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Modern Giiney Avrupa mutfaklarinin temeli olarak goriilen Roma mutfagy,
eski ¢ag Akdeniz uygarliklarini sentezlemekle kalmamuig, imparatorlugun
mekansal ve yonetsel organizasyonunun yansimasi olan zihinsel yapisinin
bigcimlendirdigi bir icerik kazanmistir. Akdeniz’i gevreleyen Eski Diinya’nin
onemli bir boliimiinde egemenlik kuran Roma, cografi biiyiikliigii, kentsel
yapilanmasi ve tedarikten tiiketime uzanan beslenme zincirini optimum bir
bi¢imde organize etme zorunlulugu gibi nedenlerle kendine 6zgii kimi mutfak
ozellikleri gelistirirken, zengin sofralarinin ayirt edicileri arasinda sayilan kimi
yiyecek ve igecekler sadece beslenmenin geregi olarak degil, hazcr damak
tadinin ve statii arayisinin geregi olarak 6ne ¢ikmugtir. Tarih boyunca Akdeniz
kiiltiirlerinin 6nemli protein kaynaklarindan olan balik, Hellen mutfaginda
sadece etiyle degerlendirilmemis, i¢ organlarinin tuzlanip fermente edilmesiyle
dretilen bir tiir sosun da kaynagi olmustur. Cesitli aromatik bitkiler ve
tatlandiricilarla karistirlan bu fermente tiriin, Roma mutfaginin da aramilan
bir tadr olmus ve daha ¢ok miikellef sofralarda yer bulmustur. Hellen ve Roma
mutfak kiiltiiriinde gesitli adlarla yer bulan balhk soslarindan en aranilani;
garos, garon, garum, liquamen gibi adlarla anilan sostur. Hellen diinyasinda
cogunlukla garos ya da garon, Roma diinyasinda garum ya da liquamen olarak
adlandirilan balik sosu, alternatif tatlandiricilarla ¢esitlendirilmis ve 6zellikle
sosyoekonomik seviyesi yiiksek kesimin sofralarinda aranilan bir lezzet
olmustur. Bu sosa olan yogun talep, eski ¢ag Akdeniz Havzasrnda birgok
garum iretim merkezinin geligmesini saglamistir. Bizzat tiiketilebildigi gibi
birgok yemege eklenebilen bu sos daha sonra 6nemini kaybetmistir. Yiizyillar
boyunca eski bilinirliginden ve aranirhgindan uzak olarak sinirli miktarda
iiretilmekle birlikte, son yillarda mutfak kiiltiirii aragtirmacilari ve gastronomi
uzmanlarinm dikkatini gekerek giindeme getirilmig ve ticari tiretimi yapilir
hale gelmistir. Cagdas Bat1 dillerinde kullanildig: haliyle garum olarak anilan
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balik sosunu konu alan bu ¢aligma, Eski Cag Akdeniz diinyasinin bu gozde
lezzetini tanitmak, kadim bilgiyi 6zetlemek ve giintimiizdeki kullanimina
dikkat gekmek amaciyla hazirlanmistir.
Giris
Gastronominin ilgi alanina giren yeme-igmenin beslenmeden farki, yagam
enerjisini kazandiracak besinleri titketmenin Otesine gegerek yenilenlerden
ve i¢ilenlerden haz alma, bu hazz verecek tatlar1 arama eylemi olmasidir.
Bu arayigin zaman boyutu, gastronomiyi tarihsel bir olgu haline getirmistir
(Vitaux, 2019). Gastronomi, kavram olarak yakin ¢aga ait olmakla birlikte,
ifade ettigi eylemler ve olgular, tarihin erken donemlerine kadar gotiiriilebilir.
Bu yoniiyle gastronomi, insana, topluma ve dogaya dair biitiin bilim
alanlartyla kesigebilir nitelikte bir bilim ve uygulama alanidir. Gastronominin
tarihi, sadece insanligin yasadigi begeri stireglerin degil, temel ve uygulamal
bilimlerin yansimalariyla 6rtilii bir tarihtir. Bu tarihsel nitelik, gastronomiyi,
insan1 zamandizininde ele alan sosyal bilimlerin bulgularini yakindan takip
etmeye ve bu bulgular1 degerlendirmeye ittigi gibi, insana dair biitiin
yaganmugliklari ele alan tiimel tarih anlayiginin temel bilesenlerinden biri haline
getirmigtir. Insanligin varoluguyla baslayan, tarih 6ncesi donemlere 151k tutan
buluntulardan, ge¢mis uygarliklari yansitan gorsel ve yazili kaynaklara, kutsal,
edebi ve ticari metinlere uzanan gastronomik birikim, Annales ekoliiniin
dogusuyla tarih yazimmin temel dayanaklarindan biri olunca, gastronomi,
tarih ve tarih Oncesi aragtirmacilarin daha gok ilgilendigi bir alan halini almugtir.
Bu ilgi, uygarlik tarihinin bagka unsurlar1 gibi kimi gastronomik unsurlari
tarihin derinliklerinden gekip alarak giiniimiize tagimigtir. Gastronominin
tarihoncesinin ve tarihinin ilgi alanindaki yerini saglamlagtirmasiyla, ge¢misin
unutulmug ya da unutulmaya yiiz tutmus yiyecek ve icecekleri ve bunlarla ilgili
birikim, giiniimiiz bilim ve uygulama diinyasinda tartigtlmaya baglamistir. Bu
baglamda, Akdeniz uygarliklarinin eski ¢agdaki en 6nemli temsilcileri arasinda
yer alan Hellen ve Roma kiiltiirlerinin birikimleri, gastronomik unsurlari da
igine alacak bir perspektifte mercek altina alinmug, yiizyillar boyunca askeri
ve siyasi olay ve olgular1 6nceleyen tarih yaziminin ilgi alanlarindan birisi de
Akdeniz kiiltiirlerinin beslenme kiiltiirii olmugtur. Bu baglamda, donemin
gozde balik sosu olan garum da yakin ¢ag bilim ve diinyasinin aragtirdigi
konular arasina girmigtir. Hellen-Roma mutfak geleneginin 6nemli bir unsuru
olan ve benzerlerinin diinyanin baska cografyalarinda da kullanildig1 garum,
son yillarda ¢agdag Bati diinyasinda yeniden yiikselen bir gastronomik deger
olarak kargimiza ¢ikarken iilkemizde pek bilinmektedir.
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1. Eski Cag Akdeniz Diinyasinda Balik ve Balik Soslar1

