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ESKi TURKLERDE VAKIF iMARETLERINDE
TOPLU BESLENME

Ars. Gorv. Metin Saip SURUCUOGLU*

Bu yaznda Anadolu Selguklular’i ve Osmanl im-
paratorlugu déneminde kurulan bazi Vakif imaretle-
rinde calisan personel, yemek vakitleri ve hazirlanan
vemekler hakkinda bilgiler verilmistir.

GIRIS

Giiniimiizde teknolojik gelismeler, tarim toplumundan sanayi
toplumuna gegis, insanlarin bir ¢ogunun ev disinda ve baskalan ta-
rafindan beslenmelerine yol agmistir. Bugiin toplu beslenme genel-
nellikle sanayi ve kamu kuruluslari, yatili ve yar1 yatili okullar, has-
taneler, silahli kuvvetler gibi yerlerde yapilmaktadir. Buradaki en
biiyiik amag, insanlarin yeterli ve dengeli beslenmesine, sosyal ve
psikolojik doyumun saglanmasmna yardimei olmaktir (1).

Tiirkler, Orta Asya’dan beri sosyal hayata 6nem vermisler, top-
Jumu birlik altinda ve saglam temeller iizerinde tutmaya calismis-
lardir’ Tiirkler'in ruhunda ve vicdaninda bulunan yardim etme, esir-
geme gibi duygular islamiyetten sonra daha da geliserek kutsal bir
sekil almistir. Bu nedenlerden dolay1 vakif kurumlar1 gelismis, va-
kiflarda sozii gegen imaretler birer halk ve kamu mutfagi olmustur.

Tiirk mutfag: denilince, Tiirk tarihi ve bu tarihin olustugu cog-
rafya ile, diinyamin sayili mutfaklar arasinda lezzetli yemeklerin
hazirlandig, cesit yoniinden zengin olan Tirk mutfag1 akla gelmek-
tedir. Bugiin mutfagimizin diinyaca bu yeri almasinin nedenleri ¢ok
eskilere dayanir. Ciinkii Tiirkler insana, sanata, bilime, dini inang-
lara, sosyal yap1 ve kiiltiirel faktorlere dnem vermislerdir.

(*y A.U. Ziraat Fak. Ev Ekonomisi Yiiksekokulu Beslenme Anabilim Dali
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Toplu beslenme «ev disinda ve ¢ok sayida kisinin bir yemek-
hanede yemek yemesine denmektedir» (1). Bugiin bu sekilde tani-
m1 yapilan toplu beslenmeyi atalarimiz, asirlardan beri imaretlerde
ticretsiz ve bir karsilik beklemeden uygulamislardir.

I — VAKIF NEDIR

Selguklular ve Anadolu Beylikleri zamaninda daha ¢ok dariig'-
sifa (hastane), medrese (iiniversite), imaret (asevi) ve hanlar yapti-
nlmistir. Selguklular doneminde kamu hizmeti yapan vakiflar ol-
dukca gelismis, devrin iiniversiteleri sayilan medreselerde gesitli
dersler 6gretildigi gibi tip dersleri de verilmistir, Harran Universi-
tesi X. yiizyrlda Ortadogu’da biiyiik bir iine sahipken, Avrupa’da
iiniversite ancak XII. yiizyilda kurulabilmistir. Yine bu dénemlerde
Kayseri Gevher Nesibe Sifaiyesi (1205), Amasya Sifaiyesi. (1228) gibi
vakif eserlerde hastalara, diigkiinlere bakilmistir (2).

Islamda vakif «faydasi Allah’in kullarina ait olacak o’nun miil-
kii sayilacak» sekilde bir bina, arsayi, vb. kisisel miilk olmaktan ¢i-
karmaktir, Boylece Allah’'in miilkiinii toplumun faydasina bagisla-
yan kimse «vakfeden», bu hale konan seylere de «vakf» (vakif) edil-
mis sayilirdi. O halde vakfi «kisinin malin: kendi miilkiyetinden ¢i1-
karp bir hayir isine baglamasi» diye tanimlayabiliriz (3). Vakif ku-
rumu insanoglunun esirgeme, koruma ve yardim etme duygularimin
tiriiniidiir.

fstanbul’'un alinmasindan sonra XV. yiizyil’da Fatih Medresesi
yapilmistir. Halk sagligina bilyiik nem veren padisah, vakfiyesin-
de; hastalar, gelip gegen yolcular, yoksullar, ¢evre halki icin iki adet
biiyiik asevi yaptirdigimi belirtmektedir (2). Vakif sartnamelerinde
belirtilen esaslara gore yemek pisirilip, hazirlanan binalara «agevi»
veya «ashane» denmektedir.

