


GARUM: AKDENIiZ’DEN DOGAN ANTIK BiR LEZZET FENOMENI
Prof.Dr.O0guz OZYARAL, Mikrobiyolog, Koruyu Saglik uzmani, Yazar

Garum Nedir?
Garum, Antik Roma ve Akdeniz mutfaginin en bilinen ve en ¢ok kullanilan soslarindan

biridir.

Bu 6zel sos, baliklarin fermantasyonu ile elde edilen bir tur sivi balik 6zl ya da sosudur.

Antik donemde 6zellikle luks sofralarin vazgecilmez lezzet artiricisi olarak bilinir ve genig
bir ticaret agina sahip olmasi nedeniyle ddnemin gastronomi dinyasinda énemli bir yere
sahiptir.

Garum’un Tarihgesi
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Antik Kékenler:

Garum’un kékeni, Eski Yunan ve Fenike mutfagina kadar uzanir. Ancak asil
popiilerligini Roma imparatorlugu déneminde kazanmistir.

Romalilar, garum’u hem giindelik hem de ziyafet sofralarinda sik¢a kullanmis ve
Akdeniz kiyisindaki birgcok sehirde tGretim tesisleri kurmuslardir.

Perge ve Diger Uretim Merkezleri:

Bugunku Tarkiye’de yer alan Antik Perge gibi Akdeniz sehirleri, garum tretiminin
merkezi olarak bilinir. italya, ispanya ve Kuzey Afrika’daki bazi antik kentler de
garum Uretiminde 6ne ¢cikmistir.

Liksun Simgesi:

Garum, antik diinyada sosyal statinun bir gostergesi olarak kabul edilmistir.
Kaliteli garum oldukca pahaliydi ve sadece zengin ailelerin sofralarinda yer
bulabiliyordu.

Ancak daha dusuk kalitede olan versiyonlari, siradan halk arasinda da
yayginlasmistir.






Garum Nasil Uretilirdi?

Garum’un Uretim sureci, oldukga basit fakat zaman ve sabir gerektirir.
Bu dretim surecinin temel adimlari:

1. Balik ve Tuz Karisimi:

Garum uretiminde genellikle sardalya, hamsi ve uskumru gibi kii¢lik baliklar ya da
buytk baliklarin i¢ organlari kullanilirdi.

Antik dbnemde daha cok ton baligi, yilan baligi gibi baliklarin i¢ organlarinin
tuzlanmasiyla yapilird..

Bu baliklar, bol miktarda tuz ile karistirilirdi.

Tuz, fermantasyon stirecini hizlandirirken bozulmayi énlerdi.



2. Fermantasyon Siireci:
Balik ve tuz karisimi, blylik tas veya toprak kaplarda (amphora) glines isigina
maruz birakilarak 1 ila 3 ay boyunca fermente edilirdi.

Bu stirecte baliklar parcalanir ve yogun bir sivi olusurdu.

3. Siuzme ve Siseleme:
Fermantasyon tamamlandiktan sonra, Ustte biriken berrak sivi stzulir ve garum
elde edilirdi.

Bu sivi, genellikle amphora adi verilen ézel kaplara doldurulup ticareticin
hazirlanirdi.

4. Cesitlendirme:
Farkli balik tirleri veya baharatlar kullanilarak degisik aromalar elde edilirdi.

Ornegin, otlar ve baharatlarla zenginlestirilmis 6zel garum tirleri bulunmaktaydi.
Garum’un Kullanim Alanlari

¢ Tat Verici:
Antik Roma mutfaginda yemeklerin lezzetini artirmak i¢in kullanilirdi. Sos, et, balik,
sebze ve hatta sarap gibi ¢cesitli yiyeceklerle karistirilird..



% llag Olarak Kullanim:
Garum’un bazi saglik sorunlarina iyi geldigine inanilirdi. Ozellikle sindirim sistemi
icin faydali olduguna dair gortisler hakimdi.

