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Keywords

Antik donemde yasayan insanlarin damak tatlarinin degerlendirilmesi oldukca zor bir
ugras olmaktadir. Genellikle bu dénemde ve dncesinde yapilan, yenen yemekleri tespit
edebilme adma bu insanlarin kullanmis olduklar1 kaplar, bu kaplarda kalan yiyecek
kalintilari, insan iskeleti ve disleri incelenmektedir. Yerlesim yerlerinde ¢opliik olarak
kullanilan kisimlarda atilmis hayvan kemikleri de yine o halkin damak tadina ve yemek
kiiltiiriine 151k tutabilmektedir. Her buluntu o dénemde nelerin yenildigi ya da nasil
saklandigina dair dolayli da olsa bilgi sunmaktadir. Giiniimiizden ¢ok uzun yillar 6nce
yasayan insanlarin damak tadi bugiinden oldukga farkliydi. Oyle ki suan bozuk diye
adlandirdigimiz gidalara yonelik bir damak tadi mevcuttu. Zamanla damak tadi neye
aligmigsa o yiyecekler daha ¢ok yenilir olmustur. Bu ¢alisma, Antik donem yemek
atdlyesine katilanlarin o doénemin damak tadini degerlendirmelerini kapsamaktadir. Bu
sebeple bu atdlyeye katilanlar ile nitel goriigsmeler yapilmig ve bu kisilerin yemekleri farkl
acilardan degerlendirmeleri istenmigtir. Ortaya c¢ikan sonuglara gore Antik donem
yemekleri  “koku, gOriiniis, lezzet ve damak tadmma uygunluk agilarindan
degerlendirildiginde “Itria” en ¢ok begenilen yemek olurken, “Garumlu Defrutumlu
Mercimek” en az begenilen yemek olmustur.

Abstract
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To evaluate the palatal delight of people living in ancient period is quite difficult.
Generally the pots, leftovers in these pots, human skeletons and human teeth examined in
order to define the meals that cooked and eaten in this period and before. The places used
as a garbage in the ancient cities also presents evidence for the food culture of ancient
period. Each foundling offer an information about which meals eaten and how the meals
hiden in that period. The palatal delight of people living in thousands of years now was
pretty different. The people could have eaten even spoilt meals. The palatal delight of
people get used to some meals and in this way they generally ate what they get used to.
This study examined the people experiences who tried to eat the ancient period meals in
the ancient meals workshop. For that reason, qualitative interview have been done with
the people attending this workshop. These people evaluate these ancient period meals
from different points of view. According to results, when the meals were evaluated from
the points of “smell”, “appearance”, “taste” and “palatal delight”, Itria was the most well-
loved meal and Garumlu Defrutumlu Lentil was the least loved meal.
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GIRIS

Yemek bireylerin en temel gereksinimi ve hatta ulusal kimligin ve kiiltiiriin olusturucu 6gelerinden biri
konumundadir (Giirsoy, 2013: 9). Kiiltiir doganin yaptiklarina karsi insanin {irettigi her seyi kapsamaktadir ve bu
sebeple beslenme seklindeki degisim kiiltiirel bir doniisiim olmaktadir. Insanlar aveilik ve toplayicilik
donemlerinden sonra elde ettikleri fazla besinleri saklama ve koruma iggiidiisiiyle hareket etmistir (Uhri, 2016: 42).
Toplumun besinleri iiretici bir duruma gelmesi tarimin yapilmaya baslanmasiyla gerceklesmistir. ilk yerlesik
hayatin basladig1 ve tarimin ilk defa yapildig1 topraklar olan Mezopotamya ¢esitli mutfak kiiltiirlerinin olusum
kaynagia ev sahipligi yapan bolge olmakta ve bu bolge de Anadolu’da bereketli topraklar olarak adlandirilan
cografyada yer almaktadir (Diizgiin ve Durlu Ozkaya, 2015: 44). Yemek kiiltiirii de diger tiim kiiltiirler gibi cografi
sartlara (iklim, konum, vb.), cevreye ve inaniglara gore sekillenmistir. (Kizildemir vd., 2014: 195). Bir uygarligin
yemek kiiltiirii yemegi elde edebildigi dogal kaynaklar tarafindan olusmaktadir. Ayni kiiltiir igerisinde yagamlarini

stirdiiren insanlar benzer yeme aliskanliklarina sahiptir (Tez, 2012: 9).

