Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 2022, 10 (2), 1506-1524

JOURNAL OF TOURISM AND GASTRONOMY STUDIES

ISSN: 2147 - 8775

Journal homepage: www.jotags.org

Antik Kaynaklar Isiginda Roma Balik Sosu: Garum/Liquamen (Roman Fish Sauce in the

Light of Ancient Sources: Garum/Liquamen)

* Olcay TURAN *

*Kirklareli University, Faculty of Arts and Sciences, Department of History, Kirklareli/Turkey

Makale Ge¢misi

Oz

Gonderim Tarihi: 11.05.2022

Kabul Tarihi: 27.06.2022

Anahtar Kelimeler

Garum
Liquamen
Roma
Hellen

Sos

Keywords

Tarih boyunca su iirlinleri insanoglunun istifade ettigi en 6nemli besin maddelerinden biri
olmustur. Akdeniz’in en énemli uygarliklarin1 olusturan Antik Anadolu, Hellen ve Roma
halklar1 da su iriinlerinden azami oranda yararlanmaya calismislar ve bu baglamda
baliklarin tiiketime uygun olmayan i¢ organlarini kullanmak suretiyle garum adi verilen
balik sosunu iiretmislerdir. Antik donem kaynaklarina ek olarak arkeolojik veriler analiz
edildiginde garum hakkinda olduk¢a 6nemli bilgilere ulasmak miimkiindiir. Hellenlerin ilk
kez garos adindaki baligi kullanarak garumu tirettikleri iddia edilmistir. Takip eden siirecte
garum, Romalilar tarafindan da benimsenmis olup, ismi Latince de sivilagmak anlamina
gelen liquamen olarak degistirilmistir. Antik Anadolu, Hellen ve Roma halklari tarafindan
uzun yillar boyunca severek tiiketilen garum, bazi antik donem yazarlar tarafindan siklikla
elestirilmistir. Genellikle Romali olmayan girisimciler tarafindan iiretilen garum, dénemin
ticaret rotalar1 kullanilarak imparatorlugun en iicra kdselerine kadar ulagtirtlmistir. Bati
Roma Imparatorlugu’nun yikilisi sonrasinda Avrupa’da garum iiretimi ve tiikketimi son
bulmussa da Dogu Roma’nin egemenligindeki topraklarda bir miiddet daha popiilerligini
korumustur.
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* Sorumlu Yazar

Throughout history, aquaculture has been one of the most important nutrients used by
human beings. Ancient Anatolian, Hellenic and Roman peoples, who are the most
important civilizations of the Mediterranean, also tried to make the most of aquaculture,
and in this context, they produced a fish sauce called garum by using the internal organs of
the fish that are not suitable for consumption. When the archaeological data is analyzed in
addition to the ancient sources, it is possible to reach very important information about
garum. It has been claimed that the Hellenes first produced garum using a fish called garos.
In the following process, garum was also adopted by the Romans, and its name was changed
to liquamen, which means to liquefy in Latin. Garum, which was consumed fondly for
many yeras by the ancient Anatolian, Hellenic and Roman peoples, was often criticized by
some ancient writers. Garum, which was generally produced by non-Roman entrepreneurs,
was transported to the fartest corners of the empire using the trade routes of the period.
Although the production and the consumption of garum ended in Europe after the collapse
of the Western Roman Empire, it remained popular for a while in the lands dominated by
the Eastern Roman Empire.
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GIRIS

[lk ortaya ¢iktig1 andan giiniimiize kadar gegen zaman diliminde insanoglunun yasamu, su kaynaklarmin etrafinda
sekillenmistir. Antik donem cografyacis1 Strabon, “bir anlamda biz iki yasamli sayiliriz ve karaya, denize
oldugumuzdan daha fazla ait degiliz” demek suretiyle suyun insan yagamindaki énemini vurgulamistir (Strab. L. 1.
6). Dolayistyla su iiriinleri insanlik tarihi boyunca temel besin maddelerinden biri olagelmistir. Ozellikle diger besin
maddeleri ile karsilastirildiginda gorece olarak kolay elde edilebilmesi ve bol miktarda bulunmasindan o&tiirii
Paleolitik Cag’dan itibaren su tiriinleri insanoglunun diyetinde 6nemli bir yer iggal etmistir (Nash, 2011, s. 1-24).
Toplumlarin yasamlarini devam ettirdikleri cografi alanin 6zellikleri beslenme aligkanliklarina dogrudan etki etmistir
ki konu bu agidan ele alindiginda Akdeniz kiyisinda yasayan halklarin meniilerinde su iiriinlerinin yer almis olmasini
bir yerde dogal karsilamak gerekir. Eski Cag Tarihinin en 6énemli uygarliklarini olugturan Antik Anadolu, Hellen ve

Roma mutfak kiiltiiriinde de balik ve balik temelli soslarin 6nemli bir yere sahip olduklar1 gériilmektedir.

Insan viicudunun optimal beslenme hedefine ulasabilmesi igin tiiketilen besinlerin metabolik gereksinimleri
karsilamasi ve viicudun faaliyetlerine devam edebilmesi igin gerekli besin 6gelerini yeterli miktarda igermesi gerekir.
Bu baglamda insan viicudunun giindelik faaliyetlerinin sorunsuz ve saglikli bir sekilde yerine getirebilmesi i¢in farkli
besin gruplarini yeterli ve dengeli bir sekilde tiiketmesi elzemdir. S6z konusu besin gruplarini temelde hayvansal ve
bitkisel gidalar olmak tizere iki baglik altinda toplamak miimkiindiir. Hayvansal gidalar grubuna dahil olan balik,
besleyici degeri oldukga yiiksek bir besin maddesidir. Baliketinde bulunan protein miktar1 baligin tiirii, yast ve
cinsiyetine gore farklilik gostermekle birlikte her 100 gramda ortalama 18-22 gram arasindadir (Dean, 1990, s. 255-
267). Kirmizi etin baliketine oranla daha fazla protein icerdigi diisiiniilse de ger¢ekte hemen hemen benzer bir miktara
sahiptir. Diger bitkisel ve hayvansal gidalarla karsilagtirildiginda baliketinin sindirilmesi daha kolaydir (Love, 1982,
2-19). Ayrica baliketi, viicut i¢in gerekli aminoasitlerin tlimiinii igermektedir. Tiiketilen balik tiirlerine gore farklilik
arz etmekle birlikte insan viicudu i¢in gerekli olan 13 vitaminin tamami balikta bulunmaktadir (Love, 1982). Balikta
insan viicudu i¢in gerekli olan kalsiyum, fosfor, sodyum, potasyum, magnezyum, iyot, demir, bakir, flor, kobalt ve
¢inko gibi mineraller yeter miktarda bulunmaktadir. Su iiriinlerinin baz tiirleri 100 g’da 15’ten 200 mg’a kadar
degisen oranda kalsiyum, 100-400 mg oraninda degisiklik gosteren fosfor ile yliksek miktarda kalsiyum ihtiva
etmektedir. Ayrica 100 gr ette ortalama 60 mg sodyum bulunmaktadir. Kalp atiglarinin diizenlenmesi, sinir
transmisyonu, kas kasilmasi, karbonhidrat ve protein metabolizmada katalizér rolii oynayan potasyum, 100 g
baliketinde 250 ila 500 mg arasinda degismektedir. Yine baliketi, enzim sisteminde katalizor rolii olan magnezyum
bakimindan da iyi bir kaynaktir (Dean, 1990, s. 255-267). Yukarida bahsedilen bilgilerden de anlagilacag: iizere su
{iriinleri insan beslenmesinde oldukg¢a dnemli bir yere sahiptir. insanoglu tarihin her déneminde su iiriinlerinden
azami oranda istifade etmeye caligmis, hatta zaman zaman tliketime uygun olmayan kisimlarindan bile
yararlanmiglardir. Bu baglamda baliklarin i¢ organlarimi kullanmak suretiyle Hellenler ve Romalilar garum/liqguamen
olarak adlandirilan sosu iireterek giindelik hayatta yaygin bir sekilde kullanmislardir. S6z konusu ¢alismada Hellen
ve Roma diinyasinda su iiriinleri tiiketimi, antik kaynaklar 1s181inda garum/liquamen olarak adlandirilan balik sosunun
ortaya cikisi, tarihsel gelisim seyrine ek olarak, nasil hazirlandig1 ve hangi alanlarda kullanmildig tetkik edilecektir.

