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OZET

Bu calisma, Osmanl vakif mutfaklarini kamusal gastronominin kurumsal mantigini gosteren tarihsel bir alan
olarak incelemektedir. Makalede imaret ve vakif mutfagi, yalnizca yemek dagitan hayir kurumlar1 olarak
degil; vakfiye hiikiimleri, malzeme rejimi, mutfak personeli, depo, firin, kazan, ekmek gramaji, tahil tedariki,
gelir kaynaklar1 ve hak sahipligi diizeniyle isleyen hukuki-idari bir beslenme sistemi olarak
degerlendirilmistir. Derleme niteligindeki ¢alisma, yayimlanmis vakfiyeler, vakif tahrirleri, narh defterleri,
muhasebe kayitlarini yorumlayan arastirmalar, Osmanli vakif ve imaret literatiirii, saray ve kent mutfag:
calismalar1 ile gida tarihi kaynaklarina dayanmaktadir. Bulgular, vakfiyelerin meniiyii, porsiyonu,
malzemeyi, hizmet giinlerini, yararlanici gruplar: ve gorevli ticretlerini belirleyerek yemegi hukuki siireklilige
kavusturdugunu gostermistir. Bu cercevede vakif mutfagi, yemek dagitimini tesadiifi hayir pratiginden
cikarip diizenli, denetlenebilir ve toplumsal taninma iireten kurumsal bir yiikiimliiliige dontistiirmiistiir.
Sonug olarak ¢alisma, Osmanli vakif mutfaginin kamusal gastronomiyi finansman, dagitim, emek, mekan,
mesruiyet, ritiiel, denetim, kayit ve toplumsal taninma diizeni olarak kurdugunu ortaya koymustur. Boylece
makale, gastronomi tarihini tarif ve lezzet merkezli dar okumalarin Stesine tastyarak vakif mutfagini hukuk,
maliye, emek, iase, mekan ve sosyal yardim tarihiyle birlikte yeniden tartismaya agmistir. Bu yoniiyle ¢alisma
cagdas kamusal beslenme tartismalarina tarihsel katki sunmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Kamusal gastronomi, vakif mutfagi, imaret, vakfiye, Osmanl yemek kiiltiirti.

FROM WAQF DEED TO MENU: THE INSTITUTIONAL LOGIC OF PUBLIC
GASTRONOMY IN OTTOMAN WAQF KITCHENS

ABSTRACT

This study examines Ottoman waqf kitchens as a historical field that reveals the institutional logic of public
gastronomy. The article approaches the imaret and the wagqf kitchen not merely as charitable institutions
distributing food, but as legally and administratively organized systems of nourishment shaped by waqf deed
provisions, ingredient regimes, kitchen staff, storehouses, ovens, cauldrons, bread weight, grain supply,
revenue sources and rules of entitlement. Designed as a review article, the study draws on published waqf
deeds, waqf survey registers, narh registers, studies interpreting accounting records, Ottoman waqf and
imaret scholarship, palace and urban food studies, and food-history literature. The findings show that waqf
deeds transformed food into a legally continuous public obligation by defining menus, portions, ingredients,
service days, beneficiary groups and staff wages. Within this framework, the waqf kitchen moved food
distribution beyond occasional charity and turned it into a regular, controllable and socially recognizable
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institutional duty. In this respect, the Ottoman waqf kitchen demonstrates that public gastronomy was not
merely a matter of cooking or serving meals, but an institutional regime of nourishment operating through
finance, distribution, labor, space, legitimacy and social recognition.

Keywords: Public gastronomy, wagqf kitchen, imaret, waqf deed, Ottoman food culture.

GIRIS

Osmanli vakif mutfagi, yemek tarihinin yalnizca lezzet ve tarifler tizerinden okunamayacagini
gosteren giiclii kurumlardan biri olmustur. Imaretlerde dagitilan gorba, ekmek, pilav ya da et
yemegi, ilk bakista sade bir hayir pratigi gibi goriinse de gercekte vakfiye hiikiimleri, gelir
kaynaklari, gorevli ticretleri, malzeme listeleri ve dagitim oncelikleriyle cevrili karmagik bir kamusal
beslenme diizenine bagliydi. Singer (2006, s.307) Osmanli imaretlerini yalnizca yoksul doyuran
kurumlar degil, hayir, misafirperverlik ve patronaj iliskilerini birlestiren sorumluluk aglar1 olarak

yorumlamuigtir.

Bu makalenin cikis noktasi, vakif mutfaginin gastronomi tarihinde 6zel bir esigi temsil ettigi
diistincesidir. Ciinkii vakfiye, yemegi yalnizca pisirilmis bir nesne olarak degil, stirekliligi hukukla
giivence altina alinmis bir kamusal ytiikiimliiliik olarak kurmustur. Kuran (2001, s.842), vakfi kamu
mallarinin stirekliligini saglayan ancak kurucunun sartlariyla sinirlanan bir kurumsal diizen olarak

aciklarken, vakfiyenin baglayici karakterine 6zellikle dikkat ¢ekmistir.

Vakfiyeden meniiye uzanan bu hat, gastronominin toplumsal ve hukuki derinligini goriiniir
kilmistir. Vakfiye kimi zaman hangi giinlerde zerde veya etli yemek pisirilecegini, 6grencilere,
yolculara, fakirlere, gorevlilere ve misafirlere ne miktarda yemek verilecegini, mutfakta calisacak
as¢1, ekmekgi, kilerci ve nakkasg gibi gorevlilerin ticretlerini belirleyebilmistir. Barkan ve Ayverdi'nin
(1970, s.23) yayimladig Istanbul vakif tahrirleri, vakif gelirlerinin kentsel hizmetlerle nasil
baglandigini gostermesi bakimindan bu kurumsal derinligi ortaya koymustur.

Imaret literatiirii, Osmanli kamusal mutfaginin yalnizca “hayir” kavramiyla agiklanamayacagin
gostermistir. Ergin, Neumann ve Singer (2007, s.2) tarafindan derlenen ¢alisma, imaretlerin fetih,
imparatorluk insasi, kentsel mesruiyet ve toplumsal hiyerarsi i¢inde isledigini belirtmistir. Bu
nedenle vakif mutfagi, bir yandan yemek dagitmis, diger yandan kimin “hak sahibi”, kimin

“misafir”, kimin “fakir” ve kimin “kurum mensubu” sayilacagini da belirlemistir.

Bu noktada “mentiniin hukukilesmesi” kavrami1 makalenin temel iddiasini olusturmustur. Modern
restoran mentisii miisteri tercihine, fiyat bilgisine ve ticari sunuma dayanirken, vakfiye meniisii
kurucunun niyetini, gelir kaynagini, dini mesruiyeti ve toplumsal dagitim diizenini birlestirmistir.
Siileymaniye Vakfiyesi'nde hizmetlerin, gorevlilerin ve kiilliye diizeninin ayrintih bigimde
belirlenmesi, imaret mutfagimin mimari yapidan ayrilmayan kurumsal bir parca oldugunu

gostermistir (Kiirk¢tioglu, 1962, s. 28).

Osmanl vakif mutfaginda kamusallik, bugiinkii anlamda esit yurttaslik ilkesine dayanmamuistir.
Buna ragmen imaretler, diizenli yemek dagitimi, mekansal agiklik, dini mesruiyet ve kurumsal

suireklilik sayesinde kamusal gastronominin erken tarihsel bic¢imlerinden biri olmustur. Singer
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(2005, s. 486), imaret yemeklerinin fakirlerle sinirli kalmadigini; 6grenciler, gorevliler, yolcular ve

se¢ilmis toplumsal gruplar arasinda dagitildigini vurgulamstir.

Vakif mutfagi, malzeme rejimi bakimindan da giiglii bir inceleme alanidir. Piring, bugday, un, et,
yag, bal, tuz, baharat ve odun gibi kalemler, yalnizca mutfak malzemesi degil, tedarik, fiyat, dlgii ve
muhasebe sorunudur. Murphey (1988, s.221), Istanbul’'un iage sisteminde devletin ve kentsel
kurumlarin temel gida arzina ilgisini gosterirken, zahire ve tedarik mantiginin mutfak kurumlar:

icin ne kadar belirleyici oldugunu belirtmistir.

Bu ¢alismanin amaci, Osmanh vakif mutfaklarini kamusal gastronomi kavrami agisindan yeniden
degerlendirmektir. Calisma, imaretin yalnizca yemek veren bir hayir kurumu olmadigini; vakfiye,
muhasebe, malzeme, emek, mekan, ritiiel ve dagitim hukukuyla isleyen kurumsal bir beslenme
sistemi oldugunu savunmaktadir. Bu yaklagim, gastronomiyi mutfak teknigiyle sinirlamayan, onu
sosyal tarih, hukuk tarihi, vakif ¢alismalar1 ve sosyal politika tarihiyle birlikte diistinen bir gerceve

sunmustur.
KAVRAMSAL CERCEVE

Kamusal gastronomi, bu ¢alismada yemegin 6zel alan1 asarak kamu yarari, dagitim, hak sahipligi,
megruiyet ve kurumsal siireklilik icinde diizenlenmesini ifade etmektedir. Bu tanim, gastronomiyi
yalnizca pisirme sanat1 veya seckin yemek kiiltiirii olarak degil, toplumsal beslenmenin orgiitlenme
bigimi olarak ele almistir. Goody (1982, s.37) yemek ve sinif iligkisinin yalnizca sofradaki ayrimlarla

degil, tiretim ve dagitim diizenleriyle kuruldugunu belirtmistir.

Vakif mutfagi bu gercevenin Osmanli tarihindeki en giiglii 6rneklerinden biridir. Vakif, belirli gelir
kaynaklarini belirli hizmetlere tahsis etmis; vakfiye ise bu tahsisin hukuki metni olmustur. Cizakca
(2000, s.6), Islam diinyasinda vakiflarin egitim, saglik, su, yol ve yardim hizmetlerini uzun siireli
bicimde finanse ettigini, bu nedenle vakfin modern kamu hizmetlerinin tarihsel onctillerinden biri

olarak diistiniilebilecegini belirtmistir.

Ancak vakif, modern sosyal devletle 6zdeslestirilemez. Vakif kurucusunun sartlariyla bagliyds;
hizmetin kapsami1 ve yararlanicilar1 vakfiyede tanimlanan hiyerarsiye gore belirlenmisti. Hoexter
(1998, s.476), vakfin hem dini hem toplumsal hem de hukuki bir kurum olarak miilkiyetin
surekliligini giivence altina aldigini gostermistir. Bu nedenle vakif mutfagi hem koruyucu hem

smirlayici bir kamusallik iretmistir.

