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Arastirma Makalesi / Research Article

ABBASILERDE MUTFAK SANATI, DAMAK TADI VE ZIYAFET GELENEGI
Yunus ARIFOGLU!

Oz

Mutfak sanat1 bir medeniyetin iktisadi faaliyetlerinin sonucu oldugu gibi 0 medeniyetin mensuplarinin hayat
gdriisiiniin ve bi¢iminin bir tezahiiriidiir. Islam mutfak tarihini inceleyen pek cok uzman, Miisliiman mutfag: olarak
bilinen seyin, Abbasiler doneminde Bagdat’ta ortaya ¢ikan gastronomi, mutfak ve yemek kiiltiiriiniin 6nemli 6lgiide
devamu niteliginde oldugunu belirtmekte ve bu donemdeki yemeklerin basitlestirilmis ve degistirilmis versiyonlarimin
hala varligim korudugunun diisiincesindedir. Abbasilerde mutfagin bir sanat olduguna dair bir farkindaligin oldugu
goriilmektedir. Bu donemde mutfak sanati vasfina sahip ve kiinhiine vakif olmanin bir siikiir sebebi oldugu
anlasilmaktadir. Yemek yapma tutkusu, mutfak sanatin1 doguran gelistiren etkenlerin basinda gelmektedir. Tabi bunu
saglayan sey, Abbasilerde sahip olunan refaht. Iyi, giizel ve nitelikli yemege ulasmanin yolunun servetten gectigi,
doénem insanlarinin da farkinda oldugu bir seydi. Cogunlukla iyi bir yemegin sebebi ihtisamli bir ziyafet sofrasi
hazirlamakti. Bu ¢alismada Abbasi mutfak sanatinin genel hususiyetine dair bir degerlendirme yapilacak ve bu
donemin damak tadi incelenecektir. Ayrica bu donemde toplumsal hayatin en 6nemli vechesini olusturan ziyafete ve
o0 gercevede gelisen muhabbete temas edilecektir.
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CULINARY ART, PALATE AND BANQUET TRADITION IN ABBASIDS

Abstract

Culinary art is not only the result of a civilization's economic activities but also a manifestation of that civilization's
worldview and lifestyle. Many experts studying the history of Islamic cuisine argue that the cuisine known today as
Muslim cuisine is an important continuation of the gastronomy, cuisine, and culinary culture that emerged in Baghdad
during the Abbasid period. They believe that the dishes of this period continue to exist, despite changes. It is seen that
there is an awareness among the Abbasids that cuisine is an art. It is understood that having the qualification of culinary
art is a reason for gratitude in this period. The passion for cooking is one of the factors that gives birth to the culinary
art. Of course, what enabled this was the prosperity of the Abbasids. It was something that the people of the period
were also aware of, that the way to reach good, beautiful, and quality food was through wealth. Often the reason for
a good meal was to prepare a magnificent banquet table. In this study, an evaluation will be made about the general
characteristics of Abbasid culinary art and the taste of this period will be examined. In addition, the banquet, which
constitutes the most important aspect of social life in this period, will be mentioned.
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Giris
Geleneksel diinyada sahip olunan refah, sehirlerin iasesi, yeterli miktarda beslenebilme, zaman

zaman yasanan Krizler, kitlik, iklime bagh gelisen hasilat ve bunun yarattig1 kirilganlik dénemin
mutfak sanat1 ve gesitliligi hakkinda fikir vermektedir.

Mutfak sanati bir medeniyetin iktisadi faaliyetlerinin sonucu oldugu gibi o medeniyetin
miintesiplerinin hayat goriisiiniin ve ifade bi¢iminin bir tezahiiriidiir. Tercih edilen gidalar ve
pisirme yontemleri mutfak sanatinin bir ifadesi haline gelir.

Islam mutfak tarihini inceleyen pek cok uzman, Miisliiman mutfagi olarak bilinen seyin, Abbasiler
doneminde Bagdat’ta ortaya ¢ikan gastronomi, mutfak ve yemek kiiltiiriiniin 6nemli Ol¢iide
devami niteliginde oldugunu belirtmekte ve bu donemdeki yemeklerin basitlestirilmis ve
degistirilmis versiyonlarinin hala varligim1 korudugunun diistincesindedirler (Perry, 2013; Miller,
2008, s. 135-140; Zaouali, 2016, s. 7-12). Tiirk Islam mutfak kiiltiiriiniin de bir dl¢iide Dogu
Akdeniz Havzasi’nda kurulan medeniyetlerden esinler tasidigi soylenebilir. Bu sebeple de bu
havzada kurulan medeniyetlerin etkisi goz ard1 edilerek Tiirk Islam mutfaginin anlasilmas: giictiir.
Islam mutfak sanati 6zellikle Abbasiler déneminden itibaren olusmaya baslamistir. Bu mutfak
sanatin ve bu minvalde olusan Arapga literatiiriin, Tiirk Islam mutfak sanat1 ve kiiltiiriiniin
temelinin olugmasinda bir etkiye sahip oldugunu sdylemek miimkiindiir. Bundan neset Abbasi
mutfaginin anlasilmasi, Tiirk Islam mutfak kiiltiiriiniin ve zemininin bilinmesinde yardimci
olabilecegi ifade edilebilir.?

Ortagag’da genel hayat icerisinde beslenme gayesinin 6n planda oldugu séylenebilir. Ancak et ve
tiirevi yiyecekler varken, bakliyat ve sebze yemeklerinin arka planda kaldigi gergegi de goz ardi
edilemez. Buna mukabil ince damak tadina vakif kimseler belli tirinleri kendi damak tatlarina
uygun hale getirdiklerinde ve onlar1 incelikli zevkin bir pargasi yaptiklarinda onlara ilgi
artmaktaydi. Yine sebze ve tiirevi tiriinlere hasta veya sagligina takintili asir1 titizler tarafindan
kiymet verilirdi.

Abbasi toplumunda damak tadinin incelmesinde, bu medeniyetin genis bir cografyaya
yayilmasiyla birlikte diger bolgelerle kurdugu yiiksek etkilesimin payi biiyiiktii. Bu iki saik yogun
bir sekilde iirlin dolasimini saglamis ve bu husus hem mutfagi zenginlestirmis hem de damak tadini
belirlemistir (Yakibi, 2002, s. 230-245; ibn Hurdazbih, 1967; Lombart, 2002). Hanedan ve soylu
kesimler damak tadinin incelmesinde etkili olduklari gibi tufeyli olarak bilinen miskin kesimler de
damak tadinin gelismesinde rol oynamislardir (Cahiz, 2012, s. 163-164, 168-170 vd; Sihabuddin,
2009, s. 167-174; Zaouali, 2016, s. 66).

