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Oz: Yeme icme kiiltiirii salt achg1 giderme durumundan ibaret olmayip aym
zamanda toplumlarin kimligi hakkinda degerli bilgiler veren hazine
konumunda olmustur. Bu hazine ekonomiden, cografyaya ve insani iligkilerden
gelenek goreneklere kadar bir¢ok veri barindirmaktadir. Biitiin imkanlara sahip
denebilecek bir cografyada kurulan Abbasi devleti daha ilk andan itibaren
topyek(n bir sosyokiiltiirel degisiklige gitmeye baslamistir. Fetih sonrasi
vergilerin sagladigi maddi imkanlar biirokrasi sinifindan halka kadar tiim
kesimin refah diizeyini etkilemis biitiin bunlar yasam tarzinda yeniliklere yol
agmistir. Hi¢ stiphe yok ki bu durumdan yiyecek igecek kiiltiirii de hissesine
diisen pay: fazlasiyla almigtir. Bu arastirmada Abbasiler devletinin 750-833
yillar1 arasindaki yiyecek igecek kiiltiirii etkilendigi konular cercevesinde ele
alinacaktir. Calisma, Abbasiler devletinin yiyecek icecek kiiltiirii ve sofra adab1
hakkindaki genel bilgilerden sonra 6ne ¢ikan yiyecek ve icecekler hakkindaki
ayrintili bilgiler tizerinden devam edecektir. Abbasiler’'in bu déneminde yiyecek
iceceklere dair ulasilan bulgular; yeme igme kiiltiirii, ana yemekler, ¢orbalar,
tatlilar, icecek ve benzerleri seklinde siniflandirilmistir.

Anahtar Kelimeler: islam Tarihi, Abbasiler, HarGniirresid, Kiltiir, Yiyecek
Icecek

Food and Beverage Culture as an Indicator of Social Life in the
Abbasid Period

Abstract: The culture of eating and drinking has not only been a matter of
satiating the stomach, but also a treasure trove of valuable information about the
identity of societies. This treasury contains a lot of data from the economy,
geography and human relations to traditions and customs. The Abbasid state,
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founded in a geography that can be called extremely perfect, began to undergo
an all-out socio-cultural change from the first moment. The financial
opportunities provided by the taxes after the conquest affected the welfare level
of the entire segment from the bureaucracy class to the public, all of which led to
innovations in lifestyle. There is no doubt that food and beverage culture has
taken more than its share of this situation. In this research, the food and beverage
culture of the Abbasid state in the years 750-833 will be discussed within the
framework of the affected issues. This study will continue after the general
information about the food and beverage culture and table manners of the
Abbasid state through detailed information about the food and beverage culture.
The findings about food and beverages reached during this period of the Abbasid
were classified as eating and drinking culture, main dishes, soups, desserts,
drinks.

Keywords: Islamic History, Abbasid, Hartin al-Rashid, Culture, Food and
Beverage.
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GIiRis

Insan fitrati geregi beslenmeye ihtiyag¢ duymaktadir. Yeme i¢me insanin
varligim1 devam ettirebilmesi icin olmazsa olmazlardandir. Maslow’un ihtiyaclar
hiyerarsisinde zamanla yeni ihtiyaclarin gelisebilecegi zikredilmekle beraber
insanlarin dogustan gelen kacinilmaz bazi gereksinimleri oldugu ifade edilmektedir.
Bunlarin en temelinde de yeme i¢gme ve barinma gibi insan viicudunun gerektirdigi
fizyolojik istekler yer almaktadir.! Bu yiizden yeme-igme kiltiirii tarihin her
doneminde 6nemli yer isgal etmistir. Son zamanlarda “iyi yeme sanat: ve bilimi” olarak
tanimlanan Gastronomi biliminin gelismesi de bunun en giizel 6rnegidir.? Tarihi
stirecte farkli bolgelerle yasanan etkilesimler farkli yemeklerin kesfedilmesine imkan

1 Ali Kose, Ayten Ali, Din Psikolojisi (1stanbu1: Timas Yaynlari, 2013), 59.
2 Mehmet Alper Nisari - Melike Yilmazer, “Ziyaret¢i Motivasyonu ve Yerel Yemek”, International
Journal of Contemporary Tourism Research. Tarih: 2018-06-30 2/1 (Haziran 2018), 72.
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saglamis, zamanla gelisen mutfak kavrami her dénemde farkli evrelerden ge¢mistir.
Neticede biitiin toplumlarin mutfak kiiltiiriinde ¢ok renklilik ve zenginlik olmustur.?
Bununla beraber her toplumun sahip oldugu bu yemek kiiltiiriine daha dnceden
stirdiiregeldikleri aliskanliklar1 da yansimstir. Bu baglamda toplumlarin gelenek
gorenekleri, sosyokiiltiirel durumlar1 ve refah diizeyleri gibi etmenlere baglh olarak
gelisen yemek kiiltiiriiniin birbirinden farklilik arz ettigi rahatlikla sdylenebilir. Cesitli
faktorlere gore kimisi bol baharatli yemekler yerken kimisi baharatsiz yemekler
yemeyi tercih etmistir. Buna bir de cografyamin ve sahip olunan imkanlarin katkist
eklenince her yérenin yemegi o bolgenin kimligi haline gelmistir. “Yéresel yemek”
ifadesi bunun gostergesidir ki bu bolge kiiltiirli hakkinda oldukca detay bilgiler
sunmaktadir. Bu calismada yeme-i¢menin etkiledigi ve etkilendigi konular,
kavramsal cerceve altinda degerlendirilmistir. Abbasiler’deki yeme i¢me kiiltiirii
hakkinda genel bir bilgi verildikten sonra ilgili donemdeki yiyecek ve igecek kiiltiirii

ele alinmustir.
1. Kavramsal ve iliskisel Cerceve

1.1. Yemek ve Kiiltiir iliskisi

Kiiltiir kavraminin birgok tanimi olup, genel manada maddi ve manevi degerler
biitiinti olarak tanimlanmaktadir. Bir bagka tamima gore ise kiiltiir, fertlerin tiyesi
olduklar1 toplum iginde 6grendikleri ve katkilarinin oldugu ilgili toplumla paylasilan
davramis formlar1 ve bu davranig formlarinin icerdigi anlamlardir. Su halde bir
toplumun yemek kiiltiirii o toplumun kendisi ve ge¢misi demektir. Cilinkii yemek
sadece toplumsal hayati, yasam bicimini tasvir etmemekte ayn1 zamanda yemegin
arka planina 151k tutarak toplumsal ve medeni gelisim hakkinda bilgi vermektedir.
Ornegin yemege katilan malzemeler {iretildigi yerdeki ciftcilerin topragi ekme,
sulama ve bigme sekli ile bolgenin iklim ve bitki ortiisii gibi bir¢cok sey hakkinda
degerli bilgiler vermektedir.® Bu yiizden toplumlarin sahip oldugu yeme igme
aligkanliklar;, maddi ve manevi kiiltiirel degerler biitliniiniin bir parcasin tegkil
etmektedir.® Zamana, cografyaya, toprak ve iklim sartlarina gore gelisen yemek
kiiltiirii, her toplumun kendine 6zgii mutfak kiiltiiriinii olusturmustur. Buna binaen
tiretiminden tiiketimine kadar siiren biitiin olaylar incelendiginde yeme igme
olgusunun kiiltiirel kavram icinde incelenmesi gerektigi anlasilacaktir. Kiiltiir neyi,
nasil ve ne sekilde yiyecegimizin temel belirtisidir. Kiiltiirden etkilenen ve beslenen

3 Ertugrul Diizgiin - Fiigen Ozkaya Durlu, “Mezopotamya’dan Giiniimiize Mutfak Kiilt{irii”,
Journal of Tourism and Gastronomy Studies 3/1 (2015), 41.

4 Fuat Sezgin, “Kiiltiirel Antropoloji”, Istanbul Universitesi Agik ve Uzaktan Egitim Fakiiltesi, 18.

5 Eb{i Muhammed el-Muzaffer b. Nasr Ibn Seyyar el-Verrak, Kitbii’t-Tabih, thk. Thsan Zenntn es-
Samiri - Muhammed Abdullah Kadhat (Beyrt: Daru Sadr, 1433/2012), 6.

¢ Isa Cihangir vd., “Gelenekselden Evrensele Kiiltiirel Bir Olgu Yemek: Osbarda Mimbar Dolmast”,
Social Sciences Studies Journal 3/7 (Aralik 2017), 1375.
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yeme i¢cmeye dair aligkanliklar, kiiltiirtin 6nemli bir parcasi ve biitiinleyicisidir.” Bu
ylizden yemek kiiltiirii toplumu yansitan bir ayna olarak karsimiza ¢ikmaktadir.
Nitekim diinyanin her yerinde her tarihte hemen her mutfagin onu o6tekilerden
ayiracak, temel sayilacak kendine 6zgii bir kimligi vardir.# Ornegin manti denince
akla Kayseri, baklava denince ise akla Gaziantep sehrinin gelmesi bunun en giizel
gostergesi olup bu minvalde bir¢ok misal saymak miimkiindiir. Abbasiler de aym
sekilde inceledigimiz dénem itibariyla kendine 6zgii yemekleriyle 6ne ¢ikmaktadir.
Et ve murri sosu ile pisirilen mutaccan ve herise Bagdat'ta en meshur yiyecekler
arasinda olup halkin kiiltiiriine 151k tutmaktadir.

1.2. Yemek ve inang iliskisi

Insanin inanc hayatinin her aninda ve agamasinda kendini gostermektedir. Bu
baglamda bir toplumun yeme ve igme seklinin inanglarindan etkilenmemesi
diistiniilemez. Yiyecek ve igecek kiiltiirii ile inang arasindaki iligkiye dair muasir
arastirmaci Belge, tarihi, biitiin bir hayat anlayisini ve diinya goriisiinii yansitacak bir
yapiya sahip diye oOzetlemektedir.® Yine bu minvalde 18. yiizyll yeme i¢me
duayenlerinden olan Jean Anthelme Brillat-Savarin tarihe not diisen su meghur
sozlerini sdylemistir: “Bana ne yedigini soyle; sana kim oldugunu sdyleyeyim.”10

Ozellikle semavi dinler incelendiginde yiyecek icecekleri kapsayan helal-haram
benzeri kavramlar yemek inang arasindaki iliskinin en &nemli delillerindendir.
Nitekim insan inanci geregi kimi yiyecek ve iceceklerden uzak dururken yine
inancinin onerdigi yiyecek ve igecekleri rahatlikla tiiketebilmekte ayni zamanda
belirlenmis simirlar igerisinde yeni tatlar arayisina gitmektedir. Yine inang¢ hangi
yemegin nasil ve hangi zamanlarda yenecegini tayin etmektedir. Bu baglamda
Huristiyanlik’ta 6zel bir anlam tasiyan ve dini ayin igerisinde yer alan Ekmek ve Sarap
ritiieli; Yahudilik inancinda, Hz. Musa onciiliigtinde Misir’dan ¢ikisin kutlandig:
Hamursuz Bayrami'nda yapilan mayasiz ekmek, inancin énerdigi yeme ve i¢me
kiiltiiriine zikredilmesi gereken kayda deger rneklerdir. Yine Islam dininde Allah'in
(c.c.) adiyla bogazlanan hayvanlarin etinin yenmesinde bir mahzur olmamasma
ragmen domuz ya da yirtic1 hayvanlarla ilgili var olan yasaklamalar bu meyanda ele

7 Adem Kog, “Yemek, Kiiltiir ve Kimlik: Tiirk ve Macar Mutfag: Uzerine - Food, Culture and
Identity: On Turkish and Hungarian Cuisine-2016”, Ayn: Sofrada Bulusmak: Tiirkiye Macaristan
Ortak Yemek Kiiltiirii (Ankara: Grafiker, 2016), 64.

