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TESEKKUR

Kiiltiir, senelerce devam eden davranislarin, diisiincelerin, gelen her yeni nesil ile
eklenerek daha gii¢lii, daha derin ve koklii bir yapiya ulagmas ile ortaya ¢ikar. Beslenme
aligkanliklar ise kiiltlirlerin ayrilmaz pargalarindan biridir. Bu aligkanliklar cografi, sosyal

ve siyasi yapi gibi bir¢ok degisken tarafindan sekillenmektedir.

Roma Imparatorlugunun tarihsel siireci boyunca sahip oldugu mutfak kiiltiiri,
yemekleri ve tim bunlarin zaman igerisindeki degisimi gastronomi alanina 6nemli bir
kaynak saglamaktadir. Bu donemde yasamis olan damak tadi diiskiinii yazarlar,
gastronominin temellerinin ilk nasil atildig1 ve yillar icerisinde nasil evrimlestigini belgeli

bir kanit olarak sunmaktadir.

Bu tez kapsaminda Roma Imparatorlugu déneminde yasamis olan yemek kitabi
yazarlar1 incelenmis olup, tarihin en 6nemli gastronomu olan Apicius’un yazdigi yiizlerce
tarif icerisinden, tatli tariflerinin giiniiiz Tiirk mutfagina uyarlanmasi iizerine ¢alisilmistir.
Roma yemeklerini, kendi yarattigi farkli tarifler ve en kaliteli malzemelerle, ele alan
Apicius’u bu denli 6nemli bir yazar yapan unsur ise tarihin ilk damak tadi diiskiini

yazarlarindan biri olmasidir.

Ihtisamli ziyafetleri ve gosterisli sunumlariyla, yemegi sanata doniistiiren, Roma
mutfaginin en 6nemli yazarlarindan Apicius’un, tath tariflerinin giiniimiiz malzemeleriyle
tekrar hazirlanacagr ve Tiirk mutfagindaki yansimalarinin incelenecegi bu g¢aligsmanin,
binlerce yil 6ncesinin lezzetlerini tekrar deneyimlenecek ve zamanla olusan degisiklikleri

gozlemleme olanagina sahip 6nemli bir deneysel calisma olacag: diisiintilmektedir.

Bu calismada, bilgisiyle, tecriibesiyle ve tiim destekleriyle bana yol gosteren,
zamanini ve emegini her zaman yardimima sunan saygi deger hocam Dr. Ogr. Uyesi Tulga

ALBUSTANLIOGLU na sonsuz tesekkiirlerimi sunuyorum.



OZET

Sevnur Kaybal, Roma Mutfag1 Yazarlarindan Apicius’un Tath Tariflerinin Tiirk
Mutfagina Yansimalari, Baskent Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Gastronomi
Ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dali, Gastronomi Ve Mutfak Sanatlar1 Tezli Yiiksek
Lisans Programi, 2023

Canlilarin yasamlarimi siirdiirebilmesinde hayati bir 6nemi ve yeri olan beslenmenin, en
eski ¢aglardan bu yana uygarliklarin kiiltiir ve aliskanliklariyla sekillendigi ve aktarimi
gerceklestigi bilinmektedir. Bin yildan daha uzun bir siire hiikiim siirmiis olan antik ¢agin
oncii toplumlarindan Roma Imparatorlugu’nun da tip, hukuk, mimarlik gibi farkli alanlarin
yant sira gastronomi alanina da damgasini vurmus oldugu goriilmektedir. Damak tadini,
gosterisli sofralar ve liiks ziyafetlerle birlestiren Romali yazarlar, yemegi adeta sanatin bir
yansimasina doniistiirmiislerdir. Bu yazarlardan biri ise yillar boyunca Roma yemeklerini,
soslarin1 ve baharatlarini kaleme almis olan Apicius’tur. Apicius’un damak tadi diiskiinii
bir gurme olarak kendi yarattig1 yenilik¢i tarifleri ve yemege olan tutkusu da onu tarihin en
Oonemli yazarlarindan biri yapmistir. Bu nedenle, Apicius’un ele aldigi yiizlerce tarif
icerisinden, Tirk damak tadimin da vazgegilmezi olan tatlilarin arastirillip giiniimiiz
mutfagina uyarlanmasi zamansal siire¢ agisindan Onemli ve deneysel bir c¢alisma
niteliginde olmugstur. Antik ¢agin yenilik¢i tariflerinin, Tiirk mutfagina uyarlandigi bu
calisma, zaman igerisindeki damak tadi algisim1 anlamak, yorumlamak ve gecmisi

giinlimiizle bulusturmak agisindan 6nemli bir arastirma niteligindedir.

Anahtar kelimeler: Roma, Mutfak, Apicius, Tath



ABSTRACT

Sevnur Kaybal, Reflections of Ancient Roman Culinary Writer Apicius's Dessert
Recipes on Turkish Cuisine, Baskent University, Institute of Social Sciences,
Gastronomy and Culinary Arts Department, Gastronomy and Culinary Arts
Master's Program with Thesis, 2023

It is known that nutrition, which has a vital importance and place in the survival of living
things, has been shaped and transferred by the cultures and habits of civilizations since
ancient times. It is seen that the Roman Empire, one of the leading societies of the ancient
age, which ruled for more than a thousand years, left its mark on the field of gastronomy as
well as in different fields such as medicine, law and architecture. Combining taste with
flamboyant tables and luxurious banquets, Roman writers transformed food into a
reflection of art. One of these writers is Apicius, who wrote down Roman dishes, sauces
and spices over the years. Apicius's innovative recipes and passion for food, as a taste-
loving gourmet, have made him one of the most important writers in history. For this
reason, researching and adapting the desserts, which are indispensable for Turkish taste,
among hundreds of recipes that Apicius handled, to today's cuisine has been an important
and experimental study in terms of the temporal process. This study, in which innovative
recipes of the ancient age are adapted to Turkish cuisine, is important research in terms of
understanding and interpreting the perception of taste in time and bringing the past to the

present.

Keywords: Roman, Cuisine, Apicius, Dessert
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BIRINCi BOLUM

1. GIRIS

Roma Imparatorlugu, Dogu ve Bati Roma olmak iizere bin yili askin hiikiim
siiresiyle diinyanin eski uygarliklarindan biri olmustur. Roma’nin baslangici, ilk kurucusu
olan Romulus’a dayanmaktadir (Eutropius, 2004, s. 27). Ancak Roma tarihi MO 1.
yiizyillda baslamistir (Beard, 2018, s. 21). Zamanla yaptigi fetihlerle genislettigi
siirlarinin, glinimiizde neredeyse 30 iilkenin bulundugu topraklara denk gelecek
biiyiikliige ve giice ulastig1 diisiiniildiigiinde, Roma Imparatorlugu’nu anlamak daha kolay
olmaktadir (Albustanlioglu & Giileg, 2020). Yansimalar1 hala goriilen Roma mutfag ise
diinyada gastronominin temellerinin atildigi onciil mutfaklar arasinda sayilabilir. Farkli
kiltiirlerin  etkilesimiyle ortaya ¢ikan yemek ve mutfak anlayisi oldukga eskiye
dayanmaktadir. Sahip oldugu genis cografyasinda Misirlilar, Germenler, Persler, Helenler
ve Kartacilar gibi cok cesitli uygarliklari barindiran Roma Imparatorlugu hem ticaret hem
kiiltiir sanat alaninda bir¢coguyla etkilesim halinde olmustur (Albustanlioglu & Giileg,
2020). Bu durum zaman igerisinde tiim bu medeniyetlerin birbirlerine aktardiklart mutfak
kiltirlerinin, yoresel tatlarinin, kullandiklart ara¢ gereglerinin, orf ve adetlerinin

sekillenmesinde rol oynamustir.

Bu arastirmada Roma Imparatorlugu ve mutfak kiiltiirii, ilk antik zamanlarindan Tiirk
mutfak kiiltiri yansimasia kadar olan siire¢ igerisinde bir biitiin olarak ele alinmus,
Apicius ve tatl tarifleri basta olmak iizere, Roma doneminde yasamis dnemli yazarlara ve
tariflerine yer verilmistir. Kullanilan malzemeler, miktarlari, pisirme teknigi incelenmis,
Tirk mutfagindaki benzer yansimalariyla beraber, 6zgiin olan tariflerin bugiiniin

malzemeleriyle hazirlanan tarifleri yazilmistir.

Cato ve Columella gibi Roma mutfag: tariflerini, ¢iftgilik yontemlerini ve saklama
kosullarin1 1yi bilen yazarlarin eserlerinin, en azindan yasadiklar1 donem i¢in oldukca
degerli bilgiler icermesine karsin, imparator sofralarini, ziyafetlerini ve soylularin mutfak
kiiltiriniin anlasilmasinda yetersiz kaldigir goriilmektedir. Kitaplar malzeme olgiileri ile
yazilmis oldugu i¢in onemlidir. Ancak Cato, detayli yemek tariflerinden ziyade, yerel
halkin kolaylikla giindelik hayatta hazirladigr yemek tariflerini kaydetmeyi tercih etmistir.
Columella da Cato gibi kirsal damak tadi temsilcilerindendir (Giiveloglu, 2019b).

1



Bahgecilik, gesitli sarap, meyve, sebze iireticiligi ve saklanmasi gibi halk tariflerini kaleme
almigtir (Columella, 1941, s. 24-27). Calismada Cato ve Columella’nin yani sira Plinius,
Lucullus ve antik donemin Onemli yazarlarindan, arastirmanin da ana temasi olan
Apicius’un farkli tariflerine yer verilmistir. Bu yazarlarin i¢inde en iinlii olan1 Apicius ve
kitabi De re Coquinaria’dir. Bu kitabin birden fazla Apicius tarafindan yazildig
bilinmektedir. Bu sebeple Apicius’un bir sahis isminden ziyade gurmelere verilen bir

unvan oldugu diisiiniilmektedir (Giiveloglu, 2019a, s. 25-26).

Apicius’un kitabi De re Coquinaria’nin toplamda on kitaptan olustugu ve teknik
bilgiler igeren bir yiyecek igecek kitabi oldugu bilinmektedir. Ancak kitapta malzeme
miktarlar1 ve pisirme siras1 hakkinda bilgi verilmemistir. Kitapta ¢ok ¢esitli baharat, ¢esni,
sebze ve soslarla hazirlanmis tarifler yer almaktadir ve Apicius’la birlikte, dogunun
baharatlarinin Roma mutfagina hakim olmaya basladigi gézlemlenmektedir (Grainger,
2006, s. 10-15). Daha oncesinde birkag baharatla hazirlanan yemeklerin aksine, birbiriyle
uyumlu ¢ok ¢esitli baharatlarin yiyecek ve igecekler icin farkli kombinasyonlarda
kullanilmasi bu dénemde onem kazanmaya baslamistir (Dalby & Grainger, 1996, s. 13-
23). Bunun yani sira Apicius’un eserinde ¢ogunlukla tist sinif ve zengin kesim i¢in yemek
tarifleri bulunmaktadir (Garnsey, 1999, s. 115-121). Apicius, her ne kadar yemek tarifi ve
kitaplartyla anilsa da s6z konusu tarzi salt yemek yapimindan ibaret degildir. Kullanilan
malzemeleri yerinden ve en Kkalitelilerinden segerek, egzotik tatlar1 denemekten
cekinmeyerek yeni bir damak tadi anlayisini ortaya koymus, yemek kiiltiiriine farkli bir
boyut kazandirmistir. Buna ek olarak, savurganlik temalarinin islendigi ihtisamli s6len
sofralar1 da Apicius’u ve tarzinin anlasilmasinda basite indirgenmeyecek unsurlardir. Bu
bakimdan Apicius ne sadece bir yemek yazari ne liiks diiskiinii bir gurme ne de sadece bir
gezgindir. Apicius, zamaninin insanlarini, kaliteli ve farkli yemeklerle bulusturan,
beklentilerin iistiinde hizmetlerle onlar1 caginin 6tesine tastyan bir kisi ya da kisilerdir. Bu
sebeple, Apicius’un yazdigi tiim tath tariflerini Tirk mutfagindaki benzer tatlarla

bulusturmak ve yansimalarinin incelenmesi gerektigi diistiniilm{istiir.

Aragtirmanin ilk boliimiinde Roma tarihi, cografyasi ve yemek kiiltiirii genel
hatlartyla incelenmis, etkilenilen mutfaklar ile yore halki ve soylularin beslenme
sekillerinden bahsedilmistir. Ikinci béliimde yemegin Roma mutfak kiiltiiriindeki yeri,
degisimi, yiikselisi ve yemek kitab1 yazarlarindan sdz edilmistir. Ugiincii bdliimde, gesitli

yazarlarin Kitaplarinda yer alan yoresel yemeklerden; lapalar, et yemekleri, sebze



yemekleri ve tatlilar gibi farkli tariflerden 6rnekler sunulmustur. Dordiincii bolimde
Apicius’a detaylica deginilmis, yasam sekli, yemege verdigi dnem, hatiralar1 ve tariflerine
deginilmistir. Besinci boliimde Apicius’un tath tariflerinin bugiliniin malzemeleriyle
tariflendirilmesi ve detayli bilgileri yer almaktadir. Tariflerin Tirk mutfaginda hangi
benzer tatlilara denk geldigi, zaman igerisindeki adaptasyonlarinda nasil degisimler
yasandig1 incelenmistir. Ayn1 zamanda bu tarifler hazirlanarak mevcuttaki gorselleriyle
paylasilmistir. Arastirmanin sonug¢ boliimiinde ise, ge¢misten bugiine Roma mutfagi ve

tatlilar1 hakkinda genel bir degerlendirme yapilmustir.

1.1. Arastirmanin Problem Durumu

Antik yemek tariflerinin hem tarihsel hem de kiiltiirel baglamda biiyiik bir 6nemi
vardir. Antik zamanlardan beri kullanilan yemek tarifleri ve mutfak uygulamalari, bir
toplumun beslenme ve mutfak Kkiiltiirinlin anlagilmasi i¢in onemli bir aractir. Birgok
arkeolojik buluntu, tarih Oncesi zamanlardan bu yana, dogrudan ya da dolayli olarak
beslenme ve mutfak kiiltlirline dair bilgiler sunmaktadir. Arkeolojik kazilar sirasinda
ortaya ¢ikan buluntular arasinda gida tliketimi ve hazirligi ile baglantili olanlar: kirik
seramik kaplar, bitkisel kalintilar1, 6giitme taslari, hayvan kemikleri, tarim aletleri, firin,
ocak izleri, kiipler ve tahil ambarlar1 yer almaktadir (Sensoy & Tiritoglu, 2018). Antik
yemek tariflerinin incelenmesi, tarihi donemlerin gastronomik kiiltiirlerini anlamamizda
biiyiik rol oynar. Dahasi, antik yemek tariflerini kullanarak yemekler yapmak ve tadina
bakmak, ge¢mis zamanlarda yasamis insanlarin tecriibelerini, tercihlerini ve yasam
kosullarin1 duyusal bir bi¢imde deneyimleme olanagi saglar. Bu bilgiler 1515inda Roma
mutfak kiiltlirlinlin 6nemli yemek kitab1 yazarlarindan Apicius’un De re Coquinaria adli
kitabinda yazdigi tiim tath tariflerinin miktarlari, pisirme ve hazirlama teknikleri farkl

metotlarla tek tek denenmis ve Tiirk mutfak kiiltiiriine uyarlanan yent tarifler ¢ikarilmistir.

Ancak 6zgiin tariflerde yer alan garum sos, defrutum, passum ve tractam gibi bazi
antik malzemelere giinlimiizde erisimin olmamasi ya da zor olmasi ¢alismanin problem
durumu olarak ortaya ¢ikmistir. Bu nedenle 6zgiin tarifteki malzemelere en yakin oldugu
diisiiniilen tatli sarap, balik sos, kivam arttirici nisasta gibi malzemeler denenmis ve damak

tadina en uygun olanla tarifler giiniimiiz mutfagina uyarlanmistir.



Antik cagin damak tadi olarak, “Apicius'un tath tariflerinin giiniimiiz Tiirk mutfagina
yansimalarimin neler oldugu” konusunda herhangi bir ¢alismaya rastlanmamasi da bu

¢alismanin bir diger problem durumunu olusturmaktadir.

Buna gore igerik analizi ve literatiir incelemesi yoluyla, Antik Roma mutfagindaki
yiyecek ve icecekler, soslar, tathilar, servis yontemleri ve yazilan yemek kitaplar1 gibi
konular detayl bir sekilde incelenmistir. Bu ¢ergevede, Antik Roma mutfaginin 6zellikleri,
giinimiiz Tirk mutfagr ile karsilagtirilarak uyarlamalar yapilmis ve sonuglari

degerlendirilerek 6zgiin bir calisma ortaya konulmustur.

1.2. Arastirmanin Amaci

Yapilan c¢alismada, Roma Imparatorlugu doéneminin en bilyilk yazar ve
gurmelerinden biri olan Apicius’un tatli tariflerinin Tirk mutfagindaki yansimasinin
arastirilmasi, benzerlikler, farkliliklar ve o donemin yemeklerinin bugiiniin Tiirk mutfagina
uyarlanmasinin nasil olacaginin belirlenmesi amaglanmigtir. Bu ¢alismanin sonunda Antik
cag yemek kiltiri ile Tirk mutfak kiiltiirii arasinda koprii olacak yazili bir kaynak

birakmak hedeflenmistir.

Detayl1 bir literatiir taramas1 sonucu elde edilen kaynaklarin bir araya getirilmesi ile
secilen tarifler, farkli yemek hazirlama metotlar1 ile ayr1 ayr1 degerlendirilmis ve
uygulamali olarak hayata gecirilmistir. Tariflerdeki miktar ve pisirme sirasinin belli
olmayigt nedeniyle farkli varyasyonlar denenmis, uyarlamalar da bu degiskenler
belirlendikten sonra yapilmistir. Soyu tiikenen ya da bulunmasi miimkiin olmayan
malzemelerin yerine, kullanilabilecek en optimum fiirlinler belirlenerek, mevcut tarife en
yakin tarifler ¢ikarilmaya ¢alisilmistir. Cikarilan tarifler uygulanarak, tatlilarin son halleri
fotograflanmig ve Tirk mutfagindaki benzer tarifler ile iligkileri incelenerek

yorumlanmustir.

1.3. Arastirmanin Onemi

Yapilan arastirmalar ve alan yazin taramasi sonucuna gore, Apicius tariflerinin
glinlimiiz mutfagina uyarlama c¢aligmasi daha once yapilmamistir. Bu nedenle, bu ¢alisma
hem Tiirk mutfagina uyarlama hem literatiir agisindan 6zgiin ve alana yeni bir kaynak

niteliginde olmasi agisindan 6nemli goriilebilir. Diger taraftan yapilan dokiiman analizi ile



konuya biitiinciil bir bakis acis1 getirilmesi ve iliski kurulmaya ¢alisilmasi ile 6nemli bir

calisma oldugu ifade edilebilir.

1.4. Arastirmanin Simirhliklar:

1. Roma mutfagi yazarlarindan Apicius’un tath tariflerinde yer alan ancak
gilinlimiizde bulunamayan firiinler i¢in muadil olabilecek iiriinler tercih edilmeye
calisilmis olup bu friinlerin 6zgilin tarifi yansitma diizeyi arastirma igin bir

smirliliktir.

2. Roma Imparatorlugu donemi tariflerinde pisirme siras1 ve kullanilan malzeme
miktarlarinin belirtilmemis olmast nedeniyle arastirmacinin belirledigi miktarlar
ile tarifler yapilmis oldugundan 6zgiin tarife uyumu bu agidan da bir siurlilik

gostermektedir.

3. Aragtirmanin yiiriitiilmesi igin gecen zaman ve maddi kosullar da arastirmada

tariflerin uyarlanmasi agisindan bir siirlilik olarak kabul edilebilir.

1.5. Tanimlar

Afro: Terimin kayist ya da farkli bir Afrika meyvesi olabilecegi diistiniilmektedir (Apicius,
2022, s. 183).

Amphora: Amphora, genellikle iki kulplu ve sivri uglu olarak tasarlanan, zeytinyagi, sarap,
garum gibi sivilarin tasinmasinda kullanilan pismis toprak kaplardir. Uretim bdlgesine ve
kullanim amacina bagh olarak i¢ yiizeyleri sirlanabilir veya sadece parlatilabilir. Boyutlar
da kullanim amaclarina gore degisebilir. Bazi1 sehirler, kendi iiriinlerini belirtmek i¢in
amphora kulplarina damgalar basabilirler. Kii¢ciik boyutlu ve diiz tabanli olanlar ev igi

kullanim i¢in daha uygundur (Gtliveloglu, 2019a, s. 23).