Abbasi mutfak sanati ve damak tadi beslenmenin &tesinde bir isleve sahipti. Bu baglamda bu
mutfagin sosyo-politik anlamiyla da gii¢lii bir konuma sahip oldugu, sarayda diizenlenen ziyafet
sofralarindan anlagilabilmektedir. Ciink{i yiyecek-i¢ecek ihtiyacin kaynagi oldugu gibi birlikte
yapilan eylemlerden biri ve ortak hazzin ifadesiydi. Bu meyanda genis bir ziyafet geleneginin
olustugu ve yemegin; ziyafet, ziyaret ve muhabbet tgliisiiniin yer aldigi girift bir fenomene
donistigii goriilmektedir (Cahiz, 2012, s. 20, 134, 225, 227; Mesadi, 2018, s. 149-156; Yigit,
2012, s. 42).

1.Abbasi Mutfak Sanati

Abbasi mutfak sanatinin olusumunda ve gelismesinde diger milletlerin 6nemli dlgiide paylari
vardir. Bagdat’in beynelmilel bir merkez haline gelmesiyle birlikte eski diinyanin mirasinin bu
sehirde bulusturulmasi ve yeni terkiplerin meydana gelmesiyle beraber mutfak sanatinda da biiytik

2 15. yiizy1lda Osmanli déneminde Muhammed b. Mahmid Sirvani’nin kaleme aldig1 Kitabii't-Tabih adli eser,
Abbasiler doneminde 13. ylizyilda Katib Bagdadi’nin Kitabii't-Tabih kitabimin bazi eklerle yapilmis Tiirkge
terctimesidir. Bkz. (Okumus, 2010, s. 206-208).
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bir ivme yasanmustir (Yakabi, 2002, s. 230-245; Mesadi, 2018, s. 46). Mutfak kiiltiirii patlican,
seker, piring, hindistan cevizi ve pek ¢ok yeni baharatlarla ve iiriinlerle birlikte beslenmis,
gastronomide yeni yonelimler ortaya ¢ikmustir. Yeni gidalar ve baharatlarla mutfak, her anlamda
zenginlesmistir.>

Miisliman Araplarin hayat tecriibesi, yasama yiikledikleri anlam Abbasi mutfak sanatinin
sekillenmesini saglamada one g¢ikmaktadir. Mutfak sanatinin gelismesinde zamanla gelisen
gidanin saglikla iligkisi, sofra adabi, zariflesen yemek zevkinin siirlere konu olmasi gibi faktorler
etkili oldu. Bu baglamda mutfak sanatinin ve kiiltiiriiniin gelismesinde diger her seyde oldugu gibi
saray oncii oldu. Yeni, ince ve iyi seylere olan iltifat oncelikle saray ve ¢evresinden gelmekteydi.
Halifeler siirekli olarak sarayda yemekli toplantilari bir sdlen havasinda yaparlardi. Burada stirekli
olarak yeni tarifler denendigi i¢in yemek ve yontem ¢esitliligi artt1. Yeni pek ¢ok yemek hanedana
mensup kisilerin adiyla bilinmeye basladi. Bu da hanedan ailesinin yemege karst ilgili olmalarinin
bir yansimasiydi. Saraydaki yeseren mutfak kiiltiirii ve ziyafet gesitliliginin topluma da sirayet
ettigi goriilmektedir (Cahiz, 2012, Ibn Butlan, 2004; Katib Bagdadi, 2009; Ibn Ziihr, 1992).

Abbasilerde soylularin ve orta sinifin sahip oldugu zenginlik 6nemli bir potansiyeli meydana
getirmekteydi. Soylu kesimin mutfaga olan iltifati, goriiniis ve tat olarak mest edici yiyecek ve
iceceklerin ortaya ¢ikmasini sagladi. Bu minvalde, “Sayet siirlerini incelersen, zengin Araplarin
giizel yemekler yediklerini ve giizel yemekleri bildiklerini goriirsiin. Ciinkii iyi yemek ancak servet
sahibi olanlarin yaninda olur.” (Cahiz, 2012, s. 142). Ilgili ifade dénem insanlarmin mutfak
sanatinin gelismesinde refahin sahip oldugu pay hakkindaki farkindaliklarini yansitmaktadir. Bu
yemekler sahip olduklari kiymetten dolay1 edip ve sairlerin temel konular1 haline geldiler. Mutfak
sanatinin gelisimine devam ettirmede de edip ve sairler bir paya sahip oldular.

Abbasiler doneminde mutfagin maharet gerektiren bir is olduguna ve bunun alelade bir zanaat
olmadigna dair bir farkindalik kesb edilmisti. Bu meyanda, “Yemek yapma tutkusu bir biiytiklik
gostergesidir ve ac¢gozliiliik ruhunu dizginler, insan, mutfak sanatlarinda yenilik ve uzmanlagma
yetenegi veren Allah’a siikretmelidir.” (ibn Rezin et-Tiicibi, 1984, s. 29-30). Bu minvalde sarf
edilen sozler mutfak zanaatina yiiklenilen anlamin veciz bir ifadesidir.

Mezkdr ibareler Abbasi mutfak sanatinin gelisiminin nedenini ifade etmektedir. Bunun neticesinde
bu mutfagin incelikli bir zevk haline geldigi goriilmektedir. Bagdat ve etki alaninda cihan siimul
bir mutfagin meydana gelmesi, refahin bir sonucuydu. Farkli milletlerin kendilerine 6zgii yemek
ve yontemlerini mutfaga dahil etmeleriyle farkli mutfaklar ortaya ¢ikti. Belli sehir, bolge, etnik ve
dini gruplann ifade eden yemek adlari belirdi. Mutfak Bagdat’tan baslayarak diger Islam
cografyalarinda da bir ¢esitlilige sahip olmaya basladi. Herhangi bir bolgede yoresel mutfagin yani
sira ¢esitli mutfaklar ile yabanci mutfaklar es zamanli yan yana yasamaya bagsladilar. Misal;
Horasan’a ait kisk ve Merv yahni tarifleri, Musul, Sam ve Bagdat’in kenberis siizme yogurdu,
Tiirklere 6zgii peynir ve siit tirtinleri, Rum tarzi salgam gibi bazi igecekler, Habesistan pismis
sirkesi, Hint sarabi, Kuzey Afrika yemekleri, Basra ve belli bolgelerle 6zdeslestirilmis tarifler
mutfakta kendisine yer bulmaya, yan yana olmaya basladilar. Béylece mutfak, Islam toplumunun
farkliliginin, ¢esitliliginin bir yansimasi ve ayn1 zamanda farkl kiiltiirlerin biitiinlestiginin ve bir
arada yasadiginin gostergesi haline geldi (Ibn Seyyar, 2007, s. 6-11; Katib Bagdadi, 2009, s. 60-
88; Miller, 2008, s. 135-145; Laudan, 2013, s. 132-139).

