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Dr. Emine KAPKA

Oz Abstract

Sut, insanoglunun dunyaya geldikten Milk is the first foodstuff consumed by
sonra tukettigi ilk gida maddesi olup human beings after birth and has a vital
insan yasaminda hayati bir O6neme importance in human survival. Apart from
sahiptir. Diger hayvanlardan farkli other animals, the fact that humans
olarak sttten kesildikten sonra hem stit continue to consume both milk and the
hem de ondan dUretilen Urdnleri products derived from it after weaning is
tiketmeye devam etmesi onun 6nemini another point that explains its
aciklayan diger bir husustur. Bu importance. This study aims to examine
calisma, Antik Cag Akdeniz dinyasinin the production and consumption of milk
en buytk imparatorluklarindan olan and dairy products in the Roman Empire,
Roma Imparatorlugu’nda siit ve siit one of the most powerful and influential
Urlnleri, bunlarin Uretim ve tiiketimini empires of the Ancient Mediterranean
incelemeyi amagc¢lamaktadir. Roma’min world. The first settlers of Rome must
ilk yerlesimcilerinin hayvancilikla have produced and consumed plenty of
ugrasan halklar olmalarindan dolay: bol milk and dairy products as they were
miktarda stit ve stt tGrtnleri Giretmis ve occupied with husbandry. In order to find
tiketmis olmalidir. Bu sava yanit an answer to this argument, Latin
bulmak icin, Roma’nin kurulusundan literature written between the foundation
(MO  753), Principatus doéneminin of Rome (753 BC) and the end of the
sonuna degin gecen sUrede (MS 280) Principatus period (280 AD) was examined.
kaleme  alinmis Latince literatir While conducting this study, the city of
incelenmistir. Bu calisma yurdtilirken Rome, the center of the Roman Empire,
Roma Imparatorlugunun merkezi olan and its surroundings were determined as

* Bu calisma Ondokuz Mayis Universitesi, Lisanstistti Egitim Enstitiisti, Tarih Ana Bilim Dali,
doktora programi kapsaminda hazirlanmis olan “Antik Roma Yemek Kulttrti” baslikli doktora
tezinden tUretilmistir.
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Roma kenti ve cevresi cografi sinir
olarak belirlenmistir. Calismanin
sinirlar icerisinde kalan ilgili referanslar
tetkik edilerek, Romalilarin ttikettigi stt

Urtnleri, bunlarin Uretim  sureci,
kullanim alanlar: ve toplumdaki karsilig:
tespit edilmeye calisilmistir. Yapilan
arastirmalar, Roma’da sUtd en cok

tercih edilen hayvanlarin, keci, koyun ve
inek oldugunu gosterirken, sut (Lat. lac)
tiketimi, Roma’nin gelisip blyltmesinin
tersi yo6nde oldugunu go6stermistir.
Baska bir deyisle, Roma buylyup
gelistikce stt icim orani diasmustir.
Roma ideolojisinde genellikle barbarlik
veya gocebe halklarla iliskilendirilmistir.
Ulasilan kaynaklarda adi gecen stt
Urtinleri peynir (caseus), colostrum,
tereyag1 (Lat. butyrum), melca, oxygala
ve schistondur. Bu urtnlerden en cok
tercih edilenin ise peynir oldugu ve
Roma’nin tim siniflan tarafindan takdir
edildigi ve neredeyse tUm Oglnlerde
tuketildigi goraltr. Kullanim alanlarn

the geographical boundary. By analysing
the relevant references, it was tried to
determine the dairy products consumed
by the Romans, their production process,
their usage fields and their value in
society. Research has shown that the
most preferred dairy animals in Rome
were goats, sheep and cows. Milk (Lat.
lac) consumption showed a process in the
opposite direction to the enlarged and
development of Rome. In other words, as
Rome was sophisticated and expanded,
the drinking of milk decreased and
became linked with nomadic peoples or
barbarism in Roman ideology. The dairy
products referred to in the literature are
cheese (caseus), colostrum, butter (Lat.
butyrum), melca, oxygala and schiston.
The most preferred dairy product was
cheese, which was appreciated by all
social classes of Rome and consumed in
almost all meals. The usage fields of milk
and dairy products have been culinary,
medical, cosmetic as well as religious.

incelendiginde ise basta mutfak olmak
lUzere tibbi, kozmetik ve dini alanlar
dikkat cekmektedir.

Anahtar Kelimeler: Antik Roma, Stut,
Stt Urtinleri, Uretim, Ttiketim.

Keywords: Ancient Rome, Milk, Dairy
Products, Production, Consumption.

Extended Abstract

This study aims to examine the production and consumption of milk and
dairy products in Rome, one of the most influential empires in history, which
was established and expanded in the Mediterranean basin. The first settlers
of Rome must have consumed plenty of milk and dairy products since they
were peoples occupied with animal husbandry. With this assumption, Latin
literature written between the foundation of Rome (753 BC) and the end of the
Principatus period (280 AD) was analysed. This argument has been attempted
to be answered.

In history, the milking of mammals must be as early as the
domestication of the first mammals. The domestication of a milk-producing
animal is dated to about nine thousand years ago. It is estimated that these
animals were goats. The first milking is claimed to have taken place in the
Middle East. However, the evidence is not clear as to when and from which
animal the first milking took place. The animals that the Romans milked were
goats, sheep, cows, mares, donkeys, camels, cats, dogs and pigs. The kinds of
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milk of goats, sheep and cows were the most commonly utilised. The milk
obtained from these animals was generally used as a foodstuff. Donkey’s milk
was generally used for cosmetic purposes. Rarely consumed milk types are
deer, rabbit and camel. Cat, dog and pig's milk are generally classified as
unpalatable kinds of milk.

The general opinion of the Roman authors who wrote about milk was
that it was the most nutritious and healthy of all liquids. These authors are
Varro, Celsus, Galenos and Plinius. Among these authors, Galenos gives the
most detailed information about the nutritional value of milk. According to
Galenos, the healthfulness of milk depends not only on its source but also on
the nature of the consumer. Although each of the Roman writers claimed that
milk was the healthiest and most nutritious, it was observed that milk
consumption decreased with the enlargement and development of Rome. While
milk was a valuable bloodless sacrifice to be offered to the gods (libationis) in
the early Roman period, it became unfashionable in later times. It is often
associated with barbarism. This must be due to both geographic and human
factors. Firstly, Rome was located in a warm climate, which would accelerate
the spoilage of milk. Secondly, there was no technology to store milk for a long
time. Another factor is that the herds were moved out of the city with the
urbanization of Rome. In Rome, milk has been used to make cheese because
of all these reasons. In Latin literature, it was found that most references to
dairy products belonged to cheese.

Cheese production in Rome is known as the duty of shepherds. In this
context, it can be said that cheese production in Rome was made on a small
scale with traditional methods. In addition, the problem described by the
Roman jurist Titius Aristo in the first century AD between two landowners due
to the smoke emitted from the cheese factory shows that production was also
done on an industrial scale. The most preferred animals for cheese production
in Rome were goats, sheep and cows. Sheep cheese was mostly used in Cato's
bread and cake recipes. According to Varro, the most nutritious cheeses were
those of cow, sheep and goat respectively. In Plinius's book, most references
are to goat cheese.

Making cheese in Rome was simple and there are different variations of
it. In its simplest form, cheese production in Ancient Rome consisted of three
steps. These are the heating of the milk, the fermentation and the draining of
the curd. The rennet used in Rome was of two sorts: animal and herbal.
Animal rennet was produced from the stomachs of animals such as lambs,
kids, calves, rabbits and deer. The herbal rennet is thistle flower, safflower
(Carthamus tinctorius) seed, fig tree extract, fresh pine nuts and vinegar.
Considering the number of references, the most used herbal yeast was fig tree
extract. Varro even said that shepherds planted fig trees in the temple of the
goddess Rumina because of this property of figs. After the milk is fermented,
the curd should be drained. A cheese produced in this way should be
consumed immediately or it was recommended to sell it. The Romans applied
salting, drying and brining processes in order to keep the cheese for a long
time without spoiling. Another issue related to cheese production is the
processes for flavouring. Columella, the writer who gives the most detailed
information on cheese production, recommends the use of pine nuts and fig

OANNES — Uluslararas: Eskicag Tarihi Arastirmalar: Dergisi
https://dergipark.org.tr/tr/pub/oannes

385

OANNES
5()



386

OANNES

5()

Milk and Dairy Products in Ancient Rome: Production and Consumption Emine KAPKA

extract for flavouring but leaves the choice to the producer. Another method
used for seasoning is fumigation. Cheese, the most important dairy product in
the Roman diet, took its place in all meals of the day, sometimes as a main
dish alone, as a meal complement or as a meal ingredient. This product, which
was consumed by all social classes of Rome, was the saviour of soldiers,
sailors and travellers due to its durability and ease of transport.

The dairy products known and produced in ancient Rome were
colostrum, butter (Lat. butyrum), melca, oxygala and schiston. Among these,
butter has the most references, but it is rarely used. The so-called reason for
this is that it belonged to the barbarians, just like milk. The factual reason is
the abundance of olives in the lands where Rome was established and
enlarged. Therefore, Romans generally used olive oil. Butter was mostly used
for medicinal purposes. Colostrum, known as “agiz sutd (beestings)” in
Turkey, is the first secretion from the mammary glands after giving birth. It
was appreciated by the Romans and even included in the list of gifts to be
given to guests by Martialis. Although there are references to other dairy
products, it has been observed that there are contradictions even in their
definitions. Therefore, it is concluded that the consumption of these products
was not popular. Plinius, who lived in the first century, wrote for schiston,
“Physicians have added a new one to dairy products (milk).”. His description
shows that this product was very new and used for medical purposes.

Giris

Stit, insanoglunun yasaminda oldukca énemli bir yere sahiptir. Insanin
dinyaya geldikten sonra tukettigi ilk gida maddesi olmasi onun ne kadar
énemli oldugunu goéstermektedir.! Insanmi diger hayvan tiirlerinden ayiran
ozelliklerden biri yasaminin ilerleyen safhalarinda da sttt ttiketmeye devam
etmesidir ki bu durum suttlin beslenmedeki yerini gdstermesi acisindan
oldukca degerlidir.2 Sut ve sut UrlUnleri,3 glindelik aktivitelerin icrasi igin
gerekli olan C ve D vitaminlerine ilaveten kalsiyum, fosfor, potasyum gibi
elementlere ek olarak protein bakimindan da oldukca zengindir. Tahil temelli
bir beslenme* rejimine sahip olan Romalilar, stit ve stit Grlnleri vasitasiyla
hayatta kalabilmek icin gerekli olan diger besin maddelerini de gtindelik
diyetlerine ekleyebilmislerdir.s

1 Stittin besleyici gida maddesi 6zelliginden ziyade pek cok kuilttirde stit temelli yaratilis mitleri
bulunmaktadir. Bu da onun sadece bir besin maddesi degil insanoglu ve evrenin yaradilisinin
ona dayandirildiginin yani beslenmenin cok 6tesinde bir anlam yutklendiginin géstergesidir.
Mitler icin bkz. Kurlansky, 2018: 12.

2 Kurlansky, 2018: 12.

3 Déry, 2000: 117.

4 Romalilarin tahil temelli bir diyete bagli olduklar: distnulirse stit ve stit Girtinleri onlar icin
oldukca faydali olmus olmalidir.

5 Alcock, 2000: 31.

OANNES - International Journal of Ancient History
https://dergipark.org.tr/en/pub/oannes



Antik Roma’da Stit ve Stit Urtinleri: Uretim ve Ttiketim Emine KAPKA

Sut ve stt Urlnlerinin ne zaman insanlarin diyetlerine dahil oldugu
kesin olarak bilinmemesine karsin, Dalby® gibi bazi bilim adamlar1 deneme
yanilma yoluyla olabilecegini ileri stirmuslerdir. Dalby, stt elde edilebilen
hayvanlarin ilk olarak dokuz bin yil 6nce evcillestirildigini iddia etmistir.
Arkeolojik veriler vasitasiyla ilk olarak Irann kuzeybatisindaki Zagros
daglarinda yasayan topluluklarin keciyi evcillestirdikleri anlasilmaktadir.
Benzer tarihlerde Orta Dogu’da koyun ve muhtemelen sigir evcillestirilmistir.
MO V. binyilda Cin ve Dogu Asya’da manda ve MO III. binyilda Arabistan’da
deve ehlilestirilmistir.”