Son olarak garum/liguamen tiretiminin neden sona erdigi ve glinlimiizdeki balik soslar1 irdelenmeye c¢aligilacaktir.
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Hellen ve Roma Diinyasinda Su Uriinleri Tiiketimi

Glinlimiizde oldugu gibi prehistorik donemlerden itibaren beslenme de 6nemli bir rol oynayan su iriinleri,
ozellikle Hellen ve Roma gibi Akdeniz havzasinda ortaya ¢ikan uygarliklarin beslenme aligkanliklarinda dolayisiyla
ekonomik inkisafinda miithim bir yere sahiptir. Bununla birlikte deniz kabuklular bir tarafa birakildiginda diger deniz
iiriinlerinin iskelet sistemlerinin olduk¢a dayaniksiz olmasi sebebiyle yalnizca bazi tiirlerin kalintilar1 giintimiize
ulasabilmistir. Ornegin Troia ve Besik-Yassitepe’de yapilan kazilarda ton bali1 kalintilari ortaya ¢ikartilmistir ki s6z
konusu buluntulardan hareketle bazi aragtirmacilar ton baliginin diger tiirlere kiyasla daha fazla tiiketildigi yanilgisina

kapilmiglardir (Thompson, 1947, s. 79; Neer & Uerpmann, 1998, s. 251-52; Driesch, 1999, s. 456).

Hellen ve Roma donemlerine ait antik kaynaklara ek olarak arkeolojik ¢alismalar neticesinde elde edilen
buluntular vasitasiyla séz konusu donemlerde tiiketilen su {irlinleri konusunda bir takim bilgilere ulasmak
miimkiindiir (Dalby, 1997, s. 66-67). Ornegin Homeros un Odysseia adl1 eserinde aristokratlarin diyetlerinin kirmizi
et agirlikli olmasina karsin, baliga neredeyse hi¢ yer verilmemis olmasi muhtemelen kirmiz1 et tiiketiminin statii
gostergesi olarak algilandiginin, buna karsin baligin ise siradan ahali tarafindan tercih edildigini gostermektedir
(Hom. Od. L. 110, 140; III. 30, 65, 460-470; IV. 55, 65, 85; VIIIL. 60, 470, 475; 1X. 5, 160, 290, 460, 555; X. 465,
475, 525; XII. 15, 25, 360, 395; XIII. 20; XIV. 75, 105, 415-455; XV. 95, 135, 320, 330, 505; XVI. 45, 440; XVII.
255, 330, 340, 410; XXI. 260, 275; XXII. 20; XIV. 365; Garnsey, 1999, s. 77; Wilkins, 2000, s. 264). Zira
kaynaklarda yiiksek meblaglara satilan balik tiirleri bulunmasina karsin, su iiriinleri diger hayvansal gidalar ile
karsilastirildiginda gorece olarak daha ucuzdu; hatta antik donemin 6nemli kentlerinden Atina ve Roma’daki siyasi
otorite balik fiyatlar1 iizerinde bir narh uygulamaktaydi. Ayrica Atina’da baliklarin bayat olarak satilmasini 6nlemek
gayesiyle iizerlerine su serpilmesi yasaklanmist1 (Ath. Deip. VI, 225 ¢; Rostovtzeff, 1957, 5.370). Antik kaynaklarin
verdigi bilgiler 1s18inda deniz baliklarimin tatli su baliklarina oranla daha fazla tercih edildigi de goriilmektedir

(Dalby, 1997, s. 68).

Deniz baliklar i¢inde en fazla tercih edilen tiirler arasinda ilk siralarda scombridae familyasina dahil olan ton,
orkinos ve yazili orkinos yer almaktadir (Thompson, 1947, s. 79-80; Neer & Uerpmann, 1998, s. 251-52). Daha
ziyade Pontos Eukseinos kiyilarinda avlanan ve bolge i¢in 6nemli bir gelir kaynagi olan acipenseriadae familyasindan
mersin balig1 da antik¢ag boyunca tiiketilmistir (Hdt. IV. 53; Strab. VII. 3. 18; Thompson, 1947, s. 7, 16, 19-20, 42,
62-63; Noll¢, 1993, s. 31-32). Palamut ve uskumru da ticari agidan olduk¢a degerliydi (Thompson, 1947, s. 197,
243). Sardalye, ucuz olmasindan 6tiirii alt gelir gruplarina mensup kisiler tarafindan bol miktarda tiiketilmis, ek
olarak balik sosu ve tuzlanmis balik yapiminda da kullanilmigtir (Thompson, 1947, s. 229). Eskicag boyunca Akdeniz
sahil seridinde yer alan yerlesimlerde yasayanlar tarafindan orfoz ve lahoz gibi tiirlere de ragbet gosterilmistir

(Alcock, 2006, s. 78).

Tatli su baliklar1 da donem insanlari tarafindan siklikla tiiketilmistir. Ozellikle sazan ve yayin baliklar1 istihlak
edilen tiirler arasinda ilk sirada yer almaktadir (Thompson, 1947, s. 24, 47, 65, 233). Ticari olmasi yaninda hane
halkinin diyetine katki saglamak gayesiyle tatli su kefali, turna, y1lan balig1 gibi tlirlerinde aveiligi yapilmistir. Roma
askeri yerlesimlerinde yapilan kazilarda askerlerin su ftriinleri tiikettiklerini gosteren pek cok kalinti ortaya
¢ikartilmistir. Bu baglamda Butzback’da (Almanya) turnabaligi, Chester’da (Ingiltere) levrek, Saalburg’da
(Almanya) mersin balig1 ve Hood Hill’de (Dorset/Ingiltere) ise morina gibi tiirlere ait kalintilar ortaya ¢ikartilmistir.

Vindonissa’da (Windisch/Isvicre) da balik kil¢iklarma ek olarak bir olta bulunmustur ki askerler muhtemelen Aare
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nehrinden balik tutmuslardir. Adi gecen yerlesimde bulunan bir yazitta askerlerin ton balig1 tiikkettikleri kayit altina
almmistir. Richboraugh’da da balik tutmak amaciyla kullanilan araglara rastlanmistir. Waddon Hill’de morina
kilgiklar1 bulunmustur. Ren nehri agzinda bulunan Walkenburg’daki auxiliary kalesinde ytiriitillen kazilarda
mersinbaligr ve turnabaliginin da dahil oldugu ¢ok sayida balik tiirline ait kalintilara rastlanmigtir. Adi gegen
yerlesimde ayrica domuz baligi, balina, miirekkep balig1 gibi tiirler saptanmistir (Davies, 1971, 129-130). Tiim
bunlara ek olarak MS II. ylizy1l baslarina ait bir papiriiste Terentianus adindaki bir legioner Aleksandreia’daki
babasma yazmis oldugu mektupta baliktan zehirlendigi icin gelemedigini belirtmistir (Alcock, 2006, s. 236).
Baliklara ek olarak Maryport, Vindonissa ve South Shields gibi askeri yerlesimlerde istiridye, midye, deniz minaresi
ve deniz salyangozuna rastlanmistir (Alcock, 1998, s. 28; Campbell, 2006, s. 45). Goriilecegi iizere Hellen ve Roma

diinyasinda su iiriinleri oldukca fazla ragbet gosterilen besin maddeleri arasinda yer almaktadir.
Antik Kaynaklar Isiginda Roma Balik Soslari

