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ABBASI MUTFAGINDA LEZZET BiLESENLERI VEYA CENNETIN
HABERCILERI; BAHARATLAR, SOSLAR, CESNILER

Oz

Baharatin medeniyet hayatinda oynadigi rol kayda degerdir. Damak tadmin ortaya
¢ikmasiyla yemegi lezzetli hale getirme istegi, baharat sayesinde miimkiin olmaktaydi. Mutfakta
baharatin en énemli islevi yemegi hamliktan kurtarip lezzetlendirerek istah agmasiydi. Baharat,
yemegin yapisini degistirmek, cesnisini glizellestirmek, renk katmak igin pek ¢ok amagla
kullanilirdi. Tuz ilk ve hep de en degerli baharat olma &zelligine sahipti. Ancak insan bununla
iktifa etmeyerek farkli baharatlarin ardina diistii. Karabiber, hashas ve kimyon mutfaklarin
vazgegcilmezleri haline geldiler. Baharat kesfi durmadan devam etti. Abbasiler zamaninda yeni
baharatlar mutfaga girdi. Abbasi mutfaginda baharatin kullanim alani oldukga genisti. Tath veya
istah agic1 baharatlar her tiirlii yemege rahatlikla konabildiginden yemekler cogunlukla baharatla
terbiye edilirdi. Yemeklerin lezzetlendirilmesi, damaktaki yaglanmay1 temizlemek, istah1 agmak
ve sindirime yardimci olmak igin bir takim malzeme, gesniler, soslar, mezeler ve macunlar
hazirlanirdi. Soslar mutfakta genis bir tat yelpazesi olustururlardi. Abbasilerde baz1 soslarda,
Nebati, Sasani ve Yunan etkisi sz konusudur. Yemeklerin en belirgin 6zelligi eksi ¢esnilerdi.
Cesniler, eksi, tatli, aci ve tuzlu arasinda bir denge arayisinin sonucu olarak dogdular. Bu
yolculuk Yenicag’da da devam etti. Baharata olan arzu, ticaret gilizergahlarini belirledi, yeni
diinyalarin kesfine yol acti. Baharat farkli milletlerle temas kurulmasin, kiiltiirel gesitliligin ve
zenginligin dogmasina neden oldu. Bu calismada lezzet bilesenleri olan ve Abbasi mutfagin bir
sanat haline getiren baharatlar incelenecek, onlarin yol actig1 mutfak zenginligi icerisinde sos ve

cesnilere temas edilecektir.

Anahtar Kelimeler: Abbasiler, Lezzet, Mutfak, Baharat, Kiiltiir.
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FLAVOR COMPONENTS OR HERALDS OF PARADISE IN ABBASID CUISINE;
SPiCES, SAUCES, SEASONING

Abstract

The role played by spice in the life of civilization is remarkable. With the emergence of
taste, the desire to make food delicious was possible thanks to spices. The most important
function of spices in the kitchen was to save the food from rawness, flavor it, and increase
appetite. Spices were used for many purposes: to change the structure of the food, to beautify its
flavor, and to add color. Salt was the first and always the most valuable spice. However, people
did not feel satisfied with it and fell behind with different spices. Black pepper, poppy, and cumin
have become indispensable in the kitchen. Seeking spices continued unabated. During the
Abbasid period, new spices entered the kitchen. The use of spices in Abbasid cuisine was quite
common. Meals were often flavored with spices. Many condiments, sauces, and appetizers were
prepared to add flavor to the dishes, cleanse the palate, stimulate the appetite, and aid digestion.
Sauces created a wide variety of flavors in the kitchen. The most distinctive feature of the dishes
was the sour condiments. Condiments were born as a result of the search for balance between
sour, sweet, bitter, and salty. This journey continued in the modern era as well. The desire for
spices also determined trade routes and led to the discovery of new worlds. Spices provided
contact with different nations and caused cultural diversity and richness to emerge. In this study,
spices, which are the aromatic elements that make Abbasid cuisine an art, will be examined. In

addition, sauces and condiments, which are other components of taste, will be evaluated.
Keywords: Abbasids, Taste, Cuisine, Spices, Culture.
Giris

Baharatlar, uzun ticaret yolunun olusmasinda (Baharat Yolu) ve yeni giizergahlarin
belirlenmesinde etkin aracilar haline geldiler. Yiikte hafif pahada agir olan bu sevimli lezzet
bilesenleri, yeni cografyalarin kesfinde, farkli toplumlarla temasta da etkili aracilardan
oldular. Onlara olan erisim arzusu farkli diinyalarin taninmasimni sagladig1 gibi kiiltiirler

arasinda etkilesimin meydana gelmesinde de onlar, aktif rol oynadilar.

Ortacag’da sahip olduklar1 gizemden dolay1 baharatlar, hayali -sanki kaf daginin
ardinda- bir diinya tasarimini dogurdular. Bundan dolay1 bu diinyanin pesinde pek cok
maceraperest yollara diismiis ve baharatlarin merkezini bulmayr ummustu. Kolombun

Amerika’y1 kesfine giden maceras1 bu tutkunun neticesiydi.

Baharatlar mistik anlamda cennet yiyecekleriydi. Alisiimadik tat ve kokuya sahip
olduklari i¢in koklerinin cennete baslayip, yeryiiziine kadar uzanan cennetin kryymiklar: olarak
goriliirlerdi. Baslangicta tedavi amagl ve ritiiellerde kullanilan bir nevi ilaglardi. Mucizevi
yonleriyle bocek ve hasereyi kovucu, zararli bocek ve hayvanlar: uzaklastiric: etkileri vardi.

Bu 6zelliklerinin yani sira baharatlarin ilgi gérmelerinde, ticarette aktif olarak yer almalary;
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uzun mesafeli yolculuklara karsi dayamikli olmalari, bozulmamalari, hafif olup kolayca
tagsinabilmeleri gibi sebepler etkili olmustur. Elde edilmelerinin zor olmasi, her yerde
bulunamayislari, damag lezzetlendirmeleri onlara olan istegi ve talebi arttirmistir. Pahali ve
cogunlukla nadir {iriin olmalar1 sebebiyle zenginligin ve comertligin bir gostergesi olarak

soylu mutfaklarinin temel malzemesi haline gelmislerdir (Standage, 2020: 89).

Mutfakta baharatin en 6nemli islevi yemegi hamliktan kurtarip lezzetlendirerek istah
a¢gmasiydi. Baharat, yemegin yapisini degistirmek, ¢esnisini giizellestirmek, renk katmak icin
pek ¢ok amagla kullanilirdi. Yine gesni ve soslarin hazirlanmasinda, yiyecekleri korumada,
yemekleri lezzetlendirmede, ilag sanayisinde, basit tedavi kullaniminda, evi havalandirmada,
temiz koku yaymada ve Ortacag insanmin hayatinin her alaninda kullanilirdi. Baharatlar
Ortacag mutfaginda sevilen; eksi, asitli ve kekre tatlardan bazilarini saglardi. Baharat
kullanim1 hem belli duyulara y6nelik zevkin bir yansimas1 hem de esas itibariyle dort mizag
teorisinin geregi olduklar1 i¢in ¢ok kullanilirdi.! Biitiin bunlara binaendir ki Ortagag'in yemek
zevki, her tiirlii yiyecege bol miktarda eklenen baharat tutkusuyla nitelendirilmektedir (Cahiz,
1981: 132, 193 vd; ibn Seyyar, 2007: 6-7; Katib Bagdadi, 2009: 45-60 vd; Fuzuli, 2017: 10-15;
Bakar, 2000).

