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Beslenme insanoglunun en temel ihtiyacidir ve insanligin eski ¢aglarda nasil beslendigi
siklikla merak konusu olmaktadir. Antik Roma yemek kiiltiirii hakkindaki bilgiler kazilarda
bulunan seramik kaplar, diger pisirme kaplari, yemek artiklari, mozaikler, kabartmalar,
kaplarin i¢indeki kdmiirlesmis yemek artiklar1 ve yazili kaynaklardan elde edilmektedir.
Buluntularda elde edilen hayvan kemikleri ve tohumlar da antik ddnem beslenme kiilttriine
dair bilgi vermektedir. Antik dénemin yemek kiiltiiri agisindan kurucu 6zelligi de dikkate
alindiginda, yemek kiiltiiriiniin devamliligi ve bilinirligi bakimindan bu doneme ait yapilan
¢alismalarm 6nemli oldugu degerlendirilmektedir. Bu temadan hareketle yapilan bu
calismada; Antik Zeugma Kenti Roma Dénemi pisirme kap &rnekleri Baskent Universitesi
Seramik Sanat ve Uygulama Merkezi tarafindan aslina benzer sekilde yeniden yapilmistir.
Bu ¢aligmanin amact Antik Dénem Roma kaynaklarindan Apicius ve Cato’nun tariflerine
uygun olarak antik yemeklerin Gretilmesi, antik kaplarda servis edilerek deneyimli panelist
grubu ve tiketiciler tarafindan duyusal degerlendirmeye tabi tutulmasidir. Analizlerde
goriinilis, koku, doku, lezzet ve genel begeni alt basliklarla degerlendirilmistir. Analizler
sonucunda egitimli panelistlerin lactuca patina, vitellina fricta ve libum’a 9 ‘lu skalaya gore
genel begeni acisindan sirasiyla 7.88+0.74, 7.75+0.62, 7.57+0.68 degerleri ile ortalamanin
iizerinde puan verdikleri goriilmiistiir. Tiiketici begeni testinde ise 5°1i skalaya gore ayni
sirayla 4.66+0.52, 4,62+0.68, 4.09+1.15 degerleri ile genel begeninin yiiksek oldugu
bulunmustur.
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Nutrition is the most basic need of human beings and it is often a matter of curiosity how
humanity was fed in ancient times. Information about the ancient Roman food culture is
obtained from ceramic pots, other cooking pots, food residues, mosaics, reliefs, charred
food residues in the pots and written sources. Animal bones and seeds obtained from the
finds also provide information about the ancient nutrition culture. Considering the founding
feature of the ancient period, studies of this period are important in terms of the continuity
and awareness of the food culture. This study based on this theme; The ancient city of
Zeugma Roman Period cookware samples were reconstructed by Bagkent University
Ceramic Art and Application Center in a similar way to the original. The aim of this study
is to produce Ancient dishes in accordance with the recipes of Apicius and Cato from
Ancient Roman sources, serve in antique containers and subject to sensory analysis by
experienced panelists and consumers. In the analysis, appearance, smell, texture, taste and
general taste were evaluated under sub-headings. As a result of the analyzes, it was seen
that the educated panelists gave lactuca patina, vitellina fricta and libum scores above the
average with the values of 7.88+0.74, 7.75+£0.62, 7.57+0.68, respectively, in terms of
general appreciation according to a 9-point scale. In the consumer taste test, general taste
was found to be high with the values of 4.66+0.52, 4.62+0.68, 4.09+1.15 on a 5-point scale.
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GIRIS

Roma ordusundaki beslenme aliskanliklar1 gastroarkeoloji kapsaminda arastirilmasi gereken konular arasinda yer
almaktadir. Gastroarkeoloji; arkeolojik kazilarda bulunan materyallerin incelenmesi ile Antik donem gastronomi
kiltirind anlamaya yonelik bir alandir (Albustanlioglu & Yilmaz, 2021). Roma ordusunda genellikle tahil
tilkketimine dayali bir diyet uygulanmis oldugu diistiniilmiis olsa da, 6zellikle seferler ve savaslar dolayisiyla siirekli
hareket halinde bulunan bdylesine biiyiik bir giiciin tahil disinda gidalar: tiikketmis olmasi yiiksek bir olasiliktir. Bu
kapsamda et, ¢esitli sebze ve meyveler, ¢esitli siit iirlinleri, bakliyat, zeytinyagi, seker, tuz ve sarap gibi besinleri de
giinliik diyetlerine eklemis olmalar1 diisiiniilmektedir (Turan, 2016). Yemeklerini pisirmek ic¢in zeytinyagindan
yararlanmislardir. Genel anlamda Roma beslenme tarzim1 Akdeniz diyeti olarak tarif etmek zorlayici bir tahmin
olmaz. Tahillar, sarap, zeytin ve zeytinyagi onlarin beslenmesinde onemli yer tutmaktaydi, bununla birlikte
mevsimine gore sebze-meyveler, bal, findik-ceviz tiirii kabuklu yemisler ve balik en yaygin besin tiirleridir. Besleyici
kirmiz1 etlerden sigir eti domuz etine gore daha az tiiketilmekteydi, sakatat ile domuz eti karisimindan yapilmisg
sosisler ve daha baska islenmis et iirlinleri Romalilarin tercihleri arasinda yer almaktaydi. Gerek bulamac olarak
yenen, gerekse ekmek ya da ¢orek yapilarak tiiketilen tahillar giinliik kalori ihtiyaglarmin neredeyse tamamina yakin
karsiladigindan Roma diyetinde en dnemli besin grubunu olusturmaktaydi. Yemeklerinde tatli-eksi-tuzlu karigimi

tatlardan hoslaniyor ve bunu elde edebilmek i¢in gesitli soslar gelistiriyorlardi (Giiveloglu, 2018, s. 206).

Bu ¢alismanim amaci1 Antik donem Roma yemek yazarlar1 Apicius ve Cato’nun kitaplarindan se¢ilmis orijinal
regetelerin, glinlimiiz kosullarinda ulasilabilen malzemelerle iiretilen yemeklerinin duyusal analizlerinin yapilmasi
ve tiiketici begenilerinin belirlenmesidir. Gergeklestirilen bu deneysel etkinligin meniisiinii Lactuca Patina: Marul ile
hazirlanan kivamli ¢orba; Vitellina Fricta: Dana eti ve kuru iiziim ile hazirlanan et yemegi ve Libum: Peynirli kek
olusturmustur. Roma Imparatorlugunun Anadolu’daki en biiyiik ve en énemli kentlerinden biri olan giiniimiiz
Gaziantep ili Nizip Ilgesi smirlarinda yer alan Zeugma Antik Kentinde tiiketilmis oldugu diisiiniilen yemekler tekrar
canlandirilmistir. Bu sayede bu yemeklerin bilinirligi artabilecek ve Anadolu’nun antik yemek kiiltiiriine dair