Yeryliziindeki her organizmanin hayatta kalabilmesi i¢in yemek yemeye ihtiyact vardir. Bununla beraber
insanoglu diger tiirlerden farkli olarak zaman igerisinde yemege yeni anlamlar yiiklemis ve s6z konusu tiiketim
modeli toplumsal tabakalasmanin en énemli gostergelerinden biri haline gelmistir. Insan tiirii ortaya ¢iktig1 andan
itibaren Neolitik doneme kadar gecen zaman diliminde Abraham Maslow’un gelistirdigi “ihtiyaclar hiyerarsisi”
tezini hakli ¢ikarircasina temelde fizyolojik ihtiyaglarini gidermek igin ¢esitli besinleri tiiketmistir. Bununla beraber
giliniimiizden yaklagik 10.000 y1l 6nce baglayan Neolitik Cag ile birlikte insanoglu yerlesik yasam ve besin iiretimine
geemistir. Neolitik yagsam tarzi beraberinde tabakalasmis bir toplum yapisini ortaya ¢ikartmistir ki bu baglamda
ozellikle yonetici zlimre ve toplumun iist gelir grubunda yer alan kesim fizyolojik ihtiyaclara ek olarak sahip olduklar
toplumsal statiilerini gostermek gayesi ile siradan insanlarin erisiminin imkéansiz oldugu yiyecekleri tiikketmeye
baglamistir. Bununla beraber Cografi Kesiflerin gerceklesmedigi bir zaman diliminde giiniimiizle karsilastirildiginda
besin ¢esitliligi de gorece olarak az olmasi sebebiyle insanlar eldeki kaynaklar1 kullanarak yemeklerin tat ve
gOrilintlisiinii degistirecek soslart ortaya c¢ikarmiglardir. Daha 6nce de ifade edildigi lizere Akdeniz’in kadim
uygarliklarini olusturan Antik Anadolu, Hellen ve Roma halklarinin temel tiilketim maddelerinden biri olan su
iirinlerinden istifade ederek, garumu ortaya ¢ikarmislar ve uzun yillar boyunca severek tiiketmiglerdir. Garumu
yalnizca basit bir balik sosu olarak ele almamak gerekir. S6z konusu sos Roma kiiltiirliniin imparatorluk topraklarinda
yayilmasina katki saglayan temel 6gelerden biri olmustur. Ornegin Tacitus, (Tac. Agr. XXI) Romalilarin uyguladig

kiiltiirel emperyalizmi su sekilde tarif etmistir:

“Bu noktada Britanyalilar dagimik topluluklar halinde medeniyetten uzak bir yasam siirmekteydiler ve dogal
olarak da savag¢iydilar. Onlari barig¢i ve sakin kilmak icin Agricola, bireyleri cesaretlendirdi ve topluluklara Roma
tarzinda tapinaklar, forumlar ve evler insa etmeleri icin yardim etti. Zamanla Britanyalilar, tiim bu rezillikleri ¢ekici
kilan giris sacaklari, hamamlar ve gosterisli ziyafetlere yonlendirildiler. Sarhos olduklarinda bunu medeniyet olarak

nitelediler, gercekte bu sadece kéleliklerinin bir par¢asiydi”.

Cesitli sebeplerle imparatorluk topraklarinda yayilmalariyla birlikte memleketlerindeki yemeklerin 6zlemini
ceken Romalilar, garumu ithal ederek ya da bulunduklar alanda {iretmek suretiyle kullanmislardir. S6z konusu sos
Romalilar tarafindan tadinin giizel olmasi yaninda statii gdstergesi olarak da kullanilmistir ki Romalilar1 taklit etmek
isteyen yerel ahali de bir siire sonra garumu mutfaklarina dahil etmislerdir. Hatta Aleksandreia’da Yahudi niifus i¢in

bir koser ¢esidi bile tiretilmistir (Plin. Nat. 31. 44. 95).
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Soslar genellikle yemegin hazirlanmasi esnasinda kullanilan ya da servis sirasinda yemegin iizerine dokiilen sivi
ya da krema goriiniimiindeki gidalardir. Soslar genellikle tek baglarina tiiketilmezler. Sosun uygulanmasindaki temel
ama¢ yemege tat ve gorsellik kazandirmaktir. Fransizca kdkenli bir kelime olan “sos”, Latince’deki salsadan
tiiretilmis olup, kelime tuzlu anlamina gelmektedir ki etimolojik olarak s6z konusu kelimenin garumdan tiiretildigi
diisliniilmektedir (Senn, 1915, s. 3-4). Hellen ve Roma diinyasinda kullanilan balik sosunu tanimlanirken, genellikle
garum ve liguamen kelimeleri kullanilmistir. Garumun Latince karsiligi olan liguamen “sivilastirmak” anlamina
gelmektedir. Her ne kadar iki kelime es anlamli gibi kullanilsa da baz1 aragtirmacilar s6z konusu kelimeler ile ifade
edilen soslarmn birbirinden farkli oldugunu iddia etmislerdir. Bu baglamda her iki sos arasindaki temel fark garumun
sofralarda c¢esni olarak kullanilirken, liquamenin ise tariflerde bir bilesen olarak kullanilmasidir (Kaufman, 2006, s.
141). Bununla beraber s6z konusu ¢alismada garum ve liguamen terimleri es anlamli kelimeler olarak kullanilacaktir.
Garum/liquamen’e ek olarak yemek tariflerinde muria ve allex gibi iiriinlerden de siklikla bahsedilmektedir (Apicius,
De re Coquinaira, 14; Columella, Rust. 12. 55. 4; Plin. Nat. 31. 93-95; Manil. Astron. V. 656-681). Muria, bir sostan

ziyade bir tiir salamurayken, allex ise fermente edilen kiitleden arta kalanlardir (Plin. Nat. 31. 44).

Garum hakkindaki en eski bilgilere Atina’daki en {inlii {i¢ komedi yazarindan biri olan Kratinos (MO 519-422)
vasitasiyla ulasilmaktadir. Kratinos, garum ile ilgili olarak su ifadeleri kullanmistir: “Sepetiniz salamura balik sosu
ile dolu olacak” (Grainger, 2021, s. 45). Ad1 gegen kaynaga ek olarak Sophokles ve Aiskhylos’da balik sosu hakkinda
birtakim bilgiler aktarmislardir (Dalby, 2013, s. 156). Marcus Gavius Apicius’a ait olan De re conquinaria adli
eserdeki yemek tariflerinin %70’inde garum kullanilmaktadir (Dalby, 2013, s. 158). Athenaeus, Deipnosophistae’de
garum’dan iki kez bahsedilmektedir (Ath. Deip. 2. 67c, 9. 366¢).

Garum kelimesinin Hellenlerin garos adim verdikleri bir baliktan tiiretildigi iddia edilmisse de (Plin. Nat. 31. 93;
Isid. Orig. 20. 3. 19) yapilan ¢aligmalarda Hellence’de bu isimle anilan bir balik adina rastlanmamigtir (Thompson,
1947, s. 43). Antik donem yazarlar1 pek ¢ok baligin i¢ organlar kullanilarak garum tretildigini aktarmislarsa da s6z
konusu sosun iiretiminde kullanilan en degerli baligin uskumru oldugunu belirtmislerdir (Plin. Nat. 31. 93-94; Mart.
Ep. 13. 102). Bununla beraber ilerleyen tarihlerde armut, sarimsak, defne, kekik, feslegen hatta ¢ekirgeden dahi
garum iiretilmistir (Palladius, Opus. Agri. 3. 25. 12; Aetius, 3. 83; Geoponika, 13. 1. 7). Garum, zellikle MO V.-IV.
yiizyillarda Hellenler tarafindan sevilerek tiiketilmistir (Ath. Deip. 2. 67c). Hellenler gibi Romalilar da yaygin bir
sekilde istifade ettikleri garum, 6zellikle glutametik asit, riboniikleotitler ve inosinatlar yoniinden olduk¢a zengin
olup, amino asit ve protein kaynagidir ve bu baglamda uzun yillar boyunca imparatorluga tuz ve protein kaynagi

olarak hizmet etmistir (Plin. Nat. 19. 57; Isid. Orig. 20. 3. 19; Klosse, 2014, s. 91).

Romalilar balik sosunu ifade etmek i¢in liquamen, allex ve garum kelimelerini kullanmislardir ki Hellence kdkenli
olan garum kelimesi Romalilar tarafindan liquamen ile es anlamli olarak kullamlmistir. Garum ve liqguamen
kelimelerinin es anlamli olarak kullanildigini gosteren pek ¢ok &rnek bulunmaktadir. Roma donemine ait balik
soslarinin tagindigi kaplar iizerinde ligfluamen], g[ari], f[los], scombr[i] ifadeleri yer almaktadir (CIL 4 Suppl. 5683.
Cael. Aurel. De Morb. Chron. 2. 2 ve 7). Apicius’da balik sosu i¢in liquamen kelimesini kullanmay1 tercih etmistir
(Apicius, De re Coquinaira 32, 73, 77-78, 89, 104). Isidore, salsamentumun igine konulan kiigiik baliklarin
stvilagmasindan dolay1 liquamen adini aldigi belirtmektedir (Isid. Orig. 20. 3. 20). Garum nitelik olarak l/iguamen

optimum ve liguamen primum olmak iizere ikiye ayrilmaktadir.