Topluluklarin yemek kiiltiirleri zaman igerisinde olusmus ve cesitlenmistir. Yemek kiiltiiriine dair ¢ok farkl
bulgular elde edilmistir. M.O. 10 binli yillarda kabilelerin biiyiik mutfaklarda yemekler hazirlayarak topluca yemek
yediklerine dair bulgular bulunmaktadir. Bazi tapinak ve mezarlarda yer alan figiirler o donem insanlarinin toplu
yemek hazirladiklari, hazirladiklar1 yemegi sunduklar1 ve yedikleri ile ilgili bilgiler icermektedir. Stimer ve Akad
tabletlerindeki (M.O. 1700) yazilar ¢oziildiigiinde dokuz tablet yemek tarifi bulunmustur ve bu tabletler diinyadaki
en eski yemek tarifleridir. Antik dénemde toplu yerlesim alanlarinin olusturuldugu zamanda sekillendirilen mutfak
kiiltiirine dair bilgiler glinimiize pek fazla ulasamamistir. Bu donemde atesin insanlarin hayatinda yer almaya
baslamasiyla ¢ig yedikleri {irlinlerin cesitli sekillerde pisirilmeye baslanmasi gergeklesmistir. Bu pisirme
sekillerinden biri de yemek pisirme isleminde ¢omleklerin ates istiinde ¢ok fazla kalmaya dayanikli olmamasi
sebebiyle kaplarin disinda bazen yemegin igine “kaynatic1” sicak taglar konulmasidir (Outram, 2008: 36). Yine bu
donemde elde edilen fazla besinlerin saklanma ihtiyaci dogmus, giineste kurutma ya da tuzlayarak kurutma gibi
saklama yontemleri kullanilmistir. Daha sonraki bir donem olan ve ikincil iiriin devrimi olarak sayilan bugday ve
arpay1 0giitlip degisik hamur ya da bulamaclar yapma, ¢imlenmis arpadan bira, bugdaydan boza ve siit {iriinlerini

cesitli sekillerde kullanma gibi fermantatif {iriinler gelistirilmistir (Uhri, 2016: 42).
ANTIK DONEM YEMEK KULTURU

Yemek kiiltiirii, ayn1 kiiltiir icindeki farkli ekonomik seviyelere gore de cesitlilik gostermektedir. Halkin segtigi
yemek ¢esitleriyle gelir seviyesi yiiksek olan kisilerin segtikleri ve yedikleri yemekler farklilik gdstermektedir.
Ekonomik olarak giilii sinif daha zengin bir yemek Kkiiltiiriine sahip olmaktadir (Irepoglu, 2013: 4). Ilk saraylarin
ortaya ¢ikmasiyla beraber yeme-igme kaplarindaki piramitsel hiyerarsik degisim soylu ve zengin insanlarin yemek
kiiltiiriiniin daha farkli oldugunun bir gostergesidir (Outram, 2008: 60). Yoksullar i¢in ekmek baslica yiyecekti
(Yunanlilar i¢in arpa, Romalilar i¢in ise bugday ekmegi). Kimileri i¢inse ekmekten, kirlardan toplanan sebze-
meyvelerden ve kabuklu deniz hayvanlarindan bagka yiyecek higbir sey yoktu. Buna ragmen zenginlerin uzun
stireli solenleri ekmekle baglardi (Dalby ve Grainger, 2001: 4). Antik Yunan ise tanrilarin bile yemek yedigi bir
donemdir. Antik Yunan’da solenler yasamin vazgegilmez bir pargasi olmustur (Giirsoy, 2013: 17). Insanlar 6zel