farkindalik olusturulabilecektir.
Kavramsal Cergeve
Antik Roma’da Convivium

Son yillarda Zeugma’nin gerek kent sinirlari icinde gerekse diginda gergeklestirilen arkeolojik yiizey arastirmalari
ile jeofizik ol¢limlerinin verileri degerlendirildiginde, Zeugma’daki Roma Lejyon yerleskesinin niteligi ve yeri
konusunda yeni hipotezler ortaya konmustur. Zeugma’da yer alan lejyonlarin bélge genelinde siirdiirdiikleri imar
faaliyetlerinin kapsami c¢ok biiyiiktiir. Zeugma bu bilylik organizasyonlarin ydnetildigi bir merkez olarak
kullanilmigtir. MS 66/67 yillart esnasinda kente daimi olarak yerlesen Legio IIII Scythica’nin Zeugma ve bolge
acisindan oldukga biiyiikk 6éneme sahip oldugu bilinmektedir (Gorkay, 2017). MS 2. ve 3. yiizyillarda Legio IIII
Scyhtica’ya ilaveten bircok yardimci lejyonun ve bunlara ait birliklerin Zeugma’ya gelmis oldugu, bolgede elde
edilen yazitlardan anlagilmaktadir. Zeugma’da Legio IIII Scyhtica digsinda baska lejyonlar ile bunlara bagh farkli
birlikler de gorev almigtir. Askeri operasyonlar disinda da s6z konusu bu lejyonlarin veya bunlara ait yardime1
birliklerin askeri operasyonlarin disinda faaliyetlerde bulunup bulunmadiklari konusunda Arulis (Ehnes/Gilimiiggiin)
Tas Ocag1 bize 6nemli bilgiler vermektedir. Zeugma’daki yerlesik Legio IIII Scyhtica disinda bdlgede varligi kesin
olarak saptanamamis bir diger lejyon olan Legio IIII Flavia Felix’e ait, Giimiisgiin Tas Ocagmda 2015 yilinda
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bulunan 2 yazit, bu konudaki tereddiitleri ortadan kaldirmaktadir. Bulunan bu yazitlar birlikte Legio IIII Scyhtica
disinda, Legio IIIl Flavia Felix’in dogrudan tas iiretim faaliyetine katildi§i ve Zeugma yakin cevresinde insa

faaliyetlerinde birlikte yer aldiklarini ortaya ¢ikarmistir (Albustanlioglu, 2017).

Etkinligin tarihsel temasini, Zeugma Antik kentinin yerlesik Lejyonu LEG IIII Scyhtica’nin generali Gaius
Aemilius Maximus ile LEG Il1l Flavia Felix Lejyonu generali Traianus Mucianus arasindaki Zeugma kentindeki
antlasma Convivium’u olusturmustur. Antik Roma’da convivium adi verilen gélensel yemek bulugmalar1 veya
davetleri, geleneksel olarak olayin edebi, sanatsal ve mimari kanitlarina odaklanmistir. Bu nedenle, Antik Roma
yemek felsefesini olusturan segkin bir aristokratik gruba yonelik olmasi convivium’un en biiyiik 6zelligidir.
Plutarch'm quaestiones con vivales (Masa Konugmalari) adi verilen ve Geng Plinius’un “Mektuplar” adl1 eserinde
yer alan pasajlarda, yemek yemenin amaci ve uygulamasina dair idealize edilmis tanimlar olarak kabul edilebilecek
ornekleri sunmaktadir (Dunbabin, 2003, s. 159-60).

Convivium’larin ortaya ¢ikmast Roma aristokratik yapisinin olugmasina, tanimlanmasina ve siirdiiriilmesine
yardimci olmustur. Plutarch, resmi yemegin 6nemli sosyal ve olasilikla politik ve ekonomik baglantilar kurma firsati
sundugunu belirtmektedir. Convivium’larm ikici amacinin ise yiyecek tiiketimi oldugunu iddia etmektedir. Roma
toplumunda convivum’lara katilma nedeni ¢ogu zaman yeni dostlar kazanmak veya onceki dostlariyla iyi vakit
gecirmektir. Diger taraftan bu etkinliklere katilmay1 ihmal eden kisi i¢in sosyal ortamdan uzak kalarak kendi siyasi,
politik veya ticari giiclinii zayiflatmaktan bagka bir anlam tagimaz. Convivium’lara katilan davetliler yemek
tilketmekten daha fazla sohbeti, eglenceyi ve dostlugu paylasmak igin gelmektedirler (Clement & Hoffleit, 1969:
293). Geng Plinius, bir tanidigina yazdig1 mektupta daha ideallestirilmis olsa da benzer bir duyguyu ifade eder. Bir
yemek davetinde, evinde yemek yerken siif ayrimi yapmadigin, riitbe gézetmeksizin tiim misafirlere ayn1 yemek
ve igkiyi ikram ettigini anlatmaktadir. “Konuk davet ettigimde siif ayrimi yapmak i¢in degil yemek i¢indir; onlar1
esit olarak ayni masaya getirdim, bu yiizden onlara her seyde ayn1 muameleyi yapiyorum, azat edilen koleler bile

benim yemek arkadasim, azath degil" (Korsmeyer, 1999, s. 97).

Arkadasimin saskinligi Plinius’un davranisinin olagandist oldugunu ve davet veren ¢ogu aristokratin aslinda simif
ve riitbe ayrim1 yaptigim1 gostermektedir (Clement & Hoffleit, 1969, s. 193). Bir yerde Plinius’un bu davranist
toplantilardaki yemek dagitimi ve tiikketimi se¢imlerinin yalnizca toplantilar atmosferini nasil etkiledigine degil,
ayn1 zamanda misafirlerin belirli sosyal iliskilerini de vurgulayip farklilastirdigina dair sofistike bir anlayisi ortaya

koymaktadir.

Varlikli Romalilar aksam yemegi ile igecek boliimiinii kendi siniflarinin zenginligiyle birlestirip birlikte yasamak
anlamia gelen convivium temasii yarattilar. Amagclar1 yalnizea birlikte yiyip icmek degildi, bazen se¢im Oncesi
toplantilar diizenliyor, bazen bayramlar1 kutluyor ya da imparatorlarmm himayesinde halka acik convivumlar
diizenliyorlardi (Pantel, 2015, s.226). Cicero Romalilarin convivium’unu Antik Helen ve Anadolu kiiltiirlerinde
birlikte icmek ya da birlikte yemek amaciyla diizenledikleri symposion’larmdan listiin goriir; ¢ilinkii birlikte yasamak
birlikte igmekten ya da yemekten daha onemlidir. Imparatorlar tarafindan finanse edilen organizasyonlarda
eglenceler oldukca pahaliya mal olabiliyor ve sabaha kadar devam edebiliyordu. Boylece imparator da giiciinii ve
zenginligini kullanarak halkin gonliinii kazanmis oluyordu. Edebi metinler mutfak ve sunum ekiplerinin yani sira
solen diizeni ve sunulacak yemekler konusunda ev sahibinin bilgisine danisan kolelerin varligina isaret etmektedir

