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Gastronomi, Mutfak kiiltiirii, Antik Apicius... Son yillarda gastronomiyle ilgilenen akademisyenlerin ve antik donemlerin geleneksel mutfak uygu-
yemekler, Antik Roma, Apicius, lamalarina ilgi duyan merakhlarin diline pelesenk olan bu sézciik, glinimiizde yeme icme kavraminin haz
Gurme. odakli yonlerine atifta bulunan bir metafor haline déniismiistiir. Buna ragmen De re Coquinaria’nin gizemlerle

dolu oldugunu sdylemek miimkiindiir. S6z konusu gizemlerden en karmasik olani De re Coquinaria’nin yaza-
ninin tam olarak kim ya da ne oldugu ile ilgilidir. Eserin diger bir gizemi ise sekil ve icerik 6zellikleri bakimin-
dan (dilsel 6zellikler, yemeklerde kullanilan bazi malzemeler ve tariflerin standart bir yapiya sahip olmayisi)
arastirmacilarin ihtilafa dismesi, bazi konulara tam manasiyla aciklik getirilememesidir. Eserin glinimiizde
cesitli edisyonlari ve bazi edisyonlarin farkl dillere cevrilen onlarca versiyonu bulunmaktadir. Bu calismada
Ali Giiveloglu ve Mujde Tonbekici tarafindan yayina hazirlanan Antik Roma’da Bir Gurme: Ceviri, Yorum ve
Uygulamalarla Apicius’un izinde adl kitap, elestirel bir bakis agis ile degerlendirilmistir. Christian Theophil
Schuch edisyonu (1867) baz alinarak hazirlanan kitabin seciminde igerigin ceviriden ibaret olmamasi, 6l¢i
birimleri, aciklamali maddeler, sézliikge, dizin gibi okurlar yonlendiren boéliimleri blinyesinde barindirmasi ve
yirmi alti yemege iliskin uygulama - yorum kisimlarinin bulunmasi etkili olmustur. Antik Roma’da Bir Gurme:
Ceviri, Yorum ve Uygulamalarla Apicius’un izinde adli eserin eski cag yemek tarihine olan ilgiyi arttiracagi ve
De re Coquinaria’nin gizemli tariflerini tatmak ve kokusunu almak isteyen meraklilara yol gésterici olacagi
diistiniilmektedir

Key words: ABSTRACT

Gastronomy, Culinary culture, Apicius, this word that has become popular in recent years with academics interested in gastronomy and
Ancient foods, Ancient Rome, Apicius, ~ enthusiasts interested in the traditional culinary practices of ancient times, has now become a metaphor
Gourmet. referring to the pleasure-oriented aspects of the concept of eating and drinking. Despite this, it is possible

to say that De re Coquinaria is full of mysteries. The most complex of these mysteries concerns who or what
exactly the author of De re Coquinaria is. Another mystery of the work is that researchers disagree in terms
of its form and content (linguistic features, some ingredients used in dishes, and the fact that the recipes do
not have a standard structure), and some issues cannot be fully clarified. Today, there are various editions of
the work and dozens of versions of some editions translated into different languages. In this study, the book
titled Antik Roma’da Bir Gurme: Ceviri, Yorum ve Uygulamalarla Apicius’un izinde, prepared by Ali Giiveloglu
and Miijde Tonbekici, was evaluated from a critical perspective. The choice of the book, which was prepared
based on the Christian Theophil Schuch edition (1867), was influenced by the fact that the content does not
consist of translations, that it contains sections that guide the readers such as units of measurement, anno-
tated articles, a glossary, and an index, and that there are application and comment sections on twenty-six
dishes. It is thought that the work titled Antik Roma’da Bir Gurme: Ceviri, Yorum ve Uygulamalarla Apicius’'un
izinde may increase interest in ancient food history and will guide enthusiasts who want to taste and smell
the mysterious recipes of De re Coquinaria.

