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Kendi tirtintinii yetigtirmeyi ve islemeyi, medeniyet gostergesi ve erdemlilik olarak kabul eden
Romalilar i¢in gidayr muhafaza etmek 6nemli olmus olmalidir. Bu varsayimla yola ¢iktigimiz
bu c¢alisma, “Romalilar gidalarmi nasil muhafaza ettiler?”, sorusunu yanitlamay1
amaglamaktadir. Lakin yapmis oldugumuz aragtirmalar konunun, birka¢ mdiistakil ¢aligma
kapsaminda oldugunu gostermistir. Dolayisiyla, konu sinirlandirilmast zorunlulugu hasil
olmustur. Bu anlamda 6nceligimiz, Roma beslenme kiiltiir{iniin temelini olusturan tahil, tiziim
ve zeytin driinleri yoniinde olmus, calismamizin igerigi de bu yonde sekillenmistir.
Calismamuzin tarihi sinirlart olarak, Romanin kurulus tarihi olarak kabul edilen MO 753 ile
Principatus déneminin sonu olan MS 284 yillar1 belirlenirken, bugiinkii italya, cografi str
olarak saptanmistir. Bu cgergeve igerisinde yer alan Latince eserler, galismamizin ana
kaynaklarini olusturmaktadir. Ek olarak, modern literatiir taranmistir. Nitekim ilgili alanda
yapilan ¢alismalarin, Roma 6zelinde olmay1p konuyu daginik bir sekilde ele aldiklar: goriiliir.
Bu sebepten yapmus oldugumuz calismanin, literatiirdeki boslugun doldurulmasina katki
saglayarak, okuyucuyu yeni arastirma sorularina yonlendirecegi kanaatindeyiz. Yapilan
caligmalar, Romalilarin, giintimiiz gida muhafazasi metotlarinin bilgisine sahip olduklarmni, tek
farkin teknolojik donamim oldugunu gostermistir. Romalilar icin gida muhafazasi, en temel
ihtiyaglardan biri olan beslenebilmeyi saglamakla kalmamis siyaset, edebiyat, mimari gibi
hayatlarmin pek ¢ok alanina niifuz ederek onlar: sekillendirdigi sdylenebilir.
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ABSTRACT

Preserving food must have been important for the Romans, who considered growing and
processing their own produce as a sign of civilization and virtue. Based on this assumption, this
study aims to answer the question, “How did the Romans preserve their food?”. However, our
studies have shown that this research question is within the framework of more than one
academic article. Consequently, it has become imperative to restrict the subject matter. In this
context, our research was focused on grain, grape, and olive products, which formed the basis
of Roman dietary culture. The historical framework of our research spanned the period between
753 BC and 284 AD, while modern Italy constituted the geographical frontier. The primary
sources for our studies are Latin literature within this framework. In addition to these
literatures, contemporary literature has been reviewed. Indeed, previous studies have been
observed to lack a focused approach on the subject of Rome. Their coverage has been observed
to be scattered. For this reason, we believe that our studies will contribute to the literature and
lead the reader to new research questions. Studies have shown that the Romans preserved their
food using methods we are familiar with nowadays, such as drying, salting, pickling, brining,
smoking and fermentation. For the Romans, food preservation was not merely a matter of
providing one of the most fundamental needs -nutrition- but also permeated many aspects of
their lives, including politics, literature, and architecture.
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Giris

Gidalar, insanin hayatta kalabilmesi ve yasamsal faaliyetlerini siirdiirebilmesi adina
gereksinim duydugu fizyolojik ihtiyaclardan biri olan beslenmeyi saglarlar. Beslenme, en
temel ihtiyacglardan biri olmasma ragmen sosyal yasami en ¢ok kusatan/cevreleyen
unsurlardan biri olmustur. Tarih boyunca gidalar, beslenmenin Gtesinde rol oynamus,
toplumlarin yasamlarin1 bigimlendirmistir. Gidalarin tarihteki ilk doniistiiriicii rold,
uygarliklarin temelini olusturmada kendisini gostermistir. Bu dontisiim, beslenme ihtiyacini,
toplayicilik ve avcalik ile karsilayan topluluklardan kendi iiriiniinii yetistirmeye baslayan
tarim topluluklarinda kendini gosterir. Bu durum, domino etkisi yaratarak bir dizi olayin
gerceklesmesine neden olmustur. Oncelikle yerlesik yasami gerekli kilmistir.! Yerlesik yasama
gecen topluluklarm, arz fazlasi iiriin yetistirmesi, depolamay1 ve giday1 uzun siire muhafaza
edecek tekniklerin gelistirilmesini zorunlu kilmis olmalidir. Ayni zamanda tiiketim fazlasi
gidanin tretimi, ticaret faaliyetini miimkiin kilmis olmalidir. Bu faaliyet yine gidanin raf
omriiniin uzatilmasini ve depolanmasini gerektirmis, dolayisiyla muhafaza tekniklerinin
cesitlenmesine ve gelistirilmesine neden olmus olmalidir.

Gidalar1 depolama diistincesi giintimiizden yaklagsik olarak 12000 y1l 6nce yerlesik yasama
gecis siireci iginde gergeklestigi diistiniilmektedir. Tarih boyunca insanlar, gidalarin i¢inde yer
alan suyu kurutma, tuzlama, tatlandirma ya da dondurma islemlerini uygulayarak muhafaza
etmislerdir.? Arastirmalar gostermistir ki; baslangicta muhafaza metotlar1 diistindiigtimiiz
gibi sistematik veya bilingli bir sekilde gerceklesmemistir. Bugiin bildigimiz ve hala
kullanmakta oldugumuz tekniklerin kesfi, doganin gozlemlenmesi, deneme yanilma veya
tamamen tesadiifi olaylara dayandirilmaktadir. Ornegin sarabin kesfi, depolanan {iziim
suyuna, peynirin kesfi ise siitiin, hayvan midesinden (renin) yapilan torbada tasinmasinin bir
sonucu olarak elde edildigi diistiniilmektedir.® Bu iki olay, insanin giday1 neden muhafaza
etmek istedigini aciklar niteliktedir. Ilki, fazla {irliniin depolanmasi, ikincisi, kolay
taginabilmesine bagli olarak gerceklesmistir. Bunun yani sira doga olaylarinin bir sonucu olan,
hasat basarisizliklaridir ki kithk tehdidini giindeme getirmistir. Kithik doénemlerinde
beslenememe korkusu, gidanin dmriinii uzatarak depolamay1 zorunlu kilmistir. Bunlara ek
olarak, tiriin gesitliligini arttirmak, mevsim dis1 da tiiketebilmek veya yoksun oldugu bolgeye
gotiirmek gibi faktorler de gida muhafazasinin nedenleri olarak siralanabilir. Bir sekilde her
hasadin bir sonrakine kadar bozulmadan kalmas1 gerekmistir.*

Calismamizin 6znesi olan Roma halklaria degin konuyla ilgili biiytik bir bilgi birikimi
oldugu goriiliir. Kendi irliniinii yetigtirmeyi ve islemeyi erdemlilik (Romanitas)> olarak goren
Romalilar igin gidayr muhafaza etmek oldukca 6nemli olmus olmalidir. Latince tam metin
olarak glintimiize ulasmis, en erken metin, Cato'nun De Re Agricultura (Tarim Uzerine) eseri,
tarimi1 konu alirken gida muhafazasina dair ¢ok sayida tarif listeledigi goriiliir. Cato'nun yan1

L Artun Unsal, Iktidarlarin Sofiasi: Yemek, Sivaset ve Simgesellik Orta Asya’dan Payitaht Istanbul’a Toylar ve Saray

Ziyafetleri., (Istanbul: Everest Yaymnlari, 2020), 13-14.; Jack Goody, Yemek, Mutfak, Sunif> Karsilastirmali Sosyoloji Calismast. ,

Ceviren M. Giinay Giiran, (Istanbul: Pinhan Yaymecilik, 2013) 46.; Tom Standage, [nsanligin Yeme Tarihi., Ceviren Gencer

Cakar, (Istanbul: Maya Kitap Yayinlari, 2016), 11-12.

2 Hiilya Kékmen-Seyirci ve Cisem Cag, “Antik¢agda Gidalarm Korunmasi”. CEDRUS V1 (2018): 702.

3 Andrew Dalby, Cheese: A Global History. (London: Reaktion Books, 2009), 32.; Songiil Cakmakg1, A. Cantiirk, Y. Cakur,

“Peynir Uretimi I¢in Siitii Pihtilastiran Enzimlere Genel Bir Bakis ve Giincel Gelismeler”, Akademik Gida 15, no 4 (2017):

396-408.

4 Andrew Dalby, Food in The Ancient World A-Z. (London: Routledge, 2003), 311-312.

5 Her alanda atalardan gelen gelenek ve gorenekleri siirdiirme, Romali olmanin ne anlama geldiginin karmagik ideolojisi. Carol

A. Dery, Fish As Food and Symbol in Ancient Rome, i¢inde Fish: Food From The Waters: Proceedings of The Oxford

Symposium on Food And Cookery., Editor H. Walker, (Sheffield: Prospect Books, 1998), 98.

6 Cato The Censor, On Farming (De Agricultura). Ceviren Ernest Brehaut, New York: Octagon Books Published, 1966.
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sira Varro,” Columella,® Vergilius,” Plinius'® ve Galenos'un'' eserlerinde gida muhafazasina
dair pek ¢ok referans bulunmaktadir. Bunlara ek olarak, tarihte bir biitiin olarak giintimiize
ulasan ilk yemek tarifleri kitab1 olma ozelligine sahip, Apicius cognomenine ait Romali
gurmelere atfedilen 10 kitaptan olusan De Re Coqunaria®? (Yemek Pisirme Uzerine) adli eserin,
birinci kitab1 (Condita), gesitli konserve, depolama yontemleriyle birlikte rayihali saraplardan
olusan yaklasik 35 tarif icermektedir.'® Kanaatimizce bu literatiiriin varlig1 bile Romalilar i¢in
gidanin raf dmriinii uzatmanin hayati bir 6nem arz ettigini, bu amagla yapilan uygulamalarin
ise giinliik rutinlerinin 6nemli bir parcas1 olmus olacag diistiniilmektedir. Bu varsayimla yola
ciktigimiz, Roma’nin kurulusundan, Principatus déneminin sonuna degin gecen siirede (MO
753-MS 284), guntimiiz italya’smm smirlari icinde yasayan Roma halklariin, gidalarini nasil
muhafaza ettiklerini ortaya ¢ikarmak ¢alismamizin genel amacimi olusturmaktadir. Lakin
yapmig oldugumuz aragtirmalar konunun birka¢ miistakil ¢alisma kapsaminda oldugunu
gostermistir. Dolayisiyla Romalilar i¢in hayati éneme sahip gida maddelerine yer verilmesinin
daha uygun olacag: diistintilmiistiir.

