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Keywords

bir parcast olmuslardir. Misir, Mezopotamya, Antik Anadolu ve Yunan uygarliklarinin
hepsinde ekmek ana unsur olarak karsimiza ¢ikar. Roma Imparatorlugu hemen hemen tiim
alanlarda oldugu gibi yemek iiretiminde de kendi standartlarini ortaya koymus ve {iretim
arac1 olarak ekmegi onemli bir meta olarak kullanmmstir. Ozellikle sektdr olarak ekmek
{iretimi ve buna bagl olarak firincilik Roma Imparatorlugunun siyasi otoritesinin ve
politikasinin degismez bir motifi olmustur. Sadece Roma kenti ile sinirlt kalmayan bu yeni
iretim araci, tiim eyaletlerde Roma’nin yeni propagandasiin degismez bir simgesi ve
Roma idaresinin devamu icin gerekli olan politik ve siyasi bir giictii. Ozellikle Anadolu ve
Kapadokya orijinli firincilarin Roma’da en ¢ok aranilan kisiler olmast da Antik Anadolu
firncihiginin Roma Imparatorlugu’nu etkilemesi ve yeniden sekillendirmesi agisindan
olduk¢a 6nemlidir. Bu ¢aligma ile Roma Imparorlugu’nda firincilik ve ekmek iiretimi
incelenmis ve bu iiretimin Roma sosyal ve siyasi yapisini nasil etkiledigi degerlendirilmeye
calisilmigtir.
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* Sorumlu Yazar.

In ancient civilizations, bread and bakery products have always been an inseparable part of
the food culture. Bread has been known as the main element in all of Egypt, Mesopotamia,
Ancient Anatolia and Greek civilizations. The Roman Empire, as in almost all areas,
established its own standards in food production too and used bread as a significant
commodity as a means of production. In particular, the production of bread as a sector and
therefore bakery has become a constant motif of the political authority and policy of the
Roman Empire. This new production tool, which is not limited to the city of Rome, is a
stable symbol of the new propaganda of Rome in all states. The fact that the bakers of
Anatolia and Cappadocia origin are the most sought after in Rome is also very important
in terms of influencing and reshaping the Roman Empire. In this study, the bakery and
bread production in the Roman Empire were examined.
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GIRIS

Antik donemlerde beslenmenin temel gida maddesi konumundaki ekmegin iireticileri olarak firincilar Roma
imparatorlugu sosyal yapist kapsaminda sosyo ekonomik alanda ¢ok yaygin, etkin ve dnemli bir konuma sahipti.
Niifus yogunlugunun milyonlara varan yerlesim alanlarinda halkin ilk etapta ekmek gibi bir ana iiriinle beslenmesi
gdrevi kamu kuruluslarinca diizenleniyordu. Oyle ki firmlar gibi ana iiriinleri iireten kuruluslar biiyiik 6lciide 6zel
miilkiyet cercevesinde isleyen miiesseseler olmasina ragmen, isleyisleri malzeme teminleri {iriin imaline ve halka
ulastirilmasina varincaya kadar her etapta siki bir kontrol altinda tutuluyordu. Basta bugday olmak iizere ¢avdar,
piring gibi hemen biitiin hububat tiirleri iirtiniin yetistirilmesi sathasindan baslamak {izere her safthada belli kontrol
kurallar1 gercevesinde halka sunulmustur. Bu nedenle imparatorluk éncesinde dzellikle dar gelirli kisilere ekmek ve
benzeri iiriinler verilmesi isi yavas yavas dnemini kaybetmeye baslamisti. Cumhuriyet donemi sonlarinda (10
l.ylizy1l basi) baslayan maya kullanimi ve mayali ekmege gec¢is bu degisimin nedeni olarak gosterilebilir. Diger
yandan s6z konusu bu degisimin Akdeniz ve ¢evresindeki birgok alanda tahil ekiminin azalmasi veya diizensiz
olmasindan kaynaklandigi da diisiiniilebilir. Imparatorlugu beslemek icin cok daha fazla bugdaya ihtiyac
duyulmustur.

Gelisen Roma kenti, biiyliyen ordu ve sefer politikalar1 neticesinde orduya bugday ikmali yapmak basli basina
biiyiik bir sorundu. Imparatorlugun bugday ithalatini ele aldig1 tiim eyaletlerde ise islerin bu cercevede ele alimip
yeniden diizenlenmesi kritik bir énem kazanmustir. Tahil alimi ve nakliyesi devlet otoritesi tarafindan kontrol
edilmesine ragmen 6zel tliccarlarin elindeydi. Cumhuriyet doneminde idareciler kitliklardan etkilenmemek igin tahil
depolamanin yollarini bulmaya ¢alismiglardir. Yetistirilen bugday tiiriiniin ideal kosullar disinda uzun bir raf 6mriine
sahip olabilmesi olduk¢a onemliydi. Buna ragmen IO. 1.yiizy1l ortalarinda ¢ikan krizleri dengeleyebilmek adina
biiyiik cabalar sarf edilmistir. Roma’nin yetistirdigi filozof ve siyaset adanu Cicero 10. 1.yiizy1lda Roma’ya bugday
saglayan yerleri Sardunya, Sicilya ve Kuzey Afrika olarak belirtmektedir. Bir sonraki yiizyilda ise bugday Roma’ya
kara yolundan ziyade deniz tasimacilig ile ulasmaktaydi. Bu daha giivenilir ve kolay bir yoldu. Pompei kentine 32
km gibi yakin bir mesafede bulunan Puteoli limani, Ostia ve Roma igin Portus limani 6nemli ikmal merkezlerini
olusturuyordu. Bu durum Roma’nin liman yapim teknolojilerinde gelismesini ve ilerlemesini de tetiklemistir (Stone,
2015: 1-2). Romalilar hangi tiir tahillarin ekmek ve unlu mamuller hazirlamak i¢in uygun oldugunu, gelisimlerine
paralel olarak, hizla kayit altina almaya baslamislardir. Ornek olarak Campania bolgesi olarak adlandirilan Giiney
Italya’da bugday, (triticum) Dar1, (milium) ve ¢avdardan, (secale) yapilms iiriinleri tercih etmislerdir. Campania
bolgesi ayn1 zamanda sarap liretimi konusunda Roma’nin en 6nemli bolgesi konumundaydi. Ancak kolonilesmenin
ilk yillarinda ¢avdar unlu mamuller i¢inde ideal bir {iriin haline gelmistir. Bugday Cumhuriyet donemi Roma’sinda
Roma ve cevresindeki kentlere gonderilmistir. Arkeolojik verilere gore Antik Helen’den arpa, (hordeum)
yetistiriciligi ve kullanimin1 6grenmislerdir (Fass, 2013, s. 188). Latinlerin polenta adini verdigi tiriiniin kullanim
alan1 son derece yayginlasmis, biiyiik ¢apta ekmek tiretimi i¢in ayrilmis ve polenta’dan iiretilmis ekmek panis plebius
veya panis rusticus olarak adlandirilmustir. ilk klasik pisirme teknikleri gelisip iiriin rafine edilmeye baslaninca,
Romalilar pisirme amaciyla bugday ve diger tahillar1 suyla karistirmaya baslamistir. Bu karisimdan yogrulup,
sekillendirilmis, kabuklu ve mayasiz somunlar halinde firinda pisirilen sert bir hamur yapmislardir. Yine Romalilarin

sarap bazli maya kullanarak ekmek yapan ve bunu ekonomik hayatlar1 igine ticari bir meta olarak yerlestiren ilk
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uygarlik oldugu da bilinmektedir ( Kocaadam ve Tek, 2016, s.276). Cumhuriyetin ilk zamanlarinda panis strepticius
ad verilen ekmek olduk¢a yumusakti (Fass, 2013, s. 189) ve Panis strepticius bu yapisiyla zaman i¢ginde Roma’nin
en Onemli {irlini halinde gelmistir. Roma otoritesi ise soz konusu bu hizli gelisim karsisinda iiretilen tahillart
vergilendirmek zorunda kalmig ve tiim eyaletler ile kentler arasindaki iirlin ticaretini kontrol altina almiglardir
(Duiker ve Spielvogel, 1994, s. 172). Roma yasantisinda ekmegin 6nemi kamuya agik diikkkan, degirmen ve firin

sayilari ile iyice belirginlesmeye baglamustir.
Roma’da Firincilik ve Firin Organizasyonu

Kadim yemek kiiltiiriiniin temel gida maddesini olusturan ekmegin {ireticileri olarak Roma imparatorlugunda
firmcilar  (Pistores), sosyal, ekonomik ve politik yasamin vazgecilmez bir unsuru olmuslar ve Roma
imparatorlugunun metropolii ve yayilim alanlar1 g6z 6niine alindiginda milyonlara ulasan bir popiilasyonu doyurma
gorevini ustlenmislerdir. Roma kentlerinin yoneticileri firmlarin (pistrina), isletilmesini merkezi otoritenin bir
onceligi olarak goriiyorlardi (Bakker,1999, s.111). 10 170 yilindan itibaren Roma’da ayr1 bir is kolu olusturan birgok
ekmekgi ditkkan1 yavas yavas Roma ticari hayatinin i¢inde yer almaya baglamisti. Pompei deki birgok ekmekgi
diikkan1 ekmegin yani sira ince borek de yapryordu. Ostia’da IS 2-3. yiizyilla tarihlenen firmlar1 bu nedenle antik¢ag

Ol¢iilerine gore biiyiik isletmeler olarak degerlendirmek gerekir (Blanck, 1999, s. 151-152).