GiRiS rin ve gelenekten beslenen davranis kaliplariin
Gastronomi kavraminin gayr-1 resmi varlig1 in- sekil ve igerik 6zelliklerinin belirleyicilerinden
sanlik tarihi kadar eskidir. Arkaik dénemlerden  olan bu kavram dolayist ile ait olduklar: toplum-
bu yana mitlerin, destanlarin, toplumsal kutsalla-  larin kiiltiirel kodlarini da biinyesinde barindirir.
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Bir bagka deyisle bir toplumun yeme i¢me tarz ve
aliskanliklari, neyi nasil yedigi veya yemedigi o
toplumun kiiltiirel sifrelerine de 151k tutmaktadir
(Kozleme 2012). Savarin’in (2009) “Bana ne yedi-
gini soyle, sana ne (kim) oldugunu séyleyeyim” 6z-
deyisi, bu noktada oldukg¢a dikkat ¢ekicidir. Ye-
me igme unsurlarinin sekil ve igerik ozellikleri ile
bireyler arasindaki iliskiyi goriiniir hale getiren
bu 6zdeyis, ayni zamanda toplumlarin sofra alig-
kanliklarmi sekillendiren faktorlerin ¢ok boyutlu
yapisina da atifta bulunmaktadir.

Giinlimiizde gastronomi turizminin énemli ar-
glimanlarindan biri olan yoresel yemekler, farkl
lezzet arayisi icinde olan turistler igin birer cazibe
unsuru haline gelmistir. Yoresel yemeklerin yamn
sira, antik donemlerde yapilan yiyecek ve icecek-
lerin tadini, kokusunu ve neye benzedigini me-
rak eden; s6z konusu yemekleri aslina en yakin
sekilde kurgulayarak yeniden kesfetmeye calisan
bir kitlenin varligini da géz ard: etmemek isabetli
bir yaklasim olacaktir. Yine Savarin’in (2009) “Ye-
ni bir yemegin kesfi, insan irkinin mutluluguna, bir
yildizin kesfinden daha cok katkida bulunur.” 6zde-
yisinin bu yaklagimi destekler nitelikte oldugunu
ifade etmek miimkiindiir.

Bu calismada Ali Giiveloglu ve Miijde Tonbeki-
ci tarafindan yayina hazirlanan Antik Roma'da
Bir Gurme: Ceviri, Yorum ve Uygulamalarla
Apiciusun Izinde adl kitap, elestirel bir bakis agi-
stile degerlendirilmistir. Ali Giiveloglu ve Miij-
de Tonbekici'nin De re Coquinaria’nin Christian
Theophil Schuch edisyonunu (1867) baz alarak
hazirladig: bu kitabin en 6nemli 6zelligi ¢eviri-
den ibaret olmayis1 ve giiniimiize kadar gelmis
olan edisyonlardan ve onlarca dile ¢evrilen niis-
halardan farkliliklar icermesidir. Bu baglamda
Antik Roma'da Bir Gurme: Ceviri, Yorum ve Uygu-
lamalarla Apicius'un Izinde adli eser degerlendiri-
lirken agagida yer alan aragtirma sorularina yanit
aranmigtir.

» Degerlendirilen eserin sekil ve icerik 6zellikleri
nelerdir?

»Degerlendirilen eser De re Coquinaria’nin diger
edisyonlar1 ve bu edisyonlardan yola ¢ikilarak
hazirlanan gevirilerden farki nedir?

» Degerlendirilen eserin bilim diinyasina ve uy-
gulamacilara sagladig: katkilar nelerdir?
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Calismanin sistematigi ti¢ asamadan olusmakta-
dir S6z konusu asamalarin ilkinde degerlendir-
meye esas olan kitabin yazarlar1 Ali Giiveloglu
ve Miijde Tonbekici hakkinda tanitic1 bilgilere
verilmigtir. Calismanin ikinci asamasinda kriti-
&i yapilan eserin sekil ve igerik 6zellikleri ayrin-
til1 bir bigimde ortaya koyulmustur. Calismanin
son agsamasinda ise yukarida belirtilen arastirma
sorular1 gergevesinde genel bir degerlendirme
yapilmustir.