giinlerinde (festival, etkinlik, yas tutma zamanlarinda, vb.) giindelik yasamlarindan daha farkli bir beslenme
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aliskanhig1 gostermektedir (Tez, 2012: 9). Roma Imparatorlugu déneminde solenlerde, zafer kutlamalarinda ve
torenlerde oldukca kalabalik topluluklara yemek ve icki hizmeti verilmesi Romalilarin gélenlere olan
diiskiinliigiiniin gostergesi olmaktadir (Giirsoy, 2013: 27). Insanlarin 6zellikle sélen ve kutlamalarda yedikleri
yemeklerin gilindelik hayattan farkli olmasi sebebiyle genellikle eski kaynaklarda bu s6lenler anlatilmis ve yemek
kiiltiirline dair detaylar verilmistir. Bu eserlerden biri Platon tarafindan ele alinan symposiundur. Bu eserden
symposiunlarin yalnizca eglenme amaciyla yapildigi ve Yunan erkekleri arasinda sik sik diizenlendigi
anlasilmaktadir (Platon, 2007). Aksam yemegi daveti veren bir erkegin esi ve c¢ocuklar1 davet boyunca asla
goriinmezdi. Davete katilacak konuklarin da esleriyle birlikte gelmesi beklenmezdi. Bir Yunan aksam yemegi
davetinde sepetler i¢cinde hem bugday hem de arpa ekmekleri sunulurdu. Ana yemegin geldigi tabaklar belirli bir
diizen i¢inde birbirini izlerdi. Davetliler mezeler (taze meyve, kabuklu deniz hayvanlari, kizarmis kuslar, ton baligi,
vb.) gibi istah agicilarla baglardi. Sonrasinda taze balikla devam eder ve kuzu-oglak yahnisi veya kebabiyla yemegi
bitirirlerdi. Yemegin sonunda tatlilarla (pasta, sekerleme, peynir, kurutulmus meyve ve kuru yemis) birlikte sarap
servisi yapilirdi (Dalby ve Grainger, 2001: 4). Antik donemlerdeki yemek kiiltiiriine dair bir¢ok bilgi Roma
Donemi’ne aittir. Bu donemde genellikle yemekler; mezeler, ana menii ve tatlilar olmak iizere ti¢ farkli kategoriden
olugmaktaydi. Festivaller genellikle aksam yemeginden sonra diizenlenirdi. En 6nemli yiyecekler et ve balik
cesitlerinden olugmaktayd: (Korkut ve Ercan, 2008: 96). Antik doneme dair elde edilen bilgiler dogrultusunda
insanlarin yemek aligkanliklarinin yasadiklar1 giindelik yasamlariyla baglantili oldugu ortaya ¢ikmaktadir. Eger
yemek solen igerisinde yenilen bir yemek ise solene verilen 6nem kadar yemege verilen 6nem de artmaktadir.
Antik donem yemek tariflerine yogunlukla ulagtigimiz kaynaklar Yunan ve Roma dénemi olmaktadir. Bu
donemlerin 6ncesine bakildiginda M.O. 1700 yilinda Mezopotamya’da bulunan Siimer ve Akad tabletlerinde
yazilar ¢6ziildliglinde yazan tariflerden biri bizim giiniimiizde yaptigimiz gibi eti tuzlu suda haslarken icine pirasa,
sogan ve kereviz konuldu bilgisine ulasilmaktadir. Tabletlerde adi gegen ambrosia isimli yemek gilintimiiz
menemen veya omlet tarzi bir yemektir. Pancar yapraginda yilan baligi ise glinlimiiziin asma yapraginda sardalya
balig: tarifini hatirlatan bir tarif olmaktadir (Giirsoy, 2013: 18-19). Antik ¢agin yazarlarindan olan Athenaios o
donem yemek denemeleri yapan bir as¢t olan Apicius’un tariflerini yaziya dokmiistiir ve bu sebeple klasik ve
Helenistik caglar1 Yunan mutfagina ve damak tadina merakli herkes i¢in biiyiik bir bilgi kaynagidir. Bu mutfakta
tahil, sarap ve zeytinyagi kiiltiiri mevcuttu. Kabuklu bugday ve arpa cesitlerinin un igin 6giitiilmeden once
kavrularak kabuklarindan arindirilmasi gerekmekteydi. Kavurma islemi tahildaki gluteni yok ettigi i¢in kavrulmus
tahillar ekmek pisirmek i¢in elverigsiz hale gelmekteydi. Arpa ve diger kabuklu tahillar ¢esitli sivilarda 1slatilarak
corba ve lapa halinde ya da yogrularak yass1 ¢orek halinde pisirilmekteydi. Athenaios’a gore yetmisi askin ekmek
tiri mevcuttu. Ekmekler kullanilan tahil tiirline gore; bugday, c¢avdar, kilgiksiz bugday ve dar1 olarak
isimlendirilirdi. Ekmek igin daha ¢ok bugday tahili tercih edilirdi. Ekmekler farkli kalitede unlardan yapilirds;
beyaz ekmek i¢in iyice elekten gecirilmis un, kepekli ekmek i¢in elekten gegirilmemis un kullanilirdi. Kepekli
ekmek saglikli kabul edilirken; beyaz ekmek en halis ve tadi en giizel ekmek olarak kabul edilirdi. Ekmek pisirme
yontemleri olarak; firinda, kiilde ve bir tava i¢inde maltiz iistiine konarak pigirme kullanilirdi. Bir tiir gozlemeye
benzeyen maltiz ekmegi bir katiga sarilip diirlim haline getirilerek saraba batirilarak yenilirdi. Hatta bazen ekmek
hamuru sise gegirilip pisirilirdi. Sarap, siit, peynir ve bal gibi sivilar; zeytinyagi, i¢gyagl ve domuz yag1 gibi yaglar;
hashas, susam ve keten tohumu gibi baharatlar ekmek yapiminda kullanilirdi. Ayrica, peynir, kuru {iziim, baska
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kurutulmus meyve ve diger tatli veya lezzetli yiyecekler de ekmegin i¢ine konulabilirdi. Ekmegin iistiine balik ya
da et konularak tabakta servis edilmesi bir 6giin yemek gibi algilanirdi (Grimm, 2008: 74). Antik ¢ag yazarlar1 agir
yemeklerin tehlikelerini, savurgan yemekli davetlerin ahlaka aykiriligmi yazdigi igin sonraki kusaklar antik
insanlarin kasmtili tutumunu elestirip solenden c¢ok perhize ilgi duymuslardir. Bu yiizden giiniimiizde antik
mutfagin ¢esnileri, aromalar1 ve yontemleri konusunda ¢ok bilgi mevcut degildir (Grimm, 2008: 71). Taze kisnis,
rezene, sarimsak ve alexander yaninda kuzu kulagi, lahana, pancar ve pazi silphium ve déviilmiis hardal tohumu ile
birlikte servis edilir. Bu donemde hemen hemen her yemekte Garum sos kullanilirdi. Garum sos; balik biitiin olarak
tuz ile karistirilir ve {i¢ ay kadar fermantasyona birakilir ve olusan siv1 siiziiliip siselenirdi. Temizlenmis baliklarin
tuzlanmasi ile olugan berrak salamuraya ise muria denilirdi. Garum bir ¢esit mayalanmis balik sos olmakla birlikte
tuzlu ve lezzetli tada sahip, biraz deniz suyunu andiran hos kokulu, hafif, yar1 saydam ve altin saris1 renkteydi
(Dalby ve Grainger, 2001; Grainger, 2006; Grimm, 2008). Silphium, asafoetida, yabani kereviz, sedef otu, anason,
rezene tohumu, dolma fistig1, hashas tohumu, yarpuz, kalaminta, defne yapragi, aci badem, kisnis tohumu gibi
baharatlar kullanilirdi. Passum (kuru beyaz iiziim sarabi), defrutum ve diger konsantre iiziim sulari, antik ve
modern peynirler, ke¢i peyniri chevre’i, koyun peyniri Pecorino Romano ve Pecorino Toscano, dolma igi ve
sosislerde beyin ve uykuluk kullanilmistir. Yunan ve Roma mutfaginin baskin tatlar1 bal, sirke, mayalandirilmis
balik sosu (garum), bol miktarda taze ve kuru ot ile kimyon, kisnis, kekik gibi baharatlardir. Soslarin bir¢ogunda
bal ve {iziim surubu bulunurdu. Mulsum: Sarap ile bal karistirilarak elde edilen istah agici tatli icki ve yemekten
once bir baglangicti (Dalby ve Grainger, 2001: 8-9). Bu c¢agin en sevilen iki sosundan biri silphiumdu. Bu bitki,
Kuzey Afrika’da yabani olarak yetisen rezeneye benzeyen ve her bir kismi kurutularak sos i¢in kullanilan bir
bitkiydi. Bu bitkiden olusturulan sos yemeklere sarimsaga benzer bir ¢esni tadi vermekteydi. Birgok sosta ve
yemekte kullanilan zeytinyagi da Antik donem mutfaginda ve halkin beslenmesinde biiyiik dneme sahipti. Zeytinin
icerdigi glikozitten dolay1 zeytinin ac1 tadim1 yok etmek icin zeytin tuzlanarak salamura yapilmaktaydi. Salamura
yapilan zeytinlerde beslenmede onemli bir yer tutmaktaydi (Grimm 2008: 93-94). Bu donemde zengin insanlar
siste kizartilmis koyun, sigir, keci, domuz eti, ekmek ve karisik sarap tiiketmekteydi. Saraba su eklenerek ortaya
cikan karisim (kykeon) ayiltici lapa veya baharatli ve igkili siitii andirmaktaydi. Bu karisim i¢in koyu ve sert icki
olan Lesbos (Midilli) sarabina arpa unu ve bal katildiktan sonra listiine keci peyniri rendelenmekteydi. Balin
erimesi igin 1sitma islemi uygulanmis olabilir (Grimm, 2008: 66). Sarap; siit ya da su iginde pisirilip balla, baska
tathilarla ya da lezzetli maddelerle gesnilendirilmekteydi. Corek ve somun, tuz, zeytinyagi ve peynir, cesitli kirsal
yemekler pisirmek i¢in farkl tiirden sebzeler, sarabin yaninda atistirmalik incir, boriilce, fasulye, mersin bogiirtleni
ve ateste kizartilmig palamut o donemin bazi yiyeceklerini olusturmaktadir (Grimm, 2008: 70). Saraplara baharat
veya c¢icek Oziitii gibi katki maddeleri eklenirdi. Tek bagina bal ya da balla yogrulan kilgiksiz bugday da sarap
tiretiminde kullanilan katki maddelerindendir. Lesbos sarabi, uzun siire dayanabilen sade, koyu ve sert bir sarapti.
Saraplarin oksitlenmesi ile sirke elde edilirdi ve hem yemeklerde ¢esni olarak hem de igecek olarak tiiketilirdi.
Salamura zeytin ve zeytinyagi da kullanilirdi. Balik itibarli ve liikks bir yiyecekti. Denizkestanesi, gebreotunun
yaninda tiitsiilenmis balik kiipleri, kiigiik et dilimleri, bir sogan ve bazi salata yesilliklerinden olusan bir sunum
tabag1 hazirlanird. Ilk ikramda yer alan soganli sebzeler veya salatalar ac1 hardal tohumu ve sirkeli eksi soslar ile
birlikte ikram edilirdi. Baliga ya da etlere eslik edecek sebzeler arasinda bériilce, mercimek, kuskonmaz,

