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Cevirmenin Notu

Gastronomi'nin Fransizca 6zgiin metninde yalnizca iki
dipnot (12. ve 90. sayfalarda) bulunmaktadir. Sirasiyla
Michelin Rehberi ve Grimod de la Reyniére hakkindaki
bu iki dipnot, Tiirkge baskiya gevirmen tarafindan ilave
edilen diger dipnotlardan [y.n.] kisaltmasi ile ayrilmugtir.
Alint1 yapilan Fransizca ya da Tiirkge internet kaynak-
larinun adresleri ilgili dipnotlarda belirtilmistir. Italik yazi
karakteriyle vurgulanan toplam 15-20 civarinda dipnot
ise Tiirkge Larousse Gastronomique'ten (Oglak Yayincilik,
gevirmenler: Birsel Uzma yonetiminde, Heval Bucak, Erol
Uyepazarci ve Eray Canberk; 1. Baski, 2005) ahintidir.

Serap Akten’e ve Arif Akten’e 6zel tegekkiirlerimle.






Girig

Gastronomi nedir? Bu kitapta irdelenecek soru budur.
Gastronomi beslenmenin bire bir kargihgi degildir. Bes-
lenme insanda ve tiim hayvanlarda miigterektir ve yagam
icin gereklidir; gastronom onun igine bir kalite arayig, bir
tat sdylemi, yemek yeme hazzi katar. Deyim yerindeyse,
doymak bilmez bir tutkudur bu. Kitapta tadin, kalitenin
ve iiriin tiirlerinin roliinii tek tek ve sirasiyla gézden ge-
girecegiz, ama aym zamanda gastronomun kiiltiirel yo-
niinii, gastronominin gegirdigi biiyiik tarihsel degisimleri,
bunlarin kiiltiirel sonuglarim —kitaplar, sézler, gastronomi
dernekleri- ve din, tip ve politika iizerindeki toplumsal et-
kilerini de inceleyecegiz.

Tarih gastronominin ayrilmaz pargasidir ve tipki tarih
gibi gastronominin eylem alani da diinyadir; tarih énce-
sinden giiniimiize, her toplum gastronominin lezzetini iki
seckin kutupta tatmugtir: tiim yoresel gesitliligi igindeki
yiiksek Fransiz mutfaginda ve Cin gastronomisinde.

Kitabin amaci gastronominin tarihsel, toplumsal ve
kiiltiirel gesitliligine bir gastronom goziiyle bakmaktir.
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I. Boliim

GASTRONOMIYi BESLENMEDEN
AYIRMAK

l. — “Gastronomi” kelimesinin kdkeni

Bu kelimenin en eski kullanimi igin 1O 4. yiizyila ka-
dar gitmek gerekir. Giiniimiize kadar ne yazik ki geleme-
mig, atif niteligindeki ikincil belgeler disinda kendisinden
geriye higbir sey kalmamg bir aggilik sanati kitabi olan
Gastronomi Yunan Arkhestratos tarafindan yazilmgtir.
Etimolojik olarak, kelime, mideyi diizene sokma sanati
anlamina gelmektedir. (Gastro midedir; nomi ise miigterek
olana, aligkanliga, gelenege, yasaya atfedilendir.) (Le Ro-
bert, Fransiz Dilinin Tarihi Sozliigii).

Bagli bagina bir terim olarak onaylanmasi ise 1683’e
tarihlenir. Diderot ve d’Alembert'in Ansiklopedi'sinde
“Gastronomi” maddesi yoktur gergi, ama bu kelime, adi
hi¢ anilmaksizin “Cuisine” maddesinin altinda tarif edil-
migtir: “Bu, lezzeti okgama sanati, bu liiks, ugruna gok sey
yaptigimiz bu iyi yemek arzusu, diinyanin segkin mutfak
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adin1 verdigi seydir.” Maddenin yazari Jaucourt Sévalyesi',
aggthigin bu yoniinii “gene sanati"olarak betimleyen
Montaigne’e ve gastrolojiden bahseden La Mothe Le
Vayer'e atifta da bulunmustur.

Adinda “Gastronomi” kelimesinin gegtigi ilk [Fransiz-
ca] kitab1 Joseph Berchoux yazmugtir (1801): La gastrono-
mie ou 'homme des champs a table?. Pierre Larousse’a baki-
lirsa, bu kitap Delille’in zihninde bir araya gelmis hicivli
ve belagatli dizelerden olugan bir segkidir; bizim bugiinkii
yazinsal duyarliligimizla sindirimi ise bir hayli giigtiir.

Ancak, bir kelime bazen de bir insan, bir eser demek-
tir. “Gastronomi” kelimesinin gergek tiireticisi 1823’te
Physiologie du gotit’da’® yaptigi tanimlamayla Brillat-Sava-
rin olmugtur: “Gastronomi, insana, kendi kendisini bes-
leyen insana iligkin her seyin akla dayal bilgisidir (...).
Amaci insanlari olabilecek en iyi beslenme gekliyle ko-
rumaktir.”

Jean Anthelme Brillat-Savarin, besinlere, onlara erigi-
me, onlar1 hazirlamaya dair ne varsa gastronomiye dahil
eder ve gastronominin doga tarihine, fizige, kimyaya, ti-
carete ve politik ekonomiye sik1 baglarla bagh oldugunu
soyler; tip ve toplum bilimlerini de ihmal etmez.

1) Le Chevalier de Jaucourt, nam-1 diger Louis de Jaucourt (1704-
1780), Fransiz ansiklopedi yazarlarinin en iiretkenidir: 72 bin maddelik
Ansiklopedi’nin yaklagik 18 bin maddesini yazmigtir.

2) Gastronomi ya da Sofradaki Tarla insan.

3) Lexzetin Fizyolojisi ya da Yiice Mutfak Uzerine Diigiinceler, Jean
Anthelme Brillat-Savarin, Fransizca'dan geviren: Heval Bucak, Brillat-
Savarin, Oglak Yayincilik, 2016.
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Peki, gastronomi terimi modern anlamda ne demektir?
Iyi yemek sanaudir; buradan hareketle anlam geniglemis,
iyi 6giin hazirlama sanaty, yiiksek aggilik olmugtur.

Bu kelime, Brillat-Savarin’den baglayarak kendi tii-
revleriyle, yani (ilk kez 1803’te kullanilan) “gastronom”
ve (ilk kez 1807'de kullanilan) “gastronomik” ile birlikte
kullanilagelmistir.

Ve o zamandan beri de kitaplar, restoranlar, moniiler,
yemekler, gastronomi topluluklan sayilamayacak denli
gogalmgtir.

Her ne kadar bu iki alan birbiriyle biiyiik ¢lgiide ke-
sigse de, giderek beslenmeyi gastronomiden ayirma nok-
tasina gelmig bulunmaktayiz. Beslenme bir ihtiyagtir,
gastronomiyse ugsuz bucaksiz bir aragtirma, siirekli bir
kalite arayigi, hazc1 bir tutku, bir zevk, bir bilgi ve bir
kiiltiirdiir.

Yemek, ister insan olsun ister hayvan, her canhnin
miigterek davranigidir; gastronomun yemek yemesi ise
kiiltiirel bir davrangtur.

Gastronomi ile beslenme arasindaki temel ayrim, Di-
derot ve d’ Alembert’'in Ansiklopedi’sindeki “Cuisine” mad-
desinde g6yle betimlenir: “Neredeyse hep ayn1 yiyecekleri
ve neredeyse hep ayni bigimde hazirlanmig olarak yeme
ahgkanlhig1 bikkinlik yaratmig; bikkinlik merak dogurmus,
merak deneyler yaptirmis, deneyim nefse diigkiinliik bas-
latmugtir. Zevk sahibi insan denemis, gesitlendirmis, seg-
mig ve en basit, en dogal davranigtan kendisine bir sanat
yaratmay1 bagarmigtir.” Her ne kadar Voltaire bu madde-
nin yazar Jaucourt Sovalyesi'nden s6z ederken “kiigiim-
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seneni derinlegtirmek gevezeliktir™ demigse de, ansiklo-
pedinin bu maddesi gastronominin baglica 6zelliklerine
isaret eder: merak, gesitlilik, deneycilik ve gergek bir
yagama sanati.

Jean-Frangois Revel, Festin en paroles’iinde® (1979),
aggilik sanati, beslenme ve gastronomi arasindaki ayrimi
stk bir gekilde dile getirmigtir: “Agcilik sanat1 beslenmede
bir miikemmellegmedir, gastronomi ise aggilik sanatinin
kendisinde bir miikemmellesmedir.”

Cagimizin beslenmeye yaklagimi niceliksel ve istatistik-
seldir. Ozellikle besin dengesi ve gida giivenligi (ve bunun
dogal sonucu olarak gida korkusu), gidalarin ve égiinlerin
bilegenler, vitaminler, oligo-element bilegenleri, temel bi-
lesenler (karbonhidratlar, yaglar, proteinler) yoniinden
zenginligi, enerji seviyeleri (kilokalori veya kilojoule) ve
bunlarin sagliga etkileri iizerinde durulmaktadir. Paleolitik
Cag’'dan giiniimiize gelmis gegmig her medeniyetin, toplu-
mun her katmaninin nasil beslendigi, ne kadar et, balik,
sebze ve tahul tiikettigi tarihsel olarak incelenmektedir.

Gastronominin gerektirdikleri farklidir. Once tatla,
gida iriinlerinin, yemeklerin ve igkilerin hazirhgiyla ve

4) Voltaire'in Jaucourt'a yénelik bu igneleyici ifadesi Felsefe Séz-
ligi'niin “ARGENT” (para, giimiig) maddesinin sonunda gegmektedir:
“Cesitli tilkelerin paralar hakkinda ilging ve diizgiin bir parga okumak
isterseniz, Sayin Jaucourt $6valyesi'nin Ansiklopedi'deki ‘MONNAIE’
(para) maddesine géz gezdiriniz; bu hususta daha bilgece ve daha ta-
rafsiz konugmak imkansizdir. Kiigiimsenen bir konuyu derinlegtirmek
gevezeliktir.” https://fr.wikisource.org/wiki/Dictionnaire_philosophique/
Garnier_(1878)/Argent

5) Sozlerdeki Ziyafet.
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bunlarin birbirlerine uygunluguyla ilgilenir ve her gseyden
once hazza seslenir. Dolayisiyla, burada beslenmeden fark-
l1 bir yaklagim s6z konusudur. Gastronomi gida iiriinlerinin
cesitliligi ve kalitesi iizerinde 1srarla durur. Beslenme ise
daha ¢ok tekrara dayanur. Bilegenlerin giivenligine, besin-
lerin giivenligine, gidalarin gériiniigiine iligkin glintimiiz
dayatmalari tatlarda bir tektiplesmeye, dahasi, damak zev-
kinde gergek bir gerilemeye neden olmaktadir.

Moliére’in Harpagon’a soylettigi “yemek igin yaga-
mamali, yagamak igin yemeli” séziinii sdyle gevirebiliriz:
Gastronom, sofrada oturdugu miiddetge yemek igin yagar.

Il. — Tat nedir?

Tat, gérme, dokunma, koku alma ve isitmeyle birlikte
bes temel duyumuzdan bir tanesidir. Tespit etmenin ve ye-
niden iiretmenin en zor oldugu duyumuzdur ayn1 zaman-
da, ¢iinkii onu (gorsel veya isitsel uyartilar gibi) kaydet-
memiz veya dokunsal ya da kokusal uyartilar gibi kolayca
saflagtirmamiz olast degildir.

Tat mekanizmalar1 hala tam bilinmemektedir. Brillat-
Savarin'in bu konuda 6zel bir bilgiye sahip olmadig1 halde
dahiyane bir goriisii vardi: (6n dilde olugan) dolaysiz tat
duyumu, ardindan (tat agzin arka kismina ulagtiginda olu-
san) tam duyum ve (son karar aninda olugan) {izerinde
diigiiniilmiiy duyum ayrimini yapmugti. Giintimiizde, kok-
lamla birlikte galigan tat papillalarinin bilgiyi toplayip yay-
diklari; koku alma sinirleri aracilipiyla beyne ilettikleri ve
“haz merkezi” olarak nitelendirilen hipotalamusta, ama
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ayni zamanda beyindeki diger birgok yapinin iginde son
bulduklar kabul edilmigtir. Bilgi, birgok néromedyatorii
devreye sokar; bunlar gastrin, kolesistokinin ve &zellikle
endorfinler ya da endojen morfinler gibi, ayn1 zamanda
haz kavramiyla da baglantili sindirim hormonlanidir. An-
cak, beynin biitiin varhk iizerindeki hakimiyeti yiiziinden
insana dair her sey karmagiktir. Saf tat mevcut degildir,
duyum daima multimodaldir [birden fazla iletim gekline
dayanur].

Tat, tadin hatiras1 olmadan neye benzerdi acaba? Bir
tadi ancak gegmisteki deneyimlere, 6nceden tanimlanmig
ve kataloglanmig bir tat duyumlari kiimesine gore tarif
edebiliriz. Bir tadin hatiras,, tadin kendisinden bagimsiz,
hog veya hog olmayan olaylarla iligkilidir: igimizin kal-
dirmadig1 iiriinlerden hoglanmayiz. Proust'un “madlen”
anisl, yazarin giizel ama madlenin tadindan bagimsiz ve
olumlu bir ¢éziimlemenin i¢inde onunla birlikte eriyerek
sona eren anilarini ¢agirir. Dolayisiyla, her bireyde tadin
hatirast hem kisisel (degisken) bir deneyim hem de tada
yapigik (kigisel veya kisisel olmayan) kiiltiirel deneyimler
sonucu olugmaktadur.

Tarihsel olarak dort ayr1 temel tat belirlenmigtir: tath,
tuzlu, eksi ve aci; ancak, goriindiigi kadariyla sayist 10'un
iizerinde reseptoriin varlig s6z konusudur. Tek ya da saf
tadin olmadig1 deneylerle kanitlanmigtir. Hog duyumlar,
ozellikle sekerli tatlarda 1’den 10’a kadar degigebilen yo-
gunluklara bagh olarak kigiye gore farklilik gésterir; bazi
tirtinler kimine tath kimine ac1 veya gogu kisiye ayn1 anda
hem ac1 hem de tath gelir. Dolayisiyla, tat, anatomik (ge-
netik) ve kiiltiirel olmak (izere iki farkh bigimde var olur.

18



Kiiltiirel olanu gift yonliidiir: hem bireyin kigisel deneyi-
miyle hem de egitim iizerinden ve toplumsal baglamda
kendi standartlarin1 dayatan bir dénemin baskin ortak
zevkiyle iligkilidir. Ornegin, isitme ve miizikteki mutlak
kulagin egdeger bir karsihgi tatta yoktur.

Dolayisiyla, tadin evrimini kavramak, tadin gerek
iletilemezligi gerekse bir toplum kesitinden digerine, bir
dénemden bir bagka déneme gosterdigi kisisel ve miigte-
rek gesitlilik yiiziinden son derece giigtiir: yemeklerin tat
zenginligi gelenegi bir hayli kusurludur, giinkii ayni kelime
ayni tatlan kargilamaz her zaman. Tat, ne yeniden {iretile-
bilir ne saklanabilir ne de kaydedilebilir.

Ornegin, ac1 genellikle hog olmayan bir tat olarak tarif
edilir; oysa zeytinyaginin, bazi garaplarin (sar1 Arbois ga-
rabinin) veya triif [domalan] gibi baz iiriinlerin tatlan bir
parga ac1 (“tath ac1”) igerir.

Il. = Gastronomun fizyolojisi

Brillat-Savarin Aforizmalar'inda bize soyle der: “Bana
ne yedigini sdyle, sana kim oldugunu séyleyeyim.” Ama
sunu da soyler: “Tanri, insani yagamak igin yemeye
mecbur ederken onu igtah yoluyla buna tahrik eder ve
hazla édiillendirir.” Gastronomiyi oburluktan ayiran gey-
lerden birincisi budur.

Bogazina diigkiinliigiin pisbogazlikla bir tutuldugu
(6liimciil giinah kavraminin nedeni) zamanlarin ardindan
19. yiizy1l bu iki kavrami birbirinden ayirmigtir: Berchoux,
La gastronomie siirinde oburlugu iyi yemek sanatiyla top-
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lumsalligin birlegmesi olarak tanimlar ve onun toplumsal
konumunu megrulagtirir:

“Soylu, imrenmeye deger bir 5dev varsa,
Su hayatta, anlamli, hog bir davranug;
Bir faninin kendi evini, kendi sofrasini
Ev sahibine yaragir incelikle agmasidir.”

Ote yandan, Grimod de la Reyniére Almanach des gour-
mands'inda® gastronomu bir egitimci gibi goriir: Devrim'in
getirdigi siyasi degisimlerin ve bagarilarin ardindan, “on-
lara en degerli duygularinin en giiglii yoniine rehberlik
ederek hizmette bulunmayr” diisiindiik.

Gastronom, Voltaire'in “diigiinen tiim varliklarin nes-
nesi, isi ve amaci hazdir” seklinde betimledigi bir tutku
insan1 haline gelmistir. Diger her tutku gibiiyi yeme sanat1
da bir tutkunun gergeklestirilmesi olarak gériilmektedir.
Jean-Frangois Revel'in dedigi gibi: “Gastronom hem tedir-
gin, hem siipheci hem de aragtirmacidir ve ayni zamanda
da korkaktir. Yiireksizce aragtirir. Aradigi yeni duygulardir,
bir yandan da onlardan 6dii kopar. Vaktinin yarisin1 gegmis
hazlar1 anmakla, 6teki yarisini gelecekteki ihtimalleri kug-
ku iginde hesaplamakla gegirir.” Bu, gastronomideki geligik
geligme ile, yani giderek karmagiklagma ama bir yandan
da gegmiste kalmig bir altin ¢aga, baglangigtaki bir sade-
lik idealine geri déniigle paralellik gosteren bir durumdur.
Gastronom, tutkusuna sadiktir. Bazen onun kolesi de olur.

6) Bogazina Diuiskiinlerin Almanag, Grimod de la Reyniére (1758-
1838)
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Lu Wenfu, Vie et passion dun gastronome chinois’da’ (Fran-
sizca baskisi, 1988), her seyini gastronomiye feda eden
ama sonunda Gap'i doldurmay bagaran bir “kapitalist”in,
Zhu Ziye'nin, Cin politikasinin gegirdigi kirk yillik degisi-
min sonunda kendisini gagdag devrimci adalete kaptiran
bu ahlakginin yol haritasini gosterir bizlere.

