ANTIK YUNAN’DA YEMEK KULTURU:

Yalinligi ve donemin tarimsal yetersizliklerini yansitmasiyla bilinir.Bu donemde

beslenme aliskanliklari, Akdeniz mutfaginin t¢ ana 6gesi olan bugday, zeytin

yagl ve sarap uzerine kuruludur.

ANTIK YUNAN MUTFAGI’NIN GENEL OZELLIKLERI

M.O. 3 yiizyila dek Antik Yunan mutfaginda iklimin ve fiziksel sartlarin

dogurmus oldugu sadelik goze ¢arpiyordu ve bu sadelik bir erdem olarak kabul

goruyordu. Toplum yemek zevklerini ve damak tatlarini umursamazlik

etmiyorsa da yalinliga ve gosterissizlige bliylik dnem veriyorlardi. Pers

imparatorlugu'nun gdsterisli yemek kiiltiriini yadirgiyorlarsa da bu dénemde

Pers kultlrinin Yunan mutfagi Gizerindeki etkisi agikga gortlmuistir. Bunun

yaninda dénemin yazarlari iran Fars krallarinin sofralarini sik sik kaleme

almislardir. Aksine kendi mutfaklarindaki sadeligi ve basitligi ise her zaman az

gostermeye calismislardir. Plutarhos'un Likurgus'un Yasami adli kitabinda

belirttigine gore Unu ¢ok buylk olan ve bitlin Yunanistan'da yayilan Sparta'nin

yulaf lapasini (maza) denemek isteyen Pontus Krali Lakonya'dan bir asg¢i getirtir,



bu yemegi yaptirir ve bu gosterissiz yemegi tadar ama begenmez. Yemeklerine

laf sOyletmek istemeyen ve ona bakan asci hemen séze karisarak "Efendim, bu

yemegin tadina, Evrotas Nehri'nde bir kez yikanmadan varamazsiniz" diyerek

durumu kurtarmaya calisir. Polyaenus'un belirttiklerine gore iranlilarin

kraliyetteki yemek salonlarini kesfetmeye calisan Biiyiik iskender onlarin damak

tadiyla ve aldiklari yenilgiyle alay etmistir.

Bu kaliplasmis yalinlk distincesi ve pek deger verilmeyen mutfak olgusu

nedeniyle mutfaklar uzun bir donem -kdle ya da 6zgtir- yalnizca kadinlarin

tekelinde kaldi. Klasik caglara gelindiginde mutfakla ilgili yavas yavas yazili

kayitlar vermeye basladilar.

BESLENME BiCIMLERI

Vejetaryenlik : Antik Yunan'da bir din olarak ele alinabilecek iki biiytik olgu olan

Orfecilik ve Pisagorculuk kisiler igin degisik bir yagam bigimi teklif ediyordu. Bu

sadelik ve basitlik Gzerine kuruluydu. Orfecilik felsefesinde etyemezlik bas

ogeydi. Pisagorculugun da pek ¢ok yerinde adi gecerdi.



Empedocles, (M.O. 5. yiizyil) vejetaryenligi ruh gocleriyle bagdastirmistir.

Kesilmek lGzere olan bir hayvanin ruhunun bir insanin bedenini de mesken

edinebilecegi inancina hak vermistir.Orfecilikte vejetaryenligin nedeni baska

canlilarin yasamlarina son vermeme erdemidir.

Atletlerin Rejimleri : Antik Yunan'da olimpiyat oyunlarina katilmak ve iyi

dereceler yapmak icin her zaman antrenman yapan ve beslenmelerine ¢ok

dikkat eden atletler icinde kendini ilk kez butinuyle grcek bir diyet icine sokan

atlet Torontolu ikkus olmustur.

Platon'un anlattiklarina gore ¢ok siki bir rejim icine giren atlet egitim sireci

boyunca pek ¢ok seye yaklasmamistir. Bltlinlyle cinsel yasamdan uzaklasan

atlet, yalnizca kuru incir, ekmek ve peynir yemis, beceriler kazanabilmek igin

pek cok ilkel inan¢ dogrultusunda hareket etmistir. Kegi gibi sicramak icin keci

etine bas vurmus, "okuz" gibi glicli olmak icinse sigit eti yemistir.

GUNLUK BESLENME;

Antik Yunan'da insanlar glinde genelde 3 6giin yemek yerlerdi.



* (dkpatiopoc / akratismas) Kahvalti; Sarap icine bandirilrak yenen arpa

ekmegi, (akpatocg / akratos), bunun bazen incir ya da zeytinle tamamlanan tiri;

* (&plotov / ariston) Giin ortasinda ya da biraz sonrasinda yenen 6gle

yemesgi;

* (6€tnvov / deipnon) glinlin en 6nemli 6glinl; aksam yemegi, genelde hava

kararmaya baslayinca yenirdi.

Bu ana 6gunlerin yani sira kimi zaman ikindi vakitlerinde (€oméplopa /

espérisma) adi verilen atistirma da yapilirdi.

Antik Yunan'da genelde masalarda oturularak yemekler yenilirdi. Masalar

giinlik yemekler icinse; yiksek, ziyafetler icinse alcak olurdu. ilk gériilen

masalar dikdértgen bicimliydi. Daha sonra, M.O. 4. yiizyilda masalar yuvarlak

bicimli olarak yapilmaya ve ayaklarina hayvan ayagi gorintuleri verilmeye

basladi. Bunun en ¢ok gorilen 6rneklerinden biri de aslan pencesi biciminde

olanlardi. Yunanlar, dlen cocuklarin mezarlarina, sahip olduklari ev esyalarinin

pismis topraktan yapilmis minyattrlerini koyarlardi, bu da buglin Antik Yunan



uygarhgindaki ev esya ve yasaminin nasil oldugu konusunda en glivenilir bilgi

veren kaynaklardan biridir.

Yemekler ekmek arasinda ya da kalin ekmekler icine tabaga koyar gibi yenilerek

tuketilse de pismis topraktan ya da metalden yapilan kase ve tabaklar ¢cok daha

yaygin olarak kullanilmistir. Tabaklar zamanla daha ince islenmeye baslamis ve

Roma doneminde paha bicilemez metal ve camlardan tabaklar yapilmaya

baslanmistir. Catal kullanimindan haberdar olunmamis, kati yiyecekler elle

yanmistir. Bicaklara sadece et kesmek i¢in basvurulmus, kasik buginki

islevinde oldugu gibi corba ve diger sivi yiyeceklerin tiketilmesinde

kullaniimistir.

A-YIYECEKLER

1-EKMEK: Tahillar, (oltog / sitos) beslenme kiltirtintin baslica 6geleriydi.

Tahillardan en 6nemli ikisi bugday ve arpaydi. Bunlar suya yatirilarak

yumusatilir, daha sonra ya yulaf lapasi yapilir ya da 6gutilerek un (&Asiata /

aleiata) haline getirilirdi. Un daha sonra suyla yogurularak somun (&ptocg /

artos) ya da diiz ekmek yapilir ve peynir ya da balla karistirilarak pisirilirdi.



Hamur mayalandirma yontemleri bilinirdi ancak tastan yapilma firin tirlerinden

Roma donemine dek haberdar olunmadi. Atinali devlet adami Solon'un ¢ikardigi

yasalara gore mayalanmis hamurla yapilan ekmek festival glinlerinde satilip

tuketilmeye baslandi. Ancak fiyati cok yliksek olmasina ragmen, klasik caglara

gelindiginde bu tur ekmekler firin diikkanlarinda satiliyordu.

