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Pompeii’den bir fresko, IS 1. yiizyil, Napoli Ulusal Arkeoloji Miizesi.
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OZET

ANTIK ROMA DUNYASINDA YEME ICME KULTURU

Hafize ALKURT
Yiiksek Lisans Tezi, Arkeoloji Anabilim Dali
Danisman: Dog. Dr. Aynur CIVELEK
2020, XXVii+166 sayfa

Beslenme, canlilarin yasaminda 6nemli bir yer tutmaktadir. Paleolitik Caglar’dan bu
yana, insanlarin beslenme aligkanliklar1 ¢ok ¢esitli ¢alismalarin konusu olmustur. Yabani
otlar ve hayvansal gidalarla beslenen insanlar, ates ile birlikte yiyeceklerini pisirmeye
baglamis, dolayisiyla gesitli biiylikliik ve bi¢imde pisirme kaplar1 kullanilmaya baslanmustir.
Ozellikle yerlesik diizen ve tarima gegisin yasandig1 Neolitik Dénem’de toplanan ve hasadh
yapilan trlinlerin depolanmasi gerekmistir; genis depolama alanlarinin yani sira, depolama

kaplar1 kullanilmaya baslanmis, pisirme ve saklanma kaplari ¢esitlenmistir.

Yeme ve igmenin nemli oldugu Roma diinyasi, basta italya olmak iizere, zengin
besin ¢esitliligine sahiptir. Baglangigta, Roma sosyal siniflarindaki yeme-igme aligkanliklari
arasindaki fark biiyiikk degilse de imparatorlugun biiyiimesiyle farkliliklar olusmustur.
Sebzeler, meyveler, yabani ve evcil hayvanlar, ¢esitli meyve sulari, siit liriinleri, zeytinyagi
ve sarap merkez Italya’da siklikla tiiketilmistir. Ayrica arpa ve bugdaydan yapilan ekmek ve
cesitli unlu trlinler giindelik diyetin 6nemli pargasidirlar. Yiyecek, i¢cecek, hayvanlar ile
pismis toprak, metal ve camdan yapilan kaplar Roma mozaikleri ve freskolarinda siklikla
betimlenmislerdir; bu tiir arkeolojik veriler 6zellikle Italya’daki yeme-igme aliskanliklar:
hakkinda detayli bilgi vermektedirler. Apicius, Athenaeus, Plinius, Columella gibi ¢ok
sayida antik yazar yeme-igme, bitkiler ve hayvanlardan s6z etmistir. Roma
Imparatorlugu’nun yayilim gosterdigi ve siyasi agidan bir Roma eyaleti haline gelen ve
genis alana yayilan Anadolu topraklarinda yeme-igme aliskanliklari, cografi olarak

degisiklik gosterebildigi gibi, binlerce yillik yeme-igme geleneklerini siirdiirmiistiir.

ANAHTAR SOZCUKLER: Arkeoloji, Roma, Anadolu, Mutfak, Kiiltiir.



ABSTRACT

FOOD AND DRINK CULTURE IN THE ANCIENT ROMAN WORLD

Hafize ALKURT
Master Thesis at Archaeology
Supervisor: Dog. Dr. Aynur CIVELEK
2020, XX VIii+166 pages

Nutrition has an important place in the life of living things. Since the Paleolithic Ages,
people's eating habits have been the subject of a wide range of studies. People who feed on
weeds and animal foods have started to cook their food with fire. Therefore, various sizes
and shapes of cooking utensils have started to be used. Especially in the Neolithic Period
when the transition to settled order and agriculture was experienced, the harvested products
had to be stored; Besides large storage areas, storage containers have started to be used,
cooking and preserving containers have been diversified.

In the Roman world, where eating and drinking are important, there is a wide variety
of foods, especially Italy. Initially, although the difference between eating and drinking
habits in the Roman social classes was not large, differences occurred with the growth of the
empire. Vegetables, fruits, wild and domestic animals, various juices, dairy products, olive
oil and wine were frequently consumed in central Italy. In addition, bread made from barley
and wheat and various bakery products are an important part of the daily diet. Containers
made of food, drink, animals and terracotta, metal and glass were often depicted in Roman
mosaics and frescos; this kind of archaeological data gives detailed information especially
about eating and drinking habits in Italy. Many ancient writers such as Apicius, Athenaeus,
Plinius, Columella talked about food and drink, plants and animals. Eating and drinking
habits continued in thousands of years, as the Roman Empire spread and became a Roman

province politically and spread over a wide area.

KEYWORDS: Archaeology, Roman, Anatolia, Kitchen, Culture.
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ONSOZ

Yeme-igme aliskanliklar1 bir toplumun kiiltiirel pargalaridir. Cografi 6zellikler, siyasi
ve sosyal yapi, yeme-icme aligkanliklarinin belirlenmesinde 6nemli rol oynamaktadir.
Yiyecek ve igeceklerin hazirlanmasi, saklanmasi, pisirilmesi ve sunumu, kisisel olarak
degisebildigi gibi toplumsal olarak da ortak 6zellikler gosterebilmektedir. Temelde yasami

devam ettirmek i¢in gereken yeme-igme, ayni zamanda bir sanat haline gelebilmektedir.

Tezimizde, merkez italya basta olmak iizere, Roma Imparatorluk Dénemi beslenme
kiiltiirii, mutfak ve ekipmanlari incelenmeye ¢alisiimistir. Roma Imparatorlugu genis bir
alana yayilim gostermektedir. Giindelik yeme igme aliskanliklar1 Akdeniz diyetinin
ozelliklerini tasimaktadir. Bu zamanda Anadolu topraklart Asia Minor adiyla anilmis ve
imparatorlugun eyaleti olmustur. Kazilar ve yiizey arastirmalarindan gelen verilerle

Anadolu topraklarindaki yeme-igme aliskanliklar1 incelenmeye ¢alisilmistir.

Tez ¢aligmamda bana yol gosteren ve destekleyen, bilgilerini, ilgisini ve zamanini
benden hicbir zaman esirgemeyen saygi deger hocam Dog¢. Dr. Aynur CIVELEK’e

tesekkiirii bir borg bilirim.

Hayatimin her evresinde beni destekleyen, inanglarin1 giivenlerini bir kez olsun
yitirmeyen, maddi ve manevi destekleri ve kosullar1 bana yaratan, yanimda olduklarin1 her

zaman hissettiren saygi deger Ailem’e sonsuz tesekkiirlerimi sunuyorum.

Hafize ALKURT

Kusadasi1-2020
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FiGURLER DiZiNi

Fig. 1. Roma Imparatorluk Dénemi yerlesim haritas.

http://www.yaklasansaat.com/dunyamiz/volkanlar/roma dini.asp

Fig. 2. Roma Dénemi, Asia Minor haritast.

https://www.biblestudy.org/roman-empire/roman-provinces-in-new-testament/asia-galatia-
bithynia.html

Fig. 3. Ingiltere, Ashmolean Miizesi’nden bir fresko, IS 1. yiizyil.

https://www.nytimes.com/2019/08/07/arts/design/rome-food-last-supper-in-pompeii.html

Fig. 4. Roma aristokrat evinin yemek odast.
Fagan, 1999: 120.
Fig. 5. Ostia’dan, IS 4. yiizyila ait bir mozaik, Detroit Sanat Enstitiisii Miizesi.

https://en.wikipedia.org/wiki/Food and dining in the Roman Empire#/media/File:Repas

champ%C3%AAtre Mosa%C3%AFgue romaine d'Ostie.jpg

Fig. 6. Bardo Ulusal Miizesi-Tunus, IS 3. yiizyila ait mozaik.
Soylemez, 2015: 60.
Fig. 7. Tunus El Alia’dan bir mozaik, IS 2. yiizy1l, Bardo Ulusal Arkeoloji Miizesi.

https://www.knkx.org/post/what-did-ancient-romans-eat-new-novel-serves-meals-and-
intrigue

Fig. 8. Solen Evi’nin mozaik tabani, IS 3. yiizyil, Antakya-Tiirkiye.
Bober, 2003: 193. (Resim 87)
Fig. 9. Isvigre-Chateau de Boudry’deki bir Roma Symposium mozaigi, iS 3. yiizyil.

https://tr.pinterest.com/pin/317574211207955223/

Fig. 10. italya’dan bir Roma mozaigi, IS 2. yiizy1l, Vatikan Miizesi.
Dalby ve Grainger, 2001: 142.
Fig. 11. Kybele heykeli, IS 50, Getty Miizesi.

https://www.wikiwand.com/en/Cybele

Fig. 12. Amiternum’dan bir kabartma, 10 1. yiizyl.

Tas, 2016: 183. (Lev.VII: Fig.13)
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https://www.wikiwand.com/en/Cybele

Fig. 13. Isola Sacra, mezar libasyon deligi.
Tas, 2016: 184. (Lev.VIII: Fig.15)
Fig. 14. De Re Coquinaria- Apicius el yazmasi, IS 900, Almanya-Fulda Manastiri.

https://tr.wikipedia.org/wiki/De re coquinaria#/media/Dosya:Apicius Handschrift New Y
ork Academy of Medicine.jpg

Fig. 15. Deipnosophistae, 1535 baskisi.

https://en.wikipedia.org/wiki/Athenaeus#/media/File:Deipnosophistae.tif

Fig. 16. De Re Rustica, 1564 baskisi.

https://en.wikipedia.org/wiki/Columella#/media/File:De re rustica.tif

Fig. 17. Plinius, Doga Tarihi kitab.

https://tr.wikipedia.org/wiki/Gaius Plinius Secundus#/media/Dosya:Naturalishistoria.jpg

Fig. 18. De Agricultura.

https://en.wikipedia.org/wiki/De Agri Cultura#t/media/File:Italia, m.p. catone, de agri cu
Itura, e varrone, de rustica, XV sec., pluteo 51.2.JPG

Fig. 19. Terme’den bir Roma mozaigi, iS 100.

Jashemski vd., 2002: 102. (Fig. 84)

Fig. 20. Tunus’tan bir zemin mozaigi, IO 1. yiizyil, Bardo Miizesi.
Fathy, 2017: 9. (Fig. 5)

Fig. 21. Roma Ddénemi, Pompeii’den fresko.

https://tr.pinterest.com/pin/613474780468024236/

Fig. 22. Pompeii, Meyve Bahgesi Evi’nden bir fresko, IS 1. yiizyil.

https://tr.pinterest.com/pin/283445370269046644/

Fig. 23. Tunus, MS 3. yiizy1l, Bardo Ulusal Arkeoloji Miizesi.

https://tr.pinterest.com/pin/314618723951023936/

Fig. 24. Kartaca’dan bir mozaik, MS 3. ylizyil.

https://tr.pinterest.com/pin/393853929888068009/

Fig. 25. Ziyafet salon mozaigi, IS 4. yiizyil, Sinop.
Kaba ve Vural, 2018: 462. (Resim 1)
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https://tr.pinterest.com/pin/393853929888068009/

Fig. 26. Pompeii’den fresko, Napoli Ulusal Arkeoloji Miizesi.
Albustanlioglu, 2019: 1349. (Sekil 2)

Fig. 27. Pompeii’den bir fresko, IS 1. yiizy1l, Napoli Miizesi.

Bober, 2003: 209. (Resim 97)

Fig. 28. Pompeii’den Roma ekmek miihrti.

Albustanlioglu, 2019: 1355. (Sekil 8)

Fig. 29. Pompeii’den ekmek kalintis1, IS 1. yiizy1l, Napoli Ulusal Arkeoloji Miizesi.
Kakish, 2014: 20. (Fig. 1)

Fig. 30. “Saglikl1 yasa” yazili bir ekmek miihri.

Caseau, 2012: 121. (Fig. 2)

Fig. 31. Pompeii, Roma firm1 ve mil taslari, IS 1. yiizyil.
Albustanlioglu, 2019: 1347. (Sekil 1)

Fig. 32. Firinc1 Eurysaces Mezar Aniti, 10 1. yiizyil.

Morgan, 2015: 23. (Fig. 5)

Fig. 33. Firinc1 Eurysaces Mezar Aniti, Porta Maggiore, 10 1. yiizyil.
Bober, 2003: 204. (Resim 93)

Fig. 34. Dogu Anadolu’dan tandir 6rnegi.

Restelli ve Mori, 2016: 46. (Fig. 2)

Fig. 35. Mozaik, IS 1. yiizyil, Roma-italya Ulusal Miizesi.

https://tr.pinterest.com/pin/369998925613273819/

Fig. 36. Hadrumetum’dan bir mozaik, IS 3. yiizyil.
Nielsen B., 2007: 192.

Fig. 37. Garum yapim merkezi, Pompeii.

Bober, 2003: 183. (Resim 83)

Fig. 38. Kekova’dan Teimiusa 5 Nolu balik isligi.
Aslan, 2015: 150. (Fig. 12)

Fig. 39. Garum iiretim alanlari, Baelo Claudia-Ispanya.
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https://tr.pinterest.com/pin/369998925613273819/

https://en.wikipedia.org/wiki/Garum

Fig. 40. Pompeii’den balik sosu satan diikkan.

https://www.planetpompeii.com/en/map/the-garum-workshop/267-the-amphora-
warehouse.html

Fig. 41. Pompeii’den bir Macellum.

https://en.wikipedia.org/wiki/Macellum

Fig. 42. Macellum tasviri, Roma sikkesi.

https://en.wikipedia.org/wiki/Macellum

Fig. 43. Leptis Magna’dan Macellum.

https://vici.org/image.php?id=2112

Fig. 44. Mozaik, IS 350-375, Vatikan Miizeleri.

Dalby ve Grainger, 2001: 65.

Fig. 45. Napoli Ulusal Arkeoloji Miizesi’nden bir mozaik, 10 100 — IS 79.
Bober, 2003: 206, Resim 96.

Fig. 46. El Jem’den, MS 210-235, Sousse Arkeoloji Miizesi.

Fathy, 2017: 10. (Fig. 6)

Fig. 47. Roma mezar kabartmasi, 10 2. yiizyil.

https://tr.pinterest.com/pin/302304193729837242/

Fig. 48. Roma, hayvan etleri pazari, Aquincum Miizesi, Budapeste-Macaristan.

http://factsanddetails.com/world/cat56/sub408/entry-6384.html

Fig. 49. Italya, IS 2. yiizy1l, Roma kabartmas.
Greenfield ve Bouchnick, 2010: 110. (Fig. 2)
Fig. 50. Mozaik, Ispanya’dan, IS 4. yiizyl.

https://en.wikipedia.org/wiki/Boar hunting

Fig. 51. Roma’dan mozaik, 10 1. — IS 1. yiizyil, Palazzo Massimo alle Terme.

https://commons.wikimedia.org/wiki/File:0 Mosaico pavimentale %E2%80%93 Grotte C
elloni %E2%80%93 Pal. Massimo.JPG

Fig. 52. Suriye’den, MS 450-462, Chazen Sanat Miizesi.
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https://tr.pinterest.com/pin/557742735086704274/

Fig. 53. Roma mezar kabartmasi, siit sagma, MS 3. yiizyil.
Dalby ve Grainger, 2001: 23.
Fig. 54. Villa Adriane’den bir fresko, IS 60-79, Napoli Ulusal Arkeoloji Miizesi.

https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Still life fresco in the Fourth Pompeian Style
with cheese and asparagus, from the Villa Adriane at Stabiae, Naples National Archa
eological Museum (16111944810).ipg

Fig. 55. Ingiltere’den peynir kalibi, Roma Dénemi, Londra Ingiliz Ulusal Miizesi.

https://www.pinterest.at/pin/481814860105940305/

Fig. 56. Italya Campania’da bir mezardan rende, 10 1. yiizyil.

https://worldhistoryfacts.com/image/176209983799

Fig. 57. Almanya’dan Hildesheim Hazinesi, siit kabu, IS 1. yiizy1l.

https://www.alamy.com/stock-photo-ancient-world-roman-empire-milk-kettle-from-the-
hildesheim-treasure-58417639.html

Fig. 58. Zeytinyag press evi, Serjilla-Suriye, IS 5-6. yiizyl.

https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Serjilla 06 - Press-house.jpg

Fig. 59. Mozaik, IS 3. yiizyil, Bardo Ulusal Miizesi-Tunus.

https://www.theoi.com/Gallery/Z6.1.html

Fig. 60. Zeytinyag1 yapiligina ait resim.

https://gr.pinterest.com/pin/432978951671766192/

Fig. 61. Pompeii’den, MS 79, zeytinyag press tasi.

https://en.wikipedia.org/wiki/Olive oil#/media/File:Olive Press in Pompeji.JPG

Fig. 62. Roma zeytinyag press tasi 6rnegi.
Bromwich, 1993: 179. (Fig. 59)

Fig. 63. Ostia Antica’dan bir kabartma, IS 3. yiizyil.
Bober, 2003: 224. (Resim 101)

Fig. 64. Tor Marancia’dan IS 2. yiizyila ait bir Roma mozaigi.

https://en.wikipedia.org/wiki/Roman Empire#/media/File:Still life Tor Marancia Vatican.
ipg
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Fig. 65. a. b. Pismis topraktan heykelcik, IS 1.-2. yiizy1l, Mistr.
a. Dalby ve Grainger, 2001: 95.

b. Cramp vd., 2011: 1342. (Fig. 2)

Fig. 66. Isve¢’ten, yanmis sogan kalimtisi, Isve¢ Tarih Miizesi.

https://www.thelocal.se/20180411/ancient-onion-reveals-roman-links-with-swedens-
pompeii

Fig. 67. Roma freskosu, sarimsak ve geyik, IS 1. yiizyil.
Dalby ve Grainger, 2001: 121.
Fig. 68. Pompeii’den sogan (13), sarimsak (14), incir (15-16), kestane (18) kalintilar.

https://tr.pinterest.com/pin/430867889325861201/

Fig. 69. Londra Ingiliz Ulusal Miizesi, Hoxne Hoard’dan “Imparatorige” biber kabu, IS 4.

yiizyl.

http://www.wikiwand.com/en/Empress pepper pot

Fig. 70. Roma mozaigi, Vatikan Miizeleri.

https://www.ancient.eu/uploads/images/4463.jpg?v=1569514675

Fig. 71. Herculaneum, Roma freskosu, Napoli Ulusal Miize.

http://www.electrummagazine.com/wp-content/uploads/2010/12/bolete-roman-
funghi 350.jpg

Fig. 72. Roma mozaigi, Vatikan Miizesi.

https://www.ancient.eu/article/684/food-in-the-roman-world/

Fig. 73. Fransa’dan bir mozaik, IS 3. yiizy1l, Bridgeman Sanat Kiitiiphanesi.

https://tr.pinterest.com/pin/327848047854452449/?d=t&mt=signupOrPersonalizedLogin

Fig. 74. Pomona, IS 2. yiizyilin ikinci yaris1, Napoli Arkeoloji Miizesi.

https://en.wikipedia.org/wiki/Pomona (mythology)

Fig. 75. Tanriga Pomona tasviri.

https://en.wikipedia.org/wiki/Pomona (mythology)

Fig. 76. Roma mozaigi, IS 3. yiizyil, Bardo Miizesi, Tunus.

https://www.pinterest.ch/pin/71002131610962972/

XV


https://www.thelocal.se/20180411/ancient-onion-reveals-roman-links-with-swedens-pompeii
https://www.thelocal.se/20180411/ancient-onion-reveals-roman-links-with-swedens-pompeii
https://tr.pinterest.com/pin/430867889325861201/
http://www.wikiwand.com/en/Empress_pepper_pot
https://www.ancient.eu/uploads/images/4463.jpg?v=1569514675
http://www.electrummagazine.com/wp-content/uploads/2010/12/bolete-roman-funghi_350.jpg
http://www.electrummagazine.com/wp-content/uploads/2010/12/bolete-roman-funghi_350.jpg
https://www.ancient.eu/article/684/food-in-the-roman-world/
https://tr.pinterest.com/pin/327848047854452449/?d=t&mt=signupOrPersonalizedLogin
https://en.wikipedia.org/wiki/Pomona_(mythology)
https://en.wikipedia.org/wiki/Pomona_(mythology)
https://www.pinterest.ch/pin/71002131610962972/

Fig. 77. Roma mozaigi, ispanya, IS 2. yiizyil.

https://tr.pinterest.com/pin/315392780135960238/

Fig. 78. Mozaik, IS 3. yiizy1l, Bardo Miizesi-Tunus.

https://www.alamy.com/stock-photo/mosaic-floor-food.html

Fig. 79. Mozaik, IS 3. yiizy1l, Ispanya-Madrid Ulusal Arkeoloji Miizesi.

https://tr.pinterest.com/pin/470555861045931398/

Fig. 80. Julia Felix Evi’nden bir fresko, IS 70, Napoli Ulusal Arkeoloji Miizesi, Pompeii.
Venner, 2017: 33.
Fig. 81. Mozaik, IS 3. yiizyil, Bardo Miizesi-Tunus.

https://www.alamy.com/stock-photo/mosaic-floor-food.html

Fig. 82. Roma mozaigi, IS 4. yiizyil.

https://tr.pinterest.com/pin/328270260333630527/

Fig. 83. Mozaik, IS 3. yiizyil, Bardo Miizesi-Tunus.

https://www.alamy.com/stock-photo/mosaic-floor-food.html

Fig. 84. Villa Romana de Casale zemin mozaigi, IS 4. yiizy1l, Sicilya.

https://tr.pinterest.com/pin/387802217899437212/

Fig. 85. Pompeii, IS 79, Napoli Ulusal Miize. Isis tapmak rahiplerinin son yemegi, hurma,
ceviz, ekmek ve mercimek.

Bober, 2003: 191. (Resim 86)
Fig. 86. italya’dan bir fresko, IS 62-69, Arkeoloji Miizesi Napoli.

https://www.khanacademy.org/humanities/ancient-art-civilizations/roman/wall-
painting/a/still-life-with-peaches

Fig. 87. Tunus, Sousse Miizesi, ge¢ bir Roma mozaigi.
Musall B., 2015: 104.
Fig. 88. Maydanoz.

https://nourishingdeath.files.wordpress.com/2013/12/botanical-kohlers-mediznar-pflanzen-
parsley.jpg

Fig. 89. Defne yapragi.
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https://www.romanobritain.org/2-arl food/food art/herb-spices/laurus nobilisl.qgif

Fig. 90. Kekik.

https://www.romanobritain.org/2-arl food/food art/herb-spices/thymus-vulgaris.qif

Fig. 91. Zencefil.

https://www.romanobritain.org/2-arl food/food art/herb-spices/zingiber officinalel.qif

Fig. 92. Dereotu.

https://www.romanobritain.org/2-arl food/food art/herb-spices/anethum graveolensl.qif

Fig. 93. Pompeii/Vettii evinden bir fresko, IS 1. yiizyil.

https://tr.pinterest.com/pin/408138784953935376/

Fig. 94. Thysdrus (El Jem), MS 3. yiizyil, Bardo Ulusal Arkeoloji Miizesi.

https://www.mused-mosaik.de/en/2016/05/18/making-roman-mosaic-copies-2/konica-
minolta-digital-camera-11/

Fig. 95. Italya’dan fresko, IS 3.-5. yiizy1l, Bridgeman Sanat Kiitiiphanesi.

https://www.pinterest.at/pin/377176537518312220/

Fig. 96. Bacchus, Roma imparatorluk Donemi’nden bir mozaik, Tunus.

https://www.learnreligions.com/bacchus-roman-god-2562627

Fig. 97. Elagabalus, IS 218, Roma sikkesi.

https://tr.pinterest.com/pin/655555289485277895/

Fig. 98. Saint-Romain-en-Gal’den bir zemin mozaigi, IS 2. yiizy1l sonu, Fransa.
Jashemski, 2017: 136. (Fig. 4.14B)

Fig. 99. El Jem’den bir mozaik, IS 3. yiizyil, Sousse Miizesi, Tunus.

Jashemski, 2017: 136: (Fig. 4.14D)

Fig. 100. Mozaik, IS 3. yiizy1l, Bardo Miizesi, Tunus.

Soylemez, 2015: 45.

Fig. 101. Pompeii Vetii Evi’nden mutfak.

Bober, 2003: 175. (Resim 82)

Fig. 102. a. Gizler Villas1t mutfagi, Pompeii.; b. Messii Evi mutfagi, Fransa-Vaison.

Bober, 2003: 174. (Resim 81)
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Fig. 103. Fig. 103. Roma mutfaginin 3D ile canlandirilmasi.
Jacobson, 2008: 18. (Fig. 3)
Fig. 104. Roma mutfak modeli, Londra Miizesi.

https://tr.pinterest.com/pin/358176976584809058/

Fig. 105. Roma evinin mutfagi.

https://tr.pinterest.com/pin/107593878570870080/

Fig. 106. Roma mutfagi.

https://tr.pinterest.com/pin/434315957788011020/

Fig. 107. Roma evi plani.

Vitruvius, VI.1I.

Fig. 108. Cerrahin evi, Pompeii. Fauces (1), diikkan (2,3), depo (4), atrium (5), kiralik oda
(6), tablinum (7), alae (8), yemek odas1 (9,10), mutfak (13), arka giris (14), siitunlu giris
(16), merdiven (18), bahge (20).

Vitruvius, VLIII.

Fig. 109. Roma Villasi.

https://tr.pinterest.com/pin/316870523764911984/

Fig. 110. Pompeii’den bir “kir evi” plani, IS geg 1. yiizyl.
Rothe, 2018: 46. (Fig. 2.1)
Fig. 111. Palatine Tepesi, Antik Roma Imparatorluk Sarayi’nin kalintilary/Italya.

https://www.flickr.com/photos/edk7/24307872924/in/photostream/lightbox/

Fig. 112. insula.
Eling¢ K., 2007: 133.
Fig. 113. Vestibulum.

http://www.vroma.org/~bmcmanus/vestibulum2.html

Fig. 114. Fauces.

https://tr.pinterest.com/pin/570972058981507971/

Fig. 115. Ephesos, Yamag evlerden bir atrium.

http://www.ephesustours.biz/ephesus/terracehouses.htm
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Fig. 116. Roma Atrium ve Tablinum/Pompeii’den Lucretius Fronto Evi Binasi.

https://www.pinterest.pt/pin/474637248209043630/

Fig. 117. Pompeii’deki Vettii evinin peristili.
Vitruvius, VI.111.
Fig. 118. Roma mutfak modeli, MS 1. yiizy1l, Eserler Miizesi.

https://tr.pinterest.com/pin/578642252096134771/

Fig. 119. Antik Roma’da Triclinium.

https://tr.pinterest.com/pin/455074737319035688/

Fig. 120. Cryptoporticus Evi, triclinium, Pompeii.

Mols, 2007-2008: 152. (Fig. 12)

Fig. 121. Compluvium.

Elin¢ K., 2007: 130.

Fig. 122. a. b. Hazir yemek diikkan1 (Thermopolium), IS 2. yiizy1l, Ostia.
a. Bober, 2001: 210. (Resim 98)

b. http://www.Vvisitostiaantica.org/en/ostia antica-13/

Fig. 123. Roma diikkanlari.

https://www.pinterest.co.uk/pin/455215474809452563/

Fig. 124. Pompeii yakinlarindaki Boscoreale, Villa Rustica. Avlu (A), mutfak (B), hamam
(C-F), ahir (H), takimhane (J), yatak odas1 (K-L-V-V), yemek odasi (N), antre (M), firin
(O), sarap presleme odas1 (P), koridor (Q), sarap fermante alan1 (B), ambar (S), harman yeri
(T), yag presleme odasi (Y).

Vitruvius, VI.VI.

Fig. 125. Smyrna, A mekanu.

Ersoy, 2009: 432. (Resim 10)

Fig. 126. Smyrna, Altinpark konutlari.

Ersoy vd., 2011: 203. (Resim 12)

Fig. 127. Metropolis, Atriumlu Ev.

Merig vd., 2004: 143. (Resim 2)
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Fig. 128. a. Laodikeia kaz1 alanlar1; b. Laodikeia A Evi plani.
a. b. Simsek, 2010: 467-469. (a. Resim 1, b. Resim 5)

Fig. 129. Laodikeia A evi goriintiisii.

Simsek, 2011: 594. (Resim 3)

Fig. 130. Antandros Yamag ev plani.

Polat vd., 2006: 58. (Plan 1)

Fig. 131. Perge, A evresi V.4b’nin bulundugu konut plani.
Zeyrek, 2002: Lev. 48.

Fig. 132. Perge, V.24 genel goriintiisii.

Zeyrek, 2002: Lev. 10; Res. 1.

Fig. 133. Perge, V.24b mekanu.

Zeyrek, 2002: Lev. 49; Res. 1.

Fig. 134. Perge, V.43, genel goriintiisii.

Zeyrek, 2002: Lev.73; Res. 2.

Fig. 135. Kelenderis, mutfak yapisina rastlanan I nolu oda.
Tekocak, 2006: Plan 2.

Fig. 136. Kelenderis, ¢alisilan mekanin plani.

Zoroglu, 1992: 173. (Resim 3)

Fig. 137. a. Semsiyetepe, Giiney Evi ocak, b. bat1 oda, tahil ¢ukuru.

Darga, 1982: 61. (a. Resim 4; b. Resim 6)
Fig. 138. Mutfak Ekipmanlari.

https://www.pinterest.ca/pin/259097784783003745/

Fig. 139. Roma Doénemi, pismis toprak mutfak kaplari.

https://www.wikiwand.com/en/Ancient Roman pottery

Fig. 140. Mutfak kaplar1.

https://tr.pinterest.com/pin/536209899355645332/

Fig. 141. Londra’dan, Mortarium, MS 1. yiizyil.
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https://en.wikipedia.org/wiki/Mortarium

Fig. 142. Roma Britanya’sinda bulunan Mortarium.
Cramp vd., 2011: 1340.
Fig. 143. Mortarium, Roma kopyasi, Ludlow Miizesi, Ingiltere.

https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Roman replica mortarium, Ludlow Museum -
DSCF2100.JPG

Fig. 144. Mortarium miihiirleri.
Varga, 2010: 150. (Fig. 3)
Fig. 145. Giimiis simpulum, MO 1. yiizy1l — MS 1. yiizy1l.

https://tr.pinterest.com/pin/238479742747102133/

Fig. 146. Bronz kepge, MS 1. yiizyil.

https://tr.pinterest.com/pin/299489443940231000/

Fig. 147. Bronz simpulum, MS 2. ylizy1l.

https://tr.pinterest.com/pin/524669425341366413/

Fig. 148. Roma sikkesi, IS 96, Nerva.

https://ancientglass.wordpress.com/2016/08/24/roman-simpulum-2/

Fig. 149. Roma Ddnemi, A. Ligula tipi, B. Cochlear tipi ¢izim.
Vroom, 2007: 350. (Fig. 11.1)
Fig. 150. Gumiis cochleare, MS 3. yiizyil.

https://tr.pinterest.com/pin/321163017157052013/

Fig. 151. Hoxne kazis1, giimiis cochleare, IS 4.-5. yiizyil.

https://en.wikipedia.org/wiki/Cochlearium

Fig. 152. Roma Donemi, metal ligula.

Cassar, 2015: 10.

Fig. 153. Roma Do6nemi, batillum ¢izimi.

Richter, 1915: 236. (658)

Fig. 154. Bronz batillum, MS 1. yiizy1l sonu — MS 2. yiizyil.

https://en.wikipedia.org/wiki/Batillum

XXI


https://en.wikipedia.org/wiki/Mortarium
https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Roman_replica_mortarium,_Ludlow_Museum_-_DSCF2100.JPG
https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Roman_replica_mortarium,_Ludlow_Museum_-_DSCF2100.JPG
https://tr.pinterest.com/pin/238479742747102133/
https://tr.pinterest.com/pin/299489443940231000/
https://tr.pinterest.com/pin/524669425341366413/
https://ancientglass.wordpress.com/2016/08/24/roman-simpulum-2/
https://tr.pinterest.com/pin/321163017157052013/
https://en.wikipedia.org/wiki/Cochlearium
https://en.wikipedia.org/wiki/Batillum

Fig. 155. Batillum, tiitsii i¢in, MS 1.-3. yiizy1l.

https://tr.pinterest.com/pin/340021840592628537/

Fig. 156. Pompeii, Bronz colum, MO 1. yiizyil.

https://tr.pinterest.com/pin/498492252490484033/

Fig. 157. Colum, Hierapolis, Roma Dénemi, Denizli.

https://www.pinterest.co.uk/pin/533535887093666244/

Fig. 158. Roma Dénemi, Bronz colum, MO 1. yiizy1l, Pompeii.

https://tr.pinterest.com/pin/498492252490484046/

Fig. 159. Elek 6rnegi, Roma Donemi.
Turliuc vd., 2016: 124. (Fig. 1A)

Fig. 160. Cribrum 6rnekleri.

White, 1975: 103. (Fig. 32-33)

Fig. 161. Sartago, MS 2.-3. yiizy1l, Phokaia.
Firat, 2014: 36. (Lv. 2)

Fig. 162. Bronz sartago, MS 65-85.

https://tr.pinterest.com/pin/167336942384991033/

Fig. 163. Roma, Demir kizartma tavasi, MS 3. yiizyil.

https://tr.pinterest.com/pin/499758889885335440/

Fig. 164. Kizartma tava 6rnegi, Napoli Ulusal Arkeoloji Miizesi.
Vehling, 1977: 155-156.

Fig. 165. Sartago, MS 2-3. yiizyil, Phokaia.

Firat, 2014: 36. (Lv. 3)

Fig. 166. Sartago, MS 2-3. yiizy1l, Phokaia.

Vapur, 2011: 41. (Ciz. 8)

Fig. 167. Amiens’deki Picardy Miizesi, 3. ylizyiln ilk ¢eyregi, Olla.

https://en.wikipedia.org/wiki/Olla (Roman pot)

Fig. 168. Roma Doénemi, MO 63-MS 325, Olla.
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https://artgallery.yale.edu/collections/objects/2215

Fig. 169. a. Vesuvian A tipi, MO 1.-MS 79, Avrupa Evi, Pompeii. b. Vesuvian B tipi,
Pompeii, MO 1.-MS 79. c. Vesuvian C2 tipi, Eski Boscoreale, MO 1.-MS 79. d. Vesuvian
C1 tipi, Eski Boscoreale, MO 1.-MS 79.

Lewis M., 2006: 211. (Fig. 2)

Fig. 170. Napoli Ulusal Miize, Caccabus 6rnegi.

Vehling, 1977: 235.

Fig. 171. Pompeii Evi, caccabus ve tripod 6rnegi, Ingiliz Ulusal Miizesi.

https://www.bmimages.com/preview.asp?image=01159232001

Fig. 172. Roma’dan Anna Perenna ¢esmesinden, caccabus, Ritiiel i¢in kullanilmistir.

https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Caccabus Anna Perenna 02.JPG

Fig. 173. Antiphellos’tan, pismis toprak maltiz, IS 6. yiizyil.

https://kavrakoglu.com/likya-isik-ulkesi-34-likyada-mutfak-kulturu/

Fig. 174. Maltiz, 1.-3. yiizyil, Pompeii, Napoli Ulusal Arkeoloji Miizesi-Italya.

https://tr.pinterest.com/pin/427701295832817682/

Fig. 175. Roma Bronz Maltiz, Pompeii.

https://tr.pinterest.com/pin/213639576048386136/

Fig. 176. Thermospodium 6rnegi.

Vehling, 1977: 90.

Fig. 177. Thermospodium 6rnegi.

Vehling, 1977: 72.

Fig. 178. Arretium’dan Terra Sigillata rnekleri.

Ensan, 2008: 6. (Harita 1)

Fig. 179. La Graufesenque, Terra Sigillata, IS 1. yiizyl.
Cobanli, 1996: 67.

Fig. 180. Lezoux, Terra Sigillata, IS 2. yiizyilin II. yaris1.
Oyen, 2015: 283. (Fig. 2)

Fig. 181. Antiokheia’dan, Dogu Sigillata A grubu 6rnekleri, 10 1.-IS 1. yiizyil.
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Korsulu ve Ergiirer, 2019: 370. (Fig. 2, 2a — 3, 3a)

Fig. 182. a. Tralleis, Dogu Sigillata B 2 grubu &rnegi, MO 50-125. b. Tralleis, Dogu
Sigillata B 2 grubu, 1.-2. ylizyil.

Civelek, 2010: 186-190. (a. Fig. 10; Hf. 59: b. Fig. 11; Hf. 60)

Fig. 183. Letoon’dan DSB-2, S 2. yiizyil.

Ozdilek, 2019: 62. (Fig. 11)

Fig. 184. Letoon’dan DSC, 10 1. yiizyilin II. yarisi-iS 1. yiizyl.

Ozdilek, 2019: 67. (Fig. 15)

Fig. 185. Kuzey Afrika kirmizisi, Ge¢ Roma koleksiyonu, Naprstek Miizesi.
Vrtal, 2017: 85. (PI. 1)

Fig. 186. Bats’dan Roma Patina tipleri.

Donnelly, 2016a: 71. (Fig. 16)

Fig. 187. Paestum’daki bir mezardan, patina 6rnegi.

Rich, 1860: 479.

Fig. 188. koz igine gémiilmiis patinalar, MO 2.-MS 2. yiizy1l. Hayes 191.3 formu (Ustteki),
Kuzey Afrika Riley 465 formu (Ortadaki), Riley 654 formu (alttaki).
Grocock ve Grainger, 2006: 78. (Fig. 4)

Fig. 189. Roma’dan, cam Patella, 10 1.-1S 1. yiizyl.

https://tr.pinterest.com/pin/25332816629799677/

Fig. 190. Pismis toprak amphora, IS 1.-4. yiizyil.

https://tr.pinterest.com/pin/167336942382111040/

Fig. 191. Dressel 1 Amphorasi.

http://potsherd.net/atlas/Ware/DR1

Fig. 192. Lamboglia 2 Amphorasi.

http://archaeologydataservice.ac.uk/archives/view/amphora ahrb 2005/zoom.cfm?id=229&
img=PEC305&CFID=9ecb7024-ed3c-454e-9604-45ba8c2e7b2e&CFTOKEN=0

Fig. 193. Dressel 6 Amphorasi, 10 1. — IS 1. yiizy1l.

http://archaeologydataservice.ac.uk/archives/view/amphora ahrb 2005/details.cfm?id=113
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Fig. 194 Gaulois 2 Amphorasi.

http://archaeologydataservice.ac.uk/archives/view/amphora ahrb 2005/details.cfm?id=134

Fig. 195. Kuzey Afrika Amphoralari.

http://mustafaaydemir.com/site/pages/06tr.html

Fig. 196. LR 1 Amphorasi.

http://archaeologydataservice.ac.uk/archives/view/amphora ahrb 2005/zoom.cfm?id=236&
img=PEC336&CFID=b048ed6e-4fd3-4d24-92d2-0032e35cf512& CFTOKEN=0

Fig. 197. LR 3 Amphorasi, Ulusal Roma Miizesi.

http://archaeologydataservice.ac.uk/archives/view/amphora ahrb 2005/pictures.cfm?id=240

Fig. 198. Amphora pargalari, Kelenderis’den, MS 1.-4. yiizyil.

Tekocak ve Zoroglu, 2013: 137 (Fig. 4-7).

Fig. 199. Bogsak yakinlarindaki batik alani.
Toskay-Evrin ve Evrin, 2005: 110 (Fig. 1).

Fig. 200. ikizceler Batig:.

Ozdas, 2005: 448,

Fig. 201. Kuzey Afrika’daki bir mozaik, IS 3. yiizyil.
Doger, 1991: 54. (R.46)

Fig. 202. Roma’dan Dolium.

https://www.flickr.com/photos/luigistrano/4619491318

Fig. 203. Boscoreale’den, Roma Villa Rustica kalintilarindan dolia.

https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Boscoreale Villa Rustica Dolia.jpg

Fig. 204. Bronz, tutamak tabanindan bir situla, MS 1.-3. yiizyil.

https://artgallery.yale.edu/collections/objects/7275

Fig. 205. Bronz situla 2.-3. yiizy1l, Almanya.

https://www.wikiwand.com/en/Situla

Fig. 206. Bronz situla, IS 2. yiizyil.

https://www.pinterest.co.kr/pin/304767099768403686/
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Fig. 207. Isis heykeli, IS 120-150, Ingiliz Ulusal Miizesi.

https://www.pinterest.dk/pin/371758144217990616/
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GIRIS

Tarih Oncesi beslenme ve beslenme aligkanliklar1 ¢ok sayida c¢alismanin konusunu
olusturmustur. Arkeolojik yiizey aragtirmalar1 ve kazilardan gelen yiyecek kalintilari, daha
az ve tanimlanmasi zordur’. Hayvan kemikleri ve av resimleri tiiketim i¢in tercih edilen eti
tanimlamakta belirleyicidirz. 400 bin y1l dnce Fransa’nin Nice yakinlarindaki magaralarda,
yakaladiklar1 hayvanlar1 parcaladiklari, bir kosede pisirdikleri ve Irak’in Sanidar
magarasinda ise, ¢ukur i¢inde sakladiklari besinler giin yiiziine glkarllmlstlrg. Bunlarin
disinda aver ve toplayici insanlarin yerlesim yerlerinin ¢evresindeki, yenge¢ ve kabuklu
hayvanlar, yabani otlar da tiikettikleri, zamanla yenilebilir ve yenilmez {iriinler arasindaki

secimi genisleterek evcillestirilmis bitki ve hayvan tiirlerine yoneldikleri anlagilmustir®.

Beslenme ile ilgili veriler ilk olarak Afrika’dan gelmektedir. 2,5 milyon ile 200 000
yillar1 arasinda yer alan Alt Paleolitik Donem’de Homo Habilis’ler Dogu Afrika’da
Tanzanya’daki Olduvan Vadisi’nde tespit edilmistir. Avlanmaktan ¢ok, baska hayvanlar
tarafindan Oldiiriilmiis hayvanlarin lesleriyle ya da giligsliz diisiiriilmiis hayvanlardan
beslenmislerdir®. IO 10000 yillarina dek bir arada yasayan topluluklarda beslenme ile ilgili
aliskanliklar saptanmis® ve Neolitik Dénem ile birlikte tarima gecis yapilmustir’. Bilinen ilk
iiretimin MO 8500°de® Giiney Levant, Anadolu-Suriye (Kuzey Mezopotamya) ve Orta
Zagros (Orta-bat1 iran) bolgelerinde gergeklestigi bilinmektedir’. Giiniimiizde Hatay’dan
Akdeniz kiyilar1 boyunca Misir’a, Glineydogu’dan da Dicle ve Firat kiyilarindan Basra
Korfezi’ne kadar uzanan hilal seklindeki bu bolgeye Bereketli Hilal denilmistir™. Bu bolge
konumu geregi verimli ve insan hayatinin devamliligi i¢in uygun topraklara sahip olmasi
agisindan  onem tagimaktadir'™. Giniimiizde kullamlan bugday, arpa gibi iiriinlerin
iretiminin yapildig1 bu bolge diger kiiltiirlerle etkilesim gostererek genis alanlara yayilim

saglamistir.

! Singh vd., 2011: 130-131.
2 Hawkes, 2003: 37.

% Arslantag, 2014: 321-322.
* Ermidoro, 2014: 79.

> Simsek, 2017: 72.

® Tolga ve Yatkin, 2017: 104-105.
" Manyam, 1995: 79.

