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OZET

Ascilik iyi yiyecegi se¢me, hazirlama, sunma ve bunlardan tat almay: da gerektiren bir tiir sanat olarak tanimlanir. Antik
Yunan’da Tapinaklara bagislanan kurbanlari kesen kasaplara “mageiros” denilmistir ve bu sézciik sonralart ascilar igin
kullanilmigtir. Sehirlesmenin artmasi, refah ve ticaretin gelistirilmesi misafirperverligin 6tesinde bir ihtiyact dogurmus,
sehirlerde iicretli konaklama imkani sunan tesisler ortaya ¢ikmistir. Bunun sonucunda da ortaya ¢ikan yemek ihtiyacinin
karsilanmast i¢in ascilik profesyonel bir meslek halini almigtir.

Bu ¢aligmada Antik Yunan, Roma, Ortacag, Gotik ve Ronesans Donemleri, Fransiz Mutfak Sanatinin Gelisimi ve Fransiz
Devrimi ve Sanayi Devriminin Mutfak Sanatinin Gelisimine etkileri 1s18inda ag¢iligin Avrupa’da ortaya ¢ikisi ve gelisim
siireci donemler esas alinarak incelenmistir.

Anahtar Kelimeler: ascilik tarihi, gastronomi tarihi, Careme, Escoffier.

ABSTRACT
EUROPEN CULINARY HISTORY: ANCIENT GREEK FROM THE INDUSTRIAL REVOLUTION

Cooking is defined as an art of selection of the best food, preparing and serving it; and cooking art requires to taste of them.
In ancient Greece, the butchers who sacrifice for the temples was called as "mageiros”. This word has then used for cooks.
Increasing the popularity of urban areas, developmental milestones in the areas of prosperity and trade has created the needs
for accomodation facilities, beyond the hospitality. Meeting the food needs of the guests or visitors has been emerged at the
end of this process; and it has come along with the professionalism in the field of cook and culinary.

Within the concept of this study, under the lights of Ancient Greek, Rome, Medieval Times, Gothic and Renaissance,
emerging and development of French Culinary Art and the effects of Frenc and Industrial Revolutions on cousine, revealing
of cooking art in Europe has been investigated.

Keywords: cook history, history of gastronomy, Careme, Escoffier.
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GIRiS

Tarihi ve kulturli olmadan gastronomi, rastlantisal
ve simirlart belirsiz bir sanattir ve sofra zevkleri
sanati siirekli gelisme gostermektedir. Mutfak resim
ya da miizik gibi donuk bir sanat degildir. Mutfak
cagdaslarmin zevklerini takip eder ve bazen de
biraz éniine gecer (Larousse Gastronomique, 2005,
s. 5).

Yemek pisirmek, ilk kimyasal islemdir. Insanoglu
atesin yemek {iizerindeki etkisini kesfettigi anda,
pisirme sanatinin gelecegini de belirlemigtir. Ates,
kontrol edilebilir hale geldigi anda, kaginilmaz
olarak topluluklar1 bir araya getirip aralarinda bag
kurmugtur;  ¢linkii  alevleri  kontrol altinda
tutabilmek is bolimii  gerektirmistir. Yemek
pisirmek, atesin toplumsal ¢ekiciligine beslenmeyi
de katarak giiciinii arttirmistir(Armesto, 2007, s.
23).

Yiyecek ve icecekleri mutfakta hazirlayan, pisiren,
tat veren, kontrol eden kisiye asc¢i denir. Ascilik,
besinlerin ¢esitli yontemlerle yenmeye hazir
duruma getirilmesi sanatidir. Ascilik sanat oldugu
kadar kaliteli malzemeyi se¢me, hazirlama, pisirme
ve bunlar1 sunma uzmanhgidir (Gursoy, 2013, s.
79).Belki ilk insan da asciligi, ihtiyaglarim
karsilamak iizere yiyecek hazirlamanin en siradan
yolu olarak tanimlamistir. Ancak, zaman gegtikce
hep ayni bigimde pisirilmis, aymi seyi yemek
tiksinmeye, o da meraka ve daha sonra da deneyime
ve duyusalliga yol agmustir.Tadarak, deneyerek,
degistirerek, secerek; insan bu en basit ve en dogal
edimi bir sanat bicimine sokmayi bagarmistir.
Bilimsel girisime 6zgii bir ara¢ olan bu tecriibe
ruhu, asc¢iligin bir sanat haline gelmesine katkida
bulunmustur (Spang, 2007, s. 69). Pisirmek,
yemege ayrt bir anlam yiiklemis, onu yalnizca
beslenme amagli olmaktan ¢ikarip, yeni imkanlara
yol agmustir. Yemekler kurban torenlerine,
ziyafetlere, ayinlere ve karsit goriislii insanlar1 bir
topluluk halinde birlestiren atesle bagdastiran sihirli
térenlere donismiistiir (Armesto, 2007, s. 25).

Insanin yemekle iliskili tarihsel evrimi sekiz nemli
devrimle olusmustur. Birinci devrim, pisirmenin
icadidir. Insan, bu icadiyla diger canlilardan farkli
bir konuma gelir. Sonraki devrim, yemegin yalnizca
hayat1 idame etmek i¢in zorunlu bir yakit olarak
algilanmayip yemek yeme eyleminin sosyal bir
olgu haline getirilerek ritiiellestirilmesidir. Ugiincii
devrim, hayvanlarin evcillestirilmesidir. Dordiincii
devrim, tarimin baslamasidir. Besinci devrim,
yemegin sosyal farklilasmanin bir araci olma
sirecine  girmesidir. ~ Altinct  devrim, gida
maddelerinin uzun mesafeler kat ederek bagka
yerlere gotiiriilmesiyle birlikte olusan kiiltiirel
aligveristen dogan etkilesim ve degisim siirecidir.
Yedinci devrim, ekolojiktir ve Amerika'nin kesfiyle
baslar. Sonuncusu da 19. ylizyilda baglayan ve hala
stirmekte olan, gidanin endiistriyel {irlin haline

geldigi stiregtir (Giirsoy, 2013: 15-16). Tarihin her
déneminde yeme i¢me, insan deneyiminin dinsel
olan ya da olmayan, kigisel veya toplumsal, mitlere
dayanan ve bilimsel ¢ok sayida yiiziinii incelemede
sablon goérevi gormiistiir. Yemek tarifleri ve yemek
kitaplar1 mutfak tarihinin temel belgeleridir (Bober,
2003: 23). Ama yemek pisirme kurami, bir basina
tariflerden olusmamaktadir. Eski Misir'da Sliime
iliskin inancgtan kaynaklanan &teki dinyada
yiyecegini saglamak {iizere ekip bicme resimleri,
meniiler, mezarlara ve tapinak torenlerine getirilen
adaklarin dokiimleri, her bir yiyecege ayr1 ayri, bir
tutanagin gerektirdigi 6zeni gostermektedir. Bu
zihinsel tavir ile Misirlilarin  dogaya kars
duygularinin  kendine 06zgii niteligi bir araya
gelince, ascilarin bunca bolluktan yararlanarak
yaptiklar1 yemekleri, bagka bir deyisle, en iistiin
yemeklerinin  estetigini,  kagimilmaz  olarak
etkilemistir (Bober, 2003, s. 50).