Arpanin Uretimi kolay olan bir besindi ama arpadan ekmek yapmak oldukga gli¢

bir isti. Besleyici degeri vardi ama arpadan yapilan ekmek ¢ok agir olurdu. Bu

nedenle arpalar 6gutillerek un (aAdita / dlfita) haline getiriimeden 6nce

kizartihrdi. Bu un, Antik Yunanistan'da geleneksel bir yemek olan pdla / maza'yi

yapmada kullanilirdi. Tahillar glinlik yasamda da bliylk yer edinmisti.

Aristofanes, (Eiprjvn /irene adl) komedyasinda yalnizca arpa yemek gibi bir

deyim kullanmistir. Maza'nin tarifini veren pek ¢ok kaynak vardir. Bunlara gore

maza hem pismis hem de ¢ig olarak servis edilebilirdi. Kiiclik parcalar haline

getirilebilir, yufka gibi acilabilir, bugday ekmegi gibi icine peynir vb. dolgular

koyularak tatlandirilabilirdi.



2-MEYVE ve SEBZELER : Tahillar genel olarak 6ov / pson adi verilen seylerle

birlikte sunulurdu. Bu s6ézclk ilk olarak ates tzerinde pisirilmis her turll yiyecegi

anlatmak icin kullanirdi ancak zamanla ekmekle birlikte tiketilen besinleri

anlatmak icin kullanilmaya baslandi. Opson terimi ilyada'da sadece et

anlaminda kullanilmis, Odysseia'da balik eti de buna dahil edilmistir. Klasik

donemde lahana, fasulye, sogan, mercimek gibi ¢orbalar icinde kullanilan tim

sebzeleri de kapsamaya basladi. Genel olarak £tvog (étnos, "fasulye corbasi")

adi verilen bu corbalara zeytin yagi, sirke ve yapov/garon (bir balik tiiri) da

ilave edilerek yenirdi. Aristofanes'in belirtigine gore bu fasulye ¢orbasi Yunan

komedyalarinda bir obur olarak canlandirilan Herakles'in (Herkil) en sevdigi

yiyeceklerden biriydi. Cig ya da salamura edilmis zeytinler yaygin bir bigimde

garnitur olarak tlketilirdi.

Sehirlerde, taze meyveler ¢cok pahaliydi ve nadiren tliketilirlerdi. Yoksul sehir

sakinleri kurutulmus meyvelerle idare etmek zorundalardi. Soganlar ise askeri

acidan sembolik bir 6neme sahiplerdi. Gerek kurutulmus gerek ise taze

meyveler ve kabuklu yemisler yemek sonlarinda tatli yerine yenirdi. En 6nemli



meyveler, incir, nar ve kuru Gzimdd. Kuru incirler ayrica aperitif olarak da yenir

ya da sarabin yanina katik edilirdi. Daha sonraki zamanlarda incirler kizartiimis

kestane, nohut ve kayin agaci meyvesi ile tiketilmeye baslandi.

3-ET ve BALIKLAR: Balik ve et tliketimi, ailenin tlkenin hangi bolgesinde

yasadigina ve ne 6lclide varlikli olduguyla baglantili olarak degisiklik gosterirdi.

Avcilik, (genelde genc erkeklerce tuzaklar kurulmasi) kus ve yabani tavsanlarin

blyulk olctde tiiketilmesine olanak verirdi. Koyliler ayrica ciftliklerinde

gecimlerini saglayacak kadar kaz ve tavuk da yetistirirlerdi. Daha varlikli kisilerin

bunlarin yani sira koyun, keci ve domuz da yetistirdigi gorulebilirdi. Sehir

merkezlerinde domuz eti disindaki et turlerinin fiyatlari oldukca yuksekti.

Aristofanes'in irene adli eserinde (374. dize) bir domuz yavrusunun o dénemin

parasiyla 3 drahma tuttugu belirtilmistir. Bu da o dénemde normal bir iscinin Uc¢

glnlik calisma sonucu kazanabilecegi paraya esitti.

ik siir drnekleri ile karsilastirildiginda, M.O. 5. yizyildan sonraki eser ve

yazilarda etten cok daha az s6z edilmektedir. Ancak bu azalmanin et

tuketiminin azalmasindan degil, daha c¢ok siir ve yazindaki tir degisiminden



kaynaklandigi sanilmaktadir. Taze et yeme islemleri cogu zaman tanrilara

kurbanlarin verildigi dini torenlerde gerceklesirdi. Buna karsin tuzlanmis vb. gibi

din adina bir ibadet gerektirmeden tiketilenilen tuzlanmis ve saklanmis etin

blyuk bir pazar payi vardi.

Bulunduklari bolge nedeniyle Spartalilarin yedigi baslica (uéAag lwpocg / mélas

z6mos), yemek domuz yahnisiydi. Antik Yunanl filozof Dikearhos'un ABrvaiog

Naukpdrioc / Atineos Nauktrios adli eserinde belirttiklerine gére bu yemegin

icindekiler, domuz eti, tuz ve sirkeydi ve yemek incir ya da peynir ile birlikte

tuketilirdi. 2. ve 3. ylzyillarda pek ¢cok Yunanca eser vermis olan Romali yazar

Claudius Aelianus'un soylediklerine gére bu donemde Sparta'daki ascilarin et

disinda yemek yapmalari yasakti. Sardunya ve ancuez Atinalilar icin glinltk bir

yiyecek durumundaydi. Bazen taze olarak satildiklari gorilse de cogu zaman

tuzlanmis olanlar satilirdi.

Taze baliklar ve diger deniz Urlinleri (kalamar, ahtapot ve kabuklu deniz canlilari

gibi) yaygin bir bicimde tliketilirdi. Yerel olarak tiiketildikleri gibi ic bolgelere,



deniz olmayan yerlere de pazarlanirlardi. Ton baligi ve yilan baligi gibi pahali ve

saygin yiyecekler soylular tarafindan satin alinir ve yenirdi.

B-iCECEKLER

Antik Yunan toplumlarinda en ¢ok tiiketilen icecek suydu. Umuma a¢ik meydan

cesmelerinden su alip getirmek kéleler ve bazen kadinlar igin giinlik islerden

biriydi. Kuyular yaygin olmasina karsin kaynak sulari en ¢ok tercih edilenlerdi.

Bu sularin besleyici oldugu saniliyordu ve bitkilerin cabuk bliylimesine de

yardim ettigi saniliyordu. Pindar kaynak suyunu bal kadar tath olarak

nitelendirmistir. (b6lim 198 B4).

Yunanlar icme suyunu agir, kuru, eksi, asitli ve sarap gibi vb. terimlerle

siniflandirilardi. Yunan komedya yazarlarindan biri olan Antifanes'in yarattig

karakterlerden biri oyunda Attika'nin neresinden olursa olsun her tiir suyunu

ayirt edebilecegini soyler. (BIm. 179 Kock). Athenaeus (ll, 44), bu donemde bazi

filozoflarin vejeteryanlikla birlikte uygulanan sudan baska icecek icmeme

hakkinda da bir tartisma yaptigini belirtmistir. Suyun yaninda genelde evcil

kecilerden saglanan st de sik tiketilen bir icecek olmustur.



Metalden, pismis toprakta ya da tahtadan yapilan skifos adindaki kaplar yaygin

olarak kullanilan icecek kaplarindan biriydi. icki icmede en ¢ok kullanilan kap

turd kilikslerdi. (sig, ayakli bir kap tiri) Ziyafetlerde kantaros ya da riton adi

verilen insan ya da hayvan basi bicimi verilmis, ayaksiz kaplar kullanilirdi.