8 Arslan, 2017: 291.

° Civgin, 2016: 468.

19 Otiimlii, 2006: 5.

1 Asct, 2013: 44.



Onceleri aga¢ oyugundan sonralari ise kilden kaplar yapilmis ve kullanilmistir*2,
20000 y1l 6nce Japonya’da Jomon kiiltiirii, 22000 y1l 6nce Cin’de, Paleolitik Cag’da Sibirya
ve Mezolitik Cag’da Sudan’da yerlesik yasama gegen insanlar pisirmede yardimci olmasi
icin canak ¢omlek kullanm1$t1r13. Topraktan yapilan kaplar giineste kurutulmustur. MO
4500’lerde Yakin Dogu’da carkin kesfi ile birlikte, kaplar daha diizglin yapilmaya
baslanmis ve MO 3500’lerde carkin gelistirilmesiyle, hizli, diizgiin ve ¢ok ¢esitli kaplar
yapilmistir. Pigsmis toprak kaplarin cesitliligi ayn1 zamanda, yeme-igme cesitliligini de

gostermektedir.

Beslenme aligkanliklari, genellikle cografi ozelliklere gore bigimlenmektedir. Fakat
beslenme ayni zamanda siyasi ve sosyal yapiya gore degisiklik gostermektedir ve yeme-

igme kiiltiirlinii olusturan etkenlerdir.

Augustus’un liderliginde MO 1. yiizyilda kurulan Roma Imparatorlugu, Akdeniz
cevresinde yayilim gostermis ve IS 395 civarinda Dogu ve Bati olarak ikiye ayrilmistir. Bati
Roma IS 476’da ve Dogu Roma (Bizans) 1453’te yikilmustir*. Roma imparatorlugu
Britanya’dan Balkanlar’a, Anadolu’dan Afganistan’a dek genis bir cografi alana yayillmistir.
Roma Imparatorlugu’nda toplumsal farkliliklar beslenme kiiltiiriinii etkilemistir. Ust sinif,

halk ve kolelerin farkli beslenme aligkanliklart olabilmektedir.

Ientaculum, parandium ve vesperinum olarak anilan Ggilinlerde, iist sinif sabah
kahvaltilarinda peynir, zeytin, ekmek ve bal tiiketmislerdir. Oglen dgiinleri biraz daha hafif
besinlerle gecistirilirken aksam yemeklerinde salata, et, balik, sarap gibi agir ve yogun
besinler tiiketilmistir. Oglak, kuzu, keci, deve, domuz etleri ve deniz iirlinleri baglica
tilkettikleri gidalar arasindadir’®. Gosterisli ziyafetler verilmis ve olaganiistii cesitlilikte
sebze, meyve ve hayvanlar ¢ok miktarda kullanilmistir. Ziyafetler, statii sembolii haline

gelmistir.

Halkin kisith sofralarinda ekmek ve daha ucuz sarap yer almistir. Etler genellikle

ziyafet ve soOlenlerde tiiketilmistir. Ekmek, suya yonelik besinlerinin yani sira cesitli

12 Aksoy ve Cetin, 2018: 129.
B Ozdogan, 2012: 43.

Y iplikgioglu, 2007: 115.

5 Bulut, 2019: 333.



sebzeler ve otlar ile yaban hayvanlar, siit ve siit Urlinleri, zeytinyagi ve sarap

tiiketmislerdir'®. Bazi yiyecekleri de degis tokus yaptiklart bilinmektedir.

Romalilar, ¢cok sayida bitki, ot ve sebzeleri tedavi amach kullanmistir. Gliniimiizde
halen kullanilmakta olan, sarimsak, maydanoz, dereotu, zencefil, kekik, karabiber tibbi
tedavilerde siklikla kullandiklar1 malzemelerden bazilaridir. Karabiber bagirsak, mide ve
sindirim problemlerinde, maydanoz ise, zehirlenme, sivrisinek isirmalarinda ve parfiim
olarak kullanilmistir’’. Dereotu, kokusundan dolay1 yemeklerde veya agizda ¢ignenerek
tilketilmis, sarimsak kadinlarin dogum tiiplerinin agik olup olmadigini anlamak igin

kullamImigtir'®,

Cok sayida antik yazar Roma yeme-igme kiiltiiriinden s6z etmektedir. Apicius De Re
Coquinaria’da ascilik ve yemek {izerine detayli incelemelerini sunmus, sarap ve saraplarin
korunmasi, sebzeler, bezelye, mercimek, fasulye, tavuk, deniz iirlinleri, domuz eti, kuzu eti,
mantar ve ¢esitli soslar vb. gibi besinler hakkinda tarifler vermistir. Apicius yemeklerinin
cogunu sigir eti tiikketenlere hitap etmis ve bir siire sonra bu etin kullanimi moda haline
gelince elestirilerin odag: olmustur™®. Sigir etinin kullamilmasiyla yetistiricilik artmis ve
domuz, tavuk gibi hayvanlarinda etleri hem yetistiricilikte hem ticaret ve yemeklerde
kullanilmistir. Romalilar’in yemeklerde tiikettikleri mulsum olarak adlandirilan bal ve
sarabin karistirilip igerisine defneyapragi, mastik basi, toz biber, hurma, safran gibi zengin
besinlerin konuldugu bir tarifi de bulunmaktadir®®. Bir gurme olan Athenaeus,
Deipnosophistai isimli eserinde, et, balik, sarap, meyve gibi konular disinda devletlerin ve
bireylerin liiksiinden, eglence ve miizige kadar bir¢ok konuya deginmistir. Tenceredeki
baligy, iizerine sarap, yag ile yumusatip silphium koydugu bir tarif bulunmaktadir®’. Plinius,
Naturalis Historia’da, tibbi bitkilerin kullanimi konusunda, hayvansal iriinlerden yaptiklari
ilaclari, asma, sarap kuslar gibi bircok konulara deginmistir. Devlet adami olan Cato, De
Agricultura’da, ciftlik, sig1ir yetistiriciligi ile tarimsal faaliyetlerden s6z etmis, Columella ise
De Re Rustica’da tarim, toprak, bagcilik, bahce, hane halki ve calisan yonetimi gibi

konulardan s6z etmistir.

16 Sensoy ve Tiritoglu, 2018: 223.
" Taylan, 2017: 6.

18 Kapka, 2019: 155.

9 Vehling, 1977: 31-32.

% Dalby ve Grainger, 2001: 111.
2 A g.e., 2001: 51.



Roma’da onemli yapilarin ve evlerin odalarinda, tiiketilen besinler, hayvanlar ve
solenler, fresko ve mozaiklerde siklikla betimlenmistir. Veziiv Yanardagi’nin patlamasiyla,
kiiller altinda kalan Pompeii, Herculaneum gibi yerlesimlerden ele gegen kanitlar 1s1g8inda
Romalilar’in yasantilar1 anlasilabilmektedir. Cogu mozaik ve freskoda sebzeler, meyveler,
biiylikbas ve kiigiikbas hayvanlar, cesitli bitkiler, cam, metal ya da pismis toprak kaplar ile

ziyafetler konu edilmistir.

Mutfak yapilar1 ve mutfakta kullanilan ekipmanlar (kaplar, ocak ve firinlar, servis ve
yeme i¢mede kullanilan aletler) beslenme kiiltiirinde énemlidir. italya’da domus, insula,
villa gibi ¢esitli ev tiplerinde farkli bigim ve yapida mutfaklar dikkati cekmektedir. Culina
(mutfak), triclinium (yemek odasi), latrina (tuvalet), atrium (avlu), cubiculum (yatak odasi),
alae (6zel konusmalarin yapildigr alan), eksedra (dinlenme vyeri), fauces (koridor),

vestibulum (6n giris) gibi odalar kullanilmistir.

Yaygin pisirme yontemleri arasinda izgara, firinlarda pisirme veya kizartma ve
kaynatma gelmektedir. Yiyecekleri hazirlamada fermantasyon, mayalama, tuzlama ve
calkalama kullamlmlstlrzz. Sozii edilen pisirme ve saklama yontemlerinde kullanilan farkl
ve uygun kap tipleri dikkati ¢cekmektedir. Kizartma icin bir tavay1 (sartago), ezmek i¢in bir
havani (mortarium) ya da yiyecekleri almak/vermek i¢in kepgeyi (kyathus ya da simpulum);
depolama, saklama ve ticarette amphora ve dolia’yr siklikla kullanmislardir. S6zii edilen

kaplarin benzerleri giinlimiizde de kullanilmaya devam etmektedir.

Kazilardan gelen veriler, Roma Imparatorluk Dénemi’ndeki toplumlarda yeme-igme

kiiltliriiniin bi¢imlenmesinde rol oynayan etkenleri gostermektedir.
Amac, Yontem ve Kapsam

Calismamizda, antik kaynaklar ve Roma Imparatorlugu’nun merkezi olan italya’da
yapilan kazilardan ve verilerden yola cikarak yeme icme kiiltiirii incelenmeye ¢alisilmistir.
Roma Imparatorlugu’nun yayilim gosterdigi Anadolu topraklarindaki, Roma tabakalarindan

ele gecen yeme-igme ile iligkili veriler degerlendirilmeye ¢aligilmistir.

22 Barjamovic vd., 2019: 109.



Besinlerin hangi amagcla tiiketildigini ve kullanildigin1 anlamaya yonelik yapilmis olan
calisgmamizda, yiyecek ve iceceklerin hazirlanmasi, servisi ve depolanmasi ele alinmaya
calisilmistir. Roma Imparatorlugu’ndan gelen mozaik ve freskolarda, yeme-igme kiiltiiriine
ait verilerin fazlalig1 dikkat ¢ekmektedir. Ayrica antik yazarlarin anlatimlari konunun

anlagilmasinda ve detaylarda yardimei olmaktadir.

Calismamizda, Roma Imparatorlugu’nun merkezi olan Italya’da yapilan kazilardan ve
arkeolojik kanitlardan yola ¢ikilmistir. Imparatorlugun Britanya’dan Afganistan’a dek ¢ok
genis bir alanda yayilim gostermesi nedeni ile ¢alismanin konusu kisitlanmis ve oncelikle
Italya ele alinmustir. Birinci boliimde, Roma Imparatorluk Dénemi’nde beslenme kiiltiiriine
deginilmis, yiyecek ve igecekler detayli bir sekilde ele alinmustir. ikinci béliimde, Roma
Imparatorluk Donemi’ndeki mutfak yapilar1 6zellikle Pompeii ve Herculaneum’dan
sonrasinda Anadolu’dan gelen verilerle degerlendirilmistir. Ugiincii béliimde, Roma
Imparatorluk Dénemi’ndeki mutfak ekipmanlar incelenmistir. Pismis toprak, metal, giimiis,
bronz vb. gibi ¢esitli malzemelere deginilmistir. Kullanim amaglarina gore, mutfak aletleri,
pisirme, sofra takimlar1 ve depolama olarak alt boliimlere ayrilmistir. Calismamiz

gorsellerle desteklenmistir.



1. ROMA iIMPARATORLUK DONEMIi’NDE BESLENME

Antik Roma (Fig.1-2), Ingiltere’nin kuzeyinden Kuzey Afrika, Tuna’dan Bat1 Fas’a ve
Suriye Coli’'nden Basra Korfezi’ne kadar uzanan, endiistriyel tarihin en biiyiik ve en uzun
6miirlii diinya imparatorluklarindan biridir®®. MS 1. ve 2. yiizyihn baslarinda politik
gliciiniin  zirvesinde, tahmini 60 ila 90 milyon arasinda bir niifusa sahip oldugu

bilinmektedir®*.

Roma Imparatorluk Dénemi’nde beslenmeye biiyiik énem verilmis ve bu nedenle,
bazi koyler ve kirsal yerlerde yiyecek tiretmek igin kiigiik Olgekli yerel isletmeler
kurulmustur®. Sofralara konulan her malzeme sadece beslenmek igin degil, zenginligin bir
gostergesi olarak da sunulmustur. Et ve tavuk tirlinlerinin oldugu bir yemek masasi zengin
sinifi, bezelye, fasulye, bugday gibi besinler ise orta smifi temsil etmistir®®. Bir siire sadece
kabuklu deniz hayvanlar, salyangoz ve bugday ekmegini tiketen halktan insanlar?’,
sonralari iri taneli bezelye ve fasulyenin yani sira kizil bugdaydan yaptiklari bulamaci da
dgiinlerinde kullanmistir®, Et, nisasta bugday1 ve yulaf gibi yiyecekler orta sinif insanlarin

festivallerde ya da bayramlarda tiikettikleri besinlerinden sadece bir kagidir®.

Romalilar’in ientaculum (kahvalti), prandium (6gle yemegi), vesperinum (aksam
yemegi) olmak iizere ii¢ ana dgiinleri bulunmaktadir™. Genellikle sabah kahvaltilari, sarapla
ya da cesnilerle harmanlanmis ekmek ve zeytindir®’; peynir ve siitten olusan ana 6giinlerini
6glen ve aksam da tiiketmiglerdir®?. imparatorluk Dénemi’nde prandium (6gle yemegi)
aksam yemeginden daha hafif*® oldugu icin giindelik ihtiyaglara ve ev icerisindeki rutin
islere gore, bugday®* ya da arpa ekmegi®, et ya da balik, sebze ve peynir gibi yiyecekler ile

%% Hanson-Harding, 2000: 8.
2 Jongman vd., 2019: 138.
% Millar, 1981: 73.
% Turan, 2016: 27.
% Dalby ve Grainger, 2001: 4.
% Yagar D., 2012: 22-23.
# S5ylemez, 2015: 58.
% Brucia ve Daugherty, 2007: 35-38.
¥ Kaplan ve Arthan K., 2012: 6.
2 A g.e., 2007: 35.
% Cowell, 1961: 80.
% James vd., 2014: 168.
% W. Newman ve R. Newman, 2006: 5. Arpa ekmegini, cogunlukla kéleler ve yoksullarin tiikettigi
bildirilmektedir.
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birlikte su, balli su ya da seyreltilmis sarap tiiketmislerdir®®. Yemegin ardindan, genellikle
erkeklerin tekrar iglerine dondiikleri, kadinlarin ise evde ¢ocuklarina baktigi bilinmektedir.
Pompeii evlerinin mutfaklarindan anlasildigina gore, halk aksam yemeklerinde salata,
salyangoz, yumurta, zeytin, pazi, kabak ve soganin yaninda bugday lapasindan yaptiklar

icecek, bal sarabi veya kar suyu ile aksam 6giinlerini tamamlamustir (Fig.3)%.

Antik donem toplumlarinin ¢ogu, yiyecekleri “tanrilarin hediyesi” olarak gérmiisler ve
minnetlerini sunmak igin ziyafetler/solenler diizenlemistir. Tanrilar adina, y1l boyunca farkli
yerlerde, zamanlarda gergeklestirilen festivallerde temel amag, yiyeceklerin ve i¢eceklerin
baska insanlarla paylasmasi olmustur®. Sélenlere, halk ve koleler birlikte katilmustir®.
Genellikle st smifin verdigi solenlerde, misafirler kapida karsilanip yemek yenilenecek
alana kadar eslik edilmektedir’®. Davete katilan siyasi kisilerin olas1 bir suikasta
ugramalarin1  6nlemek amaciyla, yiyecek ve iceceklerin, Onceden, koleler tarafindan
denendigi bilinmekte ve bu asamadan sonra ziyafet baslamaktadir*. Ziyafetlerde, yemek
yenirken rahat bir kiyafet tercih edilmekte ve yemege oturulurken ayakkabilar
glkarllmaktad1r42. Baz1 solenlerde misafirler, icinde bes-alti klinenin ve ufak tasinabilir
masalarin oldugu biiyik bir odaya davet edilmektedir (Fig.4)*. Oviilmek 6nemli bir

gelenektir ve bu nedenle, ziyafetlerin biyiikliigii ile birlikte dvgiiler artmaktadir®.

Imparatorluk Italya’sinda, insanlarin sosyal ve ahlaki imajlar, tiikettigi yiyeceklerle
yakindan iliskilendirilmistir. Bu nedenle, sade yiyeceklerden olusan bir meniiden s6z etmek,
zenginlerin ziyafetlerinde olanaksizdir ve her zaman abartili yemeklerin biiyiik onem
tasidigi bilinmektedir®. Ziyafetlere ev sahipligi yapmak, hirsli bireyleri ya da statiilerini
gostermektedir. Seckinlerin liiks 6&iinleri, 6zgiir insanlar ve kodleler tarafindan hazirlanmistir
(Fig.5). Diplomatik ziyafetler verildigi de bilinmektedir®®. Ge¢ Cumhuriyet’in politikacilari
ve sonraki imparatorlar halka bos zaman etkinlikleri sunarak (Fig.6) (kamu ziyafetleri,

eglence binalari, gladyator oyunlari, hamam eglenceleri ve araba yarislart) popiilaritelerini

% Deighton, 1999: 37-38.
¥ Soylemez, 2015: 60-61.
% Donahue, 2003: 431.

¥ Giiveloglu, 2016: 274.
0 Freeman, 2003: 69.

*! Conison, 2012: 23.

2 A g.e., 1999: 56.

*® Dalby ve Grainger, 2001: 43.
* Niebuhr, 1828: 193.

*® Foss, 1994: 710.

* Giiveloglu, 2014: 132.



arttirmay1 hedeflemislerdir®’. Abartil yemekler dikkat ¢ekmektedir. Kizarmis biitiin bir
hayvani, yumurta ya da kus kizartmalariyla siislemislerdir®. Biiyiik bir 6zenle hazirlanan
ziyafetlerde*® ge¢ saatlere kadar yenen yemegin ardindan meyveler yenildikten sonra gelen
misafirler sirayla sarki S('jyleyip50 dans edip yemegi sonlandirmuslardir™. Bazi sdlenlerde
ise, devletin de bir kismimi karsiladigi, sehrin cesitli yerlerinde 6zel bagislar toplanarak
eglenceler yapilmistir; yarismalar diizenleyip odiiller verilmis, sonrasinda ziyafetler yapip
kithara esliginde miizikler mirildamlmustir™®. Gelenek olan bu ziyafetlerde (Fig.7) en ¢ok
tiikketilen saraptir ve Italya ya da Fransa’dan pahali bir sekilde ithal edilerek, yalnizca iist

siniflara sunulmustur>,

S6len yemeklerinin sunumu, sélen kadar énemlidir™®. Yemeklerin sunumu ne kadar iyi
yapilirsa, insanlarin sosyal statiileri o kadar deger gérmiistiir. Aksam yemeginden sonra
comissatio olarak anilan sélenlerin yemeklerini, mensa gustatio (sarkiiteri), mensa prima
(ana menii) ve mensa secunda (tatlilar) olmak tizere ii¢ kisma ayirmiglardir. Yemeklerde et,
balik cesitleri, tahillar, sebze ve meyveleri bolca tiikketmislerdir (Fig.8)°. Sarap ya da
sulandirilmig sarabi da her zaman yemekle birlikte kullanmislardir. Symposium’larda (Fig.9)
insanlar taze meyve, kabuklu deniz hayvanlari, kizarmis kuslar, tuzlu mersin, ton balig1 gibi
mezelerle baslayip kuzu ve oglak yahnisi ya da kebapla ikinci yemeklerini yedikten sonra
kirlenen masalar1 temizleyerek yerine yenisini getirip pasta, sekerleme, peynir, kurutulmus
meyve ya da kuruyemis ile sarap servis etmistir (Fig.10)*°. Boylelikle yemegin son meniisii
olarak gosterilen tatlilarla kapanisi yaptiktan sonra sarki, dans, miizik esliginde eglenceler

yapilmistir.

Roma Imparatorluk Donemi’ndeki festivaller genellikle “tanrilarm  adma”
diizenlenmistir. Bu festivallerde amag, genellikle birlik ve biitiinliigii saglamaktir. Yilda bir,
dort yilda bir veya bes yilda bir kutlanan festivallerde spor, din, ticaret ve sanatin i¢ ice

oldugu gymnasium, tiyatro ve stadiumlar toplanma alanlari olarak kullanilmustir’. Kur

*" Fagan, 1999: 136.

8 Soylemez, 2015: 60.

* Foss, 1994: 13.

% Niebuhr, 1828: 193.

! 'Yagar D., 2012: 23.

>2 potter, 2006: 235.

>3 Enayat, 2014 40.

> Tolga ve Yatkin, 2017: 105.
% Korkut ve Ercan, 2007: 96.
% Dalby ve Grainger, 2001: 6-7.
%" Seyhan, 2010: 91.



Dionysiasi, Dionysos adina diizenlenmistir; festivalin amaci yaz bittikten sonra dikilen
tahillarin daha yogun daha saglikli ¢ikmasini saglamaktir. Yalnizca bekar kizlarin katildigi
festivalde, sazlardan yaptiklari liknon sepetini tasimaktadirlar™®. Megalesia Festivali tanrica
Kybele (Fig.11) adina 4-10 Nisan tarihlerinde kutlanmis ve bu festivalde, Kybele’ye
sarimsak, maydanoz, sedef otu, kisnis, sogan, peynir, zeytinyagi ve sirkeden olusan
moretum olarak anilan bir salata sunulmustur®®. Miiziklerin ve coskulu ortamlarin oldugu
festivallerde yemekler ve danslar énemli yer tutmaktadir. Odysseus®® kutsal bayramlardan
birini, “Dokuz uzun masa Pylos halki i¢in yayilmistir; her birine bes yliz vatandas oturmus
ve her grup tanrilar onuruna dokuz boga yerlestirmis” seklinde tanimlar ve tanrilarin ziyafeti

dualarla baslayip dualarla bitirmislerdir®’.

Ziyafetler sadece ickili eglence ortamlarima ya da dualarin edildigi kutsandig
ortamlara doniismeyebiliyordu. Roma Doénemi’nde yasamig Atticus’un evinde verdigi
ziyafetlerde diger kolelere oranla daha kiiltiirlii kolelerin, ziyafete cagrilan misafirlere banyo
yaparken, kiitiiphanede otururken, gece yatmadan Once ya da uykuya dalmadan once

kitaplar okudugu bilinmektedir®.

“Mezar ziyafetleri” terimi, cenaze toreninin bir pargasi olan ritiiel bir yemekten sonsuz
bir ziyafete, oliilerin uzun siire yolculuklarini siirdiirmek i¢in yiyecek ve icecege ihtiyag
duyacagi daha temel bir fikre kadar genis bir anlam araligini ifade etmektedir®®. Bu tiir
ziyafetler, erken karmasik toplumlarda, 6nemli bir sosyal entegrasyon tarzi olarak kabul
edilmistir®®. Cenaze térenlerinde ve oliilerin anisina festivaller diizenlenmistir®. Diizgiin bir
cenaze toreni, hatirlanma umudu, OSliilleri onurlandirma ihtiyaci, mezar uygulamalar1 ve
slimle ilgili ritiieller, Romalilar’in yasaminda merkezi 6neme sahiptir®®. Belirli festival

giinlerinde Romalilar nekropolise giderken, oliilerine anitlar iginde veya yakinindaki

*® Takimei C., 2016: 31-32.
> Abuagla C., 2017: 279.
% Homeros, Odysseia, 69.
¢! Coulanges, 2001: 129.

%2 Blanck, 2000: 174-243.
% Baughan, 2013: 182-183.
% Schwartz, 2007: 49.

% Dunbabin, 2003: 2.

% Carroll, 2013: 560.



ziyafetlerle birlikte cenaze torenleri diizenlemisler ve yaptiklari eylemi olilerin kirli

bedenlerden kutsal ataya déniistiiriilmeleri olarak diistinmiislerdir®”.

Cenaze ritiiellerinde (Fig.12), olen kisi ilk olarak yikanir, yaglanir ve kokular
stirtildiikten sonra prothesis adi verilen sergilenme islemi gergeklesir, ardindan ekphora adi
verilen cenazenin mezara gotiriilmesi ve sonrasinda mezar sunulari baslamaktadir®®,
Oliimden sonraki hayata inanan Romalilar, dliilerinin mezarlarma yiyecekler ve igecekler
birakmuslar ya da kan akitmislardir®®. Cenazeye katilanlar, mezarliktan déniiste, kendilerini
ates ve su ile feriae denicales olarak adlandirilan bir seremoniyle arindirdiktan sonra,
oliintin evini de temizleyerek ayni giin cenazenin gomiildiigii yerde silicernium adi verilen
Sliiniin onuruna diizenlenen yemek yemektedirler’®. Dokuz giin sonra cena novendialis
olarak adlandiran yemegi diizenledikten sonra, mezarin iizerine libasyon (Fig.13) yapilarak
ritiiel sonlandirimaktadir™. Giintimiizde oldugu gibi, 6len kisinin 6liim, dogum ve ozel
giinlerinde, 6len kisi anilmaktadir. Olii yemeklerinde, kurban edilen oglak, kuzu, keklik ve
0zel kosullarda kesilmesine izin verilen boga gibi hayvanlarin kanlarmin topraga

akitilmasinin 6liilerin ruhlarini sakinlestirdigine inanilmaktadir’.

Anadolu’da Ephesos, Pergamon gibi g¢esitli kazilarda bulunan yazitlarda, mezar
derneklerinin isimleri ve ¢esitli topluluklarin cenaze yemekleri diizenledikleri bilinmekte ve
kole, soylu, halktan insanlarin olusturdugu bu topluluklarin amacinin ise, 6liiyii gomerek,
mezar soleni, libasyon, yemekleri organize eden kisilerin en iyi se¢ilmis saraplarini herkese

dagitmak, sardunya ve ekmek ile misafirlerine hizmet etmek gibi kosullari bulunmaktadir’,
1.1. Yiyecekler

Roma Imparatorlugu Dénemi’nde beslenme diizeninden, yiyecek ve iceceklerden sdz
eden ¢ok sayida antik yazar bulunmaktadir. Caelius Apicius ‘un hayati fazla bilinmemekle
birlikte, Tiberius Dénemi’nde yasayan Marcus Gavius Apicius (MS 1. yiizyil) ile siklikla

karistirilmaktadir. Roma yemek uzmani Caelius Apicius, diinyanin en eski yemek kitab1 De

*" Gee, 2008: 59.

%8 Kizil, 2017: 36-41.

% Civelek, 2007: 71.

" Yazici, 2014: 38.

™ Tag, 2016: 32.

"2 Sentiirk, 2011: 40.

3 Tek, 2002: 136-140. Ozellikle, tiyatrolarin oturma yerlerindeki yazitlarda bu loncalardaki kisilerin isimlerine
rastlanmistir.
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Re Coquinaria isimli eseri ile tanmnmaktadir (MO 1. yiizyil, Fig.14); yiyecek secimi,
yiyeceklerin korunmasi ve asgilik konusunda ayrmtili bilgi  vermektedir’®. Ancak
savurganligini, gidadaki zindelik arayisini ve gercekten de Sliimiin likks dogasini anlatan
birka¢ yazisi bulunmaktadir’”®. Bunun haricinde ¢ok iyi bir gurme ve as¢t oldugu da
bilinmektedir. De Re Coquinaria kitabinin yazarimin kim oldugu konusunda fikir ayriligina
diisen dilbilimciler, Tiberius zamaninda yasayan Marcus Gavius ApicCius’un yazdigmni
diisiinseler de IS 9. yiizyila ait el yazmasinda “Apitius Caelius” adm1 saptamislardir. Bu
sorunun cevabr karmasik olsa da giinlimiizde, kitabin yazarmmin, MS 1. ylizyilda yasan
Apicius oldugu diisiiniilmektedir’®. Ayrica bir diger diisiince, kitabn Marcus Gavius
Apicus’a atfedildigi ve ona ait tariflerin yer aldigidir. Buna 6rnek olarak, tavuk eti, Vestina
peyniri, cam fistig1, sogan, kereviz, kuru nane, zencefil, kisnis, kuru tziim, bal, sirke,
zeytinyag ve sarap ile tatlandirdigi, Sala Cattabia Apicianum olarak bilinen karisik salata

tarifidir ve kendi ismiyle anilan bazi tarifler oldugu bildirilmektedir’,

De Re Coquinaria’da gesitli kimyon tohumu, nane, kisnis, kuru {iziim, sarap, pirasa,
badem unu ve yesil zeytin esliginde lahana hazirlamanin en az bes farkli yolu

listelenmistir’®. Kitabin béliimleri:

1. Epimeles — Itinali Hizmetgi

2. Sarcoptes — Et Kiyma

3. Cepuros — Bostanci

4. Pandecter — Cesitli Malzemeler
5. Ospreon — Baklagiller

6. Aeropetes — Kuslar

7. Polyteles — Gurme

8. Tetrapus — Dort ayaklilar

™ Snodgrass, 2004: 28.
> Walker, 1996: 111.
"6 Bober, 2003: 176-177.
TA.g.e., 2003: 176-187.
"8 Rupp, 2011: 67.
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9. Thalassa — Deniz
10. Halieus — Balik¢1

llging ayrmtilar dikkati ¢ekmektedir. Roma Imparatorlugu’nun zirvesinde yarattig
diger seylerin yan1 sira karacigerlerini biiyiitmek i¢in zorla beslenilen kazlardan, Fransa’da
kullanilan kaz cigerinin zengin bir 6rdek veya kaz cigeri liretmek i¢in kullanildigindan s6z
etmistir'”; “hasta bir mide icin miikemmel ve sindirimi kolaylastiric1” diye betimledigi
tavsan, balik, kuzu veya tavuk karacigerini, yag ve sifali bitkilerle karigtirarak cevizle

siislemektedir®,

Naukratisli Athenaeus (MS 193-MS 235), yasami hakkinda ¢ok fazla bir bilgimizin
olmadigi gramerci, yazar ve gurmedir. Gida diinyasinda da iyi bilinen eseri MS 3. yiizyilin
baglarinda kaleme aldigi Deipnosophistai’dir (Asitvocogiotai, Sophistler’in  Ziyafeti)
(Fig.15). Athenaeus tarafindan atifta bulunulan eserlerin biiylik ¢ogunlugu giiniimiizde
kayboldugundan, bu derleme, tiyatro, siir, tarih yazimi, botanik, zooloji ve diger bir¢ok
bilim adami icin bir tiir referans niteligi tasimaktadir®™. Deipnosophistai, Roma’da yirmi iki
yil  boyunca diizenlenen ¢esitli ziyafet konusmalarmin kurgusal anlatimindan
olusmaktadir®. Eser, yemek sirasmna gore yapilandirilmis ve on bes kitaptan olusmaktadir®.

Kitabin bolumleri:

- 1-3 Kitap: Homer’da yemek, ziyafetler ve eglenceler, sarap cesitleri, su, meyve,
findik ve salatalar, tuzlu balik, kabuklu deniz hayvanlari, deniz iiriinleri, ekmek

- 4-5. Kitap: Makedonya, Hellen, Spartali, Girit yemekleri, savurganlik ve dahilik,
miizik aletleri, Homer symposium’u, filozoflar

- 6. Kitap: Balike1, giimiis ve altin, parazitler, koleler

- 7-9. Kitap: Balik, et ve sebzeler, yenilebilir kuslar, as¢ilar

- 10. Kitap: Sarhosluk, bilmeceler

- 11. Kitap: Bardaklar

- 12. Kitap: Devletlerin ve bireylerin liiksii

- 13. Kitap: Kadin ve agk, erkek ve ask

™ Morgan, 2006: 8.
8 Alcock, 2006a; 34.
8 Berti vd., 2016: 122.
8 Berti ve Costa, 2010: 1.
8 Wilkins, 2008: 132-133.
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- 14, Kitap: Dans, miizik, eglence, meyve ve tath

- 15. Kitap: Parfiim ve merhem, i¢ki sarkilari

Roma’daki evinde Laurentius adli bir kisi tarafindan verilen en az ii¢ ayr1 ziyafetten
olusan masa sohbetini iliskilendiren diyalog seklinde yazilmis bir koleksiyon
niteligindedir®. Toplam yirmi dort (24) kisi, aksam yemegi (yemek, yemek tarifleri, diyet,
cesniler, et ve pilavlar), belirli yemeklerden veya kosullardan kaynaklanan konulari,
ziyafetleri, danslari, miizikleri, saraplar ve meyveler de olmak iizere ¢ok ¢esitli konulara
deginmektedir®®. Arpa, bugday, keci, tavsan, kuzu, domuz, koyun Ve incir gibi iiriinlerden
soz etmektedir. Deipnosophistae’1 sadece bilimsel ve edebi bir ansiklopedi degil, ayni
zamanda Homeros’tan trajik ve komik sairlere ve kayip tarihgilere kadar ¢ok degerli bir

alint1 koleksiyonudur®,

Columella (MS 4-MS 70), ayrintili ismi Lucius Junius Moderatus Columella’dir.
Tarim alaninda yazilar yazdigi bilinmektedir. lyi bilinen eseri, on iki ciltten olusan De Re
Rustica’dir (Fig.16). Kitap 1 ve 2’de ciftlik, ciftligin genel diizeni ve organizasyonu, Kitap
3’ten 9’a kadar Uziim ve agacglari, hayvancilik, kiimes hayvanlari, balik, av ve ari
yetistiriciligi; Kitap 10-11 bahgeligi, ayn1 zamanda denetginin gérevlerini ve Kitap 12 ise
gozetmenin karisi olan Vilika'nin gorevlerini 6zetlemektedir®. Topraklar, bagcilik,
meyveler, zeytin agaglari, sigir, at, katir, esek, koyun, domuz, kopek, kegi, tavuk, giivercin,
ardigkuslari, tavus kusu, ordek, vahsi hayvanlar, hanehalki ve ¢alisan yonetimi gibi konulara

da deginmistir.

Gaius Plinius Secundus (MS 23-MS 79), Yasli Plinius olarak da bilinmektedir. Roma
yazari, doga tarih¢isi ve filozoftur. Bilimsel konularda temel bir kaynak olusturan
ansiklopedi, Naturalis Historia (Fig.17) en iyi bilinen eseridir. Kitap 37 bdoliimden

olusmaktadir.

- 1. Kitap: 2-37 kitaplarmin igindekiler tablosu

- 2. Kitap: Evrenin matematiksel ve metrolojik arastirmasi, Astronomi

8 Athenaeus, 1.1, 1.11.
8 Wilson, 2006: 110.
% Berti vd., 2016: 122.
8 White, 2013: 11.
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3-6. Kitap: Dogu Akdeniz, Karadeniz, Kita ve Kuzey Avrupa, Afrika, Ortadogu ve
Tiirkiye cografyasi, Giiney Ispanya, Giiney Galya’si, italya, Bati Akdeniz, Iyonya
ve Adriyatik Adalar, bilinen diinyanin cografyasi ve etnografisi

7-9. Kitap: Insan ve insanin icatlar1 iizerine, Karada yasayan hayvanlar; Fil, aslan,
kaplan, inek, at, esek, koyun, keci, fare vb., Denizde yasayan hayvanlar; Balina,
yunus, baliklar, kabuklu deniz iiriinleri vb.

10-13. Kitap: Cesitli kuslar, bocekler, egzotik bitkiler: Hindistan, Misir,
Mezopotamya vb. gibi bolgelerin bitki, baharat ve parfiimleri, su bitkileri

14-17. Kitap: Asma ve sarap, zeytin ve meyve agaglari, zeytinyagi, findik

18-19. Kitap: Ciftlik yonetimi, bahgecilik

20-21. Kitap: Gida ve ilag i¢in ekili bitkiler, ¢icekler ve bitkiler

22-25. Kitap: Orman, ekili ve yabani agaclardan, bitkilerden, saraptan yapilmis
ilaglar; sirke, yag, findik vb.

26-32. Kitap: Tipta kullanilan bitkisel trtinler, sifali otlar ve deniz lriinlerinin
tibbi kullanimlari

33-37: metaller, kaya kristali, kehribar, diinya tizerinde bulunan mineral ve degerli

taglardan s6z etmistir™.

Marcus Porcius Cato (MO 234-MO 149), Roma egitimi gdrmiis devlet adamu,

hukukeu ve avukat oldugu bilinen ve Romalilar’a yarar1 olacagini diisiindiigii ziraat ile ilgili

kitabi De Agricultura’yr (Fig.18) kaleme almistir®. Tarim iizerine yazdigi genis bilgisi ve

deneyimini okuyucularina aktarma istegiyle, belirlenen cercevenin Gtesine gegmistir™.

Yazar, eserinin girisinde ciftcilere verilen yiiksek saygidan soz etmistir™’. Kitabin yaklasik

tigte biri tarima dayali diger kisimlar1 ise emlak yonetimi hakkinda pratik bilgiler, dini

yikiimliilikler ve tarimda tretimi yapilan malzemelerle ilgilidirgz. Sigir besleme, zeytin

dikmek, hasat etmek ve preslemek, sigir bakimi ve saghigi, tavuk igin tarifler, ekmek, kek,

yulaf lapasi, tuz, Amurca’nin kullanimi, sarap ve saraptan yapilanlar, korunmus zeytin,

mercimek, tibbi tarifler, insaat, bitkiler, halk tibb1, kuskonmaz ve jambon gibi besinlerden

de bahsetmistir. Bunlarin yani sira kitabinin iki bolimiinde lahanalardan séz etmistir™.

 Pliny, NH, 1.1; Ureten, 2018: 414-415.
8 Kuloglu, 1990: 321-328.

% Cato ve Flach, 2005: 11.

1 pretty, 2002: 6.

%2 Zadoks, 2013: 28.

% Dalby, 2003: 67.
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Cato, tarim ile ilgili kisa bilgiler verip el kitab1 olusturmak yerine, ayrintili bilgiler vererek

gelecek nesiller i¢in bir hazine birakmustir.

Roma tarihinin ve ekonomisinin son derece énemli bir parcasi olan yemeklerde™,
Italya’da bulunan yaban domuzu, tavsan ve geyikleri siklikla sofralarinda kullanmaktan
hoslandiklar1 bilinmektedir®. Bunlarin yani sira meyve, balik, kiimes ve av hayvanlari gibi
yiyecekleri igeren freskolar ve mozaikler, Pompeii ve Herculaneum’daki beslenme hakkinda
bilgi vermektedir (Fig.19)%. Roma Imparatorlugu boyunca goriilen mozaiklerde ozellikle
(IS 1.-4. yiizyillara ait olanlarda) ¢ok sayida yiyecek (Fig.20) ve kaplar betimlenmistir®’. Bu
mozaikler, evlerin yemek odalarinda, bahgelerde, ¢esmelerde, yiizme havuzlarin ve tonozlu
tavanlarda yaygin olarak kullanilmistir®®. Pompeii’de Meyve Bahgesi Evi’ndeki fresko da
limon agact (Fig.21) ve hurma betimlemeleri, bitkinin toprakta gomiilir sekilde
resmedildigini gostermektedir (Fig.22)%. Ayrica otlar ve baharatlar, sebzeler, cesitli
hayvanlar, baliklar ve balik soslarinin tasindigi kaplarla ilgili mozaikler de (Fig.23)

betimlenmistir'®.

Anadolu’da da Roma Imparatorlugu Dénemi’nde yapilan gesitli eserlerde yiyeceklerin
betimlendigi goriilmektedir. Assos’ta bulunan yer mozaikleri, siyah-beyaz renklere ve iS 2.
yiizy1l mozaikleriyle benzer 6zelliklere sahipken; Ephesos’ta da Ge¢ Roma Doénemi’nde
benzerleri goriilmektedir. IS 3. yiizyildan itibaren, Sardeis ve Aphrodisias mozaiklerinin
renk-figiir desenlerinde artis goriilmektedir’®. Gaziantep’teki Zeugma antik kentinde ele
gecen mozaiklerde ise, yemek sahneleri ya da yemek bitiminde oynanan oyunlari, kélelerin
sahiplerine yaptiklar1 hizmetleri gosteren sahneler (Fig.24) ve Poseidon Ev’indeki Perseus-
Andromeda Mozaiginin bulundugu odalarda evin islerine yardim eden yardimcinin ayakta

2

betimlendigi mozaikler gbrﬁlmﬁstﬁrlo. Ayrica Sinop Meydankap: kazilarinda, altigen

 Mignone, 2008: 414.
% Sert, 2017: 51.
% Hurley vd., 2019: 45.
9 Belis, 2016: 1.
% Arletti vd., 2006: 26.
% Venner, 2017: 32.
' Beard, 2008: 152.
101 Karayazili vd., 2013: 1-2; Kaplan vd., 2017: 239; Sen, 2009: 60-64; 0 1. yiizyilda Roma'da Helenistik
mozaiklerle cakil ve tessera gibi teknikler, siyah ve beyaz renklerle geometrik figiirlii mozaiklerin 6rnekleri,
Antandros, Pergamon (Bergama), Ephessos (Selguk), Assos (Behramkale), Zeugma, Amisos, Allianoi gibi
antik Roma sehirlerinde bulunmustur.
192 Aslan, 2017: 14-15.
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panellerin igerisinde gesitli balik, karides, ¢engel motifi, tavuk kusu, siiliin, 6rdek, horoz ve

bildircin gibi hayvanlar betimlendigi mozaikler bulunmustur (Fig.25)™%.

Yemek, yapan kisinin el lezzetine baghidir. Mutfak egitimini kii¢iik yasta alan bir
mutfak ¢ocugu yemege cok fazla tuz koyarsa veya ilk sinavinda balkabagi ¢corbasina yesil
dereotu veya ¢ok fazla sirke dokerse, yemek yapamadigina karar verildigi
belirtilmektedir'®. Boylelikle yapamadigi yemekten dolay1 6zel bir yetenege sahip olmadig
ve bu konuda basarisiz oldugu diisiiniilmiistiir. Fakat yemek yapmanin yani sira yemegin

icerisine konulan baharatlarinda, yemek tizerindeki etkisi oldukga fazladir.
1.1.1. Ekmek ve Unlu Uriinler

Ekmek sudan sonra insanin en ihtiyag duydugu besinlerin basinda gelmektedir.
Genellikle tahil iiriinlerinin karistirilmasiyla elde edilen ekmek ile ilgili yapilan birgok
aragtirma  bulunmaktadir. 10 4000 yillarinda Babiller’in ve 10 2600 civarlarinda
Misirhilar’in arpa, ¢avdar ve bugdaydan elde ettikleri una su ve maya karigtirarak bir hamur
elde ettikleri, antik Mezopotamya’da ise, 18 tanesine bir ev alinabilecek kadar zengin bir

kaynak oldugu bilinmektedir'®.

Italya yarimadasina, Sicilya adasma ve ekmek i¢cin bugday iiretildigi Kuzey Afrika’nin
kiy1 bolgelerine odaklandigimizda Romalilar’in, temel olarak mayalanmis bugday unundan
ekmek elde ettikleri bilinmektedir (Fig.26)'%. i® 600 yillarinda Romalilar’in Grekler’den
ogrendikleri ekmek mayasmin igine bira mayasini ekleyerek, ekmegin daha yumusak ve
lezzetli olmasini saglarmslardlrlm. Bu teknigi ilerleterek genisleten Romalilar, farkli
teknikler de denemislerdir. Sarap mayalarin1 kullanarak ekmek iiretmis ve ticaretini

yapmlslardlrlog.

