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OZET
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Tarih Ana Bilim Dali
Doktora, Haziran/2022
Danisman: Dog. Dr. Ozlem GENC

Bu tez, Antik Cag’in en gorkemli imparatorluklarindan olan Roma’nin yemek
kiiltiirtinii olusturan unsurlari, yemek Kkiiltiiriiniin etkiledigi ve miimkiin kildig:
faktorleri incelemeyi amaglamaktadir. Tezin smirlar;, MO 753-MS 280 tarih araligin
kapsarken, cografi sinirlar, Roma Imparatorlugu’nun merkezi olan Roma ve gevresi
seklinde belirlenmistir. Tezin ana kaynaklar1 bu tarihler arasinda kalan Latince dilinde
yazilmig tarim, tip ve doga bilimiyle ilgili eserlerdir. Tezin yontemi, alanla ilgili
literatiiriin tasnif edilerek sentezlenmesi ve arkeolojik eserlerin yerinde incelenerek
teyit edilmesi seklinde olmustur. 1k olarak, “Baslica Gida Maddeleri” bashg altinda
Roma diinyasinda tiiketilen gida maddelerine yer verilmistir. Bunlar, Akdeniz ti¢liisti
olarak adlandirilan tahil, zeytin ve iiziim basta olmak {izere, baklagiller, sebzeler ve
hayvansal triinlerdir. Bu gida maddelerinin Roma halkinin beslenmesindeki rolii
ulasilabilen veriler dahilinde incelenmistir. ikinci olarak, Apicius cognomenine ait
Romali gurmelere atfedilen eserden tarifler segilerek Latince cevirilerine yer
verilmistir. Tarifler verilirken eserin farkli edisyonlar1 karsilastirmali olarak
kullanilmigtir. Eserin orijinalindeki eksikler ve yazarin iislubundan kaynakl
tutarsizliklar1 gidermek amaciyla, tarifleri giliniimiize uyarlayan uzman kisilerin
tariflerine yer verilmistir. Son olarak, 6giinler, resmi, 6zel giin ve gecelerdeki
ziyafetler, sofra adab1 ve gorgii kurallar1 “Beslenme Kiiltliri” bashigi altinda ele
alimmustir. Tez bir biitiin olarak incelendiginde yemek kiiltiirtiniin olusmasinda énemli
bir unsur olan ham haldeki gida maddesinin islenip yemege doniismesi, bu doniisiim
stirecinde gecirdigi evrim ve ona yliklenen anlamla birlikte sofrada ne zaman ve nasil
tiikketildiginin sirasiyla ele alindig1 goriilecektir. Sonug olarak, Roma yemek kiiltiirtinii
sekillendiren etkenler, basta cografi unsurlar olmak {izere, etkilesim kurdugu milletler
ve siifsal toplum yapisi oldugu goriilmiistiir. Ayrica beslenme olgusu Roma’nin
siyaset, ekonomi, ticaret, hukuk, mimari, sanat ve teknoloji alanina yani devletin
hemen her alanina niifuz etmis, onlarin sekillenmesinde, degisip donlismesinde etkin
rol oynamustir.

Anahtar Sozciikler: Antik Roma, Yemek kiiltiirii, Gida maddeleri, Yemek tarifleri,
Beslenme kiiltiirti.



ABSTRACT

FOOD CULTURE OF ANCIENT ROME

Emine KAPKA
Ondokuz Mayis University
Institute of Graduate Studies
Department of History
Ph.D., June/2022
Supervisor:Assoc. Prof. Dr. Ozlem GENC

This thesis aims to examine the elements that formed the food culture of Rome,
one of the most magnificent empires of Antiquity, and the factors that influenced and
brought its food culture into being. While the boundaries of the thesis cover the period
between 753 BC and 280 AD, the geographical boundaries have been determined as
Rome and its surroundings, the center of the Roman Empire. The primary sources of
the thesis are Latin literary texts on agriculture, medicine, natural sciences and food.
The methodology of the thesis is classifying and synthesizing the literature on the field
and verifying the archaeological artifacts by examining them onsite. Firstly, the main
foods consumed in the Roman world have been examined under “Staple Foodstuffs”.
These are particularly grain, olive, and grapes which are called the Mediterranean trio,
and legumes, vegetables, and animal products. Secondly, recipes from the cookbook
attributed to Roman gourmet(s) who are a part of cognomen Apicius have been
selected and their Turkish translation is given in this chapter. While translating the
Latin texts, different editions of the text were used comparatively. The purpose of
method is to determine the differences between editions. Furthermore, modern
adaptations of recipes are included to eliminate the missing parts of the Latin editions
of this book and the discrepancies arising from the author’s rhetoric. In the last chapter,
the diet characteristics of the Romans were examined under “Diet Culture”. This
chapter has examined meals, which are an important part of the eating culture as well
as both formal and informal banquets. When the thesis is examined as a whole, it will
be seen how the raw foodstuff, which is an important element in the formation of food
culture, is processed and transformed into food, the evolution it has undergone during
this transformation process and the meaning attributed to it, as well as when and how
it is consumed at the table are examined respectively. As a result, it has been observed
that the factors shaping Roman food culture were primarily geographical features of
the country, the nations with which it interacted, and the class structure of society. In
addition, the phenomenon of nutrition penetrated Rome’s politics, economics, trade,
law, architecture, art and technology, in other words, almost every field of the state,
and played an active role in shaping, changing and transforming them.

Keywords: Ancient Rome, Food culture, Foodstuff, Recipes, Diet culture.
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1. GIRIS

Roma, tarih sahnesine bir sehir devleti olarak ¢ikmig ve zamanla hakimiyet
alanin1 genigleten, tarihin en gorkemli imparatorluklarindan biri olmustur. Esasen
Akdeniz’de yer alan bir yarimada olsa da batisindaki deniz Tiren Denizi, dogusundaki
deniz ise Adriyatik olarak adlandirilmaktadir. Ug yam denizlerle gevrili olan bu iilkeyi
Avrupa’nin geri kalanindan ayran kuzeyindeki asilmasi giic Alp Daglari’dir. Yazin
sicak ve kuru, kisin nispeten 1liman ve yagmurlu tipik bir Akdeniz ikliminin egemen
oldugu Italya yarimadasi, cografi olarak Yukar1 (Kuzey), Orta ve Asagi (Giiney) Italya
olarak ii¢ kisma ayrilmistir.! Oldukga genis bir cografyada hakimiyet kuran Roma
Devleti’nin merkezi olan bugiinkii Roma sehri ve ¢evresi tezin cografi sinirlarim
olusturmaktadir. Calismanin bu cografi sinirlar iginde, Roma’nin kurulus tarihi olan
MO 753’ten? baslayarak MS 280 tarihini kapsayan® siire icerisinde Romalilarin,
yemek kiiltiirinii ve bu kiiltiiri olusturan temel unsurlar olan baslica gida maddeleri,
onlarin islenip tiiketime elverisli duruma getirilmesi, yemek Kkiiltiiriiniin ayrilmaz

parcasi olan 6giinler ve s6lenler; bunlarin toplum tizerindeki yansimalaridir.

Yemek ve tarih bilimini bir araya getiren bu ¢alismanin daha iyi anlasilmasi
icin “tarih bilimi” ve “yemek” veya “yiyecek” iliskisinin iyi kavranmasi
gerekmektedir. Tarih biliminin, glinlimiizde kabul géren tanimlamasi Alman tarihgi
Ernst Bernheim tarafindan yapilmis olup su sekildedir: “insanin mekdn ve zamana
bagh olarak bireysel ve toplumsal anlamda ortaya koydugu psikolojik ve fiziksel
faaliyetleri sebep-sonug iliskileri ¢ercevesinde belgelere dayali olarak anlatan bilim
dalr” * Karaca, tarih bilimi i¢in; “Tarihsel olgularin merkezindeki varlik. Tarih insan
icin vardir, insan ise tarihin oznesidir. Ikisinin birbirinden ayrilmas: diisiiniilemez”

13

ifadelerini kullanmustir.® iplikcioglu ise, “... insanla ilgili her olmus sey kuramsal

! Oguz Tekin, Eski Yunan ve Roma Tarihine Giris, Istanbul: Iletisim Yayinlari, 2014, ss. 179-180.; Halil
Demircioglu, Roma Tarihi, C. 1, TTK Yayinlari, Ankara, 2011, ss. 1-7.; Server Tanilli, Yiizyilarin
Gergegi ve Mirasi: Ilk¢ag: Dogu, Yunan, Roma, C. 1, Tiirkiye Is Bankas: Kiiltiir Yaymlari, 2009, s. 345.
2 Romallar tarafindan Cumbhuriyet devrinin sonlarinda, Romulus’un Remus’u &ldiiriip Palatinus
tepesinde Roma sehrini kurdugu tarih olarak MO 21 Nisan 753 olarak kabul edilmistir. Demircioglu,
Roma Tarihi, ss. 36-37.

3 Ancak ¢alismanin alam ile ilgili edebi eserlerin, Roma’nm Cumhuriyet ve MO 27 yilinda Augustus
ile baglayan Principatus devrini kapsayanlarin ¢ogunlukta olmasindan dolay1 bu ¢alismamn odak
noktasini olusturmaktadir. Principatus dénemi i¢in ayrica bkz. Neil Faulker, Roma: Kartallarin
Imparatorlugu, Cagdas Siimer (gev.), yordam Kitap Yayinlari, 2015, ss. 204-286.

4 Karaca’nin alintisidir. Bkz. Taha Niyazi Karaca, Tarih¢i: Ge¢misi Kurgulamak Kuram- Tasarim-Insa,
Timas Yayinlari, Istanbul, 2020, s. 22.; Karaca nin detayl bilgi igin tavsiyesi igin Bkz. Ernst Bernheim,
Lehrbuch der Historischen Methode und der Geschichtsphilosophie, Verlag von Duncker & Humbolt,
Leipzig, 1903, ss. 7-19.

S Karaca, Tarihgi: Gegmisi Kurgulamak Kuram- Tasarim-Insa, s. 44.

1



olarak tarih biliminin konusu olabilmektedir” der.® “Yemek” nefes alma ile birlikte,
tlim insani faaliyetlerin en elzemi ve sosyal yasami en ¢ok sarmalayan unsurlardan
biridir.” Dolayisiyla tarih disiplininin 6znesi hatta ayrilmaz pargasi olan insanin, en
temel gereksinimi yemegin, tarih biliminden ayri tutulmasi miimkiin degildir.

8 ifadesi bu gercedi en

Tannahil’in, “Yiyecek olmadan ne insan rki ne de tarih olurdu
ozlii bigimiyle ortaya koymustur.® Yemek salt beslenmenin &tesinde, sosyo-kiiltiirel
nitelikler igeren bir faaliyettir. Yiyecek iiretim, paylasim ve tiiketim siiregleri, birey ve
gruplarin aidiyet, birlik ve dayanismasini giiclendirdigi kadar, hemen her toplumda,
sosyal tabakalasma, farklilik ve ayricaliklarin olusma ve yerlesmesinde 6nemli bir rol
oynamustir.'® Yiyecek saglama, hazirlama ve tiiketme eylemleri tarih ncesi caglardan

beri insanoglunun hayatinin ¢ok énemli bir boliimiinii kapsamistir. Insanoglu zaman

icinde bu fiziksel gereksinimleri kiiltiirel olarak farkli sekillerde bigimlendirmistir.*

Inalcik, yemek kiiltiirii meselesinin sadece yiyecegin mutfakta nasil pisirildigi,
hangi ¢esit yemek ve tatlimin var olduguyla smirli olmadigini soyler.'? Tarih boyunca
besin, karin doyurucu 6zelliginin ¢ok 6tesinde bir islev gérmiis; sosyal doniisiimiin,
toplumsal 6rgiitlenmenin bir katalizorii olmustur. Besinin tarihteki ilk doniistiiriicii
rolli, uygarliklarin temelini olusturmada kendisini gostermistir. Tarimsal {iretimin
benimsenmesi  yerlesik yasami miimkiin kilmis ve topluluklarin sekillenip
yapilanmasinda toplumsal orgiitlenmenin bir araci olarak rol oynamistir. Tarimsal
uretimle birlikte yerlesik yasama gegen insanoglunun arz fazlasi iiretimiyle, besin
depolama ve sulama sistemlerinin gelisimi, siyasi merkezilesmeyi beslemis, bu siiregte
tarimsal verimlilikle ilgili ritiieller devlet dinine evirilmis, besin, 6deme ve

vergilendirme vasitasina donlismiistiir. Besinlerin kontroliinii elinde tutmak iktidar1

6 Biilent Iplikcioglu, Eskibat: Tarihi I: Giris, Kaynaklar, Bibliyografya, Tiirk Tarih Kurumu Yayinlari,
Ankara, 2015, ss. 5-8.

7 Artun Unsal, Iktidarlarin Sofrasi: Yemek, Siyaset ve Simgesellik Orta Asya’dan Payitaht Istanbul 'a
Toylar ve Saray Ziyafetleri, Everest Yaymlari, istanbul, 2020, ss. 13-14.

8 Tannahill, Food in History, Penguin Books Published, London, 1988, sy. (Prologue).

® Unsal, Iktidarlarin Sofrasi: Yemek, Siyaset ve Simgesellik Orta Asya’dan Payitaht Istanbul’a Toylar
ve Saray Ziyafetleri, ss. 13-14.

10 UInsal, Iktidarlarin Sofrasi: Yemek, Siyaset ve Simgesellik Orta Asya’dan Payitaht Istanbul’a Toylar
ve Saray Ziyafetleri, ss. 13-14.; Jack Goody, Yemek, Mutfak, Sinif: Karsilastirmali Sosyoloji Calismast,
Miige Giinay Giiran (¢ev.), Pinhan Yayinlari, 2013, s. 46.

11 Ozge Samanci, “Avrupa’da ve Tiirkiye’de Yemek Tarihgiligine Kisa Bir Bakis”, i¢inde Yemekte
Tarih Var: Yemek Kiiltiirii ve Tarihgiligi, Aysegiil Avci, Seda Erkog ve Elvin Otman (der.), Tarih Vakfi
Yurt Yayinlar, istanbul, 2016, ss. 27-40.

12 Halil inalcik “Baslarken: Sempozyum Acilis Konusmasi”, icinde Yemekte Tarih Var: Yemek Kiiltiirii
ve Tarih¢iligi, Aysegiil Avci, Seda Erkog ve Elvin Otman (der.), Tarih Vakfi Yurt Yayinlari, Istanbul,
2016, ss. 13-18.



elde tutmakla es anlamli olurken, s6lenler niifuz edinme ve sayginlik kazanma amacina
hizmet etmistir. Gida yardiminda bulunma ise iktidar yapilarinin tanimlanmasi ve
pekistirilmesi islevini yerine getirmistir. Besin ticaretinin yapildig1 giizergahlar ticari
oldugu kadar kiiltiirel, bilimsel ve teknolojik aligverislere olanak saglamis ve bunlarin

gelistirilmesinde etkin bir rol oynamistir.'®

Yazinin icadiyla birlikte alaninda ilk olma ozelligi goOsteren eserler
incelendiginde yemek olgusuna rastlanir. Cicero tarafindan “tarihin babasi” unvani
verilmis olan Herodotos’un (MO 484-MO 425) eseri'* incelendiginde halklarin
tanimlanmasinda yemek kiiltiiriine degindigi'® gériiliir. Tip alaninda ise Hipokrates’e
(MO yak. 460-370)% atfedilen eserler ve yine galismanin sinirlar iginde yer alan
Galenos (MS 129)! ve Celsus’un®® calismalar1 insan saghgini diyetle birlikte ele

almislar, dolayisiyla gida ve beslenme konusuna genis yer ayirmislardir.®

Yiyecek, Antik dénemde kiiltiirel kimligin olusturulmasina ve bir grubun
digerinden ayirt edilmesine yardimci olan farkliliklarin 6ne ¢ikmasina neden olmustur.
Homeros’un? eserinde kahramanlarin yiyecegi olarak ete vurgu yapildigi goriiliir.?
Bu vurgunun anlagilabilmesi i¢in etin Antik Cag Yunan diinyasindaki imgesini bilmek
gerekir. Antik Cag toplumlarin pek gogunda et, savasma yetenegi ve giiclin gerekgesini

olusturan unsurlar1 saglamada bir vasita niteliginde olup kahramanlar ve toplumun

13 Tom Standage, Insanligin Yeme Tarihi, Gencer Cakir (cev.), Maya Kitap Yayinlari, Istanbul, 2016,
ss. 11-12.

14 Herodotos, Tarih (Histories), Miintekim Okmen (cev.), Tiirkiye Is Bankasi Kiiltiir Yaynlari, istanbul,
2006.

15 Ayrica Bkz. Ali Giiveloglu, “Herodotos’un Historiai’sinde Uygarhigin Gostergesi Olarak Yeme Igme
Adetleri”, Tarih Arastirmalar:, C. XXXIII, S. 55, 2014, ss.1-22.

16 Jacques Jouanna ve Caroline Magdelaine (sunus), Hippokrates, Hippokrates Kiilliyati, Nur Nirven
(cev.), Pinhan Yayncilik, istanbul, 2018.

17 Galen, Galen: On the Properties of Foodstuffs (De Alimentorum Facultatibus), Owen Powell and
John Wilkins (trans.), Cambridge University Press, UK, 2003.; Galen, Galen On Food and Diet (Galen
On The Powers of Foods: Book 1), Grant, Mark (trans.), Routledge Published, London, 2000.

18 Celsus, De Medicina, Vol. I, Walter George Spencer (trans.), Harvard University Press (The Loeb
Classical Library), London, 1971.; Celsus, De Medicina, Alex Lee (trans.), Vol. I, E. Cox Published,
London, 1831.

19 Ayrica Bkz. Ralph Jackson, Roma Imparatorlugu nda Doktorlar ve Hastaliklar, Senol Mumcu (gev.),
Homer Kitabevi Yayinlari, Istanbul, 1999, ss. 26-81.; Danis Baykan, “Gladyatér Hekimi Galenos ve
Allianoi”, II. Uluslararas: Bergama Sempozyumu Bergama 'min Ustiin Evrensel Degerleri Antik Cag’da
Saglik ve Bergamali Galenos ve Kiiltiirlerin Aktarim Aract Parsémen (9-10 Mayis 2013), izmir, 2019,
32-51.

20 Bkz. Homeros, Odysseia, Azra Erhat ve A. Kadir (cev.), Tiirkiye Is Bankas: Kiiltiir Yaynlari,
Istanbul, 2020.

2L Ayrica Bkz. Jeremy Mcinerney, “Civilization, Gastronomy and Meat-Eating”, in Oxford Handbook
of Animals in Classical Thought and Life, Gordon Lindsay Campbell (ed.), Oxford University Press,
United Kingdom, 2014,



ayricalikli simiflartyla iliskilendirilmistir.?? Dolayistyla gida ve onun imgesini bilmek
kisi veya gruplarin siyasi ve sosyal hayattaki yerini tanimlamada yardimci bir rol
oynamigtir. Caesar Germenlerden s6z ederken, “Tarim konusunda hevesleri yoktur ve
yiyeceklerinin biiyiik bir kismi siit, peynir ve etten olusur” ifadelerini kullanir.?®
Columella, Tuna Nehri’nin kuzeyinde yasayanlari siit i¢cenler (Lat. Getae) olarak
tanimlamaktadir.®* Tarimla ugrasmamak veya siit gibi islenmemis gidalarin tiikketimi
Roma ideolojisinde medeniyetsizlik hatta barbarlikla iliskilendirilmistir. Bunun yani
sira ¢aligmanin ana kaynaklar1 iginde yer alan Roma imparator biyografileri veya onlar
hakkinda bilgi veren farkli tiirde eserler® imparatorlarin portresini cizerken yeme
aliskanlarmi kullanmistir. Biyografi yazarlarinin, 6zellikle karalamak istedikleri

sahislari, asir1 yeme veya alisilmisin disinda yeme 6zelligi ile betimledikleri goriiliir.2°

Aym sekilde Romali hiciv yazarlar’?’ Roma devletinin yozlasmasmi yani

22 Massimo Montanari, Kitlik ve Bolluk: Avrupa’da Yemegin Tarihi, Mesut Onen ve Biranda Hinginar
Coban (¢ev.), Nika Yayinevi Yayinlari, Ankara, 2018, ss.26-29.

2 ulius Caesar, The Gallic War, VI/XXII, H. J. Edwards (trans.), Harvard University Press, Londra,
1958, ss. 346-347.

2 Columella, On Agriculture (Res Rustica), VII/II, ss. 232-233.

% Bkz. David Magie (trans.), The Scriptores Historiae Augustae, Vol. I, Harvard University Press (Loeb
Classical Library 139), Cambridge, 1991.; Magie David (trans.), The Scriptores Historiae Augustae,
Vol. I, Harvard University Press (Loeb Classical Library 140), Cambridge, 1991.; Suetonius, The Lives
of The Twelve Caesars: Caligula, Vol. I, J. C. Rolfe (trans.), Harvard University Press Published (Loeb
Classical Library), London, 1979.; Suetonius, (Gaius Suetonius Tranquillus), On Iki Caesar’in
Yasamdykiisii, Giingor Varmlioglu (¢ev.) Arkeoloji ve Sanat Yayinlari, istanbul, 2017.; Ozgiiler, Samet
(cev.), Roma Imparatorlari: Hadrianus tan Clodius Albinius’a (Historia Augusta), C. 1, Kronik Kitap
Yayinlari, Istanbul, 2019.; Ozgiiler, Samet (gev.), Roma Imparatorlari: Antoninius Caracalla’dan
Calvinus Balbinus’a (Historia Augusta), C. 2, Kronik Kitap Yaynlar, Istanbul, 2021.; Cassius Dio
Cocceianus, Roman History, Earnest Cary (trans.), Loeb Classical Library, London, 1925.; Cornelius
Tacitus, The Annals: The Reigns of Tiberius, Claudius, and Nero, Vol. ll1, J. C. Yardley and;Anthony
A. Barrett (trans. and ed.), Oxford University Press, 2008. ; Cornelius Tacitus, The Annals, Vol. 1lI,
John Jackson and Clifford H. Moore (trans.), Harvard University Press (The Loeb Classical Library),
Cambridge, 1963.

% Bkz. David Magie (trans.), The Scriptores Historiae Augustae: Elagabalus, Vol. Il, Harvard
University Press (Loeb Classical Library 140), Cambridge, 1991.

27 Bkz. Martial, Epigrams, Walter C. A. Ker (trans.) Vol. Il, XII/XXXVIII, London: Heinemann,
Putnam Published New York, 1920.; Martial, Epigrams, Vol. I, E. H. Warmington (trans.), Harvard
University Press, London, 1919.; Martial, Epigrams, Vol. I, Walter C. A. Ker (trans.), Harvard
University Press (The Loeb Classical Library), Cambridge, 1919.; Horace, Satires, Epistles, Ars
Poetica, H. Rushton Fairclough (ed.), Harvard University Press, (Loeb Classical Library No.
194),1942.; luvenalis, Yergiler (Saturae), Cigdem Diiriisken (cev.), Tiirkiye Is Bankasi Kiiltiir
Yaymlari, istanbul, 2006.; Petronius Arbiter, The Cena Trimalchionis of Petronius, together with
Seneca's Apocolocyntosis and A Selection of Pompeian Inscriptions, Walter Bradbury Sedgwick (ed.),
Clarendon Press, Oxford, 1964.; Cato, On Farming (De Agricultura), Emest Brehaut (trans.), Octagon
Books Published, New York, 1966.; Cato, Marcus Porcius, De Agri Cultura, ed. Antonius Mazzarino,
Teubner Verlogsgesellschaft, Leipzing 1982.; Cato, Marcus Porcius, On Farming (De Agricultura),
Andrew Dalby (trans.), Prospect Books Published (ebook), Exeter, 2010.
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“Romanitas”dan®® uzaklasmasm elestirmek icin genellikle gida ve yeme

aliskanliklarini silah olarak kullanmislardir.

Bu ornekleri ¢ogaltmak miimkiindiir. Burada belirtmek istedigimiz konu
tarihin yemek kiiltiirii iizerinden de okunabilecegi®® ve bu disiplinden ayri
tutuldugunda eksik kalacagi gercegini vurgulamaktir. XIX. ylizyilda sekillenen tarih
bilimi, daha ¢ok 6nemli olay ve kisileri anlatan siyasi tarihe odaklanmistir.*® Yemek
kiiltiirii ile ilgili calismalar ise daha ¢ok sosyoloji ve antropoloji gibi bilim dallari
tarafindan islenmistir. Farkli agilimlara sahip olan ve giindelik hayatin cok 6nemli bir
parcasi olan yemek olgusu uzun siire tarih alaninda ihmal edilmistir. Annales®! okulu
temsilcilerinin tarith disiplinine getirdikleri yeni anlayis ile birlikte yemek kiiltiirii
tarihin kapsami iginde yer almaya baslamistir. Bu alanda Avrupa’da yapilan ¢aligmalar
XIX. ylizyilin ii¢iincii ¢eyreginden itibaren hiz kazanmig XX. yiizyilda artarak devam
etmistir. Tiirkiye’de yapilan tarih calismalarinda ise bu alan uzun®? siire ihmal
edilmistir. Samanci, Tirkiye’de yemek kiiltiirii alaninda yapilan ¢alismalarin, kisith
olarak folklor arastirmalari ve konuya ilgi duyan gazeteci kokenli arastirmacilar
tarafindan yapilan popiiler calismalarda yer aldigim1 soyler. Akabinde yemek
kiiltliriiniin tarih disiplini i¢inde niteliksel ¢alismalar olarak XX. yiizyilin son ¢eyregi

ve XXI. yiizyilin baslarinda hiz kazandigim belirtir.® Yine de bu siire igerisinde

28 Romanitas yani Romali olmak, her alanda atalardan gelen gelenek ve gérenekleri siirdiirme, Romali
olmanin ne anlama geldiginin karmagik ideolojisi. Carol A. Déry, “Fish as Food and Symbol in Ancient
Rome”, in Fish Food From The Waters: Proceedings of The Oxford Symposium on Food and Cookery,
Harlan Walker (ed.), Prospect Books, England 1998, s. 98.

29 Thsan Dogramaci Bilkent Universitesi’nin Tarih béliimii ve Tarih Toplulugu’nun birlikte 26-28 Nisan
2010 yilinda diizenledikleri “Yemekte Tarih Var!: Ekonomi, Politika ve Kiiltiir” adli sempozyumun
¢ikis noktasi olan bu ifade ayn1 zamanda tezimiz i¢in de yol gosterici olmustur. Aysegiil Avci, Seda
Erkog ve Elvin Otman (der.), “Sunus”, iginde Yemekte Tarih Var: Yemek Kiiltiirii ve Tarihgiligi, Tarih
Vakfi Yurt Yayinlari, Istanbul, 2016, ss. V-VII.

30 Samanci, “Avrupa’da ve Tiirkiye’de Yemek Tarih¢iligine Kisa Bir Bakis”, icinde Yemekte Tarih Var:
Yemek Kiiltiirii ve Tarihgiligi, ss. 27-40.

31 Annales okulu ve Tiirkiye’de Tarih yazim igin Bkz. Erdem Sénmez, Annales Okulu ve Tiirkive de
Tarihyazimi: Annales Okulu’nun Tiirkiye deki Tarihyazumina Etkisi: Baslangigtan 1980°e, Tan
Kitabevi Yayinlari, Ankara, 2010.

32 Samanci, “Avrupa’da ve Tiirkiye’de Yemek Tarih¢iligine Kisa Bir Bakis”, iginde Yemekte Tarih Var:
Yemek Kiiltiirii ve Tarihgiligi, ss. 27-40.

33 Samanci’nm bildirisinin yer aldi1 bu ¢alisma fhsan Dogramaci Bilkent Universitesi’nin Tarih
boliimii ve Tarih Toplulugu’nun birlikte 26-28 Nisan 2010 yilinda diizenledikleri “Yemekte Tarih Var!:
Ekonomi, Politika ve Kiiltiir” adli sempozyumda sunulmus olup bildirilerin yer aldigi kitapta
yayinlanmugtir. Bu kitabi derleyen Avci, Erkog ve Otman, bu sempozyumun ilgili alanda ilk oldugunu
aktarirlar. Oldukga yakin bir donemde diizenlenmis olan bu sempozyum aslinda Tiirkiye’de bu konunun
ne kadar ihmal edildigini gosterir niteliktedir. Aysegiil Avci, Seda Erkog ve Elvin Otman (der.),
“Sunus”, icinde Yemekte Tarih Var: Yemek Kiiltiirii ve Tarih¢iligi, Tarih Vakfi Yurt Yaymnlari, Istanbul,
2016.



Tiirkiye’de yapilan ¢alismalarin odak noktasi genellikle Tiirk mutfagi olup daha ¢ok

Sel¢uklu ve Osmanli mutfagina deginilmistir.

Ulkemizde konuyla ilgili tezlere bakildiginda 2011 yilinda Gaziantep
Universitesi Arkeoloji boliimii biinyesinde “Eski Roma Uygarliginda Beslenme
Kiiltiirii”,** 2017 yilinda Istanbul Universitesi, Sanat Tarihi alaninda, “Bizans
Imparatorlugu’nda Yemek ve Mutfak Kiiltiirii” adli iki yiiksek lisans tezi yaymlanmis
olup, bu ¢alismalarda Roma yemek ve mutfak kiiltiiriine deginildigi gériilmiistiir.®
Bunlarin disinda ¢alisma alaniyla dogrudan ilgili olan Ali Giiveloglu’nun “/mparator
Sofralar” adli makalesi dikkat gekici olup bu alanda ilk adimlarin®® atilmas1 agisindan
oldukga kiymetlidir. Bunlarin disinda bazi makale ve bildiriler olmakla birlikte konuyu
dolayl1 olarak ele aldiklar1 ve daha ¢ok geviri eserler’” iizerinden calistiklar1 dikkat
cekmektedir. Tez ¢alismasinin yiiriitiildiigii siire zarfinda Antik Cag ve Roma yemek
kiiltiirline deginen yine bazi eserler yaymlanmistir. Bunlarin biiyiik ¢ogunlugu Ali
Giiveloglu’nun eserleridir®®. Gegtigimiz yilda (2021) Ismail Gezgin’in 2010 yilindan
itibaren Gastro Dergisi’nde yaymladigi makaleleri genisleterek bir araya getirdigi

34 Bkz. Ali Nadir Zeyrek, “Eski Roma Uygarhiginda Beslenme Kiiltiirii”, Sosyal Bilimler Enstitiisii
Arkeoloji Ana Bilim Dal, Yiiksek Lisans Tezi, Gaziantep Universitesi, Gaziantep, 2011.

% Aysegiil Melis Dilek, “Bizans Imparatorlugu’nda Yemek ve Mutfak Kiiltiirii”, Sosyal Bilimler
Enstitiisii Sanat Tarihi Ana Bilim Dali, Yiiksek Lisans Tezi, istanbul Universitesi, Istanbul, 2017.

36 Calisma konusu adi altinda daha &nce bir yiiksek lisans tezi yaymlanmis olsa da Arkeoloji alaninda
yapildig1 i¢in Giiveloglu’nun ¢alismasi ilk olarak kabul edilmesi tarafimizca uygun goriilmiistiir. Bkz.
Ali Giiveloglu, “Imparator Sofralar1”, Mediterranean Journal of Humanities, C. IV, S. 2, 2014, ss. 131-
140.

37 Bkz. Phyllis Pray Bober, Antik¢ag ve Ortag¢agda Sanat, Kiiltiir ve Mutfak, Ulkii Tansel (gev.), Kitap
Yaymevi Yaymlari, Istanbul, 2014.; Andrew Dalby, Bizans'in Damak Tadi: Efsanevi bir
Imparatorlugun Mutfagi, Ali Ozdamar (cev.), Alfa Yaymlari, Istanbul, 2012.; Andrew Dalby, and Sally
Grainger, Antikcag Yemekleri ve Yemek Kiiltiirii, Betill Avung (¢ev.), Homer Kitabevi Yaynlari,
Istanbul, 2001.; Linda Civitello, Mutfak ve Kiiltiir: Insan Beslenme Tarihi, Z. Niliifer Nahya ve Saim
Ornek (¢ev.), Bilim Sanat Yaymlari, Ankara, 2019.

38 Eserler i¢in Bkz. Ali Giiveloglu, “An Approach on Tarhana and its Similarity to Hittite Word
GAtarasganna”, Tarih ve Gelecek Dergisi, C. 5, S. 1, 2019, ss. 110-121.; Giiveloglu, A., “Antik Cag’in
Damak Tad1 Diigkiinii Yazarlar1”, Tarih ve Gelecek Dergisi, C.5, S. 2019, ss. 256-272.; Ali Giiveloglu,
“Cena Trimalchionis ve Eski Roma Mutfak Tarihindeki Yeri”, Tarih ve Gelecek Dergisi, 2020, C. 6, S.
2, 2020, ss. 358-375.; Ali Giiveloglu, “Eski Dogu Toplumlarinda Beslenme ve Damak tadi1”, iginde
Cahit Giinbatti’yva Armagan, Irfan Albayrak-Hakan Erol (eds), Ankara Universitesi, Ankara, 2015,
$s.119-135.; Ali Giiveloglu, “Herodotos’un Historiai’sinde Uygarligin Gostergesi Olarak Yeme I¢cme
Adetleri”, Tarih Arastirmalari, C. XXXIII, S.55, 2014, ss.1-22.; Ali Giiveloglu, “Mitolojik Anlatim
Geleneginde Insanoglundan Saklanan Besinler”, International Symposium on Mythology, Ardahan
University, Ibrahim Okan Akkin, Berivan Vargiin, Tonguc Seferoglu, Erman Kacar and Nese Senel
(eds.), Proceedings Book, Ardahan, 2019, ss. 81-91.; Ali Giiveloglu, “Historyography of Food History
Writing”, XI. European Conference on Social and Behavioral Sciences, Roma, italya, 1 - 04 Eyliil
2016.; Ali Giiveloglu, Antik Cag Mutfak Sézligii, Pinhan Yayincilik, istanbul, 2019.; Ali Giiveloglu,
Antik Cag'da Beslenme ve Damak Tadi, Pinhan Yaymcilik, Istanbul, 2019.; Ali Giiveloglu, “Otekinin
Yiyecegi: Eski Yunan ve Roma'da Cenaze Yemegi Uygulamalari (Ozet Bildiri)”, Hititler'den
Giiniimiize Anadolu'da Dini Térenler ve Téren Mekanlar1 Sempozyumu, Hitit Universitesi, Corum,
Tirkiye, 10-11 Aralik 2021.



“Uygarlasan Istah: Atalarimiz Nasil Besleniyordu?” adli kitapta®® Prehistorik
donemden Roma’ya degin insanoglunun yemek kiiltiirii ele alinmistir. S6z konusu eser
Roma yemek kiiltiiriiniin belli bashi konularina dikkat ¢ekmektedir. Caligma alanimiz

icin oldukea kiymetli bir eserdir.*°

“Antik Roma Yemek Kiiltiirii” adl1 bu ¢alismada Romalilarin yemek kiiltiirtinii
olusturan ana araglar ortaya konulmak istenmistir. Bunun yani sira, yemek kiiltiirtiniin
toplum {iizerindeki etkileri, giinliikk hayatta ve eglence hayatinda yemegin rolii, en ¢ok
tiketilen gidalarin hazirlanma siireci ve bir Romalinin yemege verdigi anlam ele
alinmistir. Bu ¢alisma daha sonra yapilacak olan arastirmalara katki saglayacagi ve bu
alanda literatiirdeki 6nemli bir boslugu dolduracag: kanaatindeyiz. Ulkemizde bu
alanla ilgili 6zel ve kapsamli bir ¢alismanin bulunmamasi bizi bu alanda ¢alisamaya

yoOneltmistir.

“Antik Roma Yemek Kiiltiirii” adl1 calismanin smirlar,, MO 753-MS 280 tarih
araligim kapsarken, cografi sinirlar Roma Imparatorlugu’nun merkezi olan Roma ve
cevresi seklinde belirlenmistir. Dolayisiyla ¢alismanin ana kaynaklari bu tarihler
arasinda kalan Latince yazilmis eserlerdir. Calismanin giris bolimi disarida
birakildiginda ilk boliim i¢in kullandigimiz yontem Latince eserler temel alinarak, bu
alanda yazilmis tarim, doga ve tibba dair ikincil eserlerin yardimiyla konu biitiinligiinii
korumak olmustur. Daha 6nce Ingilizce'ye ¢evrilmis olan bu eserlerin bazilar1 son
donemlerde Tirkge olarak da yayimmlanmistir. Bahsi gegen Latince metinler
kullanilirken hem Latince hem Ingilizce metinler karsilastirmali olarak ele alinmuistir.
Bu eserlerin Tiirkceleri var ise onlara da bakilmistir. Calismanin ikinci boliimi
(Yemek Tarifleri) Apicius/lar’a atfedilen yemek tariflerinden olusmaktadir. Bu bolim
yazilirken Latince eserin farkli edisyonlari*! karsilastirmali olarak kullanilmustir.

Latince yazar/larin islubundan kaynaklanan ifade eksikliklerini gidermek ve tariflerin

%9 Bkz. Gezgin, Ismail, Uygarlasan Istah: Atalarimiz Nasil Besleniyordu?, Redingot Kitap Yayinlari,
Istanbul, 2021.

40 Tiirkiye’de yayimlanan bu eserler ¢alisma siirecimiz igerisinde yayinlanmis olup tez konumuzun bazi
noktalart ile benzerlik gostermektedir.

41 Apici Caeli, De Re Coquinaria Libri Decem, Theophil Christian Schuch (ed.), Caroli Winter,
Heidelbergae 1867.; Apicius, Cookery and Dining in Imperial Rome, Joseph Vehling (ed. and trans.),
Dover Publications, Inc., New York 1977.; Apicius, Apicii Coelii De Opsoniis Et Condimentis, Sive
Arte Coquinaria, Martin Lister, Theodoor Jansson ab Almeloveen, Gabriel Hummelberger, Kaspar von
Barth (eds.), Amstelodami: Apud Janssonio-Waesbergios 1709.; Apicii, Librorum X Qvi Dicvntvr De
Re Coqvinaria, Qvae Extant, C. Giarratano et Fr. Vollmer (eds.), Tevbner 1922.; Apicii, Decem Libri
Cvi Dicvntr De Re Coqvinaria at Excerpta A Vinidario Conscripta,Mary Ella Milham (ed.), Teubner,
Leipzing 1969.; Apicius,The Roman Cookery Book, Barbara Flower and Elisabeth Rosenbaum (trans.),
Peter Nevil Limited, London 1958.



daha anlasilir olmasi i¢in hem modern yazarlarin gevirilerinden istifade edilmis hem
de giiniimiize uyarladiklari®? tarifler ek olarak verilmistir. Ayn1 sekilde tariflerin
giniimiiz uyarlamalarinda da pek ¢ok modern eser karsilastirmali olarak
kullanilmistir. Bu eserlerdeki benzerlik ve farkliliklar dipnotta agiklanarak metnin
daha anlagilir olmasi saglanmustir. Ugiincii boliimiinde (Beslenme Kiiltiirii) ise ¢alisma
alanin sinirlar1 iginde dénemin yazarlari tarafindan Latince yazilmis daha ¢ok hiciv ve
biyografi tiirtindeki eserlerden istifade edilmistir. Bunun disinda siyasi ve sosyal
olaylar1 konu alan eserlerdeki veriler sentezlenerek bir biitlinliikk olusturulmaya

calisilmistir.

Her ne kadar Latince dilinde yazilmis eserler birincil kaynaklarimizi olustursa
da ilgili alanla daha once yayinlanmis olan Ingilizce kaynaklar literatiiriimiiziin
cogunlugunu olusturmaktadir. Oncelikle Tiirkiye smirlar1 icerisinde ulasilabilen
kaynaklarin edinilmesiyle birlikte hem saha arastirmasi hem de literatiir arastirmasi
i¢in ¢alismanin cografi sinir1 olarak belirlenen Italya’ya gidilerek gerekli arastirmalar
yapilmustir. Italya’da bulundugumuz dokuz aylik siire zarfinda dzellikle arkeolojik sit
alanlar1 ve miizeler ziyaret edilerek Roma nin sosyal yasam alanlar1 yerinde goriiliip
incelenmis ve fotograflanmistir. Bu ziyaretler edebi kaynaklarin sagladigi verileri
somut bir sekilde teyit etme olanagi saglamis ve calismanin gorsel veriler ile
desteklenmesi i¢in dnemli olmustur. Ozetle calismanin ydntemi alanla ilgili hem klasik
hem de modern eserlerin dilimize gevirisi yapilarak bilgilerin tasnif ve sentezlenmesi,
arkeolojik eserlerin yerinde incelenip gorsel veriler ile teyit edilmesi seklindedir.
Bunun disinda bu siire zarfinda “yemek kiiltiirii” ile ilgili ¢alisma yapabilmek amaciyla

alan dis1 okumalar yapilarak ¢alisma icin gerekli zemin olusturulmaya calisilmistir.

“Antik Roma Yemek Kiiltiirii” adli bu tez ii¢ ana bolimden olusmaktadir.
Birinci boliimde “Baslica Gida Maddeleri” basligi altinda baslica gida maddelerine yer
verilmistir. Gida maddeleri bir milletin yemek kiiltiiriinii, yasadigi mekanin cografi ve
iklimsel 6zelliklerine ve de dini goriislerine bagli olarak sekillendirmesinde en 6nemli
unsurlardan biridir. Dolayisiyla bu béliime genis yer ayrilmustir. Ozellikle Roma

Imparatorlugu ' nun bulundugu Akdeniz cografyasmin bir sonucu olarak tahil, iiziim,

42 Solomon, Jon and Julia Solomon, Ancient Roman Feasts and Recipes Adapted For Modern Cooking,
E. A. Seeman Publishin, Inc., Florida 1950.; Grainger, Sally, Cooking Apicius Roman Recipes For
Today, Prospect Books Published, Great Britain, 2006.; Dalby, Andrew, and Sally Grainger, Antikgag
Yemekleri ve Yemek Kiiltiirii, Betiil Avung (cev.), Homer Kitabevi Yayinlari, istanbul, 2001.



zeytin ve bunlarin islenmesiyle elde edilen Roma yemek kiiltiiriiniin sekillenmesinde
basat rol oynayan ekmek, sarap ve zeytinyagi detayl olarak islenmistir. Bunlarin
disinda baklagiller, sebze ve hayvansal iiriinler ele alinmis olup tim bu gida
maddelerinin Roma halkinin beslenmesindeki rolii ulasilabilen veriler dahilinde hem
nicel hem de nitel olarak ele alinmaya gayret edilmistir. Ayrica bunlarin islenmesi ve
bunun sonucunda elde edilen gidalarin toplumdaki yeri degerlendirilmeye c¢alisilmis

olup kullanim alanlar1, 6zellikle mutfak kullanimi tespit edilmeye ¢alisiimistir.

“Yemek Tarifleri” ad1 altinda ele aldigimiz ikinci boliimde, tarihte bir biitiin
olarak giinlimiize ulasan ilk yemek tarifleri kitabi olma Ozelligine sahip Apicius
cognomenine ait Romali gurmelere atfedilen eserden tariflere yer verilmistir. Bu
boliim, birinci boliimde ele aldigimiz gida maddelerinin nasil bir araya getirilerek
yemege doniistiiglinii gormemiz acisindan dnemlidir. Tarifler her gida maddesi i¢in
farkli bir baglik altinda ele alinip diizenlenmistir. Tarifler verilirken eserin farkl
edisyonlarinda yer alan farkliliklar dipnotlarda agiklanmistir. Eserin orijinalindeki
eksikler ve yazarin iislubundan kaynakli anlasmazliklar1 gidermek amaciyla, tariflerin
orijinal metne en yakin olanlar1 tercih edilmistir. Bu tarifler giintimiize uyarlayan
uzman kisiler tarafindan modern uyarlamasi yapilan®® tariflerdir. Bu boliim yaziya
gegirilirken, her tarif i¢in 6ncelikle Latince metin ve onun gevirisi verilmis, edisyon
ve ceviri eserler arasindaki benzerlik ve farkliliklar dipnot kisminda agiklanmustir.
Ayrica boliim baginda, Apicius/lar ve eser hakkinda bilgi tutarsizliklarindan dolay1

ayr1 bir baslik altinda bilgi verilmesi uygun goriilmiistiir.

Uciincii boliimde ise yemek kiiltiiriiniin olmazsa olmazi olan 6giinler, resmi,
0zel giin ve gecelerdeki ziyafetler “Beslenme Kiiltiirii” bashig altinda ele alinmistir.

Bunun disinda yemek kiiltiiriiniin 6zii diyebilecegimiz sofra adab1 ve gorgii kurallarina

43 Joseph Vehling (ed. and trans.), Dover Publications, Inc., New York 1977.; Giacosa, A Taste of
Ancient Rome.; Apicius,The Roman Cookery Book, Barbara Flower and Elisabeth Rosenbaum (trans.),
Peter Nevil Limited, London 1958.; Jon Solomon & Julia Solomon, Ancient Roman Feasts and Recipes
Adapted for Modern Cooking, E. A. Seeman Publishin, Inc., Florida 1950.; Mark Grant, Roman
Cookery: Ancient Recipes for Modern Kitchens, Gutenberg Press Ltd., Malta,2015.; Eugenia Salza
Prina Ricotti, Dining As A Roman Emperor: How to Cook Ancient Roman Recipies Today, L’Erma
Bretschneider, Roma 1995.; Faas, Patrick, Around The Roman Table, Palgrave Macmillan Published,
New York 2003.; Andrew Dalby and Saly Grainger, Antik Cag Yemekleri ve Yemek Kiiltiirii, Betiil
Avung (cev.), Homer Kitabevi Yayinlari, istanbul 2001.; Ivana Ozanic-Roguljic, Olivia’s Cookbook:
Roman Recipes Adapted for The 21st Century, Hrvoje vulic (trans.), Berislav Bozanovic (ed.), Gradski
Muzej Vinkovci Published, Vinkovci 2008.; Sally Grainger, Cooking Apicius Roman Recipes For
Today, Prospect Books Published, Great Britain, 2006.



yer verilmistir. Ogiinler ve solenler, calismanin tarih arahiginda yer alan Romali

yazarlarin eserlerinden elde edilen 6rnek mentiilerle aciklanmaya calisilmistir.

Caligma bir biitiin olarak incelendiginde yemek kiiltiiriiniin olusmasinda en
Oonemli unsur olan ham haldeki gida maddesinin, islenip yemege doniismesi, bu
doniisiim siirecinde gegirdigi evrim ve ona yiiklenen anlamla birlikte sofrada ne zaman
ve nasil tiiketildiginin sirasiyla ele alindigi goriilecektir. Bu doniigiim stireci
incelenirken Roma yemek kiiltiiriniin sekillenmesinde etkin rol oynayan cografi,

ekonomik, ticari, dini ve sosyal unsurlar da ortaya konulmaya ¢alisilmistir.
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2. BASLICA GIDA MADDELERI
2.1. Tahillar

Tahillar, yerlesik yasami miimkiin kilan, ekimi yapilan ilk gida bitkileridir.**
Her biri, farkli 6zelliklere sahip ve farkli sekillerde yenen gesitli bugday ve arpanin
alttiirleri de dahil olmak iizere ¢esitli mahsulleri kapsamaktadir.*® Latince tahil terimini
karsilayan kelime frumentum [frug (frvx)+mentvm]dur. Frumentum tiim tahil
trtinlerinin meyvesini karsiladigir gibi bir iriin sinifi olarak tahillart da temsil
etmektedir.*® Bunun yani sira, Roma’da askere verilen tahil veya Roma halkina ucuz
fiyata satilan ya da iicretsiz dagitilan iane (tahil) anlamma gelmektedir.*’ Tahilla
iliskili olan diger bir kelime, frumentarius [frvmentvm+arivs], tahil iiriinlerini
kapsayacak sekilde kullanilir, 6zel anlamda bugday*® kelimesini de karsilamaktadir
ancak bu terim, Antik ve modern kaynaklarin ¢ogunda genellikle Roma halkina
indirgenmis fiyata satilan ya da ticretsiz dagitilan iane (tahil) ve bu satim ve dagitim
ile iligkili yasalar icin kullanilmistir.*® Romali yazarlarin eserleri incelendiginde tahil
ve onunla iliskili olan birgok kelime oldugu goriilmektedir. Hatta bu eserlerin
bazilarinda aynmi olan kelimelerin farkli anlamlar i¢in kullanildigi da goriiliir.
Calismada bir trtin smnifi olarak tahillar s6z konusu oldugundan kullanilacak olan

sozciik frumentumdur.

Atifta bulundugumuz eserler Antik diyetin temelini tahillarin (bazen buna
baklagiller de eklenmekte)® olusturdugu konusunda hem fikirdir. Antik donem 6nemli
hekimlerinden olan Hipokrates ve Galenos eserlerinde tahillardan, en 6nemli besin

maddesi olarak bahsetmekte®! ve onlara genis bir yer ayirmaktadir. Tahil tabanli

44 John William Humphrey, Ancient Technology, Greenwood Press, London, 2006, s. 21.

45 Paul Erdkamp, Wouter Ryckbosch, and Peter Scholliers, “4 Swift Overview of Eating and Drinking
Since Antiquity”, in Handbook of Eating and Drinking, Springer Nature, Switzerland, 2019, s. 3.

4 Lucius lunius Moderatus Columella, On Agriculture (Res Rustica), Vol. I, 1I/VIII, Harrison Boyd
Ash (trans.), The Loeb Classical Library Harvard University Press, London, 1960, s. 144.; Pliny,
Natural History, Vol. V, XVIHI/X-XI, H. Rackham (trans.), The Loeb Classical Library, Harvard
University Press, London, 1961, ss. 224-231.

47 Glare (ed.), Oxford Latin Dictionary, Oxford University Press, London, 1968, s. 739.

48 Columella ve Plinius, bugday kelimesi icin; frumentum, arpa icin; hordeum’u kullanmistir.
Columella, On Agriculture (Res Rustica), 11/VIII, s. 186.; Pliny, Natural History, XVIII/X, s.226.

49 Ayrica szciigiin eril olarak kullaniminda ise tahil saticisy/tahil-tiiccar1 anlamina gelmektedir. Glare
(eds.), Oxford Latin Dictionary, s.739.

%0 John M. Wilkins and Shaun Hill (eds.) Food in The Ancient World, Blackwell Publishing, UK., 2006,
s. 114.; Peter Temin, The Roman Market Economy, Princeton University Press, Princeton & Oxford,
2013, s. 101

51 Galen “De Alimentorum Facultatibus (Gida Maddelerinin Ozellikleri Hakkinda)” adli eserinde tiim
hekimlerin makul bir sekilde eserlerine tahillar arasinda en kullanigh ve besleyici olan bugday
talimatlariyla basladigindan bahsetmektedir. Antik dénem hekimleri igin tahillar hem gida hem de ilag
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beslenme (sitos)®? insanoglunun giinliik kalori ihtiyacinin biiyiik bir kismini saglasa®®
da viicudun, protein, mineral ve vitamin gereksinimlerini tek basina karsilamada
yeterli degildir. Viicut, bu giinlik gereksinimler igin takviye gidalara ihtiyag
duymaktadir. Tahillarla, hayvansal ve bitkisel gidalarin birlikte tiiketildigi bu diyet
Latince pulmenterium® olarak adlandirilmaktadir.> Galenos, pulmenteriumun Grekge
esdegeri olan opsay1, diyete daha az kalorilik katkida bulunan ancak daha fazla tat ve
etkiye sahip olan lezzetli yiyecekler olarak tanimlamistir.®® Bu kisimda asil konu
sitoslar yani tahil tabanli beslenme olup bu gida maddelerine daha sonraki boliimlerde

yer verilecektir.

Antik Cag Akdeniz diinyasinda tahillarin yeri ve dnemine dair pek ¢ok kanit
bulunmaktadir. Ayrica modern Yyazarlar Antik doénem insanoglunun beslenme
ozelliklerinin  belirlenmesinde, tahillarin roliiniin olduk¢a ©nemli oldugunu
gbzlemlemistir. Roma halklarinin beslenmesinde tahillarin yeri ve dnemini drneklerle
aciklayacak olursak ilkin, tahillarin olduk¢a verimli olmasi sebebiyle, klasik donem
sartlarinda biiyilk popiilasyonlarin  beslenmesinde olduk¢a degerli olduklari
goriilmektedir. Plinius’a gore, “Hicbir sey bugdaydan daha verimli degildir. Eskiden

insamin baslica beslenme aract oldugu i¢cin doga ona bu niteligi vermistir. Hatta

olarak olduk¢a 6nemli oldugu goriiliir. Tahillar arasinda da bugday birinci sirada gelir. Galen, Galen:
On the Properties of Foodstuffs (De Alimentorum Facultatibus), Owen Powell and John Wilkins
(trans.), Cambridge University Press, UK, 2003, s. 39.

52 Bu kelimenin Grekge tam karsihg1 temel gida maddesidir. Andrew Dalby, “In Search of The Staple
Foods of Prehistoric and Classical Greece” , in Staple Foods: Proceeding: Oxford Symposium on Food
& Cookery, Harlan Walker (ed.) Prospect, London, 1990, s. 22.; Thomas Braun, “Barley Cakes and
Emmer Bread”, in Food in Antiquity Studies in Ancient Society and Culture, Wilkins, John Harvey,
David Dobson, Michael J. (eds.), Exeter University Press, UK, 1995, ss. 25-37.

%3 George D. Nanos and Dimitrios G. Gerasopoulos, “Fruits, Vegetables, Legumes, and Grains”, in The
Mediterraneann Diet: Constituents and Health Promotions, Antonia L. Matalas et al. (eds.), CRC Press,
USA, 2001, s.100.

54 Glare (ed.), Oxford Latin Dictionary, s. 1518.; Michiel de De Vaan, Etymological Dictionary of Latin
and The Other Italic Languages, Brill Published, Leiden, 2008, s. 497.

% Pulmeteria ya da Pulmenterium, Romalilarin tiikettikleri baslica yemek olan pulsa (lapa) eslik eden
gidalar ic¢in kullanilir. Ekmek firinlarinin yayginlagmasiyla ekmege katik edilen gidalar icin
kullanilmaya devam etmistir. Giiniimiiz italya’sinda ayni anlam i¢in kullanilan companatico kelimesi
karsilasmaktayiz. Italyanca ekmek anlamina gelen paneye eslik eden anlaminda katiklar igin
kullanilmaktadir. Fernand Braudel, Akdeniz Tarih, Mekdn, Insanlar ve Miras, Necati Erkut (cev.), Metis
Yaymlari, Istanbul, 2015, s. 32. ss.15-33.; Nicholas Purcell, “The Way We Used to Eat: Diet,
Community, and History at Rome”, The American Journal of Philology, Vol. 124, No. 3, 2003, s. 333.;
Pliny, Natural History, XVII/XIX; s. 242.

%6 Wilkins and Hill (eds.), Food In The Ancient World, s. 242.; Gregory S. Aldrete, Daily Life in The
Roman City: Rome, Pompeii, and Ostia, Greenwood Press, USA, 2004, ss. 111-112.
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Afrika’daki Byzacium Ovasi gibi uygun bir topraga ekilirse®’, bir modius®®
bugdaydan, yiiz elli modii bugday elde edilebilecegini belirtmistir”. Ayrica bu
durumla ilgili olarak Roma’da yasanan iki olay1®® referans gostermistir: Afrika
bolgesinin vali yardimcisinin, Augustus’a tek bir bugday tanesinden elde edilen
yaklasik dort yiiz filizden olusan bir paket gonderdigini ve yine ayni sekilde Nero’ya
da bir tek tahildan elde edilen ii¢ yiiz basagin génderildigini kaydetmistir.®® Plinius’un
verdigi rakamlar abartili olarak goriilse de tahillarin dogas1 geregi diger iiriinlerden
daha verimli olduklar1 herkes tarafindan bilinen bir gercektir. Bu 6zelliginden otiirii
ucuz ve toplumdaki tiim gruplarin ulasilabilecegi besleyici bir gida maddesi olmasi,

Antik Cag kosullarinda onu oldukg¢a degerli kilmaktadir.

Ikinci olarak, Antik Cag’da yasanan kitlik sorunu ve bunun sonucunda yasanan
halk isyanlarinin nedeni incelendiginde kaynaklar bize genellikle bu durumun tahil
eksikliginden kaynaklandigim gosterir.®? Diger besin maddelerinin kithigindan
kaynaklanan sorunlar hakkinda bilgilerimiz olduk¢a smirlidir. Ornegin, MO 75 yilinin
konsiilleri L. Octavius ve C. Aurelius Cotta, tahil sikintis1 oldugu sirada forumda 6fkeli
bir kalabalik tarafindan kovalanmistir.®? Yine aym sekilde imparator Claudius, MO
51°de forumda ona hakaret eden ve kat1 ekmek pargalariyla®® vuran 6fkeli bir grup
tarafindan kovalanmis, Palatium Tepesi’ndeki sarayina arka kapidan girerek

kurtulmustur.54 Kitlik veya kitlik tehdidi, Antik diinyadaki ¢cogu insan i¢in kalic1 bir

5" Ayrica, Leontine ovalari, Sicilya’nm diger kisimlari, Baetica’nin tamamu ve 6zellikle Misir tahil
tarim1 igin oldukca elverisli topraklara sahip oldugu ve neredeyse yiiz kat iiriin alinabilecegi
bildirilmektedir. J. K. Evans, ‘Wheat Production and Its Social Consequences in the Roman World’,
The Classical Quarterly 31, No. 2, December 1981, ss. 428-442,

%8 Modius, Roma tahil 6l¢iimii birimi olarak kullanilsa da ara¢ olarak Roma ekonomisinin énemli bir
parcast olmakla kalmamis, ayni zamanda uluslararasi ticaretin etkin bir gorsel simgesi olarak
kullanilmustir. Arkeolojik kayitlarda sadece birkag modius korunmus olmasina ragmen, bunlarin resimli
temsillerinin nispeten ¢ok oldugu bilinmektedir. Ayrica Bkz. Ria Berg, “Iconography of the Modius
Measure in Ostia: The Visualizing of Economic and Cultural Exchange”, in Trade and Commerce in
The Harbour Town of Ostia, Alice Landskron and Claudia Tempesta (eds.), Contributions of the XIX
International Congress of Classical Archaeology: Archaeology and Economy in the Ancient World,
Uni-Press Graz Verlag GmbH, Graz, 2020, ss. 79-108.

%9 Cevirmen bu olayda belirtilen filizlenme sayilarmmn abartili oldugunu veya baska bir tesisle yandan
stirglin iretiminin yer alabilecegini belirtmektedir. Pliny, Natural History, XVI1/XXI, ss. 248- 249.

80 Pliny, Natural History, XVII/XXI, ss. 248-249.

61 Braudel, Akdeniz Tarih, Mekdn, Insanlar ve Miras, s. 31

62 Sallust, Hist. Fr. 3 (Kurfess).; Rickman, The Corn Supply of Ancient Rome, s. 1.

8 Beard, kitlik dsneminde bdyle bir silahin oldukea ilging oldugunu belirtmektedir. Muhtemelen halkin
silah olarak ekmek kullanmasi bir sembol olarak kitligi vurgu yapmak igindir. Bkz. Marry Beard,
SPQR: A History of Ancient Rome, Profile Books LTD., London, 2015, s. 348.

64 Gaius Suetonius Tranquillus, On Iki Caesar'in Yasamdéykiisii: Claudius, XVIII, Giingér Varinlioglu
(cev.) Arkeoloji ve Sanat Yayinlari, Istanbul, 2017, ss. 200-201.; Rickman, The Corn Supply of Ancient
Rome, ss. 1-2.; Beard, SPQR: A History of Ancient Rome, s. 348.

13



gercektir.®® Bu durum biiyiik olciide, diisiik teknoloji, ulasim zorluklari, gida
maddelerini koruma teknolojisinin sinirl olmasi ve dogal kosullardan meydana gelen
hasat basarisizliklarindan kaynakli olarak ortaya cikmaktadir.’® Roma'da, kitlik

67 ve devleti

tehdidi ve bunun sonucunda ortaya c¢ikabilecek halk isyanlari
yipratabilecek her tiirlii olay1 engellemek icin devlet tarafindan Onlemler alindigi
goriilmektedir.®® MO 123 yilinda Gaius Sempronio Gracchus’un ¢ikarmis oldugu yasa
(lex Sempronia frumentaria) bu girisimlerin en &nemlilerinden®® biridir. Ayrica
devletin, tahilla iliskili yeni kamu gorevlileri atamasi, ihtiya¢c duyulmasi durumunda
yeni yasalar ¢ikarmasi, devlete ait tahil depolarinin insa edilmesi ve vergi gelirlerinin
biiyiik bir kisminin tahil {izerinden alinmas1’® onun, Roma beslenmesindeki yerinin ne
kadar 6nemli oldugunu kanitlar.”* Tahillarin 6nemine dair bir baska kanitimiz ise
Vegetius’un, Roma Savas Sanati eserinden gelmektedir. O, bir orduyu c¢ogu kez
savastan ziyade kithgin yok edecegi, kithgin kilictan daha oliimciil oldugu, tiim
seferlerde en 6nemli silahin yeterli erzaka sahip olunmasi ve bu yiizden savas
baslamadan once tahil, yem ve diger iaselerin tedarik edilmesi gerektiginden bahseder.
Diger sorunlarin zamanla atlatilabilecegini ancak kriz aninda tahil tedarikinin 6nceden
saglanmasmin disinda baska bir ¢arenin olmadigim vurgular.”? Bu 6zelliklerinden
dolay1 tahilin Antik donemde 6nemli bir savas stratejisi olarak da kullanildigi goriiliir.

Ordunun tahil tedarik edebilecegi tarlalarin yakilmasi veya iase aracglarinin yok

85 Braudel, Akdeniz Tarih, Mekdn, Insanlar ve Miras, ss. 31-32.

% Erdkamp and et al., “4 Swift Overview of Eating and Drinking Since Antiquity”, $s.7-8.; Braudel,
Akdeniz Tarih, Mekdn, Insanlar ve Miras, ss. 31-32.

67 Roma’da kitlik ve kitlik tehdidi sonucu ortaya ¢ikan isyanlar (19 kez), MO: 75, 67 (iki kez), 57 (iki
kez), 41, 40, 38, 22; MS: 6, 7, 19, 32, 51, 68, 189, 356, 359, 364. Bir yiyecek isyanini kigkirtmak igin
bir acliga gerek olmadigi, kitlik veya sadece gida arzina yonelik bir tehdit, siddetli bir tepkiye neden
oldugu goriliir. Bkz. Gregory S. Aldrete, “Riots”, in The Cambridge Companion to Ancient Rome, Paul
Erdkamp (ed.), Cambridge Press, Cambridge, 2013, ss. 425-440.

% Geoffrey Rickman, The Corn Supply of Ancient Rome, Oxford University Press, New York 1980, s.
2.

8 Bu yasa her ne kadar plebler tarafindan oldukga hos karsilanmis olsa da senatérlerin tepkisine yol
acmistir. Hatta Cicero bu yasanin siyasi fayda saglamak i¢in yapildigini, bu yasanin devlete biiyiik bir
yik olacagim ve plebleri tembellige tesvik edecegini belirtmistir. Cristina Soraci, “Dalle
‘Frumentationes’ Alle Distribuzioni di Pane. Riflessioni su Una Riforma di Aureliano”, Quaderni
Catanesi Di Studi Antichi e Medievali, Vol. V-V, 2006, ss. 345-346.

0 Rickman, annona igin tahilin kamu fonlariyla satin alindigimi savunmaktadir. Gamsey ve Sirks,
dagitim igin tahilin diger vergilerden ve ayni olarak ayri toplandigini, Hopkins ise, ¢ogu Roma
vergisinin para olarak 6dendigini belirtmektedir. Goriisler i¢in bakz: Peter Temin, “A Market Economy
in the Early Roman Empire”, The Journal of Roman Studies, Vol. 91, 2001, ss. 176-178.

"1 Rickman, The Corn Supply of Ancient Rome, ss.48,158.

"2 Flavius Vegetius Renatus, Roma Savas Sanati, Samet Ozgiiler, Kutsi Aybars Cetinalp (gev.), Kronik
Kitap Yayinlar, Istanbul, 2019, s. 86.; Carol A. Déry, “Travel, Transport, and Transmission (with
Particular Reference to the Province of Britannia)”, Food on the Move: Oxford Symposium on Food &
Cookery, Harlan Walker (ed.), Prospect Books Published, 1997, s. 86.

14



edilerek diismani a¢ birakarak kusatma altinda tutulmasi gibi taktiklerin kullanildigina

sadece Antik Cag’da degil diger donemlerde de rastlamak miimkiindiir.”®

Uciincii olarak, klasik metinlerdeki tahil tiiketimi ile ilgili veriler Antik donem
halklarinin tiikettigi diger gida maddelerinin beslenmedeki payini belirlemede fayda
sagladig1 goriiliir. Bugilin modern yazarlarin pek ¢ogu Antik Cag insaninin beslenme
kiiltiriinii incelerken, gilinlik olarak ne yediklerini, ihtiya¢ duyduklari enerjiyi
yeterince alip almadiklarini ve bu enerjiyi daha ¢ok hangi besinlerden sagladiklarinin
cevabin1 aramaktadirlar. Bu sorularin cevaplarini ararken, klasik donem biiyiik
popiilasyonlar1 destekleyebilen, 6nemli ve ucuz bir kalori kaynagi olan tahillar
(6zellikle bugday)’® {izerinden kalori hesaplamasi yaparak bazi ¢ikarimlarda

bulunmaktadirlar.”

Kalori hesaplamalariyla, Antik Roma diyetinin beslenme 6zelliklerini
aciklamaya calisan arastirmacilardan Garnsey’in, Cato’nun Tarim Uzerine’® adli
eserinde, onun ¢iftlik calisanlarina verdigi aylik tayindan yola ¢ikarak bazi
cikarimlarda bulundugu goriiliir. Garnsey’e gore, Cato ciftlikte ¢alisan idareciler,
cobanlar ve ev ici personel igin ayda ii¢ modii (yaklasik 19,8 kg) tahil énermistir,’’
bugiin yaklasik 2.200 kaloriye es degerdir. Tarim isgileri (veya koleler) i¢in kisin aylik
dort modii (yaklasik 26,4 kg) giinde 2.960 kalori ve yine ayni ikinci grup i¢in yazin
ayda dort buguk modii tahilin giinde yaklasik 3.330 kalori sagladigi ¢ikarimi
yapilmistir.”® Garnsey, aym sekilde Roma tahil ianesi verilerinden yola cikarak da
Romalilarin giinliik beslenme aligkanliklarini belirmeye calistigi goriiliir. Roma’da

yasayan yaklastk 150. 000 kisiye’® aylik 5 modii iicretsiz tahil yardmmi yapildigi

3 Déry, “Travel, Transport, and Transmission (with Particular Reference to the Province of Britannia)”,
in Food on the Move: Oxford Symposium on Food & Cookery, s. 84.

74 Kalori hesaplamas1 yaparak, Roma halklarmin beslenme 6zelliklerini belirlemede en iyi veriyi
saglayan gida maddesinin tahillar oldugu goriiliir, bu konuyla ilgili olarak diger gida maddelerindeki
veriler oldukga eksiktir.

5 Bu hesaplamalar1 yaparken dikkat edilen faktorler bireyin yasi, cinsiyeti ve yaptig1 is en énemlileri
arasinda yer almaktadir. Wilkins and Hill (eds.), Food In The Ancient World, s. 120

76 Cato The Censor, On Farming (De Agricultura), LVI-LVIII, Ernest Brehaut (trans.), Octagon Books
Published, New York, 1966, ss. 78-80.

" Garnsey, tahila ek olarak da yag, sirke ve tuz verdigini ancak zeytin, allec ve incirin sezonlarinda
dahil edilebilecegini belirtmektedir. Peter Garnsey, Cities, Peasants and Food In Classical Antiquity:
Essays In Social and Economic History, Walter Scheidel (ed.), Cambridge University Press, Cambridge,
1998, 5.236-237.

78 Cato, ¢alisanlarin yaptigi is agirhma gore iane verdigi goriilmektedir. Yine ayn1 sekilde el isiyle
calisan grup icin yaz mevsiminde isin agirligt artacagindan dolayr miktari arttirmistir. Evans, “Wheat
Production and Izs Social Consequences in the Roman World”, s. 433.; Garnsey, Cities, Peasants and
Food in Classical Antiquity:Essays in Social and Economic History, ss. 236-237.

" Caesar doneminde bugday yardimi alan kisi sayisimin 320.000°den 150. 000’¢ indirildigi
bilinmektedir. Suetonius, On Iki Caesar’in Yasaméykiisii: Caesar, XL, s. 39.
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bilinmektedir. Garnsey bu yardimin giinliik olarak hesaplandiginda 1 kilogramdan
daha fazlaya esdeger oldugunu ancak bunun bireysel bugday tliketimi i¢in bazi
sebeplerden dolayr rakam olarak alinmamasi gerektigini belirtir. Garnsey, kalori
ihtiyaglarinin %25’inin diger gida maddelerinden alindigin1 varsayarak, ayda 5 modii
bugdayin bireyin almasi gereken minimum enerji gereksiniminin iki katindan daha
fazla olacagmi belirtmekte ve aslinda bu durumun tamamen aile kosullarina bagh

oldugunu agiklamaktadir.®

Rickman ayni sekilde Roma tahil ianesi iizerinden Roma diyetinin 6zelligini
aciklamaya calisarak, modern teoride yetiskin bir erkegin giinliik kalori aliminin
yaklagik 3.300 kalori oldugunu, Ge¢ Cumhuriyet Romasi’nda, yetiskin bir erkek igin
aylik bugday tayin1 olan 5 modiusun, giinde 3.000 ila 3.500 kaloriye esdeger bir kalori
degerine sahip oldugunu belirtmektedir. Garnsey gibi o da bu fayimin her zaman
sadece bir kisi tarafindan tiiketilmedigini varsaysa da bu korelasyonun oldukc¢a
Ogretici olmasina, tahil tarimimin sadece Roma i¢in degil Antik Cag doneminde tiim
Akdeniz bolgesi icin degerine dikkat ¢eker.8! Ayrica Foxhall ve Forbes, Romalilarin
giinliik kalori ihtiyaclarinin yaklasik %75’in1 tahil iirlinlerinden sagladiklarim
savunmaktadirlar.®? Diger bilim insanlar;, bu hesaplamanin yalnizca bir tahmin

oldugunu ve muhtemelen yiiksek bir hesap oldugunu iddia etmektedirler.®®

Baska bir 6nemli kanit da Brown un yapmis oldugu ¢alismadan gelir, aragtirma
metot bakimindan yukarida bahsetmis oldugumuz yazarlarinkinden oldukga farkli bir
pilot ¢alismadir.2* Roma diinyasinda yillik tahil tiiketiminin hem yiiksek hem de diisiik
tahminlerini (sirasiyla yilda 330 ve 230 kg) kullanarak, tiiketilen toplam gida miktarina

80 Garnsey, Cities, Peasants and Food in Classical Antiquity:Essays in Social and Economic History,
S. 236.

81 Geoffrey Rickman, The Corn Supply of Ancient Rome, Oxford University Press, New York, 1980, s.
4.

82 Andrew Dalby, Food in The Ancient World A-Z, Routledge Published, London, 2003, s. 162.

83 Madeline Brown, “Grain, Pulses and Olives: An Attempt Toward A Quantitative Approach To Diet
in Ancient Rome”, Journal of the Washington Academy of Sciences, 2011, Vol. 97, No. 1, s. 3.

84 Madeline Brown’un 2010 yilinda yaptig1 bu ¢alisma; Antik Roma gida, tarim ve diyetetik {izerine
odaklanan yedi klasik eser incelenerek, gida maddelerinin tespiti ve bunlarin bes ¢agdas eserle
desteklenmesiyle Antik Romalilar tarafindan yenen 321 gida 6gesini tespit ettigi gortiilmektedir. Bu
eserler her bir gida maddesinin ne siklikta bahsedildigini belgelemektedir. Antik Roma’da tahil tiiketimi
iizerine yapilan 6nceki ¢aligmalardan nicel yontemleri genisleterek, sadece tahil bilesenlerinin besin
ozelliklerini degil, ayn1 zamanda Roma diyetinin besin 6zelliklerini de bir biitiin olarak dlgmektedir.
MO 11 yiizyildan, besinci yiizy1la kadar Romanin 6zellikle giiniimiiz italya’sim kapsayan, erken dénem
Romalilarin diyetinin yeniden yapilandirildigi bu ¢aligma, Antik Romalilar tarafindan tiiketilen tim
olasi gida maddelerinin biyolojik ve beslenme Ozelliklerini kapsayacak sekilde genisletilmesiyle,
gidalarin hem bireysel hem de kombine besin 6zelliklerini belirleyerek gergeklestirilmistir. Daha 6nce
yapilan ¢alismalardan oldukga farkli ve bilgilendirici bir aragtirma oldugu goriiliir. Bkz. Brown, “Grain,
Pulses and Olives: An Attempt Toward A Quantitative Approach to Diet in Ancient Rome”, $5.1-24.
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kiyasla tahilin beslenme paydasinda daha yiiksek veya diisiik tiiketim oranin igerdigi
varsayiminda bulunur. Buna bagli olarak Romalinin diyetinin besin 6zelliklerinin
muhtemel iki farkli profilini ¢ikarmaktadir. {1k profilde, Romalilarin bugday alimimin
daha yiiksek oldugunu varsayarak (yilda 330 kg), Roma diyetinde toplam gida
kiitlesinin %65 tahillar, %28 sebze ve nisastali kokler, %2 balik ve deniz iiriinleri,
%1,8 bitkisel yaglar, %1,1 bakliyatlar, %0,9 yumurta, %0,8 sert kabuklu meyveler,
%0,4 yag bitkileri ve %0,1 baharatlarin olusturabilecegini ileri siirer. ikinci profilde
belirttigi sey ise, bugday tiiketiminin daha diisiik bir seviyede oldugunu varsayarak
(y1lda 230 kg), diyet kiitlesinin % 50.4 tahillar, % 39.6 sebze ve nisastali kokler, % 2,8
balik ve deniz iiriinleri, % 2,5 bitkisel yaglar, %1,6 bakliyatlar, %1,2 sert kabuklu
meyveler, %1,2 yumurtalar, % 0.6 yag bitkileri ve % 0,2 baharatlardan meydana
geldigidir.®® Onemli bir ¢alisma olsa da Roma beslenmesini bir biitiin olarak
aciklayacak sekilde genellestirmemektedir.®® Her iki varsayimda da tahillarm, Roma
diyetinde biiyiik bir paydaya sahip oldugu goriiliir. Heinrich, tahillarin Roma’nin temel
gida maddesi olmasina karsilik, bu gergegin, 6zellikle ylizde olarak ifade edildiginde,

yanlis yorumlanmaya meyilli oldugunu belirtir.®”

Orneklerin sayis1 arttirilabilir ancak vermis oldugumuz &rnekler kanaatimizce
durumu iyi 6zetler niteliktedir. Burada hatirlatilmasi gereken en 6nemli husus ise,
orneklerde de goriilecegi iizere, tezimize konu olan cografyanin genel anlamda
Akdeniz bolgesi 6zel anlamda ise giiniimiiz italya yarmmadasiyla sinirli oldugu ve
cografyanin, insanoglunun beslenme 6zelliklerini etkileyen oldukca 6nemli bir faktor
oldugudur.®® Antik Cag’da Akdeniz bédlgesinde yasayan halklar igin tahillarin hayati
bir 6nemi vardir. Braudel’in Akdeniz tgliisii (tahil, tiziim, zeytin) olarak bahsettigi
gida maddeleri®® icinde yer alan tahillarin, oldukca iiretken olmasi, bu yiizden biiyiik

popiilasyonlar1 besleyebilmesi ve ucuz (hatta Roma’da devlet tarafindan baz1 gruplara

8 Caligmalarinmn sonucunda cesitli gida maddelerini Antik Roma diyetindeki 6nemini ve besin
katkilarimi gosteren bir piramit (gorsel olarak en sik tiiketilen gida maddelerinin alttan iiste olacak
sekilde) hazirlamugtir. Bu piramide gore tahillar en altta yer almaktadir. Gorsel i¢in Bkz. Brown, “Grain,
Pulses and Olives: An Attempt Toward A Quantitative Approach To Diet in Ancient Rome”, ss. 23-24.

8 Brown, “Grain, Pulses and Olives: An Attempt Toward A Quantitative Approach To Diet in Ancient
Rome”, ss. 13-14.

87 Frits Heinrich, “Cereals and bread” in The Routledge Handbook of Diet and Nutrition in The Roman
World, Paul Erdkamp and Claire Holleran (eds.), Routledge Taylor & Francis Group Published, New
York, 2019, s.113.

8 Louis E. Grivetti, “Mediterranean Food Patterns: The View from Antiquity, Ancient Greeks and
Romans”, in The Mediterraneann Diet: Constituents and Health Promotions, Antonia L. Matalas, et al.
(eds.), CRC Press, USA, 2001, ss. 3-30.

8 Braudel, Akdeniz Tarih, Mekén, Insanlar ve Miras, s. 31.
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icretsiz dagitilmasi) kalori kaynagi olmasi onu klasik donemde oldukca degerli
kilmistir. Sadece Antik donem igin degil giinimiizde de Roma halkinin beslenme
ozelliklerinin tespitinde diger gida maddelerine gore, tahillar arastirmacilara daha
giivenilir kanit sunmaktadir. Tahilin beslenmedeki yeri, ona dini ve kiiltiirel 6zellikler
atfedilerek daha da degerli kilinmaktadir. Tahil Yunan diinyasinda tanriga Demeter’in
armagan1 olarak goriilmektedir. Demeter’in Roma’daki esdegeri ise Ceres’dir.
Romalilar, Ceres’in bagta tahil olmak iizere bircok seyin tanrigasi olduguna
inanmaktadir. Ik ekini ve mahsulii, topragi kutsamak icin onun hediye ettigi inanci

hakimdir.%°

Glinlimiizde insan gidas1t olarak oOnemli role sahip sekiz tane tahil
bulunmaktadir.®* Bunlar: bugday, cavdar, arpa, yulaf, musir, dar1, sorgum (siipiirge
daris1), ve piringtir. Bunlarin ¢ogu Antik Cag’da ya bilinmemekte®? ya da ¢alismanin
cografi sinirt olarak belirlenen Akdeniz bolgesinde yetistirilmemektedir. Ornegin
sorgum (sliplirge daris1) Akdeniz diinyasinda Hristiyanlik oOncesi donemde
bilinmektedir fakat musir gibi o da yeterli ve kalic1 sulamaya ihtiya¢ duymaktadir.®®
Piring egzotik bir tahildir.®* Pirincin, ¢agimizdan yiizyillar 6nce Babil’de yetistirildigi
bilinmekle birlikte Bati’da tanimnmas1 ¢ok uzun siirmiistiir.®® Avrupa’da taninmasi
Iskender’in dogu seferlerinden sonralaridir, bir gida maddesi olarak kullanimi1 oldukga
zaman almis nadir bir iiriindiir.®® Dar1 i¢in uygun sicakliklar olsa bile ¢ok biiyiik
miktarlarda yetistirilmemistir. Bazi istisnalar disinda diisiik verimlilige sahip

oldugundan, yalnizca ikincil bir {iriin olarak kalmistir.

Yulaf, tahil tarlalarinda yabani ot olarak, ¢agimizdan binlerce yil dnce Misir’da
bilinmektedir. Muhtemelen ekilmeye deger ¢esitler gelistirmenin zorlugundan dolayi,

klasik zamanlarin sonuna kadar Akdeniz bolgesinde ekili bir iirlin olarak yer

% Veronika Grimm, “El Altinda Duran Giizel Seyler”, igcinde Yemek Damak Tadimn Tarihi, Paul
Freedman (ed.), Nurettin Elhiiseyni (cev.), Oglak Yaymcilik, istanbul, 2008, s. 73.; Wilkins and Hill,
Food in the Ancient World, s. 113.; Civitello, Mutfak ve Kiiltiir: Insan Beslenme Tarihi, ss. 32-44.

%1 Rickman, The Corn Supply of Ancient Rome, s. 4.

9 Ornegin, musir (Amerika misir1) Amerika nin kesfinden énce Avrupa’da bilinmemektedir. Biliniyor
olsa bile Akdeniz ikliminin goriildiigii bolgelerde yaz aylarinin kurak olmasindan dolayi kalict sulama
olmadan yetistirilmesi miimkiin gériinmemektedir. N. Jasny, “Competition Among Grains in Classical
Antiquity”, The American Historical Review, Vol. 47, No. 4, ss. 747-748.

9 Jasny, “Competition Among Grains in Classical Antiquity”, The American Historical Reviews, s.
T47-748.

% Rickman, The Corn Supply of Ancient Rome, s. 4.

%Jasny, “Competition Among Grains in Classical Antiquity”, s. 748.

% Andrew Dalby, “Alexander’s Culinary Legacy”, in Oxford Symposium on Food & Cookery, Cooks
Other People, s. 82.
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almamigtir. Cavdar ise soguk iklim sartlarina uygun verimsiz ve asitli toprakta
yetisebilen bir iiriindiir.®” Akdeniz iklimi yerine daha ¢ok Karadeniz ve karasal iklimin
oldugu bolgelerde yetistirilmistir.  Sekiz Onemli tahilin altist klasik donem
Akdeniz’inde ya hig yetistirilememis ya da dari, yulaf ve ¢avdar gibi, sadece ikincil
bir mahsul olarak yetistirilmistir.”® Antik Cag Akdeniz diinyasinda en fazla ekimi
yapilanlar arpa, bugday ve bunlarin alttiirleridir. Bu yilizden bu boéliimde genellikle bu

iki tahal tiirii tartisilacaktir.

Antik donemden giinlimiize ulagsmis pek cok edebi kaynakta tahillara ve tahil
tiriinlerine mutlaka referansta bulunulmustur. Bunlar arasinda 6zellikle doga, tarim ve
tip alaninda yazilan eserlerde tahillara genis bir yer ayrilmistir. En erken kaynagimiz,
Plato’nun 6grencisi olan Theophrast’in, MO 300 yilinda yazdig1 “Bitki Tarihi” (VIIL
kitap) adli eseridir. Bu kitapta hububatlarin dogasi tice ayrilmis: ilk olarak arpa,
bugday gibi tek tohumlu olanlar, ikinci olarak fasulye, nohut, bezelye benzeri genel
olarak baklagiller denen tahillar verilmistir. Dari, Italya daris1 ve susam genel olarak
yaz tohumluk bitkileri ve herhangi bir ortak adlandirmadan yoksun tiriinleri igeren
ficiincii bir siif oldugu belirtilmektedir.®® Theophrast’dan sonra Varro, Plinius,
Columella MO 1. yiizy1l ve MS |. yiizyilda onun ¢alismasim izleyerek yeniden
diizenleme ve gelistirme yoluna gitmislerdir.'®® Bunlarmn yani sira tip alaninda yazilan
eserlerde bir ila¢ bileseni olarak mutlaka tahillara atifta bulunulmustur. Yukarida da
bahsettigimiz gibi, Galenos “Gida Maddelerinin Ozellikleri Hakkinda” adli eserinde
tim hekimlerin eserlerine, tahillar arasinda en kullanigh ve besleyici olan bugday
talimatlariyla basladigindan bahsetmektedir.!* Tiim referanslara burada yer vermek

miimkiin olmadigindan asagida gerektik¢e bunlardan bahsedilecektir.

Antik Cag Akdeniz diinyasinda oldukca 6nemli yer edinen iki tahil tiirii arpa,
bugday ve onlarin alttiirlerinin genel tarihine bakacak olursak: tahillardan ilk ekilen

arpadir.1%? Eski toplumlari baslica iki besin hammaddesinden biridir. Yabani arpa,'%

% Jasny, “Competition Among Grains in Classical Antiquity”, s. 748.

% Rickman, The Corn Supply of Ancient Rome, s. 4.

9 Theophrastus, Enquiry Into Plants and Minor Works on Odours and Weather Signs, G.S. Putnam’s
Sons, 1916, s. 143.

100 B, B. Bayles and J. Allen Clark, “Classification of Wheat Varieties in The United States in 1949,
Technical Bulletin, Vol. 1038, Washington, 1954, s. 2.

101 Galen: On the Properties of Foodstuffs (De Alimentorum Facultatibus), s. 39

102 pliny, Natural History, XVIII/XIII, s. 235. Warren T. Vaughan, “Why We Eat What We Eat”, The
Scientific Monthly, Vol. 50, No. 2 (Feb., 1940), s. 150.

103 Erken dénem yabani arpa kayitlari igin Bkz. Robert 1. Curtis, Ancient Food Technology, Technology
and Change in History, Vol. 5, Leiden ; Boston, Brill 2001.
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MO 15 000°den dnce Filistin’de ve MO 11 000°de Giiney Yunanistan’da Franchthi
Magarasi’'nda rastlanmistir.’%* Ekili arpanim alttiirleri tohumlarin diizenine gore
siiflandirilmistir: iki sirali (Hordeum tetrastichum) ve alti sirali (Hordeum sativum,
Hordeum vulgare) olarak ayrilmaktadir.!® iki swrali arpa yaklasik olarak MO
9000’lerde Filistin’de Jericho’da yetistirilirken; alt1 sirali arpa Misir’da Firavunlar
caginda ekilmistir. Her iki alttiir de yaklasik MO 6000 yilina kadar Belucistan’a kadar
doguya yayilmis ve her ikisinin de MO 2000’den énce Indus Vadisi (Harappan)’nde
ekimi yapilmistir. Ters ydnde yayilma ise MO 5800 yilina kadar Ispanya’nin
dogusuna, batiya yayilma gostermistir. Bu yiizden klasik zamanda arpa Akdeniz
bolgesi boyunca bilinen bir {iriin olmustur ve alt1 siral1 olanin ekimi, iki sirali olandan

daha baskin bir sekilde'% yapilmstir.

Latince arpa sdzciigiiniin karsihigi hordeum’dur.!®’Arpa, Akdeniz’in ¢ogu
iklim ve toprak kosullarina son derece uygun bir {iriindiir.1% Bugdaydan daha az yagis
istemekte ve daha erken olgunlasmaktadir. Ayrica, Akdeniz’in ¢liriimiis kiregtasindan
olusan genis alanlar ile diisiik kaliteli alkali topraklarinda yetistirilmeye uygundur. Bu
ozelliginden dolay1, Akdeniz havzasmin giiney ve dogu bélgelerinde, italya’nin
giineydogusundaki Attica gibi bir alanda, dogal mahsul olarak karsimiza
cikmaktadir.’® Plinius en verimli arpa tiiriiniin nisan ayinda Ispanya’da Yeni Kartaca
(Carthago Nova) kentinde hasat edilen arpa oldugunu ve yine ayn1 arpa Celtiberia’da
ekilirse yilda iki kez mahsul alinabilecegini bildirmektedir. Plinius’a goére, tiim arpa
tirleri, olgunlasir olgunlasmaz diger tiim tahillardan daha erken kesilmelidir. Ciinkii
tah1l kirllgan bir kamis tizerinde tasinmakta ve ¢ok ince bir basak iginde
bulunmaktadir. Ustelik olgunlasmasi tamamlanmadan hasat yapilirsa bu durum

ogiitiilmiis arpay1 daha iyi hale getirmektedir.°

104 Dalby, Food in The Ancient World A-Z, ss. 45-46

105 Djoscorides, De Materia Medica: Being an Herbal with Many Other Medicinal Materials, Tess Anne
Osbaldeston, and Robert S. Wood (trans.), IBIDIS Press, Johannesburg South Africa, 2000, s. 230.

108 Fkili arpamn iki alttiirii, Hordeum vulgare alttiirii distichum, iki sirali arpa ve Hordeum vulgare
alttiirti vulgare alt1 sirali arpadir. Dalby, Food in The Ancient World A-Z, ss. 45-46.; Arpa ile ilgili
ayrintili bilgi i¢in Bkz. Roland von Bothmer (ed.), Diversity in Barley: Hordeum Vulgare, 1st ed,
Developments in Plant Genetics and Breeding 7, Elsevier Published, Amsterdam; Boston, 2003.

197 Grekge’de krithedir. Dioscorides, De Materia Medica: Being an Herbal with Many Other Medicinal
Materials, s. 230.; Columella, On Agriculture (Res Rustica), Vol. I1/VI111, s. 186.; Pliny, Natural History,
XVII/X, 5.226.

108 |, Moritz, Grain Mills and Flour in Classical Antiquity (Oxford, 1958), Introduction.

109 Rickman, The Corn Supply of Ancient Rome, s. 5.

110 Pliny, Natural History, XVII/XVIII, s. 241.
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Tahillar arasinda tercihi belirleyen seyler cografya, sosyo-kiiltiirel ve tibbi
faktorlerdir.! Yunan anakarasi ve adalari, arpa yetistirmek icin daha uygun iklim
kosullarini sagladigi i¢in Yunanlar bugdaydan ziyade arpa yetistirmeyi tercih etmistir.
Bu durum her ne kadar yagadiklari mekanin, cografi unsurlarin zorunlulugu/bir sonucu
olsa da onlar ginlik diyetin vazgecilmez bir parcasi olarak arpa Trilinlerine
beslenmelerinde 6nemli bir yer ayirmiglardir. Romalilarin ise arpadan ziyade bugday1
tercih etmis olduklar1 klasik metinlerde oldukca acik bir sekilde goriilmektedir.'?
Romalilar igin arpa, Yunanlhlarin aksine, gida hiyerarsisinde her zaman bugdaydan

sonra yer almistir. Arpanin onlarda yarattig1 izlenim daha ¢ok bir hayvan gidasi,''®

kitlik zamanlarinda veya orduda bir ceza araci*'*

olarak kullanildigidir. Augustus’un,
tatmin edici bir performans gostermeyen birliklere arpa (tercih edilen bugday yerine)
tayim vererek onlar1 cezalandirdigi aktarilir.*® Caesar ve Pompeius arasindaki i¢ savas
sirastnda MO 48’de Dyrrachium®!® kusatma altindayken, Caesar’in bugday arzi1 bittigi
icin askerlerinin bugday yerine arpa ve baklagiller tiikettigi sdylenir. Roma ordu
hekimi olan Galenos, Roma ordusuna arpa oOnermedigini ¢iinkii bugday ile
karsilastirildiginda yetersiz enerji'!’ verdigini belirtmektedir. *® Galenos, Roma
ordusunun arpaya kars1 tutumunu su sozlerle agiklar:
Kibris’in kirsal kesimlerinde gordiigiim gibi bazi tilkelerde ekmek yapmak i¢in
arpa unu kullaniyorlar ve yine de ¢ogunlukla bugday yetistiriyorlar. Eskiler de
askerlik yapanlar i¢in arpa yemegi hazirlarlardi. Ancak bu gilinlerde Romali
askerler, kendilerini zayiflattigina dair bir 6nyargi olusturmus olduklarindan artik
arpa unu kullanmiyorlar. Ciinkii viicuda, antrenmanda olmayan siradan bir birey

icin yeterli, ancak herhangi bir sekilde antrenman yapanlar i¢in yetersiz olan az
miktarda besin verir. 19

Bir biitiin olarak Yunan-Roma diinyasinda, bugdayin daha iyi bir tahil oldugu

konusunda higbir siiphe yok gibi goriintiyor. Wilkins ve Hill’in Archestratus’dan

11 wilkins and Hill (eds.), Food in the Ancient World, Blackwell Published, UK., 2006, s. 120.

112 S, Erdkamp, W. Ryckbosch, S. Scholliers, “A Swift Overview of Eating and Drinking Since
Antiquity”, in Meiselman H. (eds) Handbook of Eating and Drinking, Published, Cham, 2019, ss.2-3.
113 John M. Wilkins and Shaun Hill (eds.), “The Social Context of Eating”, in Food in the Ancient
World, Blackwell Published, UK., 2006, s. 55.

114 Carol A. Déry, “Travel, Transport, and Transmission (with Particular Reference to the Province of
Britannia)”, in Oxford Symposium on Food & Cookery: Food on the Move, Harlan Walker (ed.),
Prospect Books Published, 1997, s. 22.

115 wilkins and Nadeu (eds.), A Companion to Food in The Ancient World, s. 262.

116 Arnavutluk’ta modern Durazzo.

117 Bu goriise kars: etkileyici bir 6rnek, Pire’den Midilli adasima acil bir gérev icin Atinali kiirekgilere
arpa verilmesi olabilir. Wilkins and Shaun Hill (eds.), Food in the Ancient World, s. 117.

118 Galen: On the Properties of Foodstuffs (De Alimentorum Facultatibus), s. 50.; Wilkins and Hill
(eds.), Food in the Ancient World, s. 62.

118 Galen: On the Properties of Foodstuffs (De Alimentorum Facultatibus), s. 50.; Wilkins and Hill
(eds.), Food in the Ancient World, s. 239.
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yaptig1 alintida bugdayin arpaya tercih edilmesinin her zaman s6z konusu olmadigi
belirtilmektedir.}?® Yazili Antik kaynaklarda gladyatérlerin tahil ve baklagil agirlikl
yemeklerle beslendiklerinden ve arpa yiyicisi veya arpa layigi kimseler anlamina
gelen hordacei sifatiyla tamimlandiklarindan séz edilmektedir.'?* Romalilar i¢in her ne
kadar arpa ikincil bir tahil tiriinii olsa da tanrilara sunduklar1 adak hayvaninin basina
tuzlu arpa (mola salsa) sagma ritiieli dikkat ¢ekmekte, degerli oldugunu

gostermektedir.1??

Antik dénem Akdeniz diinyasinda revagta olan diger bir tahil tiirii bugdaydir.?®

Latinler tarafindan frumentum?!2

olarak adlandirilmistir.’®® Bugdaym kokeni kesin
olarak bilinmemekle birlikte tarihi kayitlardan ¢ok daha oOnceleri bir gida maddesi
olarak kullanildig1 ve yetistirildigi kabul edilmektedir. Cogu bilim insan1 tarafindan
kokeninin Mezopotamya (Irak)’ya dayandigina ve buradan diger bolgelere yayildigina
inanilmaktadir.'?® Arkeolojik verilere gore bugdayla ilgili en erken kanitlara MO
8000li yillardan ¢ok kisa bir siire sonra Tiirkiye ve Suriye’de rastlanmistir. MO 6000
yilina kadar Dogu’da Belucistan’a ve MO 5500 yilina kadar Bati’da Giiney Fransa’ya

kadar ¢ok hizl1 bir sekilde yayildig1 gozlemlenmistir.*?’

Bugdaymn farkli cesitlerinin varlignt MO 2300°den beri bilinmektedir ancak,
Plinius’un da dedigi gibi bu ¢esitler her yerde mevcut degildir ve ayni olduklar1 yerde
bile her zaman ayn1 adlar1 tastmamaktadirlar.*?® Theophrast, MO 300 yilindaki “Bitki
Tarihi” adli eserinde bugdayn tiirleri arasindaki bu farkliliklardan bahsetmektedir.'?°

Columella, insanoglu i¢in iki 6nemli ve kullanish tahildan bahseder. Bunlar, bugday

120 Wilkins and Hill (eds.), Food in the Ancient World, s. 121.

121 Abdurrahman Uzunaslan, “Antik Roma’da Gladyatdr Oyunlar”, Siileyman Demirel Universitesi
Sosyal Bilimler Dergisi, Sayt 12, 2005, s. 39.; Braun, “Barley Cakes and Emmer Bread”, in Food in
Antiquity Studies in Ancient Society and Culture, s. 28.; Pliny, Natural History, XVIII/LXXI, ss.

122 Sarah Hitch, “Sacrifice”, in 4 Companion to Food In The Ancient World, John Wilkins, Robin Nadeu
(eds.) A Wiley & Sons Ltd. Published, UK., 2015, s. 337.

123 Bugday ¢im familyasindan (graminaceae) Hordeae sinifimin Triticum cinsine aittir. Commodity
Development Division Northen Regional Research Laboratory Peoria, Illinois by Prepared, “Wheat, Its
Products and Uses ”, United States Department of Agriculture, United States, 1942, s. 2.

124 Grekge’de “pyros” bugday teriminin karsih@ oldugu gibi, dzellikle bugdaymn Triticum turgidum
¢esidi i¢in kullanilmaktadir. Dalby, Food in The Ancient World A-Z, s. 349.

125 Columella, On Agriculture (Res Rustica), Vol. 1I/VIII, s. 186.; Pliny, Natural History, XVIII/X, s.
226.; Glare (ed.), Oxford Latin Dictionary, s.739.

128 Commodity Development Division Northen Regional Research Laboratory Peoria, lllinois by
Prepared, “Wheat, Its Products and Uses”, United States Department of Agriculture, United States,
1942, s.1.

127 Dalby, Food in The Ancient World A-Z, s. 348.

128 Pliny, Natural History, XVII/XIX, s. 241.

129 B, B. Bayles and J. Allen Clark, “Classification of Wheat Varieties in The United States in 1949”,
Technical Bulletin, Vol. 1038, Washington, 1954, s. 2.
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ve emmerdir. Daha sonra bugdayin birkag ¢esidini siralar: ilki ekime en uygun olan,
robus (ya da kirmizi), ikincisi, ekmek yapimina en uygun olan siligo (ya da kislik
bugday), iiciinciisii ise ii¢ aylik bugday ki bu da siligonun bir cesididir.®*® Columella
ve diger klasik tarim yazarlari sayesinde erken Roma bugday tiirlerinden haberdar
olsak da bu eserler incelendiginde bugday cesitleri ve onlarin alttiirlerinin oldukca
fazla ve karmasik oldugu goriiliir. Bu durum karsisinda Rickman, “Antik Akdeniz de
ilkel donemlerde yetistirilen bugday c¢esitleri ¢coktu ve bunlari klasik yazarlarda bazen
belirsiz, bazen de dogrulukla tamimlamak i¢in kullanilan terimler modern klasikgiler
ve Antik tarih ogrencileri icin biiyiik bir karisiklik kaynagr olmustur”*! seklinde bir

ifadede bulunur.132

Rickman, Roma’nin kurulup genisledigi Akdeniz bolgesinde yetisen baglica ti¢
bugday grubunu siralar: Einkorn grubu, Emmer grubu ve Spelta grubu.!®® Einkorn
(Triticum monococcum), bugdayin ekili en ilkel iki tiirinden biridir. Yabani olarak
Bati Anadolu’dan Giineybati Iran’a kadar yetismektedir. Insan gidasi olarak MO
12000 yilindan énce Suriye’de toplandigi ve MO 8000 yilma kadar da ekiminin
yapildig1 (erken kanitlar Filistin’de Jericho’dan®®* gelmektedir.) bilinmektedir.
Neolitik dsnemde MO 6000’lere kadar doguda Belucistan’a, batida ise Yunanistan ve
Giineydogu Avrupa’ya kadar hizli bir sekilde yayilmistir.®® Hem kalite hem de

verimlilik yoniinden zayif oldugu i¢in Romalilar tarafindan tercih edilmemistir.

Emmer grubu, erken ekimi yapilan bugday tiirlerinin ikisinden biridir. Emmer

tanesini ortaya ¢ikarmak i¢in harmanlanmadan 6nce kavrulmasi gereken kabuklu bir

130 Prima et utilissima sunt hominibus frumenta triticum et semen adoreum. Tritici genera complura
cognovimus, verum ex iis maxime serendum est, quod robus dicitur, quoniam et pondere et nitore
praestat. Secunda conditio est habenda siliginis, cuius species in pane praecipua pondere deficitur.
Tertium erit trimestre... Id porro genus est siliginis. Columella, On Agriculture (Res Rustica), Vol. |,
11/VI1, ss. 136-139.

131 Rickman, The Corn Supply of Ancient Rome, s. 6.

132 Antik dénem bashca bugday tiirleri ve onlarin alt tiirlerinin daha iyi anlasilmasi i¢in tabloya Bkz.
Mark Nesbitt, “Wheat Evolution: Integrating Archaeological and Biological Evidence”, in Wheat
Taxonomy: The Legacy of John Percival, S. D. S. Caligari and S. E. Brandham (eds.), Academic Press,
UK, 1999, s. 39.

133 Bilim insanlar1 son zamanlarda karisiklig1 gidermek, bugday tiirlerini siniflandirmak ve yeni tiirleri
tammlamak i¢in Kkullandiklar1 yontem bugdaydaki kromozom sayilaridir; Einkorn grubu, 14
kromozomlu diploid bugdayi; Emmer grubu, 28 kromozomlu tetraploid bugdayi; Spelta grubu 42
kromozomlu hexaploid bugdayidir. Rickman, The Corn Supply of Ancient Rome, s. 6.; Wilkins and Hill
(eds.), Food in The Ancient World, s. 17.

13 Jericho, Urdiin Vadisinde, Kizil Deniz yakinlarinda bulunan tarihi degistiren en eski yerlesim
alanlarindan biridir. Curtis, Ancient Food Technology, s. 67.

135 Dalby, Food in The Ancient World A-Z, s. 130.
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bugday tiiriidiir.**® Bu bugday tiirii MO 6000’ kadar dogu yoniinde Belucistan’a,
Neolitik ve Tung Cagi’ndan sonra bati yoniinde Akdeniz boyunca ekimi yapilan
baslica iirin olarak bilinmektedir. Akdeniz bdlgesinde uzun siire arpa ile rekabet
halinde olmustur.'®” Emmer grubunun altinda hem kabugu ¢ikabilen hem de ¢iplak
olmak iizere alttiirleri bulunmaktadir.®® Klasik donem Akdeniz sakinlerinin ekimini
yaptig1 ilk bugdaylardan biridir. Kabuklu olanlarinin tanesini ortaya ¢ikarmak igin
islenmeden 6nce kavrulmasi gerekmektedir.’®® Romalilarin siklikla kullandiklart
bugday olarak bilinen farin emmer grubunun, alt tiirii olan triticum dicoccum’un
kabugu ¢ikan bir ¢esididir. Emmer (triticum dicoccum)’in'#° Latince *deki karsiliklari
far, adoreum ve semen’dir.!** Bu alttiirden yapilan lapa (puls) Roma’nin ilk
sakinlerinin temel besin maddesi olmustur. Plinius, Verrius’dan yaptigi alintiyla
Roma’nin, kurulugsundan sonra ii¢ yiiz yillik zaman dilimine kadar, emmer (far)’e bagl

yasadigin1 sdylemektedir.?*? Latince’ de una karsihk gelen farinal®

sOzcugunin
fardan'#* tiiremis oldugu iddia edilmektedir.!**Bu baglamda emmer’in alt tiirii olan
farm un anlamina gelen sozctigiin olusmasinda etkin olmasi ve Plinius’un 300 yil
boyunca Romalilarin buna bagli yasadiklarini aktarmasi onun beslenmedeki yerini

gosterir niteliktedir.

138 Einkorn ve emmer bugday1 kavuzlu bugday olarak adlandirilmaktadir. Yabani emmer simdilerde
Suriye, Filistin ve Irak’ta bulunmaktadir. Ekiminin yapildigina dair erken kanitlar ise yaklasik MO 9000
yilina kadar Filistin (Jericho)’den gelmektedir. Curtis, Ancient Food Technology, s. 199.; Dalby, Food
in The Ancient World A-Z, s.131.

137 Dalby, Food in The Ancient World A-Z, s.131.

138 Rickman, The Corn Supply of Ancient Rome, s. 6.

139 Philip Thibodeau, “Greek and Roman Agriculture”, in A Companion to Science, Technology, and
Medicine in Ancient Greece and Rome, Georgia L. Irby, (ed.), Wiley Blackwell Published, UK, 20186,
S. 525.

140Djoscorides, De Materia Medica: Being an Herbal with Many Other Medicinal Materials, s. 231.
141 Dalby, Food in The Ancient World A-Z, s.131. “...Prima et utilissima sunt hominibus ...frumenta
triticum et semen adoreum...” Columella, burada insanligin ilk kullanigl tohum taneleri olarak bugday
ve emmer’den bahsetmektedir. Klasik metinlerde bugday tiirleri modern taksonomiye gore oldukca
karmasiktir. Columella, On Agriculture (Res Rustica), Vol. I, 11/V1, ss. 136-137.

142 Pliny, Natural History, XVI1I/XI, s. 230.

143 Farina [Far + ina], muhtemelen kokeni emmer’den gelen ancak tiim tahil {iriinlerinden yapilan un
ya da kepek olarak bilinmektedir. Glare (ed.), Oxford Latin Dictionary, s. 676.; De Vaan, Etymological
Dictionary of Latin and The Other Italic Languages, s. 201.

144 Thibodeau, Eski bir bilimsel karmasadan dolay1 birgok standart sozliigiin, yaygin bir Latince tahil
kelimesi olan fari, “spelta” olarak ¢evirdigini ancak spelta kelimesinin aslinda Klasik tahil repertuarinin
kii¢iik bir bileseni oldugunu ve far teriminin, emmer bugday: ifade ettigini belirtmektedir. Thibodeau,
“Greek and Roman Agriculture”, in A Companion to Science, Technology, and Medicine in Ancient
Greece and Rome, s. 525.

145 Pliny, Natural History, XVIII/XX, s.245. Braun, “Barley Cakes and Emmer Bread”, in Food in
Antiquity Studies in Ancient Society and Culture, s. 36.
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Far, Antik Yunan’da arpa neyse Romalilar i¢in odur ve onun hazirhigi
offadan’#® veya pulsdan farklidir. Roma gida sisteminde puls ile ilgili seyler icin
Romalilar, pulmentarium, “6giin tamamlayicist” terimini kullanmistir.**” Daha 6nce

yukarida bahsettigimiz, 6giin tamamlayan gidalar*®

icin kullandigimiz pulmenteria
terimi, aslinda Romalilarin 300 y1l boyunca ana besin maddesi olarak tiikettikleri puls
(su, siit veya bazen sarap ile tahilin pisirilmesinden meydana gelen yemek; lapa)’dan
tiiremis bir sozciiktiir.’*® Bu tahili kabugundan ayirmadaki zorluklar ve ekmek
yapimina ¢ok elverisli olmamasi nedeniyle daha sonralari ayn1t Emmer grubunun bazi
ciplak alt tiirleri 5nem kazanmistir. Bazi kaynaklarda bunun nedeninin, Roma halkinin
artik 6glitme ve firin teknolojisini 6grenerek lapadan ¢ok ekmek tiilketmeye baslamasi
oldugu belirtilmektedir.?®® Ciinkii ekmek yapmak i¢in bugdayin kabugundan ayrilmus
olmas1 gerekmektedir. Klasik donemde bunun i¢in uygulanan yontem harman
dévmeden Once tahilin kavrulmasidir ancak bu yontem ekmegin tadin1 bozmakta veya
besin degerini diisiirmektedir. Bu yiizden emmer grubunun kavrulmaya ihtiyag
duymayan ¢iplak alttiirii, bugiin hala makarna ve kuskusun yapildig: triticum durum
(makarna bugday1)’®! ve triticum turgidum (rivet veya poulard bugdayi) tercih
edilmistir.’® Durum bugdaymin kokeninin, Yunanlilar tarafindan Yakin Dogu’ya
isaret eden Semitik bir kelime olan semidalis oldugu bilinmektedir.'>* Emmer
grubunun bu iki alt tiirii, Antik Cag’da Akdeniz’in sonbahar mevsiminde ekilen ana

tah1l bitkileridir. Triticum durum, Sardunya, Sicilya, Afrika, Ispanya ve Giiney

148 |_at. offa, parga, lokma anlamina gelmekte olup, metinlerde genellikle kiigiiltme eki almis ofella ile
kargilagilir. Ofella, et veya baska malzemelerin kiigiik pargalara ayrilmasi anlaminda kullanilir. Bunun
disinda ¢ocuk ve bebeklerin yiyebilecegi yiyecekleri tarif etmektedir. Ayrica ¢ocuklarin beslenmesinde
kullanilan un ve su ile yapilan bulamag¢ anlaminda da kullanilmistir. Giiveloglu, Antik Cag Mutfak
Sozliigii: Aletler, bitkiler, fgkiler, Kisiler, Mekanlar, Yazarlar ve Yemekler, s. 98

147 Nicholas Purcell, “The Way We Used to Eat: Diet, Community, and History at Rome”, The American
Journal of Philology, Vol. 124, No. 3 (Special Issue: Roman Dining (Autumn, 2003), s. 331.; Pliny,
Natural History, XVIII/XIX, s. 242,

148 Haglanms baklagiller (6rnegin, fasulye, mercimek ve nohut) veya sebze (holera) vb. gida maddeleri.
Bruce R. James, Winfried E. H. Blum, and Carmelo Dazzi, “Bread and Soil in Ancient Rome A Vision
of Abundance and an Ideal of Order Based on Wheat, Grapes, and Olives”, in The Soil Underfoot:
Infinite Possibilities for a Finite Resource, G. Jock Churchman and Edward R. Landa (eds.), CRC Press,
London, 2014, s. 168.

149 Purcell, “The Way We Used to Eat: Diet, Community, and History at Rome”, s. 333.

150 paul Erdkamp, Wouter Ryckbosch, and Peter Scholliers, “A Swift Overview of Eating and Drinking
Since Antiquity”, in Handbook of Eating and Drinking, H. L. Meiselman (ed.), Springer Nature
Switzerland AG 2019, s. 3.

151 Thibodeau, “Greek and Roman Agriculture”, in A Companion to Science, Technology, and Medicine
in Ancient Greece and Rome, s. 525.; Rickman, The Corn Supply of Ancient Rome, s. 102.

152 Rickman, The Corn Supply of Ancient Rome, s. 6.

153 Thibodeau, “Greek and Roman Agriculture”, in A Companion to Science, Technology, and Medicine
in Ancient Greece and Rome, s. 525.
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Italya’da yaygi olarak yetistirilirken hem triticum durum hem de triticum turgidum
Misir’da yetistirilmistir. Bu nedenle, bu bolgelerden Roma’ya genellikle ithalati

yapilan ikinci bugday grubu olan ¢iplak cesitleri agirlik kazanmugtir.>*

Kilgiksiz bugday (spelta) grubu (Triticum Spelta),’®® Roma diinyasinda
uzmanlar tarafindan belirtilen tiim bugdaylarin en ¢ok tercih edileni olarak karsimiza
cikar. Andrews, Romalilarin erken donemlerinde yetistirilen muhtemelen tek
bugdayin ve en onemlisinin, genellikle far olarak adlandirildigin1 ancak bu terimin
Ge¢ Cumhuriyet ve Erken Imparatorluk dénemlerinde kullanilma tarzi ve belirtilen
bugdaya uygulanan tanimlayicilarin bazen anlasilmasinin zor oldugu ve speltaya dair
higbir kamit olmadigimi belirtmektedir.®® Far teriminin italyanca’daki kanitlarinin
cogunlukla spelta’y:r ifade ettigi erken Imparatorluk ve modern dénem arasindaki
belirsiz bir zamanda terimin emmer’den spelta’ya evrildigi iddia edilmektedir.®®" Bu
iddiaya gore erken Roma doneminde far terimi emmer i¢in kullanilirken erken
Imparatorluk déneminde far terimi spelta igin kullanilmaya baslanmistir. Bu grubun
da ciplak ve kabugu soyulabilen alttiirleri bulunmaktadir. Roma’da bu alttiirlerden en
cok tercih edileni modern bugdayin atasi olan triticum vulgare’dir. Tiriticum vulgare,
ayrica ekmeklik bugday'®® olarak da bilinmektedir.*>® Bu alttiir genellikle Italya
yarimadasinda ii¢ aylik bugday'®® olarak sadece ilkbahar mevsiminde ekilirken,
emmer grubu genellikle MO V. ve IV. yiizyillarda Roma ve Yunan diinyasinda

sonbaharda en ¢ok ekimi yapilan bugdaydir.

Sonraki donemlerde sadece triticum vulgare’den iiretilebilen ¢ok ince beyaz
bir un olan siligonun?®! iiretilmesiyle Roma’nin azinlik grubu olan zenginlerin en ¢ok

tercih ettigi bugday da {retilmistir. Siligodan yapilan ekmekler genellikle

154 Rickman, The Corn Supply of Ancient Rome, s. 6.

155 Triticum Spelta’nm genetik kdkeni ve bugdaylarla iliskisi icin Bkz. Alfred C. Andrews, "The Genetic
Origin of Spelt and Related Wheats", Der Ziichter 34, No. 1, January 1964, 17-22. ; Bruce R. James, et
al., “Bread and Soil in Ancient Rome A Vision of Abundance and an Ideal of Order Based on Wheat,
Grapes, and Olives”, s. 168.

16 Andrews’in de belirttigi gibi, klasik metinleri inceledigimizde spelta terimine hi¢ atif olmadig:
gozlemlenmistir.

157 Andrews, “The Genetic Origin of Spelt and Related Wheats”, s. 19.

158 Ekmeklik bugday, triticum aestivum ya da tricticum compactum’dur. Nesbitt, “Wheat Evolution:
Integrating Archaeological and Biological Evidence”, s.41

159 Neshitt, “Wheat Evolution: Integrating Archaeological and Biological Evidence”, .41

160 Bu bugday tiirii muhtemelen Columella’nin bahsettigi siligonun bir cesididir (Tertium erit
trimestre... Id porro genus est siliginis.). Columella, On Agriculture (Res Rustica), Vol. I, 1I/VI, ss.
136-139.

181 OLD’de “siligo” maddesi, bugdayin yumusak bir gesidi, triticum vulgare olarak gegmektedir. Bkz.
Glare (ed.), Oxford Latin Dictionary, s. 1762.
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digerlerinden daha beyazdir. Beyaz ekmek Antik Roma’da bir statii sembolii olarak
yerini almistir. Hatta bu yiizden bazen diger unlardan yapilan ekmegin rengini
beyazlatmak igin bakla fasulyesinden yapilan unun (lomentum) eklendigil®
bilinmektedir ancak bu durum klasik yazarlar tarafindan tagsis'®® ile
iliskilendirilmistir.!®*  Siligodan yapilan ekmegin dezavantaji ¢ok cabuk
bayatlamasidir. Bu dezavantaja ragmen triticum vulgare yetistiriciliginde bir artisa yol
actig1 sdylenir. Roma imparatorluk zamanlarina gére triticum vulgare sadece ilkbahar
bugday1 olarak degil, 6zellikle Campania ve Etruria’da, sonbaharda da ekilen ana
mahsuliin biiyiik bir kismini olusturmustur.'®® Her {i¢ ¢esit ¢iplak bugday siradan
ekmek yapmak i¢in kullanilirken, triticum vulgare, azinligin tercihi olan mitkemmel

beyaz somunun yapildig: siligo unu tiretilmistir.

Tahillar ve onlarin alttiirleri hakkinda genel bir ¢ergeve cizdikten sonra teze
konu olan Antik Roma’da tahil {iretimine bakacak olursak; cografi 6zelliklerinden
dolayr Roma’nin pek ¢ok bolgesi tahil yetistirmeye oldukga uygundur ancak ekimi
yapilan bu bolgelerin hepsinin 6nemi ayn1 degildir.'®® Baz1 bolgelerde birim alandan
elde edilen verim daha fazlayken bazilarinda daha azdir'®” ya da nadasa birakma,
ekonomik degeri yiiksek {iriin yetistirme tercihi gibi sebeplerden ya da {iriin kalitesinin
diisik olmasindan dolay1 siirekli olarak iiriin saglanamamistir. Giiniimiize ulasan
kanitlarin bunlar1 tespit etmede yetersiz olmasi da baska bir nedendir. Ornegin Po
Vadisi’nden elde edilen tahil iirtinlerinin diizenliligi konusunda kanitlar sinirhidir.

Ayni sekilde Apulia’daki Foggia ¢evresindeki Tavoliere di Puglie ovasinda MO .

162 Pliny, Natural History, XVHI/XXX, ss. 262-263.

163 Degerli bir maddenin igerisine degersiz bir madde eklenerek olusturulan maddenin degerini
diisiirmek. Bkz. https://sozluk.gov.tr/

164 Ayrica Heinrich ve Hansen, yazih kaynaklarin islenmis arpa ve mercimek karigimlarinin satildigin
kaydettigini soyler. Frits Heinrich and Annette M. Hansen, “Pulses”, in The Routledge Handbook of
Diet and Nutrition in The Roman World, Paul Erdkamp and Claire Holleran (eds.), Routledge Taylor &
Francis Group Published, New York, s.119.; Pliny, Natural History, XVHI/XXX.

185 Rickman, The Corn Supply of Ancient Rome, s. 7.

186 Rickman, The Corn Supply of Ancient Rome, ss. 101-102.

167 Evans, “Wheat Production and Jts Social Consequences in the Roman World”, adl calismasinda
Roma topraklarindaki birim alandan elde edilen tiriinlerin farkliliklarin1 Varro, Columella, Pliny (yasli)
ve Cicero’dan verdigi alintilarla oldukga iyi agiklamistir. Columella ¢cogu bolgede dort kat iiriin elde
edilirken, Varro ve Cicero sekiz ila on kat, Plinius (yukarida da bahsettigimiz Byzacian drnegi) yiiz kat
iriin elde edilecegine dair anekdotlar vermektedir. BKz. Evans, “Wheat Production and Its Social
Consequences in the Roman World”, ss. 429-431.
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yiizy1lda bugday kalitesi miikkemmel olarak kabul edilirken'®® Roma’ya diizenli ithalat

izleri bulmanin zor oldugu soylenir.

Roma’nin her déneminde topraklarinin verimliligi ile {in salmis olan Campania
bolgesinin iyi kalitede bugday tirettigi bilinmektedir. Bu bolge, en erken donemlerde
yiiksek kaliteli emmer, 6zellikle durum veya makarnalik (macaroni) bugday iiretirken,
zengin kiy1 ovalari daha sonra en iyi beyaz un olan Siligo iiretmek i¢in kullanilan
triticum vulgare iiretmistir.'®® Plinius, Italya’da en iist sirada ekmeklik bugday ununun
bu bolgeden geldigini ancak Pisa’da iiretilenin ona gore daha beyaz ve agir oldugunu
belirtmistir.)’® Ayrica, emmer’in kabugunun ¢ikartilmasiyla elde edilen bir bugday
iriinii olan alicanin en iyisinin Campania’dan sonra Verona ve Pisa bolgelerinde
iiretilenini tavsiye etmektedir.!”* Olaganiistii kalitede bugday iireten dnemli bir baska

bolge ise Arezzo’dan Chiusi’ye uzanan Val di Chiana’dir.1"2

Orneklerden anlasilacag: iizere Roma kendi halkinin tahil ihtiyacini saglamak
icin yeterli verimlilige sahiptir ancak bu durum Roma’nin yayilmaci politikasiyla
birlikte degisim gostermistir. Askeri ve politik Gnemi artan Roma, 6nce Latium’a sonra
da Italya’nin tamamina hakim olmus, MO II. yiizy1lda da Akdeniz’deki en biiyiik giic
haline gelmistir. Roma sehrinin biliylimesine paralel olarak niifusta artis yasanmisg
bunun sonucu olarak da i¢ bolgelerden gelen tahil miktar1 halki besleme konusunda
yetersiz kalmistir. Zaman zaman yasanan kitlik ve kitlik tehditleri, gida fiyatlarindaki
istikrarsizliklar nedeniyle devlet, halkin refahina karsi kendini sorumlu gorerek

duruma miidahil olmustur.

Cumhuriyet doneminden beri magistratlar ve senato, gerektiginde acil durum
kaynaklarini organize etmeyi kendi sorumluluklar1 olarak goérmiistiir. Orta ve Geg
Cumbhuriyet doneminde diizenli bir sistemin baglangici yapilmistir. Cumhuriyet
déneminden principatusa gecis ile sistemin principes (princepsler) tarafindan yeniden
diizenlendigi ve detaylandirildigi bilinmektedir. Rickman bu gecisi MS 22 yilinda,
Imparator Tiberius’un senatoya yazdigi bir mektupla acgiklar: “Bu  gorev,

senatorlerden, princepes’e devredilir;, ihmal edilirse, devletin mutlak yikimi

188 Pliny, Natural History, XVIII/XX, ss.244-245.; Marcus Terentius Varro, Ziraat Isleri (Res Rusticae),
I/I1, A. Dogucan Hanegelioglu, (¢ev.), Dogu Bat1 Yaynlari, Ankara, 2021, s. 51.; Rickman, The Corn
Supply of Ancient Rome, s. 102.

189 Rickman, The Corn Supply of Ancient Rome, s. 102.

170 Pliny, Natural History, XVII/XX, s. 245.

71 Pliny, Natural History, XVII/XXIX, s. 259.

172 Rickman, The Corn Supply of Ancient Rome, s. 102.; Pliny, Natural History, XVIHI/XXIX, s. 259.
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gelecektir.”.!™ Bu ifadeler durumun ne kadar ciddi oldugunu, &nlem almmadig

takdirde sonuglarinin ne kadar agir olacagin1 gostermektedir.

Devlet gorevlilerinin bu sorumlugu almaktan kaginmadiklarini gdsteren pek
¢ok kamit bulunmaktadir. Oyleyse gorevliler bu tehditlere karst ne gibi 6nlemler
almistir seklinde bir soru sorulmalidir. Bu soruyu cevaplamadan oOnce agikliga
kavusturulmas: gereken, beslenmesi gercken niifus miktaridir.'”® Roma sehrinin
niifusuyla ilgili rakamlar kesin degildir. Modern klasikgilerin®”® bu konuda mevcut
olan kayitlardan yola ¢ikarak tahminlerde bulunduklari goriiliir. Bu tahminler
genellikle tahil alicilarinin belirlenmesi igin yapilan niifus sayimlarina dayanmaktadir.
Tahil alicilari, 14 yas ve tizeri yetiskin Roma erkek vatandaslaridir yani verilen
rakamlar sadece yetigkin Roma vatandaslarinin sayisin1 gosterir. Kadinlar, ¢ocuklar,
yerlesik yabancilar, diisiik (koleler vd.) ve yiiksek statiilii vatandaslar bu rakamlara
dahil edilmemistir.® Bu da bize tahminlerin olduk¢a kusurlu oldugunu

gostermektedir.t’’

Niifusun biiytikliigilinii géstermeye izin veren tek yaklasim, ge¢ Cumhuriyet ve
Augustus donemlerinin tahil alicilarinin sayisina dayandirilmaktadir. Roma’nin en
erken MO 123 Lex Sempronia Frumentaria’dan itibaren diisiik maliyetle!’® tahil arz

ve dagitim sistemine!’® sahip oldugu bilinmektedir ancak onun déneminde alicilarin

173 Lat. “Hanc, patres conscripti, curam sustinet princeps; haec omissa funditus rem publicam trahet.”
Rickman, The Corn Supply of Ancient Rome, s. 2.

174 Niifus ¢alismalar1 icin bkz. Elio Lo Cascio, "The Size of the Roman Population: Beloch and the
Meaning of the Augustan Census Figures", The Journal of Roman Studies, No. 84, 1994, ss. 23-40.;
Elio Lo Cascio, "La Popolazione Dell’Egitto Romano", Studi Storici, VVol. 40, No. 2, 1999, ss. 425-47.;
Elio Lo Cascio, "La Population”, Pallas, No. 55, 2001, 179-98.; Walter Scheidel, ‘Human Mobility in
Roman Italy, I: The Free Population’, The Journal of Roman Studies, No. 94, 2004, ss. 1-26.; W. V.
Harris, ‘Demography, Geography and the Sources of Roman Slaves’, The Journal of Roman Studies,
No. 89, 1999, ss. 62-75.; Walter Scheidel, "Quantifying the Sources of Slaves in the Early Roman
Empire", The Journal of Roman Studie, 87, 1997, 156-69.

15 Klasik donem cahisan giiniimiiz uzman bilim insanlar1 olup bu yazarlarin ¢alismalarindan
yararlanildiginda bu ifade kullanilacaktir.

176 MO 225-28 yillar1 arasinda Hopsking’in Italya demografik degisimini gdsteren tablo (Bu tabloda
kadin, erkek, ¢ocuk, 6zgiir, kole, gogmen, kent ve kirsal niifus sayilari gosterilmektedir.) i¢in bkz. L.
De Ligt, "Poverty and Demography: The Case of the Gracchan Land Reforms", Mnemosyne 57, No. 6,
2004, s. 730.

177 peter Garnsey and Richard Saller, The Roman Empire: Economy, Society and Culture, Bloomsbury
Published, London, 2014 (Second Edition), s. 109.

178 Seth G. Bernard, “Food Distributions and Immigration in Imperial Rome”, in Migration and Mobility
in the Early Roman Empire, Luuk de Ligt Laurens E. Tacoma (eds.), Brill Published, Leiden, The
Netherlands, 2016, s. 54.; Peter Jones, Veni, Vidi, Vici : Everything You Ever Wanted to Know About
the Romans But Were Afraid to Ask, Atlantic Books, London 2013, s. 120.

179 Garnsey ve Rathbone, onun bu sistemi kismi de olsa ordu tayin dagitim modeline benzetmekte ve
ondan ilham almig olabilecegini belirtmektedir. Peter Garnsey and Dominic Rathbone, “The
Background to the Grain Law of Gaius Gracchus”, The Journal of Roman Studies, Vol. 75, 1985, s. 24.
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sayisi belli olmayip, yeterli yasa gelmis Roma erkek vatandasi (civitas) olan her
kisinin, piyasa fiyatinin altinda tahil alabilecegi belirtilmektedir.!3 MO 73 yilinda Lex
Terentia Cassia yasasinda bugday miktari kisi bas1 aylik 5 modii (yak. 33 kg) olarak
belirlenmistir. Cicero, bu yasayla ilgili olarak pleblere tahil dagitimi i¢in aylik 33.000
medimnoi (=198.000 modii) bugdayn yeterli oldugunu ve 40.000 kisinin bundan
faydalanacagini ifade etmektedir.’® MO 58 tribunusu Publius Clodius Pulcher!8?
doneminde tahil dagitiminin (lex frumentaria) iicretsiz oldugu ve MO 40’11 y1llarda bu
alicilarin sayisinin 320.000’e ¢iktig1r ancak, lulius Caesar dictatorlugu doneminde
(MO 46-44) bu say1y1 150.000’e diisiiren bir politika izledigi aktarilir.8 Ayn1 sekilde
Augustus (Octavianus)’un da ayni uygulamayla farkli zamanlarda faydalanicilarin
say1sini 320.000, 250.000 ve 200.000’e'3* indirgedigi kaydedilmistir.8®

Augustus’un MO 5°deki Res Gestae’inda iane faydalamicilarinin 320.000
iiyesini oldugu kaydedilmistir.'®® Bu say1 uzmanlar tarafindan Roma niifusunu

hesaplamak igin temel alinmustir. Yapilan varsayimmlar'®’ sonucunda niifusun

180 Gaius Gracchus’un ¢ikardig1 yasa hakkinda kesin ibareler bulunmamakta, mevcut bilgilerin pek
¢ogu cagdast olan veya daha sonra kaleme alinmis Romali yazarlardan gelmektedir. Garnsey and
Rathbone, “The Background to the Grain Law of Gaius Gracchus”, s. 20.

181 Bernard, "Food Distributions and Immigration in Imperial Rome", s. 54.; Reay Tannahill, Food in
History, Penguin Books Published, London, 1988, s. 71.

182 Andrew M. Riggsby, “Clodius / Claudius”, Historia: Zeitschrift fiir Alte Geschichte, 1st Qtr., 2002,
Bd. 51, H. 1 (1st Qtr.,2002), pp. 117-123.; Thilo Rising, “Bread and Bandits: Clodius and the Grain
Supply of Rome”, Hermes, Vol. 147, 2019, ss. 189-203.; Amy Russell, “Why did Clodius Shut the
Shops? The Rhetoric of Mobilizing a Crowd in the Late Republic”, Historia (Wiesbaden, Germany),
January 2016, Vol. 65(2), ss. 186-210.

183 Tannahill, Food in History, s. 71.

184 Garnsey ve Saller, Augustus’un belirttigi bu niifus sayilarindan yola ¢ikarak onun déneminde yillik
tahil tikketimine dair bes varsayimda bulunmustur. Yillik tahil tilketim varsayimlar i¢in bkz. Garnsey
and Saller, The Roman Empire: Economy, Society and Culture, ss. 109-110.

185 paul Erdkamp, “The Food Supply of Capital”, in The Cambridge Companion to Ancient Rome, Paul
Erdkamp (ed.), Cambridge Press, Cambridge, 2013, ss. 265-266.; Garnsey and Saller, The Roman
Empire: Economy, Society and Culture, s. 109.; Tannahill, Food in History, s. 71.

18 Bernard’m ifadesidir. Caesar ve Augustus doneminde kaydedilen bu kisiler numerus claususu
olusturmustur. Dordiincti yiizyildan itibaren de ayricalikli bir statiiniin isareti olarak kalmistir.
Frumentationes, iane yardimindan ziyade sembolik bir sekilde toplulugun gida siibvansiyonlari alan
bolimiini, plebs frumentariayr tanimlama islevi gérmistiir. Bernard, "Food Distributions and
Immigration in Imperial Rome", s. 54.

187 Uzmanlarin hesaplama ydntemi su sekildedir; tahil faydalanicilarinin 14 yasm doldurmus (Atifta
bulundugumuz yazarlar tarafindan bu yas simiriin degisiklik gosterdigi goriilmekte, genellikle 11-14
yas aralig1 olarak verilmistir. Garnsey ve Saller ise tahil yardimi alacak grubun yas sinirini, kesin bir
iddia olmasa da 10 yasa kadar indirmistir.) erkek Roma vatandasi oldugu kesindir. Roma’daki evlilik
yast diisiiniildiigiinde bu kisilerin biiyiik bir kisminin evli olmasi gerekmektedir. Hem eslerine hem de
cocuklarina izin vermek icin sadece tahil alicilarmmin sayisim iki katina ¢ikarmamiz gerektigi
onerilmektedir. Bu oneri dikkate alindiginda rakamin iki kati yani 640.000 6zgiir vatandas oldugu
sonucunu verir. Bu yontem, kisilerin hepsinin evli ve ¢gocuksuz oldugunu gostermektedir. Rickman, bu
saymin olduk¢a diisiik oldugunu belirterek en az 400.000 kadin ve cocugun bu sayiya eklenmesi
gerektigini belirtmektedir. Bunun sonucunda Roma niifusunda 1 milyon ya da daha fazla kisinin dortte
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biiyiikliigiiniin bir milyona yaklastig1 ve hatta astig1 diisiiniilmektedir.X® Bu kadar
insan1 dilizenli olarak beslemek icin gereken tahil miktar1 da oldukca biiyiiktiir.
Roma’daki dagitimlarda bilinen tek fayin 6l¢iitii her alici i¢in ayda 5 modii oldugu idi,
bu da yilda 60 modii etmektedir. italya’nin iiretim kapasitesi yaklastk 1 milyon

niifusun?®®

gida ihtiyacim1 karsilamada yetersiz oldugu igin tahil ithalati zorunlu
olmustur. Roma Cumbhuriyet ve Imparatorluk donemi yéneticileri bu gérevin yerine
getirilmesinde biiyiik bir rol iistlenmislerdir. Ayrica tiiccarlarin da ithalati organize
ettikleri ve uzun mesafeli ticaretin sorunlariyla basa ¢ikmak igin gesitli mekanizmalar
kullandiklari, 6zel ticari kurumlarinin yani sira sézlesmeler, sirketler, faturalar gibi

Roma’nin genel kurumlarmi kullanarak ithalatta oOnemli bir rol aldiklar

goriilmektedir.°

Roma’nin hem sivil niifus hem de ordu i¢in tahil aldig1 kaynaklar dénem
boyunca degisiklik gdstermistir. Degisimin nedeni Roma’nin izledigi yayilmact
politikada yatmaktadir. Dolayisiyla tahil ithal edilen eyaletlerin 6nem sirasi da
yayilmaci politikaya gore degisiklik gostermektedir. Roma baslangicta tahili Italya
anakarasindan tedarik etmistir. Roma’nin ilk denizasir1 eyaleti olan Sicilya dnce ordu
sonra sivil halk i¢in 6nemli bir tahil tedarik¢isi konumuna gelmistir. Sicilya ardindan
Sardunya’nin ilhakiyla birlikte her iki bolge Roma’nin tahil sagladigi onemli
merkezler olmustur. MO III. yiizyiln sonunda ise kaynaklarda Sicilya ve
Sardunya’dan nadiren tahil sevkiyat1 goriilmektedir. Bu adalar, baskentin tahil arzinda
onemli bir rol oynamaya devam etseler de Afrika’nin gerisinde birakilmislardir.
Misir’in Konstantinopolis’in kurulusuna kadar Roma’nin en biiytlik tahil tedarikgisi
oldugu belirtilmektedir.’®® Seneca, iskenderiye’den Puteoli’ye tahil gemilerinin

gelisini kutlama nedeni olarak verir.!® Her yil Roma’nin Kuzey Afrika ve

ti¢iiniin 6zgiir oldugu anlamina gelmektedir. Garnsey and Saller, The Roman Empire: Economy, Society
and Culture, s. 109.; Rickman, The Corn Supply of Ancient Rome, s. 9.

188 Bu niifus miktar1 varsayim olsa bile atifta bulundugumuz tiim yazarlar tarafindan kabul edilmistir.
Garnsey and Saller, The Roman Empire: Economy, Society and Culture, s. 109.; Erdkamp, “The Food
Supply of Capital”, s. 262.;

189 Temin, The Roman Market Economy, s. 101.

19 David Kessler and Peter Temin, “The Organization of The Grain Trade in The Early Roman Empire”,
The Economic History Review, New Series, Vol. 60, No. 2, May, 2007, s. 313.

191 Rickman, The Corn Supply of Ancient Rome, s. 120.; Colin Adams, “Nile River Transport Under the
Romans”, in Trade, Commerce, and The State in The Roman World, Andrew Wilson and Alan Bowman
(eds.), Oxford University Press, USA, 2018, ss. 176-177.

192 | ucius Annaeus Seneca, Ahlak Mektuplari, Tiirkan Uzel (gev.), Jaguar Kitap Yayinlari, Istanbul,
2019, 77, s. 245.; Cedric A. Yeo, ‘Land and Sea Transportation in Imperial Italy’, Transactions and
Proceedings of the American Philological Association 77, 1946, s. 242.
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Misir’dan?®® en az 15. 000. 000 kile tahil ithal ettigi bilinmektedir. Sonug olarak,

Roma’nin en &nemli tahil tedarik merkezleri basta Misir!®

olmak tiizere Kuzey
Afrika,’®® Sicilya, Sardunya, ispanya, Galya, Kii¢iik Asyaseklinde siralanabilir.}%
Garnsey ve Saller tahil tedarikini dort kategoriye ayirmistir; en dnemli kategori tahil
vergisidir (art1 ek vergi, talep ve zorunlu satin alma yoluyla gelen tahilin biiyiik kismzi).
Ikincisi imparatorluk ve kamu arazilerinden, iiciinciisic Roma seckinlerinin
miilklerinden 6zel tiiketimleri ve pazar i¢inde veya disinda dagitim igin getirilen ve
sonuncusu bazilar hiikiimetle s6zlesme kapsaminda 6zel tedarik¢ilerden satin alinan

tahildir, bu tahil ilgili nakliyecilerin temas kurdugu pek ¢ok yerden saglanmustir.X%’

Roma’nin tedarik edecegi bu mallarin baskente tasinmasi gereckmektedir.
Ayrica tasima iglemi, mallarin bozulmasina izin vermeden, diisiik maliyetle ve en hizli
sekilde'®® olmalidir. Antik Cag’da tasima isleminin yapilabilecegi iki secenek kara'®®
ve su yoludur. Roma’nin kara ticaret aginin oldukga gelismis oldugu herkesce bilinen
bir gergektir ancak yaklasik 1 milyon niifusu beslemek i¢in tedarik edilecek olan malin
agirhigi, mesafenin uzunlugu ve maliyeti diisiiniildiigiinde kara yolu ¢ok cazip bir
secenek olarak goriilmemistir.?® Kara yolu genellikle kiy1 bolgelerinden Roma

pazarina iirlin getirmek i¢in kullanilmistir. Hatta bu bile bazen ikincil bir se¢enek

olarak kalmis, bolgenin nehir ile baglantisi olmasi durumunda teknelerle tasima

193 Tahil yardimiyla ilgili Misir ve Afrika igin bkz. Alain M. Gowing, “Pirates, Witches and Slaves: The
Imperial Afterlife of Sextus Pompey,” in Sextus Pompey, Anton Powell and Kathryn Welch (eds.),
Gerald Duckworth & Co Ltd. Published, London, 2002, ss. 200-201.

Dominic Rathbone, “Egypt, Augustus, and Roman Taxation, ” in Cahiers Du Centre G. Glotz : Revue
D’histoire Ancienne, Paris: De Boccard, 1993, 86.
194 Garnsey and Saller, The Roman Empire: Economy, Society and Culture, s. 113.; Tannahill, Food in
History, s. 72.
195 Tjonel Casson, “Trade in the Ancient World”, Scientific American, Vol. 191, No. 5 (November
1954), ss. 90-100.; Tannahill, Food in History, s. 72.
19 Bunlara ek olarak Plinius, Kibris ve Chersonese’den de tahil ithal edildigini belirtmektedir. Temin,
“A Market Economy in the Early Roman Empire”, s. 176. Peter Temin, “The Economy of the Early
Roman Empire”, The Journal of Economic Perspectives, Vol. 20, No. 1 (Winter, 2006), s. 137.; Garnsey
and Saller, The Roman Empire: Economy, Society and Culture, s. 120.; Roma’nin tahil tedarik ettigi
eyaletler i¢in ayrica bkz. Paul Erdkamp, The Grain Market in The Roman Empire: A Social, Political
and Economic Study, Cambridge University Press, New York, 2005, ss. 206-257.
197 Garnsey and Saller, The Roman Empire: Economy, Society and Culture, s. 120.
1% Yeo, hiz tablosundan, eski yelkenli gemilerin ortalama hizimin yaklasik 3 veya 4 knot oldugu
sonucuna ulagmistir; bu, on sekizinci ylizyilin ortalarina kadar yelkenli gemilerin ortalamasi kadar
biiyiik oldugunu ve giiniimiiz tahil tasiyan gemilerin ortalama hizinin 9,5 knot oldugunu belirtmistir. Bu
durumda Roma yiik gemilerinin hiz1 kiigiimsenmeyecek derecededir. Tablo i¢in bkz. Yeo, "Land and
Sea Transportation in Imperial Italy", s. 232.
199 Kara tagimacilign genellikle yiik hayvanlari (okiiz, esek, katir, at, deve (6zellikle Misir’da) veya
onlarin arkasina baglanan arabalarla yapilmaktadir.
200 Roma, kara ve deniz tasimacilidi maliyetlerinin modern para birimine ($) uyarlamasi igin bkz. Yeo,
“Land and Sea Transportation in Imperial Italy”, ss. 221-244.
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yapilmistir. Deniz yoluyla ithal edilen tahillar da limandan i¢ bolgelere kara ve nehir

yoluyla tasinmistir. Sonug olarak kara ve deniz tasimaciligi birbirine baglidir.

Uzak eyaletlerden gelen mallarin taginmasi i¢in deniz tasimaciliginin bazi
dezavantajlar1 olsa da en ¢ok tercih edilen yol olmustur.?®® Bu islemin
gerceklestirilebilmesi i¢in ise Roma’nin biiylik kapasiteli gemilere ve bu gemilerin
mallarim1 bosaltabilmeleri i¢in de biiyiik limanlara ihtiya¢ duyulmustur. Birgok
kaynakta tasima isini devletin tek basina iistlenmedigine dair kanitlar vardir. Ornegin,
Roma’nin énemli liman sehri ve tahil dagitim istasyonu olan, yil icerisinde yiizlerce

geminin yiikiinii bosaltmak icin yanagt1312%2

Ostia’da ortaya cikartilan bir yazit
tizerinde “codicarius, item mercator frumentarius” (tekne sahibi ve tahil tiiccari)

maddesi kanit olarak gosterilmektedir.?%®

Bu durumu kanitlayan diger 6rnekler ise pek ¢cok gemi sahibinin Roma’nin

tahil tedarikinden sorumlu olan annona®®*

ile tasima sozlesmeleri yapmasidir. Ayrica
yapilan anlagsmalarin iceriginde dikkat ¢eken basliklar gemilerin kapasiteleri ve
anlagmalarin uzun siireli olmasidir.?® Misir’m Roma’ya yillik yaklasik 20-30 milyon
modii kadar tahil gonderdigi,?®® MO |. yiizyilda Sicilya’dan yillik 3. 000. 000 modii
tahil vergilendirmesi yapildigi bilinmektedir. Tedarik edilecek tahillarin cogunu devlet
vergilendirme ya da satin alma yoluyla saglamis ancak bu firiinlerin tagima isini

sOzlesme yaptig1 gemi sahibi kisiler ya da sirketler araciligiyla yerine getirmistir.

201 Temin, “A Market Economy in the Early Roman Empire”, s. 179.

202 Aline Abaecherli Boyce, Ancient Ostia, Scientific American, Vol. 166, No.2, 1942, s. 70.

203 M.Caerellius Tazymis adli bu adam, tahil tiiccart olmanin yani sira Tiber’e mallar1 katmak icin
kullanilan naves codicariae’larla da ilgili oldugu disiiniilmektedir. Rickman, The Corn Supply of
Ancient Rome, s. 142.; Franklin B. Krauss, “The Human Element in Latin Inscriptions” The Classical
Weekly, The Johns Hopkins University Press, Vol. 21, No. 21, April 2, 1928, s. 161.; (CIL 14. 4234).
204 Annona; [ANNVS+ -ona], tahil ya da diger gidalarin 6zellikle Roma i¢in ya da diger sehirler igin ya
da ordu igin tedarikidir. Ucretsiz ya da ucuz tahil tahsis eden resmi ofis. Glare (ed.), Oxford Latin
Dictionary, ss. 135-136.; Septimus Severus déneminde annona sekli yeniden diizenlenmis, tahilin
yerini ekmege birakmigtir. Tannahill, Food in History, s. 71.

205 Ornegin Claudius déneminde, en az 10.000 modii (yaklasik 70-80 ton arasinda) yiike sahip gemilerin
sahiplerine ayricaliklar sunarken, daha sonraki dénemde ya 50.000 modii (yaklasik 350-400 ton
arasinda) bir gemi veya 10.000 modiilik bes gemi olarak belirlenirken, anlagma siireleri en az alt1 yilla
smirlandirilmigtir. Erdkamp, “The Food Supply of Capital”, s. 271.; Garnsey and Saller, The Roman
Empire: Economy, Society and Culture, s. 113.; Dennis Kehoe, “The State and Production in the Roman
Agrarian Economy”, in The Roman Agricultural Economy: Organization, Investment, and Production,
Alan Bowman and Andrew Wilson (eds.), Oxford University Press, United Kingdom, 2013, ss. 47-48.
206 Ozellikle Augustus zamaninda 20 milyon modii tahil gonderdigi bilinmektedir. Garnsey and Saller,
The Roman Empire: Economy, Society and Culture, ss. 110-111.; Erdkamp, “The Food Supply of
Capital”, s. 273.; Erdkamp, The Grain Market in The Roman Empure: A Social, Political and Economic
Study, s. 243.
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Yukarida vermis oldugumuz orneklerden Roma’ya tahil tedarik eden biiytlik
kapasiteli ¢ok sayida geminin gelip gittigi anlagilmaktadir. Tahil gemilerinin ytiklerini
bosaltabilmesi i¢in giivenli ve biiyilk limanlara ihtiya¢ duyulmasi kaginilmazdir.
Cumbhuriyet doneminde merkez Roma’da boyle bir liman yoktur. Gemiler daha ¢ok
Campania’daki dogal bir liman olan Puteoli’ye?®’ yanasmis buradan kiigiik tekneler
araciligiyla Roma’ya tasimacilik yapilmistir. Claudius (MS 41-54) déneminde
Roma’da Tiber Nehri agzindaki Ostia’da yapay bir liman®® yapilmistir, ancak bu
liman biiylik gemilerin yanasmasina olanak saglamamis, tahillar daha ¢ok kiiciik
teknelerle karaya tasinmustir.?®® Traianus (MS 98 — 117) déneminde bu limanin
genisletildigi artik gemilerin Puteoli’den ziyade Ostia’ya yanastigir bilinmektedir.

Ostia’nin aliivyonlar ile dolmasiyla yerini Portus limani®* almistir.?!

Ostia bu oOzelliginden dolayr zamanla Roma’nin tahil ambar1 haline

gelmistir.?!? Tedarik edilen tahillarin bozulmadan, giivenli bir sekilde halka

4

dagitilmasi i¢in burada horrea®® denilen tahil ambarlari®* insa edilmistir.2*°lk

horreanin ne zaman ya da nerede insa edildigine dair kesin bir kanit yoktur ancak

27 Yeo, “Land and Sea Transportation in Imperial Italy”, s. 240.

208 Marguerite Kretschmer, Ostia, the Harbor of Ancient Rome, The Classical Journal, Vol. 22, No. 1,
Oct., 1926, s. 28.; Yeo, “Land and Sea Transportation in Imperial Italy”, s. 240.; Tannahill, Food in
History, s. 71

209 Temin, “A Market Economy in the Early Roman Empire”, s. 176.

210 Roma Imparatorlugu’nun deniz limani, Roma’nin yaklasik 30 km giineybatisinda ve Tiber’in
agzinda, Ostia’min 3 km kuzeyindedir. Claudius déneminde baslayan, Traianus doneminde biiyiik
6lgiide genisletilen ve ge¢c Antik donemde daha da gelistirilmeye devam eden yapay bir liman oldugu
bilinmektedir. Ostia ve Portus limanlarin gelisimi doniisiimii MO IV. yiizy1l ile MS I1. yiizy1lin baslarina
kadar uzanan agamali bir siire¢ oldugu goriiliir. Portus’un asil amacinin, Roma sehrinin gida maddeleri
ve malzemeye olan bilyiik talebini karsilamaya yardimei oldugu bilinmektedir. Ostia, gérevi Roma’ya
yiyecek saglamak olan tiiccarlarin, nakliyatcilarin ve devlet temsilcilerinin 6nemli bir baglanti
noktasiyken, Portus, yiiklerin sehre ulagsmadan once fiilen bosaltildigi ve depolandigi liman oldugu
aktarihir. Detayl bilgi igin bkz. Simon Keay, “The Port System of Imperial Rome”, in Rome, Portus
and The Mediterranean, Simon Keay (ed.), Berforts Information Press, Eynsham, Oxford, Great
Britain, 2012, ss. 33-67.; Alberto Noli and Leopoldo Franco, “The Ancient Ports of Rome: New Insights
From Engineers”, Roberto Petriaggi (direttore e edit.), Archaeologia Maritima Mediterranea: An
International Journal on Underwater Archaeology Fabrizio Serra Editore, Pisa, Roma, 2009, ss. 189-
208.

211 Tannahill, Food in History, s. 73.; Andre Tchernia, The Romans and Trade, James Grive (trans.),
Oxford University Press, Oxford 2016, s. 267.

212 Aline Abaecherli Boyce, “Ancient Ostia”, Scientific American, Vol. 166, No. 2, February - 1942, s.
70.

213 Roma tahil depolart (horrea) icin bkz. Geoffrey Rickman, Roman Granaries and Store Buildings,
Cambridge University Press, Great Britain, 1971.

214 Horreum, Tahil deposu, ambari. Glare (ed.), Oxford Latin Dictionary, s. 804.

215 Horrea’lar hem sivil hem askeri olmak iizere ikiye ayrilmaktadir. Bu depolarda tahil basta olmak
tizere farkli gida maddeleri de bulunmaktadir. Horrealarda saklanan gida maddeleri igin bkz. Javier
Salido Dominguez, “Is It Possible to Quantify the Roman Agrarian Economy? in Favour of Quantitative
Scepticism”, in Rural Granaries in Northern Gaul (Sixth Century BCE — Fourth Century CE): From
Archaeology to Economic History, Stéphane Martin (ed.), Brill Published, 2019, ss. 26-28.
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aragtirmacilarin pek ¢ogu bunun devlet tarafindan halka ilk tahil ianesinin yapilmaya
baslandig1 Gaius Gracchus dénemine?!® dayandirmaktadir.?}” Devletin bu tahil1 bir yil
boyunca nem ve bdceklerden koruyarak bozulmasini veya hirsizlar tarafindan
calinmasin1 engellemesi, giivence altina almasi zorunlulugu ve dagitimin tek veya
birka¢ merkezden yapilmis olabilecegi bu tezi dogrulamaktadir. Devlet, Gaius

Gracchus zamaninda horrea insa etmis olsa da fiziksel bir kalint1 bulunmamaktadir.

Ge¢ cumhuriyetin ve erken imparatorlugun en biiyiik horrealarinin, biiyiik
olgiide, Aventine Tepesi altindaki bolgede toprak miilkiyeti olan varlikli 6zel aileler
tarafindan yapildigina dair arkeolojik kanitlar bulunmaktadir. Varlikli ailelerin
isimlerini tasiyan ve en bilinen horrealar, Sulpicii Galbae ve Marcus Lollius tarafindan
Roma’nin gelismekte olan nehir liman1 Porta Trigemina disinda inga edilen Horrea
Galbana ve Horrea Lolliana’dir.?*® Bu depolardan harig, Ostia’daki Grandi Horrea
ve Roma’daki Horrea Agrippina, ismi bilinen diger horrealardir. Bunlardan en biiyiik
kapasiteye sahip olan1 Horrea Galbana’dir. Baskentin gida arzi i¢in ¢ok onemli
oldugundan en modern teknikler (havalandirma, yiikseltilmis zeminler) kullanilarak
devasa bir Olgekte (kalin duvarlar, ¢oklu odalar/depo) insa edilmistir. Bunlardan
bazilarinin birgok iirlinlin satildig1 aligveris yerleri olarak da hizmet ettikleri
bilinmektedir. Ornegin, Ostia’daki Horrea Galbana ve Roma Forum’da yer alan

Horrea Agrippina bunlardandir.?*®
2.1.1. Ekmekler

Ekmek, Antik Akdeniz diyetinin temel gidasidir. Imparatorlarin
yemeklerinden en yoksul hanelerin sofralarina degin goriliir. Cogu durumda, bir
ekmek muhtemelen biitiin bir 6glinii olusturmustur. Bu durumda ekmek i¢in en
miitevazi gegmise sahip insanlari en yiiksek sosyal statiiye sahip olanlarla birlestiren
bir ortak noktadir denilebilir.??° Roma halkinin temel besin maddesi olarak tahillarin
ne kadar onemli bir yere sahip oldugunu yukarida vurgulamistik. Tahilin bir dizi

islemden geg¢mesiyle elde edilen ekmegin de Roma diyetinde 6nemli bir yere sahip

216 Gaius Gracchus tarafindan MO 123-122°deki ilk tribunuslugu sirasinda alman énlemlerden biri,
Roma vatandaslarina modius basina altmis dort asses fiyatina diizenli tahil satis1 saglamistir. Garnsey
and Rathbone, “The Background to the Grain Law of Gaius Gracchus”, s. 20.

217 Garnsey and Rathbone, “The Background to the Grain Law of Gaius Gracchus”, s. 20.

218 MO 21 yili konsiilii Marcus Lollius ya da onunla ayn1 adi tasiyan oglu tarafindan insa edildigi
belirtilmektedir. Rickman, Roman Granaries and Store Buildings, s. 164.

219 Rickman, Roman Granaries and Store Buildings, s. 176.

220 Jared T. Benton, The Bread Makers: The Social and Professional Lives of Bakers in The Western
Roman Empire, Palgrave Macmillan Published, Switzerland, 2020, s. 1.
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oldugunu sdylemek yanlis olmayacaktir. Romal1 yazarlarin eserleri incelendiginde pek
cogunda ckmege dair referans bulunmaktadir. Bu kaynaklarda ekmege sadece
besleyici bir gida maddesi olarak degil ayrica kiiltiirel kimliklerinin ve sosyal
statiilerinin sembolii olarak da deginilmistir. luvenalis, Satirea’inda Romalilari
“ekmek ve sirkler” (panem et circenses) ile yonetilen bir halk olarak
tanimlamaktadir.?®! Aslinda buradaki séylem daha ¢ok Romalilar1 yermek amaciyla
onlarin dzgiirliikklerini ekmek ve oyunlar karsihiginda sattigmi ima etmektedir.??2
Plinius, “Bizi hayatta tutan (quo uiuitur) ekmegin kendisi neredeyse sayisiz tibbi
ozellige sahiptir” der ve devaminda ekmekle ilgili receteler verir. 22 Suetonius i¢in

ekmek, tutumlu imparator Augustus tarafindan tercih edilen, kaba undan yapilmis

“cibus vulgaris” halkin yemegidir. 22

Ekmekle 1ilgili detaylara deginmeden Once bahsedilmesi gereken konu
Roma’da tahilin ekmege doniisiim seriivenidir. Genel olarak, tahillarin islenmesinde
asamal1 bir gelisme oldugu gortlir. Plinius, Verrius’tan yaptigi alintida, Roma’nin
kurulusundan 300 yil gecene kadar Romalilarin pulsa (lapa) bagli yasadigindan
bahsetmektedir. Dolayisiyla lapanin yak. MO 750-MO 450 periyodunda Roma’nin
beslenme diizenin dogas1 oldugu goriiliir. Bu 300 yillik zaman dilimi sosyal tarih i¢in
oldukga énemlidir. MO 450°de bir degisim oldugu ve ekmek firmlarinin ortaya ¢iktig

225 ancak Romalilarin evde ekmek yapmaya ilk olarak ne zaman

diistiniilebilir
basladiklarma dair kesin bir kayit bulunmamaktadir.??® Cumhuriyet devrinin sonunda
halka biiylik miktarda ekmek saglayan biiylik Olgekli profesyonel degirmenci-
firincilarin  (pistorlarin) ortaya ¢ikmasiyla, sabitlenmis biiyiik firinlarin (furnus)

dogdugu bilinmektedir.??” Plinius’a gére, ilk firmcilar Perseus ile (MO 171-168)

22'Panem et circenses, “perituros audio multos.” luvenalis, Yergiler (Saturae), X/LXXXI, s. 118.

222 “Panem et circenses” yorumlan i¢in bkz. Francis Killeen “Bread and Circuses”, Journal of the
Galway Archaeological and Historical Society, Vol. 25, No.3/4, 1953/1954, ss. 67-77.; Eva Matthews
Sanford, “Bread and Circuses”, The Classical Weekly, Vol. 45, No. 2, 1951, ss. 17-21.; James Mayall
“More than Bread and Circuses”, The World Today, Vol. 53, No. 10, 1997, ss. 252-255.; Andrew Duffy
& Yang Yuhong Ashley, “Bread and Circuses”, Journalism Practice, Vol.6/1, 2012, ss. 59-74.

223 “panis hic ipse quo vivitur innumeras paene continet medicinas.” Pliny, Natural History,
XXH/LXVIIL, ss. 392-393.

224 Suetonius, On Iki Caesar’in Yasamdykiisii: Augustus, LXXVI, s. 100.

225 pyrcell, “The Way We Used to Eat: Diet, Community, and History at Rome”, $.330.

226 Curtis, Ancient Food Technology, s. 316.

227 John Paulas, “Cooking and Baking Technology”, in A Companion to Science, Technology, and
Medicine in Ancient Greece and Rome, Georgia L. Irby (ed.), John Wiley & Sons, Inc. Published, 2016,
ss. 570-586.
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yapilan 11l. Makedon savasi sirasinda Roma’ya gelmistir.??® Pek cok kaynak bunu
onaylasa da Paulas tarihin tam olarak dogrulanamadigindan bahseder.??® Ondan dnce
Romalilar kendi ekmeklerini yapmig olmalidir. Bu gérev muhtemelen kadinlarin veya
kolelerin gorevi idi.Z° Wilkins ve Hill’in, Braun’dan yaptig1 alintida evlilik ritiielinin,
tahil isleme ile kadinlarin isciligi arasindaki baglantiyr giiclendirdiginden ve Antik
Yunan’da Solon tarafindan yeni bir geline arpa kirict hediye edilmesinden

bahsedilmektedir.2%!

Roma’nin erken dénemlerinde giinliik diyetin vazgecilmez unsuru ekmekten
ziyade lapalardir. Bu yilizden olsa gerek lapa yapmak igin tahil 6glitme veya dovme
icin kullamlan Latince pinsere sozciigii, pistrinum degirmen/firm?3? daha sonra unu
ogiitiip ekmegi pisiren yani firinci anlaminda pistora®® evirilmistir.?®*  Ozetle
firmciin eski meslegini yansitan unvanmi devam ettirdigi goriiliir. Zira Roma’da
arkeolojik kazilar sonucunda elde edilen verilerde degirmenler ve firinlar genellikle
yan yana yer almistir.*® Benton, epigrafik kanitlarda Roma dénemi firin ve firmecilikla
ilgili olarak Latince ¢ok ¢esitli terminoloji oldugundan bahseder. Cesitliligin sebebi
bolgesel lehgelere  veya  kiiltlirel yeme  aliskanliklarinin  6zelliklerine

2% veya candidarius®®’

dayandirilmaktadir. Bu terimlere eklenen siliginiarius
kelimeleri ile ne tiir ekmek yapildiginin belirtilerek (6rnegin, pistor siliginiarius,
pistor candidarius), miisterilerin sosyal statiisii veya {iirliniin kalitesi hakkinda bilgi

verildigini belirtir.?®

228 Pliny, Natural History, XVII/XXVIII, ss. 257-259.; Claire Holleran, Shopping in Ancient Rome:
The Retail Trade in the Late Republic and The Principate, Oxford University Press, UK, 2012, ss. 133-
134.; Duncan-Jones (ed.), Structure and Scale in the Roman Economy, s. 149.

229 Paulas, “Cooking and Baking Technology”, in A Companion to Science, Technology, and Medicine
in Ancient Greece and Rome, s. 581.

230 Lat. “...pulte autem, non pane, uixisse longo tempore Romanos”. Pliny, Natural History,
XVIHI/IXXVIII, ss. 257-259.

21 Wilkins and Hill (eds.), Food in the Ancient World, s. 118.

232 Alova, Latince Tiirkce Sozliik, ss. 450-451.

233 Alova, Latince Tiirkce Sozliik, s. 451.

234 De Vaan, Etymological Dictionary of Latin and The Other Italic Languages, s. 466.; Glare (ed.),
Oxford Latin Dictionary, s. 1383.; Monteix, “Contextualizing the Operational Sequence: Pompeian
Bakeries As a Case Study”, in Urban Craftsmen and Traders in The Roman World, s. 156.

235 Franklin B. Krauss, “The Human Element in Latin Inscriptions”, The Classical Weekly, Vol. 21, No.
21, April (2), 1928, s. 162.

26 at.  Siliginarus,  siligodan  tiireyen bu  sdzciikk bugday unu  firincist.  Bkz
https://logeion.uchicago.edu/siliginarius .

237 Lat. Pistor candidarius, beyaz ekmek yapan firmc1. Bkz. https:/logeion.uchicago.edu/candidarius.
238 Bunlar, pistor, pistrix, pistorium, pisstoricus, pistor magnarius, clibanarius, pistor siliginiarius,
pistor candidarius, veya negotiator pistoricius’dur. Benton, The Bread Makers: The Social and
Professional Lives of Bakers in The Western Roman Empire, s. 4.
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Tahilin islenip ekmek haline gelmesi i¢in birgok asamadan ge¢cmesi
gerekmektedir. Bu isin biiyiik bir kisminin kdleler ve kadinlar tarafindan yapildig:
konusunda kaynaklar hem fikirdir.?®® Ayrica ham maddenin islenerek tiiketilmesi pek
cok teknolojik bilgi ve tecriibe gerektirdigi i¢in bir medeniyet gostergesi olarak kabul
edilmistir. Antik donemde ekmek yapmak basit ancak gilinlimiiz sartlarindan daha ¢ok
giic, zaman ve incelik gerektiren bir istir. Ekmek yapmak igin Oncelikle tahilin
harmanlanip yikanmasi gerekmektedir, yikanan tahil glineste kurumaya birakilir, daha
sonra un haline getirmek i¢in 6giitiiliir ve elenirdi. Elenen un kat1 (tuz) ve sivi1 (su, siit,
sarap ve balli su) maddelerin karisimiyla hamur haline getirilip iyice yogrulur ve
mayalanmaya birakilir,?*° fermente olan hamura sekil verilirdi (ekmegin tiiriine gore
bazen ikincil bir mayalama siireci igerebilir).?** Yeterince fermente olan hamurun
pisirilmesi son asamay1 olustururdu. Siire¢ oldukga incelik gerektirmekteydi. Curtis
ekmek yapiminin temel islemlerini sirasiyla 6glitme, eleme, karigtirma, yogurma,

sekillendirme, mayalama ve firmlama seklinde listelemektedir.?4?

Roma’da ekmek yapiminin asamalarini gdsteren arkeolojik ve yazili pek ¢cok
kaynak bulunmaktadir. Bunlardan, L. Annius Octavius Valerianus’un lahitine ait
kayitlar, ekimden itibaren tahil tarimimin sirasi (her adimda olmasa da) ve ekmek
yapimina kadar islemeyi gostermektedir.?*®> Ekmegin hikayesinin en basindan yani
tohumdan itibaren tasviri onu olduk¢a kiymetli kilmaktadir. Onemli bir diger kaynak
ise Roma’da ekmek ve firinlar ile ilgili ¢alisma yapan neredeyse biitiin modern

klasikgilerin referans gosterdigi, Porta Maggiore’nin disinda bulunan, Marcus

239 Frrmcilik mesleginin ortaya cikip (MO 172-168) yayginlasmastyla birlikte her ne kadar kentlerde
yasayan kadinlarin bu yiikii azalmaya baslasa da kirsal da yasayan kadinlar ekmegin her asamasinda rol
almaya devam etmislerdir.

240 Bu asama her zaman uygulanmamustir. Ozellikle ilk dénemlerde mayamn herkesce bilinmiyor
olmasindan ya da tercih edilmemesinden kaynaklanmaktadir. Ayrint1 igin bkz. Cristina Soraci, “Donne,
Pane E Annona Nel Mondo Romano”, Akten des 15. Internationalen Kolloquiums zum
Provinzialromischen Kunstschaffen (14. bis 20. Juni 2017), Barbara Porod-Peter Scherrer (hrsg.) Graz,
2019, S. 404-405

241 Benton, The Bread Makers: The Social and Professional Lives of Bakers in The Western Roman
Empire, s. 7.; Nicolas Monteix, “Contextualizing the Operational Sequence: Pompeian Bakeries As a
Case Study”, in Urban Craftsmen and Traders in The Roman World, Miko Flohr and Andrew Wilson
(eds.), Oxford University Press, Oxford, 2016, ss. 154-155.

242 Curtis, Ancient Food Technology, ss. 358-368.; Benton, The Bread Makers: The Social and
Professional Lives of Bakers in The Western Roman Empire, s. 5.

243 Curtis, Ancient Food Technology, s. 358.; Joan S. Alcock, “The Funerary Meal in the Cult of the
Dead in Classical Roman Religion”, in The Meal; Oxford Symposium on Food & Cookery, Harlen
Walker (ed.), Great Britain, 2002, s. 33.
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Vergilius Eurysaces adinda bir firinctya ait anit mezar®** iizerindeki kabartmalardir.?*°

Bu anitin ii¢ tarafi, Roma’da tahilin ekmege evirildigi asamalari®*® gosterir.” Anit
mezarda, pek ¢ok kolenin ekmek yapim siirecinin ¢esitli asamalarini sirayla
gerceklestirdigi goriiliir. Bu siireg, alinan tahil kalitesinin tespiti; tahilin firina teslimi;
tahilin esekler tarafindan desteklenen iki degirmen ile Ogiitiilmesi; elek ile unun
elenmesi, temizlenmesi; unun firinct tarafindan kontrolii; bir esek tarafindan
desteklenen makine ile hamurun yogurulmasi; iki kdleden olusan ekiplerin hamuru
sekillendirmesi; ekmegin pisirilmesi; son olarak firinlanmig somunlarin tartilmasi ve
sepetler halinde tasinmasini icermektedir.?*® Anit mezarda arastirmacilarin dikkatini
ceken bir diger husus bazi erkeklerin koleleri denetledigi tasvir olmustur. Ustiin
statiileri, dik durmalar1 ve toga giymeleri ile agiklamaktadir. Bu nedenle, kisilerin
Roma devleti adina hareket eden tahil yetkililerini temsil ettigi genel olarak kabul

edilmektedir. 24°

Ekmek yapiminin ilk asamasi hasat yapilan tahilin 6giitmeye elverisli hale
getirilmesidir. Plinius, tahil 6giitmenin dogru ydntemi olarak Mago’dan yaptigi
alintida, bugdayin bir miktar suda demlenmesi ve daha sonra kabugundan ¢ikartilarak
giineste kurutulduktan sonra havanla doviilmesi gerektigini kaydeder. Arpanin da

benzer sekilde hazirlandigimi ancak ikincisinin bir kisminin demlenmesi gerektigini

24 Anitin insasi, MO 1. yiizyilin ortasindan ge¢ doéneme (Ge¢ Cumhuriyet ile Erken imparatorluk
arasinda) tarihlenmektedir. Lauren Hackworth Petersen, “The Baker, His Tomb, His Wife, and Her
Breadbasket: The Monument of Eurysaces in Rome”, The Art Bulletin, Vol. 85, No. 2, Jun., 2003, s.
231.; Benton, The Bread Makers: The Social and Professional Lives of Bakers in The Western Roman
Empire, s. 6.

245 Alcock, “The Funerary Meal in the Cult of the Dead in Classical Roman Religion”, in The Meal,
Oxford Symposium on Food & Cookery, s. 33.; Harry Morgan, Bakers and The Baking Trade in The
Roman Empire: Social and Political Responses From The Principate To Late Antiquity, (Unpublished
Master's Thesis), University of Cambridge, England, 2015, ss. 20-23.

246 Tahilin temizlenmesinden 6giitiilmesine, hamurdan pisirmeye kadar ekmek yapiminin tiim asamalari
hatta ekmek dagitimi da goriiliir.

247 Cristina Soraci, “Donne, Pane E Annona Nel Mondo Romano”, Akten des 15. Internationalen
Kolloquiums zum Provinzialrémischen Kunstschaffen (14. bis 20. Juni 2017), Barbara Porod-Peter
Scherrer (hrsg.) Graz, 2019, S. 406.

248 Nicolas Monteix, “Baking and Cooking”, in A Companion to Food in The Ancient World, John
Wilkins, Robin Nadeu (eds.), Wiley & Sons Ltd. Published, United Kingdom, 2015, s. 213.; Petersen,
“The Baker, His Tomb, His Wife, and Her Breadbasket: The Monument of Eurysaces in Rome”, SS.
231-234.

249 Tahil girisini kaydettikleri, unun elenmesi, hamurun sekillendirilmesinin denetlendigi son olarak
firindan alinan somun sayisini kaydettikleri goriilmektedir. Monteix, “Baking and Cooking”, s. 213;
Morgan, Bakers and The Baking Trade in The Roman Empire: Social and Political Responses From
The Principate To Late Antiquity, ss. 20-23.
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kaydeder.?>® Ogiitiilmeden 6nce kavrulmasi gereken emmer?®

ve arpa gibi tahillar
genellikle mayali ekmek yapiminda kullanilmamustir. Ciinkii 1s1, gliitenin genislemesi
icin gerekli olan enzimleri yok etmektedir. Bu nedenle onlardan yapilan ekmekler

poptler tiriinler degildir.

Siirecin ikinci asamasi tahilin &giitiilmesidir.?®? Bu islemin Roma’nin ilk
donemlerinde genellikle el degirmenleriyle yapilmis olmasi muhtemeldir.?>® Plinius
onun zamaninda hiikiimlilerin tahillart islemek i¢in havan ve tokmakla
calistiklarindan bahsetmektedir.?>* Bu yontem ¢ok eski olup Neolitik Cag’dan beri
bilinmektedir.?>® Tahil kullanimi arttikca 6giitme sistemi degismistir.?>® Roma’da
ogiitme isleminin esek ya da atlar ile veya su®’ degirmenleriyle yapildigini gosteren
cok sayida yazili ve gorsel veri bulunmaktadir. Yanlis bir biiyli sonucu esege doniisen
Apuleius’un bir degirmenciye satilarak galistirildigi sahne Roma’daki degirmen tasviri
acisindan olduk¢a kiymetlidir.?®® Yine de el degirmenlerinin tamamen ortadan
kalktigimi ve kullanilmadigini sdylemek yanlis bir ifade olur. Ozellikle orduda,
askerlerin kendilerine verilen fayin1 6giitip ekmegini kendilerinin yaptigina dair
bilgiler mevcuttur.?®® Ayrica alt siniftan kisilerin ekmek yapmak icin tahillar1 daha

kiiciik el degirmenlerinde 6gilitmiis oldugunu diistinmek zor degildir.

MO Il. yiizyllda ve hatta daha onceleri kullanilmaya baslanan déner
degirmenler insanoglunun en biiyiik icatlarindan biridir. Déner degirmelerin iki tiirii

bilinmektedir. I1ki basit, bir insan tarafindan hareket ettirilen digeri ise bir kisi ya da

250 Pliny, Natural History, XVII/XXIII, ss. 250-251.

21 Thibodeau, “Greek and Roman Agriculture”, in A Companion to Science, Technology, and Medicine
in Ancient Greece and Rome, s. 525.

252 Benton, The Bread Makers: The Social and Professional Lives of Bakers in The Western Roman
Empire, s. 8.

253 K.D. White, “Roman Bread and Cereals”, in Food in Antiquity Studies in Ancient Society and
Culture, Wilkins, John Harvey, David Dobson, Michael J. (eds.), Exeter University Press, UK, 1995, s.
40.

254 Pliny, Natural History, XVIH/XXIX, ss. 260-261.

2% Neolitik dénemde genellikle, tahillarin tabak seklinde bir tas iizerine yerlestirilerek daha kiigiik topuz
seklindeki tas ile ovalayarak hazirlandig: bilinmektedir. Isleme siireci her ne kadar benzese de kullanilan
ara¢ gereglerin daha ileri teknolojide oldugu kesindir. Reay Tannahill, Food in History, Penguin Book
Published, England, 1988, s. 74.

256 Tannahill, Food in History, s. 74.

7 Qu giicii, MS 1. yiizyilda genis 6lgekte ve cesitli sekillerde kullamilmustir. Arkeologlar, Roma
Imparatorlugu’nun baslarinda yeni teknolojilerin yaygin olarak kullanildigmna dair pek cok kamit
kesfetmislerdir. Hem yatay hem de dikey su ¢arklari, tahil degirmenlerine, bigki degirmenlerine ve tahil
ogiitiiciilerine gii¢ vermek i¢in yaygin olarak kullanilmistir.

28 Apuleius, Altin Esek (Metamorphoses:Baskalasimlar), XII/XIII, Cigdem Diirlisken (¢ev.), Alfa
Yaymlari, istanbul, 2017, ss. 305-307.

29 Déry, “Travel, Transport, and Transmission (with Particular Reference to The Province of
Britannia)”in Oxford Symposium on Food & Cookery: Food on the Move, s. 86.
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hayvanin (genellikle esek) dairesel hareketiyle calisan degirmenlerdir.?®® Roma’da
yapilan arkeolojik kazilar sonucunda ortaya ¢ikan degirmenlerin biiyiik bir kismini
ikinci grup doner degirmenler olusturmaktadir. S6z konusu degirmen taslar1 genellikle
iki parcadan olusurken bu parcalardan biri sabit digeri hareket ettirilerek tahili 6giitiip
un haline getirir. Hareket eden iist kisim genellikle catillus olarak adlandirilir, alt kisim
ise meta’dir.?®? Benton, sayisiz gesitlilikte degirmen tasinin oldugunu, degirmen
taslarinin MO V. yiizyildan MS lll. yiizyila kadar biiyiidiigiinii sdyler ve boyuttaki
bliyiimeyi, niifus artisi, kentlesme ve zanaatkarlarin uzmanlagsmasi gibi sebeplere
dayandirir.?®> Bu c¢alismanin cografi kapsaminda kullanilan genellikle kum saati
degirmen tas1 veya Pompeian degirmenidir (mola asinaria).?®® En yaygin drneklerini
bugiin Pompei,®®* Ostia ve Herculenacum’da gormek miimkiindiir. Eurysaces’m

kabartmasimda Pompeian tipi iki esek degirmeni goriilmektedir.?®

Doner degirmenlerin her zaman ilk Ogiitmede piiriizsiiz un elde etme
noktasinda basarisiz?®® oldugu pek c¢ok yazar tarafindan onaylanmustir. Bu yiizden

oglitme isleminin birka¢ kez tekrarlanmasi gerekmektedir. Curtis bu uygulamanin

260 Naum Jasny, “The Daily Bread of the Ancient Greeks and Romans”, Osiris, Vol. 9 (1950), ss. 238-
240.

21 Curtis, Ancient Food Technology, s. 361.; David L. Thurmond, A Handbook of Food Processing in
Classical Rome: For Her Bounty No Winter, Brill Academic Published, Leiden, 2006, s. 41.; Mariette
de Vos, “The Rural Landscape of Thugga: Farms, Presses, Mills and Transport”, in The Roman
Agricultural Economy: Organization, Investment, and Production, Alan Bowman and Andrew Wilson
(eds.), Oxford University Press, United Kingdom, 2013, ss. 176-177.; Monteix, “Contextualizing the
Operational Sequence: Pompeian Bakeries As a Case Study”, in Urban Craftsmen and Traders in The
Roman World, s. 159.

262 Ornegin, Hopper Rubber veya Olynthus degirmen tasi, Akdeniz’in her yerinde kesfedilmistir ve
biiyiik 6l¢iide MO VI.-111. yiizyillarla iliskilendirilmektedir. Benton, The Bread Makers: The Social and
Professional Lives of Bakers in The Western Roman Empire, ss. 8-9.

263 Ancak bu taslarinda ¢ok sayida farkli sekil ve boyutta gesitlerinin oldugu belirtilmektedir. Bkz.
Benton, The Bread Makers: The Social and Professional Lives of Bakers in The Western Roman Empire,
ss. 8-9.; Thurmond, A Handbook of Food Processing in Classical Rome: For Her Bounty No Winter, s.
42.; White, “Roman Bread and Cereals”, in Food in Antiquity Studies in Ancient Society and Culture,
S. 40.

264 pompei sehrinde otuzdan fazla firin ortaya gikartilmistir. Ozellikle Via dell’ Abbondanze’de son
zamanlarda ¢ikartilan firinlarin bityiik bir kismi ayakta kalmigtir. Mary Beard, “Earning A Living:
Baker, Banker and Garum Maker”, in The Fires of Vesuvius: Pompeii Lost and Found, Cambridge,
Massachusetts, 2008, 5.170.

265 Curtis, Ancient Food Technology, s. 361.

266 Bununla ilgili olarak Jasny’in ifadeleri su sekiledir; “Hayvanlar veya insanlar, ii¢c metreden daha
kiiciik bir ¢apa sahip ¢ok kiiciik bir daire icinde hareket etmek zorunda kalmislardir. Hayvanin
sersemlemesini onlemek igin gozleri bagliydi; ancak oyle olsa bile, daha elverisli ¢alisma kosullar
altinda gelistirecegi giicii gelistirememigtir. Dahasi, hayvan degirmene neredeyse dokunuyor olmasina
ragmen, degirmenin ¢evrede saatte 1,25 milden daha fazla donme olasiligi diisiiktii ve bu, optimum
hizdan 15 ila 20 kat daha azdir. Diizgiin bir sekilde yiv agilmis ve uygun hizda dondiiriilmiis bir tas
degirmenin ovalamaktan ziyade kesmesi gerekir. Yavas hareket eden “Roma” degirmeni sadece
ovalayabilirdi; etki zayif bir iiriin ve artan giic harcamasiydi.” Jasny, “The Daily Bread of the Ancient
Greeks and Romans”, s. 240.
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yapildigima dair kesin bir kanit olmadigimi, unun Kkalitesini etkileyen unsurun
oglitmekten ziyade eleme oldugunu belirtmektedir. Tekrarlanan 6giitme kaynaklar
tarafindan belirtilmemekle birlikte, bir dgiitmeden sonra birden fazla elemenin bir
dereceye kadar uygulanmis olabilecegi diistiniilmektedir. Ayrica tekrarlayan 6giitme
isleminin degirmen tas pargalarinin una karismasindan dolay1 soruna yol actigi da
aktarilmaktadir.?®” Bu nedenle ekmek yapiminin iigiincii asamasi olan eleme islemi
undaki hem istenmeyen diger maddeleri hem de tas pargalarini temizlediginden

ekmegin kalitesi i¢in 6nemli bir siireci isaret etmektedir.?®8

Elek kelimesi icin kullanilan Latince terim cribrumdur.?®® Curtis, elek
sozciigiinlin (cribrum) eklenen sifatlarla zenginlestirilebilecegini sdyler. Bu sdylemi
Plinius’un eserinde yer alan bilgiye dayandirir.?’® Plinius, Hispania eyaletine 6zgii
ketenden yapilmis iki elekten bahseder: biri kaba unu elemek igin (cribrum)
excussorium, digeri unu elemek igin (cribrum) pollinariumdur.?’* Roma’nin en iyi
unlarindan biri Latince polen olarak adlandirilmaktir.2’2 Hispania’da kullamilan keten
eleklerin diginda Plinius’un eserinde birka¢ elekten daha bahsedilir. Bunlar, Galya
eyaletlerinde at kilindan, Misir’da saz ve papiriisten yapilmis eleklerdir.?”® Bu tiirden
malzemelerle yapilan eleklerin gliniimiize kadar (Misir’dakiler hari¢) ulasmamuistir.
Roma’da kullanilan elekler hakkindaki bilgi genellikle ikonografik tasvirlerden
gelmektedir. Benton, bu eleklerin ¢gogunun unun gegmesine izin veren, ayni zamanda
istenmeyen maddeleri veya yeterince Ogiitiilmemis tahili ayiran liflerden veya
metalden yapilmis bir ¢esit 1zgara veya elek iceren, muhtemelen kenarlar1 tahtadan
yapilmis yuvarlak nesneler oldugunu 6ne siirer.?’* Eurysaces’mn kabartmasinda
degirmenlerin solunda iki kisinin bir masada durdugu ve kaba unu elekten gecirdigi

tasvir edilmistir. Uzmanlar kabartmanin giiney tarafindaki son sahnede, ekmek i¢in

267 Curtis, Ancient Food Technology, s. 361.

268 Benton, The Bread Makers: The Social and Professional Lives of Bakers in The Western Roman
Empire, s. 11.

269 | at. Cribrum (cerno+brum). De Vaan, Etymological Dictionary of Latin and The Other Italic
Languages, s. 144.; Glare (ed.), Oxford Latin Dictionary, s. 459.

270 Curtis, Ancient Food Technology, s. 361.

271 Pliny, Natural History, XVIH/XXVIII, ss. 257-258.; Curtis, Ancient Food Technology, s. 361.

272 Curtis, Ancient Food Technology, s. 361.

273pPliny, Natural History, XVIHI/XXVIII, ss. 257-258.

274 Q. Nonius Zethus’un mezar amitinda civilerden sarkan ve raflara oturan sepetler ve elekler
goriilmektedir. Ostia yakinlarindaki Isola Sacra’da ekmek saticisinin cenaze levhasinda, saticinin
arkasindaki duvarda asili elekler bir baska ornektir Benton’un elek tasvirine kismen Curtis’in de
katildig1 goriliir. Benton, The Bread Makers: The Social and Professional Lives of Bakers in The
Western Roman Empire, ss. 11-12.; Curtis, Ancient Food Technology, ss. 362.
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kullanilacak unun kalitesini kontrol eden bir baska devlet biirokratinin resmedildigini

ileri stirmektedir.?”

Romalilarin bugday, arpa, dar1 veya cavdar gibi pek ¢ok tahildan un elde
ettikleri bilinmektedir. Faas, bunlar i¢erisinde en iyi un kalitesinin tiim tahil tiirlerinden
yapilmis olan fior ya da pollen ve secundalis oldugunu belirtir. Beyaz ekmek
yapiminda kullanilan siligo elde etmek igin bazen bugday iki kez ogitiilmis ve
elenmistir. Daha diisiik kalitede ekmekler muhtemelen tahilin yeterince 6giitiilmemesi
ya da kepegi birakilarak elenmemesi ile yapilmistir.2’® Bu tiir undan elde edilen ekmek

diisiik kalitede olup alicisinin kimligini belirlemektedir.

Ekmek yapiminin bir diger asgamas1 mayalamadir. Antik donemde mayalama
islemi dogal ve yapay olmak iizere iki farkli sekilde yapilmistir. Dogal maya,
fermantasyona ugramis hamur kalintilarinin eksimeye birakilmasiyla elde edilmistir.
Yapay mayanin ise bira mayalamak®’” icin Galya ve Hispania’da kullanilan fermente
tahillara yapraklar ekleyerek veya iiziim sirasinda fermente edilmis dartyla yapildig
bilinmektedir.?’® Plutarch’in eserinde (Roman Questions), Roma’da un ve maya

kullanimiyla ilgili bir soruyu yanitladig1 pasaj dikkat ceker:2"

Flamen Dialis dedikleri Iupiter’in rahibinin una ya da mayaya
dokunmasina neden izin verilmedi? Un kusurlu ve ham bir gida oldugu i¢in mi?
Ciinkii ne oldugu gibi bugday kaldi ne de olmasi gerektigi gibi ekmek oldu; ama
hem tohumun g¢imlenme giiciinii kaybetmis hem de yiyecegin faydasina
ulagamamustir. Bu nedenle, yazarda bir mecazla arpa-ununa sanki Ggiitme
sirasinda oldiiriilityor ya da yok ediliyormus gibi ‘mylephatos’ sifatini kullanir.
Mayanin kendisi de bozulmanin iiriiniidiir ve karistirildigi hamurda bozulmaya
neden olur; ¢iinkii hamur gevsek ve hareketsiz hale gelir ve tamamen mayalanma
stireci bir ¢iiriime siireci gibi goriiniir; her haliikdrda c¢ok ileri giderse, unu
tamamen eksitir ve bozar.?®

Bu pasajdan da anlasilacagi iizere maya Roma’nin erken dénemlerinde muhafazakar

gruplar tarafindan sagliksiz olarak gériilmiis ve mayaya kars: direnis s6z konusudur.?8!

275 Curtis, Ancient Food Technology, s. 361.

276 Faas, Around The Table, s.; Grant (trans.), Galen On Food and Diet (Galen On The Powers of Foods:
Book 1), ss. 79-80.

277 Bira mayasi, “saccharomyces cerevisiae”. Thurmond, A Handbook of Food Processing in Classical
Rome: For Her Bounty No Winter, ss. 60-61.

278 Monteix, “Baking and Cooking”, in A Companion to Food in The Ancient World, s. 214.

279 Dini baglamda yorumlar i¢in bkz. John M. Wilkins and Shaun Hill (eds.), Food and Ancient Religion,
in Food in the Ancient World, Blacwell Publishing, UK., 2006, ss. 101-102.

280 plytarch, Moralia (Roman Questions), Vol. 1V, 289f (109), Frank Cole Babbit (trans. and ed.), Loeb
Classical Library, Harvard University Press, 1962, s. 161.

281 Roma’da mayali ekmeklerin yayilmasi profesyonel firincilik mesleginin ortaya gikmastyla paralellik
gdstermektedir. Plinius’a gore, profesyonel firincilar (pistorlar) Roma’da yaklasik olarak MO 171°de
ortaya ¢ikmustir. Jasny, “The Daily Bread of the Ancient Greeks and Romans”, s.247.; Richard Duncan-
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Cato’nun eserinde mayasiz tariflerin bulunmasi onun zamaninda mayanin yaygin
kullanilmadigina yorulmaktadir.?®?> Bu direnme ¢ok uzun siirmemis olmali ki kisa

siirede mayal1 ekmeklerin Roma’da hizla yayildig: goriilmektedir.?8

Romalilarin kullandigr maya tiirlerinden detayli bir sekilde bahseden kisi
Plinius’tur. O alt:1 farkli maya kiiltiiriinden bahseder.?3* Ilki, dar1 sira ile yogrulup, bir
y1l bekletilip kullanilmalidir. Ikincisi, iiziim suyu, 6giitiilmiis bugdaydan elde edilen
kepekle karistirilip, giineste kurutulup (i¢ giin bekletilir) ardindan kek haline
getirilir.?®® Kullanilacagi zaman suda birakilarak fermente olmasi saglanip, un ile
tekrar yogrulur, bu mayada en Onemli detay siranin taze olmasidir, bu yiizden
genellikle {iziim hasat doneminde yapilmalidir. Ugiinciisii, arpa ve sudan hazirlanmis
hamur toplarinin kiilde rengi kahverengiye donene kadar pisirilmesi ve daha sonra
fermente olana kadar bekletilmesiyle elde edilmistir. Ekmek yapilacagi zaman bir
miktar suda ¢oziilerek kullanilmistir. Dordiinciisii, arpa ekmegi yapmak i¢in burgak ya
da nohuttan yapilmis maya bakterisiyle yapilanidir. Bir digeri Plinius déneminde en
yaygin olarak kullanilan, eksi hamur mayasidir. Hazirlanisi lapaya benzemektedir; su
ve tuzsuz unun kaynatilmasiyla hazirlanip, fermente olana kadar bekletilmistir. Son
siradaki daha once bahsettigimiz digerlerinden daha pratik olan dogal mayalama
yontemidir. Mayanin taninmasi firinciligin 6zel bir meslek olarak ortaya ¢ikmasina

dayandirilmakta olup yaklasik olarak MO |. yiizyila denk gelmektedir.?®

Ekmek yapmanin bir sonraki asamasi1 yogurmadir.?®” Romalilar hamuru farkli
sekillerde yogurmuslardir.?® En kolay yontem, malzemeleri tahta bir kapta

karistirmaktir.?®® Bu yontem Cato’nun eserinde ekmek yapmak igin verdigi

Jones (ed.), Structure and Scale in the Roman Economy, Cambridge University Press, Cambridge, 1990,
S. 149.

282 White, “Roman Bread and Cereals”, in Food in Antiquity Studies in Ancient Society and Culture, s.
41.

283 patrick Faas, Around The Roman Table, Palgrave Macmillan Published, New York 2003, s.189.

284 Pliny, Natural History, XVIII/XXVI, ss. 252-255.

285 Curtis, Ancient Food Technology, s. 363.; White, “Roman Bread and Cereals”, in Food in Antiquity
Studies in Ancient Society and Culture, s. 41.

286 Faas, Around The Roman Table, s.189.; Curtis, Ancient Food Technology, s. 363.

287 Monteix, “Baking and Cooking”, in A Companion To Food in The Ancient World, s. 214.

288 Curtis, Ancient Food Technology, s. 363.; Monteix, “Contextualizing the Operational Sequence:
Pompeian Bakeries As a Case Study”, in Urban Craftsmen and Traders in The Roman World, ss. 160-
164.

289 Monteix, “Baking and Cooking”, in A Companion To Food in The Ancient World, s. 214
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talimatlarda®° gériilen elle yogurma yontemidir.?®* Roma’da profesyonel firinciligm
ortaya c¢ikmasi ve pek cok kisinin ekmegini buradan temin etmesiyle firincilarin
yiizlerce kisinin talebini kargilamak ve her giin taze ekmek saglamak igin seri tiretim
yapmasi gerekmektedir.?®2 MO |. yiizyilda Pompei ve diger pek ¢ok sehirde gesitli
malzemeleri karistirmak ve elde edilen hamuru yogurmak i¢in?®® daha pratik olan
insan veya hayvan giiciiyle ¢alisan mekanik yogurma sistemi?**gelistirilmistir.?®> Bu
ozel teknolojinin MO I. vyiizyilda Akdeniz’in pek cok yerinde goriildiigii
bilinmektedir.®® Bu durumda Eurysaces gibi profesyonel bir firincinin hamur
yogurmak i¢in bu tlirden bir teknoloji kullanmasi beklenir. Zira mezar kabartmasinda
is¢ilerin once hayvan giidiimlii mekanik yogurma makinesi kullanarak kati ve sivi

karisimi1 hamur haline getirdikleri bir sahne yer almaktadir.?’

