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Yunus ARIFOGLU"

ABBASILER DONEMINDE MAHIR BIR
ASCI YETISTIRMEK, iYi BIR YEMEK
YAPMAK VE BiR SOFRA KURMAK

RAISING A SKILLED COOK, COOKING A
GOOD MEAL AND SETTING A TABLE IN
THE ABBASID PERIOD

OZET

Abbeasilerde ziyafet giindelik hayatin merkezinde yer
alan mithim bir meseleydi. Ziyafet verebilmenin yolu,
iyi bir sofra kurmaktan gecerdi. Iyi bir sofra essiz
lezzetler ve iyi yemeklerle siislenmeliydi. Bunun yolu
ise mahir bir ascidan gecerdi. Iyi bir asciya sahip
olabilmek dviiniiliir seylerdendi. isinde mahir bir as¢iya
her zaman biiyiik kiymet verilir, bunun i¢in zaman
zaman paha bicilmez bedeller 6denirdi. Ciinkii iyi,
saglikli ve lezzetli bir yemegin ortaya ¢ikmasinda
ascinin niteligi belirleyiciydi. Iyi yemek insan1 motive
eder, neselendirir ve hayata dinamizm getirirdi. Iyi bir
yemek, dort asamasmin da basarili bir sekilde
gegmesiyle ortaya c¢ikardi. Ortacag’da bir ziyafet
sofras;, maddi gii¢, zaman ve elbette yogun emek
sonucunun bir mahsulilydi. Bu, itinayla yapilan
kompleks bir is giiciniin sonucuydu. Islam
medeniyetinde sofra adabi basta Islam ve onun yorumu
olmak {izere pek ¢ok toplulugun etkisiyle meydana
gelmis olup genis bir gesitlilige sahiptir. Bu ¢alismada
Abbasilerde mahir bir ag¢inin vasiflari iizerinde
durulmakta, bu donemde iyi bir yemegin 6zelliklerine
temas edilmekte ve kayda deger bir sofranin hazirlanisi
irdelenmektedir. Gene bu baglamda Abbasi dénemi ve
sonrasina da sirayet eden sofra adabina temas
edilmektedir.

Anahtar kelimeler: Ortacag, Abbasiler, As¢1, Yemek,
Sofra.

ABSTRACT

The banquet was an important and central subject in the
daily life of the Abbasids. The way to organize a banquet
was to set a good table. A good table should be
decorated with unique tastes and good food. The way to
do this was to hire a qualified cook. Having a good cook
was something to be proud of. A talented cook was
rewarded, and sometimes high sums were paid for it.
Because the quality of the cook was critical to the
creation of a decent, healthy, and tasty meal. Good food
motivates, cheers, and adds dynamism to life. A good
meal occurs when all four stages are completed
correctly. In the Medieval Era, the banquet table was the
result of a meticulously executed and complex
workforce. Table etiquette in the Abbasids was formed
with the contribution of many societies, especially Islam
and its interpretation, and has a wide variety. In this
study, the characteristics of a skillful cook in the
Abbasids are described, the characteristics of a good
meal at that time are discussed, and the preparation of a
remarkable table is examined. In this context, table
manners, which spread during and after the Abbasid
period, are touched upon.

Keywords: Medieval, Abbasids, Cook, Food, Table.
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Giris
Abbasi toplumunda ziyafetin giinliikk hayatin merkezini istigal etmesi neticesinde sofra
hazirlamak 0 nispette 6nemli bir yere konumlandirilmisti. Ciinkii yemek salt bir beslenme vazifesi

gbrmiiyor, 0 bir araya getiren ve konusturan olguya doniisiiyordu. Bu nispette yemege 6nem verilir
ve iyi bir sofranin ortaya ¢ikmasi i¢in ¢aba sarf edilirdi.

Sofranin donatilmas1 ve muhabbet konusu haline gelebilmesi, mahir bir as¢idan gecerdi. lyi
bir asciya sahip olabilmek &viiniiliir seylerdendi. isinde mahir bir as¢1ya her zaman biiyiik kiymet
verilir, bunun i¢in zaman zaman paha bigilmez bedeller 6denirdi. Bazen hiiner sahibi bir asc1
verilebilecek en iyi hediyelerdendi. Ornegin Bid a, Ibrahim b. Mehdi’ye (8. 839) verilmis en iyi
hediye idi. Ciinkii Bid'a, Ibrahim b. Mehdi’nin mutfak becerisinin gelismesinde énemli bir rol
oynamustir (Zaouali, 2016, s. 22, 24).

Insanlarin yetistikleri kiiltiirde dogal hayatin bir pargasi olarak normal bir sey gibi gordiikleri
sofra adabmin ve aliskanliginin uzun bir tarihi siirec igerisinde meydana geldigi goriilmektedir.
Yapay bir inga olan sofra adabi, zamanla hayatin dogal bir pargasi haline gelmistir. Boylece insan
dogal bir ihtiyacin1 giderirken zaman igerisinde bu kiiltiirel bir eylem olarak sofra adabi haline
gelmistir. S6z konusu bu abanin yerlesmesiyle insan, ikram etmeyi 6grenmis, kibarlasmis, hal ve
tavirlariyla 6rnek olmustur.

Bu calismada, Abbasilerde sosyal bir olguya doniisen yemegin ii¢ asamasi iizerinde
durulmaktadir. Bunun birinci asamast hiiner sahibi bir ascidan gecmekteydi. Ikincisi ortaya cikan
yemegin kendisi idi. Son asama bu ikisinin neticesinde ortaya ¢ikan harikulade bir sofraydi. Ayrica
bu ¢alismada sofra adabina da temas edilmektedir.

Mahir Bir As¢ Yetistirmek

Hemen her seyin emek {izerine bina edildigi Ortagag’da; iyi, saglikli ve lezzetli bir yemegin
ortaya ¢ikmasinda as¢min niteligi belirleyiciydi. Bir yemegin kalitesi her seyden once onun
maharetine bagl idi. Dikkatli, uyanik ve emegini esirgemeyen bir ascinin hazirladigi yemek,
elbette farkliligin1 da ortaya koymakta idi. Ascinin kisisel temizligi, yemek yapacagi alet edevatin
temizligine dikkat etmesi, sececegi malzeme kalitesini g6zoniinden bulundurmasi, malzemeleri
dograma, terbiye etme bi¢cimi, 6l¢iiyli ve pisirme yontemini iyi belirlemesi, sirasini, siiresini
bilmesi, koku, tat ve son olarak gorselligini iyi yansitmasi agisindan dogru bir tabaklama ile sunum
yapmasi yemegin niteligini bir biitiin olarak belirlemekteydi.