(Hankinson, 2008, s. 4-22).
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Duvar resimleri, mozaikler, kullanilan kap tipleri ve malzemeleri Roma Convivium’larinin en 6nemli kaynaklarini
sunmaktadir. Ziyafet yemekleri tasvirleri, Etriisk doneminden Erken Hristiyanlik donemlerine kadar Roma Sanat
geleneginde ¢ok yaygin olan betimlemeleri olusturmaktadir. Pompeii'de bulunan duvar resimlerinde convivium
sahneleri, mobilya, yemek kaplar1 gibi materyallerin belirgin bir sekilde Roma tarzina yansitmasina ragmen, atmosfer
ve kompozisyonlarin hala dogrudan Helenistik geleneklerden alintilama ile symposion olarak adlandirilan sahne
tasvirinin olgunlagmis bir uyarlamasimi ortaya koymaktadir (Clarke, 2007). Ge¢ Roma ddoneminde, ziyafet
ikonografisi, symposion kompozisyonundan uzaklasarak mekanin gercekligini ve sosyal yemekler sirasinda
gerceklesen etkinlikleri daha dogru ve yalin bir sekilde yansitmaktadir. Plutarch'in Erken Roma dénemi convivium
betimlemelerini yansitan ziyafet tasvirlerini biiylik 6l¢iide Ge¢ Roma doneminin doniismiis yemek betimlemeleriyle
goriilmektedir. Bu donlisiimiin 6nemli bir boliimii yenen yemek tasvirlerinin merkezi bir unsur olarak dahil
edilmesinden kaynaklanmaktadir. Roma convivium’larmin genel amaci yalnizca sarabin degil, bir yemegin
paylasilmasi yoluyla birlikteligi ve dostlugu tesvik etmektir. Benzer sekilde convivium’lar olasilikla gercek yemek
ortamlarinin ve bunlarin organizasyonunun anlik goriintiisiinii tasvir etmez; bunun yerine ge¢mis giizel zamanlarin
anilarin1 ve gelecekteki yemek paylasimi istegini uyandirmak icin eglence mesajlar1 vermek iizere tasarlanmigtir

(Clement &Hoffleit, 1969, s. 189).

Erken Roma déneminde bireysel olarak yiyecegin tabaklar ile ziyafete katilanlara sunulmasi en yogun olarak
karsilasilan uygulamadir. Erken donem Roma yazarlari resmiyet kazanmis bir convivium toplantisinda konuklarin
yemeklerinin ¢ogunu porsiyonlara ayrilmis tabaklar araciligiyla davetlilere sunuldugu bir etkinlik olarak
tanimlamaktadirlar (Hudson, 2010, s. 667). Konuklara servis edilen farkli tiirde yemekler kuskusuz, ev sahibi ile
konuklar arasindaki iligkilerin niteligini ortaya koymak i¢in kasitl olarak kullanilan bir ara¢ olmaliydi. Her yerde
karsilasilmayan siislii kekler (pemmata), ve Lidya’nin meshur pudingleri, (kandulous) zengin soslar (opsa) ile
oglitiilmiis ve rendelenmis lezzetlerden yapilmig diger her tiirlii yemek bu kapsam iginde degerlendirilebilir (Clement
& Hoffleit, 1969, s. 191). Convivium’un {igiincii bilesenini, porsiyonlar1 konuklara dagitmaktan sorumlu hizmetkarlar
(servis elemanlar1) tarafindan kontrol edilenler olusturmaktayd: (Hudson, 2010, s. 667). Esit paylasim, gelen
davetlilere hem boyut hem de sekil agisindan ayni tabak takimlarinin verilmesiyle biiyiik olasilikla daha kesif hale
getirilmis olmalidir. Yiyeceklerin konuldugu masa standartlar1 her konugun esit porsiyonlar almasini saglamistir
(Bradley, s. 1998). Kartaca'dan bir ziyafeti tasvir eden bir mozaik, bireysel dagitimlarla iliskili kaplar1 igeren az
sayidaki resimden birini olugturmaktadir. MS. 4. yiizyilin ikinci yarisina tarihlenen bu mozaik, bir convivium’da
oniindeki ve diger bir masaya kiiclik kase uzatan bir hizmet¢i tarafindan havada tutulan biiyiikk bir tepsiye
yerlestirilmis tek bicimli kii¢iik késeleri tasvir etmesi agisindan oldukea ilgingtir (Dunbabin, 2003, s. 91). Garnitiirler,
soslar ve hamur isleri gibi kii¢iik, tamamlayici yemeklerin popiilaritesi hem Erken hem de Ge¢ Roma dénemlerinin
antik literatiirlinde olduk¢a detayli betimlenmistir. MS. 5. ylizyilda Apollinaris, "ziyafet ustasinin" (rex convivii)
hazirlama ve dagitma sorumlulugundaki soslardan (oxygara) bahsetmektedir (Hawthorne, 2000). Garnitiirler bir
Roma convivium’unda ana yemegin tamamlayic1 dgeleriydi ve iki veya daha fazla davetli tarafindan paylagiimasi
amaglandigindan sofra diizenegi icinde konuk sayisi kadar bir tabak paylasimina ihtiya¢ duyulmamaktaydi. Bu
nedenle, garnitiirler i¢in ayrilmis kaplar diger fonksiyonel tiplerle karsilastirildiginda, convivium’larda kullanilan

kap takimlarinin nispeten kiigiik bir oranini olugturmaktadirlar (Mc Gowan, 1999, s. 132).

Metinler ve gorseller, geleneksel olarak Roma yemek ve ziyafetlerinin incelenmesi icin temel yap: taglarini

olusturmaktadir (Brown, 2000). Ozellikle 20. yiizyilin sonlarinda bu konudaki arastirmalar convivium ¢alismalarina
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yeni bir yaklasim getirmistir. Erken Imparatorluk donemine ait fiziksel kalintilar 6zellikle iizerinde &nemle
calisilmast gereken konular arasinda yer almaktadir (D'Arms, 1990, s. 305). Cogu calisma, genellikle seckinlerin
iirlinii olan ve ¢ogunlukla ziyafet diyebilecegimiz 6zel veya unutulmaz olaylar1 kaydeden edebiyat ve sanattan alinan
kanitlara odaklanmigtir. Roma {iist siniflarindan gelen bu sosyal igerikli eserlere verilen kanitlarin agirligi, Roma

yemeginin neye benzediginin anlagilmasinda dnemli bilgilere ulagilmasini saglamigtir (Hudson, 2010, s. 669).