Gastronomi orallikla eg anlamhdir. Psikanalizdeki
Freudcu oral gerilemeye daha hazci ve muzaffer bir orallik
ile karg1 gikigtir. Gastronom sofra hazzindan ve 6zeninden
hoglanir, ama bir yandan da iiriinlerin kokenlerini, pisiri-
min kusursuzlugunu, baharatlarin ve otsularin oranlarini
ve moniiniin bilegenlerini en ince ayrintisina dek, tut-
kuyla inceler. Tutkusunu yagamak igin biiyiik dzverilerde
bulunmaya hazirdir. Bir yemegi tatmak ugruna yola ¢ik-
maya, belli bir yemek igin seyahat etmeye iigenmez; nasil
tig yildizl bir bistroya gidiyorsa, bir kdy lokantasi igin yola
diigtiigii de olur (gastronomi ile otomobil arasindaki [ig]
birliginin gergek anlamda yasasi haline gelmig bulunan
Michelin Rehberi'nin basilir basilmaz ulagtifi bagarinin
sebebi tam da budur)®. Gergekten de, gastronomi liiks
iiriinlerin tekelinde degildir; triifsiiz veya havyarsiz da
gayet gastronomik bir 6giin gegirmek miimkiindiir. Les
demoiselles (confit® olarak pigirilmis semiz kaz karkasi)

7) Cinli Bir Gastronomun Hayati ve Tutkusu.

8) Ilk baskida oteller ve lokantalar, giinlik fiyatlan (sarap dahil)
olgiit alinarak 1'den 3'e kadar yildiz puaniyla siniflandinlmigtir. Gast-
ronomik siniflandirmanin ortaya gikmast igin 1920 baskisin1 beklemek
gerekecektir. [y.n.]

9) Kendi yaginda kisik ategte kavurarak pigirilmig etler (domuz, kaz,
ordek); ayrica, sekerle gerbetlendirilmis (sekerleme, meyve konserve-

21



yiyebilecegimiz Sud-Ouest'in'® yoresel lokantalar1 bazen
higbir yerde bulunamayacak tiirden yemeklerden tatma
firsat1 sunarlar...

Gastronom, aligverig yaparken {iriin segimine géster-
digi 6zenle, tiriinii hazirlama ve pigirme tarziyla, tutkusu-
nu kendi evinde de yagayabilir. Gastronom bir haz insani
oldupu kadar genellikle bir kiiltir insanidir. Uriinleri ta-
nimaya, iriinlerin gegmis zaman mutfaklarinda nasil kul-
lanildiklarina, gegirdikleri degigime kafa yorar ve onlar
kendi tat bellegiyle, kendi hayal giiciiyle kargilagtirir.
Bunun en giizel ¢agdag 6rnegini Jean-Frangois Revel biz-
lere kendi tutkusunun anahtarlarini sundugu Sézlerdeki
Ziyafet: Eskigag'dan Giiniimiize Gastronomi Duyarlliginin
Yazgnsal Tarihinde!! vermigtir. Gastronom, tutkusunun,
yagama sanatina doniigtiirerek deneyimledigi kendi tutku-
sunun triinidiir.

IV. - Bir yemegi gastronomik
kilan nedir?

Gastronomi neredeyse evrensel bir hazdir, ¢ilinkii beg
duyudan dérdiinii birden devreye sokar: tat alma ve kok-
lama elbette, ama ayni zamanda gérme ve dokunma du-

leri) veya alkole (alkolde kiraz, erik kurusu), sirkeye (kapari, turgular,
salatalik turgusu) ya da eksi-tath kangimlara (chutneys) yatinlmig, kava-
nozlanip uzun siire saklamaya uygun hale getirilmig gidalar.

10) Fransa’nin Giiney-Bat1 bolgesi.

11) Un festin en paroles: histoire littéraire de la sensibilité gastronomique
de I' Antiquité a nos jours, Jean-Frangois Revel, Editions Tallandier, 2007.
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yularin1 da. Gastronominin elinden kagan tek duyu, her
ne kadar sofraya yeni bir yemek geldiginde herkes sussa
ve yemek hakkindaki kritik onun katkisiyla gergeklesecek
olsa da, igitmedir.

{lk rolii gsrme oynar. Bir yemegin kendisini goriir ya
da salon servisi tarafindan hazirlanigini gézlerimizle izle-
riz; yemek, hazirlanmadan ya da servis edilmeden 6nce
gosterilir. Giinlimiiziin yaygin modast olan, sanatsal bi-
¢imde siislenmig sebze ve gamitiiriin ahenkle dizildigi,
Ozsular veya serpme baharatlarla gergeve igine alindipt
gergek tablolara doniigtiiriilen tabaklar ¢agimizin sanatsal
duyarliiginin kanitidir. Roma ve Ortagag yemeklerinde
renk tercih edilirdi ve yesil, kirmizi, kahverengi veya beyaz
elde etmek igin baharatlar ve renklendiriciler kullanilirdi.
Ekmegi kavurarak elde edilen siyaha veya beyaza (badem
siitlii blanc-manger'?) nadiren bagvurulurdu. Eskiden kir-
muzi renk garaptan elde edilirdi, modern ¢agda ise domates
vardir; domates kirmizidan pembeye her tonu vermektedir
(aurore sos igin beyaz sosa domates karigtirilir).

Dokunma iki sekilde devreye girer. Ilki agzin yemeklere
dokunsal temasidir; gigneyig seklini yemegin yogunlugu
belirler. Bir tava dolusu biitiin mantarla ince yapraklar ha-
linde dogranmig mantarin yogunluklari ayni olmayacaktir.
Antik yemekleri ¢igneme sekli bizim gigneyisimizden gok
farkliydy, giinkii ‘triclinium’da yar1 uzanmig vaziyette ye-
mek yenirdi, dolayisiyla, et servisi iri pargalar halinde de-
gil, kiigiik kiigiik dogranmug olarak yapihirdi. Ote yandan,

12) Siitle veya kremayla yapilan, yogun kivamli, badem aromaly,
genellikle pigirildigi kap igerisinde ve soguk olarak servis edilen bir tatl.
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dokunma et kesiminde de devreye girer: bigak korse veya
kesim yanlyg yapilmigsa et sert veya sinirli olacakur; gi-
niimiizde Laguiole bigaklarina duyulan ilgi bu yiizdendir.
Koklama duyusu igtah agar ve biz ige yemegi kokla-
makla, kokusunu soluyarak igimize gekmekle baglariz;
koklamak, igtahimizi kabartir ve agzimiz1 sulandirir (giizel
bir yemegi tatmadan &nce tiikiiriik salgilariz). Hog koku-
larin son anda saliverilmek tizere hapsedildikleri tencere-
lerde sofraya gelisi en yiiksek noktadir. Tencerenin pigmig
hamur kapagi delindigi anda kokusu havay: dolduran triif
gorbasi 6megin, ve bilhassa, en ufak koku digsar1 kagma-
sin diye tencereyle birlikte gastronomun bagini da pegkirle
ortmenin gelenek oldugu kiraz kugu [ortolan]*® yemegi.
Goérmenin ardindan koklamak da ilgiyi uyandirr,
ama ilk temas ¢ignemedir, yemegin tam anlamiyla kegfi
tatma ile gergeklesir. Yemegin tadini tarif etmek miithig
zordur: tat kaydedilemezdir, ama 6zellikle de onu yeniden
ve aynen iiretmek giitiir; hazirlik sirasinda en kiigiik bir
farkhlik onu degistirebilir. Uriinler de degisebilirler: triif-
lerin en leziz oldugu dénem havanin don yaptig1 zaman-
dir (yani, genellikle Noel sonrasi!); iiriinlerin mengei her
zaman ayni degildir, ayrica hava kogullar1 da sebzelerin
ve mantarlarin tatlarini etkiler. Pigirim geklindeki en k-
giik fark, baharat oranlarindaki (veya kurutulmug ya da
havalandirilmiglarsa nem oranlarinda) veya servisteki bir

13) Sergeyle akrabaligi olan kiigiik bir 6tiicii kugtur. Yemegi ya-
pilmadan 6nce karanlik bir kutuda bir siire semirtilir. Koruma altina
alinmug bir kugtur. Dolayisiyla, en azindan “kagt iistiinde” yasaklanmug
bir yemektir.
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degisiklik (sicak tabakta yapilan servisin fazladan pigsmeye
neden olmasi) yemegin tadini degistirebilir. Ve her sey bir
yana, tat bireyseldir: Bir gastronom hakkinda konusur-
ken onun hassas damakh ya da zevkli oldugunu séyleriz;
bu deyim diger biitiin sanatlar igin de gegerlidir ve tat-
ma duyusunun evrenselligine igaret eder. Tipk: insanlar
gibi, belirli bir dénemin de kendine has tatlar1 vardir: bu
konuda ikna olmak igin gegmis zamanlarin méniilerini,
gastronomisini ve yemek kitaplarini incelemek yeterlidir.
(Rus usulii) tabakta 2 veya 3 yemek ve ardindan bazen
peynir, ama ¢ogunlukla tath servisine aligkin olan bizler,
eger Petronius’'un betimledigi Trimalchio’'un géleninde,
Ortagag ziyafetlerinde, dahasi Versailles'da kralin aksam
yemeginde (gergekten de neredeyse yalnizca kendisi yi-
yordu) sofraya oturmak durumunda kalsaydik rahat ede-
mezdik. Yazih kaynaklardan yola gikarak eski yemekleri
yeniden yapmaya kalkigmak zor istir: nihayetinde iiriinler
farklidir, kiiltiirel ortam degigmistir ve modern bir {iriinii
eski bir ad altinda ortaya siirmek her zaman kolay degildir.
Hazirlik sartlar, pigirim gekilleri farklidir ve onu hazirla-
yacak ve servis edecek eleman sayisi kisithdir. Yapilan ig
aslinda eski bir yemegi giiniimiiziin lezzetiyle yeniden ya-
ratmaktir. Tat arkeolojisi bu yiizden bu kadar zordur ve
hep varsayimsaldir; ama heyecan vericidir. Ayn1 yemegi
aynimoniiyle, ayni lokantada ve yirmi beg yil aradan sonra
tekrar hazirlamay1 denedigimizde onu daha az lezzetli bul-
duk; oysa, bir zamanlar géziimiize ¢ok 6zgiin ve yenilikgi
goriiniiyordu. Sebep ister gastronomlarin isterse dSnemin
damak zevkinin degigmesi olsun, sonu¢ umdugumuz gibi
¢tkmadu.
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II. Bslim

URUNLER

I. — Uriin kalitesi

Gastronominin ilk hedeflerinden bir, iiriin kalitesidir.
Eger iiriin iyi degilse ne iyi yemekten ne de yiiksek gast-
ronomiden s6z edilebilir. Hangi iiriin veya hangi gastro-
nomi tipi s6z konusu olursa olsun, ister ev ister yildizl1 bir
lokanta veya basit bir bistro olsun, iiriin arayigt her zaman
ilk nce pazardan ya da iyi tedarikgilerden baglar. Uriin se-
¢imini ideal olarak kalite, tazelik, zevk, lezzet ve o iiriinle
ne yapilacag belirler.

Uriiniin iyisini bulmak her zaman ¢ok zordur. Eskiden
iyiler “sepetin iist tarafina” dizilir, kotiiler alta saklanirdi.
Kasap ve firin esnafi, gerek yolsuzluklarla gerek (yilan-
cik hastalig1 veya ucuz ekmege karigan gavdar mahmuzu
mantarinin yol agtigi ergot hastalig: gibi) besin tehlikele-
riyle (!) miicadele etmek, gerekse (ekmegin zor bulundu-
gu, fiyatinin pahali oldugu veya yeterince beyaz olmadigi
dénemlerde) asayisi saglamak igin, 14. yiizyildan itibaren
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g6z hapsinde tutulmugtur. Giiniimiizde de esas olan sey
iiriiniin kalitesidir, ancak bunu bulmak genellikle zordur:
goriintimleri giizel olsa da sebzeler ve meyveler ¢ogunlukla
tatsizdirlar. Lezzetgi geleneksel iiretim, yerini saghkli ama
standart tatlar igeren endiistriyel iiriinlere terk etmistir.
GDO'larin (Genetigi Degistirilmis Organizma) gastrono-
miyle bir ilgisi yoktur. Diger taraftan organik tarim dogru
uygulamalarla (daha az giibre ve ilag) genelde biiyiik bagart
saglamaktadir, ancak istismarlar ve yolsuzluklar bu alanda
da kendini géstermektedir. Sonug olarak, her gastronomun
tiriinde mitkemmellik arayigini inatla siirdiirmesi gerekir.

Il. — Etler

Evcillestirme, insani hem et, siit ve siit {iriinlerine ka-
vugturmug hem de ona bir ulagim araci ve hayvan giicii
kazandirmigtir. Insan, koyunu, kegiyi, 6kiizii ve at ¢ag1-
mizin 8 ila 10 bin yil 6ncesinden itibaren evcillegtirmis-
tir. Zaman zaman diger hayvanlardan, 6rnegin, deveden
(Arabistanli Lawrence, Sept piliers de la sagesse’te!, “dev bir
kuzu gevirme”den bahseder —piring ve kuru iiziimle dol-
durulmug giivercinlerle doldurulmug kuzuyla doldurulmug
bir deveden-), rengeyiginden (giiniimiizdeki Iskandinav
tilkeleri) ve alpakadan (Peru lamasinin bir cinsi) istifade
ettigi de olmugtur. Bir zamanlar tiiketilen hayvanlarin
hepsi yabaniydi (falez diplerinde milyonlarca iskeletin

1) Bilgeligin Yedi Siitunu, T.E. Lawrence, gevirmen: Bilal Colgegen,
Chiviyazilar1 Yayinevi-Nemesis Kitaplhgi, 2014, 704 sayfa.
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kesfedildigi Dordogne’da rengeyigi, Solutré’de yaban ke-
gisi). Eti igin evcillegtirilenler daima otgullar olmugtur.
Kopek ve kedi yalnizca istisnai durumlarda tiiketilmigtir:
kopek Cin'de, kedi ise (sahte yahni yapmak igin kedi eti-
ne tavgan kafalarinin kangtinldigl) 19. yiizyil Paris’inde
(Privat d’Anglemont, Paris Anecdote) veya son savagta.
At eti ucuzdu: kugatmalarda ya da savaglarda (6zellikle de
Rusya seferi sirasinda); insanlara ve biiyiikbag hayvanlara
bulagan tiiberkiilozdan etkilenmedigi i¢in Geoffroy Saint-
Hilaire tarafindan 6ne ¢ikarilmaya gahgildigr 19. yiizyil
sonunda da ucuzdu. Giiniimiizde tekrar binek hayvani ol-
mugtur; gastronomi tabaklarinda at eti servisi yoktur artik.
Bir diger tek tinakli olan egek zaman zaman ve 6zellikle
de Kral René'nin gdzdesi Camargue bogast ile karigtirila-
rak sosis halinde tiiketilmistir.

Koyun, kegi (daha ¢ok oglak) ve sigir, eskiden beri
insanlara ve tanrilara kurban edilmiglerdir. Imparator
Vitellius'un tanrilara sunulan kurbanlarin igkembelerini
korlarin arasindan gekip [yedigi] rivayet edilir.

Bu hayvanlar daima kizartilarak ya da haglanarak ve
zengin gesnili soslarla yenirdi. Roma déneminde sakatat
pek makbuldii. Giiniimiizde en ragbet géren sakatat bob-
rek ve dana uykulugudur; Romalilar disi domuzun cinsel
organini ve memelerini goklere gikarirlardi.

Iskembe (gras double), dil ve daha da sagirticist dana
gozii Ortagag'in tercih edilen yiiksek gastronomik iiriin-
leriydi.

Et Ortagag'da klasik dSneme oranla daha sik tiiketilir-
di. Ama, (Luka Incili'nde) eve dénen miisrif ogul serefine
babanin besili danayla verdigi ziyafetten tutun, Yedi Yil
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Savaglan sirasinda Maresal Richelieu’niin elindeki tek si-
girdan koklii bitkilerle tath tuzlu 22 farkli yemek hazrlat-
tig1 1757°deki Ostfrise moniisiine varincaya kadar, genlik
yemeklerinin demirbagtyd.

Boéylece, biitiin siiriiler, 20. yiizyilin ikinci yarisina ka-
dar, yani Paris’teki mezbahalar ortadan kalkincaya, sogu-
tuculu tagimacihik devri baglayincaya dek yoénlerini kent-
lere ve Paris’e gevirmeyi siirdiirmiiglerdir.

Bir etin kalitesi birden fazla olguya baghdir: irk, besici-
ligin kalitesi, tiretim bélgesi, siirii hayvanlarinin beslenme
sekli, ama ayni zamanda etin yeterince bekletilmis, iyi pisi-
rilmig ve dogru kesilmig olmasi da gerekir. Biiyiikbag hayvan
cinslerinin bir kismu siitii ve bir kismi da eti igin tercih edilir:
Fransa'da Charolais sigir1 ve Aquitaine Blonde; Ingiltere’de
Angus ve Hereford. Kalite olgiitlerini tiretim bélgeleri belir-
ler; 6megin, Pauillac ya da Sisteron kuzusu. Yesil Morvan
gayirlarindaki verimli otlak da bir kalite kriteridir.

Besili sifir uzun bir siire liiks sofralarin eti olmugtur; bu
gelenek Japonya'da iistiine titrenen ve bira masajlar uy-
gulanan Kobe sigir1 ile diinyanin dért bir yaninda siirmek-
tedir. Ancak, etin en iyisinin kuruya gikmug siit ineginden
saglandigin1 diigiinenler de vardur.

Biiyiikbag hayvanlarda beslenme geklinin temel bir et-
ken oldugu agiktir. Bataryalardaki tatsiz ve sulu endiistri-
yel unlarla siitsiiz beslenen danadan esirgenen ilginin, ko-
talar yiikselip de kaliteli besi hayvanciligina siit kullanim
izni gikinca canlanmasi bunu agiklamaktadir. En iyisi ise
hala anne memesindeki siit danasidir.

Giiniimiizde etin yumugamasi igin onu iki veya iig haf-
ta soguk odada tutmak gerekmektedir. Bu iglem yumuga-
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mayi saglar gergekten, ama ete de agirthginin yiizde 20’sini
kaybettirir. ..