YAZARLAR

Antik Roma'da Bir Gurme: Ceviri, Yorum ve Uygula-
malarla Apicius'un Izinde adli eser, Ali Giiveloglu
ve Miijde Tonbekici tarafindan yayina hazirlan-
mistir. 1967 yilinda Adana’da diinyaya gelen Ali
Giiveloglu 2003 yilinda Ankara Universitesi, Dil
ve Tarih Cografya Fakiiltesi, Bat1 Dilleri ve Ede-
biyatlar1 Boliimiinden mezun olmustur. Yiiksek
lisans (2006) ve doktora (2009) egitimlerini Ayn1
Universitede Eskicag tarihi {izerine tamamlayan
Giiveloglu, 2010 yilinda Yardimcr Dogent, 2018
yilinda Dogent, 2023 yilinda ise Profesor iinva-
n1 almistir. 2014 yilindan bu yana Eski Yunan ve
Roma uygarliklarinin beslenme tarz ve aligkan-
liklari tizerine gesitli ¢alismalar yapan Giivelog-
lu, Ingilizce ve Latince bilmektedir'.

1962 yilinda Istanbul’da diinyaya gelen ve or-
tadgrenimini Bursa Kiz Lisesinde tamamlayan
Tonbekici, Lisan derecesini Ege Universitesi
Kimya miihendisligi boliimiinden almistir. Tu-
rist rehberligi ve otel isletmeciligi yapan Tonbe-
kici, yerli ve yabanai turistler igin mutfak atolye-
leri diizenlemektedir?.

ANTIK ROMA’DA BiR GURME: CEVIRI,
YORUM VE UYGULAMALARLA APICIUS’UN
iZINDE

Bu kitap, adi1 bilinmezliklerle dolu Apicius’un

De re Coquinaria adl1 eserinin Schuch edisyonu
(1867) esas alinarak hazirlanmistir. Kitapta yer

L https://akademik.yok.gov.tr/AkademikArama/view/view A-
uthor.jsp (Erisim tarihi: 30.10.2023).

2 http://www.yoldayolda.com/tr#home/portraits, (Erisim ta-
rihi: 30.10.2023).
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alan ceviri, orijinal latince metin tizerinden ger-
ceklestirilmistir. Yazili kaynaklarda hem Apici-
us hem de De re Coquinaria ile ilgili farkli ya da
ihtilafli bilgiler yer almaktadir. Bu nedenle Antik
Roma'da Bir Gurme: Ceviri, Yorum ve Uygulamalarla
Apicius'un Izinde adli kitabin kritigi 6ncesi Apici-
us ve De re Coquinaria hakkinda var olan baz1 bil-
gileri siralamak yerinde olacaktir.

Apicius

Apicius ile ilgili bilgiler, oldukg¢a kisithidir. Api-
cius gergekten de Antik ¢agda nitelikli yemege
diiskiin zengin bir gurme midir ya da kurgusal
bir kahramandan ibaret genel gecer bir simge
midir? Yoksa Apicius ismi, Antik Roma’da, gur-
me sozcligiine karsilik gelen bir kavramdan mi1
ibarettir? Bu sorularin cevab1 hala gizemini koru-
maktadir. Kaynaklar gosterisli dehalari, erdem-
leri ya da yemege diiskiinliikleri ve biiyiik vasif-
larindan ziyade gosterigli yemeklere diiskiinliik-
leri, oburluklar: ve/veya gastronomi sanatindaki
uistlinliikleri nedeniyle nam salmis farkli Apici-
us’lardan bahsetmektedir (Larousse Gastronomi-
que 1938). Bunlar arasinda en bilinenleri ise Im-
parator Augustus ve Tiberius donemleri ile iliski-
lendirilen Marcus Gavius Apicius; M.S. IV. ytiz-
yilda yasadig1 diistiniilen Caelius Apicius’tur.
Apicius’un gergek bir kisi olmadigini ve giinii-
miizde yaygin olarak kullanilan gurme kelime-
sinin sifatlasmis karsilig1 olduguna vurgu yapan
kaynaklar da mevcuttur (Lindsay 1997).

