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Antik Cag’in Damak Tad1 Diiskiinli Yazarlari

The Taste Follewer Writers of Ancient History

Oz

Hellen ve Roma toplumlarinda damak tadi ve lezzet arayiglarinin incelendigi bu ¢aligmanin
amaci adi gegen uygarliklarin yeme-igme aligkanliklarindaki egilimleri incelemek ve eger varsa
bu egilimleri belirleyen kisileri ve bunlarin toplum i¢indeki statiilerini belirlemektir. Konuyla il-
gili bilgiler M.O. III. yiizy1ldan M.S. V. yiizyila kadar uzanan bir zaman diliminde birgok yazar
tarafindan olusturulmustur. Bu ¢alismadan bunlar arasindan yalnizca bir kismi ele alinacak ve
incelenecektir. Buna ek olarak her iki toplumun hiciv ve komedi yazarlarinin eserleri de konuya
iligkin elestirel bilgiler igermektedir. Calismamizda ad1 gecen eserlerden 6rnekler verilip yazarin
konuya bakis1 degerlendirilmeye calisilacaktir. Yazarlar arasindaki siralama kronolojiye gore degil
konu siiflandirmasina gore yapilmistir. Makale Giris ve Degerlendirme disinda iki baglik altinda
toplanmistir. Bu ¢alismanin sonunda adi gegen toplumlarin iginde sosyal statii farkliliklarina bagh
olarak yeme-igme aligkanliklarinda da farkliliklar bulundugu, her sinifa uygun yeme icme 6nerile-
rinin farkl1 yazarlar tarafindan yapildig anlasilmistir. Ikincil olarak toplumun iist sinifina yonelik,
zengin igerikli ve pahali yiyecekleri tanitan ve liiks tiilketimin onciileri olan yazarlar, filozoflar ve
hicivciler tarafindan elestirilmislerdir. Son olarak doguya olan ilginin artmasiyla birlikte Hellen ve
Roma toplumlarinin yemek aligkanliklarinda degisim yasanmustir.
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Abstract

The purpose of this study, which is based on how people with high palatal delight in the
Hellenic and Roman societies seek different tastes, is to examine the trends in the eating-drinking
habits of the said civilizations, and emphasize the individuals that set such trends, if any, and the-
ir social statuses. The related information can be found in the thematic literature, written by the
Hellenic and Roman authors such as Archestratos, Athenaios and Apicius in the period from III.
century B.C. to the IV. century A.D. Additionally, the works of the satirists and comedy authors
in both societies also include critical information thereabout. Our study includes quoted passages
and examples from the works mentioned above, and assesses the authors’ approach to such mat-
ters. The ancient authors are not listed chronologically, on the contrary, their list is based on the
classification of the related themes. The article is grouped under two heading except prologue and
conclusion. This study leads us to three basic consequences: Fist of all it is concluded that depen-
ding on their different social statutes, there are differences in the eating-drinking habits of the said
societies, and the eating and drinking suggestions are made by different authors in accordance
with such differences in each class. Secondly the authors addressing the upper class of the society,
introducing expensive food with rich content, and being the pioneers of the luxurious consumption
have been lampooned by the philosophers and satires. At the last the eating habits of the Hellenic
and Roman societies have changed due to the increasing interest towards the east.

Keywords: Apicius, Arkhestratos, Athenaios, Cato, Columella, Eating and Drinking
Customs, Ancient Western Civiliations.

Giris
®

nsanligin kadim gereksinimlerinden biri olan beslenme aliskanliklart hem Eskicag’da

hem de giiniimiizde arastirmacilarin ilgisini ¢ekmis ve bir¢ok ¢aligmaya konu olmus-

tur.! Bu calismada kiiltiirel anlamda etkileyen ve etkilenen konumlarinda bulunan

Hellen ve Roma toplumlarinin yeme-i¢me aliskanliklar1 bir arada ele alinacak ve ¢ag-

lar i¢inde nasil bir degisime ugradiklar1 ortaya konmaya ¢aligilacaktir. Adi gegen uy-
garliklarin yeme-igme aligkanliklarinin bir arada ele alinmasi ¢alismay1 biraz olsun karmasik bir
kurgu i¢inde sunmamiza neden olsa da birbirlerini ne derecede etkilendiklerini ortaya koymak
acisindan kagimilmaz bir durumdur. Ciinkii asil amag adi gegen toplumlarda tiiketilen besin ¢e-
sitlerini ve yenilen yemeklerin tariflerini irdelemekten ¢ok, damak tadi arayislarindaki degisimi
ve bu degisimi saglayan kisi ya da olaylar1 incelemektir. Konunun kaynaklar1 dogal olarak Antik
Cag yazarlarinin kalemlerinden ¢ikan edebi metinlerden olusmaktadir. Bunlar disinda Linear A ve
Linear B ¢ivi yazili tabletleri ile Hellence ve Latince yazitlarda da bilgiler bulunmaktadir, ancak bu
iki gruptaki yazili bilgi yazarinin belirsizligi nedeniyle kapsam dis1 birakilmistir. Ayrica adi gecen
iki gruptaki bilgiler edebi lisluptan yoksun olarak kaleme alindigindan konudan uzaklasmamiza
neden olacakti.

1 Eskicagdaki arastirmalar bu ¢alismanin konusu olmakla birlikte, Wilkins-Harvey-Dobson’un (1995) ed}
itorliigiini birlikte yaptig1 Food in Antiquity, ile Andrwe Dalby’nin hazirladig1 kisa adiyla Siren Feast
(1996) ve D. Braund-J. Wilkins’in editoliigiinii yaptig1 Athenaeus and his World Reading Greek Culture
in the Roman Empire, 2000 adl1 kitaplarin kaynakca boliimleri modern arastirmalarin birgogunu gos-
termektedir.
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Hellen Kokenli Yazarlarin Besin ve Damak Tad1 Algisi

Hellen diinyas: tarimca zengin Sicilya ve Giiney italya’y1 kesfettikten sonra yeme igme a-
liskanliklarini bir sanata déniistiirme olanagi bulmustu, iskenderiye ve Roma gibi biiyiik kentler
de bu sanatin yeni boyutlar kazanmasinda énemli adimlarin atildig1 yerler olmuslardi.> Bunun 6n-
cesinde Eski Bati toplumunun en eski iki ozani olan Homeros ve Hesiodos yasadiklar1 donemin
damak tad1 anlayislar1 hakkinda eserlerinde daginik bilgiler vermiglerdi. Onlara gére Hellen toplu-
mu tarima dayal1 beslenen, ekmekle birlikte kizarmus et yiyip, sarap igen bir toplumdur.? ilyada’da
anlatilan bircok s6len gibi Akhilleus’un Odysseus ve arkadaslari i¢in hazirlattifi yemek de ki-
zarmis et, ekmek ve saraptan olusur. Bu yemekte kahramanlar koyun, keci ve yagl bir domuz
sirtint tercih etmistir. Etler sislere gegirilip odun atesinde pisirildikten sonra doyasiya yenilmistir.*
Destanlardaki kahramanlarin tercih ettigi etler arasinda okiiz filetolarinin ve buzaginin da adi ge-
cer,’ ayrica Hektor’un oglu Astyanaks’in ilikle ve koyun yagiyla beslendigi dile getirilmistir.® But,
ciger ve diger sakatat ¢esitlerinin de kahramanlarin sofralarinda yer aldig1 anlasilmaktadir,” buna
karsilik Hephaistos’un yaptig1 kalkandaki bir sahnede kadinlar 1rgatlarin yemeklerine ak un ser-
perken resmedilmistir.® Homeros’un kahramanlarinin sofralarinda zorunlu haller disinda balik yer
almaz,” Eubulos bu duruma genel bir a¢iklama yapar ve kahramanlarin yaptigi her seyin destanlar-
da kaydedilmedigini, 6rnegin gozlerini yummadiklarini, uyumadiklarini veya yasamsal bir¢ok seyi
yerine getirmediklerini sdyler.” J. A. Scott bu duruma farkli bir agidan yaklasmis ve Homeros’un
Anadolu’da yaygin olan beslenme tarzina uyarak kahramanlarin sofrasina balik koymadigini, oza-
nin dogup bliylidiigii topraklarda baligin sagliksiz ve lezzetsiz goriildiigiinii, zorunlu haller disinda
tercih edilmedigini dile getirmigtir."