Pigirim uygun yapilmalidir: eti yiizyillarca “tam pigmig”
tiikettikten sonra, ki Ingiltere’de hala béylesi makbuldiir,
gilinlimiiziin damak zevki kanliya evrilmigtir; hatta kirmizi
et igin mavi, kuzu iginse pembedir. Dana eti yumugamug
olsa bile ateste yeterince tutulmalidir; rengi agarabilir,
ama kesinlikle kanl kalmamalidir. Baz1 6zel pigirimler de
vardir, 6rnegin, kagikla yenecek kivama gelinceye kadar
apir ategte pigirilen kuzu eti: le gigot de sept heures. Agir
ategte uzun pigirilen parga etler veya yahni, ete, sebzeye,
sosa ve baharata bagh olarak degisen sonsuz bir gesitlilik
icinde yemek hazirlama segenekleri sunarlar: Fransa'da
pot-au-feu, talya’da osso bucco, Hindistan'da kérili etler,
Giiney Amerika'da chili con carne, Magrip iilkelerinde
tajine.

Pot-au-feu? bagh bagina bir diinyadir. Igine et, kiimes
hayvani, sebze katabilecegimiz 100’ agkin tarif, hatta ba-
likli pot-au-feu bile vardir. En iinliisii Dodin-Bouffant'in-
kidir. Pot-au-feu bir¢ok sekilde servis edilebilir: yag alin-
mig et suyu olarak, et servisi yaninda kendi sebzeleriyle
(lahana, “kokli bitkiler” — havug, turp ve unutulmug seb-
zeler arasindaki yabani havug?).

2) Sebzeli et yemegi (ve bu etli tiirli yemeginin iginde pigirildigi
tencere).

3) Marcel Rouffun (1877-1936) yazdigi, Fransiz gastronomi edebi-
yatinin klasigi sayilan La vie et la passion de Dodin-Bouffant, gourmet adli
romanin kurgu kigisi.

4) ‘Unutulmug sebzeler grubunda yabani (ak) havucun yan sira, ye-
relmasi, pazi, pancar ve galgam da vardir. Bu koklii bitkiler sonradan
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Sigir eti dzellikle kentte tiiketilirdi, kirsal bolgelerdeyse
en ¢ok tiiketilen domuz eti veya evcil domuzdu (koyun ve
kegi ara statiideydi). Domuzgillerin hem etgil hem de otgul
oluglan koyliilere kendileri igin yilda hi¢ olmazsa bir tane
domuz besleme imkani saghyordu; domuz, kasim ve gubat
aylan arasindaki déneme rastlayan, bazen Kutsal-Domuz
adiyla anilan bir bayramda éldiiriiliirdii. Domuzun her geyi
yenirdi ve genlik bittiginde etler ve domuz yaglar ¢oktan
tuzlanmig; ezmeler ve soguk et iiriinleri kumtagi ¢émlek-
lere bastirilmug; sosisler ve jambonlar ocak ategliginde as-
kilara gegirilmis olurdu. Tuzlama ve tiitsiileme sayesinde
bunlar biitiin bir yil saklanir, domuz sucugu ise hemen
tiketilirdi. Elde edilen lezzetlerin gesitliligi, Plinius’'un
“damak zevkine katkida higbir hayvan onun 6niine gege-
mez, onun eti elli farkh lezzet sunarken digerleri (etler)
yalnizca tek lezzet sunar” dedigi Antik diinyanin gesitli-
ligi diizeyindeydi. Jambon, igkembe sucugu, bagirsak ve
kellenin de aralarinda bulundugu domuz sakatati, Galya
domuz iiriinlerinin ragbet gérmeye bagladigi Roma’da gok
makbuldii (dana kellesi modern gagda ortaya gikmugtir).
Rabelais bumbar sosisine 6vgiiler yazmigt1. Cig domuz eti
tirlinlerinin gegmisi Antikgag’a kadar uzaniyordu: Ren ve
Galya jambonlarinin yerini Vestfalya ve Bayonne jambon-
lar1 almigti. Milano jambonlarinin, Parma jambonlarinin
yani sira giiniimiizde en ¢ok bilineni Ispanyol Serrano ve

ikinci plana diigmiig, unutulmug olsalar da, Birinci Diinya Savag sirasin-
da yaganan katlikta besin ihtiyacini kargilamada yagamsal iglev gérmiis-
lerdi. Aggilik sanatindaki gelismelere paralel olarak, son yillarda yeniden
moda olmuglardir.
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Pata Negra'dir (“kara ayakli” yan yabani domuz, yaban-
domuzunun akrabasi). Bir domuz {iriiniiniin kalitesi onun
geldigi yere (Vire veya Guéméné bumbar sosisi, Morteau
sosisi, Jésus de Lyon vd.) ve imalat gekline (ev yapimi ya
da endiistriyel oluguna) baghdir. Sucugun dogru tuzlan-
mug, ustalikla tiitsiilenmig ve kurutulmug olmasi gerekir;
ne yumugak ne de sert olmalidir. Domuz yag1 uzun siire te-
mel besinler arasinda kaldiktan sonra gastronomlarin ta-
baklarini sahip oldugu lezzetle, 6rnegin, kirmizi garap soslu
pose’ yumurtadaki kiigiik yag pargalariyla ele gegirmistir.

Ill. — Baliklar

Baliklar tarih dncesi gaglardan beri avlanmaktadirlar.
Hepsi, daha dogrusu korkung nérotoksin® tamamen uzak-
lagtinlmadig takdirde, Japon fugu harig, neredeyse hepsi
yenir. Fugu ¢ok aranilan bir yemektir, ama yanlyg hazir-
landig1 zaman tiiketilmesi tehlikelidir: zehrin ufacik bir
pargast gimgek hiziyla 6ldiirmek igin yeterlidir; tek teselli,
gelenege gore beceriksiz agginin seppuku yaparak intihar
etmek zorunda olmasidir!

Baliklar hem tath sudan hem denizden ve hem de
bazen her ikisinden birden —6rnegin, somon ve yilanbali-

5) Kabugu kirilarak digari alinmig yumurtay, sarisin1 ve beyazini
kangtirmadan, biitiinligiinii koruyacak gekilde, kaynama derecesindeki
sicak suda pigirme teknigi.

6) Fugu'nun derisi ve bazi ig organlan nérotoksin barindirir. Buna
maruz kalindiginda felg hali hizla baglar ve tutulum solunum yetmezli-
gine kadar varir.

33



g1— elde edilirler. Tath su baliklar1 dogal olabildikleri gibi
yetigtirme de olabilirler. Turnabaligr sur diplerindeki hen-
deklerde olurdu; sazanlarsa Sistersiyen kesiglerin toprag
drene etmek igin agtiklar1 géletlerde ve biiyiik perhizde
onlarla beslenmek iizere yetigtirilirlerdi. Tatli su alabalik-
larinin gahi, elbette dogal olmalar1 koguluyla, dag etekle-
rindeki gél alabaliklar ile Alp alasidir. Somonun kaderi
Modern Zamanlar'da degigmistir: Onceleri ok bolken
-Oyle boldu ki, Loire’a veya Shetland Adalar’'na bagl
balik¢1 teknelerinin sézlegmelerine somon igin haftada tig
giin kota uygulanirdi- sonradan belirli bir azalma olunca
liikks yemek haline gelmig, ardindan da endiistriyel yetigti-
ricilige gegildiginde, modern ¢agin en ucuz balig1 olmus-
tur. Nehir somonunun temel sorunu, bu baligin, ona do-
gal somonun kril mikro-organizmalarindan aldigi pembe
rengi kazandirmak igin boyar madde igeren balik unlariyla
besleniyor olmasidir. Atlas Okyanusu’nun somonu Pasifik
Okyanusu’nunkinden ¢ok daha iistiindiir. Ote yandan,
somon fiime de bir hayli yayginlagmugtur.

Hem deniz hem de nehir balig1 olan somon digindaki
diger nehir baliklarinin —sudak hari¢— hepsi fazla kilgikli
olduklar igin sofralarimizdan kalkmigtir. Geleneksel Nan-
tua soslu koftesini saymazsak, turna baligi da sofraya nadi-
ren gelmektedir.

Deniz baligi Roma'da agiri ragbet gériirdii; en ¢ok arani-
lanlar kefal, barbunya (iri cins tekir) ve miirendi. Roma’da
kefal, daha dogrusu has kefal, bizim balik¢1 tezgahlarimizin
en ucuz bahig1 saydigimiz kefal, koyda degil de agik denizde
tutuldugunda servet degerinde olurdu. Bizim migriyr andi-
ran miiren de en aranilan baliklardandi. Miirenlerin impa-
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ratorlarin kéleleri ile beslendikleri yolunda bir rivayet var-
dir. Vedius Pollon’un bu sekilde 6lmeye mahkdim ettigi bir
kolenin hayatinin Augustus tarafindan bagiglandigt anlati-
lir. Hikayeyi nakledenler Seneca ve bilhassa Tiberius'tur.

Ton, Roma’da hem bir balik hem de 6zellikle garum
sosu kaynapi olarak ragbet goriirdii. Bu sos, ton bagta ol-
mak iizere gesitli baliklarin bagirsaklarindan yapilirdi ve
Antikgag'da ¢ok yaygindi, giiniimiizdeki Vietnam sosu
Ngoc Nam'in bir benzeri olsa gerektir.

Klasik dénemde taze deniz baliklan Paris’e chasse-
marée adli katarlarla getirilirdi. Kral 14. Louis'nin Condé
Prensi tarafindan diizenlenen ve Mme. de Sévigné tara-
findan nakledilen bir kabuliinde Vatel'in intiharinin asil
nedeni muhtemelen Chantilly’ye balik sevkiyatindaki bir
gecikmeydi. Eskiden morina balig: tuzlanir; ringa, salamu-
ra halinde, tuzlu veya isli olarak piyasaya siiriiliirdii. 365
gesit Portekiz tarifinin de (Bacalhau) gosterdigi gibi, mori-
na biiyiik perhiz yemegidir.

Tarihgi Fernand Braudel, biiyiikk Bat1 kapitalizminin
kaynaginda morina (ve baharat) ticaretinin bulundugunu
diigiinmektedir.

Giiniimiiziin makbul baliklari: barbunya, kalkan, diil-
ger (rivayete gére Aziz Pierre onu mucize eseri yakaladi-
ginda agint ¢irkinligi yiiziinden tekrar suya attif1 igin adi
saint-pierre kalmigtir; ancak, Tiberias Goéli'niin dikenli
saint-pierre’i Atlas Okyanusu’nun, azizin parmak izini ta-
stdig1 rivayet edilen siyah benekli saint-pierre’inden g¢ok
farkhdir), levrek (Akdeniz'de) veya ispendek (yiizde 90"
Atlas Okyanusu’'nda), lota veya fenerbalipi (karacigeri
de lezizdir) ve bir de dilbaligi. Uskumru, mezgit, pisibalhiga
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ve kedibalig: ise ilgi gormezler pek, ama bu haksizliktir,
giinkii Merlan en Colére’ veya Colbert® usulii mezgit enfes
olur. Kedibaligi, balik sevkiyatinin daha agir igledigi do-
nemlerde olugan amonyak kokusunu bastirmak igin bag-
vurulan eski bir ydntemle, yani yanmig yagda pisirilerek
ziyan edilmektedir. Kalkan iri oldugu kadar giizeldir de ve
bu balig1 pisirmek i¢in (Roma'da, Vitellius igin) 6zel bir
yemek yaratmak gerekmis, dahasi bunun igin bir gamagir
teknesi kullanmak icap etmigtir (Brillat-Savarin)!

Dogal balig yetistirme baliktan ayirt etmek giincel
bir problemdir. Kiiltiir balikgiligi, alabalik cinsi baliklara
(alabalik, Alp alasit ve somon) saldirdiktan sonra, simdi
de kiigiik kalkan, ¢ipura ve levrege el atmigtir. Bunlar, 1
kg “levrek-porsiyon” olacak gekilde kalibre edilmektedir-
ler, dolayisiyla, dogal balik satin almanin en emin yolu iri
olanini se¢gmektir. Bu arada, yetigtirme baliga da lanetli
muamelesi yapilmamalidir, ¢iinkii, uygun bigimde beslen-
dikleri takdirde, pekala leziz olabilmektedirler; bunu gift
kor® deneyiyle kanitlamig bulunmaktayiz.

7) Kizgin Mezgit. Temizlenmig mezgit balginin kuyrugunu kivira-
rak kendi digleri arasina kistinip, tahta bir kiirdan yardimyla sabitlenen
bu pozisyonu bozmadan yapilan kizartma.

8) 14. Louis'nin Maliye Bakani Jean-Baptiste Colbert'in adinin
(adint bir balik yemegine, bir tereyagina, bir tavuk eti konsomesine, bir
yumurta yemegine ve bir de kayisih tatliya vermistir) Fransiz mutfagina
ne gekilde girdigi gizemini korumaktadr.

9) Ozellikle up alanindaki klinik aligmalarda bagvurulan bilimsel
bir aragtirma yontemidir. Onyargiy, etki altinda kalmay: veya duygusal
6n kogullanmay1 devre digit birakmak ya da en azindan asgari seviyeye
indirmek igin, denekle birlikte aragnrmayi yiiriiten kiginin de deneyden
veya tedavi kogullarindan habersiz oldugu sartlarda uygulanir.
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Esas olan pisirimdir. Deniz levregi/ispendek gibi ba-
liklan fazla pisirmemek uygundur; aksi halde siingerimsi
bir hal alirlar; Paul Bocuse miikemmel ve tekrarlanabilir
bir hamurda levrek yaratmay: bagarmigtir. Simdilerin yeni
mutfak modasi kilgtk pembe kalacak ayarda pigirimdir,
ancak bu abartilmamalidir: filetolarin kilgiktan ayrilabil-
meleri ve ona yapigik halde bulunmamalar gerekir, giinkii
bu, baligin yeterince pigsmemis oldugu anlamina gelir. Yav-
ruyken yenen tek balik yilanbaligidir; elver ya da pibal (ya
da gergek bir cilgihk baglatti Ispanya’da angula) evre-
sindeyken yenir. Ustiine zeytinyag: gezdirilerek tuz, kara-
biber, kirmizi Espelette biberi ve taze sarimsakla servis edi-
lir. Deniz mahsulleriyle hazirlanan (cotriades, chaudrées,
marmite dieppoise gibi) pek ¢ok giiveg, corba (meghur
bouillabaisse de dahil), dahasi balikli choucroute tarifi bile
vardir. Balik yumurtasinin temsilcisi bilhassa mersin balig
yumurtast ya da havyardir: birgok gesidi vardir — beluga,
sevruga ya da osetra. Taneciklisi preslenmis olandan daha
makbuldiir ve fazla tuzlanmig olmamalidir. Tek bagina ya
da yemek esliginde alinir. Hazar Denizi’nden (iran ve Rus-
ya) gelir ama Gironde Halici'nden de ¢ikar.

Sofralarimiz1 siisleyen diger deniz iiriinleri deniz ka-
buklular ve kabuklu yumugakgalardir. Istridye her yerde
ve her dénemde tiiketilmigtir. Neolitik ve Antik ¢aglar-
da, i¢ kara kesimlerinde dahi yaygin bigimde tiiketilirdi.
Eskiden, giiniimiiz Japonya’sinda oldugu gibi, ¢ok iriyken,
Gig veya pigmis ve genellikle dogranarak servis edilirdi.
Roma'daki gibi, giiniimiizde de sofraya baglangi¢ olarak
gelirler. Pek ¢ok gesitleri vardir: yassi (belon), marenne
istiridyesi (yesil rengini mikroskobik bir yosuna borgludur)
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gibi gukur, Gillardeau'lar ve Papillon’lar. Taze ve canh
olmalar gerekir ve limon, karabiber (belonlar igin) ve ba-
zen de yaninda yabani sarimsakli bir sirke sosuyla yenme-
lidirler. Jole veya giiveg olarak da hazirlanabilirler. Diger
pek ¢ok deniz kabugu —deniz midyesi, ézellikle de Veniis
midyesi— ¢ig tiiketilir veya gesitli bigimlerde pisirilir: mid-
yeler (bilhassa soslu, kremali, kabuklu), tarakgillere men-
sup kabuklular, Veniis midyesi (6zellikle dolma), deniz
kabuklari, gift kabuklu yumusakgalar veya deniz bademi,
seytanminaresi (mayonezli soguk servis). Roma’da dikenli
salyangozun tiiketimi cildi pembelegtirmekte kullanacak
kadar yaygind.

Deniz kabuklularinin en giizeli saint-jacques taraklari-
dir: bunlarin sembolik bir anlamlar da vardir (Veniis'iin
deniz kabugundan dogugu, Saint-Jacques-de-Compostelle
[Santiago de Compostela] hac yolculugunun simgesi) ve
biiyiik bir gastronomik ilgi goriirler; tavada, sarap soslu ya
da ince kiyim siyah triiflii carpaccio'® olarak servis edile-
bilir. Agla veya zipkinla avlanurlar (Iskogya'dakiler kayda
deger iriliktedir); Mang Denizi'nde, saint-jacques taragi
avcihgindaki biling diizeyi kayda degerdir; av mevsimi bo-
yunca ne tedarik yéniinden ne de kalite yoniinden diisme
olur. Pigirilebilir, kavurmasi yapilabilir veya haglanabilir,
hepsi lezizdir; ancak, otlarin veya aromalarin kullanimin-

10) Italyan ressam Vittore Carpaccio'nun (1465-1520) bazi tab-
lolarinda kullandig1 bir kirmizi, Venedikli aggt Giuseppe Cipriani’nin
1950’lerin baginda yarattug: ‘gig yaprak bonfile'nin tonuyla aymidir.
Cipriani, bulugunu, o giinlerde ziyaret ettigi bir Carpaccio sergisinden
esinlenerek béyle adlandirmigtir.
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da ¢ok dikkatli olmak gerekir, giinkii kolaylikla bozulabi-
lir, lezzetlerini yitirebilirler.