1-SARAP: Yunanlarin pembe sarap ve beyaz sarabin yani sira kirmizi sarap

yapmayi da bildikleri distinilmektedir. Buglin de oldugu gibi sarap

Ureticiliginde pek cok kriter ve 6zelligin oldugu bilinmektedir. Normal sofra

saraplari ile yiksek kalitedeki saraplar birbirlerinden farkh olarak hazirlanirdi.

Genel bir kaniya gore, en iyi saraplar Tasoz, Limni ve Sakiz adalarinda yapilirdi.

Bunlarin yaninda, daha sonraki donemlerde Girit sarabi da 6ne ¢ikti. Sarap

yapmak icin ezilmis Gzimlerin posasinin suyla karistirilmasi ile elde edilen ikinci

kalite saraplar, iclerine mayalandirici katilarak koyli kesim tarafindan kendileri

tuketmek amaciyla yapilirdi. Yunanlar bazen saraplarini bal ile tatlandirirlardi.

(bu islem icin seker kullanilmazdi) Bunlarin icine kekik, yarpuz ya da baska

baharatlar eklenerek tip alaninda iyilestirici olarak kullanilirdi. Milattan sonraki

ilk yGzyilda saraplarin tatlandirilmasinda cam recinesi de kullanilmaya baslandi.



Sarap genelde sulandirilarak icilirdi. Akraton (karistirilmamis) adi verilen sek

sarap kuzeydeki barbarlarca yenirdi ve boyle saraplari icmenin delilige ve erken

olime neden olacagi dusinultrdu. Saraplar krater adi verilen buylk kaplarda

saklanirdi ve koleler sahiplerinin kilikslerini buradan doldurduklari onihilerle

doldurulardi. Sarap genel olarak hastaliklarin tedavi edilmesinde de kullanilirdi.

Arkadia'da yapilan saraplarin erkekleri sersemlettigine, kadinlari ise daha

dogurgan yaptigina inanilirdi. Aksine, Ahaia sarabinin ise kadinlarda disuk

yapmaya neden oldugu disinulirdi. Tedavi amacli tiiketim disinda Antik

Yunan'da kadinlarin sarap icmesi hos karsilanmazdi.

Satis amaciyla Uretilmis saraplar miBot / pithoi, (blyuk toprak kaplar) icine

bosaltilirdi ve bunlar icinde saklanirdi. Daha sonra buradaki saraplar dagitima

gidecekleri zaman dikkatle amforalar icine dokulir ve perakende satisa

sunulurdu. Yuksek kalite seckin saraplar Ureticilerinin ya da sehir meclisinin bir

damgasina sahip olurdu ve bu da Urln icin bir garanti niteligi tasirdi. Bu bir

drtnln cografi ya da tretimsel kaynaginin belirtilmesinin tarihteki ilk 6rnegidir.



2-KIKEON: Antik Yunan’da kikeon (kukewv, kukaw / kykao, "karistirmak"

sdzcglinden) adi verilen icecekte sikca tlirketilirdi. Ancak bu tam bir icecek

olmadig gibi, yiyecek ile icecek arasinda bir besindi. Arpadan yapilan bir lapa

icine su ve cesitli otlarin eklenmesi ile elde edilirdi. ilyada destaninda

belirtildigine gore (XV, 638-641) bazen icine rendelenmis keci peyniri de

koyulurdu. Odysseia'ya gore (X, 234) blylcl nemf Kirki kikeonun icine bal ve

blyulu iksir de eklerdi. Yunan mitolojisinde bereket tanricasi olarak nitelenen

Demeter, kirmizi sarabi reddeder, ancak su, un ve yarpuz ile yapilmis kikeonu

kabul ederdi. Bazen dini térenlerde tiketilse de glinlik yasamda kirsal kesimde

de oldukga yaygindi. Theophrastus'un Kisiler adli eserinde (IV, 2-3) ¢ok fazla

kikeon icerek meclise gelen ve kokan soluguyla herkesi rahatsiz eden kaba bir

kisiyi de kaleme almistir.

TOPLU YEMEKLER: Antik Yunan kultirinde erkeklerin topluca bulusup yemek

yemeleri, icki icmeleri, konusmalar yapmalari ¢ok sik bir durumdu. Genelde bir

ev sahibi olur ve tanidiklarini evine davet ederdi. Sadece erkeklerin katildig1 bu

yemeklerin pek cok cesidi olmasina karsin, iclerinde en yayginlari eglence ve



oyun amacl yapilan (cupmoctov / symposion) ve herkesin katilmasinin zorunlu

oldugu, sehirle ilgili vb. kararlarin alindigi resmf (t& cuooitia / ta sussitia) idi.

1-SEMPOZYUM: Sempozyumlar (cupmoctov / symposion) buginki kaynaklarda

ziyafet olarak cevirilir ve "icenlerin toplantisi” anlamina gelir. Buglinkii anlamda

sempozyumlarin adinin ve yapilis amacinin kaynagidir. Bugin dnemli kararlarin

alindigi resmi toplantilara verilen sempozyum terimi, Antik Yunan’da erkekler

arasinda sik sik diizenlenir ve genel de yalnizca eglenme amaciyla yapilan iki

bolimden olusurdu.

Birinci bolimde hafif bir yemek yenir ya da hizlica birseyler atistirilirdi, ikinci

bollimse bitlndyle icki icmeye ayrilirdi. Hemen hemen her zaman sarabin

icildigi toplantilarin bu, ikinci bolimlerinde de eglenceyi uzun tutabilmek

amaciyla (tpayfuata / tragémata) adi verilen, kestane, kizartilmis bugday ya da

balli keklerden olusan cerezler yenirdi.

Sempozyumun ikinci bolimu, genelde Dionysus olmak lizere, tanrilarin serefine

kadeh kaldirmak suretiyle baslatilirdi. Bunu topluca yapilan tartismalar ya da

kotavos gibi masa oyunlari izlerdi. Konuklar, yakinlarinda sunulan yiyeceklerin



ya da oyun tahtalarinin koyuldugu alcak boylu sehpalar bulunan (kAtvat / klinai)

adi verilen tas oturaklar Gzerine uzanirlardi. Danscilarin, akrobatlarin ve

muzisyenlerin de bu tir toplantilara katilarak, kisileri eglendirmeye calistigi

gorulebilirdi. Kura ile secilen yemek baskani kdleleri saraplari sunmada

yonlendirme gorevini yuruturda.

Dansclilar ve geceye 6zel kiralanmis kadinlarin disinda bu ziyafetler yalnizca

erkeklerin katildigi toplantilar olur ve Antik Yunan'da sosyal yasamin en 6nemli

ogelerinden biri olma 6zelligini tasirdi. Bliylk festival ve kutlamalar varlkh

kisilerce yapilirken, daha gosterissiz aile kutlamalari ya da dini kutlamalar

hemen her evde yapilirdi.

Sempozyumlar dénemin edebiyatinda da oldukg¢a 6nemli yer tutardi. Platon'un

ve Ksenofon'un ayni adli Sempozyum eserlerinin yani sira Plutarhos ve

Athenaeus da bu sempozyumlarda konusulan konulardan yola ¢ikarak bir cok

eser vermislerdir.

2-SISITYA: Sisitya, (t& ouooitia / ta sissitia) dzellikle Sparta ve Girit'te yetiskin

ve geng erkekler arasinda, sosyal ya da dinsel amaclarla toplanan kisilerin yedigi



resmi bir yemekti. Hetairia, pheiditia ya da andreia gibi adlarla da anilirdi ve

"erkeklere ait" anlamina gelirdi. Kentlerde sosyal yasamin bir parcasiydi.