Akdeniz havzasinda kurulup kok salan Romanin beslenme kiiltiirii incelendiginde, temel
besin maddeleri olarak tahil, tiziim ve zeytin karsimiza ¢ikmaktadir. Bu gida maddeleri, Roma
halklarinin, basta mutfak olmak {izere siyaset, saglhk, mimari hukuk, edebiyat, ticaret,
kozmetik ve din gibi pek ¢ok alanina niifuz etmis goriiniiyorlar. Dinden siyasete pek ¢ok alani
etkileyip degistirip dontistiiren bu {irtinler, her Roma hanesinin olmazsa olmazi olarak
goriilmiistiir. Dolayisiyla bu {irtinlerin muhafazasi ciddi bir mesele olmus olmal1 ve bunlarin
en azindan bir sonraki hasada kadar bozulmadan saklanabilmeleri igin ayr1 bir ¢aba sarf
edilmelidir. Bu varsayimlarla, ilgili calismada tahil, tiziim ve zeytinin Romalilar tarafindan
nasil muhafaza edildigi, raf dmriinti uzatmak icin uyguladiklar: tekniklerin neler oldugu
ortaya konulmaya gayret edilecektir. Caligma yiiriitilirken es zamanli olarak, gida
muhafazasinin Roma sosyal yasamindaki yeri ve 6nemi de tespit edilmeye calisilacaktir.

Calismanin ana kaynaklar1 olarak, MO 753 ile MS 284 tarihleri arasinda kalan Latince
literatiir kullanilacaktir. Bunlara ilaveten bu alanda yazilmis modern literatiir taranmuistir.

7 Bkz. Varro, Marcus Terentius. On Farming (Rerum Rusticarum). Vol. 1, Ceviren L. Storr-Best, London: G. Bell and Sons,
LTD, 1912.; Varro, Marcus Terentius. Ziraat Isleri (Res Rusticae). Vol. 1, Ceviren Dogucan Hanegelioglu, Ankara: Dogu Bati
Yaynlar1 2021.

8 Bkz. Columella, L. J. M. On Agriculture (Res Rustica). Vol. XII, Editdr ve Ceviren E. S. Forster& E. H. Heffner, London:
Harvard University Press (The Loeb Classical Library), 1993.; Columella, On Agriculture (De Re Rustica). Vol. 1, Ceviren, H.
Boyd Ash, (London: The Loeb Classical Library, Harvard University Press, 1960.

9 Vergilius, Publius Maro, Cificilik Sanati (Georgica). Ceviren Cigdem Diiriisken, Istanbul: Alfa Yaymlari, 2015.

10 Bkz. Plinius, G. Natural History (Historia Naturalis). Vol. XX, Ceviren W. H. S. Jones, London: Harvard University Press
(TheLoeb Classical Library) 1951.; Plinius, G. Natural History (Historia Naturalis). Vol. X1V, Ceviren H. Rackham, London:
Harvard UniversityPress (The Loeb Classical Library), 1960.; Plinius, G. Natural History (Historia Naturalis). Vol. XVIII,
Ceviren H. Rackham, London: Harvard University Press (The Loeb Classical Library), 1961.

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

2 Daha uzun adiyla “De Opsoniis et Condimentis Sive De Re Culinaria Libri Decem”. Hugh Lindsay, “Notes on Apicius”. The
Classical Review 34, no. 1/2 (1920): 33.; Hugh Lindsay, “Who Was Apicius?”. Symbolae Osloenses: Norwegian Journal of
Greek and Latin Studies 72, no. 1 (1997): 144-154.; Mary Ella Milham, “Apicus In The Northern Renaissance, 1518-1542".
Bibliotheque d'Humanisme et Renaissance 32, no. 2 (1970): 433-443.

13 Sally Grainger. “The myth of Apicius . Gastronomica 7,10.2 (2007): 71-77.; Ayrica bkz. Bkz. Apici Caeli, De Re Coquinaria
Libri Decem. Editor Theophil Christian Schuch, Heidelbergae: Caroli Winter, 1867.; Apicius, Cookery and Dining in Imperial
Rome. Editdr ve Ceviren Joseph Vehling, New York: Dover Publications, Inc., 1977.; Apicius, Apicii Coelii De Opsoniis Et
Condimentis, Sive Arte Coquinaria. Editorler Martin Lister, Theodoor Jansson ab Almeloveen, Gabriel Hummelberger, Kaspar
von Barth, Amstelodami: Apud Janssonio-Waesbergios 1709.; Apicii, Librorum X Qvi Dicvntvr De Re Coqvinaria, Qvae
Extant. Editorler, C. Giarratano et Fr. Vollmer, Tevbner 1922.; Apicii, Decem Libri Cvi Dicvntr De Re Cogvinaria at Excerpta
A Vinidario Conscripta. Editor Mary Ella Milham, Teubner, Leipzing 1969.; Apicius, The Roman Cookery Book. Cevirenler
Barbara Flower and Elisabeth Rosenbaum, London: Peter Nevil Limited, 1958.
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Tarama yapilirken bu alanda daha 6nce yapilmis calismalar oldugu gozlemlenmistir. Nitekim
bu eserler konuyu Roma 6zelinde degil dagimk bir sekilde kaleme almislardir. Bundan
miitevellit bu ¢alismanin konu biitiinliigii arz ediyor olmasindan, literatiire onemli bir katki
saglayacag1 distiniilmektedir. Calismamizin kisithligr ise konunun olduk¢a kapsaml
olmasindan dolay: tiim gida maddelerinin muhafazasina yer verilememesidir. Nitekim bu
arastirma makalesinin, ilgili alanda ¢alisma yapmak isteyenlere temel bilgiler saglayacag: ve
okuyucuyu yeni arastirma sorularina yonlendirecegi kanaatindeyiz.

1. Tahillar

Antik Cag'in en giiglii imparatorluklarindan biri olan Romanin kurulup genisledigi/kok
saldig1 cografya Akdeniz havzasidir. Akdeniz ikliminin hakim oldugu bu mekan, tiiketilen
gidalar tizerinde etkisini gostermistir. Antik Cag’da bu cografyada yasayan halklarin diyetinin
bliylik paydasmni Braduel'in Akdeniz {igliisii olarak adlandirdigr tahil, {iziim ve zeytin
olusturmusgtur.!* Dolayisiyla bu iiriinlerin islenmesiyle elde edilen lapa, ekmek, sarap ve
zeytinyagi Roma yemek kiiltiiriiniin karakteristik tirtinleri olarak karsimiza ¢itkmaktadir. Hem
klasik hem de modern ¢alismalar, Akdeniz halklariin diyetinin biiyiik bir paydasini tahillarin
olusturdugunu gostermistir.’®> Bu baglamda, diyetin biiytik paydasini olusturan tahillarin
yetistirilmesi, islenmesi, muhafaza edilip depolanmasi ciddi bir mesele olup oldukga titiz
davranilmistir. Mevcut literatiirde tahilin korunmasmna yonelik bilgilerin hem resmi
makamlarca hem de hane bazinda kiigiik 6lgekli iireticiler ile ilgili oldugu goriiliir. Roma’da
gida kithgma dair ¢ikan halk isyanlarinin ¢ogunun tahil yoksunlugundan kaynaklandigina
dair kayitlar mevcuttur. Kitlik tehdidi ve bunun sonucunda ortaya ¢ikabilecek halk isyanlari'®
ve devleti yipratabilecek her tiirlii olay1 engellemek igin devlet dnlemler almistir. Dolayisiyla
bu iiriintin tedariki ve tedarik edilen tirtintin muhafaza edilmesi devlet meselesi olmus gibi
gortiniiyor. 17 Arkeolojik kazilarda ortaya ¢ikartilan tahil depolarinin pek ¢ogunun devlet
eliyle insa edilmis olmasi veya miilki olanlarinin’® ise bir sekilde devlet tarafindan kiralandig:
bilgisi buna kanit olarak gosterilebilir.

Roma baslangigta tahili italya anakarasindan tedarik!® etmisgtir. ilerleyen stirecte Roma’'nin
tahil tedarik merkezleri, basta Misir?® olmak iizere Kuzey Afrika,?' Sicilya, Sardunya, Ispanya,

14 Fernend Braudel, Akdeniz Tarih, Mekdn, Insanlar ve Miras., Ceviren N. Erkut, Istanbul: Metis Yaymlari, 2015, 32.
15 Dalby, Food in The Ancient World A-Z, 162.; Andrew Dalby, “Search of The Staple Foods of Prehistoric and Classical
Greece”, iginde Staple Foods: Proceedings of the Oxford Symposium on Food & Cookery., Editor H. Walker, (London: Prospect
Books.1990), 22.; Thomas Braun, “Barley Cakes and Emmer Bread”, i¢inde Food in Antiquity Studies in Ancient Society and
Culture., Editorler J. Wilkins, D. Harvey, & M. J. Dobson, (Exeter: Exeter University Press, 1995), 25-37.; Braudel, Akdeniz
Tarih, Mekdn, Insanlar ve Miras, 32.; Nicholas Purcell, “The Way We Used to Eat: Diet, Community, and History at Rome”,
The American Journal of Philology 124, no 3 (2003): 333.; Flavius Vegetius Renatus, Roma Savas Sanati. Ceviren Samet
Ozgiiler, Kutsi Aybars Cetinalp, Istanbul: Kronik Kitap Yayinlari, 86.; Carol A. Déry, “Travel, Transport, and Transmission
(with Particular Reference to the Province of Britannia)”. Food on the Move: Oxford Symposium on Food & Cookery, editdr
Harlan Walker, Prospect Books Published, 1997, 86.; Madeline Brown, “Grain, Pulses and Olives: An Attempt Toward A
Quantitative Approach to Diet in Ancient Rome”. Journal of the Washington Academy of Sciences 97, no. 1 (2011), 1-24.
16 Roma’da, MO 75-MS 364 yillar1 arasinda kitlik ve kithik tehdidi sebebiyle 19 defa isyan gergeklesmistir (MO: 67 (iki kez),
57 (iki kez), 41, 40, 38, 22; MS: 6, 7, 19, 32, 51, 68, 189, 356, 359, 364). Bkz. Gregory S. Aldrete, “Riots”, The Cambridge
Companion to Ancient Rome iginde., Editor Paul Erdkamp, Cambridge: Cambridge Press, 2013, 425-440.
17 Geoffrey Rickman, The Corn Supply of Ancient Rome. (New York: Oxford University Press, 1980) 2.
18 Geoffrey Rickman, Roman Granaries and Store Buildings. (London: Cambridge University Press, 1971).
164-179.
19 Roma, tahil tedariki igin bkz. Peter Garnsey ve Richard Saller, The Roman Empire: Economy, Society and Culture. (London:
Bloomsbury Published, 2014 (Second Edition), 120.
20 Garnsey ve Saller, The Roman Empire: Economy, Society and Culture, 113.; Reay Tannahill, Food in History. (London:
Penguin Books Published 1988), 72.
21 Lionel Casson, “Trade in the Ancient World”, Scientific American 191, no. 5, (November 1954): 90-100.; Tannahill, Food
in History, 72.
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Galya, Kiigiik Asya olmustur.?? Romalilar, tedarik edilen tahilin bozulmadan veya hirsizlar
tarafindan ¢alinmadan, giivenli bir sekilde halka dagitilsin diye horrea’® adi verilen tahil
ambarlari? inga etmislerdir.%1lk horreanin ne zaman ya da nerede insa edildigine dair kesin bir
kanit yoktur ancak arastirmacilarin pek ¢ogu bunun devlet tarafindan halka ilk tahil ianesinin
yapilmaya baglandig1 Gaius Gracchus déonemine? dayandirmaktadir.?” {1k horreamn ingsas1t MO
123 yilindaki lex Sempronia frumentaria’ya dayandirilsa da fiziki bir kalinti bulunamamuigtir. Geg
Cumbhuriyetin ve Erken Imparatorlugun en biiyiik depolarinin, Aventine Tepesi bolgesinde
toprak miilkiyeti olan varlikli aileler tarafindan yapildigina dair arkeolojik kanitlar
bulunmaktadir. Bunlar, Horrea Galbana ve Horrea Lolliana’dir.2® Bunlarin disinda, Ostia’daki
Grandi Horrea ve Roma Forum’da yer alan Horrea Agrippina ve Vespasianus, ismi bilinen diger
horrealardir.?® Horrea Galbana, 225 000 metrekarelik alan1 kaplayan, sadece zemin katinda
140’dan fazla odas1t mevcut olup en biiyiik kapasiteye sahip olanidir.3