* Sos Bazi:
Yemeklerde temel sos olarak kullanildigi gibi zeytinyagi veya sarapla karistirilarak
farkli soslar yapilird.

Antik Perge’de uretilip kullanilan garum, gastronomi agisindan bugin oldukga 6nemli
birkac anlam tasir.

Bu anlamlar, gecmisin mutfak kaltlrinin incelenmesi ve modern mutfaklara entegre
edilmesiyle ilgilidir.

Modern Garum Uretimi

Bu gorsel, geleneksel yontemlerin modern mutfaklarda nasil hayat buldugunu gozler
onune seriyor.

Garum, antik caglardan ginimuze uzanan bir lezzet mirasi olarak, giinUmuzde de
benzer tekniklerle Uretilmeye devam ediyor.
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Bu Uretim Siirecini ve Gorselin Detaylarini Anlatan Onemli Noktalar:

Bu gorsel, modern garum Uretiminin estetik ve detayli bir tasvirini sunuyor.

Seramik bir fermantasyon kabinda (ici gosterilmek istenilmistir) kliciik baliklarin ve deniz
tuzunun dikkatlice katmanlandigi bir sahne goruliyor.

Yan tarafta, hazir amber renkli garum sosu dolu cam siseler, dretim sdrecinin tamamlandigini
isaret ediyor. Rustik mutfak ortami, sicak dogal 1sik ve Akdeniz'e 6zgli atmosferle birleserek hem
modern hem de geleneksel unsurlari harmanliyor.

1. Fermentasyon Siireci

Garum’un uretiminde temel adim, kliclk baliklar (sardalya, hamsi gibi) ile bol miktarda
deniz tuzunun karigtirilarak katmanlar halinde seramik bir fermantasyon kabina
yerlestirilmesidir.

Gorselde de bu adim, ustalikla hazirlanmis bir mutfak ortaminda sergilenmektedir.
Tuz, fermantasyon surecini hizlandirirken ayni zamanda baliklarin bozulmasini énler.
2. Gelenek ve Modernite:

Gorselde, gegmisin yontemleri modern bir mutfakta yeniden canlandirilmistir.

Seramik kabin geleneksel tasarimi, eski Akdeniz mutfaklarindan ilham alirken, kullanilan
modern mutfak araglari ve cam giseler, surecin ginumduz gastronomisine adapte
edilisini temsil eder.

3. Dogal Malzemeler ve Saflik

Garum uretiminde tamamen dogal malzemeler kullanilir. Gérselde, deniz tuzu, kiiglik
baliklar ve cevrede yer alan otlar, uretimde kullanilan malzemelerin dogal ve sade
oldugunu vurgular.

Bu, modern mutfaklarin strdurtlebilir ve saglikli lezzetlere olan ilgisini yansitir.
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4. Haziruktan Siselemeye

Gorselin sag tarafinda, amber renkli fermente edilmis garum’un cam kavanozlara
doldurulmus hali gériultiyor. Bu, fermentasyonun tamamlanmasinin ardindan sivinin
stzuldugind ve paketlendigini gbsteriyor. Cam siseler hem Uriind korumak hem de
estetik bir sunum saglamak amaciyla kullaniliyor.
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5. Sanat ve Zanaat

Gorselin genel atmosferi, garum lretiminin sadece bir mutfak aktivitesi degil, ayni
zamanda bir sanat ve zanaat oldugunu hissettiriyor.

Geleneksel mutfak aletleri, sicak dogal 1sik ve rustik dekorasyon, stirecin gegmisle
baglantisini gliclendiriyor.

Garum uretimi, gastronomide hem antik yontemlerin hem de modern teknolojilerin bir
araya geldigi essiz bir slrectir.

Bu gorsel, garum’un nasil titizlikle hazirlandigini ve gelenekten gelecege nasil tasindigini
mukemmel bir sekilde yansitiyor.