Botellus: Genellikle sakatat veya domuz eti kullanilarak hazirlanan sosisler s6z konusudur.
Kiyilmis et ve sakatatlar, hayvanin bagirsagina doldurulur ve bu sekilde muhafaza edilir.
Hemen tiiketilecek olanlarinda tuz kullanilmazken, uzun siire saklanmasi gereken

sosislerde tuz miktari artirtlir (Giiveloglu, 2019a, s. 22).

Colocasium: Misir fasulyesi oldugu diisiiniilmektedir (Apicius, 2022, s. 191).



Deffrutum: Apicius'un tariflerinde siklikla karsimiza ¢ikan pisirilmis soslardan biridir.
Genellikle, bu soslar iiziim suyu, ayva, su,bal, kuru iiziim veya c¢esitli meyve sularinin
birlikte kaynatilmasi ve karisimin yogunlasmasiyla elde edilir. Columella, sosun kivamini
daha yogun hale getirmek icin sivi miktarini azaltmanin yontemlerini belirtmistir. Sosun

aromast ve rengi iizerinde istenen etkiyi yaratmak i¢in ¢esitli katki maddeleri eklenebilir
(Apicius, 2022, s. 52-53).

Fronto: Imparator Hadrian dénemindeki yazardir (Apicius, 2022, s. 161).

Garum: Bir tiir balik sosu olarak tanimlanabilir ve Antik Cag'da en sik kullanilan sos
cesitlerinden biridir. Sardalya veya diger kiiciik baliklarin i¢ organlari, c¢esitli otlar
(silphium dahil) ile tuzlu su ic¢inde gilineste bekletilerek bu sos elde edilir. Garum'un
iretimi ve ticareti Antik Cag'da oldukca yaygindi. Hem Karadeniz hem de Akdeniz
kiyilarinda ¢ok sayida garum iiretim tesisi ve amphora kalintis1 bulunmustur. Garum, Antik
Cag'in edebi eserlerinde de sik¢a gecen bir unsurdur. Latince'de alternatif bir adi da

liguamen'dir (Giiveloglu, 2019a, s. 64).
Hortulanus: Bahgivan tarzi (Apicius, 2022, s. 217).

Mastik: Sakiz agacinin reginesinden elde edilen sakiz. Bu 6zel regine, Ege Denizi'nin

giineyinde bulunan sakiz agaglarindan toplanir (Giiveloglu, 2019a, s. 88).

Passum: Kuru {iziim bazli bir sarap tiiriidiir. Glineste kurutulmus tiziimler kullanilarak
hazirlanir. Uziimler, bir sonraki yilm kaynatilmis taze {iziim suyuyla islatilip siiziilerek,
fermente edilir ve bdylece Passum elde edilir. Uziimler kurutuldugunda seker igerigi artar
ve bu da sarabin daha tatli olmasii saglar. ilk sikimin ardindan, iiziimler tekrar kurutulur
ve ayni siire¢ bir kez daha tekrarlanir. Bu ikinci sikimdan elde edilen Passum genellikle
daha diisiik kalitede ve daha ucuz olur. Bazi durumlarda, ikinci sikimda kaynatilmig {iziim

suyu yerine normal su da kullanilir (Giiveloglu, 2019a, s. 103).

Patina: Yuvarlak sekilli bir testide pisirilen yemeklere verilen genel bir isimdir. Bu
testilerin metal versiyonlari da mevcuttur. Patina olarak adlandirilan yemeklerin igerigi
degisebilir, ancak ¢ogu zaman en {iist kismina eklenen yumurta ile tamamlanir. Apicius'un
patina tariflerinin ¢ogu, yumurta igerir; yumurtasiz hazirlananlar1 olduk¢a azdir

(Giiveloglu, 2019a, s. 104).



Pulmentarium: Armut ve elma gibi tatli meyvelerin sarap ve su karisiminda pisirilmesiyle
elde edilen piire veya bu piirenin siiziilmesi sonucunda olusan suruba verilen isimdir. Bu
surup hem tek basina tliketilebilir hem de et yemeklerinde sos olarak kullanilabilir

(Giiveloglu, 2019a, s. 112).

Sedefotu: Ruta graveolens L. (Rutaceae) tiirline ait olan bitkinin kuru ya da taze ¢icekli
dallarina verilen isimdir. Bu bitki tiirli, yapraklar1 diiz ve kendine 6zgii bir koku yayabilen,
cicekleri sar1 renkte olan, 50 cm'ye kadar biiyiiyebilen, ¢cok yillik ve g¢ali benzeri bir
goriiniime sahip olabilir (Baytop, 2021, s. 306).

Silphium: Afrika’nin Kyrene sehrinde yetisen ve son demetini Imparator Nero'nun
tilkettigi cok yillik bir 1tirh bitki olan silphium, hem Hellenler hem de Romalilar tarafindan
siklikla kullanilmigtir. Garum gibi soslar ve yemeklerde kullanildigi gibi, bitkinin
farmakolojik ozelliklerinden de faydalanilmistir. Ozellikle dogum kontrolii amaciyla
kullanildig1 bilinir. Giintimiizde silphium'un en yakin akrabasi seytan tersi bitkisi olarak

kabul edilir (Giiveloglu, 2019a, s. 120).

Tracta: Cato, Columella ve Apicius'un tariflerinde farkli sekillerde betimlenen bir tiir
hamur isidir. Plinius'un tarifine gore, bu hamur isi gilineste kurutulmus ve iizerine
zeytinyag siiriilmiis hamur toplarindan olusur. Apicius'un tarifi ise malzeme agisindan
Plinius'unkiyle ayn1 olmakla birlikte, boyut ve kullanim o6zellikleri agisindan farklilik

gosterir; daha ¢ok bir corbanin kivamini artirmak ic¢in kullanilan bir hamur isine benzer

(Giiveloglu, 20194, s. 127).

Varianus: Yemek tariflerinde gegen bu kelime imparator Varianus igin kullanilmisg
olabilecegi gibi ayn1 zamanda Augustus’un obur komutani Quintilius Varus’a ithafen de

sOylenmis olabilir (Apicius, 2022, s. 159).



IKiINCi BOLUM

2. KAVRAMSAL CERCEVE

2.1. Roma Imparatorlugu Tarihi

Roma tarihi, MO 8. yiizyilda baslaylp M.S. 5. yiizyila kadar varligmm siirdiiren, hatta
Dogu Roma tarihinin eklenmesiyle birlikte diinya iizerinde yaklasik 2000 yil hiikiim
siirmiis bir imparatorlugun tarihidir (inan, 2015). Baslangict Romulus'a dayanir ve insan
hafizasimin, kuruldugu zaman onun kadar kiigiik ama sinirlarini1 genisletmeye basladig
andan itibaren de onun kadar biiyiik olan baska bir imparatorlugu hatirlamasi miimkiin
degildir (Eutropius, 2004, s. 27). Baz1 efsanelere gore Roma sehrinin adi Romulus’tan
gelmektedir. Ancak bir¢ok tarih¢i Roma sehrinin zaten oldugu ve sehir adina bir hikaye
yazildigini diistinmektedir. Bilindigi sekliyle Roma tarihi ise ayrintilarla ve ¢cagdas gozlerle
ancak MO 1. yiizyildan itibaren incelenebilmektedir (Beard, 2018, s. 21). Kuruldugu
donemde kiigiik bir sehir devleti olan Roma, zamanla 6nemli bir gii¢c haline gelmis ve
imparatorluga déniismiistiir. Bu devasa imparatorluk Ingiltere’den Kuzey Afrika’ya, Kizil
Deniz’den Atlantik’e kadar genis bir havzaya yayilmistir ve o donemin diinya niifusunun
neredeyse beste birine denk gelen altmis milyon insan bu alanda yasamistir (Bowman,

2013, . 5).

Resim 1. Roma Imparatorlugu Smirlar1 (Roman Empire Trajan, 2023)
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Askeri giicii, siyasal esnekligi ve ekonomik gelismeleri sayesinde diinyanin en giiglii
devleti haline gelen Roma Imparatorlugu smirlarini bircok kitaya yaymustir. Italya
yarimadasinda dogmus, Akdeniz havzasinda genislemeyi basarmis ve uygarligini Avrupa,
Asya, Afrika kitalarma kadar ilerletmistir (Inan, 2015). Bu ilerleme sirasinda da bir¢ok
uygarligi hem etkilemis hem de etkilenmistir. Ozellikle mutfak ve beslenme kiiltiiriinde
Roma'nin etkisi oldukg¢a biiyiik oldugu gériilmektedir. Romalilar M.O. 3. yiizyilda, Hellen
ve dogu kokenli aggilarla tanistiktan sonra yemeklerine yeni lezzetler ve tatlar eklemek igin
calismislardir (Andrew Dalby, 2001, s. 9-11). Bu dénemde, Roma Imparatorlugu'nun
genislemesinin, farkli kiltiirlerden insanlarin Roma'ya gelmesinin ve ticaret yoluyla
malzemelerin degisiminin, Roma mutfaginin ¢esitlenmesine ve zenginlesmesine neden
oldugu diistiniilmektedir. Dogu bolgelerinden getirilen baharatlar, yemeklere yeni tatlar ve
aromalar eklemistir. Misir'dan getirilen piring ise Roma mutfaginda yerini almaya
baslamistir (Kiple & Cone¢ Ornelas, 2000, s. 162). Roma Imparatorlugu’nun bir pargasi
olan Anadolu topraklart hem Helenistik donemde hem imparatorluk doneminde mutfaklara
ilham kaynagi olmustur. Anadolu mutfagi, Misir, Roma, Italya, Fransiz Ingiliz ve Antik
Helen mutfaklarima da etki etmis ve bu etkilesimlerin sonucunda da toplumlarin

kendilerine 6zgli mutfak kiiltlirleri ortaya ¢ikmistir (Albustanlioglu & Giileg, 2020).

Roma mutfagi, 6zellikle Akdeniz bolgesinde yaygin olan bir mutfagin etkisi altinda
sekillendigi diistiniilmektedir. Bu mutfagin en 6nemli 6zellikleri arasinda zeytinyagi, balik,
deniz triinleri, sebzeler, baharatlar ve sarap yer almaktadir. Bununla birlikte tahillar ve
kirmizi etin kullanimi da olduk¢a yaygindir. Roma Imparatorlugu doneminde yasamis bir
Romali yazar ve c¢iftgi olan Cato’nun tarim {izerine yazdigi eserlerinde de bunun
orneklerine rastlanmaktadir (Dalby, 2010, s. 95-103). Eserlerinde zeytin, zeytinyagi, incir
ve sarap gibi Akdeniz diinyasinin vazgegilmez iiriinlerinin yetistirme, kullanma ve saklama
kosullart hakkinda bilgiler verir (Giiveloglu, 2019b). Antik ¢agda, giinliikk yasam kosullari
da aileler arasinda esit degildir. Zengin aileler, giyim kusamdan mimariye, yemek
kiltiiriinden eglence diizenine kadar her alanda farkli olmuslardir (Kocakusak, 2011).
Roma Imparatorlugu’nda iist siif genellikle sabahlari peynir, zeytin, ekmek ve bal ile
kahvalt1 yaparken, 0gle yemegi daha hafif ge¢istirilir, aksam yemekleri ise genellikle
salata, balik, et ve sarap gibi daha yogun yiyeceklerden olusmustur (Alkurt, 2020).
Varlikli Romalilarin et tiikketimine daha fazla ilgi gosterdigi, domuz, kuzu, dana ve kiimes
hayvanlarimin yaygin olarak tiiketildigi bilinmekle beraber balik ve konserveleri de hem

sofralarin hem de ticaretin vazgecilmez 6geleri olmuslardir (Sensoy & Tiritoglu, 2018).
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Siit tiriinleri, krema ve peynir besin maddesi olarak kullanilirken, zeytinyagi ise Roma
mutfaginda 6nemli bir yer edinmistir (Sensoy & Tiritoglu, 2018). Romalilar, yemeklerinde
kullandiklar1 malzemelerin yani sira, yemek sunumlarina da énem vermislerdir. Ozellikle
zengin ve st sinif ailelerin verdigi davetlerde, yemeklerin sunumu ve ¢esitliligi oldukca
onemli bir yer tutmustur. Bu nedenle, yemeklerin servis edildigi tabaklar, canaklar ve
bardaklar dahi sik ve Ozenle secilmistir. Antik Roma doneminde, zengin Romalilar
genellikle liikks bir yagam tarzi benimsemislerdir. Bu yasam tarzi, biiyiik konutlar, genis
bahgeler, doner yemek salonlar1 ve degerli taslarla siislenmis duvarlar gibi gosterisli

ozellikleri igermektedir (Beard, 2018).

Antik Roma'da, zenginlerin yoksullardan daha giiclii oldugu temel bir hiyerarsik
ilke var olmustur ve bu ilke yiiceltilmistir (Beard, 2018, s. 445-447). Ancak liksii ve
gosterisi tercih eden list tabakaya karsin, fakir aileler basit, islevsel yasantiya ve gidalara
yonelmislerdir. Bu ekonomik farkliliklar, toplumun genel yapisina da yansimstir. Ornegin,
zenginlerin diizenledigi ziyafetlerde sofralarda sunulan yemekler likksii ve savurganligi
gosterirken, fakirlerin giinliilk beslenme aliskanliklar1 tahil lapasi, ekmek ve sarap gibi
diisiik maliyetli tiriinleri icermistir. Bunun yani sira toplumun, kdleler, halk ve zenginler
olmak {iizere {i¢ smiftan olustugu bilinmektedir. Elli milyon insanin ¢ogunlugu Roma
Imparatorlugu'nda koylii ¢iftgilerdi ki bu insanlar, Romali yazarlarin yarattigi kurgusal
karakterler degillerdir; aslinda, imparatorlugun her yerinde kiigiik ¢iftlik sahipleriydiler ve
bazen kendilerini gecindirmek ve karmlarimi doyurabilmek i¢in miicadele ederken, bazen
de satabilecekleri kiigiik bir fazla iirinle daha iyi bir yi1l gecirme ¢abasinda olmuslardir
(Beard, 2018, s. 442). Zengin aileler sofralarini liikks yiyeceklerden sayilan pahali baliklar,
kirmiz1 et ve beyaz ekmek gibi gosterisli gidalarla siislerken, alt ve orta sinif aileler ise
protein ihtiyaglarin1 daha uygun maliyetli olan baklagil gibi gidalarla karsilamislardir
(Gliveloglu, 2019b). Kalorisi yiiksek yiyeceklerin tiiketimi nadir olmakla birlikte bu
aileler genellikle ekonomik zorluklarla kars1 karsiya kaldiklari igin beslenme diizenleri de
oldukca simirl1 ve basit temel gidalardan olusmustur. Cato, eserinde kirsal kesimde yasayan

insanlarin beslenme tarzina deginir ve Ozellikle basit, dogal ve ucuz gidalarin tercih

edildigini vurgular (Akt. Dalby, 2010).
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2.2. Yemegin Roma Imparatorlugu’ndaki Yeri

Tarih boyunca yemek, insan sagligi ve yasami i¢in gerekli olan besinleri almak ve
viicudun ihtiyaglarini karsilamak igin 6nemli gereksinimlerden biri olmustur. Bununla
birlikte yemek, sosyal ve kiiltiirel bir dneme de sahiptir. Medeniyetleri ve toplumsal yap1y1
etkileyerek kiiltiirel bir mirasin pargasi olur. Diinya tarihinde en uzun siire varligini devam
ettiren bir imparatorluk olarak Roma ise diinya tarihinin ve medeniyetlerinin
sekillenmesinde onemli bir rol oynamistir (Inan, 2015). Anadolu topraklar1 da Roma
Imparatorlugu'nun hakimiyeti altma girdigi donemde bir Roma eyaleti haline gelmistir ve
bu donemde, Roma Imparatorlugunun kiiltiirii ve gelenekleri, Anadolu'daki yerel
geleneklerle karigsmistir (Alkurt, 2020). Binlerce yil boyunca kiiltiiriinii siirdiirmeyi bagaran
bu medeniyetlerin, cografi farkliliklar nedeniyle yeme igme aligkanliklar1 da degisiklik
gosterebilmektedir. Ornegin, kiyr seridinde balik tiiketimi yayginken, i¢ kesimlerde daha
cok tahil, bakliyat ve et tiiketildigi gdzlemlenebilmektedir. Roma Imparatorlugu'nun farkl
bolgeleri arasinda da farkli yemekler ve yemek pisirme teknikleri oldugu varsayilmaktadir.
Ancak genel hatlarryla Roma Imparatorlugu mutfagi, zengin bir cesitlilik sunmaktadir.
Etler, baliklar, sebzeler, tahillar, baklagiller ve meyveler sik tiiketilen gidalar arasinda yer
almaktadir. Ayrica baharatlar, sirke, balik sosu, zeytinyag1 ve sarap gibi malzemelerin de
mutfaklarda yogun olarak kullanildigi bilinmektedir. Zeytinyagr basit yemekleri
tatlandirmak i¢in, biber ve otlar sarap bazl soslar1 baharatlandirmak i¢in, ekmek, piring ve

patates ise her 6giine eslik etmek i¢in kullanilmistir (Grant, 2008, s. 22).

Giliniimiizde mutfak dolaplarimizda ¢esitli soslar bulunurken, Roma mutfagi da bu
konuda cok farkli olmamistir. Hazir soslar, pazardan satin alinabilir veya evde yapilabilir
sekilde iiretilmistir. Klasik kaynaklarda, basit bir sos tarifi i¢in karmasik bir dizi talimat
verilirken, soslarin birka¢ saatte ev mutfaklarinda yapilmasi da miimkiin olmustur.
Malzemelerin gilineste olgunlastirilmast ve kurutulmasi i¢in harcanan aylar yerine,
kaynatma ve 1zgara islemiyle birkag¢ saatte yapilmasiyla tarifler sadelestirilmistir (Grant,
2008, s. 22).

Roma Imparatorlugu'nda popiiler soslar arasinda en bilineni ve en sik kullanilan
garum adli balik sosu olmustur. Apicius, antik Roma mutfag: iizerine yazdig1 "De Re
Coquinaria" adl kitapta garum sosu sik sik kullanmigtir. Garum sosu, balik, tuz ve
baharatlarla yapilan bir sos olarak tarif eden Apicius, bu sosun cesitli yemeklerde

kullanimina da deginmistir (Vahling, 1977, s. 94-112). Ornegin, balik yemekleri, sebzeler,
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et yemekleri ve hatta tatlilar i¢in bile garum sosun kullanilabilecegini belirtir. Ayrica,
garum sosunun Roma mutfaginda oldukg¢a popiiler oldugunu ve birgok yemekte hatta
tatlilarda dahi kullanildiginin 6rneklerine rastlamak miimkiindiir (Dalby & Grainger, 1996,
s. 20). Oyle ki, barbun baliginin garum sosunda bogulmuscasina soslanarak yenmesinin en
lyisi olacagina inanan gurme Apicius, ince lezzet algisi ve yliksek gastronomik itibari ile
barbun baligina beklenmedik bir beslenme giicli de atfeder (Dalby, 2003, s. 5). Tiim bu
kaynaklar incelendiginde her tiirlii yemege tuzu dahil etmenin en iyi yolunun garum

seklinde oldugu acik bir sekilde goriilmektedir.

Resim 2. Roma mutfagi temsili (Diindar, 2006, s. 74).

Roma Imparatorlugu'nda popiiler yemekler arasinda Patina gelir. Bir cesit testi olan
ve icinde pisirilen tiim yemeklere verilen genel bir isimdir (Giiveloglu, 2019a, s. 104).
Protropos ve Passum adli saraplar ise liretimine 6zen gosterilen 6zel saraplar arasinda yer
almiglardir (Dalby, 2003, s. 107). Pulmentarium adl sarap, ¢esitli meyvelerden tiretilmistir
ve tek basina igilebildigi gibi ¢esitli et yemeklerinde de kullanilmistir (Giiveloglu, 2019a,
S. 112). Passum adli sarap ise, kuru izimlerden yapilan bir saraptir ve iiretimi oldukc¢a
zaman almaktadir. Uziimler, giineste kurutulduktan sonra ezilerek saraba doniistiiriiliir ve
olduk¢a yogun kivamli, tatli bir sarap elde edilir (Giiveloglu, 2019a, s. 103). Bu sarap
davetlerde yemeklerden sonra tiiketildigi gibi, birgok tatli tarifinde de yer almaktadir.
Ornegin, meyve, baharat ve passum kullanilarak yapilan, yemeklerde baslangic olarak
tiiketilen muhallebi kivamli tatli, Apicius’un giiniimiize kadar ulasan lezzetlerindendir

(Apicius, 2022, s. 119).

12



Resim 3. Sarap hakkinda konusan Kisiler (Dalby & Grainger, The Classical Cookbook,
1996, s. 15).