Abbasiler doneminde telif edilen eserlerde betimlenen mutfagin oldukga zengin oldugu gorliir.
Abbasiler’de yemek yapma yontemleri kadar bu yemeklerin hazirlanmasinda sarf edilen emek,
zengin bir mutfagin yansimasidir. Yemeklerin hazirlanisinda karmasik ve kompleks bir siirecin
oldugu, yemek tariflerinden anlasilmaktadir. Misal, bir yemegin yirmi ve tizerinde bir dizi asamay1

8 Watson, mezkir iiriinlerin Akdeniz Havzasi’na Islami doénemde ozellikle Abbasiler devrinde getirildigi
goriigiindedir. Tarimsal gelismeler ve bu anlamda gergeklesen yenilikler hakkinda (Watson, 1983, s. 31-32, 40, 78,
129-133).



kapsadigi goriiliir. Cesitli malzemelerin farkli incelik diizeyinde 6giitiilmesi, sivilarin siiziilmesi,
farkli baharat tiirlerinin 6zenle karistirilmasi, pisirme siirecinin belirli anlarinda 6zel malzemelerin
katilmasi gibi siire¢ler mutfak sanatinin ve zenginliginin bir gostergesidir (Katib Bagdadi, 20009,
s. 41 vd.).

Abbasi mutfak sanatin1 belirleyen sey, aromali malzemelerdi. Bunlar mutfagin esasi teskil
ederlerdi. Bir yemegin giizel kokusu, onun tadimi ve rengini belli ederdi. Bu, eksi-tatli dengesini
ve sentezini saglamaya yonelik olup yavanliga kagmayacak 6l¢iide hafif bir ¢esni tasima, yag tadi
vermekle birlikte agizda yaglilik hissi birakmama gibi kosullara bagliydi. Eksili yemeklerin
cogunda seker ve sirke yer almaya basladi. Yemege cksilik vermek i¢in, sirke, koruk ve suyu,
sumak ve suyu, turung suyu, nar ve limon suyu, tatlilik i¢in bal, hurma, pekmez ve seker, renk igin
safran, eflatun, sumak, ispanak ve feslegen kullanilirdi. Sari, agik sar1, sarimtirak, beyaz, mor,
koyu mor renklerinde havuglar, hint siimbiilii yagi, hint karabiberi, adagayi, siisen, kaya kekigi,
yaba kerevizi, rezene, beyaz zambak, giil, fasulye, kekik, boyotu, biberiye ve nane bitkileri
defneyapragi, hindistan cevizi, muskat, karanfil, giil, biber, zencefil, kakule gibi baharatlar
mutfagm temel malzemeleri oldular (Cahiz, 2001, s. 323; Hudiidu’I-Alem, 2008, s. 56; Ibsihi,
1983, s. 64-65; Istahri, 2019, s. 262; Makdisi, 2015, s. 234-326; ibn Seyyar, 2007, s. 6-13; Katib
Bagdadi, 20009, s. 45-60, 129-131; Bakir, 2000, s. 78).

Terbiye islemi eksimsi {irlinlerle yapilirdi. Koruk suyu, limon, sumak, sirke gesit ¢esit, eksi tat,
tath ile tuzlular terbiye islemlerinde kullanilirlardi. Soguk, sicak, tatli, ac1 ve eksi etin hazirlanma
yontemleri arasinda yer alird1. Ozellikle kegi, kuzu, koyun, deve ve inek soguk, sicak, tatli ve eksi
olarak hazirlanirdi. Kiiglikbas hayvanlarinin etlerinin hazirlanmasinda gesitlilik daha fazlaydi. Et,
temiz ve soguk suyla yikanmali, asla kaynar suya dogrudan maruz birakilmamali, sicak su kanin
akmasini engeller ve Kiri etin iginde tutar bu ise eti les gibi kokutur diisiincesinden hareketle et
oncelikle kandan, kirden, sinirden, damarlarindan arindirilarak soguk suda yikanirdi (Cahiz, 2012,
S. 242-244; ibn Sad, 2015; Mesudi, 2018, s. 45-46, 146-149; Hudidu l-Alem, 2008, s. 56;
Cehsiyari, 1980, s. 283; Istahri, 2019, 262; Katib Bagdadi, 2009, s. 39-41; Ibsihi, 1983, II, s. 64-
65; Bakir, 2000; Miller, 2007, s. 135-145).

Islam cografyasinda benzerlerinin oldugu genis tat yelpazesi, bunlarla birlikte bitkiler, baharatlar,
fistiklar, meyveler, giil suyu ve gibi baskaca tatlandiricilarla yogrulmus karmagik giivegler
mutfagin baglica yemekleri haline geldiler. Yerel ve egzotik baharatlar, bitkiler, agac yapraklart,
tohumlu bitkiler, tanecikli meyveler, kokler, sakizlar, kabuklar ve giillerin goncalarindan elde
edilen gesit ¢esit dogal tatlandiricilar asgilarmin vazgegilmezi oldular. Aromali sivilar, soslar,
tatlandiricilar, salatalar1 ¢esni katmak igin kokulu tuzlar, tiirli tiirlii yaglar, beyaz ve islenmemis
sekerler, bal, aromal1 bitkiler, giil, misk, giil 6zii, nane, kisnis suyu, limon suyu, koruk suyu, giil
ve diger siralar, badem siitii, iiziim, hurma, nar ve diger regeller malzemeler mutfagim temel
malzemeleri haline geldiler. Et, kuyrukyagi, giilsuyu, safran, zencefil, kisnis tohumu ve otu,
karabiber, tar¢in, sumak, damlasakizi, badem, ceviz, nohut ve siit iiriinleri bir mutfakta bulunmasi
gereken asgari malzemelerdi (Ibn Seyyar, 2007, s. 7-13; Katib Bagdadi, 2009, s. 45-60 vd.).