Imaret, vakif mutfagimin en goriiniir formu olmustur. Imaret, killiye iginde cami, medrese,
dariissifa, han, tabhane ve diger kurumlarla baglantili bigimde isleyebilmistir. Kuban (2007, s.273),
Osmanl kiilliyesinin yalnizca mimari bir grup degil, sosyal islevlerin mekansal orgiitlenmesi
oldugunu belirtmistir. Bu orgiitlenme i¢inde mutfak, yalnizca yardimci bir yap1 degil, kamusal

beslenme diizeninin merkeziydi.

Vakfiyenin gastronomi agisindan Onemi, meniiniin hukuki niteligidir. Modern yemek
calismalarinda menii ¢ogu zaman segim, kimlik veya tiiketim gostergesi olarak incelenmistir.
Osmanli vakif mutfaginda ise menii, malzeme ve porsiyonun vakfiye sartiyla kuruldugu bir

ytkiimliiliik metnidir. Fatih Sultan Mehmed vakfiyesinde imaret hizmetlerinin ve gorevlilerin
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belirlenmesi, mutfakla hukuk arasindaki bagi agik bigimde gostermistir (Fatih Mehmet II
Vakfiyeleri, 1938, s. 45).

Bu durum gastronomi tarihinde bir “malzeme rejimi” dogurmustur. Piring, bugday, et, yag, bal ve
baharat gibi tiriinler yalnizca yemek lezzetinin degil, gelir kaynaginin, pazar fiyatinin, depolamanin
ve muhasebenin konusuydu. Bilgin (2004, s.71) Osmanli saray mutfaginda malzeme tedariki, kiler
diizeni ve pisirme Orgiitlenmesinin mutfak hiyerarsisini belirledigini gostermistir. Vakif mutfaklar:

daha miitevazi olsa da benzer bir malzeme-idare iliskisine sahipti.

Kamusal gastronominin kurumsal mantig, yalnizca yemegin kimlere verildigiyle degil, yemegin
nasil finanse edildigiyle de ilgilidir. Vakif gelirleri, diikkan, tarla, degirmen, han, hamam ve kira
kaynaklari {izerinden mutfaga baglanabilmistir. Inalcik (1994, s.44) Osmanli ekonomik diizeninde

vakiflarin kent ekonomisi ve hizmet siirekliligi bakimindan merkezi rol oynadigini belirtmistir.

Bu kurumsal yapi, sosyal politika agisindan da onemlidir. Vakif mutfagi, modern anlamda hak
temelli bir sosyal yardim kurumu degildi; fakat yemegi sadaka anlik bagisindan ¢ikarip stirekli
hizmete dontistiirmiistii. “Soup and sadaqa” kavramsallastirmasi, ¢orbanin hem somut beslenme

aract hem de hayir ve sorumluluk imgesi oldugunu gostermistir (Singer, 2006, s. 306).

MATERYAL VE YONTEM

Bu calisma derleme niteliginde tasarlanmistir. Arastirma, yayimlanmis vakfiye metinleri, vakif
tahrirleri, narh defterleri, imaret literatiir(i, Osmanli mutfak tarihi ¢alismalari, vakif hukuku ve gida
tarihi kaynaklar: tizerinden yiriitiilmiistiir. Ampirik saha arastirmas: yapilmadig: igin etik kurul

izni gerektiren bir veri toplama siireci bulunmamaktadir.

Calismanin temel materyalini tarihi belgeler ve bu belgeleri yayimlayan ya da yorumlayan
arastirmalar olusturmustur. Fatih Sultan Mehmed vakfiyesi, Siileymaniye Vakfiyesi, Istanbul vakif
tahrirleri ve 1640 tarihli narh defteri, vakif mutfag: ile malzeme, fiyat, hizmet ve mekan diizeni
arasindaki iliskiyi izlemek igin kullanilmistir. Kiitiikoglu'nun (1983, s.33) narh ¢alismasi, fiyatin

yalnizca ekonomik degil, kalite ve olcii diizeniyle baglantili oldugunu gostermistir.

Kaynak segimi {i¢ dlgiite gre yapilmustir. ilk olarak, Osmanh vakif, imaret, kiilliye, iage veya mutfak
tarihine dogrudan katki saglayan calismalar segilmistir. Ikinci olarak, vakfiyeler, kanunnameler,
tahrir kayitlari, narh listeleri veya muhasebe belgeleri gibi belge tiirlerini kullanan arastirmalara
oncelik verilmistir. Ugiincii olarak, gida tarihi, sosyal yardim ve kamusal beslenme tartismasii

kuramsal diizeyde genisleten ¢calismalar degerlendirilmistir.

Yontem olarak tarihsel yorumlayici okuma kullanilmistir. Bu yaklasim, belgeleri yalnizca bilgi
tasiyan kayitlar olarak degil, kurumsal mantig1 goriiniir kilan metinler olarak ele almistir. Vakfiye,
mutfaga iliskin hiikiimleriyle yemek dagitiminin hukuki sinirlarini; narh defteri fiyat, 6lgii ve kalite

diizenini; imaret literatiirii ise beslenmenin mesruiyet ve toplumsal hiyerarsiyle bagini gostermistir.

Analizde dort tematik eksen kullanilmistir. Birinci eksen, vakfiyenin meniiyti nasil

hukukilestirdigiyle ilgilidir. Ikinci eksen, malzeme rejimi ve tedarik sorunlaridir. Ugﬁncﬁ eksen,
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mutfak emegi, gorevli hiyerarsisi ve ticret diizenidir. Dordiincii eksen ise imaret yemeginin sosyal

statii, hak sahipligi ve kamusal mesruiyet i¢indeki anlamidur.

Calismanin smir1, yeni arsiv belgesi kesfine dayanmamasidir. Makale, yayimlanmis belge ve
literatiirii yeniden yorumlayarak kavramsal bir gerceve gelistirmistir. Buna ragmen ¢alismanin
belge temeli giiclii tutulmustur; ciinkii vakif mutfagi hakkindaki en 6nemli bilgiler ¢cogu zaman
vakfiye, tahrir, muhasebe ve fiyat kayitlarinda saklidir. Yediyildiz (2003, a.51) Osmanli vakiflarinin

toplumsal islevlerini anlamak icin vakfiye ve tahrir belgelerinin vazgecilmez oldugunu belirtmistir.

Bu nedenle calismada belge boyutu, yalnizca ikincil literatiiriin 6zetlenmesiyle smirli tutulmamuastir.
Yayimlanmis Osmanli belge metinleri, yani vakfiye, tahrir ve narh kayitlar1 dogrudan okunmus; bu
metinlerde mutfak hizmetinin hangi kelimeler, gorevler, malzemeler ve mali kalemler iizerinden
kuruldugu izlenmistir. Bu okuma, arsivde yeni belge kesfetme iddiasi tasimamakla birlikte,

yayimlanmis arsiv belgelerini gastronomi tarihi agisindan yeniden yorumlamistir.

Belge okumasinda ilk grup vakfiyeler olmustur. Fatih Sultan Mehmed vakfiyesi, imaretin cami,
medrese ve diger kiilliye hizmetleriyle birlikte diisiintilmesi gerektigini gostermis; yemek hizmetini
yalnizca hayir degil, fetih sonras1 baskent diizeninin kurumsal parcasi haline getirmistir (Fatih
Mehmet II Vakfiyeleri, 1938, s. 48). Siileymaniye Vakfiyesi ise gorevli, hizmet ve kiilliye diizenine
iliskin ayrintilariyla mutfagin hukuki-idari siirekliligini izlemeye imkan vermistir (Kiirk¢iioglu,
1962, s. 31).

Ikinci belge grubu vakif tahrirleri ve gelir kayitlaridir. Istanbul vakiflarina iliskin 1546 tarihli tahrir,
vakif hizmetlerinin arkasindaki diikkan, miilk, kira ve gelir agini goriiniir kilmistir. Bu nedenle
mutfak, yalmzca kazan ve firinla degil, gelir getiren tasinmazlar ve bu gelirlerin hizmete

baglanmasiyla birlikte analiz edilmistir (Barkan & Ayverdi, 1970, s. 11).

Uciincii belge grubu narh kayitlaridir. 1640 tarihli narh defteri, imaret meniisiinii dogrudan
yazmasa bile un, ekmek, et, yag ve diger temel mallarin fiyat, 6l¢ii ve kalite standardini gostermesi
bakimindan mutfak tarihinin arka plan belgesi olarak okunmustur. Boylece vakfiye mentisiiniin
fiilen siirdiirtilebilmesi igin pazar standard, fiyat denetimi ve malzeme kalitesinin zorunlu oldugu
gortilmiistiir (Kitiikoglu, 1983, s. 52).

Dordiincii belge grubu tereke ve muhasebe nitelikli kayitlardir. Tereke defterleri dogrudan imaret
meniisii vermese de Osmanli maddi kiiltiiriinde mutfak esyasi, gida kalemi ve tiiketim farklarmi
gostermistir. Barkan'mn (1963, s.44) Edirne askeri kassamina ait tereke defterleri {izerine yayini,
mutfak tarihinin yalmizca tariflerden degil, esya ve gida kayitlarindan da okunabilecegini

gostermesi bakimindan kullanilmistir.

BULGULAR
Vakfiyenin meniiyii hukukilestirmesi

Osmanli vakif mutfaginin en aywrt edici 0Ozelli§i, meniiniin vakfiye hiikiimleriyle

kurumsallagsmasidir. Vakfiye, yalnizca vakfedilen mallar1 degil, bu mallarin gelirleriyle hangi
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hizmetlerin stirdiiriilecegini de belirlemistir. Berki (1965, s.17), vakfiyeyi vakfin kurulus iradesini ve

hizmet sartlarini belirleyen temel hukuki metin olarak tanimlamaistir.

Bu hukuki metin, mutfak s6z konusu oldugunda sasirtic 6lgiide gastronomik ayrint: igerebilmistir.
Hangi giinlerde hangi yemegin pisirilecegi, ekmegin gramaji, ¢orbanin malzemesi, et veya piring
gibi pahali iirtinlerin ne zaman kullanilacag1 ve kimlerin oncelikli yararlanic1 sayilacag) vakfiye
hitkmii haline gelebilmistir. Boylece menii, as¢inin anlik tercihinden ¢ikip kurucunun iradesiyle

baglanan kurumsal bir programa déniismiistiir.