1.1. Eski Cag Akdeniz Diinyasinda Balik

Braudel (1990), balikgiligin insanlikla yagit bir ugras oldugunu
belirtmektedir. Afrika’nin alt paleolitik yagam merkezlerinde ele gegen
buluntular, buralarda insanligin erken dénemlerinde balik avciligr yapildigini
gostermektedir. Insanlik tarihinin ilk ve en uzun dénemi olan paleolitik ¢agda
diinyanin ¢esitli boliimlerinde ele gegirilen buluntulardan, baligin erken
donemlerden itibaren birgok yerde gida olarak tiiketildigi anlagilmaktadir
(Blanco Lapaz, 2024). Giintimiizden yaklagik 780.000 y1l 6ncesinde Levant’ta
balik pigirildiginin tespit edilmesiyle (Zohar vd., 2022), bu degerli gidanin alt
paleolitikte pigmis olarak tiiketildigi en erken 6rnek kayda ge¢mistir. Baligin
insanlik tarihindeki yeri ve 6nemi, avlandigini ve gida olarak tiiketildigini
kanitlayan kemik ve metal oltalardan artiklarina kadar bir¢ok buluntu yaninda,
magara resimlerinden ¢esitli kiiltiirlerdeki kabartmalara kadar ¢ok sayida gorsel
sanat yapitinda yer verilmesinden anlagilmaktadir. Sadece deniz kiyilarinda
degil, baliga erigilebilecek i¢ sularda ve sulak alanlarda yagayan insanlarin
bu sucul canlilarla iligkisi, onlar1 gida olarak tiiketmekten mitoslarinda yer
vermeye ve sanat yapitlarina aktarmaya kadar ¢ok boyutlu olmugtur. Resimler
ve kabartmalar yaninda, epigrafik ve niimizmatik veriler de baliga verilen
onemi yansitmaktadir.

Eski ¢ag diinyasinin merkezini olusturan Akdeniz ile iligkili kiiltiirlerin
gelismesinde, denizcilik ve denizle ilgili unsurlarin 6nemli bir rol oynadig:
soylenebilir. Bu kiiltiirlerin mutfaklarinda da su iiriinlerinin 6nemli bir yeri
oldugu bilinmektedir. Braudel (1990), Akdeniz’in balik verimliligi agisindan
okyanuslardaki 6nemli avcilik merkezleriyle kargilastirilamayacak kadar zayif
oldugunu belirtse de su iirtinleri bu kiiltiirlerin mutfaklarinda 6nemli yer
tutmugtur. Isin (2019), resim ve kabartmalarda otuz balik tiiriine yer veren
Eski Misir’in mutfaginda balik gesitliligi ve bollugu oldugunu; Friedell
(1999), taze ve tuzlanmig baligin Hellen halkinin baslica besin kaynaklar
arasinda bulundugunu belirtmektedir. Eski ¢ag Akdeniz diinyasinda yaygin
olarak taze, tuzlanmis ve tiitsillenmis olarak tiiketilen balik, sos olarak da
kullanthyordu (Tekin, 2020). MO V. yiizy1l sonlarinda zenginlesen Hellen
diinyasinda balik, gesitleri ve pigirme yontemleriyle mutfak kiiltiirii i¢inde 6ne
ctkmugtir. Baligin 6nemli bir gida olarak karsimiza ¢iktigi Hellen ve Roma
kentlerinde, agora/forum iginde, et ve balik satilan, “makellon™ ad1 verilen 6zel
cargilar bulunmaktaydi (Usman Anabolu, 2003). Onemli bir gida kaynag:
olarak ticari meta haline gelen balik, eskigag kent devletlerinin 6nemli gelir
kaynaklar1 arasinda sayilmaktadir (Tekin, 2010).
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Antik kaynaklardan elde edilen bilgiler, deniz baliklarinin tatli su baliklarina
gore daha ¢ok tercih edildigine isaret etmektedir. Ton balig1, orkinos, yazil
orkinos, palamut, uskumru, eski ¢agda en ok tiiketilen ve ticari degeri yiiksek
olan deniz baliklar1 arasinda sayilmaktadir. Bu baliklara Karadeniz igin mersin
baliklar1 da eklenebilir. Daha ucuz olan sardalya ise ekonomik diizeyi diigiik
kesimlerce gok tiiketilmig, balik sosu yapiminda da kullanilmigtir (Turan,

2022).

Hellen uygarliginin erken donemleri hakkinda bilgi veren Homeros
destanlarinda, kahramanlarin beslenmesinde baliga yer verilmedigi
goriilmektedir. Destanlardan yansidigi kadariyla sigir, koyun, kegi ve
domuzdan olugan meniiniin gergekgi olmadigini belirten Delemen’e (2003)
gore kirmizi et, Hellen uygarliginin bu erken déneminde siradan insanlarin zor
ulagtig1 bir gidaydi. Domuzu daha kolay ulagilabilir kirmizi et kaynagr olarak
goren Delemen, balik etini de halkin protein kaynaklarr arasinda saymakta,
baligin taze tiiketilmesi yaninda gesitli tekniklerle iglenerek saklandigini
da belirtmektedir. Tiiketim fazlasi besinlerin daha sonrasi igin ¢esitli
yontemlerle saklanmasi, paleolitik donemden beri uygulanan bir yontemdir.
Gida maddelerinin saklanmasiyla ilgili bilgi ve teknoloji, neolitik donemde
artmigtir. Kurutma, tuzlama, kavurma, fermentasyon gibi yontemler, bitkisel
ve hayvansal kaynakli gida maddelerinin korunmasinda uygulanan yaygin
yontemlerdendi (Isin, 2019).

Hellen halkinin en kolay ulasabildigi protein kaynaklar1 arasinda sayilan
domuz ve balik, bu 6zelligini Roma déneminde de korumustur. Akdeniz’i
cevreleyen iig kitada yayilan Roma Imparatorlugu, Hellen mutfagi yaninda,
ele gegirilen cogratyalardaki mutfak kiiltiirlerini harmanlayarak, Avrupa
mutfaginin kokenini olusturan bir senteze ulagmigtir. Her tiirlii balik ve
deniz tirliniiniin taze ya da islenmis olarak tiiketildigi Roma mutfagi, baharat
ve sos kullanimiyla dikkat ¢ekmektedir (Isin, 2019). Taze ve islenmig balik
titketiminin yogun oldugu Hellen ve Roma mutfaklarinda, baliklarin i¢
organlar1 da degerlendirilerek balik sosuna dontistiiriilmiistiir. Diinyanin farkli
cogratyalarinda, farkli adlarla anilan balik soslarinin bir benzeri sayilabilecek
eski cag Akdeniz diinyasinin balik soslar1 arasinda, tad1 ve fiyati ile 6ne ¢ikan,
Hellen diinyasinda “garos” ya da “garon”, Roma diinyasinda “garum” ya da
“liquamen” gibi adlarla adlandirilan fermente tiriindiir.