1510



Turan, O. JOTAGS, 2022, 10(2)

Garum ya da liquamenin iiretim siireci esnasinda ortaya ¢ikan yan {irlinler daha ziyade alt gelir gruplarina mensup
kisiler ve koleler tarafindan tiiketilmistir. S6z konusu yan iiriinlerden biri muria veya salsugo adiyla anilmaktadir.
Muria hakkinda bilgiler aktaran dénem yazarlar1 onun oldukga tuzlu oldugunu belirtmislerdir (Plin. Nat. 31. 92-97;
Quin. Inst. 8. 2. 3; Colum. De Re Rustica, 12. 55. 4, 12. 25. 1, 12. 6, 12. 7; Celsus, De Medicina, 4. 9. 15, 4. 16).
Muria’nin iist gelir gruplarda yer alanlar ya da damak tadina diiskiin insanlar tarafindan tercih edilen bir sos olmadig:
anlagilmaktadir (Mart. Ep. 13.103, 4. 88. 5; Hor. Sat. 2. 4. 64-69). Bir diger yan liriine ise allex ad1 verilmistir. Allex,
liqguamen iretim siirecinde iiretim kabinin altinda kalan kisim olup, genellikle ¢éziinmemis balik pargalarindan
olusmaktaydi (Plin. Nat. 31. 95). Martialis ve Horace, allexin diisiik kalite bir sos oldugu bilgisini aktarmiglardir
(Mart. Ep. 3. 77. 5; Hor. Sat. 2. 4. 73). Cato, allexin ¢iftlik ¢alisanlarina verilmesi gerektigini ve bu sayede girdi

maliyetlerinden tasarruf edilebilecegini ileri siirmiistiir (Cato, De Agricultura, 58).

Daha once de ifade edildigi lizere garum veya liqguamen Romalilar ya da Roma kiiltiiriinii benimsemis toplumlar
tarafindan uzun yillar boyunca sevilerek tiiketilmistir. Bu baglamda Plinius (Plin. Nat. 31. 93), liguamenin lezzetli
bir sos oldugunu ifade etmistir. Bununla beraber /iguamen temelde baliklarin tiikketime uygun olmayan ya da daha az
ragbet goren kisimlaridan tiretildigi i¢in siklikla elestiriye maruz kalmigtir (Plin. Nat. 31. 93-94). Liquamene kars1
yapilan elestirilerin temel nedeni tiiketim sonrasinda agizda biraktigi kotii kokudur. Ornegin Seneca (Sen. Ep. 95.
25), s6z konu sos i¢in su benzetmeyi yapmaktadir: “Bu, ¢iiriik baligin asirt pahali bagirsaklari! Tuzlu ¢iirtimesiyle
mideyi yaktigimin farkinda degil misiniz? 7. Martialis de (Mart. Ep. 6. 93; 7. 94; 11. 27) liquamenin agizda oldukca
kétii bir koku biraktigini aktarmaktadir.

“Demirden yapilmigsin Flaccus, eger horozun (penisin) ayakta durabiliyorsa,
Kiz arkadasin sena alti bardak sos igin yalvardiginda,

Ya da iki par¢a ton baligi veya ince bir uskumru filetosu igin bosuna isterse
Ve kendini bir salkim iiziime layik gérmez;

Hizmetgisinin zevkle kirmizi tabakta ringa baligi sosu tasidigi,

Ama hemen yuttugu biri”.

Horace (Hor. Sat. 2. 4. 66) ise balik sosunu tek bir kelimeyle 6zetlemektedir: “kokuyor”. Manilius da Romalilar
tarafindan tiiketilen balik sosunun iiretiminde su {iirlinlerinin insan tiiketimine uygun olmayan parcalarinin
kullanildigini ifade etmektedir. Manilius, balik¢ilarin yakaladiklar orkinoslar gesitli pargalara faslettikten sonra arta
kalan i¢ organlar sos yapimi i¢in kullanilmak iizere ayirdiklarini, halen 6z sivilarimi koruyan parcalardan garum,
allex ve muria gibi soslarin yapildigini belirtmektedir (Manil. Astron. V. 667-681). MS II. yiizyilda yasamis olan
Ephesoslu falc1 Artemidoros (Oneirocritica, 1. 68) garum icin “giiriikliikten baska bir sey degil” ifadesini

kullanmustir.

Yukarida da ifade edildigi iizere antik ¢ag yazarlar1 balik soslarmin 6zellikle yaydigi kotii kokuyu ve tadi
kiigtimseyici bir dille ifade etmiglerse de yine aym1 donem yazarlar1 balik soslar i¢in cosku dolu bir dil de
kullanmuglardir. Ornegin Plinius, garumun bal sarab ile karistirildiginda enfes bir tada sahip oldugunu belirtmektedir
(Plin. Nat. 31. 93-95). Benzer sekilde Martialis’de garum sociorum 6vmektedir (Mart. Ep. 13. 82). S6z konusu

anlatimlardan hareketle modern donem arastirmacilart da balik soslarina oldukc¢a mesafeli bir sekilde yaklagsmiglardir
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(Paoli, 1975, s. 91; Corcoran, 1963, s. 206-207). Bununla beraber son yillarda yapilan ¢aligmalar antik donem balik
soslarmin, hélihazirda tiiketilmekte olan “nuoc-mam” gibi Vietnam balik sosundan daha kotii olmadigini ortaya
koymustur (Grimal & Monod, 1952, s. 27-38; Jardin, 1961, s. 70-96). Giiniimiizde Oskars Surstrémming gibi balik
konserveleri oldukca kotii kokulara sahip olmalarina karsin insanlar tarafindan tiiketilmektedir. Antik donem
yazarlarinin garum ve tiirevlerine getirdikleri elestirilerden bir digeri ise oldukg¢a pahali olmalari ile ilgilidir. Plinius,
iki coiigii garum sociorumun amfora bagia 1000 ya da 4000 sestertius arasinda degisen bir fiyata satildigini ifade
ederken, s6z konusu fiyatin zengin aileler i¢in bile oldukc¢a fahis oldugunu belirtir (Plin. Nat. 31. 94). Manilius ve
Seneca’da (Manil. Astron. 5. 671; Sen. Ep. 95. 23) garumun olduk¢a pahali oldugunu tebartiiz ettirirken, Martialis ise
uskumru kullanilarak {iretilen garumun zengin bir kisiye hediye olarak verilebilecegi bilgisini aktarmistir (Mart. Ep.
13. 103). Garumun Roma imparatorlarmin diyetlerinde yer aldign gériilmektedir. Imparator Caracalla, MS 216
yilinda Misir’1 ziyaret ettigi sirada garumu tiikettigini gdsteren bilgiler bulunmaktadir (Curtis, 1991, s. 172).
Garumun oldukga pahali bir sos oldugu dénem yazarlari tarafindan elestirilmisse de kesin fiyatini belirten herhangi
bir kanit bulunmamaktadir. Amforalar tizerindeki “#ituli picti’lere ek olarak ticaret gemilerinin envanter kaydi ve
Diokletianus doneminde yayinlanan Fiyat Fermani’da garumun fiyatim tespit etmek i¢in yeterli diizeyde bilgi
saglamamaktadir (Frank, 1936, s. 87-90). Antik¢ag yazarlar1 garumun olduk¢a pahali bir sos oldugunu iddia
etmislerse de giiniimiizde de oldugu gibi bazi besin maddelerinin siradan halkin tiiketimine de uygun muadilleri
oldugu iizere o donemlerde de genis halk kitlelerinin tiiketecegi kalitede garum cesitlerinin de bulundugu
bilinmektedir. Ornegin Pompeii’de yapilan ¢alismalarda siradan bir Roma vatandasinin kolayca garuma erisim
sagladig1 goriilmektedir (CIL IV. 5651,5659). Zira Pompeii’de yapilan kazilarda her gelir grubundan Romaliin
evine ek olarak “culinae, triclina, viridaria, cauponae, tabernae ve thermoplium” gibi gida maddelerinin satildig1 veya
temin edildigi mekanlarda ¢ok sayida balik sosu ihtiva eden kap ortaya ¢ikartilmistir (CIL IV. 5667, 5712, 6922,
5675, 9389, 5679, 5664; Carannante, 2019, s. 377-386). Garum ve tiirevi balik soslarinin imparatorluk topraklarinin
genelinde severek tiiketildigi gortilmekte olup, arkeolojik malzemelere ek olarak ortaya ¢ikartilan mektuplar da konu
ile ilgili bilgiler vermektedir (P. Oxy. 1299). Antik¢ag yazarlar1 garum ve tiirevi balik soslar1 hakkinda zaman zaman
olumsuz bir bakis agisinin ortaya ¢ikmasina katki saglayan bilgiler aktarmiglarsa da var olan kanitlar Hellen ve

Romalilar tarafindan uzun yillar boyunca severek tiiketildigini gostermektedir.