Horrealar kullanimlarina gore temelde iki ana kategoriye ayrilmigtir.3! Ilki, Roma’nin tiim
askeri kurumlarinda kullanulan tiptir. Uzunlugu, 15-45 m (veya 50 ila 150 ft) arasinda
degismekle birlikte genisligi, 6-9 m (veya 20-30 ft) arasinda uzun bir hangardan olusmaktadir.
Genellikle yerden yiikseltilmis, sonunda bir giris bulunan dikdortgen yapidadirlar. MS 1.
ylizyilin sonlarma kadar olan dénemde, genellikle ahsaptan yapildig: bilinmektedir. Bina ici,
kafes ve kirigler ile gii¢clendirilmis, zemin ise yine ahsap direkler ile desteklenmistir. Eger
tagtan yapilmissa, kenarlar1 yaklagik 1 m kalinhiginda olup agir kiremitli catiy1 tasiyabilmesi
icin diizenli olarak 2-4 m araliklarla giiclendirildigi, bilinmektedir. Zemin ahsaptan yapilmis
olsa da ilerleyen zamanda, tas levhalar ve iskeleler veya bodur duvarlarla desteklenmislerdir.
Arkeolojik kazilarda ortaya ¢ikan depolarla ilgili genel kani, zeminden yiiksek, altindan hava
akiginin saglanabilecegi sekildedir. ® Ikincisi ise sivil baglamda tercih edilen, horrea tiirii olup
agikga farklhidir ve sadece tahil ambari olarak kullanilmamugtir. Ornegin biiyiikliigiiyle dikkat
cekici olan Horrea Galbana, depo Ozelliginin yani sira birer magaza ve perakende satisin

22 Bunlara ek olarak Kibris ve Chersonese’den de tahil ithal edildigini bilinmektedir. Peter Temin, “A Market Economy in the
Early Roman Empire”, The Journal of Roman Studies 91, (2001): 176.; Peter Temin, “The Economy of the Early Roman
Empire”, The Journal of Economic Perspectives 20, no. 1, (Winter, 2006): 137.; Peter Temin, The Roman Market Economy.
(Princeton & Oxford: Princeton University Press) 2013.; Garnsey and Saller, The Roman Empire: Economy, Society and
Culture, 120.; Roma’nin tahil tedarik ettigi eyaletler i¢in ayrica bkz. Paul Erdkamp, The Grain Market in The Roman Empire:
A Social, Political and Economic Study. (New York: Cambridge University Press, 2005), 206-257.
23 Roma tahil depolar1 (horrea) hakkinda daha detaylh bilgi igin bkz. Geoffrey Rickman, Roman Granaries and Store Buildings.
(London: Cambridge University Press, 1971).
2 peter Geoffrey William Glare, Oxford Latin Dictionary. (London: Oxford University Press, 1968), 804.
%5 Horrealar hem sivil hem askeri olmak iizere ikiye ayrilmaktadir. Bu depolarda tahil basta olmak iizere farkli gida maddeleri
de bulunmaktadir. Horrealarda depolanan gidalar i¢in bkz. Javier Salido Dominguez, “Is It Possible to Quantify the Roman
Agrarian Economy? in Favour of Quantitative Scepticism”, Rural Granaries in Northern Gaul (Sixth Century BCE — Fourth
Century CE): From Archaeology to Economic History iginde., Editor Stéphane Martin, (Leiden: Brill Published, 2019), 26-28.
% Gaius Gracchus’un MO 123-122°deki ilk #ribunuslugu sirasinda alnan énlemlerden biridir. Roma vatandaslarina modius
basina altmig dort asses fiyatina diizenli tahil satis1 saglamistir. Peter Garnsey ve D. Rathbone, “The Background to the Grain
Law of Gaius Gracchus”. The Journal of Roman Studies 75, (1985): 20-25.
27 Garnsey and Rathbone, “The Background to the Grain Law of Gaius Gracchus”, 20.
2 MO 21 yili konsiilii Marcus Lollius ya da onunla ayni adi tagiyan oglu tarafindan insa edildigi diisiiniilmektedir. Rickman,
Roman Granaries and Store Buildings, 164.
2 Rickman, Roman Granaries and Store Buildings, 176.
30 Rickman, The Corn Supply of Ancient Rome, 140-141.
8 Rickman, Roman Granaries and Store Buildings, 163-293.; lleri bir tarihte (MS 4-6 yiizyillarda) Roma horrealarmin
kullanim alani aym1 zamanda konumu, sorumlu personeli, gerceklestirilen iglevler ve her bir horreumun idari ve maddi
organizasyonu seklinde tek seferde pek ¢ok bilgi saglayan Domenico’nun tablo ¢alismast i¢in ayrica bkz. Domenico Vera, “Gli
Horrea Frumentari dell’Italia Tardoantica: Tipi, Funzioni, Personale”, Mélanges De L'école Francaise de Rome Année 120, no.
2 (2008): 323-336
32 Carol Dery, “Travel, Transport and Transmission (With Particular Reference to The Province of Britannia)”, Oxford
Symposium on Food & Cookery: Food on The Move iginde., Editor H. Walker, (Sheffield: Prospect Books, 1997), 85.
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yapildig: diikkanlar igerdigi bilinmektedir.?® Binalar, zamanin en iyi materyali kullanilarak
oldukga dayanikli ve bazen devasa bir sekilde, insa edilmistir. Ornegin Roma’daki Horrea
Agrippiana ve Ostia’'daki Grandi Horrea’min en erken yapisi, biiyiik tiif bloklarindan inga
edilirken MS 1. yiizyilda tugla ytiizeyli betonlar kullanilmistir. Bu yapilar bagka bir binaya
bitisik olsa bile, yangin ve hirsizlik tehlikelerini azaltmak igin yapisal olarak daima ayr1 insa
edilmislerdir. Planlar1 genellikle, standart biiyiikliikteki kapilardan, diizenli oda siralarina
acilan, bir koridor veya avluya odaklanmaktadir. Avlularin bir kismi genis ve ferah olup
odalarin girisini koruyan siitunlu revak veya revaklarla ¢evrelenmistir, bazilarmnin ise kiigtik
ve revaksiz oldugu bilinmektedir.>*

Ambarlarin duvarlari, iyi sivali ve piiriizsiiz olmalidir. Boceklerin yumurtalarini
birakabilecekleri herhangi bir catlak veya delik bulunmamalidir. Tahilin ¢imlenmesini
onlemek icin serin ve los kosullar saglanmalidir. Bu sebepten, depolarda kiiciik bir veya iki
pencereden fazla agiklik olmamalidir. Plinius, tahilin ¢imlenmesi veya bozulmasini 6nlemek
icin ilk kurali su sozlerle aciklar: “Uygun zamanda saklanmas: bizim icin ok énemli gibi goriiniiyor,
yeterince olgunlasmamis ve sertlesmemis halde iceri (depoya) alinirsa veya sicakken depolanirsa, icinde
zararlilarim idiremesi kesindir.”. Tahilin uzun siire bozulmadan muhafaza edilebilmesinde,
ambara alindig1 zaman, yani hasat da 6nemli bir etken gibi goriiniiyor. Plinius bazilarinin
depodaki uygun hava kosullarinin saglanmasinin tespitinde, tahil daha depo igine
tasinmadan, kurbagay: uzun bacaklarindan birinden ahirin esigine asildigimi soyliiyor.®
Muhtemelen kurbaga bacaginin durumu, depodaki nem ve sicakligin uygunlugunun
gostergesi olarak kullanilmis. Varro bugdaylarin, yerin iistiine insa edilecek, kuzeyden ve
dogudan riizgar alacak, nemli havanin ugramayacagi, bir ambarda muhafaza edilmesi
talimatini verir.® Bunlara ilaveten, tahila zarar verecek bocek ve hayvanlardan uzak tutmak
icin bazilarinin, deponun duvar ve zeminini amurca ile kapladiklarmi soyler. Bazilarinin ise
amurcay1 veya zeytinyagini dogrudan tahila serptiginden bahseder. Varro ve Plinius, benzer
sekilde Chalcis veya Caria kireci, pelin otu veya bunlara benzer bir¢ok farklit maddenin fare,
solucan, bugday biti gibi pek ¢ok zararly1 uzaklagtirdigindan s6z ederler.>”

Latince kaynaklar horrealar, disinda sirus ad1 verilen bir depodan bahseder. Varro ve Plinius
sirusu tahil saklamanin en karli yontemi olarak ele alirlar. Genellikle yeralti magaras, silo veya
kuyu olarak tanimlanmistir.®® Siruslar, kuru topraktan yapilmali daha sonra samanla
dosenmesine 6zen gosterilmelidir. Uriinlerin kullanilmak iizere disar1 cikarildig1® zamanlar
hari¢ buraya havanin ve suyun ulasmamasi olduk¢a dnemlidir. Bu ambarlarin genellikle,
Cappadocia, Thracia, Carthago’daki veya Hispanya'nin Osca bolgesindeki ciftliklerde
kullanildig1 bilinmektedir.# Varro, sirusta muhafaza edilen bugdayin elli yil, darinin ise yiiz
yildan fazla bozulmadan muhafaza edilebilecegini sdyler.!