Mutfak, kokleri olmadan ruhsuz sayilir. Gegmis
mutfak sanatinin ayrilmaz bir parcasidir. Mutfagin
tarihini anlatmak, bir medeniyetin yapi taslarim
olusturarak mutfagi gelistiren insanlardan s6z
etmektir. Anlik bir haz yaratan ve kisa siirede
tiketilen bir sanat olarak mutfak, zamanin
stizgecinden gecen bir beceriyi gegmisten gelecege
tagir. Mutfagin evrimi devam etmekte ve bu da
caligmalarin yeniden elden gegirilmesi ihtiyacini
dogurmaktadir. Biitiin ifade bi¢imleri gibi mutfak
da bir donemin tercihlerini yansitir. (Larousse
Gastronomique, 2005, s. 5).

Ascilik profesyonel bir meslek olarak ortaya ¢iktigi
Antik Yunan medeniyetinden itibaren (zerinde en
¢ok konusulan konulardan biri olmasina ragmen
maalesef {lizerinde en ¢ok yazilan konulardan biri
olamamistir. Bu sonugta, yemegin giinliilk hayatin
siiregen bir pargast olmasi etkilidir. Yemege lezzet
veren, sOyle bir karistiran, ¢orbada tuzu olan herkes
az ¢ok agcidir. Ascilik, giinliik hayatta kimileri i¢in
zevkli, kimileri i¢in zaman alict ve zorlu bir
ugrastir. Ancak binlerce yildir yemek eylemini
zevke doniistiirmekte uzmanlagmis profesyonellerin
O0zne olarak ele alindigi eserlere ve caligmalara
rastlanilmamistir. Bu nedenle asgilik 6zelinde bir
gastronomi tarihine kap1 aralamak i¢in Antik Yunan
medeniyetinden baglayarak sanayi devrimine kadar
olan siire¢ bu ¢alismada ele alinmustir.

Antik Yunan Donemi

Milattan once 5. yiizyilda baris siirecine giren Antik
Yunanistan adeta altin  c¢afin1  yasamustir.
Yetistirilen kalifiye insan giicliyle binalar, heykeller
vb. sanatsal eserler meydana getirerek bati
medeniyetinin temellerini atmiglardir. Yaganan altin
¢ag kacginilmaz olarak bir refah siifim1 dogurmus,
zengin ve fakir halk arasinda ayrimlara neden
olmustur ki bu da Yunan mutfagina etki etmistir
(Civitello, 2004, s. 32).
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Antik Yunan mutfagi Misir mutfaginin mirasini
devralmistir. Yunan siteleri, Misir ile ticari iliskileri
sonucu, mayayla kabartilmig ekmek pisirme
sanatin1 kendi topraklarina tagimiglardir. Boylelikle
ekmek daha incelmis ve halk tarafindan
benimsenerek c¢ok c¢esitli bir iiriin haline gelmistir.
Ancak Antik Yunan’da halkin giinliik yiyecegi
“maza” denilen tahil lapasidir (Giirsoy, 2014, s. 39-
40). Tahil macunlari, mayasiz ekmek, bazi koyun
ve keci peynirleri ile zeytinyag: fakir halkin baglica
diyetini olusturmustur. Ayrica nohut, mercimek,
burcak, keten-susam ve hashas tohumu [Yunan
topraklarindan elde edilebildigi o6lgiide] bitkisel
besin kaynaklari olmustur. Kurban tdrenlerinin
ardindan kopek dahil bolgeye ait hayvanlarin etleri
de yenmistir (Civitello, 2004, s. 32). Bunun diginda
cok oOzel giinlerde tuzlu balik ziyafet yemegi
sayilmistir. Et pahali oldugundan yalnizca tanrilara
kurban verilen dini giinlerde ve biiylik s6lenlerde
yenilebilmistir. Tapinaklara bagiglanan kurbanlar
kesen kasaplara “mageiros” denilmistir ve bu
sozciik sonralart ascilar i¢in kullanilmistir (Glirsoy,
2014, s. 39-41).Sehirlesmenin artmasi, refah ve
ticaretin gelistirilmesi misafirperverligin G6tesinde
bir ihtiyact dogurmus, sehirlerde iicretli konaklama
imkant sunan tesisler ortaya ¢ikmistir. Bunun
sonucunda da ortaya c¢ikan yemek ihtiyacinin
kargilanmasit igin ascilik profesyonel bir meslek
halini almistir (Civitello, 2004, s. 32).

Aseilig1, insan yagaminin beceri ya da sanatlarindan
biri olarak digiiniip ciddiye alan ilk kisiler
Yunanlilardir. 1.0. (427-348) anonim bir tip yazari,
¢ok az taninan sairane bir metnin paragrafinda,
ag¢min isini  miizisyeninkine benzetmistir. Bu
paragraf, antik yemek tarifleri derlemesi igin bir
sunus olusturmustur: "Ayni notalardan farkli ezgiler
gelir: Diyezden, bemolden; hepsi de notadir, ama
her birinin farkhidir sesi. Cok farkliliktan en iyi
uyum ¢ikar, az farkliliktan en kotii: Eger bir kimse
hep ayn1 nota iizerinde beste yaparsa, hi¢ de zevkli
olmaz. En ciiretli, en cesitli dizilisler en biiyiik
zevki verir. Ascilarin, farkli ve benzer seylerden
yemekler yaratarak, bizlere yiyecek ve icki
hazirlamalar1 da bdyledir. Kah malzemeleri
degistirirler, kah ayni seyleri kullanirlar, ama farkl
etkiyle." (Dalby ve Grainger, 2001, s. 7).

Yunan as¢ilig1 i¢cin Roma’daki kadar ayrintidan
bahsedilemez. Ancak [son yillarda Gastronomi
kelimesini bu giinkli anlamiyla ortaya attig1 iddia
edilen] Archestratos, herhangi bir yazili eseri
olmamasina ragmen Yunan tarihinde bilinen
ascilardan biridir. Bunun sebebi ise yiyecekler
hakkinda ¢ok fazla siir yazmasidir (Civitello, 2004,
s. 32). Archestratos aslinda sairdir. “Gastronomi”
adli siiri  bir yemek kitabi olarak kabul
edilmemektedir (Gursoy, 2014, s. 39).

