Tarih ve Gelecek Dergisi, Eyliil 2024, Cilt 10, Say! 3 e-ISSN 2458-7672

Journal of History and Future, September 2024, Volume 10, Issue 3 https://dergipark.org.tr/tr/pub/jhf
ergisi Journal of
&Gelécek &Future
cion ogro o | ERIHEREE
n Eskisehir Osmangazi Universitesi | g™ i
gﬁ@@@@@sg DOQ' Dr. . o Insan ve Toplum Bilimleri Fakiltesi R ?‘P;:';gﬂ
Yunus ARIFOGLU Tarih Bélimd, Researchéb
ynsarfglu@gmail.com EE
@ ORCID: https://orcid.org/0000-0001-7931-8617 \
2 Y
:E} Basvuruda bulundu.  Kabul edildi.
cC Applied Accepted
e Eser Gegmisi / Article Past: 09/07/2024 10/09/2024 .
S
EO oo vaiaies (T - Jesccrc oo SRV
E Arastirma Makalesi DOIL: http://dx.doi.org/10.21551/jhf.1530877 Research Paper ‘ idealonline
ch Orjinal Makale / Orginal Paper
1) A .. . o
i) Abbasi Gastronomisinde Itidal, Beslenme Uzmanligi ve
Mutfak Literatiirii
Moderation, Nutrition Speciality and Culinary Literature in
Abbasid Gastronomy
Oz

Beslenme, zaman igerisinde kiiltiirle birlesmis ve medeniyetin dinamigi haline gelmis, kimlikle
bagdastirilarak “insan yedigi seydir” ifadesine doniigmiistiir. Bu bakimdan gida kiiltiirel anlama sahip
olmaya baslamistir. Bir medeniyet icerisinde gastronominin gelismesiyle de beslenmenin niteligi 6n
plan ¢ikmistir. Hal boyle olunca medeniyetler de gastronomiye biiyiik 6nem vermenin gayretinde
olmuslardir. Bu husus bir yandan gastronomiyi iist seviyelere tasirken diger yandan ise bir ¢atismay1
dogurmustur. Krizin nedeni bedenin siirsiz istekleri karsisinda insanin kendisini konumlandirma
cabasi olarak goriilmektedir. Ferdin s6z konusu bu miicadelesi, insan felsefesinde genis bir yere sahip
olmaya baslamistir. Yiksek bir kiiltiir ve o ¢er¢gevede meydana gelen nefis terbiyesi bu ¢abanin bir
neticesidir. Abbasiler doneminde gastronominin sanat haline gelmesiyle birlikte yemek, iizerinde
caligilan miistakil bir alan haline geldi. Bu ise kapsamli bir beslenme uzmanligi literatiiriinii meydana
getirdi. Eski ve yeni birikim bir merkezde bulusturularak yeniden islendi ve yeni eserler yazildi ve
gastronomi yazin gelenegi olustu. Gastronomiye duyulan ilgi neticesinde 6nemli bir yek(n tutan
eserin ortaya ¢iktl. Ayni zamanda bunlar Miisliiman diinyanin 6nemli merkezlerinde de yayilmaya
ve bilinmeye baglandilar. Bu ¢alismada evvela Abbasi gastronomisinde yer edinen olgiilii/itidalli
beslenme irdelenmektedir. Akabinde Abbasilerde meydana gelen beslenme uzmanligi ve mutfak
literatiiriiniin gelisimi ele alinmaktadir.
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Abstract

Gastronomy, which encompasses holistic nutrition, has emerged as a fundamental
component influencing the development of civilization, mostly due to its profound impact
on nutritional practices and associated psychological anxiety. The combination of nutrition
and culture has emerged as an important aspect of human society, intricately linked to
individual and collective identity and epitomised by the adage “you are what you eat.”
Therefore, the role of food has transcended its mere nutritional value and has evolved
into a defining factor of one’s identity. Its significance has expanded within the realm of
gastronomy, prompting civilizations to assign great importance to it within this framework.
The increasing prominence of gastronomy has brought attention to the importance of dietary
quality. Additionally, this matter has engendered a sense of self-discipline. The endeavour
of individuals to establish themselves in opposition to the boundless needs of the physical
body has assumed a distinct and significant significance. Given the current circumstances,
the inquiry on the appropriate manner and location for individuals to situate themselves has
gained significant prominence within the realm of human philosophy, alongside several
other deliberations. During the Abbasid era, cuisine evolved into an art and became a distinct
branch of study. A culinary literary tradition resulted from this. Consequently, a sizable
number of books have been published. They also started to gain recognition and disperse
throughout the major Muslim cities at the same time.The primary focus of this study is on
the moderate nutrition practices observed in Abbasid gastronomy. The discussion in this
context also encompasses the exploration of nutritional competence and the evolution of
culinary literature during the Abbasid period.

Keywords: Abbasids, Gastronomy, Nutrition, Moderation, Cuisine, Literature

Giris
o

tidal, Ortagag’in temel kavramlarindan birisidir. Siyaset, toplum ve fert
hayatinda oldugu gibi beslenmede de 6ne ¢gikmaktadir. Geleneksel diinyada pek
cok sey itidal ile irtibatlandirilmaktadir. Dengenin 6ne ¢iktig1 ve dnemsendigi
bir donem olan Ortacag’da hayatin siirekliligi bunun iizerine bina edilmistir.

Beslenmede itidal, esas itibariyle bedenin dengesini korumada one
cikmaktadir. Viicudun sahip oldugu kimyay1 korumak ve beslenmeyi o ¢ercevede yapmak
onemlidir. Itidal dért mizag teorisiyle saglanmaktadir. Beslenme bu cergevede olmalidir.
Bedenin sihhati buna baghdir. Gidanin secilmesi, hazirlanmasi ve pisirilmesi dort mizaca
uygun sekilde yapilmalidir. Yine yasa ve mevsime gore bir beslenme bu minvalde
onemsenmektedir. Mezk{r hususlarin yani sira 6l¢li de itidal acgisindan onemli bir yer
tutmaktadir.

Akdeniz Havzasi’nin sahip oldugu engin gida imkani burada beslenme uzmanlhigini
ve mutfak literatiirlinii dogurmustur. Abbasiler kendilerinden onceki biitliin birikimi
degerlendirmis, kendi gelenekleriyle yogurmus ve mutfak sanat1 alaninda yazin edebiyatini
var etmislerdir.
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Bu ¢alisma, Abbasi gastronomisinde yer edinen itidalli beslenmeye odaklanmaktadir.
Yine bu donemde meydana gelen beslenme uzmanligi ve mutfak literatiiriintin gelisimi de
s0z konusu calismada ele alinmaktadir.

Bir Denge Arayisi; Olgiiliiliik ve Saghkl Beslenme, Beslenmede tidal

Beden isteginin ruhu kirletici ve insan1 dogasindan koparict bir yaninin oldugu
ifade edilir. Ciinkii onun ihtiyaglar1 sonsuzlugu muhtevidir. Insan, bedenin ihtiyaglarini
diistinmekten kendisini alikoyma sansina sahip degildir. Ferdin bedenin beslenme ihtiyacini
giderme zorunluluguve bunun dogalliktan ¢cikipmedeniyetle birlikte yapay birhale doniismesi
sorunu ile 6ziinii koruma ¢abasi arasinda sikisip kalmis olmasi, onda zihin karmasasina
yol agmaktadir. Bu, insanin kendisiyle yasadig1 bir ¢eligkidir. Onunla yasamay1 bir beceri
haline getirme, ferdin zihinsel diinyas: baglaminda bir zorunluluk teskil etmektedir. Kimi
zaman yaganan bu ¢ikmaz bir sokaga benzemektedir. Ama insan, tecriibe ederek 6grenir,
irade de bu 6grenilen seyler arasindadir. irade tarihin siizgecinden damitilarak onun pargasi
olmus ve bu, onu insan yapan en esash seylerden biri haline gelmistir. Hal boyle olunca
fert, bedeninin isteklerine, bir kole gibi efendisine boyun egmemis, dengeyi gozetmenin
miicadelesinde olmustur. Denge, bir 6l¢lide mezkir ¢eliskiye ¢oziim olagelmistir.!