33 Yaztlar, pelerin, kiyafet, mermer ve hatta balik satan ¢ok sayida satict oldugunu kaydetmistir. Detaylt bilgi igin bkz.
Rickman, The Corn Supply of Ancient Rome, 140-141.
34 Rickman, The Corn Supply of Ancient Rome, 136-137.
35 G. Plinius, Natural History, XVIII/LXXIIIL. Ceviren H. Rackham, (London: Harvard University Press (The Loeb Classical
Library) 1961), 378-381
36 M. T. Varro, Ziraat Isleri (Res Rusticae), I/LVIIL. Ceviren Dogucan Hanegelioglu, (Ankara: Dogu Bati Yaynlar1 2021), 121.
37 Varro, Ziraat Isleri (Res Rusticae), I/LVII, 121.
38 Glare (ed.), Oxford Latin Dictionary, 1954.
39 Bu noktada uyar1 niteliginde Varro’nun sdzleri kiymetlidir; “Sirus adi verilen ambarlarda tahil saklayanlar, bu ambarlart
agar a¢maz igine girmemeli ¢iinkii bu tehlikelidir. Hemen iceri girenlerin nefes alamadigi olur.”. Varro, Ziraat Isleri (Res
Rusticae), I/LVIII, 124.
40 Plinius, Natural History, XVIII/LXXIII, 378-381.; Varro, Ziraat Isleri (Res Rusticae), I/LVII, 121-122.
4 Varro, Ziraat Isleri (Res Rusticae), /LVII, 122.
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Hammaddesi tahil olan ekmek ve kekler, Roma diyetinin temelini olusturmuslardir.
Ekmekler, genellikle kisa siireli tiiketime uygun iirtinlerdir. Lakin uzun seyahatlere dayanacak
ve ekmegin yerine tiiketilebilecek iiriinler Antik Cag kosullar1 i¢in bir zorunluluk olmus
olmalidir. Latince literatiir tarandiginda uzun siire dayanabilecek unlu mamuller olarak
buccellatum yani peksimetten bahsedilir.*? Bu tiir gidalar genellikle Romalilar tarafindan uzun
seyahatlerde veya askeri seferlerde kullanilmigtir. Buna ek olarak, yolda askerlere ekmek
saglamak icin yapilmus panis militaris ve biskiiviye benzeyen muhtemelen denizciler tarafindan
tiiketilen panis nauticus bahsedilir.* Bu iiriinler, muhtemelen normalden daha fazla pisirilerek
veya pisirildikten sonra kurutularak, nem orani azaltilmis ve daha uzun siire dayanmasi
saglanmistir. Uzun siire muhafaza edilebilirligi ile bilinen diger bir iiriin tracta yani
kurutulmus hamurdur. Cato'nun eserinde tracta kullanilarak hazirlanan bir placenta
(pasta/kek/corek)* tarifi yer alir, bu tarif aym1 zaman da tractanin hazirhigiyla ilgili bilgi igerir.
Bunun disinda Apicius ve Plinius'da da referanslar bulunmaktadir. Apicius'da bu iiriin
genellikle soslarda kivam arttirici olarak kullanilmistir. Bazi arastirmacilar bu tirtiniin
tarhananin atasi olabilecegini ileri siirerken®* Giiveloglu'nun ¢alismas: bu iirtiniin Cato’dan
Apicius’a kadar olan donemde degisiklikler gecirdigini bazilarmimn bunu makarnanin atasi
olarak kabul ederken, digerlerinin ise bir cesit eriste ya da farkli bir hamur isi olarak
gordiigiinii ifade eder.%

Tim bu tedbirlere ragmen Antik Cag kosullarinda diisiik teknoloji veya hasat
basarisizliklar1 gibi pek ¢ok sebepten yine de kithiklar yasanmistir. Mevcut literatiirde tahilin
eksikliginde onun yerine gegebilecek pek ¢ok alternatif iirtinden bahsedilse de bu {iriinler
icerisinde mese palamutlari, referans siklig1 ile dikkat ¢ekmektedir. Mese palamutlari,
genellikle domuz yiyecegi olarak bilinse de kitlik donemlerinde 6nce domuzlar yenmis, daha
sonra onlarin yiyecegi olan mege palamutlan tiiketilmistir. Mese palamutlar ise genellikle
topraga agilan gukurlara gomiilerek muhafaza edilmiglerdir.*

2. Uziim

Romalilar, asma agacinin meyvesi olan {iziimii, bagdan en basit haliyle sofralik ve s1visi
¢ikartmak tiizere iki amag i¢in hasat etmislerdir. Sofralik {iziim, taze tiiketildigi gibi sezon
disinda da tiiketilebilsin diye kurutulmus (uva passa) veya onu taze tutacak prosediirler
uygulanarak muhafaza edilmistir.*® Varro, “Ba§ bozumu sirasinda iyi bir ¢iftci sadece salkimlarin
toplamakla kalmaz, ayni zamanda onlar: seger. Iemek icin toplantr, yemek icin secilir...secilenler kiigiik
kavanozlara aktariimak iizere ayr1 bir sepete konur ve ardindan kilerdeki bir rafa gitmek icin iiziim art1$1

42 G. Plinius, Natural History (Historia Naturalis), XX/CXXXVIIL Ceviren W. H. S. Jones, (London: Harvard University Press
(The Loeb Classical Library) 1951).
43 Vulcacius Gallicanus, “Avidius Cassius,”. V, icinde Hadrianus'tan Clodius Albinus’a Roma Imparatorlar: (Historia
Augusta), Ceviren Samet Ozgiiler, (istanbul: Kronik Kitap Yaynlari, 2019), 125.; Bkz. SHA (The Scriptores Historiae
Augustae), Vol. 1, V/IILI, Ceviren Magie, David, (London: Harvard University Press (Loeb Classical Library 139), 1991).;
Plinius, Natural History, XXII/LXVIIL, 392-393.; Déry 1997, 86.; Tulga Albustanlioglu, Roma Imparatorlugunda Firn
Organizasyonu ve Ekmek Uretimi: Pompei Ekmegi Ornegi. Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 7(2), 2019, 1349.
4 Peynir ve bal ile yapilan bir tath olup pasta, kek veya ¢orek olarak bilinmektedir. Bkz. Cato, Tarim iizerine (De Agricultura),
LXXVI, M. Seferbay, (Ankara: Dogu Bat1 Yaynlari, 2022), 50-51.; Marcus Terentius Varro, On Farming (Rerum Rusticarum).
Vol. 1, Ceviren L. Storr-Best, (London: G. Bell and Sons, LTD, 1912), 20.
4 Bkz. S. Hill & A. Bryer, “Byzantine Porridge: Tracta, Trachanas and Tarhana”, iginde J. Harvey, D. Wilkins, & M. J. Dobson
(Eds.), Food in Antiquity: Studies in Ancient Society and Culture. Exeter University Press, 1995, 44-54.; Susan Weingarten,
“The Debate About Ancient Tracta: Evidence From The Talmud”, Food and History, (2), 2004: 21-40.
46 Detayli bilgi igin bkz. Ali Giiveloglu, “An Approach on Tarhana and Its Similarity to Hittite Gatasganna”, Tarih ve Gelecek
Dergisi 5, S.1, (Nisan 2019): 110-121.
47 Galenos, Galen: On the Properties of Foodstuffs (De Alimentorum Facultatibus), 97-98.; Alcock, Joan P. Alcock, Food in
The Ancient World, California: Greenwood Press, 2006, 47.
“8 Glare (ed.) Oxford Latin Dictionary, 2120.
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dolu figilara atilir” # ifadelerinde bulunur. Bu ifadelerden anlasilan sofralik olarak muhafaza
edilecek iiziimler bagdan o6zenle secilmelidir. Sonraki siirecle ilgili Columella, Cato ve
Varro’nun birkag prosediirden bahsettigi goriiliir. Columella, her tiirden tiziim, hava giizelken
ve Ay batarken asmadan koparilip saklanirsa iyi bir sekilde muhafaza edilecegini sdyler. Bu
ifadedeki tek metot meyvenin dogru zamanda toplanmasina yoneliktir. En ilkel yontem ise
Columella'nin Mago'dan alinti yaptigi kuru iiziim sarabi (passum) tarifinde yer alir, bu
uygulama {iztimlerin kaziklara sabitlenmis veya direklere baglanmis sazliklar tiizerine
kurumaya birakilmasiyla gergeklesir.*® Bu uygulamada, muhtemelen bu amag i¢in tasarlanmis
ozel ekipman kullanildig1 diisiiniilmektedir yine de metot en ilkel muhafaza yontemi gibi
gortiniiyor.”® Bunun yani sira {iziimlerin bir yila kadar saglam kalmas: igin birkag regete
listeledigi goriliir.

Cato ve Varro tiziimlerin en iyi sekilde ¢anaklarda muhafaza edilebilecegi bir yontemden
bahsederler. Nitekim bu islemin tam olarak nasil uygulanacagmna dair bir talimata yer
verilmemistir. Columella’nin birka¢ metodundan birinde kanaatimizce bu tiirden bir regete
yer alir:

“

. asma iiziimlerinden veya sert kabuklu iiziimlerden veya mor iiziimlerden kestiginizde hemen
saplarina sert zift uygulayin; daha sonra yeni bir ¢omlek tavaya, tozdan arinmg elenmis miimkiin olan en
kuru samanla doldurun ve iizerine iiziim. Daha sonra bagka bir ¢omlek ile Ortiin ve samanla karistirilmig
kil ile cevreleyin ve ardindan tavalar: cok kuru bir cati katina yerlestirdikten sonra kuru samanla rtiin.”>

Bunlara ek olarak Cato ve Varro tiziimlerin askida bekletilerek ya da ¢ig veya kaynamus
sirada da(mustum) saklanabilecegini bildirirler. Bu tiirden muhafaza i¢in 6nerdikleri tiztim
tiirleri ise Aminea ve Apicia’dir.® Caligma konusunda otorite sahibi Romali yazarlarm meyve
muhafazasiyla ilgili talimatlarinda meyveleri kile bulayip asarak veya toprak kaplarda
saklandig: ile ilgili talimatlarda bulundugu goriilir. Kil karigim, kanaatimizce meyvenin
tiiriine gore farklilik gostermektedir. Literatiirde bahsedilen karisimlar, kil ve yag; kil ve sarap;
kil ve su; kil ve saman seklinde listelenebilir. Plinius, meyveler s6z konusu oldugunda, kil ve
sarap karisiminin kullanilmasini tavsiye ederek, tiztimlerin bu sekilde muhafaza edildiginden
bahseder.>

Icmek icin toplanan tiziimlerin preslenmesiyle elde edilen siradan (mustum) pek ¢ok yeni
iiriin elde edildigi goriiliir. Bunlar siranin nasil muhafaza edildigine bagh olarak, degisiklik
gostermektedir. Yani siray1 depolamak icin uygulanan muhafaza tekniklerinin farkliligi, yeni
iirtinlerin ortaya ¢ikmasinda etkili olmustur. Romalilar siradan, basta sarap olmak tizere, sirke
ki; tirtiniin kendisi Antik Roma’da gida muhafazasinda kullanilan tuzdan sonra en revagta
olan koruyucudur. Sarap ve sirkenin diginda literatiirde defrutum, sapa ve caroenum olarak
adlandirilan {irtinlerden bahsedilir. Son bahsedilen iiriinler genellikle birer tatlandirici
(pekmeze benzetilebilir), sos veya alkolsiiz igecek olarak tiiketilmislerdir. Bunlara ek olarak,
gida muhafazasinda kullanildiklarina dair de ornekler mevcuttur. Bu {riinler, sivinin
kaynatilma derecesine gore adlandirilmasindan gelmektedir. Hacminin ticte ikisi kadar
kaynatilmasiyla caroenum, ticte bir oraninda kaynatilmasiyla sapa ve son olarak, hacminin

4 M. T. Varro, On Farming (Rerum Rusticarum) I/LIV, 106.
S0 L. J. M. Columella, On Agriculture (Res Rustica), XII/XXXIX. Editér ve Ceviren E. S. Forster & E. H. Heffner, (London:
Harvard University Press (The Loeb Classical Library), 1993), 264-267.
51 Rafael Frankel, “Oil and Wine Production”, 4 Companion to Science, Technology, and Medicine in Ancient Greece and Rome
icinde., Editor Georgia L. Irby., (John Wiley & Sons, Inc. Published 2016) 552.
52 Columella, On Agriculture (De Re Rustica), XII/XLIV 272-275.
%3 Varro’nun Cato’dan yaptig1 alintidir. Varro, Ziraat Isleri (Rerum Rusticarum), 1/LVIII, 122.
54 Plinius, Natural History, XV/XVIII, 327-328.
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yarisina kadar kaynatilmasiyla defrutum elde edilmistir.®® Siranin kaynatilarak sivinin
azaltilmasi (buharlastirilarak) metoduyla muhafaza edilmislerdir.