Denizden toplanarak balik havuzunda tutulan ya da ye-
tigtiriciligi yapilan kabuklu yumugakgalarda (teke karidesi
ve bugiinlerde 6zellikle gamba'!) ciddi geligme kaydedil-
migtir. Karides, kahverengi veya bouquet karides, langus-
tin'? (meghur olanlar1 Bretagne bélgesindeki Loctudy’den
gelenlerdir), gamba, yengeg ve deniz driimcegi, langust?,
terlik 1stakoz, deniz 1stakozu gastronomi sofralarinin sira-
dan baglangig tabagi olmugtur. Japonya’nin dev 6ériimcegi-
ni (Chatka yengeci) konserve olarak bulmak miimkiindiir.
Kabuklu yumugakgalarda pigirim énemlidir, fazla pigirmek
tat ve gigneme yoniinden zarar verebilir. Cegnisinin sade
olmasi gerekir, kabuklu yumugakganin etinin letafeti-
ni bastiracak giigteki baharat ve soslardan kaginmalidir.
Sembolik degere sahip baz1 yemekler vardir; tencerede bou-
quet karides, les langoustines en tempura, (soguk, mayo-
nezli, kiibik dogranmug tiirlii sebze yaninda...) Paris usulii
langust, sarap soslu deniz 1stakozu, 1zgara ya da Amerikan
usulii 1stakoz (domates ve viski sosuyla). Onayakl kabuk-

11) ispanyolca kokenli kelime; Aristeidae familyasindan iri cins ka-
ridesler igin kullanilir.

12) Langustin (Dublin Kérfezi karidesi): Avrupa'min bat kiylarinda
¢ok yaygin, adina ragmen morfolojik agdan istakoza daha yakin, on ayak
tizerinde yiiniiyerek hareket eden kabuklu. (...) Biitiin halinde haglanir
ama birgok yemekte yalnizca kuyruk eti kullanilir. Paella'min bilesiminde ve
Avrupd'da pisirilen Cin-Vietnam tariflerinde Jumbo karideslerin yerini alir.

13) Langust (bécek): Palinuridae familyasindan, ok uzun duyargalan,
kann bélgesinde dikenleri ve kiskaglan olmamasiyla tanman ve yiiriiyerek
hareket eden on ayakl kabuklu. Tiirkiye'de genellikle “bécek” olarak bilinir.

39



lulardan 1stakoz, gastronomi golenlerinde tercih edilir bir
konuma gelmigtir'*: Breton 1stakoz, Maine 1stakozuna ter-
cih edilir. Yaygin bir Saint-Homard efsanesine gore, Aziz
Frangois Xavier bir deniz kazasinda hag kolyesini kaybet-
tigi zaman bir 1stakoz onu okyanusun dibinden alip kiskag-
larina dolayarak geri getirmistir!

Bir tath su kabuklusu olan kerevit ne yazik ki artik
nadiren bulunmaktadir ve ¢ogunlukla da yetigtirmedir.
(André Pic’in kerevit grateni 6rnegin) efsane bir yemektir.
Kirmiz1 kiskagh kerevit tercih edilmelidir ve bunlarin da a
la nage" pisirimi veya koftesi pek makbuldiir.

Bourgogne salyangozu ya da kiigiik gri salyangoz (ca-
gouille) Fransiz gastronomlarin her zaman takdirini topla-
mugtir; maydanozlu veya sarimsakli tereyagh giivegte ya da
borek seklinde servis edilir. Kurbagalar da bir poulette sos
veya sarimsak sos yaninda, kavurma olarak makbuldiirler.

IV. - Kiimes hayvanlan

Geleneksel toplum hayatindaki yetigtirme hayvanlar
arasinda insana en yakin olani kiimes hayvanlaridir. Yagh

14) Istakozun canh canl pigirilmesi, zaman zaman tartigmalara yol
agmastnin yan stra, 2013 Cannes Film Festivali'nde en iyi kisa metraj
6diiliinii kazanan Le Cri du Homard (Istakozun Cighg) filmine de ilham
vermigtir. Yonetmen Nicolas Guiot, savag (Rus-Cegen savagl) konulu
filminde yer verdigi 1stakoz sahnesinin seyirciye aktarmak istedigi te-
mayla bire bir Ortiigtiigiinii sdylemektedir. https://en.unifrance.org/
news/10221/intervie w-with-nicolas-guiot-anton-kouze min.

15) Balik veya diger deniz iiriinlerinin aromatik bir siv1 iginde poge
edilerek pisirilmesi (court-bouillon yéntemi).
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piligten narin bildircina, saf kaza, girkin 6rdek yavrusu-
na, ¢opliigiinde 6ten horoza, giivercine, bagina her zaman
kabak patlayan hindiye (listenin sonu yoktur), kadina ve
erkege uyarlayacaginiz her deyim bunun kanitidir.

Kiimes hayvanlar1 dogal halleriyle servis edilebildikle-
ri gibi, gastronomi ugruna dogalar1 degistirilmig olarak da
servis edilirler: 6rnegin, chapon (igdis edilmig horoz) veya
besili kiimes hayvani (kaz veya 6rdek), hatta yumurtala-
riyla oynanmug olarak.

Roma’da kiimes hayvanlari fazlaca kullanilirdy; 6yle ki,
daneyle beslenenlerin tiiketimine gélen bagina tek hayvan
diigecek sekilde kanunla kisitlama getirilmigti (Fauria Ka-
nunu, IO 162). Ancak, Romalilar yasaya kargi gtkmak igin
igdis edilmig horozu'® kegfettiler.

Kazlar elle ve zorla beslemek Roma’da o kadar ¢ok
yayginlagt1 ki, sonunda karacigerin Latince eski ad1 (jecur)
figatus’a!” déniigtii, glinkii Roma’da kazlara zorla incir ye-
diriliyordu. Dolayisiyla, kaz cigeri ne Périgord, ne Alsace
ne de Orta Avrupa icadidir; 6nce Yunan icadidir, ardin-
dan da Roma. Kanatliy1 zor kullanarak elle beslemenin
yerini giiniimiizde hayvanin taghgint mekanik yoldan
doldurma teknigi almigtir'®. Bu amagla kullanilan musir,
Amerika'nin ‘conquistador’lar tarafindan fethine kadar
bilinmiyordu. Ote yandan, Roma déneminden bu yana
sofralarimizdan bir tek tavus kugu kalkmig ve yerine bir

16) igdis edilen hayvan ¢ok hizh yaglanur.

17) Latince “iecur ficatum”: Incirle doldurulmug karaciger.

18) Hangi teknik kullanilirsa kullanilsin, “barbarca” bir yéntem
oldugu gerekgesiyle bu ydntem, dolayisiyla kaz cigeri, birgok iilkede ya-
saklanmaktadr.
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tek hindi gelmigtir: Yeni Diinya kékenli ve aslen Aztek
olan ve tipki misir gibi Osmanh Imparatorlugu iizerinden
gelen hindi (hindinin Ingilizce adi bu yiizden turkey'dir).

Kiimes hayvanlarinin payina her zaman vyetistiricilik
diigmiigtiir; oysa, varliklarini giiniimiizde de siirdiiren ya-
ban 6rdegi, yaban kazi ve begtavugu gibi yabani atalara
sahiptirler. Yaygin yetistiriciligin gegmisi Roma’ya kadar
uzansa da agint yayginlagmasi 20. yiizyihn ikinci yarisinin
isidir. Kafes tavukgulugunda sanayi yemleri (balik unu)
ve hormon kullanimi1 kiimes hayvanlarinin tadini ¢ok boz-
mugtur; gergi bunun karsi tepkileri de olmugtur ve Flander
tavugu veya siyah pagali géline de Loches yeniden ve iyi
sartlar altinda yetigtirilmeye baglamigtir. Agikta ve dane
yemle yapilan yetigtiricilik kalite etiketleri (Label Rouge'®
ve AOCY) ile desteklenmis; kanatlinin lezzetini yeniden
bulmasi saglanmigtir. Kaz ve hindi, muhtemelen iri ol-
duklar igin, kutlama yemeklerinin vazgegilmezi olmugtur:
kaz, Noel'de Almanya’nin ya da Aziz Martin giiniinde (11
Kasim) Alsace yéresinin; hindi ise Thanksgiving Day'de?!
Amerika Birlegik Devletleri'nin.

19) Kirmiz1 Etiket. Dogal ortamda yapilan tavuk yetigtiriciligine yo-
nelik kontrol sistemi.

20) Appellation d'Origine Controlée: Fransa'da, yoresel iiriinlerin
ozelliklerini korumaya, taklitlerinin piyasaya siiriilmesini engellemeye
yonelik bir yasal kontrol sistemi. Sistem uyarinca, iiretim sahalari, 6rne-
gin, saraplik iiziimler, bag dikim, bakim ve iiretim yontemleri, garaptaki
alkol orany, hektar bagina diigecek verim, etiketleme, sarabin kimyasal
analiz sonucu gibi unsurlar ayrintili bigimde belirlenir.

21) Amerika Birlegik Devletleri'nde her yil Kasim ayinin son Per-
sembesi Siikran Giinii olarak kutlanir.
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Cin'de en o6nemli kiimes hayvani ordektir. Cegitli
hazirlama bigimleri arasinda en taninmigi birgok sekilde
servis edilen lake pekin 6rdegidir, derisi karamelize oldu-
gunda enfestir.

Kiimes hayvanlar arasinda en ragbet gérenleri etlik pi-
lig ve igdig horozdur, bilhassa Bresse kokenliyseler.

V. — Yumurtalar

Yumurta gastronomiye bir paradoks armagan etmigtir.
Vazgegilmez bir temel iiriindiir ve her zaman makbuldiir.
Yumurtanin sahip oldugu 6&zellikleri, taze yumurtanin
icindeki mikroskobik embriyonu besleyen sar1 ve beyazdan
ibaret ikili yap1 agiklamaktadir.

Bugiin kullanilan neredeyse yalnizca tavuk yumurta-
stdir. Bildircin yumurtasinin 6zellikle salatalarda ve kane-
peler iizerinde servisi salik verilir. Kizkugu yumurtasi {inlii
olmasina ragmen bir hatira olmaktan ibarettir (koruma
altina alinmig kuglardandir). Devekugu yumurtasi ise eg-
zotik bir hayaldir.

Grimod de la Reyniére, en usta agginin dahi, yumurtast
elinden alindig1 takdirde sanatin1 birakacagini diisiiniirdi;
yumurta Sylesine vazgegilmez bir malzemeydi.

Brillat-Savarin'in Lezzetin Fizyolojisi'ndeki girig yazisin-
da 6nseziyle dikkat gektigi gibi, yumurta fiziksel ve kimya-
sal 6zelliklere sahiptir. Saris1 kolesterol, lesitin, protein ve
sudan ibaretken beyazi protein, albiimin ve globiilinlerden
olugur. Yumurta sarisinin katilagma derecesi beyazdan 8
derece daha yiiksektir. Bu 6zelligi yumurtaya ok farkh pi-
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sirim olanaklar1 sunar: kabuklu, rafadan (kaynayan suda
ti¢ dakika), kat1 (kaynayan suda sekiz ila on dakika); ka-
buksuz, biitiin halinde sirkeli kaynar suda (kayis1 kivami);
suyla, siitle veya herhangi bir yagla (omlet, turta) veya yal-
nizca siirekli ¢irpip karigtirarak (sahanda ¢irpilmig yumur-
ta). Yumurtanin pigmig hali beyazla sarinin isiya verdikleri
farkl tepkileri agikga gdstermektedir. Yumurta sicak tava-
da yagh veya yagsiz pigirilebildigi gibi beyaz Alba triiftinii
takviye igin de kullanilabilir.

Sos yapiminda yumurtadan baglayici olarak yararlani-
labilir. Mayonezin emiilsiyonu fiziksel olarak ¢ok zordur.
Bu iglem, zeytinyagi ve hardalla, bazen de sirke iginde ¢ir-
pilmig yumurta sarisi yardimiyla yapilir. Yumurtanin saris,
yag damlalarin1 suyun iginde tutarak mayonezin tensio-
aktif?? 6zelliklerini kalic hale getirir. Yumurta, hollandaise
ve béarnaise gibi klasik soslarin da temel malzemesidir.

Sarisi soslarda ig gordiigii gibi, kar kopiigii kivaminda
¢trpilmig beyazi da pate ve suflelerin vazgegilmezidir. Kar
kopiigii, hava kabarciklarint suyun iginde tutan yumurta
aki proteinlerinin emiilsiyonudur. Begamel sosla ya da
peynir, sebze, bazen et veya balik kiymasiyla, ama ayni za-
manda alkol, likér (meghur Grand Marnier), meyve confit
(sufle Rothschild) ya da gikolata ile kolayca hazirlanabilen
sufleler igin de vazgegilmezdir.

Suflenin zor yani pigirme derecesidir (180 °C civari).
Cabuk yemek gerekir, ¢linkii sénmesini engellemenin bir
yolu yoktur!

22) Tensio-aktif 6zellikler, su damlaciklarinin birbirlerine daha siki
tutunmasini engelleyerek sivinin yiizey gerilimini diigiiriirler.
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Kar képiigii yumurta beyazi pastane isi birgok tathda
kullanilir: sade Ingiliz kremast iistiinde sunuldugunda fle
flottante?, pigirildiginde ise beze olur; ama bagka birgok
hamur iginin ve tatl veya tuzlu kopiiklerin de malzeme-
sidir.

Beyazi ve saris1 bir arada girpilmig yumurta, elbette om-
letin ve sahanda girpilmig yumurtanin esasini olugturur,
ama bu durum, siitte 1sitilarak kivam kazandirilan mey-
ve (clafoutis), sebze (flamiche) veya domuz yag1 pargalari
i¢in, hatta baligin iistiine dékiilen turta (kig), clafoutis ve
diger kig hamurlari i¢in de gegerlidir.

Dolayistyla, yumurta, mutfakta ve pastacilik iglerinde
az veya gok maskelenmis olarak kullanilan gok temel bir
malzemedir, ama yemegini yapmak da miimkiindiir: yu-
murta higbir seyle kiyaslanmayacak bir lezzet takviyesidir
ve aynt zamanda bir fiksatdrdiir. Az bulunur iiriinlere de-
ger katmanin ve onlarin lezzetlerini pekigtirmenin en iyi
araglarindan bir tanesidir; 6rnegin, siyah triif tava veya
lizerine beyaz Alba triifti serpigtirilmig yumurta tabag ya
da denizkestanesinin iizerine kirilmig yumurta.

Yumurta tarifleri sayilamayacak kadar ¢oktur (mimo-
za veya bol malzemeli Frou-Frou yumurtalan ya da daha
karmagik olanlar, drmegin, Héloise?* yumurtalar1). Ayrica,
Escoffier'nin Guide culinaire’inde verdigi 200 yumurta ta-

23) Yiizer ada.

24) Héloise Martel, Le petit livre des recettes aux oeufs, 140 délicieuses
recettes pour tous les jours et toutes les occasions! (Yumurtal Yemekler Uze-
rine Kiigitk Bir Kitap, Her Giine ve Her Vesileye 140 Leziz Tarif!) First,
2004.
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rifinden veya yumurta pigirmenin Thomas Moore tarafin-
dan listesi tutulmug 685 yéntem arasindan tercih yapila-
bilir. Taillevent'da ise hazirlamanin ¢ok zor oldugu, 14.
Louis'nin agzina layik eski tarifler vardir, 6rnegin, yumurta
sig veya zeytinyaginda (ve koruk suyunda) yumurta yahni-
si. 15. Louis rafadan yumurta severdi; Rabelais yumurtay
kiilde pigmis tercih ederdi. Ote yandan, aligilmigin gok di-
sinda tarifler de vardir: triiflii ve ince kiyim sebzeli Bizet
ile hatta yumurta ile dana beyninin ince triif yapraklariyla
birlegtirildigi (Talleyrand’in? bir diger unvani olan Sagan
Prensi'ne atfen) Sagan ile kanigtirmamak gereken triifli,
mantarli ve madeira soslu Berlioz yumurta. Jean Cocteau,
“{istesinden gelmenin ¢ok zor oldugu” yumurta tariflerine
olan tutkusunu le Grand Véfour'da Raymond Olivier ile
paylagmigtir®®. Dahasi, garap da yumurtayla uyumludur;
pose yumurtanin esasi garaba dayanmaktadir. Ve, Mont-
Saint-Michel'deki Poulard Ana'nin omletinin sirr1, muh-
temelen, yumurtanin saristyla beyazini taze kremaya karig-
tirmadan 6nce ayn ayni girpmaktir. Omlet, otlu, peynirli,
mantarh yapilabilir. Ben gahsen mantan tercih ediyorum;
tistiine bir yumurta kiracagimiz, fazla pisme tehlikesi ol-
madan yumugaklik verecek bir tava dolusu mantaru...

25) Fransa eski diigleri bakanlarindan Talleyrandin Prince du
chic lakapl torunu Charles Guillaume Frédéric Boson de Talleyrand-
Périgord (1832-1910). Yagadigr dénemde Paris jet sosyetesinin, at ya-
niglarinin, gik salonlann, kiyafet balolarinin en taninmig simalarindandi.
Paris yakinlanindaki Auteuil Hipodromu 1873’te onun gayretleriyle
agtlmgtir.

26) Recettes pour un ami (Bir Dost Igin Yemek Tarifleri), Raymond
Oliver ve Jean Cocteau, Editions de L’fipure.
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Bunlara ilave olarak bir de diisiinsel yumurta vardir:
once hangisi ortaya gtkmigtir? Yumurta mi, tavuk mu? En
eski yumurta, kehanette bulunma araci olarak yumurta ve
Paskalya yumurtasi. Les Opinions de M. Jéréme Coignard’da
Anatole France’in hatirlattip1 gibi, yagamin ilkbaharda ka-
ranlik Pagan veya Hiristiyan koklerde gigeklenmesinin
simgesi (Isa’nin dirilisinin simgesi).

Biitiin kullanimlarin1 dikkate alarak kesinleyebiliriz:
yumurta olmadan gastronomi olmaz.

VI. - Av eti

Av eti uzunca bir siire boyunca tek et servisiydi. In-
san, bagindan (Neolitik Cag’da tarim ve besiciligin ortaya
¢ikmasinin 6ncesinden) itibaren avci ve toplayictyds; Ne-
anderthal insan1 ise segkin bir avci, hatta bazen bir yam-
yamd.

Auv eti, 0 uzak gagdan baglayarak gastronomi sofralari-
nin ayrilmaz pargasidir. Agik hava agillar olarak kullani-
lan —Latince tavsan (lupus) kelimesinden tiiremis leoparia
adli- 6zel alanlarda av hayvanu tireticiligi Roma’nin icadi-
dir. Buralarda tavgan, yabandomuzu, karaca gibi gesitli av
hayvanlar yetigirdi. Romalilar kiiplerde semirtilmis farele-
ri ziyafet sofralarinin sganindan sayarlardi.