Antik Yunan diinyasinda, yeme igme sanatindaki
istiinliik Sicilya'da yetismis iinlii as¢ibasilarindan

kaynaklanmistir. O dénemde 6nemli olan, secici
agcilarin ve damak tadini bilenlerin her seyin en
iyisinin nerede bulunacagi konusundaki
deneyimleridir. Siradan O6limliilere sofra sanatini
ogretmek iizere ana ilkelerin derlendigi ve kaybolup
gitmis yemek kitaplart bu wustalarin elinden
ctkmustir. Ustiinliikleri, kullandiklar1 malzemenin
niteliginden  ileri  gelmektedir. Kullanilan
malzemelerin niteligi ise denizin bereketinin yan
sira, uygun iklim kosullar1 ve verimli topraktir
(Bober, 2003, s. 136).

Yunan mutfagimin ve dolayisiyla as¢ilik sanatinin
gelismesinde 6nemli katkisi olan bir diger etken
Biiyiik Iskender’in fetihleridir. Biiyiik Iskender
Yunanistan’in  kuzeyinden, Makedonya’dandir.
Ancak Yunan kiiltiirline hayrandir. Socrates’in
Ogrencisi Plato ve onun Ogrencisi Aristotle
tarafindan  egitilen Biiyiikk Iskender bilinen
diinyanin fethedilmesini kendine amag¢ olarak
belirlemistir. Hindistan ve Afrika’ya kadar uzanan
bir bolgeyi fetheden Iskender Yunan, Pers, Hindu
ve Misir Kkiiltiirinden olusan yeni bir kiiltiir
meydana getirmistir: Helenizm. Bu yeni kiltirle
birlikte gelen yeni yiyecekler ve yeni pisirme
teknikleri  Yunan mutfagimi da  etkilemistir
(Civitello, 2004, s. 33).

Antik Roma Donemi

Antik Roma dénemindeki varlikli bir evde, as¢ilar
erkek koleler arasindan segilmistir (Dalby ve
Grainger, 2001, s. 14). Toplumsal degisikliklere
ugrayan mutfagin sonucunda yiiksek statiilii ag¢ilik
meslegi, tekniklerin yazili oldugu kutsal metinler ve
bir mutfak adabi dogmustur. Roma
Imparatorlugunun ¢okiisii, ziyafetlerin sasali hale
gelisiyle baglamistir. Tam da o zaman asg1, kole
statiisiinden kurtulup ilk kez prestij sahibi olmustur,
daha ©nce sadece hizmetten ibaret olan eylem
sanata donligmiistiir. Ascilar "sanat¢1 veya icract”
olmuslardir (Armesto, 2007, s. 143-144). Roma'da
ascilik bir sanat olarak degerlendirildiginden, iyi bir
as¢1, yaninda calistigi efendisinin  toplumdaki
sayginligimi arttrmistir. Bu durumdan as¢1 da
kazangli ¢ikmustir, efendisinin verdigi para ve
hediyelerle iyi bir birikim saglayan bir ase1
Ozgirliigiini rahatlikla satin alabilecek diizeye
gelmistir. Markus Antonious, Kleopatra ile
Tarsus’ta bulustuklarinda Kleopatra’nin asgisina,
hazirladig1 yemeklerden dolay1, dnce bir ev sonrada
koca bir sehir armagan etmistir (Glirsoy, 2013, s.
28).

Yunan ve Roma mutfaginin baskin tatlar1 silphium,
bal, sirke, garum ve bol miktarda taze, kuru ot ve
baharat  olmustur. Zit tatlar  yemeklerde
kullanilmaya baglanmigtir ve tatlilik acilikla,
eksilikle ve alisilmamig tatlarla dengelenmistir.
Romalilar tathh soslara asir1 derecede diiskiin
olmustur. Bu soslarin hepsinde bal ve (zim
surubunun kullanildigr goriiliir. Yunan ve Roma
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mutfaklari, kullanilan g¢esnilerin miktart agisindan
ayrilir. Asil tatlar ise aynidir. Dogulu ascilar,
Romal1 secgkinleri dogu Akdeniz'in lezzetleriyle ve
yeni cesnileriyle tamstirmustir. 1.0. 200'in bu yeni
mutfaginda, silphium, bal, sirke, garum, sek ve tath
sarap, kimyon, kisnis, kekik ve baska pek cok ot, et
ya da baligin dogal tadim1 vurgulayan yalin bir
mutfak  tarzzm = yaratmak  i¢in  ustalikla
birlestirilmistir. Yeni mutfag:i cabucak benimseyen
Romalilar, kendilerine ozgii fikirler
gelistirmislerdir. Az karar ¢ogu zarar kuralini
unutan kimi Romalilar ise herkesin damak tadina
uymayan, fazlasiyla baharatli yemeklerden yana
secim yapmiglardir ve bu durum bir gesit servet
sergileme davranis1 olmustur (Dalby ve Grainger,
2001, s. 8).

Yunan ve Roma doneminde, tarihteki damak tadi
diiskiinlerinin ¢ok sevdigi bir bitki olan silphium
Yunanlilarin Libya'daki Kyrene yerlesiminin bag
ihracat {irlinii durumuna gelmistir (Bober, 2003, s.
109). Romali ve Yunanlilar, Silphium'un sap ve
koklerinden elde edilen 6zsuyu, 6zellikle et ve
baliklar1 ¢esnilendirmek amaciyla kullanmis, ayrica
yapraklari sebze gibi pisirilmistir. Yemeklerde
kullanmalarinin yani sira, sifali 6zellikleriyle de
taninan nadir bir bitki olarak goériilmistiir. Yalniz
Kyrene'de (bugiinkii Libya) yetistirilen bu bitki 6yle
degerliydi ki, Roma devlet hazinesindeki altin ve
giimiislerin yaninda saklanmigtir. Fakat bilinmeyen
nedenlerden dolayr 1.S. I. yiizyilda yok olmustur
(Dalby ve Grainger, 2001, s. 17-18).