sekerpancari, lahana ve salgam yer alirdi. Ornegin, salgam dilimlenip suda haslandiktan veya keskin salamurada
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bekletildikten sonra kurutulur ve bir sosla ikram edilirdi. Bu sos, esit miktarda pekmez ve sirkeyi havanda hardal
tohumuyla birlikte doviilmiis kuru tziimle karistirilarak hazirlanirdi (Grimm, 2008: 76-77-78). Antik donem
yemeklerinden 6rneklere bakacak olursak; zeytin mezesi, Torone usulii ton ya da kopek baligi, zeytinli tavuk
dolmasi, oglak veya kuzu kebabi, balli ve susamli gozlemeler, bulamag (kykeon), balli karides, ton baligi, Atina
usulii lahana, arpa ekmegi, peynirli ve susamli sekerlemeler, peynir ve yagda ¢ipura, dut soslu yilan baligi, kignis
kapli balik, tuzlu et yahnisi, Delos tatlisi, yabani tavsan kebabi, karaciger (Oxyrhynchus), uskumru firm,
Iskenderiye sekerleri, balli ve kuruyemisli tatl, sarimsakli peynir, mercimek, fiime sosis (lucanicae), kereviz
piiresi, tatl, tuzlu ve ¢ok katli cheesecake, baharatl sarap, tavuk salatasi (sala cattabia), su kabagi dolmasi, parth
usulil tavuk, tath sarapli keklerle domuz kolu, bobrek dolmasi, balli mantar, rafadan yumurta, salatalik sosu, beyaz
sosis, Vitellius usulii bezelye, elmali domuz eti, tavuk dolmasi, armut patinasi, kimyon soslu deniz iiriinleri koftesi,
dil balig1 patinasi, findikl1 6rdek kebabi, kuskonmaz patinasi, Apicius usulii patina, Iskenderiye usulii sakiz ya da
asma kabagi, kuru yemisli omlet bulunmaktadir (Dalby ve Grainger, 2001). Kefal balig1 incir yapragina sarilmis
sekilde koz i¢inde asir1 pisirmeden kizartilir ve lizerine sadece tuz serpilerek servis edilirdi. Belki biraz yag ve bir
tutam kimyon da eklenebilir. Bir tavsanin eti ise sise gegirilerek orta derece kizartilir ve iizerine sadece tuz
serpilerek servis edilir. Sert baliklar ise peynir, sirke ve regineli otla ¢esnilendirilmis et suyu ile servis edilir
(Grimm, 2008: 87-88). Asagidaki fotograflarda yer alan yemekler Dalby ve Grainger (1996: 111 (Sekil: 1); 92
(Sekil: 2); 50 (sekil: 3); 96 (Sekil: 4); 52 (Sekil: 5);(Sekil 6 igin: Apicius’un kitabi); 86 (Sekil: 7)’in yazmis oldugu
“Antik Cag Yemekleri ve Yemek Kiiltiir(i” kitabinda yer almaktadir.