En 6nemli Stimer yerlesimlerinden biri olan Ur kenti yakinlarinda yer
alan Tell el-Ubaid’de yapilan kazilarda giin ylUzune cikartilan bir tapinakta
inekten elde ettigi stitil bluiylik kavanozlara déken bir is¢i betimlenmistir ki;
s6z konusu kanit neticesinde Mezopotamya bolgesindeki topluluklarin stit ve
stt Urunlerinden istifade eden ilk halklar oldugunu séylemek mumkuindur.8
Bununla beraber “el-Ubaid Mandiras1” adi verilen buluntudan hareketle stt
Uretiminin ilk olarak bahsi gecen boélgede basladigini ileri stirmek® hatali bir
yaklasimdir.10 Zira stit Uretiminin ilk olarak nerede ve ne zaman basladigini
tespit etmek oldukca zordur. Konu ile ilgili olarak c¢ok sayida iddia ileri
sturdlmuisse de tartismalar halihazirda devam etmektedir. Nitekim bu konu
calismanin odak notasi disinda olup calismaya temel olusturmak ve tarihi
butinlik saglamak icin kisaca deginilmistir. Calismanin asil amaci, Antik
Roma’da stt ve sUt Urdnleri, onlarin Uretim ve tidketimidir. Bu amag
dogrultusunda ilk olarak Romanin kurulusundan (MO 753) Principatus
doneminin (MS 280)!! sonuna degin gecen sUrede kaleme alinmis Latince
literatirdeki stt ve diger sut Urlnleri ile ilgili kaynaklar incelenmistir.
Ulasilan literattirde su sorularin yanitlar1 aranmistir: “Roma’da stt ve stut
Urltnlerinin yeri ve 6nemi, stit elde edilen hayvanlar, bilenen stit Grtinleri, stit
Urlnlerinin Uretim asamalari, stit ve slit Girtinlerinin kullanim alanlan”. Daha
once bu konuyu ele alan calismalar yapilmistir. Yapilan bu calismalar daha
cok bahsi gecen urlUnlerin sembolik cagrisimlarina dikkat cekmektedir.
Roma’da st ve stit Urlinlerinin Uretimi ve tlketimi hakkinda yapilan diger
calismalarin ise daginik ve smirli oldugu goéralir. Dolayisiyla yapilan
calismanin konu butinliginti saglayacagr ve literattirdeki boslugu
dolduracag distinilmektedir. Nitekim, calisma icin belirlenen tarihi ve cografi
sinirlar ayrica Roma hakkinda bilgi veren klasik Yunanca eserleri okumada
yetkin olunmamasi ¢calismanin eksikleridir. Dolayisiyla s6z konusu calismada
yer alan ifadeler tiim Roma tarihi ve cografyasini kapsamamaktadir.

6 Dalby insanin, evcil hayvanlarin yavrularini nasil beslediklerini goézlemleyerek veya sttt
tadarak bunu yeniden O6grenebilecegimizi ileri stirmekte ve muhtemelen Antik dtnya
insanlarinin sttt kullanmay: bu sekilde kesfettiklerini iddia etmektedir. Dalby, 2009: 31.

7 Dalby, 2009: 31.

8 Bober, 2014: 99.

9 Sagimmi yapilan ilk hayvanin inek olmasi mimkiin gérinmemektedir. Oncelikle o tarihlerde
hentiz inek yoktur. Bir ikincisi tim sigirlarin atasi olan yaban 6ktizti olabilir ancak fiziksel
ozellikleri dtistnuldiginde, bir koyun veya keci sagmanin daha pratik olacag:
dustntlmektedir. Kurlansky, 2018: 16-18.

10 Kurlansky, 2018: 16-18.

11 Demircioglu, 2011: 1-7: Tekin, 2014: 179-180.; Faulker, 2015: 204-286.; Tanilli, 2009: 345.
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Siit

Roma’nin ilk yerlesimcileri hayvancilikla ugrasan halklardir. Bu halklarin
Roma Cumhuriyet ve Imparatorluk dénemlerindeki kentsel niifustan ziyade
kirsalda yasayan bir halk olduklar i¢in ilk dénemlerde muhtemelen siit bolca
tiketilmistir. Roma’nin zamanla gelisip kentlesmesiyle birlikte entelekttiel bir
halk ortaya cikmistir. Varro’nun eserinde insanligin evreleri tice ayrilmis ve bu
evrelerin adim adim gelistigi séylenir. Ilk evre, topragin kendiliginden sundugu
bol ve islenmemis Urtnlerle gecimin saglandigi, ikinci evre cobanlik evresi,
yine islenmemis dogal Urlnler vardir ancak hayvanlar evcillestirilmistir. Bu
evrede ilk olarak koyunlar ehlilestirilmis, onlarin siit ve peynirleriyle insan
diyetine, kiyafet Giretmeye yarayan derileriyle de insana fayda saglamislardir.
Uclincli evre ise cobanlik evresinden toprag isleme evresine gecistir.12
Varro'nun ifadelerinden anladigimiz, cobanlik meslegi ve sut urunleri
insanhgin ikinci evresini olusturmaktadir yani tarimdan daha ilkel/asag:
olarak ele alinmistir. Zira Roma’nin kurucu halklari cobandir ancak zamanla
kendilerini gelistirmis, toprag: isleyen tarim bilgisine sahip kisiler olmustur.13

Yapmis oldugumuz arastirmalar sttdn,* ge¢ Cumhuriyet ve
Imparatorluk dénemlerinde tipik Roma kent sakinlerinin diyetinde basat rol
oynamadigini goéstermistir. Bunun nedeni muhtemelen pratik olmamasidir.!5
Sut kasaba ve sehirlerin disindaki ciftliklerde tiretilmis dolayisiyla ttiketicilere
ulasmas1 icin uzun bir yol kat etmesi gerekmektedir. Muhtemelen sicak
Akdeniz ikliminde, kent merkezlerine ulasim sirasinda onu taze tutmak
mumkin olmamis olmalidir. Ikinci olarak, entelektiiel Romalilar siit icmeyi,
yerlesik tarimcilarin aksine, topraklarini islemek yerine hayvanlariyla yasayan
barbarlar (Romali olmayanlar) veya gbécebe halklar ile iliskilendirmistir.16 Bu
tir insanlar, eski etnografya ve tarih yaziminda “et yiyen ve stt icen kisiler”
olarak!” siniflandirilmistir. Bu halklara 6érnek olarak Keltler, Britanyalilar,
Germenler ve Iskitler verilebilir.1®8 Columella ekonomik faaliyetlerin temel
yasam rutinlerini yansittigini éne stirerek koyunun, tasra halkinin acligini stt
ve peynir ile tatmin ettigini sdyler.1® Bu kimselerin “siit icenler (Lat. Getae)”
olarak adlandirildigini belirtir. Lakin onun eserinde bahsi gecen bu gbécebe

12 Varro, RR., II/1: 131-132.

13 Bu ifadelerden hayvanciigin tamamen ilkel oldugu distnutlmemelidir. Zira Varro, Gi¢linct
evrede diger iki evreden kalan bir¢cok sey bulundugunu séyler. Varro, RR., II/I: 130-141.

14 OLD., 2012: 992.; Dalby, 2003: 218.

15 Columella, DRR., VII/VIIL: 284. Ayrica bkz. Déry, 2000: 117.

16 Roma duslincesinde, tarimla ugrasmamak veya st gibi islenmemis gidalarin ttiketimi
medeniyetsizlik hatta barbarlkla iliskilendirildigini gosteren bilgiler yer almaktadir. Gerek
tarim Urtnleri gerekse hayvansal trtnlerin islenmesi bilgi ve tecrtibe gerektirir. Bu ytizden
Yunan ve Roma diinyasinda bir uygarlik sembolii olarak goértlmustiir. Bu baglamda sttt
islemeden tuiketmek yaygin davranis olmamalidir. Zira mevcut literattirde islenmemis sttéin
tiketimi tibbi ve kozmetik amach olmustur. Nitekim kirsal bélgede yasayan Romalilar bu
yargidan disarida tutulmas: gerektigi distnutlmektedir. Columella, DRR., VII/II: 232-233.;
Thurmond, 2006: 198.; Alcock, 2000: 31.; Garnsey- Saller vd., 2015: 26.

17 Von Reden, 2007: 394.; Thurmond, 2006: 198.

18 Déry, 2000: 117.

19 Muhtemelen burada kastedilen ifade gecim kaynagi hayvancilik olan halklarin diyetlerinin
buytk bir kismini stit ve stit trtnleri olusturdugudur.
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halklardan s6z edilmez.20 Roma’daki yetiskin ntfus arasinda sut tiketim
oraninin azaldigi buna karsilik cocuklarin stt tiketmeye devam ettikleri ileri
sUrdlmustiir.2! Bununla beraber kirsal boélgelerde yasayan insanlar dtizenli
olarak sut tiiketmeye devam etmislerdir.22 Antik dénem kaynaklar1 Roma’daki
stt ve stt Urldnleri tiketimi konusunda birtakim bilgiler aktarmis olmasina
karsin var olan bilgilerin yeterli olmadig diistintilmektedir. Ornegin Horatius’a
ait olan Seromones adli eserde stit Girlinlerine cok az yer verilmistir.23 Jaeger,
stit ve sut UrlGnlerinin kirsal yasamin sembolti olarak goértilmesi sebebiyle
Horatius'un eserinde gorece olarak az yer verildigini iddia etmistir.24 Antik
Roma’da stit ve st Urlnlerinin gida maddesi olarak tiiketimi daha yaygin
olmakla birlikte tibbi ve kozmetik amaclar icin de kullanilmis oldugunu
gosteren kanitlar bulunmaktadir. Ornegin, Plinius’'un Doga Tarihi adli eserinin
XXVIIIL. kitabinda sutiin bazi hastaliklar1 tedavi etmede kullanimina2?s dair
recetelere yer verilmistir.26

Roma’da sagimi yapilabilecek hayvanlarin hemen hepsinden sut elde
edilmis ve farkli amaclar icin kullanilmistir.2? Literattirde adi gecen hayvanlar,
koyun, keci, inek, esek, deve, kisrak, geyik, tavsan, kedi, képek ve domuzdur.
Bunlar arasinda keci, koyun ve inek sttt kullanilan en yaygin turler
olmustur.2® Keciler yuksek miktarda stit verimine sahip olduklari i¢i diger
hayvanlara kiyasla daha fazla tercih edildigi ve bu amac icin yetistirildikleri
anlasilmaktadir.29 Keci ve koyunlarin, italya’da ineklerden daha cok oldugu
bilinmekle birlikte inek3¢ sttintn kullanimi, onlardan sonra listelenmistir.
Kisrak, esek ve deve sttuyle ilgili edebi eserlerde referans bulunsa da yaygin
olarak kullanilmamistir.3! Yasam alani daha cok Afrika ve Asya eyaletleriyle
sinirli olan devenin stitli Roma’da nadir olarak kullanilmistir.32 Nadir olarak
kullanilan diger st turleri ise geyik ve tavsandir. Ayrica kedi, képek ve domuz

20 Cevirmenin notu, “Tuna Nehri’nin asag: kesimlerinin kuzeyinde yasayan bir kabile.”.
Columella, DRR., VII/II: 232-233.; Thurmond, 2006: 198.; Alcock, 2000: 31.

21 Wilkins- Hill, 2006: 161.

22 Déry, 2000: 117.

23 Ayrinti icin bkz. Jaeger, 2015: 63-90.

24 Jaeger, 2015: 63-90.

25 Plinius’un eserinde elli dort kullanim ve goézlem listelenir. Plinius, HN., 2017: 114.

26 Bkz. Plinius, 1967b, HN. XXVIII/XXXIII: 87-91.

27 Faas, 2003: 168.

28 Bkz. Plinius, HN. VIII, XXVIII/XXXIII: 87-89; Plinius, 1967b, HN., XI/XCVI: 583; Varro, RR.,
II/XI: 231.; Thurmond, 2006: 197.; Vergilius, Georgica, 2015: 153.; Iuvenalis, Saturae, IV/468:
72.; Galenus, De Alimentorum Facultatibus, I: 163.; Grainger, 2000: 168-177. Plinius, HN.,
VIII.; Varro, RR., I1/XI: 232.; Galenus, De Alimentorum Facultatibus, III: 129-131.; Galenus, De
Alimentorum Facultatibus, I: 179-180.; Dalby, 2003: 218.; Dalby, 2003: 218.; Déry, 2000:117.;
Faas, 2003: 168.

29 Déry, 2000: 117.; Alcock, 2000: 31.; Kurlansky, 2018: 19.

30 Bunun nedeni Thurmond tarafindan sOyle aktarilir, stit ineklerinin, Po Vadisi ve kuzeye
dogru yerlerdeki uygun otlak alanlarinin yetersizligi nedeniyle eski Italya’da cok pahali olmas1
yatmaktadir. Thurmond, 2006: 191.

31 Bkz. Plinius, HN. VIII, XXVIII/XXXIII: 87-89; Plinius, 1967b, HN., XI/XCVI: 583; Varro, RR.,
II/XI: 231.; Thurmond, 2006: 197.; Vergilius, Georgica, 2015: 153.; Iuvenalis, Saturae, IV/468:
72.; Galenus, De Alimentorum Facultatibus, I: 163.; Grainger, 2000: 168-177. Plinius, HN.,
VIIL.; Varro, RR., II/XI: 232.; Galenus, De Alimentorum Facultatibus, III: 129-131.; Galenus, De
Alimentorum Facultatibus, I: 179-180.; Dalby, 2003: 218.