M.O. binli yillarda Yemen kraligesi Belkis'in Kral Siileyman’a gonderdigi baharatlar
zenginligin bir gostergesi olarak litks hediyelerdi. Buna tekabiil eden bir donemde baharat,
Dogu Akdeniz Havzasina getirilmeye baglandi. Oyle anlagiliyor ki liiks bir tiikketim malzemesi
olan baharatlar Yemen’deki giiclii kralliklarin tekelendeydi. Dogu Akdeniz Havzasi'nda
baharatlarin Misir’dan baslayarak bu havzaya yayildigs, aktif olarak tiiketilmeye ve mutfakta
yer almaya basladigi ve bunlarin Babillerin son zamanlarinda kayit altina alindiklar
goriilmektedir. Boylece uzak bolgelerle ticaret bu sayede baslamis ve bir ticaret giizergahi olan
“Baharat Yolu” agilmustir. Birinci yiizyilda ise Roma’nin baharata ilgi duymasiyla birlikte bu
yol, Giiney Avrupa’ya kadar uzanmis, ayn1 zamanda bu imparatorlugun baharata iltifat: yola
siireklilik kazandirmustir. Boylece giiglii bir ticari ag baharatlar sayesinde kurulmustur (K.
Baipakov, 2000; Outram, 2007: 58; Grimm, 2007: 63-97).

1.  Abbasi Mutfaginda Baharatlarin Yeri

1 Doért mizag teorisi diger adiyla Anasir-1 erbaadir. Bu kurama gore kanin 6zelligi sicak ve nemli olmasidir. Neseli
ve sicakkanli mizaci yaratir. Sar1 safra sicak ve kurudur. Ofkeli mizaci yaratir. Kara safra soguk ve kuru,
melankolik bir mizaca yol agar. Balgam soguk ve nemlidir. Sogukkanl ve uyusuk bir mizaca yol agar.
Pisirmenin bir gidanin niteligini degistirdigi diisiincesiyle her gidanin uygun sekilde hazirlanmasi salik
verilmekteydi. Misal kavurma veya kizartma giday1 kuruturken, haglama ise nemlenmesine yol agardi. Bu
anlayis gercevesinde kuru gidalarin haslanmasi, nemlilerin ise kizartilmalar1 veya firinlanmalar: tavsiye
edilmekteydi. Bu yontem bedensel s1vi dengesinin korunmasini sagladig1 gibi hazmi da kolaylastirtyordu.
Ayrica bkz. (Fuzuli, 2017: s. 10-15; ibn Miskeveyh, 1983: s. 40, 148; Nasiriiddin Ttsi, 1981: s. 145; Katib Bagdadi,
2009: Sihabuddin el-Akfehsi, 2009: s. 170-173; Koyuncu, 2019: s. 75-97).
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Abbasi mutfaginda baharatin kullanim alani oldukga genisti. Tath veya istah agici
baharatlar her tiirlii yemege rahatlikla konabildiginden yemekler cogunlukla baharatla terbiye
edilirdi. Baharat sade, kizartilmis ve kuru yemeklerde yogun bir sekilde kullanilirdi.
Baharatlar, kat1 piireler, tatli ve eksi soslar, tatlandirici olarak seker, bal, pekmez, pismis
sebzeler, sicak sarap, toz ya da pudra sekeri yemeklerde kullaniliyordu. Baharat, zeytinyagi
ve tereyagina dayali soslarda bir isleve sahipti (Cahiz, 2012: 242-244; Mesudji, 2018: 45-46, 149-
146; Ibn Seyyar, 2007; Katib Bagdadi, 2009: Miller, 2007: 135-145).

Abbasi mutfaginda yemegin gorsel agidan giizel goriinmesi, onemsenen bir durumdu.
Kap se¢imi ve kaptaki sunumun gorselligi bir hassasiyet gostergesi idi. Bu sebeple yemekler,
sebzelerle oldugu gibi baharatlarla da renklendirilirdi. Giizel koku diinya nimetleri arasinda
onemli bir konuma sahip oldugu igin gerek taze ve gerekse kuru baharat koku verici olarak
da kullanilirdi. Ciinkii baharat, hayal giiciine de hitap ediyordu, onlar bir nevi cennet
bahgesinden giizel kokular tasiyorlard: (Katib Bagdadi, 2009: 45-60 vd.; Standage, 2020).

Abbasiler’de baharat, yogun olarak ila¢ sanayide kullanilirdi. Gene hasta yemekleri de
baharatla bir nevi ilaca doniistiiriiliirdii. Misal, et suyu ¢orbas1 hazirlanir, ic¢ine toz biber,
zencefil ve karanfil eklenerek hastalara igirilirdi. Veba zamanlarinda giil suyu tiitsii islevi
gorerek, evin her tarafinda serpistirilirdi. Bu zamanlarda dis ortamlarda, biber, giil yaprag: ve
diger aromatik bitkilerden yapilan bir karisim tasinirdi. Bir bitki tatlandiricy, ilag, koruyucu,
esans ve bazen de bunlarin toptan bir bilesimi seklinde kullanilabilirdi (Istahri, 262; Hudtdu'l-
Alem, 56; Ibsihi, 1983: II, 64-65; Bakir, 2000).

Abbasiler'de baharat kullanimi yogunlugu her anlamda kendisini gostermektedir.
Oyle ki damak zevki incelmis olanlar nadiren baharatsiz yemek tiiketirlerdi. Ozellikle de 9.
ylizyilda baharat kullanimi zirveye cikti. Baharata olan bu ilgi yerinde kesfedilmesine itti. 9.
ylizyilda yeni ve sasirtici aromalarin pesine diisiilmesiyle yeni baharatlar kesfedildi ve bunlar
mutfakta yer edinmeye basladilar (Katib Bagdadi, 2009: 45-60 vd.; Miller, 2008).