ANTIK DONEM YEMEK ATOLYESINDE YAPILAN YEMEKLER

Sekil 1. Conditum Paradoxum Sekil 2. Moretum
(Baharatl1 Serbet)

(Sarimsakli Peynirli Ekmek)
R S

H

Sekil 3. Balli Deniz Mabhsiilleri Sekil 4. Garumlu, Defrutumlu Mercimek

107



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 5/Special issue2 (2017) 103-116
Sekil 5. Atina Usulii Lahana Sekil 6. Hurma Soslu Firinda Balli Tavuk Incigi

Sekil 7. Caroenum’da Pigmis Giin Kurusu & Itria (Balli Kaymakli Sekerleme)

r -

NG

YONTEM

Calismada veri toplama aracit olarak goriisme formundan yararlanilmigtir. Formun birinci boliimiinde;
katilimcilara ait li¢ tane demografik soruya, katilimcilarin daha once Antik yemek tadiminda bulunup
bulunmadigina ve Antik yemek festivalinin yapilmasi durumunda katilim saglayip saglamayacaklarina dair “evet-
hayir” cevaplarini igeren iki soruya yer verilmistir. Goriisme sorularinda bir tane de agik uglu soru bulunmaktadir.
Ikinci boliimde ise Antik Yemek Atdlyesi'nde yapilan yemeklerin “koku, goriiniis, lezzet ve damak tadina
uygunluk” acisindan degerlendirilmesini igeren her yemege ait dort ifade bulunmaktadir. Sorular, alaninda uzman
kisilerle odak grup ¢alismasi yapilarak yapilandirilmis goriisme formu olarak hazirlanmistir. Yemeklerin giintimiiz
damak tadryla karsilastirilmasinin yapilmasi istendigi igin yapilandirilmig goriisme gerceklestirilmistir. Calismanin
orneklem grubunu izmir ilinin Sirince Kdyii’'nde bulunan Nisanyan Oteli’nde Mart ayinda gerceklestirilen Antik
Donem Yemek Atdlyesi’ne katilan kisiler olusturmaktadir. Atdlyeyi gergeklestiren Miijde TONBEKICI’nin verdigi
bilgiler dogrultusunda yemek atdlyesi talebinin o donem i¢in en yogun zamani Mart ay1 oldugundan ¢alisma igin bu
ay secilmistir. Yemek at6lyesi, talebe gore yilin belirli zamanlarinda gergeklesmektedir. Mart ayinda toplamda bu
atdlyeye katilan 45 kisi olmustur. Sirince K&yii’niin, Efes Antik Kenti’ne yakinligi sebebiyle bu atolyeye zaman
zaman yabanci turistlerin de katildigi dile getirilmistir. Fakat, bu ¢alismanin yapildigi tarihlerde herhangi bir

yabanci turist katilim géstermemistir.
BULGULAR VE TARTISMA

Calismaya katilan 45 kisinin Antik donem yemeklerini “koku, goriiniis, lezzet ve damak tadma uygunluk”

tizerine degerlendirmelerine dair bulgular detayli olarak asagidaki tablolarda yer almaktadir. Yemeklerin kendi
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iclerinde bir biitiin olarak “koku, goriiniis, lezzet ve damak tadina uygunluk™ acilarindan incelenip “Kokusu hostur-
Gorliniisii etkileyicidir- Yemegin lezzetini begendim- Bu yemek damak tadima uygundur” ifadelerine verilen
“Evet”-“Hayir” cevaplariin yiizdelik degerlendirmelerine bakildiginda en ¢ok begenilenden en az begenilene
sirastyla; Itria (Evet %87,8—Hayir %8,9); Caroenum’da Pigsmis Giin Kurusu (Evet %80,0—Hayir %14,4); Hurma
Soslu Firinda Balli Tavuk Incigi (Evet %79,4-Hayir %16,6); Conditum Paradoxum (Evet %78,9—Hayir %15,5);
Balli Deniz Mabhsiilleri (Evet %71,6—Hayir %24,9); Moretum (Evet %67,7-Hayir %29,4); Atina Usulii Lahana
(Evet %51,1-Hay1r %41,6); Garumlu, Defrutumlu Mercimek (Evet %48,3—Hay1r %48,3) olmustur.