Kuru olarak addedilen yemekler, sivi iginde pisirilerek sivinin buharlasmaya birakildigi
yemeklerdi. Bunlara narenciye ile aroma kazandirilirdi. Bunlarin igerisinde en onemlisi aci
portakal idi. Yine bu tarz yemeklerde semiz koyun kuyrugundan elde edilen alya yagi kullanilirdi.
Siizme tereyagi semn, eksiliginden dolay1 ¢esni olarak koftelere eklenirdi. Biiyiik ve yuvarlak
yapilan Kubablar/koéfteler, biber, damlasakizi, tar¢in, zencefil, havug ve soganla terbiye edilir,
yumurta saris1 ve safranla karistirilir, ac1 portakal, limon suyu, tatli badem ve biraz nane serpilir.
Yag tava kizdirildiktan sonra eklenir, eritilir, kofteler kizartilird: (Katib Bagdadi, 2009, s. 45-60,
151-159 vd.).

Cesniler, eksi, tatli, ac1 ve tuzlu arasinda bir denge arayisi, saglik Kkurallarina uyan mutfak
teamiillerini de dogurdu. Tatli, tuzlu, eksi, ac1 ve kekremsi tatlar arasinda ince sinirlarin ¢izildigi
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bu donemde mutfak sanati bir ihtisama kavustu (Fuzuli, 2017, s. 10-15; Zaouali, 2016, s. 140-
145).

Biitin bu malzemelerin karisimindan yapilan bir yemegin sunuldugu mekani ihtisamiyla
biiyiiledigini sdylemek miimkiindiir. Aromali malzeme ve yogun baharatin kullanildigir bu
yemekler satafatlariyla gozleri, kokulariyla damaklar1 cezbederlerdi (Miller, 2008; Perry, 2013,
Zaouali, 2016).

1.1.Abbasi Mutfaginin Lezzet Gostergeleri; Goriintii, Koku ve Tat

Her milletin yemekte aradig: seyler vardir. Kimi sadece koku ararken, kimisi gorselligi onceller,
Kimisi i¢in ise tadinin hos olmasi yeterlidir. Hintliler renkliligi ve agir kokuyu 6nemserlerken
Cinliler igin gorsel sunum daha mithimdir. Dogu Akdeniz diinyas: bu ikisiyle birlikte sadeligi ve
tadi eklemistir. Boylece bu havzada yemek, koku, tat ve gorselligin bileseni haline gelmistir.
Bunlar Abbasi mutfak sanatinda toplanmisti. Bu sebeple bir yemek, koku ve gorsel agidan tatmin
edici olmak zorunda idi. Yemegin kokusu, rengi ve goriiniisii saskinlik ve hayranlik
uyandirmaliydi. Burada sesin de ayri bir oneminin oldugu goriilmektedir. Yemegin hem
pisirilirken hem de yenilirken ¢ikardigi ses onemsenen durumlar arasindaydi. Bir yemek ses
acisindan da tadan1 memnun etmeliydi. Bu kosullarin saglanmasi igin bir yemek; malzeme,
baharat, aromatik meyveler, koku bitkiler, pisirme usulii ve yemek sanat kurallarina gére yapilmak
zorundaydi.

Koku, ses ve gorsellik bir yemek sofraya konulmadan 6nce insanlari mest eden seyler arasinda idi.
Ses minvalinde, “Sazlar konusur, kadehler doner/ kazanlar as¢isina anlasilmaz seyler soyler/
homurdanan ve kaynayan tencere, sanki/ karsisina anlamadigi dilden/ bir seyler soyleyen yabanci
gibidir.” Ifadelerinin kullanildig1 goriilmektedir. Bitmis yemegin iistiine kokuyu giiclendirmek
adma giil suyu eklenirdi veya kuru meyve veya kuruyemis pargalar1 ve hatta bazen safranla
renklendirilmis ¢ilbir 6zenle konulurdu. Hatta atistirmaliklar da bile gorsel sunum onemsenirdi.
Misal, goze hitap etmesi adina peynirin tizerine ¢orek otu atilir, beyaz zemin {izerinde siyah nokta
izlenimi yaratilarak giizel bir goriiniim kazandirilirdi (Sihabuddin, 2009, s. 29-44; Miller, 2008, s.
135-145).

Goriintii, ses ve kokunun insan1 mest ettigi gibi sofraya gelmeden yemegin tadinin bilinemeyecegi
de anlatilmaktadir. “Tencelerin kokusu hos olur, teri(buhari) ugar” , tencerenin kaynamasinin yani
sira kokusu da insanlar1 heyecanlandiran en 6nemli hadiselerden birisiydi. Buna dair pek c¢ok
Ozdeyis ve siir ortaya ¢ikmustir. Bir niiktedan, “burnuma komsunun evinden, asik ve miistak
kimsenin burnundaki giizel gelinin kokusu gibi geldi.” Kaynayan tencere ile taze gelin arasinda
kurulan bag, yemegin kokusunun yaydigi o giiglii arzunun neticesiydi (Cahiz, 2012, s. 29, 49 vd,;
Sihabuddin, 2009, s. 29-44)

“Herise, tizerinde altin suyu gezdirilip, ovalanmig/ giimiis inciler tstiindeki ipek
cizgiler gibidir. / Uzerine serpilmis istah kabartic1 baharatlar1 ile/ beraberindeki
biber, ihtiyacin bir kismin1 gériiyor. / O, zaferanla yazilmig, noktalamasi miskle
yapilmis/ aglik aninda gencin okudugu kitap gibidir. / Mervezi bigagimin onun
yiiziinde ve etrafinda/ hi¢ yorulmadan gezdigini goriirsiin/ O, yere serpilmis segili
glimiislerin/ lizerine konmus temiz misk suyu gibidir.”

Yukaridaki siir yemegin gorsel sunumunun ehemmiyet arz ettigi goriilmektedir. Yine burada bir
yemegin gorsel olarak iyi bir sekilde betimlendigini gérmek miimkiindiir.