1.2. Eski Cag Akdeniz Diinyasinda Garum

Vitaux (2019), ister ¢ig ister pigmis olsun, yemeklere esas tatlarini soslarin,
baharatlarin ve baharl bitkilerin verdigini; 6zellikle baharatlarin tip ve biiyiide
kullanilmalar1 ve afrodizyak olduklarina inanilmalar1 nedeniyle de tarih
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boyunca biiyiik bir ilgi gordiiklerini belirtmektedir. Baharatlarin bir 6zelligi
de ¢ogunun gidalarda bozulmaya neden olan patojen mikroorganizmalara
karg1 inhibitor etkileri olan biyoaktif bilesikler igermeleridir (Tang, 2025).
Eski ¢ag Akdeniz diinyasinin pahali ithal mallar1 olarak gortilen baharatlarin
Avrupa’da mutfakta kullaniminin Hellenler tarafindan baglatildigi, Romalilar
tarafindan gelistirildigi bilinmektedir (Standage, 2023). Roma mutfaginin
ozelliklerinden biri de baharat ve soslarin yogun kullanimidir (Isin, 2019).
Roma mutfaginda baharat ve sos kullaniminin zaman iginde giderek
artmasi ve yemegin esas tadini bastiracak diizeye ulagmasinin nedeni ya da
nedenleri giiniimiizde tartistlmaktadir (Giirsoy, 2018). Standage (2023),
baharatlarin besin olarak kullaniminin bir gereklilik olmamasina kargin
tarih boyunca aranilir olduklarini, gosterilen ilginin kokular1 ve tatlarindan
geldigini belirtmekte, egzotik topraklardan getirilmelerinin de degerli
olmalarina yol a¢tigin1 sdylemektedir. Baharatlarin koruyucu ve baska tatlar
maskeleyici olmalar1 da Roma mutfagindaki yogun kullanimlarinin nedeni
olarak gosterilmektedir. Roma’da niifusun artmasi ve gehirlerin biiyiimesi
nedeniyle gidalarin korunmasinin 6nem kazanmasina bagl olarak baharat
kullaniminin artmig oldugu, bu konuyla ilgili 6ne stiriilen diigiincelerdendir
(Giirsoy, 2018). Roma’da baharat ve sos kullaniminin yayginligini, gidalarin
muhafazasi yaninda bagka nedenlere baglayan aragtirmacilar da vardir. Bir
goriige gore, yogun baharat kullaniminin nedeni gosteris diigktinliigiidiir.
Bu goriigli savunanlar, zenginlesmeyle birlikte baharat kullaniminin artarak
gosterige doniistiigii diistincesindedir. Bir bagka goriige gore, su tesisatlartyla
ozellikle su ve sarabin icinde bekletildigi ve i¢ildigi ortamlar olmak tizere kap
kacak tiretiminde kullanmilan kurgunun insan viicudunda birikmesinin tat alma
duyusunu koreltmesi nedeniyle baharat ve sos kullanimi artmugtir (Cetinkaya,
2018; Giirsoy, 2018).

Eski ¢ag Akdeniz diinyasinin 6nemli tatlandiricilarindan olan baharatlar,
uzak cografyalardan getirilen egzotik mallardi. Balik soslar1 ise Akdeniz
Havzasrnda {iretilirdi. Balik soslari, avlanilan baliklarin kullanilmayan ig
organlarimin fermente edilmesiyle elde edilmekle birlikte, bagta tuz olmak tizere
gesitli baharatlar ve bagka gidalarla zenginlestirildiginden, bu soslarin dolayl
olarak baharatlardan beklenen iglevleri de yerine getirdikleri diigiiniilebilir.

Dalby (2010), balik sosunun da yemeklere baharatlar gibi giiglii ve
ayirt edici bir aroma verdigini, bu nedenle Roma doneminde bir¢ok yemek
tarifinde yer aldigini belirtmektedir. Antik ¢ag Akdeniz mutfaginda begenilen
ve ¢ok tiiketilen iiriinler arasinda yer alan balik soslarinin en bilinenleri
garum ve muria adini tagryan soslard: (Tekin, 2020). Ancak, tiim Roma
imparatorluk cografyasinda yaygin olan bu soslar, X. ylizyilla birlikte eski
Bati Roma cografyasinda unutulurken, basta Istanbul olmak iizere Dogu
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Roma cogratyasinda yagamaya devam etmistir (Dalby, 2010). Bozis (2021),
Marmara Adas1 Rumlarr’nin miibadeleye kadar garum iiretmeye devam
ettiklerini, bu gelenegin miibadeleden sonra adallar tarafindan Yunan
anakarasinda siirdiirtildiigiinii belirtmektedir.

Ronesansla baglayip Aydinlanma gagiyla devam eden siireg, antikiteyi
kesfetme ve antik ¢agin bilgisini yaganilan doneme aktarma arzusunu
koriiklemistir. Eski ¢agin kadim bilgisini ve maddi kalintilarini aragtirma
cabalarmnin bilimsel ve sistematik bir tabana oturtulmasiyla gelisen arkeoloji,
ge¢migin diinyasina farkli bakig agilariyla yaklagirken, yakin ¢agin bilim ve
uygulama alanlar1 da kendi ugraglarinin ilgi alanina giren kadim bilgi ve
uygulamalarin pesine diigmiigtiir. Yakin ¢agin siyasal doniigiimleri, giindelik
hayatin farkli alanlarini etkileyerek giintimiiz diinyasinin 6énemli olgularini
yeniden insa siirecini baglatmustir. Insanhk tarihi boyunca 6nemli olan beslenme
ve onun hazci varyasyonlari, Fransiz Devrimi’nin sarstig1 aristokrasinin mutfak
hizmetlerini yiiriiten agcilari, bu hizmeti kamusal alana tagima zorunluluguna
stiriikleyip modern anlamda restoranin dogusunu saglayan uygulamalara
yoneltince, yemenin ve igmenin anlami ve igerigi degismis, gastronominin
aktiie] durumu kadar tarihsel kokleri de ele alinmigtir. Bu siirecin yazinsal
birikiminde ilk akla gelen isimlerden olan Jean Anthelme Brillat-Savarin,
siyaset ve hukuk yaninda gastronomiyle de ilgilenmis ve bu alanda 6ncii
sayilabilecek kitaplardan biri olan Lezzetin Fizyolojisi ya da Yiice Mutfak
Uzerine Diisiinceler isimli kitab1 yazmistir. Dénemin 6nemli siyasi figiirleri
arasinda sayilabilecek olan Brillat-Savarin, hukuk yaninda kimya ve eczacilik
egitimi alan, arkeolojiyle ilgilenen bir mutfak meraklis1 olarak, 1825 yilinda
basilan kitabinda eski ¢agin gastronomik uygulamalarina yonelik bilgilere de
yer vermigtir. Muria ve garum adinda iki balik sosundan bahseden Brillat-
Savarin (2022), “eskiler baliktan yiiksek nitelikte lezzetli iki cesni elde ederlerdi”
diyerek bu iki sosu tanitmistir. Brillat-Savarin, muria adli eski ¢ag sosunu,
“ton balypimin salamuraswydr ya da daha keskin olmak gerekirse, tuz karisimumin
bu baliktan akmasim sagladys sivr maddeydi.” sozleriyle tammlarken, garumu,
antik ¢agda pahal bir gida oldugu ve o donemde Fransa’da pek bilinmedigini
gosteren su ifadelerle tanimlamugtir:

“Daha pahbal olan garum, bize cok daha yabancidi: Bunun,
uskumrunun barsaklarimin marvine edilmesiyle elde edildigine
inamihr ama by durumda, bu yiiksek fiyate hicbir sey hakl
cthartamaz. Bunun yabancy bir sos oldugu diisiiniilebilir: Bellki de bu,
Hindistan’dan gelen ve mantarlavia mayalandwidmis baliklavdan
elde edildigini bildigimiz soy’dan baska bir sey degildir” (Brillat-
Savarin, 2022:78).
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Brillat-Savarin’in modern diinyanin gastronomi camiasinin hatirlamasina
aract oldugu soylenebilecek garum, giliney ve dogu Asya’da gesitli adlarla
tiretilen balik soslarinin bir benzeridir. Latin dilinde yaygin olarak garum,
daha ge¢ donemlerde liquamen olarak anilan balik sosu, Hellen dilinde
garos ve garon olarak adlandirilmigtir. Garon, garostan yapilan anlamina
gelmektedir. Garos sozciigiiniin bir balik tiiriiniin ad1 oldugu ifade edilmekle
birlikte Hellen dilinde boyle bir balik adinin varhigina rastlaniimadigy, klasik
filologlar tarafindan ifade dilmektedir (Turan, 2022). Ayrica, garon, Eski
Ahit’te yedi defa gegen Ibranice bir kelime olup, bogaz, boyun anlamina
gelmektedir (Bible Hub, 2025).

Aslan (2015), Hellen dilinde balik soslarini ifade eden genel bir ad olarak
trigonum kelimesinin de kullanildigini belirtmektedir.

Garum imalatinda en ¢ok anilan balik tiirii uskumrudur. Brillat-Savarin
(2022) gibi Kohler (1832) de, en degerli garumun uskumrudan yapildigin
belirtmektedir. Isin (2019) ise garumun genellikle sardalya ve hamsi gibi ufak
ve yagl baliklardan yapildigini yazmugtir. Balik yaninda, kirmizi et (Kohler,
1832) ya da tahilin (Tapper ve Zubaida, 2003) fermente edilmesiyle balik
sosunu ikame edecek soslar tiretildigine dair bilgiler aktarilsa da garos/garon/
garum/liquamen adlariyla anilan sosun baligin i¢ organlarinin fermente
edilmesiyle elde edildigi (Aslan, 2015; Bozis, 2021; Brillat-Savarin, 2022;
Curta, 2023; Curtis, 1984-1986; Dalby, 2010; Delemen, 2003; Doger, 1991;
Grainger, 2018 ve 2020; Tekin, 2010) konusunda ¢ogu kaynak hemfikirdir.
Garumun genellikle hamsi ve sardalya gibi ufak ve yagl baliklardan yapildigini
belirten Isin (2019) ise bu baliklarin i¢ organlar: gikartilmadan bir biitiin
halinde kullanildigini belirtmektedir. Aktardig: tarife gore, i¢ organlari
cikarilmayan bu kiigiik baliklar, gesitli otlar ve tuz eklenerek tursu kurar
gibi fermente edilerek sivilagtirilirdi. Eski¢ag metinlerinde ve giiniimiiz
kaynaklarinda birgok garum tarifine ulagilabilir. Bunlardan birisi, Dalby
(2010) tarafindan da aktarilan, Geoponika’da (1806, II/XX/XLVI) verilen
tariftir. Bu tarife gore garum yapiminda onerilen baliklar; giimiis baligy,
kiigiik boy barbun, sardalya, hamsi veya kiigiik boy diger baliklardir. Ozellikle
kiigiik baliklarin bagirsaklar: ¢ikartilip bir kaba konularak tuzlanir ve giinegte
kurumaya birakilir. Kuruma siirecindeki organik materyal sik sik karigtirihr. Bu
materyal siiziilerek ayrigtirilir. Tarife gore, stizme iglemi sik dokulu bir sepetle
yapilabilir. Siiziilerek akan sivi liquamen adini alirken kalan kat1 kisim alek
olarak adlandirlir. Kitapta Bitinya’ya 6zgii farkl bir tarif de verilmektedir.
Bu tarifte, uygun olan tek tiir ya da bunlarin karisimi olan baliklar tuzlanip
karigtirldiktan sonra bir firin teknesine konulup kapagi kapatilarak giinegin
altina brrakilir. Teknedeki malzeme zaman zaman karigtirilarak iki ya da tig ay
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kadar giinesin altinda bekletilir. Tstege bagli olarak fermentasyon siirecinde
sarap da eklenebilir (Geoponika, 1806, II/XX/XLVTI).

Geoponika’da, tuzda bekletmek yerine kekik eklenmig baligi kaynatip
stizerek yapilabilecek alternatif bir tarife de yer verilmigtir. En 1yl garumun
ise ton baliginin bagirsaklari, solungaglari, kani ve diger akigkan kisimlarinin
tuzlanip iki ay kadar bekletilmesiyle yapilan aimation? oldugu belirtilmektedir
(Geoponika, 1806, II/XX/XLVI). Geoponika’da belirtilen ton balig1 aimationun
buluntulari, Urdiin’tin Kizildeniz kiyisindaki liman kenti Akabe yakinlarinda
bulunan erken donem Roma donemi seramiginden ¢ikmigtir. Bu seramik
kapta bulunan orta boy otuz ii¢ ton baligina ve bir kertenkele baligina ait
kemiksi kalintilarin aimationa ait oldugu ve kabin hacmiyle kemiklerin ait
oldugu baliklarin hacminin kargilagtirmasina dayanarak bu kap iginde fermente
edildigi ¢ikariminda bulunulmugtur. Kertenkele baliginin bir ton baliginin
midesinde oldugundan hareketle de tiretimde yerel baliklarin kullanildig:
sonucuna ulagilmgtir. Bu kesif, eski ¢ag metinlerinde gegen aimationa ait
ilk somut zooarkeolojik buluntudur (Van Neer, W. ve Parker, 2008). Kohler
(1832), aimationla birlikte, proteion sozciigiinden de bahsetmekte, bu iki
kelimenin, Galenos ve Aetius’un bahsettigi melan olabilecegini belirtmektedir.
Grainger (2020), Kohler’in melan olarak andig sos i¢in garum melanos
adin1 kullanmaktadir. Kohler (1832), ¢aligmasinin bir yerinde, antik
yazarlarin belirttigi bu sivinin, garum ya da liquamenden farkl olabilecegini
ifade ederken, bir bagka yerinde melan adi verilen sosun, garum sociorum
olabilecegini belirtmektedir.