Homeros’tan sonra Hesiodos da Hellen beslenme tarzini anlatmis, kegi, dana ve kuzu etle-
rinin tercih edildigini, bunlara kabarmis ekmekle kegi siitiiniin eslik ettigini, ayrica Byblos sarabi
icildigini dile getirmistir.””? Hesiodos’un eserinde tahil ve etle birlikte siit ve peynire 6nem verilen
kirsal bir beslenme diizeni goze ¢arpmaktadir. Her iki ozanin eserlerinde herhangi bir liiks olgusu-
na rastlanmaz. Destanlarda yazilanlar halkin genelinden ¢ok karanlik ¢aglarin soylularinin tercih-
lerini gosterir yiyecekler olarak kahramanlarin sofralarinda yer alirlar ve nektar ile ambrossia’dan

Phyllis Pray Bober, Sanat, Kiiltiir ve Mutfak, Cev. U. Tansel, Istanbul, 2003, s. 96.

3 Veronika Grimm, Antik Yunan ve Roma Diinyasinin Damak Tatlar1, Yemek: Damak Tadinin Tarihi,
Haz. Paul Freedman, Cev. N. Elhiiseyni, Istanbul, 2008, s. 65-68.

4 Homeros, Ilyada, IX. 202-221, Cev. A. Erhat, A. Kadir, Istanbul, 2004.

5 Homeros, Odysseia, XVII 180-183 Cev. A. Erhat, A. Kadir, Istanbul 2003; I. Morris ve B. Powel, A New
Companion to Homer, Leiden-Newyork-Kdoln, 1997, p. 654.

6 Homeros, Ilyada, XXII. 501.

7 Homeros, Odysseia, I11. 456-466.

8 Homeros, ilyada, X VIIL. 560.

9 Homeros balik avciligi hakkinda fikir sahibidir; Bk. Homeros, Hyada, XVI. 406-409; Odysseus’un

erzaklari bitince a¢ kalan arkadaslar1 balik tutmaya koyulmuslardir Homeros, Odysseia, 1V. 367 vd;
yine ayni kahramanlar gemilerinde a¢ kaldiklarinda balik ve kus tutmaya koyulmuslardir. Homeros,
Odysseia, XII. 325-335; kahramanlarin bu baliklar1 yakalama ve yeme sahneeri anlatilmamistir
bk. Morris — Powel 1997, s. 603; Combellack kahramanlarin balik yemedigi fikrine karst ¢ikmig ve
avladiklar1 kuslarla baliklar1 yediklerini kanitlamaya ¢alismistir. Bk. F. M. Combellack, Homer’s
Savage Fish, The Classical Journal, 48/7, 1953, p. 260.

10 Athenaios, The Learned Banqueters, 1. 25 c, translate from Greek to English by S. D. Olson, vols.
I-VIII. London, 2006-2011.

11 J. A. Scot, Homeric Heroes and Fish, The Classical Journal, 12/5, 1917, p. 330.
12 Hesiodos, Isler ve Giinler, 585-596, Cev. S. Eyiiboglu - A. Erhat, Ankara, 1991.
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sonra gelen en degerli yiyeceklerdir.”* Siradan insanlar bundan farkli olarak sebze, tahil ve tahildan
yapilan lapa ile beslenmislerdir.* Homeros un yasadigi doneme ait buluntular arasinda lapa ve
sulu yemek yemeye uygun kase, tas ve canaklarin et servisi yapilan diiz tabaklardan daha fazla yer
almasi bu tezi destekler niteliktedir.'s

Hellen ve Roma toplumlarinda filozoflar da eserlerinde damak tadi tercihlerini dile getirmek-
ten geri kalmayarak bu konunun 6nemine dikkat ¢ekmek istemislerdir.'® Sokrates yeni sekillenen
bir toplumun arpa unundan yapilmis ¢orek ve ekmeklere peynir, zeytin, incir, nohut gibi yiyecekle-
ri katik'” yapacagini bunlarin yaninda lahana ve soganla yapilan kdy yemeklerini yiyeceklerini dile
getirmis, onun dgrencilerinden Ksenephon insanlarin biiyiikk ¢ogunlugunun topraktan gelenlerle
degil hayvanlarin verdikleriyle beslendigini et, siit ve peynir tiikettiklerini sdylemis,'* Roma’da
Stoaciligin 6nemli temsilcilerinden olan Seneca ise asiriya kacan ve liiks yiyecekleri yermis ve as-
cilardan sikayete¢i olmustur.” Hellen kokenli bir bagka yazar olan Herodotos da Historiai’nin ¢esitli
boliimlerinde yeme i¢gme aliskanliklarindan ve toplumlarin damak tadi tercihlerinden s6z etmistir.
O kimi zaman Perslerin lezzetli yiyeceklerden uzak oldugunu, yiyecek dogru diiriist bir seylere
sahip olmadan yasadiklarini sdylemis,” kimi zaman Misirlilarin yedigi kuslari, baliklar1 anlatmais,”
kimi zaman da insan eti yiyen toplumlardan s6z ederek? yeme i¢me aligkanliklar arasindaki fark-
liliklart dile getirmistir. Herodotos s6len geleneklerine de deginerek Spartalilarin krallarinin s6len-
lerde herkesin aldiginin iki kat1 yiyecek aldigini ve digerlerinden 6nce onlarin igmeye basladigini
dile getirerek? yemegin toplumsal statiiyii belirlemedeki roliinii de gozler oniine sermistir.

M.O. 1V. yiizyildan itibaren konuyla dogrudan ilgili eserler kaleme alinmaya baslandig1 icin
daha net bilgiler elde edilebilmektedir. Hellenleri takip eden Romalilarin da kendi toplumlarinda
tercih edilen yiyecekleri kaleme almakta gecikmedikleri griilmektedir. M.O. I11. yiizyilda Hellen
ve dogu kokenli ascilarla tanisan Romalilar soslarla ve farkli malzemelerle yapilan yemeklere ken-
di yorumlarii katmakta gecikmemislerdir.*

Bilinen en eski yemek kitab1 yazar1 olan Mithaekios’un® eseri giiniimiize ulasmamustir.
Onun ardindan gelen Gela’li Arkhestratos’un eserinden ise Athenaios’un aktardigi fragman-

13 Tanrilarin ve kahramanlarin yiyecekleri hakkinda bk. M. J. Auberger, Le Lait des Grecs: Boisson
Divineou Barbare?, Dialoques d’Historie Ancienne, 27/1, 2001, p. 134; A. Dalby, Food in the Ancient
World from A to Z, UK, 2003®, p. 7.

14 H.J. Deighton, Eski Atina Yasantisinda Bir Giin, Cev. H. K. Kokten, Istanbul, 2005, s. 82; I. Delemen,
Antik Dénemde Beslenme, istanbul, 2003, s. 5-6.

15 Delemen, 2003, s. 6.

16 L. A. Seneca, Annem Helvia’ya Teselli, X, Cev. R. Kayapinar — A. Sonmez, Ankara, 2014; Platon,
Devlet, I1. 372 c-d, Cev. S. Eyiiboglu ve M. A. Cimcoz, Istanbul, 1971.

17 Atinalilara gore iki ¢esit yiyecek vardir birincisi ekmek ve ikincisi aralarinda tuzun da oldugu ekmekle
beraber yenen her tiirlii katik. Bk B. A. Sparkes, The Greek Kitchen, The Journal of Hellenic Studies,
1962, p. 123.

18 Ksenephon, Sokrates’ten Anilar, I'V. 3. 10, Cev. C. Sentuna, Ankara, 1997.

19  Platon, Devlet, 11. 372 a-b; L.A. Seneca, Ahlaki Mektuplar, XI. 87. 3, Cev. T. Uzel, Ankara, 1992.
20  Herodotos, Herodot Tarihi, I. 71, Cev. Miintekim Okmen, Istanbul, 2002.