Fatih Sultan Mehmed vakfiyesi, imaretin fetihten sonraki Istanbul’da yalnizca hayir degil,
imparatorluk bagkentinin yeniden kurulusu agisindan da islev gordiiglinii gostermistir. Vakaf
diizeni, cami ve medrese gevresinde yemek, egitim, ibadet ve konaklama hizmetlerini bir araya
getirmistir (Fatih Mehmet II Vakfiyeleri, 1938, s. 48). Bu durum, mutfagin fetih sonras: kentsel

megruiyet liretimindeki roliinii agik bigimde gostermektedir.

Siileymaniye 0rneginde de vakfiye, kiilliye diizeninin hizmet ayrintilarini belirleyen merkezi metin
olmustur. Necipoglu (2005, s.207), Siileymaniye Kiilliyesi'nin imparatorluk mimarisi, sultan
mesruiyeti ve sosyal hizmetleri ayni yapisal evrende birlestirdigini gostermistir. Bu evrende mutfak,

tas mimarinin ardindaki giinliik hayat1 siirdiirmiistiir.

Vakfiyenin meniiyii hukukilestirmesi, yemek dagitiminda siireklilik saglamistir. Sadaka tek seferlik
bir bagis olabilirken, vakif mutfag1 vakfin gelirleri stirdiigii siirece tekrar eden bir hizmet tiretmistir.
Kuran (2001, 852), vakfin kurucu sartlarini koruma egiliminin uzun stireli hizmet {iretimi

sagladigini, ancak degisen kosullara uyumda simirliliklar yaratabildigini belirtmistir.

Bu kurumsal siireklilik, yemegin toplumsal anlamimi degistirmistir. Imarette yemek alan kisi,
rastgele bir bagisin muhatabi degil, vakfiyede tanimlanmais bir dagitim diizeninin pargasi olmustur.
Bu diizen bazen fakirligi, bazen 6grenciligi, bazen yolculugu, bazen de kiilliye gorevlisi olmay1 hak
sahipligi olciitii saymustir. Dolayisiyla vakif mutfagi, gastronomik bir sofra oldugu kadar hukuki bir

smiflandirma alaniydi.

Vakif mutfagr meniisiiniin 6nemli bir boyutu da 6zel giinlerdir. Ramazan, bayram, kandil veya
kurucunun belirledigi giinlerde daha zengin yemekler verilebilmistir. Singer (2005, 492), imaretlerde
siradan gilin yemegi ile 6zel giin yemegi arasindaki farkin, hayir ekonomisinin ritiiel takvimle
birlestigini gosterdigini belirtmistir.

Bu nedenle vakfiye, gastronomi tarihinde tarif kitabindan farkh bir belge tiirtidiir. Tarif kitab1
yemegin nasil yapilacagini anlatirken, vakfiye yemegin nigin, kim i¢in, hangi gelirle ve hangi
suireklilik icinde yapilacagini belirlemistir. Bu fark, kamusal gastronominin kurumsal mantigini

anlamak agisindan belirleyicidir.
Malzeme rejimi: piring, bugday, et, yag ve ekmek

Vakif mutfagini anlamak igin yemegin malzeme rejimine bakmak gerekir. Imarette dagitilan bir tas
corba veya bir parca ekmek, bugdayin ekilmesinden degirmene, undan firina, kazandan dagitim

kapisina uzanan bir tedarik zincirinin sonucuydu. Aynural (2002, s.31), Istanbul degirmenleri ve
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firinlar1 tizerine calismasinda zahire ticareti, degirmen kapasitesi ve firin diizeninin kentsel

beslenme igin tasidig1 6nemi gostermistir.

Bugday ve ekmek, vakif mutfaginin en temel bilesenleri olmustur. Ekmek hem doyurucu hem
dagitimi kolay hem de toplumsal olarak taninabilir bir besindi. Murphey (1988, 5.223), Istanbul’'un
iage diizeninde tahil ve ekmek arzinin devlet ve kent yonetimi bakimindan stirekli gozetilen bir alan

oldugunu belirtmistir. Vakif mutfagi bu genis iase diizeninden bagimsiz degildi.

Piring, imaret mutfaginda corba, pilav ve zerde gibi yemeklerin temel malzemelerinden biri haline
gelebilmistir. Pirincin kullanimi, mutfagin yalnizca kalori dagitmadigini; ayn1 zamanda prestij,
ritiiel ve doyuruculugu birlestiren yemekler iirettigini gostermistir. Yerasimos (2002, s.75), Osmanh
yemek kiiltiirtinde piring ve tahil temelli yemeklerin hem saray hem kent mutfag: i¢cinde merkezi

oldugunu belirtmistir.

Et, vakif mutfaginda her zaman siradan ve stirekli bir malzeme olmayabilmistir. Etin kullanimi
vakfin gelir giiciine, 0zel giinlere ve vakfiye sartlarina bagliydi. Bilgin (2004, s.86), Osmanli mutfak
diizeninde etin tedarik, saklama ve pisirme bakimindan orgiitlii bir malzeme oldugunu gosterirken,

mutfagin sosyal hiyerarsisinin malzeme degerleriyle de kuruldugunu belirtmistir.

Yag, bal, tuz ve baharat gibi malzemeler, yemegin yalnizca besleyici degil, lezzetli ve tanmabilir
olmasimi saglamustir. Bu unsurlarin vakfiye veya muhasebe metinlerinde goriinmesi, gastronominin
duyusal boyutunun idari kayitlara girdigini gostermistir. Samanci (2008, s.42), Osmanli mutfaginda

tatlandiricilar, yaglar ve baharatlarin sosyal statii ve yemek tislubuyla iliskili oldugunu belirtmistir.

Malzeme rejimi ayn1 zamanda fiyat rejimidir. Narh defterlerinde mal ve hizmet fiyatlarinin kalite,
olgli ve standartla birlikte verilmesi, mutfagin pazardan kopuk islemedigini gostermistir. Sawai
(2002, 5.76), narh sisteminin 16. ve 17. yiizyil Istanbul'unda yalnizca fiyat listesi degil, kentsel

diizenleme pratigi olarak isledigini belirtmistir.

Vakif mutfaginda malzemenin siirekliligi, vakif gelirlerine bagliydi. Bir mutfak ancak degirmen,
diikkan, tarla, bag, hamam veya kira geliri diizenli aktig1 siirece yemek verebilmistir. Geng (2000,
s.45), Osmanli ekonomik diisiincesinde iage ilkesinin temel mallarin arzmi 6nceledigini belirtmis;

bu mantik vakif mutfaklarinda kurumsal diizeyde somutlagmistir.

Bu nedenle vakif mutfagi, yalnizca pisirme mekan degil, malzeme ekonomisinin diigiim noktasidir.
Bugday, piring, et, yag, bal ve odun, ayn1 anda mutfak malzemesi, muhasebe kalemi, pazar nesnesi
ve hayir hizmetinin kosulu olmustur. Kamusal gastronominin kurumsal mantig1 da tam burada
goriiniir hale gelmistir.

Mutfak emegi, gorevli hiyerarsisi ve siireklilik

Vakfiyeden meniiye uzanan kurumsal ¢izgi, mutfak emegini de kapsamustir. Asgi, kilerci, ekmekgi,
hamal, kapici, dagitim gorevlisi ve mutfak sorumlulari, imaret hizmetinin siirekliligi igin gerekliydi.

Tarim Ertug (2007, s.252), Osmanli saray mutfaklar1 ile imaretler arasindaki iliskiyi tartisirken,

mutfak Orgiitlenmesinin yalnizca pisirme degil, hizmet hiyerarsisi tirettigini gostermistir.

Vakif mutfaginda emek, vakfiye tarafindan ticretlendirilen ve gorev tanimi yapilan bir ¢alisma

bi¢imiydi. Bu yOniiyle imaret, goniillii hayir faaliyetinden farklidir. Kurucunun vakfettigi gelirler,
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yemek alan kisileri oldugu kadar yemek iireten gorevlileri de beslemistir. Bu durum, kamusal

gastronominin yalnizca tiiketiciye degil, mutfak emekgisine de bagl oldugunu gostermistir.

Mutfak emeginin diizenlenmesi, kalite ve giivenilirlik acisindan zorunluydu. Yemegin her giin ayn
Olctide ve belirli nitelikte ¢itkmasi, as¢1 becerisi kadar kurumsal denetime de bagliydi. Faroghi (1994,
s.135), Osmanli kentlerinde zanaat ve gida iiretiminin esnaf, pazar ve yerel otorite iligkileriyle

bigimlendigini gdstermistir. Imaret mutfag: bu kent ekonomisinin 6zel bir halkastyd.

Faroghi'nin (2000, s.183-186) Osmanli giindelik hayatmna iliskin calismasi, vakif mutfaklarinin
yalnizca saray ve kiilliye ¢evresinde degil, mahalle, esnaf, pazar ve ev ici tiitketim pratikleriyle

birlikte isleyen genis bir kent kiiltiiri icinde anlasilmasi gerektigini gostermistir.

Kiler, vakif mutfaginda stratejik bir mekandi. Malzeme burada depolanmis, 6lgiilmiis ve dagitima
hazirlanmstir. Kilerci yalnizca depocu degil, malzeme siirekliliginin bekgisiydi. Uzungarsili (1988,
5.305), Osmanli saray teskilatinda mutfak ve kiler diizeninin hiyerarsik yapiya bagh oldugunu

belirtmistir. Vakif mutfagi bu diizeni daha kiigiik 6lgekte yeniden tiretmistir.

Firin ve ekmekgilik de imaret mutfaginin temel emek alanlarindan biriydi. Ekmek, vakfiyede
belirtilen hak sahiplerine diizenli dagitilacaksa, firmin kesintisiz caligmas1 gerekiyordu. Bu da un
tedariki, odun, hamur hazirhi§i, pisirme ve dagitim saatlerinin esgiidiimiinii gerektirmistir.
Kiitiikoglu, narh belgelerinde ekmekle ilgili 6lcli ve fiyat diizeninin kentsel giiven acisindan

belirleyici oldugunu gostermistir (Kiitiikoglu, 1983, s. 46).