Athenaios’a gore, birgok ekmegin icerisinde bugday, cavdar, kil¢iksiz bugday ve dari

gibi tahil Urlinlerinin yani sira, sarap, siit, peynir, bal, zeytinyagi, icyagi, domuz yagi gibi

103 Kkaba ve Vural, 2018: 451-452.
104 Gradvohl, 2012: 71.
105 Kuter, 2013: 41-43.
106 James vd., 2014: 154-155.
107 Kuter, 2011: 49.
108 K ocaadam ve Acar-Tek, 2016: 276.
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yaglar, hashas, susam ve keten tohumu gibi baharatlar konulmaktadir'®. Bu malzemelerle

ekmekler iiretilmigtir. Roma’da ekmegin c¢ok tiiketildigi bilinmekte fakat ekmek olmadigi

zamanlarda emmer piiresi’ni kullandiklari bilinmektedir™™.

emmerden*™! biraz tuz i¢eren yuvarlak somunlar yemislerdir™.

Baglangicta diiz yapilmis

Kuru tarimin ana mahsullerinden olan emmer bugdayi ve arpa, basit taslama taslariyla
un haline getirilmistir™™. Arpa, fakir insanlarin tahili olarak gdriilmiistir’™*. Diiz arpa
ekmegi popiilerdir ¢linkii bugday ekmegine gore, fazla yiikselmez ve kabarmaz. Roma’da
pek goriilmeyen arpa ekmegi, bir ¢esit polenta yapmak i¢in ya da sarapla karistirilip igmek
icin kullanilmistir. Roma ordusunda, Romal1 politikac1 Sextus Julius Frontinus’e gore arpa
ekmegi yemek ceza gibidir ve daha ¢ok mayali icki yapmak i¢in kullanilmistir*™®. Sonralar
evlerde ekmek yapimi birakilmis ve firinlarda iiretime gegilmistir (Fig.27). Belli bir kitle
yerine, oldukc¢a genis kesime hitap eden firinlar zamanla popiilerlikleri artmis ve 10 168
yilinda ilk firinc1 loncasim kurarak yasal hale gelmistir'®®. Firmlar, zamanla daha genis
kitlelere ulagmistir. Giindelik ekmekler ve ritiicllerde kullanilan miihiirler, sahtecilik
girisimlerini 6nlemek igin firinc1 adiyla da miihiirlenmis (Fig.28) ve bunlara en iyi ornek,
Pompeii’deki buluntular sonucunda bir miktar araba tekerlegine benzeyen somunlarda
ireticisini, tiretim merkezini, siparis eden kisi ya da kurumun adin1 tasiyan miihiirlii ekmek

Y7 Miihiirlenen yazilar arasinda “Iyi sanslar, varlik ve refah iginde

olmustur (Fig.29)
yasayin, zengin ya da basarili olun!”, gibi bu tarz dilekler de dikkati ¢ekmektedir

(Fig.30)'8,

Roma firinlar1 (Fig.31), halkin somunlari inceledigi, siparis verdigi alanlar oldugu
kadar degirmen alanlaridir. Pompeii’de birden fazla tas degirmeni, yogurma olugu ve satin

almaya hazir tek tip ekmek somunlart igeren, bazilar1 bir firincinin adi ile damgalanmis

19 Tolga ve Yatkin, 2017: 105.
"9 purcell, 2003: 332-333.
1 M. Woods ve M. B. Woods, 2000: 44-46. i$) 2000 yillarinda Misir’da pisirilen somun ekmeklerinde emmer
unu ve emmer bugdayi saptanmistir. Yapilan arastirmalar sonucunda, emmer bugdaymi, Misirh firincilarin,
filizlendikten sonra topladiklarini, kuruttuklarini, 6giitiilerek un haline getirdiklerini ve ¢ok su kullanarak
1slatilip hamur haline geldigini saptamiglardir. Ayrica emmeri, bira yapiminda da kullanmiglardir.
12 E| Sheikha, 2016: 4. Emmer, bugday unu ile yakindan iliskili bir tahil tanesidir.
113 Restelli ve Mori, 2016: 43.
14 Jacob, 2007: 163.
115 Alcock, 2006b: 33; W. Newman ve R. Newman, 2006: 4. Arpa, Siimerlerden itibaren daha ¢ok bira
yapiminda kullanilmistir.
18 Albustanlioglu, 2019: 1347.
"7 Kakish, 2014: 20.
% Caseau, 2012: 117-118.
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cesitli firmlar kesfedilmistir (Fig.32-33)*°. Kubbeli bi¢imde pisirme odasindan olusan
firmda kubbe, 70-80 cm. yiiksekliginde kare seklindeki tabana insa edilirken, somunlarin
pisirildigi zemin, tugladan yapilmis ve duvar tabanini kaplayan 10-40 cm. kalinligindaki
kum tabakasinin iizerine lav taslarindan yapilmis malzemenin yerlestirilmesi ile

olusturulmustur™.

Genellikle ekmekleri, 6zel olarak yaptiklar kaplarda pisirmeyi tercih eden Romalilar,
onceden odunlarla 1sittiklar firina giiveg tarzi genis, kapagi kapatilmis bir kabin icerisindeki
ekmeklerini yerlestirdikten sonra iizerlerine esit 1s1ty1 yaymak i¢in koyduklar1 kozlerle
pisirme yontemini kullanmuslardir**. Yaygin olarak kullanilan ekmek firmlari, “ar1 kovani”
seklindedir. Kereste veya kerpicten yapilmis, 1s1 duvari seklindeki firinin i¢ kismina (20-30
cm kadar bos) yerlestirilen gézleme bigimindeki ekmek yapilmis ya da iist kisminda agiklik

olan firmlarda tencere yerlestirerek pisirilmistir (Fig.34) .

Temelde mayali bugday unu, sarap ve zeytinyagindan elde edilen ekmege
dayanmaktadir'?®. Fermante yontemiyle ¢esitli iceceklerden iirettikleri mayalarla
hazirladiklar1 ekmegi pisirmek i¢in bir sise gegirerek ateste, firinda, kiilde ya da bir tava
icerisindeki maltiz istiine koyarak pisirmisler ya da ince hamur seklinde pisirilen lavas
bicimindeki ekmek hamurunu saraba batirarak tiketmislerdir?®. Bazen ufak pargalara

ayirdiklart etleri, ekmegin igine koyarak tiiketmislerdir'®.

1.1.2. Baliklar

Klasik edebiyata gore, Misir’in kuzular1 ve meyveleri, refahin ve dogurganligin
bilinen sembolleriyken, Odysseus’un yazart Homeros’a gore, bir balik siiriisii (Fig.35), iyi

sehir devletinin bir 6zelligi ve yoneticisinin erdeminin bir kamtidir'?®,

Ispanya’dan
Suriye’ye, Karadeniz’den Kuzey Afrika’ya, Thrakia, Mysia, Pergamon, Pamphylia,

Kappadokia ve Phrygia gibi bolgelerde bulunan birgok antik yazara gore, nehirler, deltalar

19 Albala, 2015: 98. Romalilar mayali ekmek yapmada dogal maya kullanimimi gelistirdiler ve Bati Avrupa’ya
dogru genisledik¢e mayali ekmek pisirme becerilerini aldilar.
120 Monteix, 2016: 164-165. Bazalt yiiksek iletkenligi nedeniyle termal verimlilige sahiptir.
121 Serinsu A. ve Karakurt, 2018: 34-36.
122 Restelli ve Mori, 2016; 46-47.
12 James vd., 2014: 155.
124 Tolga ve Yatkin, 2017: 105-106.
125 y11dirim, 2010: 88.
126 Homeros, Odysseia, 315; Nielsen B., 2005: 13.
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ve farkli denizler tahillar icin ve ayn1 zamanda baliklar i¢in bdlgesel c¢esitlilik

127

sunmaktadir®". Bu bolgelerde yogun olarak bulunan baliklarin ¢esitlilik ve zenginligi

nedeniyle ge¢im kaynagi olarak balik¢ilik ortaya ¢ikmistir (Fig.36).

Baliklarin kalitesi ve fiyatinda genis bir ¢esitlilik bulunmaktadir. Tuzlu balik iirtinleri
varliklt insanlarin masalarinda yer alirken, denize veya nehirlere/gollere yakin olmayan
bélgelere baliklar gonderilmistir?®. Ucuz bulunan bir yiyecek tiirii oldugu igin pazarlarda
alt siif insanlarmin yogun olarak aldigi besinlerdendir'?. Islenmis baliklarda iiretim ve
ticaret, Roma Imparatorlugu yikildiktan sonra devam etse de uygulamalarmin derecesi bir
cografi bolgeden digerine bir donemden bir doneme biiylik Glglide degismis ve tuzlu su
tiriinleri, 6zellikle garum, orta ve erken modern donemlerde hem Dogu’da hem de Bati’da,

mektuplarda, edebi eserlerde, devlet belgelerinde ve benzerlerinde sozii gegmistir

(Fig.37)*°,

Denize yakin bir¢ok yerlesim alani bulunan Bati Akdeniz bolgesinin yerli halklar
baliklar1 avladiktan sonra, tatlarimi arttirma igin g¢esitli soslara (salsamentum’a, garum,
liquamen, muria, allec vb.) déniistiirmiislerdir®’. Baliklarin tuzlu su ile karigtirilmasiyla
elde ettikleri soslar1 (Fig.38), Karadeniz, Bati Akdeniz, Ege’de ticaretini yaparak

yayilmalarini saglamlslardlrlaz.

Garum’un (Fig.39), Grek ascilar tarafindan Roma’ya
getirildigi ve yaygmn olarak kullanildigi belirtilmektedir’®®. Hellen’de, sosu yapmak i¢in
kullanilan baligin adi garos ve garum bu isimden tiiremistir®*, Dogranmamis olan balik,
tuzlanarak, 3 ay kadar bir siire fermente edilir ve bu islem sonucunda kaplara bosaltilan
sosun, sehre kotii koku yayilmasindan dolay1 bir siire yasaklandigi bilinmektedir*®. Bazen
de Romalilar, kii¢iik bir balig1 (6zellikle hamsi, sardalye ve uskumru vb. gibi), belirlenen
oranlarda cesitli otlar, baharatlar, sarap ve tuz ekleyerek iizerine yerlestirilen agirlikla birkag

ay giineste bekledikten sonra, sivi garumu bir sepet kullanarak geri gektikleri ve bir pismis

7 Wilkins, 2005: 26.

128 Marzano, 2018: 441. Uzman iireticiler ve saticilar vardi, ancak ig baglamda iglenmig balik iiretimi yaygindi.
129 Bursa, 2007: 33.

9 Curtis, 2005: 31.

" Trakadas, 2005: 47.

132 Aslan, 2015: 142.

133 Rimas ve Fraser, 2010: 51.

134 Grainger, 2014: 3.

135 Dalby ve Grainger, 2001: 15-16. K&tii koku olmasindaki asil sebebin baligi biitiin olarak atmis olmalaridur.
I¢ organlari temizlenmis baligin, yeterli miktarda tuzla fermante edildiginde k&tii koku ortadan kalkmakta ve
daha berrak bir sos olugmaktadir.
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toprak tasima kabina veya amphora’ya yerlestirdikleri bilinmektedir™. Yar1 saydam, altin

sar1st renkte olan bu sos, gesitli baharatlarla karistirilarakta kullanilmistir™®’.

Fabrikalarda yapilan liguamen ise, Akdeniz’in ¢evresindeki Pompeii (Fig.40), Leptis
Magna ve Antipolis gibi kasabalarda tiretilmis ve kii¢iik baliklarin bagirsaklariyla tuzlu suda
2-3 ay boyunca daha biiyiik baliklarin ise 18 ay’a kadar fermente edilip siv1 siiziilerek
siselenmistir™®. Tuzlanmis balik olarak nitelendirilen salsamentum, tiim baliklardan veya
daha fazla kemik igeren parcalardan yapilirken allec ise, tatli su ve tuz ile bekletilen baligin

fermantasyon sonrasinda siiziilerek ¢ikarilan berrak olmayan sostur™®.

Genis kullanim alanlar1 olan baliklar bazen mayalanarak kullanilmistir. Balik, havaya
maruz kalma nedeniyle yiizgecleri ve agzina kadar tuzla doldurulup ayrismaya basladiktan
birkag giin sonra, ortaya ¢ikan sivi siiziilerek baligin iizerine geri dokiiliir ve bu islem birkag

kez tekrarlandiktan yaklasik birka¢ hafta sonra tiizerine yerlestirilen hasir kapak ile

mayalanmaya birakilir ve mayalama bittikten sonra tartilarak islem tamamlanmaktadir'®.

Roma diinyasinda saklanmig ve taze balik tiiketimi arasindaki temel farklardan biri, birden

fazla yemekten olusan 6giinde, saklanmig baliklar ve kiiciik baliklar istah agici olarak

tiiketilirken, taze baliklar ana yemek olarak balkabagi sosu gibi gesnilerle tiketilmistir**".

Baz1 kaynaklara gore, kdleler genellikle ekmek veya yulaf, et artiklar1 ve garum tiretiminin

yan iriinii olan balik ezmesiyle beslendikleri bilinmektedir'*2. Garum ve bununla ilgili

soslar hem ¢esni hem de ila¢ olarak kullanilmigtir™®.

Italya’da tiiketilen baliklarin &rneklerini, cesitlerini en iyi bigimde betimleyen

4

Pompeii’dir. Balikgiigin zamanla ilerlemesiyle, pazarlanabilir olmustur***. italya’da

Ostia’daki yazitlarda balik ticareti yapanlarin iist sinifken, baligi tutan ve hazirlayanlarin

145

koleler oldugu bilinmektedir™. Roma’da tutulan baliklar, agora ve forumlarda satilmistir.

Macellum**® denilen bu alanlarla ilgili rneklere Roma, Ostia, talya’da Pompeii (Fig.41-

136 Curtis, 2009: 713.
3" Tolga ve Yatkin, 2017: 106.
138 Zaret, 2004: 3.
139 Neer ve Parker, 2008: 1822.
YOA. g.e., 2004: 3.
141 Marzano, 2018: 438.
142 5chwartz, 2004: 5.
43 Curtis, 1983: 232.
144 stolba, 2005: 115.
% £ inanan ve B. E. inanan, 2018 529-530.
148 Cristilli, 2015: 69-70.
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42), Libya’daki Leptis Magna (Fig.43), Timgad-Cezayir, lassos, Perge, Sagalassos, Side ve

Ephesos’ta rastlanmaktadir™*’.

Imparatorluk Dénemi’nde, italya’daki evlerde, banyo, cesme ve havuz gibi alanlarda
mozaikler ve freskolarda, balik betimlemeleri siklikla gdriilmektedir (Fig.44)™.
Mozaiklerde genellikle canlilarin hareket hislerini yaratmak icin, suyun yilizeyini
simgeleyen ¢izginin iizerinde baliklarin govdesi ve bas kismu gizilerek, hareket eden su hissi
yaratmak iginde onu perspektif i¢inde temsil etmeye calisarak, nehrin akisini temsil eden
mavi ¢izgiler koyulmustur®®®. Istakoz'®, ahtapot™!, yilanbaligi*®*, karides, ton baligi'>®,

uskumru/istavrit'>*

, cipura™, deniz kestanesi/istiridye'®, yunus baligi/mersin bahgi™’ vb.
gibi balik ve deniz iriinleri ¢esitlerini sofralarinda, mozaiklerinde ve freskolarinda
goriilmektedir (Fig.45). Roma evlerinin dekorasyonunda, 6zellikle mutfak, yemek odalari
gibi yiyeceklerin hazirlanmasi veya tiiketilmesi ile ilgili duvar resimlerinde ya da
mozaiklerde baliklar disinda tiziim, elma, kuskonmaz, domuz ve tavuklar da

betimlenmistir*®®,
1.1.3. Etler

Roma geleneginde, ekmek, sarap ve yag, Akdeniz diyetinin ayrilmaz iglisiini
olustururken, ek yiyecekler arasinda koyun peyniri, sebzeler (hindiba, pirasa, marul,

ebegiimeci ve mantar), balik ve g¢esitli deniz ftriinleri (Fig.46), az miktarda et

159

tilketilmektedir™". Genellikle ziyafet/solen sofralarinda tiiketilmistir. Kuru yemis, taze

meyve, ton balig1 gibi yemeklerin yaninda getirilen etler, istah agic1 olarak diisiiniilmekte ve

aperatif yerine gecmektedir'®.

7 Anabolu, 2003: 1-8.

148 Bursa, 2007: 5.

14° Bernardes, 2017: 73.

150 Spanier, 2015: 224-227.

31 Eraslan, 2015a; 457.

152 Eraslan, 2015b: 3.

153 Dalby ve Grainger, 2001: 51.

%% Archestratus vd., 2011; 72-73.

155 Athenaeus, 7.319, 7.330.

1% Bober, 2003: 196.

57 Apicius, IV.11, 105.

158 Curtis, 2009: 712.

159 \/agenas-Radd vd., 2017: 750.

1%0 Dalby ve Grainger, 2012: 15.
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Roma Imparatorlugu’nda et gesitleri, zamana ve bélgelere gore degismektedir. Alt
smiftaki halk igin, 6zel etkinliklerde yenen et, cift¢i ya da c¢obanlarin daha kolay

ulasabilecegi kaynaklardandir (Fig.47)™

. Cogu yerli halkin mutfaginda et az bulundugu
icin genellikle ritiiellerde ya da bayramlarda tiiketilmistir'®®. Sehir pazarlarinda (Fig.48)
satilan kiiciikbas denilen kegi orta siniflara ulagirken sigir eti tapinaklarda ve saraylarda
genellikle varlikli toprak sahiplerinden gelen harag olarakta bilinen hiikiimetin sehir surlari

disindaki genis toprak tiriinleri olarak tﬁketilmistirms.

Pompeii’deki sokaklarin koselerinde bulunan bazi kiigiik diikkanlarin et sattiklari
bilinmekte ve etleri kurutarak bir¢ok jambon ve domuz pastirmasi yapildigi, antik yazarlar

tarafindan da anlatilmaktadir (Fig.49)'**

. Romalilar sigir etini ¢ok tiiketseler de domuz eti
(Fig.50) ve tavuk en sevilen etler arasinda yer almaktadir (Fig.51)'®°. Papagan/flamingo*®,
kumru, tavus kusu (Fig.52), tavsan, fare, biilbiil, deve, horoz, oglak, kuzu ve hindi gibi

hayvanlarin etlerini de yiyeceklerinde kullanmuslardir™®’.

Eti pisirmek i¢in kullanilan yontemler etin 6zelliklerine gore degismekte olup sulu et
kesimleri en iyi kuru 1s1 yontemleri kullanilarak hazirlanirken yagsiz ve daha az etsiz et

168 - Akdeniz’de, cogu

kesimleri nemli 1s1 yontemleri kullanilarak daha iyi hazirlanmaktadir
ovada veya engebeli iilkede yiiksek kaliteli hububat, bakliyat, sebze yetistirmek, et ve iyi

sarap liretmek miimkiin olmustur®®.
1.1.4. Siit ve Siit Uriinleri

Siit, Roma Donemi’nde siklikla tiiketilmis ve yan {irlinlerin yapiminda kullanilmistir.
Bu nedenle, hayvanlari evcillestirmeye ve sagmaya (Fig.53) basladiklarinda bozulmasini

6nlemek igin koruyucu yontemler bulmaya ihtiyag duymuslardir'’®. Yéntemlerden biri siiti,

181 Ermatinger, 2015: 329.
12 Civitello, 2011: 261.
163 Kaufman, 2006: 18.
184 Wilkins ve Hill, 2006: 143.
1 Curtis, 2009: 712.
1% Apicius, VI.VI, 148.
17 Dalby ve Grainger, 2001: 11.
1% Edelstein, 2019: 284.
199 Claval ve Annequin-Jourdain, 2018: 233.
1'% Adamson, 2004: 45.
22



peynir yapmaktir (Fig.54). Yaglhh maddeler igeren peynir, inek, koyun, kegi ve deve

siitiinden yapilmistir'*. Taze olarak tiiketildigi gibi, pisirilmistir'"2.

Giiney Italya’da bircok geleneksel gida, Akdeniz havzasma bakan diger bolgelerle
iligkilidir. Peynir yapmada, bitkiler ve tatlandiricilar kullamImustir'”®, Elma agacindan gelen
dumani kullanarak fiime peynir gelistirenler Romalilardir. Velabrum Bolgesi’nde 6zel
tatlandiricilarda cam fistig1, kekik ve karabiber iceren baharatlar kullanmislardir'™. Giiney
Fransa’daki Roma karayolu sistemi oldukga iyi olmasi nedeniyle, peynir yapiminda ¢ok
énemli olan tuz tagmmistir’”™. Yapimlarl tamamlanan peynirler, bir kalipta (Fig.55), tuz

veya tuzlu suda bekletilerek, uzun mesafeli ticaret i¢in daha dayanikli hale getirilmistir.

Columella, De Re Rustica’da, peynir mayasinin pihtilagsmasi, presleme ve bazi
peynirleri tuzlamak i¢in tuzlu su ¢ozeltisine yatirarak peynirin émriinii uzattigindan, Plinius
Naturalis Historia’da, Erken Imparatorluk’ta Romalilar’in ¢ok tiikettikleri peynirin Kegi,
koyun ve inek siitinden iiretildiginden soz etmistir’®. Athenaeus ise, taze peynirleri
kavrulmus kegi, balli kekler ve sosislerle birlikte Sparta’da bir aksam yemeginin

17 Athenaeus’un “haslanmis et, ekmek kirmntilari,

bilesenlerinden biri olarak listelemistir
Phryg peyniri, anason ve yagh et suyundan yapilmis” bir tarifi bulunmaktadir'’®. Roma
ordusunda da besledikleri hayvanlardan iirettikleri peynirleri ¢esitli bigimlerde kullandiklari
bilinmektedir'”®. Roma’da en ¢ok tercih edilen iiriin inek siitii peyniridir. Fakat keci ve
koyun siitii peyniri daha yaygindir. Sardunyali koy sakinleri koyun, ke¢i ve sigir
yetistirmistir Ilk Pén Savasi sona erdikten kisa bir siire sonra, Roma lejyonlar1 tarafindan

isgal edilen Sardunya, Imparatorluga tahil tedarik ederken, Sardunyali gobanlar tarafindan

. . . . o . . . .e1
ustaca iiretilen cok lezzetli peynir ve tereyagi senatdrlerin masalarini siislemistir 80,

Peynir yapimi, siitlin korunmasi i¢in ¢ok eski bir yontemdir ve taze siit eksi hale

geldiginde siitteki protein maddesi birikerek bir jel olusturur. Peynir alti suyu ayrimi

171 Alcock, 2006b: 83.
172 pajs, 2015: 4.
18 Faccia vd., 2019: 1-2.
% Donnelly, 2016b: 28.
175 Kindstedt, 2012: 107.
A, g. e., 2016b: 28.
177 Kaufman, 2006: 89.
178 Wilkins ve Hill, 2006: 278.
1 Tyran, 2016: 30.
180 \/enusti, 2009: 4.
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genellikle jellesmis veya pihtilagmig siit bir siire tutuldugunda gergeklesirml. Pihtilagsan
kisim siitten siiziilerek, biraz tuz ekilerek keseye konur ve tamamen arindiktan sonra peynir

olusur182 )

Eger istenilirse iizerine bir tas konularak da yapilabilmektedir. Ozellikle
Romalilar’in kullandig tiitsiilemede pihtilasan kisim suda sertlestirilir ve sertlesen peynire
tiitsiileme yapilmistir'™®. Bu adimlar peynir yapmmnm kokenini olusturmaktadir. Ayrica
Imparatorluk Dénemi mutfaginda énemli bir arag olan bronz veya demir rendeler (Fig.56),

peyniri rendelemek icin kullaniimigtir'®,

Siti kurutmak i¢in bilinen tek giivenli yontem yogurt yapmaktir ve Roma
imparatorluklarinda yogurt yapmak iyi bilinen bir yontemdir'®. Baslangigta yogurt, siitiin
asitlenmesine ve pihtilasmasina yol acan kendiliginden olusan laktik asit
fermantasyonundan kaynaklandigindan, bozulmaya karsi savunmasizdir. Bu hammaddeyi
korumak i¢in etkili bir yol kullanilmig ve sonraki yiizyillar boyunca, ev yapimi yogurtlar ve

fermente siitler yapma bilgisi tiim diinyaya yayilmistir*® (Fig.57).
1.1.5. Zeytin ve Zeytinyagi

8000 yillik bir gegmise sahip olan zeytinin ilk ortaya ¢ikisi Neolitik Donem’in
sonunda Anadolu’da Mersin, Hatay, Mardin ile giniimiizde Suriye’nin kuzeyindeki
bélgelerdir (Fig.58)™’. Bunun yam sira Dogu Adriyatik kiyilari i0 3. yiizyilin sonlarma
dogru Roma Imparatorlugu’nun eline gectikten sonra zeytin agaglari (Fig.59) ve asma
agaclari, IS 1. yiizyilm ilk yarisinda yeni olusturulan kdylii rusticae’nin ortaya ¢ikmasiyla

birlikte dikilmeye baslanm15t1r188.

Sarap igcmek ve giinlik hayatta zeytinyagi kullanmak Roma kiiltiiriiniin
sembollerinden biri olmustur. Yash Cato, De Agricultura’da Hellas’tan gelen siyah zeytin

ve bitkilerle yaptig1 tarifinde, dogranmis et, zeytinyag, sirke, kisnis, kimyon, rezene ve

189

naneyle yaptig1 karigimdan soz etmistir . 10 1. yiizyilda ise Romalilar, Giiney Italya’daki

181 Ercan, 2009: 9.
182 Karaca, 2016: 26-27.
183 Seyirci K. ve Cag, 2018: 706-707.
184 Donnelly, 2016b: 722.
18 Fisberg ve Machado, 2015: 4.
18 Corrieu ve Beal, 2016: 617.
187 Efe vd., 2011: 55.
188 K opackova, 2004: 75.
189 Angus, 2014: 88.
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Grek kolonilerinde firetilen zeytinlerden, zeytin yetistirmeyi ve zeytinyag {retmeyi
6grenmistir'™. Yetistirilen zeytinler tasla ya da ayakla ezilerek (Fig.60), sicak suda
bekletilmis ve yaglar ¢ikarilarak yemeklerde “zeytinyag” olarak kullanilmistir*®*. Siiziilerek
elde edilen yag, yemeklerin yami sira kozmetikte, banyolarda ve aydinlatmada da
kullanilmistir. Roma’da tiiketiminin her yil1 kisi bag1 20-25 litreyi asmis olabilecegi ve bir

Romalr’nin giinliik kalorisinin en az iigte birini olusturdugunu gostermektedir™®2.

Bir viicut bakim iiriinii olarak zeytinyagi banyo yagi, cilt yagi tibbi merhem sabunu
gibi ozellikle Roma hamamlarinda yag ve kiri attign icin siirterek kullanilmustir™.
Zeytinyagimi kozmetik alanlarda viicutlarindaki 6lii deriyi, kiri almasi igin Stirigilis denilen
aletle kaziyarak temizlerler ve gesitli baharatlar karistirilarak krem, merhem yapip bunlari

agriyan bolgelerine, catlayan yerlere yatistirmak amaciyla kullanmislardir™®.

Prina, zeytinyag iretiminde uygulanan presleme (Fig.61-62) yonteminde presleme
tamamlandiktan sonra sepet iginde kalan macun zeytin derisi, et ve kirik taslarin
karisimindan olusmaktadir'®®. 0 3. yiizylldan 10 1. yiizyilin sonlarina dogru Roma,
Akdeniz ¢evresindeki biitiin arazileri ve zeytinyagi iireten bdlgeleri kontrol ederek,
topraklarindaki zeytinliklerin genislemesiyle zeytinyag ve prina tiretiminde bir artisa neden
olmustur’®. i® 3. binyildan itibaren 10 2. yiizyila kadar, pargalanms zeytin taslarindan
prinalar irettikleri ve bunlar1 yabani otlar1 engellemek igin kullandiklari bir ilag olarak
1isinmada da kullandiklar1 bilinmektedir'®’. Ayrica prinalarin disinda evin igerisini ya da
bulunduklart alanlar1 aydinlatmada kolay bulunan yakit kaynagi zeytinyagidir. Kandillerini
aydinlatmak ve ayinlerde kullanmak i¢in Romalilar’in giinde 90-100 litre kadar zeytinyagi

tiikettikleri bilinmektedir'*®.

1% Kaplan ve Arihan, 2012: 6.
191 vvazquez ve Aguilar, 2011: 9.
192 Martin, 2016: 2.
193 Tyree ve Stefanoudaki, 1996: 171.
194 Eskiyoriik, 2016: 234-235.
1% Rowan, 2018: 147.
AL g.e., 2018: 148-149.
197 Rowan, 2015: 468-470; Hocaoglu vd., 2015: 134-135. Tirkiye’de prinay: yakit olarak; Bergama/izmir,
Odemis/izmir, Gomec/Balikesir, Kosk/Aydin, Incirliova/Aydin, Milas/Mugla,  Ayvalik/Balikesir,
Havran/Balikesir, Edremit/Balikesir, Nizip/Gaziantep, Altindzii/Hatay ve Hatay merkez olmak iizere 15 tesis
kullanmaktadir. Aydin’da prina hala bir yakit olarak kullanilmaya devam etmektedir.
198 Eskiyoriik, 2016: 234-235.
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1.1.6. Sebzeler

Roma diinyasinda manav tezgahlarinda (Fig.63) satilan sebzeler (Fig.64) siklikla
kullanilmustir. Farkli tiirden yapilan yemeklerin igerisinde ya da kendisiyle birlikte pisirilen

sebzeler, eksi veya tatli soslarla harmanlanarak insanlara sunulmustur™”.

En ¢ok kullanilan sebzelerden biri sogandir (Fig.65); keskin tadi ile besin degeri

yiiksek bir sebzedir®®

. Binlerce yildir 6nemli bir gida olarak kabul edilmistir. Grekler ve
Romalilar tarafindan bilinmeye baslandiktan sonra Avrupa’ya tanitilmistir®™. Giiglendirici
bir gida olarak bilinen sogan (Fig.66), daha fazla lezzet alabilmek igin ezilmis veya
dogranmustir®®. Yemeklerin disinda tibbi alanda da yogun bir bigimde kullanilan soganin
insan viicuduna bir¢ok yarart bulunmaktadir. Apicius ve Plinius, yaralari, uykuyu
uyandirma, agiz yaralarini iyilestirme, kopek isiriklari, gdérme problemleri, dis agrilari,
dizanteriyi, gladyatorlerde giicii arttirdigina inandiklari i¢in ve keskin kokusundan dolay1
olilleri  tekrar diriltecegine inandiklar1 iginde, Olilerin mezarlarina konuldugu

203

bilinmektedir®”. Bunlarin yani1 sira ¢6llerde veya yiiriiyiislerde susuzlugu 6nlemek amaciyla

da kullanilmastir.

Sogan cinsi olarak adlandirilan gigekli bitkilerin monokot bir cinsinin bir pargasi olan
sarimsak (Fig.67) ise, Orta Asya’ya 6zgii ve diinyadaki en eski ekili bitkiler arasinda yer
almaktadir®. Sarimsak (Fig.68) hem kendine dzgii aromastyla hem de tadiyla Avrupa ve
Asya yerel mutfaklarinin ayrilmaz bir pargasidir®®. Babilliler, Cin, Misirli’lar, Hellenler,
Hindular, Fenikeliler, Romalilar ve Vikingler, siskinlik, bagirsak bozukluklari, solunum
yolu enfeksiyonlari, cilt hastaliklari ve yaralar {izerinde hem ¢ig olarak kullanmiglar hem de

6

yemeklerde tiiketmislerdir’®. Hellas’ta oldugu gibi Italya’da da sarmsak, giic ve

99 Tolga ve Yatkin, 2017: 104-106.
2% Rawlinson ve Gilman, 1897: 10. Vaddoria ve Kulkarni, 2017: 212-213. Neolitik Cag’dan beri kullanilan
sogan, adim Siiveys Korfezi yakinlarindaki Onias (10 173) tarafindan yaptirilan sehirden almistir; Pareek vd.,
2018: 1145, Sogan hakkinda bilinen ilk yazil rapor ise Siimerler’den gelen 10O 2600’lerdendir; Bottero, 2014:
30, 4000 yillik bir Mezopotamya kil tabletinde sogan, sarimsak ve pirasanin lezzet verici olarak tariflerde
kullamlmistir; Aboelsoud, 2009: 83, Ozellikle Misirlilar sogani dayanikliliga ve sindirim problemlerine karsi
yardimci1 olmasindan dolay1 ¢ok tiiketmislerdir.
%1 L anzotti, 2006: 4.
22 BJock, 2010: 20-21.
203 Mehta, 2017: 7-8. Sogan, 6. yiizy1l Hindistan'da kalp, eklemler ve hazimsizlik i¢in de kullamlmustir.
2% Nicastro vd., 2015: 181.
2% Fjalova vd., 2016: 8.
26 Chidinma, 2019: 1; Stavelikova, 2008: 131. Sogan ve sarimsak sularinin antibakteriyel etkisini ilk tarif
eden Louis Pasteur olmustur.
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dayaniklilig1 arttirdig1 ve enfeksiyonlara kars1 korudugu diisiiniilerek, 6zellikle askerler ve

denizciler tarafindan da siklikla tiketilmistir®®’.

Roma Imparatorlugu’nda yaygim olarak kullanilan bir diger sebze tiirii de biberdir
(Fig.69). Roma Imparatorlugu’nda biberin pahali olmasina ragmen sadece iist simf
tarafindan yemeklerindeki zenginliklerini gostermek i¢in ¢ok fazla miktarda biber
kullamldigi ve tiiketildigi bilinmektedir®®. Tapinaklarda komiirlesmis biber kalintilari
bulunmustur. Berenike’de bulunan Serapis’e adanan tapmagm avlusunda 10 1. yiizyilin
sonlarmdan — IS 1. yiizyilin baslarindan kalma bir dolium’un iginde karabiber

bulunmustur®®.

Romalilar Uzak Dogu’da da yaygin olarak kullanilan uzun biberi bir ¢esit kapsiil
olarak tanimlamig ve Ill. Aleksandros (Biiyiik Iskender) tarafindan fethedilen Kuzey
Hindistan’da ekilen uzun biberi tiiketmislerdir. ilk defa Romalilar, yalmzca en zenginlerin
karsilayabildigi, biber, targin, zencefil ve karanfili Uzak Dogu’dan iirlinler getirmisler ve
béylelikle baharat rotasi olusturmuslardir®®. Pahali olan iiriinlerin ticareti, iyi bir sosyal
statli sagladig1 i¢in, ticaret iki taraf i¢inde yapilmis giivenli bir anlagsma niteligi tasimaktadir.
Yapilan ticaretlerde karsilikli olarak o&denen tutarlar bulunmaktadir. Bazen Romalilar
denen tutar i¢in 1000 kilo biber 6demektedir®*. Bu durum bize, biberin ne kadar pahali bir
{irin oldugunu gostermektedir. Imparator Domitianus, biberden cagristirdigi horrea
piperataria isimli 6zel bir baharat pazari kurarak devamliligini saglamig ve Roma
Imparatorlugu yikildiktan sonra Avrupa’da biber az ve daha da degerli hale gelmistir212.
Roma Doénemi’nde biberin ve diger ithalatlarin ¢cogunun limandan, Aleksandria, Roma ve
oOtesine nakliyesi i¢in mal olarak gecirildigi bosaltma ve nakliye edilerek kullanildig:

213 214

bilinmektedir®™. Biberin degerinin yavas yavas arttigi da gdzlenmektedir™".

27 Rivlin, 2001: 952; Rosengarten, 1969: 1. Ayrica Eski Misir'daki kayitlarda, piramit kurucularma ekstra giig
elde etmek igin sarimsakla beslendigi ve firavun Tutankhamun'un mezarinda birkag¢ dis sarimsak bulundugu
bilinmektedir. Sarimsaklarin biiyiik Keops Piramidi’nin ingasinda sagliklarin1 korumak igin ¢aligan yiiz bin
is¢iye de verilmistir.
2% Gradvohl, 2012: 71.
299 \/een ve Morales, 2015: 59-60.
219 Albala, 2013: 66.
M Furia, 1968: 7.
212 chiffolo ve Hesse, 2006: 309.
A3 g.e., 2015: 60.
214 Gibbon, 1776: 159.
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Lahana, saglik veren 6zellikleri nedeniyle popiilerdir®®. 4000 yildan fazla bir siiredir
bilinen bu sebze, Grekler, Romalilar, Hintliler ve Cinliler tarafindan siklikla tﬁketilmistir216.
Avrupa’da IO 2500’lerden bu yana yetistirilmis ve Romalilar tarafindan Ingiltere’ye
tanitilmistir®’. Kokeni, eski Grekler tarafindan iyi bilinen lahanalar soguk nemli hava
kosullarini sevse de bazi ¢esitleri daha sicak bolgelerde ¢ok ¢esitli kosullar altinda kolayca

yetistirilmistir218.

Pirasa, Akdeniz ve Glineybat1 Asya'da yabani akrabalar1 olarakta bilinen, inci sogan
ve biiyiik basli sarimsak kokeninden gelmis ve Misirhilar, Grekler, Romalilar tarafindan
binlerce yil dncesinden beri yetistirilmistir®*°. Romalilar tarafindan saygi goren ve yiizyillar
boyunca popiiler olan pirasa, antik donem Misir kiiltiiriinde piramitlerde ¢alisanlara
yemeklerde verilmesiyle ve Roma Imparatorluk Dénemi’nde Nero'nun sesini

2 insanlarin istahsizlik sorunlarinda hazirlanan kiirlerde

kullanilmistir®®"; asirlardir kullanilan dogal bir idrar soktiiriicii oldugu da bilinmektedir??.

iyilestirmesiyle bilinmektedir

Bilinen en eski mantarlar, Afrika’da 10 9000 baslarindan itibaren bulunmus ve insan

°23  Antik Misir’da mantarlar, tanri Osiris tarafindan

ritliellerinde 6nemli bir rol oynamistir
verilen 6limsiizlik bitkileri olduklarina inanilarak sadece Misir kraligesi i¢in ayrilarak
siradan insanlarin, yemeleri ve dokunmalari yasaklanmis ve Romalilarda ise, savasgilarin
yasadig1 yere gii¢ verdigine inandiklari i¢in Tanrmin yemegi olarak nitelendirilmis ve

zenginlerin yedikleri bir bitki olmustur?®*

. Romalilar mantarlar1 (Fig.70) yiyecekler dahil
cesitli amaclar icin kullanmlslard1r225. Roma’da kolelere, sembolik deger tasimasindan
dolay1 ozgiirlestirildiklerinde sosyal ve yasal bir anlam ifade eden mantar verilmistir??®.

Ayrica mantarlarin (Fig.71) Romalilar tarafindan siiper insan giicii iiretebilecek, kayip

213 Dalby, 2003: 67.
21° Balliu, 2014: 79.
27 Ninsin, 1997: 4; Kelley ve Granberry, 2009: 3. Lahana 6zellikle protein, vitamin ve mineraller bakimindan
yiiksek olmasa da agirliga dayali olarak yetistirilen sebzelerden biridir.
“1% Murison ve Napier, 2006: 1.
?'9 Hanei vd., 2018: 808-809.
220 Kapka, 2019: 155-156.
?2L Arthan K., 2003: 38.
222 Brig, 2010: 296.
223 Trutmann, 2012: 5.
224 Kotowski, 2019: 4-5.
A g.e., 2012: 5.
225 Omissi, 2016: 270.
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nesneleri bulmaya yardimci olabilecek ve ruhu tanrilarin alania gotiirecek 6zelliklere sahip

olduguna inanilmistir®®’.

Giineybat1 Asya merkezli marul, Akdeniz bolgesinde, kubbeli ve uzun yaprakli Kos
tipi marulun, Misir duvar resimlerinde betimlendigi, Grekler ve Romalilar arasinda popiiler

228

oldugu bilinmektedir". Akdeniz Bolgesi’nde ilk olarak ortaya ¢iktigi, dnceleri bir yabani ot

olarak yetistirilen bu bitkinin 6.000 y1l énce Misir'da goriildiigii bilinmektedir??®.

Dogu Avrupa, Kafkasya ve Sibirya’da evcillestirilen kuskonmaz (Fig.72), Grekler ve
daha sonra yetistirme kiiltliriinii dogu uluslarindan alan Romalilarin, nasil yetistirilecegine
dair ilk ayrintili kilavuzlardan biri, Columella tarafindan, IS 65 yilina kadar
uzanmaktadir®. Romalilar bliyliyen kuskonmaz kiiltliriinii imparatorluklariyla birlikte
Avrupa'ya yaymislardir. Romalilarin genellik tibbi amagla kullandiklar1 bu sebze, zengin
evlerde yemek pisirmek i¢in kullanilmistir. Apicius'un tariflerinden biri, kullanilmadan 6nce
haslanmasi gereken, yani kaynar suya batirilmis olan kurutulmus kuskonmazin pisirilmesini
tarif etmekte, diger iki tarif, atesten sicak kiillerde diiz bir toprak kapta pisirilecek bir patine

23 jlkinde, kuskonmaz (muhtemelen haslanmis),

veya sufle tarzi bir yemek icermektedir
yumurta sosu ile kalinlastirilmadan ve pisirilmeden 6nce balik sosu, yag, su ve karabiber
iceren bir harcta doviilerek biber serpildigi; ikinci patine, kuskonmaz piiresi ile kaplanmig
kuslarin pisirilmesini icermektedir®®?. Ayrica kuskonmaz, Pompeii'de bulunan natiirmort

duvar resimlerinde ve mozaiklerde gériilmektedir.
1.1.7. Meyveler

Antik Roma’da meyveleri (Fig.73), agaclart ve bahgeleri tanriga Pomona (Fig.74)

233 Ormanlara veya akarsulara 6nem vermeyen, bahgelerini ve gelisen

sembolize eder
meyveyi tasiyan dallari seven, meyve bahgelerinin ve meyve agaclarinin tanrigast,

sonbahar't karakterize eden Pomona, meyve agac¢lariin dallart ile dolu giizel bir kizdir

227 Abulude ve Ndamitso, 2013: 19.
228 still, 2007: 71. ilkel marul formlar1 gevsek ve yapraklidir.
229 Ryder, 2002: 408. Saplar1 kereviz sap1 gibi ¢ig yenen kok marul, uzun dar yapraklara ve yemeklik yag
iretimi i¢in ezilmis tohumlar iireterek giiniimiizde Misir ve komsu {ilkelerinde yetistirilmektedir.
%0 Anido ve Cointry, 2008: 88. Roma Imparatorlugu’nun ¢okiisiiyle bazi feodal beyler ve manastirlarin sadece
tibbi bir bitki olarak kullandig1 kuskonmazin ekiminde diisiis yagsanmis ve Ronesans’ta yeniden kesfedilmistir.
23 Hoss, 2014: 38-39.
B2 A g.e., 2014: 39.
%3 Hancock vd., 2008: 4-5.
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(Fig.75)?**. Cennetteki bir melek kadar giizel olan Pomona’nin, dudaklari kiraz, yanaklari
seftali, en sevdigi renk yesil, kiyafetlerinde genellikle meyveleri kullanan ve yiizli tomurcuk

gibi goriinen biri olarak tasvir edilmistir®®.

