ali oğlu Os-
man’dır. Mustafa Ali oğlu Osman, 
R.1293/M.1877 yılında Tuzlukçu Yu-
karı Mahalle’de doğmuştur. Babası 
Ömeroğullarından Abdullah oğlu Os-
man oğlu Mustafa Ali’dir. Annesi Fadi-
me Hanım’dır. Ali ile Hatice kızı Mer-
yem Hanım (1874-1914) ile evlenmiş, 
Mustafa Ali (1901-1930) ve İmişe 
(1903-1929) isimli çocukları olmuştur. 
Kardeşi ise Hurşit (R.1297/1881-
?)’dir.

Aile Soyadı Kanunu ile “Şeker” so-
yadını almıştır(7). 

b) Hükme konu davadaki şahitler-
den Tuzlukçu Karyesi (Köyü) İmâ-
mı Abdullah oğlu Mehmed, hükmün 
yazıldığı 1898 yılından sonra ve 1904 
yılından önce vefat etmiştir. Yusuf 
oğlu İmam Abdullah Efendi (1779-
1853) oğlu Mehmed Efendi, 1839 yı-
lında doğmuş, babasından sonra Tuz-
lukçu’da imam olarak görev yapmış-
tır.(8) Veli Cevlan (R. 1285/M. 1868-
1926), Ömer Altunel (1876-?), Abdur-
rahman (1879-?) ve Yakup (1882-?) 
isimli oğulları olmuştur.

Oğlu Veli Cevlan’ın; Mustafa Ali, 
Abdullah, Fatma, Mehmet, Ramazan 
(Oğuz), Pamuk (Oğuz) ve Navruz isim-
li çocukları vardır(9). Oğlu Ömer Altu-

“Nüfus Defterlerinde Tuzlukçu 1, 1844 tarihli Akşe-
hir Nüfus Defterinde Tuzlukçu Karyesi Mahalle-i 
Evvel (Yukarı Mahalle)”, Akademik Sayfalar, 15 
Nisan 2015, Cilt 15, Sayı 10, s. 145-152.

(7) Aile Tuzlukçu ilçesi, Yukarı Mahalle, 24. Hane’de 
nüfusa kayıtlıdır. 20. yüzyılın başlarında aile “Öme-
roğulları” olarak tanınmaktadır.

(8) Serdar Ceylan, “Tuzlukçu Cami-i Şerif Vakfı”, Aka-
demik Sayfalar, C. 13, 9 Ekim 2013, s. 398, 399.

(9) Mehmet oğlu Veli Cevlan ve ailesi, Tuzlukçu ilçesi, 
Yukarı Mahalle, 1. Hane’de nüfusa kayıtlıdır. 20. 
yüzyılın başlarında aile “Abdullahoğulları” olarak 

nel’in de Yusuf (1912-1920) isimli bir 
oğlu olmuştur(10). 

c) Hükme konu davadaki şahitler-
den Abdüsselâm oğlu Süleymân 
oğlu Veys, R.1274/M.1858 yılında 
Tuzlukçu’da doğdu. Babası “Selamo-
ğulları” veya “Abdüsselamoğulları” ola-
rak bilinen bir aileye mensup olan Sü-
leyman’dır. Annesi Ayşe Hanım’dır. İsa 
ile Hanise kızı Eşe Hanım ile evlenmiş, 
Ahmet (1884-?) isimli bir oğlu olmuş-
tur. 1910 yılında vefat etmiştir. Aile 
Soyadı Kanunu ile “Gün” soyadını al-
mıştır. (11)

Diğer şahitlerden İsmail oğlu Ali 
oğlu Abdüsselâm, da “Selamoğulları” 
veya “Abdüsselamoğulları” olarak bili-
nen bir aileye mensuptur.(12) 

d) Hükme konu davadaki şahitler-
den Tuzlukçu Karyesi (Köyü) Muh-
târ-ı evveli Ahmed oğlu Velî (d. 
1809-?), 1844 tarihli nüfus defterinde, 
Tuzlukçu Mahalle-i Evvel (Yukarı 
Mahalle)’de 2. Hane’de nüfusa kayde-
dilmiştir. Bu tarihte 35 yaşında olup, 
Ahmed, Ali (d. 1837-?) ve Battal (d. 
1841-?) isimli üç oğlu vardır. Ahmed 
oğlu Velî’nin 1898 yılında halen hayat-
ta olduğu ve muhtarlık görevine de-
vam ettiği anlaşılmaktadır. Ailenin 
sonraki kuşakları hakkında henüz net 
bir bilgi temin edilememiştir.

tanınmaktadır.
(10) Mehmet ile Hatice oğlu Ömer Altunel ve ailesi, 

Tuzlukçu ilçesi, Yukarı Mahalle, 3. Hane’de nüfusa 
kayıtlıdır. 20. yüzyılın başlarında aile “Abdullaho-
ğulları” olarak tanınmaktadır.

(11) Aile Tuzlukçu ilçesi, Yukarı Mahalle, 60. Hane’de 
nüfusa kayıtlıdır. 