21 Herodotos, Herodot Tarihi, II. 77.

22 Herodotos, Herodot Tarihi, 1. 123-129; III. 25; 99.

23 Herodotos, Herodot Tarihi, VI. 57.

24 A.Dalby - S. Grainger, Antik¢ag Yemekleri ve Yemek Kiiltiirii, Cev. B. Avunc. Istanbul, s. 9.
25 Platon, Gorgias, 518 b; Athenaios, The Learned Banqueters III. 112 d; VII. 282 a.
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lar* sayesinde haberdariz. M.O. IV. yiizyilin sonlar1 ile III. yiizyilin baglarinda yasadig1 bilinen
Arkhestratos’un hayat1 hakkinda ayrintili bilgiye ulasilamamuistir.”” Siir tarzinda yazilan eserin ana
konusunun yemek ve damak tadi iizerine yapilan geziler oldugu bilinmekte ve eserin orijinal adinin
Hedyphagetica oldugu dile getirilmektedir.®* Anlasildig1 kadariyla Arkhestratos bir yemegin nasil
pisirilmesi gerektigi konusundan ¢ok yemek icin gerekli malzemenin, daha dogrusu en iyi balik
ya da sarabin nerede bulunabilecegi konusunda bilgi vermektedir.?” Ornegin, birkac baharat, yag
ve tuzla bir ¢omlek i¢inde pisirilen kdpek balig1 pargalarinin Torone* kentinden alinmasini tavsiye
eder.’’ Byzantion yakinlarindan tutulan amialarin® ise incir yapragina sarilarak kdze gémiilmesini
ve pisirirken peynir gibi seylere bulastirilmamasi gerektigini hatirlatir. Ancak onun i¢in en 6nemli-
si baligin Byzantion yakinlarinda bir yerlerde tutulmus olmasidir. Hellespontos’tan ne kadar uzak-
lagilirsa baligin tadi o denli bozulur der yazar.** Kent balik ¢esitliligi ve lezzeti bakimindan yalnizca
Arkhestratos’un degil birgok Antik Cag yazarinin ilgisini ¢ekmistir.** Aralarinda Atina’nin da ol-
dugu bircok kente tuzlanmig veya tiitsiilenmis balik satmasiyla {inlii olan Byzantion uskumru, pa-
lamut gibi baliklar ac¢isindan oldukc¢a zengindir.*> Yazar bir bagska metinde akrep baliginin Thasos
kentinden alinmasini ve ¢ok biiyiik olanlardan kaginilmasini tavsiye eder,* ancak fragman burada
sonlanmaktadir ve Arkhestratos’un bu balik hakkindaki pisirme Onerisi ne yazik ki kayiptir.

Arkhestratos, Kartaca yakinlarinda tutulan ¢ipuranin lezzetli, Byzantion yakinlarinda tutu-
lanin da irice olacagindan s6z ederek bolgeler arasi farkliliklara dikkat cekmistir. Yazar bu baligi
peynir, kimyon, tuz ve yaga buladiktan sonra 1yi bir kil firina asarak pisirmenin en iyi yol oldugu-
nu da sdylemis ve konuyu bu sekilde sonlandirmistir.’” Ainos’un midyesi, Abydos’un istiridyele-
ri, Parion’un yengeci ve Mytilene’ nin deniztaragi, yazar tarafindan dviilmiistiir, bununla birlikte
hepsinin bir arada ve sinirsiz miktarda bulunabilecegi yer olan Ambrakia diger kentlerden daha
fazla 6vgii almistir.® Messenia yakinlarinda tutulan yilanbaligini baska yerlerde tutulanlardan tis-
tiin sayar Arkhestratos, ayrica ona gore ikram edilmesi durumunda yilanbaligi bir sélende en fazla

26 Fragmanlar ve a¢iklamalar i¢in bk. J. Wilkins ve S. Hill, Fragments From the Life of Luxery, Devon,
2011, p. 33 vd.; ayrica bk. S. D. Olson ve A. Sens, Archestratos of Gela; Greek Culture and Cusine
in the Fourth Century BCE; Text, Translation and Commentary, London, 2000, p. 13 vd.

27  Arkhestratos un eserini ne zaman ve nerede kaleme aldig1 hakkinda ayrintili bilgi i¢in bk. A. Dalby,
Archestratos Where and When, Food in Antiquity, Eds. J. Wilkins et al. Exeter, 2003%, p. 402-404;
ayrica bk. Olson ve Sens 2000, p. XIX.

28  S. P. Pauline ve E. Degani, Archestratus, RE I, Leiden et al, 2002, p. 983.
29  Athenaios, The Learned Banqueters, VII. 278 d.

30  Bk. Dalby ve Grainger, 2001, s. 33.

31 Arkhestratos, Fragments, 24.

32 Amialari olusturan palamut ve torikler bogazin akintisindan dolay1 hiz kesmis, bu nedenle bogazgev-
resinde oltayla bile kolayca yakalanabilmislerdir bk. P. Bursa, Antik¢agda Anadolu’da Bahk ve
Balikcilik, Yayinlanmamis Doktora Tezi. Istanbul Universitesi, 2007, s. 91.

33 Bober 2003, s. 97; Antik Cagda balik tiiketimi konusunda ayrintili bilgi icin bk. N. Purcell, Eating Fish
The Paraadoxes of Seafood, Food in Antiquity, Eds. J. Wilkins et al. Exeter, 2003, p. 135 vd.

34 O. Tekin, Eski¢cag’ da istanbul’da Balik ve Bahik¢ilik, Istanbul, 2010, s. 14 -18.

35 P. Bursa, Antikcagda Anadolu’da Balik ve Balik¢ilik, Istanbul, 2010, s. 14; M. Arslan, Istanbul’un
Antik¢ag Tarihi, Istanbul, 2010, s. 407 vd.

36  Arkhestratos, Fragments From the Life of Luxery, 29, Translation by. J. Wilkins ve S. Hill, Devon,
2011. Athenaios, The Learned Banqueters, VII. 320 f; fragman hakkindaki yorum i¢in bk Wilkins ve
Hill 2011, p. 65.

37  Arkhestratos, Fragments,14.
38  Arkhestratos, Fragments,7.
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keyif veren yiyeceklerdendir. Kopa ve Strimonia yakinlarinda tutulan yilan baliklar1 Messenia’da
tutulanlar kadar giizel olmasa da onlarla yarisacak kadar iyidir.*® Arkhestratos bir¢ok balik i¢in
ovgl dolu sozler sdylemisse de Ambrakia’daki domuz balig1 i¢in oldukga iddiali sdzler kullanmus,
“Ambrakia’ya gider de domuz baligi bulursaniz agirliginca altin degerinde olsa bile sakin kagir-
maym*” diyerek bu baligi okuyucularina 6nermistir. Yiiksek fiyata satilan bir bagka baliktan da
Seneca araciligryla haberdar oluyoruz. Onun anlatisina gore imparator Tiberius kendisine gelen iri-
ce bir balig1 satilmak {lizere pazara gonderir ve Apicius veya P. Octavius’tan birinin satin alacagini
iddia eder. Soyledigi sey ger¢eklesir, P. Octavius bes bin sestertius ddeyerek bu baligi satin alir ve
imparatora hediye eder.* Bu iki 6rnek bir balik i¢in ne kadar yiiksek fiyatlarin 6denebilecegini ve
damak tadi arayislarinin nerelere kadar varabilecegini gostermesi agisindan dnemlidir.

Arkhestratos’un baliklardan baska saraplar® hakkinda da fikirlerini dile getirip 6neriler yap-
t1g1 goriilmektedir. Saraplar arasinda Fenike’den gelen Byblos sarabi ile Lesbos adasinin sarabi
Arkhestratos’un en sevdikleridir. Byblos sarabinin tadi daha kirilgan oldugundan Lesbos sarabini
tercih etmistir.”® Gela’li gezgin yemek tarifleri ve malzeme se¢iminden baska masa diizeni* hak-
kinda da Oneriler yapar; buna ek olarak ii¢, dort veya en fazla bes kisiyle yemek yenmesi gerek-
tigini, aksi takdirde yemekleri 6gliten bir ordudan baska bir seye sahip olunmayacagini sdyler.*
Hellenlerin s6lenlerde konuklarina ve masa diizenine verdikleri dnem bilinmektedir.* Baliklar1
ve ana malzemeleri ayrintili bir sekilde anlatan Arkhestratos’un peynir ¢esitlerini cogunlukla sos
yaparken ya da balig1 kizartmadan once kaplamak i¢in kullandig1 goriilmektedir.”” Bir yemek ma-
sasinin onemli unsurlarindan olan ekmeklerin en iyisini Lidyali ya da Fenikelilerin yaptigini dile
getirmistir,* Athenaios ise onun Kappadokialilari tanimadigi i¢in bu konuda yanildigini sdyliiyor.*

Arkhestratos’un yalin bir damak tadi anlayisina sahip oldugu anlasiliyor. Yiyecekleri ba-
harata bulamanin ve giiclii ¢cesniler katmanin bir yarar1 olmayacagi lizerinde 6nemle durmustur.*
Arkhestratos’un amacinin gastronomik deneyim ve bilgi edinmek oldugu ve bu bilgileri elde ede-
bilmek igin gesitli geziler yaptig1 kendi satirlarindan anlasilmaktadir.s' M.O. II1. yiizyila gelindi-

39  Athenaios, The Learned Banqueters VII. 298 ¢; Arkhestratos, Fragments, 10.

40  Athenaios, The Learned Banqueters VII. 305 e-f.

41 Seneca, Ahlaki Mektuplar, 95. 42.

42 Bk. Arkhestratos, Fragments, 3; 23; 48; 59; ayrica bk. Athenaios, The Learned Banqueters X. 457 c;
VII. 310 c-¢; VII. 314 ¢; I11. 101 e.