IS 79 yilindaki Vesuvius volkaninin harekete gegmesiyle Pompei ile birlikte Roma’nin liman kenti Ostia’da bu
felaketten biiyiik 6l¢iide etkilenmisti. Kentte 20 adet ekmek firinin mevcudiyetinin belirlenmesi ise konunun hangi
Olciide bir Oneme sahip oldugunu agik¢a gdstermektedir. Yine bolgenin 6nemli bir kenti konumundaki
Herculenaeum’da bulunan iki adet firin ve igindeki yogurma tekneleri, hidrolik sistemler firin iiretimi igin gerekli
teknolojik donanimi gostergesi bakimindan 6zenle degerlendirilmesi gerekir ( Monteix 2009, s. 15; Monteix 2010,
s. 6-9). Ozellikle Porta Maggiore’de unu 6giitmek icin degirmenlerin bulunmasi bolgede &nemli bir ekmek
tiretiminin varhgmi ortaya ¢ikarmistir (Coates-Stephens, 2004, s. 56-59; Patterson 2000, s. 275). Pompei’de undan
tiretilen triinlerin dretimi ve satist igin birgok firinin varligi (yaklasik 34 adet), Pompei kentinin firin enddistrisinin
en basaril sehirlerinden biri oldugunu kanitlamaktadir. S6z konusu bu biiyiik firn tesisleri her zaman bugday 6giitme
taglarina sahipti ve genellikle belirli bir yerlesim bdlgesinde bulunmaktaydi. Ancak bu biiyiik tesislerin dogrudan
satis icin diikkdnm yoktu. Aslinda Pompei’de ekmegin hikayesi bugdayin kente getirilmesi ve iiretim igin bugday
ogiiten degirmen taglarina sahip ve ayni zamanda firin1 da bulanan firincilara (pistores) verilmesiyle baslardi.
Bugdayi 6giiten degirmen taglari, unda zararl tortular birakmayan malzeme olan lav tagindan (catillus) yapiliyordu.
S6z konusu bu degirmenler koleleri galistirarak veya hayvan giiciiyle isletiliyordu. Elde edilen un daha sonra,
ogiitiiciilerinin dairesel tabanini kaplayan bir kursun levha {lizerinde toplanarak miisterinin istegine gore eleme islemi
yapiliyordu. Kafesli elekler, cok ince beyaz un elde etmek i¢in kullaniliyordu (Bkz.Sekil 1). Hamuru anason, haghas
tohumu, susam ve yumurta aki ile zenginlestirilmis ve kabuk iizerine konulan ¢esitli baharatlarla siislenmis ekmek

tipleri de mevcuttu.
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Sekil 1: Pompei’de bulunan bir firin ve bazalt tagindan yapilan 6giitme degirmenleri.
(https://commons.wikimedia.org)

Roma imparatorlugunun giicii ve etkisini anlayabilmek i¢in “Pax Romana” (Roma Barisi) olarak adlandirilan
donem i¢inde ele gecirdigi tiim eyaletlerde giiniimiizde otuzun {izerinde iilkenin bulunmasi imparatorlugun eristigi
simirlar1 anlamak agisinda oldukga onemlidir. Imparatorlugun sinirlart Afrika’dan, Biiyiik Britanya’ya buradan
Kizildeniz’e kadar uzanmaktaydi. Imparatorlugun bahsi gegen alandaki niifus artis1 da en az ulastig1 sinirlar agisindan
ilgi cekicidir. Yaklasik olarak 10. 3.yy’mn son ¢eyregi ile IS. 1.yiizy1lin ilk ¢eyregi arasindaki artis yaklasik olarak on
bes katina ¢ikarak 60 milyona ulasmistir. Ayni sekilde ekonomik yonden de elde edilen gelirler yaklasik yiiz kat
artmustir. Bu hizl gelisim ve ilerleme siireci Suetonius tarafindan ilk Imparator Augustus’a ithafen “ Baligi Altin Olta
fle Tutma” olarak degerlendirilmistir (Hopkins, 1980, s. 101-125).

Roma’da Ekmek Uretimi

Romalilar tarafindan tiiketilen tahillarin biiyiik bir kism1 ekmek yapiminda kullanilmakla birlikte giinliik tiiketim
igin trakum ve amulum adiyla bilinen tahil tipleri de bulunmaktaydi. Bunlar genellikle soslar ve gorbalar igin kivam
verici olarak kullanilmistir. S6z konusu bu iki iiriin tiiriiniin zaman i¢inde Roma mutfaginda 6nemlerini artirarak
varliklarin siirdiirdiikleri goriilityor. Ekmek iiretiminin sosyal bir tiikketim araci oldugu kadar siyasi ve politik etkileri
nedeniyle 10. 168 yilinda ilk firinc1 loncas1 olusmus ve bu organizasyon sonradan yasal hale getirilmistir. Bu lonca
bugiin “collegium pistorum” adiyla bilinmektedir. Burada pistorum sozciigii tahillarin iiretilerek 6giitiilmesini
tanimlamaktadir. Bu anlamda terimi abartili karsilamamak gerekecektir; ¢iinkii firmncilar sadece ekmek yapim
siirecinde yer alan bir esnaf sinifi olmaktan 6te; ayni zamanda tahil {iretme ve 6giitme asamalarinda da etkin rol
tistlenmiglerdi. Pistorum loncalarinin kurulmasindan sora Roma siyasi otoritesi lonca kontrollerini kendi eline
almustir. Julius Caesar idaresinde firincilar 6zgiir Roma vatandaslariydi. Onlar ve aileleri tiim Roma vatandaslarinin
hak ettigi avantajlarin timiinden yararlanmiglardir. Zamanla bu gruba 6zgiir olmayan ve eyaletlerden gelen kisiler de
katilmaya baslamistir. Bugilinkii hukuk anlayisinin aksine, Roma hukukunda sadece insan olmak hak ve borg
kavramlart i¢in ehil olmak igin yeterli goriilmiiyordu. Roma’da vatandaslik hukuku (lus Civile), Patrici, Client ve
Pleb olarak adlandirilan Roma vatandasi olarak kabul goren kisilere uygulanmistir. Bu sebeple Roma
Imparatorlugunun ilk zamanlarinda Roma vatandasi sayilmayan kisiler hukuk dis1 bir varlik olarak nitelendirilmisler

ve kendilerine hi¢ bir hak taninmamistir ve hukuki korumadan yoksundular. Bu statiideki kisileri kole durumuna

1347


https://commons.wikimedia.org/wiki/File:The_Pistrinum_(bakery)_on_Vicolo_Storto_(Reg_VII,_Ins_2,_22)_belonging_to_N._Popidius_Priscus,_Pompeii_(14856682197).jpg

Journal of Tourism and Gastronomy Studies 7/2 (2019), 1344-1366

getirmek ve satmak olanag1 vardi. Hatta sahibi tarafindan oldiiriilseler bile bu nedenle ceza alinmiyordu. Zaman
icinde degisen siyasal ve ekonomik etkiler sonucu Roma vatandasi ve Roma vatandasi sayilmayanlar (koleler)
arasindaki iligkileri diizenlemek i¢in olusturulan yeni bir hukuk sistemi Roma hukuku igine girmistir. Romalilarin
lus Gentium olarak adlandirdigi bu yeni hukuk sistemi daha sert ve bagnaz lus Civile ’nin aksine esnek ve degisen
toplum kosullarina uyum saglayacak yeni hukuk kurallarimi barindiriyordu. Bu yeni kurallar ile ticari faaliyetler ve
imparatorluk biinyesindeki kurumlarin hukuk kurallarina bagli olarak ¢alisabilmesi miimkiin olabilmistir ( Karadeniz
Celebican, 2000, s. 93). Ozellikle Athenaeus Kapadokya’'dan kéle statiisiinde bulunmalaria ragmen iistiin
yetenekleri sayesinde Roma’da 6zel miilkler, villalar ve firinlarda Kapadokyalilarin aranan kisiler haline
geldiklerinden bahsetmektedir (Dalby, 2000, s.128). Kapadokya’da ekmek yapimi giiniimiizde de devam eden bir
ugras olarak onemini korunaktadir. (Yetis, 2015, s. 14) Bu gelenegin yaklasik olarak IO 2.binden itibaren bolgede
hiikiim stirmiis Hitit Kralligi’na bor¢lu olundugunu sdylemek iddiali bir yaklasim olmayacaktir. Unu {ireten
degirmenlere sahip ve yaklasik olarak 180 farkli ekmek {iretmis bir toplulugun hemen her konuda oldugu gibi ekmek
konusunda da Roma’ya 6rnek olmus olmasi1 ve ekmek yapimu ile ilgili gelenekleri de bu kiiltiire yerlestirmis olmalari

biiyiik bir olasiliktir (Akin ve Balike1, 2018, s. 278).