Romalilarin lezzetli yemeklere olan tutkusu, cesitli yerlerden getirilen baharat ve
lezzetlendiricilerle daha da gelismistir. Roma mutfaginda bitki ve baharatlar, yemeklerin
tat ve aroma profilini belirleyen 6nemli bilesenleri olusturdugu diisiiniilmektedir. Bazilari
bahcelerden toplanirken, bazilar1 da oldukg¢a pahali ve ithal edilen {iriinler olmuslardir. Tat
kombinasyonlari i¢in sinirsiz alternatif sunan baharatlarin, 142’den fazla tiiriiniin oldugu
ve Asya’dan ithal edildigi Antik kaynaklardan tespit edilmistir (Albustanlioglu & Giileg,
2020). Bu baharatlardan bazilar1 hala popiiler olan zencefil, kekik, keklik otu, biber, kisnis
ve kereviz tohumu gibi tiirlerdir (Deighton, 1999, s. 55-66). Silphium ise o dénem oldukc¢a
popiiler olan ve hem ila¢ yapiminda hem yemeklere lezzet katmak i¢in kullanilan bir bitki
olmustur. Silphium bitkisi, Romalilar ve Helenler tarafindan sap ve koklerinden elde edilen
Ozsuyu ile et ve baliklarin lezzetini artirmak i¢in kullanilmis, ayrica, bitkinin yapraklar
sebze gibi pisirilerek de tiiketilmistir (Albustanlioglu & Giileg, 2020). Ancak nesli
tikenmistir ve sadece antik donem eserlerinden bilgi alinabilmektedir. Neslinin bilinmeyen

sebeplerden dolayz, 1.yiizyilda tiikendigi bilinmektedir (Andrew Dalby, 2001, s. 17).

Binlerce yil dncesine kadar, ekmegin bu kadar yaygin bir besin kaynagi olarak kabul
edilmedigi donemlerde, Akdeniz ¢evresindeki kdy niifusunun ana besini tahil esasl lapalar
olusturmustur ve bu lapalar, su veya siit eklendikten sonra pisirilerek hazirlanmis, uzun
yillar boyunca da insanlarin temel besin kaynaklari arasinda yer almiglardir (Deighton,

1999, s. 38). Roma Imparatorlugu'nda ekmek, ¢esitli tahillar kullanilarak yapilan ve halk
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da dahil olmak tizere hemen hemen herkesin tiikettigi temel besin maddeleri arasinda
bulunmustur. Roma toplumunda tahil tiiketimi herkes i¢in 6nemli olsa dahi farkli
ekonomik siniflar arasinda tiiketim miktar1 ve ¢esitlilik degisiklik gostermekle birlikte

genel olarak fakir ailelerin tahila bel bagladigi anlasilmaktadir (Brown, 2011).

Resim 4. Antik Roma iskelet mozaigi (Pamir & Sezgin, 2016)

2.3. Roma Imparatorlugu Mutfak Kiiltiirii ve Gelisim Siireci

Antik Roma mutfagi, Roma uygarligi boyunca 6nemli degisiklikler gecirmistir.
Baslangicta, Roma toplumu i¢inde beslenme farkliliklar1 nispeten az olmasina karsin
imparatorlugun genislemesiyle birlikte, farkli sosyal siniflar arasindaki beslenme esitsizligi
de artmistir. Roma Imparatorlugu'nun fethettigi topraklar, Roma mutfaginda biiyiik bir
cesitlilik yaratirken, Roma yemek kiiltiiriniin gelisimine de katki saglamistir. Romalilar,
imparatorlugun genislemesi ve etkisi altina girdigi farkl kiiltiirlerle karsilagsmasi sayesinde,
farkli mutfak aligkanliklarini ve pisirme yontemlerini 6grenmisler ve kendi mutfaklarim
zenginlestirmiglerdir (Kiple & Cone¢ Ornelas, 2000, s. 162). Sonunda da Roma
Imparatorlugu'nun yiikselisiyle birlikte biiyiik bir gesitlilik ve farklilagma yasanmustir.

Yiizyillar boyunca gelisen ve degisen bu mutfagin ilk zamanlarinda cevre
uygarliklarin  mutfagindan  biiyilk  0Olclide  etkilendigi  disiiniilmektedir. Roma

Imparatorlugu'nun mutfak kiiltiirii, Antik Yunanistan'da gelistirilen mutfak kiiltiiriiyle
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onemli Olgiide etkilesim halinde olmustur (Wilkins & Nadeau, 2006, s. 149-154) Bu
etkilesimler, Roma mutfagina yeni tatlar, malzemeler ve pisirme teknikleri kazandirmistir.
Helen mutfak kiiltiirii, Roma Imparatorlugu'nun mutfak kiiltiiriine biiyiik bir etki yaparak,
Roma mutfagim zenginlestirmistir (Dalby, 2000). Ozellikle zeytinyagi, balik ve deniz
tirtinleri gibi malzemelerin kullanimi yayginlasirken Helenistik etkiler, Roma mutfaginda
yeni pigirme teknikleri ve yemeklerin kullanimini da beraberinde getirmistir. Bu teknikler
arasinda, balik bugulama, ¢omlek kapta pisirme ve soslu yemekler gibi yontemler yer
alirken, Helenistik etkiler ayrica, Roma mutfagina yeni yemeklerin eklenmesini de
saglamigtir. Ornegin, Romalilar, Yunanistan'dan gelen dolma ve lahana sarmasi gibi
yemekleri benimsemislerdir (Dalby, 2000, s. 42-49). Ayrica Antik Yunanistan'da yaygin
olarak kullanilan kekik, defne yapragi ve adacayr gibi baharatlar da Roma mutfaginda
kullanilmaya baslanmigtir (Dalby, 2013, s. 52-54).

7 - .
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Resim 5. Mutfak ¢alismalar1 (Dalby, Empire of Pleasures Luxury and Indulgence in the
Roman World, 2000, s. 83)

Roma Imparatorlugu, yemek kiiltiirii agisindan sadece Helenistik kiiltiirle degil, ayni
zamanda Asya ve Ortadogu kiiltiirleriyle de etkilesim iginde olmustur (Wilkins & Nadeau,
2006, s. 143-148). Ozellikle, Roma Imparatorlugu'nun dogu eyaletlerinin Roma mutfagina
bircok farkli malzeme ve tarif kazandirdig: diisiiniilmektedir. Roma Imparatorlugu'nda
kullanilan baharatlarin bircogu ise Asya ve Ortadogu'dan gelmistir. Tar¢in, kakule, kisnis,
zencefil ve safran gibi baharatlar, Roma mutfagindaki yemeklerin tadini zenginlestiren
baharatlardan olmuslardir. (Dalby, 2000, s. 65-67).
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Roma Imparatorlugu'nun mutfak kiiltiirii, &zellikle Akdeniz bdlgesinin yemek
kiiltiiriinden etkilenmistir ve bu sayede yeni lezzetler ve pisirme teknikleri de mutfaklarda
yerini almistir (Wilkins & Nadeau, 2006, s. 153). Roma Imparatorlugu déneminde firinda
pisirmenin olduk¢a yaygin oldugu diisiiniilmektedir. Et, sebze ve deniz tiriinleri gibi bir¢ok
yiyecegin firinda pisirildigi tariflere sikga rastlamak miimkiindiir. Firinda pisirme yontemi,
yiyeceklerin besin degerinin korumasini saglar ve lezzetlerini artirir. Bu yontem ayrica,
yiyeceklerin uzun siire saklanmasina da olanak tanir (Wilkins & Nadeau, 2006, s. 155).
Roma mutfagi, bu temel tekniklerin yani sira bazi yenilik¢i pisirme yontemleri de
gelistirmistir. Firinda pisirme, suda pisirme ve 1zgara gibi tekniklerin yani sira, yagda
kizartma ve sicak kumda pisirme gibi ilging yontemler de Roma mutfaginda yerini almistir

(Dalby, 2003, s. 9-10).

Romalilar yemegi giinde iic 6giin olacak sekilde yemislerdir ve en ¢ok yemek
aksamlar1 hazirlanmistir. Yemekler genellikle cok bol olmazken, ancak 6zel durumlarda
resmi veya Ozel saraylarda harika ziyafetlere rastlanmistir (Kocakusak, 2011). Sabah
kahvaltilarinin adi ientaculum, 6gle yemeklerinin ad1 prandium, {i¢ agamadan olusan aksam
yemekleri ise cena olarak adlandirilmistir (Apicius, 2022, s. 10). Kahvalti ve &gle
yemeginin genellikle hafif bir 6giin olarak, ekmek, bal, peynir ve zeytin seklinde, bazen de
et veya siit iceren bir i¢ecek olarak tiiketildigi diisiiniilmektedir. Aksam yemegi ise Roma
Imparatorlugu'nda genellikle giiniin en biiyiik &giinii olmustur. Bu 6giinde, genellikle
birgok yemek sunulmus; baslangi¢ birkag kiiglik mezeyle yapilirken, ardindan, et, balik
veya giiveg yemegi gibi ana yemekler gelmis ve tatlilarla son bulmustur (Apicius, 2022, s.
10). Roma mutfagi, sade olmasina ragmen yemek yapmak i¢in gerekli olan bir¢ok arag
gereci icermesiyle dikkat ¢eker. Mutfakta kullanilan aletler arasinda, kepgeler, bicaklar, iki
disli catal ve kasigin yam sira derin tencereler, diiz tavalar, kizartma tavalar1 gibi farkli
formlarda kaplar da mutfaklarda sik¢a kullamilmustir (Deighton, 1999, s. 59). Oyle ki

kullanilan bir¢ok mutfak aletini bu donemde gérmek miimkiindiir.
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Resim 6. Roma mutfaginda kullanilan aletler (Dalby & Grainger, The Classical Cookbook,
1996, s. 51)

Romalilar, lezzetli yemekler yapmak icin biiyiik harcamalar yapmaktan ka¢inmayan,
zenginlik ve giiclerini yemekleriyle gosteren bir uygarlik olarak bilinirler. Roma
Imparatorlugu déneminde, yemeklerde kullanilan malzemeler ve sunumlar biiyiik énem
tasimis ve zenginler, yemekleri icin 6zellikle pahali malzemeler kullanmislardir. Ayrica,
yemekler genellikle bir gosteris ve sosyal statii simgesi olarak da goriilmiistiir. Balik tabag:
buna ornek olarak verilebilir. Bu tabak, kenarlar1 nispeten yiiksek, ortasi ¢ukur olan ve
genellikle balik servis etmek icin kullanilan genis bir tabaktir. Orta kisimdaki cukur,
baligin batirilacagi sos i¢in ayrilmistir. Zenginler i¢in iiretilen versiyonlari genellikle deniz
canlilar1 resimleriyle slislenmistir. Tabak, ortasinda sos koymak icin bir ¢ukur icerir ve
baz1 6rnekleri deniz {riinleri resimleriyle dekore edilmistir. Varlikli kesim genellikle balik
servis etmek icin bu tiir tabaklardan edinmistir, ancak yoksul kesim i¢in bdyle bir

zorunluluk yoktur (Giiveloglu, 2019a, s. 34).
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Resim 7. Balik tabagi. Bu tabakta (6lgekli olmayan sekilde) barbun, levrek, ¢ipura ve
miirekkep balig1 resmedilmistir. (Dalby & Grainger, The Classical Cookbook, 1996, s. 16)

Bu nedenle, Romalilarin yemek kiiltiirii, zenginlikleri ve giiglerini gosterdikleri bir
unsur olarak antik kaynaklarda karsimiza ¢ikmaktadir. Bunun en gergek¢i yansimalarini
donemin yemek kitab1 yazarlarinin tariflerinde ve kitaplarinda goérmemiz mimkiindiir.
Marcus Gavius Apicius, Tiberius doneminde damak tadina diigkiinliigii, oburlugu ve liikse
diigktinliigii ile taninan bir gurmedir. Onun hakkinda anlatilan dykiiler oldukea ilgi cekici
ve donemin liiks tiiketimini yansitan birer 6rnek niteliginde olmuslardir. Bir dykiiye gore,
yazlig1 Minturnae'deyken, Libya kiyilarinda iri karideslerin bulundugunu 6grenir 6grenmez
hemen yola ¢ikar. Ancak hedefine vardiginda, yerli balik¢ilarin sundugu karidesler
yeterince biiylik olmadigindan gemiden inmeden geri donmesi emrini verir (Athenaios,
2006-2011, s. 7). Bu, Apicius'un yemege olan takintisinin ve yemegin kalitesine olan

talebinin ne kadar yiiksek oldugunun bir gostergesidir.

Roma mutfaginda tath ve eksiyi ayn1 yemege dahil etme konusunda, orta ¢cag yemek
kiiltiriyle benzer bir damak zevki olusmustur (Deighton, 1999, s. 61). Apicius’un yazdig
bir tathida tuzlu garum sos kullanilirken, tuzlu bir yemek ise bal ve sarap ile
lezzetlendirilmistir. Yine ayni sekilde meyveler hem tathi hem tuzlu yemek olarak
hazirlanabilmistir (Apicius, 2022, s. 65-86).

2.4. Roma Imparatorlugu Dénemi Yemek Kitab1 Yazarlar

Antik Roma'nin yemek kiiltiirii hakkinda bilgi veren eserler incelendiginde, Roma

Imparatorlugu'nun yemek ve mutfak gelenegi konusunda ne kadar 6ncii bir rol oynadig1
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goriilmektedir. Ancak yemek tarifleri, malzemeler ve yemek kiiltiirii hakkinda yazilan
eserler, gliniimiize kadar ulagmis olsa da bazi eksiklikler icermektedir. Tarifde gegen bazi
terimler birkag farkli malzeme igin ayn1 anlama da gelebilmektedir. Ornegin biber i¢in hem
yenibahar hem hindistancevizi kullanilabilir (Apicius, 2022, s. 81). Benzer sekilde tarifler
tam olarak anlagilamayabilir ya da malzemeler giiniimiizde bulunamayabilir. Yine de bu
eserler Antik Roma'nin yemek kiiltlirlinii anlamak ve kesfetmek igin 6nemli bir kaynak
niteligindedir. Bu eserlerde, Antik Roma'nin tarim, hayvancilik ve ticaret alanlarindaki
gelismeleri hakkinda bilgi edinilebilir (Columella, 1941, s. 113). Tariflerde kullanilan
malzemeler ve baharatlar, o donemdeki ticaret aglarin1 ve bu malzemelerin yayginligini
gostermektedir. Ornegin Roma’da kullanilan tar¢in igin Antik Cag yazarlari, baharatin
kokenini genellikle Arabistan'in giineyi ve Afrika olarak belirtmistir ve bu baharatin giiglii
ve etkileyici aromasi, onu ¢ok popiiler kilsa dahi yiiksek maliyeti nedeniyle, genellikle
yemeklerde oOl¢iili kullanilmistir (Giiveloglu, 2019a, s. 44). Bununla birlikte Antik
Roma'da yemek ozellikle iist siif igin sosyal hayatin ayrilmaz bir pargast olup,
yemeklerde g¢esitlilige, sunuma ve kaliteye biiyilk onem verilmistir, ayni zamanda
zenginler, yemeklerde sunulan servis takimi gibi malzemelerin kalitesine 6zen gosterip,

stlinliiglini gosterdigi bir gosteris alan1 haline getirmistir (Diindar, 2006, s. 74-78).

Antik Roma'da yemek tarifleri, yemek kitaplarina dontismiistiir. Toplumlarinda gerek
zengin kesim gerekse halk tarafindan tercih edilen yiyecekleri ve yemekleri kaleme alarak
tarihin ilk gastronomik eserlerini birakmiglardir. Bu kitaplarin ¢ogu gilinlimiize kadar
ulasmasma karsin, bazi yazarlar i¢in ancak farkli kaynaklardan bilgi sahibi
olunabilmektedir. Mithaekios Roma tarihinin bilinen en eski yemek kitab1 yazari olmasina
karsin eseri giiniimiize ulasmamistir (Giiveloglu, 2019b). Bu sebeple o déonemin yemek

kiiltiirti hakkinda bilgi sahibi olmak i¢in, farkli kaynaklardan yararlanmak gerekmektedir.

Cato’'nun De Agri Cultura adli kitabi, Plinius’un Naturalis Historia’si,
Columella’nin De Re Rustica’si ve Apicius’un De Re Coquinaria adli eseri bu kaynaklara
verilebilecek 6rneklerdendir. Bu kitaplar, zengin kesim tarafindan biiyiik ilgi gormiis ve
Roma Imparatorlugu'nun en iinlii yemek kitab1 yazar1 Apicius, yazdigi "De re Coquinaria"
adli kitapla Roma Imparatorlugu'ndaki iist siniflarin yemek Kkiiltiiriine ydn vermistir
(Apicius, 2022, s. 12). Marcus Porcius Cato'nun "De Agri Cultura" eseri, Roma tariminin

ve mutfak kiiltiiriiniin gelismesine katkida bulunmus ve kaliteli gidanin 6nemine dikkat
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cekmistir. Ornegin bir tarifinde, zeytinyag: iiretiminin daha kaliteli ve fazla olmasi igin

gerekli ayrintilart agiklamigtir (Dalby, 2010, s. 93).

Antik Roma yemek Kkiiltiirli, sadece zenginlerin ayricaligi olmamistir. Halkin
yemekleri, sade, besleyici ve gosteristen uzak gidalardan olusmasina karsin toplumunun
beslenme ihtiyaclarin1 karsilamak i¢in Onemli bir rol oynamistir. Gladyatér oyunlart
sirasinda halka dagitilan gidalar gibi toplumun her kesimine hitap eden yiyecekler de
mevcut olmustur (Elder, 2004, s. 63-123). Halk yemeklerinin, rustik tariflerin ve tarimin en
onemli savunucularindan olan Marcus Porcius Cato, Roma Cumhuriyeti donemi boyunca
yasamis, ¢esitli konular hakkinda yazilar yazmis 6nemli bir yazar ve siyasi figiirdiir. Cato,
"De Agri Cultura" adli eserinde, Roma tariminin bir el kitab1 olarak nitelendirilen ayrintili
bilgiler verirken, halkin giindelik hayatta yaptig1 yemek tarifleri ve saklama kosullarina
kadar birgok konuya ayrintili sekilde deginmistir (Dalby, 2010, s. 1-42). Yasl Pliny'nin
"Naturalis Historia" eseri ise, antik diinyanin bilgi birikimini ve dogal diinya hakkinda
bilgileri igermekte olup, yiyeceklerin saglik lizerindeki etkileri ve baharatlar hakkinda da
bilgi vermektedir. Columella, antik Roma doneminin 6nemli tarim yazarlarindan biridir.
M.S. 1. yiizyilda yasamis olan Columella, Roma Imparatorlugu'nun birgok farkli
bolgesinde askeri gorevlerde bulunmustur. Idari ve iktisadi konular, tarim, hayvan
yetistiriciligi gibi ¢ok cesitli alanlarda bilgi birikimine sahiptir ve deneyimlerini De Re
Rustica adli eserinde paylasmistir (Columella, 1941, s. 5). Apicius ise, zengin bir aileden
gelen bir gurme ve yemek kitab1 yazaridir. En iinlii eseri olan "De re Coquinaria" yemek
kitab1, Antik Roma'da kullanilan malzemelerle yapilan yiizlerce yemek tarifi icermektedir

ve Roma Imparatorlugu'nun iist siniflarinin yemek kiiltiiriine yon vermistir.

Antik Roma'nin yemek kiiltiirii, tarihin 6nciil gastronomik eserlerinin birakilmasina
katki saglamig ve giiniimiize kadar ulasan eserlerle hala kesfedilmeye devam etmektedir.
Ancak bu eserler, sadece yemek tarifleri ve malzemeleri hakkinda bilgi vermekle
kalmamis, ayn1 zamanda Antik Roma toplumunda yemek sunumu, kullanilan tabak ve

malzemeler hakkinda da bilgiler sunmustur (Apicius, 2022, s. 79).

Tariflerde kullanilan malzemeler ve baharatlar, o donemdeki ticaret aglarin1 ve bu
malzemelerin yayginligint da anlamamiza yardimci olmaktadir. Antik Roma'nin yemek
kiiltiirti konusundaki bilgileri, bugiin i¢in hala 6nemli bir kaynak olarak kabul edilmektedir
ve yemek Kkiiltiirii hakkinda daha fazla bilgi edinmek bircok antik kaynagi bir arada

okuyarak miimkiin olabilmektedir.
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2.4.1. Marcus Porcius Cato

Marcus Porcius Cato (MO 234-149), ayn1 zamanda "Cato the Elder" veya "Cato the
Censor" olarak da bilinen, Roma Cumbhuriyeti déneminin énemli bir siyasi figlirii ve yazari
olarak taninmaktadir (Wiseman, 2010, s. 1-50). Marcus Porcius Cato, Roma vatandasi bir
ailenin ¢ocugu olarak Latium'daki Roma'dan yaklasik 24 kilometre uzakta 6zerk bir kasaba
olan Tusculum'da diinyaya gelmistir (Dalby, Cato On Farming De Agri Cultura, 2010, s. 7-
32).