Convivium sirasinda kullanilan kaplar, yemegin ev sahibi tarafindan nasil dagitildigini ve davetliler tarafindan
nasil tiiketildigini tanimlamaya yardimei1 olmaktadir. Bugiine kadar arkeolojik olarak ele gegen convivium kaplari,
yemegin yenilmesi esnasinda ortaya ¢gikan sosyo-kiiltiirel gida etkilesimlerini desifre etmek igin arastirilmasi gereken
onemli buluntulardir (Douglas, 1971). Roma seramiginin zengin ve siirekli artan miktarlarmin yarattig ilgi; yemegi
tiiketmek i¢in gelen topluluklarin degisimlerini tespit etmenin yani sira yemek yeme aligkanliklarinda meydana gelen
degisiklikleri ve bir convivium 6zelinde de olsa yemegin toplumsal 6nemini anlama yolunda biiyiik bir yol kat
edilmesini saglamistir (D'Arms, 1990, s. 307). Convivium’larda kullanilan kaplarin bigimsel 6zellikleri ve yapim
malzemesi kapsaminda MS. 2. yiizyildan 7. yiizyila kadar gecen siirede kayda deger degisimler gecirmis olduklari
sonucuna varilmaktadir (Hawthorne, 2000). Roma Imparatorluk déneminde convivium’larda kullanilan seramik ve
metal kaplarin maddi kalintilari, sosyal ortamlarda belirgin sekilde farkli yemek tiiketim modellerinin oldugunu

ortaya ¢ikarmigtir (Brown, 2000).
Materyal ve Yéntem

Aragtirmaya konu olan regetelerden Vitellina Fricta (kizarmig dana eti) Marcus Gavius Apicius’un “De Re
Coquinaria” kitabmin Duisburg Universitesinden Micaela Pantke (1993) tarafindan yapilan geviri metninden
alinmigtir. Bir ¢esit piire marul gorbasi olarak tarif edilen Aliter Patina- Lactuca Patina Joseph Dommers Vehling
(1977) tarafindan yapilan gevirisinden elde edilmistir. Defne yaprag iizerinde pisirilen bir ¢esit peynirli kek olarak
bahsedilen Libum regetesine ise Cato’nun “De Agricultura” kitabinin Andrew Dalby (2010) tarafindan hazirlanan
ceviri kitabindan ulasilmistir. Segilen yemekler 3 Subat 2023 giinii Baskent Universitesi Thermopolium Gastronomi
Akademisi (TGA) mutfaklarinda hazirlanmis ve servis edilmistir. Tiim regeteler 40 kisilik porsiyonlar {izerinden

hesaplanmistir.

Yemeklerin sunulacag seramik kaplar Baskent Universitesi Seramik Sanat ve Uygulama Merkezinde Merkez
Midiirii Sibel Aktas koordinatorliigiinde seramik ustasi Elvan Celik tarafindan tiretilmistir. Kaplar kullanimdan 6nce

zeytinyagi ile yaglanmig ve 190 °C’de 2 saat siire ile firmlanmustir.

Vitellina Fricta regetesinde bahsedilen kisa pisirme siiresine en uygun etin dana bonfile oldugu degerlendirilmis
ve yemegin hazirlanmasinda etin bu boliimi kullanilmistir. Orijinal regetede bal, sirke ve sarabin tiirii
belirtilmemistir. Regetenin ait oldugu tarihsel donem ile ilgili arkeoloji (Prof. Dr. Kutalmis Gorkay; Zeugma kazi
Baskani, Prof. Dr. Ayse Fatma Erol; Zeugma kazi baskan yardimcisi, Prof. Dr. Zeynep Cizmeli Ogiin; Ankara
Universitesi Arkeoloji Bliim Baskani) ve gastronomi (Masterchef Deniz Orhun) alaninda konusunda uzman kisilerle
yapilan gorlismeler sonucunda c¢icek bali, iliziim sirkesi ve kirmizi sarabin kullanilmasinin uygun oldugu
degerlendirilmistir. Yag olarak soguk sikim zeytinyagi kullanilmistir. Defritum olarak gecen tiriiniin karsilig1 olarak
koyulagtirilmis tiziim sirasi eklenmistir. Liquamen i¢in endiistriyel olarak iiretilmis balik sosu olarak temin edilmistir.
Recete kaynakta gectigi sekilde uygulanmis ve yemek doneme uygun olarak iiretilen seramik kaplarda servis
edilmisgtir.
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Lactuca (Lettuce) Patina’nin Vehling (1977) regetesinde kullanilan iirlinlerin miktarlar1 belirtilmemistir. Ceviriyi
yapan ve regeteyi daha Once uygulayan yazarin kaynaktaki notuna gore koyu kivamli bir piire ¢orba gibi olmasi
gerekmektedir. Bu ifadeden yola ¢ikilarak ve temel piire corba hazirlama teknigine bagli kalarak malzeme miktarlar
belirlenmistir. Uriin recete belirtilen teknige bagh kalinarak pisirilmis, piire haline getirilmis ve yemek déneme uygun

olarak {iiretilen seramik kaplarda servis edilmistir.

Libum recetesinin elde edildigi kaynakta, iiriiniin hazirlanmasinda kullanilacak peynirin 6zellikleri ve yapragin
cinsi belirtilmemistir. Bahsi ge¢cen donemde peynirlerin sepette siiziildiigii belirtilmektedir (Gliney, 2021). Roma
Imparatorlugunun tarihi ve yemek kiiltiirii géz oniinde bulunduruldugunda defne yapraginin sikkeler de dahil olmak
tizere birgok alanda kullanilan degerli bir iiriin oldugu anlagilmaktadir (Albustanlioglu & Giileg, 2020; Gliney, 2021).
Dalby (2010) Libum’un defne yapraklar: iizerinde pisirilmesi gerektigini belirtmektedir. Uriin recete belirtilen
teknige bagl kalinarak hazirlanmigtir. Sepet peyniri doviilerek ezilmis, iizerine un ve yumurta eklendikten sonra
yogurularak yumusak bir hamur elde edilmistir. Hazirlanan hamur defne yapraklari iizerine yerlestirildikten sonra,
alt taraf1 150 °C’de ve st tarafi 200 °C’de 6nceden 1sitilmig tas tabanl firm igerisinde 30 dakika pisirilmistir. Pigsen
{iriin firmdan alinmug ve alt tarafindaki defne yapraklari temizlenmistir. MO. 3. yiizyila ait Cato’nun verdigi recetede
bulunmamakla birlikte, MS. 2. yiizyilda “Deipnosophists or Banquet of The Learned of Atheneaus” (Yonge, 2012)
kitabinda Libum’un bal ile servis edildigi belirtilmektedir. Bu nedenle iirlin soguduktan sonra 25 gramlik esit

parcalara boliinmiis ve her bir par¢anin iizerine 3 gram ¢i¢ek bali dokilmistiir.
Vitellina Fricta Recetesi

e 800g - 1 kg dana eti

e 300 gr ¢ekirdeksiz kuru sar1 iizim

o 1yemek kasigi bal

e 2 yemek kasig1 sirke

e 200 ml sarap

e 100mlyag

e 100ml Defritum (yogunlastirilmis incir veya {iziim sirasi)

e 100 ml Liquamen (balik sosu, yerine 1 tath kagig1 tuz kullanilabilir)

e Karabiber, kereviz tohumu, selamotu, kimyon, kekik, toz kuru sogan
Yapilist:

Genis bir tavaya zeytinyagini koyun ve 1sitin. Dana etini tavaya koyun ve iki tarafin1 da 5 dakika kizartin. Bir
kapta kuru liziim, sarap, sirke, bal, yag ve Liquamen karistirin. Baharatlar1 ilave edin ve 5 dakika kaynatin. Sosu dana

etinin zerine dokiin, ardindan eti sos iginde 10 dakika kadar kisik ateste pisirin. Servis edin (Sekil 1).
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Sekil 1. Vitellina Fricta