Levzinec, hem gorsel, hem yapim sikiligi hem tat hem de koku bakimimdan damag: fetheden bir
ozellige sahipti. “Levzinec, kabugu ince, i¢i sik1 ve giirdiir. Yag1 helezonik goriiniimli, rengi yildiz
rengidir. Regine, daha ¢ignenmeden eriyiverir.” Oncelikle mezkr tatlida kullanilan malzemenin
kaliteli olmas1 ve 6l¢iisiiniin 1yi ayarlanmasi gerekirdi. Ayn1 zamanda sunumu ve tercih edilen
tabak da bu tatlida 6nemsenen seylerin basinda gelirdi. Disinin inceligi saba riizgar gibi olmaliydi.
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Bu tatlinin goriiniisiiniin parlak ve beyaz olmasi gerekirdi. Pismis haliyle rengi, kursuni maviye
benzeyen bir kirmizi olmaliydi. Ayrica bahsi gegen tatlinin kokusuyla cezbetmesi aranan
hususiyetlerdendi. Mezkir tatlinin damagin, koku, gorsel, tat 6zelliklerinin hepsini karsilamasi
gerekirdi. Nesai, Levzinec tatlis1 hakkinda,

“Cilal1 ve parlak, cam bir tabakta sunulur, iginde ceviz kabugu, soyulmus badem ve
sekerle yapilmis, sunum esnasinda tabakta etrafi bal ile ¢evrelenmistir. Bir lokma
aldiginda siindiis ayakkabisinin cizirtis1 gibi hos ve yumusak bir ses isitir, agzina
koydugunda demircinin koriikten c¢ikardigi demirden c¢ikan ses gibi bir ses
duyarsin” (Sihabuddin, 2009, s. 42-45). Ifadelerini kullanmaktadir.

Hiilasa, Abbasi doneminde yemek iizerine yazilan siirler, yemegin Koku, ses, gériiniim ve tat
acisindan nasil olmalar1 gerektigini iyi betimlerler. Cogunlukla bir yemekte koku, goriiniim ve tat
aranirken, ancak bazen gorsellik bazen uzaktan gelen bir koku ve bazen ise salt tat arandig: da
goriilmektedir.

2.Damak Tadx

Beslenmede tok kalma amacinin giittiigli zaten bilinen bir seydir. Ancak insanin alt1 hazzindan
(ibn Butlan, 2004) en 6nemlisinin beslenme olmasi bir damak tadimin da ortaya ¢ikmasini
saglamis, bu dikkatle bir gida tercihinde bulunulmasiyla birlikte olusan damak, kiiltiirel ve
biyolojik kalitimla tat hafizamizi belirlemeye baslamistir. Boylece damak en kiiciik ¢cevre olan aile
kiiltiirii igerisinde gelismeye baslayan bir sey haline gelmistir. Artik olagan hale gelen bu durum
fert i¢in kendiliginden vuku bulan sey olmaya baslamistir. Bu minvalde fert, hayatin akisi
icerisinde gayri ihtiyari aile ve toplumsal bilincin etkisiyle yemek zevkini insa eder. Fert bir
yandan duyular1 ve bir yandan ise duygulariyla zihindeki lezzet haritasini viicuda getirirken, ayni
zamanda yasadigi ¢cevreyle iliskisi ve orada gordiikleri imkan ve sinirliliklar da damagini belirler.
Dolayisiyla insanin kiiltiirlenmesi bir zaman igerisinde adim adim meydana geldigi gibi zihindeki
lezzet trafigi de bundan etkilenerek olusur. Insan ise bunu pek tabii bir sey olarak gérerek, bunun
tizerine bir damak hafizasi insa eder.

Ortacag’da da genel hayat igerisinde beslenme gayesinin daha 6n planda oldugu séylenebilir.
Ancak besleyiciligi olsa bile pek ¢ok yiyecegin tercih edilmek istenmedigini biliyoruz. Et ve tiirevi
yiyecekler varken, bakliyat ve sebze yemeklerinin arka planda kaldigi bir gergektir. Et disindaki
yiyecekler ancak yiiksek damak zevkine sahip olanlarin onlar1 kendi damak tatlarina uygun hale
getirdiklerinde veya saglik-yemek iliskisi ¢ercevesinde ele alindiklarinda bir kiymete haiz
olurlardi Céhiz, 2012, s. 107).

Abbasi toplumunda damak tadinin incelmesinde bu medeniyetin genis bir cografyaya yayilmasiyla
birlikte diger bolgelerle kurdugu yiiksek etkilesimin payi biiytiktii. Her iki saik yogun bir sekilde
triin ve gida dolasimi saglamis ve bu durum mutfagi zenginlestirdigi gibi damak tadini da
belirlemistir (Yak{bi, 2002; Ibn Hurdazbih, 1967; ibn Havkal, 2014; Makdisi, 2015; ibn Riiste,
2017; Lombart, 2002).

Mutfak sanatin1 gelistiren etkenler damak tadinin da gelismesinde de etkili olmustur. Diger pek
cok etkenle birlikte Ramazan ay1 da bu alana katki saglamaktaydi. Ramazan bir arinma ve siikran
ay1 olmakla birlikte benzersiz bir ziyafet ayiydi. Clinkii sofralar giizel ve ¢ok cesitli yemeklerle
hazirlanir, tabaklar 6zenle hazirlanmis yemeklerle doldurulurdu. Carsi-pazar yerli ve yabanci en
iyi trtinlerle donatilirdi. Pastaneler, kuruyemisgiler tiirlii tiirlii sekerleme, pasta ve atistirmaliklar
hazirlarlardi. Ziyafet ve davet yogunlugunun yasandigi bu ayda herkes birbiriyle yarisirdi. Bu
durum hem yeni tatlarin ortaya ¢ikmasini saglamis hem de onlar1 incelikli bir hale getirmistir (ibn
Seyyar, 2007, s. 6-11; Katib Bagdadi, 2009, s. 60-88; Miller, 2008, s. 135-145).

Evlerde verilen ziyafetler ve damak tad1 lizerine yapilan sohbetler onu gelistirmistir. Yine yemek
mekanlar1 da bu anlamda damak tadini1 besleyici idi. Bu meyanda, “En lezzetli mekdnlar iictiir,
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kelle diikkdni, kizartma diikkdn: ve herise diikkani,” ifadeleri bu donemdeki lezzetlerin nerede
bulundugunu gostermektedir. Bu mekanlara olan ilgi damagin gelisiminde énemli rol oynardi.
Ortagag mutfaginin 6nemli mekanlarindan birisi firinlardi. Firinlar sadece ekmek yapilan yerler
olmay1p, Ortagag gibi bir zamanda yemeklerin ¢ogunlukla yapildigi mekanlardi. Hatta pek ¢ok
kimse ve sehzadeler dahi zamanlarinin 6énemli bir kismini firinlarin 6niinde gegirirlerdi. Biitiin
bunlar yiiksek damak zevkinin ortaya cikisindaki sebeplerdi (Cahiz, 2012, s. 83, 103, 225 vd;
Sihabuddin, 2009, s. 73).