Abbasilerde bir as¢1i, yemek pisirmenin tekniklerini, usullerini, pisirme siirelerini,
malzemeyi, yemegin kivamini, kokusunu ve dokusunu bilmeliydi. Ortagag yemek kitaplarinin
tarifleri net olmadig: i¢in asc1, el, g6z kararini, siire ve kivam duygusunu iyi 6grenmeliydi,
yemegin pistigini kokusundan veya dokusundan anlamaliydi. As¢inin esas isi ve ustaligi bunlari
anlayabilecek maharete sahip olmasiyd: (Katib Bagdadi, 2009, s. 39-42; ibn Seyyar, 2007, s. 3).

Ortagag’mn asg¢is1 hem bir nevi hekim hem beslenme uzmani1 hem de gurme idi. Bu anlamda
asc1 Ortacag’1n tibbi bir kurami olan Anasir-1 erbaa®’y1 en az bir hekim kadar bilmek zorunda idi.

! Anasir-1 erbaa kuramma gére kanin 6zelligi sicak ve nemli olmasidir. Neseli ve sicakkanli mizaci yaratir. Sari safra
sicak ve kurudur. Ofkeli mizac1 yaratir. Kara safra soguk ve kuru, melankolik bir mizaca yol acar. Balgam soguk ve
nemlidir. Sogukkanli ve uyusuk bir mizaca yol agar. Pigirmenin bir gidanin niteligini degistirdigi diisiincesiyle her
gidanin uygun sekilde hazirlanmasi salik verilmekteydi. Misal kavurma veya kizartma giday1 kuruturken, haslama ise
nemlenmesine yol agardi. Bu anlayis ¢ercevesinde kuru gidalarin haglanmasi, nemlilerin ise kizartilmalari veya
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Dort mizag kuramina goére ideal insan viicudu, insandan insana, yasa, cinsiyete ve yasanilan
cografyaya gore degismekle birlikte sicak ve nemli tutulmasi gerekirdi. Beslenme bigimlerinin bu
kurama gore diizenlenmesi saglikli beslenebilmek igin zorunluluk idi (ibn Seyyar, 2007, s. 3; ibn
Cezle, 2010, s. 95-97; Fuzuli, 2017, s. 10-15; ibn Miskeveyh, 1983, s. 40, 148).

Asg1t dort mizacin ozellikleri olan sicak, soguk, nemli ve kuru ozellikleri anlayis
cergevesinde bireysel beslenmeyi dikkate alarak bir takvim ¢ikarmakla, yemekleri mevsimine
uygun sekilde hazirlamakla yiikiimliydi. Yaz mevsiminin dogasi sicak ve kuru oldugundan bu
mevsimde sar1 safra artar ve bu nedenle yazin safra yapici sicak ve kuru yiyecekler yenmemeli,
soguk ve nemli gidalar tercih edilmelidir. Yasla birlikte soguktan sicaga dogru sicaklig1 giderek
artan siddette yiyeceklerle beslenilmesi, orta yastan yaslilik donemine dogru ilerledik¢e de
sicaktan soguk yiyeceklere adim adim asamali bir sekilde gecilmesi bu tip kuraminin bir geregiydi.
Ascinin bu anlamda da belli bilgilere sahip olmas1 beklenirdi (Ibn Seyyar, 2007, s. 3, 8-12; Katib
Bagdadi, 2009, s. 45-60 vd.).

Asgc1, donemin tip bilgisi kadar, baharatlarin fayda ve zararlarin1 6grenmeli, kaliteli gidalar
kadar, onlarin yararlarin1 g6z 6niinde tutmali, eksi-tatli sentezini iyi dengelemeliydi. Dort mizag
kuraminin en énemli yan1 denge olup yemekte bunlar eksiler, ¢esniler ve soslarla saglanirdi. Nar,
koruk, limon, sirke ve eksilerle yemek dengelenmelidir. Bir as¢inin, bunlarin yemege ve
dolayisiyla insana olan etkisi noktasinda en az bir hekim kadar bilgi sahibi olmasi, olagan bir
beklentiydi. Asg1, tuzu ve sair baharatlar1 dogru zamanda ve 6l¢iilii bir sekilde kullanma bilgisine
de sahip olmaliydi. Ciinkii tuz ve baharat tat kavramini bir biitiin olarak etkileme ozelliklerine
sahiplerdi (Katib Bagdadi, 2009, s. 39-42 vd.).

Asc1 hangi kabi nigin ve hangi yemek i¢in kullanmasi gerektigini bilmeliydi. Misal, ¢omlek
yerine sabuntagindan imal tencereler kullanmali, kaplarin kalayli olmalarina dikkat etmeliydi.
Kap-kacagin temizligine dikkat ettigi gibi kisisel hijyenine de azami olgiide riayet etmeliydi. Asci
yemegi pisirecegi yakiti iyi segmeli, donem itibariyle yakit i¢in kullanilan odun tercihini dogru bir
sekilde yapmaliydi. Ornegin zeytin, mese, defne ve benzeri agaglarin odunlarmi kullanmals, is,
duman ¢ikaran aga¢ odununu kullanmamalidir (Katib Bagdadi, 2009, s. 39-42).

Bir ag¢inin neyi, nasil ve ne kadar pisirecegini bilmesi gerekirdi. Ciinkii pisirme bir gidanin
niteligini degistirerek kurutabilir veya nemlendirebilirdi. Sindirim bir tir pisirme islemi
oldugundan gidanin pisirilme yontemi dlgiilii bir tarzda yiiriitiilmeliydi.? Ornegin balik nemli
nemli ve islak 6zelliginden dolayi, bir as¢1 dengeyi saglamak i¢in onu kurutma yoluna gidebilirdi.
Gene kok sebzeler dogalar1 geregi soguk ve kuru olduklarindan sitilarak hazirlanmali, pazi gibi
yesil yaprakli sebzeler 6zellikle de sogan ¢ok nemli oldugu i¢in kizartilmaliydi. Bu sekilde bir
pisirme yontemiyle hem bedensel sivi dengesi korunmus oluyor hem de sindirim kolaylasiyordu.
Asc1 dogru kategoriyi saptadiktan sonra kokuyu giderecek ve lezzetli yemekleri ortaya ¢ikaracak
en uygun pisirme yontemini segebilir, dengeli bir tadi saglayacak sosu ekleyebilirdi. Ciinkii as¢1
Ortacag’da, yemekten &te bir nevi ilag hazirlamaktaydi. Ibn Seyyar (2007) kitabi igin, (Cues 3
bl 23e (e 4p Arieal cuall ) Alia 6l S 138) bir dosta ulastiginda 0 kisinin tabibin ilacina ihtiyag

firmlanmalar tavsiye edilmekteydi. Bu yontem bedensel sivi dengesinin korunmasini sagladigi gibi hazmi da
kolaylastiriyordu. Ayrica bkz. (Fuzuli, 2017, s. 10-15; ibn Miskeveyh, 1983, s. 40, 148; Nasiriiddin Tdsi, 1981; s.
145; Katib Bagdadi, 2009; Sihabuddin el-Akfehsi, 2009, s. 170-173; Koyuncu, 2019, s. 75-97).