Tablo 1. Antik Dénem Yemek Atdlyesinde Katilan Kisilerin Demografik Ozellikleri

Degiskenler Frekans Degiskenler Frekans

Kadin .
Cinsiyet Lise
Erkek

Lisans

19 ve alt1 Yiiksek Lisans

20 - 29 yas Doktora
30 - 39 yas

40 - 49 yas Ogrenci

50 ve iizeri Ogretim Uyesi

Ev Hanimi

Evli Ozel Sektor Calisan
Medeni Durum

Bekar Ogretmen

Miihendis

Daha Once Antik Emekli

'Y emek Tadimindal

Bulunma Durumu

ntik Yemek Festivali

Yapilma Durumunda

Festivale Katilhm

Antik donem yemek atdlyesine katilan kisilere ait cinsiyet, yas, medeni durum, egitim diizeyi, meslek gibi
demografik ozellikler Tablo 1°de gdsterilmektedir. Bunlarin yani sira tabloda “Daha 6nce antik yemek tadiminda
bulunup bulunmama durumu” ve “Antik yemek festivali yapilma durumunda festivale katilim durumu” iki soruya
ait cevaplar yer almaktadir. Yemek atolyesine katilanlarin cogunlugunu kadinlar olusturmaktadir. “50 yas ve tizeri”
katilm en fazla yiizdeligi almistir ve katilimecilarin c¢ogunlugu lisans mezunudur. Cikan sonuglara gore;
katilimcilarin ¢ogu daha once antik donem yemek tadiminda bulunmamistir. Antik donem yemek festivali
yapilmast durumunda katilimcilarin yiizde 88,9’u katilm saglayacagini belirtmistir. Antik dénem yemek

atolyesinde yapilan yemeklerin frekans ve ylizdelik degerlendirmeleri Tablo 2’deki verilerde yer almaktadir.
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Tablo 2. Yemeklerin Frekans ve Yiizdelik Degerleri

Conditum Paradoxum Moretum

Koku Degerlendirmesi | Frekans | Yiizde Koku Degerlendirmesi | Frekans | Yiizde
Evet 39 86,7 Evet 21 46,7
Hayir 4 8,9 Hayr 21 46,7
Toplam 43 95,6 Toplam 42 933
Kayip Veri 2 4.4 Kayip Veri 3 6,7
Toplam 45 100,0 Toplam 45 100,0
Goriiniis Goriiniis
Degerlendirmesi Frekans | Yiizde Degerlendirmesi Frekans | Yiizde
Evet 34 75,6 Evet 42 93,3
Hayir 10 22,2 Hayir 3 6,7
Toplam 44 97,8 Toplam 45 100,0
Kayip Veri 1 2,2 Kayip Veri 0 0
Toplam 45 100,0 Toplam 45 100,0

Lezzet Degerlendirmesi | Frekans | Yiizde Lezzet Degerlendirmesi | Frekans | Yiizde
Evet 38 84,4 Evet 32 71,1
Hayir 4 8,9 Hayr 12 26,7
Toplam 42 933 Toplam 44 97,8

Kayip Veri 3 6,7 Kayip Veri 1 2,2

Toplam 45 100,0
Toplam 45 100,0 Damak Tadma T —
m lUygunluk Frekans | Yiizde
Juygunluk Frekans | Yiizde Evet 27 60,0
Evet 31 68,9 Hayir 17 378
Hayir 10 22,2 Toplam 44 97,8
Toplam 41 91,1 Kayip Veri 1 2.2

Kayip Veri 4 8,9 Toplam 45 100,0

Toplam 45 100,0

Baharath serbet anlamina gelen “Conditum Paradoxum” koku ve lezzet agisindan ¢ok begenilmistir. Sarimsakli

peynirli ekmek yani “Moretum” goriiniis ve lezzet agisindan oldukca begenilmistir.
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Ball Deniz Mabhsiilleri Garumlu, Defrutumlu Mercimek
Koku Degerlendirmesi | Frekans | Yiizde Koku Degerlendirmesi | Frekans | Yiizde
Evet 34 75,6 Evet 26 57,8
Hayir 8 17,8 Hayr 17 37,8
Toplam 42 93,3 Toplam 43 95,6
Kayip Veri 3 6,7 Kayip Veri 2 44
Toplam 45 100,0 Toplam 45 100,0
Goriiniis Goriiniis
Degerlendirmesi Frekans | Yiizde Degerlendirmesi Frekans | Yiizde
Evet 34 75,6 Evet 18 40,0
Hayr 9 20,0 Hayir 23 51,1
Toplam 43 95,6 Toplam 41 91,1
Kayip Veri 2 4,4 Kayip Veri 4 8,9
Toplam 45 100,0 Toplam 45 100,0
Evet 32 71,1 Evet 25 55,6
Hayir 11 24,4 Hayir 20 44,4
Toplam 43 95,6 Toplam 45 100,0
Kayip Veri 2 4.4 Kayip Veri 0 0
Toplam 45 100,0 Toplam 45 100,0
W W
|Uygunluk Frekans | Yiizde |Uygunluk Frekans | Yiizde
Evet 29 64,4 Evet 18 40,0
Hayir 15 333 Hayr 27 60,0
Toplam 44 97,8 Toplam 45 100,0
Kayip Veri 1 2,2 Kayip Veri 0 0
Toplam 45 100,0 Toplam 45 100,0
- | - |