Abbasiler’e, melekotu, hashas ve kimyon, sinameki, tar¢in, beyaz biber, uzun biber,
kakule, sarisabir, miirriisafi ve daha pek ¢ok baharat Dogu Akdeniz Havzasi'nda yasayan
milletlerden Ozellikle de Nebatiler'den miras kaldi. Bu donemde ise tar¢in, muskat, karanfil,
kakule, safran, zencefil gibi ¢ok sayida baharat ilk kez kullanildi. Baharat cesitliligi artti.
Yenileriyle birlikte yaklasik iki yiiz gesit baharat mutfaga girdi. Abbasiler déneminde tuz,
karabiber, adacgayi, siisen, kaya kekigi, yaban kerevizi, rezene, beyaz zambak, giil, kisnis,
kuskonmaz, kekik, boyotu, biberiye ve nane en ¢ok kullanilan baharatlardand. Ozellikle bir
mutfakta el altinda bulunmasi gereken baharatlar; giil suyu, safran, zencefil, zerdegal, kisnis
tohumu ve otu, karabiber, Seylan ve Cin tar¢ini, sumak, damla sakizi idi (Katib Bagdadi, 2009:
Cehsiyari, 1980: 283; Laudan, 2013: 132-139).

Ik baharat olarak kabul edilen tuz, Abbasilerde dil bilgisi kadar 6nemli olup ve

mucizevi bir degere sahipti. Bu baharat mutfakta ve hayatin her alaninda kullanim
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yogunlugundan dolay: ritiiellerin bir parcasi haline gelmistir. Tuz, en bariz cesni katict
olmanin yani sira tuzun koruyucu bir 6zelliginin de olmas: kullanim degerini ve kullanim
oranini arttirmistir. Ilgili baharat tat kavramini bir biitiin olarak etkilerken, yiyeceklerin de
dayanikliligini artirtyordu. S6z konusu emtia yemegi tatlandirmada oldugu gibi korumada da
one ¢ikan temel bir gida idi. Salamura, gesni, tursu, ilag ve pek ¢ok alanda oldugu gibi 6zellikle
de et, balik ve tereyag gibi siit {irlinlerini uzun siire muhafaza edilmesinde kullanilan temel
gidaydi. Abbasiler zamaninda iki gesit tuz kullanilird1. Birisi siradan tuzdu. Digeri Nisabur
civarindan temin edilen andarani tuzu idi. Bu en degerlisi idi. Ona cilalanmis glimiis tuz
denilirdi. Katib Bagdadi gibi gastronomi uzmanlar1 andarani tuzunu tavsiye ederlerdi. Ancak
onun bulunmadig1 durumlarda saf toz ve topraktan armdirilmis beyaz tuz tercih edilirdi
(Katib Bagdadi, 2009: 39-42).

Baharatlarin islevleri degisiklik arz ederdi. Bir baharatin tatlandiric, ilag, koruyucu,
esans ve bazen de bunlarin toptan bir bilesimi seklinde kullanildigr goriilmektedir.
Abbasilerde ac1 biber ¢ok tiiketilirdi. Eski baharatlardan birisi olan karabiber, bu donemde de
hala iksir muamelesi gormekteydi. Bu baharat tuzun etkisinin dengelenmesi i¢in kullanilirda.
Karabiber, tuzun yakici ve keskin tadini 6nlemekteydi. Diger bir kullanim sebebi sicak
bolgelerde terleme yoluyla sagladig: serinlikti. Bu baharata verilen degeri; “Hayatinda bibere
yer vermek, nese katmaktir, ciinkii biber iyi bir uyarandir. Depresyona karst iyi bir iyilestiricidir”,
ifadelerinde goriilmektedir. Sahip oldugu bu kiymetten dolay1 ac1 biber (karabiber) aliskanliga
ve bir tiir bagimliliga doniismiistiir. Modern zamanda yapilan ¢alismalar ise biberde bulunan
maddenin agzimizda ve dilimizde zehirlere kars1 korunma mekanizmasina tekabiil eden bir
dizi ac1 verici reaksiyona sebep oldugu ve bunun {izerine beynin aciy1 hafifletmek igin
endorfin salgiladigini gostermektedir. Hasili burada bagimlilik yapan seyin acinin ve zevkin
bir karisimi oldugu soylenebilir (Bakir, 2000: Tez, 2021: 49).

Abbasiler’de nane, baharatlarin arasinda seckin bir yere sahipti. Hem tazesi hem de
kurusu makbuldu. Nanenin hemen her yemekte kullanildig: goriiliir. Ascilar her yemegin
nane ile servis edilmesini onerirlerdi. Nanenin bu denli yogun kullanilmasinin sebebi nefes
agic1 kokusuyla istah agmasiydi. Damak zevki incelmis olanlarin sofralarindan naneyi eksik
etmedikleri dikkat cekmektedir (Ahsen, 2019: 119)

Kuskonmaz, siirlere konu olan bir baharatti. Abbasi halifesi Miistekfi'nin
toplantilarinda kuskanmaz ana tema olurdu. Kuskonmaz, serinletici ve sakinlestirici bir etkiye
sahipti. Ancak yiiksek damak zevki sahibi olanlarin bu baharati titkenmekten sakindiklar:
goriilmektedir. Kisnis, yesil ve taze olarak tiiketilirdi. Kimyon, zencefil, karanfil, kekik, zahter,
dereotu taze/yesil olarak kullanilird: (Katib Bagdadi, 2009: 141-151; Ahsen, 2019: 97-125).

Kokulu otlar, kuru ve taze dereotu, kereviz yapragi, kuru ve taze nane, kekik, kisnis
otu ve reyhan, kafur, sakiz, safran, misk, giil yaprag1 ve suyu, tar¢in, esmeramber, zencefil,

kisnis tohumu ve seytantersi idi. Bunlar kaplarin giizel kokmasinda da kullanilirlardi. Yine
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aga¢ kavunu, turung yapraklari, kekik ve kuru giil yapraklari, sakiz ve havlican kap-kacak
temizliginde kullanilan baharatlard: (Katib Bagdadi, 2009: 39-42).

Abbasiler déneminde gelisen itriyat sanayi ile bitkilerden yogun olarak koku da
tiretilmekteydi. Parfiimeri tirtinleri, giilsuyu, damitma, her tiirlii ¢igek, giil, niliifer, menekse,
yasemin, nergis, zambak, mersin gibi bitkilerden koku ve kokulu su ve gesitli iiriinler elde
edilirdi (Cahiz, 2001: 323; Hudtdu’'l-Alem, 56; ibsihi, 1983: II, 64-65; Istahri, 262; ibn Havkal,
1939: 298-299. Makdisi, 324, 326; Bakir, 2000: 78).

Bu donemde baharatlarin sahip olmasi gereken oOzellikler de belirlenmisti. Kisnis
otunun rengi yesil, tad1 keskin olmali, kimyon ve frenk kimyonunun tadi keskin olmali, tar¢in
kabugu sert, kalin ve sikica sarili olmali, kokusu niifuz edici olmaly, tad: dili yakic ozellige
sahip olmaliydi. Damla sakizinin tozsuz ve kirden arinmus biiyiik ve parlak tanecikli olan tiirti
tercih edilmeliydi. Biber taze ve iri 6giitiilmiis olmali, zencefil yabani degil, kiiltiir zencefili
olmal, baharatlar genel olarak temiz olmals, iyice ayiklanarak kullanilmaliyd: (Katib Bagdadsi,
2009: 39-42).