Lactuca Patina (Aliter Patina) Recetesi

e 7 adet marul (3.5kQ)

o 3letsuyu

e 300 ml koyulastirilmis sarap

e 1lsu

e 100 ml yag (soguk sikim zeytinyag1)
e 8yumurta

e 5 gram karabiber

e Balik sosu
Yapilist:

Marul, biber, et suyu, sarap, su ve yagi kaynatin. Kaynayinca kisik ateste marullar yumusayana kadar yaklasik 20
dakika pisirin. Yumurtalar1 derin bir kaba kirin ve ¢irpma teli ile ¢irparak homojen bir hale getirin. Yumurtalari siiziin
ve lizerlerine kaynamakta olan ¢orbanin suyundan 500 ml kadar eklerken bir yandan da karigtirin. Corbay1 karistirict
ile piirlizsiiz hale gelene kadar karistirin. Corba piire haline geldikten sonra yumurta karigimini yavas yavas ekleyerek

karigtirin. 3 dakika kadar daha pisirdikten sonra servis edin. (Sekil 2).
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Sekil 2. Antik Pisirme Kabinda sunulmus Lactuca Patina

Libum Recetesi

e 908 gram peynir (sepet peyniri)
e 454 gram bugday unu (daha lezzetli bir kek i¢in 227 gram)
e 1 yumurta
e Defne yapragi
e Bal
Peyniri bir havanda iyice ezin, iyice yumusaymca bugday ununu ekleyin ve peynirle iyice karistirin. 1 yumurta

ekleyin ve iyice karigtirm. Hamuru agin ve defne yapraklarinin tizerine koyun. Bir giiveg altinda sicak bir ocagin

iizerinde yavasca pisirin (Sekil 3).

Sekil 3. Libum

Duyusal Analiz

Gida veya igecek iriinii kisi tarafindan koku alma, dokunma, isitme, gérme ve agizda hissedilen tat olarak bes

duyunun uyarilmasiyla hafiza ile birleserek ¢ok algili bir deneyim olarak tanimlanmaktadir. Kimyasal bir alg1 olan
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tat alma algis1 hem giivenligin degerlendirilmesini hem de sindirilebilir maddelerin besin degeri ile ilgili ¢agrisimlar

olusturmasini saglayan duyusal makinenin 6nemli bir bilesenidir (Y1lmaz ve Tugcu, 2021).

Calismanin duyusal analiz kismi iki asamada yapilmistir. Birinci boliimde gida miihendisligi, gastronomi ve
mutfak sanatlar1 alaninda uzman kisilerden olusmus 8 egitimli paneliste kalite derecelendirme testi uygulanmistir.
Egitimli panalistler herhangi bir saglik problemi olmayan bireylerden olusmustur Ikinci asamada ise 80 kisiye
tiiketici begeni testi (hedonik) uygulanmistir. Duyusal analiz 6l¢egi olarak, uygulanacak panelin dzellikleri, Altug
Onogur ve Elmaci’nin “Gidalarda Duyusal Degerlendirme” kitab1 referans alinarak belirlenmistir. Altug Onogur ve
Elmaci1 duyusal analiz panellerinde; egitilmis 3-10, yar1 egitilmis 8-25, egitilmemis en az 80 panelistin; hedonik
testlerde ise yar1 egitilmis 8-25, ya da egitilmemis en az 80 panelistin kullanilmas1 gerektigini ifade etmistir (Altug
Onogur ve Elmaci, 2015, s. 31). Panelistlerden agizlarinda kalan tadi su veya duyusal analiz i¢in iiretilen ekmekle

nétrlemeleri istenmistir (Sekil 4).

Sekil 4. Duyusal analiz i¢in Uretilen ekmek

Kalite derecelendirme testinde 9’lu likert olcegi kullanilmigtir. Lactuca patina i¢in umami tat (umami tat icin
referans olarak MSG ¢ozeltisi), tuzlu tat (balik sosundan gelen), baharat tadi (karabiber tad1), corbada kivam (koyu-
yogun), renk hoslugu (agik yesil tonlarinda), ¢orbanin kokusu (hosa giden koku), tadim sonrasi genel begeni
(yuttuktan sonra agizda kalan, arzu edilir tat) degerlendirilmistir. Vitellina fricta igin tatli tat (bal ile olusan tat),
umami tat (et ile olusan tat), tuzlu tat, baharat tadi ile piskinlik, yemegin dokusu, ¢ignenebilirligi, kokusu, tadim
sonrasi genel begeni kriterlerinin degerlendirilmesi istenmistir. Libum igin ise tatli tat (bal ile olusan tat), tuzlu tat
(peynirden gelen), baharat tadi (defne yapragi), piskinlik, doku (homojen), kivam (kremamsi), renk hoslugu (dist
sarimsl, i¢i beyaz), koku (taze peynir, defne yapragi), tadim sonrasi genel begeni kriterlerinin degerlendirilmesi

istenmistir.

Hedonik testte 5’1 likert 6l¢egi kullanilmistir. Katilimcilardan hi¢ begenmedim, az begendim ne begendim ne
begenmedim, biraz begendim, ¢ok begendim seklindeki skalay1 doldurmalar1 istenmistir. Duyusal analiz; goriiniis,

koku, doku, lezzet, genel begeni parametreleri agisindan degerlendirilmistir.
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Calisma igin Baskent Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Etik Kurul Baskanhigindan etik izin alinarak

yapilmistir.
Bulgular ve Tartisma

Calismada kalite derecelendirme testine 8 egitimli panelist katilmigtir. Panelistlerin %60°1 kadin, %401
erkeklerden olugmaktadir. Yas araligi 33-55 arasi degismektedir. Egitim durumlari ise %100 lisansiistii egitim
seklinde gergeklesmistir. Egitimli panelistler tarafindan yapilan duyusal analizler sonucu Antik Roma yemeklerinin
goriiniis, koku, doku, lezzet, genel begeni acisindan degerlendirme sonuglari tablo haline getirilmis ve Tablo 1,2 ve

3’de verilmistir.

Tablo 1. Lactuca patina yemeginin duyusal analizine ait bulgular tablosu

Kriterler N Ort. Std. sapma
Umami 8 6.75 1.55
Tuzlu Tat 8 6.25 1.75
Baharat Tadi 8 6.38 1.88
Kivam 8 7.38 0.94
Renk Hoslugu 8 7.88 0.87
Kokusu 8 7.63 1.24
Tadim Sonrasi Genel Begeni 8 7.88 0.74

Lactuca patina yemeginin umami, tuzlu tat, baharat tadi, kivam, renk hoslugu, kokusu, tadim sonrasi genel begeni

ozellikleri degerlendirilmis ve duyusal analizine ait radar grafigi Sekil 5’de verilmistir.