Uziim suyunun fermente edilmesiyle elde edilen sarap, Antik Roma’da en yaygin igecek
olup neredeyse su ile rekabet edebilecek diizeyde tiiketildigi bilinmektedir. Latince literatiirde
sarabimn, Romalilarin hayatinda ne kadar onemli oldugunu gosteren pek ¢ok referans
mevcuttur. Durum bdyle olunca onun iyi muhafaza edilmesine dair pek ¢ok metot da
gelistirilmis olmalidir. Kaynaklarimiz bize tiziim yetistiriciliinden, hasada, islenmesinden,
korunmasma ve kullanim alanlarma dair pek ¢ok bilgi saglar. Romalilarm, MS 1. yiizyilda
yaklasik 160’dan fazla sarap tiirii bilgisine sahip olduklar1 bilinmektedir. Romalilar bu konuda
gercekten kendilerini gelistirmis goriiniiyorlar.® Ayni sekilde bu {iiriiniin muhafazasi
yoniinde de gelisim sagladiklar: diistintilmektedir.

Sarap, depolanmasimna bagl olarak lezzet ve kalitede biiyiik farkliliklar gosterebilen bir
urtindiir. Bu siireg, cok yiiksek fiyatlar 6denebilecek bir {ine sahip liiks bir {iriin ile neredeyse
kullanilamaz ve satilamaz bir iiriin farki yaratabilir.¥” Ornegin, Petronius'un kurgusal aksam
yemegindeki Trimalchio'nun davetlilere sundugu 100 yillik Falernian sarabi onun liiks
diigkiinii karakterine uygun olacak sekilde segilmis olmalidir ki buradaki “yiiz yillik” detay
tam olarak buna vurgu yapmak icin kullanilmis olmalidir. Bunun aksine Romalilarin posca
olarak adlandirdiklar1 bir igecekten bahsedilir ki; bu iiriin sarabin dogru depolanmamasi
sonucu ortaya ¢ikan sivinin suyla yogun bir sekilde seyreltilmesi ve otlarla asilanmasiyla elde
edilir. Genellikle ordu ve sehirli yoksullar igin popiiler, giinliikk bir igecek oldugu
bilinmektedir.>® Bir bagska sarap ise bag bozumunda isgilerin i¢mesi i¢in erken olgunlasmis
tiztimlerden muhtemelen sezon basinda hizlica hazirlanan vinum praeliganeumdur.® Onu kéle
icecegi yapan sey, muhtemelen raf dmriiniin kisa tutulmasindan, gelmektedir. Bu 6rnekler,
sarab1 dogru muhafaza etmenin veya raf émriiniin uzunlugunun ne kadar 6nemli oldugunu
gosterir niteliktedir.

Sarabin raf dmriiniin uzunlugu, bugiin oldugu gibi Antik Cag Roma diinyasinda da énemli
bir unsur olup onun liiks gidalar statiisiinde listelenmesini saglamistir. Ulasabildigimiz Roma
kayitlarinda, raf émrii en uzun saraplarin Lucius Opimius’un konsiil yili olan MO 121’de
iiretildigidir. Bu yilin saraplariyla ilgili genel goriis, yaklasik 200 yil kadar saklandiktan sonra
bile bozulmadig1 yoniindedir.®® Bir bagka 0rnek ise yukarida bahsi gegen, 100 yillik Falernian
sarabidir.®! Bu sarap her ne kadar kurgusal bir aksam yemeginde yer alsa da gerceklik paymnin
oldugu diisiiniilmektedir. Nitekim Plinius bu kadar uzun siire depolananlarinin dogasi geregi
bal kivamina indirgendiklerini ve bu tiirden saraplarin genellikle diger saraplar: gelistirmede
bir ¢esni gorevi gordiiklerini bildirir.®? Varro’'nun sarabin raf émriine yonelik tavsiyesi, bir y1l

% G. Plinius, Natural History, XIV/XI. Ceviren H. Rackham, (London: Harvard University Press (The Loeb Classical Library)
1960), 238-241.
% Plinius’un Doga Tarihi eserinin XIV. Kitab1, asma agaci, onun meyvesi ve iiriinlerine ayirilmistir. Bu kitapta iiziim ve
asmalarin 91 c¢esidi, kaliteli sarabin 50 cesidi, tuzlu saraplarin yedisi, ithal saraplarin 38’i, yapay saraplarin 66 ¢esidi, bunun
disinda diger sarap gesitleri, {izlim iriinleri ve Roma’da {izim ve sarabin tarihine dair bilgiler yer almaktadir. Roma
Imparatorluk déneminin baslarinda (I. yiizy1l) bu kadar bol cesitle karsilasmak Romalilarin sarap ve bagcilik konusunda ne
kadar geligsmis oldugunun kanit1 olarak gosterilebilir. Plinius, G., Natural History (Historia Naturalis). Vol. X1V, Ceviren H.
Rackham, London: Harvard University Press (The Loeb Classical Library), 1960.; Gaius Plinius Secundus, Doga Tarihi
(Naturais Historia), inang Pastirmaci (gev.), Say Yaymlari, 2017, 59-60.
57 Dalby, Food in The Ancient World A-Z, 239.
%8 John F. Donahue, “Culinary and Medicinal Uses of Wine and Olive Oil”, 4 Companion to Science, Technology, and Medicine
in Ancient Greece and Rome iginde., Editér Georgia L. Irby., (John Wiley & Sons, Inc. Published 2016), 609.
%9 Cato, On Farming (De Agricultura), XXIII, 34.; Donahue, “Culinary and Medicinal Uses of Wine and Olive Oil”, 609.
80 Plinius, Natural History, XIV/V1, 223-225.
61 Petronius, Cena Trimalchionis. XXXIV, Ceviren H. T. Peck, (Dodd, Mead and Company, 1898), 32.
62 Plinius, Natural History, XIV/VI, 223-225,
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kadardir. Hatta sarap, asit orami fazla olan bir iiztim tiirlinden yapildiysa daha erken
tiiketilmesini veya satilmasini 6nerse de Falernum’da bazi sarap gesitlerinin ne kadar uzun stire
muhafaza edilirse o kadar degerli olduklarimni séyler.®

Sarabin raf omriinii etkileyen unsurlar, iklim, bagin konumu, {iztimiin cinsi, presleme
asamasindaki faktorler ve depolama siirecidir. Son unsur ¢alismamizin kapsaminda yer alip
muhtemelen en onemli unsurlardan biri olmus olmalidir. Bu ¢ikarimimizin kaynag: ise
Latince literatiirde sarabin islenmesiyle ilgili en detayli ve en fazla regetenin bu asamayla
alakali olmasindan gelmektedir. Depolama siirecine iligkin unsurlar, depolanacak kaplarin
tirti, bu kaplara uygulanan muamele, depolama alaninin (cella vinaria) konumu ve
temizligidir.* Plinius’un depolama alanina iligskin ifadeleri dikkate degerdir. Ona gore;

“Bir sarap mahzeninin bir tarafi veya en azindan pencereleri kuzeydoguya veya her haliikdrda doguya
bakmalidir; giibre yiginlar: ve agag kokleri cok uzakta olmals, koku saraba ¢ok kolay gectigi icin giiclii kokulu
tiim nesnelerden kaginilmalidir. Ozellikle yakinlarda incir agaglart veya yabani incir olmamalidir; ayrica
bozulmalar: onlemek icin kavanozlar arasinda bosluk birakilmalidir, sarap her zaman ¢ok hizli enfeksiyona
yatkin oldugundan, birinden digerine gecer (bu talimatlar devam eder).”6

Plinius, Kuzey italya’da Alplere yakin bolgelerde yasayanlarin saraplarini tahta figilarda
(cupae) sakladiklarmni belirtiyor.®® Pompei ikonografisi ise deriden yapilmis torbalar ile toplu
olarak tagindigini gostermektedir®” ancak bu amag icin genellikle pismis topraktan yapilmis
tasima amforalari (amphorae) kullanildig1 bilinmektedir.®® Bunlarin disinda kaynaklar bize dolia
ad1 verilen biiyiik kaplardan bahseder. Kaplarin tiirti kadar sekli de 6onemli bir unsur olup
genellikle gobekli ve genis olanlariin kullanilmamasi tavsiye edilir.®® Sarabin depolanacag:
kaplarin hazirlik asamasi, kritik bir bagska husustur. Buna yonelik tavsiyeler su sekildedir;
“Kopek yildizinin dogusundan hemen sonra iizeri ziftle kaplanmali ve daha sonra deniz suyu veya iginde
tuz bulunan su ile yikanmalidir ve sonra cali kiilleri ya da ¢omlekei topragr serpilmeli ve daha sonra
sarap mahzenlerinde de siklikla yapildig1 gibi, temizlenip miir ile tiitsiilenir.” Bu iglem {izimiin
preslenmesinden onceki asama olup sira elde edildikten sonraki islem, sarabin tiiriine gore
degisiklik gostermektedir. Preslenen sira, hazirligi tamamlanan kaplarda ortalama 20 ila 60
glin (yine sarabin tiiriine gore degisiklik gosteren bir husus) mayalanmasi igin bekletilmelidir.
Fermente edilen sarap genellikle tortulardan ayristirilip, yaslanma veya nakliye igin
amforalara aktarilarak rafa kaldirildig: bilinmektedir.”” Bu asamada Columella Kartacali
Mago’dan alint1 yaptig1 kuru tiztim sarabi (passum) regetesinde, “...mayalanmas: bittiginde, diger
kaplara siiziin ve hemen kapaklarini sivayin ve iizerlerini deri ile kapatin.” ifadelerine yer verir.”!
Plinius kavanozlarin tam doldurulmamasini tizerinde bosluk birakilmas: gerektigini, ayrica
depolama kaplarinin kapaklarinin da mastik veya Bruftian zifti ilave edilerek muamele

8 Varro, On Farming (Rerum Rusticarum), I/LXV, 117.; Varro, Ziraat Isleri, l/LXV, 125.
64 R. 1. Curtis, “Storage And Transport”, A Companion to Food in The Ancient World iginde., Editor J. Wilkins & R. Nadeau,
(Wiley-Blackwell, 2015), 598.
8 Plinius, Natural History, XIV/XXVII, 273-275.
8 Plinius, Natural History, XIV/XXVII, 273-275.
57 Monteix, N., “Baking and Cooking”, A Companion to Food in The Ancient World iginde., Editér J. Wilkins & R. Nadeau,
(Wiley & Sons. Ltd., 2015), 218.
% Donahue, Food And Drink in Antiquity: Readings From The Graeco-Roman World: A Sourcebook, 89.; Dalby Food in The
Ancient World A-Z, 239.; Alcock, Food in The Ancient World., 87.; Ali Giiveloglu, Antik Cag Mutfak Sozligii., (Istanbul: Pinhan
Yayincilik, 2019), 23.
89 Plinius Natural History, XIV/XXVII, 273-275.
0 Columella, On Agriculture (De Re Rustica), XII/XLI, 268-271.; Robert Irvin Curtis, Ancient Food Technology., (Leiden;
Boston: Brill, 2001), 379.
1 Columella, On Agriculture (De Re Rustica), XII/XXXIX, 264-267.
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edilmesini tavsiye eder.”? Kaplarin agzinin mantar gibi bir tiir tipa ile de kapatildig:
bilinmektedir.”