Galya’da av hayvani boldu, bu nedenle, Goscinny ve
Uderzo'nun ¢izgi kahramanlari Asteriks ile Oburiks’in ya-
bandomuzu tiiketimleri gergegin yansimasidir.

Seonrasinda av eti biitiin aristokrat sofralarinda servis
edilmigtir. Ortagag’da av hayvanlarinin 6zellikle gésterigli
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bir sekilde kendi tiiyleriyle yeniden bigimlendirilmis, hatta
bazen yaldizlanmig bir halde sunulmasindan hoglanilirdi.
Kugular, tavus kuglar, balikgillar bu sekilde servis edilir-
lerdi. 1453’te?” Bourgogne Diikii Philippe le Bon’un kendi
sarayinda verdigi {inlii siiliin goleninde bir hamur kapagin
agilmastyla birlikte [iginden] canli kuglar havalanmigtir.
Suda yagayan av hayvanlar bilhassa 6nemliydi, giinkii
biiyiik perhizde bunlari yemeye izin vardi. Grimod de la
Reyniére, Devrim sirasinda dini topluluklar ortadan kal-
kinca gikrikgin 6rdeginin fiyatinin diigtiigiinii soyler.
Klasik dénemde ve 20. yiizyithn bagina kadar av eti
¢ok uzun siire bekletilerek, dolayisiyla epeyce bozulmug
bir halde yenirdi. Grimod de la Reyniére, “Biiyiik perhiz
arifesinde oldiiriilen bir siiliin ancak Paskalya’da yenirdi,”
der. Bozulmus, giiriime sinirina dayanmig ete duyulan igta-
hin gesitli sebepleri vardi. Tatlar baharat, bal ve bazen de
sekerle (¢ok zor bulundugu igin baharat dolaplarinda kilit
altinda tutulurdu) iyice keskinlestirilmis yemege diigkiin bir
damak zevki ve siirek avi sonunda iginde laktik asit birikmis
eti yumugatma zorunlulugu. Gut hastaliginin onu cepheye
arabayla taginmak durumunda biraktigi, Maregal de Saxe
ile Le roi podagre®® lakaph 18. Louis iizerinde yarattig1 y1-
kimi1 da bu aligkanliklar agiklamaktadir. Kuglarsa séyle bir

27) Bourgogne Diikii Philippe le Bon tarafindan 17 Subat 1454te,
Lille’de diizenlenen golenin amaci Konstantinopolis'i Tiirklerden geri
almak, bunun igin diizenlenecek bir hagh seferine 6n ayak olmaku. Phi-
lippe le Bon, kenti kurtarmaktaki kararliligini davetlilere kanitlamak
i¢in, onlarin 6niinde, eski bir Pagan gelenegine gére “Siilin Yemini”
etmigtir.

28) Gut hastahgindan mustarip olan.
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islemden gegirilirdi: Traviés'in® resimlerindeki suluboya
kuglar gibi, bir ayaklarindan asilir ve tiiylerinin dékiilmesi
ya da kafalarinin diigmesi beklenirdi. I¢ organlar genellikle
bosaltilmazdi, viicut sivilan digartya gagadan sizardu.

Biiyiik av hayvanlar yalnizca soylu sofralara mahsustu
ve Etats généraux® sikayet defterlerinde av hakk: israr-
la giindeme getiriliyordu. Dolayistyla, 16. Louis’nin basit
koyliiye (Hiristiyan ¢agimin baginda Ispanya’dan gelen)
tavgan avi igin izin vererek gosterdigi yiice goniilliiliik
Devrim'’i durdurmamugtir.

Sonug olarak, av hayvani her zaman, hatta iglerin-
den bazilar ithal bile olsa (alageyik ya da “av etinin krali,
kralin av eti” siiliin) soyluydu. Siiliin Haglilar tarafindan
Tirkiye'den getirilmigtir, Kolhida siiliiniiniin 6zgiin adi
buradan gelir. Adatavsani, bu kiigiik av hayvanlarinin
kendi miilkiine verdikleri zarardan bunalmig bir veterine-
rin iilkeye miksomatdz®' sokmasi talihsizligi yaganincaya
kadar en ¢ok tiiketilen av etiydi.

29) Edouard Traviés de Villers (1809-1869); sulu boya tablolarinda
stk sik kullandig1 doga ve burada da igaret edildigi gibi 6zellikle 6lii kug
natiirmortlanyla {inlii Fransiz ressam.

30) Devrim 6ncesi Fransa'nin Eski Rejim déneminde halkin farkli
kesimlerinin temsil edildigi yasama ve danigma meclisi, parlamento.

31) Eure-et-Loir'da bulunan 300 hektarlik arazisini adatavganlarin-
dan temizlemek icin 1952'de Isve¢’ten getirdigi miksomatdz numunesi-
ni kullanan Doktor Armand Delille. Viriis, doktorun arazisindeki tav-
sanlarn yiizde 90'1nu iki aydan daha az bir siire iginde yok edilmigtir. Bu
olay Fransa bilim gevrelerinde 6nceleri olumlu kargilanmigsa da, tavgan
popiilasyonunda yaratug: yrtkimin gergek boyutlan ortaya gtkinca virii-
siin iilkeye sokulmast yasaklanmig, beraberinde para ve hapis cezalan
getirilmigtir.
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Avat sofralan bir yana, av eti giiniimiizde yeniden bir
liiks ve kutlama yemegi haline gelmigtir. Tad: diizelen ve
daha az igleme tabi tutulan yaban hayvani eti yeniden
kendi lezzetini (en azindan varsayimsal olarak) bulmug-
tur. Av etleri giiriitiilmemektedir artik, yalnizca dinlen-
meye birakilmaktadir. Marine etme® iglemi de giderek
hizlandirilmakea ve siiresi eskisi gibi iig beg giin degil, gok
daha kisa (birkag saat) tutulmaktadir; giinkii terbiyede ilgi
artik daha ziyade baharat ya da ava (yabanmersini rege-
liyle) soslar1®* hazirlamaya yonelmigtir. Et ise kanli veya
az pigmig servis edilmektedir. Agir ategte yabandomuzu
kavurmasini, sosunu kisik ategte uzun siire gektirmeye
olanak verecek uzun bir terbiyeden sonra pigirme gelenegi
Midi’de** hala siirmektedir.

Kuslan pisirmeye gelince, bu konuda, yavru keklikleri
“au bout du fusil”, yani 6liimlerinin gergeklestigi giin ye-
meyi 6grendigimiz 19. yiizyil gizgisindeyiz hala. Klasik ta-
riflerden bir tanesi chartreuse de faisan au choux’dur?®: er-
kek siiliin lahanayla bir arada pisirilir, ama onunla birlikte
servis edilmez, chartreuse au choux'nun iizerine kizarmig
disi siiliin pargalar1 dégenir. Ancak, kusurlu bir yemek ser-
vinden kaginmak igin eti fazla pembelegtirmemeye dikkat
etmek gerekir.

32) Etleri dinlendirmek, yumugatmak ve lezzetlendirmek amaciyla,
bazi soslar ve aromatik malzemelerle hazirlanmig kangimlann iginde be-
lirli bir siire bekletme igle mi; terbiye etme.

33) Sauce grand-veneur.

34) Fransa’'mn Giineyi.

35) Lahanabh siiliin.
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Giivercin iki gesittir. Yabanisi, genellikle simgesel bir
Sud-Ouest tarifi olan salmis de palombes* geklinde servis
edilir. Yetigtirme olan1 daneyle beslenir, 28. giinde bogu-
lur, letafeti garantidir.

Yaban kuglarinin gahi gulluktur. Culluk ne iretilebil-
mekte, ne ticarilestirilebilmekte ne de lokanta méniilerine
dahil edilebilmektedir; ¢ok kurnaz bir av hayvamdir. Ge-
leneksel olarak, i¢ organlar1 ve bagirsaklan® kanape ek-
meklerin iistiine dogenerek kizartilir. Ne yazik ki, zaman
zaman gamur kokar. Sugulluklar1 ve yaban &rdekleri de
ok lezizdirler, ama ayni kusura onlarda da rastlanabilir.
Kizkugu ve yumurtalar1 her ne kadar bir zamanlar ¢ok
makbul idilerse de giiniimiizde koruma altina alinmiglar-
dir. Yanlarina eglikgi olarak en klasik garap yine seckin
kirmizilardir, bilhassa Bourgogne ama bazen de Bordeaux
veya Chateauneuf.

VII. — Sebzeler

Tahuillar ve sebzeler dnceleri yabani otlarin toplanma-
styla elde ediliyordu, ekip bigmeye daha sonra gegilmistir;
tiretiminin baglangici ise hatirlanmayacak kadar eskidir.
Paleolitik Cag toplumlar1 da dahil olmak iizere her toplum

36) Yaban giivercini yahnisi.

37) Bunun igin, tiiyleri temizlenip yikanmig gulluklar biitiin hal-
deyken ve iglerini bogaltmadan firinda bir siire kizartmak gerekir. Cul-
lugun igindeki pigmig sakatat, isitilmig kanapelerin iizerine dégenmek
iizere ince ince kiyilir.
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sebze ve tahil tiiketmigtir. Yemegin yaninda bir sebze veya
sebzelerin varhgi gastronomlarin uzun zamandan beri vaz-
gegilmezidir. Roma’da bahgeler (hortus) herkes tarafindan,
fakirler gibi zenginler tarafindan da ekilip bigilirdi. Sebze
Ortagag’da goérece ortadan kalkmigsa da, Modern Zaman-
lar onu 4. Henri dénemindeki Olivier de Serres’den®® 14.
Louis dénemindeki Kralin Sebze Bahgesi'nin iinlii yarati-
asina (La Quintinie*) kadar yeniden yiiceltmistir.

Sebzeler kok, yaprak ve kuru sebzeler olarak iig sekil-
de gruplanabilir. Genellikle taze, (Roma’dan baglayarak)
tuzlu salamura, (1804'te Appert’den bu yana) konserve
veya dondurulmug olarak tiiketilebilmektedirler. Gastro-
nom, sebzeyi mevsiminde yer, turfanda (“ilk kugkonmaz1”)
sever, konserveye ve dondurulmug sebzeye nadiren bag-
vurur. Gergi, diinyanin 6teki ucundan gelen bazi mevsim
digt sebzeler de lezzetli olabilirler, érnegin, Nijer'in veya
Kenya'nin taze fasulyesi.

Kokler (havug, turp, akhavug, frenk maydanozu)
Avrupa’da eskiden beri bilinir. Ister marul séz konusu
olsun, ister (Roma’da afrodizyak etkisiyle taninan) roka
ya da (eski sofralarin demirbagi) lahana, (yabani 1spanak
ya da yabani pancar) pazi veya pirasa, yapraklarin gegmi-
si de bir hayli eskidir. Bakla, bezelye, nohut, mercimek
bakliyat grubuna girer. Mercimek tarimi, kéklerinin bu-

38) 1539-1619 yillar1 arasinda yagamig olan bilim adami Olivier
de Serre Fransiz tariminin babasi kabul edilir. 1600’de yazdig1 Théatre
agriculture tanm uygulamalarn igin kapsamh bir rehberdir.
39) 1626-1688 yillar: arasinda yagamug olan Fransiz hukukgu ve
{inlii tarimbilimci.
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lundugu Ortadogu’da ilk ¢aglardan beri yapilmaktadir
ve [Tevrat'n] Yaratilig boliimiinde Esav, [kardegi Yakup
lehine] ilk ogul hakkindan bir mercimek yemegi ugruna
feragat etmigtir. Nohut ise adim1 Cicero’ya® vermigtir.
Marie Leczinska, baz1 Lorraine mercimeklerini dyle ¢ok
sevmigtir ki, bunlarin adi “kralige usulii mercimek” ola-
rak kalmigtir. Dolayistyla, mercimek yalnizca halka 6zgii
bir yemek sayilmazdi; 15. Louis’nin fazlasiyla gastronomik
sarayinda da yenirdi. Taze veya kuru tiiketilen baklanin
kaderi ise gastronomik bir besin olmaktan ibaret degildi:
Antik Yunan'da oy pusulasi olarak kullanilir, ayrica kral
turtasindaki hamurun igine gémiilerek saklanan bakla
veya nesne olarak da iglev goriirdii. Baklanin fasulyenin
atast olduguna kugku yoktur. Gergi Castelnaudary'de fa-
sulyenin Romalilara kadar gittigi séylenmistir, ama fasul-
ye bize Yeni Diinya'dan geldigine gére, bunun gergekligi
miimkiin olamaz...

Sebze sepetimiz kiiresellesmenin erken dogmug ger-
gek bir mozaigidir: kavunumuz ve salataligimiz Misir’dan,
pathcan Hindistan'dan, domates, fasulye ve birgok ka-
bak ¢esidi Meksika'dan, patates ise Peru’dan gelmekte-
dir. Karnabahar, tpk: kiigiik bezelyeler ve enginar gibi,
sofralarimizda 16. yiizyildan beri varlik gésterir. Pierre
d’Estoile’e gore, Catherine de Medicis enginar yiiziin-
den gegirdigi mide fesadindan az kalsin 6liiyordu! Ote
yandan, kelimenin tam anlamiyla bir yabani ot olan deve
dikeni tiirlerinin sofralarimiz1 siisledigini gérmek eglence-

40) Cicero Latince’de nohut demektir. Marcus Tullius’un takma adi
“Cicero”, bumundaki benden ileri gelmektedir.
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lidir. Roma’da enginarin yani sira yabanenginar da ken-
di suyunda veya graten olarak servis edilir; ayrica Lyon
mutfaginin da bag tacidir. Yunanistan’da kugkonmazin
yabanisi bilinirdi; bu sebze Roma’da yetigtirilmig, ama
mahsul Ravenna'da alinmigtir. Istisnai uzunluga varan
boyu, Maximilien fermaniyla, yiiksek maliyetli iiriinler
arasinda vergilendirilmesine sebep olmugtur. Kugkon-
maz, Loire Vadisi beyazina veya Lauris ya da Pertuis ye-
siline biiriinerek o zamanlar kuruldugu sofralarimizi hig
terk etmemigtir. Tek sikintisi, yaninda hangi sarabin igile-
cegine karar veremeyigimizdir!

Sebzeler salatada gig olarak veya gesitli sekillerde pisi-
rilerek yenebilir. Roma’da salata, roka ya da marul yumur-
ta ile birlikte baglangig olarak servis edilirdi.

Giiniimiizde salata yapraklan gok gesitlidir: marul,
hindiba*, iri kivircik, boston marul, treviso marul, roka,
karahindiba, suteresi, bahge teresi. Bunlar, tek baglarina
(yesil salata) servis edilebildikleri gibi, birden fazla gesit
(mesclun) ya da farkli malzemelerle de (mozzarella peyni-
ri, deniz kabuklular) hazrrlanabilirler.

Kivircik, kirmizi, beyaz gikori, Ortagag’dan bu yana
islah edile edile nihayet hindibaya veya Frenk salatasina
déniigmiigtiir (sikorinin 1slahi ile Witloof).

Salatada gicek de kullanilmaktadir; 6zellikle de Latin
gigegi ya da zembil gigegi.

41) Yaban marulu, act marul, giinegik gibi adlarla da bilinir; hin-
diba, karahindiba, gikori veya radika benzeri tiirleri; kirmizi, beyaz, kil,
kivircik gibi gesitleri vardir.
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Escoffier déneminde yapilan gorbalarda ve velouté®
gorbalarda tere ve pirasanin da aralarinda bulundugu
birgok sebze kullanilmigtir. Et ve baligin yaninda pigmis
sebze bir vazgegilmeze doniigmiistiir; servis sekliyse aggila-
rin hayal giiciine gére degismektedir: jiillyen* dogranmus,
graten*4, kendi suyunda agir ategte pigmis, vs.

Giiniimiizde standardizasyon ve son savagin kétii ha-
tiralan baz1 sebzeleri sofralarimizdan neredeyse siliyordu.
Neyse ki, yeniden ortaya ¢ikmaya baglamiglardir: akhavug,
frenk maydanozu, (Brezilya yerli kabilesi Topinamba’nin
adiyla amilan Amerika kokenli) topinambur®, (ilk kez
1882’de, Essonne ilinin Crosne kéyiinde bir bahgivanin
lirettipi) crosne.

Salatanin yemekteki sirast zaman iginde gok degigmis-
tir: Roma’da baglangig olarak sunulurdu, giiniimiizde pey-
nirden 6nce servis edilmektedir. Anavatan1 Yeni Diinya
olan sebzelerin sofrada kendilerine yer bulmalari zaman
almgtur. Brillat-Savarin’in domates hakkindaki bilgisi etin
yaninda sos olarak kullanilmasindan ibarettir. Giiney’den
(6nce Napoli, sonra da Italya iizerinden) gelerek Paris'te

42) Velouté: Ana malzemesi (sebze, et, balik, kabuklu) yogunlagtirilmug
bir st (yagh ya da yagsiz) iginde pisirildikten sonra biitiin olarak tiilbentten
gegirilerek terbiye (yumurta sanisi, krema ve tereyag) edilen ve ardindan son
gamitiinii (jiilyen kesilmis beyaz kanatl eti, tathsu istakozu kuyrugu, kugkon-
maz uglan) eklenen ¢orba. Bu tiir gorbalar adlarini piiniizsiiz gémiiniimlerine
ve yag gibi kwamlanina borgludurlar (velouté Fransizca'da “kadifemsi” an-
lamina gelir).

43) Kibrit ¢opii gibi dogranmug.

44) Finnda istii kizartlmig,

45) Yerelmasi.
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kendini goéstermesi, Devrim déneminde, halklar arasi
dayanigmanin bir sonucudur. Marsilyali géniilliiler ta-
rafindan 1792’de, La Marseillaise*® ile birlikte getirilmig
olsa gerektir. Giiniimiizde domates, salatalarda (genel-
likle mozzarella ve Modena balsamik sirkesiyle birlikte),
yemeklerde, gesitli soslarda ve hatta kurutulmug (Giiney
[talya’da eski bir gelenektir) olarak da kullanilmaktadir.
Zerzevatgilarda sigir kalbi, Kirim siyahi, Bern pembesi gibi
birgok ¢esidi bulunabilir. Topraksiz veya plastik tiinel se-
ralarda sikigtirilmig, sulu ve aldatici tatlardaki endiistriyel
domateslerden bilhassa uzak durmak gerekir.