Diinyanin en eski meyvesi arasinda yer alan tiziim (Fig.76), yabani asmalardan olan
Orta Asya’dan, Iber Yarimadasi’na, Kirrmdan Kuzey Afrika’ya ve Avrasya bolgesine kadar
yayilim gostermistir®®. Yaklasik 10.000°den fazla cinsi bulunan®’ asmanin meyvesi olan
iiztim, 10000 yil o6nce Giineydogu Anadolu’da ortaya cikmustir™®, Antik dénemden
giiniimiize lzimiin nasil gelistigi bilinmese de asmanin anavatan1 Kafkasya, Hazar

Denizi’nin giineyi ve Kuzeydogu Anadolu’dur®®®

. Misirlilar, Romalilar gibi sarap yetistirmis
ve fermante olmayan haslanmis iiziim suyu, daha tatli bir yemek sarabi, beyaz sarap, bal
karisim1 olan mulsum gibi igecekleri kullanmislardir®”’. Roma Imparatorlugu Avrupa’ya
yayllmaya basladik¢a iiziim ekimi ve sarap yapim sanati da yayilmaya ve genislemeye

baslamstir.

Asmalar yilda yaklasik bir metreye kadar uzamaktadir. Uzayan dallar uzun boylu
bitkilere tutunarak baglanmaktadir. Antik donemde meyve olarak kullanimi pek bilinmeyen

iizim genellikle ezilerek (Fig.77) sarap iiretiminde kullanilmistir®*.

Uzun siireli
depolamanin yani sira {liziim suyunun saraba doniisimii neredeyse dogal olarak
gergeklesmektedir242. Uziimiin suyunu ¢ikartan insanlar biri siire sonra aldiklar tatlardan
dolay1 liziim suyunu saraba doniistiirmiis ve kaynatmak, konsantre etmek icin kursun kaplar
kullanmalar1 sonucunda Roma halkinin kronik zehirlenmesine yol agm1st1rlar243. Bunlarin

yani sira Kutsal kitaplarda da gegen Nuh Tufani’nda sarap ve iliztim ile ilgili anlatilar

bulunmaktadir. “Nuh’un Gemisi” efsanesinde belirtildigi gibi, yilizlerce yildir asma

2% Berens, 2009: 257.
2% Hunt, 1854 197.
236 Eejer vd., 2019: 331.
27 Cabaroglu ve Yilmaztekin, 2006: 999.
238 Uhri, 2017: 11.
29 1 aflh, 2017: 19-20.
20 Adamson, 2004: 22.
21 Tyck, 2010: 56.
222 Janick, 2005: 266-272.
283 Nienhuis, 2008: 379.
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yetistirilen Dogu Anadolu’da gemisini Agr1 Dagi’nda dinlendirmeye birakan Nuh, bir bag

dikerek iiziimlerden sarap iirettigi ve ailesiyle ictigi bilinmektedir®**.

10 1300’lerde Nil boyunca elma (Fig.78) bahgeleri dikilmis ve Mezopotamyalilar gibi
Misirhilar da elma yetistirmislerdir245. En eski elmalarin Kazakistan dagliklarinda, Malu
sieversii agacindan kaynaklandigina inanilirken bu ¢esit daha sonra muhtemelen bugiin
tiiketilen modern elmanin melezini ilireten yenge¢ elmasiyla birlestirilerek Akdeniz
diinyasina ve kuzey Avrupa’ya yayilmistir®*®. Anadolu ve Kuzey Mezopotamya’da IO 2. bin
yildan itibaren, 10 500’ler civarinda Pers Imparatorlugu boyunca genis capta yetistirilmistir.
Theophrastus 10 4. yiizyilda Hellas’ta ¢ok sayida elma vyetistiricisi oldugundan soz
etmektedir®®’. Roma imparatorlugu’nda giindelik hayatta®*®, cesitli torenlerde ve senliklerde

249

siklikla tiiketilmistir™. Romalilar tarafindan iyi bilinen elma, Roma Imparatorluk zamanina

kadar et yemeklerine konulmugtur®°.

Neolitik Cag ve Bronz Cag’da yabani elma tiirler bulunmasina ragmen, elma (Fig.79)
Roma Donemi’nde zeytin, liziim sarabi, incir, hurma agaci ve nardan ¢ok daha sonra
Romalilar tarafindan yetistirilmis ve daha sonra dogallastirildigi Avrupa'ya taslnm1$t1r251.
Pompeii ve Herculaneum’da yapilan arkeolojik kazilarda elma, armut, iiziim, incir, zeytin,
kiraz, erik, seftali, bogiirtlen gibi yirmi farkli meyve tiirlerinin tohumlar: tespit edilmistir
(Fig.80)*% Plinius tarafindan ¢ok sayida gesidi bildirilmektedir ve Roma mutfaginda

oldugu kadar saglik ve giizellikteki 6nemine dikkat cekmektedir®®,

Romalilar armut (Fig.81) yetistiriciligine biiyiik katki saglamigtir. Yasl Plinius
zamaninda, Roma’da en az 35 g¢esit armut yetistirilirken, sadece t¢ tir elma
kaydedilmistir®®*. Cato, Varro gibi Romali yazarlar, meyve igin ¢ogaltma, asilama, bakim

yontemlerini ve alt1 gesit armut cesidini tarif ederek 10 1. yiizyilda 40’tan fazla armut

24 Tiirker ve Alaeddinoglu, 2016: 27; Calkan S. ve Saglam, 2018: 2. Uziim ile ilgili yapilan ¢alismalar
sonucunda Canakkale bolgesinde iiziim c¢ekirdegi, Konya Karahoyiikte de iiziim salkimi tasiyan lamba
bulunmustur.
25 Civitello, 2011: 13.
24% Ermatinger, 2015: 326.
247 Barrett ve Root, 2005: 455.
#%8 Hancock vd., 2008: 4-5.
9 Takimer C, 2016: 20-21.
259 Adamson, 2004: 19-20.
! Yilmaz vd., 2013: 140.
252 Rowan, 2017: 117.
%3 pliny, NH, 7.2; Taylan, 2017: 96.
24 Hancock ve Lobos, 2008: 303.
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cesidini rapor etmisler ve gilinimiiz uygulamalarmma benzer yetistirme yontemleri

tanimlamislardir®®.

Tiirkiye ve Iran'a 6zgii 5000 yil 6nce Bronz Cagi'nda evcillestirilmis olan nar,
evliligin, dogurganligin ve dogum kontroliine kadar ¢esitli amaglar iginde kullanilmigtir®®.
Tunus’un giineyindeki en iyi narlarin (Fig.82), italya’ya geldigi antik kent olan Kartaca ve
ispanya dahil olmak iizere, Roma imparatorlugu’nun her yerine yayilmistir®’. Vahsi bir
bitki olarak kesfedilen narin yayilmasi olduk¢a uzun siirmiistiir. Kutsanmis {i¢ meyveden
biridir ve tanelerinin, diinya ¢apinda dagilan sohret, servet ve zafer kazanan birgok erkek
cocugunu simgeledigi diisiiniilen yiizde seksene kadar su iceren bu meyve, gezginlerin sicak
¢ollerde ter kaybettikleri ve potasyum, sodyum, kalsiyum, demir, fosfor gibi mineralleri
saglamaktadir®®®. Nar (Fig.83) cesitli tip sistemlerinde rahatsizliklarda, kendi basma bir
eczane olarak kabul edilir ve ishali iyilestirmek igin kullanilmistir®™®. Narin sembolik

dogasina ek olarak, kabuklar1 parfiim yapiminda kullanilmistir®®,

Tiiketilen 6nemli gidalardan biri de incir’dir (Fig.84). Tibbi alanda zehirlenmelere
kars1 etkili bir rol oynayan incir®, yemeklerde siklikla kullamlmustir. Etler icine kuru
incirler  doldurarak veya sarapla 1slattiklar1 incirleri  yemeklerine  ekleyerek

tatlandirmislardir®®?

. Akdeniz Havzasi’nda klasik bir meyve olarak bolgedeki bahgeciligin
baslangici ile iliskilidir.”®®. Roma Dénemi’nde yeni gidalar, diyetin bitki bileseninin énemli
bir c¢esitliligini getirmis, meyveler, sebzeler ve otlar Onemli vitamin ve mineral
kaynaklariyken, findik ve yagli tohumlar protein ve ugucu yaglar, kuru incir, tiziim (kuru

iiziim) ve hurma (Fig.85) seker kaynakli gidalardan olmustur®.

%5 Gilva vd., 2014: 4; Yilmaz vd., 2013: 142. Ayrica, Orta Asya’da yetistirilen armut genellikle kurutulmus
meyve olarak kullanilmis ve Hellenler tarafindan uzun siire saklandigi bilinmektedir.
26 yilmaz vd., 2013: 142.
%7 Stover ve Mercure, 2007: 1088.
58 Ashton, 2006: 4. Orta Asya ve iran’a 6zgii olan narin ilk yetistiriciligi yaklagik IO 2200 yillarinda bugiinkii
Basra, Irak’in asag1 bolgesi olan Dicle ve Firat vadisinde, IO 1300°de Kiiciik Asya’ya, 10 1000 yilinda
Kartaca ve Misir’da daha sonra Dogu’da Afganistan ve Hindistan’a yayilarak 10 150 civarinda Cin’e ve
Akdeniz Havzasinda Sicilya’da Kuzey Afrika’daki Antik Kartaca da goriilmektedir.
29 Mohammad ve Kashani, 2012: 5306.
2% Chandra vd., 2010: 2.
%! Taylan, 2017: 14.
%62 Apicius, VILII, 161.
B3, g.e., 2013: 140.
# \een vd., 2008: 12.
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[k olarak Cin’de yetistirilen seftali (Fig.86) 4000 yil énce ticaret yollariyla iran’a
ulasmis ve 10 3. yiizyilda Hellas’a, 1. yiizyilin ikinci yarisinda Roma’ya ve Orta ve Bati-
Avrupa’ya tanitilmigtir™®. Kuzey Italya'da en eski seftali buluntular1 en geg¢ IS 1. yiizyilin
basinda tarihlendigi Lombardiya'da, Angera Nekropolisleri’nde, Varese yakinlarindaki ve
Brescia yakinlarindaki Manerbio'da yapilmis c¢alismalarda komiirlesmis dokularin
bulunmasi seftalinin, mezar, adak hediyesi ya da ziyafetlerde (Fig.87) kullanildigini
gt')stermistir%s. Seftali agaci, IS 79'da Veziiv yanardagmin piiskiirmesi ile yikilan
kasabalardaki duvar resimlerinde betimlenmis ve IS 1.-2. yiizyilda Aquileja Roma
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Limant’nin kazisindan gelen bir amphora da 162 seftali meyve i¢ dokusu saptanmigtir™".

Romalilar tarafindan “Veniis” ile iligkilendirilmistir.
1.2. Otlar ve Baharatlar

Imparatorlugun ilk zamanlarinda baharat tiiketimi yiikselisteyken ticarette en iyi
noktaya IS 2. yiizyilda ulasmustir®®®. Kiitlesel iiretim ve kaliteden daha fazlasini saglayan
ciftgiler, gilinlik diyetlerde kullanilan otlar ve baharatlar1 6zel olarak bahgelerinde
yetistirmislerdir%g. Bu 6zel tiriinleri olusturan otlar ve baharatlar, yemeklerin yan1 sira tibbi
recetelerde yer almistir. Ozellikle Pedanius Dioscorides, otlar hakkinda bilinen en kapsamli

calismay1 yapmis ve 600 kadar tiirii tanimlamistir.

Sarimsak, biber, kimyon, maydanoz (Fig.88), nane, dereotu, defneyaprag: (Fig.89),
kekik, kuskonmaz, kisnis binlerce yildir kullanilmistir®”®. Roma mutfaginda yogun olarak
silphium?”*, kimyon, kisnis, kekik (Fig.90), kuru otlarn yani sira, hashas, keten tohumu ve
susam da yaygindir; Ozellikle ekmek yapiminda kullanllmlslard1r272. Etlerin tatlarim
degistirerek, tuz ve baharatla saklayip daha uzun siire dayanmalarini sagladiklar1 da
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bilinmektedir®’®. Romalilar’in maddi durumlarina goére, otlar ve baharatlari ya bahgelerinden

ve daglardan topladiklar1 ya da ticaret yoluyla disaridan getirttikleri bilinmekte ve biber,

%5 Chwalkowski, 2016: 175-176. Persler, Cinliler tarafindan sevilen seftalinin altin cesidini gelistirmis ve
Cinlilere hediye etmistir.
%6 sadori vd., 2009: 45-46. Roma’da yiizlerce seftali gekirdekli meyve, IS 4. yiizyihn ikinci yarisinda
Kolezyum’un ana drenaj kanalizasyonlarinin doldurulmasindan geri kazanilmistir.
27T A g.e., 2009: 46.
288 v11dirim, 2010: 34; Korkmaz, 2011: 8.
289 \Wilkins ve Nadeau, 2015: 7.
2" Gradvohl, 2012: 64.
I Dalby ve Grainger, 2001: 17. Sadece Kyrene’de yetisen ve devletlerin 6zel kasalarinda tutulan ender bir
bitkidir. Romal1 insanlar i¢in degerli olan bu bitki daha sonra bulunamamustir.
22 Tolga ve Yatkin, 2017: 105-106.
23 Siiriictioglu ve Ozgelik, 2008: 1298.
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zencefil (Fig.91), kisnis, kekik, keklik otu, kereviz tohumu gibi bazi baharatlarin ilag
yapiminda kullanildig1 ve yaban kerevizi, yapiskanotu, feslegen, sedefotu ve andizotu gibi

otlarn ise giiniimiizde de halen kullanildig: bilinmektedir®".

Mercankosk, kekik, hazel, ardig, mersin, safran ve kakule gibi otlar1 ve baharatlari da
Romalilar’'in  sarap iretiminde kullandiklar®”; biralarin igine baharatlar katarak

tatlandirdiklar:  bilinmektedir?’®.

Baharatlar sirke ve sarapta ezilerek, kaynatilmis ve
stizlilerek en 1yi lezzetleri sosunda birakilmasi saglanm1§t1r277. Romalilarin baharatlari
yemeklerinde yogun bir sekilde kullanmasinin asil sebebinin ise yeterince diizgiin bir

sekilde saklanamayan yiyeceklerdeki kétii kokuyu gidermek igin oldugudur®’®.

Pompeii’de yapilan kazilar, evlere suyun ¢evredeki su kemerlerinden geldigini ve
defne, biberiye, mersin, zakkum, asma ve sarmasik gibi bitkilerin bu suyun taginmasiyla
sulandigini ya da bahgelere baglandigim gostermistir®’°. Karabiber, diinyanin en yaygin
baharat c¢esidi ve ‘“baharatlarin krali” olarak bilinmektedir. Karabiber, Hindistan’in
giineybatisindaki Malabar Sahili’ni gevreleyen tropikal ormanlardan kaynaklanan tropikal,
¢ok yillik odunsu trrmanma bitkisi 1O 3. binyilda Asya’da, IS 1. yiizyilda Bati Asya’da

280 Quseir al-Qadim ve Berenike’nin Kizildeniz’deki arkeolojik kanitlar

islem gOrmiistiir
hem biber hem de pirincin IS 1. yiizy1l baslarindan itibaren limanlardan alinip satildigini ve
biberlerin Roma’ya gatiiriiliip (6giitilmiis veya biitiin karabiber olarak) yakinindaki horrea
piperataria adi verilen 6zel depolarda saklandigini gostermektedir. Degirmenlerde ve
harglarda ezilen karabiberin kagit paketlerde satildigi bilinmektedir®. Tibbi olarak da
kullanilan karabiber, biiyiik bagirsak toksinleri, farkli mide problemleri, ishal ve hazimsizlik
gibi sindirim bozukluklari, soguk alginligi, ates, astim gibi solunum bozukluklarina karsi

kullamlmlsterBZ.

Feslegen gibi, kisnis de Akdeniz Havzasi’nda yaygin kullanilan temel bitkilerdendir.
Hem yemeklerde hem de tipta kullanilmustir. Apicius’un, kisnisi kullandigi 70 tarifi

2 Deighton, 1999: 61.
25 Conison, 2012: 105.
1% Giiloglu, 2014: 24.
27 Apicius, V.11, 106.
28 Aksoy vd., 2016: 57.
2% D> Andrea, 1982: 4.
280 Reed ve Lelekovic, 2019: 273-274.
BLA g.e., 2019: 274.
%82 Ahmad vd., 2012: 2.
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bulunmaktadir Plinius, hapsirik, burun kanamasi, yilan 1sirigi, {lser, sitma gibi

hastaliklarin tedavisinde kullamildigini ve afrodizyak 6zelligi oldugunu anlatmaktadir®®’,
Plinius’un bildirdigine gore, inat¢1 bir sekilde biiyiiyen bir bitkidir ve sonbahar ekinoksunda
ekilmelidir; antik diinyada tek ¢esittir, kaya baliginin pisirilmesinde en iyi baharattir.
Kisnis, Apicius’un tariflerinin ¢ogunda bulunan pisirme konusunda oldukca yaygin bir

bitkidir.

Akdeniz, Orta Asya’ya 06zgii olan dereotu kalintilarina Roma’da rastlanmistir
(Fig.92)?®°. Dereotu, Grek kiiltiiriinde yaygm bir bitkidir. Yetistirmesi kolaydir ve bu
nedenle kalict olarak, sebze ve ot bahgelerinde yer almistir. Dioscorides®, dereotu
tohumlarin1 yarali askerleri iyilestirmek i¢in kullanmis ve gladyatorlerin dereotu ile
yapilmis yemeklerle beslendiklerini ¢iinkii bitkinin onlara cesaret ve gii¢ verdiklerini
séylemi@tirzm, Tohumlar nefesi ve giiriiltiilii mideleri tazelemek icin ¢ignenmistir. Giizel
kokulu dereotu celenkleri, kahramanlarin baslarindaki c¢elenklerde kullanilmistir. Sari
cicekli aromatik g¢elenkler, Roma ziyafet salonlarinda kullanilmistir. Bacchus’un bitkileri

arasinda sayilmistir. Havayi temizlemek i¢in kullanildig: bildirilmistir.
1.3. icecekler

Roma Imparatorluk doneminde yiyecekler kadar igecekler de kati gidalarin yaninda
sindirimi kolaylastirmak icin kullanilmistir. Antik donemde yemeklerle beraber tiiketilen

icecekler incelendiginde, genellikle sarabin daha sik tiiketildigi goriilmektedir.
1.3.1. Sarap

Ilk zamanlara Roma sarab1 (Fig.93), Grek sarabi kadar iyi olmadigindan, alt simiflarin
ucuz sarap olarak nitelendirdigi sarabin c¢ok tercih edildigi bilinmektedir. Roma sarap

kalitesi 10 2. yiizyilin sonlarinda degismeye baslamistir®®®. Giindelik yasamda énemli bir

253 Onder, 2018: 168.
%4 pliny, NH, 20.34, 20.82.
% Jana ve Shekhawat, 2010: 179. Ayrica Orta Cag’da bilyiilere karsi koruma sagladigi diisiiniiliiyordu ve
Hellen’ler uykuya yatmadan 6nce baslarina dereotu yapraklariyla sarip uykuya yatarlardi.
8 Taylan, 2017: 84.
%87 \Wright, 2017: 4-5. Tibbi bitki olarak bilinen en eski dereotu kaydi, 5000 yil énce Misir'da, bitkinin
“yatistirici ilag” olarak adlandirildig: bir tarihte bulundu ve 10 3.000 civarinda Babil bahgelerinde dereotu
yetistirdikleri bilinmektedir.
%% Aierken, 2016: 6.
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yere sahip olan temiz su yoklugunda arindirici olarak ve saglikta, sicak havalarda serinletici
icecekler olarak kullanilmistir®®. insanlarin ruhlarnin geri getirdiklerine inandiklari igin,

insan organlarini sarapla yikayip biiyiik kaplara yerlestirmislerdirzgo.

Roma Donemi’nde, sarap ihracat ve ithalati onemlidir’®’. Roma Imparatorlugu’nda
“Roma sarab1” (Fig.94) i¢in bir diinya ticaret merkezi haline gelen ve sarabi en fazla tiiketen
Pompeii’de, ¢ok sayida iinlii {iziim baglar1 bulunmaktadir (Fig.95) ve bol miktarda sarap
iretimi yapilmistir. Pompeii halki, popiiler sarap tanris1 Bacchus adina kutsal torenler

yapmustir (Fig.96) ve cok sayida arkeolojik eserde betimlemeleri goriilmektedir®®.

Giineste bekletilen tiziimleri (Fig.97), ahsap kirislerde bir ila ii¢c defa ayakla ezerek
(Fig.98) yapilan sarap (Fig.99), en lezzetli ve tibbi agidan en aktif sarap olarak kabul
edilmistir®®. Genellikle 1000 litreyi asan hacimlerde, 2-4 dort hafta siiren fermantasyon
islemine birakilan biiyiik toprak ¢omlek kavanozlara dokiilen sarap, tepeye kadar
doldurulmadan amphoralara aktarilarak, karbondioksitin kagmasina izin vermek igin iistiine
kiigiik delikler agilmis; tipa kapatilmadan Once safran veya kuru iiziim ile karistirilmis,
haglanmis iiziim dokiilmiis ve bazen modern Madeira saraplarina benzer 6zel bir lezzet

vermek icin 1sitilmistir (pismi$)294.

Roma Imparatorluk Doénemi’nde siklikla tiiketilen sarap cesitli sekilde servis
edilmistir (Fig.100). Lesbos (Midilli) sarabinda oldugu gibi, baharatlar, ¢igek ozleri, bal,
arpa unu, sarabin lizerine rendelenmis peynir veya su eklemelerinin yani sira
oksitlenmesinden dolayr sirke gibi bir tada doniistiigli i¢in yemeklerin ig¢inde
kullanmistir®®. Ayrica ekmek ve etin yaninda tliketilen sarabin, yiyecekler olmadan da
tilkketildigi bilinmektedir 2% Romalilar, sarap tiiketimiyle hem kuzeyde hem de gilineydeki

kiiltiirlere ulasmlslardlr297.

8 Gradvohl, 2012: 67.
20 Arthan K., 2013: 34-35.
21 Heslin, 2008: 55.
292 Ajerken, 2016: 7.
293 Retief ve Cilliers, 2015: 45.
P4 g.e., 2015: 45.
2% Tolga ve Yatkin, 2017: 106.
2% Dalby, 1996: 102.
27 Conison, 2012:6.
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Kendi saraplarinin kiiglik miktarda dretildigi ve igerisindeki regineden dolay1
zeytinyagl ve sarap i¢in koyun, yiin ve bal ticareti yapildigi Cenova’da, bir¢ok antik sarap
ziftle tatlandirilabildiginden, Strabon, Ligurya sarabinin belirgin derecede aromali bir tada

sahip oldugunu ve 10 1. yiizyilda Italyan pennisulasi’ndaki arpa igecekleri igenlere dair

kamtlarin oldugunu sdylemektedir®®,

Yillar icerisinde biiyiik bir reformasyona ugradigi diisiiniilen sarabin®®, hayata ve

saglhiga katkisinin oldugu300 ve ¢esitli baharatlarin sarapla karistirildig bilinmektedir*®:.

2

Orta smif veya halktan insanlarin sofralarinda yer alan sarap®* mitolojideki Dionysos

303

tanrisini bize hatirlatmaktadir™”. Ge¢ Cumhuriyet donemindeki kaynaklarda sik sik calda ve

daha az siklikla frigida ile sarabin karistirllmasindan bahsedilmektedir®®*

. Saraplar su ile
karistirarak tiiketen Romalilar’in alt sinifi, eksi bir tada sahip olan posca sarabini

tﬁketmistirgos.

Zehirli saraplar, Roma Iimparatorlugu’nda yaygm kullamlmistir. Yonetime ¢ok az ilgi
duyan Commodus’un (IS 161-192) hi¢ ¢ocugu yoktur; karisini idam ettirmis ve ydnetimi
eline alan sevgilisi Marcia tarafindan, Commodus’un oOldiirmek iizere zehirli sarap
verilmistir®®. Britannicus’un 6liimii de tam olarak buna benzemektedir. Kendisini zehirli

sarapla 6ldiirmek isteyen Britannicus’u, Nero, yine zehirli sarapla oldiirtmiistiir™".

1.3.2. Bira

Bira’nin dretilip tiiketildigine dair en eski kanitlardan bazilart 7000 y1l 6nce Cin'den,

MO 1000 yilin baslangicinda, Siimer’de ve Giiney Mezopotamya'da bilinmektedir®®®

. Biray1
iiretmek ve ihtiya¢ duyulan malzemeleri diizenli bir sekilde tedarik edebilmek i¢in insanlar,

tarim diizenine ge¢mistir’™. Urettikleri bugday ve arpayr o6giitmeye baslayan insanlar

2% Wilkins ve Hill, 2006: 131.
29 Varriano, 2010: 7.
%% pyrcell, 2003: 337.
%% Gradvohl, 2012: 64.
%02 Foss, 1994: 9.
%3 Takimei C., 2016: 26-30
% Dunbabin M. D., 1993: 127.
%3 Tyran, 2016: 33
%% potter, 2006: 135.
%7 Giiveloglu, 2014: 135.
%08 poelmans ve Swinnen, 2012: 4. Arkeolojik kazilar sirasinda Mezopotamya'da bilinen en eski bira tariflerini
iceren MO 6000 yilina tarihlenen bir kil tablet bulunmustur.
%99 patterson ve Hoalst-Pullen, 2014: 23.
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319 flk ¢ikis noktasmin Anadolu oldugu bilinen kurban

¢imlenen arpadan bira yapmistir
bayramlarinda sigir ve koyun ziyafetlerinin yaninda tiikketilen bira, fi¢ilarda tahil
ambarlarinda ya da saray ambarlarinda saklanirken i¢eceginde bulunan kalin parcaciklari
temizlemesini saglayan, sivinin yutulabilmesini kolaylastirmak i¢in u¢ kisminda filtre

bulunan pipetlerle i¢ildigi bilinmektedir®*!,

Hellenler ve Romalilar, biraya karsi olumsuz bir tutum gostermeseler de onlar igin

312

biranin, sarap kadar énemi bulunmamaktadir™“. Romalilar genellikle biray1 barbar igecegi

olarak gordiigii ve tizlimlerin ya biiylimedigi ya da biiyiimekte zorluk ¢ektigi Roma diinyasi

eteklerinde daha belirgin oldugu bilinmektedir®*®

. Roma doneminde bira iiretimi ve islikleri
sarap kadar deger gormemis ve sadece Roma’nin Galya ve Scole bolgeleri bira tiikketimini
diger bolgelere oranla daha fazla 6n planda tutmustur>*, Ayrica bazi zamanlarda amphora
kaplarinda saklanan®'® ve Roma’da aksam vakitlerinde yemekle birlikte tiiketilen bira316,

tahil piiresinden fermente edilmistir®"’.

310 Tolga ve Yatkin, 2017: 104.
31 Akin ve Balikg1, 2018: 279.
%12 phijllips, 2014: 20.
%13 Ermatinger, 2015: 303. Bira iireten baslica bdlgeler; Misir, Yakin Dogu, Kiigiik Asya, Almanya, Galya ve
Ingiltere’dir.
34 Giiloglu, 2014: 21-22.
%1% Grace, 1979: 5.
316 Kocakusak, 2011: 83. Séylemez, 2015: 107; Grainger, 2006: 34. Antik diinyadaki alternatif maya bi¢imi,
icinde bira yapilan fi¢inin tistiindeki koptigiin kullanilmasini igermektedir.
" M. Woods ve M. B. Woods, 2000: 34; Foss, 1994: 10.
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Fig. 2. Roma D6nemi, Asia Minor haritasi.
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nden bir fresko, IS 1. yiizyil.

bl

Fig. 3. ingiltere, Ashmolean Miizesi

Fig. 4. Roma aristokrat evinin yemek odasi.
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Fig. 6. Bardo Ulusal Miizesi-Tunus, IS 3. yiizyila ait mozaik.
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Fig. 7. Tunus El Alia’dan bir mozaik, IS 2. yiizy1l, Bardo Ulusal Arkeoloji Miizesi.
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Fig. 8. Solen Evi’nin mozaik tabani, IS 3. yiizy1l, Antakya-Tiirkiye.
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Fig. 9. Isvicre-Chateau de Boudry’deki bir Roma symposium mozaigi, IS 3. yiizyil.

Fig. 10. italya’dan bir Roma mozaigi, IS 2. yiizy1l, Vatikan Miizesi.
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Fig. 13. Isola Sacra, mezar libasyon deligi.
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Fig. 15. Deipnosophistae, 1535 baskisi. Fig. 16. De Re Rustica, 1564 baskisi.
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Fig. 17. Plinius, Doga Tarihi kitabu. Fig. 18. De Agricultura.
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Fig. 20. Tunus’tan bir zemin mozaigi, 10 1. yiizyil, Bardo Miizesi.
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Fig. 21. Roma Donemi, Pompeii’den fresko.

Fig. 23. Tunus, MS 3. yiizy1l, Bardo Ulusal Arkeoloji Miizesi.
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Fig. 24. Kartaca’dan bir mozaik, MS 3. yiizyil.

Fig. 26. Pompeii’den fresko, Napoli Ulusal Arkeoloji Miizesi.
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Fig. 27. Pompeii’den bir fresko, IS 1. yiizy1l, Napoli Miizesi.

Fig. 28. Pompeii’den Roma ekmek miihri.

Fig. 29. Pompeii’den ekmek kalintisi,

IS 1. yiizy1l, Napoli Ulusal Arkeoloji Miizesi.

Fig. 30. “Saglikli yasa” yazili bir ekmek miihri.
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Fig. 32. Firinc1 Eurysaces Mezar Aniti, IO 1. yiizyl.

Fig. 33. Firinc1 Eurysaces Mezar Aniti, Porta Maggiore, 10 1. yiizy1l.
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Fig. 35. Mozaik, IS 1. yiizyil, Roma-italya Ulusal Miizesi.

Fig. 36. Hadrumetum’dan bir mozaik, IS 3. yiizyil.
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Fig. 38. Kekova’dan Teimiusa 5 Nolu balik isligi.

Z

T

Fig. 39. Garum iiretim alanlar1, Baelo Claudia-ispanya.
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Fig. 42. Macellum tasviri, Roma sikkesi.

SAEY

Fig. 41. Pompeii’den bir Macellum.
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Fig. 43. Leptis Magna’dan Macellum.

Fig. 45. Napoli Ulusal Arkeoloji Miizesi’nden bir mozaik, iO 100 — iS 79.
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Fig. 47. Roma mezar kabartmasi, 10 2. yiizyil.

Fig. 48. Roma, hayvan etleri pazari, Aquincum Miizesi,

Budapeste-Macaristan.

Fig. 49. Italya, IS 2. yiizy1l, Roma kabartmasi.
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Fig. 51. Roma’dan mozaik, 10 1. — IS 1. yiizy1l,

Palazzo Massimo alle Terme.

Fig. 52. Suriye’den, MS 450-462, Chazen Sanat Miizesi.
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Fig. 53. Roma mezar kabartmasi, siit sagma, MS 3. yiizyil.

Fig. 54. Villa Adriane’den bir fresko, IS 60-79, Napoli Ulusal Arkeoloji Miizesi.

Fig. 55. ingiltere’den peynir kalibi, Roma Dénemi, Londra Ingiliz Ulusal Miizesi.
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Fig. 56. italya Campania’da bir mezardan rende, 10 1. yiizyl.

Fig. 58. Zeytinyag press evi, Serjilla-Suriye, IS 5-6. yiizyil.
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Fig. 60. Zeytinyag1 yapiligina ait resim.

Fig. 61. Pompeii’den, MS 79, zeytinyag press tasi.
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Fig. 62. Roma zeytinyag press tas1 ornegi.

Fig. 63. Ostia Antica’dan bir kabartma, IS 3. yiizyil.

Fig. 64. Tor Marancia’dan IS 2. yiizyila ait bir Roma mozaigi.
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Fig. 67. Roma freskosu, sarimsak ve geyik, IS 1. yiizy1l.
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Fig. 68. Pompeii’den sogan (13), sarimsak (14), incir (15-16), kestane (18) kalintilari.

Fig. 70. Roma mozaigi, Vatikan Miizeleri.
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Fig. 73. Fransa’dan bir mozaik, IS 3. yiizy1l,

Bridgeman Sanat Kiitiiphanesi.

Fig. 72. Roma mozaigi, Vatikan Miizesi.
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Fig. 74. Pomona, IS 2. yiizy1lin ikinci yaris,

Napoli Arkeoloji Miizesi.

Fig. 76. Roma mozaigi, IS 3. yiizyil, Bardo Miizesi, Tunus.

Fig. 75. Tanriga Pomona tasviri.
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Fig. 79. Mozaik, IS 3. yiizy1l, Ispanya-Madrid Ulusal Arkeoloji Miizesi.

Herakles’in Hesperidler’in bahgesinden elmalari ¢alisi.
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Napoli Ulusal Arkeoloji Miizesi, Pompeii.
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Fig. 85. Pompeii, IS 79, Napoli Ulusal Miize.

Isis tapinak rahiplerinin son yemegi, hurma, ceviz, ekmek ve mercimek.
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Fig. 86. Italya’dan bir fresko, IS 62-69, Arkeoloji Miizesi Napoli.

Fig. 88. Maydanoz. Fig. 89. Defne yapragi.
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Fig. 90. Kekik.

Tingiderecede

(
Lingiber offiinale. Rosc

Fig. 91. Zencefil.

Fig. 93. Pompeii/Vettii evinden bir fresko, IS 1. yiizy1l.
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Fig. 94. Thysdrus (El Jem), MS 3. yiizyil,

Bardo Ulusal Arkeoloji Miizesi.

Fig. 95. italya’dan fresko, IS 3.-5. yiizy1l,

Bridgeman Sanat Kiitliphanesi

Fig. 96. Bacchus, Roma imparatorluk Dénemi’nden bir mozaik, Tunus.
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Fig. 98. Saint-Romain-en-Gal’den bir zemin mozaigi,

IS 2. yiizy1l sonu, Fransa.

Fig. 100. Mozaik, IS 3. yiizy1l, Bardo Miizesi, Tunus.
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2. ROMA iMPARATORLUK DONEMIi’NDE MUTFAK

Roma Imparatorlugu’nda insanlar zamanlarinin daha fazlasim mutfakta (culina)
(Fig.101) gegirmektedir. Orta smnif insanlarin mutfaklarinda kendileri ¢alisirken ¢ogunlukla
zenginlerin mutfaklarinda erkek koleler as¢1 ya da yamak olarak calismustir®®. Yapilan
yemekler uzun ve karmasik tarifli oldugu i¢cin mutfaklarda telas yasanmlstlrglg. Roma’da
culina (mutfak) (Fig.102a-b) 6nemli bir alan olarak karsimiza c¢ikmaktadir®?®. Antik
donemde genellikle avlularin giris kisminda bulunan ocak, zamanla odalarin i¢ kismina
taginmis, bazi1 evlerde ise mutfak, oturma odasinda yer alirken daha sonraki yapilarda bu
alandan ayr11m1§t1r321. Cumhuriyet ve Imparatorlukta atrium ana oturma odas1 haline gelmis
ve ocak, mutfaga taslnm1$t1r322. Boylece tek bir oda mutfak olarak kullanilmistir. Evlerde
culinalar (Fig.103), konumlanma sirasina gore degisiklik gostermektedir. Genellikle, evin
kapisindan girdikten sonra sag veya solda yer alan mutfaklar, atrium’a dogru bakmaktadir;
fakat baz1 evlerde bu durum farklidir. Bazen peristylium alanlarinda yer alan latrina’nin
hemen yanindaki odalarda da mutfaklarin konumlandigr goriilmektedir. Domuslar’da
mutfaklarin iclerinin kii¢iik, havalandirmasinin kétii, 1siksiz ve dar bir boyutta olmasi,
yemek dumani mutfagi sararak tehlikeli bir alan yaratmis (Fig.104) ve bu nedenle,
ekmeklerini odun komiiriiyle 1sitilan firinlardan almislardir®®. Bazi yapilarda ise daha genis,
daha aydinlik ve biiyiikk mutfak tipleri goriilebilmektedir (Fig.105). Tugladan yapilmis olan,
kubbeli yapidaki ocagin icerisinde yapilan yemeklerin dumanin ¢ikisi, duvara agilan delikle

saglanmistir. Fakat insulalar’daki mutfaklarda boyle bir ocak yapisi yer almamaktadir®®,

Gurme Apicius, yemegin yalnizca mutfak ve beslenme gelenegi i¢in degil, kiiltiirel

anlam1 ve toplumsal degisimdeki dnemini anlatmaktadir®?

. Roma diinyas1 mutfagi, farklh
kiiltiirlerden de etkilenmistir. Roma, diinyadaki en biiyiik gii¢ haline geldiginde yaklasik 10
200 yillarinda, Hellen seflerinden mutfak prensiplerini égrenmislerdirs%. Bu ogretilerden
yaralanarak Romalilar’in italyan mutfak kiiltiirlerini (Fig.106) gelistirdigi ve cok taze

yiyeceklerin tatlarin1 gizlemek i¢in Romalilar’in balik ve et’e, bal, tathi sarap, kurutulmus

%18 Dalby ve Grainger, 2001: 14.
319 Deighton, 1999: 14.
%20 Brycia ve Daugherty, 2007: 27.
%21 Becker, 1866: 264.
%22 Cowell, 1961: 80-81.
23 A, g.e., 1999: 22.
%24 K ocakusak, 2011: 81.
%25 Mignone, 2008: 415.
%26 Morgan, 2006: 8.
72



meyve ilave ederken, misk, amber, karabiber ve kisnis ekleyerek de yiyecek kokusunu

327

degistirdikleri bilinmektedir®’. Zengin ve uzun dmiirlii mutfak geleneklerine ragmen bugiin

Italya olarak bilinen bolge gida tarihinde geg bir gdriiniime kavusmaktadir®?.

Yaklasik {0 1100°de ispanya, Fenikeliler, Keltler, Hellenler, Kartacalar, Romalilar ve
bircok topluluk Anadolu’da oldugu gibi Ispanya bélgesindeki Iber Yarimadasi’nda,
Fenikeliler zeytin ve hayvancilik, Araplar badem, seker kamisi, narenciye, patlican, piring,
nohut, mercimek, Kartacalar sarap yapimini getirirken Romalilarin Yarimada’ya zeytinyagi
iiretimini getirerek Ispanyol mutfak kiiltiiriiniin gelismesine katki sagladigi bilinmektedir®.
Basit hatlar boyunca insa edilen mutfak Misir villalarinda tamamen evin dis kismindayken
normal bir ev planinda evin arka tarafina yerlestirilmekte ve kavurucu Misir sicakligini
eszamanli olarak bloke etmek ve pisirme dumaninin ¢ikmasina izin vermek icin bir saman

ya da dal catis1 ile ortiilmektedir®*®

. Bazen mutfagin yaninda ya da merdivenlerle
ulagilabilecegi bir ¢at1 da tahil deposu bulunmakta ve bir kosede camur tabakasi ya da soba
kapli bir firmnla tahillarin 6gtiilmesi i¢in bir veya iki tas yap1 ya da iist {iste yerlestirilmis iki
agir tag olarak bilinen bir rehy bulunmaktadir®®. Misir tarimi, Nil’in bereketli sularinin
sagladig1 yillik topragin yenilenmesi sayesinde mahsiillerini fazlaca liretme kapasitesine
sahip olmaktadir®®. Eski zamanlardan beri ekonomisi tarima dayal olan Misir, Ptolemaik
ve Roma doneminde Nil Deltasi’nda ekilmeye devam eden Firavunluk doneminden bu yana
tahillar, baklagiller, bezelye, mercimek, iiziim, zeytin, turp, pirasa, lahana, salatalik, hurma,
karpuz, kavun, nar, incir ve hayvan yemi ile yem bitkileri gibi ¢ok g¢esitli mahsulleri

yetistirdikleri bilinmektedir®®,

Roma Imparatorlugu, merkezi bir dzellige sahip, ¢ogunlugu kirsal alanda ya da sahip
olduklar1 miilklerde yasayan ve ¢alisan insanlarin bulundugu, cesitli tarim arazilerinin,
sanayi komplekslerin, kutsal alanlarin, mezarliklarin, askeri bolgelerin, avlanma yerlerinin

334

bulundugu bir merkezdir**. Roma Imparatorlugu’nda merkez italya’da ¢ok sayida oren

yerinden gelen veriler, fakat 6zellikle Pompeii ve Herculaneum’dan gelen veriler, Roma

%27 Sert, 2017: 51.
%28 parasecoli, 2004: 2.
29 Akyiirek, 2018: 57.
%0 Mehdawy ve Hussein, 2010: 5.
BLA g.e., 2010: 5-6.
%32 Bowman ve Rogan, 1999: 4-5.
%33 Escoffey, 2012: 36.
%34 Potter, 2006: 84.
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evindeki (Fig.107) yasam tarzini géstermektedir335. Pompeii’de IS 79’daki volkanik

patlamayla yasanan felaket sonrasi, bolgedeki her seyin oldugu gibi kalmistir. Dolayisiyla,

Roma mutfaklarina 6zgii bazi 6zellikleri Pompeii mutfaklarinda iyi bir sekilde gérebiliri2336.

Yapilarin 6nemli bir kismini olusturan mutfaklar, uzun siire zaman gegirilen
yerlerdendir. Roma imparatorlugu’nun hem siyasi hem de ticari yapisi, mutfak kiiltiiriinii

etkilemistir®®’. Cografi faktorler ve sosyal statiiler, mutfaklarin sekillenmesinde Snemli

olmustur?’?’s.

Roma’da domus®*® (6zel ev) (Fig.108), villa**® (Fig.109) ya da kir evi (Fig.110),

341 342

imparatorluk sarayr”™" (Fig.111) ve insula™ (bir g¢esit apartman, sehir blogu) (Fig.112)

343

olarak anilan dort tiir konut bulunmaktadir®. Domus, IS 1. yiizyilin sonuna kadar

kullanilan®**, genellikle tek katl plana sahip ev tipidir. Vestibulum®®® (6n giris) (Fig.113) ve

346

fauces™™ (koridor, Fig.114) atrium’a (avlu, Fig.115) ilerledik¢e kapi yerine tiil perdelerin

kullanildig1 tablinum*’

(Fig.116) yer alirken, siitunlarla gevrili olan peristylium (Fig.117)
bsliimiinde latrina®*® (tuvalet), culina®® (mutfak, Fig.118), exedra®® (dinlenme alami), gibi
odalarin yani sira, bazi evlerin arka kapisi olarakta bilinen gizli bir haberlesmenin yapildigi

%1 Atrium’un gevresinde siralanan cubiculum (yatak odasi),

posticum yer almaktadir
yaninda triclinium®? (yemek odasi, Fig.119-120) ve alae®? (6zel konusmalarim yapildig:

odalar) yer almaktadir.