32 Déry, 2000: 117.
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stitiinden de bahseden kaynaklar olsa da hos olmayan stutler olarak
siniflandirilmislardir.33

Varro, sutin diger sivilara kiyasla ylksek bir besin degerine sahip
oldugunu ifade etmistir.3* Celsus ve Galenos da Varro’nun gortisine benzer
fikirlere sahiptir. Bu baglamda Celsus’un besleyici gidalar listesinde3’ siit yer
almakta olup koyun, keci, esek, inek hatta anne sltline yer vermistir.36
Galenos ise Gida Maddelerinin Ogzellikleri Hakkinda (De Alimentorum
Facultatibus) eserinin III. kitabinda, su ifadeler kullanilmistir;

“En iyi stt tukettigimiz gidalardan en sagliklisidir. Ancak bu ifadede ek
olani kacirmayin. Basitce tim stttin en saglikli oldugunu soéylemedim;
bunun yerine “en iyiyi” ekledim. Cunkd sagliksiz sUt, saghkl salgi
uretmekten o kadar uzaktir ki saglikli salgi sahibi insanlar onu kullansa
bile, onlar1 sagliksiz salgiyla doldurur”.3?

Kisaca, stutin tiketilen gidalardan en saglhkli olmasi igin, en iyi olma
sartindan bahsedilmektedir. Sttiin saglhikhh olma durumu oldukca karmasik
bir konu olup, 6zetle sadece stitin kaynag: degil ayni zamanda sttt tiketen
kisinin o0zelliklerine de baghh oldugu belirtilmektedir.3® Galenos, sutlin
kalitesinin, mevsimsel olarak 6nemli 6lctiide degistigini ancak bu degisimde
hayvan tiriinden kaynakli farkin, daha btiytik oldugunu belirtmektedir.3® Ona
gore, inek sUtd en yagh iken, deve stitl asiri sulu ve en az yagh olandir ve
bunlardan sonra sirasiyla at ve esek sutu gelir. Keci sttinin ortalama
kivamda oldugu ancak koyun sutiintin daha yogun oldugu belirtilmektedir.40
Ek olarak sttlin, ilkbaharda en sivi/akiskan (yag orani daha dusuk)
oldugunu, en buyltk miktar1 da bu mevsimde verdigi belirtilir. Dogumdan
sonraki suit cok sivi iken, zamanla koyulastigini, yaz ortasinda dogal halinin
orta noktasina ulastigini ve bu slUreden sonra yavas yavas koyulasarak,
sonunda sutin kesildigini soyler.4! Galenos’un sutiin koyulasma ve miktari
konusunda belirttigi gértis, sit hakkinda yazan Romali yazarlarin neredeyse
hepsinin ortak gérasudur.

Roma’daki stit tiretimi ve ttiketimi konusunda bilgi veren bir diger yazar
ise Plinius, anne sttinuin herkes icin en faydali ve diger tluirlerden daha
besleyici oldugunu, bir sonrakinin ise keci stitdl oldugunu belirtmektedir.42

33 Albala, 2000: 25.; Faas, 2003: 168.
34 Varro, RR., II/IX: 231.; Alcock, 2000: 31.
35 Oz iyi olan gidalarin listesi icin bkz. Celsus, De Medicina, I1/XX: 200-201.
36 Liste icin bkz. Celsus, De Medicina: 483-485.; Alcock, 2000: 31.
37 Bu konu calismanin sinirlari dahilinde yer almadig icin detaylandirilmamistir. Detayl bilgi
icin bkz. Galenus, De Alimentorum Facultatibus, I11.; Galenus, De Alimentorum Facultatibus, L
38 Suttn tuketilen gidalardan en saglikl olmasi i¢in hem sttlin kaynag hem de sttu tiketen
kisinin 6zelliklerine baghdir. Bu 6zellikler, stitin hangi tir hayvandan alindigi, bu hayvanin
bulundugu boélge (daglik, ovalik, soguk veya iliman iklim), hayvan besisi icin secilen yem tart,
mevsimler, sttiin durumunu etkileyen faktorlerdir. Ayni sekilde ttiketicinin, yasi, cinsiyeti,
yasadigi bélge, gibi 6zellikler sayilabilir. Ayrica bkz. Albala, 2000, 19-30.

39 Galenus, De Alimentorum Facultatibus, III: 682.; Galenus, De Alimentorum Facultatibus, I:
163.

40 Galenus, De Alimentorum Facultatibus, I: 163.

41 Galenus, De Alimentorum Facultatibus, I1II: 682.

42 Jupiter’in beslenmesinin nedenini muhtemelen buna bagli oldugunu belirtmektedir. Plinius,
HN. VIII, XXVIII /XXXIII: 86-87.

OANNES - International Journal of Ancient History
https://dergipark.org.tr/en/pub/oannes



Antik Roma’da Stit ve Stit Urtinleri: Uretim ve Ttiketim Emine KAPKA

Anne sUtlinden sonra en lezzetli stitlin deveninki oldugu*® ancak oldukca
pahali oldugu icin sadece varlikli Romalilar tarafindan alinabildigi not
edilmistir. Deve sUttinid tUketmek icin Uicte bir oraninda su ile seyreltilmesi
tavsiye edilmistir.4¢ Onun eserinde erisimi en kolay olan sut, keci ve
koyununkidir, inek sttiintin bir icecek olarak poptiler olmadigini, daha ¢ok
peynir yapimi icin uygun oldugunu belirtmistir.45

Plinius’a gore keci stitti mide icin en uygun olandir. Inek stitii daha tibbi
ve yatistirici, koyun sttl daha tatli olmasina ragmen mide icin daha az
faydalidir.#6 Esek stitl ise en etkili stit olarak tanimlanmistir.4?7 Antik Roma’da
esek sutld ozellikle cildi beyazlatmas: ve kirisiklart yumusatmasi ile meshur
oldugu goérultir. Bununla ilgili olarak Plinius ve Iuvenalis’in eserlerinde
referanslar bulmak mumkiindtir. Plinius, Imparator Neronun karisi
Poppaea’nin,*® esek sttlyle banyo yaptiginin bilindiginden ve hamamina stt
tedarik etmek icin gittigi her yere 500 esek goturduigiinden bahseder.49
Iuvenalis’in Satirae (Hicivler/Yergiler) adli eserinde Poppaea’ya gdéndermede
bulundugu distntlen su satirlar yer alir: “...su tinli stitle yikanir, bu stit icin
disi eseklerden bir stirtiyti yanina katip gétiiriir, Hyperboreilerin oturdugu
lilkeye stirgtine yollansa bile”.5°

Varro’nun Cossinius’dan yaptig alintida “besin olarak alinan tim swdar
arasinda stitiin en besleyicisi’ oldugu bilgisi yer alir. Besleyici olarak birinci
siraya koyun, daha sonra keci stitll yerlestirilmistir. Kisrak stttintin, en ¢ok
mushil etkiye sahip oldugu, ardindan esek stitl, inek sttt ve keci sttintn
geldigi belirtilmistir.5! Stit ve stit Grlnlerinden bahseden bir diger yazar ise
Vergilius’tur. Pastoral yasami kaleme aldig1 Ciftcilik Sanat: (Georgica) eserinde,
kecilerden sutl en bol hayvanlar olarak bahsedilir.52 Ayrica onun bol stit
vermesi icin beslenmesiyle ilgili de talimatlarda bulunur.53 Martialis’in
(Epigrams) eserinde, misafirlere verilen hediyeler listesinde, dogumdan sonra
anneden alinan ilk stit olan “colostrum/colostra” yer alir.5* Bugin Turkiye’de
“agiz sutl”ss olarak adlandirilan bu stt, degerli olacak ki konuk hediyeleri
listesine eklenmistir. Varro da colustruma géndermede bulunarak bu stittin en

43 Plinius, HN. XXVIII/XXXIII: 86-87.

44 Plinius, 1967b, HN. XI/XCVI: 581.; Faas, 2003: 123.

45 Plinius, 1967b, HN. XI/XCVI: 583.; Déry, 2000: 123.; Alcock, 2000: 32.

46 Plinius, HN. XXVIII/XXXIII: 86-89.

47 Bkz. Lat. “... efficacissimum ex asinis.” Plinius, HN. XXVIII/XXXIII: 86-89.

48 Poppaea’dan baska, Misir’da Kleopatra, glizellik uygulamasinin bir parcasi olarak esek sttt
kullanmasiyla ayni tine sahip oldugu bilinmektedir. Déry, 2000: 123.; Alcock, 2000: 32.

49 Plinius, 1967b, HN., XI/XCVI: 583.; Déry, 2000: 123.; Alcock, 2000: 32.

50 “ _.atque illo lacte fouetur propter quod secum comites educit asellas exul Hyperboreum si
dimittatur ad axem.” luvenalis., Saturae, IV/468: 72.

51 Varro, RR., II/XI: 231. Thurmond, 2006: 197.

52 Vergilius, Georgica, 2015: 153.

53 Bu talimatlar: “Stite asik biriysen, ellerinle kaba yonca topla, bol bol lotus, tuzlu otlar getir
agia: Keciler sevdikce bdyle dereleri, daha ¢ok siser memeleri, gizli bir tuz tadi verir stitiin i¢i.”
Vergilius, Georgica, 2015: 160.

54 Martial, Epigrams, XIII/XXXVIII: 405.

55Dogumdan hemen O6nce ve sonraki birka¢c gin icinde meme bezlerinden salinan,
immunglobulinler ve besin maddeleri bakimindan zengin, sarims: kahve renkte, yeni dogan
yavru icin gerekli olan ilk stt, kolostrum.
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iyisi oldugunu soéyler.56 Dery’e gére bu sivi, muhtemelen Romalilarin kremaya
en yakin olarak bildigi gida maddesidir.5? Stitiin kullanimina dair referans
bulunan bir diger yazar ise liks damak zevkine sahip gurme Apicius’tur.
Yemek tarifleri verdigi eseri De re Coqunaria (Yemek Pisirme Uzerine)da stit
pek cok tarifin malzeme listesinde yer almaktadir. Bu tariflerde genellikle
yumurta ile birlikte krema kivami elde etmek icin kullanilmistir.58 Oglak ya da
Kuzu Kebabi1 (Aliter Aedus Sive Agnus Siyringiatus)” tarifinde stt, eti marine
etmek icin kullanilmigtir.5® Roma’da alt siniflarin ana yemeklerinin bir parcasi
olan puls (lapa) yapmak icin de stte ihtiyac oldugu bilinmektedir.

Roma’da stitiin besin degeri pek cok antik ve modern yazar tarafindan
tartisilmistir ancak buna ragmen Romalilarin stt ictigini gésteren literatiirde
yeterli veriye ulasilamamastir. flgili literatiirdeki referanslar stit iciminin,
muhtemelen bebekler haric genel olarak barbarlara (muhtemelen Roma’nin
kuzeyinde yasayan) veya gocebe halklara 6zgi bir davranis olduguna dairdir.60
Stutten bahseden Romali yazarlarin eserlerinde en iyi stitin hangisi olduguna
dair fikir ayrliklarinin oldugu go6ralir ancak stUtd en c¢ok tuketilen
hayvanlarin koyun ve keci oldugu stiphesizdir. Stt ile ilgili en fazla referansta
bulunan yazar Galenos’tur. Bu da stitiin Roma’da muhtemelen daha cok tibbi
olarak kullanildig: bilgisini vermektedir. Bu gortise ek olarak belirtilmelidir ki
Galenos'un bir hekim olmasinin yani sira daha c¢ok kirsal yasam
beslenmesiyle ilgilenmesi, stittin pastoral yasama ait oldugu dtistincesini de
desteklemektedir. Galenos’tan sonra, kirsal yasamla ilgili bilgi veren yazarlarin
eserlerinde sut referanslarin daha cok olmasi bunu dogrulamaktadir. Roma
dunyasindaki kent yasaminda stt, genellikle peynir formunda bulunmaktadir.
Muhtemelen bunun nedeni, iklim sartlari veya saklama kosullarindaki
teknolojik yetersizlikten kaynaklanmaktadir. Bazi yazarlar, liks duskint
Apicius/lar’a atfedilen eserde siitlin yer aliyor olmasini, pastoral yasama ait
oldugu goértistine celiski olarak yorumlamaktadirlar ancak bu eserde sttin
kullanimi incelendiginde, sutin dogrudan degil islenerek kullanilmasi
kanaatimizce bu celiskiyi ortadan kaldirmaktadir.

Roma’da stitiin gida maddesi veya bir bilesen olarak (6rnegin, yemeklerde
kivam arttirict veya etin terbiye edilmesi icin bir sos),6! tibbi ve kozmetik alani
disinda, dini kullanimina dair veriler bulunmaktadir. Bu verilere gore,

56 Varro, RR., II/XI: 232.

57 Déry, 2000: 118.

58 Bkz. Apici Caeli, De Re Coquinaria Lib. Dec. 1867.; Apic., Cookery and Dining in Imperial Rome,
1977.; Giacosa, 1992.; Apicii Coelii, De Op. Et Cond., Sive Arte Coq., 1709.; Apicii, Lib. X Qui
Dic. De Re Coq., Quae Ext., C., 1922.; Apicii, Dec. Lib. Cvi Dicuntr De Re Coq. at Ex. A Vinidario
Conscripta, 1969.; Apicius, 1958.; Solomon-Solomon, 1950.; Grainger, 2006.

59Apici Caeli, 1867, VIII[/365: 167-168.; Apicii, VIII/VI. N. 365: 62.; Apicius, VIII/VI: 226-227.;
Apicius, VIII/VI, n.7(365), 1958: 204-205.; Apicius, VIII/IV. n.361: 191-192.; Apicii, III/VI, n.
7, 1969: 69.; Dalby- Grainger, 2012: 46-47.; Dalby- Grainger, 2001: 36-37.