Sonraki islem ise yogrulan hamurun fermente olmasi i¢in bekletilmesi ve
sekillendirilmesi stirecidir. Yogurulan hamur, ekmegin tiiriine gore uygun sekle
getirilmeden Once masalarin {izerinde kabarmasi, yani fermente olmasi igin
birakilmistir.?*® Bu asamada hamur ilk mayalanmasini tamamlamis olacaktir. Bundan
sonraki asama ekmege sekil verilip son fermantasyonun olusmasi i¢in beklenen stireci
icermektedir. Mayasiz ekmeklerin bu son asamaya gereksinim duymadiklar

muhakkaktir. Roma’da ilk donemlerde mayaya asina olunmadigi i¢in ekmekler

290 Ekmegi yogurmak i¢in Cato’nun talimaty; “Ekmegi yogurma isi su sekilde yapilr: Ellerini ve havant
iyice yika. Unu havamn icine dok, yavas yavas su ekle ve iyice yogur.”. Cato, Tarim Uzerine (De
Agricultura), 74, Mehmet Seferbay (¢ev.), Dogu Bati1 Yayinlari, Ankara, 2022, s. 49.

291 Curtis, Ancient Food Technology, s. 363

292 Morgan, Bakers and The Baking Trade in The Roman Empire: Social and Political Responses From
The Principate To Late Antiquity, s. 10.

293 Benton, The Bread Makers: The Social and Professional Lives of Bakers in The Western Roman
Empire, s. 13.

294 Bu tas kaplardan olusmaktadir, dis profili yavasca kesik bir silindirden genislemis bir koniye ddniisen
silindirik bir bosluk kismen oyulmustur. Yanlar, genellikle ahsap tapalar1 almak i¢in yapilan bir ila alt:
bosluk agilmustir. Ortada altta, karistirma sisteminin igeri girmesine izin verilen bir demir soket: her iki
ucta yukart dogru biikiilmiis bir metal bigak, yatay bir kirisle tutturulmus bir dikey eksenin tabanina
yerlestirilmistir. Insan veya hayvan giiciiyle dikey ekseni dondiiriip, farkli hamur bilesenleri
karistirilmistir. Kabin yan tarafina yerlestirilen ve hamuru kismen bloke eden tapalar, homojenligini
arttirmaya yardime1 olmustur, ancak daha 6zel olarak havalandirmayi saglamis ve mayanin fermente
olmasina izin vermistir. Monteix, “Baking and Cooking”, in A Companion To Food in The Ancient
World, s. 214.

29 Curtis, Ancient Food Technology, s. 363.; Monteix, “Baking and Cooking”, in A Companion To
Food in The Ancient World, s. 214.

2%Benton, The Bread Makers: The Social and Professional Lives of Bakers in The Western Roman
Empire, s. 13.

297 Curtis, Ancient Food Technology, s. 363.; Monteix, “Contextualizing the Operational Sequence:
Pompeian Bakeries As a Case Study”, in Urban Craftsmen and Traders in The Roman World, ss. 160-
164.

2% Muhtemelen bu hamurun bir kismi, bir sonraki ekmek yapimi igin maya olarak kullanilmak tizere
bir kenara konulmus olabilir. Curtis, Ancient Food Technology, s. 365.
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genellikle bu sekilde yapilmis olmalidir.?®® Roma diinyasinda mayali ekmek iireten
ticari firinlarin sekil verilen hamuru son fermantasyon i¢in firinin yaninda yer alan raf
veya ahsap plakalarda beklettigi diislinlilmektedir. Firin  1sisinin ekmegin
mayalanmasinda etkili oldugu da bilinmektedir.*® Bu islemin tam olarak nerde
yapildigina dair kanit yoktur ancak Pompei firinlarinda bulunan birkag 6rnekte, sadece
ahsap desteklerin izleri kalan raflarin siklikla firina bitisik bir odaya yerlestirildigini
ve ayni zamanda yogurma makinesini de igerdigi disiiniilmektedir. Modern
klasikgiler, bu diizenin hamurun fermente olmasi i¢in uygun bir alan oldugu ve
firndan gelen 1s1yla hamurun daha iyi kabarmasini saglayacagini bildirmektedirler.3%
Roma’da en bilinen ekmek sekli, 6zellikle Pompei ve Herculaneum’daki arkeolojik
kazilar sonucu elde edilen verilerden gelmektedir.2*? Bu ekmek genellikle yuvarlak ve
pisirilmeden Once alt1 veya sekiz dilim seklinde iistte ¢entikleri bulunan 14-18 cm
capinda®®® panis quadratustur.®®* MS 79°da Veziiv Yanardag’min patlamasi sirasinda
ekmek iireten bir firindan ¢ikartilan, komiirlesmis ekmek kalintilari, bu seklin en net

goriildiigii 6rneklerdendir.3%®

Buraya kadar olan siiregte Roma diinyasinda tahilin ekmege doniisiim
serlivenini, gecirdigi siirecleri sirastyla drneklerle agiklamaya ¢alistik. Bundan sonraki
asama ise ekmek yapiminin son agamasi olan pisirme islemidir. Romalilar ekmeklerini

tas, kerpi¢ veya molozdan yapilmis biiyiik 6l¢ekli firinlar (forno), kiigiik bronz firinlar

(clibanus) ya da ekmegin tiiriine gore sectikleri gesitli araglarda pisirmislerdir.3%

Ornegin yass1 ekmekler sicak komiir, sicak kiil ya da 1zgara iizerinde pisirilmistir.>%’

299 Cato bu ekmege ‘yogrulmus ekmek’ (panis depsticius) olarak adlandirmis ve onun nasil yapildigina
dair bir tarif vermistir. Faas, bu ekmegin modern bir pide gériiniimiinde oldugunu, ayrica pizzanin atasi
olabilecegini ileri siirmektedir. Baska bir mayasiz ekmek ise panis streticius (acele ekmek) olarak
bilinmektedir. Bilyiik ihtimalle pisirmedeki hizliligindan kaynaklanmaktadir. Cok ince bir yaprak i¢ine
sarilarak, muhtemelen sicak bir tas {izerinde ya da firin duvarina karsi pisirildigi bilinmektedir. Cato,
De Agri Cultura, LXXV, s. 65.; Faas, Around The Roman Table, ss. 183-188.

300 Benton, The Bread Makers: The Social and Professional Lives of Bakers in The Western Roman
Empire, ss. 16-17.

301 Monteix, “Baking and Cooking”, in A Companion To Food in The Ancient World, s. 215.

302 Agustos 1862°de, Giuseppe Fiorelli’nin arkeoloji ekibi, bir degirmen firtninda miikemmel sekilde
karbonize edilmis sekiz yuvarlak somun kesfetmistir. Paulas, “Cooking and Baking Technology”, in A
Companion to Science, Technology, and Medicine in Ancient Greece and Rome, s. 582.

303 Monteix, “Baking and Cooking”, in A Companion To Food in The Ancient World, s. 215.

304 Curtis, Ancient Food Technology, s. 365.

305 paulas, “Cooking and Baking Technology”, in A Companion to Science, Technology, and Medicine
in Ancient Greece and Rome, s. 582.; Monteix, “Baking and Cooking”, in A Companion To Food in
The Ancient World, s. 215.

308 Monteix, “Contextualizing the Operational Sequence: Pompeian Bakeries As a Case Study”, in
Urban Craftsmen and Traders in The Roman World, ss. 164-165.

307 Mark Grant (trans.), Galen On Food and Diet (Galen On The Powers of Foods: Book 1), Routledge
published, London, 2000, ss. 80-81.; Dalby, Food in the Ancient World from A to Z, ss. 58-59.; A.C.
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Ayrica tava ya da Cato’nun tariflerinde bahsedilen topraktan yapilmis testum da
kullanilmugtir 3 Pisirme islemi ayn1 zamanda ekmegin tiiriinii belirlemede dnemli bir
etkendir. Galenos, ekmekleri pisirme aracina gore derecelendirmistir: en iyi ekmekler
kubbe altinda pisirilenlerdir, ondan sonra sirasiyla firinda, 1zgarada ve kiilde

pisirilenler gelir.3%

Curtis, Roma’da MO 1I. yiizyilin ortalarina kadar evde ekmek pisirmenin
muhtemelen kural olabilecegini, evde ekmek pisirmenin, ilk 6nce sicak kiiller (cinis)
ve 1sitilmig bir kiremit (testa) ile yapilirken, Sonra yavas yavas firinlar (furni) ve 1siy1
muhafaza etmeye faydali olacak bu tiirden baska seyler icat edildigini
soylemektedir.®’® Bugiin Pompei ve Ostia Antik kentlerinde toplu iiretim igin
kullanilan pek ¢ok firin &rnegine rastlamak miimkiindiir.3!* Ostia’da 20 Pompei’de
30’dan fazla firmin varligi bunu kamtlar niteliktedir.3'? Pompei’de firmnlar (degirmen
taslarina sahip) Via di Stabia ve Via degli Augustali (yedi adet firin)*'® gibi kentin ana
caddeleri boyunca yogunlastig1 géze ¢arpmaktadir. Ekmek pisirmede genellikle odun

veya odun kémiirii kullanildigi bilinmektedir.®'* Ozellikle zeytin yetistiriciliginin

Cubberley, “Bread-Baking in Ancient Italy: Clibanus and Sub Testu in The Roman World”, in Food in
Antiquity Studies in Ancient Society and Culture, Wilkins, John Harvey, David Dobson, Michael J.
(eds.), Exeter University Press, UK, 1995, ss. 55-68.

308 Paulas, Cumhuriyet déneminden Geg¢ Imparatorluk donemine degin testumun yaygin olarak
kullanildigindan bahseder. Sally Grainger, “Cato’s Roman Cheesecakes: The Baking Techniques”, in
Milk: Beyond the Dairy; Oxford Symposium on Food & Cookery, Harlen Walker (ed.), Prospect Book
Published, 2000, England, ss.168-177.; Paulas, “Cooking and Baking Technology”, in A Companion to
Science, Technology, and Medicine in Ancient Greece and Rome, s. 580.; Cubberley, “Bread-Baking in
Ancient Italy: Clibanus and Sub Testu in The Roman World”, in Food in Antiquity Studies in Ancient
Society and Culture, ss. 55-56.

309 En kotii ekmek kiilde pisirilenlerdir. Bunun nedeni, hamurun ani bir sekilde 1s1ya maruz kalarak
disinin kurumasi ve i¢inin daha az pismesinde yatmaktadir. Ekmek pisirilen ortamin orta 1sida ve esit
derecede olmasi gerekmektedir. Grant (trans.), Galen On Food and Diet (Galen On The Powers of
Foods: Book 1), ss. 80-81.

310 Curtis, Ancient Food Technology, s. 367.

311 Bu tiir firmlar kiigiik, ortalama caplar1 bir metreden kiiciik olacagi, ancak Ostia’mn devasa firinlari
gibi oldukga biiyiik, bes metreden fazla olabilir. Pompeii’nin firinlar1 kubbeli bir alana sahiptir, ancak
ayn1 zamanda dumani firinin disina ¢ikaran bir praefurnium veya 6n bacaya sahiptir. Ek olarak,
Pompeii’ deki firinlarin ¢ogunda, muhtemelen mayalama i¢in rafl1 bir odadan firinin 6niine erisime izin
veren bir oluk vardir. Monteix, oluklarin somunlarin yogurma tablalarindan firina transferini
kolaylastirdigini ileri siirer. Benton, The Bread Makers: The Social and Professional Lives of Bakers in
The Western Roman Empire, s. 19.; De Vos, “The Rural Landscape of Thugga: Farms, Presses, Mills
and Transport”, in The Roman Agricultural Economy: Organization, Investment, and Production, ss.
174-175.

312 Tylga Albustanlioglu, “Roma Imparatorlugunda Firmn Organizasyonu ve Ekmek Uretimi: Pompei
Ekmegi Ornegi”, Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 7 (2), 2019, ss. 1344-1366.; Jeremy
Hartnett, The Roman Street Urban Life and Society in Pompeii, Herculaneum, and Rome, Cambridge
University Press, USA, 2017, s. 40.

313 Ray Laurence, Roman Pompeii: Space and Society, Routledge Published, London & New York,
2007, s. 67.

314 Albustanlioglu, “Roma Imparatorlugunda Firin Organizasyonu ve Ekmek Uretimi: Pompei Ekmegi
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yogun oldugu bolgelerde zeytin dokiintiisii olan pirinaya gokg¢a rastlanmasi firinlarda

yakacak olarak kullanildig1 seklinde yorumlanmustir.31

Ekmegin her tiirli tahildan ve bakliyattan yapildigr bilinmektedir. Bu
calisgmada Roma’da iiretilen tiim ekmek isimlerinden bahsetmek miimkiin degildir.
Sayisiz ¢esidi vardir ya da lehge farkliliklarindan dolay1 ayn1 ekmekten farkl: isimlerle
bahsedilmis olmasi olagandir. Bu yiizden ¢ok genis bir ekmek terminolojisine sahibiz.
Athenaeus neredeyse 70’ten fazla ekmek ismi listelemektedir.1® Bu calismada ekmek
isimlerini listelemekten ziyade, onlarin adlandirilmasindaki faktorler ve her kategori
icin birka¢ 6rnek vermek daha uygun olacagi kanaatindeyiz. Ekmekte bilinen en eski
ayrim mayali ve mayasiz olusudur. Roma’da bilinen mayasiz ekmege daha once
bahsettigimiz panis depsticius (yogrulmus ekmek) drnek gosterilebilir.®t’ Faas, bu
ekmegin modern pizzanin atasi olabilecegini ileri siirmektedir.®'® Bunun disinda Cato
mayasiz olarak, peynir, bal, yumurta ve unla yapilmis sekiz kek tarifi vermektedir.3!°®
Baska bir mayasiz ekmek ise panis streticius (acele ekmek)’tur.32° Ad biiyiik ihtimalle
pisirmedeki ¢abukluktan kaynaklanmaktadir. Cok ince bir yaprak icine sarilarak,
muhtemelen sicak bir tas Tlizerinde ya da firin duvarina karst pisirildigi
diisiiniilmektedir.??* Roma’da yaygin olarak kullanilan baska bir hamur isi ise tracta
olarak bilinen un, su ve tuz ile yapilan hamurun kurutulmasiyla elde edilmektedir.
Spagettinin onciisii olarak bahsedilen®?? bu hamur yemeklerde koyulastirict olarak

kullanilmustir. Apicius, Cato ve Atheanus’da tracta ile ilgili referanslara rastlanir.3%

315 Benton, The Bread Makers: The Social and Professional Lives of Bakers in The Western Roman
Empire, s. 19.

316 Antik donem ekmek cesitleri ile ilgili en fazla referans Athenaeus’un esernden gelmektedir. Ekmek
cesitleri i¢in bkz. Naucratis Athenaeus, Deipnosophists (Banquet of the Learned) Charles Duke Yonge
(trans.), Vol.I/ [B.111], H.G. Bohn Published, London, 1853, ss. 180-191.; Frangois Lissarrague, “Art
and Images: Feasting in Ancient Greece and Rome”, in A Companion to Food in The Ancient World,
John Wilkins, Robin Nadeu (eds.), Wiley & Sons Ltd. Published, United Kingdom, 2015, s.162.; Peter
Garnsey, Food and Society in Classical Antiquity, Cambridge University Press, Cambridge, 1999, s. 9.
817 Cato, Tarim Uzerine (De Agricultura), LXXIV, s. 49.; Faas, Around The Roman Table, s.188.
Grundy Steiner, “The Fortunate Farmer: Life on the Small Farm in Ancient Italy”, The Classical
Journal, Vol. 51, No. 2, 1955, s. 61.

318 Faas, Around The Roman Table, s. 188.

319 White, “Roman Bread and Cereals”, in Food in Antiquity Studies in Ancient Society and Culture, s.
41.

320 Pliny, Natural History, XVII/XXVII, ss. 255-257.

321 Faas, Around The Roman Table, s. 188.; Pliny, Natural History, XVII/XXVII, ss. 255-257.

322 Yapmis oldugumuz arastirmalar, bu hamur isinin hazir lazanya yapraklarina benzedigini
gostermistir.

32 Tiirk yemek kiiltiiriinde “tarhana” olarak bilinen gida maddesinin onciisii olarak goriilmektedir.
Stephen Hill and Anthony Bryer, “Byzantine Porridge: Tracta, Trachanis and Tarhana”, in Food in
Antiquity Studies in Ancient Society and Culture, Wilkins, John Harvey, David Dobson, Michael J.
(eds.), Exeter University Press, UK, 1995, ss. 44-54.
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Ekmegin rengi Roma’da bir statli sembolii olarak kullanilmigtir. Beyaz ekmek
uist siniftan ancak daha koyu ekmekler alt siniftan kisileri simgelemektedir. Ekmegin
rengini etkileyen unsurlar, tahilin rengi, kalitesi veya eleme islemine gore farklilik
gostermistir. Galenos bu tiirden bir derecelendirmeden bahseder:

Romalilar arasinda ve yonettikleri hemen hemen tiim insanlar arasinda oldugu
gibi, en beyaz ekmege silignites, tam olarak beyaz olmayanlara ise semidalites
denir. En besleyici ekmek silignites, ardindan semidalites gelir, tgiincii sirada

kismen elenmemis undan ekmek gelir, dordiincii sirada elenmemis undan yapilan
ekmek yer alirken, en ug nokta kepek ekmegidir.32*

Hem hayvan yemi hem de insan gidasi olan kaba kepekten (furfures)®? yapilmis panis
furfureus denilen bir ekmek de bilinmektedir.3® Ekmek tiirleri arasindaki kaliteyi

sadece un derecesi degil pisirme yontemi de belirlemektedir.3?’

Ekmekte kullanilan malzemeler de ekmegin isimlendirilmesinde etkili
olmustur. Panis mustaceus, ekmege adin1 veren malzemenin igeriginden
kaynaklanmaktadir. Cato tarafindan verilen bir tarif, domuz yagi, taze peynir, un,
anason, kimyon ve ekmege adin1 veren siradan (mustum) yapilmaktadir.3?® Cato’nun
tarifinde malzeme Olgiileri bliyiilk miktarlarda verilmistir. Genellikle diigiin
torenlerinde, kalabalik bir grup tarafindan tiiketilecegi icin biiylik miktarlarda 6lgii
verdigi bildirilmektedir.3?° Plinius istiridye ekmegi gibi baz1 ekmeklerin ona eslik eden
ya da onunla birlikte yenen yemeklerden adini aldigini séyler. Ayrica onun eserinde
gecgen bazi ekmek tiirleri sOyle ifade edilir: “...kek-ekmek gibi 6zel inceliginden, ayrica
firtn  ekmegi veya teneke somun veya firin tepsisi ekmegi olarak pisirme
yonteminden...” ®° Ekmegin kullanilma amaci da énemli bir faktordiir. Ornegin dini

(sunu) amach pek ¢cok ekmek ve kek oldugu bilinmektedir ancak bunun ayrimini

324Galen, Galen On Food and Diet (Galen On The Powers of Foods: Book 1), ss. 79-80.; Ali Giiveloglu,
“An Approach on Tarhana and its Similarity to Hittite Word GAtara$ganna”, Tarih ve Gelecek Dergisi,
C.5,S.1, 2019, ss. 110-121

325 White, “Roman Bread and Cereals”, in Food in Antiquity Studies in Ancient Society and Culture, s.
40.

326 Jasny, “The Daily Bread of the Ancient Greeks and Romans”, s. 246.

327 Galen, ekmekleri pisirme aracina gore derecelendirmistir; en iyi ekmekler kubbe altinda
pisirilenlerdir, ondan sonra sirasiyla firinda, 1zgarada ve kiilde pisirilenler gelir. Grant (trans.), Galen
On Food and Diet (Galen On The Powers of Foods: Book 1), ss. 80-81.; Wilkins and Hill (eds.), Food
in the Ancient World, s. 124.

328Cato, Tarim Uzerine (De Agricultura), CXXI, s. 60.

329 Faas, Around The Roman Table, .188.

330 Pliny, Natural History, XVIII/XXVII, ss. 255-257.
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yapmak oldukc¢a zordur. Her tiirlii ekmek sunu olarak tanrilara sunulmus olabilir, net

bir ayrim olmamakla birlikte Cato’nun libum ekmegi/keki buna érnek gosterilebilir.33

Kulanim alani bir yeri ya da meslek adini igeren ekmek tiirleri vardir. Bunlar
arasinda en c¢ok bilinen ekmek tiirleri orduda kullanilanlardir. Asker ekmegi panis
militaris kepeklidir ancak bu ekmegin iki sekilde derecelendirildigi goriiliir, siradan
olan panis militaris castrensisdir. Digeri muhtemelen orduda daha tist diizey gorevliler
icin daha ince ve rafine undan yapildig1 diisiiniilen daha kaliteli bir ekmek olan panis
militaris mundustur. 332 Ayrica panis nauticus®*® adindaki ekmek, askerlerin ekmegine
benzer biskiivi gibidir, isminden de anlasilacagi gibi muhtemelen gemiciler tarafindan
tiiketilmistir.>** Ekmegin adlandiriimasinda yine etkili olan baska bir faktor ise onun
bi¢imidir.3® En bilineni ve Roma’da en cok tiiketileni panis quadresdir. Panis
vulgaris, daha ¢ok bereketi simgeleyen diigiin ve dini festivallerde kullanilmustir.
Bugiin oldugu gibi Romalilarin da ekmek ve hamur islerinde kullanmak iizere
tavalarin yani sira, deniz kabuklari, hayvanlar veya efsanevi yaratiklar seklinde cesitli
metal pisirme kaliplarina sahip olduklar1 gériiliir. 3% Paulas komiirlesmis somunlardan
birinin tizerinde “Celer, Quintus Granius Verus 'un kolesi” yazan damganin yapimcisi

hakkinda bilgi verdigini soyler.>®

Ekmeklerin bazilar1 ise yapildigi cografyanin ya da milletin adiyla anilmistir.
Antik Roma doneminde en iyi ekmekler arasinda kendine 6zel bir yer edinen Panis

Cappodaciandir. Antik kaynaklarda bu ekmekten ovgiiyle bahsedilmektedir.3®

331 By ¢alismanin “Yemek Tarifleri” baslikli béliimiinde bu sunu ekmegi tarifinin hem orijinal hem de
modern uyarlamasina bakiniz. Detayli bilgi i¢in ayrica bkz. Marcus Porcius Cato, De Agri Cultura,
Antonius Mazzarino (ed.), LXXXIV, Teubner Verlogsgesellschaft, Leipzing 1982, s. 65.; Dalby, Food
in The Ancient World From A to Z, ss. 68-69.; Solomon & Solomon, Ancient Roman Feasts and Recipes
Adapted For Modern Cooking, ss. 58-59.; Dalby and Grainger, The Classical Cookbook, s5.146-147.;
Dalby and Grainger, Antik Cag Yemekleri ve Yemek Kiiltiirii, Betiil Avung (gev.), ss. 101-102.; Faas,
Around The Roman Table, ss. 183-184.

332 Carol A. Déry, “Travel, Transport, and Transmission (with Particular Reference to the Province of
Britannia)” in Oxford Symposium on Food & Cookery: Food on the Move, Harlan Walker (ed.),
Prospect Books Published, 1997, s. 86.

333 Pliny, Natural History, XXII/LXVIII, ss. 392-393.

334 Albustanhioglu, “Roma Imparatorlugunda Firin Organizasyonu ve Ekmek Uretimi: Pompei Ekmegi
Ornegi”, s. 1349.

335 Atheanus’un eserinde, cinsel organ, ¢icek seklinde ekmeklerden bahsettigi ve bu tiirden 6rneklerin
goriilebilecegi aktarilir. Garnsey, Food and Society in Classical Antiquity, s. 9.

336 Bugiin Napoli Ulusal Arkeoloji Miizesi’nde Romalilara ait bu tiirden ekmek ve kek pisirme kaliplari
sergilenmektedir. Gorsel i¢in bu ¢calismanin E14’ne bakiniz.

337 Paulas, “Cooking and Baking Technology”, in A Companion to Science, Technology, and Medicine
in Ancient Greece and Rome, s. 583.

338 Antik donemde en iyi firmcilariyla {inlii diger bolgeler Lydia ve Phoenici oldugu bilinmektedir.
Dalby, Food in the Ancient World from A to Z, ss. 58-59.; Wilkins and Hill, Food in the Ancient World,
s. 118.
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Roma’ya gelen ilk usta firincilar olan Kapadokyalilarin yaptiklar: ekmeklerdir. Bir
digeri ise Pompei’de yapilanlardir. Antik Roma doneminde firincilik konusunda
olduk¢a gelisme gostermis olan Pompei’nin ekmeklerinin popiiler oldugu
bilinmektedir. Kazilarda bulunan bir grafiti lizerinde “Gezgin Pompei’de mutlaka
ekmek ye! Nuceria’da i¢” (Uiator, Pompeis panem gustas, Nuceriae bibes) yazisi
bulunmaktadir.®*® Plinius, Partlar’dan ithal edilen ince siingerimsi bir ekmek olan
Parth ekmeginden de bahsetmektedir. Bunun disinda Ancona’nin malzeme olarak
kabugu c¢ikarilmis taneleri kullanarak bir ekmek icat ettigini ve onun zamaninda bu
ekmegin popiilaritesini hala korudugunu belirtmektedir. Ayrica bu ekmegin nasil
yapildiginmi ve tiiketildigini soyle aciklar: “Ekmek dokuz giin demlenir ve onuncu giin
kuru tiziim suyuyla uzun bir rulo seklinde yogurulur ve daha sonra ¢omleklere konur
ve ¢comlekler kirilarak firmlarda pisirilir. Esas olarak siit veya balli su kullanilarak

wslatilmadik¢a yemek icin kullaniimaz” 34

Roma’da ekmek fiyatlarina bakacak olursak, fiyatlarin ekmegin kalitesi veya
kullanilan malzemeye gore degisiklik gostermis oldugunu sdyleyebiliriz. Roma’da
ekmek fiyatina dair bilgilerin pek ¢ogu arkeolojik verilerden gelmektedir. Pompei’de
bir yatak odasi yakininda bulunan grafitide, kisinin harcamalarim1 gosteren listede
ekmek fiyat1 6 asses olarak verilir.3*! Pompei’de biiyiik Paleastra’da bulunan baska bir
iriin listesinde ise ekmegin degeri 2 ¥ asses®*? olarak gosterilmistir.>*® Yine baska bir
veri Pompei’de bir atriumun bar tezgahina baglandigi yerde bulunan yedi giinliik gida
listesinde (alinan veya satilan) ekmek yer alir. Uriinlerin asses degerinden oldugu
diisiintilen yedi giinliik listede ekmegin 13 kez tekrar ettigi goriiliir. Bu listeye gore
ekmek fiyatlari en diisiik 2 asses en yiiksek 8 asses degerindedir.>** Diisiik fiyatta olan

ekmeklerin yaninda “kéle igin” yazihidir, bu ekmekler digerlerine gore daha koyu ve

339 Albustanlioglu, “Roma Imparatorlugunda Firin Organizasyonu ve Ekmek Uretimi: Pompei Ekmegi
Orneg'i 78, 1351.

340 Pliny, Natural History, XVIH/XXVII, ss. 255-257.

341 CIL IV 4888 by Cooley and Cooley, Pompeii and Herculaneum: A Sourcebook, s. 239.

342 Imparatorluk déneminin belli basli bronz/bakir sikkeleri olarak as, dupondius ve sestertiusu
gosterebiliriz. Bunlardan as, bakirdan; dupondius ve sestertius, piringten (orichalcum) basiimistir.
Bunlar arasinda asin ¢ap1 ve agirligi diger ikisinden daha kiiciik oldugu bilinmektedir. Her {i¢ sikkenin
cap ve agirliklarinin imparatorluk boyunca degisiklik gosterdigi bilinmektedir. Karisiklik olmasi
durumunda sikkelerin metal rengi ayirt edici bir 6zellik olarak kullanilmistir. As, bakir oldugundan,
kizihmsi ya da kiremit rengi; dupondius ve sestertiusta, piring olduklarindan, sar1 bir goriiniime
sahiptirler. Oguz Tekin, Eskicagda Para: Antik Niimismatige Girig, Eskicag Bilimleri Enstitiisii
Yaynlari, Istanbul 1998, s. 14.

343 CIL IV 8561 by Cooley and Cooley, Pompeii and Herculaneum: A Sourcebook, s. 240.

344 CIL IV 5380 by Alison E. Cooley and M.G.L. Cooley, Pompeii and Herculaneum: A Sourcebook,
Routledge Published, London 2014, ss. 238-239.

51



diisiik kalitede olmalidir. Kdlelerin iicretsiz ekmege erisimi muhtemelen efendileri
tarafindan saglanmig olmalidir. Bu listede ekmegin yaninda kéle igin ifadesinin
bulunmasi buna kanit olabilir. Roma’da ekmegin se¢im kampanyasinda kullanildigina
dair kanitlar da vardir. Iyi ekmege yapilan atif, belki de Polybius tarafindan yapilmis
olan veya onun se¢ilmesinden sonra vaat edilen ekmek dagitimina atifta bulunur. Bu
duvar yazisinda: “Lyi ekmek sozii verildi: Gaius Iulius Polybius aedilis’i secmenizi rica
ediyorum. Iyi ekmek getiriyor” seklindeki ifadede goriiliir.3*® Septimus Severus
doneminde annona sekli yeniden diizenlenerek tahilin yerini ekmege biraktig
bilinmektedir.3*® Bu durumda ekmege iicretsiz erisim iist siniftan kisiler ya da devlet

gorevlilerin dagitimiyla saglanmistir diyebiliriz.
2.2. Zeytin ve Zeytinyagi

Akdeniz havzasinin karakteristik tarim {irinlerinden olan zeytin, bdlgenin
iliman iklimine uyum saglayarak genis bir alana yayilmustir.3*’ Zeytin meyvesinin
islenmesiyle elde edilen zeytinyagi Akdeniz diyetinin temel besin maddelerinden
sayilmaktadir. Braduel’in de dedigi gibi Antik déonem Akdeniz halklarinin yasamlari
tahil, zeytin ve iiziim ile dengelenmistir. Birinin kithig1**® durumunda 6zellikle tahilin
yasami kesintiye ugratmaya yeterlidir.3*® Dogal kosullarm bir sonucu olarak ortaya
¢ikan bu triinler Antik donem halklarinin sadece beslenmelerinin bir pargasi degil
hayatlarmin her alaninda énemli bir yer edinmistir. Ozellikle onlara dini ve kiiltiirel
anlamda onemli ozellikler atfedilerek daha degerli kilinmislardir. Yukarida tahilin
Ceres’in (Yun. Demeter) armagan®® oldugundan bahsetmistik, yine ayni sekilde
anlatilan efsanelerde zeytinin de tanrilarin bir armagani oldugu goriiliir.®! Zeytinin,
Antik  Yunan’da Akropolis’teki Athena’ya atfedildigi Herodot tarafindan

kaydedilmektedir.®*> Ote yandan Romali zeytin tiiccarlart Herkiil’ii zeytin giftgisinin

345 CIL IV 429 = ILS 6412e by Cooley and Cooley, Pompeii and Herculaneum: A Sourcebook, ss. 163-
164.

346 Tannahill, Food in History, s. 71.; Claire Holleran and Amanda Claridge (eds.), A Companion to The
City of Rome, John Wiley & Sons Ltd. Published, USA, 2018, s. 204.

347 Alcock, Food in The Ancient World, s. 13.

348 Antik Cag Akdeniz diinyasinda genellikle tahilin eksikligine bagh olarak kitliklarin yasandig
goriiliip, zeytin ya da tiziimiin kithigmna dair bilgiye nadir rastlanmaktadir. Rickman, The Corn Supply
of Ancient Rome, ss. 1-2.; Beard, SPQR: A History of Ancient Rome, s. 348.; Erdkamp and et al., “4
Swift Overview of Eating and Drinking Since Antiquity”, $5.7-8.

349 Braudel, Akdeniz Tarih, Mekan, Insanlar ve Miras, s. 31.

350 Veronika Grimm, “El Altinda Duran Giizel Seyler”, i¢inde Yemek Damak Tadimn Tarihi, Paul
Freedman (ed.), Nurettin Elhiiseyni (gev.), Oglak Yayincilik, Istanbul, 2008, s. 73.

%! Grimm, “El Altinda Duran Giizel Seyler”, icinde Yemek Damak Tadimn Tarihi, s. 73.; Civitello,
Mutfak ve Kiiltiir:Insan Beslenme Tarihi, ss. 32-34.

32 Herodotos, Tarih (Histories), XIII/LV, ss. 637-638.

52



patronu (Hercules Olivarius) olarak kabul etmektedirler.®>® Bunun yani sira zeytin
Antik donem boyunca, baris, zafer ve 6liimsiizliik gibi kavramlari ¢agristirdigi i¢in her

zaman degerli olmustur.>**

Zeytinin beslenmesindeki kalori degeri tahil kadar 6nemli bir yere sahip
olmasa da saraptan daha etkili oldugu siiphesizdir.>*® Bir meyve olarak zeytin, kalori,
temel yaglar (lipitler) ve vitaminler (A ve E) acisindan zengindir ve yiiksek miktarda
onemli mineraller icermektedir.®*® Ayrica kalsiyum seviyesi diger sebze, et ve baliktan
yiiksek olup, 100 g zeytinin besin degerinin 1,5 litre siite esit oldugu bilinmektedir.%’
Ayrica, zeytinyagiin diger yaglardan farkli olarak yiizde yiiz sindirilebilir oldugu
kanitlanmustir.®*® Bunun disinda sadece 3,4 ons zeytinyagi (100 g) tiiketildiginde, 1000
kalori, tiim temel yenilebilir yaglar ve yag asitlerinin yani sira A ve E vitaminlerini
saglayacag1 icin bugiin olduk¢a dnemli bir besin maddesi olarak goriilmektedir.>%

Elbette Antik donem halklar1 bu degerlerin farkinda degildirler®®® buna ragmen

353 Dalby, Food in The Ancient World A-Z, s. 237.; John F. Donahue, “Culinary and Medicinal Uses of
Wine and Olive Oil”, in A Companion to Science, Technology, and Medicine in Ancient Greece and
Rome, Georgia L. Irby. (ed.), John Wiley & Sons, Inc. Published 2016, s. 606-607.; Donahue, Food and
Drink in Antiquity, s. 87.

354 Toussaint-Samat, A History of Food, s. 191.; Alcock, Food in The World, s. 87.

3% Donahue, “Culinary and Medicinal Uses of Wine and Olive Oil”, in A Companion to Science,
Technology, and Medicine in Ancient Greece and Rome, s. 609.

356 Donahue, “Culinary and Medicinal Uses of Wine and Olive Oil”, in A Companion to Science,
Technology, and Medicine in Ancient Greece and Rome,.609.; Donahue, Food and Drink in Antiquity,
s.87

357 David J.Mattingly, “First fruit? The Olive in the Roman World”, in Human Landscapes in Classical
Antiquity: Environment and Culture, John Salmon and Graham Shipley (eds.), Routledge Published,
London, 1996, s. 223.

358 Donahue, “Culinary and Medicinal Uses of Wine and Olive Oil”, in A Companion to Science,
Technology, and Medicine in Ancient Greece and Rome, s. 609.; Thurmond, A Handbook of Food
Processing in Classical Rome, s. 74.

359 Sarabin kalori degeri; 70 santilitre (23.5 ons) bir sise sarap, sadece 4 santilitre (1.3 ons) yaga esit
oldugu modern klasikgiler tarafindan belirtilmektedir. Donahue, “Culinary and Medicinal Uses of Wine
and Olive QOil”, in A Companion to Science, Technology, and Medicine in Ancient Greece and Rome, s.
609.; Thurmond, A Handbook of Food Processing in Classical Rome, s. 74.; Mattingly, “First fruit?
The olive in the Roman World”, in Human Landscapes in Classical Antiquity: Environment and
Culture, ss. 213-253.

360 Antik donem halklari, tam olarak besin degerinin farkinda olmasalar da Celsus ve Galenos gibi
hekimlerin zeytinyaginin sindirime yardimeci oldugu konusundaki bilgiye sahip olduklari gériilmektedir.
Celsus, De Medicina, Alex Lee (trans.), Vol. I, lI/XVIIIl, E. Cox Published, London, 1831, s. 125.;
Galen, On Food and Diet, s. 131.; Galen, On the Properties of Foodstuffs (De Alimentorum
Facultatibus), s. 92.
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diyetlerindeki yag gereksinimleri igin zeytinyagma basvurduklarini®®! edebi ve

arkeolojik verilerden dgrenmekteyiz.3

Antik Akdeniz diinyasinda kisi basina yilda ortalama 20-25 litre yagin gida
olarak tiiketildigi 6ne siiriilmektedir.®® Bu veriye gére, Garnsey’in yapmis oldugu
calismada giinliik kisi bas1 yaklasik 490 kalori sagladigi iddia edilir.>®* Baska bir
c¢ikarim ise Cato’nun ¢iftlik calisanlar icin verdigi tayindan®® gelmektedir: Cato tarim
kolelerine yilda yaklasik 6,5 litre*®® yag verilmesi gerektigini bildirir. Buna gére bir
kolenin zeytinyagindan giinliik 160 kalori almis olabilecegi diisiiniilmektedir. Ayrica
Cato’nun ¢alisanlara zeytinyagina ek olarak salamura zeytin sagladigi goriiliir.%®” Daha
once yukarida bahsetmis oldugumuz Brown’un c¢aligmasinda, tahil tiikketiminin yillik
330 kg oldugu yiiksek profilde, Roma diyetinin toplam gida kiitlesinin %]1,8’ini
bitkisel yaglar, %0,4 iinii yag bitkileri olusturmaktadir. Tahil tiikketiminin yillik 230 kg
oldugu diisiik profilde ise %2,5’ni bitkisel yaglar ve %0,6’sin1 yag bitkileri
olusturmaktadir*® Bu durumda Roma diyetinin toplam gida kiitlesini yiiksek

paydadan diisiige dogru siraladigimizda her iki profilde de bitkisel yaglarin dordiincii

361 Donahue, “Culinary and Medicinal Uses of Wine and Olive Oil”, in A Companion to Science,
Technology, and Medicine in Ancient Greece and Rome, s. 610.; Robert I Curtis, “Food Storage
Technology”, in A Companion to Science, Technology, and Medicine in Ancient Greece and Rome,
Georgia L. Irby. (ed.), John Wiley & Sons, Inc. Published 2016, ss. 587-604.; John F. Donahue, Food
and Drink in Antiquity, s. 87.

362 Romalilarm diger tiim hayvansal ve bitkisel yaglardan ziyade zeytinyagini tercih ettigi tereyagimin
genellikle barbarlar tarafindan tiiketildigi bilinmektedir. Pliny, Natural History, XI/XCVI, ss. 582-583.;
Thurmond, A Handbook of Food Processing in Classical Rome, s. 191.; Alcock, Joan P., “Milk and its
Products in Ancient Rome”, in Oxford Symposium Food & Cookery: Milk: Beyond the Dairy, Harlen
Walker (ed.), Prospect Books Published, England 2000, s. 33.; Déry, “Milk and Dairy Products in The
Roman Period” in Milk: Beyond the Dairy: Proceedings of the Oxford Symposium on Food and
Cookery, Harlen Walker (ed.), Prospect Book Published, England 2000, s. 123.

363 Mattingly, “First fruit? The Olive in The Roman World”, in Human Landscapes in Classical
Antiquity: Environment and Culture, s. 223.; D. J. Mattingly, “Oil For Export? A Comparison of Libyan,
Spanish and Tunisian Olive Oil Production in The Roman Empire”, Journal of Roman Archaeology,
Vol. 1, 1988, s. 34.; David B. Hollander, Farmers and Agriculture in The Roman Economy, Routledge
Published, New York, 2019, s. 73.

364 Garnsey, Cities, Peasants and Food in Classical Antiquity:Essays in Social and Economic History,
S. 242.

365 Cato The Censor, On Farming (De Agricultura), LVI-LVIII, Ernest Brehaut (trans.), Octagon Books
Published, New York, 1966, ss. 78-80.

366 Her biri i¢in aylik bir sextarius (bir galonun sekizde biri), cevirmen bir libre tereyagima esdeger
oldugunu belirtmektedir. Cato, On Farming (De Agricultura), LVIII, s. 80.; Alova, Latince-Tiirkge
Sozliik, s. 552.

367 Ozellikle olgun yere diigmiis zeytinlerin iyi salamura edilerek tutumlu bir sekilde verilmesini tavsiye
eder. Cato, On Farming (De Agricultura), LVIII, s. 80.

368 Bkz. Brown, “Grain, Pulses and Olives: An Attempt Toward A Quantitative Approach To Diet in
Ancient Rome”, $5.1-24.
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sirada yer aldig1 goriilmektedir.®®® Bu verilerden baska elimizde kaynak olmadig igin
zeytin ve yagmin, Roma halkimin giinliik kalori ihtiyaglarindaki roliinii kesin olarak
tespit etmek miimkiin goérinmemektedir. Bu konuda en net verilerin tahil ve tahil
triinlerinden saglandigin1 yukarida belirtmistik. Bunun disinda konuyla ilgili olarak,
Galenos ve Celsus’un zeytinin besin degerine dair sdyledikleri de oldukga kiymetlidir.
Galenos, zeytinler igin 6zellikle de ¢ok olgun olanlarinin viicuda ¢ok az besin
sagladigini,®’® Celsus ise zeytinin beslenme agisindan zayif oldugunu, diger tiim
meyve, salatalilk ve sap sebzeler ile aymi kategoride olmast gerektigini

belirtmektedir.3’1

Zeytin agac1 Latince *den tiiremis bir kelime olan “olea”®’? familyasina aittir.
Ekili zeytin agaci1 Olea europaea (sativa)’nin, Akdeniz g¢evresinde yetisen delice
(oleaster (igde)) dedigimiz®” yabani zeytin Olea sylvestris®’* veya Kuzey Afrika’da
hald yaygin olarak yetisen olea chrysophylla’nin  soyundan geldigi®’™
diisiiniilmektedir.*’® Ik ekiminin ne zaman ve nerede yapildig1 kesin olarak
bilinmemekle birlikte klasik gériis, MO 1V. binyilda Kalkolitik Cag boyunca dogu
Akdeniz iilkelerinde yabani zeytin popiilasyonlarindan ekili zeytin popiilasyonlarina

bir degisimin meydana geldigi yoniindedir.3”” Ozellikle MO 1l1. binyilda Filistin ve

39 Ancak Brown, bu c¢alismanin Roma beslenmesini bir biitiin olarak agiklayacak sekilde
genellestirmedigini soyler. Brown, “Grain, Pulses and Olives: An Attempt Toward A Quantitative
Approach To Diet in Ancient Rome”, $5.13-14.

370 Galen, On Food and Diet, s. 131.; Galen, On the Properties of Foodstuffs (De Alimentorum
Facultatibus), s. 92.

371 Celsus, De Medicina, Alex Lee (trans.), Vol. I, 1I/XVIII, E. Cox Published, London, 1831, s. 125.
372 Glare (ed.), Oxford Latin Dictionary, ss.1370-1371.

37 Concepcion M. Diez, Isabel Trujillo, et al., “Olive Domestication and Diversification in The
Mediterranean Basin”, The New Phytologist,VVol. 206, No. 1 (April 2015), s. 436.

Ahmet Uhri, Bogaz Derdi: Tarum ve Beslenmenin Kiiltiir Tarihi, Ege Yaynlari, Istanbul, 2011, s. 400.
374 Yapms oldugumuz arastirmalar sonucunda ekili zeytin agacmin kokeni ile ilgili kesin bir kanit
olmadig, yapilan ¢alismalarin genellikle spekiilasyon oldugu gozlemlenmistir. Yabani ve ekili zeytin
agacinin genetik saptamalar1 i¢in ayrica bkz. E. Bellini, E. Giordani and A. Rosati, “Genetic
Improvement of Olive From Clonal Selection To Cross-Breeding Programs”, Advances in Horticultural
Science, Vol. 22, No. 2, 2008, ss. 73-86.; A. M. Hamman-Khalifa, R. Navajas-Pérez, R., et al.,
“Establishing The Genetic Relationships Between The Wild and Cultivated Olives Using A Nuclear
Intron From Nitrate Reductase (nia-i3)”, Plant Systematics and Evolution, Vol. 269, No. 1/2, November
2007, ss. 63-73.

375 W. B. Turrill, “Wild and Cultivated Olives”, Kew Bulletin, Vol. 6, No. 3 1951, ss. 437-442.

376 Thurmond, A Handbook of Food Processing in Classical Rome, s. 75.

877 ). Boardman, Kathleen M. Kenyon, E. J. Moynahan and J. D. Evans, “The Olive in the
Mediterranean: Its Culture and Use [and Discussion]”, Philosophical Transactions of the Royal Society
of London. Series B, Biological Sciences, Vol. 275, No. 936, 1976, s.187. ss. 187-196.; Claire Newton,
et al., “On The Origins and Spread of Olea Europaea L. (Olive) Domestication: Evidence For Shape
Variation of Olive Stones at Ugarit, Late Bronze Age, Syria- A Window On The Mediterranean Basin
and On The Westward Diffusion af Olive Varieties”, Vegetation History and Archaeobotany, Vol. 23,
No. 5, September 2014, s. 568.; David Grigg, “Olive oil, the Mediterranean and The World”,
GeoJournal, Vol. 53, No. 2, 2001, s. 166.; .; Alcock, Food in The World, s. 87.
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Suriye’de yogun bir sekilde ekiminin yapildigi bilgisi yer almaktadir.®’® Ayni
tarihlerde Once Ege daha sonra bati Akdeniz’e dogru yayilimi gerceklestigi

bilinmektedir.3”®

Zeytin konusunda bir baska spekiilasyon ise insanoglu onu ilk nasil kullanmaya
basladigina dairdir. Ciinkii zeytin, dogal haliyle yenebilecek hicbir ¢esit gelistirmedigi
icin diger meyvelerden oldukgca farkli gériilmektedir.® Onu ac1 yapan glikozit igerigi

meyve olgunlastiginda bile kalicidir,*®

ancak meyvenin preslenmesi sonucu olusan
stvida (yag ve amurca) bu aciligin dogal olarak aynstigi  (glikozitlerin
parcalanmasiyla) goriiliir.3? Zeytin meyvesini yemek icin birtakim islemlerden
gegmesi gerekmektedir. Bu konuda bilinen en eski ve genel yontem tuzla
muameledir.®®® Varsayim niteliginde olsa da Uhri’nin zeytinin kullanimiyla ilgili
goriisleri oldukca degerlidir. Ona gore tarih Oncesi insanlar tarafindan zeytinin ilk
kullanim1 aydinlatma arac1 oldugu yoniindedir.3®* Hatta zeytinin besin maddesi olarak
kullanim1 ikincil olarak goriilmektedir. Onun bu goriisii, arkeolojik kazilar sonucunda
elde edilen aydinlatma kandillerinin ilk kez bir bitkisel yag kullanilarak yakilmasi,
zeytinin ilk yetistirildigi ve yag degirmenlerinin bulundugu Suriye/Filistin
dolaylarinda yaklasik olarak ayni tarihlere rastlanmasma dayanmaktadir.3

Thurmond, Frezzotti’den yaptig1 alintida, Antik Cag’da insanoglunun zeytin

meyvesinin yag icerigini tespit etmek i¢in, zeytinleri atese atarak alevlerin parlakligina

378 Dalby, Food in The Ancient World A-Z, s. 237.

379 Newton, et al., “On The Origins and Spread of Olea Europaea L. (Olive) Domestication: Evidence
For Shape Variation of Olive Stones at Ugarit, Late Bronze Age, Syria- A Window On The
Mediterranean Basin and On The Westward Diffusion af Olive Varieties”, s. 568.

380 Rafael Frankel, “Oil and Wine Production”, in A Companion to Science, Technology, and Medicine
in Ancient Greece and Rome, Georgia L. Irby. (ed.), John Wiley & Sons, Inc. Published 2016, s. 610.
$5.550-569

381 Grimm, bu yiizden meyvenin 6ziindeki giizellikleri ortaya ¢ikarmak igin ilahi bir yol gdstericiye
gerek oldugu fikrine herkesin katildigim belirtmektedir. Zira mitolojik hikayelerde tanrilar sadece onlar1
hediye etmemis, zeytin kiiltiiriiniin 6greticisi olarak da gorev aldiklar gériillmektedir. Ornegin Misir’da
Isis; Antik Yunan’da Athena bu gorevi iistlendikleri anlatilir. Ancak Roma’da durum farklidir.
Muhtemelen bunun nedeni zeytinin Roma’da daha ge¢ taninmasindan kaynaklanmaktadir.? Grimm, “El
Altinda Duran Giizel Seyler”, i¢inde Yemek Damak Tadwmun Tarihi, ss. 73-77.

382 Dalby, Food in The Ancient World A-Z, s. 238.

383 Grimm, “El Altinda Duran Giizel Seyler”, icinde Yemek Damak Tadimn Tarihi, s. 77.

384 Bu savinin olusmasindaki genel fikir ise, insanoglunun atesi kullanmaya baslamasiyla, onu canli
tutmak icin buldugu pek cok maddeyi atese atmasidir. Insanoglunun atese attigi bu maddelerden
bazilariin digerlerine gore daha iyi alev aldigint (6rnegin; cam ve zeytin agaci gibi ya da hayvan etinin
yagh kisimlar1) gozlemlemis olmasindan kaynaklidir. Muhtemelen insanoglu yagli veya recgineli
agaclarin digerlerine nazaran daha iyi yandigi bilgisini uzun gézlemler sonucunda elde etmis olmalidir.
Bundan dolay1 insanoglu 6zellikle Neolitik donemde bu yagli/regineli, agaglarin meyvelerinden elde
ettigi yagi kandillerde kullanmustir. Ayrintil bilgi i¢in bkz. Uhri, Bogaz Derdi: Tarim ve Beslenmenin
Kiiltiir Tarihi, ss. 400-401.

385 Uhri, Bogaz Derdi: Tarim ve Beslenmenin Kiiltiir Tarihi, ss. 400-401.
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gdre yag oranimin belirlendigi bir yontemden bahseder.*®® Antik kaynaklarda buna dair
herhangi bir bilgi bulunmasa da tarihoncesi insanoglunun bdyle bir durumdan yola
cikarak zeytin meyvesinin yagint c¢ikarmayr disiinmiis olmalar1  muhtemel

gorliinmektedir.

Tarihoncesi insanoglu zeytin agacinin ilk olarak zeytin agacinin odunsu
kisimlarini yakacak/aydinlatma araci olarak, daha sonra yagini ¢ikararak aydinlatma,
pisirme ya da tibbi malzeme olarak kullanmis olmalidir fakat buna dair kanitlar mevcut
degildir. Bir diger sorun ise insanoglunun zeytinin meyvesini tatlandirmay1 nasil
ogrendikleridir. Muhtemelen diger pek ¢ok sey gibi tesadiifi sebeplere dayanmakta ve
insanoglunun uzun yillar alan deneyimsel bilgi birikiminin bir sonucudur. Uhri’nin bu
konudaki tezi, zeytin meyvesi daha dalindayken dogal yolla fermente olan hurma
zeytininin®’ bu noktada devreye girmis olabilecegi seklindedir.3®® Buna benzer bir
zeytin tiirii Plinius tarafindan kaydedilir: “Gérkemli zeytin” olarak adlandirilan bu tiir,
hi¢bir islem ya da ek bir bilesene gerek duymadan kurutulur ve kuru {iziimden daha

tatlidir, genellikle Afrika ve Lusitania’da Merida civarinda yetistirilmektedir.38°

Ana vatan1 dogu Akdeniz olarak kabul goren zeytin agacinin zamanla batiya
dogru yayilimi arkeolojik veriler ile kanitlanmistir. Girit’te olduk¢a eski tarihlere
dayanan arkeobotanik ¢alismalar sonucu elde edilen verilerde goriilmektedir.® Yunan
yarimadasinin topografyasit ve ikliminin zeytin yetistirmede -elverisli olmasi,

zeytinyagini zamanla ticari bir iirlin haline getirmistir. Hatta {iretimin tiiketimden fazla

386 Thurmond, A Handbook of Food Processing in Classical Rome, s. 80.

387 Giiniimiizde bu zeytin tiiriine Ege bolgesinde 6zellikle denize kiyisi olan iller (Izmir, Aydin) ve Girit,
Isral ve Liibnan’da rastlanmaktadir. Uhri, Bogaz Derdi: Tarim ve Beslenmenin Kiiltiir Tarihi, SS. 400-
401.

388Ekolojik kosullarm yardimiyla Phomo olea denilen mikroorganizmamn meyve iizerinde iireyerek
acilik veren glikozitleri par¢alamasi sonucu daha dalindayken yenecek duruma geldigini belirtmektedir.
Uhri, Bogaz Derdi: Tarim ve Beslenmenin Kiiltiir Tarihi, . 404.

389 Pliny, Natural History, H. Rackham (trans.), Vol. IV, XV/IV, Harvard University Press, (The Loeb
Classical Library), London, 1960, ss. 299-301.

390 Bkz. Sophocles Hadjisavvas and Angelos Chaniotis, “Wine and olive oil in Crete and Cyprus: Socio-
Economic Aspects”, British School at Athens Studies, 2012, Vol. 20, 2012, ss. 163-169.; Alcock, Food
in The World, s. 159.
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oldugu, Solon’un MO 570’lerden®! sonra zeytinyag: hari¢ diger tarmm diriinlerin

ihracatin1 yasakladig1, yaptig1 ekonomik reformdan anlasilmaktadir. 3%

Zeytinin bat1 Akdeniz’e yayiliminin Yunanl ve Fenikeli kolonistlerin ticari
faaliyetleri sonucunda gerceklestigi bilinmektedir. Romalilarin  zeytini Yunan
kolonileri araciligiyla Etriiskler doneminde &grendikleri diisiiniilmektedir %
Arkeolojik kazilar sonucu, Etruria’da yerel olarak tiretilen yag siselerinin kanit,
yaklastk MO 600’den itibaren bu bolgede zeytin ekimine isaret etmektedir.3%
Thurmond, bu sonuglarin Roma’da zeytin yetistiriciligini baglatanin Tarquinius
Priscus (MO yak. 616-579)%° oldugu yoniindeki gelenegi kesinlikle kanitladigini iddia
etmektedir.**®Arkeolojik verilerin yani sira Latince literatiirde de bunu kanitlayan
bilgilerin oldugu goriiliir. Ornegin, Plinius’un Fenestella’dan yaptigi alintida, MO
581°de Tarquinius Priscus déneminde Kuzey Afrika, italya veya Ispanya’da zeytinin
yetistigini aktarir akabinde bu bilgiyi kendi zamanindaki durumla karsilagtirma yaptigi
goriiliir, onun zamaninda sadece bu bolgelerde degil daha uzak bolgelere de yayildigin
bildirir. **” Mattingly de batida zeytin kiiltiiriiniin yayilmasinda Yunanli ve Fenikeli*®®
kolonistlerin ve muhtemelen MO I. bin yilin ilk yarisinda ise Etriisklerin énemli bir

rol oynadigimi belirtmektedir. Ayrica Akdeniz’in bir Roma golii haline gelmesiyle

birlikte zeytin kiiltiiriiniin yayildigin1 ve yag iiretiminde 6rnegin MO 200 ile MS 200

391 Yaklagik olarak bu tarihlerde Roma’da yasanan gelisme ise ithal yag siselerinin yerini yerel
olanlarinm almasidir. Mattingly, “First Fruit? The Olive in The Roman World”, in Human Landscapes
in Classical Antiquity: Environment and Culture, s. 218.; Robert Sallares, “Ecology”, in The Cambridge
Economic History of The Greco-Roman World, Walter Scheidel, lan Morris, Richard Saller (eds.),
Cambridge University Press, NewYork, 2007, s. 27.; Thurmond, A Handbook of Food Processing in
Classical Rome, s. 76.

392 Oguz Tekin, Eski Yunan ve Roma Tarihine Giris, lletisim Yayinlar, Istanbul, 2008, ss. 76-77.

393 Mattingly, “First Fruit? The Olive in The Roman World”, in Human Landscapes in Classical
Antiquity: Environment and Culture, s. 218.

394 Sallares, “Ecology”, in The Cambridge Economic History of The Greco-Roman World, s. 27.;
Thurmond, A Handbook of Food Processing in Classical Rome, s. 76.

395 Etriisk kokenli ilk kral. Tekin, Eski Yunan ve Roma Tarihine Giris, s. 186.

3% Thurmond, A Handbook of Food Processing in Classical Rome, s. 76.

397 Pliny, Natural History, XV/I, s. 289.; Sallares, Ecology”, in The Cambridge Economic History of
The Greco-Roman World, s. 27.

3% Yaklagik olarak MO 800’lerde kurulan ve bir Fenike kolonisi olan Kartacanin iinlii tarim yazari
Mago’nun eseri giiniimiize ulagsmasa da Pon savaslari sonucu Kartaca topraklarinin Roma’ya ilhakindan
sonra bu eserin Latinceye ¢evrildigi bilinmektedir. Romal1 agronomistlerin eserlerinde ondan alintilar
yer almaktadir. Roma’ya zeytinin tanitilmasindan geg¢ bir tarih olsa da bu konuda onun bilgi ve
tecriibelerinden yararlanmis olmalari muhtemeldir. Ozellikle zeytin agacinin ekimi ve bakimi
konusunda Cato ve Columella’mn eserlerinde Mago’dan alintilara rastlamak miimkiindiir. Ozetle
Romalilarin, Fenikeliler sayesinde sadece zeytini tanimis olmalari degil onun bakimi konusunda da bilgi
edinmis olmalart muhtemeldir denilebilir. Frankel, “Oil and Wine Production”, in A Companion to
Science, Technology, and Medicine in Ancient Greece and Rome, s. 552.
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tarihleri arasinda 6nemli lgiide artis oldugunu kanitlayan bir dizi veri sunmaktadir.3%°

Roma iradesinin yonetimi, uzun mesafelerde artan iletisim ve ticaret ag1 sayesinde yeni
mahsullerin ve hayvanlarin yayilma siirecini daha da tesvik ettigi edebi ve arkeolojik
verilerle kanitlanmistir. Orta ve kuzey Avrupa’daki Roma askerleri ve siviller, kiiltiirel
olarak aligkin olduklart gida maddelerini bu bdlgelere tanitmis ve onlarin yerel
iiriinlerini (6zellikle bira) tammustir. Ozellikle imparatorluk doneminde zeytinyag,

sarap ve balik sosu (garum) Akdeniz’den kuzey eyaletlere tasmmustir. %

[lk insanlardan giiniimiize degin seyahat ve go¢ faaliyetleri insanoglunun farkl
kita ve bolgelere hareketiyle birlikte sadece gida maddeleri degil pek ¢ok maddi ve
manevi degerin taginmasina ve taninmasina olanak sagladigi bilinmektedir. Antik
donem halklar1 bu yolculuklart sadece insanin degil tanrilarin hareketi olarak mitolojik
hikayeler ile de agiklamaktadir. Ornegin, Antik Cag Yunan diinyasina sarabin gelisi,
Dionysos’un Asya’dan gelisine, tahilin 1ise Kiiclik Asya’da Demeter ve
Triptolemus’un yolculugu ile aciklanmaktadir.*®' Zeytinin Akdeniz diinyasinda
yayilmasina dair mitolojik inan¢ ise Herkiil’lin on iki isini tamamlamak i¢in yaptigi
seyahatlere baglanmaktadir, ilk zeytin agacin1 Hyperborean diyarindan Olympia kutsal
alanina getiren ve onu yayan kahraman olarak farkli bir iine sahip oldugu
goriilmektedir. Bu sebepten Romali zeytin tiiccarlar1 onu “Hercules Olivarius” yani
zeytin ¢iftgisi olarak onurlandirmislardir.*°? Ote yandan Romalilar arasinda zeytin i¢in
kutsal olan tanrilar Athena ve Zeus’un Romali esdegerleri olan Minerva ve

Tupiter’dir.*%

399 Detayl bilgi ve Mattingly’nin sundugu kamtlar igin bkz. Mattingly, “First fruit? The olive in the
Roman World”, in Human Landscapes in Classical Antiquity: Environment and Culture,, ss. 213-253.
400 Zeytinler Akdeniz kiyilarinda (Akdeniz tipi iklimin goriildiigii) sadece simirli bir aralikta biiyiidiigii
ve boylece Roma ordusunun etnik bilesimi ve diyet tercihleri degistiginde orta ve kuzey Avrupa’da
zeytinyagi ortadan kayboldugu goriilmektedir. Kuzeye yayilan bitkiler arasinda kisnis, haghas tohumu,
dereotu ve hardal gibi ¢esitli Akdeniz bitkileri bulunmaktadir. Paul Erdkamp, Wouter Ryckbosch, and
Peter Scholliers, “A Swift Overview of Eating and Drinking Since Antiquity”, in Handbook of Eating
and Drinking, H. L. Meiselman (ed.), Switzerland, 2019, s. 9.; Wilkins and Hill, “Staple Foods Cereals
and Pulses” in Food in the Ancient World, s. 114.; Grigg, “Olive Qil, the Mediterranean and The
World”, ss. 166-167.; Alcock, Food in The World, s. 175.

401 Wilkins and Hill, “Staple Foods Cereals and Pulses” in Food in the Ancient World, s. 113.; Civitello,
Mutfak ve Kiiltiir:Insan Beslenme Tarihi, ss. 32-34.

402 Maguelonne Toussaint-Samat, A History of Food, Anthea Bell (trans.) Wiley-Blackwell Published,
United Kingdom, 2009, s. 191.; Dalby, Food in The Ancient World A-Z, s. 176.; Thomas Bulfinch,
Klasik Yunan ve Roma Mitolojisi, Ozgiir Umut Hosafc1 (gev.), Inkilap Kitabevi Yayinlar, istanbul,
2017, ss. 130-134.

408 Toussaint-Samat, A History of Food, s. 191.; Civitello, Mutfak ve Kiiltiir: Insan Beslenme Tarihi, s.
45,
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Calismanin tarih araligindaki Antik Roma literatiirii incelendiginde zeytin ve
onun yagina en fazla referansta bulunan yazarin Cato oldugu goriilmektedir. Ondan
sonra Columella, Plinius ve Varro gelmektedir. Cato kitabinin biiytik bir kismin1 zeytin
yetistiriciligi ve yag yapimina ayirmakta, Columella ve Plinius, ondan farkli olarak,
Roma’da yetistirilen pek ¢ok zeytin ¢esidi hakkinda bilgi vermektedir.*®* Varro’nun
eserinde de benzer bilgilere rastlamak miimkiindiir. Bunun disinda diger eserlerde
nadir de olsa referanslar bulunmaktadir. Romali, tarim yazari Columella’nin eserinde
zeytinden “biitin agaclar arasinda birinci*® olarak bahsedilir.*®® Ayrica zeytin
agacinin bir ¢iftciye sundugu avantajlar1 su sekilde siralar:

Her yil meyve vermemesine ragmen, genellikle birbirini izleyen yillarda, yine
de cok hafif yetistiricilikle (daha az bir bakimla) siirdiiriildiigii ve meyve ile
kaplanmadigi zaman hemen hemen hi¢ harcama gerektirmedigi i¢in cok yiiksek
itibar gormektedir. Ayrica, {izerine bir sey harcanirsa, meyvesini hemen gogaltir.

Birkag y1l ihmal edilirse asma gibi bozulmaz, ancak bu donemde bile mal sahibine
bir seyler verir ve tekrar bakim yapildiginda bir yilda diizelir.**?

Vergilius’un Cift¢ilik Sanati (Georgica) eserinde zeytin igin: “... bakimi igin
hicbir sey yapmaya gerek yok, onlar ne kivrik bicak®® ister ne de inatci capalar, bir
kez araziye tutundular mi, bir kez direndiler mi riizgarlara ...”**° ifadeleri yer
almaktadir. Zeytin Akdeniz iklim kusaginda bakimsiz bile uzun yillar yasayabilen bir
agactir.*!® Thurmond, bugiin hala italya ve Ispanya’da bulunan bazi agaclarin MS |.

yiizy1lda Roma lejyonlari tarafindan gériilmiis olabilecegini ve Israil’in hayatta kalan

404 Donahue, “Culinary and Medicinal Uses of Wine and Olive Qil”, in A Companion to Science,
Technology, and Medicine in Ancient Greece and Rome, s. 609.; Alcock, Food in The World, s. 87.

405 | atince, “Olea quae prima ommium arborum est.” Columella, On Agricultura (De Re Rustica),
VIXIII, ss. 70-71. Bu ciimle ingilizce cevirisinde “tiim agaglarin krali¢esi” olarak terciime edilmistir.
Antik Roma zeytin ve zeytinyagi {lizerine 6nemli calismalarda bulunan Mattingly, o6zellikle bir
calismasimin bagligini Columella’nin bu climlesinden onay alarak verdigini belirtmektedir. Muhtemelen
biitiin agaclar arasinda birinci anlaminda kullanilmistir. Ayrica bir giin tiim agaglarin toplanip, bizim
niye kralicemiz yok diye zeytine basvurduklari ancak onun bunu kabul etmedigine dair mitolojik bir
hikaye anlatilmaktadir. Forbes ve Foxhall’in ¢alismalarinin baslhigi da muhtemelen Columella’nmin bu
ifadesinden gelmektedir. Bkz. David J.Mattingly, “First Fruit? The Olive in The Roman World”, in
Human Landscapes in Classical Antiquity: Environment and Culture, John Salmon and Graham Shipley
(eds.), Routledge Published, London, 1996, ss. 213-253.; H. A. Forbes and L. Foxhall, “The Queen of
All Trees: Preliminary Notes of the Archaeology of the Olive,” Expedition, 21/1, 1978, 37-47.

406 Columella, On Agricultura (De Re Rustica), V/XIII, ss. 70-71.; Mattingly, “First fruit? The Olive in
The Roman World”, in Human Landscapes in Classical Antiquity: Environment and Culture, s. 213.;
Donahue, Food and Drink in Antiquity: Grain, Grapes, and Olives: The Mediterranean Triad and More,
S. 86.; Donahue, “Culinary and Medicinal Uses of Wine and Olive Qil”, in A Companion to Science,
Technology, and Medicine in Ancient Greece and Rome, s. 606.

407 Columella, On Agricultura (De Re Rustica), V/XIII, ss. 70-71.; Donahue, “Culinary and Medicinal
Uses of Wine and Olive Qil ", in A Companion to Science, Technology, and Medicine in Ancient Greece
and Rome, s. 609.

408 Ky1vrik bigak genellikle asma agact igin kullanilmaktadir.

499 Vergilius, Ciftgilik Sanati (Georciga), 2. 420, ss. 110-111.

410 Grigg, “Olive oil, the Mediterranean and The World”, s. 166.
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yaklagik 2000 yasindaki zeytin agaclarina, Roma/Bizans doneminden kalma olduklari
icin “romi” denildiginden bahsetmektedir.*!* Yine Yunanistan ve Italya’nin Puglia
bolgesinde uzun Omiirlii zeytin agaglarini gérmek miimkiindiir. Herodotos un
kaydettigi hikdyenin*'2 kaynagi muhtemelen onun uzun siire hayatta kalmasindan
gelmekte ve muhtemelen 6lmez agac veya oliimsiizliik simgesi*'® olarak goriilmesi
bundan kaynaklanmaktadir.** Antik diinyada zeytinin baris, bereket, gii¢, zafer, san,
hatta arinma ve kutsallik kavramlari ile 6zdeslestirilmesinden dolay1r Antik halklar
onun kendi tanrisinin bir hediyesi olduguna inanmigslardir. Hatta zeytin agacinin
altinda dogmak ilahi soyun bir gostergesi olarak goriilmiistiir. Tanrilarin soyundan
geldigine inanilan Romulus ve Remus da bir zeytin agacinin altinda dogmustur.*!®
Tiim bu 1y1 ¢cagrisimlar ve mitolojik hikayeler ile onun 6neminin daha da vurgulanmis
oldugunu gérmekteyiz.**® Zeytinin uzun yillar hayatta kalmas1 ve bu siire igerisinde
bakima ¢ok az ihtiyac duymasi avantajinin yani sira, bir agacin tam verimlilige
ulasmas! i¢in iizerinden en azindan yirmi y1l gegmesi beklenmektedir.*!” Mattingly, bu
durumu zeytin ve baris arasindaki geleneksel ¢agrisim ile agiklamaktadir. Zeytin uzun
vadeli bir yatirim oldugu icin, yeni zeytinliklere biiylik bir zaman ve para yatirimi

yapilmadan once siyasi ve sosyo-ekonomik kosullarin elverisli olmasi gerekliligi

411 Thurmond, A Handbook of Food Processing in Classical Rome, s. 74.

412 Herodotos hikayeyi su sekilde aktarmaktadir; “Akropol ’de topragin oglu denilen Erekhtheus’a ait
bir tapinak vardi; bu tapinagin icerisinde bir zeytin agaci, bir de tuzlu kaynak bulunuyordu; Atina’da
yaygin bir anlatiya gore, bunlar: Poseidon (tuzlu kaynak) ile Athena (zeytin), bu topraklar senindi yok
benimdi diye cekistikleri sirada, kendi iddialarimin bir kamti olarak yaratmislardr. Barbarlar (Persler
(Kserkses)) tabii biitiin tapinakla beraber bu zeytin agacini da yakmislardr. Yanginin ertesi giinii, kralin
kurban téreni icin gondermis oldugu Atinalilar, kutsal yere vardiklari zaman, yanan zeytin agacindan
bir filiz stirmiis ve simdiden bir dirsek boyuna varmis oldugunu gordiiler. Yani bunlar oyle
anlatmiglardr.”. Herodotos, Tarih (Histories), XIII/LV, s5.637-638.

413 Antik Yunanca alfabesinin son harfi olan “zeta”, 6liimsiizliik simgesi olarak kabul edilmekte ve aym
zamanda zeytini de temsil etmektedir. Uhri, Bogaz Derdi: Tarum ve Beslenmenin Kiiltiir Tarihi, S.
Ayrica zeta harfine bak.??

414 Dalby, Food in The Ancient World A-Z, s. 237.; Donahue, “Culinary and Medicinal Uses of Wine
and Olive Oil”, in A Companion to Science, Technology, and Medicine in Ancient Greece and Rome,
ss. 606-607.; Donahue, Food and Drink in Antiquity, s. 87.; Alcock, Food in The World, s. 159,;
Civitello, Mutfak ve Kiiltiir:Insan Beslenme Tarihi, s. 37.

415 Toussaint-Samat, A History of Food, s. 191.

416 Dalby, Food in The Ancient World A-Z, s. 237.; Donahue, “Culinary and Medicinal Uses of Wine
and Olive Oil”, in A Companion to Science, Technology, and Medicine in Ancient Greece and Rome,
ss. 606-607.; Donahue, Food and Drink in Antiquity, s. 87.; Alcock, Food in The World, s. 87.

417 Grigg, maksimum verimlilige ulagsmasi igin 30-40 yil gegmesi gerektigini sdylemektedir. Grigg,
“Olive Qil, the Mediterranean and The World”, s. 166.
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olarak agiklamistir.*® Bunun disinda baris ve zeytin arasindaki baglantiyr aktaran

farkli efsaneler*™® de bulunmaktadir.

Zeytin meyvesinin tiiketilebilir hale gelmesi igin bir dizi karmasik islemden
geemesi gereckmektedir. Yunan ve Roma diinyasinda uygarlik sembolii olarak
goriilmesinin temelinde, muhtemelen islemedeki karmasiklik yatmaktadir.*?
Donahue, Romali yazar Tustinus’un Epitome eserinden yaptigi alintiyla, Galyalilarin
asma budayip, zeytin dikmeyi 6grendiklerinde, uygar olarak goriilmesinin, durumu
kamtladigini belirtmektedir.*?! Romalilarin uygarlik sembolii olarak gérdiikleri zeytin
isleme sanatina bakacak olursak, bu konuyla ilgili tezimizin zaman aralifinda kalan
Cato ve Columella’nin eserleri olduk¢a 6nemlidir. Modern klasikgilerin de belirttigi
gibi zeytin bahgelerinin hasat edilmesi ve lriinlerin islenmesi gorevi sozlesmeli
iscilere ve onlar1 denetleyen ciftligin kalici personeline birakildig1 goriilmektedir.
Cato’nun eserindeki talimatlar dzellikle vilicusa*?? (bir nevi kdhyaya) ve onun esine
verilmektedir. Ayrica bu seyyar iscilerle yaptigi bir s6zlesme 6rnegi onun eserinde

goriilebilir.*?®

Zeytin islemede ilk adim olan hasat olduk¢a 6nemlidir. Genel olarak tarim
takvimine gore zeytin hasadi, yesil zeytinler i¢in sonbaharin sonlarinda, olgun siyah

zeytinler igin kis aylarinda meydana gelmektedir.*?* Bu zaman diliminde ne zaman ve

nasil hasat edilecegi, ciftcinin tiiketim tercihine baglidir. Varro, hasat edilen

418 Mattingly, “First fruit? The olive in The Roman World”, in Human Landscapes in Classical
Antiquity: Environment and Culture, s. 219.

419 Yaratihs Kitabi’nda, tufanin sonunda Nuh’un génderdigi giivercin, gagasinda bir zeytin daliyla
gemiye geri donmiis ve bu durum ilahi gazabin bittiginin bir kanit1 olarak goriilmistiir. Yani barigin
hakim oldugu, bu tarihten sonra zeytin dali ve giivercin barisin sembolii oldugu bilinmektedir. Yine
Yunan mitolojisinde Athena ve Poseidon’nun sehre hakim olmak i¢in yaptiklari miicadelede
Yunanlilara Athena zeytin agacini hediye ederken, Poseidon’nun savas arabasi verdigi efsanevi
hikayede Athena’nin savasa karsi oldugu i¢in yarisi kazanmasiyla, zeytin hem barisin hem de zaferin
simgesi olarak goriilmistiir. Toussaint-Samat, A History of Food, s. 191.; Alcock, Food in The World,
s. 159.; Civitello, Mutfak ve Kiiltiir:Insan Beslenme Tarihi, s. 38.

420 Wilkins and Hill, Food in the Ancient World, ss. 23-24.

421 “Galyalilar bu insanlardan (Marsilya halky) daha medeni bir yasam tarzi 6grendiler, barbar yonleri
bir kenara atildi ve ayni zamanda yumusatildi, topraklarini islemeyi ve sehirlerini surlarla ¢evrelemeyi
ogrendiler. O zamanlar, siddetle degil yasalarla yasamaya da aligtilar; sonra asmayr budamayt ve
zeytin ekmeyi 6grendiler...” (Epitome, (43.4.1)). Donahue, “Culinary and Medicinal Uses of Wine and
Olive Oil”, in A Companion to Science, Technology, and Medicine in Ancient Greece and Rome, ss.
605-606.; Alcock, Food in The World, s. 176.

422 Alova, Latince Tiirkce Sozliik, s. 637.

423 Bkz. Cato, On Farming (De Agricultura), LXIV-LXVII, ss. 82-86.; Thurmond, A Handbook of Food
Processing in Classical Rome, ss. 78-80.; Temin, “A Market Economy in the Early Roman Empire”, s.
177.

424 Mattingly, “First fruit? The Olive in The Roman World”, in Human Landscapes in Classical
Antiquity: Environment and Culture, s. 221.
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zeytinlerin bazilarinin yenilecek bazilarinin ise siviya doniistiirmek i¢in iki sekilde eve
gittigini belirtiyor.*?® Sofralik zeytin olarak kullanilacaksa olgunluk derecesi (yesil-
siyah) onemli bir etkendir.*®Yag icin kullanilacak ise kalite ve miktar, bugiinde
oldugu gibi hasat zaman1 ve seklini belirleyen énemli dl¢iitlerdir.*?” Buna bagli olarak
Romali yazarlarin, hasat zamani ve toplanma sekli ile ilgili farkli talimatlar verdikleri

goriliir.

Columella, sofralik zeytin olarak kullanilacak olan Pausean zeytinin nasil
muhafaza edilmesi gerektigi ile ilgili bir tarif vermektedir. Bu tarifte Pausean zeytini

7428 seklinde bir

icin, “Eyliil-ekim aylarinda hasat devam ederken aci zeytinleri ezin.
ifade yer almaktadir. Bunun disinda yesil ve siyah zeytinlerin salamura ve
cesnilendirilmesi i¢in bir dizi talimat verdigi goriliir. Bu talimattan anlasilacag: iizere
sofralik olarak kullanilacak bazi1 zeytin ¢esitlerinin daha olgunlagsmadan yesilken
eyliil-ekim aylarinda hasat edildiginde daha lezzetli oldugu, bazilarinin ise zeytin
hasadinin ortasi ya da sonlarina dogru yani aralik-ocak aylarinda olgunlastiktan sonra
salamura edilmesinin daha makbul oldugu sonucu ¢ikartilmaktadir. Bir baska pasajda
ise:
Aralik ayinin bagi genellikle zeytin hasadinin ortasina diiser. Cilinkii bundan
daha once yapilan “yaz” yagi denilen yag acidir. Bu ay yesil yag ve ardindan
olgunlagmis yag preslenir. Ancak, meyveler firtinalar sonucu yere diismemisse ve
evcil veya yabani hayvanlar tarafindan tiiketilmemesi i¢in onlar1 toplamak gerekli
olmadik¢a verim az oldugu i¢in ac1 yag yapmak hane halkinin efendisinin ¢ikarina
degildir. Ancak, cift¢inin yesil tiirden bazilarini yapmasi en uygunudur. Ciinki

verimi tatmin edicidir ve getirdigi fiyatla karini neredeyse ikiye katlar; fakat
zeytinlikler genisse, bir kisminin olgun meyveye ayrilmasi sarttir.*?°

seklinde talimatlar verilmektedir. Columalla’nin zeytinyagi yapimiyla ilgili bilgi
verdigi bu pasajda, aralik ay1 hasadin ortasi oldugundan bahsedilmektedir. Bu
durumda zeytinyagi icin Roma’da hasat kasim ayinda baslayip ocak ayinda
bitmektedir.**® Bu aylardan énce toplanan zeytin meyvesinin yagi, oldukca kaliteli
oldugu Columella gibi diger tarim yazarlari tarafindan da bildirilmektedir. Ornegin

Cato, yesil yag yapmak icin bazi talimatlar vermektedir. Bu talimatlardan en 6nemlisi,

425 Varro, On Farming (Rerum Rusticarum), I/LV, s. 108.

426 Bu ayrim1 Romali tarim yazarlarimn eserlerinde gérmek miimkiindiir. Ancak Columella’mn eserinde
ikisi i¢in net bir aynim yapilarak farkli boliimlerde ele alindigi goriilmektedir. Columella, On
Agriculture (De Re Rustica), XXI/XLIX-L, ss. 295-307.

427 Donahue, “Culinary and Medicinal Uses of Wine and Olive Oil”, in A Companion to Science,
Technology, and Medicine in Ancient Greece and Rome, s. 606.

428 Columella, On Agriculture (De Re Rustica), XXII/XLIX, s. 295.

429 Columella, On Agriculture (De Re Rustica), XXII/LII, s. 308.

430 Thurmond, A Handbook of Food Processing in Classical Rome, s. 80.
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en yesil zeytinlerden yapilan yagin en iyisi oldugudur, ancak olgun zeytinlerden
yapilan yagin sahibine en iyi miktar1 ddeyecegini de belirtir.*** Ayrica Columella’nin
yukaridaki pasajinda bahgelerin genis olmasi durumunda ayrilmasini yani iki hasat
doénemini tavsiye ettigi goriilmektedir. Plinius ise meyveler ne kadar olgunsa, suyunun
o kadar yagli ancak tadinin hos olmadigini bunun i¢in en iyi zamanin meyvenin siyaha

432 oldugunu sdyler.*®® Ayrica

donmeye basladig1 ‘druppae’ olarak adlandirilan asama
baz1 zeytin ¢esitlerinin daha ge¢ hasat edildigi Plinius tarafindan bildirilmektedir.
Ornegin, bat1 riizgarlar1 esmeden kararmayan ve 8 Subat’tan 6nce olgunlasmayan
Sabinler tarafindan “kraliyet zeytini” olarak adlandirilan zeytin ve Licinian, Cominian,
Contian ve Sergian tiirlerinin hasadinin mart aymna kadar ertelendiginden

bahsedilmektedir.*3*

Zeytin meyvesinin ve yaginin kalitesini etkileyen diger bir faktor nasil hasat
edildigi ile ilgilidir. Roma’da zeytinler giinlimiizde oldugu gibi genellikle merdivenler
araciliyla elle, sopalarla doviilerek ya da yerden toplaniyordu.**® Zeytin ve yaginin
kalitesinin daha iyi olmasi i¢in tavsiye edilen yontem elle toplamaydi. Biitiin klasik
donem tarim yazarlar1 bu konuda hemfikirdir. Varro elle toplama i¢in, kiskaclarla degil
ciplak elle toplanilmasini tavsiye etmektedir.**® Eger doviilerek toplanacaksa, meyve
ve filizlere degil dallara vurularak yapilmali ve sopanin kamistan olmasi
gerekmektedir.**” Ayrica meyve yere diistiigiinde zarar gsrmemesi igin yer sazliklarla
kaplanmali ya da kamis veya hasirdan yapilmis bir ag serilmeli hatta eleme islemi

burada yapilmalidir.**

Yerden toplama islemi ile ilgili net bir ifade olmasa da riizgar ya da fazla
olgunlasmadan kaynakli olarak yere diisenlerin toplanmasi seklinde olmasi

muhtemeldir. Bu ¢ikarim hasadin maliyetinden dolay1 zeytinleri olabildigince

431 Cato, On Farming (De Agricultura), LXIV, ss. 82-83.

432 Muhtemelen bu asama tamamen gozleme dayanmaktadir. Ciinkii zeytinin cesidi, bakimi, hava
kosullari, topragin durumu vb. etkenlerden 6tiirli her yerde ayni zamanda olgunlasmasi miimkiin
degildir. Bugiin de ayn1 sebeplerden otiirii geleneksel tarimda hasat zamani gézleme dayanmaktadir.
433 Plinius’un talimati diger tarim yazarlarmimkiyle uyusmaktadir. Olgunlasan zeytinin yag miktar:
artarken tat kalitesi diismektedir. Pliny, Natural History, XV/I1, s. 290.

434 Pliny, Natural History, XV/1V, s. 197.

435 Evi Margaritis and Jones, “Greek and Roman Agriculture”, in The Oxford Handbook of Engineering
and Technology in The Classical World, John Peter Oleson (ed.), Oxford University Press, New York,
2008, s. 165.

436 Tiirkceye kiskag olarak cevirdigimiz bu aletin nasil oldugu konusunda herhangi bir tasvir
yaptlmamustir. Varro, On Farming (Rerum Rusticarum), I/LV, s.107.

437 Varro, On Farming (Rerum Rusticarum), I/LV, s.107.; Pliny, Natural History, XV/IIl, s. 295.

438 Columella, On Agriculture (De Re Rustica), XXII/LII, s. 313.
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olgunlagsmasini ve bat1 riizgarlar1 ile yere diigmelerini bekleyen zeytin ciftcilerini
elestiren Plinius’un pasajindan anlasilmaktadir. Ona gore, ciftciler ¢iirlimeyle
olgunlagma arasindaki farki anlamadiklar1 bu sebepten bir sonraki yil zeytinin daha az
iiriin verdiginden bahsetmektedir.**® Giiniimiizde de kabul gérmiis olan zeytinin tekrar
eden yillarda bir iyi bir kotii hasat verdigi bilgisi klasik yazarlar tarafindan da
bilinmekte ve nedenleri listelenmektedir.**° Bu nedenlerden biri de hasat etme seklidir.
Varro ve Plinius doviilerek toplanan zeytin agacinin zarar goérdiigiinden ve bir sonraki
yilda daha az iiriin verdiginden bahsetmekte ve bu konuda oldukca dikkatli olunmast

konusunda uyarida bulunmaktadir.***

Hasat isleminden sonraki asama zeytinin nasil tiiketilecegi ile ilgilidir. Eger
sofralik olarak kullanilacaksa genellikle tuz, sira, balli su, sirke ve c¢esniler (damak
zevkine gore) ile tatlandirilmalidir.**? Antik Roma’da sofralik zeytin hazirlama
talimatlariyla ilgili pek ¢ok 6rnegi Columella, Cato, Varro ve Plinius’un eserlerinde
gormek miimkiindiir. Salamura edilen zeytinler amphorae ya da doliada**
zeytinyaginda oldugu gibi agz1 kapatilarak riizgar almayan karanlik kilerlerde (cella

olearia) saklanmalidir.***

Zeytin meyvesinin islenmesiyle elde edilen bir diger iiriin yagdir. Kullanim
alan1 oldukga genis olan bu gida maddesinin elde edilmesi i¢in uygulanan yontem daha
zahmetli olup zeytinlerin biiyiik bir kisminin zeytinyag1 yapimi i¢in ayrildigr mevcut
literatiirde oldukga net goriilmektedir. Bu dair kanit ise Plinius’dan gelir, o Italya’da
sofralik zeytinlerin genellikle ithal edildiginden bahseder.**® Bu ifade Roma’da hasat

edilen zeytinlerin biiylik bir kisminin yag iiretmek i¢in kullanildigin1 gosterir.

439 Pliny, Natural History, XV/III, s. 295.

440 Mattingly, “First Fruit? The Olive in The Roman World”, in Human Landscapes in Classical
Antiquity: Environment and Culture, s. 220.; Varro, On Farming (Rerum Rusticarum), I/LV, s.107.;
Pliny, Natural History, XV/III, s. 295.

441 varro, On Farming (Rerum Rusticarum), I/LV, s.107.; Pliny, Natural History, XV/IIl, s. 295.

442 Salamura i¢in bilinen en eski ve yaygin yontem tuz ile muameledir, ancak diger yontemler genellikle
tilketicinin damak zevkine baghdir.

443 Dolium, toplu depolama i¢in tasarlanmis pismis toprak kaptir. Genis bir agz1 ve genis capli bir gobegi
olan, diiz veya yuvarlak tabanl kiiresel veya silindirik sekilli tahmini kapasiteleri 212 litre ile 1800
litrenin iizerinde degisiklik gostermektedir. Kilin i¢ine emilmesini 6nlemek i¢in i¢ kisim ¢cam zift veya
balmumu ile kaplanmustir. Curtis, “Storage and Transport”, in A Companion to Food in The Ancient
World, s. 176.; Murat Karatag, Klasik Arkeoloji Sozligii (Yunan-Roma), Midas Kitap Yayinlari, Ankara,
2013, s. 132.

444 Donahue, Food and Drink in Antiquity, s. 89.; Dalby, Food in The Ancient World A-Z, s. 239,;
Alcock, Food in The World, s. 87.

445 Ornegin Suriye’de Decapolis’teki kapari biiyiikliigiinde olmayan asir1 kiigiik zeytinler yag yapiminda
yetersiz olmalarma ragmen yine de ¢ekici bir ete sahip olduklarindan sofralik olarak tercih edildiginden
bahsetmekte, ancak Roma’da Picenum ve Sidicini zeytinlerinin diger tiim tiirlere tercih edildigini
vurgulamaktadir. Pliny, Natural History, XVII/IV, s. 299.
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Zeytinyag1 elde etmek icin genel anlamda ii¢ asamali bir yontem izlenmektedir.*4°

Hasat edilen zeytinin oncelikle ezilerek piire haline getirilmesi gerekir, daha sonra bu
piire (hamur) preslenerek yag ve asitli su karigimi olan bir sivi elde edilir. Son asama,
yagin sulu tortulardan (amurca) ayrilmasidir. Bu asamalarin her biri i¢in kullanilan

ekipman ve siire¢ edebi kaynaklarda agiklanmistir.*4

Zeytinyag1 lretiminin ilk asamasi olan ezme iglemine ge¢cmeden Once Cato
zeytinlerin yaprak ve giibreden ayiklanmasi ve yikanmasi gerektigini bildirir.*4
Plinius da meyvelerin kirli olmasi durumunda yikanip kurutulmasini tavsiye
eder.**®Ayrica zeytinin temizliginden ziyade kullanilacak olan kap kacak ve pres
makinelerinin temiz olmasi hatta miimkiinse yeni olmasi konusunda uyarilar Cato ve
diger yazarlar*°tarafindan bildirilmektedir. Eger bu araglar yeni degilse bir dnceki
presin tortular1 kalmadan bol suyla temizlenmelidir. Bu konuda Columella’nin
talimatlar1 su sekildedir:

Zeytin yigmlar1 preslendiginde, ¢ok sicak suda iki veya iic kez hemen
yikanmalidir; eger akar su varsa, lizerine agir taslar konarak i¢ine batirilmali,
agirhigin basiner ile su altinda tutulabilmeleri i¢in veya dere yoksa, miimkiin olan
en saf sudan olusan bir gdl veya havuza batirilmali ve daha sonra kir ve tortularin

diisebilecegi cubuklarla doviilmeli ve sonra tekrar yikanmali ve sonunda
kurutulmalidir.*!

Bu pasajda dikkat ceken baska bir unsur ise zeytin yiginlaridir. Zeytinyagi igin
toplanan meyvenin genellikle bekletilmeden preslenmesi konusunda olduk¢a net
talimatlar olmasina ragmen Columella preslenmeden 6nce zeytinin depolanabilecegi
bir kilerden bahseder.*? Bu konuda Cato’nun talimatlar1 oldukca katidir, 0 “En yesil
zeytinler toplandiktan hemen sonra bekletilmeden preslenmelidir.” demektedir. Bu

preslemeden elde edilecek yagin en kaliteli oldugu konusunda Latince yazarlarin hem

446 Curtis, Ancient Food Technology, s. 381.; Frankel, “Oil and Wine Production”, in A Companion to
Science, Technology, and Medicine in Ancient Greece and Rome, s. 552.; Mattingly, “First fruit? The
olive in the Roman World”, in Human Landscapes in Classical Antiquity: Environment and Culture ss.
228-229.

47 Frankel, “Oil and Wine Production”, in A Companion to Science, Technology, and Medicine in
Ancient Greece and Rome, ss. 552-553.; Donahue, “Culinary and Medicinal Uses of Wine and Olive
0il”, s. 607.; Donahue, Food and Drink in Antiquity, s. 88.; Mattingly, “First fruit? The Olive in the
Roman World”, in Human Landscapes in Classical Antiquity: Environment and Culture ss. 228-229.;
Curtis, Ancient Food Technology, s. 381.

448 Cato, On Farming (De Agricultura), LXV, s. 84.

449 Pliny, Natural History, XV/VI, ss. 302-303.

450 Columella, On Agriculture (De Re Rustica), XII/LII, ss.313-314.

451 Columella, On Agriculture (De Re Rustica), XII/LII, s.323.

452 Columella, On Agriculture (De Re Rustica), XII/LII, s. 309.; J. J. Rossiter, “Wine and Oil Processing
at Roman Farms in Italy”, Phoenix, Vol. 35, No. 4, 1981, s. 353.
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fikir olduklar1 gbriiliir.**® Plinius bazi ¢iftlik sahiplerinin bekletilen zeytinden daha
fazla yag elde edeceklerini diisiindiikleri i¢in hatali olduklarini aksine tiim
gecikmelerin yag verimini diisiirecegini tortu miktarini arttiracagini, bunun sonucunda
elde edilecek verimle, bir modius (8.71) zeytin i¢in yalmzca alt1 libre (1 libre=453 g.)***
yag sagladigim aktarmaktadir.*>® Bir de zorunlu bekletilme durumu oldugu goriiliir.
Bunun nedeni muhtemelen toplama isleminin presleme isinden daha hizli olmasidir.
Cato bu konuda yine oldukea titiz davranip, kahya ve esine bazi talimatlarda bulunur.
Isin aksamamasi ve bekleme riskine karsi presleme esnasinda kullanilacak olan tiim
malzemelerin ve gorevlilerin olduk¢a ayrintili bir listesini verir ve temiz olmalari
konusunda da uyarir.**® Columella depolama igin bir kilerden**” bahsetse de bah¢eden
gelen zeytinlerin getirilme zamanina gore ayr1 bolmeler (yi1ginlar) halinde tutulmasini
ve karistirilmamas1  gerektigini  belirtir. Aym pasajda toplanan zeytinlerin
bekletilmeden preslenmesi gerektigi konusunda bir talimat oldugu goriiliir.**® Plinius
bekletilme durumunda en ge¢ ii¢ giinliik bir siire verip dordiincii giin mutlaka
preslenmesini tavsiye etmektedir.**°Tiim bunlardan anlasiliyor ki kiler preslenenden
daha fazla iiriin gelmesi durumunda kullanilmalidir. Ayrica bekletilen zeytinlerin
bozulmamasi i¢in tuzlanmasi gerektigi bilgisi aktarilmaktadir. Columella, tuzlama
isleminin sirasini ezmeden Once ya da sonra hatta yag elde edildikten sonra bile

yapilabilecegini belirtir.*6°

Zeytinyag1 elde etmek i¢in gerekli tiim ekipman hazir edildikten sonra, ezme
islemine gegilebilir. Bu agama i¢in kullanilacak en eski arag¢ gereclerin havan, havan
tokmag1 ya da tahta takunyalar ile kayaya oyulmus ya da bagimsiz sig bir tas kap

(mortarium) oldugu bilinmektedir.*®* Zeytinyagma olan talebin artmasiyla birlikte

453 Cato, On Farming (De Agricultura), LXIV, ss. 82-83.

454 TDK, yarmm kilogramlik bir agirlik 6lgii birimi.

455 Pliny, Natural History, XVII/1V, s. 297.

456 Gerekli ekipman ve gorevliler igin bkz. Cato, On Farming (De Agricultura), X, ss. 20-24.

47 Columella’mn kiler tanimlamasy; “Zeytinin tasinabilecegi bir ¢ati kati gereklidir, ancak her giin
toplanarak hemen degirmen taglarinin ve presin altina yerlestirilmesi gerektigine dair talimat vermigtik.
Bununla birlikte, c¢ok miktarda meyve bazen preslerde c¢alisan adamlarin ¢abalarimi  bosa
ctkardigindan, meyvenin taginabilecegi, kemerlerle desteklenmis bir depo olmalidir. Bu ¢ati kati bir
tahil ambarina benzemeli ve zeytin miktarimin gerektirdigi kadar ¢cok ambar icermeli, béylece her giin
toplananlar ayri tutulabilir ve ayri olarak depolanabilir.” Columella, On Agriculture (De Re Rustica),
XI/LI, s. 309.

458 Columella, On Agriculture (De Re Rustica), XII/LII, s. 309.

459 Pliny, Natural History, XV/VI, ss. 302-303.

460 Columella, On Agriculture (De Re Rustica), XII/LII, s.314.

461 Frankel, “Oil and Wine Production”, in A Companion to Science, Technology, and Medicine in
Ancient Greece and Rome, s. 556.; Curtis, “Food Processing and Preparation”, in The Oxford
Handbook of Engineering and Technology in The Classical World, s. 380.
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biiyiik 6l¢ekli tiretim zorunlu hale gelmis dolayisiyla mekanik zeytin ezme degirmeni
gelistirilmistir. Yeni bir yéntem olan bu doner zeytin kirictnin, MO VIII. yiizyilin
ortalarinda Dogu Akdeniz’de mi yoksa Anadolu’da m1 ortaya ¢iktig1 kesin olarak
bilinmemektedir.*6? Latince literatiir incelendiginde yeni degirmene yonelik baslica
iki ara¢ karsimiza cikmaktadir.*®® Birincisi muhtemelen daha erken dénemlerde
oldugu diisiiniilen “trapetum”*®* digeri ise “mola olearia” dir. Cato eserinde
trapetumun nasil calistirilmas: gerektigi®®® ile ilgili bilgi vermektedir ancak onun
eserinde mola oleariaya dair bilgi yoktur. Bu sebepten 6tiirii daha sonraki donemlerde
icat edildigi diisiiniilmektedir.*®® Columella’nin eserinde ise zeytini ezmek icin
kullanilan dort ekipmandan bahsedilir:

Yag yapmak i¢in kullanilan degirmenler (mola olearia) trapetumdan daha
pratiktir, trapetum ise bir canalis veya bir soleadan®®” daha pratiktir. Mola olearia
meyvelerin biiyiikligiine gore alcaltilabildiginden veya yiikseltilebildiginden,
yagin lezzetini bozan gekirdegin kirilmamasi igin ¢ok kolay yonetilir.*®® Dahasi,

trapetum, solea veya canalisten daha fazla ve daha kolay is yapar. Bir de dik
harman kizagma benzeyen tudicula®® adi verilen bir makine vardir; islevini ¢ok

462 Curtis, “Food Processing and Preparation”, in The Oxford Handbook of Engineering and Technology
In The Classical World, s. 380.

483 K. D. White, Greek and Roman Technology, Cornell University Press, New York, 1984, s. 32.

44 K. D. White, Country Life in Classical Times, Cornell University Press, New York, 1977, s. 71.;
Glare (ed.), Oxford Latin Dictionary, s. 2170.

485 Bkz. “Trapetum quo modo concinnari opoteat.” Cato, On Farming (De Agricultura), XX, s. 42.

466 Trapetum, igbiikey kirma yiizeyli dikey ddner kiric1 iken, mola olearianin diiz bir kirma yiizeyine
sahip oldugu One siiriilmiistiir hem arkeolojik hem de yazili kamtlarin diiz bir kirma yiizeyine sahip
kiricinin (mola oleria) daha sonra ortaya ¢iktigini ileri siiriilmektedir. Frankel, “Oil and Wine
Production”, in A Companion to Science, Technology, and Medicine in Ancient Greece and Rome, s.
566.; Curtis, Ancient Food Technology, s. 381.

467 Mevcut literatiirde baska bir yazarin bahsetmedigi bu iki ara¢ hakkmdaki tamimlamalar yoruma
dayanmakta olup Frankel, Canalis ve solea i¢in dikey bir tag ¢arkin bir olukta (canalis)ileri geri
yuvarlandig: karsilikli bir kirict (solea) olabilecegi ya da daha biiyiik olasilikla ahsap bir kanalda
(canalis), zeytin ezmeye isaret (solea) ettigi ileri siiriilmektedir. Curtis solea i¢in, zeytinleri ezmek igin
giyilen ayakkabi olmasinin muhtemel oldugunu, canalisin ise uzatilmis ahsap bir kanal olabileceginden
bahsetmektedir. Ayrica bu iki aracin Columella’nin eserinden baska sadece Roma’daki Rodinini
Rolyefi’nde goriildiigiinden bahsetmektedir. Frankel, “Oil and Wine Production”, in A Companion to
Science, Technology, and Medicine in Ancient Greece and Rome, s. 558.; Curtis, Ancient Food
Technology, s. 381.

468 Columella, ezme sirasinda zeytin gekirdeklerinin kirllmamasina dikkat edilmesi konusunda uyarida
bulunsa da zeytin ¢ekirdeginin yaga aci bir tat verecegi konusunda kanitlanmisg bir bilgi
bulunmamaktadir. Aksine Thurmond, modern zeytin degirmencilerinin, hamur islemede daha fazla
strtiinme sagladiklar1 ve ayni zamanda presleme sirasinda daha iyi bir filtre yatagi olusturarak yagin
daha kolay akmasina izin verdikleri i¢in ¢ekirdekleri kirmay1 tercih ettikleri bilgisini aktarmaktadir.
Thurmond, A Handbook of Food Processing in Classical Rome, s. 90.

469 «Tydiculum”, sdzciigiiniin tam karsihg “kiiciik bir ¢ekic/tokmak”. Cevirmenin notu icin bkz.
Columella, On Agriculture (De Re Rustica), XII/LIIL, s.311.; Frankel, her iki yaninda sirali topuzlar
bulunan, kesiti eliptik olan bronz dikdortgen bir nesne olarak tanimlamaktadir. Frankel, “Oil and Wine
Production”, in A Companion to Science, Technology, and Medicine in Ancient Greece and Rome, s.
558.; Zeytin ezmek igin bir aractir. Glare (ed.), Oxford Latin Dictionary, s. 2186.; White, Greek and
Roman Technology, s. 71.; Curtis, Bir tribuluma veya bir harman kizagina benzeyen tudicula hakkinda
daha da az sey bilindigini aktarmaktadir. Curtis, Ancient Food Technology, s. 381.
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fazla sorun ¢ikarmadan yerine getirir, ancak i¢ine fazla meyve koydugunuz
takdirde sik sik tikanir.47

Varro’nun tanimlamasima gore her ikisi de ayni sey gibi gériinmektedir.*’* Dikey
tekerlek bigcimli kirma taglarina sahip doner bir kirma havuzu olan trapetumun ilk
olarak doguda, muhtemelen Anadolu icat edildigi diistinlilmektedir. Yatay kirma tagh
silindirik degirmen olan mola olearianin ise batida gelistirildigi bilinmektedir.
Muhtemelen Antik Roma’da en iyi bilinen ve yaygin olarak kullanilan trapetum
olmustur. Zeytinler, i¢ biikey yuvarlak tas hazneye (mortarium) bosaltildiktan sonra
karsilikli yarim kiire seklindeki dis biikey taslarin kdleler veya esekler araciligiyla
dondiiriilmesi sonucu hamur haline getirilmistir.*’> Bu noktada Columella,
preslenmeden 6nce her bir modius zeytin icin iki sextarii*’® dogal tuz eklenmesini

tavsiye etmektedir.*’*

Zeytinlerin hazneden alinarak muhtemelen kamis ya da sazdan yapilan
sepetlere (fiscus)*’® veya torbalara yerlestirilerek preslenmesi, zeytinyag yapiminin
ikinci asamasini1 olusturmaktadir.*’® Bazi modern klasik¢ilere gore, ezmeden sonra
preslemeden once elde edilen su ve yag karisimindan (amurca) siyrilan yag en iyi
kalitededir.*’” Kimilerine gére de ilk preslemeden sonra elde edilen yag birinci derece
yagdir, ancak en kabul goren diisiince ikincisidir.*’® Antik Roma’da kullanildig

)479

diistiniilen pres makinalarinin (torcularium)®* iki ana tipi bulunmakla birlikte bunlarin

470 Columella ayrica bu makinelerin, kosullara ve yerel geleneklere gére kullamldigini, mola olerianm
en iyi performans sagladigini, ondan sonra trapetumun geldigini ek olarak belirtir. Columella, On
Agriculture (De Re Rustica), XII/LII, s5.311-312.

471 Varro’nun trapetum’u sert ve kaba bir tagtan yapilmis bir mola oleariadir.

472 Curtis, Ancient Food Technology, s. 381.

473 | at. sextarius, bir galonun sekizde biri. Bir galon (siv1)= 3, 78 litre. Alova, Latince-Tiirkce Sozliik,
S. 553.

474 Tuzlama isleminin yagin bozulmasmm engellemek ya da donmak veya zeytinlerin donmasi
durumunda eritmek i¢in kullanildigi bilinmektedir. Bazilarinin ezmeden 6nce ya da Columella’nin
belirttigi gibi sonra veya yag1 depolamadan 6nce kullanildig: bilgisini yukarida aktarmistik. Columella,
On Agriculture (De Re Rustica), XII/LII, s. 314.

475 Fiscus, zeytin preslemede kullanilan sepet.Glare (ed.), Oxford Latin Dictionary, s. 777.; Columella,
On Agriculture (De Re Rustica), XII/LII, s. 313.; Pliny, Natural History, XV/Il, s. 291.

476 Curtis, Ancient Food Technology, s. 382.

477 Frankel, Israil’deki birkac antik yag presinde, ilk yagm iiretilmesine hizmet ettigi acik¢a gériilen asil
prese bagli olmayan ek toplama tekneleri bulundugundan bahsetmektedir. Frankel, “Oil and Wine
Production”, in A Companion to Science, Technology, and Medicine in Ancient Greece and Rome, s.
565.

478 Pliny, Natural History, XV/II, s. 291.; Aynca bkz. Columella, On Agriculture (De Re Rustica),
XI/LI, s. 311.

478 Torcularium, zeytin ya da liziim pres odasi.Glare (ed.), Oxford Latin Dictionary, s. 2149.; Genellikle
pres ekipmaninin hem {iziim hem de zeytin i¢in kullanildig: bilinmektedir. Ancak yagin bozulmalara ve
kokuya kars1 hassas olmasindan dolay: Latin yazarlar tarafindan tavsiye edilmemekte, hatta miimkiinse
yag i¢in yeni bir ekipmanmin kullanilmasi yoéniinde 6neriler bulunmaktadir. Cato, On Farming (De
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farkli kombinasyonlar ile elde edilmis, edebi kaynaklarin bahsettigi ve arkeolojik
verilerle onaylanmis pek cok pres makinasi oldugu gériiliir.*®° Iki ana presten en erken
tarihlenen (yak. MO 1400 yilinda Suriye) kaldirach prestir, digeri ise Plinius’un?®
Antik Yunan’da MO |. yiizyilda icat edildigini bildirdigi dogrudan vidali prestir. En

yaygin kullanilanin kaldiracli pres oldugu iddia edilmektedir.*8?

Sepetlere konulan hamura preslerle basing uygulanmasi sonucu elde edilen
stvidan yagim siyrilmasi, zeytinyag iiretiminin®® {i¢iincii asamasimi olusturmaktadar.
Genel anlamda sistem suna dayanmaktadir, amurcadan (asitli ac1 su) daha hafif olan
yagm yiizeye c¢ikmasiyla kepge (capulator) ya da kabuklarla siyrilir.*®* Cato’nun
malzeme listesinde muhtemelen bu asamada kullanilmak i¢in ii¢ bronz styirma kepgesi
ve 4 (iki biiyiik, iki kiiciik) deniz kabugu (concae) yer almaktadir.*®® Columella ise
yagin niteliklerine gore ayirmak i¢in her presleme icin ayr1 {ic sira tavadan

“«

bahsetmektedir. Bunun nedenini su sekilde agiklar: “... ilk preslemenin tadi ¢ok daha

iyi oldugu igin ikinci preslemeyi karistirmamak ¢ok onemlidir, iigiincii presleme ilk

preslemeye gore ¢ok daha azdwr.”. Bu islem sivinin birinden digerine aktarilmasi ve

486

her seferinde yagin siyrilmasi seklinde*®® yapilmaktadir.*®” Bu yaglarin dereceleri

Agricultura), X, ss. 20-24.; Curtis, Ancient Food Technology, s. 382. Ayrica Cato’nun presler ve pres
odasi agiklamalar igin bkz. Cato, On Farming (De Agricultura), XVIII, ss. 36-41.

480 Mattingly, “First fruit? The olive in the Roman World”, in Human Landscapes in Classical Antiquity:
Environment and Culture, s. 229.; Curtis, hem zeytin hem de tiziim i¢in kullanilan bes temel presten
bahsetmektedir. Bunlar, kol ve agirlik presi, kol ve tambur presi, kol ve vidali pres, dogrudan vidali pres
ve kama presidir. Ayrica bunlarin kombinasyonlarindan olusan pres makineleri bulunmaktadir. Curtis,
Ancient Food Technology, ss. 384-393.

481 Plinius, iiziim preslemek igin ii¢ farkl presten bahsetmektedir. Bu presler genellikle hem iiziim hem
de zeytin i¢in kullamImaktadir. Ilki kaldirag ve makara presi, ikincisi, bir kutu tas1 kaldiran bir kaldirag
ve vidali pres; ligilinciisii dogrudan basingli tek vidali prestir. Roma’da kullanildigi bilinen bu baski
makinelerinin gesitli kombinasyonlari arkeolojik kazilar sonucunda ortaya cikartilmistir. Pliny’nin
bahsettigi ii¢ presin ashinda ana tipi kaldirag ve vida presinden olugsmaktadir. Pliny, Natural History,
XVI/LXXIV, ss. 386-389.; Frankel, “Oil and Wine Production”, in A Companion to Science,
Technology, and Medicine in Ancient Greece and Rome, ss. 363-565.; Ayrica vidali presten
Vitruvius’un eserinde de bahsedildigi goriiliir. Bkz. Vitruvius, Mimarlik Uzerine (De Architectura),
VU111, Cigdem Diiriisken (cev.), Alfa Yayinlar, istanbul,2017, s. 244.

482 Andrew 1. Wilson, “Machines in Greek and Roman Technology”, in The Oxford Handbook of
Engineering and Technology in The Classical World, John Peter Oleson (ed.), Oxford University Press,
New York, 2008, s. 359.; Mattingly, “First fruit? The Olive in the Roman World”, in Human
Landscapes in Classical Antiquity: Environment and Culture, s. 229.

483 White, Country Life in Classical Times, s. 71.; Varro, On Farming (Rerum Rusticarum), I/LV, s.107
484 Curtis, Ancient Food Technology, s. 393.; Frankel, “Oil and Wine Production”, in A Companion to
Science, Technology, and Medicine in Ancient Greece and Rome, s. 566.

485 Cato, On Farming (De Agricultura), XIII, s. 29.; Thurmond, A Handbook of Food Processing in
Classical Rome, s. 103.

486 Columella, On Agriculture (De Re Rustica), XII/LII, s. 311.

487 Bunlarin disinda arkeolojik veriler tasma ve alttan bosaltma seklinde farkli iki ydntemin daha
oldugunu gostermektedir. Bkz. Frankel, Frankel, “Oil and Wine Production”, in A Companion to
Science, Technology, and Medicine in Ancient Greece and Rome, s. 566.
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Romalilar tarafindan sirasiyla su sekilde adlandirilmaktadir: olei floris, olei sequenties
ve sonuncusu olei cibari.*®® Yine de en kotii yagin bile Romalilar tarafindan sevilerek
tiiketildigi bilinmektedir.

Elde edilen yagin genellikle dolia ad1 verilen kaplarda saklandigin1 yukarida
belirtmistik. Depolama araglariin 6ncesinde yedi giin boyunca amurca doldurularak
bekletilir daha sonra bosatilan kap kurutulur ve 1sitilarak regine ile kaplanirdi. Bu
islemin amacinin muhtemelen kaplarin yagi sizdirmamasi ya da emmesi i¢in yapildigi
anlagilmakta, ayrica re¢inenin yaga hos bir aroma verip kotii kokular1 engelledigi
diisiiniilmektedir.*®® Columella’nin ideal yag deposu (cella olearia) ya da yag mahzeni
tanimlamasi su sekildedir:

Iste size vermem gereken genel bir kural, yesil yagn iiretildigi siire boyunca
ne basimm bulundugu odaya ne de ya§ mahzenine hi¢bir duman veya is
girmemelidir. Ciinkii her ikisi de siirece zarar verir ve en deneyimli yag iireticileri,
isin tek bir lamba 15181nda yapilmasina neredeyse hig izin vermiyorlar. Bu nedenle
hem pres odas1 hem de yag mahzeni, bir atesin sicakligina olabildigince az ihtiyag

duyulacak sekilde, soguk riizgarlardan uzak olan gokyiiziine bakacak sekilde insa
edilmelidir.4%°

Diger tarim yazarlarinin da bu konuda hem fikir olduklar1 goriiliir. Cato eserinin bir
bolimiinii pres odasi (torcularium) ve yag deposunda bulunmasi gercken arag
gereglere ayrrmistir.*** Yapilan arkeolojik kazilar sonucunda bu iki yerin ya ayni yerde
ya da birbirine yakin oldugu goriilmiistiir.***Zeytin agacmnin yetistirilmesi, bakim,
hasadi, 6zellikleri; zeytinyaginin yapimi, depolanmasi ve dahasi oldukga kapsamli bir
konu olup Romali tarim yazarlar1 biitiin bunlara genis bir yer ayirmislardir. Bunun
disinda modern klasik¢ilerin ¢ikarimlart ve arkeolojik veriler olduk¢a fazladir. Bu
bilgilerin daha ¢ok tarim ve gida miihendisligi konusunda olmasindan dolay1 burada

detayl1 olarak yer verilmemistir.

488 Plinius, olgunlasmamis zeytinden yapilan yagim en iyisi oldugunu, ilk preslemeden ¢ikan yagin ise
en kalitelisi oldugunu, ancak derecelerinin giderek azaldigindan bahsetmektedir. Pliny, Natural History,
XV/I, s. 291.; Ayrica bkz. Columella, On Agriculture (De Re Rustica), XII/LII, s. 311. Frankel, “Oil
and Wine Production”, in A Companion to Science, Technology, and Medicine in Ancient Greece and
Rome, s. 565.; Pliny, Natural History, XV/1V, ss. 300-301.

489 Cato, On Farming (De Agricultura), LXIX, s. 48.; Columella, On Agriculture (De Re Rustica),
XI1I/LII, s. 319.; Thurmond, A Handbook of Food Processing in Classical Rome, s. 108.

490 Columella, On Agriculture (De Re Rustica), XII/LII, s.319.

491 “Quo modo torcularium et cellam oleariam.” Bkz. Cato, On Farming (De Agricultura), XIIl, ss. 28-
29.

492 Frankel, “Oil and Wine Production”, in A Companion to Science, Technology, and Medicine in
Ancient Greece and Rome, s. 598.; Thurmond, A Handbook of Food Processing in Classical Rome, s.
85.
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Roma doneminde adini1 bildigimiz zeytin tiirlerine bakacak olursak, 15 cesitle
en kapsamli listenin Plinius’a ait oldugu goriilir. Ondan sonra Columella 10 farkl
zeytin ¢esidinden bahseder. Varro, Cato, Martialis*®® ve Vergilius’un eserlerinde diger
iki yazarin verdigi zeytin tiirlerinin disinda farkli tlirden birine rastlanmamuistir.
Kaynaklarda en sik tekrarlanan zeytin tiirleri sunlardir: Licinian, Sergian, Pausean,
posia, orchites (oval bigimli), radios (mekigi andiran), Culminian.*** Plinius en iyi
zeytinyaginin, italya’nin Venafrum bolgesinde yetisen Licinian zeytininden elde
edilen ayni isimli yag oldugunu sdyler. Olaganiistii iine sahip olan bu yagin tiim
diinyanin en yiiksek begenisini kazandigim1 ve odiillendirildigini ekler. Bu yagin
ozellikle parfiim yapiminda kullanildig1 bilinmektedir.*®> Varro ve Columella da aym
sekilde en iyi yagin Licinian zeytininden elde edildigini, ayrica en bol yagin Sergian
zeytininden elde edildigini belirtmektedirler.***Daha sonra Istria bolgesi ile Baetica
bolgesinin geldigi ve onlarin esit oldugundan, geri kalani i¢in topragi tahil igin
uyarlanmis Afrika harig¢, vilayetlerin yaklasik olarak esit bir siralamaya sahip
oldugundan bahsedilir.*®” Yag iiretiminde yetersiz olmalarina ragmen Romalilar,

Picenum ve Sidicini zeytinlerini diger tiim tiirlere tercih ettigi bilgisi yer almaktadir.4%®

Italya yarimadasinin hemen her yerinde zeytin yetismesine ragmen karma
tarim uygulamalarindan dolayr bu iiretimin Apulia bélgesi hari¢ yerel kaldigi
diisiiniilmektedir.**® Roma resmi gorevlileri (prefectus annonae) ordu ve halkin
zeytinyagi ihtiyacimi genellikle eyaletlerden tedarik ettikleri sOylenir. Roma’nin en

fazla yag ihrag ettigi yerler Ispanya ve Kuzey Afrika’dir’® ancak Plinius Afrika

493 Martial’in eserinde en fazla bahsedilen zeytin tiirii Picenum’dur. Bkz. Martial, Epigrams, Vol. I,
Walter C. A. Ker (trans.), Harvard University Press (The Loeb Classical Library), Cambridge, 1919.
Martial, Epigrams, Walter C. A. Ker (trans.) Vol. I, London: Heinemann, Putnam Published New York
1920.

494 Pliny, Natural History, XV/II, s. 291.; Columella, On Agriculture (De Re Rustica), V/VIII, ss. 70-
71.; Varro, On Farming (Rerum Rusticarum), I/XXIV, s. 66.; Vergilius, Cificilik Sanat: (Georgica), Il.
85, s. 81.

495 Pliny, Natural History, XV/II, s. 291.; Columella, On Agriculture (De Re Rustica), V/VIII, ss. 70-
73.; Mattingly, “Oil For Export? A Comparison of Libyan, Spanish and Tunisian Olive Oil Production
in The Roman Empire”, s. 50.; Mattingly, “First fruit? The Olive in the Roman World”, s. 224.; Dalby,
Food in The Ancient World A-Z, s. 239.; Thurmond, A Handbook of Food Processing in Classical
Rome, s. 77.; Curtis, Ancient Food Technology, s. 380.; Martial, Epigrams, XII/LXIII, s. 365.

4% Columella, On Agriculture (De Re Rustica), V/VIII, s. 70-73.; Varro, On Farming (Rerum
Rusticarum), I/XXIV, s. 66.

497 Pliny, Natural History, XV/III, s. 293.; Mattingly, “First Fruit? The Olive in the Roman World”, s.
224,

498 Pliny, Natural History, XV/III, s. 299.

499 Mattingly, “Oil For Export? A Comparison of Libyan, Spanish and Tunisian Olive Oil Production
in The Roman Empire”, S. 49.

500 Temin, The Economy of the Early Roman Empire, The Journal of Economic Perspectives, s. 137.;
Donahue, Food and Drink in Antiquity, s. 105.
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topraklarinda zeytinin daha az yetistigini bu topraklarin daha ¢ok tahil i¢in ayrildigini

91 Giiniimiizde yapilan ¢alismalar sonucunda Afrika eyaletinde muazzam

sdyler.®
miktarda yag iiretildigi anlasilmaktadir.>®? Ornegin, Plutarch’in eserinde Caesar’in
Afrika’dan Roma’ya geri dondiigiinde, halk hazinesine yillik 200.000 kile tahil ve
3.000.000 libre zeytinyagi tedarik edecek kadar biiyiik bir iilkeyi ele gecirdigini iddia
ederek, zaferiyle dviinen bir konusma yaptig1 aktarilir.>®® Caesar, i¢ savas déneminde
yanlig tarafi tuttugu i¢in Leptis adli kasabaya ceza olarak 3. 000. 000 libre zeytinyagi
ddemesini istedigi bilinmektedir.’** Ozetle Afrika ve Ispanya, Roma sehrine yag

saglayan yerlerin basinda gelmektedir.

Mattingly’in yag tiretimi ve aristokrasi arasindaki iliskiyi agiklayan ¢ikarimlar
oldukca ilgingtir. Ona gore yag liretimi, Roma diinyasinin ¢esitli bolgelerinde bireysel
aristokratik servetler yaratmada 6nemli bir unsur olmus, Traianus ve Hadrianus
aileleri, kesinlikle biiyiik zeytin miilklerine sahip olmuslardir. Yazar ayrica MS II.
yiizyilda Roma senatosunda Ispanyol ve Afrikali iiye sayisinda istikrarli bir artis
olmasii zeytinden elde edilen servete baglamaktadir. Hatta bunun Roma’nin ilk
Afrikali (Lepcis Magna) imparatoru olan Septimus Severus’un tahta ¢ikmasiyla

sonuclandigindan bahsetmektedir.>%

Zeytinyagimin MS Ill. yiizyildan sonra tahil ile birlikte annonanin 6nemli bir
parcasi haline geldigi goriilmektedir.5® MO 123 yilinda Gracchus kardeslerin bugday

dagitimi ile baslayan annona gelenegi,®®” MS Ill. yiizyilin baslarinda Septimus

%01 Pliny, Natural History, XV/I, s. 289.

%02 Donahue, Food and Drink in Antiquity, s. 88.; Curtis, Ancient Food Technology, s. 380.; Dalby, Food
in The Ancient World A-Z, s. 239.; Curtis, “Food Processing and Preparation”, in The Oxford Handbook
of Engineering and Technology in The Classical World, s. 379.; Mattingly, “First fruit? The olive in the
Roman World”, s. 228.; Annalisa Marzano, “Agricultural Production in the Hinterland of Rome: Wine
and Olive Oil” in The Roman Agricultural Economy: Organization, Investment, and Production, Alan
Bowman and Andrew Wilson (eds.), Oxford University Press, United Kingdom, 2013, ss. 91-92.

503 Plutarch, Plutarch’s Lives, Bernadotte Perrin (trans.), Vol.VII (Caesar LV), Harvard University
Press, Cambridge, 1958, s. 571.; Donahue, Food and Drink in Antiquity, s. 170.

504 Mattingly, 3. 000 000 libre, yaklasik 980.000 kg veya 1.070.000 litreyi temsil ettigini belirtmektedir.
D. J. Mattingly, “The Olive Boom. Oil Surpluses, Wealth and Power in Roman Tripolitania”, Libyan
Studies, Vol. 19, 1988, s. 37.

05 Yag Kkiiltiiriiniin olaganiistii ve uzun vadeli gelisimi olmasaydi, Lepcis Magna’mn fark
edilmeyecegini dolayisiyla Septimus Severus’un da sadece yerel bir iinlii olarak kalacagindan
bahsetmektedir. Ancak zeytinin kral yapici olmadigini sadece uzun vadeli ekonomik gelismelerin siyasi
sonuglarinin olabilecegini agikladigini belirtmektedir. Mattingly, “First fruit? The olive in the Roman
World”, ss. 245-246.; Mattingly, “Oil For Export? A Comparison of Libyan, Spanish and Tunisian
Olive Oil Production in The Roman Empire”, SS. 22-23.

506 Curtis, Ancient Food Technology, s. 380.

%07 Garnsey and Rathbone, “The Background to the Grain Law of Gaius Gracchus”, s. 20.
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Severus doneminde zeytinyagmin eklenmesi ile devam ettirilmistir.>%® Onun
doneminde zeytin tariminin gelistigi, 6liimiinden sonra yalnizca Roma sehri i¢in degil
gerektigi zaman Italya icin de bes yil boyunca yeterli olacak zeytinyagi biraktig:
sdylenmektedir.®® Bunun disinda Cato ciftliginde calisan personeline dagitti1 tayinin
onemli bir pargasini zeytin salamurasi ve zeytinyagi olusturdugundan yukarida
bahsetmistik.>°Bu durumdan ciftlik sahiplerinin ¢alisanlara zeytin ve iiriinlerini

sagladigi sonucu ¢ikarilabilir.

Mattingly, yapilan antropolojik arastirmalarin Roma diinyasinda gida olarak
ortalama yillik zeytinyagi tiiketiminin kisi bagina 20-50 litre araliginda olabileceginin
iddia edildigini belirtmektedir.®’! Basta aydmlatma olmak {iizere yagin diger
kullanimlari, tibbi (ila¢ bileseni), temizlik (sabun) iiriinii, kozmetik malzemeler,
parfiim ve krem bileseni ya da dogrudan nemlendirici, dini ritiieller ve diger pek cok
alan diisiiniildiigiinde tiiketim miktarmin artmasi muhtemeldir.>*> Bu durumda
Roma’nin Imparatorluk déneminin baslarinda niifusun yaklasitk 1 milyon oldugu
diistiniiliirse zeytinyaginin sadece gida maddesi olarak tiiketimin 20-50 milyon litreyi
bulmasi miimkiindiir. Diger kullanim alanlarinin da dahil edilmesiyle muazzam bir
miktarla karsilasiimaktadir. Mattingly’in yapmis oldugu deneyde bir Roma
vatandasinin yil boyunca giinde sadece bir saat lamba yakmasi durumunda, 1 milyon
niifuslu Roma’nin aydinlatma i¢in yaklasik 3. 000.000 litre yaga ihtiyac1 olacagini

belirtmektedir.>*®

Antik Roma dénemi ile ilgili bilgi veren kaynaklarda zeytin ve zeytinyaginin

Roma halklar1 arasinda oldukg¢a favori oldugu ve tiim smiflar tarafindan severek

508 David Magie (trans.), The Scriptores Historiae Augustae:Septimus Severus,, Vol. I/XVIII, Harvard
University Press (Loeb Classical Library 139), Cambridge, 1991, ss. 412-413.; Elio Lo Cascio, “The
Early Roman Empire: The State and The Economy”, in The Cambridge Economic History of The Greco-
Roman World, Walter Scheidel, lan Morris, Richard Saller (eds.), Cambridge University Press,
NewYork, 2007, s. 641.; Tannahill, Food in History, s. 71.

509 Aelius Spartianus, “Septimus Severus”, in Hadrianus tan Clodius Albinus’a Roma Imparatorlar:
(Historia Augusta), Samet Ozgiiler (cev.), Kronik Kitap Yaynlari, istanbul, 2019, s. 199.

510 Her biri i¢in aylik bir sextarius, yillik yaklagik 6,5 litre yag, ayrica salamura zeytin saglamistir. Cato,
On Farming (De Agricultura), LVIII, s. 80.

511 Mattingly, “First fruit? The Olive in The Roman World”, s. 223.; Garnsey, Cities, Peasants and Food
in Classical Antiquity:Essays in Social and Economic History, s. 242.

%12 Alcock, Food in The World, s. 87.

513 Mattingly nin tek agizlikli bir Roma kandiliyle yapmis oldugu deneyde, 1 litre yagin yaklasik 134
saat 151k saglayabilecegini 6ne siirmektedir. Bunun sonucunda Romalinin y1l boyunca giinde sadece bir
saat lamba yakmasi durumunda, 1 milyon niifuslu Roma’nin aydinlatma i¢in yaklagik 3.000.000 litre
yaga ihtiyaci olacagini belirtmektedir. Bu deney sonucunda elde edilen veriler varsayim niteliginde olsa
da aydinlatma icin kullanilacak yagin kiiglimsenmeyecek derecede oldugunu gdstermesi agisindan
oldukga kiymetlidir. Mattingly, “First fruit? The Olive in The Roman World”, s. 224.
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tiiketildigi goriiliir. Hububat ve sarap ile birlikte zeytinyagi, her Roma hanesinde en

4 Genel olarak kullanim alanlarina

onemli maddelerden biridir diyebiliriz.>
baktigimizda ¢ok genis bir yelpazeyle karsilagsmaktayiz. Bunun disinda bir besin
maddesi olarak ozellikle zeytinyagimin kullanim alani meyvesine nazaran daha
genistir; yemeklerde bir pisirme araci ya da et ve baliklarin terbiye edilmesinde; bunun
disinda salata, sos, salamura yapiminda; meyve, sebze ve baklagillerin saklanmasinda

koruyucu madde gorevi iistlenmistir.>*®

Tek basina tuzla ya da sirkeyle salamura edilip ¢esitli rayihali bitkiler ile
cesnilendirilen zeytin giiniin tiim dgiinlerinde tiiketilmistir.>'® Antik Cag’da, kahvalt1
ve 0gle yemegi genellikle hafif olup muhtemelen biraz ekmek (zeytinyagina batirilmis
olabilir), zeytin, peynir veya yumurta, yesillikler, sarap ya da balli sudan olugsmaktadir.
Zenginler i¢in muhtemelen bunlara et eklenmektedir.>!” Bunlarin hepsinin ayn1 anda

bulunmasi gerekmez, sadece bir ya da ikisinin olmasi yeterlidir.

Zeytinin sadece miitevazi sofralara degil ihtisamlhi s6lenlere de eslik ettigi
goriilmektedir. Ornegin, Trimalchio’nun gosterisli aksam yemeginde Korinth
bronzdan yapilmis esegin bir kiifesinde yesil, digerinde siyah zeytin tutan panniers,
bir meze olarak sunulmustur.>®Ayrica Geng Plinius’un Septicius Clarus’u davet ettigi
ziyafet meniisiinde zeytinin de listelendigi gériiliir.>'® Ayrica Martialis misafirlere
yaninda gdtiirmeleri i¢in verilecek hediyeler listesinde de kiigiik bir kutu zeytin
(Picenum) yer alir.5%° Genellikle alt sinif vatandaslarim tercih ettigi restoran ve barlarin
meniilerinin bir pargasi oldugu diisiiniilmektedir. Ornegin, Pompeii’de bir bara ait
oldugu diisiiniilen yedi giinliik alisveris (alim ya da satim) listesinde yag dort kez,

zeytin bir kez bir tekrarlanmaktadir. Bu tiriinlerin karsisinda goriilen rakamlarin fiyati

514 Franklin B. Krauss, “The Human Element in Latin Inscriptions”, The Classical Weekly, Vol. 21, No.
21 (Apr. 2, 1928), s. 162.

%15 Alcock, Food in The World, s. 87.

516 Mark Grant, Roman Cookery Ancient Recipes For Modern Kitchens, Serif Books Published, London,
2015, s. 47.; Alcock, Food in The World, s. 87.

517 Erdkamp, Ryckbosch, and Scholliers, “A Swift Overview of Eating and Drinking Since Antiquity”,
in Handbook of Eating and Drinking, s. 18.

518 Petronius Arbiter, The Satyricon, Vol. XXXI, s. 31.; Donahue, “Culinary and Medicinal Uses of
Wine and Olive Oil”, in A Companion to Science, Technology, and Medicine in Ancient Greece and
Rome, s. 610.; Donahue, Food and Drink in Antiquity, in Grain, Grapes, and Olives: The
Mediterranean Triad and More, s. 188.

519 Pliny The Younger, Comlete Letters, 1/XV, S.G. Walsh (trans.), Oxford University Press, New York,
2006, s. 18.; Gaius Plinius Caecilius Secundus, Geng Plinius 'un Mektuplar: (Epistulae), I/XV, Levent
Keskin (¢ev.), Dogu Bat1 Yayinlari, Ankara, 2018, ss. 42-43.

520 Martial, Epigrams, Vol.Il, XII/XXXV]I, s. 405.
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oldugu varsayilip, bunlarin asses®?® (1 denarius=16 asses) cinsinden oldugu

diisiiniilmektedir.>?’Etienne’nin verdigi, Pompeii’de ii¢ kisilik bir ailenin Idesten®?

onceki sekiz giinliikk aligveris listesinde zeytin goriilmezken, bes kez yag

tekrarlanmaktadir.>?*

Salamura i¢in 6zellikle Columella tarafindan hem yesil hem de siyah zeytin ile
yapilacak pek ¢ok tarif verilmektedir. Bunun disinda Cato ve Plinius tarafindan farkli
salamura tarifleri ayrintilariyla agiklanmistir.’?® Columella, 6zellikle Pausean ve
orchites (oval bigimli) tiirlerinin bazi1 semtlerde ziyafetlere 6zel hazirlandigindan

bahseder. Bu islem i¢in talimatlarda bulunur:

Onceden kararmuslarsa ya da heniiz olgunlasmamislarsa, hava giizel oldugunda
elle toplanmali ve toplandiginda elenmeli ve lekeli, bozulmus veya ¢ok kiigiik
goriinenler bir kenara birakilmalidir; daha sonra her 2 modius zeytine, dogal
haliyle ii¢ heminae tuz ekleyip, zeytinleri hasir sepetlere dékmeli ve iizerine bol
tuz koyduktan sonra, zeytini tamamen Ortecek sekilde otuz giin boyunca birlikte
terleyip biitiin terlerinin disar1 akmasina izin verin; Daha sonra bir kaba dokiip
tuzu temiz bir siingerle silmelisiniz ki i¢ine girmesin. Daha sonra bunlar bir kaba
koyup, hacminin yarisi veya iicte birine kadar kaynatilmis sira ile doldurun, istiine
bir kuru rezene tapasi koyarak zeytinleri asagi bastirin. Ancak ¢cogu insan ii¢ parca
ve birkac¢ parca kaynamis sira veya bali sirkeden biriyle karistirir ve bu sivi ile
zeytinleri korur.52

Latince literatiirde goze ¢arpan bir baska salamura zeytin ise epityrumdur.
Cato’nun eserinde tarif®?’ yer almakla birlikte Varro ve Columella tarafindan da

bahsedildigi goriiliir. Bu da muhtemelen Antik Roma’da revagta olan bir salamura

%21 1 denarius=16 asses

522 Pompeii’de bir bara bagli olan servis tezgahinin girisinde (IX.VIL.24-5 atrium) bulunmustur. CIL
1V 5380 by Alison E. Cooley and M.G.L. Cooley, Pompeii and Herculaneum: A Sourcebook, Routledge
Published, New York, 2014, ss. 238-239.

523 Lat. ldus-uum, mart, may1s temmuz ve ekim aymnn 15. ve diger aylarn 13. giinleri. Romalilar ayin
giinlerini ti¢ temel zaman kavramina gore belirlemislerdir. Bunalar, Calendler, nonalar ve idlerdir. Her
aym ilk giinii calendler olarak adlandirilirken, mart, may1s, temmuz ve ekim ayinda yedinci giin nonalar,
on besinci giin idlerdi; diger aylarda besinci giin nonalar ve on ti¢iincii giin idlerdir. Béylece nonalar
matematik hesabiyla her zaman idlerden sekiz giin dnceye, ama geriye dogru hesaplanip kendisi de
hesaba katildiginda dokuzuncu giine denk gelirdi. Takvimde giin hesab1 yaparken Romalilarin ileriye
degil de geriye dogru saymalari, durumu daha karmasik bir hale getirmektedir. Alova, Latince-Tiirkce
Sozlik, s. 277.; Ovidius, Fasti (I-VI): Roma Takvimi ve Festivaller, s. 17.

524 Ayrica 1 libre yagin 4 asses oldugunu belirtilmektedir. Bu listede yaga en fazla {iciincii giinde, 25
asses 6dendigi goriiliir. 1 sestertius= 4 asses; 1deniar=4 sestertius. Etienne, Pompeii: The Day a City
Died, ss. 184-185.

525 Ornek tarifler icin calismanin “Konserveler” adli bashigina bakiniz.

526 Columella, On Agriculture (De Re Rustica), XII/L, ss. 301-302.

527 Tarifin modern uyarlamasi igin ¢alismanin {igiincii béliimiine bakimz. Ayrica bkz. Dalby and
Grainger, The Classical Cookbook, ss.42-43.; Giacosa, A Taste of Ancient Rome, $5.59-60.; Dalby and
Grainger, Antik Cag Yemekleri ve Yemek Kiiltiirii, Betiil Avung (¢ev.), $5.30-32.; Ricotti, Dining As A
Roman Emperor: How to Cook Ancient Roman Recipies Today, s. 21.
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oldugu izlenimi vermektedir.’?® Salamura edilen zeytinlerin bir yildan bir aya kadar
kullanim siireleri bulunmaktadir. Antik Cag sartlar1 diisiiniildiigiinde &zellikle kis
aylar1 veya kitlik ddnemleri i¢in®?® uzun siire muhafaza edilebilir olmalari onu oldukca

degerli kilmaktadir.>%

Galenos, zeytinin genellikle ekmekle birlikte tiiketildigi bilgisini aktarmakta,
her ne kadar zeytinler i¢cin 6zellikle olgun olanlarmin viicuda ¢ok az besin sagladigini
sOylese de istah acici oldugunu ve sindirimi kolaylastirip mideyi giiclendirdigini
bildirmektedir. Bagirsaklar1 gevsetmek i¢in tuzlu zeytin ve salamura zeytin tursusunu
yemeklerden dnce balik sosu (garum) ile ekmeksiz yenilmesini tavsiye etmekte, ayrica
istah acic1 olanlarmin ozellikle sirkede saklananlar oldugunu belirtmektedir.%3!
Zeytinyaginin yemeklerde kullanilmasina dair en c¢arpict ornekler Apicius/lar’a
atfedilen, Yemek Pisirme Uzerine (De Re Coqunaria) adli eserinde goriilebilir. Eserde
yaklagik 500°e yakin tarif bulunmaktadir, bu tariflerde en ¢ok kullanilan 10 gida
maddesinden biri olarak zeytinyagini gérmekteyiz.>*? Apicius dzellikle kizartmalarda
ya da yemekleri servis etmeden hemen 6nce zeytinyag: serpistirilmesini sdyler. Bazi
yemeklerde 6zel olarak yesil yag (oleum viride) kullanilmasi talimatinda bulunur.
Bunun disinda salata ve yemeklerde sos olarak ya da marine isleminde de zeytinyagini

kullanmistr.>3

528 Ancak Columella ondan Yunan sehirlerinde kullanilan bir salamura cesidi olarak bahsetmektedir.
Cato, On Farming (De Agricultura), LXIX, ss. 107-108.; Columella, On Agriculture (De Re Rustica),
XI/XLIX, s. 299.; Dalby, Food in The Ancient World A-Z, s. 238.

529 Braduel, Akdeniz diinyasinda bugday ve ekmegin eksikliginden dolay1 kithgin kaginilmaz bir olay
oldugunu dile getirmektedir. Tahil boliimiinde Roma déneminde yasanan kitliklar ve sonuglarindan
bahsetmistik. Fernand Braudel, Akdeniz Tarih, Mekdn, Insanlar ve Miras, Necati Erkut (cev.), Metis
Yaymnlari, istanbul, 2015, s. 31.

530 Frankel, “Oil and Wine Production”, in A Companion to Science, Technology, and Medicine in
Ancient Greece and Rome, s. 550.

%31 Galen, On Food and Diet, s. 131.; Galen, On the Properties of Foodstuffs (De Alimentorum
Facultatibus), s. 92.

532 Anthony F. Buccini, “Continuity in Culinary Aesthetics in the Western Mediterranean: Roman
Garum and Liquamen in the Light of the Local Survival of Fermented Fish Seasonings in Japan and the
Western Mediterranean”, in Cured, Fermented and Smoked Foods: Proceedings of the Oxford
Symposium on Food and Cookery, Helen Saberi (ed.), Prospect Books Published, England, 2011, s. 66.;
Civitello, Mutfak ve Kiiltiir:Insan Beslenme Tarihi, sS. 54-55.

533 Bkz. Apici Caeli, De Re Coquinaria Libri Decem, Theophil Christian Schuch (ed.), Caroli Winter,
Heidelbergae 1867.; Apicius, Cookery and Dining in Imperial Rome, Joseph Vehling (ed. and trans.),
, Dover Publications, Inc., New York 1977.; Giacosa, A Taste of Ancient Rome.; Apicius, Apicii Coelii
De Opsoniis Et Condimentis, Sive Arte Coquinaria, Martin Lister, Theodoor Jansson ab Almeloveen,
Gabriel Hummelberger, Kaspar von Barth (eds.), Amstelodami: Apud Janssonio-Waesbergios 1709.;
Apicii, Librorum X Qvi Dicvntvr De Re Cogvinaria, Qvae Extant, C. Giarratano et Fr. Vollmer (eds.),
Tevbner 1922.; Apicii, Decem Libri Cvi Dicvntr De Re Coqvinaria at Excerpta A Vinidario
Conscripta,Mary Ella Milham (ed.), Teubner, Leipzing 1969.; Apicius,The Roman Cookery Book,
Barbara Flower and Elisabeth Rosenbaum (trans.), Peter Nevil Limited, London 1958.; Jon Solomon &
Julia Solomon, Ancient Roman Feasts and Recipes Adapted For Modern Cooking, E. A. Seeman
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Bir diger kullanim alam1 olarak zeytinyaginin, bazi meyve, sebze ve
baklagillerin uzun siire bozulmadan saklanabilmesi i¢in koruyucu madde gorevi
gordiigii  anlasilmaktadir. Ornegin Cato, mercimekleri muhafaza etmek igin,

silphiumu®*

sirkede ¢ozdiikten sonra onlarin bu karisimla islatilmasini daha sonra
giineste bekletilerek zeytinyagi ile iyice ovalandiktan sonra kurutulup saklanirsa
saglam duracagmi belirtmektedir.>*® Baska bir béliimde ise kuru incirleri saklamak
icin, onlarin, yogunlagsmis zeytinyagir c¢okeltisiyle kaplanmis toprak kavanozda
tutulmasin1 tavsiye etmektedir. Bunun disinda taze incir ve mersin meyvelerini
dallariyla birlikte taze olarak muhafaza etmek igin zeytinyagi dolu bir kaba
konulmasin1 dnermektedir. %% Zeytinyaginin koruyucu 6zelligi bugiin de bilinmekte,

hala pek ¢ok gidanin muhafaza edilmesinde yaygin olarak kullanilmaktadir.
2.3. Uziim ve Sarap

Akdeniz diyetinin iigiincii ayagin1 asma agacinin meyvesi olan iiziim ve onun
islenmesi ile elde edilen iiriinler olusturur.>®” Asma agacinin meyvesi olan iiziim, taze
veya kurutularak (uva passa)®®® tiiketildigi gibi islenmesiyle elde edilen sira, sarap
(vinum)®*°® kaynagi olarak Roma diyetinin dnemli bir bilesenidir.5*® Ozellikle fermente
tiziim, Antik diinyadaki en yaygin alkol kaynagi ayni zamanda mevcut en yaygin

sarhos edici madde oldugu bilinmektedir.>*! Sarap Roma’da en prestijli hatta en ¢ok

Publishin, Inc., Florida 1950.; Sally Grainger, Cooking Apicius Roman Recipes For Today, Prospect
Books Published, Great Britain, 2006.

534 | at. sirpe, laserpicium, laser. Silphium, Kuzey Afrika’ya 6zgii yabani gobekli bir bitkiydi ve orada
Yunan somiirge sehri Kyrene’de (bugiinkii Libya’da kurulan antik sehir) biiyiik miktarlarda iglenmistir.
Plinius’a gére Nero’nun saltanati sirasinda nesli titkenmis, bilinen son silphium kendisi tarafindan
tiketilmistir. Bu bitkinin tanimlanmasi zor olmakla birlikte biiyiik olasilikla Ferula tingitana oldugu
iddia edilir. Plinius’un iddiasina ragmen, simdi nadir olsa da Kuzey Afrika ve Levant’m bazi
bolgelerinde hala bulundugu bilinmektedir. Silphium 6zsuyu, Antik Yunanlilarin ve Romalilarin ¢ok
sevdigi tath bir kokuya ve keskin bir tada sahiptir. Thurmond, A Handbook of Food Processing in
Classical Rome: For Her Bounty No Winter, s. 269.; Dalby, Food In The Ancient World A-Z, ss. 303-
304.; Andrew Dalby, Dangerous Tastes: The Story of Spices, University of California Press, Berkeley,
2000, ss. 17-19.; Andrew Dalby, Tehlikeli Tatlar Tarih Boyunca Baharat, Nazli Pigkin (¢ev.), Kitap
Yaymevi Yayinlari, Istanbul, 2004, ss. 20-23.

%35 Cato, On Farming (De Agricultura), XCVI, s. 107.; Andrew Dalby, Sally Grainger, Antik¢ag
Yemekleri ve Yemek Kiiltiirii, Betiil Avung (cev.), Homer Kitabevi Yaymlari, Istanbul, 2001, s. 89.

536 Cato, On Farming (De Agricultura), XCIX-XCX, s. 100.

537 Braudel, Akdeniz Tarih, Mekén, Insanlar ve Miras, s. 31.; Pierluca Minelli, Maria Rosa Montinari,
“The Mediterranean Diet and Cardioprotection: Historical Overview and Current Research”, J.
Multidiscip Healthc, 2019, 12, s.805.; Geoffrey Kron, Agriculture, in A Companion to Food in The
Ancient World, John Wilkins and Robin Nadeu (eds.), Wiley & Sons Ltd. Published, UK., 2015, ss.
167-168.

538 Glare (ed.) Oxford Latin Dictionary, s. 2120.

539 Sarap sozciigii vindemia sarmak dokumak anlamina gelen asma agacindan gelmektedir. De Vaan,
Etymological Dictionary of Latin and The Other Italic Languages, s. 680.

540 Dalby, Food in The Ancient World from Ato Z, s. 163.

541 N. Purcell, “Wine and Wealth in Ancient Italy”, The Journal of Roman Studies, Vol. 75, 1985, s. 2.
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tiiketilen icecek unvanma (rakibi olarak su veya posca®¥? kuzey eyaletlerinde bira)
sahip olabilecegi iddia edilmektedir.>*® Roma halklarinin beslenmesinde {iziimden
ziyade onun ana iiriinii olan sarabin olduk¢a 6nemli oldugu goriiliir. Sarap sarhosluga
neden oldugu i¢in, tiim tarimsal irilinler arasinda, yasa koyuculardan, filozoflara ve
Antik Cag’daki edebi seckinlerin diger iiyeleri tarafindan en fazla ilgi ¢eken iirlin
olmustur. Tiim bunlar bagcilik tarihi lizerinde etkili oldugu i¢in bu konuyla ilgili

kanitlarin gok oldugu goriiliir. >**

Sarap bir gida maddesi olarak neredeyse her torende (dogum, evlilik, cenaze,
fedakarlik) veya zaferde, eglencede basat bir rol oynamistir.>* Bu noktada bir gida
maddesi olarak ele aldigimiz sarap hakkinda Galenos’un soyledikleridir: “Sarabin
insani besleyen seylerden biri oldugu konusunda herkes hemfikirdir ve gergekten de
besleyen her sey gida ise, sarabin da gidalardan biri oldugunu soylemek gerekir.
Ancak bazi hekimler buna gida denmemesi gerektigini iddia ediyor.”. Akabinde
Hipokrates’in ondan ilag olarak bahsettigini ancak kendisinin beslenme 6zelliklerinin
bahsedilmesinin gerekli oldugunu belirtmektedir.>*® Yunan mitolojisinde sarap tanrisi
Dionysos ve Roma’nin eski tanrisi Liber Pater veya Bacchus hekim veya saglik verici
olarak da bahsedilmesi énemlidir.>*” Pek cok hekim hatta Plinius sarabi tibbi amaclar
icin kullanmistir. Bu baglamda Antik Roma’da sarap temel besin maddelerinden

oldugu gibi tibbi kullanimi1 da bir o kadar yaygindir.

Roma halklarmin diyetinin tahil igermeyen kismini belirlemek oldukga zordur.
Ornegin daha 6nce bahsettigimiz Brown’un ¢alismasinda iiziimiin yer aldig1 meyve

grubu ele alinmamstir.>*® Giinliik kalori ihtiyacinin neredeyse %25°* veya %40’ lik

%42 Askerler arasinda popiiler bir sulu saraptir. Eksi neredeyse sirke benzeri sarabin, su ve sifali bitkilerle
karistirilarak hazirlanan bir igecektir. Glare (ed.), Oxford Latin Dictionary, s. 1062.

543 Dalby, Food in The Ancient World from A to Z, s. 163.; Hollander, Farmers and Agriculture in The
Roman Economy, ss. 27-28.

544 Purcell, “Wine and Wealth in Ancient Italy”, s. 2.

545 Donahue, Food and Drink in Antiquity, s. 123.

546 Galen, On the Properties of Foodstuffs (De Alimentorum Facultatibus), s. 149.

547 Civitello, Mutfak ve Kiiltiir: Insan Beslenme Tarihi, s. 34.; Detayli bilgi i¢in bkz. Thomas Bulfinch,
Klasik Yunan ve Roma Mitolojisi, Ozgiir Umut Hosafc1 (¢ev.), Inkilap Kitabevi Yayinlari, istanbul,
2017, ss. 143-146.; Deniz Gezgin, Bitki Mitoslar:, Pinhan Yayinlari, 2021 (IL. bask), Istanbul, s. 44.;
Unwin, Wine and The Vine: An Historical Geography of Viticulture and The Wine Trade, ss. 71-72.
548 Brown sert kabuklu meyvelere yer vermistir. Brown, “Grain, Pulses and Olives: An Attempt Toward
A Quantitative Approach To Diet in Ancient Rome”, Journal of the Washington Academy of Sciences,
2011, Vol. 97, No. 1, ss.1-24.

549 Garnsey, Cities, Peasants and Food in Classical Antiquity: Essays in Social and Economic History,
ss. 236-237.; Rickman, The Corn Supply of Ancient Rome, s. 4.; Andrew Dalby, Food in The Ancient
World A-Z, s. 162.
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paydast i¢inde yer alan bu bdliim hakkinda yorum yapmak giictiir.>>° Bu noktada genel
goriis cografi kosullardan dolay1 bu paydanin iiziim ve zeytine ayrildig1 yoniindedir.>®
Zeytin ve lizim Urlnlerinin ise kisinin giinliik kalori ihtiyacinin %5 veya %20°lik
paydasini olusturdugu iddia edilmektedir. Bu iddia genellikle daha dnce bahsettigimiz
Cato’nun kolelerine sagladigi sarap tayinlarina dayanmaktadir. Cato’nun sagladigi
veriler Roma metinlerinde, kisi basina tiiketim rakamlar1 veren tek drnek olmasindan

dolay1 krymetlidir.>®2

Sarabin kalori/enerji degeri tahil ve zeytin kadar etkili olmasa da Antik donem
insanoglunun hayatinda énemli bir yer edinmistir.>>® Bugiin, ciizi miktarda C ve B
vitaminleri igermesine ragmen, bir karbonhidrat kaynagi olarak beslenme acisindan
onemli oldugu bilinmektedir.>>* Modern klasikgiler tarafindan sarabin kalori degeri
yag ile karsilastirilmis, bunun sonucunda 70 santilitre (23.5 ons) sarabin sadece 4
santilitre (1.3 ons) yaga esit oldugu goriilmiistiir.>>® Dimitri, André Tchernia’dan
yaptig1 alintida, Roma’da kisi bas1 yillik sarap tiiketimi, erkekler igin 140 -180 litre,
kadinlar i¢in 70-90 litre arasinda bir miktar one siiriildiigii goriliir. Bunun sonucunda,
Roma’da yillik ortalama sarap tiiketimi kisi basi 100 litre (0.27 1/glin) olarak
hesaplanmistir.>®® Anlasildig1 kadariyla giinde yaklasik yarmm sise sarap igiliyordu
ancak Romalilarin saraplarini soguk veya sicak suyla seyreltilmis olarak igtikleri

diisiiniildiigiinde bu 6l¢ii makul kabul edilmektedir.>®” Ayni sekilde Thurmound da

%50 Brown, “Grain, Pulses and Olives: An Attempt Toward A Quantitative Approach to Diet in Ancient
Rome ”, Journal of the Washington Academy of Sciences, 2011, Vol. 97, No. 1, ss.1-24.

%1 John F. Donahue, “Roman Dining”, in A Companion to Food in The Ancient World, John Wilkins
and Robin Nadeu (eds.), Wiley & Sons Ltd. Published, UK., 2015, s. 254.

%52 Van Limbergen Dimitri, “What Romans Ate and How Much They Ate of It. Old and New Research
on Eating Habits and Dietary Proportions in Classical Antiquity”, Revue Belge de Philologie et
D'histoire, tome 96, fasc. 3, 2018, ss. 1049-1092.; Cato, On Farming (De Agricultura), LVI-LVIII, ss.
78-80.; Evans, “Wheat Production and Its Social Consequences in the Roman World”, s. 433.

%53 Her ne kadar kusurlu sonuglar saglasa da Roma tayin (annona) miktar da (kisi bas1 5 modii tahil) bu
konu i¢in 6nemlidir. Donahue, “Culinary and Medicinal Uses of Wine and Olive Oil”, in A Companion
to Science, Technology, and Medicine in Ancient Greece and Rome, s. 609.; Rickman, The Corn Supply
of Ancient Rome, s. 4.

554 Thurmond, A Handbook of Food Processing in Classical Rome: For Her Bounty No Winter, s. 114.
%5 Donahue, “Culinary and Medicinal Uses of Wine and Olive Oil”, in A Companion to Science,
Technology, and Medicine in Ancient Greece and Rome, s. 609.; Thurmond, A Handbook of Food
Processing in Classical Rome: For Her Bounty No Winter, s. 74.; Mattingly, “First fruit? The Olive in
the Roman World”, in Human Landscapes in Classical Antiquity: Environment and Culture, ss. 213-
253.

%56 Bu miktar genellikle Roma sarap tiiketimi hesaplamalarinda popiiler oldugu gériiliir. Dimitri, “What
Romans Ate and How Much They Ate of It. Old and New Research on Eating Habits and Dietary
Proportions in Classical Antiquity”, ss. 1060-1061. Ayrica bkz. Andre Tchernia, The Romans and
Trade, James Grive (trans.), Oxford University Press, Oxford 2016, ss. 196-200.

557 Dimitri, “What Romans Ate and How Much They Ate of It. Old and New Research on Eating Habits
and Dietary Proportions in Classical Antiquity”, ss. 1060-1061.; Ayrica bkz. Katherine M. D.
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Tchernia’dan yaptig1 alintida, Roma’da ortalama sarap tiikketimi yetigkin basina giinliik
yaklasik 27 ons (0,8 I) olarak verilmektedir. Bu miktarin ortalama 550-700 civari
kalori sagladig1 diisiiniilmektedir. Eger durum bu sekildeyse sarabin kalori degeri
bakimindan Roma diyetinde kiiglimsenmeyecek bir yer edindigini sdylemek yanlis
olmayacaktir.>®® Sarabin kalori degeri ne olursa olsun Roma halki tarafindan ekmekle
birlikte en sik tiiketilen gida oldugu edebi ve arkeolojik verilerde agikca goriilmektedir.
Romalilarin, 6zellikle kasabada yasayanlarin ¢ok fazla sarap igtigini gosteren oldukca
fazla edebi ve arkeolojik kanit bulmak miimkiindiir ancak Dimitri, kirsal ¢evrelerde
sarap iciminin daha smirli olabilecegini bildirir.®® Kosullar ne olursa olsun sarap
Romalilarin en sevdigi igecektir diyebiliriz. Tek ayrim tiiketilen sarabin kalitesidir. Bu

da Roma toplumunun sinifsal yapisinin sonucu olarak karsimiza ¢ikmaktadir.

Uziim, diinyanin en eski meyveleri arasindadir.>®® Uziim meyvesinin agaci olan
asmanin Latince karsihg vitisdir.®®! Vitaceae familyasina ait birkac diizine tiir
kesfedilmis ve tanimlanmistir. Giniimiiz {iziim asmasmm %99 unu olusturan®®?
Avrasya tiirii denilen asma agaci Vitis viniferadir.5% Yabani tiir (Vitis vinifera
sylvestris)®% kanitlar1 ¢cok eski zamanlara dayanmakla birlikte ilk kez asil bagciligin
basladig1 Kafkasya bolgesinde (modern Giircistan iginde veya yakininda) yaklasik MO

4000 tarihinde ekildigi diisiiniilmektedir. Ote yandan o zamana kadar yabani

Dunbabin, Wine and Water at the Roman Convivium” Journal of Roman Archaeology, Vol. 6, 1993,
ss. 116-141.

558 Thurmond, A Handbook of Food Processing in Classical Rome: For Her Bounty No Winter, ss. 114-
115.

%59 Bunun nedeni, kiigiik 6lgekli iiretimlerde veya geleneksel yontemle iiretimde, pres makinalarinm
kullanilmamasi yatmaktadir. Dimitri, “What Romans Ate and How Much They Ate of It. Old and New
Research on Eating Habits and Dietary Proportions in Classical Antiquity”, s. 1062.

%60 Jwona Feier, Aleksandra Migata, Marta Pietruszka, and Mateusz Jackowski, “Roman Wine in
Barbaricum. Preliminary Studies on Ancient Wine Recreation”, Heritage, Vol. 2, No. 1, 2019, ss. 331-
338.

%61 Glare (ed.) Oxford Latin Dictionary, s. 2292.; Alova, Latince-Tiirkce Sozliik, s. 642.

62 patrick E. McGovern, Ancient Wine: The Search For The Origins of Viniculture, Princeton
University Press Published, New Jersey, 2003, s. 1.

%63 Hollander, Farmers and Agriculture in The Roman Economy, ss. 27-28.; Hanneke Wilson, Wine &
Word in Classical Antiquity and The Middle Ages, Duckworth & Co. Ltd., Great Britain 2003, ss. 1-4.
%64 McGovern, yabani Avrasya asmalarmin (Vitis vinifera sylvestris) muhtemelen bugiin Yakin Dogu’da
yabani tliziimlerin yetisti§i en giliney noktasi olan modern Liibnan bdlgesinde ve muhtemelen son
100.000 yildir gergeklesmis olabilecegini ancak bunun arkeolojik kanit1 veya Paleolitik donem igin ilk
saraba dair hi¢bir kanit olmadigini, kimyasal olarak analiz edilebilen kaplar, deri veya ahsap gibi ¢abuk
bozulan malzemelerden yapildiklar i¢in gliniimiize ulasamamis olabileceklerini iddia ederek sarabin
tarihini ¢ok eskiye dayandirmaktadir. Patrick E. McGovern, “Origins of Viniculture”, in Oxford
Companion to Wine, Robinson, J., (ed.), Oxford: Oxford University Press, 2006, ss. 1753-1754.; Glare
(ed.) Oxford Latin Dictionary, s. 2292.
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iiziimlerden sarap iiretildigi arkeolojik veriler ile tespit edilmistir.>®® Su anda, sarap
iiretiminin en erken izinin, iizerinde tartarik asit kalintilarinin tanimlandig1 seramik bir
kapta bulundugu iddia edilmektedir. MO 6000’in sonuna tarihlenen bu kap, Zagros
Daglari’nin kuzeyinde, Iran’in Hac1 Firuz Tepe bolgesinde kesfedilmistir.>®® Seramik
kabin yabani tiziimlerden yapilmis sarapla doldurulmus olabilecegi iddia edilmektedir.
Bu muhtemel bagcilik merkezi, Siimer, Akad, Asur ve Babil imparatorluklarinin
cekirdegini olusturan ve aym zamanda Hitit imparatorlugu’nun dogusundaki ovalarin
kuzeyinde oldugu ileri siiriilmiistiir.>®” italya’da sarap yapimmnin kokeni genellikle
Miken ile Yunan kolonizasyon donemi arasinda bir tarihe dayandirilmaktadir, ancak
MO VIII. yiizy1l 6ncesine ait kanitlarin azli1 nedeniyle, Italya sakinlerinin sarabit MO
VIII. veya VII. yiizyilda Yunan kolonileriyle temasiyla tanismis olabilecekleri iddia
edilir.5®® Yakin tarihli arkeobotanik, genetik ve arkeolojik alanda yapilan ¢alismalar,
Roma bagciliginin ve sarap yapiminin baslangici daha erken bir yere yerlestirilmistir.
Bu kanitlar italya’da Tung Caginda bagciigin ortaya c¢ikmus olabilecegini

gOstermistir.>®°

Calismanin tarih araligindaki Latince literatiir incelendiginde tiziim ve onun
islenmesiyle elde edilen tiriinlere en fazla atif yapan edebi tiirler doga ve tarim basta
olmak iizere tibbi metinler oldugu gériiliir.>’® Bu yazarlar igerisinde doga bilimci

Plinius’un Doga Tarihi eserinin XIV. kitab1 sadece asma agaci, onun meyvesi ve

%65 Dalby, Food in the Ancient World from A to Z, s. 163. Dalby’den farkh olarak Unwin, sarap igin
liziim yetistiriciliginin MO 6000 gibi erken bir tarihte aym cografyada ortaya ¢iktigini belirtir, ancak ilk
sarabin, bir ¢émlek kapta toplanip depolanmis yabani iiziimlerin fermente olmus suyunun igilmesiyle
kesfedilmesinin muhtemel oldugunu iddia etmektedir. Bu olaym muhtemelen ekili tiiriin
yetistirilmesinden 6nce basladigi MO 8000-10000 gibi erken bir tarihte gergeklesmis olabilecegi iddia
edilmektedir. Tim Unwin, Wine and The Vine: An Historical Geography of Viticulture and The Wine
Trade, Routledge Published, New York, 2005, s. 51.; Muhammed Fazil Himmetoglu, “Kadim On
Asya’da Tki Miiskirat: Bira ve Sarap”, Kebike¢ Insan Bilimleri Icin Kaynak Arastirmalar: Dergisi, C.
49, S. 49, 2020, ss. 51-71.

%66 Sarap kalintisiyla ilgili benzersiz bir bagka 6rnek (Avrupa’mn en eski sivi haldeki sarap bulgusu) ise
Ren Nehri yakinlarinda Speyer’da bulunmustur. MS 325 yilina tarihlenen bu sarap yesilimsi sari,
silindir bi¢imli, iki kulplu, yunus bi¢imli bir cam sisede muhafaza edilmekte ve Roma kokenli bir erkek
ve bir kadinin mezarindan ¢ikarilmigtir. Feier and et al. “Roman Wine in Barbaricum. Preliminary
Studies on Ancient Wine Recreation”, ss. 331-332.

%67 Unwin, Wine and The Vine: An Historical Geography of Viticulture and The Wine Trade, s. 51.

568 'Yunanl kolonistlerin Sicilya ve giiney Italya’ya harekat: sirasinda. Donahue, Food and Drink in
Antiquity, s. 68.; Hanneke Wilson, “Ancient Vine Varieties”, in Oxford Companion to Wine, Robinson,
J., (ed.), Oxford: Oxford University Press, 2006, s. 378.

%69 Paulina Komar, “Wine Taboo Regarding Women in Archaic Rome, Origins of Italian Viticulture,
and The Taste of Ancient Wines”, Greece & Rome, 68(2), 2021, s. 245.

570 Atinali hekim Mnesitheus’a atfedilen, Athenaeus’un Deipnosophists (2.36a — b)’de bulunan pasajda
sarabin tibbi degerini belirtmek i¢in, Roma sarap tanrist Bacchus’un es degeri olan Dionysos’a her yerde
hekim denildiginden bahsedilir. Jacques Jouanna, “Wine and Medicine in Ancient Greece”, in Greek
Medicine from Hippocrates to Galen, Philip van der Eijk (ed.) Brill Published, 2012, s. 193.
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tiriinlerine ayirilmast Antik Roma’da ne kadar énemli bir {iriin oldugunu kanitlar
niteliktedir. Plinius’un bu kitabinda, iziim ve asmalarin 91 ¢esidi, kaliteli sarabin 50
cesidi, tuzlu saraplarin yedisi, ithal saraplarin 38’1, yapay saraplarin 66 ¢esidi, bunun
disinda diger sarap ¢esitleri, liziim iiriinleri ve Roma’da iiziim ve sarabin tarihine dair
bilgiler yer almaktadir.’’* Roma Imparatorluk déneminin baslarinda (I. yiizyil) bu
kadar bol ¢esitle karsilasmak Roma’da bagciligin ne kadar gelismis oldugunun ve
yaygmliginin da kanit1 olarak gosterilebilir. Bunun disinda tarim yazarlarindan Cato,
Columella, Varro ve Vergilius’un eserlerinde de asma agacinin ekimi, bakimi ve
meyvesinin iglenmesiyle ilgili bol referans bulunmaktadir. Galenos ve diger
hekimlerin saraba dair tespitleri ise olduk¢a kiymetlidir. Calismanin alani her ne kadar
diyet ve beslenme olsa da Antik Cag’da diyete dair inang, tibbin ayrilmaz bir pargasi

oldugu icin hekimlerin sdyledikleri degerlidir.>"?

Bagciligin Roma tarim ekonomisindeki énemi,®”® MO Il. yiizyildan itibaren
Latince yazilan tarim eserlerinde vurgulanmaktadir.°’* Cato {iziim bag: i¢in: “Bana
hangi tiir ¢iftligin en iyi oldugunu sorarsaniz, sunu séylerim: biitiin ¢iftligi olusturan
100 iugera®” tarlanin bir kisminda iiziim bagi ve ¢ok sayida tiziim varsa birincidir.”>"
ifadesi Roma diinyasinda bagciligin 6nemini goésterir ancak onun hem daha fazla emek
hem de daha fazla masraf gerektirdigi de bilinmektedir. VVarro, Res Rusticae (Ziraat
Isleri) adl1 eserinin asma béliimiine su sozlerle baslar: “Bagciligin aleyhine olarak, bu
baglara yapilan harcamalarin kazanci silip siiptirdiigiinii diisiinenler var. Bence bu
durum bagn tiiriine gore degisir. Ciinkii bircok bag tiirii vardwr.”.>"" Devaminda bu

baglar1 siralayan Varro’nun sozlerinden anlasildigi kadariyla topragin yapisi ve asma

agacinin tiiriine goére harcanan emek ve biitce degismektedir. Columella ise,

571 Gaius Plinius Secundus, Doga Tarihi (Naturais Historia), inang¢ Pastirmaci (¢ev.), Say Yaynlari,
2017, ss. 59-60.; Ayrica bkz. Pliny, Natural History, XIV.

572 Yiyecek ve igecek sagligin korunmasinda kritik bir rol oynamstir. Aslinda, en genis anlamiyla, eski
Yunanca “diyet” (diaita) kelimesi, yalnizca ne yiyecegine iliskin segimler degil, aym zamanda
egzersize, cinsel aktiviteye, hijyene ve uykuya uygun dikkati iceren bir yasam tarzi anlamina
gelmektedir. Donahue, “Culinary and Medicinal Uses of Wine and Olive Oil”, in A Companion to
Science, Technology, and Medicine in Ancient Greece and Rome, s. 610.

573 Ayrica bkz. Wilhelmina F. Jashemski, “Large Vineyard Discovered in Ancient Pompeii”, Science,
New Series, Vol. 180, No. 4088, (May 25, 1973), ss. 821-830

574 Unwin, Wine and The Vine: An Historical Geography of Viticulture and The Wine Trade, s. 80.

575 Antik Roma’da kullanilan bir arazi dl¢ii birimi 240 x120 ayak.

576 Cato, iiziim bagindan sonra ikinci olarak iyi sulanmus tarla, iigiinciisii sogiitliik, dérdiinciisii zeytinlik,
besincisi ¢aywr olan, altincisi tahil, yedincisi koru, sekizincisi meyve agaglari, dokuzuncusu mese
palamudu oldugunu sdyler. Cato, Tarim Uzerine (De Agricultura), 1, s. 20.

577 Varro, Ziraat Isleri (Res Rusticae), 1/VIII, s. 69.; Unwin, Wine and The Vine: An Historical
Geography of Viticulture and The Wine Trade, s. 87.
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“Tecriibelerime inanin Silvinus, iyi bir bagct gézetiminde iyi cinsten ve iyi ekilmig bir
tiziim bagi, hi¢hbir zaman hatiri sayihr bir ilgiyle getiri saglamada basarisiz

olmamigtir.” der.>’®

Asma agaciin meyvesi olan liziimden elde edilen sarabin Roma diinyasinda
ne kadar 6nemli oldugunu gdsteren ¢ok fazla kanit bulunmaktadir.>’® Sarabin Roma
kiiltiirtine derinlemesine yerlestigi goriilmektedir, fakirler ig¢in oldugu kadar zenginler
icin de temel gida maddesidir.>®® Petronious’un “Cena Trimalchio”’sunda Trimalchio
misafirlerine: “Vita vinum est.”®®! diye haykirir. Asir1 igmeyi sevmemesine ragmen
Plinius sarap igin sunlar1 sdyler: “Insan viicuduna ozellikle hos gelen iki sivi vardir, ici
icin sarap, dist icin yag, ikisi de agaglardan yapilmis ve ikisi de miikemmel.”>®?Baska
bir yerde Plinius Roma halkinin saraba diiskiinliigiinii su sozlerle agiklar:

Sanki doga bize igmemiz i¢in diger tiim hayvanlarin da yararlandig1 en saglikli
icecek olan, suyu vermemis gibi, biz yiik hayvanlarimizi bile sarap igmeye
zorluyoruz! Ve binlerce sugun islenmesine neden olan, insanlarin zihinlerini
saptiran ve delilik tireten bir seyin bedeli olarak o kadar ¢ok emek harciyoruz ve

o kadar ¢ekici ki insanligin biiyiikk bir kismi1 yasamaya deger baska bir sey
bilmiyor!583

Plinius’un bu ifadelerinden sarap tiiketiminin su kadar yaygin oldugu ve onu tliretmek
icin oldukca emek harcadiklari ayn1 zamanda asir1 sarap tiiketimine karsit oldugu
anlasiimaktadir.®® Asma agaciin bakimi ve onun meyvesi olan iiziimiin islenmesi

bilgi ve tecriibe gerektirir. Bu yiizden Yunan ve Roma diinyasinda bir uygarlik

578 Columella, On Agriculture (De Re Rustica), IV/III, ss. 362-363.

57 Klasik yazarlarin sarap hakkinda soyledikleri i¢in ayrica bkz. Louis E. Grivetti, “Ancient Sayings
About Wine”, in The Origins and Ancient History of Wine, Patrick E. McGovern, Stuart J.Fleming and
Solomon H. Katz (eds.), Routledge Published, Amsterdam, 2005, ss. 1-4

%80 Jeremy Paterson, “Rome Classical”, in Oxford Companion to Wine, Robinson, J., (ed.), Oxford
University Press, Oxford, 2006, s. 1992.

%81 Tiir. “Sarap hayattir.” Petronius’un kurgusal aksam yemegindeki karakter Trimalchio davetlilere
100 y1illik Falernian sarabini sunduktan sonra, “Sarap, biz zavallilardan daha uzun omiirliidiir. O halde
bogazimizi islatalim. Sarap hayattr.” ifadelerini kullanir. Petronius, Cena Trimalchio, XXXV, s. 32.
%82 Lat. “Duo sunt liquores humanis corporibus gratissimi, intus vini, foris olei, arborum e genere ambo
praecipui.” Pliny, Natural History, XIV/XXIX, ss. 276-279.

%83 Pliny, Natural History, XIV/XXVIII, ss. 276-279.

%84 Ancak burada belirtilmesi gereken husus Roma’da sarabin alkol oranin oldukga diisiik oldugu bugiin
klasik yazarlar tarafindan belirtilmektedir. Hatta diisilk alkol oranina sahip olmasinin yani sira
Romalilarin igme esnasinda sarabi suyla karistirma (3/1 veya 1/1 oraninda) gelenegi diisiiniildiigiinde
alkol orani oldukga azalmaktadir. Bu pasaj okunurken bu unsurlar dikkate alinmalidir. Thurmond, A
Handbook of Food Processing in Classical Rome: For Her Bounty No Winter, ss. 114-115.
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sembolii olarak goriilmiistiir.®® Romal1 yazar Iustinus’un Epitome eserindeki pasaj

durumu agiklamada kullanilan bir kalip haline gelmistir.5%

Uziimiin islenmesi, zeytinyag: elde etmek icin izlenen metot ile benzer ancak
daha basit adimlara sahiptir. Temelde {i¢ ana asamadan olusan bu islem su sekildedir:
liziim tanelerinin ezilmesi, daha sonra kalan siray1 ¢ikarmak i¢in {izim kabugu ve
saplarinin preslenmesi ve elde edilen s1vi yani siranin (mustum) fermente®®’ edilerek
veya kaynatilarak depolanmasi. Son islem aslinda siranin nasil tiikketilecegi ile ilgilidir.
Eger alkollii bir icecek yani sarap ic¢in kullanmilacaksa sira fermente edilerek
depolanmalidir. Tatlandirici, sos ya da alkolsiiz igecek olarak kullanilacaksa
kaynatilmalidir. Romalilar buna siranin kaynama derecesine gore defrutum ya da sapa

olarak adlandirmaktadirlar.>®®

fIkin bu meyvenin islenmesi i¢in hasat edilmesi gerekmektedir.%®° Hasat yani
bagbozumunun (vindemia)®® dogru zamanmi belirlemek olduk¢a &nemli olup
{iziimlerin en yiiksek olgunluga ulastig1 yeterli seker konsantrasyonuna baghdir.%
Yeterli seker konsantrasyonuna ulasilmadiginda muhtemelen bir kisim sira
kaynatilarak tizim suyu ile karigtirilmis olmalidir. Latince literatiirde bu tiirden pek
cok ornek goriilse de agikga seker eksikliginden kaynakli bir uygulama olarak

belirtilmemistir.>®? Bagbozumuyla ilgili Romal1 yazarlar pek ¢ok pratik saglar ancak

%8 Wilkins and Hill, Food in the Ancient World, ss. 23-24.

%86 Donahue’den alinti, “Galyalilar bu insanlardan (Marsilya halki) daha medeni bir yasam tarzi
ogrendiler, barbar yénleri bir kenara atildi ve aym zamanda yumusatildi; topraklarin iglemeyi ve
sehirlerini surlarla ¢cevrelemeyi ogrendiler. O zamanlar, siddetle degil yasalarla yasamaya da alistilar;
sonra asmayt budamayi ve zeytin ekmeyi ogrendiler...” Epitome, (43.4.1.) . Donahue, “Culinary and
Medicinal Uses of Wine and Olive Oil”, in A Companion to Science, Technology, and Medicine in
Ancient Greece and Rome, ss. 605-606.; Alcock, Food in The World, s. 176.

%87 Frankel, “Oil and Wine Production”, in A Companion to Science, Technology, and Medicine in
Ancient Greece and Rome, s. 552.

%88 Alkolsiiz olan bu sivilar kanaatimizce pekmeze benzer olmalidir.

%89 Romalilarm y1l i¢inde iki kez Vinalia bayrami diizenlendikleri bilinmektedir. Birincisi asma agacinin
cicek actig1 ilkbaharda (Vinalia Urba) ikincisi hasat zamam diizenlenendir. ikicisinde ilk kesilen {iziim
salkimi Tupiter’e sunulmustur. Ayrica disi bir koyun kurban edildigi ve bir salkimin suyu sikilarak
tanriya sunuldugu sdylenir. Tiim bagcilarin tanriya dua ederek iyi iiriin temennilerinde bulunmuslardir.
Bag bozumunda bolca sarap igilip, gece boyu siliren miizik ve dans esliginde eglenceler
diizenlemislerdir. Gezgin, Bitki Mitoslari, . 48.

590 [ at. vindemia, 6rmek, sarmak kokiinden tiiretilmis olup aym zamanda sarabin kdkenini olusturan bir
terim oldugu goriilir. De Vaan, Etymological Dictionary of Latin and The Other Italic Languages, s.
680, 188.

%91 Thurmond, A Handbook of Food Processing in Classical Rome: For Her Bounty No Winter, s. 116.
%92 Ornegin Cato, bag bozumu 6ncesi hazirliklariyla ilgili tavsiyeler verdigi pasajda zamani geldiginde
iscilerin igmesi igin kalitesiz Tizlimlerin toplanip sert sarap yapmak icin kullanilmasim, eger gerekirse
bu taze saraba mayalanmamus siray1 kaynatarak koyulmasini bildirir. Cato, Tarim Uzerine (De
Agricultura), XXIII, s. 34.; Curtis, Ancient Food Technology, s. 378.; Pliny, Natural History,
XIVIXXIV ss. 264-267.
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bunlarin hepsi genelde siirecin deneysel oldugu yoniindedir. Bu yontemlerden bazilari
su sekildedir: Plinius, ¢iy yagmissa ve sicaksa salkimlarin toplanmamasi gerektigini,
lizim salkim1 govdeye diistiiyse ya da {iziim sapindan ¢ekildiginde bir bosluk kaliyorsa
o zaman toplanmasini bildirmektedir.>®® Bazilar1 ise tadina veya rengine gore hasada
karar vermektedir ancak, bu yontem tamamen bireysel olup tadin kisiden kisiye
degismesi miimkiindiir.>** Columella hasat ile ilgili su ifadelere yer verir:

Bu giinlerde (27-28 Eyliil) bagbozumu eyaletin ¢ogunda gergeklesir, farkl
insanlar farkl: igaretlerden {izlimlerin olgunlagtigini ¢ikarmislardir. Bazi insanlar,
tiziimlerin bir kisminin yesile dondiigiinii gordiiklerinde, bagbozumu zamaninin
geldigini diigstinmislerdir, digerleri {izlimlerin ¢ok renkli ve seffaf oldugunu fark
ettiklerinde, bazilari ise dallarin ve yapraklarin distiigiinii gézlemlediginde. Biitiin
bu isaretler aldaticidir. Ciinkii giinesin asir1 1sis1 veya mevsimin sertligi nedeniyle
olgunlagmamus liziimlerin bagina da ayn1 seyler gelebilir. Bu nedenle bazi insanlar,
lezzetlerinin tath mi yoksa asit mi oldugunu anlayabilmek i¢in {iziimlerin
olgunlugunu tadarak test etmeye calistilar. Ancak bu yontemin de bir yanilgisi
vardir. Ciinkii bazi iiziim ¢esitleri, asir1 sertliklerinden dolay1 hi¢bir zaman tatlilik
kazanmazlar. Bu nedenle dogal olgunlugu kendi i¢inde diistinmek en iyisidir.

Meyvelerin i¢ine gizlenmis olan iiziim gekirdekleri, onlar siktiginizda zaten koyu
renkliyse ve bazi durumlarda neredeyse siyahsa, dogal olgunluk vardir.>%

Vergilius’un Ciftgilik Sanati (Georgica) eserinin II. kitabinda, baglarin
sonbaharda bereket sactigi, figilarin ise tiztimle dolu oldugundan bahsedilmektedir. Bu
eserde bagbozumu igin dogrudan bir bilgi aktarmasa da sonbaharda hasat edildigine
dair ima goriiliir.>®® Genel anlamda Antik Roma’da bagbozumunun kuzeyde agustos
civarinda, giineyde ise ekim ortalarinda yapildigi, ancak giiney bolgelerinde kasim
ortasina kadar uzatilabildigi bilinmektedir.>®” Tunus (Antik Thysdrus), El Djem’deki
Aylar Evi’nde bulunan takvim mozaiginde (MO Ill. yiizy1l), eyliil aymn1 gosteren
mozaik tiziim hasadi sirasinda, sarap presini tasvir eder. Bu sebepten mozaikten,
Roma’da eyliil aymin hasat ve sarap yapim ayi oldugunu gosteren Onemli bir
arkeolojik veri olarak bahsedilir.®® Bagbozumuna dair diger énemli olgular ise

lizimlerin ¢iy oldugu yani sabahin erken saatlerinde toplanmamasi1 gerektigi ancak

593 Pliny, Natural History, XVII/LXXIV, ss. 386-387; Thurmond, A Handbook of Food Processing in
Classical Rome: For Her Bounty No Winter, s. 116.

%94 Thurmond, A Handbook of Food Processing in Classical Rome: For Her Bounty No Winter, s. 117.
59 Columella, On Agriculture (De Re Rustica), XI/Il, ss. 108-109.

596 <« asma yapraklan yiiklenmis baglar sonbaharda senin icin bereket sagiyor, ficilar iiziimle dolu
képiik kopiik kopiiriiyor, buraya gel, ey Lenaeus Baba, ¢ikar ¢cizmelerini ve benimle daldir o taze siraya
¢wlak ayaklarin.” Vergilius, Cificilik Sanati (Georciga), IV, s. 73.

%97 Thurmond, A Handbook of Food Processing in Classical Rome: For Her Bounty No Winter, ss. 116-
117.

59 Donahue, Food and Drink in Antiquity, s. 67.
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asir1 sicaklardan da kaginilmasi yoniindedir.®®® Varro’nun bagbozumu ile ilgili
talimatlar su sekildedir:
Uziim baglarinda, iiziimler olgunlastiginda, ilk once iiziim g¢esidine ve
bagin baslamak istediginiz kismina karar vermelisiniz. Erken olgunlasma ve kara
denilen yaygin tiir, digerlerinden ¢ok daha erken olgunlasir bu nedenle 6nce
toplanmalidir. Bahgenin ve bagin giinesli kismi diger bdlgelerden daha erken hasat

edilmelidir. Bag bozumu sirasinda iyi bir cift¢i sadece salkimlarini toplamakla
kalmaz, ayn1 zamanda onlar1 seger. Igmek i¢in toplanir, yemek icin segilir.6%

Hasadin, bagin hangi bolgesinden ve ne zaman toplanacagina karar verildikten sonra,
zeytinde oldugu gibi kdhya denetiminde ise koyulmalidir ancak oncesinde kahyanin
gerekli ekipmanlart (hem toplama hem de presleme i¢in) hazir bulundurmasi
gerekmektedir.®%! Bu konuda Cato ve Columella gerekli arag gereglerin listesini agikca
belirtmislerdir. Columella’nin bagbozumu 6ncesi hazirlik i¢in tavsiyesi soyledir:
Ciftlik bilyiikse, liziim baglar1 ve tarlalar genisse, siirekli olarak her biri on ve
tic modii iceren kaplar yapmak ve kiigiik sepetler 6rmek ve bunlara zift uygulamak
gerekir; miimkiin oldugunca ¢ok sayida kiiciik orak ve demir kanca temin edilmeli
ve keskinlestirilmelidir, boylece bagei eliyle iiziim salkimlarmi koparmak zorunda
kalmaz, bu da meyvenin kii¢iikk bir kismimnin yere diismesine ve iiziimlerin
dagilmasina neden olmaz. Kiigiikk sepetlere ipler, i¢c modii icerenlere kayislar
takilmalidir. Sarap presleri ve {iziim tanklan ile baglantili diger figilar ve tiim
kaplar, eger deniz yakinsa, deniz suyu ile yikanmali, yoksa tath su ile yikanmali
ve i¢lerinde nem kalmayacak sekilde dikkatlice kurutulmalidir. Sarap mahzeni,

tiim pisliklerden aridirilmali ve kiiflii veya eksi kokmasin diye hos kokularla
dezenfekte edilmelidir.®%2

Cato’nun eserinde ise yiiz iugera (yaklasik 62 doniim veya 24,1 hektar) bir bag igin
gerekli ekipmanlarin detayli listesi yer almaktadir. Bu listede yer alan, orak, keski gibi
araclar Columella’nin belirttigi gibi muhtemelen {iziim tanelerinin yere diismesini
engelleyerek iscinin salkimi koparmasi i¢in kullanilmis olmalidir. Bunun disinda
Cato’nun pasajinda esek, okiiz ve bunlarm siiriiciileri belirtilmektedir.®®® Muhtemelen
bunlar toplanan {iziimlerin bagdan sarap presi ya da mahzenine taginmasi i¢in (ayrica
bagin islenmesi i¢in) kullanilmis olmalidir. Her iki yazarmn da listesinde yer alan irili

ufakli sepetler {iziimiin toplanmasi ve taginmasi i¢in kullanilmistir.

Oyleyse olgunluga ulasmus iiziimlerin bigak ya da keskiler araciligiyla kiigiik

sepetlerle toplandigin1 daha sonra biiylik sepet ya da kiifelere aktarilarak esek ya da

599 Columella, On Agriculture (De Re Rustica), XII/XIX, s. 229.; Thurmond, A Handbook of Food
Processing in Classical Rome: For Her Bounty No Winter, s. 117.

800 \/arro, On Farming (Rerum Rusticarum), I/LIV, s.106.

801 Thurmond, A Handbook of Food Processing in Classical Rome: For Her Bounty No Winter, s. 112.
802Columella, On Agriculture (De Re Rustica), XII/XVIII, s. 225.

803 Cato, On Farming (De Agricultura), X1, ss. 25-27.
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okiizler ile islenmek igin ¢iftlik evine (mahzen ya da pres odasi) tasindigini séylemek
yanlis olmayacaktir. Varro’nun yukarida vermis oldugumuz pasajinda iiziimlerin
yemek ve igmek icin toplandigindan bahsedilmektedir. Eger sezon disinda
tilketilecekse de bazi islemlerden ge¢cmelidir. Varro ayni pasajin devaminda yemek
icin olan iizimlerin ayr1 sepetlere konularak, ¢anaklara aktarildigini, oradan da sarap
tortusuyla dolu kaplara veya katranla miihiirlenmis amforalarin i¢ine konularak
havuzlara gétiiriildiigiinii veya kilerde tutuldugu belirtilir.®** Columella iiziimlerin bir
y1l kadar yesil kalmasi i¢in birka¢ uygulamadan bahseder. Bunlardan biri soyledir:

.. asma iiziimlerinden veya sert kabuklu iiziimlerden veya mor {iziimlerden
kestiginizde hemen saplarina sert zift uygulayin; daha sonra yeni bir ¢dmlek
tavaya, tozdan arinmis elenmis miimkiin olan en kuru samanla doldurun ve iizerine
liziim. Daha sonra bagka bir ¢omlek ile oOrtiin ve samanla karistirtlmig kil ile

cevreleyin ve ardindan tavalar1 ¢ok kuru bir ¢ati katina yerlestirdikten sonra kuru
samanla 6rtiin. %%

Varro kiiciik ve biiyiik Aminea iiziimlerinin®® ve Apicia iiziimiiniin en iyi sekilde
canaklarda muhafaza edildigini, bunun yani sira kaynamis veya ¢ig sirada
saklanabilecegini, ancak askida bekletilecekse sert iiziim ve Aminea iiziimiiniin

kullanilmas1 gerektigini bildirir.8%

Sarap yapimina donecek olursak bagdan gelen iiziimlerin yapilacak sarabin
tiiriine gore farkli muamelelerden gectigi goriiliir. Ornegin Columella, Mago nun kuru
iizim sarab1 (passum) tarifine gore iiziimlerin kaziklara sabitlenmis veya direklere
baglanmis sazliklar {izerinde kurutuldugundan ve daha sonra basildigindan
bahseder.t%® Sira (mustus)®®® elde etmenin ilk adimi olan basma ya da ¢ignemenin
genellikle ayaklar ile yapildigi bilinmektedir. Edebi metinlerde bunun nasil
yapildigina dair bilgi azdir. Muhtemelen {iziim islemenin agiklamaya ihtiyag
duyulmayacak kadar basit olmasindan kaynaklandigi sdylenir. Gorsel verilerde bu
stirecle ilgili kanitlar goriiliir. Yukarida bahsetmis oldugumuz “Aylar Evi’nde bulunan

eylil ayr mozaiginde, tekneye yerlestirilmis {iziimleri, yukariya sabitlenmis

694 Varro, On Farming (Rerum Rusticarum), I/L1V, s.106.; Varro, Ziraat Isleri (Rerum Rusticarum),
I/LIV, s. 119.

805 Ayrica her gesit iiziim hava giizelken ve ay batarken asmadan koparilirsa bozulmadan muhafaza
edilebilecegini soyler. Columella, On Agriculture (De Re Rustica), XII/XLIV, ss. 272-275.

606 Plinius Aminean asmalarmin bes ¢esidinin asmalar arasinda gurur verici oldugunu sdylerken, iki
cesit kirmizi agacli Nomentian asmasinin ikinci sirada yer aldigimi ve onu, italya’ya 6zgii oldugunu
diisiindiigli Apiana izledigini belirtir. (XIV. IV. 21-4).; Unwin, Wine and The Vine: An Historical
Geography of Viticulture and The Wine Trade, s. 93.

897 Varro’nun Cato’dan yaptig1 ahintidir. Varro, Ziraat Isleri (Rerum Rusticarum), ILVII, s, 122.

608 Columella, On Agriculture (De Re Rustica), XII/XXXIX, ss. 265-267.

609 Glare (ed.), Oxford Latin Dictionary, s. 1149.
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kancalardan destek alarak ¢iplak ayaklarla ¢igneyen iki kisi goriilmekte olup islemeye
dair &nemli bilgiler sunmaktadir.5° Vergilius’un “...buraya gel, ey Lenaeus Baba,
¢tkar ¢cizmelerini ve benimle daldwr o taze siraya ¢iplak ayaklarini” dizesinde de ilk
islemin ¢iplak ayaklar (nudata crura) ile yapildigini belirtmektedir. Varro, “iiziimler
ayak altinda ezildikten sonra bunlarin saplari ve kabuklari prese atilmalidr ki onlarda
da sira kalmissa preste ezilsinler” seklinde tavsiyede bulunur.5!! Frankel ise her zaman
ayaklar ile ezilmis olsa da hem Israil hem de Kuzey Suriye’de tas silindirlerin
kullanimma dair kanitlarn oldugundan bahsetmektedir.%'2 Uziimleri ¢igneyen kisi
(calcatores)®® viicut temizligine 6zen gdstermelidir. Cigneme esnasinda herhangi bir
madde veya terin diismemesine dikkat etmelidir. Ayaklarda yara olmamalidir ancak
bunun nedeni hijyen degildir.®’* Bu sekilde yapilan sarabin dini sunulara hizmet

etmedigi gerekgesinden kaynaklanmaktadir.6'®

Literatiirde ¢igneme isleminden once teknede (lacus vinarius) bekletilen
salkimlardan akan siradan (mustum lixivium veya protropum) bahsedilir.8*® Bu sivi
toplanarak bazen tek bagina bazen de daha sonra elde edilen sira (mustum calcatum)
ile birlikte fermente edilerek sarap elde edildigi bilinmektedir. Fermente etmek i¢in
ayr1 kavanozlara konularak elde edilen sarap,%!’ basilmis veya ezilmis iiziimlerin
sirasindan daha az asidik ve daha tath oldugu i¢in Romalilar tarafindan 6zellikle

(13

sevilmektedir.?*® Columella tatli sarap yapimi igin verdigi tarifte, “... swayi ¢ig

2

tizimlerden, yani sarap presinde stkilmadan once kaba akan swradan ayirin ...

seklinde bir talimat vermektedir.’® Ayni sekilde Plinius da ezme isleminden 6nce

610 Donahue, Food and Drink in Antiquity, s. 67.

611 \arro, On Farming (Rerum Rusticarum), I/LIV, s.106.; Varro, Ziraat Isleri (Rerum Rusticarum),
I/LIV, s. 119.

612 Frankel, “Oil and Wine Production”, in A Companion to Science, Technology, and Medicine in
Ancient Greece and Rome, s. 555.

613 Glare (ed.), Oxford Latin Dictionary, s. 256.

614 Thurmond, A Handbook of Food Processing in Classical Rome: For Her Bounty No Winter, s. 125.
615 Pliny, Natural History, XIV/XXIII, s. 265.

616 Frankel, “Oil and Wine Production”, in A Companion to Science, Technology, and Medicine in
Ancient Greece and Rome, s. 555.; Thurmond, A Handbook of Food Processing in Classical Rome: For
Her Bounty No Winter, s. 125.; Glare (ed.), Oxford Latin Dictionary, s. 1504.