Resim 8. Orta-Giiney Italya. Harita, Cato'nun dogum yeri olan Tusculum'u gostermektedir
(Dalby, Cato On Farming De Agri Cultura, 2010, s. 32).

Babas1 da dahil olmak tlizere Tusculum'un vatandaslar1 Roma vatandasi olarak
goriilen kisilerden olusmustur. Babasi Sabine bélgesinde, daglik bir alanda ciftcilikle
ugrasan Cato, Malcovati’nin fragmanlarina gore ¢ocuklugunun sikinti, kitlik ve zor islerle
gectiginden bahsetmis ve Sabine kayalarini, cakilli tarlalar isleyerek, kazip ve dikerek

tekrar canlandirdigini anlatmistir (Dalby, 2010, s. 7).

Cato subay olarak gorev yaparak politik kariyerine baslamis ve ardindan yillik
secimlerde Magistrat gérevine secilmistir. Askeri ve sivil gorevler arasinda gidip gelmek,
zengin ve hirsli Romalilar i¢in normal bir gorev olmustur. Cato, Scipio Africanus'un
emrinde Quaestor olarak gorev yapmis ve ardindan Sardinia'nin valisi olmustur. Romali
davranis1 ve ahlaki konusunda derin bir bilgiye sahip olmasi nedeniyle, yolsuzluk ve diger
yasadisi eylemlerle sugladigi kisileri mahkim etmede de basarili olmustur (Dalby, 2010, s.
7-8).
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Cato, devlet yonetiminde uzmanlagmis bir adam olarak {inlii olmus, ayn1 zamanda
Roma tarimimin ve mutfak kiiltiiriiniin gelismesinde de etkili olmustur (Plutarch, 2014, s.
221-223). Cato, Roma'nin sehirlerarasi ticaret agina ve genisleyen topraklarina tanik
olmustur (Malek & Smith, 2009, s. 423). Bu dencyimlerden ilham alarak, bir¢ok konuda
yazilar yazmistir, ancak 6zellikle Roma'nin tarim ve mutfak gelenegi hakkinda bilgi veren
"De Agri Cultura" eseri ile taninir. Cato'nun "De Agri Cultura", Roma tariminin bir el
kitab1 gibidir. Kitapta, tarim araglari, tiriinleri ve hayvanlar1 hakkinda ayrintili bilgiler yer
almaktadir. Cato, okuyucularina tarimin 6nemi hakkinda 1srarla yazmis ve Roma'nin tarim
geleneginin siirdiiriilmesi gerektigini savunmustur. Cato'nun "Tarim Uzerine" eseri,
Latince yazilmis ilk kurgusal olmayan eserdir. Roma neredeyse Akdeniz'i yonetmeye hazir
oldugu 2.200 yil énceki italya'da, tarim, kirsal yasam ve kolelikle ilgili ilk elden kanitlar
sunar (Dalby, 2010, s. 6).

Cato kitabinda, zengin ve liiks sofralardan ziyade, en ¢ok corba, ekmek, peynir,
tursu, pastirma ve turta gibi kirsal kesim yemeklerinden bahsederek diisiik gelirli halkin
kolay ulasabilecegi rustik tarifleri kaleme almistir. Bu tarifler ¢ogunlukla zeytinyagi, bal,
siit, peynir, tahillar ve sebzeler kullanilarak yapilan yemeklerden olusmaktadir. Kirsal
kesimlerde sikga tiiketilen, un, irmik ve peynir karisimi kullanilarak hazirlanan yufkalarin
arasina zeytinyagi ve bal karigimi siiriilerek yapilan hem ekmek hem de tathi olarak
tiiketilebilen bir tarif olan placenta ise Cato’nun kaleme aldigi antik Roma mutfag:

lezzetlerindendir (Giiveloglu, 2019b).

Cato, Roma tarthinde onemli bir figiir olarak kalirken, eserleri de antik diinya
tarthinde biiylik bir etkiye sahip olmustur. Bugiin bile, 6zellikle Roma tarim ve mutfak

kiiltiirti hakkinda bilgi sahibi olmak isteyenler i¢in 6nemli kaynaklardan biri niteligindedir.

2.4.2. Gaius Plinius Secundus

Pliny the Elder (Yash Pliny) olarak da bilinen Gaius Plinius Secundus (M.S. 23-79),
Roma Imparatorlugu déneminde yasamis bir yazar ve tarihgidir. "Doga Tarihi" adl1 eseri,
Roma Imparatorlugu'nda yasayan insanlari, icatlar1 ve dogal diinyayla ilgili bilgileri igeren
bir eser olmustur. Yash Pliny'nin dogum tarihi ve erken yasami hakkinda pek fazla bilgi
bulunmamakla birlikte, Roma Imparatorlugu déneminde yasadig1 bilinmektedir. Naturalis
Historia, 37 kitaptan olusan biiyiik bir ansiklopedi olup, tarih, cografya, biyoloji, botanik,
zooloji, madencilik, tip ve sanat gibi alanlarda 6nemli bilgiler sunmaktadir. Plinius'un bu
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eserinde, doganin insanlar ve hayvanlar i¢in sundugu olanaklar1 kesfetmeye ve dogay1 daha
iyi anlamaya yonelik cabalari gorilmektedir. Naturalis Historia, antik diinyanin bilgi
birikimini ve doga olaylariyla ilgili bilgileri icermekte olup, aym1 zamanda o dénemde
yasayan insanlarin giinlik yasamlarma ve Kkiiltiirlerine dair 6nemli ayrintilar da
sunmaktadir (Healy, 1991, s. 13-45). Bu eserde yiyecekler, 6zellikle de yiyeceklerden
saglanan faydalar hakkinda bilgiler yer almaktadir. Ayrica, yemeklerde kullanilan
baharatlar hakkinda da bilgi veren Plin. yemek yapiminda kullanilan bitkiler ve
baharatlarin tibbi ve tedavi edici 6zelliklerine de deginmistir. Plinius, Doga Tarihi adli
eserinde, astronomi, gemoloji, zooloji, jeoloji, botanik gibi bir¢cok farkli bilim dal
hakkinda ayrintili arastirmalar yapmistir (Elder, 2004). Plinius’un 6limii ve Vesuvius
yanindaki trajik hikayesi, onun bilimsel ¢alismalarinin bir sembolii olarak goriilmektedir.
Plinius’un giiniimiize ulagan tek eseri olan Doga Tarihi eski diinyanin bir ansiklopedisi

olarak kabul edilir (Doody, 2010, s. 1).

2.4.3. Lucius Junius Moderatus Columella

Columella, M.S. 4-70 yillar1 arasinda yasayan bir Romali yazardir. Adinin tam hali
Lucius Junius Moderatus Columella'dir. Kilikia ve Suriye'de askeri gorevlerde bulunmus
ve hayatinin biiyiik bir kismin1 Roma'da gegirmistir. Tarim alanindaki bilgi birikimini ve

deneyimlerini De Re Rustica adli eserinde paylagmistir.

Resim 9. Tunus'taki Thabraca'daki bir Roma ¢iftliginden bir mozaik ¢izimi (White, 1970).
Cato asmalarin bakimini tartigmistir, ancak resimde goriilen bu 6zel yontem, ‘vineae

characatae’ Col. (5.4.1) tarafindan tanimlanmistir (Dalby, 2010, s. 42).

De Re Rustica, on iki kitaptan olusan bir tarim rehberidir. Eser, cift¢iligin her yoniine

deginir ve tarimin yani sira hayvancilik, balik¢ilik, aricilik, ¢igek bahgelerinin bakimi ve
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diger zanaatlar hakkinda da bilgi verir. Eser, tarimin sadece bir {iretim faaliyeti olmadigini,

ayni zamanda bir yasam tarzi oldugunu vurgular.

Columella, eserinde tarimin temel prensiplerini ve farkli tarim yoOntemlerini
aciklarken, aym1 zamanda verimliliklerini artirmak igin giftcilerin yapabilecekleri seyler
hakkinda da tavsiyeler sunar. Ornegin, topragin verimliligini artirmak icin giibreleme,
sulama gibi yontemler hakkinda bilgi verir (Columella, 1941, s. 113). Bununla birlikte,
hayvancilik hakkinda da detayl bilgiler igerir. Sigir, koyun, ke¢i, at, esek ve domuz gibi
hayvanlarin yetistirilmesi, beslenmesi ve hastaliklar1 hakkinda bilgiler verir. Ayrica,
balik¢ilik ve aricilik gibi diger hayvansal faaliyetler hakkinda da bilgiler sunar (Columella,
1941, s. 127).

Columella, De Re Rustica'da Augustus ¢ag1 yazarlarmin iislubunu takip eder ve
Vergilius gibi sairlerden sik¢a alinti yapar (2018). Ancak, eserinde kendi tarim
deneyimlerini ve gozlemlerini de aktarir. Bu nedenle, eser hem teorik hem de pratik bir
rehberdir. Columella'nin De Re Rustica eseri, tarimin onemini vurgulayan bir manifesto
olarak kabul edilir. Giinlimiizde, tarmmin siirdiiriilebilirligi ve verimliligi konularinda

onemli bir kaynak niteligindedir.

2.4.4. Marcus Gavius Apicius

Apicius, Roma Imparatorlugu doneminde yasamis bir gurme ve yemek kitabi
yazaridir. Dogum ve Oliim tarihleri net olarak bilinmemektedir, ancak genel olarak
Imparator Tiberius déneminde M.S. 14-37 yillar1 arasinda yasamis olabilecegi tahmin
edilmektedir (Apicius, 2022, s. 6).

De re Coquinaria'yt da kesin olarak kimin yazdigi hakkinda kesin bir bilgi
olmamasia ragmen, Apicius'un bu kitabin yazart oldugu diisliniilmektedir. Veronika
Grimm farkli donemlerde yasamis ve kitaba katkida bulunmus birgok farkli Apicius
olabilecegini savunmaktadir. Yani Apicius’un aslinda tek bir kisiye degil, kitaba katki
yapan gurmelere verilen lakap oldugu disiiniilmektedir (Giiveloglu, 2019a, s. 25-26).
Aslinda Apicius ismi, tarth boyunca dort farkli bireyle iliskilendirilmistir. Birinci Apicius,
M.O. 90'ln yillarda yasamis bir Romali lezzet meraklisidir. Onunla ilgili genis bilgilere
sahip olmasak da ondan sonra gelen lezzet meraklilarina verilen bu ismin ilk sahibi o

olmustur. Ikinci Apicius, ger¢ek adi Marcus Gavius Apicius olan, imparator Augustus ve
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Tiberius donemlerinde yasamis bir gurmedir. O, asir1 lilkks ve savurganlikla anilir ve
elestirilir. Eseri "De re coquinaria"da onun oldugu bilinen yedi tarif bulunmaktadir.
Ucgiincii Apic., Imparator Traianus doneminde yasamis, cognomeni bilinmeyen bir kisidir.
Imparatorla tamstig1 bilinir. Hikayelere gore, Traianus Mezopotamya'da iken, ona bir
kavanoz i¢inde taze yenge¢ gondermistir. Yiyeceklerin saklanmasi ve bozulmus saraplarin
onarilmast konusunda teknikler gelistirdigi sOylenir. Dordiincii Apicius ise Caelius
Apicius, "De re Coquinaria" adli yemek kitabinin yazaridir. M.S. 4. yilizyilda yasamis ve
derledigi yemek tariflerini Marcus Gavius Apicius'un tarifleriyle birlestirerek bu iinli
yemek kitabin1 yayimlamistir. Tarifler, isi bilen mutfak profesyonellerinin anlayacagi bir
dilde yazilmistir, bu yiizden onun da bir as¢t olabilecegi diisiiniilmektedir (Giiveloglu,

2019a, s. 25-26).

Apicius'un en iinlii eseri "De re Coquinaria" adli yemek kitabidir. Kitap, Roma
Imparatorlugu'nun en zengin ve giiclii insanlarinin mutfaklaridaki yemeklerin tariflerini
icermektedir. Kitapta, Antik Roma'da kullanilan malzemelerle yapilan yiizlerce yemek
tarifi yer alir. Apicius, kitabin1 zengin ve aristokrat kesime hitap etmek i¢in tasarlamistir
(Apicius, 2022, s. 9-11). Apicius yazdig1 yemek kitabiyla Antik Roma'da biiyiik bir etki
yarattig1 kesindir. Kitab1 giiniimiize kadar ulagmis olsa da baz tariflerin eksik oldugu ve
orijinal metinde bazi hatalarm bulundugu bilinmektedir. Ornegin verdigi bir lahana
tarifinde, aslinda karnabahar ve brokoliden de bahsediyor olmasinin miimkiin oldugu
belirtilmistir (Apicius, 2022, s. 55). Ancak yine de Apicius'un kitabi, Antik Roma mutfagi
hakkinda 6nemli bir kaynak olarak kabul edilmektedir. Kitapta yer alan yemek tarifleri,
teknik bilgiler icermesi nedeniyle, yazarlarin uzmanlar veya asg¢ilardan olustugu fikrini
uyandirir. Ancak, tariflerin tam olarak nasil hazirlandigi, pisirildigi, kitabin tam olarak

hangi tarihte ve nerede yazildig1 hakkinda kesin bir bilgiye rastlanmamaktadir.

Marcus Gavius Apicius'un yasami boyunca yemege ve liikse olan diiskiinligi,
oburlugu ve savurganligi hakkinda anlatilan 6ykiiler oldukca ilging ve dikkat ¢ekicidir. Bu
Ozellikleri, onun yemege ve kaliteli gidaya olan tutkusunun birer kaniti1 niteligindedir.
Seneca'nin anlattigi bir dykiide, Apicius'un kalan mal varligin1 hesaplamasi ve sadece 1
milyon sestertius'un kaldigim1 goriince intihar etmesi onun lilkkse ve yemege olan
diskiinligiinii  acikca ortaya koyar. Apicius, kalan parayla yeterince iyi yemek
yiyemeyecegini diisiinerek hayatina son verir (Giiveloglu, 2019b). Bu oyki, tutkulu bir

gurme ve asir1 bir kisiligin gostergesidir. Apicius i¢in yemek, hayatindaki en dnemli sey
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olmustur ve bu konuda her seyi yapmaya hazirdir. Ancak efsanelere gore bu tutkusu,

sonunda hayatini kaybetmesine neden olmustur.

Apicius'un yemege olan diiskiinliigli, sadece kendi hayatin1 degil, ayn1 zamanda
toplumun genel tiiketim aliskanliklarini da etkilemistir. Roma Imparatorlugu'nda, zenginler
arasinda likks davetler, yemekler ve solenler diizenlenmis, bunlar statii gostergesi olarak
sayillmustir. Ust kesim birbiriyle yarisir sekilde en pahali, en nadir ve en lezzetli yemekleri
sunmuslardir. Apicius’un kurt baligi tarifi bu nadir lezzetlere 6rnek olarak verilebilir.
Tarifte kurt balig1 ¢esni, bal ve sarap ile firin ya da tavada pisirilerek servis edilir (Apicius,
2022, s. 95). Kuzey Atlantik ve Pasifik okyanusu gibi derin sularda yasayan bu 6zel baligin
Roma Imparatorlugu sofralarinda &giin olarak tiiketilmesi Apicius’un yemek algismin
zamaninin 6tesinde oldugunun kaniti niteligindedir. Apicius hem bu davetlerde hem de
genel yemek tiiketiminde en iyiyi yapmak i¢in bircok yemek tarifi yazmis ve bu tarifler, o
donemde yemek kiiltiiriiniin gelismesinde onemli bir rol oynamistir. Ornegin, halkin
tikettigi lapalari, hamur seklinde kizartmis ve balla lezzetlendirerek giindelik yemek
tiketimine farkli bir lezzet katmistir (Dalby & Grainger, 1996, s. 68). Ancak, Apicius'un
tutkusunun sonunda onun diisiisiine neden oldugu inanilmaktadir. Savurganliginin, mal
varligini tiikettigi ve nihayetinde intiharina yol agtigi distiniilmiistiir. Bu durum, tarih
boyunca liikks ve savurganhifin asiriya kagmasinin sonuglarmmin ne kadar yikici

olabileceginin bir 6rnegi olarak goriilebilir.

Apicius yemek kiiltiiriine bir¢ok yenilik getirmis ve birgok farkli yemek tarifini
kaydetmistir. De re Coquinaria, yani "Yemek Sanat1" veya "Pigirme Sanat1" yemek tarifleri
ve yemek kiiltiirii hakkinda 6nemli bir kaynak olarak kabul edilen antik bir Roma yemek
kitabidir. On kitaptan olusan eser, yalnizca yemek ve iceceklerle ilgilidir ve igerigi
Athenaios'un eserinden farklidir. Kitap, yemek tariflerinin teknik ayrintilarina yer vermesi
nedeniyle, yazarlarin as¢1 ve uzman gibi bilir kisiler tarafindan yazildig: fikrini uyandirir.
Ancak, tariflerde kullanilan malzemelerin miktarlar1 ve pisirme siras1 gibi konularda bilgi
verilmemis olup bu durum, tariflerin hazirlanma sekillerinde belirsizlikle neden olmustur

(Giiveloglu, 2019b).

Apicius'un eserinde tarifler genellikle malzemelerin isimleri ve 6zellikleriyle birlikte
verilir. Kitapta yer alan tariflerin bazilari, Roma mutfagindaki yemeklerin hazirlanisin
anlatirken, digerleri yemegi farkli sekillerde hazirlama yontemleri ve mutfak kiiltiirleri

hakkinda bilgiler verir. Ornegin bir tarifinde taze jambonun incir ile pigirilmesi gerektigi,
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pisirme bittiginde ilizerine bal siiriilmesinin iyi olacag ancak en iyi seklinin bal ile kaph
firma koyularak yapilabilecegini anlatir (Apicius, 2022, s. 179). Bir baska tarifinde,
flamingonun sebzelerle ve hurmayla haslanarak pisirildiginden bahsederken, bu tiir
kuslarin kizartilarak ya da haslandiktan sonra kurutulup soslarla tiiketilebileceginden de
bahseder (Apicius, 2022, s. 153). Eserde, yemek tariflerinde kullanilan malzemeler
arasinda kirimizi ve beyaz et, balik, sebze, meyve, baharat ve sarap gibi ¢esitli yiyecek ve
icecekler yer alirken en sik kullanilan malzemeler arasinda bal da yer almaktadir. Balin
hem tatli hem tuzlu her tiirlii yemek ve sos i¢inde siklikla kullanilmasi dikkate deger bir
damak tadi algis1 sunmaktadir. Miiren baligi, yilan balig1 ve kefal pisirme tariflerinde,
baliklarin baharatli, sarapli ve balli bir karisim igerisinde pisirilerek hazirlanmasi dénemin

farkli lezzet anlayigina bir kanit niteligindedir (Apicius, 2022, s. 99).

Bugiin De re Coquinaria hala yemek tarifi ve yemek kiiltiriiyle ilgilenenler igin
onemli bir kaynak olarak kabul edilir. Kitap, yemek pigirmek i¢in kullanilan malzemeler ve
pisirme yontemleri hakkinda bilgi verirken, antik Roma mutfagi ve yemegi tarihi hakkinda
da bilgi saglar (Vahling, 1977, s. 20-22). Kitap ayrica, yemek yapmanin bir sanat oldugunu

ve 1yi bir yemegin hazirlanmasi i¢in ustalik ve bilgi gerektigini vurgular.

Kitabin yazildigi donemde, yemek tarifleri sadece lezzet icin degil, ayn1 zamanda
saglik ve tibbi amagclar i¢in de kullanilsa dahi De re Coquinaria'nin igerigi Athenaios'un
eserinden farkli olarak tamamen yemek ve iceceklerle ilgilidir. Arkhestratos'un eserindeki
yemekler ve pisirme yontemleri, Hellenistik Donem Oncesi Akdeniz yemek kiiltiirlinii
yansitirken, Apicius'a atfedilen kitaptaki tariflerde bu kiiltirde 6nemli bir degisim
yasanmistir. Bu degisim, Akdenizlilik yerine dogu kdkenli baharatlarin ve yemeklere bol
sos eklenmesinin 6ne ¢ikmasiyla kendini gosterir (Giiveloglu, 2019b). Etlerin ve baliklarin
pisirilmesinde kullanilan ¢esitli baharatlarin yani sira, tathilarin yapiminda da siklikla

kullanilan baharatlarin karabiber ve kimyon oldugu goriilmiistiir (Apicius, 2022, s. 101).