De re Coquinaria

Antik donem yemeklerini konu alan kitaplar ara-
sinda en fazla bilineni De re Coquinaria’dir. IV.
ylzyilda Caelius Apicius tarafindan ilk kez ka-
yit altina alinan De re Coquinaria, genel geger
bir sekilde Marcus Gavius Apicius’a atfedilse de
bilinyesinde farkli donemlere ait dort yiizii askin
tarifi barindirdigi i¢in derleme bir eser olarak da
nitelendirilmektedir. Derlemede kullanilan dil,
muhtemelen IV. ya da V. ylizyillarda kullanilan
ge¢ donem halk Latincesidir (Freedman 2008).

IX. ve X. Yiizyillara uzanan iki kopyas: bulunan
De re Coquinaria on boliimden olusmaktadir. Bu
boliimlerde yer alan yemek tariflerinin bazilari
siislii ve maliyetli olsa da bircogunun basit mal-

zemeler icerdigi goriilmektedir. Eserde ziyafet
diizenleme, gelenekler, felsefe, yemek diizeni,
parfiimler, edebiyat veya yemek sirasinda ortaya
atilabilecek konulara yer verilmemektedir (Gii-
veloglu ve Tonbekici 2023). Eserin gizemli yani,
tarifleri olusturan malzemelerin miktarlari ve pi-
sirme siralar1 hakkindaki bilgilerden yoksun olu-
sudur (Gliveloglu 2019). De re Coquinaria antik
donemlerin damak tadini yansitmasi, yeme igme
unsurlari ile ilgili degisik pratik bilgileri biinye-
sinde barindirmasi ve gastronominin gelisim sii-
recine 151k tutmasi agisindan dikkate degerdir.

DEGERLENDIRME

Antik Roma’da Bir Gurme: Ceviri, Yorum ve
Uygulamalarla Apicius’un izinde

Ali Giiveloglu ve Miijde Tonbekici tarafindan
yayina hazirlanan ve geviriden ibaret olmayan
bu kitap, igerigi birtakim gizemlerle dolu De re
Coquinaria’nin uygulamaya déniik modern bir
versiyonudur. Hikayesi 2019 Arkhé kampina3 ka-
dar uzanan kitabin orijinal yonii, antik donemler-
de kalmis bazi1 yemeklerin tatlarini, kokularini,
sekil ve icerik 6zelliklerini glintimiize tasimay1
hedeflemesidir. S6z konusu hedef dogrultusun-
da De re Coquinaria’da yer alan yirmi alt: tarif,
glintimiiz sartlar1 ve yazarlarin bilgi, birikim, tec-
ritbe ve yetenekleri dogrultusunda aslina yakin
sekilde Arkhé kampinda yorumlanarak yeniden
canlandirilirmistir. Bu baglamda esasen iki bo-
liimden (geviri, Uygulama / yorumlama) olusan
kitabin bir is birligi ile ortaya ¢iktigini sdylemek
miimkiindiir.

De re Coquinaria’nin gevirisi Giiveloglu tarafin-
dan Latince metin tizerinden yapilmistir. Ceviri-
ye esas olan edisyon Shuch’a (1867) aittir. Ceviri
sirasinda karsilagtirmali bir yaklagim benimsen-
mistir. Karsilastirma siirecinde Giarranto-Vol-
mer (1922) ve Gorcock ve Grainger (2006) edis-
yonlarindan faydalanilmistir. Cevirinin 6nemi

3 Arkhé kampi, Arkhé Projesi kapsaminda [zmir’in Selguk
flcesi'ne bagl Sirince’de gesitli disiplinlerde ¢alisan tecriibeli
akademisyenlere ve alaninda uzman katilimcilara bilgi, biri-
kim ve tecriibelerini dogada tartisma imkani veren ayni za-
manda 0zgiir diisiinmeyi tesvik eden bir etkinlik. Daha fazla
bilgi i¢in bknz. https://archeprojesi.com/

Cilt 34 o Sayi2 e Giz 2023 ¢ 125



Kitap Tanitimi

Shcuch edisyonunun ilk kez Tiirkce’ye aktaril-
migs olmasidir. Kitapta genel temayiiliin (orijinal
metin ile geviriyi karsilikli sayfalarda vermek)
aksine her basligin Latince versiyonu ile metin
cevirisi alt alta verilmistir. Boylelikle okura han-
gi boliimii okudugunu fark edebilme ve kelime
kargilagstirmalar1 yapabilme imkan1 saglanmigtir.