60 Bu yargiy1 teyit edebilecek verilerin sinirli olmasi yorum yapmay: zorlastirmaktadir ancak
ulasilan literatirde Romalilarin stt ictigine dair referanslarin neredeyse yoklugu bu yarginin
tim Roma halki icin olmasa da dogru olabilecegi kanisindayiz. Ayrica bkz. Columella, DRR.,
VII/II: 232-233.; Thurmond, 2006: 198.; Alcock, 2000: 31.

61 Bkz. Apici Caeli, 1867, VIII/365: 167-168.; Apicii, 1709, VIII/VI. N. 365: 62.; Apicius, 1977,
VIII/VI: 226-227.; Apicius, VIII/VI, n.7(365), 1958: 204-205.; Apicius, VIII/IV. n.361: 191-
192.; Apicii, III/VI, n. 7, 1969: 69.
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Roma’nin ilk krallar1 ve yerlesimcileri tanrilara sarap yerine (libationis)62? stt
sunusu yapmaktaydilar.63 Hatta bu ytizden, Cato’nun tanrilara sunmak icin
hazirladig1 kek/ekmeklerin icerisine bu gelenegin devami niteliginde suit veya
peynir koydugu yontnde gérisler bulunmaktadir.64 Ayrica cenaze térenlerinde
stutin kullanildigi bilinmektedir.65 Bunlarin disinda Palatine Tepesinde
tapinagi olan emziren anne ve cobanlarin koruyucu tanricasi Rumina’ya sarap
yerine sut sunulmustur.6¢ Roma’da koyun ve cobanlarin arinmasi icin bir
ritiel olan ve Romanin kurulusuyla baglantili oldugu dusutntllen Pales®?
festivali sirasinda (21 Nisan guni), koyun agillar1 temizlenip, yesilliklerle
stslenmektedir. Koyunlar senlik atesinden c¢ikan dumanla arindirilmistir.
Festival sirasinda, Pales’e, stit ve kek ikram edildigi bilinmektedir. Cobanlarin
ise kendilerini c¢iyle yikadiklar: ve siit icerek, senlik atesinden atladiklar: bilgisi
nakledilmigtir.68 Bu ritiiellerin, sutiin kirsal yasamla iligkisini gosterdigi
kanisindayiz.

Peynir

Roma’da st Urlnleri icerisinde en fazla Uretilen ve ttiketilenin peynir
oldugu ileri surtlmektedir.?® Bunun nedeni genellikle sttd uzun sure
saklamada’® teknolojinin yetersizligidir. Akdeniz cografyasinin iklim kosullari
dikkate alindiginda gerekli asgari koruma tedbirlerinin alinmadigl durumda
sttlin kisa sure icerisinde bozulmasi kacinilmazdir.7! Albala, sttliin 6zellikle
kuzey Avrupalilar ile iligkisinin, daha sicak bélgelerde suttin ¢ok kolay
bozulmasina ve bu ylzden peynir haline getirilmesi gerektigi ile cok ilgili
oldugunu iddia etmektedir.”2 Ayrica Roma’da hayvan surtlerinin kent disinda
olmasi veya otlatmak amaciyla yaylalara cikartilmasindan 6ttrd, stitlin pazara
tasinmasi icin uzun bir mesafe kat edilmesi gerektigi diisintlmektedir.”3 Zira
Columella, sttin kovalarla pazara gétirilmesinin uygun olmadigini, kentten
uzak yerlerde yasayan kimsenin, peynircilik goérevini ihmal etmemesi

62 Lat. Libatio/libationis, tanrilara sunulan swvilarin yere doktlerek kurban edilmesidir. En
yaygin olani seyreltilmemis sarapti, ancak siut, bal ve hatta su gibi diger siwvilar da
kullanilmistir. Oliilere ayrica cenaze torenlerinde ve mezardaki sonraki térenlerde de
sunulmustur. Adkins - Adkins, 2004: 312.; Alova, 2013: 343.

63 Plinius’un eserinde Romulus’un libation icin sarap degil stt kullandigina dair bir ifade yer
almaktadir. Bkz. “Romulum lacte, non vino, libasse inXdicio sunt sacra ab eo instituta quae
hodie custodiunt morem.” Plinius, 1967b, HN, XIV/XIV: 244,

64 Cato, Agr. 1966.

65 Donahue, 2015: 142.

66 Varro, Rust. II/XI. 234.; Adkins- Adkins, 2004:302.

67 Parilia ya da Palilia. Adkins-Adkins, 2004: 317.

68Adkins and Adkins, 2004: 317.

69 Déry, 2000: 118.; Faas, 2003:168.; Alcock, 2006: 82-83.

70 Curtis, 2008: 385.

71 Dalby, 2009: 33.

72 Albala, 2000: 20.

73 Bu mesafenin ne kadar olduguna dair bir bilgiye rastlanmasa da hayvan strulerini otlatmak
amaciyla yaylalara cikartilmasi, dolayisiyla glnliik stitiin her zaman pazara tasinmasi
mumkin olmamis olmamalidir. Bu sebepten sttiin peynire dontstirtilmesi daha pratik
olmahdir. Ornegin Vergilius, Ciftcilik Sanati (Georgica) eserinde cobanlar icin, “... sagdiklart
stitii, gece bastinirlar: Sepetlere koyup disart yollarlar (cobarun kasabaya getirdiklerini) ya da
lizerine biraz tuz serper, kis i¢in bir kenara aywrlar’ seklindeki ifadeler yer almaktadir.
Vergilius, Georgica: 161.; Columella, DRR., VII/VIII: 284.
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gerektigini sdyler.”* Dolayisiyla, peynirin hem tasima kolayligi hem de uzun
stire bozulmadan kalmasi onu stitten daha poptler bir tirin yapmis olmalidir.
Bunun yani sira hayvanlarin sutten kesildigi, uzun stre sut vermedigi
zamanlar icin, insanoglunun suttd duzenli ve istikrarli bir besin kaynagi
saglamak icin peynire déntistirmiis olmasi da muhtemeldir.7s

Peynirin ilk olarak nasil tretildigi konusunda birbirinden farkli gérisler
bulunmasina karsin, tesadiifen kesfedildigi yontndeki telakki daha agir
basmaktadir. Dalby, kesfin kesinlikle énemli bir olay olmadigini, beklemeye
birakilan sttln laktik asit bakterilerinin etkisiyle eksiyip, kesilmeye baslamasi
veya sUtin hayvan midesinden yapilmis bir torbada tasinmasi veya
depolanmas1 suretiyle peynirin ortaya ciktigini ifade etmistir. Bu duruma,
stutiin fermente sUrecini hizlandiran, midedeki enzimlerin varligi’¢ gerekce
olarak gosterilmistir.”? Peynir Uretiminin ortaya c¢ikisiyla ilgili ikinci
varsayimda  sUtliin  peynire donltsmesi icin mide enzimlerinden
yararlanilmistir. Peynir Uretimi hakkinda bilgi veren dénem kaynaklari
incelendiginde bazi hayvanlarin midelerinden elde edilen peynir mayasinin
kullanilmas1 gelenegi muhtemelen bu olaydan kaynaklanmakta ve Dalby’nin
g6risinu desteklemektedir.”8

Peynir ile ilgili tarihteki en erken kanit,”9 Misir’'da8® Birinci Hanedanlik
(yak. MO 3100-2900) dénemi, bir mezarda bulunan iki kavanozdans!
gelmektedir. Kavanozlardaki maddenin peynir olup olmadig stipheli olsa da
bilim insanlari yeni veriler glin yliziine cikarilana kadar,82 tarihi MO 3000’ler
olarak kabul etmektedirler.83 Bunun disinda heniiz onaylanmamis baska bir
tarihlendirme ise MO 55007erde Orta Avrupa’da, arkeologlar tarafindan peynir
slizgeci olabilecegi dusuntlen delikli toprak kaplar ortaya cikartilmistir.
Bunlarin disinda yazili kayitlarda, Stimerce, Akadca, Lineer B ve Hititce
tabletlerde peynire karsilik gelecek sozcuiiklere rastlandigi aktarilmaktadir.84
Bati’'ya dogru ilerledigimizde, Roma medeniyetine daha yakin olan Antik

74 Columella, DRR., VII/VIII: 284.

75 Alcock, 2006: 82-83.; Dalby, 2009: 33.

76 Peynir Uretimi i¢in sttd pihtilastiran enzimler ve glincel gelismeler i¢cin bkz. Cakmake1 vd.,
2017: 396-408.

77 Dalby, 2009: 32.

78 Varro, RR., II/XI: 232.; Columella, DRR., VII/VIIl: 284-287.

79 Roma dénemi ve éncesindeki peynir tarihi icin bkz. Dalby, 2016: 25-27.

80 Ayrica bkz. Daoud, 2016: 247-249.; Alcock, 2006: 83.

81 Bulunan bu kavanozun lzerinde “kuzeyin rwt’si” ve “glineyin rwt’si” olarak okunan tuhaf bir
madde incelenmis, ancak bir dizi arkeolog tarafindan tadina bakilmadan, peynir olduguna
karar verilmistir.

82 SUt ve sut Urlnlerinin tarihte en erken kullanimlarinin belirlenmesi icin arkeologlar hayvan
kemikleri, lipit ve protein kalintilarinin izlerini stirmektedir. Bu konuyla ilgili olarak Dalby,
yaklasik kirk yil énce Andrew Sherratt, Yakin Dogu’da MO 3500 civarinda bir “ikincil tirtinler
devrimi” hipoteziyle calismalar yUrattigini ancak kesin bir sonu¢ alamadigindan
bahsetmektedir. Yuruttlen calismalarda, evcillestirilmis hayvanlarin kemik yaslari
incelenerek, kesim icin mi yoksa ytn ve sit icin tutuldugu yaniti aranmaistir.

83 De Moor, 2000: 109.

84 Peynir icin kullanilan sézctkler, Stimerce “ga-har’, Akadca “eqidum”, Hititce, “huelp?’ (taze),
“damassanzi’ (preslenmis), “parsan” (ufalanmis), “iSkallan” (bélinmts), “hashassa”
(muhtemelen kazinmis). Detayli bilgi icin bkz. Dalby, 2016: 25-27.; Dalby, 2009: 32-35.
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Yunan yazili kayitlarinda ise peynirden bahseden en erken kanitlar Homeros8s
ve Aristotales’in eserleri oldugu aktarilir.86 Ozetle, Roma’nin kurulusuna degin
gecen surede buyuk bir peynir tarihi ve bilgisi oldugu goéraltir.8”

Romali yazarlarin eserleri incelendiginde peynir Uretim isinin cobanlarin
gorevi olduguna dair ifadeler bulunmakta ya da bu metinlerde coban ve peynir
yan yana yer almaktadir. Ornegin Vergilius, Ciftcilik Sanatt (Georgica) eserinde,
“... sagdiklart stitii, gece bastirirlar: Sepetlere koyup disart yollarlar (cobanin
kasabaya getirdiklerini) ya da tizerine biraz tuz serper, kis icin bir kenara
aywrlar” seklinde ifadeler yer almaktadir.8® Columella, her ne kadar bir
cobandan bahsetmese de sutlin kovalarla pazara goturulmesinin uygun
olmadigini, kentten uzak yerlerde yasayan kimsenin, peynircilik gérevini ihmal
etmemesi gerektigini sOyler.8® Peynir yapiminin cobanlarin goérevi olmasi
muhtemelen Akdeniz ikliminde, hayvancilik ile ugrasanlarin yaylalara goc¢
etme zorunlulugundan kaynaklanmaktadir. Dolayisiyla bu bilgiler Roma’da
peynirciligin, geleneksel yontemlerle kictk o6lcekli oldugunu gosterir.
Roma’nin kurucu halklarinin birer coban oldugu dustnultirse onlarin en
basindan beri peynir yapimina hakim oldugu sonucu cikartilabilir.90 Buna ek
olarak MS 1. yuzyilda Romali hukukcu Titius Aristo'nun tanimladig:
Minturnae’daki peynir fabrikasindan ¢ikan dumandan dolay: iki toprak sahibi
arasinda yasanan sorun, bize kesin olmamakla birlikte peynirciligin
endustriyel boyutta da yapilmis olabilecegi bilgisini vermektedir.9! Bunu
destekleyen bir diger kamit ise Italya’da, Pompei ve Stabia arasindaki
Gragnano’daki bir villada bulunmaktadir. Buradaki kanitlar esas olarak sarap
Uretimiyle ilgili olsa da 6énemli miktarda sut tutabilecek buiytik bir bronz kabin
varligl, peynir fabrikas: icin kanit olarak énerilmektedir.92

Latince literattir incelendiginde, peynir ile ilgili referanslar bulmak
mumkuindur. Ozellikle peynir yapimiyla ilgili baz1 yazarlarin detayh talimatlar
vermesi dikkat cekicidir.93 Muhtemelen bunun nedeni, tim sUt Urtnleri
arasinda Romalilarin en c¢ok tukettigi ve takdir ettigi gidanin peynir
olmasidir.94 Bunun en Onemli nedeni daha o6nce de belirtildigi gibi sttt
saklama kosullarinin yetersizligi ve Roma ideolojisinde yatmaktadir. Roma’da
peynir yapimi, basit olmakla birlikte cesitli varyasyonlari bulunmaktadir.
Geleneksel yontemlerle peynir Uretmek icin, temelde Ui¢ asamali bir yol
izlenmistir. Bu asamalar sirasiyla, stutin isitilmasi, mayalanmas: (bu bazen
dogal yolla eksimeye birakilarak ya da pihtilastirici madde eklenerek) ve peynir
alt1 suyunun bosaltilmasi icin stizme veya presleme islemidir.95 Bu islemlerden

85 Homeros, Odysseia, 1X/245-250: 152-153.; Alcock, 2006: 83.

86 Curtis, 2008: 372 (Aristoteles, Hist. An. 522a22-b).

87 Peynir hakkinda detayl bilgi icin bkz. Donnelly (ed.), 2016.; Dalby, 2009.

88 Vergilius, Georgica: 161.

89 Columella, DRR., VII/VIII: 284.

90 Jaeger, 2015: 82.

91 Frier - Kehoe, 2007: 113-143.

92Alcock, 2000: 37.