Ara sirada da olsa 6giitiilmiis bakliyat ve piring gibi malzemeden de ekmek somunlari yapilmistir. Cogu zaman
ekmek hamurunun lezzetini artirmak i¢in pastirmadan elde edilen yaglar kullanilmig lezzeti farklilastirmak adina
lizim, sarap, yumurta, siit, kurutulmus meyve ve bal da kullanilmistir. Hamura kimyon, karabiber, susam ve haghag
tohumu gibi baharatlarda eklenmistir. Romanin bilinen en 6nemli ag¢is1 Apicius genelde kimyon disinda diger
baharatlara ¢ok dnem vermemistir. Apicius genellikle ¢ok 6zel durumlarda veya iist diizey yemeklerde soguk olmast
i¢in karla kapli bir kapta servis edilen ekmek bazli bir salata olan Sala Cattabia’dan bahsetmektedir. Cumhuriyetin
son donemlerinde Romalilar genellikle beyaz ekmekleri tercih ediyorlardi. Ekmek kalitesinin en 6nemli ayraci renkti.
Beyaz ekmek siklikla siligo bugday unu ile yapiliyordu ve olduk¢a pahaliydi. En ¢ok satin alinan mallarda unun
fiyati, rafine etmek icin kullanilan taslarin ve eleklerin boyutu ve ihtiya¢ duyulan iglem miktar1 detayli olarak
diizenlenmistir (Alcock, 2002:29). Genellikle Panis Siligineus olarak adlandirilan bu ekmek somunlar halinde
pisiriliyordu. Dioscorides s6z konusu bu ekmegi kuru, siingerimsi dokulu, ince ve hafif olarak tanimlamaktadir.
Roma ve eyalet kentlerinin nufuslarinindaki artigla birlikte firmcilar farkli tip malzemelerle miikemmel tarifleri
deneyimleyebiliyorlardi. Bu tip firincilarin ¢ogu Roma’nin Saeva veya Subra adi verilen bolgelerinde satis
diikkanlar1 agmisti. Bu yerlerde yemek yiyebilmek tiim siniftan halk i¢in yaygin kabul gérmiis, kiiltiirel etkilesimi
artirmistir. Romali sair Martial bize dar sokaklar1 kaplayan saticilarin ve firmlarin ve kalabaliklarin aktiviteleri
hakkinda mitkemmel bir gorsellestirme sunmaktadir: “ Giiriiltii ve ekmek kokusu giines dogmadan once baslad.
Kalk! Firinci ¢ocuklara kahvaltilarini satiyor ve tepeli safak kuslari etrafta sarkilar soyliiyor” (Dalby, 2000, s. 218).
Ozel aksam yemegi partilerinden yazilmis meniiler oldukca yaygindir. Ancak, nadiren ekmege atifta bulunmuslardir.
Ekmege referans veren bir menii adin1 bilemedigimiz Pompei'nin eteklerinde halka agik bir tavernada duvara
kazinmig olarak bulunmustur. Meniide dogrudan ekmege iliskin bir tanim bulunmamakla birlikte, benzer arkeolojik
buluntulardan hareketle gizimlerin bir somun ekmegi temsil ettigi tespit edilebilmektedir. Ust boliimde yer alan kroki,
bugday cekirdegi veya tane ile iligkili olup, alt kisim, miisterilerin bugdayin taze ve yerel olarak yetistirildigini

anlamalarini saglayacak tarzda diizenlemistir.
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Sekil 2: Pompei’den ekmek betimlemeli duvar freski. (https://tavolamediterranea.com)

Roma imparatorlugunda Ekmek Tipleri

Panis Mustaceus: Ustiinde bir defne ¢elengi andiran bir sekli olan, halka seklinde pismis ekmek tipidir. Panis
farreus: Kabaca elekten gegmis undan yapilan ekmek tipidir. Panis Adipatus: Iyi miktarda pastirma ve pastirma yagi
iceren, pizzaya benzeyen yassi bir ekmek tipidir. Panis Militaris: Asker ekmegi olarak da anilmaktadir. Genellikle
iki tipi vardi: Casternsis; kamp ekmegi ve Mundus yiiriiyiis ekmegi. Her ikisi de, yenmeden 6nce 1slatilmasi gereken
sert kuru bir peksimet tiiriidiir (Rackham,1961, s. 17-19). Roma ordusunun politikalart geregi ihtiya¢ duyulan ekmegi
portatif firinlar sayesinde yapabiliyorlardi (Turan, 2016, s. 28). Romanin lojistik alandaki basarilar1 sayesinde ihtiyag
duyulan malzemeler siirekli olarak yanlarinda tasinmustir (Roth, 1999, s. 323). Panis Nauticus: Gemicilerin peksimeti
olarak da biliniyordu. Panis picentino: Yemekten 6nce genellikle siit veya mulsum iginde 1slatilmasi gereken baska
bir sert ekmek cinsiydi. Picentino: dokuz giin boyunca islatilmis ve daha sonra uvae passae suco (kurutulmus
tiziimlerin veya kuru iiziim suyunun tatli suyu) ile yogrularak yapilmus liiks bir ekmek tipiydi. Uzun bir rulo halinde
sekillendirilip, bir kil ¢émlek igine yerlestirilip ve ¢omlek ¢atlayana kadar firinda pisiriliyordu. Panis Quadratus:
Ismine ragmen, bu ekmek tiirii kare degil daireseldir. Adini, somunun iistiindeki ¢izgilerden almaktadir. (Bkz.Sekil
2) Panis Boletus: Mantar seklinde kabartilmis ekmek. Haghas tohumlari ile kaplanarak ve bir cam kalip iginde
pisiriliyordu. Hashas tohumu ekmegin pisirildigi kaba yapigsmamasini saglamistir. Panis Alexandrinus: tariflerde ve
metinlerde sikca bahsedilen popiiler bir ekmek ¢esididir. Misir’dan gelen kimyonu igerdigi ve kimyonun
Iskenderiye'den ithal edildigi disinda, bu ekmek cinsi i¢in ne malzemeleri ne de pisirilme detaylar1 belli
degildir. Panis Cappadocianus: Un ve siitten ¢ok 1slak hamur yapilarak elde edilen ve hamura énemli 6lglide tuz
eklenmis bir ekmek cinsidir. Kisa bir siire i¢inde ¢ok sicak bir firinda pisirilerek hazirlaniyordu ve yumusak bir kabuk
kismi vardi.  Panis Secundarius: Yaygin bir beyaz ekmek tiiriidiir. Cumhuriyet doneminde beyaz ekmek yemek,
liiks ve masrafl1 bir girisim olarak goriildiigii i¢in, Imparatorluk déneminde beyaz ekmek aristokrat gruplar i¢inde
kabul géren bir iiriin olmustur. Imparator Augustus ile birlikte, esmer ekmegin veya daha az rafine edilmis iiriinlerin
popiilaritesi ortaya ¢ikinca uzun zaman 6nce unutulmus tarifler yeniden uygulanmaya baslanmistir. Orindes: Piring
unu ile yapilan ekmek. Cybus: Anason, taze koyun peyniri ve zeytinyaglh kiip seklinde ekmek. Mazas: Arpa
peksimet. Cribana: Lor peyniri ile yapilan ekmek (Rackham, 1961, 17-19). Roma’da giinliik pisirilen ekmek
miktarinin yiiksek olmas1 ve Roma Imparatorlugunu olusturan halklarin farkli kiiltiirleri nedeniyle Roma’ya getirilen
farkli malzeme ve pisirme teknikleri goz oniine alindiginda, tiim unlu mamulleri ve ekmek tiirlerini listelemek
neredeyse olanaksizdir. Ancak Apicius, Cato ve Plinius 'un yazilarindan Roma’nin pisirme yeteneklerinin kapsami
ve tariflerinin bir kism1 hakkinda fikir verebilecek kadar belge elimizde bulunmaktadir. (Apicius, 1977, s.155-159)
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Ekmek iiretim ve firin sistemine, daha ¢ok iiretim asamasina yogunlasilmasi nedeniyle, genel perspektiften
yoksun dar bir ¢ergceve kapsaminda yaklasilmis, isin Sosyal, ekonomik ve Roma otoritesi ile olan boyutu gézden
kacirilmistir. Bir firin sistemi iginde bile olsa burada gerceklesen sosyal ve ticari aligveris sistemi firincilarin
toplumdaki statiilerini dogrudan etkiler mahiyetteydi. Ozellikle firmcilar cogu kere yaptiklari isin boyutunu asacak
sekilde yerel otorite, segkin, kamu sinifi ve Roma imparatorluk idaresi ile daima etkilesim igeresinde yer
almaktaydilar. Ozellikle bir etkilesim araci olarak kurulan firinci loncalar1 “collegia pistorum” bu iletisimi sosyal bir
dernek olarak gergeklestirmekteydi. Bu loncalar sadece bir firinc1 dayanigmasinin 6tesinde siyasal ve politik anlamda
biiyiik bir gii¢ olusturmaktaydi. Ayrica 4.yilizyilda bu loncalara yasal bazi kontrollerin getirildigi bilinmektedir.
(Theodosius Kanunlart). Bu yeni mevzuat sistemi ile birlikte firincilarin Roma toplumundaki rolleri radikal bir
sekilde yeniden diizenlenmistir (Rickman 1980, s. 205). Ozellikle iiretimin kalite ve miktar itibariyle Roma igin
garanti edilmesi zorunlu bir hale gelinince Aurelius (270-275) doneminde “collegium pistorum” un 6nemi biiyiik
olgtide artmustir. Bu donemde firinlar 6glitme ve firinlamay1 garanti etmek zorunda kalmiglardir (Sirks 1999, s. 104).
Firmcilar Roma politika sahnesinde bir diglinin carklar1 gibi calismuslar ve imparatorluk sisteminin ongordiigi
ihtiyaglara gore hizmet etmislerdir. Roma firin endiistrisinde “Ekmek” sadece bir iiriin degil, Romanin yasam

kaynaginin ve kiiltiirel kimliklerinin degismez bir motifidir.