Geleneksel diinyada pek c¢ok sey iste s0z konusu Olgiliyle yani itidal ile
irtibatlandirilmaktadir. Bu donem anlayisina bakildiginda beslenmede Olgiiniin saglik
dengesini korumak {izerine kurulu oldugu goriilmektedir. Mezk(r hususun anasir-1
erbaa lizerine insa edildigi goriilmektedir. Bu kurama gore viicudun ideal hali; insandan
insana, yasa, cinsiyete ve yasanilan cografyaya gore degismekle birlikte sicak ve nemli
tutulmalidir. Beslenmede de esas olan insan mizacinin bir pargasi olan; sicak, soguk, nemli
ve kuruluk unsurlarin1 dengelemektir. Beslenme bi¢iminin bahsi gecen kuram ¢ergevesinde
olusturuldugu goriilmektedir.?

Ortacag tip anlayisi antik donemden tevariis edilen sekliyle kisinin 6l¢iilii, yani sicak
ve nemli bir duruma ulagmak amaciyla bunu saglayan 6zelliklere sahip gidalara yonelmesini
ongoriiyordu. Elbette bunun tarihi siire¢ icerisinde siirekli yinelendigi soylenebilir. Bu
anlayista insan viicudunun isleyisi, birbirleriyle baglantili dort salginin varligina bagliyda.
Her sey bu unsurlarin ve salgilarin yansimastydi. Bu durum ferdin kendi durumunu dikkate

1 Paul Freedman, “Yeni Bir Mutfak Tarihi”, Yemek Damak Tadinin Tarihi, haz. Paul Freedman, (Istanbul:
Oglak Giizel Kitaplar, 2007), 11-12; Veronika Grimm, “El Altinda Duran Giizel Seyler, Antik Yunan ve
Roma Diinyasinin Damak Tatlar1”, Yemek Damak Tadinin Tarihi, haz. Paul Freedman, (Istanbul: Oglak
Gtizel Kitaplar, 2007), 70-72.

2 Mesudi ayrica dort mizact Antik¢ag felsefenden yola ¢ikarak dort mevsimle de iliskilendirmektedir.
Bkz. Mesudi, Kitabii’t-Tenbih ve’l-Israf, cev. Ramazan Sesen, (Istanbul: Bilge Kiiltiir-Sanat Yayinlari,
2018), 30; Fuzuli, Sthhatu Maraz, ¢ev. Kemal Kiintas, (Istanbul: Ibn-i Sina, 2017), 10-15; ibn Miskeveyh,
Ebu Ali Ahmed b. Muhammed b. Yakub, Tehzibu’l-Ahlak/Ahlaki Olgunlastirma, ¢ev. Abdulkadir Sener-
Ismet Kayaoglu-Cihad Tung, (Ankara: Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 1983), 40, 148, Nasiriiddin Ttsi, EbG
Ca‘fer Muhammed b. Muhammed b. Hasen, Ahlak-1 Nasiri, (Beyrut: Darti’l-Alemiyye, Beyrut 1981), 145;
Katib Bagdadi, Muhammed bin Hasan bin Muhammed bin Ali bin [brahim Ibnu’l Kerim, Kitabii’t-Tabih.
thk. Kasim Samirai, (London: Darii’l-Verrak, 2014); a.mlf,, Kitabii>-Tabih, ¢ev. Nazl1 Piskin, (Istanbul:
Kitapyayinevi, 2009); Sihabuddin el-Akfehsi, Oburlar ve Asalaklar, ¢ev. Savas Kocabas, (Istanbul: Sule
Yayinlari, Istanbul 2009), 170-173; Zeynep Koyuncu, “Ahlat-1 Erbaa/Humoral Patoloji Teorisi ve Divan
Siirinde Hakkani Orneginde Islenisi”, HIKMET-Akademik Edebiyat Dergisi, 10, (Bahar 2019), 75-97.
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alarak bir beslenmeyi se¢gmesini salik vermekteydi. Dogu Akdeniz Havzasi’ndaki bu
anlayigin yani sira Cin beslenme bi¢iminin etkisinden de s6z edilebilir.

Cin felsefesine gore bedenin islevi; Ying ve Yang iki temel zithgin birligi ilkesince
hareket ederdi. Yiyecekler de bu ilkeye gore smiflandirilirdi. Beslenirken bu dengenin
gozetilmesi sartti. Ying ilkesine gore yiyeceklerin; disiligi, karanligi, soguklugu ve
edilgenligi, Yang ilkesine gore besinin; erilligi, 15181, sicagi ve etkenligi dikkate alinmaliydi.
Yani soguk ve nemli yiyecekler Ying, sicak ve kuru yemekler yang ilkesi esas alinarak
bedende yarattiklar: etkiye gore siniflandirilirdi. Bu ilkeleri dikkate alarak beslenmeyen
bir insanin hasta olmasi kacinilmazdi. Buna gore sicak ve soguk yemekler birlestirilirdi.
Beden enerjisini iyi bir bigimde dengelemesi igin dncelikle soguk yemekler yenirdi.* Cin‘le
kurulan yogun ticaret ag1 sayesinde bu diislincenin Abbasi toplumunda bilindigine ve belli
etkiler tasidigina dair diisiinmemek i¢in bir sebep goériinmemektedir.

Abbasi toplumunda anasir-1 erbaaya gore 6l¢iilii ve bu minvalde sihhatli beslenmek
oncelikli idi. Buna binaen bu mutfakta tazelik ve temizlik her zaman kilit yer tutardi. ”Size
verdigimiz riziklarin iyi ve temizlerinden yiyin”* lyi ve giizel olan1 yiyin buyrugu ve Hz.
Peygamberin taze ve glinliik yemek tiiketin 6giidiiyle bir beslenme gelenegi gelisti.’ Sihhatli
beslenmenin ana ilkesi, 6l¢iilii tiikketim ve tercih edilen gidanin kaliteli olmasiydi. Kisaca
kalite ve Olcti en 6nemli saglik kuraliyda.