Apicius'un kitab1 "De Re Coquinaria" igerik olarak on Kitaptan olusur. Her Kitap,
farkli yemek kategorilerine ve tariflere odaklanir. Birinci Kitap olan “Epimeles” yemek
yapiminin temel prensipleri, ¢esitli sos ve sarap tiirlerinin yapimi gibi yemege lezzet katan
tarifleri igermektedir. Bu Kkitapta giil sarabi yapimindan, zeytin yagi yapimina, et, balik,
meyve, sebze gibi gidalar1 saklama kosullarindan, bozulan gidalarin tekrar kullanilabilir

hale getirilebilmesine kadar bir¢ok farkli konuya deginilmistir (Apicius, 2022, s. 15-31).
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Tablo 1. De Re Coquinaria Birinci Kitap Yemek Listesi

Birinci Kitap Yemek isimleri

Ball1 hafif sarap
Baharatli ball1 sarap
Roma vermutu

Dut saklama

Sakatat saklama

Tuzlu eti lezzetlendirme
Kizarmig balik saklama
Istiridye saklama

Lasar saklama

Bal saklama

Uziim saklama

Nar bitkisi saklama

Zeytin yag1 yapimi
Sarap berraklastirma
Balik sosu iyilestirme
Etleri tuzsuz taze tutma
Yesillik saklama
Kuzukulag: saklama
Yermantar: saklama
Taze meyve saklama
Yesil zeytin saklama
Meyveyi taze tutma
Hastaliga iyi gelen tuzlar
Yesil zeytin tarifi

Giil sarab1

Oxyporum tarifi

Hypotrima tarifi

Sindirim diizenleyici icecek
Sindirim diizenleyici macun
Sarap sosu

Bozulmus bali iyilestirme
Bozulmus bal kontrol yontemi
Sert kabuklu seftali saklama
Narenciye saklama
Lasaratum tarifi

Ayva bitkisi saklama

Ikinci Kitap olan “Sarcoptes” birkac deniz iiriinii tarifine ek olarak cogunlukla biiyiik

bas ve kiiclikbas hayvan eti yemekleri ile sakatat tarifleri igermektedir. Glintimiizde siklikla

tilkketilen sucuk, sosis ve kokore¢ tariflerinin ilk versiyonlarina bu boliimde rastlamak

miimkiindiir. Ornegin, sosisin biber, kimyon tuz gibi cesitli baharatlarin etle iyi bir sekilde

harmanlanip tiitstilenerek yapilisindan bahsedilmistir. Yine ayni sekilde sucugun, hayvan

beyni ve yemislerle harmanlanip kizartilarak yenen ve giiniimiizde beyin sosisi olarak

gegen varyasyonu anlatilmistir (Apicius, 2022, s. 33-43).

Tablo 2. De Re Coquinaria Ikinci Kitap Yemek Listesi

ikinci Kitap Yemek isimleri

Deniz iiriinii sosisi

Miirekkepbalig kroket

Istakoz ve yengec¢ kroket

Bagirsak sosis
Soslu beyin yemegi
Istiridye yemegi
Domuz kiymast
Siiliin kofte

Disi domuz kroketi
Botellum tarifi
Lucania sosisi
Sucuk tarifi
Domuz lapasi

Etli sebzeli lapa

Et suyu tarifi

Yemek siralamasi

Etli sebzeli kizarmig lapa
Baharatli sulu kofte

Et suyu lapast

Sebzeli tavuklu piring
Apoderinum tarifi
Hidrogarata kofte

Tavuk kiyma

Uciincii kitap olan “Cepuros” bitki ve sebze yemeklerini icermektedir. Ozellikle

pancar ve havug kullanilarak yapilan tarifler yogunluktadir. B6liimiin en basinda sebzeleri

yesil tutmak i¢in dogal sodyum karbonat ile kaynatilmasi1 gerektiginden bahseder ve bu

yontem giliniimiizde de hala uygulanmakta olan bir tekniktir (Apicius, 2022, s. 45-63).
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Tablo 3. De Re Coquinaria Ugiincii Kitap Yemek Listesi

Uciincii Kitap Yemek isimleri

Sebze saklama

Sebze yemegi

Miishil tarifi

Bagka bir miishil tarifi
Kereviz yemegi
Kuskonmaz tarifi

Kabak tarifi

Balkabag tarifi
Alexandrine tarzi balkabagi
Haglanmig kabak

Kizarmis balkabagi
Haglama ve kizartma kabak
Kizarmis firmlanmis balkabag:
Tavuklu balkabagi

Limon kabag1

Salatalik yemegi

Baharatl salatalik yemegi
Et sulu ball1 salatalik

Yumusak lahana

Kavun kabak yemegi
Ebegiimeci yemegi
Taze lahana yemegi
Bagska bir lahana yemegi
Baharatli lahana yemegi
Terbiye sebzeli lahana
Yesil zeytinli lahana
Kuruyemisli lahana
Pirasa yemegi

Pirasali lahana

Defne yaprakli pirasa
Fasiilyeli pirasa

Pancar yemegi
Salamura Pancar
Yesillik demeti servisi
Turp yemegi

Bagka bir turp tarifi
Baharatli turp

Kizarmis yabani havug
Kalamarl: yabani havug
Sarap soslu havug
Sirkeli havug yemegi
Baharath havug yemegi
Baharatl sos tarifi
Kengerotlu sos tarifi
Yabani havug tarifi
Haslanmig yabani havug
Yabani havug piiresi
Soslu yabani havug
Yesil sebze piiresi
Marul yemegi

Sebze temizligi

Orman otu yemegi

Disi 1sirgan tarifi
Hindiba tursusu

Marul salatasi

Dordiincii Kitap

oldukca detayli bir kitaptir. Tatlidan, tuzluya, gilindelik yemekten, davet yemegine kadar
birgok farkli tarife yer verilmistir. Ornegin bir tarifte ayva ve pirasalarin et suyu ile balda
haslanarak hazirlanmasiyla olusan bir yemekten bahsederken bir digerinde dil baliginin
sarapla haslanmasiyla yapilan farkli bir tarife yer verilmistir. Giindelik yemeklerden
sayilan bir tarifte ise ¢esitli et pargalarinin (balik, tavuk, kirmiz1 et gibi), ¢irpilmis yumurta,
et suyu ve sarap ile pisirilerek tiiketildiginden bahseder. Bir diger tarifinde davet yemegi
oldugu diisiiniilen, midye, salyangoz, tavuk sakatat1 gibi farkli etlerin sebze ve baharatlarla

haglanarak hazirlanan ve sarap sosuyla tiiketilen detayli bir yemege yer verilir (Apicius,

2022, s. 65-119).
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Tablo 4. De Re Coquinaria Dordiincii Kitap Yemek Listesi

Dérdiincii Kitap Yemek Isimleri

Tavuk cigeri yemegi
Kirmiz1 etli cottabia tarifi
Findik muhallebisi

Etli marul

Sebze ve beyin pudingi
Kuskonmaz ve incir yemegi
Kuskonmaz kremasi
Tyrotarica yemegi
Sardalya yemegi

Bagka bir balik yemegi
Haglama lacertus balig

Piscibus patinasi

Levrek ve kurt balig1 yemegi

Bharatli kizarmis balik
Sardalya yemegi
Baharathi kefal
Baharatli balik haslama
Kimyonlu seftali tatlist
Ayva yemegi

Apicianus kiymasi

Meyveli soganli domuz omuzu

Sebzeli arpa

Kus ve tavuk etli sebze

Ekmekli cottabia tarifi
Sebzeli yumurtalt nohut
Tarla sebzesi yemegi
Miirver muhallebisi
Dana beyinli giil turtasi
Kabak turtast

Balik haglama

Sarap soslu balik

Beyin ve pastirma yahni
Soganl balik yemegi
Balik giiveg

Meyveli balik yemegi
Akrep balig1 yemegi
Izgara balik

Baharatlh eleogaro’da balik
Miiren balig1 yemegi
Yumurtal dil balig
Armut patina tatlist
Balik koftesi

Domuz etli pirasa
Tavsan cigeri

Sebzeli tahil

Kabak dolmasi

Siitli yumurtali sebze
Beyin haslama

Hamesi patina

Kremali balik

Etli balikli yahni

Etli balikli haslama
Kuruyemisli muhallebi
Sebze yemegi
Kozlenmis kefal

Yesil sogan yemegi
Dilbalig1 yemegi

Kefal ve istiridye yemegi
Kizarmis balik
Eleogaro’da balik
Marine kefal

Istakoz ve Kkarides tarifi
Meyveli kirmizi et yemegi
Isirgan otu yemegi

Soslu pirasa yemegi
Baharatli domuzlu pirasa
Giillii tavsan cigeri

Etli yumurtali sebze
Meyveli baglangic tatlis

Besinci Kitap olan “Ospreon” ise baklagil ve sebze tarifleri, “Aeropetes” ise turna,
ordek, kaz, flamingo, giivercin, kumru gibi kus eti igeren tariflerden olugmaktadir. Bunun
yani sira, farkli kus etleri i¢in uyumlu olacag: diisiiniilen farkli sos tariflerine de rastlamak
miimkiindiir. Ornegin, drdek eti icin, biber, kimyon, defne yaprag1 ve her tiirlii yesil otu
sirke, bal ve az et suyu ile harmanlayarak yapilan yesil sos onerilirken, kaz eti i¢in findik,
sogan, kereviz tohumu, bal, sirke gibi malzemeleri igeren beyaz sos Onerilmistir (Apicius,

2022, s. 121-163).
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Tablo 5. De Re Coquinaria Besinci Kitap Yemek Listesi

Besinci Kitap Yemek Isimleri

Iulianus bakliyatlar1 yemegi
Arpa yemegi

Mercimek ve kestane yemegi
Domuz etli bezelye yemegi
Vitellius bezelyesi tarifi
Sakatatli bezelye yemegi
Apicianus tarzu bezelye
Tavuklu bezelye

Bakliyatl: bitki igecegi tarifi
Devekusu haslama

Salgamli turna/6rdek
Baharatli et suyu
Kumru/giivercin/keklik igin sos
Yaban kerevizli sosu
Findik/bademli sos

Kaz i¢in beyaz sos tarifi
Flamingo/papagan tarifi
Soguk soslu kaz haglama
Parth tarzu tavuk

Lasarl tavuk

Haslama tavuk ve kabak
Fronto tavugu Soslu tavuk
Ardig kusu yemegi

Et sulu giivercin/kumru

Kavrulmusg bugday giiveg
Balik likor

Pirasali mercimek

Balikli bezelye

Sebzeli bezelye veya fasulye
Baharatli vitellius bezelyesi
Kisnisli bezelye

Tavuk ve dana etli bezelye
Taze fasulye tarifi
Turna/giivercin/keklik tarifi
Ordek/turna icin sos

Keklik haslama

Kus yavrusu/flamingo tarifi
Kereviz tohumlu sos
Haslama kusa beyaz sos tarifi
Kokugmus kus iyilestirme
Hurmali kizarmig kus
Tavuk haslama

Kizarmis tavuk ve pirasa
Ko6zlenmis tavuk

Haglama tavuk ve fasulye
Domuz etli tavuk

Horoz doldurma

Keklik doldurma

Hamur tarifi

Mercimekli yaban havug
Bezelye yemegi

Soganli yumurtali bezelye
Et sulu bezelye/fasulye
Fasulye yemegi
Commodus usulii bezelye
Bitki icecegi tarifi

Yesil fasulye/nohut tarifi
Turna/6rdek/tavuk tarifi
Kizarmig 6rdek/turna
Keklik haslama detay1
Kus haslama i¢in sos
Sam erikli sos

Ordek icin yesil sos tarifi
Zeytinli kus tarifi

Kuslar icin bilgi

Et sulu tavuk

Baharatli kizarmis tavuk
Baharatli haglama tavuk
Varianus usulii tavuk
Beyaz soslu tavuk piiresi

Bagka bir sebze suyu

“Politeles” boliimiinde kirmizi et tarifleri yer almaktadir. Domuz gogiisii doldurma,

domuz rahmi 1zgarasi gibi gurme tarifler giiniimiiz lezzetlerinde pek sik rastlanmayan

tariflerdendir (Apicius, 2022, s. 165-191).
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Tablo 6. De Re Coquinaria Altinci ve Yedinci Kitap Yemek Listesi

Altinc1 ve Yedinci Kitap Yemek Isimleri

Domuz rahmi

Domuz karni i¢in sos
Karaciger yemegi
Taban domuzu ofella
Kizarmis pirzola
Firinda et

Sebzeli kizarmis et sosu
Haglama i¢in bagka bir sos
Balli beyaz sos
Kuruyemisli beyaz sos
Yumurtali sos

Emziren domuz karni1 yemegi
Domuz budu
Tiitsiilenmis domuz eti
Soslu sakatat

Ekmek tatlisi

Kizarmis lapa

Eksi siitlii sos

Kizilcikli sogan

Sirkeli mantar

Kisnisli mantar

Yesil kisnisli mantar

Et suyunda mantar

Kizarmig salyangoz

Domuz rahmi 1zgara
Domuz karni doldurma
Ostia usulii ofella
Sirkeli suda et haslama
Sarapta haglama et
Kizarmis et sosu

Ball1 kizarmus et
Haglama i¢in beyaz sos
Bagka bir beyaz sos
Pancarli sos

Sirkeli sos

Karin kizartma

Incirli suda jambon
Koyun cigeri

Hurma tatlist

Saraplh kuruyemis
Kabarik siitlii tath
Terbiyeli sogan
Kizarmis sogan

Yer mantar1 yemegi
Kimyonlu yer mantar1
Sarapl baharatli mantar
Sedef otlu yer mantari

Cavdar lapasinda salgangoz

Disi domuz karni yemegi
Domuz cigeri

Apicius usulii ofella
Sarapli biberli sos

Lasar otu tarifi

Baharath kizarmis et sosu
Haslama yemeklerine sos
Baharatlh beyaz sos
Biberli sos

Hurmali sos

Yaban mersinli sos
Fileto et ¢ikartma

Bag bozumu domuz omzu
Akciger yemegi

Taze afro tatlist

Sarapli muhallebi
Muhallebi

Sogan piiresi

Sarap soslu mantar
Prrasali yer mantari
Kerevizli yer mantari
Colocasium yemegi

Stitte salyangoz

Sahanda sarapli yumurta

Sekizinci kitap olan “Tetrapus” geyik, koyun, oglak, tavsan gibi her tiirli av

hayvaninin farkli sos, baharat ve sebzelerle pisirildigi tarifleri igerir (Apicius, 2022, s. 193-

231).
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Tablo 7. De Re Coquinaria Sekizinci Kitap Yemek Listesi

Sekizinci Kitap Yemek Isimleri

Deniz suyunda domuz haglama
Domuz kizartmasi aci sosu
Bagka biz ac1 sos

Haglanmig domuz sosu

Baska bir haglanmis domuz sosu

Haslanmis domuz i¢in soguk sos

Yaban domuzu i¢in sos
Domuz kiirek eti doldurma
Doldurulmus domuzu pisirme
Geyik eti i¢in sos

Haglanmig geyik eti sosu
Kerevizli geyik eti sosu
Geyik eti hazirlanist

Geyik eti i¢in ac1 sos
Mercankdsklii domuz

Balli marineli domuz
Frontianus usulii domuz
Kizarmis domuz

Domuz haslama i¢in soguk sos
Yaban turplu kizarmig domuz
Soslu domuz

Tavsan kizartma

Tavsan i¢in beyaz sos

Bagka bir tavsan dolmasi

Tavsan i¢in baharatli sos

Firinda yaban domuzu
Geyik kizartma icin terbiye
Bagska bir ac1 sos

Yaban kegisi i¢in sosu
Yaban kegisi kizartmasi sosu
Baska bir sos

Dag koyunu i¢in sos

Av hayvani sosu

Yabani koyuna soguk sos
Dana biftek sote

Pirasali dana

Haglanmis dana sosu
Yaban mersinli dana haglama
Oglak/kuzu yemegi

Siitte marineli domuz
Vitellianus usulii domuz
Sarapta domuz haglama
Hortulanus usulii domuz
Kisnis marineli domuz
Domuz sosu

Lasarla marineli domuz
Tavsan dolmasi

Geyik cigerli tavsan kani
Et sulu tavsan

Dereotlu tavsan

Yaban domuzu sosu
Kuzu yahni

Otlu kuzu yahni
Kizarmig kuzu biftek
Oglak kizartma

Kuzu dolmasi

Baska bir kuzu dolmasi
Firinda oglak/kuzu
Baharath kuzu

Parthia tarzi kuzu/oglak
Defneli oglak

Kolay kuzu yemegi
Domuz doldurma ¢esitleri
Baska bir domuz tarifi
Flaccius usulii domuz
Defneli domuz

Celsinus usulii domuz
Traianus usulii domuz
Baska siit marineli domuz
Kekikli domuz

Domuz kavurmast

Kendi suyunda tavsan
Passenianus usulii tavsan
Baska bir tavsan haslama

Findik faresi yemegi

“Talassa” isimli dokuzuncu Kitapta deniz canlilar1 ile yapilan tarifler bulunur.

Istakoz, miirekkep baligi, deniz kestanesi, kalamar gibi giiniimiizde de tiiketilmeye devam

eden balik tarifleri, yine benzer sekillerde hazirlanmistir. Istakoz haslama ve marine

kalamar verilebilecek orneklerdendir (Apicius, 2022, s. 233-243).
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Tablo 8. De Re Coquinaria Dokuzuncu Kitap Yemek Listesi

Dokuzuncu Kitap Yemek Isimleri

Kabuk deniz iirlinii sosu
Ko6zlenmis 1stakoz
Kimyonlu 1stakoz
Hagslanmis 1stakoz
Sarapli 1stakoz

Tirpana balig1 icin sos
Haglanmis tirpana baligi
Sepya dolmast

Sindirim diizenleyici karisim

Miirekkepbaligi doldurmasi

Marineli miirekkep balig

Marineli deniz kestanesi
Tuzlu deniz kestanesi
Et sulu deniz kestanesi
Midye

Taze sardalya
Mercankosklii sardalya
Sardalya sosu
Yumurtali sardalya sosu
Kizarmis orkinos

Tuzlu kefal sosu

Baska bir tuzlu kefal

Ahtapot

Balli istiridye

Deniz tiriinii giiveci
Deniz kestanesi
Defneli deniz kestanesi
Kefal i¢in sos

Balik cigeri

Baharatlh findikl1 balik
Baharatl yaymbalig1
Tavada kalamar

Miirekkepbalig1 haslama

Buharda kabuklu deniz canlis1

Onuncu boliim olan “Alieus” ise ¢esitli baliklarla hazirlanan soslar1 igermektedir. Bu
soslar ayn1 zamanda balik pisirme de ve pisen baliklart lezzetlendirmede de
kullanilmiglardir (Apicius, 2022, s. 245-253). Apicius'un De re Coquinaria eserinin 10.
kitabi, deniz tirlinleri i¢in hazirlanan 36 farkli sos tarifini icerir. Bu soslar, antik Roma
yemek kiiltlirlinde deniz triinleriyle birlikte siklikla kullanilirdi. Bu tariflerde, malzeme
olarak en ¢ok kereviz tohumu, biber, nane, kisnis, kimyon, bal, sirke, kuru ayva, Suriye
sumagi, kuru {izim sarabi, sogan, yumurta saris1 gibi malzemeler tercih edilmistir. Bu
malzemelerin ¢ogu, antik Roma mutfaginda siklikla kullanilan baharatlar ve soslar
arasinda yer almaktadir (Giiveloglu, 2019b). Ornegin, "garum" ad1 verilen bir deniz {iriinii
sosu, cesitli deniz lriinleri yemeklerinde siklikla kullanilmistir. Bu sos, deniz iiriinleri
suyundan ve baliklarin i¢ organlarindan elde edilen bir sos tiiriidiir ve yemeklere tat ve
aroma katmak icin kullamilmistir. Oyle ki tath tariflerinde dahi garum sosa rastlamak
miimkiindiir. Apicius’un en bilinen ve giinlimiizde dahi antik yemek kitaplarina konu olan
tatlist Armut Patina bu sosun kullanildig: tatliya verilebilecek en giizel 6rnektir (Grainger,
2006, s. 89).
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Tablo 9. De Re Coquinaria Onuncu Kitap Yemek Listesi

Onuncu Kitap Yemek isimleri

Haslanmig balik i¢in sos Sedef otlu kefal sosu Miiren baligina beyaz sos

Balik i¢in biberli sos Levrek sosu Sirali sos

Balik i¢in dereotlu sos Baharatli yaban mersini Orkinos i¢in hurmali sos

Kizarmus balik i¢in kisnisli sos Fistikl sos Haglanmig dis baligi

Kozlenmis yilan baligi sosu Yaban mersinli sos Diilger balig1 kisnisli sos

Balik i¢in sarap sosu Yilanbalig1 sosu Yilan baligi naneli sos
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UCUNCU BOLUM

3.YONTEM

Arastirma iki asamali olarak tasarlanmigtir. Arastirmanin birinci asamasinda nitel
arastirma ikinci asamasinda ise deneysel bir calisma yapilmistir. Nitel arastirma
arastirmacilara, konu hakkinda oOnceden derlenmis bilgilere ulasma, konu iizerinde
kavrayis kazanma, hipotezler olusturma ve arastirma yapma firsat1 saglar (Merriam, 2013,
5.55-82). Diger bir ifadeyle dokiiman analizi, belgelerin igerigini ve bi¢imini sistematik
olarak degerlendirerek, bu belgelerden anlamlar ¢ikarip, 6zelliklerini tanimlamak ve daha
derin bir kavrayisa ulasmak i¢in uygulanan bir yontemdir. Bu yontem, genellikle metin
odakli dokiimanlarda kullanilir; fakat, resimler, grafikler, ses kayitlar1 veya videolar gibi
cesitli medya bi¢imlerini de igerebilir. (Akarsu ve Akarsu, 2019). Deneysel arastirma ise
bir durumu anlamak veya bir olgu hakkinda daha fazla bilgi edinmek igin Gzenle
tasarlanmig bir arastirma yontemidir. Yapilan calismada her iki arastirma yontemi de
uygulanarak Apicius’un tatl tariflerinin Tiirk mutfagina uyarlamasi yapilmaya caligilmig
ve toplanan veriler bu baglamda yorumlanmistir. Calismada yapilan nitel arastirma
16.09.2022- 25.04.2023 tarihleri arasinda gergeklestirilmis olup, ¢alismanin ikinci agamast
olan deneysel aragtirma ise 15.04.2023- 16.05.2023 tarihleri arasinda yapilmigtir.