817 Thurmond, A Handbook of Food Processing in Classical Rome: For Her Bounty No Winter, ss. 121-
124,

618 Curtis, Ancient Food Technology, s. 377.; Frankel, “Oil and Wine Production”, in A Companion to
Science, Technology, and Medicine in Ancient Greece and Rome, ss. 553-555.

619 Columella, On Agriculture (De Re Rustica), XII/XXVII, s. 251.
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tiziimlerin {i¢ giin giineste bekletildigi biiyiik teknelerden bahsederken bu sivinin

ayrilmasi gerektigini belirtir.52°

Hem klasik metinler hem de arkeolojik kazilar sonucunda elde edilen verilerde
bu islemin yapildig1 yerin tasviri, basma teknelerinin (lacus)®?! egimli bir basamak
zemini (calatorium) lizerinde yerlestirildigi, sabit ya da portatif oldugu goriilmektedir.
Teknenin ucunda yer alan oluk sayesinde altina yerlestirilen kaplara akan sira biiyiik
depolama kabi olan doliaya aktarilmaktadir. Bu islem isciler tarafindan kiigiik kaplar
ile elle ya da dogrudan doliaya baglanan kanallar araciligiyla yapilmigtir. Arkeolojik
kazilar sonucunda ortaya ¢ikarilan sarap mahzenlerinde bu tiir kaplarin pek ¢cok 6rnegi
goriilmiistiir.?2 Bu kaplarin tamami ya da yaris1 topraga gomiilii ya da tamamen
yiizeydedir.%?® Italya, Boscoreale’deki Villa della Pisanella’da yapilan arkeolojik
kazilar sonucunda tekneden akan siranin yeralti kursun borulariyla basim odasi
zemininde gdmiilii doliaya aktarildig1 goriilmektedir.®*Bunun yani1 sira Frankel,
muhtemelen kirmizi sarap elde etmek igin bazi tesislerin, siranin tortular: ile birlikte
fermente edilmesine izin veren, ¢igneme zemini olmayan teknelerden

bahsetmektedir.52°

Birinci islem olan ayakla ezmeden sonra iiziim suyunun %80°nin elde edildigi
bilinmektedir.®?® Bundan sonraki islem ikinci asama olup mekanik araglarla
preslemeyi olusturmaktadir. Bu noktada kullanilan pres makinalarinin zeytinyagi elde
etmek i¢in kullanilanlar ile ayni oldugunu daha 6nce belirtmis ve zeytin bdliimde
detayli olarak ele almistik. Bunlardan kisaca bahsedecek olursak, Plinius {iziim
preslemek i¢in ii¢ farkli presten bahsetmektedir. Bu preslerin ilki kaldirag ve makara

presi, ikincisi, bir kutu tas1 kaldiran bir kaldirag ve vidali pres; iiglinciisii dogrudan

620 pliny, Natural History, XIV/X, ss. 238-239.; Frankel, “Oil and Wine Production”, in A Companion
to Science, Technology, and Medicine in Ancient Greece and Rome, s. 554.

821 Pliny, Natural History XVII/LXXIV, ss. 386-3387.; Glare (ed.), Oxford Latin Dictionary, s. 995.
622 Jashemski, “Large Vineyard Discovered in Ancient Pompeii”, s. 827.

623 Frankel, “Oil and Wine Production”, in A Companion to Science, Technology, and Medicine in
Ancient Greece and Rome, ss. 553-555.

624 Curtis, “Food Storage Technology”, in A Companion to Science, Technology, and Medicine in
Ancient Greece and Rome: For Her Bounty No Winter, s. 598.; Thurmond, A Handbook of Food
Processing in Classical Rome: For Her Bounty No Winter, s. 126.

625 Frankel, “Oil and Wine Production”, in A Companion to Science, Technology, and Medicine in
Ancient Greece and Rome, s. 555.

626 Thurmond, A Handbook of Food Processing in Classical Rome: For Her Bounty No Winter, s. 125.

90



basingli tek vidali prestir. Roma’da kullanildigi bilinen bu baski makinelerinin ¢esitli
kombinasyonlari arkeolojik kazilar sonucunda ortaya ¢ikartilmistir.%?’

Presleme islemi, kalan siray1 ¢ikarmak i¢in iiziim kabugu ve saplarinin tekrar
628

ezilmesini igerir’“® ancak bu siirecin her zaman yapilmadigi dogrudan ii¢lincii asamaya
(fermente ya da kaynatma) gecildigi bilinmektedir. Modern klasikgiler bunu ekonomik
nedenlere baglamakta, gecimlik ciftcilerin pres makinalarin maliyetli olmasindan
dolay1 sadece ilk ¢igne islemini yaptiklarmi bildirmektedirler.®?® Presleme asamasi
daha ¢ok ticari amaglar i¢in biiyiik ciftliklere sahip kisiler tarafindan uygulanmistir.
Ornegin Cato iiziim posast ve kabuklarmin (vinacei)®° mekanik bir pres altina
yerlestirilmesi gerektigini, bu durumda standart kirigli presin daha fazla sira elde etmek
icin uygun oldugunu soyler.®*! Presleme asamasinm iki kez tekrar edildigi durumlarin
oldugu ve bunun sonucunda elde edilen siranin (mustum) karistirilarak ya da ayr1 ayri
depolandig1 soylenir. Varro’nun, “Bazi kisiler, presin altinda meyve suyu akmayt
biraktiginda kiitlenin kenarim kesip tasan tiziimleri toplar ve tekrar bastirir, ikinci
operasyonda sikilana circumcisicium denir. Tadi demirimsi oldugu icin ayr
tutulur.”®® ifadesi durumu kanitlar niteliktedir. Iki kez presleme isi Romal1 tarim
yazarlari tarafindan agik¢a ifade edilmesine ragmen, elde edilen siranin ayri mi yoksa
birlikte mi depolanmasi konusunda fikir ayriliklar1 goriilmektedir. Cato’nun

633 ancak Varro %4ve Columella®®

ifadelerinde ise buna dair acik bir ifade yoktur
birinci ve ikinci presleme sonucu elde edilen siranin ayri depolanmasi gerektigi

konusunda hem fikirdirler. Presleme sonucu elde edilen siranin fermente ayn1 zamanda

627 Plinius’un bahsettigi ii¢ presin aslinda ana tipi kaldirag ve vida presinden olusmaktadir. Curtis, hem
zeytin hem de iiziim i¢in kullanilan bes temel presten bahsetmektedir. Bunlar, kol ve agirlik presi, kol
ve tambur presi, kol ve vidali pres, dogrudan vidali pres ve kama presi bulunmakla birlikte bunlarin
birlesiminden elde edilmis farkli kombinasyonlar yer almaktadir. Pliny, Natural History,
XVI/LXXIV, ss. 386-389.; Frankel, “Oil and Wine Production”, in A Companion to Science,
Technology, and Medicine in Ancient Greece and Rome, ss. 363-565.; Ayrica vidali prese Vitruvius’un
eserinde de atif oldugu goriilmektedir. Bkz. Vitruvius, Mimarlik Uzerine (De Architectura), VI, s.
244. Curtis, Ancient Food Technology, ss. 384-393.; Thurmond, A Handbook of Food Processing in
Classical Rome: For Her Bounty No Winter, s. 125.

628 Frankel, “Oil and Wine Production”, in A Companion to Science, Technology, and Medicine in
Ancient Greece and Rome, s. 552.

629 Unwin, Wine and The Vine: An Historical Geography of Viticulture and The Wine Trade, s. 9;
Thurmond, A Handbook of Food Processing in Classical Rome: For Her Bounty No Winter, s. 124.;
830 Dalby, Food in the Ancient World from A to Z, s. 352.

831 Cato, Tarim Uzerine (De Agricultura), XXI11, s. 34.; Thurmond, A Handbook of Food Processing in
Classical Rome: For Her Bounty No Winter, s. 124.

832 Varro, On Farming (Rerum Rusticarum), I/LI1V, s. 106.; Varro, Ziraat Isleri (Rerum Rusticarum),
I/LIV, s. 119.

633 Cato, Tarim Uzerine (De Agricultura), XXIII, s. 34.

834 Varro, On Farming (Rerum Rusticarum), I/LIV, s. 119.

835 Columella, On Agriculture (De Re Rustica), XII/XXXVI, ss. 258-261.
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depolama kaplarina aktarilmasi ya kiigiik kovalar ile ig¢iler tarafindan ya da daha 6nce
bahsettigimiz tekne altindaki kanallar araciligiyla yapilmistir. Her iki durumda da
siranin, konik sekilli bir sorgun (sepetgi s6glidii) veya hintkamisi (colum veya saccus
vinarius) siizgecinden gegirildigi bilinmektedir.®*® Aym sekilde igme esnasinda sarabi
tatlandirmak icin de saccus®®’ kullanilmistir. Dalby, bu siizgece ac1 badem ve anason
tohumu gibi aromatik bitkilerin yani sira, sogutmak i¢in karin da konuldugundan

bahseder.538

Son preslemeden sonra iiziim kabugu ve posasi degerlendirilmistir.5°® Varro,
iizim kabuklarinin ficilara atilarak ve iizerlerine su ilave edilerek diisiik kaliteli bir
sarap elde edildiginden bahseder. Bu islem sonucu elde edilen lota acina (yikanmis
(lavo) iiziim derileri)’nin kisaltmas: olarak lora®® sozciigiiniin kullamldigi ve bu
icecegin kisin iscilere sarap yerine verildigi bilinmektedir.54! Ciftlik sahibi Cato’nun
caliganlara is ylikiine baglh olarak diisiik kaliteli sarap (lora) sagladig1 bilinmektedir.
Koleler i¢in belirledigi sarap tayim su sekildedir:

Bagbozumu bittiginde, {i¢ ay boyunca lora igmelerine izin verin. Dordiincii
ayda, giinde yarim sextarius, yani ayda iki buguk congii verin. Besinci, altinct,
yedinci ve sekizinci aylarda giinde bir sextarius,®*? yani ayda bes congiiye®*® izin
verilir. Dokuzuncu, onuncu, on birinci ve on ikinci aylarda giinde bir buguk
sextariiye, yani ayda bir amforaya izin verilir. EK olarak, Saturnalia ve Compitalia
icin kisi bagina ii¢ buguk congii. Her bir kisi i¢in yillik toplam sarap yedi

amforadir. Prangali calisan grup i¢in isleriyle orantili olarak ek bir miktar ekleyin.
Kisi bagma on amfora sarap, yil i¢in asir1 bir 6denek degildir.8*

Loradan baska diisiik kaliteli bir diger sarap ise salamura (tuzlu su) ve sirke ile
fermente edilmis ve tatlandirilmis vinum familiae (kole ailesi i¢in sarap)’dir. Cato’da

bununla ilgili bir tarif bulunur. Cato, bu tarif ile hazirlanan sarap eger zamaninda

836 Cato 100 iugeralik iiziim baginda, sikim sirasinda kullamlacak ihtiyag listesinde yer alan, 3 hasir
sepet, 1 elek, 1 kalbur muhtemelen sarap tortular i¢in kullanilmistir. Cato, Tarim Uzerine (De
Agricultura), XI-XIIl, ss. 27-28.; Donahue, Food and Drink in Antiquity, s. 74.; Thurmond, A Handbook
of Food Processing in Classical Rome: For Her Bounty No Winter, ss.127-128.

837 Glare (ed.) Oxford Latin Dictionary, ss. 1673-1674.

838 Dalby, Food in the Ancient World from A to Z, s. 351.

839 Donahue, Food and Drink in Antiquity, s. 74.

640 Glare (ed.) Oxford Latin Dictionary, s. 1043.; De Vaan, Etymological Dictionary of Latin and The
Other Italic Languages, s. 349.

841 Varro, On Farming (Rerum Rusticarum), I/LIV, ss. 116-117.; Curtis, Ancient Food Technology, s.
378.

842 | at. sextarius, bir galonun sekizde biri. Alova, Latince Tiirk¢e Sézliik, s. 552.

643 Lat. congius, Roma’da s1vi 6lgiisii; congialis, bir congiusluk. Alova, Latince Tiirk¢e Sézliik, s. 116.
644 Cato, On Farming (De Agricultura), LVII, ss. 45-46.; Marcus Porcius Cato, On Farming (De
Agricultura), LVII, Andrew Dalby (trans.), Prospect Books Published (ebook), Exeter, 2010, ss. 88-89.
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tiiketilmez ise bundan ¢ok keskin ve giizel bir sirke olacagindan bahseder. ®4° Burada
bahsi gegen tarif:
On quadrantal®®® giray1 ficiya koy ve iki quadrantal keskin sirke, iki
quadrantal taze sarap, elli quadrantal tatli su ekle. Bunu giinde ti¢ kez olmak {izere
takip eden bes giin boyunca bir gubukla karigtir. Onun i¢ine altmig dort sextarius

eski deniz tuzu ekle, figinin kapagini kapat ve on giin sonra yagla. Bu sarap yaz
giin doniimiine kadar dayanikl kalir.54”

Uziimiin preslenmesinden sonraki siirece donecek olursak, elde edilen siranin,
sarap yapmak i¢in mayalanmasi ya da kaynatilarak alkolsiiz bir sivi olan caroenum
(hacminin tigte ikisi kadar kaynatilmali), sapa (iigte bir oraninda kaynatilmali) veya
defrutuma (yarisma kadar kaynatilmal1)®*® doniistiiriiliip depolanmasi iigiincii asamayi
olusturmaktadir. Burada sarabin yanlis depolanmasi sonucu elde edilen ikincil
fermantasyon iriinii olan sirkenin de unutulmamasi gerekir. Romalilarin sosyal
yasamlarimin her alaninda basat rol oynayan sarap, en basit anlamda fermente kaplari
olan doliaya aktarilan siranin miihiirlenerek belli bir siire bekletilmesiyle elde
edilmektedir.®*® ancak Latince literatiirde bu siireg ile ilgili verilen bilgilerin oldukca
karmasik bir hal aldig goriiliir. Karmagiklastigi nokta elde edilecek sarabin
cesnilendirilmesi, dolayisiyla fermente edilen siranin miihiirlenerek depolanma
stirecini etkileyen noktadir. Bu yiizden fermente siireciyle ilgili net bir zaman ve
talimat vermek zorlasmaktadir. Roma diinyasinda ¢ok sayida farkli sarap tiirii oldugu
goriiliir. Ornegin Cato, Cous sarab1 elde etmek i¢in bagbozumundan 70 giin dnce bir

hazirliktan bahseder®®°

ancak bu stire dncesi i¢in verilen zamandir. Sira elde edildikten
sonra farkl1 sarap tiirleri i¢in 30 veya 60 giin kadar bekletilmesi gerektigini 6giitler.5%
Columella Mago’dan alinti yaptig1 kuru iiziim sarabi (passum) tarifinde: ... ikinci
presten elde edilen kuru tiziim sirasini ¢ok sertlesmesin diye agzi kapali kaplara koyun,
daha sonra, 20 veya 30 giin sonra, mayalanmas: bittiginde, diger kaplara siiziin ve
hemen kapaklarini sivayin ve iizerlerini deri ile kapatin.” demektedir.®®? Bu tarifte

mayalama siiresinden sonra tortularin siiziiliip depolama kabina aktarilmasi gerektigi

645 Cato, Tarum Uzerine (De Agricultura), CIV, s. 56.; Donahue, “Culinary and Medicinal Uses of Wine
and Olive Oil”, in A Companion to Science, Technology, and Medicine in Ancient Greece and Rome, s.
608.

646 Ceyrege ait, dortte bir, Roma’da siv1 8lgii birimi.

847 Cato, Tarim Uzerine (De Agricultura), CIV, s. 56.

648 Pliny, Natural History, XIV/XI, ss. 238-241.

649 Donahue, “Culinary and Medicinal Uses of Wine and Olive Oil”, in A Companion to Science,
Technology, and Medicine in Ancient Greece and Rome, s. 607.

650 Cato, Tarim Uzerine (De Agricultura), CXII, s. 58.

851 Cato, Tarim Uzerine (DeAgricultura), CIX-CXI-CXI-CXX-CXXVII, ss. 56-61.

852 Columella, On Agriculture (De Re Rustica), XII/XXXIX, ss. 264-267.
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belirtilir. Bu siire zarfinda sarabi berraklastirmak veya sarap asidi i¢in Romalilarin
mermer tozu veya kiregtasi kullandiklar1 bilinir. Ayrica gesnilendirme isleminin bu
stirecte ya da i¢ilmeden hemen 6nce yapilmis olacagina dair kanitlar bulunmaktadir.
Ozel saraplar olusturmak icin ¢am reginesi ve miir gibi gesitli katki maddeleri
kullanilmistir. Bunun yani sira zayif bir sarabi korumak veya bozulan bir sarabi
maskelemek i¢in deniz suyu gibi gesitli katki maddeleri kullandiklar1 bilinmektedir.
Kaynatilmis sira veya defrutum da sarap igin onerilen koruyucu sivilardandir.®>
Plinius bu tiir islemler igin farkli bolgelerde kullanilan maddeleri listelemistir:
Afrika’daki uygulama, herhangi bir piriizliligi algt veya iilkenin bazi
bolgelerinde kiregle yumusatmaktir. Yunan diinyasinda ise saraplarinin
puriizsiizligiinii ¢omlek¢i topragi, mermer tozu, tuz veya deniz suyu ile
canlandiriyorlar. Italya’nin bazi bélgelerinde bu amag¢ icin regineli zift
kullanilirken hem orada hem de komsu eyaletlerde regine ile gesni yapmak genel
bir uygulamadir; baz1 yerlerde baharat olarak eski sarabin tortularini ya da sirkeyi
kullanirlar. Ayrica bu amaca yonelik ilaglar da siranin kendisinden yapilir, giicii
oraninda daha tatl hale gelmesi i¢in kaynatilir ve bdyle bir muamele yapildiginda
bir yildan fazla kalmadigi soylenir. Bazi yerlerde siray1 sapa denilen seyle
kaynatirlar ve sertliklerini azaltmak i¢in bunu saraplarina dokerler. Yine de hem

bu tiir sarapta hem de digerlerinde, kaplarin kendilerine, yapim yontemi bir
sonraki ciltte anlatilacak olan zift kaplamalan saglarlar.®®*

Ayrica pasajda, bu tiirden muamele yapilmis sarabin bir yil i¢cinde tiiketilmesi
gerektigi anlagilmaktadir. Ayni sekilde Varro, bir y1lin1 tamamlayan sarabin, tiiketime
cikarilmasi gerektigini tavsiye eder. Hatta sarap hizli bir sekilde aside doniisen {iziim
siifindan yapildiysa bir sonraki mahsulden Once tiiketilmesi veya satilmasi
gerektiginin altin ¢izer.®*® Plinius baska bir béliimde, Lucius Opimius’un konsiil y1l1
olan MO 121°de her tiirden iiziimlerin sarap i¢in miikkemmelligi ile {inlii oldugunu ve
o yilin saraplarinin, yaklasik 200 yil saklandiktan sonra bile bozulmadigini bildirir
ancak bu kadar uzun siire bekletilen saraplarin dogasi geregi bal kivamina
indirgendiklerini sdyler. Asir1 olgunluklari acilik noktasina kadar baskin oldugundan
bu tiirden bir sarabin ¢ok kiigiik bir katk: ile diger tiim saraplar1 gelistirmek i¢in bir
cesni gorevi iistlendikleri bilinmektedir.%® Plinius’un sézlerinden cikartilan sonuc,
Roma’da saraplarin ¢ok uzun siire bekletilmeye uygun olmadigidir. Bu durumda

Petronius’un kurgusal aksam yemeginde Trimalchio’nun misafirlerine dviinerek ikram

53 Muhtemelen seker oranin eksik olmasi durumunda kullanilmis olmalidir. Curtis, Ancient Food
Technology, s. 378. Thurmond, A Handbook of Food Processing in Classical Rome: For Her Bounty
No Winter, s. 116.; Cato, Tarim Uzerine (De Agricultura), XXIII, s. 34; Pliny, Natural History,
XIVIXXIV ss. 264-267.

854 Pliny, Natural History, XIV/XXIV ss. 264-267.

85 Varro, On Farming (Rerum Rusticarum), I/LXV, s. 117.

856 Pliny, Natural History, XIV/VI, ss. 223-225.
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ettigi 100 yillik Falernian®’ celiski yaratir. Her seyin en ug &rneginin tercih
edilmesinden dolayr Petronius’un sarap i¢in de boyle bir ydntem tercih etmis

olabilecegi diistiniilmektedir.

Sarabin dayanikliligini etkileyen en onemli unsurlardan biri muhtemelen
depolama siirecidir. Bu siireci etkileyen unsurlar, depolama (cella vinaria) alanin
konumu ve temizligi,®®® depolanacak kaplarin tiirii veya bu kaplara uygulanan
muameledir. Fermente edilen sarap genellikle tortulardan ayristirilip, yaglanma veya
nakliye i¢in amforalara aktarilarak rafa kaldirilir. Columella, saraplarin dumanin
yakinina yerlestirilmesi gerektigini sOyler, bunun yaslanma siirecine yardimci olacagi
bildirilir.® Plinius, Kuzey Italya’daki Alplere yakin bdlgelerde yasayanlarin
saraplarmi tahta figilarda (cupae) sakladiklarmi belirtiyor.®®® Pompei ikonografisi
sarabin deriden yapilmis torbalar ile toplu olarak tasindigii gostermektedir®®® ancak
genellikle pismis toprak tasima amforalar1 kullanildigi, bu kaplarin ¢am reginesi ile
kaplandig1 bilinmektedir. Bu muhtemelen Roma saraplarina, eger zaten yoksa regine
tad1 vermis olmalidir. Kabin agz1 mantar gibi bir tiir tipa ile kapatilmistir.®®? Plinius un
sarap mahzeni ve depolama kaplar ile ilgili pek ¢ok talimati bulunur. Bunlardan

bazilar1 soyledir:

Bir sarap mahzeninin bir tarafi veya en azindan pencereleri kuzeydoguya veya
her halilkdrda doguya bakmalidir; giibre yiginlar1 ve agac kokleri ¢cok uzakta
olmali ve saraba cok kolay gectigi icin giiclii kokulu tiim nesnelerden
kagimilmalidir. Ozellikle yakinlarda incir agaclari veya yabani incir olmamalidir;
ayrica lekeleri 6nlemek i¢in kavanozlar arasinda bosluk birakilmalidir, sarap her
zaman ¢ok hizli enfeksiyona yatkin oldugundan, birinden digerine gecer (bu
talimatlar devam eder). Ayrica kavanozlarin sekli énemlidir: gobekli ve genis
olanlar pek iyi degildir. Kopek yildizinin dogusundan hemen sonra iizeri ziftle
kaplanmali ve daha sonra deniz suyu veya i¢inde tuz bulunan su ile yitkanmalidir
ve sonra cali kiilleri ya da ¢omlekei topragi serpilir ve daha sonra sarap
mahzenlerinde de siklikla yapildigi gibi, temizlenip miir ile tiitsiilenir. Zayif
saraplar topraga batirilmis kavanozlarda saklanmali, ancak gii¢lii saraplar igeren
kavanozlar havaya maruz birakilmalidir. Kavanozlar asla tamamen
doldurulmamali ve sarabin yiizeyinin iizerindeki bosluk kuru {iziim-sarap ile
bulagsmali veya kaynatilmali, safran veya iris ile doviilerek kaynatilmig sira ile
karistirilmalidir. Kavanozlarin kapaklari, mastik veya Bruttian zift ilavesiyle ayni

857 pPetronius, Cena Trimalchio, XXXIV, s. 32.

858 Curtis, “Food Storage Technology”, in A Companion to Science, Technology, and Medicine in
Ancient Greece and Rome, s. 598.

859 Columella, On Agriculture (De Re Rustica), XII/XLI, ss. 268-271.; Curtis, Ancient Food Technology,
s. 379.

860 Pliny, Natural History, XIV/XXVII, ss. 273-275.

661 Monteix, “Baking and Cooking”, in A Companion to Food in The Ancient World, s. 218.

82 Curtis, Ancient Food Technology, ss. 378-379.
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sekilde islenmelidir. Kavanozlarin kig ortasinda, giizel bir giin disinda, giiney
riizgan estiginde veya dolunayda agilmamaldir.%®3

Eger sarap dogru depolanmaz hava ile temas ederse havadaki bakteriler, sarabi
hizla bozan bir asit iirettii ve yeni bir iiriin elde edildigi goriiliir. Bu irtin Romalilar
tarafindan acetum veya sirke olarak adlandiriimistir.®* Romalilarin sarabin bozulmasi
noktasinda, muhtemelen tam olarak sirkeye doniismeden Once onu kurtarabilecek
metot gelistirdikleri bilinmektedir.®® Tam da bdyle bir uygulama sahsina miinhasir
biri olan Cato tarafindan verilir: “Saraptan kétii kokuyu gidermek icin: kalin, temiz bir
kiremit parc¢asini ateste iyice isitin. Sicakken, regine ile kaplayin, bir ip takin, par¢ayt
yavasc¢a kavanozun dibine indirin ve kavanozun iki giin boyunca kapali kalmasina izin
verin. Kotii koku ilk seferde giderilirse en iyisi olur, degilse, kotii kokuyu giderene
kadar tekrarlayin.”.%%®Cato sarabin kotii tat ve kokusunu maskelemek icin burada

recineyi kullanmustir.

Mevcut literatiirde Roma diinyasinda alt1 farkli sarap tadindan bahsedilir.
Bunlardan biri tuzludur. Fermantasyondan once eklenen deniz suyu muhtemelen
sarapta tuzlu bir tat olusmasina neden olmustur.%®” Cato’nun Cous sarab1 buna 6rnek
gosterilebilir.%®® Fermantasyon sirasinda siranin zift veya recine ile stvanmis kaplarda
bekletilmesi tat kosunda etkili olmus olmalidir. Yine aym sekilde fermantasyon
sirasinda bir uygulama sonucu tiitsiilenmis bir tat almis olmasi muhtemeldir.%®°
Columella sarap kaplarinin duman alan bir yerde muhafaza edilmesini soyler.6”

Fermantasyondan sonra saraba baharat veya bal eklenmesi sarabin tadini

etkilemistir.®’* Romalilar sarabin balla karistirilmasi ile elde edilen alkollii icecege

53 Pliny, Natural History, XIV/XXVII, ss. 273-275.

864 Curtis, Ancient Food Technology, ss. 378-379.

865 Donahue, bu metodun tiiketicilerin asina oldugu bir 6z olan ve ayn1 zamanda istenmeyen kokuyu
maskeleyen tiitsiillenmis tadi geri kazandirmak oldugunu soyler. Ayrica eski yemeklerde istenmeyen
tatlart veya kokulari maskelemek veya ortadan kaldirmanin yaygin oldugundan bahseder. Donahue,
“Culinary and Medicinal Uses of Wine and Olive Oil”, in A Companion to Science, Technology, and
Medicine in Ancient Greece and Rome, s. 609.

666 Cato, Tarim Uzerine (De Agricultura), CX, ss. 57-58.; Cato On Farming (De Agricultura), CX, s.
109.

87 Donahue, “Culinary and Medicinal Uses of Wine and Olive Oil”, in A Companion to Science,
Technology, and Medicine in Ancient Greece and Rome, s. 607.

668 Cato, Tarim Uzerine (De Agricultura), CXII, s. 58.

869 Donahue, “Culinary and Medicinal Uses of Wine and Olive Oil”, in A Companion to Science,
Technology, and Medicine in Ancient Greece and Rome, s. 607.

670 Columella, On Agriculture (De Re Rustica), XI1/XL1I, ss.268-271.; Curtis, Ancient Food Technology,
s. 379.

871 Donahue, “Culinary and Medicinal Uses of Wine and Olive Oil”, in A Companion to Science,
Technology, and Medicine in Ancient Greece and Rome, s. 607.
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mulsum,®’2 baharat eklenmesi ile elde edilen saraba ise conditum®”

adin1 vermislerdir.
Sarabin niteligi ile ilgili baska bir unsur ise rengi ve kalitesidir. Plinius saraplarin dort
renkte oldugunu soyler: beyaz (albus), kahverengi (fulvus), kan kirmizisi
(sanguineus)®”* ve siyah (niger).6” Galenos da ayn1 sekilde saraplarin rengini besleyici
ozellikleriyle birlikte siniflandirdigi goriiliir:
Kalin, kirmizi olanlar, kan iiretimi i¢in en yararlt olanlardir; bunlardan sonra
hem koyu hem de tatli ve koyu saraplar; daha sonra koyu kirmizi renkli ve kalin
kivaml olanlar, bu 6zelliklerle birleserek bazi biiziicii (buruk) kalitedir. Beyaz,

koyu, sert saraplar bunlardan daha az besleyicidir ve beyaz renkli ama kivami ince
olan saraplar, hepsinden daha az besleyici olanlardir.57®

Romalilarin saraplar1 kalitesine gore derecelendirdikleri goriiliir. Bu konuda en
kapsamli bilginin Plinius’a ait oldugunu ¢alismanin basinda belirtmistik. Plinius hem
Italyan hem de yabanci saraplari kalitelerine gore siniflara ayirir. Ozellikle Italya’daki
saraplar1®’’ dort simifa ayirir: geleneksel olarak en iyi sarabin Caecuban’dan oldugunu,
ikinci dereceden saraplarin, Campania’dan gelen ii¢ ¢esit Falernian sarab1,%’® ii¢iincii
siradaki saraplarin ise Alba’nin asmalarindan ¢esitli derecelerde elde edilen saraplar
oldugunu belirtir. Halka agik ziyafetlerde kullanilan dordiincii siradaki saraplar ise
cogunlukla Messina gevresindeki Sicilya’dan gelen saraplardir.”® Yabanci saraplar

arasinda en yiiksek statiiyii basta Clazomenio®° olmak iizere Thasium, Lesbium ve

Chio®®! saraplar1 yer almaktadir.®®? Bunun disinda daha 6nce yukarida bahsettigimiz

572 De Vaan, Etymological Dictionary of Latin and The Other Italic Languages, s. 370.

573 De Vaan, Etymological Dictionary of Latin and The Other Italic Languages, s. 130.

674 Thurmond, sarap rengiyle ilgili yaygm bir yanilgidan bahseder. Beyaz saraplarn yalnizca beyaz
tiziim ¢esitlerinden ve kirmizinin kirmizi gesitlerden tiiredigi yaygin bir yanilgt oldugunu; aslinda, suyu
da kirmizi1 olan birka¢ kirmizi g¢esit disinda, {iziim suyu her ikisi igin de agik renktedir; bu nedenle
kirmiz1 tiziimlerden beyaz ve pembe sarap yapmak son derece kolaydir. Kirmizi renk aslinda tiziimiin
kabugundan gelmektedir. Thurmond, A Handbook of Food Processing in Classical Rome: For Her
Bounty No Winter, s. 134.

67 «__. colores vinis quattuor; albus, fulvus, sanguineus, niger.” Pliny, Natural History, XIV/XI, ss.
238-241.; Curtis Ancient Food Technology, s. 378.

676 Galen, On the Properties of Foodstuffs (De Alimentorum Facultatibus), s. 150.

677 Daha dogrusu en iyi saraplarn iiretildigi baglan listeler, dolayisiyla bu saraplar baglarin adini
almistir. Ayrica, linlii saraplart lireten iiziimlerin higbirinin yenilebilir olmadig1 da g6z ardi edilmemesi
gerektigini belirtir. Pliny, Natural History, XIV/VIII, ss. 226-231.

678 Falernian saraplan Plinius déneminden 6nce en gozde saraplar oldugu edebi kayitlarda
belirtilmektedir, ancak Plinius iireticilerin niceligi kaliteye tercih etmeye basladiginda bu tiiriin dejenere
oldugunu soyler. Pliny, Natural History, XIV/VIII, ss. 226-231.; Donahue, Food and Drink in Antiquity,
s. 77.

679 Pliny, Natural History, XIV/VIII, ss. 226-231.

680 Klazomenai, Anadolu’nun bati kiyisinda, Izmir Korfezi'nin giiney kiyisinda, Izmir’in yaklasik 20
mil batisinda, modern Urla’da yer almaktadir.

881 Tas6z, Midilli ve Sakiz Adalar1. Pliny, Natural History, XIV/IX, ss. 234-235.

882 Unwin, Wine and The Vine: An Historical Geography of Viticulture and The Wine Trade, s. 95.
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%83 ayrica ordu icecegi

kole ve kole ailesi i¢in ayrilan saraplar lora, vinum familiae
olarak bilinen posca diisiik kalitede saraplar olarak kabul edilebilir. Yabanci saraplarin
varlig1 ayn1 zamanda Roma’da sarap ticaretinin kanit1 olarak gosterilebilir. Bir diger
kanit ise arkeolojik kazilar sonucu ¢ikartilan yabanci amfora kalintilaridir.®* Bu
kanitlar MS 1. yiizyilin basinda sarabin, muhtemelen Ostia’da bulunan tiiccarlar
tarafindan bir dizi yabanci destinasyondan Roma’ya ithal edildigini gostermektedir.
Roma’da bir Portus Vinarius (Sarap Limani)’un (MS 68) varligi ve MS I. yiizyilin
sonunda Tiber kiyilarinda amaca yonelik olarak insa edilmis sarap depolar1 olan cellae
vinariaenin (sarap kilerleri) bulunmasi sarap ticaretini kanitlar niteliktedir. MS 1.
yiizy1lin baglarinda Ostia’da biiyiik bir forum vinarium (sarap pazar:)®® kuruldugu
bilinmektedir.®®® Yine aym vyiizyilda imparatorlugun farkli eyaletlerine sarap
gondermek i¢in tiiccar loncalar1 kurulmustur. Bunlardan en 6nemlilerinin sarabi
Galya’ya dagitmada 6nemli bir rol oynayan, Lyon merkezli “negotiatores vinarii”

(sarap tiiccarlari) oldugu bildirilmektedir.®%’

Roma diinyasinda saraplarin niteligine gore farkli siniflara ayrilmasi haliyle

iicretlendirmeye de yansimistir. Bunun disinda bolgesel fiyat degisimleri, biiytlik

883 Cato, Tarim Uzerine (De Agricultura), CIV, s. 56.; Donahue, “Culinary and Medicinal Uses of Wine
and Olive Oil”, in A Companion to Science, Technology, and Medicine in Ancient Greece and Rome, s.
608.

684 Ostia limanina yakin bir yerde, Ispanya’daki Tarraconensis ve Baetica’dan olmak iizere 181 sarap
amforas1 bulunmustur. Unwin, Wine and The Vine: An Historical Geography of Viticulture and The
Wine Trade, s. 102.

885 Klasik Latince ’de “pazar” igin yaygin olarak kullanilan {i¢ sézciik bulunmaktadir. Bunlar; forum,
nundinae, macellum. Forum kelimesi, literatiirde yaygin olarak ana kamu binalarinin bulundugu bir
kasaba veya sehrin merkezi alanini belirtmek i¢in kullanilmistir. Bu forum, bir pazar veya pazar yeri
icin eski bir terimdir, mallarin satisi i¢in ayrilmis alam belirtmek i¢in suarius, pecuarius, piscatorius,
boarius ile baglantili olarak kullanimindan ortaya ¢ikar ve Varro’nun eserinde bu sekilde bir tanimlama
yapildig1 goriliir. Macellum kelimesi bazen sadece bir et pazari olarak yorumlanmis ve kasapla bir
esdeger olarak kabul edilmis, toptan veya perakende ette mal sahibi veya isletmecisi olarak kargimiza
cikmaktadir. Nundinae kelimesi, pazarin kuruldugu yeri veya ticari malin yapisin1 tanimlamaktan
ziyade dokuzuncu giin, pazar kurulan giin, anlaminda olup, dokuz giinliik araligi veya nundinumu Pazar
zamanini gostermektedir. Alova, Latince-Tiirkge Sozliik, s. 393.; Varro, On The Latin Language, /146,
ss. 138-139. Detayl bilgi i¢in bkz. Joan Frayn, Markets and Fairs in Roman Italy: Their Social and
Economic Importance from The Second Century BC to The Third Century AD, Clarendon Press, Oxford
1993.

886 Carol A. Déry, “Travel, Transport, and Transmission (With Particular Reference to The Province of
Britannia)”, Food on the Move: Oxford Symposium on Food & Cookery, s. 84.; Erdkamp et al., “A Swift
Overview of Eating and Drinking Since Antiquity”, in Handbook of Eating and Drinking, s. 2.;
Miikerrem Usman Anabolu, Antikcagda Et ve Balik Pazarlari, Tirk Eskicag Bilimleri Enstitiisi,
Istanbul, 2003, ss. 1-2.; Temin, The Roman Market Economy, s. 112.

887 Galya’da “negotiatores vinarii” yazili (Narbonensis’te ii¢, Lugdunensis’te bes tane) sekiz tane yazit
bulunmustur. Candace Rice, “Mercantile Specialization and Trading Communities: Economic
Strategies in Roman Maritime Trade”, in Urban Craftsmen and Traders in The Roman World, Miko
Flohr and Andrew Wilson (eds.), Oxford University Press, Oxford, 2016, s. 99.; Unwin, Wine and The
Vine: An Historical Geography of Viticulture and The Wine Trade, s. 102.
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hasatlar sirasinda diisme ve kitlik zamanlarinda yiikselme egilimi de goz ardi
edilmemelidir.%®® Plinius en iyi kalitede saraplarin iiretildigi Opimius’un konsiilliigii
(MO 121) déneminde sarap fiyat1 amfora basina 100 sestertius iken bu tarihten 160 y1l
sonra (MS 39) yasal ve iliml1 bir faiz oraniyla (yillik %6) arttigini sdyler.%® Bu
ornekten de anlagilacagi tlizere her dénem i¢in sarap fiyatini tahmin etmek miimkiin
degildir. Columella MS I. ylizyilin ortalarinda, sarabin toptan fiyati1 i¢in yaptigi
hesaplamalarinda, en kotii tiirden baglara sahip olunsa da eger ilgilenilirse, bir iugerum
tiziim bagindan kesinlikle bir culleus sarap verecegini ve bu sarabin en diisiik piyasa
fiyat1 olan 300 sestertiusa satilabilecegini belirtir.®®® Columella’nin fiyat bildirisine

gdre amfora basina en az 15 sestertius kazang saglanmasi gerektigi bildirilir.®%

Pompei ve Herculanum’dan gelen grafitiler ise perakende satis ile ilgili bilgi
saglar. Farkli kalitedeki saraplarin perakende fiyatlar1 her sextarius basina 1 as 2, 3, 4
ve 4.5 asses olarak verilmistir; amfora basina 24, 36, 48 ve 54 sestertii.®®?> Bir duvar
yazisinda: “Hedone sunlar: beyan eder: Icecekler 1 as fiyathdir. 2 asses verirsen, daha

693 jceceksin.” yazilidir.8%* Fiyatlarin

iyi icersin. 4 asses verirsen Falernian sarabi
Roma’daki degerini karsilastirmak amaciyla baska bir han duvarindaki yazi 6rnek
verilebilir: “Hanci, hadi hesabt toplayalim. Bir sextarius sarap ve bir as degerinde
ekmek var, yemek 2 assese mdl oluyor. Anlastik. 8 assese mal olan bir kiz. Anlagstik.
Katirin icin saman 2 assese mal oluyor. O katir beni batiracak!”.*% Sarap fiyatlariyla
karsilastirma yapmak i¢in daha 6nce bahsettigimiz ekmek fiyat1 da verilebilir, mevcut
verilerde Pompei’de en ucuz ekmegin 2 asses oldugundan®® daha once bahsetmistik.
Ayni sekilde Pompei’de fahiseler i¢in 6denen en yaygin fiyatin 2 asses oldugu

bilinmektedir.®®” Garnsey tarafindan Roma’da en ucuz sarabin litre basina 1-2

888 Unwin, Wine and The Vine: An Historical Geography of Viticulture and The Wine Trade, s. 109.
%89 Pliny, Natural History, XIV/VI, ss. 223-225.

890 Columella, On Agriculture (De Re Rustica), H1/111, ss. 260-261.

81 Donahue, Food and Drink in Antiquity, s. 80.

892 Unwin, Wine and The Vine: An Historical Geography of Viticulture and The Wine Trade, s. 109.
69 Muhtemelen bu duvar yazist MO 1. yiizyildan olmalidir. Ciinkii falernian sarabinin MS 1. yiizyilda
degerini kaybettigi bilinmektedir. Pliny, Natural History, XIV/VIII, ss. 226-231.; Donahue, Food and
Drink in Antiquity, s. 77.

894 at. “assibus hic bibitur, dipundium si dederis meliora bibes; quantus? Si dederis vina falerna
bib(es).”. CIL 1V.1679 by Kristina Milnor, Graffiti and the Literary Landscape in Roman Pompeii,
Oxford University Press, United Kingdom, 2014, s. 80.; Donahue, Food and Drink in Antiquity, s. 80.
69 1., Calidius Eroticus bu amti hayattayken kendisi ve Fannia Voluptas igin dikmistir. CIL IX.
2689=ILS 7478 by Donahue, Food and Drink in Antiquity, s. 80.; Andrew Dalby and Sally Grainger,
The Classical Cookbook, The British Museum Press, 2012, s. 140.

89 CIL IV 5380 by Cooley and Cooley, Pompeii and Herculaneum: A Sourcebook, ss. 238-239.

897 Unwin, Wine and The Vine: An Historical Geography of Viticulture and The Wine Trade, s. 109.
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sestertius (sextarius basina 1.27-1.84 = 0.539 litre) oldugu ve bu fiyatin Roma’daki
degeri vasifsiz is icin giinliik {icretin yaklasik yaris1 seklinde agiklanmakta®® ancak
bazi durumlarda iicretsiz olarak saglandigi bilinmektedir. Ornegin c¢iftlik sahibi
Cato’nun calisanlara is yiikiine bagl olarak diisiik kaliteli sarap sagladigindan daha
once bahsetmistik.%®® Bunun disinda yukarida Septimius Severus déneminde (MS I1.
yiizyilin basinda) frumentatio listesindeki kisilere licretsiz yag dagitimi sagladigini
belirtmistik,’®® Aurelianus (MS 270’lerin basinda) yonetimindeki dagitimlarda ise
tahil ve yaga, sarabin da dahil edildigi bilinmektedir. Bu {irlinlerin iicretsiz dagitima

eklenmesiyle fiyatlarda diisiis saglandig1 aktarilmaktadir.”®

Mevcut literatiir incelendiginde Roma diinyasinda sarabin kullanim alanin
oldukca genis oldugu goriiliir. Calismanin konusu i¢in 6nemli olan sarabin mutfak ve
beslenmedeki yeridir ancak torenler, 6nemli giin ve gecelerdeki ritiiellerde sarabin
basat rol aldig1 goriiliir. Bu da onu beslenme kiiltiiriiniin ayrilmaz bir parcas1 yapar.
Calismanin iigiincii boliimiinde bunun 6rnekleri goriilebilir. Uziimiin islenmesi ile elde
edilen sarap, sirke ve diger fermente edilmemis iiziim sularinin hemen hepsi yemek
pisirmede kullanilmistir. Bunun disinda sirke 6zellikle gida maddelerinin muhafaza
edilmesinde yaygin bir sekilde kullamlmistir. Uziim suyunun yarisina kadar
kaynatilmasi ile elde edilen defrutum &zellikle haslanmis ve kavrulmus etler ve gesitli
deniz iirtinleri ile birlikte bir sos olarak, tatlilik, lezzet ve renk saglamak igin
kullanilmistir. Hacminin tigte ikisi oraninda kaynatilan iiziim suyu olan caroenum veya
ticte birine kadar kaynatilan sapanin da pekmeze benzedigi diisiiniiliirse muhtemelen
tatlandirict ve renklendirici olarak kullanilmigtir. Apicius’a atfedilen yemek
tariflerinde Orneklerini gormek miimkiindiir. Bir sonraki boliimde kullanimlari
goriilebilir. Ayrica kaynatilmayan yani taze siranin (mustum) ekmek yapiminda maya

olarak kullanildigindan ekmekler boliimiinde bahsetmistik.”

698 Garnsey, Cities, Peasants and Food in Classical Antiquity: Essays in Social and Economic History,
S. 242.

699 Cato, On Farming (De Agricultura), LVI1I, ss. 88-89.; Cato, Tarim Uzerine (De Agricultura), 57, Ss.
45-46.

700 Garnsey and Rathbone, “The Background to the Grain Law of Gaius Gracchus”, s. 20.; Cascio, “The
Early Roman Empire: The State and The Economy”, in The Cambridge Economic History of The Greco-
Roman World, s. 641.; Tannahill, Food in History, s. 71.; Jones, Veni, Vidi, Vici: Everything You Ever
Wanted to Know About the Romans But Were Afraid to Ask, s. 120.

01 Garnsey, Cities, Peasants and Food in Classical Antiquity: Essays in Social and Economic History,
s. 241.; Jones, Veni, Vidi, Vici: Everything You Ever Wanted to Know About the Romans But Were
Afraid to Ask, s. 120.

92 Cato, Tarim Uzerine (De Agricultura), CXXI, s. 60.; Pliny, Natural History, XVII/XXVI, ss. 252-
255.; Monteix, “Baking and Cooking”, in A Companion to Food in The Ancient World, s. 214.; Curtis,
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2.4. Baklagiller

Akdeniz Ugliisii olarak adlandirilan tahil, zeytin ve {iziimiin Antik Roma
diyetinin temel besin maddelerini olusturdugunu yukarida vurgulamistik. Bu besin
maddelerinden sonra, klasik literatiir ve arkeobotanik verilerde goze ¢arpan diger besin
grubunun  baklagiller oldugu goriilmektedir. Klasik literatiirde &vgiiyle
bahsedilmemis’® ve Roma ciftlik yazarlarinin eserlerinde diger ii¢ maddeyle

karsilastirildiginda’®

daha geri planda kalmistir ancak yapmis oldugumuz
arastirmalar, baklagiller grubunun, Roma niifusunun biiyiik paydasini olusturan fakir
halkin temel besin maddeleri arasinda yer aldigini gostermektedir. Bu durumda Roma
halkinin Akdeniz iigliisiinden sonra daha ¢ok tiikettigi gida maddesidir diyebiliriz.”%®
Hatta tahillara eslik eden gidalar icin kullanilan pulmenteriumun’® en biiyiik paydasin
bakliyatin olusturdugu sdylenebilir. Bu goriise ek olarak bakliyatlardan yapilan pulslar
(lapa) diisiiniiliirse bazi durumlarda tahillarin yerini almis bile olabilirler. Baz1 edebi
kaynaklar yalmizca alt tabakanin degil niifusun azinligim1 olusturan iist siniftan

kimselerin de bakliyatlari icki s6lenlerinde sikga atistirmalik olarak kullandiklarindan

bahsetmektedir.

Antik Roma diyetinde basat rolii tahillarin oynadig1 siiphesizdir.”®” Yapilan
modern c¢alismalarda oOzellikle Foxall ve Forbes’in verilerinde klasik donem
halklariin diyetinin yaklasik %70’ni tahillarin olusturdugu iddia edilir. Bu oran
abartili olarak diisiiniilse de bugiin pek ¢ok yazar tarafindan asagi yukar1 kabul

gormiistiir.”%® Bu durumda diyetin geri kalan %30’luk paydasim diger gida maddeleri

Ancient Food Technology, s. 363.; White, “Roman Bread and Cereals”, in Food in Antiquity Studies in
Ancient Society and Culture, s. 41.

703 Plinius baz1 bakliyat tiirlerini hem insan hem de hayvan gidasi olarak ele almaktadir. Baz istisnalar
disinda genellikle yoksullukla iliskilendirilmistir. Pliny, Natural History (Historia Naturalis),
XVIIIXXX, s. 263.; Garnsey, Cities, Peasants and Food in Classical Antiquity; Essays in Social and
Economic History, s. 222.

704 F B.J. Heinrich & D.A. Wilkins, “Beans, Boats and Archaeobotany. A New Translation of Phasolus
or Why The Romans Ate Neither Kidney Beans nor Cowpeas”, Laboratory for Palaeobotany and
Palynology, Groningen Institute of Archaeology, Groningen, the Netherlands, Palaeohistoria, 55/56
(2013/2014), s. 149-176.

705 Wilkins and Hill (eds.) Food in The Ancient World, s. 114.

7% Braudel, Akdeniz Tarih, Mekdn, Insanlar ve Miras, s. 32.; Purcell, “The Way We Used to Eat: Diet,
Community, and History at Rome”, s. 333.; Pliny, Natural History (Historia Naturalis), XVIII/XIX; s.
242; Glare (eds.), Oxford Latin Dictionary, s. 1518.; De Vaan, Etymological Dictionary of Latin and
The Other Italic Languages, s. 497.

97 Erdkamp, Wouter Ryckbosch, and Peter Scholliers, “A Swift Overview of Eating and Drinking Since
Antiquity”, s. 3.

708 Dalby, Food in The Ancient World A-Z, s. 162.; Garnsey, Cities, Peasants and Food in Classical
Antiquity: Essays in Social and Economic History, s. 236.
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olusturmaktadir. Baklagillerin besin degeri, yetistirme kosullari, maliyeti ve uzun siire
saklanabilme gibi Ozellikleri dikkate alindiginda bu ylizdelik dilimde 6nemli bir
paydaya sahip oldugunu sdylemek i¢in pek ¢ok neden var gibi goriiniiyor. Brown’un
yapmis oldugu c¢alismanin tahil tiikketiminin yiliksek oldugu profilde (yilda 330 kg
oldugu), Roma halkinin beslenmesinde bakliyatlar %]1,1 beslenme degerini
gosterirken, diisiik profilde (tahil tikketiminin yilda 230 kg oldugu) bu deger %1,2
olarak tespit edilmistir.”® Bu noktada bakliyat olarak adlandirdigimiz gida
maddelerinin, taze yani kurutmadan tiiketilmesi durumu g6z ardi edilmemesi gereken
bir unsurdur. Brown’un listesinde sebze ve nisastali kokler grubuna ayri bir pay
ayrilmis olup bezelye, mercimek ve nohudun bu grupta yer aldigini diisiiniirsek oran
degismektedir. Bu grup ise (diger sebzelerin de burada yer aldig1 unutulmamalidir),
Roma diyetinin yiiksek tahil profilinde %28, diisiik profilde %39,6’lik paydasini
olusturmaktadir. Sonug olarak tahillardan sonra en biiyiik payda bakliyat, sebze ve
nisastal1 koklere aittir. Brown’un Roma halkinin diyetindeki gida maddelerinin
sikligina gore hazirladigi piramidin (en sik tliketilen gida maddelerinin alttan iiste
olacak sekilde) tabanini tahillar olustururken, baklagillerin sebze ve nisastali kokler ile

birlikte ikinci katmanda yer aldig1 bunu agiklar niteliktedir.”*°

Tahillar kadar besleyici ayni zamanda doyurucu olan baklagiller 6nemli
karbonhidrat ve protein kaynagidir. Boylelikle baklagiller, tarimin basglangicindan beri
insanlar tarafindan islenmis ve insanoglunun diyetinde &nemli bir yer edinmistir.’*!
Yaglar ve karbonhidratlar insanoglunun diyetinde kritik unsurlar olsa da tam
proteinler, vitaminler, mineraller ve eser elementler, uzun vadeli sagligin korunmasi
icin temel maddeler kadar hayati énem tagimaktadir. Bu elementlerin ¢ogunun
baklagiller, sebzeler ve meyvelerden saglandig1 bilinmektedir.”*? Kuru baklagiller,
ozellikle mercimek, nohut ve bir biitiin olarak baklagiller, Akdeniz havzasinda kalori
bakimindan ana protein kaynag1 olarak goriilmektedir. Antik Roma’da ete ulasimin

smirli olmasindan dolay1 baklagiller, temel protein kaynagi olarak kabul edilmistir.’*3

%9 Brown, “Grain, Pulses and Olives: An Attempt Toward A Quantitative Approach to Diet in Ancient
Rome”, $5.1-24,

10 Gorsel igin bkz. Brown, “Grain, Pulses and Olives: An Attempt Toward A Quantitative Approach To
Diet in Ancient Rome”, ss. 23-24.

"1 Thurmond, A Handbook of Food Processing in Classical Rome: For Her Bounty No Winter, s. 166.
12 Wilkins and Hill, Food in the Ancient World, s. 129.; Thurmond, A Handbook of Food Processing
in Classical Rome: For Her Bounty No Winter, s. 165.

13 Donahue, Food and Drink in Antiquity, s. 99.; Garnsey, Cities, Peasants and Food in Classical
Antiquity; Essays in Social and Economic History, ss. 223-225.
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Kuru baklagillerin, bugday ve arpada diisiik olan, amino asitleri ve eksik A vitaminini

sagladig diisiiniildiigiinde degeri daha iyi anlagilacaktir.’**

Tahillar ilk ekimi yapilan bitkiler olsa da onlara olduk¢a yakin ikinci iiriin
baklagillerdir.”® Fiziksel olarak dogasi geregi tahil taneleri gibi kuruma yoluyla uzun
sire depolanmaya elverisli tohumlardir. Yiiksek yagli/yiiksek proteinli (6rnegin act
bakla) ve orta proteinli/diisiik yagl (6rnegin Phaseolus grubundan bezelye, mercimek
ve fasulye) olarak ayrilmaktadirlar. Bugiin protein igerigi %17-30 ve yag igerigi %1
veya daha az olan gida maddeleri olarak oldukca dnemli olduklar1 bilinmektedir.’®
Sadece insanoglu i¢in degil hayvanlar i¢in hem tanesi hem de kozasi
kullanilmaktadir.”*” Bunun disinda tahillarin aksine topraktaki azotu tiilketmemesi ve
nitrojeni kullanabilir forma getirmesinden dolayr gelecek sezon bitkilerinin daha
saglikli ve iiretken olmasi sagladigi i¢in 6nemlidir. Tohumlariyla birlikte topragin
altina alinirsa organik giibre gorevi gormektedir. Baklagillerin bu o6zelligi XIX.
yiizyila kadar bilinmiyor™*® olsa da Cato™® ve Plinius’®® baz1 baklagillerin topragi

zenginlestirdigini bu yiizden giibreye gerek olmadigini sdyler.’%

Bakliyat kelimesinin Latince karsilig1 “legumen”dir.”?? Ingilizce’deki bakliyat
kelimesine karsilik gelen “legumes” sézciigiiniin Latince toplamak, devsirmek
anlamina gelen “legere” fiilinden tiiredigi bilinmektedir.”?® Yine ayni sekilde
Ingilizce’ de legumes kelimesinin es anlami olan “pulse”mn Antik Roma’da pismis

yulaf ya da bakliyat lapast olan “puls” dan geldigi bilinmektedir.”?* Tiirkge’de

14 Garnsey, Cities, Peasants and Food in Classical Antiquity; Essays in Social and Economic History,
S. 242.

715 Faas, Around the Roman Table, s. 195.; Garnsey, Cities, Peasants and Food in Classical Antiquity;
Essays in Social and Economic History, s. 242.

18 Thurmond, A Handbook of Food Processing in Classical Rome: For Her Bounty No Winter, s. 166.
17 Kron, Agriculture, in A Companion to Food in The Ancient World, s. 163.

18 Kimberly B. Flint- Hamilton, “Legumes in Ancient Greece and Rome: Food, Medicine or Poison?”,
Hesperia: The Journal of The American School of Classical Studies at Athens, Vol. 68, No. 3, Jul.-Ses.
1999, s. 373.

"9 Toprag: giibreleyen iiriinler: Aci bakla, bakla fasulyesi ve karaburgak. Cato, Tarim Uzerine (De
Agricultura), 37, s. 38.

720 Pliny, Natural History (Historia Naturalis), XVHI/XXXVI-XXXVII, ss. 272-277.

721 Plinius, ac1 baklanin bu amag igin yaz basinda toprak altina alinmasini tavsiye eder. Pliny, Natural
History (Historia Naturalis), XVIII/LXVII, ss. 350-351.; Flint-Hamilton, “Legumes in Ancient Greece
and Rome: Food, Medicine or Poison?”, s. 373.

722 Glare (ed.) Oxford Latin Dictionary, ss. 1014-1015.; Alova, Latince Tiirk¢e Sézliik, s. 341.; De Vaan,
Etymological Dictionary of Latin and The Other Italic Languages, s. 332.; Varro, De Lingua Latina
(On The Latin Languae), VI/LXIV, ss. 232-233.; Varro, On Farming (Rerum Rusticarum), I/XXIII, s.
63.; Vergilius, Cificilik Sanati (Georgica), l/LXX-LXXV, ss. 32-33.

723 Varro, De Lingua Latina (On The Latin Languae), VI/LXIV, ss. 232-233.

724 Albala, Beans, (ebook), sy.
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kullanilan “baklagiller” sézciigii ise Arapca “bakl”dan tiiremistir.’”® Klasik dénem

13

literatiiriinde baklagiller, tahillarla birlikte ele alimmustir. Ornegin Plinius, “...simdi
zemin hazirlandigina gore, ¢esitli tahil tiirlerinin dogasim aciklamaya gegecegiz. Iki
ana ¢esidi vardir, bugday ve arpa gibi tahillar ve fasulye ve nohut gibi baklagiller.
Aralarindaki  fark, agiklamaya ihtiva¢c duymayacak kadar iyi bilinmektedir”'?
seklinde bir siniflandirma yaparken, Galenos, “...bakla, bezelye, nohut, mercimek, act
bakla, piring, aci bur¢ak, yabani miirdiimiik, calavances, cemen otu (boy otu), bur¢ak
gibi ekmek yapilamayan tahillar icin “bakliyat” terimi kullanilir”'*" ifadelerine yer
vermistir. Theophrast’in, Bitki Tarihi (VIIIL. kitap) adli eserinde, hububatlarin dogasi
tice ayrilmistir: ilk olarak arpa, bugday gibi tek tohumlu olanlar, ikinci olarak fasulye,
nohut, bezelye benzeri genel olarak baklagiller adinin verildigi bitkiler gelmektedir.

Uciincii sinif ise, dar1, Italyan dari, susam ve genel olarak yaz tohumluk zamanina ait

olan, herhangi bir ortak adlandirmadan yoksun bitkileri icermektedir.’?

Bugiinkii anlamiyla baklagiller, meyveleri iki ila on tohum iceren kozada
biiyiiyen ¢icekli bitkilerdir.”?® Columella’nin, baklagillerin ¢ok fazla cesidinin
oldugunu ve bunlar arasinda insanlarin en sevdigi ve faydali olanlarini listeledigi
goriiliir. Bunlar arasinda ¢alismada ele alacagimiz bakla fasulyesi, mercimek, bezelye,
nohut, ac1 bakla da yer almaktadir.”® Latince literatiirde bahsedilen bazi bakliyat
cesitlerinin bugiin tam karsilig1 bilinmedigi hatta bazi Latince bakliyat adlarinin bugiin
yanlis ¢evrildigi yoniinde iddialar vardir. Ornegin, Heinrich ve Wilkins yapmis

731

olduklar1 ¢alismada’™* modern klasikgiler, arkeobotanik ve tarim tarih¢ileri arasinda

725 Arapga “bakl” sozciigii sadece “bakla” i¢in kullamldig1 gibi yenilebilir diger bakliyat tiirlerini
kapsayan sozciigiin kokenini olusturdugu belirtilmistir. Aleksandar Miki¢ and Vesna Peri¢, “An
Etymological and Lexicological Note on The Words for Some Ancient Eurasian Grain Legume Crops
in Turkic Languages”, Turkish Journal of Field Crops, 2011, Vol. 16(2), s. 181.

726 Pliny, Natural History (Historia Naturalis), XVII/XIX, s. 221.

727 Galen, Galen on Food and Diet (On The Powers of Foods: Book 1), s. 97.

28 Theophrastus, Enquiry Into Plants and Minor Works on Odours and Weather Signs (G.S. Putnam’s
Sons, 1916, s. 143.

22 Thurmond, A Handbook of Food Processing in Classical Rome: For Her Bounty No Winter, s. 166.
730 Lat. “Leguminum genera cum sint complura, maxime grata et in usu hominum videntur faba,
lenticula, pisum, phaselus, cicer, cannabis, milium, panicum, sesama, lupinum, linum etiam et hordeum,
quia ex eo tisana est.” Columella, On Agriculture (De Re Rustica), 11/VII, ss. 138-139.

731 Phaseolus, faselus, phaselus or fasiolis gibi sayisiz alternatif yazimla Phasolus, Yunanca (¢doniog)
kokenli olup ve daha sonra Latince’de de kullamlmigtir. Literatiirde phasolus, genellikle uzun anlamina
gelen dolichos (dolixog) adli bir iiriinle iliskilendirilir. Adin bir baklagil veya tohum/tane gesidine atifta
bulundugu konusunda fikir birligi olmasina ragmen hangi tiirii temsil ettigi konusunda birka¢ farkl
yorum vardir. Onun Fabaceae ailesinden oldugu siiphesizdir. F.B.J. Heinrich & D.A. Wilkins, “Beans,
Boats and Archaeobotany. A New Translation of Phasolus or Why The Romans Ate Neither Kidney
Beans Nor Cowpeas”, Laboratory for Palaeobotany and Palynology, Groningen Institute of
Archaeology, Groningen, Netherlands, Palaeohistoria, 55/56 (2013/2014), s. 149.
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phasolus kelimesinin anlamimin belirsizligi konusunun tartisildig: gériiliir.”*? Bu
calismanin botanik alanda yapilan bir tez olmamasindan dolay1r karmasaya neden
olmamak i¢in bugiin tam olarak tanimlanmis bakliyat cesitlerine yer verilecektir.” Bu
aciklamaya uygun olarak Antik Roma’da bilinen ve Latince literatiirde sik¢a tekrar
eden baklagiller: mercimek, bakla fasulyesi, nohut, bezelye ve aci bakladir. Bunlarin
disinda Latince literatiirde bakliyat grubuna dahil edilen baz: tiirler sunlardir; ac1 fig,
miirdiimiik, hardal, susam, ocinum, ¢emen otu (boyotu), urd (siyah mercimek),
calavances, kus bezelyesi, hashas, adacay1, kenevir tohumu ve hayit.”** Ayrica bazi
kaynaklarda Roma’da bériilcenin (Vigna unguiculata)’® varhig konusunda farkli

goriisler mevcuttur.”3®

Calismanin bu kisminda ele alacak oldugumuz gida maddeleri yukarida
bahsettiklerimizden farklhilik gostermektedir. Geleneksel olarak tiim bakliyatlar
Fabaceae’nin (eskiden Leguminosae familyasi) botanik ailesindendir. Heinrich ve
Hansen FAO’nun “bakliyat” terimi igin kullandig1 tanimlamada yalnizca kuru tahillar
(yani tohumlar) igin hasat edilen bitkilerle sinirli oldugunu sdyler. Ornegin taze
bezelye veya bakla fasulyesi sebze olarak ele alimmuistir.”*” Roma diinyasinda her iki
kullanimina (sebze ve bakliyat) dair 6rnekler mevcuttur. Karmasaya sebep olmamak

icin bu iki kullanimin da (bakliyat ve sebze olarak) baklagiller baslig1 altinda ele

732 Uzmanlar bu kelimenin bir tiir bakliyat veya fasulyeyi ifade ettigi konusunda hemfikir olmalarina
ragmen hangi botanik tiirlerin kastedildigine dair ¢esitli yorum ve tanimlamalar bulunmaktadir. Detayl
bilgi i¢in bkz. F.B.J. Heinrich & D.A. Wilkins, “Beans, Boats and Archaeobotany. A New Translation
of Phasolus or Why The Romans Ate Neither Kidney Beans nor Cowpeas”, Laboratory for
Palaeobotany and Palynology, Groningen Institute of Archaeology, Groningen, Netherlands,
Palaeohistoria, 55/56 (2013/2014), s. 149.

733 Tahillarla karsilastirildiginda baklagiller ile ilgili evrimsel ¢aligsmalarin yakin tarihlidir. 1965 yilinda
Kaplan tarafindan Phaseolus fasulyesi arkeolojisi ve ekime alinmasiyla ilgili bir agiklamanin
yayilanmasi bir doniim noktasi olmustur. Bu tarihten bu yana pek ¢ok calisma yayinlansa da hala
sorunlarin oldugu bilinmektedir. J. Smartt, “Evolution and Evolutionary Problems in Food Legumes”,
Economic Botany, Vol. 34, No. 3, Jul. - September, 1980, s. 219.; Shahal Abbo, Yehoshua Saranga, Zvi
Peleg, Zohar Kerem, Simcha Lev-Yadun and Avi Gopher, “Reconsidering Domestication of Legumes
Versus Cereals in The Ancient Near East”, The Quarterly Review of Biology, Vol. 84, No. 1 (March
2009), ss. 35-36.

34 Varro, On Farming (Rerum Rusticarum), I/XXIIl, s. 63.; Columella, On Agriculture (De Re Rustica),
/11, s. 139.

35 Anil K. Pokharia, “Palacoethnobotany at Lahuradewa: A Contribution to The 2nd Millennium BC
Agriculture of the Ganga Plain, India”, Current Science, Vol. 101, No. 12, 25 December 2011, ss. 1569-
1578

736 Bkz. Heinrich & Wilkins, “Beans, Boats and Archaeobotany. A New Translation of Phasolus or Why
The Romans Ate Neither Kidney Beans nor Cowpeas”, sS. 156-167.

737 Frits Heinrich and Annette M. Hansen, “Pulses”, in The Routledge Handbook of Diet and Nutrition
in The Roman World, Paul Erdkamp and Claire Holleran (eds.), Routledge Taylor & Francis Group
Published, New York, 2019, ss. 116-117.
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alinmasinin uygun olacagi kanaatindeyiz. Bu ylizden her iki kullanimina da burada yer

verilecektir.

Latince literatiirde en ¢ok bahsedilen bakliyat tiirii bakla fasulyesidir. Plinius
eserinde bakliyat bitkilerinden bahsederken onceligi bakla fasulyesine vermistir. Bu
gida maddesi i¢in ekmek yapiminda kullanilmasindan dolay1 “en yiiksek serefe sahip

fasulye” oldugundan bahseder.”®

Fasulyenin Latince karsihigt “faba” veya
“fabae”dir.”®® Oncelikle Antik Cag’da bilinen fasulyenin bugiinkiinden farkl
oldugunun bilinmesi olduk¢a onemlidir. Baz1 kaynaklarim bu ayrimi yapmaksizin
tercthen sadece fasulye ya da sadece bakla ifadesini kullanmis olduklari
goriilmektedir. Bugiinkii fasulye, XVI. yilizyilda Giiney Amerika’dan Akdeniz ve
Avrupa’ya yayilan Phaseolus vulgaris’tir.”*° Burada ele alinacak olan fasulye ise Vicia
faba’dir.”*! Ayrica bazi1 calismalarda bu bitkinin sadece bakla ya da fava veya faba
olarak adlandinldig1 goriiliir.”*? Garnsey, bakla fasulyesinin bugiinkii bakladan
farkinin daha kiigiiltiilmiis hali oldugunu sdyler.”*® Baz klasik literatiir ¢eviri eserleri
ya da bu konu hakkinda ¢alisma yapan modern klasikgilerin eserlerinde genellikle bu
ayrimin yapilmadigi goriilmektedir. Bu konuda Albala’nin ifadesi olduk¢a énemlidir.
O, fasulye kelimesinin 1492°den oOnceki Avrupa metinlerinde kullanildiginda,

neredeyse her zaman fava yani bakla fasulyesi olarak kabul edilmesi gerektigini

soyler.”** Calismada karmasaya neden olmamak icin oncelikle bu ayrimdan

38 Pliny, Natural History (Historia Naturalis), XVII/XXX, s. 263.

3% Alova, Latince Tiirkce Sozliik, s. 233.; Glare (ed.), Oxford Latin Dictionary, s. 729.

740 | awrence Kaplan, “What Is the Origin of the Common Bean?”, Economic Botany, Vol. 35, No. 2,
Apr. - Jun., 1981, ss. 240-254.; Garnsey, Cities, Peasants and Food in Classical Antiquity; Essays in
Social and Economic History, s. 215.; Alfred C. Andrews, “The Bean and Indo-European Totemism”,
American Anthropologist, New Series, Vol. 51, No. 2 (Apr. -Jun., 1949), s. 274.; Gillian Riley, “Bean”,
in The Oxford Companion to Italian Food, Oxford University Press, New York, 2007, ss. 46-47.

741 Dioscorides, De Materia Medica, 2.127, s. 246-247.; Flint-Hamilton, “Legumes in Ancient Greece
and Rome: Food, Medicine or Poison?”, s. 379.; Mariano Ucchesu, Leonor Pefia-Chocarro, Diego
Sabato and Giuseppa Tanda, “Bronze Age Subsistence in Sardinia, Italy: Cultivated Plants and Wild
Resources”, Vegetation History and Archaeobotany, Vol. 24, No. 2 (March2015), ss. 343-355.; Ken-
ichi Tanno and George Willcox, “The Origins of Cultivation of Cicer Arietinum L. and Vicia faba L.:
Early Finds From Tell El-Kerkh, North-West Syria, Late 10th Millennium B.S.”, Vegetation History
and Archaeobotany, Vol. 15, No. 3, June, 2006, ss. 197-204.; Riley, “Bean”, in The Oxford Companion
to Italian Food, ss. 46-47.; Lawrence Kaplan, “Archeology and Domestication in American Phaseolus
(Beans)”, Economic Botany, Vol. 19, No. 4, Oct. - Dec., 1965, s. 358.

742 Flint-Hamilton, “Legumes in Ancient Greece and Rome: Food, Medicine or Poison?”, s. 379.; Riley,
“Bean”, in The Oxford Companion to Italian Food, s. 46.

743 Garnsey, Cities, Peasants and Food in Classical Antiquity; Essays in Social and Economic History,
s. 215.

744 Albala, Beans: A History (ebook), sy.
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bahsedilmis olup, bundan sonra Vicia faba’dan bahsederken genellikle bakla fasulyesi

ifadesi kullanilacaktir.

Antik donem Akdeniz halklarinin beslenmesinde énemli bir yeri olan bakla
fasulyesinin ekilmesiyle ilgili en erken kayitlar MO 4000’lere dayanmaktadir. Bu
yillarda Ispanya, Giiney italya ve Teselya olmak iizere ii¢ yerde genis bulgulara
rastlanmistir. Bu sebepten fasulyenin ilk evcillestirildigi yer olarak Ispanya
diistinilmekte ve buradan Fransa, Filistin ve Orta Avrupa’ya yayildigr iddia
edilmektedir.”* Akdeniz ikliminde hatta daha iliman alanlarda ekimi uygundur.
Haziran aymin sonlarinda olgunlasan bakla fasulyesinin tohumlarinin ortalama %20-
25 protein igerdigi bilinmektedir. Her ne kadar Antik Cag halklar1 tarafindan besin
degeri bilinmese de (baz istisnalar disinda) bakla fasulyesinin takdir edildigi goriiliir.
Et tiikketiminin nadir oldugu Roma’da 6zellikle de fakirler arasinda olduk¢a 6nemli bir
protein kaynagi olarak &viilmiistir. Bu yiizden “fakir adamin eti”’*® olarak
bahsedildigi soylenmektedir.”*’ Bazi bakliyatlar ise anti-besinsel ve toksik

® Bunun disinda Galenos,

nitelikleri’*® nedeniyle tartisiima egilimindedir.”
muhtemelen bakla fasulyesinin viicut gelistirici 6zelligine dikkat ¢ekmek icin
gladyatorlerin viicutlarinda, domuz etinde oldugu gibi yogun ve sikistirilmis eti degil,
daha ¢ok siingerimsi eti tercih etmelerinden dolayi, her giin ¢okca bakla fasulyesi
tiikettiklerinden  bahsetmektedir.”® Ayrica kozasinin  hayvan yemi olarak
kullanilmas1”™! ve yesil giibre islevi gdrmesi onu degerli kilmaktadir.”®? Diger bir
ozelligi ise Antik Cag kosullarinda kurutularak uzun siire depolanabiliyor olmasidir.
Yapmis oldugumuz c¢alismalar sonucunda bakla fasulyesinin olumlu &zelliklerinin
yani sira ona karst olumsuz tutumlarin hem klasik hem de modern klasikgiler
tarafindan daha ¢ok ilgi gordiigii ve islendigi gdzlemlenmistir. Ozellikle bakla

fasulyesi tabusu en c¢ok islenen konu olmustur. Bunun disinda genel olarak bakliyat

tiikketen kisilerde goriilen siskinlik ve gaz yapici 6zellige bakla fasulyesinin de tagimasi

745 Dalby, Food in The Ancient World A-Z, s. 49.

746 «“Sobriquetini”. Garnsey, Cities, Peasants and Food in Classical Antiquity; Essays in Social and
Economic History, s. 219.

747 Donahue, Food and Drink in Antiquity, s. 99.; Garnsey, Cities, Peasants and Food in Classical
Antiquity; Essays in Social and Economic History, ss. 219-222.; Albala, Beans: A History (ebook), sy.
748 Bunlar, gaz, favizm ve ndrolatirizm gibi iliskili hastaliklar.

749 Heinrich and Hansen, “Pulses”, in The Routledge Handbook of Diet and Nutrition in The Roman
World, ss. 116-128.

750 Galen, Galen on Food and Diet (On The Powers of Foods: Book 1), s. 99.

51 Thurmond, A Handbook of Food Processing in Classical Rome: For Her Bounty No Winter, s. 166.
752 Flint-Hamilton, “Legumes in Ancient Greece and Rome: Food, Medicine or Poison?”, s. 373.
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ve klasik yazarlarin bu konuya deginmis olmalarindan dolay1 bugiin favizm olarak

bilinen hastaligin semptomlarmin onlar tarafindan islendigi iddia edilmektedir.”?

Caligmanin tarih araliginda yer alan klasik literatiirde bakla fasulyesine
referansta bulunan yazarlar basta Galenos ve Plinius olmak iizere Columella ve
Varro’dur. Daha 6nce de bahsettigimiz gibi Plinius bakla fasulyesini baklagiller
arasinda en yliksek yere koymustur. Ona gére bunun iki nedeni vardir: birincisi bakla
fasulyesinin 6giitiilmesiyle elde edilen undan yapilan ekmektir.”>* Bu un lomentum
olarak adlandirilmaktadir.”® Kullanimi genellikle, ekmegin daha agir ve beyaz olmasi
icin tahil unuyla karistirilmasi seklindedir.”®® Roma’da, beyaz ekmek bir statii sembolii
olarak goriildiigii icin bu dnemlidir.”>’ Martialis onu, misafirlere verilecek hediyeler
arasinda listeler.”®® Ayrica bu unun kozmetik amaciyla, ozellikle yiizdeki lekeleri
temizlemek i¢in maske olarak kullamldig1 bilinmektedir.”® Galenos, bu 6zelliginden
dolay1 koéle tacirlerinin onu iyi bildiginden ve kadinlarin her giin yiizlerini onunla
yikadiklarindan bahsetmektedir.”®® Bir diger sebep ise bakla fasulyesinin dini
ritiiellerde &nemli bir yere sahip olmasidir.’®! Bunun disinda Plinius’un eserinde bakla
fasulyesinin, incelik ve sans gibi olumlu ¢agrisimlarindan bahsedilmektedir. Hasattan
eve bir bakla fasulyesi getirmenin gelenek oldugu ve bunun ugurlu kabul edildigi,
ayrica tarla satiglarina bakla fasulyesinin dahil edilmesiyle ihaleye sans getirdigi inanci

yer almaktadir.”®?

53 Donahue, Food and Drink in Antiquity, s. 99.

54 Pliny, Natural History (Historia Naturalis), XVII/XXX, ss. 262-265.; Faas, Around the Roman
Table, s. 195.; Garnsey, Cities, Peasants and Food in Classical Antiquity; Essays in Social and
Economic History, s. 223.

55 Pliny, Natural History (Historia Naturalis), XVII/XXX, s. 262-263.

56 Flint-Hamilton, “Legumes in Ancient Greece and Rome: Food, Medicine or Poison?”, s. 372.;
Garnsey, Cities, Peasants and Food in Classical Antiquity; Essays in Social and Economic History, s.
223.; Dalby, Food in The Ancient World A-Z, s. 49.; Albala, Beans: A History (ebook), sy.; Claudia
Cerchw Manodori Sagredo, Cibi e Banchetti Nell ' Antica Roma, Istituto Poligrafico e Zecca Dello Stato,
Roma, 2004, s. 90.

57 Rickman, The Corn Supply of Ancient Rome, s. 7.

758 Martial, Epigrams, XIV/LX, ss. 460-461.

59 Kelly Olson, “Cosmetics in Roman Antiquity: Substance, Remedy, Poison”, The Classical World,
Vol. 102, No. 3 (Spring 2009), s. 307.; Deighton Roma’da kadinlarin ekmek ve sudan yapilan maske
kullandigindan bahseder. Bu ekmegin lomentum’dan yapilmis olmasit muhtemeldir. Hilary J. Deighton,
Eski Roma Yasantisinda Bir Giin, Hande Kokten Ersoy (¢ev.), Homer Kitabevi Yaynlari, s. 23

760 Galen, Galen on Food and Diet (On The Powers of Foods: Book 1), s. 98.

761 Pliny, Natural History (Historia Naturalis), XVIII/XXX, ss. 262-265.; Faas, Around the Roman
Table, s. 195.

762 pliny, Natural History (Historia Naturalis), XVIII/XXX, ss. 262-265.; Flint-Hamilton, “Legumes in
Ancient Greece and Rome: Food, Medicine or Poison?”, s. 380.
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Latince literatiirde bakla fasulyesinin ekimi, hasadi, islenmesi ve depolanmasi
ile ilgili bilgiler tahil, zeytin ve iiziim kadar kapsamli olmamakla birlikte islenmesi
konusunda kisithda olsa talimatlara yer verildigi goriliir. Tahillarla fiziksel ve
kimyasal benzerliklerinden dolay1 baklagiller hemen hemen ayn1 sekilde islenmistir.”®®
Ayrica baklagillerin kendi igindeki tiirlerinin pek ¢ogu da ayni1 yontemlerle islendigi
goriilmektedir. Bu boliimde bir {iriin olarak kuru bakliyatlara odaklansak da ¢ogu
kiigiik tretici-tiiketicinin hasadin bir kismin1 taze sebze olarak tiiketmis olacagi da
belirtilmelidir. Taze olanlarinin, mevsimsel bir gida maddesi olarak ve kolay erisime
sahip kirsal niifus veya daha wvarlikli kentliler tarafindan, biiyiikk miktarlarda

tiiketilmesi muhtemeldir.”®*

Plinius bakla fasulyesinin yaz basinda (24 Haziran’dan itibaren) hasat
edilmesini ve islenmesini tavsiye etmektedir.”®® Tahillar gibi, baklagillerin de
cikarilmasi gereken kabuklari (koza) oldugu icin islenmesi gerekmektedir.”®® Varro,
bakliyatlarin Latince karsiligi olan legumenin agiklamasini yaparken, sozciigiin
kokiinlin toplamak (Lat. legere) fiilinden geldigini ¢iinkii onlarin bi¢ilmedigini daha
cok sokiilerek toplandigini kaydeder.”®” Bu ifadeler bakliyatlarm hasadi ile ilgili bilgi
vermesi agisindan onemlidir. Plinius, bakliyat bitkileri olgunlasmaya baslar baslamaz
toplanmasi gerektigini ¢iinkii olgunlagsan tohumlarin kozalariin agilarak hizla yere
diistiigiinii dolayisiyla bu tohumlarin bulunamayacagini vurgular.’®® Columella bakla
fasulyesinin hasadiyla ilgili su talimatlarda bulunur:

Fasulyeleri ayin karanliginda, safaktan Once toplayin ve harman yerinde
kuruduklart zaman, hemen, ay kabarmaya baglamadan 6nce onlari dviin, sogutun
ve tahil ambarina tasiyin. Bu sekilde depolandiginda boceklerden zarar gérmezler.
Ozellikle de sigir kullanilmadan ¢ok kolay déviilebilir ve riizgar yardimi olmadan
asagidaki gibi temizlenebilir: Harman zemininin bir ucunda orta biiyiikliikte
gevsek cikriklar bir araya getirin ve ii¢ veya dort adamin onlar1 ayaklartyla birlikte
zeminin ortasindan en uzuna dogru itmesine ve sopa veya catalli bel ile dovmesine
izin verin; sonra, zeminin diger ucuna ulastiklarinda, saplari tekrar bir yiginin i¢ine

atin, doviilmiis tohumlar yere serilecek ve diger demetler de ayn1 sekilde azar azar
onlarin tizerinde doéviilecek. Clinkii en sert saman, ¢irpicilar tarafindan doviiliip

763 Thurmond, A Handbook of Food Processing in Classical Rome: For Her Bounty No Winter, s. 167.
764 Heinrich and. Hansen, “Pulses”, in The Routledge Handbook of Diet and Nutrition in The Roman
World, ss. 118-119.

765 Pliny, Natural History (Historia Naturalis), XVIII/LXVII, ss. 350-351.

766 Thurmond, A Handbook of Food Processing in Classical Rome: For Her Bounty No Winter, s. 167.
767 Ayrica pasajda fig, mercimek, kiigiik nohut, burgak ve diger baklagillerin “Dérdiincii Evre” yani 24
Haziran-21 Temmuz ayinda ekilmesini tavsiye eder. Varro, Ziraat Isleri (Res Rusticae), IXXXII, s.
102.

768 Pliny, Natural History (Historia Naturalis), XVII/XXXIII, ss. 268-269.; Heinrich & Wilkins,
“Beans, Boats and Archaeobotany. A New Translation of Phasolus or Why The Romans Ate Neither
Kidney Beans nor Cowpeas”, s. 160.
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ayrilacak, ancak Kozalardan fasulyelerle birlikte diisen ince saman bagka bir
sekilde ayrilacaktir: yani saman ve tohum karigimi bir yi1gin halinde yi1gildiginda,
biraz uzaga firlatin/savurun. Bu sayede saman daha hafif oldugu i¢in kisalacak ve
daha uzaga atilan fasulyeler, ¢ift¢inin onlar1 attif1 yere temiz ¢ikacaktir.”s®

Columella’nin ifadelerinden anlasildigi kadariyla bakla fasulyesinin hasadi bugiin hala
geleneksel tarimin bir parcasidir. Mevcut literatiirde bakla fasulyesinin hasadyla ilgili

bilgiler sinirlidir.

Antik Cag kosullarinda insanoglu kithk veya kitlik tehdidi’® ya da kis
aylarinda diyete ¢esitlilik katmak i¢in pek ¢cok gida maddesini kurutma veya salamura
gibi farkli yontemlerle depolamis goriiniiyor. Plinius, Varro’dan yaptig: alintida bakla
fasulyesi dahil tiim baklagillerin, {izeri kiille kaplanan yag kavanozlarina konulursa
uzun siire saklanabilecegini kaydeder. Hatta bunu Ambracia’daki’’! bir magarada
saklanan fasulyelerin Kral Pirus (MO 318/319-MO 272) déneminden Biiyiik
Pompeius’un korsanlarla savasina’’? kadar yaklasik 220 y1l boyunca kaldig1 bir 6rnek

anekdotla aciklar.””

Bakla fasulyesini bir gida maddesi olarak daha kapsamli ele alan yazar
Galenos’dur. Bakla fasulyesinin hem taze hem de kurutularak farkli sekillerde
tilkketildiginden bahseder. Daha yesilken ¢ig, haslayarak ya da giivecte domuz etiyle;
kirsal bolgelerde ise genellikle kuzu ve kegi etiyle pisirilerek tiiketildigini soyler.
Kurutulmus bakla fasulyesinin ise genellikle giivecte sulu olarak ya da daha kalin lapa
seklinde pisirildigini bazen buna sogan eklendigini veya taze soganla birlikte servis
edildigini bildirir.”* Plinius, bakla lapasinin dini ritiiellerde kullamldigindan

bahsetmektedir.””® Ayrica Roma’da kuru bakla fasulyesinin sade veya farkl1 baharatlar

789 Columella, On Agriculture (Res Rustica), 11/X, s. 162-165.; Thurmond, A Handbook of Food
Processing in Classical Rome: For Her Bounty No Winter, s. 167.

70 Albala, Beans: A History (ebook), sy.; Braudel, “Toprak”, in Akdeniz Tarih, Mekdn, Insanlar ve
Miras, ss. 31-32.; Erdkamp and et al., “A Swift Overview of Eating and Drinking Since Antiquity”, $S.7-
8.

71 Ambracia, modern Arta bdlgesinde bir Antik Yunan kentidir.

72 Roma’nin Kiigiik Asya’da varligini saglayan Lucullus MO 66 yilinda Roma senatosu tarafindan geri
cagrilmis yerine Gnaeus Pompeius Magnus atanmistir. Pompeius Suriye’nin tamamimi Roma
Cumbhuriyeti’ne baglans ve MO 64-63 yillarinda Suriye Eyaleti’ni (Provincia Syria) kurmustur. Suriye
Eyaleti’nin kurulusu ile Dogu Akdeniz c¢evresindeki tiim topraklar Roma egemenligine girmesiyle
birlikte Roma senatosu Pompeius’a tiim Akdeniz’i tehdit eden korsanlik sorunu ile ilgilenmesi igin
gorevlendirmistir. Ercliment Yildirim, “Suriye Eyaleti’nin Kurulusuna Kadar Roma’nin Dogu
Akdeniz’de Korsanlikla Miicadelesi”, Cedrus, 1V, 2016, ss. 96-97./91-103.

73 Pliny, Natural History (Historia Naturalis), XVII/LXXIII, ss. 380-381.; Varro, Ziraat Isleri (Res
Rusticae), I/LVIII, ss. 121-122.

74 Galen, On Food and Diet (On The Powers of Foods: Book 1), s. 98.

775 Pliny, Natural History (Historia Naturalis), XVII/XXX, ss. 262-265.
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ile kavrularak gerez olarak yenildigi '’® ve bu sekilde hazirlanan bakla fasulyesinin
seyyar saticilar tarafindan satildigi bilinmektedir. S6lenlerin i¢cki bdliimiinde sarap ile
birlikte servis edilmesi’’” onun hem alt hem de iist sinif tarafindan severek tiiketildigini
gostermektedir. Ayrica Galenos, bu sekilde yenen bakla fasulyesinin gaz yapici
ozelligini yitirdiginden ancak sindirimi zorlastirdigindan bahsetmektedir.”’® Nero
doneminde yapilan diizenlemelerle birlikte Onceden her tiirlii yiyecegi satan
diikkanlara sinirlama getirilerek sadece baklagiller ve yesil sebze satigina izin verildigi
bilinmektedir.””® Bu yasakla birlikte hazir gida tiiketmek zorunda olan insulalarda’®®
yasayan veya seyahat edenlerin diyetinde bakla fasulyesi gibi bakliyatlarin 6nemli bir

yer edindigini soylemek yanlis olmayacaktir.

Antik Cag halklarinin bazilar1 tarafindan bakla fasulyesinin yenilmesine karsi
cok sert tutumlarin sergilendigi goriilmektedir. Bakla fasulyesi ile ilgili bu tabu hem
Klasik yazarlar hem de modern klasikgiler tarafindan en ¢ok islenen konudur.
Herodotos, Misirlilarin onu yemegi reddettigini hatta rahiplerin bunu gérmeye bile
tahammiil edemediklerini aktarir.”®® Bu tabunun en sert sekilde Pythagoras’in’®2
takipgileri tarafindan uygulandig: goriilmektedir.”® Onlar sadece bakla fasulyesini
yemeyi reddetmemis, onun bitkisine dokunmaya bile karsi ¢ikmiglardir. Hatta
Pythagoras’in 6liim nedeni olarak gosterilir: diismanlar1 tarafindan kovalanirken bakla

fasulyesi tarlasindan gegmek zorunda kalir ancak oradan gegmek yerine teslim olmay1

tercih eder ve 6ldiiriiliir.”®* Pythagoras’in neden bakla yemegi yasakladig ile ilgili net

76 Galen, On Food and Diet (On The Powers of Foods: Book 1), s. 99.; Dalby, Food in The Ancient
World A-Z, s. 49.; Garnsey, Cities, Peasants and Food in Classical Antiquity; Essays in Social and
Economic History, s. 223.

7 Dalby, Food in The Ancient World A-Z, s. 49.

78 Galen, On Food and Diet (On The Powers of Foods: Book 1), s. 98.

19 Suetonius, On Iki Caesar’in Yasam Ovkiisii: Nero, XVI, ss. 224-225.; Deighton, Eski Roma
Yasantisinda Bir Giin, S. 54.

780 at. Insula, genis anlamda 1zgara planli Antik Cag kentlerinde her yam yollarla ¢evrili yap1 adast.
Dar anlamda Roma kentlerinde bir yap1 adasini1 dolduran ve tek bir yapidan ya da bitisik yapilardan
olusan blok. Daha ¢ok arsa fiyatlarinin yiiksek ve niifusun yogun oldugu yerlerde halka ucuz kiralik ev
saglamak iizere yapilmis, bu giizden genellikle Roma mimarisinde kiralik ev karsilifinda kullanildig:
bilinmektedir. Giris katinda atdlyeler ve diikkanlar yer almistir, iist katlardaki konutlara yapinin
cekirdegini olusturan merdivenle ulasilmistir. Su ancak alt katlara kadar ¢ikabildigi i¢in iist katlarda
oturanlar ortak musluk, banyo ve tuvaletleri kullanmak zorundadir. Karatag, Klasik Arkeoloji Sozliigii:
Yunan- Roma, s. 200.

81 Herodotos, Tarih, I/XXXVII, s. 136.

78 Ppythagoras, MO 570’de Antik Yunan’da diinyaya gelmistir. Daha sonra Italya’nin giineyine
yerlesmistir.

783 plutarch, The Roman Questions, 95, s. 143.

784 Andrews, “The Bean and Indo-European Totemism”, s. 276.
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bir bilgi yoktur. Bu konuyla ilgili sebepler genellikle kehanetten 6teye gecemenmis,

gizem olarak kalmugtir.’®®

Bakla fasulyesinin tiilketilmesine neden karsi olundugu konusunda bazi iddialar
vardir. Bunlardan biri tohumlarma ruhlarim yerlestigi’® ve eger bunlar yenirse insan
eti yenmis gibi olunacagidir. Bagka bir gerekge, bakla fasulyesini yiyen kisinin
karninin riizgarla dolmasi (yani baklagillerin gaz yapict oOzelligi) ve klasik
Yunancadaki “anemos” sozcligliniin hem riizgar hem de ruh anlamina gelmesi ile
baglantil1 oldugudur.”®” Bakla fasulyesinin 1sirilip giinese birakildiginda sperm ve kan
kokusu yaymasi baska bir nedendir. Bunun yani sira tohumun kavrulurken ortadan
ayrilmastyla aldig1 seklin kadin rahmine benzemesi’®® ya da topraga ekilen cekirdegin
uzun bir siire sonra yiizeye cenin basi seklinde ¢ikmasi, 6lenlerin ruhlarinin yeniden
dogusunu simgeledigi inancina sebep olmustur. Bakla fasulyesi bitkisinin govdesinde
bogumlarin olmamasi yani kamis seklinde dogrudan yer altina uzanmasi, oradaki
ruhlarin yeryiiziine ¢ikmalari i¢in bir gecit sagladigina yorulmustur. Bu sekilde yiizeye
¢ikan ruhlarin kozalarin igine yerlestiklerine ve bu kozalarin hamile kadinin karnin
andirmalarinin sebebinin bu olduguna inanilmaktadir.”® Klasikgiler tarafindan ¢ok
ragbet gormese de bir diger sebep ise Pythagoras’in oligarsiyi benimsemesi ve
demokrasinin reddinden ya da takipgilerinin siyasetten uzak durmasi i¢in onu

yasaklamasidir. Atina’da memur atamalarinda fasulyelerin kullanildigindan® bakla

785 Hatta bu konuyla ilgili Albala bir hikdye aktarmaktadir; Pythagoras’in takipgilerinden olan hamile
bir kadinin diigmanlara yakalandiginda bu sirr1 koruyabilmek i¢in dilini 1sirip attigi anlatilmaktadir.
Albala, Beans: A History (ebook), sy.; Alan Davidson, “Broad Bean”, in The Oxford Companion to
Food, Oxford University Press, New York, 1999, ss. 107-108.

86 Pliny, Natural History (Historia Naturalis), XVII/XXX, ss. 262-265.; Horece, Satires, 11/VI, ss.
214-217.

87 Davidson, “Broad Bean”, in The Oxford Companion to Food, s. 108.

88 Ancak Antik Yunan ve Roma’da kadin ve erkek cinsel organlarini ¢agristiran pek ¢ok gida ve esya
olmasi bu sebebi gecersiz kilmaktadir. Ornegin bazi térenlerde (diigiin gibi) 6zellikle kadin cinsel
organina benzer ekmeklerin yapildigi bilinmektedir. Wilkins and Hill, Food in the Ancient World, s.
129.; Garnsey, Food and Society in Classical Antiquity, s. 9.

789 Fasulye tabusu ve Pythagoras’in fasulye reddi igin bkz. Garnsey, Cities, Peasants and Food in
Classical Antiquity; Essays in Social and Economic History, s. 216-218.; Andrews, “The Bean and
Indo-European Totemism”, ss. 274-292.; Robert S. Brumbaugh and Jessica Schwartz, “Pythagoras and
Beans: A Medical Explanation”, The Classical World, Vol. 73, No. 7, April- May, 1980, ss. 421-422.;
lan Bailey and T. H. D. Arie, “Pythagoras and The Beans”, The British Medical Journal, Vol. 2, No.
5253, September 9, 1961, ss. 708-709.; John Scarborough, “Beans, Pythagoras, Taboos, and Ancient
Dietetics”, The Classical World, Vol. 75, No. 6, July- August, 1982, ss. 355-358.; George Discombe,
“Pythagoras and The Beans”, The British Medical Journal, Vol. 2, No. 5248, August 5, 1961, s. 385.
790 Atina’da meclis atamalarinda siyah ve beyaz fasulyelerin kullamldigi, beyaz fasulye evet, siyah
fasulye, hayir anlamina gelmektedir. Bu yiizden fasulye yemekten ziyade aslinda baz1 modern bilim
insanlarinin iddia ettigi gibi yorum biraz daha dogrudan demokrasinin reddidir. Pythagoras ve
takipgileri oligarsiyi savunduklar iddia edilmektedir. Albala, Beans: A History (ebook), sy.
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fasulyesi ve demokrasi arasinda iliski oldugu kabul edilmektedir.”®! Baska bir kehanet
ise ¢igeklerinin tizerinde bazi kasvetli alamet harflerinin yazili oldugu goriistidiir. Bu
son kehanet daha cok Roma’daki bazi rahiplerin ondan uzak durmasinin nedeni olarak
gosterilmektedir.”® Muhtemelen Iupiter’in rahipleri bunlardandir. Ciinkii onlarmn

fasulyeye dokunmalar1 ve hatta adin1 anmalarinin bile yasak oldugu séylenmektedir.”®

Bakla fasulyesinin ¢ok lezzetli olmasindan dolay1 Pythagoras’in takipgilerini
simartmamak ya da oburluga ve asir1 yemege karsi 6nlem almak icin yasakladigi da
ifade edilmektedir.”* Oburluk ve bakla fasulyesi ile iliski kurabilecegimiz baska bir
veri ise Apicius’un eserinden gelmektedir. Eserde, Antik Cag’in en {inlii oburlarindan
olan, Roma imparatoru ve gurmesi Vitellius’un adin1 tasiyan, baharat ve balla
haslanmis iki bakla fasulyesi tarifi yer almaktadir.”®® Yemegin neden onun adiyla
iligkilendirildigi ile ilgili kesin bir aciklama yoktur. Eserdeki baska bir bakla fasulyesi
tarifi ise’® Roma déneminde zengin ve iinliiler arasinda popiiler bir yer olan Napoli
Korfezi’ndeki Baiae’nin adini tasimaktadir. Donahue, bu yemegin zaman zaman
zengin tatilcilerin sofralarinda yer almis olabilecegini belirtmektedir.’®” Baiae,’®®
Latince literatiirde ad1 gecen birkag¢ bakla fasulyesinden biridir. Diger ikisi ise Misir

fasulyesi’®® ve Marsian fasulyesidir (fabae Marsicae).?%

Bakla fasulyesinin tanelerinin 6lii ruhlar icerdigi inamisindan yukarida
bahsetmistik bu sebepten Otiirii Antik Roma’da o6lii akrabalara yapilan anma

torenlerinde kullanildig1 bilinmektedir.8%? Ayrica Lemures Festivali (9, 11, 13 Mayis)

®1Garnsey, Cities, Peasants and Food in Classical Antiquity; Essays in Social and Economic History,
S. 224.

92 Pliny, Natural History (Historia Naturalis), XVII/XXX, ss. 262-265. Garnsey, Cities, Peasants and
Food in Classical Antiquity; Essays in Social and Economic History, s. 218.

93 Andrews, “The Bean and Indo-European Totemism”, s. 276.

%4 Albala, Beans: A History (ebook), sy.

%5 Donahue, Food and Drink in Antiquity, s. 100.; Albala, Beans: A History (ebook), sy.

796 Apicius: A Critical Edition with an Introduction and English Translation, Grocock and Grainger
(trans. and eds.), 218-19.; Donahue, Food and Drink in Antiquity, s. 100.

797 Donahue, Food and Drink in Antiquity, s. 100.

7% Hatta Dalby, bu adin modern Ingilizce ve Almanca’da fasulyeye adim verecek kadar onemli
oldugunu belirtmektedir. Dalby, Food in The Ancient World A-Z, s. 49.

799 Msir fasulyesi igin bkz. Pliny, Natural History (Historia Naturalis), XVII/XXX, ss. 264-265.;
Dioscorides, De Materia Medica, 2.127, s. 246-247.

800 Columella, On Agriculture (De Re Rustica), I1/1X, ss. 148-149.

801 Pliny, Natural History (Historia Naturalis), XVIII/XXX, ss. 263-267.; Garnsey, Cities, Peasants
and Food in Classical Antiquity; Essays in Social and Economic History, s. 218.; Plutarch, The Roman
Questions, 95, s. 143.
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veya Lemuria®®

ad1 verilen gezgin ruhlar1 yatistrmak icin fasulye firlatilan bir
ritiielden®®® bahsedilmektedir.2%* Baska bir térende, haziran aymin ilk giiniinde tanriga
Carna icin yapilan sunularin i¢inde tuzlanmig domuz eti ve bugdayla karistirilmis
bakla fasulyesi yer almaktadir. Ovidius, Carna’nin kadim bir tanriga oldugundan ve
eskiden alisik oldugu yiyeceklerle beslendiginden, zevk diiskiinliigiiyle alinan yabanci
yiyecekleri sevmediginden bahseder.8®® Ovidius’un dizelerinden de anlasilacag: iizere
Romalilar tarafindan ¢ok uzun zamandan beri tiiketilmis kadim bir yiyecektir. Bakla
fasulyesinin temel mahsullerden olmasi ve Roma dindarligiyla iliskisinden dolay1

Roma’nin saygin soylu ailelerinden biri olan Fabius (Fabian) ailesine8%®

adin1 verdigi
bilinmektedir. Albala’ya gore bu, kurucu bir babanin soyundan gelenler tarafindan
Roma toplumunun asil koklerini hatirlamak igin kullanilabilecek bir tiir pazarlama

hilesidir. 8%

Bakla fasulyesinden bahseden diger bir yazar Martialis, bakla fasulyesi i¢in
“Soluk fasulye sizin i¢in kirmizi bir toprak kapta kopiiriiyorsa, genellikle gorkemli ev
sahiplerinin yemeklerini reddedebilirsiniz.”8%der. Muhtemelen burada kastedilen bu
yemegin gorkemli solenlerden bile lezzetli oldugudur. Ayrica kime ait oldugu
bilinmeyen “Fabas indulcet fames (Aglik fasulyeyi tatlandirir)”8% seklindeki Latince
bir deyis vardir. Bu deyisten, Martialis’in sdylediginin aksine, bakla fasulyesinin

lezzetsiz bir gida oldugu anlasilmaktadir. Baska bir epigramda, ondan zanaatkarlarin

802 Ayrica Albala, bu bayramin yerini ilerleyen dénemlerde “Azizler Giinii” niin aldigim ve daha sonra
orijinalden uzak “Cadilar Bayrami” olarak kutlanan Kelt bayramina denk gelecek sekilde tasindigini
aktarmaktadir. Albala, Beans: A History (ebook), sy.

803 Bugiin Italya’da 6liileri anmak icin “Biitiin Ruhlar Giinii (baz1 Hristiyan kiliselerinde ruhlara dua
etmek i¢in 2 Kasim’da yapilan bir festival)” festivaline 6zel olarak, Roma’daki firmcilarin “fava dei
morti” kurabiyesi yaptig1 bilinmektedir. Bu kurabiyelerin 6zelligi bakla fasulyesi seklinde olmasidir.
Ayni olmasa da italyanlarin ata gelenegini devam ettirdikleri sdylenebilir. Tarif ve agiklama icin bkz.
Parla, Tasting Rome: Fresh Flavors & Forgotten Recipes From an Ancient City, s. 223.

804 By ritiielde, evin babasi gece yarisi ¢iplak ayakla disan ¢ikar temiz suyla ellerini yikar ve fasulyeleri
omzundan atarken dokuz kere “bunlart ben atiyorum, bu fasulyelerle hem kendimi hem de ailemi,
bedelini vererek kurtariyorum” diyerek tekrarladig arkasina bakmadan yiiridiigi ¢iinkii hayaletin bunu
arkasindan topladigina inamldig1 bilinmektedir. Daha sonra evin babasi tekrar suya dokunur ve bakir
kaba vurarak hayaletin evden ¢ikip gitmesini rica eder, ayni sekilde dokuz kere “babamin ruhu ¢ik git”
der ve arkasina bakarak ayini tamamladigina inanilir. Ovidius, Fasti (Roma Takvimi ve Festivaller),
V//420-440, ss. 246-248.

805 Qvidius, Fasti (Roma Takvimi ve Festivaller), V/105-170, ss. 272-274.

806 By ailenin en iinliilerinden biri I1. Pén Savasinda iki kez (ilki MO 221, ikincisi MO 217 yilinda alt1
aylik siire igin) diktator olarak secilerek Hannibal’a kars1 savagmig konsiil iiyesi Fabius Maximus’tur.
Howatson, Oxford Antik¢ag SozIiigii, S. 316.

807 Andrews, “The Bean and Indo-European Totemism”, s. 275.; Albala, Beans: A History (ebook), sy.
808 Yani bunun anlanmi evde miikellef bir aksam yemegi yiyeceginizdir. (Cevirmenin notu) Martial,
Epigrams, XI11/VII, ss. 394-395.

809 Albala, Beans: A History (ebook), sy.

114



yemegi olarak soz edilir.8® Horatius’un Satirag’mda ise politikacilarm Circus
kalabaligma dagittig1 bir gida olarak tasvir edilmektedir.8!! Bakla fasulyesi gibi
tanelerin oyunlart izleyen halk tarafindan sevilerek tiiketildigi ve politikacilarin,
muhtemelen sempati kazanmak icin, bunlar1 dagittig1 bilinmektedir.8? Ayn1 yazarin
Ars Poeta’sinda kavrulmus bakla fasulyesinin Roma’da ucuz ve popiiler bir gida

oldugu bildirilmektedir 8™

Plinius, bakla fasulyesinin gida maddesi olarak sofrada incelik gdstergesi
olarak ytiksek bir yere sahip oldugundan ancak akabinde duyular1 korelttiginden ve
uykusuzluga neden oldugundan bahseder.8* Tibbi olarak faydali kullanimlari ise
Doga Tarihi eserinin XXII. kitabinda siralanmaktadir. Bunlarin bazilar1 séyledir:
kabuklar1 tligte bir oraninda kaynatilirsa bagirsaklarin gevsemesine, elekte ezilerek
haglanmis sarimsak ile tliketilirse Oksiiriik ve gogiis iltihabina, cinsel organ
rahatsizliklarina ve testis sismesine, sarapla kaynatilarak alinir, sap ve tohumlarinin

kiiliiyle domuz yag1 karistirilarak uygulanirsa kronik kas agrilarina faydalidir.8°

Roma diinyasinda yaygin olarak kullanilan diger bakliyatlar konusundaki
veriler bakla fasulyesine gore daha siirlidir. Ayrica bakliyatlarin kendi i¢inde benzer
ozelliklerinden dolay1 edebi kayitlarda birlikte ele alinmislar ve bakla fasulyesi i¢in
sOylenen pek cok 6zellik digerleri i¢in de gegerli olmustur. Akdeniz havzasinda arpa
ve bugday tahillartyla birlikte ilk ekimi yapilan bakliyatlar mercimek, ac1 fig, bezelye
ve nohuttur ancak tahillarla karsilastirildiginda verimin diisiik oldugu bilinmektedir.
Mercimek Antik Cag’in en eski ve en sevilen baklagilleri arasinda yer almaktadir.
Verimin diisiik olmasina ragmen %25 oraninda protein igerigine sahip olmasi onu en
besleyici baklagiller arasina yerlestirmektedir. Bu 6zelliginden dolay1 pek ¢cok modern

klasikei, yetistirildigi yerde hem eski hem de yeni diinyada 6nemli bir et ikamesi olarak

810 Martil, Epigrams, X/XLVIII, ss. 190-193.

811 Servius Oppidius 6lmeden 6nce iki oglu arasinda serveti paylastirirken aramzdan kim praetor veya
aedile olursa digerinin ona lanet etmesini ister. Bunun sebebi olarak servetlerini fig, mercimek, bakla
fasulyesi ve ac1 baklaya harcayacak olmalari gosterilmektedir. Horace, Satires, II/Il1, ss. 166-169.;
Garnsey, Cities, Peasants and Food in Classical Antiquity; Essays in Social and Economic History, s.
242.

812 Garnsey, Cities, Peasants and Food in Classical Antiquity; Essays in Social and Economic History,
S. 242.

813 Horace, The Art of Poetry, 240-250, ss. 470-471.

814 Pliny, Natural History (Historia Naturalis), XVII/XXX, ss. 262-265.

815 Pliny, Natural History (Historia Naturalis), W. H. S. Jones (trans.), Vol. XXII/LXIX, Harvard
University Press (The Loeb Classical Library), London, 1951, ss. 394-395.; Flint-Hamilton, “Legumes
in Ancient Greece and Rome: Food, Medicine or Poison?”, s. 381.
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goriildiigiinii vurgulamaktadir.8® Botanik ismi Lens culinaris®’ olan mercimegin

yabani atas1 Lens orientalis®®

olarak bilinmektedir. Nasil evcillestirildigi ile ilgili
kesin kanitlar olmamakla birlikte Albala, bugiin Tiirkiye’nin dogusu, Kuzey Irak ve
Suriye’de gocebe kervanlarin yabani mercimegi toplayip kervan ¢adirlarinin yanina
ektiklerini ve bakimsiz bir sekilde birka¢ ay sonra geri dondiiklerinde mercimekleri
hasat ettiklerini belirtmektedir. Devam eden yillarda ise en iyi tohumlarin secilerek
ekilmesi dongiisiiyle mercimegin yabani tiiriinden ayrildig1 iddia edilmektedir.8°
Arkeolojik verilere gore en erken mercimek bulgularma, MO 12.000°de Suriye’de,
MO 10.000°den énce giiney Yunanistan’daki Franchthi Magarasi’nda, MO 7000°de

giineydogu Fransa’da ---rastlanmaktadir.82

Arkeolojik verilerin disinda daha sonraki donemlerde ozellikle ¢alismanin
zaman ve mekan smirinda mercimegin nasil ve ne ic¢in kullanildig1 veya toplumda
hangi anlamlar1 cagristirdigini anlamak i¢in edebi referanslara basvurdugumuzda
bilgilerin sinirli oldugu goriliir. Flint-Hamilton, Antik Yunan ve Roma edebi
kaynaklarinda tiim baklagiller arasinda en c¢ok mercimege referans oldugunu
belirtmektedir.8?! Dalby ise Romalilarin mercimege asina olmalarina ragmen Yunan
kaynaklarindan daha az bahsedildigini belirtmektedir.8%2 Mevcut Latince literatiir
inceledigimizde bakla fasulyesine mercimege nazaran daha fazla referans oldugu
gozlemlenmistir. Mercimegin Latince karsilig1 “lenticula” ya da “lens”dir.®?® Antik
Roma’da mercimege en fazla referans yapan yazarlar Plinius, Columella ve Cato’dur.
Onlarin eserlerinde mercimek ekimi islenmesi ve kullanimina dair bilgiler mevcuttur.
Bunlarin disinda tibbi 6zelliklerine deginen Galenos da 6énemli bilgiler aktarmaktadir.

Vergilius®?* ve Martialis’de de referanslar bulmak miimkiindiir. Her ikisinde de

816 Daniel Zohary, Maria Hopf and Ehud Weiss, Domestication of Plants in the Old World, Oxford
University Published, New York, 2012, s. 77.

817 Daniel Zohary, “The Wild Progenitor and the Place of Origin of the Cultivated Lentil: Lens
culinaris”, Economic Botany, Vol. 26, No. 4, Oct. - Dec., 1972, s. 326.

818 David L. Hoffman, Douglas E. Soltis, F. J. Muehlbauer and G. Ladizinsky, “Isozyme Polymorphism
in Lens (Leguminosae)”, Systematic Botany, Vol. 11, No. 3, Jul. - September, 1986, ss. 392-402.

819 Albala, Beans: A History (ebook),sy.

820 Daniel Zohary and Maria Hopf, “Domestication of Pulses in the Old World”, Science New Series,
Vol. 182, No. 4115, November 30, 1973, s. 890.; Dalby, Food in The Ancient World A-Z, s. 194.;
Zohary, Hopf and Weiss, Domestication of Plants in the Old World, ss. 79-80.; Curtis, Ancient Food
Technology, s. 66.

821 Flint-Hamilton, “Legumes in Ancient Greece and Rome: Food, Medicine or Poison?”, s. 376.

822 Dalby, Food in The Ancient World A-Z, s. 194

823 Glare (ed.), Oxford Latin Dictionary, s. 1016.; De Vaan, Etymological Dictionary of Latin and The
Other Italic Languages, s. 334.

824 Pelusium, Misir’da eski bir kent. Vergilius, Ciffcilik Sanati, |, 225-230, ss. 46-47.
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Pelusium mercimeginden bahsedilir.®?® Muhtemelen bu mercimek Roma diinyasinda

kalitesiyle {in salmis gibi goriiniiyor.%2°

Galenos bu gida maddesi ile ilgili sozlerine su ifadelerle baslar: “Kimse
mercimekli ekmek yapmaz. Bunun nedeni, mercimeklerin yapisinda yagl bir seyden
yoksun olmalart ve gevrek olmalart yatar. Buruk bir kabuga ve kalin sularla dolu,
topraksi ve sert kaliteye sahip bir yapidadirlar.” Ayni yazar farkli gida maddelerinin
kombinasyonlar1 veya ¢esitli pisirilme yontemleri hari¢ mercimegin kendi basina
zararh oldugunu bildirir.82" Albala, genel olarak diyet otoritesinin ona karsi olumsuz
bir tutumda oldugunu belirtir. Ayrica mercimek yemek ile fakirler arasinda siki bir
iliski olmasini yaygin olarak kullanilan “Dives factus iam desiit gaudere lente. (Zengin
oldu, artik mercimekten zevk almaktan vazgegti)” ciimlesi ile ifade eder.®?® Martialis
onun i¢in: “Pelusium ’dan bir hediye olan Nil mercimeklerini al; spelta’dan daha ucuz,

829 jfadelerini kullanmistir. Buradan mercimegin ucuz

fasulyeden daha pahalidirlar.
bir gida oldugu anlasiimaktadir.%%° Plinius Mago’dan yaptig1 alintida mercimegin
islenmesi konusunda bilgi verir. Mercimegin fiziki O6zelliginden dolay1r diger
bakliyatlardan farkli harmanlandigi, oncelikle kavrulmasi, daha sonra suya batirilarak
tekrar kurutulmasi gerektigi ve son olarak kepek veya pismemis tugla pargalar1 yarim

modius kum ile karistirilarak hafifce dviiliip elenmelidir.3!

Latince edebiyatta mercimek ile ilgili bagka bir veri ise depolanmasi ile
ilgilidir. Bu konuyla ilgili Cato, Columella ve Plinius tarafindan verilen tavsiyelerin
benzer oldugu goriiliir. Cato’nun talimati, silphiumu sirkede ¢6zdiikten sonra
mercimeklerin bu karigimla 1slatilmasi daha sonra giineste bekletilerek zeytinyagi ile
iyice ovalandiktan sonra kurutulup saklanmasi seklindedir. Bu sekilde muhafaza
edilen mercimegin uzun siire saglam kalacagi belirtilir.2%? Columella ise
mercimeklerin harmanlandiktan hemen sonra suda islatilmasini, suyun ylizeyine

cikanlarin ayrilmasimi ve gilineste kurutulmasini daha sonra sirke ile karistirilmig

825 Martial, Epigrams, XII/IX, ss. 394-395.; Vergilius, Cificilik Sanan, 1, 225-230, ss. 46-47.

826 andre Tchernia, The Romans and Trade, s. 267.

827 Galen, On Food and Diet (On The Powers of Foods: Book 1), ss. 95-96.

828 Albala, Beans: A History (ebook), s.y.

829 Martial, Epigrams, XIII/IX, ss. 394-395.

830 Lat. “Accipe Niliacam, Pelusia munera, lentem: vilior est alica, carior ilia faba.”. Martial, Epigrams,
XIHI/1X, ss. 394-395.

81 Pliny, Natural History (Historia Naturalis), XVI1I/XXIII, ss. 250-251.; Thurmond, A Handbook of
Food Processing in Classical Rome: For Her Bounty No Winter, s. 167.

832 Cato, On Farming (De Agricultura), XCVI, s. 107.; Andrew Dalby, Sally Grainger, Antik¢ag
Yemekleri ve Yemek Kiiltiirii, Betiil Avung (cev.), Homer Kitabevi Yaymlari, istanbul, 2001, s. 89.
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ezilmis silphium kokii ile ovulmasini ve sonra tekrar giineste kurutularak saklanmasini
tavsiye eder. Akabinde giineste kurutulup soguyan mercimeklerin zeytinyagi veya
salamura kavanozlarina doldurulup al¢1 tasiyla kapatilmasini, boyle muamele edilen
mercimegin kullanim igin agildiginda miikemmel bulunacagini séyler. Ayrica kiille
karistirildiginda bu tiir bir muamele olmaksizin tatmin edici bir gsekilde tutulabilecegini

ekler 833

Galenos mercimek pisirmeyle ilgili birka¢ tavsiyede bulunur. O, ozellikle
mercimegin iki kez kaynatilmasiyla mide akintilarin1 (mide suyu/salg1) kuruttugunu,
mideye, bagirsaga ve tim gobege enerji verdigini sOyler. Ayrica onun bagirsak
sorunlar1 ve dizanteri i¢in 6zel bir besin oldugundan bahseder. Arpa ve mercimegin zit
etkisi oldugu icin bu iki malzeme birlestirilerek miilkemmel bir yemek yapilabilecegini
ve sindirime yardimci olmasi i¢in kekik otu (sater) ve yarpuz eklenmesi gerektigini
ancak kendi bagina dereotu ve pirasanin da yeterli olacagini belirtir. Ona gore en koti
tarif ise ascilarin kaynatilmis sira ile zenginler i¢in pisirdikleridir. Domuz etiyle
pisirilecekse kuru ete daha ¢ok yakisacagini soyler.834 Mercimek yemeginin modern
uygulamasini Grant’m eserinde bulmak miimkiindiir.%*® Mercimek her ne kadar
yoksullukla bagdastirilmis olsa da Apicius’a atfedilen eserde “Lenticulam de
Castaneis” adinda kestaneli bir mercimek tarifi bulunmaktadir.8%® Garnsey, Napoli
Korfezi’nde yakin zamanda kesfedilen Murecine tabletlerinde Roma’daki toplu kuru
bakliyat tiiketimine dair bir ipucu verildigini, muhtemelen bu tabletlerin Roma’ya
giden, Puteoli’de depolanan Misir tahillarinin yani sira mercimek ve nohut

miktarlarindan ~ bahsetmis  olabilecegini  belirtmektedir.23” Tchernia, Misir

833 Columella, On Agriculture (De Re Rustica), 11/X, ss. 164-167.; Thurmond, A Handbook of Food
Processing in Classical Rome: For Her Bounty No Winter ss. 168-169.

834 Bunun sebebi olarak, kalin bilesenlerin, daha ziyade kalinligini kesen nemli bilesenlerin eklenmesini
gerektirmedigini bu yiizden indirgenmis sirayla karistirilan mercimek genellikle karacigerde
tikanmalara neden oldugu ve iyilestirmek i¢in biraz bal eklenmedik¢e hem bu organda hem de dalakta
iltihaplar1 siddetlendirdigini s6yler. Her iki organin sertlesen kosullarim da tahris ettikleri agiktir. Galen,
On Food and Diet (On The Powers of Foods: Book 1), ss. 96-97.

835 Grant, Roman Cookery: Ancient Recipes for Modern, s. 64.

836 Apici Caeli, De Re Coquinaria Libri Decem, Theophil Christian Schuch (ed.) V, N. 191, s. 104.;
Apicii, Librorum X Qvi Dicvntvr De Re Coqvinaria, Qvae Extant, C. Giarratano et Fr. VVollmer (eds.),
V/11, N. 191, ss. 36-37.; Apicius, Apicii Coelii De Opsoniis Et Condimentis, Sive Arte Coquinaria, Lister
et al. (eds.), /I, s. 146.; Apicii, Decem Libri Cvi Dicvntr De Re Coqvinaria at Excerpta A Vinidario
Conscripta,Mary Ella Milham (ed.), V/II, n. 2, s. 38.; Apicius,The Roman Cookery Book, Barbara
Flower and Elisabeth Rosenbaum (trans.), V/II, n. 2 (191), ss. 132-133.; Apicius, Cookery and Dining
in Imperial Rome, Joseph Vehling ( trans.), V/II, n. 184, s. 128.; Giacosa, A Taste of Ancient Rome, ss.
154-155.; Ricotti, Dining As A Roman Emperor: How to Cook Ancient Roman Recipies Today, s. 91.;
Ozanic-Roguljic, Olivia’s Cookbook: Roman Recipes Adapted for The 21st Century, s. 22.

837 Garnsey, Cities, Peasants and Food in Classical Antiquity; Essays in Social and Economic History,
s. 241.
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mercimeginin Italya’ya biiyiikk olcekli ithalat olasihigimi, Caligula’nin emriyle
Iskenderiye’den Roma’ya gemiyle tasinan, su anda Aziz Petrus Meydani’nda duran
dikilitag, tarafindan gosterildigini sdyler. Yolculuk sirasinda geminin dengesini
saglamak i¢in 130. 000 modii mercimek kullanildig1 bilinmektedir. Bagka bir kanit,
Horrea Galbana’nin dort odasini kazmaktan sorumlu olan Lanciani tarafindan
1889’da bildirildigini ve bu odalardan ikincisinde birka¢ kile Misir mercimegi

bulundugunu aktarir.8%

Mercimek kadar eski bir gegmise sahip olan nohudun MO 8000°de Filistin’de
yetistirildigi bilinmektedir. Yerel olarak ekimine baslanmadan ©nce Akdeniz
bolgesinde yabani olarak dogadan toplanmistir.83 Calismanin cografi sinirlari iginde
yapilan arkeolojik kazilarda yaygin olarak bulunmustur.8*® Nohut (Cicer arietinum)
Romalilar tarafindan cicer olarak adlandirilmaktadir. Ayrica cicercula olarak
adlandirilan nohudun kiigiik bir tiiriinden bahsedilmektedir.8*' Latince literatiirde
cicercula’dan bahseden Plinius,®*? Columella®?® ve Varro’dur®®* ancak modern
klasik¢iler bunun yanlis bir tanimlama oldugunu, burada bahsi gecen bakliyatin
muhtemelen Latyrus Sativus®*® yani miirdiimiik®® olabilecegini iddia etmektedir.2*’
Plinius, arietinum ve cicercula da dahil olmak {izere birkag¢ nohut ¢esidinden bahseder:

Nohut dogasi geregi tuzluluk igerir ve bu nedenle topragi kavurur ve bir giin
onceden 1slatilmadan ekilmemelidir. Boyut, renk, sekil ve lezzet bakimindan
farklilik gosteren birkag cesidi vardir. Biri ko¢ kafasina benzer ve buna ‘kog
nohudu’ denir. Bunun siyah ve beyaz birer ¢esidi var. Bir diger adi Veniis’in
bezelyesi olan bezelye de var, parlak beyaz, yuvarlak, piiriizsiz ve kog

nohudundan daha kiigiik; gece nobetlerinde dini ritiiellerde kullanilir. Kiigiik bir
nohut cesidine ait, sekli diizensiz ve koseleri bezelye gibi olan miirdiimiik de

838 Tchernia, The Romans and Trade, s. 268.

839 Dalby, Food in The Ancient World A-Z, s. 86.

840 Heinrich and Hansen, “Pulses”, in The Routledge Handbook of Diet and Nutrition in The Roman
World, s. 117.

841 Glare (eds.), Oxford Latin Dictionary, s. 313.

842 Pliny, Natural History (Historia Naturalis), XV 1/ XXXII, ss. 268-269.

843 Columella, On Agriculture (De Re Rustica), 11/X-XIX.

844 \sarro, Ziraat Isleri (Res Rusticae), IIXXXII, s. 102.

845 Ken-ichi Tanno and George Willcox, “The Origins of Cultivation of Cicer Arietinum L. and Vicia
Faba L.: Early Finds from Tell el-Kerkh, North-West Syria, Late 10th Millennium B.S.”, Vegetation
History and Archaeobotany, Vol. 15, No. 3, June, 2006, s. 197.

846 |athyrus tiirlerine ait en eski bulgular Hindistan’da MO 4000-3500 ve Bat1 Asya’da MO 3800-3200
yillarina kadar uzanmaktadir. L. Sativus’un erken Neolitik dénemden beri insan beslenmesinde
kullanildigi ve tarminm ilk defa MO 6000°’li yillarda Balkanlarda yapilmaya baslandig: ileri
siiriilmektedir. Ugur Basaran, Zeki Acar, Ozlem Onal Asci, Hanife Mut, flknur Ayan, “Miirdiimiik
(Lathyrus Ss.) Tiirlerinin Onemi, Tarimda Kullanim Olanaklari ve Zararli Madde Igerikleri”, OMU
Ziraat Fakiiltesi Dergisi, 2007, 22 (1), ss. 139-148.

847 Heinrich & Wilkins, “Beans, Boats and Archaeobotany. A New Translation of Phasolus or Why The
Romans Ate Neither Kidney Beans nor Cowpeas”, s. 163.
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vardir. Ama en tath tada sahip olan nohut, burgaga ¢ok benzeyen bir tada sahiptir;
bunun siyah ve kirmizi gesitleri beyazdan daha serttir.348

Ayni sekilde Galenos da koyu renkli ve Bithynia’da yetisen ko¢ nohudundan
bahseder. Bu nohut c¢esidinin cinsel diirtiiyii arttirdigini, ayni zamanda sperm
iiretmesiyle tanindigini, bu yiizden genellikle damizlik atlara verildigini sdyler.84°
Klasik déonemde nohutlarin, diger bakliyatlarda oldugu gibi, fakirlerin yemegi olarak
bir dereceye kadar kiiglimsendigi goriiliir. Albala, Romalilar arasinda “fricti ciceris
emptor” deyisinin yaygin oldugunu ve fakir bir insan anlamina gelen “kavrulmusg
nohut alicist” anlamma geldigini belirtir.%*® Roma diinyasinda nohut genellikle yemek
sonras1 gerez olarak tiiketilmistir.2®! Galenos, suda kaynatilan nohutlarin bazilarmin
sade digerlerinin tuzla ¢esnilendirildiklerini, ayrica ¢evresindekilerin, kuru peynirden
yapilan bir undan bahsettigini ve nohutlara bunu serptiklerini soyler. Bunun disinda
bakla fasulyesi gibi yesil olarak da tiiketilebilecegini belirtir.2%? Antik Roma’da yaygin
ve ucuz sokak yemegi olarak bilinen 1lik nohut gorbasi veya piiresi “cicer

tepidum”dur.®%® Martialis bu tiirden bir yemegin®* 1 as degerinde®® oldugunu aktarir.

Her ne kadar alt siniftan kisilerin yemegi olarak etiketlense de liiks damak
tadina hitap ettigi diisiiniilen Apicius’a atfedilen yemek kitabinda nohut tarifi bulmak
miimkiindiir. O, fasulye ve nohudun, sarap sosunda pisirilerek biberle servis edildigi
bir tarif verir.®%® Ayrica nohut, mercimek ve kuru bezelyenin de i¢inde bulundugu bir

sebze corbasinda da kullanilmistir.%%” Horatius’a gore nohut, tiyatro izleyicisinin

848 Pliny, Natural History (Historia Naturalis), XVII/XXXII, ss. 268-269.

849 Galen, On Food and Diet (On The Powers of Foods: Book 1), s. 100.; Andrew Dalby, Tastes of
Byzantium: The Cuisine of a Legendary Empire, I. B. Tauris & Co Ltd. Published, London, 2010, s.
133.; Andrew Dalby, Bizans in Damak Tadi: Efsanevi bir Imparatorlugun Mutfagi, Ali Ozdamar (gev.),
Alfa Yayinlari, Istanbul, 2012, s. 145.

850 Horatius’un eserinde bu deyimden bahsedildigi goriiliir. Bu ifade tam olarak; «. .. fricti ciceris probat
et nucis emptor.” seklindedir. Yani kavrulmus nohut ve kestane alicisindan bahsedilir. Cevirmen (H.
Rushton Fairclough) bu ifadedeki kestane igin, bugiin hala Italya’da bol ve ucuz oldugunu sdyler.
Horace, The Art of Poetry (Ars Poetica), 250, ss. 470-471.; Albala, Beans: A History (ebook), s.y.

81 Dalby, Food in The Ancient World A-Z, s. 86.

852 Galen, On Food and Diet (On The Powers of Foods: Book 1), s. 100.

83 Dalby, Food in The Ancient World A-Z, s. 86.

854 Martial, Epigrams, I/XL1I, ss. 52-55.

85 Martialis s6yle bir ifade de bulunur; ... asse cicer tepidum constat et asse Venus.”. Yani senin 1lik
nohut ¢orban da askinda bir as degerindedir. 1 as veya % sestertius). Martial, Epigrams, I/CIII, ss. 92-
93.Garnsey, Cities, Peasants and Food in Classical Antiquity; Essays in Social and Economic History,
S. 241.

86 Lat. “Faseoli et Cicer”. Apicius, De Re Coquinaria, V/VIIL.

87 Detayl bilgi igin ayrica bkz. “Tisanam Farricam: Apici Caeli, De Re Coquinaria Libri Decem,
Theophil Christian Schuch (ed.) 1V, n.180, ss. 96-97.; “Tisanam Barricam”: Apicii, Librorum X Qi
Dicvntvr De Re Cogvinaria, Qvae Extant, C. Giarratano et Fr. Vollmer (eds.), IV/1V, n.180, s.33.;
Apicii, Decem Libri Cvi Dicvntr De Re Coqvinaria at Excerpta A Vinidario Conscripta,Mary Ella
Milham (ed.), IV/IV, n. 2, s. 34.; Apicius,The Roman Cookery Book, Barbara Flower and Elisabeth
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88 ve sozde bir politikaci, ayni sair tarafindan Circus

miitevazi boliimiiniin yiyecegidir
kalabaligina nohut, fasulye ve mercimek yagdirarak kendini fakirlestirmis olarak
tasvir edilmistir.2®® Ozetle Roma diinyasinda nohut tiiketimiyle ilgili bilgiler smnirl
olmakla birlikte Hamilton tarafindan temel gida maddesi olarak kabul edilmektedir.8°
Klasik diinyada genellikle kavrularak ¢erez olarak veya lapay1 andiran ¢orba seklinde
tilketilmistir. Bunun diginda cinsel diirtiiyli arttirmak amaciyla hem insan hem de
hayvan gidasi olarak kullanilmigtir. Ekmek bdliimiinde maya elde etmek igin
kullanildigindan®®! ve bazi Romali ailelerin temelini tarimla ugrasan atalarina
dayandirmak amaciyla adlarini (cognomen) tarim mahsullerinden aldiklarindan
bahsetmistik, yine ayni1 sekilde Roma’da taninmis senatér Marcus Tullius Cicero’nun

ailesi de bunlardandir. Bu aile adini1 nohudun Latince ad1 olan ‘cicer’den almustir.82

Romalilarin tiikettigi diger bir bakliyat tiirii bezelye (Pisum sativum)’dir.
Arkeolojik veriler onun Yakin Dogu’da evcillestirildigini gostermektedir. En eski
buluntular MO 7000°li yillara Filistin’e dayanmaktadir. MO 4000°den once bati
Fransa’ya kadar yayildig1 bilinmektedir.®® Latince literatiir incelendiginde
Romalilarin  bezelyeye asina olduklar1 goriiliir. Klasik yazarlar tarafindan
bahsedilmesine ve Wittmack (1904) tarafindan Pompei’de oldugu bildirilmesine
ragmen, yazarin elindeki karbonize materyaller arasinda Akdeniz kokenli bir bitki olan

bezelye (Pisum sativum) materyaline rastlanmamustir.%%4

Romalilar tarafindan “pisum” olarak adlandirilan bu gida maddesi genellikle
alt stmif mutfag: ile iliskilendirilmistir.2%® Galenos bezelye igin, bilesim bakimindan

bakla fasulyesiyle hemen hemen ayni oldugunu ancak ayni sekilde yenmelerine

Rosenbaum (trans.), 1V/1V, n. 2 (180), ss. 122-125.; “(Aliter)Ptisanam Taricham”: Apicius, Apicii
Coelii De Opsoniis Et Condimentis, Sive Arte Coquinaria, Lister et al. (eds.), IV/IV, s. 137. Ayrica
tarifin modern uyarlamasi igin bu ¢aligmanin “Yemek Tarifleri” boliimiine bakiniz.

Meyer, “Carbonized Food Plants of Pompeii, Herculaneum, and the Villa at Torre Annunziata™, s.
410.

858 Horace, The Art of Poetry, 240-250, ss. 470-471.

89Horace, Satires, 1I/111, ss. 166-169.; Garnsey, Cities, Peasants and Food in Classical Antiquity;Essays
in Social and Economic History, s. 242.

860 Flint-Hamilton, “Legumes in Ancient Greece and Rome: Food, Medicine or Poison?”, ss. 373-377.
81 Pliny, Natural History (Historia Naturalis), XVIII/XXVI, ss. 252-255.; Faas, Around The Roman
Table, s.189.; Curtis, Ancient Food Technology, s. 363.

82 Pliny, Natural History (Historia Naturalis), XVIII/IIL, s. 195.; Meyer, “Carbonized Food Plants of
Pompeii, Herculaneum, and the Villa at Torre Annunziata”, s. 410.

83 Zohary and Hopf, “Domestication of Pulses in the Old World”, ss. 887-888.; Dalby, Food in The
Ancient World A-Z, s. 252.

84 Meyer, “Carbonized Food Plants of Pompeii, Herculaneum, and the Villa at Torre Annunziata™, s.
403.

85 Glare (ed.), Oxford Latin Dictionary, s. 1383.
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ragmen, yine de iki agidan farklilik gosterdigini soyler. Birincisi, fasulye kadar
siskinlik vermedikleri, ikincisi miishil giicleri olmadigidir.8%® Daha &nce Apicius’a
atfedilen yemek kitabinda obur imparator Vitellius’un adiyla anilan bezelye ve bakla
fasulyesi tarifi bulundugundan bahsetmistik. Apicius fakir yiyecegi olan bu gida
maddesini ¢esitli baharat ve rayihali otlarla liikks damak tadina hitap eden yemege
doniistiirmiistiir.®®” Roma diinyasinda kullanim sekli diger bakliyat tiirleri ile aynidir.
Genellikle kurutulup saklandig ve piiriizsiiz bir ¢orba olana dek pisirilerek tiiketildigi
aktarihr. Bu corba Latince conchis®®® daha sonra conchicla®® olarak
adlandirilmistir.8’% Scribonius Largus’a gore genellikle ¢ok miktarda kimyon ile

pisirilip, yag ile servis edilmektedir.8"*

Roma’da 6zellikle yoksul kimseler tarafindan tiiketilen baska bir bakliyat tiirii
ise ac1 bakladir.8”? Thurmond onu yiiksek proteinli gida maddesi olarak listelerken 8™
Albala da ayni sekilde diger tiirler arasinda ete en yakin proteini saglayan olarak
bahseder.8”* Heinrich ve Hansen onu tiim klasik dénem boyunca tiiketilen bakliyatlar
arasinda daha 6nemsiz (ikinci) grupta listelemislerdir. Ac1 baklanin (Lupinus albus)®"
Latince karsiligi “lupinus”dur.8’® Plinius onun hem insanlar hem de dort ayakli
hayvanlar tarafindan paylasildigini, ayn1 zamanda tibbi olarak c¢ocuklar icin lapa
olarak kullanildigini aktarir. Bunun yani sira toprak verimi i¢in, ¢icek agtiktan hemen

sonra topragim altma alimmasini tavsiye eder.8”” Adindan da anlasilacagi gibi ac1 bir

866 Galen, On Food and Diet (On The Powers of Foods: Book 1), s. 99.

87 Donahue, Food and Drink in Antiquity, s. 100.; Albala, Beans: A History (ebook), sy.

88 Dalby bu ifadeyi bezelye ¢orbasi igin kullansa da Martialis bakla fasulyesi icin kullanmustir.
Muhtemelen her ikisinin de ayni sekilde hazirlanmasindan kaynaklidir. Alova’nin sézliigiinde ise
“conchis” bir tiir fasulye olarak bahsedilmektedir. Oxford Latin Dictionary’de de aymi sekilde bir
fasulye ¢esidi olarak bahsedilir. Martial, Epigrams, VII/LXXVIII, ss. 476-477.; Martial, Epigrams,
XIHI/VIIL, ss. 394-395. Dalby, Food in The Ancient World A-Z, s. 252.; Glare (ed.), Oxford Latin
Dictionary, s. 308.

869 Apicius’ a atfedilen yemek kitabinda tavuklu bir fasulye tarifi bulunmaktadir.

870 Dalby, Food in The Ancient World A-Z, s. 252.; Alova, Latince Tiirkce Sozliik, s. 108.; luvenalis,
Yergiler (Saturae), 111/293, s. 31.; Martial, Epigrams, XII/VII, ss. 394-395.

871 Lat. “... uino coctae conueniunt et faba quasi conchis multo cum cumino cocta.” Latince metinde
her ne kadar bakla fasulyesinden bahsedilse de metnin agiklama boliimiinde “conchis”den dolay:
bezelye ya da bakla fasulyesi olabilecegi belirtilmektedir. Scribonio Largo, Ricette Mediche (Corpvs
Medicorvm Latinorvm), Vol. I, CCXXXIII, Sergio Sconocchia (trad.), De Gruyter Akademie
Forschung, Berlin, 2020, ss. 252-253-537.; Dalby, Food in The Ancient World A-Z, s. 252.

872 Columella, On Agriculture (De Re Rustica), 11/VII, ss. 138-139.; Dalby, Food in The Ancient World
A-Z,s. 201.

873 Thurmond, A Handbook of Food Processing in Classical Rome: For Her Bounty No Winter, s. 166.
874 Albala, Beans: A History (ebook), sy.

875 Heinrich and Hansen, “Pulses”, in The Routledge Handbook of Diet and Nutrition in The Roman
World, ss. 117-118.

876 Glare (ed.), Oxford Latin Dictionary, s. 1051.; Alova, Latince Tiirk¢e Sézliik, s. 352.

877 Pliny, Natural History, XVII/XXXVI, ss. 274-277.; Alcock, Food in The Ancient World, ss. 37-38.
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tada sahip oldugundan®’® ¢ig tiiketildiginde zehirli olabilecegi, bu yiizden uygun bir
sekilde pisirilmesi tavsiye edilir.®’”® Albala bu 6zelliginden dolay: dogustan ac1 tada
sahip zeytin meyvesi gibi, birilerinin onu bir yiyecek olarak nasil anladiginin merak
konusu oldugunu soyler.%8° Galenos “adinin anlami ne olursa olsun bu tohumun
yararl oldugunu biliyorum” der ve ac1 baklanin ¢ok kullanigh oldugundan bahseder.
Ayrica aciligr gidermek i¢in tiim tatsizligini yitirene kadar bol tath suda kaynatilip,
balik sosu, sirke ile karistirilmig balik sosu veya bunlarin yerine orta miktarda tuzla
tatlandirilarak yenilmesini tavsiye eder.%8! Ac1 bakla siiphesiz diger baklagiller gibi alt
smifin yiyecegidir ancak kitlik donemlerinde diger gruplar tarafindan da tiiketilmis
olmalidir. Bu boliimde bahsettigimiz bakliyat tiirlerinin Roma’da tliketimini
ozetleyecek olursak, genellikle alt simif yiyecegi olduklar1 goriilmektedir.%8? Hemen
hepsi genellikle kurutularak veya salamura edilerek saklanmistir. Genellikle
haglayarak corba veya piire seklinde veya kavrulup cerez olarak tiiketilmistir. Cig yani
bir sebze olarak tliketimi de miimkiin olmakla birlikte klasik literatiirde yaygin
kullanim kuru oldugu gozlemlenmistir. Bunlar icerisinde aci bakla bu yodnden
digerlerinden ayrilmistir. Bugiin genel goriis cok az istisna disinda, tahillarin ve

bakliyatlarm Roma toplumunun tiim {iyeleri i¢in diyetin temeli oldugudur.®3

2.5. Hayvansal Uriinler

Roma diinyasinda et ve diger hayvansal iirlinler, her zaman arzu edilen (bazi
istisnalar disinda) gida maddeleri olmustur ancak yapmis oldugumuz arastirmalar
Roma halkiin diyetinin genellikle vejetaryen kaynaklara dayandigini gostermistir.
Bunun nedeni muhtemelen cografi, ekonomik ve sosyokiiltiirel faktoérlerdir. Roma
halkinin diyetinde hayvansal iirlinlerin yerini belirlemek oldukg¢a zordur. Cato’nun
ciftlik calisanlarma sagladi1 gida maddeleri iginde yer almadiklar1 goriiliir.®* Bu
sebepten Garnsey’in Cato’nun verilerini kullanarak ¢ikarimda bulundugu Roma

diyetinin bu parcas: eksik kalmistir.8% Daha 6nce kullanmis oldugumuz Brown’un

878 Tat. “Tristis lupinus”. Vergilius, Cificilik Sanati (Georgica), ILXX-LXXV, ss. 32-33.; Alova,
Latince Tiirkce Sozliik, s. 609.

879 Alcock, Food in The Ancient World, s. 37.; Dalby, Food in The Ancient World A-Z, s. 201.

80 Albala, Beans: A History (ebook), sy.

81 Galen, On Food and Diet (On The Powers of Foods: Book 1), s. 100

82 Brown, “Grain, Pulses and Olives: An Attempt Toward A Quantitative Approach To Diet in Ancient
Rome”, s. 17.; Alcock, Food in The Ancient World, s. 37.

83 Wilkins and Hill, Food in the Ancient World, s. 129.

84 Cato, On Farming (De Agricultura), LVI-LVIII, ss. 78-80.

85 Garnsey, Cities, Peasants and Food in Classical Antiquity: Essays in Social and Economic History,
sS. 236-237.
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metot ¢aligmasinda ise yumurta, balik ve deniz liriinleri goriiliirken diger hayvansal
gidalara yer verilmemistir.8% Foxhall ve Forbes’in ¢alismasina gére Roma diyetinin
%30’luk tahil dis1 paydasinin bir pargasidirlar.®®’ Hayvansal ve bitkisel gidalarin
birlikte yer aldigi (pulmenteria)®® bu paydanin cesitliligi dikkate alindiginda,
hayvansal iiriinlerin yeri énemsiz goriinmektedir. Ote yandan hayvansal iiriinlerin,
ozellikle etin, kalori degeri dikkate alindiginda ise (Ornegin Limbergen’in
calismasinda 100 g haslanmig domuz eti, sosis veya domuz pastirmasinin yaklasik 325
kaloriye esit oldugu, 100 g kan pudinginin/sosisinin®® yaklasik 380 kalori, sigir etinin
ise yaklasik 200 kalori igerdigi hatta 100 g domuz yaginin 900 kalori oldugu

verilmistir)®®

pulmenterianin en besleyici (enerji saglayan) gida maddesi olarak
goriilmesi gerekir. Buna ragmen yapilan ¢alismalarda bu paydanin en 6nemli gida
maddeleri olarak bakliyat, sebze ve nisastali kokler grubu yer aldig1 goriiliir.8 Bunun
nedeni, en basta et olmak lizere hayvansal lriinlere erisimin smirli olmasidir.
Muhtemelen bu yiizden pulmenterianin en biiyiikk paydasinin bakliyatlara ayrildigi
hatta onlardan “et ikamesi” olarak bahsedildigi goriiliir.8% Etin maliyeti onu liiks gida

statiisiine yerlestirmis dolayisiyla alt siniftan kisilerin ona erisimi sinirli olmustur.

Cogu insan, belki de zenginler disinda pek azi, Antik Cag’da muhtemelen sik
veya diizenli olarak et yememistir.2®® Niifusun cogunlugu igin et tikketimi, halka acik
festivaller’® ya da imparatorluk nakit yardimlar1 (congiaria) ya da 6zel yardimlar

yoluyla diyette yerini almistir. Garnsey bu tiir olaylarin beslenme agisindan ¢ok fark

86 Bkz. Brown, “Grain, Pulses and Olives: An Attempt Toward A Quantitative Approach to Diet in
Ancient Rome”, $5.1-24.

87 Dalby, Food in The Ancient World A-Z, s. 162.; Garnsey, Cities, Peasants and Food in Classical
Antiquity: Essays in Social and Economic History, s. 236.

88 Glare (eds.), Oxford Latin Dictionary, s. 1518.; De Vaan, Etymological Dictionary of Latin and The
Other Italic Languages, s. 497.; Braudel, Akdeniz Tarih, Mekén, Insanlar ve Miras, s. 32.; Purcell, “The
Way We Used to Eat: Diet, Community, and History at Rome”, s. 333.; Pliny, Natural History,
XVII/XIX, s. 242.

89 Antik Roma’daki karsiligi, tomaculum. Dalby, Food in the Ancient World from A to Z, s. 294,;
Garnsey, Cities, Peasants and Food in Classical Antiquity: Essays in Social and Economic History, ss.
243-244,

890 [imbergen, “What Romans Ate and How Much They Ate of It. Old and New Research on Eating
Habits and Dietary Proportions in Classical Antiquity”, s. 1066.

891 Brown, “Grain, Pulses and Olives: An Attempt Toward A Quantitative Approach To Diet in Ancient
Rome”, ss. 23-24.

892 Zohary et al., Domestication of Plants in the Old World, s. 77.

893 Philip L. Tite, “Roman Diet and Meat Consumption: Reassessing Elite Access to Meat in |
Corinthians 8 and 107, Journal for the Study of The New Testament 2019, Vol. 42(2) 185-222.

894 Michael MacKinnon, “Meat and Other Animal Products”, in The Routledge Handbook of Diet and
Nutrition in The Roman World, Paul Erdkamp and Claire Holleran (eds.), Routledge Published, New
York, 2019, ss. 150-162.
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yaratacak kadar yaygin olmadigimi belirtmektedir.8® Antik dénem halklarinin et
tilketimiyle ilgili literatlir incelendiginde diger gida maddelerinden farkli bir yer
edindigi goriiliir. Bu fark etin daha ¢ok dini ritiieller, solen ve festival faktorleriyle
birlikte anilmasidir. Etin tiiketimi genellikle dini boyutu ile yani kurban ritiieli ile
iliskilidir. Genel olarak, Roma diinyasinda da niifusun azinlhig1r disarida birakildig
takdirde kalan grubun dini ritiieller ya da halk festivalleri disinda et tiilketmedigi
izlenimi edinilmektedir. Muhtemelen bu yiizden, literatiirde Antik Cag’da et tiiketimi,

dini ritiieller ile birlikte ele alinmistir.

Latince literatiir incelendiginde, hayvancilik veya onunla iliskili olan verilerin
Roma’nin krallik déneminde smirli oldugu goriiliir. Cumhuriyet ve imparatorluk
donemlerinde edebi metinlerin ¢ogalmast ve muhtemelen hayvancilik sektoriiniin
gelisimine bagli olarak, Roma halki ve et tiiketimi hakkinda daha fazla bilgi yer
almaktadir ancak bu bilgiler de niifusun azinlik kismi1 hakkinda oldugu goriilmektedir.
Niifusun ¢ogunlugunu olusturan alt siniflar hakkinda bilgilerimiz smirli olup bu
noktada arkeolojik verilere giivenmemiz gerektigi goriiliir. Gerek arkeolojik gerekse
bu sinirl bilgiler herkesin bir sekilde et tiikettigi konusunda hem fikirdir.8%® Vejetaryen
kaynaklar, imparatorluk genelinde Antik Roma diyetinin biiyiik boliimiinii olustursa
da et, yag, siit, peynir ve yumurta gibi diger hayvansal iiriinler de tiiketilmistir.89’
Vejetaryenlik ancak dini ya da felsefi diisiincelerin etkiledigi ¢ok nadir bir durum

olarak karsimiza cikar.8%

Roma diinyasinda eti tiiketilen hayvanlarin baginda domuz, kiimes hayvanlari,
koyun, ke¢i ve sigirlar gelmektedir. Bunun disinda baliklar, diger kabuklu deniz
iirtinleri ve her tirlii av hayvanlar1 da tiiketilmistir. Roma diinyasinda eti tiiketilen

hayvan cesitliligi oldukc¢a fazladir. Bugiin tiiketilen biitiin hayvanlarin neredeyse

895 Garnsey, Cities, Peasants and Food in Classical Antiquity: Essays in Social and Economic History,
SS. 243-244.

896 Siradan halk 6zel giinler hari¢ muhtemelen etin ¢ikintilarindan yapilan daha ucuza satin alinabilen
sosis veya kan pudinglerden (bir tiir domuz sosisi) et ihtiyacin saglamistir. Garnsey, Cities, Peasants
and Food in Classical Antiquity: Essays in Social and Economic History, ss. 243-244.

897 MacKinnon, “Meat and Other Animal Products”, in The Routledge Handbook of Diet and Nutrition
in the Roman World, s. 150.

898 Etten vazgegme ne yaygin ne de siktir. Bazi modern klasikgilerin vejetaryenligin Roma’da miimkiin
olmadigini pek ¢ok gida maddesinin icerisinde hayvansal gidalar igermesi, 6rnegin tuz yerine kullanilan
balik sosu (garum/liqguamen) gibi. Omegin Seneca, yabanci kiiltler Roma’da popiilerlik kazanmaya
baslayana kadar bir yil boyunca etten uzak durdugu bilinmektedir ancak babasimin kars1 ¢ikmasi ile
vazgectigi goriliir. BKz. Jeremy Mcinerney, “Civilization, Gastronomy and Meat-Eating”, in Oxford
Handbook of Animals in Classical Thought and Life, Gordon Lindsay Campbell (ed.), Oxford
University Press, United Kingdom, 2014, ss. 291-311.
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hemen hepsi Romalilar tarafindan tiiketilmistir ancak bazilarinin tiiketimi 6zel
nedenlere bagli olarak sinirli veya zorunluluk durumunda tiiketildigi goriilmiistiir. Bu
alanin oldukca kapsamli olmasindan dolay1 ¢aligmamamizda, Romalilar tarafindan
ozellikle tiiketimi tercih edilen hayvan tiirlerine ve onlardan saglanan gida maddelerine
deginilecektir. Bu noktada belirtilmesi gereken baska bir unsur ise siit ve siit
iriinlerinin literatiirdeki eksikliginden, balik ve diger su tirlinlerinin Roma diyetinde

onemli bir yer edinmesinden dolay1 ayr1 bagliklar altinda islenecegidir.

Roma’da eti tliketilen hayvanlar1 besin degerine gore listeleyen Celsus’un
verileri bu galisma i¢in onemlidir. Celsus’a gore tiim evcil dort ayaklilar ve yaban
domuzu, yaban kegcisi tiim biiylik av hayvanlar, ayrica kaz, turna, tavus kusu gibi tim
biiyiik kuslar “en giiclii” yani besin degeri en yiiksek olanlardir. Bunun yani sira daha
kii¢iik evcil hayvanlardan yaban tavsan1 da dahil en kii¢lik kuslardan flamingolara
kadar hemen hepsi orta derecede besin saglayan hayvanlar olarak listelenmistir. Evcil
hayvanlardan olan domuzun eti en hafif olanidir; ayrica herhangi bir av hayvani ne
kadar biiyiikse, o kadar giiclii bir besin sagladig1 belirtilir. ° Galenos, “Domuz eti,
tiim yiyeceklerin en besleyicisidir” der.®® Bu baglamda Romalilar tarafindan eti en ok
tercih edilen hayvanlarin sigir veya yaban domuzu gibi biiylik hayvanlar olmasi

gerekir ancak literatiir incelendiginde durumun farkli oldugu goriiliir.

Roma diinyasinda sadece et liretimine adanan hayvan agik ara domuz olmustur
(Lat. porcus, sus).® Roma’da domuzlarmn en yaygin et kaynagi olmasinin pek gok
nedeni oldugu goriiliir. Onlar yetistirmesi kolay, yilda iki kez en fazla (tek dogumda
neredeyse on veya on iki yavru) yavru veren hayvanlardir.?®? Tarim yazar1 Varro’nun
domuz yetistiriciligi ile ilgili oldukg¢a genis bilgi verdigi goriiliir. Domuzlarla ilgili
bolimii bir muhatap araciligiyla, kelime oyunu yaparak Tremelius Scrofa (Lat. scrofa
= damizlik domuz)®® tarafindan aktarnustir. ilgili bolimde “Halkimizdan kim domuz

beslemeden bir ¢iftligi isletiyor?” diye sorar.®** Bu ifadeden kiiciik 6lcekli ¢iftcilerden

899 Celsus, De Medicine, II/XVI1l, ss. 192-193.

90 Galen, On the Properties of Foodstuffs, s. 115.

91 Christophe Chandezon, “Animals, Meat and Alimentary By-Products: Patterns of Production and
Consuption”, in A Companion to Food in The Ancient World, John Wilkins and Robin Nadeau (eds.),
Wiley Blackwell Published, UK, 2015, s. 137.

92 Ayrica bkz. Varro, Ziraat Isleri (Res Rusticae), W1V, ss. 152-157.

93 Ancak metin arasinda Tremelius Scrof’nin cognomeni nasil aldiina dair bilgi verir. Aslinda soyunun
damizlik disi domuzdan degil de dedesi (Tremelius) Macedonia’da praetor Licinius Nerva’nin
quaestoru olup diisman askeri taarruza gegince onlar kisa siirede damizlik domuzlar gibi parcalara
ayirmasindan sonra bu soyadi aldigim aktarir. Varro, Ziraat Isleri (Res Rusticae), \//1V, s. 151.

94 Varro, Ziraat Isleri (Res Rusticae), W1V, s. 152.
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zengin tarimcilara ve g¢obanlara kadar neredeyse tiim Romali ciftcilerin domuz
besledigi anlasilmaktadir. Ayrica bu hayvan kentsel alanlarda, arka bahcelerde

agillarda®®

yasayabilmekte, mutfak artiklari, insan atiklar1 veya sokaklarda
bulduklartyla kolayca beslenmektedir. Dolayisiyla diger hayvanlara nazaran emek
yogunluguna daha az ihtiya¢ duyulan bir hayvandir.®®® Bu sebepler onun tiiketiminin
yaygin olmasinda énemlidir.

Domuzlardan yiin iiretilememesi, siitiinlin insanlar tarafindan tiiketilmemesi ve

%7 onun sadece et iiretimi igin

yik hayvani olarak kullanima elverisli olmamasi
kullanildiklarin1 gostermektedir. Bunun yani sira her pargasinin yemeye uygun olmasi
onu degerli kilmis olmalidir. Plinius domuz i¢in “Hi¢hir hayvan bir diyet i¢in daha
fazla malzeme saglamaz: neredeyse elli lezzet vardiwr, oysa diger tiim etlerin her
birinde bir tane bulunur” der.®®® Frost’dan alint1 yapan Dalby, “Domuzun iirettigi sey
daha ¢ok domuzdur” ifadelerine yer verir.®® Domuzun her parcasi yemek igin
kullanilmis olup bazi parcalarinin ziyafetlerde bulunmasinin incelik oldugu aktarilir.
Plinius, ziyafet yasalarinin®° sayfalarinin sélenler icin domuz iskembeleri, uykuluk,

testislerin ve rahmin yasaklanmasi ile doludur ifadelerinde bulunur.%!

Roma diinyasinda hayvan pargalarinin en degerlisi yag yogunlugu fazla olan
boliimlerdir.®'? Yagh et, yagsiz etten daha fazla besin igerdigi i¢in hayvan karkasimin
parcalar1 da buna gore derecelendirilmistir. Celsus, domuz ve kuzularin ayaklar1 ve
baslar1 gibi yag orani diisiik parcalar1 diger kisimlara gére daha az besleyici olarak

degerlendirir ve buna gére derecelendirir.®® Domuz budu (Lat. perna)®* bu yiizden

95 Michael MacKinnon, “Meat and Other Animal Products”, in The Routledge Handbook of Diet and
Nutrition in the Roman World, s. 152.

96 Timothy Howe, “Value Economics: Animals, Wealth, and the Market”, in Oxford Handbook of
Animals in Classical Thought and Life, Gordon Lindsay Campbell (ed.), Oxford University Press,
United Kingdom, 2014, s. 173.

97 Kenneth F. Kitchell, Jr., Animals in The Ancient World From A To Z, Routledge Taylor & Francis
Group Published, London &New York, 2014, ss. 150-151.

98 Pliny, Natural History, Vol. 11, XII/LXXVII, H. Rackham (trans.) Harvard University Press (Loeb
Classical Library 353), 1967, ss. 142-147.

99 Dalby, Food in The Ancient World A-Z, s. 269.

910 T iiksii engellemek icin hazirlanan yasalar. Bu konuya yonelik pek ¢ok yasa hazirlandigi goriiliir.
Ancak bu yasalara ¢ogunlukla uyulmadigi bilinmektedir. Detayli bilgi icin bkz. Emanuela Zanda,
Fighting Hydra-Like Luxury Sumptuary Regulation in the Roman Republic, Bloomsberry Published,
London 2013.

%11 Pliny, Natural History, XII/LXXVII, ss. 142-147.

912 MacKinnon, “Meat and Other Animal Products”, in The Routledge Handbook of Diet and Nutrition
in the Roman World, s. 151.

913 Celsus, De Medicina, 1I/XVIII, ss. 194-197.; MacKinnon, “Meat and Other Animal Products”, in
The Routledge Handbook of Diet and Nutrition in the Roman World, s. 151.

914 Glare (ed.), Oxford Latin Dictionary, s. 1348.
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oldukca degerli olarak kabul edilmektedir.®®® Ayni sekilde kurban ritiielinde tanrilara
da ozellikle etin yagli kisimlarinin sunuldugu bilinmektedir. Bunun nedeni, yagl parca
atese atildiginda ortaya daha fazla duman ¢ikmasidir zira sununun tanrilara duman
araciligl ile ulastigina inamlmaktadir.®'® MacKinnon acikca, diyet et s6z konusu

oldugunda, yagsiz yerine yagh et tercih edildigini belirtmektedir.%’

Yagl etin veya daha dolgun ete sahip olan hayvanlarin tercih edilmesi
besiciligin 6n plana ¢ikmasina neden olmustur. Ayrica Roma’da hayvan siiriisiine
sahip olmak (yani besicilik) bir statii sembolii olarak goriilmektedir. Varro hayvan
stiriilerini tim zenginligin temeli olarak ele almaktadir. Hatta Latince para anlamina

%18 sozciigiiniin siirii anlamina gelen “pecus” sdzcligiinden tiiredigini

gelen “pecunia”
aktarir.®® Roma diinyasinda besiciligin Cumhuriyet doneminin sonuna dogru
gelistigini gdsteren pek ¢ok kanit vardir. Ozellikle tarim yazarlar1 Columella ve Varro
ayrica doga bilimci Plinius’un besicilik ile ilgili talimatlar verdigi goriiliir. Romalilar,
et, dolayisiyla yag oranini arttirmak i¢in hayvanlari besiye ¢ekmis ve bunun i¢in 6zel
yontemler gelistirmislerdir.®?° Bunlar arasinda hayvanlar1 hadim ederek besiye ¢ekme
goriilmektedir. Ornegin Columella, domuzlarin alt1 aylikken ya da iireme igin siklikla
kullanildiklar1 {i¢ ya da dort yaslarinda yaglansin diye hadim edilmesini tavsiye
etmektedir.%?! Varro, salyangozlarin semirmeleri i¢in sira ve kavuzlu bugdayla dolu
delikli bir kaba konularak beslenmesini tavsiye eder. Bunun yani sira bazi bolgelerde
yetisen salyangozlarin daha besili oldugunu soylerken, ozellikle solitanna adiyla
bilinen, Afrika’dan getirilen salyangozlari buna 6rnek gosterir. Bunlarin gercekten cok
biiyiik oldugu, kabuklarmin yaklasik 80 quadrans (6,5kg) agirliga ulastigin aktarr.%?

Romalilar arasinda sevilerek tiiketilen ve biiylik bir incelik olarak goriilen
923

findik faresi (Glis Glis), evcillestirilmis ve 6zel sekilde beslenmis bir hayvandir.

Antik zamanlarda insan besini olarak kullanilan en kiigiik Avrupa memelisi olarak

915 Dalby, Food in The Ancient World A-Z, s. 269.

916 Dalby, Food in The Ancient World A-Z, s. 288.

917 MacKinnon, “Meat and Other Animal Products”, in The Routledge Handbook of Diet and Nutrition
in the Roman World, s. 156.

918 Oxford Latince Sozliik’de ayrica bir tiir kurbanlik sunu anlamindan bahsedilir. Glare (ed.), Oxford
Latin Dictionary, s. 1317.

919 Varro, Ziraat Isleri (Res Rusticae), 11/1, ss. 135-136. Glare (ed.), Oxford Latin Dictionary, s. 1317.
920 Beerden, “Moderation, Refined Luxury, or Extravagance? Fattened Animals and Ancient Roman
Norms and Values”, Food, Culture & Society, ss. 511-512.

921 Columella, On Agriculture (Res Rustica), VII/IX, 11, ss. 292-293.

922 \/arro, Ziraat Isleri (Res Rusticae), WIXIV, ss. 225-226.

923 Alcock, Food in The Ancient World, s. 67.
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bilinmektedir.”* Romalilar tarafindan glis olarak adlandirilan bu hayvana, solen
mentilerinde siklikla rastlanmistir. Ayrica Apicius’a atfedilen yemek kitabinda
bununla ilgili tarif verildigi goriilir. Bu durumda onun liiks bir gida oldugunu
soylemek yanlis olmayacaktir. Muhtemelen bu yiizden (onun likks damak tadina hitap
etmesinden dolay1) savurganligi engellemek isteyen yasalarda glisin yasaklandigi
goriilmektedir. Ornegin, MO 115°de Marcus Aemilius Scaurus tarafindan diizenlenen
lex Aemilia’da tiiketimi yasaklanmustir.®?® Varro’nun eserinde onu semirtmek icin dzel
olarak tasarlanan bir aragtan bahsedilmektedir. Bu ara¢ glirarium olarak
adlandirilmaktadir.®?® Dolium seklinde olan bu arag iki tarafindan ¢ikan kiiciik kanallar
ile i¢ine yem konulacak oyuklar agilmasiyla olusturulmustur. Bu oyuklara kestane,
mese palamudu ve ceviz konulan aracin iistii ortiilerek hayvanlar karanlikta birakilmig
ve yaglanmasi saglanmistir.®?’ Yine burada yag oranmi arttirmaya yonelik bir

uygulama dikkat ¢ekildigi goriiliir.

Yagli parcalarin disinda kalan karkasin bazi pargalar1 da dnemlidir. Bunlar
arasinda liiks bir yiyecek olarak sunulan meme (Lat. sumen)®?® bilinmektedir.
Ozellikle domuz memesi tercih edilmistir. Caesar’in ev sahipligi yaptig1 bas kahinlerin
aksam yemeginde servis edildigi aktarilir.%?° Bir diger favori parca ise Romalilarm
vulva dedikleri rahimdir.®*® Genellikle hazirligi dolma ve haslama seklinde olup,
dilimlenerek, sirke ve silphium sosuyla servis edildigi bilinmektedir.**! Bir diger parcga
ise cigerdir. Ozellikle iyice sismesi i¢in hayvan kuru incir ile beslenip mulsum
igirilerek tokluk duygusuyla 6ldiiriilmiistiir. Domuzun yan1 sira Romalilar i¢in cigeri
degerli olan bir diger hayvan kazdir. Bu yontemin aslinda ilk olarak kaz cigeri i¢in
uygulandigi bilinmektedir. Farkli bir yontem olmali ki bu uygulama ile elde edilen

932

ciger Apicius’a atfedilen yemek kitabinda Latince ficatio® olarak ge¢mektedir.
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Aslinda Latince’de ciger kelimesini karsilayan sozciik ieacurdur.®*® Bu yontem
(incirleme) Apicius’a atfedilmektedir.®** Apicius’un eserinde yer alan baska bir parga
ise beyindir hatta tek basima ana malzeme olarak kullanildig1 bir yemek tarifi
bulunur.®® Elagabalus’un tek bir ziyafette 600 adet deve kusu beynini sundugu
bilinmektedir.®*® Apicius’un eserinde yer aliyor olmasi veya imparatorun sofrasina
hizmet ediyor olmasi onun liiks oldugu izlenimini vermektedir. Galenos ise, onun mide
icin kotli oldugunu ve birinin yemekten sonra kusmasi isteniyorsa bu parcay1 yemekten
sonra yagl bir sosla almasi gerektigini tavsiye eder.%%’

Basta domuz olmak iizere eti tiiketilen diger dort ayakli hayvanlarin
bagirsaklar1 genellikle sosis (Lat. botulus, botellus) yapimi igin kullanilmistir.%%®
Literatiirde sik rastlanan referanslardan acik¢a goriildiigii iizere Roma beslenmesinde
hem taze hem de tiitsiilenmis cesitli sosisler oldukca yaygindir.®*® Romalilar tarafindan
sevilerek tiiketilen bir {irlin olan sosis hem alt sinif hem de {ist siniflarin sofrasinda
takdir edilmis gibi goriiniiyor. Artik parcalardan yapildigi i¢in sosisler veya kan
pudingleri (Lat. tomaculum) genellikle diisiik bir iicrete sokak saticilarindan satin
almmistir. Ornegin bir tapakta yapilan kurban ritiielinden sonra kalan ¢ikintilar (ana
parcalardan kalan dokiintiiler/6nemsiz pargalar) ve 6zellikle de arenalarda oldiriilen
hayvanlar, sosis ve kan pudingi yapilmak igin kasaplara gonderilmis olabilir.

Sosislerde kullanilan et genellikle domuz ¢ikintilar olsa da diger etler de kullanilmis

Milham (ed.), VII/III, n. 2, s. 54.; Apicius,The Roman Cookery Book, Barbara Flower and Elisabeth
Rosenbaum (trans.), VII/III, n. 2 (264), ss. 170-171.; Apicius, Cookery and Dining in Imperial Rome,
Joseph Vehling (trans.), VII/I11, n.260, ss.161-162.; Ricotti, Dining As A Roman Emperor: How to Cook
Ancient Roman Recipies Today, s. 50.; Giacosa, A Taste of Ancient Rome, s5.100-101.; Faas, Around
The Roman Table, ss. 253-258.

933 Glare (ed.), Oxford Latin Dictionary, s. 821. Apicius, The Roman Cookery Book, Barbara Flower and
Elisabeth Rosenbaum (trans.), VII/III, n.2 (264), ss.169-171.; Giacosa, A Taste of Ancient Rome, ss.
100-101.; Bober, Antik¢ag ve Orta Cag’da Sanat, Kiiltiir ve Mutfak, s. 209.; Faas, Around The Roman
Table, ss. 253-254.

94 Pliny, Natural History, VIII/LXXII, ss. 144-147.

935 Apicius’un tarifi ve modern uyarlamasi i¢in bu ¢alismanin “Yemek Tarifleri” boliimiine bakiniz.
Ayrica bkz. Apici Caeli, De Re Coquinaria Libri Decem, Theophil Christian Schuch (ed.) IV, n. 121,
s.70.; Lister et al. (eds.) De Arte Coquinaria, I\V/Il, s.108; Apicii, Librorum X Qvi Dicvntvr De Re
Coqvinaria, Qvae Extant, C. Giarratano et Fr. Vollmer (eds.), IV/I1, n.121, s. 23.; Apicii, Decem Libri
Cvi Dicvntr De Re Coqvinaria at Excerpta A Vinidario Conscripta,Mary Ella Milham (ed.), IV/II, n. 1,
s. 24.; Apicius, The Roman Cookery Book, Barbara Flower and Elisabeth Rosenbaum (trans.), IV/II, n.
1(121), ss. 100-101.

96 David Magie (trans.), The Scriptores Historiae Augustae: Elagabalus, Vol. 11/XXX, Harvard
University Press (Loeb Classical Library 140), Cambridge, 1991, ss. 164-165.; Lampridius, Antoninus
Elagabalus (Historia Augusta), XXX, s. 92.

937 Galen, On the Properties of Foodstuffs, s. 121.

938 Alcock, Food in The Ancient World, s. 66.; Dalby, Food in The Ancient World A-Z, s. 269.

939 Thurmond, A Handbook of Food Processing in Classical Rome: For Her Bounty No Winter, s. 216-
220.

130



olmalidir.®* Ayrica ucuz olmasindan dolay1 alt sinifin et ihtiyacim karsiladigr igin
Roma diinyasinda 6nemli bir gida maddesidir denilebilir. Seneca, Roma sokaklarinda
¢igliklara katkida bulunan bir botularius yani sosis saticisindan bahseder.®*! Ote
yandan ev yapimi sosisler de oldugu goriilmektedir. Roma diinyasinda baslica iki sosis
tipine rastlanir. Bunlar, uzun sekilde olan “botulus” ve yag torbasi benzeri
“fundolus”dur. Her sosis ayr1 ayr1 yapilmistir.**? Varro, fundolusun sadece bir ucu acik
birakildig1 i¢in bu adin fundusdan tiiredigini sdylemektedir.®*®* Romalilar tarafindan
ozellikle Lucanicae sosisi tercih edilmistir. MO II1. yiizyilda Giiney Italya’da gérev
yapan ve tarifi Roma’ya getiren Roma birliklerinin karsilasti§i uzun, baharatl,
tiitsiilenmis bir sosis olarak bilinmektedir.*** Bu ¢alismanin ikinci boliimiinde tarifine
yer verilmistir.®* Literatiirde bahsedilen baska bir sosis tiirii ise tomaculumdur.®4°
Genellikle “kan pudingi” olarak c¢evrilen bu sosis modern siyah pudinge/sosise

benzetilmektedir.94’

Tiim bu parg¢alarin yan1 sira domuzun ziyafetlerde biitiin olarak servis edilmesi
oldukca degerlidir.®*® Bu durumda daha cok emen yani siitteki yavru tercih

edilmistir.®*® Emziren hayvanlarin ekonomik olarak degerli olmas1 onu liikks bir besin

90 Joan S. Alcock, “Fundolus or Botulus: Sausages in The Classical World”, in Oxford Symposium:
Cured, Fermented and Smoked, Hellen Saler (ed.), Prospect Book, Great Britain, 2011, ss. 40-49.

941 Seneca, Ahlak Mektuplar: (Epistulae Morales), LIV, .56.

92 Varro, De Lingua Latina, V/CXI, ss. 106-107.

93 Alcock, “Fundolus or Botulus: Sausages in the Classical World”, in Oxford Symposium: Cured,
Fermented and Smoked, s. 44.

94 Varro, De Lingua Latina, V/CXI, ss. 106-107.; Dalby and Grainger, The Classical Cookbook, ss.108-
109; Dalby and Grainger, Antik Cag Yemekleri ve Yemek Kiiltiirti, Betil Avung (¢ev.), ss. 97-99.;
Ozanic-Roguljic, Olivia’s Cookbook: Roman Recipes Adapted for The 21st Century, S. 23.; Faas,
Around The Roman Table, ss. 261-262.; Alcock, “Fundolus or Botulus: Sausages in The Classical
World”, in Oxford Symposium: Cured, Fermented and Smoked, s. 44.

95 Ayrica bkz. Apici Caeli, De Re Coquinaria Libri Decem, Theophil Christian Schuch (ed.) 11, n. 56,
ss. 49-50.; Apicii, Librorum X Qvi Dicvntvr De Re Cogqvinaria, Qvae Extant, C. Giarratano et Fr.
Vollmer (eds.), 1I/1V, n. 56, s. 15.; Apicius, Apicii Coelii De Opsoniis Et Condimentis, Sive Arte
Coquinaria, Lister et al. (eds.), ll/1V, s. 66.; Apicius,The Roman Cookery Book, Barbara Flower and
Elisabeth Rosenbaum (trans.), 1I/1V, n. 1 (56), ss. 72-73.; Apicius, Cookery and Dining in Imperial
Rome, Joseph Vehling (trans.), Il/IV, n. 61, s5.69-70.; Apicii, Decem Libri Cvi Dicvntr De Re
Coqvinaria at Excerpta A Vinidario Conscripta,Mary Ella Milham (ed.), 1I/1V, n. 1, s. 13.; Dalby and
Grainger, The Classical Cookbook, ss.108-109; Dalby and Grainger, Antik Cag Yemekleri ve Yemek
Kiiltiirii, Bettil Avung (gev.), ss. 97-99.; Ozanic-Roguljic, Olivia’s Cookbook: Roman Recipes Adapted
for The 21st Century, s. 23.; Giacosa, A Taste of Ancient Rome, s. 182.; Faas, Around The Roman Table,
SS. 261-262.

96 Dalby, Food in the Ancient World from A to Z, s. 294.

97 Latince literatiirde gegen tomaculum referanslar1 icin bkz. Emily Gowers, The Loaded Table:
Representations of Food in Roman Literature, Clarendon Press, Oxford 1993, ss. 109-219. Garnsey,
Cities, Peasants and Food in Classical Antiquity: Essays in Social and Economic History, ss. 243-244.
948 Pliny, Natural History, VIII/LXXVIII, ss. 146-147.

949 Chandezon, “Animals, Meat and Alimentary By-Products: Patterns of Production and Consuption”,
in A Companion To Food in The Ancient World, Alcock, Food in The Ancient World, s. 68.
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maddesi haline getirir. Dolayisiyla maliyetli olmast onu ¢ekici kilmistir. Bu baglamda
yasl hayvanlarin etleri daha alt siniflar tarafindan tiiketilmistir denilebilir.®*° Sonug
olarak Romalilarin et tercihi genellikle daha yumusak dolayisiyla gen¢ hayvanlarin

yag orani fazla olan pargalar1 olmustur.

Edebi ve arkeolojik kanitlar bize, Roma diinyasinda dogrudan sofra igin
yetistirilen tek hayvanin domuz oldugunu sdyler. Apicius’un, domuz iiriinlerini igeren
tarifleri diger hayvanlardan daha fazla listelemesi buna baska bir kanittir. Domuzdan
sonra eti tiikketilen dort ayakli hayvanlar arasinda koyun, keci ve sigirlar gelir ancak
bunlarm etinin kullanimi ikincildir. Koyun (Ovis Aries)®! ve kecinin®®? (Capra
Hircus)®® &ncelikli olarak siitii, postu ve yiinii i¢in beslendigi bilinmektedir.%%*
Ozellikle kecilerin siit i¢in yetistirildigi goriilmektedir.®>® Romalilar tarafindan kegi
(Lat. capra)®® ve koyundan (Lat. ovis)®’ ziyade kuzu (Lat. agnus)®® veya oglak (Lat.
haedus)®®® ziyafetlerde incelik olarak goriilmiistiir (Calismanm ikinci ve iigiincii
boliimiinde bunu kanitlayan ornekler bulunabilir). Apicius’a atfedilen yemek

kitabinda, kuzu veya oglak®°

icin biri koyun olmak {izere 11 tarif listelenir ancak
yetiskin keg¢i i¢in higbir tarif verilmemistir. Acikca kuzu ve oglak kayitlari,
Romalilarm diyet tercihi oldugunu gostermektedir.®®! Sigirlar ise genellikle gekis

hayvani olarak kullanilmstir.

90 Dalby, Food in The Ancient World A-Z, s. 314.

91 Kitchell, Jr., Animals in The Ancient World From A to Z, ss. 168-169.

92 Roma’da koyun ve kegi yetistiriciligi i¢in bkz. Varro, Ziraat Isleri (Res Rusticae), 1I/11, ss. 141-150.;
Pliny, Natural History, VIII/ LXXII-LXXV.; Columella, On Agriculture (Res Rustica), VII/II-V.

93 Kitchell, Jr., Animals in The Ancient World From A to Z, ss. 76-77.

94 Kitchell, Jr., Animals in The Ancient World From A to Z, s. 169.

95 Déry, “Milk and Dairy Products in the Roman Period” in Milk: Beyond the Dairy: Proceedings of
the Oxford Symposium on Food and Cookery, s. 117.; Alcock, “Milk and its Products in Ancient Rome”,
” in Milk: Beyond the Dairy: Proceedings of the Oxford Symposium on Food and Cookery, s. 31.;
Kurlansky, Milk-A 10,000-Year Food Fracas, s. 19.

96 Glare (ed.), Oxford Latin Dictionary, s. 272.

97 Glare (ed.), Oxford Latin Dictionary, s. 1278.

98 Glare (ed.), Oxford Latin Dictionary, s. 87.

99 Glare (ed.), Oxford Latin Dictionary, s. 783.

%0 Apici Caeli, De Re Coquinaria Libri Decem, Theophil Christian Schuch (ed.) VIII, n. 365, ss.167-
168.; Apicii, Librorum X Qvi Dicvntvr De Re Coqvinaria, Qvae Extant, C. Giarratano et Fr. Vollmer
(eds.), VIHI/VI, n. 365, s.62.; Apicius, Apicii Coelii De Opsoniis Et Condimentis, Sive Arte Coquinaria,
Lister et al. (eds.), VIII/VI, s5.226-227.; Apicius,The Roman Cookery Book, Barbara Flower and
Elisabeth Rosenbaum (trans.), VII/VI, n.7(365), ss.204-205.; Apicius,  Cookery and Dining in
Imperial Rome, Joseph Vehling ( trans.), VIII/IV, n.361, s5.191-192.; Apicii, Decem Libri Cvi Dicvntr
De Re Coqvinaria at Excerpta A Vinidario Conscripta,Mary Ella Milham (ed.), VII/VI, n. 7, s. 69.;
Dalby and Grainger, The Classical Cookbook, ss.46-47.; Dalby and Grainger, Antik Cag Yemekleri ve
Yemek Kiiltiirii, Betiil Avung (¢ev.), $5.36-37.

91 MacKinnon, “Meat and Other Animal Products”, in The Routledge Handbook of Diet and Nutrition
in the Roman World, s. 152.; Chandezon, Animals, Meat and Alimentary By-Products: Patterns of
Production and Consuption, s. 138.
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Genel olarak mevcut metinler, Roma Antik dénemi i¢in sigir eti, dana eti ve
diger sigir irlinlerinin tiikketimi hakkinda minimum bilgi saglamaktadir. Apicius’un
dana eti i¢in birkag, sigir eti i¢in daha az tarif listeledigi goriiliir.*®? Bu hayvanlarm tek
seferde diger hayvanlardan daha fazla et sagladigi, kurban edilmeleri i¢in biiyiik bir
dini seremoni®®® yapildig1 veya artik calisamayacak giicte olmasi gerektigi aktarilir.%%*
Yine de kurban ritlieli i¢in uygun olan hayvanlarin baginda domuz, ke¢i ve koyun
gelmektedir.®® Biiyiikk bas hayvanlarin kurban edilmesi nadir bir durum olarak

%6 ancak biiyiik dini ritiiellerde Latince “souvetaurilia”®’ olarak

karsimiza ¢ikar
adlandirilan bir &kiiz veya inek, bir koyun ve bir domuzun kurban®®® edildigi
durumlardan bahsedilmektedir.®®® Burada yine biiyiik bir téren bahsi gecer.®’® Bu
hayvanlarin Antik Cag’da oldiiriilmesine yonelik yasaklamalar her zaman dikkat

cekmistir. Topragi islemedeki 6nemi veya yiik tasimadaki degeri ve biiylik miktarda

%2 MacKinnon, “Meat and Other Animal Products”, in The Routledge Handbook of Diet and Nutrition
in the Roman World, s. 151. Ayrica bkz. Apici Caeli, De Re Coquinaria Libri Decem, Theophil
Christian Schuch (ed.) VIII, n.355, s.163.; Apicii, Librorum X Qvi Dicvntvr De Re Coqvinaria, Qvae
Extant, C. Giarratano et Fr. Vollmer (eds.), VIII/V, n. 355, ss. 60-61.; Apicius, Apicii Coelii De Opsoniis
Et Condimentis, Sive Arte Coquinaria, Lister et al. (eds.), VIII/V, s.224.; Apicius,The Roman Cookery
Book, Barbara Flower and Elisabeth Rosenbaum (trans.), VIII/V, n.1, ss. 200-201.; Giacosa, A Taste of
Ancient Rome, $5.92-93.; Apicius, Cookery and Dining in Imperial Rome, Joseph Vehling ( trans.),
VIV n. 351, s.189.; Apicii, Decem Libri Cvi Dicvntr De Re Coqvinaria at Excerpta A Vinidario
Conscripta,Mary Ella Milham (ed.), VIII/V, n. 1, s. 67.; Faas, Around The Roman Table, s. 273.

%3 Chandezon, “Animals, Meat and Alimentary By-Products: Patterns of Production and Consuption”,
in A Companion To Food in The Ancient World, s. 136.

%4 Gunnel Ekroth, “Animal Sacrifice in Antiquity”, in Oxford Handbook of Animals in Classical
Thought and Life, Gordon Lindsay Campbell (ed.), Oxford University Press, United Kingdom, 2014,
ss. 386-389.

95 Arkeolojik veriler, Orta ve kuzey Italya’daki kentsel ve kirsal topluluklarin tiimii olmasa da ¢oguna
domuzlar hakimdir. Imparatorlugun kuzeyinde sigirlar, ancak Kuzey Afrika ve Dogu’da koyun ve
kegilerin hakim oldugu goriiliir. Van Limbergen, “What Romans Ate and How Much They Ate of It. Old
and New Research On Eating Habits and Dietary Proportions in Classical Antiquity”, s. 1066.

96 Ancak Mithras kiiltiinde kurban sahnesi genellikle boga ile temsil edilir, ancak ele gegirilen
zooarkeolojik materyallerin ¢ogunlukla kiimes hayvanlar1 olup, 6zellikle horozlar, domuz yavrulari,
balik ve kuzularin kemiklerinden olugsmaktadir. S1gir kemiklerinin daha az oldugu goriilmiistiir. Ekroth
bu nedenle, temsillerde boganin 6ldiiriilmesinin 6nemi, ritiielin standart bir unsuru olan tapanlar
tarafindan gergek bir boganin kurban edilmesi olarak degil de tanrinin giicliniin sembolik bir sunumu
olarak alinmasi gerektigini sOyler. Ekroth, “Animal Sacrifice in Antiquity”, in Oxford Handbook of
Animals in Classical Thought and Life, s. 384.

97 Kitchell, Jr., Animals in The Ancient World From A To Z, ss. 150-152.

98 Souvetaurilia kurban alayinm, 1872°de Forum’da bulunan Anaglypha veya Plutei Traiani/Hadriani
olarak bilinen mermer imparatorluk kabartmalarinda gériildiigii aktarilir. Diane Favro and Christopher
Johanson, “Death in Motion: Funeral Processions in the Roman Forum”, Journal of the Society of
Architectural Historians, Vol. 69, No. 1, March 2010, ss. 12-37.

%9 Gunnel Ekroth, “Animal Sacrifice in Antiquity”, in Oxford Handbook of Animals in Classical
Thought and Life, Gordon Lindsay Campbell (ed.), Oxford University Press, United Kingdom, 2014, s.
391.

970 Roma’da kurban etme yontemleri igin bkz. Gregory S. Aldrete, “Hammers, Axes, Bulls, and Blood:
Some Practical Aspects of Roman Animal Sacrifice”, The Journal of Roman Studies, Vol. 104 (2014),
ss. 28-50.
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siit sagliyor olmas inek etinin kullanimini smirlamistir.®” Bu simirlamanin bir baska
nedeni ise muhtemelen Antik Cag kosullarinda muhafaza etme teknolojisinin
gelismemis olmasidir. Tek seferde bu kadar ¢ok etin®’? tiiketilmesi veya saklanmasi
zordur. Latince yazarlarin eserlerinde eti muhafaza etme ile ilgili talimatlarin sinirh
oldugu goriiliir. Roma diinyasinda et genellikle tuzlama, tiitsiileme veya kurutma
yontemiyle muhafaza edilmistir.®”® Latince yazarlar arasinda bu uygulamalar ile ilgili
en acik talimatlar Columella ve Cato tarafindan verilmistir. Cato’nun talimatlar
sOyledir:
Kusbasi eti ve domuz butlarint bir figinin ya da uzun bir kavanozun iginde
tuzlamak gerekir. Butlar1 satin aldigin zaman onlarin toynaklarini kes. Her bir
buda bir semodius Roma tuzu ekle.®”* Figinin ya da kavanozun dibine tuz serp,
sonra bir budu derisi asag1 bakacak sekilde koy, tamamini tuz ile kapla. Sonra
lizerine bagka bir but koy ve ayni sekilde ort, etin diger etle temas etmemesine
dikkat et. Bu sekilde hepsinin istiinii 6rt. Hepsini yerlestirdikten sonra etlerin
gozitkmemesi igin lizerine tuz serp, bunu esit sekilde yap. Bes giin tuzda kaldiktan
sonra onlar1 kendi tuzlariyla birlikte disariya ¢ikar. Daha 6nce oldugu gibi 6rt ve
tekrar yerlestir. On iki giin sonra tiim butlari ¢ikar tuzlarimi temizle ve iki giin
boyunca havalandir. Ugiincii giin onlari siingerle iyice temizle, zeytinyagi ile ovala
iki giin boyunca dumanl bir yere as. Uglincii giin onlar indir, zeytinyag: ve sirke

karisimi ile ovala, et cengeline as. Ne giiveler ne de solucanlar onlara
dokunabilir.97

Columella’nin et muhafaza etme yontemiyle ilgili talimatlar1 da oldukga
kiymetlidir. O, her ¢iftlik hayvaninin, 6zellikle domuzun, etinin daha kuru olmasi i¢in,
oldirilmeden 6nceki giin su verilmemesini tavsiye eder. Bir sey igtiyse, tuzlanacak
etin i¢inde daha fazla nem olacagi buna gerek¢e gosterilmektedir. Eti koruma ile ilgili
talimatlar Cato’yla benzerlik gosterir: Domuz dosii veya filetolar kavrulur ve
degirmende (suspensa mola) ogiitiilmiis tuz ile iyice ovulup iizerine tahta levhalar
yerlestirilip kanin ¢ikmasi saglanir. Ug giin bu sekilde bekletilen et tekrar kaldirilip
her giin tuzlanir (hava giizelse dokuz, bulutluysa 11 veya 12 giin devam edilir). Sonra
tuzlanmis eti bir havuza indirip, dnce tuzu silkeleyip sonra etin tatli suda yikanmasi
tavsiye edilir. Kuruduktan sonra, orta derecede dumanin ulasabilecegi kilere

asilmalidir, bu sekilde iginde kalan nemin kurumasi saglanacaktir.®’® Burada bahsi

971 Bober, Antikcag ve Ortagagda Sanat, Kiiltiir ve Mutfak, ss. 253-254.

972 Aldrete, “Hammers, Axes, Bulls, and Blood: Some Practical Aspects of Roman Animal Sacrifice”, s.
3L

973 Chandezon, Animals, Meat and Alimentary By-Products: Patterns of Production and Consuption, s.
138.

94 Thurmond, bu tuzun muhtemelen Tiber’deki Roma tuz isletmelerinden gelen mineral tuz
olabilecegini belirtir. Thurmond, A Handbook of Food Processing in Classical Rome: For Her Bounty
No Winter, s. 214.

975 Cato, Tarim Uzerine (De Agricultura), CXLII, s. 78.

976 Columella, On Agriculture (Res Rustica), XII/LV, ss. 326-331.
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977

gecen kiler muhtemelen serin, iyi havalandirilmis ortama sahip olan®'’ carnarium

olmalidir.®’®

Romalilar arasinda yaygin goriis, halkin kendi etini kendisinin hazirlamasi
gerektigidir. Eti macellumdan®”® satin alan Romali savurgan biri olarak
nitelendirilmektedir. Romalilar genellikle kendi etlerini hazirlasalar da en iyi
jambonlar1 Galya’dan ihrag ettikleri aktarilmaktadir. Galyali, Comacine ve Cuvarine
kabilelerinin Roma’ya her y1l hem jambon (pernae)®° hem de domuz (petasiones)®!
ihrag ettigi bilinmektedir.®®? Kendi etini hazirlamayanlar muhtemelen pazardan bunlari
satin almis olmalidir. Roma’da her tiirlii etin satin alinabilecegi pazarlar oldugu
bilinmektedir.®®® Bunlarin basinda daha énce soyledigimiz taze etin satildig1 alan
olarak macellum gelir. Roma ve belki diger schirlerde, biife tezgahlar
cuppedenarius;®®* pismis etler, soslar ve tuzlu yiyecekler satilan meydan Forum

Cuppedinis (liikks ve incelikli iiriinlerin satildig1 pazar)®

olarak adlandirilir. Ayrica
Circus Maximus’un hemen giineyinde, Tiber Nehri boyunca uzanan en biiyiik ve en
onemli pazarlar sunlardir: adin1 burada sigir satmak i¢in bir araya gelinmesinden almis
“Forum Boarium (Bovarium)”%® “Forum Pecuarium”°®’ domuz eti veya onunla

ilgili pazar yeri olan Forum Suarium.®

MS 1. yiizyilda, Roma’nin biiyiimesiyle
birlikte banliyoler ile daraltilinca, sigir pazari, sehrin disindaki daha az yerlesimi olan
bolgelere tasinmistir. Howe, Frayn’in bu donemde Forum Boarium ve ona eslik eden
yakinlardaki Forum Suarium ve Forum Pecuarium’un, canli hayvan, taze ve islenmis

et pazarlamaktan ziyade oncelikle kurutulmus ete doniistiiglinii savundugunu aktarir.

97 Thurmond, A Handbook of Food Processing in Classical Rome: For Her Bounty No Winter, s. 214.
978 Glare (ed.), Oxford Latin Dictionary, s. 278.; Chandezon, Animals, Meat and Alimentary By-
Products: Patterns of Production and Consuption, s. 138.

97% Varro, On The Latin Language, /146, ss. 136-137.; Glare (ed.), Oxford Latin Dictionary, s. 1057.

90 Ayrica bu kelimeden tiireyen Latince “pernarius”, jambon saticisi olarak bilinmektedir. Glare (ed.),
Oxford Latin Dictionary, s. 1348.

%! Glare (ed.), Oxford Latin Dictionary, s. 1368.

92 Galyahlarin géz kamastiric: biiyiikliikte Italya’da Insubrian Galyalilarin yilda ii¢ ila dért bin domuz
dosii kiirledigi bilinmektedir. Thurmond, A Handbook of Food Processing in Classical Rome: For Her
Bounty No Winter, s. 217.

%3 Antik Roma’da aligveris icin ayrica bkz. Muzaffer Demir, “Eski Roma’da Alisveris”, Caglar
Boyunca Uretim ve Ticaret: Prehistorya’dan Bizans Dénemi ne, Oktay Dumankaya (ed.), Ankara 2019,
ss. 451-472.

94 Glare (ed.), Oxford Latin Dictionary, s. 473.

%5 Varro, On The Latin Language, /146, ss. 138-139.