2 Sindirim ve pisirme hususunda ayrintili olarak bkz. (Saban Giiler & Bilici, 2017, s. 1-12).
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duymayacagimi beyan etmesi bunu teyit etmektedir (ibn Seyyar, 2007, s. 18-21; Nasrallah, 2007,
s. 3).

Abbasilerde mahir bir as¢1, yapilacak yemegi betimleme yoluyla tarif ederek iyi bir yemegin
ortaya ¢ikmasini saglardi. Bir 6rnek olarak Bagdat’ta gegen bir hikayede, sultanin as¢isinin satrang
oynayan arkadaslarina katildig1 esnada hem oyun oynayip hem de verdigi yemek tarifiyle enfes
bir yemegin ortaya ¢ikmasini saglamis, bu durum arkadaslari tarafindan takdir edilmistir (Zaouali,
2016, s. 17).

Ortagag’da ascilik siradan bir mevki veya makam degil hem maharet isteyen hem de
zahmetli ve masrafli bir meslekti. As¢ilar mesleklerini usta-girak iliskisi igerisinde 6grenirlerdi.
Yetkin ve yetismis uzman sinifa, iyi bir asgiya, cariyeye yiiksek bedeller 6denirdi. Yetismis bir
cariye ve as¢min degerinin yiiksek olmasi bunlarin bir sekilde belli yerlerde yetistirildigini de
diistindiirmektedir (Ahsen, 2019, s. 182-183).

Abbasilerde ascilik mutfagin biitiiniine hakim olmay1 gerektirirdi. Ozellikle de erzak segimi
ve diizeni de bunun igerisinde idi. Bu bakimindan bir as¢inin ugras alaninin ¢ok genis oldugu
goriilmektedir. Elbette biitiin bunlarin tek bir kisiyle yapilmasinin imkan1 yoktu. Bu, 6rgiitlii zanaat
gerektiren ihtisaslagmus is giiciine ihtiya¢ oldugunu gosterdigi gibi, ciddi bir tedarik zinciri ve genis
profesyonel bir organizasyonun varligina da bir isarettir. Cahiz’in (2012) hikayelerinden mutfak
is giiciinde kadinlardan ¢okga istifade edildigi anlagilmaktadir. Erkeklerin yani sira kadinlarin da
ascilara yardimci olduklari goriilmektedir. Cesnilerin, soslarin, mezelerin ve bilumum hazirliklarin
onlar tarafindan yapildig1 sdylenebilir.

Iyi Bir Yemek Yapmak

Iyi yemek insan1 motive eder, neselendirir ve hayata dinamizm getirir. Iyi bir yemek, dort
asamasinin da basarili bir sekilde gegmesiyle ortaya c¢ikar. Malzemenin niteligi, hazirlanmasi,
pisirme yontemi ve sonrasindaki islemler ile siislemeden olusmaktadir. Ortagag’in asgist,
“Yemegin gerektigi Qibi olmast i¢cin malzemelerin ve tencerenin temiz (kaliteli) olmas:”,
goriisiindedir. Iyi bir yemek malzeme seciminden baslar. Ardindan 6l¢ii gelir. Olgii iyi bir yemegin
olmazsa olmazlarindandir. Malzeme, pisirme baharat ve tuzun 6l¢iisii yemegin niteligini belirleyen
hususlarin basinda gelir. Neyi ne kadar koydugunu bilmek, neyi neyle pisirdigini bilmek kadar
onemlidir. Ayn1 zamanda her iiriiniin bir pisme zamani vardir. Biitiin tirtinleri bir anda koymak
yerine, zamanina gore koymak da énem arz eder. Yine pisirme zamanini iyi ayarlamak, agir veya
kisik ateste pisirilse bile bir yemegi fazla pisirmek tadinin ve 6zelliginin bozulmasina sebep
olabilir. Yemege konulan baharat ve tuz da iyi bir yemegin kalitesini belirler. Her ne kadar sulu
yemeklerde tuz telafisi olabilse de zamaninda atilan bir tuz kadar yemegi lezzetlendiren bir sey
yoktur. Ciinkii tuz sadece tat vermekle kalmaz, yemegin suyunu g¢eker, dengeye oturtur, gidadaki
zehri alarak hem yemegi lezzetlendirir hem de ondan alinan fayday: artirir (Céhiz, 2012, s. 20, 35
vd.; Katib Bagdadi, 2009, s. 39-42 vd.).

Abbasi donemi yemek ve tariflerine dair seckin eserlerin varligi kaynaklara sirayet
etmektedir. Ibn Rezin et-Tiicibi, “Binlerce insanda mutfaga dair meshur olan kitaplarla
strlandirilmus eser gordiim”, ifadesiyle yazilanlarm ¢oklugu hakkinda bir fikir vermektedir (Ibn
Rezin, 1984, s. 34; Zaouali, 2016, 7; Perry, 2014). Ancak Abbasiler doneminde telif edilen
eserlerin verdikleri yemek tariflerinin net olmadig1 goriilmektedir. Bu eserlerde yer alan tarifler;
pisirmenin tekniklerini, usullerini, pisirme siireleri hakkinda asgilik bilgisine sahip olan,
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malzemeyi taniyan, yemegin kivamini, kokusunu ve dokusunu degerlendirebilecek olan kisilere
yonelik ele alinmiglardir. S6z konusu tariflerde yemeklerin hazirlanma siiregleri, siralama ve
pisirme asamalar1 ¢gogunlukla atlanmakta ve bunlarin bilindigi varsayilmaktadir. Tarifler, keskin
smurlarla kisitlanmak yerine kisinin 6zgiirliigiine ve tercihlerinin sinirsizligina birakilmaktadir.
Bunlar her seyi en ince ayrintisina kadar tasvir etmekten ziyade bir nevi fehmedebilenlere yazilan
tariflerdir (Miller, 2007, s. 135).