Abbasi yemeklerinde ¢ok cesitli ve farkli baharatlar kullamilirdi. Ornegin giiveclere;
doviilmiis 1spanak, kimyon, kuru kisnis, biber, damlasakiz, kiigiik tar¢in kabugu pargalar: ve
doviilmiis sarimsak malzemeleri konulurdu. Yine ekmege; zencefil, kabuklu susam tohumu,
kendir tohumu, anason, kimyonla kizartilmis ¢orek otu, hashas tohumu, taze sedefotu
yapraklari, safran, samfistig1 ve etrafii’t-tib katilirdi. Bir bagka 6rnek olarak biiyiik ve yuvarlak
yapilan kubablarin/koftelerin iizerine, biber, damlasakizi, tar¢in, zencefil, safran, ac1 portakal,

limon suyu ve nane serpilirdi.

Abbasi mutfaginda yemeklerin yani sira gesnilerde ve soslarda da baharat gesitligi
goze carpmaktadir. Misal, cesnilerde; hint stimbiilii yagi, hint karabiberi, defneyapragi,
hindistan cevizi, muskat, karanfil, giil, biber, zencefil, kakule gibi baharatlar kullanilirdi.
Salatalar1 ve yemekleri siislemek i¢in kokulu tuzlar, aromali bitkiler, giil, misk, giil 6zii, nane,
kisnis suyu, limon suyu, koruk suyu, giil ve diger siralar, badem siitii, tiztim, hurma, nar ve
diger regeller yemeklerin siislenmesinde kullanilirdi. Servisten 6nce mutlaka giil suyu veya
nane serpilirdi. Nar taneleri ve yumurta da siislemede kullanilan iiriinlerdendi. Ornegin bir
cesit kekik veya nane (nammam) tarhanada gesni olarak kullanilird: (Ibn Seyyar, 2007: 6-13;
Katib Bagdadi, 2009: 45-60, 129-131).

Baharatlarin dort miza¢ kuramimna gore mevsimler dikkate almarak kullanilmalar1 da
dikkat edilen hususlardandi. Ornegin kisin sicak ve kuru dzelliklere sahip, yazin ise soguk ve
nemli hususiyetleri haiz baharatlar tercih edilmeliydi. Baharat kullaniminda talimatlar
belirsizdi, mutlak bir 6l¢ii olmamakla birlikte bu bir tutam seklinde gegerdi. Baharat kullanim
her seyden once bir zevk meselesi idi, bu nedenle miktarinin belirlenmesi de kisilere
birakilmisti (1br1 Seyyar, 2007: 6-13 vd.; Katib Bagdadi, 2009: 45-60, 129-131 vd.).
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2.  Koruma ve Kurutma

Ortagag’in genelinde oldugu gibi Abbasiler doneminde de giday1 korumak mutfaktaki
onemli islerdendi. Dumanla tiitsiileme, kurutma, tuzlama, salamura, yag, bal gibi koruyucu
yontemlerle gida korunmaya c¢alisilirdi. Koruma yontemlerinin bir yemek kiiltiiriinii,

tecriibesini dogurdugu ve giderek mutfagin zenginlesmesini sagladig: soylenebilir.

Abbasi mutfagmin onemli bir vechesini kurutulan yiyecekler tegkil ederdi. Bu
donemde taze gida bulabilmek her zaman miimkiin degildi. Diger bir yoniiyle olusabilecek
risklere karsi tedbirli olmak 6grenilmis bir davranis bi¢imiydi. Bu sebeple de gidalarin
muhafazas1 6nemli hususlardan birisiydi. Yiyecekler ¢ogunlukla kurutularak saklanirdi.
Kurutma islemi bazen baharatla bazen de baharatsiz yapilirdi. Bu yontem yaygin olarak
kullarulan maliyeti az bir yontemdi. Antiseptik maddeler olan tuz ve sirke korumada
kullanilan bir diger yontemdi. En yaygin koruma araclarindan ikisi bal ve sekerdi. Sekerleme
icerisinde kristallesme yolu da bir saklama yontemi idi. Buz hem sogutmada hem de
yiyeceklerin taze tutulmasinda kullanilirdi (Ahsen, 2019: 136-140).

Araplar geleneginde kadid denilen kurutulmus et yaygindi. Et ve balik namaksud ads
verilen bir yontemle giineste kurutulurdu. Namaksud icin et dilimler halinde kesilir, tuzla
terbiye edilir genis bir kalasin {izerinde giineste kurutulurdu. Istenildigi zaman et, suyla
1slatildiktan sonra pisirilirdi. Koyun ve sigir eti irmik, baharat ile terbiye edilerek korunur ve
hazir gida olarak tiiketilirdi. Naknika gibi karmasik ve masrafli koruma yontemleri de vardi.
Sebzeler, meyveler, kiiciik baliklar, kuslar degisik baharatlarla naknika denilen bir usulle
saklanirdi. Bal, seker, seker pekmezi, limon, yag, hardal, kavrulmus ve 6giitiilmiis ceviz,
findik gibi kuru yemisler de bu yontemle korunurdu. Salamura (tuz ve sirke kullanilarak)
gidanin korunmasmda one ¢ikan bir yontemdi. Konserve de bir gesit koruma bicimiydi.
Ozellikle dayaniksiz yiyecekler sekerle konserve edilerek korunmaya ¢alisilird: (Seyzeri, 1993:
33; Ibn Uhuvve, 1938: 94, 113-115).

Yazin igecekleri serinletmek ve yiyecekleri korumak i¢in buz kullanilmaktaydi. Buz
yazin hemen her alanda kullanilan en 6nemli arag olup genel olarak toplumun her kesimince
kiymet verilen bir iiriindii. Ozellikle de soylularin evlerinde buz eksik olmazdi. Cahiz’in

(2012) gozlemlerinden anlasildig: tizere yemekle birlikte sunulan en kiymetli sey soguk su idi.

Buz koruma sagladig: gibi buzun da korumaya ihtiyaci vardi. Tahta talagi ve beze sarili
bir sekilde temin edilen buz, genis ¢ukurlar kazilarak yeraltinda saklanirdi. Buz sebze ve
meyvenin tasinmasinda, korunmasinda ve taze tutulmasinda en énemli arag idi. Horasan ve
Harizm bdélgesinin kavunlar1 buz ile kaplanmis kursun kutular igerisinde Bagdat'a
ulagtirilirdi. Ornegin bir hac yolculugu esnasinda Cemile binti Nasiru'd-Devle ¢émleklerle
getirdigi taze sebzeleri misafirlerine ikram etmisti. Itibarin bir gostergesi olarak bu oldukca
onemli bir seydi (Ahsen, 2019: 138-140).
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Buzun 6nemine binaen Bagdat'ta gelismis bir buz sektorii vardi. Bu sektor buzu nasil
koruyacagim biliyordu. Profesyonel islenis bicimine sahiplerdi. Buzun uzak mesafelerden
tasinmasi, glinesten korunmasi ve uzun siire muhafaza edilmesi gesitli usullerin dogmasini
zorunlu kilmaktaydi. Buz kimi zaman kursun kaplar, kimi zaman keten kumaslarla
korunurdu, tahta telasiyla korunmasi da baska bir yontemdi. Depolamak igin de derin kuyular
kazilir, orada muhafaza edilirdi. ibn Cevzi, bir tacirin yazin kavurucu sicakliginda beg ritl
buzu eritmeden muhafaza ettiginden bahsetmektedir. Yazin dolu ve kar preslenerek buz
ihtiyac1 giderilirdi. Ahsen’den aktarildig: tizere (2019; Ibn Cevzi, 1992: IX, 44).