Roma hakimiyeti altindaki Akdeniz cografyasinda hatta Avrupa’nin gorece daha az medeni bolgelerinde bile
garumun tiiketildigini gésteren pek ¢cok buluntu ortaya ¢ikarilmigtir (Lenger, 2008, s. 69-76; Aslan, 2015, s. 141-161;
Powell, 2006, s. 526-527). Ad1 gecen sos hane halki tarafindan da hazirlanabilmesine kargin, baz1 bolgeler s6z konusu
sosun iiretiminde bir hayli uzmanlagmis ve popiiler tiretim merkezleri haline gelmistir. Roma’nin Akdeniz’in mutlak
giicli haline gelmesinden once Pontos Eukseinos kiyilarinda bulunan garum iiretim tesisleri oldukca popiilerdi ve
Roma’nin Pontos Eukseinos’un giiney kiyilarimi kontrol ettigi donemde Kirim ve Ker¢ gibi Roma topraklarinin
Otesinde de balik sosu iiretilmekteydi. Bununla beraber s6z konusu bdlge zaman igerisinde 6nemini kaybetmis ve sos
iiretim merkezleri Imparatorlugun batisina kaymustir (Galen Alim. 3. 30. 3-6. 728-729; Strab. III. 2. 6, II. 4. 66, VIL.
6. 2; Plin. Nat. 32. 146). Roma diinyasindaki en {inlii balik sosu iiretim tesislerine Ispanya ev sahipligi yapmaktayd.
Ispanya’da balik sosu istihsali ilk olarak Kartacalilar’in egemenligi esnasinda baglamigsa da endiistriyel boyutta balik
sosu tiretimi II. Pon Savasi’ni takiben Roma’nin bolgeyi ele gecirmesi sonrasinda ortaya ¢ikmistir. Romalilar, eski
sos {iretim tesislerini tekrardan faal hale getirmisler ve buralarda iiretilen soslar Italya’ya ihrag edilmeye baslanmigtir

(Sutherland, 1939, s. 16, 101-102). Iulli Pollux’a gore Gades’deki balik sosu iiretim endiistrisi bolgede avlanan ton
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baliklaridan 6tiirii MO 1V. yiizyilda bile oldukca popiilerdi (Poll. onom. 6. 49). Bununla beraber MO 1. yiizyildan
itibaren bolgenin {inii daha da artmis ve Romali tiiccarlar elde edilen iiriinleri Italya’ya ihra¢ etmislerdir (Euthydemus,
3. 116¢). Cades’e ek olarak Yeni Kartaca (Strab. III. 4. 6), Carteia (Plin. Nat. 9. 92, 31. 94), Mallaria ve Baelo’da
(Strab. III. 1. 8) da oldukg¢a 6nemli balik sosu iiretimi yapan tesisler bulunmaktaydi. Yeni Kartaca yakinlarinda yer
alan Hercules adas1 burada avlanan uskumrudan yapilan balik sosundan 6tiirii Mackerel ya da Scombraria lakabini
almistir (Strab. III. 4. 6; Ath. Deip. 2 121b). Galya’da bulunan Antipolis (Plin. Nat. 31. 94; Mart. Ep. 13. 103, 4. 88.
5) ve Forum Iulii’de (Julius Forumu) (Plin. Nat. 32. 95) daha diisiik kalitedeki balik soslariyla tinliiydii ki ad1 gecen
yerlesimde yasayan iireticiler, garum yapiminda lupus (kurt) adi verilen bir baliktan istifade etmislerdir. italya
dahilinde de pek ¢ok kent balik sosu iiretimi konusunda uzmanlasmist1. Ozellikle antik dénem yazarlarinin verdigi
bilgilere ek olarak, yapilan arkeolojik kazilar neticesinde Pompeii’nin balik sosu iiretiminde basat bir konumda
oldugu goriilmektedir (Plin. Nat. 31. 94; CIL 4. 2569. Rostovtzeft, 1926, s. 72, 514; Frank, 1940, s. 5, 263). Pompeii
yerlesimine ek olarak Antium (CIL 15. 4712), Beneventum (Plin. Nat. 32. 19) ve Puteoli’de (CIL 15. 4687-4688)
garum iiretilmekteydi. italya’nin Adriatik sahillerinde yer alan Tarentum (Euthydemus, 3. 116¢) ve Thurii’de (Plin.
Nat. 31. 94) de balik sosu iiretimi yapan isletmeler bulunmaktaydi. Akdeniz cografyas1 dikkate alindiginda Bati
Anadolu’da yer alan Klazomenae (Izmir/Urla) (Plin. Nat. 31. 94, 32. 18), Afrika’daki Leptis (Plin. Nat. 31. 94, 32.
18) ve Dalmagya’da (Plin. Nat. 31. 94) 6nemli balik sosu iiretim tesisleri bulunmaktaydi. Epigrafik buluntular
vasitasiyla balik sosu tiretim tesislerinde ¢ogunlukla kole i giiclinden yararlanildig1 goriilmektedir ki zaman zaman
koleler igletmelerin sorumlulugunu da tistlenmislerdir (CIL, 15. 4371, 4706, 4732. Duff, 1928, s. 93). Balik soslarinin
iiretimi ve tliketicilere ulagtirilmasi, genis ¢apli bir ticaret aginin varligini gerekli kilmaktadir. Yine var olan kanitlar
analiz edildiginde balik sosu ticaretinin ¢ogunlukla Roma vatandasi olmayan miitesebbisler tarafindan yapildig:
goriilmektedir (Aelian. NA, 13. 6; CIL. 2, S. 251, 6. 9676-77, 15. 4690, 4692-4693, 4695-4702, 4705, 4729, 4804).
Balik sosu tiretimi ile ugrasan kisilerin kokenleri ve sahip olduklar1 sosyal ve hukuki statii hakkindaki en énemli
buluntulardan biri giiniimiizde Ispanya’da bulunan Fuengirola’dan (Suel) elde edilmistir. Burada bulunan bir yazitta
L. Tunius Puteolanus adl1 azatlinin sos iiretimi ile ugrastig1 belirlenmistir (CIL II 1944 = ILS 6914; Haley, 1990, s.
72-78). Balik sosu ticareti ile ugrasan kisilere I'aponding, salsarii ya da salsamentarii gibi adlar verilmekteydi. Balik
sosu ticareti ile ugrasan tiiccarlar arasinda siddetli bir rekabetin oldugu gériilmektedir. Ozellikle iginde balik
soslarmin bulundugu kaplar iizerindeki tituli pictiler incelendiginde tacirlerin iiriinlerinin reklamlarini1 yapmak i¢in
yogun bir ¢aba iginde olduklar1 anlasilmaktadir. Tiiccarlar fifuli pictiler vasitasiyla yalnizca tirlinlerin 6zellikleri
hakkinda bilgi verilmemekte ayn1 zamanda miisterilerin ilgisini ¢gekmek i¢in lirlinlerini tanimlayan ¢arpici sifatlar da
kullanilmustir. Ornegin gari flos (garum gigegi), gari floris flos (garumun gigeginin ¢igedi) ya da garum optimum (en

iyi garum) gibi balik soslarini tanimlayan ilging 6nadlar kullanilmistir (Curtis, 1984, s. 209-228).

MS 301 tarihinde yayinlanan Diokletianus Fiyat Fermaninda balik soslar kalitelerine gore birinci ve ikinci sinif
olmak ftizere ikiye ayrilmistir. S6z konusu ferman incelendiginde birinci ve ikinci kalitedeki garumlarin, birinci ve
ikinci siif bal ile fiyatinin esitlendigi goriilmektedir. Bu bilgilerden hareketle garumun Romalilar tarafindan yaygin
bir sekilde kullanildig1 ve bu sebeple vergiye tabi oldugu anlasilmaktadir (Alcock, 2006, s. 85, Michell, 1947, s. 1-
12).