Abbasiler doneminde Miislimanlar, Ortacag’da diger bolgelerle mukayese
edildiklerinde sihhatli bir yapiya sahiplerdi. Bunun bir sebebi temiz, taze ve sihhatli yemek
kadar, bunlar belli dl¢giilerde yemeleriydi. En temel kavramlardan birisi olan o6lg¢iiliiliik,
adalet, siyaset, toplum ve fert hayatinda oldugu kadar beslenme noktasinda da 6ne ¢ikiyordu.
Bu sebeple sihhatli yemek, dogru malzemelerin se¢cimi ve bunlarin uygun bir bi¢imde bir
araya getirilmesiyle meydana geldigi gibi, 6l¢li miktar1 da onun niteligini belirlemekteydi.
Bu, saglikli ve uzun yasamanin da geregiydi. Ciinkii saglikl1 beslenme klasik idealler olan
tutumluluk, o6l¢iiliiliik ve dengeyle de yakindan ilgiliydi.® Abbasi toplumunda bu minval
iizerine bir beslenmenin neredeyse sehirli siifin biiyiik cogunlugu tarafindan bilinen bir

3 Stileyman et-Tacir’in Ahbarii’s-Sin ve’l-Hind, adli eseri Cin’le olan yogun iliskileri anlatmaktadir.
Siileyman et-Tacir, Dogu’nun Kalbine Seyahat, (Ahbarii’s-Sin ve’l-Hind), (Istanbul: Yeditepe Yayinlari,
2012); Alan K. Outram, “Avci Toplayict Insanlar ve Ilk Ciftciler”, Yemek Damak Tadinin Tarihi, haz.
Paul Freedman, (Istanbul: Oglak Giizel Kitaplar, 2007), 35-61; H. D. Miller, “Ortagag fslam Mutfaginin
Dogusu”, ¢cev. Nurettin elhiiseyni, Yemek Damak Tadinin Tarihi, haz. Paul Freedman, (Istanbul: Oglak
Gtizel Kitaplar, 2007), 140-150; Zeki Tez, Lezzetin Tarihi, (Istanbul: Hayykitap, 2021), 19.

4 Kur’an-1 Kerim, (Erisim 8 Ekim 2022), el-Maide, 5/88; Kur’an-1 Kerim, (Erisim 8 Ekim 2022), Nahl,
16/114.

5 Belaziri, Imam Ebu Abbas Ahmed b. Yahya b. Cabbar, Ensabii’l-Egraf, thk. Muhammed Ya’lavi,
(Beyrut: Nesretii’l-Islamiyye, 2002), 11, 390-395; Miller, “Ortagag Islam Mutfaginin Dogusu”, 135-136;
Rachel Laudan, “Islam Transforms the Cuisines of Central and West Asia, 800-1650 C.E.”, Cuisine and
Empire Cooking in the World History, (California: University of California Press, 2013), 132, 1309.

6 Ibn Seyyar, Ebu Muhammed el-Muzaffer b. Nasr ibn Seyyar Verrak, Kitabii’t-Tabih, ed. Fuat Sezgin,
Frankfurt: Institute for the History Arabic-Islamic Science, 2011; a.mlf., Annals of the Caliphs’ Kitchens
(Ibn Sayyar al-Warraq’s Tenth-Century Baghdadi Cookbook), nsr. Nasrallah, Nawal, E.J. (Leiden: Brill,
2007), 3, 6, 9-11 vd.; Fuzuli, Sthhatu Maraz, 10-15; ibn Miskeveyh, Tehzibu’l-Ahlak, 40, 148 Nasiriiddin
Thsi, Ahlak-1 Nasirl, 145; Katib Bagdadi, Kitabii’-Tabth, 39-45 vd.; Sihabuddin, Oburlar, 170-173;
Koyuncu, “Ahlat-1 Erbaa”, 75-97.
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sey oldugunu séylemek miimkiindiir.

Bu anlayis cercevesinde beslenmede izlenilen en 6nemli sey, sicaklik ve sogukluk
dengesine dikkat edilmesiydi. Bu sebeple yemekler sunulduklar: siradaki sicakliklarindan
cok viicutta yarattiklar1 etkiye gore sicak veya soguk olarak ikiye ayrilirdi. Ciinkii insan
bedeni sicakligin, soguklugun, nemlilik ve kurulugun etkisi altindaydi, afiyette olmak
acisindan denge zorunlu idi. Buna gore sicak, soguk o6zelliklere sahip yiyecekler birincil,
nemli ve kuru hususiyete sahip olanlar ikincil 6neme sahipti. Ciinkii Ortacag’da beslenme,
bir yoniiyle iyilestirici rol oynardi ve bu yiizden de tibbi boyutu ¢ok aktif idi. Ibn Seyyar’in
eserinin bir kimseye ulagsmas1 durumunda tabibin ilacina ihtiya¢ duymayacagini belirtmesi,
bunun bir ifadesidir.”

Dort mizag kuramina gore kan, sicak ve nemli 6zellige sahiptir. Neseli ve sicakkanli
mizaca yol a¢tig1, sar1 safranin sicak ve kuru hususiyeti haiz olup 6fkeli mizaci yarattigi
diistiniilirdii. Kara safra soguk ve kuru bir 6zellik tasirdi, melankolik, balgam soguk ve
nemli olmakla sogukkanli ve uyusuk bir mizacin nedeni olarak goriiliirdii. Beslenmenin
mevsime ve yasa gore ayarlanmasi gerekirdi. Kisin sicak, yazin soguk yiyecekler tercih
edilmeliydi. Yaz, dogas: itibariyle sicak ve kuru oldugundan ilgili donemde sar1 safra artar
ve bu nedenle yazin safra yapici sicak ve kuru yiyecekler yenmemeli, soguk ve nemli gidalar
tercih edilmelidir. Hasil1 sindirim bir tiir pisirme islemi olarak goriildiigiinden dogru gida
tercihiyle birlikte 6l¢iilii bir tarzda bir beslenmenin takip edilmesi salik verilmekteydi.

Yasa gore ise ¢ocuklarin sirali bir bicimde beslenmesi gerekiyordu. Yasla birlikte
soguktan sicaga dogru sicakligi giderek artan siddette yiyeceklerle beslenmeli, orta yastan
yaslilik donemine dogru ilerledik¢e de tersine bir dongiiyle sicaktan soguga asamali bir
sekilde gecilmesi tavsiye edilmektedir.

Pisirmenin gidanin niteligini degistirdigi diisiincesiyle uygun sekilde hazirlanmasi
tavsiye edilmekteydi. Misal, kavurma veya kizartma besini kuruturken, haslama ise
nemlenmesine yol agardi. Bu anlayis ¢er¢evesinde kuru gidalarin haglanmasi, nemlilerin
ise kizartilmalar1 veya firinlanmalar1 gerekirdi. Bu tarz pisirme yontemi bedensel sivi
dengesini korudugu gibi hazmi da kolaylastirtyordu. Baliklar, dogalari itibariyle nemli ve
1slak olmalarindan dolay1 kurutulmalar salik verilirdi. Onlarin aksine kok sebzelerin soguk
ve kuru olmalari 1slatilmalarin1 gerektirirdi. Paz1 gibi yesil yaprakli sebzeler 6zellikle de
soganl bitkiler asir1 nemli olmalarindan dolay1 kizartilmalari, saglik dengesi agisindan
onemliydi. Gene tatli ve seker oran1 yiiksek olan meyvenin dalindan koparildig: gibi sofraya
konulmasi uygun goriilmezdi. Bunlar soguk ve nemli olduklar1 i¢in bu haliyle tiiketilmeleri
halinde zararli1 olabilirlerdi. En sicak yiyecekler kuru meyve ve sekerlemeler olup kalorileri
de en yiiksek yiyeceklerdi. Bu sebeple bunlar ya kurutuluyor ya da pisirilerek uygun sekilde
hazirlaniyordu.?