43 Arkhestratos, Fragments, 59. 17, Athenaios, The Learned Banqueters, I11. 101 e.

44  Hellen ve Roma toplumunda yemek uzanilarak yenirdi. Her iki toplumun yemek masasi ve diizeni
hakkinda gorsel bilgi i¢in bk. K. M. D. Dunbabin, The Roman Banquet: Images of Convivality, UK,
2003, p. 11-36.

45  Arkhestratos, Fragments,. 4; Ac¢iklamalar i¢in bk. Olson ve Sense 2000, p. 20.

46 Klasik bir Hellen séleninde masa ve konuklarin oturma diizeni hakkinda bk. P. S. Pantel, La Cité au
Banquet: Histoire des Repas Publics dans les Cités Grecques, Rome, 1997, p. 17 vd.

47  Arkhestratos, Fragments,13; 31; 36; 48; 57; Ayrica bk. Athenaios, The Learned Banqueters, VII. 320
b, VII. 328 a; VII. 321 c; VII. 314 ¢; 1X. 399 d.

48  Arkhestratos, Fragments, 6.

49  Athenaios, The Learned Banqueters, III. 112 b; ayrica bk. Wilkins ve Hill 2011, p. 42; Olson ve Sense
2000, p. 37.

50  Dalby ve Grainger 2001, s. 63.

51 Arkhestratos, Fragments, 2; Athenaios, The Learned Banqueters, IX. 383b; Aciklamalar icin bk.
Olson ve Sense 2000, p. 15-16. A. Dalby metin {izerinde yaptig1 incelemenin ardindan Arkhestratos’un
verdigi bilgilerle donemin gergeklerinin Ortiistiglinii ve yazarin bu gezileri bizzat gerceklestirmis
oldugunu sdylemektedir. Bk. Dalby, 2003%, p. 405.
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ginde eseri genis bir okuyucu kitlesine ulagmis yazarin gezileri sirasinda ziyaret ettigi Roma’nin
giiney bolgelerinde de taninmaya baslamistir.®

Giizel yiyecek bulabilmek i¢in uzun seyahatlere ¢ikabiliyor olmasi ve gerektiginde bir balik
icin agirhiginca altin harcamay1 goze almast onun varlikli oldugunu gostermektedir. Bu nedenle
Arkhestratos’tan kalan tarifler ve 6neriler cogunlukla iist sinif zenginlere uygundur. Ayrica heniiz
dogudan gelen baharatlara yabanci olmasi ve soslardan uzak durmasi da eserini Biiyiik Iskenderin
dogu seferinden dnce tamamladig1 kanisin1 uyandirmaktadir.

Romali Yazarlarin Damak Tad1 Algisi

Misir’in Naukratis kentinde dogan Athenaios (Oliimii ca. 190/192) 15 kitaptan olusan®
Deipnosophistai (= Bilgelerin Sofrasi/Séleni) adli eserinde aralarinda Gramerci Aemilianus
Maurus, Kynik Filozof Cynulcus, tipc1 Galenos, miizisyen Masurius, Tyreli gramerci Ulpianus,
gibi tinlii ve bilgili kisilerin bulundugu 29 kisinin Roma’da konuk oldugu hayali yemek sahnesini
anlatmaktadir.** Konuklar bu hayali solenlerde bir arada bulunup yemek yemis ve sanattan yemege,
spordan cinsellige kadar bir¢ok konuda hayali sohbet etmislerdir. Eser kanonik anlatim bi¢iminde
kurgulanmis, bdylece metin zenginlestirilmistir.® Athenaios Homeros’tan kendi donemine kadarki
yazin birikimini 6rnekler vererek kullanmig, bu sayede kaybolmus bazi eserlerden haberdar olma-
mizi1 saglamistir.*

Yukarida ad1 gecen tinliilerin katildig1 s6lenleri Larensis adl1 bir kisi diizenlemekte ve onlarin
yemekte sergiledigi tutumlar bu kisi tarafindan anlatilmaktadir. Eserdeki Larensis evinde diinyanin
en genis kiitiiphanesine sahip olan bilgili bir kisi olarak goriinmektedir. Sélenlere katilan kisilere
tiirlii yemekler ikram edildikten sonra konuklar kiitliphanede ¢esitli arastirmalar yaparlar.” Olson,
Larensis’in gergek bir kisi oldugunu sdylerken onun Athenaios’un arkadasi ve patronu olabilece-
gini One silirer.® Roma magistratlarindan olan Larensis liikks yasam bi¢giminin Roma’y1 esir almasi,
kdlelerin say1s1® ve evlilikle® ilgili konularda yorum yapmaktan geri durmamastir.

Athenaios’un aktardig ilgi ¢ekici solenler arasinda Lefkasli Philoksenos’un® bir ¢omlek do-
lusu yilan baligi, balli karidesler, yufkalar i¢inde yavru kuslar, firinda pisirilmis ton baliklar1 ikram
ettigi soleni ayr1 bir yer tutar. Yemek ve igkiye iyice doyulunca hizmetkarlar masalar1 temizler,
parfiimler ve havlular dagitir, bundan sonra yemegin ikinci kismina gegilir (secundae mensae).®

52 Wilkins ve Hill 2011, p. 11-13.

53 John Wilkins Athenaios’un eserinin giiniimiize eksiklerke ulastigini, aslinda toplamda 30 kitaptan oluss
masi gerektigini dile getirmektedir. Bk. J. Wilkins, Athenaeus the Navigator, The Journal of Hellenic
Studies, 128, 2008, p. 132.

54 E. Bowie, Athenaeus, RE I1, Leiden et al, 2002, p. 240.
55  Wilkins, 2008, p. 133 vd.

56 L. J. Lloyd, Athenaeus, The Cambridge Dictionary of Classical Civilizations, Cambridge, 2009, p.
100; ayrica bk. Bober, 2003, s. 96.

57 J. Wilkins, Land and Sea: Italy and the Mediterranean in the Roman Discourse of Dining, The
American Journal of Philology, 124, 2003, p. 369.

58 S. D. Olson, The Learned Banqueters, Cambridge ve London, 2006, p. viii.

59  Athenaios, The Learned Banqueters, VI. 272 e.

60  Athenaios, The Learned Banqueters, XIII. 558 e.

61 Lefkasli Philoksenos hakkinda; Athenaios, The Learned Banqueters, I. 5 b, d-e; 6 d; I'V. 146 f; 147 e.

62  Secundae mensae =Ikinci masa olarak adlandirilan yiyecekler tatl ve meyvelerden olusur ve gustatio
(ikramlar) ile primae mensae (et agirlikli yemekler)den sonra sunulurdu. Bu masaya gegmeden 6nce
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Bu béliimde tatli hamurlar, gevrek gozlemeler, balli kekler ile susamli sekerlemeler ikram edi-
lir.* Konuyu ilgi ¢ekici kilan sey Philoksenus’un kimligindeki belirsizlik ve ondan geriye baska
bir literatiir kalmamis olmasidir. Athenaios’un anlatis1 dikkate alinirsa Phileoksenos’un varlikli
ve geligkin damak tadi anlayisina sahip bir kisi oldugu anlasilir. Ancak en 6nemlisi onun anlati-
sindaki lezzet diiskiinliigiidiir. Sundugu sofra yasadigi doneme gore hayli zengin ve gosterislidir.
Yine Athenaeios’un eserinde rastladigimiz bir bagka Philoxenos (Kytherali) hem damagina hem de
bogazina diiskiindiir. O s6lenlerinde ¢ok cesitli liikks yemek sunmanin yaninda keyif ehlidir ziirafa-
ninki gibi bir bogazi olsun ister ki lokmalar1 yutarken uzun uzadiya tadina varabilsin. Anlatilanlara
gore Kytheralinin 6liimii de bogazina diiskiinliigiinden kaynaklanmis. Syrakusa’dan aldig1 biiyiik-
ce bir ahtapotun kafasi hari¢ tamamini bir oturusta yiyen ve bundan dolay1 mide agris1 cekemeye
baslayan Philoxenos’a doktor 6lecegini bildirince islerini yoluna koyup vasiyetini hazirlayan da-
mak tad1 diiskiinti ahtapotun geri kalan kisimlarin1 yemeye koyulmus.* Damak tadi diigskiinliigiiniin
erken temsilcilerinden biri olan Kytherali Philexenox’un 6liimiiyle ilgili olarak anlatilanlar onun
bu aligkanligin1 karalamak amaci tasiyor olabilir.