93 Romali yazarlardan basta Columella olmak tizere ondan sonra Varro ve Roma’nin gec
donemlerinde Palladius gelmektedir ancak bu son yazar calismanin sinirlari disinda yer aldig:
icin burada yer verilmeyecektir.

94 Alcock, 2006: 83.

95 Curtis, 2008: 385.
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sonra elde edilen peynir daha cok tazedir ve uretildikten hemen sonra
tiketilmesi gerekmektedir. Peynirin uzun slre saklanabilmesi icin birtakim
islemlerden (tuzlama, kurutma veya salamurada bekletme) gecmesi
gerekmektedir. Bir diger eylem ise peynire aroma katmak icin yapilan
muameledir. Tim bu islemler, Romali tarim yazarlarinin eserlerinde (bazilari
detayli olmasa da) belirtilmektedir. Hatta bunun da 6tesinde, hangi hayvanin
stutintin tercih edilmesi gerektigi ve peynir yapmak icin en iyi zamanin
belirlenmesi gibi konularda da tavsiyeler bulunmaktadir.

Peynir yapiminin asamalari konusunda en 6nemli bilgilere Columella ve
Varro’nun aktarimlar1 vasitasiyla ulasmaktayiz. Columellanin peynir
Uretimiyle ilgili ilk o6gtitlerinden biri, sttiin muUmkin oldugu kadar taze
olmasidir, kesinlikle suyla karistirilmamali ve bekletilmemelidir.96 Onemli bir
diger konu ise iyi bir peynir kesinlikle delikli, tuzlu veya kuru olmamalidir.97
Varro ve Vergilius’'un eserlerinde peynir Uretimi icin uygun zaman konusuyla
ilgili ifadeler yer almaktadir. Varro icin dogru olani ilkbahar ve yaz aylarinda
yapilandir, ayrica ilkbaharda sagilan stitiin sabah erken, diger zamanlarda ise
o6glen yapilmasidir.9¢ Vergilius ise, “Gtines dogarken ya da giin iginde
sagdiklar stitii gece bastinirlar karanlik c¢bkerken ya da gilines battiginda
sagdiklan stitii, safakta bastirirlar...” dizeleriyle uygun zamani belirtmekte, iki
yazar arasinda dogru zaman konusunda fikir birliginin olmadig gobze
carpmaktadir.9® Literatiirde bu konuyla ilgili celigkili bir diger durum ise
peyniri yapilacak sttin lezzeti konusudur. Dalby’in bu konudaki yorumu,
Antik Cag yazarlarinin koyun, keci ve inek sutl arasindaki lezzeti ayirt
edememeleri ve peynir Ureticilerinin!®® genellikle sttleri karigtirmalaridir.
Ornegin, Uinlt Sicilya peynirlerinin, koyun ve keci sttlinlin birlesiminden
yapildigi, yine Roma’da en iyi olarak bilinen Apenin peynirlerinin farkl
sttlerin karisimindan elde edildigi iddia edilmektedir.101

Roma’da pek cok hayvanin sttinden faydalanilmistir. Bu durumda
peynir de pek cok st tirtinden yapilmis olabilir.192 Bunlar icerisinde (peynir
Uretimi icin) sttl en fazla kullanilan hayvanlar, koyun, keci ve inek olmustur.
Latince literattirdeki referanslar incelendiginde, en fazla géze carpan koyun ve
keci sutiinden yapilan peynirlerdir, en son inek gelmektedir. Ornegin,
Catonun ekmek ve kek tarifleri icin tercihi koyun peyniri olmustur.103
Plinius'un eserinde ise en fazla referans, keci sltlinden yapilan peynire

96 Columella, DRR., VII/VIII: 284-285.

97 Columella, bu kusurlardan ilkinin, yetersiz basidiginda, ikincisinin fazla tuzlanmasi
durumunda, Ug¢lUncusltnin ise guneste kavruldugunda ortaya cikacagini belirtmektedir.
Columella, DRR., VII/VIIl: 288-289.; Dalby, 2009: 59.

98 Varro, RR., II/X1I: 232-233.; Jaeger, 2015: 78.; Jaeger, 2015: 79-80.

99 Vergilius, Georgica: 160-161.

100 Dalby bunun gecimlik ciftciligin dogal bir sonucu oldugunu, eger mumkiinse cesitli
mahsuller ve hayvanlar yetistirdiklerini sdylemektedir. Roma’da hayvanciliktan ziyade tarim
konusunda yazanlarin karma tarimi énerdikleri gériliir. Ornegin Columella zeytinin yildan
yila iyi Grtin verdigi icin zeytinin verimsiz déneminde topraga baska mahsul ekilmesi tavsiye
edilir. Dalby, 2009: 66.; Columella, DRR., V/IX: 83.

101 Dalby, 2009: 66.

102 Dalby, 2016: 27.; Alcock, 2006: 83.

103 Cato’nun tariflerinde kullandig1 peynirin modern yaklasimlar icin bkz. Grainger, 2000: 168-
177.
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aittir.104 Varro’yva gére en besleyici peynir, inek stitiinden yapilandir, ikinci
sirada koyun ve en son da keci sttiinden yapilan gelmektedir. Ayrica en
besleyici peynir (inek sutliinden yapilan), ayni zamanda sindirimi de en zor
olan peynirdir. Bunun yani sira peynirin dokusu ve yasi da besleyiciligi ve
sindirimi konusunda o6nemli faktorler olarak bahsedilir. Yumusak, taze
peynirler en besleyicidir ve daha az kabizlik yapar, bunun tersi ise kuru ve
olgun peynirler icin gecerlidir. 195 Galenos’un bu konudaki goérisleri oldukca
degerlidir. Temelde Varro ile diisiince birliginde oldugu gérilir ancak peynirin
besleyiciligi ve sindirimi konusu onun eserinde daha detayl islenmistir.106

Roma’da peynir yapim stureciyle ilgili en temel bilgi olan yapim zamani ve
stutin 6zelliklerinden sonra s6z edilmesi gereken konu, mayalama (fermente)
islemidir. Roma’da kullanilan peynir mayalari, hayvansal ve bitkisel olmak
lUzere iki kategoriye ayrilmaktadir. Bunlara ek olarak sutin eksimeye
birakilarak dogal yolla fermente edildigi bilinmektedir. Roma’da kullanilan
hayvansal mayalar: kuzu, oglak, buzagi, tavsan ve geyik gibi hayvanlarin
midelerinden!0? elde edilmektedir.198 Bitkisel olanlar ise, yabani devedikeni
cicegi, aspir (yalanci safran) tohumu, incir agaci 6z (lateks), yesil cam fistig
ve sirkedir.199 Literattirdeki referans sayisi dikkate alindiginda, bitkisel
mayalar icerisinde kullanimi en yaygin olan incir agaci 6za (lateks)!10
oldugunu séylemek dogru olacaktir. Hatta Varro, onun bu 06zelliginden dolay1
cobanlar tarafindan, tanrica Rumina’nin!!! tapinagna bir incir agaci
dikildigini séyler.112

Columella, peyniri yapilacak sttin bir dereceye kadar ilik olmasi
gerektigini ve bunun icin sut kovasinin (tenceresinin) atese temas etmeyecek
uzaklikta yerlestirilerek bekletilmesini tavsiye eder. Stt, genellikle bir kuzu ya
da oglaktan elde edilen peynir mayas: ile pihtilastirilmistirll3 ancak yabani

devedikeni cicegi ya da aspir (yalanci safran) tohumlar1 ile de
pihtilastinlmistir. Bunun yani sira incir agacit surgunleri hala yesilken,

104 Bkz. Plinius, HN., VIIL.

105 Varro, RR., II/XI: 232.; Thurmond, 2006: 197.

106 Galenus’un bu konudaki gértsleri icin bkz. Galenus, De Alimentorum Facultatibus, III: 129-
131.; Galenus, De Alimentorum Facultatibus, I: 179-180.

107 Geleneksel olarak peynir mayasi, salamura veya peynir alti suyuna batirilmis emziren ve
gevis getirenlerin kurutulmus mide astarlar: kullanilarak hazirlanmaktadir. Thurmond, 2006:
201.

108 Dalby, 2016: 27.

109 Curtis, 2001: 400-401.

110 Bugtin Turkiye’de “coban peyniri veya “teleme peynir” olarak bilinen peynirin mayas:t ham
incir 6ztidtr. Yapimi da Romali yazarlarin talimatlarina benzer sekilde gerceklestirilmektedir;
ik stttin igcine ham incirler saplari kesilerek atilir, daha sonra incir dalindan elde edilen
cubuk (cubuga kesiler atilir ki 6zt disar: ¢cikabilsin) ile stirekli karistirilarak, birka¢ dakikada
peynir elde edilir ve tiketilir. Krem peynir veya yogurt kivamindadir. Bu pratikliginden dolay:
cobanlarin otlatma zamaninda 6glnlerini bu peynirle cesnilendirdikleri, bu ytizden coban
peyniri adini aldigr sOylenir. Hayvandan sagilan stt ilik oldugundan yaban incirinden
koparilan birkag incirle kisa stirede peynir tiiketime hazir hale gelir.

111 Cobanlarin koruyucu tanricasi Rumina’ya genellikle sarap ve kanli kurban yerine genellikle
stit sunusu yapilmaktadir. Daha 6nce peynir yapiminin ¢obanlarin gorevi olabileceginden
bahsetmistik, coban tanrigasinin tapinagina Roma’da kullanilan en yaygin bitkisel peynir
mayasi diyebilecegimiz incirin dikilmesi bu goértist destekleyebilir. Varro, RR., II/XI: 232.

112 Varro, RR., II/XI: 232.

113 Suttn pihtilastirilmasi ile ilgili glincel gelismelere bkz. Cakmakei vd., 2017: 396-408.
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kabuguna yapilan kesi sayesinde akan sivi ile de esit derecede iyi bir maya
elde edileceginden bahseder. Maya o6l¢listi, en iyi peynir icin herhangi bir
mayanin yalnizca ¢ok kuiciik bir miktarini icermelidir. Uygun 6l¢ti olarak,114
bir kova sUt icin en az peynir mayasi, bir gimus denarius agirliginda
olmalidir.115 Varro’nun verdigi 6lctl ise, iki congii (1.5 galon (7 litre)) stit basina
zeytin buyukliginde peynir mayasidir. Maya olarak, tavsan veya oglaktan
alinanin (mide astari)!l®6 kuzununkinden daha iyi oldugunu, buna ek olarak
bitkisel maya turu olarak incir dali ve sirkeyill” énermektedir.11® Columella,
stitiin yogunlasmasinda(pithtilasmasindan) hemen sonra hasir kaplara
(fiscellae), sepetlere (calathi veya kaliplara (formae)'1® aktarilmas: gerektigini,
cunkll peynir alt1i suyunun olabildigince cabuk sutzlilmesi ve kati olanin
ayrilmasinin son derece 6énemli oldugunu belirtmektedir. Bu islemden sonra
elde edilecek peynir taze-yumusak olup kisa sltrede tuketilmesi
gerekmektedir.120 Vergilius, aksamdan bastirilan peynirin sepetlere koyularak
ertesi gln, coban tarafindan kasabaya goturuldigtiinden bahseder.12!
Dolayisiyla bu sekilde yapilan peynir hemen tiiketilmeli veya satilmalidir.

Peynirin uzun sure saklanabilmesi icin ekstra bir islemden gecmelidir,
zira Vergilius, aksamdan bastirilan peynirin ertesi giin elden cikartildigi ya da
Uzerine biraz tuz serpilerek kis icin ayrildigindan bahseder.122Columella’nin bu
islem icin tavsiyesi, peynirin kalip veya sepetten cikarildiktan sonra, serin,
golgeli bir yere konmasi1 ve lizerine dovilmus tuz serpilmesi gerektigini belirtir.
Bu uygulamayla asitli siv1 disart cikarilir ve sertlestiginde, daha siddetli bir
sekilde preslenir, bdylece daha yogun hale gelebilir ve sonra yine kavrulmus
tuz ile muamele edilir.!23 Bu noktada Varro, peynir icin kaya tuzunun deniz
tuzundan daha iyi oldugunu vurgularken,24¢ Columella bu konuda herhangi
bir aciklamada bulunmamistir. Tuzlanan peynir tekrar agirliklar ile sikistirilir.
Bu islem dokuz giin boyunca yapilir ve tatli su ile yikanir. Daha sonra bu
peynirler golgede, bu amac icin yapilmis hasir tepsiler Uizerine birbirine
degmeyecek ve orta derecede kuru olacak sekilde sira halinde dizilmelidir.