Yemeklerin yeniden yorumlanmas: Giiveloglu
ve Tonbekici’'nin sorumlulugunda gergeklesti-
rilmistir. Malzeme tedarigi ve pisirim islemi igin
gerekli olan siniflandirma isini Tonbekici iistlen-
mistir. Hazirlanan yemeklerin fotograflari ise 11-
dam tarafindan ¢ekilmistir.

Yemekleri yeniden yorumlanma siirecinin zor-
luklarla dolu karmasik bir yapiya sahip oldugu
ifade edilebilir. S6z konusu zorluklardan ilki De
re Coquinaria’da yer alan tariflerin ¢cogunda 61-
¢li birimlerinin belirtilmemis olmasi, belirtilen
birimlerin (semuncia, libra, hemina, unica, cyathus
vb.) ise glintimtiizde kullanilmamasidir. Bu belir-
sizligi ortadan kaldirmak i¢in kitaba De re Coqu-
inaria’daki Roma 6l¢ii birimlerinin in¢ ve metrik
sisteme cevrilmis karsiliklarini ihtiva eden bir
ol¢ii tablosu eklenmistir. Apicius'un Olgii Tablo-
su adli bu sistemsel ¢eviri, uygulamaya doniik
caligmalar yapmay1 diisiinen okurlara kolaylik
saglamasi agisindan 6nem tasimaktadir. Kitabin
uygulama asamasinda kargilagilan bir diger zor-
luk ise tariflerde bulunan malzemelerin hangi
sirayla kullanacag ile ilgilidir. Clinkii Apicius,
tariflerin 6nemli bir kisminda kullanilan malze-
melerin sirasiyla ilgili bilgi vermemektedir. Ki-
tabin 6nsoziinde bu zorlugun, deneme yanilma
yoluyla asilmaya calisildig1 belirtilmektedir. Uy-
gulama asamasinda ortaya ¢ikan bir baska zor-
luk ve/veya kisitlilik ise tariflerde yer alan 6zgiin
malzemelerden bazilarinin giiniimiize ulasama-
masi, ulasanlarin ise genetik olarak degisiklige
ugramig olmasidir. Bu baglamda yirmi alt1 tari-
fin yeniden yorumlanmasinda, dogallik ilkesi be-
nimsenmis; kalite goz ard1 edilmemistir. Kiyma-
lar kuzu dos etinden zirh ile hazirlanmis; kuzu
beyni, kuzu cigeri, taslik gibi malzemeler yerel
saticilardan temin edilmis; istiridyeler dalgiglar
tarafindan 6zel olarak ¢ikarilmis ve yaban kere-
vizleri dogadan toplanmustir. Silphium, laser gibi
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nesli titkenen malzemelerin yerine ise seytanter-
sinden (hithit) yapilan macunlar kullanilmistir.

Kitabin Apicius’un Giincesi, Uygulama ve Tadim
Notlar: basligini tastyan kismi, isin mutfagina ya-
ni Antik Roma’dan giiniimiize tasinan lezzetlerin
icerik ozelliklerine, uygulama asamalarina, bu
lezzetlere ait yorumlara ve fotograflara ayrilmis-
tir. Boylelikle okurlarin yirmi alt1 antik yemegin
kokular1 ve tatlar1 hari¢ malzemeleri, hazirlama
asamalar1 ve goriintisleri ile ilgili bilgi sahibi ol-
malar1 saglanmistir. Hazirlanan yemeklere dair
dokunuslara ayrintili bir sekilde yer veren yazar
yorumlarinin ise kitabin 6zgiin yanlarindan bi-
ri oldugunu ve gastronomiye ilgi duyan kitleye
farkli ufuklar agtigini sdylemek miimkiindiir.