Yazarin aktardiklar1 arasinda yer alan kral Antiokhos’un séleni savurganlik temalar: iger-
mektedir. Anlatilanlara gére onun her giin diizenledigi solenlere bir¢ok kisi katilir yediklerinin
yani sira canli ve pigsmis hayvanlardan alabildikleri kadar alir, yanlarindaki develere yiikleyebildik-
leri kadar igecek yiikler ve gotiirlirlermis, ayrica altin egyalar ve glimiis vazolarla beraber aldiklar
koleler de cabasi.® Sicilyali tiran Dionysios da kalabalik s6lenler vermesiyle tinliiydii, onun evinde
otuz dosek yerlestirilmis bir yemek salonu bulunuyordu ki bu say1 klasik bir s6len i¢in gergekten
fazlaydi.®

Mos maiorum fikrinin savunucusu, Hellen kiiltiiriiniin ve liikks yasam tarzinin Roma’ya gir-
mesine sonuna kadar kars1 ¢ikmis®” Romali devlet adami Marcus Porcius Cato (M.O. 234 - 149)
De Agricultura adli eserinde aslen ¢iftlik yonetimi {izerinde dursa da zaman zaman riistik yemek
tariflerine de yer vermistir.® De Agricultura’da g¢esitli yemek tariflerinden ¢ok yiyecek maddeleri-
ni korumaya yonelik saklama kosullar1 dile getirilmistir. Tariflerden birinde yesil zeytinleri daha
uzun siire saklamak i¢in ¢ekirdeklerinin ¢ikarilip dograndiktan sonra yag, sirke, kisnis, kimyon,
rezene, sedef otu ve naneyle birlikte bir toprak kaba konmasi tavsiye edilir. Yazar {iziim suyunu
bir y1l boyunca taze saklamak i¢in onu bir amphoraya koyarak toprak altinda otuz giin bekletmek
gerektigini soyler.”

Yasli Cato’nun eserinde yer verdigi tarifler malzeme 6lgiilerini de igermesi bakimindan 6-
nem tasimaktadir. Bugday unu ve peynir karisimiyla yapilan Libum bunlardan ilkidir.” ikincisi
ayn1 malzemelerle yapilan ve altina yaprak konularak pisirilen keklerdir.”? Kirsal damak tadinin
temsilcisi olarak sayilabilecek bir diger tarif olan placenta un, irmik, peynir karisimiyla yapilan

masalar koleler tarafindan temizlenir ve konuklara kokular dagitilirdi. Bk. Grimm, 2008, s. 88 vd.
63 Athenaios, The Learned Banqueters, 1. 5 b-f.
64  Athenaios, The Learned Banqueters, VIII. 341 a-c.
65  Athenaios, The Learned Banqueters, XII. 540 b.
66  Athenaios, The Learned Banqueters, XII. 541 c.
67  Plutarkhos, Hayatlar; Aristides-Cato Maior, XXVI. 1. 1-3, Cev., A. Sina, Ankara, 2014.
68  W. Kierdorf, Cato, RE IV, Leiden et al, 2003, p. 21.
69  Cato, On Agriculture, CXIX, translation by W. D Hooper ve H. B. Ash, London, 1935.
70  Cato, On Agriculture, CXX.
71 Cato, On Agriculture, LXXV.
72 Cato, On Agriculture, CXXI.
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yufkalarin arasina zeytinyagi ve bal siiriilerek elde edilen hem ekmek hem de tath yerine yenile-
bilecek bir yiyecektir.” Cato’nun verdigi tariflerin hacim olarak biiyiik olduklar1 gdriilmektedir.
Ancak bu tiir peynirli ekmeklerin kalabalik dinsel ayinler sirasinda tiiketildigi goz 6niinde tutulursa
onu daha anlagilir olacaktir. Cato’nun tarifleri arasinda incir, zeytin, zeytinyag1 ve sarapla ilgili
kisimlar Akdeniz diinyasinin vazgegilmez iiriinlerini yetistirme, kullanma ve saklama kosullartyla
ilgili bilgiler icerir.™

Yasli Cato’ya ait ilgi ¢ekici tariflerden biri de globi adli tath tarifidir. Peynir ve irmik karigim-
larinin yuvarlak toplar halinde kizgin yagda kizartilip bala bulanarak servis edildigi bu tatl, gilinii-
miiz Tiirkiye’sindeki peynir tatlisi ile lokma tatlisinin birlesmis halini andirmaktadir. Orneklerden
Yash Cato’nun incelikli ve cesitli yemek tarifleri pesinden kogsmadigi, daha ziyade giindelik ha-
yatta igine yarayacak, hazirlanmasi kolay ve siradan yiyecekleri kaydetmeyi tercih ettigi anlasil-
maktadir. Riistik yasam tarzini1 6ven Cato” yeme-igme konusunda da bu tercihini siirdiirmiistir.
Cifteilik iizerine kitap yazan bir baska Romali olan Columella da Cato’nunkilere benzer peynirli
ve unlu tarifler vermistir.” Bu iki yazarin Roma’nin kirsal damak tadi temsilcisi olduklari ve halka
yonelik tarifleri kaydettikleri sdylenebilir. Zenginler sofralarini ¢esitli liiks yiyecekler, pahali ba-
liklar, beyaz ekmek ve etle siislerken orta sinif ve fakirler protein ihtiyaglarini ¢esitli baklagillerle
karsilamistir.”” Bu durum Cato ve Columella’nin eserlerinin degerini anlasilir kilmaktadir.

Eskicag yemek kitaplar1 arsinda en fazla iine ve en fazla bilinmeze sahip olan Apicius’un
kisaca De re Coquinaria, uzun olarak De Opsoniis et condimentis sive de re culinaria libri decem
adiyla bilinen yemek kitabidir. Bu kitap muhtemelen M.S. IV. yiizyilda yasayan Caelius Apicius
tarafindan yazilmis ve imparator Tiberius doneminde yasamis olan damak tad: diiskiinii Marcus
Gavius Apicius’un tarifleriyle (4pician)™ birlestirilerek yayimlanmistir.” A. Dalby’ye gére M.
G. Apicius M.O. 90’11 yillarda yasamus, ad1 Apicius olan baska bir damak tad1 diiskiiniinden e-
sinlenerek bu ismi almistir.* Athenaios’ta adi gecen diger bir Apicius, imparator Traianus do-
neminde yasamistir. Anlatiya gére Traianus Parthia’da seferdeyken cani taze yenge¢ istediginde
denizden giinlerce yolluk uzaklikta bulundugundan bu istegi yerine getirilememis, ancak Apicius
kendi buldugu bir yontemle yengegleri paketleyerek imparatora taze olarak sunulmasini saglamis-
tir.® Juvenalis’e gore Apicius bir sahis isminden ¢ok damak tadi diigkiinii olan zenginlere verilen

73 Cato, On Agriculture, LXXVI.

74 Incirle ilgili tarifler icin bk. Cato, On Agriculture, XXI, zeytin ve zeytinyag1 i¢in bk. XVII, XXIII,
XXV, XXVII, LXXVII, LXIX CXVII; tiziim ve sarap igin bk. XIX, XXI, XLIII.

75  Plutarkhos, Hayatlar; Aristides-Cato Maior, 1 vd.

76 Columella, On Agriculture, XII. 59. 1- 2, translation by E. S. Forster-E. H. Heffner, London 1955.

77  Hellen ve Roma sofralarinda baklagilllerin yeri ve dnemi hakkinda bk. B. F. Hamilton, Legumes in
Ancient Greece and Rome: Food, Medicine, or Poison?, The Journal of the American School of
Classical Studies at Athens, 68/3, 1999, s. 373 vd; Baklagillerle yapilan ¢orba i¢in bk. E. S. P. Ricotti,
Dining as a Roman Emperor, Roma, 1999, s. 36.

78  Metinde “Apician” adiyla bilinen 7 tarifin Tiberius donemindeki Apicius’tan geldigi diisiiniilmeke
tedir. C. Grocock ve S. Grainger, Apicius: A Critical Edition with an Introduction and English
Translation, Great Britain, 2006, s. 38; Tarifler i¢in bk. Apicius, De re Coquinaira, IV. 1. 2; IV. 2. 14;
1V.3.3; V. 4.2, VII. 4. 2; VIII. 7. 6.

79  Pauline 2002, 983-984; ayrica bk. H. L. Million, An Old Roman Cookbook, The Classical Journal, 21,
1926, p. 443; Bober, 2003, s. 177.

80  A.Dalby, Apicius, The Cambridge Dictionary of Classical Civilizations, Cambridge, 2009, p. 57; W.
Ramsay, Apicius, A Dictionary of Greek and Roman Biography and Mythology I, 2007, USA, p.
225.