Cumhuriyet déneminde bu imaretler kapatilmistir. Sonradan
Kizilay ve Vakiflar Genel Miidiirliigii idareleri tarafindan asevleri
yapilmissa da eskisi gibi bir yardim yapilamamaktadir (4).

II — ASEVLERINDE CALISAN PERSONEL

Asevlerinde ¢alisan personelin maas ve sosyal haklar, kisilerin
giinde alacaklar1 para miktar, yiyecek istihkaklan, yapacaklan is-
ler, uyulms1 gereken kurallar ve alinacak personelin nitelikleri agik



VAKIF iIMARETLERINDE SESLENME 115

ve kesin olarak vakif sarnamelerinde belirtilmistir. XV. yiizyilda
yasayan Ishak Pasa’'min bir asevine personel almimi ile ilgili ola-
rak (5):

— imarete gelip gidenlere seyhlik hiznic.ini yapacak bir seyh,

— her tiirli ekmek yapmasini bilen iki ekmekgi,

— her tiirlii yemek yapmasini bilen iki asci,

— kapilan acip kapatacak ve bekleyecek bir kisi,

— imaret i¢in hazirlanmis yemekleri, giday:, bugday: vs. mu-
hafaza edecek bir kiledar,

— gelir gideri tutacak bir katip, gelir gidere bakacak emniyet-
li bir vekilharg,

— bugday doéven ve kaseleri yikayan bir hizmetgi,

— vakif gelirlerini tahsil edecek ii¢ kisi ve diger calisan per-
sonel toplami ile birlikte 32 kisi alinmistir,

Goriildiigii gibi asevlerinde calisan personelin nitelikleri agik-
¢a belirtilmistir. Genellikle imaret miidiirii  veya vakif baskam
«seyh», «dede» gibi isimlerle anihir, yemek islerine bakan kisilere
de imaret nazir1 denirdi. Bu kisiler yemegin hazirlanmasi, pisiril-
mesi gibi her asamada yemekleri kontrol eder, kurallara uymayan
personeli imaret miidiiriine haber vererek yapilan hatalarin tekrar-
lanmamasini temin ederdi (4).

Fatih Sultan Mehmet’in imaret kadrosunda ise; 1 katip, 1 ve-
kilhare, 2 kidemli seyh, 2 kapici, 6 asgi, 6 ekmekei, 1 et hamaly,
2 bugday ayiklayicisi, 2 ¢anak yikayicisi,, 2 asevi ahirinda hademe,
1 ambarc ile toplam 35 kisi calismaktayd: (6).

Bir vakfiyede; islerine gelmeyenlerin isminin altina nokta ko-
narak, gelmedigi giiniin iicreti ve yemegi verilmezdi. Yine bu kisi-
lere yerlerine vekil tayin etmis olsalar bile terkettigi giinlin yemegi
ve ilicreti verilmezdi (7),

Yine bir baska vakfiyede personel tayin oldugu iste ¢alistikca
kisi azledilemez, eger kural dis1 hareket ediyorsa o vakit vakif he-
yeti 6nce 2 -3 kez nasihat ve ihtar eder, bu kisi yine aym harekette
israr ediyorsa vakif o kisiyi azlederdi (5).

Sartnamelerde ¢alisma sartlarinin belirtilmesinden baska per-
sonelin yemekleri agiklanmistir. Bunlarin disinda bazi vakfiyelerde
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bunlardan ayr1 olarak personele giinlitk veya aylik verilecek &de-
nekler de belirtilmektedir.

I. Abdiilmecit’in, 1845 yilinda annesi i¢in yaptirdig1 hastanenin
agilisindan iki ay Once vakfiyesi hazirlanmis yonetmelikler, hasta-
ne doktorlari, kadrosu, maaslari, verilecek yemekleri ve miktarlan
belirtilmistir. Bu personele yonetmelik geregi aylik verilecek 6de-
nekler sunlardir (2) :

— 225 okka (yaklasik 30 kg) ekmek,

— 1 okka 170 dirhem (yak. 1756 g) sade yag,
— 6 okka (yak. 7680 g) et,

— 30 dirhem (yak. 85 g) zeytin,

— 8 okka 10 dirhem (yak. 10 kg) piring,

— 240 dirhem (yak. 670 g) nohut.

Bir baska vakfiyede ise yoneticilere 10, katip ve okul hocala-
rina 4 ve diger personelle birlikte 62kisiye 120, asevlerine gelip gi-
denlere, yolculara 80 adet ekmek verilmesi sart kosulmustur (8).