Buz icin kiymete haiz Ol¢ililerde para harcanirdi. Buza olan talepten dolayr zaman
zaman buz fiyatlar1 ciddi oranda artis gosterirdi. 9. ve 10. yiizyilda hilafetin harcamalarmin
kayda deger bir kismi buza gitmekteydi. Baz1 ziyafetlerde dort bin buzun kullanildigindan
bahsedilmektedir. Ornegin vezir, Ibn Furat bu gdrevi getirilmesinin ardindan verdigi bir
ziyafette bahsi gecen miktarda bir buz tiiketmisti (Ibnii’t-Tiktaka, 2016: 192).

Yesil sebzeler kursun kapl kaplarda Sam’dan Mutasim’a getirilirdi. Bunlar, su, tuz ve
kekik ile korunarak getirilirdi. Bunun yan1 sira topraktan imal edilen biiyiik ¢omlek kiipler de
yiyecegin saklandig1 ve sebze-meyvenin korundugu esyalardandi. Biiyiik kiiplerde topragin
icinde saklama da bir tiir koruma yontemiydi. Zahire, 6zel agactan ahsaptan yapilan ambarda

saklanirdi. Siv1 yag figi, kiip ve sarnig gibi yerlerde korunurdu (Ahsen, 2019: 138-140).

Pisirilen gida, sirke ve asitli diger sivalarin iginde muhafaza edilirdi. Kisa zamanl
olarak bozulmadan durabilen yemekler yolculuk esnasinda tercih sebebiydi. Mesela Sikbag
yemegi, uzun siire bozulmadan durabilirdi. Cilinkii soguk sikba¢ yemegi bir nevi kavurma
yerine gegerdi. Siit en kolay peynire doniistiiriilerek korunurdu. En uzun siireli dayanikl
peynir tiirii kurut/kes peyniriydi (Cahiz, 2012: 39).

Diger taraftan tandir ekmegi gibi uzun siire dayanabilen ekmekler yapilirdi. Ekmegin
yani sira hamur kurutma yontemleriyle yapilan tiriinler de ortaya ¢ikti. Abbasiler’den 6nce
sert/durum bugdaymin 6giitiilmesi ve islenmesi noktasinda yeterli teknoloji yoktu. Durum
bugdayindan elde edilen unun pisirme ve kurutma siireglerinde kirilmamasi, pisirilirken
dokusunu ve tadini korumas: onemliydi. Makarna veya eriste iste bu bugday tiiriinden
yapilmaktaydi. Abbasiler'den 6nce bu 6zellikte bir unun iiretilemedigi goriilmektedir. Bu
bugday tiirii hem Cin'de yetistirilmemekteydi hem de bu teknoloji heniiz ortaya c¢ikmusg
degildi. Tel sehriye anlamina gelen 1itriyyenin Bagdat temelli oldugu tizerine de genel bir
kanaat vardir. Bu sehirde yazilan yemek ve saglik kitaplarinda bundan bahsedilmesi de buna
dayanak olmaktadir (Ibn Seyyar, 2007; Ibn Butlan, 2014) gibi benzer eserler itriyyeden
bahseden eserlerdir. Durum bugdaymndan ekmek {iretilemediginden bu bugday ununun
farkli sekilde degerlendirilmesi ihtiyac: belirdi ve bu zorunlu olarak eriste veya makarnay1
ortaya ¢ikardi. Abbasiler zamaninda gelisen bugday 6giitme teknolojisi ise bunu miimkiin

kild1. Boylece durum bugday: daha iyi degerlendirildi. Buna baglh olarak 9. yiizyilda Abbasi

. N cro
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cografyasinda kurutulmus hamur isleri imal edilmeye baslandi. Tel sehriye, kesme eriste bu
dénemde ortaya gikarak gelisti ve bu 6ncelikle Islam cografyasinda yayginlasarak mutfagin
temelinde yer almaya basladi. Akabinde bu iiriin Marco Polo heniiz diinyaya gelmeden
Italya’ya ulasti (Idrisi, 2021: 63; Katib Bagdadi, 2009; 70-71; Perry, 2014: 10; Tez, 2021, 56).

9. ytizyilda Bagdat'ta kurutulmus hamur igleri olan tel sehriye, kesme eriste gelenegi
Bagdat'tan Endiiliis ve Sicilya'ya kadar ulastirildi. 12. yiizyilda Sicilyanin Palermo sehri bu
konuda 6ne gikmaya baglamistr. Idrisi, II. Roger’e sundugu cografya kitabinda ince ve uzun
makarna anlamina gelen itriyenin bu sehirde yogun bir sekilde tiretildiginden bahsetmektedir
(Idrisi, 2021: 63). Endiiliis'te ise “Kitab: Tabih fi el-Magrib ve'l Endeliis” isimli eserde makarnaya
dair en erken tarifler yer almaktadir (Zaouali, 2016: 11-13, 20-26; Tez, 2021: 36-39). 13. ylizyilda
bunun Islam cografyasmin pek ¢ok bdlgesinde gelismis bir diizeye ulastig1 ve ok sayida
¢esidinin ortaya ¢ikti$1 Katib Bagdadi'nin eserinde goriilebilmektedir (Katib Bagdadi, 2009,
70-71; Perry, 2014: 10; Tez, 2021, 56).

3.  Eksiler ve Aroma Verici Malzemeler

Abbasi mutfak kiiltiirlinde yemeklerin lezzetlendirilmesi, damaktaki yaglanmay1
temizlemek, istah1 agmak ve sindirime yardimci olmak i¢in bir takim malzeme, gesniler, soslar,
mezeler ve macunlar hazirlanirdi. Bununla birlikte Abbasi mutfaginda eksi-tath aromasi 6n
plandaydi. Buna bagl olarak aromal1 bitkilerin kullanimi 9. ytizyilda artmaya basladi. Bunun
neticesinde bu ylizyildan itibaren yerel ve egzotik baharatlar, bitkiler, aga¢ yapraklari,
tohumlu bitkiler, tanecikli meyveler, kokler, sakizlar, kabuklar ve giillerin goncalarindan elde
edilen kirk cesit dogal tatlandiricilar ascilarin vazgecilmezleri oldular (Cahiz, 2012: 48, 103 vd;
Katib Bagdadi, 2009: 43, 131-141 vd.).