Baliklarin ve tuzun seramik kapta fermente edilmesinden, son asamada cam
kavanozlarda saklanmasina kadar olan sureg, garum’un hem tarihsel hem de cagdas bir
deger oldugunu ortaya koyuyor.

GARUM'UN GUNUMUZDEKI GASTRONOMIK ONEMi VE KULLANIM ALANLARI
1. Fermentasyonun Tarihsel Kékeni ve Modern Mutfaklara Katkisi

Garum, antik donemde baliklarin fermantasyonu ile elde edilen bir sos olarak,
fermentasyon tekniklerinin tarihsel 6nemine isik tutar. Ginumuzde fermentasyon hem
gastronomide hem de saglikli beslenme trendlerinde yeniden ylkseliste.

Antik bir teknik olan fermentasyon, modern mutfaklarda hem geleneksel hem de
yenilikci uygulamalarla genis bir yer bulmaktadir. Bazi sefler, balik disinda bitkisel
iceriklerle veya yeni protein kaynaklariyla garum benzeri soslar uretmektedir.



2. Umami Kralligi ve Lezzet Cesitliligi
Garum, dogal bir umami kaynagi olarak 6ne gikar.

«» Antik Kullanimi: Roma mutfaginda tatlari dengelemek ve yogunlastirmak igin
kullanilirdi.

*» Modern Kullanimi: GiinimtUzde sefler, garum’u et, balik, sebze ve corba
tariflerinde kullanarak yemeklere derinlik kazandirmaktadir. Umami profili, modern
mutfaklarda soslar, corbalar ve et yemekleri gibi cesitli tariflerde yaratici kullanim
alani bulur.

3. Liiks ve Yerel Uretim Kiiltiiru

Antik donemde luks sofralarin vazgecilmezi olan garum, giinimuzde gastronomideki
"luks" algisinin nasil sekillendigini anlamak agisindan 6nem tasir.

Ayni zamanda, yerel Uretimin ve Akdeniz mutfaginin zenginligini vurgular.

Bugun Akdeniz Ulkeleri, bu mirasi yeniden canlandirarak daha genis kitlelere tanitmayi
hedeflemektedir.

4. Ticaret ve Kiiltirel Etkilesim

Antik dunyada genis bir ticaret agina sahip olan garum, gastronominin kultlrlerarasi bir
bag olusturdugunu gosterir.

Modern gastronomi, dunya mutfaklarinin etkilesiminden ilham alarak bu baglari
guclendirmeye devam etmektedir.

5. inovasyon ve Yeniden Yorumlama

Gastronomide inovasyon, eski tariflerin yeniden yorumlanmasini tesvik etmektedir.
Garum, modern gefler icin hem tariflerde hem de tekniklerde deneysel ¢calismalar
yapma imkani sunar. Ornegin:

Farkli balik tirleri veya bitkisel iceriklerle "modern garum" varyasyonlari tretilebilir.

Vegan ve tatli tariflerde yeni uygulama alanlari kesfedilebilir.
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6. Saglik ve Beslenme Acisindan Katkilar

Garum gibi fermentasyon Urunleri, probiyotik 6zellikler tasidigi icin sindirim sagligina
faydalidir.

+» Dislik Kalorili: Lezzet artirici olarak dlslk kalorili bir alternatiftir.
+» Diyet Dostu: Gluten ve laktoz icermemesi, 6zel diyetler i¢cin uygun bir segenek sunar.

Saglikli mutfak trendlerinde bu tiir geleneksel soslar yeniden degerlendirilmektedir.
7. Fine Dining ve Gastronomik Deneyler

Fine dining restoranlarinda garum hem geleneksel hem de modern yontemlerle
uretilerek farkli tat deneyimlerine olanak saglar. iskandinav, Japon ve Akdeniz mutfaklari,
garum’un geleneksel kokenlerini yeniden yorumlayarak mentlerine dahil etmektedir.