III — ASEVLERINDE YEMEXK, YIYECEKLER ve
MUTFAK OZELLIKLERI

Miisliimanlarda fakiri goriip gbzetmek ve yedirip igcirmek yar-
dim severlik duygusudur. Bu sebeplerle bir ¢ok imarethane mey-
dana getirilerek fakir ve diiskiinlere bakilmistir. Imaretler, hasta-
neler, tekkeler yoksullara ve medrese 6grencilerine licretsiz yemek

veren halk mutfaklaridir.

Bu kuruluslarin mutfak planlan ve diizenleri gorecekleri islere
gore saptanirdi. I¢inde yemek pisirecekleri biiyiik ocaklari yiyecek
ve erzak koymak igin biiyiik kilerleri, as¢ilarin ve mutfaklar idare
edenlerin oturacaklan odalari, yemek yiyecekler i¢in yemekhaneleri
vard: (9).

Isa Bin Ishak Bey'in (XV. yiizy1l) vakfiye sartnamesinde «fakir,
yoksul, gazi ve yolculardan ibaret olan fukaraya yemek verilmesi-
ni» istemektedir (10).

Yine bir baska vakfiyede; «fakirler, 6grenciler, garipler, aciz
ve hasta kisiler icin asevi yaptirilarak hergiin 120 kap yemek dagi-
tilmasi» sart kosulmustur (11).

Yemek yiyeceklerin nitelikleri vakif kayitlarinda belirtilmekte-
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dir. Yemekten baska yoksul ailelere maas veren vakif imaretleri de
vardi. Oncelikle fakir, yetim, yoksul kimsesizler, yolcular, ogrenci-
ler, hastalar, gaziler gibi kisilere iicretsiz olarak vakif sartnamele-
rinde gecen esaslara gore besin istihkaklar verilmekteydi. Boylece
bir yolcunun imparatorluk iginde iilkeyi bir bastan bir basa ker-
vansaray ve hanlarda kalarak, asevlerinde yemek yiyerek, yiyecek
ve yatma paras! vermeden yasamasl miimkiindii.

IV — ASEVLERINDE YEMEK VAKITLERI

imaretlerde birisi kusluk, digeri aksam vaktinde olmak iizere
iki vakitte yemek pismekteydi. Kusluk yemegi sabah ve ogle vakit-
leri arasi, aksam yemegi ise ikindi namazindan sonra aksama yakin
bir zamandir. Bu 6giinlerin vakfiye esaslar icinde tevziiname deni-
len tiiziikleri asevlerinin ¢alisma sartlarini ortaya koyardi.

Ayrica Regaip, Berat, Kadir geceleri, bayram giinleri, cuma
geceleri icin 6zel yemekler pisirilmekteydi. Yine bu 6zel giinler icin
zamanimizda ramazanlarda, kandil giinleri ve asure ayinda yaygin
bir sekilde yorelere has yemekler yapilmaktadur.

Bir vakfiye sartnamesinde ;«Regaip, Berat ve Kadir gecelerin-
de, bayramlar gibj kutsal giinlerde fakir miisliimanlar i¢in pisirile-
cek yemek ve bal helvasimn fakir ve kimsesizlere taksim edilmesi
istenmektedir» (12).

Yine bir vakfiye sartnamesinde; Sgiinlerle ilgili olarak imarete
gelen misafirler ile gevre halk: icin giinde iki defa yeterli miktarda
bir 8giin kusluk zamaninda, digeri misafir ve herkesin toplandig:
bir vakit olan ikindi namazindan sonra aksama yakm bir zamanda
pisirilmesi sart kosulmustur (13). '

V — ASEVLERINDE CIKAN YEMEK CESITLERI ve
BUNLARLA ILGILI ESASLAR

Selcuklular, Anadolu Beylikleri doneminde asevleri giderek co-
galmis, Osmanlilar zamaninda iilkenin sosyo-ekonomik ve kiiltiirel
diizeyinin yiikselmesiyle birlikte daha da gelismis ve zenginlesmistir.

Vakiflar Genel Miidiirliigii Arsivinde bulunan ve XVIIL. yiizyla
ait 330 vakfiye incelenmis, bu kuruluslarin yillik gelirinin s6z ko-
nusu yiizyilda hemen hemen devlet gelirinin yarisina esit oldugu
gosterilmistir. Bu hesaplamada vakif clarak kurulan binalara har-
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canan paralar gézoniine alinmamstir. Yine bu yiizyillda Anadolu ve
Rumeli’de 6000 yeni vakfin kurulmus oldugu tahmin edilmekte-
dir (14).