Abbasi toplumunda 6lcii ekseninde yerlesik hale gelen beslenme tarzinda kag¢ 6gtin
yenilmesi gerektigi lizerine bir standart yoktu. Yemegin, 6giin sayisindan ve yenilecegi

7 Ibn Seyyar, Kitabii’t-Tabih, 3.

8 ibn Seyyar, Kitabii’t-Tabih, 6, 8-12 vd; Ibn Cezle, Ebu Ali Yahya b. Isa el-Bagdadi, Minhacii’l-Beyan fi
ma yesta’Miliihii’l-insan, thk. Mahmud Mehdi Bedevi, (Kahire: Camiatii’d-Devli’l-Arabiyye, 2010), 95-
97. Fuzuli, Sihhatu Maraz,10-15; Katib Bagdadi, Kitabii’t-Tabth, 45-60 vd.
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zamanin oneminden ziyade, Ol¢liye riayet edilerek yenilmesi daha 6nemli idi. S6z konusu
ol¢iiniin, agligin iistiinde, toklugun altinda,” seklinde belirlendigi goriillmektedir. Cahiz’in
aktardig1, “’tek ogiin akil, zeka ve ruh sthhatini koruyanlarin beslenmesidir,” ifadesinden bir
Ogliniin tavsiye edildigi goriilmektedir. Buna karsin donemin kaynaklarinda; kusluk, 6glen
ve aksam yemegi seklinde anekdotlara rastlanilmaktadir. Cogunlukla bu donemde kusluk
zamaninda kahvalti ve giin batimina yakin veya aksam namazindan sonra aksam yemeginin
yenildigi goriilmektedir.

Mezkir tavsiyenin yan sira yemegin az yenmesi gerektigi minvalinde arglimanin
farklt milletlerin beslenme bi¢imleriyle mukayese edildigi ve orneklerle desteklendigi
goriilmektedir. Bu minvalde,

”Asirt yemek akillart kiiglik diisiiriir. Hintlilerin émrii uzun, Araplarin bedenleri
sagliklt olmustur. Perhiz ilactir, Araplarin zihinlerini agik, hislerinin iyi olmasi, manastira
kapanan ruhbanlarin saglikli olmalar1 ve hekime ihtiya¢c duymamalar1 ne eklem agrilar
ne de siskinlik yasamamalarinin sebebi, az yemeleridir. Ey ogul, doksan yagima gelmeme
ragmen bir digim eksilmedi, bir kemigim yerinden oynamadi, bir sinirim gevsemedi ne
bir kulak ¢inlamasi bildim ne bir g6z yasarmasi ne de bevl akintis1 bildim. Biitiin bunlarin
sebebi az yemektir. Eger yasamay1 seviyorsan yolu budur.”

Buna karsin oburluk ise ¢okca yerilmistir. "Oburluk hastaliktir. Oburluk hastaliga,
o ise oliime yol agar, kendi kendinin katili olma, Oburluk kivrak zekaliligin diismanidir.”

Arkadas1 gezemediginden sikayet edince, ”Karninda yirmi hamalin tastyacagi kadar
yiik varken, nasil yiiriiyebilirsin”, cevabiyla ignelendigi goriilmektedir.’

Az yeme noktasinda, ”Yemegini azalt ki rahat uyuyasin, nice bir lokma bir lokmayt
engeller.” Bu meyanda Lokman Hekim‘e, “Elindeki yiyecegi atman, onu tok karna
vemenden daha hayirlidir” sozi atfedilmektedir. Yemek {iistiine yemek yemenin sagliksiz
oldugu diisiincesi goriilmektedir. Buna karsin a¢ kalmak onemsenen bir durum haline
gelmistir. A¢lik hem tedavi edici hem de yemekten alinan lezzeti arttirma agisindan tavsiye
edilmistir.

Yine bu konuda, “Ancak hazmedebilecegin kadarini ye, sindiremedigini yediginde
sen onu degil, o seni yer. Bedenin rahatligr az yemede, dilin rahatligi az konusmadadir.”"°
Hastalik, yasla ilgili goriilmeyip acikmadan art arda yemenin bir sonucu seklinde
yorumlanmaktadir. Saglikli kalmanin en onemli 6lgiitii, yeme i¢meyi azaltmaktir. Cok
yemek, ferdin kendi diinyasim1 yikmasi seklinde yorumlanmaktadir. Hikmet ve irfan
sahiplerinin az yemeyi hayatlarinin diisturlar1 haline getirdikleri ve onu da tavsiye ettikleri
goriilmektedir. Onlarin sihhatli muhakemenin yolunu, az veya 6lciilii yemede gordiikleri
anlasilmaktadir. Beslenme onlar i¢in akillarini giigclendirmenin bir vesilesi idi. Bunu da
ol¢iili bir sekilde aligkanlik haline getirmenin gayretinde olmuslardir. Az yeme onlarin
hayatlarimn bir pargas1 olmus, yasam bicimleri haline gelmistir. {lim sahibi olabilmenin

9 Cahiz, Ebli Osman Amr b. Bahr b. Mahbub el-Kinani el-Leysi, Buhala, thk. Taha el-Haciri, (Kahire:
Darii’l-Ma’arif, 1981); a.mlf., Cimriler. ¢ev. Zehra Giiney Gokdemir. Istanbul: Sule Yayinlari, 2012), 120,
126; Sihabuddin, Oburlar, 172-174.

10 Cahiz, Cimriler, 127; Sihabuddin, Oburlar, 172-174.
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yolunun, az veya 0Ol¢iilii yemekten gectigi diisiincesi bulunmaktadir. Az yemenin 6l¢iisliniin
ne olabilecegi hakkinda net bir beyan yoktur. Bu konuda 6l¢iiniin bireysel oldugu, kisinin
kendisini taniyarak bir 6l¢ii belirlenmesi istenmistir.

Yemegin insani sarhos ettigi, uyusturdugu, hareketsizlestirdigi beyni ve damarlari
sulandirdig1 ve halsiz biraktigi konusunda bir diisiince vardir. Yemege asirt diiskiinliik
salgilarda bir dengesizlige yol agabilirdi. Bundan dolay1, ”Ne ¢ok ne de az ye, istahsiz yeme,
istahsiz yemek, istahli yemekten daha zararlidir. Yani acikmadan yemek yememelidir.” Az
yeme konusunda son olarak, Agiz insanin bir par¢asidir ona hareket gerektigi gibi, onu
dinlendirmek de sarttir” tavsiyesinde bulunulmaktadir. Arkadasi gece agriyan disinden
bahsedince, “bir diginin agrimasina saswrdim, bu kadar 6giitmeye ne dayanabilir, Suriye
degirmeni bile bu kadar ogiitme karsisinda dayanamaz. O bile ¢iiriiyor ve yoruluyor.
Kendine karsi nazik ol” igneleme ve tavsiyelerinde bulunuldugu goriilmektedir.

Abbasilerde tibbin, felsefenin ve dinin bedene dair goriislerinin birbirlerini
tamamlayic1 olduklar1 ve bunun ise beslenme kurallarini pekistirdikleri goriilmektedir.
Basit ve tek 6giinle beslenme tavsiyesi bunun bir neticesidir. Daima bedensel arzulara yenik
diismenin sahsiyetli bir insana yakigsmadigi, oburluk ve miigkiilpesentligin maddi, manevi
yikict oldugu, hikmet sahiplerinin bu yondeki ¢abalariyla dengeli bir beslenmenin ortaya
ciktig1 gorilmektedir. Biitiin kadim gelenek az yemeyi 6verken, ¢ok yemeyi yermistir.
Ciinkli yemege asir1 diiskiinliik salgilarda bir dengesizlige yol acabilirdi. Bunun ise insani
bir biitiin olarak etkilemesi miimkiindii. Bu farkindalikla hareket edenler giinde bir 6giin
yemek yemeyi adet haline getirmenin gayreti icerisinde olmuslardir.