Giirsoy’un (2018) aktardig: bir tarifte ise garum, baligin i¢ organlarinin
tamamen giiriiyene kadar tuzda bekletildikten sonra gesitli baharatlar eklenip
karigtirilarak bir tiilbentten siiziilmesiyle elde edilmektedir. Giirsoy, tiilbentten
s1zan stvinin surup kivaminda oldugunu belirtmektedir.

Eskigag kaynaklarinda yaygin olarak gegen balik sosu adlar1 garos, garon,
garum, liquamen ve muriadir. Garos ve garon kelimelerinin Hellenler tarafindan
ayni sos i¢in kullanildig1 anlagilmaktadir. Bozis (2021), Bu sozciiklerin
Istanbul Rumlar1 tarafindan yaros ve yaron olarak séylendigini belirtmektedir.
Bu kelime, Osmanl Mutfak Sozliigi’nde “garoz” olarak gegmekte ve “Osmanls
Rumlarimn kolyoz baliklariman cigerlerinden fermentasyon yolwyla hazwriadiklar:
lezzetli ve hos kokulu katik” olarak tanimlanmaktadir (Isin, 2017).

Garos yaninda liquamen ad da Istanbul Rumlar1 tarafindan kullanilmaktadir

(Bozis, 2021). Garum igin kullanilan Latince bir kelime olan liquamen,

2 Burada, ¢agdag Bat1 dillerinde ve literatiirde “haimation” olarak gecen kelimenin 6zgiin
Yunanca hali tercih edilmigtir. Bu kelimenin, Hellen dilinde “kan” anlamina gelen “aipa”dan
geldigi anlagiimaktadir.
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swvilagtirmak anlamindadir (Turan, 2022). Kiling (2023), {iretim siirecinde
ortam sicakligini yiikselmesiyle dokularda sivilagma oldugunu belirtmektedir.
Isin (2019), garuma liquamen adinin Bizans tarafindan verildigini
belirtmektedir. Garum ve liquamen sozciiklerinin tamamen ayni iiriini
ifade ettigi goriigiinii benimseyenler yaninda, bunlarin farkli oldugunu iddia
edenler de vardir. Turan (2022), bazi farklara deginse de filolojik kaynaklarda
genel olarak garum ve liquamen terimlerinin eg anlaml kullanildigini kabul
etmektedir. Grainger (2020) ise bu iki kelimenin genel ve 6zel anlamli oldugu
goriisiindedir. Ona gore, liquamen, Roma déneminin biiyiik bir boliimiinde,
biitiin baliktan yapilan sosun adidir. Garum kelimesinin ise iireticiler, tiiccarlar,
kullanicilar ve donemin 6nde gelen yazarlari tarafindan genel bir ad olarak
kullanilmayip baligin i¢ organlar1 ve kanindan yapilan sosu ifade ettigi ettigi
goriisiindedir. Garum kelimesinin yanina, balik sosunun rengini ifade eden
ikinci bir kelime de eklenebildigini belirten Grainger, kan ve i¢ organlardan
dolay1 koyu olmasi gereken bu sosun adinin yaninda, “siyah” ve “kanli”
anlamina gelen sifatlarin da kullanilabildigini, ancak rengi isaret eden bu
sifatlarin yalmz Hellen dilindeki metinlerde yer aldigini, Latince metinlerde
ise rengi igaret eden ikinci bir kelimenin bulunmadig: belirtmektedir.

Garum sociorum, antik kaynaklarda sik sozii edilen bir garumdur.
Grainger (2020), bu sosun kefal i¢ organlarindan yapildigini belirtmektedir.
Siyah garum veya Ispanyol garumu olarak bilinen garum sociorum, Kohler
(1832) tarafindan en se¢kin garum tiirii olarak nitelendirilmektedir. Martialis
de bu sosu 6vmektedir (Turan, 2022). Eski ¢ag edebiyatinda Martialis gibi
balik soslarindan ovgiiyle bahsedenler oldugu gibi bu soslarin koktugunu
soyleyenler ve mesafeli olanlar da vardir. Sosun 6zgiin kokusunun, igine katilan
gesitli baharatlar ve baharl otlarla maskelendigi, bal, sarap ve zeytinyag: gibi
tatlandiricilarla istenilen tatlarin verildigi diigtiniilebilir. Diger yandan, koku ve
begeninin, sosun kalitesiyle de ilintili oldugu diisiiniilebilir. Grainger (2020),
sosun tadinin olugumunda kanin 6nemli bir yeri oldugunu belirtmektedir.
Tadin olugumunda balik i¢ organlarinin tiirleri ve bagirsaklardaki enzimlerden
¢ok kanin etkin oldugunu deneyimlerine dayanarak iddia eden Grainger,
yapimina kanin katilmadig soslarda balik tadinin baskin oldugunu, kan katilan
soslarda ise balik tadinin alinamadigini, bu tat degisikligini kandaki demirin
sagladigini diistinmektedir. Bununla birlikte, Kiling (2003) tarafindan da
belirtildigi gibi, balik soslarinin 6zgiin aroma ve tatlari, otolitik ve bakteriyel
enzimlerin, protein ve lipitleri indirgemesiyle olusmaktadir. Fermentasyon
stireci, baligin i¢ organlarinda ve etinde bulunan proteolitik enzimlerin,
proteinleri peptit ve aminoasitlere indirgemesini saglamaktadir. Baliklarda;
ag1z, yutak ve sindirim kanalindaki mekanik sindirimden sonra mide bagirsak,
kor kese, karaciger ve pankreas tarafindan salgilanan enzimlerin ve diger
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kimyasallarin yardimiyla kimyasal sindirim yapilir (Yiingiil ve Ozdemir,
2017). Garumun olugmasinda etkili olan enzimler, bagirsak ve kor kese olarak
tanimlanan pilorik seka kisimlarinda yiiksek diizeydedir (Kiling, 2023). Cok
az balik tiirtinde, bagirsak florasini olugturan bakterilerin enzim faaliyetleriyle
mikrobiyal sindirim de goriilmektedir (Yiingiil ve Ozdemir, 2017).3

Balik soslar1, eski ¢agin begenilen tatlarindan olmakla birlikte, kokusu
nedeniyle elegtirenler de vardir. Kimi antik yazarlarin kokusunu begenmedigi
liquamen, eski ¢ag kaynaklarina gore, liquamen optimum ve liquamen primum
olmak tizere iki kalitedeydi (Turan, 2022). Koku ve tadin olusumunda sosa
katilan diger unsurlarin etkili olabilecegi gibi {iretim siirecinin de sonug
tirtinde rolii oldugu diisiiniilebilir.