986 Sigir pazari. Varro, On The Latin Language, V/146, ss. 136-137.; Glare (ed.), Oxford Latin
Dictionary, s. 237.

97 Glare (ed.), Oxford Latin Dictionary, s. 1316.

98 Glare (ed.), Oxford Latin Dictionary, s. 1833.
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Ayrica tuz pazari, Salinae ve Forum Boarium’un birbirine yakin olmasinin bu durumla

ilgili oldugunu belirtir.%°

Korunma yontemiyle muhafaza edilen eti (tuzlu et), genellikle canlandirmak
icin, suya batirtlip kaynatilarak (asir1 tuzlu tatlarin1  gidermek) tiiketime
hazirlanmistir.®° Antik Romalilarin eti bes temel yolla pisirdikleri goriiliir. Bunlar:
haslama, kizartma, kavurma, 1zgara ve firmlamadir.®®! Kavrulmus veya haslanmis etin
sindirim kolaylig1 acisindan en iyisi oldugu bilinmektedir. Celsus da aynini
savunmaktadir. Ayrica etin hazirlanmasi ile ilgili mevsimsel farkliliklar 6nermekte,
kis aylarinda haslama, yazin 1zgara yapilmasmi tavsiye etmektedir.®®? Pisirme
yontemlerinde en basit sekilde iki araca ihtiya¢ duyulur, bunlar sis ve tenceredir.
Chandezon, et kavrularak tiiketilse de oOncesinde kavrulacak et pargalarinin
kaynatilarak/haslayarak hazirlandigimi soyler.®®® Apicius, haslama et gerektiren
(bazilar1 bu tiir yemeklere eslik edecek veya lezzetlendirecek soslarla ilgili olan)
50°den fazla tarif ve rosto et iceren neredeyse 40 tarif listeler, kizartma, 1zgara ve
firmlamanin her biri on defadan daha az goriiniir. Eti haslamak kendi suyu iginde
pismesini sagladigindan, yag ve nem igerigini korudugu, bu yiizden Romalilar
tarafindan daha cok tercih edildigi bilinmektedir.®®* Muhtemelen yag icerigini
korudugu ve daha biiyiik bir kalabalig1 (ziyafet veya biiyiik s6lenler) beslemek i¢in
ideal olan “tek kap” tiiketiminin kolaylik saglamasi °® acisindan haslama yontemi
daha cok tercih edilmis ve 6ne ¢ikmis olmalidir. Bunun yami sira ates lizerinde
pisirmenin (Lat. assus), siv1 i¢inde (Lat. elixus) pisirmeden®® daha eski bir uygulama
olmasinin tercih sebebi olabilecegi aktarilmaktadir. Baska bir goriis ise Antik Cag

toplumlarinda sivi i¢inde pisirme yani haglama yonteminin, kavrularak (dogrudan

%9 Timothy Howe, “Value Economics: Animals, Wealth, and the Market”, in Oxford Handbook of
Animals in Classical Thought and Life, Gordon Lindsay Campbell (ed.), Oxford University Press,
United Kingdom, 2014, s. 184.; Ayrica bkz. Joan M. Frayn, Markets and Fairs in Roman Italy: Their
Social and Economic Importance from The Second Century BC to The Third Century AD, Clarendon
Press, Oxford 1993, ss. 145-157.

990 MacKinnon, “Meat and Other Animal Products”, in The Routledge Handbook of Diet and Nutrition
in the Roman World, s. 160.

91 Faas, Around the Roman Table, ss. 260-261.

992 Celsus, De Medicina, /111, ss. 66-67.

993 Chandezon, “Animals, Meat and Alimentary By-Products: Patterns of Production and Consuption”,
in A Companion To Food in The Ancient World, s. 142.

994 MacKinnon, “Meat and Other Animal Products”, in The Routledge Handbook of Diet and Nutrition
in the Roman World, s. 159.

995 MacKinnon, “Meat and Other Animal Products”, in The Routledge Handbook of Diet and Nutrition
in the Roman World, ss. 159-160.

996 Marcus Terentius Varro, Latin Lingua (De Lingua Latina), V/CIX, Roland Grubb (trans), Harvard
University Press (The Loeb Classical Library), London 1983, ss. 108-109.
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atesle temas) tiketimden daha sonra kesfedildiginden bir ilerleme olarak
goriildiigiidiir. Muhtemelen burada kastedilen sey insanlik tarihinde tencere veya tabak
gibi araglarin sonradan icat edilmesine baglanmistir. Roma’da ascilarin, etin yag
oranini korumasi ve zengin soslar ile ayrintili ve daha karmasik yemek elde etmelerine

olanak saglamasidan dolay1 siv1 iginde pisirmenin 6ne ¢iktig1 diisiiniilmektedir.®®

Diger tiirlere deginecek olursak at, esek, deve ve katir gibi hayvanlarin etlerinin
Romalilar tarafindan yenilmedigi bilinmektedir. Ote yandan esek ve katirlarm
yenilmesinin incelik oldugu bazi durumlar Plinius tarafindan aktarilmaktadir.%%
Varro®® ve Galenos®® zellikle giineybati Asya’nin yabani eseklerinin (Equus
Asinus),'%! yemeye deger oldugunu belirtir.2%? Genellikle yiik, tasima ve savaslarda
kullanilan bu hayvanlar zorunluluk durumu disinda tiiketilmemistir. Tacitus’dan alinti
yapan Dalby, askerlerin kiyida mahsur kalmalar1 sonucu atlarinin etini yiyerek hayatta
kaldiklarmi aktarir.}%%® Galenos, tiim bu etlerin zararli oldugunu ve mideye zarar
verdigini sdylemektedir.!** Eti genelde tiiketilmeyen diger hayvanlar arasinda kopek
ve kediler gorilir. Roma’da kopekler genellikle avcilik ve koruma amagh
tutulmustur.’°® Galenos, “Bazi bolgelerde cok sayida insan geng tombul képekleri,
ozellikle de hadim edilmis olanlart yer. Ve bunlarin yam sira, pek ¢oklart panter eti
de yerler, ayni zamanda iyi durumda olduklarinda vahsi hayvanlar gibi esek eti de
yerler. Gergekten de onlart sadece yemekle kalmazilar, bazi doktorlar onlari ¢ok

onemser” ifadelerinde bulunur.'°® Yine de bunlarm istisna oldugu goriilmektedir.

Av hayvanlari*®? icerisinde, daha 6nce Celsus’dan yaptigimiz alintida, daha

biiyiik hayvanlarin besin degerinin yiiksek oldugunu sdylemistik ama Romalilarin
onun talimatlarina uygun beslenmedigi goriiliir. Av hayvanlari i¢in sOylediklerinde ise
(6zellikle yaban domuzu i¢in) durum bdyle degildir. Yaban domuzu, Romalilarin

ziyafetlerinde en fazla yer alan av hayvanlarindandir. Plinius onun popiiler bir liiks

997 Chandezon, “Animals, Meat and Alimentary By-Products: Patterns of Production and Consuption”,
in A Companion To Food in The Ancient World, s. 142.

998 Plinius ozellikle lalisio olarak adlandirilan Afrika taylarmin olaganiistii sofra lezzeti sundugunu
soyler. Pliny, Natural History, VIHII/LXIX, ss. 122-123.

999 Varro, Ziraat Isleri (Res Rusticae), I1/\V1, ss. 164-166.

1000 Galen, On the Properties of Foodstuffs, s. 1186.

1001 Kitchell, Jr., Animals in The Ancient World From A To Z, $s. 57-59.

1002 Dalby, Food in The Ancient World A-Z, s. 32.

1003 Tacitus, Tarih 4.60.; Dalby, Food in The Ancient World A-Z, s. 32.

1004 Galen, On the Properties of Foodstuffs, s. 1186.

1005 Faas, Around the Roman Table, s. 278.

1006 Galen, On the Properties of Foodstuffs, s. 1186.

1007 Av hayvanlar i¢in bkz. Faas, Around the Roman Table, ss. 279-287.
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oldugunu ve genellikle ii¢ pargaya boliinerek orta kismin domuz filetosu adir altinda
masaya servis edildigini sdyler. Cicero’nun konsiilliigii sirasinda (MO 184) toprak
yerlesimi yasasini getiren Rullus’un babasi Publius Servilius Rullus, ziyafetlerinde ilk
kez bir domuzu biitiin olarak servis ettigini ve bundan sonra artik ziyafetlerde iki veya
ti¢ adet biitlin domuzun sunulmasinin yadirganmadigini bildirir. Hatta onun zamaninda
Roma gorgii kurallarina gére ana meniide (primae mensae) sunulmasi gereken bu
yemegin ilk béliimiinde (gustatio) servis edilmeye!®®® basladigimi aktarir.1®® Bunun
disinda ziyafetleri konu alan edebi eserlerde en fazla adi gegen av hayvani yaban
tavsanidir. Apicius’un eserinde nasil hazirlanmasi gerektigi ile ilgili talimat
bulunabilir.® Edebi kayitlarin evcillestirilmis tavsanlardan (Oryctolagus
Cuniculus)®'! da bahsettigi goriiliir. Varro’nun eserinde tavsanlarin (Lat.
cuniculus)'®*? besiye c¢ekilmesi i¢in insa edilen leporarium (tavsanlik) olarak
adlandirilan bir barinaktan bahsedilir ancak bu yapida ilerleyen siirecte baska
hayvanlarin da tutulmaya baslandig1 aktarilir.'°®® Bu hayvanlar arasinda geyikler ve
karacalar yer almaktadir.'%' Tavsan etinin Romalilarin sevdigi lezzetlerden oldugu

bilinmektedir.

Biiytik o6l¢iide evcil olanlarin egemen oldugu kiimes hayvanlari, Antik
Roma’da hem et kaynagi hem de yumurta tedarikgisi olarak popiiler gida maddeleri
olmustur. Antik kaynaklar, 6zellikle tarim yazarlari, yabani ve evcil kuslarin
yetistirilmesi ve bakimiyla ilgili bir dizi ayrinti arasinda iiremeyi en iist diizeye

cikarmak, hastaliklarla miicadele etmek ve yumurtalar1 kulugkaya yatirmakla ilgili

1008 Nasidius un sdleninde bu tiirden bir menii listelenir. Bkz. Horace, Satires (Saturae), 11/VI1I1, s. 239.
1009 pliny, Natural History, ss. VIII/LXXVIII, ss. 146-147.

1010 Bkz. Apici Caeli, De Re Coquinaria Libri Decem, Theophil Christian Schuch (ed.) VIII, n.395,
$5.181-182.; Apicii, Librorum X Qvi Dicvntvr De Re Cogvinaria, Qvae Extant, C. Giarratano et Fr.
Vollmer (eds.), VIII/VIIIL, n. 395, s. 66.; Apicius, Apicii Coelii De Opsoniis Et Condimentis, Sive Arte
Coquinaria, Lister et al. (eds.), VIII/VIII, ss. 238-239.; Apicius,The Roman Cookery Book, Barbara
Flower and Elisabeth Rosenbaum (trans.), VII/VIII, n.1 (395) ss.214-215.; Apicius, Cookery and
Dining in Imperial Rome, Joseph Vehling ( trans.), VIHI/VIII, n. 382, s. 200.; Apicii, Decem Libri Cvi
Dicvntr De Re Coqvinaria at Excerpta A Vinidario Conscripta,Mary Ella Milham (ed.), VII/VIII, n. 1,
s. 73.; Dalby and Grainger, The Classical Cookbook, ss. 90-91.; Dalby and Grainger, Antik Cag
Yemekleri ve Yemek Kiiltiirii, Betiil Avung (¢ev.), $5.81-82.

1011 Dalby, Food in The Ancient World A-Z, s. 277.

1012 Glare (ed.), Oxford Latin Dictionariy, s. 472.

1013 Basta tavsanlar igin hazirlanan bu alanin 1 ya da 2 iugerum (5,04 hektar) araziyi kapladig
bilinmektedir. Ancak farkli hayvan tiirlerinin burada yetistirilmeye baslanmasiyla arazinin genisletildigi
aktarilmaktadir. Quintus Fulvius Lippinus’un Tarquinii bolgesinde ¢evrili 40 iugerum (10 hektar)
leporarium’a sahip oldugu sdylenir. Varro, Ziraat Isleri (Res Rusticae), II/XII, s. 220-221.

1014 varro, Ziraat Isleri (Res Rusticae), WXII, s. 220.
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taktikleri belgelemektedir.1%® Roma diinyasinda ¢ok sayida kus tiirii beslenerek veya
dogadan avlanarak tiiketilmistir. Bunlar arasinda metinlerde en sik tekrar eden kusun
ardi¢ kusu oldugu goriilmektedir. Varro, peristylumda kafeslerde ilk kus yetistiren
kisinin Marcus Laenius Strabo oldugunu aktarir, muhtemelen bu kus tiirii ardiglardir.
Ardic kusu yetistiricisi olarak bilinen bir baska Romali ise Lucullus'tur.2%%® Biiyiik
Pompeius (MO 106-48) ile ilgili bir anekdotta, hastaligindan dolayr hekimleri
tarafindan ona ardigkusu yemesi tavsiye edilir ancak yaz mevsimde ardi¢ kusunun
bulundugu tek yer Lucullus’un kushanesidir. Bu ylizden Pompeius bunu
reddetmistir.’®Y’ Varro’nun eserinde kus yetistiriciliginin ekonomik getirisine de
deginilmistir. O, eger kushanede 5.000 kus varsa ve biiylik bir ziyafete veya zafer

alayina denk gelinirse, 60. 000 sestertius kazanilabilecegini sdyler.1018

Romalilar tarafindan kaz, ordek, siiliin, papagan, kumru, gilivercin, turna,
orman tavugu (siyah keklik),’°*° be¢ tavugu (Afrika tavugu/Numidia meleagris), kugu,
keklik, culluk, papagan ve diger pek cok &tiicii kusun®? tiiketildigi bilinmektedir.1%%
Varro’nun eserinde g tiir tavuktan (Lat. gallina) bahsedilir. Bunlar ¢iftlik tavugu,

yabani tavuk ve Afrika tavugudur.1%?? Horatius’un, ani bir misafir gelmesi durumunda

1015 Geoffrey Kron, “Animal Husbandry”, in Oxford Handbook of Animals in Classical Thought and
Life, Gordon Lindsay Campbell (ed.), Oxford University Press, United Kingdom, 2014, ss. 151-152.;
MacKinnon, “Meat and Other Animal Products”, in The Routledge Handbook of Diet and Nutrition in
the Roman World, s. 152.; Mackinnon, “Fauna of The Ancient Mediterranean World”, in Oxford
Handbook of Animals in Classical Thought and Life, s. 192.

1016 \/arro, Ziraat Isleri (Res Rusticae), N/V/, ss. 198-200.

1017 Plytarch, Rome in Crisis Nine Lives by Plutarch: Lucullus, XL-XLI, by lan Scott-Kilvert and
Christopher Pelling (trans.), Penguin Book, London, 2010, ss. 110-11.; Plutarch, Rome in Crisis: Nine
Lives by Plutarch: Tiberius Gracchus, Gaius Gracchus Sertorius, Lucullus, Younger Cato, Brutus,
Antony, Galba, Otho, lan Scott-Kilvert and Christopher Pelling (trans.), Penguin Books Published,
London, 2010, ss. 177-178.; David Matz, Daily Life of The Ancient Romans, Greenwood Press, London,
2002, s. 25.

1018 \/arro, Ziraat Isleri (Res Rusticae), I1/V/, ss. 198-200.

1019 Martial, kiimes hayvanlarimn tiim gesitlerinin en lezzetlisinin Ionia orman tavuklar oldugunu
soyler. Martial, Epigrams, XII/LXI, ss. 412-413.

1020 Martial, Epigrams, XHI/LXI-LXXVIII, ss. 412-419.

1021 I iiks damak tadmna hitap eden Apicius’a atfedilen yemek kitabinda her biri igin tarif bulunabilir.
Detayl1 bilgi i¢in bkz. Apici Caeli, De Re Coquinaria Libri Decem, Theophil Christian Schuch (ed.),
Caroli Winter, Heidelbergae 1867.; Apicius, Cookery and Dining in Imperial Rome, Joseph Vehling
(ed. and trans.), Dover Publications, Inc., New York 1977.; Giacosa, A Taste of Ancient Rome,; Apicius,
Apicii Coelii De Opsoniis Et Condimentis, Sive Arte Coquinaria, Martin Lister, Theodoor Jansson ab
Almeloveen, Gabriel Hummelberger, Kaspar von Barth (eds.), Amstelodami: Apud Janssonio-
Waesbergios 1709.; Apicii, Librorum X Qvi Dicvntvr De Re Cogvinaria, Qvae Extant, C. Giarratano et
Fr. Vollmer (eds.), Tevbner 1922, s. 11.; Apicii, Decem Libri Cvi Dicvntr De Re Coqvinaria at Excerpta
A Vinidario Conscripta,Mary Ella Milham (ed.), I/XXXIII, n. 1, Teubner, Leipzing 1969; Apicius, The
Roman Cookery Book, Barbara Flower and Elisabeth Rosenbaum (trans.), Peter Nevil Limited, London
1958.; Jon Solomon & Julia Solomon, Ancient Roman Feasts and Recipes Adapted For Modern
Cooking, E. A. Seeman Publishin, Inc., Florida 1950.

1022 vsarro, Ziraat Isleri (Res Rusticae), N/NX, ss. 210-211.
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tavugun nasil kolayca pisirilecegi konusunda tavsiyelerde bulundugu goriilmektedir.
Bu metot onu canli olarak, seyreltilmis Falernian’a daldirmaktir. Boylece etin kolayca
yumusayacagini sdyler.292 Ust sinif Romalilarin mutfaginda flamingo ve tavus kusu
gibi egzotik kuslarin yer aldig1 da goriilmektedir.’%?* Ozellikle ziyafetleri konu alan
edebi metinlerde bu egzotik kuslara siklikla atifta bulunulmustur. Horatius un Ofellus
araciligi ile mutfak ve yemege dair incelikli konular listeledigi hicvinde, “Goriiniise
gore yanilyyorsunuz, ¢iinkii nadir bulunan kus, altina mal oluyor ve sanki olayla bir
ilgisi varmus gibi, uzattigr kuyruguyla cesur bir gosteri yapryor! Hayran oldugun
tiiyleri yiyor musun? Kug pisirildiginde iyi goriiniiyor mu?” ifadeleriyle tavus kusu
yiyenleri alaya aldig1 ve onun yenilmesini onaylamadig1 daha dogrusu ona o kadar
fiyat 6denmesini hos karsilamadig1 goriiliir.1%% Varro, tavus kuslarini yemek sofrasina
tasiyan ilk kisinin Quintius Hortensius oldugunu ve ondan sonra gelenlerin bu satafati
takip ettigini aktarir. Varro’nun bu kusun fiyatina dair de bilgi verdigi goriiliir:
yumurtasinin 5 denarius, kendisinin 50 denariusa satildigini, ayrica 100 hayvandan
olusan bir siiriiye sahip olunulursa 40.000 sestertius kazang saglanilacagini sdyler.10%°
Roma sgolenlerinde genellikle flamingolarin dili incelik olarak kabul edilmistir.
Martialis’in flamingo icin: “Kirmizi kanadim bana bir isim veriyor, ama dilim oburlar
icin bir inceliktir” ifadesi bunu kanitlar niteliktedir.'°?” Romalilar deve kusunun da
hem etini hem de yumurtasini tiiketmis olduklar1 bilinmektedir. Deve kusu tiiketimiyle
ilgili en ilging anekdot Elagabalus’a aittir.1%?® Ote yandan liikks damak tadina hitap eden
bu hayvanlarin tiiketiminin yasalar ile stnirlilik getirildigi bilinmektedir. Ornegin lex
Fannia,'?® besisiz tavuk haric, kiimes hayvanlarinin servis edilmesini

yasaklamistir. 290 Liikse hizmet eden kus tiirlerinin yani sira daha ekonomik olan veya

1023 Horace, Satires, 11/1V, ss. 187-189.

1024 Toussaint-Samat, A History of Food, ss. 306-307.

1025 Horace, I1/11, ss. 138-139.; Ayrica bkz. Zanda, Fighting Hydra-Like Luxury Sumptuary Regulation
in the Roman Republic, ss. 19-20.

1026 \sarro, Ziraat Isleri (Res Rusticae), 1/, ss. 205-206.

1027 Martial, Epigrams, XII/LXXI, ss. 416-417.

1028 Elagabalus ¢ok sayida katilimcimn bulundugu ziyafetlerin birinde, alt1 yiiz tane deve kusunun basim
sadece beyinleri igin servis ettirmistir. Magie (trans.), The Scriptores Historiae Augustae: Elagabalus,
XXX, ss. 164-165.; Aelius Lampridius, Antoninus Elagabalus (Historia Augusta), XXX, s. 92.

1029 | ex Fannia, MO 161°de Gaius Fannius ve Marcus Valerius Massala’nin konsiilliigiinde kabul
edildigi bilinmektedir. Besili tavuklarn tiiketimini kisitlayan bu yasadaki besili ifadesi bazi bilim
insanlar tarafindan farkli yorumlandigi aktarilmaktadir. Zanda, Varro’nun yalnizca Afrika’dan ithal
edilen tavuklarin besili oldugunu ve nadir olmalar1 nedeniyle ¢ok pahali olduklarini ayrica Pais’in bu
onlemin nedeni, Italya’daki yabani tavuklarin bolluguna ragmen Roma gurmelerinin daha lezzetli ve
daha pahali ithal besi tavuklarimi tercih etmesi oldugunu belirtir. Zanda, Fighting Hydra-Like Luxury
Sumptuary Regulation in the Roman Republic, ss. 119-121.

1030 Beerden, “Moderation, Refined Luxury, or Extravagance? Fattened Animals and Ancient Roman
Norms and Values”, Food, Culture & Society, s. 511.
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dogadan avlananlar, alt siniftan vatandaslar i¢in et ihtiyacini karsilayan tiirlerdir.
Celsus kus etinin pargalarindan, boyun veya kanatlarin diger parcalardan daha az besin

saglayanlar olarak bahseder.1%3!

Kiimes hayvanlarinin yetistiriciligi ile ilgili talimatlar tarim yazarlar
tarafindan aktarilmistir. Bazilar1 hadim edilerek et orani arttirilmistir. Horozlar (Lat.
gallus) kisirlastirilarak (kisirlastirilmis horoz Lat. capus)®®2 normal boyutlarmin iki
katina ¢ikartilmustir.1%3 Kus tiirleri nemli bir protein kaynagi olan yumurta sagladig
icin 6nemli olup bunun icin de yetistirilmislerdir.}®®* Yani Romalilar onlar1 yalnizca
dogrudan tiiketim i¢in yetistirmemislerdir. Genellikle tanrilara kurban edilen bu
hayvanlarin, tipki kasap diikkanlar1 gibi kiimes hayvani diikkanlarinin da tapiaklarin
yakmma kurulduklari bilinmektedir. 1°° Columella, tavuklar i¢in zengin besleyici
yemin Oonemini vurgulayarak, yari pigmis arpanin yumurta boyutunu artirdigini ve
tavuklar1 daha sik yumurtlattigini 6ne siirerek, normal arpa yemine calilar ve c¢ali-

yonca yapraklarmin da eklenmesi gerektigini tavsiye eder.0%

Latince literatiirde yumurtalar hem alt hem de iist siniftan vatandaglarin

mutfaginda 6nemlidir.*%%

Romalilar yumurtanin afrodizyak giicleri olduguna
inanmaktadir.’®® Ozellikle aksam yemeklerinin baslangi¢c meniisiiniin en basinda yer
alirlar. Roma aksam yemeklerinin veya ziyafetlerinin sirasini belirten, “ab ova usque
mala”'%% yani “yumurtadan elmaya” ifadesi yumurtanin ne kadar énemli oldugunu

gosterir niteliktedir. Yumurtalar genellikle haslanarak veya kizartilarak tiiketilmistir.

1031 Celsus, On Medicine, 1I/XVIII, ss. 75-76.

1032 Kysirlastirilma islemi horozlarm bacaklarmin alt kismi yarilana kadar kizgin demir ile yakilir. Daha
sonra bu yaranin ¢omlek¢i ¢amuruyla sivandigr bilinmektedir. Ayrica horozlar hem Roma hem de
Yunan diinyasinda eglence amagl déviisler icin de tutulduklar1 bilinmektedir. Varro, Ziraat Isleri (Res
Rusticae), 111/1X, s. 211.; Columella, On Agriculture (Res Rustica), VIII/II-1V, ss. 323-341.

1033 Toussaint-Samat, A History of Food, s. 305.

1034 Sally Grainger, “The Patina in Apicius”, in Eggs in Cooking: Proceedings of The Oxford Symposium
on Food and Cookery, Richard Hosking (ed.), Prospect Books, 2007, ss. 76-

1035 Toussaint-Samat, A History of Food, s. 305.

1036 (Columella, On Agriculture (Res Rustica), VIII/V, ss.140-145.; Kron, “Animal Husbandry”, in
Oxford Handbook of Animals in Classical Thought and Life, ss. 151-152.

1987 Yyumurtalarin 6nemini gdsteren bir kamit ise Latince atasdzii “Omne vivum ex ovo.” yani “Tiim
yasam yumurtadan gelir.” ile Ozetlenen yaratilis ve dirilisin simgesi haline gelmistir. Varro’nun
yumurta i¢in benzetmesi de olduk¢a dnemlidir. Varro’ya gore cennet bir yumurta kabugu gibidir ve
onun sarisi diinyadir. Detayl bilgi i¢in bkz. Joan S. Alcock, “The Egg: It’s Symbolism and Mythology”,
in Proceedings of the Oxford Symposium on Food and Cookery; Eggs in Cooking, Richard Hosking
(ed.), Prospect Books, 2007, ss. 20-29.

1038 Alcock, “The Egg: It’s Symbolism and Mythology”, in Proceedings of the Oxford Symposium on
Food and Cookery; Eggs in Cooking, ss. 20-22.

1039 Horace, Satires, /111, ss. 32-33.
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Ayrica yemeklerde koyulastirici veya baglayici olarak kullanildigi goriilmektedir. 104

En cok patine olarak adlandirilan yemeklerde kullanilmistir. Bunla ilgili 6rnekler
Apicius’a atfedilen yemek kitabinda bulunabilir.2%*! Yumurta ile yapilan en ilging
yemeklerden biri, 100.000 sestertius karsiliginda Vitellius tarafindan siparis edilen dev
bir yemek ve yumurta patinesidir. Bu yemek Suetonius’da “Minerva Kalkani” olarak

gecmektedir. 1042

Diger pek cok gida maddesi gibi yumurtalar da Romalilar tarafindan uzun siire
kullanilmasi i¢in depolanmistir. Genellikle ¢ig yumurtalarin kuru depolarda muhafaza
edildigi bilinmektedir. Columella bununla ilgili olarak su ifadelerde bulunur:

Yumurtalar1 kisin samana gomerseniz, yazin kepege koyarsaniz rahatga
korunurlar. Bazilar1 {lizerlerini 6nce alt1 saat, doviilmiis tuzla kaplar; sonra onlar1
yikayip saman veya kepek i¢ine gémerler. Bazi insanlar iizerlerini bir y1gin biitiin
fasulyeyle kaplar, bircogu da bir yigin ezilmis fasulyeyle; digerleri onlan
doviillmemis tuza gomer, digerleri onlar1 1lik tuzlu suda sertlestirir. Ancak herhangi
bir bigimde tuz, yumurtalarin ¢ilirlimesine izin vermese de onlar kiigiiltiir ve tok

kalmalarin1 engeller ve bu alic1 i¢in caydiricidir. Boylece yumurtalar1 salamura
daldiranlar bile orijinal hallerini tam olarak koruyamazlar.1943

Varro’nun da Columella ile ayn1 talimatlar1 verdigi goriiliir. Farkli olarak deniz suyu
ile ii¢ dort saat ovalandiktan sonra samana veya kepege yatirilmasini tavsiye eder.'%
Thurmond, Columella’nin 6nerdigi gibi bir kurutucu madde ile islenen ve saklanan

yumurtalarm yaklasik bir y1l boyunca saklanabilecegini sdyler.104®

Bir diger hayvansal iiriin baldir. Seker kamis1 Akdeniz diinyasinda heniiz az
bilindigi ve ¢ok pahali oldugundan, tarih dncesi ve klasik zamanlarda bal, mevcut en
1yi tatlandiric1 ve en konsantre yemek sekeri kaynagi olarak bilinmektedir. Bu nedenle
en sik kullanilan tatlandirici olmustur. Roma’da genellikle tatli icecekler yapmak igin
sarap ve diger sivilarla karistirllmistir. Vergilius ondan, Bacchus’un (sarabin) kekre
tadin1 degistiren tatli ayn1 zamanda sulu bir gida olarak bahseder.%4 Roma diinyasinda
popiiler bir igecek olan mulsum (sarap ve bal karigimi) yapiminda da kullanilmistir,

muhtemelen Vergilius’un bahsettigi karisim bu olmalidir. Sarap ve bal karigtminin

1040 Grainger, “The Patina in Apicius”, in Eggs in Cooking: Proceedings of The Oxford Symposium on
Food and Cookery, s. 80.

1041 Ornekler igin bu calismanin “Yemek Tarifleri” boliimiine bakiniz.

1042 Grainger, “The Patina in Apicius”, in Eggs in Cooking: Proceedings of The Oxford Symposium on
Food and Cookery, s. 80.

1043 Columella, On Agriculture (Res Rustica), VIII/VI, ss. 356-357.

1044 vsarro, Ziraat Isleri (Res Rusticae), WX, s. 213.

1045 Thurmond, A Handbook of Food Processing in Classical Rome: For Her Bounty No Winter, s. 209.
1038 \sergilius, Ciftcilik Sanati (Georgica), IVIC, ss. 186-187.
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yami sira su ve bal karisimiyla elde edilen bir icecek olan hydromel de vardir.1%4’

Keklerin tatlandirilmasinda veya c¢esitli meyvelerin muhafaza edilmesinde 6nemli
koruyucu bir madde olarak kullanildig1 goriilmektedir. Calismanin ikinci bdliimiinde
yer alan konserveler basligi altinda 6rnekler goriilebilir. Antik Roma’da bal (Lat. mel,
mellis),’%*® binlerce yildir oldugu gibi dogadan toplanmistir.'®*®Varro, onu iireten
hayvanin yani arinin insan medeniyeti gibi oldugunu, sinekler gibi kirli ve kotii kokan
yerde barinmadiklarini1 sdyler. Ziyafetlerde neredeyse her giin herkese bal sarabi
sunuldugunu ve genellikle yemegin basinda ve ikinci sofrada servis edildigini

aktarir.10%0

2.5.1. Siit ve Siit Uriinleri

Siit, insanoglunun yasaminda olduk¢a onemli bir yere sahiptir. Diinyaya
geldikten sonra tiikettigimiz ilk gida maddesi olmasi onun ne kadar 6nemli oldugunu
gostermektedir.’® Ayrica kisioglunun diger hayvanlardan farkli olarak siitten
kesildikten sonra siit tiiketmeye devam eden bir canli olmasi da onun beslenmedeki
yerini agiklar niteliktedir.'®® Insanlar icin siit ve siit iiriinleri, degerli bir beslenme
kaynagi olmakla birlikte!®® yararli miktarda C ve D vitaminleri, kemiklerin
giiclendirilmesi i¢in gerekli olan yiiksek kalsiyum icerigi, az miktarda fosfor,
potasyum ve Onemli miktarda protein igermektedir. Ayrica tahil temelli bir
beslenmede!®* eksik olan amino asit lizin sagladigindan olduk¢a &nemli kabul

edilmektedir.19%°

Memeli hayvanlardan siit elde etmenin, ilk memeli hayvanlarin

evcillestirilmesi kadar erken bir tarihte olmasi miimkiin gériinmektedir ancak bununla

1047 Glare (ed.), Oxford Latin Dictionary, s. 1141.

1048 Glare (ed.), Oxford Latin Dictionary, s. 1092.; De Vaan, Etymological Dictionary of Latin and The
Other Italic Languages, s. 370.

104° Dalby, Food in The Ancient World A-Z, ss. 179-188.; Kitchell, Jr., Animals in The Ancient World
From A To Z, ss. 16-17.; Columella, On Agriculture (Res Rustica), IX/11-XV1, ss. 426-503.

1050 \sarro, Ziraat Isleri (Res Rusticae), WXV, ss. 227-240.

1051 Giitiin besleyici gida maddesi dzelliginden ziyade pek ok kiiltiirde siit temelli yaratihis mitleri
bulunmaktadir. Bu da onun sadece bir besin maddesi degil insanoglu ve evrenin yaradilisinin ona
dayandirildiginin yani beslenmenin gok 6tesinde bir anlam yiiklendiginin géstergesidir. Mitler i¢in bkz.
Mark Kurlansky, Milk-A 10,000- Year Food Fracas, Bloomsbury Published, London, 2018, s. 12.

1052 Kurlansky, Milk-A 10,000- Year Food Fracas, s. 12.

1053 Carol A. Déry, “Milk and Dairy Products in the Roman Period”, in Milk: Beyond the Dairy :
Proceedings of the Oxford Symposium on Food and Cookery, Harlen Walker (ed.), Prospect Book
Published, England, 2000, s. 117.

1054 Romalilarin tahil temelli bir diyete bagh olduklari diisiiniiliirse siit ve siit {iriinleri onlar i¢in oldukg¢a
faydali olmus olmalidir.

1055 Alcock, “Milk and its Products in Ancient Rome”, in”" in Milk: Beyond the Dairy: Proceedings of
the Oxford Symposium on Food and Cookery, s. 31.
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ilgili kesin kanitlar mevcut degildir. Dalby, evcil hayvanlarin yavrularmi nasil
beslediklerini gozlemleyerek veya siitii tadarak bunu yeniden 6grenebilecegimizi ileri
stirmekte ve muhtemelen Antik diinya insanlarinin siiti kullanmayi bu sekilde
kesfettiklerini iddia etmektedir. Siit {ireten bir hayvanin en erken evcillestirilmesini
yaklasik 9000 y1l 6nceye gotiirmektedir. Arkeolojik veriler Iran’m kuzeybatisindaki
Zagros daglarinda, mevsimlik olarak siiriilen kecilerin ilk 6nce insan kontroliinde
yasamaya ve lremeye basladig1 bilinmektedir. Yaklasik ayni tarihlerde Orta Dogu’da
bir yerde koyunlar ve belki daha sonra sigirlar evcillestirilmistir. Mandanin
evcillestirilmesi MO V. binyilda Cin ve Dogu Asya’ya, devenin ise giiney

Arabistan’da MO II1. binyila dayandirilmaktadir.1%%

Tiim kanitlar, sagimin Orta Dogu’da, muhtemelen Irak veya Iran’da basladigini
gostermektedir. Ur sehrinde Stimerlere ait, bes bin yil dnce el-Ubeyd tapinaginin bir
duvarinda, inekleri sagan ve siviy1 biiyiik kavanozlara doken bir siit iscisi frizi
goriilmektedir.}%” Arkeologlara gére, “el-Ubeyd’in mandirasi1” olarak bilinen bu frizin
en erken sagimi temsil etmesi'®® miimkiin gériinmemektedir.'%° {1k sagimin ne zaman
ve hangi hayvandan yapildigi kesin olarak bilinmemektedir. Bu konuyla ilgili pek ¢ok
caligma bulunmakta ancak bunlarin hepsinin birer spekiilasyondan ibaret oldugu
goriilmektedir. Nitekim bu konu c¢alisma alanimiz disinda olup, amacimiz Antik

Roma’da siit ve siit iiriinlerinin insan beslenmesindeki yeri ve énemine deginmeden

once konuya temel olusturmaktir.

Roma’nin ilk yerlesimcileri tarim ve hayvancilikla ugrasan halklardir, Roma
Cumbhuriyet ve Imparatorluk dénemlerindeki kentsel niifustan ziyade kirsalda yasayan
bir halk olduklart i¢in ilk donemlerde muhtemelen sivi halde olan siitii bolca
tilketmistir. Roma’nin zamanla gelisip kentlesmesiyle birlikte entelektiiel bir halk
ortaya ¢ikmustir. Stvi durumdaki siitiin, ge¢ Cumhuriyet ve Imparatorluk donemlerinde
tipik Roma kent sakinlerinin diyetinde 6nemli bir bilesen olarak yer almadig: goriiliir.
Bunun nedeni pratik olmamasidir: siit kasaba ve sehirlerin disindaki c¢iftliklerde

uretilmis ve sicak Akdeniz ikliminde, kent merkezlerine ulasim sirasinda onu taze

1056 Andrew Dalby, Cheese: A Global History, Reaktion Books Published, London, 2009, s. 31.

1057 Bober, Antikcag ve Ortagagda Sanat, Kiiltiir ve Mutfak, s. 99.

1058 Sagim1 yapilan ilk hayvanm inek olmasi miimkiin goriinmemektedir. i1k olarak o tarihlerde heniiz
inek yoktur. Bir ikincisi tlim sigirlarin atasi olan yaban Okiizii olabilir ancak fiziksel ozellikleri
distiniildiigiinde, bir koyun veya kegi sagmanin daha pratik olacag: diigiiniilmektedir. Kurlansky, Milk-
A 10,000- Year Food Fracas, ss. 16-18.

1059 Kurlansky, Milk-A 10,000- Year Food Fracas, ss. 16-18.
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tutabilmek pek miimkiin olmamistir. ikinci olarak, entelektiiel Romalilar siit igmeyi,
yerlesik tarimcilarin aksine topraklarini islemek yerine hayvanlariyla yasayan
barbarlar (Romali olmayanlar) yani gdgebe halklar ile iliskilendirmislerdir.'%®° Bu tiir
insanlar, eski etnografya ve tarih yazimida “et yiyen ve siit igen kisiler” olarak%!
siniflandirilmis, bunlara 6rnek olarak Keltler, Britanyalilar, Germenler ve Iskitler
verilebilir.1%2 Columella ise ekonomik etkinin temel yasamdaki énemi yansittigini one
stirerek koyunun, tagra halkinin aglhigini siit ve peynir bolluguyla tatmin ettigini,
bunlarin siit igenler (Lat. Getae) olarak adlandirildigini belirtmektedir ancak bahsi
gecen gdcebe barbarlardan s6z edilmemistir.°®® Roma atalarmin siit tiiketenler olarak
tasvir edilmesi kabul edilebilir olsa da sonralar1 Roma’da yetiskin niifus arasinda siit
igmenin modasinin gectigi bilinmektedir. Diisiinsel olarak barbarlarla baglantili
oldugu gerekcesiyle medeniyetsiz bir faaliyet olarak kabul edilmistir ancak, ¢cocuklarin
siit icmesi hald kabul edilebilir goriinmektedir.!®®* Pratikligin, zorunlu olarak
ideolojinin yerini aldig1 kirsal kesimde ise hayvanlardan taze siit tedarik eden koyliiler

tarafindan diizenli olarak tiiketildigi bilinmektedir.*%®®

Siit ve siit tiriinleri hakkinda Romali yazarlarin ilgili eserlerinde, referans
bulmak miimkiindiir ancak diger gida maddeleri ile karsilagtirildiginda bazilarinda
¢ok, az ya da hi¢ olmadig1 gériilmiistiir. Ornegin Horatius un Seromones (Satire)’inde
siit iiriinleri yok denecek kadar az referans bulunmaktadir.’%®® Jaeger, konuyla ilgili
yapmis oldugu caligmada, yoklugun sebebini, siit ve siit {irtinlerinin kirsal diinyanin

iiriinleri ve sembolleri olmasma baglamistir.'®®’ Bu ¢ikarim, yukarida bahsetmis

1060 peter Garnsey, Richard Saller and Martin Goodman, The Roman Empire; Economy, Society and
Culture, University of California Press, California, 2015, s. 26.

1081 Sjtta Von Reden, “Classical Greece: Consumption”, in The Cambridge Economic History of The
Greco-Roman World, Walter Scheidel, lan Morris, Richard Saller (eds.), Cambridge University Press,
NewYork, 2007, s. 394.; David L. Thurmond, A Handbook of Food Processing in Classical Rome, Brill
Published, Leiden, 2006, s. 198.

1062 Dé¢ry, “Milk and Dairy Products in the Roman Period” in Milk: Beyond the Dairy: Proceedings of
the Oxford Symposium on Food and Cookery, s. 117.

1083 Cevirmenin notu, “Tuna Nehri’nin asagi kesimlerinin kuzeyinde yasayan bir kabile”. Columella,
On Agriculture (Res Rustica), VII/II, ss. 232-233.; Thurmond, A Handbook of Food Processing in
Classical Rome, s. 198.; Alcock, “Milk and its Products in Ancient Rome”, ” in Milk: Beyond the Dairy:
Proceedings of the Oxford Symposium on Food and Cookery, s. 31.

1084 Wilkins and Hill, Food in the Ancient World, s. 161.

1085 Dé¢ry, “Milk and Dairy Products in the Roman Period” in Milk: Beyond the Dairy: Proceedings of
the Oxford Symposium on Food and Cookery, s. 117.

1068 Ayrintiigin bkz. Mary Jaeger, “Why Is There No Cheese in Horace’s Satires? and Related Questions
for Vergil and Varro”, American Journal of Philology, Vol. 136, 2015, ss. 63-90.

1067 Jaeger, “Why Is There No Cheese in Horace’s Satires? and Related Questions for Vergil and Varro”,
American Journal of Philology, Vol. 136, 2015, ss. 63-90.
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oldugumuz nitelendirmeyle ortiigmektedir ancak, tarim, doga ve tip alaninda yazan

Romali yazarlarin eserlerinde bu iiriinlerle ilgili referans oldukg¢a goktur.

Latince siit kelimesinin karsihigr “lac”dir.!%8Antik Roma’da siit ve siit
iriinlerinin gida maddesi olarak tliketimi daha yaygin olmakla birlikte tibbi ve
kozmetik amagclar i¢in de kullanilmis oldugunu gdsteren kanitlar bulunmaktadir.
Roma’da sagimi yapilabilecek hayvanlarin hemen hepsinden siit elde edilmis ve farkl
amagclar icin kullanilmistir.1%° Koyun ve kegi siitii kullanilan en yaygin tiirlerdir.1%7
Ozellikle kegilerin, biiyiikliiklerine oranla diger herhangi bir hayvandan daha fazla
miktarda siit verdigi iddia edilmekte, bu ylizden daha ¢ok bu amaca hizmet etmek i¢in
yetistirildigi bilinmektedir.}°”* Bu hayvanlarim Italya’da ineklerden daha ¢ok oldugu
bilinmekle birlikte siitiiniin kullanimi1 kegi ve koyundan sonra listelenmektedir. Kisrak,
esek ve deve siitliyle ilgili edebi eserlerde referans bulunsa da yaygin olarak
kullanilmamistir.’? Yasam alam1 daha ¢ok Afrika ve Asya eyaletleriyle smirli olan
devenin siitii Roma’da nadir olarak kullanilmistir.%3 Nadir olarak kullanilan diger siit
tiirleri ise geyik ve tavsandir. Ayrica kedi, kdpek ve domuz siitiinden de bahseden

kaynaklar olsa da hos olmayan siitler olarak siniflandirilmislardir.2074

Siitlin Roma diinyasindaki besin degerine bakacak olursak, Varro, tiim sivilar
icerisinde siitiin en besleyicisi oldugu goriisiindedir.}°”® Bu goriise katilan diger kisiler
ise Celsus ve Galenos’dur. Celsus’un besleyici gidalar ve iyi stvilar'?’® listesinde siit

goriilmektedir. Onun eserinde genellikle koyun, keci, esek, inek ve bunlardan farkh

1068 Glare (ed.), Oxford Latin Dictionary, s. 992.; Dalby, Food in the Ancient World from Ato Z, s. 218.
1089 Faas, Around the Roman Table, s.168.

1070palby, Food in the Ancient World from Ato Z, s. 218.; Déry, “Milk and Dairy Products in the Roman
Period” in Milk: Beyond the Dairy: Proceedings of the Oxford Symposium on Food and Cookery, s.
117.; Faas, Around the Roman Table, s.168.

1071 Déry, “Milk and Dairy Products in the Roman Period”, in Milk: Beyond the Dairy: Proceedings of
the Oxford Symposium on Food and Cookery, s. 117 Alcock, “Milk and its Products in Ancient Rome”,
” in Milk: Beyond the Dairy: Proceedings of the Oxford Symposium on Food and Cookery, s. 31.;
Kurlansky, Milk-A 10,000-Year Food Fracas, s. 19.

1072 Dalby, Food in the Ancient World from A to Z, s. 218.

1073 Déry, “Milk and Dairy Products in the Roman Period” in Milk: Beyond the Dairy: Proceedings of
the Oxford Symposium on Food and Cookery, s. 117

1074 Ken Albala, “Milk: Nutritious and Dangerous”, ”, in Milk: Beyond the Dairy : Proceedings of the
Oxford Symposium on Food and Cookery, Harlen Walker (ed.), Prospect Book, 2000, England,s. 25.;
Faas, Around the Roman Table, s.168.

1075 Varro, On Farming (Rerum Rusticarum), Lloyd Storr-Best (trans.), G. Bell and Sons, LTD.
Published, London, 1912, II/1X, s. 231. Alcock, “Milk and its Products in Ancient Rome”,in Milk:
Beyond the Dairy: Proceedings of the Oxford Symposium on Food and Cookery, s. 31.

1076 Ozii iyi olan gidalarin listesi igin bkz. Celsus, De Medicina, Vol. I, 1I/XX, Walter George Spencer
(trans.), Harvard University Press (The Loeb Classical Library), London, 1971, ss. 200-201.

146



olarak kadin siitii yer almaktadir.’®”” Galenos ise Gida Maddelerinin Ozellikleri
Hakkinda (De Alimentorum Facultatibus) eserinin III. kitabinda, “En iyi stit
tiikettigimiz gidalardan en sagliklisidir. Ancak bu ifadede ek olani kagirmayin. Basitce
tiim siitiin en saglkly oldugunu séylemedim; bunun yerine “en iyiyi” ekledim. Ciinkii
saghksiz siit, saglikli mizah iiretmekten o kadar uzaktir ki saghkli mizah sahibi
insanlar onu kullansa bile, onlart sagliksiz mizahla doldurur” ifadelerini
kullanmistir.2%”® Kisaca, siitiin tiikettigimiz gidalardan en saglikli olan1 olmast igin, en
saglikli olma sart1 durumundan bahsedilmektedir. Siitlin saglikli olma durumu olduk¢a
karmasik bir konu olmakla birlikte, 6zetle sadece siitiin kaynagi degil ayn1 zamanda

stitli tiiketen kisinin 6zelliklerine de baglh oldugu belirtilmektedir.

Galenos, siitiin kalitesinin mevsimsel olarak 6nemli 6l¢iide degistigini ancak
bu degisimin hayvandan kaynakli farkliliklarinin daha biiylik oldugunu
belirtmektedir.2°’® Ona gore, inek siitii en kalin ve en yagl iken, deve siitii asir1 sulu
ve en az yagli olandir ve bunlardan sonra sirasiyla at ve esek siitii gelir. Kegi siitiiniin
ortalama kivamda oldugu ancak koyun siitiiniin daha kalin oldugu belirtilmektedir. %%
Ayrica mevsimlere gore, dogumdan sonraki siit ¢ok sivi iken, zamanla koyulastigini,
yaz ortasinda dogal halinin orta noktasina ulastigini ve bu siireden sonra yavag yavas
koyulasarak, sonunda siitiin kesildigini séylemektedir. Ilkbaharda en s1v1 oldugu gibi,
en biiyiik miktar1 da bu mevsimde verdigini belirtir.1%! Galenos’un siitiin koyulasma

ve miktar1 konusunda belirttigi goriis, aslinda bilimsel olarak bilinen bir gercektir ve

stit hakkinda yazan Romal1 yazarlarin hemen hepsi tarafindan kabul edilmistir.

Siit hakkinda yazan diger bir yazar Plinius ise anne siitiiniin herkes i¢in en
faydali oldugunu, ancak kadin siitiinlin diger tiirlerden daha besleyici oldugunu, bir

sonrakinin ise kegi siitii oldugunu belirtmektedir.!®? Kadindan sonra en lezzetli siitiin

1077 Liste i¢in bkz. Celsus, De Medicina, ss. 483-485.; Alcock, “Milk and its Products in Ancient Rome”,
in Milk: Beyond the Dairy: Proceedings of the Oxford Symposium on Food and Cookery, s. 31.

1078 By konu galismanm smirlan dahilinde yer almadig: icin detaylandirilmamustir. Detayli bilgi icin
bkz. Galen, On the Properties of Foodstuffs (De Alimentorum Facultatibus), B. 111, Oven Powell, John
Wilkins (eds. and trans.), Cambridge University Press, Cambridge, 2003.; Galen, On Food and Diet,
Mark Grant (trans.), Routledge Published, London, 2000.

1079 Galen, On the Properties of Foodstuffs (De Alimentorum Facultatibus, B. 111), 5.682.; Galen, On
Food and Diet, s. 163.

1080 Galen, On Food and Diet, s. 163.

1081 Galen, On the Properties of Foodstuffs (De Alimentorum Facultatibus, B. 111), s.682.

1082 Jijpiter’in beslenmesinin nedenini muhtemelen buna bagl oldugunu belirtmektedir. Pliny, Natural
History, W. H. S. Jones (trans.), The Loeb Classical Library, Vol. VIII, XXVII/XXXIII, Harvard
University Press, London, 1963, s. 87.
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1083 ancak oldukca pahali oldugu icin sadece varlikli Romalilar

deveninki oldugu
tarafindan alinabildigi not edilmistir. Deve siitiinii tiikketmek icin iigte bir oraninda su
ile seyreltilmesi gerektigi tavsiye edilmistir./®®* Onun eserinde erisimi en kolay olan,
kec¢i ve koyun siitiidiir, inek siitiiniin bir igecek olarak popiiler olmadigini, daha ¢ok

peynir yapimi i¢in uygun oldugu yazilidir.%8°

Plinius’a gore keci siitii i¢in birincidir, ancak inek siiti daha tibbi ve
yatigtiricidir, koyun siitii ise daha tathidir. Esek siitii ise en etkili siit olarak
tanimlanmustir.1%® Antik Roma’da esek siitii 6zellikle cildi beyazlatmasi ve kirisiklar:
yumusatmasi ile meshurdur. Bununla ilgili olarak Plinius ve Iuvenalis’in eserlerinde
referanslar bulmak miimkiindiir. Plinius, Imparator Nero’nun karis1 Poppaea’nin, %8’
esek siitiinde banyo yaptiginin bilindiginden ve hamami i¢in hazir siit tedarik etmek
icin gittigi her yere 500 esek gotiirdiigiinden bahsetmistir.1% Tuvenalis’in Satirae
(Hicivler/Yergiler) adli eserinde Poppaea’ya gondermede bulundugu diisiiniilen su
satirlar yer alir: " ...su dinlii siitle yikamr, bu siit icin disi eseklerden bir siiriiyii yanmina
katp gotiiriir, Hyperboreilerin oturdugu iilkeye siirgiine yollansa bile” X% Plinius’un
Doga Tarihi adli eserinin XXVIII. kitabinda ayrica siitiin bazi hastaliklar1 tedavi

etmede kullanimina®®® dair receteler verilmektedir.1%%*

Varro’nun Cossinius’dan yaptig1 alintida “besin olarak alinan tiim sivilar
arasinda siitiin en besleyicisi” oldugu bilgisi yer alir. Besleyici olarak birinci siraya

koyun, daha sonra keg¢i siitii yerlestirilmistir. Kisrak siitiiniin, miishil etkiye en ¢ok

1083 Pliny, Natural History, XXVIH/XXXIII, s. 87.

1084 Pliny, Natural History, H. Rackham (trans.), The Loeb Classical Library, Vol. Ill, XI/XCVI,
Harvard University Press, London, 1967, s. 581.; Faas, Around the Roman Table, s. 123.

1085 pliny, Natural History, XI/XCVI, s.583.; Déry, “Milk and Dairy Products in the Roman Period” in
Milk: Beyond the Dairy: Proceedings of the Oxford Symposium on Food and Cookery, s. 123.; Alcock,
“Milk and its Products in Ancient Rome”, in Milk: Beyond the Dairy: Proceedings of the Oxford
Symposium on Food and Cookery, s. 32.

1086 pliny, Natural History, XXVIH/XXXIII, ss. 87-89.

1087 poppaea’dan baska, Misir’da Kleopatra, giizellik uygulamasmin bir pargasi olarak esek siitii
kullanmasiyla ayni {ine sahip oldugu bilinmektedir. Déry, “Milk and Dairy Products in the Roman
Period”, in Milk: Beyond the Dairy: Proceedings of the Oxford Symposium on Food and Cookery s.
123.; Alcock, “Milk and its Products in Ancient Rome”, s. 32.

1088 pliny, Natural History, XI/XCVI, s.583.; Déry, “Milk and Dairy Products in the Roman Period”, in
Milk: Beyond the Dairy: Proceedings of the Oxford Symposium on Food and Cookery, s. 123.; Alcock,
“Milk and its Products in Ancient Rome”, in Milk: Beyond the Dairy: Proceedings of the Oxford
Symposium on Food and Cookery, s. 32.

1089« atque illo lacte fouetur propter quod secum comites educit asellas exul Hyperboreum si
dimittatur ad axem.” Iuvenalis, Yergiler (Saturae), IV/468, Cigdem Diiriisken-Alova (cev.), Is Bankasi
Kiiltiir Yayinlari, Istanbul, 2006, s.72.

1090 Plinjus’un eserinde elli dort kullamim ve gozlem listelenir. Gaius Plinius Secundus, Doga Tarihi (1.
ve II. Kitap), inang Pastirmaci (gev.), Say Yayinlari, Istanbul, 2017, s. 114.

1091 Bkz. Pliny, Natural History, XXVI/XXXIII, ss. 87-91.
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sahip siit oldugu, ardindan esek siitii, inek siitli ve kegci siitliiniin geldigi belirtilmistir.
Bunlara ilave olarak Cossinius’un, en besleyici siit iirlinliniin, dogum yapmayan
hayvanlardan elde edilen taze siit oldugu goriisiinii de ekler.1%? Siit ve siit {iriinlerine
atifta bulunan diger bir yazar ise Vergilius’dur. Pastoral yasami kaleme aldig1 Ciftcilik
Sanati (Georgica) eserinde, kegilerden en bol siit veren olarak bahsedilir.2%%® Ayrica
onun bol siit vermesi i¢in beslenmesiyle ilgili de talimatlarda bulunur.1%%* Martialis’in
(Epigrams) eserinde, misafirlere verilen hediyeler listesinde, dogumdan sonra anneden
alinan ilk siit olan “colostrum/colostra” yer almaktadir.%% Ag1z siitiil?®® dedigimiz bu
stit degerli olacak ki konuk hediyeleri listesine eklenmis, Varro da colustruma
gondermede bulunarak bu siitiin en iyisi oldugunu belirtmektedir.!%’ Dery’e gore bu
stvi, muhtemelen Romalilarin kremaya en yakin olarak bildigi gida maddesidir.1%%®
Siitiin kullanimina dair atifta bulunan bir diger yazar ise lilkks damak tadina sahip
gurme Apicius’tur. Yemek tarifleri verdigi eseri De re Coqunaria (Yemek Pisirme
Uzerine)’da s1v1 halde olan siit pek ¢ok tarifin malzeme listesinde yer almaktadir. Bu

tariflerde genellikle yumurta ile birlikte krema kivami elde etmek igin

kullanilmistir.%% Ayrica “Oglak ya da Kuzu Kebabi (Aliter Aedus Sive Agnus

1092 \/arro, On Farming, (Rerum Rusticarum), 11/XI, s. 231. Thurmond, A Handbook of Food Processing
in Classical Rome, s.197.

1093 pyblius Vergilius Maro, Cificilik Sanati (Georgica), Cigdem Diiriisken (gev.), Alfa Yaymlari, 2015,
Istanbul, s. 153.

1094 Bu talimatlar: “Siite asik biriysen, ellerinle kaba yonca topla, bol bol lotus, tuzlu otlar getir agila:
Keciler sevdikce boyle dereleri, daha ¢ok siser memeleri, gizli bir tuz tadi verir siitiin i¢i.” Vergilius,
Cificilik Sanati (Georgica), S. 160.

1095 Martial, Epigrams, Walter C. A. Ker (trans.) Vol. I, XIII/XXXVIII, Putnam Published, London:
Heinemann; New York, 1920, s. 405.

109 Dogumdan hemen 6nce ve sonraki birkag giin icinde meme bezlerinden salinan, immiinglobulinler
ve besin maddeleri bakimindan zengin, sarimsi kahve renkte, yeni dogan yavru i¢in gerekli olan ilk siit,
kolostrum. Bkz. https://sozluk.gov.tr/

1097 varro, On Farming (Rerum Rusticarum), 11/XI, s. 232.

1098 Déry, “Milk and Dairy Products in the Roman Period”, in Milk: Beyond the Dairy : Proceedings of
the Oxford Symposium on Food and Cookery, s. 118.

109 Bkz. Apici Caeli, De Re Coquinaria Libri Decem, Theophil Christian Schuch (ed.), Caroli Winter,
Heidelbergae 1867.; Apicius, Cookery and Dining in Imperial Rome, Joseph Vehling (ed. and trans.),
, Dover Publications, Inc., New York 1977.; Giacosa, A Taste of Ancient Rome.; Apicius, Apicii Coelii
De Opsoniis Et Condimentis, Sive Arte Coquinaria, Martin Lister, Theodoor Jansson ab Almeloveen,
Gabriel Hummelberger, Kaspar von Barth (eds.), Amstelodami: Apud Janssonio-Waesbergios 1709.;
Apicii, Librorum X Qvi Dicvntvr De Re Cogvinaria, Qvae Extant, C. Giarratano et Fr. Vollmer (eds.),
Tevbner 1922.; Apicii, Decem Libri Cvi Dicvntr De Re Coqvinaria at Excerpta A Vinidario
Conscripta,Mary Ella Milham (ed.), Teubner, Leipzing 1969.; Apicius,The Roman Cookery Book,
Barbara Flower and Elisabeth Rosenbaum (trans.), Peter Nevil Limited, London 1958.; Jon Solomon &
Julia Solomon, Ancient Roman Feasts and Recipes Adapted For Modern Cooking, E. A. Seeman
Publishin, Inc., Florida 1950.; Sally Grainger, Cooking Apicius Roman Recipes For Today, Prospect
Books Published, Great Britain, 2006. Ayrica bkz. Bu ¢aligmanin “Yemek Tarifleri” boliimiinde siit
iceren pek cok tarif bulunmaktadir.
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Siyringiatus)” tarifinde siit, eti marine etmek i¢in kullanilmistir.}'® Roma’da alt
siiflarin ana yemeklerinin bir pargasi olan puls (lapa) yapmak i¢in de siite ihtiyag

oldugu goriiliir.

Antik Roma’da s1v1 haldeki siitiin besin degeri pek ¢ok Antik ve modern yazar
tarafindan tartisitlmistir ancak buna ragmen Romalilarin genellikle siit icmedigi ve
slitiin saygin bir degeri olmadigi bilinmektedir. Siit igme eylemi bebekler hari¢ genel
olarak barbarlara 6zgii bir davranis olarak goériilmektedir. Roma’nin kurucularmin siit
icmis olabilecegi gorlisiinden yukarida bahsetmistik. Siitten bahseden Latince dilinde
yazilmis Romal1 yazarlarin goriislerine yukarida yer vermeye calistik, buna gore en 1yi
stitiin hangisi olduguna dair fikir ayriliklarimin oldugu goriiliir ancak siitii en ¢ok

tiikketilen hayvanlarin koyun ve ke¢i oldugu siiphesizdir.

Siit ile ilgili en fazla referansta bulunan yazar Galenos’dur. Bu da bize sivi
haldeki siitin Roma’da muhtemelen daha ¢ok tibbi olarak kullanildigi izlenimini
vermektedir. Bu goriise ek olarak belirtilmelidir ki Galenos’un bir hekim olmasinin
yani sira daha ¢ok kirsal yasam beslenmesiyle ilgilenmesi, siitiin pastoral yasama ait
oldugu diisiincesini de desteklemektedir. Galenos’dan sonra, daha ¢ok kirsal yasamla
ilgili bilgi veren yazarlarin siite atifta bulunmasi bunu dogrulamaktadir. Roma
diinyasindaki kent yasaminda siit, genellikle peynir olarak karsimiza ¢ikmaktadir.
Muhtemelen bunun nedeni, iklim sartlar1 veya saklama kosullarindaki teknolojik
yetersizlikten kaynaklanmaktadir. Baz1 yazarlar, liiks diiskiinii Apicius/lar’a atfedilen
eserde siitiin yer aliyor olmasini, pastoral yasama ait oldugu goriistine geliski olarak
yorumlamaktadirlar ancak bu eserde siitiin kullanimi incelendiginde, onun dogrudan

degil islenerek kullanilmasi kanaatimizce bu ¢eliskiyi ortadan kaldirmaktadir.

Antik Roma’da siitiin saf gida maddesi veya bir bilesen olarak, tibbi ve

kozmetik alan1 disinda, dini kullanimina dair veriler bulunmaktadir. Bu verilere gore,

)1101

Roma’nin ilk krallari tanrilara sarap yerine (libationis slit sunusu yapmaktaydilar.

1100 Apjci Caeli, De Re Coquinaria Libri Decem, Theophil Christian Schuch (ed.) VIII, n. 365, ss.167-
168.; Apicii, Librorum X Qvi Dicvntvr De Re Coqgvinaria, Qvae Extant, C. Giarratano et Fr. Vollmer
(eds.), VIHI/VI, n. 365, s.62.; Apicius, Apicii Coelii De Opsoniis Et Condimentis, Sive Arte Coquinaria,
Lister et al. (eds.), VIII/VI, ss5.226-227.; Apicius,The Roman Cookery Book, Barbara Flower and
Elisabeth Rosenbaum (trans.), VII/VI, n.7(365), ss.204-205.; Apicius, Cookery and Dining in Imperial
Rome, Joseph Vehling ( trans.), VIII/IV, n.361, ss.191-192.; Apicii, Decem Libri Cvi Dicvntr De Re
Coqvinaria at Excerpta A Vinidario Conscripta,Mary Ella Milham (ed.), VIII/VI, n. 7, s. 69.; Dalby
and Grainger, The Classical Cookbook, ss.46-47.; Dalby and Grainger, Antik Cag Yemekleri ve Yemek
Kiiltiirii, Betiil Avung (cev.), $5.36-37.

1101 | at. Libatio/libationis, tanrilara sunulan sivilarin yere dokiilerek kurban edilmesidir. En yaygin
olani seyreltilmemis sarapti, ancak siit, bal ve hatta su gibi diger sivilar da kullanilmistir. Oliilere ayrica
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Hatta bu ylizden, Cato’nun tanrilara sunmak i¢in hazirladig1 kek/ekmeklerin igerisine
bu gelenegin devami niteliginde siit veya peynir koydugu yoniinde goriisler
bulunmaktadir.}'%? Ayrica cenaze térenlerinde siitiin kullanildig: bilinmektedir.1%®
Bunun yani sira Palatine Tepesi’nde tapinagi olan emziren anne ve c¢obanlarin
koruyucu tanrigast Rumina’ya sarap yerine siit sunulmaktadir.}*** Roma’da koyun ve
cobanlarin arinmasi i¢in bir ritiiel olan ve Roma’nin kurulusuyla baglantili oldugu
diisiiniilen Pales™'® festivali sirasinda (21 Nisan giinii), koyun agillar1 temizlenip,
yesilliklerle siislenmektedir ve koyunlarin, kiikiirt yakilan senlik atesinden ¢ikan
dumanla arindirildiklar1 aktarilmaktadir. Festival sirasinda, Pales’e, siit ve kek ikram
edildigi bilinmektedir. Cobanlarin kendilerini ¢iyle yikadiklar1 ve siit igerek, senlik

atesinden atladiklar1 geleneklerden bahsedilir.!!®® Bu ritiieller yine siitiin pastoral

yasama ait oldugunu gostermektedir.

Antik Roma’da siitiin daha ¢ok peynir olarak bulundugu ve biiytik bir kisminin
bu sekilde tiiketildigi siiphesizdir.*°” Bunun nedeni genellikle siitii uzun siire saklama
konusundaki'!® teknolojik gelismelerin eksikligidir. Akdeniz cografyasinmn iklim
kosullar1 diisiiniildiigiinde, gerekli koruma islemi saglanmazsa gilinler hatta saatler
icinde siitiin bozulmasi ka¢inilmazdir.''% Albala, siitiin dzellikle kuzey Avrupalilar ile
iligkisinin, daha sicak bolgelerde siitlin ¢ok kolay bozuldugu ve peynir haline
getirilmesi gerektigi ile ¢ok ilgili oldugunu belirtmektedir.'**® Ayrica Roma’da hayvan
stiriilerinin kent disinda olmasi, siitii pazara tasimak i¢in uzun bir mesafe kat edilmesi
gerekmektedir. Peynirin hem tasima kolayligi hem de uzun siire bozulmadan kalmasi
onu siitten daha popiiler bir {iriin yapmistir. Bunun yani sira hayvanlarin siitten

kesildigi, uzun siire siit vermedigi zamanlar i¢in, insanoglunun siitii diizenli ve

cenaze torenlerinde ve mezardaki sonraki térenlerde de sunulmustur. Lesley Adkins and Roy A. Adkins,
Handbook to Life in Ancient Rome, Facts on File Published, New York, 2004, s. 312.; Alova, Latince-
Tiirkce Sozliik, 343.

1102 Cato The Censor, On Farming (De Agricultura), Ernest Brehaut (trans.), Octagon Books Published,
New York, 1966.

1103 john F. Donahue, Food and Drink in Antiquity, Bloomsbury Published, London, 2015, s. 142.

1104 \/arro, On Farming, (Rerum Rusticarum), 11/XI, s. 234.; Adkins and Adkins, Handbook to Life in
Ancient Rome, s. 302.

1105 Parilia ya da Palilia. Adkins and Adkins, Handbook to Life in Ancient Rome, s. 317.

1106 Adkins and Adkins, Handbook to Life in Ancient Rome, s. 317.

1107 Déry, “Milk and Dairy Products in the Roman Period”, in Milk: Beyond the Dairy: Proceedings of
the Oxford Symposium on Food and Cookery, s. 118.; Faas, Around the Roman Table, s. 168.; Alcock,
Food in The World, ss. 82-83.

1108 Robert I. Curtis, “Food Processing and Preparation”, in Engineering and Technology in The
Classical World, John Peter Oleson (ed.), Oxford University Press, Inc., New York, 2008, s. 385.

1109 Dalby, Cheese: A Global History, s. 33.

110 Albala, “Milk: Nutritious and Dangerous”, s. 20.
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istikrarli bir besin kaynagi saglamak icin peynire doniistirmiis olmasi da

muhtemeldir. 1111

Peynir yapiminin kesfiyle ilgili farkli goriigler olmakla birlikte bunlarin hemen
hepsi tesadiifi sebeplere dayandirilmaktadir. Dalby, bize kesfin kesinlikle 6nemli bir
olay olmadigini, beklemeye birakilan siitiin laktik asit bakterilerinin etkisiyle eksiyip,
kesilmeye baslamasi veya siitiin hayvan midesinden yapilmis bir torbada taginmasi
veya depolanmasinin onun doniisiimiine neden olmus olacagindan bahseder. Midede
siitli kesen enzimlerin varliginin, pihtilasma siirecini hizlandirmasi gerekge olarak
gosterilmektedir.!'*? Tam olarak nasil kesfedildigi bilinmese de ikinci varsayimda
slitlin peynire doniismesi i¢in mide enzimlerinden yararlanilmistir. Roma literatiiriinde
peynir yapimiyla ilgili referanslar incelendiginde, bazi hayvanlarin midelerinden elde
edilen peynir mayasinin kullanilmasi gelenegi muhtemelen bu olaydan

kaynaklanmakta ve Dalby’nin goriisiinii desteklemektedir.

Antik Roma’da peynir yapimina ge¢cmeden once tarihte onunla ilgili en erken
kamtlara kisaca deginecek olursak;!''® onunla ilgili ilk kamt, Misir’da''** Birinci
Hanedanlik (yak. MO 3100-2900) doneminden kalan bir mezarda bulunan iki
kavanozdan!'®® gelmektedir. Kavanozlardaki maddenin peynir olup olmadig siipheli
olsa da bilim insanlar1 yeni bulgular yapilana degin,**® tarihi MO 3000’ler olarak
kabul etmektedirler.!*'” Bunun disinda heniiz onaylanmamis baska bir tarihlendirme
ise MO 5500°’lerde Orta Avrupa’da, arkeologlar tarafindan peynir siizgeci olabilecegi
disiintilen delikli toprak kaplar bulunmasidir. Bunlarin disinda yazili kayitlarda,

Stimerce, Akadca, Lineer B ve Hititce tabletlerde peynire karsilik gelecek sozciiklere

111 Alcock, Food in The World, ss. 82-83.; Dalby, Cheese: A Global History, s. 33.

1112 palby, Cheese: A Global History, s. 32.

1113 Roma dénemi ve dncesindeki peynir tarihi icin bkz. Andrew Dalby, “Ancient Civilizations”, in The
Oxford Companion to Cheese, Catherine Donnelly (ed.), Oxford University Press, 2016, ss. 25-27.

114 Ayrica bkz. Amr Daoud, “Egypt”, in The Oxford Companion to Cheese, Catherine Donnelly (ed.),
Oxford University Press, 2016, ss. 247-249.; Alcock, Food in The World, s. 83.

1115 Bulunan bu kavanozun iizerinde “kuzeyin rwt’si” ve “giineyin rwt’si” olarak okunan tuhaf bir
madde incelenmis, ancak bir dizi arkeolog tarafindan tadina bakilmadan, peynir olduguna karar
verilmistir.

1116 Siit ve siit {iriinlerinin tarihte en erken kullammlarinm belirlenmesi i¢in arkeologlar hayvan
kemikleri, lipit ve protein kalintilarinin izlerini stirmektedir. Bu konuyla ilgili olarak Dalby, yaklasik
kirk y1l énce Andrew Sherratt, Yakin Dogu’da MO 3500 civarinda bir “ikincil {iriinler devrimi”
hipoteziyle calismalar yiiriittiigiinii ancak kesin bir sonu¢ alamadigindan bahsetmektedir. Yiiriitiilen
calismalarda, evcillestirilmis hayvanlarin kemik yaslari incelenerek, kesim i¢in mi yoksa yiin ve siit i¢in
tutuldugu yanit1 aranmistir.

7 Janny de Moor, “Farmhouse Gouda: A Dutch Family Business”, in Milk: Beyond the Dairy :
Proceedings of the Oxford Symposium on Food and Cookery, Harlen Walker (ed.), Prospect Book
Published, England, 2000, s.109.
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rastlandig1 aktariimaktadir.!'!® Bati’ya dogru ilerledigimizde, Roma medeniyetine
daha yakin olan Antik Yunan yazili kayitlarinda ise peynirden bahseden en erken

kanitlar Homeros'®

ve Aristotales’in eserleridir. Yani Roma’ya gelene degin biiylik
bir peynir tarihi oldugu goriiliir. Bu ¢alisma, peynirin tarihteki seriiveninden!? ziyade

Antik Roma’da kullanimi oldugu icin burada kisaca deginilmistir.

Antik Roma’da “peynir” kelimesinin karsiligi “caseus”tur.!’?’ Romali
yazarlarin eserleri incelendiginde peynir yapma isinin ¢gobanlarin gorevi olduguna dair
sOylemler bulunmakta ya da bu metinlerde ¢goban ve peynir yan yana yer almaktadir.
Ornegin Vergilius, Cificilik Sanati (Georgica) eserinde, ... sagdiklar siitii, gece
bastirirlar: Sepetlere koyup disari yollarlar (¢cobanin kasabaya getirdiklerini) ya da
tizerine biraz tuz serper, kig igin bir kenara ayirirlar” seklinde ifadeler yer
almaktadir.’*?? Columella, her ne kadar bir cobandan bahsetmese de siitiin kovalarla
pazara gotiiriilmesinin uygun olmadigini, kentten uzak yerlerde yasayan kimsenin,
peynircilik gorevini ihmal etmemesi gerektigini soyler.}'?®> Peynir yapiminin
cobanlarin gorevi olmas1 muhtemelen Akdeniz ikliminde, hayvancilik ile ugrasanlarin
yaylalara ¢ikmasi zorunlulugundan kaynaklanmaktadir. Ayrica MS 1. yiizyilda Romali
hukuk¢u Titius Aristo’nun tanimladigi Minturnae’daki peynir fabrikasindan ¢ikan
dumandan dolay1 iki toprak sahibi arasinda yasanan meshur sorun, bize kesin
olmamakla birlikte peynirciligin endiistriyel boyutta da yapilmis olabilecegi bilgisini
vermektedir.}*?* Bunu destekleyen bir diger kanit ise Italya’da, Pompei ve Stabia

arasindaki Gragnano’daki bir villada bulunmaktadir. Buradaki kanitlar esas olarak

1118 Dalby, “Ancient Civilizations”, in The Oxford Companion to Cheese, ss. 25-27.; Dalby, Cheese: A
Global History, ss. 32-35.

1119 Homeros, Odysseia (1X/245-250), Azra Erhat ve A. Kadir (gev.), Tiirkiye Is Bankasi Kiiltiir
Yaymlari, istanbul, 2020, ss. 152-153.; Alcock, Food in The World, s. 83.

1120 peynir hakkinda detayl: bilgi i¢in bkz. Catherine Donnelly (ed.) The Oxford Companion to Cheese
Oxford University Press, UK, 2016.; Andrew Dalby, Cheese: A Global History, Reaktion Books
Published, London, 2009.

1121 5 G. W. Glare (ed.), Oxford Latin Dictionary, Oxford University Press, UK, 2012, s. 307.; Varro,
On The Latin Language, Roland G. Kent (trans.), V-108/VI.-43, Harvard University Press, London,
1938, ss. 103-213.

1122 \ergilius, Cificilik Sanati (Georgica), s. 161.

1123 Columella, On Agriculture (De Re Rustica), H. Boyd Ash (ed.), Vol. II, VII/VIII, Harvard
University Press (The Loeb Classical Library), London, 1954, s. 284.

1124 Bruce W. Frier and Dennis S. Kehoe, “Law and Economic Institutions”, in The Cambridge
Economic History of The Greco-Roman World, Walter Scheidel, lan Morris, Richard Saller (eds.),
Cambridge University Press, NewYork, 2007. ss. 113-143.
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sarap iiretimiyle ilgili olsa da dnemli miktarda siit tutabilecek biiyiik bir bronz kabin

varlig1, peynir fabrikasi icin kanit olarak 6nerilmektedir.1?°

Roma’nin kurucu halklarinin birer ¢oban oldugu diisiiniiliirse onlarin en
basindan beri peynir yapimina hakim oldugu sonucu ¢ikartilabilir.!'?® Latince literatiir
incelendiginde, peynir ile ilgili referanslar bulmak miimkiindiir. Ozellikle peynir
yapimiyla ilgili bazi yazarlarin detayli talimatlar vermesi dikkat cekicidir.!t?’
Muhtemelen bunun nedeni, tiim siit {irlinleri arasinda Romalilarin en ¢ok tiikettigi ve
takdir ettigi gidanin peynir olmasidir.}*?® Roma’da peynir yapimi, basit olmakla
birlikte ¢esitli varyasyonlar: bulunmaktadir. Geleneksel yontemlerle peynir yapmak
icin temelde lic agsamal1 bir yol izlenmektedir. Bunlar, siitiin 1sitilmasi, mayalanmasi
(bu bazen dogal yolla eksimeye birakilarak ya da pihtilastirict madde eklenerek) ve
peynir altt suyunun bosaltilmast i¢in slizme veya presleme isleminden
olusmaktadir.!*?® Bu islemler sonucunda elde edilecek peynir daha cok tazedir ve
dretildikten hemen sonra tiiketilmesi gerekmektedir. Peynirin uzun siire
saklanabilmesi i¢in birtakim islemlerden (tuzlama, kurutma veya salamurada
bekletme) gecmesi gerekmektedir. Bir diger eylem ise peynire aroma katmak ig¢in
yapilan islemlerdir. Tiim bu islemler, Romali tarim yazarlarinin eserlerinde bazilari
detayli olmasa da belirtilmektedir. Hatta bunun da 6tesinde, hangi hayvanin siitiiniin
tercih edilmesi gerektigi ve peynir yapmak ic¢in en iyi zamanin belirlenmesi gibi
konularda tavsiyeler de bulunulmaktadir. Roma’da peynir yapimiyla ilgili en detayli

talimatlar1 Columella’nin verdigi, ondan sonra Varro’nun geldigi goriiliir.
Columella’nin peynir yapimiyla ilgili ilk 6giitlerinden biri siitlin miimkiin
oldugu kadar taze olmasidir, ayrica kesinlikle su ile karistirilmamali ve

bekletilmemelidir.}**® Onemli bir diger konu ise iyi bir peynir kesinlikle delikli, tuzlu

H25Alcock, “Milk and its Products in Ancient Rome”, in Milk: Beyond the Dairy: Proceedings of the
Oxford Symposium on Food and Cookery, s. 37.

1126 Jaeger, “Why Is There No Cheese in Horace’s Satires? and Related Questions For Vergil and
Varro”, s. 82.

1127 R omali yazarlardan Columella basta olmak iizere ondan sonra Varro ve Roma’nin ge¢ dénemlerinde
ise Palladius, ancak bu son yazar ¢alismanin sinir1 i¢in belirledigimiz zaman diliminin diginda yer aldigi
icin burada yer verilmeyecektir.

1128 Alcock, Food in The World, s. 83.

129 Curtis, “Food Processing and Preparation ”, in Engineering and Technology in The Classical World,
S. 385.

1130 Columella, On Agriculture (De Re Rustica), VII/VIII, ss.284-285.
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veya kuru olmamalidir.*3! Varro ve Vergilius’un eserlerinde peynir iiretimi icin uygun
zaman konusuyla ilgili ifadeler de yer almaktadir. Varro i¢in dogru olani ilkbahar ve
yaz aylarinda, ayrica ilkbaharda sagilan siitiin sabah erken, diger zamanlarda ise 6glen
yapilmasidir. 1132 Vergilius ise, “Giines dogarken ya da giin icinde sagdiklar: siitii gece
bastirtrlar karanlik ¢okerken ya da giines battiginda sagdiklart siitii, safakta
bastirrlar...” dizeleriyle uygun zamani belirtmekte, iki yazar arasinda dogru zaman
konusunda fikir birliginin olmadig1 gbze carpmaktadir.’®® Antik literatiirde bu
konuyla ilgili ¢eliskili bir diger durum ise peyniri yapilacak siitiin lezzeti konusudur.
Dalby bu konudaki yorumunda, Antik Cag yazarlarinin koyun, ke¢i ve inek siitii

arasindaki lezzeti ayirt edememelerinin nedeni olarak iireticilerin'!3

genellikle siitleri
karistirdiklarim1 belirtmektedir. Ornegin, {inlii Sicilya peynirlerinin, koyun ve kegi
stitiiniin  birlesiminden yapildigi; yine Roma’da en iyi olarak bilinen Apenin

peynirlerinin farkl siitlerin karigimindan elde edildigi iddia edilmektedir.}**®

Antik Roma’da pek ¢ok hayvan siitiiniin kullanildigin1 yukarida belirtmistik,
peynir de hemen hemen her siitten yapilmis olabilir,!**® bunlar igerisinde peynir
iiretimi i¢in en fazla kullanilan hayvanlar, koyun, ke¢i ve inektir. Latince literatiirdeki
referanslar incelendiginde, bariz bir sekilde goze carpan koyun ve ke¢i siitlinden
yapilan peynirlerdir, en son inek gelmektedir. Ozellikle Cato’nun ekmek ve kek
tarifleri icin tercihi koyun peyniri olmustur.}**” Plinius’un eserinde ise en fazla referans
kegi siitiinden yapilan peynire aittir.'3® Varro’ya gére en besleyici peynir, inek

siitinden yapilandir, ikinci sirada koyun ve en son da kegi siitiinden yapilan

1131 Columella, bu kusurlardan ilkinin, yetersiz basildiginda, ikincisinin fazla tuzlanmasi durumunda,
iglinciisiiniin ise glineste kavruldugunda ortaya ¢ikacagini belirtmektedir. Columella, On Agriculture
(De Re Rustica), VII/VIII, ss. 288-289.; Dalby, Cheese: A Global History, s. 59.

1132 \/arro, On Farming, (Rerum Rusticarum), 11/XI1, ss. 232-233.; Jaeger, “Why Is There No Cheese in
Horace’s Satires? and Related Questions For Vergil and Varro”, ss. 78.; Jaeger, “Why Is There No
Cheese in Horace’s Satires? and Related Questions For Vergil and Varro”, ss. 79-80.

1133 Vergilius, Cificilik Sanati (Georgica), ss. 160-161.

1134 Dalby bunun gegimlik ¢iftciligin dogal bir sonucu oldugunu, eger miimkiinse cesitli mahsuller ve
hayvanlar yetistirdiklerini sdylemektedir. Roma’da hayvanciliktan ziyade tarim konusunda yazarlarin
karma tarimi 6nerdikleri goriilmektedir. Oregin Columella zeytinin yildan yila iyi iiriin verdigi icin
zeytinin verimsiz déneminde topraga bagska mahsul ekilmesini tavsiye etmektedir. Dalby, Cheese: A
Global History, s. 66.; Columella, On Agriculture (De Re Rustica), V/IX, s. 83.

1135 Dalby, Cheese: A Global History, s. 66.

1136 Dalby, “Ancient Civilizations”, in The Oxford Companion to Cheese, s. 27.; Alcock, Food in The
World, s. 83.

1137 Cato’nun tariflerinde kullandig1 peynirin modern yaklasimlari igin bkz. Sally Grainger, “Cato’s
Roman Cheesecakes:The Baking Techniques”, in Milk: Beyond the Dairy : Proceedings of the Oxford
Symposium on Food and Cookery, Harlen Walker (ed.),Prospect Book Published, England, 2000,
$5.168-177.

1138 Bkz. Pliny, Natural History, W. H. S. Jones (trans.), The Loeb Classical Library, Vol. VI1II, Harvard
University Press, London, 1963.
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gelmektedir. Ayrica en besleyici peynirin (inek siitiinden yapilan), ayni zamanda
sindiriminin de en zor oldugu belirtilmektedir. Bunun yani sira peynirin dokusu ve
yast da besleyiciligi ve sindirimi konusunda Onemli faktorlerdir. Yumusak, taze
peynirler en besleyicidir ve ¢ok az kabizlik yapar, bunun tersi ise kuru ve olgun
peynirtler igin gegerlidir. *° Galenos’un bu konudaki goriisleri oldukca degerlidir.
Temelde Varro ile diisiince birliginde oldugu goriiliir ancak peynirin besleyiciligi ve

sindirimi konusu onun eserinde daha detayl1 islenmistir.114°

Peynir yapim siireci i¢in gerekli zemin olan yapim zamani ve siitiin 6zellikleri
belirlendikten sonraki islem, siitlin mayalanmasidir. Antik Roma’da kullanilan peynir
mayalar1 hayvansal ve bitkisel olmak tizere iki kategoriye ayrilmaktadir. Bunun yani
sira siitiin eksimeye birakilarak dogal yolla mayalanmasi da unutulmamalidir.
Hayvansal mayalar: kuzu, oglak, buzagi, tavsan ve geyik gibi hayvanlarin
midelerinden'!*! elde edilmektedir.!'%? Bitkisel olanlar ise, yabani devedikeni ¢icegi,
aspir (yalanci safran) tohumu, incir agac1 6zii, yesil ¢am fistig1 ve sirkedir.!!*®
Literatiirdeki referans sayis1 dikkate alindiginda, bitkisel mayalar igerisinde en yaygin
kullanilanin incir agac1 6zii*'** oldugunu séylemek dogru olacaktir. Hatta Varro,
incirin bu 6zelliginden dolay1 ¢cobanlar tarafindan, tanriga Rumina’nin*!** tapmaginin

yanina bir incir agaci dikildigini soyler.'14®

Columella, peyniri yapilacak siitiin bir dereceye kadar 1lik olmas1 gerektigini

ve bunun i¢in siit kovasinin (tenceresinin) atese temas etmeyecek uzaklikta

1139 varro, On Farming, (Rerum Rusticarum), 1/XI, s. 232.; Thurmond, A Handbook of Food
Processing in Classical Rome, s. 197.

1140 Galen’in bu konudaki gériisleri i¢in bkz. Galen, On the Properties of Foodstuffs (De Alimentorum
Facultatibus (696-699), ss. 129-131.; Galen, On Food and Diet, ss. 179-180.

1141 Geleneksel olarak peynir mayasi, salamura veya peynir alti suyuna batirilmis emziren ve gevis
getirenlerin kurutulmus mide astarlar1 kullanilarak hazirlanmaktadir. Thurmond, A Handbook of Food
Processing in Classical Rome, s. 201.

1142 Dalby, “Ancient Civilizations”, in The Oxford Companion to Cheese, s. 27.

1143 Curtis, Ancient Food Technology, ss. 400-401.

1144 Bugiin Tiirkiye’de “coban peyniri veya “teleme peynir” olarak bilinen peynirin mayas1 ham incir
ozudir. Yapimi da Romali yazarlarin talimatlarina benzer sekilde gergeklestirilmektedir; 1lik siitiin i¢ine
ham incirler saplar kesilerek atilir, daha sonra incir dalindan elde edilen ¢ubuk (¢ubuga kesiler atilir ki
0zii disar1 ¢ikabilsin) ile stirekli karigtirilarak, birka¢ dakikada peynir elde edilir ve tiiketilir. Krem
peynir veya yogurt kivamindadir. Bu pratikliginden dolay1 ¢obanlarin otlatma zamaninda 6giinlerini bu
peynirle ¢esnilendirdikleri, bu yilizden ¢oban peyniri adin1 aldig1 sdylenir. Hayvandan sagilan siit 1lik
oldugundan yaban incirinden koparilan birkag incirle kisa siirede peynir tiiketime hazirdir.

1145 Cobanlarin koruyucu tanrigast Rumina’ya genellikle sarap ve hayvan yerine genellikle siit sunusu
yapilmaktadir. Daha 6nce peynir yapimimin ¢obanlarin goérevi olabileceginden bahsetmistik, ¢oban
tanricasinin tapmagina Roma’da kullanilan en yaygin bitkisel peynir mayasi diyebilecegimiz incirin
dikilmesi bu goriisii destekleyebilir. Varro, On Farming, (Rerum Rusticarum), 11/XI1, s. 232.

1146 \/arro, On Farming, (Rerum Rusticarum), 11/X1, s. 232.
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yerlestirilerek bekletilmesini tavsiye eder. Siit, genellikle bir kuzu ya da oglaktan elde
edilen peynir mayasi ile pihtilastirilmistir ancak yabani devedikeni ¢icegi ya da aspir
(yalanci safran) tohumlar1 ile de pihtilastirilabilir. Bunun yami sira incir agaci
stirglinleri hala yesilken, kabuguna yapilan kesi sonucu akan sivi1 ile de esit derecede
iyi bir maya elde edileceginden bahseder. Maya 0l¢lisii, en iyi peynir i¢in herhangi bir
mayanin yalmzca ¢ok kiigiik bir miktarmi igermelidir. Uygun 6l¢ii olarak,!'*” bir kova
siit i¢in en az peynir mayasi, bir giimiis denarius agirliginda olmalidir.***® Varro’nun
verdigi 6l¢ii ise, iki congii (1.5 galon (7 litre)) siit bagina zeytin biiytikliigiinde peynir
mayasidir. Maya olarak, tavsan veya oglaktan alinanin kuzununkinden daha iyi

oldugunu, bunun yani sira dogal maya tiirii olarak incir dali ve sirkeyil*®

onermektedir. 110

Columella siitiin yogunlasmasindan sonra derhal hasir kaplara (fiscellae),
sepetlere (calathi) veya kaliplara (formae)'!®! aktarilmasi gerektigini, ¢iinkii peynir alt1
suyunun olabildigince ¢abuk siiziilmesi ve kati maddeden ayrilmasinin son derece
onemli oldugunu belirtmektedir. Bu islemden sonra elde edilecek peynir muhtemelen
taze-yumusak olup kisa siirede tiiketilmesi gerekmektedir.''®? Vergilius, aksamdan
bastirilan peynirin sepetlere koyularak ertesi giin, ¢oban tarafindan kasabaya

gotiiriildiigiinden ya da iizerine biraz tuz serpilerek kis i¢in ayrildigindan bahseder.'*>

Columella, peynirin kalip veya sepetten ¢ikarildiktan sonra bozulmamasi igin
serin, golgeli bir yere konmasi ve tizerine doviilmiis tuz serpilmesi gerektigini belirtir.
Bu uygulamayla asitli siv1 disar1 ¢ikarilir ve sertlestiginde, daha siddetli bir sekilde
sikistirilir, boylece daha yogun hale gelebilir ve sonra yine kavrulmus tuz ile muamele

edilir.®> Bu noktada Varro, peynir igin kaya tuzunun deniz tuzundan daha iyi

147 Columella, On Agriculture (De Re Rustica), VII/VIII, ss. 284-287.

1148 | at. “Minimum autem coagulum recipit sinum lactis argentei pondus denarii.’
1149 Sirke, bugiin hala geleneksel peynir yapiminda kullamlan bir maya tiirii olarak yerini korumaktadir.
1150 varro, On Farming, (Rerum Rusticarum), 11/X1, s. 233,

1151 Dalby, bir zamanlar Roma hakimiyetinde yasayan uluslarin modern dillerindeki peynir kelimesinin
Latince caseustan (queijo, queso, cacio, cas) miras kaldigim (Irlanda dilinde caise, Gal dilinde caws,
Ingilizce cheese, Flemenkce kaas, Almanca Kdse) veya bir peynir kalibi terimi olarak ge¢ Latince
formadan ve dolayisiyla bir kalipta sekillendirilmis bir peynirden (fourme, fromage, formaggio)
geldigini belirtmektedir. Bugiin Italyanca ’da peynir kelimesinin karsilig1 ise Latince peynir kalibi
teriminden tiiretilmis formaggiodur. Dalby, Cheese: A Global History, s. 45.; Peynir kelimesinin
etimolojisi i¢in ayrica bkz. Don Otter, “Etymology”, in The Oxford Companion to Cheese, Catherine
Donnelly (ed.), Oxford University Press, 2016, ss. 255-256.

1152 Columella, On Agriculture (De Re Rustica), VII/VI1II, ss. 286-287.; Thurmond, A Handbook of Food
Processing in Classical Rome, s. 203.; Curtis, Ancient Food Technology, ss. 401-402.

183 Vergilius, Ciftgilik Sanati (Georgica), s. 161.; Curtis, Ancient Food Technology, s. 402.

1154 Columella, On Agriculture (De Re Rustica), VII/VIII, ss. 286-287.

s
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1155 Columella bu konuda herhangi bir agiklamada

oldugunu vurgularken
bulunmamustir. Tuzlanan peynir tekrar agirliklar vasitasiyla sikistirilir. Bu islem dokuz
giin boyunca yapilir ve tatli su ile yikanir. Daha sonra peynirler golge altina bu amag
icin yapilmis hasir tepsiler tlizerine birbirine degmeyecek ve orta derecede kuru olacak
sekilde sira halinde dizilir. En son agsama, peynirin daha yumusak kalmast i¢in, riizgara
maruz kalmayan kapal1 bir yerde birkag rafta sikica paketlenmesidir. Muhtemelen bu
islemden sonra elde edilen peynir, olgun-sert ve uzun siire dayanabilecek bir iiriin

haline gelecektir. Columella’nin bu tiir peynirlerin deniz asir1 iilkelere ihrag

edilebileceginden bahsetmesi buna kanit olarak gosterilebilir.

Bu durumda peynirin Antik Roma’da ayni1 zamanda ulusal ve uluslararasi ticari
bir {iriin oldugu sonucu ortaya ¢ikmaktadir.!'*® Plinius’un eserinde buna dair kanitlar
bulmak miimkiindiir. O, Roma’da, en ¢ok Oviilen peynirlerin arasinda Borne’de, La
Lozere ve Gevaudan kdylerinden ¢ikan Nemausus (Nimies) peynirleri ancak bunlarin
taze olanlari; Dalmagya Daglari, Docleate ve Tarentaise’nin Vatusicum peyniri
gonderdigini sdyler.!’® Ayrica Galenos, bu peynirin Roma’nin zengin sakinleri
arasinda en iyi ve en popiiler oldugundan bahseder.!*®® Liguria’dan Coebanum
peyniri;***® Umbria’dan Sarsina peyniri; Toskana ve Liguria smirlarindan Luna
(caseus  Lunensis) peyniri (giinimiizde Luni)*®  gonderildiginden de
bahsedilmektedir.}*®! Bunlar igerisinde yaklasik 1000 libre agirliga sahip olan Luni
(caseus Lunensis) peynirinin Roma’da 6zel bir yeri oldugu bilinmektedir. Martialis,
muhtemelen onun biiyiikliigiine dikkat cekmek i¢in, “kolelerinizin bin 6gle yemegini
karsilayacak kadar biiyiik” seklinde bir ifadede bulunur.!*®? Plinius, Roma’ya en yakin
Caedician Ovasi’ndan gelen Vestinus (caseus Vestinus) peynirinin miikemmel
oldugundan, bunun disinda Galya’dan gelen tiitsiilenmis ke¢i peynirinin her zaman

sifali''® (medicamenta) bir tadi oldugundan bahsetmektedir.}'®* Deniz asir

1155 varro, On Farming, (Rerum Rusticarum), 11/X1, s. 234,

1156 Thurmond, A Handbook of Food Processing in Classical Rome, s. 194,

1157 Pliny, Natural History, XI/XCVII, ss. 582-583.; Curtis, Ancient Food Technology, s. 400.

11%8 Galen, Galen: on Food and Diet, s. 169

1159 Genellikle koyun siitiinden yapilanlari.

1180 [ una Peyniri i¢in ayrica bkz. Vince Razionale, “Luna Cheese”, in The Oxford Companion to
Cheese, Catherine Donnelly (ed.), Oxford University Press, 2016, ss. 446-447.

1181 pliny, Natural History, XI/XCVII, ss. 582-583.

1162 Razionale, “Luna Cheese”, in The Oxford Companion to Cheese, s. 446.; Martial, Epigrams,
XIN/XXX, ss. 402-403.Grant, Roman Cookery: Ancient Recipes For Modern Kitchens, s. 47.

1183 pPliny, Natural History, XI/XCVII, ss. 584-585.

1184 Dalby, Cheese: A Global History, s. 87.
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eyaletlerden ise Bithynia peynirinin meshur oldugunu sdyler.!*®® Ayrica Galenos,
memleketi Bergama (Pergamum) ve Roma’da ¢ok takdir edilen ve sindirimi kolay bir
peynir olan bathysikos’dan bahsetmektedir.1*%® Plinius’dan baska Martialis bize dort
peynir ismi vermektedir. Bunlarin ikisinden yukarida bahsetmistik, digerleri ise
Velabrum’un tiitsiilenmis peyniri (caseue fumosus) ve Trebula peyniridir (casei

Trebulani).!167

Literatiirde peynir ile ilgili dikkat ¢eken bir bagka nokta ise aroma vermek i¢in
kullanilan yontemlerdir. Bununla ilgili en detayh bilgi yine Columella tarafindan
verilmistir. Onun Tarim Uzerine (De Re Rustica) adli eserinde Romalilarm siitii
sagmadan Once kovaya yesil cam fistig1 attiklarin1 ancak siit pihtilagip kaliplara
aktarilirken ¢ikarildigini; bazilarinin yesil cam ¢ekirdeklerini ezip, siitle karistirarak
kestiklerini; digerlerinin ezilmis ve elekten gecirilmis kekigin siitiin pihtilasmasina
izin verdigini aktarir. Bunun disinda salamura (genellikle tuzlu su veya sirkeyle) i¢inde
sertlestirilip elma agact odunu ve aniz dumani ile tiitsillenen peynirin tadinin iyi
olacagini sOylemektedir. Ayrica maya kisminda aktardigimiz incir agaci siirgiiniiniin
de siite hos tat verdigi belirtilir. Columella son olarak, ¢esni konusundaki se¢imi
iireticiye birakarak: “... benzer sekilde, sectiginiz ¢esniyi ekleyerek peynire istediginiz
lezzeti verebilirsiniz.” der.*'®® Hayvanin beslenme 6zelliklerinin de siitiin lezzetini

dolayistyla peynirinkini etkiledigi pek ¢ok yazar tarafindan bildirilmistir.**%°

Peynir konusunda bir diger husus ise sekillendirme siirecidir. Genelde hasirdan
yapilan sepetlere veya topraktan yapilan kaliplara siizmek i¢in aktarilan pihtilasmis
siitiin, bu kaplarin seklini almis olmast muhtemeldir.}*’® Columella, elde preslenmis
(caseus manu pressus) peyniri,'*™t “en iyi bilinen yéntem” olarak aktarmaktadir. Bu
peynir, siit kova i¢ine hafifce dolduruldugunda ve hala ilik oldugunda, parcalanir ve

iizerine sicak su dokiiliip, elle sekillendirilir ya da ahsap kaliplarda preslenir.t!2

1165 Pliny, Natural History, XI/XCVII, ss. 584-585.; Thurmond, A Handbook of Food Processing in
Classical Rome, s. 194.

1186 Galen, On the Properties of Foodstuffs (De Alimentorum Facultatibus), s. 130.

1167 Martial, Epigrams, XIH/XXXI-XXXIII, ss. 402-403.; Alcock, Food in The World, s. 84.

1168 Columella, On Agriculture (De Re Rustica), VII/VIII, ss. 288-289.

1189 Déry, “Milk and Dairy Products in the Roman Period”, in Milk: Beyond the Dairy : Proceedings of
the Oxford Symposium on Food and Cookery, s. 118.

1170 Alcock, “Milk and its Products in Ancient Rome”, in Milk: Beyond the Dairy: Proceedings of the
Oxford Symposium on Food and Cookery, s. 36.

1171 Elle preslenmis peynir i¢in ayrica bkz. Dalby, Cheese: A Global History, ss. 77-78.

1172 Columella, On Agriculture (De Re Rustica), VII/VIII, ss. 288-289.; Faas, Around the Roman Table,
s.170.
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Peynir, Roma diinyasinda 6zellikle koylii, asker, avci, denizci veya alt siniflar
icin dnemli bir protein kaynagidir.!*”® Uzun yolculuklarda tasimas: kolay ve besleyici
bir gidadir*™  Ozellikle, Roma ordusunun faymnm bir pargast olarak
bahsedilmektedir.1}” Suetonius, Augustus’un elle basilmis inek peynirini sevdiginden
bahseder.!'’® Imparator Hadrianus’un kampta ordusuyla birlikteyken pastirma ve
peynir yiyip eksi sarap (muhtemelen posca) ictigi bilinmektedir.!’” Peynir, kahvaltida

(ientaculum) ekmek ve onceki giiniin yemeginden kalanlarla,*’®

0gle yemeginde
(prandium) pratik atistrmalik olarak veya aksam yemeginin (cena), baslangig
(gustatio) meniisiiniin bir pargasi veya bazen tatli meniisiinde (secunda mensa)
tatlilarin igerisinde goriilmektedir.!’® Vergilius’a atfedilen “Moretum” siirinde'*®° ise
Roma’da bir kdyliiniin diyetinde peynirin 6nemi agik bir sekilde vurgulanmaktadir. Bu
siirde, koylii sabah kalktiginda, bahg¢esinden topladig yesillik, sarimsak ve peyniri bir
mortariumda iyice ezerek bir karisim elde etmekte, bunu pisirdigi sicak ekmekle 6gle

yemegi icin hazir etmektedir.!!8!

Stiphesiz peynir kirsalda yasayan halkin diyetinin 6nemli bir parcasini
olusturmaktadir. Bunun yam sira kentte de Ozellikle alt sinif tarafindan takdir
goérmiistiir. Pompei’de bar ve restoranlarin meniilerinde yer aldigi arkeolojik veriler
sonucu onaylanmistir. Pompei’de bir bara ait oldugu diisiiniilen yedi giinliik aligveris
(alim ya da satim) listesinden daha once bahsetmistik, ayni listede dort kez peynir
tekrarlanmakta bunlarin igerisinde biri “yumusak peynir” olarak ayrica

nitelendirilmektedir. Bu peynirin fiyatinin*'8 digerlerine gore fazla oldugu (yumusak

1173 Dalby, “Ancient Civilizations”, in The Oxford Companion to Cheese, s. 27.

1174 George C. Maniatis, “The Byzantine Cheesemaking Industry”, Byzantion, 2014, Vol. 84, 2014, s.
258.

175 Walter Scheidel, lan Morris, Richard Saller (eds.), The Cambridge Economic History of The Greco-
Roman World, Cambridge University Press, UK, 2008, s. 636.

1176 Syetonius, On Iki Caesar'in Yasamoykiisii: Augustus, LXXVI, s. 100

77 Alcock, “Milk and its Products in Ancient Rome” in Milk: Beyond the Dairy: Proceedings of the
Oxford Symposium on Food and Cookery, s. 34.; Alcock, Food in The World, s. 209.

1178 | inda Civitello, Cuisine and Culture: A History of Food and People, John Wiley & Sons, Inc.
Published, Canada, 2008, s. 40.

1179 Marcus Porcius Cato, De Agri Cultura, LXXXIV.L.1.; Giacosa, A Taste of Ancient Rome, s. 163.;
https://latin.packhum.org

1180 “Moretum” icin bkz. Virgil, Aeneid (VII-XI1), The Minor Poems, H. Rushton Fairclough (trans.),
Harvard University Press, London, 1960.

1181 Virgil, “Moretum (80-120)”, in Aeneid (VII-XII), The Minor Poems, ss.458-461.; Alcock, Food in
The World, s. 169.

1182 By {iriinlerin karsisinda goriilen rakamlari fiyati oldugu varsayilip, bunlarin asses (1 denarius=16
asses) cinsinden oldugu disiiniilmektedir. Cooley and Cooley, Pompeii and Herculaneum: A
Sourcebook, ss. 239.
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peynir 4 asses, digeri 1 asses, diger ikisi 2’ser assestir) goriilmektedir.!8® Ayrica
Etienne, Pompeii’de bir kdle de dahil olmak iizere ii¢ kisilik ailenin ldesten onceki
sekiz giinliik aligveris listesini fiyatlartyla birlikte verir: bu listede en sik tekrar eden
iriin ekmek olmakla birlikte peynirin bes kez listelendigi goriilmektedir. Ides’ten
onceki dordiincii giinde ise iki kez listelenir, bunlardan biri yumusak peynir olup fiyati
4 assestir.1® Dalby, sarap iireticilerinin sarabin kotii tadim1 maskelemek i¢in peynir
ve gerezle ikram!'®® ettiklerinden bahsetmektedir.!% Ayrica Ovidius’un Festivaller
(Fasti), eserinde, havanda yesillikler ile birlikte ezilen beyaz peynir, Magna
Mater’e’®”  Megalesia Festivali'nde sunulan bir ikram olarak karsimiza
¢ikmaktadir.!'® Cato’nun eserinde ev tanrilarina sunulacak kek/ekmeklerin icerisine
peynir koyma geleneginin muhtemel kokeninden bahsetmistik, bdyle olmasa bile

peynir Romalilarin ekmek ve keklerinin bir bilesenidir.8°

Latince literatiirde peynirden baska adi gecen diger siit {iriinleri ise tereyagi,
melca, oxygala ve schistondur,!’® ancak bunlara oldukca az rastlanmaktadir.
Muhtemelen daha nadir tiiketilmeleri bunun sebebi olabilir. Tereyaginin Latince
karsihigr  butyrumdur,'*®?  kelimenin tam karsiigmin  “inek peyniri” oldugu
belirtilmektedir.*®2 Muhtemelen bunun nedeni ¢ogunlukla inek siitiinden

yapilmasidir. Plinius eserinde, tereyagimi “siit koptugii (spuma lactis)” olarak

1183 pompei’de bir bara bagl olan servis tezgahmin girisinde (IX.vii.24-5 atrium) bulunmustur. CIL IV
5380 by Cooley and Cooley, Pompeii and Herculaneum: A Sourcebook, ss. 238-239.

1184 Ftienne, Pompeii: The Day a City Died, ss. 184-185.; Grant, Roman Cookery: Ancient Recipes For
Modern Kitchens, s. 14.

1185 Belki de giiniimiizde sarap ve peynirin birlikte tiiketilme gelenegi bu durumdan kaynaklantyor
olabilir.

1186 Dalby, “Ancient Civilizations”, in The Oxford Companion to Cheese, s. 27.

1187 Antik Roma’da “Magna Mater” (Biiyiik Ana) ve “Mater Deum Magna Idaea” (Tanrilarm Idah
Biiyiik Anas1) lakaplariyla bilinen Kybele, MO III. yiizy1lda Roma Devleti’nin kurtaricis1 olmast icin
Phrygia’dan Roma’ya getirilmis ve Palatium Tepesi’ne yerlestirilmistir. Bu tarihten itibaren tanriga
Kybele’nin onuruna 4-10 Nisan tarihleri arasinda ilging torenlerin yapildigi ve gorkemli sahne
oyunlarimin diizenlendigi Megalesia Festivali kutlanmis ve bdylece tanriga, devletin kurtaricisi ve
koruyucusu olarak Antik Roma’da en seckin yeri kazanmistir. G. D. Hadzsits, “The Dates of the
Megalesia”, Transactions and Proceedings of the American Philological Association, 1930, Vol. 61, s.
165.

1188 “Beyaz peynir karistirilir havanda déviilen yesillikle, kadim tanriga kadim yiyecekleri tanisin diye.”
Coskun A. Abuagla, “Antik Kaynaklar Isiginda Megalesia Festivali”, Phaselis, Vol. Ill, 2017, ss. 271-
279.; Ovidius, Fasti Il1., IV, Universitiy Correspondence College Press, London, 1892, ss. 108-111.
1189 Detayl bilgi igin bkz. Cato The Censor, On Farming (De Agricultura), Ernest Brehaut (trans.),
Octagon Books Published, New York, 1966.

1180 Thurmond, A Handbook of Food Processing in Classical Rome, s. 192.

191 Ayrica, “buturum” olarak da adlandiriimaktadir. Glare (ed.), Oxford Latin Dictionary, s. 268.;
Dalby, Food in The Ancient World from Ato Z, s. 65.

1192 Pliny, Natural History, XXVII/XXXV, ss. 92-93.
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tanimlar!t®®

ve yapimiyla ilgi talimatlar verir. Ona gore, cogunlukla inek siitiinden
yapilmasina ragmen en zengini koyun siitiinden elde edilenidir, ayrica kegi siitiinden
de iiretildigini bildirir.*%* Galenos en yagl siitiin inege ait oldugunu, dolayisiyla en

iyi tereyagmin ondan yapilacagini savunur.''%

Plinius, siitten tereyagi elde etmek i¢in kisin sadece isitilmasinin yeterli
oldugunu, yaz aylarinda ise siitlin agzinin altinda kiiglik bir delik disinda kapali olan,
uzun bir kaba konulmasini ve siitii eksitmesi icin biraz su ilave edilmesini'® en son
da kuvvetlice calkalamak gerektigini sdylemektedir. Bu islem sonucunda iistte yiizen
kat1 maddenin tereyagi oldugunu belirtir. Ayrica sdyle ekler: “tadi ne kadar giigliiyse,
tereyagt o kadar degerlidir”. Plinius’un kis ay1 icin verdigi tarif muhtemelen siitiin
kaymaginin alinmasiyla elde edilmis olmalidir. Yaz ayr i¢in verdigi yontem ise
giinlimiizde geleneksel tereyagi yapiminda hala yaygin olarak kullanilmaktadir. Antik
Roma literatiiriinde, tereyagi referansi peynire nazaran daha azdir. Bunun nedeni tipki

siitteki gibi barbarlara 6zgii oldugu ideolojisidirt®’

ancak, bu diisiincenin daha ¢ok
cografi unsurlardan kaynaklandigi siiphesizdir. Roma’nin kurulup genisledigi
cografya olan Akdeniz bolgesinde zeytinin bollugu onlar1 daha ¢ok zeytinyagi
kullanimina yonlendirmistir. Ayrica, tereyaginin daha ¢ok inek stitiinden elde edilmesi
ve Roma’daki inek sayisinin koyun ve ke¢iye nazaran daha az olmasi da dikkate

alinmasi gereken bir baska husustur. %

Antik Roma’da tereyagi kullanimi, gidadan ziyade tibbi (ilag bileseni
olarak)'% veya kozmetik malzeme oldugu yoniindedir.'?°° Bunun kanitlari literatiirde
acikca goriilmektedir. Curtis, ozellikle giil yag1 ile birlikte, ¢ogunlukla ilaglarda

yumusatici, sikilastirict ve temizleyici olarak kullandiklarini belirtmektedir.?%!

1193 Pliny, Natural History, XI/XCVI, ss. 582-583.

1194 Pliny, Natural History, XXVI/XXXV, ss. 92-95.

1195 Galen, On the Properties of Foodstuffs (De Alimentorum Facultatibus), s. 124.

1196 | atince metinde, “... additur paululum aquae ut acescat.” Eksitmek icin su kullamlmas: yoniinde
talimat verilse de gevirmen, suyu sirke olarak okumamiz gerektigi yonde bir not eklemistir. Bkz. Pliny,
Natural History, XXVII/XXXV, ss. 94-95,

1197 Alcock, Food in The World, s. 83.

1198 Thurmond, A Handbook of Food Processing in Classical Rome, s. 191.; Alcock, “Milk and Its
Products in Ancient Rome”, in Milk: Beyond the Dairy: Proceedings of the Oxford Symposium on Food
and Cookery, s. 33.; Alcock, Food in The World, ss. 82-83.

1199 Plinius da tereyag tibbi kullanimlar icin ayrica bkz. Pliny, Natural History, W. H. S. Jones (trans.),
The Loeb Classical Library, Vol. VIII/XXVIII, Harvard University Press, London, 1963.

1200 Thurmond, A Handbook of Food Processing in Classical Rome, s. 191.; Curtis, “Food Processing
and Preparation”, in Engineering and Technology in The Classical World, s. 385.; Alcock, Food in The
World, s. 83.

1201 Curtis, Ancient Food Technology, s. 400.
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Galenos tereyagi icin: “Viicudun bir kismina siiriip ovarsaniz, cildin zeytinyaginda
oldugu gibi yagli oldugunu goreceksiniz. Onunla olii bir hayvanmin derisini ovsaniz
bile, ayni etkiyi goreceksiniz. Ayrica zeytinyagr olmayan pek ¢ok soguk bolgede
insanlar kendilerini yikamak igin tereyagr kullanirlar” ifadelerini kullanmaktadir.
Galeneos’un bu pasajda “yikamak i¢in” kullandig1 ifade muhtemelen yaglamak yani
nemlendirmek i¢in olmalidir. Plinius da aymi sekilde, zeytinyagi bulamayan barbar
kavimlerinin kendilerini yaglamak icin tereyagi kullandiklarini, Romalilarin da bazen
bebekleri yaglamak igin aynini yaptiklarindan bahseder.'?? Columella da yara ve

yanik tedavileri i¢in tereyagi dnermektedir.'?%

Diger bir siit iriinii olan melca daha c¢ok eksi veya kesilmis siit olarak
bilinmektedir. Hatta bazt modern klasikgiler tarafindan muhtemelen bir tiir yogurt
olabilecegi yoniinde yaklasimlar da mevcuttur.'?®* Bazi Antik ve modern literatiirde
oxygala ile ayn1 gida maddesi olduguna dair bilgiler mevcuttur. Ornegin Dalby,
Latince melcanin klasik Yunanca gala sympaktona esdeger gibi goriindiigiinden ve
Anthimus’un, melcay1 Yunanca oxygala ile bir tuttugundan bahsetmektedir. Ayrica,
Klasik Yunanca oxygalanin yogurt ya da ona benzer bir sey oldugundan, Anthimus’tan
yaptig1 baska bir alintiyla bal ya da yag ile karistirilip tiiketildigi takdirde sindiriminin
taze siitten daha kolay oldugundan bahsetmektedir.®?®® Thurmond, oxygalay:
kelimenin tam anlamiyla eksi siit olarak tanimlamaktadir.'?°® Déry de ikisinin ayni
anlama geldigini iddia eder.'?*’Giiveloglu ise Antik Cag besin maddeleri arasinda
yogurda en yakin siit iiriinii olarak ele alirken, Latince karsilig1 olarak colostrumu

vermistir.'2%®

Plinius, taze siitiin i¢erisine eksi siit (siitii eksitmek i¢in) ekleyerek oxygala elde

edilebileceginden bahseder. Bu iiriiniin mideye oldukca faydali oldugunu belirtir.12%°

1202 pliny, Natural History, XI/XCVI, ss. 582-583.; Déry, “Milk and Dairy Products in The Roman
Period”, in Milk: Beyond the Dairy: Proceedings of the Oxford Symposium on Food and Cookery, s.
123.

1203 Columella, On Agriculture (De Re Rustica), VII/XII, ss.158-161.

1204 Glare (ed.), Oxford Latin Dictionary, s. 1202.; Dalby, Food in The Ancient World from A to Z, s.
218.; Alcock, “Milk and its Products in Ancient Rome” in Milk: Beyond the Dairy: Proceedings of the
Oxford Symposium on Food and Cookery, s. 32.; Alcock, Food in The World, s. 83.

1205 Dalby, Food in The Ancient World from Ato Z, s. 218.

1206 Thurmond, A Handbook of Food Processing in Classical Rome, s.192.

1207 Déry, “Milk and Dairy Products in the Roman Period”, in Milk: Beyond the Dairy: Proceedings of
the Oxford Symposium on Food and Cookery, s. 120.

1208 Giiveloglu, Antik Cag Mutfak Sozligii, s. 101.

1209 Alcock, “Milk and its Products in Ancient Rome”, in Milk: Beyond the Dairy: Proceedings of the
Oxford Symposium on Food and Cookery, s. 32.; Pliny, Natural History, XXVHI/XXXVI, ss. 94-95.
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Plinius ayni kitabin bir {ist bolimiinde (XXXV.) tereyagi yapimini anlatirken
oxygalaya da deginmistir. Siitiin ¢alkalanmasi sonucu Ustte yiizen kati maddelerin
tereyaglt oldugunu belirtip, altta kalan kaymagi alinmig siite tuz eklenip

kaynatildiginda oxygala elde edilecegini sdyler. *?1° Bu noktada yine bir geliski

1211

mevcuttur. Columella’nin*“** eserinde, daha ayrintili bagka bir tarif yer almakta olup

su sekildedir:

Yeni bir kap alin ve tabanina yakin bir delik acin; sonra kii¢iik bir ¢ubukla
actiginiz deligi kapatin ve kabi miimkiin olan en taze koyun siitiiyle doldurun ve
su kiiciik demetleri ekleyin; taze gesniler, mercankosk, nane, sogan ve kisnis. Bu
bitkileri siitiin igine daldirin ki baglandiklar ipler su altinda kalmasin. Besinci
giinden sonra, deligi kapattigimz kiigiik ¢ubugu ¢ikarin ve peynir alti suyunu
bosaltin; daha sonra siit akmaya basladiginda, ayni gubukla kapatin ve {i¢ giinliik
bir aradan sonra peynir alti suyunu yukarida anlatildigi sekilde birakin ve ¢esni
demetlerini ¢ikarip atin; daha sonra biraz kuru kekik ve kuru mercankdski siitiin
lizerine ufalayin ve uygun oldugunu disiindiigiiniiz kadar kiigiik kesilmis pirasa
dograyip ekleyin. Daha sonra, iki giinliik bir aradan sonra tekrar peynir alt1 suyunu
bosaltin ve deligi kapatin ve yeterli oldugu kadar doviilmiis tuz ekleyin ve hepsini
karistirin. Ardindan kapagi kabin {izerine koyun ve kapatin ve kullanim igin
gerekene kadar kab1 agmayin, 212

Melcaya donecek olursak, mevcut olan Roma literatiiriinii inceledigimizde

sadece Apicius’un De Re Coqunaria adli eserinde bahsedildigi goriilmektedir.*?*3

Apicius, kaynayan sirke igeren kavanozlara siit dokiiliip, ardindan 1lik bir yerde gece

1214 ayrica melcanin biber, yag, kisnis ve

1215

boyunca fermente olmasi i¢in birakildigindan
liqguamen ya da tuz ile birlikte servis edilmesi gerektiginden bahsetmektedir.
Oxygala ve melcanin tanimlamasi konusunda modern klasikgiler arasinda fikir
uyusmazliginin oldugu goriilmektedir. Muhtemelen bunun nedeni Romali yazarlarin
eserlerinde verilen farkl tariflerdir. Verilen tariflere baktigimizda her iki iiriin de ne
tam anlamiyla bir peynir ne de bir yogurttur, muhtemelen daha ¢ok eksi bir kremay1

andirmaktadir.

1210 pliny, Natural History, XXVI/XXXV, ss. 94-95,

1211 QLD de, “oxygala” tammlamas, taze cesniler ile karistirilmis eksi siit olarak tanimlanmistir Bu
tammlama Columella’nin tarifiyle 6rtiismektedir. Glare (ed.), Oxford Latin Dictionary, s. 1408.

1212 By ve diger bir alternatif tarif icin bkz. Lucius Junius Moderatus Columella, On Agriculture (De Re
Rustica), E. S-. Forster and Edward H. Heffner (eds. and trans.), Vol. 11, XII/VIIl, The Loeb Classical
Library, Harvard University Press, England, 1993, ss. 202-205.

1213 Alcock, “Milk and its Products in Ancient Rome”, in Milk: Beyond the Dairy: Proceedings of the
Oxford Symposium on Food and Cookery, s. 32.

1214 Thurmond, A Handbook of Food Processing in Classical Rome, s.193.

1215 «Melca: lac acidum, piper et liquamen, mel, sale, oleo et coriandro”. Apici Caeli, De Re Coquinaria
Libri Decem, Theophil Christian Schuch (ed.) VII, n. 308, s. 152.; Apicius, Cookery and Dining in
Imperial Rome, Joseph Vehling (trans.), VII/ X111, n. 303, s. 174.
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Son olarak Latince literatiirde siit iirlinii olarak bahsedilen diger bir madde,
kullanim alani daha ¢ok tibbi bir {iriin olan schistondur. Plinius bu iiriinii kast ederek,
hekimlerin siit tiiriine yeni bir tanesini daha eklediklerini ve kelimenin tam karsiliginin
béliinmiis/kesilmis siit oldugunu belirtmektedir.'?'® Daha sonra onun yapilistyla ilgili
bilgi verir: siitiin, 6zellikle kegi siitiiniin, yeni bir toprak kapta kaynatilirken igerisine
biraz bal sarabi eklendigini daha sonra incir daliyla karistirildigini, kaynayinca
tasmasini dnlemek icin, giimiis bir cyathus!?'’ iizerinde icine soguk su indirildigini ve
soguduktan sonra siitiin peynir alti suyundan ayrilmasiyla schiston elde edildigini
yazmaktadir.'?*® Muhtemelen verilen talimat sonucu elde edilen iiriiniin ayrismis bir
irlin olmasindan dolay1r ona boliinmiis siit anlamina gelen bir isim verilmistir.
Yukarida belirtigimiz gibi incir dali Roma’da bitkisel bir peynir mayasi olarak
kullanilmaktadir. Hatta Columella’nin bu yonde net bir agiklamasi bulunmaktadir.'?°
Thurmond da bundan dolay1 schistonun teknik olarak bir peynir oldugunu
belirtmektedir. Kanaatimiz de bu yonde olmakla birlikte Plinius’un bu iiriiniin

icilmesinden bahsetmesi*??° peynirden ziyade siit oldugunu gostermektedir.

2.5.2. Balik ve Kabuklu Deniz Uriinleri

Balik ve diger su iirtinleri, Akdeniz halklar1 i¢in 6nemli bir besin kaynagidir.
Cogu toplumda balik, tahil, sebze, et ve diger besin kaynaklarina ek olusturur. Baligin
beslenmedeki degeri ve balik¢ilik genellikle kiiltiirel olarak tanimlanir.'??! Protein
acisindan zengin olan bu gida maddesinin insanligin baslangicindan beri tiiketiliyor
olmas1 miimkiindiir. Arkeolojik kanitlar Terra Amata’da bilinen en eski deniz baligi
buluntusunun 380.000 yasinda oldugunu tespit etmistir.'??? Baligin insan gidas1 olarak

kullanildigina dair en eski kanitin ise MO VII. binyila tarihlenen, Franchthi

1216 Thurmond, A Handbook of Food Processing in Classical Rome, s.193.; Pliny, Natural History,
XXVIIXXXII, ss. 88-91.

1217 Sarabi karistirma kabindan (krater) icme kabina aktarmak icin kullanilan kiiciik bir kepge. Olgii
olarak hem kuru hem de s1v1 (6zellikle sarap i¢in), sextariusun on ikide biri.

1218 Pliny, Natural History, XXVHI/XXXIII, ss. 88-91.

1219 Columella incir dali 6ziinii hem peynir mayasi olarak hem de peyniri ¢esnilendirmek i¢in siitiin incir
dali ile karistirilmasindan bahsetmektedir. Columella, On Agriculture (De Re Rustica), VII/VIII, ss.
284-289.

1220 Plinjus, onu igmenin en etkili yolunun sabit araliklarla giinde bes heminae (1 hemina = yak. 296 ml)
olarak tavsiye etmektedir. Bkz. Pliny, Natural History, XXVIH/XXXIII, ss. 88-91.

1221 Tonnes Bekker-Nielsen, “Fishing in the Roman World”, in Nets and Fishing Gear in Classical
Antiquity: A First Approach, Tonnes Bekker-Nielsen and Dario Bernal Casasola (eds.), Ancient Nets
and Fishing Gear Proceedings of The International Workshop, Cadiz, November 15-17, 2007, ss. 187-
203.

1222 Toussaint-Samat, A History of Food, s. 270.
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Magarasi’'nda bir tabakadan (ton baligi kemikleri) geldigi soylenir.!??® Klasik
zamanlarda ve siiphesiz ¢cok dnceleri de birgok balik tiiriiniin diizenli olarak tiiketilmis
olmasi muhtemeldir. Ozellikle su kiyisinda yasayan halklarm diyetinin &nemli
paydasini olusturmus olmalidir.1?2* Aym zamanda bu halklar icin gelir aract oldugunu

sOylemek yanlis olmayacaktir.

Calismaya konu olan Roma diinyasinda, gida maddesi olarak balik ve diger
deniz iirlinlerinin yeri ve 6nemini belirlemek i¢in hem edebi hem de arkeolojik veriler
mevcuttur, ancak baliga dair edebi kanitlarin MO III. yiizyil sonlarinda bashyor
olmasi, ilk Romalilarin balik konusundaki tutumlarimi aydinlatmada cagdas
kaynaklarin yetersizdir. Bu tarihe kadar olan bilgiler i¢in daha sonra yazilan
kaynaklara giivenmek zorunda oldugumuzu gdosterir. Romalilarin diyetinde baligin
yerini belirlemede karsilagilan diger bir problem ise kaynaklarin genellikle {ist sinif
beslenmesine deginmis olmalaridir. Siradan halkin diyetinde balik ve kabuklu deniz
drlinlerinin 6nemi ile ilgili bilgimiz smirlh olup daha ¢ok arkeolojik verilere
dayanmaktadir. Bunun nedeni muhtemelen Roma diinyasinda baligin liikks oldugu
goriisiidiir.*??® Tiim bunlar deniz iiriinlerinin Roma halkinin diyetindeki kalori degeri
ve beslenmedeki yerini net olarak tespit etmeyi zorlastirmaktadir. Daha Once
sOyledigimiz gibi tahillar hari¢ hi¢cbir gida maddesinin Roma diinyasindaki enerji

degeri net bir sekilde ifade edilmemistir.'?2

Daha once atifta bulundugumuz, Roma halklarinin diyetteki roliinii besin
degeri acisindan ele alan modern c¢aligmalarin deniz iirlinlerine kismen yer verdigi
goriiliir. Ornegin Foxhall ve Forbes’in verisine gre balik ve deniz iiriinleri %30’ luk

dilimi igerisinde yer almakta olup net bir sekilde ifade edilmemistir.}??’

1223 Dalby, Food in The Ancient World A-Z, s. 144.

1224 yan Limbergen, “What Romans Ate and How Much They Ate of It. Old and New Research on Eating
Habits and Dietary Proportions in Classical Antiquity”, s. 1071.

1225 Pliny, Natural History, IX/XXXI, ss.206-209.; John Wilkins, “Fish as a Source of Food in
Antiquity”, in Ancient Fishing and Fish Processing in The Black Sea Region, Tennes Bekker-Nielsen
(ed.), Aarhus University Press, 2005, ss. 21-30.; Matthew Leigh, “Food in Latin Literature”, in A
Companion To Food in The Ancient World, John Wilkins and Robin Nadeau (eds.), Wiley Blackwell
Published, UK, 2015, ss. 43-46.; Faas, Around The Roman Table, ss. 323-338.; Geof Kron, “Ancient
Fishing and Fish Farming”, in Oxford Handbook of Animals in Classical Thought and Life, G. Campbell
(ed.), Oxford University Press, Oxford, ss. 1-10.; Carol A. Déry, “Fish as Food and Symbol in Ancient
Rome”, in Fish Food From The Waters: Proceedings of The Oxford Symposium on Food and Cookery,
Harlan Walker (ed.), Prospect Books, England, 1998, ss. 94-115.; Beerden, “Moderation, Refined
Luxury, or Extravagance? Fattened Animals and Ancient Roman Norms and Values”, ss. 513-515.

1228 Detayl bilgi igin bu ¢aligmanin tahillar ile ilgili boliimiine bakiniz.

1227 Rickman, The Corn Supply of Ancient Rome, s. 4.; Dalby, Food in The Ancient World A-Z, s. 162,;
Garnsey, Cities, Peasants and Food In Classical Antiquity:Essays In Social and Economic History, s.
236.
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Pulmenterianin kiigiik bir pargasini olusturan bu gida maddesinin ekonomik ve
cevresel kosullara bagli olarak bireysel farkliliklar gosterdigi soylenebilir. Brown’un
caligmasmin ilk profilinde (bugday alimini daha yiiksek tiikettigi (yilda 330 kg)
varsayilan) balik ve deniz iiriinleri, Roma diyetinde toplam gida kiitlesinin %2’sini,
ikinci profilde ise (bugday tiiketiminin daha diisiik bir seviyede oldugu varsayilan

(y1lda 230 kg)) diyet kiitlesinin %2,8 ni olusturmaktadir.1??

Celsus, suda yasayanlarin karada yasayanlara gore daha hafif yiyecekler
oldugunu yani deniz canlilarmin diger hayvan tiirlerinden enerji bakimindan daha
zayif gidalar grubunda oldugunu belirtmistir.}??°® Cato’nun ¢iftlik calisanlar1 igin
verdigi taymn listesinde korunmus ve salamura baliklar yer alirken'?®® bunun yorumu
genellikle diisiik sosyal tabakalara uygun oldugu yoniindedir. Balik soslar1 (garum
veya liquamen, muria ve allec)'®®! ve korunmus (tuzlu balik veya kurutulmus,
tiitsiilenmis)'?®? deniz {iriinleri ayrica bazi kiigiik taze baliklar i¢in edebi kaynaklar
siradan lejyonerler ve hatta tag ocagi ¢alisanlar1 da dahil olmak iizere miitevazi insanlar
arasinda en cok tiiketilen deniz iiriinleri olarak listelenmektedir.!?*® Klasik literatiirde
bu yondeki yorumlar genellikle, taze baliklar 6zellikle de emsallerinden daha biiytik
olanlar, yiiksek statiilii siniflarin diyeti ile baglantili oldugu yoniindedir, dolayisiyla
liikks olarak damgalanmistir. Bu noktada balik soslari igerisinde liikks olanlarin da
oldugu belirtilmesi gereken ayr1 bir husus olup, bu tiirden balik iirlinlerinin hepsi alt

1234

smif ile iliskilendirilmemelidir. MacKinnon imparatorluk donemi Roma

1228 Brown, “Grain, Pulses and Olives: An Attempt Toward A Quantitative Approach To Diet In Ancient
Rome”, s5.1-24.

1229 Celsus, De Medicine, s. 75.

1230 Cato, Tarim Uzerine (De Agricultura), LVII, s. 46.

1231 Déry, “Fish as Food and Symbol in Ancient Rome”, in Fish Food From The Waters: Proceedings
of The Oxford Symposium on Food and Cookery, s. 106.

1232 Marzona, “Fish and Sea Food”, in The Routledge Handbook of Diet and Nutrition in The Roman
World, ss. 166-170.; Van Limbergen, “What Romans Ate and How Much They Ate of It. Old and New
Research on Eating Habits and Dietary Proportions in Classical Antiquity”, s. 1070.; Curtis, Ancient
Food Technology, s. 403.

1233 pérez-Lloréns, José.Lucas., Acosta, Y., Brun, F.G., “Seafood In Mediterranean Countries: A
Culinary Journey Through History ”, International Journal of Gastronomy and Food Science, 2021.;
Garnsey, Cities, Peasants and Food In Classical Antiquity;Essays In Social and Economic History, s.
243.

1234 Flos gari (garum ¢icegi) muhtemelen iiretimden sonra ¢ekilen sivini ilk kismiyd: ve bu nedenle
iistiin bir kaliteye sahipti. Uriiniin kalitesini vurgulayan garuma uygulanan diger sifatlar arasinda
optimum (en iyi), primum (birinci [simf/kalite]), excellens ve praecellens (mitkemmel) ifadesi, balik
sosu i¢eren kavanozlarin iizerinde yazili bulunmustur. Plinius’un zamaninda iki congii, (congius, bir
amforanin sekizde biri, alt1 sextarii veya on iki heminae igeren sivilar igin bir Roma 6l¢iisii.) garum
sociorum 1.000 sestertiusa mal olmustur bu nedenle, parfim diginda bir sivinin daha fazla deger
kazanmaya bagladigini ve onu iireten uluslara {in getirdigini iddia etmistir. Muhtemeln bu yiizden onu
iiretenin diginda tiiketen kimselere de statii kazandirmis olmasi muhtemeldir. Pliny, Natural History,
XXXI/XLI, ss. 434-437.
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bolgelerinden elde edilen tanimlanmig zooarkeolojik  kalintilardan
kemiklerin'?®%5’inden azim1 yaban av hayvanlari ve baliklarin olusturdugunu birgok
durumda ise taban ¢izgisinden cok daha diisiik oldugunu aktarmaktadir.!?3® Bu

durumda onun verilerine gére Roma beslenmesinde deniz iirtinlerinin oran1 diisiiktiir.

Garnsey, Romalilarin balik ve diger deniz {irlinleri tiikketiminin yerini tespit
etmek i¢in, zeytinyaginda oldugu gibi, sektoriin biiyiikliiglinden ¢ikarimlar yapmanin
cazip ancak dogru bir yorum olmayacagini belirtir. Bu baglamda baligin genellikle
pahali oldugunu ancak Tiber’in kirli bélgelerinde iireyen, bayat ve kokulu olanlar,
kiigiik baliklar ve diisiik kaliteli balik soslar1 genellikle fakirler tarafindan tiikketilmis
oldugunu vurgular.'?®’ Baliklarin imparatorluktaki rolii, ekolojik gesitlilikten dolay1
yaygin goriilse de edebi kayitlarda liiks olarak damgalanmasi durumu

belirsizlestirmekte ve kesin bir ifade kullanmay1 zorlastirmaktadir.'?%

Edebi kayitlar Romalilarin, devletin kurulusundan Principatus donemine degin
bir gida maddesi olarak deniz iirlinlerine olan bakis acisinin degistigini gosterir.
Latince literatiirde ilk Romalilarin balik ve kabuklu deniz iirlinleri yemedigine dair
referanslar mevcuttur. Ornegin Ovidius’un Fasti eserinde, tanriga Carna’ya sunulan

(13

yemekleri listelerken “...tuzlanmis dolgun domuz eti ve sicak kaplica bugdayryla
karistirilan fasulye” gegmekte, ayrica kadim bir tanrica oldugu icin eskiden alisik
oldugu yiyeceklerle beslendigi, zevk digskiinliigli ile ithal edilen {iriinleri
istemediginden bahsedilmekte ve “balik hala o halk icin zararsiz yiizerdi ve midyeler
giiven icindeydi kendi kabuklarinda™'*° denmektedir. Onun dizelerinden ilk
Romalilarin balik ve diger deniz iirtinleri yemedikleri anlasilmaktadir ancak liiks gida

vurgusu, yasadiglr donemin liikse diiskiinliigiinii elestirmek i¢in atalartyla kiyaslama

veya hicvetmesinden kaynaklaniyor olmasi da muhtemeldir.!?*® Roma halkimnin ciftci

1235 Ancak konu baliklar oldugunda arkeolojik verilerin sorunlu oldugu daha dogrusu balik kemiklerin
cok kii¢ciik olmasindan dolay1 yapilan ¢aligmalarda onlar1 tespit etmenin zor oldugu belirtilmektedir.
1236 MacKinnon, “Meat and Other Animal Products”, in The Routledge Handbook of Diet and Nutrition
in The Roman World, s.153.

1237 Garnsey, Cities, Peasants and Food In Classical Antiquity;Essays In Social and Economic History,
S. 243.

1238 Flavio De Angelis, Sara Varano, andrea Battistini, Stefania Di Giannantonio, Paola Ricci, Carmine
Lubritto, Giulia Facchin, Luca Brancazi, Riccardo Santangeli Valenzani, Paola Catalano, Valentina
Gazzaniga, Olga Rickards, Cristina Martinez-Labarga, “Food At The Heart of The Empire: Dietary
Reconstruction For Imperial Rome Inhabitants”, Archaeological and Anthropological Sciences, 12:
244, 27 September 2020, ss. 1-21, s. 3

1239 Qvidius, Fasti (Roma Takvimi ve Festivaller), VI/170, s. 274.

1240 Baliklarin Romanitasa kars: diisiincede oldugu bilinmektedir. Ciinkii onlar karadan ve geleneksel
tarim rutininden ayri, tuhaf, sulu bir diinyada yasiyordu. Geleneksel zenginlik kaynag olarak goriilen
topragi isleme, Roma mirasinin 6nemli bir pargasi ve Romanitasin 6zii olarak bilinmektedir. Carol A.
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bir halk olmasi ve tarimi bir uygarlik sembolii olarak gérmesi gibi sebepler baliga olan
ilginin az oldugu izlenimini vermektedir. Roma devletinin deniz kuvvetlerinin daha
ge¢ donemlerde olusturulmasi ve genelde denizden uzak durmalar1 gibi sebeplerden
dolay1 deniz iiriinlerine olan ilginin diisiik oldugunu sdylemek yanlis olmayacaktir.'?4!
Elbette hi¢ balik tilketmemis olmalart miimkiin degildir. En azindan nehir ve gol
baliklarint yemis olmalart muhtemeldir. Daha 6nce de sdyledigimiz gibi erken donem

cagdas kaynaklarin yetersizligi tespiti zorlastirmaktadir.

Calismanin zaman araliginda yer alan Latince edebiyat incelendiginde
Romalilarin, korunmus ve taze deniz triinleri tiiketiminin, sosyal kisitlamalara bagh
oldugu goriiliir. Genel olarak,'?*? Iuvenalis’de belirli taze balik tiirlerinin tiiketimi statii
kazandirirken,'?*® Cato’nun eserinde salamura baliklarin kullaninu diisiik sosyal
tabakalarla iliskilendirilmistir.*?** luvenalis’in, Virro’nun cimriliginin yani sira sosyal
smifina dikkat ¢ekmek i¢in sunulan karideslerin tazeligini “... kuyruguyla nasil da
bakiyor davetlilere, hizmetkdarin elinde magrur magrur gelirken!” ifadelerini
kullanarak vurguladigi goriiliir. 24° Hatta bu durumu daha da ileri gotiiren Romalilarin,
misafirlerine baligin ne kadar taze oldugunu kanitlamak icin yemege canli olarak
getirildikleri ve bunu bir gosteriye doniistliirerek, 6lmelerini izlendiklerine dair
ornekler bulunmaktadir. Plinius, lmekte olan bir barbunun (Mullus barbatus)'?4
kirmizi pullarinin karmasik bir modifikasyon ile soldugunu ve gurmelerin onu cam bir
kasede tutarak gdzlemlediginden bahseder.*?*” Bu tiirden gosteriler igin dliirken farkli

renklere biirlinen barbunun Romalilarin tercihi oldugu sdylenebilir. Benzer sekilde

Déry, “Fish as Food and Symbol in Ancient Rome ”, in Fish Food From The Waters: Proceedings of
The Oxford Symposium on Food and Cookery, Harlan Walker (ed.), Prospect Books, England, 1998, s.
94.

1241 Faas, Romahlarin deniz yolculugunun tehlikeli oldugunu diisiindiiklerini ve Afrikahlarla savasa
girene kadar buna gerek gormediklerini sdyler. Daha sonra denizi minimumda tuttuklarimi ve kigin
denizin kapali olmasin1 (Mare Clausum) daha derin sularda yasayan balik ve diger deniz iiriinlerine
ilgilinin az olmasina baglar. Sonug olarak, deniz baliklari Roma’da pahali bir gida maddesi olmustur.
Faas, Around The Roman Table, s. 323.

1242 MacKinnon, “Meat and Other Animal Products”, in The Routledge Handbook of Diet and Nutrition
in the Roman World, s.153.

1243 1yvenalis, Yergiler (Saturae), V/ILXXX-LXXXV, s. 45,

124 Cato, Tarim Uzerine (De Agricultura), LVIII, s. 46.

1245 1yvenalis, Yergiler (Saturae), VILXXX-LXXXV, s. 45,

1246 Barbun baliklarinin birkag alttiirii olmakla birlikte burada bahsedilen muhtemelen Mullus barbatus
(barbunya) ya da Mullus surmuletus (tekir) olmahdir. Ancak Latince metinlerde tekir baligindan
bahsedilirken 6zellikle surmulet kullanildigi i¢in burada bahsedilen barbunya olmalidir ancak uzmanlik
alanimiz olmadig i¢in net bir ifade kullanmak dogru degildir. Giintekin Dogan, Omer Osman Ertan,
Levent izci, Sengiil Bilgin, “Tiirkiye Denizlerinde Avlanan Barbun Baliklarmin Besinsel Igeriklerine
Genel Bakis”, Siileyman Demirel Universitesi Egirdir Su Uriinleri Fakiiltesi Dergisi, 13(2), 2017, ss.
220-230.

1247 Pliny, Natural History, 1X/ XXX, ss. 204-207.
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Elagabulus’un baliklar1 hala denizdeymis gibi canli goziikmesi i¢in mavimsi bir sos
ile servis ettirdigi sdylenir.!?*® Galenos taze baligi ayirt etmek icin koklanmasi
gerektigini, bayat olanlarinin viicutta kotli mizah tirettigi i¢in sagliga zararh oldugunu
soyler. Kefal gibi baliklarin, 6zellikle denizden farkli bir suda (g6l, nehir, havuz)
yakalanmig olanlarin ayni giin tiiketilmesi gerektigini ve tazeligini ayirt etmek igin
karnimin kesilerek koklanmasini tavsiye etmektedir.'®*® Romalilar arasinda 6zellikle
de iist smiflar i¢in baligin tazeliginin olduk¢a 6nemli bir nitelik oldugunu vermis

oldugumuz ornekler kanitlar niteliktedir.

Bagka bir ayrim deniz baliklarinin tath su baliklarindan daha degerli
oldugudur.!?® Galenos’a gore, deniz baliklari tatli su baliklarindan (De Alimentorum
Facultatibus) daha degerlidir. Ozellikle Pontus gibi ¢cok sayida nehirle beslenen bir
denizden gelen baligin daha degerli oldugu bildirilir. Tam aksine durgun su baliklar1
veya kanalizasyon atiklarinin bulundugu sudan gelen baliklar genellikle diisiik statiilii
kisilerin beslenmesiyle iliskilendirilmistir. Tiber Nehri gibi tuvalet, hamam ve mutfak
¢ikiglarinin nehre aktigi, 6zellikle kalabalik niifuslu kentlerin i¢inden akan nehirlerden
yakalanan baliklarin olduk¢a kotli oldugundan bahsedilmektedir. Bu yiizden deniz
baliklar1 arasinda sehirde en ucuza satilan balik olarak yilan baliklar1 (nehir
kanalizasyonunda beslenenler igin)!?! gosterilmektedir.>>? Celsus, kayalarin arasina
giren baligin kumdakilerden; kumdakilerin ¢camurdakilerden daha hafif, bir goletten,
gblden veya nehirden gelen ayni tiirlerin daha agir oldugunu ve derinlerde yasayan

ayni tiirlerin s1g sudakilerden daha hafif oldugunu bildirmistir.1?>®

Iuvenalis’in eserine konu olan bir aksam yemeginde efendi Virro’ya, Sicilya
akintilariyla gelen, en biiyiiglinden bir miiren balig1, sunulurken konuk olan
yanasmaya Tiber Nehri’nin lagimlarinda beslenip yaglanmis su yilaninin akrabasi bir

yilan balig1 ikram edilmistir.}?>* Roma’da taze ve hatta canli baliga erisim, Snemli bir

1248 |_ampridius, Antoninus Elagabalus (Historia Augusta), XXIV, ss. 86-87.

1249 Galen, Galen: On the Properties of Foodstuffs, ss. 136-138.

1250 Flavio De Angelis, Sara Varano, andrea Battistini, Stefania Di Giannantonio, Paola Ricci, Carmine
Lubritto, Giulia Facchin, Luca Brancazi, Riccardo Santangeli Valenzani, Paola Catalano, Valentina
Gazzaniga, Olga Rickards, Cristina Martinez-Labarga, “Food At The Heart of The Empire: Dietary
Reconstruction For Imperial Rome Inhabitants”, Archaeological and Anthropological Sciences, Vol.
12, N. 244, 27 September 2020, s. 3.

1251 By baliklarin “Tiberinler” olarak adlandirildigindan bahsetmektedir. Galen, Galen: On the
Properties of Foodstuffs, s. 141.

1252 Galen, Galen: On the Properties of Foodstuffs, ss. 140-141.

1253 Celsus, On Medicine (De Medicine), s. 76.

1254 1yvenalis, Yergiler (Saturae), V, 95-155, ss.46-48.
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sosyal prestiji?®

saglamig gibi goriiniiyor. Roma’da her zaman taze balia erisimin
oldugu bilinmektedir. Ozellikle “Forum Piscatorum”?®® adinda bir balik pazarinin
olmasi buna énemli bir kanittir. Livius’un eserinde, MO II. yiizyilda yanan forum
yerinin balik pazarina ayrildigina dair bir bilgi yer almaktadir. Bunun disinda seyyar

saticilardan alinmis olmasi da muhtemeldir.

Belirli tiirde tuzlu su baliklarinin daha degerli oldugunu gosteren baska bir
kanit, yapay balik havuzlarindan tuzlu su icerenlerin daha dnemli oldugudur. Her ne
kadar buradaki deger tuzlu su igeren yapay havuzlarin teknik olarak daha gelismis ve
daha maliyetli olmasindan kaynaklaniyor olsa da diyetteki statiiyii etkiledigini
sOylemenin yanlis olmayacaktir. Bu noktada Roma kiiltiir balik¢iligi deginilmesi
gereken bir konudur. Roma diinyasinda su iirlinlerine olan arz Cumhuriyet doneminde
artmistir. Bu ilginin sebebi olarak Helenistik kiiltiirtin Latinler tizerindeki yozlastirici
etkisinin bir sonucu oldugu modern klasik¢iler tarafindan kabul edilmistir.
Romalilarin, Yunan diinyasiyla temasiyla birlikte mutfak ve beslenme kiiltiiriinde
yasanan degisim ve doniisiimiin etkisidir.}?®” Cumbhuriyet dénemiyle baslayan bu
ilginin Roma Imparatorluk dénemi boyunca artarak devam ettigi donemin edebi

kaynaklarinda agikca goriilmektedir.

Cumhuriyet dénemiyle baslayan bu ilginin en gilizel kanitlarindan biri, talebi
karsilamak i¢in kiiltiir balik¢iligimin artmis ve zamanla gelismis olmasidir. Balik
yetistiriciligi orta ve diistik gelirli Romal1 birgok tiiketici i¢in, miitevazi yollardan taze
balik maliyetini diistirmeye yardimci olsa da korunmus balik veya balik soslari, ucuz
deniz iiriinlerinin birincil kaynaklari olmustur.??®® Latince literatiir Roma’daki kiiltiir
balik¢iligmin olaganiistii gelisiminden bahseder.?*® Kiiltiir balik¢iligma olan ilgi ve
gelisim tarim yazarlarinin (Varro ve Columella) eserlerine de yansimistir. Romalilar
tarafindan yapay olarak olusturulan géletler, tanklar?®® ya da havuzlar piscinae veya

vivaria piscorum olarak adlandirilmaktadir. Varro bu tiir balik havuzlarinin ¢iftligin

125 Geof Kron, “Ancient Fishing and Fish Farming”, in Forthcoming Oxford Handbook of Animals in
Classical Thought and Life, G. Campbell (ed.), Oxford University Press, Oxford, s. 1.

125 Curtis, Ancient Food Technology, s. 402.

1257 Carol A. Déry, “Fish as Food and Symbol in Ancient Rome”, in Fish Food From The Waters:
Proceedings of The Oxford Symposium on Food and Cookery, Harlan Walker (ed.), Prospect Books,
England, 1998, ss. 94-115, s. 94.

1258 Geof Kron, “Ancient Fishing and Fish Farming”, in Oxford Handbook of Animals in Classical
Thought and Life, G. Campbell (ed.), Oxford University Press, Oxford, s. 2.

1259 By konuyla ilgili en kapsamli veriler Plinius, Varro ve Columella’nin eserlerinden gelmektedir.
1260 Beton tanklarin kullanimi igin bkz.  Kron, “Ancient Fishing and Fish Farming”, in Forthcoming
Oxford Handbook of Animals in Classical Thought and Life, s. 7.
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bir pargasi ve kiiltiir balik¢iliginin karl bir is oldugundan bahsetmektedir. Columella
ise bu havuzlarda yetistirilen balik tiirleri, onlarin beslenmesi ve teknik konularda bilgi
verir.1?6! Kefal, papagan baligi, levrek, ¢ipura, miiren, bufa tiirlerinin ve bu kosullara
kolayca uyum saglayabilen diger birgok tiir genellikle bu havuzlarda yetistirildigini
kaydeder.'?®? Cato’nun eserinde kiiltiir balik¢iligma dair bir kanit yoktur. Modern
klasik¢iler bunu, onun zamaninda balik yetistiriciliginin revacta olmadig1 seklinde
yorumlamaktadir ancak MO 1. yiizyildan itibaren kiiltiir balik¢iliginin yaygilastigi
hem edebi hem de arkeolojik verilerle kanitlanmistir.}26® Bu tiir bir uygulamanin biiyiik
meblaglar gerektiriyor olmast {ist siniflar arasinda revacta oldugunu gosterir.'?®* Hatta
bir kiginin evine veya villasina bir balik havuzu dahil etmesi, kisa siirede 6nemli bir
statii sembolii haline gelmistir.?®® Kron, Pompeii ve Herculaneum’daki evlerin bahce
ve avlularinda balik havuzlar1 olarak tanimlanan 60’tan fazla yap1 ortaya ¢iktigin

soyler. 1266

Antik Roma’da balik yetistiriciligi yiiksek bir teknik mitkemmellik agamasina
ulastigi, yumurtlama i¢in teknikler gelistirildigi hatta kis aylarinda tanklar1 1sitmak ve
oksijen seviyesini arttirmak i¢in ¢alismalar yapildig1 bilinmektedir.*?®” Bu havuzlarda
yilan balig1, miiren (Lat. muraena), g¢esitli kefal tiirleri, levrek, ¢ipura, kirmizi ¢ipura
dahil olmak iizere c¢ok cesitli deniz tiirleri hizla olgunlastirilmistir.?®® Plinius
tarafindan, yashh Lucius Licinius Murena’nin balik havuzlarmin icadiyla

tanindigindan, onu Philip ve Hortensius’un izlediginden bahsedilmektedir.'?%® Dery,

1261 Columella, On Agriculture (Res Rustica), VII/XVI-XVII, ss. 400-417.

1262 Columella, On Agriculture (Res Rustica), VIII/XVI, ss. 400-403.

1263 yynanlilar tarafindan uzun zamandan beri uygulandigi bilinmektedir. Ancak Roma i¢in MO IIL
yiizyildan 6nce bir edebi tarihin olmamasi, Italya’da balik havuzlarinin ne zaman insa edilmeye
baglandigini tam olarak tespit etmeyi zorlastirmaktadir.Déry, “Fish as Food and Symbol in Ancient
Rome”, in Fish Food From The Waters: Proceedings of The Oxford Symposium on Food and Cookery,
ss. 97-98.

1264 Ancak kiigiik olgekte de olsa tath su balikgilifi siradan halk tarafindan yapilmis olmast
muhtemelken burada bahsi gecen havuzlarin daha biiyiik maliyetler gerektiren tuzlu su balik¢ilig
kastedilmis olmalidir.

1265 Kron, “Ancient Fishing and Fish Farming”, in Forthcoming Oxford Handbook of Animals in
Classical Thought and Life, s. 1.

1266 Kron, “Ancient Fishing and Fish Farming”, in Oxford Handbook of Animals in Classical Thought
and Life, s. 1.

1267 Sergius Orata, hastali1 énlemek ve kisin iiretkenligi en {ist diizeye ¢ikarmak igin, ¢ipuralara 6zel
isitilmis balik tanklarini, Roma’ya tamttigi bilinmektedir. Geoffrey Kron, “Agriculture”, in A
Companion to Food in The Ancient World, John Wilkins and Robin Nadeau (eds.), Wiley Blackwell
Published, UK, 2015, ss. 160-172, s. 166.; Kron, “Ancient Fishing and Fish Farming”, in Oxford
Handbook of Animals in Classical Thought and Life, s. 166.; Marzona, “Fish and Sea Food”, in The
Routledge Handbook of Diet and Nutrition in The Roman World, s. 165.

1268 Kron, “Ancient Fishing and Fish Farming”, in Forthcoming Oxford Handbook of Animals in
Classical Thought and Life, s. 6.

1269 pliny, Natural History, IX/LXXX, ss. 278-279.
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Lucius’dan once tatli su balik¢iginin faaliyette oldugunu, Plinius’un burada
bahsettiginin tuzlu su tesisleri olmasi gerektigini aktarir.?’® Ciinkii Yunanllar ve
Etriisklerin  birkag ylizyll once tath su havuzlarinda balik yetistirdigini
bildirmektedir.?’* Roma toplumunda balik havuzlarma sahip olmanin zenginlik ve
statli isareti oldugunu yukarida sdylemistik, hatta belli bir balik tiirtiniin kapsamli
sekilde yetistirilmesiyle Unlii olan Romalilar adlarmi bu baliklardan aldiklari
goriilmektedir.’?’? Ornegin Lucilius Murena’nin cognomenini, miiren (Lat. muraena)

1213 aym sekilde MO 1. yiizy1lda Campania kiyisindaki Baiae’da istiridye

baligindan,
yataklarin ilk déseyen kisi olan Gaius Sergius Orata’nin da yaldizli ¢ipuradan (Lat.
Orata) aldig1 aktarilmaktadir.!?’* Bu Kisileri daha sonra bir dizi zengin Romal1, Lucius
Marcius Philippus, Quintus Hortensius, Gaius Hirrius2"® ve Lucius Licinius Lucullus

1276

ve kardesi Marcus’un*“" izledigi bilinmektedir.

Lucius Lucullus’un, Napoli yakinlarindaki bir daga actigi goletlerin
durgunlugunu 6nlemek i¢in denizin girmesine izin veren bir kanal agmasiyla {inli
oldugu bilinmektedir. Bu basarisindan dolayi, filosunun ge¢mesi i¢in Athos Dagi
kistaginda bir kanal agan Pers generaline benzetilerek, Pompeius tarafindan “toga
icinde Xerxes” lakabi verilmistir.'?’’ Plinius onun oliimiinden sonra bu havuzdaki
baliklarm 4.000.000 sestertiusa satildigini bildirir.*?”® Plinius tarafindan miirenler igin
ayr1 bir havuz tasarlayan ilk kisi olarak bahsedilen Gaius Hirrius, baliklarindan 6000

adedini lulius Caesar’in zafer ziyafeti (MO 46-45) i¢in ayirdig1 aktarilir.}27°

Kiiltiir balik¢iliginin zamanla Romalilar arasinda farkli boyutlara tagindigina

dair edebi kaynaklarda anekdotlar yer almaktadir. Ornegin, Lucullus’un bufa baliginin

1270 Carol A. Déry, “Fish as Food and Symbol in Ancient Rome”, in Fish Food From The Waters:
Proceedings of The Oxford Symposium on Food and Cookery, Harlan Walker (ed.), Prospect Books,
England, 1998, ss. 94-115.

1271 Beerden, “Moderation, Refined Luxury, or Extravagance? Fattened Animals and Ancient Roman
Norms and Values”, s. 512.

1272 Déry, “Fish as Food and Symbol in Ancient Rome”, in Fish Food From The Waters: Proceedings
of The Oxford Symposium on Food and Cookery, s. 98.

1273 Columella, On Agriculture (Res Rustica), VII/XVII, ss. 400-417.; Pliny, Natural History,
IX/ILXXX, ss. 278-279.

1274Columella, On Agriculture (Res Rustica), VIII/XVI, ss. 402-404.

1275 Pliny, Natural History, IX/LXXXI, ss. 278-279.

1276 Déry, “Fish as Food and Symbol in Ancient Rome”, in Fish Food From The Waters: Proceedings
of The Oxford Symposium on Food and Cookery, ss. 98-99.

1277 plutarch, Lucullus, XXXI1X, 11-V, s.599.; Pliny, Natural History, IX/LXXX, ss. 278-279.

1278 pliny, Natural History, IX/LXXX, ss. 278-279.

1219 Pliny, Natural History, IX/LXXXI, ss. 278-279.; Déry, “Fish as Food and Symbol in Ancient
Rome”, in Fish Food From The Waters: Proceedings of The Oxford Symposium on Food and Cookery,
s. 101.; Déry, “Fish as Food and Symbol in Ancient Rome”, in Fish Food From The Waters:
Proceedings of The Oxford Symposium on Food and Cookery, ss. 98-99.
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Olmesinden dolay1 derin iiziintli duydugu ve senatoya siyah giysilerle gelerek yas
tuttugundan bahsedilir. Hortensius ve Crassus baliklarina o kadar diiskiindiir ki
baliklarinin ~ 6lmesinden dolayr derin iizliinti yasadiklar1 ve agladiklar
bildirilmektedir.128° Hortensius’un, miirenlerin normal beslenmelerini olusturan kiigiik
taze baliklarin yeterli miktarda temin edilmediginde pahali konserve balik kavanozlari
satin aldig bildirilir.!?8! Bu havuzlarin bir ceza araci olarak kullanildigi, Vedius
Pollio’nun kolesini cezalandirmak igin havuza attirdig1 rivayet edilir'?®2 ancak Plinius
bunun dogru olmadigim gdsteren bilgiler sunar.'?8 Drussus’un esi Antonia’nin Baculo
kir evinde besledigi ¢ok sevdigi miiren baligin1 kiipeler takarak siisledigi ve onu
gormek igin dort bir yandan ziyaretgilerinin geldigi baska bir anekdottur.1?* Tiim bu
ornekler Roma’da balik kiiltiirinlin gida maddesinden baska bir yone evrildigini

gostermektedir.

Romalilarin deniz iirtinleri tercihine geri donecek olursak denizden tutulan ve
taze olanlardan sonra baligin fiyat1 ve biiyiikliigii de dnemli bir 6lgiittiir. Ozellikle, Geg
Cumhuriyet ve Erken Imparatorluk dénemlerinde bir baligin fiyat ve boyutunun
tadindan daha biiylik 6nem tasidigin1 gosteren ornekler vardir. Pazarda nadir veya
alisilmadik derecede biiyiik numuneler satin almanin memnuniyeti ve s6hreti icin
teklif veren gurmeler hakkinda pek ¢ok sey anlatilir.'?® Tutumlulugu ile bilinen
Cato’nun Karadeniz’den Roma’ya 300 drahmiye bir kavanoz tuzlu balik ithal edenleri,
okiizden daha pahaliya satin aldiklari icin elestirdigi sdylenir.}?®® Marzona, Plutarch’in
bunu “Roma’da bir balik bir inekten daha fazlaya satilir!” seklinde aktardigini
soyler.1?®” Balik i¢in harcanan yiiksek meblaglara dair tek 6rnek bu degildir. Plinius,
Asinius Celer’in bir kefal i¢in 8.000 sestertius 6dediginden ancak bunu agiklamanin o

kadar kolay olmadigindan bahseder. Ciinkii bu olaydan 6nce bir ag¢inin bir attan daha

1280 pliny, Natural History, IX/LXXXI, ss. 278-279., Alcock, Food in The Ancient World, s. 79.

1281 Déry, “Fish as Food and Symbol in Ancient Rome”, in Fish Food From The Waters: Proceedings
of The Oxford Symposium on Food and Cookery, s. 99.

1282 Alcock, Food in The Ancient World, s. 79.; Toussaint-Samat, A History of Food, s. 278.

1283 Toussaint-Samat Plinius’dan yaptig1 alintiyla durumu su sekilde agiklar: “Plinius gercegi belirledi:
Augustus onuruna bir ziyafette, destek¢isi devlet adami Asinius Pollio, sakar bir koleyi bu sekilde
cezalandirmayt onerdi, ama dehsete diisen imparator hemen kéleyi serbest birakti ve Asinius 'un sahip
oldugu tiim cam esyalart kirp baltk havuzlarina attirdr.” Toussaint-Samat, A History of Food, s. 278.
1284 Pliny, Natural History, IX/LXXXI, ss. 278-279.

1285 Déry, “Fish as Food and Symbol in Ancient Rome”, in Fish Food From The Waters: Proceedings
of The Oxford Symposium on Food and Cookery, s. 95.

1288 Faas, Around The Roman Table, s. 323.

1287 Marzona, Annalisa, “Fish and Sea Food”, in The Routledge Handbook of Diet and Nutrition in The
Roman World, Paul Erdkamp and Claire Holleran (eds.), Routledge Taylor & Francis Group Published,
New York 2019, s. 163.
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pahal1 oldugu diisiincesi protesto edilmistir ancak simdi bir ag¢inin ii¢ at fiyatina, bir
baligin ise ii¢ asci fiyatina satin alinmasi durumu séz konudur.}?®® Martialis’in
Calliodorus’un bir kdle degerinde balik aldigindan bahseden: “Diin bir koleyi 1200
sestertiusa sattin Calliodorus, bir kere yemek yiyesin dive. lyi yemek yemedin:1?°
Satin aldigin dort libre tekir baligi, aksam yemeginin siisii ve ana yemegiydi. Bir adam
aglayabilir, bu bir balik degil, balik degil, miisrifsiniz: bir insan; bir adam,
Calliodorus, yedigin sey.” dizesi baliga harcanan yiiksek meblagi elestiri

mahiyetindedir. 12%

Romalilarin sofrasinda yer alan bazi baliklar 6zellikle taze deniz balig1 veya

emsallerinden daha biiyiik olanlar'?®!

veya Roma’da nadir bulunan baliklar (mersin
balig1 gibi)*?°? digerlerinden daha degerli olup yiiksek meblaglara satilmis hatta acik
arttirmaya ¢ikartilmistir.1?%® Bu niteliklere sahip olan baliklar genellikle doyuruculugu
ya da lezzetinden ziyade Romalilarin sofrasinda prestij kazanmak ve servetini
gostermenin bir yolu i¢in sergilenmis gibidir. Martialis’in dizelerinde levrek ve tekir
veya barbun baliklari, hos kokulu krem ve merhemlerle es gosterilmistir.1?%* Hatta
sevgilisi Phyllis’in degerli taslardan kiipeler, ipek kumaslar, Cosmus parfiimleri,
Falernian sarabi ve miicevherlerle ayn1 siniftan biiyiik bir levrek ya da iki libre tekir
balig talep ettigi icin onu soydugundan yakindigi gériiliir.*?*® Tuvenalis’in eserinde bir
eyaletin topraklarini satabilecegi degerde bir balik alan (alt1 librelik bir balik her libre

icin 1.000 sestertius 6deyen) Crispinus’dan bahsedilir.*2%

1288 pliny, Natural History, IX/XXXI, ss. 206-209.

1289 Cevirmen burada yer alan “iyi yemek yemedin.” sozii i¢in kullamlan Latince “nec bene cenasti.”
ifadesinin aslinda ahlaki agidan iyi olmadigim belirtir. Yani Roma erdemlerine uymadigini aktarir.
Martial, Epigrams, X/XXXI, ss. 176-177.

1290 Martial, Epigrams, X/XXXI, s. 177.

1291 Ornegin, Martialis’in dizesinde bahsi gecen baligin yak. 2,5 kg oldugu séylenir. Martial, Epigrams,
XIXXXI, s. 177.

1292 Mersin bahgmin degeri ile ilgili edebi eserlerde farklh goriisler bulunmaktadir. Ornegin, Plinius
mersin balig1 i¢in eski zamanlarda baliklarin en soylusu oldugundan bahseder. Ancak simdi (MS 1.
ylizy1l) hig itibar gérmedigini ve bdyle nadir bulunan bir baliga kars1 bu tutumun onu sasirttigini sdyler.
Diger pek c¢ok gida maddesinde oldugu gibi donemsel olarak popiilaritesinin diismiis olmasi
muhtemeldir. Ayrica daha sonraki donemlerde eski tiniine ulagtigina dair kanitlar vardir. Pliny, Natural
History, IX/XXVII, ss. 202-203.

1293 Marzona, “Fish and Sea Food”, in The Routledge Handbook of Diet and Nutrition in The Roman
World, s. 163.

1294 Martial, Epigrams, IX/XXVI, ss. 88-89.

1295 Martial, Epigrams, XI/L, ss. 274-275.; Thomas C. Corcoran, “Roman Fishermen”, Classical World,
Vol. 56, 1963, s. 100.

129 1yvenalis, Yergiler (Saturae), IV/V-XXXV, ss. 34-35.
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Roma’da biiylik ve nadir baliklara 6zel muamele edildigine dair Ornekler
vardir.}?®” Ornegin Iuvenalis, Picenum’lu bir balik¢imin saskinlik derecesinde biiyiik
bir kalkan balig1 yakaladigini ancak her yerde ihbarcilar olmasindan dolayr onu
satamay1p Nero’ya sundugunu sdyler. Bu baligin nasil hazirlanmasi gerektigiyle ilgili
imparator danismanlarinin ¢agirildigi, her birinin fikirlerinin aldigi goriiliir. Bu
danigsmanlardan Nero’nun taskinliklarint bilen Montanus, kesilmemesini ve
comlekeilerin hemen saray mahiyetine katilarak 6zel bir tabak yapilmasini tavsiye
eder.'?®® Burada baligm biiyiikliigiiniin yan1 sira dikkat ¢eken bir baska unsur ise
baligin biitiin olarak servis edilmesi gerektigidir. Daha 6nce domuz ve tavus kusunun
biitiin olarak servis edilmesinin prestij icin onemli bir detay'?®® oldugundan
bahsetmistik ayni seyin balik i¢in de gecerligi oldugu goriiliir. Vermis oldugumuz
orneklerde baligin tadindan bahsedilmemesinden dolayi, iist sinif Romalilar arasinda

baligin agirligi ve iicretinin tadin dniine gectigi sdylenebilir,13%°

Baska bir anekdot Imparator Tiberius ile ilgilidir, Seneca’nin eserinden gelir
ancak o, baligi yemek yerine agik arttirma ile pazarda satilmasini uygun gérmiistiir.
Rekabet¢i satin almanin, Roma gurmelerinin favori eglencesi olarak balik
miizayedesinde fahis fiyatlar 6deyerek kazanilacak muazzam bir sosyal prestij
sagladig1 bilinmektedir.’*°* Tiberius tarafindan agik arttirmayla satisa ¢ikarilan dort
buguk libre agirligindaki bu balik i¢in tinlii gurme Apicius ve P. Octavius’un yaristigi
ancak sonunda 5.000 sestertius'3%? 5deyerek Octavius’un satin aldig1 bilinmektedir.*3%
Daha sonra Tiberius bu tiirden ti¢ baligin 30.000 sestertiusa satildigin1 duydugunda o

kadar sasirmistir ki her yil senato tarafindan piyasa fiyatlarinin diizenlemesini

1297 Beerden, “Moderation, Refined Luxury, or Extravagance? Fattened Animals and Ancient Roman
Norms and Values”, s. 514.

1298 Juvenalis, Yergiler (Saturae), IV/V-CL, ss. 34-40.

1299 pliny, Natural History, VII/LXXVIII, ss. 146-147.; Varro, Ziraat Isleri (Res Rusticae), 11/, ss.
205-206.

1300 Hatta bunu gorgiisiiz bir sekilde misafirlerin &niinde terazi getirerek biiyiikleriyle dviindiikleri
baliklar1, kuglari ve kakircalari tarttiklar: bilinmektedir. Her ne kadar bu galigmanin tarih sinirindan geg
bir donemde yazilmis (MS IV. ylizyil) olsa durumu olduk¢a iyi agiklayan kiymetli bir &rnektir.
Ammianus Marcellinus, Roma Tarihi (Res Gestae), Samet Ozgiiler (cev.), Historia Yaynlari, istanbul,
2019, XXVI/IV, s. 508

1301 Dé¢ry, “Fish as Food and Symbol in Ancient Rome”, in Fish Food From The Waters: Proceedings
of The Oxford Symposium on Food and Cookery, s. 95.

1302 Bu iicret Toussaint-Samat tarafindan yaklasik 4.000 sterlin degerinde verilmistir. Maguelonne
Toussaint-Samat, A History of Food, s. 278.

1303 Seneca, Ahlak Mektuplar: (Epistulae Morales), 95, ss. 397-388.
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onerdigi®*® belirtilir*® Balik fiyatlarma karst denetlemelerin yapildigina dair
kanitimiz ise Apuleius’un eserinden gelmektedir. Lucilius aksam yemegi i¢in sokak
saticisindan 20 denarius odeyerek satin aldigi baligin fiyatindan sikayet edince
muhtemelen pazar fiyatlarini denetleyen aedil tarafindan baliga el konulup yok
edilerek miidahale edilmistir.?3®® Hadrianus déneminde yapilan diizenlemelerde daha
cok siradan halkin satin alabilecegi baliklarin maliyetini diisiirmek ig¢in balik¢1 ve
perakende saticilar arasindaki tiiccarlar1 aradan ¢ikarmaya dair ¢aligmalar oldugu
sdylenir.”*%" Baliklarin resmi denetimiyle ilgili baska bir kanit ise lex Amelia’dan
gelmektedir. Bu yasada igerisinde baliklar da yer alan liiks gida maddelerine dair bir
kisitlama oldugu goriliir. Her ne kadar baliklar i¢in 6denen bu biiyiik meblaglar pek
cok klasik ve modern klasikg¢iler tarafindan abartili olarak goriilse de nadir olana
tarihin her doneminde ilgi duyulmasi ve ona ulasmak i¢in biiyiik ¢aba sarf edilmesi

olagan bir durum oldugu i¢in yadirganmamasi kanaatindeyiz.

Roma’da popiiler olan balik tiirleri: kefal (mullus), yilan baliklar1 ya da bufa
baligi/miiren (muraena), kalkan, mersin baligi, ton baligi, orkinos, papagan baligi
(scaurus), ¢ipura (aurate) kurt baligi (lupus) ayrica elops®® ya da helops 'tur.}*%°
Bahsi gecen bu balik tiirleri 6rneklerden de anlasilacagi tizere daha ¢ok tist sinif
Romalilarin tercihi olmustur. Alt siniftan Romalilarin tiikettigi balik tiirleri hakkinda
bilgilerimiz sinirlidir. Modern klasikg¢iler bu konuda arkeolojik verilere giivenilmesi
gerektiginden ancak kazi uygulamalarindan dolay1r verilerin sikintili oldugundan
bahsedilmektedir.’3'% Genel goriis siradan halkin diyetinde, daha ¢ok angiiez ya da

hamsi tiirtinden kiigiik baliklarin yer aldig1 yoniindedir. Siradan halkin diyetinin taze

1304 Ancak onun zamanindan sonra Latince edebiyatta goriilen Srnekler bu diizenlemelerin ise
yaramadigini gostermistir. Ornegin daha Once bahsettigimiz imparator Gaius doneminde Asinius
Celer’in 8.000 sestertius 6deyerek tiim harcamalara meydan okudugu aktarilir. Calliodorus 6rnegi de
onun zamanindan sonra gelmektedir. Ayni sekilde Tuvenalis’in eserinde libre bagina 1.000 sestertius
Odeyerek alt1 libre balik alan Crispinus’dan bahsedilir.

1305 Corcoran, “Roman Fishermen”, s. 101.

1306 Ancak bundan sonraki noktada kahramanmiz hem aksam yemeginden hem de parasmdan oldugu
goriiliir. Burada miisterinin magduriyetini giderecek diizenli bir uygulamanin olmadigini séylemek
yanlis olmayacaktir. Déry, “Fish as Food and Symbol in Ancient Rome”, in Fish Food From The
Waters: Proceedings of The Oxford Symposium on Food and Cookery, s. 95.

1307 Corcoran, “Roman Fishermen”, Classical World, s. 99.

1308 pliny, Natural History, IX/ LXXXI, ss. 278-279.

1309 Baliklarin isimlendirmesi ve taksonomisi ile ilgili ciddi sikintilar oldugu gériiliir. Modern balik
smiflandirmasina uymasini beklemek dogru olmasa da donem igerisinde Latince adlar ve onlarin
Ingilizceye terciimesindeki karsiliklarin sikintili oldugu modern yazarlar tarafindan bildirilir.

1310 Balik kemiklerinin ¢ok ince olmasi kazi alanlarinda tespitini zorlastirdigimi ancak ¢ok ince eleklerle
eleme sonucunda elde edilebileceginden bahsetmektedirler. Ancak bu ydntemin ¢ok sonralari
uygulandigindan bilgilerimizde eksiklik oldugundan bahsedilir.
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baliktan ziyade tuzlu balik (salsamentum) konserveleri, macun ya da soslar1 (garum,
liquamen, muria, allec ya da allex) dayandigindan daha 6nce bahsetmistik. Deniz,
nehir ya da gol kiyisinda ikamet eden siradan halkin istedigi zaman taze baliga
erismesi miimkiindiir. Clinkii tiim alanlar miilk mahiyetinde olmay1p ortak kullanima
aciktir ve balikcilik konusunda vergilendirme olmadig: bilinmektedir.31* Muhtemelen

burada kastedilen genis ¢apl balik¢ilik degildir.

Baliklarin disinda kabuklu deniz dirlinleri ve yumusakgalar Romalilar
tarafindan sevilerek tiiketildigi bilinmektedir. Bunlardan bazilar istiridye, midye,
denizkestanesi, yengec, kerevit, ahtapot, kalamar, karides ve istakozdur.'®¥?  Bu
iirtinlerden en popiiler olanlariin istiridye oldugu ondan sonra midyenin geldigi gerek
donem yazarlar1 gerekse arkeolojik verilerle kanitlanmustir.’®® Ozel istiridye
havuzlarimin olusturulmast onun Roma diinyasindaki popiilaritesini  kanitlar
niteliktedir.®** Latince literatiirde istiridyeler ile ilgili baska bir bilgi Romalilarin bu
konuda damak tadinin gelistigi yoniindedir. [uvenalis, Montanus i¢in, “...zamanimizin
gastronomi uzmanuydi, ilk isirikla Circeii’de veya Lucrine kayaliklarimin yakininda
veya Rutupiae’daki yataklarda dogan istiridyeleri tanimlayabilir ve denizkestanesinin
geldigi ki tespit edebilir” ifadelerini kullanmaktadir.™**® Plinius da tek 1sirikta
istiridyelerin nereden geldigini bilen gurmelerden bahsetmektedir.'®!® Athenaeus
Apicius’un ¢ok biiyiik karides ve 1stakozlarin biiylidiigii Campania’daki Minturnae’de
yasadigin1 ancak Libya’da daha biiyiiklerinin oldugunu duydugunda, firtinali havada
oraya gittigini aktarir.’®'’ Ahtapotlar ise afrodizyak ozelligi ile bilinmektedir.!3!8

Plinius midyelerin kaynatilip suyu i¢ildiginde kisiyi sismanlattigini bildirmektedir.

1811 Ancak burada tuz ve mor renk iiretmek icin kullanilan deniz {iriinleri hari¢ tutulmalidir. Bu iiriinlerin
Roma diinyasinda olduk¢a degerli olmasindan miitevellit vergi alindigi bilinmektedir.

1312 Faas, Around The Roman Table, ss. 336- 338.; Carol A. Déry, “Fish as Food and Symbol in Ancient
Rome”, in Fish Food From The Waters: Proceedings of The Oxford Symposium on Food and Cookery,
Harlan Walker (ed.), Prospect Books, England, 1998, ss. 94-115.

1813 A, C. Andrews, ‘Oysters as a Food in Greece and Rome’, Classical Journal, Vol. 43, (947/8, ss. 299-
303.

1314 Pliny, Natural History, IX/LXXXI, ss. 278-279.

1815 Jyvenalis, Yergiler (Saturae), 1V, 139-143, ss. 39-40.; Matthew Leigh, “Food in Latin Literature”,
in A Companion To Food in The Ancient World, John Wilkins and Robin Nadeau (eds.), Wiley
Blackwell Published, UK, 2015, s. 45.

1316 Pliny, Natural History, IX/LXXXI, ss. 278-279.

1817 Ancak devammda Apicius’un umdugunu bulamadifim daha karaya bile ayak basmadan geri
dondigiinii s6yler. Athenaeus, The Deipnosophistis, Charles Burton Gulick (trans.), Vol. I, 1/7b,
Harvard University Press (The Loeb Classical Library), London/Cambridge, 1961, s. 29.; Lindsay,
“Who Was Apicius?”, Symbolae Osloenses: Norwegian Journal of Greek and Latin Studies, s. 150.;
Dalby, Food in The Ancient World from Ato Z, s. 16.

1318 Toussaint-Samat, A History of Food, s. 277.; Faas, Around The Roman Table, s. 323.; Alcock, Food
in The Ancient World, s. 80.
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Ayrica midyelerin tibbi amaglar i¢in kullanildigina dair bilgiler mevcut olup hastane
yakinlarinda bolca kabuk bulunmasimin bunu kanitlandigi sdylenmektedir. Bu
iriinlerden midyenin siradan halk tarafindan da tiiketildigine dair kanitlar vardir.
Vindolanda'da yapilan arkeolojik kazilar sonucu ¢ok sayida midye kabuklarin

bulunmasi buna kanit olarak gosterilmektedir.*3*°

Balik ve diger deniz {iriinlerinin uzun siire saklanabilmesi i¢in kurutma,
tiitsiileme ve tuzlama gibi yontemlerin kullanildigi goriilmektedir.’*?° Bunlar icerinde
en popililer olan1 “salsamentum”dur. Bu ad Latince tuz anlamina gelen ‘“sal”dan
tiiremistir ve bu sekilde korunmus herhangi bir et, 6zellikle balik i¢in bu terim
kullanilmistir. 1*2! Salsamentumun nasil yapildigina dair tek kamit MS 1. yiizyilda
yasamis Romali tarim yazar Columella’nin eserinden gelmektedir. Columella da
domuz eti tuzlama talimatlarini siralarken baligin da bu sekilde tuzlanabilecegini
soyleyerek dolayli bir tarif vermektedir.!®?? Buradan hareketle Romalilarm balik
tuzlama i¢in ayn1 prosediirii takip etmis olduklar1 diisiiniilmektedir.**2® Her ne kadar
tarif konusunda veriler eksik olsa da Romalilarin balik veya diger su iiriinlerini uzun
siire muhafaza etme konusunda gelismis teknikler oldugunu gosteren referanslar
vardir. Ornegin, MS III. yiizy1lin baslarindaki imparator Elegabulus’un, kiyidayken
asla balik yemedigi ancak denizden uzak yerlerde diizenli olarak deniz iiriinleri yedigi
bilinmektedir.’®?* Athenaeus, yaklastk MS 115 yilinda Imparator Traianus’un
Parthia’da seferdeyken taze istiridye istemesi iizerine Apicius’un imparatora taze
istiridye gondermek icin paketlemenin bir yolunu buldugundan bahseder.®% Bu

ornekler Romalilarin depolama ve nakliye konusunda gelismis olduklarini

1819 Déry, “Fish as Food and Symbol in Ancient Rome”, in Fish Food From The Waters: Proceedings
of The Oxford Symposium on Food and Cookery, p. 106.

1320 Marzona, “Fish and Sea Food”, in The Routledge Handbook of Diet and Nutrition in The Roman
World, ss. 166-170.; Van Limbergen, “What Romans Ate and How Much They Ate of It. Old and New
Research on Eating Habits and Dietary Proportions in Classical Antiquity”, s. 1070.

1321 Curtis, Ancient Food Technology, s. 403.

1822 Columella, On Agriculture (Res Rustica), XII/LV, ss. 326-331.; Robert 1. Curtis, “Sources for
Production and Trade of Greek and Roman Processed Fish”, in Ancient Fishing and Fish Processing in
The Black Sea Region, Tennes Bekker-Nielsen (ed.), Aarhus University Press, 2005, ss. 34-35.;
Thurmond, A Handbook of Food Processing in Classical Rome: For Her Bounty No Winter, s. 214.
Columella’nin domuz eti salamurasi i¢in ayrica bu ¢alismanin “Hayvansal Uriinler” basligma bakiniz.
1323 Curtis, Ancient Food Technology, s. 403.

1324 |_ampridius, Antoninus Elagabalus (Historia Augusta), XXIII, ss. 86-87.

1325 Athenaeus, The Deipnosophistis, Vol. I, 1/7d, s. 31.
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gostermektedir.®?® Ayrica denizden uzak bélgelerde deniz iiriinlerinin kemik ve

kabuklarinin bolca bulunmasi da dnemli bir kanit olarak aktarilmaktadir.

Tuzlu balik, balik ezmesi ve balik sosu ayni iiretim siirecinin ayrilmaz
parcasinin iiriiniidiir.}3?” Garum ve ilgili soslar yaygin olarak hem ¢esni hem de tibbi
amagli kullanilmistir. Bu iiriinler genellikle balik fermantasyonundan elde edilen kotii
kokulu bir iiriiniin gériintiisiinii uyandirir.'®® Konserve balik iiriinleri igerisinde en
yaygin tiiketilen trtiniin garum (balik sosu) oldugu bilinmektedir. Garum genellikle
uskumru ve diger balik tiirlerinden yapilmis, kan ve i¢ organlardan olusan bir sos
olarak tanimlanir.’®?° Biiyiik 6l¢iide sofrada ¢esni olarak kullanilan siyah ve kanli bir
sostur. Roma’da en yaygin tiiketilen sos oldugu bugiin herkes tarafindan kabul
gormektedir ancak modern yazarlar tarafindan garum genellikle tiim balik soslarini
kapsayan bir terim olarak kullamlmustir. Ilk olarak Yunanlar tarafindan yapilan bu
sosun, garos adi verilen bir baliktan yapildigi i¢in bu adi aldig: fikri popiiler olarak
desteklenmis ve uzun siire bu adi (garum) korumustur ancak Corcoran, klasik
Yunancada garos adinda bir baligin olmadigini aktarir.***° Romali yazarlarin!33! balik
sosu tanimlamalarinin da tutarli olmadig1 goriiliir. Plinius bir pasajda garum igin essiz
bir s1v1 olarak bahsederken baska bir yerde “garum, baliklarin bagirsaklarindan ve
¢op olarak kabul edilecek diger kisimlardan olusur, bu nedenle garum gercekten
ciiriimenin swvisidir” der.t®3? Seneca tarafindan asagilayici bir sekilde “ciiriik baligin
pahali sivist” olarak soz edilir.!33 Martialis, onu Thais adinda geng bir kadinin kétii
kokusunu tanimlamak igin, “c¢iiriimiis balik sosu kavanozunun kétii kokusu” sifatini

kullanir.t334

Balik sosunun koétii soylemlerine karst modern yazarlar bu sosta ¢ok fazla tuz

kullanilmasindan dolay1 {iriiniin bir ¢iiriime degil dogrudan fermente gidaya

1326 Déry, “Fish as Food and Symbol in Ancient Rome”, in Fish Food From The Waters: Proceedings
of The Oxford Symposium on Food and Cookery, s. 97.

1327 Marzona, “Fish and Sea Food”, in The Routledge Handbook of Diet and Nutrition in The Roman
World, s. 170-172.

1328Robert I. Curtis, ‘In Defense of Garum’, Classical Journal, Vol. 78, No. 3, 1983, ss. 232—240.

1329 Qally Grainger, “Roman Fish Sauce: an Experiment in Archaeology”, in Cured, Fermented and
Smokes Foods: Proceedings of The Oxford Symposium on Food and Cookery, Helen Saberi (ed.),
Prospect Books, Great Britain, 2011, ss. 121-131.

1330 Thomas H. Corcoran, ‘Roman Fish Sauces’, Classical Journal, VVol. 58, No. 5, 1963, ss. 204-210.
1331 Ayrica bkz. Sally Grainger, The Story of Garum Fermented Fish Sauce and Salted Fish in the
Ancient World, Routledge Published, New York, 2021, ss. 13-15.

1332 Pliny, Natural History, XXXI/XLIII, s. 434-439.

1333 Seneca, Ahlak Mektuplar, XC, ss. 386-405.

1334 Martial, Epigrams, VI/XCIII, ss. 416-417.
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doniistiigiinii soyler.133® Salsamentumun aksine balik sosu yapmak i¢in tariflerin daha
cok oldugu ancak bunlarin farkli dsnemlerden geldigi goriiliir. En erken tasvirlerin her
ikisi de MS 1. yiizyila ait olan Plinius’un Doga Tarihi eseri®* ve Manilius’un
Astronomica’sinda®**’ bulunmaktadir’**®ancak talimatlar detayli degildir. En detayh
tarif, MS X. ylizyilda kaleme alinmis Geopanica adli tarim kitabinda yer aldigi
aktarilir.

Balik sosu ile iligkili diger terimler, liquamen, muria, allec ya da hallec’tir.*3*°

Modern yazarlar ayn1 sekilde liqguamenin de daha ge¢ donemlerde balik soslarinin
hepsini kapsayan genel bir terim olarak kullanildigini sdyler. Apicius’un eserinde
liquamen terimi kullanilmis olmasi buna kanit olarak gosterilebilir.!** Grainger,
genellikle garum ve liquamenin ayni sey oldugunu ve Roma yemeklerinde kullanilan
bir ¢esit fermente balik sosu olarak kabul edildigini, devaminda ise bunun dogru
oldugunu ancak garum ile iligkili olarak liquamenin tam olarak ne oldugu konusunun
tam olarak anlasilmadigini sdyler.***! Muria igin standart tanimlama, tuzlu baliklardan
elde edilen tuzlu su cesnisiyken, allec (cesitli sekillerde hallec, hallex veya allex),*3*?
liqguamen ya da garum imalatindan tretilen kemiksiz balik macunu olup genellikle
toplumun alt sinifindaki kisilerin diyetiyle iliskilendirilmistir.***® Ote yandan Plinius,
Apicius’un tamamen barbun cigerlerinden yapilabilecek bir allec sosu icat ettigini

soyler.®** Apicius tarafindan icat edildigi sdylenen bu sos muhtemelen iireticisinin

1335 Déry, “Fish as Food and Symbol in Ancient Rome”, in Fish Food From The Waters: Proceedings
of The Oxford Symposium on Food and Cookery, s. 108.

1336 Pliny, Natural History, Vol. VI, XXXI/XCIII, W.H.S. Jones (trans.), Harvard University Press
(Loeb Classical Library), Cambridge, 1967, ss. 434-439.

1337 Manilius Astronomica, V, 656-681, G. P. Goold (trans.), Harvard University Press, 1977, ss. 352-
355.; Robert I. Curtis, “Sources for Production and Trade of Greek and Roman Processed Fish”, in
Ancient Fishing and Fish Processing in The Black Sea Region, Tennes Bekker-Nielsen (ed.), Aarhus
University Press, 2005.

1338 Curtis, “Sources for Production and Trade of Greek and Roman Processed Fish”, in Ancient Fishing
and Fish Processing in The Black Sea Region, s. 35.

1339 Pliny, Natural History, XXXI/XCIII, ss. 434-439.; Robert I. Curtis “The Salted Fish Industry of
Pompeii”, Archaeology, Vol. 37, No. 6, November/December 1984, ss. 58-59, ss. 74-75.

1340 Bynun nedeni muhtemelen yazma eserin ge¢ dénemlerde kopyalanmasindan kaynaklanmaktadir.
1341 Sally Grainger, “Towards an Authentic Roman Sauce”, in Authenticity in The Kitchen: Proceedings
of The Oxford Symposium on Food and Cookery, Richard Hosking (ed.), Prospect Book Published,
Great Britain, 2006, ss.206-210.

1342 Déry, “Fish as Food and Symbol in Ancient Rome”, in Fish Food From The Waters: Proceedings
of The Oxford Symposium on Food and Cookery, s. 106.

1343 Qally Grainger, “Roman Fish Sauce: an Experiment in Archaeology”, in Cured, Fermented and
Smokes Foods: Proceedings of The Oxford Symposium on Food and Cookery, Helen Saberi (ed.),
Prospect Books, Great Britain, 2011, ss. 121-131.; Grainger, “Towards an Authentic Roman Sauce”, in
Authenticity in The Kitchen: Proceedings of The Oxford Symposium on Food and Cooker

1344 pliny Natural History, IX/XXX, ss. 206-207.; Lindsay, “Who Was Apicius?”, Symbolae Osloenses:
Norwegian Journal of Greek and Latin Studies, s. 151.
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mizacina uygun olarak diger allec soslarindan ayrilmis olmalidir, dolayisiyla iist
smiftan kisilerin diyetiyle iliskili olabilir. Nova Carthago’da iretilen garum
sociorum’un ¢ok pahali bir garum tiirii oldugu bilinmektedir. Plinius, bu sosun bir
congius basina 500 sestertius fiyatinda oldugunu not etmistir.1**> Ayrica o, Apicius’un
barbun baliklarini bu sosta bogdugunu sdyler.1**® Bu durumda her sos tiirii kendi iginde
kullanilan malzemeye gore her simiftan kisiye hitap edecek sekilde farkli kalitede

iretilmistir denilebilir.

Balik soslarnin bireysel olarak hanede kiiciik miktarlarda yapilmis olmasi
mimkiindiir ancak edebi ve arkeolojik veriler daha ¢ok endiistriyel yoniine dikkat
cekmektedir. Akdeniz havzasi boyunca g¢alistirilan ¢ogu endiistriyel kurumlar tespit
edilmistir. Bu kurumlar balik tuzlamanin yan {irlinii olan soslara ayrilmistir. Balik
soslar1, baligin tiim pargalarinin bir araya getirilmesi, 6zellikle balik i¢ organlar ile
yapildig1r i¢in salsamentumdan kalan artik pargalarin bosa gitmemesi igin
kullanilmistir. Bu yiizden bu tesislerin bir araya getirilmesi karli olmus olmalidir.
Arkeolojik kazilar Kuzey Afrika ve Ispanya kiyilar1, Akdeniz ve Atlantik boyunca bu
tiirden pek ¢ok tesis ortaya ¢ikarmustir. Bunlarin yani sira Galya, 3 Sicilya, Afrika,
Sardunya ve Italya’da salamura tesislerinin varlign bilinmektedir. Doguda ise
Karadeniz ve Misir’dan tuzlu balik {iriinlerinin ana {retim bdlgeleri olarak
bahsedilir.'**® Roma doneminde iglenmis balik iiriinlerinin {iretimini ve ticaretini
arastiran arkeolojik ¢alismalarin biiyiik cogunlugu Iber yarimadasina (6zellikle
Cebelitarik Bogaz1 bolgesinde) ve Kuzey Afrika’nin bazi bolgelerine odaklanmustir.

Bunlar, biiyiik dlgekli balik¢iligin gostergesi olarak ele alinmigtir,!34°

Romalilar genellikle balik ve diger deniz hayvanlarini, kizartma, haglama ya
da 1zgara yaparak tliketmistir. Kabuklu deniz iirlinlerinin, 6zellikle istiridyenin ¢ig
sekilde tiiketildigine dair bilgiler vardir. Cig tiiketim i¢in talimatlar verilmistir ancak
bu sekilde tiiketildiginde taze olmasmna dikkat edilmesi gerektigi uyarisi

yapilmaktadir. Apicius’a atfedilen eserin dokuzuncu kitapta (Mare) cesitli deniz

1345 Pliny, Natural History, XXXI/ XCIV.; Curtis, “Sources for Production and Trade of Greek and
Roman Processed Fish”, in Ancient Fishing and Fish Processing in The Black Sea Region, s. 36

1346 Pliny Natural History, IX/XXX, ss. 206-207.; Lindsay, “Who Was Apicius?”, Symbolae Osloenses:
Norwegian Journal of Greek and Latin Studies, s. 151.