Yalnizca soylularin katilabildigi seckin bir yemekti, ve 6nemli kararlarin alindigi

toplantilardi. Sempozyum gibi bu yemekler de yalnizca erkeklere 6zguydd.

Sadece kadinlarin katildigi sisityalar olduguna ilisin kayitlar olsa da bu yemekler

de baskinhk erkeklerdeydi. Sempozyumlardaki eglence ve oyunlarin aksine

sisityalar agirbasli, yalin yemekler olarak ayrilmistir.
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Yunan mutfagi hakkinda az da olsa bildigimiz bir bagka konu da anlatilan

“mitolojik ziyafetler”di. Bu hikayeler sayesinde gezgin ascilar oldugunu,

bunlarin Akdeniz’de savasa giden kahramanlarin gemileriyle gezip onlara

zenginlere pisirilen tirden yemekler pisiren, maceraperest halleriyle

karisikliklara karisikhk, dedikodulara dedikodu katan kisiliklere sahip olduklarini

biliyoruz.

Eski Yunan kitaplarinda yazilan, zenginler igin hazirlanan yemekler daha ¢ok dini

ritiellerle ilgiliydi. Tanrilar gériinmez olsalar da hep davetliydiler. Onlarin



onuruna masanin tzerinde cesitli hayvanlar 6ldirulir, sonra tasin tzerinde

kizartilirdi. ilk lokma her zaman tikirdlir ve ilk koyulan sarap havaya dogru

atilirdi... Ziyafetler felsefi kantolara, kahramanlik hikayelerine konu olurdu.

Blyuk ihtimalle ¢ok sikiciydilar ¢linki mitolojiden 6grendigimiz kadariyla,

tanrilar son derece kaprisli, hiddetli, seks diiskiinti ve ahlaksizdi. Bu uzun

yemeklerden yararlanip ev sahiplerinin karilarini “eglendiriyor”lardi (hem de

sikca hamile birakarak). Zavalli kraliceler bu yemeklere hi¢ davet edilmez,

sarhos ve kesinlikle cok kot kokarak donen kocalarini evde beklerdi.

Evet, dedigim gibi az yazili dokiiman ¢ok hayal glicl... Sonra gelenler daha

sanslilar. Senin, benim, onlarin sayesinde bir slirl yazih tarife sahip olacaklar.

Tanrilarin Savasi

Malzemesi:

Bir avu¢ maydanoz, 1 It. kirmizi sarap, 1 kasik sarap sirkesi, 300 gr. saf bal.

Hazirlanisi:



Maydanozun yapraklarini ve saplarini sarabin iginde, sirke ve bal ekleyerek ve

devamli karistirarak 10 dakika kadar kaynatin. Bir siseye bosaltin ve birkag giin

serin yerde dinlenmeye birakin... Bir rivayete gore tanrilar heyecandan ve

asktan yorulan kalplerine iyi gelsin diye bu sarabi icerlermis...
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Roma da beslenme

Ana mendtileri puls idi. Bunun mazadan farki arpa yerine kizil bugday unundan

yapilmis olmasidir. Romalilar pulsun yaninda katik olarak sogan, sarimsak,

peynir ve buna benzer yiyecekler yerlermis. imparatorluk devrinde pulsun yani

sira bugday ekmegi yemege baslanmis. Romalilar genelde domuz, koyun, kegi,

inek, kaz, 6rdek, glivercin, findik faresi, yaban domuzu gibi hayvanlarin etlerini

tercih ediyorlarmis. Tuzlanmig baliktan yapilan garum sosu ise hemen her

yemekte kullanilirmis. Roma da fakir halk genelde glinde iki kere yemek yermis.

Bunun ilki sabahlari saat 10.00 gibi gergeklesiyormus. (Prandium). Baska bir

degisle bu yari kahvalti yari ekmek olarak hazirlanirmis. icerigi ise saraba



batirilmis ekmek bal soguk ve sicak yemekler bazen de meyve. Ginln ikinci

yemegi ise vespernadir igerigi ise saraba batiriimis ekmek hurma zeytin ve tuz.

O donemlerde fazlasiyla savaslar vardi ve askerler bilek giicline sik sik ihtiyag

duyarlardi. Buna karsin glinde bir kez sabahlari saat 10.00 gibi prandium

yerlerdi. Zengin Romalilar ise genelde lg¢ bazen de dort kez yemek yerlermis.

Giine lantakulumla baslarlarmis. Bu da sabahlari 09.00 civarindaymis. icerigi ise

vespernadan pek farkli degilmis. Ogle yemegi yerine gecen Cena saat 15.00

civarinda yenirmis ve giniin ana yemegi kabul edilirmis. Cenanin icine her tirli

soguk ve sicak yemekler girerdi.

Romalilar yemek odasina triclinium derdi. Genelde zengin Romali yemegini

masada yermis. Koleleri ise yerde. Fakir halk Helenlerde oldugu gibi

yemeklerini elle yerlermis. Zenginlerin ise buyuk ve kiuclk kasikla yeme

aliskanhklari varmis.

Catal kasik ve bicak yeme gelenegi Fransa da 1379 yilinda daha sonra italya da

15. yy da ve ingiltere de 15. yy da baslandigi bilinmektedir. Roma déneminde



yemek araclarindan en 6nemlisi tuzluk idi ve fakir halk bile onun giimusten

yapil olduguna dikkat ederlerdi.

Zengin evinde yemek masasi U seklinde olup 9 kisilikmis. imus yaninin sol

tarafina ev sahibi, Medius orta kismina en saygin misafirler, Lactus bélimine

ise diger misafirler otururdu. Yemek masasi genelde masif tahtadan yapilirmis

ve Ustine ozellikle imparatorluk doneminde mantele denen 6rti serilirmis.

Masaya oturduktan sonra koleler su getirip misafirler ellerini yikayip ve

ardindan mantele de kuruturlarmis.

Zengin sofrasi genelde ¢ bélimden ibarettir. Antre, ana yemek ve tatli. Antre

de genelde istah agici icecek ve yiyecekler varmis. Ornek olarak promulsis

denilen bal ve sarap karisimi serbet igilirdi. Bunun disinda gesitli acili soslarla

hazirlanmis sebzeler ve deniz mahsulleri yenirdi. Ana yemekte genelde et ve

balik yenirmis ve yemege bir stre ara verilirdi. Bunun dinsel bir anlami vardi. Ve

imparatorlugun son donemine kadar devam etti. Yemeklerin ¢cogu zeytin yagla

hazirlanirmis tereyag ise ilag yapiminda kullanilirmis. Yemeklere katilan

ilavelerin basinda bal, tuz, karabiber bunun disinda anason, kimyon, nane



maydanoz ve targin olarak kullanilirmis. O donemlerde en sevilen domuz

etiymis. Ve elliye yakin yemek cesidi hazirlanirmis. (Bal yag ve kimyonun

kaynatilmasindan elde edilen serbetin okslrige iyi geldigine inanilirmis.)

Yemegin son bolimiindu ise ¢esitli meyveler ve 6zellikle bellariya tatlisi

yenirmis.
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Milattan 6nce yedinci ylzyilda yasayan eski Yunanlilar icinse yemek davetleri

yalnizca erkeklerin katilabildigi 6zel bir eglenme bicimiymis. Yemekten sonra ev

sahibiyle konuklar odalara gekilir, sarap icerek felsefe ve sanattan sz ederler,

birbirlerine siirler okurlarmig. “Parti vermek” konusunda Eski Romalilar’a érnek

olanlar da onlarmis. Roma’da higbir etkinlik iktidara ve hazza, o zamanlar

“orji”nin oteki adi sayilan bir yemek daveti kadar hizmet etmiyormus. Gaius

Petronius, Satyricon adli yapitinda bu orijileri essiz bir canhlikla resmeder.