Damak tadr saglik ile bagdasir bicimde gelismekte idi. Yiiksek damak zevkine sahip olanlarin
giinde bir 6giin yemek yemeleri, seciciligi bu ise nefis terbiyesini ortaya ¢ikarirken, bu damagin
inceligini, ona yiiklenilen anlami1 ve yemekle kurulan iliskiye de yansiyarak damagi
gelistirmekteydi (Cahiz, 1943, 1l, s. 357-358; Cahiz, 2012, s. 76; Ibn Kuteybe ty.: 111, s. 302; ibn
Cezle, 2010, s. 95-97; Ibn Ziihr, 1992, s. 9-15, 31, 43).

3.Ziyafet ve Muhabbet

Ziyafet hemen her toplumda sosyal faaliyetin ¢cok énemli bir vechesi olup yemek asil anlamin
ziyafet sofralarinda bulmaktadir. Ciinkii yiyecek ve igecek yalnizca bir ihtiyag degil, haz ve zevkin
kaynagi, birlikte yasamanin ve sosyallesmenin geregidir. Bu durum yemekte muhabbeti 6nemli
bir sey haline getirmistir. Bu minvalde “Arkadasla yemek yemek iki dost arasinda muhabbettir.”
(Sihabuddin, 2009, s. 169) ve “Birlikte yemek yemedigim insan benim igin barbardir.” (Grimm,
2008, s. 87). iktibas1 yapilan s6z konusu ifadeler birlikte yemek yemenin 6nemini izah etmektedir.

Ortagag metinlerinde yemek; ziyafet, ziyaret ve muhabbet tgliistintin yer aldig: girift bir fenomen
héline gelmisti. Abbasi toplumunda dile getirilen, “Sofralar ancak kardesler, dostlarla birlikte
beraber oturuldugunda hos olur. Hareketli, neseli bir yasam ve muhabbet sofrasi hazmi
kolaylastirir. Yalniz giilmek, arkadaslarla giilmenin yaris1 bile degildir.” (Cahiz, 2012, s. 20). Bu
meyanda sarf edilen sozler sofranin anlamini ve birlikte yemek yemenin degerini en giizel sekilde
betimlemektedir. Bundan neset ziyafet sofralart muhabbetin vazgecilmezi haline gelmistir. Clinkii
beraber yenilen yemek tek basina yenilenden daha lezzetlidir. insanlar birlikte yemek yediklerinde
kendilerini iyi hissederler. Yemek hem eglenilen hem keyifli vakit gegirilen ve hem de damagi
mutlu eden bir faaliyetler biitiiniiydii. Sosyallesmenin, kiiltiirlesmenin ve belki de varligini ispat
edebilmenin yolu yemek ve haliyle ziyafet sofralarindan gecerdi. Boylece yemek ihtiyacin 6tesine
gecerek bir sosyallesme ortami olusturmus, arkadasliklarin kurulmasina veya onlarin
giiclenmesine sebep olmustur. Sahip oldugu bu 6nemden dolay: siirekli olarak ziyafet i¢in ¢esitli
bahaneler tiretilmistir. Dogum yemegi, yeni ev yemegi, ugurlama yemegi, diigiin, siinnet, akika ve
kutlama yemekleri seklinde bahaneli veya bahanesiz dur durak bilmeksizin ziyafet sofralari
kurulmaya calisilmistir (Cahiz, 2012, s. 20, 134, 225, 227).

Abbasi toplumunda birlikte yemek, ziyafet sofrasi hazirlamak ve dostlari1 davet etmek
kaniksanmig ve kiiltiiriin pargas1 haline gelmisti. Bu sebeple olacak ki dostlarla birlikte yemek ve
bir sofra hazirlamak 6vgiiye mazhar olurken, tek basina kose bucak saklanarak yemek sert bir dille
ayiplanmigstir. Bu anlamda,

“Eger 0 ayip, senin tarafindan bilinen bir acik ve net bir ayipsa, sdyle bakarsin,
sayet vermen cimriliginden fazlaysa, onlar1 yedirmeye ve bdylelikle onlarin
muhabbetini kazanmaya devam edersin. Eger vermek sana zor geliyorsa kendini
gizler, lezzetli yiyeceklerinle bas basa kalir, insanlarin arasinda saklanarak yasarsin/
yasamak zorunda kalirsin.” (Cahiz, 2012, s. 20).

So6z konusu ifadelerden de anlasildigi lizere yemek yemenin gergek bir sosyal olgu oldugu ve
bunun karsisinda ferdin kayitsiz kalabilmesinin imkaninin olmadigi anlagilmaktadir. Boyle bir
olgunun reddedilmesi durumunda kisinin toplumdan soyutlanmas: hatta bir nevi tecrit edilme
durumu s6z konusu olmaktadir (Cahiz, 2012, s. 20 vd.).
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Birlikte yemek ve bir ziyafet sofrasi hazirlamak elbette basit bir comertlikten ibaret de degildi. Bu
bir baska yoniiyle statiiyii sergilemenin yollarindan birisiydi. Bu, insanlar arasinda ikramda bir
rekabet idi. Mallar1 yaristirmanin Ve muarizini mahcup duruma diisiirmenin bir yoluydu. Islamiyet
oncesinde Hasimiler ve Emeviler arasinda boyle bir miicadele, bu rekabetten kaynaklanmis ve
Muaviye’nin biiyiik dedesi Umeyye b. Abdiisems bu sebeple on yi1l Sam’da siirgiinde kalmist1. Bu
comertlik miicadelesiydi ve ayn1 zamanda siyasi bir rekabetti. Rakiplerini 6deyemeyecekleri bir
comertlikle yenerek ezmek, silahla ezmekten daha agir bir toplumsal hadiseydi. Davet ve ona
icabet etmenin zorunlulugu mezkir istiinlik miicadelesinden kaynaklaniyordu. Bu bir teamiil idi.
Yok saymak, gitmemek kabul edilebilir degildi. Rakip tistiinde iistiinliik kurabilmenin en iyi yolu
da daveti reddetmek degil, onu daha iyi agirlamaktan gegerdi. Boylece yemek 6nemli bir toplumsal
olgu olmasinin yan1 sira politik bir yoniiyle de 6ne ¢ikarak giiglii ve daimi bir sekilde ziyafetin
stirekliligini sagliyordu (Mesudi, 218, s. 149-156; Yigit, 2012, s. 42).