114 Columella, DRR., VII/VIII: 284-287.

115 Lat. “Minimum autem coagulum recipit sinum lactis argentei pondus denarii.”

116 Rennet (blUylk oranda rennin/kimozin iceren), gevis getiren gen¢ hayvanlarin midelerinin
sirden boéliminden elde edilmekte ve peynir yapiminda sut pihtilastirici olarak
kullanilmaktadir. Bu peynir mayasi, salamura veya peynir alti suyuna batirilarak
hazirlanmaktadir. Bkz. Cakmake¢i vd., 2017: 396-408.; Thurmond, 2006: 201.

117 Sirke, bugliin hala geleneksel peynir yapiminda kullanilan bir maya tart olarak yerini
korumaktadir.

118 Varro, RR., II/XI: 233.

119 Dalby, bir zamanlar Roma hakimiyetinde yasayan uluslarin modern dillerindeki peynir
kelimesinin Latince caseustan (queijo, queso, cacio, cas) miras kaldigini (irlanda dilinde caise,
Gal dilinde caws, Ingilizce cheese, Flemenkce kaas, Almanca Kdse) veya bir peynir kalibi
terimi olarak gec¢ Latince formadan ve dolayisiyla bir kalipta sekillendirilmis bir peynirden
(fourme, fromage, formaggio) geldigini belirtmektedir. Bugtin italyanca ’da peynir kelimesinin
karsilig1 ise Latince peynir kalib: teriminden turetilmis formaggiodur. OLD., 2012: 307.; Varro,
DLL. V-108/VI.-43: 103-213.; Dalby, 2009: 45.; Peynir kelimesinin etimolojisi icin ayrica bkz.
Otter, 2016: 255-256.

120 Columella, DRR., VII/VIII: 286-287.; Thurmond, 2006: 203.; Curtis, 2001: 401-402.

121 Vergilius, Georgica: 161.; Curtis, 2001: 402.

122 Vergilius, Georgica: 161.; Curtis, 2001: 402.

123 Columella, DRR., VII/VIII: 286-287.

124 Varro, RR., II/XI: 234.
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En son asama, peynirin daha yumusak kalmasi icin, rlizgara maruz
kalmayan kapali bir yerdeki rafta sikica depolanmasidir. Muhtemelen bu
islemden sonra elde edilen peynir, olgun-sert ve uzun slre dayanabilecek bir
urdn haline gelecektir. Columella’nin bu tir peynirlerin deniz asir1 tlkelere
ihrac edilebileceginden bahsetmesi buna kanit olarak goésterilebilir. Bu
durumda peynirin Antik Roma’da ayni zamanda ulusal ve uluslararas: ticari
bir Girtin oldugu sonucu ortaya ¢ikmaktadir.125 MS 1. ytizyilda Romali hukukcu
Titius Aristonun tanimladigi Minturnae’daki peynir fabrikasindan cikan
dumandan dolay: iki toprak sahibi arasinda yasanan sorun, peynirciligin
endustriyel boyutta yapilmis olabilecegi bilgisini veren bir baska kanittir.126
Plinius’un eserinde, eyalet ve bélgelerden Roma'ya gelen peynirlerin listelendigi
goruliir. Bunlar arasinda, Roma’da, en cok 6vilen peynirler; Borne’de, La
Lozere ve Gevaudan koéylerinden cikan Nemausus (Nimies) peynirleri (ancak
bunlarin taze olanlari); Dalmacgya Daglari, Docleate ve Tarentaisenin
Vatusicum peyniri.127 Ayrica Galenos, bu peynirin Roma’nin varlikli sakinleri
arasinda en iyi ve en populer oldugundan bahseder.128 Liguria’dan Coebanum
peyniri;129 Umbria’dan Sarsina peyniri; Toskana ve Liguria sinirlarindan Luna
(caseus Lunensis) peyniri (ginimtizde Luni)!30 goénderildiginden de
bahsedilmektedir.13! Bunlar icerisinde yaklasik 1000 libre agirhiga sahip olan
Luni (caseus Lunensis) peynirinin Roma’da 06zel bir yeri oldugu goérulur.
Martialis, muhtemelen onun buyukligine dikkat cekmek icin, “kdélelerinizin
bin dgle yemegini karsilayacak kadar btiytik” seklinde bir ifadede bulunur.132
Plinius, Roma’ya en yakin Caedician Ovasi’ndan gelen Vestinus (caseus
Vestinus) peynirinin miikemmel oldugundan, bunun disinda Galya’dan gelen
tutstilenmis keci peynirinin her zaman sifali’33 (medicamenta) bir tadi
oldugundan bahsetmektedir.134 Deniz asir1 eyaletlerden ise Bithynia peynirinin
meshur oldugunu soyler.135 Ayrica Galenos, memleketi Pergamon (Pergamum)
ve Roma’da cok takdir edilen, sindirimi kolay bir peynir olan bathysikos’tan
bahsetmektedir.13¢ Plinius’dan baska Martialis bize doért peynir ismi
vermektedir. Bunlarin ikisinden yukarida bahsetmistik, digerleri ise
Velabrum’un tutstilenmis peyniri (caseue fumosus) ve Trebula peyniridir (casei
Trebulani).137

Literatiirde peynir ile ilgili dikkat ceken bir baska nokta ise aroma
vermek icin uygulanan yontemlerdir. Bununla ilgili en detayli bilgi yine
Columella tarafindan verilmistir. Onun Tarnim Uzerine (De Re Rustica) adli
eserinde Romalilarin stitti sagmadan 6nce kovaya yesil cam fistig1 attiklarini

125 Thurmond, 2006: 194.

126 Frier - Kehoe, 2007: 113-143.

127 Plinius, 1967b, HN., XI/XCVII: 582-583.; Curtis, 2001: 400.

128 Galenus, De Alimentorum Facultatibus, I. 169.

129 Genellikle koyun stttiinden yapilanlar.

130 Luna Peyniri icin ayrica bkz. Vince, 2016: 446-447.

131 Plinius, 1967b, HN., XI/XCVII: 582-583.

132 Razionale, 2016: 446.; Martial, Epigrams, XIII/XXX: 402-403. Grant, 2015: 47.
133 Plinius, 1967b, HN., XI/XCVII: 584-585.

134 Dalby, 2009: 87.

135 Plinius, 1967b, HN., XI/XCVII: 584-585.; Thurmond, 2006: 194.
136 Galenus, De Alimentorum Facultatibus, III: 130.

137 Martial, Epigrams, XIII/XXXII-XXXIII: 402-403.; Alcock, 2006: 84.
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ancak sttt pihtilasip kaliplara aktarilirken cikarildigini; bazilarinin stitd, yesil
cam cekirdeklerini ezip stitle karistirarak pihtilastirdiklarini (mayaladiklarini);
digerlerinin ezilmis ve elekten gecirilmis kekik ile sttt pihtilastirdigini ve
aroma kattigini aktarir. Bunlarin disinda salamura (genellikle tuzlu su veya
sirkeyle) icinde sertlestirilip elma agaci odunu ve aniz dumani ile tiitstilenen
peynirin tadinin iyi olacagini sOylemektedir. Ayrica maya kisminda
aktardigimiz incir agaci surginintn de slte hos tat verdigi belirtilir.
Columella son olarak, cesni konusundaki secimi Ureticiye birakarak: “
benzer sekilde, sectiginiz cesniyi ekleyerek peynire istediginiz lezzeti
verebilirsiniz.” der.138 Hayvanin beslenme 6zelliklerinin de sttliin lezzetini
dolayisiyla peynirinkini etkiledigi pek cok yazar tarafindan bildirilmistir.139
Peynire dair bir diger husus ise sekillendirme strecidir. Genelde hasirdan
yapilan sepetlere veya topraktan yapilan kaliplara stizmek icin aktarilan
fermente olmus sUttin, bu kaplarin seklini almis olmasi muhtemeldir.140
Columella, elde preslemeyi (caseus manu pressus),'4l “en iyi bilinen yéntem”
olarak aktarmaktadir. Bu peynir, stit kova icine yavasca doldurulduktan
sonra ve hala ilikken parcalanir ve lizerine sicak su dokulip, elle sekillendirilir
ya da ahsap kaliplarla preslenir.142

Peynir, Roma dunyasinda 06zellikle koylti, asker, avci, seyyah,143 denizci
veya alt smiflar icin o6nemli bir protein kaynag olmustur.44 Uzun
yolculuklarda tasimasi kolay, dayanikli ve doyurucu olmasi Romalilarin
beslenmesinde degerli olmustur.145 Ozellikle, Roma ordusunun tayrunin bir
parcast olarak bahsedilir.146 Suetonius, Augustus’un elle basilmis (caseus
manu  pressus) inek peynirini sevdiginden bahseder.147 Imparator
Hadrianus'un kampta ordusuyla birlikteyken pastirma ve peynir yiyip eksi
sarap (muhtemelen posca) ictigi bilinmektedir.14¢ Peynir, kahvaltida,
(ientaculum) ekmekle,149 6gle yemeginde (prandium) pratik atistirmalik olarak
veya aksam yemeginin (cena), baslangic (gustatio) mentisiinlin bir parcasi veya
bazen tatli menusiinde (secundae mensae) tatlilarin icerisinde yer almistir.150
Vergilius’a atfedilen “Moretum” siirinde!5! Roma’da bir koylintin diyetinde
peynirin 6nemi acik bir sekilde vurgulanmaktadir. Bu siirde, koyli sabah
kalktiginda, bahcesinden topladigi yesillik, sarimsak ve peyniri bir
mortariumda iyice ezerek bir karisim elde etmekte, bunu pisirdigi sicak

138 Columella, DRR. VII/VIII: 288-289.

139 Déry, 2000: 118.

140 Alcock, 2000: 36.

141 Elle preslenmis peynir i¢in ayrica bkz. Dalby, 2009: 77-78.

142 Columella, DRR., VII/VIII: 288-289.; Faas, 2003: 170.

143 Ornegin Apuleius’un eserinde seyahat eden iki kahramanin kahvalti mentisti ekmek ve
peynirden olusmaktadir. Apuleius, 2017: 49-50.

144 Dalby, 2016: 27.

145 Maniatis, 2014: 258.

146 Scheidel-Morris vd. (eds.), 2008: 636.

147 Suetonius, Augustus, LXXVI: 100

148 OLD, 2012: 1062.; Alcock, 2000: 34.; Alcock, 2006: 209.

149 Civitello, 2008: 40.

150 Cato, Agr., LXXXIV.; Giacosa, 1992: 163.

151 “Moretum” icin bkz. Vergilius, Aeneid, VII-XIL.
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ekmekle 6gle yemegi icin hazir etmektedir.152 Bu baglamda gintn tdm
6gunlerinde tek basina ttiketildigi gibi bir bilesen olarak da kullanilmaistir.

Suphesiz peynir kirsalda yasayan halkin diyetinin 6énemli bir parcasini
olusturmaktadir. Bunun yani sira kentte de 6zellikle alt sinif tarafindan takdir
gormustir. Pompei’de bar ve restoranlarin mentilerinde yer aldigi arkeolojik
veriler ile onaylanmistir. Pompei’de bir bara ait oldugu distntlen yedi giinlik
alisveris (alim ya da satim) listesinde, dort kez peynir tekrarlanmakta bunlarin
icerisinde biri “yumusak peynir” olarak ayrica nitelendirilmistir. Bu peynirin
fiyatinin!s3 digerlerine goére fazla oldugu (yumusak peynir 4 asses, digeri 1
asses, diger ikisi 2’ser assestir) gérulur.!54 Ayrica Etienne, Pompeii'de bir kéle
de dahil olmak tzere Ug¢ kisilik ailenin Idesten 6nceki sekiz glinlik alisveris
listesini fiyatlariyla birlikte verir, bu listede en sik tekrar eden Urtin ekmek
olmakla birlikte peynir bes kez listelenmistir. Ides’ten!55 6nceki dérdinci
gunde ise iki kez listelenir, bunlardan biri yumusak peynir olup fiyat: yine 4
asses olarak verilmistir.156 Her iki listeden c¢ikartilan sonu¢ peynirin sik
tiketildigi ve yumusak olanin serte gbére daha pahali oldugudur ancak
ulasilan verilerin sinirli olmasindan dolay1 genel bir degerlendirme yapmak
dogru olmayacaktir. Dalby, sarap Ureticilerinin sarabin koétd tadim
maskelemek icin peynir ve cerezle ikram!57 ettiklerinden bahsetmektedir.158
Ovidius’un Festivaller (Fasti), eserinde, havanda yesillikler ile birlikte ezilen
beyaz peynir, Magna Mater’e!5® Megalesia Festivalinde kansiz bir kurban
olarak sunulmustur.1¢© Cato’nun eserinde ev tanrilarina sunulacak
kek/ekmeklerin icerisine peynir koyma geleneginin muhtemel kdkeninden

152 Vergilius, Moretum (80-120): 458-461.; Alcock, 2006: 169.

153 Bu urunlerin karsisinda gortlen rakamlarin fiyati oldugu varsayilip, bunlarin asses (1
denarius=16 asses) cinsinden oldugu distnilmektedir. Cooley-Cooley, 2014: 239.