Sekil 3: Pompei’de ekmek saticisi freski. (https://commons.wikimedia.org)

Gergekten de firincilik sadece ekmek iiretim gorevi ile sinirl kalmayan Roma idaresinin devami igin gerekli olan
politik ve siyasi bir giictii. Bu giiciin zamam geldiginde otorite ile ¢atigmaya girmekten ¢ekinmeyecegini gosteren iS.
2.ylizyila ait Ephesus’a ait belgelerde Ephesus valisinin (proconsul) firincilar tarafindan baslatilan bir isyani nasil
bastirdigi anlatilmaktadir. Yine antik Misir kaynaklarinda firincilar ve sivil yetkililer arasindaki yasal sdzlesmelerin
Roma’daki ekmek iiretim ve ticaret sistemi igin bir dayanak oldugu diistiniilebilir (Kaplan, 1996, s. 23). Ekmegin her

zaman Roma beslenme sisteminin en dnemli {iriinii olarak varligim siirdiirdiigii s6ylenebilir. Ucuz, besleyici ve
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lezzetliydi, Plinius’un deyisiyle “Bizi hayata tutandir” (Quo Uiutitur) (Plin. HN 22.138). Suetonius imparator
Augustus tarafindan da tercih edilen ekmegi “Halk Yemegi” olarak tanimlamistir (Suet. Aug. 76). Nitekim; zengin
veya fakir olsun Roma yemeginde en az bir ¢esit ekmek bulunmaktaydi. Pompei’de bir Taverna’nin duvarinda yer
alan dokuz giinliik yemek listesinde de ekmek tam 14 kez listelenmistir ( CIL 4.5380). luvenalis bize Roma
sokaklarinin yemek kosturmacasini bir resim yalinli§inda anlatmaktadir. Ellerinde sicak yemek kaplarini bir yerden
digerine tagimaya ¢aligan oldugu halde bir diizine kdlenin i¢inden gegmek zorunda kaldigindan bahseder (Juv. Sat.
10.81: panem et circenses). Insanlar yemek ihtiyaglarimi sicak yemek satislarinm yapildigi Thermopolium’lardan da
karsilamaktaydilar. Ancak buradaki yiyeceklerin genellile tatsiz-tuzsuz oldugu ve igilen saraplarin usiiliine uygun
olarak servis edilmedigi de antik donem yazarlar tarafindan ¢ogu kez anlatilmigtir. Bunun yani sira Thermopolium
veya Popina’larda kimi satig1 yasaklanan yiyeceklerin Roma’da hig yiyecek alamayacak durumda olan fakir gruplar
icin imparatorluk idaresi tarafindan bagislanan yiyecek iiriinlerine bagimli oldugu da belirtilmektedir. Bu hibe ilk

zamanlarda bugday iken daha sonralar1 ekmek olmustur.

Roma’da asillerin ¢ogu zaman villalarinda kendilerine ait firmcilar1 olurdu. Ornegin Pompei’ de Casa del
Labirinto gibi biiyiik villa tipi evler, bir degirmen ve bir firin barindirmaktaydi. Bu durum ev sahibinin ticari
faaliyetlerine de katki sagliyordu ( Flohr, 2007, s. 136-141). Halk ise ekmegi ekmek diikkanlarindan veya diger satis
tezgahlarindan (Bkz.Sekil 3) alabilirdi (Holleran, 2012, s. 43). Ekmegin 6nemli miktarlarda iiretilmesinin yan1 sira
hemen bayatlamamasi i¢in de oldukg¢a dikkatli ve 6zenli imal edilmesi gerekiyordu. Ciinkii her zaman giinliik
pisirilmis ekmege ulasmak oldukg¢a zordu. Bunu temin amaciyla Roma idaresi firincilar1 ertesi sabah igin
olusturulacak yeni talebi kargilamak i¢in gece boyunca ¢aligmalarini ve taze ekmek liretmeleri konusunda ¢ogu
zaman 1srarc1 olmustur ( Kaplan, 1996, s. 227 ). Aslinda Roma imparatorlugunda ekmek bir firin veya degirmen gibi
ekonominin demirbagi sayilan 6zel bir iretim maddesiydi. Ostia’'da 20, Pompei’de 30’dan fazla firinin varligi bu
kanit1 teyit eder niteliktedir (Monteix, 2009, s. 1). Gergekten de Pompei ekmegi Roma Imparatorlugu icin en ¢ok
miktarda iiretilen ve ayn1 zamanda en ¢ok tiiketilen bir yiyecek maddesiydi. Kazilarda bulunan bir grafiti {izerinde
“Gezgin Pompei’de mutlaka ekmek ye! Ancak Nuceria’da igmeyi unutma” (Uiator, Pompeis panem gustas, Nuceriae
bibes) yazis1 bulunmaktadir. Pompei kentinin 14 bolgesine yayilmis en az 30 firin bulundugu disiinilirse. Ekmek
tiretimi ve tiiketiminin de bu kent i¢in ayricalikli bir neme sahip oldugu diistiniilebilir ( Holleran, 2012, s. 134).
Firinlarin 6zellikle Via di Stabia ve Via degli Augustali gibi kentin ana caddeleri boyunca yogunlastigi goze
carpmaktadir ( Laurence, 1994, s.55-57). Ekmek genellikle odun kémiirii kullanilan firinlarda gergeklestiriliyordu.
Roma’da ticaret ile ugrasan kesimin 6zellesmis bolge ve sokaklari bulunmaktaydi. Bazi sokaklar dericiler, bazi
sokaklar seramik¢i veya kumas saticilarina ayrilmigti. Firincilik Roma’nin en gézde meslegiydi. Dogal olarak
onlarinda bulundugu sokaklarin en can alict ve hareketli yerler olduguna siiphe yoktur. Yemek pisirmenin yangin
¢ikma olasilig1 nedeniyle tehlike arz ettigi yerlerde ise halk bu sebeple sicak ve giizel yemek yiyebilmek i¢in biiyiik
olasilikla Thermopolium’lar1 kullaniyor olmaliydilar (S6ylemez, 2015, s. 223).

Neticide firinlarin Roma toplumunda sosyal diizenin devami i¢in kritik 6neme sahip kuruluslar oldugunu
belirtmek dogru olacaktir. Tyi beslenme ise insanlar1 yasam igin daima canl tutuyordu. Yasamin olmazsa olmazi
konumundaydi. Devlet yonetimi bunu gergeklestirirken de sade Roma vatandaslarina diizenli olarak toplanacaklari

ve iyi bir yemegin mutlulugunu ve memnuniyetini yasayacaklar1 bir yer saglayarak 6nemli bir sosyal ortam
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saglamistir (Veilleux, 1980, s. 358). Bu durumda sosyal entegrasyonu saglayan firincilar dogal olarak toplumsal statii
icinde 6nemli bir misyon lstlenmisler ve degisik zamanlarda bu sosyal ¢evrede gerginlikler veya gatigmalara da
zemin hazirlamiglardir. Belki de firincilik sektorii bu nedenle Roma’daki tiiccarlar i¢inde 6zellikle popiiler bir kariyer
se¢imi gibi goriinmektedir. Nitekim; Martial firincilar1 gézii doymaz kisiler olarak tanimliyor. Cyperus adinda bir
firinci-avukati “kazancim tipki bir una indirgenmis gibi dagitiyor” seklinde hicvediyor (Mart. Ep. 8.16). Firinciligin
cok sayida insana yiyecek tedarik etmenin getirdigi sosyal sorumluluk nedeniyle yiiksek bir meslek oldugu
diisiiniilmektedir. Ekmek arzi1 biterse, sorumlu tutulan kisi firinct oluyordu. Ya da eger bir somunun fiyati birden bire
firladiysa, sorumlu sayilan yine firmciydi. Ozellikle egemen smiflar, ekmeklerini ticari firinlardan almamus olsalar
bile, firincilarin giinliik yagsamin rutinlerine uyguladiklart muazzam etkiden her zaman ¢ok ¢ekinmislerdir. Cogu edebi
metinde firincilar kaba, aldatic ve kar amaci giiden kisiler olarak tanimlanmaktadir. Bunun nedeni olasilikla toplumsal
fayda ideolojisinin sadece kar amaci giiden ticari ideoloji ile cakigsmasindan daha ¢ok isin dogru ve diizgiin

yapilmadiginda toplumda ciddi tahribata yol agabilecegi korkusu olmalidir.
Roma imparatorlugunda Ekmek Ticareti

Roma Imparatorlugu kurulusundan baslayarak hemen hemen her zaman emek sahiplerinin olusturduklar1 bir
meslek anlayisi ve organizasyon iginde ¢aligtiklari bilinmektedir. S6z konusu bu organizasyonlarin ticari hayattaki
yerlesik ad1 “Lonca” dir. Marangozlar, ayakkabicilar, dericiler veya firincilar loncasinda oldugu gibi hemen her is kolu
icin bir lonca teskilatinin toplumdaki gelisme diizeyine paralel olarak kuruldugu ve faaliyete gectigi bilinmektedir.
Loncalar iiyelerinin ticari faaliyetleri i¢indeki konumlarina, ¢alisma sartlar1 ve diizenleri, merkezi otorite ve yerel
yonetim ile iligkilerini diizenleyen kuruluslardir. Roma’da firincilar olusturduklari lonca sayesinde burada biriken
gelirden de faydalanmiyorlardi. Traian doneminden bu yana Roma’da “Collegium Pistorum” oldugu bilinmektedir.
Ancak bu oOrgiitiin ticari faaliyetleri i¢inde serbest dagitim veya devlete ekmek tedarikinde bulunduklarina dair bir
sozlesmeye rastlanmamustir ( Sirks, 1999, s. 313-322). Roma’da toplu veya orduya ekmek satan bir firinci loncasinin
ilk 6rnekleri imparator Diocletianus’dan sonraki déneme tarihlendirilmektedir. Diger yandan IS 1.ve 2. yiizyillar
icinde imparatorlarin Roma kentindeki firincilik faaliyetlerinin isleyisini izlemek veya manipiile etmek icin bazi

girisimlerde bulunmus olmalar1 da gézden uzak tutulmamahidir ( Watson, 1999, s. 138-40).