Antik kaynaklarm aktardigi bilgilere ek olarak, konu hakkinda yapilan arkeolojik caligmalar neticesinde de
birtakim verilere ulagilmistir. Bununla beraber pek ¢ok besin maddesinde de oldugu gibi garuma ait fiziksel kanitlarin

ortaya ¢ikartilmasi da oldukca giictiir. Her ne kadar balik kalintilar1 iceren amforalar ortaya cikartilmigsa da soz
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konusu besinin ne amagcla kullanildigim1 ve ayni zamanda igerigini belirlemek oldukca gilic hatta neredeyse
imkansizdir (Curtis, 1983, s. 238). Balik soslari, amforalara ek olarak urceus adi verilen kaplar iginde de dagitimi
yapilabilmekteydi. Soslarin tagindigi amfora ve wurceuslarin lizerinde hangi maddeyi igerdikleri, {iretici ya da
dagiticiya ait bilgilerin bulundugu fituli picti bulunmaktaydi. MS 79 yilinda Pompeii ve Herculaneum’un tahribine
sebep olan volkanik aktiviteyle iligkili olarak garumun bulundugu kaplarin kalintilar1 ortaya ¢ikartilmistir ki bu da
$0z konusu kap formlarinin taninmasina yardime1 olmusgtur. Pompeii’de yapilan caligmalarda garum igeren kaplarin
%20’sinden fazlasinin Aulus Umbricius Scaurus adli tiiccara ait oldugu saptanmistir (Curtis, 1991, s. 92). Daha 6nce
de ifade edildigi tizere tituli pictilerden elde edilen kanitlara ek olarak ad1 zikredilen tiiccarin evinde ortaya ¢ikartilan
mozaikler de incelendiginde garumlarin birbirinden farkli malzemeler kullanilarak yapildig: ve kalite olarak farklilik
gosterdigi belirlenmistir (Curtis, 1991, s. 92). Misir’da bulunan Antionus yerlesiminde ortaya c¢ikartilan bir
kavanozun i¢indeki madde analiz edildiginde garum ya da allex olma ihtimalinin oldukg¢a yiiksek oldugu saptanmistir

(Fournet, 2021, s. 67).
Antik Kaynaklarda Balik Sosu Tarifleri ve Kullanim Alanlari

Hellenler ve Romalilar tarafindan yaygin bir sekilde kullanilan garumun nasil hazirlandigi konusunda birtakim
bilgiler olmasina karsin, oldukga 6zel bir {irlin olan s6z konusu sosun hazirlaniginda {ireticiden tireticiye farklilik
gosteren birtakim gizli tariflerin olmasi olasiligl oldukca yiiksektir. Garum temelde 8:1 Glgeginde balik ve tuz
karigimindan yapilmaktadir. Garumun tiretim siirecindeki ana girdilerden biri dogal olarak balik olup, en ¢ok tercih
edilen tiirler uskumru ve orkinostur; bununla beraber pek ¢ok farkli baliktan da istifade edilmistir. Sos {iretimi i¢in
gerekli bir diger elzem malzeme ise tuzdur. Romalilar buharlagtirma yontemini kullanarak deniz suyundan tuz
iiretmislerdir. Ayrica kuru gol yataklar ve kaya tuzu da bir diger 6nemli tuz kaynaklaridir (Kurlansky, 2003, s. 64).

Elde edilen tuzun kalitesi farklilik gosterdigi i¢in dogal olarak bu durum garumun kalitesini de etkilemistir.

Roma balik soslarinin hazirlanig1 konusundaki en kapsamli bilgilere VII. Konstantinos zamaninda (913-959)
kaleme alinmis olan Geopanika adli eser vasitasiyla ulasilmaktadir. S6z konusu eserde balik soslarinin hazirlanisi ile

ilgili olarak su bilgiler aktarilmistir:

“Liqguamen soyle yapilir: Baligin i¢ organlart bir kaba konup tuzlanir. Biraz balik, ozellikle giimiisbaligt ya da
tekir ya da sardalya ya da hamsi ya da yeterince kiigiik herhangi bir balik, oldugu gibi buna eklenir ve arada bir
karistirllarak giineste mayalanmaya birakilir. Sicaklik sayesinde mayalandiginda, ozii soyle alinir: Derin, stk oriilii
bir sepet, bu baliklarin bulundugu kabin merkezine yerlestirilir ve sivi sepetin icine akar, liqguamen iste bu yolla,

sepetle siiziilerek elde edilir. Kati artik allex’i olugturur.

Bithynialilar bunu séyle yaparlar: Tercihen ufak ya da iri izmarit ya da, eger hi¢biri yoksa, hamsi ya da istavrit
yva da uskumru ya da belki allex ya da biitiin bunlarin bir karisimini alip hamurun yogruldugu tiirden bir firinct
legenine koyar, baliklar tuzla iyice birbirine karigsin diye, icine ceyrek kile baliga 3 litre tuz diisecek bigcimde
ayarlayyp yogurur ve bunu bir ¢omlege koyup bir geceligine dinlendirir, sonra zaman zaman bir degnekle

karistirarak iki ti¢ ay iistii agik olarak giineste birakir, ardindan oziinii ¢ikartir, tistiinii orter ve saklarlar ...

Haimation, “kan sosu” denilen daha kaliteli bir garos soyle yapilir: Solungag, akiskan kisimlar: ve kant ile
birlikte bir tonbaligini al, iistiine yeterince tuz serp, bir ¢omlekte en fazla iki ayligina birak; ardindan ¢émlegi del ve

haimation denilen garos 'u disart akit (Geopanika, 20. 46).”
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Garumun istihzar1 hakkinda bilgi veren bir diger kaynak ise Manilius (Manil. Astron. V. 667-681) olup, ad1 gegen

yazar eserinde garumun hazirlanisi konusunda su bilgileri aktarmaktadir:
“Bu kisim 6z sularindan (et suyu) vazgecilirse daha iyidir; oz sularmmin tutuldugu kisim,
Bir tarafta degerli kanli bir madde (sanies) akar ve pihti piiskiiriir
Ve tuz karistirildiktan sonra dudaklar: cezbeden bir tat ortaya ¢ikar;
Orada baliklarin katliamindan sonra kokusmus swvilar akiyor
Ve bu formu bagka bir eriyen yari sivi bulamag iginde karigtirin

Ve gidalar icin yaygin olarak kullanilan bir s saglar

karsilikli sivt hediyeleri aymi sekilde disart akar

ve i¢ kistmlart erir ve bir ayrisma (bozulma, ¢oziinme) akist olarak ortaya ¢ikar.
Hayir aslinda biiyiik tuz kaplarimi doldurabilirlerdi

Ve denizi pisirin ve ayrica tuzlu denizin zehrini ¢ikarin”.

Quintus Gargilius Martialis de garumun hazirlanis1 hakkinda bilgi vermektedir. Giiniimiize fragmanlar halinde
ulasmus olan De Hortis (Bahgecilik Uzerine) adli eserinde Martialis (Mart. Ep. 62) garum iiretimi ile ilgili olarak su

bilgileri aktarmigtir:

“Sardalya gibi yagl baliklar ve 20-30 litre kapasiteli iyi kapatilmis bir kap kullanin. Dereotu, kignis, rezene,
kereviz, nane, kekik ve digerleri gibi giiclii aromalara sahip kurutulmus, aromatik otlar ekleyin ve kabin dibine bir
katman yapwn. Sonra bir kat balik koyun (kiigiikse biitiin birakin, biiyiikse par¢a kullanin) ve bunun tizerine iki parmak
yiiksekliginde bir tuz tabakasi ekleyin. Kap dolana kadar bu katmanlari tekrarlayin. Giineste yedi giin dinlenmeye

birakin. Daha sonra sosu 20 giin boyunca her giin karistirin. Bundan sonra sivi hale gelir.”