3.1. Veri Toplama Yontemi

[lk asamada nitel arastirma modellerinden yazin taramasi yapilmus, ikincil veri
tiirlerinden dokiimantasyonel veriler 1518inda aragtirmaya baslanmistir. Apicius’a atfedilen
antik kaynaklardan, kitaplardan, ¢esitli makale ve derlemelerden faydalanilmistir. Buna
gore dokiiman analizi teknigi ile elde edilen kaynaklar incelenmis, toplanan veriler
siiflandirilmis ve tablo haline getirilerek yorumlanmustir. ikinci asama olan deneysel
arastirmada ise arastirmaci tarafindan Apicius’a ait tiim tath tarifleri, farkli pisirme
yontemleri ve miktarlart ile birgok kez denenerek Tiirk mutfagina en uygun olabilecek
tirtinler ve tarifler ortaya konmaya ¢alisilmistir. Secilen tarifler Tiirk mutfagina uyarlanarak
yeni bir tatli anlayis1 denemeleri yapilmistir. Son olarak da olusturulan mentilerin deneysel

gastroarkeoloji acisindan 6nemi incelenmistir.
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3.2. Arastirmanin Evreni ve Orneklemi

Arastirmanin evreni Antik Roma donemi yazilmis yemek kitaplarinda bulunan
tatlilardan olugsmaktadir. Bu kapsamda ulasilabilen ve en ¢ok faydalanilan eserler arasinda
Andrew Dalby ve Sally Grainger’in Roma Imparatorlugu mutfak kiiltiirii ve tariflerini
anlatan kitaplar1 ile Apicius, Plinius, Cato ve Columella’nin terciimeleri yapilmis kitaplari

yer almaktadir.

Bunlarin igerisinden amagl 6rnekleme ile Apicius’un farkli dénemlerde yazilmis on
farkli kitabindaki tiim tath tarifleri esas alinmistir. Amaclh 6rnekleme, belirli bir amag igin
ozellikle segilen birimleri incelemektir. Arastirmaci, ¢aligmaya en uygun olan birimleri
Ozellikle segcer. Bu on farkli kitabin igerisindeki tiim tarifler tek tek incelenmis ve
kitaplarda bulunan tathi tariflerinin tiimii ¢ikarilarak Tirk mutfagina uyarlanmaya

calisilmigtir.

Apicius’un De Re Coquinaria adli eserinde bulunan her kitabin, ayr1 ayri iizerinde
durdugu konular su sekildedir; "Epimeles" adli ilk kitap, temel yemek yapma prensipleri,
cesitli soslarin ve saraplarin nasil hazirlanacagi gibi tariflere odaklanir, "Sarcoptes” isimli
ikinci kitap deniz hayvanlari, biiylik ve kiiglikbas hayvanlarin etinden yapilan yemeklere,
"Cepuros" adli tgilincii kitap bitki ve sebze bazli yemek tariflere, "Pandectes” adli
dordiincii kitap cesitli malzemeler ile hazirlanan tath ve tuzlu, giindelik ve 6zel olmak
tizere bir¢ok farkli tarife, "Ospreon" adli besinci kitap ¢esitli sebze ve baklagil tariflerine,
"Aeropetes" adl1 altinci kitap kus etinden hazirlanan tariflere, “Politeles” adl1 yedinci kitap
kirmiz et tariflerine, “Tetrapus” adli sekizinci kitap av hayvanlari ile hazirlanan tariflere,
“Talassa” isimli dokuzuncu kitap deniz canlilar1 ile hazirlanan tariflere, “Alieus” adli
onuncu kitap ise c¢esitli sos tariflerine odaklanmistir. Caligmanin ikinci boliimiindeki
tablolarda, kitaplarda yer alan yemek listeleri ve kitaplarin agiklamalar1 daha detaylari yer
alirken, tatlilarin 6zgilin tarifleri ve Tiirk mutfagi uyarlamalar ise asagidaki tablolarda

bulunmaktadir.
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DORDUNCU BOLUM

4. BULGULAR

Apicius’un incelenen on kitabi igerisinde toplamda on alt1 tath tarifi yer aldig1 tespit

edilmistir. Her bir tath tarifi Tiirk mutfagina uyarlama c¢alismasi yapilabilmesi igin tek tek

ele alinmig ve deneysel bir calisma gergeklestirilmistir. Uyarlamasi yapilmis tath

tariflerinin listesi agagidaki gibidir.

4.1. Apicius Tath Listesi

Tablo 10. Apicius Tath Listesi

Tath ismi

Genel icerik

Antik Meyveli Baslangi¢
Antik Armut Patina
Antik Findikli Hurma
Antik Findiklh Muhallebi
Antik Muhallebi

Antik Kabarik Siitlii Tath
Antik Tath Sarap

Antik Ball Fistikh Patina
Antik Bademli irmik
Antik Kimyonlu Seftali
Antik Kizarms Lapa
Antik Saraph Muhallebi
Antik Nane Soslu Kavun
Antik Firin Kayisi

Antik Ekmek Tathis
Antik Saraph Kuruyemis

Meyve, baharat, sarap, et suyu, sirke, nisasta
Armut, sarap, yag, balik sos, yumurta, baharat
Hurma, findik, baharat, bal

Kuruyemis, bal, siit, yumurta, yag, et suyu
Siit, yumurta, bal, biber

Siit, yumurta, yag, bal, karabiber

Sarap, bal, baharat, hurma

Kuruyemis, siit, yumurta, bal, sarap, balik sos, yag
Kuruyemis, siit, bal, meyve, baharat

Seftali, sarap, bal, kimyon

Siit, un, bal, yag, karabiber

Siit, sarap, baharat, yumurta, findik

Kavun, nane, sirke, bal, karabiber

Kayisi, siit, bal, karabiber

Siit, yumurta, ekmek, bal, yag

Sarap, kuruyemis
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4.1.1. Antik meyveli baslangi¢

Malzemeler Yapilist

SR RIEE A Db ST G Olgunlagsmamis ve sert kabuklu meyveler

=  Biber temizlenerek cekirdekleri ¢ikartilir ve ardindan
= Kuru nane tencereye alinir. Biber ve kuru nane et suyunda
= Bal 1slatilir. Uzerine bal, kuru {iziim sarab, sarap ve
»  Sarap sirke eklenir. Karisim biraz yag ile tenceredeki
= Passum meyvelerin lizerine dokiilerek, kisik ateste
= Sirke yavasga haslanir. Piring unu veya seyreltilmis
* Etsuyu nigastalar ile kalinlastirilir. Uzerine biber
* Nisasta serperek servis edilir.

Marcus Gavius Apicius 4, 5, 4 (M.S. 4. Yiizy1l)

Biber eskiden meyve aromasi veren yenibahar, Hindistan cevizi, karanfil gibi
baharatlar i¢in kullanilan genel bir terimdir, ayrica likér diye belirtilen et suyu, yag vb.

stvilarin tarife en uygun olani olarak yorumlanir (Apicius, 2022, s. 119).

Tiirk mutfagi, meyve, baharat ve nisasta gibi malzemelerin kullanimiyla zenginlesen
lezzetler barindiran bir mutfaktir. Karadeniz Bolgesi'ne 6zgii bir tatli olan Pepegura ise
yorede yetisen kokulu siyah {izlim ve musir nisastasiyla hazirlanan, oldukc¢a sik tiiketilen
yoresel bir tathdir. Yukarida tarifi verilen Apicius’un tatlisi ile benzer 6zellikler gosteren
Pepecura'min kokeninin Kafkas daglarindan geldigi ve bu tatlinin Kafkas daglarinda
yasayan Lezgiler tarafindan yapildigi yore halki tarafindan anlatilmaktadir (Erisoglu,
2023).

Lezgilerin gocleri sirasinda bu tatli Karadeniz Bolgesine de yayilmistir ve yore halki
tarafindan da benimsenerek, kendi yoresel lezzetleri arasina eklenmistir. Yorede yetisen
musirin yogun kullanimi nedeniyle misir unundan yapilan Pepegura, giiniimiizde de hala
Karadeniz mutfaginin sevilen tathilar1 arasindadir. Pepegura'nin kokeni hakkinda kesin bir
bilgi olmamakla birlikte, genel olarak Kafkas kokenli oldugu diisiiniilmektedir. Ancak tatli,
zamanla Karadeniz Bolgesine 06zgii bir tarz kazanmis ve yore halki tarafindan

benimsenmistir.
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Her iki tarifte de kullanilan iiziim ve iiziim bazli sular, nisasta, baharatlar ve pisirme
teknigi incelendiginde, smirlari Kafkasya’ya kadar yayilmis bir Imparatorluk olan
Roma’nin binlerce yil Oncesinden giinlimiize uzanan yansimasi acik bir sekilde
gorilmektedir. Tarifin giiniimliz mutfagima uyarlanmasi i¢in farklt meyve ve miktarlarla

denemeler gergeklestirilmis ve en son hali asagida yer almaktadir:

4.1.2. Meyveli baslangi¢ Tiirk mutfag: uyarlamasi

Malzemeler Gorsel

= 3 adet sert kayisi

=  Yarim ¢ubuk tar¢in

= 4-5 adet karanfil

= Tane karabiber

= 200 ml kirmiz1 {iziim suyu
= 12 gram nar eksisi

= 50 gram bal

= 20 gram musir nisastasi

= 50 ml kemik suyu

= 250mlsu

Yapilist
Kayisilar baharatlarla birlikte bir tencereye alimir. Uzerine su ve kemik suyu eklenerek kisik
ateste kaynamaya birakilir. Kaynayan sivi ocaktan alinarak bez bir siizge¢ yardimiyla tortu
kalmayacak sekilde siiziiliir. Siiziilmiis olan siviya bal, kirmizi iiziim suyu ve nar eksisi eklenir.
Diger tarafta nigasta bir kdseye alinir ve siiziilmiis olan karigimdan birer ¢orba kasigi yavas yavas
tizerine ekleyerek topaklanmasi engellenerek agilir. Tamamen agilan nisasta sivi karisima eklenir
ve karisim koyulasana dek ocakta orta ateste karistirilarak tekrar pisirilir. Ocaktan alinan sivi

kaselere servis edilir ve soguyunca tiiketilir.

Gliniimiize adaptasyonuna c¢aligilan bu tarifte 6nce sarap sonra hardaliye sonra da
kirmiz1 liziim suyu denenmis olup, orijinal tada ve Tiirk damak tadina en yakin lezzetin
kirmiz1 iiztim suyu olacagi kanaatine varilmigtir. Sarabin buruk ve aromatik yapisina karsin
lizim suyunun tath ve yumusak aromasi Tiirk tatlilarinda daha kullanilabilir bir sonug elde

40



edilmesine yardime1 olmustur. Bununla birlikte Roma imparatorlugu déneminde kullanilan
Passum, tatli ve yogun kuru {iziim sarabina verilen isimdir. Giiniimiizdeki tatli ve yogun
saraplar i¢in ise Passum’a benzedigi sOylenebilir. Ancak bu tarifte Passum lezzet ve aroma
vermek i¢in kullanilmis olup, regeteye en cok yakisacagi diisiiniilen tadin nar eksisi olacagi
sonucuna varilmigtir. Balzamik sirkenin de iiziimden yapilmasi ve yogun bir tadinin olmasi
alternatifler arasinda yer almis ancak tat aroma kombinasyonlar1 degerlendirildiginde son

tarif asagida yer aldig1 gibi haazirlanmustir.

4.1.3. Antik armut patina

Malzemeler Yapilist
=  Armut Armutlar soyulup c¢ekirdekleri ¢ikartilir, irice
= Kirmizi sarap dogranir ve bir tencereye almnir. Uzerine sarap ve passum
= Passum eklenerek iyice pisirilir. Kaynayan sivi ocaktan alinir, bez bir
= Bal stizgecten tortu kalmayacak sekilde siiziiliir. Karisima bal,
= Zeytinyagi zeytinyagi, balik sosu, yumurta ve toz kimyon eklenerek
= Balik sosu tekrar piiriizsiiz bir hale getirilir. Ardindan az karabiber ile
= Yumurta tatlandirilir. Yaglanmig bir gilive¢ kabimna dokiiliir ve orta
= Kimyon, karabiber dereceli firinda lizeri kizarana kadar pisirilir. Son bir tutam

taze c¢ekilmis karabiber serperek sicak servis yapilir

(Grainger, 2006, s. 86).

Marcus Gavius Apicius 4.2.35

Tarifin ana hatlar1 Cooking Apicius kitabindan alinmis olup gilinlimiiz mutfagina
uyarlanmasi i¢in farkli miktarlarla denemeler gergeklestirilmistir. Tirk mutfaginda sikca
karsimiza ¢ikan armut tathsinin, giinlimiizde c¢ok ¢esitli versiyonlarinin oldugu
bilinmektedir. Armutlu turta, armut regeli, firinda armut tatlisi, armutlu kek gibi degisik
tarifler yapilmakla birlikte en sik karsimiza ¢ikan tarif armutlarin kabuklarinin soyularak
serbet ya da balda pisirildigi ve yanina kaymak eklenerek sunulan versiyonu oldugu
diistiniilmektedir. Ayrica, armutun hafifligi, agir yemeklerin ardindan tatli yeme istegini
karsilayan bir lezzet sunmaktadir. Roma Imparatorlugu doneminde de Apicius’un De Re
Coquinaria eserinde toplanan tarifler en onemli ve biiyiik 6giin olan aksam yemegi
tarifleriyle birlikte sonrasinda tiiketilen tath tarifleridir (Apicius, 2022, s. 9-12). Uzun
aksam yemekleri ve detayli tariflerin ardindan sunulan bu tathilarin meyveli ve kuru

41



yemigli yapilartyla rast gele olusturulmadigi da net bir sekilde goriilmektedir. Tarifin
giinimiiz mutfagina uyarlanmast i¢in farkli icerik ve miktarlarla denemeler

gergeklestirilmis ve en son hali asagida yazildig: gibi tariflendirilmistir.

4.1.4. Armut patina Tiirk mutfagi uyarlamasi

Malzemeler (4 kisilik) Gorsel

= 2 adet yumugak armut
= 200 ml kirmiz1 sarap
= 14 ml nar eksisi

= 120 gram bal

= § gram zeytin yagi

= 4 ml soya sosu

= 4 yumurta

= 2-3 adet tane karabiber

Yapilist

Armutlarin kabuklar1 soyulur, ¢ekirdekleri ¢ikartilir ve kiip kiip dogranir. Sarap, nar eksisi,
tane karabiber ve armutlar bir tencereye alinarak pisirilir. Kaynayan sivi ocaktan alinir, bez bir
stizgecten tortu kalmayacak sekilde siiziiliir. Karigim 1lindiktan sonra bal ve soya sosu eklenir.
Yumurtalar ise ayr1 bir kapta beyazlasana kadar ¢irpilir. Sonra tiim malzemeler hep birlikte yavasca
karistinilir. Karisimn dékecegimiz kaplar zeytinyagi ile yaglanir. Onceden isitilmis firinda 180

santigrat derecede 35-40 dakika daha pisirilir.

Gilinlimiiz tariflerinde kaplar margarin ve aygigek yagi gibi 1siya daha dayanikli
yaglarla yaglanirken, adaptasyonu saglanmaya calisilan bu tarifte ana malzemelere sadik
kalinmaya c¢alisilmis ve binlerce yil Oncesinin damak tadi @iinlimiiz mutfaginda
denenmistir. Tarif bugilinkii damak tadi algimizdan oldukga farkli bir lezzete ve aromaya
sahiptir. Sarabin ve soya sosunun birlikte kullanildig1 yumurtali bir tarif kulaga ilging gelse

de antik ¢ag insaninin damak tadi algisin1 anlamamiza bir nebzede olsa 11k tutmaktadir.
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4.1.5. Antik findiklh hurma

Malzemeler Yapilist
= Hurma
= Findik

Hurmalarin ¢ekirdekleri ¢ikarilir. Icleri findik ya da

ogitiilmiis biberli findik ile doldurulur. Dis1 tuz ve balla

» gtz e kaplanarak servis edilir.

= Tuz
= Bal

Marcus Gavius Apicius 7.13.1 (Apicius, 2022, s. 181)

Bu tarif giiniimiiz hurmali tariflerine olduk¢a benzemektedir. Daha dogru bir ifade
ile, glinimiiz mutfagina kadar ulasmis olan bu lezzet antik ¢aglardan bir yansimadir. Son
zamanlarda hurmanin i¢inin fistik ezmesi ile doldurulan, disinin ¢ikolata ve Antep fistig1
ile kaplandig: tariflere sikca rastlamak miimkiin oldugu gibi, en eski ve orijinal tarifin

Apicius’un tarifi oldugu goriilmektedir.

Tarifin adaptasyonu yapilirken de orijinal malzemelere sadik kalinarak
hazirlanmistir. Uygulama ve sunum en ideal tadi ve gorseli yakalamak adma farkli

yontemler denenerek olusturulmustur.
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4.1.6. Findikhh hurma Tiirk mutfag: uyarlamasi

Malzemeler (4 kisilik) Gorsel

= 4 adet yumusak hurma

= 25 gram findik

= 0,5 gram ogiitiilmiis
karabiber

= 0,5gramtuz

= 70 gram bal

Yapilist

Oncelikle findiklar tavada hafifce kavrulur. Kavrulan findiklar iri taneli kalacak sekilde
ogutiiliir. Hurmalarin ¢ekirdekleri ¢ikarilir ve findiklar disari tasmayacak sekilde iglerine
doldurulur. Sonra hurmalarin agizlar1 sikilarak kapanmasi saglanir ve buz dolabinda 10 dakika
bekletilir. Bu sirada bal, tuz ve kara biber tavada hafifce 1sitilarak eritilir. Dolaptan ¢ikarilan
hurmalar bu karigima batirilir ve dislarinin kaplanmasi saglanir. Buzdolabinda 20 dakika

dinlendirildikten sonra tiiketmeye hazir olur.

Apicius’un De Re Coquinaria kitabinda yer verdigi bu tarifte, hangi tiir biberin
kullanilacagina dair detay vermemistir. Tariflerde sik¢a kullanilan, aromatik ve baskin bir
lezzete sahip olan karabiberin kullanilmasinin sebebi, sekerli ve tath lezzetlere bir tezat
olusturmasidir. Giiniimiizde ¢ikolata gibi lezzetlerde de sik¢a kullanilmaya baglanan kara

biberin tarife farkli bir yorum ve lezzet katacagi diisiiniilm{istir.
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4.1.7. Antik findikhh muhallebi

Malzemeler Yapilist
0 el Findik ve ceviz ince bir sekilde ogiitiliir ve kavrulur.
Vel Sonra balla birlikte iyice ezilerek harmanlanir. Et suyu, siit,
o [ yumurta, biber ve yag eklenerek pisirilir ve servis edilir.
=  Etsuyu
= Siit
= Yag
=  Yumurta
= Biber

Marcus Gavius Apicius 7.13. (Apicius, 2022, s. 67)

Tarifte pisirme yontemi ve malzemelerin eklenme sirasi net bir sekilde
belirtilmemistir. Ancak icerik olarak, Tiirk mutfaginda sikca tiiketilen keskiil tatlisina
benzedigi goriilmektedir. Keskiil, Osmanli zamanindan bu yana yapilan ve igine bol
miktarda findik, fistik, badem ecklenen siitlii bir tatlidir. Benzer bir sekilde bademin
havanda doviillip, siit, seker, nisasta ve yumurtayla macun kivamina gelene kadar
pisirilmesi ile yapilir (Sandik¢ioglu, 2021). Bu tarifte, benzer bir usulle yapilarak

tiketilmistir.