Mutfak emegi ayn1 zamanda goriinmez bir sosyal diizen tiretmistir. Yemek alanlar ¢ogu zaman
vakif hizmetinin gortintir ytlizidiir; ancak yemegi mimkiin kilan kisiler mutfagin arkasinda
kalmistir. Bu durum, modern gastronomide de goriilen bir gerilime isaret eder. Trubek (2000, s.41),
profesyonel mutfak bilgisinin prestij iirettigini belirtmis, ancak bu prestijin hiyerarsik emek

diizenlerinden ayr1 diisiiniilemeyecegini gostermistir.

Vakif mutfagi emek bakimindan siirdiiriilebilirlik sorunuyla da karsilasmistir. Vakaf gelirleri
azaldiginda, malzeme kalitesi, gorevli ticretleri ve dagitim miktar1 etkilenebilmistir. Kuran (2001,
s.873), vakif sisteminin uzun Omdiirlii hizmet {iretirken degisen ekonomik kosullara uyumda

zorlanabildigini belirtmistir. Bu nedenle vakif mutfag giiclii oldugu kadar kirilgan bir kurumdu.

Kamusal gastronomi agisindan bu bulgu 6nemlidir. Yemek dagitimi yalnizca iyi niyet veya kurucu
comertligiyle stirmemistir; emek, iicret, malzeme, mekan ve muhasebe diizeni olmadan vakfiye
meniisii kagit tizerinde kalmistir. Vakif mutfagi, bu nedenle gastronomik emegin erken kurumsal

tarihlerinden biridir.
Mekan, mesruiyet ve toplumsal hiyerarsi

Vakif mutfagi, cogu zaman kiilliye icinde yer almistir. Bu mekansal konum, yemegin ibadet, egitim,
konaklama ve saglik hizmetleriyle birlikte diisiiniilmesini saglamistir. Necipoglu (2005, s.194),
Osmanl kiilliyelerinin sultan mesruiyetini mimarlik yoluyla kurdugunu belirtirken, sosyal

hizmetlerin bu mimari diizenin ayrilmaz pargasi oldugunu vurgulamigtir.

Imaretin kapisi, kamusal gastronominin toplumsal smnirlarini gostermistir. Herkes mutfagin

yemegine aym sekilde erismemistir. Ogrenciler, gorevliler, fakirler, yolcular, seyhler, dervisler veya
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misafirler vakfiye sartlarina gore farkli haklara sahip olabilmistir. Singer (2002, s.87), Haseki Sultan
Imareti'nde yardimin evrensel yoksulluktan cok belirli toplumsal algilar ve hak edis &lgiitleriyle

kuruldugunu gostermistir.

Bu durum vakif mutfagin1 modern sosyal yardimdan ayirmistir. Modern sosyal politika esit
yurttaslik ve hak diliyle konusmaya ¢alisirken, imaret cogu zaman merhamet, hiyerarsi ve kurucu
mesruiyetiyle islemistir. Buna ragmen iki yap1 arasinda tamamen kopukluk yoktur. Her ikisi de

toplumsal beslenmenin tesadiifi bagisa birakilmamasi gerektigini kabul etmistir.

Vakif mutfaginin mesruiyeti dini bir zemine de dayanmustir. Sadaka, hayrat ve sevap kavramlari,
yemegi yalnizca bedensel ihtiyac degil, ahlaki sorumluluk haline getirmistir. Singer (2006, s. 313),
Islam toplumlarinda sadakanin yalnizca yoksullugu hafifletmedigini, ayn1 zamanda toplumsal

sorumluluk ve hiyerarsik patronaj iligkileri tirettigini belirtmistir.

Mekanin kamusalligi, dagitim ritiiellerinde goriiniir olmustur. Kazan, kepge, ekmek, sira, kap1 ve
sofra diizeni, imaretin giindelik sahnesini olusturmustur. Bu sahne, yemegi yalnizca mutfakta pisen
bir irlin olmaktan ¢ikarip toplumsal karsilasmaya donitistiirmiistiir. Ergin ve digerleri (2007, s.4),

imaretlerin Osmanl kentlerinde sosyal hayatin gortiniir kurumlar1 oldugunu vurgulamstir.

Vakif mutfaklarinin mekansal yerlesimi, kentin sembolik cografyasin1 da etkilemistir. Biiyiik
kiilliyeler, yalnizca ibadet merkezi degil, yemegin dagitildig1 kamusal merkezlerdi. Goodwin (1971,
5.239), Osmanli mimarhiginda kiilliyelerin kentsel dokuyu sosyal hizmetlerle birlikte kurdugunu

belirtmistir. Bu bakimdan imaret, kentin mideyle kurdugu mimari iligkidir.

Toplumsal hiyerarsi meniide de goriiniir olabilmistir. Baz1 gruplara daha iyi porsiyon, bazi giinlerde
daha zengin yemek, bazi kisilere daha diizenli dagitim yapilabilmistir. Bu, kamusal gastronominin
esitlik vaadi kadar hiyerarsik karakterini de gosterir. Mutfak, yalnizca doyuran degil, toplumsal

farklar1 diizenleyen bir kurum olarak islemistir.

Bu nedenle vakif mutfag1 ne basit bir hayir kurumu ne de modern kamu restoranidir. O, dini
mesruiyet, hukuki sart, malzeme rejimi, mutfak emegi ve sosyal hiyerarsinin kesistigi bir kurumdur.

Osmanli kamusal gastronomisinin kurumsal mantig1 bu kesisimde ortaya ¢ikmustir.
Arsiv belgeleri ve belge tiirleri: vakfiye, narh, muhasebe ve tahrir

Vakif mutfag1 lizerine ¢alismak, tarihi belge tiirlerini birlikte okumay1 gerektirmistir. Vakfiye
kurucu iradeyi, tahrir defteri gelir ve miilk diizenini, narh defteri fiyat ve kaliteyi, muhasebe kayd1
harcamayi, kadi sicili ise ihtilaf ve uygulama sorunlarmni goriiniir kilmistir. Bu belgeler,

gastronominin hukuk ve idareye nasil kaydedildigini gostermistir.

Bu boliimde arsiv belgesi ifadesi, yalnizca katalog numaras: verilmis 6zgiin belge anlaminda
kullanilmamigtir; yaymmlanmis Osmanli belge kiilliyath da dogrudan tarihi belge olarak
degerlendirilmistir. Ciinkii vakif mutfagina iliskin bilgiler ¢ogu zaman matbu vakfiye nesirleri,
tahrir defteri yayinlari, narh defteri metinleri ve imaret muhasebelerini kullanan g¢alismalarda
korunmustur. Bu metinlerin ortak 6zelligi, yemegi sozlii gelenekten gikarip yazili hukulk, fiyat, 6l¢ti,

gelir ve gorev diizenine baglamasidir.
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Fatih vakfiyesi bu agidan ilk dogrudan belge 6rnegidir. Belgede imaret, tek basina bir asevi gibi
degil, cami ve medrese merkezli kiilliye hizmetlerinin parcasi olarak diisiiniilmiistiir. Burada
yemek, fetihten sonra Istanbul’da kurulan yeni Miisliiman kamusalligin giindelik altyapisi haline
gelmistir; vakfiye metni, imareti yalnizca doyuran degil, baskenti kurumsal olarak orgiitleyen bir
hizmet olarak konumlandirmistir (Fatih Mehmet II Vakfiyeleri, 1938, s. 52).

Siileymaniye Vakfiyesi ikinci temel belge grubunu olusturmustur. Vakfiyedeki gorevli ve hizmet
ayrmtilari, mutfagin mimari yapmnin gerisinde kalan yardimcr bir birim olmadigimi gostermistir.
Asg, kiler, firin ve dagitim diizeni, kiilliyenin giinliik isleyisi icinde hukuki olarak tanimlanmuis bir

hizmet zincirine baglanmistir (Kiirk¢iioglu, 1962, s. 31).

Istanbul vakiflari tahrir defteri, meniiniin mali temelini gdsteren belge olarak okunmustur. Tahrirde
goriilen gelir kaynaklari, vakif mutfaginin siirdiiriilebilirliginin yalnizca kurucunun hayir niyetine
degil, diikkan, arazi, kira ve benzeri gelirlerin diizenli akisina bagh oldugunu gostermistir. Bu
nedenle vakif mutfagi, hukuki metin kadar mali kayitlarin da konusudur (Barkan & Ayverdi, 1970,
s. 23).

1640 tarihli narh defteri ise vakif mutfagmin dis pazarla iliskisini anlamak igin dogrudan belge
degeri tasimistir. Bu defterde fiyatin kalite ve Olcliyle birlikte diisiiniilmesi, imaret yemeginde
kullanilan malzemenin yalnizca satin alman iiriin degil, standardi denetlenen bir kamu mal
oldugunu diisiindiirmiistiir. Ekmek, un, et ve yag gibi kalemlerde narh manti§i, meniiniin

arkasindaki malzeme rejimini agiklamaktadir (Kiitiikoglu, 1983, s. 46).

Tereke kayitlari, imaret belgeleriyle birlikte okundugunda baska bir karsilastirma imkan:
sunmugstur. Edirne askeri kassamina ait tereke defterleri, hane mutfagina giren esya ve gida
kiltiiriintin toplumsal statiiye gore degistigini gosterirken, vakif mutfaginin hane mutfagindan
farkli olarak kisisel servete degil kurumsal gelire dayandigimni gostermeye yardimci olmustur
(Barkan, 1963, s. 44).

Bu belge gruplar birlikte degerlendirildiginde vakif mutfagi, belge tiretiminin yogunlastig1 bir
kurum olarak goriinmiistiir. Vakfiye kurucu sarti, tahrir gelir kaynagini, narh piyasa standardini,
muhasebe masrafi, kads sicili ise ihtilafi kaydetmistir. Boylece yemek, Osmanli idari yazismasinda
yalnizca tiiketim degil, korunmasi, dl¢iilmesi, finanse edilmesi ve denetlenmesi gereken bir kamu

hizmeti olarak belirmistir.

Bu dogrudan belge okumasi makalenin temel iddiasini giiglendirmistir. Osmanli vakif mutfaginda
meni, as¢inin kisisel maharetiyle sinirli olmayan, vakfiye sarti, malzeme standardi, gelir akisi ve
dagitim hiyerarsisiyle kurulan yazili bir kamusal gastronomi diizenidir. Bu ytizden vakif mutfagy,
Osmanli yemek tarihinin yalnizca lezzet alaninda degil, hukuk, maliye ve sosyal hizmet tarihinde

de incelenmesi gereken kurumsal bir 6rnektir.