Kitabin alana katki saglayan farkli bir yonlerin-
den biri de ¢eviri metindeki dokuz boliimiin ar-
dina eklenen ve Roma doneminin yeme i¢me tarz
ve aligkanliklarina dair aydinlatict unsurlar ice-
ren notlardir. Okurlar i¢in derli toplu bir kaynak
niteligindeki bu notlarda, fakirin kahvaltis1 mote-
rumdan tutun, her yemegin olmazsa olmasi garu-
ma; donemin baharatlarindan, otlarindan ve seb-
ze meyvelerinden tutun, 6giinlerine kadar birgok
konuda bilgiler bulunmaktadir. S6z konusu bil-
giler, degerlendirmeye esas olan kitabin derlen-
digi donemlere dair baz1 gizemlere 151k tutmas:
ve var olan bilgi kirliligini azaltmas: agisindan
Onem tagimaktadir.

Kitapta ayrica Giiveloglu tarafindan hazirlanan
bir sozliik ¢calismasi bulunmaktadir. Apicius’un
Sozliigii basligini tasiyan bu ¢alisma Aciklamal:
Maddeler ve Sizliikce kisimlarindan olugsmakta-
dir. Yazar sozliik ¢alismasinin A¢iklamali Madde-
ler kisminda birkag climleyle tanimlanamayacak,
yirmi alt1 Latince kelimenin ayrintili agiklama-
larina yer vermistir. S6z konusu agiklamalarin
yorumlarla ve okuyucu yonlendirecek niians-
larla dolu oldugunu ifade etmek yerinde olacak-
tir. Sozliik ¢alismasinin Sozliikce kismiysa De re
Coquinaria’da gegen iki yiiz altmis yedi Latince
kelimenin Tiirkge karsiliklarini biinyesinde ba-
rindirmaktadir. Sozliik ¢alismasinin ayrica oku-
yuculara De re Coquinaria’y1 daha iyi anlama ve
kavrama imkan: sundugu muhakkaktir. Kitabin
mubhtelif yerlerine eklenen dipnotlarin da soz
konusu imkana katk: sagladig: ifade edilebilir.
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Okuyucular sayist ti¢ yiiz kirki asan bu dipnotlar
sayesinde kitabin A¢iklamali Maddeler ve Sozliikge
kisimlarinda yer bir¢ok kelime ve kavramin sekil
/igerik ozellikleri ile onlarin yoruma mubhtag se-
mantik yonlerine vakif olabilmektedir.

Kitab1 6nemli kilan bir bagka unsur ise on sayfa-
lik dizin kismidir. Dizini hazirlayan Giiveloglu
bu kismin, okurlarin orijinal metinde bulacag:
kelimeleri dizinde taramalarina olanak saglaya-
cag1 diisiincesiyle olusturulduguna vurgu yap-
maktadir. Boylelikle okurlar karsilastiklar: ke-
limelerin hangi tariflerde tekrarlandigini ya da
hangi unsurlarla iliskilendirildigini rahatca bu-
labilecek; dolayisiyla kitaptan daha fazla istifade
edebileceklerdir.

Giiveloglu ve Tonbekici'nin zahmetli bir siire-
cin sonunda hazirladig1 Antik Roma'da Bir Gurme:
Ceviri, Yorum ve Uygulamalarla Apicius'un Izinde
adl1 eserin De re Coquinaria’nin barindirdigi ba-
z1 gizemleri aydinlattig1 asikardir. Kitabin antik
donemlere ilgi duyan akademisyenlere ve De re
Coquinaria’nin gizemli tariflerini tatmak / ko-
kusunu deneyimlemek isteyen meraklilara yol
gosterici oldugu; ayni zamanda Apicius(lar) ve
De re Coquinaria dair bilgi eksikligini / kirliligini

ibrahim CEKIC

masidir.

azaltarak gastronomi literatiiriine katki sagladig:
distintlmektedir.
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