Garum veya Liquamen olarak adlandirilan sos, Eski
Roma doneminde, basta Antik Yunanistan olmak
iizere, Anadolu’nun Karadeniz Bolgesi ve biitiin
Akdeniz g¢anaginda kullanilan ¢ok yaygin ve ¢ok
keskin lezzette sahip bir ¢esnidir. Ticari degerinin
yiiksek olusu garumu antik ¢agin gdzdesi yapmustir.
Garumun hazirlams1  oldukga zor ve koti
kokuludur. Sardalya, hamsi, tekir gibi kiglk
baliklar biitiin olarak, uskumru, torik, miiren gibi
biiyiik baliklarinin da i¢ organlari biiyiikge bir kapta
tuzlu su ve bazi baharathh otlarla karistirilarak
fermantasyon igin gilinese birakilip ¢iirtitiiliir.
Fermantasyon sirasinda etrafa ¢ok kotii ve agir bir
koku saldigt icin sehirlerden wuzak yerlerde
bekletilir. Tyice olgunlasan garum ¢iiriigii siizgec ve
ince tilbent gibi kumaglardan siiziiliip suyunun
berraklasmasi saglanir. Bu elde edilen keskin
kokulu sos zeytinyagi, bal, sirke, sarap ve kurutulup
ogiitlilmiis  tlrlli  baharatlarla  istege  gore
¢esnilendirilir. Romali Apicius'un, ilk yemek kitab1
‘De Re Coquinaria'ya gore garum sos mutfagin
olmazsa olmazidir (Civitello, 2004, s. 40; Giirsoy,
2014, s. 49-50; Foodinlife, 02.03.2016).

Antik Romamm ilk yemek kitab1 yazari olarak
bilinen ve soylu damak tadma sahip olduguna
inanilan gurme Marcus Gavius Apicius'un en
onemli eseri; De Re Coquinaria'dir (Yemek

Pisirmek Uzerine). Liiks ve pahal1 yiyeceklere olan
diskiinliigiiyle taninan Apicius, mutfak
harcamalarindan dolayr mal varliginin azaldigim
goriince, arttk alisilageldigi  bigimde yemek
yiyemeyecegi korkusuyla kendini
zehirlemigtir.(Dalby ve Grainger, 2001, s. 178).
Apicius ayn1 zamanda yemek denemeleri yapan bir
ascidir. Silphium otunun ¢ok pahali olmas1 ve kolay
elde edilememesi halinde onun yerine seytan tersi
otunu kullanmistir. Bu otu ve ¢am fistiklarii bir
kaba koyup seytan tersi otunun kokusu ve tadinin
cam fistiklarina ge¢mesini saglamistir. Yemeklerde
birka¢ ¢am fistig1 ile bu tat ve kokunun elde
edilmesi yoluna gitmistir. Bugiliniin molekiiler
mutfak uygulamalarindaki tat aktarma teknigini bu
yolla uyguladig1 soylenebilir.

Apicius’un i¢inde bulundugu %10’luk azinliga
ragmen Roma niifusunun geriye kalam fakir ve
diisiik smif halktan olugmaktadir. Tek odali ve
mutfagi olmayan evlerde yasamak zorunda kalan bu
simifin farkliligt kendini eglence mekanlarinda da
gostermistir. Zengin halk kolezyumda eglenirken
fakir halk sirklerde eglenebilmistir. Evlerde mutfak
olmayis1 ise yeni bir sektoriin dogmasina neden
olmustur: sokak yemekleri. Her ne kadar ekmegin
ticretsiz dagitildigi donemler olsa da sokak saticilar
diisiik siniftan halka temel besinleri olan ekmek ve
tahil macunlarint satmaya baglamistir. [Sonralar
yemek satigina da baglayan tavernalarda yoklugun
getirdigi ilging yemeklere de rastlanmaktadir.] Bu
giinkii gazpacho’nun atast olarak
nitelendirilebilecek; piire haline getirilmis salatalik,
sirke ve ekmekten olusan bir cesit yemek sokak
yemeklerine eklenmistir (Civitello, 2004, s. 45-46).
Giderek fakir halkin, zengin sofralarini taklit etme
isteginden dolay1 sokak yemekleri g¢esitlenmis ve
haliyle as¢ilik daha fazla beceri isteyen bir meslek
haline doniigsmiistiir.

Roma mutfaginda ascilar ve zengin halkin giderek
cok kuvvetli soslar ve ¢ok fazla baharat kullanilarak
yemegin esas tadmin golgelendirilmesi halen
tartisilan bir konudur. Bazi yorumcular yiyeceklerin
yeterince uygun sartlarda saklanamamasindan
dolayt olusan koti kokularin giderilmesi igin
soslarin ve baharatin kullanildig1 goriisiinii ortaya
atmistir. Diger yorumculara gore ise Roma’nin su
sebekesinin kursun borulardan yapildigi, yemek
yapilan kaplarin da kursundan oldugu ve bu yiizden
halkin tat alma duyusunun zayifladigi, dolayisiyla
gerektiginden daha fazla sos ve baharat kullanildigi
konusunda birlesmektedirler (Giirsoy, 2014, s. 50).

Ortacag Avrupa Donemi

Ortagag, Roma Imparatorlugunun yikilisindan
Ronesans donemine kadar gegen zamani ifade eder.
Avrupa, yollarin giivensiz olmasindan dolay1 izole
bir yapiya Dbirinmustir. Feodal yapt ve
Hiristiyanligin baskici tutumuyla yasamak zorunda
olan halkin gilinlik hayat1 ¢iftlikler etrafinda
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sekillenmistir. Diger yandan Antik Yunan’da
Hipokrat tarafindan ortaya atilan “sivilar teorisi”
gunlik beslenmenin ana ilkelerini olusturmustur.
Stvilar teorisi ayn1 zamanda kigilik 6zellikleriyle ve
hastaliklarla da iliskilendirilmistir. Vucuttaki sivi
dengesinin  bozulmasiyla hastaliklarin  ortaya
ciktigina inanilmistir. Tedavi icin de hastalik yapan
stvinin zittt olan kullanilmistir. Ornegin; beyin ve
dil soguk ve nemlidir. Hastaliklar1 halinde kuru ve
sicak baharatla tedavi edilmeleri gerekir (Civitello,
2004, s. 55-56). Bu donemde baharatla ¢esniler,
ozellikle ilag yapmak amaciyla bir arada
kullanilmustir.

Halkin ¢ogunlugunun kirsal kesimde yasamasi ve
feodal yapinin etkin olmasi yiyecege erisimde
zorluklarin yasanmasina neden olmustur. Bundan
kurtulmanin yolu ise sehirde yasamak olmustur.
Sehirde meslek sahibi olarak yasamak bir anlamda
daha iyi bir hayatin garantisi olmustur. Bu sansh
meslek grubunun icinde ascilar da yer almustir:
elbette bir loncaya iiye olmalar: sartiyla (Civitello,
2004, s. 68).