Dengelibeslenmeylebirlikte bazi durumlardayemek yenilmesi tavsiye edilmemektedir.
Sakin ickinin iistiine yemek yemeyin. Ickinin ilact sudur. Icki hazimsizlik yapar. Hazimsiz
vemek oliime davetiye demektir. Hacamat yaptiktan, kan aldrdiktan ve hamama gittikten
sonra yemek yemeyin. Yaz boyunca hafif seyler yiyin, ézellikle de etten uzak durun.”

Yeme bicimi iizerine de birtakim tavsiyeler verilmektedir. /yi cignemek bel kemigini
stkilagtinr, disleri giiclendirir, dig etlerini tabaklandirir ve dis koklerini gidalandirir. Cok
cignemek dislerin omriinii uzatir ve kuvvetlendirir, dis etlerini ovalar ve koklerini besler.
Disleri bazen ¢ignemekten muaf tutmak onlart dinlendirir.” Beslenmede hareketli ve neseli
olmanin bir diger 6nemli husus oldugu goriilmektedir.

Yemekle birlikte su i¢ilip icilmemesi noktasinda ihtilaf vardir. ”Kim yemekte su
icmezse ne kadar yedigini anlayamaz, ne kadar yedigini bilmeyen kisi hazimsizliktan
kurtulamaz,” savina karsi, “yemek yerken ¢ok su icilmez. Ciinkii su yemekten alikoyar.
Bu ahmakhgin kendisidir”, tezi one siiriilmektedir. Bir baskasi, “insanlar yemek iistiine
su icerlerse hazimsizlik ¢cekmezler, az su icerlerse hazimsizlik cekerler. Hekimler benim
dogru soyledigimi bilirler, ama bunu a¢ik¢a soylemekten imtina ederler, ¢iinkii bunu agik¢a
soylemeleri halinde issiz kalir, kazan¢larindan olurlardi.” Araplar, "hazmettirici sudur,
bunda ¢ok iyilik vardir.”"' Bizde de ”Ye yaglyt i¢ suyu donarsa donsun, ye tatlyr icgme suyu
vakarsa yaksin,” darbimeseli yaygin bir kabul haline gelmistir.

Ortagag Islam gastronomisinde belli gidalari agir1 yemenin veyabunlara diiskiin olmanin

11 Cahiz, Cimriler, 120, 126-128.
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tehlikeli oldugu goriisii, hep konusulan konular arasindaydi. Anasir-1 erbaa baglaminda
olusan denge kaygisindan hareketle baz1 gidalarin asir1 tiikketilmemesi ongoriilmekteydi.
Bunlar dénemin tip, felsefe, din ve gastronomi teorileriyle olusmus kurallardi. Ozellikle
de etin ne kadar tiiketilmesiyle ilgili de birtakim kanaatler vardi. Dénemin kaynaklar1 etin
hem miispet hem de menfi yoniine vurgu yapmaktadir. Bu minvalde, ”Et miiptelas: icki
miiptelasi gibidir. Mezbahalardan uzak durun. Et, kirmizi oliimdiir. Erkeklerin ve kadinlarin
¢okmesine, helak olmasina sebep olan et ve icki, kadinlar: da zaferan ve altin helak
etmigstir,” ifadelerine yer verilmektedir.'? Tabi bunda donemin tip anlayisi etkendi. Fazla et
tilkketmenin beden {izerinde olumsuz etki yapacag diisiiniiliirdi ve dengeyi bozacagindan
dolay1 kaygi duyulurdu.'

Abbasiler doneminde gidanin rengi, besin degerini gosterdigi gibi ruhi, semavi
ozelligini ve 1yilestirici yoniinii de yansitmaktaydi. Kirmizi renklilerin kana, siyah tiirtinde
irlinlerin kara sevdaya, yine bu tiir gidalarin melankoliye 1y1 geldigi, sarimsi renklerin sarilik
hastaligini1 tedavi edici ettigi yoniinde diisiinceler bulunmaktaydi. Mustarip kisiler icin
hazirlanan besinlerde mezkdr hususlar dikkate alinmaliydi.'* Bu donemde sihhat agisindan
bulgur, turp, lahana ve benzeri 6zellikteki yemeklerin soguk alinmalari onerilmektedir.
Sicak yemek oldiiriicii olabilir, kisir yapabilir, digkiya kan karistirilabilir, diisiincesinden
hareketle 6zellikle belli hastalarin bunlar1 sogutarak yemeleri gerekirdi. Kuru ve yas hurma
cekirdeklerinin karindaki yaglari toplayip bobrekleri sicak tuttugu, develerin bu ¢ekirdekleri
yediklerinden dolay1 bol siit verdikleri diisiiniilmekteydi. Bu sebeple hurmanin ¢ekirdegiyle
yenilmesi tavsiye edilirdi.'s

Beslenme Uzmanhgi ve Mutfak Literatiirii

Abbasiler doneminde meydana gelen mutfak sanatiyla birlikte bu alan miistakil
bir disiplin haline geldi ve mezkir konuda kayda deger 6l¢iide beslenme uzmanhgi ve
gastronomi literatiirii olustu. Bu disiplin, Islam medeniyetine tevariis eden birikimin bir
merkezde bulusturulmasiyla ve islenmesiyle birlikte Araplarin kendi gelenekleri ve Hz.
Peygamberin bu anlamdaki 6giitleriyle insa edildi. Bu terkip iizerine yeni eserler yazildi ve
gastronomi yazin gelenegi tesekkiil etti.

Abbasiler doneminde beslenme ve besin uzmanligi 6nemli bir seviyeye ulasti. Gerek
giinliik konusmalarda, edebiyat tiirii eserlerde, adap kitaplarinda, tip eserlerinde beslenme
ile ilgili temel bilgilere sahip olmak yazisiz bir kurala, kiiltiire doniistii. Tahillarin, bitkilerin
fayda ve zararlar1 hakkinda genis bir terminoloji dogdu. Tip kitaplarinda oldugu gibi mutfak
ile ilgili eserlerde de yemek saglik dengesi lizerine bilgiler yer almaya basladi. Hatta adap
edebiyatinda ve sosyal hayat1 yansitan pek ¢ok Ortagag metninde yemek ve saglik iizerine
tartismalara yer verildi.'e

12 Cabhiz, Cimriler, 119-120; Sihabuddin, Oburlar, 172-174.
13 Cahiz, Cimriler, 119-120; Sihabuddin, Oburlar, 172-174; Miller, “Ortagag Islam Mutfaginin Dogusu”,
135-150.

14 Fuzuli, Sihhatu Maraz, 10-15; Lilia Zaouali, Ortagag’da Islam Mutfagi, ¢ev. Baris Baysal, (Istanbul:
RGK Yayinlari, 2016), 17-45; Miller, “Ortacag Islam Mutfaginin Dogusu”, 140-155.

15 Cahiz, Cimriler, 114-115 vd.

16 Cahiz, Eb Osman Amr b. Bahr b. Mahbub el-Kinani el-Leysi, Kitabii'l-Hayevan, thk. Abdiisselam
Muhammed Harun, (Kahire: Mektebetu Mustafa el-Babi el-Halebi ve Evladuhu, 1943), II, 357-358;
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Beslenme uzmanligi, hijyen, tip ve mutfak sanatlar1 hakkinda hemen her seyi
icermekteydi. Beslenme gelenegi ve kurallar1 beslenme yasaklar1 kadar yaygin bilgi
kaynagin1 kapsamaktaydi. Bu donem beslenme uzmanlhigindaki tartismalar sadece mutfak
sanat1 lizerine olmayip, yiyecek ve igecegin fayda ve zararlarini da kapsayici olmaktaydi.
Bu kapsamda yazilan eserlerde; evcil hayvanlar, av kuslari, balik, kus yumurtasi, tahil,
sebze, meyve, siit ve iiriinleri, ot ve baharatlarin yararlar ilgili detayli izahlar vardir. Bunlar
gidanin haiz oldugu 6zelligine hazirlama yontemlerini, pisirme ve gibi hassasiyetleri de
kapsayicilardi.'’