(Tipk: hindi gibi) misir da Meksika’dan Konstantino-
polis’e polenta*” bigiminde gelmis, simgesel bir yemege d6-
niigecegi Lombardiya'ya oradan gegmistir.

Fasulyenin nereden geldigi 19. yiizyilda hig bilinmiyor-
du. Fasulyenin Amerikan mengeli oldugunu iinli bocek-
bilimci J. H. Fabre kesfetmistir; ¢iinkii yerli bugday bitleri,
ona pek bayilan Amerikan bugday bitleri 19. yiizyilin son-
larinda ortaya gikmadan 6nce fasulye yememiglerdi...

Patatesin Avrupa'ys, 6zellikle de Fransa'y1 fethetmesi
zaman almigtir. Inkalar'm (liyofilizasyonun® atast) buzul-
lara yakin bélgelerin soguk havasinda sakladiklar1 And
Yaylas1 patatesi, ¢nce siirii hayvanlarini, ardindan da,
Parmentier tarafindan Fransa sarayina getirilmeden énce,
2. Friedrich'in Prusya ordularini beslemekte kullanilmig-
tir. Patatesin yaygin hale gelmesi i¢in 16. Louis'nin kendi

46) Fransiz Milli Marsgu.
47) Misir unu lapast.
48) Dondurarak saklama.

56



yakasina patates gigegi takmasi yetmeyince, Parmentier,
Paris’teki bir tarlanin baginda nébet tutan askerlere Paris-
lilerin patates galmalarina géz yummalar1 emrini vermigtir.
Sonrasinda, 1792 Komiinii bunlarin tiiketimini zorunlu
kilmigtir. Giintimiizde ise patatesin pek ¢ok gesidi kulla-
nilmaktadir (Imparatorlugun sonunda en az 105 gegitti):
ratte du Toquet, charlotte de Noir-moutier, Bintje, Belle de
Fontenay, Roseval, Mona Lisa, violette de Chine veya tabak-
larimizda biraktifi menekse rengiyle bizleri gagirtabilen
vitelotte. Yine de, her cinsin kullanimi kendine 6zgiidiir;
bazilar1 piireye (Bintje) uygundur, bazilar1 da kizartmaya
(Rosevaly; finnlanmug taze patates, aralarinda kaz cigerinin
de bulundugu bazi yemeklerin yaninda enfes olur. Mutfak-
ta her ige yarayan patates, hem yoresel gastronomi mutfa-
gin1 hem de yiiksek aggilik mutfagini ele gegirmis bir iiriine
déniigmiigtiir, 6rnegin, patates graten, meghur rattes de
Joél Robuchon piiresi, patates suflesi veya “Maxim’s” pa-
tates... Sebze bahgesinde yaraticiliga en genis alan sunan
iiriin patatestir (Alain Ducasse).

VIII. — Mantarlar

Bu gigeksiz bitkinin besin degeri diigiiktiir; buna rag-
men mantar avciligi ¢ok eskiden beri yapilmaktadir. Man-
tar1 gastronominin makbul iiriinii yapan geyse onun ko-
kusudur. Zehir bilim ve mantar bilimi gelismeden &nce,
yenebilecek mantar1 yememek gereken mantardan ayir-
may1 onlar sayesinde 6grendigimiz kurbanlarin sayisim
tahmin etmek ciiret ister. Neyse ki, mantarlarin biiyiik
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gogunlugu ne giizeldir ne de zehirlidir ve tatlar1 da nahos,
acimsidir; gastronomik yénden gekici degillerdir.

Her iiriinde oldugu gibi yabani mantar avciliginda da
yetigtiricilik agama agama devreye girmistir; ilkin kiiltiir
mantari ya da Paris Mantan (Psalliote Campistris), arkasin-
dan istiridye mantari, Cin ¢érekmantart (Tai Chi). Man-
tarin birgok tiiriinde yetigtiricilik miimkiin olmamaktadir
ve triif kiiltiirii, mikorize palamut megesi kullanilsa dahi,
rastlantiya bagh kalmay: siirdiirmeketedir.

Mantar Roma’da makbuldii. Claudius'un sonunu ha-
zirlayan agir1 mantar sevgisini Suetonius’un anlatimindan
biliyoruz: Agrippina, a¢ Claudius’a diinyanin en giizel
mantarini, yani imparator mantarini® leziz (ve liimciil)
bir amanita phalloides sosu egliginde sunar: gegnicibagt
yalnizca sapkadan tadar ve hayatta kalir, Claudius 6liir!

Mantarin en makbulii ¢6rek mantart ve kuzugdbegi
mantaridir. Kuzugébegi mantarlarini ¢ig yememek ve pi-
sirim suyunu iki kez dékmek, ayrica bunlari morel veya
morchella kuzugdbegi mantarlarinin zaman zaman zehirli
de olabilen benzerleriyle ya da gyromitra ile karigtirmama-
ya dikkat etmek gerekir. Morel kuzugdbegi mantarlarini
kurutulmug tiiketmek, bu aksiliklerden sakinmanin en
giivenli yoludur.

Bordeaux ¢orek mantarlari arasinda en makbulii ay1
mantaridir. Ragbet géren bagka mantarlar da vardir: im-
parator mantari, Akdenizli, “mantarlarin gah1”, cincile
mantari ya da gergek kegimantari, mavi ayak, omleti enfes
mih mantar veya sahte kegimantari, borazan (veya 6liim)

49) Amanita caesarea.
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mantarl, tath siitlii veya kanlica gam mantar ve, elbette,
Paris mantarinin atasi olan gayir mantari. Bazi mantarlar
daha az kullanilmaktadir, 6rnegin, karnabahar mantari,
semsiye mantari ve sindirilmesi bazen gii¢ olan sigir man-
tari, bazi tirmitler... Baz1 mantarlarsa, 6rnegin, sobelen,
ama sadece o degil, alkolle birlikte alindiklarinda hastalik
etkisi yapabilirler.

Paris mantari, ‘lapin chasseur’iin veya tavsan yahnisi-
nin yanu sira birgok yemekle veya sosla, ayrica piire veya
duxelle sos geklinde sunulabilir. Mantar bir et yemegiy-
le birlikte ve nadir olarak balikla ve yalnizca tavada veya
rafadan ya da omlet yumurtayla servis edilebilir. Mantar
tava yaparken uyulmasi gereken kesin kurallar vardir:
mantara suyunu gektirmek ve igine karigtirilacak farkli
cins mantarlari, ancak son anda birlegtirmek {izere ayr
ayri pigirmek. Sarimsak mantarin klasik eglikgisidir, ama
fazla kagarsa tadini desteklemek yerine onu bastirabilir.

Triif mantarini®® ya da, daha dogrusu, triif mantarlarini
ayrica ele almamiz gerekir, zira gok gesidi vardir. En {inli-
sii siyah triif veya tuber melanosporum’dur [siyah kig trii-
fii], Fransa'daki triiflerin dortte tigii Var'dan, Drome’dan
ve Vaucluse'den geldigi halde genel olarak Périgord trii-
fii olarak adlandirilirlar. Beyaz Alba triifiiniin veya tuber
magnatum’un [beyaz triif] sarimsagimst bir tad1 vardir ve
Italyanlar arasinda pek makbuldiir, ayrica fiyat da siyah
triiften daha pahalidir. Rengi beyazdir ve gorece iridir,
Piemonte’de findik agaglarinin diplerinden, siyah mantara

50) Domalan: Bazi agaglarla, ézellikle megelerle ama ayni zamanda kes-
tane, findik ve kaym agaglanyla da ortak yasama halinde olan yeralt mantan.
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kiyasla gok daha derinden gikar. Yazhk siyah triif (tuber
aestivum), Bourgogne triifii daha az lezzetlidir. Yakin bir
gegmigte ithaline baglanan Cin triifiiniin goriiniigii siyah
triifle ayn1 olmakla birlikte hig tadi yoktur ve bu triif iize-
rinde gesitli oyunlar oynanmaktadir: gergek triif mantar-
larinin arasina kangtirilmakta veya sahte triif aromasiyla
kokulandirilmakta ve siyah triifle aym fiyata satilmakta-
dir. Kirsal alanlardaki ¢ollesmenin ve ormancilikta, mo-
dern tarimda yaganan geligmelerin bir sonucu olarak triif
tiretimi ¢ok azalmugtir. Triif yetigtiriciligi genellikle rast-
lantilara baghdir ve piyasaya da genellikle yasal olmayan
yollarla siiriilmektedir. Cesitli dolaplarin déndiigii triif sa-
halarinda mantar avcilig: bagli bagina bir derttir; ortaya ¢1-
kan anlagmazliklarda araya tiifek sesinin karigtig1 bile olur.
Siyah triif, ince dilimler halinde, ¢ig veya pigmig olarak
servis edilebilir. Diger triifler 1s1iya pek dayanikh degillerdir
ve bunlar, 6rnegin, beyaz Alba triifti, biiyiik ¢ogunlukla
yumurtanin, risottonun veya mantinin lzerine ¢ig ren-
delenerek kullanilirlar. Triif Roma’da da bilinirdi ve 14.
Louis’nin sarayinda yenirdi; triifiin en parlak dénemi ise
birgok yemegin triifle hazirlandigi ya da siyah triif yaninda
servis edildigi 19. ve 20. yiizyillardur.

Triif mantarinin sarkiiterideki kullanimi ¢ok tartigma-
lidir, zira orani yiizde 5’in altina indiginde tadinin yogun-
lugu, triif mantar1 aromal bazi sosislerde goriildiigi gibi,
diigmektedir. Triif mantan bir prestij ve yiiksek liiks irii-
niidiir: 6rnegin, Labiche’in La Poudre aux yeux’! adl piye-

51) Eugene Labiche'in iki perdelik komedisi. Paris'te ilk kez 19
Ekim 1861'de sahnelenmistir.
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sinin sonundaki barisma yemeginde, peynir ve tatl tabak-
lar1 da dahil olmak iizere, siparis verilen her tabakta triif
vardir. Triif mantari zaman zaman peynirle (triiflii brie’?)
veya tatliyla da (triiflii sorbe) servis edilmistir gergi, ama
bunun pek ikna edici oldugu séylenemez. Triifiin ulagti-
g1 akil digt fiyatlar, giiniimiizde gastronomiye gok zarar
veren gesitli yolsuzluklara yol agmaktadir: Cin kékenli
triif veya brumalis kullanilmasi, tuber aestivum’un Cini
miirekkeple boyanmasi, yapay triif aromasi kullanilmasi,
dahasi, sarkiiteri raflarina triif adi alinda borazan manta-
r1, hatta araba lastigi pargalar1 konulmasi. O tempora! O
mores!*

IX. — Peynirler

Siit kesiginden elde edilen peynir ziyadesiyle eskidir.
Hayvan yetistiriciligi kadar (10 bin yil) eskiye tarihlenen
ilk buluntular isvigre gollerindeki antik kentlerde ve,
benzer sekilde, Siimer uygarhginda ortaya ¢ikarilmigtir ve
tilketimi o zamanlardan beri hig kesintiye ugramamugtir.
Ortagag’dan bu yana her moniide 6nce beyaz peynir ola-

52) Brie: Inek siitiinden (en az % 45 yagh maddeler), fle-de-France
kokenli, igi yumugak, kabugu meyve kokulu, beyaz tiiylii, kirmizi pigmentli bir
peynir [...]. Brie, degigik ¢aplarda bir daire olarak genellikle hasir bir siizgeg
vizerinde satilir. Agitk san, saman rengi ya da altin rengi olan hara meyveli
bir tada sahiptir.

53) “Ah zaman! Ah gelenekler!” Cicero’nun, meghur sdylevlerinden
birinde sarf ettigi, tarihe gegmig sozii.
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rak, ardindan da gesitli yontemlerle fermente®* edilerek
yer almigtir. Roma’nin en meghur peyniri cervelle de canut
ile (tuzlu ve otlu beyaz peynir) akrabalig1 vardir. Sofradaki
servis sirasi degigmistir, tath pastalarin 6niinde veya arka-
sinda ya da baglangig olarak servis edilebilir.

Gastronomi sofralarinda daima bir yeri olmugtur. Pey-
nir, ¢ok ¢abuk bozulabilen siitii korumanin bir yéntemi
olarak Ortagag kesigleri tarafindan geligtirilmigtir. Baz1
agar vergilerinin 6demesi peynirle yapilmigtir.

Brillat-Savarin, Aforizmalar'inda, “Peynirsiz 6giin bir
gozii olmayan giizeldir,” der.

Peynir cesitleri sayisizdir: Fransa’da 300’in {izerinde
gesit vardir ve hem el yapimi hem de endiistriyel yeni ge-
sitler gtkmaya devam etmektedir.

Peynirler iig tiir hayvandan elde edilirler: koyun (roque-
fort ve Bask Bolgesi ile Korsika'nin marya teker peynirle-
ri), kegi ve inek.

Peynir, belirli bir yérenin en tipik kendini ifade bigim-
lerinden bir tanesidir. Ornegin, meshur iigliisii ile Auverg-
ne: saint-nectaire, fourme d’Ambert ve cantal®.

54) Gastronomik anlamda fermente etmek ya da fermantasyon
(mayalanma), yalnizca peynir yapiminda degil, bira, sarap, baz soslar
(garum) vs. pek ¢ok iiriiniin hazirlanmasinda da bagvurulan bir gegit
kontrollii giiriitme iglemidir. Gida iiriiniiniin iizerindeki birtakim mikro
organizmalar (mayalar) belirli ortam, kogul ve siireglerde gogaltilir.

55) Cantal ya da fourme de cantal: Inek siitiinden (en az % 45 yagh
maddeler) iiretilen, harci pigirilmeden preslenen, kabugu dogal ve firgalanmg
olan AOC Auvergne peyniri [...]. 35-45 cm ¢apmda ve 35-40 cm kalinh-
ginda, 35-45 kilo aghginda bir silindir bigiminde satilir.

Antma siirecine bagh olarak fildisi renginde ve ince tanecikli olan cantal
esnektir, tath ve findiksi bir kokusu vardir ya da hafif sert ve gok kokuludur.
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Peynir tiirleri ¢oktur. Krem; igi yumugak, digt sert
kabuklu (brie, camembert), ama ayni zamanda pont-
'évéque; Normandiya'da livarot veya Thiérach’da ma-
roilles (marolles) gibi ytkanmig kabuklu; siki, pigmis, sert
kabuklu (Hollanda peyniri, gravyer, parmesan, cantal);
kiiflii (roquefort, bleu d’Auvergne, fourme d’Ambert, bleu
de Gex). Iclerinden bazilar (roquefort, saint-nectaire)
‘appellation d’origine contrdlée’den yararlanmaktadir ve
bunlar el yapimi olabildikleri gibi endiistriyel iiretim de
olabilmektedirler. Kegi peynirlerinin gesitli sunum form-
lar1 vardir: dilim, piramit, saint-maure gibi ince bir tahta
gubugun etrafina sarilmig olarak; taze ya da az ¢ok kuru-
mug (les séchons) veya kestane yapraginin igine sarilmig
olarak (le banon).

Iyi bir peynirin kalitesi hem imalatgisina hem de peyni-
ri ondan alip kendi mahzenlerinde olgunlagtiran, merakh-
sina milkemmel bir kivamda, tadi tam kararindayken veya
bazen de, eski cantal’lar ve bilhassa iglerinden tuz kristal-
lerinin giktig1 eski compté’ler® gibi, geregince eskitilmig
olarak tatma olanagi sunan affineur’e’” baghdr.

Fransa'da genellikle ana yemekle tatli arasinda servis
edilir, ama 6rnegin Ingiltere’nin stilton’ gibi yillanmg bir
vintage® porto ile veya Italya’daki gibi bir aperitifle (zey-
tinyagi ve karabiberle servis edilen parmesan) sunulabilir.

56) Gurmeler inek siitiinden elde edilen bu peynirin igerdigi s6z
konusu “yogunlagmig altin topaklan”ni peynirin miikemmellik igareti
sayarlar.

57) Peynir uzmanu.

58) Aym hasat yilina ait iiziimden.
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Ancak, ahigkanlklar, “karabiberle peynir arasinda™?® deyi-
minde igaret edildigi gibi, degigmektedir. Baz1 gastronom-
lar peynirde durur, tathdan feragat ederler.

Bir veya birden fazla peynir servisi olabilecegi gibi, se-
¢im bir peynir tepsisinin iginden de yapilabilir. En sik bag-
vurulan yol ii¢ peynir servisidir. Tabakta sunulabilir veya
peynir tepsisi tercih edilebilir.

Baz1 peynirlerin servisi, éregin, Bask bolgesi koyun
peynirlerinin vigne regeliyle sunumu gibi, 6zel bir {iriin eg-
liginde yapilabilir.

Salatayla birlikte peynir alimi1 ¢ok tartigmalidir, zira
peynir servisinin temel problemini, yani yaninda ne igile-
cegi sorusunu iyice zorlagtirir. Gelenege uyup da peynirin
yaninda en giizel kirmiz1 garabi agmak genellikle sapkin bir
fikirdir aslinda. Ayni sarabi ana yemekte sunmanin kolay-
lig1 da aynu gekilde elegtiri konusudur: livarot veya munster
benzeri ytkanmig kabuklu bazi peynirler garaba pek gitme-
yebilirler, dahasi, onu “6ldiirmeleri” bile olasidir. Baz1 pey-
nirlerde belirli 5nolojik® eglesmeler miimkiin olabilir: kegi
peynirleri beyaz Loire saraplarinin yanina gayet giizel gider
(chenin veya sauvignon sepajlari®'); compté, aralarinda
chateauchalon’un da bulundugu Jura garaplarina 6zel bir
uyum gosterir; kiif kokulular, sauterne veya porto gibi likor
saraplaryla gayet giizel anlagirlar. Bu yiizden, belirli bir gara-
bin yaninda tek peynir tercihi gastronomide hos kargilanur.

59) “Entre la poire et le fromage”: Herhangi iki olay arasindaki her-
hangi bir anda.

60) Onoloji, sarap ve sarap yapimuyla ilgilenen bilim dah.

61) Bag gubugu, sarap yapiminda kullanilan iiziim asmasinin cinsi.
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Peynir birgok gastronomik malzemeyle birlikte de kul-
lanilir: Fransa’da rendelenmis gravyer ve Italya’da parme-
san, hamur igleriyle suflelerin, gratenlerin tizerine serpilir.
Manda siitiinden yapilan mozzarrella, domates ve fesle-
genle birlikte servis edilir.