1347 Robert I. Curtis, “Negotiatores Allecarii” and the Herring”, Phoenix, Vol. 38, No. 2, 1984, ss. 147-
158.

1348 Curtis, “In Defense of Garum”, Classical Journal, s. 237.

1349 Marzona, “Fish and Sea Food”, in The Routledge Handbook of Diet and Nutrition in The Roman
World, s. 170.; Wilson, Andrew, “Approaches to Quantifying Roman Trade” in Quantifying The Roman
Economy Methods and Problems, Oxford University Press, 2013, ss. 213-249.
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iirlinleri, balik tarifleri ve bunlar1 pisirmek ve servis etmek i¢in hazirlanan soslardan
olusan 34 tarife yer verilirken, onuncu kitap (Piscatura) baliklar (miiren ve yilan
balig1) ve cesitli baliklar igin sos tariflerini iceren 35 tarife ayrilmistir.'** Bu eserde
Romalilarin baliklar1 nasil pisirdigi ya da bunlar1 pisirirken hangi malzemeleri
kullandiklarina dair onemli bilgiler aktarilmakta olup, tariflerin bir kismma bu
caligmanin ii¢lincli béliimiinde ulasilabilir. Romalilarin balik tercihlerini 6zetleyecek
olursak, balik ne kadar biiyiik ne kadar taze ve ne kadar uzakta yakalanirsa o kadar

nadir, pahali ve kiymetlidir.1%!

Konserve baliklar daha hacimli olduklarindan 6zellikle alt siniftan kisilerin
beslenmesinin 6nemli bir pargasi olarak hizmet etmistir. Stvi haldeki balik soslarinin
hepsi bol tuzla yapilmasindan dolay1 genellikle tuz yerine kullanilmigtir. Bu duruma
en 1y1 ornek Apicius’a atfedilen yemek kitabindan gelmektedir. Onun eserinde yemek
tariflerinde en sik kullamilan sos liquamendir. Ozellikle liqguamenin kullanildig
tariflerde tuz kullanilmamasi buna kanit olarak gosterilebilir. Apicius’un eserinde, tuz
kullanilan 31 tarif bulunurken balik sosu igeren yaklasik 350 tarif oldugu
kaydedilir.13? Romalilarin masasinda balik iiriinlerinin genellikle aksam dgiinlerinde
yer aldig1 goriiliir. Kabuklu deniz {riinleri aksam yemeginin ilk meniisiinde
sunulabilecegi gibi ikincisinde de yani ana yemekte de servis edilmistir. Baliklarin
ozellikle maliyeti yiiksek ve nadir olanlar1 ana yemegin bas tact olmustur. Bunlar
arasinda bufa baliklari, levrek, kefal tliriinden ve biiyiikliikleriyle dikkat c¢ekenler

onemlidir.
2.6. Sebzeler ve Diger Yesillikler

Sebzeler tarih 6ncesi donemlerden beri insanoglunun beslenmesinin bir pargasi
olmustur. Sebzelerin ekime alinmasi uzun zaman almis olmakla birlikte dogada yer
alan pek ¢ok sebze bunlara otlarda dahil, farkli donemlerde ekime alinarak giiniimiize
kadar pek ¢ok evrim gegirmislerdir. Bugiin tiiketmis oldugumuz pek ¢ok sebze ve
yesillik Antik Cag’da bilinmekle birlikte genetik degisimden dolayi1 giiniimiizde sekil,
renk, koku ve dokuda farklilik gostermektedir. Birgok tiir klasik donemde ekime alinsa

da bugiin de oldugu gibi yabani olarak dogadan toplanarak tiiketilmistir. Ozellikle

1350 Grainger, “The Myth of Apicius”, Gastronomica, s. 27.

13851 pérez-Lloréns, José.Lucas., Acosta, Y., Brun, F.G., “Seafood In Mediterranean Countries: A
Culinary Journey Through History ”, International Journal of Gastronomy and Food Science, 2021.
1352 Robert I. Curtis, “Salted Fish Products in Ancient Medicine”, Journal of the History of Medicine
and Allied Sciences, Vol. 39, No. 4, 1984, ss. 430-445.
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yabani olanlar kirsalda yasayan halkin diyetinin 6nemli bir parcasi olmustur.t3?

Caligmanin bu boliimiinde Antik Roma’da tiiketilen, yabani ve ekime alinmis sebzeler,
otlar ve diger bahce bitkilerine deginilecektir. Mevcut literatiir incelendiginde ¢ok
sayida sebze ve yesillik tiirii oldugu gozlemlenmistir. Roma diinyasindaki sebze
yelpazesinin XVI. yiizy1lda Avrupa’ya tanitilan sebzeler harig,'*** bugiin bildigimiz
pek cok sebze ve diger bahge bitkilerini igerdigi sdylenebilir. Bu ylizden bu ¢alismada

hepsine yer vermek miimkiin degildir.

Roma halkinin diyetinde ekime alinmis veya yabani olan sebze ve diger
bitkilerin yerini tespit etmek oldukg¢a zordur. Foxhall ve Forbes onlar1 klasik donem
diyetinin yaklasik %30’luk tahil dis1 paymin bir parcasi olarak degerlendirmistir.'**
Tahillara eslik eden bu paydanin ¢esitliligi ve onlarin kalori degeri dikkate alindiginda,
s0z konusu gida maddelerinin yeri Onemsiz gibi goriinmektedir. Limbergen’in
caligmasinda 100 g ¢ig veya haslanmis sebzenin ortalama 15 ile 75 arasinda kalori
sagladig1 belirtilmistir.”**® Garnsey’in ¢alismasinda, Cato'nun ¢iftlik calisanlari igin
onerdigi tayindan yola ¢ikarak bir Romalinin giinliik almasi gereken kalori ihtiyacin
yaklasik olarak ¢ikarimda bulundugu goriiliir.**>” Garnsey’in hesabina gore, Romali
birinin giinliik yaklasik 2000 tizeri kalori aldig1 diistiniildigiinde sebzelerin diyetteki
enerji degeri Onemsiz oldugu yorumu yapilabilir. Her ne kadar giinliik enerji
gereksinimine katkisi ¢ok az olsa da diyete ¢esitlilik katmak amaciyla her gruptan
Romalinin sofrasinda yer almistir. Kirsal bolgelerde yasayan fakir halkin lapa veya

corbasina eslik ederken, zengin kimselerin aksam yemeklerinin ordovrlerine cesitlilik

katmak veya tibbi faydalar1 i¢in kullanilmstir.

Roma’da bilinen ve tiiketilen sebze, bahge bitkileri ve diger yesilliklerin

¢esitligi ve bunlarin alt tiirlerinin bollugu dikkat gekicidir. Ornegin Roma’da tiiketilen

1353 Dalby, Food in The Ancient World A-Z, s. 340.

1354 Joan S. Alcock, “The Roman Vegetable Garden”, in Vegetable: Oxford Symposium on Food and
Cookery, Susan R. Friedland(ed.), Prospect Books, Great Britain, 2009, ss. 38-39.

1355 Dalby, Food in The Ancient World A-Z, s. 162.; Garnsey, Cities, Peasants and Food in Classical
Antiquity: Essays in Social and Economic History, s. 236.

13% flgili calismada kullamlan sebzeler; pancar, lahana, pirasa, marul, yaban havucu, kabak, turptur.
Limbergen, “What Romans Ate and How Much They Ate of It. Old and New Research on Eating Habits
and Dietary Proportions in Classical Antiquity”, s. 1074.

1357 dareciler, cobanlar ve ev ici personel icin ayda ii¢ modii (yaklasik 19,8 kg) tahil 6nerdigini, giinde
yaklasik 2.200 kalori; tarim is¢ileri (veya koleler) igin kigin aylik dort modii (yaklagik 26,4 kg) giinde
2.960 kalori ve yine aym ikinci grup i¢in yazin ayda dort buguk modii tahil, giinde yaklasik 3.330 kalori
degerindedir. Garnsey, tahila ek olarak da pulmentarium yani yag, sirke ve tuz verdigini ancak zeytin,
allec ve incirin sezonda dahil edilebilecegini belirtmektedir. Garnsey, Cities, Peasants and Food in
Classical Antiquity: Essays in Social and Economic History, s. 236-237.; Evans, “Wheat Production
and Its Social Consequences in the Roman World”, s. 433.
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kok sebzeler arasinda salgam, sar1 salgam, sogan, sarimsak, pirasa, Frenk sogani,
arpacik, havug, maydanoz (Romalilar hem yaprak hem de kok kullanmiglardir), yaban
turpu, yaban havucu, turp, adasogani, gélevez, kuzgunkilici ve ¢irisotu ve muhtemelen
kese piiskiilii, seytan tirnagi, teke sakali ¢igegi ve andizotu oldugu bilinmektedir.
Bunun yani sira hem salata sebzesi hem de baharat olarak kullanilan otlar, feslegen,
frenkmaydanozu, dereotu, tere, selamotu, sedefotu, mercankdsk, nane, hardal,
keklikotu/giiveyotu, maydanoz, sedefotu, adagayi, sater ve kekik de bulunur.t®®
Ayrica mevcut Latince literatiirde marul, hindiba, pazi, yabani 1spanak (sirken), roka,
lahana, kabak, salatalik, kuskonmaz ve yabani enginar yani kenger (carduus)'®® gibi
pek ¢ok yesillik ve sebze goriiliir. Ozellikle Apicius’a atfedilen yemek kitabinda bir
yemegin ana bileseni olarak, cogu muhtemelen ana yemekten ziyade garnitiir olarak
kullanilacak sebzeleri hazirlamak i¢in kullanilan malzeme listesi incelendiginde
neredeyse (baharatlar da dahil olmak {izere) dokuza yakin rayihali ot kullandig
goriiliir. 1%° Bu durumda ¢alismanm bu béliimiinde Romalilarn en ¢ok tiikettigi

baslica sebze ve otlara yer verilmesinin uygun olacagi kanaatindeyiz.

Latince literatiir incelendiginde Romalilarin gida olarak tiikettigi sebze ve diger
yesillikler ile ilgili bilgiler bol olmakla birlikte!*®! dagmiktir. Bu bilgiler tarim
yazarlar1 Cato, Columella ve Varro’nun eserlerinden gelmektedir. Doga bilimci
Plinius’un eseri bu bitkilerin hem mutfak hem de tibbi kullanimlarini listelemesi
acisindan oldukca onemlidir. Galenos onlarin tibbi degerini listelerken, diger edebi
eserlerde Ornegin Horatius, Iuvenalis, Martialis, Geng¢ Plinius ve Ovidius’un
eserlerinde referanslar bulunmaktadir. Apiciuslar’a atfedilen eserin  mutfak
kullanimlar1 hakkinda bilgi veriyor olmasi bu ¢alisma i¢in olduk¢a kiymetlidir.
Romalilarin hayatinda sebzelerin 6nemini anlamak i¢in onlarin yetistirildigi yere yani
bahgeye (hortus)!®? verilen degere bakilmasi gerekmektedir. Bu konuda Lawson’un
su aciklamasi oldukca kiymetlidir:

... bir ulusun tarihi, yalnizca askeri basarilari, anayasal deneyimleri, sanati ve

edebiyatiyla degil, ayn1 zamanda yurttaglarinin toplumsal aliskanliklar1 ve baskin
cikarlariyla da okunmalidir. Bir bahge, sahibinin karakterini yansittigi gibi, bir

1358 Alcock, “The Roman Vegetable Garden”, in Vegetable: Oxford Symposium on Food and Cookery,
s. 39.

1359 Enginarin Roma zamaninda yabani olarak yetistigi bilinmektedir.

1360 Dalby, Food in the Ancient World from A to Z, s. 340.

1361 Ayrica bkz. Joan M. Frayn, “Wild and Cultivated Plants: A Note on the Peasant Economy of Roman
Italy”, The Journal of Roman Studies, 1975, Vol. 65, 1975, ss. 32-39.

1362 Victoria E. Pagan, “Horticulture and the Roman Shaping of Nature”, Classical Studies, Greek and
Roman Archaeology, Oxford University Press (Oxford HandbookOnline), 2016.
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milletin bahgeleri de devletin karakterini ve ilerleme derecesini yansitir. Roma
Cumbhuriyeti’nin popiiler bahgesinin basit mutfak bahgesi olmasi, Imparatorluk
déneminde gosterisli peyzaj bahgelerinin moda olmasi tesadiif degildir.!36

Romalilar i¢in mutfak bahgesinin dolayisiyla sebzelerin (ve meyvelerin) ne kadar
onemli oldugunu edebi ve arkeolojik veriler kanitlamaktadir.!3®* Plinius, Roma
krallarinin bahgelerini kendi elleriyle islediklerini belirtirken bahgenin ne kadar
onemli oldugunu vurgulamak icin, “On Iki Levha Kanunlarimizda, ‘cifilik’ kelimesi
asla ge¢mez, ‘bahge’ kelimesi bu anlamda kullanilir, bahge ise ‘aile miilkii’ ile
gosterilir” ifadelerinde bulunmustur.'®® Ayni béliimde eski giinlerde insanlarin

ciftcileri, bahge iiriinlerine gore degerlendirdiklerinden bahseder.13®

Roma kasaba ve kentlerinde ¢ogu evin, sebze yetistirmek icin kiiclik de olsa
bir bahgeye sahip oldugu bilinmektedir. Zengin Romalilarin ¢iftlik ve kir villalar1 ne
ise fakir bir Romali igin sebze bahgesi de odur.**®’ Plinius, “Roma’da her haliikdrda
bir bahge kendi iginde fakir bir adamn ¢iftligiydi; daha alt siniflar pazar erzaklarini
bir bahgeden aliyorlardi- o zaman iicretleri ne kadar zararsizdi!” ifadelerinde
bulunur.’®%® Cato, Varro ve Columella yetistirilecek bitkileri ayrintili olarak
listeleyerek mutfak bahgesinin yerlesimi, dikimi ve yetistirilmesi konusunda bir dizi
tavsiyede bulunur. Columella’'nin, X, XI ve XII. kitaplarinin cogunu mutfak bahgesine
ayirmasi sebzelerin Roma diyetindeki yerini gosterir niteliktedir. Mutfak bahgeleri,
aileyi sadece kendi gecimleri i¢in degil, ayn1 zamanda kar i¢in de destekler. Zira

tiiketim fazlas1 sebze ve meyvelerin pazarda satilmasi bir gelir kaynagidir.**%°

Plinius, bahge iirlinlerinden atese gerek duymayan, yakit tasarrufu saglayan ve
yemek icin depoda her zaman hazir bulanan gidalar olarak bahsetmektedir.?3"
Vergilius’a atfedilen “Moretum” siirinde ¢ift¢i Similius’'un 6gle yemegini hazirlamak

icin sabahin ilk 1siklariyla sebze bahgesine gittigini sdyleyen dizeler bize ¢ogu

1363 James Lawson, “The Roman Garden”, Greece & Rome, Vol. 19, No. 57 (Oct., 1950), s. 97.

1364 Wilhelmina F. Jashemski, “Produce Gardens”, in Gardens of The Roman Empire, Wilhelmina F.
Jashemski, Kathryn L. Gleason, Kim J. Hartswick, Amina- Aicha Malek (eds.), Cambridge University
Press, UK, 2018, ss. 121-151.

1365 Pliny, Natural History, XIX/XIX, ss. 452-453.; Alcock, “The Roman Vegetable Garden”, in
Vegetable: Oxford Symposium on Food and Cookery, ss. 36-45.

1366 Pliny, Natural History, XIX/XIX, ss. 457-459.

1367 Alcock, “The Roman Vegetable Garden”, in Vegetable: Oxford Symposium on Food and Cookery,
ss. 36-45.; F.M.A. Jones, “Roman Gardens, Imagination, and Cognitive Structure”, Mnemosyne, Fourth
Series, Vol. 67, Fasc. 5, 2014, ss. 781-812.

1368 pPliny, Natural History, XIX/XIX, ss. 452-455.

1369 Jashemski, “Produce Gardens”, in Gardens of The Roman Empire, ss. 121-122,

1370 pPliny, Natural History, XIX/XIX, ss.457-459.
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Romalmin diyeti i¢in kendi sebze bahgelerine bel bagladigini gdstermektedir.3'

1872 gdim1 verdikleri

Romalilar, tasinmaz sebze bahgelerinin yani sira Specularium
tekerlekli ve tas panellere sahip bir tiir seyyar sera icat etmislerdir.”*”® Columella ve
Plinius, Imparator Tiberius’un ¢ok sevdigi ve her giin tiikettigi salataliklar1 yetistirmek
icin bu seralarin kullanildigindan bahsetmektedir.'** Plinius, sebze bahgcelerinin
bakiminin evin hanimminin sorumlulugunda oldugunu ve bakimsiz bir bahge
durumunda pazara ihtiya¢ duyulmasinin kétii/ihmalkar bir ev hanimina isaret ettigini
soyler.®”> Bunun yam sira pazara iiriin saglayan daha biiyiik ¢iftliklerde sebze

)1376

bahgelerinin sorumlugu Latince sebze/zerzevat ((h)olus sozcluglinden tiiremis

holitor (bostanci)’a aittir.}3"’

Sebzeler kalori degeri bakimindan zayif iirtinler olmasina ragmen Romalinin
diyetinde 6nemli bir yer edinmistir. Ozellikle ana yemege eslik¢i olarak hem iist hem
de alt sinif Romalinin sofrasinda eksik edilmemistir. Pulmenterianin 6nemli gida
maddelerinden biridir.23’® Galenos &zellikle yabani olanlarmin kitlik zamanlarinda
koyliiniin diyetinde olduk¢a 6nemli bir yer edindiginden bahsetmektedir. Yabani sebze
ve otlarin ticretsiz olmasinin yoksullarin beslenmesinde 6nemli bir yer edindigi
sOylenebilir. Roma’da yoksullar i¢in tahil ve baklagillerden sonra en 6nemli gida
maddesinin sebzeler oldugu goriiliir 6zellikle kok sebzeler beslenmenin 6nemli bir

parcasidir.37®

Roma diinyasinda tiiketilen sebzelerin yabani ve ekili olmak tizere farkli pek
cok cesidi/alt tiirii bulunmaktadir.®® Galenos, sebzelerin sadece tohum ve
meyvelerinden degil, kok, sap, filizlerinden yani bir biitiin olarak tiim parcalarindan

yararlanildigindan bahsetmektedir.t3! Ayni sekilde Plinius, “Bahcelerde yetisen baz

1371 Appendix Vergiliana, Moretum, 88-120 (6zet)) by Delemen, Antik Dénemde Beslenme, s. 58.;
Giacosa, A Taste of Ancient Rome, ss. 54-55.; “Moretum” i¢in bkz. Virgil, Aeneid (VII-XI1), The Minor
Poems, H. Rushton Fairclough (trans.), Harvard University Press, London, 1960.

1372 Glare (ed.), Oxford Latin Dictionary, s. 1802.

1873 Alcock, “The Roman Vegetable Garden”, in Vegetable: Oxford Symposium on Food and Cookery,
s. 36.

1374 Columella, On Agriculture (De Re Rusticae), XI/111, 52-53, ss. Pliny, Natural History, XIX/XXIII,
$5.462-463.

1375 Pliny, Natural History, XIX/XIX, ss. 456-457.

1376 Glare (ed.), Oxford Latin Dictionary, s. 800.

1877 Alcock, “The Roman Vegetable Garden”, in Vegetable: Oxford Symposium on Food and Cookery,
s. 36.; Glare (ed.), Oxford Latin Dictionary, s.; Alova, Latince Tiirkge Sozliik, s. 271.

1378 Wilkins and Hill (eds.), Food in The Ancient World, s. 242.

1379 Thurmond, Handbook of Food Processing in Classical Rome: For Her Bounty No Winter, s. 169.
1380 E, Lewis Sturtevant, “History of Garden Vegetables (Continued)”, The American Naturalist, Vol.
22, No. 263, Nov., 1888, ss. 979-987.

1381 Galen, On the Properties of Foodstuffs (De Alimentorum Facultatibus), s. 98.
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bitki soganlart igin, bazilart baglari, bazilari saplari, bazilart yapraklari, bazilar ikisi
icin, bazilart tohumlari, bazilar: kikirdaklar:, bazilari etleri veya her ikisi igin,
kabuklar: veya derileri ve kikirdaklar: icin, digerleri ise etli dis kaplamalart icin
degerlidir.”**® ifadesinde bulunarak yetistirilen bahge bitkilerinin kullanilan kisimlari
hakkinda bilgi verir ve ayrica bu bitkileri kullanilan kisimlarina gore siiflandirdigi
goriiliir. Sebzeler ¢ig olarak basli basina tiiketilebilecegi gibi haslama, kizartma, 1zgara
yapilarak da tiiketilmigtir. Ayrica diger gida maddeleri ile birlikte bir yemegin bileseni
olarak ozellikle ¢orba, giive¢ ve patina yapilarak Romalilarin sofrasinda yerini
almistir. Ozellikle rayihali olanlar1 kurutularak ya da ¢ig bir sekilde baharat olarak
kullanildig1 goriilmektedir. Bu konuda Plinius’un ifadeleri oldukca kiymetlidir. Ona
gore eskiden bir takim sifali otlarin baharatlara ayrilmis olmasi, denizasiri iilkelerden
ithal edilen liiks iiriinlere talep olmadigim gdstermektedir.'*® Bu konuyla ilgili en
giizel 6rnekler Apicius’un eserinden gelmektedir. Onun eserinde en sik tekrar eden on
rayihali bitki arasinda maydanoz ve kereviz Ozellikle yabani kereviz yer
almaktadir.'*® Sebzelerin taze tiikketiminin yan1 sira depolanmasina yonelik talimatlar
Romal1 yazarlarin eserlerinde islenmistir. Genellikle tuzlu su ve sirke ile yapilan
salamuralar ile korundugu bilinmekle birlikte sebzenin tiirline gore bal ve
zeytinyaginda ya da kurutularak muhafaza edildigi de goriiliir. Ayrica sogan, sarimsak

gibi kok sebzelerin islem yapilmaksizin uzun siire saklandigi bilgisi yer almaktadr.

Latince literatiirde en sik tekrarlanan sebzelerin basinda marul gelmektedir.
Marulun (Lactuca sativa),'*¥ MO III. binyila kadar erken dénemlerde bilindigine dair
kanitlar bulunmaktadir.’®® Romalilarm lactuca dedikleri*®®’ bu sebzenin kesilmis

govdesinden sizan siitlii 6zsuyu veya lateks nedeniyle Latince siit anlamina gelen “lac”

1382 Pliny, Natural History, XIX/XXI, ss. 460-461.

1383 Pliny, Natural History, XIX/XIX, ss. 456-457.

1384 Apicius’da ¢esni olarak kullammimn yani sira piire tarifi verdigi goriiliir. “Aliter [H]olus Molle”;
yemegin Apicius’daki tam karsilig1 “Bagka Bir Sebze Piiresi” seklindedir. Apicius’un III. kitabinin XV.
boliimiinde iic tarif yer almaktadir. Bunlarin hepsi farkli sebzelerden yapilmus piirelerdir. i¢indeki ana
malzemenin kereviz olmasindan dolay1 bu ismi almistir. Apici Caeli, De Re Coquinaria Libri Decem,
Theophil Christian Schuch (ed.) I, n. 98, s. 62.; Apicii, Librorum X Qvi Dicvntvr De Re Cogvinaria,
Qvae Extant, C. Giarratano et Fr. VVollmer (eds.), I1I/XV, n. 98, s. 20.; Apicius, Apicii Coelii De Opsoniis
Et Condimentis, Sive Arte Coquinaria, Lister etal. (eds.), I11/XV, s. 91.; Apicii, Decem Libri Cvi Dicvntr
De Re Coqvinaria at Excerpta A Vinidario Conscripta,Mary Ella Milham (ed.), HI/XV, n. 2,
s.Apicius,The Roman Cookery Book, Barbara Flower and Elisabeth Rosenbaum (trans.), 111/XV, n. 2
(98), ss. 88-89.; Apicius, Cookery and Dining in Imperial Rome, Joseph Vehling ( trans.), I1I/XV, n.
104, s. 84.

1385 Sturtevant, “History of Garden Vegetables (Continued)”, s. 984.

1386 Dalby, Food in the Ancient World from A to Z, ss. 195-196.

1387 Glare (ed.), Oxford Latin Dictionary, s. 995.

188



sozciigii ile baglantili oldugu diisiiniilmektedir.'®%® Bu sebzenin Roma’da ne zamandan
beri ekiminin yapildigina dair bilgi yoktur ancak MS 1. ylizyil yazar1 Martialis
atalarmin zamaninda, muhtemelen sindirime yardimci olmak igin, % yemegin
sonunda yenilirken, kendi zamaninda yemegin basinda yenildiginden bahsetmektedir.
Yemegin basinda yenilmesinin nedeni istah acic1 6zelligi olmalidir.t**® Plinius’un
eserinde bunu onaylar ifadeler yer almaktadir. Ayrica mor, kirmizi, siyah ve beyaz
renk de dahil olmak iizere dokuz cesidinden bahsetmektedir.'*** Biitiin bunlar hala
gevsek, basgsiz tiplerdir.’®® Modern klasik¢iler Roma’da Kapadokya*®® marul
tiirliniin saygin oldugunu sdyler. Plinius eserinde: “Kapadokya tiiriiniin yapragina
sahip ancak kirisik ve daha genis olan Kilikya marulu adi verilen ve olduk¢a saygin

bir tiir olarak yetistirilen marullar arasinda tamtilmaya baslandr” ifadelerinde

bulunur.13%

Galenos maruldan 6vgiiyle bahsetmekte ve onun zamaninda bu sebzenin diger
sebzeler i¢inde en tercih edileni oldugunu soyler. Besleyici diger gidalar ve sebzeler
icinde en sagliklis1 oldugunu, kan {iretimi i¢in viicuda faydali oldugu gibi bir dizi tibbi
faydasini siralar ve tiikketimi konusunda ekler: “Cogu kisi onu pigsmemis olarak yer ama
yazin tohuma gelince tath suda kaynatip yag, balik sosu ve sirke ile ya da ozellikle
peynirle hazirlanan baharatli soslardan biri ile yenir. Ancak ¢ogu, bir sapt suda
kaynatarak kullanir.” Kendisinin de yemegi adet edindigini, disleri rahatsiz oldugunda
bile yemegi birakmayip haslayarak tiikettigini, gen¢lik donemlerinde safray1 sogutmak
icin tiiketirken, orta yas doneminde tek basina uykusuzlugunun tek panzehri oldugunu
sorler.13%® Plinius tiim marullarin uyku getirdigine inanilsa da bol 6z suyu ve uyutucu
ozelliginden dolay1 Yunanca adi hashas-marul olan bir beyaz marul ¢esidi oldugundan
bahseder.’**®  Muhtemelen bu marul Galenos’da gegen marul tiiriidiir. Marula
benzerliginden dolay1 karistirilan hindibanm (Cichorium Endivia)'®®” genellikle

yabani olarak dogadan toplanarak tiiketildigi ve marula nazaran daha aci oldugundan

1388 Pliny, Natural History, XIX/XXXVIII, ss. 500-505.; Alan Davidson (ed.), “Lettuce”, in The Oxford
Companion to Food, Oxford University Press, United Kingdom, 2014, s. 465.

1389 Bagirsaklar1 rahatlatmak icin yenildiginden bahsetmektedir. Martial, Epigrams, XI/LII, ss. 274-277.
1390 Davidson (ed.), “Lettuce”, in The Oxford Companion to Food, s. 465.

1391 Pliny, Natural History, XIX/XXXVIII, ss. 500-505.

1392 Davidson (ed.), “Lettuce”, in The Oxford Companion to Food, s. 465.

1393 Martialis Kapadokya marullari i¢in diisiik degere satin alinan anlaminda Latince “viles” terimini
kullanir. Martial, Epigrams, V/LIIX.; Sturtevant, “History of Garden Vegetables (Continued)”, s. 984.
1394 Pliny, Natural History, XIX/XXXVIII, ss. 500-505.

139 Galen, On the Properties of Foodstuffs (De Alimentorum Facultatibus), ss. 99-100.

139 Pliny, Natural History, XIX/XXXVIII, ss. 500-505.

1397 Dalby, Food in the Ancient World from Ato Z, s. 132.
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pisirilerek tiiketildigi belirtilmektedir. Romalilar tarafindan intibum!3%® olarak
adlandirilmakta ve bunun disinda marulun yabani birgok alt tiiri oldugu
goriilmektedir. Bunlardan biri de Romalilarin cichoreum dedigi aci1 ya da yabani marul
(baz1 kaynaklarda ise hindiba) (Cichorium Intybus)** olarak gegen tiiriin hindiba gibi

ac1 bir tada sahip olmasindan dolayi ¢ig tiiketilmedigi*® bilinmektedir.240!

Roma’da marul servis etmenin olagan yolu, soslu bir salata oldugundan
bahsedilir. Bunun yani sira tek bagina da tiiketilmis olacagina dair 6rnekler goriliir.
Ornegin Suetonius, imparator Augustus’un 6gle yemegini sade bir marul filiziyle
gecistirdigini aktarir.24%2 Horatius marulun, genellikle yemeklerin gustatio boliimiinde
servis edildiginden bahseder.!*%® Plinius, Augustus’un hastaliga yakalandigini ve
onceki doktoru Gaius Aemilius’un asirt titizliginden dolayr reddedilen ancak
imparatorun kapicisinin tavsiyesi iizerine kabul edilen marulla tedavi edildigine dair
bir anekdot yer almaktadir.**%* Marulla ilgili baska bir bilgi ise yine onun &nemine
dikkat ¢eker. Roma’da bir¢ok 6rnegi olan bazi 6nemli biiyiik ailelerin adlarimi gida
maddelerinden alma uygulamasinda goriiliir, Plinius ayni1 sekilde Valerian ailesinin bir
kolunun maruldan (Lat. Lactuca) tireyen ‘“Lactucinos” soyadini tasimaktan
utanmadigini sdyler.1*%® Ayrica Augustus’un hastaligina care olan marul olaymin bu
gida i¢in cok iyi reklam oldugunu sdyler. Daha sonralar1 muhtemelen onun
tikketiminde bir artis oldugunu vurgulamak i¢in, sezon disinda tiiketilebilsin diye, bal
sirkesinde salamura olarak tutma yonteminin kesfedildigini bildirir.**°® Columella’nin
bu tlirden bir salamura tarifi verdigi goriiliir; marulun sap ve yapraklar1 asagidan
yukartya dogru yumusayincaya kadar bir legende tuzlanmali, tuzlu su ¢ikincaya kadar
bir glin ve bir gece bekletilmelidir; sonra tuzlu suyla yikanip sikildiktan sonra
kuruyana kadar ¢itlerin iizerine yayilmaldir; sonra altlarina kuru dereotu ve rezene

serperek ve biraz sedefotu ve pirasa dograyarak karistirilir; daha sonra, saplar

1398 Glare (ed.), Oxford Latin Dictionary, s. 955.

1399 Sturtevant, “History of Garden Vegetables (Continued)”, ss. 711-712.; Glare (ed.), Oxford Latin
Dictionary, s. 313.

1400 By sebze (It. cicoria) bugiin italyanlar tarafindan yabani olarak toplanip, kavrularak ana yemege
eslikci (It. antipasti) olarak servis edilmekte ve sevilerek tiiketilmektedir. Sagredo, Cibi e Banchetti
Nell’Antica Roma, S. 86.

1401 Dalby, Food in the Ancient World from A to Z, s. 132.

1402 Suetonius, On Iki Caesar’in Yasam Ovykiisii: “Augustus”, LXXVI-LXXVII, s. 100.

1403 Horace, Satires (Saturae), I/VI, ss. 84-87.; Horace, Satires (Saturae), II/VIII, s. 238. Ayrica bkz.
Martial, Epigrams, XI/LII, ss. 274-277.; Pliny, Geng Plinius 'un Mektuplari, IIXV, ss. 42-43.

1404 Pliny, Natural History, XIX/XXXVIII, ss. 500-505.

1405 pPliny, Natural History, XIX/XIX, ss. 458-459.

1406 pPliny, Natural History, XIX/XXXVIII, ss. 500-505.
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kuruyunca, aralarina biitiin yesil bezeler yerlestirilecek sekilde, aralarinda bir giin ve
bir gece sert tuzlu suda bekletilmeleri gerekecek ve ayni sekilde kurutulduktan sonra
marul demetleri ile salamura yapilmali ve lzerlerine iki Ol¢li sirke ve bir 6l¢ii
salamuradan olusan bir s1v1 dokiilmelidir; daha sonra, siv1 lizerlerinde yiizecek sekilde
kurutulmus bir rezene tapasi ile bastirilmalidir. Bunu yapmakla gorevlendirilen
kisinin, sik sik siviy1 tizerlerine dokmesi ve salamura olmasina izin vermesi gerekir.
Ayni sekilde kaplarin digini temiz bir siingerle silmeli ve miimkiin olan en taze kaynak

suyuyla sogutmalidir. 4%’

Plinius, marul ve rokanin birlikte tiikketilmesini tavsiye etmektedir.!4® Birlikte
tiketildiklerinde  viicuttaki  1s1ty1  dengelendikleri  Galenos tarafindan da
belirtilmektedir.}*®® Luxsor’daki Min tapmagindaki duvar resimlerinde tasvir edilen
marulun Misir’da oldukg¢a popiiler oldugu ve bir afrodizyak olarak kullanildigi
bilinmektedir. Misirlilarin  aksine  Romalilar onu  antiafrodizyak olarak
siiflandirmaktadirlar. Bu sebepten giiclii bir afrodizyak olan roka ile dengelenmesini
saglamak icin birlikte yenilmesi tavsiye edilmektedir.'*!® Romalilar arasinda en
belirgin afrodizyak &zelliklere sahip bitki rokadir (Eruca sativa). Latince eruca'#!
olarak bilinen bu bitki bol miktarda yenildigi takdirde cinsel giicli arttirdigi
bilinmektedir.**!2 Plinius, sol elle toplanan yabani rokanin ii¢ yapragi déviiliip ball
suda icilirse afrodizyak olarak calisacagini sdyler.?*!3 Regeteden emin olmak igin ayn1
sekilde uyarici olan asma sogani1 ve biberle birlikte alinmasi tavsiye edilmektedir. 414
Apicius da, Varro’dan yaptign alintiyla 6rnek bir tarif vermektedir.}*’® Roka’nin
viicudu 1sitan bir yapisi oldugundan genellikle tersi etkiye sahip olan marulla
yenilmesi tavsiye edilmektedir.}4!® Galenos roka igin: “Bu sebze belli ki isitiyor, bu
yiizden biraz marul yapragini karigtirmadan kendi basina yemek kolay degil. Ama ayni
zamanda meni tirettigine ve cinsel diirtiiyii uyardigina inanilyyor. Bas agrist yapar,

kisi tek basina tiiketirse daha cok bas agrisi yapar” ifadelerini kullanmaktadir 14t

1407 Columella, On Agriculture (Res Rustica), XII/IX, ss. 206-207.

1408 pliny, Natural History, XIX/XLIV, ss. 520-521.

1409 Galen, On the Properties of Foodstuffs (De Alimentorum Facultatibus), s. 106.
1410 Alcock, Food in The Ancient, s. 55.

1411 Glare (ed.), Oxford Latin Dictionary, s. 619.

1412 Dalby, Food in the Ancient World from A to Z, s. 282.

1413 Pliny, Natural History, XX/XL, ss. 74-75.

1414 Dalby, Food in the Ancient World from A to Z, s. 282.

1415 Tarif igin bu ¢alismanin “Yemek Tarifleri” baslikli béliimiine bakiniz.

1418 Alcock, “The Roman Vegetable Garden”, in Vegetable: Oxford Symposium on Food and Cookery,
S. 44.

1417 Galen, On the Properties of Foodstuffs (De Alimentorum Facultatibus), s.106.
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Plinius, roka ve terenin hem yazin hem de kisin ¢ok kolay yetistirildigini, genellikle
bu bitkilerin salatada marulla karistirildigini bdylece marulun asir1 soguklugunun esit
miktarda 1s1 ile dengelenebilecegini belirtir.**® Galenos tere icin: “Baz: insanlar onu
yag ve balik sosuyla alir, bazilart ise sarap veya sirke de ekler. Sirke ile yenildiginde
mideye ¢ok daha iyi gelir ve istahi olmayanlari uyarwr. Bu bitkinin bir gidadan ¢ok bir
ilag oldugu acgiktir; ¢iinkii belirgin bir keskinligin yani sira hatirt sayilir bir buruklugu

da vardwr.” ifadelerinde bulunur.4*®

Romalilar arasinda marulla birlikte tiiketimi popiiler olan ve pek ¢ok cesidi
yetistirilen sebzelerden biri de lahanadir. Antik Cag’da popiiler olan bu sebze 7000 y1l
once ilk yetistirilen bitkilerden biridir.'*?° Ekili lahananin en eski tiirii Brassica
oleracea olarak bilinmektedir.}*?! En verimli sebzelerden oldugu aktarilir. Yabani
olarak yetistigi gibi, saglikli O6zelliklere sahip oldugunu diisiinen Romalilarin,
Imparatorluk boyunca ekimini desteklediklerine dair pek ¢ok kanit vardir.'*?? Unlii
tarim yazar1 Cato, “Lahana tiim sebzelerin en iistiiniidiir” der.**?® Plinius lahanalarin

(6zellikle biiyiik olanlarinin) sofra liiksiinii saglamanin yollarindan biri*?* oldugunu

dolayistyla bir fakirin sofrasinda ona yer kalmayacak kadar beslendigini belirtir.'4?
Muhtemelen Plinius’un burada vurgulamak istedigi konu emsallerinden biiyiik olarak
yetistirilen sebzelerin liiks oldugu dolayisiyla fakirin sofrasinda bulunamayacag1 kadar
yani onu satin alamayacak kadar biiyiitiildiigiidiir. Bunun yani sira Cato’nun ondan
ovglyle bahsettigini ve smiflandirdigini aktarir. Cato, Roma’da yetisen lahana
tiirlerini su sekilde listelenmistir: “Yapraklar: ardina kadar agik ve biiyiik sapa sahip
bir tiir, kereviz-lahana denilen kirisik yaprakli bir tiir ve ¢ok kiigiik sapl bir ti¢iinctisti;
sonuncusu piiriizstiz ve yumusak bir lahanadwr ve onu en diisiik degere koyar. Lahana
tim yil boyunca ekilir’***® Bash lahana, Latince brassica veya olus olarak

adlandirilmaktadir.}*?” Acik yaprakli lahana veya karalahana, Latince caulis’tir.14?®

1418 Pliny, Natural History, XIX/XLIV, ss. 520-521.

1419 Galen, On the Properties of Foodstuffs (De Alimentorum Facultatibus), s. 106.

1420 Evelyne Bloch-Dano, Sebzelerin Efsanevi Tarihi, Nihan Ozyildiim (Cev.), lletisim Yayinlari,
Istanbul, 2020, ss. 57-58.

1421 palby, Food in the Ancient World from A to Z, s. 67.; Cato, Tarim Uzerine, CLVI, ss. 72-74.; Pliny,
Natural History, XIX/XLI, ss. 510-511.

1422 Alcock, “The Roman Vegetable Garden”, in Vegetable: Oxford Symposium on Food and Cookery,
S. 41.

1423 Cato, Tarim Uzerine, CLVI, s. 72.

1424 Pliny, Natural History, XIX/XLlI, ss. 510-511.

1425 Pliny, Natural History, XIX/XIX, ss. 452-455.

1426 Cato, Tarim Uzerine, CLVI, ss. 72-74.; Pliny, Natural History, XIX/XLlI, ss. 510-515.

1427 Glare (ed.), Oxford Latin Dictionary, s. 241.; Dalby, Food in the Ancient World from Ato Z , s. 67.
1428 Glare (ed.), Oxford Latin Dictionary, s. 288.; Dalby, Food in the Ancient World from Ato Z, s. 67.
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Ayrica Romalilarin cyma'#® (taze lahana) dedikleri tiiriin Briiksel lahanasi oldugu
disiiniilmektedir. Romalilar tarafindan hem beslenme hem de tibbi 6zellikleri
nedeniyle ilgi ¢eken yabani lahana ¢esitlerinden biri olan yabani/deniz lahanasi
(Crambe maritima), Romalilar tarafindan brassica marina olarak adlandirilmistir.24%
Brassica*®! Antik Cag’da popiiler sebzelerden biri olarak kabul edilmis ve neredeyse
her iklimde yetistirilmistir.2*3? Plinius’un 6zelliklerini listeledigi gesitleri arasinda
Tritian, Pompei, Cumae, La Ricci, Bruttian, Sabellian lahanalar1 vardir. Ayrica son
zamanlarda, ¢ok biiyiik bir basa sahip olan ve sayilamayacak kadar ¢ok yaprak birakan

La Riccia vadisini ¢evreleyen Lacuturna lahanalarmin dikkat cektigini sdyler.143

Galenos, genellikle insanlarin lahanay1 zevk icin yedikleri ancak doktorlarin
onu kurutucu olarak kullandiklarindan bahsetmektedir. Ayrica lahananin nasil
pisirilmesi gerektigi konusunda talimatlar verir. Mercimek gibi iki kez pisirilmesi
gerektigini ilk haslamadan hemen sonra yaninda hazir bulunan 1lik su tenceresine
aktarilmasimi ve buradan c¢ikarildiktan sonra zeytinyagi ve balik sosu ile birlikte
tiiketilmesini tavsiye etmektedir.'*** Galenos, pisirme konusunda birkag talimat
vermekle birlikte bu talimatlar lahananin hangi amag¢ ic¢in kullanilacagina (idrar
soktiirticii, kabizlik, mideyi kurutmak gibi) gore farklilik gostermektedir. Pisirme i¢in
bir piif nokta Plinius ve Martialis’ den gelir hem yesil rengini hem de lezzetini

korumak ic¢in bir tutam soda ile haslanmalidir. Plinius bu yontemi Apicius’a

atfeder.14%

Cato, lahanalarin ¢ig ya da pismis olarak tiiketildigini, eger ¢ig yenilecek ise
sirkeye batirilmasini tavsiye eder. Olaganiistii bir sekilde hazim sagladigini ve
bagirsaklara iyi geldigini sdyler. Bunun yani sira bir ziyafette fazlaca sarap igmek ve
yemegin tadini ¢ikarmak isteniyorsa, yemekten once istenildigi kadar ¢ig lahananin
sirke ile yenilmesini, ayn1 sekilde yemekten sonra bes yaprak lahana yenildiginde hig

bir sey yenmemis gibi olunacagini ve istenildigi kadar sarap icilebilecegini sdyler.143®

1429 Glare (ed.), Oxford Latin Dictionary, s. 481.

1430palby, Food in the Ancient World from A to Z, s. 67.

1431 Ayrica bkz. Sturtevant, “History of Garden Vegetables (Continued) ”, ss. 701-702.

1432 Tiinde Kaszab-Olschewski, “Central and Northern Europe”, in The Routledge Handbook of Diet
and Nutrition in The Roman World, Paul Erdkamp and Claire Holleran (eds.), Routledge Punlished,
New York, 2019, ss. 197-198.

1433 Pliny, Natural History, XIX/XLlI, ss. 510-515.

1434 Galen, On the Properties of Foodstuffs (De Alimentorum Facultatibus), s. 102.

1435 Pliny, Natural History, XIX/XLI, ss. 512-515.; Alcock, Food in The Ancient, s. 50.

1436 Cato, Tarum Uzerine, CLVI, s. 72.
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Cato'nun bunlarin yani sira onun pek ¢ok erdemini/faydasini listeledigi goriiliir.*4%’

Ayni sekilde Plinius lahanay1 87 farkli tibbi 6zelligiyle tanimlamis ve tiim dvgtilerinin
bir listesini yapmanin uzun bir is olacagmi sdylemistir.1*® Iuvenalis ise Plinius’un

aksine onlar1 fakirlerin gidasi olarak ele almistir,24%°

Romalilarin severek tiikettigi bir diger sebze ise kuskonmazdir (Asparagus

officinalis).}*4° Romalilar onu asparagus'#*

olarak adlandirmislardir ancak Columella
iilke halkinin yabani olanina corruda dedigini vurgular.}**? Kuskonmaz genellikle
yabani olarak dogadan toplanmus, ticari degerinin anlasilmasiyla birlikte Romalilar
tarafindan ekime alinmis bir sebzedir ancak yabani olanlarinin ekili olanlardan daha
kiigiik ve az sulu olup daha lezzetli oldugu aktarilmaktadir.!**® Yabani olarak
toplanabiliyor olmasi alt siniflar tarafinda da tiiketilebilecegini, yetistirilmesindeki
zorluga ragmen ekime alinmis olmasi onun iist sinif mutfaginda da 6nemli bir yerinin
oldugunu gosterir. Liiks damak tadina hitap ettigi sdylenen Apicius’un eserinde
kuskonmaz patinasi**** tarifinin yer aliyor olmas1 da bunu dogrulayan baska bir

kanittir. Galenos onun besin degeri acisindan zayif oldugunu ancak suda haslayip,

zeytinyagi, balik sosu ve biraz sirke ile hazirlandiginda mideye iyi geldigini

bildirir. 244

Kuskonmazin nasil yetistirildigine dair en erken agiklama Cato tarafindan

yapilmustir.}*4® Plinius kuskonmaz yetistirme talimatlarmin Cato’nun kitabmin son

1437 Pliny, Natural History, XIX/XIX, ss. 456-457.; Alcock, “The Roman Vegetable Garden”, in
Vegetable: Oxford Symposium on Food and Cookery, s. 41.

1438 Plinius, Doga Tarihi (XX/XXXIII), s. 78.

1439 Juvenalis, Yergiler (Saturae), I, 130-135, s. 7.

1440 Dalby, Food in the Ancient World from A to Z, s. 31.

1441 Glare (ed.), Oxford Latin Dictionary, s. 182.

1442 Columella, On Agriculture (Res Rustica), XI/Il1, ss. 154-155.; Glare (ed.), Oxford Latin Dictionary,
S. 450.

1443 Dalby, Food in the Ancient World from A to Z, s. 31.

1444 Apici Caeli, De Re Coquinaria Libri Decem, Theophil Christian Schuch (ed.) IV, n.126, s.72.;
Apicius, Apicii Coelii De Opsoniis Et Condimentis, Sive Arte Coquinaria, Lister et al. (eds.), IV/II,
s.109.; Apicius, Cookery and Dining in Imperial Rome, Joseph Vehling ( trans.), IV/Il, n. 133, 5.97.;
Apicii, Librorum X Qvi Dicvntvr De Re Coqvinaria, Qvae Extant, C. Giarratano et Fr. VVollmer (eds.),
IV/IIl, n.126, s.24.; Apicii, Decem Libri Cvi Dicvntr De Re Coqvinaria at Excerpta A Vinidario
Conscripta,Mary Ella Milham (ed.), IV/II, n. 6, s. 25.; Apicius,The Roman Cookery Book, Barbara
Flower and Elisabeth Rosenbaum (trans.), IV/II, n. 6, (126), ss. 102-103. Giacosa, A Taste of Ancient
Rome, ss.52-53.; Dalby and Grainger, The Classical Cookbook, s. 164.; Faas, Around The Roman Table,
s. 221.

1445Galen, On the Properties of Foodstuffs (De Alimentorum Facultatibus), ss. 107-108.; Galen, Galen:
On Food and Diet, ss. 145-146.

1446 Cato, Tarim Uzerine (De Agricultura), CLXI, ss. 77-78. Ayrica Varro’nun eserinde golgelik alanlara
ekilmesi gerektigine dair kisa bir not bulunur. Varro, Ziraat Isleri, I/XXIII, s. 92. Columella’nin
ekimiyle ilgili detaylar verdigi goriiliir. Bu {irliniin yetistirilmesinin yaklagik iki y1l kadar siirdiigiinii
belirtir. Columella, On Agriculture (Res Rustica), XI/I11, ss. 154-155.
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konusu oldugunu bu yiizden bunun bir yenilik oldugunu soyler.'**’ Bitkinin italya’da
mi1 ekime alindigl, yoksa yetenegin Kartacalilar’dan m1 6grenildigi bilinmemekle
birlikte, ekime alinmis c¢ok biiyilk kuskonmazin Kuzey Afrika’da bulundugu
belirtilmektedir.2*4® Plinius’un bir fakirin sofrasinda bulunamayacak kadar iyi bir
sekilde biiyiitiilen kugkonmaz, yetistirilen tiim sebzeler arasinda en titiz ilgiye ihtiyact
olan sebzedir. Yetistirilenler arasinda Ravenna’da olaninin bir filizinin neredeyse ii¢
libre agirliginda oldugu bildirilir.1**® Martialis Ravenna’da yetistirilen kuskonmazlarin
sulu ve lezzetli oldugunu sdyler ve onlar1 misafirlere verilecek hediyeler arasinda
listeler.® Plinius, Campania kiyilarindaki Nisita adasinda yabani olarak yetisen
tiiriin, simdiye kadarki en iyi kuskonmaz olarak kabul edildigini soyler.}4! Mide i¢in
en faydali besinlerden biri oldugundan, kimyon eklenirse mide ve kolondaki siskinligi
dagittigindan bahsedilir.***Columella, iki 6l¢ii sirke bir 6l¢ii tuzlu su ile uzun siire
kuskonmazlarin depolanabilecegini bildirir ancak kuskonmaz gibi bazi bitkiler i¢in
tavsiyesi 0ncesinde lizerine tuz serperek kendi suyunun ¢ikip tekrar siiziildiikten sonra
salamura edilmesidir. Kavanozun agz1 bir tutam rezene sapiyla kapatiimalidir,4%3
Yabani kuskonmaz Roma’nin kuzey eyaletlerinde bile en popiiler sebzelerden biridir.
Popiilerligini gosteren kanit olarak bigak saplarinin kuskonmaz seklinde tasarlanmasi

gosterilmekte ancak Romalilarin gelmesiyle birlikte ekime alindig1 bilinmektedir. 4%

Roma’da tiiketilen baslica kok sebzeler sogan, sarimsak, pirasa, havug, turp,
salgam, pancardir. Bu sebzelerin ekime alinmis olanlarinin ve alt tiirlerinin yan1 sira
yabani cesitlerinin de tiiketildigi bilinmektedir.}*®® Latince literatiirde yer alan bu
sebzelerin sekil, renk ve koku bakimindan modern tiirlerinden farkli olduklari

bilinmektedir. Ornegin havucun renginin daha acik oldugu®#®

ve pancarin kok
meyvesinin bugiinkiinden daha kii¢lik oldugu, genellikle yapraklarinin kullanildig:

bilinmektedir. Kok sebzelerin alt siniflarin hayatinda olduk¢a 6nemli bir yere sahip

1447 Pliny, Natural History, XIX/XLII, ss. 516-517.

1448 Dalby, Food in the Ancient World from A to Z, s. 31.

1449 pPliny, Natural History, XIX/XIX, ss. 454-455.; Pliny, Natural History, XIX/XLII, ss. 516-517.
1450 <«Mollis in aequorea quae crevit spina Ravenna non erit incultis gratior asparagis.” Martial,
Epigrams, XI11/XXI, ss. 398-399.

1451 Pliny, Natural History, XIX/XLII, ss. 514-515.

1452 Alcock, Food in The Ancient, s. 49.; Alcock, “The Roman Vegetable Garden”, in Vegetable: Oxford
Symposium on Food and Cookery, s. 44.

1453 Columella, On Agriculture (Res Rustica), XI1/V11, ss. 201-203.

1454 Kaszab-Olschewski, “Central and Northern Europe”, in The Routledge Handbook of Diet and
Nutrition in The Roman World, s. 197.

1455 Thurmond, Handbook of Food Processing in Classical Rome: For Her Bounty No Winter, s. 169.
145 Bloch-Dano, Sebzelerin Efsanevi Tarihi, s. 73.
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oldugu edebi kaynaklarda agik¢a goriiliir. Thurmond, Antik Roma’da tahil ve
baklagillerden sonra ii¢iincii en 6nemli ge¢im mahsulii olduklarini sdylemenin yanlis
olmayacag1 kanisindadir.}4*” Muhtemelen bunun nedeni uzun siire depolamaya uygun
olmasidir.*® Latince literatiirde depolama talimatlarinda bir sonraki hasada kadar

saklanabilecegi bilgisi yer almaktadir.

Allium cinsine ve Liliaceae (zambak) ailesine ait olan sogan (cepa/caepa), >
sarimsak (sativum)®® ve pirasa (porrum)i#6! ekili kok bitkilerinin en eskileri
arasindadir. Latince literatiirde onlarin yetistirilme ve depolanma teknikleri detayl bir
sekilde islenmistir.24%? Plinius eserinde bu ii¢ bitkiye genis yer ayrrmistir. Sarimsak
i¢in s6zlerine “Giiclii ézelliklere sahiptir” ciimlesiyle baslar. Ozellikle sarimsagin tibbi
faydalarma dikkat ¢ektigi goriiliir.}#®® Prrasanin iki tiiriinden'*®* bahseder. Bunlar,
yapraklar1 kesilerek yenen, daha sonra tekrar yapraklarindan biiyiiyen kesik pirasa
(Porrum Sectivum) ve sogan basli pirasadir (Porrum Capitatum).*®® Pirasanin
susuzlugu giderdigi, sarhosluktan sonra ferahlik veren bir afrodizyak oldugundan sz
edilir. Petronius’un eserinde yasli ama sehvet diiskiinii Eumolpus’un cinsel arzuyu
arttirmak i¢in sogan yemesinden bahsedilmektedir. Yine Ovidius’un Ars Amatoria
(Ask Sanat1) adl1 eserinde?*®® haz ve sehvet i¢in beyaz sogan tavsiye edilir. Martialis
Lupercus’a ayn1 amag icin sogan yemesini tavsiye eder. Aynmi eserdeki bir baska

(13

tavsiye ise: “...ve o fasulye, mercimek, marul, kolza, kesik pirasa, eger sen onlart

1457 Thurmond, Handbook of Food Processing in Classical Rome: For Her Bounty No Winter, s. 169.
1458 Yaprak sebzeler evrensel bir diyet unsurudur, ancak asla temel bir unsur degildir. Ciinkii ilk olarak
nisastalar, proteinler veya yaglar gibi depo besin maddelerinden yoksundurlar. Ayrica nispeten genis
yiizey alanlari nedeniyle hizli solma ve oksidasyona maruz kalirlar. Thurmond, Handbook of Food
Processing in Classical Rome: For Her Bounty No Winter, ss. 171-172,

1459 Glare (ed.), Oxford Latin Dictionary, s. 253.; Alova, Latince Tiirkce Sozliik, s. 65.

1460 Glare (ed.), Oxford Latin Dictionary, s. 101.; Alova, Latince Tiirkce Sozliik, s. 27.

1461 Glare (ed.), Oxford Latin Dictionary, s. 1407.; Alova, Latince Tiirkce Sozliik, s. 457.

1462 H. M. Leach, “On the Origins of Kitchen Gardening in The Ancient Near East”, Garden History,
Vol. 10, No. 1, 1982, ss. 1-16.

1483 Plinius’un sogan, pirasalar ve sarmmsak ile ilgili verdigi receteler igin ayrica bkz. Pliny, Natural
History, XX/XX-XXI-XXII-XXIII, ss. 24-35.; S. Matin, “Apotropaic Plants in the Persian Folk
Culture”, Iran & the Caucasus, Vol. 16, No. 2, 2012, ss. 189-200.; M. R. Mezzabotta, “What Was
"Ulpicum?", The Classical Quarterly, Vol. 50, No. 1, 2000, ss. 230-237.; R. S. Rivlin, “Historical
Perspective on the Use of Garlic”, Department of Medicine, Memorial Sloan Kettering Cancer Center
and Weill Medical College of Cornell University Press, New York, 2001, ss. 951-952.

1484 Sturtevant, “History of Garden Vegetables (Continued)”, s. 982.

1485 pliny, Natural History, XX/XXI-XXII, ss. 29-31.; Glare (ed.), Oxford Latin Dictionary, s. 1407.
1486 “Ama boyle zoraki gitmeni istemez verecegi hazlara, Yiice Eryx’in golgeli yamaglarinda oturan
tanriga (Veniis). Sen en iyisi beyaz sogan ye, Alcathous’un Pelask sehrinden gelen (Megara sehri)”.
Ovidius, Ask Sanati (Ars Amatoria), |1, 415-420, Cigdem Diiriisken (cev.), Tiirkiye Is Bankas: Kiiltiir
Yaymnlari, istanbul, s. 58.
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yediysen, agzin kapaliyken 6pmek zorundasin”.***” Muhtemelen burada verilen tavsiye
prrasanin nefese verdigi kotlii kokudan kaynaklanmaktadir. Ovidius’un baska bir
eserinde, icerisinde sarimsak ve soganin da yer aldig1 bir salatadan tanrigaya sunulan

kadim yiyecekler olarak bahsedilir. 48

Galenos bazi gida maddelerinin iki kez pisirilmesini, yani orta derecede
kaynattiktan hemen sonra hazir olan bagka bir sicak suya aktarilarak pisirilmesi
gerektigini kaydeder. Bu gida maddeleri arasinda sogan, pirasa ve Ozellikle yabani
prrasanin da yer aldig1 goriiliir. Amacin sebzenin 6z suyunu muhafaza etmek oldugunu
sOyler. Baska bir pasajda sogan gibi sebzelerin tiim y1l kullanilabilmesi i¢in onlar1 tek
basina sirke veya sirkeli tuzlu suda muhafaza ettiklerini aktarir.24®® Plinius sogan ve
sarimsagin ¢imlenmesini Onlemek icin Once 1lik tuzlu suya batirilabilecegini
(kisirlastirma) veya filizlenmeyi 6nlemek icin ates iizerine asilabilecegini ya da diistik
nem igerigini korumak igin saman i¢inde saklanabilecegini sdyler.'*® Columella’nin
eserinde sogan salamurasi tarifi bulunur:

Bir Pompeian veya “undug” veya hatta sadece Marsian tasra halkinin
“unio” dedigi bir sogan se¢in. Bu, filizlenmemis veya ona bagli dallart olan tiirdiir.
Once giineste kurutun, sonra golgede soguduktan sonra altina kekik veya
mercankosk serpilmis bir kaba koyun ve {i¢ dl¢ii sirke, bir dl¢ii tuzlu sudan olusan
stviy1 lizerine doktiikten sonra, sogani bastirmak icin iizerine bir demet

mercankdsk koyun. Siviyr emdiginde, kabin ayni sivi ile doldurulmasina izin
verin 147

Plinius Nero’nun sesini korumak amaciyla her aym belirli giinlerinde yagda
muhafaza edilmis pirasalardan baska bir sey yemeyecegine karar verdiginden bahseder
ancak bu regetenin nasil hazirlandigina dair bir bilgi verilmedigi goriiliir.}4"2
Thurmond, muhtemelen pirasalarin 6nce onlar1 korumak icin salamura edildiginden

ve daha sonra anaerobik bir ortam saglamak i¢in yag ile kaplanmis olabilecegini

1467 Martial, Epigrams, Vol. I, E. H. Warmington (trans.), Harvard University Press, London, 1919, s.
211.; M. Kahyaoglu, “Sevilmeyen Koku, Vazgecilmez Tat: Sogan”, Metro Gastro, 91, 2018, ss. 130-
134.; M. Sullivan, “Aertsen’s Kitchen and Market Scenes: Audience and Innovation in Northern Art”,
The Art Bulletin, 81(2), 1999, ss. 236-266.

1488 « gyip degil mi” dedim “‘yesilliklerle yapilan sade bir salata koymak, Ana Tanriga 'min masalarina,
yoksa baska bir neden mi var bunun altinda? Anlatilir eskilerin su katilmamus siit kullandiklar: ve
topragin kendi gonliince verdigi bitkileri’ dedi. Beyaz peynir karistirilir havanda doviilen yesillikle,
kadim tanrica kadim yiyecekleri tanisin diye.” Ovidius, Fasti, H1/IV, Universitiy Correspondence
College Press, London, 1892, ss. 108-111.; C. A. Abuagla, “Antik Kaynaklar Isiginda Megalesia
Festivali”, Phaselis, 111, 2017, ss. 271-279.

1489 Galen, On the Properties of Foodstuffs (De Alimentorum Facultatibus), ss. 102-107.

1470 Pliny, Natural History, XIX/XXXIV, s5.494-495.; Thurmond, Handbook of Food Processing in
Classical Rome: For Her Bounty No Winter, s. 170.

1471 Columella, On Agriculture (Res Rustica), XII/X, ss. 206-209.

1472 Pliny, Natural History, XIX/XXXIII, ss. 490-491.
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sdyler.1*”™ Her ne kadar bircok modern ve Antik yazarin eserinde, Roma alt siif
vatandaslarinin ana yemeklerini ¢esnilendirmek amaciyla tiiketildiginden bahsedilse
de bu bitkiler birkag istisna disinda 6nemli bir gida maddesi olarak deger gérmemis

daha ¢ok tibbi amaglar i¢in kullanilmistir.

Salgam (Brassica campestris) Roma’da tiiketilen popiiler bir sebze degildir
ancak edebi kaynaklarda ondan sik¢a bahsedildigi gériiliir.!*” Plinius, ulusunun
yazarlarinin ona sadece gegerken degindiklerini ancak kendisi i¢in yararinin herhangi
bir baska bitkinin yararin1 astigim belirtir.1*”> Romalilar onu rapum®*’® ya da rapa
seklinde adlandirmislardir.*’” Ayrica dogasi geregi salgama benzeyen!*’® kolza
(Brassica napus)'*’® icin napus!*®® sozciigii kullanilmistir. Beyaz rengi Romalilar i¢in
cezbedici 6zelligidir. Bir sebze olarak dekoratif kullanimlar1 oldugu goriiliir, Romali
ascilar onu baska bir seymis gibi gostermek igin boyanmislardir.8! Plinius, kendi
renginin yani sira alt1 farkli renge boyandigini ve bu renkler arasinda morun tek uygun
renk oldugunu sdyler. Ayrica onun hem hayvanlar hem de insanlar tarafindan
tiketildigini ve gida kitliginda 6nemli rol oynadigini, Norcia bdlgesinde yetistirilen
salgamlarin 6zellikle 6diillendirildigi bildirir.2*®? Galenos'un, “...yaprak ve saplarin
yenmesinin reddedildigi diinyada benim bélgemdeki insanlar, daha iyi yiyeceklerden
yoksun olduklarinda da bunlari yerler” s6zii bunu agiklar niteliktedir. Ayrica bagka
bir pasajda bir y1l boyunca saklanabilecegini soyler.}*® Aym sekilde Plinius da
depolanmadan 6nce kurumasi igin serilirse bir sonraki hasada kadar dayanabilecegini
belirtir.148% Columella ise depolama ile ilgili daha detayl talimatlar verir:

Bulabileceginiz en yuvarlak salgami segin, kirliyse silin ve keskin bir bigakla
dis kabugunu soyun. Ardindan, tursu yapanlarin genellikle yaptigi gibi, hilal
seklindeki demir bir aletle X seklinde bir kesi yapin; ama salgamin dibine kadar

kesmemeye dikkat edin. Daha sonra ¢ok ince olmamasi gereken tuzlar1 kesilerin
arasina serpin ve bir tepsi veya legene dizip biraz daha tuz serptikten sonra nemi

1473 Thurmond, Handbook of Food Processing in Classical Rome: For Her Bounty No Winter, s. 171.;
Lawson, “The Roman Garden”, s. 98.

1474 Dalby, Food in the Ancient World from A to Z, s. 337.

1475 Pliny, Natural History, XVHI/XXXIV, ss. 268-273.

1476 Glare (ed.), Oxford Latin Dictionary, s. 1574.

1477 Glare (ed.), Oxford Latin Dictionary, s. 1572.; De Vaan, Etymological Dictionary of Latin and The
Other Italic Languages, s. 514.

1478 Pliny, Natural History, XVHI/XXXV, ss. 272-273.

1479 Ali Dogru, “Kolza Bitkisine (Brassica napus L.) Genel Bir Bakis”, Uluslararasi Anadolu Ziraat
Miihendisligi Bilimleri Dergisi, C. 2, S. 2, 2020, ss. 31-37.

1480 Glare (ed.), Oxford Latin Dictionary, s. 1155.

1481 Dalby, Food in the Ancient World from A to Z, s. 337.

1482 pPliny, Natural History, XVII/XXXIV, ss. 268-273.

1483 Galen, On the Properties of Foodstuffs (De Alimentorum Facultatibus, ss. 98-107.

1484 Pliny, Natural History, XVII/XXXIV, ss. 268-273.
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cikincaya kadar ii¢ giin bekletin. Ugiincii giinden sonra, tuzu emip cektigini
gormek i¢in salgamin i¢ lifinin tadina bakmalisiniz. Daha sonra, yeterince emdigi
anlagildiginda, tiim salgamlari ¢ikarin ve her birini kendi suyunda yikayin veya
fazla siv1 yoksa biraz sert salamura ekleyin ve ardindan yikayin. Bundan sonra,
onlart siki dokunmamis, ancak yine de saglam ve kalin istiflerden yapilmis bir
kare hasir sepet igine yerlestirin. Ardindan, gerekirse kasanin ig¢ine agagiya dogru
bastirilabilecek sekilde yerlestirilmis bir tahtay1 {istiine koyun. Tahtay1 bu sekilde
yerlestirdikten sonra tizerine agir agirliklar koyun ve salgamlari bir gece ve bir giin
kurumaya birakin, daha sonra regineyle islenmis bir ¢omlege veya cam bir kaba
koyun ve siv1 ile kaplanacak sekilde iizerlerine hardal ve sirke dokiin.

Columella aymi sekilde kolzanin (Brassica napus) da bu sekilde saklanabilecegini
soyler.}#® Klasik yazarlar, salgamlarin ilk su dokiilerek iki kez kaynatilmasi
gerektigini tavsiye etmektedirler.'*® Eti, rendelenmis salgamla kaplayarak pisirme
veya sunma yOntemine Latince rapatum, rapulatum veya ex rapis denildigi
aktarihir.'*®” Apicius’a atfedilen yemek kitabinda turna veya &rdek icin bu tiirden bir

tarif yer alir.14%8

Turp (Raphanus sativus) kokii ve yapragi yenilebilen bir sebzedir.}4®
Romalilar onu raphanus olarak adlandirmislardir.*®® Roma imparatorluk déneminde
siyah, odunsu tiirleri ve simdi kuzey Avrupa’da tercih edilenlere benzer daha kiiclik
kirmizi kokli ve daha hafif bir tada sahip iki tiiri oldugu bilinmektedir. Bu kirmizi
cesitler Latince radix**®! olarak adlandirilmis olup aslinda sdzciigiin kokeni “kok”
anlam1 tasimaktadir.'*®> Hem yabani hem de ekili olarak Romalilar tarafindan
kullanilmistir. Roma’daki degeri, salgam icin sdylenenlerle aynidir. Zorunluluktan
tiiketildigi bilgisi bulunmaktadir. Ozellikle yaban turpunun siirgiinlerinin yoksullar

icin bir gida oldugu bilinmektedir.}*®® Plinius kis mevsimi i¢in degerli bir bitki

1485 Columella, On Agriculture (Res Rustica), XII/L V]I, ss. 330-333.

1486 Alcock, “The Roman Vegetable Garden”, in Vegetable: Oxford Symposium on Food and Cookery,
s. 44.; Galen, On the Properties of Foodstuffs (De Alimentorum Facultatibus), ss. 102-107.

1487 Dalby, Food in the Ancient World from A to Z, s. 337.

1488 Apici Caeli, De Re Coquinaria Libri Decem, Theophil Christian Schuch (ed.) VI, n. 216, s.117.;
Apicii, Librorum X Qvi Dicvntvr De Re Coqvinaria, Qvae Extant, C. Giarratano et Fr. VVollmer (eds.),
VI/11, n .216, s.43.; Apicius, Apicii Coelii De Opsoniis Et Condimentis, Sive Arte Coquinaria, Lister et
al. (eds.), VI/11, ss.164-165.; Giacosa, A Taste of Ancient Rome, s5.110-111.; Apicius, Cookery and
Dining in Imperial Rome, Joseph Vehling ( trans.), VI/II, n. 214, ss.143-144.; Apicius,The Roman
Cookery Book, Barbara Flower and Elisabeth Rosenbaum (trans.), VI/II, n. 3, $5.152-153.; Apicii,
Decem Libri Cvi Dicvntr De Re Coqvinaria at Excerpta A Vinidario Conscripta, Mary Ella Milham
(ed.), VI/II, n. 3, s. 46.; Faas, Around The Roman Table, ss. 303-305.

1489 Dalby, Food in the Ancient World from A to Z, s. 277.

1490 Glare (ed.), Oxford Latin Dictionary, s. 1572.

1491 Glare (ed.), Oxford Latin Dictionary, s. 1571.; De Vaan, Etymological Dictionary of Latin and The
Other Italic Languages, s. 512.

1492 Dalby, Food in the Ancient World from A to Z, s. 277.

1493 Galen, On the Properties of Foodstuffs (De Alimentorum Facultatibus), s. 98.; Alcock, “The Roman
Vegetable Garden”, in Vegetable: Oxford Symposium on Food and Cookery, s. 43.
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oldugunu soyler.1*%* Siskinlige ve gegirmeye neden olma konusunda dikkate deger bir
giice sahip, kaba bir beslenme maddesi oldugunu belirtir. Turp yemekten sonra yenirse
veya turpun kendisi yar1 olgun zeytinlerle birlikte tiiketilirse neden oldugu gegirmenin
daha az siklikta ve daha az rahatsiz edici oldugunu bildirir.®® Horatius turplar1 bikkin
bir istah1 uyandiran sebzeler arasinda listelemistir.}4%® Turpun ucuz bir gida oldugu'*®’
siskinlige neden olmasina ragmen balgam atmak amaciyla tibbi kullanimlarinin da
oldugu bilinmektedir.'*®® Plinius ii¢ tiir turptan bahseder. Romalilar bunlar1 sdyle
tanimlamistir; adini bulundugu yerden alan Monte Compatri turpu, uzun ve yari
saydam bir turp, aralarinda en tatlis1 ve en yumusak olani ve kisa son derece dayanikli

olan Suriye turpu dedikleri salgam seklindeki turptur.*®® Apicius, liquamen ve biber
ile birlikte servis edilmesini tavsiye etmektedir.

Romalilarm beta dedigi'®® pancar (Beta vulgaris)*®®! besin degeri agisindan
diger sebzeler ile aynidir.®? Plinius onun bahge bitkileri arasinda en yumusagi
oldugunu ve hic¢bir bahce bitkisinin onun kadar biiytimedigini sdyler. Yaklasik iki
metreye kadar biiyiiyen pancarlar oldugunu, bunlar arasinda en biytiklerinin Circeii
bolgesine ait oldugunu bildirir. Yunanlarin onu rengine gore siyah ve beyaz olarak
ikiye ayirdigim ancak Romalilarin ekim zamanina gore ilkbahar ve sonbaharda
ekilenler olarak smiflandirdigini sdyler.’®%® Galenos, onun karacigerdeki tikaniklari
gidermek icin etkili oldugunu, 6zellikle hardal veya en azindan sirke ile tiiketilmesi
durumunda gida maddesinden ziyade ilag gorevi lstlendigini ve tibbi yoniiniin
agirlikta oldugunu vurgular.'% Plinius, hekimlerin lahanadan daha sagliksiz oldugunu
sOylediklerini ¢ilinkii sofrada servis edildiginde pancarin tadina bakmaktan bile
¢ekinen insanlar oldugunu, sonug¢ olarak, bunlarin tercihen sindirimi gii¢lii insanlar

icin bir diyet maddesi oldugunu sdyler.’®®® Pancarin genellikle kokleri igin degil

1494 Pliny, Natural History, XIX/XXVI, ss. 475-476.

1495 Pliny, Natural History, XIX/XXVI, ss. 470-475.

14% Horace, Satires (Saturae), 11/VI1I1, s. 239.

1497 Alcock, “The Roman Vegetable Garden”, in Vegetable: Oxford Symposium on Food and Cookery,
S. 44.

1498 Galen, On the Properties of Foodstuffs (De Alimentorum Facultatibus), s. 102.

1499 Pliny, Natural History, XIX/XXVI, ss. 470-475.

1500 Glare (ed.), Oxford Latin Dictionary, s. 231.

1501 Sturtevant, “History of Garden Vegetables (Continued)”, ss. 705-709.

1502 Dalby, Food in the Ancient World from Ato Z, s. 51.

1503 Ancak Columella yaz mevsiminde toprak iyi sulanirsa ekilebilecegini sdyler. Bunun diginda
ekimiyle ilgili bilgiler (Nar ¢icekleri agtiginda tohum ekilir.) Plinius ile aynidir. Pliny, Natural History,
XIX/ XLI, $5.506-509.; Columella, On Agriculture (Res Rustica), XI/I1l, ss. 155-157.

1504 Galen, On the Properties of Foodstuffs (De Alimentorum Facultatibus), s. 102.

1505 Pliny, Natural History, X1X/ XL1, s5.506-509.
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yapraklar1 igin yetistirildigi bilinmektedir.?>*® Antik diinyada esas olarak, giiniimiizde
asma yapraklariin kullanildig: sekilde diger yiyecekleri pisirirken sarmak amaciyla
kullanilan yapraklar1 igin yetistirilmistir.®®®’ Koklerin miishil 6zelliginden dolay1'®%
popiiler olmadig1 bilinmektedir.*** Plinius’un onlar1 safran ¢igdemininkinden daha az
etli olarak tanimlamasi, modern kok cesitleriyle karsilastirildiginda ne kadar kiigiik
olduklarini gosterir.'®!% Martialis pancarin tatsiz oldugunu ve ondan zanaatkarlar igin
siradan bir 6gle yemegi olarak bahseder.®! Plinius’un eserinde pisirilmesi ile ilgili
tavsiyeler goriliir. Tatsizligin1 gidermek i¢in hardalla ¢esnilendirilmesini ayrica
lahana gibi pisirilmesi gerektigini soyler.'>'?> Muhtemelen burada bahsedilen pisirme
yontemi iki kez pisirmedir.’®® Ayrica pancarlarin mercimek ve fasulyeler ile salata

yapilabilecegini belirtmektedir.*>*

Havug (Daucus carota sativus),'®* umbelliferae ya da bugiin apiaceae denen
maydanozgiller familyasindan olup rezene, kereviz, bayirturpu, maydanoz, kisnis,
kimyon, frenkmaydanozu gibi rayihali bitkilerin de dahil oldugu yaklasik 1600 tiirden
olusan kalabalik bir ailedendir.'®'® Romalilar tarafindan carota'®’ olarak
adlandirilmaktadir. Ik olarak MO III. yiizyilda Siphnoslu Diphilus tarafindan
bahsedildigi aktarilir.’®®  Ingiltere ve Isvigre Demir Cagi sehirlerinde yaban

1519

havucunun varlig1,%® ekili havucun modern esdegerinden'®? doku ve renk olarak

daha soluk renkte oldugu bilinmektedir. Plinius ekili olanin bir yaginda kok verdigini

1508 Thurmond, Handbook of Food Processing in Classical Rome: For Her Bounty No Winter, s. 172,;
Pliny, Natural History, XIX/ XLI, s5.506-509.

1507 Dalby, Food in the Ancient World from A to Z, s. 51.

1508 Galen, On the Properties of Foodstuffs (De Alimentorum Facultatibus), s. 101.

1509 Alcock, Food in The Ancient, s. 51.; Alcock, “The Roman Vegetable Garden”, in Vegetable: Oxford
Symposium on Food and Cookery, s. 42.

1510 pliny, Natural History, XIX/XXXI, ss. 484-485.; Dalby, Food in the Ancient World from A to Z, s.
51.

1511 Martial, Epigrams, XII/XII1, ss. 396-397.

1512 pliny, Natural History, XIX/ XLI, ss. 506-509.

1513 Galen, On the Properties of Foodstuffs (De Alimentorum Facultatibus), ss. 102-107.

1514 Pliny, Natural History, XIX/ XLI, ss.506-509.

1515 Alfred C. Andrews, “The Carrot as a Food in the Classical Era”, Classical Philology, Vol. 44, No.
3, Jul., 1949, ss. 182-196.

1516 Bloch-Dano, Sebzelerin Efsanevi Tarihi, s. 67.

1517 Oxford Latin Dictionary’de “carota” sozciigiine yer verilmemistir. Apicius’a atfedilen eserde
Caroetae” seklinde geger. Dioscorides Romalilarin ona “carota” bazilarinin da “pastinaca rustica”
dedigini bildirir. Dioscorides, De Materia Medica: Being an Herbal with Many Other Medicinal
Materials, s. 435.; Dalby, Food in Ancient World from A to Z, s. 75.;

1518 Dalby, Food in the Ancient World from Ato Z, s. 75.

1519 Alcock, Food in The Ancient, s. 51.; Alcock, “The Roman Vegetable Garden”, in Vegetable: Oxford
Symposium on Food and Cookery, s. 42.

1520 Dalby, kirmizi ve sari havugtan bahseden ilk Avrupali yazarin on birinci yiizyillda Bizansli
diyetisyen Simeon Seth oldugunu bildirir. Dalby, Food in the Ancient World from A to Z, s.75.
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ancak iki yasinda daha degerli oldugunu ve sonbaharda kaynatilarak yenildigini sOyler
ancak kaynatilsa dahi keskinliginin gitmedigini belirtir. Pasajin baginda hepsinin son
derece keskin bir tada sahip olmalarmm dikkat ¢ekici oldugundan bahsedilir.®%
Ekime alinan tiirti idrar soktiiriicii olarak kullanilmistir. Yaban havucundan daha sulu
ve sindirilebilirdir.*®?? Plinius ayrica yaban havucuna benzeyen bir tiirden bahseder,
Romalilarin buna Galya yaban havucu, Yunanlarin ise “daucos” olarak adlandirdigini
sdyler.1®? Galenos, yaban havuglarinin genellikle kitlik donemlerinde tiiketildigini
belirtir.®?* Plinius ve Columella tarafindan her iki havuctan da bahsedilmektedir.'®?®
T1ibbi amaglar icin regete edilen yenilebilir yapraklar1 ve ince, giiglii tadi olan beyaz
kokleri vardir. Bunlar Latince daucus, pastinaca rustica adlariyla bilinmektedir.1%2

1527

Apicius’un eserinde ii¢ havug tarifi'®?’ yer almaktadir. Bu tarifler'®?® Romalilarin onu

gida maddesi olarak nasil tiikettikleri konusunda bilgi vermesi agisindan degerlidir.

Maydanoz ailesinden olan kereviz (Apium graveolens),’®?® Romalilar
tarafindan ekime alinmistir ancak yabani olanmi da kullanilmaya devam ettigi
bilinmektedir.®° Romalilar kereviz igin apium veya apii sozciiklerini
kullanmislardir.®3! Kerevizin modern esdegerinden daha kiiciik ve daha ac1 bir bitki
olup genellikle yaprak, sap ve tohumlar1 kullanilmustir.?®3? Ozellikle Apicius’un

eserinde en sik tekrarlanan aromatik bitkilerden biridir. Kerevizin daha ¢ok baharat

1521 Pliny, Natural History, XIX/XXVII, ss. 476-479.

1522 Dalby, Food in the Ancient World from A to Z, s. 75.

1523 Pliny, Natural History, XIX/XXVII, ss. 476-479.

1524 Galen, On the Properties of Foodstuffs (De Alimentorum Facultatibus), s. 98.

1525 Alcock, Food in The Ancient, s. 51.; Alcock, “The Roman Vegetable Garden”, in Vegetable: Oxford
Symposium on Food and Cookery, s. 42.

1526 Dalby, Food in the Ancient World from Ato Z s. 75.

1527 Apici Caeli, De Re Coquinaria Libri Decem, Theophil Christian Schuch (ed.) Ill, n. 114, s. 66.;
Apicii, Librorum X Qvi Dicvntvr De Re Coqvinaria, Qvae Extant, C. Giarratano et Fr. VVollmer (eds.),
H1/XXI, n. 113, s. 22.; Apicius, Apicii Coelii De Opsoniis Et Condimentis, Sive Arte Coquinaria, Lister
etal. (eds.), I1I/XXI, s. 101.; Apicii, Decem Libri Cvi Dicvntr De Re Coqvinaria at Excerpta A Vinidario
Conscripta,Mary Ella Milham (ed.), X/I, n. 4, s. 22.; Apicius,The Roman Cookery Book, Barbara Flower
and Elisabeth Rosenbaum (trans.), [I/XXI, n. 2 (113), ss. 94-95.; Apicius, Cookery and Dining in
Imperial Rome, Joseph Vehling (trans.), HI/XXI, n. 123, s. 190.; Ricotti, Dining As A Roman Emperor:
How to Cook Ancient Roman Recipies Today, s. 89.

1528 Apicius’un tarifi ve modern uyarlamasi igin bu ¢alismanin “Yemek Tarifleri” boliimiine bakiniz.
1529 E. Lewis Sturtevant, “History of Garden Vegetables (Continued)”, The American Naturalist, VVol.
21, No. 8, Aug., 1887, ss. 701-712.

1530 Dalby, Food in the Ancient World from Ato Z, s. 77.

1581 Alfred C. Andrews, “Celery and Parsley As Foods in The Graeco-Roman Period”, Classical
Philology, Vol. 44, No. 2, April 1949, ss. 91-99.

1532 Andrews, “Celery and Parsley As Foods in The Graeco-Roman Period”, s. 92.; Alcock, Food in
The Ancient, s. 50.; Alcock, “The Roman Vegetable Garden”, in Vegetable: Oxford Symposium on
Food and Cookery, s. 41.
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olarak kullanildig1 gériiliir.'>*® Apicius yemek kitabinda kereviz tohumu, yaprak sapi
ve kokiin ¢esni olarak kullanilmasini tavsiye etmistir. Yaprak saplart baharat olarak
kullanilmistir. 134 Galenos kereviz gibi bitkilerin suda kaynatilip zeytinyag, balik sosu
ve bir miktar sirke ile servis edilirse mide igin daha hos olacagini sdyler.t>*® Ayrica
onun zafer ¢elenklerinde de kullamldig1 bilgisi bulunmaktadir.'®® Maydanoz
(Petroselinum sativum) ve frenkmaydanozu (Scandix cerefolium L.)**3" da Romalilar
tarafindan kullanilan bitkilerdir. Plinius ekime alinan maydanozun pek cok tiirii
oldugunu, yapraginin giir ve daha az kirisik, sapinin ise beyaz, mor ve alacali renkte
cesitleri oldugundan bahseder.'®® Daha ¢ok yemeklere aroma katmak i¢in kullanilan
bu bitkilerin ekimi yapildig1 gibi yabani olarak dogadan da toplanmistir. Frenk
maydanozu ile ilgili ilk kanitlar MO 1400’lerde Danimarka’dan bir mezardan
gelmektedir.®® Her iki bitkinin de =zafer ¢elenklerinde kullanildiklart
bilinmektedir.’>*° Yine Apicius’un tariflerinde sikga tekrar edildigi goriiliir. Maydanoz
Romalilar tarafindan petroselinum®* olarak adlandiriimakta olup yemeklere tat
vermek i¢in kullamlmistir. Ziyafetlerde c¢elenklere konuldugunda, sarhoslugu
azalttigina ve giiglii kokular1 dagittigina inaniliyordu. Pisirmeden ¢ignendiginde nefesi
tazeledigi bildirilir.'>*? Plinius frenkmaydanozunun afrodizyak &zelliklerine dikkat
¢ekmektedir. Andrews, malzeme buluntularindan elde edilen kanitlarin kerevizin
maydanozdan daha yaygin olarak kullanildigimi gosterdigini*>**3ancak hem Dalby hem
de Andrews Apicius doneminde maydanozun kerevizden daha yaygin kullanildig:
belirtir.2®** Apicius’un tarifleri, genel olarak bir ¢esni olarak kullanildigini ve hemen
hemen kereviz ile aym1 amaglara hizmet ettigini kanithyor. Et, balik ve kiimes
hayvanlar pisirilirken eklenen baharatlarda ve bu yemeklerde kullanilan soslarda

yardimc1 madde olarak kullanildig1 goriiliiyor. Bununla birlikte, bu tariflerin higbir

1533 Kaszab-Olschewski, “Central and Northern Europe”, in The Routledge Handbook of Diet and
Nutrition in The Roman World, s. 197.

1534 Andrews, “Celery and Parsley As Foods in The Graeco-Roman Period”, s. 98.

1535 Galen, Galen: On Food and Diet, s. 146.

1536 Alcock, Food in The Ancient, s. 50.; Alcock, “The Roman Vegetable Garden”, in Vegetable: Oxford
Symposium on Food and Cookery, s. 42.

1537 Sturtevant, “History of Garden Vegetables (Continued)”, s. 709.

1538 Pliniy, Natural History, XIX/XXXVII, ss. 500-501.

1539 Alcock, Food in The Ancient, s. 57.; Alcock, “The Roman Vegetable Garden”, in Vegetable: Oxford
Symposium on Food and Cookery, s. 42.

1540 Pliniy, Natural History, XIX/XLVI, ss. 522-523.

1541 Glare (ed.), Oxford Latin Dictionary, s. 1370.

1542 Alcock, Food in The Ancient, s. 60.

1543 Andrews, “Celery and Parsley As Foods in The Graeco-Roman Period”, s. 94.

1544 Dalby, Food in the Ancient World from A to Z, s. 78.; Andrews, “Celery and Parsley As Foods in
The Graeco-Roman Period”, s. 94.
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yerinde salata veya sebze yemeginin temel bileseni olarak goriinmemesi dikkat
ceker.®¥ Columella maydanozun iki 6l¢ii sirke bir 6l¢ii tuzlu su ile salamura edilerek
muhafaza edilmesini tavsiye eder.'>*

Kabak (Lagenaria siceraria), eti pisirilip sebze olarak yenebilen biiyiik bir
meyvedir. Kabak veya sise kabag1 (Lagenaria siceraria) Latince cucurbita’dir.*®¥’
Dalby bu sozciiglin balkabagi, kabak veya sakizkabagi olarak terclime edilmesi ve
Cucurbita maxima ve C. Pepo®™ ile 6zdeslestirilmesinin hatali oldugunu ciinkii
bunlarin Avrupa’ya modern zamanlarda tanitilan Giiney Amerika bitkileri oldugunu
soyler.?®* Salatalik tohumlar1 ¢ok sayida kazida bulunmustur. Romalilar, salataliklari
pismis veya ¢ig, soyulmus veya kabugu ile birlikte tiiketmislerdir.X>*° Plinius, su
kabaklar1 ve salataliklarin, asili olarak biiyiidiigiinii ve agaclarda yetisen meyvelerden
bile ¢ok daha agir olduklarimi sdyler. Ayrica kabaklardan olgunlastiginda kabugu
odunsu bir maddeye doniisen tek meyve olarak bahsedilir.?>®! Plinius ve Columella,
salataliklarin tasmabilir seralar altinda yetistirildigini bildirir. Ozellikle Imparator
Tiberius’un ¢ok sevdigi ve her giin tiikettigi salataliklar1 yetistirmek i¢in bu seralarin
kullanildigindan bahsedilmektedir.*%? Dalby Sate kavun (Cucumis Melo var. Chate)

1953 olarak adlandirildigini ve eski metinlerin Ingilizce

ve salataligin Latince cucumis
cevirilerinde “salatalik” i¢in yapilan bir¢ok atfin “chate kavun” olarak anlasilmasi
gerektigini sdyler.®®®* Bu Latince literatiirde ad1 gegen pek cok gida maddesi igin
karsilasilan problemlerden biridir. Plinius, Italya’da miimkiin olan en kiiciik boyuttaki
yesil olanlarinin ancak eyaletler de ise en biiylik ve balmumu renginde veya baska
koyu renkte olanlariin popiiler oldugunu soyler. Afrika salataliklar1 en verimli ve
Moesianinkiler en biiyiik olanlardir, istisnai derecede biiyiik olduklarinda balkabagi

olarak adlandirilirlar diye ekler. Salatalik yutuldugunda ertesi giine kadar midede

kaldigini ve kiginin yemeginin geri kalaniyla sindirilemedigini ancak yine de ¢ok fazla

1545 Andrews, “Celery and Parsley As Foods in The Graeco-Roman Period”, s. 99.

1546 Columella, On Agriculture (Res Rustica), XI1/VII, ss. 201-203.

1547 Glare (ed.), Oxford Latin Dictionary, s. 464.

1548 Dioscorides’in ¢evri eserinde “Cucurbita Pepo”, balkabag: ve sakiz kabag olarak verilmistir.
Dioscorides, De Materia Medica: Being an Herbal with Many Other Medicinal Materials, s. 291.

1549 Dalby, Food in the Ancient World from A to Z, s. 162.

1550 Alcock, “The Roman Vegetable Garden”, in Vegetable: Oxford Symposium on Food and Cookery,
S. 44.

1551 Pliny, Natural History, XIX/XXII, ss. 460-461.

1552 Columella, On Agriculture (Res Rustica), XI/111, 52-53, Pliny, Natural History, XIX/XXIII, ss. 462-
463.

1553 Glare (ed.), Oxford Latin Dictionary, s. 464.

1554 Dalby, Food in the Ancient World from A to Z, s. 215.
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sagliga zararli olmadigim sdyler.?®® Ayrica su kabaklarinin sayisiz kullanim alam
oldugunu ve onlart listeledigi goriiliir, bunlardan bazilari:

Baslangi¢ olarak, sap bir yiyecek maddesidir. Saptan sonraki kisim ise
tamamen farkli bir yapiya sahiptir; Son zamanlarda banyo odalarinda testiler
yerine su kabaklari kullanilmaya baslandi ve aslinda uzun zamandir sarap
depolamak i¢in kavanozlari olarak kullaniliyorlar. Kabagin kabugu yesilken
incedir, ancak yine de yemek olarak servis edildiginde soyulur ve ¢esitli sekillerde

saglikli ve hos olmasina ragmen, yine de insan midesi tarafindan sindirilemeyen,
ancak sisen kabuklardan biridir.

Su kabaklar1 ne kadar uzun ve ince olursa, yemek icin o kadar uygun olur ve
sonug olarak asili biiylimeye birakilanlar daha sagliklidir, bu tiir en az tohumu igerir
ve sertlikleri bir diyet iiriinii olarak kabul edilebilirligini sinirlandirmaktadir. Plinius
da su kabaklarinin golgelik bir yerde kazilip tizeri kumla kaplanmis, kuru ot ve sonra
toprakla kapatilmig bir hendekte yesilligini koruyabilecegi bildirilmektedir. Ayrica
hemen hemen tiim bahge bitkilerinde oldugu gibi hem salatalik hem de su kabaklarinin

1556

yabani tiirlerinin var oldugunu—>° ancak bunlar da yalnizca tibbi 6zelliklere sahip

oldugunu sdyler.?®” Apicius’da mutfak kullanimiyla ilgili &rnekler goriilebilir.1%%
Martialis, Caecilius’un kabaklar1 ezerek aperatif olarak sundugunu veya birinci ya da
ikinci yemekte hatta tatli olarak da servis ettiginden bahseder. Firincilarin onlardan
kekler yaptigini veya tiim sekillerde sekerlemeler yaptiklarini, hatta kabaklar1 mantar,
hurma, siyah (kan) puding (Lat. tomaculum),’*® balik, fasulye veya mercimekmis gibi

gosterdiklerini belirtir.*>6°

Ebegiimeci (Malva sylvestris),'®®' Avrupa’nin yaygin yabani bitkisidir.
Romalilar tarafindan da tiiketilmistir.'>®? Ebegiimeci, Yunan ve Roma diinyasinda

zenginlerden c¢ok fakirlere yararli olan ve agligi hafiflettigi i¢cin 6zellikle yararl olan

1555 Pliny, Natural History, XIX/XXIII, ss. 462-463.

1556 Pliny, Natural History, XIX/XXIV, ss. 466-469.

1557 Pliny, Natural History, XX/Il, ss. 4-7.

1558 Apici Caeli, De Re Coquinaria Libri Decem, Theophil Christian Schuch (ed.) 1ll, n. 78, s. 58.;
Apicii, Librorum X Qvi Dicvntvr De Re Coqvinaria, Qvae Extant, C. Giarratano et Fr. VVollmer (eds.),
I1/V1, n. 78, s. 19.; Apicius, Apicii Coelii De Opsoniis Et Condimentis, Sive Arte Coquinaria, Lister et
al. (eds.), I1I/VI, s. 81.; Apicii, Decem Libri Cvi Dicvntr De Re Coqgvinaria at Excerpta A Vinidario
Conscripta,Mary Ella Milham (ed.), X/I, n. 4, s.Apicius,The Roman Cookery Book, Barbara Flower and
Elisabeth Rosenbaum (trans.), 1/VI, n. 3 (78), ss. 81-83.; Apicius, Cookery and Dining in Imperial
Rome, Joseph Vehling ( trans.), 111/VII, n. 84, s. 79.; Dalby and Grainger, The Classical Cookbook, s.
142.; Dalby and Grainger, Antik Cag Yemekleri ve Yemek Kiiltiirii, Betiil Avung (¢ev.), s. 131.; Faas,
Around The Roman Table, ss. 227-228.

1559 Dalby, Food in The Ancient World Ato Z, s. 294.

1560 Martial, Epigrams, XI/XXXI, ss. 260-261.

1%61 Dioscorides, De Materia Medica: Being an Herbal with Many Other Medicinal Materials, s. 267.
1562 Pliny, Natural History, XIX/XXII, ss. 460-461.; Thurmond, Handbook of Food Processing in
Classical Rome: For Her Bounty No Winter, s. 172.

205



bir ottur.®®® Romalilarin malval®®* dedigi bu bitki icin Galenos su ifadeleri
kullanmaktadir: “Bunun yabani ¢esidi de yetistirilenden farkhidw. Ayni siniftaki
bitkiler arasinda, yabani olan kurulugu nedeniyle, ekili olan ise nemliligi nedeniyle
her zaman farkhidir. Ebegiimecin suyunda biraz yapiskanlik vardu”. Ayrica onun
ozellikle bol yag ve balik sosuyla birlikte yutuldugunda yapigkanligi nedeniyle
diskinin kolay gecisini sagladigindan bahsetmektedir.’®®® Hatta miishil etkisinden
dolay1 sairlerin alay konusu oldugu aktarilir.®® Martialis’in kahyasmin esi ona
midesini bosaltmak igin ebegiimeci getirdigini sdyler.'>®” Apicius onu bir sebze olarak

goriir ve muhtemelen 1spanak gibi pisirmistir.1°%®

Roma’da tiiketimi popiiler olan bir diger bitki ise enginarin atasi olan, bugiin
kenger veya devedikeni olarak bilinen bitkidir.1>®° Oyle ki Plinius: “Aksam yemegi icin
kenger olmayan hi¢bir giin kalmasin ...” seklinde bir ifadede bulunur. Latince
carduus®®’® olarak bilenen kenger icin Plinius: “Simdi tiim degerli sebzelerden séz
edilmis oldugu diistiniilebilirdi, hald son derece karli bir ticaret tiriinii kalmamig
miydi, unutmadan soz edilmesi gerekir. Gercek su ki Kartaca’'da ve ozellikle
Cordova’da devedikeni ekinlerinin kiiciik parsellerden 6000 sestertius getiri sagladigi
iyi bilinmektedir”. Dort ayakli hayvanlarin dokunmaktan bile ¢ekindigi tarlalarin
yabani bitkisi kengerin Romalilarin oburluk amaglarina hizmet etmek i¢in ekime
alimdigindan bahsedilir.’®"* Galenos kengerlerin kitlik zamanlarinda tiiketilmesi bir
yana, sirke ve balik sosu ile yenildiginde ger¢ekten makul bir yemek oldugunu, bazi
insanlarin onu Ozellikle suda kaynattiktan sonra zeytinyagi da eklediklerini belirtir.

Bunun yani sira ¢ig veya kaynatilarak tiiketildigini bazen de sirkede salamura edilerek

1563 Dalby, Food in the Ancient World from A to Z, s. 206.

1564 Glare (ed.), Oxford Latin Dictionary, s. 1068.

1565 Galen, On the Properties of Foodstuffs (De Alimentorum Facultatibus), s. 101.

1566 Alcock, Food in The Ancient, s. 58.

1567 Martial, Epigrams, X/XLVIII, ss. 190-191.

1568 Apici Caeli, De Re Coquinaria Libri Decem, Theophil Christian Schuch (ed.) Ill, n.73, s.57.;
Apicius, Apicii Coelii De Opsoniis Et Condimentis, Sive Arte Coquinaria, Lister et al. (eds.), I1I/1V,
s.78.; Apicius, Cookery and Dining in Imperial Rome, Joseph Vehling ( trans.), I1I/1V, n. 79, s.78;
Apicii, Librorum X Qvi Dicvntvr De Re Coqvinaria, Qvae Extant, C. Giarratano et Fr. VVollmer (eds.),
II/1V, s.18.; Apicii, Decem Libri Cvi Dicvntr De Re Cogqvinaria at Excerpta A Vinidario
Conscripta,Mary Ella Milham (ed.), I1I/IV, n. 7, s. 17.; Apicius,The Roman Cookery Book, Barbara
Flower and Elisabeth Rosenbaum (trans.), 1I/1V, n. 7, (73), ss. 80-81.; Giacosa, A Taste of Ancient
Rome, s. 145.; Alcock, Food in The Ancient, s. 58.

1569 Thurmond, Handbook of Food Processing in Classical Rome: For Her Bounty No Winter, s. 173.
1570 Glare (ed.), Oxford Latin Dictionary, s. 277.; De Vaan, Etymological Dictionary of Latin and The
Other Italic Languages, s. 95.

171 Vergilius, Cificilik Sanati (Georgica), 1/152, ss. 40-41.; Pliny, Natural History, XIX/XLIII, ss. 518-
5109.
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saklandigini sdyler.®’2 Plinius da onlar1 uzun siire muhafaza etmek icin, siler kokii ve
kimyon ilavesiyle sirke ile seyreltilmis bal icinde korunmasini tavsiye eder.’*”® Tarifi

Apicius’da bulunabilir.1>"

Plinius son derece dikkate deger olarak kapari'®”® ve rezene'®® bitkilerinden
bahseder, her ikisinin de Romalilar tarafindan ekime alindig: bilinmektedir. Rezenenin
kurutuldugunda pek ¢ok yemegi c¢esnilendirmek i¢in faydali oldugunu ve Roma’da
genellikle rezene tohumunun bir diyet maddesi oldugunu ancak sap yapraklar1 ve
dallar1 olmak ftizere iki farkli kisminin sebze olarak kullanildigin1 da not etmistir.
Bunlarin disinda kuzukulagi, hardal, kekik,'®" nane,’®’® Karaman kimyonu, anason,
dereotu, kisnis,’®”® bahce teresi'®®® mercankosk™® ve selamotundan bahseder.
Hardal'®®? bitkisinin biri ince sekilli, digeri salgam gibi yaprakli, {i¢iinciisii roka
yaprakli olmak iizere ii¢ ¢esidi oldugunu, keskin aromasi kayboluncaya kadar
tencerede kaynatilarak yemeklere tat katmasi i¢in kullanildigini sdyler. Ayrica tiim
sebzeler gibi yapraklar1 da haslanarak tiiketilmistir.’>®® Karaman kimyonunun adim

yetistirildigi iilkeden aldigini ve en popiiler tiiriin Karya’da ve bir sonraki en iyisinin

1572 Galen, On the Properties of Foodstuffs (De Alimentorum Facultatibus), ss. 98-99.

1573 Pliny, Natural History, XIX/XLIII, ss. 518-519.

1574 Apici Caeli, De Re Coquinaria Libri Decem, Theophil Christian Schuch (ed.) 111, n.106, ss. 64-65.;
Apicius, Apicii Coelii De Opsoniis Et Condimentis, Sive Arte Coquinaria, Lister et al. (eds.), HI/XIX,
5.98.; Apicius, Cookery and Dining in Imperial Rome, Joseph Vehling (trans.), IHI/XIX n. 114, s.87.;
Apicii, Librorum X Qvi Dicvntvr De Re Coqvinaria, Qvae Extant, C. Giarratano et Fr. Vollmer (eds.),
HI/XIX, n. 3, s. 21. Apicii, Decem Libri Cvi Dicvntr De Re Cogvinaria at Excerpta A Vinidario
Conscripta, Mary Ella Milham (ed.), I1I/XIX, n. 3, s. 21.; Apicius,The Roman Cookery Book, Barbara
Flower and Elisabeth Rosenbaum (trans.), HI/XIX, n. 3, (106), ss. 91-93.; Giacosa, A Taste of Ancient
Rome, ss. 142-143.; Apici Caeli, De Re Coquinaria Libri Decem, Theophil Christian Schuch (ed.) 111,
n.106, ss. 64-65.; Apicius, Apicii Coelii De Opsoniis Et Condimentis, Sive Arte Coquinaria, Lister etal.
(eds.), H/XIX, s. 98.; Apicius, Cookery and Dining in Imperial Rome, Joseph Vehling ( trans.),
/XX, n. 113, s.87.; Apicii, Librorum X Qvi Dicvntvr De Re Cogvinaria, Qvae Extant, C. Giarratano
et Fr. Vollmer (eds.), HI/XIX, n. 2,s.21. Apicii, Decem Libri Cvi Dicvntr De Re Cogvinaria at Excerpta
A Vinidario Conscripta,Mary Ella Milham (ed.), HI/XIX, n. 2, s. 21.; Apicius,The Roman Cookery
Book, Barbara Flower and Elisabeth Rosenbaum (trans.), HI/XIX, n. 2 (106), ss. 91-93. Faas, Around
The Roman Table, s. 222.; Giacosa, A Taste of Ancient Rome, s. 142.

1575 Pliny, Natural History, XIX/XLVIII, ss. 524-525.

1576 Pliny, Natural History, XIX/LVI, ss. 530-533.

1577 Roma’da birkag cesit kekik oldugu bilinmektedir. Genellikle gesni olarak kullamldigi goriiliir.
Apicius’un eserinde 6rnek kullanimlar goriilebilir. Alfred C. Andrews, “Thyme As a Condiment in The
Graeco-Roman Era”, Osiris, Vol. 13, 1958, ss. 150-156.

1578 pliny, Natural History, XIX/LV, ss. 530-531. Ayrica bkz. Alfred C. Andrews, “The Mints of the
Greeks and Romans and Their Condimentary Uses”, Osiris, Vol. 13, 1958, ss. 127-149.

1579 Pliny, Natural History, XIX/LII, ss. 526-227.

1580 pPliny, Natural History, XIX/L1I, ss. 526-227.

1581 Klasik donemde mercankdskiin kullanimi igin ayrica bkz. Alfred C. Andrews, “Marjoram as a Spice
in the Classical Era”, Classical Philology, Vol. 56, No. 2, Apr., 1961, ss. 73-82.

1582 Ayrica bkz. Alfred C. Andrews, “Alimentary Use of Hoary Mustard in the Classical Period”, Isis,
Vol. 34, No. 2, Autumn, 1942, ss. 161-162.

1583 Pliny, Natural History, XIX/LIV, ss. 528-531.
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de Frigya’da yetistigini sdyler. Daha cok mutfak bitkisi olarak kullanilir.**®*Selamotu
(Lat. ligustcium) ise daha ¢ok baharat olarak kullanilmistir. Apicius’a atfedilen yemek
kitabinda genellikle ogitiilmiis veya ezilmis sekilde yemeklerde ve soslarda
kullanilmistir. Bu yemek kitabinda en sik tekrar eden cesnilerdendir.'® Plinius subat
ayinda ekildigini ve yabani mercankoskiin rakibi oldugunu, bu yiizden ikisinin asla
birlikte malzeme olarak kullanilmayacagini ¢ilinkii benzer bir tat verdiklerini
soyler.r®® Dioscorides, biberin yerine kullamldigini belirtir.2*®” Bu bitkilerin
genellikle ¢esni amactyla kullanildig: gortiliir. Apicius’a atfedilen yemek kitabinda bu

bitkilere sik¢a rastlanmaktadir.58

Otlar, sebze olmasalar da gidalarin hazirlanmasinda hayati 6neme sahiptir ve
birgok cesidi yetistirilmistir.'®®® Roma’da hem baharat hem de yemeklik olarak

kullanilan diger bitkiler, 1sirgan otu, semizotu, dulavratotu, feslegen, reyhan, ' keklik

1591 1592 ve

otu, giivey otu, kara pazi, golevez kuzgunkilicv/keklik ¢igdemi, adacay1
cirisotu ve kese piiskiilii, sedefotu ( Lat. ruta)*>*® (Apicius’un eserinde en sik tekrar
eden ¢esnilerden biridir.), adagay1, defne yapragi, seytan tirnagi, teke sakali ¢icegi ve
andizotudur.’™%* Plinius bahsetmis oldugumuz bahge bitkilerinin ¢ogu igin iistiinkorii
bir agiklamanin yeterli olacagindan bahseder.’®® Bu c¢alismada yer verdigimiz
bilgilerden de anlasilacagi lizere Roma’da kullanilan ekili ve yabani bitkilerin ¢ok
cesitli oldugu goriilityor. Bu ylizden hepsine burada yer vermenin miimkiin olmadigi

acik¢a anlasilmaktadir. Ozetleyecek olursak sebze ve diger yesillikler Romalilarin en

1584 Pliny, Natural History, XIX/XLIX, ss. 526-527.

1585 Andrews, klasik yazarlarin “ligustcium” olarak adlandirdiklarn bitkiden ilk bahseden kisinin
Columella oldugunu soyler. Alfred C. Andrews, “Alimentary Use of Lovage in the Classical Period”,
Isis, Vol. 33, No. 4, Dec., 1941, ss. 514-518.

1586 Pliny, Natural History, XIX/L, ss. 526-227.

1587 Djoscorides, De Materia Medica: Being an Herbal with Many Other Medicinal Materials, s. 432-
435.

1588 Ornekler igin bu calismanin “Yemek Tarifleri” boliimiine bakiniz.

1589 Alcock, “The Roman Vegetable Garden”, in Vegetable: Oxford Symposium on Food and Cookery,
s. 39.

1590 Feslegen ve Reyhan icin bkz. E. Lewis Sturtevant, “History of Garden Vegetables”, The American
Naturalist, Vol. 21, No. 4, April, 1887, ss. 321-333.

1591 K ara paz1 genellikle 1spanak gibi kullanilmis olup, Galenos zeytinyag1 ve balik sosu ile tiiketilmesini
tavsiye eder. Genellikle tibbi degeri dikkat ¢ekmektedir. Detayli bilgi i¢in bkz. Alfred C. Andrews,
“Orach As the Spinach of The Classical Period”, Isis, Vol. 39, No. 3, Aug., 1948, ss. 169-172.

1592 Roma’da yemek pisirmede sikga kullamlmadig gériiliir. Alfred C. Andrews, “Sage As a Condiment
in The Graeco-Roman Era”, Economic Botany, Vol. 10, No. 3, Jul. - Ses., 1956, ss. 263-266.

1593 Roma’da ¢esni olarak kullanimi i¢in bkz. Alfred C. Andrews, “The Use of Rue as a Spice by the
Greeks and Romans”, The Classical Journal, Vol. 43, No. 6, Mar., 1948, ss. 371-373.

1584 Thurmond, Handbook of Food Processing in Classical Rome: For Her Bounty No Winter, s. 169.;
Alcock, “The Roman Vegetable Garden”, in Vegetable: Oxford Symposium on Food and Cookery, s.
45.

1595 Pliny, Natural History, XIX/XLIV, ss. 520-521.
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stk tlikettigi gida maddeleridir ancak kalori degerinin diisik olmasi onlarin
beslenmesinde hayati bir 6neme sahip olmadiklarini gosterir. Genellikle yemeklere
eslike¢i olduklart goriiliir. Bunun yani sira kitlik donemlerinde 6zellikle kok sebzeler
oldukca degerlidir. Pek ¢ogu genellikle yemeklere tat katmak igin baharat olarak
kullanilmistir. Mutfak kullanimlarinin haricinde tibbi 06zelliklerinin listelenmesi

onlarin tedavi i¢in degerli oldugunu gosterir.
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3. YEMEK TARIFLERI
3.1. Apicius(lar) ve Eseri Hakkinda

Bu bolim, bir iist bolimde ele aldigimiz gida maddelerinin nasil yemege
doniistiigii, bir Romalinin masasinda nasil bir gorsel olusturdugu ve nasil bir damak
zevkine sahip olduklarini kavramak amaciyla kaleme alinmistir. Romalilarin yedikleri
yemegin tam olarak neye benzedigini bugiin tahmin etmek zordur. Bununla ilgili bize
ulasan bilgiler mozaik ve duvar resimleri gibi gorsel arkeolojik verilerden saglanmakla
birlikte, bunlarin oldukg¢a yetersiz olduklar1 goriiliir. Tat konusundaysa Romali
yazarlarin nitelendirmelerinden baska bir kanmitimiz yoktur, verilerimiz oldukca

siirhdir.

Boliim, on iki alt baslik altinda olup kendi i¢inde yetmis bes yemek tarifini
icermektedir. BoOlim, Romalilarin yemeklerde kullanmay1 sevdikleri soslarla
baslayacak olup Antik Cag sartlarinda olmazsa olmaz diyebilecegimiz konserveler ile
son bulacaktir. Romalilarin soslara 6zel bir diiskiinliigii oldugu bilinmektedir.
Ozellikle bu soslar arasinda balik sosunun (garum/liquamen) her yemege konuldugunu
edebi kaynaklardan 6grenmekteyiz.>%® Bu sebepten modern yazarlarm bu sosa yonelik
yorumu tuz yerine gecebilecek madde oldugudur. Romalilar donem sartlarinda giday1
saklamadaki yetersiz teknoloji, kitlik tehdidi ve iirlinlerin sezon dis1 da tiiketilme istegi
gibi siralanabilecek bir¢ok nedenden 6tiirii {irlinleri muhafaza etmek i¢in pek ¢ok
teknik gelistirmistir. Bunlarin bir kism1 yukaridaki boliimde aktarilirken bazi 6zel

tariflere (6zellikle Apicius(lar)’a atfedilen) burada yer verilecektir.

Antik Cag dolayisiyla Roma halklarinin beslenmesinde en temel gida maddesi
olan tahilin islenmesiyle elde edilen “lapa ve corbalar” ve “ekmekler”, diger konu
basliklar1 arasindadir. Ozellikle lapalar Roma’ya firmcilarin gelisine kadar Roma
halklarinin diyetinin en 6nemli par¢asini olusturmasindan dolay1 kiymetlidir. Corbalar
da lapaya benzerliklerinden dolay1 birlikte ele alinmistir. Ekmekler, Romalilarin
tanrilara sunduklar1 kansiz kurban olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Romalilarin favori
gida iirlinleri arasinda olan yumurta ve mantarlar i¢in ayr1 basliklar olusturularak
mevcut kaynaklardaki tariflere yer verilecektir. Ozellikle yumurtalar bir Romalmin
ziyafetinin baslangi¢ meniisiiniin (gustatio/gustus ya da promulsis)®*®’ vazgecilmez

unsuru olmasindan, mevcut literatiirdeki tariflerin ayr1 bir baslik altinda islemenin

159 Asagidaki tariflerde, Apicius (lar)’a atfedilen bu eserde tuzun neredeyse hig kullanilmadig goriiliir.
1597 Detayl1 bilgi igin bu galigmanin “Aperatifler (Gustatio/Promulsis)” basligina bakiniz.
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uygun olacagi disliniilmiistiir. Roma ziyafetlerinin vazgecilmezi olan et, balik ve
kabuklu deniz iiriinleri tarifleri ayr1 basliklar altinda islenmistir. Ozellikle iki baslik
altinda verilecek olan bu tarifler bir ziyafetin, diger bir ifadeyle cenanin ana yemek
boliimiinde (primae mensae)’®*® sunulan yemekleri icermesi acisindan oldukga
onemlidir. Sebzeler baslig1 altinda yer verilecek tarifler hem bir ziyafetin giris
boliimiinde servis edilebilecek hem de kendi basina ayrica tiiketilebilecek yemekleri

olusturmaktadir. Adini pisirildikleri kaptan alan patinalar>®®

ise Romalilarin yemek
kiiltiirlinde 6nemli bir yer edinmistir. Bu yemeklerin biiyiik ziyafetlerin baglangic
meniisiinde servis edilebilecegi gibi kendi basina da yenilmis olabilecegini mevcut

literatiirden 6grenmekteyiz.

“Tatlilar” ve “Igecekler” basliklar1 altinda yer verilecek tariflerin bir Romalinin
ziyafetinin son bolimiinde (secundae mensae) ya da icki soleninde (comissatio)
sunuldugu bilinmektedir.?5%° Halk s6lenlerinin karakteristik gidalarini “crustulum?®!
et mulsum” ya da “panis et vinum” olusturmaktadir. Ayrica tatlilarm,'®°2 ekmekler gibi
tanriya adak olarak sunuldugu bilgisi yer almaktadir. Alkollii igecekler, 6zellikle sarap,
Roma diinyasinda su kadar 6nemli bir yer edinmistir ancak burada yer verilecek tarifler
daha 6zel niteliklere sahip olup muhtemelen iist sinifa ait olmalidir. Alt siniftan
vatandaglarin tiikettigi fermente iizim suyu ya da daha diisiik kalitede iiziim

posasindan elde edilen alkollii igeceklere bir 6nceki boliimde yer verilmistir. 1%

Bolimiin igerigini olusturan tarifler Romali yazarlarin giiniimiize ulasan
eserlerinden derlenerek hazirlanmistir. Bu tariflerin gogunlugu Romali gurme(ler) olan

Apicius(lar)’a atfedilen “De Opsoniis et Condimentis Sive De Re Culinaria Libri

1598 Detayl bilgi i¢in bu ¢alismanin “Birinci Masa (Primae Mensae)” basligina bakimz.

1599 | at. patina, Romalilarin kullandiklar tava, sahan. Genellikle pismis topraktan, seyrek olarak da
bronzdan ve giimiisten yapilirdi. Bu kaplarda pisirilen yemek her tiirlii yemege verilen isim. Patina
olarak isimlendirilen yemegin igerigi degisiklik gosterse de ¢ogunlugu yumurta igeren tariflerdir.
Apicius’un patinalarindan ¢ok az1 yumurtasiz hazirlanmistir. Giiveloglu, Antik Cag Mutfak Sozliigii, S.
104.; Karatag, Klasik Arkeoloji Sozliigii (Yunan-Roma), s. 312.

1600 Detayl1 bilgi i¢in bu ¢aligmanin “Ikinci Masa (Secundae Mensae) basligina bakiniz.

1601 Sekerleme ya da ¢orek. Alova, Latince Tiirkce Sozliik, s. 142

1602 Cato’nun eserinde yer alan “libum” gibi olanlar, yani ekmege benzeyenler. Detayl bilgi i¢in bkz.
Alova, Latince Tiirkge Sozliik, s. 345.; Marcus Terentius Varro, De Lingua Latina 5.106.1.; Ovidius,
Fasti, 3.670-761.; Varro, Res Rustica, 2,8,1.; Vergilius, Georgica, 2.394.; Horatius, Epistles, 1.10.10.;
luvenal, Satires, 16.38.; Martial, Epigrammata, 10.24.4. (https://logeion.uchicago.edu/libum).; Marcus
Porcius Cato, De Agri Cultura, Antonius Mazzarino (ed.), LXXXIV, Teubner Verlogsgesellschaft,
Leipzing 1982, s. 65.; Dalby, Food in The Ancient World From A to Z, ss. 68-69.; Solomon & Solomon,
Ancient Roman Feasts and Recipes Adapted For Modern Cooking, ss. 58-59.; Dalby and Grainger, The
Classical Cookbook, ss.146-147.; Dalby and Grainger, Antik Cag Yemekleri ve Yemek Kiiltiirii, Betiil
Avung (gev.), ss. 101-102.; Faas, Around The Roman Table, ss. 183-184.

1608 Detayl1 bilgi igin bu ¢aligmanin “Uziim ve Sarap” basligina bakiniz.
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Decem” adli eserinden alinmistir. Eser bugiin daha ¢ok “De Re Coqunaria” olarak
bilinmekle birlikte bu ismin, Schuch’un 1867°deki baskisina®®* kadar uzanan modern
bir gelenek oldugu bilinmektedir.'*®Eserin yazildig1 donem ve yazar1 konusunda
bugiinkii bilgilerin sorunlu oldugu goriilmektedir. Apicius ismi bir kisi olmaktan
ziyade, obur, a¢ggozlii damak tadina diiskiin ayni zamanda farkl tarifler denemeyi
seven karakterlere verilen bir cognomen®®® olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Kitabin
yazartyla ilgili simdiye kadar yapilan c¢alismalarda dort Apicius’dan
bahsedilmektedir.®%” ilk Apicius’un MO 90’larda Roma’da yasayan bir liiks sever
oldugu bilgisi vardir.'®® Ondan sonra gelen Apiciuslarin onun o6zelliklerini

gostermesinden dolay1 bu ad1 aldiklar1 tahmin edilmektedir.

Edebi kaynaklarda bahsi gegen ikinci Apicius, Dio’nun Marcus Gabius (ya da
Gavius) Apicius olarak tanimladig1 gurmeye aittir.*%%° imparator Augustus ve Tiberius
ile cagdas olan bu Apicius hakkindaki bilgiler Plinius, Seneca, Lampridius,®*
Iuvenalis, Martialis, Tacitus, Athenaeus ve Cassius Dio’nun eserlerinden gelmektedir.
Plinius’un eserinde c¢esitli mutfak tekniklerini deneyen ve icat eden biri olarak
resmedilir. Bu teknikler arasinda, domuzun cigerlerinin daha lezzetli olmasi igin,
onlar1 incirle besleyip balli su verdikten sonra sismanlatilip o6ldiriillmesi en
bilinenidir.*8! Bir digeri en yiiksek kaliteyi elde etmek igin barbun baliklarinin garum
sociorumda bogulmasidir. Ayrica allec sosunun tamamen barbun cigerlerinden

yapilabilecegi seklinde bir tarif icat etmesi sayilabilir.!5!? Bunlarin yani sira, lahana

yapraklarmin pisirme esnasinda daha yesil kalmasi i¢in uygulanan metot'®*® Apicius

1604 By boliimde de istifade ettigimiz edisyon i¢in bkz. Apici Caeli, De Re Coquinaria Libri Decem,
Theophil Christian Schuch (ed.), Caroli Winter, Heidelbergae 1867.

1605 Hugh Lindsay, “Who Was Apicius?”, Symbolae Osloenses: Norwegian Journal of Greek and Latin
Studies, 72:1, 1997, 144-154, s. 145.; Mary Ella Milham, “Apicus in The Northern Renaissance, 1518-
15427, Bibliothéque d'Humanisme et Renaissance, T. 32, No. 2 (1970), ss. 433-443.; W. M. Lindsay,
“Notes on Apicius”, The Classical Review, Vol. 34, No. 1/2 (Feb. - Mar., 1920), s. 33.

1608 Ajle adi, soyads, ad, isim. Alova, Latince Tiirkce Sozliik, s. 94.

1807 Ayrica bkz. Giiveloglu, A., “Antik Cag’m Damak Tad: Diiskiinii Yazarlar1”, Tarih ve Gelecek
Dergisi, C.5, S. 2019, ss. 256-272.

1608 Dalby, Food in The Ancient World from A to Z, s. 16.; Tertullian, Apologeticus 11/VI.

1609 Dio Cassius, Roman History, Vol. VII, LVII/XX, Earnest Cary, Herbert B. Foster (trans.), Harvard
University Press (Loeb Classical Library), 1955, s. 169.; Lindsay, “Who Was Apicius?”, Symbolae
Osloenses: Norwegian Journal of Greek and Latin Studies, s. 152.; Dalby, Food in The Ancient World
fromAto Z,s. 16

1610 Historia Augusta adli eserde imparator Antoninus Elagabalus’un hayatim kaleme alan yazar (Aelius
Lampridius).

1611 Pliny, Natural History, VIII/LXXVII, ss.144-147.

1612 pliny Natural History, IX/XXX, ss. 206-207.; Lindsay, “Who Was Apicius?”’, Symbolae Osloenses:
Norwegian Journal of Greek and Latin Studies, s. 151.

1813 Apician pisirme yonteminde oldugu gibi, sodanin pisirilmeden dnce yag ve tuzla marine edilen
lahanalarin yesilligini korudugu bilgisi. Pliny, Natural History, XIX/XLI, ss. 512-515.
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ile iliskilendirilir.®** Bunun disinda Romalilara flamingo dilinin harika bir tadi

oldugunu onun dgrettigi bahsi gegmektedir. 1%

fkinci Apicius’la ilgili aktarilan bir baska bilgi, Roma imparator ve aile
iiyelerinin onun yemek zevkinden etkilendigidir. Bunlar igerisinde 6zellikle obur ve
liiks diiskiinii imparatorlar arasina adin1 yazdiran Elagabalus one ¢ikmaktadir.
Elagabalus’un onun yemek zevkine hayran oldugu ve onu taklit ettigi
bilinmektedir.?®'® imparatorun onu sadece yeme konusunda degil farkli lezzetleri bir
araya getirerek yeni lezzetler kesfetme konusunda da &rnek aldigr iddia edilir.*®’
Ayrica Apicus’a atfedilen eserde onun adini alan yemeklerin olmasi da buna kanit
olarak gosterilebilir. Plinius, Tiberius’un oglu Drusus’un Apicius’un damak zevkinden

etkilendigini aktarr.1%8

Seneca’nin eserinde, Tiberius’un, satilmasi i¢in pazara gonderdigi bir baligin
Apicus ya da bir baska gurme olan P. Octavius’un alacagina dair bahse girdigi bir olay
anlatilmaktadir. Apicius ve Octavius balig1 almak i¢in agik arttirmaya katilirlar, 5.000
sestertii*®!® sdeyerek balig1 alan Octavius olur. Apicius’un bile alamadig1 bu baligm
Octavius’a Uin kazandirdig1 aktarilir. Seneca’nin anlattigi bagka bir olay ise onun
Olimiiyle ilgilidir. Bu hikdyeye gore Apicius, varliklarinin liikks yasam tarzim
stirdiirmek igin yetersiz olan on milyon sestertiiye diistiiglinii hesapladiktan sonra
intihar etmistir.’®?° Bununla birlikte paras1 tiikendigi icin intihar ettigi hikayesi,

Seneca’nin yan1 sira Martialis ve Cassius Dio tarafindan da aktarilir.62

Athenaeus onun ¢ok biiyiik karides ve 1stakozlarin biiyiidiigii Campania’daki

Minturnae’de yasadigin1 ancak Libya’da daha biiyiiklerinin oldugunu duydugunda,

1614 Pliny, Natural History, XIX/XL]I, ss. 512-515.

1615 Pliny, Natural History, X/LVIII, ss. 376-377.; Sally Grainger, “The Myth of Apicius”,
Gastronomica, Vol. 7, No. 2, Spring 2007, ss. 71-77, s. 74.

1616 | ampridius, damla sakiz1, kabak ve giiniimiizde dahi bulunmas zor diger biitiin liikks malzemelerle
olgunlastirilmis ilk sarabi onu yaptigini ayrica roze sarabina toz galine getirilmis ¢am kozalagina
ekleyerek daha giizel kokmasim sagladigim aktarmaktadir. Lampridius, Roma Imparatorlar: (Historia
Augusta), “Antoninus Elagabalus”, XVIII-XXI1V, ss. 83-88.

1617 Aelius Lampridius, Roma Imparatorlar (Historia Augusta), “Antoninus Elagabalus”, XIX, s. 84.
1618 Apicus’tan etkilenip Dursus’un lahana saplarim hor gérdiigii bilgisi aktarilmaktadir. Pliny, Natural
History, XIX/XLI, s. 508-509.; Apicius, Apicius: A Critical Edition with an Introduction and English
Translation, Grocock and Grainger (trans. and eds.), s. 54.

1619 1 sestertius=2.5 as degerdedir.

1620 Seneca, Ahlak Mektuplar: (Epistulae Morales), 95, ss. 397-388

1621 Martial, Epigrams, Vol. I, I1I/XXII, Walter C. A. Ker (trans.), Harvard University Press (The Loeb
Classical Library), Cambridge, 1919, s.176-179.; Dio Cassius, Roman History, Vol. VII, LVII/XX;, s.
169.; Lindsay, “Who Was Apicius?”, Symbolae Osloenses: Norwegian Journal of Greek and Latin
Studies, s. 150.
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firtinali havada oraya gittigini, kiyidan bir tekneyle kendisine getirilenlerin tadina
bakip hayal kirikligmma ugradigini bu yiizden karaya hi¢ ayak basmadan geri
dondiigiinii sdyler.1%?2 Tacitus’a gore, imparator Tiberius’un praetorian cohort valisi
olan Aelius Sejanus’un sevgilisidir. Bahsi gegen sevgilinin unvanini, likks yemege ¢cok
para harcayan bir adam olarak kendinden dnceki Apicius’a benzedigi i¢in kazandigi
diisiiniilmektedir. %% Historia Augusta’da basarisiz imparator Lucius Verus’un
“bagkalarinin Apicius hakkinda yazdiklar1” konulu bir eseri basucu okumasi olarak
gordiigii yazilidir.'%%* Bu, Athenaeus’a gore, gramerci Apion tarafindan yazilmis olan

“Apicius 'un Liiksii Uzerine” adh kitaba gondermedir.1%%

Ucgiincii Apicius hakkindaki bilgiler yine Athenaeus’un eserinden gelmektedir.
Imparator Traianus, MS 115 civarinda Parthia’da seferdeyken taze istiridye istemesi
iizerine, Imparator Traianus’a (98-117) géndermek icin taze istiridye paketlemenin bir
yolunu bulan kisi olarak anilir.!®?® Bu hikdye giiniimiize ulasan yemek kitabinin
istiridyelerin korunmasi igin talimatlar vermesinden dolay1 ilging goriilmiistiir. %%’
Kisaca, De Re Coqunaria olarak adlandirilan yemek tarifleri kitabinin giiniimiize
ulagsmis niishasinin yazari, ayn1 zamanda diger tarifleri bir araya getiren kisi olarak da
bilinen dordiincii Apicius’un MS 1V. ylizyilda yasadigi bilinmektedir ancak onun
hakkindaki bilgiler yetersizdir. Muhtemelen adini1 bu ismin gurmelerinden, 6zellikle

ikinci Apicius’dan 6diing almistir.*628

Antik literatiirde Apicius adina yapilan referanslardan 6grendigimiz kadariyla,

farkli donemlerde yasamis damak tadi diiskiinii ayrica farkli yemek/ascilik teknikleri

1629

icat eden zengin aymi zamanda miisrif bir Romali karakter cizilmektedir.

1622 Athenaeus, The Deipnosophistis, Charles Burton Gulick (trans.), Vol. I, 1/7b, Harvard University
Press (The Loeb Classical Library), London/Cambridge, 1961, s. 29., Lindsay, “Who Was Apicius?”,
Symbolae Osloenses: Norwegian Journal of Greek and Latin Studies, s. 150.; Dalby, Food in The
Ancient World from Ato Z, s. 16.

1623 Cornelius Tacitus, The Annals: The Reigns of Tiberius, Claudius, and Nero, Vol. Ill, IV/1, J. C.
Yardley and Anthony A. Barrett (trans. and ed.), Oxford University Press, 2008, s.136.; Cornelius
Tacitus, The Annals, Vol. Hll, IV/1-2, John Jackson and Clifford H. Moore (trans.), Harvard University
Press (The Loeb Classical Library), Cambridge, 1963, ss. 2-5.

1624 Apicius, Apicius: A Critical Edition with an Introduction and English Translation, Christopher
Grocock and Sally Grainger (trans. and eds.), Prospect Books, 2006, s. 55.

1625 Athenaus, The Deipnosophistis, Charles Burton Gulick (trans.), Vol. 11, VI1/294f, Harvard
University Press (The Loeb Classical Library), Cambridge, 1957, s. 321.; Apicius, Apicius: A Critical
Edition with an Introduction and English Translation, Grocock and Grainger (trans. and eds.), s. 55.
1626 Athenaeus, The Deipnosophistis, Vol. I, 1/7d, s. 31.

1627 Athenaeus, The Deipnosophistis, Vol. I, I/7d, s. 3.; Giiveloglu, Antik Cag’da Beslenme ve Damak
Tad, ss. 76-78.

1628 Dalby, Food in The Ancient World from Ato Z, s. 17.

1629 Athenaus, The Deipnosophistis, Charles Burton Gulick (trans.), Vol. I, 1V/168d, Harvard
University Press (The Loeb Classical Library), Cambridge, 1957, s. 265.
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luvenalis’den!®

ogrendigimize gore Apicus adinin bir sahis isimden ziyade yeme
konusunda ona benzeyen kisilere verilen bir takma ad oldugu anlasilmaktadir.
Tertullian’a gére Apicius 0zel bir isim olmakla birlikte as¢ilar ve yemek okullar1 onun
adiyla amlmigtir.!®¥t MS I1. yiizyila gelindiginde Tertullian, Apicius adm asciyla
esanlamli olarak kullanmis ve wuzmanlik alan1 olarak soslar1 vurgulamistir
(Condimentis Apicianis). Bu nedenle De Re Coquinaria’nin IX. ve X. kitabindaki

soslarin birgogunun dogrudan Apicius’a atfedilmesi gerektigi diisiiniilmektedir.1%%2

Tiim bu bilgilerin disinda eserin dil tislubunun da yazarin nitelikleri hakkinda
bilgi sagladig: aktarilmaktadir. En erken iki yazmasimin IX. yiizyildan kalma Vatikan
ve New York Tip Akademisi’ne ait oldugu bilinmektedir. Yazma eserlerdeki dil
islubu ve yazma sekli incelendiginde kaba Latince yani konusma diline ait bir
Latinceyle yazildigi ve Antik Yunanca sozler igerdigi belirtilmektedir. Her iKi
ozellikten yola cikilarak, yazarin okuryazar ancak tam egitimli olmayan biri oldugu,
muhtemelen zengin evlerde mutfak personeli arasinda kullanilan bir dille yazdig: iddia
edilmektedir.’®®® Ayrica tariflerde hemen hemen hi¢ miktar belirtilmemesi ya da
pisirme yontemlerinden kisa ya da hi¢ bahsedilmemesi,'®3* yazarm mutfak personeli
arasinda azatli bir kole olabilecegi ve tarifleri hatirlamak i¢in kisa bir sekilde not almis

olabilecegi izlenimini vermektedir. Bu durumda bahsi gecen Apicius(lar)’dan

(dordiinctisii harig) biri olmasi imkansiz gibi goriinmektedir.

Yukarida bahsi gegen referanslardan da anlasilacagi gibi eser zaman igerisinde
farkl kisiler tarafindan kaleme alinarak IV. yiizyilda bir araya getirilmistir. Burada
bahsi gecen Apicius(lar), bir as¢idan ziyade damak tadi diigkiinii en fazla yemek
pisirme konusunda bazi teknikler gelistiren soylu biri gibi goriinmektedir. Onun/onlar
icin cizilen portre Roma’da bildigimiz as¢ilardan ¢ok farkli oldugudur. Roma’daki

ascilar genellikle ismini bilmedigimiz (istisnalar vardir) azath kolelerdir. Edebi

1630 Jyvenal, Yergiler (Saturae), IV/XX-XXXV, s. 35,

1831 Giiveloglu, Antik Cag’da Beslenme ve Damak Tadi, s. 77.; Apicius: A Critical Edition with an
Introduction and English Translation, s. 57.; Tertullianus, Apology (De Spectaculis), I11/VI, T.R. Glover
(trans.), Harvard University Press (The Loeb Classical Library), Cambridge, 1977, ss. 20-23.

1632 1 indsay, “Who Was Apicius?”, Symbolae Osloenses: Norwegian Journal of Greek and Latin
Studies, s. 150

1633 Mary Ella Milham, “Aspects of Non-Technical Vocabulary in Apicius”, The American Journal of
Philology, Vol. 80, No. 1, 1959, ss. 67-75.; Apicius, Apicius: A Critical Edition with an Introduction
and English Translation, Grocock and Grainger (trans. and eds.) , ss. 25-26.; Lindsay, “Who Was
Apicius?”, Symbolae Osloenses: Norwegian Journal of Greek and Latin Studies, Vol. 72, No. 1, 1997,
s. 145.; Lindsay, “Notes on Apicius”, The Classical Review, s. 33.

1634 Lindsay, “Who Was Apicius?”, Symbolae Osloenses: Norwegian Journal of Greek and Latin
Studies, s. 145.
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kanitlarin hi¢bir noktasinda onun mutfakta calisan bir as¢1, hatta mutfaktaki becerisiyle

zenginlesmis bir azatl as¢1 oldugu bilgisi yer almamaktadir. 163

Kitabin bir biitiin olarak tarihlendirilmesi zordur. Ciinkii tarif kitaplarinda her
tarifin kendi tarihi olabilecegi ve bazilarinin digerlerinden ¢ok daha eski olabilecegi
belirtilmektedir.’®*® Ornegin bugiin eserde “Apician” adiyla gecen yemek tarifleri
yukarida bahsi gecen ikinci Apicius’a atfedilmektedir. Bu yemekler: conchicla,
minutal, ofellae, patina, sala cattabia ve domuz eti i¢in soguk bir sostur.'®3’ Eserde
Apicius disinda, adi1 yemek tarifine verilen, farkli donemlerde Roma’da yasamis
20'den fazla kisi yer almaktadir.1®% Kisilerin farkli donemlerde yasamis olmasinin da

eserin tarthlendirilmesinde bagka bir sorun yaratmis oldugu sdylenebilir.

Tim bu bilgiler dahilinde Grainger’in “De re Coqunaria” adli eserin yazari
konusundaki yorumlar1 oldukca kiymetlidir. Grainger, “Bu tarifleri bir sef olarak
okudugumda, aksam yemeginde uzanmus, giil yapraklar: ve aromatik tiitsii kokan bir
gurmenin varligimi hissetmiyorum. Calisan bir mutfagin nemli is ve baharat kokusunu
aliyorum” diyor. Bu sebepten eserin bir kole metni oldugunu ve muhtemelen
elimizdeki tek drnek olmasindan 6tiirii bile kayda deger oldugunu belirtiyor. Eserdeki
tariflerden bahsederken “Apicius tariflerinde sunu sunu yapti” yerine “Apicius taki

ascilar béyle yapti” deyip eseri hak sahiplerine iade etmemiz gerektigini ekliyor.6%

MS V. yiizyilda derlenerek kaleme alindig1 kabul edilen bu eser 10 kitaptan
olusmaktadir.'®4° Birinci kitap (Condita) cesitli konserve depolama (et, sebze, meyve
ve balik) yontemleriyle birlikte rayihali saraplardan olusan yaklasik 35 tarifi
icermektedir. Ikinci kitapta (Carnes), isicia (kiyma), sosis, cesitli et yemekleri ve
bunlar igin kullanilacak soslardan olusan 30'dan fazla tarif yer almaktadir. Ugiincii
kitap (Olera), cesitli sebzelerden yapilabilecek 57 yemek tarifi i¢ermektedir.
Dérdiincii kitap (Miscellanes) en karmasik ayni zamanda en iyi birlesenlerden olusan
kitaptir, salatalar, ¢esitli et, sebze ve baliktan yapilmig patinalar, minutalia, lapa ve

corbalar ve c¢esitli aperatiflerden olusan bes boliime ayrilan 50 den fazla yemek tarifini

1635 Grainger, “The Myth of Apicius”, Gastronomica, s. 72.

1636 Dalby, Food in The Ancient World from Ato Z, s. 17.

1637 Bunlar (Apic. 5.4.2 [conchila-]; 4.3.3 [minutal; 7.4. 2 [ofellae]; 4.2.14 [patina]; 4.1.2 [sala
cattabia); 8.7.6 [soguk sos]). Lindsay, “Who Was Apicius?”, Symbolae Osloenses: Norwegian Journal
of Greek and Latin Studies, s. 151.

1638 fsim listesi i¢in ayrica bkz. John Edwards, “Philology and Cuisine in De Re Coquinaria”, The
American Journal of Philology, Vol. 122, No. 2, Summer, 2001, ss. 257-262.

1839 Grainger, “The Myth of Apicius”, Gastronomica, s. 77.

1640 On kitaba ilave olarak MS V. yiizyilda Vinidarius’un otuz tarifli bir ek yer almaktadir.
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icerir. Besinci kitapta (Fabae) ¢esitli baklagillerden yapilmis ¢orba ve lapalardan
(puls) olusan 30'dan fazla tarife yer verilirken altinci kitap (Volatila) ¢esitli kiimes
hayvanlar1 ve egzotik tarifleri igeren 40 tan fazla tariften olugsmaktadir. Yedinci kitapta
(Voluntaria) liikks ya da gorkemli olarak adlandirabilecegimiz 70'ten fazla tarif yer
almaktadir. Sekizinci kitap (Quadrupedia) yaban domuzu, geyik, dag kegisi, sigir,
tavsan ve findik faresi gibi hayvanlarin etlerinden olusan 60°tan fazla tarif
icermektedir. Dokuzuncu kitapta (Mare) ise ¢esitli deniz lriinleri, balik tarifleri ve
bunlar pisirmek ve servis etmek i¢in hazirlanan soslarindan olusan 34 tarife yer
verilirken, onuncu kitap (Piscatura) baliklar (miiren ve yilan baligi) ve gesitli baliklar
icin sos tariflerini iceren 35 tarife ayrilmustir.®*! Toplamda 500'e yakin tarif
icermektedir. Farkli edisyon ve ceviri eserlerde bazi tariflerin i¢eriginden dolay: ayni
baslik altinda alinmasi1'®*2 kesin bir say1 belirtmeyi zorlastirmaktadir.*®*® Kitaplara ek
olarak “Apicii experta a Vinidario uiro inlistri” baslikli 30 tarif igeren ek boliimiin MS

V. ylizyilda eklendigi bilinmektedir.

Eser, Roma Iimparatorlugu’nun mutfag: ve onun dogasina dair pek ¢ok ipucu
vermektedir. Genellikle Latince edebiyattaki diger kaynaklar1 dogruladigi goriiliir.
Ornegin, tarihi metinlerde bahsedilen belirli yemek tariflerine yer veriyor olmasi onu
oldukca degerli kilar. Apicius, pahali Roma mutfaginda et ve et soslarinin 6nemini ve
bu tir yemeklerde c¢esitli egzotik ve pahali baharatlarin  kullanildigim
dogrulamaktadir.!®** Tarifler ile ilgili genel goriis, yeniden yazma siirecinin bir parcasi
oldugu ve sonug¢ olarak yiiksek mutfagin liiks tariflerinin daha siradan unsurlarla

birlestirilmesi fikrinin derleyicilerin MS IV. yiizyil ortamni yansittig1 yoniindedir.64°

Bu boliimde Apicius(lar)’a atfedilen eserin disinda Romali tarim yazarlari

Cato’nun “De Agri Cultura (Tarim Uzerine)”*%*® adli eseri ve Columella’nmn “De Re

1641 Grainger, “The Myth of Apicius”, Gastronomica, ss. 27-28.

1642 Baz1 geviri eserler aym gida maddesinden olusan tarifleri tek bashk altinda listelemistir. Ornegin
Grocock ve Grainger, ikinci kitapta yer alan hydrogarum ve soguk ve kalin sosla servis edilen kiymali
tarifleri ve soslardan olusan on tarifi tek baslik altinda birlestirmistir. Apicius, Apicius: A Critical
Edition with an Introduction and English Translation, Grocock and Grainger (trans. and eds.), ss. 148-
153.

1643 By sayilar dort yiiz elli ve dort yiiz seksen arasinda degismektedir.

1644 Dalby, Food in The Ancient World from A to Z, s. 17.; Carol Dery, “The Art of Apicius” in Cooks
and Other People: Proceedings of The Oxford Symposium on Food and Cookery, 1995, (Totnes:
Prospect Books, 1996) ss. 111-117.

1645 Lindsay, “Who Was Apicius?”, Symbolae Osloenses: Norwegian Journal of Greek and Latin
Studies, s. 147.

1646 Marcus Porcius Cato, De Agri Cultura, Antonius Mazzarino (ed.), LXXXIV, Teubner
Verlogsgesellschaft, Leipzing 1982.
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Rustica (Tarim Uzerine)” adi tasiyan eserinden birkag tarife yer verilmistir. Bu
eserlerde yer alan tariflerin biiylik 6l¢iide koylii mutfagiyla ilgili fikirler aktarmasi
acisindan ayr1 bir degeri vardir.!®*” Bunlarin disinda Roma’'nin iinlii doga bilimcisi
Plinius’un “Doga Tarihi” adli eseri ve Vergilius’a atfedilen “Moretum” siirinden bir
tarif icermektedir. Bir iist bolimde tarim yazarlarinin tariflerine yer verildigi igin
burada daha az yer verilmistir. Ozellikle De Re Coqunaria’da ekmek tarifinin

olmamasi ve tatl tariflerinin az olmasi bu eserlere yer verilmesini zorunlu kilmistir.

Bu boliimde oncelikle Latince metnin farkli edisyonlar1 karsilastirilarak
cevrilmis, bu esnada edisyonlar aradaki benzer ve farkliliklari tespit edilmistir.
Tariflerin ¢ogunlugunu olusturan Apicius(lar)’a atfedilen “De Re Coqunaria” adli
eserin, Lister (1709),%%4¢ Schuch (1867),'%*°Vollmer (1922)%° ve Milham (1969)%*
edisyonlar karsilastirmali olarak kullanilmistir. Bunun disinda daha énce Ingilizceye
cevrilmis (Latince-Ingilizce) eserlerdeki metinler de karsilastirilarak verilmistir.
Yazarin tislubundan kaynakli Latince metindeki eksiklerden ve bazi tariflerin
anlasilmasindaki giicliiklerden dolayr bu alanda uzman modern klasik¢ilerin
eserlerinde ayni tariflerin modern uyarlamasina (yorumlamasina) yer verilmesinin
uygun olacag diisiiniilmiistiir. Bu yontemle Romalilarin yedikleri yemegin gorsel ve
tat konusunun daha anlasilir olacagi diisiiniilmektedir. Uzman kisiler tarafindan
modern uyarlamasi yapilan'®? tariflerin orijinal metne en yakin olanlar1 tercih

edilmistir.

1647 1indsay, “Who Was Apicius?”, Symbolae Osloenses: Norwegian Journal of Greek and Latin
Studies, s. 151.

1648 Apicius, Apicii Coelii De Opsoniis Et Condimentis, Sive Arte Coquinaria, Martin Lister, Theodoor
Jansson ab Almeloveen, Gabriel Hummelberger, Kaspar von Barth (eds.), Amstelodami: Apud
Janssonio-Waesbergios 1709.

1649 Apici Caeli, De Re Coquinaria Libri Decem, Theophil Christian Schuch (ed.), Caroli Winter,
Heidelbergae 1867.

1650 Apicii, Librorum X Qvi Dicvntvr De Re Cogvinaria, Qvae Extant, C. Giarratano et Fr. Vollmer
(eds.), Tevbner 1922.

1651 Apicii, Decem Libri Cvi Dicvntr De Re Cogvinaria at Excerpta A Vinidario Conscripta,Mary Ella
Milham (ed.), Teubner, Leipzing 1969.

1652 Giacosa, A Taste of Ancient Rome.; Apicius,The Roman Cookery Book, Barbara Flower and
Elisabeth Rosenbaum (trans.), Peter Nevil Limited, London 1958.; Jon Solomon & Julia Solomon,
Ancient Roman Feasts and Recipes Adapted for Modern Cooking, E. A. Seeman Publishin, Inc., Florida
1950.; Mark Grant, Roman Cookery: Ancient Recipes for Modern Kitchens, Gutenberg Press Ltd., Malta
2015.; Ricotti, Dining As A Roman Emperor: How to Cook Ancient Roman Recipies Today, Faas,
Around The Roman Table.; Andrew Dalby and Sally Grainger, The Classical Cookbook, The British
Museum Press, 2012.; Andrew Dalby and Sally Grainger, Antik Cag Yemekleri ve Yemek Kiiltiirii, Betiil
Avung (gev.). Homer Kitabevi Yayinlari, Istanbul 2001.; lvana Ozanic-Roguljic, Olivia’s Cookbook:
Roman Recipes Adapted for The 21st Century, Hrvoje vulic (trans.), Berislav Bozanovic (ed.), Gradski
Muzej Vinkovci Published, Vinkovci 2008.
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Apicius isminin karisiklik yaratmamasi i¢in dipnotlarda ondan tek bir kisiymis
gibi bahsedilmesi uygun goriilmiistiir. Latince metin ve g¢evirisinden sonra yemegin
modern uygulamasinda kullanilan malzeme listesi (Slgiisiiyle birlikte) ve hazirlanisina
yer verilecek olup ayni sekilde uyarlamalar arasindaki benzer ve farkliliklar
karsilastirilarak dipnotta agiklanmasinin uygun olacagi diisiiniilmiistiir. Bazi tariflerin
(6zellikle konserveler bolimiinde yer alan) modern uyarlamasinin olmamasindan
dolay1 sadece Latince metin ve onun ¢evirisi verilmistir. Bunlarin disinda belirtilmesi
gereken bir bagka husus ise modern yazarlarin tarifleri uygularken kullandiklar1 arag
gereclerdir. Giiniimiiz teknolojik ara¢ gereclerin kullanimiyla tarifin orijinalligini
kaybettigi kanaatindeyiz bu yilizden, bu arag gereglerin (6rnegin: mutfak robotu, kiyma
makinasi gibi) yerine, ilkel muadilleri (mutfak robotu yerine Roma’daki karsiligi
moretum olan havan) kullanilabilir ancak uzmanlarin bu araglar1 kullanmasindan

dolay1 ayn sekilde verilmesi uygun goriilmiistiir.

3.2. Soslar

R

% Marul i¢in Peynirli Sos*® (Hypotrima/Hypotrimma)*6>*

“Piper, ligisticum, mentam aridam, nucleos pineos, uvam passam, cariotam, caseum

dulcem, mel, acetum, liqguamen, vinum, oleum, defrictum aut

cariotum*®®(caroenum). 16

1653 By isim yazarm giiniimiize uyarlamasidir. Ilaria Gozzini Giacosa, A Taste of Ancient Rome, Anna
Herklotz (trans.), The University of Chicago Press, LTD., London 1992, s. 47.

1654 Adinda anlasilacag iizere Yunanca bir sdzciik olan Hypotrimma, itis, n., = Omotpupe, her tiirlii
¢esniden yapilmus bir sos olarak tammlanmaktadir. https://logeion.uchicago.edu/hypotrimma

1655 Apici Caeli, De Re Coquinaria Libri Decem, Theophil Christian Schuch (ed.), I, n. 34, Caroli
Winter, Heidelbergae 1867, 1, 34, 5.38.; Apicius, Cookery and Dining in Imperial Rome, Joseph Vehling
(ed. and trans.), I/X1X, n.35, Dover Publications, Inc., New York 1977, ss. 56-57.; Giacosa, A Taste of
Ancient Rome, s. 47.; Apicius, Apicii Coelii De Opsoniis Et Condimentis, Sive Arte Coquinaria,
I/XXXIII, Martin Lister, Theodoor Jansson ab Almeloveen, Gabriel Hummelberger, Kaspar von Barth
(eds.), Amstelodami: Apud Janssonio-Waesbergios 1709, s.50.; Apicii, Librorum X Qvi Dicvntvr De Re
Cogvinaria, Qvae Extant, C. Giarratano et Fr. Vollmer (eds.), I/XIX, n. 34, Tevbner 1922, s. 11.; Apicii,
Decem Libri Cvi Dicvntr De Re Coqvinaria at Excerpta A Vinidario Conscripta, Mary Ella Milham
(ed.), I/XXXIII, n. 1, Teubner, Leipzing 1969, s. 9.; Apicius, The Roman Cookery Book, Barbara Flower
and Elisabeth Rosenbaum (trans.), 1/X1X, n. 34, Peter Nevil Limited, London 1958, ss. 60-61.; Jon
Solomon & Julia Solomon, Ancient Roman Feasts and Recipes Adapted For Modern Cooking, E. A.
Seeman Publishin, Inc., Florida 1950, ss. 74-75

1656 | ister et al. (eds.), careanum; Giacosa, caroenum; Schuch, cariotum ... est nobile illud vinum
palmeum, ex caryotis factum...(hurmadan yapilmis palmiye sarabi); Vehling (trans.), hurma sarabi ya
da palmiye sarab1 olarak yorumlamuisgtir.
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Biber, yaban kerevizi, kuru nane, cam fistig1, kuru {iziim, hurma sarabi, tath peynir,

bal, sirke, liguamen,'®®’ sarap, yag, sira veya indirgenmis sira, %

Modern uyarlama:

Malzemeler:100 g yumusak peynir ya da ricotta, 1 fincan zeytinyagi, 1 tatli kagigi bal, 1
yemek kasig1 sirke, 1 yemek kasigi defrutum ya da caroenum, bir tutam karabiber, 1
yemek kasigi yaban kerevizi ve nane, 1 avug ¢am fistigi ve kuru iiziim, 4-5 adet

cekirdegi ¢ikartilmis ve dogranmis hurma.

Hazirlanisi: Tiim malzemeleri bir kaba yerlestirin ancak ¢am fistig1, kuru iiziim ve
hurmalar1 mutfak robotundan gecirin (veya havanda ezin)'®>® ve hepsini iyice
karistirin. Elde edilen sosu ¢ig ya da pismis marul yapraklari veya Belgika hindibasi

ile servis edin.1660

< Karisik Kabuklu Deniz Uriinleri ve Istiridye I¢in Kimyon Sosu’¢¢! (Ciminatum

In [H]ostrea Et Concilia (ya da Conchylia))?¢

“Piper, ligisticum, petrosilinum, mentam siccam, folium, malabatrum, ciminum

plusculum, mel, acetum et liguamen.”

Biber, yaban kerevizi, maydanoz, kuru nane, malabar/malabathrum yapraklari, biraz

fazla kimyon, bal, sirke ve liqguamen. 1653

1857 Lister et al. (eds.) ve Schuch’de liquamen olarak gegmektedir, fakat bunun yerine Vehling (trans),
et suyu; Giacosa, garum olarak yorumlamistir. Garum, liqguamen ve et suyu gibi soslarin tuz i¢in/yerine
kullanildig1 diistiniiliirse giintimiize uyarlanirken daha basit olarak tuz kullamlabilir ancak liquamen
veya garum ile ayni tad1 vermeyecektir.

1658 Apicius, Cookery and Dining in Imperial Rome, Joseph Vehling (trans), I/XIX, n.35, ss. 56-57.
1659 Daha 6nce de belirttigimiz gibi modern yazarlar tarifleri giiniimiize uyarlarken modern mutfak arag
gereglerini kullanmustir ancak kanaatimizce kullanilan bu arag geregler yemegin orijinalligini
etkilemektedir. Bu yiizden orijinale daha yakin olmasi icin Roma’da kullanilan mutfak arag¢ geregleri
kullanilmalidir. Mutfak robotunun yerine kullamilmasi gereken moretum yani havan kullanilmalidir.
1660 Yazar bu sosun lezzetli ve sira dist oldugunu belirtmektedir. Ayn1 zamanda Roquefort peynirli
Fransiz salata sosunun atasi oldugunu séylemektedir. Giacosa, A Taste of Ancient Rome, s.48.; Solomon
& Solomon, Ancient Roman Feasts and Recipes Adapted For Modern Cooking, s. 74-75.

1661 Gjacosa, A Taste of Ancient Rome, s. 44.; Apicius, Cookery and Dining in Imperial Rome, Joseph
Vehling (trans.), “Kabuklu Deniz Uriinleri icin Kimyon Sos” olarak yorumlamistir. Ayrica ana bilesen
maddenin kimyon olmasindan dolay1 bu ismi aldigin1 belirtmektedir.

1862 Apici Caeli, De Re Coquinaria Libri Decem, Theophil Christian Schuch (ed.) I, n. 30, ss.36-37;
Apicius, Apicii Coelii De Opsoniis Et Condimentis, Sive Arte Coquinaria, Lister et al. (eds.), I/XXIX,
s.44; Apicius, Cookery and Dining in Imperial Rome, Joseph Vehling (trans.), I/XV, n.39, s.58.; Apicii,
Librorum X Qvi Dicvntvr De Re Cogvinaria, Qvae Extant, C. Giarratano et Fr. Vollmer (eds.), , I/XV,
n. 30, s. 11.; Apicius,The Roman Cookery Book, Barbara Flower and Elisabeth Rosenbaum (trans.),
I/XV, n.1 (30), ss. 72-73.; Apicii, Decem Libri Cvi Dicvntr De Re Coqvinaria at Excerpta A Vinidario
Conscripta, Mary Ella Milham (ed.), I/XXIX, n. 1, s. 8.

1663 Qrijinal metinde liqguamen, kullanilmistir. Ayni zamanda Lat. metinde gegen “folium, ii, n. ; yaprak’
sozciigiine, Vehling (trans.), yer vermemistir, bunun yerine malabar yapraklari olarak terciime etmistir,
Giocasa ise hem malabathrum’dan bahsetmis hem de folium’a karslik gelecek olan aromatik yapraklara
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Malzemeler:1 yemek kasig1 yaban kerevizi, maydanoz, nane, defne, malabathrum ve
kimyon, tatlandirmak i¢in karabiber, 1 ¢ay kasig1 bal, ' fincan sirke, 1 yemek kasigi
liguamen/ya da tuz.

Hazirlanist: Pigmis istiridye veya diger kabuklu deniz tiriinleri i¢in, pismis ya da ¢ig
olarak iizerine ya da yaninda birlikte servis edilebilecek bir salata sosudur. Bir havanda
baharat ve otlar1 6giitiin, baskin lezzet olacak kadar kimyon kullanin; bal, sirke ve
liquamen (garum) ile karistirin ve servis yapmadan 6nce yarim saat bekletiniz. 6%

R

< Av Etinin Tiim Tiirlerinin Haslama ve Rostosu I¢in Sos (lus In Venationibus
Omnibus Elixis Et Assis)?*¢¢>

“Piperis scripulos VIII. rutam, ligisticum, api semen, iuniperum, timum, mentam
aridam, scripulos senos, puleii scripulos I1l. Haec omnia ad levissimum pulverem
rediges et in uno conmisces et teres. Adicies in vasculum, melle quod satis est, et his

’

uteris cum oxigaro.’

Sekiz scripulos®®®® biber, her biri alt1 scripulos agirliginda sedefotu, yaban kerevizi
tohumu, ardig, kekik, kuru nane, {i¢ scruple yarpuz. Tiim malzemeleri ince bir toza
dontstiir ve birlikte karistir. Bir kavanozda yeterince bal ekle ve kullanmak istediginde

oxgarum?®®7 ile karistir. 68

yer vermistir. Apici Caeli, De Re Coquinaria Libri Decem, Theophil Christian Schuch (ed.) I, n. 30, ss.
36-37; Apicius, Apicii Coelii De Opsoniis Et Condimentis, Sive Arte Coquinaria, Lister et al. (eds.),
I/XXIX, s.44; Apicius, Cookery and Dining in Imperial Rome, Joseph Vehling (trans), 1/XV, n.39, s.58.;
Apicii, Librorum X Qvi Dicvntvr De Re Coqvinaria, Qvae Extant, C. Giarratano et Fr. Vollmer (eds.), ,
I/XV, n. 30, s. 11.; Apicius, The Roman Cookery Book, Barbara Flower and Elisabeth Rosenbaum
(trans.), I/XV, n.1 (30), ss. 72-73.; Apicii, Decem Libri Cvi Dicvntr De Re Coqvinaria at Excerpta A
Vinidario Conscripta,Mary Ella Milham (ed.), I/XXIX, n. 1, s. 8.; Giacosa, A Taste of Ancient Rome, s.
44,

1664 Giacosa, A Taste of Ancient Rome, s.44.

1665 Schuch (ed.), Apicius De Re Coquinaria, VIII, n. 353, s.163.; Apicius, Apicii Coelii De Opsoniis Et
Condimentis, Sive Arte Coquinaria, Lister et al. (eds.), VIII/IV, s.223.; Vehling (trans), Apicius,
Cookery and Dining in Imperial Rome, VIII/IV, n. 349, s.188.; Apicius,The Roman Cookery Book,
Barbara Flower and Elisabeth Rosenbaum (trans.), VII/IV, n.2 (353), ss. 200-201.; Apicii, Decem Libri
Cvi Dicvntr De Re Cogvinaria at Excerpta A Vinidario Conscripta, Mary Ella Milham (ed.), VIII/IV, n.
2, s. 67.; Apicii, Librorum X Qvi Dicvntvr De Re Cogvinaria, Qvae Extant, C. Giarratano et Fr. VVollmer
(eds.), , VIII/IV, n. 353, s. 60.; Giacosa, A Taste of Ancient Rome, s.40.

1666 Bczacilikta: 1.296 gramlik tarti; cok az/ciizi miktar. Ayrica bkz. “scripulum”. Alova, Latince Tiirkce
Sozlik, s. 542.

1667 \/ehling (trans.), oxgarum ifadesi yerine sirke ve garum eklenmesini tavsiye etmektedir. Aslinda,
sirke + garum = oxygarum’dur. Apicius, Cookery and Dining in Imperial Rome, Joseph Vehling (trans.)
VIV, n. 349, 5.188.

1668 Apici Caeli, De Re Coquinaria Libri Decem, Theophil Christian Schuch (ed.), VIII, n. 353, 5.163;
Apicius, Apicii Coelii De Opsoniis Et Condimentis, Sive Arte Coquinaria, Lister et al. (eds.), VIII/IV,
5.223.; Apicius, Cookery and Dining in Imperial Rome, Joseph Vehling ( trans.), VIII/IV, n. 349, 5.188.;
Apicius, The Roman Cookery Book, Barbara Flower and Elisabeth Rosenbaum (trans.), VIII/IV, n.2
(353), ss. 200-201.; Apicii, Decem Libri Cvi Dicvntr De Re Cogvinaria at Excerpta A Vinidario
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Malzemeler: Her biri i¢in 1 ¢ay kasig1 karabiber, sedefotu, yaban kerevizi, kereviz
tohumu, kekik, nane ve yarpuz, 2-3, ardi¢ meyvesi, 1 cay kasigi bal, 1 fincan oxygarum

(sirke + garum).

Hazirlanigi: Tiim baharat ve otlar toz haline getirilir, daha sonra bu toz karigima bal ve
oxygarum eklenerek servis edilebilir. Ayrica bu toz karisim pratiklik olusturmak
amaciyla onceden hazirlanip yeterli miktarda balla bir cam kavanozda depolanabilir,
ihtiya¢ duyuldugunda bu karisima bir ¢orba kasig1 oxygarum eklenerek kullanilabilir.

Bu sos her tiirlii haslama ve kizarmis ete eslik etmek igin idealdir.'%%°

% Cesitli Kuslar I¢in Sos (lus In Diversis Avibus)

“Piper, ciminum frictum, ligisticum, mentam, uvam passam enucleatam aut
damascena, mel modice. Vino mirteo temperabis, aceto, liquamine et oleum.

Calefacies et agitabis apio et satureia. %™

Biber, kavrulmus kimyon, selamotu, nane, ¢ekirdeksiz {iziim ya da miirdiimerigi (Sam
erigi), biraz bali Mersin sarabi, sirke, liquamen ve yag ile karistir. Karigimi kereviz ve

zahter ile karistir ve 1sit.

Malzemeler: Her biri igin bir tutam karabiber, kavrulmus kimyon, yaban kerevizi ve
nane, 5-6 adet ¢ekirdegi ¢ikartilmis kuru erik, 1 cay kasigi bal, 1 yemek kasigi sirke,
liquamen (ya da biraz tuz), zeytinyagi, 1 fincan sarap, 2 adet ¢ekirdegi ¢ikartilmis

mersin meyvesi, 1 kiigiik demet taze zahter, 2-3 taze sap yapragi kereviz.

Hazirlanisi: Sarap ile mersin meyvelerini birkag dakika kaynatin. Kuru iiztimleri bir
saat sarapta sismesi i¢in bekletin (eger kuru erik kullaniyorsan ilik suda islatin).
Meyveleri dograym ve diger kalan malzemeler ile birlikte glive¢ kabina koyun.

Yaklasik olarak 20 dakika pisirin. Bir buket taze zahter ve kerevizi baglayin. Bu

Conscripta,Mary Ella Milham (ed.), VIII/IV, n. 2, s. 67.; Apicii, Librorum X Qvi Dicvntvr De Re
Cogvinaria, Qvae Extant, C. Giarratano et Fr. Vollmer (eds.), , VIII/IV, n. 353, s. 60.; Giacosa, A Taste
of Ancient Rome, s.40.

1669 Giacosa, A Taste of Ancient Rome, s.40

1670 Apici Caeli, De Re Coquinaria Libri Decem, Theophil Christian Schuch (ed.) VI, n. 227, 5.120;
Apicius, Apicii Coelii De Opsoniis Et Condimentis, Sive Arte Coquinaria, Lister et al. (eds.), VI/V,
s.170.; Apicius, Cookery and Dining in Imperial Rome, Joseph Vehling (trans.), VI/V, n. 224, 5.146.;
Apicius, The Roman Cookery Book, Barbara Flower and Elisabeth Rosenbaum (trans.), VI/V, n.1 (227),
ss. 156-157.; Apicii, Decem Libri Cvi Dicvntr De Re Coqvinaria at Excerpta A Vinidario
Conscripta,Mary Ella Milham (ed.), VI/V, n. 1, s. 48.; Apicii, Librorum X Qvi Dicvntvr De Re
Coqvinaria, Qvae Extant, C. Giarratano et Fr. Vollmer (eds.), , VI/V, n. 227, s. 44.; Giacosa, A Taste of
Ancient Rome, ss.38-39.
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demetleri sosu karistirmak i¢in kullanin, daha sonra sosu servis edene kadar i¢inde
birakin. 67

R

% Kizarmis Balik i¢in Ot Sosu (Ius Diabotanon'®’? In Pisce Frixo)

“Piscem quemlibet curas, salias/lavas, friges. Teres piper, ciminum, coriandri semen,
lasaris radicem, origanum, rutam, fricabis, suffundes acetum, adicies cariotam, mel,
defrictum, oleum, liquamen, temperabis. refundes in caccabum. facies ut ferveat cum

fervuerit, piscem frictum perfundes, piper aspargis et inferes.”

Sectigin herhangi bir balig1 aliyorsun,'®’® temizliyorsun, yikiyorsun (tuzla, unla) ve
kizartryorsun. Biber, doviilmiis kimyon, kisnis tohumu, silphium kokii,1®"* kekik ve
sedef otunu iyice dgiitiin, sirke, hurma sarabi,'” bal, defrutum, yag ve liquamen ile
nemlendirin. Bir kaba sosu dokiin ve ates iizerine yerlestirin, sos kaynadiginda

kizarmis baliklarim iizerine dokiip biber serpin servis edin.*67®

Malzemeler: Toplamda 1 yemek kasigi kimyon, kisnis tohumu, kekik ve sedefotu, 1
sarimsak karanfili (suyu i¢in preslenecek), 1 cay kasigi sirke, 5-6 adet ¢ekirdekleri
cikartilmis ve kiyilmis hurma, 1 gay kasigi bal, 1 ¢ay kasig1 liguamen, 1 yemek kasigi
zeytinyagi, 1 yemek kasig1 defrutum.

1671 Giacosa, A Taste of Ancient Rome, ss.38-39.

1672 Djabotonom (Antik Yunanca); Grekge, otlarla iliskili. Apicius, Apicii Coelii De Opsoniis Et
Condimentis, Sive Arte Coquinaria, Lister et al. (eds.), X/I, ss. 264-265.; Vehling(trans.), Apicius,
Cookery and Dining in Imperial Rome, X/I, n. 432, s. 224.

1678 By tarifi giiniimiize uyarlayan yazar Ricotti, ringa balig1 yavrusu, barbun/tekir, angiiez ve diger
kiiciik baliklarin tercih edilmesi gerektigini belirtmistir. Onun eserinde bu sos tarifi, baliklar kisminda
yer almaktadir. Ayrica bu tarifi Apicius gibi baliklarin {izerine dokiilmesini tavsiye eder. Napoli’de
scapece olarak adlandirilan yemege benzedigini onun da bu sekilde kizarmig baliklar1 marine ederek
birkag¢ giin bozulmadan kaldigin1 ve soguk olarak yenilebildiginden bahsetmistir. Eugenia Salza Prina
Ricotti, Dining As A Roman Emperor: How to Cook Ancient Roman Recipies Today, L’Erma
Bretschneider, Roma 1995, s. 74.

1674 Silphium kokii bulunamayacagimdan bunun yerine sarimsak suyu kullanilabilir. Giacosa, A Taste of
Ancient Rome, s. 43.

1675 Vehling hurma sarabim verirken, Giacosa, hurma eklenmeyi tercih etmistir. Apicius, Cookery and
Dining in Imperial Rome, Joseph Vehling (trans.), X/I, n. 432, 5.224; Giacosa, A Taste of Ancient Rome,
S. 43.

1676 Apici Caeli, De Re Coquinaria Libri Decem, Theophil Christian Schuch (ed.) X, n. 445, ss.196-
197.; Apicius, Apicii Coelii De Opsoniis Et Condimentis, Sive Arte Coquinaria, Lister et al. (eds.), X/I,
5.264.; Apicius, Cookery and Dining in Imperial Rome, Joseph Vehling ( trans.), X/I, n. 432, s.224;
Apicius, The Roman Cookery Book, Barbara Flower and Elisabeth Rosenbaum (trans.), X/I, n.1 (445),
ss. 238-239.; Apicii, Decem Libri Cvi Dicvntr De Re Coqvinaria at Excerpta A Vinidario
Conscripta,Mary Ella Milham (ed.), X/I, n. 1, s. 82.; Apicii, Librorum X Qvi Dicvntvr De Re
Coqvinaria, Qvae Extant, C. Giarratano et Fr. Vollmer (eds.), , X/I, n. 445, s. 73.; Giacosa, A Taste of
Ancient Rome, ss.42-43.
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Hazirlanist: sarimsak suyu (Silphium kokii yerine) ile diger otlar1 karistirin ve bir sos
tavasina sirke ile birlikte bunlari koyun. Kiyilmis hurmalar1 ve diger kalan malzemeleri

de ekleyerek 15-20 dakika pisirin. Sicak servis edin.1®"’
3.3. Lapalar ve Corbalar
% Bugday Lapasi (Graneam Triticeam)

“Graneam triticeam sic facito: selibram tritici puri in mortarium purum indat, lauet
bene corticemque deterat bene eluatque bene: postea in aulam indat et aquam puram
cocatque. ubi coctum erit. lacte addat paulatim, usque adeo donec cremor crassus erit

factus.”1678

Bugday lapasini soyle yap: yarim libre bugday1 ayikla temiz havana koy, iyice yika,
kavuzlarini iyi ¢ikar, iyice ¢alkala: daha sonra bir giivece koy ve temiz su ekle ve pisir.

Piserken az az siit ekle, kalin krema kivaminda olana kadar pigir.26"®

Malzemeler: 250 g kabuksuz bugday (bulgur), %8 1 litre su, yarim litre siit, tuz.

Hazirlanisi: eger ana malzeme olarak bugday kullanacaksaniz bir giin dncesinde
bugdayi yikayip 1slayin, eger bugday yerine bulgur kullanacaksaniz 1slamadan pisirme
islemine gecin. Tencereye koydugunuz bulgur ya da bir gece onceden isladiginiz
bugdayin iizerine suyu bosaltin ve tuz ekleyerek kaynamaya birakin. Birkag¢ tasim
kaynadiktan sonra siitli az az kaynayan karigima ekleyin. Siitiin kesilmemesi i¢in siite
biraz kaynayan sudan ekleyerek lapaya o0yle ekleyin. Karisim krema kivamina gelene

kadar pisirin.1%8!

1677 Giacosa, bu sosun hem firinlanms hem de kizarmig balik i¢in miikkemmel olabilecegini belirtmistir.
Ayrica bu sosu hazirladiktan sonra baliklarin tizerine dokerek (Apicius ve Ricotti’nin aksine) degil, ayri
bir kasede baliklarin yaninda servis edilmesi gerektigini diisiinmektedir. Ayrica Ricotti bu sosu kizarmis
baliklarin {izerine dokerek servis etmeden bir veya iki giin 6ncesinde buzdolabinda bekletilmesini
tavsiye eder. Giacosa, A Taste of Ancient Rome, s. 43.; Ricotti, Dining As A Roman Emperor: How to
Cook Ancient Roman Recipies Today, s. 74.

1678 Cato, De Agri Cultura, XCV/86, s. 69.

1679 Mark Grant, Roman Cookery: Ancient Recipes for Modern Kitchens, Gutenberg Press Ltd., Malta
2015, s. 38.; Giacosa, A Taste of Ancient Rome, s.77.; Cato, De Agri Cultura, XCV/86.1.1., s. 69.

1680 Cato’nun tarifinde bugday tercih edilirken giiniimiize uyarlayan yazarlar; Giacosa, bulgur (pisirme
stiresi 50-55 dk.); Grant ise bugday gevregi (pisirme siiresi 10 dk.) tercih etmistir. Her iki yazarda
yemegi hem daha az zahmetli hale getirmek hem de zamandan tasarruf etmek istedigi goriilmektedir ki
Giacosa bunu agikea belirtmistir. Grant, Roman Cookery: Ancient Recipes for Modern Kitchens, s. 38.;
Giacosa, A Taste of Ancient Rome, s.77. Bunlarin disinda Ricotti, bu tarifin Tiirk mutfagindaki keskek
ve bulgur pilavina benzedigini aktarmaktadir. Eugenia Salza Prina Ricotti, L arte del Convito Nella
Roma Antica, L’ Erma di Bretschneider, S. 250.

1681 Grant, Roman Cookery: Ancient Recipes for Modern Kitchens, s. 38.; Giacosa, A Taste of Ancient
Rome, s.77.
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% lulianus Lapa (Pultes lulianae)

“Pultes lulianae sic coquantur: alicam purgatam infundis, coques. facies ut ferveat.
Cum fervuerit, oleum mittis. Cum spissaverit, lias. Adicies cerebella duo cocta et
selibram pulpae quasi ad isicia friatae, cum cerebellis teres et in caccabum mittes.
Teres piper, ligisticum, feniculi semen, suffundis liqguamen et vinum modice et mittis
in caccabum supra cerebella et pulpam. ubi satis fuerit, cum iure misces. ex hoc

’

paulatim alicam condies. sed ad trullam permisces et lias ut quasi sucus videatur.’

Iulianus® lapalar1 soyle pisirilirler: temizlenmis kavuzlu bugday:1 isla, kaynat.
Kaynarken yag ekle karistir. Yogunlasirken (ezerek) piiriizsiizlestir. Iki pismis beyni
ve yarim libre parcalanmis eti ekle. Ezilmis beyin ile bir kapta karistir. Ogiitiilmiis
biber, yaban kerevizi ve rezene tohumlarini liquamen ve biraz sarapla nemlendir, beyin
ve etin lizerine dok kapta karistir. Yeterince kaynadiginda sos ile karistir. Cesnilenmis
bugdaydan kepce ile az az ama birlikte pliriizsiiz krema oldugunu gorene kadar

karistir. 1682

Malzemeler: 250 g durum bugday1 irmigi (kavuzlu bugday), 2 kuzu beyni, 200 g kuzu
ya da dana kiyma, 1 yemek kasigi (toplamda) karabiber, yaban kerevizi, rezene
tohumu, 1 yemek kasig1 liguamen ya da 1 tatli kasigi tuz, 1 fincan beyaz sarap, 2 yemek

kasig1 zeytinyagi, yeterince su.

Hazirlanisi: haslanmis beyinleri dograyin ve kiymayla birlikte tencereye koyun,
karistirin. Yaban kerevizi, rezene tohumlar1 ve karabiberi ezin, et karisimini iizerine
dokiin. Liqguamen ya da tuz ve sarabi karisimin tizerine dokerek nemlendirin, kisik
ateste agir agir on dakika kadar pisirin. Diger tarafta yeterince su ile durum bugday1
irmigini (eger bugday kullaniyorsaniz bir gece dnceden islatilmis olmali) bir kaba
koyup lizerine biraz yag dokerek kaynatin. Kaynayan bugday karisimina et karisimini

az az ilave edin, ikisi de piiriizsiiz bir kivam alana kadar karistirarak pisirin. Servis

edin 1683

1682 Apicius, Cookery and Dining in Imperial Rome, Joseph Vehling ( trans.), V/I, n. 178, s5.125-126.;
Schuch (eds.), Apicius, De Re Coquinaria, V, n.185, ss.101-102.; Apicius, Apicii Coelii De Opsoniis Et
Condimentis, Sive Arte Coquinaria, Lister et al. (eds.), /I, 5.143; Apicii, Librorum X Qvi Dicvntvr De
Re Cogvinaria, Qvae Extant, C. Giarratano et Fr. Vollmer (eds.), V/I,n.186, s. 35.; Apicii, Decem Libri
Cvi Dicvntr De Re Coqvinaria at Excerpta A Vinidario Conscripta, Mary Ella Milham (ed.), V/I, n. 1,
s. 37.; Apicius, The Roman Cookery Book, Barbara Flower and Elisabeth Rosenbaum (trans.), V/I, n.1
(186), ss. 130-131.; Giacosa, A Taste of Ancient Rome, ss.78-79.; Ricotti, Dining As A Roman Emperor:
How to Cook Ancient Roman Recipies Today, s.37.; Faas, Around The Roman Table, ss. 177-178.

1683 Ricotti, Dining As A Roman Emperor: How to Cook Ancient Roman Recipies Today, s. 37.; Giacosa,
A Taste of Ancient Rome, $s.78-79.; Faas, Around The Roman Table, ss. 177-178.
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¢ Sebze Corbas1'®®* (Tisanam?¢®> Farricam)*s®

“Infundis cicer, lenticulam, pisam. defricas tisanam et cum leguminibus elixas. Ubi
bene bullierit, olei satis mittis et super viridia concidis porrum, coriandrum, anetum,
feniculum, betam, malvam, coliculum mollem et viridia minutatim concisa in
caccabum mittis. Coliculos elixas. Et teres feniculi semen satis, origanum, silfi (piper),
ligisticum. postquam triveris, liguamine temperabis et super legumina refundis et

agitas, coliculorum minutas super concidis.”

Nohut, mercimek ve kuru bezelyeyi 1sla. Arpa kabuklarin1 ovala ve baklagiller ile
hagla. Onlar iyice fokurdadiginda, yeterince yag ekle ve iizerine dogranmis pirasa,
kisnis, dereotu, rezene, pancar, ebegiimeci ve yabani yumusak lahanayi, incecik
dogranmus yesillikleri ekle bu kaba koy. Lahanay1 hasla. Yeterince rezene tohumu, dag
kekigi/giivey otu, silphium (biber),'%7 yaban kerevizini ez. Daha sonra 6giittiiklerini
liquamen ile karistir ve baklagillerin iizerine dok ve karistir. Uzerine ince dogranmis

lahanay: ekle.1%%8

Malzemeler: 200 g kuru nohut, 200 g kuru mercimek, 200 g kuru bezelye, 200 g
ogiitiilmiis arpa, 200 g yesil pancar, 2 adet pirasa, 1 kii¢iik boy brokoli ya da karalahana
(kivircik lahana), % fincan zeytinyagi, yeterince su, liguamen ya da tuz ve 1 yemek

kasig1 (toplamda) kisnis, rezene, dereotu.

1684 feerik olarak her ne kadar benzemese de goriintii olarak Karadeniz bolgesine ait olan karalahana
gorbasini animsatmaktadir.

1685 «Tisanam”, klasik Yunanca ddviilmiis arpa anlamina gelen “ptisanae” kelimesinden tiiremistir.
Lister, edisyonunda yemegin ismi “(Aliter) Ptisanam Taricham” olarak gecmekte olup kelimenin
orijinaline sadik kalindig1 goriilmektedir. Apicius, Apicii Coelii De Opsoniis Et Condimentis, Sive Arte
Coquinaria, Lister et al. (eds.), IV/IV, s. 137.

1686 “Tisanam Farricam . Apici Caeli, De Re Coquinaria Libri Decem, Theophil Christian Schuch (ed.)
IV, n.180, ss. 96-97.; “Tisanam Barricam™: Apicii, Librorum X Qvi Dicvntvr De Re Cogvinaria, Qvae
Extant, C. Giarratano et Fr. Vollmer (eds.), IV/1V, n.180, s.33.; Apicii, Decem Libri Cvi Dicvntr De Re
Coqvinaria at Excerpta A Vinidario Conscripta,Mary Ella Milham (ed.), IV/IV, n. 2, s. 34.; Apicius, The
Roman Cookery Book, Barbara Flower and Elisabeth Rosenbaum (trans.), IV/IV, n. 2 (180), ss. 122-
125.; “(Aliter)Ptisanam Taricham”: Apicius, Apicii Coelii De Opsoniis Et Condimentis, Sive Arte
Coquinaria, Lister et al. (eds.), IV/IV, s. 137.

1687 Aslinda bu noktada kullandigimiz Latince metin edisyonlarnda farkliliklar vardir. Schuch harig
higbirinde biber (piper) gegmemekte, sadece silfi’ye yer verilmektedir. Hatta modern tarifler buna da
yer vermemistir. Apici Caeli, De Re Coquinaria Libri Decem, Theophil Christian Schuch (ed.) 1V,
n.180, ss. 96-97.

1688 Apici Caeli, De Re Coquinaria Libri Decem, Theophil Christian Schuch (ed.) IV, n.180, ss. 96-97.;
Apicii, Librorum X Qvi Dicvntvr De Re Coqvinaria, Qvae Extant, C. Giarratano et Fr. VVollmer (eds.),
IV/IV, n.180, s.33.; Apicius, Apicii Coelii De Opsoniis Et Condimentis, Sive Arte Coquinaria, Lister et
al. (eds.), IV/1V, s.137.; Apicii, Decem Libri Cvi Dicvntr De Re Coqvinaria at Excerpta A Vinidario
Conscripta,Mary Ella Milham (ed.), IV/IV, n. 2, s. 34.; Apicius,The Roman Cookery Book, Barbara
Flower and Elisabeth Rosenbaum (trans.), IV/IV, n. 2 (180), ss. 122-125.; Ricotti, Dining As A Roman
Emperor: How to Cook Ancient Roman Recipies Today, s.36.; Giacosa, A Taste of Ancient Rome, ss.82-
83.; Apicius, Cookery and Dining in Imperial Rome, Joseph Vehling ( trans.), IV/1V, n. 173, ss.118.
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Sos i¢in:1 yemek kasig1 (toplamda) rezene tohumu, dag kekigi/glivey otu ve yaban
kerevizi, 2 dis dogranmis sarimsak (silphium yerine), 1 yemek kasig1 liquamen ya da

1 tath kasig1 tuz.

Hazirlanigi: Tiim baklagilleri bir gece dnceden 1slayimn. Islanmis olan baklagilleri ve
ogiitiilmiis arpay1 tuzlu suda iyice haslaym (3 saat kadar). Iyice pisen karisima pirasa,
yesil pancar ve tiim taze otlar1 incecik dograyarak ekleyin. Daha sonra zeytinyagi
ekleyin. Bagka bir tarafta brokoli ya da karalahanay1 dograyin ve haslayin. Haslanan
sebzeyi g¢orbanin pismesine son yarim saat kala ekleyin. Daha sonra tiim sos
malzemelerini iyice karistirlpp tamamen pismis olan corbaya ekleyin. Dogranmis
1689

karalahana ya da brokoli ile siisleyerek servis edin.

R

% Siit ve Tracta’li Corba (Pultes Tractogalatae)

“Lactis sextarium et aquae modicum mittes in caccabum novum et lento igni ferveat.
tres orbiculos tractae siccas et confringis et partibus in lac submittis. Ne uratur,

’

aquam miscendo agitabis.’

Yeni bir tencereye yarim litre siit ve biraz su ekle ve agir ateste kaynat. Ug disk kuru

tracta’y1 ufala ve kirintilari siite koy. Yanmasini 6nlemek i¢in su koy ve karistir.6%

’

“Ex melle et musteis cum lacte similiter facies, salem et oleum minus mittis.’

Siit ile iiziim siras1 ve baldan benzer sekilde yapabilirsin, ok az tuz ve yag ekle. %%

Malzemeler: Yarim litre siit, un ve sudan yapilmis kuru hamur toplari, yeterince su,

bal, {izlim sirasi, tuz ve biraz zeytinyagi.

1689 Ricotti, Dining As A Roman Emperor: How to Cook Ancient Roman Recipies Today, s.36.; Giacosa,
A Taste of Ancient Rome, s5.82-83.; Solomon & Solomon, Ancient Roman Feasts and Recipes Adapted
For Modern Cooking, ss. 64-66. Apicius’ta yer alan benzer diger tarif “Tisanam (Sic Facies)” i¢in bkz.
Faas, Around The Roman Table, ss. 179-180

1690 Apici Caeli, De Re Coquinaria Libri Decem, Theophil Christian Schuch (ed.) V, n.188, s.103.;
Apicii, Librorum X Qvi Dicvntvr De Re Coqvinaria, Qvae Extant, C. Giarratano et Fr. VVollmer (eds.),
VI1, n.188, s.36.; Apicius, Apicii Coelii De Opsoniis Et Condimentis, Sive Arte Coquinaria, Lister et al.
(eds.), V/I, ss.143-144.; Giacosa, A Taste of Ancient Rome, s. 80.; Apicius, Cookery and Dining in
Imperial Rome, Joseph Vehling ( trans.), V/I, n. 181, s.127. ; Apicius,The Roman Cookery Book,
Barbara Flower and Elisabeth Rosenbaum (trans.), , V/I, n. 3a (188), ss.130-131. Apicii, Decem Libri
Cvi Dicvntr De Re Cogvinaria at Excerpta A Vinidario Conscripta,Mary Ella Milham (ed.), V/I, n. 3,
s. 37.

1891 Apici Caeli, De Re Coquinaria Libri Decem, Theophil Christian Schuch (ed.) V, n.189, s.103,;
Apicii, Librorum X Qvi Dicvntvr De Re Coqvinaria, Qvae Extant, C. Giarratano et Fr. VVollmer (eds.),
V/1, n.189, s. 36.; Apicius, Apicii Coelii De Opsoniis Et Condimentis, Sive Arte Coquinaria, Lister et
al. (eds.), VI, ss.143-144.; Giacosa, A Taste of Ancient Rome, s. 80.; Apicius, Cookery and Dining in
Imperial Rome, Joseph Vehling (trans.), V/I, n. 182, 5.127.: Apicius,The Roman Cookery Book, Barbara
Flower and Elisabeth Rosenbaum (trans.), V/I, n. 3b (189), ss.130-131.; . Apicii, Decem Libri Cvi
Dicvntr De Re Coqvinaria at Excerpta A Vinidario Conscripta, Mary Ella Milham (ed.), V/I, n. 3, s. 37
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Hazirlanisi: bir tencereye yarim litre siitii bosaltin ve {lizerine biraz su ekleyip kisik
ateste kaynatin, kaynayan karigima daha 6nce un ve sudan elde ettiginiz kuru hamur
toplarint ufalayarak ekleyin ve dibi tutmamasi i¢in karigtirin. Corba kivam aldiginda
ocaktan alarak servis edin. Eger bu tarifi biraz daha tatli hale getirmek istiyorsaniz,1%%2
hazirlamis oldugunuz, siit ekmek karisimina iizim sirasi, bal, biraz yag ve tuz

ekleyerek birkag tasim daha kaynatin. Servis edin. %%

3.4. Ekmekler

% Sunu Ekmegi/Tuzlu Cheescake (Libum)e%

“Libum hoc modo facito: casei P. Il bene disterat in mortario: ubi bene distriuerit,
farinae siligineae libram aut, si uoles tenerius esse, selibram similaginis solum eodem
indito permiscetoque cum caseo bene; ovum unum addito et una permisceto bene. Inde

’

panem facito, folia subdito, in foco caldo sub testu coquito leniter.’

Libumu su sekilde yapmalisin: havanda iyice ezilmis 906 g peynir, iyice ezildiginde
453 g ekmeklik bugday unu ya da eger daha yumusak olmasini istiyorsan sadece 225

g ekmeklik bugday ekleyin onu peynir ile iyice karistirin; bir yumurta ekleyin ve iyice

1692 Yukarida gevirisini yapmis oldugumuz iki farkli Apicius tarifi vardir. Fakat bu iki yemeginde ana
bileseni aynidir. Bu yiizden modern yazarlarin bazilar1 bu iki metni birlikte vermektedirler. Biz de bu
sebepten iki tarifi birlestirmeyi uygun gordiik. Hatta bu yazarlardan Giacosa, ikinci tarifte yer alan tuz
ve yag karisiminin tarife uygun olmadigini, yag ve tuzun birinci tarifte kullanilmasinin daha uygun
oldugundan bahsetmektedir. Ayrica ikinci tarif, Apicius’ta nadir 6rneklerden biridir. Ciinkii genellikle
yemeklerde tuz yerine liguamen kullanmaktadir. Bu agidan 6nemlidir. Apicius, Apicii Coelii De
Opsoniis Et Condimentis, Sive Arte Coquinaria, Lister et al. (eds.), V/I, s5.143-144.; Giacosa, A Taste
of Ancient Rome, s. 80.

1693 Apicius, The Roman Cookery Book, Barbara Flower and Elisabeth Rosenbaum (trans.), ss.130-131.;
Giacosa, A Taste of Ancient Rome, s. 80.; Apicius, Cookery and Dining in Imperial Rome, Joseph
Vehling (trans.), V/I, n. 182, 5.127.

1694 | jbum, libus; Latince karsilig1 her ne kadar ¢orek/kek/pasta olarak gecse de bazi klasik ve modern
kaynaklarda ekmek (panis) olarak aktarilmaktadir. Romali Antik yazarlarin biiyiik ¢ogunlugunda dinsel
ritiiellerde tanrilara sunulan ya da dogum giinlerinde tanrilara sunulan un, yumurta ve siit/peynirden
yapilan ve bazen tlizerine bal dokiilen bir kek olarak bahsedilmektedir. Bu yazarlarin hemen hepsinde
libum’un balla iliskili oldugu goriilmektedir. Omegin Ovidius, bal dokiilerek hazirlanan bu kekin
kokenini mitolojik olarak, balin kesfini yapan tanr1 Bacchus’a dayandirmaktadir, ancak bu kekin tarifini
veren sadece Cato’dur. Fakat onun tarifinde de bala dair bir iz gériilmemektedir. Alova, Latince Tiirkce
Sozliik, s. 345.; Marcus Terentius Varro, De Lingua Latina 5.106.1.; Ovidius, Fasti, 3.670-761.; Varro,
Res Rustica, 2,8,1.; Vergilius, Georgica, 2.394.; Horatius, Epistles, 1.10.10.; luvenal, Satires, 16.38.;
Martial, Epigrammata, 10.24.4. (https://logeion.uchicago.edu/libum).; Marcus Porcius Cato, De Agri
Cultura, Antonius Mazzarino (ed.), LXXXIV, Teubner Verlogsgesellschaft, Leipzing 1982, s. 65.;
Dalby, Food in The Ancient World From A to Z, ss. 68-69.; Solomon & Solomon, Ancient Roman Feasts
and Recipes Adapted For Modern Cooking, ss. 58-59.; Dalby and Grainger, The Classical Cookbook,
ss.146-147.; Dalby and Grainger, Antik Cag Yemekleri ve Yemek Kiiltiirii, Betiil Avung (¢ev.), ss. 101-
102.; Faas, Around The Roman Table, ss. 183-184.
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karistirin. Bundan bir ekmek yapin, altina bir yaprak koyun, sicak ates tizerinde toprak

kapak altinda yavasca pisirin.16%

Malzemeler: 1 fincan un (120 g), 450 g feta peyniri, 1 adet yumurta, 2-3 adet defne
yapragi.

Hazirlanist: oncelikle peyniri mutfak robotundan iyice gegirin (veya havanda ezin),
daha sonra elenmis un ile yumurtay1 da ekleyip hamur oluncaya dek karigtirin, hamura
yassi bir daire sekli verin. Hamurun {istiine ekmegi alt1 par¢a bolen bir ii¢ ¢izgi ¢ekin.
Hamurun altina defne yaprag yerlestirin. Onceden 1sitilmis 220 derece firnda {izerini
toprak kapakla kapatarak 25-30 dakika pisirip, bu tuzlu ekmegi sicakken Gustatio’da

ya da tuzlu yemeklerin yaninda servis edin.6%

¢ Sunu Ekmegi/Tatl Cheescake (Libum)*’

Malzemeler: % fincan (90 g) sade un, 250 g ricotta peyniri, 1 yumurta, 2 yemek kasig1
(60 g) stizme bal, 4 defne yapragi.