Fatih ve Siileymaniye vakfiyeleri, mutfagin kurucu programmi izlemek bakimindan temel
metinlerdir. Bu belgelerde mutfagin yalnizca “yemek pisiren” yer olarak degil, kiilliyenin hizmet
diizeni i¢inde isleyen bir kurum olarak konumlandig1 goriilmiistiir. Kiirk¢tioglu'nun (1962, s.31)
yayimladig Stileymaniye Vakfiyesi, gorevli ve hizmetlerin ayrintili belirlenmesi nedeniyle mutfak

tarihine de kaynaklik etmektedir.
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Istanbul vakif tahrirleri, mutfak hizmetinin mali temelini anlamak acisindan énemlidir. Barkan ve
Ayverdi'nin (1970, s.11) yayimladig tahrir, vakiflarin gelir kaynaklarini ve kent hizmetleriyle
iliskisini gostermistir. Mutfak, bu gelir kaynaklar1 olmadan siireklilik kazanamazda.

Narh defterleri, vakif mutfaginin pazarla iligkisini gosteren ayr1 bir belge katmani sunmustur. 1640
tarihli narh defteri, yalnizca fiyatlar1 degil, kalite ve 6l¢ii beklentilerini de yansitmistir. Kiitiikoglu
(1983, s.52), narhin piyasa mallarm belirli nitelikler iizerinden tanimladigini gostermistir. Bu

yoniiyle narh, meniiniin arka planindaki malzeme standartlarin1 anlamaya yardim eder.

Miihimme ve kadi sicilleri ise diizenin bozuldugu anlar1 goriiniir kilar. Zahire sevkiyati
aksadiginda, firinci eksik gramaj verdiginde, fiyat yiikseldiginde veya vakif gelirleri tartisma
konusu oldugunda belge iiretimi artmistir. Darling (1996, s.207), Osmanli mali-idari diizeninde

mesruiyetin gelir toplama ve hizmet tiretme kapasitesiyle baglantili oldugunu gostermistir.

Muhasebe belgeleri, malzeme miktar1 ve masraf diizenini izlemek bakimindan 6zellikle 6nemlidir.
Her ne kadar bu makale yeni muhasebe defteri yayimlamamis olsa da imaret literatiirtinde
muhasebe kayitlar: araciligiyla et, piring, yag, un, odun ve ticret kalemleri ¢oziimlenmistir. Singer'in
(2002, s.112) Kudiis Haseki Sultan Imareti iizerine caligmasi, gelir ve gider dengesinin yemek

hizmetinin siirekliligi icin ne kadar belirleyici oldugunu gostermistir.

Arsiv belgeleri gastronomi tarihine farkli bir gozle bakmay1 miimkiin kilmigtir. Tarif kitab1 lezzeti
ve teknigi, vakfiye hizmeti ve yiikiimliiliigii, narh fiyat ve kaliteyi, muhasebe defteri ise mutfagin
mali gercekligini anlatmistir. Bu belge tiirleri birlikte okundugunda Osmanh vakif mutfag, yalnizca

kiltiirel miras degil, kurumsal bir beslenme rejimi olarak anlagilmaktadir.

Bu nedenle makalenin temel bulgusu belge tiirleri tizerinden de desteklenmistir: Osmanli vakif
mutfaginda yemek, hukuki, mali ve idari belgeler i¢inde tanimlanmis; boylece kamusal gastronomi

yazili kurallar, malzeme hesaplari ve toplumsal hak sahipligiyle kurumsallagmistir.
Vakfiye Meniisiiniin Toplumsal Dili

Vakiaf mutfagi, dagittigi yemekleri yalnizca beslenme nesnesi olarak degil, toplumsal bir dil olarak
kurmustur. Bir kisinin imaretten yemek almasi, onun aglik durumundan daha fazlasimni isaret
etmistir; bu durum kimi zaman 6grencilik, yolculuk, yoksulluk, hizmet, dervislik veya kiilliye
mensubiyeti gibi taninma bigimleriyle birlikte anlam kazanmistir. Bonner, Ener ve Singer’in
derledigi ¢alismalar, Islam toplumlarinda yoksulluk ve hayrin yalnizca ekonomik eksiklik degil,

sosyal iligki ve ahlaki sorumluluk meselesi olarak kavrandigini gostermistir (Bonner vd., 2003, s. 5).

Bu dilin en belirgin yonii, yemegi alan kisinin toplumsal konumunu ayni anda goriiniir ve
diizenlenmis kilmasidir. Imaret kapisinda yemek almak, pazardan satin almakla ayn1 sey degildir.
Satin almada para, imarette ise vakfiye sart1 belirleyicidir. Bu yilizden vakif mutfaginda sofra, piyasa
iligkisi degil, kurumsal taninma iligkisi tiretmistir. Peri (1992, 174), Haseki Sultan Imareti orneginde
dagitimin Kudiis'teki toplumsal gruplar ve hak edis algilariyla siki bicimde bagh oldugunu

gostermistir.

Bu baglamda “fakir” kategorisi tek basma yeterli aciklama degildir. Imaretler fakirleri beslemis,

fakat yalnizca fakirlere yonelmemistir. Ogrenciler, gorevliler, misafirler ve yolcular da vakfiye
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diizeninin yararlanicilar: arasinda yer alabilmistir. Eyice (200, s.219), imaretleri kiilliye sistemi iginde
gelen gecenlere, talebelere ve ihtiya¢ sahiplerine yemek sunan yapilar olarak tanimlamis; bu

kurumlarm Osmanli sehirlerindeki goriiniir sosyal islevine isaret etmistir.

Vakif mutfaginin sosyal dili, yemekle haysiyet arasindaki iliskiyi de giindeme getirmistir. Imaret
yemegi, yoksullugu tamamen ortadan kaldirmamis; ancak kisiyi anhik dilencilik iliskisinden
kurumsal bir dagitim diizenine tagimistir. Bu fark 6nemlidir. Singermn (2005, s.488) “Serving up
charity” calismasinda belirttigi gibi, Osmanli kamusal mutfaginda yemek almak, yardimin hem

maddi hem de sembolik boyutunu birlestirmistir.

Bu noktada vakfiye mentisii, toplumsal hiyerarsiyi de yeniden tiretmistir. Herkes ayni1 miktari, aymn
siklikta ve ayrni statiiyle almamustir. Baz1 gruplar stirekli yararlanici, bazilar1 gecici misafir, bazilari
ise toren giinlerinde pay sahibi olmustur. Yediyildiz (2012, s.481), vakif kurumunun sosyal
islevlerini agiklarken vakif hizmetlerinin belirli sartlar ve yararlanict gruplar {tizerinden

orgiitlendigini vurgulamustir.

Vakif mutfaginda yemek, ayn: zamanda kurucu hafizasinin maddi bigimidir. Kurucu, vakfiyesiyle
yalnizca mal birakmamus, dliimiinden sonra isleyecek bir sofra diizeni birakmistir. Bu nedenle
imaret kazani, kurucunun admi ve niyetini giindelik hayat iginde tekrar etmistir. Necipoglu'nun
(2005, s.211) sultan kiilliyeleri {izerine yorumladig gibi, mimari ve hizmet birlikte diistiniildiigiinde

iktidar, tas, yazi ve giindelik ihtiyac {izerinden kalic1 hale gelmistir.

Bu toplumsal dil, gastronomi galismalarina 6nemli bir uyar: getirmistir. Menti yalnizca yemegin adi
degildir; menii kimi zaman kimin neyi hak ettiginin dilidir. Vakfiye mentisiinde yemek, zevkten
once yiikiimliiliik, secenekten once tahsis, fiyat listesinden 6nce hayir diizenidir. Dolayisiyla
Osmanl vakif mutfagi, meniiniin tiiketici kiiltiirii disinda da giiglii bir tarihsel yasami oldugunu

goOstermisgtir.

Bu bulgu, giiniimiizde kamusal beslenme kurumlarini tartisirken de anlamlidir. Asevi, okul yemegi,
belediye lokantas1 veya 6grenci yemekhanesi yalnizca kalori saglamaz; ayn1 zamanda yararlaniciy:
belirli bir toplumsal konuma yerlestirir. Vakif mutfag: bu agidan tarihsel bir aynadir: Kurumsal
yemek her zaman bedenle birlikte statiiyii de beslemis veya siniflandirmustir.

Valkaf Mutfagi, Kent Ekonomisi ve fase Diizeni

Vakif mutfag1 kentin ekonomik yapisindan ayri diisiiniilemez. Imaretin kazaninda kaynayan
yemek, tarla, degirmen, pazar, firin, odun deposu ve kira gelirleriyle baglanmistir. Raymond (1984,
s.34), biiyiik slam sehirlerinin sosyal dokusunu incelerken kentsel hizmetlerin ticaret, zanaat ve
mabhalle diizeniyle birlikte isledigini gostermistir. Osmanli sehirlerinde vakif mutfag: bu kentsel

agin beslenme merkezlerinden biri olmustur.

Istanbul, Bursa, Edirne, Manisa, Konya, Kudiis veya Mekke gibi merkezlerde imaretin isleyisi,
sadece mutfak i¢i organizasyona bagh degildi. Kentin zahire akisy, fiyat istikrar1 ve esnaf diizeni
bozuldugunda vakif mutfagmim malzeme maliyeti de etkilenmistir. Pamuk (2004, s.456), Osmanl
fiyatlarinin uzun donemli hareketlerini gosterirken, 6zellikle temel mallardaki dalgalanmalarin

satin alma giicii tizerindeki etkisini ortaya koymustur.
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Bu nedenle vakif mutfagy, iase rejiminin 6zel bir kurumsal halkasidir. Devletin sehirleri ve ordular:
beslemeye doniik iase kaygisi ile vakfin belirli gruplar: beslemeye dontik siireklilik iddias1 birbirini
tamamlamistir. Geng’in (2000, s.47) iase, fiskalizm ve gelenekgilik ilkeleriyle agikladigi Osmanh

ekonomik zihniyeti, vakif mutfaginda giinliik yemege dontismiistiir.

Narh sistemi bu iliskinin piyasa ayagini gdstermistir. Imaret igin alinan bugday, et, yag veya odun,
biitiiniiyle serbest fiyat hareketlerine birakildiginda vakfiyenin hizmet vaadi zarar gorebilirdi.
Sawai’nin (2002, 5.82) 16. ve 17. yiizyil Istanbul narh sistemi iizerine galismas;, fiyat diizenlemesinin

imparatorluk baskentinde pazar ve kamu diizeniyle nasil birlestigini gostermistir.