Tarifler donemin ascilarinin anladig1 sekilde basit sekilde verilmislerdir. Sadece 6nemli
noktalara deginilen bu tariflerde gerisi as¢inin tasarrufuna birakilmistir. Pek ¢ok tarifte ne kadar
su konacagi veya ne kadar pisirilecegi dahi belirtilmemistir. Belli basli yemeklerde ne konulacagi,
nasil yapilacagi ve hangi baharatin ne kadar konulacagi, tariflerde bir istisna teskil ederken, pek
cok yemekte baharat kullanimi da as¢mnin tasarrufuna birakilmistir. Abbasi gastronomisindeki
yemek anlatimlarinin en énemli hususu biitiin tariflerin tibbi bir yorumla sonuglanmis olmasidir
(ibn Seyyar, 2007, s. 3).

Abbasi mutfaginda yemeklerin hazirlanisinda karmasik ve kompleks bir siire¢ vardir. Bir
yemek yirmi ve tizerinde bir dizi asamay1 kapsayabilirdi. Cesitli malzemelerin farkli incelik
diizeyinde 6giitiilmesi, sivilarin siiziilmesi, farkli baharat tiirlerinin 6zenle karistirilmasi, pisirme
stirecinin belli anlarinda 6zel malzemelerin katilmasi gibi siiregler vardir (Katib Bagdadi, 2009, s.
41 vd.). Bu dénemde iyi bir yemek, ascinin maharetine bagliydi. Olgiiniin net olmadig: ve tariflerin
kabaca verildigi bu donemde, as¢inin yemegi tanima mahareti 6ne ¢ikardi.

Abbasi mutfaginda bir yemegin hazirlanmasi marine, yani terbiye islemi en &nemli
asamalardan birisiydi. Bu, eksimsi {irlinlerle yapilir, koruk suyu, limon, sumak, sirke gesit ¢esit,
eksi tat, tath ile tuzlular terbiye islemlerinde kullanilirlardi. Soguk, sicak, tatli, ac1 ve eksi etin
hazirlanma yéntemleri arasinda yer alirdi. Ozellikle kegi, kuzu, koyun, deve ve inek soguk, sicak,
tatl ve eksi olarak hazirlanirdi. Kiigiik bas 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 i¢inde tutar bu ise eti les gibi kokutur diisiincesinden
hareketle et 6ncelikle kandan, kirden, sinirden, damarlarindan arindirilarak soguk suyla yikanirdi
(Ibn Seyyar, 2007, s. 6-9; Katib Bagdadi, 2009, s. 45-60).

Bir asc1 yapacagi yemek i¢in, malzeme sec¢imini ve dogru kategoriyi saptadiktan sonra
kokuyu giderecek ve lezzetli yemekleri ortaya ¢ikaracak en uygun pisirme yontemlerini seger,
dengeli bir tad1 saglayacak sosu eklerdi. Bu, eksi-tatli dengesini ve sentezini saglayan, yavanliga
kagmayacak oOl¢iide hafif bir c¢esni tasiyan, yag tadi vermekle birlikte agizda yaglilik hissi
birakmayan bir yemekti. Eksilik i¢in ise koruk ve suyu, sumak ve suyu, turung sulari, nar ve limon
suyu, tath icin bal, seker ve meyve pekmezleri, her iKisi icin; yine eksi elma, nar tanesi, eksi
meyveler, kuru tiztim, kuru incir, tath erik, ayva, hurma, hiinnap, siyah tiziim, kizil iiziim, kayisi
ve benzeri meyvelerle lezzetlendirilirdi (ibn Seyyar, 2007, s. 3-12; Miller, 2007, s. 135-140; Perry,
2014).

Bir mutfagin en 6nemli 6gelerinden birisi pisirmede goriilmektedir. Ciinki pisirme yontemi
bir toplumu tasvir eden ve onu okumay1 saglayan bir ifade bi¢imidir. Pisirme ayn1 zamanda
Ortagag’da -az, ¢ok veya orta derecede pisirme- ekonomik giiciin de gostergesiydi. Yakit
imkaninin zor ve zahmetli olmasi bunu belirleyen temel sebeplerden birisiydi. Yine ¢ok pisirilen
yemeklerin azalmasi ve daha fazla malzemeye ihtiyag duymas: da bir etkendi. Kavrulmus
yemekleri yapmak ve yemek bir mertebe isaretiydi. Kavurma islemi i¢in yalnizca kaliteli ve bol
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ete degil bol miktarda yakita ihtiyag vardi. Cogunlukla iktisadi imkanlarin genisliginin ve
darhiginin pisirme kiltiiriinii meydana getirdigi goriilmektedir.

Abbasi toplumunda o6zellikle saray ve soylu mutfagi, karmasik pisirme yontemleri
bakimindan genis bir ¢esitlilige sahipti. Toplumun diger fertleri giigleri nispetinde bir yontem
tercih ederlerdi. Yemek pisirmede; nar-1 hafife/hafif ates, nar-1 mutedil/orta derece, nar-1
abeste/yavas ates ve nar-1 leyyine/kisik ates yontemleri vardi. Pisirmede atesin Ol¢iisii bu ince
ayrimlarla izah edilmeye ¢alisilmistir. Kizartma, bugulama, tandirda pisirme, kavurma ve haglama
one ¢ikan pisirme yontemleriydi. Bunlar biiyiik ugras gerektiren islerdi. Bazen bu islemlerin hepsi
bir yemek i¢in kullanilirdi.

Baz1 yemekler ¢ok ¢esitli tekniklerle yapilirlardi. Ozellikle et yemeklerinin birkag farkli
teknikle birlikte pisirildigi goriilmektedir. Et, hafifce kizartilir yani miihiirlenir, sonra haglanirdi.
Etin miihiirlenerek hos olmayan kokularinin giderilmesi saglanirdi. Etin; boraks, bal mumu veya
kavun gibi malzemelerle bir arada kaynatilmasi1 pisirilmesini hizlandiribilirdi. Comlekte yapilan
et yemekleri i¢in, “¢omlek ateste sessizlesinceye degin” pisirilmesi gerektigi belirtilmekte ve bazen
ise atesten alinan yemegin korun iizerinde dinlendirilmeye birakilmasi tavsiye edilmektedir. Bazen
Ise yemegin tamami korun iizerinde agir agir demlendirilerek pisirilirdi (Katib Bagdadi, 20009, s.
41).

Ortagag yemeklerinin pisirme siireleri hakkinda ayrmtilar verilmemektedir. Bu husus da
donemin asg¢ilarinin maharetine birakilmisti. Genelde et yemeklerinin pisirme siireleri uzundu. Etli
yemekler birka¢ saatte ancak hazirlanabilirlerdi. Bu tarz yemeklerin tandirda, ¢6mlekte bazen
korun tizerinde agir agir ve nar-1 hafife ile kisik ateste pisirilmeleri dikkat edilen bir husustu.