Columella, saraplarin dumanin yakinina yerlestirilmesi gerektigini, bunun olgunlasma
siirecine yardimci olacagini bildirir.”* Plinius, zayif saraplarin topraga gomiilmiis
kavanozlarda saklanmasini, ancak giiglii sarap kavanozlarinin havaya maruz birakilmasimni
tavsiye eder. Arkeolojik kayitlarda bunu kamtlayan &rnekler goriiliir. Ornegin,
Boscoreale’deki Villa Regina ciftlik evinde, acik havada, serin ve iyi hava alabilen bir cella vinaria
olan torcularium veya basim odasinin yakininda sarap iceren kismen gomiilii 18 dolia (dolia
defossa) ortaya ¢ikartilmistir. Yine Boscoreale’de bulunan Villa della Pisanell’da 72 adet
tamamen veya kismen gomiilii sarap dolizsina sahip biiyiik bir sarap deposu ortaya
cikartilmistir.”> Ansiklopedi yazar1 Plinius, bu tiirden kaplarda depolananlarin, kis ortasinda
giizel bir giinde agilmasini, giiney riizgarlar estiginde veya dolunayda ¢ikartilmamasini not
etmigtir.”

Sarabin yanlis depolanmasi veya hava ile temas etmesi durumunda havadaki bakteriler
onun hizla bozulmasina neden olur. Boyle bir durumda yeni bir tiriin ortaya ¢ikmaktadir. Bu
trtin Romalilar tarafindan acetum (sirke) olarak adlandirilmaktadir. Sarabin ikincil bir
fermantasyon iirtinii olan sirke, Romalilar tarafindan mutfak malzemesi veya koruyucu olarak
yaygin sekilde kullanilmistir. Bu siviyla yakindan iligkili genellikle ordu ve yoksul kimseler
tarafindan tiiketilen ekonomik alkol kaynag: olan posca tiretilmistir.”” Nitekim Romalilarin
bozulmakta olan bir sarabi korumak veya bozulan bir sarabi maskelemek igin birtakim
teknikler gelistirdikleri goriiliir. Tam da bdyle bir uygulama sahsina miinhasir biri olan
Cato'nun eserinde yer alir: “...kalin, temiz bir kiremit parcasini ateste iyice 1sitin. Sicakken, regine
ile kaplayin, bir ip takin, parcay: yavas¢a kavanozun dibine indirin ve kavanozun iki giin boyunca kapali
kalmasina izin verin. Kotii koku ilk seferde giderilirse en iyisi olur; degilse, kotii kokuyu giderene kadar
tekrarlayin.” 7® Ek olarak bozulan sarabi maskelemek i¢in, deniz suyu, kaynatilmis mustum
(sira) veya defrutum gibi gesitli katki maddeleri 6nerilen koruyucu sivilardandir.” Bu tiirden
bir muamele i¢in kullanilmak tizere Plinius’un eserinde bir malzeme listesi yer almaktadir.
Algi, kire¢ (genellikle Afrika’'da) ¢omlekgi topragi, mermer tozu, tuz veya deniz suyu
(genellikle Yunan diinyasinda), recineli zift (italya’nin baz1 bolgeleri ve komsu eyaletlerde),
eski bir sarabin tortular1 ya da sirke son olarak sarabin sapa ile kaynatilmasiyla elde edilen siv1
da bu listede yer almaktadir. 8

3. Zeytin

Akdeniz cografyasimin karakteristik {irinlerinden biri olan zeytinin Roma diyetindeki rolii
yadsmamaz. Bu sebeptendir ki Romali tarim yazarlari bu konuya ayri bir 6nem vermis
gortiniiyorlar. Zeytin meyvesi, dogasi geregi islemeyi zorunlu kilan bir iiriin olup meyvedeki
ac1 tadi gidermek igin mutlaka tuzla kiirlenmesi gerekir. Kadim halklarin bu meyveyi ilk

2 Plinius, Natural History, XIV/XXVII, 273-275.
73 Curtis, Ancient Food Technology, 378-379.
74 Columella, On Agriculture (De Re Rustica), X11/XLlI, 268-271.; Curtis, Ancient Food Technology, 379.
s Robert 1. Curtis, “Food Storage Technology”, 4 Companion to Science, Technology, and Medicine in Ancient Greece and
Rome i¢inde., Editor Georgia L. Irby, (John Wiley & Sons, Inc. Published 2016), 598.
76 Plinius, Natural History, XIV/XXVIIL, 273-275.
7 Donahue, “Culinary and Medicinal Uses of Wine and Olive Oil”, 9.
8 Cato, Tarum Uzerine (De Agricultura), CX, 57-58.; Cato On Farming (De Agricultura), CX, 109.
8 Muhtemelen seker oranm eksik olmas1 durumunda kullanilmis olmalidir. Curtis, Ancient Food Technology, 378.; David L.
Thurmond, A Handbook of Food Processing in Classical Rome: For Her Bounty No Winter. (Leiden: Brill Academic, 2006),
116.: Cato, Tarim Uzerine (De Agricultura), XXII1, 34; Plinius, Natural History, XIV/XXIV 264-267.
8 Plinius, Natural History, XIV/XXIV, 264-267.
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olarak nasil diyete dahil ettikleri bugtiin hala bir tartisma konusudur.®! Nitekim Roma tarihine
kadar bu alanda oldukga ilerleme kaydedildigi ve Romalilarin da bu alanda pek ¢ok yeni
teknik gelistirdikleri goriliir. Akdeniz cografyasmin karakteristik {riinti olan zeytin
Romalilarin hayatinin pek ¢ok alanin da kullanilmis hem tek basina hem de sayilamayacak
cesitlikte {irtine hammadde ve bilesen olmustur.

Zeytin, dogal haliyle yenebilecek hicbir cesit gelistirmedigi icin diger meyvelerden oldukga
farklidir. Glikozit icerigi nedeniyle ac1 bir meyve olan® zeytinin tiiketim bicimi islenmis bir
tirindiir. Isleme siirecinin en &nemli agamasi ise muhafazadir. Zeytin meyvesini nasil
tiiketeceginize bagl olarak bu siire¢ degisiklik gostermekle birlikte sofralik tiiketimde
neredeyse benzer prosediirler uygulandig goriiliir. Zeytin agaci temelde iki amag i¢in hasat
edilir, biri sofralik zeytin digeri yag: igindir. Sofralik zeytinin hazirlik siireci nispeten basit
olmakla birlikte dikkat gerektirir. Romali tarim, ciftlik ve doga yazarlar1 zeytin agacinin
bakimi, hasadi, islenmesi ve depolanmasiyla ilgili pek ¢ok talimat verdikleri goriiliir.

Bu yazarlardan Cato'nun eseri, zeytin konusunda en kapsamlilarindan denilebilir. Cato,
hasattan, salamuraya ve preslemeye degin gecen siirede kullanilacak her tiirden malzemeyi
listeler bunlarin temizlenmesi i¢in talimatlarda bulunur. Ona gore, sofralik veya yaglik
zeytinin islenmesinin ilk kuralinin temizlik oldugu sOylenebilir. Sofralik zeytinin
hazirlanmasiyla ilgili en fazla regete ise siyah ve yesil zeytinler olmak {izere ondan fazla tarife
yer veren Columella’dan gelir. Bu prosediirler benzer olmakla birlikte zeytinin olgunluk
derecesine (yani siyah veya yesil) gore temelde iki farkli islem dikkat geker. Siyah zeytinler
i¢cin uygulanan genel prosediir; zeytinler agactan elle toplanmali, zedelenenler varsa ayrilmals,
yapraklar ve diger ¢opler elenerek yikanmalidir. Temizleme isleminden sonra zeytinler bir
sepette veya kapta bol tuzla kaplanmalidir. Bazen bu islem bir zeytin bir tuz olacak sekilde
bitene kadar tekrar etmektedir. Bu asama, zeytinin ac tadim gidermek amaciyla olup
genellikle 30 ila 40 giin stirmektedir. Bu islemin ardindan zeytinler bir kiivete bogaltilmal1 ve
siingerle silinmelidir. Iyice kurulanan zeytinler, depolanacaga kaba alinir. Daha sonra sirke,
kaynatilmis sira veya balla karistirilarak hazirlanan sivi, zeytinin tizerini gegecek sekilde
doldurulmalidir. En son kabin agzina bir demet rayihali otlar- genellikle bu asamada rezene
kullanildig1 goriiliir- veya sazliklar konmalidir ki zeytin suyun i¢inde kalsin. Tuzlanan zeytin,
silinip depolanacag kaba aktarilma asamasinda damak zevkine gore rezene, maydanoz, sakiz
dallar1 gibi farkl gesniler eklendigi bilinmektedir.3

Columella’nin yesil zeytinler igin de birkag regetesi vardir. Bunlardan Pauseam, orkite veya
mekik ve kraliyet zeytin tiirleri i¢in verdigi salamura tarifi su sekildedir:

“Pauseam, orkite veya mekik zeytini veya kraliyet zeytinini ezecekseniz (kiracaksiniz), once her birini
soguk salamuraya daldirin, boylece rengini kaybetmeyecek ve bir kavanozu doldurmak icin yeterince hazir
oldugunuzda, dibine bir demet kuru rezene yayin; daha sonra yesil rezene ve sakiz dallarim kiiciik bir kapta
soyun ve temizleyin. Zeytinleri salamuradan cikarip sikin ve bahsedilen dallarla karistivarak kaba koyun.
Daha sonra, zeytinler kabin boynuna ulasti§inda, iistlerine bir demet kuru rezene koyun ve ardindan iki
ol¢ii taze sira ve bir Olcii sert salamura karigimz ekleyin. 3+

8 Ahmet Uhri, Bogaz Derdi: Tarim ve Beslenmenin Kiiltiir Tarihi, Istanbul: Ege Yaymlari, 2011, 400-401.; Thurmond, A
Handbook of Food Processing in Classical Rome, 80.
82 Frankel, “Oil And Wine Production”, 610.; Dalby, Food in The Ancient World A-Z, 238.; Veronika Grimm “El Altinda Duran
Giizel Seyler”, Yemek Damak Tadimin Tarihi, Editér Paul Freedman, Ceviren Nurettin Elhiiseyni, Istanbul: Oglak Yaymcilik,
2008, 77.
Grimm, “El Altinda Duran Giizel Seyler”, i¢inde Yemek Damak Tadinin Tarihi, 77.
8 Columella, On Agriculture (De Re Rustica), XII/XLIX-XIV, 295-327.
84 Columella, On Agriculture (De Re Rustica), XII/XLIX, 295.
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Bu metotla hazirlanan salamura zeytinin bir yil boyunca miikemmel bir sekilde
tiiketilebilecegini soyler. Bu sekilde hazirlanan zeytin genellikle “kirma zeytin” olarak
adlandirdigimiz salamuradir. Kirma zeytin disinda, keskin kamaislarla gizilerek hazirlananlar
da vardir. Hatta Columella, bu sekilde hazirlamanin kirmaya gore daha zahmetli oldugunu
ancak zeytinlerin morarmasini engelleyecegini yani orijinal rengini koruyacagini bildirir.s
Salamura edilen zeytinler amphorae ya da doliada agz1 kapatilarak riizgar ve giin 15181 almayan
bir (cella olearia) saklanmalidir.® Antik Cag sartlar1 diisiiniildiigtinde 6zellikle sezon disinda
diyeti cesnilendirmek veya salamura zeytinlerin bir aydan bir yila kadar raf émriiniin olmasi
kitlik donemleri i¢in®” onu oldukga degerli kilmaktadir.®

Antik Roma’da zeytin meyvesinin birincil tiiketim bi¢imi, yagdir. Roma’da yetisen
zeytinlerin biiyiik bir kism1 bu amagla hasat edilmistir. Ornegin, Plinius'un italya’da sofralik
zeytinlerin genellikle ithal edildiginden bahsettigi pasaj bunu karnitlar niteliktedir. Buna
ragmen Roma’da yetisen Picenum ve Sidicini zeytinlerinin salamura igin diger tiim tiirlere
tercih edildigini de vurgular.#Zeytin meyvesinin preslenmesiyle iki {iriin ortaya ¢tkmaktadir.
Bunlardan biri pek ¢ok kullanim alani olan zeytinyagidir. Digeri ise bitki ve agaglari, hatta
hasadi yapilan iiriinleri depoda zararlilardan uzak tutup koruyacak olan amurcadir.

