BiR KASE DOLUSU ANTIK LEZZET:
ROMA’NIN BALLI YILAN BALIGI CORBASI

Prof.Dr.O0guz OZYARAL, Mikrobiyolog, Koruyucu Saglik Uzmani, Yazar

I BOLUM: Balli Yilan Baligi Gorbasinin Tarihgesi

Balliyilan baligl corbasi, antik Roma mutfaginin dikkat ¢cekici 6rneklerinden biridir. Tatlu

ve tuzlunun birlestigi lezzet anlayisi, Roma gastronomisinin temel 6zelliklerinden biri

olup, balli yilan baligi corbasi da bu gelenegi yansitir.
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ROMA’NIN SOFRASINDA BiR LEZZET MiRASI: BALLI YILAN BALIGI GORBASI
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Antik Roma'da Balik ve Deniz Uriinleri Kultiirii

Antik Romallar, 6zellikle deniz Urtnlerini liiks ve ayricalikli bir besin olarak goruyordu.
Yilan baligl, besleyici yapisi ve uzun siire dayanabilmesi nedeniyle Roma aristokrasisi
tarafindan tercih edilen bir balik tiruydu. Apicius’un (M.S. 1. ylzyil) yemek kitabinda,
cesitli balik yemekleri arasinda balik gorbalarina ve yilan baligina 6zel tarifler yer alir.

Bal ve tuzlu gidalarin birlesimi, Roma mutfaginda oldukca yaygindi. Baliklarin tatli
soslarla ve bal ile servis edilmesi, Romalilarin sekerin yaygin olmadigi donemde bali
dogal tatlandirici olarak kullanmalarindan kaynaklaniyordu.
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TARIH KASESINDE BIR TAT: ANTIK ROMA’NIN BALLI YILAN BALIGI GORBASI

Balli Yilan Baligi Corbasinin Kékeni ve Roma Mutfagindaki Yeri

7 Roma imparatorlugu’nda Yilan Balig:
Romalilar, balik cgiftliklerinde yilan baligi yetistirerek buytk bir ticaret hacmi
olusturmuslardi. imparatorluk déneminde Latium, Campania ve Pompeii gibi
bolgelerde balik soslari (garum) ve yilan baligi iiretimi oldukca yaygindi.



1 Garum ile Birlikte Kullanimu:
Balli yilan baligi corbasinin en 6nemli bilesenlerinden biri de garum adi verilen
fermente balik sosuydu. Garum, Roma mutfaginin vazgecilmeziydi ve pek cok
corbada kullaniliyordu.

7 Balin Onemi:
Antik Roma’da bal, ilag, tatlandirici ve koruyucu olarak yaygin bicimde
kullaniliyordu. Balli yemekler sifali kabul edilir ve sindirimi kolaylastirdigi
dusunalurdu.

APICIUS’UN SOFRASINDAN GUNUMUZE: BALLI YILAN BALIGI CORBASI
Orta Cag ve Sonrasi

Balli yilan baligi gcorbasi, Roma imparatorlugu’nun ¢ékisiyle birlikte populerligini
yavascga kaybetmis olsa da, tatli ve tuzlu lezzetleri birlestiren gelenek Orta Cag
mutfaginda devam etti. Ozellikle Akdeniz ve Avrupa’da balik yemeklerinde tatli
soslarin kullanimi siirdi.
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ll.  BOLUM: Antik Cagdan Giiniimiize: Balli Yilan Baligi Gorbasi
Recetesi

Antik Roma mutfagi, balik yemekleri ve tatli-tuzlu kombinasyonlariyla Gnladur. Balli yilan

baligi corbasi, Roma donemiyemek kalturtinde yer alan, gastronomik gesitliligi yansitan
bir tariftir.

UqStoAYactogqel Af UT ¢toOA¢cGar O facUOHcOF OF 1OT YI A¢ct f Uf 1o ¢ Ut
MOIJI Gl IOAS| IDAYGCHOt Ynl ¢t f e
MOl | ¢cHYqaqctot ét DOl T It egUzsdGe NIOHeGOE! Yacar kO f ¢ UKOHE O Ff
MOc Uf UT ¢OASI 1oc G nYIl ¢ IOHCE G O2 IJIOAS| 1Ot ¢ GON¢ | 2 G toenJl G WU qJOHE
MOI t ¢toGa ¢ UT ¢tonl 0t t GIJl etod 2 GtOF Nf Of OT ¢ tOAY G ¢ IOAS! ¢nldqtoc qa Y
MOYDNeEtoNS! G SNIGSt enSI all 020c UqSt toGeaagnet Ot qlagSOSHOSiT UK