8 Tugrul Savkay, Osmanlt Mutfag: (Sekerbank, 2000), 10.

9 Murat Belge - Latif Demirci, Taril Boyunca Yemek Kiiltiirii (Istanbul: [letisim Yayinlari, 2001), 38.

10 Phyllis Pray Bober, Sanat, Kiiltiir ve Mutfak, ¢ev. Ulkiin Tansel (Istanbul: Kitap Yaymevi, 2003), 12.
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almabilmektedir.! Tibbii'n-Nebevi kitaplarindaki yiyecek igecek bahisleri bunlara
0zel yer vermektedir.

1.3. Yemek ve Cografya Iliskisi

Insanin kok saldigi cografya, yasadigi cevre ve bu gevrede bulunan dogal
kaynaklar yeme igme kiiltiiriinii etkilemistir. Bu ¢ergevede insan cografyanin kendine
sundugu imkanlardan istifade ederek yemeklerini sekillendirmistir. Safran’in bol
oldugu Safranbolu’da bir¢ok yemekte safran kullanilmasi bunun gostergesidir.
Abbasiler agisindan bakildiginda hurma yetisen Bagdat'ta hurmanin tath ve
serbetinin yapilmasi da konumuz geregi kayda degerdir. Bu baglamda gerek Bagdat
ve Basra gibi Abbasi sehirlerinde gerekse farkli {ilke ve sehirlerde yasayan insanlar bu
yerlere 6zgii yemek kiiltiirii gelistirmis ve bunlar zamanla o toplumun kimligine ait
bir motif haline dontigsmiistiir. Bundandir ki farkli cografyalarda farkli yemek
kiiltiirleri goze c¢arpmaktadir. Bu meyanda seyahatnameler yemek ve cografya
iliskisine yonelik bu farkliliga dair degerli bilgiler sunmaktadir. Mesela Ibn Battfita,
Seyahatndme’sinde gezdigi ve gordiigii yerlerdeki izlenimleri aktarirken bunlarin bir
kismini yeme i¢me kiiltiiriine ayirmistir. Battita Makdesav halkinin yiyeceklerinin
yagla pismis piringten ibaret oldugunu ve limon, sirke ve yesil zencefil tiikettiklerini
rivayet etmektedir.? Eserin Tiirklerle ve Hintlilerle ilgili kisimlar1 ele alindiginda ise
Tiirklerin genelde et ve bulgur, Hintlilerin ise genelde baharatli yemekler tiikettigi
anlasilmaktadir.

2. Abbasiler’de Yeme i¢me Kiiltiiriine Genel Bir Bakis

Abbasiler'de yeme i¢me kiiltiirli, sofra ve yeme adabi bu konuda yazilan
kitaplarda ve sosyal alana dair yazilan kitaplarda genisce ele alinmaktadir. Nitekim
yemek yapmanin sanat addedildigi bu kiiltiirde bu alana dair ¢alismalar yapilmamis
olmast kabul edilemezdi. Bu baglamda yeme i¢me sanatina dair bir¢ok kitap yazilmus,
ascilar yetistirilmistir. Abbasiler'in doneminde giderek artan tesrifat kurallar1 ve
toplumsal degisim yeme i¢cme kiiltiiriinii de etkilemistir. Emevilerden sonra kilik
kiyafet, ilim, edebiyat ve sanat dahil bir¢ok alanda gerceklesen hizli degisim yiyecek
icecek kiiltiiriinde de kendini gostermistir. Ozellikle Hz. Omer (r.a.) déneminde
baslayip Abbasiler’e kadar artarak devam eden fetihlerle beraber karsilasilan yeni
kiiltiirler, Abbasi mutfagina da yon vermistir. Arap cografyasinin Fars, Kuzey Afrika
ve Bizans cografyasiyla etkilesim halinde olmasi hasebiyle onlarin kiiltiirel izleri
yemeklere yansimis ve zamanla zengin bir yemek kiiltiirii ortaya ¢ikmustir. Bircok

11 Genis bilgi igin bkz. Heyet, ilmihal, Islam ve Toplum (Ankara: Tiirkiye Diyanet Vakfi Yaynlari,
2007), 2/34-66; Miimtaz Firat, “Yemegin Ideolojisi ya da Ideolojinin Yemegi: Kimlik Baglaminda
Yemek Kiiltiirii”, Folklor/Edebiyat 20/80 (Aralik 2014), 131.

12 Ebi Abdullah Semseddin Muhammed b. Abdullah ibn Battiita, Ibn Battiita Seyahatnamesi, cev. A.
Sait Aykut (Istanbul: Yap1 Kredi Yaynlari, 2017), 247.
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bolgeden farkli dil, din ve irka mensup insanlarin Bagdat sehrine gelip yerlesmesi,
toplumsal hayatin her alaminda oldugu gibi yemek kiiltiiriinde de bir mozaik
olusmasini saglamustir. Bu kisilerin ekonomik durumu sofradaki gesit ve zenginlige
yon vermistir. Kimisi en ucuz yemegi bile zor bulabilirken kimisi sofrada yiyecegi
tavugun ne yedigine kadar dikkat etmis, onu ceviz, musir ve nar suyu ile besletmistir.!3

Abbasiler'de genellikle giinde iki ana 6giin yemek yendigi goriilmektedir.
Birincisi 6gle vaktine yakin digeri ise aksam yenen ogiindii. Aksam yemegi
onemliydi. Kahvalti 6gtinii de vardi ama bu saglik amaciyla tercih edilirdi.
Rivayetlerden anlasildigi kadariyla kahvaltida yumurta, zeytin, peynir, kaymak,
yogurt ve siit tiiketiliyordu.!4

Havas ziimresi i¢in yemegi siradan her as¢i yapmaz bu konuda mahir olan
kisiler tespit edilirdi. Yemegi yapan asgilar bedeni temizliklerine dikkat ederlerdi.
Ozellikle tirnaklarin uzun ve kirli olmamasina énem verilirdi. Yemegin dncesinde ve
sonrasinda kaplarin temizlenmesi énemliydi. Kaplar 6nce turung yapraklar, taze
agackavunu, gil yapragi tozu, sakiz ve havlican ile ovalanir, kokulandirilir
sonrasinda icine yemek ve icecek konurdu. Kaplar yemekten sonra tugla camuru ve
kalya tagsi ile temizlenir kekik ve turung yaprag: ile kokulandirilirdi. Yemeklerin
pisecegi kazan, tencere ve ¢comlekler, yemege giren malzemelerin tiiriine ve pisme
stiresine gore secilirdi.' Kaplar cesitli boyutlarda demir, bakir, tas ve pisirilmis
topraktan imal ediliyordu. Tastan yapilmis canaklara burme deniyordu. Bunlarin
yapiminda insan sagligina zararli olmayan madde ve boyalarin kullarulmasina 6zen
gosterilirdi. Bakir ve tahta tepsiler, tabaklar, kaseler, kiipler, kepge, et masasi, bigak,
bardak; cam, porselen ya da kilden imal edilmis bardniyye adindaki kiigiik tabaklar,
hamur agmak i¢in kullanilan baldta, et ya da yumurtali balik koftelerini kizartmakta
kullarulan demir veya bakirdan yapilmis ince tabanli mikld’l-maklilbe ya da makliibe
adindaki tava, baharatlar1 dévmek i¢in kullanilan havan ve taslar, cesitli cesnileri
baharat ve ezmeleri koymak icin kullanilan siseler, tahta kutular ve tulumlar
mutfaktaki diger arag gereglerdi.’s

13 Ahmed b. el-Kasim b. Halife b. Yéinus Ebii'l-Abbas ibn Ebi Usaybia, Uyiinii'l-enbd’ fi tabakdti'l-
etibbi’, thk. Nizar Riza (Beyrut: Daru Mektebeti’l-Hayat, ts.), 204.

14 Genis bilgi igin bkz. Ebi Bekr Ahmed b. Ali b. Sabit b. Ahmed b. Mehdi el-Hatib el-Bagdadyi, et-
Tatfil ve Hikdydtii'l-Tufeyliyyin (Dimagk: Matbaatii't-Tevfik, 1346), 91, Muhammed b. Ahmed el-
Mutahhar el-Ezdi, Abulkasim ein Bagdader Sittenbild = Hikdyetii Ebi'l-Kdsim el-Bagdddi, ed. Adam
Mez (Heilderberg: Carl Winter’s Universitatsbuch, 1902), 38-40.

15 Genis bilgi igin bkz. Ibn Seyyar el-Verrak, Kitdbii't-Tabih, 12.

16 Muhammed b. el-Hasan b. Muhammed b. el-Kerim el-Bagdadi, Kitdbii't-Tabih Abbasi Bagdatindan
Yemekler, Tatlilar, Cesniler, cev. Nazli Piskin (Istanbul: Kitap Yayinevi, 2009), 14-15; Makl{ibe ve
balata i¢in ayni eser bkz. 35.
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Yemegin hazirlanmasi, pisirilme siiresi ve sekli son derece 6nemliydi. Yemekler
firinda, tandirda ve ates {izerinde pisiriliyordu. Baz1 yemekler hafif ve kisik ates
tizerinde demlenirken bazilar1 pisirildikten sonra dinlenmeye birakiliyordu.!”
Yemegin dncesinde ve sonrasinda yapilan kokulandirma islemi yemek pisirilirken de
uygulaniyordu. Bazi yemeklere dereotu saplarindan demet seklinde baglanarak
konuyor pisirildikten sonra da yemekten ¢ikariliyordu. Kisnis tohumu, ¢ubuk targin
ve zencefil gibi baharatlar da ayni amag icin yemeklere katiliyordu.’® Bazi
baharatlarda aranan 6zellikler vardi. Ornegin targin kabugu sert ve kalin olmals,
kokusu keskin ve tadi dil yakmaliydi. Kimyon ve Keraveya adindaki Frenk
kimyonunda istenen ise tadinin keskin olmastydi. Benzer bir durum kisnisotu igin
gegcerliydi ve bunun tercih edileni rengi yesil oland1.' Yemeklerin tamamu pisirilirken
dikkat edilmesi gereken en dnemli kural, ¢cdmlekte kaynayan etin kopiigiinii ve kirini,
ylizeyde olusan kabarciklarla birlikte her ne varsa alip atmakti. Et yemeklerinde kan
ve kirin temizlenmesi icin et tuzlu sicak suda yikanmali, etin sinirleri ve zarlar
¢ikarilmaliydi.20

Baharatlarin yemegin oncesinde ve sonrasinda kaplarin temizlenmesinde ve
kokulandirilmasinda, yemeklerin hemen hepsinde kullaruldig1 bu zengin kiiltiirde,
baharatlarin 6zellikle taze olmasina dikkat edilirdi. Bunun yani sira zencefil gibi baz1
baharatlarin yabani ortamda yetiseni degil 6zellikle ekilmis olani tercih edilirdi.
Baharatlarin her tiirlii kir ve yabanct maddeden ayristirilarak temizlenmesi ve havan
ya da tas da iyice ogiitiilmesi gerekiyordu.?!