Tarihgi Cassius Dio Imparator Augustus’un ortaya ¢ikan bir kitlik doneminde (IS. 6) atadig1 idareciler vasitastyla
tahil ve ekmek malzemeleri iizerinde gozetimi sagladigindan bahsetmektedir. Bu sekilde iiretim araglarini olugturan
malzemeler her bir {iretici i¢in digerinin ticari faaliyetlerini veya sinirlarini zorlamayacak sekilde adalet esasina gore
gerceklesmisti. Imparator Augustus déneminde Gladyator oyunlarinda ekmek en az oyunlar kadar énemli bir unsur
olarak karsimiza ¢ikar. Halk arenada oyunlar izlerken imparatorlugun kendisine sundugu bu 6nemli {irlinii kagirmak
istemezdi. Latince bir deyim olan panem et cirence yani ekmek ve oyun bu gosterilerin olmazsa olmazi ekmege atifta
bulunmaktadir (Uzunarslan, 2005, s. 27). imparator Caligula’n1 kétii ydnetimi firinlarda bir giic olarak kullanilan
hayvanlarin teminindeki kurallari iyi uygulayamamasi da yine Roma’da bir yiyecek kithigma yol agmustir ( Clarke,
2003, s. 259-261). Roma’daki diger iiretim enstriimanlarinda oldugu gibi tiim bu tiretim faaliyetlerinden sorumlu bir
“yiiklenici” (redamptor) bulunuyordu. Ekmek {iretim sistematigini daha iyi anlayabilmek i¢in Roma’nin bir bagka
onemli organizasyonu olan tas ¢ikarma iiretimi benzer yaklasimlar sunmaktadir. Uretim aracimin tas olmasi

durumunda Miiteahhit (exratione) tarafindan g¢ikarilmus bir tas blogunun bir imparatorluk gérevlisi olan probator
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tarafindan kabul edilebilirligi degerlendirilinceye kadar Exratione’nin bir denetleme siirecine tabi olmadan kendi
basina karar verebildigi goriilmektedir. Cikarilan tag blogunun degerlendirilebilir bulunmast halinde belli bir kar pay1
ayrilmakta, tas blogun kabul edilebilir bulunmamasi durumunda ise Exratione ile yapilan sdzlesmenin iptal
edilmesine kadar gidebilecek bir siire¢ gerceklesmekteydi (Humphrey ve dig., S. 182). Bu tip bir sozlesme iptali ile
ilgili yazit Izmir ili Sigacik yakinlarindaki Teos antik kentinde bulunan bir tas blok {izerinde yer almaktadir
(Hirschfeld, 1975, s. 166). Yazt {izerinde exratione ismi silinmis, tas blok ¢ikarma iginin bir diger yiikleniciye

transfer edildigini gosteren redamptor terimi eklenmistir.

Ornegin monumental bir mezar abidesine sahip olan Marcus Vergilius Eurysaces de bir redemptor’du (Bkz.Sekil
4). Marcus Vergilius Eurysaces siradan bir firmei degildi. Onun firincilik sektoriinde elde ettigi basar1 bu alandaki
bir¢ok zanaatkarin olmak istedigi bir konumdu. Bu kisinin gida tedarikindeki rolii yansira siyasi arenadaki basar1 ve
baglantilar1 onun sosyal bir sayginlik kazanmasina neden olmustur (Tran 2013, s. 142-144). Eurysaces’in “usta firinc1”
olarak yer aldig1 bu sektorde yiikselen Roma ekmek endiistrisinden bir servet kazanan giiglii bir isadam1 olduguna
stiphe yoktur (Claridge, 2010, s. 360). Eurysaces’in mezarini siisleyen frizler onun meslegi hakkinda bize birgok ipucu
vermektedir. Ekmek yapim siirecinin ¢esitli agamalariin anlatildigi bu mezar frizinde biiyiilk kisminda {iretim
asamasinda yer alan koleler betimlenir. Tahil toplanir, 6giitiilerek un haline getirilir. Daha sonra toplanip elenir, hamur
yogurularak firma verilir. Bu frizlerde koleleri denetleyen birkag erkek figiirii goze ¢arpmaktadir. Statiileri, dik
duruslar ve giymis olduklari “toga”lar onlarin Roma otoritesi adina hareket eden tahil yetkililerini temsil ettiklerini
diistindtirmektedir ( Rosetto, 1973, s. 45). Ayn1 zamanda bu yetkililer tahil alimlarin1 ve un elenmesini kontrol eder,
hamurun sekillendirilmesini denetler ve somun sayisini kayit altina alirlardi. Bu frizdeki ana tema Eurysaces’in
imparatorluk otoritesiyle olan iligkisini ¢ogu zaman gururlanarak betimlemesidir (Bkz. Sekil 5 ve 6). Acaba Eurysaces
imparatorlugun ticretsiz ekmek dagitiminda rol almis miydi? Elimizde bir sézlesme metni yok ancak otoritenin halka

acik alanlarda iicretsiz ekmek dagitimu i¢in bu tip yiikleniciler ile irtibata gegtigi de gozden uzak tutulmamalidir.

-

Sekil 5: Eurysaces amitt. Ust Frizler. (http:/ancientrome.ru)
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Sekil 6: Eurysaces aniti. Friz detaylari. (http://ancientrome.ru)

Epigrafik kaynaklar firincilarin ekmek {iretimi asli gérevlerinin yan1 sira Eurysaces érneginde oldugu gibi ekmek
iiretimi yansira tahilin taginmasi veya dagitilmasindaki etkin rollerini ortaya koymaktadir. Eurysaces disinda Ostia’da
“collegium pistorum” yoneticisi oldugu bilinen M. Caerellius lazemes adinda bir kisinin Ostia’dan Roma’ya hububat
gonderimini diizenlemekten sorumlu oldugunu ortaya ¢ikarmaktadir. Bu is sadece kazangli degil aym1 zamanda
oldukga biiyiik 6neme sahiptir (Tran, 2013, s. 54-60). Eurysaces’in yapmis oldugu isler su kemeri, tiyatro veya yol
yapimu gibi dnemli bir kamu hizmetini saglayarak kente fayda saglayan bir miiteahhidin isi ile kiyaslanabilir. Bu rolden
kazanilacak toplumsal itibar dnemli bir sosyal sorumluluk projesi olarak goriilmiis olmalidir. Eurysaces kisiligi
iizerinden firinda veya tahil iiretiminde ¢alisan gruplar arasindaki sinerji ekmek iiretimi iizerinden kurulmus olan

politik otoriteler yapilmis olan ortakligi da yansitmaktadir (Clarke, 2003, s. 259-261).

Sekil 7: Firmci Terentius Neo ve esine ait Fresk. (https://commons.wikimedia.org)

Sonug olarak Roma’da firmeilik ticaretinin diizenlenmesinde imparator Augustus ve ardillarinin firmeilar1 Roma
otoritesine bagh kisiler yapmak igin kalic1 tedbirler almaktan vazge¢mislerdir. Ancak firincilarin sermayenin yiyecek
arzimin anahtarini ellerinde tutan siyasi otorite ile ¢ok yogun iligkiler ve baglantilar i¢inde olduklar diisiiniilebilir.
Epigrafik veya ikonografik kaynaklar iiretim fonksiyonunu elinde tutan kisilerin sadece firinlarin yonetimini degil

ayni1 zamanda tahil {iretimi, tagimaciligi gibi birgok agamasinda sorumlulugu tistlenmislerdir. Bu anlamda {iretim ve
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titketim sisteminin kontrolii olan ve iiretilen ekmekler tizerine konulan miihiirler sistemin isleyis asamalarini kontrol
etmek i¢in en 6nemli aracti. Roma doneminde, ekmek miihrii ¢esitli amaglar i¢in kullanilmistir. Ekmegin otantik veya
onaylanmis bir firindan geldigini, ekmegin belirli bir kisi veya aile i¢in oldugunu veya ekmegin iicretsiz dagitim igin
yapildigim belirtmekte kullanilabilecegini gosterebilmekteydi. Sertifikali bir lonca firincisi, bu ekmek damgalarini,

ekmeginin kalitesini ve sertifikasyonunun yerini belirtmek i¢in kullanmis olmalidir (Bkz.Sekil 8).