3% potter, 2006: 86.
6 Selguki, 2007: 24.
*7 yildirim, 2010: 18.
338 Korkut ve Ercan, 2007: 95.
339 Clarke, 1991: 2.
30 vziitanen, 2010: 1.
31| anciani, 1901: 7.
2 Hanson-Harding, 2000: 25.
33 Strickland, 2010: 48.
344 Sear, 1982: 35.
35 Turliuc vd., 2015: 2.
36 Nissin, 2016: 33.
37 pslan, 2019: 35.
38 Oner, 2019: 381.
9 Seigel, 1999: 46.
0 McElmurray, 2003: 2-3.
%1 §pylemez, 2015: 2-3.
%2 Mols, 2007-2008: 154.
33 Metraux, 1999: 400.
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Genellikle kent evi olarak kullanilan domuslarda atrium’un ust kisminda bulunan

compluvium®*

(aciklik, Fig.121), digsaridan gelen havanin odalara rahatlikla yayildigi ve
genellikle hayvan basliklariyla ¢evrelenen bu alanin, yagan yagmur sulariin impluvium355
denilen kisma aktarildig: bilinmektedir®®®. ic¢ ice aile yasami varligini siirdiiriirken 6liim,
insan hayatindaki yasamin sonunu sembolize etmistir. Insanlar, cenaze torenlerinde mekéan
ve Ol¢ii agisindan atrium alanmin uygun olmasindan dolay1r dlen kisinin cesedini yataga

yatirarak halkin toplanmasiyla 6zel torenleri bu alanda diizenlemis ve bu baglamda siirekli

domus formlarinin islevleri halkin rollerinden ayrllamam1$t1r357.

Imparatorluk zamaninda, Romali insanlarin birgogunun insula adi verilen apartman
bloklarinda yasadigi, zenginlerin dzel evlerde oturdugu bilinmektedir. Arastirmalara gore IS

358 359

4. yiizyilda™ Roma’da 1790 o6zel ev, 46.602 apartman blogu oldugu bilinmektedir™".

Insanlarin kullanim ihtiyaclarina gore belirledikleri ev tiplerinde zamanla ikinci bir kat

%0 Ik olarak 10 3. yiizyilin sonlarma®" dogru apartman olarak

ortaya ¢ikmustir. Ostia’da
kullanildig1 bilinmektedir. Igerisinde ortak bir avlunun bulundugu tugla ve betondan insa
edilen ii¢ ya da dort katli dairelerden olusan insula (apartman) yapilarinda®®, iki veya iigten
daha fazla olabilen odalar, sokaga bakan odalarin disaridan gelen 15181 iceriye yansitmasi
icin gevrelenmis pencereler, zemininde cesitli tabernae®®® (diikkanlar) (Fig.122a-b) yer

almaktadir®® (Fig.123).

Daireler, tek bir ailenin oturacagi sekilde diizenlenmis olup her daire de odalar diger
katlardan ayiracak bir kap1 bulunmaktadir. Apartman balkonlarinin ortak ve dar olmasinin
yani sira karsi apartmana gecisi kolaylastiracak derecede de iyi konumlanmis, bdylece
insulalar arasinda ortak bir gegis alani saglanmistir. Giliniimiizdeki apartmanlarin
onciileridir. Antik déonem insanlarinin birgogunun “ayni evde birden ¢ok aile” kavramindan
kurtulmak amacgli bu yapilara gegtigi bilinmektedir. Bunun yani sira Roma’da niifusunun

cogunlugu, varlikli miilk sahiplerine ait (apartman bloklari veya kiralik miilkler) kiralik

%4 T1gin, 2008: 49.

%5 Elohr, 2011: 91.

%8 Eling K, 2007: 23.

%7 Hales, 2003: 1.

%8 Sear, 1982: 35.

%9 Bancroft H., 2009: 26.

%0 Biiktel, 1998: 55.

! K ocakusak, 2011: 71.

%2 A, g.e., 2007: 23-24.

%3 Flohr, 2018: 143.

%4 Soylemez, 2015: 4.
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odalar bulunmakta ve yiiksekligini maksimum bes kat ile smirlandiran imparator Agustus’a
ragmen miilk sahipleri hile yaparak Roma’nin Subura bolgesindeki insulalari alt1 ya da yedi

kat olarak insa etmistir™®>,

Domuslar’da goriilen 6zel tuvalet ve akan su gibi olanaklardan yoksun olan
insulalarda, izolatorler, ahsap g¢ercevelerden ve ucuz bozulabilen camur tuglalardan insa

366 " insulalardaki

edildikleri i¢in kolayca yanmalara ve ¢okmelere egilimli olabilmektedir
“yiiksek katli” dairelerin ¢6kmesiyle, atesin siirekli bir tehlike yaratmasiyla ve riizgar
esintisinden dolay1 devrilmis bir lambanin binalara dokunabilmesiyle, yanginla miicadele
icin sokaklarda devriye gezen kova teghizatlari olarakta adlandirilan ekiplerin olusturuldugu

bilinmektedir®®’

. Yanginlar sonrasi, Agustus, izolatoriin yliksekligini 60 Romen ayag: ile
sinirlandirirken  Nero yangin  diizenlemeleri ile Onlem aldiktan sonra insulalar,
imparatorlugun sonuna kadar bazi biiyiik sehirlerdeki niifusun ¢ogunlugu i¢in ana konut tiirii

olmaya devam etmistir>®.

369 e

Apartmanlarin yan1 sira, Campania Bdlgesindeki Tiren Denizi kiyilarinda list

37010 2. yiizyilda planlar1 oldukga basit ve

sinif” insanlarin yasamlarini stirdiirdiigii villalar
sade yapilar olan Villa Rustica (Fig.124) olarak adlandirdiklar ¢iftlik evleri ve Pompeii ve
Herculaneum da gorilen Villa Saburbana® olarak adlandirdiklari yazlik evleri®™
goriilmektedir. Genellikle sessiz sakin ve daha ¢ok dogaya yakin alanlara insa edilen bu
villalarin diginda, giris kismmin hemen yaninda tabernalar yer almaktadir. Domuslarda
gortildiigii gibi villa rusticalar’da da eve giris kisminda atrium ve impluvium (havuzlu alan)
goriilmektedir. Evin i¢ kisminda culina, alae, peristylium, latrina, eksedra, cubiculum,
triclinium ve bunlarin yani sira oecus (kabul salonu) gibi alanlar yer almaktadir. Villalarin
oturma odalarinda veya kutsal alanlarinda mozaiklerle ve freskolarla bezenmis alanlar

gérﬁlmektedir373.

%5 Bancroft H., 2009: 35.

%6 A g.e., 2009: 35.

%7 Grosvenor, 1968: 344.

%8 | Adkins ve Roy A. Adkins, 2004: 143.

%9 §5ylemez, 2015: 4.

370 Arly, 2014: 20.

1 Adams, 2005; 13-14.

%72 Bling K., 2007: 22-24.

313 Deighton, 1999: 18. Yildirim, 2010: 129-132, Troas antik kentinde bulunmus olan Antandros villalarinin da
Triclinium alanlarinin duvar kisimlar1 mozaiklerle betimlenmektedir.
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Insulalarda ortak alan olarak kullanilan bahgeler, villalarda sadece ev sahibine ait
olarak evin i¢ kisminda ya da evin disinda da goriilebilmektedir®”®. Villa Saburbana ise
diger Villa Rustica evleriyle benzer 6zellikleri tasimakla birlikte kirsal kesimlerde yapilmig
olan Villa Rustica ile benzer yapidadir®”. Bunun yani sira Villa Rustica ve Villa Saburbana

gibi yapilarin benzer tipleri zamanla geliserek giiniimiizdeki yapilara benzemektedir.

Smyrna antik kenti Basmane Mevki Kazi c¢alismalarinda bulunan Sifa Hastanesi
kazisindaki A mekaninda yapilan galismalarda (Fig.125), MS 3. yiizyil’a kadar kullanildigi
ve bu alanda ele gegen terra sigilata, amphora gibi orneklere incelendiginde, bu alanin
mutfak olarak kullanildigi anlagilmustir®’®,  Basmane mevki Altmpark kazisindaki
A/BIC/D/E-3/4/5 planlarindaki Roma konutlarinin (Fig.126) MS 1. yiizyil ve MS 6.
yiizyillarda kullanilmis oldugu ve B2 ve B3 plan tiplerinde yiiriitillen kazilarda mutfak ve
banyonun oldugu diisiiniilen yaklasik olarak MS 7. yiizyil baslarina kadar kullanilan alana
rastlanmistir®’’. Smyrna Altmpark 2 No.lu yapida mutfak-banyo yapilari ele ge¢mis ve
kazilarda ¢ogunlukla metal kaplar, cam koku siseleri ve pismis toprak servis kaplarin
bulundugu Basmane Mevki’'nin c¢ogunlugunu zengin kesimden insanlarin olusturdugu
gérﬁlmﬁstﬁr378.

Ephesos’taki kazi c¢aligmalarinda Celsus Kiitiiphanesi’nin giineyindeki mozaik
kaldirilarak yapilan kazilarda agoraya yakin bir noktada, ele gecen buluntularin 1s18inda IS
6. yiizyila kadar kullanilan, mutfak oldugu diisiiniilen bir alan bulunmustur>"®. Ayrica yamag
evlerinin bulundugu B evi olarak adlandirilan, girisinin Hadrian tapiagmin karsisindaki
sokaga agilan 8. odasi (B8 odasi), mutfak olarak ve hemen bitisigindeki B9 odasi ise, yemek

odas1 olarak kullanilmigtir®®°.

[zmir-Ephesos yolu iizerinde yer alan Metropolis antik kentindeki Atriumlu Ev’de

(Fig.127) yapilan kazi c¢aligmalarinda ise, mutfak yapisi oldugu disiiniilen ve yapinin

374 K ocakusak, 2011: 76.
37> Zeyrek, 1991: 81.
$7° Ersoy, 2009: 418-420.
7 Ersoy vd., 2011: 192-194.
%78 Ersoy vd., 2014: 27.
$79 Karwiese, 1985: 334-335.
%80 Tabanli, 2007: 49-58. 1S 6. yiizyila kadar kullanilmustir.
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iceriginde bulunan sikkelerin tarihlendirilmesiyle Roma donemine ait bir yapi1 oldugu

anlagilmistir®™.

Izmir’in Bergama ilgesindeki Allianoi antik kentinde 2004 yilinda yapilan kurtarma
kazilarinda Ilica’nin glineyinde yer alan Decumanus sektoriindeki ¢alismalarda FXI b3, b4
olarak adlandirdiklar1 agmalarda bulunan ocaklarin, diikkkanlarin Roma Dénemi’nde bu alani

islik ya da mutfak olarak kullandiklar1 saptanmustir®,

Pergamon’daki 1991 yili kaz1 ¢alismalarinda, “Kuzey kisim” olarak anilan kilisenin
batisinda bulunan mekanin i¢ kismina Roma déneminde iki duvar eklenerek IS 1. yiizyildan
IS 2. yiizyila kadar kullanilmis ve bu alanin mutfak oldugu buluntularla kanitlanmistir™.
Roma Dd&nemi’ne tarihlendirilen Peristylli Ev 2’de bulunan 4a ve 4c evrelerinde ve

Peristylli Ev 3’iin, 7 no.lu alanlar1, buluntular 1s1ginda mutfak olarak kullanilmistir®®,

Erythrai 1979 kazilarinda, Cennettepe’de, koy okullarindaki alanda yiiriitiilen
caligmalarda ele gegen ocakta, ge¢ Roma Donemi’ne ait oda ve salonlar bulunmustur®®.
Cennettepe’deki villada, 1983 yilindaki kazi calismalarinda 1000 metrekarelik peristyle
evinin, 10 4. yiizyll son ¢eyreginden IS 7. yiizyiln ortalarma kadar kullamldig

anlasllmlstlr386.

Laodikeia antik kenti kazilarinda A Evi kazisindaki (Fig.128a-b) II. yapida yapilan
caligmalarda 27 No.lu mekanin mutfak yapisi oldugu ve bu alanda bulunan toplamda 8
yapida ele gegen sikkeler dogrultusunda IS 3. yiizyil ile IS 7. yiizyillar arasinda kullanim
gosterdigi goriilmiistiir®’. Laodikeia A Evi (Fig.129) kazilarmdaki 38 mekan 5 diikkéna ait
caligmalar 2010 yilinda da siirdiiriilmiis ve 32 No.lu yapida bulunan firinin dogrultusunda

33 No.lu yapinin mutfak oldugu ortaya cikmustir®®®,

Antandros restorasyon ve kazi ¢aligmalarinda Roma donemine tarihlenen yamac ev

(Fig.130) sektoriindeki peristasis oldugu diisiiniilen bati alan1 kisminda 1.75x2.40 m.

%1 Merig vd., 2004: 138.
%2 Yaras, 2005: 304.
%83 Radt, 1992: 522-523.
384 Zeyrek, 2002: 163.
%5 Akurgal, 1980: 31.
%86 Akurgal, 1984: 279.
%7 Simgek, 2010: 450-451.
%8 Simsek, 2011: 570.
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boyutlarinda, igerisinde bulunan seramik kalintilarindan ve etrafindaki su kemerlerinden

dolay1 mutfak oldugu diisiiniilen bir alana rastlanmistir®.

Perge’de yiiriitiillen kaz1 ¢alismalarinda ise, “A” evinin, III. yap1 evresinde V.4b
(Fig.131) olarak adlandirilan yapinin mutfak olarak kullanilmis oldugu, kandil ve sikke
buluntularmin yan1 sira duvar yapisinin tarihlenmesine gore tahmini, ge¢ Roma Ddnemi’ne
MS 5. ve 7. yiizyila kadar kullanildigi; “B” evinin III. yap1 evresinde de V.24a (Fig.132)
olarak adlandirilan kisimda bulunan kiil tabakasi ve yanmis hayvan kemiklerden yola
cikilarak giinliik ev islerinde kullanilmis olan bu alanin mutfak oldugu anlasilmis ve buluntu
malzemelerinin karigmis oldugu bu evrede ele gegen keramik buluntularindan dolayr MS 5.-
7. yiizyila tarihlemek istenmistir®®®. Aym kalintilar V.24b’de (Fig.133) rastlanmis ve bu
alaninda V.24a’daki gibi aynm islevi gordigi diisiiniilmiistiir. Bu yapilarin yani sira “C”
yapisinn 111 yapr evresindeki V.43 (Fig.134) alanmm dogu duvari® icinde bulunan
kiink’in bu alanin mutfak oldugu diisiiniilmiis ve “D” yap1 evresinin V. 33 alanin mutfak

oldugu bulunan kiink ve unguentarium’lardan, iS 5. ve 6. yiizyila kadar kullamlmistir®®,

Kelenderis antik kentinde yapilan kazi ¢alismalarinda | nolu (Fig.135) alanda duvara
yakin olan kisimdaki zeminin tezgah oldugu®* ve bu mekann (Fig.136) mutfak ya da kiler

olarak kullanildig1 gériilmiistiir®”.

Knidos Kap Krio kazilarinda terasin D-C olarak bilinen gilineybati kdsesinde iki ocak
kalintisinda bulunan pismis topraktan yapilmis buluntularla, bu alanin mutfak oldugu ve

Roma Dénemi’nde konut olarak kullanildig: anlasllmlstlr?’%.

Arykanda antik kentinde bulunan 20x10 m. olgiilerinde, MS 4. yiizy1l kalintilarinin

goriildiigli evde, depo alanmin kiler olarak kullanildigi 6zel bir baglantiya sahip mutfak

%9 polat vd., 2006: 45-46.
3% 7eyrek, 2002: 55-94.
¥ Caglayan, 2009: 82-83.
¥2 A g.e., 2002: 107-122.
%% Tekocak, 2006: 19.
¥4 Zoroglu, 1992: 166.
39% Ozgan, 1994: 299.
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bulunmustur®®. Hemen giineyindeki alanda pis suyu disariya génderecek olan kiink siralari
397

ele gecmistir™ .

Malatya ili, Firat nehri yakinlarinda bulunan Koskerbaba (Gockerbaba) hoyiigilinde,
1979 yilindaki ¢aligsmalarda, “A” agmasindaki, 2. Kiiltiir tabaksinda Roma Donemi’ne ait
yapt kesfedilmis ve 1. evreyi temsil eden tabakadaki yerlesimlerde bulunan tag dosemeli
alanin kuzeybati ve 6n kisminda ocak ile firin bulunmus; bu alanin mutfak olmadigi, agik
pisirme alan1 oldugu anlasilarak, Roma yap1 evresinin giineyde bittigi kisim ve kuledeki tas

désemenin iizerindeki alan olmak tizere iki yemek pisirme evresi saptanmlstlrggs.

Elazig ili merkezinin batisinda yer alan Semsiyetepe HoOyligiin’de yapilan kazilarda
Roma kalesinin i¢ bolimiinde mutfak yapist oldugu diisliniilen bir alan agiga
glkarllmlstlrggg. 1981 yili sirasindaki ¢alismalarda ise, Roma Ddnemi’ne verilen “Giiney
Evi” (Fig.137) olarak anilan yapmin bati duvarinda ele gegen yuvarlak yapi ve ganak
¢omlekler 1s1ginda, bu kismin mutfak oldugu diisiiniilmektedir®®. Bu alanda calismalar
devam etmistir. 1982 yilinda yapilan ¢alismalar sonucunda, ¢ikarilan ocak, 1,80x1,50 m.
boyutlarinda birkac kez onarim gecirmis oldugu; bulunan seramiklerin iTC I ve II evresine
ait olan bu buluntular dogrultusunda hoyiigiin iizerine kurulmus ve Roma Doénemi’ne ait sur
yapisinin yerlesim yerini tahrip ettigi, ocak yapilarinda plansiz konulan duvar kalintilariyla

ortaya cikarimistir*®,

¥ Bayburtluoglu, 1990: 24-25.
97 7eyrek, 2002: 163.
%% Bilgi, 1980: 114-116.
9 Darga, 1980: 27.
% Darga, 1982: 56.
! Darga, 1983: 94-95.
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a b

Fig. 102. a. Gizler Villasit mutfagi, Pompeii.; b. Messii Evi mutfagi, Fransa-Vaison.

Fig. 103. Roma mutfaginin 3D ile canlandirilmasi.
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Fig. 105. Roma evinin mutfagi.

Fig. 106. Roma mutfagi.
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trium

Vestidulum Fauces Jprpluvivhn Teblinum & Perisiylium (g Sie2re
—
Andron
Ala.

Fosticum

Fig. 107. Roma evi plani.

Fig. 108. Cerrahin evi, Pompeii.

Fauces (1), diikkan (2,3), depo (4), atrium (5), kiralik oda (6), tablinum (7), alae (8), yemek odasi
(9,10), mutfak (13), arka giris (14), siitunlu giris (16), merdiven (18), bahge (20).

Roman Villa

Fig. 109. Roma Villasi.
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COUNTRY VILLA, BOSCOREALE

near Pompeii, late Ist cent. A.D.

1. Triclinium 2. Bakery

3. Baths 4. Kitchen 5. Cow shed 6. Yard
7. Room for pressing grapes 8. Fermenting yard 9. Servan{s roomis T T
10. Oil-pressing rooms 11. Barn 12. Threshing floor 2-5. Family rooms over

Fig. 110. Pompeii’den bir “kir evi” plan, IS geg 1. yiizyil.

Fig. 111. Palatine Tepesi, Antik Roma Imparatorluk Sarayr’nin kalintilari/italya.

Fig. 112. insula.
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Fig. 113. Vestibulum.

Fig. 115. Ephesos, Yamag evlerden bir atrium.
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Fig. 118. Roma mutfak modeli, MS 1. yiizy1l, Eserler Miizesi.
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Fig. 120. Cryptoporticus Evi, triclinium, Pompeii.

Fig. 121. Compluvium.
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a b

Fig. 124. Pompeii yakinlarindaki Boscoreale, Villa Rustica.

Avlu (A), mutfak (B), hamam (C-F), ahir (H), takimhane (J), yatak odas1 (K-L-V-V), yemek odas1
(N), antre (M), firin (O), sarap presleme odasi (P), koridor (Q), sarap fermante alan1 (B), ambar (S),
harman yeri (T), yag presleme odas1 ().
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Fig. 127. Metropolis, Atriumlu Ev.
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YAMACEV 2005

Fig. 130. Antandros Yamag ev plani.
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Fig. 131. Perge, A evresi V.4b’nin bulundugu konut plani.
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V.24 genel goriintiisii.

2

Fig. 132. Perge

ant.

V.24b mek

Fig. 133. Perge
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Fig. 136. Kelenderis, ¢alisilan mekanin plani.
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Fig. 137. a. Semsiyetepe, Giiney Evi ocak; b. bati oda, tahil ¢ukuru.
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3. ROMA IMPARATORLUK DONEMI’NDE MUTFAK
EKiPMANLARI

Yemek ve igmenin en Onemli yapi taglarindan birini mutfak kaplar1 (Fig.138)
olusturmaktadir. Onceleri tiikettikleri yiyecekleri pisirmeden tiiketen insanlarm pisirdikten
sonra daha lezzetli oldugunu gormeleri ve pisirilmesini kolaylastirmak icin kaplari

402

kullandig1 bilinmektedir®™*. Roma Imparatorluk Dénemi boyunca ve hatta sonrasinda da

hayatlarinin bir parcasi olan bu kaplar®

, mutfaklarda yogunlukla pigmis toprak (Fig.139),
metal ve mermerden yapilmis, depolama ve pisirme de kullamilmistir*®. Bu ekipmanlarin
(Fig.140) kullanim alanlar1 degisse de genellikle yiyecekleri saklamada pismis toprak kaplar
tercih edilmistir®®. Pismis topraktan sonra en fazla kullanilan kaplar metal olanlardir ve
ozellikle bronz kaplar sik kullanilmistir*®®. Metal kaplarin pismis topraklara oranla daha
dayanikli oldugu ve metal, pismis toprak ya da tag/mermerden yapilmis kaplar1 bazen

mezarlarinin icerisine koyduklari bilinmektedir*”’.

Dayanikli ve su gegirmez olmalarini saglamak amaciyla, genellikle pigmis topraktan
kaplar yapim asamasinda farkli 1silara maruz birakilmugtir*®®, Ayrica pisirmek i¢in
kullandiklar1 seramik kaplarinin yiizeyini ne kadar ince astarla yaparlarsa igerisindeki
yiyecegi o kadar cabuk pisirdiklerini de fark etmislerdir®. Saklama, pisirmenin yani sira
ezme, O0gilitme, tasimada kullanilan kaplar da bulunmaktadir. Biiylik etleri servis etmek igin
tabaklar;, kizartmak icin tavalari, su tasimak icin situlalan*®, icki icin amphoralari

kullanmisglardir.

92 Tolga ve Yatkin, 2017: 104.
%% Aydemir, 1995: 1-2.
0% Firat, 2012: 153-154.
%% Serinsu ve Karakurt, 2018: 33.
%6 K ocakusak, 2011: 81.
7 Y11dirim, 2010: 87.
“%8 Diindar, 2006: 75.
“%9 Gokmenoglu, 2015: 1-2. Pisidia Antiokheia seramikleri bu duruma érnek niteligindedir.
“19 Shotwell, 2002: 505.
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3.1. Mutfak Aletleri
3.1.1. Mortarium (Havan)

Misir, Hellas ve italya’da kullanilmadan énce mortarium’lar, Mezzano Gélii'nde ele
gecen dogal asindirict tag parcalarindan olusan degirmen taglari, tahillari un haline getirmek
icin kullanilmis ve bu degirmen taslari, seramik veya tas kap olarak mortariuma (Fig.141)
onciilik etmistir*™*. Antik Misir’da havan olarak etlerin ezilmesi icin kullamldigi uzun,
silindirik bir kap kullanilmistir**2. Zaman icerisinde kozmetikler i¢in kullamilan kiiiik, elde
tutulan mortariumlar ve daha kiiciik havanlarla 6giitmek icin dokulu i¢ kisimlara sahip sig,

yuvarlak, sik agizli kaplar ortaya cikmustir*?,

Mortarium (Fig.142), yayvan, ezmek ya da 6giitmek amaciyla, Hellenistik, Roma ve
Bizans Dénemlerinde yaygm kullanilmistir*™. Agiz kismi ¢ikintili, disbiikey profilli govde
tabana dogru daralan s1g bir kaptir™™®; ezme islemi ayr1 bir “el” ile yapilmaktadir. Ogiitiilen
yiyeceklerin ya da sivi maddelerin yuvarlatilmis disbiikey kenarlar1 olmasindan dolay1 agiz
kenarindaki akitag ile igindeki malzemeler kolaylikla akitilabilmis ve pigment, tahil,
kozmetik, tibbi regetelerin yani sira tapinaklarda sunu amagh kullan11m15t1r416. Ayrica,
Apicius’un tariflerinde belirtildigi gibi mutfak yemeklerini {iretmek i¢in eti baharatlar,

yaglar, bitkiler, soslar*'’

, siit ve hayvansal yaglarla 6glitmek ve karistirmak i¢in kullanilmig
olan mortarium’lari, Romalilar IO 1. yiizyilda ingiltere’ye getirmistir®®. ingiltere’ye ithal
ile gerceklestirilen fazla sayida mortariumlar yogun olarak kullanim gérmiis ve yaklasik 15

yil sonra Ingiltere’de mortarium fabrikalart kurulmustur**®,

Dogu Akdeniz Roma
yerlerindeki buluntularda hi¢ yaygin degil ve Roma Donemi’nde tas ve mermer kaplar

tarafindan cogunlukla mutfak amagh islev gérmﬁstiir420. Cesitli soslar1 karistirmak igin

1 Hargis, 2007: 3-4. Etriiskler, mortarium’u diger seramik kaplar ve degerli nesnelerle birlikte bir kabi olarak
kullanmustr.
2 Smith, 1842: 622.
M3 A g.e., 2007: 3-4.
4 Dogan, 2007: 65-66.
15 Korthold vd., 2015 29.
*° Tiirkmen, 2009: 7-10.
“7 Donnelly, 2016a: 67.
8 Cramp vd., 2011: 1339-1350. Demir Cagi’na tarihlenen ilk tarihlenen ilk mortariumlar, agirlikli olarak
giineydogudaki yerlesimlerde bulunmuslardir. IS 43’ten sonra hem ithal eden hem de yerel iiretim
mortariumlar yayginlagmis ve ilk yiizyilin sonlarina dogru, ithalatlar tamamen durmus ve IS 100'den sonra ¢ok
az sayida Galia mortariasi tiretilmistir.
49| yons, 2013: 7.
20 Hayes, 1967: 337.
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tripodlar tizerinde asili olan biiylik mortariumlar (Fig.143), mutfaklardaki koleler tarafindan
saatlerce caba sarf edilerek kullanilmistir**. Pismis toprak, tas ya da mermerden iiretilmis
Roma mortariumlar da fireticinin adi1 veya ticari markas: ile damgalanmis miihiirler

(Fig.144) goriilmektedir*?.

Roma Ddneminde genis yayilim gosteren mortariumlarin, mermerden yapilmis
orneklerinin yani sira, MS 3.-4. yiizyildan sonrada goriilen pismis topraktan yapilmig
cesitleri de bulunmaktadir*®, Cesitli malzemelerle yogurma islemi de yapilan kaba seramik
gruplarindan olan bu Kkaplar, agz1 ¢evresi bir kapakla kapatilabilir ve genellikle antik
dénemdeki her yerlesimde 1. yiizyildan itibaren iiretimi saptanabilmektedir**. Zaman
icerisinde kiiclilen ve agizlarin1 kaybeden mortariumlarin, mutfak gereglerinden sofra

takimlarina doniistigi bilinmektedir*?.

3.1.2. Simpulum (Kepge)

Yar kiiresel ve uzun bir sap1 bulunan ve giiniimiizde de hala kullaniimaya devam
edilen kepge (Fig.145-146), yemekleri tabaklara eklemede, karistirmada, igecekleri
kadehlere koymada ve libasyon da kullanilan aletlerden biridir*?. Simpulum (Fig.147) veya
Simpuvium olarakta bilinmektedir**’. Sap kisimlarmin egim yapan yerlerinde dekoratif
motiflerin bulundugu sekil ve goriinislerinin Hellenistik ve Roma Donemlerine ait
Varese’nin birka¢ mil kuzeyinde, giimiis kepce olarak adlandirilip mutfak aletleriyle
kullanildig1 bilinmektedir*®. Dini festivallerde sivi dokmek ic¢in kullanilmig olan

429 torensel amaglarla sikkeler iizerinde de betimlenmistir (Fig.l48)430.

simpulum
3.1.3. Cochleare/Ligula (Kasik)

Hem Grek¢e hem de Latince kasik kelimesinin kokleri cohiea’dan, kiiglik spiral

seklinde bir kabuktan olusmus ve Romalilar iki ¢esit kasik gelistirmis ve ilki cochleare,

“21 Dalby ve Grainger, 2012: 19.
%22 Hayes, 1967: 337. Atina Agora kazilarinda bulunmus mortariumlar bu tiplere drnektir.
%23 Ergiirer, 2015: 87-88.
2% Firat, 2011: 104.
%23 |_yons, 2013: 7.
“2% White, 1975: 191.
“27 Rich, 1860: 603.
“28 Richter, 1956: 44.
“29 Beard vd., 1998: 205-368.
%0 perdue ve Carter, 2015: 277.
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yuvarlak kase, kabuklu deniz iiriinleri, yumurta yemek i¢in kullanilan ince, sivri sapl kiigiik

bir kasik tiirii, digeri ise ligula, dekore edilmis sapi, sivri oval kaselerden ¢orba ve yumusak

yiyecekler yenmek i¢in kullanilmustir (Fig.149)*.

Yaygin olarak kullanilan, yerli giimiis tabakanin etkileyici Ge¢ Antik hazinelerinin
standart bir bilesenini olusturan kasigin masada diizenli olarak kullanimi, MS 1. yiizyildan
itibaren Roma doneminde baglamakta ve ligula olarak bilinen bir kugu veya ordek kafasi
gibi sonlanan kavisli sapli tiplere sahiptir*®2. Baliklari kil¢igindan®?, salyangoz ve kabuklu

deniz hayvanlarin1 kabuklarindan ayirmak ve yemek i¢in uygun sivri saplt kiigiik bir kagsik

434

olan cochleare’yr kullanmiglardir (Fig.150-151)"". Kasikla daha kolay alim saglamak ve

435

yiyeceklerin ¢ogunu, kolayca sindirmek i¢in ezmis ya da dovmistiirler™. Yemekleri

yapmada ve yemek yemede kullanilmis olan kasiklar, ayrica kutularda depolanan kozmetik

iiriinlerini de ligula (Fig.152) yardimiyla almislardir*®.

3.1.4. Batillum (Kiirek)

Koku veren otlar ve sigla yakmak i¢in yanan komiiriin tasindigi, kiiciik bir kiirek

Fig.153) veya yemekleri 1sitmak icin ates tava olarak kullanildig: bilinmektedir*®’. Latince
(Fig yay ¢ $ g

438

batillum (Fig.154) ya da batillus olarak tanimlanmaktadir™”. Pompeii’de bulunmus kisa

sapli, uzunlamasina yariya kesilmis, bazen ¢esitli figiirlerin kabartmalarla bazen de boncuk

ya da diigmelerin bezendigi bu tip kiirekler, Roma Donemi’ne tarihlenmis ve tiitsii (Fig.155)

¥ Demir eserler arasinda batillum*®, bazen bir 1zgaray:

temizlemek igin bazen de MS 1.-2. yiizyilda kutsal baglamlarda kullanilmistir**.

yakimm da kullanilmist

31 Adamson ve Segan, 2008: 492.
32 parani, 2010: 143.
*%8 Rich, 1860: 183.
% Smith, 1842: 248-249.
% Alcock, 2006b: 116.
3 Hrnciarik ve Novakova, 2019: 99.
®T A g.e., 1860: 82.
%8 Grenfell ve Hunt, 1903: 258.
9 Richter, 1915: 235-236.
0 peck, 1898: 1514.
41 Zazzaro, 2013: 82.
98



3.1.5. Colum (Siizge¢/Kevgir)

Yilan baligi, karides gibi yiyeceklerin temizlenirken pisliklerinden arindirilmasini
saglamak ve bunun disinda sogutmak, seyreltmek, karigtirmak amaciyla kullanilmis olan
metal bir siizgeci (Fig.156), igme kabina yerlestirdikten sonra i¢ine kar koyarak tizerine
dokiilen sarabin deliklerden bardaga tortu olusturmadan akmasi saglanmistir**?. Bu teknik
saraplarin sogutulmasi i¢inde kullanilmistir. Cesitli 6rnekleri Pompeii’den bulunmus olan
bu siizge¢ veya kevgirlerin (Fig.157), bronzdan yapilmis olanlarmin delikleri, zarif bir desen
olusturmaktadlrMs. Roma mutfaklarinda siklikla kullanilan uzun bir sapa ve kase seklinde
delikli bir basa sahip bazi formlarin (Fig.158), Agustus’tan MS 250 yilina kadar Capuan

444

fabrikalarinda ¢ok sayida imal edildigi bilinmektedir™. Ayrica Cambridgeshire’deki

Bartlow ve Litlington’daki ikinci bir mezar yerinde delikli bir gesit kevgir bulunmustur*®.

3.1.6. Cribrum (Elek)

Delikli parsomenlerden veya her bir Orgii arasinda bosluk birakilacak sekilde
dokunmus elekler (Fig.159), ilk kez Galyallar tarafindan at kili, ispanyollar tarafindan
keten ve Misirlilar tarafindan papiriis ve sazla yapllmlst1r446. Romalilarin kullandig: elekler,
bir ¢er¢evede tutulan, sivilardan katilarin elenmesi veya daha kaba taneciklerden daha ince

ayrilmast i¢in bir tel agdan olusmus aletlerdir*’.

Farkli amaglara uygun elekler (Fig.160) c¢esitli malzemelerden yapilmistir. Sert
malzemeden yapilacak olan gergeve iizerine 6rmek i¢in burgak ile darnel ve evde kullanim

icin siradan un elekleri topraktan yap11m15t1r448. Romalilarin unlarini, sirasiyla en iyi unu

veren, cribra excussoria ve pollinaria denilen iki gesit elekle eledikleri bilinmektedir*®.

Ozellikle pollinaria’nln450 pollen ad1 verilen bir unu eledigi bilinmektedir**.

#2 Rich, 1860: 187-188.

43 Smith, 1842 264.

44 Harcum, 1921: 41-42.

5 \Walters, 1905: 500-501.

46 peck, 1898: 3041.

“" Turliuc vd., 2016: 123.

8 \White, 1975: 103.

“I A, g.e., 1860: 215.

40 WWilliams, 1820: 270.

1 Beckmann, 1817: 254.
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3.2. Pisirme Kaplan
3.2.1. Sartago (Tava)

Kursun, zehirli bir metaldir. Bu grimsi metal, Romalilar arasinda popiiler olmus ve

kozmetik iiretimi*®?

, tencere ve tavalarda da kullanilmistir. Tavalar, genelde tutamak yerinde
sapt olan, taban kismi diiz, bazen merkeze dogru hafif yiikseltilmis yapida olabilen
cogunlukla mutfak islerinde kullanilan malzemelerden biridir (Fig.161)*. Sivilarin rahat
dokiilebilmesi i¢in dudak kismi, tava ile tek parga bir halde olan genis yassi sap1 ve
siispansiyon i¢in bir deligi bulunmaktadir®*. Sartago (Fig.162), ismini et veya balik
kizartirken ya da i¢inde yag 1sitildiginda yaptigi giiriiltiilii sesten (bir ¢atirt1 ima edilir) aldigi
bilinmektedir*>®. Kizartma i¢in kullanilmistir**®. Ayrica etleri, kapakl veya kapaksiz tavada
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kizartarak si1g agisal kaselerle servis etmislerdir™’. Mayalanmis ekmekler, tavalarda da

pisirilmistir*®. Ayni sekilde kizartma tavasi (Fig.163) kullanim, yiyecekleri yerden veya
atesten yiikseltmeyi ve Ozel olarak tasarlanmis bir kap kullanarak hazirlanmasini

icermektedir®®.

Tavalar (Fig.164), s1g olan kizartma tavalar1 ve derin olan sos tavalar1 olarak iki
grupta incelenmektedir*®. Genellikle pismis topraktan ve bazende tas veya bronzdan
yapilan Kizartma tavalari, ilk kez 1898 yilinda Kikladlar’da Christos Tsountas tarafindan

kesfedilerek eski insanlar tarafindan suyla dolduruldugunda ayna olarak islev gordiigiinii
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savunmustur . Catalli veya dortlii sekilli bir sapa sahipken, “taban” genellikle esmerkezli

daireler veya basit spiraller, radyal desenler ve bazen kiirekli teknelerin resimlendirilemez

462

bir dekorasyonuna sahiptir®-. iS 1. yiizyilda kisa, kalin veya yuvarlak siislemelere sahipken

IS 2. yiizy1l ve sonrasinda daha genis, daha diiz agizli tiplerde yapilan farkli kulplu

2 Demir vd., 2014: 194-195. Toz ve rimel iiretiminde, gida baharatlar1 i¢in bir ¢esni olarak, fermantasyonu
durdurabilecek bir sarap koruyucu olarak kullanmilmistir. En 6nemlisi de antik Roma ve ¢evresinde biiyiik
¢ogunluguna su saglayan boru sisteminde kullanilmigtir.
*3 Firat, 2014: 22.
% \/ehling, 1977: 155-156.
> Harcum, 1921: 44.
% Donnelly, 2016a: 175.
7 Lis, 2015: 108.
8 Henry, 2010: 11.
% Bukkemoen, 2016: 127. En eski kizartma tavalari 7. yiizyil kadar uzanmaktadir. Ancak tavalarin ¢ogu IS
850-1000 donemine tarihlenmektedir.
* Tekocak, 2006: 68.
%1 papathanassoglou ve Georgouli, 2009: 658. Kizartma tavalarmin islevleri bir asirdan fazla siiredir
belirsizdir.
*2 Tsikritsis vd., 2015: 138.
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“kizartma tavasi” icin ortak olan bir baska 6zellik kabin alt kisminda gdsterilen ¢omlekgi

isaretlerinin veya damgalarinin bulunmasidir*®,

Baz1 antik kaplardaki bilgilere gore
tavalardaki tutamaklarin ozellikle bir askerin sirt cantasinda saklamak veya kilerde
saklanmasini kolaylastirarak yer tasarrufu yapmak igin tava boslugunun iizerine katlanacak

sekilde yapildig bilinmektedir*®,

Sartago ile benzer yapida olan ve genellikle direk atese tutularak igerisinde balik gibi
yiyeceklerin kizartildigi antik dénem tavalarindan biri de Teganon’dur®®. Attanitai,
Hipponex'in bahsettigi bir kizarmis hamur tathsidir: “francolin (oyun kusu) ve tavsan
yerken, kizarmis teganitas hamurunu susamla tatlandirin”, bu tatli i¢in kullanilan terim tava
olarak bilinen teganon kelimesinden gelir ve lukumathes adi verilen benzer bir Yunan tarifi
oldugu, meyveye rendelenmis limon kabugu ekleyerek sarap yerine konyak kullanilarak

yapildig bilinmektedir*®.

Patara kazilarinda agilan “Roma donemine ait gilinlik kullanim seramikleri” Patara
seramiklerinde 6nemli bir gruptur ve giinliik kullanimdaki seramikler arasinda en ¢ok
goriilen seramik formlar1 giiveg, tencere ve tava gibi yemek pisirme iiriinleridir*®’. Sarimsi
kirmiz1 veya alt tonlarindaki hamurun i¢inde yogun oranda kum, kire¢, mika ve katki
maddesi iceren, i¢ ve dis ylizeylerininse hamur rengine benzer bir renkte astarla kapli olan
Patara tavalarinda Erken Roma Donemi’nden itibaren cidart kalinlasip konik bir yapt olan

govde yapisinin derinligi artmigtir*®.

Korkut tavalari, spiral sapli, yatay kulplu/tutamakli, derin yuvarlak gévdeli ve tepsiye

benzeyen yuvarlak kulplu alcak tavalar®®

olmak tiizere dort ana grup altinda degerlendirmis
ve kendisinin olusturdugu tipolojik gruplama esas alinmustir’’®. Tabam diiz ve konik
gdvdeli, kizartma yapmak icin kullanilan Spiral sapl tavalar, IS 1.-3. yiizyillar arasinda

kullanilarak, tipki yatay kuplu/tutamakli tavalarda oldugu gibi derinlikleri az ve karsilikli iki

“3 Forster, 2009: 136.
%64 \/ehling, 1977: 155-156.
%65 Akkurnaz, 2016: 19.
% Salza P. R, 2007: 105.
7 Korkut ve Ercan, 2007: 96-97. Bu seramikler tipolojik olarak Helenistik ¢agda mal formlarinin devami
olarak karakterize edilebilir ve islevlerine bagli olarak bazi alt gruplar igerirler. Bu alt gruplar arasinda
kronolojik varyasyonlar goriilmekle birlikte, temel seramik formlarinin erken Bizans Dénemi’ne kadar 6nemli
bir degisiklik olmaksizin kullanildig1 bilinmektedir.
“%% Korkut, 2007: 432-441.
%9 A g. e., 2007: 433-440.
410 §zdemir, 2009: 54.
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kulba sahip tepsi formlu yuvarlak kulplu s1g tavalarda tutamaklarindan asilabilmektedir®’™.

Ayrica agiz caplari taban ¢aplarina oranla daha genis olan Phokaia tavalar (Fig.165), dudak
kisminin disinda bazen de tizerinde ustanin parmak izlerinin goériildiigii ince tutamaklara ve

42 Menderes Magnesias1 Theatron kazisinda yapilan ¢aligmalarda

karsilikli saplara sahiptir
ele gecen tavalarsa, Magnesiali seramik ustalar1 tarafindan oldukga fazla tercih edilip
iiretildigini ve Dogu Akdeniz’de ve Ege Denizi’ndeki kazilarda bulunan antik dénem
insanlarinin  en ¢ok tercih ettigi Phokaia pisirme tavalardan (Fig.166) oldugu

bilinmektedir*’®,

3.2.2.Olla

Pisirme ve evsel amaglar i¢in kullanilan genellikle pismis kilden yapilmis, genis agiza

4 Kavanoz ya da kiigiik bir kap*™

sahip bazi formlarda kapakli olabilen kaptir (Fig.167)
olarak adlandirilan, yiyecekleri saklamak ve depolamak amaciyla kullanilan olla’nin dudagi
genis oldugu ig¢in, yulaf lapasi ve yahni gibi icerisine konulan yiyecekleri karigtirmada
kolaylik saglamaktad1r476. Ates istiine konularak igerisindeki yiyeceklerin pisirildigi olla
kab1 (Fig.168), toren kabi olarak ve gomii amagl, Oliilerin kiillerini tutmak iginde

kullanilmigtir*”’

. Mutfakta siradan pisirme kab1 olarak, atesin ilizerinde zincirlerden asilan
aenum veya kazanin aksine, diiz tabanli olla kullamlmstir™®. icerisinde ¢esitli yemekler
pisirilmis, meyvelerden yaptiklari marmelatlar1 ve siklikla kullandiklari sular1 da 1sitmak

icin olla kabi kullanmlslardlr479.