8. Surddurilebilirlik Perspektifi

Garum, baliklarin tim parcgalarinin degerlendirilmesini saglayarak surdurulebilir mutfak
anlayisiyla uyumludur. Modern gastronomi, cevre dostu yaklasimlarla bu mirasi yeniden
yorumlamaktadir.

9. Gastronomi ve Kiiltiirel Miras

Garum, antik donemin mutfak teknolojisi, kiiltliri ve ticaret sisteminin bir sembolu
olarak, ginimuzde gastronomi dunyasinda yeniden kesfedilen bir lezzet mirasidir.

Bu antik sos, tarihsel baglamini korumakla kalmayip, ayni zamanda gastronomi turizmi
icin bir cazibe merkezi haline gelmistir. Ozellikle Akdeniz tilkeleri, antik tarifleri
canlandirarak garum’u modern mutfaklarina kazandirmaktadir.

Fermentasyon bazli soslara artan ilgi, italya, ispanya ve Japonya gibi tilkelerde garum’un
tarihsel 6nemini tekrar gindeme getirmigtir.

Bu sos, yalnizca bir lezzet artirici degil, ayni zamanda gegcmisten gelecege tasinan bir
kalturel mirastir ve modern mutfaklara hem teknik hem de yenilikgi bir ilham kaynagi
sunmaktadir.
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10. Yenilikgi Tarifler ve Uyum

Modern sefler, garum’u yalnizca Roma mutfagi tarzinda degil, dinya mutfaklariyla
harmanlayarak yenilikci tarifler olusturmaktadir.

o Bitkisel Garumlar: Vegan mutfaklar icin alternatif soslar yaratilabilir.

o Tatlive Tuzlu Kullanim: Geleneksel tat kullaniminin 6tesinde, tatli tariflerde de
garum’un yenilikgi bir bilesen olarak kullanildigl gorialmektedir.

11. Gastronomik Egitim ve Arastirma

Bazi gastronomi okullari ve arastirma merkezleri, garum’u inceleyerek antik teknikleri
modern yontemlerle sentezlemekte ve 6grencilere bu mirasi tanitmaktadir.

12. Gastronomik Turizm ve Kiiltiirel Miras

Antik Perge gibi bolgeler, garum’un gastronomik mirasini 6ne gikararak turizm
potansiyelini artirabilir. Garum Uretimi ve kullanimi, bu bolgelerde dlizenlenecek
etkinlikler, muze projeleri ve restoran menduleri araciligiyla yerel ekonomiye katki
saglayabilir.

Garum, hem antik donemin bir lezzet mirasi hem de modern mutfaklarin yeniden
kesfettigi yenilikci bir bilesendir.

Gecmisten gelen tekniklerle giniUmuzun yaratici mutfak anlayisini birlestiren garum,
gastronomide kilturel ve lezzet dolu bir deneyim sunarak dnemli bir yer edinmistir.

Garum’un Giiniimiizde Gastronomik Onemi ve Degerlendirilme Yollar

Garum, antik Roma déneminden gunumuze uzanan kdklu bir lezzet mirasidir.
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Antik donemde oldugu gibi, ginimiuizde de gastronomide benzersiz bir umami kaynagi
olarak 6ne gikmakta ve modern mutfaklarda yeniden degerlendirilmektedir.

Bu gorsel, modern garum sosunun kremamsi bir yapisini ve icerisinde balik eti
parcaciklarini gercekgi bir sekilde betimliyor.

Amber renkli sivi, geleneksel garum’un kbklerine gonderme yapar
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Bu gorsel, Likya uygarliginin Akdeniz kiyilarindaki deniz drlinleriyle baglantisini ve
tuzlama yéntemlerini tasvir ediyor.