Abbasi toplumuna tevariis eden bu ziyafet gelenegi ve buna bagli olarak gelisen ince zevk siyaseti
bu medeniyetin sekillenmesinde kendisine 6zgii bir role sahip olmaya basladi. Saray, bu
hiyerarsinin tepesinde yer almaktaydi. Gida boylece sosyo-politik baglam igerisinde kendisine yer
bulmaktaydi. Onu tiiketmeye yon veren bu anlam, yemege ve onunla ilintili sofraya itibar
kazandirdig1 gibi bu idare igin yararli bir role sahip olmakta, devletin toplumsal diizeni
saglamasinda, huzur ve asayisin temininde onemli bir isleve hizmet etmekteydi. Bayramlarda ve
ozel giinlerde halifenin kesesinden binlerce kisiye yemek hazirlanmasi ve halifenin sarayda
dostlariyla birlikte yedigi ziyafetlerde bazen tek bir oturusta birkag yiiz ¢esit farkli yemegin yer
almas1 da bunun neticesiydi. Davetlerde ikram edilen yemeklerin sayisinin tiiketim zevkinin
otesinde olmasi da bunun yansimasiydi. Bu bir yoniiyle ihtisam1 gozler 6niine sermenin yolu, diger
anlamiyla yemegin sosyo-politik alanda oynadig: rolle ilgili idi. Bu yukaridan asagiya hiyerarsik
bir dizilimle kendisini gostermekteydi. Bu piramitte kaniksanan yaris her zaman olumlu
olmayabilirdi. Bunun sonucunda servetini kaybetmek de vard: Ki bu sebeple servetini kaybeden
epeyi kisi de kaynaklarda zikredilmektedir (Cahiz, 2012, s. 32, 167-170, 183-184; Miller, 2008, s.
135-140).

Sosyo-politik anlamimin yani sira dinin de yemek iizerinde bir niifuzu vardir. islam medeniyetinde
misafire verilen ziyafetin Allah’a verilen bir ziyafet olarak goriilmesi, bu kiiltiiriin en 6nemli
vechesini olusturmaktadir. Bu husus ayni inang kiimesinde olanlar arasinda zamanla bir yemek
gelenegini meydana getirmistir. Benzer deger ve duygulari paylasanlar ayn1 yiyecekler etrafinda
toplasir ve kendi adetlerini olustururlardi. Sofra bdylece ayni inanci paylasanlar arasinda bir
paylagma kiiltiiriinii doguran bir araci olurdu. Burada yardimlagma ve dayanigma ruhu insa edilirdi.
Onun etrafinda artik sadece yemek degil, onunla konusulanlar, giiliismeler, hatiralar da eslik eder
ve bununla sofra yeni bir anlama sahip olurdu. Lezzetli yemekler oradaki sohbeti hep hatira
getirmekte, sohbet konularini biriktirmekte ve bir bellek olusturmaktaydi. Sofra birlikteligi keyifli
zamanlar gecirmeyi sagladigi gibi birlikte yemek yemek bir konusma alani yaratir, meseleler
konusabilir hale gelir, mevzular miizakere edilir, sorunlar ¢éziime kavusturulmaya calisilir,
sosyallesme imkani saglanirdi. Boylece sofralar anlagmazliklarin ¢dziimlendigi yegane yerler
haline gelmeye baslamislardir. Yine ziyafet sofralarinda hisler, duygular ve diistinceler paylasilir,
fikir aligverisi yapilir. Bunlar yorumlanarak yeni fikirlerin ortaya ¢ikmasina zemin hazirlanirds.
Birlikte yenen velev ki siradan bir yemek olsun, insanlar arasindaki paylasima ve birlikte var
olmaya sebep oldugundan dolay1 digerine kars1 kinlenmeyi de engelliyordu. Bu toplumsallasmay1
saglayarak sosyal hadiselerin meydana gelmemesinde de bir fren islevi goriiyordu. Cilinkii aynm
sehirde, mahallede yasayanlar birlikte yemeyi paylasiyor, ortak degerler viicuda getirerek bir arada
yasama kiiltiiriinii ve iradesini pekistiriyordu. Sofra dayanigsmayi ve yardimlagsmay1 sagladigi igin
kardeslik ruhunu da besliyordu. Zengin- fakir arasinda esitsizligini ortadan kaldirmiyorduysa bile
bir denge mekanizmasini olusturuyor, onlari minimize etmede biiyiik 6l¢lide katki sagliyordu.
Ayn1 zamanda bu bir yarisa doniiserek insanlar1 daha ziyade ¢alismaya tesvik ediyordu. Boylece
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sofra mezkir temel degerlerin meydana geldigi anlamiyla senligine doniismiis, ziyafet toplumu
birbirine baglayan en 6nemli baglardan birisi olarak koklesmistir. insanlarin kendilerini rahat
hissedebilecekleri bir sofra ortami olusturmak bu agidan énemli hale gelmistir.

Bir ziyafet sofrasi hazirlamanm yiikiimliligii vardi. Her ne kadar birlikte yemek yenilmesi,
ikramda bulunulmas: ogiitlenmekte ise bu anlamda bir dengenin saglanmasi da tavsiye
edilmektedir. Bu anlamda net bir 6l¢ii s6z konusu degildir.

“Sayet vermen cimriliginden fazlaysa, onlar1 yedirmeye ve bdylelikle onlarin
muhabbetini kazanmaya devam edersin. Eger vermek sana zor geliyorsa kendini
gizler, lezzetli yiyeceklerinle bas basa kalir, insanlarin arasinda saklanarak yasarsin/
yasamak zorunda kalirsin.” (Cahiz, 2012, s. 20, 32, 183-184). Bu ifadelerden de
anlasildig1 tizere tutumlulugu veya cimriligi belirleyen kisinin kendisiydi.

Cahiz’in yer verdigi mektuplardaki tartismalar genel itibariyle comertlik-miisriflik arasindaki
sinirlar ile cimrilik-tutumluluk arasindaki ¢izginin ne olabilecegi iizerinedir. Iki kisinin
mektuplasmasiyla yapilan bu tartismada her bir taraf kendi savimi hikaye ve oOrneklerle
desteklemeye calismaktadir. Burada ev sahiplerinin bir gelenek haline gelen comert olmalar
hususunda c¢esitli menfi bakis acilart oldugu gibi onlar1 kutsayan birtakim goriisler de vardir.
Burada mutlak bir sonuca varilamadigi agiktir. Clinkii her dort durum da 6znel olup, ferdin mali
giiciiyle dogrudan orantilidir.