Ortagagda yemek iiretim hizmetleri belirli esnaf
loncalarinca yiriitiilmistiir. On ikinci yiizyilda
Paris'te Chaine des Rotisseurs (Izgaracilar Loncasi)
kurulmustur. Bu lonca, bugiin de aynmi adi tasiyan
bir ~ gurme  kulibt  olarak  faaliyetlerini
surdirmektedir. Zamanla bu loncalar, profesyonel
mutfak ekipleri yetigtirmistir. Bu ekipler bugiinkii
ascibasi ve yardimcilart grubunun c¢ekirdegini de
olusturmustur. Giliniimiizde uygulanan profesyonel
mutfak standartlarimin ve geleneklerinin bir bolimii
o donemden 21. yiizyilla kadar siiregelmistir.
Ormnegin, uzun sapkanin ascibasi, kisa yuvarlak
sapkanin ¢iraklar tarafindan kullanilmasi gelenegi o
donemden kalmistir. Daha sonra siyah baglik
kullanimina gidilmistir ama bu sapkayi yalnizca
meslektaglari tarafindan usta asgibast unvani verilen
ascilar takabilmistir. Siyah, Ortacagda asaleti
simgeleyen bir renkti. Gilnimuzde ise Golden
Toque (Altin Ase¢1 Sapkasi) adiyla ABD'de faaliyet
gosteren bir dernek, tipki Ortagag Fransa'sinda
oldugu gibi meslektaglarinca usta  secilen
ascibasilarina bu sapkalari birer seref unvani olarak
vermektedir (Mavis, 2003, s. 5).

Ortacag Avrupa’sinda yasanan iklim degisiklikleri
sadece ekonomik hayat1 degil topluluklar: derinden
etkilemistir. 950-1300 yillar1 arasinda yasanan
bolluk déneminin ardindan yaklasik 600 yil siiren
kiigiik bir buz devri yasanmustir. Bu siirede Avrupa
icinde pek ¢ok insanin yiyecek bulabilmek
amactyla dolasip durduklari ve hatta bazilarinin
diger insanlar tarafindan yenildigine iliskin bilgiler
vardir. Avrupa bu dénemde aglik ve aghigin
getirdigi hastaliklardan adeta kirilmistir. Buna
ragmen bu giin bilinen asciligin ilk kez sozii edilen
buz devrinin hemen basinda goriildiigii sdylenebilir.
Taillevent isimli ve 1312-1395 yillar1 arasinda

yasayan bir as¢t (asil adi Guillaume Tirel) ilk
yemek kitabini yazmig ve asgr olmak isteyenlere
ilham kaynagi olmustur. Mutfak alaninda yaptig
yeniliklerin ardindan hayatinin geri kalanini Fransa
Krali  VI. Charles’in gef as¢is1  olarak
tamamlamistir. Halen mezar tasinin iizerinde {ig
tencere ve alti giilden olusan riitbesi bulunan
Taillevent, Fransa Krali VI. Charles tarafidan
sovalye yapmustir. Yazdigi yemek kitabi hem
Ortadogu’yu hem de Ortacag Avrupa’sini dzellikle
baharat kullanimi yoniinden etkilemistir (Civitello,
2004, s. 71-73; Glrsoy, 2013, s. 34).

Geg Gotik donem yazili metinlerde yer alan pismis
ve ¢ig soslar, Apicius'un tarifleriyle sayica yarigsmis
ve gerektirdigi hiiner ve kullanilan baharat sayisiyla
Apicius'un tariflerini geride birakmistir. Geg Gotik
bicem donemi mutfaginda Gteki sanatlara uygunluk
gosteren bir baska yon de doku zenginligi ve en
onemlisi renk zenginligidir. Sandal agaci ya da
sigirdili otu ile kirmizilagsmis, kediotu ya da dutla
mavilesmis, maydanoz ve baska otlarla yesillesmis,
safranla  sararmig, titresen saydam pelteler
yapilmistir (Bober, 2003, s. 306-307). DOneme
damgasimi vuran sanatsal goriisler ve faaliyetler
yemek pisirme sanatini da etkilemistir. Bu dénemde
asillerin  malikénelerindeki  asgilar  sayginlik
kazanmistir. Iclerinde sovalye olanlar bile vardir.
Ronesans doéneminde sanat dallarinda yasanan
gelismelere paralel olarak "iyi yemek" kavranu da
giinliik hayata girmistir. Yemek konusunda da
“Yeniden Dogus”, Italya'da baglamis ve Fransa'ya
yayilarak yiikselme donemine girmistir (Giirsoy,
2013, s. 34).

Ronesans donemi her tlrli kaltarel ilerlemeyle
anilir ama bu muhtesem donemin az bilinen
yeniliklerinden biri "iinli sef" kavraminin icadidir.
Daha ¢ok Platina mahlasiyla taninan Bartolomeo
Sacchi, arkadaginin tariflerine yer vererek yazdigi
cok satan yemek kitabinda, "Ey 6liimsiiz Tanrilar!
Bizlere dostum Como'lu Martino ile ne miithig bir
asct bagislamigsiniz! " diye yazmustir. Martino,
Milano'da ve Napoli'de aristokratlar i¢in ¢aligmistir.
Ama en itibarli gorevi, 15. yiizyilin ortasinda
Roma'ya gelip Kardinal Ludovico Trevisan'in
mutfaklarinin ~ bagina geg¢mesi ile olmustur.
Platina'nin popiiler kitabinda da Martinonun daha
onceki el yazmalarinda da, cesitli yemek pisirme
yontemleri ve baharatlar kullanarak karmasik ve
sofistike bir mutfak kiltliri yaratan, mesleginin
zirvesinde bir sefe tanik olunmaktadir. Ronesans
donemi Italyan mutfak sanati, her ne kadar
perspektifin mutfaktaki muadilini icat etmemis olsa
da, Kuzey Avrupa mutfaklarinda kendini
gostermeyi basarmigtir(Krondl, 2014: 79-81).