Balik soslar1 cogunlukla sarap, sirke, zeytinyagi ya da su ile kanstirilarak tiiketilmekteydi ve bu baglamda soslar
bilesenlerine gére oenogarum, vinum et liquamen, eleogarum veya liquamen et oleum gibi isimler almaktaydi
(Apicius, De re Coquinaira, 32. Mart. Ep. 7. 27. 7-8). Romalilar tarafindan kullanilan balik soslarinin dogrudan
tiikketildigine dair bir kanit olmamasina karsin, Plinius bu tarz soslarin sarap gibi iceceklerle karistirilarak da
kullanildigim belirtmistir (Plin. Nat. 31. 95). Halihazirda giiniimiizde de tiiketilen soslara benzer sekilde Roma balik
soslar1 da dogrudan tiiketilmek yerine yemegi daha lezzetli hale getirmek amaciyla 6zellikle orddvrlerle servis
edilirdi. Yumurta, istiridye, balik ve domuz kizartmalarina hos bir tat vermek i¢in kullanilirdi (Galen Alim. 3. 21.
707, 2. 11. 258, 2. 22. 589; Mart. Ep. 13. 40, 11. 83, 7. 27; Hor. Sat. 2. 8. 46; Apicius, De re Coquinaira, 379, 381)
ki Plinius garumun yemeklere enfes bir tat kattigini ifade etmistir (Plin. Nat. 31. 88). Baz1 durumlarda balik soslari
zenginlik gostergesi olarak da kullanilir ve davetlerde iyi bir intiba birakmaya da hizmet ederdi. Bu baglamda tekir
balig1 garum sociorumda yiizer bicimde servis edilirdi (Plin. Nat. 9. 66). Apicius’a ait olan eserde kaymakli kayis1

tatlis1 tarifinde bile garumun kullanildig: goriilmektedir (Apicius, De re Coquinaira, 4. 5. 4).

1515



Turan, O. JOTAGS, 2022, 10(2)

Balik soslar1 yemeklerin tatlandirilmasina katki saglayan gida maddeleri olma islevine ek olarak tibbi amaglarla
dahili ya da harici olarak da kullanilmistir. S6z konusu soslar yiiksek miktarda tuz igerdikleri i¢in 6zellikle agik
yaralarmn tedavisinde kan akigin1 durdurmak gayesiyle kullanilmistir. Plinius, (Plin. Nat. 31. 97) ayrica garumun
yaniklarin tedavisinde de kullanildigini belirtmistir. Bahsi gecen uygulamaya ek olarak, dahili rahatsizliklarin
tedavisinde de balik soslarindan istifade edilmistir. Balik soslar siyatik ve dizanteri gibi rahatsizliklarin tedavisinde
kullanilmistir (Plin. Nat. 31. 97). Galen, kronik ishalin tedavisinde garum kullanilarak hazirlanan mercimegin yararh
olacagim belirtirken, (Galen, Alim. 1. 1. 478) ayn1 zamanda garumun zeytinyagi-sirke ya da zeytinyagi-ebeglimeci
ile kanigtirldiginda miishil islevi gordiigiinii de aktarmaktadir (Galen Alim. 1. 1. 14. 462; 3. 2. 2. 669; Geoponika,
12. 12. 1). Istahsizlik (Plin. Nat. 20. 34; Galen Alim. 2. 22. 5. 599) ve ¢esitli mide rahatsizliklar1 i¢in de balik soslari
onerilmistir (Plin. Nat. 30. 44). Plinius ayrica kopek, timsah ve deniz ejderhasi 1siriklarina kars1 6zellikle allexin iyi
geldigini ifade etmis, baz1 garum tiirlerinin ise Yahudi ayinlerinde kullanildigini hatta iktidarsizliga kars1 bile iyi
geldigi bilgisini aktarmistir (Plin. Nat. 44. 95). Tiim bunlara ek olarak garumdan tiiy dokiicii olarak da istifade
edilmistir (Plin. Nat. 31. 42). Balik soslarindan hayvanlarin tedavisinde de yararlanilmistir. Ornegin Columella
hayvanin boyutuna gore verilecek garum miktarinin farkli oldugunu belirtir (Colum. De Re Rustica, 6. 34. 2). Bu
baglamda sakatlanmis bir katira burnundan yarim kilo zeytinyag ile karistirilmis bir bardak garumun verilmesini

tavsiye etmektedir (Colum. De Re Rustica, 6. 38. 2).
Roma Balik Sosunun Kullaniminin Sona Ermesi ve Giiniimiizdeki Balik Soslari

Bati Roma Imparatorlugu’nun yikilmasi ile birlikte Avrupa dzelinde balik sosu iiretimi ve tiiketimi nihayete
ermigse de Dogu Roma’nin egemenligi altindaki topraklarda bir siire daha kullanilmistir. Imparatorlugun Bati
topraklarinda balik sosu kullaniminin ortadan kalkmasindaki temel sebeplerin en baginda siyasi yapinin ortadan
kalkmasiyla baglantili olarak Avrupa’da diizen ve nizamin bozulmasidir. Zira MS 1V. yiizyildan itibaren Batt Roma
Imparatorlugu ¢ok sayida kavmin isgaline ugramis, yasanan bu gelisme neticesinde balik sosu iiretimi ve dagitimi
icin gerekli olan sartlar ortadan kalkmistir. Ayrica Akdeniz sahnesine yeni dahil olan halklarin tiiketim aligkanliklart
icerisinde balik soslar1 yer almadigi igin yeni gelen topluluklarin diyetlerinin bir pargasi haline gelmemesi sebebiyle
balik sosu tiikketimi son bulmustur. MS V1. ylizyi1lda yasamig olan Anthimus, De observatione ciborum adli eserinde
“mutfakta balik sosu kullanimini yasakliyoruz” demek suretiyle balik sosu kullaniminin nihayete erdigini ifade

etmistir (Anthimus, 9).

Daha once de ifade edildigi lizere Dogu Roma’da balik sosu bir miiddet daha kullanilmaya devam etmistir.
Bununla beraber garumun tiretimi i¢in gerekli olan hammadde kaynaklariin temininde yaganan problemler zaman
igerisinde sos liretiminin azalmasina vesile olmustur. Bu durumu ek olarak Constantine Harmenopoulos’a ait olan
hukuk eserinde sos iiretimi esnasinda ortaya ¢ikan kotii kokular ve atiklar dolayisiyla iiretim tesislerinin yerlesim
yerlerine yakin mesafelerde olmamasi gerektigi belirtilmistir (Curtis, 1991, s. 189). Neticede iiretim ve nakliye
maliyetlerinde yasanan artis, sos tiretimini oldukg¢a zorlu bir siire¢ haline getirmis ve iiretimi dolayisiyla da tiikketimi

son bulmustur.

Garum, Ortacag’da Campania bolgesinde yasayan bir grup kesis tarafindan tekrardan kesfedilmistir. Kesisler,
hamsileri agustos ayinda tahta figilara salamura olarak yerlestirmisler ve islem esnasinda figilardan sizan sividan

balik sosu iiretmislerdir. Nihayetinde tuzlu suyu filtrelemek i¢in yiin levhalarm kullanilmasiyla siire¢
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miilkemmellestirilmistir. Halihazirda s6z konusu sos, “spagetti alla colatura di alici” adi verilen yemekle birlikte

servis edilmektedir ki burada sarimsak, zeytinyagi ve balik sosu bir arada kullanilmaktadir (Downie, 2003, s. 25-28).

Balik soslar1 eski¢ag ve ortagagin bir kisminda yalnizca Roma topraklarinda kullanilmamistir. Ozellikle
Giineydogu Asya’da balik sosu iiretimi neredeyse kesintisiz bir sekilde yiizyillar boyunca devam etmistir. Asya balik
soslarmin tiretim stireci dikkate alindiginda garuma kiyasla muriaya daha yakin oldugu anlasilmaktadir. Asya balik
sosunun ilk kez nerede ortaya ciktig1 bilinmemesine karsin, Han Hanedan1 (MO206-MS 220) 6ncesinde Cin’de var
oldugu bilinmektedir. Hem Roma’da hem de Giineydogu Asya’da balik soslar1 yemek pisirme yaninda sirke veya
tatlandirict gibi diger malzemelerle seyreltilebilen bir ¢esni olarak kullanilmigstir (Curtis, 2009, s. 712-8). Halihazirda
Asya balik soslar1 yaygin bir sekilde kullanilmaktadir.