Her bitkinin 6zelligine gore pisirilmesi benimsenmisti. Genel olarak, kuru gidalar haslanir,
nemli gidalar kizartilir veya firinlanirdi. Bu sekilde bir pisirme yontemiyle hem bedensel sivi
dengesi korunmus oluyor hem de sindirim kolaylasiyordu. Bazi bitkiler sahip olduklar1 &zel
durumlarma gore pisirilmelilerdi. Misal pazi gibi yesil yaprakli sebzeler 6zellikle de sogan ¢ok
nemli oldugu igin kizartilirch. Uziim, ayva ve gibi meyveler soguk ve nemli 6zelliklerinden dolay1
pisirildikten sonra lizerine seker eklenmesi gerekirdi.

Dikkat ¢ceken renklere olan talep dolayisiyla yemekler pisirilirken koku ve renklendirmeye
onem verilirdi. Koku ve renk verici gidalardan sebze ve baharatlardan taze ve kuru bitkilerden
istifade edilirdi. Genelde yesil renk igin kisnis suyu, sar1 renk igin zerdegal ve safran, kirmizi igin
nar taneleri, kullanilirdi. Yine kuru ve taze dereotu, kereviz yapragi, kuru ve taze nane, kekik, otu
ve reyhan, kafur, sakiz, safran, misk, giil yapragi ve suyu, tar¢in, esmeramber, zencefil, Kisnis
tohumu ve seytantersi gibi bitkiler de renklendirmede kullanilird:.

Yemek pisirildikten sonra; sirkeye yatirma, sirke-murri karigiminda bekletme, serbete
koyma, yogurtla karistirma, tahinli sosa yatirma, pismis eti murriye yatirma ve baharathi sekere
bulama gibi asamalar gelirdi (Katib Bagdadi, 2009, s. 39-42, 45-60, 90 vd.).

Yemek servis edilmeden sebze veya baharatla renklendirilir ve taze, kuru veya giil suyu gibi
kokularla hos bir rayiha katilir, ¢ilbirla stislenirdi. Yemegin gorsel agidan zevk vermesi 6nemsenen
bir durumdu. Kap se¢imi ve kapta giizel sunulmasi olmasi gereken bir hassasiyet gostergesi idi
(Cahiz, 2012, s. 120-128; Ibn Seyyar, 2007, s. 3-12; Katib Bagdadi, 2009, s. 45-60).
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“Beyaz bugday ekmeginden sofrayal her bir tane atildiginda/ sanki onlar: bir daire
seklinde/ gozlerinin kenarinda bir fazlalik olusmug/ yiiz gibi algilarim.” (Sihabuddin, 2009,
s. 27).

Bir Sofra Kurmak

Ortagag’da bir ziyafet sofrasi, maddi gii¢, zaman ve elbette yogun emek sonucunda ortaya
cikardi. Giday1 segmek, ne yapilacagina karar vermek, taze ve lezzetli malzemeyi segmek, onlari
hazir hale getirmek i¢in yikamak, kesmek ve pigirmek itinayla yapilan kompleks bir is giiciiniin
sonucuydu. Hazirlanan sofra ve burada yer alan yiyecekler, 6nce goze hitap etmeli, kokusuyla
mest etmeli ve tadiyla hatirda kalarak yillar sonrasinda bile “ve biz hala o tat iizere yasariz”
dedirtmelidir. Bir sofra, hem hitap ettigi misafirlere tatli anlar yasatmali hem de baska sofralarda
muhabbetin mevzusu olarak mikyas haline gelmeli, hakkinda dilden dile aktarilan konusmalarla,
sohbetlerle o, artik gastronominin konusu olmalidir. Bu minvalde hazirlanan bir Ortagag sofrasi,
ihtisamiyla bir nevi gosteriye doniisiirdii, ziyafet bu sofra sahnesinde yer alan tiyatral bir fiigiir
haline gelirdi (Cahiz, 2012, s. 71, 159; Sihabuddin, 2009, s. 91).

Abbasi sofralariin hazirlanisi olagandisi idi ancak hilafet saray1 i¢in bunlar gayet olagan
idi. Hanedan ailesi ve soylularin sofralarinda ikram edilen yemeklerin sayisi, tiikketim zevkinin
otesinde idi, bazen halifenin sarayda dostlarina hazirladigi sofralarda tek bir oturusta birkag yiiz
cesit yemek yer alirdi. Bu bir yoniiyle ihtisami gozler 6niine sermenin yolu idi.

Abbasi toplumunda o6zellikle hanedan ve soylularin sofralari, “uyumlu bir sekilde
hazirlanms ¢esnilerle ve soslarla, cicekli bahge, gelin ve bezemeli ki/i¢ gibi harikalar yaratacak,”
diizeyde hazirlamirlardi. Bir sofra, dikkat cekici renklerle, nadir bulunan egzotik baharatlarla
yapilan yemeklerle fark yaratirdi. Bu donemin yemek zevki baharata olan tutkuyla belirlenirken,
renkler ruhi ve semavi sembollerin degerini yansitmaktaydi (Cahiz, 2012, Ibnii’t-Tiktaka, 2016;
Katib Bagdadi, s. 39-60; Miller, 2008, s. 135-150; Laudan, 2013, s. 132-139).

Ziyafet sofralarinda inanilmaz derecede ¢esit ¢esit yemek ve tatli yer alirdi. Abbasiler
zamaninda sofrada en yiiksek sosyal itibar derecesini simgeleyen ve kazandiran genelde sunulan
seyin miktar1, ¢esidi ve nadirligi belirlerdi. Damak sahiplerinin genel olarak bir sofrada aradiklar
gidalardan birisi ekmek olup ozellikle de beyaz ekmek bu hususta damagi feth eden
yiyeceklerdendi. Ekmegin yer almadig bir sofrada, tavuk veya balik yer almis olsun kabiile sayan
goriilmezdi. Bunun i¢indir Ki, “Sofranin yiizii, en ¢ok ekmegin biyiklart bulundugu zaman giizel
olur,” sozlerinin yaygin bir kabul haline geldigi goriillmektedir. Yeterince ekmek bulundurmayan
sofra sahipleri ayiplanmislardir. Hatta kisi basma bir ekmek koymak yeterli goriilmez, fazlaca
ekmegin bulundurulmas: gerekirdi. Iyi bir sofrada aranan ikinci sey oglak veya kuzuydu.
Soylularin sofralarinda oglagin bulundurulmasi bir gelenek haline gelmisti. Segilen hayvanin etli
butlu olmasi gerekirdi. Zayif ve ¢elimsiz hayvanlar sofraya konuldugunda bu, elestiri konusu
olurdu. Ozellikle dénemin lezzet avcisi sairleri bu durumu dillerine dolarlardi. O yemekte yazilan
siir, donemin sosyal hayatinda epeyi bir ses getirirdi. Ciinkii bu donemin sairleri toplumun medyast
gibi olup entelektiiel ve sosyal statiiye yon vererek, donemde konusulan mevzular1 belirleyen bir
niifuza sahiplerdi (Cahiz, 2012, s. 70-71).