Eski ¢agda kullanim alani en genig balik sosu olan garum/liquamen
(Delemen, 2003) tiretimi sirasinda yan tiriin olan balik soslar1 da elde edilmigtir.
Bunlar arasinda en gok anilan muria adli sostur. Salsugo olarak da gegen bu
sosun ¢ok tuzlu oldugu ve ekonomik diizeyi yiiksek kisilerce tercih edilmedigi,
antik yazarlara dayanarak Turan (2022) tarafindan aktarilmaktadir. Oysa,
Tekin (2010 ve 2020), murianin ton baligindan yapildigini ve uskumrudan
yapilan garumdan daha lezzetli oldugunu belirtmektedir. Zaouali (2016) de
uzun bir fermentasyon sonucu elde edilen murianin, Islim diinyasinda diger
soslardan daha degerli oldugunu belirtmektedir. Turan (2022), ana sosun
tretim siirecinde elde edilen yan triinlerin diisiik gelirli kesimler ve koleler
tarafindan tiiketildigini belirtmektedir.

Garumy/liquamene ek olarak yemek tariflerinde muria ve alek gibi iirtinlerden
de siklikla bahsedilmektedir. Plinius’un, fermente edilen materyalden kalanlar
olarak tanimladig alek (Turan, 2022), aimationun ayrigtirilmig kismi olmahdir.
Ingilizce kaynaklarda alec ya da allex, Doger’de (1991) haleks olarak gegen sos
da bu olmalidir. Turan (2022), murianin bir sostan ¢ok salamura oldugunu
belirtmektedir. Brillat-Savarin (2022) de murianin ton balig1 salamuras:
oldugunu belirtmekle birlikte, bu baliktan akan sivi oldugunu soyleyerek daha
ayirt edici bir tanim yapmaktadir.

Eski ¢ag Akdeniz diinyasinda 6nemli bir gastronomik deger olan balik
soslarl, o donemden kalan bir¢ok yemek tarifinde yer almaktadir. Roma
doneminden giiniimiize ulagabilen ve Apicius’a mal edilen en eski yemek
kitab1 De Re Conquinaria’daki yemek tariflerinin tariflerinin %70’inde garum
kullanilmaktadir. Protein kaynagi olarak goriilen garum, aymi zamanda
tuz ihtiyacini da karsilamigtir (Turan, 2022). Apicius™un regetelerinde hig

3 Kimi baliklarin sindirim sistemlerinin mikrobiotasinin incelendigi ¢aligmalarla garum elde
etmek tizere kullanilan baliklarin karsilastirilmast ayri bir ¢alisma konusu oldugundan burada
bu konuya deginilmemektedir.
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tuz bulunmayig1 (Kiigiik, 2025), tuz yerine garum kullanilmig olmasiyla
aciklanabilir. Galenos™un garumdan s6z etmesinin, bu sosun daha ¢ok tibbi
yoniiyle ilgisi oldugu diigiiniilmektedir. Garum, sarap/sirke ve zeytinyagi
ile karigtirilarak yemeklere konuldugu gibi tibbi amagh da kullanilmigtir
(Grainger, 2020).

Garum, eski ¢ag mutfak kiiltiiriinii yansitan bir¢ok yemek tarifinde yer
almaktadir. Bunlardan birisi, 968 yilinda Istanbul’u ziyaret eden italyan din
adamu ve el¢i Liutprand tarafindan anlatilan balik soslu oglaktir. Liutprand’un
anilarinda yer verdigi bu yemek, oglagin sarimsak, sogan ve pirasali igle
doldurulup bolca balik sosuyla pisirilmesiyle yapiliyordu (Giirsoy, 2018).
Birgok gastronomi tarihgisi, Roma-Dogu Roma mutfaklarinda 6ne ¢ikan
balik soslu gesitli yemeklerden bahsetmektedir. Tiitiin balig1, beyin, peynir ve
balik sosunun karigtirihip incir yapragina sarilarak firinda pigirilmesiyle yapilan
trihon tarikhous; tavuk etinin ¢irpilmig yumurta aki ve balik sosuyla karistirilip
balik sosunun buharinda pigirilmesinden sonra lizerine sarap ve bal dokiilerek
yenilen spumeum; tuz ve kavrulmug kimyonla baharatlanarak firinda biitiin
olarak kizartildiktan sonra {izerine kendi suyu, yag, karabiber, bal, pekmez,
tath sarap ve garumdan olugan sos dokiilen aper it a conditur gibi yemekler,
bunlar arasinda sayilabilir (Isin, 2019). Balik sosu, lukanika adryla bilinen et
sucugunun hamuruna da katilirdr (Giirsoy, 2018; Isin, 2019).

Romallarm sevdigi balik sosunun Dogu Roma yemeklerinin vazgegilmezi
oldugunu belirten Isin (2019), Dogu Roma mutfaginda yemeklere katilan
balik sosunu sicak tutmak i¢in sofrada atesligi olan bir sitil bulunduruldugunu
bildirmektedir.

Garum’un eski ¢ag Akdeniz diinyasinda aranilan bir sos olmasi, ticari
degerini yiikseltmigtir. Brillat-Savarin (2022), garumun fiyatinin yiiksekligine
dikkat gekmektedir. Pahali bir {iriin olan garum, birgok kiy1 kentinde iiretilse
de agirlikli olarak Ttalya, Ispanya ve Kuzey Afrika’da kurulan isliklerde iiretilir
ve amforalar i¢inde kullanim merkezlerine ihrag edilirdi (Isin, 2019). Bilinen
en biiyiik eski gag balik sosu igligi, Fas kiyilarinda bulunan Ville de Lixus’dadir.
Bu iglik, MO 1. yiizyihn sonlarina tarihlendirilmistir. Portekiz’deki Tréia’da
bulunan ve MS II. ylizyila tarihlenen iglik ise bilinen en biiyiik ikinci eski ¢ag
igligidir. Bu isliklerde y1l boyu iiretim yapildigi ve tiretimin Akdeniz’in birgok
yerine ihrag edildigi bilinmektedir (Aslan, 2015).