Vakif sosyal duygu ve amaglarla meydana getirilmis hukuki
ve sosyal bir kurulustur, Her vakif, vakfiyesinde yazili esaslara go-
re yonetilir. Imaret agmak ve bunlan isletmek vakif sartlarina gore
vakfin en 8nemli sosyal hizmetlerindendir. Osmanli Imparatorlugu-
nun yiikselmesine paralel olarak ilerleyen vakiflar, imparatorlugun
gerilemesiyle zayiflamistir (15). Vakiflar1 varlikli kisiler yaptirir ve
bu tesislerin biiyiikliigiine gore gelirler birakirlardi. Boyle hayir
ve sosyal yardimi yaptiranlarin basinda padisah, vezirler, pasalar,
beyler, zengin kisi ve aileler gelirdi.

Toplu beslenme Tiirkler'de ilk caglardan beri siiriip gelmekte-
dir. Orta Asya’da Tiirk Kaganlar1 haftanin belli giinlerinde veya
kutsal giinlerde yemekli ziyafet verirler ve miizik esliginde toplu
olarak yemek yerlerdi.

Halk: doyurup giydirmek Tiirk Kaganlarimin hem goérevi, hem
de bir Tiirk gelenegiydi. Bu konuda, Kutadgu Bilig'de Yusuf Has
Hacip, bu tore ile ilgili olarak; «Yiyecek, icecek ver, eli darda ise
ihtiyacin1 karsila, fakire iyilik et, bir kagan kuldan fakir admi kal-
dirmazsa nasil hiikiimdar olur» demektedir (16).

Bu inanclar ve gelenekler Tiirklerde vakif yoluyla yardim etme
duygusunu gelistirmistir. XVIII. yiizyilda Istanbul'daki asevlerinde
giinde yaklasik 30.000 kisi yemek yiyordu (14,17)., Yine Iznik’te
I. Murat imareti giinde 2000 kisi icin yemek ¢ikartmaktaydi. Siiley-
maniye imaretinin 1586 yili biitcesi bugiinkii parayla 238 milyon
TL idi. Bu paraya gore en ¢ok harcanan yiyecekler un, et, piring,
bugday, bal, tereyag: idi (17).

Kastamonu’da Candarhoglu Ismail Bey imaretinde ekmek kir-
miz1 bugdaydan yapilir, bunun yaninda bal, ceviz, peynir, bugday
corbasi, et yemegi, piring corbasi gibi yiyecekler dagitilirdi. Kiitah-
yva Germiyan Bey'inin imaretinde yiyecek dagilimi ile ilgili olarak
hergiin 2 kap yemek ve 4 ekmegin dagitilmasi sart kosuluyordu, Et
yemegi, piring corbasi, pilav, 1spanak, un helvasi, balli kadayip hergiin
yapilan yemek cesitlerindendi. Yemek ve ekmeklerin kaliteli olmasi
istenir, kisi istedigi kadar imaret mutfagindan faydalanabilirdi,
¢iinkii bir ¢ok imaretler kisileri ii¢ giin siireyle misafir etmektey-
di (18),



VAKIF iMARETLERINDZ 3ESLENME 119

XII. yiizyilda Artuklu Beylerinden Ilgazi'nin yaptirdifi asevin-
de ise buraya gelen herkese yiyecek, igecek ve yol parasi verilir-

di (3).

Vakiflar Genel Miidiirliigii Arsivinde 1522 -23 tarihli, Ferahsad
ibni Korkmaz Bey'e ait vakfiyede yemek cesitleri, 6giinleri, kimlere
servis yapilacagi agikga belirtilmistir. Vakif, giinde iki vakitte bug-
day corbasi, cuma giinleri ikindi vaktinden sonra zerde ve piring
pilavi, kusluk vaktinde ise sadece piring pilav: pisirilmesini sart
kosmustur. Yine zerde ve piring pilavinin Regaip gibi kutsal gece-
lerde de pisirilerek dagitilmasi, ramazan gecelerinde bugday cor-
basina ilaveten piring pilavi ve kabugu soyulmus bugdaydan yapi-
lan keskek asinin sahurda verilmesi isteniyordu (13). Bu imarette
yukarida anilan giinlerde ¢ikacak olan zerde icin her seferinde;

— 6 okka san piring (yak. 7680 g),
— 5 okka ravak bal(yak. 6400 g) ve sade yag kullanilmaktaydi.