Balli deniz mabhsiilleri koku ve goriinlis acisindan %75,6 oraninda begenilirken, lezzet ve damak tadina
uygunluk agisindan %67,75 oraninda begenilmistir. Bir¢ok yemekte kullanilan garum sos ve bir ¢esit liziim suyu
olan defrutum mercimek yemeginde de kullanilmis ve de bu yemege ismini vermistir. Katilimcilar da bu yemegin

koku ve lezzetini yliksek oranda begenmistir.

111



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 5/Special issue2 (2017) 103-116

Atina Usulii Lahana

[
Hurma Soslu Firinda Ball Tavuk Incigi

Koku Degerlendirmesi | Frekans

Evet 27
Hayir 14
Toplam 41
Kayip Veri 4
Toplam 45

Goriiniis

Degerlendirmesi Frekans
Evet 23
Hayir 19
Toplam 42
Kayip Veri 3

Toplam 45

Lezzet Degerlendirmesi | Frekans

Evet 20
Hayir 22
Toplam 42
Kayip Veri 3

Toplam 45

[Damak Tadina

lUygunluk Frekans
Evet 22
Hayir 20
Toplam 42

Kayip Veri 3
Toplam 45

Yiizde
60,0
31,1
91,1
8,9
100,0

Yiizde
51,1
42,2
93,3
6,7
100,0

Yiizde
44,4
48,9
93,3
6,7
100,0

Yiizde
48,9
44,4
933
6,7

100,0

Tabloda yer alan “Atina Usulii Lahana” salatas1 katilimcilar tarafindan kokusu bakimindan ¢ok begenilmis,
goriiniis, lezzet ve damak tadina uygunluk agisindan ise birbirine yakin oranlarda begenilmistir. Antik donemin ana

yemeklerinden biri olan “Hurma Soslu Firinda Balli Tavuk Incigi” yemegi koku, goriiniis ve lezzet bakimindan

Koku Degerlendirmesi | Frekans | Yiizde

Evet 37 82,2
Hayir 6 13,3
Toplam 43 95,6
Kayip Veri 2 4,4
Toplam 45 100,0

Goriiniis

Degerlendirmesi Frekans | Yiizde
Evet 40 88,9
Hayir 3 6,7
Toplam 43 95,6
Kayip Veri 2 4,4

Toplam 45 100,0

P —
Lezzet Degerlendirmesi | Frekans | Yiizde

Evet 36 80,0
Hayir 8 17,8
Toplam 44 97,8
Kayip Veri 1 2,2
Toplam 45 100,0

|
[Damak Tadina

lUygunluk Frekans | Yiizde
Evet 30 66,7
Hay1r 13 28,9
Toplam 43 95,6

Kayip Veri 2 4.4
Toplam 45 100,0

ortalama begeni gosterirken bu yemek damak tadina ¢ok uygun bulunmamustir.
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Damak Tadina

Damak Tadina

Caroenum’da Pismis Giin Kurusu Itria

Koku Degerlendirmesi | Frekans | Yiizde Koku Degerlendirmesi | Frekans | Yiizde
Evet 37 82,2 Evet 39 86,7
Hayir 4 8,9 Hayir 3 6,7
Toplam 41 91,1 Toplam 42 93,3
Kayip Veri 4 8,9 Kayip Veri 3 6,7
Toplam 45 100,0 Toplam 45 100,0
Goriiniis Goriiniis
Degerlendirmesi Frekans | Yiizde Degerlendirmesi Frekans | Yiizde
Evet 36 80,0 Evet 39 86,7
Hayir 7 15,6 Hayir 5 11,1
Toplam 43 95,6 Toplam 44 97,8
Kayip Veri 2 4.4 Kayip Veri 1 2,2
Toplam 45 100,0 Toplam 45 100,0
Evet 36 80,0 Evet 40 88,9
Hayir 7 15,6 Hayir 4 8,9
Toplam 43 95,6 Toplam 44 97,8
Kayip Veri 2 4,4 Kayip Veri 1 2,2
Toplam 45 100,0 Toplam 45 100,0

lUygunluk Frekans | Yiizde lUygunluk Frekans | Yiizde
Evet 35 77,8 Evet 40 88,9
Hayir 8 17,8 Hayir 4 8,9
Toplam 43 95,6 Toplam 44 97,8

Kayip Veri 2 4,4 Kayip Veri 1 2,2
Toplam 45 100,0 Toplam 45 100,0

Bir ¢esit tatlandirict olan Caroenum ile birlikte pisen kuru kayisi katilimeilar tarafindan %80 oraninda her
acidan begeni almistir. Icerisinde badem, findik, susam, siyah hashas tohumu ve bal bulunan ve bir cesit tatli olan
“Itria” atolyede yapilan tiim yemeklerden damak tadina uygunluk acgisindan en fazla begeni alan yemek olmustur.

Ayrica koku, goriiniis ve lezzet olarak da diger yemeklerden en fazla begenilen olmustur.