X. — Tathlar ve pastacilik tiriinleri

Sekerli tatlarin temsilcileri uzunca bir siire boyunca
yalnizca meyveler ve bal olmustur.

Kiiresellik, sebzeler igin oldugu kadar meyveler igin de
gegerli bir 6zelliktir. Meyvelerin en eskisi ve simgesel agidan
en zengini, kugkusuz, elmadir: Veniis'iin meyvesi, Cennet
bahgesinin elmasi veya, adin1 Keltler'in efsanevi kentine
verdigi igin, Avalon. Elmayy, erigi, kavunu ve karpuzu Fira-
vunlar da bilirlerdi, Romalilarin favori meyvesiyse armuttu.

Esperides bahgelerinin altin elmasi, sik sik séylendigi-
nin aksine, kesinlikle portakal degildir. Kayisi, seftali ve
portakal Cin kokenli olup, sofralarimiza Ipek Yolu'ndan,
fran giizergah iizerinden gelmiglerdir. Adi Incil'de gegen
ilk agag incirdir: yapragi her ne kadar Adem ile Havva’'nin
giplakliklarini &rtse de, kendini bilmenin temsili meyvesi
incirden ok elma ve nardir. Dag ¢ilegi eskiden beri bilinir-
di; bugiin tezgahlarda gérdiigiimiiz dag gilegi, dort mevsim
gilek, iglenmig bir cinstir. Giintimiiziin gilekleri Fraisier®
adli (isim-olay ¢akismasi) bir ziraatginin Peru’dan getirdigi
gilek fidanlarinin melezidir.

62) ‘Le fraisier’ Fransizca'da ‘gilek fidant’ anlamina gelir.
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Sofralarimizda eskiden beri egzotik meyveler bulunur:
hurma, Charles Quint i¢in Meksika'dan getirilen ananas,
biitiin tropik diinyayr sémiirgelegtiren Hindistan kékenli
muz. Tropik meyveler hava tagimaciliginin geligmesi saye-
sinde yayginlagmigtir: mango, papaya, (bizde daha ziyade
tuzlu servis edilen) avokado, vd.

Tarimbilimcilerin tiikenmez gayretleri sonucunda Ro-
ma'nin hortus'undan (bahgelerinden) itibaren La Quin-
tinie'nin kurdugu Kralin Sebze Bahgesi'ne kadar ayiklama
ve agilama teknigiyle yiizlerce tiir elde edilmigtir. Hatta,
meyvelerin yiiksek enlemlere uyum géstermeleri saglan-
mugtir: 2. Friedrich’in Potsdam’daki Sanssouci Satosu’nda
yetigtirilen inciri ve {iziimii, bizim seralarimizin atast olan
gergeveli camlarin arkasinda olgunlagirdi.

Modern diinyada ise gegitlilik azalmig ve en fazla birkag
on rakamiyla ifade edilir seviyeye diigmiigtiir. Elmadan or-
nek vermek gerekirse, piyasanin yiizde 65’ini Golden tem-
sil etmektedir, oranin geri kalanint Granny Smith gibi eksi
elmalar veya Starking gibi kirmiz1 elmalar kendi aralarinda
paylagmaktadirlar. Siipermarket reyonlarinda Reine des
Reinettes, Belle de Boskoop gibi La Quintinie’nin gézdesi
olan gesitlere nadiren rastlariz. Gastronomun diger drami
ise goriiniigiin tada tercih edilmesidir ve buna ek olarak
meyve kurdunu (elmaninki carpocapse) oldiiriirken mey-
venin, dzellikle de (diphenyl kullanilan) limonun kabuk-
larin1 yenmez hale getiren zirai ilag istismaridur.

Meyveler genellikle taze veya komposto geklinde servis
edilir. Rénesans’tan 6nce meyveler tercihen kurutulurdu
ve bilhassa incir, Ente erigi (Agen erigi eski Misir'da da
bilinirdi), iiziim ya da elma kurutularak tiiketilirdi, sofra-
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larimizdan uzun zaman 6nce kalkmig olan armut kurusu
vardi... Taillevent'in Viandier'sinde cotignac®® ad1 verilen
ayva ezmesi her zaman makbuldi.

Kuruyemigler, ceviz, findik, badem kig aylarinin bir
bagka zenginligiydi. Olduklar gibi ya da bal igerisinde
uzun siire muhafaza edilirdi. Ronesans dénemi mendi-
ant [dilenci] tarikatlarindan her biri [kiyafetlerin renk-
lerinden esinlenerek] ayri bir kuruyemigle eglestirilmigtir:
Fransiskenler kuru incirle, Dominikenler kuru {ziimle,
Augustinler cevizle ve Karmelitler de bademle. Buy, gikola-
tanin kuruyemiglerle biitiinlegtirildigi bir tath seklinde gii-
niimiizde de siirmektedir. (Mendiant) kuruyemigler, Pro-
vence bolgesinde [Noel igin] yapilan geleneksel 13 tatlida,
taze meyveler, confit meyveler, beyaz ve siyah koz helva ve
bir pastayla, yani siv1 yagh pompe®* ile birlegtirilirler.

Regel, soframiza ancak Ronesans’ta seker halk arasina
inince gelebilmistir, (Yiizyllar'daki kehanetleri dolaysty-
la daha ¢ok Nostradamus adiyla tanidigimiz) Michel de
Nostradame’in 1555’te yayimladigi le Traité de confitures®
bunu gostermektedir. Bu dénemde, Apt ve Nice kentleri-
nin adlar1 confit meyvelerle taninmigtir.

63) Cok sekerli ve seffaf bir ayva regeli. Kizila galan rengi, ayvanin
kuruma agamasindaki dogal oksitlenmeden ileri gelir.

64) Portakal aromals, sekerli kuru galeta.

65) Nostradamus’un kehanetlerini igeren Centuries Astrologiques
ile aymi yil (1555) yayimladig, kisaca Regeller Kitabi olarak anilan eseri
(Excellent et Moult Utile Opuscule a tous nécessaire qui désirent avoir con-
naissance de plusieurs exquises recettes). Kitap, esitli tarifler ve agcilik
hakkinda yararh bilgiler igeren bir rehber niteligindedir.
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Opgiin sonlarinda veya “trou normand®” (kelimenin
tam anlaminda, “ana yemek ile tath aras1”) servis edilen
Roma tatlilar1 meyveyi 6zellikle bal ve peynirle bir araya
getirirdi, 5rnegin, ayva ezmesi bal iginde sunulurdu.

Neye benzedigini hayal etmenin oldukga gii¢ oldugu
antik hamur iglerini giiniimiizdekilerle kargilagtirmak ola-
naksizdir; ¢linkii ne tereyagi ne de seker igeriyorlardi!
Muhtemelen, ballandirilmig veya beyaz peynirle yogrul-
mug gesitli hamur igleriydi bunlar. Beignet®” ve bir tiir
Roma pastillasi olan placenta tathsi pek sevilirdi. Ken-
dine 6zgii bir yer edinen ilk Ortagag tathis1 Taillevent'in
badem siitlii blanc-manger’sidir; Viandier'nin kolayca
hazirlanabilecek belli bagl tariflerinden biri budur. O do-
nemden bildiklerimiz meyveli tart, beignet, brioche®, oub-
lie®®, peynirli kiiglik turta, clafoutis™, dariole”, bademli
palet’tir’.

66) “Normandiya gukuru”.

67) Bos veya ¢ig ya da pigmig malzemeyle doldurulmug olarak bol
yagda kizartilan bir gesit borek.

68) Brioche: Kalmh@ kullandan tereyagin ve yumurtalann oranina
bagh olarak degisen, hafif, kabartidmug hamur isi.

69) Oublie: Ortagagda ¢ok sevilen, ama muhtemelen ¢ok daha eski
dénemlere dayanan, diiz ya da komet bigiminde rulo yapilan kiigiik pasta.

70) Clafoutis: Tereyag siiniilmiis bir fimn kabina dizilen siyah kirazlar
iizerine oldukga yogun bir krep hamuru dokiilerek hazrlanan, Limousin yore-
sine 6zgii bir tath. Uzerine pudra gekeri serpilerek, ihik olarak servis edilir. Ilke
olarak kirazlann gekirdekleri gikanlmaz ¢iinkii piserken verdikleri aromadan
yararlaniir.

71) Kiigiik kalip iginde kek, muffin veya browni tiirii bir tath.

72) Palet: Degisik malzemelerle (rom, anason, vanilya, ham seker vb.)
aroma verilmig, toz badem, kabuk sekerlemeleri vb. eklenen, degisik oranlarda
tereyag katlan bir biskiivi hamurundan yapilan diiz ve yuvarlak kuru pétifur.
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Pastacilipin yiikselis donemi Rénesans'tir: seker ve tere-
yag1 yayginlagmigtir ve bu durum confit meyvelerle regelle-
rin ortaya ¢tkmastna vesile olmugtur. italya’dan, Catherine
de Médicis'nin peginden gelen pastacilik iriinleri makar-
nalarla ve frangipane ile (bu ad Catherine de Médicis'nin
nedimlerinden Frangipani'den gelmedir) zenginlegmistir.

18. yiizyil tathlar yiizyth olacaktir. Bu yiizyilda milf6y
hamuru (ressam olarak daha ¢ok Le Lorrain adiyla tani-
nan) Claude Gelé tarafindan icat edilecek, agg1 Stanislas
Leczinski'nin yapitlarinin da aralarinda bulundugu pasta-
alik kitaplan ortaya gikacak, mutfakta bal kullaniminin
sona ermesiyle birlikte tath tuzludan kesin olarak ayrilacak,
Cin’de mayhog tatlar yayginlagmaya devam edecektir.

Mayalar'in kutsal igecegi olan ve Meksika'da bugiin de
et ve kiimes hayvani pigirmekte kullanilan gikolatanin 19.
yiizyilda ilk bagta sade, ardindan siitlii igecek olarak ortaya
gikigiyla birlikte tatlilar da degigecektir. Cikolata, ister kati
ister stv1 olsun ya da ister siitlii ister siitsiiz, her gesit karigi-
ma yakugir. Pastalarla, meyvelerle (turunggiller, antepfistigy,
frambuaz), kuruyemiglerle (mendiants) ve alkolle rahatga
uyum gosterir. Triif, makaron, sufle, saba melikesi veya kara
orman olarak hazirlanabilir. Kahve ve tathlarin yaninda ser-
vis edilen sayisiz mini pasta gegitleri ile kakao gekirdekleri-
nin mengeine (Guyaquil, Quito, Trinidad, vs.) gére farklihk
gosteren el yapimu gikolatalar mevcuttur.

Dondurmalar ve sorbeler” gok eskiden beri bilinmek-

73) Sorbe: Yag ya da yumurta sanisi icermediginden, dondurmadan
daha az 'kati ve daha tanecikli olan bir tiir dondurmal tath. Bir sorbenin
temel malzemesi meyve suyu ya da priresi, bir sarap (champagne), bir alkol
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tedirler, buzdolabini1 beklemeleri de gerekmemistir: Aslan
Yiirekli Richard 3. Hagli Seferi sirasinda hastalandiginda
Selahaddin’in [Eyyubi] ona Liilbnan Dagr'ndan toplanmug
karla hazirlanan bir sorbe génderdigi rivayet edilir. Don-
mug suyun erime derecesini diigiirmek igin tuzun kulla-
nilmasi1 ve dondurmanin yaz sonuna kadar saklanabildigi
buzullarin varhgi bu iriinii tatmay1 gok uzun zaman 6nce
olanakli kilmigtir. Neron, kar, bal ve meyve karigimi ol-
dugu bilinen ilk sorbeden tatmigtir. Sulu sorbelerle, igine
olabilecek biitiin meyve aromalar, gesitli alkol, vanilya
veya targin tiirii baharatlar karigtirilarak kuru iiziimle veya
confit meyvelerle siislenen (cassata) kremali dondurmalar
arasinda belirgin fark vardir. Lavantali veya triiflii dene-
meleri daha az mutlu sonug vermistir.

Klasik dondurmalar Escoffier'nin, yaraticihgini kadin
sarkic1 Nelly Melba™ serefine sergiledigi pesmelba ile ta-
mamlanmgtir: “tatli ve tam olgun geftalinin vanilyali don-
durmaly, sekerli frambuaz piireli dondurma hali”, dnceleri
Wagner'in Lohengrin operasi anisina, giimiig bir servis ka-
binin iginde, bir buz kiitlesinin ortasina yerlestirilmig kesik
kupgu kanatlar1 arasinda servis edilirdi.

Giiniimiiziin meyve tathlarinda sonsuz bir gesitlilik s6z
konusudur, meyvenin her sekli servise uygundur: tazesi,
serinletilmig salatasi; bir alkol (kirsch veya marasquin)?

(votka) ya da likér, bazen de aromatik bir infiizyondur (¢ay, nane). Ugerine
genellikle glikoz ya da iglenmig seker (ya da her ikisi de) eklenmis bir gerbet
dékiiliir. Dondurma iglemi sirasinda kangim qirpilmalidur.
74) 1861-1931 yillan arasinda yagamig Avusturyali opera sanatgisi.
75) Kirsch, kiraz veya vigne rakisi;; marasquine, vigne likérii.
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yaninda, kizartmasi (armut), sarapta ezilerek veya pisiri-
lerek (armut ve erik); turta veya clafoutis halinde. Confit
meyveler sade olarak veya hamur iglerinde (savarin tatlisi
veya kek) ya da sufle (Rothschild sufle) olarak sunulabi-
lirler.

Pastacilik iiriinleri sayisizdir. Kruasandan jenuaz, qu-
atre-quarts, brise, sable veya milféy hamurlu, farkh kre-
malarla (krem anglez veya pasta kremasi) siislenmis gesitli
biskiivilere kadar... En taninmug klasik tatlilar: Stanislas
Leczinski'nin buldugu romlu sambaba tathsi, 1846'da
icat edilen ve mucidinin adiyla anilan Chiboust krema-
i saint-honoré, paris-brest (19. yiizyil sonunda Asag
Normandiya'da, Paris-Brest-Paris bisiklet yarigindan il-
hamla 1891'de icat edilmistir ve bisiklet tekerlegini tem-
silen yuvarlaktir). Ve Tatin kizkardeglerin Lamotte-Be-
uvron'daki igletmelerini tine kavugturan, ters yiiz gevrilip
flambe edilmig elmali tart. Bourbon vanilyali milféy ha-
muru genel olarak her tiir meyveyle ve kremayla siislenip
firinlanabilir. En goz alic1 sicak tatlilar, alkollii (bilhassa
Grand Marmier) sicak sufleler veya confit meyveli veya gi-
kolatali olanlardir: hafif ve kabarmig olmalar1 gerekir.

Kendi fanatik taraftar kitlesine sahip gikolatal tath-
lar vardir. Bunlar genellikle siyah gikolatayla yapihrlar;
sufleler, ¢ok gesitli gikolatal pastalar, (bir miktar kahve
de igeren) gikolatah mousse, gikolatali veya dondurmali
tartlar...

Bu tathlarin hepsi, tek baglarina veya sorbe ya da don-
durma yaninda servis edilebilirler.

Arabistan’daki Moka'dan gelen kahve 6nceleri Le Pro-
cope gibi kafelerde servis edilirdi, giiniimiizde tathlardan
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sonra sunulmaktadir. Arabica, robusta’ya tercih edilmek-
tedir ve gekirdekleriyle iinlii kahveler Arabi (Moka) ya da
Ozellikle Amerikandir (Kolombiya).

Kahveye arlettes benzeri kiigiik pastacilik iiriinleri
veya gikolata eglik eder. Eger Habsburglar'in bagkentin-
deki meshur Sacher Torte’nin de aralarinda bulundugu,
pastacilik iiriinleriyle gayam takdir kafelerdeki viennoise-
ries’ s6z konusuysa, bunlarin tadina giiniin herhangi bir
aninda bakilabilir...

Xl. — Ekmek ve tahillar

Biitiin uygarhklarin beslenmelerinin temeli ekmek ve
genel anlamda tahillardir. Akdeniz Havzasi, Cin ve Ko-
lomb 6ncesi diinyadan olugan iig biiyiik tarim merkezin-
den her birinin belirli bir tahilla, sirasiyla bugday, piring
ve mustrla eglestigini saptamak ilgingtir. Tahihin kiiresel-
lesmesi, 6zellikle Osmanh Imparatorlugu iizerinden ve bir
hayli yavag gergeklegmigtir: (Biiyiik Iskender’den bu yana
bildigimiz) pirincin ve daha sonra Yeni Diinya'dan gelen
muisirin iklime intibaki Tiirk tarimcilar tarafindan gergek-
legtirilmigtir. Musir, Italya ve Ispanya'ya yayildiktan sonra
Fransa'ya gecikmeli ulagmig ve ancak Louis-Philippe za-
maninda yayginlagmigtir. Gergi piring 4. Henri zamanin-
da bir siireligine Camargue’da goriilmiigtiir, ama ancak
¢inhindi pirincinin ortadan kalkmasina neden olan 1492

76) Viennoiserie: Galette, biskiivi, sablé gibi hamur igleri ve ekmek di-
sindaki finn ve hamur iglerinin tamamina verilen ad.
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ablukasindan sonra deger kazanmugtir. Tiirkler, buna kar-
silik, Cin’e, ozellikle Kuzey Cin’de 6nem kazanacak olan
bugday1 sokmuglardir.

Piring, gesitli formlariyla —yuvarlak taneli, uzun taneli,
basmati veya yabani- bir¢ok yemegin eglikgisi olmugtur.
Igine katilacak birgok baharat (safran) veya sosla (do-
mates) kokulandirilabilmektedir. Yuvarlak taneli piring,
ftalya’da simgelesmis bir yemek olan risotto'nun temel
malzemesidir; kugkonmaz, miirekkepbalipi veya beyaz
triif egliginde tereyagi, zeytinyag1 ve et suyu kangimi ile
hazirlanan bu yemek ustalikli bir simya ve titiz bir hazirlik
gerektirir. Lombardiya iklimine intibak saglayan ve bazen
bir yemegin yaninda ona eglik eden polentay: saymazsak,
mustr, sofralarimiza kendisini neredeyse hig dayatmamugtir.