81  Apicius, De re Coquinaira, [. 7 a.
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genel bir addir.®? Tertullianus’a gore ascilar ve yemek okullart onun adiyla anilmistir,* bununla
birlikte yemek tariflerini toparlayan ve ase¢ilikta tin salmig kisiler kendilerini Apicius ismiyle 6z-
deslestirmis ve edindikleri yemek tariflerini bir sekilde bu isimle bagdastirarak kitaba girmesini
saglamis olabilirler. Kendilerinden 6nceki yemek kitab1 yazarlarinin isimlerini veren Athenaios
ve Columella’nin Apicius’tan bir yazar olarak sdz etmediklerini dile getiren Grocock ve Grainger
onun kendi doneminde bir yemek kitab1 yazari olarak bilinmedigini, bunun yan1 sira gergek olama-
yacak kadar kotil bir karakter oldugunu dile getirmislerdir.®

Yukarida ad1 gegen dort Apicius’tan ikincisi, yani imparator Tiberius doneminde yasamis
olan damak tad1 diiskiinii Marcus Gavius Apicius oburlugu, a¢ gozliiliigii ve likse diiskiinliigiiyle
taninmistir. Onun bu 6zellikleriyle ilgili olarak anlatilan dykiiler ilgi ¢ekicidir. Bir tanesine gore;
Minturnae’de yazligindayken Libya kiyilarinda iri karidesler bulundugunu duymus ve bir giin bile
kaybetmeden bu karideslerin pesine yelken agmistir. Ancak hedef noktaya vardiginda kiyida bek-
leyen yerli balik¢ilarin kendisine sundugu karidesleri yeterince iri bulmayinca gemiden inmeden
diimenciye Italya’ya geri ddnmesini emretmistir.’ Seneca’nin aktardig: bir diger dykilye gore ag-
g06zIi Apicius elinde kalan mal varligini hesaplamis ve anca 1 milyon sestertius’u kaldigint goriin-
ce bu parayla dogru diiriist bir seyler yiyemeyecegini sdyleyip zehir igerek intihar etmistir.*

On kitaptan olusan De re Coquinaria’nin igerigi Athenaios’un eserinden farkli olarak tama-
men yiyecek ve iceceklerle ilgilidir. Kitaptaki yemek tariflerinin teknik bilgiler icermesi yazarla-
rinin uzmanlar ya da as¢ilardan olustugu fikrini uyandirmaktadir.’” Apicius’un eserinde tarifleri
olusturan malzemelerin miktarlar1 belirtilmemis ve pisirme siras1 hakkinda bilgi verilmemistir.

De re Coquinaria’nin ilk kitabinda incelikli bir damaga hitap edebilecek baharatlarla, giil-
lerle ve diger otlarla yapilmis rayihali saraplardan soz edilir.** Aym kitapta liguamenden limona,
saraptan yaban mersinine kadar bir¢ok malzemenin nasil en iyi sekilde korunacag bilgisi yer al-
maktadir.* Et yemekleri ve ¢esitli soslarin yer aldig1 ikinci kitapta bir ¢esit kan, ¢esitli sebzeler, yu-
murta sarisi, cam fistig1, 6giitiilmis biber liguamen® ve sarapla yapilan botellum sic facies adl1 sos
farkli malzemelerin bir arada sunulmasi bakimindan ilgi ¢ekicidir.”® Apicius’un eserinden Roma
mutfaginda soslarin zenginlesmeye basladigi agikca goriilmektedir. Onun sebze yemeklerinde tuz
yerine liguamen veya oenagarum®* kullanilmistir.”® Adi gegen malzemelerin bolca tuz igermesi ve
bunun yaninda ¢esitli otlarla rayihalandirilmis olmasi yemege farkl: bir tat katmis olsa gerektir.

82  Juvenalis, Juvenal and Persis, [V. 22-23, translation by S. M. Braund, London, 2004; ayrintil1 bilgi i¢in
bk. E. Gowers, The Loaded Table, UK & Newyork, 2003, p. 188 vd.

83  Tertullianus, Apology. De Spectaculis Minucius Felix: Octavianus, I11. 6, tanslation by T. R. Glover,
London, 1931.

84  Grocock ve Grainger, 2006, p. 55.

85  Athenaios, The Learned Banqueters, 1. 7 a-c.
86  Seneca, Annem Helvia’ya Teselli, X.

87  Grocock ve Grainger 2006, 13.

88  Bk. Apicius, De re Coquinaira, I. 1-4.

89  Apicius, De re Coquinaira, 1. 13-22.

90  Ligquamen veya garum; kigiik baliklarin i¢ organlar1 ve bas kisimlarinin gesitli otlarla bir araya gete
irilip deniz suyuyla karigtirilmasi yoluyla elde edilen ve Romalilarin yemeklerinde sik¢a kullandig1 bir
tiir sostur. Bk. Dalby ve Grainger 2001, s. 15-16.

91  Apicius, De re Coquinaira, II. 3. 2.

92  Oenagarum; garum yada liqguamen adiyla bilinen balik sosunun sarap ve zeytinyagiyla ¢cesnilendirilmis
halidir. Tarifi i¢in bk. Grocock ve Grainger 2006, s. 355.

93 Bk. Ramsay 2007, s. 225.
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Onun onerileri arasinda nane ve /iqguamenle birlikte servis edilen kavundan® pismis salataliklara,’
zeytinyagi ve sirke ile servis edilen haglanmis salgamdan® kizarmig havuglara” kadar ¢esitli meyve
ve sebzeler yer almaktadir. Bu tiir hafif atistirmaliklar pismis yemeklerin yaninda veya sonrasinda
damakta tazelik hissi uyandirmak icin kullanilmis olabilir.

Apicius’un tariflerinden pultes tractogalatae kurutulmus hamur parcalarinin bal ve siit ka-
risiminda pigirilmesiyle hazirlanan bir ¢orbadir.®® Bu tarif et, liguamen, ithal baharatlar® gibi pa-
hal1 malzemeler igermemesi nedeniyle Apicius’ta rastlayabilecegimiz en sade tariflerden biridir
ve Apicius’un eserinde alt ve orta gelir gurubundaki insanlar i¢in de tarifler yer aldigimin goster-
gesidir.'” Kirmizi etin agirliklt oldugu De re Coquinaria’da gesitli soslarla ¢esnilendirilen tavuk
yemekleri de 6nerilmistir.'* Apicius’un tarifleri arasinda domuz eti, beyin, ¢ig yumurta, ¢am fistig1
ile doldurulduktan sonra biber, silphium, liqguamen zencefil baharatlarla kaplanan domuz iskem-
besi hem et, hem baharat, hem de sakatat icerigi ile ilgi ¢ekicidir. Apicius’un tarifleri arasinda bu
tiir karisimlarin sikga yer aldigr goriilmektedir. O et ve sakatat tiirlerini birlestirip dogunun aro-
matik baharatlariyla ¢esnilendirmeyi seviyor ve bu tiir tariflere sik¢a bagvuruyordu.'® Yukaridaki
orneklere bakarak Apicius’la birlikte Romalilarin damak tadinin degisime ugradigini ve dogunun
baharatlarinin Roma mutfagina hakim olmaya basladigini sdylemek miimkiindir.

Eserin deniz iirinlerine ayrilmis olan IX. kitabinda salsum sine salso ismiyle yer alan tarif,
malzeme listesinde deniz {iriinii olmayan bir balik yemegine aittir.'”® Bu tarifteki ustalik; yani balik
goriinlimiinde cigerler hazirlama isi Grocock ve Grainger’in tariflerin uzmanlar tarafindan hazir-
landig1 yoniindeki tezini dogrular niteliktedir.'™

Arkhestratos’un eserinde rastladigimiz yemekler ve pisirme yontemleri Hellenistik Donem
oncesi Akdeniz diinyasina ait yemekleri temsil ederken Apicius’a atfedilen kitapta yer alan tarifler
degisime ugramis ve Akdenizlilikten ¢ok dogulu unsurlar tasimaya baslamustir.'s Ozellikle bol
baharatli ve soslu olarak hazirlanan yemekler Roma ve Akdeniz diinyasinda yenidirler. Bu yiizden
Stoaci filozof Seneca, Apicius’u ve onun temsil ettigi asir1 savurgan yemek yeme aligkanlikla-

94  Apicius, De re Coquinaira, III. 5.

95  Apicius, De re Coquinaira, III. 6. 1-3.
96  Apicius, De re Coquinaira, I1I. 13. 2.
97  Apicius, De re Coquinaira, III. 21. 1-3.