Arastirma sorulart i¢inde yer alan “Antik yemek kiiltiiriiniin taninirliginin artmasi i¢in neler yapilabilir?”

sorusuna katilimeilarin verdigi cevaplar asagida bulunan Sekil 8’de yer almaktadir;
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Sekil 8. Antik Yemek Kiiltiiriiniin Taninirhigmin Artmast igin Neler Yapilabilecegine Dair Bulgular

Medyanin etkin Butik turlar
kullanimi Tanitim iceren
sunumlar
Antik dénem
remek tadim .
etkinliKlerinin Merkezi
say1stnin noktalarda
artirilmasi yapilan
tanmitimlar
/ Turistik \ (  Antik donem )
destinasyonlard yemekleri ve
a Antik donem yemek
yemeklerini ive kiiltiiriiyle ilgili
yemek Tiirkce
kiiltiiriinii ceren kaynaklarin
tanitim say1sinin
yerlerinin \ artirilmast

\ olmas1 /

Antik donem Fuar ve

yemekleriyle festivallerde
ilgili internet Antik dénem
hesaplarinin ] yemekleriyle
olusturulmas1 Antik donem ilgili stantlar

yemekleri ile
ilgili rotalarin

Antik donem olusturulmasi Antik donem
yemek ve bu rotalara yemek
yarigsmalari gastronomi belgeselleri
turlarinin
diizenlenmesi

—

Antik donem yemek kiiltlirliniin taninirh@inin artmasi i¢in yapilabilecek faaliyetlere iliskin Oneriler igerisinde
yogunlukla dile getirilenler; fuar ve festivallerde tanitim stantlariin bulunmasi ve olusturulan rotalara butik

turlarin ve gastro turlarin diizenlenmesi olmaktadir.

SONUC

Insanlhigin yeme-igme kiiltiiriindeki oncelikli amaci; agliklarim giderebilmek ve yasamlarini devam ettirebilmek
i¢in yiyecek bulmaya yonelik olmaktadir. Eski ¢caglardan bu yana giinliik yagamin igerisinde yer alan yeme ve igme
olay1 ¢ok farkli asamalardan gegerek giiniimiize kadar ulagsmistir. Damak tadi, yasanilan yere, zamana ve kiiltiire
gore degisim gostermistir. Damak tadi yemek yapiminda ve se¢iminde belirleyici rol oynamistir. Bu ¢alismada,
Antik dénem yemeklerinin olusturdugu damak tadinin, giiniimiiz damak tadi aligkanligiyla degerlendirilmesi
yapilmistir. Bu degerlendirme Antik doneme ait yemeklerden olugsmaktadir. Calismadan elde edilen sonuglara gore;
degerlendirmeye alman “Conditum Paradoxum”(1), “Moretum”(2), “Balli Deniz Mahsiilleri”(3), “Garumlu,
Defrutumlu Mercimek”(4), “Atina Usulii Lahana”(5), “Hurma Soslu Firinda Balli1 Tavuk Incigi”(6), “Caroenum’da

Pigmis Giin Kurusu”(7) ve “Itria”(8) yemeklerinden 1 (%86,7) ve 8 (%86,7) numarali yemekler koku bakimindan

114



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 5/Special issue2 (2017) 103-116
en ¢ok begenilen yemekler olmugtur. Gorlinilis bakimindan ise 2 (%93,3) ve 6 (%88,9) numarali, lezzet agisindan
1 (%84,4) ve 8 (%88,9) numarali, damak tadina uygunluk agisindan ise de 7 (%77,8) ve 8 (%88,9) numarali
yemekler en ¢ok begenilmistir. Yine bu yemeklerden en az begenilenlere bakildiginda; 2 (%46,7) ve 4 (%37,8)
numarali yemekler koku bakimindan, sirasiyla goriiniis; lezzet; damak tadina uygunluk bakimindan; 4 (%51,1) ve
5 (%42,2); 4 (%44,4) ve 5 (%48,9); 4 (%60,0) ve 5 (%44,4) numarali yemekler 6ne ¢ikmustir. Calismadan ¢ikan
sonuglar dogrultusunda Antik donem yemeklerine ortalamanin iizerinde bir ilginin oldugu goriilmektedir. Antik
Yemek Atolyelerinin varliginin ve taninirligiin artmasi turizm sektoriine katki yaratacaktir. Bu atolyelerin daha
fazla bilinirligini artirmanin bir yolu da Antik Kent’lerin bulundugu destinasyondaki restoranlarda bu meniilere yer
verilmesi ve bdylelikle bu kentlere de gastro turlarin diizenlenmesi olmaktadir. Boylece kisiler, tur programi
icerisinde bu yemekleri tatma imkani bulabilir. Bu yemekleri meniilerine koyan restoranlar rakiplerinden
farklilasacagi i¢in avantajli konuma gecebilir. Antik donem atdlyesinde yapilan yemeklerin listesi ¢esitlendirilebilir
ve boylece insanlar Antik donemde yapilan yemeklerin c¢esitliligini tanima imkanina sahip olabilir. Boyle bir
calismanin literatiirde yok denecek kadar az olmasi bu ¢alismay1 daha da 6nemli kilmaktadir ve bu g¢aligmanin bir

sonraki ¢aligmalar i¢in yol gosterici olmasini saglamaktadir.
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