Ziyafet sofras1 kadar orada muhabbete konu olan meseleler de 6nemli idi. Her tiirlii konunun
konusuldugu bu sofralarda, felsefi, teolojik konular, siir dinletisi, sarkilarin okunmasi ve one ¢ikan
yemekler tizerine yapilan konusmalar basi ¢cekerdi. Ziyafet sofralarinda ve sair zamanlarda damak
tizerine yapilan sohbetler ustalikla, sanki teolojinin 6nemli meselelerindenmis gibi ciddiyetle ele
alinirlardi. Besinler, onlardan yapilan yemekler, tatlilar ve sahipleri siirlerle ya taltif edilirlerdi ya
da yerilirlerdi. Istah tiirleri, malzemelerin nitelikleri ve etkileri, soslarin ve cesnilerin idareleri,
mevsimsel farkliliklari, soguk ve sicak servisler, birbirleriyle uyumlu ve uyumsuz besin ve
yemekler, gorsel solen ve servis incelikleri gibi konular ciddiyetle ele alinan konulardi.

Cahiz, katildigi, duydugu ziyafetler hakkinda, sofrada gegen sohbetleri, orada okunan siirleri,
tarihi anekdotlari, edebi yorumlari, arada tibbi metinleri, bazen yemek tariflerini, kaliteli
malzemeleri, triin yelpazesini ve cografyalarini, sofra adabimi ve bu anlamdaki 6giitleri
aktarmaktadir. Bir davetlinin orada bulunmayan bir dosta yazdig: bir mektup bigiminde bir s6leni
ayrmtili tasvirine dayanan 6zgiin bir edebi tiir donemin entelektiiel ortami ve mutfagi hakkinda
fikir sunmaktadir. Cahiz bu anlamda yemege dair yazilan genis mektuplara yer vermektedir
(Cahiz, 2012, s. 182-186).

Yemek ve tath tizerine ve ziyafetlerde okunmak i¢in yazilan sofra siirleri Abbasi donemi yemek
edebiyatinin en 6nemli tiiriinii teskil ederler. Bizzat halifeler sofra siirlerinin yazilmalar1 ve
okunmalari igin ziyafet tertip etmislerdir. Mustekfi, bir nevi gurme yarismalar1 denecek ziyafet
sOlenleri tertip etmistir. Bu davete katilacak her kisinin belirli bir yemege 6vgii mahiyetinde bir
siir okumasi gerekmekteydi. Her siir okundugunda anlatilan tarzda ilgili yemek-tatli hemen
hazirlanip ikram edilmekteydi (Miller, 2008, s. 143)

4.Sonuc¢

Abbasilerde mutfagin bir sanat olduguna dair bir farkindaligin oldugu goriilmektedir. Bu vasfa
sahip olmanin siikiir sebebi olacagi da zikredilmektedir. Yemek yapma tutkusu, mutfak sanatini
doguran gelistiren etkenlerin basinda gelmektedir. Mutfak sanatinin gelismesindeki énemli bir
unsurun Abbasiler dsneminde sahip olunan refahin oldugunu sdylemek miimkiindiir. lyi, giizel ve
nitelikli yemege ulagsmanin yolunun servetten gectigi, donem insanlarinin da farkinda oldugu bir
seydi.



Abbasi mutfak sanati, kendisinden onceki antik kiiltiirlerin bu meyandaki tecriibelerinin bir
terkibini olusturdugu gibi, bu mutfagin kendisinden sonraki mutfaklara yon verdigi sdylenebilir.
Ozellikle de Miisliiman diinya i¢in Abbasi mutfag1 bir temel olusturmustur.

Abbasilerde Islam mutfaginin Bagdat’tan baslayarak Islam cografyasinin diger bolgelerinde de bir
cesitlilige sahip olmaya basladigi1 sdylenebilir. Mutfak sanatinin Islam toplumunun farkliliginin,
cesitliliginin bir yansimasi ve aymi zamanda farkli kiltiirlerin biitiinlestiginin ve bir arada
yasadiginin gostergesi haline geldigi goriiliir.

Abbasilerde bir yemekte, koku ve gorsellik 6ne ¢ikmaktadir. Yine bu meyanda sesin de ayr1 bir
oneme sahip oldugu goriilmektedir. Abbasi doneminde yemek iizerine yazilan siirler, yemegin
koku, ses, goriiniim Ve tat agisindan nasil olmalarini iyi betimlemektedirler.

Abbasi toplumunda damak tadinin incelmesi bu medeniyetin genis bir cografyaya yayilmasiyla
birlikte diger bolgelerle kurdugu yiiksek etkilesimin paymin biiylikligii géz oniinde tutulmasi
gereken 6nemli bir husustur. Damak tadin1 gelistiren pek ¢ok etkenle birlikte 6zellikle de evlerde
ziyafet verilmesi ve bu meyanda yapilan sohbetler damak tadinin gelismesini sagladigi goriiliir.
Ramazan aymin hususiyetini de ayrica damak tadinin gelismesinde zikredilen bir faktor olarak
gormek gerekir.

Abbasilerde damak tadinin saglik ile bagdasir bigimde gelistigi gortliir. Yiiksek damak zevkine
sahip olanlarin giinde bir 6giin yemek yemeleri, segiciligi bu ise nefis terbiyesini ortaya ¢ikarirken,
bu damagin inceligini, ona yiiklenilen anlami1 ve yemekle kurulan iligkiyi de yansitmaktadir.

Abbasi toplumunda yemegin sembolik alanda oynadigi rol hayati nemi haizdi. Bu yiizden yemek
yani sofra énemli bir toplumsal bag olarak goriiliirdii. Yemek hem sosyo-politik hem de dini
anlamiyla yer edinmis ve bu kiiltiiriin, gelenegin bir pargasi haline gelmistir. Yemek beslenmenin
otesine gegerek farkli bir anlami ihtiva etmeye baslamis ve muhabbetin bir pargasi olmustur. O,
bir araya getirerek, konusturarak Abbasilerin siyasal, sosyal ve kiiltiirel yasaminda fenomen hale
gelmistir.
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