Sekil 8: Roma Donemi ekmek miihiirleri. (https://www.saveur.com)

Ekmek miihiirleri diger miihiir gruplarindan farklidir. Belirli bir malin ticari markasi, iireticisi veya iiretim
merkezini belirlemek i¢cin miihiirler yapilmistir. Makedonya'daki Neolitik yerlesim bolgelerinde ve Dogu Avrupa'nin
diger bolgelerinde bulunan kil miihiirleri ekmek hazirlanmasinda kullanildigini géstermektedir Damgalar, ritiiellerde
kullanilan, oliler i¢in yapilan adaklar i¢in yapilan kekleri ve ekmekleri siislemek veya yagmur istemek gibi bazi
amaglar i¢in de miihiirlerin kullanildig1 bilinmektedir. Olasilikla ilk tarim toplumunun temelinin atildig1 topraklarda

yer alan Catalhdyiik’te bulunan miihiir de tahil ve nihayetinde ekmek iiretim siirecinin bir pargasi olmalidir

(Bkz.Sekil 9).

Sekil 9: Catalh6ytik Miihrii. (http://rubens.anu.edu)

Roma imparatorlugunda miihiirler ekmegin kaynagini belirlemek ya da ritiiel (dini inanglar) gibi belirli
durumlarda kullanilmak tizere firincinin adiyla damgalanmustir ( Robinson, 1999, s. 124-128). Roma
Imparatorlugunda ekmek sadece bir yemek maddesi olarak degil, dini ritiiellerinde bir pargasiydi. Olmiis kisinin
defin téreninde sonra kabrinin basinda silicernium adi verilen bir banket verilirdi. Yine Parentalia olarak adlandirilan
Oliinlin ardindan yapilan seremonilerde 6lmiis kisi i¢in hediye olarak ¢igek, sarap, meyve ve ekmegin de mezara
birakilmasi gelenekti (Soylemez, 2015, s. 99). Ekmekler tizerindeki kullanimina ait 6rneklerden bazilar1 Pompeii'den
komiirlesmis ekmek somunlari lizerinde yer almaktaydi (Bkz.Sekil 10). Bu kullanim amacinim digsinda Roma firinlari
ekmegin kaynagini belirlemek ve sahtekarlik girisimlerini 6nlemek i¢in ekmeklerini damgaladilar ( Kakish 2014, s.
20-21).
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Sekil 10: Taslasmis Pompei Ekmegi. (https:/tr.pinterest.com)

Roma Eyaletlerinde Firincilik Yonetimi ve Organizasyonu

Roma disindaki eyaletlerde firincilarin nasil bir érgiit yapisi altinda iiretim yaptigina Romanin siyasi otoritesine
sosyal, kiiltiirel ve politik olarak hangi katkilar yapmis oldugu olduk¢a Onemlidir. Tiketici sermayesinden
kaynaklanan cografi ve ekonomik yer degistirme firmcilarin varliklarin1 kamusal alanda hissettirebilme yetenegini ne
kadar smirlandirabilmistir? IS 2.yiizyilda Ephesus kentindeki bir grup firmcinin isyan etmesi neticesinde yasanan
sosyal ve ekonomik sikintilart bastirabilmek amaciyla Roma’nin Ephesus kent valisi (proconsul) Ephesus halkina bir
yasa (decret) yayimlamistir. Bu decret’de zaman zaman ¢ikan bu isyanlar1 6nlemek diizensizlik ve kargasa yaratan
faaliyetleri 6nlenebilmesi i¢in firincilarin toplu alanda bir araya gelmeleri ve bulugmalari yasaklanmistir. Firincilarin
toplanti yapmalar1 ve hizip yaratacak her tiirlii birliktelikleri sonlandirilmistir. Ekmek temini isini diizenli olarak
yapmalar1 ve kamu diizenine uymalari konusunda uyarilmislardir. Ephesus kentinde meydana gelen bu baskaldirinin
nedenini bilemiyoruz. Ancak sebep dogal olarak ekonomik olmalidir ( Trebilco, 1994, s. 339). Olasilikla firincilar
bugday fiyatlarindaki enflasyon nedeniyle maddi kayiplar yasamislardir. Buradaki ilging nokta kent prytenlerinin
(belediye tiyeleri) bu sorunu ¢ozebilmek amaciyla bir iist makama basvurmus olmalaridir ( Erdkamp, 2005, s. 147-
151). Burada iki 6nemli nokta dikkati ¢ekmektedir. ilki firincilara sivil otorite tarafindan uygulanan diizenlemeler,
ikincisi Ephesus prokonsiiliiniin firmcilar tizerinde imparatorluk otoritesi olarak bir decret ile yaptirim uygulamasidir.
Roma’da bulunan ve “Corpus Pistorum” olarak adlandirilan firincilarin uymakla miikellef olduklari kanun
hiikiimlerini olusturan Theodosius Kanunu’nun igeriginden hareketle yazilmis olan bu procosiil decreti Kiigiik
Asya’daki firincilarin faaliyetlerine bir diizenleme getirmesi agisindan 6nemli kabul edilmelidir. 4.yiizyilin ikinci
yarist icinde Roma imparatorlar tarafindan hazirlanan reformist paketler bu karigiklar1 bir nebze onleyebilmistir.
Ornegin firincilarin ekmegini daha énce oldugu gibi dogrudan bir firm i¢inde satmalar1 yasaklanmustir. Bunun yerine
resmi otorite tarafindan belirlenen ve satis yerlerinde dagitilmalar karara baglanmistir. Firmncilarin irettikleri
ekmeklerin miilkiyeti resmi olarak “Corpus Pistorum” lara dayandirilmisti. Kamu dagitimi veya halka bedava
dagitilacak ekmek (panis gradilis) tiim Roma vatandaslarina esit oranda paylastirilarak belli bir agirliga sabitlenmistir
(Satzinger, 2010, s. 121-123).

Bu mevzuat oldukga sert tedbirleri beraberinde getirmis olsa da yine de sisteme yeni bir diizen getirdigi agiktir.
Burada 6n plana ¢ikan gramaj ayarlarmin yerel yonetimlere birakilarak kentlerin niifusu ile orantili esit paylagsmay1
saglayacak tedbirlerdir. Kiiciik Asya’daki Thyateria’da (Alasehir) firincilar tahil fiyatlarindaki artista kendilerine
ticretsiz yardim yapan veya kolaylik gosteren C.lulius lulianos Tatianos adindaki kisiyi onurlandirmislar ve anisi i¢in
heykel diktirmislerdir ( Van Nijf, 1997, s. 93 ). Ephesus’daki firincilarin Roma ve Ostia’daki loncalara benzer bir
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orgiit icinde yer alip almadiklarini tespit edebilmek oldukea giigtiir. Bununla birlikte Roma dahil imparatorluk eyalet
sistemi iginde kentler igindeki yerel tedarik ag1 saglayicisi firinci topluluklari ile ¢alismis olmalilar. Cikarlari i¢in toplu
hareket ettiklerini, ayn1 diizenlemelere ve cezalara maruz kaldiklan diistiniilebilir. Farkli firic1 gruplarint merkezi bir
kurum aracihigiyla birbirine baglamaktan ziyade, “collegium pistorum” her seyden Once yerel tiiketicilerin
ihtiyaglarin1 karsilamak igin yeterli ekmegin iiretilmesinin bir araci gibi goriiniiyor. Bu ihtiyaclar, niifusun
biiyiikliigline ve tahilin goreceli mevcudiyetine bagli olarak sehirden sehire farklilik gosterse de, her durumda

firincilar ve yerel yonetim arasindaki karsilikli iligkilere bagli kalmistir.