Balikgilarin sardalya, orkinos ve ahtapotlari tuzlayip sakladigi bu sahne, Likya'nin denizle
ic ice yasamini yansitiyor.
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Garum’un Gastronomik Acidan Onemine Dair Detaylar Ve Nasil Kullanilabilecegi
Hakkinda Bilgiler:

1. Umami ve Tat Dengesi Saglama

o Onem: Garum, umami bakimindan zengin bir sos olarak yemeklere derinlik ve
yogunluk katar. Umami, tat algisini zenginlestirerek yemeklerin daha doyurucu ve
lezzetli olmasini saglar.

e Kullanim Alanlar::

~ Corbalarda ve et yemeklerinde lezzet artirici olarak kullanilir.
~ Deniz Urunleri ve sebze yemeklerinde derinlik kazandirir.

~ Soslar, salatalar ve makarna yemeklerinde kuiguk miktarlarda kullanilarak
dogal bir lezzet patlamasi yaratir.
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2. Fermentasyon ve Saglikli Beslenme Trendleri
o Onem:

Garum, probiyotik 6zelliklere sahip olabilecek bir fermentasyon trinu olarak
saglik acisindan faydalidir. Dusuk kalorili ve dogal bir lezzet artiricidir.

e Kullanim Alanlari:

Q

Saglikli diyetlerde tuz yerine alternatif bir lezzet kaynagi olarak kullanilabilir.
Gluten veya laktoz icermedigi icin 6zel diyetlere uygundur.
Modern saglik trendleriyle uyumlu bir Uriin olarak sunulabilir.
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3. Gastronomik inovasyon ve Deneysel Mutfak
e Onem:

Garum, seflere yeni tarifler ve teknikler gelistirmek igin itham kaynagidir. Antik bir
lezzeti modern mutfakla harmanlama imkéni sunar.

e Kullanim Alanlari:
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Vegan veya bitkisel bazli garum turleri gelistirilebilir.

Tatliyemeklerde, dzellikle cikolata veya karamel gibi zengin tatlarla
eslestirilebilir.

Fine dining restoranlarinda, 6zel menulerde veya tadim mendulerinde bir

[
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imza bilesen olarak kullanilabilir.
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4. Surdiiriilebilirlik ve Yerel Uretim

e Onem:

Garum, baliklarin tim kisimlarini kullanarak israfi azaltan strdutrulebilir bir Grtin
olarak dikkat ceker.

e Kullanim Alanlar:

~ Yerel balik¢ilik ve Uretim sureclerine entegre edilerek surdurulebilir mutfak
anlayisina katki saglayabilir.

~ Deniz mahsullerine dayali mutfaklarda, surdurulebilir lezzet gozumleri
sunar.
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5. Gastronomi Turizmi ve Kiiltuirel Miras
e Onem:

Garum, antik donemin mutfak kilttrinu temsil eden bir lezzet mirasi olarak
gastronomi turizmine katki saglayabilir.

e Kullanim Alanlari:

~ Akdeniz bolgelerinde garum odakli gastronomi turlari dizenlenebilir.
~ Garum Uretimi ve tarihi Uzerine sef atolyeleri ve deneyimsel etkinlikler
organize edilebilir.

~ Antik Roma mutfagina 6zgl mendulerde bir bilesen olarak sunulabilir.
6. Modern Perakende ve Siseleme
o Onem:

Garum, gunumtuzde siselenmis ve butik bir tGrlin olarak gastronomi dlinyasinda
pazarlanabilir.
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Garum uretimini tasvir eden, dnceki gérsel tarzina uygun olarak hazirlanmis bir calisma.

e Kullanim Alanlari:

~ Ozel etiketli Griinler ile gurme marketlerde ve gevrimici platformlarda satisa
sunulabilir.
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~ Yuksek kaliteli bir Grin olarak premium restoranlara ve ascilara tedarik
edilebilir.

W

Bu gérsel, Likya déneminde deniz Urlinlerinin toprak ktipler ve amforalar icinde
saklanmasini tasvir ediyor. Ahsap ficilarin yer almadigi bu sahne, Akdeniz'in tarihi ve
kulttirel atmosferini yansitiyor.
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