Vakif mutfag: ile para vakiflar1 arasindaki iliski de dikkate degerdir. Bazi1 vakif hizmetleri nakit
gelirleri ve kredi mekanizmalariyla desteklenebilmistir. Mandaville (1979, s.290), Osmanl para
vakfi tartismalarmin dini mesruiyet, faiz ve hayir hizmeti arasindaki gerilimleri yansittigini
gostermistir. Bu tartisma, mutfagin finansmaninin yalnizca tarimsal gelirlerden ibaret olmadigini

distindtirmektedir.

Ozcan (2003, s.125), para vakiflarinin Osmanli toplumunda finansman modeli olarak islev
gordiiglinii belirtmis ve bu kurumlarin sosyal hizmetlerle iliskisini vurgulamistir. Vakif mutfag:
agisindan bu nokta dnemlidir; ¢linkii yemegin siireklili§i yalnizca iyi niyetle degil, gelir akigini

diizenleyen mali araglarla saglanmistir.

Kent ekonomisi agisindan vakif mutfagi talep yaratan bir kurumdu. Diizenli un, piring, yag, et, odun
ve kap-kacak alimi, esnaf ve tedarikgilerle siirekli iliski dogurmustur. Marcus'un Halep tizerine
calismasi, Osmanli kentlerinde giindelik tiiketim, zanaat ve pazar iligkilerinin sosyal diizenin
parcast oldugunu gostermistir (Marcus, 1989, s. 91). Imaretler de bu giindelik tiiketim evreninde

kurumsal alicilar olarak yer almisgtir.

Bu baglamda imaret, piyasa karsit1 bir kurum degil, piyasay: kamu yarar1 ve vakfiye ytikiimliligi
icinde kullanan bir kurumdur. Vakif mutfagi malzemesini ¢ogu zaman piyasadan almis, fakat bu
alim Ozel kar amaciyla degil kurumsal yemek hizmeti igin yapilmistir. Bu ayrim, kamusal

gastronominin piyasa ile kamu arasinda ara bir alanda isledigini gostermektedir.

Barkanin (1975, s. 7). fiyat devrimi tartismasi, 16. ylizyllda Osmanli diinyasinda para ve fiyat
hareketlerinin toplumsal kurumlari etkiledigini gostermistir. Vakif mutfagi bu degisimden bagimsiz
kalamazdi. Fiyatlar yiikseldiginde vakfiyede belirlenen yemek diizeyi ile vakfin gercek gelirleri

arasindaki denge bozulabilirdi.

Bu nedenle vakif mutfagi, kentsel iase diizeninin hem {iriinii hem de gostergesidir. Imaretin kazam
kaynadiginda yalnizca asgilik becerisi degil, pazarin, gelirin, vakfiye sartinin ve idari denetimin

birlikte ¢alistig1 anlasilmistir. Kamusal gastronomi, bu ortak isleyisin adidir.
Karsilastirmali Degerlendirme: Imaret, Asevi ve Modern Kamusal Beslenme

Osmanl vakif mutfagini modern agevi veya sosyal yardim kurumlariyla dogrudan 6zdeglestirmek
yaniltici olur. Ancak aralarindaki tarihsel akrabalik gz ardi edilemez. Diizbakar (2008, s.92),

Osmanl vakiflarinin sosyal hizmet anlayisini incelerken vakiflarin yoksullar, yolcular, hastalar ve
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ogrenciler igin gesitli destekler sundugunu belirtmistir. Bu destekler modern sosyal politika dilinden

farkli olsa da kamusal sorumluluk fikrinin tarihsel derinligini gostermistir.

Modern asevi daha ¢ok belediye, devlet veya sivil toplum eliyle yoksulluga yonelik yemek hizmeti
olarak diisiiniiliir. Imaret ise vakfiye sartlarina baglh olarak hem fakirlere hem de belirli kurum
mensuplarina yemek vermistir. Bu fark, vakif mutfagmin yalnizca yoksulluk kurumu olmadigini,

ayn1 zamanda kiilliye diizenini ayakta tutan beslenme altyapisi oldugunu gostermistir.

Shefer-Mossensohn’un (2009, s.68) Osmanli tip ve kurumlari {izerine galismasi, Osmanl diinyasinda
bakim, saghk ve kurumsal hizmetlerin farkli yapilar tizerinden diizenlendigini gostermistir.
Dartissifa, medrese ve imaret gibi yapilar birlikte diistiniildiigiinde yemek, saghk ve egitim

hizmetlerinden ayrilmayan bir giindelik ihtiyag olarak goriinmektedir.

Imaretin modern kamusal beslenmeyle en giiglii ortaklig: siireklilik iddiasidir. Tek seferlik hayur,
anlik yardim veya bayram dagitimi gegici olabilir; imaret ise vakif gelirleriyle her giin veya belirli
glinlerde tekrar eden bir hizmet tiretmistir. Bu tekrar, kamusal gastronominin temel kosuludur.

Yemek, kurumsal olarak tekrarlandiginda toplumsal giiven {iretmistir.

Bununla birlikte imaretin modern sosyal hak kavramiyla smiri agiktir. Vakfiye hizmetinden
yararlanmak, yurttashk hakki degil, kurucunun sartlarina uygunluk meselesiydi. Modern sosyal
politika ise giday: insan onuru, esitlik ve kamu hizmeti {izerinden diisiinme egilimindedir. Bu
nedenle vakif mutfag tarihsel bir 6nctil olarak degerlendirilmeli, fakat modern hak rejiminin yerine

konulmamalidir.

Kamusal gastronomi agisindan asil siireklilik, yemegin finansman ve mesruiyet iligkisiyle birlikte
diistintilmesidir. Bugiin bir okul yemegi programi, belediye lokantas: ya da halk ekmek uygulamast
da yalnizca yemek iiretmez; biitge, ihale, kalite, erisim, hedef grup ve kamusal gerekge iiretir. Vakif

mutfagi bu yapinin Osmanl: tarihindeki kurumsal karsiligin1 sunmustur.

Gastronomi egitimi acgisindan bu karsilastirma onemlidir. Osmanhi mutfagr ¢ogu zaman saray
yemekleri, ziyafetler ve seckin regeteler tizerinden anlatilmistir. Oysa vakif mutfagi, gilindelik
kamusal beslenmenin arsivini sunmaktadir. Sakaoglu (2006, s.18), Osmanli mutfaginin yalnizca
sarayla smirlanamayacagini, toplumsal hayatin farkli katmanlarinda ayri mutfak diinyalar

bulundugunu belirtmistir.

Artan’in (2000, s.109) tiiketim ve Osmanli seckinleri {izerine ¢alismasi, seckin mutfaklarin donemin
sosyal hiyerarsileriyle nasil iliskilendigini gostermistir. Vakif mutfag: ise bu seckin diinyaya kars1
degil, onunla ayni imparatorluk diizeni i¢inde ama farkli toplumsal islevle ¢alismistir. Saray ve vakif

mutfaklar: arasindaki fark, Osmanli gastronomisinin ¢ok katmanli yapisini gosterir.

Tabak’in (2008, s.73) Akdeniz diinyas: tizerine uzun donemli yaklasimi, gida, iklim, ticaret ve
bolgesel dontisiimlerin mutfak diizenlerini etkiledigini belirtmistir. Vakif mutfagi da bu genis
ekolojik ve ekonomik baglamdan bagimsiz degildir; piring, bugday, yag ve baharat akislar1 bolgesel

doniisiimlerden etkilenmistir.

White'in (2011, 5.101) erken modern Osmanl diinyasindaki iklim ve isyan iliskisine dair ¢alismasi,

kitlik, gevresel baski ve toplumsal huzursuzlugun siyasi diizenle baglantisini gostermistir. Bu
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baglamda vakif mutfagi, yalnizca olagan zamanlarin hayir kurumu degil, kirilganlik dénemlerinde

daha da anlam kazanan bir beslenme altyapisiydi.

Bu karsilastirmali okuma, vakif mutfagini nostaljik bir hayir kurumu olarak romantiklestirmemistir.
Aksine, vakfiyenin meniiyti hukukilestirmesi, malzeme rejimini kurmas: ve yararlanicilar:
smiflandirmasi nedeniyle onu giiglii ama siurli bir kamusal gastronomi Ornegi olarak
degerlendirmistir. Modern kamusal beslenme politikalar1 bu tarihsel tecriibeden siireklilik, denetim

ve haysiyet dersleri ¢ikarabilir.

Sonugcta vakif mutfagi, ge¢miste kalmis bir kurum olmaktan ¢ok, yemek, hukuk ve kamu yarari
arasindaki iligskinin tarihsel laboratuvaridir. Bu laboratuvar, ¢agdas gastronomi galismalarma
yemegi yalnizca pisirme ve tiiketim degil, finansman, dagitim, kayit, mesruiyet ve toplumsal

sorumluluk meselesi olarak diisiinme imkani1 vermektedir.
Vakif Hukuku ve Meniiniin Kurumsal Baglayicilig1

Vakif mutfaginin kurumsal mantigini anlamak igin vakfiye hiikiimlerinin baglayiciligini1 ayrica
tartismak gerekir. Vakfiye, kurucunun niyetini yalmizca ahlaki bir dilek olarak degil, hukuki bir
yuikiimliiliik olarak kayit altina almistir. Akgiindiiz (1990, s.116), Osmanli kanunnameleri ve hukuki
diizenlemeler tizerine yaptig1 calismada, vakif sartlarinin hukuki metinler iginde hizmetin sinirlarmi
belirleyen normatif bir gerceve iirettigini gostermistir.. Bu ¢erceve mutfak s6z konusu oldugunda

dogrudan mentiiye, personele ve malzemeye yansimistir.

Vakfiyenin baglayici giicli, mutfak hizmetini kisisel comertlikten ayirmistir. Bir zengin kisinin fakire
yemek vermesi sadaka olabilir; fakat gelirleri, gorevli {icretleri ve giinliik yemek diizeni belirlenmis
bir vakif mutfagi, kurumsal bir gida hizmetidir. Bu ayrim, kamusal gastronomi agisindan dnemlidir.
Clinkii kamusallik yalnizca kapinun agik olmasiyla degil, hizmetin kuralli, tekrarlanabilir ve

denetlenebilir olmasiyla kurulmustur.