Petronieus’a gore o toplantilarda kolelere iskence edilirken icki de su gibi

akarmis, ev sahibinin karisi ve kizlariysa kuytu koselerde konuklari “6zel olarak”

eglendirirlermis. Sonra durum giderek iyice abartili bir hal almis. Yeniyetme



imparator Egalabalus bir glinde Uc¢ ya da dort buyuk -gercekten buyuk- davet

veriyormus. Neler neler yenmiyormus ki; deve ayagi, bilbul dili, flamingo beyni,

yani hayal edilebilecek her tirli acayip sey. Romali asilzadeler, adamlariyla

birlikte 6niinden gectigi herhangi bir eve girip kendisini yemege davet

ettirebilecek kadar pervasiz olan gen¢ imparatorun bu tir ¢ilginhiklarini 6nceleri

hos gormisler ama zoraki davetlerin gtinlik maliyeti dort bin altini asmaya

baslayinca durup disiinmeye baslamislar, sonunda da onu dldiirterek cesedini

Tiber nehrinin derinliklerine yollamislar.
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Eski Yunan’dan yemek isimleri

Kuzu koftesi

incir dolmasi

Bal ve sarap karisimiyla sirlanip kavrulmus ceviz

Zomon (Domuz délyatagi corbasi)

Kalamar dolmasi



Yarisi haslanmis, yarisi firinlanmis biitiin domuz

Hurma soslu yaban tavsani

incir yapragi sarmasi

Yassi ayva ¢oregi
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Antik Yunanistan Yemek Kulttri

Yunan mutfagi, Antik Yunan ve Bizans'in mirasgisi mutfaktir. Balkan ve

Akdeniz mutfaklarinin bir parcasidir.Zeytinyagli yiyecekler agirliklidir. Bati

Anadolu Tirk Mutfagi ile cok biylik benzerlikler tasir.

Antik Yunanistan'da mutfak kaltaru, yalinhgi ve donemin tarimsal

yetersizliklerini yansitmasiyla da bilinir.Bu donemde beslenme aliskanliklari,

Akdeniz mutfagi li¢ ana 6gesi olan bugday,zeytinyagi ve sarap lUzerine

kuruludur.



Gunluk beslenme

J Kahvalti da sarap icine bandirilarak yenen arpaekmegi ,bazen

bunun incir ya da zeytinle tamamlanan tird.

J Gun ortasinda ya da biraz sonrasinda yenen 6gle yemegi.

J GUnun en 6nemli 6gunu aksam yemegi genelde hava kararmya

baslayinca yenilirdi.

Bazen ikindi vakitlerinde atistirma da yapilirdi.

Yunanlilar genelde masalarda oturarak yemeklerini yerlerdi.Masalar

gunlik yemekler icinse yliksek , ziyafetler icinse al¢ak olurdu.

Yemekler ekmek arasinda ya da kalin ekmekler icine tabaga koyar gibi

yenilerek tiiketilse de pismis toprak ve metalden yapilan kase ve tabaklar ¢ok

yaygin olarak kullanilirdi.Roma déneminde paha bicilemez metal ve camlardan

tabaklar yapilmaya baslanmistir.Catal kullanimi olmayip elle yenmistir.Bicaklar

sadece et kesmek icin kullaniimistir.



Ekmek: Tahillardan en 6nemli ikisi bugday ve arpaydi.Bunlar suya

yatirilarak yumusatilir, daha sonra ya yulaf lapasi ya da 6gutulerek un haline

getirilirdi. Atina'li devlet adami Solon'un ¢ikardigi yasalara gore mayalanmis

hamurla yapilan ekmek festiva guinlerinde satilip tiketilmeye baslandi.

Meyve ve sebzeler: Tahillar genel olarak opson adi verilen seylerle

birlikte sunulurdu.Bu sézclk ilk olarak ates lizerinde pisirilmis her tirll yiyecegi

anlatmak i¢in kullanilirdi.Ancak zamanla ekmekle birlikte tiiketilen besinleri

anlatmak icin kullaniimaya baslandi.Opson terimi ilyada'da sadece et anlaminda

kullanilmistir.Sehirlerde taze meyveler ¢ok pahaliydi ve nadiren

tiketilirdi.Yoksul sehir sakinleri kurutulmus meyvelerle idare etmek

zorundalardi.En 6nemli meyveler incir, nar ve kuru Gzimdd.



Et ve baliklar: Balik ve et tiketimi ailenin tlkenin hangi bélgesinde

yasadigina ve ne 6lclide varlikli olduguyla baglantiliydi.Kéyliler gecimlerini

saglayacak kadar kaz ve tavuk da yetistirirdi.Sehir merkezlerinde domuz eti

disindaki et turlerinin fiyatlari oldukg¢a yiksekti.Yunan Adalari'nda ve kiyi

illerinde taze baliklar ve diger deniz Grlinleri yaygin olarak tiketilirdi.Ton balig

ve yilan bahgi gibi pahali ve saygin yiyecekler soylular tarafindan satin alinir ve

yenilirdi.

icecekler: Antik Yunan toplumlarinda en cok tiiketilen icecek

suydu.Suyun yaninda genelde evcil kecilerden saglanan st de sik tiketilen bir

icecek olmustur.

Sarap: Genel bir kaniya gore, en iyi saraplar Taséz , Limni ve Sakiz

adalarinda yapilirdi.Daha sonra ki donemlerde Girit sarabi da dne ¢ikmistir.

Sarap genelde sulandirilarak icilirdi.Satis amaciyla Uretilen saraplar, blyuk

toprak kaplar icine bosaltilip saklanirdi.

TOPLU YEMEKLER



Antik Yunan kultariinde erkeklerin topluca bulusup yemek yemeleri,

icki icmeleri konusma yapmalari ¢ok sik bir durumdu.En yaygin olani, katilimin

zorunlu oldugu sehirlerle ilgili kararlarin alindigi sempozyumlardi.

Sempozyumlar ziyafet anlamina gelirdi.

SISITYA: Sparta ve Girit'te yetiskin ve genc erkekler arasinda sosyal ya

da dinsel amacglarla toplanan kisilerin yedigi resmi bir yemekti.
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Eski Yunan’da glinliik yasamda en ¢ok plire haline getirilmis fasulye ve

mercimek yenirdi. Sarimsak, sogan ve peynir de pek ragbetteydi. Atinalilarin

blylk bir kismi etten daha fazla balik yemek zorundaydilar.

Ispartalilarin ortak sofralarindaki en sevilen yemek ise tinli “kara corba” idi.

Domuz eti, kan, sirke ve tuzdan yapilmis bir yahniydi bu. Yemeklerin cogunu

elle yerlerdi. Misir'da oldugu gibi burada da ¢atal kullanimi heniz bilinmiyordu.



Domuz eti, kan, sirke ve tuzdan yapilmis bir yahniydi bu. Yemeklerin cogunu

elle yerlerdi. Misir'da oldugu gibi burada da catal kullanimi heniz bilinmiyordu.

Romalilarin yemek aliskanliklari ise ¢ok daha farkliydi. Bu, giinlik yasam ritmiyle

baglantiliydi. Sabahlari kalkinca bir bardak su icerlerdi.

Cogunlukla kahvalti yapmaz, hatta 6gle yemegi de yemezlerdi. istahlarini bircok

yemekten olusan zengin bir aksam 6glnline saklarlardi. Giin iginde bir sey

yerlerse, bunu yalnizca gok hafif atistirarak midelerinin ezikligini gegistirmek

icin yaparlardi.