Ibn Tabataba davet edildigi bir ziyafet sofrasinda oniine zayif ve ¢elimsiz bir kog getirildigi
i¢in bunun tizerine su siiri yazmistir.
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“Ey beni yemege davet eden zat-1 miihterem!/ Allah émriinii benim icin uzatsin/ Davetci
ve umit kaynagi biri olarak/ Seni benden mahrum etmesin/ En mesgul vaktimde bana
gonderdigin 0 sofrayt, hani bir oglak, tistii actk halde getirilmisti./ Tembelin uzanip gerinmis
hali goriiniimiindedir/ Elleri bana, belki de en giizel/ Darb-: mesel olan o beyiti
hatirlatryordu:/ Sanki o yolculuk giinii yolcuyu ugurlamak iginl Yiiziinii uzatmus bir asik gibi
zayif ve solgun/ Sanki incecik ve ypranmug elbiseler giyinmis/ Sarhosluk i¢inde bitkin ve
boynu biikiik giden bir fakir gibiydi./ Acaba onu ne zayiflatmis boyle,/ Oysa imani, amelsiz
bir sozden ibaretti/ Elimi uzattim ama bir fayda gormedim./ Ciinkii elim, terkedilmis bir
beldedeki/ Kemik kalintilarina dokunmusg gibi oldu” (Sihabuddin, 2009, s. 32).

Bu siir, sofraya konulacak bir oglagin nasil olmasi gerektigini tarif etmemekte ise bile nasil
olmamasi gerektigini ¢ok iyi betimlemektedir. Sosyal konumunu dikkate alanlar sairlerin diline
diismemek adina buna azami 6l¢iide dikkat etmeleri gerektigini bilirlerdi.

Bir sofrada mutlaka bulunmas: gereken seylerden birisi soguk su idi. Oyle ki soguk su,
sofraya konulacak fazladan iki gesit yemege es degerde goriilmekteydi. Sofrada meyveden, giilden
ve baldan imal her tiirlii serbet bulundurulurdu. Ancak yemekle birlikte ickinin alindigi pek
goriilen bir sey degildir. Icki genellikle meze ile alinan bir seydi. Zarif ve soylu beyler sofralarinda
daima naneye yer vermislerdir. Sirke, sebze, meyve ve kuruyemisler de sofralarin sabit
yiyecekleriydi. isfahan’in kuru ekmegi, taze iiziim suyu, Basra yagi, Nisabur’un andarani tuzu ve
Serahs’in unzucan otu sofrada en arzu edilen seylerdi (Cahiz, 2012, 108; Katib Bagdadi, 2009, s.
39-42 vd.).

Sofrada yer alan yemekler kadar, konulan esya da hayli 6nem verilen hususlardan birisiydi.
Yemekler; cam, degerli tas, porselen, ahsap ve metal tabak, kase veya cesitli ebatlardaki tepsilere
konurdu. Soylularin davetlerinde Cin porselenleriyle birlikte Tiirkistan isi ahsap tabak ve kaseler
ile kristal kadehler sofray siislerlerdi.

Bir grup alim ve sairin konuk olduklar1 bir ziyafet sofrasi; Sofra siyah-beyaz mermerdendi.
Tabaklar porselen ve Cin Kaymak bolgesindeki degerli bir agagtan, bunlar nakis nakis
islenmislerdi. Hem tabaklarin hem de yemeklerin renkleri giizel ve istah agiciydi. Yiyecekler mest
ediciydi. Corekler giimiis beyazi, dolunay veya cilali ayna gibi parlakti. Kisi basina bir tane
verilmisti. Bu ¢orekler 0 kadar lezzetliydi ki kirintisina kadar yenmislerdi (Cahiz, 2012, s. 69).

Sofra Adab1

Her kiiltiirde, toplumda bir sofra adabi olup bunlar az ¢ok farklilik géstermektedir. Bunlarin
nasil, nerede ve ne zaman olustugunu tespit edebilmek de kolay degildir. Gene sofraya dair adabi
mantigin kurallar gergevesinde ele almak ve onu agiklamak ¢ok da miimkiin degildir. Belki de
bunlar rastgele olusmus ve zaman icinde kiiltiirde yer edinmis aliskanliklardir. Insanlasmak bir
yaniyla kiiltiirlesmektir. Bu tedrici bir siire¢ icerisinde gelisen ve bir ¢ocukta da ancak kiiltiir
ortam1 iginde olabilecek bir seydir. Insan terbiye ettigi iradesiyle diirtiilerini kontrol edebilir hale
gelmis, bunlar1 zaman igerisinde adap kurallar1 haline getirmis ve hatta pek ¢cogu zaman bunlari
bir ritiiele doniistiirmiis ve bunlar; etnik, dini veya bir toplumsal grubun baglilik endeksi haline
gelmistir.

Islam medeniyetinde sofra adabi basta Islam ve onun yorumu olmak iizere pek ¢ok
toplulugun etkisiyle meydana gelmis olup genis bir ¢esitlilige sahiptir. Bu medeniyet igerisinde
yemege Allah’in adiyla baslanir, ona siikiirle sona ererdi. Besmele, biitiin Miisliimanlar igin
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sofranin birlestirici giicti ve degeri haline gelerek yemegin ilk hasletlerinden birisi olmustur. Gene
bu medeniyet igerisinde yaygin sofra adaplarindan yemege oturmadan énce ellerin yikanmasiydi.
Sofraya bagdas kurmak, iki dizi kirmak veya sol dizi kirip sag dizi karna yaslamak seklinde
oturulurdu. Sehirli toplumlar 6zellikle kibar kesim dabiki mendillerini gogiislerinin iizerine
koyarlard1 (ibn Kuteybe, ty. l11-1V, s. 219-222).

Yemegin onemli veghesinden biri muhabbet oldugu i¢in yavas yavas yemek bir sofra
adabiydi. Yemek genelde elle yenilirdi, biitiin bir elle degil, ti¢ parmakla yemek gerekirdi. Ancak
kibar kesimin yaygin olarak kasik ve bigak kullandiklar1 da goriilmektedir. Orta sinifta da kasik
kullaniminin, Tufeyl b. Zelal el-Kifi’nin ogluna, “Elinde demir kasikla gir iceri, ¢ok yemegin
tizerine”, tavsiyesinde goriilmektedir. Parmaklar1 yalamak, iyice ¢ignemek ve sofra arkadaslarinin
yiiziine az bakmak ve sofraya yakin oturmak da sofra adaplarindand: (Sihabuddin, 2009, s. 105).