Zeytinyagimin, sarabin aksine kisa bir raf dmriine sahip olup tiretimden sonraki yilda en iyi
halini aldig1 ve iki ila {i¢ yi1ldan fazla bir siire sonra eksime egiliminde oldugu bilinmektedir.
Bu durumda yaklagik on iki ay depolamadan sonra zeytinyagmin degerinde istikrarh bir
deger kayb1 oldugunu varsayabiliriz.”* Zeytinin dogas1 geregi tekrarlayan yillarda hasattaki
diistikliik, yanlis depolama gibi sebeplerden 6tiirii oldukga titiz bir sekilde depolanmalidir ki
bir sonraki yilda kitlik tehdidiyle karsilasiimasin. Kokuyu kolay hapsetme 6zelligi ise daha
dikkatli davranilmasini gerektiren bir bagska 6nemli husustur. Romali tarim yazarlari boyle bir
durumla karsilasiimamasi igin pek c¢ok talimatta bulundugu goriliir. Bunlar arasinda
presleme asamasinda ve depolamada kullanilacak olan kaplarin temizliginden,”® pres
odasinda calisanlara, pres odasindaki aydinlatmaya veya deponun bulundugu alanin nereden
riizgar aldigina kadar ¢ok sayida detayli talimat yer alir.”

Calismanin konusu olan depolama yoniine bakacak olursak, oncelikle depolanacak
kaplarin temizligine dikkat edilmelidir. Eger depolama kaplar1 bir 6nceki hasattan kalmaysa
iyice yitkanmali ve kurutulmalidir. Bir giftlikte bu gorev genellikle kahyanin esinin gorevi olup
hasat baglanmadan 6nce yapilmalidir. Kaplar: temizlemek tek basma yeterli bir islem gibi
gortinmiiyor. Depolanacak kaplar yani doliumlar kullanirmdan 6nce amurca doldurularak yedi
gin boyunca bekletilmelidir. Ardindan bosatilan kap kurutulur ve 1sitilarak regine ile

8 Columella’nin sofralik zeytin tarifleri igin bkz. Columella, On Agriculture (De Re Rustica), XII/XLIX-LXIV, 295-327.
8 J. F. Donahue, Food And Drink in Antiquity: Readings From The Graeco-Roman World: A Sourcebook., (London:
Bloomsbury, 2015), 89.; Dalby, Food in The Ancient World A-Z, 239.; J. P. Alcock, Food in The Ancient World. (London:
Greenwood Press, 2006), 87.
87 Fernand Braudel, Akdeniz Tarih, Mekdn, Insanlar ve Miras. Ceviren Necati Erkut, (Istanbul: Metis Yayinlari, 2015). 31.
88 Frankel, “Oil And Wine Production”, 550.
8 Plinius, Natural History, XVII/IV, 299.
% David J. Mattingly, “First Fruit? The Olive in the Roman World”, Human Landscapes in Classical Antiquity: Environment
and Culture iginde. Editorler J. Salmon & G. Shipley, (London: Routledge, 1996), 225.
9 Preslemede kullanilacak kaplar miimkiinse yeni olmalidir. Eger yeni degilse bol suyla yikanmali 6nceki presten higbir tortu
kalmamalidir. Columella’nin bu konudaki tavsiyesi su sekildedir; “...¢ok sicak suda iki veya ii¢ kez hemen yikanmalidir; eger
akar su varsa, (kaplar)su altinda tutulabilsin diye iizerine agir taslar konarak icine batirilmalidir veya dere yoksa, miimkiin
olan en saf sudan olugan bir gél veya havuza batirlmalr ve daha sonra kir ve tortularm diisebilecegi ¢ubuklarla déviilmeli ve
sonra tekrar yitkanmali ve sonunda kurutulmalidir.”. Columella, On Agriculture (De Re Rustica), XII/LIL, 309.; Jeremy J.
Rossiter, “Wine and Oil Processing at Roman Farms in Italy”, Phoenix 35, no. 4 (1981): 353.
92 Cato, On Farming (De Agricultura), XIII-LXV, 28-84.; Plinius, Natural History, XV/VI, 302-303.; Columella, On
Agriculture (De Re Rustica), X1I/LIL, 319.
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kaplanmalidir. Bu islem muhtemelen, kaplarin yag sizdirmamasi ya da emilmemesi ve
zararlilardan uzak tutmak igin yapilmustir. Recinenin ise yaga hos bir aroma verip kotii
kokular1 engelledigi diisiiniilmektedir.®® Zeytinyagini daha iyi muhafaza etmenin bagka bir
puf noktas: ise cella oleariadir. Tarim yazarlar1 ideal yag deposunun/basim odasimin (ikisi
genellikle ayni yerdedir) nasil olmas: gerektigi ile ilgili tanimlamalarda bulunmuslardir.
Ornegin Columella'nin ideal yag deposu (cella olearia) tanimlamasi su sekildedir:

“Iste size vermem gereken genel bir kural, yesil yagin iiretildigi siire boyunca ne bastmin bulundugu
odaya ne de yag mahzenine hicbir duman veya is girmemelidir. Ciinkii her ikisi de siirece zarar verir ve en
deneyimli yag iireticileri, isin tek bir lamba 15181nda yapilmasina neredeyse hi¢ izin vermiyorlar. Bu nedenle
hem pres odast hem de yag mahzeni, bir atesin sicakligina olabildigince az ihtiyac duyulacak sekilde, soguk
riizgarlardan uzak olan gokyiiziine bakacak sekilde inga edilmelidir.”%*

Diger tarim yazarlarmin da bu konuda neredeyse ayn fikirde olduklar: goriiliir.®

Zeytinin preslenmesinden ¢ikan ikincil {riin amurcadir. Varro, tecriibeli (ciftgiler
zeytinyagini ve sarabi doliumlarda nasil sakliyorlarsa amurcay1 da Oyle saklarlar, ifadesinde
bulunur.”® Amurca presten akar akmaz {igte ikisi buharlastirilmak tizere kaynatilmis,”
soguduktan sonra da canaklarda muhafaza edilmistir. Muhafaza igin amurcaya sira
karistirmak gibi yontemlerin de mevcut oldugu soylenir.”*Genellikle, kilden yapilmis bir kapta
depolanmas: tavsiye edilir. Baz1 ciftciler, bu iiriinti 15 giin boyunca kilden yapilmis kabin
icinde bekletip, tistte kalan kismini buharlastirarak, bagka bir kaba aktarmistir. Varro, bu
islemin alt1 ay boyunca ayni 15 giinliik dongiilerle, 12 kere tekrarlandigini bildirir. En son
aktarma islemi, Ay kiigiiliirken yapilmalidir. Ardindan tigte bir oraninda kalana kadar
kaynatilmalidir. Tim bu islemlerden sonra kullanima hazir hale geldigi ve depolandig:
bildirilir.”® Oldukc¢a zahmetli bir is gibi goriinse de gida muhafazasindaki etkisi'®
diisiiniildiigtinde kanaatimizce buna deger oldugu soylenebilir.

Sonug¢

Calismaya adin veren, “Romalilar gidalarini nasil muhafaza ettiler?” aragtirma sorumuz,
oncelikle bu konunun birka¢ miistakil ¢alismaya konu olabilecek kadar kapsamli oldugunu
gostermistir. Bundan miditevellit ¢calismanin tarih, cografya ve literatiir sinirlarinin yani sira
konu cergevesinde de smirlandirma zorunlulugu hasil olmustur. Bu anlamda onceligimiz
Roma beslenme kiiltiiriiniin temelini olusturan iirtinler yoniinde olmus, ¢alismamizin igerigi
de bu yonde sekillenmistir. Bu tirtinler, Braduel’in Akdeniz tigliisii olarak adlandirdig: tahil,
tiziim ve zeytindir. Akdeniz havzasinda kurulup genisleyen Roma devletinin, her hanesinde
olmazsa olmaz diyebilecegimiz, bu iiriinlerin kitlig1 veya kithk tehdidi (6zellikle tahilin) halki
korkuya stiriikleyerek isyan etmelerine neden olmustur. Bu sebeptendir ki bu iiriinlerin

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

9 Columella, On Agriculture (De Re Rustica), XII/LII, 313-319.

% Yazarlarin genel goriisii, deponun 1stya miimkiin oldugunca az ihtiyaci olacak sekilde insa edilmesine ydneliktir. Cato, On
Farming (De Agricultura), X111, 28- 29.; Plinius, Natural History, XV/VI, 302-303.; Columella, On Agriculture (De Re
Rustica), XII/LIIL, 319.

9 Varro, Ziraat Isleri, /LXIV, 125.

97 Columella, On Agriculture (De Re Rustica). Vol. I/V1. Ceviren, H. Boyd Ash, (London: The Loeb Classical Library, Harvard
University Press, 1960), 70-73.

98 Varro, Ziraat Isleri, /LXI, 124.

9 Varro, Ziraat Isleri, VLXIV, 125.

100 Bkz. Cato, On Farming (De Agricultura), LXIX, 48.; Columella, On Agriculture (De Re Rustica), X1I/LII, 319.; Varro,
Ziraat Isleri (Res Rusticae), 1/LVIL, 121.; Thurmond, 4 Handbook of Food Processing in Classical Rome, 108.
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muhafazasi hem devlet hem de halk icin diger gidalarla karsilastirildiginda ayr1 bir 6nem arz
etmistir. Literatiirdeki referans siklig1 da bunu kanitlar niteliktedir.