Hazirlanisi: 6ncelikle un ve peyniri yumusayincaya kadar iyice karistirin, daha sonra
yumurta ekleyip tekrar karistirin. Hamuru yogurduktan sonra, dort esit pargaya boliin
ve boldiigiiniiz bezeleri yuvarlak bir ¢orek/ekmek gibi sekil verin. Her ¢oregin altina
birer defne yapragi koyun ve iizerini toprak bir kapakla kapatin. 220 derece firinda
rengi sartya donene kadar 35-40 dakika pisirin. Bali 1s1tin ve pisen ekmekleri 1sittiginiz

balin i¢ine atin ya da keklerin lizerine dokiin. Servis etmeden Once 30 dakika

bekletin, 1698

1695 Cato, De Agri Cultura, LXXYV, s. 65.; Dalby and Grainger, The Classical Cookbook, ss.146-147.;
Dalby and Grainger, Antik Cag Yemekleri ve Yemek Kiiltiirii, Betiil Avung (gev.), ss. 101-102.; Faas,
Around The Roman Table, ss. 183-184.; Ozanic-Roguljic, Olivia’s Cookbook: Roman Recipes Adapted
for The 21st Century, s. 32.

16% Splomon & Solomon, Ancient Roman Feasts and Recipes Adapted For Modern Cooking, ss. 58-
59.; Dalby and Grainger, The Classical Cookbook, ss.146-147.; Dalby and Grainger, Antik Cag
Yemekleri ve Yemek Kiiltiirii, Betiil Avung (¢ev.), ss. 101-102.; Faas, Around The Roman Table, ss. 183-
184.; Ozanic-Roguljic, Olivia’s Cookbook: Roman Recipes Adapted for The 21st Century, s. 32.; Rivera,
Feasting With The Ancestors: Cooking Through The Ages With 110 Simple Recipes, s. 46. (Philoxenus’
nun Cheescake)

1697 Dalby ve Grainger, Cato’nun balsiz libum tarifini verdikten sonra muhtemelen diger klasik
yazarlarin eserlerinde balli libum’dan bahsedildigi igin onlardan yola ¢ikarak aym tarifi balli olarak da
vermigtir. M. S. Cato, De Agri Cultura, LXXXIV/LXXV, s. 65.; Dalby and Grainger, The Classical
Cookbook, ss. 100-112.; Dalby and Grainger, Antik Cag Yemekleri ve Yemek Kiiltiirii, Betiil Avung
(¢ev.), ss. 100-102.

1698 M. S. Cato, De Agri Cultura, LXXXIV/75.1.1, s. 65.; Solomon & Solomon, Ancient Roman Feasts
and Recipes Adapted For Modern Cooking, ss. 58-59.; Dalby and Grainger, The Classical Cookbook,
ss. 110-112.; Dalby and Grainger, Antik Cag Yemekleri ve Yemek Kiiltiiri, Betiil Avung (¢ev.), ss. 100-
102.; Faas, Around The Roman Table, ss. 183-184.; Ozanic-Roguljic, Olivia’s Cookbook: Roman
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% Cato’nun Sirali Ekmegi/ Diigiin Ekmegi (Mustaceo)¢%°

“Mustaceos sic facito: farinae siligineae modium unum musto conspargito; anesum,
cuminum, adipis P. 11, casei libram, et de uirga lauri deradito, eodem addito, et, ubi

definxeris, lauri folia subtus addito, cum coques.”

Mustaceuslar: $6yle yapmalisin: bir modius (8,7 litre) ekmeklik bugday ununu tiziim
sirastyla nemlendir; anason tohumu, kimyon ve II libre (906 g) hayvan yag1 (domuz
yag1), I libre peynir (453 g) ve rendelenmis taze siirgiin defneyi ekleyin ve sekil verin,

defne yapraklarim altina koyun ve pisirin.’®

Malzemeler: 500 g iyi kalitede bugday unu, 60 g domuz yagi ya da tereyag (eritilip
sogutulmus), 30 g tuzlu koyun peyniri (feta), ¥ cay kasigi kimyon, % ¢cay kasig1 anason
tohumu, 1 fincan iiziim suyu (mor ya da beyaz, fermente edilmemis ya da kismen
fermente edilmis), 1 adet rendelenmis defne dali, yeteri kadar defne yaprag: (her

¢Oregin altina bir adet)

Hazirlanisi: 6ncelikle unu biiyiik¢e bir kaba dokiin, tizerine dikkatli bir sekilde {iziim
suyunu ekleyin (hamurun ¢ok akiskan olmamasi lazim, eger listede verilen miktar
yeterli olmazsa ilave edin) daha sonra yag, anason tohumu, kimyon, defne rendesi ve
onceden piire kivamina getirdiginiz peyniri ekleyip iyice yogurun. Hamurun
kabarmasi/mayalanmasi1*’®! i¢in {izerini sikica ortiin ve oda sicakliginda yaklasik 3 saat
kadar dinlendirin. Daha sonra hamurdan istediginiz ekmek o6l¢iisiine gore parcalar
ayirin ve yuvarlak bir sekil verin (¢ok kalin olmamali), ayrica isterseniz Romalilarin
geleneksel ekmek deseni olan, sanki pizza dilimliyormus gibi ¢oreklerin iizerine attig1

cizikleri ¢orekler lizerine atabilirsiniz. Sekil verdikten sonra iizerini orterek bir saat

kadar hamurun iyice kabarmasi i¢in bekletin. Daha sonra her ¢éregin altina bir defne

Recipes Adapted for The 21st Century, s. 32.; Rivera, Feasting With The Ancestors: Cooking Through
The Ages With 110 Simple Recipes, s. 46 (Philoxenus’ nun Cheescake).

1699 | atince, mustacéus ve mustacéum; sirali kek ya da defneli kek olarak gegmektedir. Bu ekmek/kek
adin1 i¢ine konulan mustum’dan, yani yeni, taze, fermente olmamis ilizim suyu/sirasindan aldig1
bilinmektedir. Antik Roma’da genellikle diigiin torenlerinde sunuldugundan bazen diigiin keki olarak
da gegmektedir. Hatta Faas, bu ekmegin (panis musteceus) genellikle diigiin torenlerinde yenildiginden
dolay1 Cato’nun tarifinin olgiilerini biiyiik miktarlarda verdigini iddia etmektedir. Faas, Around The
Roman Table, s. 191.; Solomon & Solomon, Ancient Roman Feasts and Recipes Adapted For Modern
Cooking, ss. 59-60.

1700 Cato, De Agri Cultura, CXXX (121.1.1), s. 83.; Faas, Around The Roman Table, s. 191.; Solomon
& Solomon, Ancient Roman Feasts and Recipes Adapted For Modern Cooking, ss. 59-60.

1701 By tarifte en 6nemli sey siradr, taze olmasi gereklidir. Ayrica yukarida goriilecegi iizere suyun
yerini sira almistir. Ayni zaman da {iziim suyu hamurun kabarmasini saglayarak bir maya goérevi
gormektedir. Ozanic-Roguljic, sira Onermektedir. Bulunamadigi takdirde maya ya da defrutum
kullanilabilecegini belirtmektedir.
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yapragi olacak sekilde yerlestirin ve onceden isitilmig firinda ekmeklerin iizeri
kahverengiye donene kadar pisirin (pisirme siiresi ve derecesi ekmegin kalinligina

gore ayarlanmadir).
3.5. Yumurtalar

% Sahanda Yumurta (Ova Frixa)**

“Oenogarata.”*"*

Kizartilmis yumurtalar oenogarum?’® ile servis edilir.

Malzemeler: 12 yumurta, 1 ¢ay kasigi karabiber, 4 yemek kasig1 her biri i¢in; liquamen,
sek sarap, tath sarap, 8 yemek kasig1 zeytinyagi.

Hazirlanisi: karabiberi ezin liquamen ile nemlendirin, sek sarap, tatli sarap ve
zeytinyagini ekleyerek sos tavasina koyun pisirin ve kizarmis yumurtalarin yaninda
ayr1 bir tabakta sos olarak servis edin.!’%

R

% Haglanmig Kat1 Yumurta (Ova Elixa)

“Liquamine, oleo, mero vel ex liguamine, pipere, lasere.’

Liquamen, yag, sek sarap ya da liquamen, biber ve silphium.*"%

1702 Apici Caeli, De Re Coquinaria Libri Decem, Theophil Christian Schuch (ed.) VII, n.329, s.157.;
Apicius, Apicii Coelii De Opsoniis Et Condimentis, Sive Arte Coquinaria, Lister et al. (eds.), VII/XVII,
s.214.; Apicius, Cookery and Dining in Imperial Rome, Joseph Vehling ( trans.), VII/XIX, n. 326, s.
180; Giacosa, A Taste of Ancient Rome, s. 50; Apicii, Librorum X Qvi Dicvntvr De Re Coqvinaria, Qvae
Extant, C. Giarratano et Fr. Vollmer (eds.), , VII/XIX, n. 329, s. 57.; Apicius,The Roman Cookery Book,
Barbara Flower and Elisabeth Rosenbaum (trans.), VII/XIX, n.1 (329), ss. 190-191.; Apicii, Decem
Libri Cvi Dicvntr De Re Coqgvinaria at Excerpta A Vinidario Conscripta,Mary Ella Milham (ed.),
VII/XVII, n. 1, s. 63.; Ricotti, Dining As A Roman Emperor: How to Cook Ancient Roman Recipies
Today, s. 25.

1703 Eserde tarifte baska bir agiklama olmamakla birlikte yemegin ismi tarifin igerigi konusunda bilgi
vermektedir. Muhtemelen yemegin modern uyarlamasi isminden yola ¢ikilarak hazirlanmistir. Bu tarif
Apicius’un eserinin saf ¢evirisinin eksik kalacagini bu yiizden bu konuda uzman kisilerin uyarladig
modern tarifler ile birlikte alinmasi gerektiginin en giizel kanitlarindandur.

1704 Oenogarum, sarap ve liguamenden olusan bir tiir sos. Giiveloglu, Apicius’un tariflerinde oenogarum
karisimi i¢inde kereviz, biber, ¢esitli kokulu otlar ve zeytinyagi gibi malzemeler eklenip 1sitilarak
hazirlandigim belirtir. Ali Giiveloglu, Antik Cag Mutfak Sézligii, Pinhan Yayincihik, Istanbul, 2019, ss.
97-98.

1705 Ricotti, Dining As A Roman Emperor: How to Cook Ancient Roman Recipies Today, s. 25.

1706 Apici Caeli, De Re Coquinaria Libri Decem, Theophil Christian Schuch (ed.), VII, n.329, s.157,;
Apicius, Apicii Coelii De Opsoniis Et Condimentis, Sive Arte Coquinaria, Lister et al. (eds.), VII/XVII,
s.214.; Apicius, Cookery and Dining in Imperial Rome, Joseph Vehling (trans.), VII/XIX, n. 327, s.
180; Giacosa, A Taste of Ancient Rome, ss. 46-47-50; Apicii, Librorum X Qvi Dicvntvr De Re
Cogvinaria, Qvae Extant, C. Giarratano et Fr. Vollmer (eds.), VII/XIX, n. 329, s. 57.; Apicius, The
Roman Cookery Book, Barbara Flower and Elisabeth Rosenbaum (trans.), VII/XIX, n. 2 (329), ss. 190-
191.; Apicii, Decem Libri Cvi Dicvntr De Re Coqvinaria at Excerpta A Vinidario Conscripta, Mary
Ella Milham (ed.), VII/XVII, n. 2, s. 63.
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Malzemeler: 12 yumurta, 4 yemek kasigi liqguamen, 8 yemek kasig1 zeytinyagi, 5 cay
kasig1 sert sarap ya da (alternatif sos icin) 2 dis sarimsagin suyu, 4 yemek kasigi
liguamen, 1 cay kasig1 karabiber.

Hazirlanist: sert bir sekilde haslanmis yumurtalarin kabuklarini soyup dilimleyin.
Dilimlediginiz yumurtalar1 servis tabagina yerlestirin ve sosu hazirlayin. Apicius bu
tarifte iki sostan bahsetmektedir. Hangisini tercih ediyorsaniz. Malzemeleri karistirip
hazirlayin. Ricotti, her iki sosunda pisirilip, yumurtalarin yaninda ayr1 olarak servis
edilmesi gerektigini belirtmistir. Tarifi glinlimiize uyarlayan diger yazar Giacosa nin
talimatlar incelendiginde ise pisirme isleminden bahsetmedigi goriilmekte ve her iki
sosunda ayr1 kombine olarak yumurtalarin lizerine dokiilerek servis edilmesi gerektigi

yoniindedir. "%

% Cam Fistig1 Soslu Kayist Yumurta (In Ovis [H]apalis)*7°®
“Piper, ligisticum, nucleos infusos. Suffundis mel, acetum, liquamine temperabis.”

Biber, yaban kerevizi, 1slatilmis ¢am fistigi. Bal ve sirkeyi lizerine dokiin, liquamen

ile karistirin.

Malzemeler: 4 yumurta (az/orta haglanmis/kayis1 kivami), 50 g ¢am fistigi, 3 yemek
kasig1 sirke, 1 ¢ay kasigi bal, birer tutam karabiber ve yaban kerevizi.

Hazirlanisi: ¢am fistiklar1 3-4 saat dncesinde sirkede islatilir. Daha sonra diger tiim

malzemelerle birlikte mutfak robotunda iyice karistirilir. Giacosa, yumurtalar’®

1707 Ricotti, Dining As A Roman Emperor: How to Cook Ancient Roman Recipies Today, s. 26.; Giacosa,
A Taste of Ancient Rome, ss. 46-47.

1708 Orta/yumusak pismis yumurtalar igin. Apici Caeli, De Re Coquinaria Libri Decem, Theophil
Christian Schuch (ed.) VI, n.329, s.157.; Apicius, Apicii Coelii De Opsoniis Et Condimentis, Sive Arte
Coquinaria, Lister et al. (eds.), VII/XVII, s.214.; Apicius, Cookery and Dining in Imperial Rome,
Joseph Vehling (trans.), VII/XIX, n. 328, s. 180; Giacosa, A Taste of Ancient Rome, ss. 47-50.; Apicii,
Librorum X Qvi Dicvntvr De Re Coqvinaria, Qvae Extant, Giarratano et Vollmer (eds.), VII/XIX, n.
329, s. 57.; Apicius, The Roman Cookery Book, Barbara Flower and Elisabeth Rosenbaum (trans.),
VI/XIX, n. 3 (329), ss. 190-191.; Apicii, Decem Libri Cvi Dicvntr De Re Cogvinaria at Excerpta A
Vinidario Conscripta, Mary Ella Milham (ed.), VII/XVII, n. 3, s. 63.; Ivana Ozanic-Roguljic, Olivia’s
Cookbook: Roman Recipes Adapted for The 21st Century, Hrvoje vulic (trans.), Berislav Bozanovic
(ed.), Gradski Muzej Vinkovci Published, Vinkovci 2008, s.14.; Ricotti, Dining As A Roman Emperor:
How to Cook Ancient Roman Recipies Today, s. 27.; Andrew Dalby and Saly Grainger, The Classical
Cookbook, The British Museum Press, London 2012, s. 150.; Andrew Dalby and Saly Grainger, Antik
Cag Yemekleri ve Yemek Kiiltiirii, Betiil Avung (¢ev.), Homer Kitabevi Yayinlari, Istanbul 2001, s. 130.
1709 Apicius’ta tarifin hicbir yerinde yumurtadan bahsedilmemekte sadece baglikta yumurtanin
“[H]apalis”yani yumusak olarak nitelenmekte ve hicbir pisirme talimati verilmemektedir. Atifta
bulundugumuz yazarlar da pisirme tarziyla ile ilgili fikir birligi olmadig1 goriilmektedir. Vehling, tarifin
Ingilizce terciimesinde bu yemegin karsiligini “poached eggs” olarak vermistir. Yani sicak suya kirilip
haslanmis yumurta/pose yumurta olarak ¢evrilebilir ve bu sos ile servis edilebilir. Apicius, Cookery and
Dining in Imperial Rome, Joseph Vehling (trans.), VI/XIX, n. 328, s. 180. Ricotti, yumurtalarin
beyazinin kati sarisinin ise akigkan olacak sekilde yani kayist kivaminda pisirilmesi gerektigini
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dilimlenmedigi i¢in, bu sosun ayr1 bir sekilde servis edilmesi gerektigini

belirtmektedir.1/1°
% Sitli Omlet'’** (Ova Sfongia Ex Lacte)*?

“Ova quattuor, lactis eminam, olei unciam in se dissolvis ita ut unum corpus facias in
patellam subtilem adicies olei modicum facies ut bulliat et adicies inpensam quam
conparasti. Una parte cum fuerit coctum, in disco verses, melle perfundis, piper
aspargis et inferes.”

Dért yumurta, yarim sextarius’*3

siit, bir ounce yag onlar1 homojen olacak sekilde
karistir. Tavaya biraz yag ekleyip 1sitin ve karigimi i¢ine dokiin, bir tarafi pistiginde

obiir tarafina ¢evirin, bal dokiin, biber serpin ve servis edin.
Malzemeler:4 yumurta, 250 ml siit, biraz yag (bir ons 28,3 g), bal, karabiber.

Hazirlanisi: yumurtalar siit ve birazcik yagla ¢irpin, tavaya biraz yag ekleyerek iyice

1s1tin ve karisimi igerisine bosaltin, bir tarafi pistikten sonra diger tarafini pisirin. Pisen

belirtmistir. Ricotti’nin tavsiyesine gore diisiinecek olursak, o biiylik ihtimalle yumurtalart kabuklu
olarak haglayarak servis etmistir. Ciinkii pose yumurtaya dair herhangi bir iz bulunmamaktadir. Ricotti,
Dining As A Roman Emperor: How to Cook Ancient Roman Recipies Today, s. 27.; Dalby ve Grainger,
yemegin ismini “Rafadan Yumurta” olarak vermistir. Ricotti’nin tanimladigi sekilde pisirmistir. Dalby
and Grainger, The Classical Cookbook, s. 150.; Dalby and Grainger, Antik Cag Yemekleri ve Yemek
Kiiltiirti, Betiil Avung (¢ev.), S. 130.; Ozanic-Roguljic ise tarifi “Pismis Yumurta Dolmas1” olarak
vermis yumurtalari kat1 olacak sekilde haslamig, daha sonra kabuklarini soydugu yumurtalari ortasindan
uzunlamasina keserek, sosu her bir yumurtanin {izerine pay ederek servis etmistir. Ozanic-Roguljic,
Olivia’s Cookbook: Roman Recipes Adapted for The 21st Century, s.14. Buradan yola c¢ikarak
yumurtanin nasil pisirilmesi gerektigi konusun da fikir birliginin olmadigi, fakat sosun hazirlanmasi
konusunda hemfikir olduklar goriilmektedir.

1710 Gjacosa, A Taste of Ancient Rome, ss. 47-50.; Ricotti, Dining As A Roman Emperor: How to Cook
Ancient Roman Recipies Today, s. 27.; Ozanic-Roguljic, Olivia’s Cookbook: Roman Recipes Adapted
for The 21st Century, s.14.

1711 Vehling bu tarifin ismini “Omlette Soufflee” olarak vermis fakat bunun yanhs oldugunu, kullandig
edisyonun yazarmnin antik formili yanlis anladigini belirtmistir. Apicius,Cookery and Dining in
Imperial Rome, Joseph Vehling (trans), VII/XIII, n. 302, s. 174.

1112 Apicius’un tiim malzemeler igin net dlgii verdigi ve yapilisimi agik bir sekilde belirttigi nadir
tariflerden biridir. Bu yiizden esere ge¢ bir dénemde dahil edildigi iddia edilmektedir. Oyle ki giiniimiize
uyarlayan yazarlar hazirlama kismina Apicius’un talimatina gore hazirlanmasi gerektigini not
diigmiistir. Apici Caeli, De Re Coquinaria Libri Decem, Theophil Christian Schuch (ed.) VII, n.307,
s.151.; Apicius, Apicii Coelii De Opsoniis Et Condimentis, Sive Arte Coquinaria, Lister et al. (eds.),
VII/XI, s.204.; Apicius, Cookery and Dining in Imperial Rome, Joseph Vehling (trans.), VII/XIII, n.
302, s. 174.; Apicii, Librorum X Qvi Dicvntvr De Re Coqvinaria, Qvae Extant, C. Giarratano et Fr.
Vollmer (eds.), , VII/XIII, n. 307, s. 55.; Apicius,The Roman Cookery Book, Barbara Flower and
Elisabeth Rosenbaum (trans.), VII/XIII, n. 8 (307), ss. 184-185.; Apicii, Decem Libri Cvi Dicvntr De
Re Coqvinaria at Excerpta A Vinidario Conscripta,Mary Ella Milham (ed.), VII/XI, n. 8, s. 60.

1713 Bir galonun sekizde biri. Alova, Tiirkge Latince Sozliik, $.552.
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karisimu bir tepsi ya da tabaga yerlestir. Uzerine bal dokiin ve biraz karabiber serperek

sicak olarak servis edin.1’

3.6. Mantarlar

R

% Mantar Haslama/lzgara (Boletos Aliter)’**

“Colliculos eorum liquamine vel sale asparsos inferunt.”

Mantarmn tepecikleri liqguamen ya da tuz serpilerek servis edilirler.

Malzemeler: Mantar saplar1 (ya da olgunlasmamis mantar, ¢ok kii¢iik mantar), su, tuz.

Hazirlanigi: Mantarlar saplarindan ayiklanir (ya da olgunlasmamis mantar, ¢ok kiiciik
mantar), suda pisirilir ya da 1zgara yapilir ve iizerine tuz serpilerek servis edilir.t’*8

R

% Yer Mantar1 Mezesi (Aliter <In> Tubera Oenogarum)

“Piper, ligisticum, coriandrum, rutam, liquamen, mel, vinum, oleum modice.

’

Calefacies.’
Biber, yaban kerevizi, kisnis, sedefotu, liqguamen, bal, sarap, biraz yag. Isitin.

Malzemeler: Yer mantari, liguamen ya da tuz, yaban kerevizi, kisnis, sedefotu,

karabiber, bal, sarap biraz yag.

1114 Ozanic-Roguljic, Olivia’s Cookbook: Roman Recipes Adapted for The 21st Century, s.15. Apici
Caeli, De Re Coquinaria Libri Decem, Theophil Christian Schuch (ed.) VII, n.307, s.151.; Apicius,
Apicii Coelii De Opsoniis Et Condimentis, Sive Arte Coquinaria, Lister et al. (eds.), VII/XI, s.204.;
Apicius, Cookery and Dining in Imperial Rome, Joseph Vehling ( trans.), VII/XIII, n. 302, s. 174.;
Apicii, Librorum X Qvi Dicvntvr De Re Cogvinaria, Qvae Extant, C. Giarratano et Fr. Vollmer (eds.), ,
VI/XIII, n. 307, s. 55.; Apicius,The Roman Cookery Book, Barbara Flower and Elisabeth Rosenbaum
(trans.), VII/XIII, n. 8 (307), ss. 184-185.; Apicii, Decem Libri Cvi Dicvntr De Re Coqgvinaria at
Excerpta A Vinidario Conscripta, Mary Ella Milham (ed.), VII/XI, n. 8, s. 60.

1715 1 at., “Bolet/us-i”, bir tiir mantar olarak verilmekle birlikte, Lat. “Aliter” baska bir sekilde, anlamina
gelmektedir. Birlikte okundugunda ise mantarlari baska bir sekilde pisirme olarak cevrilebilir.
Apicius’un Boletos Aliter, olarak verdigi “Mantar Haglama” olarak verdigimiz tarifin igeriginden
kaynaklanmaktadir. Alova, Latince Tiirk¢e Sozliik, ss. 27-61.; Gliveloglu, Antik Cag Mutfak SozLigii, S.
36.

1716 Apicius, Cookery and Dining in Imperial Rome, Joseph Vehling (trans.), VII/XV, n. 313, s. 176.;
Apici Caeli, De Re Coquinaria Libri Decem, Theophil Christian Schuch (ed.) VII, n.317, s.154.;
Apicius, Apicii Coelii De Opsoniis Et Condimentis, Sive Arte Coquinaria, Lister et al. (eds.), VII/XIII,
5.208.; Giacosa, A Taste of Ancient Rome, s.65.; Apicii, Librorum X Qvi Dicvntvr De Re Cogvinaria,
Qvae Extant, C. Giarratano et Fr. Vollmer (eds.), VII/XV, n. 317, s. 56.; Apicius,The Roman Cookery
Book, Barbara Flower and Elisabeth Rosenbaum (trans.), VII/XV, n. 5 (317), ss.. 186-187.; Apicii,
Decem Libri Cvi Dicvntr De Re Coqvinaria at Excerpta A Vinidario Conscripta, Mary Ella Milham
(ed.), VII/XIII, n. 5, s. 61. Benzer bir varyasyonu Plinius’da bulunmaktadir. Pliny, Natural History,
16.244.
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Hazirlanist: yer mantarlarii yikayin daha sonra isitilmis bir tavada kendi suyunda
karabiber, kignis, yaban kerevizi, sedefotu, tuz ya da liqguamen ile pisirin ve biraz yag,

bal ve sarap ekleyin. Isitin ve servis edin.}’*’

Horoz Mantar1*’*8 Salatasi (In Fungis Farneis)

1719

’

“Piper, caroenum,™'* acetum et oleum.’

Biber, (indirgenmis) tatli sarap, sirke ve yag.1’?

Malzemeler: Horoz mantari, tath sarap, sirke, zeytinyagi, karabiber.
Hazirlanisi: Horoz mantarlarini temizleyin ve saplarini ayiklaym. Onceden 200
derecede 1sitilmis firinda tuz serperek 15 dakika pisirin. Zeytinyagi, sirke ve

indirgenmis sarabi karistirarak hazirladiginiz sos ile mantarlar1 karistirin ve karabiber

serperek servis edin.t’2!

1117 By tarifin aynis1 Apicius’un 1. kitabinin, XVII. (baz1 edisyonlarda farklilik goriilebilir) béliimiinde
de yer almaktadir. Tarif hi¢ degistirilmeden ayni sekilde burada da verilmis oldugu goriilmekte ve
muhtemelen derleyiciden kaynaklidir. Derleyicinin neden aymi tarifi tekrar verdigine dair atifta
bulundugumuz eserlerde herhangi bir bilgi mevcut degildir. Apicius, Cookery and Dining in Imperial
Rome, Joseph Vehling (trans), VII/XVI, n. 318, s. 177.; Apici Caeli, De Re Coquinaria Libri Decem,
Theophil Christian Schuch (ed.) VII, n. 321, s.155.; Apicius, Apicii Coelii De Opsoniis Et Condimentis,
Sive Arte Coquinaria, Lister et al. (eds.), VII/XIV, ss. 210.; Giacosa, A Taste of Ancient Rome, s.65.;
Apicii, Librorum X Qvi Dicvntvr De Re Coqvinaria, Qvae Extant, C. Giarratano et Fr. Vollmer (eds.),
VII/XVI, n. 321, s. 57.; Apicius,The Roman Cookery Book, Barbara Flower and Elisabeth Rosenbaum
(trans.), VII/XVI, n. 3 (321), ss. 188-189.; Apicii, Decem Libri Cvi Dicvntr De Re Coqgvinaria at
Excerpta A Vinidario Conscripta, Mary Ella Milham (ed.), VII/XIV, n. 3, s. 62.

1718 Hangi cins mantar olduguna dair geligkiler oldugu goriilmektedir. Giacosa, Romalilarin mantarlar
icin kullandig1 isimlerden yola ¢ikarak cinsini belirlemenin her zaman miimkiin olmadigini
belirtmektedir. Burada bahsedilen mantar i¢in (fungi farnei) disbudak agacit mantarin1 vermistir. Latince
sozliikklerde “farneus” disbudak agaci mantari olarak kargimiza ¢ikmaktadir. Flower ve Rosenbaum,
agac mantari olarak cevirmistir. Vehling, kuzu (gébegi) mantar olarak ¢evirmistir. Patrick Faas, bu
mantar1 horoz mantart olarak tanimlamakla birlikte kesin olmadigini ve Plinius’un bu mantari odun
iizerinde yetistiginden bahsettigini belirtmistir. Odun iizerinde yetisen bir¢ok mantar oldugundan dolay1
kesin bir sey sdylemek miimkiin degildir. Biz de Faas’a bagl kalarak, (¢linkii atifta bulundugumuz
yazarlardan sadece Faas tarifi giiniimiize uyarlamistir) horoz mantari olarak ele aldik. Giacosa, A Taste
of Ancient Rome, s.64.; Apicius,The Roman Cookery Book, Barbara Flower and Elisabeth Rosenbaum
(trans.), VII/XV, n. 2 (314), ss. 186-187. Apicius, Cookery and Dining in Imperial Rome, Joseph
Vehling (trans.), VII/XV, n. 310, s. 176.; Patrick Faas, Around The Roman Table, Palgrave Macmillan
Published, New York 2003, s. 238.

1719 Sarabin kaynatilmasiyla elde edilen bir tiir surup. Giiveloglu, Antik Cag Mutfak Sézligii, s. 40.

1720 Apicius, Cookery and Dining in Imperial Rome, Joseph Vehling (trans.), VII/XV, n. 310, s. 176,;
Apici Caeli, De Re Coquinaria Libri Decem, Theophil Christian Schuch (ed.) VII, n. 314, s.154.;
Apicius, Apicii Coelii De Opsoniis Et Condimentis, Sive Arte Coquinaria, Lister et al. (eds.), VII/XIII,
s. 208.; Apicii, Librorum X Qvi Dicvntvr De Re Coqvinaria, Qvae Extant, C. Giarratano et Fr. VVollmer
(eds.), VII/IXV, n. 314, s. 56.; Apicii, Decem Libri Cvi Dicvntr De Re Coqvinaria at Excerpta A
Vinidario Conscripta, Mary Ella Milham (ed.), VII/XIII, n. 2, s. 61.; Apicius, The Roman Cookery
Book, Barbara Flower and Elisabeth Rosenbaum (trans.), VII/XV, n. 2 (314), ss. 186-187. Benzer
tarifler i¢in bakiniz. Giacosa, A Taste of Ancient Rome, s.65.

1721 Faas, Around The Roman Table, s. 238. Inci Delemen, Antik Dénemde Beslenme, Tiirk Eskicag
Bilimleri Enstitiisii Yayinlari, Istanbul 2003, s.61.
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3.7. Patinalar
% Soguk Kuskonmaz [ve Ficedula]*’?? Patina (Patina De Asparagis Frigida)

“Accipies asparagos purgatos, in mortario fricabis, aqua suffundes, perfricabis, per
colum colabis. Et mittes ficetulas curtas. Teres in mortario piperis scripulos VI.
adicies liquamen, fricabis, vini ciatum, vini passi ciatum, mittes in caccabulum olei
unc. 1. illic ferveat. Perungues patinam, in ea ova VI. cum oenogaro misces, cum
suco asparagi si inpones cinere calido, mittes inpensam supra scriptam, tunc ficetulas

’

conpones. coques. piper aspargis et inferes.’

Temizlenmis kuskonmazi alin havanda ezin, {izerine su dokiin, iyice ezin ve siiziin.
Ficedulalarin tiiylerini koparin ve temizleyin. Bir havanda 6 scruples biberi 6giitiin;
liquamen ekleyin ve ezin, 1 cyathus'’?® sarap, 1 cyathus passum ekleyin ve bunu 3
unciae yag ile bir kaba koyun. Bir tagim kaynatin. Bir ¢omlegi yaglayin, oengarum ile
6 yumurtay1 karistirin, kuskonmaz piiresini ekleyin ve kozlere yerlestirin. Yukarida
yazan malzemeleri koyun. Daha sonra ficedulalar1 ekleyin. Pisirin, kuskonmazlara

biber serpin ve servis edin.>’?*

Malzemeler: 4 bildircin (ya da tavuk gogsii),}’?® 2 kg kuskonmaz, 6 yumurta.

Sos igin: Tane karabiber, 1 yemek kasigi liguamen, 1 yemek kasig1 sarap, 1 yemek

kasig1 passum, 2 yemek kasig1 zeytinyagi.

Hazirlanist: Onceden kuslar1 ya da tavuk gdgsiiniin tiiylerini koparin, temizleyin ve
yar1 pismis hale getirin. Isiya dayanikli bir kab1 yaglayip yar1 pismis kus ya da tavuk
gbgsiinii yerlestirin. Diger tarafta temizlenmis kuskonmazlar1 havanda ezin ve iizerine
su dokerek siiziin. Daha sonra karabiberleri havanda ezin ve liqguamen ekleyin. Daha

sonra tiim sos malzemelerini yani sarap, passum, zeytinyagi, 6giitiilmiis karabiberli

1722 | _at. ficedula veya ficetula, ince gagal 6tiicii kuslardir. Bu gibi kuslar Romalilar tarafindan oldukga
lezzetli olarak kabul edilmislerdir. https://logeion.uchicago.edu/ficedula.; Giacosa, A Taste of Ancient
Rome, s. 52.

1723 | at. cyathus, tek kulplu bardak; (8lgii) sextarius’un on ikide biri. Alova, Latince Tiirkce Sozliik, S.
147.

1724 Apici Caeli, De Re Coquinaria Libri Decem, Theophil Christian Schuch (ed.) IV, n.125, ss.71-72,;
Apicius, Apicii Coelii De Opsoniis Et Condimentis, Sive Arte Coquinaria, Lister et al. (eds.), IV/II,
$5.108-109.; Apicius, Cookery and Dining in Imperial Rome, Joseph Vehling ( trans.), IV/1I, n. 132,
s.97.; Apicii, Librorum X Qvi Dicvntvr De Re Cogvinaria, Qvae Extant, C. Giarratano et Fr. VVollmer
(eds.), IVI/II, n. 125, ss.23-24.; Apicii, Decem Libri Cvi Dicvntr De Re Coqvinaria at Excerpta A
Vinidario Conscripta, Mary Ella Milham (ed.), IV/II, n. 5, s. 24.; Apicius,The Roman Cookery Book,
Barbara Flower and Elisabeth Rosenbaum (trans.), IV/Il, n. 5, (125), ss. 100-103. Giacosa, A Taste of
Ancient Rome, ss. 51-52.

1725 Giiniimiizde bu kuslar1 bulmak zor oldugu igin yazar (Ilaria Gozzini Giacosa) tavuk gogsii ya da
bildircin kullanilabilecegini belirtmektedir. Giacosa, A Taste of Ancient Rome, s. 52.
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liguamen karisimint da ekleyerek bir tasim kaynatin. Bagka bir kapta ezilen
kuskonmazlar1 kaynatin, suyunu siiziin ve siizgecten gecirin. Daha sonra 6 yumurtay1
cirpip, kuskonmaz ile iyice karistirin. Daha 6nce kaynattiginiz sosu ve bu yumurtalt
kugskonmaz karigimini, firin kabina yerlestirdiginiz kuslarin veya tavuk gogsiiniin
iizerine dokiin ve 25-30 dakika firinda pisirin. Apicius’un Onerisine uyarak firindan

cikardiktan sonra sogumasini bekleyin ve lizerine karabiber serperek soguk servis

edin.17%
% Otlu Kuskonmaz Patina (Aliter Patina De Asparagis)

“Adicies in mortarium asparagorum praecisuras [quae prociduntur], teres, suffundes
vinum, colasteres piper, ligisticum, coriandrum viride, satureiam, cepam, vinum,
liquamen et oleum. Sucum transferes in patellam perunctam et si volueris ova,

)

dissolves ad ignem ut obliget. piper minutum asparges.’

Kesilmis olan kuskonmaz uglarini havana koyun, ezin, onlarin iizerine sarap dokiin,
sliziin, biber, yaban kerevizi, taze kisnis, kekik otu (sater), sogan, sarap, liquamen ve
yag1 doviin. Piireyi yaglanmis s1g bir tavaya bosaltin ve eger istiyorsaniz atesteyken

yumurta kirmn koyulassin. Tyice ezilmis biber serpin.t’?’

Malzemeler: 2 demet taze kuskonmaz ya da 4 kutu konserve (yesil u¢ kisimli),*"?8 1
adet ince kii¢lik sogan ince dogranmis, 2/3 fincan (150 ml) beyaz sarap, 2 ¢ay kasigi
doviilmiis yaban kerevizi tohumu, 1 yemek kasig1 taze dogranmis kekik ya da kuru
kekik, ¥ ¢ay kasigi karabiber, 1 yemek kasig1 zeytinyagi, 2 yemek kasig1 liquamen ya
da 1 tath kasig1 tuz, 1 avug dolusu dogranmais taze kisnis, 4 yumurta.

Hazirlanisi: kuskonmazlar eger taze ise ayiklayip bugulayin ve yaklasik 15 cm

boyunda pargalar halinde kesin ve kok taraflarini soyun. Onlart deste halinde baglayip,

derin bir tencereye dik olarak yerlestirin, yarisina kadar sicak su ekleyip, kapagini

1726 Giacosa, A Taste of Ancient Rome, s. 52.; Solomon & Solomon, Ancient Roman Feasts and Recipes
Adapted For Modern Cooking, ss. 121-122.

1727 Apici Caeli, De Re Coquinaria Libri Decem, Theophil Christian Schuch (ed.) 1V, n.126, s.72,;
Apicius, Apicii Coelii De Opsoniis Et Condimentis, Sive Arte Coquinaria, Lister et al. (eds.), IV/II,
s.109.; Apicius, Cookery and Dining in Imperial Rome, Joseph Vehling ( trans.), IV/II, n. 133, 5.97;
Apicii, Librorum X Qvi Dicvntvr De Re Coqvinaria, Qvae Extant, C. Giarratano et Fr. VVollmer (eds.),
IV/II, n.126, s.24.; Apicii, Decem Libri Cvi Dicvntr De Re Coqvinaria at Excerpta A Vinidario
Conscripta,Mary Ella Milham (ed.), IV/II, n. 6, s. 25.; Apicius,The Roman Cookery Book, Barbara
Flower and Elisabeth Rosenbaum (trans.), IV/II, n. 6, (126), ss. 102-103. Giacosa, A Taste of Ancient
Rome, ss.52-53.; Dalby and Grainger, The Classical Cookbook, s. 164.; Faas, Around The Roman Table,
s. 221.

1728 Faas, mor ve yesil kuskonmaz uglar: kullanmistir. Ayrica orijinal tarifte sogan kullamlmis olmasina
ragmen onun malzeme listesinde buna yer verilmemistir. Faas, Around The Roman Table, s. 221.
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kapatin. Kok kisimlariin yumusamasi igin agir ateste 5-7 dakika haslaym. Haslanan
kuskonmazlarin tizerine soguk su dokerek tekrar sertlesmesini saglayin. Eger konserve
kuskonmaz kullaniyorsaniz bunlarin higbirine gerek yoktur. Kuskonmazlar1 havanda
ince kiyilmis ve sotelenmis sogan ile birlikte ezin (birkag sap patina’nin iizerini
stislemek i¢in ayira bilirsiniz) ya da her ikisini de mutfak robotunda piire haline gelene
dek gecirin (veya havanda ezin). Bu piireye, yag, liquamen ya da tuz, sarap, taze kisnis,
kekik otu, yabani kereviz ve karabiber ekleyerek karistirin. Hazirlanan karigimi
yaglanmis s13 bir tavaya dokiin ve iizerine yumurtalar1 kirm. Onceden 1sitilmis firma
yerlestirin, pilire yogunlagsmaya basladiginda firindan alin (yaklasik 10 dk. sonra)

iizerine 6giitiilmiis karabiber serperek servis edin.1’?°

% Apicius Usulii Patina (Patinam Apicianam Sic Facies)

“Frustra suminis cocti, pulpas piscium, pulpas pulli, ficetulas vel pectora turdorum
cocta et quaecunque optima fuerint. haec omnia concides diligenter praeter ficetulas,
ova vero cruda, cum oleo dissolvis. Teres piper, ligisticum, suffundes liquamen, vinum,
passum et in caccabum mittis ut calefiat et amolo obligas. antea tamen pulpas concisas
universas illuc mittes et sic bulliat at ubi coctum fuerit, levabis cum iure suo et in
patellam alternis de trulla refunde sicium, piperis grana integra et nucleis pineis, ita
ut per singula coria substernas diploidem, dein laganum similiter. Quotquot lagana
posueris, tot trullas inples, desuper adicies. Unum vero laganum fistula percuties et
super inpones. piper asparges. Ante tamen illas pulpas ovis confractis obligabis et sic
in saccabum mittes, tum inpensam. Patellam aeneam qualem debes habere infra

’

ostendatur.’

Pismis rahim, balik, tavuk eti pargalari, ¢al1 biilbiilii veya pismis ardi¢ kusu gogiisleri
ve lstiin kalitede ne varsa. Cali biilbiilleri hari¢, hepsini iyice dograymn. Cig
yumurtalar1 yagla karistirin. Biberle yaban kerevizini déviin, liguamen, sarap, passum
ile sulandirin ve bir tavada 1sitin ve nisastayla koyulastirin, kiyilmis etlerin hepsini
ekledikten sonra pisirin. Pistikten sonra suyuyla birlikte alip bir tabaga kat kat dizin.
Her katin altina yufka yerlestirip tlizerine etli karisimdan dokiin ve bu katlarin kimisi
tane biberli olsun kimisi dolma fistikli. Son olarak bir tane yufkay: kamisla delin ve

bunu en {iste yerlestirin. Biberle ¢esnilendirin. Etlerin hepsini sosla birlikte tavaya

1729 Dalby and Grainger, The Classical Cookbook, s. 164.; Dalby and Grainger, Antik Cag Yemekleri ve
Yemek Kiiltiirii, Betiil Avung (gev.), $5.150-151.; Giacosa, A Taste of Ancient Rome, ss. 52-53.; Faas,
Around The Roman Table, s. 221.; Bober, Antik¢ag ve Orta Cag’da Sanat, Kiiltiir ve Mutfak, ss. 420-
421.
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koymadan 6nce bunlar1 yumurtayla yogunlagtirmis olmalisiniz. Sizin sahip olmaniz

gereken tiirde bir bronz tabak!"*? asagida gosterilmistir.13!

Malzemeler: 800 g karisik et ve balik eti kiymasi (6rnegin, 300 g balik eti (somon, ton
balig1, morina baligi tercih edilebilir), 200 g tavuk gogsii, 200 g beyin ve sakatat, 100
g kanatli hayvanlarin i¢ organlar1 (6rnegin tashik, ciger; domuz rahmi yerine )),1"3? 1
yemek kasi81 zeytinyagi, 1 ¢ay kasigi yaban kerevizi, 1 fincan passum, 1 yemek kasigi
liguamen ya da yeterince tuz, 1 fincan sert kirmizi sarap, 1 tatli kasigi tane karabiber,
100 g cam fist1g1, misir unu ya da misir nisastast (yogunlastirmak i¢in), 4 yumurta, 6-

8 yaprak yufka (ya da lazanya)’*,

Yufka i¢in (eger kendiniz yapacaksaniz): 2 1/3 fincan un, yeterince su, bir tutam tuz,

2 yemek kasi81 zeytinyagi.

Hazirlanist: Oncelikle tiim etleri kiyma makinasindan iki kez ¢ekiniz. Diger tarafta,
sarap, zeytinyagi, passum, liquamen ya da tuz, yaban kerevizi, karabiberi bir sos
tavasina koyun, sosu koyulastirmak i¢in misir unu ya da misir nisastasi kullanin biraz
pisirdikten sonra, kiyma makinasinda ¢ektiginiz etleri bu sosla karistirin. Bu karigimi
biraz pisirdikten sonra, ¢irpilmis yumurtalar1 ekleyip tekrar agir ateste pisirin. Eger
yufkay1 kendiniz yapacaksaniz onceden hazir etmeniz daha iyi olacaktir. Un, su,
zeytinyagi ve tuzla yogurdugunuz hamurdan kii¢iik pargalar ayirarak, kullanacaginiz
firm kab1 ya da giive¢ genisliginde acip, krep tavasinda pancake gibi pisirin. Et
karigimli sos pistikten sonra, yagli firin kabina 6nce bir yufka sonra et karisimi gelecek

sekilde sirayla yerlestirin. Ayrica her yufka, et karisimi arasina bir ¢am fistig1 bir

1130 Apicius tarifin altina bdyle bir not eklemistir. Fakat resmin giiniimiize ulasmadig1 goriilmektedir.
1731 Apici Caeli, De Re Coquinaria Libri Decem, Theophil Christian Schuch (ed.) 1V, n.134, ss.76-77.;
Apicius, Apicii Coelii De Opsoniis Et Condimentis, Sive Arte Coquinaria, Lister et al. (eds.), IV/II,
$s.111-112.; Apicius, Cookery and Dining in Imperial Rome, Joseph Vehling (trans.), IV/1I, n. 141,
s.102.; Apicii, Librorum X Qvi Dicvntvr De Re Cogvinaria, Qvae Extant, C. Giarratano et Fr. Vollmer
(eds.), IV/IIl, n. 134, s.26.; Apicii, Decem Libri Cvi Dicvntr De Re Cogvinaria at Excerpta A Vinidario
Conscripta,Mary Ella Milham (ed.), IV/II, n. 14, s. 27.; Apicius,The Roman Cookery Book, Barbara
Flower and Elisabeth Rosenbaum (trans.), 1\V/1l, n. 14, (134), ss. 106-107.; Faas, Around The Roman
Table, ss. 319-321.; Giacosa, A Taste of Ancient Rome, ss.72-74.; Dalby and Grainger, The Classical
Cookbook, ss.166-167.; Dalby and Grainger, Antik Cag Yemekleri ve Yemek Kiiltiirii, Betiil Avung
(¢ev.), ss.151-152.

17132 Apicius, “guaecunque optima” sdziiyle en iyi kalite ne varsa diyerek aslinda segimi as¢iya birakarak
malzeme listesinde bir esneklik sagladigi goriilmektedir. Ayrica Faas’ta, ekstra bir malzeme listesi
vermeye gerek duymamus, gerekce olaraksa Apicius’un bu soziinii belirtmistir. Dalby and Grainger,
The Classical Cookbook, ss.166-167.; Dalby and Grainger, Antik Cag Yemekleri ve Yemek Kiiltiiri,
$s.151-152.; Faas, Around The Roman Table, ss. 319-321.

1733 fstege gore, yufka (hazir ya da (un ve su ile) kendi yaptigmiz) ve lazanyanin yani sira krep veya
lavasta kullamlabilir. Tercih ettiginiz malzemeye gore yemegin yapilisindaki talimatlarda buna gore
degisiklige gitmeniz gerekecektir. Giacosa, krep tercih edilebilecegini belirtmistir. Giacosa, A Taste of
Ancient Rome, s.73.
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karabiber olacak sekilde serpinl’3

ve en liste yufka gelecek sekilde yerlestirmeyi
birakin ve iizerini folyo ya da yagh kagit kapatarak pisirin. Ya da eger pismis yutka
(hazir lavas) kullantyorsaniz, bir servis tabagiin listiine lavast yerlestirin ve biraz
yaglayin onun iizerine et karigimi1 ve karabiber serpin, bir sonra ki kat i¢inde ayni1 seyi
tekrarlayin ve cam fistig1 serpin en liste yine lavag gelecek sekilde sonlandirin, lavasi
yaglayin ya da et karisiminin sivisinda siiriin, karabiber ve ¢am fistig1 serperek sicak

servis edin'’3 (servis etmeden hemen &nce 1sitabilirsiniz).173®

% Giil Patina (Patinam De Rosis*’*” [Toris]*"®)

“Accipies rosas et exfoliabis, album tolles, mittes in mortarium, suffundes liquaminis
ciatum unum [semis] et sucum per colum colabis. Accipies cerebella 1V. enervabis et
teres piperis scripulos VIII. suffundes ex suco, fricabis, postea ova VIII. franges, vini
ciatum unum, passi ciatum unum et olei modicum. postea patinam perungues et eam
inpones cinere calido et sic inpensam supra scriptam mittes. Cum cocta fuerit in

termospodio, piperis pulverem super aspargis et inferes.”

Giilleri alin ve (tag) yapraklarin1 ayirin, beyaz kismini kesin, bir havana giilleri koyun
liquamen ile nemlendirin ve ezin, bir cyathus’un yaris1 liquamen ekleyin ve iyice
slizgegten gegirin. Sinirleri alinmig dort kii¢iik beyin ve sekiz scruple 6giitiilmiis biberi
ekleyin, sosu dokiin ve ezin. Daha sonra, bir cyathus sarap, bir cyathi passum ve biraz

yaga sekiz yumurta kirmn. Daha sonra bir patinay:r yaglayin ve koze yerlestirin ve

1134 Dalby ve Grainger, Apicius’dan farkli olarak fistik ve karabiberi dogrudan etli sos karigim
hazirlarken igine koyarak pisirmistir. Dalby and Grainger, The Classical Cookbook, ss.166-167.; Dalby
and Grainger, Antik Cag Yemekleri ve Yemek Kiiltiirii, Betiil Avung (gev.), $5.151-152

1735 Giacosa, A Taste of Ancient Rome, ss.72-74.; Dalby and Grainger, The Classical Cookbook, ss.166-
167.; Dalby and Grainger, Antik Cag Yemekleri ve Yemek Kiiltiirii, Betiil Avung (gev.), $5.151-152.;
Faas, Around The Roman Table, ss. 319-321.; Solomon & Solomon, Ancient Roman Feasts and Recipes
Adapted For Modern Cooking, ss.126-128.

173 Dalby ve Grainger, bu yemegin geleneksel italyan lazanyasmin 6nciisii oldugunu belirtmektedir.
Apicius’un tarifinde gegen Yunanca lagana (yufka), un (ya da irmik) ve sudan yapilmistir. Dalby and
Grainger, The Classical Cookbook, ss.166-167.; Dalby and Grainger, Antik Cag Yemekleri ve Yemek
Kiiltiirii, $5.151-152. Ashnda benzer drneklerini Tiirk mutfaginda da gérmek miimkiindiir. Ornegin,
Kayseri yoresine ait olan “Sebit”ya da “Kayseri Yaglamasi” olarak adlandirilan yemekte her ne kadar
kullanilan malzemede farkliliklar olsa da yemegin ana temasi ve goriiniigii benzemektedir. Hatta daha
da ileri gidilecek olursa tarif kiymali borege ve kiymali koémbeye bile benzetilebilir. Tiirkiye’de kombe
yapilisina gore yoreden yoreye farklilik gostermektedir. Bazi yorelerde kurabiye seklinde yapilmakta
olup onun bu yemekle ilgisi yoktur.

1787 Apicius’un yemegin malzemelerini miktar ve Slgiilerini belirttigi ender tariflerden biridir. Bunun
onun iislubuna benzememesinden otiirii bu tarifin sonradan eklendigi izlenimi vermektedir.

1738 Schuch’de yemegin ismi “Patina de Toris” olarak gegmektedir. Apici Caeli, De Re Coquinaria
Libri Decem, Theophil Christian Schuch (ed.) 1V, n.129, ss.73-74.
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yukarida yazilan karisimi igine koyun. Termospodio’da pisirin, iyice dgiitiilmiis biberi

serpin ve servis edin.1’3°

Malzemeler: 30 giil, 6 yumurta, 1 fincan beyaz sarap, 1 yemek kasigi zeytinyagi, 3
kuzu beyni, 1 ¢ay kasigi liguamen, % fincan passum, 1 tath kasigi ogiitilmis
karabiber.

Hazirlanisi: Giilleri tag yapraklarindan ayirin ve saplarindaki beyaz parcalari budayn.
Bir havanda giil yapraklarin1 liguamen ile nemlendirerek ezin. Daha sonra karisimi
slizgegten gecirin. Kuzu beyinlerini ayri bir yerde haslayin ve havanda ezin. Daha
sonra giil sosuyla ve ezilmis beyinleri karistirin. Ayr1 bir kapta yumurtalart kirin,
zeytinyagi, sarap ve passumu iyice ¢irpin. Giil ve beyin karisimi sosu firina dayanikl
bir kaba diger s1v1 karisimla birlikte dokiin ve katilasana kadar firinda pisirin. Uzerine

karabiber serperek servis edin.1740
% Beyin (ya da Basit) Patina (Patina Cotidiana)

“Cerebella elixata teres cum pipere. ciminum, lasar cum liguamine, curoenum, lacte

’

et ovis. Ad ignem lenem vel ad aquam calidam coques.’

Haslanmis beyinleri, biber ile ezin. Kimyon, silphium, liguamen, caroenum, siit ve

1741 1742

yumurta ile karistirin. Diigiik ateste ya da sicak su iistiinde™'** pisirin.
Malzemeler: 2 kuzu beyni (ya da 1 dana beyini), 1 tutam karabiber, 1 yemek kasigi
liguamen ya da 1 ¢ay kasig1 tuz, 1 tutam kimyon, 1 yemek kasigi careonum, % fincan

stit, 4 yumurta, 1 dis sarimsak suyu (Siphium yerine).

1739 Apici Caeli, De Re Coquinaria Libri Decem, Theophil Christian Schuch (ed.) 1V, n.134, ss.73-74.;
Apicius, Apicii Coelii De Opsoniis Et Condimentis, Sive Arte Coquinaria, Lister et al. (eds.), IV/II,
s.110; Apicius, Cookery and Dining in Imperial Rome, Joseph Vehling ( trans.), IV/II, n. 136, 5.99.;
Apicii, Librorum X Qvi Dicvntvr De Re Coqgvinaria, Qvae Extant, C. Giarratano et Fr. VVollmer (eds.),
IV/11, n.129, ss. 24-25.; Apicii, Decem Libri Cvi Dicvntr De Re Cogvinaria at Excerpta A Vinidario
Conscripta,Mary Ella Milham (ed.), IV/Il, n. 9, s. 25.; Apicius,The Roman Cookery Book, Barbara
Flower and Elisabeth Rosenbaum (trans.), 1V/II, n. 9 (129), ss. 102-105.; Faas, Around The Roman
Table, ss. 319-321.; Giacosa, A Taste of Ancient Rome, ss.71-72.

1740 Giacosa, A Taste of Ancient Rome, ss.71-72.

1741 Flower ve Rosenbaum, “vatillum ya da su 1siticis1 altinda” seklinde dipnotta belirtmistir. Bkz.
Apicius, The Roman Cookery Book, Barbara Flower and Elisabeth Rosenbaum (trans.), 1\V/11,n. 1 (121),
s. 101.

1742 Apici Caeli, De Re Coquinaria Libri Decem, Theophil Christian Schuch (ed.) 1V, n. 121, s.70;
Lister et al. (eds.) De Arte Coquinaria, 1\V/11, s.108; Apicii, Librorum X Qvi Dicvntvr De Re Coqgvinaria,
Qvae Extant, C. Giarratano et Fr. Vollmer (eds.), IV/11, n.121, s. 23.; Apicii, Decem Libri Cvi Dicvntr
De Re Coqvinaria at Excerpta A Vinidario Conscripta,Mary Ella Milham (ed.), IV/II, n. 1, s. 24.;
Apicius, The Roman Cookery Book, Barbara Flower and Elisabeth Rosenbaum (trans.), 1\V/11,n. 1 (121),
ss. 100-101.
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Hazirlanisi: beyinleri haslayin. Haglanmis beyinleri karabiber, kimyon ve sarimsak
suyu ile havanda ezin. Bir kasede yumurtalar1 kirin beyin karigimi ile iyice karistirin.
Siit, caroenum ve liqguamen ya da tuz ekleyin. Sicak su iginde ya da ¢ok zayif bir ates

iizerinde pisirin. Karabiber serperek servis edin.}’#®

3.8. Sebzeler Yemekleri

% Sogan Meze/Salata (Bulbos)*7#
“Bulbos olei, liguamine, aceto, inferes modico cimino asperso.”
Soganlar1 yag, liquamen, sirke biraz kimyon serperek servis edin.1’#

Malzemeler: Sogan,'’*® zeytinyag, sirke, liguamen ya da tuz, kimyon.

Hazirlanisi: Soganlar1 (pismis ya da ¢ig olarak) dilimler halinde dograymiz. Sirke,

liguamen ya da tuz ve yagi karistirip soganlarin iizerine dokiinliz ve biraz kimyon

serperek servis ediniz.*"#’

1743 Giacosa, A Taste of Ancient Rome, s.54.

1744 Apici Caeli, De Re Coquinaria Libri Decem, Theophil Christian Schuch (ed.) VII, n.309, s.152.;
Apicius, Apicii Coelii De Opsoniis Et Condimentis, Sive Arte Coquinaria, Lister et al. (eds.), VII/XII,
5.206.; Apicius, Cookery and Dining in Imperial Rome, Joseph Vehling ( trans.), VII/XIV, n. 304, s.
174.; Apicii, Librorum X Qvi Dicvntvr De Re Cogvinaria, Qvae Extant, C. Giarratano et Fr. Vollmer
(eds.), VII/XIV, n. 309, s. 56.

1745 Apicius, Cookery and Dining in Imperial Rome, Joseph Vehling ( trans.), VII/XIV, n. 304, s. 174.;
Apici Caeli, De Re Coquinaria Libri Decem, Theophil Christian Schuch (ed.) VII, n. 309, s.152.;
Apicius, Apicii Coelii De Opsoniis Et Condimentis, Sive Arte Coquinaria, Lister et al. (eds.), VII/XI]I,
s. 206.; Apicii, Librorum X Qvi Dicvntvr De Re Coqgvinaria, Qvae Extant, C. Giarratano et Fr. VVollmer
(eds.), VII/XIV, n. 309, s. 56.; Apicii, Decem Libri Cvi Dicvntr De Re Coqvinaria at Excerpta A
Vinidario Conscripta, Mary Ella Milham (ed.), VII/XII, n. 1, s. 60.; Apicius, The Roman Cookery Book,
Barbara Flower and Elisabeth Rosenbaum (trans.), VII/XV, n. 1 (309), ss. 184-185.

1746 Sogan, lale ve nergis kokii.

1747 Apicius, Cookery and Dining in Imperial Rome, Joseph Vehling (trans.), VII/XIV, n. 304, s. 174.
Alternatif tarifler igin bkz. Solomon & Solomon, Ancient Roman Feasts and Recipes Adapted For
Modern Cooking, s.118.; Faas, Around The Roman Table, ss. 219-220. Faas, italya’da yerel geleneklere
gore soganin acilifinin gitmesi i¢in kabugunu soyduktan sonra bir gece ya da iki ii¢ giin 6ncesinde suda
bekletildigini ve daha sonra iki {i¢ kez suyu degistirilerek haslandigini tuz ve karabiber serperek
tilketildiginden bahsetmekle birlikte buradaki tarife atifta bulunarak Apicius’un onu yag, sirke,
liguamen ve kimyonla gesnilendirmeyi tercih ettiginden bahsetmektedir.
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% Ask i¢in Sogan®*® (Varro Si Quid De Bulbis Dixit)

“Varro: ‘si quid de bulbus dixi, in aqua qui Veneris ostium quaerunt, deinde ut

legitimis nuptiis in cena ponuntur, sed et cum nucleis pineis aut cum eraucae succo et
pipere.”

Varro: ‘Eger sogan hakkinda bir sey soylediysem (sdylemem gerekirse), Veniis’iin
kapisin1 arayanlar (onlar1) suda (hazirlamali/haglamali), ardindan resmi diigiin
torenlerinde aksam yemegine oldugu gibi servis edilmeliler ancak ¢cam fistig1 ile ya da

roka suyu ve biber ile.}’#°
Malzemeler: Sogan, ¢cam fistig1 ya da (alternatif i¢in) roka ve karabiber.

Hazirlanisi: Soganlarin kabuklarini soyun, soganlari suda acilig1 gidene kadar haglayin
ince bir sekilde dilimleyin. Cam fistiklarin1 havanda ezin ve sogan dilimlerin {izerine
dokerek servis edin. (Ya da cam fistig1 ve sogani mutfak robotunda c¢ok ince
olmayacak sekilde ¢ekebilirsiniz.) Diger alternatif i¢in rokay1 havanda ezin soganlarla

birlikte karistirin ve karabiber serperek servis edin.’>°

% Zeytin Mezesi (Epityrum Album Nigrum Uariumque Sic Facito)

“Epityrum*™* album, nigrum uariumque sic facito: ex oleis albis, nigris uariisque

nuculeos eicito. sic condito: concidito ipsas, addito oleum, acetum, coriandrum,

1748 Ricotti, bu yemegi “ask igin” olarak adlandirmistir. Ayrica Romalilarin, onun erdemlerine dair
biiyiik inanca sahip olduklarini ve bu yemegi balayi ¢iftlerine servis ettiklerinden bahsetmektedir. Her
ihtimale karsida tahrik edici roka suyunu ve bolca biberi de eklendigini sdylemektedir. Antik Roma’da
soganin ve rokanin afrodizyak etkilerinin oldugu diisiiniilmekte ve birgcok yazar tarafindan genellikle
bunun i¢in yenilmesi tavsiye edilmektedir. Ricotti, Dining As A Roman Emperor: How to Cook Ancient
Roman Recipies Today, s. 88. Ayrica bu ¢alismanin birinci boliimiinde yer alan “Sebzeler ve Diger
Yesillikler” baslhigina bakiniz.

1749 Apicius, Cookery and Dining in Imperial Rome, Joseph Vehling ( trans.), VII/XIV, n. 307, s. 175.;
Apici Caeli, De Re Coquinaria Libri Decem, Theophil Christian Schuch (ed.) VII, n. 311, s.153;
Apicius, Apicii Coelii De Opsoniis Et Condimentis, Sive Arte Coquinaria, Lister et al. (eds.), VII/XII,
ss. 206-207.; Apicii, Librorum X Qvi Dicvntvr De Re Coqvinaria, Qvae Extant, C. Giarratano et Fr.
Vollmer (eds.), VII/XIV, n. 311, s. 56.; Apicii, Decem Libri Cvi Dicvntr De Re Coqvinaria at Excerpta
A Vinidario Conscripta, Mary Ella Milham (ed.), VII/XII, n. 3, s. 61.; Apicius,The Roman Cookery
Book, Barbara Flower and Elisabeth Rosenbaum (trans.), VII/XV, n. 3 (311), ss. 186-187.; Faas,
Around The Roman Table, s. 220.; Ricotti, Dining As A Roman Emperor: How to Cook Ancient Roman
Recipies Today, s. 88.

1750 Atifta bulundugumuz yazarlarmn higbiri bu tarifi giiniimiize uyarlamamistir. Hatta Ricotti, bu tarif
icin ek bir agiklama gerekmedigini belirtmistir. Ricotti, Dining As A Roman Emperor: How to Cook
Ancient Roman Recipies Today, s. 88. Burada vermis oldugumuz tarif diger yemek tarifleri igin
giinlimiize uyarlayan yazarlarin talimatlari izlenerek hazirlanmistir.

181 Varro; “Epityrum vocabulum est cibi, quo frequentius Sicilia quam Italia usa.”, Epityrum
sozciigiiniin, italya’dan gok Sicilya’da siklikla kullanilan gida oldugundan bahsetmektedir. Marcus
Terentius Varro, De Lingua Latina, 7.86.1. (https://latin.packhum.org)
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cuminum, f[o]eniculum, rutam, mentam; in orculam condito, oleum supra siet. Ita

utitor. 17%2”

Beyaz, siyah ve farkli renkte zeytinlerden epityrumu soyle yapimiz: Siyah, yesil ve
farkli renkte zeytinlerin ¢ekirdeklerini g¢ikaracaksiniz. Sdyle ¢esnilendireceksiniz:
onlar1 (zeytinleri) dograyacaksiniz, yag, sirke, kisnis, kimyon, rezene, sedefotu, nane

ekleyeceksiniz; figiya koyacaksiniz, yag iizerini gegmeli. Bdyle tiiketeceksiniz.*"3

Malzemeler: 120 g g¢ekirdekleri ¢ikartilmis siyah zeytin, 120 g yesil (farkli renklerde
zeytin) zeytin, 4 ¢orba kasig1 zeytinyagi, 4 ¢orba kasigir kirmizi sarap sirkesi, kisnis,
kimyon, 1 tath kasigi kiyilmis rezene yapragi ya da rezene koki (kiip seklinde
dogranmis), 2 tatl kasig1 kuru ya da taze kiyilmis sedefotu, 2 tath kasigi kuru nane ya
da 3 tath kasig1 taze kiyilmis nane.

Hazirlanisi: zeytinleri iri bir sekilde dilimleyin, {izerine sirke ve zeytinyagi dokiin.
Daha sonra diger tiim otlar1 serpin (eger otlar1 taze kullaniyorsaniz, incecik kiyin).
Hazirladiginiz zeytinleri iyice karistirin ve kiigiik bir kavanoza (hava almadan sikica
kapatilabilen) kavanoza yerlestirin. Daha sonra iizerine biraz daha zeytinyagi
(Cato’nun talimati, zeytinlerin iizerini gecmeli) ekleyin. Bu meze hemen
tiikketilebilecegi gibi (Cato’nun talimati), bekletilerek de uzun siire ihtiya¢ halinde

kullanilabilir.t">*

1752 Cato, De Agri Cultura, CXXVIII, s. 83.

1753Cato, De Agri Cultura, CXXVIII, s. 83.; Dalby and Grainger, The Classical Cookbook, ss.42-43.;
Giacosa, A Taste of Ancient Rome, $5.59-60.; Dalby and Grainger, Antik Cag Yemekleri ve Yemek
Kiiltiirii, Betiil Avung (¢ev.), $5.30-32.; Ricotti, Dining As A Roman Emperor: How to Cook Ancient
Roman Recipies Today, s. 21.

1754 Dalby and Grainger’in tavsiyesi bu mezeyi, pita ekmegi ve feta gibi bir koyun peyniri ile
tilketilmesidir. Giacosa, antik gelenekleri takip ederek bir atistirmalik olarak ricotta ya da diger taze
peynirler ile birlikte servis edilebilecegini belirtmektedir. Dalby and Grainger, The Classical Cookbook,
s. 43.; Dalby and Grainger, Antik Cag Yemekleri ve Yemek Kiiltiirii, Betiil Avung (¢ev.), $5.30-32.;
Giacosa, A Taste of Ancient Rome, $s.59-60.; Ricotti, Dining As A Roman Emperor: How to Cook
Ancient Roman Recipies Today, s. 21.
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% Mercimek Salatasi (ya da Corbas1)’”>> Aliter Lenticulam

“Coquis. Cum despumaverit, porrum et coriandrum viride supermittis. Mittis
coriandri semen, puleium, lasaris radicem, semen mentae et rutae, fricabis, suffundis
acetum, adicies mel, liguamen. aceto, defrito temperabis, adicies oleum. Agitabis. Si
quid opus fuerit, mittis. amulo obligas, insuper oleum viride mittis, piper aspargis et

inferes.”

Haslayacaksiniz (mercimegi). Kopiigiinii aldiktan sonra pirasa ve yesil kisnis
ekleyeceksiniz. Kisnis tohumu, yarpuz, asafoetida kokii, nane tohumu ve sedefotunu
ezeceksiniz, sirkeyle nemlendirip, bal ekleyeceksiniz, liqguamen, sirke ve defrutum ile
karistiryp (mercimegin lizerine dokiin) yag ekleyeceksiniz. Tadacaksiniz. Eger bir sey
eksikse ekleyeceksiniz. Un ile yogunlastirin (baglayin), iizerine yesil yag

ekleyeceksiniz, biber serpecek ve servis edeceksiniz."®

Malzemeler: 225 g yesil mercimek,'’®" 1 adet pirasa, 1 tath kasigi kiyilmis taze
sedefotu, 1 avug taze kisnis, toz karabiber, 2 cay kasig1 taze kiyi1lmis ya da yarim tatl
kasig1 kuru nane, 2 tath kasigi toz kisnis, 2 tutam toz ya da 5 damla siv1 asafoetida, 1
corba kasi81 bal, 2 ¢corba kasig1 kirmiz1 sarap sirkesi, 1 ¢corba kasigi sira (defrutum), 3
corba kasig1 liquamen ya da 1 tatl kasig1 tuz, 1 yemek kasig1 zeytinyagi.

1755 Tarifi giiniimiize uyarlayan yazar bu yemegin hem salata hem de ¢orba seklinde yapilabilecegini
belirtmistir. Giiniimiiz mercimek yemekleri ile Apicius’un tarifini karsilastirdigimizda ayrica yazarinda
yorumuyla diigiinecek olursak, mercimek c¢orbasi ya da mercimek salatasi olarak adlandirmak i¢in
mercimegi pisirme siiresine ve su oranina gore degisebilir. Eger mercimegi daha sulu bir sekilde fazlaca
haslayip un ile yogunlastirdigimizda ¢orba, daha az siirede daha az suyla pisirildiginde ise salata olabilir.
Hatta daha da ileri gidilecek olursa tiim bu karisimi ezerek daha koyu bir kivamda piire seklinde et
yemeklerinin yaninda servis edilebilir. Ozanic-Roguljic, Olivia’s Cookbook: Roman Recipes Adapted
for The 21st Century, s. 16. Antik Akdeniz diinyasinda mercimekle hazirlanan yemekler 6zellikle
mercimek ¢orbasi ile ilgi olanlar igin Faas’in eserine bakiniz. Faas, Around The Roman Table, ss. 199-
200.

1756 Apici Caeli, De Re Coquinaria Libri Decem, Theophil Christian Schuch (ed.) V, n. 192, s.104.;
Apicius, Apicii Coelii De Opsoniis Et Condimentis, Sive Arte Coquinaria, Lister et al. (eds.), V/II,
$5.146-147.; Apicius, Cookery and Dining in Imperial Rome, Joseph Vehling ( trans.), , /11, n. 184a,
s.128.; Ozanic-Roguljic, Olivia’s Cookbook: Roman Recipes Adapted for The 21st Century, S. 16.;
Apicii, Librorum X Qvi Dicvntvr De Re Coqvinaria, Qvae Extant, C. Giarratano et Fr. VVollmer (eds.),
VI, n. 192, s. 37.; Apicii, Decem Libri Cvi Dicvntr De Re Coqvinaria at Excerpta A Vinidario
Conscripta, Mary Ella Milham (ed.), V/11, n. 3, ss. 38-39.; Apicius,The Roman Cookery Book, Barbara
Flower and Elisabeth Rosenbaum (trans.), V/II, n. 3 (192), ss. 132-135.; Faas, Around The Roman
Table, ss. 199-200.; Dalby and Grainger, The Classical Cookbook, s. 106.; Dalby and Grainger, Antik
Cag Yemekleri ve Yemek Kiiltiirii, Betiil Avung (¢ev.), S. 96.

1757 Atifta bulundugumuz eserler arasinda yesil mercimegi kullanan tek yazar/lar Dalby ve Grainger’dir.
Digerlerinde sadece mercimek olarak belirtilmektedir. Ancak Ozanic-Roguljic her ne kadar yesil
mercimek olarak belirtmese de bu yemek i¢in verdigi resimde (pisirdigi yemegin gorseli) kullanilan
mercimegin yesil oldugu goriilmektedir. Dalby and Grainger, The Classical Cookbook, s. 106.; Dalby
and Grainger, Antik Cag Yemekleri ve Yemek Kiiltiirii, Betiil Avung (gev.), s. 96.; Ozanic-Roguljic,
Olivia’s Cookbook: Roman Recipes Adapted for The 21st Century, S. 16.
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Hazirlanisi: Mercimekleri bir gece Onceden soguk suda islayin ertesi glin suyunu
degistirin ve soguk suda haglayin. Kaynamaya basladiginda kopiiginii alin. Suyu
berraklastiginda ince bir sekilde dogradiginiz pirasayr ve kisnisi ekleyin. Agir ateste
pisirmeye birakin. Bir kasede ot ve baharatlari, sirke, zeytinyagi, liquamen (ya da tuz),
bal ve defrutum ile karistirin. Karisimi mercimeklerin iizerine dokiin ve mercimekler
yumusayana dek kaynatin. Tadin ve eksik bir sey varsa ekleyin. Eger gerekirse un ile
koyulastirilabilir. Pisen mercimekleri servis tabagina alin {izerine biraz zeytinyagi
1758

dokiin ve karabiber serperek servis edin.

R

¢+ Taze Fasulye Salatasi (ya da Sote) (Fabaciae Virides)

“Fabaciae virides ex liguamine, oleo, coriandro viridi, cimino et porro conciso coctae

inferuntur.”

Liquamen harig yesil fasulyeler, yag, yesil kisnis, kimyon, dogranmis pirasa ayri bir
sekilde pisirilip birlikte servis edilir.}"°

Malzemeler: Taze fasulye, pirasa, taze kisnis, kimyon, zeytinyagi, liquamen ya da tuz.

Hazirlanisi: taze fasulyeleri ayiklayip haslayin ve suyunu siiziin. Liquamen ya da tuz,
dogranmis taze kisnis, kimyon, zeytinyagi ve ince kiyilmis pirasay1 tavaya alarak
pisirin ve bir sos elde edin. Haslanan fasulyeleri pismekte olan sosa ekleyerek birkag
defa karistirarak, sosun fasulyelere iyice karigmasini saglayabilirsiniz ya da dogrudan

sosu pisirip fasulyelerin iizerine de dokebilirsiniz. S18 bir tabaga alarak servis edin.*”®

1758 Ozanic-Roguljic, Olivia’s Cookbook: Roman Recipes Adapted for The 21st Century, s. 16.; Faas,
Around The Roman Table, ss. 199-200.; Dalby and Grainger, The Classical Cookbook, s. 106.; Dalby
and Grainger, Antik Cag Yemekleri ve Yemek Kiiltiirii, Betiil Avung (¢cev.), S. 96.

1759 Apici Caeli, De Re Coquinaria Libri Decem, Theophil Christian Schuch (ed.) V, n. 210, s.113;;
Apicius, Apicii Coelii De Opsoniis Et Condimentis, Sive Arte Coquinaria, Lister et al. (eds.), V/VI, s.
159.; Apicius, Cookery and Dining in Imperial Rome, Joseph Vehling (trans.), V/VI, n. 202, s.136.;
Delemen, Antik Dénemde Beslenme, s. 60.; Apicii, Librorum X Qvi Dicvntvr De Re Coqvinaria, Qvae
Extant, C. Giarratano et Fr. Vollmer (eds.), V/VI, n. 1, s. 41.; Apicii, Decem Libri Cvi Dicvntr De Re
Coqvinaria at Excerpta A Vinidario Conscripta,Mary Ella Milham (ed.), V/VI, n. 1, s. 43.; Apicius,The
Roman Cookery Book, Barbara Flower and Elisabeth Rosenbaum (trans.), V/VI, n. 1 (210), ss. 146-
147.

1780 Atifta bulundugumuz yazarlardan higbiri bu tarifi giiniimiize uyarlamamistir. Delemen ise bu
tariften salata olarak bahsetmektedir. Apici Caeli, De Re Coquinaria Libri Decem, Theophil Christian
Schuch (ed.) V, n. 210, s.113.; Apicius, Apicii Coelii De Opsoniis Et Condimentis, Sive Arte
Coquinaria, Lister et al. (eds.), V/VI, s. 159.; Apicius, Cookery and Dining in Imperial Rome, Joseph
Vehling ( trans.), V/VI, n. 202, s.136.; Delemen, Antik Dénemde Beslenme, s. 60.; Apicii, Librorum X
Qvi Dicvntvr De Re Cogvinaria, Qvae Extant, C. Giarratano et Fr. Vollmer (eds.), V/VI, n. 1, s. 41;
Apicii, Decem Libri Cvi Dicvntr De Re Coqvinaria at Excerpta A Vinidario Conscripta, Mary Ella
Milham (ed.), V/VI, n. 1, s. 43.; Apicius, The Roman Cookery Book, Barbara Flower and Elisabeth
Rosenbaum (trans.), V/VI, n. 1 (210), ss. 146-147.
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R/

%+ Otlu-Sarimsakli Peynir Toplar1 (Salatasi) (Moretum)*7é*

1

“Quattuor alia, apius, ruta, coriandrum, salis micas, caseus.’

Dért sarimsak (bas), kereviz, kisnis, tuz taneleri ve peynir.’®2

Malzemeler: 2 bas (20-25 dig) sarimsak, 225 g Pecorino Romano peyniri, 1 avug
dolusu kisnis yapragi, 2 cay kasigi kiyilmis taze kereviz yapragi, 1 cay kasigi tuz, 1
yemek kasig1 beyaz sarap sirkesi, 1 yemek kasig1 zeytinyagi.

Hazirlanisi: sarimsaklart soyup kaba bir sekilde dograyin. Peyniri rendeleyin ve otlari
da kaba bir sekilde dograyin. Eger malzemeleri elle havanda hazirlayacaksaniz
sarimsak ve tuzla baslayin. Sarimsaklar1 ezip lapa haline getirdikten sonra ot ve
peynirleri ekleyin piirlizsiiz bir kivam alana kadar iyice ezin daha sonra sivi
malzemeleri ekleyip karistirin. Eger mutfak robotu kullanacaksaniz sivi malzemeler
hari¢ hepsini katip piiriizsiiz bir kivam haline getirin ve sivi malzemeleri ekleyin. Daha

sonra bu karisimit’®

edin. 1764

ceviz biiylikliiglinde toplar haline getirip sicak ekmek ile servis

1781 By tarif Vergilius’a atfedilen “Moretum” siirinden alinarak hazirlanmistir (Appendix Vergiliana,
Moretum, 88-120 (6zet)). Ayrica Moretum’a bazi klasik yazarlar tarafindan atiflar bulunmaktadir.
Bunlar; L. Tunius Moderatus Columella’min De Re Rustica (12.59.1.1.) adli eseri, tarifin giiniimiize
uyarlamast i¢in bkz. Solomon & Solomon, Ancient Roman Feasts and Recipes Adapted For Modern
Cooking, s. 67. Diger bir yazar Ovidius’dur; “Aywp degil mi?” dedim “yesilliklerle yapilan sade bir
salata koymak, Ana Tanriga’'min masalarina, yoksa bagka bir neden mi var bunun altinda?’ ‘Anlatilir
eskilerin su katilmamus siit kullandiklart ve topragin kendi gonliince verdigi bitkileri’ dedi. ‘Beyaz
peynir karistirilir havanda doviilen yegsillikle, kadim tanriga kadim yiyecekleri tanisin diye’. Ovidius,
Fasti III., IV, Universitiy Correspondence College Press, London 1892, s. 268.; Asuman Coskun
Abuagla, “Antik Kaynaklar Isiginda Megalesia Festivali”, Phaselis, 111:27, 2017, ss. 271-279.

1762 Byrada verilen boliim Moretum siirinin, sadece tarifin igerigini olusturacak malzemeler seklinde
Giacosa tarafindan hazirlanmis oldukga kisa bir 6zettir. Giacosa, A Taste of Ancient Rome, ss.54-55.
1763 Dalby ve Grainger’in de belirttigi gibi siirde bahsedilen ¢iftci dort bas taze sarimsag1 yemege katmak
icin topraktan ¢ikarmistir, yani kullanilan sarimsak biiyiik ihtimalle tazedir. 4 bas sarimsak cikardigi
sOylenmektedir bu da neredeyse 50 dis sarimsak icerebilir (Dalby ve Grainger) daha az ya da daha ¢okta
olabilir kesin bir sey sdylemek miimkiin olmasa da kesin olan bir sey vardir, o da bu yemegin olduk¢a
kuvvetli oldugudur. Peynir ve zeytinyagi az da olsa bu aciligi almis olmalidir. Ayrica Dalby ve
Grainger’in belirttigi bagka bir sey ise peynirin ne kadar konulacagi konusudur; sarimsaklar ezildiginde
cikan sivi, peynir miktarini belirlemektedir. Ayrica daha sonra eklenecek olan zeytinyagi ve sirke
miktar1 dikkate almmalidir. Hepsi katilip hazirlandiktan sonra olusan karigim dagilmayacak
yumusaklikta olmalidir. Bu yemek, Italya’nmin geleneksel lezzetlerinden olan “pesto sosu”
hatirlatmaktadir. Ancak atifta bulundugumuz yazarlar tarafindan boyle bir diisiinceye yer verilmemistir.
Bunun nedeni muhtemelen sosun akiskan degil sekil verilebilecek kadar koyu olmasindan kaynaklidir.
1764 Dalby and Grainger, The Classical Cookbook, ss. 104-105.; Dalby and Grainger, Antik Cag
Yemekleri ve Yemek Kiiltiirii, Betiill Avung (¢ev.), ss. 92-95.; Appendix Vergiliana, Moretum, 88-120
(6zet) Delemen, Antik Donemde Beslenme, s. 58.; Ricotti, Dining As A Roman Emperor: How to Cook
Ancient Roman Recipies Today, ss. 99-100.
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% Kenger (Yabani Enginar)*’®* (Carduos/Cardui)?7¢¢

1

178 251 . . . . y
Liquamine, oleo et ovis concisis.

Liquamen, yag, haslanmis yumurta dilimleri.!"®’

Malzemeler: 16 adet enginar gobegi, 4 haglanmis yumurta, 75 ml zeytinyagi, 75 ml

liguamen.

Hazirlanist: enginarlart soguk suda yikayip tuzlu suda (enginarlarin iizerini gececek
kadar) yumusayana kadar haslayin. Haglamis oldugunuz yumurtalar1 ince bir sekilde
dograymiz. Liquamen zeytinyaginda ¢Oziip sos tavasinda ¢ok az isitiniz. Haglanan
enginarlarin suyunu siiziip servis tabagina yerlestiriniz, lizerine yumurtalar1 koyup

zeytinyagh sosu gezdirip servis ediniz.’%

% Otlu Enginar'’® (Aliter Carduos

“Rutam, mentam, coriandrum, feniculum omnia viridia teres. Addes piper, ligisticum,

]

mel, liguamen et oleum.’

Sedefotu, nane, kisnis, rezene, tiim bu yesillikleri ezeceksin, biber, yaban kerevizi, bal,

liquamen ve yag ekleyeceksin.*’’

1765 Cardu/us-i; deve dikeni. Alova, Latince Tiirkce Sozliik, s.73.

1786 Apicius’un, De re Coquinaria eserinin II1. kitabinda yer alan kenger (yabani enginar, devedikeni)
baslig1 altinda ii¢ tarif yer almaktadir.

1767 Apici Caeli, De Re Coquinaria Libri Decem, Theophil Christian Schuch (ed.) 111, n.106, ss. 64-65.;
Apicius, Apicii Coelii De Opsoniis Et Condimentis, Sive Arte Coquinaria, Lister et al. (eds.), HI/XIX,
s5.98.; Apicius, Cookery and Dining in Imperial Rome, Joseph Vehling ( trans.), HI/XIX n. 112, s.87.;
Apicii, Librorum X Qvi Dicvntvr De Re Coqvinaria, Qvae Extant, C. Giarratano et Fr. VVollmer (eds.),
HI/XIX, n. 1, s.21. Apicii, Decem Libri Cvi Dicvntr De Re Coqvinaria at Excerpta A Vinidario
Conscripta,Mary Ella Milham (ed.), I1I/XIX, n. 1, s. 21.; Apicius,The Roman Cookery Book, Barbara
Flower and Elisabeth Rosenbaum (trans.), I/XIX, n. 1 (106), ss. 91-93.; Faas, Around The Roman
Table, s. 222.; Giacosa, A Taste of Ancient Rome, ss. 142-143.

1768 Oswald Rivera, Feasting with The Ancestors: Cooking Through The Ages with 110 Simple Recipes,
Sutton Publishing Limited, United State 2004, s. 69.; Faas, Around The Roman Table, s. 222.; Giacosa,
A Taste of Ancient Rome, ss. 141-142.

1789 Giacosa, bu yemegin bugiinkii Roma’ ya 6zgii olan “Carciofi Alla Romana nin atas1 oldugundan
bahsetmektedir. Giacosa, A Taste of Ancient Rome, s. 142.

1770 Apici Caeli, De Re Coquinaria Libri Decem, Theophil Christian Schuch (ed.) 111, n.106, ss. 64-65.;
Apicius, Apicii Coelii De Opsoniis Et Condimentis, Sive Arte Coquinaria, Lister et al. (eds.), 11/XIX,
s. 98.; Apicius, Cookery and Dining in Imperial Rome, Joseph Vehling (trans.), I1I/XIX, n. 113, 5.87.;
Apicii, Librorum X Qvi Dicvntvr De Re Coqvinaria, Qvae Extant, C. Giarratano et Fr. VVollmer (eds.),
HI/XIX, n. 2, s.21. Apicii, Decem Libri Cvi Dicvntr De Re Coqvinaria at Excerpta A Vinidario
Conscripta, Mary Ella Milham (ed.), HHI/X1X, n. 2, s. 21.; Apicius,The Roman Cookery Book, Barbara
Flower and Elisabeth Rosenbaum (trans.), HI/XIX, n. 2 (106), ss. 91-93. Faas, Around The Roman
Table, s. 222.; Giacosa, A Taste of Ancient Rome, s. 142,
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Malzemeler: 8 enginar, 2 yemek kasig1 (hepsi) sedefotu, nane, kisnis, rezene ve yaban
kerevizi, tatlandirmak i¢in karabiber, 1 yemek kasig1 liquamen, 1 tath kasig1 bal, yarim

fincan zeytinyagi, 1 fincan su.

Hazirlanigt: enginarlarin dis yapraklarini sar1 (agik renge kadar) ayiklayin, sapini
dipten kesin, i¢ kismin1 kasik yardimiyla ¢ikartin ve yikayin. Tiim otlar1 ve karabiberi,
liquamen ve bal ile karistirin her enginarin igine yerlestirin. Bir sos tavasinin igine dik
olacak sekilde enginarlar1 yerlestirin, su ve zeytinyagini ekleyip kapagini sikica

kapatin ve kisik ateste yumusayana kadar pisirin.1’"!

% Soslu Enginar Haglama (Aliter Carduos Elixos)

’

“Piper, ciminum, liguamen et oleum.’
Biber, kimyon, liquamen ve yag.1’"?

Malzemeler: 8 enginar, yarim fincan zeytinyagi, 1 yemek kasigi liquamen, 1 tath

kasig1 kimyon, bir tutam toz karabiber.

Hazirlanisi: enginarlarin dis yapraklarini sar1 (agik renge kadar) ayiklayim, sapini
yariya kadar kesin, i¢ kisminm1 kasik yardimiyla ¢ikartin ve yikaym. Enginarlart bir
tavaya yerlestirin iizerini gececek kadar tuzlu su (enginarlarin yesil rengini korumasi
icin ¢cok az limon suyu ekleyin) ilave edin, agzini sikica kapatin ve yumusayana kadar
haslaym. Diger tarafta liguamen, zeytinyagi, kimyon ve karabiberi karistirip bir sos

hazirlayin. Haslanan enginarlar servis tabagina yerlestirin hazirladiginiz sos ile servis

edin 1773

1771 Faas, Around The Roman Table, ss. 222-223.; Giacosa, A Taste of Ancient Rome, s. 142.

1772 Apici Caeli, De Re Coquinaria Libri Decem, Theophil Christian Schuch (ed.) 111, n.106, ss. 64-65.;
Apicius, Apicii Coelii De Opsoniis Et Condimentis, Sive Arte Coquinaria, Lister et al. (eds.), 11/XIX,
5.98.; Apicius, Cookery and Dining in Imperial Rome, Joseph Vehling ( trans.), HHI/X1X n. 114, s.87.;
Apicii, Librorum X Qvi Dicvntvr De Re Coqvinaria, Qvae Extant, C. Giarratano et Fr. VVollmer (eds.),
HI/XIX, n. 3, s. 21. Apicii, Decem Libri Cvi Dicvntr De Re Coqvinaria at Excerpta A Vinidario
Conscripta, Mary Ella Milham (ed.), HHI/X1X, n. 3, s. 21.; Apicius,The Roman Cookery Book, Barbara
Flower and Elisabeth Rosenbaum (trans.), HI/XIX, n. 3, (106), ss. 91-93.; Giacosa, A Taste of Ancient
Rome, ss. 142-143.

1773 Giacosa tam olarak malzeme dlgiisiinii belirtmemistir. Onceki tariflerden yola ¢ikarak malzeme
olgtisii verilmistir. Giacosa, A Taste of Ancient Rome, ss. 142-143.
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% Su Kabag Piiresi (Aliter Cucurbitas Frictas[Tritas]*"”*)

“Piper, ligisticum, ciminum, origanum, cepam, vinum, liquamen et oleum. Amulo
obligabis, in patena et inferes.”

Biber, yaban kerevizi, kimyon, mercankosk, sogan, sarap, liquamen ve yag. Tavada

nisasta ile baglayacaksin ve servis edeceksin.*’’®

Malzemeler:1 kg yaz kabag sar1 ya da yesil, 1 yemek kasig1 (hepsi) yaban kerevizi,
kimyon, mercankosk/dag kekigi, 1 adet kiyilmis sogan, %2 fincan sarap, %2 fincan
liguamen ya da 1 ¢ay kasig1 tuz, 1 yemek kasigi zeytinyagi, 1 tutam karabiber, 1 yemek
kasig1 bugday nisastasi (eger yogunlastirmak i¢in gerekliyse).

Hazirlanisi: kabaklart soyun ve dilimleyin. Dilimlediginiz kabaklar1 ¢cok az yagda
kizartin ya da herhangi bir stvi kullanmadan!’’® da soteleyebilirsiniz. Pisen kabaklar
piire kivamina gelinceye kadar ezin. Diger malzemeleri 1yice karistirip koyulasincaya
kadar pisirin. Pigen sosu kabak piiresi ile 1yice karistirip karabiber serperek servis edin.
Ya da bagska bir alternatif olarak, tiim sos malzemelerini iyice karistirip elde edilen sos
ile dilimlenmis kabaklar1 terbiye edin ve firin kabina koyun. Kabaklar iyice
yumusayana kadar pisirin ve daha sonra pisen kabaklar1 iyice ezerek et yemeklerinin

yaninda iizerine karabiber serpistirerek servis edin.}””’

1774 Schuch harig, diger editor, yazar ve ¢evirmenlerin eserlerinin hepsinde yemegin ismi “Cucurbitas
Frictas Tritas” olarak gegmektedir. Schuch ise ‘tritas’t (ezmek, Ogltmek, piire) biber ile
iliskilendirmektedir. Bu yiizden yemegi ¢ogunlugun talimatina uyarak piire olarak adlandirmakta
herhangi bir sakinca olmadig1 kanaatindeyiz.

1775 Apici Caeli, De Re Coquinaria Libri Decem, Theophil Christian Schuch (ed.) 1lI, n.73, s.57.;
Apicius, Apicii Coelii De Opsoniis Et Condimentis, Sive Arte Coquinaria, Lister et al. (eds.), I1I/1V,
s.78.; Apicius, Cookery and Dining in Imperial Rome, Joseph Vehling ( trans.), 1II/1V, n. 79, s.78.;
Apicii, Librorum X Qvi Dicvntvr De Re Cogvinaria, Qvae Extant, C. Giarratano et Fr. VVollmer (eds.),
I1/1V, s.18.; Apicii, Decem Libri Cvi Dicvntr De Re Cogvinaria at Excerpta A Vinidario Conscripta,
Mary Ella Milham (ed.), HI/IV, n. 7, s. 17.; Apicius,The Roman Cookery Book, Barbara Flower and
Elisabeth Rosenbaum (trans.), HI/IV, n. 7, (73), ss. 80-81.; Giacosa, A Taste of Ancient Rome, s. 145.
1776 Giacosa, Apicius’taki kizartmanin her zaman yag gerektirmedigini, herhangi bir s1v1 kullanmadan
basit bir sekilde pisirme anlamu tagiyabilecegini belirtmektedir. Giacosa, A Taste of Ancient Rome, s.
145.

1777 Giacosa, A Taste of Ancient Rome, s. 145.; Solomon & Solomon, Ancient Roman Feasts and Recipes
Adapted For Modern Cooking, ss. 116-117.; Delemen, Antik Dénemde Beslenme, s. 61. Apicius’tan
gliniimiize uyarlanan diger kabak tarifleri icin bakiniz; Faas, Around The Roman Table, ss. 225-227.
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% Vitellius Usulii Bezelye/Bakla Fasulyesi (Pisam Vitellianam Sive Fabam)’78

“Pisam vitellianam sive fabam: pisam coques, lias. Teres piper, ligisticum, gingiber
et super condimenta mittis vitella ovorum quae dura coxeris. Mellis unc. IlI. teres,
liguamen, vinum et acetum. Haec omnia mittis in caccabum et condimentum quae
trivisti adiecto oleo ponis ut ferveat. Condies pisam. Libas, si aspera fuerit, melle mitis

’

et inferes.’

Vitellius usulii bezelye ya da bakla fasulyesi (fava): bezelyeyi pisireceksin,
(piirtizstizlesene kadar) karistiracaksin. Biber, yaban kerevizi, zencefili doveceksin ve
bu ¢esnilerin lizerine kat1 haslanmig yumurtalarin sarisi, IIT unciae bal, liquamen, sarap
ve sirke ekleyeceksin. Bunlarin hepsini tavaya atacak ve dovdiigiiniiz cesniye/baharata
pissin diye yag ekleyeceksin. (Bu ¢esniyi) bezelyeye ekleyeceksin, eger hala topak

topaksa karistiracaksin, bal ekleyecek ve servis edeceksin.'’’®

Malzemeler: 225 g kuru bezelye ya da 450 g taze iri (fava) bakla, 2 cm taze kok
zencefil, 72 ¢ay kasig1 o6giitiilmiis yaban kerevizi tohumu, %2 ¢ay kasigir ogiitiilmiis
karabiber, 3 haslanmis yumurta saris1, 2 yemek kasigi (30 ml) liquamen ya da tuz, 1/3
fincan (80 ml) beyaz sarap sirkesi, 3 yemek kasig1 siizme bal, 2/3 fincan (150 ml)
beyaz sarap, 1 yemek kasig1 zeytinyagi.

Hazirlanisi: kuru bezelye kullaniyorsaniz bir gece dnceden soguk suda 1slayiniz. Ertesi
gilin suyunu siiziip tekrar soguk suya koyarak onlar1 yumusayana kadar haslayn,
ihtiyac halinde su ekleyebilirsiniz. Haslandiktan sonra piirtizsiizlesene dek karistirin

ya da mutfak robotundan gegiriniz. Eger taze bakla kullaniyorsaniz onlar1 tuzlu suda

1778 By tarifin ismi Imparator Vitellius (MS 69)’tan gelmektedir. Devaminda onun adini tagryan baska
bir tarif (Pisam Sive Fabam Vitellianam) daha mevcuttur. Bkz. Apici Caeli, De Re Coquinaria Libri
Decem, Theophil Christian Schuch (ed.) V, n. 201, s. 108.; Apicii, Librorum X Qvi Dicvntvr De Re
Coqvinaria, Qvae Extant, C. Giarratano et Fr. Vollmer (eds.), V/111, n. 201, s. 39.; Apicius, Apicii Coelii
De Opsoniis Et Condimentis, Sive Arte Coquinaria, Lister et al. (eds.), V/III, s. 150.; Apicii, Decem
Libri Cvi Dicvntr De Re Coqvinaria at Excerpta A Vinidario Conscripta, Mary Ella Milham (ed.), V/I1I,
n. 9, s. 41.; Apicius, The Roman Cookery Book, Barbara Flower and Elisabeth Rosenbaum (trans.),
V/111, n. 9 (201), ss. 138-141.; Apicius, Cookery and Dining in Imperial Rome, Joseph Vehling (trans.),
V/III, n. 193, s. 132.

1779 Apici Caeli, De Re Coquinaria Libri Decem, Theophil Christian Schuch (ed.) V, n. 197, s. 107;
Apicii, Librorum X Qvi Dicvntvr De Re Coqvinaria, Qvae Extant, C. Giarratano et Fr. VVollmer (eds.),
VI, n. 197, s. 38.; Apicius, Apicii Coelii De Opsoniis Et Condimentis, Sive Arte Coquinaria, Lister et
al. (eds.), V/III, s. 149.; Apicii, Decem Libri Cvi Dicvntr De Re Coqvinaria at Excerpta A Vinidario
Conscripta,Mary Ella Milham (ed.), V/III, n. 5, s. 40.; Apicius, The Roman Cookery Book, Barbara
Flower and Elisabeth Rosenbaum (trans.), V/II1, n. 5 (197), ss. 138-139.; Apicius, Cookery and Dining
in Imperial Rome, Joseph Vehling (trans.), V/III, n. 189, s. 131.; Giacosa, A Taste of Ancient Rome, s.
146.; Dalby and Grainger, The Classical Cookbook, s. 143.; Dalby and Grainger, Antik Cag Yemekleri
ve Yemek Kiiltiirii, Bettil Avung (gev.), ss. 133-134.; Faas, Around The Roman Table, ss. 197-198.
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4-6 dakika kadar haslayin, suyunu siiziip piire haline getirin. Cesnisini hazirlamak i¢in;
zencefilleri soyun ve incecik dograyin, yaban kerevizi tohumunu, karabiberi ve
haslanmis yumurtalarin saristyla birlikte hepsini bir havana koyarak iyice ezin ve
piiriizsiiz bir macun elde edin. Bal ve liquamen ya da tuz ekleyerek iyice karistirin.
Havandakileri sarap ve sirke ile calkalayarak sos tavasina koyun. Yag ekleyerek pisirin
pismeye basladiktan birkag dakika sonra atesten alin. Bu karisimi bezelye (ya da bakla)

ile karistirarak tekrar atese koyun yeniden 1sitin. Servis edin.'’8

% Havug Kizartmasi (Caroetae Frictae)

1

“Caroetae frictae oenogaro inferuntur.’
Kizartilmis havuglar oenogarum ile servis edilir.2"8!

Malzemeler: 1 kg parmak havug, ' fincan zeytinyagi, 2 fincan beyaz sarap, 1 yemek

kasigi liqguamen.

Hazirlanisi: havuglari ince seritler halinde kesin, kizgin zeytinyaginda kizartin. Sarap
ve ligumaen’i karigtirarak havuglarin tizerine dokiin, sicak servis edin ya da havuglari
kizarttiktan sonra yagini siizmesi i¢in ekmek dilimlerinin iizerine koyun hazirladiginiz

sosu ayr1 bir kasede yaninda servis edin.'’%

% Havug Meze (Aliter Caroetas)

“Carotas sale, oleo puro et aceto.”

1780 Gjacosa, A Taste of Ancient Rome, s. 146.; Dalby and Grainger, The Classical Cookbook, s. 143.;
Dalby and Grainger, Antik Cag Yemekleri ve Yemek Kiiltiirii, Betiil Avung (gev.), ss. 133-134.; Faas,
Around The Roman Table, ss. 197-198.

1781 Apici Caeli, De Re Coquinaria Libri Decem, Theophil Christian Schuch (ed.) Ill, n. 113, s. 66.;
Apicii, Librorum X Qvi Dicvntvr De Re Coqvinaria, Qvae Extant, C. Giarratano et Fr. VVollmer (eds.),
H1/XXI1, n. 113, s. 22.; Apicius, Apicii Coelii De Opsoniis Et Condimentis, Sive Arte Coquinaria, Lister
etal. (eds.), I1I/XXI, s. 101.; Apicii, Decem Libri Cvi Dicvntr De Re Coqvinaria at Excerpta A Vinidario
Conscripta,Mary Ella Milham (ed.), I1I/XXI, n. 1, s. 22.; Apicius,The Roman Cookery Book, Barbara
Flower and Elisabeth Rosenbaum (trans.), [1/XXI, n. 1 (113), ss. 94-95.; Apicius, Cookery and Dining
in Imperial Rome, Joseph Vehling (trans.), HI/XXI, n. 122, s. 189.; Giacosa, A Taste of Ancient Rome,
s. 140.; Ricotti, Dining As A Roman Emperor: How to Cook Ancient Roman Recipies Today, s. 89.;
Faas, Around The Roman Table, s. 214.

1782 Ricotti, tarifi giiniimiize uyarlarken bir sonraki havug tarifi (burada da bir sonraki tarif) birlestirdigi
ve ekstra malzemeler ekledigi goriilmektedir. Giacosa, A Taste of Ancient Rome, s. 140.; Ricotti, Dining
As A Roman Emperor: How to Cook Ancient Roman Recipies Today, s. 89.; Solomon & Solomon,
Ancient Roman Feasts and Recipes Adapted For Modern Cooking, s. 114.; Faas, bu tarifin Tiirkiye’de
yapildigini, ancak Apicius’tan farkli olarak havuglari dilimledikten sonra una bulayarak kizartildigim
belirtmistir. Tariften unun ¢ikartilmasiyla tarifin Apicius’a yakin olacagim belirtmis, 6zellikle
Tiirkiye’de tizerine frenk kimyonu serperek servis edildiginden bahsetmektedir. Faas, Around The
Roman Table, s. 214.
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Havuglar (¢ig), tuz, saf zeytinyag1 ve sirke ile (servis edin).18®

Malzemeler: 1 kg parmak havug, 3 yemek kasig1 zeytinyagi, 1 tath kasigi tuz ve 1

fincan sirke.

Hazirlanist: havuglari ince seritler halinde kesin, tuz, zeytinyag: ve sirkeyi karistirip,
havuglar1 igine atin. Iyice marine olmasi igin servis etmeden 6nce bir iki saat

dinlendirin.1784
% Salatalik Meze (Aliter Cucumeres)
“Piper, puleium, mel vel passum, liguamen et acetum, interdum et silfi accedit.”

Biber, yarpuz, bal ya da passum (kuru {iziim sarab1), liguamen ve sirke, bazen de

asafoetida eklenir.17®

Malzemeler: 1 adet kiiciik boy salatalik, 1 ¢ay kasig1 taze ya da kuru yarpuz (ya da
nane), 2 yemek kasigi (30 ml) kuru iiziim sarabi, 1 yemek kasig1 (15 ml) liqguamen (ya
da tuz), 1 yemek kasig1 (15 ml) kirmiz1 sarap sirkesi, 2 damla sivi ya da 1 tutam toz

asafoetida.

Hazirlanisi: yarim/kiigiik boy salataligi soyun ve ince bir sekilde dilimleyin. Diger
malzemeleri bir kasede iyice karistirip salataliklarin {izerine dokiin. Salatalik tabagini
esnek plastik film ile kapatip marine olasi i¢in buzdolabinda servis etmeden 6nce iki

saat bekletin.178

1783 Atifta bulundugumuz eserlerin bazilar bir iistteki tarif ile bu tarifi ayn1 numarada vermistir. Apici
Caeli, De Re Coquinaria Libri Decem, Theophil Christian Schuch (ed.) Ill, n. 114, s. 66.; Apicii,
Librorum X Qvi Dicvntvr De Re Coqvinaria, Qvae Extant, C. Giarratano et Fr. VVollmer (eds.), I1I/XXI,
n. 113, s. 22.; Apicius, Apicii Coelii De Opsoniis Et Condimentis, Sive Arte Coquinaria, Lister et al.
(eds.), II/XXI, s. 101.; Apicii, Decem Libri Cvi Dicvntr De Re Coqvinaria at Excerpta A Vinidario
Conscripta, Mary Ella Milham (ed.), X/I, n. 4, s. 22.; Apicius,The Roman Cookery Book, Barbara
Flower and Elisabeth Rosenbaum (trans.), I/XXI, n. 2 (113), ss. 94-95.; Apicius, Cookery and Dining
in Imperial Rome, Joseph Vehling (trans.), I/XXI, n. 123, s. 190.; Ricotti, Dining As A Roman
Emperor: How to Cook Ancient Roman Recipies Today, s. 89.

1784 Ricotti, Dining As A Roman Emperor: How to Cook Ancient Roman Recipies Today, s. 89. Alternatif
tarifler (aymi kitabin ayni boliimiindeki havug tarifleri) i¢in bkz. Giacosa, A Taste of Ancient Rome, ss.
140-141.; Faas, Around The Roman Table, s. 214.

1785 Apici Caeli, De Re Coquinaria Libri Decem, Theophil Christian Schuch (ed.) Ill, n. 78, s. 58.;
Apicii, Librorum X Qvi Dicvntvr De Re Coqvinaria, Qvae Extant, C. Giarratano et Fr. VVollmer (eds.),
/I, n. 78, s. 19.; Apicius, Apicii Coelii De Opsoniis Et Condimentis, Sive Arte Coquinaria, Lister et
al. (eds.), I1I/VI, s. 81.; Apicii, Decem Libri Cvi Dicvntr De Re Coqgvinaria at Excerpta A Vinidario
Conscripta, Mary Ella Milham (ed.), X/I, n. 4, s.Apicius,The Roman Cookery Book, Barbara Flower
and Elisabeth Rosenbaum (trans.), 11/VI, n. 3 (78), ss. 81-83.; Apicius, Cookery and Dining in Imperial
Rome, Joseph Vehling (trans.), I1I/VII, n. 84, s. 79.; Dalby and Grainger, The Classical Cookbook, s.
142.; Dalby and Grainger, Antik Cag Yemekleri ve Yemek Kiiltiirii, Betiil Avung (¢ev.), s. 131.; Faas,
Around The Roman Table, ss. 227-228.

178 Faas, Dalby ve Grainger’dan farkli olarak 1 yemek kagig1 bal ve karabiber eklemis ayrica sarap
kullanmadig1 ve asafoetida yerine sarimsak kullanilabilecegini belirtmistir. Dalby and Grainger, The
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% Kereviz Piiresi (Aliter Holus Molle)*7®’

“Apium coques ex aqua nitrata, exprimes et concides minutim. In mortario teres piper,
ligisticum, origanum, cepam, vinum, liqguamen et oleum. coques in pultario et sic

apium conmisces.”

Kerevizi sodali suda pisireceksin, siizeceksin ve ince bir sekilde dograyacaksin.
Havanda biber, yaban kerevizi, dag kekigi, sogani, sarabi, liquamen ve yagi ezeceksin.

Lapa tenceresinde pisireceksin ve bunu kereviz ile birlikte karistiracaksin. 1788

Malzemeler:1 bas kereviz,}’®® 1 orta boy sogan, tatli beyaz sarap (150 ml), 2 ¢orba
kasig1 liguamen ya da bir ¢ay kasigi tuz, 1 ¢orba kasigi1 zeytinyagi, 2 tatl kasig taze
kiyilmis kaban kerevizi ya da 1 tath kasig1 yaban kerevizi tohumu, 2 tath kasig taze

dag kekigi, ¥ tath kasig1 karabiber.

Hazirlanisi: kerevizleri dikkatli bir sekilde yikayin ve kaba bir sekilde dograyin.
Sogan1 da dograyarak her ikisini de sos tavasinda suda yumusayincaya kadar haslayin.
Sosu hazirlamak igin, sarap, zeytinyagi ve liguamen ya da tuzu sos tavasina dokiin

iizerine diger cesnileri ekleyin ve kisik ateste agir bir sekilde birkag¢ dakika pisirin.

Classical Cookbook, s. 142.; Dalby and Grainger, Antik Cag Yemekieri ve Yemek Kiiltiirii, Betiil Avung
(¢ev.), s. 131.; Faas, Around The Roman Table, ss. 227-228. Solomon & Solomon, Ancient Roman
Feasts and Recipes Adapted For Modern Cooking, ss. 62-63.

1787 «Aliter [H]olus Molle”; yemegin Apicius’daki tam karsihg1 “Bagska Bir Sebze Piiresi” seklindedir.
Apicius’un III. kitabinin XV. boliimiinde {i¢ tarif yer almaktadir. Bunlarin hepsi farkli sebzelerden
yapilmig piirelerdir. I¢indeki ana malzemenin kereviz olmasindan dolay1 bu sekilde adlandirilmustir.
Apici Caeli, De Re Coquinaria Libri Decem, Theophil Christian Schuch (ed.) 11, n. 98, s. 62.; Apicii,
Librorum X Qvi Dicvntvr De Re Coqgvinaria, Qvae Extant, C. Giarratano et Fr. Vollmer (eds.), 111/XV,
n. 98, s. 20.; Apicius, Apicii Coelii De Opsoniis Et Condimentis, Sive Arte Coquinaria, Lister et al.
(eds.), HI/XV, s. 91.; Apicii, Decem Libri Cvi Dicvntr De Re Coqvinaria at Excerpta A Vinidario
Conscripta, Mary Ella Milham (ed.), I11/XV, n. 2, s.Apicius, The Roman Cookery Book, Barbara Flower
and Elisabeth Rosenbaum (trans.), HI/XV, n. 2 (98), ss. 88-89.; Apicius, Cookery and Dining in
Imperial Rome, Joseph Vehling (trans.), HHI/XV, n. 104, s. 84.

1788 Apici Caeli, De Re Coquinaria Libri Decem, Theophil Christian Schuch (ed.), Ill, n. 98, s. 62.;
Apicii, Librorum X Qvi Dicvntvr De Re Coqvinaria, Qvae Extant, C. Giarratano et Fr. VVollmer (eds.),
H1/XV, n. 98, s. 20.; Apicius, Apicii Coelii De Opsoniis Et Condimentis, Sive Arte Coquinaria, Lister
etal. (eds.), HI/XV, s. 91.; Apicii, Decem Libri Cvi Dicvntr De Re Coqgvinaria at Excerpta A Vinidario
Conscripta,Mary Ella Milham (ed.), X/I, n. 2, s. 20.; Apicius,The Roman Cookery Book, Barbara Flower
and Elisabeth Rosenbaum (trans.), [I/XV, n. 2 (98), ss. 88-89.; Apicius, Cookery and Dining in
Imperial Rome, Joseph Vehling ( trans.), I1I/XV, n. 104, s. 84.; Giacosa, A Taste of Ancient Rome, s.
143.; Dalby and Grainger, The Classical Cookbook, s. 107.; Dalby and Grainger, Antik Cag Yemekleri
ve Yemek Kiiltiirii, Betiil Avung (¢ev.), s. 99.

1789 Giacosa, bu tarifte Dalby ve Grainger’dan farkli olarak bas kereviz yerine 2 biiyiik demet kereviz
kullanmis ve onlart Apicius’un talimatina uyarak sodali suda haslamistir. Ayrica Romalilar igin
sebzelerin rengini kaybetmeden sodali suda pisirmenin ¢ok 6nemli bir faktor oldugunu belirtmektedir.
Dalby ve Grainger’dan farkli olarak sodali su kullanmasinin sebebi malzeme olarak kereviz demeti
(yani yesil kismn) kullanmasindan kaynakli oldugu disiiniilebilir. Dalby ve Grainger’in buna gerek
duymadig1 goriilmektedir. Giacosa, A Taste of Ancient Rome, s. 143.; Dalby and Grainger, The Classical
Cookbook, s. 107.; Dalby and Grainger, Antik Cag Yemekleri ve Yemek Kiiltiirii, Betiil Avung (¢ev.), S.
99.
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Diger tarafta haglamis oldugunuz sogan ve kerevizi mutfak robotundan (ya da metal
bir siizgegten) gegirin. Pisirmis oldugunuz sos ile karistirp tekrar 1sitin ve servis!’®

edin 1791
% Kestaneli Mercimek (Lenticulam De Castaneis)'’*

“Accipies caccabum novum et castaneas purgatas diligenter mittis, adicies aquam et
nitrum modice. Facies ut coquatur cum coquitur, mittes in mortarium piper, ciminum,
semen coriandri, rutae, lasaris radicem, mentam, puleium, fricabis, suffundis acetum,
mel, liguamen, aceto temperabis et super castaneas coctas refundis, adicies oleum.
facies ut ferveat. Cum bene fervuerit, tutunclabis [ut in mortario teres]. Gustas. Si

’

quid deest, addes. Cum in boletar miseris, addes oleum viride.’

Yeni bir tencereyi alacaksin ve dikkatli bir sekilde temizledigin kestaneleri
koyacaksin, su ve biraz soda ekleyeceksin, pissin diye birakacaksin, piserken biberi,
kimyonu, kignis tohumunu, sedefotunu, asafoetida kokiinii, naneyi, yarpuzu havana
koyacaksin; ezeceksin. Sirke, bal ve liguamen ile nemlendireceksin. Sirkeyle karistirip
pismis kestanelerin iizerine dokeceksin. Yag ekleyip pissin diye birakacaksin. lyice
pistiginde tipki havanda ezdigin gibi karistiracaksin. Tadacaksin. Eger herhangi bir

sey eksikse, onu ekleyeceksin. Servis tabagma koydugunda yesil yag ekleyeceksin.'’®

179 Dalby ve Grainger, eserinde yer verdigi birgok et ve balik tarifine miikemmel bir sekilde eslik
edecegini, ayrica ayn tarifin bagka sebzelerle de yapilabilecegini belirtmis ve bizzat denemis olduklart
lahana, 1spanak ve pirasayr Ozellikle tavsiye etmektedirler. Dalby and Grainger, The Classical
Cookbook, s. 107.; Dalby and Grainger, Antik Cag Yemekleri ve Yemek Kiiltiirii, Betiil Avung (¢ev.), S.
99.

1791 Giacosa, A Taste of Ancient Rome, s. 143.; Dalby and Grainger, The Classical Cookbook, s. 107.;
Dalby and Grainger, Antik Cag Yemekleri ve Yemek Kiiltiirti, Betiil Avung (¢ev.), s. 99.

1792 Tarifin baghiginda her ne kadar mercimekten bahsetse de igeriginde buna yer verilmemistir. Flower
ve Rosenbaum Ingilizceye ceviri yaparken parantez icerisinde oncelikle mercimegin haslanmasi
gerektigini ve sonraki agamalarda da kestanenin haslanmasindan ve ¢esnili malzemelerle karigtirildiktan
sonra mercimegin eklenerek hepsinin kanigtinlmasini salik vermistir. Giacosa ise tarifi gliniimiize
uyarlarken malzeme listesinde mercimege yer vermis ve tarifin muhtemelen kestane piiresine eklenmis
haslanmis mercimekten bahsedildigini belirtmistir. Ozanic-Roguljic de Giacosa gibi giiniimiize
uyarlarken aym sekilde mercimege yer vermistir. Fakat Ricotti Apicius’u takip ederek mercimekten hig
bahsetmemis ve giintimiize uyarladigi tarife de “Kestane Piiresi” adin1 vermistir. Giacosa, A Taste of
Ancient Rome, ss. 154-155.; Ricotti, Dining As A Roman Emperor: How to Cook Ancient Roman
Recipies Today, s. 91.; Ozanic-Roguljic, Olivia’s Cookbook: Roman Recipes Adapted for The 21st
Century, s. 22.

1793 Apici Caeli, De Re Coquinaria Libri Decem, Theophil Christian Schuch (ed.) V, n. 191, s. 104,;
Apicii, Librorum X Qvi Dicvntvr De Re Coqvinaria, Qvae Extant, C. Giarratano et Fr. VVollmer (eds.),
V/11, n. 191, ss. 36-37.; Apicius, Apicii Coelii De Opsoniis Et Condimentis, Sive Arte Coquinaria, Lister
et al. (eds.), V/I1, s. 146.; Apicii, Decem Libri Cvi Dicvntr De Re Coqvinaria at Excerpta A Vinidario
Conscripta, Mary Ella Milham (ed.), V/II, n. 2, s. 38.; Apicius,The Roman Cookery Book, Barbara
Flower and Elisabeth Rosenbaum (trans.), V/II, n. 2 (191), ss. 132-133.; Apicius, Cookery and Dining
in Imperial Rome, Joseph Vehling ( trans.), V/II, n. 184, s. 128.; Giacosa, A Taste of Ancient Rome, ss.
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Malzemeler: 400 g mercimek, 400 g kestane, 1 tatl kasig1 soda, tatlandirmak i¢in
karabiber, 1 ¢orba kasig1 kimyon, kisnis tohumu, nane, sedefotu ve yarpuz, sirke, 1 dis
sarimsagin suyu, 1 tatli kasig1 bal, 1 ¢orba kasig1 liguamen ya da 1 tath kasigi tuz,

zeytinyagi.

Hazirlanist: kabuklarint ayiklayip temizlediginiz kestaneleri sodali suda haslayin.
Mercimegi de haslayin. Bu arada sosu hazirlamak i¢in tiim gesni ve sivilari karigtirin.
Haslanan kestaneleri ezip piire haline getirin ve sos ile karistirin. Kestane ve sos
karisimint haslayip suyunu siizdiigiiniiz mercimegin tizerine dokiip karistirin. Tiim bu
karigimin 1y1 bir sekilde ¢esnilenip tadinin birbirine gegmesi igin tavaya koyarak kisik
ates lizerinde 1sitin ve servis tabagina koyduktan sonra biraz zeytinyagi ekleyerek

servis edin.t"%
3.9. Et Yemekleri
% Fronto'® Usulii Tavuk (Pullum Frontonianum)

“Pullum praedura, condies liguamine oleo mixto, cui mittis fasciculum aneti, porri,
satureiae et coriandri viridis et coques. ubi coctus fuerit, lavabis eum, in lance defricto

perungues, piper aspargis et inferes.”

Cok sert (kahverengi) tavugu, taze kisnis, dag kekigi, pirasa, dereotu demetiyle
karistirilmis yag ve liquamen ile terbiye edeceksin ve pisireceksin. Onlar pistiginde,
onu kaldiracaksin, servis tabagi lizerinde onu defrutum ile kaplayacaksin, biber

serpeceksin ve servis edeceksin.179

154-155.; Ricotti, Dining As A Roman Emperor: How to Cook Ancient Roman Recipies Today, s.91.;
Ozanic-Roguljic, Olivia’s Cookbook: Roman Recipes Adapted for The 21st Century, S. 22.

1794 Giacosa, A Taste of Ancient Rome, ss. 154-155.; Ricotti, Dining As A Roman Emperor: How to Cook
Ancient Roman Recipies Today, s. 91.; Ozanic-Roguljic, Olivia’s Cookbook: Roman Recipes Adapted
for The 21st Century, s. 22.; Solomon & Solomon, Ancient Roman Feasts and Recipes Adapted For
Modern Cooking, s. 69.

179 Fronto ismi, Romal1 birinden gelmektedir. Aym isime atfedilen VIIL kitabin, VIL. béliimde bir
domuz yemegi de mevcuttur (Porcellum Frontinianum). M. Cornelius Fronto, Imparator Hadrianus
doneminde yazar ve hatiplik yaptigi ayrica tarim {zerine bilimsel incelemelerde bulundugu
bilinmektedir. Geoponica’da bahsedilen tarim yazarimin muhtemelen Fronto oldugu yoniinde fikirler
vardir. Giacosa, A Taste of Ancient Rome, s.105.; Apicius, Cookery and Dining in Imperial Rome,
Joseph Vehling (trans.), VI/IX, n. 246, s.153.: Apicius,The Roman Cookery Book, Barbara Flower and
Elisabeth Rosenbaum (trans.), ss.VI/IX, n.12, ss. 164-165.

17% Apici Caeli, De Re Coquinaria Libri Decem, Theophil Christian Schuch (ed.) VI, n.250, s.129.;
Giarratano et Vollmer (eds.), Librorum X Qvi Dicvntvr De Re Coqvinaria, VI/IX, n. 250, s.47.; Apicius,
Apicii Coelii De Opsoniis Et Condimentis, Sive Arte Coquinaria, Lister et al. (eds.), VI/IX, s.178;
Giacosa, A Taste of Ancient Rome, s.105.; Apicius, Cookery and Dining in Imperial Rome, Joseph
Vehling ( trans.), VI/IX, n. 246, s.153.: Apicius,The Roman Cookery Book, Barbara Flower and
Elisabeth Rosenbaum (trans.), VI/IX, n.12, ss. 164-165.; Apicii, Decem Libri Cvi Dicvntr De Re
Coqvinaria at Excerpta A Vinidario Conscripta, Mary Ella Milham (ed.), VI/VIII, n. 12, s. 51.
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Malzemeler:1 orta boy i¢ organlari ¢ikartilmis tavuk (yaklasik 1 kilo), 4 kiigiik kdrpe
pirasa, 1 cay kasigi liquamen ya da tuz, 2 yemek kasig1 defrutum, bir tutam karabiber,
2 yemek kasig1 zeytinyagi, her biri kiiciik bir buket olacak taze dereotu, taze kisnis,
taze dag kekigi.

Hazirlanist: dereotu, kisnis, dag kekigi ve pirasalari pistiginde ayrilmayacak bir buket
haline getirin. Diger tarafta tercihe gore tavugu tiim olarak ya da pargalara ayirin.
Liguamen ya da tuz ve yagi karistirin daha sonra buket haline getirilmis ot ve pirasalari
yagla karistirip tavugu cesnilendirin ve diisiik 1sida pisirin. Tavuklar pistiginde bir
servis tabagina yerlestirin, lizerine defrutum dokiin ve karabiber serperek servis

edin.17%’
%+ Tavuk Dolmasi (Pullus Farsilis)

“Pullum sicuti liquaminatum a cervice expedies. Teres piper, ligisticum, gingiber,
pulpam caesam, alicam elixam, teres cerebellum ex iure coctum, ova confringis et
conmiscis ut unum corpus efficias, liguamine temperas et oleum modice mittis, piper
integrum, nucleos abundanter. Fac in pensam/*’*®impensam et imples pullum vel

porcellum ita ut laxamentum habeat.”
“Similiter in capo facies, ossibus eiectis coques.”

Liquamen’li tavugu (bu sosun igindeyken) boynundan kurtaracaksin (boynunu
keseceksin). Ogiitiilmiis biber, yaban kerevizi, zencefil, dogranmis et, haslanmis
bugday, ezilmis beyni sossuz/cesnisiz pisirip, yumurta kiracaksin ve piiriizsiiz bir
karisim yapasin diye karistiracaksin, liguamen ekleyeceksin ve biraz yag koyacaksin,
biitiin haldeki biberi, bolca ¢am fistigin1 (ekleyeceksin). Dolgu/dolma igini
hazirlayacak ve tavuk ya da domuzu biraz bosluk kalana (esnek olana kadar) kadar

doldur.

Horozda da benzer sekilde yapacaksin, kemiklerini ¢ikartarak pisireceksin.!’®®

1797 Giacosa, A Taste of Ancient Rome, s.105.; Apicius, Cookery and Dining in Imperial Rome, Joseph
Vehling (trans.), VI/IX, n. 246, s.153.: Apicius, The Roman Cookery Book, Barbara Flower and
Elisabeth Rosenbaum (trans.), VI/IX, n.12, ss. 164-165.

1798 Schuch edisyonunda bu béliim “in pensam” seklinde verilirken diger edisyonlarda “impensam”
seklinde verilmigtir. Apici Caeli, De Re Coquinaria Libri Decem, Theophil Christian Schuch (ed.) VI,
n. 252-253, $5.129-130.

1799 Byrada birlestirilmis iki tarif goriilmektedir. Atifta bulundugumuz yazarlarm bazilar bu iki tarifi
birlestirerek vermistir. Bazilar1 da ayr olarak “Similiter in Capo Facies” baglig1 altinda vermistir. Ana
bilesen yani dolma i¢i ayn1 oldugu igin bizde her iki tarifi bir baslik altinda vermenin daha uygun
olacagini diigtinerek tarifi birlestirdik. Apici Caeli, De Re Coquinaria Libri Decem, Theophil Christian
Schuch (ed.) VI, n. 252-253, $5.129-130.; Apicii, Librorum X Qvi Dicvntvr De Re Coqvinaria, Qvae
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Malzemeler: 1 adet taze tavuk (kemikli ya da kemiksiz, yaklasik 900 g), 170 g bugday
ya da kuskus/bulgur,'8% 340 g kuzu kiyma ya da 170 g kuzu kiyma ve 170 g pismis
kuzu beyni, Y5 cay kasig1 6giitlilmiis yaban kerevizi tohumu, 2,5 cm taze kok zencefil,
1 gay kasig1 tane ve 1 ¢ay kasig1 toz karabiber, 2 yumurta, % fincan liqguamen ya da 1
tatl kasig1 tuz, 1 yemek kasig1 (15 ml) zeytinyagi, 4 yemek kasig1 (60 g)cam fistig.

Hazirlanisi: eger bugday kullantyorsaniz bir giin Oncesinde 1slayip haslayin,
kuskus/bulgur kullaniyorsaniz yarim saat 1slayip haslayarak kullanabilirsiniz. Ayr1 bir
yerde beyinleri haglayin. Hagladiginiz bugday ya da kuskus/bulgur, beyin ve kiymay1
havanda ezip karabiber, zencefil ve yaban kerevizi ile ¢esnilendirin. Ya da tiim bu
malzemeleri mutfak robotundan geciriniz. Ezmis oldugunuz bu malzemelere yumurta
kirip pliriizsiiz bir kivam alana kadar karistirin daha sonra bu karisima zeytinyagi,
liqguamen ya da tuz, tane karabiber ve ¢am fistig1 ekleyip karistirin. Hazirlamis
oldugunuz bu dolma harcini, i¢i temizlenmis tavuga doldurun. Tavugun acik olan
yerlerini iple (sicim ya da kiirdanla da baglayabilirsiniz) dikin. Istege bagl olarak bir
sos tavasinda zeytinyagi ve biberle kizartabilir veya su ya da et suyunda
haglayabilirsiniz (yaklasik yarim saat kadar). Ayni i¢ malzemeleri kullanarak domuz

ya da horuz dolmasi da yapabilirsiniz.18%

< Salgaml1 Turna ya da Ordek (Gruem Vel Anatem Ex Rapis)

“Lavas, ornas et in olla elixabis cum aqua, sale et aneto dimidia coctura. Rapas coque,
ut exbromari possint, levabis de olla. Et interim lavabis. Et in caccabum mittis anatem

cum oleo et liquamine et fasciculo porri et coriandri. rapam lotam et minutatim

Extant, C. Giarratano et Fr. Vollmer (eds.), VI/IX, n. 252-253, 5.48.; Apicius, Apicii Coelii De Opsoniis
Et Condimentis, Sive Arte Coquinaria, Lister et al. (eds.), VI/IX, s.179.; Giacosa, A Taste of Ancient
Rome, s5.103-104.; Apicius, Cookery and Dining in Imperial Rome, Joseph Vehling ( trans.), VI/IX,
n. 248-249, s.154.; Apicius,The Roman Cookery Book, Barbara Flower and Elisabeth Rosenbaum
(trans.), , VI/IX, n.14, ss. 164-165.; Apicii, Decem Libri Cvi Dicvntr De Re Coqvinaria at Excerpta A
Vinidario Conscripta, Mary Ella Milham (ed.), VI/VIII, n. 14, s. 52. Dalby and Grainger, The Classical
Cookbook, ss.146-147.; Dalby and Grainger, Antik Cag Yemekleri ve Yemek Kiiltiirii, Betiil Avung
(cev.), s5.136-137.; Faas, Around The Roman Table, ss. 311-313.

1800 Bylgur, atifta bulundugumuz yazarlardan sadece Solomon & Solomon tarafindan malzeme
listesinde verilmistir. Giacosa ise kuskus kullanmistir. Diger yazarlar ise bugday/6giitiilmiis bugday
kullanmugtir. Solomon & Solomon, Ancient Roman Feasts and Recipes Adapted For Modern Cooking,
ss. 84-85.; Dalby and Grainger, The Classical Cookbook, ss.146-147.; Dalby and Grainger, Antik Cag
Yemekleri ve Yemek Kiiltiirii, Betiil Avung (gev.), $5.136-137.; Faas, Around The Roman Table, ss. 311-
313.

1801 Atifta bulundugumuz yazarlar, dolmadan en iyi sonucu almak i¢in doldurdugunuz tavugu bir domuz
mesanesi igine yerlestirerek ya da muslin kumasa sararak pisirilmesini tavsiye etmektedir. Giacosa, A
Taste of Ancient Rome, s.103-104.; Dalby and Grainger, The Classical Cookbook, ss.146-147.; Dalby
and Grainger, Antik Cag Yemekleri ve Yemek Kiiltiirii, Betiil Avung (gev.), $5.136-137.; Faas, Around
The Roman Table, ss. 311-313.; Solomon & Solomon, Ancient Roman Feasts and Recipes Adapted For
Modern Cooking, ss. 84-85.
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concisam desuper mittis, facies ut coquatur, media coctura mittis defrictum ut coloret.
ius tale parabis: piper, ciminum, coriandrum, lasaris radicem, suffundis acetum et ius
de suo sibi. reexinanies super anatem et ferveat. Cum fervuerit, amulo obligabis et

super rapas adicies, piper aspargis et adpones.”

Ordegi yikayip ve kanatlarini keserek hazirlayacak ve bir tencerede su, tuz ve dereotu
ile biraz pisireceksin. Salgamlar1 acihigr gitsin diye pisir. (Ordegi) tencereden
alacaksin, tekrar yikayacak ve tencereye yerlestireceksin, yag ve liguamen ve bir
demet pirasa ve kisnis ekleyip, lizerine yikadigin ve dilimledigin salgamlari ilave
edecek ve pisireceksin. Biraz pistiginde renk vermesi i¢in defrutum ekleyeceksin. Sosu
hazirlayacaksin: biber, kimyon, kisnis, silphium kokii, sirke ve et suyu ekleyecek,
ordegin lizerine tekrar bosaltacak ve pisireceksin. Pistiginde nisasta ile
yogunlastiracak ve salgamlar1 iizerine ekleyeceksin. Biber serpecek ve servis

edeceksin. 1892

Malzemeler: 1 biiyiik 6rdek, 5 ¢ay kasig1 zeytinyagi, 1 ¢ay kasigi liguamen ya da tuz,
1 korpe pirasa, bir demet taze kisnis ve dereotu, 2 yemek kasig1 defrutum,1 kg salgam,

tuz, su.

Sos i¢in: 1 ¢ay kasig1 (her biri i¢in) kimyon tohumu, kisnis tohumu ve tane karabiber,
3 dis sarimsak (suyu kullanilacak), 1 yemek kasig1 sirke, tatlandirmak icin bir tutam
toz karabiber, 1 ¢ay kasig1 nisasta (gerekliyse).

Hazirlanisi: yikanmis ve ayiklanmis olan 6rdegi tencereye yerlestirin iizerine su, tuz
ve dereotu ekleyerek ¢ok az pisirin. Salgamlar1 dilimleyip, aci tatlar1 gitmesi igin
ordekten ayr1 bir yerde haslayin. Az pismis olan ordegi tekrar bagka bir tencereye
zeytinyagi ile kavrulmasi i¢in yerlestirin, 6rdegin rengi degistikten sonra, iizerine su
(6rdegin yarsina kadar gelecek), liquamen ya da tuz, dereotu, bir demet kisnis ve
pirasay1 baglayip ekleyin. Bir salgami (¢ig) dilimleyip, defrutum ile karistirarak 6rdege
renk vermesi i¢in ekleyin. Diisiik ateste pisirin (1-2 saat kadar). Kimyon, kisnis,

sarimsak suyu, sirke, karabiber ile bir sos hazirlayin drdegin iizerine dokiin. lyice

1802 Apici Caeli, De Re Coquinaria Libri Decem, Theophil Christian Schuch (ed.) VI, n. 216, s.117.;
Apicii, Librorum X Qvi Dicvntvr De Re Coqvinaria, Qvae Extant, C. Giarratano et Fr. VVollmer (eds.),
VI/11, n .216, s.43.; Apicius, Apicii Coelii De Opsoniis Et Condimentis, Sive Arte Coquinaria, Lister et
al. (eds.), VI/II, ss.164-165.; Giacosa, A Taste of Ancient Rome, ss.110-111.; Apicius,Cookery and
Dining in Imperial Rome, Joseph Vehling ( trans.), VI/II, n. 214, ss.143-144.; Apicius, The Roman
Cookery Book, Barbara Flower and Elisabeth Rosenbaum (trans.), VI/II, n. 3, $5.152-153.; Apicii,
Decem Libri Cvi Dicvntr De Re Cogvinaria at Excerpta A Vinidario Conscripta,Mary Ella Milham
(ed.), VI/II, n. 3, s. 46.; Faas, Around The Roman Table, ss. 303-305.
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karistirin, yogunlagmasi i¢in ¢éziinmiis nisastay1 ekleyin pisirin. Daha 6nce haglanan
salgamlar1 6rdege ekleyin (6rdegin pismesine yaklasik 20 dakika kala) ve karabiber

serperek servis edin. 1803
% Dana Pirzola (Vitellina Fricta)

“Piper, ligisticum, api semen, ciminum, origanum, cepam siccam, uvam passam, mel,

’

acetum, vinum, liquamen, oleum, defrictum.’

Biber, yaban kerevizi, kereviz tohumu, kimyon, dag kekigi, kuru sogan, kuru {iziim,

bal, sirke, sarap, liguamen, yag, defrutum 8%

Malzemeler:1 yemek kasigt kuru sogan, 1 yemek kasi§1 sarapta 1slayarak
dolgunlastirilmis kuru iiziim, 1 yemek (toplamda) yaban kerevizi, kereviz tohumu,
kimyon ve dag kekigi, 1 tutam karabiber, ' tatli kasig1 bal, 1 yemek kasig1 defrutum,
1 yemek kasig1 zeytinyagi, 1 yemek kasigi sarap, 1 ¢ay kasigi liguamen ya da tuz.

Hazirlanist: dana pirzolayr pisirmek igin oncelikle sosu hazirlaym.'®% Kuru sogan,
otlar, karabiber ve bali bir kaseye koyun {iizerine defrutum, zeytinyagi, sarap ve
liquamen ya da tuzu ekleyerek karistirin. Bir sos tavasinda bu karisimi 1sitin daha sonra
pirzolay1 pisirmek i¢in ekleyin. Pirzolay1 pisirmeden 6nce diizlestirmek i¢in doviin.
Alternatif olarak, dovdiigiiniiz pirzolay1 pisirmek i¢in, sos tavasina ¢ok az zeytinyagi
koyun ve 1sitin, ete tuz ve karabiber serpin, arkali onlii kizartin, kizarttiktan sonra,

hazirladigmiz sosu iizerine dokiin. Eti servis etmeden 6nce dilimleyin. 8%

1803 Giacosa, A Taste of Ancient Rome, ss.110-111.; Faas, Around The Roman Table, ss. 303-305.

1804 Apici Caeli, De Re Coquinaria Libri Decem, Theophil Christian Schuch (ed.) VIII, n.355, s.163.;
Apicii, Librorum X Qvi Dicvntvr De Re Coqvinaria, Qvae Extant, C. Giarratano et Fr. VVollmer (eds.),
VII/V, n. 355, ss. 60-61.; Apicius, Apicii Coelii De Opsoniis Et Condimentis, Sive Arte Coquinaria,
Lister et al. (eds.), VIII/V, s.224.; Apicius, The Roman Cookery Book, Barbara Flower and Elisabeth
Rosenbaum (trans.), VIII/V, n.1, ss. 200-201.; Giacosa, A Taste of Ancient Rome, $5.92-93.; Apicius,
Cookery and Dining in Imperial Rome, Joseph Vehling (trans.), VIII/V n. 351, s.189.; Apicii, Decem
Libri Cvi Dicvntr De Re Coqvinaria at Excerpta A Vinidario Conscripta, Mary Ella Milham (ed.),
VIV, n. 1, s. 67.; Faas, Around The Roman Table, s. 273.

1805 Flower ve Rosenbaum, muhtemelen bu sosun etten ayn bir yerde pisirildikten sonra kizartilan etin
iizerine dokiildiigiinii ancak bu sosla birlikte eti agir ateste pisirmenin de ¢ok iyi olabilecegini
belirtmektedir. Apicius,The Roman Cookery Book, Barbara Flower and Elisabeth Rosenbaum (trans.),
VIV, n.1, s. 201,

1808 Antik Roma’da yemek yerken genellikle bigak kullanilmadigi igin, dncesinde dilimlenmesi tavsiye
edilir. Giacosa, A Taste of Ancient Rome, $5.92-93.; Faas, Around The Roman Table, s. 273.; Solomon
& Solomon, Ancient Roman Feasts and Recipes Adapted For Modern Cooking, s. 104.
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% Matius'®”’ Usulii Yahni/Elmali Domuz Yahni (Minutal Matianum)

“Adicies in caccabum oleum, liquamen, coctura concides porrum, coriandrum, isicia
minuta, spatulam porcinam coctam tessellatim concides cum sua sibi tergilla. facies
ut simul coquantur. Media coctura mala matiana purgata intrinsecus, concisa
tessellatim mittes. Dum coquitur, teres piper, ciminum, coriandrum viride vel semen,
mentam, lasaris radicem, suffundes acetum, mel, liquamen, defrictum modice et ius de
suo sibi, acoeto modico temperabis. facies ut ferveat. Cum fervuerit, tractam

confringes et ex ea obligas. piper aspargis et inferes.”

Tencereye yag, liqguamen, et suyu, dogranmis pirasa, kisnis ve kii¢iik et toplarini
ekleyeceksin. Pismis domuz bacagin1 kizarmis kabuguyla kiip kiip dograyacaksin.
Birlikte hepsini pisireceksin. Orta pismis ete g¢ekirdegi ayiklanmis kiip seklinde
dogranmig Matius elmalarini ekleyeceksin. Piserken biber, kimyon, taze kisnis ya da
kisnis tohumu, nane, silphium kokiinii ezin, sirke, bal, liquamen, biraz defrutum ve
onun kendi suyundan dok, biraz sirkeyle karistiracak, kaynatacaksin. Piserken tractayi

ufalayacak ve bununla yogunlastiracaksin. Biber serpip servis edeceksin,18%8

Malzemeler: 450 g kemiksiz yagsiz domuz eti, 225 g sigir kiymasi, 2 yemek kasigi
(30ml) zeytinyagi, 2/3 fincan liquamen ya da 1 tath kasig1 tuz, % fincan beyaz sarap,
1 biiyiik prrasa, 1 avug dolusu taze kisnis, 1 yumurta, 450 g kiictik tatli elma, 1 kereviz
sap1, 1 defne yapragi, 5 tane karabiber, 2 cay kasig1 6giitiilmiis kimyon, 2 ¢ay kasigi

ogiitiilmiis kisnis, 2 ¢ay kasigi dogranmis taze nane, sarimsak suyu, 2/3 beyaz sarap

1807 By tarif Iulius Caesar’in arkadasi Gaius Matius’a atfedilmistir. Atifta bulundufumuz yazarlar
tarafindan bu konuyla ilgili bilgi verilmis olsa da aslinda bu konu ile ilgili genel olarak bir ¢eliski
oldugunu belirtmektedirler. Bazilar1 yemekte yer alan elmalarin onun tarafindan gelistirildigini ve onun
adin1 aldigini, yilizden tarife bu ismin verildigi ki onun adiyla anilan elma tiirii Latince literatiirde
gecmektedir. Pliny, Natural History, XV, 14-15, Columella, De re Rustica, XII/XLIIII.; Matius’un
garsonlar, kiler gorevlileri, ascilar ve gida hizmetgileri hakkinda yazdigi eserde, bdyle bir tarifin
verilmesinden kaynakli olmasinin da miimkiin olabilecegi goriisler arasindadir. Ancak eser giiniimiize
ulasmamustir. Giacosa, A Taste of Ancient Rome, s5.93-94.; Apicius, Cookery and Dining in Imperial
Rome, Joseph Vehling (trans.), IV/1II, n.167, s.115.; Dalby and Grainger, The Classical Cookbook,
$5.148-149.; Dalby and Grainger, Antik Cag Yemekleri ve Yemek Kiiltiirii, Betiil Avung (gev.), $5.134-
135.; Apicius,The Roman Cookery Book, Barbara Flower and Elisabeth Rosenbaum (trans.), [V/III,
n.4,ss.118-121

1808 Apici Caeli, De Re Coquinaria Libri Decem, Theophil Christian Schuch (ed.) 1V, n.174, s.92,;
Apicii, Librorum X Qvi Dicvntvr De Re Coqgvinaria, Qvae Extant, C. Giarratano et Fr. VVollmer (eds.),
IV/IN, n.174, ss. 31-32.; Apicius, Apicii Coelii De Opsoniis Et Condimentis, Sive Arte Coquinaria,
Lister et al. (eds.), IV/111, $5.132-133.; Apicius, The Roman Cookery Book, Barbara Flower and Elisabeth
Rosenbaum (trans.), [1V/1I1, n.4, ss.118-121.; Giacosa, A Taste of Ancient Rome, ss. 93-94.; Apicius,
Cookery and Dining in Imperial Rome, Joseph Vehling (trans.), IV/I1I, n.167, s.115.; Apicii, Decem
Libri Cvi Dicvntr De Re Cogvinaria at Excerpta A Vinidario Conscripta, Mary Ella Milham (ed.), IV/11I,
n. 4, ss. 32-33.; Dalby and Grainger, The Classical Cookbook, ss.148-149.; Dalby and Grainger, Antik
Cag Yemekleri ve Yemek Kiiltiirii, Betiil Avung (cev.), $5.134-135.
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sirke, 3 yemek kasig1 bal, liquamen ya da tuz, 5 damla ya da 1 ¢ay kasig1 toz asafoetida,

un (tracta yerine), taze 6giitiilmiis karabiber.

Hazirlanist: Oncelikle domuz etini 1 tath kasig1 bal, defne yapragi, tane karabiber ve
kereviz sapiyla birlikte su dolu tencereye ekleyin. Kisik ateste bir saat kadar pisirin.
Pistikten sonra atesten alin ve sogumaya birakin. Yumurtay1 kiyma ile yogurup kii¢iik
kofteler hazirlaymn. Pirasa, taze kisnisi dograyin, elmalarin kabugunu soyup
cekirdeklerini ¢ikartip dilimleyin. Genis bir sos tavasina sarap, domuzu pisirdiginiz
sudan % fincan et suyu, sirke, kalan bal ve liguameni kofte ve domuzla birlikte koyun.
Kaynama noktasina getirip, pirasa, kisnis ve elmalari ekleyin. Yaklagik 30 dakika
kadar pisirin ve geri kalan malzemeleri et neredeyse pismek ilizereyken ekleyin.
1809

Koyulastirmak i¢in biraz un ekleyin. Bolca karabiber serperek servis edin.

R

% Oglak ya da Kuzu Kebabi1 (Aliter Aedus Sive Agnus Siyringiatus)

“Lactis sextarium unum, mellis unc. IV. piperis unc. I. salis modicum, lasaris
modicum. lus in ipsius: olei acetabulum, liqguaminis acetabulum, mellis acetabulum,

dactilos tritos VIII. vini boni eminam, amolum modice. ”’*8°

Bir sextarius siit, 4 ons bal, 1ons biber, biraz tuz, biraz silphium. Sos: bir ¢orba kasig1
yag, bir ¢corba kasig1 liguamen, bir ¢orba kasig1 bal, ezilmis 8 hurma, yarim litre iyi

sarap, biraz nisasta.'®

Malzemeler: Oglak kol ya da 1,25 kg kuzu budu, zeytinyagi.

Marine etmek i¢in: 570 ml siit, %2 fincan bardak slizme bal, 1 ¢corba kasig1 karabiber,

tuz, 2 ¢ay kasig1 toz ya da 5 damla asafoetida (ya da sarimsak suyu).

1809 Giacosa, A Taste of Ancient Rome, s5.93-94.; Dalby and Grainger, The Classical Cookbook, ss.148-
149.; Dalby and Grainger, Antik Cag Yemekleri ve Yemek Kiiltiirti, Betiil Avung (¢cev.), $5.134-135.
1810 Tarifin icerigi incelendiginde diger tariflerden farkli oldugu gdzlemlenmistir. Bu farklihk malzeme
miktarlarinin net olarak belirtilmesi, ayrica kullanilan malzemelerde baharat miktarinin az olmasidir.
Dalby ve Grainger, bu tarif i¢in baz1 bilim insanlarinin tarifin aslinin Yunanlara ait tarif oldugunu
diigtindiirdiigiint belirtmistir. Muhtemelen bu tarif, derleyici tarafindan sonradan eklenmis de olabilir.
Ayrica Dalby ve Grainger, Homeros’un lliada’sinda da benzer tarif oldugunu belirtmis ve bu tarifi bu
bolimde yer vermistir. (Homeros, lliada 9, 202-17). Dalby and Grainger, The Classical Cookbook,
ss.46-47.; Dalby and Grainger, Antik Cag Yemekleri ve Yemek Kiiltiirii, Betiil Avung (gev.), $5.36-37.
1811 Apici Caeli, De Re Coquinaria Libri Decem, Theophil Christian Schuch (ed.) VIII, n. 365, ss.167-
168.; Apicii, Librorum X Qvi Dicvntvr De Re Coqvinaria, Qvae Extant, C. Giarratano et Fr. Vollmer
(eds.), VIHI/VI, n. 365, s.62.; Apicius, Apicii Coelii De Opsoniis Et Condimentis, Sive Arte Coquinaria,
Lister et al. (eds.), VIII/VI, ss5.226-227.; Apicius,The Roman Cookery Book, Barbara Flower and
Elisabeth Rosenbaum (trans.), VII/VI, n.7(365), ss.204-205.; Apicius,  Cookery and Dining in
Imperial Rome, Joseph Vehling ( trans.), VIII/IV, n.361, s5.191-192.; Apicii, Decem Libri Cvi Dicvntr
De Re Cogvinaria at Excerpta A Vinidario Conscripta, Mary Ella Milham (ed.), VIII/VI, n. 7, s. 69.;
Dalby and Grainger, The Classical Cookbook, ss.46-47.; Dalby and Grainger, Antik Cag Yemekleri ve
Yemek Kiiltiiri, Betiil Avung (¢ev.), sS.36-37.
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Sosu igin: 8 adet ezilmis taze ya da kuru hurma, % fincan (280 ml) kirmiz1 sarap, 4
corba kasig1 zeytinyagi, 2 ¢orba kasig1 siizme bal, 4 ¢orba kasigi liguamen ya da 1 tat

tuz, misir nisastast.

Hazirlanigt: zeytinyagi, yarim litre siit, yarim bardak stizme bal, sarimsak suyu, tuz,
bir corba kasig1 karabiberi bir kdsede iyice karistirin, kuzu ya da oglak budunun
lizerine bu karisimi dokiin ve iyice emilmesi i¢in bir gece bu karisimda ara sira
cevirerek bekletiniz. Diger tarafta hurmalari da yumusamasi i¢in biraz sarapta 1slatin.
Ertesi giin eti sostan ¢ikartin, siitlii sosun kalmamasi igin eti iyice silkeleyin ya da
pecete ile sosunu ¢ektirin.'®2 Uzerine zeytinyag: siirerek kizartin (6nceden 1sitilmis
200 derecede). Et pismeye yiiz tuttugunda hurmalar1 ezerek piire kivamina getirin ve
diger sos malzemeleri ile karistirip pisirin yogunlagsmasi i¢in biraz nisasta ekleyin.
Pisen eti firindan ¢ikartip biraz dinlendirdikten sonra kalin bir sekilde dilimleyip sos

ile servis edin. 1813
% Yaban Tavsani1 Kebab1'®** (Leporem Madidum)

“In aqua praecoquitur modice, deinde conponitur in patina [ac] coquendus <ex> oleo
in furno et cum prope sit coctus ex alio oleo, pertangito de conditura infra scripta:
teres piper, <ligistigum> satureiam, cepam, rutam, api semen, liquamen, lasar, vinum

et modicum olei. Aliquotiens versatur, in ipsa percoquitur conditura.”

Suda biraz pisirilir, daha sonra tavaya yerlestirilir. Firinda yagda kizartilir ve pismeye
yakin bagka bir yagdan ekleyip, altta yazan sosla iizerini kaplayacaksin: doviilmiis
biber, yaban kerevizi, glivey otu, sogan, sedefotu, kereviz tohumu, liqguamen, silphium,

sarap, biraz yag. Birkac kez cevrilir, bu sosta pisirilir.8%°

1812 Dalby ve Grainger’in eserinde siit sosunun atilmasi gerektigini her ne kadar miisriflik olsa da bu
sosun tekrar kullanilmasi durumunda siitiin kesileceginden yemegin tadini bozacagini belirtmistir.

1813 Dalby and Grainger, The Classical Cookbook, ss.46-47.; Dalby and Grainger, Antik Cag Yemekleri
ve Yemek Kiiltiirii, Betiil Avung (¢ev.), $5.36-37. Kuzu ya da oglak kebabinin alternatifi i¢in bkz. Faas,
Around The Roman Table, s. 276.

1814 Dalby ve Grainger, tavsan pisirmenin daha sade yolu olarak Archestratus’a géz atmamiz1 tavsiye
etmekte ve ondan bir alinti vermektedir, “Tavsan hazirlamanin pek ¢ok yolu, kurali vardir. En iyisi su
ki, kizarmus eti herkesin icki i¢tigi sirada getirip dagitmalisiniz: Sicak, sadece tuz serpilmis, biraz ¢igken
sisten ¢ikarilmig olacak. Etten kan damladigini gériirseniz aldirmayin, oburca yiyin. Bana gére diger
tariflerin hepsi yersiz: Yapis yapis soslar, ¢ok fazla peynir, iistiine asirt miktarda yag, sanki bir kedi
pisirivormug gibi! . Dalby and Grainger, The Classical Cookbook, ss. 90-91.; Dalby and Grainger, Antik
Cag Yemekleri ve Yemek Kiiltiirii, Betiil Avung (¢cev.), $5.81-82.

1815 Apici Caeli, De Re Coquinaria Libri Decem, Theophil Christian Schuch (ed.) VIII, n.395, ss.181-
182.; Apicii, Librorum X Qvi Dicvntvr De Re Coqvinaria, Qvae Extant, C. Giarratano et Fr. Vollmer
(eds.), VII/VIIL, n. 395, s. 66.; Apicius, Apicii Coelii De Opsoniis Et Condimentis, Sive Arte
Coquinaria, Lister et al. (eds.), VIHI/VIII, ss. 238-239.; Apicius,The Roman Cookery Book, Barbara
Flower and Elisabeth Rosenbaum (trans.), VII/VIII, n.1 (395) ss.214-215.; Apicius, Cookery and
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Malzemeler:1 tavsan sirti, 1 cay kasigr ogiitiilmiis karabiber, zeytinyagi, 2 kiigiik
sogan, 2 cay kasig1 taze yaban kerevizi ya da kereviz yapragi, 1 ¢ay kasig1 kereviz
tohumu, 1 ¢ay kasig1 kuru dag kekigi, 2 cay kasig1 dogranmis taze ya da kuru sedefotu,
Y5 ¢ay kasig1 asafoetida toz ya da 3 damla asafoetida (ya da sarimsak suyu), %4 fincan
(280 ml) kirmiz1 sarap, 2 yemek kasigi (30 ml) liquamen ya da tuz.

Hazirlanisi: Bir tencere dolusu suyu kaynatin tavsani ya bunun igerisine atin ya da
suyu tavsanin iizerine dokiin.'®® Daha sonra metal s1g bir tavaya tavsani yerlestirin,
tuz, karabiber ve zeytinyag: ile eti giizelce ovalaym. Onceden isittigimz firma
yerlestirin (190 derece) pisirmeye birakin. Etin esit pismesi i¢in her iki tarafta yarimsar

saat pisecek sekilde ters diiz edin.

Bu sirada sosu hazirlayin: soganlari ince ince dograyin, sarap, zeytinyagi, liquamen ya
da tuz, diger ot ve baharatlar1 ekleyerek iyice karistirin. Bir saat pisirdikten sonra
tavsani firindan ¢ikartip her tarafina degecek sekilde bu sosu dokiip firma tekrar
yerlestirin, ara sira ¢ikartip sosu kasik yardimiyla {izerine dokiin ki sosu iyice igine
cekebilsin. Pisen eti c¢ikartip dilimleyin. Etten arta kalan sosu bir tavaya koyup

koyulasmast i¢in biraz daha kaynatm. Dilimlediginiz etlerin yaninda servis edin.'8’

%+ Bobrek Dolmasi (Lumbuli [Et Renes] Assi Ita Fiunt)?88

“Periuntur in duas partes ita ut expansi sint et aspargitur eis piper tritum, nuclei et
coriandrum concisum minutatim factum et semen feniculi tritum deinde lumbuli
recluduntur passi et consuuntur et involvuntur omento et sic praedurantur in oleo et

>

liqguamine, inde assantur in clibano vel craticula.’

(Bobrekler) (iki parca birbirinden ayrilmayacak sekilde) genisletilmis gibi ortasindan

kesilir ve onlara 6giitiilmiis karabiber, ¢am fistig1 ve ince dogranmuis kisnis, 6giitilmiis

Dining in Imperial Rome, Joseph Vehling ( trans.), VIII/VIII, n. 382, s. 200.; Apicii, Decem Libri Cvi
Dicvntr De Re Coqvinaria at Excerpta A Vinidario Conscripta, Mary Ella Milham (ed.), VIII/VIII, n.
1, s. 73.; Dalby and Grainger, The Classical Cookbook, ss. 90-91.; Dalby and Grainger, Antik Cag
Yemekleri ve Yemek Kiiltiirii, Betiil Avung (¢ev.), $5.81-82.

1816 Dalby ve Grainger, tavsan etini firrnlamadan 6nce kaynar suya atilmasini ya da iizerine dokiilmesini
Ozellikle tavsiye etmistir, bunun gerekgesi olarak tavsan etinin asirt derecede kanli olmasindan
kaynaklidir. Dalby and Grainger, The Classical Cookbook, ss.90-91.; Dalby and Grainger, Antik Cag
Yemekleri ve Yemek Kiiltiirii, Betiil Avung (¢ev.), $5.81-82.

1817 Dalby and Grainger, The Classical Cookbook, ss.90-91.; Dalby and Grainger, Antik Cag Yemekleri
ve Yemek Kiiltiirti, Betill Avung (gev.), $5.81-82.; Rivera, Feasting With The Ancestors: Cooking
Through The Ages With 110 Simple Recipes, s. 71.

1818 “Filetto [ve Bébrek] Kizartma Boyle Yapilir”.
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rezene tohumu serpilir. Sonra bobrekler kapatilir ve dikilir ve zarla sarilir ve bdyle yag

ve liguamende pisirilirler. Daha sonra firin ya da 1zgarada kizartilirlar,81°

Malzemeler: 8 adet kuzu bobregi, 10 tane rezene tohumu (orta sicaklikta 5 dakika
kavrulmus), 2/3 fincan (10 g) cam fistig1 (bir gece once beyaz saraba yatirilmisg), bir
avug dolusu taze kisnis, 1 cay kasig1 ogitiilmiis karabiber, 2 yemek kasigt (30 ml)
zeytinyagi, 2 yemek kasigi liquamen, 1 adet bagirsak zari (istege bagli). Sirke ve
soguksu (bdbrekleri yikamak igin istege baglr).1820

Hazirlanisi: bobreklerin zarlarini soyun, ortadan ikiye keserek agin, daha sonra hos
olmayan kokunun gitmesi icin sirkeli soguk suya batirip ¢ikarin ve sinirlerini
temizleyin. Kokunun gittiginden emin olduktan sonra onlari kurulaym. Rezene
tohumlarmi havanda doviin. Dolma fistiklarini, kisnisle beraber havana koyun,
karabiberi de ekleyerek tiim hepsi bir biitlin oluncaya dek ezin. Daha sonra bu karigimi
bobreklerin igine her birine birer kasik gelecek sekilde koyun. Daha sonra bobrekleri
kapatin ve i¢indekilerin disariya ¢ikmasinmi engellemek i¢in disin1 bagirsak zariyla
sarin, eger zariniz yoksa dikebilir ya da kiirdanla sabitleyebilirsiniz. Yag ile liquamen’i
bir tavada kizdirin lizerine bobrekleri koyarak ¢cok az sertlesmesi i¢in kavurun. Daha
sonra bu sos ile birlikte firin kabina koyarak pisirin (10 dakika). Ya da asil tarifte de
onerildigi gibi 1zgarada da pisire bilirsiniz. Pigen bobrekleri dilimleyerek servis

edin 1821

1819 Apici Caeli, De Re Coquinaria Libri Decem, Theophil Christian Schuch (ed.) VII, n. 292, ss. 143-
144.; Apicii, Librorum X Qvi Dicvntvr De Re Cogvinaria, Qvae Extant, C. Giarratano et Fr. Vollmer
(eds.), VII/VIII, n. 292, s. 53.; Apicius, Apicii Coelii De Opsoniis Et Condimentis, Sive Arte Coquinaria,
Lister etal. (eds.), VII/VIII, s. 199.; Apicius, The Roman Cookery Book, Barbara Flower and Elisabeth
Rosenbaum (trans.), VII/VIIIL, n.1(292), ss. 178-179.; Apicius, Cookery and Dining in Imperial Rome,
Joseph Vehling ( trans.), VII/VIII, n. 286, s. 169.; Apicii, Decem Libri Cvi Dicvntr De Re Coqvinaria
at Excerpta A Vinidario Conscripta, Mary Ella Milham (ed.), VII/VIII, n. 1, s. 58.; Dalby and Grainger,
The Classical Cookbook, s. 134; Dalby and Grainger, Antik Cag Yemekleri ve Yemek Kiiltiirii, Betiil
Avung (gev.), ss. 123-124.; Ricotti, Dining As A Roman Emperor: How to Cook Ancient Roman Recipies
Today, s. 53.

1820 By tavsiye Ricotti’ye aittir. Bkz. Ricotti, Dining As A Roman Emperor: How to Cook Ancient Roman
Recipies Today, s. 53.

1821 Dalby and Grainger, The Classical Cookbook, s. 134; Dalby and Grainger, Antik Cag Yemekleri ve
Yemek Kiiltiirii, Bettil Avung (¢ev.), ss. 123-124.; Ricotti, Dining As A Roman Emperor: How to Cook
Ancient Roman Recipies Today, s. 53.
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¢ Fime Sosis (Lucanicae)®*

“Teritur piper, ciminum, satureia, ruta, petrosilinum, condimentum, bacae lauri,
liquamen et admiscetur pulpa bene tunsa, ita ut denuo bene cum ipso subtrito fricetur.
Cum liguamine admixto pipere integro et abundanti pinguedine et nucleis inicies in

)

intestinum perquam tenuatum perductum et sic ad fumum suspenditur.’

Biber, kimyon, dag kekigi, sedefotu, maydanoz, g¢esnilendirmek icin otlar, defne
meyvesi, liquameni ezilir ve iyice doviilmiis etle karigtirilir. Liquamen ile karistirilmis
tane biber, bol yag ve ¢cam fistiklarin1 da ekleyerek miimkiin oldugu kadar ince bir

bagirsagin igine doldurulur ve bdylece dumana asilir,1823

Malzemeler: 450 g kiyma, 2 yemek kasigi (30 g) ¢am fistig1, 20 adet tane karabiber, 1
cay kasig1 dogranmis taze ya da kuru sedefotu, 2 cay kasigi kuru dag kekigi, 1 cay
kasig1 toz karabiber, 2 cay kasigi dogranmis taze maydanoz, 1 cay kasigi (tepeleme)
ogiitiilmiis kimyon, 30 adet defne meyvesi (eger mevcutsa), 3 yemek kasigi liguamen

ya da 1 cay kasig1 tuz, sosis i¢in bagirsak.

Hazirlanist: Oncelikle otlar1 ince bir sekilde dograyim, daha sonra kiyma, baharat ve
otlarin hepsini mutfak robotunda iyice karistirin ya da havanda hepsini ezin ve
birbirine iyice yedirin. Bagirsaklar1 otuzar santimetre kesin ve uglarina diiglim atin.
Hazirladiginiz harci krema torbasina koyarak bagirsaklara doldurun aralara ¢ekme
pay1 birakmay1 unutmayin. Olusan sosisleri uclarindan kivirarak, bagirsaklar: dort esit
sosis parcasi haline getirin. Tiitsiilemek i¢in yanan ocagin iistiinden sallandirarak
birkag saat bekletin ya da mangal komiiriliniin {izerine odun parcalar1 serpin ve sosisleri
herhangi bir aparatla atesin 30 cm {istiine asin bir saat kadar bekletin. Ya da fiime

islemi yapmadan 1zgara iizerinde pisirebilirsiniz.*8%*

1822 Tarifin ilk ciimlesi; ‘Lucanicas similiter, ut supra scriptum est [lucanicarum confectio].’dir.
Lucanicae sosise benzer bir tarifin yukarida yazdigindan bahsedilmektedir. Bahsedilen tarif aym
kitabin, ti¢iincii boliimiiniin ilk tarifi olan “Vulvulae Botelli”’dir.

1823 Apici Caeli, De Re Coquinaria Libri Decem, Theophil Christian Schuch (ed.) II, n. 56, ss. 49-50.;
Apicii, Librorum X Qvi Dicvntvr De Re Coqvinaria, Qvae Extant, C. Giarratano et Fr. VVollmer (eds.),
I/1V, n. 56, s. 15.; Apicius, Apicii Coelii De Opsoniis Et Condimentis, Sive Arte Coquinaria, Lister et
al. (eds.), II/1V, s. 66.; Apicius,The Roman Cookery Book, Barbara Flower and Elisabeth Rosenbaum
(trans.), 1/1V, n. 1 (56), ss. 72-73.; Apicius, Cookery and Dining in Imperial Rome, Joseph Vehling
(trans.), 1II/IV, n. 61, ss.69-70.; Apicii, Decem Libri Cvi Dicvntr De Re Coqvinaria at Excerpta A
Vinidario Conscripta,Mary Ella Milham (ed.), Il/1V, n. 1, s. 13.; Dalby and Grainger, The Classical
Cookbook, ss.108-109; Dalby and Grainger, Antik Cag Yemekleri ve Yemek Kiiltiirii, Betiil Avung (gev.),
ss. 97-99.; Ozanic-Roguljic, Olivia’s Cookbook: Roman Recipes Adapted for The 21st Century, S. 23.;
Giacosa, A Taste of Ancient Rome, s. 182.; Faas, Around The Roman Table, ss. 261-262.

1824 Dalby ve Grainger, bu tarifin Romalilarin en etkileyici yemeklerinden biri oldugunu, muhtemelen
Cato déneminde, italya’mn topugunda Lucania’da hizmet eden askerler tarafindan Roma’ya
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% Izgara Ciger (Domuz) (Aliter)

“Ficatum®®® praecidis ad cannam, infundis in liquamine. piper, ligisticum, bacas

)

lauri duas involves in augmento et in craticula assas et inferes.’

Kamus ile cigere yariklar agip, lizerine liquamen dokiiyorsunuz. Biber, yaban kerevizi,
iki defne meyvesini (eziyorsunuz). Bagirsak yagina sarip, 1zgarada kizartiyor ve servis

ediyorsunuz.18%

Malzemeler: 400 g kalinca dilimlenmis ciger (domuz ya da dana), bagirsak yagi, 1
yemek kasig1 yaban kerevizi, 2-3 yemek kasigi liquamen ya da 1 ¢ay kasig1 tuz (sosu
icin), 1 tutam karabiber (tatlandirmak i¢in), 2-3 adet defne yapragi ya da meyvesi, 3

yemek kasig1 liguamen (eger dncesinde marine edecekseniz).

Hazirlanisi: Bagirsak yagini soguk suda islaym. Cigerleri dilimleyip balik sosunda
bekletin ya da baharat ve otlar1 ezin liquamen ile karigtirip cigerleri bu karigim
icerisinde bekletin (2 ya da 3 saat). Eger sadece liquamende®?” beklettiyseniz, daha

sonra yukarida bahsettigimiz sosu hazirlayip, cigerleri cikarttiktan sonra bagirsak

getirildigini, giinimiizde Filistin’den Brezilya’ya Lucanica adina dayandirilan biberli, baharatli,
tiitsilenmis sosislerin diinyanin ¢ogu yerinde hala yapildigini belirmektedir. Bu sosis Brezilya’da
linguica olarak adlandirildigindan bahsetmektedir. Ayrica italyan salaminin atasi oldugu bilinmektedir.
Dalby and Grainger, The Classical Cookbook, ss.108-109; Dalby and Grainger, Antik Cag Yemekleri ve
Yemek Kiiltiirti, Betiil Avung (¢ev.), ss. 97-99.; Ozanic-Roguljic, Olivia’s Cookbook: Roman Recipes
Adapted for The 21st Century, s. 23.; Faas, Around The Roman Table, ss. 261-262.

1825 Bu tarifte ciger “ficatum” olarak adlandinlmistir, diger tariflerde ise “ieacur” olarak gegmektedir.
Ficatum; incirleme, incirle beslenmis domuz cigeridir. Ciger s6zctigii i¢in bdyle bir ayrima gidilmis
olmasi onun ayr1 bir yerinin oldugunu gostermektedir. Apicius tarafindan icat edilen bir yontem oldugu
bilinmektedir. Kaz gibi, domuzlarin cigeri de kuru incir ile doldurulduktan sonra mulsum (ya da alkol)
igirilip onlar1 tokluk coskusu icinde dogrudan &lmesine neden olunur. incirleme hayvanin cigerine
kattig1 tattan dolay1 daha sonralari her tiirlii hayvan cigerine uygulanan bir metot olmustur. Latincede
ciger sdzciigii “ieacur”dur. talyanca’daki ciger sozciigii ise “ficatum”dan tiiretilmis olan “fegato "ya
karsilik gelir. Apicius, The Roman Cookery Book, Barbara Flower and Elisabeth Rosenbaum (trans.),
VI N2 (264), ss.169-171.; Giacosa, A Taste of Ancient Rome, ss. 100-101.; Bober, Antik¢ag ve Orta
Cag’da Sanat, Kiiltiir ve Mutfak, s. 209.; Faas, Around The Roman Table, ss. 253-254. Pliny, Natural
History, VIII/LXXII, ss. 144-147.

1826 Apici Caeli, De Re Coquinaria Libri Decem, Theophil Christian Schuch (ed.) VII, n. 264, s. 134.;
Apicii, Librorum X Qvi Dicvntvr De Re Coqvinaria, Qvae Extant, C. Giarratano et Fr. VVollmer (eds.),
VII, n. 264, ss. 49-50.; Apicius, Apicii Coelii De Opsoniis Et Condimentis, Sive Arte Coquinaria, Lister
etal. (eds.), VII/III, s. 189.; Apicii, Decem Libri Cvi Dicvntr De Re Coqgvinaria at Excerpta A Vinidario
Conscripta, Mary Ella Milham (ed.), VII/II1, n. 2, s. 54.; Apicius, The Roman Cookery Book, Barbara
Flower and Elisabeth Rosenbaum (trans.), VII/III, n. 2 (264), ss. 170-171.; Apicius, Cookery and
Dining in Imperial Rome, Joseph Vehling (trans.), VII/III, n.260, $s.161-162.; Ricotti, Dining As A
Roman Emperor: How to Cook Ancient Roman Recipies Today, s. 50.; Giacosa, A Taste of Ancient
Rome, ss.100-101.; Faas, Around The Roman Table, ss. 253-258.

1827 Giacosa, orijinal tarife bagh kalarak sadece balik sosunda cigerleri bekletmistir. Ricotti ise tiim diger
malzemeleri karistirarak bir sos elde etmis cigerleri orada bekletmistir. iki saat beklettikten sonra bu
sosu siizerek cigerlerin her bir parcasini bagirsak yagina defne yapragi ile birlikte sararak pisirilmesini
tavsiye etmistir. Ricotti, Dining As A Roman Emperor: How to Cook Ancient Roman Recipies Today,
s. 50.; Giacosa, A Taste of Ancient Rome, ss.100-101.; Faas, Around The Roman Table, s. 258.
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yagma sarmadan once bu sosla ¢esnilendirin ve sikica sarin hatta agilmamasi i¢in
kiirdanla sabitleyebilirsiniz. Hazir olan cigerleri 1zgara iizerinde kizartin ya da ¢ok az

yagla tavada agir ateste pisirebilirsiniz.'8%8

3.10. Balik ve Kabuklu Deniz Uriinleri
% Balik Tava (Patina Zomoteganon)#%

“Crudos quoslibet pisces lavas in patina conpones, adicies oleum, liquamen, vinum
[coctum], fasciculum porri, coriandri. Dum coquitur, teres piper, ligisticum, origani,
fasciculum <coctum>, de suo sibi fricabis, suffundes ius de suo sibi, ova cruda
dissolves, temperas. Exinanies in patinam. Facies ut obligetur. Cum tenuerit, piper

aspargis et inferes. ”

Herhangi bir ¢ig baligi yikayacak ve tavaya yerlestireceksin. Yag, liquamen,
[kaynatilmis] sarap, buket pirasa ve Kkisnisi ekleyeceksin. Piserken, doviilmiis
karabiber, yaban kerevizi, giivey otu, pismis demetler (pirasa, kisnis), kendi balik
suyundan ekleyecek ve ¢ig yumurta ile karistiracaksin ve bir biitiin haline getireceksin.
Tavaya bosaltacaksin. (Malzemeler birbirine) Baglanana kadar pisireceksin. Kivam

aldiginda, biber serpecek ve servis edeceksin. 8%

Malzemeler: 1 kilo 500 g balik fileto ya da kiigiik baliklar, 6 yemek kasig1 zeytinyagi,
bolca karabiber, bolca dag kekigi, kisnis, 6 yemek kasig1 beyaz sarap, 6 yemek kasigi

liqguamen ya da 1 tatli kasigi tuz, 1 avug yaban kerevizi, 11 adet yumurta, yeterince su.

1828 Ricotti, Dining As A Roman Emperor: How to Cook Ancient Roman Recipies Today, s. 50.; Giacosa,
A Taste of Ancient Rome, $5.100-101.

1829 Tarifin ismi atifta bulundugumuz edisyon ve gevirilerde; “Patina Zemate Garoeneo”; Apici Caeli,
De Re Coquinaria Libri Decem, Theophil Christian Schuch (ed.) IV, n. 147, s. 83. “Patina Piscium
Zomoteganite”; Apicius, Apicii Coelii De Opsoniis Et Condimentis, Sive Arte Coquinaria, Lister et al.
(eds.), IV/IL, s. 115.“Patina Zomore™’; Apicius, Cookery and Dining in Imperial Rome, Joseph Vehling
( trans.), IV/II, n.154, s.110. “Patina Zomoteganon™; Apicii, Librorum X Qvi Dicvntvr De Re
Coqvinaria, Qvae Extant, C. Giarratano et Fr. VVollmer (eds.), 1V/Il, n. 147, s. 29.; Apicius,The Roman
Cookery Book, Barbara Flower and Elisabeth Rosenbaum (trans.), IV/Il, n.27(147), ss. 149-150.;
Apicii, Decem Libri Cvi Dicvntr De Re Coqvinaria at Excerpta A Vinidario Conscripta,Mary Ella
Milham (ed.), IV/11, n. 27, s. 3, seklinde verilmistir.

1830 Apici Caeli, De Re Coquinaria Libri Decem, Theophil Christian Schuch (ed.) IV, n. 147, s. 83;;
Apicii, Librorum X Qvi Dicvntvr De Re Coqvinaria, Qvae Extant, C. Giarratano et Fr. VVollmer (eds.),
IV/IL, n. 147, s. 29.; Apicius, Apicii Coelii De Opsoniis Et Condimentis, Sive Arte Coquinaria, Lister et
al. (eds.), IV/Il, s. 115.; Apicii, Decem Libri Cvi Dicvntr De Re Coqvinaria at Excerpta A Vinidario
Conscripta, Mary Ella Milham (ed.), IV/1l, n. 27, s. 30.; Apicius, The Roman Cookery Book, Barbara
Flower and Elisabeth Rosenbaum (trans.), IV/I1, n. 27 (147), ss. 149-150.; Apicius, Cookery and Dining
in Imperial Rome, Joseph Vehling (trans.), IV/II, n.154, s.110.; Ricotti, Dining As A Roman Emperor:
How to Cook Ancient Roman Recipies Today, s. 76.
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Hazirlanmst: yikanmis ve temizlenmis baliklar1 tavaya koyun. Uzerine beyaz sarap,
zeytinyagi, liguamen ya da tuz ve yeterince suyu dokiin. Bu sivi karisim baliklarin
iizerini tamamen ge¢cmemeli. Pisirin. Baliklar piserken, havanda karabiber, dag kekigi
ve yaban kerevizini ezin, nemlendirmek i¢in lizerine pismekte olan baligin sivisindan
ekleyin. Bu karisima yumurtalar ekleyip iyice karistirin. Hazirlamis oldugunuz sosu
pismekte olan baliklarin iizerine dokiin. Yumurtalar koyulasmaya basladiginda ve her

iki tarafi da pistiginde, servis tabagina alin. Karabiber serperek servis edin. 8

% Miiren Balig1 Izgaras1 (Aliter lus In Murena Assa)*#*?

“Piper, ligisticum, pruna damascena, vinum, mulsum, acetum, liquamen, defrictum,

oleum et coques.”

Biber, yaban kerevizi, Sam kuru erigi, sarap, mulsum, sirke, liguamen, defrutum, yag

ve pisireceksin.

Malzemeler: 800 g miiren baligi, 20 adet ¢ekirdegi ¢ikartilmis kuru erik, 1 fincan sarap,
1 yemek kasig1 sirke, 2 yemek kasig1 zeytinyagi, 74 cay kasigi bal, 1 yemek kasigi
yaban kerevizi, 1 yemek kasigi liquamen ya da 1 ¢ay kasigi tuz, tercihen % fincan

mulsum ve defrutum.833

Hazirlanigi: Miiren baliklarim1 ayiklayin ve pisirmek i¢in hazir hale getirin. Eger
miimkiinse biiyiik dilimler halinde kesin (oldukca yagl olduklar1 i¢in kesmesi biraz
zor olabilir). Kuru erikleri iki saat 1lik suda bekletin. Dilimlemis oldugunuz baliklar
sise takip 1zgarada pisiriniz. Baliklar piserken diger tarafta sos malzemelerinin hepsini
karistirip ezin ve kuru erigi ekleyip ile pisirin, sos erikler dagilmaya basladiginda
hazirdir 184 Pisen baliklar1 servis tabagina alin yanina pisirdiginiz sosu koyarak servis

edin 1835

1831 Ricotti, Dining As A Roman Emperor: How to Cook Ancient Roman Recipies Today, s. 76.

1832 Tarifin bash@, “Miiren Balig1 Izgaras: icin Baska Sos™’tur.

1833 Apici Caeli, De Re Coquinaria Libri Decem, Theophil Christian Schuch (ed.) X, n. 461, s. 200.;
Apicii, Librorum X Qvi Dicvntvr De Re Coqvinaria, Qvae Extant, C. Giarratano et Fr. VVollmer (eds.),
X/, n. 461, s. 74.; Apicius, Apicii Coelii De Opsoniis Et Condimentis, Sive Arte Coquinaria, Lister et
al. (eds.), X/VIII, s. 270.; Apicii, Decem Libri Cvi Dicvntr De Re Cogvinaria at Excerpta A Vinidario
Conscripta, Mary Ella Milham (ed.), X/Il, n. 2, s. 84.; Apicius, The Roman Cookery Book, Barbara
Flower and Elisabeth Rosenbaum (trans.), X/II, n. 2 (461), ss. 242-243.; Apicius, Cookery and Dining
in Imperial Rome, Joseph Vehling (trans.), X/I1, n. 450, s. 227.; Giacosa, A Taste of Ancient Rome, s.
127.

1834 Giacosa, A Taste of Ancient Rome, s. 127. Alternatificin (Apicius’taki bir énceki miiren balig1 sosu
i¢in) bkz. Faas, Around The Roman Table, s. 326.

1835 Tarifin orijinali bir sos tarifidir fakat bu sosun baligin hangi asamasinda kullanilmasi gerektigi
konusuna dair bir bilgi yoktur. Tarifi giinlimiize uyarlayan Giacosa baligin siste pisirilmesini 6nermis,
sosu da ayr olarak pisirilmesini salik vermistir. Fakat servis etme kismina dair herhangi bir sey

269



% Ton Balig1 (lus In Cordula Assa)

“Piper, ligisticum, apii semen, mentam, rutam, careotam, mel, acetum, vinum et oleum.
Convenit et in sarda.”

Biber, yaban kerevizi, kereviz tohumu, nane, sedefotu, hurma, bal, sirke, sarap ve yag.

Ayrica palamut i¢in de uygundur.183®

Malzemeler: 4 ton balig1 filetosu, un.

Sos i¢in: 20 adet cekirdegi cikartilmis hurma, 1 fincan sarap, 2 yemek kasigi
zeytinyagi, 1 damla sirke, 72 ¢ay kasigi bal, bolca karabiber, yaban kerevizi, kereviz

tohumu, nane, sedefotu.
Hazirlanisi: asil tarif sadece sos i¢in verilmistir. Fakat bu sos igerisinde de pisirilebilir.

Balik dilimlerini 6nce unlayin. Hurmalari ince bir sekilde kiymm ve diger tiim
malzemelerle karistirin. Bir tavada bu sosu on dakika kadar 1sitin, daha sonra unlamis
oldugunuz baliklar1 ekleyin. Kisik ateste bir kez ¢evirerek pisirin. Pigirmek i¢in on bes

dakika yeterli olacaktir.?8%’

¢+ Kalamar Dolmasi Tavasi (Sic Facies Eam Sepiam Coctam)?&3®

“Cerebella elixa enervata teres cum pipere, cui conmisces ova cruda quod satis erit,
piper integrum, isicia minuta et sic consumes et in bullientem ollam mittes ita ut coire

inpensa possit.”

sOylememistir. Kanaatimizce baligin ve sosun ayri pisirilmesinden dolay1 yaninda servis edilmis
olmalidir. Giacosa, A Taste of Ancient Rome, s. 127

1836 Apici Caeli, De Re Coquinaria Libri Decem, Theophil Christian Schuch (ed.) IX, n. 435, s. 193,;
Apicii, Librorum X Qvi Dicvntvr De Re Coqvinaria, Qvae Extant, C. Giarratano et Fr. VVollmer (eds.),
IX/X, n. 435, s. 72.; Apicius, Apicii Coelii De Opsoniis Et Condimentis, Sive Arte Coquinaria, Lister et
al. (eds.), IX/X, s. 257.; Apicii, Decem Libri Cvi Dicvntr De Re Coqvinaria at Excerpta A Vinidario
Conscripta, Mary Ella Milham (ed.), IX/X, n. 5, s. 80.; Apicius,The Roman Cookery Book, Barbara
Flower and Elisabeth Rosenbaum (trans.), IX/X, n. 5 (435), ss. 230-231.; Apicius, Cookery and Dining
in Imperial Rome, Joseph Vehling (trans.), IX/X, n. 423, s. 216.; Giacosa, A Taste of Ancient Rome, ss.
124-125.

1837 Giacosa, A Taste of Ancient Rome, ss. 124-125. Alternatificin bkz. Faas, Around The Roman Table,
SS. 346-347 Faas’taki aym numarali tarif olmasina ragmen tarifin Latince igeriginde eksiklikler dikkat
cekmektedir. Muhtemelen, Apicius’ta ayn1 kitabin ayni1 boliimiintin bir 6nceki tarifi “lus in Sarda Assa”,
yani palamut balig1 i¢in verilen tarifi ton baligina uyarlamistir. Fakat verdigi numarali tarif ton
baligiminkidir.

1838 «“Miirekkep Baligi Dolmasim Béyle Yap”, burada Apicius’un vermis oldugu tarif miirekkep baligt
i¢in, bu tarifi giinlimiize uyarlayan yazar Phyllis Pray Bober, muhtemelen ayni kitabin III béliimiiniin
ikinci tarifinde yer alan kalamar dolma tarifi (in Lolligine Farsili) ile birlikte uyarlamis, ancak bunu
belirtmemistir. Bu tarif her ne kadar bir dolma olarak verilse de sadece sosu icermektedir. Flower ve
Rosenbaum da dipnot olarak belirtilmistir (bu sadece sos tarifidir, muhtemelen I'V. boliimiin 2. tarifi
gibi doldurulur). Her iki tarifin birbirini tamamlamasindan dolay:1 birlikte ayni baslik altinda
verilmesinin daha uygun olacagi kanaatindeyiz.
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Haglanmis beynin sinirlerini alip biber ile ezeceksin, yeterince ¢ig yumurta ile
karistiracaksin, tane biber, az miktarda kiyma ekleyecek, bdylece biitiin olarak
alacaksin ve dolmalar katilasana kadar kaynamakta olan su dolu tencerede

birakacaksin, 839

% Kalamar Dolma [Sosu] (In Lolligine Farsili)

“Piper, ligisticum, coriandrum, apii semen, ovi vitellum, mel, acetum, liquamen,
vinum et oleum. Obligabis.”

Biber, yaban kerevizi, kisnis, kereviz tohumu, yumurta sarisi, bal, liquamen, sarap ve

yag. Yogunlastir.1840

Malzemeler: 1 kg kalamar temizlenmis ve derisi soyulmus, zeytinyagi, liquamen ya

da tuz, 1 cirpilmis yumurta.

Dolma i¢i i¢in: kalamarin dokunaglari, 3 dis sarimsak, Y4 fincan dogranmais taze sogan,
1 fincan ufalanmis ekmek, %2 fincan ince kiyilmis taze kisnis, 1 ¢ay kasigi kereviz
tohumu, % fincan dogranmis sirkeli suda haglanmis ve soyulmus dana beyni, 1 ¢ay

kasig1 doviilmiis karabiber.

Sos icin: 2 fincan beyaz sarap, 1 cay kasigi bal, 1 yemek kasigi balik terbiyesi,
zeytinyagi, bir tutam sedefotu (yoksa yerine yabani mercankosk), taze doviilmiis

karabiber.

Hazirlanisi: 6ncelikle dolma i¢ini hazirlayin. Kalamarin dokunaglarini, taze sogani,
dana beynini ve taze kisnisi incecik dograyin, sarimsaklar1 doviin, ekmegi ufalayin,
diger sos malzemelerini ekleyip karistirin lizerine biraz zeytinyagi ve liqguamen ya da

tuz ekleyip cirpilmig yumurta ile karistirin. Bu karisimla kalamarlari doldurun. igine

1839 Apici Caeli, De Re Coquinaria Libri Decem, Theophil Christian Schuch (ed.) IX, n. 419, s. 191,;
Apicii, Librorum X Qvi Dicvntvr De Re Coqvinaria, Qvae Extant, C. Giarratano et Fr. VVollmer (eds.),
IX/1V, n. 419, s. 70.; Apicius, Apicii Coelii De Opsoniis Et Condimentis, Sive Arte Coquinaria, Lister
etal. (eds.), IX/1V, s. 250.; Apicii, Decem Libri Cvi Dicvntr De Re Cogvinaria at Excerpta A Vinidario
Conscripta, Mary Ella Milham (ed.), IX/IV, n. 2 s. 78.; Apicius, The Roman Cookery Book, Barbara
Flower and Elisabeth Rosenbaum (trans.), IX/1V, n. 2 (419), ss. 226-227.; Apicius, Cookery and Dining
in Imperial Rome, Joseph Vehling (trans.), IX/1V, n. 406, s. 212.; Giacosa, A Taste of Ancient Rome, ss.
130-131.; Faas, Around The Roman Table, ss. 339-340.

1840 Apici Caeli, De Re Coquinaria Libri Decem, Theophil Christian Schuch (ed.) IX, n. 417, s. 190,;
Apicii, Librorum X Qvi Dicvntvr De Re Coqvinaria, Qvae Extant, C. Giarratano et Fr. VVollmer (eds.),
IX/1, n. 417, s. 70.; Apicius, Apicii Coelii De Opsoniis Et Condimentis, Sive Arte Coquinaria, Lister
et al. (eds.), IX/Ill, s. 249.; Apicii, Decem Libri Cvi Dicvntr De Re Coqvinaria at Excerpta A Vinidario
Conscripta, Mary Ella Milham (ed.), IX/Ill, n. 2, s. 78.; Apicius, The Roman Cookery Book, Barbara
Flower and Elisabeth Rosenbaum (trans.), IX/III, n. 2 (417), ss. 226-227.; Apicius, Cookery and Dining
in Imperial Rome, Joseph Vehling (trans.), IX/ll1, n. 4053, s. 211.; Faas, Around The Roman Table, ss.
340-341.
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koydugunuz malzeme yarisim1i gegmeyecek sekilde olmali. Doldurdugunuz
kalamarlarin agzin kiirdanla kapatin. Yaglanmis s1g bir tavaya tek sira olacak halde
dizin. Sos malzemelerini bir kasede iyice karistirip kalamarin {izerine dokiin. Firina
yerlestirin, 35 dakika kadar pigirin.184!

R

% Kisnis Tohumlu Firinda Balik (Aliter lus In Pisce Elixo)®*

“Piscem curabis diligenter. Mittes in mortarium salem, coriandri semen, conteres,
unde volves eum, adicies in patinam, cooperies, gipsabis, coques in furno. Cum coctus

fuerit, tolles, aceto acerrimo aspargis et inferes.”

Balig1 dikkatlice temizleyeceksin. Tuz ve kisnis tohumunu havana koyacaksin,
ezeceksin. (Balig1 bunun i¢inde) Onu burada yuvarlayacaksin. Tavaya koyacaksin,
kapatacaksin, al¢1 sivasiyla miihiirleyeceksin, firinda pisireceksiniz. Pistiginde

alacaksin, ¢ok keskin sirke serpecek ve servis edeceksin. 1843

Malzemeler: 2 adet morina, mezgit veya dil balig1 filetosu, 2 yemek kasig1 (30 g) kisnis
tohumu, 1 cay kasi81 tuz, 2 beyaz sarap sirkesi, 1 yemek kasig1 zeytinyagi.

Hazirlanisi: baliklari iyice yikayip temizleyin. Kignis tohumlarini firin kabina koyarak
onceden 1sitilmig firinda kavurun (yaklasik 10 dakika). Kavrulduktan sonra tuz ile
birlikte havanda iyice ezin. Baliklar1 iyice kuruladiktan sonra tuzla ezmis oldugunuz

kisnis karigima una bular gibi bulayin, yaglanmis s1g bir firin tavasina koyun iizerini

1841 Bober, Antik¢ag ve Orta Cag’'da Sanat, Kiiltiir ve Mutfak, ss.417-418.; Giacosa, Bober’dan farkli
bir sekilde uyarlamusgtir. Alternatif bir tarif olarak bkz. Giacosa, A Taste of Ancient Rome, s. 131.; Faas,
iki tarifi ayr1 ayr1 vermeyi tercih etmistir. Bkz. Faas, Around The Roman Table, ss. 339-340. Faas, iki
tarifi ayri ayr vermeyi tercih etmistir.

1842 By tarifin Latince ismine baktigimizda “Baska Bir Sekilde Balik Pisirme I¢in Sos™tur. Fakat tarifin
icerigi incelendiginde sos tarifi olmadigi ayni zamanda da bir firinda balik tarifi oldugu
gozlemlenmektedir. Bu sebepten giinliimiiz yazarlari yemegi, Ricotti; “Furinda Balik”, Dalby ve
Grainger; “Kisnis Kapli Balik” ve Giacosa; “Kisnis Tohumlu Firinda Balik” seklinde adlandirmisglardir.
Apicius, The Roman Cookery Book, Barbara Flower and Elisabeth Rosenbaum (trans.), X/, n. 4 (448),
ss. 238-239.; Giacosa, A Taste of Ancient Rome, ss. 122-12; Ricotti, Dining As A Roman Emperor: How
to Cook Ancient Roman Recipies Today, s.77.; Dalby and Grainger, The Classical Cookbook, s. 80.;
Dalby and Grainger, Antik Cag Yemekleri ve Yemek Kiiltiirti, Betiil Avung (¢ev.), ss. 69-70.

1843 Apici Caeli, De Re Coquinaria Libri Decem, Theophil Christian Schuch (ed.) X, n. 448, s. 197;
Apicii, Librorum X Qvi Dicvntvr De Re Coqvinaria, Qvae Extant, C. Giarratano et Fr. VVollmer (eds.),
X/, n. 448, s. 73.; Apicius, Apicii Coelii De Opsoniis Et Condimentis, Sive Arte Coquinaria, Lister et
al. (eds.), X/I, s. 265.; Apicii, Decem Libri Cvi Dicvntr De Re Coqvinaria at Excerpta A Vinidario
Conscripta,Mary Ella Milham (ed.), X/1, n. 4, s.82.; Apicius, The Roman Cookery Book, Barbara Flower
and Elisabeth Rosenbaum (trans.), X/I, n. 4 (448), ss. 238-239.; Apicius, Cookery and Dining in
Imperial Rome, Joseph Vehling (trans.), X/I, n. 435, s. 224.; Giacosa, A Taste of Ancient Rome, ss. 122-
123.; Dalby and Grainger, The Classical Cookbook, s. 80.; Dalby and Grainger, Antik Cag Yemekleri
ve Yemek Kiiltiirii, Betiil Avung (¢ev.), ss. 69-70.; Ricotti, Dining As A Roman Emperor: How to Cook
Ancient Roman Recipies Today, s.77.
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sikica kapatin. Firma yerlestirin. 20-25 dakika kadar pisirin. Pistikten sonra servis

tabagina koyun iizerine beyaz sarap sirkesi serperek servis edin. 8

% Midye Salata (In Mitulis)'®**

“Liquamen, porrum concisum, cuminum, passum, satureiam, vinum. Mixtum faecis

aquarius et ibi mitulos coques.”