98  Apicius, De re Coquinaira, V. 1. 3; Cato ve Apicius’un tariflerini verdigi placenta ve tracta giinimiiz
tarhanasiyla benzerlik gostermektedir, ancak ayni sey degildir. Hill — Bryer tarhananin bir Pers yemegi
oldugunu ve Pers dilinde trachanas oldugunu dile getirirler bk. S. Hill ve A. Bryer, Byzantine Porridge
Tracta, Trachanas and Tarhana, Food in Antiquity, Eds. J. Wilkins et al, Exeter, 2003, p. 47-49. Konu
heniiz netlike kazanmis degildir. Ancak giiniimiiz tarhanasi ile Cato ve Apicius’un tarifleri arasinda
malzeme bakimindan benzerlik, uygulama acisindan da farklilik oldugu anlasilmaktadir.

99  Bk. Garnsey, 1999, p. 37.

100 Garnsey Apicius’un kitabinda fakirlere uygun higbir tarifin yer almadigini sdylemektedir. Bk. P.
Garnsey, Food and Society in Classical Antiquity, UK, 1999, p. 115.

101 Apicius’un eserinde tavuk etiyle yapilan 15 tarif yer almaktadir bk. Apicius, De re Coquinaira, VI.
8. 1-15.

102 Doldurulmus domuz iskembesi i¢in bk. Apicius, De re Coquinaira, VIIL. 7. 1; Apicius’un sakatat tari-
fleri i¢in bk. Apicius, De re Coquinaira, VII. 7. 1-10.

103 Apicius, De re Coquinaira, IX. 10. 10. Tarifte ¢esitli baharatlar ve liquamenle ¢esnilendirilen cigerler
balik seklinde hazirlanmistir.

104  Grocock ve Grainger, 2006, p. 13.
105  Garnsey, 1999, p. 15 vd.; ayrica bk. Bober, 2003, s. 169-171.
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rint elestirmigtir.'” Klasik bir Antik Cag yemeginde ii¢ veya dort baharat ya da ot kullanilirken
Apicius’un yemeklerinde on baharat bulunabiliyordu.'””

Eserin X. kitabinda deniz {iriinleri i¢in hazirlanan 35 farkli sos tarifi yer alir. Malzeme olarak
en ¢ok biber, nane, kimyon, kisnis tohumu, kereviz tohumu, bal, sirke, Suriye sumagi, kuru ayva,
sogan, yumurta sarisi, kuru iziim sarab1 vb. tercih edilmistir.'® Veronika Grimm’e gore Apicius’un
kitab1 bir¢ok yazarin farkli zamanlarda katkilar saglamasiyla bir araya gelmis ortak bir iiriindiir.
Kitapta hem zengin hem de orta smif aileler i¢cin uygun tarifler yer almaktadir. Grimm ayrica
Romali ascilarin gidalar terbiye etmek yoluyla yeni tat arayislari i¢ine girdigini, Apicius’un bolca
sos'® tarifi igeren kitabinin bu ylizden sevildigini ve popiiler konuma geldigini dile getirmektedir.'"

Zenginligi sayesinde damak tadi arayiglarini pahali solenlerle birlestiren Lucius Licinius
Lucullus (M.O. ca.114-57), Sulla’nimn subay1 olarak III. Mithradates savaslar1 sirasinda'! Asya’da
gorev yaptigi sirada biiylik bir servete sahip olmustur.'? Damak tadina diiskiinliigliyle taninan bu
subay lItalya’y1 kiraz agaciyla tanistiran kisi olarak bilinir.""* Aslinda italya’da kirazin yakin akra-
basi olan vigsne dnceden beri biliniyordu. Lucullus’un Kerasus (Bugiinkii Giresun) civarindan ala-
rak Roma’ya gotilirdiigli fidanlar visnenin tatl tiirii olan kirazdir."* Plutarkhos Lucullus’un hayatini
iki perdeli bir Antik Cag komedyasina benzetmis, ilk kisminin devlet gorevleri ve askeri kamp-
larda gectigini, ikincisinin ise sdlenlerle ve eglencelerle dolu oldugunu dile getirmistir.!s Oyle
ki Lucullus’un sofrasi yalnizca yemek ¢esitliligiyle degil, ayn1 zamanda mor renkli minderleri,
degerli taslarla siislii kadehleri ve eglenceli icerigiyle de dikkat ¢ekmistir."e Plutarkhos’a ait bir
anlatida Lucullus’un Pompeius ile Cicero’yu evinde bir aksam yemeginde agirladigi ve 50.000
drahmi tutarindaki yemegi ¢ok kisa bir siirede hazirlattigi anlatilmaktadir."” Her ne kadar bogazina
diiskiin biri olarak anilsa, ad1 eglenceli ve uzun siiren sélenlerle bilinse de Lucullus’un masasinda
gercekten neler bulundugu hakkinda bir bilgiye ulasilamamaistir.'® Lucullus’un Antik Cag damak
tad1 arayisina gorsel bir boyut kazandirdigy, tatti§i yemek cesitliliginden ¢ok evindeki yemek oda-

106  Seneca, Annem Helvia’ya Teselli, X; L. A. Seneca, Ahlaki Mektuplar, 95. 42.

107  Dalby ve Grainger, 2001, s. 11.

108  Apicius, De re Coquinaira, X. 1. 1-7.

109  J. Solomon, The Apician Sauce: Ius Apicianum, Food in Antiquity, Eds. J. Wilkins et a/, Exeter, 2003,
p.119 vd.

110 Grimm, 2008, s. 94.

111 Lucullus’un Ugiincii Mitradates Savast sirasindaki faaliyetleri ve devaminda Armenia iizerine yaptig
sefer hakkinda ayrintili bilgi i¢in bk. M. Arslan, Mithradates Eupator VI: Roma’nin Biiyiik Diismani,
Istanbul, 2007, s. 340 vd. Ayrica bk. A. Keaveney, Lucullus a Life, London & Newyork, 1992, p. 75.

112 Lucullus’un edindigi servet hakkinda bk. Plutarkhos, Kimon-Lucullus, IV. 1, Cev. A. Sina, Ankara,
2013; ayrica bk. W. Wolfgang, L. Lucullus, RE VII, Leiden ef al, 2005, p. 530.

113 Plinius, Natural History, XV. 102, translation by H. Rackham, London, 1945; Deipnosophistai’de
Greklerin dviinmeye basladig1 bir noktada Larensis s6z alir ve “...siz Grekler her seyi buldugunuzu
ve isim verdiginizi sanirsiniz, ama bizim general Lucullus’un Pontos’un Kerasus sehrinden kiraz
fidanlarini ilk olarak getirip Italya’da diktiginden ve Cerasus sehrinden esinlenerek ona ad verdiginden
habersizsiniz” diyerek kirazin Italya’ya yaptig1 yolculugu kisaca dzetler. Bk. Athenaios, The Learned
Banqueters, II. 50 f.

114 Visnenin Italya’daki seriiveni hakkinda bak Plinius, Natural History, XV. 102; ayrica bk. Keaveney,
1992, p. 145 ve A. Uhri, Bogaz Derdi, Istanbul, 2011, s. 228.

115  Plutarkhos, Kimon-Lucullus, XXXIX. 1.
116  Plutarkhos, Kimon-Lucullus, XL. 1.

117  Plutarkhos, Kimon-Lucullus, XLI. 4-5.
118  Keaveney, 1992, p. 146.
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lar1 ve masasindaki siislii takimlarla anildig1 soylenebilir.

Lucullus zengin ve kalabalik sofralarda solen diizenleme konusunda yalmiz degildir, ayni
zamanda en 1yi olan1 da degildir. Roma imparatorlarindan Nero kendisi sabahlara kadar siiren §6-
lenler diizenlemis, arkadaslarin1 da pahali solenler diizenlemeye zorlamistir."® imparator bununla
da kalmay1p bilinen son silphium'> demetini Kyrene’den getirterek tiiketmistir.”?' Bir bagka Roma
imparatoru Vitellius onuruna diizenlenen solenlerin her biri en azindan dort yiiz bin sestertiusa mal
oluyordu. Kardesinin diizenledigi bir sdlende ise ender bulunan baliklardan iki bin, kuslardan da
yedi bin tane hazirlandig1 sdylenir.'”> Anlasilan Romalilar Hellenlerden 6grendikleri incelikli ye-
mek yeme isini art coquinariaya ¢evirmislerdir.'”? Buna ragmen Romalilarin biiyiik bir cogunlugu
hayatlarinda hi¢ s6lene katilmamis ve nadiren et yemistir.'**

Degerlendirme

Hellen toplumunun en eski iki ozani tarafindan belirlenen ideal beslenme tarzi kizarmais et,
ekmek ve saraptan olusur. Bu beslenme tarzi kahramanlara 6zgii oldugundan tanrilarin yiyecegi
olan ambrosia ve nektar’dan sonra gelen en degerli yiyeceklerden olugmasi dogaldir. Onlarin sof-
ralarinda etin en degerli kabul edilen boliimleri yer alirken, sebze, siit veya tahildan s6z edilme-
mistir. Ancak bu durum destanlara 6zeldir, gergekte halk sulu yemek ve lapa agirlikli bir beslenme
tarz1 stirdiirmiistr.