Beslenme uzmanligimin dogmasinda ve gelismesinde her alanda oldugu gibi hanedan
ve lyeleri oncii oldu. Onlarin yani sira biirokrasi, tiiccar, orta sinifin 6énemli bir kism1 da
bu alana katkida bulundular. Bu kesimlerin sagliklarina dikkat etmelerinin sonucu olarak
besin uzmanligi gelismeye basladi. Onlar sahip olduklar1 avantajlarla bu alani beslediler.
Ozel ascilar1, hizmetcileri hekimlerin &ngordiikleri sekilde yemek hazirlarlardi. Ciinkii
hekimlerin halifeler lizerinde biiyiik niifuzlar1 vardi. Hekimler miisaade etmedik¢e sofraya
bir sey konmazdi. Misal, baligin ana yemek oldugu durumlarda, hekim halife i¢in, sirke,
kimyon, sedef otu ve hardaldan olusan bir sos hazirlardi. Halifeler, hekimleri olmadan
sofraya oturmama gibi adetler edinmislerdi. HarGniirresid’in hekiminin olmadig1 bir
zamanda sofraya oturmadigy, telaslandig1 ve kendisini bekledigi anlatilmaktadir. Mu‘tasim,
hekimi Yahya b. Masaveyh‘in kendisine yazdig1 yemek kitabina gore beslenirdi. Halife
Mu‘tazid, Ahmed b. Tayyib Serahsi‘nin astrolojiyi dikkate alarak yazdigi kitaba uyardi.'s

Bunun siradan insanlar arasinda bile kiiltiirel birtakim yansimalarinin oldugu
goriilmektedir. Popiiler bitkisel ilaclar pek ¢ok evde bilinir ve hazir tutulurdu. Yemeklerin
saglik iistiine olan etkisi ve zararlari az ¢ok herkesge bilinirdi. Bir besinin tiiketilme gerekcesi
olarak fayda-zarar ve denge g6z Oniine alinirdi. Sehirli insanlarin bu konularda genis
birikime sahip olduklarini bunu hayatlarinin bir parcasi haline getirdikleri sdylenebilir."

Dogu Akdeniz Havzasi’nda yemek tarifi yazma gelenegi Babillere kadar gitmektedir.
Bu cografyanin eski sakinleri olan Nabatiler/Keldaniler lizerinden pratik anlamda bunlarin
bilinme/tasinma ihtimali bulunmaktadir. Bu birikim tiizerinden kendilerini insa eden
Abbasilerde de as¢ilik 6zel bir arastirma konusu haline geldi ve gastronomiye duyulan ilgi
neticesinde dnemli bir yekiin tutan eser ortaya ¢ikti. Ayn1 zamanda bunlar, islam diinyasinin
onemli merkezlerinde de yayilmaya ve bilinmeye baslandilar. Boylece mutfak literatiirii

Cahiz, Cimriler, 76 vd; Ibn Cezle, Minhacii’l-Beyan, 95-97; Ibn Zihr, EbG Mervan Abdiilmelik b. Ziihr
b. Abdiilmelik, Kitabii’l-Agdiye, thk. Garcia Sanchez, (Madrid: Consejo Superior de Investigaciones
Cientificas Instituto de Cooperacion Con el-Mundo Arabe, 1992), 9-15, 31, 43; Ibn Butlan, Ebii’l-Hasan
Mubhtar b. Hasen b. Abdun b. Sa’dun b. Butlan, Da’vetii’l-et-Tibba Safhat mine’l-Edebi’t-Tibbiyyi’l-Arabi,
thk. Izzet Omer, (Dimask: Darii’l-Fikr, 2004).

17 fbn Seyyar, Kitabii’-Tabth, 7-12, 26-33; [bn Ziihr, Minhacii’l-Beyan, 9-11, 30-35, 95-110 vd; Katib
Bagdadi, Kitabii’-Tabih, 39-42.

18 Ibn Seyyar, Kitabii’t-Tabih, 26; ibn Nedim, ibn Ferec Muhammed b. ishak, el-Fihrist, thk. Eymen Fuad
Seyyid, (London: Miiessesetu’l-Furkan li’t-Turasi’l-Islami, 2009), 367.

19 Gerek agdiye kitaplarinin sayist ve gerekse Abbasi doneminin entelektiiel diinyasini yansitan eserler
toplumun yemek bilinci hakkinda fikir vermektedir. Cahiz, Cimriler, 1981; a.mlf., Kitabii’l-Hayevan,
1943; ibn Kuteybe, Ebti Muhammed Abdullah b. Miislim b. Kuteybe Dineveri, Uyunii’l-Ahbar, (Beyrut:
Darii’l-Kitabi’l-Arabi, ty.); ibn Nedim, Fihrist, (2009); ibn Ziihr, Kitabii’l-Agdiye, (1992).
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{izerine kayda deger bir sayida eser viicuda geldi. Ibn Rezin et-Tiicibi‘nin” Binlerce insanda
mutfaga dair meshur olan kitaplarla simirlandirilmis eser gérdiim™*° deyisi de bu ilginin bir
yansimasidir. Oyle ki 15. yiizyila kadar Arap¢a yemek kitab1 sayisinin diinyanin geri kalan
diger biitiin dillerinde yazilan yemek kitaplarindan sayica fazla oldugu iddia edilir.”!

Abbasiler doneminde yemek kitaplart 8. yiizyilin sonundan itibaren yazilmaya
baslandilar. Bunlar1 ele alan yazarlar, tip ve beslenme alanlarinda egitimli, yetenekli
derleyici olmalariin yani sira ¢agmin diger bilimleriyle de hemhal idiler. Halifeler ve
hanedan iiyeleri kendileri igin yemek kitaplar1 hazirlatmislardir. Sehzade Ibrahim b. Mehdi
sadece bir gurme degil, ayn1 zamanda yemek tarifleri iizerine de yazan bir kisiydi. Onun
disinda Ali b. Yahya el-Miineccim, Ibn Hurdazbih, Yahya b. Ebu Mansur el-Mevsili gibi
sahislar da bu anlamda eser yazmislardir. Halife Vasik, Huneyn b. Ishak‘tan kendisi i¢in
bdyle bir kitap yazmasim istemistir. Halife, Ilaglar, sakinlestiriciler arasindaki farklar
iizerine, insan bedenindeki organlari detaylandirmasini betimlemesini talep etmistir.
Mu‘tasim, i¢in Yahya b. Masaveyh ve Mu‘tazid Ahmed b. Tayyib i¢in Serahsi yemek kitabi
yazmistt. Mesudi‘nin de yemek iizerine bir eser yazdigi bilinmektedir. Onlarin yani sira
kendileri icin yemek kitab1 hazirlatan soylulara da rastlanmaktadir. Genel olarak ”Kitabii’l
Agdiye” adiyla yazilan gidanin faydasini ve zararini izah eden kitaplar, halifelerin ve soylu
kesimlerin saglikli beslenmelerine yonelikti.?