LACTUCA PATINA

Umami
8,00

Tadimm Sonrasi

Genel Begeni Tuzlu Tat

Kokusu Baharat Tad:

Renk Hoslugu Kivam

Sekil 5. Lactuca patina yemeginin duyusal analizine ait radar grafigi

Sonuglar degerlendirildiginde (Tablo 1) lactuca patina i¢in en yiiksek deger yemegin renk hoslugu ve tadim
sonrasi genel begeni olarak belirlenmistir (x= 7.88). Yesil renk insanlarda tazelik, serinlik, uyum, biiyiime, yeniden
dogus, huzur, giiven, bahar ve canliligi ¢agrigtirmaktadir. Saglikli ve dogal iiriinlerin tasarimlarini yaparken sifali,
iyilestirici, dogal bir renk olmasinin yaninda uyumun, giivenin, duyarliligin ve bereketin rengi olan yesil tercih
edilebilir (Akgiil ve Giines, 2015; Tepecik, 2021; Yilmaz ve Erden, 2017). En diisiik deger ise tuzluluk olarak
bulunmustur (x=6.25).
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Tablo 2. Vitellina Fricta yemeginin duyusal analizine ait bulgular tablosu

Kriterler N Ort. Std. sapma
Tath Tat 8 6.38 2.40
Umami Tat 8 6.50 1.94
Tuzlu Tat 8 6.13 1.66
Baharat Tad1 8 6.00 2.05
Piskinlik 8 8.38 0.57
Yemegin Dokusu 8 7.88 0.57
Yemegin Cignenebilirligi 8 8.38 0.46
Renk Hoslugu 8 7.38 0.94
Yemegin Kokusu 8 7.50 0.82
Tadim Sonrasi Genel Begeni 8 7.75 0.62

Vitellina Fricta yemeginin tath tat, umami tat, tuzlu tat, baharat tadi, piskinlik, yemegin dokusu, yemegin
cignenebilirligi, renk hoslugu, yemegin kokusu, tadim sonrasi genel begeni 6zellikleri degerlendirilmis ve duyusal

analize ait radar grafigi Sekil 6’da verilmistir.

VITELLINA FRICTA

Tatli Tat
9.00
Tadim Sonras1 Genel Begeni 57388 Umami Tat
0.U
5.0
4.0
Yemegin Kokusu %8 Tuzlu Tat
1.0
0.0
Renk Hoslugu Baharat Tad:
Yemegin Cignenebilirligi Piskinlik

Yemegin Dokusu

Sekil 6. Vitellina Fricta yemeginin duyusal analizine ait radar grafigi

Sonuglar degerlendirildiginde (Tablo 2) vitellina fricta i¢in en yiiksek deger yemegin piskinligi ve ¢ignenebilirligi
olarak belirlenmistir (x= 8.38). En diisiik deger ise baharat tadi olarak bulunmustur (x=6.00). Bu sonug, orijinal
recetede baharatin kuru, taze veya tane olarak kullanimi ve miktarlar1 belirtilmemesi nedeniyle, yeniden tiretim
gerceklestirilirken kullanilan Slgiiniin yeteri kadar baharat tadi vermemis olabilecegi olarak degerlendirilmistir.

Ayrica regete kullanilan diger tat ve aroma vericilerin tizim bazli olmasinin baharat tadini baskiladig: diistintilebilir.
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Tablo 3. Libum tathisinin duyusal analizine ait bulgular tablosu

Kriterler N Ort. Std. sapma
Tath Tat 8 6.71 0.42
Tuzlu Tat 8 6.57 1.49
Baharat Tadi 8 6.71 1.09
Kekin Pigkinligi 8 7.00 1.00
Dokusu 8 7.57 0.68
Kekin Kivami 8 4.86 1.83
Renk Hoslugu 8 7.71 0.42
Yemegin Kokusu 8 7.71 0.65
Tadim Sonrasi1 Genel Begeni 8 7.57 0.68

Libum tatlisinin tatl tat, tuzlu tat, baharat tadi, kekin pigkinligi, dokusu, kekin kivami, renk hoslugu, yemegin
kokusu, tadim sonrasi genel begeni kriterleri degerlendirilmis ve yemeginin duyusal analizine ait radar grafigi Sekil

7’de verilmistir.

LIiBUM (Peynirli Kek)

Tath Tat

8,00

Tadim Sonrasi 7,00
Genel Begeni

Tuzlu Tat

Yemegin Kokusu Baharat Tadx

Renk Hoslugu Kekin Piskinligi

Kekin Kivami Dokusu

Sekil 7. Libum tatlisinin duyusal analizine ait radar grafigi

Sonuglar degerlendirildiginde (Tablo 3) libum i¢in en yiiksek deger renk hoslugu olarak belirlenmigtir (X=7.71).
En diisiik deger ise kivami olarak bulunmustur (x=4.86). Bu sonug, kullanilan orijinal recetede iiriiniin yiiksek
miktarda peynir igeren bir iirin olmasi ve pisme sicakligindan sonra ortam sicakligindan sertlesmesi olarak
aciklanabilir. Peynirin sicakligin diismesi ile sertlesmesi ve dil tarafindan algilanan yagl hissin azalmasina

baglanabilir.

Tiim yemeklerin tadim sonrasi genel begeni durumunu belirten siitun grafigi Sekil 8’de gosterilmistir. Buna gore
Lactuca Patina yemegi panelistler tarafindan en ¢ok begenilen yemek olmustur. Libum ise en az begenilen iiriin

olmasina ragmen genel ortalamanin ¢ok tistiinden bir begeni almistir (x= 7. 57).

Antik Roma yemeklerinin tadim sonrasi genel begeni durumlarma ait kargilastirmali grafik Sekil 8’de

verilmektedir.
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Genel Begeni
7.90

7.80

7.70
7.60
_
7.40

Tadim Sonras1 Genel Begeni

mLACTUCA PATINA  ®mVITELINA FRICTA = LIBUM

Sekil 8. Antik Roma yemeklerinin tadim sonrasi genel begeni durumlarina ait grafik

Antik Roma yemeklerine egitimli panelistler tarafindan uygulanan kalite derecelendirme testi sonucunda elde

edilen veriler Sekil 9°da toplu bir sekilde gortilmektedir.

Antik Roma Yemekleri Kalite Derecelendirme Grafigi

10.00
8.00
6.00
4.00
il
0.00 ] .
LACTUCA PATINA VITELINA FRICTA LIBUM
m Renk Hoslugu = Dokusu ® Pigkinlik = Kivam
Kokusu u Tatli Tat = Umami Tuzlu Tat
Baharat Tad1 Tadim Sonrasi Genel Begeni ~ Tatli Tat = Umami
= Tuzlu Tat B Baharat Tad1 Pigkinlik = Dokusu
m Kivam ® Renk Hoslugu u Kokusu ® Tadim Sonrasi Genel Begeni

Sekil 9. Antik Roma yemeklerine ait kalite derecelendirme grafigi

Caligmada tiiketici begeni testine katilan 80 kisinin yas, cinsiyet, egitim diizeyine iliskin demografik 6zellikleri

Tablo 4’deki gosterilmistir.