Ephesus’daki durum firincilar ve yerel yonetim arasindaki iliskinin temelinde yer alan zayifligi ortaya
koymaktadir. Firincilarin her zaman gereken ekmek tedarikini saglamalar1 bekleniyordu. Ancak bugday kitlig
zamanlarinda, {ireticilerin normal miisteriye makul bir fiyatla biiyiik miktarlarda ekmek iiretmeye devam etmeleri
konusunda varlikli kisilerin ara sira verdigi maddi destek sonucu bazi rahatlamalar olsa da ¢ok az ticari tegvik vardi.
(Erdkamp, 2005, s. 295 ) Bu nedenle arz esas olarak firmcilar ve varlikli kisiler arasindaki beklentilere gore
sekillenmekteydi. Firincilarin asli gérevi tiim bu olumsuzluklardan bagimsiz olmak iizere iiretim yapabilmek ve diger
satig tnitelerine Triinlerini gondermektir. Firincilarin eylemlerinin yol actifi kitlesel ayaklanmalar Roma
aristokratlarinin en ¢ok korktuklar1 seydi. Ephesus’daki bu ayaklanma 6rneginde oldugu gibi istenilen miktarda
ekmegi saglayamamakla, Ephesus’lu firincilar yalnizca kenti a¢ birakma riskini almakla kalmayip ayni zamanda
sosyal adaleti dengede tutan temel bagimlilik zincirini de kirdilar. Bu 6zellikle eyaletlerde firicilarin bir araya
gelmelerinin temel amag sosyal bir birliktelik amacina hizmet ediyor olmasina ragmen sivil diizen i¢in ne kadar yikict
oldugunu gostermektedir ( MacMullen, 1974, s. 77-79). Siyasi otoritenin goziinde firincilarin halka agik bir sekilde
toplanmalarina miisaade etmek kenti ekonomik istikrarsizliga siiriikleyecek ve kitlesel hognutsuzluga yol agma
olasiligidir. Bu agidan diisiiniildiigiinde isyanlarin Pazar yerlerinde baslamasini dogal kabul etmek gerekecektir.
Firincilara sabit bir ekmek kotasi konmasi veya ekmegi sehir yetkilileri tarafindan 6ngoriilen bir degerde satmalari
ve bu sayede maliyetleri diisiirme konusunda Roma otoritesi daima taraf olmustur ( Garnsey ve Nijf, 1998, s. 306-
312 ). Fiyat sabitleme sistemi IS 4.yiizy1l iginde Roma’da uygulamaya konulmustur. Bu &nlemler birgok sanayi
oncesi toplum tarafindan da benimsenip uygulanmistir (Garnsey ve Nijf, 1998, s. 311 ). Her durumda, belirli bir
kalitede ve agirlikta ekmek tiretmek zorunda olmalari, yiiksek diizeyde bir idari kontroliin bir gostergesidir. Her ne
kadar elimizde sézlesmelerin mahiyetini ortaya ¢ikarmaya yeterli belge bulunmuyor olsa da 10 199 yilina ait
Misir’dan yiyecek tedarikinden sorumlu alti adet denetci kurulusun olusturdugu “Oxyrhynhus” adi verilen bir
sozlesme bu konuda aydinlatici bazi ipuglar1 vermektedir. Her imza sahibi 6giitlilmiis bugdaylarin her bir firma belirli
bir pay miktar1 i¢inde (ne az ne de fazla) olmak ilizere gonderimini ve firincilarin da bu miktarlara uygun iiretim
yapacaklarimi taahhiit etmeleri lizerine kuruludur. Buna goére 6 adet firin atdlyesi 3,600 adet somun ekmek
iiretmektedir. Bu kurulusun daha kiigiik kentlerde firinlarin belli bir sistem iginde galigmalarinda aktif bir rol almig
oldugu disiiniilebilir (P.Oxy. VI.908). Ge¢ antik ¢ag imparatorlar1 tarafindan firin iretimini diizenlemek igin
olusturulan kurumsal prosediirler imparatorluk politikalarinda biiylik degisikliklere ugramadan devam etmistir.
Bunlar iginde Roma kenti benzersiz tiikketim talepleri ve tedarik sistemlerine sahip benzersiz bir sehirdi ( Morley,
2006, s. 38-39). Ephesus’da patlak veren ayaklanma bir yerde Roma kentlerinde firincilara ortak uygulanmasi
gereken prosediirleri, miizakere ve uzlasma siireglerine 1s1k tutmaktadir. Bu siire¢ yillar boyunca degisken tahil

fiyatlar1 tehdidine kars1 ekmek arzini giiglendirmistir.
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Pompei Ekmeginin Yeniden Uretilmesi I¢cin Deneysel Bir Calisma

MS 79 yilinda Vesuvius Yanardagi'nin faaliyete gecmesiyle kiiller altinda kalarak tarih sahnesinden silinen
Pompei kentinde bulunan ve volkanik kiil altinda kalarak kdmiirleserek o zamanki seklini koruyan ekmek Bagkent
Universitesi TGA’da (Thermopolium Gastronomi Akademisi) bu tarihi bulugsmaya taniklik etti. Bir anlamda 24
Agustos 79 yilinda durmus olan zaman tam 2 bin yil sonra tekrar hayat buldu. Terentius Neo (Bkz.Sekil 7) adli
firinciya ait firinda bulunan ve o giinkii formunu koruyan ekmek, antik Roma kaynaklarindaki ekmek yapim

regetesine gore Baskent Universitesi TGA atdlyesinde yeniden iiretildi (Bkz.Sekil 11-16).

Ekmegin giiniimiiz ekmeklerinden en belirgin farki Antik Roma’da da firincilarin gézbebegi olan ve bugiin de
halen kullanilmakta olan “Biga” mayasidir. Biga bir baska soylenisle bir giin dncesinden hazirlanarak bir kenara
konmus tuzu olmayan eksi bir maya cinsidir. Bu maya tipi diger tiplere gére az emek ve az zaman isteyen bir maya
cinsidir. Bunun disinda iki farkli un tipi Pompei Ekmeginde kullanilmigti. Kavilca bugday: ve kepekli un. Kavilca
bugday1 tekrardan iilkemizde de iiretilmeye baslanan eski antik bugdaylardan bir tanesidir. Ozellikle Dogu Anadolu
bolgesindeki bazi ireticilerin ambarlarinda bulunup tekrardan ekimi saglanmistir. 3 bin yil Oncesine kadar
cogunlukla kavilca kullanilirken arpa iiretilmesiyle kavilca yavas yavas kullanimi azalmistir. Bu unla yapilan
ekmekler soguga dayanikli, lezzetli ve besin degeri oldukga yiiksektir. Pompei Ekmeginin ana maddesi Kavilca
unudur. Bunlarin diginda giiniimiiz eksi mayali ekmek ¢esitlerine oldukca benzeyen bir tadi bulunmaktadir. Su ve un
gramajlar1 acisindan giiniimiiz standart eksi mayali ekmeklerden ayrilmaktadir. Ornegin Pompei Ekmegi standart
750-80 gr’lik giintimiiz ekmeklerine nazaran 100-150 gr daha diisiik gramajdadir. 45-60 gr un ve 65-80 ml su
Pompei Ekmeginde daha fazla iken, maya miktar1 yaklasik 80-95 gr daha azdir. Tahillar 6zellikle bugday ve arpa
ekmek ve ekmek piiresi yapmak i¢in kullaniliyordu. Ekmek genellikle kaba ve koyu renkte, daha kaliteli ekmek daha
az koyu renkte, dokuda ve daha ince renktedir. Ogiitme degirmenleri ve ince eleklerde yapilan yenilikler unun zaman

icindeki inceligini arttirmaya yardimei1 oldu, ancak modern standartlardan her zaman ¢ok daha kaba kalmistir.
Pompei Ekmegi (Cato, 1934, s. 74-90.)

e 370grBiga

e 10 gr Maya

e 16 gr Gliiten

o 26grTuz

e 05It.su

e 390 gr Kavilca Unu
e 410 gr Kepekli Un

Antik Pompei Ekmegi Tarifi (Sekil 11-16)

Maya suyla eritiliyor ve Biga ekleniyor.
Un gliiten ile karistirilarak su karigimina ekleniyor ve 2 dk. karistiriliyor.
Tuz eklenip 3 dk. daha karistirmaya devam ediliyor

Yuvarlak bir sekil verilip 1 saat dinlenmeye birakiliyor.

o &~ Do

Pigirme sirasinda seklini korumak igin etrafina bir ip sariliyor.
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6. Ekmegi bir ip veya bicak ile 8 esit dilime ayiracak sekilde baski uygulaniyor.
7. Bir logo varsa firmlanmadan 6nce bir agirlikla ekmegin bir dilimi iizerine konuyor.

8. Firinda ekmegi kabartmak ve pisirmek i¢in 200 derece 30-45 dakika pisiriliyor.

Sekil 12: TGA Pompei Ekmegi yeniden iiretimi.

Sekil 14: TGA Pompei Ekmegi yeniden tiretimi.
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Sekil 15: TGA Pompei Ekmegi yeniden tiretimi.

Sekil 16: TGA Pompei Ekmegi yeniden iiretimi.

Sonuc¢

Ekmek, firin ve firincilar iizerine ¢ok cesitli kaynaklar 6zellikle az bilinen edebi ve epigrafik kanitlar 6n plana
¢ikaran bu c¢alisma firincilarin Roma kentlerinin sosyal, ekonomik ve politik yasamlaria dnemli katkilar saglamig
oldugunu ortaya koymaktadir. Roma yasantisinda firmlarin toplumu sosyal, ekonomik ve siyasal agidan etkiledigi
gercegi bu ¢aligmanin ana fikridir. Epigrafik kaynaklar ekmek ve firin arasindaki bagintiy1 yiyecek kaynaginin temel
tasi olarak acgiklamaktadir. Bu anlamda ekmek sadece temel bir gida maddesi olmasinin yani sira ayn1 zamanda
kiiltiirel bir semboldiir. insanlarin diizenli olarak toplandiklar1 yerler olarak firinlar giinliik yasamin nabzini kontrol
eden alanlardi. Boylece firincilarin elde ettikleri kazang kentin zenginliginin de ayrilmaz bir par¢asi olmustur. Dogal
olarak ekmek ticaretindeki ve liretimindeki istikrarsizlik toplumu ekonomik ve otoriteyi siyasal yonden derinden
etkilemistir. Ephesus ve Antiokheia’daki ayaklanmalar firincilarin amacladiklart ne olursa olsun imparatorluk
otoritesinin gerektiginde bu sisteme ¢eki diizen vermek icin higbir siyasi baskindan kaginmadigini ve boyun
egmedigini gostermektedir. Yani sira sosyal yasantidaki bu sikintilar1 ¢6zebilmek adina siirekli bir sistem arayiginda
olduklar1 ve daima antlagma yoluna giderek sorunlara optimum bir ¢dziim getirdikleri goriiliiyor. imparator Augustus
ile baglayan donem ve bu donemi takip eden ardillarinin yonetimlerinde kitlik zamanlarinda ekmek talep ve arzini
diizenleyebilmek amaciyla ¢6ziime yonelik aktif planlamalar yapmislardir. Ancak; firincilarin faaliyetlerini izleme
ihtiyac1 sadece imparatorla ile sinirli kalmamistir; Nitekim Misir’da bulunan epigrafik kaynaklar IS 2.yiizyilin

baslarinda yerel yonetimler tarafindan da siki denetlemeler yapildigini belgelemektedir. S6z konusu bu iki sistemin