Kullanim alanlarindan biri de bitkilerdir. Suyla
doldurulan, sadece iist kismi toprak ylizeyinin iizerine gomiilen olla’lar, tipik olarak ii¢ ya
da dort tane yan deligi ve taban deligi bulunan Roma bahgelerinde agag, liziim gibi bitkileri
dikmek, tasimak ve dikilen bitkileri hava katmanlariyla yaymak i¢inde kullanilmistir

(Fig.169)*°. Genellikle hem yan hem de taban delikleri ateslenmeden once bitkiler

41 Korkut, 2007: 433-440. IS 5. yiizyilda kullanilmaya baslanmus olan yatay kulplu/tutamakl tavalar, disa
taskin bir agiz, parmak baskisi yontemiyle yapilmis kulplar ve kulplarin orta kismini bos birakarak
istenildiginde duvara asilmasini saglamak amaciyla kullanilmistir. Kesin tarihi tam olarak bilinmese de IS 5.-6.
ylizyila tarihlenen yuvarlak goévdeli derin tavalar, govdelerinin derin ve yuvarlak olmasiyla kepceye benzer
yapida olup sulu yemeklerin pisirilmesinde de rol oynadig diisiiniilmektedir.
*'% Firat, 2014: 22.
% \Japur, 2011: 165.
™ Adeline ve Fairholt, 1905: 277.
*"> Birch, 1873: 551.
#7® Tschen ve Emmons, 2014: 53.
“"" Birch, 1858: 319.
*'® White, 1975: 178-191.
“" Akkurnaz, 2016: 16-18.
9 Lewis M., 2006: 207.
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yerlestirilir ve bununla birlikte, bazi ollalar, ateslendikten sonra delinmistir; 6rnegin Petra'da

bulunan saksilarin ¢ogu atese tutulduktan sonra delinmistir*®

. Bahgelik alaninda kullanilan
Olla'nin gézenekli duvarlarindan dolay1 su topraga karisir, bitki kokleri tarafindan bir emme
kuvveti olusturarak kuru olan toprak, kokleri “gektigi” i¢in olla’nin igindeki su daha hizl
salinmasini sagladigi ayrica olla’ya iki par¢a bal ve bir sarap ekleyerekte kaynatildigi

bilinmektedir*®.

3.2.3. Caccabus

Ozellikle sebze yemeklerini pisirmede tercih edilen caccabus (Fig.170), yemek
yapmak amagcli kullanilmasinin yani sira yiyecekleri depolamak ve saklamak amaciyla da
kullamImistir*®®, Ucayakli olanlar1 da bulunan giiniimiizdeki kazanlara benzeyen caccabus,
tencere, giive¢ ve c¢aydanlik olarakta kullan11m1§t1r484. Yemek pisirmek i¢in bir atesin
lizerine veya atesin lizerinde asili duran bir tripoda yerlestirilerek (Fig.171), kalay, bronz ve

topraktan yapilan tiirleri yaygin olarak gériilmektedir*® (Fig.172).
3.2.4. Maltiz

Genellikle yemek pisirme amaciyla kullanilan ayakli, 1zgarali, tasinabilir ocak olan
maltiz (Fig.173), igerisine komiir yerlestirilen ve iistiine tavaya benzer kaplarin konuldugu
mutfak aletlerindendir (Fig.174)**°. Genellikle zarif bir sekilde tasarlanmis olan maltiz,
icerisine konulan yanici yagdan dolay tehlikeli olabilmektedir*®’. Dairesel kubbeli firmlar
esas olarak mayasiz ekmek ve hamur isleri pisirmek i¢in kullanirken ¢ogu yiyecek, bir
zincir veya pisirme kabindan askiya alinan kazanlarla maltiz veya agik ocakta demir
1zgaralar tizerinde pisirilmistir*®®. Roma evlerinin ¢ogunda banyolar disinda 1sitma sistemi

yoktu ve soguk havalarda®*®, muhtemelen maliyeti nedeniyle de evlerde sadece birka¢ oday:

8L |ewis M., 2006: 207.
82 Donnelly, 2016a: 260.
“83 \White, 1975: 179.
%% \ehling, 1977: 183.
% A g.e., 2016a: 23-24.
“% Forbes, 1966: 61.
“87 Bunson, 2002; 223.
“88 |, Adkins ve Roy A. Adkins, 2004: 381.
89 Amulree, 1973: 247.
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isitildigl, kamu ve 6zel banyolarda biiylik etki yaratmak icin komiir yakan maltiz’lar

1sitmay1 saglamustir (Fig.175)*°.

3.2.5. Thermospodium

Hem mutfakta hem de yemek odasinda kullanilan yiyecek ve igecek 1siticisi olarak
bilinen ve gelen misafirin 6niinde yemekleri hazirlamak i¢in kullanilmis*®, kiiciik mangal
tiplidir (Fig.176)*%%. Atesin iizerine yerlestirilen ekmekleri pisirmek, eti kizartmak veya

genel yemek pisirmek i¢in kullanilmus; basit, portatif firmnlar olarak bilinmektedir*®.

Pompeii’de bulunan ayrintili bir thermospodium’un (Fig.177) dort dekoratif ayak
iizerinde duran kare kutusu ve urne seklindeki kabi 1sitan, sicak su veya odun komiirii
bulunmakta ve gizlenmis bir kapak, isitilan sicak suyu cikarmak igin kullamImugtir*®,
Komiiriin yandig1 kisimda igerisinde 1sitilan sivinin kaplara rahat bosaltilmasini saglayacak
bir musluk, yanmis komiir kiilleri i¢in bir tepsi bulunmakta ve triclinium’da ¢ogunlukla

saraplar1 1sitmak i¢in kullanildiklar bilinmektedir*®.

3.3. Sofra Takimlan

3.3.1. Terra Sigillata

Terra sigillata, Bati Roma Imparatorlugu boyunca iiretilen ve yaygin olarak dagitilan
sofra takimlarindandir ve iiretim MO 30 yillarinda italya'da baslayarak daha sonra IO 1.
yiizyilin son ¢eyreginde giiney Galya ve IS 1. yiizyilin baslarinda Merkez Galya'ya ulasarak,
IS 2. ve 3. yiizyillarda Argonne, Mosel ve kuzeydogu Galya bdlgelerinde gergek bir iiretim
sahalart ortaya ¢ikmustir®®. Arretium/Arezo (Fig.178), Misir, ingiltere, Hindistan, IS 20°de
Giiney Galler’deki La Graufesenque (Fig.179), 200’lerde Fransa’da Lezoux (Fig.180) ve

7

Almanya’daki Rheinzabern boélgelerinde gelismeye devam etmistir®’. Tunus, Cezayir,

Maisir, Filistin, Kuzey Suriye ve ayrica Anadolu’da Tralleis, Pergamon, Sagallasos, Antakya,

49| Adkins ve Roy A. Adkins, 2004: 172.
1 Apicius, IX.VIII, 214-215.
92 Adamson ve Segan, 2008: 252.
%% Foss, 1994: 19-20.
%4 Alcock, 2006b: 111.
“% Deighton, 1999: 59.
“% Oyen, 2015: 281.
7 Ensan, 2008: 5-6.
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498

Tarsus ve Kibris gibi birgok alanda iiretimi ve kullanimi yapilmistir™®. IS 4. yiizyila kadar

kullanilan bu teknik Hellen ve Roma’da daha sonraki yillarda bir daha kullanilmamis ve

unutulmustur499.

Bat1 Sigillata, Italya'dan Ispanya, Fransa ve Ingiltere'ye yayilmis ve Augustus
Dénemi’nin tipik canak ¢omlek iiriinii olarak IS 1. yiizyilda iiretilmeye devam edilmistir™®.
Italya'da, terra sigillata {iretiminin ilk ve aym zamanda ana merkezi, bugiin Arezzo adi
verilen eski Etriisk Arretium kasabasindadir. Arretine ¢omlekgileri, “Arretina vasa” olarakta
tanman ince kirmiz1 astarl sofra takimlarimi 10 1. yiizyilin 2. yarisinda iireterek ince mal
yapiminda teknik deneyim kazanmislar ve Arretine terra sigillata’larmi yaklasik 10 20'de
ihra¢ ederek, ilk olarak Galia ve Rheinland'da Roma birliklerine tedarik ederek,
Imparatorluk boyunca bilinmeye baslanmis ve Tiberius Dénemi’ nde ise, Arezzo’nun ihracat
igin seri iiretimi sona ermistir’". Kirmuzi astarl seramik grubu olarak bilinen 10 2. yiizyilin
ortalarinda goriilen Dogu Sigillatalar ise, 3 gruba ayrilmislardir. Samos, Bergama
(Hellenistik-Roma) ve Candarli olarak A, B, C adi altinda gruplandirilmistir®®. Sarimsi
pembemsi, devetiiyll renginde olan DSA gruplart (Fig.181), Antiokheia, Tarsus, Samaria,
Latakhia, Nabatya, Kibris; kirmizimsi daha 6zensiz olan DSB 1 ve mika katkili pembemsi
kahverengi DSB 2 grubu, Tralleis (Fig.182), Ephesos, Priene, Tenedos, Letoon (Fig.183);
sarims1 kirmizidan kirmizimsi kahverengi DSC grubu (Fig.184) ise, Pergamon ve Candar’da
iiretilmis ve cesitli bolgelere yay11m1§t1r503.

Roma Imparatorluk Dénemi boyunca terra sigillatalar, MO 2. yiizylldan MS 6.
yiizyilin sonuna kadar genis bir yayilim gosteren rolyef bezemeli sofra kaplar1d1r504. “Terra
Sigillata” terimi ilk olarak 19. yiizyilda arkeologlar tarafindan kullanilmis ve Latin terra
(toprak) ve sigillum (damgali) kelimelerinden olusmaktadir; ancak, tim kirmizi astarh
mallar figiirler veya ¢igek siisleriyle siislenmemis, damgalamaya ek olarak, barbotin, aplike,

5

rulet ve kazi teknikleri de kullanllmlstlrSO. Kaliplar1 ve siisleri metal is¢iliginden

esinlenerek, siislii veya siislemesiz, kirmizi kil ve kirmizi sabunlu astarli kalip yapimi

*® Ertiirk, 2019: 7.
9 Cizer, 1993: 225.
% Civelek, 2010: 170. Kazilar, italya’nin sadece ¢anak ¢omlek degil, ayn1 zamanda ustalarini da ihrag ettigini
gostermistir.
> Fiille, 2000: 25.
%02 Bnsan, 2008: 10-12.
*3 Ozdilek, 2019: 56-67.
*0* Kiiskinen, 2013: 23.
5 A g.e., 2010: 169.
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¢omlek iceren terra sigillata formlar1 ve siislemeleri, giimiis, bronz ve cam sofra
takimlarinda bulunanlarla da karsilastirilabilmekte ve {is veya tondos {lizerinde atolye
isimleri, rozetler, palmetler gibi basit ¢igek siislemeleri igeren yazitlar tasiyan, kirmizi
astarl1 ¢anak comleklerin ¢ogu sadedir™®. Ayrica Terra Sigillata tireten iireticiler, uygun
durumlarda, seramik mallarin alt kismindaki mense pullart (Sigillum) ile bazende ilgili

ustanin adiyla da tanimlanmistir®®’.

Roma doéneminde biiylik 6lgekli endiistriyel seramik tiretimine 6rnek olan terra
sigillata, genellikle yiikseltilmis motifler ve standart sekillerle siislenmis, ¢anak ¢omlekleri
Hellen geleneginden esinlenen siyah astarlarla degistirerek, ortak seramik ve liiks metal
sofra takimlar1 (bronz veya giimiis) arasinda hizla yar1 liiks yemekler olarak
kullamlmlstlrsos. Kil ile ¢esitli malzemeler kullanilarak tirettikleri terra sigillata’lari, yemek
takimlar1 olarak ¢ogu zarif bir sekilde boyanmis ve metal plakalardan daha fazla maliyetli
oldugu diistiniilmiistiir®™. Ayrica 6lii yemeklerinde kése, testi, tabak (Fig.185) gibi terra

sigillata gruplari da kullanmislardir®™®.

3.3.2. Patina

Roma mutfaginda tipik bir iiriin olan yiikseltilmis agiz kenarli diiz bir pisirme kabi
olan patina (Fig.186), bircogu yumurta kullanilarak yapilmis yemek olarak Apicius’un
tariflerinde yer almistir™. Yemek kitaplarinda patina ister kirsalda toplanmis olsun ister
pahal1 bir ekili ¢esit olarak satin alinmis olsun, tiim Romalilar arasinda favori bir sebze olan
kuskonmaz ve kisnis, sogan, sarap, liquamen ve yumurta gibi malzemelerle karistirilarak
iizerine karabiber serpilerek servis edilmistir™*2. S6lenlerin ayrilmaz bir parcasi olan pisirme
tabaginin, diiz tipleri ekmek pisirmede®® ve kapak kapatilarak kavanoz gibi iiziimleri

tutmada kullanilmistir®**. ince bir sekilde islenmis metal sos tavasi olarakta masada servis

%% Civelek, 2010: 169-170. Anadolu’daki Terra Sigillata nadiren dekore edilmistir.
%07 Rahim, 2016: 20.
% A g.e., 2016: 20. Siislii sekiller iiretmek i¢in modellerin kullanilmas: sigillata’y1, IO 3. ve 2. yiizyildan
Megara veya Samos’un Hellen vazolarina baglar. Bu seramikler, eski metinlerden bahsedilen “Vasa Samia”
ad1 altinda gelmektedir. Sigillata, Hellenistik Donemden ayirt edilebilmektedir.
°%% Ermatinger, 2015: 336.
19 Akcay ve Tokustepe, 2018: 203-205. Olba’daki Nisli Alan I (Urne mezar) kazilarinda ele gegirilmistir.
> Dalby, 2003: 102.
> Bober, 2003: 185-187.
*3 Donnelly, 2016a: 71-95.
> Smith, 1842: 724
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amaciyla kullanilmistir®®. Romalilarin yedigi bir yemek takimi olan genellikle kiigiik

bazilarinin ise, oldukga biiyiik oldugu da bilinmektedir®*®.

Olla’dan biraz s1g ve patera’dan daha derin olan bu kap (Fig.187), Paestum’daki bir
mezarda bulunan orijinalin karsilagtirilmasiyla anlasildigr iizere, genellikle topraktan
yapilmig ve oOzellikle mutfaklarda sos ile servis edilen yahni, giive¢ gibi yiyeceklerin

getirilmesiyle ve farmasotik operasyonlarda cok amach kullanilmustir (Fig.188)*Y.

3.3.3. Patella

Genellikle metal ve topraktan yapilan bir sapa sahip ve ¢ok derin olmayan bu kaplar,
yemeklerde ve masada servis yapmak, et veya sebze tutmanin disinda bazende bir pisirme
kabi olarak kullanilmistir®®®, Cogunlukla tizerine yemeklerin katildigi bir tabak olarak
kullanilmistir (Fig.189). Goriinlisii modern bir tavaya benzemektedir. Ayrica bir firina veya
atesin iizerine koyarak pisirilen bu kaplar, oglak eti pisirmede ve pisirilmis bir tatli icin

karistirma kabi olarakta kullanilmustir™®,

Swvilar1 azaltmak icin kullanilan patella, Marcellus Empiricius ve Tralles Iskenderinin
iiriner (idrar) problemlerinde adak keci kanin1 sunmak i¢in demirden yapilmis patellalar:
kullandig1 bilinmektedir®®. Ayrica en az kanitlanmis askeri dekorasyon tiirlerinden biri
olarakta bilinen patella i¢in sadece bir referans var ve bu, patellanin Salluitana turma
tarafindan kazanilan o6diiller arasinda yer aldign ve IO 89 yilina kadar uzandigi

bilinmektedir’?.

*1>\ehling, 1977: 243-244.
>1% Ermatinger, 2015: 335.
*'" Rich, 1860: 479-480.
A g.e., 2015: 344,
9 Donnelly, 2015: 143-144.
520 Bliquez, 2015: 289.
%21 Maxfield, 1981: 96. Ancak patella muhtemelen Polybius tarafindan phiale olarak adlandirilanla ayni tipte
bir dekorasyondur.
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3.4. Depolama Kaplari
3.4.1. Amphora

Dar agiz, disa doniik dudak, dar boyun, tasimayi kolaylastiracak sekilde yapilmis
simetrik kulplar, igerisindeki malzemeyi bosaltirken kullanilacak ayak bilinen en
karakteristik 6zelliklerinden olan; “Amphi” (karsilikli) ile “phoros” (tasimak) kelimelerinin
birlesmesinden olusan antik c¢ag ve giiniimiizde degisik form ve tiplerde kullanilmig
kaplardir (Fig.190)°*2. Form olarak toplu miktarlar1 tutacak kadar biiyiik ancak insan
tarafindan tasinabilecek kadar da kiiciik boyutta yapilmistir. Ortalama 1 m. yiiksekliginde
bosken 40 kilo agirliginda olan antik amphoralarin boynu hem hava gegirmez bir tipa i¢in
tutucu hem de icindekileri dokmek i¢in huni olarak islev gé')rmiistﬁrSZB. Bozulma yavasliklar
nedeniyle de 1O 1500 yillarindan Akdeniz boyunca ve IS 500%¢ kadar da &rneklerin

bulundugu en eski ticari kaplardir’®*,

Amphoralarda sarap, zeytinyagi, tuzlanmig balik ve garum malzemelerinin ticaretleri
yapllmlstlrszs. Ayni cografi baglamda ve balik isleme fabrikalari ile yakin iliski igerisinde,
Peniche, Sado ve Tejo vadileri, Alentejo ve Algarve kiyilarinda bulunan, amphora iireten en
az 18 seramik merkezi, firinlarla balik avina ve tuzun ¢ikarilmasina bagli olarak, balik
tuzlama atdlyeleri bulunmustur®®®. Lusitania'da bu tiir bir iiretimden bahsetmese de ilin
giiney ve bat1 kiyilar1 boyunca dagitilan cetariae'nin 6nemli iiretim hacmini gosteren genis
yapisal kalintilar goz Oniine alindiginda, tuzlu balik endiistrisinin 6nemi agiktir ve ayrica,
belirlenen 25 balik tuzlama atdlyesi ile Troia, Roma diinyasinin en biylik iiretim

merkezlerinden biri olmustur®®’.

Cumhuriyet Dénemi boyunca sarap ve zeytinyag: talebini karsilayan Imparatorluk
Donemi’nde talebin yiikselmesiyle, amphoranin Cumhuriyet Donemi’nde tiim seramik

malzeme toplulugundaki payr en fazla %5-6 iken, imparatorluk Dénemi’nde bu oran

522 Doger, 1991: 7-20. Amphora kaplarinin, en erken 6rnegi Bati Anadolu ve Ege adalarimin bazilarinda Erken

Tung Cagi’ndan itibaren goriilmektedir.
2 \Will, 1977: 264.
524 Twede, 2002: 98.
525 Teichner ve Pujol, 2008: 304-308.
526 Bombico, 2005: 21.
2T A g.e., 2005: 21.
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528

%30’un iizerine ¢ikmistir’”. Bu artigla birlikte Ge¢ Cumhuriyet Donemi’nde gemiyle

taginan amphoralarin, deniz ticaretindeki 6nemi de oldukga fazla oldugu goriilmektedir®®.

Malzeme olarak igerisinde her tiirlii yiyecegin saklandigi amphoralar kazilarda yogun
olarak ele gecen mutfak kaplarindan biridir®*. Roma Dénemi’nde insanlar savasirken bile
askerlere moral olsun diye sarap dagitilmistir. Bir siire sonra ordunun sarap ihtiyaci artmais,
saraba bagli olarak bagciliginda artmasiyla birlikte bu durum tahil alanlarina kadar

51<;ram1$t1r531.

Viicudu uzun ve oldukea zarif olan Misir amphora, agz1 daha kii¢iik daha dar olmas1
ve genel formun incelenmesi disinda Panathenaik amphora, viicut daha kalin agiz daha dar,
boyun kismi ¢ift sarmal ya da zincirle siislenen Tiren amphora, siyah figiirlii boynu daha
bliylik viicutla orantili olarak daha uzun ve kulplu Bacchic amphora, konu hari¢ biitiin
yiizeyleri boyali, siyah ve her iki tarafinda az sayida figiir bulunan Nolan amphorasi, ters
koni gibi kalin st {iste binmis gibi goriinen agz1 ve beyaz rengin ¢ok kullanildigi Aptdian
amphorasi (sadece Apulia’da bulundugundan o ismi alir), silindirik govdeli, spiral kulplu
uzun boylu, kulplar1 ve ayaklar gicek siisleriyle siislenen amphora ve uzun, agisal agzin

iistiinde yiikselen ve alt1 yukar1 dogru kivrilan amphora gibi tipler bulunmaktadir™®.

Erken Imparatorluk Dénemindeki bazi amphora tiplerine bakildiginda Cumhuriyet
Dénemi amphoralarinin form etkisinde kaldigi goriilmiistiir®®®. 10 2. yiizyilin 2. yarisinda
sarap ticaretinde goriilen Dressel 1 amphoralar1 (Fig.191), Ge¢ Cumhuriyet Donemi’nde,
Italyan sarap ticaretinde Akdeniz pazarlarinda tanman Latin karakterindeki ilk Roma

amphoras1d1r534.

Dressel 2-4 amphora, Rhodian'in yalnizca askeri birimlerin yerlestirildigi yerlerde,

yani giiney Pannonia'da (Mursa, Cibalae, Gomolava, Sirmiyum, Bononia ve Acumincum)

%28 K omar, 2018: 96.
°2% Sakarya, 2016: 16.
%9 Ozdemir, 2009: 67.
31 Doger, 1991: 21. imparator Domitianus, bagcilik anlayisina simrlama getirerek, i0 1. yiizyilda Gallia
(Fransa), Hispania (ispanya) ve Germania’nin (Almanya) sarap gereksinimini Italyan endiistrisi karsilarken
daha sonraki zamanlarda zeytinyag: icin Ispanya ve Kuzey Afrika, sarap igin de Ege ve Gallia {inlenmistir.
*3 Bjrch, 1858: 77-79.
%% palamutcu, 2013: 13.
%% paksoy, 2007: 26.
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% {0 1.- IS 1. yiizyilda Apulia’da fiiretilen, Bati

ve Amber boyunca bulunmustur
Akdeniz’den Karadeniz’e kadar genis bir alana yayilmis Lamboglia 2 amphoralariysa
(Fig.192), Dressel 6 amphoras1 (Fig.193) ile benzerlik gosteren bu amphoralarin yiikii
genellikle zeytinyagidir ancak, bazi buluntular sonucunda regine kalintilarina rastlanan

6rneklerinde sarapta taginmus olabilecegini gostermektedir™®,

Elaiussa Sebaste Baetica’daki kazi da bulunan Dogu Sigillatalar, Italya, ispanya ve
Ege adalarinda tiretilmekte, yine bu alanda bulunan DR 8 amphoras1 uzun, ince boyun ve
konik govdesiyle diger amphora tiplerinden ayrilarak DR 12’ye oranla genis, DR 38’e gore

daha dar olan govde yapist bulunmaktadir®®’.

IS 1. yiizyilda bagcilikta yiikselen Giiney Fransa bolgesinde Ostia’da fazlaca Gaulois
sarap amphoralar1 bulunmus ve IS 1. yiizyila tarihlenen Gaulois 1, 2 (Fig.194), 3, 5
amphoralar1, gesitli firinlarda {iretilirken, Gaulois 4 amphorasi, Giiney Fransa’da IS 1.
yiizy1lin ortast ile IS 3. yiizyilda iiretilmis ve IS 3. ve 4. yiizyilda Afrika I ile IS geg 2. yiizyil
ile ge¢ 4. yiizyilda Afrika II amphoralar goriilmiistiir™. Kartaca kokenli Kuzey Afrika
Ampbhoralari (Fig.195) olarakta bilinmektedir®®.

Hammamet 1-3 tipi ve Keay 25 tipi olarak bilinen 10 2. yiizyl-IS 7. yiizyilda Afrika

>0 Ge¢ Roma Dénemi’nde ise, IS 4. ve 6. yiizyilda Kuzey

sarap amphoralar1 iiretilmistir
Afrika amphoralarinin dudak kenari, gévde ve diplerindeki farkliliklardan dolay1 silindirik

formlar ele gegmistir541.

IS 4. yiizy1l ile IS 7. yiizyillar arasinda iiretilen Kilikya, Kibris, Rhodos kokenli
olduklari LR 1 amphoralar1 (Fig.196) erken déonemde dar uzun bir boyna ge¢ doneme dogru
genis boyunlu, oval gdvdeli bir yaprya sahipken Dogu Akdeniz amphorasi olarak bilinen, IS
4. ile geg 6. ve erken 7. yiizyillar arasinda Knidos’ta iiretilen LR 2 amphoranin kokeni Ege
ve Karadeniz bolgesinde kisa boyna, yiiksek bir agza, govde istiinde kisa kulplara sahip

yapidayken, Batt Anadolu kiyilari, Ephesos bunun yani sira Misir, Bizantium, Samos,

% Eqri, 2007: 44-45.
% Doger, 1991: 23-24.
37 Kizilarslanoglu, 2014: 233-235.
>3 palamutgu, 2013: 15-16.
A g.e., 1991: 28.
>0 Heslin, 2008: 58.
1 Korkmaz, 2011: 21.
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Thasos, Sardes ve Halikarnassos gibi birgok ftiretim alanlari olan LR 3 amphoralar
(Fig.197), IS 4. yiizyila kadar tek kulplu, IS 4. yiizyildan sonra ikinci bir kulp eklenerek

kullan11m1$t1r542.

Disa doniik agiz, kisa boyun, omuzdan gévdeye dogru dik olarak yerlesen oval iki
kulp, omuzda yiv, govde silindirik, kaide ise yivli ve konik yapida olan Silifke Miizesi’'nde
bulunan LR 4 amphoras1 10 4. yiizyildan itibaren Akdeniz ticaretinde en ¢ok kullanilan

amphorad1r543.

Ticari amphora tipleri igerisinde yogun bir hacme ve biiyiik bir boyuta sahip olan
Zemer 41 amphorasi, Kelenderis’te Roma Doénemi’ne tarihlenen Kilikya Bolgesi
amphoralarindan biri olup ele gegen 4 pargasi, agiz kenari, kulp ve dip kisimlarindan olusan

bu parcalar olasilikla ayr1 amphoralara aittir (Fig.198)>*.

Misir bolgesinde, 6zellikle duvar resimlerinde yer alan betimlemelerde de gorildiigi
iizere, altlik tizerinde dik bir sekilde durmasi saglanan amphoralarin, sarabin amphoralar
icerisinde fermante edilerek, ince pipetler veya tiipler araciligiyla i¢indeki sivi emilir ve bu
resimlere ek olarak sarabin i¢ilmesine iligkin betimlemelere de siklikla duvar resimlerinde

545
rastlanmistir™,

Kilikya kiyilarinda, Dana Adasinda ve Bogsak yakinlarindaki bir koyda iki batik
alani, Tisan-Korselik Adasi gevresinde ise, yogun miktarda biitiin ve kirik amphoralara

rastlanmustir  (Fig.199)°*

. Mavikent’e dogru yapilan sualti verilerinde Roma Ddnemi
amphora kiriklariyla, Dressel 1, Dressel 2-4, Ge¢ Roma 1 (LR 1) ile Kos tipi ¢ift serit (bifid)
kulplu amphora’ya ve bunun yani sira Bogsak alaninda yapilan g¢alismalarda da yogun

olarak Dressel 2-4 tipi Roma amphoralarina rastlanmustir (Fig.200)>*'.

Antik Roma’da sarap ticaretini anlatan ¢esitli mozaiklerde gén’ilmektedir548. Bu

mozaikte (Fig.201) de goriildiigii gibi giivertesinde amphoralarin yer aldigi bir gemi

> palamuteu, 2013: 16-19.
>3 Alkag, 2013: 115.
> Tekocak ve Zoroglu, 2013: 113.
3 Senol, 2009: 9.
%% Toskay-Evrin ve Evrin, 2005: 110-111.
7 O9zdas, 2005: 111-437.
8 Grace, 1979: 31.
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betimlenmistir. Balik soslari, tuzlanmis balik, zeytinyagi ve sarap, Kuzey Afrika

Amphoralarinda tasinan malzemelerdendir™®.

3.4.2. Dolium

Hellen doneminde kullanilan Pithos kaplarmin benzerleri olarak doliumlar Roma
déneminde kullamlmustir™™. Genellikle topraga gomiilen kiipleri andiran, yaklasik 2 m.’ye
yaklasan boyutlar1 bulunan ve o6zel firmlarda firetilen, icine zeytinyagi, sarap gibi

malzemelerin yerlestirilip saklandig1 biiyiikge kaplardir®>*

. Kulbu olmayan bu kaplar genis
yapili formlarindan dolayr igerisine yerlestirilen malzemeleri rahatlikla doldurulup
bosaltilmasini saglamaktadlrssz. Zeytinyag, sarap ve tahillarin disinda baliklari da dolium
(Fig.202) igerisine koyduklari veya gomiili olan doliumlarin iginde saklamuslardir™>,
Ayrica yaglanmaya birakilan hayvanlar1 da doliumlara yerlestirmislerdir”>*. Kaplari tekrar
kullanmak i¢in i¢lerini temizlemektedirler. Columella bu durumu, 6zellikle igerisindeki
yagh yiyecekler bosaltildiktan sonra kabin iki kez sicak su ile (asir1 sicak olmasa da)
temizlenmesini, ellerle nazikge ovulurken 1lik suyla tekrar tekrar durulanmasini ve daha
sonra bir siinger ile kurutulmasini Snermistir>". Topraga gomiilii olan doliumlar (Fig.203)

mutfaklarda kullanilandan daha dayanakli olmustur®®.

Erken Roma Doénemi’nden Ge¢ Roma Doénemi’ne kadar farkli tiplerde goriilen hem
mutfaklarda depolama amacgli hem ticarette kullamilan doliumlar, Patara’daki konut

alanlarinda kiigiik ve biiyiik boyutlarda bulunmustur®’. Pompeii’de liiks bir konut evindeki

558

calismalarda i¢i dari dolu bir dolium ele ge¢mistir’™. Herculaneum’da bulunan bir

dolium’da yapilan ¢alismalarda karbonize findik kalintilar1 bulunmus ve findik, tahil, kuru

559

meyve ve sebze gibi kuru gidalarin depolanmasinda kanit olarak goriilmektedir™". Ayrica

Pompeiopolis’teki Milli Egemenlik Caddesinde, yaris1 kirik ve agizlart asagi dogru bakan

9 Doger, 1991: 29.

%0 Akkurnaz, 2016: 59.

%1 Kiladze, 2017: 4-6.

2 Sezgin, 2018: 597.

*%3 Dj Natale, 2014: 2829.

%% Beerden, 2018: 512-513.

°%° peng, 2007: 211.

%% Conison, 2012; 232.

7 Ozdemir, 2009: 66-68.

%58 Murphy, 2016: 71.

%% Hurley vd., 2019: 21.
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lic biiyiik dolium ele gegmistirseo. Deniz tagimaciliklarinda amphoranin yani sira dolium’da

kullanilmistir.
3.4.3. Situla (Kova)

Adak amagh kullanilan situlalar (Fig.204), mezarlarda oOliilerin basina asilarak,
tanrilart sakinlestirmeye yarayan bir tilsim olduguna inanmislardir®™. Uzerleri ¢esitli
figlirlerle siislenen, metal, pismis toprak ve bronzdan ornekleri bulunan kovaya benzer
goriiniimdeki bu kaplar (Fig.205), 3.-5. yiizy1l boyunca Roma Imparatorluk ve Bizans
donemine kadar kullanilmis ve kutsal su doldurmak amaciyla iki kulbundan spiral

gecirilerek hem taginip hem de asilmigtir (Fig.206)562

. Bir kuyudan su ¢ekmek igin
kullanilan bronz veya seramik bir kova olan situlalar, kuyuya halatla asilmalarina izin veren
hareketli halka seklinde kulplarla yap11m1§t1r563. Bunlarin yani sira biiyilik bir situla veya
sarap kovasmin Dionysos maskesi ile tutturulmasi, Roma Imparatorluk zamanlarinda
popiiler hale gelen Geg¢ Helenistik tipin en eski drnekleri arasinda olmustur®®. Helenistik
Dénem’in baslarinda Afrodit’le iliskilendirilen Isis, 10 1. yiizyillin baslarinda Roma’ya
ulast1 ve IS 1. yiizyilin baslarinda imparatorluk boyunca geliserek oglu Horus’u emzirirken
ya da kutsal su i¢in bir situla (kova) ile ve ibadetinde kullanilan nesneler olan bir ¢ingirakla

565

(sistrumla) tasvir edilmistir (Fig.207)>. Gotland’da IS 1. yiizyila tarihlenen Havor

istifinden bronz bir situla iizerinde gergeklestirilen arastirmada uygun damar analizleri

sonucunda igerisine sarapta katilabilecegi diisﬁnﬁlnlﬁs‘a’ir566

. Soguk suyun en Onemli
mezarlik ihtiyaclarindan biri olmasindan dolay:1 ise insanlar, dlen kisilerin serinletici
iceceklere ihtiya¢ duyduklarini diisiinerek mezar ritiiellerine su dokmek igin torenler
eklemis ve bu sular1 sapl kovalara (situla) koyarak yapmlslard1r567. Koyduklar1 bu sulari,
situlalarin saplarindan tutarak mezarlara dokmiislerdir. Diiz dudakli, algak ayakli, tabanina
dogru sisen biiyiik bir boru seklindeki kavanozu andiran situlalar, tahil ve gida maddelerini

de depolamak i¢in kullan11m15t1r568.

%0 yager ve Kaya, 2012: 142.
%! pickering, 1879: 233.
%2 Shotwell, 2002: 505.
%% American Federation of Arts (AFA), 2007: 16.
% Hemingway, 2016: 90.
%5 . Adkins ve Roy A. Adkins, 2004: 324.
%% Feier vd., 2019: 333.
%7 Teeter, 2003: 96.
%68 Sakarya, 2003: 29-30.
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Fig. 140. Mutfak kaplari.
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Fig. 141. Londra’dan, Mortarium, MS 1. yiizyil.

Fig. 142. Roma Britanya’sindan mortarium.

Fig. 143. Mortarium, Roma kopyasi, Ludlow Miizesi, ingiltere.
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Fig. 144. Mortarium miihiirleri.

Fig. 145. Giimiis simpulum, MO 1. yiizy1l — MS 1. yiizy1l. Fig. 146. Bronz kepge, MS 1. yiizyil.
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Fig. 147. Bronz simpulum, MS 2. yiizy1l. Fig. 148. Roma sikkesi, IS 96, Nerva.

Fig. 149. Roma Dénemi,

A. Ligula tipi, B. Cochlear tipi ¢izim.

Fig. 151. Hoxne kazisi, giimiis cochleare

IS 4.-5. yiizy1l. Fig. 152. Roma Dénemi, metal ligula.
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Fig. 153. Roma Do6nemi, batillum ¢izimi. Fig. 154. Bronz batillum,

MS 1. yiizy1l sonu — MS 2. ylizyil.

Fig. 155. Batillum, tiitsii i¢in, MS 1.-3. yiizyil.

Fig. 156. Pompeii, Bronz colum, MO 1. yiizyil.
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Fig. 159. Elek 6rnegi, Roma Donemi.
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Fig. 160. Cribrum 6rnekleri.

2
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Fig. 161. Sartago, MS 2.-3. yiizy1l, Phokaia.

Fig. 162. Bronz sartago, MS 65-85.
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Fig. 163. Roma, Demir kizartma tavasi, MS 3. yiizy1l.

Fig. 164. Kizartma tava 6rnegi, Napoli Ulusal Arkeoloji Miizesi.

Fig. 165. Sartago, MS 2.-3. yiizyil, Phokaia.
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Fig. 168. Roma Dénemi, MO 63-MS 325, Olla.
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Fig. 169. a. Vesuvian A tipi, MO 1.-MS 79, Avrupa Evi, Pompeii.

b. Vesuvian B tipi, Pompeii, MO 1.-MS 79.
c. Vesuvian C2 tipi, Eski Boscoreale, MO 1.-MS 79.

d. Vesuvian C1 tipi, Eski Boscoreale, MO 1.-MS 79.

Fig. 170. Napoli Ulusal Miize, Caccabus 6rnegi.
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Fig. 171. Pompeii Evi, caccabus ve tripod 6rnegi, Ingiliz Ulusal Miizesi.

Fig. 172. Roma’dan Anna Perenna ¢esmesinden, caccabus,

Ritiiel i¢in kullanilmastir.

Fig. 173. Antiphellos’tan, pismis topraktan maltiz, IS 6. yiizyil.
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Fig. 174. Maltiz, 1.-3. yiizy1l, Pompeii, Napoli Ulusal Arkeoloji Miizesi-Italya.

Fig. 176. Thermospodium 6rnegi.
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Fig. 177. Thermospodium 6rnegi.
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Fig. 178. Arretium’dan Terra Sigillata rnekleri.

Fig. 179. La Graufesenque, Terra Sigillata, IS 1. yiizyl.
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Fig. 180. Lezoux, Terra Sigillata, IS 2. yiizyilin II. yaris1.

I BN .
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Fig. 182. a. Tralleis, Dogu Sigillata B 2 grubu érnegi, MO 50-125.

b. Tralleis, Dogu Sigillata B 2 grubu, 1.-2. ylizyil.
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Fig. 183. Letoon’dan DSB-2, IS 2. yiizy1l.

cm 5 |

Fig. 184. Letoon’dan DSC, 10 1. yiizyilin Il. yarisi-IS 1. yiizyil.

Fig. 185. Kuzey Afrika kirmizisi, Ge¢ Roma koleksiyonu, Naprstek Miizesi.
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Fig. 186. Bats’dan Roma Patina tipleri.

Fig. 187. Paestum’daki bir mezardan, patina drnegi.
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Fig. 188. K6z i¢ine gdémiilmiis patinalar, MO 2.-MS 2. yiizy1l.
Hayes 191.3 formu (Ustteki),
Kuzey Afrika Riley 465 formu (Ortadaki),
Riley 654 formu (alttaki).
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Fig. 189. Roma’dan cam Patella, 10 1.-IS 1. yiizyl.

Fig. 191. Dressel 1 Amphorasi. Fig. 192. Lamboglia 2 Amphorasi.
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Fig. 195. Kuzey Afrika Amphoralari.
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Fig. 196. LR 1 Amphorasi.

Fig. 197. LR 3 Amphorasi, Ulusal Roma Miizesi.
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Fig. 198. Amphora pargalar1, Kelenderis’den, MS 1.-4. yiizyil.
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Fig. 199. Bogsak yakinlarindaki batik alani.

Sl e,

Fig. 201. Kuzey Afrika’daki bir mozaik, IS 3. yiizyl.
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Fig. 203. Boscoreale’den, Roma Villa Rustica kalintilarindan dolia.

Fig. 204. Bronz, tutamak tabanindan bir situla, MS 1.-3. yiizy1l.
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Fig. 205. Bronz situla 2.-3. yiizyil, Almanya. Fig. 206. Bronz situla, IS 2. yiizy1l.

Fig. 207. Isis heykeli, IS 120-150, Ingiliz Ulusal Miizesi.
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TARTISMA VE SONUC

Insanoglu, viicudun iirettigi gerekli enerjiyi tekrar iiretebilmek ve hayatlarmi daha
saglikli siirdiirebilmek igin beslenmektedir. Toplumsal bir kiiltiir sayilan beslenme, Antik
Caglar’dan giiniimiize kadar gelisen etkilesimsel (ticaret, go¢ vb., gibi) faktorlere ve
kiiltiirlerin birbirleriyle iliski kurmasina sebep olmustur. Bu bolgelerden alinan besinlerle
cesitli pisirme yontemleri hazirlanmis ve bunun sonucunda mutfak kiiltiirleri ortaya
cikmistir. Daha sonra insanlar, tikettikleri besinleri lezzet ve aldiklar1 hazlarla

sekillendirmistir.

Roma Imparatorluk Dénemi’nde beslenme bir ihtiyag olmanin &tesindedir. Varlik
durumlarini, hayattan aldiklar1 tatlar1 besinlere yansitmislardir. Roma Imparatorlugu,
merkez Italya basta olmak iizere Akdeniz, Avrupa ve Afrika’nin genis bir béliimiine
yayilmustir. Italya’yt Roma’ya bagladiktan sonra, Dogu Akdeniz’e yonelerek, giiniimiiz
Tiirkiye’si topraklarina dahil etmislerdir. Kuzey Afrika’yr da aldiktan sonra, Ispanya,
Yunanistan, Anadolu ve Misir Roma topraklarina yayilmiglardir. En temel gidalarindan biri
olan ekmek, sarap, zeytinyagini iiretmis ve ticaretini yapmislardir. Ayrica Romalilar, Hellen
uygarligiyla hemen hemen benzer meyve ve sebzeleri tilkketmis ya da ¢esitlendirerek kendi

tatlartyla yorumlamistir.

Zeytin, siit, yumurta, peynir, tizlim, incir, armut, nar, elma, lahana, sarimsak, sogan,
dereotu, maydanoz, vb. gibi gidalar1 da bolca tiiketmiglerdir. Bunun en iyi 6rneklerini,
Apicius, Athenaeus, Plinius, Columella ve Cato gibi antik yazarlarin kaynaklarindan
ogrenebiliriz. Ayrica, 1spanak, patlican, domates ve patates gibi gidalar Roma Imparatorluk

Donemi’nde goriilmemistir. Bunlar Amerika ve Avrupa’ya Amerika’nin kesfiyle gelmistir.

Gidalar, tiiketilmenin disinda farkli amaglarla da kullanilmistir. Soganin onlara gii¢
verdigini diisiinen Romali gladyatdrler, arenadaki doviisten once sogan suyunu viicutlarina
stirmiistiir. Ayrica susuzluklarini gidermek i¢in soganin suyunu da igmislerdir. Biitiin
bunlarin disinda besinleri viicutlarindaki agriyan bir bolgeye ya da yara aldiklar1 kisimlara
stirerek tibbi tedavi uygulamislardir. Dereotu, maydanoz, sarimsak, kisnis, kekik ilag
yapiminda siklikla kullandiklar1 bitkiler olmustur. Giliniimiizde bu bitkilerin benzerleri ise

hala ila¢ yapiminda kullanilmaya devam etmektedir.
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Biradan daha ¢ok tiikettikleri icecek ise saraptir. Uziimii, meyve disinda ¢ogunlukla
sarap yapmak i¢in kullanmislardir. Bazen bir tiziim bagina sahip olmak onlar i¢in ticaret ve
zenginlikle es deger olmustur. Romalilar, sarhosluk etkisini en aza indirmek igin ise sarabi
suyla seyreltmislerdir. Farkli baharat ve bal ile karistirdiklart mulsum sarabini ise,
yemeklerden once tiikketmislerdir. Antik yazarlarinda bahsettigi, Roma mutfaginda da
siklikla kullanilan garum sosu ise, fermente baliklardan iiretilen ve her kademeden insanin
erisebildigi gidalarin basinda gelmesi agisindan 6nemlidir. Mutfaklarda ¢ok tercih edilmesi

ve tiretimindeki fazlaliktan dolay1 sehri kokuttugu gerekgesiyle belli bir siire yasaklanmustir.