Liquamen, dogranmis pirasa, kimyon, passum (kuru iiziim sarabi), sater/kekik otu,

sarap. Tortulu su ile karistirip, midyeleri bu karisimda pisireceksin. 846

Malzemeler: 2 kg midye, 50 ml liquamen ya da tuz (veya dogranmis angiiez), 2 adet
kii¢iik pirasa, 100 ml kuru iiziim sarab1 (ya da tath sarap), 100 ml su, 100 ml beyaz
sarap, 1 tutam taze sater/kekik otu, 1 ¢ay kasig1 kimyon.

Hazirlanisi: kabuklarimi ayiklaylp yikadiginiz midyeleri, passum, beyaz sarap,
liguamen ya da tuz, kimyon, ince dilimlenmis (yuvarlak sekilde) pirasa, sater/kekik
otu ve su ile karistirip kaynatiniz. Kaynamaya baslayan bu karisima midyeleri ekleyip
pisirin. Daha sonra karisimdan midyeleri siiziip ¢ikartin ve bir tabaga yerlestirin.
Midyeleri pisirdiginiz sivi karisimi koyulasincaya kadar kaynatip midyelerin iizerine

dokerek servis ediniz. 1847

3.11. Tathlar
% Seftali Patina (Patina De Persicis)

“Persica duriora purgabis, frustratim concides, elixas, in patina conpones, olei

modicum superstillabis et cum ciminato inferes.”

1844 Burada yer verdigimiz tarif Dalby ve Grainger’e aittir. Diger yazarlarda da benzer tarifleri gérmek
miimkiindiir. Dalby and Grainger, The Classical Cookbook, s. 80.; Dalby and Grainger, Antik Cag
Yemekleri ve Yemek Kiiltiirii, Betiil Avung (gev.), ss. 69-70.; Ricotti, Dining As A Roman Emperor:
How to Cook Ancient Roman Recipies Today, s.77.; Giacosa, A Taste of Ancient Rome, ss. 122-123.;
Solomon & Solomon, Ancient Roman Feasts and Recipes Adapted For Modern Cooking, ss. 75-76.
1845 jister edisyonunda “in Merulis” olarak adlandiriimaktadir. Apicius, Apicii Coelii De Opsoniis Et
Condimentis, Sive Arte Coquinaria, Lister et al. (eds.), IX/IX, s. 256.

1846 Apici Caeli, De Re Coquinaria Libri Decem, Theophil Christian Schuch (ed.) 1X, n. 430, 5.192,;
Lister (et al. (eds.), De Arte Coquinaria, IX/1X, s.256.; Apicius, Cookery and Dining in Imperial
Rome, Joseph Vehling ( trans.), IX/IX, n. 418, s.214.; Apicii, Librorum X Qvi Dicvntvr De Re
Coqvinaria, Qvae Extant, C. Giarratano et Fr. Vollmer (eds.), IX/1X, n. 430, s.71.; Apicii, Decem Libri
Cvi Dicvntr De Re Coqvinaria at Excerpta A Vinidario Conscripta, Mary Ella Milham (ed.), IX/1X, n.
1,s.79.; Apicius, The Roman Cookery Book, Barbara Flower and Elisabeth Rosenbaum (trans.), 1X/1X,
n. 1, (430), ss. 230-231.; Ozanic-Roguljic, Olivia’s Cookbook: Roman Recipes Adapted for The 21st
Century, s. 17.; Giacosa, A Taste of Ancient Rome, s. 130.; Faas, Around The Roman Table, s. 345.

1847 Ozanic-Roguljic, Olivia’s Cookbook: Roman Recipes Adapted for The 21st Century, s. 17.; Faas,
Around The Roman Table, s. 345.; Giacosa, A Taste of Ancient Rome, s. 130.
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Sert seftalileri ayiklayacaksin, dilimleyerek keseceksin, haslanmis olanlari, tavaya

dizeceksin, iizerine biraz yag dokeceksin ve kimyon sosu ile servis edeceksin. 848

Malzemeler: Seftali (4-5 tane olgun), su ya da beyaz sarap (seftalileri pisirmek igin),
3 ¢irpilmig yumurta, ' fincan siit, 1 yemek kasig1 zeytinyagi, tatlandirmak i¢in bir
tutam Kkarabiber.

Hazirlanigi: seftalilerin kabuklarini soyun, ¢ekirdeklerini ayiklayarak dilimleyin, ¢ok
su ya da sarapta onlar1 pisirin (¢ok asir1 yamusamasina dikkat edin), onlar1 ezerek lapa
haline getirin, siit ve yumurta ile karistirin. Bir giive¢ kabma dokiin. Uzerine biraz
zeytinyag ¢iseleyin, karabiber serperek firinda 20 dakika kadar pisirin.'84°

R

% Armut Patinasi (Ezmesi) (Patina De Piris)

“Pira elixa et purgata e medio teres cum pipere, cimino, melle, passo, liquamine, oleo

modico. Ovis missis patinam facies. piper super aspargis et inferes.”

Haslanmis ve ortasindan (¢ekirdeklerinden) temizlenmis armutlari, biber, kimyon, bal,

passum, liquamen, biraz yag ile ezeceksin. Patina yapmak igin yumurta ile

Karistiracaksin. Uzerine biber serpeceksin ve servis edeceksin. 8%

1848 Vehling, kimyonla gesnilendirilmis sarapla servis edilmesini salik vermistir. Apicius, Cookery and
Dining in Imperial Rome, Joseph Vehling (trans.), IV/11, n. 160, s.112.; Apici Caeli, De Re Coquinaria
Libri Decem, Theophil Christian Schuch (ed.) 1V, n.167, $5.89-90.; Lister, De Arte Coquinaria, I\V/II,
s.117; Apicii, Librorum X Qvi Dicvntvr De Re Coqvinaria, Qvae Extant, C. Giarratano et Fr. VVollmer
(eds.), VI, n.167, s.30.; Giacosa, A Taste of Ancient Rome, ss. 171-172.; Apicii, Decem Libri Cvi
Dicvntr De Re Cogvinaria at Excerpta A Vinidario Conscripta,Mary Ella Milham (ed.), IV/II, n. 34, s.
31.; Apicius,The Roman Cookery Book, Barbara Flower and Elisabeth Rosenbaum (trans.), IV/II, n. 34
(167), ss. 114-115.; Faas, Around The Roman Table, s. 242.

1849 Giacosa, bu tarifin bir Patina olmasindan kaynakh olarak, yumurta eklemeyi gerekli gdrmiistiir.
Onun iddiasmna gére Apicius’daki her patina tarifi yumurta ile iliskiliydi. Oyle ki, daha 6nce vermis
oldugumuz patina tariflerinde bunu gérmek miimkiindiir. Ayrica Apicius’un tarifinde gegen yag ise
mutlaka firinda pisirilen bir yemegi ¢cagristirmaktaydi. Her ne kadar tarifte yumurta ve siit belirtilmese
de Apicius tislubuna gore bunlari eklemenin gerekli oldugu diisiiniilmektedir. Ayrica bu tarifin altinda
yer alan “Patina de Piris” tarifiyle benzerligi siiphesizdir ve bu tarifte yumurta malzeme listesinde yer
almaktadir. Tiim bu iddialar incelendigin de hakli oldugu goriilmektedir. Ayrica, Apicius’un tarifinde
bahsedilen kimyon sosunun “Ciminatum in [H]ostrea Et Concilia (ya da Conchylia)” oldugu
diisiiniilmektedir (Apicius, De Re Coquinaria, I/XV n.39, Giacosa, A Taste of Ancient Rome, s. 44). Bu
sosu bu boliimde, soslar alt basglig1 altinda bulabilirsiniz. Fakat hi¢bir sos olmadan da bu yemegin gayet
iyi olabilecegini de belirtmistir. Giacosa, A Taste of Ancient Rome, ss. 171-172.; Faas, Around The
Roman Table, s. 242.

1850 Apicius, Cookery and Dining in Imperial Rome, Joseph Vehling ( trans.), IV/II, n. 161, s.112,;
Apici Caeli, De Re Coquinaria Libri Decem, Theophil Christian Schuch (ed.) 1V, n.168, s. 90.; Apicius,
Apicii Coelii De Opsoniis Et Condimentis, Sive Arte Coquinaria, Lister etal. (eds.), IV/I1, s.117; Apicii,
Librorum X Qvi Dicvntvr De Re Coqvinaria, Qvae Extant, C. Giarratano et Fr. Vollmer (eds.), 1V/II,
n.168, s.30.; Giacosa, A Taste of Ancient Rome, ss. 172-173.; Dalby and Grainger, The Classical
Cookbook, s. 151.; Dalby and Grainger, Antik Cag Yemekleri ve Yemek Kiiltiirii, Betiil Avung (¢ev.), S.
139.; Apicii, Decem Libri Cvi Dicvntr De Re Coqvinaria at Excerpta A Vinidario Conscripta, Mary
Ella Milham (ed.), IV/I1, n. 35, s. 31.; Apicius, The Roman Cookery Book, Barbara Flower and Elisabeth
Rosenbaum (trans.), IV/II, n. 35 (168), ss. 116-117.
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Malzemeler: 6 armut (sert), kirmizi ya da beyaz sarap (armutlari pisirmek igin), 3-4
cirpilmis yumurta, 2 cay kasigi toz kimyon, 2 cay kasigi zeytinyagi,1 cay kasig
liquamen (ya da tuz), 2 yemek kasig1 indirgenmis sarap (ocakta kaynama sirasinda
tatlandirmak i¢in kuru iizim katilmis), karabiber (havanda yeni doviilmiis), 1 yemek

kasig1 bal (istii igin)

Hazirlanigi: armutlart yumusayincaya kadar sarap i¢inde haslayip soyun ve ortasini
oyarak temizleyiniz. Tki armudu tabag: siislemek igin ayirm. Kalan dort armudu,
malzemeyle birlikte ezip sirasiyla yumurta ve en son yagi karistiriiz. Yagladiginiz bir
tart tepsisine karisimi dokiin ve kalan armutlar1 birbiri tistiine hafif binmis olarak, daire
bi¢iminde siisleyin ve az yag karistirilmig bali {istline siiriiniiz. 180 derece firinda 20-
1851

25 dakika pisiriniz.

R

% Cato’nun Peynirli Keki (Savillum)

“Savillum hoc modo facito. farinae selibram, casei P. I1S una commisceto quasi libum,
mellis P. et ovum unum. Catinum fictile oleo unguito. Ubi omnia bene commiscueris,
in catinum indito: catinum testo operito. Videto ut bene percocas medium, ubi
altissimum est. Ubi coctum erit, catinum eximito, melle unguito, papaver infriato, sub

testum subde paulisper, postea eximito. Ita pone cum catillo et lingula[s].”

Savillumu boyle yapacaksin: Y libra un, 2 % librae peyniri libum gibi karistiracaksin,
Y4 libra bal ve bir yumurta ekleyeceksin. Yag ile toprak kaseyi yaglayacaksin. Orada
hepsini iyice karigtiracaksin, kasenin icine yerlestireceksin; kaseyi (pismis toprak)
comlek kap ile kapatacaksin. En yiiksek yeri olan ortasi iyice pissin diye bakacaksin.
Pistiginde, kaseyi ¢ikartacaksin, {izerini bal ile kaplayacaksin, hashas serpeceksin, kisa
bir siire igin ¢dmlek kabin altina koyacaksin, sonra ¢ikartacaksin. Tabak ve kasik/larla

boylece servis edin,!8%2

Malzemeler: 750 g taze ricotta peyniri ya da krem peynir (ya da yumusak peynir), 3-4

yemek kasigi tam bugday unu, 2 fincan bal, 2 yumurtanin sarisi, 2 yemek kasigi

1851 Byrada yer vermis oldugumuz tarif Bober’a aittir. Bober, Antik¢ag ve Ortacagda Sanat, Kiiltiir ve
Mutfak, s. 422. Benzer tarifler i¢in bkz. Giacosa, A Taste of Ancient Rome, ss. 172-173.; Dalby and
Grainger, The Classical Cookbook, s. 151.; Dalby and Grainger, Antik Cag Yemekleri ve Yemek Kiiltiirii,
Betiil Avung (gev.), s. 139.; Solomon & Solomon, Ancient Roman Feasts and Recipes Adapted For
Modern Cooking, s. 121.

1852 Marcus Porcius Cato, De Agri Cultura, 84.1.1.; Giacosa, A Taste of Ancient Rome, s.163,;
https://latin.packhum.org
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hashag tohumu (ya da kavrulmus badem kirigi/findik/fistik tercih edilebilir), ilave bal
(Ustii i¢in).

Hazirlanisi: peynir, un, bal ve yumurtalarin sarisini ¢irpin, yumurta aklarin1 yumusak
kopiik olusturacak bigcimde ayri bir kapta ¢irpin ve bir kat peynir karigimi bir kat
yumurta aki gelecek bicimde iist iiste yayin, yagladiginiz sirsiz toprak firin kabina
aktarm. 175 derece sicaklikta 45 dakika 1 saat arasinda pisiriniz. Ik 10- 15 dakikada
lizeri yanmamasi i¢in folyo ile kapatiniz, daha sonra tekrar acip pisirmeye devam
ediniz. Pisip pismedigini kiirdan ile kontrol ediniz. Pistikten sonra firmmi sondiiriip
iizerine 1lik bal dokiin, hashas tohumu (ya da kavrulmus badem kirig1/ findik/fistik)

serperek sogumakta olan firina 5-10 dakika siireyle yeniden koyunuz. 183

%+ Muhallebi (Tyropatina)®*

“Accipies lac, adversus quod patinam aestimabis, temperabis lac cum melle quasi ad
lactantia, ova quinque ad sextarium mittis, si ad eminam, ova tria. In lacte dissolvis
ita ut unum corpus facias, in cumana colas et igni lento coques. Cum duxerit ad se,

piper aspargis et inferes.”

Siitii alacaksin, uygun olgiide bir tavaya dokeceksin, tipki siitten yapilmis gidalar gibi
balla siitii karistiracaksin. Bir sextarius karisim i¢in 5 yumurta, eger bir hemine ise 3
yumurta ekleyeceksin. Homojen bir karisim olana kadar siitte ¢ozeceksin. Toprak bir
kaba dokeceksin ve kisik ateste pisireceksin. Katilastiginda tizerine biber serpeceksin

ve servis edeceksin.18%

1853 Bober, Antikcag ve Ortacagda Sanat, Kiiltiir ve Mutfak, ss. 421-422.; Ozanic-Roguljic, Olivia’s
Cookbook: Rirmeoman Recipes Adapted for The 21st Century, s. 29.; Giacosa, tiim kek malzemelerini
bir yerde karigtirarak yaglh firin kabinda pisirilmesi yoniinde talimat vermistir. Bkz. Giacosa, A Taste
of Ancient Rome, s. 163.

1854 Tyropatina/Tiropatinam, peynirli tabak anlamma gelmektedir. Cheescake tiirii bir tatlidir. Tarifin
icerigi incelendiginde bir tiir krema ya da muhallebi oldugu goriilmektedir. Atifta bulundugumuz
yazarlardan bazilart da bunu acik olarak belirtmektedir. Ayrica bkz.
https://logeion.uchicago.edu/tyropatina

185 Apici Caeli, De Re Coquinaria Libri Decem, Theophil Christian Schuch (ed.) VII, n. 306, ss. 150-
151.; Apicii, Librorum X Qvi Dicvntvr De Re Coqvinaria, Qvae Extant, C. Giarratano et Fr. Vollmer
(eds.), VII/XIII, n. 306, s. 55.; Apicius, Apicii Coelii De Opsoniis Et Condimentis, Sive Arte Coquinaria,
Lister et al. (eds.), VII/XI, s. 204 .; Apicii, Decem Libri Cvi Dicvntr De Re Coqvinaria at Excerpta A
Vinidario Conscripta, Mary Ella Milham (ed.), VII/XI, n. 7, s. 60.; Apicius, The Roman Cookery Book,
Barbara Flower and Elisabeth Rosenbaum (trans.), VII/XIII, n. 7(306), ss. 184-185.; Apicius, Cookery
and Dining in Imperial Rome, Joseph Vehling (trans.), VII/XIII, n. 301, ss. 173-174.; Giacosa, A Taste
of Ancient Rome, s. 161.; Ricotti, Dining As A Roman Emperor: How to Cook Ancient Roman Recipies
Today, s. 113.; Delemen, Antik Dénemde Beslenme, s. 61.
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Malzemeler: 10 adet yumurta, 4 fincan siit, bal, tatlandirmak i¢in bir tutam

karabiber.18%

Hazirlanisi: 4 fincan siite bali ekleyip karistirin i¢inde iyice ¢ozlilmesini saglayin.
Omlet yapar gibi yumurtalar1 kirip homojen bir goriintii olusana kadar iyice ¢irpin.
Hazirlanan karigim bir firin kabina aktarilir. Karigim sividan katiya doniisene kadar

diisiik 1sida firinda yarim saat kadar pisirilir ve lizerine karabiber serpilerek servis

edilir.18%7
%+ Balli kizarmis Ekmek (Aliter Dulcia)

“Siligineos rasos frangis et bucellas maiores facies. In lacte infundis, frigis in oleo,

1

mel superfundis et inferes.’

Bugday ekmeginin kabuklarin1 ¢ikartacak ve biiyiik parcalara boleceksin. Siitte

1slayacak, yagda kizartacaksin. Uzerine bal dokecek ve servis edeceksin, 188

Malzemeler: 1 biitiin bayat somun ekmegi (bugdaydan yapilmis), siit, 1 yumurta

(tercihen) zeytinyagi, bal.

Hazirlanisi: Somun ekmegini dilimleyip siitte (yumurta kullanmak istiyorsaniz, siitle
yumurtay1l iyice ¢irpin) islatin, slit miktar1 ve siitte bekletme siiresi ekmekleri
dagitmayacak sekilde olmasi gerekiyor ya da siite batirip ¢ikartilabilir. Islattiginiz
ekmekleri kizgin yagda kizartiniz. Kizartma tavasindan cikarttiktan hemen sonra

tizerine bal dokerek servis edin.'8°

1856 Apicius’un net 6lgii verdigi ender tariflerden biridir. Apicius’un verdigi olgiiler ile de giizel bir
sonug elde edilebilecegi sdylenir. Hatta Giacosa’nin ekstra bir malzeme listesi ya da 6l¢ii vermedigi
goriilmektedir. Modern 6l¢ii birimleriyle, 500 ml siite 5 yumurta, 250 ml siite 3 yumurta. Burada vermis
oldugumuz 6lgiiler, Ricotti’ye aittir. Apicius’un dl¢iilerini zaten vermis oldugumuzdan dolay1, alternatif
olmasi i¢in verilmistir. Giacosa, A Taste of Ancient Rome, s. 161.; Ricotti, Dining As A Roman Emperor:
How to Cook Ancient Roman Recipies Today, s. 113.

1857 Giacosa, A Taste of Ancient Rome, s. 161.; Ricotti, Dining As A Roman Emperor: How to Cook
Ancient Roman Recipies Today, s. 113.; Delemen, Antik Donemde Beslenme, s. 61.; Rivera, Feasting
With The Ancestors: Cooking Through The Ages With 110 Simple Recipes, s. 75.

1858 Apicius, Cookery and Dining in Imperial Rome, Joseph Vehling (trans.), VII/XIII, n. 296, s. 172.;
Apici Caeli, De Re Coquinaria Libri Decem, Theophil Christian Schuch (ed.) VII, n. 302, s. 149;
Apicius, Apicii Coelii De Opsoniis Et Condimentis, Sive Arte Coquinaria, Lister et al. (eds.), VII/XI, s.
204.; Apicii, Librorum X Qvi Dicvntvr De Re Cogvinaria, Qvae Extant, C. Giarratano et Fr. Vollmer
(eds.), VI/XIII, n. 3 (302), s.54.; Apicii, Decem Libri Cvi Dicvntr De Re Coqvinaria at Excerpta A
Vinidario Conscripta, Mary Ella Milham (ed.), VII/XIII, n. 3, s. 59.; Apicius, The Roman Cookery
Book, Barbara Flower and Elisabeth Rosenbaum (trans.), VII/XII1, n.3 (302), ss. 182-183.

1859 Ricotti, bu tathnm bugiin ¢ocuklar i¢in yapildigini, tek farkinm ise iizerine bal yerine seker
serpistirildigini belirtmektedir. Giacosa, yagdan ¢ikarttiktan hemen sonra iizerine bal dokiilmesi
gerektigini belirtirken, Ricotti, kizarmis ekmegin yagmi slizmesi i¢in kagit havlu {izerinde
bekletilmesini tavsiye etmektedir. Ricotti, Dining As A Roman Emperor: How to Cook Ancient Roman
Recipies Today, s.110.; Giacosa, A Taste of Ancient Rome, s. 158.

277



s Globi (Globos)

“Globos sic facito: caseum cum alica ad eundem modum misceto. Inde, quantos voles
facere, facito. In abenum caldum unguen indito. Singulos aut binos coquito uersatoque
crebro duabus rudibus: coctos eximito, eos melle unguito, papauer infriato: ita

ponito.”

Globiyi sdyle yapacaksim: peyniri alicaylal®®

esit miktarda karigtiracaksin. Yapmak
istedigin miktarda yapacaksin. Sicak bir tavaya yag koyacaksin. Birer birer ya da ikiser
ikiser pisireceksin ve iki diiz kasik ile sik sik cevireceksin, pisenleri ¢ikaracaksin,

onlara bal siireceksin, hashas serpeceksin ve bdylece servis edeceksin. 1861

Malzemeler: 200 g sert-bugday irmigi, 300 g ricotta ya da yumusak taze peynir, bal ya
da seker, hashas tohumu, kizartmak icin zeytinyag, tercihen 1 adet yumurta (hamur
i¢in).

Hazirlanist: bugday irmigi (giinimiizde alica olmadigi i¢in), peynir ve istege bagl
olarak yumurtayla birlikte iyice yogurun. Tavaya yagi koyarak kizdirin, kiigiik bir
yemek kasig1 yardimiyla hamurdan parcalar alin ve kizgin yaga atin. Her seferinde bir
ya da iki tane hamur topunu hizli bir sekilde cevirerek kizartin. Kizarttiktan sonra
iizerini bal ile kaplayin (bal dokiin/bala batirin).*8%? Uzerine hashas tohumu serperek

servis edin, 1863

1880 Alica hakkinda detayli bilgi i¢in bu ¢alismanin birinci béliimii altinda yer alan “Tahillar” bashigina
bakiniz.

1861 Marcus Porcius Cato, De Agri Cultura, 79.1.1.

1862 Genel anlamda tarife bakildiginda Tiirk mutfagindaki lokma tathsim ya da tulumba tathsini
cagristirmaktadir.

1883 Atifta bulunduumuz giiniimiiz yazarlarmin birgogu bu tarife kendinden bir seyler katarak
uyarlamaya ¢aligmustir. Bizde Cato’nun tarifine en yakin olacak tarifleri (Ozanic-Roguljic ve Ricotti)
harmanlayarak vermeye calistik. Ricotti bu tarifin en ince ayrintisina kadar diisiinmiis ve bazi
tavsiyelerde bulunmustur; 6rnegin bu tarifin tuzlu bir aperatif olarak da yapilabilecegini belirtmis,
kizarmig hamur toplarini tuz ve biber serperek servis edilebilecegini, ayrica sekere bulayarak da oldukca
iyi bir tath atistirmalik olacagini belirmistir. Dalby ve Grainger ise bu tarifi Philoxenus’un Peynirli ve
susamli sekerlemeleriyle birlikte uyarlayarak yeni bir tath elde etmistir. Ayrica atifta bulundugumuz
yazarlarin hemen hepsi de Cato’nun kullandigi domuz yagindan ziyade Romali ve Antik Yunanlar
arasinda daha popiiler olan zeytinyagini kullanmakta hem fikirdir. Solomon & Solomon, diger
yazarlardan farkli olarak hamuru hazirlarken kuru maya ve su kullanmigtir. Ayrica bu tariften, Antik
Cag’in en iyi tathi ¢oregi/donutu seklinde bahsetmektedir. Giiniimiizde, Amerika ve Avrupa halklarinin
favori yiyeceklerinden biri olan donutun tarihi hakkinda oldukg¢a fazla tartisma vardir. Bu tartismalar
19. ylizyilin ortalarinda baslamistir. Arkeolojik verilerden kesin bir sonu¢ elde edilememistir. Genel
kabule gore ilk olarak Hollandalilar tarafindan yapildigidir. Diger bir adi olykoeks/yagh kek olan bu
atistirmaligi onlar hamur toplari1 domuz yaginda kizartarak (Cato’nun da tarifinde oldugu gibi)
baslamistir. Ayrica Amerikan yerlileri tarafindan yapildigina dair de sdylenceler vardir. Diger milletler
arasinda yayilmasinda Birinci Diinya Savas1 once ve sonrasi goriismeleri sirasindaki etkilesimle ilgili
hikayeler mevcuttur, ancak yapimi olduk¢a klasik oldugu i¢in Neolitik toplumlara kadar
tarihlendirilebilir. Nitekim, 1920’lerin sonlarinda arkeolog Etienne B. Renaud, Oklahoma’nin
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¢ Hurma Dolmasi/Ev Tatlis1 (Dulcia Domestica)

“Palmulas vel dactilos, excepto semine, nuce vel nucleis, vel, pipere trito infercies.

1

Sale foris contingis. Frigis in melle cocto et inferes.’

Kiigiik ya da biiyiik hurmalari, ¢ekirdekten arinmig olarak, ceviz ya da cam fistig1 ya
da ogiitiilmiis biber ile dolduracaksin. Disin1 tuzda yuvarlayacaksin. Pigmis balda

kizartacaksin ve servis edeceksin. 186

Malzemeler: 20 adet kurutulmus hurma,'®® kiyilmis ceviz, ¢am fistigi, badem,

ogiitiilmiis biber, tuz, ¥4 fincan bal.

Hazirlanisi: kurutulmus hurmalarin bir tarafin1 keserek ¢ekirdeklerini ¢ikartiniz. Her
¢ hurmanin icini; birini ceviz, digerini ¢am fistig1 ve {glinciisiinii biber ile
doldurunuz. Bu {i¢ hurmay1 kiirdana takiniz. Kalan hurmalar1 da ayni sekilde yapiniz.
Daha sonra iizerine tuz serpistirin. Bali sos tavasina koyunuz hafif 1sin1p karamelize
olan balin i¢ine bu hurmalar1 atin ve kizartin. Hurmalar1 kiirdana kizartmadan once

takmadiysaniz sonra da takabilirsiniz. Sicak servis edin. 18

batisindaki magaralarda MO 1500°e tarihlenen fosillesmis mese palamudu keklerini ortaya ¢ikarmus, bu
keklerin yuvarlak ve 6nemli ol¢tide merkezi bir delige sahip oldugu ve o zamanlar basinda ¢ikan
haberler, Amerika’nin sevilen inceligi olan donutun ne kadar eski oldugunun kaniti olarak ele alinmigtir.
Detayli bilgi i¢in bkz. Heather Delancey Hunwick, Doughut: A Global History, Reaction Books Ltd.,
London 2015.; Ozanic-Roguljic, Olivia’s Cookbook: Roman Recipes Adapted for The 21st Century, S.
28.; Dalby and Grainger, The Classical Cookbook, ss. 66-67.; Dalby and Grainger, Antik Cag Yemekleri
ve Yemek Kiiltiirii, Betiil Avung (¢ev.), ss. 56-58.; Ricotti, Dining As A Roman Emperor: How to Cook
Ancient Roman Recipies Today, s.105.; Giacosa, A Taste of Ancient Rome, s. 164.; Delemen, Antik
Donemde Beslenme, $.61.; Faas, Around The Roman Table, ss. 186-187.; Solomon & Solomon, Ancient
Roman Feasts and Recipes Adapted For Modern Cooking, s. 147.

1864 Apicius, Cookery and Dining in Imperial Rome, Joseph Vehling (trans.), VII/XIII, n. 294, ss.171-
172.; Schuch, Apicius, De Re Coquinaria, VI, n.300, ss. 147-148.; Apicius, Apicii Coelii De Opsoniis
Et Condimentis, Sive Arte Coquinaria, Lister et al. (eds.), VII/XI, s.203.; Apicii, Librorum X Qvi
Dicvntvr De Re Cogvinaria, Qvae Extant, C. Giarratano et Fr. Vollmer (eds.), VII/XIII, n.300, s.54.;
Apicii, Decem Libri Cvi Dicvntr De Re Coqvinaria at Excerpta A Vinidario Conscripta,Mary Ella
Milham (ed.), X/I, n. 4, s.Apicius, The Roman Cookery Book, Barbara Flower and Elisabeth Rosenbaum
(trans.),  VIIXII, n.1 (300), ss. 182-183.; Ozanic-Roguljic, Olivia’s Cookbook: Roman Recipes
Adapted for The 21st Century, s. 30.; Ricotti, Dining As A Roman Emperor: How to Cook Ancient
Roman Recipies Today, s.108.; Giacosa, A Taste of Ancient Rome, ss. 189-190.; Faas, Around The
Roman Table, s. 240.

1885 Giacosa, bu tarifi konserveler kisminda vermistir. Ayrica hurma gibi kuru incirinde aym sekilde
doldurulabilecegini ve eger hurmalar pisirecekseniz taze olanlarinin kullanilmasinin daha iyi olacagini
belirtmektedir. Giacosa, A Taste of Ancient Rome, ss. 189-190.

18860zanic-Roguljic, Apicius’ta hurmalar1 doldurmak igin se¢ime birakilmis olan ii¢ malzemeyi de tek
seferde kullanmayi tercih etmis ve her lic malzeme ile doldurulan hurmalan tek kiirdana takarak hos bir
kombinasyon olusturmustur. Faas, bu tatlinin Roma aksam yemeklerinde bir espri yarattigindan
bahsetmektedir; hurmalarin igine doldurulan bademlerin sertliginden dolayi, tas zannetmeleri ondan bir
wsirik alan kisinin disini kirma korkusu yasadigini ancak sonradan badem oldugu anlasilinca rahatlama
oldugundan s6z eder. Ozanic-Roguljic, Olivia’s Cookbook: Roman Recipes Adapted for The 21st
Century, s. 30.; Ricotti, Dining As A Roman Emperor: How to Cook Ancient Roman Recipies Today,
s.108.; Delemen, Antik Dénemde Beslenme, $.61.; Giacosa, A Taste of Ancient Rome, ss. 189-190.;
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3.12. icecekler
++ Baharatli Sarap (Conditum Paradoxum)

“Conditi paradoxi compositio: Mellis partes XV in aeneum vas mittuntur, praemissis
vini sextariis duobus, ut in coctura mellis vinum decoquas. Quod igni lento et aridis
lignis calefactum conmotum ferula dum coquitur si effervere coeperit, vini rorenemli
conpescitur, praeter quod subtracto igni in se redit. Cum perfixerit, rursus accenditur,
Hoc secundo ac tertio fiet ac tum demum remotum a foco postridie despumatur. Tum
[mittis] piperis uncias Il iam triti masticis scripulos Ill. folii et croci dragmae
singulae dactilorum ossibus torridis quinque iis demque dactilis vino mollitis,
intercedente prius suffusione vini de suo modo ac numero ut tritura lenis habeatur.
His omnibus paratis supermittis vini lenis sextarios XVIII. carbones perfecto aderunt

(duo millia). ”

Baharath sarabin hazirlanmasi: Bal piserken sarap da pisirip azalsin diye, oncesinde
igerisine iki sextarii sarap konulmus bronz bir fig1 igerisine 15 librae bal konulur. Kuru
odunlarla ve agir ateste 1sitilmis bu karisim kaynarken bir ¢ubukla karistirilir. Eger
tasmaya baglarsa sarabin nemiyle (sarap eklenerek) engellenir, ayrica atesten
kaldirilarak da kendi haline geri doner. (Ortasi) oyuk oldugunda/delindiginde yeniden
atese konur, bunu iki veya ii¢ kez yapin ve 0 zaman son olarak atesten kaldirilip sonraki
giin kopuigii alinir. Daha sonra 4 unciae 6giitiilmiis biber, 3 scruple (x 1296 g) mastik
ve bir dirhem defne yapragi ve safran, 5 kavrulmus hurma ¢ekirdegi, 6nceden dogru
kalite ve tiirde sarapta yumusatilmig ve piire haline getirilmis hurmalar1 karisima
ekleyin. Biitiin bunlar hazir oldugunda 18 sextarii tatli sarabi tizerine dokiin. Kusursuz

hale getirmek icin (iki bin)*®’ karbon ekleyin.'8%

Philip Steele, Kesfedin Roma imparatorlugu, Ali Berktay (cev.), Tiirkiye Is Bankas1 Yayinlari Istanbul,
2013, ss. 24-25 (Bu eser her ne kadar ¢ocuklar i¢in hazirlanmis olsa da tarifin orijinaline oldukg¢a bagh
kalinmustir.).; Faas, Around The Roman Table, s. 240.; Solomon & Solomon, Ancient Roman Feasts
and Recipes Adapted For Modern Cooking, s. 132.

1867 Brandt’in &nerisidir bir sonraki tarifte bu dneri goriilebilir. Apicius, The Roman Cookery Book,
Barbara Flower and Elisabeth Rosenbaum (trans.), I/l, n.1 (1), ss. 44-45.

1888 Apicius, Cookery and Dining in Imperial Rome, Joseph Vehling (trans.), I/1, n. 1, s. 45.; Apici Caeli,
De Re Coquinaria Libri Decem, Theophil Christian Schuch (ed.) I, n. 1, s. 27.; Lister at al. (eds.), De
Arte Coquinaria, /1, ss. 1-2.; Apicii, Librorum X Qvi Dicvntvr De Re Coqvinaria, Qvae Extant, C.
Giarratano et Fr. Vollmer (eds.), I/l, n. 1, ss. 5-6.; Apicii, Decem Libri Cvi Dicvntr De Re Coqgvinaria
at Excerpta A Vinidario Conscripta,Mary Ella Milham (ed.), I/1, n. 1, s. 3.; Apicius,The Roman Cookery
Book, Barbara Flower and Elisabeth Rosenbaum (trans.), I/I, n.1 (1), ss. 44-45.; Giacosa, A Taste of
Ancient Rome, ss. 195-196.; Dalby and Grainger, The Classical Cookbook, ss. 124-125.; Dalby and
Grainger, Antik Cag Yemekleri ve Yemek Kiiltiirii, Betiill Avung (¢ev.), ss. 111-113.; Ozanic-Roguljic,
Olivia’s Cookbook: Roman Recipes Adapted for The 21st Century, S. 37-38.
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Malzemeler: 1 sise (70 cl) orta-kuru beyaz sarap, 170 ¢ siizme bal, yarim tath kasigi
toz karabiber, 1 adet defne yapragi, bir tutam toz safran, mastik (istege bagli), 1 adet

taze hurma, c¢ekirdegi 10 dakika kavrulmus, eti ¢ok az sarap i¢inde 1slatilmis.

Hazirlanigi: bronz bir kaba 150 ml sarap ve bali koyup agir ateste kaynatin.
Kaynatirken kpiik olusursa almn. Iki i tasim kaynatin ve ocaktan alin diger ¢esni
malzemelerini sicak olan saraba ekleyin ve soguyunca kalan sarabi iizerine bosaltarak
bir gece dinlendirin. Servis etmeden Once sarabr mutlaka siizgecten ya da muslin

kumastan gegirin.186°

% Giil Sarab1 (Rosatum)

“Rosatum sic facies: folia rosarum albo sublato lino inseris et sutiles facias, et vino
quam plurimas infundis, ut septem diebus in vino sint. Post septem dies rosam de vino
tollis et alias sutiles recentes similiter mittis, ut per dies septem in vino requiescant et
rosam eximis similiter. A tertio facias et rosam eximis et vinum colas et cum ad
bibendum voles uti, addito melle rosatum conficies sane custodito ut rosam a rore
siccam et optimam mittas. Similiter ut supra de (viola) violatum®® facies et eodem

modo melle temperabis.”

Giil sarabini s6yle yapacaksin: giillerin yapraklarinin beyaz kisimlarini ¢ikararak keten
icine koyacaksin ve dikeceksin ve yedi glin boyunca sarapta kalsin diye miimkiin
oldugunca bol saraba batiracaksin. Yedi giin sonra giilleri saraptan ¢ikaracaksin ve
dikilmis (keten i¢inde) bagka taze olanlar1 ayn1 sekilde yedi giin sarapta kalsinlar diye
koyacaksin ve giilii benzer sekilde (saraptan) bunu iiglincii kez yapacaksin ve giilii
(saraptan) c¢ikaracaksin ve sarabi siizeceksin ve igmek i¢in ondan yararlanmak
istediginde, giil sarabim1 bal ekleyerek hazirlayacaksin, kuru ve en iyi giilii
(yapraklarin1) ¢iyden wuzaklastirasin diye saglikli bir sekilde koruyacaksin.
Menekselerden yukaridakine benzer bir sekilde menekse sarabi yapacaksin ve ayni

sekilde bal ile karistiracaksin.'8"

1869 Giacosa, A Taste of Ancient Rome, ss. 195-196.; Dalby and Grainger, The Classical Cookbook, ss.
124-125.; Dalby and Grainger, Antik Cag Yemekleri ve Yemek Kiiltiirti, Betiil Avung (gev.), ss. 111-
113.; Solomon & Solomon, Ancient Roman Feasts and Recipes Adapted For Modern Cooking, s. 55
(Digerlerinden farkli olarak kirmizi sarap tercih etmistir.).; Ozanic-Roguljic, Olivia’s Cookbook:
Roman Recipes Adapted for The 21st Century, s. 37-38.

1870 \/jolacium, menekse sarabi. https://logeion.uchicago.edu/violacium

1871 Apicius, Cookery and Dining in Imperial Rome, Joseph Vehling (trans.), I/111, n. 4, ss. 46-47.; Apici
Caeli, De Re Coquinaria Libri Decem, Theophil Christian Schuch (ed.) I, n. 4, s. 29.; Apicius, Apicii
Coelii De Opsoniis Et Condimentis, Sive Arte Coquinaria, Lister et al. (eds.), /1V, s. 12.; Apicii,
Librorum X Qvi Dicvntvr De Re Coqvinaria, Qvae Extant, C. Giarratano et Fr. Vollmer (eds.), I/11, n.
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Malzemeler:*8722 sise kirmiz1 sarap, ¥ fincan bal, 1 cay kasig1 giil suyu, 2 adet taze

pembe giil.

Hazirlanisi: sarabi derin bir kaseye dokiin, giil suyunu ekleyerek iyice karistirin. Taze
giillerin tag yapraklarim koparip yikayin. Sarabin yiizeyine serpin. Kadehlere

doldurarak servis edin.'8"3
3.13. Konserveler
< Kuru Incirleri Saklamak I¢in

“Fici aridae si uoles ut integrae sint, in vas fictile condito: id amurca decocta
unguito.”

Eger kuru incirlerin biitiin olarak kalmasini istiyorsan, toprak bir kapta saklayacaksin;

onu amurca (zeytinyagi posasi) ile yaglayacaksin.!874

% Cesitli Meyveleri Saklamak I¢in (Ficum Recentem, Mala, Pruna, Pira, Cerasia
Ut Diu Serves)

“Ficum recentem, mala, pruna, pira, cerasia ut diu serves: omnia cum peciolis

diligenter legito et in melle ponito, ne se contingant.”

Taze incir, elma, erik, armut, kirazi uzun siire muhafaza edesin diye: tiim hepsini

saplariyla birlikte dikkatli bir sekilde segeceksin ve onlar1 birbirine degmeyecek

sekilde balin i¢ine koyacaksin.'87

4, s. 7.; Apicii, Decem Libri Cvi Dicvntr De Re Coqvinaria at Excerpta A Vinidario Conscripta, Mary
Ella Milham (ed.), I/lll, n. 1, s. 4.; Apicius, The Roman Cookery Book, Barbara Flower and Elisabeth
Rosenbaum (trans.), I/lll, n. 1 (4), ss.46-47.; Faas, Around The Roman Table, ss. 118-119.

1872 Faas’in eserinde sarap olarak beyaz kullamlmasi tavsiye edilmektedir. Giil suyu kullamlmast
konusunda Solomonlar ile hem fikir oldugu ve giil suyunun tercih edilmesiyle, Apicius’un tarifinden
daha zahmetsiz ancak daha asag1 derecede bir versiyonunun olacag: diisiincesindedir. Olgii olarak net
bir sey sdylememekle birlikte, on 6l¢ii saraba bir 6l¢ii giil suyu vermektedir. Faas, Around The Roman
Table, ss. 118-119.; Solomon & Solomon, Ancient Roman Feasts and Recipes Adapted For Modern
Cooking, s. 54.

1873 Solomon & Solomon, Ancient Roman Feasts and Recipes Adapted For Modern Cooking, s. 54.;
Faas, Around The Roman Table, ss. 118-119.

1874 Cato, De Agri Cultura, 99.1.; Giacosa, A Taste of Ancient Rome, s. 189.

1875 Apicius, Cookery and Dining in Imperial Rome, Joseph Vehling (trans.), I/XIl, n. 22, s. 52.; Apici
Caeli, De Re Coquinaria Libri Decem, Theophil Christian Schuch (ed.) I, n. 20, s. 34.; Apicius, Apicii
Coelii De Opsoniis Et Condimentis, Sive Arte Coquinaria, Lister et al. (eds.), I/XX, s. 34.; Apicii,
Librorum X Qvi Dicvntvr De Re Coqvinaria, Qvae Extant, C. Giarratano et Fr. Vollmer (eds.), 1/XII,
n. 20, ss. 9-10.; Apicii, Decem Libri Cvi Dicvntr De Re Coqvinaria at Excerpta A Vinidario Conscripta,
Mary Ella Milham (ed.), I/XX, n. 1, s. 6.; Apicius,The Roman Cookery Book, Barbara Flower and
Elisabeth Rosenbaum (trans.), 1/XIl, n.4 (20), ss. 52-53.; Giacosa, A Taste of Ancient Rome, s. 189.
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% Eti Tuzsuz Olarak Muhafaza Etmek I¢in (Ut Carnes Sine Sale Quovis Tempore

Recentes Sint)

“Ut carnes sine sale quovis tempore recentes sint: carnes recentes quales volueris
melle tegantur, sed vas pendeat. Et quando volueris, utere hoc hieme melius fit, aestate

paucis diebus durabit et in carne cocta itidem facies.”

Tuzsuz eti uzun bir siire taze tutmak icin: taze eti istedigin kadar bal ile kapla, ama bir
kapta as. Ve ne zaman istersen kullan, bu kisin ¢ok iyi tutar; yazin sadece birkag giin

dayanir ve pismis eti de ayn1 sekilde yapacaksin.187

< Kizarmis Balig1 Muhafaza Etmek i¢in (Ut Pisces Fricti Diu Durent)

“Ut pisces fricti diu durent: eodem momento quo friguntur et levantur ab aceto calido

’

perfunduntur.’

Kizarmig baliklar1 uzun slire muhafaza etmek i¢in: aymi anda kizartilirlar ve

kaldirilirlar, hemen sonra (bekletmeden) sicak sirkeyle 1slatilirlar. '8’
< Elma ve Nar1 Muhafaza Etmek I¢in (Ut Mala Et Mala Granata Diu Durent)

“Ut mala et mala granata diu durent: in aqguam (marinam) calidam ferventem merge

)’

et statim leva et suspende.’

Elma ve nar1 uzun siire muhafaza etmek igin: Sicak (deniz) suyuna onlar1 batir ve

hemen ¢ikar ve as.'8"8

1876 Apicius, Cookery and Dining in Imperial Rome, Joseph Vehling ( trans.), I/VII, n. 10, s. 48.; Apici
Caeli, De Re Coquinaria Libri Decem, Theophil Christian Schuch (ed.) I, n. 8, s. 30.; Apicius, Apicii
Coelii De Opsoniis Et Condimentis, Sive Arte Coquinaria, Lister et al. (eds.), I/VIII, s. 20-21.; Apicii,
Librorum X Qvi Dicvntvr De Re Coqgvinaria, Qvae Extant, C. Giarratano et Fr. Vollmer (eds.), I/VII,
n. 8, s. 8.; Apicii, Decem Libri Cvi Dicvntr De Re Coqvinaria at Excerpta A Vinidario Conscripta,Mary
Ella Milham (ed.), I/VIII, n. 1, s. 5.; Apicius, The Roman Cookery Book, Barbara Flower and Elisabeth
Rosenbaum (trans.), I/VII, n.1(8), ss. 48-49.; Giacosa, A Taste of Ancient Rome, s. 181.

1877 Apicius, Cookery and Dining in Imperial Rome, Joseph Vehling ( trans.), I/IX, n. 13, s. 49.; Apici
Caeli, De Re Coquinaria Libri Decem, Theophil Christian Schuch (ed.) I, n. 11, s. 31.; Apicius, Apicii
Coelii De Opsoniis Et Condimentis, Sive Arte Coquinaria, Lister et al. (eds.), I/XI, s. 24.; Apicii,
Librorum X Qvi Dicvntvr De Re Coqvinaria, Qvae Extant, C. Giarratano et Fr. VVollmer (eds.), I/IX, n.
11, s. 8.; Apicii, Decem Libri Cvi Dicvntr De Re Coqvinaria at Excerpta A Vinidario Conscripta, Mary
Ella Milham (ed.), I/X1, n. 1, s. 5.; Apicius, The Roman Cookery Book, Barbara Flower and Elisabeth
Rosenbaum (trans.), I/1X, n.1 (11), ss. 50-51.; Giacosa, A Taste of Ancient Rome, s. 182.

1878 Apicius, Cookery and Dining in Imperial Rome, Joseph Vehling (trans.), I/XI1, n. 20, s. 51.; Apici
Caeli, De Re Coquinaria Libri Decem, Theophil Christian Schuch (ed.) I, n. 18, s. 33.; Apicius, Apicii
Coelii De Opsoniis Et Condimentis, Sive Arte Coquinaria, Lister et al. (eds.), I/XVIII, s. 32.; Apicii,
Librorum X Qvi Dicvntvr De Re Coqvinaria, Qvae Extant, C. Giarratano et Fr. Vollmer (eds.), 1/XII,
n. 18, s. 9.; Apicii, Decem Libri Cvi Dicvntr De Re Coqvinaria at Excerpta A Vinidario Conscripta,
Mary Ella Milham (ed.), I/XVIII, n. 1, s. 6.; Apicius, The Roman Cookery Book, Barbara Flower and
Elisabeth Rosenbaum (trans.), I/1X, n.1 (18), ss. 52-53.; Giacosa, A Taste of Ancient Rome, s. 188.
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% Yesil Zeytinleri Muhafaza Etmek i¢in (Oleae Albae Quo Modo Condiantur)7?

“Oleae albae quo modo condiantur: ante quam nigrae fiant, contundantur et in aquam
deiciantur: crebro aquam mutet. Deinde, ubi satis maceratae erunt, exprimat et in
acetum coiciat et oleum addat, salis selibram in modium olearum. F[o]eniculum et

’

lentiscum seorsum condat in acetum...Manibus siccis, cum uti voles, sumito.’

Yesil zeytinler nasil ¢esnilenir: 6nce onlari siyah yapin (doniistiiriin), bastirin ve suya
atin. Sik bir sekilde suyunu degistirin. Daha sonra yeterince yumusadiginda onlari
presleyin ve sirkeye koyun ve her bir modium zeytin igin yarim libre tuz ve yag
ekleyin. Sirkeye rezene ve mastik koyun. Onlar1 yemek istedigin zaman kuru ellerinle

cikart, 1880

%+ Beyaz Sosis (Aliter/Farcimina)

“Alicam purgas et cum liqguamine intestini*®®* et albamine porri concisi minutatim
simul elixas. elixa tolles, pinguedinem concides et copadia pulpae, in se omnia
conmisces. Teres piper, ligisticum, ova tria, haec omnia in mortario permisces cum
nucleis et pipere integro, liquamen suffundes. Intestinam inples, elixam et subassas,

vel elixam tantum appones.”

Alicay1 temizleyeceksin ve liqguamen ile ve ince dogranmis pirasanin beyaz kismiyla
pisireceksin. Pistiginde kaldiracaksin. Dogranmis i¢yagi ve kiyilmis etin hepsini
birlikte karistiracaksin. Biber, yaban kerevizi ve {i¢ yumurtay1 ezeceksin, bunu ¢am
fistig1 ve biber taneleriyle birlikte havanda karistiracaksin, liguamen dokeceksin.
Bagirsagi dolduracaksin, haslayacaksin ve hafif¢e 1zgara edeceksin, ya da sadece

haslayacaksin servis edeceksin. 82

1879 Tam cevirisi, “Yesil (beyaz) zeytinler nasil/ne sekilde ¢esnilenir.”.
1880 Marcus Porcius Cato, De Agri Cultura, 117.1.1.; Giacosa, A Taste of Ancient Rome, s. 185-186.

1881« cum liquamine intestini...”; tarifin bu kismi anlasilir degildir. Dalby ve Grainger, “...pisirilen
bagirsagin sivist ile...” seklinde g¢evirmis. Flower and Rosenbaum ise bu kismin net olmadigini
belirterek bu kismu “...liquamen ile...” diye ¢evirmis ve bagirsaktan hi¢ bahsetmemistir. Dalby and

Grainger, The Classical Cookbook, s. 144.; Dalby and Grainger, Antik Cag Yemekleri ve Yemek Kiiltiiri,
Betiil Avung (gev.), s. 132.; Apicius,The Roman Cookery Book, Barbara Flower and Elisabeth
Rosenbaum (trans.), 11/V, n.3 (59), ss. 72-73.

1882 Apicius, Cookery and Dining in Imperial Rome, Joseph Vehling (trans.), 11/V, n. 64, s. 70.; Apici
Caeli, De Re Coquinaria Libri Decem, Theophil Christian Schuch (ed.) Il, n. 59, ss. 50-51.; Apicius,
Apicii Coelii De Opsoniis Et Condimentis, Sive Arte Coquinaria, Lister et al. (eds.), 11/V, s. 67.; Apicii,
Librorum X Qvi Dicvntvr De Re Cogvinaria, Qvae Extant, C. Giarratano et Fr. Vollmer (eds.), 11/XV,
n. 59, s. 16.; Apicii, Decem Libri Cvi Dicvntr De Re Coqvinaria at Excerpta A Vinidario Conscripta,
Mary Ella Milham (ed.), 11/V, n. 3, s. 14.; Dalby and Grainger, The Classical Cookbook, s. 144.; Dalby
and Grainger, Antik Cag Yemekleri ve Yemek Kiiltiirii, Betiil Avung (gev.), s. 132.; Apicius, The Roman
Cookery Book, Barbara Flower and Elisabeth Rosenbaum (trans.), 11/V, n. 3 (59), ss. 72-73.
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Malzemeler: 1 adet pirasanin beyaz kismi, 2 yemek kasigi bugday, 340 g domuz (ya
da kuzu) kiymasi, yaban kerevizi, tane ve toz karabiber, liquamen ya da tuz, 2 yumurta,

cam fistig1, bagirsak (doldurmak igin).

Hazirlanigi: pirasalart ince bir sekilde dograyin, 2/3 bardak su koydugunuz tavaya
pirasalari atin, bir tagim pisirdikten sonra yikayip ayikladiginiz bugdayi igine atarak 5
dakika daha pisirin ve suyunu siiziin. Diger tiim malzemeler ile birlikte karistirip,
mutfak robotunda iyice karistirin. Karisimi bagirsaklara doldurup, kivirip sekil verin.
Soguk su koydugunuz tavaya sosisleri atip, kisik ateste haslayin (yaklasik 20 dakika).
Haslamis oldugunuz sosisler beyaz renge donecektir. Sicak ya da soguk olarak servis
edebilirsiniz. Eger sosisleri biraz renklendirmek istiyorsaniz hafifce 1zgara yaparak

kizartabilirsiniz. 883

1883 Dalby ve Grainger, bu sosisin geleneksel olarak Roma’da tahil ya da baklagiller (puls’lar) ezmesiyle
servis edildigini belirtmektedir. Dalby and Grainger, The Classical Cookbook, s. 144.; Dalby and
Grainger, Antik Cag Yemekleri ve Yemek Kiiltiirii, Betiil Avung (¢ev.), s. 132.; Solomon & Solomon,
Ancient Roman Feasts and Recipes Adapted For Modern Cooking, s. 97.
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4. BESLENME KULTURU
4.1. Giinliik Beslenme (Ogiinler)

Ogiinler bir toplumun beslenme kiiltiiriinii olusturan en &nemli unsurlardan
biridir. Ogiiniin alinma zaman1 ve sekli tiiketilen gidalar ile birlikte bir milleti tanimada
pek ¢ok ipucu sagladigi gibi yasam rutinlerini anlamamizda da ayri bir 6nem teskil
eder. Giinliik rutinleri sekillendiren etkenler ise iklim, cografya ve ekonomik
kosullardir. Bu unsurlar ayni zamanda beslenme kiiltiirtinde dolayisiyla 6giinlerin
sekillenmesinde de etkin rol oynamaktadir. Tiim bu faktorlerin Antik Cag Roma’sinin
yeme aligkanliklarini etkiledigi stiphesizdir. Akdeniz tlkesi olan Roma’nin gerek
bulundugu konum ve buna bagl iklimsel kosullarin gerekse ekonomik durumun
toplumsal yapida smif ayrimmi zorunlu kildigr diizenin beslenme kiiltiiriiniin

olusmasinda etkin oldugu goriiliir.

Akdeniz havzasinda yasayan Roma halkinin, dénem sartlarinin yapay 15181
kisith kilmasindan dolay1 giines ve onun 1sinlarindan faydalanmak i¢in giine erken
basladiklar1 bilinmektedir. Sinif farki gézetmeksizin erken uyanmak Romalilarin
yasam felsefelerinden biri haline gelmistir. Plinius’a ait olan “Profecto enim vita
vigilia est” (Yasamak uyamk olmaktir)'®®* ifadesi bu konunun oziinii gdsterir
niteliktedir. Roma’da saat 11:00 civar1 sabahim sona erdigi bilinmektedir.'®° Bu saate
kadar uyuyanlarin ise genellikle geceden kalma ayyaslar oldugu sdylenir. Martialis’in
“Gegmekte olan kalabaligin kahkahast beni wuyandiriyor ve Roma yatagimin
basucunda...Okul miidiirleri sabahlart yasamaniza izin vermezler; giin dogmadan
Sfirmeilar, biitiin giin bakircilarin ¢ekicleri”*®% dizeleri bize Roma kentinde istense de
gec saatlere kadar uyumanin miimkiin olmadigini ve herkesin sabahin erken

saatlerinde ¢alismaya bagladigin1 gosterir.

Romalilarin bu giinliik yasam temposu, beslenme Kkiiltiiriiniin 6nemli bir
parcasi olan Ogiinlerin sekillenmesinde de oldukca etkin olmustur. Teoride ve
muhtemelen pratikte cogu Romalinin giinde ii¢ 6giin yemek yedigi bilinmektedir.'8’

Bugiin, Roma beslenme kiiltiiriinde temelde ili¢ 6giin bulundugu tiim otoriteler

1884 “Yasamak uyanik olmaktir.” Pliny, Natural History, Vol. |, I/X1X, H. Rackham (trans.), Harvard
University Press Published (Loeb Classical Library 330), 1967, ss.12-13.

1885 Carcopino, Daily Life in Ancient Rome, s. 170.

1886 <« nos transeuntis risus excitat turbae, et ad cubile est Roma...nec quiescendi in urbe locus est
pauperi. negant vitam ludi magistri mane, nocte pistores, aerariorum marculi die toto...”. Martial,
Epigrams, XII/LVII, ss. 358-361.; Carcopino, Daily Life in Ancient Rome, s. 169.

1887 Alcock, Food in The Ancient World, s. 183.
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tarafindan kabul edilmis gibi goriiniiyorsa da bu sayinin bazen doérde ¢iktig1 durumlar
s6z konusudur.!®® Bu durum genellikle klasik yazarlar ve modern klasikgiler
tarafindan oburlukla iliskilendirilmektedir.®°® Bugiin de oldugu gibi bireysel
tercihlere bagl olarak degisiklik gostermesi muhtemeldir. Roma’da 6giinlerin modern
terimlere karsilik gelecek sekilde yapilis sirasi: “ientaculum”, “prandium” ve “cena”
seklindedir.!8%° Ogiin sayisinin dérde ¢iktig1 durumlarda ise bu siralama “ientaculum”,
“prandium”, “merenda”®®! ve “cena” ya da “ientaculum”, “prandium”, “cena” ve
“comissatio” veya “vesperna”!8®? seklinde bireysel tercihlere bagl olarak degisiklik
gostermektedir. Giinde bir ya da iki 6giin tiiketen kisilerin olmas1 da muhtemeldir.
Boyle bir durumda alinan yemegin temel 6giin olarak bilinen aksam yemegi (cena)

olmasi dogaldir.18%

Glin icerisinde alinan kahvalt1 ve 6gle yemeginin genellikle aclig1 gidermek
veya caligmak icin enerji saglamak amaci tasidigini sdylemek yanlis olmayacaktir.
Insanoglunun en temel ihtiyaglarindan biri olan agh@1 gidermek icin alman bu 8giinler
klasik yazarlar tarafindan ¢ok dnemli goriilmezken, aksam saatlerinde alinan yemegin
sosyallesme ve eglence amaci tagimasi, ayrica toplumda statii kazanmanin yolarindan
biri olmasi en 6nemli dgiin olarak kabul edildigini gostermektedir. 8% Ayrica Latince
literatiirde aksam yemeginden sadece bir 6giin olarak degil, 6zel giin ve gecelerdeki
ziyafet ve solenler i¢in de kullanilan bir terim olarak bahsedilmesi ve ayrim
yapilmamasi daha fazla kanit bulmamiza olanak saglamaktadir. Bu sebepten
literatiirde cenaya daha fazla rastlanirken, ientaculum, prandium, merenda ve

vespernaya daha az atif yapildig1 goriiliir.

1888 Dalby, Breakfast, s. 51.

1889 «“|antacula et prandia et cenas comisationesque (kahvalti, 68le yemegi, aksam yemegi ve igki
soleni)”. Suetonius, On Iki Caesar in Yasam Oykiisii: Vitellius,

18%0 David Matz, Daily Life of The Ancient Romans, Greenwood Press, London, 2002, s. 23.

1891 «Merenda” dgle ve aksam yemegi arasinda alinan, ikindi atistirmalifi ya da modern anlamda ¢ay
saati olarak adlandirilabilir. Bu 6giine dair kanit ise imparator Marcus Aurelius’ a aittir. John Donahue
“Roman Meals in Their Domestic and Wider Settings”, in The Routledge Handbook of Diet and
Nutrition in the Roman World, Paul Erdkamp and Claire Holleran(eds.), Routledge Published, New
York, 2019, ss. 93-s. 95.; Glare (ed.), Oxford Latin Dictionary, s. 1102.

1892 Gece eglencesi olarak bilinen “comissatio”a dair kanitlarimiz daha fazla olmakla birlikte modern
klasikgilerin bu terimle birlikte obur imparator Vitellius’dan bahsettikleri goriiliir. Comissatio, daha ¢ok
icki s6leni olarak bilinmektedir. Ancak ickiyle birlikte atistirmalik almis olmalari muhtemeldir, bu
noktada vespernanin devreye girdigi sdylenmektedir. Dalby, Breakfast, s. 51.; Glare (ed.), Oxford Latin
Dictionary, s. 360.

1893 Antik Yunan’da Hipokrates’in “Akut Hastaliklarda Rejim” metnine gore giinde bir 6giin yemek
yiyenlerin oldugu Dalby tarafindan aktarilmaktadir. Ayni durumun Roma i¢in de miimkiin oldugunu
sOylemek yanlis olmayacaktir. Cilinkii bu tamamen bireysel tercihe bagli olarak esneklik gostermektedir.
Dalby, Food in the Ancient World from Ato Z, s. 211.

1894 Alcock, Food in The Ancient World, s. 183.
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4.1.1. Kahvalti (Ientaculum)

Insanlik tarihinden Roma’min kurulusuna de@in gecen siirede kahvalti
tarihiyle®®®® ilgili bilgilerin oldukc¢a sinirh oldugu gériilmektedir. Bunun sebebi
muhtemelen hi¢bir zaman giiniin ana 6gilinii olmamasidir. Pek cok kiiltiirde genellikle
kahvaltinin'®® diger 6giinlerden farkl nitelikte oldugu bilinmektedir. Kahvaltiya dair
mevcut referanslarimiz incelendiginde hemen hepsinin ayak iistii ya da o6zel bir

1897

hazirlik gerektirmeksizin yapildigi, genellikle plansiz**°* oldugu ve daha az yiyecegin

tiiketildigi yoniindedir.’®®® Hatta bu 6giiniin bazen atlandig1 gézlemlenmistir.8%°

Genellikle ogiinlere karsilik gelecek terimler kiiltiirler arasinda farklilik
gostermektedir. Bu terimlerin olusmasinda yemegin alinma amaci, zamani, alinan gida
maddesi ve kiiltiirel faktorler gibi pek cok etken siralanabilir.’®° Antik Roma’da
kahvaltiya denk gelecek Latince terimin “ientaculum”®?! oldugunu yukarida
belirtmistik. lentaculumun, Latince “oru¢ tutan” ve “a¢” anlamlarina gelen
“ieiunus”?%%? sozciikten tiiredigi bilinmektedir.**® Viicudun geceden sabaha uzun siire
aclik ¢ektikten sonra bir gida maddesinin ilk kez alintyor olmasi ona bdyle bir anlam
katmis olmalidir.*®®* Bazen farkli bir amag i¢in giiniin ilk dgiiniiniin alinmis oldugunu
gosteren &rneklere rastlamak miimkiindiir. Ornegin Martialis’in kahvaltiyla ilgili

dizesi, “Diinkii sarabin kokusunu almamak icin; Fescennia, Cosmus’'un pahali

pastillerini oburca yutuyorsun. Evet, bu tiir kahvalti disleri temizler; ama en derin

18% Dalby’in aktardigina gore tarihte ilk edebi kahvaltinin Homeros’un eserinde MO 1174’te yapildig
bilinmektedir. Homeros, Odysseia, XVI/V-LV, s. 271.; Dalby, Breakfast, s. 9.

189 Sabah alinan ilk dgiinden (kahvaltidan) bahsedilmektedir. Ciinkii baz1 kiiltiirlerde ikinci bir kahvalt:
oldugu goriilmektedir. Antik Yunan’da “akratisma” kahvaltiya karsilik gelirken, daha ge¢ saatlerde
alinan “ariston”un nitelik agisindan ikici kahvaltiya karsilik geldigi aktarilir. Dalby, Breakfast, s. 51;
Dalby, Food in the Ancient World from Ato Z, s. 211.

1897 Ancak Martialis’in kahvalti daveti {izerine yazdig1 dizeler, bunun her zaman bdyle olmadigim
gosterir. Muhtemelen Roma diinyasinda bu sekilde kahvalti davetleri vardi ancak sosyal degerinin daha
az olmasindan dolay1 muhtemelen kaydedilmemistir.

18% Ornegin Apuleius’un eserinde iki kahramanin kahvalti meniisii ekmek ve peynirden olusmaktadir.
Apuleius, Metamorphoses: Baskalagimlar (Altin Esek), XVIII, Cigdem Diiriigken (¢ev.), Alfa Yaynlari,
Istanbul, 2017, ss. 49-50.

1899 Ornegin, Vergilius’a atfedilen “Moretum” siirinde ¢ift¢i Similius’un sabah 6giiniinii atladig1 ve
uyandiktan hemen sonra 6gle yemegi i¢in hazirlik yaptigi gortilir.

1900 Dalby, Breakfast, ss. 9-140.

1901 Glare (ed.), Oxford Latin Dictionary, s. 821.

192 De Vaan, Etymological Dictionary of Latin and The Other Italic Languages, Brill Published,
Leiden, 2008, s. 296.; Glare (ed.), Oxford Latin Dictionary, s. 821.

1903 Dalby, Breakfast, s. 38.; De Vaan, Etymological Dictionary of Latin and The Other Italic
Languages, s. 296.

1904 fngilizce *de kahvalti anlamina gelen “break+fast”’in “oru¢ agmak” anlamina gelmesi bugiin hala
ayn1 mantigin Ingiliz kiiltiiriinde devam ettigini gostermektedir. Dalby, Breakfast, s. 140
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kanaldan bir gegirme geldiginde onleyici degildir”*®® bunu kamtlamaktadir. Bu

dizelerden anlagilacag: iizere kahvaltinin amaci agzi temizlemek yani hijyendir.9%

Romalilarin giin 1s1§indan daha fazla faydalanmak ayrica Akdeniz ikliminin
sicagindan kaginmak amaciyla safakla birlikte uyanarak hizlica ise koyulduklarindan
yukarida bahsetmistik. Hatta bu siireyi olabildigince azaltmak, yatakta ya da yatak

1907 odanin

odasinda oyalanmamak i¢in mobilyalarin1 olduk¢a sade tuttuklari,
genellikle yatak ve sandalyeden ibaret oldugu Carcopino tarafindan ifade
edilmektedir.1%%® Martialis bir dizesinde, safagin ibikli kuslar: dort bir tarafia oterken
firmcimin - ¢ocuklara ¢oktan kahvaltilarini  satigindan bahseder. Bu dizeden
Romalilarin, safakla birlikte ¢oktan ise koyuldugu ve kahvaltisint yaptigi

anlasiimaktadir.9%°

Romalilarin yataktan cikip ise koyulmasi arasinda ¢ok az zaman oldugu
belirtilmektedir.?®'° Genellikle giiniin ilk 6giiniinii ne zaman yaptiklarma dair kesin bir
zaman dilimi belirtmeksizin yaklasik saatler verilir. Galenos ligiincli veya en geg
dordiincii saatlerin kahvalti icin saghkli bir zaman oldugunu belirtmektedir.!%!
Martialis, Caecilianus adinda biri i¢in kahvalti hakkinda yazdig1 dizelerde, konugu
ogle yemegine kadar gelmediginden (besinci saat) sitemde bulunmaktadir.'®'? Bu
siirden, Roma diinyasinda giinlin ilk Ogliniiniin gec¢ saatlere kalmasimnin hos
karsilanmadig1 anlagilmaktadir. Bu durumda kahvalti saatlerinin safagin ilk 1siklariyla
baslayip dordiincii saate kadar tamamlanmis olmasi beklenmektedir.!®'3® Martialis’in
dizesinde besinci saatin kahvalt1 i¢in ge¢ oldugu diisiintildiiglinde en ge¢ dordiincii

saate kadar tamamlanmalrydi.1%*

1905 «“Ne gravis hesterno fragres, Fescennia, vino, Pastillos Cosmi luxuriosa voras. Ista linunt dentes
iantacula, sed nihil obstant, Extremo ructus cum redit a barathro.”. Martial Epigrams, I/LXXXVII, s.
82-83.

1906 Dalby, ayn1 amag i¢in giiniin ilk 6giiniinii alan Antik Misir’da kahvaltiya karsilik gelen terimin “agiz
temizligi” anlaminda “si ja.w-r” oldugunu aktarir. Dalby, Breakfast, s. 55.

1907 Deighton, Eski Roma Yasantisinda Bir Giin, s. 21.

1908 Carcopino, Daily Life in Ancient Rome, s. 171.

1909 Martial, Epigrams, XIV/CCXXIII, ss. 516-517.

1910 Carcopino, Daily Life in Ancient Rome, s. 171.

1911 Kuhn (ed.), Galen, Vol. VI, ss. 332- 412.; John W. Spaeth, “The Daily Life of a Roman Gentleman
in the First Century A.D.”, The Classical Weekly, Vol. 17, No. 12, Jan. 14, 1924, ss. 90-95. s.91.

1912« __mane veni potius; nam cur te quinta moretur? Ut iantes, sero, Caeciliane, venis.” Martial,
Epigrams, VIII/XLVII, ss. 52-53.

1913 Robert Franklin Pennell, Ancient Rome: From the Earliest Times Down to 476 A.D., Library of
Alexendria Published, California, 1890, s.y

1914 Antik Romada da yirmi dort saatlik zaman dilimi gece yarisi baglamaktadir. Giiniin saati giinesin
dogusundan batigina kadardir. Ve giin horae (saatler) adi verilen on iki pargaya bolinmiistiir. Giinesin
batisindan dogusuna kadar olan gece her bir dilim ii¢ saat olmak {izere dort vardiyaya boliinmiistiir.
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Romalilarin yataktan ¢ikmalariyla ise koyulduklar1 gibi, ayni sekilde sabah
alinacak olan ilk &giiniin de bu hizda olmas1 beklenmektedir.1®'® Kahvaltida tiiketilen
gidalarin genellikle sarap ve ekmekten ibaret oldugu ve genellikle ekmegin saraba
batirilarak tiiketildigi belirtilmektedir. 11 Hatta bazen agzin aksamdan kalan

kokusunu temizlemek igin sarap!®’

ya da suyu igmek yerine gargara olarak
kullandiklar1 belirtilir.1®*® Yani kahvaltinin hicbir hazirlik gerektirmeksizin ayak iistii
yapildigim soyleyebiliriz.1%'® Martialis’in baska bir dizesinde okula gitmek icin yola
¢ikan cocugun firincidan aldigi bir ¢orek ile kahvaltisin1 yaptigindan bahsedilir.*%%
Deighton, Herculaneum’da Sextus Patulcus Felix’ait bdyle bir firinin gliniimiize
korunarak geldigini belirtir.%?! Bu durumda sokak saticilarindan alinan bir ekmek ya
da ¢oregin bu isi gérecegi soylenebilir. Plinius’un metinlerinde nezle olanlar ve sesini
tyilestirmek isteyenler ic¢in kahvaltida kuru ekmek tercih etmeleri tavsiye
edilmistir.?%?? Baz1 modern kaynaklarda sarabin yerine gegecek baska bir icecek olarak

ball1 su veya sade sudan bahsedilir.19%®

Orneklerden de anlasilacag iizere Roma diinyasinda genellikle kahvaltinin ana
bilesenleri olarak ekmek ve sarap karsimiza ¢ikmaktadir. Bunun disinda peynir de
gbze carpan dnemli baska bir gida maddesidir.?%?* Apuleius’un “Metamorphoses” adli
kurgu romaninda, sabah handan ayrilan kahramanin yol arkadasiyla birlikte yaptiklari
kahvaltida ekmegin yani sira peynir de yer almaktadir!®?® ancak kurgucunun ve
kahvaltiyr hazirlayan kisinin peynir tiiccar1 olmasindan dolayr bunun olagan bir
manzara oldugu diisiiniilmektedir. Ayrica bu kahvaltt Romali bir gezginin beslenmesi

1926

hakkinda bilgi veriyor olmasi acgisindan da Gnemlidir. Donem sartlari

diisiintildiiglinde tasima kolaylig1 ve bozulma riskine karsilik muhtemelen Romali bir

Publius Ovidius Naso, Fasti (I-1V) Roma Takvimi ve Festivaller, ¢ev. Asuman Coskun Abuagla, Yap1
Kredi Yayinlari, Istanbul, 2016, s. 18.

1915 Carcopino, Daily Life in Ancient Rome, s. 171

1916 Grant, Roman Cookery: Ancient Recipes for Modern Kitchens, s. 34.; Dalby, Breakfast, s. 51.

1917 Dalby, Breakfast, s. 55.

1918 Carcopino, Daily Life in Ancient Rome, s. 174.

1919 Dalby, Food in the Ancient World from A to Z, ss. 211-212.

1920 «gyrgite:iam vendit pueris ientacula pistor, cristataeque sonant undique lucis aves.”. Martial,
Epigrams, XIV/CCXXIII, ss. 516-517.

1921 Deighton, Eski Roma Yasantisinda Bir Giin, s. 36.

1922 Pliny, Natural History, XXII/LXVIII, ss. 392-393.

1923 Carcopino, Daily Life in Ancient Rome, s. 174.;

1924 Donahue “Roman Meals in Their Domestic and Wider Settings”, in The Routledge Handbook of
Diet and Nutrition in the Roman World, s. 95

1925 Apuleius, Metamorphoses: Baskalasimlar (Altin Esek), 18-19, Cigdem Diiriisken (gev.), Alfa
Yaynlar, istanbul, 2017, ss. 50-51

1926 Apuleius, Metamorphoses: Baskalasimlar, XV, ss. 49-50
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gezgin i¢in tliketilebilecek gida maddelerinin ekmek ve peynirden olugmasi makul
goriilebilir. Ayni sekilde uzun siire yiirimek zorunda kalan bir asker i¢in de bu
iiriinlerin yaninda bulundurmas: gereken gidalar oldugu bilinmektedir.1%?’ Her bir
Roma askerinin giinliik bir uncia (27 g) peynir tiiketmis olabilecegi'®?® tahmin
edilmektedir. Romalinin kahvaltida ekmek, sarap ve peynirden!®® baska
tiiketebilecegi gidalar olarak iiziim, hurma, incir, zeytin gibi kuru veya taze meyveler
goriilebilir.®° Suetonius’un eserinde Augustus’un yemek aliskanliklarmin 1limh
oldugu ve giin icerisinde sarap tliketmek yerine genellikle ekmegi suya batirarak
yedigi bilgisi yer almaktadir.!®3 Bu durumda imparatorun kahvaltismin suya

batirilmis ekmekten olugmasi muhtemel goriiniiyor.

Roma diinyasinda kahvaltiya dair Latince kaynaklar oldukc¢a siirli ve dagimik
oldugundan kesin bir sey sOylemek miimkiin goriinmiiyor. Mevcut bilgilerden
anlagilan Romalilarin kahvalti aligkanliklarinin bireysel tercihlere bagli olarak
degisiklik gosterdigidir. Bu konuyla ilgili olarak Martialis, “Eger sade etsiz bir
kahvalti yapmak isterseniz bu parca Vestini'den gelir”'®¥ diyor. Bu dizeden
anlagsilacag: iizere etli bir kahvaltinin da tercih edilebilirligi s6z konusudur. Ayrica
Martialis’in bahsettigi Vestini iiriinii, Romalilarim favori peynirleri arasinda olan
“Caseus Vestinus”dur.’®®® Basit bir kahvalt1 i¢in iyi bir tercih oldugu goriiliir. Bu
durumda bir Romali kahvaltisim1 etli veya etsiz olarak yapabilir. Bazi modern
klasikg¢iler de Romalilarin kahvaltida bir glin 6nceden kalmis soguk et tiikettiklerinden
1934

bahsetmektedir ancak bununla ilgili mevcut literatiirde bilgiye rastlanmamustir.

Ayrica glinimiiz yazarlarindan Grant’in  eserinde bir Romalinin kahvaltida

1927 Carol A. Déry, “Travel, Transport and Transmission (with Particular Reference to The Province of
Britannia)”, in Oxford Symposium on Food & Cookery: Food on The Move, Harlan Walker (ed.),
Prospect Books Published, 1997, ss. 84-96., ss. 85-87.;

1928 Jonathan S. Roth, Logistics of the Roman Army at War (264 B.C.-A.D.235), Brill Published, Leiden,
1999, s. 34.; Olcay Turan, “Roma Ordusunda Beslenme Diizeni”, Tarih ve Gelecek Dergisi, Aralik
2016, Cilt 2, Say 3, ss. 25-36, s. 30.

1929 Dalby, Breakfast, s. 34.; Apuleius, Metamorphoses: Baskalasimlar, XVII, ss. 49-50

1930 panayotis Coutsoumpos, Paul and Lord’s Supper: A-Socio-Historical Invertigation, Peter Lang
Publish, United Satetis of America, 2005, s. 44.

1931 Suetonius, On Iki Caesar’in Yasam Ovykiisii: Augustus, LXXVI-LXXVII, s. 100

1932 «gj sine carne voles ientacula sumere frugi, haec tibi Vestino de grege massa venit.” Martial,
Epigrams, XI/XXXI, ss. 402-403.

1933 Martial, Epigrams, XII/XXXI, ss. 402-403.

1934 Bununla ilgili olarak Roma diinyasinda bir kaynak olmasa da Odessius’ta MO 1174’te gecen
kahvaltida domuz g¢obanimin misafirlerine bir giin 6nceden kalan pismis etleri sundugundan
bahsedilmektedir. Ayrica Romalilarin kahvaltilarin1 etli tercih edebileceklerini  Martialis’dan
Ogreniyoruz. Bu etler muhtemelen bir gece onceki yemekten kalan soguk etler olmalidir. Homeros,
Odysseia, XVI/V-LV, s. 271.; Martial, Epigrams, XIHI/XXXI, ss. 402-403.
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tiiketebilecegi yemekler olarak verdigi 6rnek meniide lapalar (puls) yer almaktadir
ancak Grant verdigi listenin, Vitellus gibi obur kimselerin Roma kahvaltisinin basitligi
ile oynayabilecegi bir menii oldugunu sdyler.1%® Muhtemelen bu agiklamanin nedeni,
sadece su ve tahildan yapilan lapalardan ziyade malzeme listesinin kabarik olmasidir.
Ote yandan Roma’da firmlarin yayginlastigi déneme degin lapalarin en sik tiiketilen
yemek oldugu bilindiginden, ilk Romalilarin kahvaltida lapa tiiketmis olmalar1 da
muhtemeldir.!**® Bu noktada alt1 gizilmesi gereken Grant’in verdigi lapa tariflerinden
ziyade su, slit veya herhangi bir siv1 (sarap gibi) ve tahilla yapilan basit bir yemek

oldugu diistincesidir.

Genel olarak Romalilarin kahvaltilarin1 sabahin erken saatlerinde, hizli, plansiz
ve hazirhik gerekmeksizin yaptiklar,, vermis oldugumuz Orneklerden agikca
goriilmektedir. Bu 6glinde tiiketilen gidalarin basinda ekmek ve sarap gelmekte ancak
bireysel tercihe bagli olarak peynir, zeytin, soguk et, kuru ve taze meyveler de
yenmektedir.'®’ Bunun disinda kahvaltimin evde yapilabilecegi gibi sokak
saticilarindan da alinarak yapilabilecegi goriilmektedir. Her iki durumda da masadan
bahsedilmez, bu durumda ayakta atistirilan bir 6glin oldugunu sdylemek yanlis
olmayacaktir. Roma diinyasinda kahvalt1 6giinii ile ilgili hem klasik hem de modern

yazarlarin tutumlarindan bu 6giiniin 6nemsiz oldugu izlenimi edinilmektedir.
4.1.2. Ogle Yemegi (Prandium)

Akdeniz bolgesinde yasayan halklarin hava isinmadan miimkiin oldugunca ¢ok
is yapabilmek ve giin 1s1gindan daha fazla faydalanmak icin erken uyandiklarini ve
hizl1 bir kahvalti yaparak ise koyulduklarindan yukarida bahsetmistik.'%3® Rahatina ve
eglence hayatina diigskiin olan Romalilarin giin igerisinde islerini tamamlayip havanin
1stnmasiyla birlikte meridioya®®® cekildikleri bilinmektedir. Bugiin “siesta” olarak

adlandirilan meridio (6gle uykusu veya sekerleme) Roma sosyal yasaminda oldukga

1935 Kahvalt: meniisii igin bkz. Grant, Roman Cookery: Ancient Recipes for Modern Kitchens, ss.35-38.
1936 Kaynaklarin oldukga sinirli olmasindan dolay1 bu bilgi siipheli olup tek kaynagimiz Mark Grant’m
eseridir. Ancak Roma’min pulsunun bugiin tiiketilen tahil gevrekleri ya da yulaf lapalarindan farkli
olmadig diistiniildigiinde bu diistince kabul edilebilir gériinmektedir. Grant, Roman Cookery: Ancient
Recipes for Modern Kitchens, ss. 35-38.

1937 David Matz, Daily Life of The Ancient Romans, Greenwood Press, London, 2002, s. 23.

1938 Carcopino, Daily Life in Ancient Rome, s. 171.

1939 Giin ortas1 yapilan sekerleme, 6gle uykusu; modern Italyancada siesta. Glare (ed.), Oxford Latin
Dictionary, s. 1103.; Alova, Latince Tiirk¢e Sozliik, s. 366.; De Vaan, Etymological Dictionary of Latin
and The Other Italic Languages, s. 170.; Pan Bilhosen, Francesca Logi, Loredana Riu (eds.), Compact
Oxford Italian Dictionary, Oxford University Press, UK, 2013, s. 732.
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onemli'®¥ bir yer tutmustur. Bir Romalinin siesta saatini, hamamda banyo yaparak,
oyunlar oynayarak kisaca dinlenme ve eglenceye ayirarak gegirmeyi tercih ettigi
bilinmektedir.}®*! Romalilarin 6gle yemegini bireysel tercihe bagh olarak siestadan
once ya da sonra almis olabilecegi sdylenir.1%? Plinius’un (Geng), Tacitus i¢in yazdig1
mektupta, yemekten once giineslenip, soguk bir dus aldiktan sonra hafif bir 6gle

1943 Herculanium’un kenar

yemegi yedigi ve ise koyuldugundan bahsedilir.
mabhallesinde yer alan bir hamama giriste bulunan bir dizi duvar yazisi, 6gle yemeginin
hamamda yenilebilecegine dair bilgi vermektedir. Bu duvar yazilarindan biri de
Caesar’mn hizmetkar1 olan Apelles’in burada dgle yemegi yedigine dairdir.!** Bu

durumda prandiumun siesta saati i¢ginde de alinmis olabilecegini soyleyebiliriz.

Romalilarin 6gle yemegi veya giin ortasinda aldiklar1 yemek i¢in kullandiklar
Latince terim “prandium”dur.’®*® Prandium sozciigii'®*® icinde “ilk” anlami tastyan
Latince “primo”!®’ ve “yemek yiyorum” anlammna gelen “edo”®*® sozciiklerini
barindirmaktadir.’®*® Bu durumda prandiumun giin iginde alinan ilk yemek olmasi
gerekmektedir ancak yukarida Romalilarin ilk 6gtiniin ientaculum (kahvalti) oldugunu
belirtmistik, boyle bir durumda prandium teriminin karisiklik yarattigi diistiniilebilir.
Roma diinyasinda her zaman ana 6g&iiniin cena oldugu ve bunun siklikla vurgulandigi
disiintildiiginde karmasa ortadan kalkmaktadir. Bu baglamda Romalilar igin

kahvaltinin bir 6giin degerinin olmadigi, aksam yemeginin ise ana 0giin oldugu

1940 Bugiin hala bu uygulamanin italya’da siirdiiriiliiyor olmas1 onun Roma kiiltiiriinde ne kadar énemli
bir yer edindigini gosterir niteliktedir. Italya’nin tiim kentlerinde uygulanmasa da daha gelenekgi giiney
bolgelerinde kati bir sekilde devam ettirilmektedir.

1941 Herculanium’da bir hamamda bulunan duvar yazisinda, Caesar’m yatak odas1 hizmetgisi Apelles
ve Dexter’in birlikte 6gle yemegi yedigi ve seks yaptigi yazilidir. CIL IV 10677, by Cooley & Cooley
Pompeii and Herculaneum A Sourcebook (second ed.), s.116.

1942 Pliny (Geng)’un eserinde Tacitius i¢in yazdig1 dizelerde; yemekten dnce giineslenerek ve soguk bir
dus aldiktan sonra rahat bir 6gle yemegi yediginden ve ise koyuldugundan bahsedilmektedir. Pliny The
Younger, Epistulae (Letters), “Tacitius, VI/XVI”, William Melmoth (trans.) V. M. Hutchinson (eds.),
Vol. I, Loeb Classical Library, London, 1991, ss. 474-475.

1943 Pliny The Younger, Epistulae (Letters), VI/XVI”, s. 474-475.

1944 CIL IV 10677, by Cooley & Cooley, Pompeii and Herculaneum A Sourcebook (second ed.), s.116.
1945 Tpram-(pirmas “ilk”) + ed- (edo “yemek”)+ -ium] . Glare (ed.), Oxford Latin Dictionary, s. 1450.;
Alova, Latince Tiirkge Sozliik, s. 193.

1946 prandium teriminin dmriiniin uzun olmadi® ve Ge¢ Roma Imparatorlugu déneminde yerini
“desinare” ya da “disnar” sozciiklerine biraktig1 aktarilir. Ayrica bu 6giiniin saatinin de degiserek daha
erken bir zamanda alinmaya basladigi belirtilmektedir. Dalby, Breakfast, s. 52.

1947 Alova, Latince Tiirkce Sozliik, s. 474

1948 De Vaan, Etymological Dictionary of Latin and The Other Italic Languages, s. 185., Alova, Latince
Tiirkge Sozliik, s. 193.

1949 De Vaan, Etymological Dictionary of Latin and The Other Italic Languages, s. 486.; Glare (ed.),
Oxford Latin Dictionary, s. 1450
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diistiniildiiglinde giin icerisinde alinan ilk yemegin/6giliniin 6gle yemegi yani prandium

oldugu sonucuna ulasilmaktadir.

Romalilarin 6gle yemegi aliskanliklariyla ilgili bilgilerin ientaculum gibi sinirl
oldugu goriilir. Prandium igin belirlenmis kesin bir saat olmadigi gibi siiphesiz yine
kisiye ve giine gore degisiklik gdstermis olmalidir.?®®® Genel olarak giiniin ilerleyen
saatlerinde ya da 6gleden sonra alindigi belirtilir. Martialis’in kahvalt1 iizerine yazdig1
dizelerde, konugun besinci yani 6gle yemegi saatinde gelmesinden dolayi sitem ettigi
goriiliir.1%! Bu dizeler 6gle yemegi saatiyle ilgili bilgi saglamasi agisindan énemlidir.
Bu durumda prandium igin uygun zamanin, besinci saat ve sonrasi oldugu yorumu
yapilabilir. En ge¢ ne zamana kadar alinmasi gerektigine dair net bir bilgi olmamakla
birlikte, hekimlerin 6gle yemegi icin tavsiyesi, her ne zaman ya da her ne yenildiyse
aksam yemeginden oOnce sindirilebilecek sekilde alinmasi yéniindedir.'®*? Bu

tavsiyeye gore Romalilarin aksam yemegini yazlar1'®>?

yaklasik olarak dokuzuncu,
kislar1'®* ise sekizinci saat bitiminde!®®® aldig1 diisiiniildiigiinde, 63le yemegi igin
kislar1 en geg yedinci yazlari ise sekizinci saatte alinmis olmasi gerektigini soylemek
yanlis olmayacaktir. Alcock, 6gle yemeginin, kahvaltinin ne zaman alindigina bagh
olarak modern saat uygulamasina gore 10:00 ile 14:00 arasinda herhangi bir zamanda
alinabileceginden bahsederken'®®® Carcopino ise 12.00 ile 14.31 saatlerini
verir.1%7 Alcock’un aktardigina gore hekimlerin uyarisi, kisi eger bu 6giinii her zaman
aliyor ise devam etmesidir. Eger kisinin prandium beslenme aliskanligi yoksa
hazimsizliga, siskinlige ve zihinde donuklagsmaya neden olacagindan tavsiye

edilmemektedir. Hatta 6gleden sonra spor yapilacaksa yemek yenmemelidir.!9%®

1950 Spaeth, “The Daily Life of a Roman Gentleman in The First Century A. D.”, The Classical Weekly,
s. 93.

1951 <« mane veni potius; nam cur te quinta moretur? Ut iantes, sero, Caeciliane, venis.” Martial,
Epigrams, VIII/XLVII, ss. 52-53.

1952 Alcock, Food in The Ancient World, s. 183.

1953 Roma’da yazin baslangic1 (Aestatis initium) 13 Mays, yaz giin doniimii (Solstitium) 26 Haziran
olarak tarihlendirilir. Ovidius Naso, Fasti (I-1V) Roma Takvimi ve Festivaller, s. 18.

1954 Roma’da kisin baslangic1 (Hiemis initium) 11 Kasim, kis giin déniimii (Bruma) 25 Aralik olarak
kabul edilir. Ovidius Naso, Fasti (I-1V) Roma Takvimi ve Festivaller, s. 18

1955 Jerome Carcopino, Daily Life in Ancient Rome, E. O. Lorimer (trans), Penguin Books,1962, s. 289.
19%6 Alcock, Food in The Ancient World, ss. 181-183

1957 Carcopino, Daily Life in Ancient Rome, s. 168.

1958 By hekimlerin kim olduguna dair bir veriye ulasamasak da Hipokrates’de bu konuyla ilgili dolaylt
da olsa bilgiye rastlanmis olup bunun kisinin 6giinii hangi amag i¢in aldigina gore degistigi goriilmiistiir.
Buna gore Hipokrates’in “Saglikli Rejim” baglig1 altinda bulunan tavsiyeleri su sekildedir; “Zayiflamak
isteyen sismanlar mideleri bosken egzersiz yapmali yemege soluk soluga oturmalilar. Solugun
diizelmesini beklememeliler. Yemekten once ¢ok soguk olmayan sulandwrilmis saraptan az miktarda
icmeliler, etler susam tohumlari veya baharatlar ve benzeri seylerle servis edilmeli. Etin en az miktar
bile doyurdugundan et yagl olmali. Giinde yalmzca bir ogiin yemeli, banyodan vazge¢meli, sert
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Kahvalt1 gibi 6gle yemegi alim1 da bireysel tercihe veya kisinin mizacina gore
farklilik gostermektedir. Ayrica 6gle yemegi icin ayrilan siirenin bolgeden bolgeye
degisiklik gosterdigini sdylemek yanlis olmayacaktir. Kirsal bolgelerde tarim isgileri
ve kolelerin daha ¢ok is yapmak ve giin 1g1gindan daha fazla istifade etmek i¢in bu
siireyi kisa tuttuklar1 sdylenebilir.}%%° Martialis’in eserindeki “Son zamanlarda patronu
tarafindan kendisine yagdirilan servet, Maximus Syriscus, dort hamamin etrafindaki
taverna taburelerinden gegti. Ah, on milyonlari bogazlamak igin ne muazzam bir
oburluk! Ve daha da muazzam, masada uzanmamak bile! Hizli ogle yemegi
tezgahlarimiz gibi.” bu dizelerden 6grendigimiz sey, genellikle bir Romali igin

prandiumun hizl bir sekilde oturarak veya ayakta yenen bir 6giin oldugudur.1%°

Prandiumda tiiketilecek gidalarin kahvaltiyla benzer oldugu ancak ondan daha
cok secenegin yer aldig1 Latince literatiirde agikga goriilmektedir. Kahvalt1 gibi 6gle
yemeginin ana bilesenleri de ekmek ve saraptir.'®®! Bunlarin disinda peynir, soguk et
ve balik, taze ve kuru meyve ve sebze gibi hafif yiyeceklerin tercih edildigi
bilinmektedir.’®®? Martialis, zanaatkarlarn 6gle yemegi olan tatsiz pancardan
bahseder.?®®® Yukarida bahsi gecen hamamdaki duvar yazlarindan birinde sunlar
yazilidir: “Kuruyemisler, icecekler 14, domuz (?) 2; ekmek 3; 3 pirzola 12; 4 sosis 8.
51.71%4 Dyvar yazisini alintiladigimiz eserin yazari1 gida maddelerinin yaninda yazan
rakamlarin muhtemelen asses degerinde fiyat belirttigini sdylemektedir.'°%® Hamamin
girisinde yer alan bu liste muhtemelen burada tiiketilen ya da satilan gida maddeleri
olmalidir. Ayrica burada listelenen gidalarin prandiumda tiiketilebilecegi
kanaatindeyiz. Genel olarak 6gle yemeginde tiiketilen gidalarin aslinda ientaculumdan

farkli olmadigini sdéylemek yanlis olmayacaktir.

Kentte yasayan bir Romali igin prandiumdaki yiyecek g¢esitliginin sokak

saticilarindan dolay1 daha fazla olmasi muhtemeldir. Kentli bir Romali 6gle yemegi

yataklarda yatmali, olabildigince az giyinerek yiiriimeliler. Sismanlamak isteyenler tam tersini yapmal,
mideleri bosken asla egzersiz yapmamalidir.”. Hippokrates, Hippokrates Kiilliyati: Saglikli Rejim, IV,
ss. 316-317. Alcock, Food in The Ancient World, ss. 181-183.

1959 Alcock, Food in The Ancient World, ss. 181-183.

1960 Martial, Epigrams, V/LXX, ss. 344-345.

1961 Donahue “Roman Meals in Their Domestic and Wider Settings”, in The Routledge Handbook of
Diet and Nutrition in the Roman World, s. 95.; Pliny, Geng¢ Plinius 'un Mektuplari, 111/V/, 5.104-105.
1962 Donahue “Roman Meals in Their Domestic and Wider Settings”, in The Routledge Handbook of
Diet and Nutrition in the Roman World, s. 95.; Civitello, Mutfak & Kiiltiir: Insanin Beslenme Tarihi, s.
49.; Pliny, Geng¢ Plinius 'un Mektuplart, I11/V, s. 104-105.

1963 Martial, Epigrams, XI1I/XI1, ss. 396-397.

1964 CIL IV 10678, by Cooley & Cooley Pompeii and Herculaneum A Sourcebook (second ed.), s.116.
1965 Cooley & Cooley, Pompeii and Herculaneum A Sourcebook (second ed.), s.1186.
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icin bugiinkii kafe, bar, restoran tarzi yerlesik diikkanlardan yiyecek alabilecegi gibi
seyyar saticilardan da almig olabilir. Roma’da hem yemek hem de konaklama saglayan
yerler cauponae, hospitia, deversoria, stabuladir. Yiyecek veya sarap servis eden
ancak odalar1 olmayan yerler ise popinae, tabernae, ganeae,'® thermopoliadir.1*®” Bu
tarz alanlar genellikle sicak ya da soguk yiyecek ve igecek saglayan, ayak iistii
atistirabilecekleri yerler olarak karsimiza c¢ikmaktadir.'®® Bu durumda kentli bir
Romalmin prandium igin yiyecek yelpazesi genislemektedir. Tercih edebilecekleri
yiyeceklerin genellikle kofteler, sosisler ve nohut ya da bezelye ¢orbasi gibi yiyecekler
oldugu arkeolojik veriler ile kanitlanmistir. Bunlarin hem ucuz hem de besleyici
olduklar1 bilinmektedir. Ornegin, kaynaklar bize Roma’da 111k bir nohut ¢orbasi igin 1

as gibi ucuz bir fiyat bilgisi saglamaktadir.1®°

Kirsalda yasayan bir Romalinin 6gle yemegi i¢in tercihlerinin sinirli oldugu
diisiintilebilir. Bu konuyla ilgili olarak, “Moretum” siiri 6nemlidir. Bu siirde ¢iftci
Simulius uyanir uyanmaz 6gle yemegini hazirlamaya baslar. Bahc¢esinden topladigi ot

1970

ve sarimsaklari peynir ile havanda ezerek peynir toplart hazirlar,” " ayrica bu dizelerde

oglen yiyecegi ekmegin sabah pisirildigi bilgisi yer almaktadir.®"! Ciftci ve ¢obanlarmn

1966 Mary Wallace Kelsey, “Dining Out in Ancient Rome”, in Proceedings of The Oxford Symposium
on Food and Cookery: Public Eating, Harlen Walker (ed.), Prospect Books, London, 1991, ss. 166-170.
s. 166.; Ermatinger, The World of Ancient Rome: A Daily Life Encylopedia, s. 361.; Sally Grainger,
Cooking Apicius: Roman Recipes for Today, Prospect Books Published, Great Britain, 2006, s. 17.

197 Hizli atistirmalik tiirli yiyeceklerin satildign yer igin kullamilan genel terim Latince,
thermopoliumdur. Sokak saticilari olarak niteleyebilecegimiz bu yerler genellikle yiizleri disariya doniik
duvar tezgahlarda sicak ve hazir yiyecekleri satmak icin sergilemektedirler. Bugiin Pompei ve
Herculaneum arkeolojik alanlarinda bu terimle adlandirilan pek ¢ok yapi goriilebilir. James W.
Ermatinger, The World of Ancient Rome: A Daily Life Encylopedia, Vol. Il, Greenwood Publish,
California, 2015, s. 361.; Erdal Alova, Latince Tiirkce Sozliik, s. 597.; Sally Grainger, Cooking Apicius:
Roman Recipes for Today, Prospect Books Published, Great Britain, 2006, s. 17.

1968 Ayrintili bilgi igin bkz. Claire Holleran, Shopping in Ancient Rome: The Retail Trade in the Late
Republice and The Principate, Oxford University Press, Oxford, 2012.

1969 Alcock, Food in The Ancient World, s. 183.

1970 Appendix Vergiliana, Moretum, 88-120 (6zet)). “Moretum” igin bkz. Virgil, Aeneid (VII-XII), The
Minor Poems, H. Rushton Fairclough (trans.), Harvard University Press, London, 1960. Ayrica
Moretum’a bazi klasik yazarlar tarafindan atiflar bulunmaktadir. Bunlar; Columella’nin De Re Rustica
(12.59.1.1.) adli eseri, tarifin giiniimiize uyarlamasi i¢in bkz. Solomon & Solomon, Ancient Roman
Feasts and Recipes Adapted For Modern Cooking, s. 67. Diger bir yazar Ovidius’dur; “Ayip degil mi?”’
dedim “yesilliklerle yapilan sade bir salata koymak, Ana Tanriga’min masalarina, yoksa baska bir
neden mi var bunun altinda?’ ‘Anlatilir eskilerin su katilmamis siit kullandiklart ve topragin kendi
gonliince verdigi bitkileri’ dedi. ‘Beyaz peynir karigtirilir havanda doviilen yesillikle, kadim tanrica
kadim yiyecekleri tamisin diye’.” Ovidius, Fasti I11-1V, Universitiy Correspondence College Press,
London 1892, s. 268.; Coskun Abuagla, “Antik Kaynaklar Isiginda Megalesia Festivali”, Phaselis, 11,
27,2017, ss. 271-279. Ayrintili tarif igin bu ¢alismanin “Yemek Tarifleri” bliimiine bakiniz.

1971 Appendix Vergiliana, Moretum, 88-120 (6zet) aktaran Delemen, Antik Dénemde Beslenme, s. 58.;
Giacosa, A Taste of Ancient Rome, ss. 54-55.
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yemeklerini evde hazirlayarak yaninda gotiirdiikleri sdylenebilir. Bir ¢ift¢i ya da
cobanin en makul 6gle yemeginin ekmek ve peynirden olugsmasi muhtemeldir.

Martialis’in armaganlar listesinde yer alan Luna peyniril®’? icin “Etriisk

Luna’min armasi ile damgalanmis peynir, kolelerinize bin o6gle yemegi verecek”
ciimlesi yer almaktadir.'®”® Her ne kadar burada peynirin biiyiikliigiinii vurgulamak
icin bdyle bir yorumda bulunuldugu diisiiniilse de Roma diinyasinda peynirin kdleler
icin makul bir 6gle yemegi olabilecegi izlenimi verilmektedir. Sadece kdlelerin degil
imparatorlarin tercihi de bu yonde olmus olabilir, 6rnegin Suetonius, Augustus’un
hafif yemekler tiikettigi ve yeme aliskanliginin oldukc¢a 1limli oldugunu sdyler ve en
cok tiikettigi gidalar arasinda elle basilmis inek peyniri de yer almaktadir. Imparator
Augustus prandium i¢in bir parga peynir belki yaninda {iziim, incir, korpe bir marul
sap1 ya da bir dilim salatalik tercih etmis olabilir. Suetonius, Augustus’un sarap
konusunda 6l¢ilii oldugu, giindiizleri kolay kolay igmedigi, daha ¢ok soguk suya
batirilmis ekmek yediginden bahseder.'®”* Bu durumda 6gle yemegi i¢in soguk suya
batirilmis ekmek yemis olmasi da miimkiindiir. Horatius ve Cattius arasinda gecen bir
diyalogda, “Bir adam, giines bunaltici olmadan once agagtan topladigi karadutlarla

1975 geklinde bir ciimle yer alir. Bu

ogle yemegini bitirirse, yazlarimi saglkli gegirir
ctimleden ¢ikarilacak bilgi 6gle yemeginde meyve yenilebilecegi ve ¢ok sicak olmadan

hafif bir sekilde yapilmasi gerektigidir.

Roma diinyasinda giinlin ilk iki 6giiniinde daha ¢ok aclig1 gidermek veya
viicuda enerji saglamak amaciyla hafif gidalarin tiiketildigi genel goriistiir ancak
bunun disinda baz istisnai durumlarin oldugu da gériiliir. Ornegin, Alcock tarafindan
Ostia’daki bir yazitta, P. Lucilius Gamala’nin 217 yemek sedirinde bir ziyafet verdigi
ve iki kez 6gle yemegi prandium sagladig1 aktarilmaktadir.’®’® Diger bir 6rnek ise
Tiberius’un, Germenlere karsi ertelenen (iki yil) zaferini kutlamak igin MS 12
tarihinde, 1000 masadan olusan halka agik bir prandium ve her birine 300 nummus*®”’

sadaka verdigi ziyafettir.®’® Bir bagska kamt ise Martialis’in aktardigi Domitian’in

1972 Luna peyniri hakkinda daha ayrmtili bilgi i¢in bu calismanin, “Siit ve Siit Uriinleri” bashgina
bakiniz.

1973 Martial, Epigrams, XIH/XXX, ss. 402-203.

1974 Suetonius, On Iki Caesar’in Yasam Ovykiisii: Augustus, LXXVI-LXXVII, s. 100.

1975 Horace, Saturae, II/IV, ss. 188-189.; Donahue, Food and Drink in Antiquity: Readings from the
Graeco-Roman World A Sourcebook, s. 26-27.

1976 Alcock, Food in The Ancient World, s. 199.

1977 Roma sikkesi, nakit para; sestertius. Alova, Latince Tiirkge Sozliik, s. 392.

1978 “Prandium dehinc populo mille mensis et congiarium trecenos nummos viritim dedit.” Suetonius,
On Iki Caesar’in Yasam Oykiisii: “Tiberius”, XX, 5.126.; John F. Donahue, Epula Publica: The Roman
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aralik ayinda verdigi prandiumdur.t®® Bu 6rnekler nadir olmakla birlikte Roma
diinyasinda sadelikle iliskilendirilen 6gle yemeginin Gtesine gectigini gostermesi

acisindan oldukg¢a kiymetlidir.
4.1.3. ikindi Atistirmalig1 (Merenda)

Roma beslenme kiiltiirtiyle ilgili literatiir incelendiginde 6gle ve aksam yemegi
arasinda alinan bir 6giin veya atistirmalik olan “merenda”%° terimi goriilmektedir.1%8!
Aslinda bir 6glin olarak nitelendirmek dogru olmamakla birlikte bu yemege dair klasik
yazarlarin eserlerinde bilginin yok denecek kadar az oldugu goriilmektedir. Yine de
giin icerisinde almabilecek bir yemek oldugu i¢in bahsedilmesi gerektigi
diistiniilmistiir. Bu yemegin erken yenilen bir prandiumdan sonra aksam yemegine
daha zaman olmasi durumunda alinmis olabilecegi sdylenir. Muhtemelen aksam
yemegine davetli olup ancak yemegin ge¢ saatte olmasindan dolayr hamamdan ¢ikan
bir Romalinin ayakiistii atistirdigir bir yemektir. Bu yemek i¢in bir menii 6rnegi
saglayan tek kaynagimiz imparator Marcus Aurelius’un mektubudur.?%? ikindi
atistirmalig1 burada bahsedildigi gibi bir gezintiden sonra arkadaslarla ayakiistii sokak
saticilarindan alinarak yenilmis olabilir. Merenda i¢in oldukga kiymetli olan bu dizeler

su sekildedir:

...Sonra ikindi atistirmaligi icin yemege gittik. Sizce ne yedim?

Kiigiik bir parca ekmek, ancak bagkalarinin fasulye, sogan ve balik yumurtasi
dolusu ringa balig yedigine tanik oldum.

Sonra 6zenle iiziim topladik, giizelce ter attik ve mutlu olduk ve sairin dedigi gibi,
Hala bazi kiimeleri bagbozumu gibi yiiksek asil1 biraktik.

Saat altidan sonra eve geldik.1%3

Community at Table During The Principate, Unpublished PhD Thesis, University of North Carolina,
Chapel Hill, 1996, ss. 9-10.

1979 Martialis aslinda burada ii¢c sepet ekmek calan Labienus’un sugunu kaydeder. Bu vesileyle
Domitian’nin verdigi prandiumdan haberdar olmaktayiz (hic error tibi profuit Decembri, tum cum
prandia misit Imperator: cum panariolis tribus redisti . . .). Martial, Epigrams, V/XLIX, ss. 330-331.
1980 Glare (ed.), Oxford Latin Dictionary, s. 1102.; Alova, Latince Tiirkce Sozliik, s. 366.

1981 Dalby, Food in the Ancient World from A to Z, s.212.

1982 Marcus Cornelius Fronto, M. Cornelii Frontonis et M. Aurelii Imperatoris Epistulae, IV/VI, in
Aedibus B.G. Teubneri Published, Lipsiae (Leipzig), 1867, ss. 69-70

1983 «Deinde ad merendam itum. Quid me censes prandisse? panis tantulum; cum conchim, caepas et
maenas bene praegnatis alios vorantis viderem. Deinde uvis metendis operam dedimus et consudabimus
et iuvilavimus et aliquotj ut ait auctor, reliquimus altipendulos uvindemiae superstites. Ab hora sexta
domum redimus: paululum studui atque id ineptum.” Marcus Cornelius Fronto, M. Cornelii Frontonis
et M. Aurelii Imperatoris Epistulae, IV/VI, ss. 69-70.; ingilizce geviri igin bkz. Donahue, Food and
Drink in Antiquity: Readings from the Graeco-Roman World A Sourcebook, s. 44.
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Bu dizeler merendada tiiketilebilecek gidalar hakkinda bilgi verdigi gibi yemegin nasil
alindig1 ve kisinin mizacina baglh olarak degisiklik gosterebilecegi bilgisini de
vermektedir. Imparator Marcus Aurelius igin bile basit bir ekmekten olusan bu yemek,
daha ac gozliiler igin ¢ok daha fazlasi demektir.}%®* Ayrica dizenin sonunda verilen
saat, bu atigtirmaligin tahmini olarak ne zaman alindig1 konusunda bilgi vermektedir.
Marcus Aurelius’un, liziim topladigindan bahsetmesi bize durumun, bagbozumu
sezonunda muhtemelen eyliil ya da ekim ayinda gerceklestigini gosterir. Roma’da yaz
sezonunun bitisi kasim ayiyla basladigindan heniiz kis giindoniimiine gecilmedigini
soyleyebiliriz.1%% Bu durumda aksam yemeginin dokuzuncu saatte alindigi da
diisiintilecek olursa aksam yemeginden dort saat dnce alinmis olmasi muhtemeldir.
Merendanin bireysel tercihlere de bagli olarak muhtemelen en erken dordiincii en geg
altinci saatte alindigini1 sdylemek yanlis olmayacaktir. Prandium ile kesisen saatleri
olmasindan dolay1 Aurelius ve yanindakilerin 6gle yemegini erken yemis olmalar1 ya

da atlamig olduklar1 diisiintilebilir.

Yukarida bahsettigimiz ornek, merenda ile ilgili mevcut literatiirde tek
olmasina ragmen, ne zaman, nerede, nasil, ne ve kiminle yenildigi konusunda bilgi
sagladig i¢in oldukca kiymetlidir. Bu 6rnegin bazi modern yazarlar tarafindan 6gle
yemegi olarak bahsedildigi goriilmekle!®® birlikte eserin Latince niishasinda
“merenda” terimi yer almaktadir. Bu 6giiniin de 6ncesinde bahsettigimiz kahvalti ve
0gle yemeginde tiiketilen gidalar, yeme sekli ve amaci ayni1 6zelliklere sahip oldugu
goriilmistiir. Ayrica edebi kaynaklarda referans bulunmamasi Roma beslenme
kiiltiirtinde bahsetmeye deger olmadigini dolayisiyla sosyal hayatta 6nemli bir yerinin

olmadigini gostermistir.
4.1.4. Aksam Yemegi (Cena)

Aksam, bir Romali i¢in dinlenme, rahatlama ve eglencenin basladigi zaman

dilimidir. Siradan bir giinlin en O©nemli etkinliginin aksam yemegi oldugu

1984 Donahue “Roman Meals in Their Domestic and Wider Settings”, in The Routledge Handbook of
Diet and Nutrition in the Roman World, s. 95.

1985 Roma’da kisin baslangic1 (Hiemis initium) 11 Kasim, kis giin déniimii (Bruma) 25 Aralik olarak
kabul edilir. Ovidius Naso, Fasti (I-1V) Roma Takvimi ve Festivaller, s. 18.

1986 Donahue’nun eserinde (2015), bu érnek menii icin merenda yerine 6gle yemegi (lunch) olarak
verilmektedir. Donahue, Food and Drink in Antiquity: Readings from the Graeco-Roman World A
Sourcebook, s. 44. Lakin yazarin sonraki bir tarihte (2019) yaptig1 yayinda bu 6gtinii merenda olarak
verdigi goriiliir. Bkz. Donahue “Roman Meals in Their Domestic and Wider Settings”, in The Routledge
Handbook of Diet and Nutrition in the Roman World, s. 95.
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bilinmektedir.’%®’ Faas’in eserinde bu durum, antropolog Desmond Morris’in modern
insanlarin yeme aligkanliklari i¢in yaptigi ¢ikarimdan yola ¢ikarak oldukca giizel
aciklanmistir. Morris’in tezine gdre modern insanin yeme aligkanliklar1 aver ve
toplayici olarak ikiye ayrilmaktadir. Calismanin 6znesi olan Romalilarin, toplayicidan
ziyade avci grubuna dahil olup giin boyu hicbir sey yemedikleri ancak aksamin onlar
icin en onemli 6giin oldugu belirtilmektedir.!%®® Romalilarin yeme aliskanliklari
incelendiginde Morris’in bu tezinin Roma standartlarina ne kadar uygun oldugu

goriilmektedir.

Roma diinyasinda en temel 6giin olan aksam yemegi i¢in kullanilan Latince
terim “cena’dir.1®®® Safakla birlikte uyanan bir Romalinin 6gleye kadar calistigindan
ve giin igindeki ogiinlerini oldukga hafif bir yemekle gegistirmistir.l%° Yapmis
oldugumuz arastirmalar, Roma diinyasinda cenanin sadece diizenli olarak alinan bir
0giin degil pek ¢ok sosyal olay1 ifade ettigini géstermistir. Siradan bir giiniin en 6nemli
aktivitesi veya eglencesi'®®! olmasinin yani sira yemegin hangi amaca hizmet ettigi ya
da bu yemege kimlerin katildig1 da olduk¢a 6nemli bir konudur. Sinif atlamanin yani
toplumda statii edinmenin, bir talebin yerine getirilmesinin, 6nemli meselelerin
konusuldugu resmi bir toplantt olmasiin yam sira, efendilerin kendilerine bagl
olanlara giiclinii gostermesi ve itaat beklemesi gibi amaclara da hizmet edebilmektedir.
Akran gruplarin yemekleri sosyal iligkileri ve siyasi ittifaklar1 ortaya ¢ikarirken, patron

ve bagimli kisilerin yemeklerinin daha ¢ok gii¢ gosterisine doniistiirmiistiir.9%2

Cena teriminin, insan hayatinin énemli doniim noktalar1 i¢in yapilan ritiiel
torenlerle iliskili yemekleri adlandirmak igin de kullanildig1 goriiliir. Ornegin bir
cocugun (erkek) resit olmas1 adina verilen yemege “cena virilis”'%® denilmektedir.

Latince erkek, resit, ergin anlamima gelen virilisden tiireyen!®* bu toren, 14-15 yas

1987 Ruth Solski, Ancient Rome, The Mark Published, Canada, 2006, s. 27.

1988 Faas, Around the Table of the Romans: Food and Feasting in Ancient Rome, s. 40

1989 Glare (ed.), Oxford Latin Dictionary, s. 296.; Alova, Latince Tiirkce Sozliik, s. 78.; De Vaan,
Etymological Dictionary of Latin and The Other Italic Languages, s. 106.

1990 Daha 6nce bahsi gegen dgiinlerin (ientaculum, prandium ve merenda) meniilerinin oldukca sade
oldugu verilen 6rneklerde acikg¢a goriilmektedir.

1991 Solski, Ancient Rome, s. 102.

1992 Alcock, Food in The Ancient World, s. 187

1998 Lat. “Toga virilis”. Suetonius, On Iki Caesar’'in Yasam Ovkiisii: Augustus, LXVI, s. 95.; Juan
Francisco Rodriguez Neila, “Epvla y Cenae”, Publicos Financiados por las Ciudades Romanas”,
Cahiers du Centre Gustave Glotz, Vol. 17, 2006, ss. 123-142. s.123.

1994 Alova, Latince Tiirkce Sozliik, s. 640.
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arast Romal1 6zgiir erkek cocuklarim, erkeklige gecisini temsil eden toga®® giydikleri
torendir.1%® Octavianus’un ilk kez tiras olurken bir eglence diizenlemesi ve
vatandaslara kamu pahasina bir festival vermesi buna &rnek gosterilebilir.1%” Bagka
bir drnekte ise birinci yiizy1lda Surrentum’da,'®® Tiberius’un, bir flamenin 1% toga
virilisi iistlendigi giin, halk i¢in kurabiye (crustulum?) ve mulsum verdigi kaydedilir.
Lanuvium’da?®?® bir yazit, senatorler ve curialis icin bir ziyafetle sonuclanan toga
virilisi iistlenen geng bir equesin (atli sinif mensubu) kitabesini kaydetmektedir.?%
Plinius’un, Minicius Fundanus’a yazdigi mektupta, birine bugiin Roma'da ne yaptin
diye soruldugunda, toga virilis toreninde bulundum, bir nisan ya da diigiin térenine

ugradim demesi, bunun kentte olagan bir durum oldugunu gostermektedir.20%3

1995 Toga; Romanim en temel resmi kiyafetidir. Romanin politika iiyeleri, basarih kisileri toga ile temsil
edilmistir. Ciinkii toga Roma kiiltiiriinde giiciin ve statiiniin bir semboliidiir. Fakat giictin bir gostergesi
olmasinin yani sira giinliik hayatta kullanmanin dezavantajlart da mevcuttur, bu sebepten giinliik hayatta
kiginin tercihine gore togamin yerini bir tunik almistir. Ayni zamanda tiyatro ve forum gibi halk
gosterilerinde tim halkin toga giymesi igin zorlandigi bilgisi bulunmaktadir. Romalilar, toganin
kenarlarini renkli seritlerle bezedikleri goriiliir. Roma’da Cumhuriyet ve imparatorluk dénemlerinde bu
renk erguvan rengi olup yiiksek statii gostergesidir. Krallik donemlerinde togay1 hem kralin hem de
halkin baris dénemlerinde giydigi bilinmektedir. Ge¢ imparatorluk dénemi boyunca genellikle tunik ve
toga icin beyaz renk kullanilmis, mor kirmizi, koyu kirmizi ve mor arasinda kisinin yasina statiisiine ve
meslegine gore degisen seritler kullamilmistir; arabacilar, mavi, yesil, kirmizi ve beyaz, filozoflar, mavi,
din adamlan siyah, doktorlar yesil, astrologlar beyaz seritler kullanmislardir. loanness Lydos,
Romalilarin Devleti'nin Makamlart Hakkinda, ¢ev. Fatih Onur, Istanbul: Arkeoloji ve Sanat Yaynlari,
2013, s. 143 .; J. C. Edmondson, Alison Keith, Roman Dress and The Fabrics of Roman Culture,
University Toronro Published, 2008, s. 95-96.; Carolyn G. Bradley, Western World Costume: An
Outline History, Courier Dover Published, 2013, s. 71.; Thomas A. J. McGinn, Prostitution, Sexuality,
and the Law in Ancient Rome, Oxford University Published, 2003, s. 335.; Francis Lieber(ed.),
Encyclopedia Americana, C. XII., Minnesota University Published, 1832, s. 14. Cena virilis i¢in erkek
cocuklarimin giydigi toganin tamamen beyaz renkte olmasi gerekmektedir.

1996 Pliny, Geng Plinius 'un Mektuplari, 1/1X, s. 33.

1997 John Donahue, The Roman Community at Table During the Principate, University of Michigan
Press, 2017(New and Expanded Edition), s. 9.

1998 Surrentum, Campania bolgesinde, Neapolis korfezinde saraplariyla iinlii kent. Bugiinkii Sorrento.
Cevirmenin notu bkz. Suetonius, On Iki Caesar’in Yasam Oykiisii, s. 412.

1999 Flamen; bir tanrmin din adamu, iistiinde siisii (apex) olan sivri bashkli (pileus), ucu tuglu ak bir
yinle sarih, yaklasik 20 cm. uzunlugunda zeytin agaci sopali din adamlari. Flamen Dialis, flamen
Martialis ve flamen Quirinalis’ten olusan ti¢ biiyiikler (maiores), on iki kiigiikler (minores) olmak tizere
on bes din adamindan olusan, collegium pontificium’u olusturan din adamlart sifindan biri.
Cevirmenin notu bkz. Suetonius, On Iki Caesar’in Yasam Oykiisii, s. 355

2000 Kiiciik corek, sekerleme. Alova, Latince Tiirkce Sozliik, s. 142.

2001 Antik Lanuvium, Genzano’nun yaklasik iki buguk mil giineyinde ve Roma’min yirmi mil
giineydogusunda, denizden 324 m yiikseklikte Alban Tepeleri’nin bir ¢ikintisi {izerinde yer almaktadir.
Guy Blandin Colburn, “Civita Lavinia, the Site of Ancient Lanuvium”, American Journal of
Archaeology, Vol. XVIII, No. 1, 1914, s. 18. ss. 18-31.

2002 “Praef. iuventutis, eq. p(ubl.), allect(o) in (quingue) de-c(urias) ab divo Traiano; hic ob honorem
togae virilis senatui Augusti et curialibus epulum dedit; v(ixit) a(nnos) XVI, m(enses) VIII, d(ies) VI.".
(Lanuvium. yak. 117. AE 1994.345) by Donahue, The Roman Community at Table During the
Principate, s. 238.

2003 Pliny, Geng Plinius 'un Mektuplari, 1X, s. 33.
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Evlilik torenleri igin diizenlenen solene “cena nuptialis™®® adi
verilmektedir.2°% Statius’un, Lucius Arruntius Stella ve onun gelini Violentilla’nin
diigiin ritiielini aktardig1 dizeler buna 6rnek gosterilebilir.?®® Cenaze yemegi icin
“cena novendialis”?®" terimi kullanilmaktadir.?®® Trimalchio’nun aksam yemegine
sonradan katilan Augustus rahiplerinden mezar tas1 ustasi olan Habinnas, azatli bir
kdlenin cenaze toreni yemeginden geldigini sOyler. Ayrica bu tdrende hangi
yemeklerin sunuldugunu detayli olarak anlatir. Sunulan yemeklerden bazilari, sosisler

ve kan pudingleriyle?®®

stislenmis domuz, pancar, saf kepekli ekmek, ay1 eti, nohut,
bezelye, ac1 bakla, ¢gesitli kuruyemisler, Ispanyol sarabi, ciger, salyangozlar elma ve
soguk tarttir.?2% Cenaze yemeginde tiiketilebilecek gidalardan bahsediyor olmasi
acisindan olduk¢a kiymetlidir. Baska bir 6rnek, Domitian’in diizenledigi cenaze
yemegidir. Bu solen her ne kadar temali yemeklere 6rnek olarak gosterilse de
Cassius’un aktardigina gore,?*!! kalabaligim soyledigi Dacia ve Roma’da dlenler igin
diizenlenmis bir cenaze yemegiydi (cena novendialis). Cassius Dio ise bu yemegi zafer
yemegi olarak aktarmaktadir.?’'? Roma diinyasinda farkli cenaze yemegi &rnekleri

gormek miimkiindiir. Muhtemelen kisinin statii ve servetine bagl olarak degiskenlik

gostermektedir. Ornegin Livius MO 183 yilinda Publius Licinius Crassus’un (pontifex

2004 Catullus, Biitiin Siirleri, Cigdem Diiriisken, Erdal Alova (Cev.), 61-62, ss. 65-77.; Suetonius, On Iki
Caesar’in Yagam Opykiisii: “Caligula”, XXV, ss. 168-169.; D. Wardle, “Caligula and His Wives”,
Latomus, 57/1 (Janvier-Mars 1998), ss. 109-126, ss. 111-112.; John F. Donabue, “Roman Dining”, in
A Componion to Food in The Ancient World, John Wilkins, Robin Nadeau (eds.), Wiley Blackwell
Publish, 2015, ss. 256-257.; Cynthia White, “Rome, The City as Text: Response”, The Classical
Outlook, 2016, Vol. 91, No. 2 (2016), ss. 56-63, s. 59.

2005 White, “Rome, The City as Text: Response”, s. 59.; Alcock, Food in The Ancient World, s. 187.
2006 gStatjus, Silvae, Vol. I, I/11, J.H. Mozley (trans.), William Heinemann LTD. Published (The Loeb
Classical Library), London, 1928, ss. 14-37.; Donahue, The Roman Community at Table During The
Principate, s. 9.

2007 John H. D’ Arms, “Performing Culture: Roman Spectacle and the Banquets of the Powerful”, Studies
in the History of Art, Vol. 56, 1999, ss. 300-319. ss. 306-307.; Cornelius Tacitus, Annals, VI/V, William
Francis Allen (ed.), Ginn & Company Published, London, 1980, s. 362.; Petronius, The Satyricon (Cena
Trimalchionis), LXV-LXVI, s. 67.; Petronius Arbiter, The Cena Trimalchionis of Petronius, Together
with Seneca's Apocolocyntosis and A Selection of Pompeian Inscriptions, LXV-LXVI, ss. 58-60.

2008 «“Novendialis”, dokuz giin siiren; dokuzuncu giin. Donabue, “Roman Dining”, in A Componion to
Food in The Ancient World, ss. 256-257.; De Vaan, Etymological Dictionary of Latin and The Other
Italic Languages, s. 170.; Alova, Latince Tiirkge Sozliik, s. 391.

2009 | at, tomaculum, bir tiir domuz sosisi. Emily Gowers, The Loaded Table: Representations of Food
in Roman Literature, Clarendon Press, Oxford 1993, ss. 109-110.; Dalby, Food in the Ancient World
from A to Z, s. 294.; Garnsey, Cities, Peasants and Food in Classical Antiquity: Essays in Social and
Economic History, ss. 243-244.

2010 petronius, The Satyricon (Cena Trimalchionis), LXV-LXVI, s. 67.; Petronius Arbiter, The Cena
Trimalchionis of Petronius, together with Seneca's Apocolocyntosis and A Selection of Pompeian
Inscriptions, LXV-LXVI, ss. 58-60.

2011 Cassius tarafindan tasvir edilen yemegin detaylari asagida goriilebilir.

2012 Cassius Dio Cocceianus, Roman History, Vol. VIII, LXVII/1-3, Earnest Cary (trans.), Loeb
Classical Library, London, 1925, ss. 335-337.; D’Arms, “Performing Culture: Roman Spectacle and
the Banquets of the Powerful ”, $5.306-307.
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maximus) oliimiinden sonra yerine Marcus Sempronius Tuditanus rahip olarak
secildigini aktarir. Bunun yani sira Publius Licinius’un cenazesi vesilesiyle halka et
dagitimi yapildigi, 120 gladyatoriin savastigi lic giin boyunca cenaze oyunlari
diizenlendigi (ludi funebres) ve oyunlardan sonra bir ziyafet verildigi
aktarilmaktadir.*® D’Arms cenaze ve goreve secilme yemeginin birlestirilmis
olabilecegini belirtmektedir. Livius’un bu ziyafet i¢in verdigi Latince terim

epulumdur.

Insan hayatinin énemli doniim noktalar: icin verilen ziyafetlerin disinda 6zel
giin ve olaylar1 kutlamak i¢in verilen ziyafetler i¢in de cena ile iliskili terimlerin

kullanildig1 goriiliir. Ornegin, yeni segilen bir rahip veya magistratusun 2014

goreve
baslarken sundugu yemege “cena aditialis”?*® ad1 verilmektedir. Bunun en giizel
orneklerinden biri, MO 70 yilmin agustos aymda Pontifex Maximus?®'® Q. Caecilius
Metellus Pius’un ev sahipligi yaptig1 geng aristokrat Cornelius Lentulus Niger’in yeni
flamen Martialis (Mars Rahibi) olmasin1 kutlamak i¢in verilen yemektir (cena
aditialis).?®!” Bir diger 6rnek ise Roma diinyasinda tavus kuslarimi ilk kez yemek

sofrasinda sunan Quintus Hortensius’un augurluga baslama torenidir.2%*

Baska bir cena tiirli, 6nde gelen bir vatandas ve imparatorun sehre gelisini
duyurmak icin verilen ziyafet olan “cena adventica”dir.2°!® Bu davetler arasinda en
bilineni, savurganlig1 ve oburlugu yiiziinden kétii bir iine sahip olan, Imparator
Vitellius’un Roma’ya gelisinde kardesi tarafindan verilen ziyafettir. Bu sélende, 2000
balik ve 7000 kus cesidinin sunuldugu bilgisi vardir.?’?® Ayrica bu sélenin iinlii

olmasinin baska bir nedeni ise imparatorlugun dort bir tarafindan getirilen yiyeceklerin

2013 Titus Livy, History of Rome, Vol. XI, Vol. XI, XXXIX/XLVI, Evan T. Sage (trans.), Harvard
University Press (Loeb Classical Library No. 313), London, 1936, ss. 364-367.

2014 yijksek devlet memurlugu, makami ya da mevkii; yiiksek resmi gérevlidir. Alova, Latince Tiirkce
Sozliik, s. 355.

2015 Donabue, “Roman Dining”, in A Companion to Food in The Ancient World, ss. 256-257.; Varro,
Ziraat Isleri (Res Rustica), I11/V1, s. 206.; Seneca, Ahlak Mektuplar: (Epistulae Morales), XCV, ss. 386-
405.; Alcock, Food in The Ancient World, s. 187.

2016 Deylet ve kamu tapinimlarini ydneten, iist diizey din adamlarmin olusturdugu collegium pontificum
(bu kurul baslangigta dort, MO 300 yilindan baslayarak sekiz, sonra on bes iiyeden olusmaktadir)en
yetkilisi, yani bas rahip. Cevirmenin notu bkz. Suetonius, On Iki Caesar’in Yasam Oykiisii, s. 397.

2017 John H. D’Arms, “The Culinary Reality of Roman Upper-Class Convivia: Integrating Texts and
Images”, Comparative Studies in Society and History, Vol. 46, No. 3, Jul., 2004, ss. 428-450, s. 431;
D’ Arms, “Performing Culture: Roman Spectacle and the Banquets of the Powerful”, s. 309.;

2018 \arro, Ziraat Isleri (Res Rustica), 111/V1, ss. 206-207.

2019 Suetonius, On Iki Caesar’in Yasam Opykiisii: Vitellus, X1, s. 277.; Donabue, “Roman Dining”, in
A Componion to Food in The Ancient World, ss. 256-257.

2020 Syetonius, On Iki Caesar’'in Yasam Oykiisii: Vitellus, X111, s. 277.; John Donahue, The Roman
Community at Table During the Principate, New and Expanded Edition-University of Michigan Press,
2017,s. 10
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bir arada pisirilerek sunulmasidir. Bu yemegin igerigi, Parthia’dan Hispania bogazina
degin ¢ sira kiirekli teknelerde gemi kaptanlarinin tuttugu turna baliginin karacigeri,
stiliin ve tavus kusunun beyincigi, telliturna dili, miiren balig1 yumurtalarindan

olusmasidir. Bahsi gecen yemegin olagandisi biyikligiinden dolayr “kentin

2021 2022

koruyucusu Minerva 'nin kalkani” adiyla bilinen 6zel bir tabakta®<* sunulmustur.

Gladyator gosterisi i¢in para 6deyen birinin onceki gece halka iicretsiz olarak

2023 Imparator veya zengin

verdigi aksam yemegine “cena libera” denilmistir.
vatandaslar tarafindan verilen resmi bir aksam yemegi “cena recta”?°? olarak
adlandirilmistir.2%2° Bu tiirden bir yemegin detaylarini Statius’un aktardigi goriiliir.
Statius, bu eseri sair, senator ve sovalyelerin davet edildigi ziyafete ¢agrildig icin
Domitian’a siikranlarm1 sunmak iizere kaleme almistir.?°?® Ayrica Suetonius’un
eserinde bununla ilgili rneklere rastlamak miimkiindiir. Ornegin Augustus’un her ne
kadar yemege diiskiin olmasa da sik sik bu tarzda yemekler verdigi?®?’ ancak bu
uygulamanin goérkemini doruga ¢ikaranin Domitianus oldugu bilinmektedir.2%?
Augustus’un verdigi bu tlirden ziyafetlerin daha ¢ok Cumhuriyet devri erdemlerine
uygun olup, asiriliklardan kagindigindan bahsedilmektedir. Vermis oldugu solenlerde
genellikle en az ii¢ en fazla alt1 ¢esit yemek bulundugu yine Suetonius tarafindan
aktarilmaktadir. Bu yemeklerde en goze ¢arpan detay st diizey kisilere hitap ediyor
olmasidir. Ozellikle Augustus verdigi ziyafetlerde bu detaya dikkat etmis olmal ki
Ozgiir dogumlu yurttas kilinan Menas disinda azatlilarin higbirini hi¢cbir zaman yemege

cagirmadigi soylenir.2%?° Dénemin eserleri incelendiginde cena rectanin kisa omiirlii

oldugu onun yerini conviviumun aldig: goriliir. Historia Augusta’da imparatorlarin

2021 Tabagin bu yemek i¢in 6zel olarak yaptirildig: bilinmektedir.

2022 Suetonius, On Iki Caesar’in Yasam Oykiisii: Vitellus, X1, s. 277.

2023 Donabue, “Roman Dining”, in A Componion to Food in The Ancient World, ss. 256-257.

2024 Syetonius, On Iki Caesar’in Yasam Oykiisii: Domitian, VI, s. 305.; Martial, Epigrams, II/LXIX, ss.
148-149; VII/XX, ss. 434-437; VIII/L, ss. 36-37.; Donabue, “Roman Dining”, in A Componion to Food
in The Ancient World, ss. 256-257.

2025y J. Slater, “Handouts at Dinner”, Phoenix, Vol. 54, No. 1/2, Spring- Summer, 2000, s. 210.

2026 Statjus, Silvae, IV/I1, ss. 210-217; Slater, “Handouts at Dinner”, s. 210.

2027 Syetonius, On Iki Caesar’in Yasam Opykiisii: Augustus, LXXIV, s. 99.

2028 John F. Donahue, “Toward a Typology of Roman Public Feasting”, The American Journal of
Philology, Vol. 124, No. 3, Special Issue: Roman Dining (Autumn, 2003), ss. 423-441. s.435,;
Suetonius, On Iki Caesar’in Yasam Opykiisii: Domitian, 1V, ss. 303-304.; Donahue, The Roman
Community at Table During the Principate, s. 10.

2029 gyetonius, On Iki Caesar’in Yasam Oykiisii: Augustus, LXXIV, $.99.
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solenleri convivium ile tanimlanmaktadir.?®®® Aym sekilde Statius’un Domitian’a

yazdig1 eserde recta yerine convivia terimine rastlanmaktadir.?%3!

En basit haliyle convivium, dostlar igin bir yemektir.?*? Yemege katilanlarin
statlisii ve yemegin amaci farkli sosyal iliskileri ifade ettigi de goriiliir. Genel bir
ifadeyle ii¢ varyasyonu oldugu kabul edilmektedir. ilki bagimlilar igin patronlarin
yemekleri, ikincisi protege i¢in ve en son akran gruplar arasindaki ziyafettir. Esitler
arasindaki yemek sosyal ve siyasal iligkiyi giiclendirme, patronlarin bagimlilari i¢in
verdigi ziyafet muhtemelen onlara servetini sergileme ve ustiinliigiini pekistirme,
digeri ise yeni yoneticileri ya da statii kazanmis kisileri aristokrat sinifina kazandirma
ve onlar arasinda bir yer edinmesini saglama amaci tasimaktadir.?%® Bu
ozelliklerinden dolay1r convivium teriminin rectadan ayrildigin1 ve daha kapsamli

oldugunu so6ylemek yanlis olmayacaktir.

Cicero, Yash Cato’nun convivium i¢in sdylediklerini sdyle aktarir: “Atalarimiz,
yasamda bir araya gelisi ifade ettigi i¢in, dostlarin sofraya oturmasina iyi bir sekilde

“convivium "?%* demisler, bu da Yunanhlarmm aymisi icin “birlikte icme ?°® ve

72036 ynlaminda bir kelime kullanmalarindan daha iyidir, zira bunun

“birlikte yeme
anlami olduk¢a darken bizimki daha genis goriiniiyor.” Bu ifadelerde Cato’nun, boyle
bir anlam tasiyan terim sectigi icin atalarini vdiigii agikca goriilmektedir.?%®” Ayrica
bu tanimlama yani birlikte yasama veya yasam birligi conviviumun rectaya gore daha
kapsamli oldugunu gostermektedir. Oncelikli olarak dostluk ve eglenceye vurgu
yapmasiyla, cogunlukla davetli konuklar i¢in bir parti olarak tasvir edilen

convivium,?°® Roma toplumunda genis bir ifade bulan yakin arkadaslarla yemegi,

2030 Donahue, Epula Publica: The Roman Community At Table During The Principate, s. 21.

2031 gtatius, Silvae, IV/II, ss. 210-217.

2032 Glare (ed.), Oxford Latin Dictionary, s. 441.; Alcock, Food in The Ancient World, s. 197

2033 peter Garnsey, Food and Society in Classical Antiquity, Cambridge University Press, 1999, ss. 137-
138.; Christopher Nappa, “Place Settings: Convivium, Contrast, and Persona in Catullus 12 and 13,
The American Journal of Philology, Vol. 119, No. 3, Autumn, 1998, ss. 385-397. s. 394.; Alcock, Food
in The Ancient World, s. 187.

2034 Con (birlikte) + vivere (yasamak) =convivium (birlikte yasamak/yasam birligi). Glare (ed.), Oxford
Latin Dictionary, s. 441.; Cicero, Yasli Cato veya Yashlik Uzerine (Cato Maior De Senectute), XIV/46,
C. Cengiz Cevik (Cev.), Tiirkiye Is Bankas Kiiltiir Yaymlar1, istanbul, 2017, s. 24.

2035 Yynanca birlikte igmek “symposium”.

2036 Birlikte yemek “syndeipnon”.

2037 Cicero, Yash Cato veya Yashlik Uzerine (Cato Maior De Senectute), XIV/46 s. 24.

2038 Geoffrey S. Sumi, “Impersonating the Dead: Mimes at Roman Funerals”, The American Journal of
Philology, Vol. 123, No. 4, (Winter) 2002, ss. 559-585., s. 580.; Donahue, Food and Drink in Antiquity:
Readings from the Graeco-Roman World A Sourcebook, s. 173.; Delemen, Antik Donemde Beslenme,
s. 42.; Civitello, Mutfak & Kiiltiir: Insanin Beslenme Tarihi, s. 49.
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esitligi, arkadaslik kurmay1, sosyal engellerin gevsetilmesini?®*® ifade ederken ayni

zamanda cena recta gibi resmi yemeklerin yerini almigtir, 204

Onde gelen bir vatandas tarafindan &zel bir olay1 kutlamak amaciyla halka
verilen yemekler “cena publica®®*! olarak adlandirilmistir. Caesar’m MO 45’te
kazandig1 zaferlerden sonra tiim Roma halkina 22000 tricliniumda verdigi ziyafet?%42
bu terim icin verilecek en giizel rneklerden biri olabilir.2%® Genellikle her tricliniuma
en az ii¢ en fazla dokuz kisinin oturdugu disiiniildiiglinde bu ziyafetin kapsami da
anlasilir olmaktadir.?°** Tiberius’un da Capitolium’da Roma halkini eglendirmek igin
verdigi yemekler cena publica 6rnegi olarak bilinmektedir. Ayni sekilde annesi ve

esinin de kadinlar i¢in bdyle eglenceler diizenledigi aktarilir.2%4

Saturnalia®®*® gibi 6nemli festivallerde imparatorlarm halka eglenceler
diizenleyerek hediyeler dagitmasi bu tiirden (cena publica) sélenlere 6rnek olarak
gosterilmektedir.  Statius'un, Saturnalia i¢in Domitian tarafindan halka verilen
ziyafeti detayli bir sekilde betimledigi dizeler olduk¢a Onemlidir. Bu sdlende
amphitheatruma gerilen halatlarla halka yumusak hamur isleri, ekmekler, Amerian®°*’

elma ve armutlari, Pontus findiklari, sirali kekler gibi pek cok yiyecegin yagdirildig

2039 Miriam Griffin, “De Beneficiis and Roman Society”, The Journal of Roman Studies, Vol. 93, 2003,
ss. 92-113., s. 109.

2040 Donahue, Epula Publica: The Roman Community at Table During The Principate, s. 23-24

2041 Ayrica epula publica olarak da bilinen bu yemek igin bkz. Suetonius, On Iki Caesar’in Yasam
Ovkiisii: Caesar, XXXVI-XXXIX, ss. 37-38.; Pliny, Natural History, XIV/LXVL.; J.F. Donahue, The
Roman Community at Table During The Principate, Ann Arbor, 2004, s. 65.; J.H. D’ Arms, “Between
Public and Private: The Epulum Publicum and Caesars Horti trans Tiberim”, en Horti Romani, M. Cima
y E. La Rocca (ed.), Roma, 1998, s. 33

2042 Katherine M. D. Dunbabin, The Roman Banquet: Images of Conviviality, Cambridge University
Press, 2010, s. 72.

2043 Suetonius, On Iki Caesar’in Yasam Ovykiisii: Caesar, XXXVII-XXXIX, ss. 37-38.; Plutarch,
Caesar, V/IX ve LV/IV.; Pliny, Natural History, XIV/LXVI.; Donahue, The Roman Community at
Table During The Principate, s. 65.; D’ Arms, “Between Public and Private: The Epulum Publicum and
Caesars Horti trans Tiberim”, s. 33

2044 By sedirlere en az iig kisinin oturdugu diisiiniildiigiinde 66 000 kisi, en fazla dokuz kisinin oturdugu
diistiniildiigiinde ise 198 000 kisiye yemek verdigi sonucu elde edilir. Halk s6leni olmasindan dolay1
her triclinia’ya dokuzdan fazla kisinin oturmus olabilecegini de hesaba katmak gerekir. Ancak Plinius,
Caesar’in bu ziyafeti igin 66 000 kisiye verdigini kaydetmistir. Andrew Dalby, “Men, Women, and
Slaves”, in A Companion to Food in The Ancient World, ss. 195-205. s. 199.; Deighton, Eski Roma
Yasantisinda Bir Giin, S. 78.

2045 D’ Arms, “The Roman Convivium and The Idea of Equality”, in A Symposium on the Symposion,
O. Murray (ed.), Oxford University Published, 1990, s. 308-320.

2046 Qaturnus bayramlari (senliskleri); 17-23 Aralik giinlerinde Saturnus’un Altin Cag anisina
diizenlenen 6zgiirce eglenilen, armaganlar alinip verilen ve efendilerin kélelere esit davrandigi senlikler.
(Augustus LXXV; Caligula V; Vespasian XI1X). Cev. notu bkz. Suetonius, On ki Caesar’'in Yasam
Oykiisii, s. 406.

2047 Umbria’da ¢ok eski bir kasaba (Cato’ya gore, Truva savasindan once inga edilmis), bugiinkii
Amelia. Bkz. logeion.uchicago.edu/Ameria
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aktarilmaktadir.2*® Suetonius ise Domitian’m kutsal bir Septimontium senliginde?%*

sofralar dolusu solen verdigini aktarmaktadir. Bu solende senato iiyelerine ve atlilara
biiyiik boy,2% halka kiiciik boy, katigiyla birlikte ekmek sepetleri (sportula) dagittig,
ertesi glin cesitli armaganlar sagtii, bunlarin biiyiik bir kismi halkin oturdugu

2051

basamaklara diistiigii i¢in, her bir atli ve senato sinifi dizisine elliser tessera“>>* sozii

verdigi aktarilir.2%%

Amact genellikle seckin bir bireyin basarilarini tanimak ya da 6zel bir olay1
kutlamak igin verilen devlet ziyafeti olarak da bilinen cenae publicae 2% baska bir
solendir. Bu ziyafet pek ¢ok bakimdan halka verilen yemekler igin kullanilan epulum
ile benzerlik gostermektedir. Bu sebepten Latince kaynaklarda ayrim yapilmasi
zorlagsmaktadir. Ayrica bazi geviri eserlerde ayrim yapilmadig, genellikle halk ziyafeti
ya da g6leni seklinde bir genelleme yapildigr goriiliir. Konuyla ilgili eserlerde epulum
ve cenae publicae igin verilen 6rnekler komplike olmasindan dolay1 epulum teriminin
aciklanmasi gerekli goriilmiistiir.

Latince kaynaklarda bir ziyafeti ifade eden en popiiler terim olan epulum,2%%

cesitli  vesilelerle ¢ok sayida insana sunulan bir halk ziyafeti olarak

tanmimlanmaktadir.?%® [lk zamanlarda lupiter’in onuruna bir ziyafet iceren Ludi

2048 Statius, Silvae, I/VI, ss. 64-65.; Martial, Epigrams, VIII/L, s. 78-7.; Suetonius, On Iki Caesar’in
Yasam Oykiisii: Domitianus, 1V, ss. 303-304.

2049 geptimontiale sacrum; Latince yedi anlamina gelen “septem” ve dag anlaminda olan “mons”
sOzciiklerinin bir araya getirilmesiyle olusturulmus “Yedi tepe” s6zciigii, Roma’nin yedi tepesinin kent
sinirlart igine alinmasmi kutlamak {izere aralik aymnin sonuna dogru diizenlenen senliktir. Yedi dag
bayrami, Palatinus etrafinda olusan genislemis yerlesimler, surlarla ¢evrili ana bentlere baglanmis ve
dis bentlerde toplanmis mahallelerde kutlanmustir. Cev. notu bkz. Suetonius, On Iki Caesar’in Yasam
Opykiisii, s. 408.; Thedor Mommsen, Roma Tarihi: Krallik Donemi, Mehmet Ali Erbak (cev.), C. 1, Say
Yaymlari, istanbul 2021, s. 63.

2050 Muyhtemelen senatérlere ve ileri gelenlere “daha liiks ziyafetler (epulasque lautiores)” saglandigi
goriilmektedir. Donahue, “Roman Dining”, in A Companion to Food in The Ancient World, s. 257.

2051 Tessera, licretsiz ya da ¢ok ucuza bugday (frumentaria) ve para (nummaria) almasi icin ihtiyaci
olanlara verilen {izeri yazil tas, tahta vb. (Augustus, XL, XLI; Nero XI; Domitian IV). Suetonius, On
Iki Caesar’'in Yasam Oykiisii, S, 414.

2052 gyetonius, On Iki Caesar’'in Yasam Opykiisii: Domitianus, 1V, s. 304.

2053 Donabue, “Roman Dining”, in A Companion to Food in The Ancient World, ss. 256-257.

2054 Glare (ed.), Oxford Latin Dictionary, s. 614.

20% Donahue, “Toward a Typology of Roman Public Feasting”, s. 426.; Donahue, Epula Publica: The
Roman Community at Table During The Principate, s. 10.; Donahue, “Roman Dining”, in A Companion
to Food in The Ancient World, s. 257.
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Romani?®® ve Ludi Plebi?®’ ile iliskisinden dolayr dini bir 6zellik tasidigt
bilinmektedir. Zamanla, dini ¢agrisimlar1 azalan bu terimin, imparatordan zengin bir
vatandasa, arkadaglar veya halk i¢in bir erkek ve bazen bir kadin tarafindan saglanan
liiks bir yemekle iliskilendirilmistir.2°® Cumbhuriyet déneminde epulumun en popiiler
oldugu durumlarin devlet cenazeleri ve askeri zaferler oldugu aktarilir. Principatus
doneminde ise odak noktasinin imparatorlar oldugu ve onlarin takdirine bagli olarak

sitk oyunlar1 ve tahil sadakalarini igerdigi bilinmektedir.2%°

Imparatorlugun merkezi olan Roma’da epulum sergilemenin olagan yolunun
oncelikle, kokeninin izlerini tastyan dini bir téren ve gosteriler, ardindan halk ziyafeti
olmas1t muhtemeldir ancak epulumun bazi durumlarda sélenden ziyade nakit yemek
(sportula)?®®® sagladig1 ya da bazen her ikisini de igerebilecegi aktarilmaktadir.20%!
Epulumun son iki durumunun 6zellikle eyaletlerde yaygin oldugu bilinmektedir. Bir
epulum saglayicisinin imparator olabilecegi gibi, belli sosyal gruplar arasinda da
popiiler oldugu ve sosyal iliskileri pekistirmek amaciyla diizenlendigi soylenmektedir.
Dini smiflar ve iscileri ya da belli meslek gruplarini temsil eden collegia®®? iiyelerinin
bu tiirden ziyafetler diizenledigi edebi kaynaklarda belirtilmektedir. Askeri zaferler ya
da dini uygulamalarin yani sira dogum giinleri ya da kamu binalarimin veya belli bir
kisi adina dikilen heykellerin acilis1 i¢in belli grup ya da gruplara sunulan ziyafet
olarak da karsimiza ¢ikmaktadir.2%® Epulumun hizmet ettigi amaglar agisindan cena

ve onun tiirlerine benzerlik gosterdigi sdylenebilir ancak cenadan farkli olarak daha

2056 | ydi Romani, Roma’da 13 Eyliil’de bir zaferin onuruna kutlanan, Iupiter Optimus Maximus’a
adanmis oyunlar. Livius’a gére, MO 366 yilinda devaml1 hale gelmistir. Fakat sonralar1 4-19 Eyliil
arasinda kutlanmaya baglanmistir. Capitol’den Circus Maximus’a dogru bir téren alayiyla basladig ve
burada tanriya kurban sunuldugu bilinmektedir. Murat Karatag, Klasik Arkeoloji SozIiigii: Yunan-Roma,
Midas Kitap Yaynlari, Ankara, 2013, s. 260.; Ayrica bkz. Howatsan, Oxford Antikcag Sozliigii, s. 558.
2057 |_udi Plebii, Roma’da 4 Kasim’da baslayan ve iki hafta siiren oyunlar. Ludi Romani’den sonra ikinci
sirada yer almaktadir. Muhtemelen MO 220 yilinda Gaius Flaminus tarafindan baslatildig1 bilenen bu
oyunlarin Tupiter’in onuruna diizenlendigidir. K6kenine dair diger bir iddia ise eyliil ayinda kutlanan
bir asirlik bir sarap festivalinden mahrum birakilan plepler tarafindan ortaya c¢ikarildigidir. Karatag,
Klasik Arkeoloji Sozliigii: Yunan-Roma, s. 260.; Ayrica bkz. Howatsan, Oxford Antik¢ag Sozligii, s.
559.

2058 Alcock, Food in The Ancient World, s. 197.

205 Donahue, Epula Publica: The Roman Community at Table During The Principate, s. 12.

2060 Kiiciik sepet; baglilara verilen armagan, pay. Ozellikle yanasma ve yoksul kimseler icin halka
dagitilan i¢inde para bulunan azik sepeti. Alova, Latince Tiirkge Sozliik, s. 564; Suetonius, On Iki
Caesar’in Yasam Oykiisii, s. 410.

2061 Donahue’nin belirttigine gore sportula, sepetten, sepetteki yiyecege, yiyecek satin almak igin
verilen paraya benzer bir evrim gecirmistir. Benzer bir sekilde sportulanin bu degisimi epulumu
karakterize etmeyecegi belirtilmektedir. Donahue, Epula Publica: The Roman Community at Table
During The Principate, s. 16.

2062 De Vaan, Etymological Dictionary of Latin and The Other Italic Languages, s. 337.

2063 Donahue, Epula Publica: The Roman Community at Table During The Principate, s. 12.
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kalabalik gruplara hizmet ettigi ve uygulama agisindan farkliliklar gosterdigi agiktir.

Ayrica en yalin haliyle cenanin diizenli alinan bir 68iin oldugu da unutulmamalidar.

Tim bu veriler cenanin artik diizenli alman 6giiniin Gtesinde bir solene
doniistiigiinii gosterir. Donem kaynaklarinda yer alan aksam yemegi Orneklerinin
mahiyeti incelendiginde bu &giiniin bir ziyafete evirildigi acik¢a goriilebilir. Ust
siniftan vatandaglarin 6zellikle yemege diiskiin kisilerin bu konuda birbirleriyle yarisir
hale geldigi kaydedilmistir. Aksam yemegi artik bir Romalinin servetini
sergileyebilecegi veya toplumda kimlik edinmenin en 6nemli araclarindan biri haline
gelmistir.?®®*  Durumun Romanin kurulusundan Imparatorluk giinlerine kadar boyle
olmadig1 da 6nemli bir ayrintidir. Shero, cenay: genel olarak, Romalilar arasinda 6zel
sosyal eglencenin tek bigimi olarak tanimlar. Ayrica cenanin gliniimiizde asina
oldugumuz bir¢ok farkli parti ve sosyal toplantiya karsilik gelerek sosyal yasamdaki

yeri doldurdugunu belirtir.2%%®

En basit haliyle cena aslinda aile {iyelerini igeren bir 6giin ya da arkadaslari

iceren bir ziyafet olarak bilinmektedir. Onun doniisiimiiniin sebebi muhtemelen ev

sahibinin zevkine ve mizacina en énemlisi de liikkse diiskiinliigiine bagh oldugudur.2°%

Bazi1 aksam yemeklerinin kendi i¢inde farkli temalar1 oldugu ya da baskin nesnelerin
kullanilmasindan dolay1 farkli terimlerle birlikte amldig1 gériiliir. Ornegin, Nero’nun
zengin bir arkadasina 4.000.000 sestertius harcatarak katildigi davette, tiim misafirlere

ipek tiilbent dagitildig1?%” “cena mitellita” bunlardan biridir.2%®® Bir diger drnek, yine

2069 2070

Nero’nun sezon dis1 giil yapraklar1 ile siisledigi ¢elenkler ve diger

2064 Alcock, Food in The Ancient World, s. 197

20651, R. Shero, “The Cena in Roman Satire”, Classical Philology, Vol. 18, No. 2, April, 1923, s. 126.
2066 )’ Arms, “Performing Culture: Roman Spectacle and the Banquets of the Powerful”, s. 306.;
Donahue, The Roman Community at Table During the Principate, s. 71.

2067 Matthew Adam Cobb, “The Reception and Consumption of Eastern Goods in Roman Society”,
Greece & Rome, Second Series, Vol. 60, No. 1 (April 2013), ss. 136-152., s. 149.

2068 Mitellae, sarik tiirban. Bir solende misafirlere gigek (celenk) yerine ipek bas ortiisii takmak. Glare
(ed.), Oxford Latin Dictionary, s. 1118.; Alova, Latince Tiirkge Sozliik, s. 370.

2069 Martialis, bir zamanlar giillerin bahara ait oldugunu ancak simdi Caesar’a verdigini sdyler.
“Coronae Roseae; dat festinatas, Caesar, tibi bruma coronas: quondam veris erat, nunc tua facta rosa
est.”

2070 Roma’da giil ¢elenkleri 6zellikle icki partilerinde kullanilmistir. Ancak burada tiim nesnelerin giille
siislenmesi ve sezon disi olmasindan dolayr muhtemelen maliyetli olmus ve literatiirde 6zel bir yer
edinmesini saglamigtir. Ancak Roma’da aksamlar1 diizenlenen convivium disinda ¢elenk tagimanin sert
yaptirimlarla 6niine gegildigini Yash Plinius’tan 6greniyoruz. Plinius Ikinci Pén Savasi sirasinda (MO
218-201) Roma’da L. Fulvius adli bir tefecinin basinda giil ¢celengiyle diikkdnindan ¢ikip foruma, diger
deyisle kamusal alana geldigini, bu davranisi nedeniyle senatonun emriyle hapse atildigin1 ve ancak
savas bitince 6zgiir birakildig1 anlatmaktadir. Plinius, aymi yerde sonu hapisle biten benzer vakalara da
deginir ve celenk takma konusunda Atinalilarin kendilerine gore oldukca serbest oldugunu anlatir.
Pliny, Natural History, XXI/VIII, ss.; Martial, Epigrams, XIII/CXXVII, ss. 436-437.; Fikret Ozcan,
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dekorasyonlarin da giilden olustugu “cena rosaria”dir.2°’* Temal: ziyafetlerin en tuhaf
ve lrkiitlicli olanlarindan biri ise daha 6nce bahsettigimiz Domitian’in verdigi cenaze

temali yemektir.2’2 Cassius Dio bu yemegi soyle aktarir:

Bu sirada, anlatildig1 gibi halka ziyafet verdi ve baska bir durumda, senatdrler
ve sOvalyeler arasinda dnde gelen adamlan asagidaki sekilde agirladi. Her yan,
tavani, duvarlart ve zemini zifiri karanlik olan bir oda hazirlamis, ¢iplak zemine
de ayni1 renkte ¢iplak kanepeler hazirlamisti; sonra geceleyin hizmetgileri olmadan
davetli olarak tek basina yatti. Ve ilk 6nce her birinin yanina konugun adini tagtyan
mezar tagi seklinde bir levha ve ayrica mezarlara asilan gibi kiigiik bir kandil
kondu. Daha sonra, aym sekilde siyaha boyanmis yakisikli, ¢iplak oglanlar
hayaletler gibi iceri girdiler ve konuklara hayranlik uyandiran bir dansla
cevreledikten sonra konuklarin ayaklarinin dibinde yerlerini aldilar. Bundan
sonra, bu diinyadan ayrilan ruhlara kurban térenlerinde yaygi olarak sunulan her
sey, ayni sekilde, hepsi siyah ve benzer renkte tabaklarda konuklarin niine kondu.
Sonug olarak, konuklarin her biri korktu, titredi ve bir sonraki an bogazinin
kesilmesi disiincesiyle tutuldu, dahasi Domitian digsindaki herkes bir 6liim
sessizligi igindeydi, sanki zaten 6liiler diyarindalarmis gibi ve imparatorun kendisi
sadece 6liim ve katliamla ilgili konularda sohbet etti.?®™

Yukarida da bahsettigimiz gibi Cassius’a gore, bu bir zafer ziyafetiydi ancak halkin
sOoyledigi Dacia ve Roma’da olenler i¢in diizenledigi bir cenaze yemegi (cena
novendialis) oldugu aktarilir.?°’* Yemegin igeriginden de anlasilacagi gibi temal
yemeklere ornek olarak da gosterilebilir. D’Arms’in belirtti§ine goére Domitian’in
diizenlendigi cenaze temali aksam yemegi gosterisi sadece bir 6liim ziyafeti degil, aym
zamanda bir asagilama ziyafetidir. Ciinkii bu ziyafette sunulan yemeklerin s6lenden

)2075

sonra Olen Kkisilerin tiiketmesi beklenen yiyecekler (silicernium oldugu

soylenmektedir.207®

Ana konusu aksam yemegi olan mevcut Latince literatiirdeki kanitlarimizin
cogunun icerigine bakildiginda, genellikle Romalilarin yemek aligkanliklariyla ilgili

Cumhuriyet erdemlerine 6zlem duyuldugu ve imparatorluk déneminin asiriliklarinin

“Greek ve Roma Diinyasinda Giil”, Siileyman Demirel Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi,
Say1:16, Yil: 2012/2, s.14.

2071 Suetonius, On ki Caesar’'in Yasam Oykiisii: Nero, XXVII, s. 231.; D’ Arms, “Performing Culture:
Roman Spectacle and the Banquets of the Powerful”, s. 306.; Glare (ed.), Oxford Latin Dictionary, s.
1118.

2072 Cassius Dio Cocceianus, Roman History, Vol. VIII, LXVII,1-3, Earnest Cary (trans.), Loeb
Classical Library, London, 1925, ss. 335-337.; D’Arms, “Performing Culture: Roman Spectacle and
the Banquets of the Powerful ”, ss. 306-307

2073 Cassius Dio, Roman History, Vol. VIII, LXVII/1-3, ss. 335-337.

2074 Cassius Dio, halkin bu yemegi cenaze yemegi olarak adlandirdigim aktarmaktadir. Cassius Dio,
Roman History, Vol. VIII, LXVII/1-3, ss. 335-337.

2075 Alova, Latince Tiirkge Sozliik, s. 554.; Joan S. Alcock, “The Funerary Meal in the Cult of the Dead
in Classical Roman Religion”, in Proceedings of The Oxford Symposium on Food and Cookery: The
Meal, Harlen Walker (ed.), S.B., 2002, Great Britain, ss. 31-41. s. 32

278 D’ Arms, “Performing Culture: Roman Spectacle and the Banquets of the Powerful ”, s. 307.
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elestirildigi hicivlerden olustugu gériilmektedir.?’” Bu kaynaklar igerisinde bilinen en
inlii ve detayli cena, imparator Nero’nun danigsmanlarindan (arbiter alegantiae)
Petronius®®’® tarafindan kaleme alinan “Saturae” eserinden giiniimiize ulasan “Cena
Trimalchionis (Trimalchionis’in ziyafeti ya da aksam yemegi)”?°"® fragmanidir.2%° Bu
eser her ne kadar kurgu iizerine yazildiysa da gerceklik payinin oldugu ancak bunun
abartil1 bir sekilde aktarildig1 pek ¢ok yazar tarafindan kabul gormiistiir.?%! Hiciv
niteliginde olmasi gergekliginin bir gostergesi olarak kabul edilebilir. Ayrica bazi
yerlerinin Nero’nun mahkemesinde alinan kararlari igerdigi konusunda bilgiler vardir.
Petronius bu eseri yazdiktan sonra Nero tarafindan intihara siiriiklendigi
bilinmektedir.?°®?2 Bu da eserin gerceklik paymin bir gostergesi olarak kabul edilebilir.
En bilinen diger aksam yemekleri ise, Horatius’in “Cena Nasidienius (Nasidienius’un
ziyafeti)”,?%® ve Iuvenalis’in “Cena Virronis (Virro’nun ziyafeti)’idir.2®* Bu son
hiciv digerlerinden farkli olarak bir azatlinin yemege daveti konu edilmis olup
donemin patronlarinin kélelere yaptigi kotli muameleyi elestirmek amaciyla kaleme

alinmistir.2%® Digerlerinin ise daha ¢ok dénemin kotii aliskanliklarimi, liikse ve

2077 John Wilkins, “Land and Sea: Italy and the Mediterranean in the Roman Discourse of Dining”, The
American Journal of Philology, Special Issue: Roman Dining, Vol. 124, No. 3, Autumn, 2003, ss. 359-
375, s. 360.

2078 Petronius Arbiter, Gaius (6. MS 65-66), Romali hiciv yazan, Satyricon adli yapitiyla {inliidiir.
Romali yazar. Cogu arastirmaci tarafindan, imparator Nero’nun saraydaki eglencelerden sorumlu kisi
(arbiter alegantiae) olarak goérevlendirdigi kabul edilmektedir ve bu yiizden kisiyle dzdes sayilir.
Yazmis oldugu eser kendi déneminde pek taninmayip, XV-XVII. yiizyillar arasinda 6nemli etki
uyandirmistir. Howatson, Oxford Antik¢ag Sozliigi, s. 720.; Alper Can, Antik Cag Sozliigii, Sentez
Yaymlari, Istanbul, 2015, ss. 721-722. Ayrica bkz. Giiveloglu, “Cena Trimalchionis ve Eski Roma
Mutfak Tarihindeki Yeri”, Tarih ve Gelecek Dergisi, 2020, C. 6, S. 2, 2020, ss. 358-375.

2079 By eser klasik literatiirde dnemli bir yer isgal etmektedir. Roma sosyal yasam, 6zellikle de yemek
kiiltiiri hakkinda oldukga 6nemli bir eser olup, Roma’da aksam yemekleri ile ilgili bize bolca veri
sunmaktadir. Bret Boyce, The Language of The Freedmen in Petronius’Cena Trimalchionis, Brill
Published, Leiden, 1991, s.1.; Petronius, The Satyricon (Cena Trimalchionis XXVIII-LXXIX), J. S.
Sullivan and Helen Moralles (trans. and ed.), Penguin Books Published, 2012 (ebook), ss. 43-77.;
Howatsan, Oxford Antik¢ag Sozliigii, ss. 720-721.; Petronius Arbiter, The Cena Trimalchionis of
Petronius, together with Seneca's Apocolocyntosis and A Selection of Pompeian Inscriptions, Walter
Bradbury Sedgwick (ed.), Clarendon Press, Oxford, 1964.

2080 petronius’un eserinden giiniimiize ulasan fragmanlardan en ¢ok yer tutan “Cena Trimalchionis”
boliimiidiir. Bu fragmana 17. yiizyilda bulunan bir el yazmasinda rastlanmistir. Trimalchio bir azatli,
kaba sonradan gérmedir, o ve karis1 Fortunata, {i¢ serlivenciyi solene ¢agirarak evlerinin dekorasyonu,
konuklarm 6niine konulan sayisiz acayip yemekle gosteris yaparak servetlerini sergilerler. Howatson,
Oxford Antik¢ag Sozligii, S. 721.

2081 Donahue, “Roman Dining”, in A Companion to Food in The Ancient World, s. 256.

2082 Civitello, Mutfak & Kiiltiir: Insanin Beslenme Tarihi, ss. 57-58.

2083 Horace, Saturae, Epistualae, Ars Poetia, H. Rushton Fairclough (trans.), Harvard University Press
(The Loeb Classical Library), London, 1942,

2084 Juvenalis, Yergiler (Saturae), Cigdem Diiriisken (gev.), Tiirkiye Is Bankasi Kiiltiir Yayinlari,
Istanbul, 2006.

2085 Juvenalis, Yergiler (Saturae), V, 5-170, ss. 42-49.; Wilkins, “Land and Sea: Italy and the
Mediterranean in the Roman Discourse of Dining” s. 359.
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asiriliga olan diskiinligi elestirmek igin yazildigi bilinmektedir. Pek c¢ogu
“Romanitas”a o6zlem arzu tasimaktadir denilebilir. Aslinda bu tir eserlerde,
Trimalchio gibi gorgiisiizler, liiksii ve asirilig1 efendilikle karigtiran, ayrica orf adetleri
bilmeyen ancak bildigini iddia eden kisiler elestirilmektedir. Cena Trimalchionis de
sonradan gérme azatli bir kolenin dogustan bu erdemleri 6grenmedigi i¢in en liikks en
asir1 ne varsa hepsini sergiledigi ziyafet incelendiginde bunu gérmek miimkiindiir.

Diger edebi tiirlerde de aksam yemegi 6rneklerine rastlanir. Ornegin Seneca?%%®

ve Plinius (Geng)un?®’ Epistulae’inda ve Roma’nin iinlii hiciv yazarlar1 olan
Tuvenalis ve Martialis’in eserlerinde daha miitevazi ziyafetler bulmak miimkiindiir.
Imparatorlarm ziyafetleri ile ilgili Suetonius’un “De Vita Duodecem Caesaribus (On

2088 eseri oldukea kiymetlidir.2% Imparatorlarin yeme

Iki Caesar’in Yasam Oykiisii)
aligkanliklariyla ilgili olarak muhtelif yazarlarin kaleme aldigi Scriptores Historiae
Augustae ‘dan,?°® Cassius Dio’nun Rhomaika 'sindan,?%®! Tacitus’un?%? Histories ve
Annales adl1 eserlerinden ve bunlar1 destekleyen donemin diger edebi ¢alismalarindan,
Roma toplumunun en {istiinde yer alan kisilerin aksam yemekleri ile ilgili degerli

bilgiler 6grenmekteyiz.2°%

Aksam yemegi ile ilgili bilgilerimiz sadece edebi eserlerle sinirli degildir, pek
cok arkeolojik veri Ozellikle yazitlar, mezar stelleri, mozaikler, han ya da taverna
duvarlarina yazilmis veya ¢izilmis, resim ve yazilar da bu konuda bilgi saglamaktadir.

Aksam yemegi ile ilgili kaynaklar ientaculum ve prandiumun aksine daha ¢oktur, bu

2086 Seneca, Ahlaki Mektuplar (Ad Luciluim Epistulae Morales), Tiirkan Uzel (gev.), Jaguar Kitap
Yaymnlari, istanbul, 2019.

2087 Pliny, Epistulae Morales.; Plinius, Gen¢ Plinius’un Mektuplari (I-1V), Levent Keskin (gev.),
DoguBat1 Yayinlari, 2018.

2088 G, Suetonius Tranquillus, On Iki Caesarin Yasam Opykiisii, Giingor Varinlioglu (gev.), Arkeoloji ve
Sanat Yayinlari, Istanbul, 2017.

2089 yazan ve verdigi bilgiler muglak olan eser “Historia Augusta” da bu konuyla ilgili bilgi saglar.
Ancak bilgilerin muglak oldugu unutulmamalidir.

20%Roma Imparatorlari: Hadrianus'tan Clodius Albinius’a (Historia Augusta), C. 1, Samet Ozgiiler
(Cev.), Kronik Kitap Yaymlari, Istanbul, 2019.; Roma Imparatorlari: Antoninius Caracalla’dan
Calvinus Balbinus’a (Historia Augusta), C. 2, Kronik Kitap Yayinlar1, Samet Ozgiiler (Cev.), istanbul,
2021.

2091 Cassius Dio Cocceianus, Roman History, Earnest Cary (trans.), Loeb Classical Library, London,
1925.

2092 Cornelius Tacitus, The Annals: The Reigns of Tiberius, Claudius, and Nero, Vol. I1l, J. C. Yardley
and Anthony A. Barrett (trans. and ed.), Oxford University Press, 2008.; Cornelius Tacitus, The Annals,
Vol. 11, John Jackson and Clifford H. Moore (trans.), Harvard University Press (The Loeb Classical
Library), Cambridge, 1963.

2098 Alj Giiveloglu, imparator Sofralar, Mediterranean Journal of Humanities, Cilt IV, Say1 2, 2014,
s.131.; Wilkins, “Land and Sea: Italy and the Mediterranean in the Roman Discourse of Dining”, SS.
359-375.
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yilizden bu calismada hepsine yer vermek miimkiin degildir. Bu noktada belirtilmesi
gereken husus, aksam yemeginin Ge¢ Cumhuriyet ve Principatus doneminde artik
solene doniismesinden 6tiirii, convivium ve epulum terimlerinin i¢ ige gegcmis olmasi
ve anlam kaymasina neden olmasidir. Ayrica cena ve onunla iligkili diger terimlerin
coklugu ve ona kattig1 anlamlar durumu daha karmasik hale getirmektedir. Belirtilmesi
gereken bir baska dnemli husus ise 6rneklerden de anlasilacag: lizere aksam yemegi
ile ilgili kanitlarin ¢ogunun {ist siniflara ait oldugu bu yiizden burada bahsi gegen

aksam yemegi ile ilgili verilen bilgilerde bunun dikkate alinmasi gerektigidir.

Roma diinyasinda aksam yemeginin baslarda 6gleden sonra erken saatlerde
yenilirken zamanla ge¢ saatlere alinmis oldugu goriilmektedir.?®®* Aksam yenen
yemekler icin vesperna terimi?®® kullanmilmakta ve cena eski giinlerde 6glen
saatlerinde hala yenildiginden, vesperna ile aksam yemegine atifta bulunulmaktadir.

Daha sonra, cenanin aksama ve vespernanin gecenin ortasina tasindigi goriiliir.20%

2097 2098

Evinde mutfagi olmayan~" ya da aydinlatmanin yetersiz=>° oldugu evlerde aksam
yemegi glines batmadan Once yenilmis olmalidir. Daha alt siniftan olan bu kisiler
hamam faslindan sonra bir sokak saticisindan aksam yemegini satin alarak yemis ve
evin yolunu tutmus ya da ailesiyle birlikte giin 1s18indan faydalanarak daha erken
saatlerde yemis olabilir. Ogleden sonra yenen cena ii¢ asamadan olustugundan aksama
degin siirmiis olmalidir ki zamanla vespernanin yerini almistir. Vesperna ise gece geg
saatlerde yenen bir yemek olarak bilinmektedir. Icki soleninden (comissatio) sonra

alinmis olmas1 muhtemeldir.

209 Civitello, Mutfak & Kiiltiir: Insanin Beslenme Tarihi, s. 50.; Amelie Von Zumbusch, Ancient
Roman Daily Life, The Rosen Published, New York, 2014, s. 16.

209 De Vaan, Etymological Dictionary of Latin and The Other Italic Languages, s. 670.

20% Faas, Around the Table of the Romans: Food and Feasting in Ancient Rome,s. 77.

2097 Bazi evlerin ozellikle giiniimiiz apartmanlarma benzeyen insulalar da yasayanlarin mutfaklart
bulunmamaktadir. Devlet sinirlarin1 biiytimesiyle birlikte niifus olduk¢a artmis ve yeni yurttaslara ev
ihtiyact dogmustur. Bundan dolay1 devlet cogu evi yiktirarak birgok ailenin kalabilecegi ¢ok katli
binalar yaptirmistir. Biiyiikk ve ¢ok fazla odadan olusan toplu kiralik konutlar olarak tamimlamak
miimkiindiir. Ozellikle daha iist katta yasayanlarin tuvalet, banyo ve mutfaklar yoktur. Yemek pisirmek
icin bazilarmin portatif ocaklar kullandiklar1 veya hazir yiyecekler tiikettikleri yaygin bir géristiir.
Roger Ling, Pompeii: History, Life & Afterlife, Tempus Press, 2005, s. 24.; G. Hermansen, “The
Medianum and the Roman Apartment”, Phoenix, Vol. 24, No. 4, Winter, 1970, ss. 342-347

209% Aydinlatma igin kullanilacak olan yagin paha olmasindan dolay1 pek gok Romali iglerini daha ¢ok
giin 15181ndan faydalanarak halletmis olmalidir.

313



2100 ise

Aksam yemegi saatiyle ilgili genel goriis yazlari?®®® dokuzuncu, kislart
sekizinci saatte yenmis oldugudur.?!%? Martialis’in Iulius Cerialis’i davet ettigi aksam
yemegini konu alan dizelerde bir 6rnegini gérmek miimkiindiir, “Benim evimde
giizelce yemek yiyeceksin lulius Cerialis: Daha iyi bir soziin yoksa gel. Sekizinci saati
gozlemleyebileceksiniz, birlikte yikanacagiz: Stephanos’un hamamlarinin bana ne
kadar yakin oldugunu biliyorsun” ?*%? Giiniimiiz saat uygulamasima gore bu saatler
ogleden sonra bir saattir. Hamam faslindan sonra olarak diisiiniilebilir. Ogiin
zamanalariyla ilgili net bir saat belirtmek miimkiin olmamakla birlikte giiniimiiz

diinyasinda yaklasik olarak kisin 14.00 ile yazin 16.00 saatlerine denk gelmektedir.?1%3

Aksam yemeginin nerede yenildigi ise baska 6nemli bir konudur. lentaculum,
prandium ve merendanin aksine cenanin daha ¢ok oturarak ya da uzanilarak

yenildigi?'%* hatta bu sebepten sosyallesme yoniinden digerlerinden farklilik gosterdigi

ileri siiriilebilir. Romalilarin Antik Yunan ile temasa gegene kadar atriumda?%®

yemeklerini pisirip yedikleri daha miitevazi alanlar oldugu bilinmektedir.?1%

Vitruvius, Mimarlik Uzerine (De Architectura) adli eserinde, atriumlarin®%’ genislik
ve uzunluklarma gore iic sekilde tasarlandigindan bahsetmekte ve detaylarini

2108

aktarmaktadir. Atriumlarin  zamanla Roma diinyasinda Onemini yitirdigi

bilinmektedir. Thorpe, Herculaneum’da yan yana bulunan, MS 79’dan 6nce insa

209 Roma’da yazin baslangici (Aestatis initium) 13 Mays, yaz giin doniimii (Solstitium) 26 Haziran
olarak tarihlendirilir. Ovidius, Fasti (I-1V) Roma Takvimi ve Festivaller, s. 18.

2100 Roma’da kigm baslangic1 (Hiemis initium) 11 Kasim, kis giin déniimii (Bruma) 25 Aralik olarak
kabul edilir. Ovidius, Fasti (I-1V) Roma Takvimi ve Festivaller, s. 18.

2101 Jerome Carcopino, Daily Life in Ancient Rome, E. O. Lorimer (trans), Penguin Books,1962, s. 289.
2102 Martial, Epigrams, XI/LII, ss. 274-277

2103 R oma saatlerinin giiniimiizdeki karsihg igin ayrica bkz. Carcopino, Daily Life in Ancient Rome, ss.
167-168.

2104 Uzanarak yemek yeme gelenegi Roma’nin Yunanlarla etkilesiminden sonra ortaya ciktig
bilinmektedir. Ancak Etriisk etkisinin de unutulmamasi gerekir. Russell, “Wine, Women, and the Polis:
Gender and the Formation of the City-State in Archaic Rome”, s. 82.

2105 «Atrium”, hol, Roma evinde agik merkezi oda; mabedin ana salonu. Atrium’un, Latince Siyah
anlamina gelen “ater” sozciigiinden tiiredigi bilinmektedir. Muhtemelen bu oda icerisinde bulunan ocak
veya somineden yola ¢ikilarak kurum ve is renginden aldigi sdylenmektedir. Alova, Latince Tiirkge
Sozliik, ss. 47-48.; De Vaan, Etymological Dictionary of Latin and The Other Italic Languages, s. 60.
2106 Delemen, Antik Donemde Beslenme, S. 40.

2107 Atrium’un kokeni i¢in bkz. Martin Thorpe, Roma Mimarhig (Roman Architecture), Rifat Akbulut
(cev.), Homer Kitabevi Yayinlari, Istanbul, 2012, ss. 95-96.

2108 “Bijrinci tip, uzunlugun bes birime ayrilmasi ve bunun ii¢ biriminin genislige verilmesiyle
olusturulur. Ikincisinde uzunluk ii¢ birime ayrldiktan sonra, iki birim genislige verilir. Uciinciisiinde,
kenarlar1 genislige esit esit bir kare olusturulur ve igine diyagol bir ¢izgi ¢ekilir; bu kosegen ¢izginin
uzunlugu ne kadarsa, atrium un uzunlugu da o kadar olur.” Bu stiller ¢evirmen tarafindan su sekilde
aciklanmustir; “Birinci tipin Etriisk tarzi atrium; ikincisi Korint tarzi atrium; iigiinciisti dort siitunlu
atrium.”. Vitruvius, Mimarlik Uzerine (De Architectura), Cigdem Diiriisken (gev.), Alfa Yaymlari,
20186, ss. 235-236.
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edilen Mozaik Avlulu (Atrium’lu) Ev'in ve Geyikli Ev’in her ikisinin de birer atrium’a
sahip olmasma karsilik, statiisiindeki gerilemenin burada acik¢a fark edildigini
belirtmektedir.?!%® Elbette atriumun tamamen ortadan kalktigini sdylemek yanlis
olacaktir.?!'% Ayrica cenaculum adinda bir yemek odasi da bulunmaktadir. Bu oda
daha ¢ok insulalarda goriiliir.?!1?

Aksam yemeginin yenildigi 6zel oda Romallar tarafindan “triclinium»??

olarak adlandirilmaktadir.?*® Triclinium aslinda Romalilarin Yunanlar ile temasi ile

benimsenmistir.?!** Dolayistyla Yunanca “triklinion”?!1°

sOzciigliniin Latince esdegeri
denilebilir. Yunanlilarin ayn1 amag i¢in kullandiklar1 bu oda adini, odanin en 6nemli
mobilyast olan kline yani iiclii sedirden almaktadir.?*'® Ayrica Latince egilmek fiilinin
karsiligi olan “clinare”den gelmis oldugu da iddia edilmektedir.?!’’ Yemegin
uzanilarak ya da oturularak yenilmesini saglayan, ii¢lii kanepeler (kline)?!!8 bir diger
adiyla lectialar,?!'® en az {i¢ en fazla dokuz kisiye sol dirseklerine dayanip, ayaklarin

arkaya dogru uzatma imkani saglamistir. 22

2109 Bunun nedeni olarak atriumun iistiiniin tamamen kapatildig1, acemice sekillendirilmis bir giris
holiinden farksiz oldugu belirtilir. Thorpe, Roma Mimarligi (Roman Architecture), s. 99-100

2110 Her jki alanda aym dénemde varhiklarim siirdiirmiis ancak biri digerine iistiin gelmistir. Zira bahsi
gegen her iki evde de tricliniumun varligi bilinmektedir. Atriumun muhtemelen 6nemini yitirdigi nokta
daha ¢ok diger fonksiyonlariyla ilgili olmalidir. Evin babasinin yanagmalarla goriistiigii ya da is
goriigmeleri yaptig1 yerin degismesiyle buradaki dizaynin gerekli 6zeni gostermemesinden olmalidir.
2111 Cenaculum yemek odasi olarak bilinmekle birlikte genellikle katl binalarm ikinci katinda
bulunmasindan dolay: ikinci kat, cat1 kat1 veya iist kat, yoksul insanlarin konutu olarak bilinmektedir.
Glare (ed.), Oxford Latin Dictionary, s. 296.; Hermansen, “The Medianum and the Roman Apartment”,
ss. 342-347.; Paola Mazzei, “Mica Aurea in Trastevere”, Archeologia Classica, 2008, Vol. 59, 2008,
ss. 183-204.ss. 198-199.

2112 Glare (ed.), Oxford Latin Dictionary, s. 1973.; Katherine M. D. Dunbabin, Mosaics of The Greek
and Roman World, Cambridge University Published, United Kingdom, 1999, s. 305.

2113 Brian K. Harvey, Daily Life in Ancient Rome: A Sourcebook, Hackett Published, USA, 2016, s. 272
2114 K atherine M.D. Dunbabin, “Ut Graeco More Biberetur: Greeks and Romans on The Dining Couch,
in Meals in A Social Context: Aspects of The Communal Meal in The Hellenistic and Roman World,
Inge Nielsen and Hanne Sigismund Nielsen (eds.), Aarhus University Press, Aarhus, 1998, ss. 81-101.,
s.89

2115 Triklinion, Yunan mimarisinde ev igerisinde yer alan solen odasi. Ad bu odalarda bulundurulan,
her birine ikiser kiginin uzanabildigi ti¢ klineden kaynaklanmaktadir. Karatag, Klasik Arkeoloji Sozligii:
Yunan-Roma, s. 407

2116 Dunbabin, “Ut Graeco More Biberetur: Greeks and Romans on The Dining Couch, in Meals in A
Social Context: Aspects of The Communal Meal in The Hellenistic and Roman World, s. 89.

2117 Alova, Latince Tiirkge Sozliik, s. 608.; De Vaan, Etymological Dictionary of Latin and The Other
Italic Languages, s. 121.; Glare (ed.), Oxford Latin Dictionary, s. 1973.

2118 Karatag, Klasik Arkeoloji Sozligii: Yunan-Roma, s. 227.

2119 Glare (ed.), Oxford Latin Dictionary, s. 1013.

2120Ayrica lectus triclinaris olarak adlandirilan yemek yatag: terimi bilinmektedir. Gurevich, Tosefta
Berachot: Translated into English with a Commentary, s. 224.; Delemen, Antik Donemde Beslenme, S.
40; Charles Anthon (ed.), The Works of Horace with English Notes, Critical and Explanatory, The
University of Michigan Publish, United States America, 1846, s. 523.; Luke Lavan, William Bowden
(ed.), Theory and Practice in Late Antique Archoeology, Brill Publish, Boston, 2003, s. 81.; Deighton,
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Odanin nasil olmas1 gerektigi ile ilgiler bilgiler Vitruvius tarafindan
aktarilmaktadir. Onun talimati su sekildedir: “Yemek odalarimin uzunlugunun,
genisliklerinin iki kati olmast icap eder. Dikdortgen seklinde yapilacak tiim odalarin
yiiksekliklerini su sekilde hesaplayin, uzunlugu ve genisligi toplayin, yarisint ¢ikarin;
ctkan rakam neyse bunu yiikseklige verin”?**' Aksam yemeginin Roma diinyasinda
oldukca 6nemli bir yer edinmesiyle ev ya da villalarda bu amag i¢in ayrilan 6zel oda
daha 6zenli bir sekilde dekore edilmistir. Bu odanin kanitlar1 hem edebi hem de
arkeolojik verilerde agikca goriilmektedir.?'?2 Evin en 6zenli dekore edildigi yer olarak
gosterilen bu alan, ev sahibinin servetini sergileme firsati bulmasindan dolay1
onemlidir.?!?® Ziyafet vermek toplumda yer edinmenin veya kimlik kazanmanin
olagan yolu oldugundan, yemek salonunun da buna uygun dizayn edilmesi gerekir.
Mozaikler, duvar freskleri ve degerli madenlerden ya da agaglardan yapilmis
mobilyalar bu odayi siislemistir. Hatta kiigiik fiskiyeli havuzlar, degerli ¢igeklerden
olusan bir bahge ya da bahgeye acgilan bir odasi olan pek cok 6rnegini Pompei ve

Herculanium’da gérmek miimkiindiir.?'?*

Odanin en 6nemli detay1 olan yemek masasi ve masanin etrafini ¢cevreleyen
sedirlere?’®® uzanmanin veya oturmanin belli sartlara bagh oldugu bilinmekte olup
caligmanin “Sofra Adabi ve Gorgli Kurallar” baghigi altinda daha detayli olarak
bahsedilmesi uygun gériilmiistiir.?*?® Sedirler ahsaptan yapilmis olabilecegi gibi

mermerden yapilmis drneklerine de siklikla rastlanmaktadir. Ikincisinin daha cok

Eski Roma Yagantisinda Bir Giin, s.78 Karatag, Klasik Arkeoloji SozIiigii: Yunan-Roma, SS. 247-248.;
Dalby, “Men, Women, and Slaves”, in A Companion to Food in The Ancient World, s. 199.

228 \fitruvius, Mimarhk Uzerine (De Architectura), s. 238.

2122 Ancak bu dzelligin daha zengin Roma iist sinif i¢in gegerligi oldugu unutulmamalidir.

2123 Donahue, The Roman Community at Table During the Principate, s. 79.

2124 K atherine M. D. Dunbabin, “Triclinium and Stibadium” in Dining in a Classical Context, William
J. Slater (ed.), The University of Michigan Press, 1991, USA, ss. 121-148.; Dunbabin, “Convivial
Spaces: Dining and Entertainment in the Roman Villa.” Journal of Roman Archaeology, s. 71.

2125 John R. Clarke, Art in The Lives of Ordinary Romans: Visual Representation and Non-Elite Vivers
in Italy, 100 B.C.-A.D. 314, University of California Press, California, 2003, ss. 224-225.; Colleen
McCullough, Antony and Cleopatra, Simon and Schuster Press, 2013, s. 570.

2126 By durumdan kisaca bahsedecek olursak, yemege katilan misafirler sosyal simiftaki derece ve
pozisyonlarina gore oturmaktadirlar. Romalilar, Krallik doneminde masa basinda oturarak yemek
yedikleri, ancak Yunan etkisiyle birlikte kanepeler iizerine uzanarak yemek yemeye baslamiglardir.
Fakat kadmlar bir siire eski adetleri devam ettirdikleri daha sonra onlarda doseklerin {izerinde yerlerini
aldig1 bilinmekle birlikte cocuklar ve koleler bazi istisnalar disinda oturarak yemek yemeye devam
etmigtir. Oturma diizeni kesin kurallara baghdir. En 6nemli divan ortadakiler (medius) ve bunun en sag
ucu seref yeri olup konsiile aittir. Sol taraftaki divana (Summus) sosyal statiisii en diisiik olanlar uzanir,
sag taraftaki imus adin1 almugtir. Eliyaw Gurevich, Tosefta Berachot: Translated into English with A
Commentary, yy., United States America, 2010, s. 224.; Delemen, Antik Dénemde Beslenme, s. 40;
Charles Anthon (ed.), The Works of Horace, with English Notes, Critical and Explanatory, The
University of Michigan Published, United States America, 1846, s. 523.
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sicak havalarda agik alanda yemek yenilebilmesi i¢in bah¢ede konumlandirildigi
bilinmektedir.?!?” Pompei’de Casa del Moralista (Ahlak¢inin Evi)’da yazlik bir
triclinium 6rnegidir.2!?® Pompei, Herculaneum ve Ostia’da hem 6zel (domus) hem de
kamu alanlarinda kalici {iclii sedirlere (triclinia)??® dair pek ¢ok arkeolojik kanit
bulmak miimkiindiir.?**° Sokak yemeklerinin satildig1 tavernalarda ve kamu yemekleri
icin halka ac¢ik alanlarda mermerden yapilmis ti¢lii sedirler ortaya ¢ikartilmistir. Halk
ziyafetlerinin diizenlendigi alanlarda Ornegin Pompei’de Dionysus Tapinagi’nin
oniinde ve Ostia’da Scholo del Traino (IV.5.15)’da bu tirden Orneklere
rastlanmaktadir.?*! Varro meyve depolamak icin insa edilen oporothecanin yemek
odasi olarak kullanildigindan bahseder. Bu odanim serin olmasi i¢in tavan, duvarlar
ve zeminin mermerden yapildigimi bazen igeriye triclinium konularak yemek
yenildigini bildirir.?**?> Elagabalus’un yemek ve yatak odalarinda kullanmak igin

kendisine som giimiisten sedirler yaptirdig1 bilinmektedir.?*3

Biiytik evlerde genellikle her biri yilin belirli bir boliimiinde kullanilmak tizere
birkag yemek odas1 oldugu bilinmektedir.?*** Bunun kanitlarina arkeolojik verilerde

rastlandig: gibi edebi kayitlarda da gérmek miimkiindiir. Edebi kanitlara verilecek en

2127 Dunbabin, “Triclinium and Stibadium” in Dining in a Classical Context, s. 123.; Katherine M. D.
Dunbabin, “Convivial Spaces: Dining and Entertainment in the Roman Villa.” Journal of Roman
Archaeology, Vol. 9, 1996, ss. 66-80.

2128 Mimari plan igin ayrica bkz. Dunbabin, “Ut Graeco More Biberetur: Greeks and Romans on The
Dining Couch, in Meals in A Social Context: Aspects of The Communal Meal in The Hellenistic and
Roman World, ss. 89-90.

2129 MS 1I. yiizy1ldan sonra Cumhuriyet ve erken Imparatorluk déneminde kullamilan iiclii sedirlerin
(triclinai) yerini stibadiumun (ya da sigma) aldig1 bilinmektedir. Stibadium hilal bi¢imli sedirlerden
olusmaktadir. Dunbabin, erken dénemde avlanma sirasinda veya dini kutlamalar sirasinda agik hava
ziyafetleri igin 6zellikle kirsal bolgelerdeki konutlarda kullanildigim belirtmektedir. Bir agik hava
stibadium 6regi Tivoli’deki Hadrian Villa’sinda goriilebilir. Bu gelenegin MS IV. yiizyilda baskin hale
geldigi ve evin i¢inde yerini aldig1 bilinmektedir. Maria Gabriella Bruni, “The Monumental Villa at
Palazzi di Casignana and The Roman Elite in Calabria (Italy) During The Fourth Century AD”,
University of California, Unpublished PhD Thesis, Berkeley, Fall 2009, ss. 212-213.; Dunbabin,
“Triclinium and Stibadium” in Dining in a Classical Context, ss. 131-133.; Dalby, “Men, Women, and
Slaves”, in A Companion to Food in The Ancient World, s. 199.; Dunbabin, Mosaics of The Greek and
Roman World, s. 305.

2130 Dunbabin, “Convivial Spaces: Dining and Entertainment in the Roman Villa.” Journal of Roman
Archaeology, s. 67.

2131 Dynbabin, “Triclinium and Stibadium” in Dining in a Classical Context, s. 125.

2132 Varro, Ziraat Isleri, VLIX, s. 122.

2133 | ampridius, Antoninus Elagabalus (Historia Augusta), XX, s. 85.