9. ylizyilda mutfak literatiirii daha da gelisti ancak ne bu donemden ne de 8. yiizyildan
herhangi bir eser giiniimiize ulasmadi. Ibrahim b. Mehdi, Ahmed el Bermeki‘ye ait Kitab el
Tabih el Latif, Kitab fedailil el sikbag eserleri kayip eserlerden birkagidir. 8. ve 9. yiizyila
ait mutfak literatiiriinii, bu donemlere ait yilliklar, tarih kitaplar1 ve ansiklopediler ile 10.
yiizy1l ve sonraki donemde ele alian eserler araciliftyla bilme imkan1 vardir. Cahiz ve Ibn
Nedim gibi donemin yazarlarinin bunlar1 referans olarak gostermeleri en azindan onlarin
varligindan haberdar olmamizi saglamaktadir.®

Abbasi gastronomisi mutfak {izerine yazilan eserlerle smirli degildir. Bu doneme
ait; meseller, anekdotlar, gosterisli sofralar ve essiz yemek tasvirleri, sofra adabi, gorgii
kurallar1, gidanin kalitesi ve kaynag tizerine yazili kaynaklar bu alanla ilgili 6nemli 6lctide
fikir vermektedir. Gene edebi ve bilimsel kaynaklar da yemek kitaplarini daha iyi anlamayi,
Abbasi toplumunun tercih ettigi giday1 bilmede yardimci olmaktadirlar.

Seyyahlarin da mutfak literatiiriine katkilar1 yadsinamaz. Onlar lezzete olan
diiskiinliikleriyle farkli yiyecek ve bitkileri kesfetmek i¢in yollara diismiislerdir. 9. yilizyilin
seyyahi, Cin, Muskat, Mali, Hindistan‘a ve buradaki adalara seyahat etmistir. Seyyah,

20 Ibn Rezin et-Tiicibi, Ebu Hasan Ali b. Muhammed, Fadaletii’l Huvan fi Tayyibati’t-Taam ve’l-Elvan,
(Beyrut: Darii’l-Garbi’l-Islami, 1984), 34.

21 ibn Nedim, 367; Ayrica bkz. Charles Perry, Lilia Zaouali’nin Ortagag’da islam Mutfag: eserine yazdig
Onsoz’de, “1400 oncesi Arapca yemek kitaplarinin sayisi, diinyanin tiim diger dillerindeki yemek
kitaplarinin toplamindan fazladir,” iddiasindadir. Zaouali, Ortagag’da islam Mutfagi, 7; Charles Perry,
“Middle Eastern Food History”, Food in Time and Place, ed. Paul Freedman, (California: University of
California Press, 2014).

22 ibn Nedim, 367 vd; Ibn Ziihr ve benzerlerinin yazdig1 Kitabii’l Agdiye eserleri énemli bir yekiinu
tutmaktadir. Ibn Ziihr, Kitabii’l-Agdiye, 9-15, 31, 43.
23 Cahiz, Buhala, (1981); Kitabii’l-Hayevan, (1943); ibn Kuteybe, (t.y.); ibn Nedim, (2009).
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palmiye‘den yapilma sarabi tattigini, bunun mayalanmaksizin dogal bir sekilde saraba
doniistiiglinii, s1vi palmiyeden ¢ikartildigi esnada bal gibi tatli, biraz bekletildiginde saraba,
birkag giin beklediginde ise sirkeye doniistiigiinli belirtmektedir. Bu ilgi, onun bir gurme
olarak farkli zevklerin pesinde kostugunun da bir yansimasidir. Donemi betimleyen bu
eserlerin, kibar kesiminin merakini gidermeye yonelik bir ¢abanin sonucunda ortaya
ciktiklar1 goriilmektedir. Bu doneme ait seyahatnameler ve benzeri edebi eserler olarak
Bagdat‘ta oldukc¢a popiiler eserler olarak ilgiye mazhar olurlardi.>* 9. yilizyilin en 6nemli
entelektiieli olan Cahiz da bu baglamda 6nemli anekdotlar paylagmaktadir. Biitiin bu eserler
glinlimiizlin gastronomi yayinlarini andirmaktadir.?

Abbasi mutfak literatiiriinii kapsayan ve gilinlimiize ulasabilen en eski eser, 10.
yiizyilda yazilan Ibn Seyyar el-Verrak’in Kitabu‘l-Tabih adl1 eseridir. Hamisi zevk sahibi
bir kibar olup, bunun Halep Hemdani sehzadesi Seyfu‘l-Devle olma ihtimali vardir.

Ibn Seyyar, Abbasi éncesi ve bu dénem birikimini derleyip degerlendirmis, bu
donemdeki tip Alimlerinin eserlerinden beslenmistir. ibn Seyyar’in beslendigi kaynaklar
arasinda hanedan ailesinden veya onlarin hizmetgileri de vardir. Yine donemde yazilan ve
giiniimiize ulasmayan pek cok eseri kendisine kaynak yapmustir. Ibn Seyyar, pratik bilgi
ve 0z tarifler vermekten ziyade ansiklopedik bir eser kaleme almistir. Eseri glintimiizde
Ortagag’in yemeklerine merakli olan birisi i¢in mutmain eden genis ayrintilari haiz degildir.
Ibn Seyyar, beslenme niteligini dnceleyerek, gida iiriinlerinin dokiimiinii ¢ikarmis, mutfak
donanimui ile pisirme araclarinin dogru kullanimu ile ilgili gerekli kurallar ve talimatlarin
yani sira gidalara nasil muamele edilecegi, as¢inin hiineri, masa kurallar1 hakkinda kurallara
yer vermistir. Ibn Seyyar, dénemin ruhuna uygun olarak tariflerini siir ve mesellerle tasvir
etmektedir. Anlattig1 meseller, karmagik pisirme usullerinin anlagilmasini, yemegin gorsel,
tat ve koku a¢isindan iyi sekilde bilinmesini saglamaktadir.?

Ibn Seyyar’in eseri sadece yazildig1 yiizyil degil, onceki birikimi haiz ve sonraki
donemlerde yeniden ele alinip islenmesi, istinsah edilen donemlerde yeni eklemelerle
birlikte birka¢ yiizyil1 ifade eden eser olmasi bakimindan 6nemlidir. Bu agidan birkag
ylizyilin yemek aligkanliklarini onun eseri sayesinde gorebilme imkani vardir. Eseri hem
degisimi hem de siirekliligi yansitmasi bakimindan da bir ehemmiyete sahiptir. Onun
eseri basta Bagdat olmak {iizere, Irak cografyasinim tamamini, Iran, Suriye, Misir, Magrip,
Endiiliis ve Anadolu cografyasindaki yemekler hakkinda da fikir vermektedir. Eser, basta
saray yemek gelenegini, onlarin yani sira aristokrat, sehirli, tiiccar, asker ve ilmiye sinifinin
yemek hakkinda ilgilerini yansitmaktadir.?’

Ibn Seyyar eserinin dnemi icin, “(zdke Ge 4 Sriund cunall ) dlia o) QUKD 138 Cues 38
—hall) 28 bir dosta ulastiginda o kisinin tabibin ilacina ihtiya¢ duymayacagini” beyan ederek

24 Cahiz, Cimriler, 30-42,81 vd.; a.mlf., Kitabti’l-Hayevan, (1943); Siileyman et-Tacir, (2012); Sihabuddin,
Oburlar, (2009); Tbn Abdirabbih, Sarlatanlar, Deliler, Cimriler ve Asalaklar Kitabi, ¢ev. Erkan Avsar,
(istanbul: BS Yayinlari, 2012).

25 Cahiz, Cimriler, 52, 76, 111, 129 vd.; a.mlf., Kitabii’l-Hayevan, I-II, 1943; a.mlf., et- Tebessur bi’Ticare,
cev. Mahfuz Séylemez, Ankara Universitesi Hahiyat Fakiiltesi Dergisi, 42/1, (2001), 305-332.