UqStoAYactogel Af UT ¢ tOA clbildigl ¢Q! F fitoRISORIO D7 Gas WHOAct f Uf U
MOSTIOt ¢cGacloeqlll | ¢crRYqqactot et Uhtot eUz ¢ UOH2 OatiatOl YI A¢
MO Gl oG et ¢ tOTAWI SUT BONWGUOKE L WaOAYacetolaqnet O I3t VI Gel
MOc Uf UT ¢tOAST toc GmYIl ¢ OHCE G102 JIOAST togéec Het tonel 2 Gtoéndl G0 q UK
NRDI D@ NF t G cl etoft STt 2 Getcel O2IPICAYGcetOT BaaWt all St aoYqe Ug
MOYNIOHS!| OYI gqcGeton]l 13t t G GO T GWUAGSNIOl 22¢l Gél 02 1IJOIt £ S

| t ¢St IOAYGctotaqne OF UT ¢tO! f @ ¢ UIOA ¢ pic ® fqiod $IN $ IS IB0GHHBE ) 10 f GaRIBA
NPRGUWUWEtt WaAYGctogqa USt G1JI SONS! GSNIOENTFacl etoYT 2 UtOE qUINS
NOT! Tt HOqll | ¢RrYqqactot ¢ AcUf U7 ¢tOA2 0z G2t0f YI HeetOTAII SUWIOAE
MOE Uf OT ctogqec AJtol f ¢ UIOAGC GFf Of etoc G nYIl ¢cdcel T ¢OA¢TO2IJON1 610
aqlAnesr

MOI t ctoGh ¢ UT ¢ctof STOYRet Gcl etoct FaflOASqt Saldl 02 1Jt0c Uq St 100 2 q




0cUfFUT ctoNel 2Gt0t Y celOAc GOt ¢2¢ UYA2102 1000t Gt GUIOAST 0SSt qUK
MOSGIOt ¢ Gaqetogd qll | ¢HYaqactot et Whtot e Uz ¢ UIOH F HEt 02 1JOH2 Oz i 2 K
MOc Uf UT ¢tOASI 1oc G nYIl ¢ IOHEc G e tOAS| Ogqe Aet toNel 2 atoéendl G 13UaqlloHE
MOWI Gl oG ct ¢to2 DY qéc UqSt tOAYGetoleaqnét O Wt Y1 Gel f1 Gctoge e
MOYNIOF Nf t etonl Dt t SOl 22¢l Gl k32Ot SIOAYG¢e BUF U0 2 g ¢t HOE
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esinlenmigtir ve modern damak tadina uygun olarak yeniden uyarlanmigtir.

BALLI YILAN BALIGI: ANTIK ROMA’DAN GELEN BiR TAT DENEYIiMi

Malzemeler

1 adet orta boy yilan balig| (temizlenmis ve pargalara ayrilmis)
2 yemek kasigi bal

1 cay bardagi beyaz sarap veya UzUm sirkesi

2 yemek kasigi zeytinyagi

1 adet orta boy sogan (ince dogranmisg)

2 dig sarimsak (ezilmisg)

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi kimyon

2 defne yapragi

1 tatli kasigi garum (antik Roma balik sosu) veya modern muadili olarak bir
tatli kasigl balik sosu

1 litre sebze suyu veya su

Taze kisnis veya maydanoz (suslemek icin)

x  Tuz (istege bagli)

X X X X X X X X X X

X X

Hazirlik

[.  Baligi Temizleyin:
Yilan baligini iyice temizleyin, derisini soyun ve pargalara ayirin. Pargalari bir
sure limonlu veya tuzlu suda bekleterek kokusunu hafifletin.
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VII.

Sogan ve Sarimsagi Soteleyin:

Zeytinyagini bir tencerede 1sitin. Sogan ve sarimsagi ekleyerek hafifce
soteleyin.

Baharatlan ve Bali Ekleyin:

Karabiber, kimyon ve defne yapragini ekleyin. Bali da tencereye ekleyerek
karistirin ve hafifge karamelize olmasini saglayin.

Sivilari Ekleyin:

Beyaz sarabi veya Uzum sirkesini ilave edin. Bir dakika kadar kaynatip alkolln
ucmasini saglayin. Daha sonra sebze suyunu ekleyin.