(12) Aile Tuzlukçu ilçesi, Yukarı Mahalle, 61. Hane’de 
nüfusa kayıtlıdır. Mehmet ile Eşe oğlu Süleyman 
Akkaş (1876-1941), ilk evliliğini Ömer ile Ayşe 
kızı Fatma Hanım (1874-1914), İkinci evliliğini ise 
Muttalip ile Havva kızı Hanım (1889-?) ile yapmış-
tır. Şerife (1900-1913), Mustafa (1916-1990), Eşe 
(1921) isimli çocukları olmuştur. Aile Soyadı Kanu-
nu ile “Akkaş” soyadını almıştır.

9 Ocak 1898 tarihli Şer’iyye Sicili Kaydı
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Sicil Kaydının 
Transkripsiyon Metni

“Akşehir Kazâsı’na tâbi’ Tuzlukçu 
Karyesi ahâlisinden olup bundan akdem 
vefât eden Mustafâ ‘Alî bin ‘Osmân 
bin ‘Abdullah’ın hîn-i vefâtında sagîr ve 
hâlâ sulbî kebîr oğlu ‘Osmân ibn el-
mezbûr Mustafâ ‘Alî nâm kimesne 
meclis-i şer`-i münîrde merkûmun hâl-i 
sıgârında babası müteveffâ-yı merkûm-
dan mevrûs mâlını hıfza ve hırâsete ve 
tesviye-i umûrunu idâre ve rü’yete kıbel-i 
şer’den mansûb vasîsi karye-i mezkûr 
ahâlisinden ‘Abdullah bin Ahmed mah-
zarında kazâ-i mezkûr Eytâm Müdürü 
Hasan Efendi ibn ‘Abdullah hâzır oldu-
ğu hâlde ikrâr-ı tâm ve takrîr-i kelâm idüp 
ben yirmi yaşımı mütecâviz sin ve cüsse-
min bulûğuna mütehammil ve bulûğumu 
mukır ve mu‘terif ve ‘âkıl ve bâliğ ve bulûğ 
ve rüşdüm munzam olup bi’n-nefs umûr-
ı mahsûsâtımı rü’yete muktedir ve i’ânet-i 
vasîden müstağniye olmamla babam mü-
teveffâ-yı merkûmdan mevrûs ve münta-
kil ber-mûcib-i defter-i kassâm eytâm 
sandığından idâne olunmuş re’sü’l-mâl 
merkez-i seniyyeden vasî-i merkûm zim-
metinde alacak hakkım olan yedibindört-
yüzotuzüç guruşu vasî-i merkûmdan hâlâ 
taleb iderim deyu da’vâ ol dahî cevâbında 
müdde’î-i merkûmun babası müteveffâ-
yı merkûmdan mevrûs mâlına bi’l-vesâye 
vâzı‘ü’l-yedini ikrâr müsâ‘iden rüşd müd-
de‘âsını inkâr idicek müdde‘î-i merkûm-
dan ber-minvâl-i muharrer rüşd-i müd-
de‘âsına mutâbık beyyine taleb olunduk-

da karye-i mezkûr ahâlisinden Süley-
mân oğlu Veys bin Süleymân bin ‘Ab-
düsselâm ve ‘Abdüsselâm bin ‘Alî bin 
İsma’îl nâm kimesneler li-ecli’ş-şehâde 
meclis-i şer‘a hâzırân olup eserü’l-istiş-
hâd fî’l-hakîka işbu müdde‘î-i merkûm 
yirmi yaşını mütecâviz sin ve cüssesinin 
bulûğuna mütehammil ve ‘âkıl ve bâliğ ve 
rüşdüne munzam ve umûr-ı husûsâtını 
bi’n-nefs rü’yete muktedir ve i’ânet-i 
vasîden müstağni olduğuna bizler şâhidiz 
ve şehâdet dahî ideriz deyu her biri muta-
nassıkü’l-lafz ve’l-ma‘nâ bi’l-muvâcehe 
ber nehci şer‘î edâ-yı şehâdet itdiklerin-
den sonra şâhidân-ı merkûmân usûl-i 
mevzû‘asına tevfîkan evvelâ bâ-verese-i 
mesûre karye-i mezkûre imâmı Meh-
med bin ‘Abdullah ve muhtâr-ı evveli 
Velî bin Ahmed ve muhtâr-ı meclis-i 
a‘zâsından Kadir bin Halîl’den ve 
ba‘dehu karye-i mezkûr ahâlisinden Yû-
suf bin Kadir ve Hâcı Hamza Mahalle-
si’nden Ahmed Efendi ibn ‘Osmân 
nâm müzekkirlerden ‘alenen lede’t-tezki-
ye ‘adl ve makbûlü’ş-şehâde oldukları 
iş‘âr ve ihbâr olunmağın mûcibince müd-
de‘î-i merkûmun rüşdüne ba‘de’l-hüküm 
merkûm yedinden ahz olunacak ve cânib-
i şer‘iyeden tasdîk kılınacak sened mûci-
bince meblağ-ı mezkûru müdde‘î-i mer-
kûma edâ ve teslîme vasî-i merkûma ten-
bîh olunduğu tescil ve bi’l-iltimâs ve mâ-
vaka‘a bi’t-taleb ketb ve imlâ olundu fî’l-
yevmi’l-hâmis ‘aşer min Şa‘bâni’l-mu‘az-
zam sene hamse ‘aşere ve selâsemi’e ve elf 
(15 Şa‘bân 1315 / 9 Ocak 1898).”

9 Ocak 1898 tarihli Şer’iyye Sicili Kaydı