Araplar Islamiyet 6ncesinde eksi-tatl aromasim hurma ve meyvelerle saglarken,
medeniyetin gelisimine bagh olarak ozellikle de Abbasiler doneminde seker, sirke ve diger
bitkiler bu anlamda aktif olarak kullanilmaya baslandi. Yemege eksilik vermek igin, sirke,
koruk ve suyu, sumak ve suyu, visne, kayisi, ayva, turung suyu, nar ve limon suyu, tathilik i¢in
bal, yas ve taze hurma, {iziim, pekmez ve seker kullanilirdi. Bunlar Islam cografyasinin her
bolgesinde kendisine yer bulmaya basladilar (Cahiz, 2012: 48, 103 vd; Katib Bagdadi, 2009: 43,
131-141).

Islamiyet dncesinde Dogu Akdeniz Havzasi'nda sirke, her kesim tarafindan tiiketilen
bir icecek ve kullamim alam oldukga genis bir siv1 idi. lyi bir antioksidan olan sirkenin
kullanimina dair ilk izler M.O. 1700 yillarma ait olup Eski Babil déneminden kalmadir. Sirke
bir Sami gelenegi olarak ortaya ¢ikmis, Fenikeliler araciligiyla biitiin Akdeniz diinyasina
yayilmistir (Grimm, 2007: 78).

Abbasi dénemine gelindiginde her tiirlii bitki ve meyveden sirke iiretilirdi. Uziim,
hurma, arpa ve piringten yogun olarak sirke yapilirdi. Sade sirke tiretildigi gibi i¢ine, adagayz,

tarhun, bogiirtlen, ahududu ve gibi seyler konularak lezzetli aromali sirkeler de imal edilirdi.
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Sirke sarimsakla birlikte iyi ikili olup her gesit tursuda kullanilird1 (fbn Seyyar, 2007: 11-13;
Katib Bagdadi, 2009: 129-141).

Abbasiler doneminde eksili yemeklerin ¢ogunda sirke yer alirdi. Tedavide, ilag
kullannrminda, yemeklerde, suyun igilebilir hale getirilmesinde, korumada, soslarda,
cesnilerde ve her tiirlii temizlikte dezenfektan olarak sirke yogun olarak kullanilirdi. Salgin
hastaliklara kars: sirke ve sarimsak ikilisi bolca kullanilirdi. Sirke ayrica cilt bakimi igin de
kullanilan bir s1v1 olup kasintilara, egzamaya, cilt ¢atlaklarina, saglara ve bogaz temizlemede
kullanilirdi. Atesi diisiiriir, migrene iyi gelir ve susuzlugu giderir. Bagisiklig1 giiclendirerek
hastaliklara kars1 koruma saglar. Sirke her anlamda aktif olarak kullandig: icin her evde
bulundurulmas: gereken temel sivilardan birisiydi (Cahiz, 2012: 48, 103 vd; Katib Bagdadji,
2009: 43, 131-141).

4. Cesniler

Yemeklerin en belirgin 6zelligi eksi ¢esnilerdi. Bunlar eksi, tatli, ac1 ve tuzlu arasinda
bir denge arayisinin sonucu olarak dogdular. Cegnilerin kullanim1 dengeleyici sicak ve kuru
bilesenlere iliskin teorilerin yansimasi olmalarmin yani sira Abbasi mutfaginda sevilen; eksi,
asitli ve kekre tatlardan bazilarmi saglardi. Bunlar genelde sebzelerden ve siitten imal
edilirlerdi. Meyvelerden elde edilen gesni katicilar da vardi. Cesnilerde, hint stimbiilii yags,
hint karabiberi, defneyapragi, hindistan cevizi, muskat, karanfil, giil, biber, zencefil, kakule
gibi baharatlar kullanilirdi. Ozellikle de yemegin kendi 6z suyunun verdigi eksimsi tat da
¢esni olarak kullanilirdi. Semn ad1 verilen bir tereyaginda da eksilik oldugu icin ¢ogunlukla
bu yagdan yemek yapilirdi. Bu eksilik ascilar tarafindan begenilen bir seydi. Bu bakimdan
yemege dahil edilen cesnilerin de oldugu goriiliir (Katib Bagdadi, 2009: 131-139).

Cesnilerin pek ¢ogu bunn denilen bir temele dayanirdi. Cig arpa hamurunun taze incir
yapraklariyla sarilmast ve kirk giin boyunca agzi gevsek bir sekilde kapatilmis kaplarda
bekletilmesiyle bunn elde edilirdi. Yapraklarin {izerindeki kiif sporlar1 arpaya bulasarak onu
siyah, beyaz, komiir karasi ve yesilin tonlariyla bezer ve ona ciiriik yaprak aromasi
kazandirirdi. Arpa tamamen c¢lirtiyiip kurudugunda, ¢ikarilir ve ti¢ tahil i¢in bir parca tuzun
yanu sira yeterli miktarda su eklenerek yiyecege lapa kivami kazandirilirdi. Kirk giin daha
bekletildikten ve ara ara geregi kadar su eklendikten sonra murri, tuzlu bir siv1 elde edilirdi.
S6z konusu ¢esni tuzlu mavi su kivaminda, kirmizimsi kahverengi ve tahilimsi yapisi ile
tiksindirici bir goriintiiye sahip olurdu. Bu, giil yapraklari, gesitli baharat ve aromalarla
glizellestirildi. Bahsi gegen ¢esninin karisimina su yerine siit eklendiginde kamah-1 ahmed ad1

verilen bir ¢esni elde edilirdi. Bu gilintimiizde soya sosuna benzer bir tada sahiptir.

Kamah-1 rical ise ¢iirtimiis arpa kullanilmadan sadece asir1 tuzlu yogurt bir kag hafta
boyunca agik bir kapta tutarak ve gerektiginde tizerine taze siit eklenerek yapilirdi. Kamah-1
rical, peynir bakterilerini farkli bir teknikle yogurttaki yiiksek asit seviyesi agir1 tuzla koruyan
bir ¢esni idi. Bu gesni siitte dogal yollarla bulunan yavas gelisen bakterilerle iiretilen bildik
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peynir aromasina sahiptir. Bahsi gecen gesni bir miktar eksilige sahiptir. Bir yaniyla keskin,
tuzlu ve yar1 siv1 bir peynirdir. Peynir bakterilerinin isini yapmasindan 6nce diger mikroplarin
siitii tiiketmesini 6nlemek icin peynirciler siitii pihtilastirir ve neminin biiyiik kismini alirlarda.
Bu anlamda gelisen bir sektoriin varligina rastlanmaktadir. Ciinkii bu islerin tek basmna bir
yerde yapilmasi yerine ustalasma ile farkli mutfak zanaatgilar1 tarafindan yapilmas: daha
makul idi (Katib Bagdadi, 2009: 129-141; Miller, 2008; Zaouali, 2016: 7, 14 vd).