Akdeniz ve Akdeniz’in uzantist olan Karadeniz kiyilarinda garum tiretimi
yapilan iglikler, arkeolojik aragtirmalarla ortaya ¢ikartilmaktadir. Antik
yazarlarin soz ettigi garum tretim merkezleri diginda da arkeolojik kazilarla
agiga ¢ikarilan igliklerin bulunmas: (Aslan, 2015), balik sosu iiretiminin
yayginhgini gostermektedir. Akdeniz Havzasr’nda, ekonomisini balik islemeye
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dayandiran birgok kent bulunmaktadir. Pompei kentinin zenginlesmesinde
balik sosu ithracatinin 6nemli bir rolii vardi (Isin, 2019). Eski ¢agin 6nemli
bir balik sosu iiretim merkezi olan Pomper’deki iglikler ve yazitlar, bu konunun
anlagilmasinda 6nemli bir kaynak olugturmugtur (Aslan, 2015). Pompeili bir
balik sosu tireticisi ve tiiccar1 olan Aulus Umbricius Scaurus, evine yaptirdig:
mozaigin bir kogesinde bir balik sosu kabr tasvir ettirmistir (Trentacoste vd.,
2018). Ttalya’min giineybatisinda bulunan Elea kenti de balik iglemeciliginin
gelistigi ve kentin ekonomisinde belirleyici oldugu bir balik sosu iiretim
merkeziydi (Aslan, 2015).

Yakin gagda balik sosuyla ilgili galismalarin hiz kazanmasinda da bu igliklerle
ilgili aragtirmalar 6nemli bir rol oynamistir. Bu konuda ilk bilgileri veren
Kohler (1832), Karadeniz’in kuzey kiyilarindaki igliklerden yola ¢ikmugtir.
Akdeniz’deki garum iiretiminin, biiyiik kolonizasyonla birlikte Karadeniz’e
sigradigini belirten Aslan (2015), Tiirkiye’nin Akdeniz kiyilarinda bulunan
Teimiussa antik kentindeki balik iglikleri hakkinda bilgi vermistir. Teimiussa ve
Kekova adasinda bulunan toplam yedi iglik, daha ¢ok anakayanin tiraglandig
yerlerde, moloz tag ve harg kullanilarak inga edilmistir.

Balik sosu iglikleri, yaydiklar1 koku nedeniyle genel olarak yerlesimlerin
uzaginda kurulmugtur. Fermentasyona birakilan organik materyalin giineg
is1gindan etkilenmemesi i¢in iizerlerinde genelde ¢ati ortiisii ve agiga ¢ikan
gazlarin uzaklagtirilmasi igin pencereleri bulunan iglikler iiretim igin balik
yaninda tuza da gereksinim duymuslardir (Aslan, 2015). Tuz, XIX. yiizyilin
sonunda sogutma teknolojisi ve konserve teknigi geligtirilme kadar en stratejik
ihtiya¢ maddeleri arasindan sayilmaktadir (Giirsoy, 2018).

Eski ¢agda Akdeniz kiyilar1 yaninda Karadeniz kiyilarinda da balik
sosu iglikleri faaliyet gostermistir. Bu igliklerle ilgili aragtirmalar daha ¢ok
Karadeniz’in kuzey kiyilarinda yogunlagmigtir. Burada bulunan Herson
kentinin, Istanbul’un balik sosu tedarikgileri arasindan 6nemli bir yerinin
oldugu diisgiiniilmektedir (Curta, 2023). Curtis (2005), 6nemli balik tuzlama
merkezleri arasinda Sinop’u da saymakta; Aslan (2015), Sinop’ta da balik sosu
iiretildiginin bilinmesine ragmen fiziksel kanitlarinin bulunmadigina dikkat
¢ekmektedir.

Lowe (1997), balik sosunun Hellenler’den once de iiretildigini
belirtmektedir. Fenikeliler’in balik sosu tiretimi ve ticareti yapmakla birlikte
bu iiriiniin 6nem kazanmast ve ticari bir meta olarak yayginlasmasinin MO
VI. yiizyillda Hellenler sayesinde oldugunu, ticari iiretimin zaman iginde
Bati Akdeniz’e kaydigini belirten Lowe, sarap ve balik sosu gibi ticari
swvilarin tiretimindeki artigin amfora iiretimindeki artigla paralel oldugunu
belirtmektedir.
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Eski gagda sivi gidalarin taginmasini saglayan amforalarin kimi tiirleri
genel amagl {tiretilirken kimi tiirleri de belirli iirtinlere 6zgii tiretilmistir.
Doger, Portekiz’de iiretilen Laetania amforalarinin balik sosu tagima amagh
kullanildiginin kesin oldugunu belirtmektedir. Baz1 amforalarda igindeki
driiniin garum olduguna dair boya ile yazilmg etiketlere de rastlanilmistir
(Doger, 1991). Balik sosu amforalarinin etiketleriyle ilgili bir aragtirma,

Ehmig (1996) tarafindan yapilmustir.

Aslan (2015), Akdeniz diinyasinda balik sosu {iretiminin 6nemini
kaybetmesini, siyasi otoritenin yikilmas: sonucu iiretim ve dagitim
zincirinin bozulmasi ve beslenme aligkanliklarinda bu iiriine yer olmayan
kiiltiirlerin Akdeniz kiyilarinda goriinmesine baglamaktadir. Bati Roma
imparatorlugunun yikilmasiyla bu cografyada 6nemini kaybeden balik soslart,
Dogu Roma egemenligindeki topraklarda azalarak iiretilmeye ve tiiketilmeye
devam etmistir.

Eski ¢ag Akdeniz diinyasinin balik soslarinin benzerleri, diinyanin farkh
cografyalarinda farkli adlarla iiretilmistir. Benzeri soslar, 6zellikle Uzak Dogu
iilkelerinde yaygindir. Japonya’da ishuri, Kambogya’da tuc trey, Tayland’da
nam pla, Vietnam’da nuoc nam adiyla tiretilen balik soslar1, bunlar arasinda

sayilabilir (Giirsoy, 2018).
2. Eski Cag Sonrasinda Akdeniz Diinyasinda Balik Soslar1

2.1. Akdeniz Islim Mutfaginda Balik Soslari

Eski ¢cag Akdeniz mutfaklarinda begenilen ve gok kullanilan balik soslarinin
Islam mutfaginda da zaman zaman kullamldigr goriilmekle birlikte, Hellen-
Roma mutfak gelenegindeki gibi bir yeri olmadigi sylenebilir.

Orta Cag Islam mutfagini inceleyen Zaouali, Roma-Berberi tarifi olarak
nitelendirdigi Numibya usulii tavukta garum kullanildigini belirtmektedir. Bir
tiir haglanmig tavuk yemegi olan bu tarifte tatlandirici olarak garumla birlikte
sirke, bal ve yag kullanilmaktadir. Apicius’a ait oldugu diigiiniilen bu tarifte
cksi-tath bir sosta garuma yer verilmekle birlikte, yazar, IslAm mutfaginda
garum yerine murri kullanildigini belirtmektedir (Zaouali, 2016). Murri,
Bat1 kaynaklarinda muria olarak anilan sos olmalidir.