Fransiz Mutfak Sanatinin Gelisimi

Pisirme ve siisleme teknigi agisindan yemek sanati,
zaman i¢inde Cin'den Bati'ya dogru, yani gilinesin
dogdugu yerden battig1 yone dogru yol almistir.
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Fransiz agc¢ilar yeni mutfak kiiltiiriinii ¢abuk
Ogrenip benimsemigler ve bir ka¢ kusak sonra
simdilerde ¢ok begeni toplayan Fransiz mutfagini
yaratacak gelismelerin temellerini atmiglardir. IV.
Henry'den sonra Fransa krallar1 ve saray
sosyetesinin iyi yemek hizmetine ilgileri artarak
devam etmigstir. Nitelikli sofralar kurmak, usta
seflerin, mutfak personelinin gelismesini ve rafine
yemek tariflerinin  yaratilmasini  desteklemek,
incelik  gostergesi  olarak  degerlendirilmeye
baglanmustir. 1600 yillarda Bourbon
hanedanindan XII. Louis ve XV. Louis'in
sofralarinda da mutfak sanatinin gelisimi ve
ustalarin egitimine biiyiik 6nem verilmistir. Thtisam
ve liikse diiskiinliigiinden dolay:1 yiice lakabi ile
anilan XIV. Louis (1643-1715), usta ve ascilarin
yetistirilecegi okullarin  kurulmasinda  6nciiliik
etmistir (Mavig, 2003, s. 7). 1741 Fransiz
ascilarinin  yildizinin parladigt dénem olmustur.
Unleri Avrupa'ya yayilmis, diger iilkelerin asilleri
ascilarin ya iinlii Fransiz ascilarin yanina egitime
gondermisler ya da bu {inli ustalar1 kendi
mutfaklar1  i¢in  yiikksek  {cretlerle  transfer
etmiglerdir. Ne var ki, ascilarin isi hi¢ de kolay
olmamistir. Yalnizca aksam yemegi igin yiizden
fazla yemek hazirlamak zorunda kalmislardir. Bu
durum mutfak ara¢ gereclerinin  evrimini
hizlandirmistir.  Sozgelimi tencere ve tavalar
kullanima uygun tasarlanmaya, pisen yemekleri
servise kadar sicak tutmak amaciyla odun kdmiirii
mangallar1 kullanilmaya baslanmistir. On sekizinci
yiizyila dogru mutfaklara yaklagik yirmi tencere
alabilecek kuzineler girmistir (Giirsoy, 2013, s. 41).

Gastronomi yazart Brillat Savarin, (1755-1826)
yemek hazirlama konusundaki gergek ilgisi
nedeniyle, molekiler gastronomi olarak bilinen
alanin erken bir uygulayicist olarak goriilmektedir.
Molekiiler Gastronomi gidalarin iizerinde kimyasal
deneyler yaparak elde edilen farkli lezzet ve
aromalar1 bir tabakta birlestirme sanatidir. Bir
lokanta mutfagim bir kimya laboratuarina g¢eviren
molekuler gastronomi, harika lezzetler
yaratabilmektedir. Brillat Savarin'in en 6nemli
eseri, 25 yil boyunca iizerinde calistigi "Damak
Tadmin Fizyolojisi'dir"  (Tez, 2012, s. 105).
Lezzetin Fizyolojisi olarak da bilinen eserde yemek
ve agiz tadinin tim ydnlerini bilimsel olarak ele
almigtir.  Bu  kitap ona  Oylesine  sOhret
kazandirmustir ki, yalnizca bir peynir ¢esidine degil,
degisik yumurta, et ve tavuk yemeklerine de Brillat-
Savarin ad1 verilmistir.

Fransiz mutfaginin mimar1 olarak kabul edilen
Marie Antonie Careme (1738-1833)10 yasinda bir
mutfakta ige baglamis ve kisa zamanda iyi bir
pastact olmayr basarmistir. Mutfak sanatmin
temelini bu restoranda 6grenme imkani bulmustur.
32 yasma geldiginde pastacilikla ilgili iki kitap
yayinlamayr basarmistir.  Careme’in  modiiler
sistemle gelistirdigi soslar mutfak diinyasina

kazandirdig1 en biiyiik katkidir. Buna gore bes ana
sos temel yapi taslaridir. Sarap, itriyat, peynir ve
sebzelerin eklenmesiyle bes ana sostan yiizlerce
farkli sos elde edilmesinin yolunu a¢mustir
(Civitello, 2004, s. 176-177). Careme'nin detay ve
teknikte milkemmellik anlayisi, onu 6nemli yemek
kitaplar1 yazmaya, yeni mutfak aletleri tasarlamaya
ve yeni yemek cesitleri icat etmeye yoneltmistir.
Mimariye olan ilgisi nedeniyle sofralarda buz
heykellerin ve kalip siislerin dekoratif unsur
amactyla kullanimi  ilk  onunla baglamistir.
Careme'in bugiinkii mutfaga bir bagka gorsel katkisi
da asc¢ibasi iiniformasi olmustur. Bugiin kullanilan
ascibasi sapkasinin tasarimini o yapmustir. Beyaz
olarak tasarladig ag¢ibasi sapkasindaki pileleri yiiz
adet olarak tasarlamistir ve bu da iyi bir sefin yiiz
¢esit yumurta yapabilecegi yol oldugunu
simgelemigtir. As¢ibasi ceketi zaten krallarin, savas
alaninda gorev yapan ascilarin askeri elbiselerinden
kalma aligkanlikla iki sira diigmeli idi. Careme bu
geleneksel cekete estetik olarak daha hos duran iki
degisiklik getirmistir: rengini beyaz, kollarindaki
mangetleri de arkadan yirtmagli  yapmustir.
Boylelikle asgibast calisirken kollarint sivamak
yerine manseti diizgiin bir goriiniim verecek sekilde
yukar1  kivrilabilecektir.  Pantolonda ise iig
degisiklik yapmustir. Calisirken sigrayan yagin
birakabilecegi lekeleri ortmek icin siyah beyaz
potikareli ya da ¢izgili desenler se¢mistir. Stk sik
olabilecek, kizgin yag dokilmesi durumunda ayak
bileklerinin  yanmasin1  6nlemek i¢in  paca
dublelerini kaldirmis,liglincii olarak da kizgin yag
yaniklarinda pantolonun derhal deriyle temasini
kesecek bigimde cekilerek atilabilmesi i¢in fermuar
yerine ¢itgit kullanmistir. Son olarak da boyuna
sarmak i¢in fular yerlestirmistir. O da zaman zaman
teri silmek igin ve devamli sicaktan soguga
kosusturup duran as¢inin ses tellerini koruyabilmek
icindir (Civitello, 2004, 175-177; Glrsoy, 2013, s.
57-59). 1833 yilinda hayata veda eden Careme’in,
kaleme aldigr "Mutfak Sanat1" adini tasiyan ve bes
ciltten olusan kitabinin son iki cildi ortag1 Plumarey
tarafindan tamamlanmistir. Bu kitapta 500 yillik
mutfagin gecmisini ve evrimini anlatmistir. Kitapta
yazilanlar sadece yemek recetelerinden
olugsmamaktadir; yemek hazirlama siireglerini, bir
sanat olarak kabul edilen Grande Cuisine'yi ve onun
kat1 prensiplerini her yoniiyle anlatmistir (Mavis,
2003, s. 10). Careme’in ogrencisi olan Escoffier
“Le Guide Culinaire” adli kitabinda omlet tarifleri
disinda 202 gesit yumurta hazirlama yolundan sz
etmistir. Omlet tarifleri ise 82 adettir (Civitello,
2004, s. 175).