Yemegin tuz, kimyon, biber gibi baharatlardan hangisi ile giizel olacag1 ve
bunlarin gesitleri onemliydi. Kaya tuzu, deniz tuzuna nazaran daha ¢ok tercih ediliyor
ama her ikisinin toprak ve kirlerden muhakkak arinmis ve son derece temiz olmasina
dikkat ediliyordu.?? Koruk, koruk suyu, sirke gesitleri, sumak suyu, sumak, nar suyu,
limon suyu, turung suyu, yemeklere eksi tad1 vermek igin kullanilirken; bal, hurma,
hurma pekmezi ve seker de yemekleri tatlandirmak igin kullanilirdi. Bazen de ayva,
tath erik, kuru incir ve iiziim, hurma ve kayisi gibi tatl1 meyve ve meyve kurulari ile
eksi elma ve nar taneleri aym yemekte kullaniliyor bu sekilde eksi ve tatl karisim
yemekler yapiliyordu.

17 Bagdadi, Kitdbii't-Tabih, 30-31.

18 Bagdadi, Kitdbii't-Tabih, 32-33.

19 Muhammed b. Hasan b. Muhammed b. Ali b. ibrahim el-Katib el-Bagdadi, Kitabii't-Tabih ve
mu‘cemu’l-me Gkil (Nedstira (Kanada): Miiessesetii Hindavi, 2017), 13.

20 Bagdadi, Kitabii't-Tabih ve mu ‘cemu’l-me ‘akil, 14.

21 Bagdadi, Kitabii't-Tabih ve mu ‘cemu’l-me ‘dkil, 13.

2 Bagdadyi, Kitdbii't-Tabih ve mu ‘cemu’l-me ‘dkil, 13.

2% Bagdadi, Kitdbii't-Tabih, 19.
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Mevsimine gore degisen seftali, armut, ayva, elma, nar ve turuncgiller gibi
bircok meyvenin yer aldig1 zengin bir meyve kiiltiirii vardi. Ancak burada dikkat
edilmesi gereken asil husus meyvelerin yemekten dnce takdim edilmesiydi. Meyveler
oldukga zerafet arz eden bir sunum igerisinde getirilirdi. Meyvelerin yanina konan
bigaklar, kabuk ve saplar: i¢in konan cam kaseler ve sonrasinda el yikamak igin
getirilen legen ve ibrikler de yemenin adabina ve sekline isaret ediyordu.2*

Meyveyi miiteakip gelen yemek son derece Ozenle getirilir, kimi zaman
bambudan yapilmis kapaklar esliginde, deriden bir ortii {izerinde sunulurdu.?
Kibarlar yemege kiiciik lokma ile baslar, yagl ellerini ekmege silmez, bagkasinin
oniinden yemez, parmak yalamaz, kiigiik lokmalarla yavas yavas yerler, kirnti
birakmaz, sofrada fazla giilmez, fazla konusmazlardi. Yemeklere aci, baharatli
seylerle baslanirdy; ancak teamiil geregi bunlarin fazla tiiketilmemesi adetti. Sogan,
sarimsak, bayir turpu ve kereviz kotii kokmasi sebebiyle tercih edilmezken; tiziim,
kayisi, zeytin, hurma ve seftali gibi ¢ekirdekli meyve ve gidalardan da yenilme tarz1
sebebiyle sarfinazar etmek gerekiyordu.?s Tere, hindiba, turp, pirasa, taze sogan gibi
yesillikler, kotii kokmalarimin haricinde dislere ve disetlerine yesil renk verdigi
gerekgesiyle kibar kisiler tarafindan yememeye dikkat edilirdi. Nane gibi kokulu taze
otlar ise kotli kokuyu engellemek amaciyla yemegin yaninda 0Ozellikle
bulundurulurdu.?” Cok ucuz olan nar, incir ve karpuzun yani sira eksi bugday, siyah
tiziim, susam, kestane ve palamut halk tarafindan oldukga tiiketilirdi. Diger taraftan
maliyetli ve pahali olan giilsuyu ile yikanmis seker kamusi, Hint zeytini, fistik,
Horasan’a 6zgii yenilebilen toprak ve Sam elmas: gibi gidalar zenginler tarafindan
tiiketilmekteydi. Bir rivayete gore ilik, tavuk cigeri, tavuk gogsii, beyin, bobrek ve goz
gibi sakatat tiirii gidalar tercih edilmez ve bunlarin yenmesi de hos karsilanmazdi.
Nebiz denen alkollii icecek hem ileri gelenler hem de halkin bir kismu tarafindan
tiiketilmekteydi. Oyle ki ileri gelenlerin ve zenginlerin evlerinde ascilardan bagka
“Sarabi” adindaki sarapgilar da bulunuyordu. Bunlar ayn1 zamanda meyve ile giizel
kokulardan da sorumluydu.? Ornegin bu dénemdeki halifelerden Ebii’'l-Abbas es-
Seffah (6. 136/754) cumartesi giiniiniin disinda igecegi zaman sadece sal1 aksamlar:
nebiz igerdi. Mehdi (6. 169/785) ve Had1 (6. 170/786) bir giin iger bir giin i¢mezlerdi.
HarGniirresid (6. 193/809) her cuma iki kere icerdi. Bugiinleri bazen ileri veya geriye

24 Adam Mez, Onuncu Yiizyilda Islam Medeniyeti : islam’in Ronesans (Istanbul: insanYayinlari,
2000), 444; Ayrica Abbasi toplumundaki sofraya ait gorgii kurallar1 hakkinda genis bilgi icin bk.
ibn Yahya el-Vessa, “Abbasi Toplumunda Kibar Insanlar Arasinda Kabul Goéren Sofra Gorgii
Kurallarr”, cev. Levent Oztiirk, ISTEM 12 (01 Aralik 2008), 251-253.

%5 Mez, Onuncu Yiizyilda islam Medeniyeti, 444; Vessa, “Abbasi Toplumunda Kibar Insanlar
Arasinda Kabul Goéren Sofra Gorgii Kurallar1”, 251-252.

2% Mez, Onuncu Yiizyilda Islam Medeniyeti, 446-448.

27 Bagdadi, Kitdbii't-Tabih, 11.

2 Mez, Onuncu Yiizyilda Islam Medeniyeti, 446-448.
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alabiliyordu. Bununla beraber Cahiz, hicbir kimsenin igerken Hartniirresid’i
gormedigini kaydetmektedir. Diger taraftan Halife Me'miin (6. 218/833) hilafetinin ilk
glinlerinde tertip ettigi meclislerde sal1 ve cuma giinleri igerdi. Ancak 215/830 yilinda
Sam’a gittikten sonra dlene kadar her giin i¢cmeye baslad1.

Halife sofralarinda yemekten sonra giizel yiizlii temiz elbiseler giymis
hizmetkarlar gelir, halifenin sofrasinda bulunanlara verdigi ihsanlar1 dagitirlarda.
Hemen akabinde sofrada yemek yiyen herkese beyaz ¢éven, sandal, misk, kafur tozu
ve cevri giilii taneleri ve sultani sabunu, sar1 bakirdan bir el yikama kabi, bakirla
slislenmis giimiis bir ibrik getirilir misafirler meyvede oldugu gibi ellerini yikardi.
Sonrasinda dabiki ipegi diye maruf kumastan yapilmis mendiller ile eller
kurutulurdu.3 Hizmetliler tarafindan giil suyu ikram edilirdi. Diger taraftan sofrada
hem yemekten 6nce hem de yemekten sonra elleri yikamak da yaygin bir adetti ve
¢ogunlukla aymni legende eller yikamiyordu. Evde misafir varsa ev sahibinin sol
hizasindan baglanir en son ev sahibi elini yikardi. Sayet evde bulunanlar arasinda
konum ve makam farki varsa alt kademedekiler ellerini farkli bir odada yikardi.
Disleri karistirmak tek basina olundugu zamanlarda yapilirdi.

Yemek esnasinda konusmanin caiz olup olmamasi konusunda farkh goriisler
vardi. Sayet konusulacaksa misafirin rahat yemek yemesi i¢in sohbeti ev sahibi idare
ederdi. Yemegini daha bitirmeyenleri kalkmaya zorlamama adina yemekten sonra
“elhamdiilillah” bile demek adetlere aykir1 kabul ediliyordu.32

3. Yeme i¢me Kiiltiirii

Abbasiler'de yemeye ve i¢meye o kadar deger verilmistir ki kimi zaman
diinyadaki en 6nemli bes nimetten ikisi olarak goriilmiistiir. Bu yiizden olsa gerek
Har{niiresid’in saraydaki as¢ilarinin giinde otuz gesit yemek pisirdikleri ve sarayda
yemege harcanan masrafin giinde on bin dirhem iken Me'méin déneminde bu
miktarin kat be kat daha fazla oldugu anlatilmaktadir. Sonraki zamanlarda ise
sarayda yemege harcanan bu miktar giinliik bin dinara kadar ulasmistir.? Yemek
yapmak sanat olarak addedilmis; bu alanda asgilar yetistirilmis, kitaplar yazilmustir.
Kitaplar, hangi yemegin kalayli bakir kapta, hangi yemegin ¢omlekte iyi olacagina
kadar yemekle alakali en ince ayrintilari ele almistir. Nitekim ilgili eserlerin yemegin

29 Ebti Osméan Amr b. Bahr b. Mahbib el-Cahiz, Saray Addb: Kitdbii't-Tac fi ahlaki’l-miiliik, gev. Ali
Benli (istanbul: Klasik Yayinlari, 2015), 83.

30 fbn Seyyar el-Verrak, Kitabii't-Tabih, 21.