26 Ibn Seyyar, Kitabii’t-Tabih, 18-27; Nasrallah, Annals of the Caliphs’ Kitchens, 3-11.
27  Zaouali, Ortagag Islam Mutfag1, 7-14.
28 Ibn Seyyar, Kitabii’t-Tabih, 18-21; Nawal Nasrallah, Annals of the Caliphs’ Kitchens (Ibn Sayyar al-
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eserinin sahip oldugu kiymeti ve amaci bizzat izah etmektedir.

Bagdat’ta “Kitabii’l-Agdiye” olarak bilinen gidalarin yarar ve zararlarini tartisan
eserler de revagtaydi. Ibn Butlan, Da vetii’l-et-Tibba Safhat mine’l-Edebi’t-Tibbiyyi’l-
Arabi®, ibn Cezle, Minhdcii’l-Beyan fi ma yesta Miliihii’I-Insan®® ve ibn Ziihr, Kitabii’l-
Agdiye’! adli eserler Bagdat‘ta devam eden mutfak gelenegini yansitmaktadirlar. Bunlarin
pek cogu; temel gidalar, tahillar, meyve ve sebze, ¢igekler, kokular, baharatlar, siit ve
iirlinleri tafsilatli bilgiler sunmaktadir. Yine bunlar sarap ve serbet tiirleri, ¢esitli kuslarin
yumurtalari, evcil ve yabani kuslarin etleri, diger hayvanlar, baliklar ve onlardan yapilan
yiyecekleri kapsayici eserlerdir. Insan sagligii bir biitiin olarak etkileyen her konuyu ele
alan bu eserler; hareketli bir yagami, tat alma dokusunu, icki ve muhabbeti, dl¢iililigi,
asiriligl, uyku orani ve benzeri konular1 igermektedir.

13. yiizyilin yemek kitaplarinda ascilik yeni bir kimlik kazandi. Aynm1 zamanda bu
donemin yemek kitaplar1 Miisliiman toplumlarin ¢esitliligini yansitmaktadir. Bu durum,
yemek adlariin belli sehirleri, bolgeleri, etnik ve dini gruplarin egilimlerini ¢agristirmasinda
goriilebilmektedir. Bu donemde herhangi bir bolgede yoresel mutfagin yani sira cesitli
mutfaklar da s6z konusudur.

13. yiizyilin 6nemli yemek kitab1 yazarlarindan birisi Katib Bagdadi olup, Kitab: 't
Tabih adl1 bir eser yazmistir. Onun eseri, hem Bagdat yemek gelenegini siirdiirmesiyle ve
hem gecen yiizyillar iginde o yemek kiiltiiriinii gormeyi saglamasi hem de yasanan degisimi
gostermesi bakimindan 6nemlidir.

Katib Bagdadi’'nin eseri, Ortacag Miisliiman toplumda o©ne c¢ikan &zellikleri
yansitmasiyla birlikte oOncekilerin kurallarini siirdiirmekte ve bir anlamiyla Abbasi
gastronomi yazma gelenegi ile mutfak kiiltiiriinii korumaktadir. Onun eseri, eski gelenegin
devamini yansitmakla birlikte genisleyen Islam cografyasinda kiiltiirel cesitliligi ve
gastronomi zenginligini igermektedir. Onun eseri pek ¢ok cografyada mutfakta ana kaynak
haline gelmistir. Eserini kendisine temel alan her yazar yasadigi zemin ve zamanda onu
yeniden ele alarak islemistir. Gene bu eseri dikkate alan her millet kendi doneminin damak
tadina uygun bir bi¢imde ve dahi kisisel agiz tadina uyumlu tarifler de eklemekten geri
durmamistir.*

Sonug¢

Geleneksel diinyada pek cok sey iste dlgiiyle yani itidal ile irtibatlandirilir. Itidalin
insanin saglik dengesini korumada &ne ¢iktigi goriiliir. Itidalli bir beden; sicak, soguk,
nemli ve kuruluk dort mizacin dengelenmesi anlamina sahiptir. Beslenme bi¢iminin de bu

Warraq’s Tenth-Century Baghdadi Cookbook), E.J. (Leiden: Brill, 2007), 3.

29 Ibn Butlan, Ebii’l-Hasan Muhtar b. Hasen b. Abdun b. Sa’dun b. Butlan, Da’vetii’l-et-Tibba Safhat
mine’l-Edebi’t-Tibbiyyi’l-Arabi, thk. Izzet Omer, (Dar’l-Fikr: Dimagk, 2004).

30  ibnCezle, Ebu Ali Yahya b. Isa el-Bagdadi, Minhacii’l-Beyan fi ma yesta’Miliihii’l-insan, thk. Mahmud
Mehdi Bedevi, (Camiatii’d-Devli’l-Arabiyye: Kahire 2010).

31 ibn Ziihr, Ebd Mervan Abdiilmelik b. Ziihr b. Abdiilmelik, Kitabii’l-Agdiye, thk. Garcia Sanchez,
(Consejo Superior de Investigaciones Cientificas Instituto de Cooperacion Con el-Mundo Arabe: Madrid
1992).

32 Katib Bagdadi, Kitabii’t-Tabih, 39-45 vd.
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kuram esas alinarak diizenlenmesinin kaginilmaz oldugu anlagilmaktadir.

Abbasi toplumunda dort miza¢ unsuruna gore Olgiili ve bu minvalde sihhatli
beslenmenin oOncelikli oldugu goriilmektedir. Bu donemde itidal/6lciliiliik; adalet,
siyaset, toplum ve fert hayatinda oldugu kadar beslenmede basat kavramlardandi. Abbasi
toplumunda bu minval {izerine bir beslenmenin neredeyse sehirli sinifin biiylik cogunlugu
tarafindan bilinen bir sey oldugu, doneminden kaynaklarindan gézlemlenebilir.

Abbasi toplumunda 6l¢ii ekseninde yerlesik hale gelen beslenme tarzinda, yemegin
Olctlii yenilmesi bu maksadin yerine gelmesini sagliyordu. Bu gaye neticesinde oburlugu
ve yemege diiskiinliigii tenkit eden diisiiniirler, itidalli bir beslenmenin yerlesmesinde etkili
oldular. Bu ¢er¢evede hareket eden sehirli toplumlarin giinde bir 6giin yemek yemeyi adet
haline getirmenin gayreti i¢erisinde olduklar1 sdylenebilir.

Itidalin bir diger yonii baz1 gidalar1 asir1 tilketmemek ve bunlara diiskiin olmamakla
ilgiliydi. Abbasi toplumunda belli gidalar1 asir1 yemenin veya bunlara diigkiin olmanin
tehlikeli oldugu goriisii dort mizag teorisine dayanirdi. Insan bedenini dengede tutma
kaygis1 burada one ¢ikmaktadir.

Abbasiler doneminde gastronominin sanat haline gelmesiyle birlikte yemek tizerinde
calisilanmiistakilbiralanhaline geldi. Bununisekapsamlibirbeslenmeuzmanligi literatiiriini
meydana getirdigi goriilmektedir. Eski ve yeni birikim bir merkezde bulusturularak yeniden
islendi ve yeni eserler yazildi ve gastronomi yazin gelenegi olustu. Gastronomiye duyulan
ilgi neticesinde onemli bir yekilin tutan eserin ortaya ¢iktig1 goriilmektedir. Ayn1 zamanda
bunlar Miisliiman diinyanin énemli merkezlerinde de yayilmaya ve bilinmeye baslandilar.
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