Doénemin en iinlii ascilarindan biri de Georges
Auguste Escoffier'dir (1846-1935). On dokuzuncu
ylizyilin sonlarinda Londra'da Savoy otellerini
yOnetirken servis ve mutfak organizasyonuna
getirdigi kokten degisiklikler, mesleki a¢idan en
biiylik basarist olmustur. Kesin bigimde belirlenmis
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gorevler istlenen uzmanlardan olusmus mutfak
ekibinin yaraticis1 ve yemeklerin planlt bir diizenle
sunuldugu  modern  anlayisin  kurucusudur.
Escoffier'nin tasarladigi yeni mutfak akimi,
mutfakta haute cuisine " rafine mutfak" ddénemini
baglatmistir (Giirsoy, 2013, s. 63). Diinya
mutfaginin imparatoru olarak anilan Escoffier,
Careme gibi krallarin, prenslerin ve soylularin
ascist olarak caligmamis; o Avrupa'min en kaliteli
otel restoranlarin1 yonetmistir. O, Careme ile
mikemmele ulagsan "Grande Cuisine'nin" degerini
arttirmig; servis ve mutfak organizasyonunda kokli
degisiklikler yapmis; mutfakta uzmanlagsmaya dnem
vererek meniileri sadelestirmis ve yemekleri planlh
bir diizen ic¢inde sunmustur. Escoffier, "Grande
Cuisine" mutfak déneminin yemeklerini
sadelestirdigi i¢in, yeni bir mutfak stili yaratmis ve
bu stilin adi "Cuisine Clasique" olmus  ve
Escoffier'de klasik mutfagin yaraticisi olarak tarihe
geemistir.  Escoffier 1920 yilinda donemin
bagbakani Eduard Herriot tarafindan, Fransiz
Mutfak Sanatini diinyaya en iyi tanitan ve onun
degerini arttiran bir kisi olarak Fransa'nin en biiyiik
nisan1 Legion D'Honneur ile ddiillendirilmistir. En
taninmig kitab1 olan Asg¢iligin Rehberi (Le Guide
Culinaire) adli kitabinda klasik mutfak sanatina
iligkin 5000'den fazla yemek ve garnitiiriin tarifine
yer vermis; pisirme teknikleri, yemek hazirlama
teknikleri ve yemekte kullanilan malzemeler
konusunda bilgi vermistir (Mavis, 2003, s. 10).

Fransiz Devrimi ve Sanayi Devriminin Mutfak
Sanatimin Gelisimine Etkileri

Fransiz Devrimi, Fransiz mutfaginin saraylardaki
gelisimini noktalamis ve restoranlar donemini
baslatmistir. Oncelikle loncalarin ve imtiyazlarn
kaldirilmasiyla, yeni lokallerin agilabilmesi igin
yasal zemin olusturulmustur. Devrimden sonra igsiz
kalan  biiyiik evlerin  ascilari,  yasamlarim
strdirebilmek icin kendilerine yeni bir gelir
kaynagi bulmak zorunda kalmislar; bu da, halk i¢in
yemek evlerinin, yani restoranlarin kurulmasina yol
acmigtir (Le Cordon Bleu, Klasik Fransiz
Yemekleri, 1998, s. 11).Ge¢  baslayan
restoranciligin - gelisimi,  donemsel gelismelere
paralel  olarak hizli  gelismistir.  Buginki
restoranlarin ortaya ¢ikisi, 14. Luis'nin gosterigli
doéneminden sonra Fransa'ya gelen kisilerin yemek
ihtiyaglarin1 kaldiklar1 odalarda kendi kendilerine
veya toplu yemek sunan yerlerden siparis vererek
gidermelerine dayanmaktadir. Bunu takip eden
Fransiz Devrimi, restorancilig1 etkileyen énemli bir
olaydir. Devrimle birlikte igsiz kalan Gnlu asgilarin
farkli Glkelere go¢ ederek, yaptiklari igleri devam
ettirmek adma restoranlar agmalari, restoranlarin
dinya geneline yayilmasinin 6nemli
nedenlerindendir (Mavis, 2003, s. 9). Devrim'den
sonra Paris'te ilk a¢ilan restoranlar genellikle Palais
Royal ¢evresinde toplanmusti. Bir siire sonra,
soylularin agg¢ilarint  ustalikta geride birakan,

Ozgiirliik ortaminda yetismis yeni ascilar ortaya
cikmustir. Ustelik bunlarm bir boliimii Parisli bile
degildir. Miisterilerini de artik yalnizca bogazina
diskiin  kigiler ya da yabanct turistler
olusturmamistir. Is yemekleri gelenegi, 19. yiizyilin
baslarinda, bu donemde ortaya c¢ikmistir. 1804
yilina gelindiginde Paris'teki restoran sayisi 500
gecmis, 1825 yilinda ise artik restoran kavrami
tiimiiyle oturmustur (Ors, 2005).

Restoran, yemek yenen bir yer olmadan ylizyillar
Once, yenecek bir sey, sifali et suyu olarak
antlmistir.16.  yiizyildan itibaren genel olarak
insanin giiclinii yerine getiren, onu "restore eden"
yiyeceklere verilen addir. Kentlere 06zgu bir
toplumsallasma mekan1 olarak restoran bu et
suyundan dogmustur. ilk restorancilar pek kati
yiyecek satmamuglar; ilanlarda, isletmelerini, narin
bilinyelerinden dolayr aksam yemegi yiyemeyecek
olanlar i¢in uygun yerler olarak tanitmislardir. O
nedenle, ilk haliyle restoran, yemek yemeye degil,
oturup agir agir restoran yudumlamaya gidilen bir
yerdir (Spang, 2007, s. 20). Restoran kavrami ise
bugiinkii anlamiyla ilk kez Grimod de la Reyniere
tarafindan 1810 yilinda yayinlanan "Gourmand
Almanagi"nin yedinci cildinde, "La Marmite
Perpetuelle" adli lokal icin kullamlmistir (Ors,
2005). Restoranlar artik narin, zayif cigerli bir
miisteri kitlesine itinayla saglikli ¢orbalar satmakta
degil,  bireysel  zevklere  hitap  etmekte
uzmanlagmislardir. Her miisterinin kendi yemegini
secmesine imk&n veren matbu bir meninin
restoranlarda kullanilmasi, hizmette bir baska ayirt
edici yenilik olmugtur. Restoranin dogusundan 6nce
menil daima belli bir davet sirasinda sunulacak
biitlin yemeklerin bir listesi olarak anilmistir.
Tabldotun menisi yoktu; kim olursa olsun insanlar
ve ne olursa olsun yemek ayni anda gelirdi. Ancak
restoranlar her bir misterinin en uygun anda
icinden kisisel se¢imlerini yaptig1 bir hazir yemek
listesinin hazirlanmasini, yeni menii anlayisini
zorunlu kilmistir (Spang, 2007, s. 94-95). Restoran,
ilk kez 6giinlerini paylagmadan bagkalariyla birlikte
yemek yemeyi miimkiin kilmistir (Spang, 2007, s.
98). llerleyen donemde toplumlarin yasam
bicimlerine, toplum yapilarina, iklim kosullarina,
aligkanliklarina, inanglarina, cografi ozelliklerine,
yemek servis sekillerine ve yemegin yenis bicimine
gore cok sayida restoran cesidi ortaya ¢ikmugtir.