31 Mez, Onuncu Yiizyilda Islam Medeniyeti, 444-445.

32 Mez, Onuncu Yiizyilda Islam Medeniyeti, 445.

3 Ebir'l-Kasim Sikatiiddin Ali b. Hasan b. Hibetullah ibn Asakir, Tarthu Dimagk, thk. Amr b. Garame
el-Amri (Dimagk: Darii’'l-Fikr, 1995), 73/244; Ebii'l-Fazl Celaliiddin Abdurrahmaéan b. Ebi Bekr es-
Suytti, Tarihu’'l-hulefd;, thk. Hamdi ed-Demirdas (Mektebetii Nezzar Mustafa el-Baz, 1425/2004),
246.
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altina konulacak odunun kuru olmasina; zeytin ve mese agaci olursa onun dumaninin
olmayacagina; ama incir agaci olursa dumaninin gok fazla olup yemege sinecegine
dair degerli bilgilere yer vermesi bunun agik bir gostergesidir. Bu kitaplar
baharatlarin nasil kullanilacagindan, kaplarin, tencerelerin nasil yikanacagina kadar
donemin kiiltiirel panoramasini gozler oniine serecek sekilde yazilmigtir.?* Bunun
yani sira bahsi gecen eserler, sofra adabina, sofra siislemeye, yiyecek ve igeceklerin
oncelik ve sonralik sirasina, sofradaki uyum ve gorsellige, yemege oturacak kisilerin
yapmasi gerekenlere kadar bir¢ok konuya yer vermistir. Ancak bununla beraber bu
kitaplardan {i¢ tanesi giiniimiize ulagnustir. Bunlardan en kadim olaru Ibn Seyyar el-
Verrak'm (6. ?, 10 y.y.) kaleme aldig Kitabii't-Tabih® adl eserdir. Ikincisi Muhammed
b. Hasan b. Muhammed el-Kerim el-Bagdadi'nin (6.?) 623/1226’da yazdig Kitabii't-
Tabih’dir. Bu eser Chaales Pury tarafindan giris ve notlar eklenerek Ingilizce'ye
gevrilmistir. Nazli Pigkin tarafindan da doneme iliskin degerli bilgiler iceren genis bir
onsoz eklenerek 1ngilizce’den Tiirkge’ye cevrilmistir. Sonuncusu Ibn Cezle'nin (6.
493/1100) basit ilaglarin yani sira yiyecek ve igeceklerin tartildigy Minhicii'l-beydn fimi
yestamiliihii’l-insdn adl1 eseridir. Eser tahkik edilmemis olup kitabin British Museum,
Vatikan Kiitiiphanesi ve Siileymaniye Kiitiiphanesi gibi bir¢ok yerde farkli yazma
niishalar1 bulunmaktadir.3”

Abbasi halifelerinin yeme ve i¢gme sanatina verdikleri 6nem kitaplarla sinirh
kalmamis bu alanda yarismalar bile diizenlenmistir.?® Yine bazi halifeler yemekli
toplantilar diizenlemis, bu sekilde mutfak kiiltiiriiniin gelismesine ¢ok O6nem
verilmistir. Toplumsal hiyerarsinin en iist diizeyinde yer alan kisiler yeni tariflerin
denenmesini ve olusturulmasini tesvik etmistir. Baz1 yemek adlarmmin Abbasi ileri
gelenlerinin adlariyla bilinmesi s6z konusu kisilerin yemege olan ilgilerini gostermesi
bakimindan &nemlidir. Ornegin Ibrahimiyye yemegi adimi Halife Muhammed el-
Mehdi'nin (775-785) oglu Ibrahim b. el-Mehdi’den (6. 224/839) almustir. Biirdn yemegi
de bu ismi devlet adami Hasan b. Sehl’in kizi, Halife Me’'m{in"un karisi Bran’dan (0.
271/884) almistir.* Bu dénem halifelerinin yaptiklar: bunlarla sinirli kalmamus, onlar
yemeklerin insan sagligi {izerindeki etkilerini bile égrenmislerdir. Ornegin Halife
Me'mfin hangi yemegin hangi hastaliga iyi gelecegini bilecek kadar saglam bir yemek
kiiltiiriine sahipti. Bahsi gegen halife ile ilgili aktarilan bir rivayet hem zengin yemek
kiiltiiriinii anlatmas1 hem de sosyal hayat hakkinda bilgi vermesi bakimindan kayda
degerdir. Ibn Tayftir'un Ca‘fer b. Muhammed el-Enmati’den aktardigina gére: “Ben

3 Genis bilgi igin bkz. Bagdadi, Kitdbii't-Tabih ve mu ‘cemu’l-me‘dkil, 11-13.

35 [bn Seyyar el-Verrak, Kitdbii't-Tabih.

3 Bagdadi, Kitabii't-Tabih ve mu ‘cemu’l-me ‘akil.

37 Mohammad Manazir Ahsan, Social Life Under the Abbasids (London: Longman, 1979), 76.
38 Bagdadi, Kitdbii't-Tabih, 11.

3 Bagdadi, Kitdbii't-Tabih, 41.
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(Cafer el-Enmati) birgiin Halife ile (Me'miin) beraber 6§le yemeginde bulundum. Oyle tahmin
ediyorum ki sofraya 300'den fazla yemek cesidi konuldu. Bunlar sofraya sirayla getirildiginde
Me’'miin yemege bakiyor ve ‘Bu, su hastaliga, bu da falan hastaliga iyi geliyor. Kimde balgam
varsa sunu yememeye dikkat etsin. Kim safra kesesinden rahatsizsa su yemegi yesin. Kim
zayiflamak istiyorsa bunu kim de kilo almak istiyorsa su yemegi yesin’ diyordu. Vallahi halife
sofradaki biitiin yiyecekler igin ayri ayri bilgi verdi.”* Halifelerin yediklerini tabipler
kontrol ettigi gibi ayrn1 zamanda onlar, tabiplerin hazirladiklar1 yemekleri de
yemislerdir.#! Yuhanna b. Maseveyh (6. 243/857), donemindeki Abbasi halifelerinin
sadece kendi hazirladigi yemekleri yediklerini séylemistir. Halifeler yemek yerken
onlarin basucunda bekleyip kisin bedeni 1sitacak ve hazm kolaylastiracak, yazin da
serinletecek icecekler vermistir.#? Halife ve devlet adamlarinin yasamina yakindan
sahit olan tabipler, hangi yiyecek ve igecek tiiriinii begendiklerini bildikleri icin
ozellikle havas ziimresinin yeme i¢me aligkanliklar1 hakkinda ayrintih bilgiler
vermekte, yazdiklar1 kitaplarda bunlar1 anlatmaktadirlar.** Yemek ve icecek olayina
diiskiinliik, saraydaki abartili asgl sayisina ragmen** halifeleri sevdikleri yemek
oldugunda kendi yemeklerini bizatihi pisirmeye sevk etmistir.*> Bu yiizden kimi
yemekler bazen ¢ok sevdikleri bazen de kendileri yaptig: i¢in ilgili halifenin adiyla
anilmugtir.46

Yemek ve cografya iliskisi baglaminda bakildiginda, Abbasiler'de ozellikle
Bagdat ve Basra’da hurma ve pek ¢ok meyve cinsi vardi. Devlet Sevad adiyla bilinen

% Genis bilgi igin bkz. Ebi'l-Fazl Ahmed b. Ebi Tahir Ibn Tayfdr, Kitdbu Bagdid: (Akdem ma kiitib fi
tarihi’l-halife el-Me'mun), thk. es-Seyyid Izzet el-Attar el-Hiiseyni (Kahire: Mektebetii’l-Hanci,
2002), 36; ibn Seyyar el-Verrak, Kitdbii't-Tabih, 13-14; SuyGti, Tarihu'l-hulefd;, 231-232.

4 Ebii'l-Abbas Sehabeddin Ahmed b. Yahya Ibn Fazlullah el-Omeri, Mesalikii’l-ebsdr fi memdliki'l-
emsdr: Memdlikii's-sarki’l-Islimi ve’t-Tiirk ve Misr ve’s-Sam ve’l-Hicaz (Eblizabi [Abudabi]: el-
Mecmati’s-Sekafi, 1423/2002), 9/395.

#  fbn Ebi Usaybia, Uy{ini'l-enb#’, 346.

4 Selahattin Polatoglu, “Caginin Tanigi Olarak Abbasi Saray Tabipleri”, Van [lahiyat Dergisi 7/11
(Aralik 2019), 217.

4 Ascilarm gectigi rivayetler igin bkz. Ebi Cafer Muhammed b. Cerir b. Yezid et-Taberi, Tarihu't-
Taberi: Tarthu'r-rusul ve'l-miiluk, thk. Arib b. Sa‘d el-Kurtubi (Beyrut: Daru't-Ttiras, 1387), 9/166;
Eb(i Ali Ahmed b. Muhammed ibn Miskeveyh, Tecdribii’l-iimem ve tedkibii'l-himem, thk. Ebu’l-
Kasim imami (Tahran: Serus, 2000), 4/294; Muhammed b. Ali b. Muhammed b. imrani, el—fnbﬁ’ﬁ
tarihi'l-hulefd’, thk. Kasim es-Samerrai (Kahire: Daru’l-Afakr'1-Arabiyye, 1421/2001), 280; Ebii'l-
Ferec Cemaliiddin Abdurrahman b Ali b Muhammed Bagdadi ibnirl-Cevzi, el-Muntazam fi
tarihi’l-miilitk ve’l-iimem, thk. Muhammed Abdulkadir Ata, Mustafa Abdiilkadir Ata (Beyrut:
Daru'1-Kiitiibi'l-[lmiyye, 1992), 11/208; Ebil-Hasan {zzeddin Ali b. Muhammed b. Abdiilkerim
Ibniv'1-Esir, el-Kamil fi't-tarih, thk. Omer Abdiisselam Tedmiiri (Beyrut: Darir'1-Kitdbu'l-Arabiyye,
1417/1197), 6/118; Semseddin Ebu’l-Muzaffer Ytsuf b. Kizogli b. Abdillah Sibt Ibnii'l-Cevz,
Mirdtii'z-zamdn fi tevdrihi'l-a’ydn (Dimesk: Daru’'r-Risaleti’I-‘Alemiyyeti, 1434/2013), 15/8.

45 Ebii'l-Hasan Ali b. Muhammed es-Sabiisti, ed-Deyarit, thk. Korkis Avvad (Beyrut: Darii'r-Raidi’l-
Arabi, 1406/1986), 186.

46 Ezdi, Abulkasim ein Bagdader Sittenbild, 39.
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oldukga verimli araziler iizerine kurulmustu. Bu yiizden tarim faaliyetleri biiyiik bir
hizla geligti. Tklim bakimindan gesitlilik gosteren bu topraklarda olabildigince genis
alanlara yayilan ¢ollerin yarn1 sira hurma agaclariyla dolu vadiler, biitiin tahil ve
baklagillerin yetistirilmesine imkan saglayan aliivyonlu diiz ovalar niifus bakimindan
kalabalik sehirler vardi. Abbasiler'in merkezi Bagdat'in giineyinden denize kadar
uzanan Dicle ve Firat'm sularmin Nehr Isa, Duceyl, Nehru’'s-Sila gibi bir¢ok kanalla
tasinmast yoluyla sulanan bolgede bugday, arpa, hurma, piring, susam,* pamuk ve
ketenden bagka bircok meyve yetistiriliyordu. Ozellikle sulama imkam olmasi
sebebiyle Cezire bolgesinde pamuk ve zeytin yetistiriliyordu. Giiney taraflara dogru
Sevad adini alan bolgeler aliivyonlu topraklar olup oldukga bereketliydi. Ceviz ve
findik gibi kabuklu yemisler, bakliyat gesitleri, patlican, seker kamusi, portakal, giil ve
menekse gibi ¢iceklerin tiretimi yapiliyordu. Diger taraftan Sogdiana Vadisi, Bevvan
Gegidi, Basra sehrinden giiney doguya dogru Ubiille suyolu bahgeleri ve Dimagk
sehrinin Gfita diye bilinen meyve bahgeleri ifade yerindeyse biiyiileyiciydi. Buralarda
seftali, elma, kayisi, hurma, portakal, limon, erik, tizim, incir, badem, nar, zeytin,
patlican, turp, hiyar, giil ve reyhan gibi birgok meyve, sebze ve ¢gigegin her tiir ve cinste
yetistiriciligi ve tarimi yapiliyordu. Havarizm bolgesinden kursun sandiklar iginde
buz kaliplartyla muhafaza edilen karpuz ve kavunlar Halife Me’'m{n’un sarayma
gonderiliyordu.#® Ciinkii Ozellikle bu boélgenin kavunlari kokusu ve tadiyla
meshurdu. Diger taraftan Bagdat halk: 6zellikle kavunu ¢ok seviyordu hatta buradaki
meyve pazarl “kavun-karpuz pazar1” adiyla biliniyordu.** Yemek cografya iligkisi
ekseninde ele alindiginda, hemen hemen biitiin tahillarin, baklagillerin, sebze ve
meyvelerin teminine imkan veren bdlgenin bunlarin tamaminin yiyecek ve
igeceklerde kullanilmasina olanak sagladig anlasilacaktir.