Bliylk ziyafetler s6z konusu oldugunda hem Misirlilar hem Yunanllar ve hem

de Romalilar gercekten abartili bir “bolluk” delisiydiler.

Hepsinde gorulen ortak bir 6zellik de bu yemeklere bugiin bile kiskanilacak

derecede birinci sinif bir eglence programinin eslik etmesiydi.

Ziyafet boyunca ozanlar, mizisyenler, dansozler ve akrobatlar becerilerini

gosterirdi. Onlari ¢esitli oyunlar ve yarismalar izlerdi. (Kaynak : Seferia.com)
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Bizans Mutfagi 1

Bir yanit birakin

Konstantinopolis sakinleri 4. yizyildan 7. ylzyila kadar aksam yemeklerini bir

toren havasinda yemege diskiindiler. Kicik yarim daire bir masa (sigma) ve

yine yarim daire bi¢ciminde bir kanape kullanilirdi. Uzanarak yemek yemek bir

stati isaretiydi. Ziyafet masanin ¢evresinde oturmak kucultictydd, toplumun

alt tabakalarina mahsustu. Gorgu kurallarina gore ayakkabilar ¢ikarilmali, terlik

giyilmeliydi.

Firavunun Ziyafeti minyatir(, Yaratihis Kitabi, Eski Ahit, 6. ylzyil,

Osterreichisches Nationalbibliothek, Viyana, Avusturya.

. Bizans mutfagi eski Yunan ve Romalilarin kiltirel deneyimleri, iklim ve

doga kosullari ve Hiristiyanlik’in kurallari ile olusmustu. Zaman iginde

komsulardan da bazi seyler almiglardi.



J Bizanslilar yemege dusklndduler.

J Ziyafetler elitlerin goriisme ve etkilesim yollarindan biriydi. Ziyafetin

verildigi mekan, sigmanin arkasindan ya da tavandan sarkan kandiller ile

aydinlatilirdi.

. Ziyafette bas konuk kanapenin sag kosesine, minderler ve ortiilere

yaslanarak, ev sahibi ya da ikinci &nemli konuk da sol késeye yaslanarak

uzanirlardi. Sol el bir destek minderine yerlestirilir, sag elle de ortak kaptan

yemek alinirdi. Daha 6nce mutfakta kesilen yiyecek parmaklarla yenirdi. Ekmek,

yemegi tabaktan almak icin kullanilirdi.

J Yemek elle yendiginden, her kaptan dnce ve sonra elleri yikamak

gerekiyordu. Hizmetkarlar konuklar ellerini yikasin diye ibrik ve legen getirir,

sonra da onlara kokular ve kokulu yaglar serperlerdi.

J Antikcagin sarabi sulandirma adeti Bizans dénemi boyunca, 12. yizyila

kadar devam etmistir. Saraba katilacak ilik su hizmetkarlar tarafindan amfora ya

da ibrikle sofraya getirilirdi. Suyu ilik tutmak icin kullanilan bir tiir semaver

(authepsa) Bizanshlarin masasindan eksik olmazdi.



Yemek masasinin etrafinda uzanma adeti 8. ylizyildan sonra giderek ortadan

kalkti. Ortadan yemek yeme aliskanligi Orta Bizans Doneminde de (9.-13.ylizyil)

sirdu. 13.-14.yuzyillarda sofra aliskanliklarinda yenilikler ortaya ¢ikti. Artik

yuksek, genellikle beyaz ortiler 6rtilmis masalarin etrafinda, katlanabilen

tabure ya da siralara oturarak yemek yenmeye baslanmisti. Masanin

ortasindaki ortak kap artik yoktur, kisisel kullanim icin yapilmis kiglk kaplar

kullanilmaktadir.

Dini ikonografide ziyafet sahneleri bu yenilikleri yansitir.

Eylp Peygamber’in en blylk oglunun evinde s6len, Eylp Kitabi, Eski Ahit,

Manuel Tzikandiles’in yorumu.

Bibliothéque nationale de France, Paris, Fransa.

J Bizanshlar glinl G¢ 6gline bolmuslerdi. Asil sofralarinda 6gle ve aksam

yemeklerinin baslangicinda meze tirli yemekler sunuldugu biliniyor. Bu



oglnlerde Ug cesit yemek hazirlanmakta, mezelerden sonra genellikle bir balik

yemegi sunulmakta, yemek bir tatli ile bitmekteydi.

] Bizans yemek diizeni, Ortacag Avrupa mutfagindaki menu zenginligine

gore daha sade idi.

J Bizans’ta ¢ok sayida gurme oldugu dustndaliyor.

J Dogu Roma sofrasinda peynirin 6zel bir konumu vardi. Peyniri incir

yapragi ile sararlarmis.

. Temel yag zeytinyagi idi. Trilye’nin zeytinyagi meshurdu.
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Romalilar gibi yemek

Antik Roma’da insanlar ne yiyordu? Yemekler nasil pisiriliyor ve nasil lezzet

katiliyordu? Filia Culinary’deki Antik Roma Mutfagi Atdlyesi, tarihi kaynaklarin



izinde bu sorularin yanitlarini ariyor ve dahasi orijinal receteye sadik kalinarak

hazirlanan yemeklerle bu tatlari bizzat deneyimlemenize olanak sunuyor.

Yemek kiltirinin son yillarda kazandigi ivmeyi sadece yaratici seflerin

hazirladigi yeni yemeklere degil, hem yerel hem de tarihi mutfak

arastirmalarina borgluyuz. Yeni sefler (sadece yasca genc olanlar degil, yeni

yaklasimi benimseyen tim sefleri kast ediyoruz) yeni lezzetler yaratmak icin

yerel yiyeceklerden, onlarin tarihsel yolculugundan ve toplumun yemek

aliskanliklarindan ilham aliyorlar. Bu nedenle gastronomi alaninda her gecen

gln yeni deneyler yapiliyor ve lezzet merakllari bir araya gelerek deneyimlerini

paylasiyor.

Emirgan’daki Filia Culinary, tematik gastronomi etkinlikleri icin diizenlemek igin

kurulmus bir mekan. Kurucusu Burak Turkyener, Universite egitiminden sonra

aile isi olan ascilik ve restoran isletmeciligini secmis biri. Biraz arastirmaci yonu,

biraz yeniliklere merakli olmasi biraz da paylasmayi sevmesi nedeniyle

restoraninin Ust katinda Filia Culinary’yi kurmus. Filia Culinary’de kalabalik

gruplar icin uzun bir masa ve dev bir beyaz perde var. Boylece bu mekanda



yemek pisirme, tadim, sunum veya sinema izlemek mumkdin olabiliyor. Nitekim

Filia Culinary’de konuk oldugumuz Antik Roma Mutfagi Atolyesi, tarihgi ve

arastirmaci Seving Calhanoglu’nun sunumu ve eslik eden Roma donemi

yemekleriyle, gastronomi meraklilari icin her yonuyle “doyurucu” bir etkinlikti.

Antik Roma yemek kultiri hakkinda

Antik Roma Mutfagi Atolyesi’nde sunulan yemekleri daha iyi anlamak igin

oncelikle Roma doneminin yeme-igme aliskanliklarini ve sahip olduklari

olanaklari bilmekte fayda var. Oncelikle Roma imparatorlugu italya merkezli

fakat butin Akdeniz’e ve Avrupa ve Afrika’nin belli bolimlerine yayilmis bir

devlet oldugunu hatirlamak gerekiyor. Elbette bir Akdeniz medeniyeti olarak

temel gidalarindan biri zeytinyagi, digeri sarap. Her ikisinin de Gretiminin ve

ticaretinin yogun olarak yapildigini biliyoruz. Fakat o donemde simdiki Akdeniz

mutfaginda 6nemli bir yere sahip olan domates bilinmiyordu, meyve ve

sebzelerin cogu ya yoktu ya da popller degildi.