Baligi Pisirin:

Yilan baligi parcalarini corbaya ekleyin. Kisik ateste yaklasik 20-25 dakika
pisirin. Baligin etinin yumusak ve lezzetli olmasi gerekiyor.

Garum ve Tuz Ayari:

Corbanin son asamasinda garumu ekleyerek lezzeti tamamlayin. istege bagli
olarak tuz miktarini kontrol edin.

Servis:
Corbayi kaselere alin. Uzerine taze kisnis veya maydanoz serpistirerek sicak
servis yapin.

Tat Profili ve Mutfak Teknikleri

Balli yilan baligi corbasi, tatli, tuzlu ve umami lezzetlerin birlesimi ile benzersiz bir tat
profiline sahiptir:

X
X
X

Bal, dogal bir tatlandirici olarak gcorbanin lezzet dengesini saglar.

Garum (fermente balik sosu), tuzlu ve umami katmanlarini gti¢lendirir.
Asidik bilesenler (sarap sirkesi veya beyaz sarap), tatliligi dengeleyerek
corbaya derinlik katar.

Yilan baligi, yagli yapisiyla gcorbanin zengin dokusunu destekler ve aromalarin
icine islemesini saglar.



IIl.  BOLUM: Balli Yilan Balig1 Corbasinin Gastronomideki Yeri
ZAMANI ASAN BiR LEZZET: BALLI YILAN BALIGI CORBASININ HiKAYESI

Balli yilan baligi corbasi, tatli ve tuzlunun birlesimi, fermente ve dogal tatlandiricilarin
kullanimi gibi unsurlariyla gastronomide 6zel bir konuma sahiptir. Antik Roma
mutfagindan gunumuze gelen bu tarif, tarihi kdkleri ve sira digi tat profili nedeniyle hem
geleneksel hem de modern mutfaklarda dikkat cekmektedir.

BAL, YILAN BALIGI VE GARUM: ANTIK DONEMIN SOFRASINDA BiR YOLCULUK



1. Arkeo-Gastronomi ve Tarihsel Degeri

X

Arkeo-gastronomi calismalari kapsaminda, antik tariflerin modern
gastronomiyle bulusturulmasinda 6nemli bir 6rnektir.

Apicius'un tariflerinden ilham alan sefler, balli yilan baligi gorbasini antik
cagdan glinumiuize uyarlanmis bir lezzet olarak sunmaktadir.

Arkeolojik mutfak rekonstriiksiyonlari yapan restoranlar ve deneysel mutfak
arastirmalari, bu corbayi tarihi bir deneyim olarak menulerine eklemektedir.

2. Modern Gastronomide Kullanimi

Fine Dining ve Yaratici Mutfak

X

Balli yilan baligi corbasi, giniimiiz sefleri tarafindan modern gastronomi
anlayisina uygun olarak yeniden yorumlanmaktadir.

Molekiiler gastronomi ve haute cuisine teknikleriyle, bu corba kopiik, jel
veya konsantre sos formunda sunulabilmektedir.

Tatli ve tuzlunun birlestigi cagdas tabaklarda, geleneksel regeteler modern
dokunuslarla zenginlestirilmektedir.
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Michelin Yildizli Restoranlarda Yeri

x  Tarihi mutfaklarn giuniimiize tasiyan restoranlar, bu ¢orbayi antik Roma
mutfagi konseptiyle misafirlerine sunmaktadir.

x Tat dengesi acisindan Asya mutfagindaki tatli-soya bazli lezzetlerle
benzerlikler tagsimasi, bu yemegin kiiresel mutfak sahnesinde yeniden
yorumlanmasini saglamaktadir.

~YT WL U0nNet ql YOYaStogqel Af UT ¢cetoc 6 NE GHO2 13! ¢ tog ¢ NIOA G SUOT A
Hedf OF KOT YI AEt f i 1O

MOSUSUGC TSt qetONF t FOAST 1Ot DI ¢ G St 1ot ¢t ST SUT KT Y1 Hetot eUz G e
MOAII SUT DIOA¢c GOl Yt aUza NeetlOG St | YOI UNSTGGStal o230t ¢U¢ qt ¢
MoOc Uf UT ¢ctoc !l qSAc Ut Gt etod YT DI Utonel 2 GOt Y 2 102 JIOBAI UG 1JHO!
MD2t qqSt Oc 6 NE GHO2 13! ¢ togq ¢ NIOAIWGSUetot f AEt 0210 qa Yt nlJl St IOAS
Tuowr sas