Domuz, sigir, flamingo, tavuk, horuz gibi hayvanlarin etlerinden ve uskumru, ahtapot,
yilanbaligi, deniz kestanesi gibi deniz canlilarindan yararlanmiglardir. Bu besinler sik
tilkettikleri yiyecekler olsa da avlanmalarinin zorlugundan dolay1 herkes tliketememistir.
Daha c¢ok ulasabilen kesim, Romali zengin insanlar olmustur. Sinifsal farkliliklar,
toplumlarin bir araya gelmesiyle olusmustur. Insanlar, kéle, halk ve zengin olarak smifsal
farklara ayrilmigtir. Bu ayrilma hayatin her kosuluna yayilmistir. Kdle, zengin siifindaki
insana hizmet etmek i¢in yasamustir. Halk, kendi sinirli ¢evresinde hayati stirdiirmiistiir.
Zengin ise, evlerinde caligtirdiklar1 kole veya yonettikleri halktan sorumlu kesim olmustur.
Hayatlarindaki toplumsal fark besinlere de yansimistir. Ekmek herkesin ulastigi bir kaynak
olurken et, balik daha ¢ok st sinif tarafindan tiiketilmistir. Sarabin ise, Kkalitelisi zengin

kesim tarafindan, ucuz ve kalitesiz olani ise, halk tarafindan tiiketilmistir.

Romalilar i¢in zenginlik, yeme-igme kiiltiirtindeki besinlerle dogru orantili olmustur.
Mevkiinin ve statliniin de lizerinde olan verdikleri ziyafetlerde gelen misafirleri zengin bir
sofrayla karsilamaktan gegmistir. Verilen ziyafetlerde etin, baligin ve en iyi sarabin
olmadig1 bir sofra ev sahibinin statiisliniin diismesine sebep olmustur. Biitiin bunlarin
disinda cografi faktorler yeme-igme kiiltiirlerinin olusmasinda 6nemli rol oynamaktadir.
Fethettikleri bolgelerdeki besinleri kendi kdltiirleriyle harmanlamis ve farkli tatlar
yaratmiglardir. Ote yandan, ekonomik ve ticari bilyiime beslenme aliskanliklarinda
yeniliklere neden olmus ve sonug olarak, ¢esitli gida ithalatlar1 nedeniyle farkli tatlardan

olusan c¢ok kiiltiirlii kiiltiirel gelenekler ortaya ¢ikmuigtir.

Bircok alanda kullandiklar1 mozaik ve freskolarda, yiyecek, ziyafet sahneleri, av
resimleri ve kap gibi betimlemelerin olmasi, Roma Imparatorlugu’nun kendine has ihtisamli

yasantisi, yeme-i¢me kiiltiiriinii ve kullandiklar1 esyalar1 gézler oniine sermistir.
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Romalilarin, beslenmedeki kiiltiirii mutfaklarina da yansimistir. Vakitlerini en fazla
mutfaklarda (culina) gegirmislerdir. Ev tiplerine gore farklilik gdsteren bu alanlarda halktan
insanlarin daha kiiglik ve daha karanlik, zenginlerin ise, daha genis ve ferah mutfak yapilari
bulunmustur. Sosyal fark ve statii burada da kendini gostermistir. Zengin insanlar,
mutfaklarinda kole, yardimei bir as¢ir galistirirken, halktan insanlar, kendi yemeklerini
kendileri yapmiglardir. Domus, insula, villa veya gesitli kir evlerinde oturan kesim yine
smifsal olarak ayrilmistir. Genellikle halktan insanlar insulalarda bazende domus tipi
evlerde yasamustir. Aristokrat, senator gibi iist siniftan olan insanlar ise, daha ¢ok villa ve
kir evinde oturmuslardir. Kendilerine ait bu 6zel evlerde ihtiyaclarina gore cesitli odalar
(takimhane, ahir, saraphane vb.) yer almistir. Roma ev tiplerindeki diger odalar1 ise, atrium,

triclinium, culina, cubiculum, eksedra, alae, latrina gibi alanlar olusturmustur.

Roma Doénemi’nde mutfaklarda yiyecek hazirlamada ¢ok cesitli mutfak aletleri
goriilmektedir. Pisirmede, sartago (tava), olla, caccabus, maltiz, thermospodium, serviste
terra sigillata, patina, patella, depolamada amphora, dolium ve situla gibi kaplar
kullanmiglardir.  Yardimci alet olarak, mortaritum (havan), simpulum (kepge),
cochleare/ligula (kasik), batillum (kiirek), colum (siizge¢/kevgir) ve cribrum (elek)
kullanilmistir. Kap ¢esitlerinin benzerleri ayni islevde giinimiizde de kullanilmaya devam

etmektedir.

138



KAYNAKLAR

Antik Kaynaklar

Apicius. De Re Coquinaria. (Cev. Joseph D. Vehling). Chicago: Walters M. Hill. (1936).

Archestratus, Wilkins, J. and Hill, S. Archestratus: The Life of Luxury (Cev. J. Wilkins and
S. Hill, 2011). Totnes: Prospect Books (Bu kitabin ilk baskis1 1994°te yayimlandi).

Athenaeus. The Deipnosophistae Vol. 1. (Cev. C. B. Gulick (1927-1930)). London: Loeb
Classical Library. 1927

Athenaeus. The Deipnosophistae Vol. 1ll. Book VII. (Cev. C. B. Gulick (1927-1930)).
London: Loeb Classical Library. 1929.

Cato, Marcus P. and Flach, D. Marcus Porcius Cato: Uber den Ackerbau. Germany: Franz
Steiner Verlag. 2005.

Homeros. Odysseia. (Cev. Erhat, A. ve A. Kadir, 2008). Istanbul: Can Yaynlar1 (Eserin
orijinali 1. baski olarak 1970°te yayimland).

Plinius. The Natural History (Cev. John Bostock, M. D., F.R.S., H.T. Riley, Esq., B.A.,).
London: Taylor and Francis, Red Lion Court, Fleet Street. 1855.

Vehling, Josheph D. (Ed. & Cev., 1977). Apicius, Cookery and Dining in Imperial Rome.
New York, Dover Publications.

Vitruvius. The Ten Books on Architecture (Cev. Morgan, Morris H., 1914). Cambridge:
Harvard University Press.

Modern Kaynaklar

Aboelsoud, N. H. (2009). “Herbal Medicine in Ancient Egypt”, Journal of Medicinal Plants
Research, 4(2), 82-86.

Abuagla C., A. (2017). “Antik Kaynaklar Isiginda Megalesia Festivali”, Phaselis Journal of
Interdisciplinary Mediterranean Studies, (3), 271-280.

Abulude, Olawale F. and Ndamitso, Muhammed M. (2013). Fungi: A Review on
Mushroooms., Gangull, S. (Ed.)., Current Trends in Advancement of Scientific and
Opinion in Applied Microbiology and Biotechnology i¢inde (18-31). Nigeria: Science
and Education Development Institute.

Adams, Geoff W. (2005). The Nature of the Villa Suburbana in Latium and Campania:
Literary and Spatial Analysis of Social and Potential Entertainment Functions from
The 2nd Century BC to the 2nd Century AD, Doctor of Philosophy, Classics School of
Humanities University of Adelaide.

139



Adamson, Melitta W. (2004). Food in Medieval Times (Birinci Baski). USA: Greenwood
Press.

Adamson, Melitta W. and Segan, F. (Eds.). (2008). Entertaining from Ancient Rome to the
Super Bowl: An Encyclopedia. USA: Greenwood Press.

Adeline, J. and Fairholt, Frederick W. (1905). Adeline’s Art Dictionary: Containing a
Complete Index of All Terms Used in Art, Architecture, Heraldry, and Archaeology.
New York: D. Appleton and Company.

Adkins, L. and Adkins, Roy A. (2004). Handbook to Life in Ancient Rome, USA: Facts on
File Inc.

Ahmad, N., Fazal, H., Abbasi, Bilal H., Faroog, S., Ali, M. and Khan, Mubarak A. (2012).
“Biological Role of Piper Nigrum L. (Black Pepper): A Review”, Asian Pacific
Journal of Tropical Biomedicine, 2(3), 1-10.

Aierken, Y. (2016). The Influence of Ancient Rome on Wine History Research Paper,
Arizona State University School of Art.

Akcay, T. ve Tokustepe, M. (2019). “Olba’daki Urne Mezar’da Bulunan Olii Yemegine ait
Terra Sigillata Seramikleri”, Cedrus VI, 197-219.

Akin, G. ve Balikgi, E. (2018). “Anadolu’nun Gizemli Imparatorlugu Hititlerde Beslenme
ve Mutfak Kiiltiirii”, Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 6(3), 275-284.

Akkurnaz, Fatma B. (2016). Eski Yunan ve Roma Kaplari ve Islevieri, Yayimlanmis Yiiksek
Lisans Tezi, Adnan Menderes Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii.

Aksoy, M. ve Cetin, K. (2018). “Catalhdyiik Mutfak Yapilar1 ve Arag-Gereglerinin 21.
Yiizy1ll Mutfak Kiiltiiriine Yansimalar1”, Journal of Tourism and Gastronomy Studies,
6(1), 125-141.

Aksoy, M., Iflazoglu, N. ve Canbolat, C. (2016). “Avrupa Ascilik Tarihi: Antik Yunan’dan
Sanayi Devrimi’ne”, Journal of Recreation and Tourism Research, 3 (1), 54-62.

Akurgal, E. (1980). “Erythrai Kazilar1 1979 Calismalar1”, 2. Kaz: Sonug¢lar: Toplantisi, 31-
32. Ankara.

Akurgal, E. (1984). “1983 Yil1 Erythrai Calismalar1”, 6. Kaz: Sonuglar: Toplantisi, 278-279.
[zmir.

Akytirek, S. (2018). “Investigation of Similarities and Differences of Turkish and Spanish
Cuisine Cultures”, Turkish Studies, 13(3), 49-64.

Albala, K. (2013). Food: A Cultural Culinary History Course Guidebook, USA: The Great
Courses.

Albala, K. (Ed.). (2015). The SAGE Encyclopedia of Food Issues. USA: SAGE
Publications.

140



Albustanlioglu, T. (2019). “Roma Imparatorlugunda Firin Organizasyonu ve Ekmek
Uretimi: Pompei Ekmegi Ornegi”, Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 7(2),
1344-1366.

Alcock, Joan P. (2006a). Authenticity in The Kitchen, R. Hosking (Ed.). The Ambiguity of
Authenticity, (33-43). Great Britain: The Cromwell Press.

Alcock, Joan P. (2006b). Food in The Ancient World. London: Greenwood Press.

Alkag, E. (2013). “Silifke Miizesi’'nden Dogu Akdeniz Uretimi Amphoralar”, Cedrus
Akdeniz Uygarliklar: Arastirma Dergisi, 1, 107-124.

American Federation of Arts (AFA). (2007). Roman Art from The Louvre. New York:
American Federation of Arts, 16-18.

Amulree, L. (1973). “Hygienic Conditions in Ancient Rome and Modern London”, Medical
History, 17(3), 244-255.

Anabolu, Miikerrem U. (2003). Antik Cag’'da Et ve Balik Pazarlar, Istanbul: Eskigag
Bilimleri Enstitlisii Yayinlari.

Angus, J. (2014). Olive Odyssey: Searching for the Secrets of the Fruit That Seduced the
World. Canada: Greystone Books.

Anido, Fernando L. and Cointry, E. (2008). Asparagus., Prohens, J. and Nuez, F. (Eds.).
Vegetables 11: Fabaceae, Liliaceae, Solanaceae ve Umbelliferae iginde (87-119). New
York: Springer.

Arthan K., S. (2003). Antik Dénem Tip ve Bitkisel Tedavi, Yayimlanmis Yiiksek Lisans
Tezi, Ankara Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii.

Arletti, R., Quartieri, S. and Vezzalini, G. (2006). “Glass Mosaic Tesserae from Pompeii:
An Archeometrical Investigation”, Per. Mineral., 75(2-3), 25-38.

Arly, Y. (2014). Giineybati Anadolu’da Roma Donemi Sehirciligi, Yaymlanmis Yiiksek
Lisans Tezi, Atatiirk Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii.

Arslan, O. (2017). “Ibn-i Haldn ve Jared Diamond’da Uygarliklarin Farkli Hizda
Gelismesinin Incelenmesi”, Avrasya Sosyal ve Ekonomi Arastirmalart Dergisi, 4(12),
283-298.

Arslantas, Y. (2014). “Paleolitik ve Mezolitik (Epi-Paleolitik) Cag’da Barinma”, Firat
Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi, 24(2), 319-343.

Ashton, R. (Ed.). (2006). Meet The Pomegranate., Baer, B. ve Silverstein, D. (Editorler),
The Incredible Pomegranate Plant and Fruit i¢inde (3-8). USA: Third Millennium
Publishing.

Aslan, E. (2015). “Kekova Bélgesi'nde Bulunan Balik Sosu Islikleri”, CEDRUS The
Journal of MCRI, 3, 141-161.

141



Aslan, H. (2017). Zeugma Mozaik Miizesi'ndeki Dionysos Betimlemeleri. Gaziantep:
Gaziantep Arkeoloji Miizesi.

Aslan, N. (2019). Roma Dénemi Konut Mimarisinde Aviu Kullamimi ve Kiiltiirel Kimlik
[liskisi: Ephesos, Priene, Aphrodisias, Kremna, Sia, Zeugma Ornekleri Isiginda,
Yaymlanmamis Yiiksek Lisans Tezi, Hacettepe Universitesi Sosyal Bilimler
Enstitiisii.

Asc1, B. (2013). “Medeniyetler I¢in Cografyanin Onemi ve Bereketli Hilal”, 21. Yiizyil
Tiirkiye Enstitiisii Dergisi, 54, 41-45.

Aydemir, A. (1995). Phokaia Erken Roma Donemi Pigirme Kaplari, Yaymlanmis Yiiksek
Lisans Tezi, Ege Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii.

Balliu, A. (2014). Handbook of Vegetables Vol. I1l, Chapter: 4, Petter, K. V. ve Hazra, P.
(Ed.). Cabbage, 79-120. USA: Studium Press.

Bancroft H., N. (Ed.). (2009). Living in Ancient Rome, China: Thalamus Publishing.

Barjamovic, G., Gonzalez, Patricia J., Graham, Chelsea A., Lassen, Agnete W., Nasrallah,
N. and Soérensen, Pia M. (2019). Food in Ancient Mesopotamia., A. W. Lassen, E.
Frahm and K. Wagensonner (Eds.), Ancient Mesopotamia Speaks: Highlights from the
Yale Babylonian Collection i¢inde (108-125). New Haven Connecticut: Yale Peabody
Museum of Natural History.

Barrett, Diane M. (Ed.) and Root, William H. (2005). Apples and Apple Processing.,
Somogyi, L. and Ramaswamy, H. (Eds.). Processing Fruits: Science and Technology,
Second Edition i¢inde (455-480). USA: CRC Press.

Baughan, Elizabeth P. (2013). Couched in Death: Klinai and Identity in Anatolia and
Beyond. USA: The University of Wisconsin Press.

Bayburtluoglu, C. (1990). “1989 Arykanda Kazis1 Raporu”, XII. Kazi Sonuglar: Toplantisi,
11, 23-25. Ankara.

Beard, M. (2008). Pompeii: The Life of a Roman Town (Birinci baski1). Great Britian: Profile
Books.

Beard, M., North, J. and Price, S. (1998). Religions of Rome: Volume 2, A Sourcebook. UK:
Cambridge University Press.

Becker, W. A. (1866). Gallus, of Roman Scenes of The Time of Augustus (Ugiincii Bask1).
New York.

Beckmann, J. (1817). A History of Inventions and Discoveries Vol. I. (Cev. Johnston, W.).
London: Longman, Hurst, Rees, Orme and Brown.

Beerden, K. (2018). “Moderation, Refined Luxury, or Extravagance? Fattened Animals and
Ancient Roman Norms and Values”, Food, Culture & Society, 21(4), 505-520.

Belis, A. (2016). Roman Mosaics in the J. Paul Getty Museum (Birinci baski1). Los Angeles:
Getty Publications.

142



Berens, E. M. (2009). The Myths and Legends of Ancient Greece and Rome. Amsterdam:
MetaL.ibri.

Bernardes, Joao P. (2017). “Figurative Elements in Mosaics and Roman Painting at Algarve
(Portugal)”, JMR 10, 71-81.

Berti, M. and Costa, V. (2010). “Representing Citations in The Deipnosophists of
Athenaeus”, Research Project, 1-2.

Berti, M., Blackwell, C., Daniels, M., Strickland, S. and Dobbins-Vincent, K. (2016).
“Documenting Homeric Text-Reuse in The Deipnosophistae of Athenaeus of
Naucratis”, Bulletin of The Institute of Classical Studies, 59(2), 121-139.

Bilgi, O. (1980). “Koskerbaba (Gockerbaba) Hoyiik 1979 Yili Kazilar1 Sonuglari”, 2. Kaz
Sonuglart Toplantisi, 113-119. Ankara.

Birch, S. (1858). History of Ancient Pottery, In Two Vols., Vol. 1l. Greek, Etruscan and
Rome. London: John Murray Albemarle Street.

Birch, S. (1873). History of Ancient Pottery: Egyptian, Assyrian, Greek, Etruscan and
Roman, London: John Murray.

Blanck, H. (2000). Antik Cag 'da Kitap, (Cev. Yilmazer, Zehra A.), Ankara: Dost Yayinevi.

Bliquez, L. (2015). The Tools of Asclepius: Surgical Instruments in Greek and Roman
Times. Netherlands: Brill.

Block, E. (2010). Garlic and Other Alliums: The Lore and The Science. USA: The Royal
Society of Chemistry.

Bober, Phyllis P. (2003). Tarihincesinden Orta Cag’a Kiiltiir, Sanat ve Mutfak (Cev.
Tansel, U.). Istanbul: Kitap Yayinevi.

Bombico, S. (2015). Salted Fish Industry in Roman Lusitania: Trade Memories Between
Oceanus and Mare Nostrum., F. Themudo B. and J. Rocha M. (Eds.), Heritages and
Memories from The Sea i¢inde (19-39). Portugal: University of Evora.

Bottero, J. (2004). The Oldest Cuisine in The World: Cooking in Mesopotamia. USA: The
University of Chicago Press.

Bowman, Alan K. and Rogan, E. (1999). “Agriculture in Egypt, From Pharaonic to Modern
Times”, Proceedings of the British Academy, (96), 1-32.

Bromwich, J. (1993). The Roman Remains of Southern France: A Guide Book. London:
Routledge.

Brucia, M. A. and Daugherty, G. N. (2007). To be a Roman: Topics in Roman Culture.
Mundelein, Illinois Usa: Bolchazy — Carducci Publishers.

Bukkemoen, Grethe B. (2016). Cooking and Feasting: Changes in Food Practice in The Iron
Age., F. Iversen and H. Petersson (Ed.), The Agrarian Life of the North 2000 BC-AD
143



1000 Studies in Rural Settlement and Farming in Norway i¢inde (117-131). Norway:
Portal Academic.

Bunson, Margaret R. (2002). Encyclopedia of Ancient Egypt (Birinci Bask1). USA.

Bursa, P. (2007). Antik Cag’'da Anadolu’da Balik ve Balik¢ilik, Yayinlanmis Doktora Tezi,
Istanbul Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii.

Biiktel, Y. (1998). Mimarlik Tarihi I, Trakya Universitesi Mimarlik Fakiiltesi, Edirne.

Bulut, Samuray H. (2019). Homeros’un Odesa’sinda Gegen Gastronomi Ogeleri Uzerinden
Antik Yunan Yemek Kiiltiiriine Genel Bakis”, The Journal of Social Science, 3(5),
331-338.

Cabaroglu, T. ve Yilmaztekin, M. (2006). “Uziimiin Bilesimi ve Insan Saghg Uzerine
Etkileri”, Buldan Sempozyumu, 999-1004.

Caseau, B. (2012). Magical Protection and Stamps in Byzantium., Regulski, 1., Duistermaat,
K. and Verkinderen, P. (Eds.). Seals and Sealing Practices in the Near East
Developments in Administration and Magic from Prehistory to the Islamic Period
icinde (115-132). Leuven: Uitgeverij Peeters en Departement Oosterse Studies.

Carroll, Maureen P. (2013). Ethnicity and Gender in Roman Funerary Commemoration:
Case Studies from The Empire’s Frontiers., Tarlow, S. and Nilsson Stutz, L.
(Editorler), The Oxford Handbook of The Archaeology of Death and Burial iginde
(559-579). Oxford: Oxford University Press.

Cassar, G. (2015). What They Ate — Food and Foodways in Mdina and Beyond From
Roman Times to the Middle Ages. Malta: Heland Project.

Chandra, R., Babu, Dhinesh K., Jadhav, Vilas T. and Silva, Jaime A. T. (2010). Origin,
History and Domestication of Pomegranate., Fruit, Vegetable and Cereal Science and
Biotechnology, 4(Ozel Say: 2), 1-6. Global Science Book.

Chidinma, O., Timothy, Ofili C., Samuel, S., Isaac, E. and Hauwa S. “Therapeutic Effects
of Garlic: A Review”, Scientific Journal of Biology & Life Sciences, 1(1), 1-5.

Chiffolo, Anthony F. and Hesse, Rayner W. (2006). Cooking with The Bible: Biblical Food,
Feasts, and Lore, London: Greenwood Press.

Chwalkowski, F. (2016). Symbols in Arts, Religion and Culture: The Soul of Nature. UK:
Cambridge Scholars Publishing.

Civelek, A. (2007). “Roma Cenaze Torenleri ve Gomme Gelenekleri”, Arkeoloji ve Sanat
Dergisi, (124), 71-80.

Civelek, A. (2010). “Red-Slip Ware from Tralles Excavations”, Colloquium Anatolicum IX,
169-171.

Civitello, L. (2011). Cuisine and Culture: A History of Food and People (Ugiincii Baski),
New Jersey: John Wiley & Sons, Inc.

144



Clarke, John R. (1991). The Houses of Roman Italy, 100 B.C.-A.D. 250: Ritual, Space, and
Decoration. USA: The Regents of the University of California.

Claval, P. and Annequin-Jourdain, C. (2018). “The Dynamics of Mediterrancan Food
Cultures in Periods of Globalization”, Athens Journal of Mediterranean Studies, 4(3),
225-242.

Conison, A. (2012). The Organization of Rome's Wine Trade, Yaymlanmig Doktora Tezi.
Greek and Roman History University of Michigan.

Corrieu, G. and Beal, C. (2016). Yogurt: The Product and its Manufacture. Caballero, B.,
Finglas, P. ve Toldra, F. (Editorler), The Encyclopedia of Food and Health Vol. 5
icinde (617-624). Oxford: Academic Press.

Coulanges, Numa D. F., (2001). The Ancient City: A Study on the Religion, Laws, and
Institutions of Greece and Rome, Canada: Batoche Books.

Cowell, Frank R. (1961). Life in Ancient Rome, New York: A Perigee Book.

Cramp, Lucy J. E., Evershed, Richard P. and Eckardt, H. (2011). “What Was a Mortarium
Used For? Organic Residues and Cultural Change in Iron Age and Roman Britain”,
Antiquity, 85(330), 1339-1352.

Cristilli, A. (2015). “Macellum and Imperium. The Relationship between the Roman State
and the Market-Building Construction”, Analysis Archaeologia an International
Journal of Western Mediterranean Archaeology, 1, 69-86.

Curtis, Robert 1. (1983). “In Defense of Garum”, JSTOR, 78 (3), 232-240.

Curtis, Robert 1. (2005). Ancient Fishing and Fish Processing in the Black Sea Region,
Nielsen B, T. (Ed.). Sources for Production and Trade of Greek and Roman
Processed Fish, (31-46). Denmark: Aarhus University Press.

Curtis, Robert I. (2009). “Umami and The Foods of Classical Antiquity”, The American
Journal of Clinical Nutrition, 90(3), 712-718.

Caglayan, C. (2009). Perge Antik Kentinde Suyun Kullammi, Yayimlanmamis Yiksek
Lisans Tezi, Istanbul Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii.

Calkan S., O. ve Saglam, H. (2018). “Insanlik Tarihinde Uziimiin Onemi”, Journal of
Agriculture, 1(2), 1-10.

Civgin, 1. (2016). “Bereketli Hilal’de Bitki Evcillestirme Siirecini Etkileyen Faktorler:
Iklim, Dogal Cevre ve Kiiltiirleraras1 Karsilasmalar (MO 11000 — 7000)”, Mehmet
Akif Ersoy Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi, 8(17), 463-488.

Cizer, S. (1993). Antik Donemden Giiniimiize Yapim ve Kullanimini Siirdiiren Bir Zinter
Astar Cesidi: Terra Sigillata., Cavusoglu, A. (Ed.). Seramik Sirlart Semineri Bildiriler
Kitabt i¢inde (223-233). Tiirk Seramik Dernegi Yayinlar1 No. 7. Eskisehir.

Cobanli, Z. (1996). “Terra Sigillata”, Anadolu Sanat Anadolu Universitesi Yayinlari, 5, 58-
68.

145



D’Andrea, J. (1982). Ancient Herbs In The J. Paul Getty Museum Gardens (Ikinci Baska).
Malibu, California: The J. Paul Getty Museum.

Dalby, A. (1996). Siren Feasts: A History of Food and Gastronomy in Greece (Birinci
Baski1), London: Routledge.

Dalby, A. (2003). Food in The Ancient World from A ot Z (Birinci Baski). London:
Routledge Taylor & Francis Group.

Dalby, A. and Grainger, S. (2001). Antik Cag ve Yemek Kiiltiirii, (Cev. Avung, B.), Istanbul:
Homer Kitabevi (Eser’in orijinali 1996’da yayimlandi).

Dalby, A. and Grainger, S. (2012). The Classical Cookbook (ikinci bask1). Los Angeles: J.
Paul Getty Museum.

Darga, M. (1980). “Semsiyetepe 1979 Yili Calismalar1™, II. Kazi Sonuglart Toplantisi, 27-
30. Ankara.

Darga, M. (1982). “Semsiyetepe Kazilar1 1981 Yili Calismalar”, IV. Kazi Sonuglari
Toplantist, 55-62. Ankara.

Darga, Muhibbe A. (1983). “Semsiyetepe Kurtarma Kazilar1 1982 Yili Calismalar”, 5. Kaz
Sonuglart Toplantisi, 91-96. Istanbul.

Deighton, H. J. (1999). Eski Roma Yasantisinda Bir Giin (Birinci Bask1). Istanbul: Homer
Kitabevi.

Demir, N., Goktiirk, T. ve Akcay, O. (2014). “Baz1 Kozmetik Uriinlerde Agir Metal (Pb,
Cd) Tayini”, SDU Journal of Science (E-Journal), 9(2), 194-200.

Di Natale, A. (2014). “The Ancient Distribution of Bluefin Tuna Fishery: How Coins Can
Improve Our Knowledge”, Collect. Vol. Sci. Pap. ICCAT, 70(6), 2828-2844.

Dogan, S. (2007). “Bizans Déneminde Pamfilya ve Likya’da Giindelik Kullanimdaki Tas
Geregler”, Hacettepe Universitesi Edebiyat Fakiiltesi Dergisi, 24 (2), 63-75.

Doger, E. (1991). Antik Cagda Amphoralar, Izmir: Sergi Yaymevi.

Donahue, John F. (2003). “Toward a Typology of Roman Public Feasting”, American
Journal of Philology, 124(3), 423-441.

Donnelly, James A. (2015). Cooking Pots in Ancient and Late Antique Cookbooks., M.
Spataro ve A. Villing (Editorler), Ceramics, Cuisine and Culture: the Archaeology
and Science of Kitchen Pottery in the Ancient Mediterranean World iginde (141-147).
UK: Oxbow Books.

Donnelly, A. (2016a). Cooking, Cooking Pots, and Cultural Transformation in Imperial and
Late Antique Italy, A Dissertation Submitted to The Faculty of The Graduate School
in Candidacy for The Degree of Doctor of Philosophy, Loyola University Chicago.

Donnelly, C. (Ed.). (2016b). The Oxford Companion to Cheese. USA: Oxford University
Press.

146



Dunbabin M. D., K. (1993). “Wine and Water at the Roman Convivium”, Journal of Roman
Archaeology, (6), 116-141.

Dunbabin, M. D., K. (2003). The Roman Banquet: Images of Conviviality (Birinci baski).
UK: Cambridge University Press.

Diindar, E. (2006). “Antik¢ag Mutfak Arag-Geregleri ve Roma Yemek Kiiltiirti”, Bilim ve
Gelecek, 27, 74-79.

Edelstein, S. (2019). Food Science An Ecological Approach (Second Edition). Boston:
Jones & Bartlett Learning.

Efe, R., (Ed.). Soykan, A., Ciirebal, I. ve Sonmez, S. (2011). Environment and Ecology in
the Mediterranean Region (1. Baski), Olive and Olive Oil Culture in the
Mediterranean Region, 5, 54-64. England: Cambridge Scholars Publishing.

Egri, M. (2007). The Use of Amphorae for Interpreting Patterns of Consumption., Croxford,
B., Ray, N., Roth, R. and White, N. (Eds.), TRAC 2006: Proceedings of the Sixteenth
Annual Theoretical Roman Archaeology Conference iginde (43-58). Oxford: Oxbow
Books.

Ekincioglu, G., Basibiiyiik, Z., Gélbas, A. ve Akbudak K, 1. (2018). “Ge¢misten Giiniimiize
Dogaltas Mozaik Sanati ve Gelecege Aktarilmasi”, International Journal of
Interdisciplinary and Intercultural Art, 3 (4), 81-91.

El Sheikha, Aly F. (2016). Bread: Between The Heritage of Past and The Technology of
Present, Cristina M. Rosell, J. Bajerska and Aly F. El Sheikha (Editorler), Bread and
Its Fortification: Nutrition and Health Benefits iginde (1-25). New York: CRC Press
Taylor & Francis Group.

Eling K., Z. (2007). Bati Anadolu’da Hellenistik Roma Donemlerinde Bahg¢e Mimarisi,
Yaymlamis Doktora Tezi, Akdeniz Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii.

Enayat, M. (2014). “Celtic and Roman Food and Feasting Practies: A Multiproxy Study
Across Europe and Britain”, Faculty of Arts, Department of historical, philosophical
and religious studies, Environmental Archaeology Lab, Umea University.

Ensan, A. (2008). Cukurova Bolgesindeki Zengin Topraklar ile Terra Sigillata Astarlarinin
Arastirllarak  Giincel Seramik Tasarimlarinda Uygulanmalar:, Yayimlanmamis
Yiiksek Lisans Tezi, Cukurova Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii.

Eraslan, S. (2015a). “Oceanus, Tethys and Thalassa Figures in the Light of Antioch and
Zeugma Mosaics”, The Journal of International Social Research, 8(37), 454-462.

Eraslan, S. (2015b). “Tethys and Thalassa in Mosaic Art”, Art-Sanat Dergisi, 4, 1-13.

Ercan, D. (2009). Quality Characteristics of Traditional Sepet Cheese. Degree of Master.
Izmir Institute of Technology.

Ergiirer, H. (2015). Parion Roma Dénemi Mermer Kaplari., Basaran C. ve Keles, V. (Eser
Sahipleri). Parion Kazilar: 10. Yil Armagan: iginde (87-98). Ankara: Bilgin Kiiltiir
Sanat Yayinlari.

147



Eris, E. (Ed.). (2010). Bergamali Lokman Hekim Galenos. 1zmir: Bergama Kiiltiir ve Sanat
Vakfi.

Ermatinger, James W. (2015). The World of Ancient Rome: A Daily Life Encyclopedia,
California: Greenwood.

Ermidoro, S. (2014). “Food Prohibition and Dietary Regulations in Ancient Mesopotamia”,
Aula Orientalis, 32(1), 79-91.

Ersoy, A. (2009). “2008 Y1ili Smyrna Antik Kenti Kazis1”, 31. Kazi Sonuglari Toplantisi, 2,
409-434. Denizli.

Ersoy, A., Celik, G. ve Yilmaz, S. (2011). “2010 Y1li Smyrna Antik Kenti Kazis1 Raporu”,
33. Kazi Sonuglart Toplantisi, 2, 179-203. Malatya.

Ersoy, A., Kaya, N., Selcuk, S. ve Esen, V. (2014). “Antik Smyrna/Izmir, 2011-2013”, 36.
Kazi Sonuglar: Toplantisi, 2, 17-34. Gaziantep.

Ertirk, M. (2019). Terra Sigillata ile Cagdas Seramik Uygulamalari, Yiksek Lisans Sanat
Calisma Raporu, Hacettepe Universitesi Glizel Sanatlar Enstitiisii.

Escoffey, C. (2012). Ancient Alexandria, Egypt: Biblotheca Alexandrina.

Eskiyoriik, D. (2016). “Antik Cagda Zeytin ve Zeytinyag:: Kilikya Bolgesi Ornegi”, Journal
od Tourism and Gastronomy Studies, 4(1), 228-243.

Faccia, M., Apruzzese, D. and Passaro, P. (2019). “Making Cheese With Caprifig Sap in
Apulia, Italy: Possible Rebirth of an Ancient Tradition”, Journal of Ethnic Foods, 6
(6), 1-10.

Fagan, Garrett G. (1999). The History of Ancient Rome: Course Guidebook. USA: The
Great Courses.

Fathy, E. (2017). “The Asarotos Oikos Mosaic as an Elite Status Symbol”, Potestas.
Estudios del Mundo Clasico e Historia del Arte, 10, 5-30.

Feier, 1., Migala, A., Pietruszka, M. and Jackowski, M. (2019). “Roman Wine in
Barbaricum. Preliminary Studies on Ancient Wine Recreation”, Heritage, 2, 331-338.

Firat, M. (2011). Phokaia Ge¢ Roma Doénemi Mutfak Kaplari, Doktora Tezi, Ege
Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii.

Firat, M. (2012). “Phokaia Roma Dénemi Mutfak Kaplari: Giive¢ Formu”, SDU Fen
Edebiyat Fakiiltesi Sosyal Bilimler Dergisi, 27, 153-166.

Firat, M. (2014). “Phokaia’da Seramik Copligii ve Atélye Alanlarinda Bulunan Roma
Donemi Seramikleri: Tava Formu”, Mehmet Akif Ersoy Universitesi Sosyal Bilimler
Enstitiisti Dergisi, 6 (10), 21-36.

Fialova, J., Roberts, Craig S. and Havlicek J. (2016). “Consumption of Garlic Positively
Affects Hedonic Perception of Axillary Body Odour”, Appetite, 97, 8-15.

148



Fisberg, M. and Machado, R. (2015). History of Yogurt and Current Patterns of
Consumption”, Nutrition Reviews, 73(1), 4-7.

Flohr, M. (2011). Reconsidering the Atrium House: Domestic Fullonicae at Pompei, E.
Poehler, M. Flohr and K. Cole (Editorler), Pompei: Art, Industry and Infrastructure
icinde (88-102). Barnsley: Oxbow Books.

Flohr, M. (2018). Tabernae and Commercial Investment Along the Western Decumanus in
Ostia., C. De Ruyt, T. Morard, and F. Van Haeperen (Editorler), Ostia Antica
Nouvelles Etudes et Recherches sur les Quartiers Occidentaux de la Cite iginde (143-
153). Roma: IHBR-BHIR.

Forbes, R. J. (1966). Studies in Ancient Technology (ikinci Bask1). Netherlands Leiden: E. J.
Brill.

Forster, G. (2009). Roman Knossos: The Pottery in Context A Presentation of Ceramic
Evidence Provided by The Knossos 2000 Project (1993-95), A Thesis Submitted to
The University of Birmingham For the Degree of Doctor of Philosophy, The
University of Brimingham.

Foss, William P. (1994). Kitchens and Dining Rooms at Pompeii: The Spatial and Social
Relationship of Cooking to Eating in The Roman Household 1. Volume, University of
Michigan.

Freeman, C. (2003). Miswr, Yunan ve Roma Antik Akdeniz Uygarlikiar: (Birinci Baski),
Ankara: Dost Kitabevi Yaylari.

Furia, Thomas E. (1968). CRC Handbook of Food Additives (Second Edition), Vol 1. New
York: CRC Press.

Fiille, G. (2000). The Organization of Mass Production of Terra Sigillata in the Roman
Empire, Yaymmlanmis Doktora Tezi, University of Oxford Faculty of Literae
Humaniores.

Gee, R. (2008). From Corpse to Ancestor: The Role of Tombside Dining in the
Transformation of the Body in Ancient Rome, F. Fahlander and T. Oestigaard
(Editorler), The Materiality of Death: Bodies, Burials, Beliefs i¢inde (59-68). Oxford:
Archaeopress.

Gibbon, E. (1776). The History of the Decline and Fall of The Roman Empire, Vol. 1. New
York: Fred De Fau & Company.

Gokmenoglu, G. (2015). Pisidia Antiokheiast Uygulamali Roma Dénemi Giinliik Kullanim
Kaplar:, Yayimlanmamis Yiiksek Lisans Tezi, Siileyman Demirel Universitesi Giizel
Sanatlar Enstitiisti.

Grace, V. R. (1979). Amphoras And The Ancient Wine Trade. New Jersey: American School
of Classical Studies at Athens.

Gradvohl, E. (2012). “Healing Kitchen”, Graeco-Latina Brunensia, (17), 63-79.

149



Grainger, S. (2006). Cooking Apicius Roman Recipes for Today (Birinci Baski), Great
Britian: Prospect Books.

Grainger, S. (2014). Garum, Liguamen and Muria: A New Approach to the Problem of
Definition., E. Botte and V. Leitch (Eds.). Fish & Ships: Production et Commerce des
Salsamenta Durant L’Antiquite BIAMA 17 iginde (37-45). France: Centre Camille
Jullian.

Greenfield, Haskel J. and Bouchnick, R. (2010). Kashrut and Shechita — The Relationship
Between Dietary Practices and Ritual Slaughtering of Animals on Jewish Identity.
Meyer A., L, Engel, N. and Pickering, S. (Editorler). Identity Crisis: Archaeological
Perspectives on Social Identity Proceedings of the 42nd (2010) Annual Chacmool
Archaeology Conference. University of Calgary, Alberta. 106-120.

Grenfell, Bernard P. and Hunt, Arthur S. (Eds.). (1903). The Oxyrhynchus Papyri Part I1I.
London: Egypt Exploration Fund.

Grocock, C. and Grainger, S. (2006). Apicius: A Critial Edition with an Introduction and an
English Translation (Birinci Baski1). Great Britian: Prospect Books.

Grosvenor, Gilbert M. (Ed.). (1968). Greece ABD Rome Builders of Our World, Published
by The National Geographic Society.

Giiloglu, G. (2014). Biramn Dogusu ile Anadolu Kiiltiir Tarihindeki Yeri ve Onemi,
Yaymlanmis Yiiksek Lisans Tezi, Adnan Menderes Universitesi Sosyal Bilimler
Enstitiisii.

Giiveloglu, A. (2014). “Imparator Sofralar1”, Mediterranean Journal of Humanities, 1V(2),
131-140.

Giiveloglu, A. (2016). “Eski Yunan ve Roma’da Filozof Sofralar1”, Humanitas, 4(7), 265-
281.

Hales, S. (2003). The Roman House and Social Identity, United Kingdom: Cambridge
University Press.

Hawkes, G. (2003). Food and Foodways in Roman Britain: A Study in Contact an Culture
Change, Yayinlanmis doktora tezi, University of Leicester.

Hayes, J. W. (1967). “North Syrian Mortaria”, Hesperia: The Journal American School of
Classical Studies at Athens, 36(4), 337-347.

Hemingway, S. (2016). Seafaring, Shipwrecks, and the Art Market in the Hellenistic Age.,
Carlos A., Picon ve S, Hemingway (Ed.), Pergamon and the Hellenistic Kingdoms of
the Ancient World iginde (85-91). New York: The Metropolitan Museum of Art.

Hanci, F., Pinar, H. ve Uzun, A. (2018). “The L_eek: An Analysis of Production and Trade
Market in Turkey and Word”, Ejons V-International Conference on Mathematics-
Engineering-Natural & Medical Sciences, 808-818.

150



Hancock, James F. (Ed.) and Lobos, Gustavo A. (2008). Pears, Temperate Fruit Crop
Breeding: Germplasm to Genomics iginde (299-336). Netherlands: Academic
Publishers.

Hancock, James F., Luby, Jim J., Brown, Susan K. and Lobos, Gustavo A. (2008).
Temperate Fruit Crop Breeding: Germplasm to Genomics, Hancock, James F. (Ed.).
Apples, 1-38. Netherland: Kluwer Academic Publishers.

Hanson-Harding, A. (2000). Ancient Rome. USA: Scholastic Professional Books.

Harcum, Cornelia G. (1921). “Roman Cooking Utensils in the Royal Ontario Museum of
Archaeology”, American Journal of Archaeology, 25(1), 37-54.

Hargis, Melissa B. (2007). A Mortarium at Cetamura del Chianti in Context, Master Thesis,
The Florida State University College of Arts and Sciences.

Henry, Robert J. (2010). Plant Resources for Food, Fuel and Conservation (Birinci Baski).
London: Earthscan.

Heslin, K. (2008). “Emerging Markets: import Replacement in Roman North Africa”, XVII
International Congress of Classical Archaeology, Roma. 54-66.

Hocaoglu M., S., Haksevenler, G., H., Bastiitk, 1. ve Aydoner, C. (2015). Zeytin Sektorii
Atiklarimin - Yonetimi  Projesi. Gebze/Kocaeli: Tirkiye Bilimsel ve Teknolojik
Arastirma Kurumu Marmara Arastirma Merkezi Cevre ve Temiz Uretim Enstitiisii.

Hoss, S. (2014). “Asparagus in the Roman World”, Current Archaeology, 292 (July 2014),
38-40.

Hrnciarik, E. and Novakova, L. (2019). Cosmetic Care along the Roman Frontier —
Archaeological Finds of Ancient Gerulata., Sutekova, Mellnerova J., Baca, M. and
Pavuk, P. (Eds.). Salve, Edvarde! A Toast to the Jubilee of Professor E. Krekovic
icinde 97-106. Slovakia: Bratislava.

Hunt, L. (1854). Essays and Miscellanies. Philadelphia: A. Hart, Late Carey & Hart.

Hurley, T., Murray, C., Medcalf, P. and Rolph, J. (Editorler), (2019). Antiquity 2 (Dérdiincii
Baski1). Australia: Oxford University Press.

llgin S., A. (2008). “Form” and “Space” in Roman Domestic Architecture: The
Architectural Language of the Atrium House. Master Thesis. The Graduate School of
Social Sciences of Middle East Technical University.

Inanan, F. ve Inanan, Burak E. (2018). “Bizans Doneminde Balik¢ilik Aktiviteleri ve
Mozaiklerde Gériilen Balik Tiirleri”, Uludag Universitesi Fen-Edebiyat Fakiiltesi
Sosyal Bilimler Dergisi, 19(35), 527-554.

Iplikgioglu, B. (2007). Hellen ve Roma Tarihinin Anahatlari. Istanbul: Arkeoloji ve Sanat
Tarihi Yaynlar.

Jacob, H. R. (2007). Six Thousand Years of Bread: Its Holy and Unholy History. New York:
Skyhorse Publishing.

151



Jacobson, J. (2008). Ancient Architecture in Virtual Reality Does Immersion Really Aid
Learning?, Doktora Tezi, University of Pittsburgh Department of Information
Sciences.