Orta ¢ag Islim mutfaginda murri kullanilan bir¢ok yemek tarifi
bulundugunu belirten Zaouali (2016), kamak isimli bir balik sosundan da
bahsetmistir. Kamak, 6zellikle ekmek banmak i¢in hazirlanan bir sostu. Murri
ise yemek pisirirken ya da yemegin yaninda sos olarak kullanmustir.
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Zaouali (2016), orta gag Bagdat agcilarinin sibag olarak adlandirdig: bir balik
sosundan da bahsetmektedir. Bu kelime, boyamak, renklendirmek anlamina
gelen sabag fiilinden tiiretilmig olup bir¢ok malzemenin karigtirilmasiyla
elde edilen bir sostur. Karigimin kat1 olarak saklanabilmesi ve kullanilmak
istendiginde sirke i¢inde eritilerek hazirlanabilmesi nedeniyle gezginlerin de
kullandig1 bu sosun rengini vermede narin da 6nemli bir yeri bulunmaktadir
(Newman, 2025). Bu sosun balik sosu olarak nitelendirilmesi, bu sosun
baliktan yapilmasindan ziyade balikla yenmesinden kaynaklaniyor olabilir.

Islim mutfaginda garumun kullanim alani bulmamas, iiretiminde kan
kullanilmasina baglanabilir.

2.2. Orta Cag Akdeniz Diinyasindan Yakin Cag Gastronomisine
Garum

Bati Roma Imparatorlugu’nun yikilmasindan sonra Akdeniz’in dogu
kiyilarinda bir siire daha devam eden garum aligkanligi, zaman iginde daha dar
bir cogratyaya sikigmis ve sinirli bir iiretimle devam etmistir. Bu gelenegin en
canls siirdiiriiciilerinin, Istanbul ve gevresindeki Rumlar oldugu diisiiniilebilir.
Deveciyan (2006) ve Isin (2019), Marmara Denizi’ndeki adalarda kolyoz
karacigerinden garos {iretildigini belirtmektedir. Deveciyan (2006), bu
garosun tadinin ve aromasinin en iyi kirmizi havyarla karsilagtirilabilecegini
belirtmektedir Istanbul Rumlarr’nin stirdiirdiigii garum gelenegi, Miibadele
ile Yunanistan’a taginmugtir (Bozis, 2021).

Garum iiretimi, orta ¢agda Italya’min Campania bolgesinde yasayan bir
grup kesis tarafindan yeniden canlandirilmigtir. Ahgap figilarda yerlegtirilen
salamura hamsilerden sizan siviyr kullanarak garum ftreten kegisler, yiin
levhalar kullanilarak tuzu filtre etmigtir. Bu sos, sarimsak ve zeytinyagi ile
kullanilmistir (Aslan, 2015).

XIX. yiizyilda bir yandan arkeolojik ve filolojik aragtirmalarin, diger
yandan gastronominin geligmesi, bagta garum olmak iizere balik soslarinin
yeniden kesfedilme siirecini baglatmugtir. Eski ¢agda genelde balik soslar,
Ozelde garum iiretimine ve ticaretine yonelik arkelojik bulgularin arttigt
giinlimiizde, gastronomi diinyasinda da bu soslara olan ilgi artmaktadir.
Garum, giiniimiizde pek ¢ok {ilkede ticari olarak iiretilmekte ve tanitilmaktadir.

Sonug

Beslenme tarihi boyunca insanin protein ihtiyacini kargilamada 6nemli
bir kaynak olan balik, taze olarak tiiketilmenin yaninda gegitli geleneksel
yontemlerle iglenerek yil boyu tiiketilebilecek hale getirilmis ve bu sayede
uzun menzilli ticari bir mala doniigebilmistir.
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Tarih boyunca baligin iglenmesinde en yaygin yontemin tuzla iglem gormesi
oldugu soylenebilir. Baligin eti, taze ve islenmis olarak tiiketildigi gibi, atik
olarak goriilen i¢ organlar1 ve kaninin iglenip gegsitli tatlarla zenginlestirildigi
balik soslari, Akdeniz ve Uzakdogu’da yaygin olarak kullanilmigtir. Akdeniz
diinyasinda Fenikelilerce iiretilmeye baglandig: diistiniilen balik soslar1 ve
bu soslarin en yaygin ve gozde tiiri oldugu anlagilan garum, Hellen-Roma
mutfak kiiltiirtinde 6ne ¢ikan bir tat olmugtur. Garumun bal, sarap, sirke ve
cesitli baharatlarla karistirtlarak alternatif tatlar elde edilmesi ve sadece sos
olarak kullanilmakla kalmay1p yemek tariflerine dogrudan girmesi de kullanim
alanin1 genisletmistir. Garum, sadece mutfaklarda kullanilan bir iiriin olarak
kalmamus, tibbi kullanim alani da bulmugtur

Garum ve diger soslarin kullaniminin ve talebin artmasi, iiretimleri ve
ticaretlerinin Orgiitlenmesinde itici giig olmuyg, balik isleme iglikleri, tireticilerin,
tiiccarlarin ve bulunduklar: kentlerin zenginlesmesini saglamistir.

Eski ¢ag ve kismen orta ¢ag Akdeniz diinyasinin aranilan ve zengin
mutfaklarinin vazgegilmez unsuru olan garum; talep, tedarik, iiretim ve
dagitim sistemini gelistiren ve koruyan siyasi sistemin pargalanip yikilmasiyla
unutulma siirecine girse de 6zellikle Istanbul ve yakin gevresindeki adalarda
yagayan Rumlar’in yerel mutfaklarinda varligini stirdiirmiigtiir.

Garum, giinlimiizde {iretimi, kullanimi ve ticareti yeniden yiikselme
egilimi gosteren bir gastronomik unsur olmakla birlikte, iilkemizde bilinirligi
az olan bir gidadir. Oysa Tiirkiye kiyilarinda, balik soslarinin tarihsel tiretim
merkezleri arasinda anilan birgok kadim yerlesim oldugu bilinmektedir.
Ulkemiz kiyilarinda, antik kaynaklarda adi gegmeyen ve varhigina kanitlayacak
arkeolojik verilere ulagilamamig bagka balik sosu isliklerinin olmasi da
muhtemeldir. Kadim iiretim igliklerinin bulundugu iilkemizde, ¢esitli balik
tiirlerinin i¢ organlarinin fermente edilerek farkli baharat, baharl bitkiler,
geleneksel ve deneysel farkli katkilarla tiretilecegi garum denemeleri yapilarak
diinya piyasalarina yonelik iiriin gelistirilmesi 6nerilmektedir.
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