Giiniimiiz mutfagina adaptasyonunda ise kivam verici nisasta yerine orijinal tarifteki
gibi kemik suyu kullanilmig, yag olarak tereyagi ve baharat olarak da muskat
kullanilmistir. Daha 6nceki tariflerde de belirtildigi gibi Apicius’un tariflerinde gecen
biber, aslinda tane baharatlara verilen genel bir isimdir ve bu tarife en uygunu olacag:
diigiiniilen muskat kullanilmigtir. Antik tathinin, Tiirk mutfagina uyarlanmus tarifi agagidaki

gibidir.
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4.1.8. Findikh muhallebi Tiirk mutfag: uyarlamasi

Malzemeler (4 kisilik) Gorsel

e

= 25 gram toz findik

= 25 gram toz ceviz

= 350 ml siit

= 125 ml et suyu

= 10 gram tereyagi

= 1 adet yumurta

= (0,5 gram muskat rendesi
= 140 gram bal

= 20 gram misir nisastasi

Yapilist

Soguk siite findik, ceviz, yumurta sarisi, misir nisastasi ve et suyu eklenerek iyice karigtirilir.
Cirpilan karisim, orta ateste kaynayincaya kadar yavas yavas karistirilarak pisirilir. Pistikten sonra
tereyag1 ve bal eklenir, iizerine bir tutam muskat rendelenerek tabaklara servis yapilir. Soguduktan

sonra tiiketilebilir.

Tarifte kullanilan findik ve ceviz tatliya baskin bir yemis tadi verirken, et suyunun
kokusunu almay1 zorlagtirmistir. Bu da aslinda giiniimiiz tathilarina yakin bir aroma elde
etmemizi saglamistir. Seker yerine bal kullanimi da tat dengesini saglasa dahi siitli
tathilarda alisilmis disinda kaldigi gozlemlenmistir. Bununla birlikte misir nisastast
kivamimi arttirmak igin tarife ek olarak kullanilmistir. Antik donemde kivam arttiricilar

arasinda ekmek kirintisi, piring suyu ve tractam yer almaktadir.
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4.1.9. Antik muhallebi

Malzemeler Yapilist
ooRi Siit ve yumurtanin bal ile karistirilarak pisirilmesi sonucu
R elde edilen ve iizerine biber serperek sunulan muhallebi
o [ kivaml bir tathdir.
= Biber

Antik Roma’da yapilan bu kolay muhallebi, Trakya mutfagina Uskiip’ten gelmis
olan Kaymagina tatlistyla benzerlik gostermektedir. Apicius’un muhallebisinde kullanilan
siit, yumurta, bal ve biber Kaymagcina’nin iginde siit, yumurta, seker ve vanilya olarak

karsimiza ¢ikmaktadir.

Bir diger giiniimiiz benzer tarifi ise Krem brulee’dir. Giiniimiizde popiiler bir tath
olan Krem brulee bir Fransiz lezzetidir. Krem bruleenin tarihi, 1691 yilinda Frangois
Massialot tarafindan yayinlanan bir Fransiz yemek kitabinda bulunan "créme brilée" adli
bir tarife kadar izlenebilmektedir. Ancak, baz1 kaynaklar krem bruleenin aslinda ¢ok daha

eski bir tarihe sahip oldugunu iddia etmektedir.

Antik ¢aga dayanan bu tarifin gliniimiizde hala tiiketilen bir tatli olmasi, damak

tadinin zamanin ¢ok 6tesinde bir duyu oldugunun kanit1 niteligindedir.

Bu tatli Apicius’un tarifinde tam da anlatildigi gibi denenmis, miktarlar

belirtilmediginden en uygun oranlar kullanilarak tariflendirilmistir.
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4.1.10. Muhallebi Tiirk mutfag: uyarlamasi

Malzemeler (4 kisilik) Gorsel

= 500 ml siit

=  5yumurta

= 200 gram bal

= 0,5 gram toz karabiber

Yapilist

Siitiin, ¢ig siit alinarak uzun siire kaynatilmas1 ve yogun kivamli yagh bir siit elde edilmesi
tatlinin lezzetini arttiracaktir. Kaynamis siitiin i¢ine bali ilave edilir iyice erimesi i¢in dikkatlice
karistirlir. Yumurtalar ayr1 bir kapta kopiik kivamina gelene kadar ¢irpilir. Cirpilan yumurtalarin
iizerine bir kasik balli siitten alip eklenir ve tekrar ¢irpilir. Sonra ayni islem birka¢ kez daha
tekrarlanir. Yumurtalar tencereye hizli hizli ¢irpilarak tamamen eklenir ve karigima bir tutam
karabiber ¢ekilir. Son olarak giive¢ kaplarina paylastirilan karisim firinda 200 santigrat derecede 30
dakika kadar pisirilir.

Normalde kaymagina ve krem brulee gibi tatlilarda, iizerinin yanik goziikmesi i¢in

seker serpilirken, bu tatli siitlag gibi pisirilir ve kendi siit yanig1 servis edilir.
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4.1.11. Antik kabarik siitlii tath

Malzemeler Yapilist
st Siit ve yag bir tavaya koyularak 1sitilir. Bu sirada
R kaynamasina izin verilmeden yumurtalar eklenir. Sivi bir
L kaseye dokiilerek firma verilir. Pisince iizerine bal ve biber
. eklenerek servis edilir.
= Biber

Marcus Gavius Apicius 7.13.8 (Apicius, 2022, s. 185)

Sufle, giiniimiizde de bilindigi iizere ¢irpilmis yumurta, siit, un ve tuz gibi
malzemelerin karistiritlmasi ve sonra firinda pisirilmesiyle yapilmaktadir. Sufle, yliksek
sicaklikta firinda kabarmasi ve yumusak dokusu ile taninir. Benzer bir kivama gore revize

edilen Apicius’un tarifinin giiniimiiz mutfag1 adaptasyonu asagidaki gibi yapilmistir;
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4.1.12. Kabarik siitlii tath Tiirk mutfag: uyarlamasi

Malzemeler (4 kisilik) Gorsel

= 50 ml Siit

= 2 adet Yumurta

= 25 gram Tereyagi
= 60 gram Bal

= 0,5 gram karabiber

Yapilist

Siit ve tereyag1 bir tencereye koyularak ocagin tistiinde kaynamasina izin verilmeden eritilir.
Sonra ocaktan alinan karigimin igine 60 gram bal eklenir ve piiriizsiiz bir kivam elde edene kadar
cirptlir. Ardindan teker teker yumurtalar eklenir ve ¢irpma islemine devam edilir. Elde edilen
karisim tercihen silikon ya da giive¢ sufle kaplarina, kasenin yaris1 dolacak sekilde servis edilir ve
tizerine ¢ok az kara biber serpilir. 200 santigrat derecede dnceden 1sitilmis firinda 6 dakika pisirilir.

Sicakken servis edilir. Kaplarin hacmine gore servis sayisi degisebilir.
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4.1.13. Antik tath sarap

Malzemeler Yapilist
GO Bal ve sarap iyice kaynatilir. Tasacak gibi oldugunda
o [ lizerine biraz sarap eklenir ve tekrar kaynatilir. Bu islem
= Toz biber

birka¢ kez tekrarlandiktan sonra karisim ocaktan alinir ve

 MERLLS((Rend e s, ertesi giine kadar bekletilir. Bekleyen sarabin iizerinde biriken

2 Ll kopiigii siyrilarak alinir. Sonra baharatlar eklenir ve karigimin
© e icinde iyice ezilerek piire haline getirilir. Son olarak tath
= Safran

sarap eklenir.

Marcus Gavius Apicius 1.1 (Andrew Dalby, 2001, s. 111-113)

Roma ziyafetlerinde her yemek, Mulsum adi verilen bal ve sarap karisimi bir
aperatifle baslamistir. Yemekler servis edilirken ve yemekle birlikte icki i¢ilmemistir.
Sonrasinda ise yemek yemeden igki igilmistir (Rivera, 2009). Apicius’un eserindeki bu

tath sarap ise lezzetli bir aperatif 6rnegi sunmaktadir.

Ulkemizde iiretilen {iziim ve saraplarin da diinya ¢apinda kabul gérmiis bir kaliteye
sahip oldugu bilinmektedir. Ozellikle meyve ve bag arazisi en fazla olan sehrimiz
Tekirdag’mn, saraplik lizim tretiminde Trakya bolgesinin lokomotif sehri konumunda
oldugu gozlemlenmistir (Kiraci, Yasasin, Candar, & Senol, 2017). Apicius’un tath sarap
tarifi de iilkemize yabanci olmayan lezzetler arasindadir. Oyle ki, hardal tohumu, seker ve
vigne yapraginin liziim suyunda fermentasyonu ile elde edilen Kirikkale’nin geleneksel
lezzeti hardaliye, bu tarife olduk¢a benzemektedir (Tiirkiye Kiiltiir Portali, 2013). Asagida
Antik Roma’nin tath sarabinin giiniimiiz mutfagi adaptasyonu i¢in en uygun miktarlar ve

teknikleri yazilmistir;
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4.1.14. Tath sarap Tiirk mutfagi uyarlamasi

Malzemeler (4 kisilik) Gorsel

= 70 cl kirmiz1 yar1
tath sarap

= 100 gram bal

= 5-6 adet karabiber

= 4-5 adet hurma

N
e

)

Y,
y, 1’
N

* Yarim dis Mastik

<
/

54
b 4
éj/

A\

» ] adet kurutulmus

2
L%

defne yapragi

* 1 gram kurutulmus

safran
Yapilist

Yarim sise kirmizi sarabin icine baharatlar eklenir ve tam kaynamak iizereyken ocaktan
almir. Yarim saat dinlendirildikten sonra icine bal eklenir. Eklenen bal iyice eriyene kadar
karigtirilir. Karisim soguduktan sonra sisede kalan yarim sise sarap lizerine eklenerek 1 gece
dolapta bekletilir. Ertesi giin bez bir siizge¢ yardimiyla tortu kalmayacak sekilde siiziiliir ve servis

edilir.

4.1.15. Antik balh fistikhi patina

Malzemeler Yapilist

* Dolmalik fistik Kavrulmus ve Ogiitiilmils kuruyemisiler siit ve

S Ll ) balla iyice doviiliir, icine diger tiim malzemeler katilarak
& Kuruyemi bir kaba dékiiliir ve pisirilir.

* Yumurta

= Bal

= Beyaz sarap

" Yag

= Balik sosu

Marcus Gavius Apicius 4.2.16 (Grainger, 2006, s. 89)
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Apicius’un Armut patinasina benzeyen ve i¢inde yine balik sosu kullanilan farkli bir
tariftir. Balik sosu akla ilk geldiginde tatlilara uymayan bir lezzet olarak diisiiniilse de antik
donemin yaratict gurmesi Apicius’un hem tatlida hem tuzluda kullanmaktan ¢ekinmedigi
bir triindiir. Sally Grainger’in yaptig: tarif ¢alismalarinda da halkla yapilan denemeler
sirasinda tiim tadimcilarin balik sosu aromali patinay1 begendigi sonucu ortaya ¢ikmuistir.
Ancak igeriginde balik sosunun kullanildig: belirtildiginde birgogunun fikrini degismistir.
Bu da 'iyi yemek' algisinin, yemegin gerg¢ek tadindan da ote aslinda bir ruh haline

dayandigin1 géstermektedir (Grainger, 2006, s. 89).

Antik tariflerde herhangi bir pisirme yontemi belirtilmemis olsa dahi, acikg¢a
goriilmektedir ki bu bir tath omlettir ve balik sosu ise tuza muadil olarak kullanilan bir

lezzet konumundadir (Dalby & Grainger, 1996, s. 139).

Tiirk mutfaginda, tavada ters yiiz yapilarak pisirilen ve siklikla tiiketilen birgok tarif
mevcuttur. En c¢ok bilinen yoresel tariflerin krep, akitma ve kaygana oldugu tahmin
edilmektedir. Bunlarin bazilarina sonradan findik, fistik ve bal ilavesi yapilabilmekle
birlikte ¢cogunda un kullanilmaktadir. Ancak Apicius’un tarifi, un yerine ogiitiilmiis

kuruyemis kullanarak giintimiiz unsuz tariflere antik donemden bir seslenis yapar gibidir.
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4.1.16. Balh fistikh patina Tiirk mutfag uyarlamasi

Malzemeler (4 kisilik) Gorsel

= 25 gram badem
= 25 gram findik

= 15 gram bal

= 15 ml beyaz tath
sarap

= 20 ml st

= 2 adet yumurta
= 2 gram soya sosu

(bir cay kasig)

= 10 ml zeytinyag1

Yapilist

Findik ve bademler tavada kisik ateste hafifce kavrulduktan sonra un kivamina gelecek
sekilde ogiitiillir. Sonra tiim malzemeler bir kapta iyice karistirilir. Krep tavasinda orta ateste alt {ist

yapilarak pisirilir. Pistikten sonra tercihen {izerine bal eklenebilir.

4.1.17. Antik bademli irmik

Malzemeler Yapilist

=  Soyulmus badem

Siit, irmik ve bal bir tencereye alinarak kaynayana
= Dolmalik fistik

kadar karstirilarak pisirilir. Uzerine badem, kuru iiziim,

" St dolmalik fistik ve karabiber eklenerek servis edilir.
=  Kuru liziim

= Bal

»  Ekmek kirintis1 / irmik

= Karabiber

Marcus Gavius Apicius 2.2.10 (Grainger, 2006, s. 85)

Tarifte, baz1 kaynaklarda ekmek kirintis1 bazi kaynaklarda ise irmik olarak c¢evrisi

yapilan icerik, Sally Grainger’in kitabinda yazdig: sekliyle, irmik olarak ele alinmistir.
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Antik ¢aglardan giiniimiize ulasan bu tarif, iilkemizde ¢esitli pisirme teknikleriyle
birbirinden oldukga farkli lezzetler elde edecek seklinde sofralara sunulmaktadir. irmigin
siitle muhallebi kivamina gelene kadar pisirildigi ya da tencerede kavrularak irmik helvasi

olarak tiiketildigi bir¢ok tarife giinlimiiz mutfaklarinda oldukga sik rastlamak miimkiindiir.

Ancak antik kaynaklar ve tarif recetesi karsilastirmali olarak incelendiginde
Apicius’un tarifine en yakin olanmin, muhallebi kivamindaki siitlii irmik tatlis1 oldugu

kanisina varilmistir.

4.1.18. Bademli irmik Tiirk mutfag uyarlamasi

Malzemeler (4 kisilik) Gorsel
= 250 ml siit
= 75 gram bal

= 30 gram irmik

= 25 gram kabuklari
soyulmus badem

= 25 gram dolmalik
fistik

= 20 gram kus tiziimil

= 0,5 gram karabiber

Yapilist

Kabugu ¢ikmis bademler bir tavada hafifce kavrulur. Kavrulduktan sonra un kivaminda
ogutiiliir. Eger bademler kabuklu ise, 6nce bir gece suda bekletilir. Ardindan kabuklari ¢ikarilan
bademler giitiiciiden gegirilir, bez bir siizge¢ yardimiyla suyu iyice siiziiliir ve firinda diisiik 1s1da
un kivamina gelene kadar kurutulur. Siit, bal, irmik, badem unu ve bir tutam karabiber, ocakta orta

1s1da pigirilir. Pisen karigim kaselere servis edilir ve lizerine dolmalik fistik ile kus liziimii serpilir.

Bu tarifin her ne kadar antik kaynaklarda bahsi gecen tarife en yakin oldugu
diistiniilse de Osmanli’dan bu yana yapilan ve artik mutfagimizin klasik tatlilarindan olan
irmik helvas tarifi de mevcut regete ile yapilabilmektedir. Irmik helvasi, Tiirk mutfaginin

geleneksel tatlilarindan biridir ve Osmanli Imparatorlugu déneminden beri yapilmaktadir.
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Osmanli Imparatorlugu'nda, helvalar genellikle misafir agirlama gibi 6zel durumlarda
sunulan tatlhilar olarak kullanilmistir. Apicius’un da Roma dénemi Imparator sofralari igin
tarifler yazan bir gurme oldugu bilinmektedir. Roma Imparatorlugu mutfagmin Anadolu
mutfak kiiltiirti ile olan biiyiik etkilesimi gz onilinde bulunduruldugunda irmik helvasinin
da antik donemde yapilma olasilig1 oldukga yiiksektir. Gilinlimiiz mutfagi adaptasyonu igin

hazirlanan tarifin irmik helvasi seklinde yapilis1 asagidaki gibidir.

4.1.19. Bademli irmik Tiirk mutfag uyarlamasi

Malzemeler (4 kisilik) Gorsel

= 100 gram kaymak

= 75 gram bal

= 30 gram irmik

= 25 gram dolmalik
fistik

= 25 gram kabuklari
soyulmus badem

= 20 gram kus tiziimi

Yapilist

Kaynatilan siitiin kaymagi alinarak bir tencerede buharlagsana ¢ikana kadar pisirilir.
Tencerenin dibinde sadece siit yag1 kaldiginda iizerine irmik eklenir ve hafifce pembelesene kadar
kavrulur. Bagka bir yerde bademler bicakla kesilerek, piring bilyiikliigline getirilir ve irmigin
tizerine eklenir. Dolmalik fistik, siit ve bal da tencereye eklenerek karisim kisik ateste demlenmeye
birakilir. Irmik tane tane kasiga gelecek kivama geldikten sonra ocagin alti kapatilir. Servis

yaparken tizerine kus tizimii eklenir,
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4.1.20. Antik kimyonlu seftali

Malzemeler Yapilist
®  Sert Seftali Seftaliler ikiye boliiniir, ¢ekirdekleri ¢ikartilir. Sarap,
* Passum suruplve bal bir tencereye koyularak kaynamaya birakilir.
* Defrutum Seftalilerin seklinin bozulmamasina dikkat edilerek bu
= Bal

likbrde haglanir. Haglanan seftaliler siizge¢ yardimiyla
7 el cikarilir ve bir kasede sogumaya birakilir. Diger tarafta,
kavrulan ve ogiitiilen kimyon seftalilerin iizerine eklenerek

servis edilir.

Antik donemde kullanilan Defrutum, giliniimiizde pekmez kivamindaki tathi soslara
verilen isimdir. Uziim pekmezi anlamma gelen italyanca saba, Latince sapa'nin balzamik
sitkenin kaynagi oldugu bilinmektedir. Bu tiir suruplar normalden daha uzun siire
yillanmaya birakilarak mese ficilarda eksitilir ve bugiin bildigimiz tath sirkeler {iretilir.
Normalde balzamik sirke kullanilan her tiirlii yemek igin giizel bir sostur (Grainger, 2006,
s. 30).
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4.1.21. Kimyonlu seftali Tiirk mutfagi uyarlamasi

Malzemeler (4 kisilik) Gorsel

= 2 adet olgunlagmamis
seftali

= 100 ml tath beyaz
sarap

= 200 ml kirmiz1 tath
sarap

= 20 gram bal

= 15 gram iiziim
pekmezi

= (0,2 gram tane kimyon

Yapilist

Saraplar ve pekmez bir tencereye alinarak isitilir. Seftalilerin kabuklar1 soyulur, ortadan
ikiye ayrilarak ¢ekirdekleri cikarilir (Seftaliler mevsiminde ve olgun olarak kullanilacaksa,
kabuklar1 soyulmadan pisirilmelidir). Isitilan surubun i¢ine seftaliler eklenerek sekillerini
kaybetmeyecek sekilde kisik ateste pisirilir. Pigen seftaliler siizge¢ yardimiyla bir kaseye alinir.
Kimyon taneleri bir tavada kavrulur ve ogitiiliir. Seftalilerin iizerine bir tutam serpilir. Servis

edilirken tizerine bal gezdirilir.

Saraptan gelen kirmizi rengi ve tabaktaki sunumuyla, giiniimiiz ayva tatlisinin
muadili niteliginde goziikse de tat aromasi ve mayhoslugu muazzam bir farklilik
yaratmistir. Meyvenin, sarabin ve balin siklikla kullanildig: antik tariflerin damak tadimiza

binlerce yil sonra bile bu kadar uyumlu olmasi sasirtict bir gergekliktir.
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4.1.22. Antik kizarmas lapa

Malzemeler Yapilist
" Suwsit Apicius’un tarifine gore su veya siit ve unla
Sl birlikte kalin bir lapa yapilir, sonra sogumaya birakilir.
* Bal Tatl haline getirmek i¢in lapalar tek tek kesilerek yagda
" Yag kizartilir ve bala batirilarak iizerine biber serpilir.
= Karabiber

Marcus Gavius Apicius 7.11.6 (Dalby & Grainger, The Classical Cookbook, 1996, s. 68)

Basit bir tarif olmasina karsin, uygulamada un ve siit lapas1 kalin bir yapistiriciya
dontisiir ve rahat bir sekilde kesilip kizartilacak kadar iyi olmaz. Bu sebeple tarif, Tiirk
mutfaginin, Osmanli’dan bu yana en sik tiiketilen tatlilarindan olan Lokma tatlis1 tarifine

karsilik gelecek sekilde dlctiler ayarlanmustir.