Abbasiler’'in mutfaginda bakla, patlican, havug, pirasa, sogan, sarimsak, salgam,
asmakabagi, 1spanak, kugkonmaz sikga tiiketilen sebzeler arasindaydi. Ozellikle baz
halifeler tarafindan gozlerinin kor olmasina bile tercih edilecek kadar gok sevilen
patlicanin bircok yemegi yapiliyordu.® Kuskonmaz ise manzumelere konu olmustu.

47 Susam Ozellikle Tikrit'te yetistiriliyordu. Bkz. Ebi Abdullah Muhammed b. Ahmed el-Makdisi,
Ahsenii't-tekdsim fi ma’rifeti’l-ekalim (Beyrut: Daru Sadr, 1411/1991), 123.

% Philip K. Hitti, Siyasi ve Kiiltiirel Islim Tarihi, gev. Salih Tug (istanbul: M.U. Tlahiyat Fakiiltesi Vakfi
Yayinlari, 2011), 477-479; Ayrica bolgeden baklagillerin tamammin tariminin yapildigma dair
bagka rivayetler i¢in bkz. ibn Vazih Ahmed b. ishak b. Ca‘fer el-Ya'k{ibi, el-Biildin (Beyrut: Darii’l-
Kﬁtﬁbi’l-ﬂmiyye, 1422), 65; Ebi Abdillah Muhammed b. Abdillah b. Abdilmiin‘im es-Sanhaci el-
Himyeri, er-Ravzii’l-mi'tdr fi haberi'l-aktdr, thk. Thsan Abbas (Beyrut: Miiessesetii Nasir lissekafe,
1980), 301.

49 Bagdadi, Kitdbii't-Tabih, 12.

50 Ibn Vazth Ahmed b. Ishak b. Ca'fer el-Ya'kiibi, Miisdkeletii n-nds lizamanihim ve méa yaglibu dleyhim
f kiilli “asr, thk. Vilyam Milverd (Beyrut: Daru’l-Kitabu'l-Cedid, 1980), 32; Sibt Ibnii'l-Cevzi,
Mirdtii’z-zamin, 14/448; Ebii'l-Abbas Semseddin Ahmed b. Ibrahim b. Ebtibekir el-Bermeki el-irbili



MURAT BIYIKLI 293

RTEUIFD

Bugday ve arpadan iiretilen ekmek, c¢orek’® ve yufka®? sofranin olmazsa
olmazlarindandi. Bunun yami sira hurmadan ve piring unundan da ekmek
yapiliyordu. Bagdat'ta halk 6zellikle piring unundan yapilan ekmegi tercih ediyordu.
Ciinkii bu ekmek hem tadinin giizel olmasi hem de fiyatinin uygun olmasi hasebiyle
diisiik gelirli ailelere hitap ediyordu.®® Bunlarin yami sira biiyiitk ve kiiciikbas
hayvancilik yapiliyordu. Bu gercevede deve ve inek gibi biiyiikbaslarin yaru sira kegi
ve koyun gibi kiiciikbaslarin hem etinden hem siitiinden istifade ediliyordu. Siitten
elden edilen yogurt, bircok yemek, tatli ve sosun yapiminda kullaniliyordu. Yine
diger siit tirtinleri olan tereyagi, peynir, eksimik, siraz, siit kesigi hem tek basina hem
de diger yemek tiirlerinde ve tatlilarda tiiketiliyordu. Ozellikle tereyag: ve biberle
pisirilmis mantar oldukga seviliyordu.>* Koyundan elde edilen kuyrukyag: yemekleri
lezzetlendirmek igin kullaniliyordu.’ “Yemegin tuzu biberi” deyiminin tasidigt mana
ylikiiniin isaret ettigi gibi tuz yemekler icin ¢ok 6nemliydi. Yemeklerde Nisabur
yakinlarindaki Andaran kayaliklarindan elde edilen Enderdni (Darani)* adindaki
tuzun kullanimina 6zen gosterilirdi.?” Ciink{i bu tuzun kristal bir yapis1 vardi ve
glimiis gibi parliyordu. Bunun yani sira pek tercih edilmemesine ragmen deniz tuzu
biliniyordu. Tuzun en Kkalitelisi 6nce suda eritilen ve kirlerden aritilan sonra tekrar
katilagtirilandi. Tuzlar farkl renklerdeki gida maddeleri ile renklendirilebiliyordu.
Karabiber, kekik, kimyon, toz ve ¢ubuk tarcin, zencefil, kignis, karanfil, dereotu ve
kekik gibi baharatlar ve safran, aspir, anber, gililsuyu ve misk gibi bir¢ok madde
yemeklere giizel tat ve koku vermek i¢in kullaniliyordu.’ Bunun yan sira zeytinyag;,
bademyagy, ceviz, fistik, badem, kuru {izlim, incir, hiinnap, kenevir, susam, egreltiotu,
kurutularak toz haline getirilmis sogan ve zaferan yemeklerde tat vermesi igin
kullanulird1.® Ayrica rivayetlerden anlasildigina gore hiltit yaprag: (zamk) denen bir
baharat ve zencefren (dogal civa stilfiir) de zaman zaman tat ve renklendirme igin
kullanilird.¢0

Ibn Hallikan, Vefeydtii’l-a yin ve enbé i ebnd i’z-zaman mimma sebete bi'n-nakl evi’s-semd ev esbetehii’l-
ayin, thk. fhsan Abbas (Beyrut: Daru Sadr, 1900), 2/267.

51 Ebii'l-Hasan Ali b. Hiiseyin b. Ali Mes'td1, Miiriicii’z-zeheb ve me‘ddinii’l-cevher (fi tiihafi'l-esrif
mine’l-miilitk ve ehli’d-dirdyat, thk. Miifid Muhammed Kameyha (Beyrut: Daruw’-Kiitiibi’l-Ilmiyye,
1390/1971), 4/113-114.

52 Ezdi, Abulkasim ein Bagdader Sittenbild, 39.

5 Bagdadi, Kitdbii't-Tabih, 11.

5 Ebi Osman Amr b. Bahr b. Mahbtb el-Cahiz, Cimriler Kitabi, ¢ev. Selahattin Hacioglu (Istanbul:
Bordo Siyah Yaylari, 2004), 154.

5 Bagdadi, Kitdbii't-Tabih, 35.

5 Bu sekildeki kullanimi igin bkz. ibn Seyyar el-Verrak, Kitdbii't-Tabih, 20.

57 Bagdadi, Kitabii't-Tabih ve mu ‘cemu’l-me kil 13.

% Genis bilgi i¢in bkz. Bagdadi, Kitdbii't-Tabih, 13-14.

% Bagdadi, et-Tatfil ve Hikayatii'l-Tufeyliyyin, 88; Ezdi, Abulkasim ein Bagdader Sittenbild, 38-42.

60 Bagdadi, Kitabii't-Tabih ve mu ‘cemu’l-me ‘akil, 67.
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3.1. Ana Yemekler

Abbasiler’in ilgili doneminde ana yemeklerde et, tavuk ve balik 6n plana
¢ikmaktadir. Et yemekleri sebze ile yapildig1 gibi yogurt ile sebzenin bir arada
kullanildig1 yemekler de vardi. Abbasi mutfaginda kirmizi et olarak oglak, kuzu,
koyun, deve ve dana eti kullaniliyordu. Bu etlerle yapilan yemeklerin bazilarinin
tavuk etiyle de yapilabilecegi o doneme ait yemek kitaplarinda gegen tariflerde
zikredilmektedir. Etin pisirilmeden &nce kandan ve pislikten arindirilmasi, pisirme
yontemleri agisindan ¢ok onemliydi. Balik, Abbasi mutfaginda cesitli bigimlerde
yararlanilan kiymetli bir malzemeydi. Abbasiler, biiyiik baliklara ragbet ediyorlarda.
Dicle ve Firat'tan yakalanan baliklar taze, tuzlanmis veya kurutulmus olarak
tiiketilirken kiiciik baliklar fakirlerin hakki olarak goriiltirdii.s'

Yemek kitaplarina gore bu donemdeki ana yemekler, seker, surup, bal ve hurma
pekmezi ile tatlandirilan yemekler ile hig tatli katilmamis yemekler -havamiz (eksi
yemekler)- diye gruplardan olusmaktadir. Ana yemeklerden en énemlisi ve meshuru
Sikbac’di. Sikbac et, nohut, targin, iiziim sirkesi, tatli badem, giilsuyu kisnis tohumu
biber ve safran ile ¢dmlekte pisirilen bir yemekti. Gliniimiizdeki giivecin pisirilme
tarzina benzer pisirilmekteydi. Istege gore et iizerine tavuk ilave edilebilecegi gibi
patlican da konabilmekteydi. Sikbac, Cahiliye Araplarindan beri bilinen ve ¢ok
sevilen bir yemekti.s2 Halife Mansuré ve Bermekilerden Halid b. Yahya bu yemegi cok
severlerdi. Tbn Yahya hapse atildigi dénemde bu yemegi yiyebilmek icin elinden
geleni yapmist1.¢* Et yemegi olmasi sebebiyle hacamattan sonra yenilmemesi
gerekmekteydi. Har(iniirresid ve Esma‘ arasinda gegen konusmadan Esma‘1'nin ¢ok
sevdigi icin dayanamayip hacamattan hemen sonra tabbaheciyye (et ve baharatlarla
yapilan bir yemek) ile sikbac yedigi ve bu ylizden rahatsizlandig1 anlasiimaktadir.¢
Dénemin diger bir et yemegi Ibrahimiyye idi. Bu yemekte bazi baharatlar bez ile
konulup sonrasinda yemekten ¢ikariliyordu. Yemek koruk suyu ile eksitilirdi. Bu
yemegi Halife Mehdi'nin oglu Ibrahim yaptig1 icin onun adiyla anilirdi.® Adim
Ciircan sehrinden alan Ciircaniyye de bu dénemin ana yemeklerindendi. Kusbas et,
kuru sogan, kisnis tohumu, biber, zencefil, tar¢in, istege bagli havug, nar tanesi, siyah
tizlim, sirke, tuz, kararinda seker, hiinnap ve giilsuyu ile ¢dmlekte yapilan bir

61 Ahsan, Social Life Under the Abbasids, 144.

62 Genis bilgi icin bkz. Cevad Ali, el-Mufassal fi tarihi'l-‘Arab kable’l-Islim (b.y.: Daru’s-Saki,
1422/2001), 16/351.

63 Eb{i Abdullah Muhyiddin Muhammed b. Ali ibni'l-Arabi, Muhddaratii’l-ebrir ve miisimeretii’l-
ahydr (Istanbul: Matba‘a-i Osmaniye, 1305), 1/705.