Sonuc ve Oneriler

Su {irlinleri, diger hayvansal gidalarla karsilastirildiginda sindirilmesi daha kolay olmasma ek olarak, insan
viicudunun giindelik islevini yerine getirebilmesi i¢in gerekli olan besin maddelerinin neredeyse tamamina sahiptir.
Bu sebeple su {irlinleri Paleolitik Cag’dan giinlimiize kadar gecen zaman diliminde insanoglunun temel besin
maddelerinden biri olmustur. Bu baglamda Akdeniz’in kadim halklarindan Hellenler ve Romalilar yasadiklari
cografya ile de baglantili olarak, diyetlerinde su {irliinlerine olduk¢a Onemli bir yer ayirmiglardir. Adi gegen
uygarliklara ait edebi eserler ve arkeolojik kalintilar analiz edildiginde de su {irinlerinin bol miktarda tiiketildigi
gorlilmektedir. Neolitik donemle birlikte insan yasantisinda ortaya ¢ikan koklii degisimler sonucunda beslenme
aligkanliklarinda da degisim ve doniigiimler ortaya ¢ikmis, insanoglu tiikettigi gidalarin tadi ve gorselligini arttirmak
icin soslar1 kullanmaya baslamislardir. Eskicag diinyasinda siklikla meydana gelen gida krizlerinin de etkisiyle var
olan besin maddelerini maksimum verimlilikle kullanma arzusu beraberinde Hellen ve Roma diinyasinda severek
tilketilen garumu ortaya c¢ikarmistir. Zira garum daha ziyade baliklarin tiiketime uygun olmayan i¢ organlar

kullanilarak elde tretilen bir sostur.

Antik donem kaynaklaria ek olarak arkeolojik veriler analiz edildiginde garum hakkinda birtakim verilere
ulagmak miimkiindiir. Caligmada aktarilan bilgiler kullanilarak s6z konusu sosu iiretmek ihtimal dahilinde olmasina
karsin, antik donem {ireticilerinin bazi gizli tariflere sahip oldugunu ve bu bilgilerin yitirildigi gergegini de goz
onlinde bulundurmak gerekir. Dénem kaynaklar incelendiginde sos iiretiminde kullanilan malzemeden dolay1
siklikla elestirilere maruz kalmigsa da genis halk kitleleri tarafindan uzun yillar boyunca severek tiiketildigi
anlagilmaktadir. Bati Roma Imparatorlugu’nun yikilmasi sonrasinda Avrupa’da siyasi, ekonomik ve kiiltiirel alanda
ortaya ¢ikan kokli degisimler neticesinde garum iiretimi ve tiiketimi son bulmustur. Bununla beraber 6zellikle
Italya’da garum istihsal ydntemleri tekrardan canlandirilmis ve bir nebze de olsa giindelik hayatta kullanilmaya
baslanmustir. Akdeniz havzasma tezat olarak Uzak Dogu’da balik sosu iiretimi ve tiikketimi MO III. yiizyildan
giliniimiize kadar kesintisiz bir sekilde devam etmistir. Garumun muadili olarak da diisiiniilebilecek olan balik soslar1
halihazirda Giineydogu Asya mutfaklarinda kullanilmaktadir. S6z konusu soslar 6zellikle son yillarda giderek artan
kiiresellesme neticesinde farkli kiiltiirlere ait mutfaklarda da kullanilmaya baglanmistir. Garumun hazirlanisi
hakkinda bilgi veren kaynaklarin analiz edilmesiyle antik donemlerde 6zellikle Anadolu’nun da iginde yer aldig

Akdeniz cografyasinda iiretilen sosun tekrardan iiretilebilecegi ve diinyaya pazarlanabilecegi kanaatindeyiz.
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Extensive Summary

Throughout history, aquaculture has been one of the most important nutrients that human beings benefit from
because of its abundance, relatively easy acquisition and the majority of nutrients necessary for metabolism. In this
connection, the amount of protein found in fish meat and the amount of protein in red meat are very close. Fish meat,
which is very easy to digest, contains all the amino acids necessary for the body. Although it deffers according to the
species, all 13 vitamins necessary for the human body are found in fish. In addition to all these, fish is also very rich
in minerals. Archaeological data and the information conveyed by written sources also reveal that fishery products
were consumed a lot during antiquity. Hellenes and Romans, one of the most important peoples of the Mediterranean,
tried to maket he most of seafood, especially with the effect of the food crises that occurred frequently in the Ancient
World, and in this context, they produced a fish sauce called garum by using the internal organs of the fish that are
not suitable for consumption. When the archaeological data is analyzed in addition to the ancient sources, it is possible
to reach very important information about garum. It has been claimed that the Hellenes first produced garum using a
fish called garos. In the following process, garum was also adopted by the Romans, and its name was changed to
liquamen, which means to liquefy in Latin. Although the two words are used as synonyms, some researchers have
claimed that yhe sauces expressed by the words in question are differebt from each other. In this context, the main
difference between the two sauces is that garum is used as a condiment on the table, while liquamen is used as an
ingredient in recipes. The Romans adopted garum so much that they brought it to every region they could reach in
their barbersi and over time, the consumption of fish sauce became very popular among the local people. However,
some ancient writers frequently criticized garum, which was consumed fondly in the Roman World for many years,

due to the fact that it was quite expensive in addition to the properties of the raw materials used during its production.

Although many different types of fish are used in the preparation of garum, the most preferred ones are mackerel
and tuna. Before Rome dominated the Mediterranean, the most important garum production facilities were located
on the shores of the Black Sea. After Rome became the dominant power of the Mediterranean, Spain became the
center of garum production. However, there were also many fish sauce production facilities on the Mediterranean
coastline. The most important garum production facilities in Italy were located in the cities of Pompeii, Antium,
Beneventum and Puteoli. In addition to the places mentioned, it is known that there are important fish sauce
production facilities in Klazomenae in Western Anatolia, Leptis in Africa and Dalmatia. It is seen that slave labor
was mostly used in fish sauce production facilities through epigraphic finds, and from time to time, slaves also took
responsibility fort he enterprises. Garum, which was generally produced by non-Roman entrepreneurs, was

transported to the farthest corners of the empire using the trade routes of the period.

Ancient sources gave information about the production process of garum. Although there is some information on
how to prepare garum, which was widely used by the Hellenes and Romans, there is a high probability that there are
some secret recipes that differ from manufacturer to manufacturer in the preparation of the sauce, which is a very

special product. In particular, the work named Geopanika, which was written during the reign of Constantine VII
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(913-959), provides very important information about the production of garum. In addition to the aforementioned
source, Manilius and Martialis also gave information about the preparation of the sauce in question. Fish sauces have
been used internally or externally for medicinal purposes, in addition to their function as foodstuffs that contribute

to the flavoring of dishes.

Although the production and consumption of garum anded in Europe after the collapse of the Western Roman
Empire, it remained popular for a while in the lands dominated by the Eastern Roman Empire. The main reason for
the disappearance of the use of fish sauce in the western lands of the empire was the deterioration of order and order
in Europe in connection with the disappearance of the political structure. In addition, the consumption of fish sauce
has come to an end, since fish sauces are not included in the consumption habits of the peoples that have just joined
the Mediterranean scene, and they do not become a part of the diets of the newly arrived communities. Fish sauce
continued to be used for a while in Eastern Rome. However, the problems experienced in the supply of raw materials
necessary for the production of garum caused a decrease in sauce production over time. Also in the legal work
belonging to Constantine Harmenopoulos, it is stated that the production facilities should not be close to the
settlements due to the bad smells and wastes that occur during the sauce production. As a result, the increase in
production and transportation costs made sauce production a very difficult process and its production and
consumption came to an end. In these days, although some attempts have been made to re-produce garum in the light
of the information given by ancient sources, some sauces that can only be equivalent to garum have been obtained
as a result of these studies. Because it is almost impossible to produce the same ones in antiquity. Nevertheless,
garum was rediscovered by a group of monks living in the Campania region in the Medieval Age, and a dish called
spaghetti ala colatura di alici is made by using the sauce obtained. Although the production of garum and therefore
its consumption has come to an and in the Mediterranean region, Far East fish sauces have been produced
uninterruptedly since the 2nd century BC. In Southeast Asia, fish sauces are used in cooking as a seasoning that can

be diluted with other ingredients such as vinegar or sweetener.
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Photo 1. Garum/liquamen
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Photo 4. Urceus Mozaigi
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