154 Pompei’de bir bara bagl olan servis tezgahinin girisinde (IX.vii.24-5 atrium) bulunmustur.
CIL IV 5380 by Cooley-Cooley, 2014: 238-239.

155 Lat. Idus-uum, mart, mayis temmuz ve ekim aymin 15. ve diger aylarin 13. gunleri.
Romalilar aymn glnlerini ti¢ temel zaman kavramina goére belirlemislerdir. Bunlar, calendler,
nondlar ve idlerdir. Her ayin ilk ginu calendler olarak adlandirilirken, mart, mayis, temmuz ve
ekim ayinda yedinci glin nonalar, on besinci gin idlerdi; diger aylarda besinci glin nonalar ve
on Ug¢lncu gun idlerdir. Boylece nonalar matematik hesabiyla her zaman idlerden sekiz giin
o6nceye, ama geriye dogru hesaplanip kendisi de hesaba katildiginda dokuzuncu gine denk
gelirdi. Takvimde giin hesab:1 yaparken Romalilarin ileriye degil de geriye dogru saymislardir.
Alova, 2013: 277.; Ovidius, Fasti (I-V]): 17

156 Etienne, 1992: 184-185.; Grant, 2015: 14.

157 Guinumuzde sarap ve peynirin birlikte ttiketilme geleneginin bu uygulamanin devami olmasi
muhtemeldir.

158 Dalby, 2016: 27.

159 Antik Roma’da “Magna Mater” (Buyuk Ana) ve “Mater Deum Magna Idaea” (Tanrilarin Idah
Buylik Anasi) lakaplariyla bilinen Kybele, MO III. ylizyilda Roma Devleti'nin kurtaricisi
olmasi icin Phrygia’dan Roma’ya getirilmis ve Palatium Tepesi’ne yerlestirilmistir. Bu tarihten
itibaren tanrica Kybele’'nin onuruna 4-10 Nisan tarihleri arasinda ilgin¢ térenlerin yapildig: ve
gorkemli sahne oyunlarinin dtizenlendigi Megalesia Festivali kutlanmis ve bdylece tanrica,
devletin kurtaricisi ve koruyucusu olarak Antik Roma’da en seckin yeri kazanmistir. G. D.
Hadzsits, “The Dates of the Megalesia”, Transactions and Proceedings of the American
Philological Association, 1930, Vol. 61, s. 165.

160 “Beyaz peynir kanistirllir havanda déviilen yesillikle, kadim tanrnca kadim yiyecekleri tanisin
diye.” Abuagla, 2017: 271-279.; Ovidius, Fasti III-IV: 108-111.
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yukarida bahsetmistik, bdyle olmasa bile peynir Romalilarin ekmek ve
keklerinin bir bileseni oldugu kanaatindeyiz.161

Diger Siit Uriinleri

Latince literatiirde peynirden baska adi gecen sUt UrUnleri tereyagi,
melca, oxygala ve schistondur,!62 ancak bunlarla ilgili referans azdir. Bunun
sebebi muhtemelen daha nadir tiketilmeleri olabilir. Tereyaginin Latince
karsiligi butyrumdur,163 kelimenin tam karsiliginin “inek peyniri” oldugu
belirtilmektedir.164 Muhtemelen bunun nedeni cogunlukla inek sttinden
yapilmasidir. Plinius eserinde, tereyagimi “stut kopugl (spuma lactis)” olarak
tanimlarlé5 ve yapimiyla ilgi talimatlar verir. Ona goére, cogunlukla inek
sttinden yapilmasina ragmen en degerlisi koyun sttlinden elde edilenidir,
ayrica keci stittinden de tretildigini bildirir.166 Galenos en yagh stitlin inege ait
oldugunu, dolayisiyla en iyi tereyaginin ondan yapilacagini savunur.167

Plinius, sutten tereyagi elde etmek icin kisin sadece isitilmasinin yeterli
oldugunu, yaz aylarinda ise sUtlin, agzinin altinda kuiciik bir delik disinda
kapali olan, uzun bir kaba konulmasini ve sititii eksitmesi icin biraz su ilave
edilmesinil®® en son da kuvvetlice calkalamak gerektigini séyler. Bu islem
sonucunda Ustte ylizen kati maddenin tereyagi oldugunu belirtir. Ayrica soyle
ekler: “tadt ne kadar gticliiyse, tereyagt o kadar degerlidir’. Plinius’un kis ay1
icin verdigi tarif muhtemelen stitiin kaymaginin alinmasiyla elde edilmistir.
Yaz ay1 icin verdigi ydntem ise buglin Turkiye’de geleneksel tereyag: yapimiyla
benzerlik gbdstermektedir. Roma literatiiriinde, tereyagi referansi peynire
oranla daha azdir. Bunun nedeni tipk:i sttteki gibi barbarlara 6zgli oldugu
ideolojisidir’®® ancak, bu dustncenin daha c¢ok cografi unsurlardan
kaynaklandigr suphesizdir. Roma’nin kurulup genisledigi cografya olan
Akdeniz bélgesinde zeytinin bollugu onlari daha cok zeytinyagi kullanimina
yonlendirmistir. Ayrica, tereyaginin daha cok inek stitiinden elde edilmesi ve
Roma’daki inek sayisinin koyun ve keciye oranla daha az olmas1 veya pahali
olmasi da dikkate alinmasi gereken bir baska husustur.170

Roma’da tereyagi kullaniminin, gidadan ziyade tibbi (ila¢ bileseni,
olarak)!7’l veya kozmetik malzeme (nemlendirici krem) oldugu yontindedir.172
Bunun kanitlar1 literatiirde acikca gorilmektedir. Galenos tereyagi icin:
“Viicudun bir kismina stirtip ovarsaniz, cildin zeytinyaginda oldugu gibi yaglh
oldugunu géreceksiniz. Onunla 6lii bir hayvanin derisini ovdugunuzda da ayni

161 Detayl bilgi i¢in bkz. Cato, Agr., 1966.

162 Thurmond, 2006: 192.

163 Ayrica, “buturum” olarak da adlandirilmaktadir. OLD., 2012: 268.; Dalby, 2003: 65.

164 Plinius, HN., XXVII[/XXXV: 92-93.

165 Plinius, 1967b, HN., XI/XCVI: 582-583.

166 Plinius, HN., XXVIII/XXXV: 92-95.

167 Galenus, De Alimentorum Facultatibus, I11: 124.

168 Latince metinde, “.. additur paululum aquae ut acescat.” Eksitmek icin su kullanilmasi
yontnde talimat verilse de cevirmen, suyu sirke olarak okumamiz gerektigi ydonde bir not
eklemistir. Bkz. Plinius, HN., XXVIII/XXXV: 94-95.

169 Alcock, 2006: 83.

170 Thurmond, 2006: 191.; Alcock, 2000: 33.; Alcock, 2006: 82-83.

171 Plinius da tereyag: tibbi kullanimlari icin ayrica bkz. Plinius, 1967b, HN., VIII/XXVIII.

172 Thurmond, 2006: 191.; Curtis, 2008: 385.; Alcock, 2006: 83.
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etkiyi géreceksiniz. Ayrica zeytinyagt olmayan pek cok soguk bélgede insanlar
kendilerini yikamak icin tereyagt kullanirlar” ifadelerini kullanmaktadir.
Galeneos’un bu pasajda “yikamak icin” kullandig1 ifade muhtemelen yaglamak
yani nemlendirmek icin olmalidir. Plinius da aym sekilde, zeytinyagi
bulamayan barbar kavimlerinin kendilerini yaglamak icin tereyagi
kullandiklarini, Romalilarin da bazen bebekleri yaglamak icin ayninm
yaptiklarindan bahseder.173 Columella ise yara ve yanik tedavileri igin
tereyagin1 Onerir.174 Curtis, Ozellikle gl yag ile birlikte, Romalilarin onu
cogunlukla ilaglarda yumusatici, sikilastirici ve temizleyici olarak
kullandiklarini belirtir.175

Diger bir stit irinl olan melca, daha cok eksi veya kesilmis stit olarak
bilinmektedir. Hatta bazi modern klasikciler tarafindan muhtemelen bir tir
yogurt olabilecegi yonunde yaklasimlar da mevcuttur.l7¢ Antik ve modern
literatirtin bazilarinda oxygala ile ayni gida maddesi olduguna dair bilgiler
vardir. Ornegin Dalby, Latince melcanin klasik Yunanca gala sympaktona
esdeger gibi gorindiginden ve Anthimus’un, melcayr Yunanca oxygala ile bir
tuttugunu soéyler. Ayrica, klasik Yunanca oxygalanin yogurt ya da ona benzer
bir sey oldugundan, Anthimus’tan yaptigi baska bir alintiyla bal ya da yag ile
karistirthip tuketildigi takdirde sindiriminin taze sUutten daha kolay
oldugundan bahsetmektedir.1”7 Thurmond, oxygalay: kelimenin tam anlamziyla
eksi sut olarak tanimlamaktadir.17® Déry de ikisinin ayni anlama geldigini
iddia eder.179Gtuiveloglu ise onu, Antik Cag besin maddeleri arasinda yogurda
en yakin stit Urtind olarak ele alirken, Latince karsiligi olarak colostrumu
vermistir.180

Plinius, taze sUtUn icerisine eksi st (stutl eksitmek icin) ekleyerek
oxygala elde edilebileceginden bahseder. Bu Urintn mideye oldukc¢a faydali
oldugunu belirtir.18! Plinius ayni kitabin bir tist b6limtinde (XXXV.) tereyagi
yapimini anlatirken oxygalaya da deginmistir. Stitiin calkalanmasi sonucu
Ustte ylzen kati maddelerin tereyagi oldugunu belirtip, altta kalan kaymagi
alinmis stite tuz eklenip kaynatildiginda oxygala elde edilecegini soyler. 182 Bu
noktada yine bir celiski mevcuttur. Columella’nini83 eserinde, daha ayrintili
baska bir tarif yer almakta olup su sekildedir:

“Yeni bir kap alin ve tabanina yakin bir delik acin; sonra ktctk bir
cubukla actiginiz deligi kapatin ve kabi mimkiin olan en taze koyun
stttyle doldurun ve su kiuctik demetleri ekleyin; taze cesniler,
mercankdsk, nane, sogan ve kisnis. Bu bitkileri stttin icine daldirin ki

173 Plinius, 1967b, HN., XI/XCVI: 582-583.; Déry, 2000: 123.

174 Columella, DRR., VII/XII: 158-161.

175 Curtis, 2001: 400.

176 OLD., 2012: 1202.; Dalby, 2003: 218.; Alcock, 2000: 83.

177 Dalby, 2003: 218.

178 Thurmond, 2006: 192.

179 Déry, 2000: 120.

180 Guiveloglu, 2019: 101.

181 Alcock, 2000: 32.; Plinius, HN., XXVIII/XXXVI: 94-95.

182 Plinius, HN., XXVIII/XXXV: 94-95.

183 OLD’de, “oxygala” tanimlamasi, taze cesniler ile karistirilmis eksi stit olarak tanimlanmistir.
Bu tanimlama Columella’nin tarifiyle 6rtismektedir. OLD, 2012: 1408.

OANNES — Uluslararas: Eskicag Tarihi Arastirmalar: Dergisi
https://dergipark.org.tr/tr/pub/oannes

403

OANNES
5()



404

OANNES

5()

Milk and Dairy Products in Ancient Rome: Production and Consumption Emine KAPKA

baglandiklar1 ipler su altinda kalmasin. Besinci glinden sonra, deligi
kapattiginiz kticik cubugu cikarin ve peynir alti suyunu bosaltin; daha
sonra slt akmaya basladiginda, ayni cubukla kapatin ve tic gtinlik bir
aradan sonra peynir alti suyunu yukarida anlatildigi sekilde bosaltin ve
cesni demetlerini cikarip atin; daha sonra biraz kuru kekik ve kuru
mercankoéskli stitin Uzerine ufalayin ve uygun oldugunu distndugintiz
kadar ktictk kesilmis pirasa dograyip ekleyin. Daha sonra, iki gtinltik bir
aradan sonra tekrar peynir alti1 suyunu bosaltin ve deligi kapatin ve yeteri
kadar dovialmus tuz ekleyin ve hepsini karistirin. Ardindan kapagini
kapatin ve tliketeceginiz zamana kadar agcmayin.”184

Melcaya doénecek olursak, mevcut Roma literatlirinii inceledigimizde
sadece Apicius'un De Re Coqunaria adli eserinde bahsedilmistir.185 Apicius,
kaynayan sirke iceren kavanozlara stt dokultp, ardindan ilik bir yerde, gece
boyunca fermente olmas: i¢cin birakilmasiniléé ve fermente olan Grtintin biber,
yag, kisnis ve liguamen ya da tuz ile birlikte servis edilmesi gerektiginden
bahseder.187 Oxygala ve melcanin tanimlamasi konusunda modern klasikgciler
arasinda fikir birliginin olmadig1 gértltir. Muhtemelen bunun nedeni Romali
yazarlarin eserlerinde verilen farkli tariflerdir. Verilen tariflere baktigimizda
her iki Girtin de ne tam anlamiyla bir peynir ne de bir yogurttur, muhtemelen
daha cok eksi bir kremay1 andirmaktadir.