Uziim, incir, elma, armut gibi meyveler Romalilar tarafindan bolca tiiketiliyordu.

Sut, peynir, yumurta, balik ve domuz eti ile baklagiller de Roma yemek



kiultirinde 6nemli yere sahipti. Pazi, enginar, pancar yapragi, kuskonmaz gibi

sebzeler cok seviliyordu ve Romalilar’dan kalan yemek tariflerinde bolca yer

aldigini gériiyoruz. Tarihin belki ilk yemek kitabi sayilabilecek De Re Coquinaria

(Yemek Pisirme Uzerine) Roma mutfagini anlatan ve giiniimiize gelebilmis

onemli kaynaklardan biri. Romali gurme Apicius tarafindan yazilan kitapta

yemek tarifleri ve kaliteli malzemeler hakkinda ayrintili bilgiler bulunuyor.

Apicius’un anlatimindan Romalilar’in tarla islerinde kullandiklari ve stitini

aldiklariigin sigir, koyun ve keciyi et icin pek tercih etmediklerini, bunun yerine

et yemeklerinde domuz, tavuk ve ¢esitli kuslari kullandiklarini anliyoruz. Balik,

deniz kestanesi, midye, istridye, ahtopot gibi deniz mahsulleri Romalilar’in

gozde besinleri olsa da, avlanmalarinin zahmetli olmasi nedeniyle herkesin balik

ve deniz Urlnlerine erisimi yoktu. Eski kaynaklarda garum veya liquamen olarak

gecen sos, hem antik Yunanlilar hem de Romalilar tarafindan tuz yerine

kullaniliyordu. Fermente baliktan tretilen garum, zengin-fakir tim Romalilarin

mutfagina giriyordu ve ¢ok seviliyordu.



Romalilar, tipki Yunanlilar gibi sarabi deniz suyuyla sulandirarak iciyorlardi.

Ancak yemeklerden 6nce baslangic¢ olarak balli sarap da ikram ediliyordu.

Ekmek, Roma mutfaginin vazgecilmez yiyeceklerinden biriydi ve Roma’da pek

cok firin vardi. Elbette simdiki beyaz ekmekten ¢ok farkli, tam tahildan

hazirlanmis eksi mayali yassi ekmeklerdi bunlar. Bal ise hem tatllarda hem de

yemeklere tat katmakta kullaniliyordu. Biberiye, kisnis, anason gibi aromali

otlar; kimyon, targin ve karanfil gibi hos kokulu baharatlar biliniyor ve

kullaniliyordu ama karabiberin 6zel bir yeri vardi.

Yemek kilturiine gelince: Roma déneminde yukarida saydigimiz kaliteli ve iyi

yiyeceklere sinirli sayida insan ulasabiliyordu, ¢linkii pahali ve zahmetliydi. Orta

halli Romalilarin glinlik yemekleri ekmek, mercimek, sarap ve kuru incir, hurma

veya ceviz gibi yemisler olusuyordu. Catal-bicak yoktu, yemekler elle yeniyordu.

Toplumda stati sahibi varlikl kisilerin koleleri vardi ve kélelerden biri genellikle

ascl oluyordu. Bu kisiler icin yemek daveti vermek statii semboliydi ve bu tir

davetlere katilmak da ¢cok 6nemliydi. Yemekli davetlerin sonundaki

sempozyumlar, sarap esliginde politika, felsefe konusulan ve siirler okunan



yemek sonrasi etkinliklerdi. yemekli davetlerde mimkiin oldugunca ¢ok kisinin

agirlanmasi ve birbirinden farkli, ilging yemekler sunulmasi 6nemliydi. Ancak bu

asirthklar ayni zamanda Romali sairlerin hicvetmeyi en sevdigi konularin basinda

geliyordu.

Filia Culinary’nin antik Roma menusu

Baslangic:

Taze GzUm, kuru incir, lor peyniri ve zeytinli karisim, tuzlu balik, fava, Gziim

suyunda pismis enginar, kirmizi sarap ve ekmek

Ana yemek:

Apicius’un kitabindan yola ¢ikilarak hazirlanan ici findik ve ispanakla

doldurulmus tavuk gogsii

Tath:

Susamli-cevizli incir tatlisi

%k >k 3k ok 3k 3k %k >k >k ok 5k 3k %k 3k ok 5k %k %k >k >k 5k 5k %k %k >k >k 5k 5%k %k %k 3k 3k 5%k %k >k >k 3k 5%k %k %k %k >k 3k 3%k %k %k %k %k 5%k %k %k >k %k 5%k %k %k %k >k %k 5%k %k *k %k k %k

% >k %k ok %k %k %k %k %



Roma Donemi Yemekleri Ve Pisirme Kaplari Deneysel Arkeolojik Bir Uygulama...

Akdeniz Universitesi Arkeoloji Béliimii lisansustii dersleri kapsaminda

ogrencilerle yuritulen deneysel arkeoloji 6zl bir projeyle, Roma Dénemi

"mutfak kalturd" irdelendi.

Projenin teorik kisminda, Likya Birligi'nin Bagkenti Patara Antik Kenti kazilarinda

ele gegen Roma Donemi ¢omlek pargalari incelenerek, yemek pisirmede ve

masada servis amagli kullanilan seramik formlarinin yeniden tasarimlamalari

(restitlisyon) yapildi.

Diger yandan, antik kaynaklardan yararlanilarak Roma Donemi besin maddeleri

ve bunlardan Uretilen yemekler arastirildi ve glinimiizde uygulanabilir olanlar

tespit edildi. Cato, Varro ve Columella gibi yazarlarin aktarimlarindan antik

caglarin besin tirleri ve bunlarin Gretimi hakkinda bilgiler edinildi.

Athenaios ve Apicius'un yazdigi kitaplardan ise, antik yemek cesitleri ve yemek

tarifleri 6grenilerek, projenin uygulama asamasinda sanat¢i Tufan Dagistanli,

yeniden tasarimlamasi (restitlisyon) yapilan ¢cémleklerin orijinal benzerlerinden

uretildi. Uretilen bu seramiklerde daha énce antik kaynaklardan arastirilan



Roma Donemi yemekleri deneme amacli pisirilip ve test edildi. Seramik kaplar

icerisinde yapilan pek cok pisirme denemesi sonucunda antik caglarin

enteresan ve kalici yemek tatlarina ulasildi.

Uzerinde yasadigimiz topraklarin Uzerinde yasadigimiz topraklarin barindirdigi

kiiltiirel Uzerinde yasadigimiz topraklarin barindirdigi kiiltiirel mirasin bir

parcasi olan "antik mutfak kulttrleri"nin arastirilmasinin bilimsel kazanimlari

disinda ulke turizminin gelismesine yeni bir ivme kazandiracagi inanciyla,

Arkeoloji Boliumu olarak gelistirilen bu gastro-arkeoloji projesi st dlizey

protokol katilimli bir sunumla tanitildi.

Arkeolojik bir deney olarak da tanimlanabilecek bu sunuma basta Antalya

Valiligi, Akdeniz Universitesi Rektdrliigii ve Belediye Bagkanlari biyik ilgi

gosterdi. Bu arkeolojik uygulama icin hem ge¢misten hem de glinimiuzden izleri

blinyesinde barindiran Antalya Kaleici'ndeki tarihi Alp Pasa Konagi mekan

olarak secildi.