Genel olarak kamah ¢esnisi, nane, kereviz, pirasa, kurut/kes peyniri, hardal, ceviz ve
tuz ile hazirlanirdi. Cesni, bal kabagimin kabugu, taze siit, kes peyniri ve aroma verici
maddelerle yapilirdi. Bu malzemelerle yapilan kamah, birkag giin giineste bekletilirdi. Koyu
kahverengi bir hal alincaya kadar giineste bekletilmeye devam edilirdi. Giineste pisen
kamah’m yapimina haziran ayinda baslanirdi. Yaklasik bir buguk iki ay dinlendirilen kamah,

agustos ayinda hazir hale gelirdi.

Abbasiler doneminde en yaygin ¢esni kamah idi. Biitiin ziyafetlerde sunulan bir ¢esni
¢esidiydi. Soylular hediyelesmede bu gesniyi kullanirlardi. Cokga tercih edilmesinden dolay1
zaman zaman Yyiiksek biirokratlarin 6ldiiriilmesinde de kullanilirdi. Tahir b. Hiiseyn'e zehirli
kamah gonderilmis ve bu ¢esniyi yedikten sonra zehirlenerek iki giin sonra dlmdistiir (Sabiisti,
1986: 147-148).

Bir diger ¢esni, biiyiik kuru balkabagindan yapilirdi. Balkabaginin kabugu kuru taze
ve tuzlu siit, aromatik malzeme ile hazirlanirdi. Bu malzemeler karistirilir, giinese birakilird.
Giinesin 1sistyla pisirilirdi. Bir ay demlenmeye birakildiktan sonra yemeye hazir hale gelirdi.
Yaygin ve popiiler olan bu ¢esninin yiiksek damak zevkine sahip olan bazi kimseler tarafindan
tercih edilmedigi de goriilmektedir (Katib Bagdadi, 2009: 129-141).

Siraz sehrinin adiyla nam salan istahi agan hem de uyarici etkiye sahip olan bir diger
¢esni bi’l-bukul idi. ﬂgili ¢esni hem istah1 acan hem de uyarici etkisi olan bir ¢esni idi. Bu ¢esni,
nane, kereviz, pirasa, kurutulmus lor, hardal, ceviz ve tuz igerirdi. Sirden mayasi ile karistirilip
koyulasgtirildiktan sonra stizdiiriilmiis eksi bir siitten yapilan gegniler sevilirdi. Siitlii patlican
ve siitlii su kabag1 ve paziotu ile yapilan gesniler de vardi. Tutumlu veya mali durumu iyi
olmayanlar cogunlukla zeytin suyundan yapilan basit gesniler tercih ederlerdi (Cahiz, 2012:
122 vd.).

5.  Soslar ve Mezeler

Soslar mutfakta genis bir tat yelpazesi olustururlardi. Bazi soslarda, Nebati, Sasani ve
Yunan etkisi sO0z konusudur. Sibak adi1 verilen balik sosu Abbasiler’den Oncesine aittir. Soslar,
yapildiklar1 sebzenin adiyla anilirlardi Genelde badilcan-1 muhallat, lift-i muhallat gibi
isimlerle bilinirlerdi. Bagdat'ta soslar, patlican, turp ve nane gibi taze sebzelerle yapilir,
rezene, ¢orek otu ile tatlandirilirken, Magrip ve Endiiliis cografyasinda soslarin yapiminda
daha ¢ok baharat kullanilirdi. Masrik bolgesine ait soslar vardi. Ozellikle Merv civarinda 9.
yluzyilda tursu ve katik olarak kullamilan soslar meshurdu. 13. yiizyilda ise Magrip
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cografyasinda buraya 0zgii murri tarifleri ortaya ¢ikt1 (Cahiz, 2012: 48, 103 vd; Katib Bagdadi,
2009: 43, 131-141).

Murri, sos ve tursu karistmindan olusan bir tiir katikti. Gerek goriildiigii siire boyunca
kurutulduktan sonra soguk servis edilirdi. Tyi bir murri’-uzun bir siire demlenme sonucu elde
edilirdi. Ciinkii biitiin soslarin en iyi olus sekli gerekli demlenme siiresi idi. Bu zaman {ig ile
alt1 ay arasinda degistigi gibi bunun i¢in uygun bir vaktin tayin edilmesi gerekirdi. Murri,
Bagdat'ta Haziran'dan Ekim'e, Endiiliis'te Mart'tan Haziran'a olan bir donemde yapilirds
(Katib Bagdadi, 2009: 129-141; Miller, 2008; Zaouali, 2016: 7, 14 vd).

Murri bir tiir baharata da dontistiiriiliirdii. Genelde bu sosun hazirlanmasinda yarpuz
unu, tuz, targin, safran ve bazi aromatik bitkiler kullanilirdi. Biitiin bunlarin karistirilarak
giilsuyu ile hamur haline getirilir, yaklagik kirk giin gilineste birakilir ve her safak vakti ile
ikindide yogrulurdu.

Bir bagka murri sosu, kurutulmus kiigiik balik, tuz, aromali bitkiler, tiztim sirasi, sarap
ile marine edileniydi. Kegiboynuzu, limon yapraklari, portakal agaci ve cam kozalaklar gibi
bagkaca tatlandiricilar iceren demlendirilmis soslar, murri naki ile elde edildi. Bu sos,
sindirilmemis yemeklerin gegisine yardimci olur ve beden dengesini bozabilecek salgilarin
ortaya ¢ikmasini 6nleyici bir 6zellige sahipti. Istah artirtp kani sulandirdig: gibi kani 1sitma

goriisii zayiflatma ve kasintiya neden olma gibi bir takim olumsuz etkileri de vardu.

Su kabag: testisinin i¢inde siit, yogurt ve tuz karisimidan elde edilen soslar vardi.
Pancar ve asmakabagindan kesmik ve eksi yogurt ve baharat karisimindan soslar hazirlanirdi.
Etle yapilan soslar da vardi. En iyi sos, iginde ¢ok fazla irmik bulunmayan koyun etinden

yapilirdi. Kabuklu yemislerin kabuklar: da aroma verici malzeme olarak kullanilirdi.

Meze, Farsga tat anlamina gelen maza'dan gelmektedir. Babaganus gibi patlican ve
tahinle yapilan pek ¢ok meze vardir. Saksuka ve tabbule de bunlardandir. Pirasa mezesi
damak tadma diiskiin olanlarin sofrasinda bulunurdu. Susam’dan yapilan tahin mutfakta
onemli bir yere sahipti. Bunun en bariz gostergesi humus mezesidir (Ibn Seyyar, 2007: 30-33;
Katib Bagdadi, 2009: 131-139).