64 Ebii'l-Yiimn Miiciriiddin Abdurrahman b. Muhammed el-Uleymi, et-Tarthu'l-mu’teber fi enbdi men
gaber, thk. Heyet (Suriye: Darii'n-Nevadir, 1431/2011), 3/341.

65 Eb{i'Amr Ahmed b. Muhammed Ibn‘Abdirabbih, el- Tkdu'I-Ferid (Beyrut: Daru’l-Kiitiibi'l-Tlmiyye,
1404/1983), 6/223.

6 Bagdadi, Kitdbii't-Tabih, 41.



MURAT BIYIKLI 295

RTEUIFD

yemekti. Hummaziyye de Ciircaniyye yemegine benzerdi. Farkli olarak yemegin igine
yagsiz etten yapilan kofteler katilmaktaydi. Bu yemegin ayrintist agackavunu ve
koruk suyu ile elde edilen sosun ilave edilmesiydi.¢” Diger ana yemek Dikberike et,
nohut, kuru sogan, pirasa, kisnis otu, tizlim sirkesi, murri (giiniimiizdeki soya sosuna
benzer bir sos) ve seker ile ¢omlekte dinlenerek pisirilirdi. Zirbac yemegindeki
farklilik ise safran ile renklendirilmesiydi. Istege gore etin {izerine tavuk ilave
edilebilmekteydi. Benzer bir yemek Nirbac'daki fark, nane, nar tanesi, ceviz igi ve
sinirsiz etin kofte yapilarak yemege katilmasiydi. Diger bir yemek Tabahece’de bazi
baharat ve soslar farkliydi. Kereviz yapragi, kimyon, sarap sirkesi, koruk suyu, limon
suyu, istege bagli sumak suyu ve yillanmis murri eklenirdi.¢® Tiiffahiyye, adini tas
havanda déviiliip icine katilan eksi elma suyundan almaktaydi. Istege bagh yemege
tavuk eklenebilmekteydi.®* Yine Hisrimiyye, adini hisrim denen koruk suyundan
aliyordu. Bu et yemeginin i¢inde farkli olarak patlican, asmakabagi, eksimsi elma ve
badem siitii vardi. Rummaniyye igerisindeki eksi nardan Seferceliyye ise icerisindeki
ayvadan bu ismi alan et yemekleriydi. Ibn Sina bu yemekler hakkinda degerli bilgiler
vermekte, Tiiffahiyye, Hisrimiyye, Rummaniyye ve Seferceliyye yemeklerinin
kabizliga iyi gelecegini ifade etmektedir.”” Ayni sekilde igerisindeki sumak suyundan
dolayr Summakiyye” ve limon suyundan Limuniyye adini alan yemekler de bu
dénemde bilinen et yemekleriydi. Igerisindeki kayisi sosundan adini alan Migmisiyye,
malzemeleri arasinda bulunan turunglardan adiri alan Narenciyye, yine nar ve
sirkeden alini alan Narsik ve Hulviyye, Ribasiyye, Magmiime, Memkdriyye,
Hubeysiyye, Mustisiyye, Madire bu donemin diger et yemekleriydi. Ebii'l-Abbas es-
Seffah ve Manstir dénemi Mekke, Medine ve Taif valiligini yapmus olan Ziyad b.
Ubeydullah el-Harisi (6. 141/758) Madire’yi ¢ok severlerdi. Ziyad b. Ubeydullah her
glin bu yemegi yer, baska da bir sey yemezdi.”? Bu yemeklere istege gore tavuk da
eklenebilmekteydi. Diger taraftan et yemeklerinden bazilarina siit, siit kesigi ve
yogurt katilmaktaydi. Bunlar Bukiliyye, Lebeniyye, Miicezze‘a, Ukeyke ve Masliyye
yemekleriydi. Masliyye, Hz. Peygamber (s.a.v.) zamanindan beri bilinmekteydi.
Hayber fethinden sonra bir Yahudi kadini olan Zeynep bnt. el-Haris'in Hz.
Peygamber’i zehirlemek istedigi yemek koyun etinden yapilmis Masliyye'ydi. Bu

7 Bagdadi, Kitabii't-Tabih ve mu ‘cemu’l-me dkil, 16-17.

68 Bagdadi, Kitabii't-Tabih ve mu ‘cemu’l-me dkil, 17-18.

0 Sihabiiddin Ahmed b. Abdiilvehhab b. Muhammed en-Niiveyri, Nihdyetii'l-ereb fifiiniini’l-edeb
(Kahire: Daru’l-Kiitiibi ve’l-Vesaiki'l-Kavmiyyeti, 1423/2002), 12/102.

70 Ebi Al el-Huseyn b. ‘Abdullah ibn Sina, el-Kanin fi’t-tib, thk. Muhammed Emin ed-Dannavi (b.y.:
y.y., ts.), 2/82.

71 Bu yemegin diger ad1 ‘Abrebiyye’dir. Ciinkii ‘abreb sumak anlamma gelmektedir. Bkz. Ebii’l-Fazl
Muhammed b. Miikerrem b. Ali el-Ensari Ibn Manziir, Lisdnii’l-Arab (Beyrut: Daru Sadir, 1414),
1/575.

72 Sibt Ibnit'-Cevzi, Mirdtii’z-zaman, 12/104.
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yemekte sahabi Bisr b. Bera vefat etmisti.”? Halife Emin de siit kesnigi ile yapilan
Masliyye yemegini ¢ok severdi. Bir defasinda eglence meclisinde cami Masliyye
¢ekmis ve asgisindan hemen bu yemegi yapmasini istemisti.” Bu yemeklerde dikkat
¢eken, acem yogurdu denen bir yogurdun kullanilmasiydi.”> Acem yogurdu denen bu
yogurt, kuvvetle muhtemel siizme yogurttu. Bunlardan bagka 1spanakli et yemegi
Isfanahiyye, siit ve piring ile piiriizsiiz kivamda yapildig1 igin mermere benzeyen et
yemegi Ruhamiyye, piringli et yemegi Urzmiifelfel, mercimekli et yemegi Miiceddere,
eristeli et yemegi Itriyye ve Riste, mercimek ve pazili et yemegi Adesiyye, bugdayli et
yemegi Hintiyye, olgunlasmamis bugday olan ferikli et yemegi Ferikiyye, Behta
denen ve adin1 Emeviler’in Horasan Valisi Miihelleb b. Eb(i Sufre’den alan (6. 82/702)
safranh ve piringli et yemegi Miihellebiyye, Isfizbace, Sugdiyye, nohutlu et yemegi
Ma ve himmas, baklali et yemegi Mau’l-Bakilla, mas cinsi fasulyeli et yemegi Mas;
mercimek, mads ve nohutun birlesimiyle yapilan Miilekkabe bu dénemin ifade
yerindeyse damak c¢atlatan diger yemekleridir.”¢ HarGniirresid dénemine ait bir
rivayetten icindeki pazidan olsa gerek bazilariin Adesiyye sevmedigi
anlasilmaktadir.””

Basit tarzda hazirlanan, sossuz sebze yemegine benzeyen, icine et de girebilen
ve kalye diye isimlendirilen yemekler de vardi. Bunlar Anberiyye, Fahitiyye,
Miidekkakat Hamiza, Blran (Borani) ve $iraziyye yemekleriydi. Blirdn yemegi adini
Halife Me’'miin‘'un karisi Bfiran’dan almaktaydi.”® Bu yemegin igine patlican
konulmaktaydi. Bu yiizden patlican tava ile yapilan bir¢ok yemek halifenin esinden
esinlenerek isimlendirilmistir.” Siraziyye ise sirden mayastyla mayalanmis eksi siitten
elde edilen $iraz adindaki stizme yogurttan yapilmaktaydi.® Adim i¢ine etin yaris
kadar katilan beyaz kuru sogandan alan Basaliyye?' rengi reyhana benzeyen
Reyhaniyye, lizerindeki yumurtalarin goriintimiiniin yi1ldiza benzedigi Niiciimiyye,

73 Genis bilgi icin bkz. Niiveyri, Nihdyetii'l-ereb, 16/395; Eb(i'l-Bekda Muhammed b. M{isa ed-Demiri,
Hayétu’'l-hayevin el-kubrd (Beyrut: Daru’l-Kiit{ibi’'I-Ilmiyye, 1424), 2/60.

74 bn Fazlullah el-Omeri, Mesalikii’l-ebsar fi memaliki’l-emsar, 10/359.

75 Genis bilgi igin bkz. Bagdadi, Kitdbii't-Tabih ve mu ‘cemu’l-me‘dkil, 21-26.
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Melayin, 2002), 2/77; Ebhi ‘Abdulldh Muhammed b. Ahmed b. Hisam ibn Hisam el-Lahmi, el-
Medhal il takvimi’l-lisan, thk. Hatim Salih ed-Damin (Beyrut: y.y., 1424/2003), 428.

79 Genis bilgi igin bkz. Ahmed b. Ismail b. Muhammed Teymur Pasa, Mu‘cemu Teymilr el-kebir fi'l-
elfazi’l-@mmiyye, thk. Hiiseyin Nassar (Kahire: Darii’l-Kiitiib ve’l-Vesaiki'l-Kavmiyye, 1422/2002),
2/247.