Tablo 4. Hedonik duyusal analizinde katilan 80 kisinin yas, cinsiyet, egitim diizeyine iliskin demografik 6zellikleri

Frekans Yizde

Cinsiyet Kadin 47 58.75

Erkek 33 41.25

Yas 20-29 9 11.25
30-39 3 3.75

40-49 47 58.75

50-59 19 23.75
60-69 2 2.5
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Tablo 4. Hedonik duyusal analizinde katilan 80 kisinin yas, cinsiyet, egitim diizeyine iliskin demografik 6zellikleri

(devami)

Egitim Diizeyi Lise 10 12.5
Lisans 13 16.25
Lisansusti 57 71.25

Panelistler tarafindan yapilan duyusal analizler sonucunda Antik Roma yemeklerinin goriiniis, koku, doku, lezzet,

genel begeni agisindan degerlendirme sonuglari tablo haline getirilmis ve Tablo 5’de verilmistir.

Tablo 5. Antik Roma yemeklerinin goriiniis, koku, doku, lezzet, genel begeni agisindan degerlendirme sonuglari

Goriiniis Koku Doku Lezzet Genel Begeni
Lactuca Patina 4.58+0.49 4.6+0.62 4.18+1.03 4.49+0.63 4.66+0.52
Vitellina Fricta 4.52+0.68 4.56+0.72 4.22+0.98 4.44+0.72 4,62+0.68
Libum 4.19+1.18 3.75+£1.22 3.78+1.10 4.08+£1.16 4.09+1.15

N:80 kisiye uygulanmistir

Tablo 5’te verilen bulgular degerlendirildiginde Lactuca Patina i¢in katilimeilarin 5°li 6lgege gore verdikleri en
yiiksek puan 4.66 ortalama puan ile genel begeni oldugu goriilmektedir. Bu kriteri sirastyla koku, goriiniis, lezzet ve
doku kriterleri takip etmektedir. Tiim degerlerin 5’li degerlendirme kriterlerine gére ortalamanin iizerinde oldugu
gorilmektedir. Katilimcilarin en diisilk puan verdikleri doku kriterinin ¢orbanin kivaminin kati olmasindan
kaynaklandig1 diisiiniilmektedir. Vitellina Fricta duyusal degerlendirmesine bakildiginda katilimeilarin 5li dlcege
gore verdikleri en yliksek puan 4.62 ortalama puan ile genel begeni oldugu goriilmektedir. Bu kriteri sirastyla koku,
goriiniis, lezzet ve doku kriterleri takip etmektedir. Tiim degerlerin 5°1i degerlendirme kriterlerine gore ortalamanin

tizerinde oldugu goriilmektedir.

Libum duyusal degerlendirmesine bakildiginda katilimeilarin  verdikleri en yiiksek puanin 4,19 ortalama ile
goriiniis oldugu tespit edilmistir. Bu kriteri sirasiyla genel begeni, lezzet, doku ve koku Kriterleri takip etmektedir.
Tiim degerlerin 5°1i degerlendirme kriterlerine gore ortalamanin {izerinde oldugu goriilmektedir fakat 3.75 koku

degerinin diisiik olmasi defne yapragindan kaynaklanabilir. Lezzetin yiliksek olmasi ise bal tadindan kaynaklanabilir.

Panelistler tarafindan yapilan duyusal analizler sonucu Antik Roma yemeklerinin goriiniis, koku, doku, lezzet,

genel begeni acisindan degerlendirme sonuglari grafik haline getirilmis ve Sekil 10°da verilmistir.
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Antik Roma yemeklerinin goriiniis, koku, doku, lezzet, genel begeni acisindan radar
grafigi

Gorliniis
5.00

Genel Begeni Koku

Lezzet = Doku

——LACTUNA PATINA  —— VITELINE FRICTA LIBUM

Sekil 10. Antik Roma yemeklerinin goriiniis, koku, doku, lezzet, genel begeni agisindan degerlendirme sonuglar

grafigi

Lactuca Patina icin goriiniis, koku, doku, lezzet, genel begeni agisindan degerlendirme sonuglar1 6zelliklerine ait
grafik Sekil 11°da verilmektedir. Vitellina Fricta i¢in goriinils, koku, doku, lezzet, genel begeni acisindan
degerlendirme sonuclar1 6zelliklerine ait grafik Sekil 12’de verilmektedir. Libum i¢in goriiniis, koku, doku, lezzet,

genel begeni acisindan degerlendirme sonuglari 6zelliklerine ait grafik Sekil 13°de verilmektedir.

Lactuca Patina (Marul Corbasi)

60
50
40
30
20
: ]
0 — — —
Hig¢ begenmedim Az begendim Ne begendim ne Biraz begendim Cok Begendim
begenmedim

EGORUNUS ®KOKU ®mDOKU ®LEZZET ®GENEL BEGENI

Sekil 11. Lactuca Patina i¢in goriiniis, koku, doku, lezzet, genel begeni grafigi
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Vitellina Fricta (Kizarmis Et)

80
70
60
50
40
30
20
10
0 - —_— EmmER - . -
Hic begenmedim Az begendim Ne begendim ne Biraz begendim Cok Begendim
begenmedim

mEGORUNUS ®mKOKU ®=DOKU ®LEZZET = GENEL BEGENI

Sekil 12. Vitellina Fricta i¢in goriiniig, koku, doku, lezzet, genel begeni grafigi
Libum (Peynirli Kek)

Cok Begendim
Biraz begendim
Ne begendim ne begenmedim

Az begendim

® GENEL BEGENI ®LEZZET ®=DOKU ®=KOKU =GORUNUS

Sekil 13. Libum i¢in goriiniis, koku, doku, lezzet, genel begeni grafigi

Tiim grafikler incelendiginde Lactuca Patina, Vitellina Fricta, Libum’un genel begeni diizeylerinin yiiksek oldugu

gorilmektedir.
Sonug ve Oneriler

Eski caglardan beri yemek kiiltiirii ¢ok farkli asamalardan gegmis ve giiniimiize ulasmigtir. Bu ¢alisma ile
giiniimiiz gastronomi biliminin temellerini olusturan unsurlardan olan Roma Imparatorlugu yemek kiiltiirii ve antik
donem kaynaklarinda bahsi gegen iirlinlerden yola ¢ikilmistir. Bu amagla Zeugma Kazi Projesi kapsaminda bulunmus
Roma Donemi seramik pisirme kaplarinin bigim, 6lgek ve hamur agisindan bire bir 6rnekleri yapilarak yemekler bu
kaplarda sunulmustur. Boylece yalnizca bir antik donem yemek iiretimi ile sinirli kalinmamistir. Shepherd (2011)
gorme duyusunun tat ve koku algisi lizerine etkisi oldugunu ifade etmektedir. Bu deneysel ¢alismada duyusal analiz
teknigi olarak farkli bir alg1 olusturulmaya galigilmistir. Ayrica; antik yemegi deneyimlemeye gelen kisilerin ortamla
biitiinlesik tat ve koku reseptorlerini Roma lejyon convivium toreninin atmosferine daha fazla yaklastirabilmek
amaciyla senaryoya konu olan tematik film videosu duyusal analiz etkinligine gelen katilimcilarla tadim 6ncesi
paylasilmigtir. Katilimcilarm bu téreni giiniimiizden daha farkli olarak duyumsamalar1 amaciyla algi reseptorlerinden

fotoreseptor algilarinin en iist seviyede tutulmasina gayret edilmistir.
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Duyusal analiz ¢aligmasinda genel begeni agisindan degerlendirildiginde Lactuca Patina en ¢ok begenilen yemek
olurken en az begenilen yemek Libum olmustur. Vitellina Fricta yemeginin Lactuca Patina’ya goére daha az
begenilmesinin, et yemeginde kullanilan liziimiin verdigi tatlilik oldugu degerlendirilmektedir. Libum’un az

begenilmesinin nedeni ise kekin dokusundaki sertlik oldugu goriilmiistiir.