Goriildiigii gibi yemeklerin tiirleri, igine giren malzemenin mik-
tar1 ve tasimasi gereken Szellikler, hangi 6giinlerde ve giinlerde han-
gi yemegin cikacagim vakif sartnamelerinde bulmak miimkiindiir.
Burada san piring diye anilan kanimiza gore zerde igindir ve saf-
ranla sarartilmistir, Yine bu vakif ramazan ve kurban bayramlarin-
da birer kara siginn yarisi ile keskek, diger yansi ile eksi as1 pisi-
rilerek iiciincii bir yemek ¢ikarilmasini sart kosmustur (3).

Hasan Pasa’'min Hatay'daki imaretinde, pisirilecek olan ekme-
gin her birisinin pisirildikten sonra 125 dirhem (yaklasik 350 g), iki
tanesinin 240 dirhem (yaklasik 580 g) olmasi gerekmektedir (8).

Vakiflar Genel Miidiirliigii Arsivinde bulunan Halil Beyoglu
Pir Pasa'ya ait vakif (1438 tarihli), sabah pisirilecek corba igin;
1125 kilo bugday, 8.5 batman (66 kg) et, 24 batman (187 kg) un,
sogan ve nohut, ikindi vakti pisirilecek olan yemek i¢in; 8.5 batman
(66 kg) piring, 7 batman (55kg) et, 24 batman (187 kg) un, ayrica
yogurt, koruk, turung, sarimsak,tuz, karabiber, kuru nane alinma-
si1 sart kosmustur. Bunlardan ayn olarak baharh pilav igin her-
giin; 1.5 batman (12 kg) piring, 1.5 batman (12 kg) et, 320 dirhem
(900 g) yag ve 5 dirhem (14 g) karabiber, ramazan ayinda bugday
corbasi ile birlikte keskek ve piring corbasi pisirilmesi i¢in isten-
mistir. Yine bu imarette her cuma gecesi baharli pilav ve zerde pi-
sirilirdi (7).
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Kanuni Sultan Siileyman devri valilerinden Sinan Pasa, asevine
gelip giden misafirler i¢in sabah aksam; 150 g karabiberli pilav,
75 g et, 90 g bal verilmesini, cuma giinleri, bayram ve kandillerde
zerde pisirilmesini istemekteydi (19).

Kanuni kendi adina yaptirdig: Siileymaniye vakfiyesinde; ima-
rette yemek yiyenlerle disariya verilen yemekler arasinda hi¢ bir
fark gozetilmemesini, yine burada pisirilen yemeklerle verilen ek-
meklerin medrese miiderrisleri tarafindan kontrol edilmesini, eger

diizeltilmesi gereken bir konu varsa hemen diizeltilmesini sart kos-

mustur (20).

Fatih’in imaretinde giinde iki defa yemek pisirilir, pismeyen
yemekler ise disaridan alinirdi (6rnegin paca yemegi). Yemek cesit-
leri arasinda maydonozlu piring ¢orbasi, bugday asi, zerde, zirbag,
koyun eti, koruklu kabak, bal, eksi as1, kabak regeli (yar¢m ve ka-
ranfilli), paga, iiziim tursusu, patlican tursusu, sofan tursusu, tur-
sular, misafirler ve medresede ihtisas yapan 6grencilere verilir-

di (21).

I. Abdiilmecit'in 1845 yilinda annesi Bezmi Alem Sultan adina
yaptirdig1 hastanenin vakfiyesinde hastalarin gidalarindan tasarruf
yapilmamasim, hastalara et gibi zengin gida verilmesini sart kos-
mustur. Hastalara piring ¢orbasi, lapa, et suyu, 1zgara et, francala,
siit, muhallebi, elmasiye, sebze yemegi, pilic, kaya baligi, rafadan
yumurta gibi yemek ¢esitleri doktor denetiminde verilmekteydi (2).

SONUC

Eski Tiirkler’de toplu beslenme, islamiyetten sonra vakif asev-
lerinde giderek gelismis, birer halk mutfag: 6zelligini almistir. Bu
yerlerin calisma sartlari sartnamelerle belirlenmis, o esaslara gore
yonetilmistir. Cogunlukla iki 68iin yemek verilirdi; birinci 6iin
kusluk yemegi, ikinci 6giin aksam yemegidir. Kutsal giin ve gece-
lerde de her giin ¢ikan yemege ek olarak 6zel yemekler pisirilmis-
tir. Bu asevlerinden her insamin faydalanmasi saglanms, fakir, ye-
tim ve yolcular birinci plan1 almigtir.
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SUMMARY

COMMUNITY FEEDING IN THE SOUP KITCHEN
(Vakif Imareti) OF OLD TURKS

Siiriiciioglu, M. S.

This article is an attempt to give information about eating
times, number of personnel; types of food prepared and some
related matters about soup kitchen (Vakif Imareti) in the period
of Anatolian Seljuks and Ottoman Empire.
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