James, Bruce R., Blum, Winfried E. H. and Dazzi, C. (2014). Bread and Soil in Ancient
Rome A Vision of Abundance and an Ideal of Order Based on Wheat, Grapes, and
Olives, Curhchman, Jock G. (Ed.). The Soil Underfoot: Infinite Possibilities for a
Finite Resource iginde (153-173). New York: CRC Press.

Jana, S. and Shekhawat, G. S. (2010). “Anethum Graveolens: An Indian Traditional
Medicinal Herb and Spice”, Pharmacognosy Reviews, 4(8), 179-184.

Janick, J. (2005). “The Origins of Fruits, Fruit Growing, and Fruit Breeding”, Plant
Breeding Rev., 25, 255-320.

Jashemski, Wilhelmina F. (Ed.). (2017). Produce Gardens., Gleason, Kathryn L., Hartswick,
Kim J. and Malek, Amina A. (Eds.), Gardens of the Roman Empire i¢inde (121-151).
UK: Cambridge University Press.

Jashemski, Wilhelmina F., Meyer, Frederick G. (Eds.), Ricciardi, M. (2002). Plants:
Evidence from Wall Paintings, Mosaics, Sculpture, Plant Remains, Grafitti,
Inscriptions, and Ancient Authors., The Natural History of Pompeii i¢inde (80-180).
UK: Cambridge University Press.

Jongman, Willem M., Jacobs, Jan P.A.M., Goldewijk and Geertje M. K. (2019). “Health
and Wealth in The Roman Empire”, Economics & Human Biology, (34), 138-150.

Kaba, H. ve Vural, H. (2018). Sosyal Bilimciler Goziiyle Sinop, Kiran, O. (Ed.). Arkeoloji
ile Gegen Yetmis Yil — Kazilar Isiginda Sinop Arkeolojisi, (439-464). Ankara: Berikan
Yayincilik.

Kakish, R. (2014). “Ancient Bread Stamps from Jordan”, Mediterranean Archaeology and
Archaeometry, 14(2), 19-31.

Kapka, E. (2019). 6. Uluslararas1 Bilimsel Arastirma Kongresi (1-3 Kasim 2019/Sanlurfa)
Dogan, Z. (Ed.). Antik Roma’da Sogan, Sarimsak ve Pirasa Kullanimina Dair, 153-
166. Ankara: Asos Yayinlari.

Kaplan, M. ve Arthan K., S. (2012). “Antik Cagdan Giinlimiize Bir Sifa Kaynagi: Zeytin ve
Zeytinyagimin Halk Tibbinda Kullanim1”, Ankara Universitesi Dil ve Tarih-Cografya
Fakiiltesi Dergisi, 52(2), 1-15.

Kaplan, Z., Ipekoglu, B. ve Béke, H. (2017). “Roma Dénemi Ddéseme Mozaiklerinin Yapim
Teknigi ve Malzeme Ozellikleri”, Uluslararas: Katihmli 6. Tarih Yapilarin
Korunmasi ve Giiglendirilmesi Sempozyumu, 1, 237-245.

Karaca, Oya B. (2016). “Geleneksek Peynitlerimizin Gastronomi Turizmindeki Onemi”,
Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 4(2), 17-39.

Karayazili, Z., Ipekoglu, B. ve Boke, H. (2013). “Characteristics of Mortars of Mosaics
from A Roman Villa in Antandros Ancient City, Turkey”, 6th International Congress
152



on Science and Technology for The Safeguard of Cultural Heritage in Mediterranean
Basin, 2, 1-8.

Karwiese, S. (1985). “1984 Yilinda Efes’de Yapilan Avusturya Kazi ve Onarim
Calismalar1”, VII. Kazi Sonug¢lart Toplantist, 333-341, Ankara.

Kaufman, Cathy K. (2006). Cooking in Ancient Civilizations (Birinci Baski), London:
Greenwood Press.

Kelley, William T. (Ed.) and Granberry, Darbie M. (2009). Commercial Production and
Management of Cabbage and Leafy Greens. USA: The University of Georgia.

Kizil, A. (2017). “Antik Dénem Yunan Diinyasi’'nda Oliim Kavrami ve Bununla Ilgili Bazi
Betimlemeler”, Uluslararast Amisos Dergisi, 2 (3), 32-65.

Kizilarslanoglu, H. A. (2014). “Elaiussa Sebaste’den Bactica Uretimi Amphoralar”, Mersin
Universitesi Kilikia Arkeolojisini Arastirma Merkezi (Kaam) Yaynlari-XXIl Olba
Dergisi, 231-250.

Kiiskinen, H. (2013). Production and Trade of Etrurian Terra Sigillata Pottery in Roman
Etruria and Beyond Between C. 50 BCE and C. 150 CE. University of Turku.

Kiladze, Andrey B. (2017). “Agrologistics in the Agriculture System: From History to The
Prospects”, Espacios, 38(32), 1-7.

Kindstedt, Paul S. (2012). Cheese and Culture: A History of Cheese and its Place in
Western Civilization. USA: Chelsea Green Publishing.

Kocaadam, B. ve Tek-Acar, N. (2016). “Ekmek, Bira, Sarap ve Yogurdun Orijinleri ve
Tarihsel Siiregleri”, Beslenme ve Diyet Dergisi, 44(3), 272-279.

Kocakusak, F. (2011). Antik Roma’da Aile Kurumu, Yaymlanmis Yiksek Lisans Tezi,
Uludag Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii.

Komar, P. (2018). “Aegean Wine Imports to The City of Rome (1st Century BC-3rd
Century AD)”, Studies Ancient Art and Civilization, 22, 95-116.

Kopackova, J. (2004). “Production of Wine and Olive Oil in Roman Histria and Dalmatia in
Late Antiquity”, Studia Hercynia XVI111/1-2, 75-88.

Korkmaz, H. (2011). 2007-2008 Yillarinda Belentepe ve Mengefe Yoresindeki Sondajlarda
Ortaya Cikarilan Amphora Dipleri ve Miihiirlii Amphora Kulplari. Yiksek Lisans
Tezi, Selguk Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii.

Korkut, T. ve Ercan, B. §. (2007). “Roman Meals and Cooking Ware in Lycia: An
Experimental Practice in Archaeology”, Akdeniz Sanat Dergisi, Akdeniz Universitesi
Giizel Sanatlar Fakiiltesi Yayini, 1 (1), 95-106.

Korkut, T. (2007). IV. Uluslararas1 Katilimli Seramik, Cam, Emaye, Sir ve Boya Semineri.
B. Karasu (Ed.), Roma Dénemi Patarast Yemek Pisirme Kaplari: Tavalar. (431-449),
Istanbul: Tiirk Seramik Dernegi Yayinlari.

153



Korthold, B. H., Kaska, G. ve Firat, M. (2015). “Ge¢ Antik Dénemde Konane”, SDU Fen
Edebiyat Fakiiltesi Sosyal Bilimler Dergisi, (36). 25-46.

Kotowski, M. (2019). “History of Mushroom Consumption and Its Impact on Traditional
View on Mycobiota — an Example from Poland”, Microbial Biosystems Journal, 4(3),
1-13.

Korsulu, H. ve Ergiirer, Ertug H. (2019). “Isauria Kenti Philadelphia’dan (Karaman-
Ermenek-Gokgeseki) Dogu Sigillata A (DSA) Seramikleri”, Cedrus, VIII, 365-387.

Kuloglu, M. (1990). “M. Porcius Cato”, Dil ve Tarih Cografya Fakiiltesi Dergisi, 33 (1-2),
321-329.

Kuter, M. (2011). /nsan ve Ekmek (Birinci Bask1), Bursa: Akmat Akmoglu Mabaacilik A.S.
Kuter, M. (2013). “Ekmegin Tarihi”, Standard Ekonomik ve Teknik Dergisi, 52(615), 41-45.

Lafli, E. (2017). Uziimiin Akdeniz’deki Yolcugu “Konferans Bildirisi” (Birinci Baska).
Akpmnar, E. ve Tikenmez, E. (Ed.). Antik Helen ve Roma Déonemlerinde Anadolu’da
Bagcilik ve Sarap¢ilik, 19-56. Izmir: Izmir Akdeniz Akademisi Yaynlari.

Lanciani, R. (1901). The Destruction of Ancient Rome A Sketch of The History of The
Monuments. London: Macmillan and Company Limited.

Lanzotti, V. (2006). “The Analysis of Onion and Garlic”, Journal of Chromatography A,
1112, 3-22.

Lewis M., E. (2006). The Role of Ollae Perforatae in Understanding Horticulture, Planting
Techniques, Garden Design, and Plant Trade in the Roman World., J.P. Morel, J. T.
Juan and J.C. Matamala (Editorler), The Archaeology of Crop Fields and Gardens:
Proceedings from 1st Conference on Crop Fields and Gardens Archaeology iginde
(207-219). Spain: EdiPuglia.

Lis, B. (2015). From Cooking Pots to Cuisine. Limitations and Perspectives of a Ceramic-
Based Approach., M. Spataro and A. Villing (Editorler), Ceramics, Cuisine and
Culture: The Archaeology and Science of Kitchen Pottery in the Ancient
Mediterranean World i¢inde (106-114). UK: Oxbow Books.

Lyons, A. (2013). Roman Pottery Identification., J. Woolverton (Ed.). Jigsaw
Cambridgeshire.

Manyam, Bala V. (1995). “Food, Dietetics and Nutrition in Ancient India”, Bull. Ind. Inst.
Hist. Med. Vol. XXV, 79-99.

Martin, M. (2016). Liquid Gold: The Olive Oil Trade between Baestica and Rome,
Mississippi Universitesi Fakiiltesine sunulan bir tez, Oxford.

Marzano, A. (2018). “Fish and Fishing in the Roman World”, Journal of Maritime
Archaeology, 13, 437-447.

Maxfield, Valerie A. (1981). The Military Decorations of the Roman Army. UK: University
of California Press.

154



McEImurray, Daniel W. (2003). Exedra: Form and Function in the landscape, Master
Thesis, Louisiana State University.

Mehdawy, M. and Hussein, A. (2010). The Pharaoh’s Kitchen Recipes from Ancient
Egypt’s Enduring Food Traditions, New York: The American University in Cairo
Press.

Mehta, 1. (2017). “Origin and History Onions”, IOSR Journal of Humanities and Social
Science, 22 (9), 7-10.

Merig, R., Oz, Ali K. ve Meri¢, Aygiin E. (2004). “Metropolis Kazilar1, 2003”, 26. Kaz:
Sonuglart Toplantisi, 2, 137-146. Konya.

Metraux, Guy P. R. (1999). “Ancient Housing: Oikos and Domus in Greece and Rome”,
JSAH, 58(3), 392-405.

Mignone, Mario B. (2008). Italy Today: Facing the Challenges of the New Millennium,
New York: Peter Lang Publishing Inc.

Millar, F. (1981). “The World of The Golden Ass”, The Journal of Roman Studies, (71), 63-
75.

Mohammad, Sharrif M. and Kashani, Hamed H. (2012). “Chemical Composition of the
Plant Punica Granatum L. (Pomegranate) and Its Effect on Heart and Cancer”, Journal
of Medicinal Plants Research, 6(40), 5306-5310.

Mols, S. (2007-2008). “Ancient Roman Household Furniture and Its Use: From
Herculaneum to the Rhine”, AnMurcia 23-24, 145-160.

Monteix, N. (2016). Contextualizing the Operational Sequence: Pompeian Bakeries as a
Case Study., Wilson, A. and Flohr, M. (Eds.), Urban Craftsmen and Traders in the
Roman World iginde (154-182). UK: Oxford Press.

Morgan, H. (2015). Bakers and the Baking Trade in the Roman Empire: Social and Political
Responses from the Principate to Late Antiquity, Yiiksek Lisans Tezi, Pembroke
College.

Morgan, James L. (2006). Culinary Creation an Introduction to Foodservice and World
Cuisine, USA: Elsevier Inc.

Murison, J. ve Napier, T. (2006). “Cabbage Growing”, Primefact, 90, 1-7.

Murphy, C. (2016). “Finding Millet in The Roman World”, Archaeology and
Anthropological Sciences, 8(1), 65-78.

Musall B., V. (2015). “Das Lukullische Leben”, Spiegel Geschichte, 5, 102-105.

Neer, Wim V. and Parker, Thomas S. (2008). “First Archaeozoological Evidence for
Haimation, the “invisible” Garum”, ELSEVIER Journal of Archaeological Science,
35, 1821-1827.

155



Newman, Walt C. and Newman, Rosemary K. (2006). “A Brief History of Barley Foods”,
Cereal Foods World, 51 (1), 4-7.

Nicastro, Holly L., Ross, Sharon A. and Milner, John A. (2015). “Garlic and Onions: Their
Cancer Prevention Properties”, American Association for Cancer Research, 8(3), 181-
189.

Niebuhr, Barthold G. (1828), The History of Rome (Birinci Bask1), Cambridge: Printer to
the University.

Nielsen B., T. (Ed.). (2005). Ancient Fishing and Fish Processing in the Black Sea Region,
Denmark: Aarhus University Press.

Nielsen B., T. (Ed.). (2007). Fishing in the Roman World., Dario B. Casasola (Ed.), Ancient
Nets and Fishing Gear. Proceedings of the International Workshop on “Nets and
Fishing Gear in Classical Antiquity: A First Approach” iginde (187-419). Denmark:
Universidad de Cadiz, Servicio de Publicaciones and Aarhus University Press.

Nienhuis, Piet H. (2008). Environmental History of The Rhine-Meuse Delta: An Ecological
Story on Evolving Human-Environmental Relations Coping with Climate Change and
Sea-Level Rise. Berlin: Springer Science.

Ninsin, Kodwo D. (1997). Insecticide, Use Patterns and Resuideu Levels on Cabbage,
Brassica Olerecea Var. Capitata L., Cultivated Within The Accra-Tema Metropolitan
Area of Ghana, The Degree of Master of Philosophy (Entomology), University of
Ghana.

Nissin, L. (2016). Roman Sleep Sleeping Areas and Sleeping Arrangements in the Roman
House. Helsinki: University of Helsinki.

Omissi, A. (2016). “The Cap of Liberty: Roman Slavery, Cultural Memory, and Magic
Mushrooms”, The Folklore Society, 127(3), 270-285.

Oyen, Astrid V. (2015). “The Roman City as Articulated through Terra Sigillata”, Oxford
Journal of Archaeology, 34(3), 279-299.

Onder, A. (2018). Coriander and Its Phytoconstituents for the Beneficial Effects., EI-Shemy,
H. (Ed.), Potential of Essential Oils iginde (165-185). UK: IntechOpen Books.

Oner, C. (2019). “Phaselis Latrinas1 ve Antikcagda Tuvalet Kiiltiirii”, Phaselis
Disiplinlerarasit Akdeniz Arastirmalart Dergisi, 5, 379-393.

Otiimlii, A. (2006). Tarihten Giiniimiize Kadar Bereketli Hilal'de Sosyo-Ekonomik Yapt,
Yayimlanmamis Yiiksek Lisans Tezi, Marmara Universitesi Ortadogu Arastirmalar:
Enstitiisii.

Ozdas, H. (2005). “Ege ve Akdeniz Bolgeleri Sualti Aragtirmasi 2005 Yili Calismalari™
Dokuz Eyliil Universitesi Deniz Bilimleri ve Teknolojisi Enstitiisti 2005 Yili Sualti
Calismasi, 433-450.

Ozdemir, B. S. (2009). Patara Roma Dénemi Giinliik Kullanim Seramikleri, Yiiksek Lisans
Tezi, Akdeniz Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Arkeoloji Ana Bilim Dalx.

156



Ozdemir, B. (2018). Kilikya, Kommagene ve Antakya Mozaiklerinde Yapi Betimlemeleri ve
Tiirleri, Yayimlanmis Yiiksek Lisans Tezi, Batman Universitesi Sosyal Bilimler
Enstitiisii.

Ozdilek, B. (2019). “Letoon Teras Duvar Kazilarinda Ele Gegen Dogu Sigillatalari ile Lykia
Bolgesi Kirmizi Astarli Seramikler”, Arkhaia Anatolika Anadolu Arkeolojisi
Arastirmalart Dergisi, 2, 52-83.

Ozdogan, M. (2012). “Neolitik Dénemi Yeniden Diisiinmek”, Aktiiel Arkeoloji Dergisi, 27,
38-51.

Ozgan, R. (1994). “Knidos 1993”, XVI. Kazi Sonu¢lar: Toplantisi 11, 297-314. Ankara.

Pais, Maria S. S. (2015). The Cheese Those Romans Already Used to Eat: From Tradition to
Molecular Biology and Plant Biotechnology. Lisboa: Academia das Ciencias.

Paksoy, S. (2007). Ge¢ Cumhuriyet ve Erken Imparatorluk Donemi’nde Italya’da Uretilen
Roma Amphoralart Isiginda Dogu Akdeniz Ticareti. Yiksek Lisans Tezi, Ege
Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Klasik Arkeoloji Anabilim Dalx.

Palamutgu, S. (2013). Ephesos Liman Alanindan Ele Gegen LR 3 Tipi Amphoralar. Adnan
Menderes Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Arkeoloji Anabilim Dal1.

Papathanassoglou, Dimitri A. and Georgouli, Ch. A. (2009). “The ‘Frying Pans’ of The
Early Bronze Age Aegean: An Experimental Approach to Their Possible Use as
Liquid Mirrors”, Arcaeometry, 51(4), 658-671.

Parani, Maria G. (2010). “Byzantine Cutlery: An Overview”, Aeitiov Xpiotiavikig
Apyororoyikne Etoupeiag, 31, 139-164.

Parasecoli, F. (2004). Food Culture in Italy. London: Greenwood Press.

Pareek, S., Sagar, Narashans A., Sharma, S. and Kumar, V. (2018). Fruit and Vegetable
Phytochemicals: Chemistry and Human Health, VVolume 1I, Second Edition, Yahia,
Elhadi M. (Ed.). Onion (Allium Cepa L.), 1145-1161. New Jersey: John Wiley & Sons
Ltd.

Patterson, M. and Hoalst-Pullen, N. (Ed.), (2014). The Geography of Beer: Regions,
Environment, and Societies, New York: Springer Science.

Peck, Harry T. (1898). Harpers Dictionary of Classical Antiquities. New York: Harper and
Brothers.

Pena, Theodore J. (2007). Roman Pottery in the Archaeological Record. England:
Cambridge University Press.

Perdue, Leo G. and Carter, W. (2015). Judea/lIsrael under the Roman Empire., Coleman A.,
Baker (Ed.), Israel and Empire: A Postcolonial History of Israel and Early Judaism
icinde (217-292). London: Bloomsbury T&T Clark.

Pickering, W. (1879). Archaeologia Cambrensis (4. Seri). London: J. Parker, 377, Strand.

157



Phillips, R. (2014). Alcohol: A History. ABD: University of North Carolina Press.

Poelmans, E. and Swinnen, Johan F. M. (2012). A Brief Economic History of Beer.,
Swinnen, Johan F. M. (Ed.). The Economis of Beer iginde (3-28). UK: Oxford
University Press.

Polat, G., Yagiz, K. ve Polat, Y. (2006). “Antandros 2005 Y1ili Kazilar1”, 28. Kazi Sonuc¢lari
Toplantisi, 2, 43-62. Canakkale.

Potter, David S. (Ed.), (2006). A Companion to The Roman Empire, USA: Blackwell
Publishing.

Pretty, Jules N. (2002). Agri-Culture: Reconnecting People Land, and Nature (Birinci
Baski). USA: Earthscan Publications Ltd.

Purcell, N. (2003). “The Way We Used to Eat: Diet, Community, and History at Rome”,
The American Journal of Philology, 124(3), 329-358.

Radt, W. (1992). “Pergamon 19917, XIV. Kazi Sonuglart Toplantist I, 521-536. Ankara.

Rahim, Nagwa S. A. (2016). “Analytical Study and Conservation of Archaeological Terra
Sigillata Ware From Roman Period, Tripoli, Libya”, Scientific Culture, 16(2), 19-27.

Rawlinson, G. and Gilman, A. (1897). The Story of Ancient Egypt. New York: G. P.
Putnam’s Sons.

Reed, K. and Lelekovic, T. (2019). “First Evidence of Rice (Oryza cf. Sativa L.) and Black
Pepper (Piper Nigrum) in Roman Mursa, Croatia”, Archaeol Anthropol Sci, 11, 271-
278.

Restelli, Francesca B. and Mori, L. (2016). Bread, Baking Moulds and Related Cooking
Techniques in The Ancient Near East.,, Food and History i¢inde (39-55). Belgium:
Brepols Publishers.

Retief, Francois P. and Cilliers, L. (2015). “Wine in Graeco-Roman Antiquity with
Emphasis on Its Effect on Health”, AASCIT Journal of Health, 2(5), 44-49.

Rich, A. (1860). A Dictionary of Roman and Greek Antiquities: With Nearly 2000
Engravings on Wood Representing Objects from the Antique. London: Spottiswoode
and Shaw.

Richter, Gisela M. A. (1915). Greek, Etruscan and Roman Bronzes. New York: Gilliss
Press.

Richter, Gisela M. A. (1956). Catalogue of Greek and Roman Antiquities in the Dumbarton
Oaks Collection. Cambridge: Harvard University.

Rimas, A. and Fraser, E. (2010). Empires of Food: Feast, Famine, and the Rise and Fall of
Civilizations. New York: Free Press.

Rivlin, Richard S. (2001). “Historical Perspective on The Use of Garlic”, The Journal of
Nutrition, 131(3), 951-954.

158



Rosengarten, F. (1969). The Book of Spices. Reading 26-1: A Brief History of Spices. New
York: Jove Publishing Inc.

Rothe, U. (2018). The Roman Villa Definitions and Variations., Marzano, A. (Ed.). The
Roman Villa in the Mediterranean Basin Late Republic to Late Antiquity i¢inde (42-
60). UK: Cambridge University Press.

Rowan, E. (2015). “Olive Oil Pressing Waste as a Fuel Source in Antiquity”, American
Journal of Archaeology, 119(4), 465-482.

Rowan, E. (2017). Sewers, Archaeobotany, and Diet at Pompeii and Herculaneum., M.
Flohr ve A. Wilson. (Editorler), The Economy of Pompeii i¢inde (111-133) (Birinci
baski). United Kingdom: Oxford University Press.

Rowan, E. (2018). “Sustainable Fuel Practices in Roman North Africa and The
Contemporary Mediterranean Basin”, Interdisciplinaria Archaeologica Natural
Sciences in Archaeology, 1X(2), 147-156.

Rupp, R. (2011). How Carrots Won The Trojan War: Curious (but True) Stories of Common
Vegetables, USA: Storey Publishing.

Ryder, Edward J. (2002). The New Salad Crop Revolution., J. Janick and A. Whipkey
(Eds.). Reprinted from: Trends in New Crops and New Uses i¢inde (408-412).
Alexandria, Virginia: ASHS Press.

Sadori, L., Allevato, E., Bosi, G., Caneva, G., Castiglioni, E., Celant, A., Di Pasaquale, G.,
Giardini, M., Mazzanti, M., Rinaldi, R., Rottoli, M. and Susanna, F. (2009). The
Introduction and Diffusion of Peach in Ancient Italy., J. P. Morel and A. M. Mercuri
(Eds.). Plants and Culture: Seeds of the Cultural Heritage of Europe iginde (45-61).
Italy: Edipuglia.

Sakarya, 1. (2003). Defining Spatial Distribution of Storage Vessels in Ancient Burgaz at the
Fourth Century BC, Yayimlanmamis Yiiksek Lisans Tezi, The Graduate School of
Social Science of Middle East Technical University.

Sakarya, 1. (2016). Trade Relations of Ancient Burgaz from Archaic to Mid of 4th Centuries:
The Amphorae Evidence Within The Domestic Contexts. Yayinlanmamis Doktora
Tezi, The Graduate School of Social Science of Middle East Technical University.

SalzaP. R., E. (2007). Meals and Recipes from Ancient Greece. (Cev. Lotero, Ruth A.). Los
Angeles: J. Paul Getty Museum (Eserin orijinali 2005’te yayimlandi).

Schwartz, Glenn M. (2007). Status, ldeology, and Memory in Third-Millennium Syria:
“Royal” Tombs at Umm EI-Marra.,, N. Laneri (Ed.). Performing Death Social
Analyses of Funerary Traditions in The Ancient Near East and Mediterranean iginde
(39-68). USA: The Oriental Institute of The University of Chicago.

Schwartz, Randy K., (2004). “All Roads Led to Rome: Roman Food Production in North
Africa”, Repast Quarterly Newsletter of the Culinary Historians of Ann Arbor, XX (4),
5-9.
Sear, F. (1982). Roman Architecture (Birinci Bask1), New York: Cornell University Press.
159



Seigel, M. (1999). Latin: A Fresh Approach Book 1 (Birinci Baski). UK: Anthem Press.
Selguki, A. (2007). “Antik Donemde Ege Mutfag1”, AR & GE Biilten, 23-25.

Serinsu A., B. ve Karakurt, Hatice A. (2018). “Ekmek Pisiriminde Kullanilan Roma
Donemine Ait Toprak Kaplar ve Sanatta Ekmek Tasviri”, International Journal of
Interdisciplinary and Intercultural Art, 3 (6), 31-44.

Sert, Ayse N. (2017). “Italian Cuisine: Characteristics and Effects”, Journal of Business
Management and Economic Research, 1(1), 49-57.

Seyhan, B. (2010). “Antik Cagda Kiicilk Asya’da Festivaller ve Panayirlar”, |I.
Disiplinleraras: Turizm Arastirmalar: Kongresi, 90-104.

Seyirci K., H. ve Cag, C. (2018). “Antik Cagda Gidalarin Korunmasi1”, Cedrus The Journal
of MCRI, 1V, 701-711.

Sezgin, K. (2018). “Antik Dénemde Arti Uriin Depolama Kavrami ve Depolama Kaplar1”,
Hitit Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisti Dergisi, 11(1), 595-609.

Shotwell, D. J. (2002). Glass A to Z. Krause Publications, Michigan Universitesi.

Silva, G., Souza, Tatiane M., Barbieri, Rosa L. and Oliveira, Antonio C. (2014). Review
Article: Origin, Domestication, and Dispersing of Pear (Pyrus spp.). Advances in
Agriculture (1-8). Londra: Hindawi Publishing Corporation.

Singh, R. B., Reddy, K. K., Fedacko, J., De Meester, F., Wilczynska, A. and Wilson, D. W.
(2011). “Ancient Concepts of Nutrition and the Diet in Hunter-Gatherers”, The Open
Nutraceuticals Journal, 4, 130-135.

Smith, W. (Ed.). (1842). A Dictionary of Greek and Roman Antiquities. London: Printer for
Taylor and Walton.

Snodgrass, Mary E. (2004). Encyclopedia of Kitchen History (First Published), New York:
Fitzroy Dearborn An Imprint of the Taylor & Francis Group.

Soylemez, H. (2015). Antik Roma’da Yasam ve Roma Ailesi 'nin Bir Giinii, Eski Cag Dilleri
ve Kiiltiirleri Béliimii Bitirme Tezi, Akdeniz Universitesi Edebiyat Fakiiltesi.

Spanier, E. (2015). “The Utilization of Lobsters by Humans in the Mediterranean Basin
from the Prehistoric Era to the Modern Era — An Interdisciplinary Short Review”,
Athens Journal of Mediterranean Studies, 1(3), 223-234.

Siiriiciioglu, Metin S. ve Ozgelik, Ayse O. (2008). “Tiirk Mutfak ve Beslenme Kiiltiiriiniin
Tarihsel Gelisimi”, 38. Icanas Kongresi, 3(3), 1289-1310.

Stavelikova, H. (2008). “Morphological Characteristics of Garlic (Allium Sativum L.)
Genetic Resources Collection — Information”, HORT. SCI. (PARAGUE), 35 (3), 130-
135.

Still, David W. (2007). Lettuce., C., Kole (Ed.). Genome Mapping and Molecular Breeding
in Plants Vol. 5 iginde (71-84). Berlin: Springer-Verlag.

160



Stolba, Vladimir F. (2005). Ancient Fishing and Fish Processing in the Black Sea Region,
Nielsen B, T. (Ed.). Fish and Money: Numismatic Evidence for Black Sea Fishing,
(115-203), Denmark: Aarhus University Press.

Stover, E. and Mercure, Eric W. (2007). “The Pomegranate: A New Look at the Fruit of
Paradise”, Hortscience 42(5), 1088-1092.

Strickland, Michael H. (2010). “Roman Building Materials, Construction Methods, and
Architecture: The Identity of an Empire”, All Theses.

Sen, O. (2009). Allianoi Ilicast Taban Mozaikleri. Yayimlanmamus Yiiksek Lisans Tezi,
Trakya Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii.

Senol, A. K. (Ed.). (2009). Tasucu Arslan Eyce Amphora Miizesi. Tageli Matbaacilik.

Sensoy, F. ve Tiritoglu, S. (2018). “Beslenme Arkeolojisi: Glinimiiz Ankara Yemeklerinde
Gecmisin Izleri”, Giincel Turizm Arastirmalar: Dergisi, 2(1), 209-233.

Sentiirk, S. (2011). [yonya Arkaik Dénem Olii Gomme Gelenekleri. Yayimlanmamis Yiiksek
Lisans Tezi, Dokuz Eyliil Universitesi Giizel Sanatlar Enstitiisi.

Simsek, C. (2010). “2009 ){111 Laodikeia Antik Kenti Kazilar1”, 32. Kazi Sonuclar
Toplantisi, 3, 447-474. Istanbul.

Simsek, C. (2011). “2010 Yili Laodikeia Kazilar1”, 33. Kazi Sonug¢lart Toplantisi, 4, 569-
601. Malatya.

Simsek, F. (2017). “Paleolitik Dénemde Insan Tiirleri”, Uluslararasi Amisos Dergisi, 2 (3),
66-85.

Tabanl, D. (2007). Roma Dénemi Mozaiklerinin Efes Orneginde Incelenmesi,
Yayimmlanmamis Yiiksek Lisans Tezi, Dokuz Eyliil Universitesi Giizel Sanatlar
Enstitiisti.

Takimci C., M. (2016). Antik Cag’'da Bayramlar ve Festivaller (Yunan-Roma), Yayimlanmis
Yiiksek Lisans Tezi, Selcuk Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii.

Tamime, A. Y. and Deeth, H. C. (1980). “Yogurt: Technology and Biochemistry”, Journal
of Food Protection, 43(12), 939-977.

Tas, P. (2016). Antik Dénemde lonia Bolgesindeki Olii Gomme Gelenekleri.
Yayimmlanmamis Yiiksek Lisans Tezi, Pamukkale Universitesi Arkeoloji Enstitiisii.

Taylan, H. (2017). Herbal Temali Bati Anadolu Sikkeleri, Yayimlanmamis Yiksek Lisans
Tezi, Adnan Menderes Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii.

Teeter, E. (2003). Ancient Egypt. USA: The Oriental Institute of The University of Chicago.

Teichner, F. and Pujol, Lluis P. (2008). “Roman Amphora Trade Across The Straits of
Gibraltar: An Ancient ‘Anti-Economic Practice’?”, Oxford Journal of Archaeology,
27(3), 303-314.

161



Tek, Tolga A. (2002). “Antik Literatiir ve Yazitlardan Orneklerle Roma Diinyasinda Oliim”,
Anadolu Sanat, (12), 121-148.

Tekocak, M. (2006). Kelenderis Roma Cagi Seramigi, Yaymlanmis Doktora Tezi, Selguk
Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii.

Tekocak, M. ve Zoroglu, K. L. (2013). “Kelenderis’te Bulunan Bir Grup Roma Doénemi
Ticari Amphoras1 ve Diisiindiirdiikleri”, Mersin Universitesi Kilikia Arkeolojisini
Arastirma Merkezi Kaam Yaywmnlart Olba-XX| Dergisi, 109-140.

Tolga, O. ve Yatkin, O. (2017). “Antik Dénemdeki Damak Tadimin Giiniimiiz Yansimas1”,
Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 5(2), 103-116.

Toskay-Evrin, C. ve Evrin, V. (2005). Kilikia Kiyilar1 Sualt1 Arkeolojik Yiizey Arastirmasi-
2005: Tisan (Aphrodisias) — Dana Adas1 — Mavikent — Bogsak Kiy1 Taramasi. Anmed
Yayinlar:. 109-114.

Trachoo, N. (2002). “Yogurt: The Fermented Milk”, Songklanakarin J. Sci. Technology,
24(4), 727-737.

Trakadas, A. (2005). Ancient Fishing and Fish Processing in the Black Sea Region, Nielsen
B, T. (Ed.). The Archaeological Evidence for Fish Processing in the Western
Mediterranean, (47-82). Denmark: Aarhus University Press.

Trutmann, P. (2012). The Forgotten Mushrooms of Ancient Peru. Switzerland: Global
Mountain Action, Fungi and Mountains Publications.

Tschen, B. J. and Emmons, Ph. D. (2014). Artifacts from Ancient Rome. Greenwood.

Tsikritsis, M., Moussas, X. and Tsikritsis, D. (2015). “Astronomical and Mathematical
Knowledge and Calendars During The Early Helladic Era in Aegean “Frying Pan”
Vessels”, Mediterranean Archaeology and Archaeometry, 15(1), 135-149.

Tuck, Steven L. (2010). Pompeii: Daily Life in an Ancient Roman City. USA: The Great
Courses.

Turan, O. (2016). “Roma Ordusunda Diizenli Beslenme”, Journal of History and Future,
2(3), 25-36.

Turliuc, D., Turliuc, S., Cucu, A., Dumitrescu, G. and Costea, C. (2015). “An Entire
Universe of The Roman World’s Architecture Found in The Human Skull”, Journal of
the History of the Neurosciences, 26(1), 1-13.

Turliuc, Dana M., Sava, A., Cucu, A. L., Turliuc, S., Dumitrescu, Ana M. and Costea,
Claudia F. (2016). “Cribriform Plate and Galen’s Cribrum Romanum”, History of
Anatomy, XV(1), 123-126.

Tiirker, N. ve Alaeddinoglu, F. (2016). “From Wine Production to Wine Tourism
Experience: The Case of Anatolia, Turkey”, Journal of Tourism and Gastronomy
Studies, 4(3), 25-37.

162



Tiirkmen, B. (2009). Allianoi’da Bulunan Ezme ve Ogiitme Tas Aletleri ile Tas Kaplar.
Yiiksek Lisans Tezi, Edirne Trakya Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii.

Twede, D. (2002). “Commercial Amphoras: The Earliest Consumer Packages?”, Journal of
Macromarketing, 22(1), 98-108.

Tyree, Loeta E. and Stefanoudaki, E. (1996). “The Olive Pit and Roman Oil Making”, The
Biblical Archaeologist, 59(3), 171-178.

Uhri, A. (2017). Uziimiin Akdeniz’deki Yolculugu “Konferans Bildirileri” (Birinci Baska).
Akpinar, E. ve Tikkenmez, E. (Ed.), Uziimiin Dogu Akdeniz deki Uzun Yolcugu, 11-18.
[zmir: Izmir Akdeniz Akademisi Yaymlari.

Ureten, H. (2018). “Kitap Tanmitim1”, TAD, C. 37(64), 413-420.

Vaddoria, M. A. and Kulkarni, G. (2018). Biodiversity in Horticultural Crops Vol. 6, Peter,
K. V. (Ed.). Onion, (211-225). New Delhi: Daya Publishing House.

Vagenas-Radd, S., Blazos-Kouris, A., Sing, Fiatarone M. and Flood, Victoria M. (2017).
“Evolution of Mediterranean Diets and Cuisine: Concepts and Definitions”, Asia
Pacific Journal of Clinical Nutrition, 26(5), 749-763.

Vapur, O. (2011). “Menderes Magnesias1 Theatron Kazis1 Seramik Buluntularr”,
Anadolu/Anatolia Dergisi, 37, 143-193.

Varga, G. (2010). “Roman Mortaria From Salla, Acta Archaeologica Academiae
Scientiarum Hungaricae, 61(2010). 145-184.

Varriano, J. (2010). Wine: A Cultural History (Birinci Baski), London: Reaktion Books

Vazquez, Alfredo G. and Aguilar, German R. (2011). The History of The Olive Oil from The
Estepa Designation of Origin. Publishing: Estepa Designation of Origin Regulating
Council.

Veen, Marijke V. D., Livarda, A. and Hill, A. (2008). “New Plant Foods in Roman Britain —
Dispersal and Social Access”, Environmental Archaeology, 13(1), 11-36.

Veen, Marijke V. D. and Morales, J. (2015). “The Roman and Islamic Spice Trade: New
Archaeological Evidence”, Journal of Ethnopharmacology, 167, 54-63.

Venner, J. (2017). “What’s for Dinner? Diet, Drink and Daily Life in Pompeii”, Ancient
History Magazine, 13, 29-35.

Venusti, M. (Ed.). (2009). Cheeses of Sardinia, Italy: Laore Sardegna.

Viitanen, Eeva M. (2010). Locus Bonus The Relationship of The Roman Villa to Its
Environment in The Vicinity of Rome. Helsinki: Helsinki University Print.

Vurnal, H. (1993). Roma Bizans Mozaik Sanati Etkisi ile 1960 Sonrasi Giiniimiize Kadar
Mimari de Duvar Resmi Olarak Mozaik Sanati ve Bedri Rahmi-Eren Eyiiboglu
Mozaikleri, Yayinlanmig Yiiksek Lisans Tezi, Marmara Universitesi Sosyal Bilimler
Enstitiisii.

163



Vroom, J. (2007). The Archaeology of Late Antique Dining Habits in the Eastern
Mediterranean: A Preliminary Study of the Evidence., L. Lavan, E. Swift, and T.
Putzeys (Eds.). Objects in Context Objects in Use: Material Spatiality in Late
Antiquity iginde (313-361). Leiden: Brill.

Vrtal, V. (2017). “A Collection of African Red Slip Ware in the Naprstek Museum”, Annals
of the Naprstek Museum, 38(2), 75-86.

Walker, H. (1996). Cooks & Other People: Proceedings of the Oxford Symposium on Food
and Cookery 1995. England: Prospect Books.

Walters, H. B. (1905). History of Ancient Pottery: Greek, Etruscan and Roman Vol II.
(Samuel Birch’in caligmalarina dayanarak hazirlanmistir). Londan: John Murray
Albemarle Street.

White, K. D. (1975). Farm Equipment of the Roman World. London: Cambridge University.

White, David J. (2013). Columella Res Rustica 10: A Study and Commentary, The Degree
of Doctor Of Philosophy, University of Florida.

Wilkins, J. (2005). Ancient Fishing and Fish Processing in the Black Sea Region, Nielsen B,
T. (Ed.). Fish as Source of Food in Antiquity icinde (21-30). Denmark: Aarhus
University Press.

Wilkins, John M. and Hill, S. (2006). Food in the Ancient World, USA: Blackwell
publishing.

Wilkins, J. (2008). “Athenaeus The Navigator”, The Journal of Hellenic Studies, 128, 132-
152.

Wilkins, J. and Nadeau, R. (Ed.). (2015). A Companion to Food in the Ancient World, UK:
John Wiley & Sons Yaymcilik.

Will, Elizabeth L. (1977). “The Ancient Commercial Amphora”, Archaeology, 30, 264-278.

Williams, Frederick L. J. (1820). An Historical Account of Inventions and Discoveries in
Those Arts and Sciences: Which are of Utility or Ornament to Man, Lend Assistance
to Human Comfort, a Polish to Life, and Render the Civilized State, Beyond
Comparison, Preferable to a State of Nature Vol. I. London: T. and J. Allman.

Wilson, N. (2006). Encyclopedia of Ancient Greece. London: Routledge Taylor & Francis
Group.

Woods, M. and Woods, Mary B. (2000). Ancient Agriculture: From Foraging to Farming.
USA: Lerner Publications Company.

Wright, J. (2017). The Herb Society of America’s Essential Guide to Dill. All Rights
Reserved.

Yagar D., H. (2012). Antalya Mutfak ve Yemek Kiiltiirii Miizesi Tasarimi, Yayimlanmamis
Yiiksek Lisans Tezi, Akdeniz Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii.

164



Yagel, R. ve Kaya F. H. (2012). “Anmed Anadolu Akdeniz’i Arkeoloji Haberleri;
Soli/Pompeiopolis 2012 Kazilar1”, Suna — [Inan¢ Kira¢ Akdeniz Medeniyetleri
Arastirma Enstitiisi, 11. 138-143.

Yaras, A. (2005). “2004 Yili Allianoi Kazis1”, 27. Kazi Sonuglart Toplantisi, 2, 297-310.
Antalya.

Yazici, R. (2014). Ephesos Antik Kenti Nekropollerindeki Roma Imparatorluk Dénemi
Mezar Tipleri. Yayimlanmamis Yiiksek Lisans Tezi, Adnan Menderes Universitesi
Sosyal Bilimler Enstitiisii.

Yildirim, Yasar S. (2010). Metropolis Buluntulari Isiginda Bati Anadolu’daki Hellenistik-
Roma Donemi Mutfak Kiiltiirii, Y ayimlanmis Doktora Tezi, Dokuz Eyliil Universitesi
Sosyal Bilimler Enstitiisii.

Yilmaz, H., Akkemik, U. ve Karagoz, S. (2013). “Identification of Plant Figures on Stone
Statues and Sarcophaguses and Their Symbols: The Hellenistic and Roman Periods of
the Eastern Mediterranean Basin in the Istanbul Archaeology Museum”,
Mediterranean Archaeology and Archaeometry, 13(2), 135-145.

Zadoks, Jan C. (2013). Crop Protection in Medieval Agriculture: Studies in Pre-Modern
Organic Agriculture. Leiden: Sidestone Press.

Zaret, Philip M., (2004). “Liquamen and Other Fish Sauces”, Repast Quarterly Newsletter
of the Culinary Historians of Ann Arbor, XX (4), 3-4.

Zazzaro, C. (2013). The Ancient Red Sea Port of Adulis and the Eritrean Coastal Region:
Previous Investigations and Museum Collections. England: Archeopress.

Zeyrek, Turgut H. (1991). Grek ve Roma Evleri, Yayimlanmamis Yiiksek Lisans Tezi,
Istanbul Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii.

Zeyrek, Turgut H. (2002). Perge Dogu Konut Alant 1989-98 Kazilarinda Ortaya Cikarilan
Evier Mimari Acgidan bir Degerlendirme, Yayimlanmig Doktora Tezi, Istanbul
Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii.

Zoroglu, L. (1992). “Kelenderis 1991 Y1l Kazis1”, XIV. Kazi Sonuglar: Toplantisi 11, 165-
180. Ankara.

165



OZGECMIS

Kisisel Bilgiler
Ad1 Soyadz: Hafize ALKURT
Dogum Yeri ve Tarihi: Mugla/10.10.1993

Egitim Durumu

Lisans Ogrenimi: Adnan Menderes Universitesi/Fen Edebiyat
Fakiiltesi/Arkeoloji
Lisansiistii Ogrenimi: Aydin Adnan Menderes Universitesi/Sosyal Bilimler

Enstitiisti/Arkeoloji/Yiiksek Lisans

Bildigi Yabanci Diller: Ingilizce

Is Deneyimi

Calistigr Kurumlar ve Yil: Tralleis Kazis1 2012

Tralleis Kazis1 2013
Tletisim
e-posta Adresi: hafizelalkurt@gmail.com
Tarih 22.06.2020

166