Yemegi tencereden yememek, sofraya konulmadan dokunmamak, ekmegi ortak kaba
bandirarak yagimi emmemek, -ortak tabakta yemek bir adetti- bir lokmay1 bitirmeden digerini
agzima koymamak, bir anda yutmamak, ellerini silkelememek, ekmege ¢oreklenmemek, tuzu ve
baharati kendisini disiinerek kullanmamak, lokma bogazdayken konugmamak, biiyiik lokma
almamak, ekmegi kasik gibi kullanmamak, parmaklarini yalayip ortak tabaga koymamak, 6niinden
yememek, tabag: dondiiriip eti 6niine ¢ekmemek, oniindeki ¢opii arkadasinin 6niine koymamak
sofra adaplarindand: (Cahiz, 2012, s. 89-91; Sihabuddin, 2009, s. 21-25).

Yemeklerin sirastyla getirilmesi sofra adabi igerisinde adet haline gelmis ve bir aligkanliga
dontigmistii. Bunun bir sebebi Ortagag beslenme bigimiyle (dort mizag teorisiyle) yakindan alakali
iken diger nedeni ise insanlara ana yemegi, yani en lezzetlisini sunarak digerlerinin heba
olmamasini saglamakti. Bundan dolay1 oncelikle daha az tercih edilen yemekler, corba, ara
sicaklar veya soguklar getirilir, ardindan ana yemek olarak oglak sofraya konurdu. Soylularin
sofralarinda oglagin bulunmasi bir gelenek oldugundan zamanla oglak, artitk yemegin sonu
anlamina gelmeye baslamig, sofradan kalkmanin alametifarikasi olmustur (Cahiz, 2012, s. 107,
Ahsen, 2019, s. 95).

Yemegin ardindan hosnut olmak, nimetin kadrini bilmek ve siikretmek de sofra adabi
icerisinde yer edinmisti. Yemegin niteligi ve hazirlanisina harcanan emek konusunda minnet dolu
bir duyarlilik gosterilmesi irfani bir tutuma donlismiistii. Yemegin ardindan dikenli ¢oven,
ogiitiilmiis piring kabinda, Nisabur topragi, misk, kafur ve giil suyunun konuldugu cesitli
temizleyicilerle eller yikanir, ipek mendil veya havlu ile kurutulurdu. Dis ¢ubuguyla dislerin
temizlenmesi uygun sekilde yapilirdi. Toplulugun iginde bdyle davranistan hoslanilmazd: (ibn
Kuteybe, II-1V, s. 219-222; Makdisi, 2015, s. 132-133).

Sofra adabina aykirt davraniglar hayvanlarin beslenme bigimleriyle mukayese edilmistir.
Her toplum sofra adabina aykiri diisen davranig bigimlerini kiiltiiriinde var olan kavram ve temasta
bulundugu hayvanlarla izah etmektedir. Bu anlamda Abbasi toplumunda, “Yemegi yilanlarin
dislemesi gibi disleme, beygirler gibi agzin: doldurarak yeme, koyunlar gibi gevis getirme, develer
gibi cabucak yutma, kopeklerin ve vahsi hayvanlarin yiyecegi hizlica ezerek yemeleri gibi yeme,
katirlar gibi sapur supur yeme, koyunlar gibi yeme miiptelas: olma, develer gibi ¢abucak yiyip
mideye indirme, kendini biiyiikbas ve vahsi hayvan konumuna diisiirme” gibi ifadeler o6ne
cikmaktadir. “Sen insansin insan gibi ye” ifadeleriyle kabul edilmis adab igerisinde yenilmesi
ogiitlenmekteydi. Sokak yemeklerinin yenmesi bir aligkanlik haline getirilmigse bu ayiplanan bir
sey haline gelmistir (Cahiz, 2012, s. 28, 37, 49 vd; Sihabuddin, 2009, s. 21-25).
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Sofra adaplarindan birisi de yemegin kiminle yenilmesi meselesiydi. Ziyafetin en énemli
sebeplerinden birisi muhabbet oldugu i¢in muhabbeti ¢ekilemeyenlerle sofraya oturmak eziyet
olurdu. Ciinkii arzu edilen birisiyle yenen basit bir yemek tat verirken, arzu edilmeyen biriyle
yemek ise bir eziyete doniisiirdi. Sofra kiiltiiriinii bilmeyen bayagi insanlarla arkadaslik
yapilmasindan sakinilmas: ogiitlenmistir.  Genelde kaba mesleklerle ugrasanlarla; elbise
saticistyla, hacamatgiyla, terziyle, hayvan kiracisiyla, tellalla sofra ve igki arkadasligindan
sakinilmaktadir. Clinkii bu kesimlerin muhabbeti ¢ekilmez bulunurdu ve onlar ziyafet esnasinda
stirekli olarak hesap kitap, yaptiklari isten kazandiklarindan bahsederek sofra adabina aykiri
hareket ederlerdi. Buna karsin, aktar, esans, sarraf, yiin saticisi, uncu, eczaci ve haliciyla sofra
arkadaslig1 yapilmasi tavsiye edilmektedir. Her meslek bir karakteri meydana getirdiginden kaba
meslekleri icra edenlerin kisilikleri buna gore kaba olurken, ince meslekleri yapanlarin karakteri
bu 6l¢iide incelirdi (Cahiz, 2012, s. 89-91).

Icki Aleminin yapilacag: insanlarin dogru secilmesi de sofra adabindandi. Eger bu miimkiin
degilse tek basina icilmesi tavsiye edilmektedir. ickinin sagladig: rahatlama ve gevseklikten dolay:
insan, konusmaya daha yatkin hale gelir. Belki de normal zamanlarda séyleyemeyecegi seyleri
ickinin verdigi cesaretle soyleme imkani bulur. Ancak yemek gibi icki igmenin amaglarindan birisi
bagkalartyla yapmakti, bu sebeple de icki arkadaglarinin dogru secilmesi dgiitlenmektedir (Cahiz,
2012, s. 28, 37, 49 vd; Sihabuddin, 2009, s. 21-25).

Sonu¢

Dilden dile dolasan ve insanlar1 tatmin eden bir sofranin ortaya ¢ikis1 hiiner sahibi bir ag¢inin
mahsuliidiir. Clinkii iyi, saglikli ve lezzetli bir yemegin ortaya ¢ikmasinda as¢inin hiineri
belirleyici olmaktadir. Bir yemegin kalitesi her seyden 6nce onun maharetine baghdir. Dikkatli,
uyanik, emegini esirgemeyen ve yemegi askla yapan bir as¢inin hazirladigi yemek elbette farkini
da hissettirmektedir.