Hamur kizartmasi, Tiirk mutfaginda uzun bir gegmise sahip olan bir tathidir. Tarihi
kaynaklara gore, Osmanli Imparatorlugu doéneminde de sikca tiiketilen bir yiyecek
olmustur. Halk arasinda "lokma" olarak da bilinen hamur kizartmasi, genellikle 6zel
giinlerde ve kutlamalarda sunulan bir tathidir. Antik Roma ile benzer bir sekilde bu tath
genellikle halka acik sofralarda, yoksul insanlara ikram edilen bir tatli olmustur. Osmanh
Imparatorlugu déneminde, lokma tathsinin sadece halk tarafindan degil, ayn1 zamanda

saraylarda da tiiketilen bir tath oldugu goriilmektedir.
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4.1.23. Kizarmus lapa Tiirk mutfag: uyarlamasi

Malzemeler (4 kisilik) Gorsel

= 60gramsu

= 60 gram siit

= 150 gram un

= 200 gram bal

= 5 gram kuru maya

= (0,2 gram karabiber

= 0,5 litre aygicek
yagi

Yapilist

Su, siit, un ve bir tutam karabiber piiriizsiiz bir kivam alana dek yogurulur ve ceviz
biiyiikliiglinde kiiglik toplara ayrilir, {izerlerine hafif¢e avug iciyle bastirilir. Yag derin bir tencereye
koyularak ocakta kizdirilir. Ceviz biyiikliigiindeki hamur toplar1 kizgin yagin igine atilarak iizeri
kizarana kadar pigirilir. Diger tencerede Bal hafif 1sida eritilir. Pisen hamurlar siizge¢ yardimiyla

tencereden alinarak, erimis balin i¢ine atilir. Ilik olarak servis edilir.

Apicius tarifinde maya ve benzeri bir iriinden bahsedilmediginden, tarif Once
mayasiz olarak denemistir. Ancak hamurun i¢inin pismemesi ve tikiz olmasi sebebiyle

ikinci denemede maya eklenmis ve daha basarili bir sonug elde edilmistir.
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4.1.24. Antik saraph muhallebi

Malzemeler Yapilist
= Siit Findik, biber, bal ve sedef otu, siitle karistirilmig sarap
= Passum icinde ezilir. I¢ine az yumurta eklenerek pisirilir. Uzerine bal
=  Findik dokiilerek servis edilir.
= Bal
= Sedef otu
= Tractam
= Karabiber
=  Yumurta

Marcus Gavius Apicius 7.11.5 (Grainger, 2006, s. 89)

Tarifte kullanilan Tractam’in kivam arttiric1 bir nisasta oldugu tahmin edilmektedir
(Apicius, 2022, s. 183). Benzer bir tarif Tiirk mutfaginda olmamakla birlikte, denemeler

sonucunda en ideal kivam ve lezzete ulasilarak, tariflendirilmistir.

4.1.25. Saraph muhallebi Tiirk mutfagi uyarlamasi

Malzemeler (4 kisilik) Gorsel

= 50 gram toz findik

= 300 ml sit
= 150 ml kirmiz1 tath
sarap

= 1 adet yumurta sarisi

= 0,5 gram targin

= 140 gram bal

= 20 gram misir
nisastasi

= 0,2 gram sedef otu

Yapilist

Sedef otu bir gece dnceden tatli sarabin igine atilarak, oda sicakliginda demlenmeye birakilir.
Ertesi giin siiziilen sarap ve diger tim malzemeler bir tencerede karistirilarak kisik ateste pisirilir.

Kaselere servis edilir ve soguduktan sonra tiiketilir.
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4.1.26. Antik nane soslu kavun

Malzemeler Yapilhisi
S e Kavunun kabuklar1 soyularak ufak dilimlere
7 e ayrilir. Nane, bal ve sirke iyice ezilerek harmanlanir.
" Bal Kavundan kestigimiz kiigiik parcalar bu karisima
" Karabiber bulanir. Uzerine karabiber dokiilerek servis edilir.
= Sirke

Marcus Gavius Apicius 3.7 (Grainger, 2006, s. 43)

Bu tarif, giinlimiizde inli seflerin meyveleri farkli soslarla lezzetlendirerek,
yemekten once aperatif olarak sunduklar1 baslangiglarla oldukga benzer bir igerige sahiptir.
Ozellikle gurme restoranlarda, kavun, karpuz, nar eksisi, balzamik sirke gibi malzemelerin

kombinasyonuyla yapilan baslangi¢lar giiniimiiz damak tadina farkli bir lezzet katmaktadir.
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4.1.27. Nane soslu kavun Tiirk mutfag: uyarlamasi

Malzemeler (4 kisilik) Gorsel

= 200 gram olgunlagmis
kavun ya da karpuz

= 50 gram bal

= 14 ml nar eksisi

= 8 ml balzamik sirke

= 0,1 gram nane

Yapilist

Kavun ya da karpuzun kabuklari soyularak, irice dilimler halinde kesilir. Her bir dilimin
iizerine elma cekirdegi ¢ikarict bir aparat yardimu ile delik agilir. Bal, nar eksisi ve balzamik sirke
bir kapta iyice karistirilir. Yapilan karisim agilan deliklerin igine bir kasik yardimi ile dokiiliir.

Uzerine taze veya kuru nane eklenerek servis edilir.

4.1.28. Antik firin kayisi

Malzemeler Yapilist
" Kaysi Siit derin bir tencereye koyularak kaynatilir. Cekirdegi
o cikarilan kayisilar kaynayan siitiin igine daldirilarak hafif
0 yumusatilir ve ardindan firin tepsisine koyulur. Firinda
= Karabiber

yeterince pisen kayisilar ¢ikarilir, lizerine bal ve karabiber

serpilerek tiiketilir.

Marcus Gavius Apicius (Apicius, 2022, s. 183)
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Tarifin orijinal regetesinde “afro” olarak gegen terimin tam olarak ne anlama

(13

geldigi anlagilamamakla birlikte, eski Ingilizcedeki “aphricocks” yam kayisi terimi ile
benzerlik gostermektedir (Apicius, 2022, s. 183). Bu sebeple tarifin orijinal denemesi
kayis1 kullanilarak gerceklestirilmistir. Ancak meyvenin kaynamis siitiin i¢inde 1sitilarak
yumusatildigt géz Oniine alindiginda, kayisinin sert ve yeterince olgunlagmamis halinin

kullanildig1 gozlemlenmis ve deneme bu sekilde gergeklestirilmistir.

4.1.29. Firin kayis1 Tiirk mutfagi uyarlamasi

Malzemeler (4 kisilik) Gorsel

= 4 adet sert kayis1
= 500 ml siit
= 40 gram bal

= 0,2 gram targm

Yapilist

Kayisilar bigakla ikiye boliinlir ve c¢ekirdekleri ¢ikarilir. Ayri bir yerde, siit tencereye
koyularak 1sitilir. Cekirdegi c¢ikarilan kayisilar sicak siitiin icine koyularak birka¢ dakika
yumugamast beklenir. Kayisilarin par¢alanmamasi ve dagilmamasina dikkat edilir. Yumusayan
kaysilar bir kasik yardimiyla alinarak firin tepsisinin i¢ine koyulur. Uzerine bal ve tarc¢in serpilerek
onceden 180 santigrat derecede 1sitilmig firimin igine koyulur. 10 dakika kadar pisirilir. Cikan
kayisilar oda sicakliginda bekletildikten sonra tiiketilebilir.

Ulkemizde Malatya sehri cografi isaretli iiriinii olan kayis1 gerek tatli gerek meyve
olarak oldukca sik tiiketilmektedir (Cografi Isretler, 2023). Ozellikle kayisinin ¢abuk

bozulan bir meyve olmasi sebebiyle kurutulmasi, daha uzun siire boyunca tiiketilebilmesini
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saglanmaktadir. Apicius’un tarifiyle benzer bir sekilde, kurutulmus kayisinin sicak suda
bekletilerek yumusatilmasi, lizerine bal ve tereyagi1 gezdirilerek tath olarak tiiketilmesi ise

glinlimiiziin bilinen lezzetleri arasindadir.

4.1.30. Antik ekmek tathsi

Malzemeler Yapilist

= Sit Beyaz ekmek dilimlenir ve sert kabuklu kisimlar

o U cikarilarak biiyiik pargalara ayrilir. Sonrasinda siite batirilir ve
| EgiEs cirpilmis yumurta ile yagda kizartilir. Uzerine bal dokiilerek
- tiiketilir (Apicius, 2022, s. 183)

= Yag

Marcus Gavius Apicius (Apicius, 2022, s. 183)

Apicius'un tariflerinin ¢ogu liikks ve savurgan malzemelerle dolu olsa da bazi
tariflerinde daha giindelik ve ulasilabilir malzemeler kullanildigi da goriiliir. Bu tiir tarifler,
Roma Imparatorlugu'nun zenginlikten uzak olan kesimleri veya giinliik yasamin bir pargasi

olan halk tarafindan da yapilabilmistir.

Bu tarif, glinlimiizde bilinen ve popiiler olan "yumurtali ekmek" tarifiyle benzerlik
gostermektedir. Giinlimiizde de yaygin olarak yapilan yumurtali ekmek, dilimlenmis
ekmek dilimlerinin siite batirilip ¢irpilmis yumurta ile karistirildiktan sonra tavada

kizartilmasi ve iizerine bal veya surup dokiilerek servis edilmesiyle yapilir.

Apicius'un tarifiyle giiniimiiz yumurtali ekmek tarifi arasindaki benzerlik, basit
malzemelerin kullanomi ve hazirlama yonteminin temelde aymi olmasidir. Ancak
Apicius'un tarifinde giiniimiiz i¢in daha liikks bir dokunus olarak bal kullanilmasi dikkat

¢ekerken, giintimiizde ise daha farkli tatlar i¢in suruplar, regeller veya meyve eklenebilir.

Bu ornek, Apicius'un tariflerinin yalnizca liikks malzemelerle dolu olmadigini, bazi
tariflerde giindelik ve basit malzemelerin de kullanilabilecegini gosterir. Bu tiir tarifler, o
donemde farkli sosyal siniflardan insanlar tarafindan da uygulanabilen ve tatmin edici

lezzetler sunan se¢eneklerden olmuslardir.
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4.1.31. Ekmek taths1 Tiirk mutfagi uyarlamasi

Malzemeler (4 kisilik) Gorsel

= 4 dilim beyaz ekmek ici
= 2 adet yumurta sarisi

= 300 ml siit

= 30 gram bal

= 20 ml zeytinyag1
= 40 gram tereyagi

= 0,3 gramtuz
= 20gram
bal/regel/pekmez

Yapilist

Agz1 genis bir kaseye siit, yine benzer bagka bir kdseye c¢irpilmis yumurta saris1 koyulur.
Zeytin yagi ve tereyagl da tavaya koyularak ocakta 1sitilir. Yumusak ekmek igleri 6nce siite sonra
yumurtaya batirilarak hemen tavaya alinir ve kizartilir. Pigsen ekmeklerin {izerine bir tutam tuz ve

tercihe gore bal, recel, pekmez gibi tatlandiricilar eklenir.

Yumurtali ekmek, giliniimiizde bilinen ve popiiler bir kahvalt1 veya brunch
yemegidir. Pek ¢ok kiiltiirde farkli varyasyonlarla bilinir ve tarih boyunca ¢esitli sekillerde
hazirlanmistir. Fransiz mutfaginda "pain perdu" (kayip ekmek) olarak bilinirken, Ingiliz
mutfaginda "French toast" (Fransiz tostu) olarak adlandirilir. Her kiiltiirde farkli

malzemeler ve baharatlar kullanilarak 6zellestirilmis versiyonlar1 da bulunabilir.

Yumurtali ekmek, tarith boyunca besleyici ve ekonomik bir seg¢enek olarak
popiilerligini  korumustur. Ekmegin, yumurtanin ve diger malzemelerin kolaylikla

bulunabilir ve uygun maliyetli olmasi, bu tarifi erisilebilir kilmistir.
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4.1.32. Antik saraph kuruyemis

Malzemeler Yapilist
=  Sarap . e e
Fistik ve findiklar ufak pargalar haline getirilir. Uzerine
= Passum

sarap, bal ve passum eklenerek lapa kaselerinde (corba

Fistik kasesi) servis edilir.

=  Kavrulmus findik

= Bal

Marcus Gavius Apicius (Apicius, 2022, s. 183)

Kavrulmus findik, fistik ve sarabin harmanlanarak kase icerisinde servis edildigi bir

tathidir sarapli kuruyemis tathisidir.

Kavrulmus findik, fisttk ve sarapli kuruyemis tatlisi, Marcus Gavius Apicius'un
tariflerinden biridir. Bu tatli, sarap, passum (bir tiir sekerli sarap) ve ¢esitli kuruyemislerin
birlesimiyle hazirlanan lezzetli bir atistirmaliktir. Tarifte kullanilan sarap ve passum gibi
0zel icecekler antik Roma doneminde oldukga popiiler olan ve ¢esitli tatlilarda kullanilan
malzemelerdendir. Ancak giinimiizde, bu tarifi hazirlamak i¢in daha yaygin olarak
bulunabilen ve benzer tatlar1 elde etmek ig¢in tatli sarap veya iizlim sirasi eklenmis ile

kirmizi sarap karisimi kullanilabilir.
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4.1.33. Saraph kuruyemis Tiirk mutfagi uyarlamasi

Malzemeler (4 kisilik) Gorsel

= 400 ml tath kirmizi
sarap

= Kavrulmus badem

= Kavrulmus fistik

= 1 adet portakal kabugu

= 50 gram bal

Yapilist

Portakalin kabugu sadece turuncu kismu gelecek sekilde kesilir. Sarap bir tencereye alinir ve
kesilen portakal kabuklariyla birlikte hafif isitilir. Kaynamamasina dikkat edilir. Isinan tencerenin
kapagi kapali bir sekilde 10 dakika demlenir. Demleme bittikten sonra portakal kabuklar1 ¢ikarilir
ve igine bal eklenir. Ayri bir tavada ya da firinda badem ve fistik 6nce kavrulur sonra ince bir

sekilde ogiitiiliir. Ogiitiilen yemisler ile balli sarap karistirilarak kaselere servis edilir.

Kavrulmus findigin baskin lezzetini onlemek adina tarifte badem kullanilmistir.
Sarabin mayhos aromasi ile birlikte portakal kabugu ve bal kullanilmasi daha tathi bir

lezzet elde edilmesine yardime1 olmustur.
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5. SONUC

Tarihte 6nemli bir yere sahip olan Roma Iimparatorlugu’nun genis cografyasi, mutfak
kiiltiiriiniin zenginlesmesine ve yoresel tatlarin birbirine aktarilmasia katki saglamigtir.
Roma mutfagina farkli bir boyut kazandiran, tarihin iinlii yemek kitabi yazart Apicius ise
yemekleri sanata doniistiirerek mutfaklara yeni bir anlayis kazandirmis, yaptig ihtisaml
ziyafetler ve gosterisli sunumlariyla yemek kiiltiirtine farkli bir perspektiften bakmistir.
Apicius'un yemek tarifleri, giinlimiizle kiyaslandiginda belirgin farkliliklar gormek
miimkiindiir. Giiniimiizde genellikle daha dengeli, saglikli ve siirdiiriilebilir bir beslenme
anlayis1 benimsenirken, Apicius'un tarifleri zengin ve elit kesim i¢in gosterigli yemek
deneyimlerini vurgulamak amaciyla tasarlanmistir. Roma Imparatorlugu déneminde liikse
ve savurganliga diiskiinliik yayginken, giiniimiizde daha minimalist ve doga dostu bir
yaklagim benimsenmektedir. Apicius'un tariflerinde kullanilan malzemeler pahali deniz
tiriinleri, egzotik etler, nadir baharatlar ve saraplar gibi seckin iriinlerden olusurken,
bugiiniin mutfaklarinda daha c¢ok yerel, mevsimsel, saglikli ve siirdiiriilebilir bir beslenme

anlayis1 6n plana ¢cikmaktadir.

Apicius'un gosterisli sunum ve dekorasyon anlayisi da farklilik gostermektedir.
Gliniimiizde sade ve minimalist bir yaklasimla gerceklestirilen sunumlara karsin,
Apicius’un sofralarinda yemeklerin gorsel cazibesi igin gesitli siislemeler, tabaklar ve
gosterigli oymalar kullanilmigtir. Bugiiniin mutfaklarinda daha dogal ve organik bir sunum
tercih edilirken, gosterisli sunumlar genellikle 6zel etkinlikler ve restoran deneyimleri igin
tercin edilmektedir. Ayrica, Apicius'un tariflerinde goriilen savurganlik ve liikse
diiskiinliik, gliniimiizde siirdiiriilebilirlik, israfin 6nlenmesi ve bilingli tiiketim anlayisiyla
yer degistirmistir. Artan bir sekilde besin israfinin 6nlenmesi ve kaynaklarin siirdiiriilebilir

bir sekilde kullanilmas1 6nemli bir konu haline gelmistir.

Apicius'un tarifleri tarihi bir perspektiften degerlendirildiginde Roma Imparatorlugu
doneminin yemek kiiltiirii ve sosyal yasami hakkinda énemli bilgiler sunarken, tarifleri
incelemek ve anlamak, Roma Imparatorlugu’nun anlagilmasma da yardimci olmaktadir.
Roma mutfagi, gastronominin temellerinin atildigr ilk mutfaklardan biri olmasiyla birlikte
ayn1 zamanda giinlimiize kadar yansiyan zengin bir kiiltiire] mirastir. Apicius'un yazdigi
tarifler de yiizyillar sonra bile hala insanlarin damak zevkine hitap eden ve etkisini

siirdliren 6nemli yazitlardir. Bu arastirma, binlerce yil dncesinin lezzetlerinin giiniimiizde
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tekrar hazirlandig1 ve zamanla olusan degisikliklerin gozlemlendigi 6nemli bir deneysel
calismadir. Apicius'un tariflerinde kullanilan iirlinlere giiniimiizde erisimin artik olmayisi
ya da giic olmasi, tariflerin birebir uygulanabilirligini zorlastirsa da modernlestirilmis
versiyonlart  olusturularak adaptasyon c¢alismalariin etkili  bir sekilde yapilmasi

saglanmistir.

Bu arastirmada Roma mutfaginin giinimiize kadar gelen etkileri ve yemek
kiiltiirimiizdeki yansimalar1 detayli bir sekilde incelenmeye g¢alisilmistir. Apicius'un tatl
tarifleri glinlimiiz Tirk mutfagina uyarlanmis ve yansimalari incelenmistir. De re
Coquinaria'da yer alan tarifler, giiniimiiz malzemeleriyle recetelendirilip hazirlanarak
gorselleriyle birlikte paylagilmistir. Ayrica, hazirlanan tariflerin  zaman igerisinde

gecirdikleri adaptasyonlar da incelenmistir.

Literatiir taramasi sonucu segilen tarifler, farkli yemek hazirlama metotlar ile
degerlendirilmis ve uygulamali olarak hayata gecirilmistir. Tariflerdeki miktar ve pisirme
sirasinin  belirsizligi nedeniyle farkli varyasyonlar denenmis ve sonrasinda giinlimiiz

mutfagina uyarlamalari yapilmistir.

Arastirmanin sonucunda, Apicius'un tath tariflerinin Tiirk mutfagina cesitli sekillerde
yansidig1 goriilmiistiir. Baz1 tariflerde Tiirk mutfagina 6zgii malzemeler kullanilarak farkl
lezzetler elde edilmis, bazilarinda da kullanilan malzemelerin benzerligi nedeniyle Tiirk

mutfagindaki tath tariflerine olduk¢a yakin lezzetler tercih edildigi gortilmiistiir.

Antik Roma mutfagi ve Apicius'un tath tarifleri iizerine yapilan bu arastirmanin
onemi, Tiirk mutfagi basta olmak lizere mutfak kiiltiirlerinin birbiriyle etkilesimleri ve
glinimiize kadar geliginin incelenmesi agisindan yiiksektir. Ayrica, uyarlamasi yapilan
tarifler, tarthi tathlarin modern varyasyonlart olarak disiiniildiigiinde deneysel
gastroarkeoloji agisindan 6nemli bir ¢alisma niteligindedir. Aragtirmanin sonuglari, antik
yemeklerin modern yorumlarinin olusturulmasi ve deneysel gastroarkeoloji ¢alismalarinin

yapilmast i¢in bir baslangi¢ noktasi niteligindedir.
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