Bu calisma sonucunda elde edilen wverilerle bu yemekleri meniilerine koyan restoranlar farkindalik
yaratilabilecektir. Ayrica bu kentlere ilgi ¢ekilmesi sayesinde gastro turistlerin gelmesi saglanabilir ve bununda
sektorel bir katki saglayacagi diisiiniilmektedir. Antik donem yemeklerine dair yazili kaynaklar mevcuttur ve bunlar
gastronomi uzmanlar1 tarafindan degerlendirilmeli, gerekirse yorumlanmali ve gilinlimiize kazandirilmalidir. Bu
anlamda yapilacak ¢aligmalarin bilimsel olarak katk: saglayacag: diisiiniilmektedir. Boylelikle antik donem yemek
kiiltiiriiniin ¢esitliligi de halk tarafindan bilinir hale gelecektir. Literatiirde bu tarz ¢aligmalara daha fazla yer

verilmelidir.
Beyan

Makalenin tiim yazarlarinin makale siirecine verdikleri katki esittir. Yazarlarin bildirmesi gereken herhangi bir
cikar catismasi yoktur. Calisma icin Baskent Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Etik Kurul Baskanlhigindan etik

izin alinarak yapilmustir.
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Extended Summary

Nutritional habits in the Roman army are among the subjects that should be investigated within the scope of
gastroarchaeology. Although it is thought that a diet based on grain consumption was generally applied in the Roman
army, it is a great possibility that such a high power, which was constantly on the move due to campaigns and wars,
consumed food other than grain. In this context, it is thought that they should have added foods such as meat, various
vegetables and fruits, various dairy products, legumes, olive oil, sugar, salt and wine to their daily diets (Turan, 2016).
New hypotheses have been put forward about the nature and location of the Roman Legion settlement in Zeugma,
by evaluating the data of archaeological surveys and geophysical measurements carried out both within and outside
the city limits with the studies carried out in Zeugma in recent years. The scope of the reconstruction activities carried
out by the legions in Zeugma throughout the region is very large. Zeugma was used as a center where these large
organizations were managed. It is known that Legio 11l Scythica, which was permanently settled in the city during
66/67 AD, has a great importance for Zeugma and the region ( Gorkay, 2017). It is understood from the inscriptions
obtained in the region that in addition to Legio 1111 Scyhtica, many auxiliary legions and their troops came to Zeugma
in the 2nd and 3rd centuries AD. Apart from Legio Il111 Scyhtica, other legions and different units affiliated to them
took part in Zeugma. Arulis ( Ehnes / Giimiisgiin ) Quarry provides us with important information about whether
these legions or their auxiliary units are engaged in activities other than military operations . Two inscriptions found
in 2015 in Gimiisgiin Quarry, belonging to Legio IIII Flavia Felix, another legion whose existence has not been
definitively identified in the region apart from Legio Il Scyhtica located in Zeugma, removes the doubts on this
subject. These inscriptions found together revealed that, apart from Legio Il Scyhtica, Legio llllI Flavia Felix
directly participated in the stone production activities and they took part in the construction activities in the immediate

vicinity of Zeugma (Albustanlioglu, 2017).

The aim of this study is to make sensory analyzes of the original recipes selected from the books of the ancient
Roman food writers Apicius and Cato and to determine consumer tastes. The menu of this experimental event
consisted of thick soup prepared with lactuca patina lettuce, meat dish prepared with vitellina fricta, beef and raisins,

and libum and cheesecake.
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In this way, the awareness of these dishes could increase and the dishes thought to have been consumed in the
ancient city of Zeugma, located in today's Gaziantep province Nizip District, one of the largest and most important
cities of the Roman Empire in Anatolia, were revived. Thus, awareness of the ancient food culture of Anatolia will

be created.

Vitellina Fricta (fried veal) is taken from the translation of Marcus Gavius Apicius' book "De Re Coquinaria” by
Micaela Pantke (1993) from University of Duisburg. Aliter Patina - Lactucula Patina, described as a kind of mashed

lettuce soup, is derived from a translation by Joseph Dommers Vehling (1977).

Libum recipe, which is mentioned as a kind of cheesecake baked on bay leaf, was obtained from the translation
book of Cato's "De Agricultura" prepared by Andrew Dalby (2010). Selected meals were prepared in Bagkent
University Thermopolium Gastronomy Academy (TGA) on February 3, 2023. As a sensory analysis scale, the
characteristics of the panel to be applied were determined with reference to the book “Sensory Evaluation in Foods”
by Altug- Onogur and Elmaci. Ethical permission was obtained from the Ethics Committee of Bagkent University

Institute of Social Sciences for the study.

When the results are evaluated, for lactuca patina the highest value was determined as color pleasantness of the
food and general acceptance after tasting (x = 7.88). The highest value for Libum was determined as color
pleasantness (x = 7.71). The lowest value was found as its consistency (x =4.86). The highest value for vitelina fricta
was determined as the firmness and chewiness of the food (x= 8.38). The lowest value was found as spice taste
(x=6.00). The highest value for libum was determined as color pleasantness (x= 7.71). The lowest value was found

as its consistency (x=4.86).

According to the hedonic test results (N=80), the highest score given by the participants according to the 5-point
scale for Lactuca Patina is general appreciation with an average score of 4.66. Considering the sensory evaluation of
Vitellina Fricta, it is seen that the highest score given by the participants according to the 5-point scale is general
appreciation with an average score of 4.62. When we look at the libum sensory evaluation, it is seen that the highest

score given by the participants according to the 5-point scale is appearance with an average score of 4.19.

Since ancient times, food culture has passed through many different stages and has reached the present day. In
this study, the products mentioned in the ancient sources from the Roman Imperial food culture, which form the
foundations of today's gastronomy science, and the Roman Period ceramic cooking pots found within the scope of
the Zeugma Excavation Project, are not limited to the production of only one ancient period food by making one-to-
one samples in terms of shape, scale and dough. It has been tried to keep the perception receptors at the highest level
in order to make them feel the aforementioned period differently from today. With the data obtained as a result of
this study, restaurants that put these dishes on their menus will be able to raise awareness. In addition, by attracting
attention to these cities, gastro tourists can come. There are written sources on ancient dishes and these should be
evaluated by gastronomy experts, interpreted if necessary and brought to the present day. Thus, the diversity of the

ancient food culture will become known to the public. More such studies should be included in the literature.
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