Homeros ve Hesiodos’tan sonra aralarinda Sokrates ve Platon’un da bulundugu bir dizi filo-
zof yalin beslenme tarzin1 dvmiis ve 6glitlemistir. Onlarin bu 6giitlerinin hizli bir sekilde terk edil-
digi goriilmektedir. Gela’li Arkhestratos’un damak tadi arayisi i¢inde uzun siireli ve masrafli yolcu-
luklar yapmay1 goze almasi Hellen damak tad1 arayisi iginde bir sigramadir. Clinkii kendisi eserini
kaleme almadan yaklasik elli — yetmis yi1l dnce yeni kurulan diizende yasayacak insanlara ekmek,
corek ve kdy yemeklerinden baska bir sey onermeyen Sokrates’in Onerileriyle Arkhestratos’un 6-
nerileri arasinda 6nemli bir fark vardir. Biri sofraya hi¢ et koymazken digeri balik ve sarap ugruna
Pers donanmalar1 tarafindan ablukaya alinmis Akdeniz ve Karadeniz kiyilarinin 6nemli bir kesimi-
ni gezmis ve deneyimlerini not etmisti. Hellen toplumundaki bu yeni arayislar Atina’da dogmadi,
Arkhestratos Sicilya adasinda diinyaya gelmis, Syrakusa ve Giiney Italya’y1 da gezip deneyimleri-
ni Hellence olarak kaydetmisti.

Eserini Arkhestratos’tan uzun bir siire sonra kaleme alan Athenaeios Misir’in Naukratis
kentinde diinyaya gelmis, Hellence yazarak Hellen ve Atina diinyasina hitap etmistir. Onun eseri
yalnizca yemek tariflerinden ve liiks tiiketimden s6z etmez, ayn1 zamanda bilgelerin sofrasidir ve
kendinden 6nceki bircok edebiyat eserinden alintilar yapar. Boylece damak tadi zenginligi ile kiil-
tiirel zenginligi bir araya getirmistir.

119 Nero’nun arkadasglarina diizenlettigi iki s6len hakkinda bk G. T. Suetonius, 12 Caesar’in Yasami,
(Nero) XXVII, Cev. U. Fafo Telatar ve G. Ozaktiirk. Ankara, 2008; ayrica bk J. M. Higgins, Cena
Rosaria Cena Mitellita: A Note on Suetonius Nero 27. 3, The American Journal of Philology, 106/1,
1985, p. 117.

120 Silphium Kyrene’de yetisen ve sifali olduguna inanilan aromatik bir bitkidir. Hellenler ve Romalilar
tarafindan yemeklerde ve liguamen yapiminda kullanilmistir. Bk. Dalby ve Grainger, 2001, s. 17-19.

121  Plinius, Natural History, XIX. 39.

122 Suetonius, 12 Caesar’in Yasam, (Vitellius) XIII.

123 T. Long, Barbarians in Greek Comedy, USA, 1986, p. 69 vd.
124 Gowers, 2003, p. 2.
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Hellen damak tadi deneyiminde ilkin soylulara ve kahramanlara yonelik aliskanliklar kay-
dedilmis, ardindan yoksul halk sinifinin ihtiyaglar1 ve olanaklar1 dogrultusunda oneriler yapilmus,
Hellenistik donemle birlikte varlikli kesimin damagina ve kesesine uygun yemek tarifleri kayit
altina alinmuastir.

Roma’da damak tadi tercihleri {izerine fikirlerini ilk belirtenler kirsal yemekleri kayit alti-
na almiglardi. Cato, Columella ve Varro gibi kirsal hayatin temsilcileri halkin kolayca ulasabile-
cegi unlu, bakliyath tarifleri kaleme alarak Roma’da damak tadi arastirmalarin1 baglatmislardir.
Onlar eserlerini kendi dillerinde kaleme almislar ve Roma’nin i¢inden ¢ikmislardir. Ayni donemde
Romalilarin bir kisminin Arkhestratos’un eserlerinden haberdar oldugu da bilinmektedir.

Roma’da yonetimin Cumhuriyetten imparatorluga ge¢mesiyle birlikte daha zengin ve kismen
Hellenlesmis bir yasam tarz siiriilmeye baslanmis, bunun etkisiyle Romalilar da liikks yiyeceklerin
pesine diiserek bu yonde eserler vermeye baslamislardir. Daha ilk imparatorlardan Tiberius’un
doneminden itibaren ad1 anilmaya baslanan M. G. Apicius Romalilarin sofralarina dogulu unsurlar
tagtyarak onlar1 bol baharatl ve soslu yemeklerle tanistirmistir. Onun adinin efsanelesmesi bazi
imparatorlarin kendilerine Apicius’u 6rnek almalarina neden olmus, Nero ve Vitellius gibi isimler
hem yedikleri yiyeceklerde u¢ noktalara ulasmis, hem de yemek salonlarinin siislenmesini ve ye-
mekte kullanilan egyalarin her tiirlii liikksle bulusmasini saglamiglardir.

Hellen ve Roma toplumlarinda sosyal statii farkliliklarina bagl olarak yeme-igme aligkan-
liklarinda da farkliliklar bulundugu, her sinifa uygun yeme igme Onerilerinin farkli yazarlar ta-
rafindan yapildig1 anlasiimistir. Ornegin zengin ve orta smifa uygun yiyecekler Arkhestratos ve
Athenaios’un eserlerinde yer alirken Cato, Varro ve Columella gibi yazarlar daha c¢ok alt gelir
grubundaki kisilere yonelik tarifleri kaydetmislerdir. Apicius’un De re Coquinaria’sinda her ¢
sinifa da hitap edecek farkli tarifler yel almistir. Bu siniflar arasinda en alt gelir grubuna hitap eden
tariflerin sayica az oldugu fark edilmistir. Bunun nedenini anlayabilmek i¢in bu siifin tiikettigi
yiyecek cesitlerini ve okuma yazma oranini incelemek gereklidir.

Toplumun iist sinifina yonelik, zengin icerikli ve pahali yiyecekleri tanitan ve liiks tiike-
timin Onclileri olan yazarlarin yemek tarifi iiretme ve kaydetme konusunda oldukg¢a verimli ol-
duklar1 gézlemlenmistir. Bir yemegi lezzetli ve gosterisli yapmak i¢in masraftan kagmadiklari ve
servetlerini bu ugurda tiikettikleri i¢in filozoflar ve hicivciler tarafindan yerilmislerdir. Ozellikle
Apicius’un liiks tiikketim meraki Seneca tarafindan elestirilmistir. Ayrica Horatius ve Petronius gibi
yazarlar buradan hareketle obur, gozii doymaz kisilikler yaratarak bunlar iizerinden liiks tiiketim
aligkanliklarini yermislerdir.

Doguya olan ilginin artmasina ve kronolojiye bagl olarak Hellen ve Roma toplumlarinin
yemek aliskanliklarinda degisim yasanmustir. Ozellikle Sicilya ve Giiney Italya’nin Romalilarin
eline gecmesiyle birlikte bu topraklarda yasayan Hellenler doguya yonelmiglerdir. Arkhestratos’un
Akdeniz limanlarinda gergeklestirdigi geziler bat1 uygarliklarinin dogunun tatlariyla tanismasina
aracilik etmistir. Bu limanlarda bulunan dogu kokenli baharatlar yavas yavas batiya dogru akta-
rilmaya baslanmistir. Hellenlerin ardindan Romalilarin dogu topraklarini ele gegirmesi onlarin da
dogrudan dogruya dogu kokenli yiyecekleri ve mallar1 kullanarak solenler diizenlemesiyle sonug-
lanmistir. Lucullus’un mor renkli minderleri ile Kerasus’tan getirttigi kiraz fidanlar1 gozle goriinen
orneklerdendir.

Kisacast; Hellen ve Roma toplumlarinda damak tadi algilarinin degisimi ve yonetimi olaylar
ve kisiler ekseninde gerceklesmistir. Hellen toplumu damak tadini anlayisini olusturan ve gelisti-
ren Onciileri Sicilya ve Misir gibi ana topraklarinin disindan ithal etmis ve onlarin 6nciiliigiinde yii-
riimiis, Romalilar ise kirsaldan liikse dogru uzanan damak tadi arayislarini kendi topraklarindan ¢i-
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kan yazarlar araciliiyla yakalamistir. Elbette Apicius’un kimligindeki belirsizlik ve Hellenlerden
etkilenme olasiliklar1 da g6z ardi edilmemelidir.
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