80 Bagdadi, Kitabii't-Tabih ve mu ‘cemu’l-me ‘dkil, 38.

81 Reinhart Pieter Anne Dozy, Tekmiletii’l-me‘acimi’l-‘Arabiyye, ¢ev. Muhammed Selim Nuaymi
(Bagdad: Vizaretii's-Sekafe ve’l-Fiinun, 1979/2000), 1/361.
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yemegin satafath gortiniimiiniin nergis cigegine benzetildigi Nercisiyye, et ve nohut
karisimi harcimin pathicana gémiildiigii Medfline, asmakabakli Bliraniyyetii'l-Kar’,
taze bakla ile yapilan Hudayriyye ve Rabiiyye, etin yumurtanin sarisina bulanarak
yapildig1 Muhfiyye, dindr boyutundaki yass: koftelerden yapilan Dinariyye, olgunluk
asamasinda taze hurmalardan (rutab) yapilan Rutaybe, nohut ve piring ile doviilmiis
etten yapilan Miidekkakat Sazice, ogiitiilmiis hashaslardan yapilan Hashasiyye,
hiinnap biiyiikliigtindeki koftelerden yapilan Unnabiyye, icerisinde tatli bademlerin
oldugu Faltizeciyye, findik biiyiikliigiindeki koftelerden yapilan Bundukiyye, yassi
yuvarlak koftelerden yapilan Mukarrasa, igerisinde antepfistiklarimin oldugu
Fustukiyye ve firmlanmus etten yapilan Kaliyyetii’s-Seva’ da donemin diger ana
yemekleri arasinda yer almaktaydi.®? Yine tandirda pisirilen ve igine surda denen
tiritin kondugu Tennfiriyye ve kebis, kuzu bagirsaginin baharatli et ve tavukla
dolduruldugu Keyba adindaki Suhtir, tandirda pisirilen et yemegi tafsil, Ekari
adindaki koyun ve oglak pacas1 yemegi, tandirda pisirilen mercimekli et yemegi Ades
Tennfiri, tandirda pisirilen Sikbac Tennfiriyye, murri sosu ile oglak kizartmasi olan
Mutaccen, tokmakla doviilen etin iki tarafinin kizartilarak yapildigi Maklabe ve
firmlanmus etin simit ekmegine doldurularak yapildigi Bezmaverd Abbasiler’in ilgili
doéneminde farkli bolgelerde bilinen yemeklerdendi.s

Donemin ana yemeklerinin agirlikli kismuni et yemeklerinin olusturdugu
anlagilmaktadir. Bu yemekler, rengine, icerisine giren malzemeye, baharata, yemegi
yapana, et veya koftenin pisirilme sekli yeri ve kabina, dogranma veya sekline gore
farkliisimler ile anilmaktadir. Yemeklerin cogunlugunda sirke ve 6zellikle murri sosu
dikkat ¢ekmektedir. Bununla beraber yemeklerde baharatlarin kullanilmasima énem
verilmekte, safran ve aspir, pirincin girdigi yemeklerde olmazsa olmaz baharatlar
arasinda yer almaktadir. Ticaretin gelismis olmasi, iklim ve cografi sartlarin
elverigliligi de goz ontinde bulunduruldugunda yemeklerdeki zengin baharat
kullanuminin gerekgesi daha agik anlasilmaktadir. Diger taraftan bahsi gegen bazi et
yemeklerine istege gore tavuk ilave edilmektedir. Tavuklar yemeklere genellikle
haglandiktan sonra eklemlerinden parcalara ayrilarak ilave edilmektedir. Oncelikle
tavugun susamyaginda sakiz ve tar¢in ile miihiirlenmesine dikkat edilmektedir.
Bununla beraber bu yemeklerden bazilar et olmaksizin tavukla da yapilabilmektedir.
Bunun i¢in de baz islemler gerekmektedir. Mesela eksi yemeklerden Summakiyye
yapilacaksa tavuk yahni yapildiktan sonra sumak suyu ile Rummaniyye yapilacaksa
nar, limon veya koruk suyu ile karistirilarak o6zel bir sos yapilmalidir. Tavuklu
Zirbac’da muhakkak sirke kullanilmalidir. Mastis, Memk{r, Mutaccen, Isfidbace,

82 Genis bilgi igin bkz. Bagdadi, Kitdbii't-Tabih ve mu ‘cemu’l-me‘dkil, 38-47.

8 Genis bilgi igin bkz. Bagdadi, Kitdbii't-Tabih ve mu ‘cemu’l-me‘dkil, 50-55.

8¢ Burada dikkat edilmesi gereken yemekteki kizartma isleminin demir ya da sabuntagindan yapilan
ve mikla‘ adi verilen tavada yapilmasidir. Genis bilgi i¢in bkz. Bagdadi, Kitdbii’t-Tabih, 34-35.
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Hashasiyye, FalGizeciyye ve Hulviyye yemekleri de tavukla yapilan diger
yemeklerdir. Ayrica Miiferreke de tavugun karacigeri ve taghgindan yapilmaktadir.ss
Tavuk yemeklerinin tamaminda dikkat edilmesi gereken husus, kisnis tohumu, sogan
ve sarimsagin kesinlikle kullamlmamasidir.® Ibnii’l-Kifti, tavuk yemeklerinden
kizarmis tavugun ve haglanmis hindinin dénemin ileri gelenlerince ¢ok sevildigini
aktarmaktadir.?”

Abbasiler'in bu déneminde Bagdat'ta yenen en 6nemli yemeklerden biri de
Herise’dir. Bu yemek de Hz. Peygamber zamanindan beri bilinmektedir.¢ Bu yemek
binlerce dirhem ihsanlara tercih edilecek kadar gok seviliyordu. Kendisi de sair olan,
Harfiniirresid'in Cibal bolgesi valisi Ebt Diilef el-Icli (6. 225/839 [?]) kendisini
metheden bir saire on bin dirhem vermis, sair bunun yerine kendisine Herise yemegi
verilmesini istemisti.® Herise et ve tavuk karisimi bir yemektir. Adindan da
anlagilacagl iizere yemege giren et, tavuk ve bugdayin uzun bir siire pistikten sonra
melhem kivamina gelinceye kadar doviilmesi gerekmektedir.®® Uzun siire pisen
yemek kivami itibariyla da sicak oldugu igin 6zellikle bu yemegi yerken dikkat
edilmesi gerektigi anlagilmaktadir.”? Buna benzeyen diger bir yemek Herisetii'l-
Urz'diir. Bu yemekte bugday yerine piring kullailmaktadir. Bu doénemin ana
yemeklerini olusturan diger bir grup balik yemekleridir. Kaynaklarda ad1 gegen balik
yemekleri Semek Mesvi, Semek Makli, Semek Miisekbec, Semek Memkiir ve Malih
Na'im’dir. Semek Mesvi tandirda yapilirdi. Diger baharatlarin yar sira baligin igine
doldurulacak hargta sumak, kekik ve sarimsagin olmasi 6nemliydi. Semek Maklti'nun
Mesvi’den farki tavada kizartilmasiydi. Semek Miisekbec'te balik sarap sirkesine
yatirihyordu. Semek Memkfr, balik sirke ve murri sosuna yatirilarak yapiliyordu.
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89 [bn ‘Abdi Rabbih, el- Tkdu'l-Ferid, 7/188; Ebii’'l-Abbas Takiyyiiddin Ahmed b. Ali b. Abdiilkadir el-
Makrizi, Kitdbii'l-Mukaffa’l-kebir, thk. Muhammed el-Ya‘lavi (Beyrut: Daru’l-Garbi’l-Islami,
1427/2006), 6/287.

9  fbn Manzr, Lisdnii’l-Arab, 6/247; Niiveyri, Nihdyetii'l-ereb, 12/145.

9 Dil, edebiyat, hadis ve islam tarihi alanlarindan meshur olan EbG Muhammed Abdullah b.
Miislim b. Kuteybe ed-Dineveri'nin (6. 276/889) vefat etme sebebi olarak sicak herise yemesi
gosterilmektedir. Genis bilgi igin bkz. Sibt ibnit'1-Cevzl, Miratii’z-zaman, 16/132; Ebii’l-Fida
Imadiiddin Ismail b. Omer Ibn Kesir, el-Biddye ve’n-nihiye, thk. Abdullah b. Abdiilmuhsin et-T{irki
(Daru'l-Fikr, 1407/1986), 11/57.
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Malih Na‘im, Irak bolgesine 6zgii sazan tiirti bir balik olan $ebbltun tuzda
yumusatilarak kalayll bakir veya sabuntasinda ve tandirda pisirilmesiyle yapilirda.
Bahsi gecen balik yemeklerinin tamamu taze balik ile yapilmaktaydi. Bir de tuzlu
balikla yapilan yemekler vardi. Bunlar da Semek Makli bihall ve Rehsi, Malih bileben,
Malih Maklii Sazic, Malih Miikezbere ve Malih bihall ve Hardal yemekleriydi. Semek
Maklii bihall ve Rehsi tavada kizartilan sirkeli ve tahinli bir balik yemegiydi. Malih
bileben baligin kizartildiktan sonra 6zel baharatlarda yogurda yatirilarak yapildig: bir
yemekti. Malih Maklt Sazic, tuzlu balik sadece yagda kizartilir ve {izerine baharatlar
atilirdi. Malih Miikezbere, baligin kisnis tohumu ile kizartilmastyla yapilirdi. Malih
bihall ve Hardal’da kizartilan balik, hardal ve kisnis tohumunun katildig: sirkeye
yatirihirdi. Bunun haricinde Tirrih denen kurutulmus Inci Kefali baligindan Makl{ibe
Tirrih, Miiferreke ve Tirrth Mahsi yemekleri yapilirdi.*?

3.2. Corbalar

Kaynaklarda bu dénemdeki ¢orbalar igin genis bilgiler yer almamaktadir. Corba
Strba» ve Strba Hazra™ seklinde gec¢mektedir. Strba et, nohut ve piringten
yapilmaktadir. Bu yemekte de zengin bir baharat kullanumi 6ne gikmakta, kimyon ve
tar¢in kullanimu dikkat ¢ekmektedir. Corbaya istege baglh havanda doviilmiis etten
yapilan kofte ilave edilebilmekteydi.®s Stirba Hazra'nin farki adindan da anlasilacagi
izere igerisinde taze sebzenin olmasiydi. Taze pirasa, et ve baharatlarla doviilerek
kofte yapilmakta ve suda pisirilmekteydi.®

3.3. Tatlilar

Donemin en dikkat gekici tatlilar1 Cuzab diye ifade edilen tatl gesitleridir. Cuzab
gesitleri tandirda pismis tavukla yapilmaktadir. Tavuk tandirda pismeye baslayinca
meyve veya sebze tatlisimin tavugun altina gelecek sekilde yerlestirilmesi ile
yapilmaktadir. Abbasiler'de olduk¢a meshur bir yemekti.”” Mayali ekmek, siit, seker,
badem ve safran ile yapilan Cuzabu'l-Hubz, benzer sekilde kadayif ile yapilan
Cuzabu’'l-kadayif ve Cuzabu hubzi’'l-kadayif, hashasla yapilan serbetli Cuzabu’l-
hashas, yine bademli Cuzabu habisu’l-levz, kuru hurma ve bal ile yapilan Cuzabu't-
temr ve Sevad bolgesine 6zgii hastiivi denen olgun hurma ile yapilan Cuzabu'r-rutab
bu tatlimin gesitleridir.”® Bunlarin haricinde un, hurma ve yag ile yapilan Habis,
Habisu'l-levz, habisu’l-kar‘ ve Habisu'l-cezer tatlilar1 vardi. Bunlarin yani sira Kuru

92 Bagdadji, Kitabii't-Tabih ve mu ‘cemu’l-me dkil, 59-61.

% Bagdadi, Kitabii't-Tabih ve mu ‘cemu’l-me dkil, 28-29.

9 Bagdadi, Kitabii't-Tabih ve mu ‘cemu’l-me akil, 32.

%  Shrba'min Fars¢a’daki Sor ve ba(g) sociiklerinden gectigi tahmin edilmektedir. Sor tuzlu, ba (g)
yahni anlamina gelmektedir. Bkz. Bagdadi, Kitabii't-Tabih, 70.

%  Bagdadi, Kitabii't-Tabih ve mu ‘cemu’l-me ‘akil, 32.