Yemek masasindaki (Mensa) tabaklar, testiler, kadehler ve ahsap gatal-kasiklar

tamamen orijinallerine uygun olarak hazirlandi. Aydinlatma amacli kullanilan



kandiller bile 6zel Gretildi. Eleni Karaind-rou ve Musica Romana tarafindan

seslendirilen antik melodiler yemek esnasinda dinlenecek muzikler olarak

belirlendi.

Roma Donemi'ne ait bir aksam yemegi (Cena) olarak hazirlanan monide

misafirlere giris yemeklerinden (Gustatio): Peynirli Salata (Lactuca Casi), Lahana

Mezesi (Krambe), Zeytin Mezesi (Gustatio Olivae) ve Sac Ekmegi (Panis) ikram

edildi. Yine seramik comlekler icerisinde pisirilen Zeytinli Tavuk Dolmasi (Pullus

Fusilis Cum Olivis) ve Dana Yahnisi (Vitulina Cocta - Minutalis) ikram edilen ana

yemekler (Mensa Prima) arasinda yer aldi. Tath (Mensa Secun-da) olarak ise,

Lokma Tatlisi (Globuli) ve Meyve (Bel-laria) sunuldu. Ayrica 6zel hazirlanan

seramik bardak ve kadehlerde Suyun (Aqua) yaninda Sarap (Vinum) ve Uziim

Suyu (Defrutum) icildi.

Gecenin finalinde ise, bugline kadar bilinen en eski "dudukli tencere" aksam

yemegine katilan konuklarin huzurunda ilk kez test edilerek kullanilabilirligi

kanitlandi. S6z konusu didukli tencerenin restitlisyonu, Patara kazilarinda ele

gecen ve MS. 1.-2. ylzyillara tarihlenen lg¢ adet seramik pargasinin



tamamlanmasindan olusturuldu ve sanat¢i Tufan Dagistanli'nin 6zverili

calismasiyla da orijinaline uygun olarak yeniden Uretildi.

Tencerenin Ust haznesine konan sebze yemegi, glinimiiz modern diadukli

tencerelerini aratmayacak sekilde, kisa bir siire icerisinde alt haznede biriken

buhar basinci yardimiyla hazir hale geldi ve o da denendi. Sonucg olarak bu

proje, konuklari kisa bir streligine de olsa 2000 yil gecmise gotirmeyi basarmis

ve onlar yasadiklari bu ayricalikla -carpe diem, quam minimum credula postero-

diyerek zaman tiinelinden ¢ikmislardir.

*Kaynak: Dog. Dr. Taner Korkut, Akdeniz Universitesi Arkeoloji Bélimi Antalya
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Eski antik caglarda Romalilarin temel gidalari bugday, arpa ve dari idi. Hemen

hemen bitin yemekler bu Ucg terkip ile hazirlaniyordu. Ticaret yoluyla nohut,

bezelye, fasulye gibi baklagiller tGlkeye giriyordu. Ayrica feth edilen bolgelerde



Uretilen, zeytin, Gzim, turp ve pancar gibi yiyecekler halk arasinda ¢ok poptler

oldu. Roma sehrinin ¢evresinde verimli toprakalr yoktu fakat Akdeniz ve Ege

kiyillarin boyunca feth edilen verimli topraklarla zenginlik ve besin cesitliligi

artti.

Romalilarin baharatlar ile hazirladigi soslar epeyce iinliiydii. Ozellikle

"liguamen' denen balik sosunu ilk kez Romallar kullanmiglardir. Uretim

yontemleri, glinimuizde Glineydogu Asya'daki balik soslarininkine ¢cok benzer

oldugundan, Antik dénemdeki balik soslarinda muhtemelen yliksek oranda

glutamat vardi. Dolayisiyla, glutamat tadina veya umamiye verilen deger, 2.500

yil dncesine dayanmaktadir. Bugln, liqguamen Asya'da hala kullaniimaktadir.

Orada celsitli isimler almislardir: Tuk Trey, Muoc Mam oder Nam Pla

Romalilar baliklarin tuzlanip kurutulmasini da kesfetmislerdir. Glines altinda

fetmente olan lezzetli baliklarin keyfine varmiglardir. Bazen buna sarap da

ekledikleri oluyordu.



Romalilarin yemek keyfi onlarin bliyiimesine ve genislemesine neden olmustur.

Feth ettikleri Glkelerin yemek kulttrlerini almislar kendilerine gore

uygulamislardir. Onlarin bu kadar savasci olmalari sadece yemek zevkinden

dolayidir.

Romalilar imparatorluklarini kurduklarinda fethettikleri topraklarin yemek

kiltdrini de Roma'ya tasiyip zengin bir mutfak kiltlrd yarattilar. Bunda en

blylk pay tabii ki yine fethedilen topraklardan getirilen ascilarindi.

imparatorlukta sélenlerde, zafer kutlamalarinda, térenlerde dyle kalabalik

topluluklara yemek ve icki hizmeti veriliyormus ki, imparator Julius Caesar'in

askeri bir zaferin ardindan diizenledigi kutlamanin birka¢ giin stirdigl ve bu



kutlamada tam 260 bin kisinin yemek yedigini belirtmek, Romalilardaki toplu

yemek gelenegi hakkinda bir fikir verir saniyorum.

Solenlere de ¢ok diskiindii Romalilar. Oyle ki, ziyafet vermeyi bir tutku haline

getiren kimi imparatorlar yiziinden devlet iflasin esigine bile gelebiliyordu. Bu

imparatorlardan biri Lucullus'tu. Hazirlattigi sofralar dyle gorkemliymis ki,

ingilizce'de yer alan "Lucullan" sdzciigli iste boyle sofralari tanimlamak icin

kullaniliyor bugtin. Ayrica eti yumusatma 6zelligi olan bir sos, bugtin yine bu

imparatorun adiyla aniliyor.

Madem sozl kelimelere getirdik, biraz daha stirdlrelim isterseniz: Taverna

kelimesi de Romalilar déneminden kalma. O dénemdeki yemek ve sarap

sunulan kiigiik lokantalara Taberna denildigini biliyoruz. O kadar ylzyil iginde

bir harfi degismis yalnizca!.. Bu tabernalar, giinimiiz italyasindaki trattoria

denilen minik lokantalarin atalari ayni zamanda.

Roma'da ascilar genellikle Yunanistan'dan getirilen, bu konuda yetenekli erkek

koleler arasindan segiliyordu. Roma'da da asclilik bir sanat olarak

degerlendirildiginden, iyi bir as¢i, efendisinin toplumdaki sayginligini



arttirlyordu. Bu durumdan asci da kazanch ¢ikiyordu tabii. Efendisinin verdigi

para ve hediyelerle iyi bir birikim saglayan bir as¢i 6zgurliglnu satin alabilecek

diizeye bile gelebiliyordu rahatlikla.

Yine de bu konuda en sanslisi Cleopatra'nin ascisi olsa gerek. Mark Antony, bu

ascinin hazirladigi yemeklerden o kadar memnun kalmis ki, koca bir sehir

armagan etmis kendisinel!..

ilk yemek kitabinin da bir Romali tarafindan yazildigini belirtmekte yarar var.

Apicius'un yazdigi kitapta yer alan yemek tariflerinin kimileri halen New York'un

Unlt Forum ve Four Ceasars Restoranlarinda kullaniliyor.

Apicius'un adi bugiin yemek sayesinde aniliyor ama trajik sonunu hazirlayan da

yine yemek olmus. Verdigi gorkemli bir ziyafetten sonra iflasa siriiklendigini

fark edince intihar etmekten bagka bir ¢care bulamamig Apicius.
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