Son olarak, Latince literatlirde stt Urdnt olarak adi gecen madde
schistondur. Kullanim alani daha cok tibbi oldugundan bahsedilir. Plinius bu
urtnu kast ederek, hekimlerin stit tiriine yeni bir tanesini daha eklediklerini
ve kelimenin tam karsiliginin béliinmiis/ kesilmis stit oldugunu soyler.188 Daha
sonra onun yapilisiyla ilgili bilgi verir. Onun talimatlarina goére, sut (6zellikle
keci sutd) yeni bir toprak kapta kaynatilirken icerisine biraz bal sarabi
eklenmeli, daha sonra incir daliyla karistirilmali, kaynayinca tasmasini
onlemek icin, gimus bir cyathus!8® Uzerinde icine soguk su indirilmeli ve
soguduktan sonra peynir alt1 suyundan ayrilmalidir. Bu talimatlar
izlendiginde schiston elde edilecektir.190 Muhtemelen verilen talimat sonucu
elde edilen Urltn, ayrismis bir slit olmasindan dolayr ona boélinmus sut
anlamina gelen bir isim verilmistir. Yukarida belirtigimiz gibi incir dal
Roma’da Dbitkisel bir peynir mayast olarak kullanilmaktadir. Hatta
Columella’nin bu yonde net bir aciklamasi bulunmaktadir.191 Thurmond da
bundan dolay:1 schistonun teknik olarak bir peynir oldugunu belirtmektedir.
Kanaatimiz de bu ydénde olmakla birlikte Plinius’un bu Urinun icilmesinden

184 Bu ve diger bir alternatif tarif icin bkz. Columella, DRR., XII/VIII: 202-205.

185 Alcock, 2000: 32.

186 Thurmond, 2006: 193.

187 “Melca: lac acidum, piper et liquamen, mel, sale, oleo et coriandro”. Apici Caeli, De Re
Coquinaria Libri Decem, Theophil Christian Schuch (ed.) VII, n. 308: 152.; Apicius, Cookery
and Dining in Imperial Rome, Joseph Vehling (trans.), VII/ XIII, n. 303:174.

188 Thurmond, 2006: 193.; Plinius, HN., XXVIII/XXXIII: 88-91.

189 Sarabi karistirma kabindan (krater) icme kabina aktarmak icin kullanilan ktictik bir kepce.
Olcti olarak hem kuru hem de siv1 (6zellikle sarap icin), sextariusun on ikide biri.

190 Plinius, HN, XXVIII/XXXIII: 88-91.

191 Columella incir dali 6zGnU hem peynir mayasi olarak hem de peyniri cesnilendirmek icin
sUtln incir dali ile karistirilmasindan bahsetmektedir. Columella, DRR., VII/VIII: 284-289.
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bahsetmesil?2 peynirden ziyade siit oldugunu ancak ayran gibi daha yogun bir
icecek oldugunu goésterir. Muhtemelen kesilmis (pihtilasmais) bir stit Grintdtr.

Sonuc

Roma’nin ilk yerlesimcileri hayvancilikla ugrasan halklar olmasindan
dolay1 stit ve stit Grldnlerinin Uretiminde uzmanlasmais kisiler oldugu ve bolca
tukettikleri varsayimiyla yapilan bu arastirma bunun dogru oldugunu
kanitlamistir. Lakin bu durumun zamanla degistigi goérilmustir. Bu
degisimin sebebi Roma’nin kurulup genisledigi mekanin cografi unsurlan
oldugu anlasilmistir. Ozellikle sicak Akdeniz iklimi diistintildtiglinde stitiin
saklanmasi icin uygun teknolojinin olmamasi, glnler hatta saatler icinde
bozulmus olmasi en bliytik nedenlerden biri olmalidir. Romanin genislemesiyle
birlikte btuiytik kentlerin kurulmasi ve hayvan strtlerinin kentlerin disinda
birakilmasi bir baska neden olarak goértilmektedir. Bu baglamda, buylyen ve
gelisen Roma’da stt tuketimi pratik olmamasindan dolayr zamanla,
topraklarini islemek yerine hayvanlariyla yasayan barbarlar veya gbcebe
halklar ile iliskilendirmistir. Yine ayni1 sekilde Roma zihniyetinde dogal olani
islemek veya gelistirmek uygar olmakla iliskilendirildiginden dolay1 stt
tuketiminin nadir oldugu kanisindayiz. Tim cikarimlara ragmen sttten en
fazla bahseden Galenus, Celsus, Varro, Columella ve Plinius’'un gbérusu, sttiin
tim sivilar arasinda en degerlilerinden biri oldugudur. Nitekim bu yazarlarin
daha cok kirsal yasamla ilgili konulari ele almis olmalar stt tiketiminin
kirsal hayatla iliskili oldugunu goOstermistir. Bazi modern klasikgiler
Apicius’un tariflerinde stitin yer almasini bu distnceyi ¢curtittigini soylese
de onun tariflerinde sutin islenerek tuketilmesi bu gériist degistirmedigi
kanaatindeyiz. Zira Romalilarin ginliik diyetleriyle ilgili en O6nemli veri
saglayan Latince literatiirdeki 6glinlerin menu listelerinde stittin yer almadigi
gorulmustir. Stte dair bu tirden bir kayit olmamasina ragmen peynirin bu
mentlerde yer aliyor olmas: kanaatimizce bunu destekler niteliktedir.
Calismamizin sinirlar icinde kalan literattirde stit daha cok tibbi, kozmetik ve
yemek bileseni olarak kullanildigin1 gdsteren referanslar yer almaktadir. Bu
baglamda st icimi ya kayit altina alinamayacak kadar siradandir ya da i¢cimi
nadir olmus olmalidir. Eger durum bahsedilmeyecek kadar siradansa ekmek
gibi neredeyse her o6glinde tuketilen gida maddesinin veri saglayan 06gin
listelerinde yer almamas1 gerekirdi. Dolayisiyla Roma yetiskin ntifus arasinda
(6zellikle kentli) stt iciminin gerek cografi faktorler gerekse ideolojik
distnceden sebep yaygin olmadigl kanisindayiz.

Romalilarin stt elde ettigi hayvanlara baktigimizda buylk cesitlilik ile
karsilasilmaktadir. Bunlar, koyun, keci, inek, tavsan, esek, geyik, domuz,
kopek, kedi ve devedir. Bunlar icerisinde sttld en cok tercih edilen hatta bu
amac icin yetistirilenin keciler oldugu ondan sonra koyun ve ineklerin geldigi
gorultir. Buna ek olarak, domuz, kedi ve képek gibi hayvanlarin sttleri hos
olmayan tatlar olarak nitelendirilmistir. Esek sttinun ise genellikle kozmetik
amacla kullanildigina dair kanitlar yer almaktadir. Kecilerin buyukliklerine
oranla diger hayvanlardan daha fazla stit veriyor olmasi onun bu amag icin

192 Plinius, onu icmenin en etkili yolunun sabit araliklarla ginde bes heminae (1 hemina = yak.
296 ml) olarak tavsiye etmektedir. Bkz. Plinius, HN., XXVIII/XXXIII: 88-91.
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yetistirmeye yonlendirmis olmalidir. Latince literattirde dikkat ceken bir baska
husus sttlerin ve stt trtnlerinin saglikli, besleyici, yagli, sulu, iyi salgi Gireten
ve mushil etkiye sahip olarak siniflandirmalaridir. Lakin yazarlar arasinda bu
konuda fikir birliginin olmadig gérulur.

Antik Roma’da bilinen ve dolayisiyla Uretilen stit Urdnleri, peynir
(caseus), colostrum, tereyagi (Lat. butyrum), melca, oxygala ve schistondur. Bu
Urlnlerden en tercih edileni ve hatta literatiirde en fazla referans olan peynir
olmustur. Basta Columella olmak Uzere Romali tarim yazarlari peynir
Uretiminin her asamasini detayli olarak ele almislardir. En basit haliyle bu
stire¢, sttin 1sitilmasi, mayalanmasi ve peynir alti suyunun bosaltildigi, ¢
asmadan olusmaktadir. Bunlara ek olarak peynirin uzun stire saklanabilmesi
icin tuzlama, salamura veya kurutuldugu ayri1 bir asama yer almaktadir.
Ekstra bir stuirec ise kisinin damak zevkine bagli olarak peynire tat vermek icin
yapilan cesnilendirme ve tutstleme dikkat ceker. Bugin bile Romalilarin
torunlan olan Italyanlarin favori lezzetlerinden biri de tlitstilenmis peynirler
olmasi1 Roma damak zevkinin devamidir denilebilir. Peynir Uretimiyle ilgili
dikkat ceken baska bir konu ise buglin Turkiye’de geleneksel peynir Giretimiyle
benzerlik gostermesidir. Ornegin Roma’da peynir mayasi olarak kullanilan
sirke, incir agacit 6zU (lateks) ve hayvan midesi, Turkiye’de bir zamanlar
kullanilmis ve hatta bazilar1 kullanilmaya devam etmektedir.

Peynir tretimi konusunda dikkat ceken bir diger husus ise cobanlarin
strecte basat bir rol oynamasidir. Latince eserlerin bazilarinda bu durum
acikca belirtilirken bazilarin da dolayli olarak ele alinmis olup her durumda
metinlerde coban ve peynir sézciikleri yan yana yer almistir. Dolayisiyla Antik
Roma’da peynir Uretimi daha cok geleneksel yontemlerle ktictik 6lcekli oldugu
yorumu yapilabilir. Lakin Roma’da peynirin hem ulusal hem de uluslararasi
ticari bir Grtin oldugunu goésteren veriler de bulunmaktadir. Bu konuyla ilgili
onemli kanitlardan biri metinlerde adi gecen peynir turleridir. Buna 6rnek
olarak, Galenos’'un memleketi Bergama (Pergamum)’dan gelen bathysikos ve
Plinius’'un bahsettigi Galya’dan gelen sifali otlarla yapilmis, tttstlenmis keci
peyniri verilebilir. Kaynaklarda en cok adi gecen ve Romalilarin takdir ettigi
peynirler ise Toskana ve Liguria sinirlarindan Luna (caseus Lunensis),
Caedician Ovasi’ndan gelen Vestinus (caseus Vestinus) ve Velabrum’un
titstilenmis peyniridir (caseue fumosus). Roma beslenmesinde en 6nemli stt
Urdnd olan peynir giintin tim O6glnlerinde bazen tek basina bir ana yemek
veya bir yemek bileseni olarak yerini almistir. Romanin tim sosyal siniflar
hatta imparatorlar tarafindan tuketildigi goértiltir. Bu Urintin uzun sure
saklanabiliyor olmasi ve tasimadaki kolayligindan dolayi, asker, denizci ve
seyahat edenlerin kurtaricisi olmus olmalidir. Antik dénem kosullarinda uzun
sure saklanabiliyor olmas1 onu degerli kilan asil 6zelliktir denilebilir.

Diger sut GUrlnleri arasinda en fazla referans, tereyagina aittir. Roma’da
tereyagl Uretim suUreci, tipki peynirde oldugu gibi Turkiye’deki geleneksel
yontemlerle benzerlik géstermektedir. Romalilar tereyagini beslenmeden ziyade
tibbi ve kozmetik amaclar icin kullanmislardir. Bunun nedeni tipk: stitteki gibi
barbarlara 6zgli oldugu ideolojisidir. Bu dustncenin asil sebebi cografi
unsurlar oldugu suphesizdir. Roma’nin kurulup genisledigi cografya olan
Akdeniz bélgesinde zeytinin bollugu, onlar1 daha cok zeytinyag: kullanimina
tesvik etmistir. Ayrica, tereyaginin daha cok inek suttinden elde edilmesi ve
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Roma’daki inek sayisinin koyun ve keciye oranla daha az olmasi veya pahali
olmas1 da dikkate alinmasi gereken bir baska husustur. Bu baglamda cografi
faktorler, halklarin ideolojilerini ve beslenmesini sekillendiren unsurlarin en
basinda yer aldig1 sdylenebilir. Diger stit Grtinleri ile ilgili referanslar olsa da
tanimlanmalarinda dahi celiski oldugu g6ralir. Birinci ylzyillda yasamis
Plinius™un schiston icin, “Hekimler, stit tirtinlerine bir yenisini daha ekledirler.”
ifadesi, bu tUrtinidn yeni oldugunu ve tibbi olarak kullanildigini dolayisiyla
nadir tuketildigini gosterir. Kisaca Romalillar stit ve st Urlnlerini bolca
tiketmislerdir ancak hem cografi hem de beseri unsurlar ttiketim seklini ve
sikligini etkilemistir denilebilir. Pek cok sebepten, st Urlnleri arasinda en
cok tercih ve takdir edileni peynir olmustur. Bu ytzden edebi kaynaklarda bu
Urtine genis bir yer ayrilmistir. Bir zamanlar Roma hakimiyetinde yasayan
uluslarin modern dillerindeki peynir kelimesi, Latince caseus (peynir) veya
Romalilarin peynir stizmek ve sekillendirmek icin kullanildiklar1 araclarin
Latince adlarindan (formae) miras kalmasi Roma’nin buglin hala etkisini
devam ettirdigini bir kez daha kanitlar niteliktedir.
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