Vakfiye sartlari, meniiniin donmasini da beraberinde getirebilmistir. Kurucu hangi yemegi, hangi
miktar1 ve hangi gruba tahsis ettiyse, sonraki gorevliler bu cerceveyi kolayca degistirememistir.
Kuran (2001, s.871), vakif sisteminin uzun donemli giivence saglarken degisen kosullara uyumda
giicliik yaratmasini bu kurucu sartlarmin katihigiyla aciklamistir. Bu nedenle vakif mutfagi hem

stireklilik hem katilik Giretmistir.

Bu katilik her zaman olumsuz degildir. Giinliik yemek dagitimiin kurucunun keyfinden veya
donemin yoneticisinin isteginden bagimsiz olarak siirmesi, yararlanicilar igin &ngoriilebilirlik
saglamistir. Bir medrese talebesi, bir yolcu veya bir yoksul, imaretin yemek diizenini belli 6l¢tide
tahmin edebilmistir. Bu 0ngoriilebilirlik, modern sosyal hizmetlerde aranan siireklilik ilkesinin

tarihsel bir bi¢imi olarak degerlendirilebilir.

Bununla birlikte vakfiye sartlari, hak sahipligini de smirlamistir. Vakif mutfagindan kimlerin
yararlanacagl ¢ogu zaman kurucu tarafindan belirlenmis, bu belirleme toplumsal hiyerarsiyle
uyumlu olmustur. Hoexter’in (1998, s.479) vakif ¢alismalarina iliskin degerlendirmesi, vakfin hem
toplumsal dayanisma hem de miilkiyet ve statii diizenini koruma islevlerini birlikte tasidigini

gOstermistir.
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Vakif hukukunun meniiye etkisi, mutfak gorevlilerinin sorumluluklarinda da goriilmiistiir. Asgi,
ekmekci veya kilerci yalnizca teknik calisan degil, vakfiye sartinin uygulayicisidir. Eksik malzeme
kullanmak, daha az ekmek vermek ya da dagitimi ihmal etmek yalnizca mesleki hata degil, vakaf
sartina aykirilik anlami tagryabilmistir. Bu nedenle mutfak emegi hukuki bir sorumluluk alani haline

gelmistir.

Vakfiyenin kurumsal baglayiciligs, arsiv belgelerinin neden gastronomi igin vazgegilmez oldugunu
da agiklar. Mutfak tarif kitaplarinda yemek teknigi anlatilir; vakfiyede ise yemegin toplumsal varlik
nedeni yazilidir. Bu nedenle bir imaret meniisiinii anlamak igin yalnizca yemegin adin degil, o

yemegi miimkiin kilan vakif sartin1 okumak gerekir.

Bu tartisma, gastronomi tarihinin kaynak hiyerarsisini de degistirmektedir. Tarif, seyahatname ve
saray mutfag1 kayitlar1 degerli olmakla birlikte, vakfiye mutfagin kamusal ve kurumsal boyutunu
en acik gosteren belgelerden biridir. Vakif mutfag: tizerine yapilacak yeni ¢alismalar, vakfiyeyi

yalnizca hukuk tarihinin degil, gastronomi tarihinin de ana kaynag olarak degerlendirmelidir.
Istanbul, Fetih ve Kiilliye Mutfaginin Siyasi Anlam1

Osmanlh vakif mutfaklari iginde Istanbul &zel bir yere sahiptir. Fetih sonrasinda bagkentin yeniden
iskani, mimari déniisiimii ve Islami megruiyetinin kurulmast yalnizca cami ve surlarla degil, yemek
hizmetleriyle de baglantihdir. Kafescioglu (2009, s.12), Istanbul'un Osmanli bagkentine
doniisimiinii kiiltiirel karsilasma, imparatorluk vizyonu ve mekansal diizenleme {izerinden

agiklamistir. Bu doniisiimde imaret, fethin glindelik hayata dokunan kurumlarindan biridir.

Fatih Kiilliyesi bu agidan kurucu ornektir. Cami, medrese, tabhane ve imaret birlikte galisarak yeni
baskentte hem egitim hem ibadet hem de beslenme diizeni yaratmistir. Fatih Mehmet I Vakfiyeleri,
bu hizmetlerin gelirleri ve gorevleriyle birlikte tasarlandigim1 gostermistir (Fatih Mehmet II
Vakfiyeleri, 1938, s. 52). Boylece yemek, fetih sonrasi kentsel diizenin sessiz ama siirekli bir pargasi

olmustur.

Imaretin siyasi anlami, yalmzca fakir doyurmasinda degil, bagkentte yeni bir kamusal ritim
kurmasinda aranmalidir. Her giin belirli saatlerde kazanin kaynamasi, ekmegin boliinmesi ve hak
sahiplerinin gelmesi, kente tekrar eden bir imparatorluk jesti sunmustur. Bu jest, kurucunun

comertligini ve devletin diizen kurma kapasitesini giindelik bedenlere tasimistir.

Siileymaniye Kiilliyesinde bu anlam daha da belirginlesmistir. Kanuni Sultan Siileyman’in
imparatorluk iddiasi, yalmizca caminin gorkeminde degil, kiilliyenin egitim, saglik ve beslenme
hizmetlerinde de somutlasmistir. Necipoglu (2005, s.208), Siileymaniye’nin mimari kiiltiir i¢inde
sultan mesruiyetini giiclii bicimde temsil ettigini belirtmistir. Imaret bu temsilin mutfaktaki

kargihigidir.

Kiilliye mutfag, kenti yalnizca doyurmamais, ayn1 zamanda mekansal olarak toplamistir. Medrese
ogrencisi, yolcu, fakir, gorevli ve misafir ayn1 kurumsal ¢evrede farkli haklarla bulunmustur. Bu
karsilasma esitlik¢i olmayabilir; ancak kamusal bir yemek gevresi tiretmistir. Kuban'in (2007, s.281)
Osmanli mimarisi iizerine degerlendirmeleri, kiilliyelerin sosyal islevlerinin kentsel hayati

diizenleyen ¢ekirdekler oldugunu gostermistir.
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Istanbul imaretleri, iage rejimiyle de baglantilidir. Bagkentin tahil, et ve odun ihtiyaci genis bir
cografyadan karsilanmus; vakif mutfaklar1 bu akisin kurumsal tiiketicileri arasinda yer almistir.
Murphey (1988, s.218), Istanbul'un beslenme diizenini devlet ve subsistence iligkisi iizerinden

incelerken bagkentin gida arzinin siyasal 6nemini vurgulamistir.

Bu nedenle vakif mutfagini yalnizca dini hayir kurumu olarak okumak eksik kalir. imaret, baskentte
iktidarm goriintir comertligi, kentsel istikrarin beslenme altyapisi ve sosyal hiyerarsinin dagitim
mekanidir. Bir tas ¢orba, bu bakimdan padisahin, vakfin, pazarin ve kentin ayni1 anda tirettigi bir

nesnedir.

Bu siyasal anlam, modern kamusal gastronomi tartismalar1 icin de ogreticidir. Bugiin belediye
yemekhanesi, kent lokantas1 veya halk ekmek biifesi de yalnizca gida dagitmaz; yerel yonetimin
halka kars1 sorumlulugunu goriiniir kilar. Osmanl vakif mutfag:1 bu iligskiyi modern yurttaglik
diliyle degil, vakif ve hayir diliyle kurmus olsa da yemegin siyasi mesruiyet {iretme giiciinii agik¢a

gostermisgtir.
Ozel Giinler, Ritiiel Yemekler ve Meniide Zenginlegsme

Vakif mutfaginin giindelik mentisii ile 6zel giin meniisii arasinda 6nemli farklar bulunabilmistir.
Giindelik yemek ¢ogu zaman ¢orba, ekmek ve temel tahil {iriinleri etrafinda kurulurken, cuma,
bayram, kandil veya kurucunun belirledigi giinlerde daha zengin malzemeler kullanilabilmistir. Bu
durum, vakif mutfaginda beslenmenin yalnizca fizyolojik degil, ritiiel bir zaman diizenine bagl

oldugunu gostermistir.

Ozel giinlerde zerde, pilav, etli yemek veya tatlilarin dne ¢ikmasi, malzeme degerleriyle ritiiel
degerlerin birlestigini gostermektedir. Bilgin ve Samanci'nin (2008, s.112) Tiirk mutfag: iizerine
derledigi calisma, Osmanli yemek kiiltiiriinde pilav, zerde, et ve tatlilarin torensel baglamlarda 6zel
anlamlar kazanabildigini gostermistir. Vakif mutfaginda bu anlam vakfiye sartiyla giivenceye

alinabilmistir.

Bu ritiiel zenginlesme, imaretin yoksulluk mutfagina indirgenemeyecegini gostermektedir. Imaret
elbette ihtiyac sahiplerine yemek vermistir; fakat yemek zamaninin dini ve toplumsal takvimle
birlesmesi, kurumu kamusal hafiza mekanma doniistiirmiistiir. Yerasimos (2011, s.63), Osmanl
yemek kiiltiirtinde takvim, toren ve ikram iliskilerinin mutfak pratiklerini sekillendirdigini

belirtmistir.

Ozel giin yemegi, kurucunun hayir niyetini daha goriiniir kilmistir. Siradan giinlerde dagitilan
corba ve ekmek stirekliligi temsil ederken, ©zel giinlerde zenginlesen menii comertligi ve
hatirlanmay1 temsil etmistir. Bu nedenle vakfiye meniisii, yalnizca giinliik beslenme plan1 degil,

kurucunun oliimiinden sonra da devam eden bir anma programidir.

Bu ritiiel yon, malzeme maliyetini de artirmigtir. Et, piring, bal veya baharat gibi daha pahali
driinlerin belirli giinlerde kullanilmasi, vakif gelirlerinin bu dalgalanmay: karsilayacak bigimde
hesaplanmasini gerektirmistir. Barkan'm (1963, s.44) tereke defterleri {izerine ¢alismasi, Osmanh
maddi kiiltiirlinde gida, esya ve tiiketim kalemlerinin toplumsal konumla iligkili oldugunu

gostermesi bakimindan bu tiir ayrimlar1 anlamaya yardimcidir.

89



Ozel giin meniisii ayn1 zamanda toplumsal katilimi1 genisletebilmistir. Baz1 giinlerde imaretin daha
¢ok kisiye veya daha zengin yemekle hizmet vermesi, kentin dini ve sosyal ritmine katilmasini
saglamistir. Boylece vakif mutfagi, yalmizca siirekli yararlanicilarin degil, daha genis bir kamusal

cevrenin de dikkatini ¢cekmigtir.