Ortagag’da ascinin isi zordu, ¢iinkii tarifler net degildi. Bunlar her seyi en ince ayrintisina
kadar tasvir etmekten ziyade bir nevi fehmedebilenlere yazilan eserlerdir. Sarkin bu miiphemligi
her alanda kendisini gostermektedir. Miiphemlik ve fehm, sark toplumlarinin karakteristik iki
mizaci olup hala varligini korumaktadir. Bu yiizden as¢1, el, goz kararini, siire ve kivami iyi
ogrenmeli, yemegin pistigini kokusundan veya dokusundan anlamaliydi. Ortagag’in aggisinin esas
isinin ve ustaliginin bunlar1 anlayabilecek maharete sahip olmasiydi.

Bu donemde as¢imnin sadece yemek yapmadigi, hazirladigi yemegin ayni zamanda ilag
niteligine sahip oldugu goriiliir. Ortagag’in as¢isinin isinin zorlugu tariflerin net olmayisiyla da
bitmiyordu. Ascinin dort mizacin 6zellikleri olan sicak, soguk, nemli ve kuru 6zellikleri anlayis
cercevesinde bireysel beslenmeyi dikkate alarak bir takvim ¢ikarmakla yemekleri mevsimine
uygun sekilde hazirlamakla ytikiimlii oldugu anlagilir.

Iyi bir yemek dort asamasinin da basarili bir sekilde gegmesiyle ortaya ¢iktig1 goriilmektedir.
Bu malzemenin niteligi, hazirlanmasi, pisirme yontemi ve sonrasindaki iglemler ile siislemeden
olusmaktadir. Boyle bir yemek insan1 motive eder, neselendirir ve hayata dinamizm getirir.

Bir ziyafet sofrasinin maddi gii¢, zaman ve yogun emek sonucunun bir mahsuli oldugu
sOylenebilir. Bir sofra, hem hitap ettigi misafirlere tatli anlar yasatmali hem de baska sofralarda
muhabbetin mevzusu olarak mikyas haline gelmeli, hakkinda dilden dile aktarilan konusmalarla,
sohbetlerle o, artik gastronominin konusu olmalidir. Bu minvalde hazirlanan bir Ortagag sofrasi,
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ihtisamzryla bir nevi gosteriye doniisiir, ziyafet bu sofra sahnesinde yer alan tiyatral bir figiir haline
gelirdi.

Extended Abstract

In Abbasid society, banquets occupied the centre of daily life. Therefore, preparing the table
was also important. Because food wasn't just for nutrition. Food was something that brought people
together. For this reason, food is given importance, and efforts are made to create a beautiful table.

A skilled cook was required to set the table and make it a topic of conversation. In the
mediaeval period, when almost everything was built on labour, the quality of the cook was decisive
in preparing a good, healthy, and delicious meal. A careful, attentive, and diligent cook will make
a difference in the meal.

In the Abbasid era, the cook had to know the techniques, methods, cooking times,
ingredients, consistency, smell, and texture of the food. Recipes in mediaeval cookbooks were not
clear. The cook had to understand that the food was cooked based on its smell and texture. The
main job and mastery of the cook was to have the skill to understand these.

The cook had to know the elements of enasir-1 erbaa, the medical theory of the Middle Ages,
at least as much as a doctor. For all these reasons, having a good cook was something to be proud
of.

Good food motivates, lifts morale, and adds dynamism to life. A great meal is created by
successfully completing all four steps. It is linked to the quality of the ingredients, the preparation,
the cooking method, and the subsequent processes and decorations.

Recipes from the Abbasid period are aimed at people who have culinary knowledge of
cooking techniques, methods, and times, know the ingredients, and can assess the consistency,
smell, and texture of foods. These are works written for those who can understand things in a
certain way, rather than explaining everything in detail. Uncertainty and ambiguity are two
characteristic temperaments of Eastern societies.

Once the cook has determined the choice of ingredients and the right category for the dish
he will prepare, he will choose the most appropriate cooking methods to create delicious dishes
and add the sauce that will give them a balanced taste. This was a dish that provided the balance
and synthesis of sweet and sour, was light, not soft, tasted like oil, but did not leave a greasy feeling
in the mouth.

The creation of a dinner table throughout the mediaeval period was a manifestation of both
economic prowess and arduous labour. The process of preparation encompasses various duties,
such as the careful selection of food items, meticulous planning of meals, acquisition of
ingredients, and subsequent activities of washing, cutting, and cooking. This diverse undertaking
demands significant labour and effort.

The banquet tables of the Abbasid era were characterised by a remarkable assortment of
culinary offerings, encompassing a diverse range of foods and desserts. The symbolism of the
utmost level of social prestige at the dining table was ascertained based on the abundance,
diversity, and scarcity of the offerings presented. Bread is an often-desired food item among
individuals due to its palatability. White bread, specifically, emerged as a culinary delight that
captivated the taste buds.
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A banquet table to which a group of scholars and poets are invited is described as follows:
The table was black and white marble. The porcelain plates came from the Kaymak region of
China and were embroidered. The colours of the plates and dishes were beautiful and ppetizing.
The food was intoxicating. The buns were silvery white, shining like a full moon or a polished
mirror. One per person was given. These buns were so delicious that they were eaten down to the
crumbs.

The development of table manners throughout Islamic civilization can be attributed to
numerous social influences encompassing Islam and its various interpretations, giving rise to a
wide variety of practices and traditions. In the context of this civilization, it was customary for
meals to begin with the mention of God's name and end with expressions of appreciation towards
Him. The expression "Bismillah™ became the first characteristic of the meal as a unifying force
and an important element within the Muslim community. A common practice in this society was
to clean hands before starting to eat. At the table, one would sit either cross-legged, with both
knees bent, or with the left knee bent and the right knee leaning on the stomach. City people,
especially noble ones, ate with their dabiki handkerchiefs on their chests.

Expressing satisfaction after the meal, appreciating the blessings given, and showing
gratitude are other elements that contribute to the development of correct manners at the table. The
expression of appreciative thought towards the perfection of the food and the effort put into its
creation turned into a sensible attitude. After the meal, hands were washed with various cleansers
in a brass bowl containing Nishapur soil, musk, camphor, and rose water and dried with a silk
handkerchief or towel. Teeth were cleaned as they should be with a dental swab. This kind of
behaviour was not tolerated publicly.

One of the table manners was knowing who to eat with. Since one of the most important
reasons for a banquet is conversation, it would be tortured to sit at the table with people who don't
like conversation. Because while a simple meal with a desirable person would be delicious, eating
with an undesirable person would turn into torture.
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