97 Genis bilgi igin bkz. Ibn Seyyar el-Verrak, Kitdbii't-Tabih, 366-375.

9% Bagdadi, Kitabii't-Tabih ve mu ‘cemu’l-me dkil, 69-70.
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tatl, Sabtniyye, Fustukiyye, Mekstife, Faltizec, Miikeffen, Berd, Semek ve ekras,
Haseknanec (Tahinli kurabiye), Mutabbak, Ernin ve hubzu'l-ebazir, Ekras miikellele
(Fistikli kurabiye), Kataif, Ekras miikerrere, Fetair, Miibahsere, Lokumu’l-kadi, Rutab
muassel (Balli taze hurma), Hays, Sevabir ve son olarak Kebtild" sekerli tath ve
kurabiyeler olarak bilinmekteydi.” Bu tatlilarda Fal{izec bir¢ok rivayete konu olmus,
Abbasiler doneminin oldukga sevilen bir tatlisiydi. Oyle ki bazilari ambarlar dolusu
kadar olsa yiyebilecegini sdyleyerek bu tatliy1 ne kadar ¢ok sevdigini ifade etmistir.1

3.4. icecek ve Benzerleri

Nebiz igeceginden daha o6nce bahsedilmisti. Son derece zengin bir mutfak
kiiltiiriine sahip olan Abbasiler'in iceceklerinin bir taneden ibaret olmast
diistiniilemez. Elbette ki yemeklerden &nce ve sonra takdim edilen zengin bir igecek
kiltiiri de olmaliydi. Bu donemde giil, menekse ve diger bircok cicegin suda
kaynatildiktan sonra damitilmalar1 yoluyla alkolsiiz serbetler elde ediliyor ve bunlar
glintin belirli vakitlerinde hem hane halkina hem de gelen misafirlere ikram
ediliyordu.*® Bunun yaru sira meyve 6zlerinden, siit, bal, seker ve havug gibi cesitli
sebzelerden lezzetli igecekler yapiliyordu. Toz bugdaydan yapilan Cevarsine icecegi
Abbasiler'de meshurdu.'? Igeceklerin ikranu Sarabiler tarafindan yapiliyordu.1%
Bunlar kis mevsimlerinde sicak, yaz mevsimlerinde soguk icecekler takdim
ediyordu.’* Meyvelerden elde edilen her tiirlii icecek yalriz evlerde yapilmuyor,
bunlarin disaridan temini de saglamyordu. Bu meyanda Bagdat’ta halka diger
meta‘nin yani sira meyve sulari satan ditkkanlar bulunuyordu. Bu meyve sulari, nasil
ve kim tarafindan yapildigini igeren bilgileri havi bir kiinye ile sterilize bir sekilde agz1
kapatilmus siselerde arz ediliyordu.'%

Yemek ve meyve sularini tamamlayici 6ge olarak degerlendirecegimiz tursular
da bu kiiltiiriin dikkat ¢eken diger bir yontdiir. Tursular yemeklerin agizdaki yagh
tadim1 gidermek, istahi arttirmak, yemegin hazmini kolaylastirmak ve yemegin
damakta daha hos bir tat ve lezzet birakmasini saglamak amaciyla yemeklerle birlikte
sunulurdu. Abbasi toplumunda bir¢ok tursu cesidi vardi. Nane muhallel, bazincan
mubhallel, lift muhalle]l muhalld (tath salgam tursusu), bazincan mahsi (patlican
pliresi) bunlardan bazilariydi. Bunun yan sira salatalik, acur, sogan ve diger biitiin
sebzelerin sirke ile tursusu yapiliyordu. Bu tursularin koku ve rengi cok énemliydi.

9 Bagdadi, Kitabii't-Tabih ve mu ‘cemu’l-me dkil, 73-80.
100 Bagdadi, et-Tatfil ve Hikayatii'l-Tufeyliyyin, 88.
101 Hitti, Siyasi ve Kiiltiirel islam Tarihi, 917.

102 fbn Ebi Usaybia, Uyf{inii’l-enba’, 246.

103 Mez, Onuncu Yiizyilda Islam Medeniyeti, 446-448.
104 bn Ebi Usaybia, Uytnii'l-enbd’, 346.

105 Bagdadi, Kitdbii't-Tabih, 14.
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Bu yiizden dereotu, maydanoz gibi bir¢ok koku verici malzemelerin yamn sira renk
vermesi i¢in 6zellikle safran kullanilirdi.106

Icecek ve tursulardan bagka ana yemeklerin yaninda Esbag (Mezeler) ikram
edilirdi. Rivayetlerden anlasildigina gore Bazincan bileben (yogurtlu patlican), Kar’
bileben (yogurtlu asmakabagi), Silk bileben (yogurtlu pazi), Siraz bibukdl ( yesil
sebzeli siraz) ve Isfanah mutaccen (1spanak kavurma) mezeleri vardi.'” Mezelerde
agirlikli olarak acem yogurdunun kullanuldig goriilmekte ve yemeklerde oldugu gibi
bunlarda da baharat kiiltiiriiniin zenginligi 6ne ¢ikmaktadir. Bu konu baghig: altinda
alabilecegimiz diger bir grup Mutayyibattir (Cesniler). Cesnilerin ayni uygulama ile
pek ¢ok cesidi yapilabilmekte ve bunlar igerisine giren tat vericilere gore (havayic)
degismekteydi. Sarimsak ve susamyagi hem mezelerde hem cegnilerde 6nemli bir
ayrinttydi. Bunlarin en dikkat ¢ekeni eksi yogurt, siit ve kabaktan yapilan ve yapim
slireci bes ay siiren Kamih Rical’di. Bir digeri Zeytiin Miibehhar’di. Adindan da
anlagilacag iizere temel malzemesi zeytin olan bu ¢esninin yapilmasinda kullanilan
tiitstileme son derece Onemliydi. Sirke ve hardal ile yapilan Hall ve hardal,
baharatlarla tatlandirilan enderani tuzu Milh Mutayyeb ve sirkeli bakla Bakila bihall
doénemin diger cegnileri arasindaydi.10

SONUC

Insanin en temel ihtiyaglarindan olan yeme icme olgusu tarihin her déneminde
oneme haiz olmustur. Yeme i¢me kiiltiiri her toplumun gelenek, goreneklerinden
sosyokiiltiirel ve ekonomik durumlarindan etkilenmis ve neticede toplumlara 6zgii
mutfak kiltiirti olusmustur. Toplumlarin yemek kiiltiirli sadece bir yasam bigimi
degil aym1 zamanda o toplumun kimligini yansitan unsurlar arasinda yer almaktadir.
Bir yemege giren malzeme, {iretiminden kullanim asamasina kadar toplumsal kimligi
yansitan bir¢ok bilgiler vermektedir. Bu yiizden yiyecek icecek kiiltiirii, ait oldugu
toplumun maddi ve manevi kiiltiirel degerlerinin pargasini olusturmustur. Yiyecek
icecek kiiltiirii ile inang ve cografya arasinda kuvvetli bir iligki bulunmaktadir. Insan
inancinin emrettigi yiyecekleri ve igecekleri tiiketebilirken yasakladiklarindan uzak
durmustur. Yine insanin yasadig1 cografya gerek burada yetistirilen {iriinler gerekse
bu cografyaya yakin bolgelerle yapilan ticaret ile temin edilen {iriinler aracilifiyla
yiyecek igecek kiiltiiriinii etkilemistir. 132/750 yilinda Sevad bdlgesini de igine alan
oldukca verimli araziler iizerine kurulan Abbasiler, Emeviler'den devraldiklar
devleti idari, askeri ve sosyokiiltiirel bir¢ok alanda gelistirmistir. Abbasiler’in kurulus
doneminde giderek artan tegrifat kurallar ve toplumsal degisim bircok alanda oldugu
gibi yeme i¢me kiiltiiriinii de etkilemistir. Etkilesim halinde olunan Fars, Kuzey

106 Bagdadi, Kitabii't-Tabih ve mu ‘cemu’l-me ‘akil, 63.
107 Bagdadi, Kitabii't-Tabih ve mu ‘cemu’l-me dkil, 65-66.
108 Genis bilgi i¢in bkz. Bagdadi, Kitdbii't-Tabih ve mu‘cemu’l-medkil, 66-68.
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Afrika ve Bizans cografyasinin kiiltiirel izleri yemeklere yansimistir. Buna bir de farkl
inan¢ ve etnige sahip insanlarin Bagdat’a yerlesmesi eklenince yemek kiiltiirii
bambagka bir hal almistir. Yeme i¢me sanat addedilmis, bu konuda kitaplar yazilmus,
ascilar yetistirilmis ve yarigmalar diizenlenmistir. Biitiin bunlar, yemegin 6ncesinde
ve sonrasinda el yikamadan yemekte nereye oturulacagma kadar genis bir sofra ve
yeme adabini barindiran kiiltiir olusturmustur.

Abbasiler’de genellikle iki 6giin yemek yendigi tespit edilmistir. Yemegin temiz
yapilmasi gerektigi gibi yemegin ve igeceklerin kaplarinin son derece temiz olmasi
gerekiyordu. Bunun igin temizleyici ve kokulandirict malzemeler kullanilmuistir.
Yemeklerin pisirilmesinde demir, bakir ve tagin yan sira ve pisirilmis topraktan elde
edilen kazan, tencere ve ¢omlek gibi kaplarin kullanildigi bulgusuna ulagilmustir.
Bunlardan hangisinin kullanilacagl yemegin tiirii, pisirme stiresi gibi durumlara gore
degisiyordu. Mutfakta yemeklerin pisirildigi kaplardan bagka tepsi, tabak, kase, kiip,
kepge, bicak, bardak, hamur a¢gma tahtalari, havanlar, siseler ve tahta kutularin
kullaruldigr goriilmektedir. Yemegin pisirilmesinde haslama, kizartma, 1zgara,
tiitstileme, buharda pisirme, demleme (diisiik 1sida pisirme) ve miihiirleme gibi
bir¢ok yontemin kullamldigl anlasilmaktadir. Yemekler firinda, tandirda ve ates
tizerinde pisiriliyordu. Bolgenin oldukga ¢ok baharat, meyve ve sebze cesitliligi
sagladig1 goriilmektedir. Bunun yani sira bolgedeki biiyiik ve kiiciikbas hayvan
yetistiriciligi de et ve siit iiriinleri temini saghiyordu. Biitiin bu cesitlilik beraberinde
zengin bir ana yemek, ¢orba, icecek ve tath grubunu getirmistir. Abbasiler’deki ana
yemeklerin temelde et, tavuk, etli tavuk ve balik yemeklerinden olustugu
anlagilmaktadir. Et; deve, sigir ve kiiglikbaslardan temin edilmistir. Balik
yemeklerinde bazen bagka yerlerden temin edilen tiirler kullanilsa da gogunlukla
bolgeye 6zgii baliklar kullanilmustir. Miistakil ¢corba ¢esidinin azligimn yemeklerin bir
kisminin ¢orba kivaminda olmasindan kaynaklandigi diisiiniilmektedir. Diger
taraftan meyve ve sebzenin bollugu bir¢ok gesit tursu, meze, ¢esni ve mesrubat yapma
imkarni saglamustir. Bolgeye 6zgii tathilarin ¢ok sevildigi anlasilmaktadir. Bunun yan
sira farkli tath ve kurabiyelerin yapildig1 tespit edilmistir. Biitiin bu yemek ve
icecekleri cografya ve inancin etkiledigi anlasilmaktadar.
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