Bu durum, gastronomi tarihinde meniintin zamanla iligkisini diisiinmeyi gerektirir. Modern
restoran meniisiinde zaman ¢ogu zaman sezon, fiyat ve miisteri tercihiyle belirlenir. Vakif mutfag:
mentisiinde ise zaman, vakfiye sarti, dini takvim ve kurucu hafizasiyla belirlenmistir. Bu nedenle

vakif mutfagi, zamanin hukukilestigi bir gastronomik kurum olarak da okunabilir.

Ritiiel yemekler, vakif mutfaginin duyusal boyutunu da giiclendirmistir. Bal, yag, piring ve baharat
gibi malzemeler, yemegin kokusunu, rengini ve tadini degistirmis; boylece hayir hizmeti yalnizca
karin doyurma degil, torensel bir ikram bi¢imi kazanmistir. Samanci'nin (2008, s.47) 19. yiizyil
Istanbul mutfag: iizerine calismasi, duyusal zenginligin sehir mutfak kiiltiiriinde sosyal anlam

tasidigini gostermistir.

Biitiin bu unsurlar, vakif mutfaginin “kamusal sofra” niteligini giiclendirmistir. Imaret, giindelik
corba ve ekmekle stirekliligi, 6zel giin meniileriyle comertligi ve kurucu hafizasmi birlikte
tiretmistir. Bu nedenle vakfiyeden mentiye uzanan ¢izgi, yalnizca malzeme ve miktar meselesi degil,

zaman, ritiiel ve toplumsal taninma meselesidir.

SONUC TARTISMA VE ONERILER

Bu ¢alisma, Osmanl vakif mutfaklarii kamusal gastronomi kavrami acgisindan degerlendirmistir.
Bulgular, imaret ve vakif mutfaginin yalnizca yemek dagitan hayir kurumlar: olmadigini, vakfiye,
gelir, malzeme, mutfak emegi, mekan ve hak sahipligi diizeniyle isleyen kurumsal beslenme yapilar1
oldugunu gostermistir. Bu nedenle vakif mutfagi, gastronomi tarihinde “mentiniin hukukilesmesi”

olarak adlandirilabilecek 6zgiin bir alan agmuistir.

Vakfiye, yemegi stirekliligi olan bir kamusal hizmete doniistiirmiistiir. Bu doniisiimde piring,
bugday, et, yag ve ekmek gibi malzemeler yalnizca mutfak tiriinii olmamis; muhasebe, tedarik, fiyat
ve standart diizeninin nesnelerine doniismiistiir. Pamuk’un (2004, s.454) Osmanl fiyat serileri,
temel mallarin ekonomik dalgalanmalara bagh olarak uzun dénemde degistigini gosterdiginden,

vakif mutfagimin bu dalgalanmalar karsisinda kirilgan oldugunu da diisiindiirmektedir.

Calismanin en onemli katkisi, imaret arastirmasii gastronomi g¢alismalarmna daha agik bigimde
baglamasidir. Imaret literatiirii ¢ogu zaman hayir, vakif, mimarlik ve sosyal tarih icinde
incelenmistir. Bu makale ise imareti menii, malzeme rejimi, mutfak emegi ve dagitim hukuku
bakimimdan degerlendirerek gastronomi alanina tagimigtir. Boylece Osmanli vakif mutfagi, kamusal

gastronominin tarihsel 6rneklerinden biri olarak konumlandirilmstir.

Vakif mutfagi modern sosyal devletle ayni sey degildir. Yararlanicilar esit yurttashk ilkesiyle degil,
vakfiye sartlari, toplumsal konum ve kurucu iradesiyle belirlenmistir. Buna ragmen vakif mutfag;,

beslenmenin tesadiifi iyilikten gikarilip kurumsal siireklilie baglanmas1 bakimindan 6nemlidir.
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Modern kamusal beslenme politikalari, bu tarihsel mirasi romantiklestirmeden ve esitsizliklerini

gormezden gelmeden degerlendirmelidir.

Gastronomi egitimi ve arastirmalar1 agisindan vakif mutfagi Onemli bir ders sunmaktadir.
Gastronomi yalnizca tarif, sunum, restoran veya turistik deneyim degildir. Vakif mutfag:
gostermistir ki yemek, hukuk, maliye, emek, mimarlik, tedarik ve toplumsal hiyerarsiyle birlikte
kuruldugunda kamusal bir alana doniismiistiir. Bu nedenle Osmanli mutfak tarihi, yalnizca saray

yemekleriyle degil, vakif mutfaklariyla da derinlestirilmelidir.

Gelecek aragtirmalar icin ii¢ yon nerilebilir. Tlk olarak, belirli bir imaretin vakfiyesi, muhasebe
defterleri ve kadu sicilleri birlikte okunarak mikro tarih galigmalari yapilmahdir. Tkinci olarak, imaret
meniileri ile saray, tekke, medrese ve halk mutfaklari karsilagtirlmalidir. Ugiincii olarak, vakif
mutfag1 ile modern asevi, kent lokantasi, okul yemegi ve halk ekmek gibi kamusal beslenme

kurumlar: arasinda tarihsel siireklilik ve kopuslar incelenmelidir.

Calismanin smurliligl, yeni arsiv belgesi yayimlamamasi ve mevcut yayimlanmis belge-literatiir
iizerinden kavramsal bir okuma yapmasidir. Buna ragmen makale, vakfiye, narh, tahrir ve
muhasebe belgelerinin gastronomi tarihi agisindan birlikte okunabilecegini gostermistir. Osmanl
vakif mutfag, bu belge katmanlari sayesinde yemek tarihinin yalnizca damak zevki degil, kurumsal

sorumluluk tarihi oldugunu gostermektedir.

Sonug olarak vakfiyeden meniiye uzanan ¢izgi, Osmanl kamusal gastronomisinin temel mantigin
acgiklastirmistir. Yemek, vakif mutfaginda pisirilmeden once hukukilestirilmis; kazan kaynamadan
once gelir tahsis edilmis, sofra kurulmadan 6nce hak sahipligi tanimlanmistir. Bu nedenle Osmanl
vakif mutfaklari, gastronomi tarihinin en 6nemli kurumsal laboratuvarlarindan biri olarak yeniden

distintilmelidir.

Bu makale ayrica vakif mutfagini Osmanli sosyal tarihinin sessiz belgelerinden biri olarak
degerlendirmistir. Ciinkii imaret belgeleri ¢ogu zaman biiyiik siyasi olaylar1 degil, her giin
tekrarlanan bir zorunlulugu kaydetmistir: unun gelmesi, kazanin kaynamasi, ekmegin boliinmesi,
gorevlinin ticretini almas1 ve yararlanicinin payimna ulasmasi. Bu siradanlik, tam da kamusal
gastronominin tarihsel gliciinlii gostermektedir. Yemek, burada gosterisli bir ziyafetten ok,

toplumsal diizenin her giin yeniden kurulmasidir.

Bu nedenle vakif mutfaklar1 iizerine yapilacak ¢alismalar yalnizca Osmanli hayir kurumlar:
literatiiriine degil, gastronomi ¢alismalarinin yontem tartismasma da katki verebilir. Gastronomi
tarihgisi i¢in vakfiye bir “menti belgesi”, narh defteri bir “malzeme standardi belgesi”, muhasebe
kaydi ise “mutfak ekonomisi belgesi” olarak okunabilir. Boyle bir okuma, yemek tarihini saray
mutfag1 ve seckin regete merkezinden ¢ikararak kurum, emek, dagitim ve hak sahipligi merkezli
daha genis bir alana tasimaktadir.

Vakif mutfagi ayn1 zamanda cagdas kamusal beslenme tartismalarma tarihsel bir derinlik
kazandirmaktadir. Giintimiizde belediye lokantalari, okul yemekleri, asevleri ve halk ekmek
uygulamalar1 tartisilirken, bu kurumlarin yalnizca maliyet veya yardim baslig1 altinda ele alinmasi
yetersiz kalmaktadir. Osmanl vakif mutfagi, yemegin kurumsallastigi her durumda finansman,

kalite, erisim, haysiyet, emek ve mesruiyet sorularinin birlikte ortaya c¢iktigini gostermistir. Bu
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nedenle tarihsel imaret ¢aligmalari, giincel sosyal politika ve gastronomi tartismalari igin de giiglii

bir kavramsal arsiv sunmaktadir.

Son olarak vakif mutfaklarinin arsivsel degeri, gastronomi tarihinde “kiiciik” goriinen kalemlerin
aslinda biiyiik toplumsal siiregleri tasimasinda yatmaktadir. Bir 6l¢ii bugday, bir kazan ¢orba, bir
ekmek pay1 veya bir as¢i ticreti; vakif kurucusunun niyetini, kentin iase diizenini, pazar fiyatlarini,
emek Orgiitlenmesini ve toplumsal hiyerarsiyi ayn1 anda gosteren tarihsel isaretlerdir. Bu nedenle

vakif mutfagi, Osmanli yemek tarihinin kenarinda degil, tam merkezinde konumlandirilmalidir.

Bu bakis, arsiv belgelerini yalnizca ge¢misin idari kalintilar1 olarak degil, yemek kiiltiiriiniin maddi
hafizas1 olarak okumay1 6nermektedir. Vakfiye ve narh defteri birlikte ele alindiinda Osmanh

sofrasinin hukuki, ekonomik ve duyusal 6rgiitlenmesi daha agik gortinmektedir.

Bu nedenle vakif mutfagina iligskin her kayit, yalnizca kurumsal tarih degil, ayn1 zamanda kamusal

yemek hakkindaki zihniyet tarihidir.

Bu zihniyet, meniiniin arkasinda daima bir hukuk, gelir ve sorumluluk diizeni bulundugunu
hatirlatmaktadir.

Bu nedenle ¢alisma, mutfak tarihini kurumsal tarih i¢inde yeniden konumlandirmaktadir.

YAZAR KATKISI

Calismanin tiim asamalar1 tek yazar tarafindan yiirtitiilmiistiir.

CIKAR CATISMASI

Yazar herhangi bir ¢ikar ¢atismasi olmadigini beyan eder.

FINANSAL DESTEK

Bu ¢alisma i¢in herhangi bir kurum veya kurulustan finansal destek alinmamuistur.
TESEKKUR

Yoktur.
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