Yapmis oldugumuz incelemeler, Romalilarin gida muhafazasinda kendilerini oldukca
gelistirdiklerini ve bu bilgileri titizlikle kayit altina aldiklarini géstermistir. Ozellikle tarim ve
ciftlik yazarlarinin eserleri bu tiirden verilerle doludur. Bu veriler daginik olmak birlikte pek
cogunun detayl: bir sekilde kaleme alindig goriiliir. Bunun yani sira gida muhafazasma dair
arkeolojik veriler, bu bilgileri destekler nitelikte oldugu anlasilmistir. Yapmis oldugumuz
aragtirmalar, Romalilar icin gida muhafazasinin ilk kurali, dogru zamanda ve dogru sekilde,
hasat oldugunu gostermistir. Tkinci kural ise hem muhafaza edilecek gidalarin hem de
muhafaza siirecinde kullanilacak kap ve arag gereglerin temizligi yoniindedir. ilgili alanda
otorite sahibi olan kimseler, tecriibelerini paylastiklar1 eserlerde, temizlige ayri bir yer
ayirmalari, bunlarin dikkat edilmesine yonelik ekstra tavsiyelerde bulunmalari, énemini
kanitlar niteliktedir. Bunlara ek olarak {irtinlerin depolanacag: kaplarin hazirlik siireci de
onemli gibi goriiniiyor. Temizlik denilince aklimiza, ilkin suyla arinma gelse de Antik Roma’da
depolanacak iiriin tiiriine gdre bu asamanin farklilik gésterdigi anlasilir. Ornegin sarabin
depolanacag1 amfora veya doliumlar oncelikle zift ile kaplanmali daha sonra tuzlu su veya
deniz suyu ile yikanmalidir, ¢omlek¢i topragi veya c¢al kiilleri serpilip, miir ile
tiitstilenmelidir, ancak bu asamadan sonra depolamaya hazir hale geldigi goriiliir.

Gida muhafazasinda, Romalilarin dikkat ¢ektigi diger bir husus, iiriinlerin depolanacag:
ambarlar oldugu anlagilmistir. Ambarlar, depolanacak {iriiniiniin tiirtine gore farklilik
gostermistir. Tahillar igin horrealar veya siruslar, sarap igin cellae vinarialar, zeytinyag igin cellae
olerialar insa edilmistir. Arkeolojik veriler son iki ambarin bazen basim odasi olan forcularium
ile ayn1 alanda bulundugunu ortaya koyar. Yani basim odasi/alan1 ayn1 zamanda bir ambardir.
Bu ambarlar i¢in temizlik, sicaklik, nem orani ve hatta riizgar aldig1 yon bile kritik bir unsur
olmustur, bu konuda oldukga titiz davrandiklarimi edebi metinlerdeki veriler teyit etmektedir.
Tahillar igin inga edilen horrealarda uygun nem ve havanin saglandiginin gostergesi olarak,
Plinius'un kurbaga bacaginin asilmasindan bahsettigi pasaj, onun kanaatimizce modern
termometrenin yerine kullanildigini diisiindiirmektedir.

Romalilarin gidalarini muhafaza etmek i¢in kullandiklari yontemler, tarim devrimi belki
de daha geriye gotiirebilecegimiz, en ilkel metot olan kurutmadan giiniimiizde hala kullanila
gelen tuzlama, fermantasyon, tiitsiileme, salamuraya varincaya dek pek ¢ok uygulamanin
bilgisine sahip olduklar1 anlagilmaktadir. Gidanin korunmasmda bu tekniklerin bir tanesinin
kullanimi yeterli olmasimna ragmen, Romalilar genelde birka¢ini ayn1 anda kullanarak igini
saglama almis gidanin raf omriinii daha da arttirmis gibi goriiniiyorlar. Sonug olarak, bu
yontemler ge¢misten giiniimiize ¢ok fazla degisiklik gostermeden gelmis, hala yaygimn bir
sekilde kullanilmakta olup tek farkin teknoloji oldugunu sdylemek yanlis olmayacaktir.
Koruyucu madde olarak, en basta tuz gelmektedir. Ardindan sirke, zeytinyagi, bal, kireg,
baharatlar veya cesniler sayilabilir. Bunlar giiniimiizde de asina oldugumuz maddeler olup
islevini hala devam ettirdigi soylenebilir. Bunlarin haricinde amurca, pelin otu, mermer tozu,
¢omlekgci topragr ve kil gibi maddeler birer koruyucu olarak kullanilmistir. Bu baglamda,
Romalilarin, gida muhafazasinda bugiin sahip oldugumuz bilgilerin pek ¢ogunu bildiklerini
ve uyguladiklarini soyleyebiliriz.

Romalilar, tiriinlerin korunmas igin oldukga caba sarf etseler de bozulma bir noktada
kaciilmaz olmustur. Nitekim Romalilarin bozulan {iriinden vazge¢mek gibi bir niyetleri
olmadig1 goriiniiyor. Son ana kadar, o iiriinii kazanmak igin gayret ettikleri sdylenebilir. Bu
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sebepten bozulmakta olan tiriinii kurtarmak veya bozulan {iriinii maskelemek icin teknikler
gelistirmislerdir. Bu tlirden bir uygulama Cato’nun eserinde yer alirken, Plinius'un bu amag
i¢in kullanilacak bir malzeme listesi verdigi goriiliir. Buna ragmen, yanlis depolama {iriinii
kullanilamayacak hale getirdigi gibi yeni {iriinlerin ortaya ¢ikmasii saglamistir. Bunun en
giizel 6rnegi Romalilarin acetum olarak adlandirdiklar: sirkedir. Sirke bugiinde oldugu gibi
Romalilar i¢in gida muhafazasinda tuzdan sonra en sik kullanilan maddedir. Yanlis depolama
sonucu elde edilen bu {iriin, ayn1 zamanda yoksul kimselerin sarabi olarak bilinen poscanin
ana maddesi olmustur. Siranin yanlis depolanmasi veya daha kisa siireli depolanmasiyla elde
edilen tirtinler (vinum praeliganeum) ucuz sarap kaynagi olarak goriilmiis ve yoksul kimselerle
iliskilendirilmistir. Bunun aksine, Roma’da yiiz veya iki yiiz yillik raf émriine sahip saraplarin
varligindan bahsedilir. Bu iiriinler ise daha ¢ok yiiksek statiilii kisiler ile iligskilendirilmis ve
liikks tirtinler olarak nitelendirilmistir. Bu baglamda, sarabin raf ¢mrii, bugiin oldugu gibi
Roma’da da oldukga 6nemlidir diyebiliriz. Buradan ¢ikartilacak baska bir sonug ise Roma'nin
smifsal toplum yapisiin varhigidir. Bu yapi, gida muhafazasinda dahi kendini
hissettirmektedir.

Son olarak, gida muhafazasi sadece {iriinleri bir sonraki hasada kadar korumakla
kalmamis, yeni triinlerin ortaya ¢ikmasma yani {riin gesitlili§inin artmasina olanak
saglamigtir. Bu durumun Antik Cag kosullarinda paha bigilmez bir sey oldugu
diisiiniilmektedir. Romalilarin giinliik diyetlerinin en 6nemli paydasim olusturan tirtinler
diyebilecegimiz sarap, zeytin ve zeytinyag: her biri birer muhafaza tiriintidiir. Dolayisiyla bu
tirtinler, diyetin ayrilmaz pargasi oldugu gibi hazirlig1 da giinliik rutinlerinin 6énemli bir
parcasini olusturdugu diistintilmektedir. Romalilar i¢in gidanin raf dmriinii uzatmak oldukga
onemli olup bu konuda olduk¢a donanimli olduklar: anlasilmis, kullandiklar: tekniklerin
bugiin hala islevini devam ettiriyor olmas1 bunun en giizel kanitidir. Bu konu, sadece mutfak
veya beslenmeyi degil ayn1 zamanda siyasetten, edebiyata, mimariye etkisini gostermis ve
onlara yon verdigi anlagilmistir.
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Summary

Preserving food must have been important for the Romans, who considered growing and processing their
own produce as a sign of civilization and virtue. In the direction of this assumption, our article aims to answer the
research question “How did the Romans preserve their food?”. In the research we have conducted in this context,
we encountered Cato’s De Re Agricultura (On Agriculture), which is the earliest text that has survived as a full text
in Latin. In addition to its focus on agricultural practices, this text provides a comprehensive list of recipes for food
preservation. In addition to Cato, there are references to food preservation in the texts of Varro, Columella,
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Vergilius, Plinius and Galenos. Furthermore, the De Re Coqunaria (On Cooking), a collection of ten books attributed
to the Roman gourmets of the cognomen Apicius, which is the first book of recipes in history to survive as a whole,
presents a comprehensive collection of recipes. The first book, entitled Condita, contains approximately 35 recipes
for flavored wines, accompanied by various methods of preservation and storage. It can be reasonably deduced
from the evidence at hand that the preservation of food was of paramount importance to the Romans. The existence
of this literature provides compelling evidence to support this assertion. In our opinion, even the existence of this
literature indicates that food preservation was of vital importance for the Romans.

The research has indicated that this research question is within the framework of more than one academic
article. Consequently, it has become imperative to restrict the subject matter. In this context, our research has
focused on cereal, grape, and olive products, which constitute the fundamental elements of Roman dietary culture.
Consequently, the content of our studies has been shaped by this perspective. The historical framework of our
research spanned the period between 753 BC and 284 AD, while modern Italy constituted the geographical frontier.
The primary sources for our studies are the Latin literature within this framework. In addition to these literatures,
contemporary literature has been reviewed. Firstly, the translation process was initiated for all literature that
required it. The methodology used to conduct the study involved classifying and analyzing the data obtained,
followed by a critical review and synthesis of the findings.

The research has demonstrated that the first principle of food preservation for the Romans was harvesting
at the right time and in the right manner. The second principle is the cleanliness of both the food to be preserved
and the vessels and equipment to be used in the preservation process. Another aspect of food preservation that the
Romans noticed was the warehouses in which the products would be stored. Warehouses depended on the specie
of the product to be stored. For grains, horrea or sirus was built; for wine, cellae vinaria; for olive oil, cellae oleria.
Archaeological evidence indicates that the last two warehouses were occasionally situated in the same area as the
press room, which was known as the torcularium. For the Romans, the maintenance of optimal conditions within
warehouses was of paramount importance. Factors such as cleanliness, temperature, humidity, and even wind
direction has been carefully considered in order to ensure the preservation of foods. The preservation techniques
employed by the Romans to maintain the longevity of their foodstuffs can be traced back to the agricultural
revolution. It is evident that they possessed a comprehensive understanding of a multitude of preservation
methods, encompassing the most rudimentary techniques such as drying and salting, to more sophisticated
processes such as fermentation, smoking, and pickling, which are still utilized in contemporary times. Salt was the
most prevalent food preservative utilized in ancient Rome. It was followed by vinegar, olive oil, honey, spices,
condiments and lime. Although the application of one of these techniques was sufficient to preserve food, the
Romans frequently employed a combination of techniques, which appeared to extend the longevity of the food. In
conclusion, these methods have not undergone significant change from the past to the present and are still widely
used, with the only notable difference being the technological equipment employed. The Roman practice of
preserving food not only ensured the continuity of supply until the next harvest but also facilitated the
diversification of products, which in turn gave rise to new products. Wine, olives and olive oil, the most important
products of the Roman daily diet, were understood to be preservation products. As a result, these products are
believed to be an inseparable part of the diet, as well as its preparation being an important part of the daily routine.

As a final word, we can say that for the Romans, food preservation not only provided one of the most
primitive needs - nutrition - but also shaped many areas of their lives, such as politics, literature and architecture.
While it has been established that previous studies in the pertinent field have been conducted, it has also been
recognized that these studies were not limited to the context of Rome and that they lacked a unified approach to
addressing the subject matter. Consequently, it is our contention that our study will contribute to the existing body
of literature and prompt readers to consider further research questions.
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