Sanayi devriminin Ingiltere'de baslamasi ve Ingiliz
toplum yapisim etkilemesi, Ingiltere'de de yemek
hizmetlerindeki geligsmeleri hizlandirmastir.
Gastronomi, hiikiimdarlarin, onlara  yakin
cevrelerin, dini liderlerin ve biiyiik tiiccarlarin
mutfaklarinda  geliserek  yaygmlasmistir.  Bu
ziimrelerin ortak paydasi ise, servet, kiiltiir birikimi
ve bos zamandir. Bunlarin bir araya geldigi yerde
yemek talepleri olusmus ve yaratici asgilar finanse
edilebilmis ve destek goérmiistiir. Avrupa'da 1900'1U
yillara kadar iyi as¢ilar hiikiimdarlar, zenginler, din
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liderleri finanse etmistir ama o&zellikle motorlu
araglarm insanligin hizmetine girdigi yillardan
sonra bu destegi veren, otelcilik sektorii olmustur
(Glrsoy, 2013, s. 71). Sanayi devrimi, Fransa ve
diger Avrupa iilkelerinde mutfak anlayisinin
gelisiminin son yillarma rastlamistir. Artik tarih
sahnesine ozel girisimciler, sanayiciler,
bankerlerden olusan yeni bir sinif ortaya ¢iktiginda
yiikselen bu sinif, yemeklerinin en az asillerinki
kadar rafine olmasimi istiyordu. Boylece oOnemli
ustalar ve mutfak personeli yeni sinifin hizmetine
girdi. Bu donemde zengin girisimciler igin 6zel
kuliiplerde yemek servisi baglatildi. Yalnizca
zengin girisimciler i¢in degil, daha az gelire sahip
orta sinif da "iyi yemek"le ilgileniyordu artik. Ev
disinda yemek yemek, orta gelir grubu tarafindan
da karsilanabilen bir harcama oldugu igin epey
popiiler olmus,gercek bir yemek hizmet endiistrisi
olugsmaya baslamstir (Giirsoy, 2013, s. 69). Sanayi
devrimi, toplumsal Uretim ve tlketim bigimlerinde
ve iligkilerinde meydana getirdigi degisikliklerle
birlikte, mutfak sanatlarini da etkilemistir.

19. yiizyilin sonlarinda, Fransiz gazeteci Marthe
Distel, 1895 yilinda yayinlamaya basladigi yemek
dergisi La Cuisiniere Cordon Bleu ile "cordon bleu"
terimini ticari anlamda kullanmaya baglamistir.
Parisli inli sefler bu dergiye, en iyi malzemenin
nasil segilecegi, milkkemmel hazirlama yodntemleri
ve bir yemegin tarihi veya énemi hakkinda bilgiler
veren yazilar yazmaya baglamislardir. 1895 yili
Aralik ayinda Marthe Distel, abonelerine {inlii
sefleri is baginda gorme firsat1 vermistir. i1k ders 14
Ocak 1896'da Paris'te Palais Royal'de verilmis ve
boylece Le  Cordon  Bleunin  kurulusu
gerceklesmistir. Cok kisa siirede Paris mutfaklart
yeniden canlanmig ve yemek tarihi bir kez daha
Fransiz sefler tarafindan belirlenmeye baslanmistir.
Dubois, Appert, Duglere ve Pellaprat, ¢agdas
Fransiz mutfaginin temelini olusturan yenilikler
gelistirmiglerdir. Bunlardan Pellapart, Paris'teki Le
Cordon Bleu'niin ilk yillarinda ders veren
ascilardan biriydi. Le Cordon Bleu yayinlar1 ve
dersleri biitiin diinyaya yayilmis ve ¢ok ge¢meden
Rusya, Amerika ve Avrupa'daki Ogrenciler
sebzeleri"yuvarlatmaya" ve yumurta aklarini
cirpmaya baglamiglardir (Le Cordon Bleu, Klasik
Fransiz Yemekleri: 1998, s. 11).

SONUG

Doga ve kiiltiir, mutfak ve yemek hazirlama
kavramlari arasinda her zaman bir iligki olmustur.
Gegmiste {inlii diiglinlir ve asgilar sdylemlerinde;
medeniyetin  her seyini yemek sanatina borglu
oldugunu igeren ifadelere yer vermislerdir. Insanlig
ilkellikten kurtarip, dahice mutfak buluslan ile
medeni hayat diizeyine ¢ikaran da yine agginin
sanatt olmugtur. Geleneklerin incelik kazandig1 bazi
asamalar; insanlarin bir araya gelerek topluluk

olusturmasi, tarimsal faaliyetlerin baglamasi, politik
gruplarin ve 6zel miilkiyetin ortaya ¢ikisi, dinsel
ritlieller yemek yeme ve pisirme kavramimin
toplumsal bir olgu haline gelmesini saglamistir.
Giizel yemek yeme sanati, kabul gormiis diger
kiiltiir tirleri arasinda kendisine iyi bir yer edinmek
ve kiiltiir diinyasina giris hakki kazanmak icin
siirekli olarak miicadele vermistir. Ancak bu
miicadele ¢ok c¢etin olmustur, Ozellikle savaslar,
devrimler, politik ve felsefi goriisler bu anlamda
olumlu ve olumsuz gelismelere neden olmustur.
Mutfak sanatinin  tanimini  yaparken  bunun;
yiyeceklerin islenmesi ve muhafaza edilmesi,
iceceklerin  kullanimi, sofra  gelenekleri ve
mukemmel sonuclar elde etmek icin gerekli kurallar
ve prensipleri icine alan bir disiplin oldugu herkes
tarafindan kabul edilebilir ama 6nemli olan mutfak
sanatina deneysel ve kuramsal statii sayginligini
kazandirip, gercek bir sanat olarak goriilmesini
saglamaktir. Bu sanattaki temel unsur ag¢idir!
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