Abbasiler doneminde kullanilan en temel yag, susam idi. Hayvansal kat1 yag ile
tereyag1 da ¢ok kullanilirdi. Tereyagi, Abbasiler i¢in en kiymetli yagdi. Yemekler 6zellikle
semn ad1 verilen tereyagiyla yapilirdi. Bir stizme tereyag gesidi olan bu yag, eksiliginden
dolay1 cesni olarak da kullanilirdi. Kuyrukyagi en hassas yemekler igin bile uygun hale
getirilirdi. Tathlarda ise genelde badem yagi ile fistik yag: tercih edilirdi (Cahiz, 2012: 66, 73-
75, 203; Ibn Seyyar, 2007, 30-37; Katib Bagdadji, 2009, 41, 151 vd; Ibn Uhuvve, 1938, 113).

Siit en kolay peynire doniistiiriilerek korunurdu. En uzun stireli dayanikli peynir tiirii
kurut/kes peyniriydi. Siraz bi-bukil, yogurt yapiminda siite maya katilmiyor, siit kendi

kendine eksimeye birakiliyor, ardindan sirden mayasi ekleniyor ve son olarak stizdiiriilerek
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elde edilirdi. Bu stizme yogurttan daha farkl bir iriindii. Eksi, stizme ve gibi yogurdun her
cesidi tiretilmekteydi (Katib Bagdadi, 2009: 134).

Abbasi mutfaginda yemekleri lezzetlendirecek ¢esni, sos meze ve gesitli aroma
vericilerin yar sira, sindirime yardimc olacak ve mideyi rahatlatacak yemislere de ihtiyag
duyulmaktaydi. Bu ihtiyagla Abbasi toplumunda neredeyse her evde gida ile tedavi
yontemleri bilinirdi. Bunlar cogunlukla bagishg: giliclendirmeye yardima yiyecek ve
iceceklerdi. “Her hastali§in temelinde sindirim giicliigii yatar” ifadesinden hareketle mideyi
rahatlatacak ve sindirime yardimci olacak gidalar tercih etmek kalitsal bir kiiltiir haline geldi
(Cahiz, 2012: 51, 65 vd.).

Sehirli toplumun evlerinde bal ve sekerle hazirlanmis macunlar siirekli olarak hazir
sekilde tutulurdu. Bunlar zamani geldiginde hazirlanarak sunulurdu. Macunlar ve sindirime
yardimc1 olarak hazirlanan karisimlar, gesitli hastaliklara ve sindirime yardim olmalarinin
yaninda bunlarim; cinsel giicii arttirici, spermleri ¢ogaltici, arzuyu arttirici, idrar soktiiriicii ve
regli diizenleyici etkilerinin oldugu goriilmektedir. Bahsi gegen gidanin nasil alinmasi
gerektigi konusunda net olarak belirlenen bir vakit yoktu. S6z konusu macunlarin kullanimi
ferdi tecriibeye gore evden eve hastadan hastaya gore degisebilmekteydi. Bunlar dénem
itibariyle besleyici ve takviye edici tedavi edici gidalardi. Ciivarigni olarak bilinen bir cesit
hazmettirici macun, sindirimi kolaylastiric1 ilaglar, evlerde hazir halde bulundurulur,
hazimsizlik durumlarinda kullanilird: (Cahiz, 2012: 51).

Sonug¢

Baharatlarin M.O. binli yillarda tedavi amagli bir nevi ilag ve ritiiellerde kullanildig
goriilmektedir. Zamanla hayatin her alaninda yer edinen bu mucizevi bitkilerin 6zellikle de
mutfakta damak tadina yon verdikleri anlasilmaktadir. Bu hususiyetleri sebebiyle baharatin
ilk uzun mesafeli ticaretin temel iirtinii haline geldigi goriilmektedir. Uzun siiren yolculuga
kars1 bunlar dayanikl bitkilerdi ve ayrica tasinmalar1 da kolaydi. Yiikte hafif pahada agir

olmalarindan dolay1 onlar, tiiccarin istahini kabartan tirtinler haline geldiler.

Baharatin, nadirligi, pahali olusu ve damak tadini belirlemesi gibi 6zelligiyle soylularin
ve zenginlerin mutfaklarinda, sofralarinda birer gosteriye doniistiigii goriilmektedir. Baharat
Abbasi mutfaginin  hiiviyetini belirleyici olmustur. Abbasi mutfaginin baharatsiz
diisiiniilemez hale geldigi cesnilerin ve soslarmn yogunlugundan anlagilmaktadir. Ciinkii
baharat, istah acar, yemegin yapisin1 degistirir, cesnisini giizellestirir, renk katardi.

Abbasilerde baharatin mutfakta yogun kullanilmasinin en 6nemli sebebi donemin tip
anlayisindan kaynaklandig1 goriilmektedir. Bu donemde dort mizag tizerine kurulu olan tip

anlayisinda baharatlar dengeleyici role sahiplerdi.

Abbasiler’de baharat kullanimi yogunlugu her anlamda kendisini gostermektedir.

Baharatin Abbasi mutfaginda gerek yemegin gerekse soslarin ve gegnilerin hazirlanmasinda
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genis bir kullanim alanma sahip oldugu goriilmektedir. Korumada, lezzetlendirme, ilag

sanayide, basit tedavilerde ve gibi pek ¢ok alanda baharatin iglevi vardi.

Abbasiler doneminde 6zellikle de 9. yiizyildan itibaren yeni ve sasirtici aromalarin
pesine diisiilmesiyle yeni baharatlarin kesfedildigi ve kullanima sunuldugu goriilmektedir.
Targin, muskat, karanfil, kakule, safran ve zencefil ilk kez mutfakta kullanildi. Boylece baharat
cesitliligi artmistir. Bu donemde yenileriyle birlikte yaklasik iki yiiz cesit baharat mutfaga
girmistir.

Hiilasa, baharatlar, uzun ticaret yolunun olusmasinda ve yeni giizergahlarmn
belirlenmesinde etkin bitkilerden oldular. Yiikte hafif pahada agir olan bu sevimli lezzet
bilesenleri, yeni cografyalarin kesfinde, farkli toplumlarla temasta da etkili aracilar haline
geldiler. Onlara olan erisim arzusu farkli diinyalarin taninmasim sagladig: gibi kiiltiirler

arasindaki etkilesimin meydana gelmesinde de onlar, aktif rol oynadilar.

Abbasi mutfaginin temelinde cegnilerin ve soslarin 6nemli bir yer tuttugu
goriilmektedir. Dogu Akdeniz Havzasi'ndaki eski birikim degerlendirilmis ve yeni
bilesenlerle ¢ok gesitli sos ve gesni ortaya ¢ikarilmistir. Clinkii yemeklerin kalitesini belirleyen
onemli ayrint1 eksi ¢esnilerdi. Bunlar eksi, tatli, ac1 ve tuzlu dengesinin bir arayisinin neticesi
olarak mutfakta yer almaya basladilar. Dort mizac teorisi de bu dengenin saglanmasina
yonelik tavsiyeleri neticesinde gesnilerin ve soslarin Abbasi mutfaginin zengin tat yelpazesini

meydana getirdikleri goriiliir.
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