2134 Alcock, “Gluttony: The Fifth Deadly Sin”, in Proceedings of The Oxford Symposium on Food and
Cookery:The Fat of the Land, s. 12.; Dunbabin, “Ut Graeco More Biberetur: Greeks and Romans on
The Dining Couch, in Meals in A Social Context: Aspects of The Communal Meal in The Hellenistic
and Roman World, s. 89.
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giizel 6rneklerden biri de Plutarch’in eserinden gelmektedir.?*® Verdigi ziyafetler ile
iin salmis damak tadina diiskiin Roma generali Lucullus bir giin forumda dinlenirken
Cicero ve Pompeius yanina gelerek; aksam yemeginde onunla bir is goriismek
istediklerini soylerler. Lucullus bu istegi kabul eder ve onlar1 bir iki giin i¢inde evine
davet edecegini soyler ancak onlar konunun acil oldugunu ve bu kadar uzun siire
ertelenemeyecegini belirtirler. Asil amaglar1 Lucullus’u utandirip onlara gosteristen
uzak bir ortamda siradan yemekler sunmasini saglamaktir. Ciinkii pahali bir yemek
ayarlamasi i¢in yeterli zaman olmayacaktir. Bunun iizerine Lucullus hizmetgisine
sadece, bugiin Apollo’da yemek yiyecegini sOyler. Pompeius ve Cicero yemege
gittiklerinde hem yemegin pahaliligina hem de bu kadar kisa siirede hazirlanmasina
sasirmistir. Lucullus’un konutlarinda, her ziyafet salonu i¢in, bir aksam yemeginde ne
harcanmasi gerektigini gosteren sabit bir tarife oldugu bilinmektedir; her birinin sabit
bir sofra takimi ve masa dekorasyonu bulunmaktadir. Boylece koleler nerede yemek
istedigini duyduklarinda ne kadar harcamalar1 gerektigini ve aksam yemeginin ne
kadar 6zenle diizenlenmesi gerektigini bilmektedirler. Apollo odasinda bir aksam
yemegi icin ayrilan 6denegin 50.000 drahmi oldugu bilinmektedir.?**® Oldukga ilging
olan bu anekdot Roma diinyasinda iist diizey ziyafetlerin karakteri i¢in 6nemli bilgiler

sunmasi a¢isindan onemlidir.

Giiniin ana 6giinii olan cena i¢in hazirlanan yemeklerin servisi de diger detaylar
kadar onemlidir. Aksam yemeginin genellikle {i¢c boliimden olustugu bilinmektedir.
Bunlar; gustatio, gustaio ve hatta gustus (giris yemekleri, ordovrler),*" primae
mensae (birinci masa/ yemek/ana yemek)?**® ve secundae mensae (ikinci masa/
yemek/tatl1 masasi)’dir.?3 Latinceden Tiirkceye yemek béliimii ya da masa olarak
cevirebilecegimiz “mensae”?*? sozciigiiniin segilmesinin nedeni, sunulan yemegin

tiketilip bir sonraki yemek i¢in, Once masanin temizlenip yerine yenisinin

2135 pPlutarch, Rome in Crisis: Nine Lives by Plutarch: Tiberius Gracchus, Gaius Gracchus Sertorius,
Lucullus, Younger Cato, Brutus, Antony, Galba, Otho, lan Scott-Kilvert and Christopher Pelling
(trans.), Penguin Books Published, London, 2010, ss. 177-178.

2136 plytarch, Rome in Crisis: Nine Lives by Plutarch: Lucullus, XLI, ss. 177-178.; Manuel Tréster,
Themes, Character, and Politics in Plutarch’s Life of Lucullus, Franz Steiner Verlag Published,
Stuttgart, 2008, s. 62.; Matz, Daily Life of The Ancient Romans, s. 26.

2137 Matz, Daily Life of The Ancient Romans, s. 23.; Faas, Around the Table of the Romans: Food and
Feasting in Ancient Rome, s. 78.

2138 Faas, Around the Table of the Romans: Food and Feasting in Ancient Rome, s. 78.

2139 Glare (ed.), Oxford Latin Dictionary, s. 1099.; Varro, Ziraat Isleri (Res Rusticae), III/XV1, ss. 228.;
Bober, Antik¢ag ve Ortacagda Sanat, Kiiltiir ve Mutfak, ss. 413-421.

2140 | at. “mensae” sdzciigiiniin Tiirkgeye tam gevirisi “masa”dir ancak Tiirk yemek kiiltiiriinde bu
sozclgl karsilamamaktadir bu yiizden bu sozciigiin yerine, yemek bdliimii, menii bazen de masa
kelimeleri kullanilmistir. Glare (ed.), Oxford Latin Dictionary, s. 1099.
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getirilmesidir. Bu durumda yemek béliimii, menii ve masa kelimeleri aynidir. 24!

Ayrica mensae yerine kullanilan baska bir kelime ise Latince fero ferre (getirmek)?4

sdzciigiinden tiiremis olan ferculumdur.?43

Imparator Tiberius zamanindan itibaren, mulsum gibi balli*** ya da conditium
gibi baharatli saraplarin yemekten Once alinmasinin moda olmasiyla, misafirlerin
ayakiistii atistirabilecekleri aperatifler sunulmaya baglandigi bilinmektedir. Bu yilizden
gustatiodan 6nce servis edilen bu atistirmaliklara promulsis adi verilmistir.2*4 Ikinci
masa olan secundae mensaedan sonra “comissatio” adi verilen icki s6leni?**® baslar.
Comissatio, cenanin bir uzantisi olabilecegi gibi tek basina da alindigi

bilinmektedir.214

Iuvenalis’in eserinde “...hangisi tek basina yedi tabag silip stipiiriip mideye
indirdi?” seklinde alayci bir sdylem bulunmaktadir.?!*® Aslinda aksam yemegi icin
yaygin goriis lic boliimden olustugudur, ancak Iuvenalis’in dizesinden de anlagilacagi
tizere bazi durumlarda yedi masa/yemek yenildigi istisnalar oldugu goriiliir. Faas,
boyle bir durumda ana yemegin (primae mensae) ikiye ayrildigini, ilkine cena prima,
ikincisine ise cena altera?*® denildiginden bahsetmektedir.?!®® O zaman siralama:
promulsis, gustatio, cena prima, cena altera, secundae mensae, comissatio ve
vesperna?’®! seklinde olmalidir. Baska bir yerde ana yemegin cena prima, cena

2152

secunda, cena tertia seklinde tige ayrildigi“* 6rnekler gérmek de miimkiindiir. Bu

durumda siralamanin, promulsis, gustatio, cena prima, cena secunda, cena tertia,

2141 Faas, Around the Table of the Romans: Food and Feasting in Ancient Rome, s. 76

2142 Alova, Latince Tiirkge Sozliik, ss. 238-239.

2143 Ferculum; dinsel térenlerde kutsal nesnelerin tasindig1 teskere (araba); tabak, canak. «...quis fercula
septem secreto cenauit auus?” Iuvenalis, Yergiler (Saturae), I, 95, s.6.; Alova, Latince Tiirkce Sozliik,
S. 238.; Deighton, Eski Roma Yasantisinda Bir Giin, s. 86.

2144 \/arro, Ziraat Isleri (Res Rusticae), WXV, ss. 228.

2145 Faas, Around the Table of the Romans: Food and Feasting in Ancient Rome, s. 76.

2146 Glare (ed.), Oxford Latin Dictionary, s. 360.

2147 Unlii Roma sairi Horatius, sarap soleni adi verilen Comissatio (serefe icki igilmesi) kismini ikinci
yemekten once vermektedir. Ona gore Romalilarin aksam yemegi sirasi su sekildedir; gustatio
(aperatif), primae mensae (birinci masa), comissatio, secundae mensae (ikinci masa). (Horatius, Satura,
11/1V, s. 196). Q. Horatius Flaccus, lambus ’lar, Lirik Siirler, Satura’lar, Mektup lar, ¢ev. Tirkan Uzel,
Tiirk Tarih Kurumu Yayinlari, Ankara, 1994, s.196.

2148 ««__ quis fercula septem secreto cenauit auus? luvenalis, Yergiler (Saturae), I, 95, s.6

214% Faas, Around the Table of the Romans: Food and Feasting in Ancient Rome, s. 76.

2150 Bygiin Italyanlarin ana yemegi de ayni sekilde ayrilmustir, ilkine “primo piatto (birinci tabak)”,
ikincisine “secendo piatto (ikinci tabak)” denilmektedir.

2151 Comissatio, daha ¢ok icki soleni olarak bilinmektedir. Ancak igkiyle birlikte atistirmalik almig
olmalar1 muhtemeldir, bu noktada vespernanin devreye girdigi s6ylenebilir. Dalby, Breakfast, s. 51.;
Glare (ed.), Oxford Latin Dictionary, s. 360.

2152 Bu tiirden Orneklere Elagabalus ya da Vitellus gibi obur imparatorlarin ziyafetlerinde
rastlanabilecegi gibi, Trimalchio gibi sonradan gérme zenginlerin yemeklerinde rastlanmaktadir.
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secundae mensae, comissatio ya da gustatio, cena prima, cena secunda, cena tertia,
secundae mensae, comissatio ve vesperna seklinde olmasi gerekmektedir. Boyle bir
durumda giines batimiyla baglanan yemegin sabahin ilk 1siklarina kadar yenilmis

olmasi muhtemeldir.?*%3

Bu durumun istisna oldugu muhakkaktir. Tim bu
varyasyonlarin ev sahibinin karakterine bagli olarak degisiklik gosterdigini soylemek

yanlis olmayacaktir.

Aksam yemegine dair verilen tiim bu bilgilerin, Roma nin iist sinif vatandaslari
yani yaklasik olarak niifusun %10’u i¢in gecerli oldugu, alt smiftan veya daha
miitevazi yemek aliskanlig1 olanlarin aksam yemeginin tek ana yemekten ve ona
eslikgi birka¢ sebzeden olustugu unutulmamalidir. Ana yemek lapa (puls),
baklagillerden bir yemek ya da ¢orba ve ona eslik eden sogan, sarimsak veya roka,
marul gibi birkag yesillikten olusmus olmalidir.?*>* Belki de bir par¢a ekmek ve
saraptan ibarettir. Mevcut literatiir daha ¢ok zengin vatandaslarin aksam yemeklerine
yer verdiginden, bu konudaki verilerimiz olduk¢a smirhidir. Yasam kosullar1 ve
ekonomik durum diisiiniildiigiinde tahmin etmek zor degildir. Donem literatiiriinde

rastlanan daha miitevazi 6rnek meniilere asagida yer verilecektir.

4.1.4.1. Promulsis ve Gustatio (Aperatifler)

Ana yemege gecmeden once servis edilen yemeklerin genellikle istah agma ve
sindirime faydali olmaya hizmet etmesi beklenmektedir.?*>> Martialis, eserinin bir
dizesinde aksam yemeginin gustatio boliimiinii siralarken soyle sdyler: “Ilk olarak,
bagirsaklar: gevsetmeye yarayan marul...”; Horatius, Nasidius’un aksam yemegine
katilan Fundanius’a ilk olarak sunu sorar: “Sakincasi yoksa soyle bana kizgin bir istaht
yatistiran ilk yemek neydi?”. Bu alintilar aperatiflerin yani promulsis ve gustationun
amacini gostermesi acisindan kiymetlidir. Promulsis muhtemelen istiridye, marine
edilmis ahtapot, sebzeler, sogan, sarimsak, salyangoz, deniz kestanesi, yabani mantar
ve hepsinden Onemlisi, jambon, domuz pastirmasi ve oOzellikle tuzlu balik gibi
salsamentumdan olusmustur. Ayrica aperatifler arasinda mulsum, conditium ve vermut

(pelin) gibi gesitli saraplarin icildigi bilinmektedir.*® Faas, icecegin tek kaseye

2153 Her yemek boliimii arasinda hamamda eglenme aliskanligindan dolay1 Elagabalus’un ziyafetlerinin
genellikle sabaha kadar siirdiigli aktarilmaktadir. Aelius Lampridius, Antoninus Elagabalus (Historia
Augusta), XXX, s. 92.

2154 Horace, Satires (Saturae), 1/V1, ss. 84-87.

2155 Martial, Epigrams, XI/LII, ss. 274-277.; Horace, Satires (Saturae), I1/V1I, s. 238.

2156 Faas, Around the Table of the Romans: Food and Feasting in Ancient Rome, s. 78.
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dokiilerek misafirden misafire aktarilarak igildigi “potio ad1 verilen bir igme

ritiielinden bahseder.?1%8

Roma yemek gelenegi Ozellikle de aksam yemekleri icin yaygin olarak
kullanilan Latince “ab ovo usque ad mala”?*™® ifadesi, “yumurtadan elmaya” seklinde
terclime dilmektedir. Bu ifade Tiirkiye yemek kiiltiiriinde aksam yemeginin menii
sirasindan bahsederken kullanilan “corbadan tatliya” sdylemiyle ayni amaca hizmet
eder. Bu durumda Roma aksam yemeklerinin genellikle yumurta ile baslayip, meyve
ile bitmistir. Yumurtalar genellikle gustationun 6nemli bir pargast olup damagi
canlandirmak igin ¢ok sayida meze ile birlikte servis edilmistir.?2%® Yumurtalar
haslanmis, firmlanmis veya kabugundan ¢ig olarak emilerek tiiketilmistir.226!
Horatius’un eserinde bu boliim i¢in boyu eninden uzun yumurtalarin servis edilmesi
tavsiye edilir.?!%? Antakya civarinda ortaya cikartilan bir Roma villasinin yemek
salonunun zeminindeki mozaikte aksam yemegi menii listesi resmedildigi
bilinmektedir. Bu mozaik sagdan okunmaya baslandiginda yemeklerin olagan sirasini
gérmek miimkiindiir. Bu siralamada baslangi¢ yemegi meniisiinde, yumurtaliklar icine
yerlestirilmis yumurtalar, yaninda birer kiiciik kasik ile i¢inde iki domuz pacasi

2163

tuzlamasi bulunan kiiciik bir sos kab1 ve enginar1 andiran bir sey“**°goriilmektedir.

Mevcut literatiirde en ilging gustatio listelerinden biri Petronius’un kurgu eseri
Cena Trimalchionis boliimiinden gelmektedir. Trimalchionis’in s6leninin baslangig
meniisiinde, Korint bronzundan yapilmis esegin?'%* heybesinin bir yaninda beyaz diger
yaninda siyah zeytin, bal ve hashas tohumu serpilmis findik faresini destekleyen koprii
seklinde baz1 kii¢iik demir ¢er¢eveler, bunun altinda miirdiim ve nar taneleri bulunan
giimiis bir 1zgara iizerinde buhar tiiten sosisler ve disi tavus kusu yumurtalar1?%° servis

edilmistir. Icecek olarak mulsum adi verilen balli sarap ikram edilmistir.

2157“Potio”; igki, yudum, ask iksiri. Alova, Latince Tiirkce Sozliik, s.459.; Glare (ed.), Oxford Latin
Dictionary, s. 1418.; “Tamen calda potio vestiarius est.” Petronius Arbiter, The Cena Trimalchionis of
Petronius, together with Seneca's Apocolocyntosis and A Selection of Pompeian Inscriptions, XLlI, s.
37.

2158 Faas, Around the Table of the Romans: Food and Feasting in Ancient Rome, s. 78.

215% Horace, Satires, /111, ss. 32-33.

2160 Grainger, Cooking Apicius: Roman Recipes for Today, s. 13.; Horace, Satires, I/111, ss. 32-33.

2161 Faas, Around the Table of the Romans: Food and Feasting in Ancient Rome, s. 78.

2162 Horace, Saturae, 11/1V, ss. 186-187.

2163 Bober, Antik¢ag ve Ortacagda Sanat, Kiiltiir ve Mutfak, s. 227.

2184 Egegin lizerinde Trimalchio’'nun adi ve jantlarda giimiisiin agirhg yazili iki parga levhadan
olusmaktadir. Petronius, The Satyricon (Cena Trimalchionis), XXXI, s. 31.

2165 By yemek aslinda kiigiik kuslarla doldurulmus hamurlarin yumurta saris1 ve biber ile pisirilmesinden
olugmaktadir.
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Trimalchionis, baslangi¢ yemekleri i¢in sade yiyeceklerle yetinmeyip, 12 burcun
sembollerine uygun yiyeceklerin dizildigi ana yemek tabagi da hazirlatmistir: kog
burcu fasulye, boga burcu sigir eti, ikizler burcu ko¢ yumurtasi ve bobrek, yengec
burcu bir ¢elenk, aslan burcu Afrika incirleri, basak burcu kisir disi domuz memesi,
terazi burcu kefelerinden birinde tart digerinde pasta bulunan bir terazi, akrep burcu
1stakoz, yay burcu boga gozii, oglak burcu bir tiir kabuklu ya da boynuzlu balik, kova
burcu kaz, balik burcu iki kefal balig1 ile sembolize edilmistir. Bur¢ sembollerinden
olusan bu ¢emberin ortasinda ise firinda kizartilmis besili bir kiimes hayvani, disi
domuz memeleri, tavsan (kanatlarla siislenmis) ve iginden biberli liqguamen fiskiran,

Marsyas?'% biciminde dért minyatiir fiskiye bulunmaktadir.?26’

Latince literatiirde goze c¢arpan baska bir cena ise Horatius’un eserinden
gelmektedir. Horatius ve Fundanius’un diyaloglar1 seklinde anlatilan Nasidius’un
aksam yemegi Trimalchio’nun ki kadar detayli olmasa da onemli bilgiler saglar.
Horatius, yemege katilan Fundanius’a sorar: “Sakincast yoksa soyle bana kizgin bir
istahi yatigtiran ilk yemek neydi?”’. Fundanius’un anlattigina gére bu yemegin ilk
meniisii, yaban domuzu, etrafinda keskin kokulu salgamlar, marullar, turplar, istah
uyandiran seyler, balik salamurasi ve Coan sarabidir.?!®® Gustatioda sunulan yaban
domuzu muhtemelen abart1 ya da asiriliga vurgu i¢in kullanilmistir, genellikle aksam
yemeginin bu boliimiinde boyle bir yemek sunulmasi Roma gelenegine uygun olmayip

ana yemekte servis edilmesi beklenmektedir.?6°

Cena icin Ornek menii saglayan baska bir hiciv ise Iuvenalis’in Cena
Virronis’idir. Bu aksam yemegi hem efendi hem de kole sinifindan bir Romalinin
aksam yemegi meniisiinii vermesi agisindan kiymetlidir. Ayni aksam yemeginde farkli
tiirden iki meniiyii karsilagtirmamiza olanak saglayan V. Saturae’da Iuvenalis, onun

zamaninda (MS 55-140) efendilerin kolelere uyguladigi kotii muameleyi gostermek

2166 Coban olan Marsyas miizik yeteneginin Apollon’dan iistiin oldugunu iddia etmis ve bir giin ikisi
hakemler huzurunda yariga tutugmuslardir, yarismanin sonucunda Apollon kazanmis ve onu, bir agaca
baglayarak heniiz hayatta iken derisini ylizmiistiir. Burada kast edilen fiskiye “Marsyas Heykeli” yani
kollarindan agaca asilmis bir adam heykelidir. Hiiseyin Ureten, “Manisa Miizesi’ndeki Marsyas
Heykeli’nin Ikonogrif Céziimlemesi ve Apamei Uzerine Bir Arastirma”, History Studies, S. 5/2, Mart
2013, s. 489.; Didem Demiralp, “ilkcag Anadolu’sunun Frigya Yoresinde yiikselen Bir Hiiziin Tinis1-
Antik Metinlerin Isiginda Satyr Marsyas’in Trajik Oykiisii”, LAU Sosyal Bilimler Dergisi, S. V/I,
Haziran 2014, s. 90.

2167 petronius, Cena Trimalchionis, XXXV, s. 32.

Deighton, Eski Roma Yasantisinda Bir Giin, $S. 86-87.

2168 Horace, Satires (Saturae), 1I/VIII, s. 239.

2189 By durum igin gevirmenin notuna bkz. Horace, Satires (Saturae), 11/VI11, s. 238.
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icin kaleme alinmigtir. Bahsi gecen cenanin gustatio boliimiinde kolenin Oniine
giicbela biikiilen kaba unun kiif baglamis kirintisi olan bir ekmek, kiigiiciik bir tabakta
yarim yumurtayla ¢evrilmis bir 1stakoz, solgun lahana, kotii kalitede yag konulurken,
efendi Virro’ya pamuk gibi, kar beyazi yumusacik undan yapilmis ekmekler,
cepecevre kuskonmazla siislenmis soylu ve oldukea taze karidesler,?!’® Venafrum
yagiyla?l’! bolca yikanmus balik servis edilir. Igecek olarak Virro, Alba ya da Setia
daglarindan gelen yillanmis kaliteli tiirden bir sarap icerken koleye diisiik kalitede bir
sarap verilir.?!’2 Hatta Iuvenalis, sonraki dizelerde kolenin igtigi seyin aslinda su
oldugunu belirtir.?2”® Burada su olarak bahsedilen sey muhtemelen, icilen saraptaki
suyun sarap oranina gore daha fazla oldugudur. Roma geleneklerine gore sek sarap
igmek barbarlara 6zgii bir davranis olup hos karsilanmamaktadir. Sarap mutlaka suyla
seyreltilmelidir ancak bu dizede muhtemelen suyun Ol¢iisiinlin kagtig1 aktarilmak
istenmektedir. Bu durumla ilgili olarak, bazi sonradan gérme kisilerin statii kazanmak
ya da statiisiinii korumak icin hileli yollara basvurduklari sdylenir. Ornegin,
Romalilarin bazilari, kaliteli sarap etiketi bulunan amphoralara daha diisiik kalitede
saraplar ekledikleri ya da sulandirarak sarap miktarim1 ¢ogalttiklar1 tlirden
sahtekarliklar yaptiklar1 bilinmektedir.?*’* Etiket bugiin de oldugu gibi o donemde de
toplumda yer edinmek i¢in Onemliydi. Sarabin {lizerindeki etiket onu sunanin da
etiketini gosteriyordu ancak bu tiirden davraniglarin uzun siire sakli kalmayacagi
muhakkaktir. Ozellikle davetliler arasinda damak tadi gelismis kisilerin bulunmast,

durumun acik edilmesine sebep olmus olmalidir.?1"®

2170 Tuvenalis, karideslerin tazeli§ine vurgu yapmak icin, “.. kuyruguyla nasil da bakiyor davetlilere,
hizmetkdrin elinde magrur magrur gelirken!” ifadelerini kullanmistir. Yukarida baliklar boliimiinde
bahsettigimiz gibi Roma diinyasinda baligin tazeligi en dnemli unsurlardandir. Liiks damak tadinin veya
zenginligin bir gostergesi olarak bilinmektedir. Tuvenalis, Yergiler (Saturae), V, 80-85, s. 45.

2171 Roma’da en kaliteli yag. Efendinin baliim vicik vicik bu yagla yikadigi belirtilmektedir. Koleye
de bu yagdan verilebilecegi ancak verilen yagin ancak bir feneri kokutacagi kadar az oldugundan
bahsedilmektedir. luvenalis, Yergiler (Saturae), V, 85-90, s. 45.

2172 Jyvenalis, Yergiler (Saturae), V, 20-95, ss. 43-46.

2173 Jyvenalis, Yergiler (Saturae), V, 50-55, s. 44.

274 {smail Gezgin, Uygarlasan Istah: Atalarimiz Nasil Besleniyordu?, Redingot Kitap Yayinlari,
Istanbul, 2021, s. 239.

2175 Roma diinyasinda yeme sanatinda ustalasmis pek ¢ok kisi oldugu bilinmektedir. Plinius ve Iuvenalis
ilk 1sirikta bir istiridyenin nereden geldigini anlayan gurmelerden bahsetmektedir. Ornegin Iuvenalis
Montanus adinda bir gurmeyi soyle tanimlar, “Benim ¢agimda kimse ondan yetenekli degildi yeme
sanatinda; bir istiridyenin Circeii’de mi, Lucrinus kayaliklarinda mi dogdugunu, yoksa Rutupiae’in
derinliklerinde mi diinyaya geldigini, daha ilk isirista anlayacak kadar ustaydi, bir bakista
denizkestanesinin dogdugu kiyny soylerdi.” Tuvenalis, Yergiler (Saturae), 1V, 140-145, ss. 39-40.
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Giris yemeklerine 0©rnek olarak gosterebilecegimiz baska bir meni
Martialis’in, Iulius Cerialis’i davetinden gelmektedir.?"® Martialis konuguna sunacagi
mezeleri s0yle siralar:

IIk olarak, bagirsaklan gevsetmeye yarayan marul ve pirasalardan
(porrum sectivum)?'7” kesilen siirgiinler; sonra kertenkeleden daha biiyiik ve tuzlu
ton baligi, bir de sedefotu yapraklariyla siislenecek yumurtalar. Diger yumurtalar,
orta ateste kdzde kavrulmus ve bir Velabran ocaginin iizerinde olgunlastirilmis bir

parca peynir ve Picenia donunu hissetmis zeytinler eksik olmayacaktir. Bir meze
(qustatio) i¢in bunlar yeterli...?"®

Martialis baska bir dizesinde alt1 arkadagini (Stella, Nepos, Canius, Cerialis,
Flaccus ve Lupus) davet ettigi ziyafeti konu alir. Bu davetin menisiini
Trimalchio’nunkinden daha miitevazi yemeklerin olusturdugu goriiliir, hatta servis
edilecek yesilliklerin kendi bahgesinden geldigini sdylemeyi de ihmal etmez.
Cumhuriyet erdemlerine gére Romalilarin sebzeleri kendi bahgesinde yetistirmesi
oldukca onemlidir. Eger yesillikler i¢cin pazara basvuruluyorsa evde ihmalkar bir es
vardir demektir?’® Martialis’in yemeginin gustatio meniisiine dénecek olursak,
kahyanin karisinin bahgeden getirdigi, bagirsaklar1 gevsetmek i¢in ebegiimeci, bodur

marul, kesik pirasa, gaz yapici nane, afrodizyak etkili ot,?*°

ince kesilmis yumurtalar
ile cevrili sedefotu ¢esnili uskumrular, tuzlu ton baligi suyuna yatirilmis domuz
memesinin servis edileceginden bahsedilmektedir.?!8! Yine basit ancak Roma
erdemlerine uygun diyebileceg§imiz tiirden bagka bir menii, Plinius (Geng)’un
Septicius Clarus’u davet ettigi ancak onun gelmedigi, aksam yemegidir. Bu davet i¢in
Plinius konuguna sunlar1 hazir etmistir; “Birer marul, ticer salyangoz, ikiger yumurta,

buz ile sogutulmus balli sarap, zeytin, pancar, acur, sogan...”?'®? Bunlar aksam

yemeginin gustatio boliimiiniin bir pargasi gibi gériinmektedir.

Yukarida vermis oldugumuz Orneklerden anlasilacagi {izere bir aksam

yemeginin ilk meniisiinde yumurta ve yesillikler olmazsa olmazdir. Tercih edilen

217Martialis, Iulius Cerialis’e baska bir davete sozii yoksa gelmesini sdyler, Stephanos’un
hamamlarinda birlikte yikanip sekizinci saati yani aksam yemegi i¢in uygun olan zamam birlikte
bekleyebileceklerini belirtmistir. Martial, Epigrams, XI/LII, ss. 274-277.

2177 K esik prrasa (porrum sectivum). Bkz. Pliny, Natural History, XX/XXI-XXII, ss. 29-31.; Glare (ed.),
Oxford Latin Dictionary, s. 1407.

2178 Martial, Epigrams, XI/LII, ss. 274-277.

2179 pliny, Natural History, XIX/XIX, ss. 456-457.

2180 Byrada bahsi gegen ot muhtemelen rokadir. Romalilar onu bu 6zelligi ile bilmektedir. Bkz. Pliny,
Natural History, XIX/XLIV, ss. 520-521.; Galen, On the Properties of Foodstuffs (De Alimentorum
Facultatibus), s. 106.; Alcock, Food in The Ancient, s. 55.

2181 Martial, Epigrams, X/XLVIII, ss. 190-193.

2182 Pliny, Geng Plinius 'un Mektuplari, 1IXV, ss. 42-43.
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yesilliklerin ¢ogu genellikle en bilenen 06zelligi ile nitelendirilmistir. Bunlarin
genellikle igtah acic1 ya da sindirime yardimci olduklar: goriiliir. En basta belirttigimiz
gibi, Ornek meniilerin gustatio veya promulsisin amacina uygun hizmet ettigi
anlagilmistir. Her yemegin giris meniisiinde sunulan yesillikler arasinda en popiiler
olanmin marul oldugu goriiliir. Bundan bagka pirasa, turp, pancar, lahana da revagta
olan diger yesilliklerdir. Yumurta sade ya da bir deniz {irliniine eslik¢i olarak sofrada
yerini almistir. Deniz {iriinlerinden bir ya da birka¢ ¢esidin var oldugu ornekler de
acikca goriilmektedir. Ozellikle balik sosunun (garum veya liqguamen) varhig: dikkat
cekmektedir. Garumun sindirime yardimer 6zelligi?!®® diisiiniildiigiinde bu durum

olagan goriilmektedir.

Ordovrler tiiketildikten sonra kolelerin masayr temizleyip dokiintiileri
toplamasi1 beklenmektedir. Cena Nasideius’da Fundanius bu kismi soyle aktarir
“...mor pegeteli uzun boylu bir kole ak¢aaga¢ masay sildi, bir seferde artiklart ve
misafirleri rahatsiz edebilecek her seyi siipiirdii.”**® Temizlenmesi gereken sadece
masa ve zemin degildir. Romalilar genellikle parmaklariyla yemek yedikleri i¢in her
masa sonunda koleler misafirlerin agiz ve ellerini yikamalar1 i¢in mevsimine gore
soguk veya sicak su getirmektedir ancak Trimalchio’nun ziyafetinde misafirlerin
ellerinin sarapla yikandig1 aktarihir.?!8 Ayni amag icin kolelerin saglar1 ve ekmek
parcalarinin kullanildig1 bilinmektedir. Hatta bu ekmek parcalarinin ana yemegin
sonunda elden ele dolastirilip gerekli temizlemenin ardindan gece biiyticiiliik tanrigasi
Hecate’ye ithaf edilen kopeklere verildiginden bahsedilir. Bu uygulamayla karanligin
kotiiliiklerinin savusturulmus olacagina inanilmaktadir.?*®® Ayrica yemege eslik etmek
i¢in bir miizik grubu ya da dans grubu gorev almis olabilir. Trimalchio’nun davetinde
yemeklerin bile bir gosteri esliginde servis edilmesi eglencenin aksam yemeginin
olmazsa olmazi oldugunu gosterebilir. Plinius (Geng)’un yemek davetine gelmeyip
bagka bir daveti tercih eden arkadasinin, Ispanyol kizlarinin dans ettigi bir davete

katilmis olmasi eglencenin olduk¢a énemli oldugunu gostermektedir.?187

2183 Curtis, “Sources for Production and Trade of Greek and Roman Processed Fish”, in Ancient Fishing
and Fish Processing in The Black Sea Region, ss. 35-36

218 Horace, Satires (Saturae), I1/VI1II, s. 239.

2185 Donahue, “Roman Dining”, in A Companion to Food in The Ancient World, s. 255.; Petronius, The
Satyricon (Cena Trimalchionis), XXXIV, s. 32.

2186 Faas, Around the Table of the Romans: Food and Feasting in Ancient Rome, s. 81.

2187 Pliny (Geng), Geng Plinius 'un Mektuplari, 1/XV, ss. 42-43.
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4.1.4.2. Primae Mensae (Birinci Masa)

Aksam yemeginin en énemli boliimii/masasi olan primae mensaeda daha agir

yemeklerin servis edildigi bilinmektedir. Diger bir deyisle “caput cenae”?!88

yani
“aksam yemeginin bas1” olarak da bilinen bu yemek boliimii(masa/menii) oldukca
etkileyici ana yemeklerden olusmalidir.?!8% Aksam yemeginin ana asamasini olusturan
bu boliimde kirmizi et?*® ve kiimes hayvanlarmin haslama ya da kizartmasinin birgok
cesidi yer almaktadir. Genellikle bu yemekler giiveg ve sosisler gibi yemekler olmakla
birlikte bazen deve kusu haslamasi veya flamingo dili gibi egzotik ve sira dis1 6zel
yemekler de servis edilmektedir.?!®® Bu sira dis1 ve liiks yiyeceklere, {inlii Roma
gurmesi Apicius’a atfedilen De Re Coquinaria (Yemek Pisirme Uzerine)?*%? adh eserin

yedinci kitabinda (Voluntaria) 6rnek bulmak miimkiindiir. 2%

Primae mensaeda ozellikle biitiin domuz etinin servis edilmesinin ayr1 bir
zenginlik ve incelik gostergesi oldugu ve zamanla gelenek haline geldigi
bilinmektedir. Bu gelenegi baslatan ilk kisi Publius Servilius Rullus (MO 1.
yiizyil)’tur.?2t% Artik MS 1. yiizyilda, ziyafetlerde iki hatta {ic domuzun servis

edilmesinin olagan karsilandigi Plinius tarafindan aktarilmaktadir.?%

Ayrica
bufa/miiren baligmin aksam yemeklerinin bas tact oldugu goriiliir.!*® En liiks
yiyeceklerden biri diyebilecegimiz incinin sdlenlerde yendigine dair ornekler de
vardir. Onun primae mensaeda servis edilip edilmedigi belirtilmese de en etkileyici
yemeklerin bu masada sunulmasi geleneginden yola ¢ikarak bu asamada sunulmus

olmasi muhtemeldir.

2188« caput cenae, mullus cenae caput.” Martialis burada barbunya baliginin ana yemegin bas
oldugunu séyler. Martial, Epigrams, X/XXXI, s. 177.

2189 Grainger, Cooking Apicius: Roman Recipes For Today, s. 17.

2190 Romalilar genellikle kirmizi et olarak domuzu tercih etmislerdir. Onu en énemli hayvansal protein
yapan ek bir tistiinligii olup, mutfak ocaginin iizerinde tiitsiilenen et ve et iirlinlerinin saklandigi odada
(carnarium) en iyi dayanandir. Kuzu etinin ikinci sirada geldigi bilinmekle birlikte en lezzetli ve
besleyici siit koyun siitii sayildigindan, kuzular siitten erken kesilmektedir. Ayrica sigir, tarladaki isin
yiikiinii paylastigi, koyun ve keginin ise yiin, kil ve siitii igin kullanildigindan etleri yenmeyecek kadar
degerliydi. Bober, Antikcag ve Ortagagda Sanat, Kiiltiir ve Mutfak, ss. 254- 155. Detayl bilgi i¢in bu
calismanin “Hayvansal Uriinler” basligina bakiniz.

2191 Mike Corbishley, Illustrated Encylopedia of Ancient Rome, British Museum Company Published,
London, 2003, s. 92

2192 Apicius’un tarifleri igin bu ¢alismanin “Yemek Tarifleri” adl1 boliimiine bakiniz.

2193 Grainger, “The Myth of Apicius”, Gastronomica, . 27.

2194 Matz, Daily Life of The Ancient Romans, s. 27.

2195 pliny, Natural History, VIII/LXXVIII, ss. 146-147.

219 Detayl bilgi icin bu calismanin “Balik ve Kabuklu Deniz Uriinleri” baslikli ikinci ve iigiincii
boliimlere bakiniz.
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Inci yemeyle ilgili ilk ornekler Plinius tarafindan aktarilmaktadir. IIki,
Aesopus’un oglu Clodius’un garip bir menii se¢imini kaydeder. Babasindan biiyiik bir
miilkii miras alan Clodius, incilerin tadin1 merak ederek bir tanesini yutar. Onlarin
gercekten lezzetli oldugundan memnun olarak, konuklarinin incinin damak zevkine
hitap eden tadina ortak olsunlar diye verecegi bir sonraki ziyafette biraz ikram etmeye
karar verir.2? Tikincisi, Kleopatra ve Antonius arasinda gecen bir iddiada yer
almaktadir. Bu anlatiya gore, ikisi Kleopatra’nin 10.000.000 sestertius degerinde bir
ziyafet diizenleyip diizenleyemeyecegine dair iddiaya tutusurlar. Ertesi giin Kleopatra
bir ziyafet verir ve aksam yemeginin ana meniisiinde hizmetcilerden birine oldukga
keskin sirke ile doldurulmus bir bardak getirmesini emreder, kiipelerinden birini
cikarir, bardaga atar; sirkenin inciyi ¢6zdiigii ve onun bunu igtigi anlatilmaktadir.?%
Uciincii  bir anekdot ise Historia Augusta’da Elagabalus’un biyografisinden
gelmektedir. Lampridius’un aktardigina gére Elagabalus (218-222) balik ve yer
mantarlarina biber yerine inci serpmis, bazen de incili piring servis ettirmistir. Bunun
disinda Elagabalus’a atfedilen garip yemekler arasinda altin parcali nohut, akikli

mercimek ve amberli fasulye de yer almaktadir.?'%°

Giinde dort 6giin yemek yemesiyle bilinen ve Roma’da kusma (vomitoria)
gelenegini baslattig1 diisiiniilen Vitellius’un (MS 69)?2%° kardesi tarafindan verilen
aksam yemeginin primae mensaeinda sunulan 2000 balik ve 7000 kus ¢esidinin
sunuldugu yemegi cena adventica??®! drnegi olarak yukarida vermis,??%? Parthia’dan
Hispania bogazina degin ti¢ sira kiirekli teknelerle gemi kaptanlarinin tuttugu turna
baligimin karacigeri, siiliin ve tavus kusunun beyincigi, telliturna dili, miiren balig
yumurtalarindan olusan bu yemegin pisirilerek “kentin koruyucusu Minerva nin

kalkan1” ad1 verilen bir tabakta sunuldugu bilgisini aktarmistik. 22°® Bu 6rnek aksam

yemeginin ana meniisii i¢in verilebilecek en garip drneklerden biridir.

2197 Pliny, Natural History, IX-LIX, ss. 246-247.

2198 [nci kiipenin bir tanesinin 10.000.000 sestertius degerinde oldugu ve diger tekini de aym sekilde
tilketmeye hazirlanirken Lucius Plancus adinda birinin araya girerek, resmi olarak Antonius’un bahsi
kaybettigine karar verir. Hatta bu kiipenin ¢iftinin Roma’ya getirildigi aktarilmaktadir. Pliny, Natural
History, IX/LVIII, ss. 242-245.; Matz, Daily Life of The Ancient Romans, s. 27.

2199 Aelius Lampridius, Antoninus Elagabalus (Historia Augusta), XXI, s. 85.

2200 Bober, Antik¢ag ve Ortacagda Sanat, Kiiltiir ve Mutfak, s. 202.

2201 Suetonius, On Iki Caesar’in Yasam Oykiisii: Vitellus, XIII, s. 277.; Donabue, “Roman Dining”, in
A Componion to Food in The Ancient World, ss. 256-257.

2202 Syetonius, On Iki Caesar’in Yasam Ovykiisii: Vitellus, XIII, s. 277.; John Donahue, The Roman
Community at Table During the Principate, New and Expanded Edition-University of Michigan Press,
2017, s. 10.

2203 Syetonius, On Iki Caesar’in Yasam Oykiisii: Vitellus, X111, s. 277.
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Oburlugu ve garip davranislariyla tarihe gegen Roma imparatoru Antoninus
Elagabalus’un yeme aligkanliklar1 ve verdigi ziyafetlerin karakteri hakkinda Historia
Augusta’da bolca veri bulunmaktadir. Elagabalus ¢ok sayida katilimcinin bulundugu
ziyafetlerin birinde, 600 deve kusunun basin1 sadece beyinleri igin servis
ettirmistir.??®* Deve kusu beyinleri, muhtemelen cenanm ana yemek meniisiinde
sunulmustur. Ciinkii bu meniide en etkileyici yemeklerin sunulmasi beklenmektedir
ancak kesin bir sey sdylemek zordur, onun sOlenlerinin her agamasinda sasirtic
seylerin olmasi olagan gibi gériinmektedir. Zaman zaman 22 ¢esit yemegin sunuldugu
ziyafetler verdigi, her yemek cesidi arasinda konuklariyla birlikte banyo yaptigi ve
kadinlarla oynastigi anlatilmaktadir. Elagabalus’un bu tiirden diizenledigi bir ziyafeti
Lampridius soyle aktarir:

Her bir ¢esidinin bir davetlinin evinde servis edildigi bir ziyafet vermistir.
Davetlilerden her birinin evi de sirasiyla Capitolinum Tepesi, Palatinum Tepesi,
set duvarinm Stesinde,??% Caelius Tepesinde ve Tiber’in kars1 kiyisinda, sirastyla
bu evlerde yemek cesitleri verilmisti ve hepsine tek tek gitmislerdi. Bu yiizden bu

ziyafeti tek bir giinde bitirmek zor olmustur, 6zellikle de kadinlarla banyo yapip
oynastiklar 6giinler diisiiniildiigiinde.?2%

Trimalchionis’in ana yemek boliimiiniin {i¢ ayr1 masaya ayrildigi goriiliir.
Bunlar sirasiyla su sekilde adlandirilir: cena prima, cena secunda, cena tertia.
Trimalchionis’in iige ayrilan ana yemek boliimiinde sunulan yemekler su sekilde

anlatilir. Cena prima igin:

... tombul kiimes hayvanlari, domuzlarin memeleri ve Pegasus’a benzemek i¢in
ortasina sabitlenmis kanatlar1 olan bir tavsan ortaya ¢ikti. Ayrica, kiigiik bir
kanalda yiizilyormus gibi goriinen bazi baliklarin iizerinden biberli bir balik
sosunun akmasina izin veren, kiiciik deri siseleri olan Marsyas’in dort figiiriinii de
fark ettik.2207

Cena secundada da yemeklerin biiyiik bir gosteriyle servis edildigi aktarilir:

Spartali tazilar her yere, hatta masanin etrafina atilmaya basladi. Arkalarindan
biiyiik bir tabak geldi ve iizerinde miimkiin olan en biiyiikk boyutta bir yaban
domuzu yatiyordu ve dahasi, basinda bir azathinm sapkasi??%® vardi. Dislerinden

2204 Magie (trans.), The Scriptores Historiae Augustae: Elagabalus, XXX, ss. 164-165.

2205 Cevirmenin notu; Agger Tarquinii Superbi, Quirinal ve Esquiline Tepeleri’nin diizliiklerinden
gecerek, doguda Roma’y1 koruyan “Servius Tullius Duvari”’nin (muhtemelen erken Cumhuriyet
déneminin bir eseri) parg¢asitydi. Magie (trans.), The Scriptores Historiae Augustae: Elagabalus, XXX,
ss. 164-165.

2206 Aelius Lampridius, Antoninus Elagabalus (Historia Augusta), XXX, s. 92.; Magie (trans.), The
Scriptores Historiae Augustae: Elagabalus, XXX, ss. 164-167

2207 petronius, The Satyricon (Cena Trimalchionis), XXXVI, s. 32.; Matz, Daily Life of The Ancient
Romans, s. 31.

2208 Domuzun azath sapkasi takiyor olmasiin nedeni bir sonraki béliimde sdyle agiklanir, “Buradaki
domuz diin son yemek boliimii i¢cin servis edilecekti, ancak misafirler onu birakti. Bu yiizden bugiin bir
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biri taze Suriye hurmalariyla dolu, digeri ise kuru Teb hurmalariyla dolu, palmiye
yapraklarindan dokunmus iki sepet sarkiyordu. Hamurdan yapilmis kiigiik domuz
yavrulari, sanki kazigin basindaymis gibi yuvarlakti. Bunlar aslinda eve
gotiiriilecek hediyelerdi. Sasirtici bir sekilde, domuzu kesmek i¢in onun yerini alan
adam eski dostumuz Carver degil, tayt ve Sam rengi bir av ceketi giyen iri sakalli
bir adamdi. Bir av bigagi ¢ikardi ve yaban domuzunun yan tarafina biiyiik bir bigak
sapladi ve onu kesti. Bir ardi¢ kusu siiriisii odanin i¢inde ugmaya baglar basladi.
Onlan yakalamaya calisan Okse/thlamur sazlariyla hazir kusgular vard.
Trimalchio, her konuga kendi kusuna sahip olmalarin1 emretti ve ekledi: “Ve
domuzumuzun ormanda yedigi lezzetli mese palamutlarina bir bakin.” Geng
koleler hemen sepetleri getirdiler ve konuklara iki ¢esit hurmadan paylarin
verdiler.22%°

Cena tertia yine bir gosteri esliginde servis edilmistir. Bu gosteride, ii¢ beyaz
domuz (birincisi iki, ikincisi g, ligiinciisii alt1 yasinda) yemek odasina getirilir, bunun
iizerine Trimalchio konuklarindan birini se¢melerini ister ve segilen domuz hemen
kesilip pisirilecektir. Kisa bir siire icinde pismis domuz konuklarin 6niine getirilir.
Bununla birlikte, Trimalchio onu inceledikten sonra, uygun sekilde i¢inin
bosaltilmadigini fark eder. Boyle affedilmez bir ihmali agiklamak i¢in unutkan as¢inin
derhal ortaya ¢ikmasini ister, asc1 gelir ancak Trimalchio misafirlerinin yalvariglari
iizerine adamin doéviilmesini degil, onun yerine domuzun hemen orada bagirsaklarini
kesmesini emreder. As¢1 hemen ise koyulur gomlegini cikarir, elindeki bigakla
domuzun karnini soldan ve sagdan keser. Aniden, yariklar basingla genislerken
domuzun karnindan sosisler ve kan pudingleri dokiiliir.??° Bu tarz siirprizli ya da

imitasyon??!! yemeklerin Romalilar tarafindan sevildigi bilinmektedir.?%*?

Horatius’un, Cena Nasidius’un ana yemek meniisiinde, Fundaius, ¢ok farkli
tada sahip olan kiimes hayvanlari, istiridyeler ve baliklarin sunuldugunu, ayrica daha
once hig¢ tatmadigi bir pisi balig1 ve kalkan balig1 cigerleri ve ¢evresinde karideslerin
ylizdiigii, uzanmis bir bufa balig1 servis edildiginden bahseder. Ayrica o (Fundaius),

bu son yemegi tanimlayan ustanin sozlerini Horatius’a sdyle aktarir:

azath olarak ziyafete geri doniiyor.” Ayrica baginda asma yapraklart ve sarmasiklardan olusan bir
celenkle Bacchus’u canlandiran yakisikli bir delikanlinin sapkayir domuzdan ¢ikardigi aktarilir.
Petronius, The Satyricon (Cena Trimalchionis), XLlI, s. 34.

2209 petronius, The Satyricon (Cena Trimalchionis), XL, s. 34.

2210 petronius, The Satyricon (Cena Trimalchionis), XLVII-XLIX, ss. 54-57.; Matz, Daily Life of The
Ancient Romans, s. 31.

2211 Kirpi gibi goriinsiin diye badem seritleriyle siislenmis kekler bu kategoriye girer; Romalilar deniz
kestanesine benzemesi igin dikenlerle sikismis ayvalar tasarlamiglardi. Trimalchio konuklarina yaban
domuzunu g¢evreleyen kekten yapilmis domuz yavrulari servis edilir; bunlar eve gotiirmek igin
hediyelerdir. Joan S. Alcock, “The Ambiguity of Authenticity”, in Proceedings of The Oxford
Symposium on Food and Cookery: Authenticity in the Kitchen, Richard Hosking (ed.), S.B., 2006, Great
Britain, ss. 33-43, s. 37.

2212 Alcock, “The Ambiguity of Authenticity”, in Proceedings of The Oxford Symposium on Food and
Cookery Oxford: Authenticity in the Kitchen, ss. 33-43.
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...yumurtlamadan o6nce yakalandi; sonradan alinsayd: eti daha az olurdu.
Sosun malzemeleri su sekildedir: ilk preste Venafrum’dan gelen yag, Ispanyol
suyundan gelen uskumru yumurtalar1, bes yillik sarap (ancak denizin bu tarafinda
iiretilir), kaynatildiktan sonra igine dokiildii. Kaynatildiktan sonra, Chian (beyaz
biber ve eski Leshian fermantasyonundan elde edilen sirke) her seyden daha gok
yakistyor.?218

Bu sozlerden de anlagilacagi lizere bufa baliginin nasil hazirlandig1 konuklar
etkilemek icin bir gorevli tarafindan aktarilmaktadir. Bu yemekler servis edildikten
sonra ikinci bir yemek daha getirilir, bu bize ana yemegin iki masaya ayrildigimi??**
gostermektedir. Ana yemegin ikinci bdliimiinde gelen yemekler bolca tuz ve un
serpilmis turna uzuvlari, incirle beslenmis beyaz bir kazin cigeri ve pargalanmis tavsan
uzuvlari, daha sonra gogsii yanmis olarak sunulan karatavuklar ve butsuz
giivercinlerdir.??’® Ana yemegin ikinci masasinda getirilen yemeklerin ev sahibini

asagilayici sekilde aktarildig acikga goriliir.

Horatius’un hicivlerinde daha miitevazi aksam yemegi meniilerine de yer
verilmistir. Ornegin, Horatius giin boyunca sirk ve forumda gezdikten sonra eve
geldiginde kendisine, {i¢ oglan tarafindan servis edilen: pirasa, bezelye ve borek
yediginden bahsetmektedir.??!® Bu miitevazi aksam yemegi siradan bir Romalmin
aksam yemeginde tliketebilecegi tiirden basit bir menii 6rnegi saglamasi agisindan
oldukca onemlidir. Alt siniftan bir Romalinin bu tiirden bir aksam yemegi yemis
olmas1 muhtemeldir. Ana yemek olarak bezelye, bugday veya nohut ¢orbasi ya da
lapast ve ona eslik¢i olarak sogan, sarimsak, pirasa ya da marul, roka cinsinden bir

yesillik olabilir.

Iuvenalis’in V. Saturaemna (Cena Virrionis) konu olan aksam yemeginin
primae mensaeinda efendi Virro’ya, Sicilya akintilariyla gelen en biiyiigiinden bir
miiren balig, biiyilik bir kaz cigeri, kaz kadar biiyiik bir tavuk, yabani tavsan, fokur
fokur kaynayan bir yaban domuzu ve arkasindan yer mantarlar1 sunulur. Konuk olan
yanagsmanin Oniine ise Tiber Nehri’nin lagimlarinda beslenip yaglanmis su yilaninin
akrabasi bir yilan balig1 ve ne oldugu belirsiz mantarlar konulur.??!” Ayrica Iuvenalis

ayni Saturaem sonraki dizelerinde bir yanagsmanin bu tiirden bir davet almasi

2213 Horace, Satires (Saturae), 11/VII1, ss. 241-242.

2214 Ancak ana yemegin ilk boliimiiniin servisinden sonra yasanan olay (yemek salonun iistiindeki
tentenin ¢okmesi ve ortaligi tozu dumana katmasi) da servisi aksatmis olabilir. Horace, Satires
(Saturae), 1I/VIII, s. 243.

2215 Horatius, ev sahibinin bu yemegin 6zelliklerini agiklayip agiklamadigini sorar, ancak Fundaius
tadina bakmadan oradan kagtiklarii sdyler. Horace, Satires (Saturae), 11/VII1, s. 245.

2216 Horace, Satires (Saturae), 1/V1, ss. 84-87.

2217 Jyvenalis, Yergiler (Saturae), V, 95-155, s5.46-48.
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durumunda ona ikram edilebilecek yemekler olarak, yarisi yenmis yaban tavsani,
yaban domuzunun kigindan bir parga ve semiz bir hindinin artifindan
bahsedilmektedir.??’® Bu dizeler Roma’da Virro gibi cimri bir ev sahibinin
yanagmasina ikram edebilecegi muhtemel menii hakkinda bilgi saglamaktadir, bu

yiizden oldukg¢a degerlidir.

Martialis’in, Tulius Cerialis’i davet ettigi aksam yemeginde servis edecegi ana
yemekler su dizelerle anlatir: “Gelmeni saglamak icin seni aldatacagim: Stella’nin
bile ozel bir aksam yemegi disinda servis etmeye aligkin olmadigi kiimes hayvanlari
ve bataklik baliklari, midyeleri, domuz yavrulari/memesi ve besili kuslar. Size daha
fazlasina séz veriyorum.”??*® Martialis’in alt1 arkadasim davet etti§i yemegin ana
yemek boliimiinde ise vahsi bir kurdun ¢enesinden kurtarilan bir oglak tek bir yemekte
servis edilecek, oymaci bigagi gerektirmeyen kofteler (ofellae (lokma et)) ve
zanaatkarlarin yemegi olan bakla fasulyesi ve korpe lahana, bir pili¢ ve ii¢ aksam
yemeginden kalma bir jambon sunulacaktir.???° Bagka bir miitevazi sofra ise arkadast
Persicus i¢in Iuvenalis tarafindan hazirlanacaktir. Gezgin tarafindan, miitevazi
sofranin en gorkemlisi olarak tanimlanan, bu yemegin ana menisii su dizelerle

betimlenmistir:

Simdi dinle hi¢gbir mezbahanin siislemedigi aksam yemegimi:
Tibur ¢iftligimden ¢cok semiz bir oglak gelecek,

Biitiin siirii i¢cinde en yumusagi, ot nedir heniiz bilmez,
Heniiz kalkismamis ciice sogiidiin filizlerini dislemeye,
Kandan ¢ok siit tagiyan ve yabani kuskonmazlar,

Kahyanin karisinin kirmenini bir kenara koyup topladigi;
Ayrica samanla sarmalanmis sicak sicak

Muhtesem yumurtalar, anneleriyle birlikte. ..??!

Birinci yemek sona erdiginde diger masa sonunda bahsettigimiz gibi kolelerin
ortalig1 temizleyip misafirlerin ellerini yikayarak aksam yemeginin bir sonraki agamasi
icin gerekli hazirliklar1 yapmasi gerekmektedir. Odanin hos kokmasi i¢in odaya giizel
kokular ve parfiimler serpilerek diger yemek boliimiine gegmek igin gerekli ortam
hazirlanmaktadir. Her yemek boliimii sonunda ayni ritiiellerin yapildigi goriiliir bu

yiizden ayni seyleri tekrar etmek dogru olmayacagindan burada ayrintilardan

2281yvenalis, Yergiler (Saturae), V, 165-170, s. 49.
2219 Martial, Epigrams, XI/LII, ss. 274-277.

2220 Martial, Epigrams, X/XLVIII, ss. 190-193.
2221 Jyvenalis, Yergiler (Saturae), XI, 65-75, s. 135.
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bahsedilmemistir. Ana yemek (primae mensae) i¢in bilmemiz gereken en 6nemli sey
mutlaka etkileyici bir yemegin servis edilmesi gerektigidir. Ev sahibinin mizaci ne
olursa olsun ana yemekte et tiirii bir yemek olmalidir. Ozellikle biitiin domuz,
miiren/bufa gibi pahali baliklar ve et yemeklerinin énemli oldugu gériiliir. Ozellikle
deniz iiriinlerinin oldukga taze olmasi1 beklenmektedir. Et yemekleri genellikle 1zgara,

haslama ya da kizartilarak sunulmustur.

Menii 6rneklerini ¢ogaltmak miimkiindiir ancak bu listelerin ilgili masasinin
(primae mensae) anlasilabilmesi i¢in yeterli oldugu kanaatindeyiz. Vermis oldugumuz
orneklerden anlasilacagi tlizere dort tiir masayla karsilasilmaktadir. Bu tiirler aym
zamanda ev sahibinin mizaci1 konusunda bilgi sahibi olmamizi da saglar. Farkli bir
deyisle ev sahibinin kisiligi sofraya yansimaktadir. ilki, Roma gelenek ve erdemlerine
sahip ayn1 zamanda bunlar1 uygulayan Plinius, Martialis, Horatius ve Iuvenalis gibi
kisiler, ikincisi, Trimalchio gibi Roma 6rf adetlerinden bir haber, her seyin pahalisini,
en liiksiinii sunmanin en iyi oldugunu zanneden sonradan gérme zengin azath bir kole,
ticlinciisii hem zengin hem de Roma geleneklerini bilmesine ragmen gozii doymaz
imparatorlar ve son olarak, Virronis gibi soylu ancak cimri ayni zamanda yanagmalara
kotli muamele eden bir kisidir. Aslinda her ev sahibini Roma’da belli bir grubun
temsilcisi olarak dislindligiimiizde Roma beslenme Kkiiltiiriniin bir portresini
cikartmak miimkiindiir. Daha alt smiftan kisilerin yemeklerine dair kanitlarimiz
olmadig1 i¢in bir sey sdylemek miimkiin goriinmiiyor. Bu kisiler de besinci bir grup

olarak diisiiniilebilir.

4.1.4.3. Secundae Mensae (ikinci Masa)

Aksam yemeginin son asamasini olusturan secundae mensae, “ikinci masa” ya
da “tatl saati” olarak da adlandirilir.???> Aksam yemeginin bu béliimii, oldukca sade
ve basit yiyeceklerden olusmaktadir. Romalilarin aksam yemegini Ozetleyen
“yumurtadan elmaya???® deyimini hatirlayacak olursak burada elma ve ona benzer
meyveler ya da bu tiir meyvelerden yapilmis tathilar veya balli hamur isleri sunulmus
olmalidir. Edebi kaynaklardan 6grendigimiz kadariyla genellikle meyve, kuru yemis

bazen de balli cheescakeler, pastalar ve tatli ¢orekler ikram edilmistir.??>* Apicius’un

2222 Cigdem Diiriisken, Descartes Latince Ogreniyor, Alfa Yaymlan, Istanbul, 2014, s. 52. Matz, Daily
Life of The Ancient Romans, s. 23.

2223 «Ab ova usque mala”. Horace, Satires, I/I11, ss. 32-33.

2224 Gally Grainger, Cooking Apicius: Roman Recipes For Today, Prospect Published, Great Britain,
2006 (ebook), s. 13.; Alcock, Food in The Ancient World, s. 184.
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yemek kitabinda ve Cato’nun tarim kitabinda bu tiirden tathi tarifleri bulmak

2225 2226

miimkiindiir““> ancak bazen tuzlu gidalarinda da tiiketilebilecegi bildirilmektedir.

Dalby, bu boliimde hem tatli (bellaria) hem de tuzlu (mattea) bir segenegin

olabilecegini belirtir.???’

Ana yemegin sona ermesiyle birlikte kolelerin tath ve meyveleri servis etmek
icin gerekli hazirliklar1 yapmasi beklenmektedir. Bu hazirliklar, her masa/yemek
béliimii sonunda yapilan mekan ve konuklarin temizligidir.???® Ek olarak misafirlere
evden ayrilirken yaninda gétiirmesi i¢in pecete ya da sepetlere kalan yemeklerin bir
kismi1 veya Ozellikle bu amag i¢in hazirlanan ¢esitli hediyeler konulmaktadir. Ortamin
kokusunu temizlemek veya hos kokmasi igin etrafa parfiimler ya da ¢i¢ekler sagilirdu.
Nero’nun Domus Aurus una bu amag i¢in, agilinca parfiim ve giiller sagan 6zel bir
tavan yaptirdigi sdylenmektedir. Trimalchio’nun aksam yemeginde bu is igin safranlar
kullanilmistir.???® Elagabalus un ise bu tiirden giizel kokular1 sevdigi ve sik sik etrafa
nergisler, cesitli ¢icek ve parfiimler serptirdigi bilinmektedir.??®® Hizmette sinir
tanimayan Trimalchio’nun parfiimlii kremler ile konuklarin el ve ayaklarina masaj
yaptirip, bas ve ayaklarina ¢iceklerden yapilmis ¢elenkler taktirdigir da vakidir. Bu

celenklerin sadece konuklar1 degil, siirahi ve lambalar1 da siisledigi aktarilir.??%!

Yeni bir masaya gegmeden belki midenin de bosaltilmasi ve yeni yemeklere
yer acilmasi gerekmektedir. i1k masada istah acan ve sindirime yardimci yiyeceklerin

servis edilmesi gerektiginden bahsetmistik. Bu siire igerisinde bu gidalar gorevini

2225 Grainger, Cooking Apicius: Roman Recipes For Today, s. 19.; Ornek tatli tarifleri i¢in bu ¢alismanm
“Tatlhilar” baglhigina bakiniz.

2226 Cena Trimalchionis de sunulan salyangoz, istiridye, deniz taraklari; Nasidius’un yemeginde
sunulmus ancak konuklarin yemeden ayrildigi, gogsii yanmis olarak sunulan karatavuklar ve butsuz
giivercinler, tuzlu yemeklerin de bu boliimde servis edilebilecegini gostermektedir. Horace, Satires
(Saturae), 1I/VIII, s. 245.; Petronius, The Satyricon (Cena Trimalchionis), LXX, s. 70.; Petronius
Arbiter, The Cena Trimalchionis of Petronius, together with Seneca's Apocolocyntosis and A Selection
of Pompeian Inscriptions, LXX, ss. 63-64.; Gezgin, Uygarlasan Istah: Atalarimiz Nasil Besleniyordu?,
ss. 230-233.

2227 Dalby, Food in the Ancient World from A to Z, s. 213.

2228 petronius, The Satyricon (Cena Trimalchionis), XXXIV, s. 63.; Petronius Arbiter, The Cena
Trimalchionis of Petronius, together with Seneca's Apocolocyntosis and A Selection of Pompeian
Inscriptions, XXXIV, ss. 30-31

2229 petronius, The Satyricon (Cena Trimalchionis), LX, s. 63.; Petronius Arbiter, The Cena
Trimalchionis of Petronius, together with Seneca's Apocolocyntosis and A Selection of Pompeian
Inscriptions, XLI, ss. 53-54.

2230 | ampridius, Antoninus Elagabalus (Historia Augusta), XIX, s.84.

2231 “Saclar sutlarinda olan ¢ocuklar giimiis bir kapta parfiimlii kremle gelip biz orada uzamrken
ayaklarimizi ovusturdular, ama once bacaklarimizi ve ayak bileklerimizi ¢icek gelenkleriyle sardilar.
Aym seylerden bazilart siirahiye ve lambaya atild1.” Petronius, The Satyricon (Cena Trimalchionis),
LXX, s. 70.; Petronius Arbiter, The Cena Trimalchionis of Petronius, together with Seneca's
Apocolocyntosis and A Selection of Pompeian Inscriptions, LXX, ss. 63-64.
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yapmis istah acarken bagirsaklart da harekete gecirmis olmalidir. Trimalchio her ne
kadar kullandig1 kiirden kaynakli oldugunu sdylese de sonraki yemek bdliimiine
gegmeden Once, misafirlerine, bagirsaklarint bosaltmak igin (tuvalet ihtiyaci)
ayrildigini agiklarken resmedilir. 2222 Eger ilk masada sunulan gidalar gérevini yerine
getirmediyse bu is i¢in kusturucular kullanilmis olabilir. Latince vomo, vomere fiili
Romalilar arasinda istahlarin1 yenilemek i¢in yaygin bir yontem olan “kusmak veya
¢ikarmak” i¢in kullanilmistir. 223 Ornegin bir giinde birden fazla ziyafete katilan ya
da katilmak zorunda kalan??** imparator Vitellius’un bu tiirden bir davranis sergiledigi

ve bu yiizden vomitoria (kusma) geleneginin??*® baslaticis1 oldugu kabul edilir.?2%

Tatli boliimiine gegmeden 6nce belirtilmesi gereken konu comissatioya dairdir.
Horatius, sarap soleni adi verilen comissatio (serefe igki ig¢ilmesi) kismini ikinci
yemekten once vermektedir. Ona goére Romalilarin aksam yemegi siras1 su sekildedir:
gustatio, primae mensae, commissatio, secundae mensae.??*” Comissatio, bir aksam
yemeginin uzantisi olabilecegi gibi kendi basina da alinabilmektedir. Ev sahibinin
bazen sadece comissatio i¢in misafir davet ettigi durumlardan bahsedilir. Bu sirada
secundae mensaeda oldugu gibi taze ve kuru meyveler ve ¢erezler ya da tatlilar da
sunulmus olabilir. Comissationun yemeksiz alindigi bazi durumlar Romalilar
tarafindan hos karsilanmamis gibi gorliniiyor. Dalby, bu uygulamanin Romali
ahlakeilar tarafindan kumar, kadinlar, Baiae’daki tatilciler, kotii arkadaslarla parti ve

geng erkeklerin babalarinin parasini harcadiklar1 diger etkinlikler ile birlikte anildigin

2232 petronius, The Satyricon (Cena Trimalchionis), XXXV, s. 32

2233 Joan P Alcock, “Gluttony: The Fifth Deadly Sin”, in Proceedings of The Oxford Symposium on
Food and Cookery: The Fat of the Land, Harlen Walker (ed.), Foot Work Published, U.K. 2003, ss.11-
21,s.12.

2234 By tiirden davranis sergileyen imparator Vitellius, pek ¢ok yazar tarafindan kétii bir sekilde tasvir
edilmektedir. Ancak bir imparator olarak katilmak zorunda oldugu yemeklerden dolay1 boyle bir tutum
sergilemis olabilecegi de diisiilmesi gerekmektedir. Muhtemelen imparatorun asiri yeme isteginden
boyle bir izlenim yaratmis olmalidir. Hatta asir1 yeme ve kusma davraniglarindan dolayr bulimia
hastaligi olup olmadigina dair modern klasikgiler tarafindan g¢alismalar kaleme alinmistir. Paul
Crichton, “Were the Roman Emperors Claudius and Vitellius Bulimic?”, International Journal of
Eating Disorders, Vol. 19, No. 2, 1996, 203-207.

2235 Vitellius ile birlikte en az {i¢ imparatorun bunu yaptig: bilinmektedir. Nero’nun sirt iistii uzanip
siringayla kusarak fazla yiyeceklerden kendini arindirdigy; Vitellius kusma aligkanligi sayesinde giinde
dort 6giin yemek yiyebildigi; Clodius’un ise nadiren tika basa doymadan ve sizmadan bir yemegi
birakmadig bilinir, boyle bir durumda agz1 acik bir sekilde uykuya daldiginda, midesinden gereksiz
yiyecek ve igecegi cikarmak icin bir tiiy ile bogazi gidiklandigi bilinmektedir. Suetonius, On Iki
Caesar’in Yasam Opykiisii: Claudius, XXXII, ss. 209-210.; Nero, XX, s. 226.; Vitellius, XIII, s. 277.;
Alcock, “Gluttony: The Fifth Deadly Sin”, in Proceedings of The Oxford Symposium on Food and
Cookery:The Fat of the Land, s. 12.; Crichton, “Were the Roman Emperors Claudius and Vitellius
Bulimic?”, s. 204.

2236 Bober, Antik¢ag ve Ortacagda Sanat, Kiiltiir ve Mutfak, s. 202.

2237 Horatius, Satura, 11/1V, s. 196.; Horatius Flaccus, lambus lar, Lirik Siirler, Satura’lar, Mektup lar,
Tiirkan Uzel (gev.), Tiirk Tarih Kurumu Yayinlari, Ankara, 1994, s.196
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soyler.?®® Aymi sekilde Dunbabin de comissationun, Roma toplumunda asla
Atina’daki symposiumun oynadigi rolii oynamadigini, esas olarak, merkezi bir
toplumsal islev olarak degil, Roma aristokrasisinin yaldizli gengligi ile baglantili

oldugunu sdyler.?2*°

Eger aksam yemeginin devami olarak diisliniiliirse Horatius’a gore

2240 ancak tatli masasindan sonra

commissatio bu asamada baslamis olmalidir
alindigina dair kanitlar da mevcuttur. Allen, Tacitus’un Annales eserinden bir rnekle
bunu agiklar. Tiberius ve Drussus’un ziyafetinde igki soleninin yemegin sonunda
oldugunu ve yemegi izleyen bir sarap soleninin varlifindan bahseder ancak bununla
ilgili kanitlarin yetersizligini de vurgular.??*! Bu konuyla ilgili kesin olan bir sey varsa
o da Roma gelenegine gore ickinin yemegin her yemek béliimiinde alindigidir.??42
Yemege eslik¢i olmasi ile comissatio arasindaki fark kadehin sirayla igilip turun
defalarca donmesi olmalidir.??*® Bu turlardan en 6nemlisi en seckin kisiden (ab

summo) baslayarak “propino tibi”, “vivas”, “bene”?%44

gibi 1yilik ve saglik dilekleriyle
kadehi kaldirdiktan sonra, sarabin bir dikiste bitirilmesidir.??*° icki sélenini digerinden
ayiran baska bir unsur ise konuklarin kendi aralarinda bir sdlen kral1 (rex) ya da konuk
basimin (magister convivii) secilmesidir.??*® Segilen kisi sarap soleni boyunca sarabin
suyla karistirlma orani, ne kadar ve nasil icilecegi gorevini iistlenmektedir.??4’
Muhtemelen bunun sec¢ilme nedeni sarabin Olgiilii i¢ilmesine dikkat edilmesidir.
Ciinkii sarhosluk ya da onun doguracagi olumsuz davranislar Roma sofra adabinda hos
karsilanmamaktadir.??*® Romalilar icin &zellikle nemli olan, karistirmak icin sicak ve
soguk suyun kullanilmasidir. Siradan soguk su yerine buz veya kar kullanilirken, sicak

su (calda) kullanimi tipik Romali adeti olarak kabul edilir. Bunun i¢in ¢esitli karmasik

2238 Dalby, Food in the Ancient World from A to Z, s. 90.

2233 Dunbabin, The Roman Banquet: Images of Conviviality, ss. 20-21.

2240 Horatius, Jambus 'lar, Lirik Siirler, Satura’lar, Mektup lar, 5.196.

2241 \Walter Allen, Jr. and Tacitus Seminar, “Imperial Table Manners in Tacitus’ “Annals™”, Latomus,
T. 21, Fasc. 2, Avril-Juin 1962, ss. 374-376.

2242 Dunbabin, The Roman Banquet: Images of Conviviality, s. 21.

2243 Allen and Seminar, “Imperial Table Manners in Tacitus’ “Annals’, ss. 374-376.

2244 propino, kadeh tokusturmak, sagligina igmek; vivo, yasamak, iyi yasamak, sag olmak; bene,
(melius, optime) iyi, hos, -te! sagliginiza. Alova, Latince Tiirk¢e Sozliik, ss. 58,484,643.

2245A]len, “Imperial Table Manners in Tacitus’ “dnnals™, ss. 374-375.; Carcopino, Daily Life in
Ancient Rome, s. 293.; Delemen, Antik Dénemde Beslenme, S. 45.

2246 Horatius lambus 'lar, Lirik Siirler, Satura’lar, Mektup ’lar, 5.186.

2247 Dunbabin, The Roman Banquet: Images of Conviviality, s. 21.

2248 Qvidius, Ask Sanati (Ars Amatoria), 111, 765, s. 110.; Carcopino, Daily Life in Ancient Rome, s.
169.; Nadeau, “Table Manners”, in A Companion to Food in The Ancient World, s. 270.;
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kaplar tasarlandig1 goriiliir.?%*° Pek cok kaynak, karistirma isleminin normalde her
konugun zevkine gore ve en azindan bazen ayr1 bir karigtirma kabindan ziyade kadehin

kendisinde gergeklestirildigini gostermektedir.?2>°

Tatli masasina (Secundae mensae) gegecek olursak bu konuyla ilgili en detayli
veriler diger yemek boliimlerinde oldugu gibi kurgusal aksam yemegi olan “Cena
Trimalchonis”inden gelmektedir. Trimalchio’nun tatli masasinin meniisii soyle
aktarilir:

...birdenbire tavan giimbiirdemeye baglad1 ve biitiin yemek odasi sallandi. Bir
akrobatin gatidan asagi ineceginden korktugum igin panik i¢inde ayaga firladim.
Diger konuklar da bunun ne kadar tuhaf bir ziyaret oldugunu gérmek i¢in baslarint
kaldirdilar. Inanir misimiz, paneller agildi ve aniden altin taglar ve koku siseleri
asili olan devasa bir cember asagi indirildi. Bunlan hediye olarak kabul etmemiz
sOylenirken masaya baktim, ortasimi hamur islerinden yapilmis bir Priapus
yontusu tepside kek, her ¢esit elma ve tiziim yer aliyordu. Yeterince aggozliiliikle
ellerimizi uzattik ve bir anda yeni bir dizi saka tiim neseyi geri getirdi. Bir safran

bulutunun disan tagmasi ve rahatsiz edici buharmn yiiziimiize gelmesi igin her bir
pastanin ve her bir elmanm sadece en ufak bir dokunusa ihtiyaci vardi.”?25!

Bu dizede bir Romalinin aksam yemeginde bulunmasi olagan olan en basit tiirden
meyve ve keklerin alisilmadik sunumuyla karsilasilmaktadir. Petronius’un abarti ve

gorgiisiizliige dikkat cekmek i¢in kurguladigi bu dize basarili olmus gibi goriiniiyor.

Trimalchio’nun tatli masasinin meniisii bununla sinirli kalmayip, kuru iiziim ve
findik ile doldurulmus kii¢iik kus seklinde hamur islerinin ardindan deniz kestanesi
gibi goriinen aslinda iizerine dikenler saplanmis ayvalar sunulmustur.??®? Daha sonra
anlaticiya gore Saturnalia’daki balmumu ve ¢gamurdan yapilmus taklit yiyecekler gibi,
etrafinda balik ve her tiirlii av hayvaninin dizildigi besili bir kazin oturdugu yemek
gelmistir. Trimalchio’nun bu yemek icin agiklamasi soyledir; “Arkadaslar, burada ne
goriiyorsaniz, bir tiir malzemeden yapilmistir ... sefim hepsini domuz etinden yapt...”.
Ardindan ascisinin maharetlerini siralar ve tam o esnada iki kéle omuzlarinda testilerle
iceri girer ve kavgaya tutusur, tiim konuklar kavgay1 izlerken, baska bir kdle testilerden

kayan istiridye ve deniz taraklarini toplayip misafirlere servis etmistir. Aslinda tiim bu

2249 Ayrica bkz. Dunbabin, “Wine and Water at the Roman Convivium” Journal of Roman Archaeology,
Vol. 6, 1993, ss. 121-123.

2250 Dunbabin, The Roman Banquet: Images of Conviviality, s. 22.

2251 petronius, The Satyricon (Cena Trimalchionis), LX, s. 63.; Petronius Arbiter, The Cena
Trimalchionis of Petronius, together with Seneca's Apocolocyntosis and A Selection of Pompeian
Inscriptions, XLI, ss. 53-54.

2252 petronius, The Satyricon (Cena Trimalchionis), LXIX, s. 69.; Petronius Arbiter, The Cena
Trimalchionis of Petronius, together with Seneca's Apocolocyntosis and A Selection of Pompeian
Inscriptions, LXIX, ss. 62-63.
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hengamenin bir senaryo oldugu anlasilmistir. Son olarak sef giimiis 1zgaralar iizerinde
salyangozlar getirip tiz sesiyle sark1 sdylemeye devam etmistir.??>> Aslinda bu tiyatro
ve sarkilar tiim yemek bdliimiinde araliksiz devam etmis gibi goriiniiyor. Her yemek
servisi ayr1 bir gosteriyle sunulmustur. Homeros ve Vergilius’dan dizeler okunmus,

cesitli dans gosterileri ve oyunlar oynanmastir.

Bahsi gecen aksam yemegi her ne kadar abartili bir kurgu da olsa Petronius'un
aslinda yasadigi donemde gorgiisiiz ve sonradan gorme kisilerin profilini ¢izdigi
bugiin pek ¢ok modern klasikg¢i tarafindan kabul edilmektedir. Ger¢ek olmasa da bu
tirden davraniglar sergileyen kisilerin oldugu siiphesizdir. Mevcut literatiiriin
sagladigi 6rnek meniilerde daha miitevazi s6lenlerin tatli meniisii, genellikle bir ya da
birkag ¢esit meyveden olugmaktadir. Martialis’in alt1 arkadagin1 davet ettigi yemegin
tatli meniisii: olgun elmalar ve tortusu siiziilmiis, Frontinus’un ikinci konsiilliiglinde
(20 Subat 98) ii¢ yillik olan, Numentum sarabindan olusmaktadir.??>* luvenalis’in

(3

arkadas1 Persicus’u davet ettigi aksam yemeginin son bdolimi icin, “...bir yil
saklandig1 halde dalindaki kadar taze iiziimler, Signia’dan ve Syria’dan armutlar,
beraberinde ayni sepette Picenum’dakilere tas ¢ikartacak kalitede, kokusu tistiinde

elmalar” vaat ettigini soyler.?>®

Tatli masasinda sunulan yiyeceklerin olduk¢a basit oldugu goriiliir.
Muhtemelen bu sebepten diger yemek bdliimlerine nazaran literatiirde daha az yer
kaplamaktadir. Alt siniftan bir kisinin tath meniisii muhtemelen bir ¢esit meyve ya da
kuruyemisten olusmus olmalidir. Efendi ve bir yanasmanin aksam yemegini konu alan
Cena Virrionis’in secundae mensae boliimiinde, Virro gibi efendilere yalnizca
kokular1 bile yetecek tiirden lezzetli meyveler?®® sunulurken Trebius gibi
yanasmalarin ancak ¢iiriik bir elmayla savusturulacagindan bahsedilmektedir.??®” Bu
yemegin meniisiinden anlasilacag iizere bir efendinin bile aksam yemeginde sadece

meyve tiketmis oldugu bilgisi yer almaktadir ancak yanagsmaninkinden farki

2253 petronius, The Satyricon (Cena Trimalchionis), LXX, s. 70.; Petronius Arbiter, The Cena
Trimalchionis of Petronius, together with Seneca's Apocolocyntosis and A Selection of Pompeian
Inscriptions, LXX, ss. 63-64.; Gezgin, Uygarlasan Istah: Atalarimiz Nasil Besleniyordu?, ss. 230-233.
2254 Martial, Epigrams, X/XLVIII, ss. 190-193.

2255 yvenalis, Yergiler (Saturae), X1, 70-75, s.135.

2256« yalmizca kokulart yeter insana, Phaiaklarin bitmez tiikenmez sonbaharinda biiyiir boyleleri,
Hesperides lerden yiiriitiildiiklerinden hig siiphen olmasin.” Tuvenalis, Yergiler (Saturae), V, 150-155,
S. 48.

2251 «“Sense ciiriik bir elmayla savusturulacaksin, kalkanla ve migferle silahlanmis, kamgi korkusuyla
kaba tiylii, disi bir keginin swrtindan ok atmayr ogrenen bir maymunun siperde kemirdigi tiirden.”
luvenalis, Yergiler (Saturae), V, 150-155, s. 48.
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kalitesiyle ayirt edilmistir. Klasik yazarlarin bahsetmeye gerek duymadiklari tiirden

basit yiyeceklerin servis edilmesinden dolay1 bu meniiyle ilgili bilgilerimiz sinirlidir.
4.2. Sofra Adabi ve Gorgii Kurallar:

Halklarin beslenme kiiltiiriinii sekillendiren 6nemli unsurlardan biri olan sofra
adab1 ve gorgii kurallari, zaman iginde edinilen davranislarin bir araya gelmesi ve
benimsenmesiyle olusmustur. Bu kaidelerin toplum hatta toplumu olusturan gruplar
arasinda bile farklilik gostermesi olagandir. Bu kurallar kii¢iik yaslarda bireye aile
fertleri tarafindan sozlii olarak oOgretilir veya kisi gozlem yoluyla bu davraniglari
kendisi edinir. Genellikle yazili olmayip nesiller aras1 s6zlii olarak aktarilmistir. Sofra
adab1 ve gorgii kurallarini igeren unsurlar, sofra diizeni, yemekten 6nce, sirasinda ve
sonrasinda uygulanan davranis bigimleridir. Bunlar, c¢atal bicak kullanimi, sofra
takimlari, yeme sekli, oturma diizeni, kiyafet se¢imi, yemeklerin tiiketilme sirast vb.
pek c¢ok unsuru igerisinde barindirir. Toplumsal yapi, din, cografya ve ekonomik
faktorler, toplumun etkilesim kurdugu diger kiiltiirler sofra adab1 ve gorgii kurallarim

sekillendiren 6nemli etkenlerdir.

Bugiin ne yedigimiz ve nasil yedigimiz sosyal gosterge olarak kabul ediliyorsa
Roma toplumunda da aymi sekilde bir kisinin ne yedigi ne igtigi ve yeme davranisi
onun cinsiyeti, smifi ve statiisii hakkinda bilgi verirdi.?*>® Yukarida vermis oldugumuz
ornek meniilerin kimin sofrasina ait oldugu sdylenmese dahi Roma sofra adabi ve
gorgii kurallar1 bilgisine sahip olundugunda kisinin sinifi, statiisii ve kisiligi hakkinda
cok sey sOyleyebiliriz. Toplum i¢inde yasamak kurallar1 gerektirir ayn sekilde aile ya
da bir arkadas grubu icerisinde yemek yerken de uyulmasi gereken kurallar olmalidir.
Sofra adab1 ya da gorgli kurallarimin olmadigi bir yemegin kaosa doniismesi

olagandir.?2*

Antik Roma toplumunda, sofra adab1 ve gorgii kurallari ile ilgili verilerin ¢ogu
resmi yemek ve onemli solenlerle ilgilidir. Siradan bir ailenin sofra adabiyla ilgili
bilgiler sinirli olup burada belirtilen kurallarin ¢ogu toplumun iist sinifina aittir. Roma
toplumunun sofra adabi ve gorgii kurallarinin sekillenmesinde en etkili unsurun

hiyerarsik yap1 oldugu gozlemlenmistir. Bagka bir ifadeyle bu konuyla ilgili Latince

2258 Brigette Ford Russell, “Wine, Women, and the Polis: Gender and the Formation of the City-State
in Archaic Rome”, Greece & Rome, Vol. 50, No. 1, April, 2003, ss. 77-84.5.77.

2259 R obin Nadeau, “Table Manners”, in A Companion to Food in The Ancient World, John Wilkins and
Robin Nadeau (eds.), John Wiley & Sonsi Ltd. Published, UK, 2015, ss. 265-272.
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literatiirde en goze carpan unsur budur. Roma halkinin smifsal farkliliklarinin sofraya
tasindig1 ve yemegin her asamasinda uygulandigi agik¢a goriilmektedir. Bir diger
unsur ise Roma'nin temasta bulundugu kiiltiirlerin etkileridir. Bu noktada Latinlerin
en ¢ok etkilendigi kiiltiir Yunan kiiltiirii olmustur. Yunan kiiltiiriniin yan1 sira Etriisk
izlerine de rastlamak miimkiindiir.??®® Ayrica iklim ve cografi faktdrler de 6giin
saatlerinin ve bu oOgiinlerde tiiketilebilecek gidalarin sekillenmesinde etkin rol

oynamistir. 2261

Roma diinyasinda temelde ii¢ 6giin oldugu bugiin tiim otoriteler tarafindan
kabul edilmistir.??®? fkindi atistirmaligi (merenda) diyebilecegimiz bir ara 6giin
bulunmaktadir.??®®> Bunun disinda comissatio adi verilen calgili ¢engili i¢ki soleni
oldugu da goriiliir.??%* {laveten baslarda aksam saatinde alinan zamanla gece yarisina,
muhtemelen i¢ki soleninden sonra alinan bir yemege doniismiis vesperna terimiyle de
karsilagilmaktadir.??%® Kahvalt: (ientaculum), 6gle yemegi (prandium) ve ikindi
atistirmaliginin (merenda) genellikle hazirlik gerektirmedigi??®® ve ayakiistii sarap,
ekmek, peynir ya da bir 6nceki aksamdan kalan yemeklerden olustugu veya bir bar ya

da restorandan alman atistirmalikla gegistirilmistir.?25’

Aksam yemegi (cena) icin durum daha farkli olup her detayin ¢ok 6nemli
oldugu goriiliir. Aksam yemegi, Romalilar i¢in sadece bir 6giin degil dinlenme,
rahatlama ve eglence zamandir. Gliniin en 6nemli 6glinii olmasindan dolay1 daha
dikkat ve 6zen gosterilmektedir.??®® Aile, arkadaslar ya da daha kalabalik gruplarla

birlikte genellikle masada ve oturularak veya uzanilarak yenildigi i¢in bir dizi

2260 Russell, “Wine, Women, and the Polis: Gender and the Formation of the City-State in Archaic
Rome”, s. 80-82.

2261 Carcopino, Daily Life in Ancient Rome, s. 171.

2262 Dalby, Breakfast, s. 51.; Glare (ed.), Oxford Latin Dictionary, s. 821.

2263 Martial, Epigrams, V/XLIX, ss. 330-331.; Glare (ed.), Oxford Latin Dictionary, s. 1102.; Alova,
Latince Tiirkge Sozliik, s. 366.; Dalby, Food in the Ancient World from A to Z, .212.; Marcus Cornelius
Fronto, M. Cornelii Frontonis et M. Aurelii Imperatoris Epistulae, IV/VI, ss. 69-70

2264 Glare (ed.), Oxford Latin Dictionary, s. 360.; Dalby, Breakfast, s. 51.

2265 Glare (ed.), Oxford Latin Dictionary, s. 360.; De Vaan, Etymological Dictionary of Latin and The
Other Italic Languages, s. 670.; Faas, Around the Table of the Romans: Food and Feasting in Ancient
Rome, s. 77.

2266 Bireysel tercihe bagli olarak farkliliklarm olduguna dair kanitlarda mevcuttur. Detayl bilgi icin
“Ogiinler” bashigina bakimz. Donahue “Roman Meals in Their Domestic and Wider Settings”, in The
Routledge Handbook of Diet and Nutrition in the Roman World, ss. 93-s. 95.; Glare (ed.), Oxford Latin
Dictionary, s. 1102.

2267 Kelsey, “Dining Out in Ancient Rome”, in Proceedings of The Oxford Symposium on Food and
Cookery: Public Eating, s. 166.; Ayrintih bilgi i¢in bkz. Claire Holleran, Shopping in Ancient Rome:
The Retail Trade in the Late Republice and The Principate, Oxford University Press, Oxford, 2012.
2268 Dalby, Food in the Ancient World from Ato Z, ss. 211-212.; Matz, Daily Life of The Ancient Romans,
S. 23.
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uyulmasi gereken kural mevcuttur. Daha 6nce sdyledigimiz gibi birlikte yagamak nasil
kurallar gerektiriyorsa ayni sekilde birlikte yemek de kurallar gerektirmektedir. Bu
yiizden sofra adab1 ve gorgii kurallar ile ilgili en fazla kanit bu 6&line aittir. Genellikle
hazirlik gerektirmeyen ayak isti yapilan diger Oglinlere dair gorgli kurallar
muhtemelen sosyal etkilesimin smirli olmasindan dolay: literatiirde daha az yer

kaplamaktadir.

Roma sosyal yasam ve kiiltiirli, Yunan sehir devletlerinin Roma topraklarina
dahil edilmesiyle birlikte yeni bir boyut kazanmis, bunun yani sira Roma
uygarhigindaki beslenme olgusu, Antik Yunan uygarhigina bagli bir gelisim
gostermistir. Bu yiizden besin maddelerinden sofra adetlerine kadar her alanda Yunan
etkilerini gdérmek miimkiindiir.??®® Livius’un eserinde MO 187 yilinda Manlius
Vulso’nun??"® Kiigiik Asya’dan bir dizi yabanci gelenegi yaninda getirdigi bilgisi yer

almaktadir. Livius bunu su dizelerle agiklar:

Yabanct liiksiin baslangici, ordu tarafindan Asya’dan sehre getirildi. ik kez
Roma’ya bronz kanepeler, ortiiler i¢in degerli kumaslar, duvar halilar1 ve dokuma
tezgahinin diger diriinleri ve o zamanlar tek ayakli ve biifeli liikks mobilya masalari
olarak kabul edilenleri ithal ettiler. Daha sonra, kadin oyuncular ve eglencelerin
diger solen zevkleri, ziyafetlere ek olarak yapildi; istelik ziyafetler hem daha
biiyiik bir 6zen hem de daha fazla masrafla planlanmaya baslandi. O zamanlar,
eski Romalilar igin kolelerin en degersizi olan as¢1 hem deger yargilarinda hem de
yaptiklari ile deger kazanmaya basladi ve sadece gerekli bir hizmet olan sey, bir
sanat olarak goriilmeye baslandi. Yine de o zamanlar dikkate deger olarak goriilen
seyler gelecek liiksiin tohumlar1 bile degildi.??"

Livius’un liiksiin baslangici olarak saydigi Asya’dan getirilen yenilikler arasinda
tricliniumun en 6nemli mobilyas1 olan “triclinia” yani tglii sedirlerin (lectus veya
cline) de oldugu gériiliir.?22 Daha dnce bahsettigimiz gibi Romalilar ev ve villalarinda
aksam yemegi i¢in triclinium adi verilen 6zel bir oda tahsis etmistir. Baz1 konutlarda

mevsimsel dongiiye gore kullanilacak birden fazla triclinium oldugu bilinmektedir.2"

2269 Russell, “Wine, Women, and the Polis: Gender and the Formation of the City-State in Archaic
Rome”, s. 80.; Delemen, Antik Dénemde Beslenme, S. 21.

2270 Gn, Manlius Vulso, MO 189 yih konsiilii olarak Anadolu’da pek ¢ok askeri basar1 saglamustir.
Manlius Vulso i¢in ayrica bkz. Jordan Iliev, “Gn. Manlius Vulso’s March Through Thrace in 188 B.C.
According to Livy’s Manuscript Tradition”, in Collana Aristonothos: Scritti per il Mediterraneo Antico,
Federica Cordano, Giovanna Bagnasco Gianni (ediz.), N.c. 15, Ledizioni, Milano, 2019, ss. 209-228.;
J. Grainger, “The Campaign of Cn. Manlius Vulso in Asia Minor”, Anatolian Studies, Vol.45, 1995,
23-42.

2271 | jyy, History of Rome, XXXIX/VI, ss. 233-237.

2272 Dunbabin, The Roman Bangquet: Images of Conviviality, ss. 12-13.; Alcock, Food in The Ancient
World, s. 198.

2213 Alcock, “Gluttony: The Fifth Deadly Sin”, in Proceedings of The Oxford Symposium on Food and
Cookery: The Fat of the Land, s. 12.; Plutarch, Rome in Crisis: Nine Lives by Plutarch: Lucullus, XLI,
ss. 177-178.; Troster, Themes, Character, and Politics in Plutarch’s Life of Lucullus, s. 62.; Matz, Daily
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Odanin en 6nemli detay1 olan yemek masasi ve masanin etrafini ¢evreleyen divanlar

Yunan geleneginin bir {iriiniidiir. 227

En az ii¢ en fazla dokuz kisinin yemek yiyebilecegi sekilde hazirlanan bu
sedirler??’®> Roma sofra adabi ve gorgii kurallarmimn sekillenmesinde etkin rol
oynamustir. Her {i¢ kanepenin ayr1 ad1 oldugu gibi oturabilecek kisinin statiisii de kesin
bir sekilde belirtilmistir.??’® Bu uygulamayla ilgili kurallarin oldukg¢a kat1 oldugu
goriilmektedir. Divanlar “U” diizeni olusturacak sekilde yerlestirilmistir.??’” A¢ik alan
kolelerin yemek servisi yapmasi i¢in birakilmistir. En 6nemli divan ortadakiler
(medius) olup bunun en sag ucu seref yeri (locus consularis) sayilmaktadir.?’® Sol
taraftaki divana (summus) sosyal statiisii en diigiik olanlar uzanirken, sag taraftaki imus
olarak bilinmektedir.??”® Horatius’un kaleme aldigi “Cena Nasidienus”da??®
davetlilerin oturma diizeninden bahsedilir, Maecenas’in onur konugu oldugu yemegin
oturma diizeni soldan saga su sekildedir: summus lectus; 1. Fundanius, 2. Viscus, 3.
Varius: medius lectus; 4. Balatro, 5.Vibidius, 6. Maecenas (mediusun en sag ucu onur
konuguna ayrilmistir): imus lectus; 7. Nomentanus, 8. Nasidienus ve 9. Porcius.

Maecenas’dan bagka Fundaius, Viscus ve Varius'dan da edebiyatci olarak bahsedilir.

Life of The Ancient Romans, s. 26.; Dunbabin, “Ut Graeco More Biberetur: Greeks and Romans on The
Dining Couch, in Meals in A Social Context: Aspects of The Communal Meal in The Hellenistic and
Roman World, ss. 89-90.

22714 Glare (ed.), Oxford Latin Dictionary, s. 1973.; Harvey, Daily Life in Ancient Rome: A Sourcebook,
s. 272.; Karatag, Klasik Arkeoloji Sozliigii: Yunan-Roma, ss. 227, 407.; Alova, Latince Tiirk¢e Sozliik,
s. 608.; De Vaan, Etymological Dictionary of Latin and The Other Italic Languages, s. 121.; Vitruvius,
Mimarhik Uzerine (De Architectura), s. 238.; Dunbabin, “Triclinium and Stibadium” in Dining in a
Classical Context, ss. 121-148.; John R. Clarke, Art in The Lives of Ordinary Romans: Visual
Representation and Non-Elite Vivers in Italy, 100 B.C.-A.D. 314, University of California Published,
California, 2003, ss. 224-225.; Livy, History of Rome, XXXIX/VI, ss. 233-237.

2275 Gurevich, Tosefta Berachot: Translated into English with a Commentary, s. 224.; Delemen, Antik
Dénemde Beslenme, s. 40; Charles Anthon (ed.), The Works of Horace with English Notes, Critical and
Explanatory, The University of Michigan Publish, United States America, 1846, s. 523.; Luke Lavan,
William Bowden (ed.), Theory and Practice in Late Antique Archoeology, Brill Publish, Boston, 2003,
s. 81.; Deighton, Eski Roma Yasantisinda Bir Giin, s.78 Karatag, Klasik Arkeoloji Sozliigii: Yunan-
Roma, ss. 247-248.

2276 Donahue, “Roman Dining”, in A Companion to Food in The Ancient World, s. 255.

2277 Dalby, “Men, Women, and Slaves”, in A Companion to Food in The Ancient World, s. 199.; Harvey,
Daily Life in Ancient Rome: A Sourcebook, s. 272. Colleen McCullough, Antony and Cleopatra, Simon
and Schuster Press, 2013, s.570; Dunbabin, Mosaics of The Greek and Roman World, s. 305.

2278 Carcopino, Daily Life in Ancient Rome, s. 289.; Dunbabin, “Ut Graeco More Biberetur: Greeks and
Romans on The Dining Couch, in Meals in A Social Context: Aspects of The Communal Meal in The
Hellenistic and Roman World, ss. 89-90.

2279 Eliyaw Gurevich, Tosefta Berachot: Translated into English with A Commentary, yy., USA, 2010,
s. 224.; Delemen, Antik Donemde Beslenme, s. 40; Charles Anthon (ed.), The Works of Horace, with
English Notes, Critical and Explanatory, The University of Michigan Published, USA, 1846, s. 523.;
Carcopino, Daily Life in Ancient Rome, s. 289.

2280 Horace, Satires, Epistles, Ars Poetica, H. Rushton Fairclough (ed.), Harvard University Press, (Loeb
Classical Library No. 194),1942,
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Digerlerinin hayali kisiler oldugu, Porcius'a sadik domuz gibi yedigi i¢in bu ismin
verildigi, Balatro’nun bir soytart1 oldugu ve Nomentanus’un geleneksel hiciv
karakterlerinden biri oldugu diisiiniilmektedir. Nasidienus Rufus ise ev sahibidir.??8
Davetlilerin kimlikleri ya da statiileri oturma diizenini agiklar niteliktedir. Yemekte
hiyerarsinin 6ne ¢ikmasinda 6nemli bir rol oynayan bu sedirler, Roma’nin sinifsal
toplum yapisinin ziyafetlere yansimasidir. Bu diizenleme hem ev sahibi hem de
konuklarina kigisel statiilerini ve itibarlarin1 artirma firsati sunarken, hiyerarsi ve
rekabet kavramlarmi giiclendirmistir.??®2 Nadeau’nun deyimiyle, bu uygulama
Roma’daki sosyal statii farkliliklarinin altini ¢izmenin kati ve kodlanmis bir yolu

olmustur.??83

Roma toplumunda, hiyerarsik yapr karmasik bir yapi1 olusturmaktadir. ilk
olarak dogum hakkiyla kazanilan bir sosyo-politik yap1 vardir. Principatus doneminde
imparator en yiiksek riitbeye sahiptir, ardindan senatorler, atlilar, 6zgiir vatandaslar,
azat edilmis kisiler ve koleler gelir. Kademe degisken olup terfi, goreve se¢ilme veya
kolelikten kurtulma yoluyla, miimkiindiir. Ote yandan statii, daha yiiksek riitbeye,
basartya veya etkiye dayanan kisinin giiciinlin bir yansimasidir. Sosyal durus, bu

faktorlerin zenginlikle birlesiminin karmasik bir kombinasyonunu olusturmaktadir.?28*

Roma triclinium konfigiirasyonunun, daha iyi ve daha az arzu edilen yerler
arasinda bir ayrim yarattig1 goriiliir.??®® Bunun nedeni her sedirin &niine ayr1 bir masa
konulmasi ve bu masalara sedirde oturan kisinin statiisiine uygun yemek konulmasinda
yatmaktadir. Onur konugunun oldugu masaya sélenin en lezzetli veya kaliteli yemegi
ve sarabi servis edilirken diger masalara hem porsiyon hem kalite bakimindan daha az
arzu edilen yemekler konulmustur. Latince literatiirde bunun pek ¢ok Ornegine
rastlamak miimkiindiir. Ornegin, Iuvenalis’in kaleme aldigi “Cena Virronis’de,
Virro’nun eski hizmetkar1 Trebius’u yemege daveti su sekilde anlatilir: “Efendine
gosterdigin biiyiik dostlugun karsiligi, yemek icmektir. Efendin bundan, ender de olsa
puan kazanir. Oyleyse, iki ay aradan sonra, unuttugu hizmetkdrim davet etmek

efendisi i¢cin bir zevk olursa, bos sedirdeki ticiincii minder bos kalmasin diye, “Aksam

2281 Cevirmenin notlari igin bkz. Horace, Satires, 11/VII, s. 236-237.

2282 Donahue, “Roman Dining”, in A Companion to Food in The Ancient World, s. 255.

2283 Nadeau, “Table Manners”, in A Companion to Food in The Ancient World, s. 267.

2284 Donahue, Food and Drink in Antiquity: Readings from the Graeco-Roman World A Sourcebook, s.
173.

2285 Nadeau, “Table Manners”, in A Companion to Food in The Ancient World, s. 267.
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yemeginde birlikte olalim,” der.”?*® Bu dizelerde alt1 ¢izilmesi gereken yer
“...tu¢tincti minder bos kalmasin...” kismidir. Virro’nun aksam yemegine dair bundan
sonra anlatilanlar ii¢iincii sedirin (Summus lectus) yemek hiyerarsisindeki yerini her
acidan gosterir niteliktedir. Trebius’un Oniindeki masaya konulan yemekler, giligbela
biikiilen, kaba unun kiif baglamis kirintist olan bir ekmek, kiiciiciik bir tabakta yarim
yumurtayla ¢evrilmis bir 1stakoz, solgun lahana, kotii kalitede yag, igecek olarak sudan
farksiz bir sarap,??®’ Tiber Nehri’nin lagimlarinda beslenip yaglanmis suyilanmin
akrabasi bir yilan baligi, ne oldugu belirsiz mantarlar ve son olarak ¢iiriik bir
elmadir.??®® Ayrica Iuvenalis’in bir yanasmanm bu tiirden bir davet aldiginda ona
ikram edilebilecek yemekler olarak, yaris1 yenmis yabani tavsan, yaban domuzunun
kicindan bir parga ve semiz bir hindinin artigindan bagka bir sey beklememesi

2289

gerektigini belirttiginden““®® yukarida bahsetmistik. Efendi Virro’ya ise her seyin en

kalitelisi sunulmustur.

Duruma dair Latince literatiirde bagka bir kanit ise Plinius (Geng)’un katildig1
bir aksam yemegidir. Onun, Iunius Avitus’a yazdig1 mektupta su satirlar yer alir:
...kendisi ve cevresindeki birka¢ seckin kisi i¢in gayet zengin bir sofra
kurulurken, geri kalan konuklara kiigiik porsiyonlar halinde ucuz yemekler
sunuldu. Aym sekilde, saraplar ii¢ farkli kategoride ve minik siselerde ikram
edildi. Birinci kalite saraplar kendisine ve bizlere, ikinci kalitede olanlar nem

bakimindan daha diisiik arkadaslarina (zira arkadaglarimi da kendi arasinda
siiflamisty), tigiincii kalitedekiler ise onun ve bizlerin azatlilarma verildi.?%°

Bu satirlar Roma diinyasinda yemekte hiyerarsinin yerini en giizel agiklayan
orneklerdendir. Eger Virro’nun konugu olan Trebius, Plinius (Geng)’un katildig
yemege cagrilmis olsaydi muhtemelen li¢iincli kalitede yiyecek ikram edilenlerden
olacakti. Ziyafetlerdeki hiyerarsi sadece yemegin kalitesiyle degil, sofra takimlarindan
servis yapan koleye degin acik¢a goriilmektedir. Efendilere yemek servisini temiz
bakimli hizmetkarlar yaparken yanasmalara kendi dengi kolelerin servis yaptigi
bilinmektedir.??** Virro'nun aksam yemeginde yanasma Trebius’a hizmet eden
kolenin betimlemesi bunu agik¢a gostermektedir: “Sana bardagini ya Afrikali bir

kosucu verir ya da siyahi Maurus 'un kemikli eli, gece yarisi tepelik Latin yolundaki

2286 Jyvenalis, Yergiler (Saturae), V, 15-20, ss. 42-43.

2287 Jyvenalis, Yergiler (Saturae), V, 20-95, s. 46.

2288 |yvenalis, Yergiler (Saturae), V, 95-155, ss.46-48.

2289 Jyvenalis, Yergiler (Saturae), V, 165-170, s. 49.

229 Pliny (Geng), Geng Plinius 'un Mektuplari, 11/\V, ss. 66-67.

2291 Gezgin, Uygarlasan Istah: Atalarimiz Nasil Besleniyordu?, s. 252.
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anitlarin arasindan gecerken hi¢ karsilasmak istemeyecegin!”??%? Ayn1 yemekte,
efendi Virro’ya degerli maden ve taslardan yapilmis yemek takimlarinda servis
yapilirken Trebius’a altin kap bile teslim edilmeyeceginden, eger edilse bile basina bir
bekci konulacagindan bahsedilmektedir.??®® Tiim bu hiyerarsik ayrim sedirlere oturma
kuraliyla saglanmig gibi goriiniiyor. Bu yiizden Roma sofra adabinin en onemli
maddesi bu olabilir. Daha az arzu edilen yerlerin, masaya konan en iyi yemeklerden
uzak ve tiim konuklarin ve eglencenin smirli bir goriinimiinii sunan yerler oldugu

goriiliir.22%

Yemeklerin Cumhuriyet donemine kadar genellikle oturarak yemek yedigi
ancak zamanla yaslanma geleneginin uygulandigi bilinmektedir. Yaslanma
geleneginin ilk kez MO III. yiizyilda Romalilarin Yunanhlar ile temasiyla
basladi1§1,®® Yunanlara ise Iskender'in seferleriyle Yakin Dogu'dan miras kaldig1
bilinmektedir.??®® Donahue, Helenistik Dogu’nun, yemekle ilgili gelenekler de dahil
olmak {izere, Roma sosyal yasaminda benimsemesini MO I11. yiizy1lin baslarinda daha
saglam kanitlar1 oldugundan bahseder.??®” Ancak arkeolojik kazilar sonucu elde edilen
verilerde Etriisk doneminde de bu uygulamanin oldugu hatta erkeklerin yaninda
kadmlarm da yer aldigi goriiliir.??®® Wilkins ve Hill, Yunan ve Yakin Dogu’nun
Romalilar iizerindeki etkisini, Dogu Akdeniz’in MO III. ve sonraki yiizyillarda
kendilerine teslimi ile aciklarlarken, yeni yiyecekler kadar mobilyalarin da savasta
kazanilan diger ganimetlerle birlikte etki yarattigin belirtirler.??® Romalilardan énce
kurulmus pek c¢ok medeniyette yemekte uzanma geleneginin orneklerini gérmek
miimkiindiir. Ozellikle Yakin Dogu iilkelerinde pek ¢ok grafiti, mozaik, kap kacaklar

iizerinde bu sekilde tasvirler goriilmektedir.?*® Yunanlarda bu gelenegin MO 800’lii

2292|yvenalis, “..Bu yiizden sen susadin mi Afvikali Ganymedes’e bak.” seklinde tavsiyede bulunur.
luvenalis, Yergiler (Saturae), V, 50-65, s. 44.

2293 |uvenalis, Yergiler (Saturae), V, 40, s. 43.

2294 Nadeau, “Table Manners”, in A Companion to Food in The Ancient World, s. 267.

229 John Donahue “Roman Meals in Their Domestic and Wider Settings”, in The Routledge Handbook
of Diet and Nutrition in the Roman World, Paul Erdkamp and Claire Holleran(eds.), Routledge
Published, New York, 2019, ss. 93-94

229 Mezopotamya’da yemek ve icki partilerinde uzanma geleneginin MO II1. binyila kadar uzandig
soylenir. Dalby, Food in the Ancient World from A to Z, s. 93.

2297 Donahue “Roman Meals in Their Domestic and Wider Settings”, in The Routledge Handbook ofDiet
and Nutrition in the Roman World, ss. 93-94.

229 Russell, “Wine, Women, and the Polis: Gender and the Formation of the City-State in Archaic
Rome”, s. 82.

2299 Wilkins and Hill (eds.), Food in the Ancient World, s. 71.

2300 Dynbabin, The Roman Banquet: Images of Conviviality, s. 14.
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yillara kadar goriilmedigi bilinmektedir.?®' Plutarch, divanlara uzanmanin olagan
yolunu su sekilde agiklar:

Arkadaglarin bir kismi, yemek yiyenlerin kanepedeki pozisyonuyla ilgili
aciklama istedi; genel olarak, her misafirin yemek yerken, sag elini masaya dogru
uzatmasi gerektiginden, neredeyse diiz bir durus alir; ama yemekten sonra daha
¢ok yan tarafina doner, kanepeyle daha keskin bir ac1 olusturur ve artik diiz bir
yiizey degil, denilebilir ki, bir ¢izgi kaplar. Nasil ki mafsal kemikleri bir tarafi diiz
olmak yerine ugta dururlarsa daha az yer kaplarlarsa, bu yiizden her birimiz

yemegin basinda masaya dogru egilerek yer kapliyoruz, ancak daha sonra
kanepede pozisyon degistirerek yataydan daha az yer kapliyoruz.?3%

Roma diinyasinda yaslanma geleneginin de belli kurallar icerdigi
bilinmektedir. Bu kurallar yas, cinsiyet ve bazen statiiye gore degisiklik
gostermektedir. Ge¢ Cumhuriyet donemine kadar kadinlarin kocalarinin yaninda
oturarak yemek yedikleri bilinmektedir. Roma’da kadinlarin solenlere katilimi ve
uzanmasiyla ilgili kurallarin Yunanlarin aksine daha esnek oldugu goriiliir.23%® Erkek
cocuklarinin ise toga virilis giyene kadar yani erigkinlige ulasana kadar uzanmasina
izin verilmedigi kesin olarak kaynaklarda belirtilmektedir.2*** Béyle bir tasvir, babanimn
heybetiyle uzandig, oturan, itaatkar bir es ve ¢ocuklari ile ¢evrili, Roma aile yapisinin

2305

(pater familia) tipik portresini somutlastirmaktadir=>™ ancak kadinlarin yemekteki

konumuyla ilgili gerek arkeolojik gerekse edebi kaynaklarda durumun net olmadigi

goriilmektedir.?3%

Nadeau, Roma tarihgilerinin Iulius-Claudius imparatorluk ailesinin erkek
cocuklarinin yaslanarak yemek yiyebilmesi i¢in siyasi olgunlugun gerekli
goriildiigiinden bahsetmektedir.?®%” Ornegin, Cladius’un genellikle 600 kisinin uzanip
ayni anda yemek yedikleri biiylik sOlenler diizenledigi bilinmektedir. Bu s6lenlere

katilan soylularin ¢ocuklar ile birlikte kendi ¢ocuklarini da ¢agirdig: ve eski bir tére

Z0Donahue “Roman Meals in Their Domestic and Wider Settings”, in The Routledge Handbook of
Diet and Nutrition in the Roman World, s.94.

2302 plytarch, Table Talk (Moralia), Vol. VIII, 679f-680b, Paul A. Clement (trans.), Harvard University
Press (The Loeb Classical Library), London, 1969, ss. 415-415.; Alcock, Food in The Ancient World,
s. 198.

2303 Dunbabin, The Roman Banquet: Images of Conviviality, s. 23.

2304 Dalby, “Men, Women, and Slaves”, in A Companion to Food in The Ancient World, ss. 198-199,;
Nadeau, “Table Manners”, in A Companion to Food in The Ancient World, s. 268.; Suetonius, On ki
Caesar’in Yasam Oykusu Claudius, XXXII, s. 209.

2305 Nadeau, “Table Manners”, in A Companion to Food in The Ancient World, s. 268.

2306 Ancak mozaikler, duvar freskleri veya kaplar iizerindeki kadin tasvirlerinin bir es degil Yunan
diinyasindaki gibi kotii ine sahip kadin olabilecegi de belirtilmelidir. Ciinkii bu noktada kadinin roliinii
kanitlamak her zaman miimkiin olmamaistir.

2307 Dalby, “Men, Women, and Slaves”, in A Companion to Food in The Ancient World, ss. 198-199.;
Nadeau, “Table Manners”, in A Companion to Food in The Ancient World, s. 268.
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uyarinca ¢ocuklarin  sedirlerin ayak ucglarina iliserek yemek yedikleri
aktarilmaktadir. 2% Bununla birlikte, Latin edebiyatinda, kat1 ve kodlanmis gorgii
kurallan fikriyle ¢elisen, yaslanmis bir sekilde yemek yiyen ¢ok sayida erkek cocuk
ornegi bulunabilecegini ve sagmayan tek kuralin, yemek yiyenin toplumdaki ve
ailesindeki yerini uygun yemek diizeniyle gdstermesi gerektigi belirtilir.2% Kélelerin
oturarak yemek yedigi bilgisi kesindir. Trimalcio’nun aksam yemegine sonradan
katilan Habinnas’in beraberinde getirdigi kole, yemekte onun ayaginin dibinde oturur
sekilde tasvir edilmistir.?3'° Sadece rollerin tersine dondiigii kolelerin efendi oldugu
Saturnalia festivali sirasinda yaslanarak yemek yiyebildikleri bilinmektedir.3!
Columella’nin ¢iftlikte calisan kolelere nasil davranilmast gerektigi ile 1lgili
tavsiyesinde bu durum acgike¢a goriiliir:
...ve ciftciler, yemeklerini her zaman efendilerinin ocaginda ve ev atesinde
yemeye alistirmali; onlarin huzurunda kendisi de benzer sartlar altinda yemelidir
ve onlara tutumluluk konusunda ornek olmalidir. Resmi bayramlar disinda
yemeklerini divana yaslanarak yememeli, bayram giinlerini aralarindan en giiglii
ve en tutumlularina comertlik ihsan ederek, hatta bazen onlar kendi sofrasina

kabul ederek ve bagka serefler de vermeye istekli oldugunu gostererek
kutlamalidir. 232

Buradan yola ¢ikarak Roma diinyasinda, kolelerin veya hizmetkarlarin bayram giinleri
disinda uzanmalarinin uygun olmadigi sonucu ¢ikmaktadir. Ayrica Roma meslek ve
dini kurumlarinin verdigi ziyafetlerde de bu kurallarin kati bir sekilde uygulandigi
goriiliir. Garnsey, Diana ve Antinous collegium iiyelerinin yemek geleneklerini,
Latium’da bir kasaba olan Lanuvium’da bulunan, uzun bir yazitta agikladiklarini
aktarir. Bu yazita gore liyelerin her birinin loncadaki statiisiine gore yemek aldiklari,
karmasik bir oturma diizeninden bahsedilmekte olup, iliyeler yerlerini degistirmeye

calisirlarsa dort sestertius para cezast ile tehdit edildigi aktarilmaktadir.3t3

Yaslanma gelenegi Nadeau tarafindan ¢okiisiin isareti olarak tanimlanir. Clinkii
yemek yiyenler pasif bir pozisyon benimser ve kolelerin hizmetini zorunlu kilar. Bu
edilgenligi, Homeros’un kahramanlarinin sefer sirasinda yedikleri eti bizzat

kendilerinin kurban edip pisirdikleri ve yemekle ilgili tiim isleri yaptiklar1 algisina

2308 Suetonius, On Iki Caesar’in Yasam Oykiisii: Claudius, XXXII, s. 209.

2309 Nadeau, “Table Manners”, in A Companion to Food in The Ancient World, s. 268.

2310 petronius, Cena Trimalchio, XL VI, s. 69.

2311 Dunbabin, The Roman Banquet: Images of Conviviality, s. 13.

2312 | ycius Junius Moderatus Columella, On Agriculture (Res Rustica), Vol. Il1, XI/1, E. S. Forster and
Edward H. Heffner (eds. and trans.), Harvard University Press (The Loeb Classical Library), London,
1993, ss. 60-61.

2313 Garnsey, Food and society in Classical Antiquity, ss. 135-136.

346



kars1 olmasi Ornegiyle savunur. Bu nedenle, sedirlere yaslanarak yemek yiyenlerin
aksine, dindarlik ve sadelik ornekleri olarak kabul edilirler.?*** Nadeau’nun Yunan
edebiyatindan bir 6rnekle savundugu tezin 6rneklerini Latince literatiirde de gormek
miimkiindiir. Heniiz dejenere olmamis Roma toplumunda kendi ¢iftliginde besleyip
hazirladig1 hayvanin eti veya bahcesinde yetistirdigi sebzeleri sunmak bir gelenektir.
Eski Roma geleneklerine hala bagli olan Latinler, kendi yetistirdikleri iiriinlerle
oviiniirler.?®’® Atalarinin bu tiirden geleneklerini devam ettirmek erdemlilik olarak
kabul edilmistir. ITuvenalis, XI. Hicvinde bu durumu s6yle anlatir:
Bir zamanlar sdyleydi senatomuzun simdilerde tagskinlasan yemekleri: Kiigiik
bahgesinden eliyle topladigi otlar1 koyardi miitevazi ocagina Curius, artik prangali
pis bir lagimemnin bile dudak biiktiigii, kendisine sicak asevinin iskembe kokusunu
animsatiyor diye. Adetti bir zamanlar kurutulmus erkek bir domuzun gevsek sepet
orgiisiinden yapilma tavandan sarkan sirtin1 bayram giinleri i¢in kenara ayirmak

ve dogum giinlerinde akrabalarin 6niine domuz pastirmasi koymak taze etle
birlikte, bir kurban kesilmisse tabii.?3¢

Bu satirlar Tuvenalis doneminde bir zamanlar uygulanan geleneklere olan 6zlemi
icermektedir. Ozellikle Ge¢ Cumhuriyet doneminde bazi yoneticiler bu eski norm ve
degerleri korumak adina tiiketim yasalar1 ¢ikarmislardir. Lex Orchia (MO 182), davet
edilebilecek misafir say1sini ve ithal gida maddelerini kisitlayan; lex Licinia (MO 140),
bir aksam yemeginde servis edilebilecek lezzetler ve yiyecek tiirleri ile ilgili; lex
Fannia (MO 161) ve lex Aemilie (MO 115) yasalar1 buna &rnek gosterilebilir.23!
Romalilarin gosteris¢i tiiketim ve israfi 6nlemede teoride titiz olduklar1 kadar pratikte
ayni Ozeni gostermediklerini sdylemek yanlis olmayacaktir. Daha 6nce Latince

literatiirden vermis oldugumuz aksam yemegi 6rnekleri bunu kanitlamaktadir.

Roma inancina gore, yemege gelen misafirlerin eve sag ayakla girmesi
gerektigi, boylece kotli sanstan kaginildigi disiiniilmektedir. Trimalchio’nun
misafirlerini kapi esiginde karsilayan bir kdle, “Once sag ayak!” seklinde bir uyarida
bulunur.?3® Kéleler, konuklar yemek divanina gegmeden 6nce onlarmn ayakkabilarimi
cikartip, el ve ayaklarini eger yaz ayindaysa soguk, kis ise sicak suyla yikarlardi. Hatta

Trimalchio’nun misafirlerine kolelerin sarki esliginde kiigiik bir pedikiir bile yaptigi

2314 Nadeau, “Table Manners”, in A Companion to Food in The Ancient World, s. 266.

2315 Pliny, Natural History, XIX/XIX, ss. 456-457.; Donahue, “Culinary and Medicinal Uses of Wine
and Olive Oil”, in A Companion to Science, Technology, and Medicine in Ancient Greece and Rome,
ss. 605-606.; Alcock, Food in The World, s. 176.; luvenalis, Yergiler (Saturae), XI, 65-75, s. 135.

2316 Jyvenalis, Yergiler (Saturae), XI, 80-85, ss. 135-136.

217 Kim Beerden, “Moderation, Refined Luxury, or Extravagance? Fattened Animals and Ancient
Roman Norms and Values”, Food, Culture & Society, Vol. 21, No. 4, 2018, ss. 505-520. s. 509.

2318 petronius, Cena Trimalchio, XXX, ss. 31.; Deightion, Eski Roma Yasantisinda Bir Giin, S. 78.
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belirtilir. 2 Arkeolojik kazilarla elde edilen verilerde genellikle yemek yiyenler
ciplak ayakla tasvir edilir. Bir bagka Roma gelenegi ise yemek esnasinda sade ve rahat
kiyafetler tercih edilmesidir. Genellikle hafif pamuklu kumastan yapilmis kullanimi
oldukga rahat olan bu elbise synthesis olarak bilinmektedir.232° Muhtemelen pelerinli
veya salli (pallium, abolla) bir tunikten olustugu ve ¢ok renkli olabilecegi iddia
edilmektedir.?®2! Bu elbise imparator sofralarinda, gosterisli karnavallar sirasinda

2322 [mparatorlarin sofrasinda genellikle toga giyildigi

tercih  edilmemistir.
bilinmektedir.>2® Misafirler genellikle synthesisi yanlarinda getirmislerdir ancak

konuklar himaye edilenler ise bu giysi kendilerine ev sahibi tarafindan verilmistir.23?*

Yemegin hangi siraya gore yenilecegi de Onemli adap kurallarindandir.
Konuklarin uzanmanin gorgii kurallarini bilmelerinin yani sira yemeklerini hangi
sirayla yediklerine de dikkat etmeleri gerekmektedir. Alcock, bu sofra adabim
glinlimiizde biiyiik bir aksam yemeginde hangi catal bicak takimini kullanacaklarin
bilen konuklarla karsilastirir.?*2° Bu konuyla ilgili verilerin neredeyse hepsi aksam
yemegine aittir. Daha dnce de bahsettigimiz gibi en basit siralama, gustatio (baslangig
yemekleri), primae mensae (ana yemek) ve secundae mensae (tatli masasi) olarak
temelde {ic masaya ayrilmistir.?®?® Bunun farkli varyasyonlarmi da gdrmek
mimkiindiir. Muhtemelen MS II. yiizyill gezgini ve Samosatali hatip Lucian’in
katildig1 yemek bu tiirden bir yemektir, zira Plutarch tarafindan, yemekleri hangi
sirayla yiyecegini bilmediginden utandigi ve kendisiyle alay edilmesin diye, ne

yapmasi gerektigini 6grenmek icin diger misafirleri gizlice izledigi anlatilir.?3%’

Latince literatiirde yemeklerin yenme sirasiyla ilgili bolca ornek gormek

mimkiindiir. Aksam yemegi baslig1 altinda Martialis, Iuvenalis ve Horatius’un

2319 petronius, Cena Trimalchio, XXXI, s. 31.; Petronius Arbiter, The Cena Trimalchionis of Petronius,
together with Seneca's Apocolocyntosis and A Selection of Pompeian Inscriptions, XXX, s. 28.

2320 Glare (ed.), Oxford Latin Dictionary, s. 1896.; Carcopino, Daily Life in Ancient Rome, s. 265.

2321 | jza Cleland, Glenys Davies and Lloyd Llewellyn-Jones, Greek and Roman Dress from A to Z,
Routledge Published, USA, 2007, s. 185.

2322 Anthony Rich, The Illustrated Companion to The Latin Dictionary and Greek Lexicon: Forming of
All The Words Representing Visible Objects Connected With The Arts, Manufactures and Every-Day
Life of The Greeks and Romans, y.y., London, 1849, s. 636.

2323 Statius, Silvae, IV/1X, ss. 302-303.; Deighton, Eski Roma Yasantisinda Bir Giin, s. 78.

2324 Deighton, Eski Roma Yasantisinda Bir Giin, . 78.

2325 Alcock, Food in The Ancient World, s. 186.

2326 Matz, Daily Life of The Ancient Romans, s. 23.; Faas, Around the Table of the Romans: Food and
Feasting in Ancient Rome, s. 78.; Glare (ed.), Oxford Latin Dictionary, s. 1099.; Varro, Ziraat Isleri
(Res Rusticae), 1H1/XVI, ss. 228.; Bober, Antik¢ag ve Ortagagda Sanat, Kiiltiir ve Mutfak, ss. 413-421.;
Glare (ed.), Oxford Latin Dictionary, s. 1099.

2327 Plutarch’dan alint1 igin bakiniz. Alcock, Food in The Ancient World, s. 186.
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eserlerinden alint1 yaptigimiz meniiler buna 6rnek gosterilebilir. Ayrica mozaikler de
yemeklerin yenecegi siray1 temsil edebilir. Bunun en giizel 6rneklerinden biri bugiin
Antakya Arkeoloji Miizesi'nde yer almaktadir.?3?® ki kisilik hazirlanan bu sofrada, bir
giimiis yuvarlak ve bir dikdortgen tabak, basa takilacak ¢elenkler ve ekmekler goriiliir.
Mozaige gore sirastyla: baslangic yemegi yumurtaliklar igine yerlestirilmis
yumurtalar, yaninda birer kii¢lik kasik ile i¢inde iki domuz pagasi tuzlamasi bulunan,

kiigiik bir sos kab1 ve enginara benzer bir sebze yer almaktadir.?3%°

Nadeau, her kiiltiirde insanlarin yemek yeme seklinin tabaklarmin igerigi ile
dogrudan iligkili oldugunu baska bir deyisle, ne yediginiz ve nasil yediginizin
yakindan baglantili oldugunu belirtir.?3*° Romalilar genellikle sol tarafina dogru

uzanip®®! sag elle yemek yemislerdir. Zira bu da uyulmas: gereken baska bir sofra

adabidir. Plutarch, bu gérgii kuralinin g¢ocukluktan itibaren o6gretildigini®*? su
satirlarla aciklar: “fnsanlarin, ¢ocuklara yemeklerini sag elleriyle almalarini ve sol
elini uzatirsa, onlari azarlamalart alisildik bir sey...”?**® Baska bir yerde yine benzer
bir durumdan bahseder “...ve ¢ocuklarimiza ayakkabilarini ve kiyafetlerini giymeyi,
etlerini sag elle almay, ekmegini sol elle tutmay1, bunlarin bile tesadiifen gelmedigini,
gozetim ve dikkat gerektirdigini varsayarak égretiyoruz.”*** Corba gibi daha sulu
yemeklerin ise kasik ya da ekmek batirilarak yenildigi bilinmektedir.?3*® Ovidius,
parmaklarla yemek yerken dikkat edilmesi gerekenleri sdyle anlatir: “Parmaginin
ucuyla kopar lokmalari: ¢ok sey belli eder yemek yeme tarzi: agzina yiiziine
bulastirayim deme, yagh ellerini oldugu gibi.”?*3® Muhtemelen bu yiizden her yemek
bolimii sonunda koleler konuklarin ellerini ve agzimi temizlemesi igin su
getirmektedir. Ayni islem i¢in mendil, ekmek parcalar1 veya kolelerin saglar1 da

kullanilmis olabilir.?3%’

2328 Alcock, Food in The Ancient World, s. 186.

2329 Bober, Antik¢ag ve Ortacagda Sanat, Kiiltiir ve Mutfak, s. 227.

2330 Nadeau, “Table Manners”, in A Companion to Food in The Ancient World, s. 268.

2331 Raratag, Klasik Arkeoloji Sozligii: Yunan-Roma, ss. 247-248.

2332 Nadeau, “Table Manners”, in A Companion to Food in The Ancient World, s. 266.

2333 Plutarch, Plutarch’s Moralia, Vol. I, 5A, Frank Cole Babbitt (trans.), Harvard University Press (Loeb
classical Library), London, 1969, ss. 22-23.

2334 Plutarch, Plutarch’s Moralia, Vol. II, 99D, Frank Cole Babbitt (trans.), Harvard University Press
(Loeb classical Library), London, 1962, s. 87.

2335 Grainger, Cooking Apicius: Roman Recipes For Today, s. 13.

2336 Qvidius, Ask Sanati (Ars Amatoria), |11, 750-755, Cigdem Diiriisken (gev.), Tiirkiye Is Bankasi
Kiiltiir Yayinlari, Istanbul, 2017, s. 109.

2337 Faas, Around the Table of the Romans: Food and Feasting in Ancient Rome, s. 81.
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Sulu yemekler hari¢ parmaklarla yedikleri i¢in yiyecekler genellikle yemek
sirasinda lokma biiyiikliigiinde kesilmeli veya oncesinde kolayca yenebilecek parcalar
halinde kesilmis olmalidir.?3® Martialis bir yemek daveti meniisiinii sayarken kesiciye
gerek duyulmayan bir 1sirimlik yemekten (ofellae) bahseder.?* MO 1. yiizyildan beri
ziyafetlerde biitiin domuz eti sunmak Roma gelenegi olarak bilinmektedir.?3° Bu
tirden yemeklerin sunulmasi durumunda bir oymaci/kesici bu gorevi yerine
getirmistir. Roma ziyafetlerini konu alan eserlerde siklikla oymaciya/kesiciye (SCissor)
rastlanir.2®*! Kesicinin olmamasi durumunda misafirlere bir bigak da verilmis olabilir.
Grainger, bir Roma ziyafetini hayal etmenin en iyi yolu onu Cin yemegi olarak
diisiinmektir diyor. Biiyiik servis tabaklarinda getirilen yemekler, her misafirin
kendisine verilen kase veya tabaklarda kiigiik miktarlarda alinmis olmalidir.
Olabildigince yavas ve az miktarda yemek gérgii kurallarindandir.?®**? Ovidius’un bu
yondeki tavsiyesi onemlidir, “Atistirma onceden evde, solende de kes istahini, tika
basa doyurmadan karmni: ye, yiyebildiginden daha azini. Priamus oglu (Paris)
seyretseydi Heleneyi, oburca yemek yerken, igrenirdi, ‘“‘ne aptallik etmisim, boyle bir

kizt kapip getirmekle”, derdi.”**

Bir Roma ziyafetinde ¢ok sayida hizmet¢i ve kdlenin olmasi beklenmektedir.
Bu kisiler kadin olabilecegi gibi erkek olmasi da olagan goriilmektedir. Hatta Seneca,
heniiz sakallar1 yeni ¢ikmaya baglamis, uzun kivircik sach (Diiz olan saglar 6zellikle
boyle sekillendirilmistir.) oglanlarin hizmet ettigi ve yemek sonunda kotii muamele
gordiikleriyle ilgili bilgi aktarmaktadir.?** Dalby, Roma solenlerinde ké&lelerin yerinin
bir kanepenin yanma ¢dmelmek, odanin merkezinde hizmet vermek veya girisin
etrafinda beklemek oldugunu belirtir.23*® Pek ¢ok konuda Roma geleneklerine aykir

olan Trimalchio’nun kurgusal yemeginde ascinin konuklarin arkasinda bir yerde

2338 Nadeau, “Table Manners”, in A Companion to Food in The Ancient World, s. 268.

2339 Martial, Epigrams, X/XLVIII, ss. 190-193.; Alova, Latince Tiirkce Sézliik, s. 406.

2340 Pliny, Natural History, VIII/LXXVIII, ss. 146-147.; Matz, Daily Life of The Ancient Romans, s. 27.
2341 petronius Arbiter, Cena Trimalchionis, Henricus Thurston Peck (trans.), Dodd, Mead and Company
Published, New York, 1898, s. 89.; Petronius Arbiter, The Cena Trimalchionis of Petronius, together
with Seneca's Apocolocyntosis and A Selection of Pompeian Inscriptions, XXXVI, s. 32.

2342 Grainger, Cooking Apicius: Roman Recipes For Today, s. 13.

2343 Qvidius, Ask Sanati (Ars Amatoria), |11, 755-760, ss. 109-110.

2344 Seneca, Epistulae Morales, Richard M. Gummere (trans.),Vol. Ill, XCV, Loeb Classical Library,
New York 1995, s. 73.

2345 Dalby, “Men, Women, and Slaves”, in A Companion to Food in The Ancient World, ss. 198-199.
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oturmasina izin verildigi goriiliir. Dalby, buradaki amacin gergek hayatta bu tiirden

davranisin suc¢lanmak veya takdir gérmek igin oldugunu sdyler.24

Hizmetcilerin solen esnasinda hata yapmamalart ve ¢ok dikkatli olmalari
beklenmektedir. Hata yapmalar1 durumunda ceza uygulandigina dair bilgiler yer
almaktadir. Ayrica ister kole olsun ister misafir sofradan bir sey calmanin biiyiik
cezalar1 oldugu aktarilir. Bununla ilgili olarak Caligula’nin verdigi bir ziyafette altin
tabak calan birinin elleri kesilerek misafirler arasinda dolastirildigi bilinmektedir.
Bunun daha zarif bir 6rnegi Cladius’un biyografisinde goriiliir. Cladius, bir giin 6nceki
sOlende altin bir sarap kadehi caldigindan kuskulandigi misafirin Oniine ertesi giin
toprak bir kupa koydurmustur.**’ Muhtemelen bu davranis ile kalabalik igerisinde
davetlinin giivensiz oldugunu gostermek istemistir. Onu bir sekilde cezalandirmis

ancak bunu Caligula kadar zalimce yapmamustir.

Edebi metinlerde gecen anekdotlardan anladigimiz kadariyla yemekte
yellenmek ayiplanan bir durumdur. Trimalchio’nun ana yemegin li¢lincli asamasinda
kendini rahatlatmak i¢in tuvalete gittiginden bahsedilir ve devaminda karninin boga
gibi sesler ¢ikardigini, doktorlarin kendini tutmasimi yasakladigini sdyler ancak

I3

sahsina miinhasir bir sekilde bunun olagan bir sey oldugundan bahsedilir, “... yani
herhangi biriniz disari ¢tkmak isterse, onun utanmasina gerek yok. Hi¢birimiz saglam
dogmadik. Kendini tutmak kadar istirap verici bir sey yok bence. Bu, tanrinin bile
itiraz edemedigi bir seydir.”***® Cladius’un biyografisinde de ayn1 tiirden bir olaya
rastlanir. Ev sahipligi yaptig1 bir solen sirasinda misafirlerden birinin utandigi igin
kendini tuttugu, bu yiizden tehlike gecirdigini 6grendiginde yemekte gegirme ve
yellenmeye izin veren bir ferman cikarmayr diisiindiigii yazilidir.*4° Buradan
cikardigimiz sonug, yemeklerde yellenme ve ge8irme gibi davranislarin
ayiplandigidir. Eger alisilagelmis bir davranis olmus olsaydi kisi sagligini tehlikeye

atacak kadar kendini tutmaz veya imparatorun bu konuyla ilgili bir ferman ¢ikarma

diistincesi olmazdi.

Latince literatiirden giiniimiize ulagsan aksam yemegi Orneklerinde servisten
sorumlu gorevliler arasinda dikkat ¢eken meslegin “scissor” oldugu goriliir. Et kesen

kimse olarak bilinen bu kisinin gérevinin olduk¢a 6nemli oldugu metinlerde sik¢a

2346 Dalby, “Men, Women, and Slaves”, in A Companion to Food in The Ancient World, ss. 198-199.
2347 Suetonius, On Iki Caesar’'in Yasam Opykiisii: Cladius, XXXII, s. 209.

2348 petronius, The Satyricon (Cena Trimalchionis), XLVII, ss. 54-55.

2349 guetonius, On Iki Caesar’'in Yasam Opykiisii: Cladius, XXXII, s. 209.
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vurgulanmasindan anlasilmaktadir.2% Solenlerde 6nemli baska gorevliler ise servis
edilecek yemegin ismini sdyleyen, ayni1 zamanda onu tanitan kimselerdir. Zira bu da
Roma ziyafetlerinde onemli bir gelenek gibi goriiniiyor. Ev sahibi de bu gorevi
istlenmis veya davetlilerden gurme bir arkadasini meniiyii ve tarifleri agiklamak igin
gorevlendirmis olabilir.2%%! Nasideus’un aksam yemegine katilan Fundanius tuhaf bir

13

yemekten bahseder, devaminda “...ev sahibimiz bu yemegin kural ve ozelliklerini
aciklamadr” der > Bazi ziyafetlerde, kimin tekrar davet edilebilecegini tespit etmek
icin konuklarin davraniglarini izleyen ve not alan vocatur adi verilen gorevliden
bahsedilir. Bu kisilerin yemege cagirilacak kisilere davetiye veren kisiler oldugu
bilinir. Alcock, bu kisilerin riigvet karsiligi davetiye ve yer tahsis ederek zengin
olanlarindan bahseder. Ornegin Suetonius, bir eyalet varsilmin Caligula’nin verdigi
bir davete katilmak i¢in vocatura 200.000 sestertius 6dedigini kaydeder. Muhtemelen
imparator bu durumu hos karsilamis olmali ki ertesi giin davetiyeleri acik arttirmaya
cikarmistir. %% Ayrica gelecek yemekte hangi yemegin sunulabilecegini not eden bir
gorevlinin oldugu bilinmektedir.

Yemek esnasinda ve sonrasinda sarap tiiketimi konusunda Yunanlarin aksine
kat1 kurallar olmamakla birlikte, tek kural sarabin seyreltilerek icilmesiyle ilgilidir.23%
Sarabin sicak veya soguk suyla seyreltildigi bilinmektedir. Ayrica sarabin kar ve buzla
sogutulmasi da miimkiindiir ancak kaynaklarda bunun altinin ¢izilmesi liikks izlenimi
vermektedir. Ornegin, Plinius (Geng), Septimus Clarus’u davet ettigi ancak onun
baska bir ziyafete katilmasindan dolay1 sitemde bulunur: “Adetimiz geregi sudur;
masraflarimi son kurusuna kadar oédeyeceksin. Bunu az bir sey sanma. Sofra igin

hazirlanmig yiyecekleri sayayim, ...buz ile sogutulmus balli sarap-yekiine buzu da

katacaksin, hatta en basta onu...”*®° Bu satirlardan 6grendigimiz baska bir gelenek

%0 Glare (ed.), Oxford Latin Dictionary, s. 1706.; Petronius Arbiter, The Cena Trimalchionis of
Petronius, together with Seneca's Apocolocyntosis and A Selection of Pompeian Inscriptions, XXXVI,
s. 32.; Petronius Arbiter, Cena Trimalchionis, s. 89.

2351 Dalby, “Men, Women, and Slaves”, in A Companion to Food in The Ancient World, s. 199.

2352 Horace, Satires (Saturae), 1I/VII, s. 245.

2353 «“Compererat provincialem locupletem ducenta sestertia numerasse vocatoribus, ut per fallaciam
convivio interponeretur, nec tulerat moleste tam magno aestimari honorem cenae suae; huic postero
die sedenti in auctione misit, qui nescio quid frivoli ducentis milibustraderet diceretque cenaturum apud
Caesarem vocatu ipsius.” Suetonius, The Lives of The Twelve Caesars: Caligula, Vol. I, XXXIX, J. C.
Rolfe (trans.), Harvard University Press Published (Loeb Classical Library), London, 1979, ss. 466-
467.; Suetonius, On ki Caesar’'in Yasam Oykiisii: Caligula, XXXIX, s. 177.

2354 Nadeau, “Table Manners”, in A Companion to Food in The Ancient World, s. 270.

23% Pliny (Geng), Geng Plinius 'un Mektuplari, 1/XV, ss. 42-43.
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ise yemege soz verip gelmemenin bugiin oldugu gibi hos karsilanmadigi ve bunun bir

bedeli oldugudur.

Sarabin seyreltilmesiyle ilgili baska bir konu su oraninin tamamen kisiye
birakildigidir. Sek sarap igmek Romalilar tarafindan barbarlara 6zgii davranig olarak
goriildiigii icin hos karsilanmamustir. icki sdleni (comissatio) sirasinda davetliler
arasindan bir kisi rex (solen krali) veya magister convivi (konuk basi) olarak segilirdi.
Buna alternatif olarak kutlamadan sorumlu arbiter®% elegantiae veya arbiter
bibendi®*’ su ile sarabin karistirilma oranini ve kag kadeh igilecegini ayarlama ile
gorevlendirilirdi.?®*® Su oranimin nadiren iigte birden az oldugu ve beste dorde kadar
cikt1g1 iddia edilmektedir.?®®® Daha 6nce sdyledigimiz gibi bu uygulama, bir bakima,
sarhoslugu yavaslatmak, icenlerin igkilerini smirlamak, bdylece asir1 ve asi
davraniglar1 engelleyerek senligin diizenli bir sekilde ilerlemesini saglamak amaci
tasiyan bir uygulama olmalidir. Bu gelenek zamanla yok olmustur.?®®® Russel,
Roma’da yapilan kazilar sonucunda elde edilen verilere gore, MO VII. yiizyilda Latin
kadinlarinin ev sahibi olarak ziyafetlerde sarabin karistirilmasi ve servis edilmesine

baskanlik ettigini belirtmektedir.236?

Comissatio’da uygulanan bagka bir gelenek igme asamasina gegmeden 6nce
kolelerin misafirlerin bas ve ayaklarina ¢elenkler takmasidir. Trimalchio kurgusal
aksam yemeginde bu uygulamadan soyle bahsedilir: “Sag¢lar: sirtlarinda olan ¢ocuklar
giimiis bir kapta parfiimlii kremle gelip biz orada uzanirken ayaklarimizi ovusturdular,
ama once bacaklarimizi ve ayak bileklerimizi ¢icek celenkleriyle sardilar. Ayni
seylerden bazilari siirahiye ve lambaya atildi.”?*%? Daha 6nce bahsettigimiz Nero’nun
yakinlar1 tarafindan verilen oldukc¢a maliyetli aksam yemegi 6rneginde de benzeri
goriiliir: bir arkadasi tarafindan onun i¢in verilen ziyafette ¢icekten yapilmis ¢elenkler

yerine ipek tiilbentler kullanilmistir. Bu yiizden bu solenden “cena mitellita” olarak

2356 Arbiter igin ayrica bkz. De Vaan, Etymological Dictionary of Latin and The Other Italic Languages,
s. 50.

2357 fckili bir ziyafette hakem olarak secilen kisi. Alova, Latince Tiirk¢e Sozliik, s. 40.

2358 Horatius, lambus’lar, Lirik Siirler, Satura’lar, Mektup’lar, $.186.; Deighton, Eski Roma
Yasantisinda Bir Giin, S. 93.

2359 Carcopino, Daily Life in Ancient Rome, s. 293.

2360 Nadeau, “Table Manners”, in A Companion to Food in The Ancient World, s. 270.

2361 Russell, “Wine, Women, and the Polis: Gender and the Formation of the City-State in Archaic
Rome”, s. 80.

2362 petronius, The Satyricon (Cena Trimalchionis), LXX, s. 70.; Petronius Arbiter, The Cena
Trimalchionis of Petronius, together with Seneca's Apocolocyntosis and A Selection of Pompeian
Inscriptions, LXX, ss. 63-64.
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bahsedilir.2®® Digeri ise sezon dis1 giil yapraklari ile siislenen celenklerden dolayi

“cena rosaria” olarak anilir.2%%*

Icki soleni basladiginda konuklarin sirayla kadehlerini kaldirip ictikleri ve bu
uygulamanin defalarca tekrar edildigi sOylenir. Bunlardan en 6nemli olan1 ise en
seckin kisiyle (ab summo) baslanarak herkesin sirayla, Latince “propino tibi”, “vivas”,
“pene” yani iyilik ve saglik dilekleriyle?®® kaldirdigi kadehi bir dikiste bitirerek
yanindakine verdigi turdur.?®® Bu noktada belirtilmesi gereken bir bagka husus da
Roma diinyasinda baglarda kadinlarin icki igmesinin hos karsilanmadigi, bu sebeple
bazi1 6nemler alindig: hatta igenlerin kat1 bir sekilde cezalandirilmasi gerektigine dair
verilerdir. Aulus Gellius (MS II. yilizy1l), Cato’nun, eger bir yargig, kadin1 sarap
tilketimiyle suglarsa, ona verilecek cezanin iffetsizlik ve zina sucundan alacagi
cezadan daha az olmamas1 gerektigini dair s6zlerini aktarir. Zira Cato’ya gore, zina
yapan bir kadinin cezas1 6liimdiir.2*®” Bu durumda Romali bir koca, esini sarap igmek
sucuyla oldiirmek isterse, bunun yasal haklar1 dahilinde oldugu anlasilmaktadir. Bu
konuyla ilgili bir 6rnek Romali yazar Valerius Maximus’dan gelir, o karisini sarap
ictigi i¢in Oldiiresiye déven Egnatius Mecennius hakkinda sunlar1 yazmastir:

Karisini sirf sarap igtigi i¢in sopayla 6ldiiresiye dovdi. Bunu yaptigi i¢in kimse
onu yargilamadi ve hatta kimse onu elestirmedi; herkes, Mecennius’un ayiklik
kurallarini ihlal ettigi i¢in karisini bu sekilde cezalandirarak mitkemmel bir 6rnek

olusturdugunu diisiindii. Bir kadin sarap igmeyi ¢ok severse, mutlaka biitiin
faziletlerin kapisini kapatir ve her tiirlii fitneye acar.

Bu anekdot Cato’nun goriislerini destekler nitelikte olup Egnatius Mecennius’un giiya
Romulus giinlerinde yasadigi bu olay, kadilarin sarap i¢mesine karsi kuralin
zamansiz bir Roma gelenegi oldugunu sdylemenin bir yoludur.?*® Yine Gellius, Roma

diinyasinda kadinlarin saraptan uzak durmalar1 gerektigi ve akrabalarina icki icip

2363 Suetonius, On ki Caesar’'in Yasam Oykiisii: Nero, XXVII, s. 231.; D’ Arms, “Performing Culture:
Roman Spectacle and the Banquets of the Powerful”, s. 306.; Cobb, “The Reception and Consumption
of Eastern Goods in Roman Society”, s. 149.; Glare (ed.), Oxford Latin Dictionary, s. 1118.; Alova,
Latince Tiirkce Sozliik, s. 370.

2364 Suetonius, On ki Caesar’'in Yasam Ovkiisii: Nero, XXVII, s. 231.; D’ Arms, “Performing Culture:
Roman Spectacle and the Banquets of the Powerful”, s. 306.; Glare (ed.), Oxford Latin Dictionary, s.
1118.; Ozcan, “Greek ve Roma Diinyasinda Giil”, s.14.

2385 Alova, Latince Tiirkge Sozliik, s. 58,484,643.

2366 Allen, “Imperial Table Manners in Tacitus’ “Annals™, ss. 374-375.; Carcopino, Daily Life in
Ancient Rome, s. 293.; Delemen, Antik Donemde Beslenme, s. 45.

2367 «\Jerba Marci Catonis adscripsi ex oratione, quae inscribitur de dote, in adulterio uxores
deprehensas ius fuisse maritis necare: ...” Aulus Gellius, Noctes Atticae, X/XXIII, 4, s. 329.

2368 \/alerius Maximus, Memorable Deeds and Sayings: One Thousand Tales from Ancient Rome, Vol.
VI, I/1X, Henry John Walker (trans.), Hackett Publishing Company, Inc., Cambridge, 2004, ss. 211-
212.
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igmediklerini kanitlamak amaciyla opliciik vermelerinin emredildigi bir uygulamadan
bahseder. Bu durumda koku gosterge olarak kabul edilmistir.?*® Ge¢ Cumhuriyet ve
Erken Imparatorluk dénemlerinde Romalilarin, kadinlara uyguladiklar: sarap tiiketim
yasagi, atalarinmn ahlaki kurallarmin ya da mos maiorumun® bir pargasi oldugu
ilkesine dayandirilmigtir. Russell, Latium’da yapilan arkeolojik kazilar sonucunda
elde edilen verirlerde kadinlarin aslinda aristokrat senlik ve sarap i¢gme kiiltiirlinde yer
aldigini, hatta bu kanitlarin MO VII. yiizyila degin geriye gittigini belirtir.23"* Ovidius,
sarap icmenin kadinlara daha yakistiginmi ancak ziyafet sirasinda dikkatli olmalar
gerektigini su sozlerle agiklar, “Ama yine de basin dik dursun, aklin, ayaklarin saglam
bassin yere, dikkat et, biri iki gibi gorme. Igren¢ bir manzaradir, sirilsiklam sarhos

olmusg bir kadin...”?®"? Bu dizelerde yine sarhoslugun hos karsilanmadigini gériiyoruz.

Roma ziyafetlerinde nadir de olsa gordiigiimiiz bir baska uygulama ise kusma
gelenegidir. Her ne kadar bir gelenek olarak bahsedilse de bu uygulama asir1 yemenin
ya da a¢ gozliiliigiin sonucu bir davranistir.?*”® Seneca onlar igin, “Yedikleri icin
kusarlar, kustuklar: icin yerler..” der.?*™* Ayrica kendi déneminde kadinlarin
erkeklerden geri kalmadigini, susuz sarap icmede meydan okuduklarini, bu yiizden
onlar gibi midelerini zorla doldurduklar1 i¢in hem yeme hem de icmede kustuklarini
soyler.2" Giinde dort 6giin yiyen Imparator Vitellius’un, bu uygulamay: baslattig1
bilinmekle birlikte yaygin olmadigi goriiliir. Romalilarin, bu uygulama i¢in midesinde
bir sonraki yemege yer agmak i¢in genellikle kusturucu aldiklarnt ya da tiy
kullandiklar1 bilinmektedir. Literatiirde, Vitellius ile birlikte en az ii¢ imparatorun
bunu yaptigindan bahsedilir. Nero’nun sirt iistii uzanip kursun levhayr gogsiiniin
iistiine tutup, siringayla kusarak fazla yiyeceklerden kendini arindirdigi, Vitellius’un
kusma aligkanlig1 sayesinde ancak giinde dort 6giin yemek yiyebildigi, Claudius’un

ise tika basa doymadan veya sizmadan bir yemegi birakmadigi, boyle bir durumda agz1

2369 «__institutumque ut cognatis osculum ferrent deprehendendi causa, ut odor indicium faceret, si
bibissent.” Aulus Gellius, Noctes Atticae, X/XXIII/I, S. K. Marshall (ed.), Oxford University Press,
Great Britain, 1968, s. 328.; Russell, “Wine, Women, and the Polis: Gender and the Formation of the
City-State in Archaic Rome”, s. 78.

2370 Glare (ed.), Oxford Latin Dictionary, s. 1137.

2371 Russell, “Wine, Women, and the Polis: Gender and the Formation of the City-State in Archaic
Rome”, s. 80.

2372 Qvidius, Ask Sanati (Ars Amatoria), 1, 765, s. 110.

2373 Crichton, “Were the Roman Emperors Claudius and Vitellius Bulimic?”, s. 204.

2374 Seneca, Teselliler: Helvia’ya, X, s. 75.

2375 Seneca, Ahlak Mektuplan (Epistulae Morales), 95, s. 391.; Seneca, Ad Lucilium Epistulae Morales,
Vol. III, XCV, Richard M. Gummere (trans.), London, G. S. Putnam’s Sons Published, (The Loeb
Classical Library), 1924, ss. 70-71.; Crichton, “Were the Roman Emperors Claudius and Vitellius
Bulimic?”, s. 206.
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acik bir sekilde uykuya daldiginda, midesinden gereksiz yiyecek ve igecegi getirmek

i¢in bir tily ile bogazi gidiklanarak ¢ikarildigi bilinmektedir.?3"

Yemek boliimleri arasinda kusma aligkanligina dair kanitlarimiz birkag kisiyle
sinirlidir bu yiizden bu uygulamay1 tiim Roma i¢in olagan bir durum gibi gostermenin
dogru olmayacagi kanaatindeyiz. Zira bu alanda calisma®’’ yapan Crichton,
misafirlerin ~ yemek  boliimleri  arasinda  kustuklar1  ziyafetlerin ~ Roma
Imparatorlugu'nda giinliik yasamin bir pargasi olmadigmi, bu sebeple kiiltiirel ve
sosyal olacak kadar yaygin oldugu savina itiraz edilebilecegini soyler. Ayrica yapmis
oldugu calismalar sonucunda kusma aliskanliginin sadece birkacini etkileyen patolojik
bir olay oldugunu belirtir.2®’® Hippokrates’in tibbi sebeplerden dolay1 kusturucu ve
lavman verilirken uyulmasi gereken kurallar1 listelemesi belli hastaliklardan dolay1
uygulanan bir yontem oldugu sdylenebilir.23’® Crichton, kusma uygulamasi hakkinda
yazan Romali yazarlar olan ITuvenalis, Seneca, Petronius ve Martialis’in aslinda
bireysel olaylar karsisinda sok olduklari i¢in, buna dikkat ¢ektiklerini belirtir. Bu
2380

uygulama Roma’da bir norm olsaydi bahsetmeye gerek duymayacaklarinmi ekler.

Yapmis oldugumuz arastirmalar bizi de ayni kaniya ulastirmistir.

Yemek esnasinda giiniin yorgunlugunu atmak veya hos vakit gecirmek icin
eglenceler diizenlendigi donemin kaynaklarinda agikca gorilmektedir. Bu
eglencelerde, dans gosterileri, miizik, tiyatro veya Homeros, Vergilius gibi yazarlarin
eserlerinden dizeler okunmustur. Ayrica ¢esitli oyunlarin da oynandigi goriiliir. Bunlar

icerisinde kura ¢ekme ve zar?®8!

oyunu dikkat ¢ekmektedir. Lampridius, kura ¢ekerek
bir seyler dagitma gelenegini baglatan ilk kisinin Elagabalus oldugunu soyler.

Ziyafetler sirasinda dagitacagi seyleri kasiklar lizerine yazdirarak gekilis yaptigi,

2378gyetonius, On Iki Caesar’in Yasam Oykiisii: Claudius, XXXII, ss. 209-210.; Nero, XX, s. 226;
Vitellius, X1, s. 277.). Alcock, “Gluttony: The Fifth Deadly Sin”, in Proceedings of The Oxford
Symposium on Food and Cookery: The Fat of the Land, s. 12.; Crichton, “Were the Roman Emperors
Claudius and Vitellius Bulimic?”, s. 204.

2377 Yazarmn ilgili alismast aslinda bulimia hastaligia dairdir. Asir1 yeme ve kendi kendine kusturma,
Roma Imparatorlugu’nun baslarinda uygulandigindan Bulimia nervoza ile ortak bir yénii olabilecek
vakalar belirlemek i¢in bu déneme ait literatiir incelemesi yapilmistir. Caligma sonucunda, bugiin kilo
alma korkusu diirtiisiiyle hareket eden bulimia’nin Roma dénemi 6rneklerinde goriilme olasiliginin
olmayacagina ulagmustir. Detayli bilgi i¢in bkz. Crichton, “Were the Roman Emperors Claudius and
Vitellius Bulimic?”, ss. 203-207.

2378 Crichton, “Were the Roman Emperors Claudius and Vitellius Bulimic?”, ss. 203-207.

370 Hippokrates, Hippokrates Kiilliyati: Saglikli Rejim, V, ss. 317-318.

2380 Crichton, “Were the Roman Emperors Claudius and Vitellius Bulimic?”, ss. 206-207.

2381 Zar (talus), iki ucu yuvarlak, iizerinde karsilikli olarak 1-6, 3-4 sayilar1 bulunan dort dikdértgen
yuzlii bir tiir zar, dort degisik sayinin geldigi ‘iactus Veneris” yani Veniis gelmesi iyi zarken, dort ayri
saymnin geldigi ‘canis’ yani kdpek kétii zardir. Cevirmenin notu bkz. Suetonius, On ki Caesar in Yasam
Oykiisii, S. 423.
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kisinin sansina gore, on deve, on sinek, on libre altin, on deve kusu, on tavuk yumurtasi
ve on libre kursun kazandigi aktarilir.?*®2 imparator Claudius’un zar oyunlarina asirt
diiskiin oldugu, tahtirevan gezintileri sirasinda bile oynadigi, hatta bu konuda bir kitap

bile yazdigindan bahsedilir.?*®3

Plinius (Geng)’un yemek davetine gelmeyen Septimus Clarus'un, Gadesli
(Cadizli) kizlarin dans ettigi bir davete katilmis olmasi, eglencenin olduk¢a dnemli
oldugunu gostermektedir.?®* Yemekte eglence gercekten oOnemlidir ancak
Trimalchio’nun kurgusal yemeginin basindan sonuna ya da her yemek servisinde ayri
bir tiyatro sergilenmesi oldukga abartili goériinmektedir. Zira yazar bu abartiya dikkat
cekmek icin kolelerin hizmet ederken bile bu kadar nese iginde siirekli sarki
mirildanmasindan rahatsiz oldugunu su satirlarla ifade eder:

Iskenderiyeli gocuklar elimize buzlu su doktii. Digerleri onlar1 takip etti ve
ayaklarimiza bakti, bilyiik bir beceriyle her tiirlii seytan tirnagim ¢ikardi. Ancak
bu zahmetli operasyon sirasinda bile sessiz kalmadilar: sarki sdylediler. Tiim
personelin sarkici olup olmadigint 6grenmek istedim, bu yiizden bir icki istedim.
Bir anda bir ¢ocuk oradaydi, benimle ilgilenirken tiz bir sesle sarki soyliiyordu ve

benden bir sey isteyen baska biri de aynisini yapti. Saygin bir aksam yemeginden
cok miizikal bir komedi gibiydi.?3®

Bu satirlardan anlagilan saygin bir aksam yemegi icin bu kadar eglencenin fazla

oldugudur.

Roma beslenme kiiltiiriinde bilenen baska bir gelenek ise konuklarin yemekten
sonra ellerinin bos gonderilmedigidir. Davetlilerin evlerine donerken gétiirmeleri i¢in
ziyafetten kalan veya 6zellikle bu amag i¢in pisirilen yemeklerin bir sepet ya da mendil
igerisine konularak hazir edildigi bilinmektedir. Ziyafet sonu hediye verme gelenegi
yemeklerle sinirli degildir, sadece bu amag i¢in hediyeler hazirlanmistir. Bu hediyeler
yiikte hafif pahada agir degerli tas ve madenlerden yapilan esyalar veya parfiim ve
yaglar olabilecegi gibi daha miitevazi zeytin, peynir ve c¢esitli gida maddeleri de
olabilirdi. Muhtemelen ev sahibinin serveti ve mizacina gore degisiklik gosteriyordu.
Bu hediyelerin daha once bahsettigimiz Elagabalus’un yaptigi cekilis oyunu ile

dagitilmast da miimkiindiir.?® Trimalchio’nun aksam yemeginde ise tavandan agilan

2382 Dagittigy hediyeler arasinda, lii kopek, ay1, findik faresi, sigir eti, marul, giimiis, bakir, altin da
vardir. Aelius Lampridius, Antoninus Elagabalus (Historia Augusta), XXII, s. 86.; Magie (trans.), The
Scriptores Historiae Augustae: Elagabalus, XXII, ss. 148-149.

2383 Suetonius, On Iki Caesar’in Yasam Ovykiisii: Claudius, XXXIII, s. 210.

2384 Pliny (Geng), Geng Plinius 'un Mektuplari, 1/XV, ss. 42-43.

2385 petronius, The Satyricon (Cena Trimalchionis), XXXI, s. 31.

2386 Aelius Lampridius, Antoninus Elagabalus (Historia Augusta), XXII, s. 86.; Magie (trans.), The
Scriptores Historiae Augustae: Elagabalus, XXII, ss. 148-149.
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paneller ile misafirlerin 6niine indirilen ¢cemberdeki, altin taglar ve koku siseleri 6rnek
olabilir.2®” Daha miitevazi orneklere ise Martialis’in XIII. kitabinda yer alan
iiriinlerdir.2%®® Martialis saydig1 bu hediyelere gecmeden once sdyle sdyler, “Bu
hediyeleri misafirlerinize hediye yerine gonderebilirsiniz, eger bir sikke bende oldugu
gibi sizde de ender bulunursa. Ayrica baslklardaki seylerin isimlerini alacaksiniz:
mideniz igin degilse gecin.”?®® Bu hediye basliklarindan bazilar1 sunlardir, arpa,
bugday, mercimek, incir, peynir ve zeytin benzeri basit ama bazilarinin Roma’da
degeri olan seyler. Devamindaki kitap “Apophoreta”?3® baslhig altinda yine hediyeleri
icermektedir ancak c¢evirmen, bu hediyelerin farklt oldugunu, ciftler halinde,
oncekinin sonrakinin devami niteliginde oldugunu ve kurayla dagitilmis olabilecegini
sOyler. Nitekim Martialis bunu, “...zengin ve fakir sirayla hediyeler alir; herkes kendi
konuguna hak ettigi odiilii versin.” seklinde ifade eder.?°! Cift halinde dagitilan
hediyelere, “candelabrum Corinthium” (Korint samdani) (glimiis, altin veya ikisinin
karisindan yapilmis olabilir) ve “candelabrum ligneum” (ahsap samdan) Ornek

verilebilir.2392

2387 petronius, The Satyricon (Cena Trimalchionis), LX, s. 63.; Petronius Arbiter, The Cena
Trimalchionis of Petronius, together with Seneca's Apocolocyntosis and A Selection of Pompeian
Inscriptions, XLI, ss. 53-54.

2388 Martial, Epigrams, XII/I-CXXVII, ss. 390-437.

2389 Martial, Epigrams, XII/111, ss. 392-393.

2390 Misafirlere eve gotiirmesi icin verilen hediyeler. Alova, Latince-Tiirk¢e Sozliik, s. 37.; Glare (ed.),
Oxford Latin Dictionary, s. 148.

2391 Cevirmen metnin bozulmus oldugunu ancak bazilarinin orijinalligini korudugunu belirtir. Martial,
Epigrams, XIV/I, ss. 440-441.

2392 Muhtemelen kitabin baginda sdyledigi gibi biri zengin digeri fakir kimse igin verilecek hediyelerdir.
Martial, Epigrams, XIV/XLII-XLIV, ss. 454-455.
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5. SONUC

Roma’nin kurulusundan Principatus doneminin sonuna degin gegen siirede
Roma yemek kiiltiiri incelenen bu c¢alisma sonucunda Roma yemek kiiltiiriiniin
sekillenmesinde en onemli etkenin cografi unsurlar oldugu gorilmiistir. Akdeniz
havzasinda kurulup gelisen ve dolayistyla Akdeniz ikliminin hakim oldugu bu mekéan
Roma yemek kiiltiiriinii etkileyen en 6nemli unsur olmustur. Devletin cografi konumu
oncelikle tiiketilen gidalar {izerinde etkisini gostermistir. Akdeniz ikliminin
yetistirmeye elverisli kildigir tahil, iiziim ve zeytin Roma yemek kiiltliriiniin
karakteristik iirlinleri olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Bu gidalarin islenmesiyle elde
edilen lapa, ekmek, sarap ve zeytinyagi Romalilarin en sik tiikettigi gidalar olmustur.
Bu besin maddeleri sadece Roma yemek kiiltiirii tizerinde degil, din, siyaset, saglik,

ekonomi, ticaret, hukuk, sanat ve edebiyatta da etkin rol oynadigi sonucuna varilmastir.

Calismanin ilk boliimii Romalilarin tiikettigi baslica gida maddelerine detayl
bir sekilde deginmeyi amaglasa da yapmis oldugumuz arastirmalar bu konunun
miistakil birkag¢ ¢aligmaya konu olabilecek kadar kapsamli oldugunu gdstermistir. Bu
sebepten calismada daha ¢ok her bir gida maddesi i¢in genel bir ger¢eve gizilmistir.
Cizilen gergeve bize, gida maddelerinin Roma yemek kiiltiiriindeki 6nem sirasinin net
degil goreceli oldugunu gostermistir. Ornegin, gidanin diyetteki kalori degeri ve sosyal
hiyerarsideki yeri distintildiiginde etlerin ilk sirada yer almasi gerekirken ona
ulagimin sinirli olmasi dolayisiyla bu siralama toplumdaki tim gruplar1 temsil
etmedigi anlasilmistir. Baska bir veri Roma toplumunun her simifi tarafindan
yemeklerde eksik edilmemis ve severek tiiketilmis olan sebze ve yesillikler ile ilgilidir.
Bu gidalarin besin degeri diisiik oldugu i¢in konuyu inceleyen eserlerde son siralarda
verilmislerdir. Braudel’in Akdeniz tgliisii (tahil, {iziim, zeytin) olarak adlandirdigi
gida maddeleri ise Roma’da en sik tiiketilen olmalarindan dolay1, en basta ve daha
detayli islenmis, sosyal, ekonomik ve siyasi hayatin her alaninda etkin olduklari

goriilmiistiir.

Incelenen bazi gida maddelerinin halkin en ¢ok talep ettigi gidalar olmasi
devlet denetimini zorunlu kilmistir. Az bulunmalar1 ise toplumsal huzursuzluga yol
acmis ve isyanlara neden olmustur. Bu yilizden yoneticiler 6zellikle tahil talebini
karsilayabilmek i¢in yeni kurum ve makamlar olusturmus, yeni yasalar ¢ikarmiglardir.
Bu alanda ilan edilen yasalar 6zellikle Roma ticaret hukukunun sekillenmesinde etkili

olmustur. Bunun yani sira yaklasik 1 milyon niifuslu bir kenti besleyecek tahil
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miktarinin bliylikligli daha fazla yiik tasiyan gemilerin insa edilmesi geregini
dogurmus, yeni gemiler inga edilmesi uzun mesafede daha az maliyetle daha fazla iiriin
tasinmasina olanak saglamistir. Ote yandan biiyiikk gemilerin kullanmimi yeni liman
ingasin1 da beraberinde getirmis, bu kapsamda yeni limanlar olusturulmustur. Tek
seferde biiyiikk miktarda tiriiniin Roma’ya tasinmasi, uzun siire bozulmadan muhafaza
edebilecek daha gelismis depo ihtiyacini ortaya ¢ikarmistir. Devlet bu yilizden horrea
adi1 verilen biiyiik ayn1 zamanda daha gelismis depolar insa etmistir. Gidanin dagitimi
baska onemli bir konu olup bunun i¢in yeni makamlar olusturulup gorevliler
atanmistir. Alicilarin tespiti i¢in niifus sayimlar1 yapilmistir. Tahil talebini karsilamak
icin devletin harcadig1 bu ¢aba dikkate alindiginda Roma tarihinde gida maddelerinin
beslenmenin 6tesinde bir rol oynadigi goriliir. Bu baglamda besin maddeleri tek
basina sadece yemek kiiltiiriinii degil siyaset, ekonomi, ticaret, hukuk, mimari, sanat
ve teknoloji alanmma yani devletin hemen her alanina niifuz etmis, onlarin

sekillenmesinde, degisip doniismesinde etkin olmustur.

Antik Roma’da gida maddelerinin kisi ve gruplarin sosyal hiyerarsideki yerini
gosteren bir isaret olarak kullanildig1 da goriilmektedir. Ornegin beyaz renkteki ekmek
ist siniflar ile, bakliyat tiikketimi alt siniflar ile iliskilendirilmistir. “Kavrulmus nohut
alicist” anlamina gelen “fricti ciceris emptor” deyisinin Romalilar arasinda fakir bir
insan1 tanimlamasi buna giizel bir 6rnektir. Daha ileri gidilerek gida maddelerinin
sadece Roma toplumundaki grup ve kisileri degil farkli milletleri tanimlamada da
kullanildig1 sOylenebilir. Bu noktada gida maddeleri genellikle simgesel olarak
kullamlmis, Roma ideolojisindeki cagrisimina dikkat cekilmistir. Ornegin,
Columella’nin Tuna Nehri’nin kuzeyinde yasayanlar i¢in “siit icenler” anlamina gelen
“getae "y1 kullandig1 goriiliir. Burada siit igenler ifadesi aslinda Roma ideolojisinde
geri kalmiglikla iliskilidir ¢linkii siit hi¢ islenmeden dogrudan tiiketilmektedir. Ayni
sekilde Roma diistincesinde dogaya hitkmetmek medeniyet gostergesi olarak kabul
edildiginden, Roma’nin daha kuzeyinde yasayan halklarin tarim bilgisinden yoksun
olmalar1 ve giday1 islemedeki bilgisizlikleri, medeniyetsizlikle iligkilendirilmistir. Bu
diisiince, Roma diinyasindaki ¢ok sayida koprii ve su kemerinin varligi ile somut bir

kimlige biirlinmektedir.

Roma zihniyetinde dogal olani islemek veya gelistirmek uygar olmakla
iliskilendirildiginden dolay1 tarim alaninda pek ¢ok ekim yapilmis ve hayvancilikla

ilgili yeni teknikler gelistirilmistir. Yapilan arastirmalar bize gostermistir ki Romalilar
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pek ¢ok bitkiyi ekime almis ve onlarin farkli tiirlerini gelistirmislerdir. Ornegin yaban
kuskonmazini severek tiiketseler de yetistirmedeki zorluga ragmen ekime alinmis ve
onun bakimiyla ilgili talimatlar1 yaziya gegirmislerdir. Ayni sekilde Cato’nun sebzeler
arasinda en ist siraya koydugu, sayisiz faydasi oldugu diisiiniilen lahananin ekimi

Imparatorluk donemi boyunca desteklenmis ve ¢ok sayida gesidi gelistirilmistir.

Kendi kendine yetebilmek, dolayisiyla kendi iriiniinii yetistirmek Roma
diinyasinda erdemlilik gostergelerindendir. Bu yiizden ilk Romalilar, insanlari,
bahgesine ve iiriinlerine gore degerlendirmislerdir. Ornegin, bir Romali sebze igin
pazara ihtiya¢ duyuyorsa, bunun anlami evde ihmalkar bir es/kadinin varlig1 asikardir.
Roma’da bazi taninmus ailelerin soy adlarini (cognomen) tarim iriinlerinden almast,
yetistirdikleri triinlerden gurur duyduklar1 veya tarim triinlerini bir gurur kaynagi
olarak gordiikleri seklinde yorumlanabilir. Bunlarin disinda tarim ve hayvancilik
alaninda yazilan el kitaplart bu alanlara verilen 6nemi gosterdigi gibi, yemek

kiiltiirtiniin edebiyat tizerindeki etkisini de kanitlamaktadir.

Romalilarin hayvancilia olan bakis agisini inceledigimizde, hayvan sahibi
olmanin zenginlik olarak goriildiigii sonucuna varilmistir. Bunun en giizel kaniti
Latince “para” anlamina gelen “pecunia”nin hayvan siiriisii anlamina gelen
“pecus "tan tiiremis olmasidir. Roma’da et tiikketimi ile ilgili yapmis oldugumuz
arastirmalar, etin liiks bir gida maddesi oldugunu, bu yiizden erisiminin sinirli oldugu
sonucuna varilmistir. Antik Cag’da et tiiketimi ile ilgili yapilan ¢alismalarin hemen
hepsi eti dini ritiieller ile iliskilendirmis ve tiikketiminin buna paralel oldugunu
gostermistir. Ayni sekilde konuyla ilgili hem edebi hem de arkeolojik veriler Roma
diinyasinda etin dini yoniine dikkat ¢cekmektedir. Kanaatimizce daha ¢ok alt siniftan
kigilerin ete ulasimi dini olaylar ile iliskilendirilebilecegi, ancak {ist siniftan kisilerin
et tilketimi ve dini ritiieller iligkisinin Islam kiiltiiriindeki helal kesim anlayisiyla

gosterilebilecegi diisiincesindeyiz.

Romalilarin et tercihi genellikle yagli pargalar oldugu i¢in daha besili
hayvanlar daha degerlidir. Bu nedenle, hayvanlar1 evcillestirmek ve sismanlatmak
i¢in, tarim driinlerinde oldugu gibi, yeni teknikler gelistirmislerdir. Bu durum ayni
zamanda, Romalilarin dogal olana miidahale veya hiikmetmeyi uygarlik gostergesi
olarak gérmelerinin bir yansimast da sayilabilir. Ote yandan onlarin av hayvanlarinin

tiikketimine karsi oldugu diisiiniilmemelidir, aksine Antik Cag’in diger milletlerinde
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oldugu gibi Romalilar i¢in de avcilik soylulukla iliskilendirilmistir. Av igin daha gok

domuz gibi belli bagli hayvan tiirleri tercih edilmistir.

Romalilarin egzotik tarim ve hayvan iriinlerine yiiksek talep gosterdigi bir
gercektir. Bu gida maddelerine ulasmak i¢in belli bir ekonomik yeterlilige sahip olmak
gerektiginden tiiketilmeleri sosyal hiyerarside yer edinme veya sinif atlamanin kolay
yolu olarak kullanilmistir. Tarihin her doneminde nadir olana duyulan ilgi Romalilar
icin de gecerlidir. Ornegin Romalilarin balik tiikketim tercihleri incelendiginde tazelik
unsuru basta olmakla birlikte, tuzlu su baliklar1 ve emsallerinden daha biiylik veya
nadir olanlarin tercihi dikkat ¢ekmis, bunlara ulagsmak igin biiyiik servetler 6denmistir.
Ozellikle taze ve agik denizlerden tutulan baliklarin degerli olmasmin gerekgesi,
Romalilarin uzun siire agik denizler icin yeterli donanima sahip olmamalari, sahip
olduklarinda ise denizlerin mevsimsel sebeplerden dolay1 uzun siire kapali olmasi
olabilir. Balik tiikketimindeki bu tercihler ayn1 zamanda Roma’da kiiltiir balik¢iliginin
onem kazanmasina ve yeni tekniklerin gelistirilmesine katki saglamistir. Ayn1 sekilde
nadir tiirleri yetistiren ya da tuzlu su balik havuzlarina sahip olanlar toplumda one
cikmistir. Kisilerin yetistirdikleri hayvanlardan gurur duyduklar1 bu yiizden, tarim
triinlerinde oldugu gibi, cognomenlerini yetistirdikleri belli basl balik tiirlerinden

aldiklar1 goriilmiistiir.

Calisma olusturulurken tibbi metin yazarlarindan da faydalanmak durumunda
kalmamizin sebebi Galenos ve Celsus, eserlerinde gida maddelerine ayr1 bir yer
ayirmis Ve onlar1 pek ¢ok alanda incelemislerdir. Bu yazarlardan edindigimiz bilgiler,
Roma diinyasinda yiyecek ve icecek sagligin korunmasinda kritik rol oynadigidir.
Dolayisiyla saglik ve beslenmenin ayrilamayacagi sonucuna varilmistir. Bu eserlerden
cikartilan baska bir sonug ise Antik Roma’da daha cok tiiketilen gidalar i¢in kullanilan
“diyet” sozciigliniin evrimine iligkindir. O donemde yenilen seyler i¢in kullanilirken,
bugiin yenmemesi gereken seyler igin kullanilmaktadir. EK olarak bugiin geleneksel
tipta kullanilan pek cok yontem Romali hekimler tarafindan gelistirilmis ve
uygulanmistir. Ayni sekilde bugiin geleneksel tarim ve hayvancilikta kullanilan pek
cok teknik de Romalilar tarafindan kullanilmistir. Mevcut literatiirden edindigimiz

bilgiler baz1 tekniklerin bizzat onlar tarafindan icat edildigini de gostermistir.

Yemek tarifleri baglig1 altinda degerlendigimiz boliimde, en basta ele aldigimiz

gida maddelerinin nasil bir araya getirildigini ortaya koymaya calistik. Ele aldigimiz
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tarih araligmma dair bagka bir tarif kitabi bulunmamasi, bu boliimiin 6nemini
artirmaktadir. Her ne kadar bu ¢alismanin tarih sinirt MS 280 yil1 olarak belirlense de
ve bu eserin MS IV. yiizyilda bir araya getirildigi sdylense dahi, icerigindeki tariflerin
bir kisminin bu calismayla paralellik gosterdigi goriiliir. Eserin yazarinin siipheli
oldugu bugiin pek ¢ok otorite tarafindan kabul edilmistir. Yapmis oldugumuz
arastirmalar sonucunda bu eserin yazarinin ismi olarak kabul edilen Apicius isminin
Roma’da farkli donemlerde yagsamis liikks damak tadina sahip gurmeler i¢in kullanilan
bir cognomen oldugudur. Hatta bu eserin dil ve tislubu dikkate alindiginda mutfakta

calisan bir kole tarafindan yazilmis bir metin oldugu izlenimi agir basmaktadir.

Tarifler konusunda genel kani yazarinin mizacini yansittig1 yani likks damak
tadina hitap ettigi yoniindedir. Bu kan1 tarafimizca kismen kabul edilmekle birlikte
kitabin igerisinde yer alan pek ¢ok yemegin oldukc¢a basit oldugu goriilmiis ve Roma
alt siiflart tarafindan tiiketilmis olabilecegi sonucuna varilmustir. Tarifler
incelendiginde Latince literatiirdeki diger kaynaklari destekledigi anlagilmistir. Birinci
bolimde yapmis oldugumuz arastirmalar Romalilarin et tercihlerinin genellikle
domuzdan yana oldugu sonucunu verirken, Apicius’a atfedilen eserde, dort ayakh
hayvanlar arasinda domuzu igeren tarif sayisinin agik ara 6énde olmasi bu bilgiyi
onaylamistir. Aynmi sekilde Romalilarin sigir eti tiikketiminin siirli oldugu birinci
boliimde tespit edilirken, bahsi gegen eser tarif sayisinin azligiyla bunu teyit etmistir.
Romalilarin hayvansal yaglardan ziyade zeytinyag: tiikettigi bilgisi birinci bolimde
tespit edilirken ikinci bolimde ¢evirisini yaptigimiz yemek tarifleri bunu
dogrulamaktadir. Apicius’un gelistirdigi veya icat ettigi mutfak tekniklerinden
bahseden diger Romali yazarlarin bilgileri bu boliim ile desteklenmistir. Baska bir
tespitimiz ise ¢evirisini yaptigimiz tariflerin, ziyafetleri konu alan Latince
metinlerdeki meniiler ile uyumluluk icinde olmasidir. Tiim bunlar tiiketilen bu
yemeklerin tariflerini vererek, zihinlerde somut bir imgelem olusturmak isteyisimizin

yerinde bir girisim oldugunu gostermistir.

Roma gibi geleneklerine bagli, 6l¢iilii olmay1 erdemlilik olarak goren ayni
zamanda belli bir grubun davet ve gosteris meraklist oldugu bir halkin ziyafetlerini,
beslenme aligkanliklarini, sofra adabini, gorgii kurallarini incelemek ve bunlarmn
sekillenmesine olanak saglayan faktorlere deginmek ¢alismanin son agamasini
olusturmustur. Ogiinler beslenme Kiiltiiriiniin ayrilmaz pargalaridir. Latince literatiirde

yer alan 6rnek meniiler bu konuda paha bigilmez bilgiler vermektedir. Bu kapsamda
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Romalilarin kahvalti, 6gle yemegi, ikindi atigtirmaligi ve son olarak en temel 6giin
kabul ettikleri aksam yemegi ve onunla iligkili diger ziyafetler 6n plana ¢ikmaktadir.
Bugiin biitiin yazarlar tarafindan Roma diinyasinda {i¢ 0giin oldugu kabul
edilmektedir. Bununla birlikte Latince kaynaklar incelendiginde “merenda” ve
“vesperna” terimlerine rastlanmistir. Merendanin 6gle ve aksam yemegi arasinda
ayakiistii yenilen bir atigirmalik oldugu, vesperna teriminin ise ilk Romalilar
tarafindan aksam yemegi olarak kullanildig1 goriilmiistiir. Sonraki siirecte ise 6glin
zamanlarindaki kaymalarin vespernanin gece yemegine doniismesine neden oldugu,
onun yerini 6gleden sonra alinan cenanin aldigi anlagilmigtir. Tam ayrimin ne zaman
oldugu konusunda kaynaklar bilgi saglamasa da degisimin nedeni cenada tiiketilen
yemek ¢esitliliginin  artmasi  dolayisiyla gecen slirenin  uzamast oldugu

diistiniilmektedir.

Romalilar kiiltiirel olarak etkilesimde olduklar1 Yunanlardan beslenme
alaninda liikksii de 6grenmislerdir. Livius’un, MO 187 yilinda Manlius Vulso’nun
Kiiciik Asya’dan bir dizi yabanci liikks gelenegi yaninda getirdigi bilgisi bunu kanitlar
niteliktedir. Bu liiks geleneklerin benimsenmesi, eski Roma geleneklerine bagli kisiler
tarafindan yozlasmanin baglangici olarak degerlendirilmistir. Yabanci geleneklerin
benimsenmesi yozlasmanin baslangici olsa da bu tarihler ayn1 zamanda Roma’nin
siyasi egemenligini genislettigi refah donemine rastlamasi, liiksiin artmasinin Roma

yoneticilerinin zenginlesmesine bagli olabilecegini de diisiindiirmektedir.

Latince kaynaklarda dikkat ¢eken diger terimler “convivium”, “comissatio” ve
“epulum”dur. Bu terimler bir 6glinden ziyade ziyafet ve i¢ki soleni igin kullanilmistir.
Ogiinler baslig1 altinda ele alinan diger solenler ise cenayla iliskili olanlardir. Roma
diinyasinda insan yasaminin O6nemli doniim noktalar1 ve 6zel giin ve olaylarda
diizenlenen ziyafetler i¢in cena terimi kullanilmistir. Bunun yani sira Latince
literatiirde cena ile ilgili her detayin ayrintili olarak islenmesi Roma beslenme
kiiltiirtinde oldukca 6nemli oldugunu gostermistir. Morris’in tezine gore, Romalilarin
yeme aligkanlig1 toplayicidan ziyade avcr gruba dahildir ve bu nedenle aksama kadar
bir sey yememektedirler, dolasiyla aksam yenen cena onlarin en 6nemli 6giiniidiir.
Kanaatimizce, Romalilar giin igerisinde islerini halletmekle ugrastiklari i¢in beslenme
aligkanliklar1 da buna gore sekillenmis, dolayisiyla cografi unsurlarin yani sira

ekonomik faaliyetlerin de 6giinleri sekillendirmede etkili oldugu anlagilmustir.
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Aksam yemeginin diger Ogiinlerden farki hazirlik gerektiriyor olmasidir.
Geriye kalanlar genellikle ayakta higbir hazirlik gerektirmeden gecistirilmektedir.
Roma diinyasinda kahvalti ve 6gle yemegi ile ilgili bilgilerin sinirli olmas1 buna
baglanmaktadir. Aksine aksam yemegi ve onunla iligkili 6zel giin ve olaylar igin
diizenlenen ziyafetler hakkinda literatiirde daha fazla bilgi vardwr. Bu durum
tarafimizca gogebe ve yerlesik yagsama benzetilmistir. Go¢ebe halklarin aksine yerlesik
yasama gecenler kiiltiir ve sanat gibi pek ¢ok alanda kalici unsurlar yaratmis sonug
olarak onlar haklarinda daha fazla bilgi edinilmesini miimkiin kilmistir. Ayn1 sekilde
Roma aksam yemeklerinin diger iki 6glinden farkli olarak oturma veya uzanma
pozisyonunda yeniliyor olmasi onun hakkinda daha fazla bilgi edinilmesine olanak

saglamistir.

Bugiin herkesin farkinda olarak ya da olmayarak 6grendigi gorgii kurallar1 ve
sofra adabinin, zengin Romalilar i¢in son derece 6nemli oldugu ortaya ¢ikan bagka bir
sonugtur. Belli bir grup veya topluluk iginde yasamanin sozlii veya yazili kurallari
zorunlu kilmasina benzer sekilde, kalabalik bir grup faaliyeti olan Roma aksam
yemeklerinin de ientaculum, prandium ve merendanin aksine, bazi kurallar
bulunmaktadir. Bu durum ayni1 zaman da cena hakkinda daha fazla bilgi olmasin1 da
aciklar niteliktedir. Bu kurallar sofra adabi ve gorgii kurallarinin biitiiniini
olusturmaktadir. Roma sofra adabi ve gorgii kurallarimi sekillendiren unsurlar
incelendiginde en basta Romanin hiyerarsik toplum yapisi, etkilesim kurdugu
milletlerin kiiltiirii, devlet ideolojisi ve gelenekler oldugu goriiliir. Ozellikle
Yunanlarla temasla birlikte pek ¢ok Yunan geleneginin Roma’ya tasindigi
anlagilmistir. Bunlar arasinda aksam Ogiinii ve solenlerde uzanarak veya oturarak
yemek yeme ig¢in kullanilan triclinia adi verilen sedirler dikkat ¢ekmektedir. Bu
sedirler, yemeklerde hiyerarsik toplum yapisinin altini ¢izmenin araci olarak
kullanilmigstir. Cilinkii sosyal hiyerarside en iistte yer alan davetli, oturma diizeninde ev
sahibine en yakin yerde hatta bazen ondan daha iyi bir yerde oturmakta, ziyafetin en
lezzetli yiyeceklerini yiyip en kaliteli saraplarini igmektedir. Bagka bir deyisle, Roma
medeniyetinde dikkat ¢ceken en 6nemli unsurlardan birinin smnifsal toplum yapisi
oldugu ziyafetler ya da s6lenlerdeki yapi incelenerek de desteklenmistir. Ayni sekilde
ziyafetlerdeki eglenceye ulasim ve kullanilan sofra takimlarinin kalitesi hatta servisten

gorevli hizmet¢inin durumu da sosyal hiyerarsiyle dogru orantidadir.
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Yapmis oldugumuz arastirmalar sonucunda Roma ziyafetlerinde ¢ok sayida
liks yemek c¢esidinin tiiketildigi gortilmistiir. Bu durum o6zellikle Romali hiciv
yazarlarinin eserlerinin konusunu da olusturmustur. Eserlerden anladigimiz kadariyla
ozellikle egzotik yiyeceklere olan talebin artmasi, ¢ok sayida yemegin tiiketilmesi,
oburca yemek hos karsilanmamis, acimasizca elestirilmistir. Roma erdemlerine aykiri
olan bu davranislar, Roma’nin yozlasmasi olarak yorumlanmistir. Tam tersi okuma
yapildiginda ise Roma’nin yozlasmasi, yemek aliskanliklar1 kullanilarak elestirilmistir
de diyebiliriz. Ayn1 sekilde halk tarafindan sevilmeyen imparatorlar veya yoneticiler,
yani toplumun 6nde gelenleri yeme aliskanliklarindaki agiriliklar ile tanimlanmastir.
Bagka bir deyisle yeme aliskanligi sevilmeyen kisileri elestirmede silah olarak
kullanilmistir. Asir1 tiiketim veya likks gidaya olan talebi smirlamak amaciyla

yOneticiler yasalar olustursa da bunlara uyulduguna dair kanitlara rastlanmamastir.

Calismanin sinirlart i¢inde yer alan klasik metinlerde verilen menii 6rnekleri
incelendiginde genellikle iist smiftan kisilere odaklanildigi goriilmektedir. Bu
meniilerin sagladig1 bilgilerden biri de Roma’daki kisi ve gruplarin profilini
¢ikartmanin miimkiin oldugudur. Bugiin ne yedigimiz ve nasil yedigimiz, sosyal bir
gosterge olarak kabul ediliyor, Kisi veya gruplar1 tanimlama ve profilini ¢ikarmada
kullaniliyorsa, Roma toplumu i¢in de ayni1 durum gegerlidir. Romali birinin de ne
yedigi ne ictigi ve yeme davranist onun cinsiyeti, sinifi ve statiisii hakkinda bilgi
edinmemize olanak saglamaktadir. Roma sofra adab1 ve gorgii kurallar bilgisine veya
ideolojisine sahip olundugu taktirde, literatiiriin bize sagladigi 6rnek meniiler de
Kullanilarak, Romal1 birinin profilinin ¢ikarilmasina katki saglayabilme sansimizin

olmas1 vardigimiz sonuglardan biridir.

Ulastigimiz  sonuglar1  6zetleyecek olursak, Roma yemek kiiltlirlini
sekillendiren unsurlarin en baginda devletin konumu dolayisiyla cografi faktorler gelir.
Bunun yani sira din, siyaset, ekonomi, toplumsal yap1, gelenekler, devlet ideolojisi ve
etkilesim kurulan milletlerin kiiltiirii de etkin rol oynamistir. Siraladigimiz bu unsurlar
yemek kiiltiirtinii sekillendirdigi gibi tam tersi yonde de bir etki gézlemlenmistir. Yani
yemek kiiltiirli, Roma din, siyaset, ekonomi, saglik, hukuk, toplumsal yapi, sanat ve
edebiyatinin sekillenmesinde, degisip doniismesinde etkili olmustur. Yemek ve tarih
bilimini bir araya getiren bu calisma, tarih biliminin 6znesi olan insanin en temel
ihtiyaglarindan olan yemegin bu alandan ayr1 tutulmasi gerektigini ve tarihin yemek

kiiltiirii lizerinden de okunabilecegini kanitlamistir.
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EKLER

Trajanic Harbour 2 L

(Ek 1): Traianus Liman: Ostia ve Portus Plani. (Keay, Rome, Portus and The Mediterranean, s. 40)
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(Ek 2.1): Roma Forumda bulunan Horrea Vespasian kalintilari, (fotograf Emine Kapka).

(Ek 2.2): Roma Forumda bulunan Horrea Vespasian kalintilari, (fotograf Emine Kapka)
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(Ek 3): Vatikan Miizesi’nde sergilenen, Antik Ostia kentinde gemiye tahil yiikleme sahnesini gosteren
bir tablo (fotograf Emine Kapka)

(Ek 4): Antik Ostia kentinden degirmen taslari (catillus ve meta), (fotograf Emine Kapka)
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(Ek 5.2): Pompei kentinde bir firin, (fotograf Emine Kapka)
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(Ek 6): Antik Ostia kentinden gémiilii dolium (genellikle sarap gibi siv1 iiriinlerin depolandigi arag),
(fotograf Emine Kapka)
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(EKk 7): Napoli Ulusal Arkeoloji Miizesi’nden, Cupidlerin sarap yapimini gosteren bir vazo, (fotograf
Emine Kapka)
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(Ek 8): Ulusal Roma Miizesi, Palazzo Altemps’de sergilenen mortarium (havan) ve parmak
seklindeki tokmaklar (fotograf Emine Kapka).

(Ek 9): Ulusal Roma Miizesi, Palazzo Massimo alle Terme’de sergilenen Roma villasinin
tricliniumunda bulunan bir duvar mozaigi (MO 1.), (fotograf Emine Kapka).
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(Ek 10): Ulusal Roma Miizesi, Palazzo Massimo alle Terme’de sergilenen balik mozaigi, (Fotograf
Emine Kapka)

(Ek 11): Ulusal Roma Miizesi, Palazzo Massimo alle Terme’de sergilenen deniz canlilart (muren
baligi, ahtapot, 1stakoz), MS II. yiizyil, (fotograf Emine Kapka)
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(Ek 12): Vatikan Miizesi’nden, Romalilarin titketmeyi sevdigi gida maddelerini gosteren bir mozaik,
(fotograf Emine Kapka)

(Ek 13): Pompei kentinde bir mutfak restorasyonu, (fotograf Emine Kapka)
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(Ek 14): Napoli Ulusal Arkeoloji Miizesi’nde sergilenen bronz yumurta, patina ve kek pisirme kaplari
ve kaliplari, (fotograf Emine Kapka)

(Ek 15): Vatikan Miizesi'nde sergilenen bronz et gengeli (Vulci’den MO 450-350), (fotograf Emine
Kapka)
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(Ek 16): Napoli Ulusal Arkeoloji Miizesi’nde sergilenen bronz giiveg kaplari, (fotograf Emine Kapka)
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(Ek 17.2): Antik Ostia kentinden thermopoliumun igerisinden bir goriiniis, (fotograf Emine Kapka)
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(Ek 18): Antik Ostia kentinden bir tabernae (fotograf Emine Kapka)
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(Ek 19): Pompei kentinde bir thermopolium (Thermopolium di Vetutius Placidus), (fotograf Emine
Kapka)
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(Ek 20.2): Herculaneum kentinde bir tabernae (Grande tabernae), iceriden bakis, (fotograf Emine
Kapka)
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(Ek 21.1): Ulusal Roma Miizesi, Palazzo Altemps’de sergilenen triclinium (aksam yemegi odast),
(fotograf Emine Kapka)
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(Ek 21.2): Ulusal Roma Miizesi, Palazzo Altemps’de sergilenen triclinium (aksam yemegi odast),
(fotograf Emine Kapka)

(Ek 22.1): Ulusal Roma Miizesi, Palazzo Massimo alle Terme’de sergilenen Augustus’un esi
Livia’nin Flaminia’daki villasinin tricliniumundan, (fotograf Emine Kapka)
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(Ek 22.2): Ulusal Roma Miizesi, Palazzo Massimo alle Terme’de sergilenen Augustus’un esi
Livia’min Flaminia’daki villasinin tricliniumundan, (fotograf Emine Kapka)
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