1360



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 7/2 (2019), 1344-1366

gerektiginde birbirinin yerini aldigi bir kontrol mekanizmas: olusturmuslardir. Italya, Misir ve Anadolu’daki
firincilik miiessesleri de mesleklerini yiicelten, kendilerine faydasi dokunmus onurlu ve varsil kisileri onurlandirmak
amaciyla heykel ve anitlar insa ettirmislerdir. Bu anitlar firincilar, tiiketiciler, sivil liderlerin imparatorluk idaresi ile
olan baglarini gosteren onemli simgelerdir. Bu baglar sadece tek tarafli yukaridan agagiya dogru bir diizenleme veya
kontrol mekanizmasini degil ayn1 zamanda karsilikli olarak uygulanabilir sosyal ve ticari sorumluluklari da
kapsamaktadir. Romalilar Collegium Pistorum olarak bilinen ilk firinc1 loncasini diizenlemis ve kurmuslardir.
Buradaki Pistorum sozciigii 6giitmek anlaminda kullanilmigtir. Nitekim Lonca mensuplart sadece pisirmekle
kalmayip ayn1 zamanda tahillar1 Ggiitiiyor olmaliydilar. Loncanin kurulusundan kisa bir siire sonra, Roma
imparatorluk idaresi kontrolii ele gecirmistir. Yerel yonetim kurumlar1 ve Roma Imparatoru tarafindan kontrol
edilmesine ragmen s6z konusu bu sertifikali profesyonel firincilar1 kontrol etmek icin bazi diizenlemeler de
yapilmistir. Ornegin iscilerin kole statiisiinde oldugu cogu esnafin aksine, Collegium Pistorum iiyeleri serbestti onlar
ve aileleri, 6zgiir Roma vatandaslarinin hak ettigi tiim faydalardan yararlanmiglardir. Collegium'a iiye olmay1 segmek,
hayatlarinin sonuna kadar bir firinci olunacagi anlamina geliyordu. Sertifikali bir lonca iiyesi olmanin getirdigi bir¢ok
fayda olabilecegi gibi, bazi garip kisitlamalar da yok degildi. Uyelerin “Komedyenler ve Gladyatérler” ile birlikte

olmalar1 yasakti. Collegium Pistorum tiyeleri amfitiyatrodaki gosterilere bile katilamiyorlardi.

Buna ragmen biitiin firincilarin lonca sertifikali olmadigi da bilinmektedir. Roma, Misir ve antik diinyanin bir¢ok
antik tarihgisi tarafindan bugiin iilkemiz sinirlarinda yer alan ve antik donemde Kapadokya olarak adlandirilan
bolgeden Roma’ya gelen firincilarin istiin becerilere sahip olduklar1 bilinmektedir. Bu nedenle ¢ogu zaman kdle
olarak alindiklarin1 ve daha biiyiik, 6zel miilkiyete ait villalarin ve firinlarin ¢ogunda istihdam edildikleri
anlasilmaktadir. Imparatorluk onayli veya sertifikali ekmegin daha pahali olabilecegine siiphe yok. Bu yiizden
fakirlere arka sokaklarda daha ucuz alternatif ekmek sunan “merdivenaltr” firincilarin bulundugu da gézden uzak

tutulmamalidir.
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Extensive Summary

In ancient civilizations, bread and bakery products have always been an inseparable part of the food culture. Bread
has been known as the main element in all of Egypt, Mesopotamia, Ancient Anatolia and Greek civilizations. The
Roman Empire, as in almost all areas, established its own standards in food production too and used bread as a
significant commodity as a means of production. In particular, the production of bread as a sector and therefore
bakery has become a constant motif of the political authority and policy of the Roman Empire. This new production
tool, which is not limited to the city of Rome, is a stable symbol of the new propaganda of Rome in all states. The
fact that the bakers of Anatolia and Cappadocia origin are the most sought after in Rome is also very important in
terms of influencing and reshaping the Roman Empire. In this study, the bakery and bread production in the Roman
Empire were examined. It has been tried to evaluate how this production affects the social and political structure of

Rome.

A wide range of sources on bread, bakery and bakers, especially the lesser known literary and epigraphic evidence
has been given priority in this article in which advocated that bakers have made significant contributions to the social,
economic and political lives of Roman cities. The main idea of this study is the fact that furnaces in Roman life
affected the society socially, economically and politically. Epigraphical sources explain the relation between bread
and oven as the cornerstone of the food source. In this sense, Bread is not only a basic food item but also a cultural
symbol. The ovens were areas that controlled the pulse of daily life and played role as places where people gather
regularly. Thus, the earning of the bakers has become an integral part of the richness of the city. Naturally, the society
of instability in the bread trade and production has deeply affected the economic and authority politically. The riots
in Ephesus and Antiokheia show that no matter what the bakers want, the imperial authority refrains from any
political pressure to subjugate this system and does not submit to it. Besides, it is seen that they are in search of a
continuous system in order to solve these problems in social life and they always come to the agreement and bring

an optimum solution to the problems.

In the Roman Empire, bakers (Pistores) were the crucial elements of social, economic and political life.
Considering the metropolitan and general areas of the Roman Empire, they took on the task of satisfying a population
reaching millions. The rulers of the Roman cities saw the operation of the ovens (pistrina) as a priority of the central
authority. 170 BC. and onwards, many bakers' shops, which had formed a separate line of business in Rome, gradually
began to take place in the Roman commercial space. Many bakery shops in Pompeii, as well as bread, full city work,
was also making pies. The ovens dated to the 2" and 3" centuries in Ostia are therefore considered as large enterprises

according to the ancient scale. After the return of the Vesuvius volcano in 79 AD., the port city of Ostia was heavily
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influenced by this tragedy in Rome along with Pompei. Determining the presence of 20 bakeries in the city clearly
shows the importance of the issue. The two ovens in Herculenaeum, which is an essential city in the region, must be
carefully evaluated in terms of the technological equipment required for the production of the kneading boats,
hydraulic systems and furnaces. In particular, the presence of mills to grind flour in Porta Maggiore revealed the
existence of an important bread production in the region. The presence of many ovens for the production and sale of
products made in Pompei proves that Pompei is one of the most successful cities in the bakery industry. These large
furnace plants always had wheat grinding stones and were usually located in a particular residential area. However,
these large facilities had no shops for direct sales. The bread production and bakery system was approached within a
narrow framework devoid of general perspective due to the focus on the production stage and the size of the work
with social, economic and Roman authority was overlooked. Even within a bakery system, the social and commercial
shopping system that took place here directly affected the status of bakers in society. In particular, bakers were always
involved in the interaction with the local authority, the elite, the public class and the Roman imperial administration,
exceeding the size of their work. Beyond only a baker's solidarity, these societies constituted a great political and
political force. In addition, it is known that some legal controls were brought to these guilds in the 4" century
(Theodosius Laws). The role of bakers in the Roman community has been radically reorganized, along with this new
legislative system. In this period, the ovens had to guarantee grinding and firing. It is possible to think of bakers as
the impellers of a gear in the Roman policy scene and serve according to the needs of the imperial system. Here,

“Bread” is not only a product, but an invariable motif of the source of life and cultural identities of Roman.

Emperor Augustus and the successors of his successors in the period following the period of scarcity has organized
active plans in order to regulate the demand and supply of bread. But; the need to monitor the activities of bakers is
not limited to the emperor; As a matter of fact, the epigraphic sources in Egypt have been documented strictly by the
local administrations at the beginning of the 2" century. They established a control mechanism where these two
systems replace each other as necessary. The bakery establishments in Italy, Egypt and Anatolia also built statues
and monuments in order to honor the professions and to honor the honorable and wealthy people who have benefited
from them. These monuments are important symbols that show the links between bakers, consumers, civilian leaders
and the imperial administration. These links not only include a one-sided top-down regulation or control mechanism,
but also mutually applicable social and commercial responsibilities. The Romans organized and established the first
baker's guild known as the Collegium Pistorum. Shortly after the founding of the Guild, the Roman Empire took
control. Although controlled by local government agencies and the Roman Emperor, some arrangements have been
made to control these certified professional bakers. For instance, unlike most tradesmen where the workers were
slaves, the Collegium Pistorum members were free and they and their families benefited from all the benefits of free
Roman citizens. Choosing to become a member of the Collegium meant that they would become a baker for the rest
of their lives. There could be many benefits from being a certified guild member, but there were some strange
restrictions also. However, we know that all bakers are not guild-certified. It is known that the bakers who came to
Rome from the region called Cappadocia in ancient times by the ancient historians of Rome, Egypt and many ancient
historians in our country have superior skills. For this reason, it is understood that they are mostly taken as slaves

and are employed in most of the villas and ovens belonging to larger private property.
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