ARKEO-GASTRONOMININ ALTIN CORBASI: BALLI YILAN BALIGI

3. Kiltiirel ve Ritiiel Baglamda Onemi

x  Antik Roma'da ziyafet sofralarinin vazgecilmez bir pargasi olan balli
yemekler, diniritiellerde ve 6zel gluinlerde tuketilirdi.

x  Qifali olarak kabul edilen bal ve fermente uriinlerin birlesimi, bu corbayi
eski caglarda hem besleyici hem de tibbi bir yemek haline getirmistir.

x Deniz iiriinleri ve balik bazli yemekler, Roma imparatorlugu boyunca liiks
yiyecekler arasinda sayilmis ve aristokrat sofralarinin vazgecgilmezleri
olmustur.
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GECMISiN TADINA VARIN: BALLI YILAN BALIGI CORBASI
4. Balli Yilan Baligi Corbasinin Gelecegi

x  Arkeo-gastronomi trendlerinin artmasi, bu gibi antik tariflerin yeniden
kesfedilmesine onciiliik etmektedir.

x  Sirdurulebilir deniz lirtinleri hareketi, yilan baliginin modern mutfaklarda
etik bir sekilde kullanilmasina yonelik yeni cozimler gelistirmektedir.

x Geleneksel mutfaklar ile modern mutfaklarin birlesmesi, bu corbanin hem
tarihi hem de yenilik¢i mutfaklarda kendine yer bulmasini saglamaktadir.
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Balli Yilan Baligi Corbasi, gastronomide hem tarihi hem de modern mutfaklar
acisindan essiz bir konuma sahiptir. Antik Roma’nin tat anlayisini gliniimiize tasiyan

bu tarif, yenilik¢i sefler igin ilham kaynagi olmaya devam etmektedir.
ROMA’NIN ARKEO-GASTRONOMIK LEZZETi: BALLI YILAN BALIGI
Tarihi Perspektif ve Modern Yorum

Antik Romalilar, yilan baligini 6zellikle soslarla zenginlestirerek tiketmeyi severdi. Balli
soslar ve garum gibi fermente balik soslari, ddnemin mutfaginda tatli-tuzlu bir denge
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yaratirdi. Bu tarif, Roma mutfagindaki tipik aromalari modern bir dokunusla yeniden
canlandirmaktadir.

BiR KASE iCINDE ANTIK LEZZET: ROMA’NIN BALLI CORBASI

v “ (6

Gunumiizde Balli Yilan Baligi Corbasi

Bugulin bu tarif, geleneksel ve deneysel mutfaklarda yeniden canlandiriliyor.
Gastronomi dunyasinda arkeo-gastronomi konseptiyle ilgilenen sefler, antik Roma
tariflerini modern mutfak teknikleriyle birlestirerek sunmaya basladi.

Balliyilan baligl corbasi, Roma’nin 6zguin tatlarini kesfetmek isteyenler icin yeniden
populerlik kazanan antik bir lezzet olarak dikkat cekmektedir.

Bu essiz gorba, gastronomi tutkunlarina antik ¢aglarin sofistike tatlarini deneyimleme
firsati sunar. Afiyet olsun!
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Arkeo-gastronomi, mutfak kiiltiriiniin yalnizca giniimiiz trendlerinden ibaret
olmadigini, kéklerinin binlerce yil 6ncesine uzandigini gésteren bir bilim ve sanat
birlesimidir.

Antik caglarin tatlarini ve pisirme tekniklerini kesfetmek, sadece gastronomik bir nostalji
degil, ayni zamanda ge¢mis toplumlarin yasam bigcimlerini, beslenme aliskanliklarini
ve kiiltiirel dinamiklerini anlamamizi saglayan bir pencere niteligindedir.

Balli yilan baligi gorbasi, Antik Roma sofralarinda hem bir lezzet hem de bir statu
gostergesiydi; buglinin modern mutfagi ise onu bir tarih yolculuguna dénusturuyor.

Gastronomi, bir milletin hafizasidir ve arkeo-gastronomi, bu hafizayi giinimuiz
sofralarina tasimak i¢in koprii kuran en degerli alanlardan biridir.

Bu yazi, yalnizca bir tarifin hikdyesini anlatmakla kalmiyor, ayni zamanda gegmisin
tatlarini gunimuz mutfak kulturayle bulusturmanin ne kadar kiymetli oldugunu da
vurguluyor.
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