Buna kargihk, kazcigeri, (musirla semirtilmig) ki-
mes hayvanlan, kaliteli sigir eti gibi bilindik gastronomi
tiriinleri esasen misira dayanmaktadir. Bugdaydan belki
de daha eski olan arpanin beslenmemizdeki yeri ise artik
(Ortagag’a kadar cervoise iken”, 15. yiizyildan itibaren
serbetciotuyla stabilizasyonuna gegilen) biranin fermen-
tasyonu ve tahildan damitilan alkolden ibarettir.

Durum bugdayi veya yumugak bugday yalnizca ekmek
olarak degil, ayn1 zamanda makarna ve irmikle de (kus-
kus) Avrupa gastronomi sofralarinin en 6énemli tahihdir.

Ekmek, on iki bin yildir insanin beslenmesinin temeli-
ni olugturur, neredeyse mistiktir, efkaristiyadan [ekmek-
sarap ayini] dolay1 kutsalligin aktaricisi sayilir; bu nedenle

77) Lat. cerevisiae; biranin atast. Bugday ve arpadan yapilir, koru-
yucu madde igermezdi.
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de tannisalliga en yakin besindir: ekmegin kesilmeyip ko-
parilmast bunun igaretidir. Ayni zamanda yagamin en sag-
likli ve en temel besinidir. .. Sofradaki yeri son bir yiizyilda
giderek azalmig ve yemegin yaninda bir eglikgiye doniig-
miigtiir. Ekmek, taze, yamugak, lezzetli ve igi bol gézenekli
olmaly; tam pigip pismedigi altin saris1 ve gevrek kabugun-
dan anlagilmalidir. Genellikle soguk yenir, ilik da servis
edilebilir.

Yumugak bugday Antik¢ag'dan bu yana en makbul ek-
mek tahilidir. 17. yiizyilda, ekmegin yeterince beyaz olma-
dig1 zamanlarda, Paris polis komiseri bu yiizden isyan gika-
cagindan korkardi. Atalarimiz gavdar, kestane, esmer veya
tam kizilca bugdaydan yapilan “sefalet” ekmeginin giinii-
miiz sofralarinda nasil boy gésterdigini gorseler saginrlardi.
Her gesit tahil tohumuyla yapilan; susam, tohum, haghag
veya domuz yag), zeytin, anguvez, kurutulmug domates gibi
degisik tiriinler igeren birgok fantezi ekmek yapilmaktadir —
ekmegin bu ¢egidine genel olarak fougasse adi verilir.

Bu yiizyihn bagina kadar Roma’da veya kirsal yorelerde
firncilik gelisirken, ekmek, bir yandan da evlerde gele-
neksel yollarla pigirilmeye devam etmistir. Evde ekmek pi-
sirme makineleri giiniimiizde tekrar giindeme gelmistir...

Ortagag'in tranchoir1’®, gorba igin veya sarap igin
kase iglevi goren bu ekmek dilimi, giiniimiizde, yemege

78) Uszerine pigmig et ve sebzeler yerlegtirilerek servis tabag: gibi
kulanilan ¢ok kalin ve gok genig ekmek dilimi. Ekmek, bu gekilde kul-
lanuldiginda iistiindeki et ve sebzelerin suyu ile islanirdi. Sayet sofrada
yenmemigse, sonradan yoksullara dagitilir ya da evin kdpegine veya so-
kak hayvanlarina yedirilirdi.
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eglik etmekten bagka iglevi olmayan ekmek dilimine dé-
niigmiigtiir. Ekmegin tadi degigmistir; bu degigim, ekme-
gin daha agir ¢ekmesi i¢in onu suya bogmak, bu amagla
tuz ve bakla unlarinin kullaniminda agiriya kagmak gibi
yontemlere bagvuran endiistrilesmenin bir sonucudur;
ekmegin ¢abuk bayatlamasi ve tat kaybina ugramasi da
bu yiizdendir.

Sert bugday makarnas: gerek Italya'da, gerek Cin'de
yaygin olarak tiiketilir, mengei hala bilinmese de, yeryii-
ziiniin bu iki bolgesinde kegfedildigi kesindir. Séylencenin
aksine, makarnayr Cin'den Marco Polo getirmemistir.
Biitiin makarnalarin adlari aslen Italyan’dir ve Napoli k-
kenli makaroniler, karanhk bir bigimde, commedia dell'arte
ile iligkilidir. Makarna diinyast sonsuzdur, mevcut biitiin
tiriinlerle hazirlanabilir: deniz iiriinlii, mantarh, domatesli,
pesto soslu, vs. Dolma igi anlamina gelen ve hamur isi bir
et yemegi olan ravioli de” hem Cin’de hem de Italya’da or-
taktir. Ravioli kelimesinden tiireyen, aralarinda kaz cigeri
veya langustin’in de bulundugu ravioller, yani igleri birgok
malzemeyle doldurmug pateler, hem raviolilerin hem de
Ortagag ‘pate’lerinin uzantisidir. Taze veya kurutulmug
olmak iizere iki gesittirler ve al dente®® olacak gekilde pigi-
rilmeleri gerekir. Italya hububata dayanan bagka efsanevi
yemekler de yaratmigtir: risotto ve polenta diginda, pek
cok cesitleriyle pizza; rivayet o ki, pizza, Aeneas’'in Cu-
maeli falc1 kadinin kehanetini gergeklegtirerek Latium’a
yerlestigi tarih kadar eskidir: “Masalar1 yedigin yerde kok

79) italyan mantist.
80) Dige gelecek dirilikte.
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salacaksin.” Bu durumda, pizzanin hazirlanmasinda kaide
olarak kullanilan pigmig hamur.

Kizilca bugdayin yeniden canlandirildigini da unut-
mayalim: Romalilar tarafindan da bilinen bu eski bugday
Haute-Provence'in Sault yoresinde yetigtirilmektedir, Sis-
teron kuzulu yahni yaninda nefis gider.

Daha egzotik, kinoa ya da Inka altiny, sekerpancari
tohumu gibi Pizzarro'nun fatihlerini agliktan kurtarmug,
karnabahar ve brokoli gratenin yanina miikemmel yakigan
tahillar da mevcuttur.

XIl. - Soslar

Soslar gastronominin temel unsurlarindan bir tanesi-
dir. ieriklerine ve yapim tekniklerine gére ¢ok gesitlilik
gosterirler.

Garum sos Roma'da her yerde bulunurdu: tuzlanip gii-
nege serilen balik bagirsaklarindan elde edilirdi ve sirf bu
ise ayrilmig gergek fabrikalarda hazirlanirdi; Vietnam sosu
nuoc-nam ile akraba oldugu kesindir. Garum sosun giinii-
miize kadar gelebilmis tek silik hatirasi Akdeniz kiyilarin-
da fermente anguvezden yapilan mellet'dir.

Ortagag'da kullanilan belli bagh soslar, igine baharat
olarak karabiber, targin, karanfil, safran, muskat [kiigiik
Hindistan cevizi] ve geker katilan verjus ile (glintimiiz-
de yerini limon suyuna birakmigtir) sirke ve baldir. Yagh
malzeme ¢ok az bulundugu igin (0 dénemde tereyagi pek
yaygin degildi) baglayici olarak yumurta ve ekmek kulla-
nilird.
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Modem soslar 17. yiizyilin icadidir, (unu bir parga
yagda rengi déniinceye kadar kavurduktan sonra sulan-
dirarak hazirlanan) roux, piire sos, (uzun siire kisik ateg-
te tutulan) gektirmeler ve ¢6zdiirme 6zsular bu dénemde
ortaya ¢tkmugtir. Sosun kivami yumurta, kan, (roux igin)
nigastayla elde edilebilir.

(Ad1 Béchamel Markisi’'ne dayanan) begamel ve Seyta-
nin Sézligii'nde®! (1911) Ambrose Bierce'in ‘Fransizlar'da
devlet dininin yerini tutan sos’ dedigi mayonez (siv1 yag
ve yumurta emiilsiyonu) iki ytizyillik bir siireg iginde orta-
ya ¢tkmugtur. 19. yiizyilda Jules Favre sdyle diyecektir: “lyi
mutfagin temelinde yatan gey soslardir ve Fransiz mutfag
6teki mutfaklara tstiinliigiini soslarinin miikemmelligine
borgludur.” Antonin Caréme ise sosun kuramcisi olacak-
tir. Caréme, et sulan ve baglayicilarin birlesmesi olarak
tanimlanan temel soslar ayrimini getirecek, soslan bir et
suyunun veya harcin, et pisiriminde bir baglayicinin ve bir
gamnitiiriin kangimi olarak tanimlayacakur. 19. yiizyiin
biitiin biiyiik yazarlari, sonu gelmez gesitliligi iginden ¢1-
kilmaz hale gelen soslar igin kendi tariflerini yapmiglardir.
Ali Bab'in®?, Escoffier'nin ve Pellaprat'nin incelemeleri
bunun kanitlaridir. Birkag 6rnek vermek gerekirse: bega-
mel, Béarnaise, domates sosu velouté, sos siiprem, Villeroy
usulii sos, sos vierge (zeytinyagli), sos gribiche... Bagka sos-
lar da vardir: Andaluz, ispanyol, italyan, Alman, Viyana,

81) Seytarun Sézliigi, Ambrose Bierce, Ceviri: Ozde Duygu Giirkan,
Metis Yayinlan, 2014, 240 sayfa.

82) Henri Joseph Séverin Babinski (1855-1931), Gastronomie
pratique’i 1907 yilinda, Ali Bab takma adiyla yayimlatmigtir.
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Venedik... Nantua, Mornay veya Andaluz soslarin esasin1
besamel sos olugturur. Baglica malzemeler yumurta, un,
tereyagi, sivi yag, limon suyu, sirke ve arpacik soganudir.
Nantes tereyagi sosu tereyag, arpacik sogani ve beyaz sir-
ke karigimindan elde edilir ve turna benzeri nehir balikla-
rinin geleneksel eglikgisidir. Jole, kollajenin jéleye doniis-
mesiyle olugur. Igine genellikle endiistriyel jelatin katilir.
Kasaplik olmayan alt iiriin pargalarinin ve kemigin,
balik kilgiginin, yengeg kabugunun agir ategte pigirilerek
hazirlandig et ve tavuk sular ile isli balik dénemi biitiin
bir 19. yiizy1l boyunca ve 1960’lara kadar siirecektir. Bun-
lar, 6zellikle de iiretimde endiistrilegsme ile birlikte, agiri
bigimde kullanilacaklar ve bu da tatlarda tektiplesmeye
yol agacaktir. Yeni mutfak teorisi bu duruma ve 6zellikle
de et suyu ile roux’nun ¢ok yayginlagmasina karg: bir tepki
olarak geligecektir. Bu teorinin tatlari arilagtirmak ve gag-
dag diyetetige [besibilime] daha iyi uyum goéstermek gibi
bir faydast dokunacaktir. Giiniimiizdeyse, soslar, kivami
artirma ve lezzeti sabitleme 6zelligine sahip yagh bir malze-
meyle kanigtirilan, iyice gektirilmis 6zsulandir. Bazilan ta-
rafindan (sos yemeyenler tarafindan, ama gastronomik bir
yargi degildir bu) her ne kadar yadsinsa da, soslar, iiriinle-
re deger kazandirmak ve onlarin kalitesini agiga gtkarmak
suretiyle, ister burjuva mutfag: olsun ister haute cuisine,
herhangi bir gastronomi mutfaginin temel bir ayina1 ka-
rakteristigi olma ozelligini korumaktadir. Uriiniin tadin
bastiran sos kara listeye alinmay: hak etmig sostur. Seyta-
nn Sézligi'nde Ambrose Bierce'’in dedigi gibi: “Uygarligin
ve ruh yiiceliginin géstergeleri arasinda en tartigmasiz ola-
nidir. Sosu olmayan toplumda binbir kétiiliik tiirer.”
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XIll. — Baharatlar

Yemek ister ¢ig ister pigmig olsun, onu gésteren en te-
mel gey, soslarin yani sira, baharatlar [épices] ve giizel ko-
kulu bitkilerdir. Baharatlar, hog ve giizel koku verdikleri
yemege dirilik katarlar: genellikle egzotik kokenlidirler ve
kurutulmug olarak servis edilirler.

Temel baharatlar karabiber, karanfil, muskat, targindir
ve hepsi Dogu Hint Adalar mengelidir.

Karabiber Roma’da liiks bir iiriindii, Apicius’un tarifle-
rinin dértte tigiinde bulunurdu. Roma’da kimyon ve kignis
de bilinirdi.

Baharatlar, Ortagag’da, Ortagag Haghlarinin beraber-
lerinde getirdikleri iriinler arasindadir, Ispanya (Ispanyol
safran1) ve Sicilya’ya ise Reconquista® ile girmiglerdir.
Taillevent'in Viandier’sinde adlar en sik anilan baharat-
lar zencefil, targin, karanfil, muskat, defne yapragi, safran,
kimyon ve (Batililar'in 1099’da Trablus’ta kesfedecekleri)
sekerdir. Bunlarin yani sira cennet biberi veya cennet to-
humu (Gine karabiberi), targin gigegi (targin tomurcugu),
sakiz (sakiz agac1 6zsuyu), besbase (muskat kabugu), kir-
muzibiber, galangal (zencefilin akrabasi) adlar1 da gegmek-
tedir.

Onemli kigilerin liiks sofralarinda baharat kullanimi
¢ok yaygindi. Dogu'nun ticaret kervanlarinin (eski bas-
kentleri Nabati gehri Petra’ydi) yola ¢ikma, Ceneviz ve

83) Yeniden fetih anlamina gelen Ispanyolca kelime. Genellikle,
Hiristiyan Ispanyollann Endiiliis'ti Miisliimanlar'dan geri almalarina
gonderme yapmak igin kullanilir.
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Venedik gemilerinin Akdeniz'e yelken agma sebebiydi;
15. yiizyildaki biiyiik kegiflerin altin arayiciligiyla birlikte
bir diger amaciydi. Vasco de Gama 1498’de bir gemi do-
lusu baharatla geri dénmiigtiir. Fernand Braudel, biiyiik
Bat1 kapitalizminin altinda morina balig1 ticareti ile baha-
rat ticaretinin yattigin sdylemektedir. Ote yandan, o do-
nemde baharatin litks yemek sofralarini nasil olup da ele
gegirdigi gizemini halad korumaktadir. Ciiriimeye birakil-
mig ya da siirek avinda kogturulmug hayvanin etinin tadini
bastirmak igin miydi? Yoksa bu ilgi, baharatlarin efsanevi
biiyii ve afrodizyak (“kant wsiiyorlardi” veya, Flaubert'in
Bilirbilmezler'de dedigi gibi, “bedenlerini tutugturabiliyor-
lard1”) &zellikleri, sifali (soguk gidalara kargi baharatin si-
cakhg) oluglan yiiziinden miydi? Veya belki de bunlarin
hepsi dénemsel bir zevkten ibaretti?

Roénesans'in afrodizyak regetelerinde her zaman olan-
lar: baharatlar, triif (Brillat-Savarin’e goére, “kadinlan
daha yumusak, erkekleri daha sevimli” yapiyordu), istirid-
ye, kizkugu yumurtasi ve horozibigidir.

Klasik Cag baharat kullaniminda cimridir; bunun ne-
deni ise tadi vurgulamak isterken onu bastirmaktan ka-
ginmaktir.

Hayal giicii baharatlarin toplanmasinda ige yaramigtir:
yaprak (defne), erkek {ireme organi (safran), agag kabuk-
lan (tar¢in), tohum (muskat, karabiber), tomurcuk (ka-
ranfil ve targin gigegi), koksap (zencefil ve galangal).

Tuz da, ister (tuzlalardan elde edilen) deniz tuzu olsun
isterse (tuz madeni damarina su zerkedilerek gikarilan, ar-
dindan biiyiik kazanlarda kaynatilan) kaya tuzu, baharat-
tan sayilirdi. Tuz yagam igin zorunludur. Zor bulundugu
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icin kisa bir siire iginde “tuz kagakgilar1”n1 da beraberinde
getiren gabelle adl bir tuz vergisi gikanlmigti; kagakgilar,
kiirek cezas: riski olmasina ragmen, vergisi ddenmemis
tuzla ticaret yapiyorlardi. Giimriik vergi memurlan igin
hala kullanmakta oldugumuz gabelous adi oradan gel-
medir. Giiniimiiziin temel mutfak problemlerinden bir
tanesi de kullanilacak tuzun élgisiidiir. Gereginden az
kullanildiginda yemek tatsiz olur; fazla kagarsa yenmez
hale gelir. Tuzun ozmotik basinci yiiksektir ve tadi bo-
zan ozmoz siiregleri tehlikesini géze almamak igin tuzu
hazirlanmakta olan yemege en dogru zamanda katmak
gerekir. Kaz cigerinin bir sirn da tuz ve karabiber ora-
nidir. Tuz, tat almanin temel ajanidir ve uzun bir siire
boyunca etleri ve sarkiiteriden giroza, tuzlanmig ve kuru-
tulmug morinaya kadar baliklar1 saklamanin tek yéntemi
olarak kalmugtir. Tuz, bazen de unla hamur yapilip kabuk-
lagtinlarak tuzda balik pigirmek igin kullamilir. Roma’da
ve Ortagag’da tuz daha ¢ok tiiketilirdi, giiniimiizde, gerek
tat yoniinden gerekse yiiksek tansiyon faktérii oldugu igin,
diyetetik nedenlerle ¢ok daha az tiiketilmektedir. Ayrica,
tuz, [Kutsal Kitap'in] Yaratilig boliimiinde tuzdan heyke-
le déniigen Lut’tan [heykel haline gelen Lut degil, onun
karisidir] baglamak kaydiyla, yere dokiilen tuzu kétiiliik
alameti saymaya (Isa’nin Son Aksam Yemegi'nin resme-
dildigi tablolarda Yahuda genellikle dokiilmiig tuzla iga-
retlenir) kadar uzanan birgok 6nemli sembolik anlam da
icermektedir.

Deniz suyunun tuzlalarda buharlagmasiyla elde edilen
deniz tuzu ile madenlerden salamura halinde toplandiktan
sonra buharlagtirilan kaya veya topraktuzu arasinda ayrim
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gozetiriz. Tercih edilen tuz deniz tuzudur ve 6zellikle de
tuzlalarin yiizeyinden toplanan tuz gigegidir. Dayaniklih-
g1, oligo-elementler yoniinden zenginligi ve ayn1 zamanda
tuz tadinin daha az keskin olugu bu tuzu 6zel kilmaktadr.
Pigirim sirasinda degil, daha ziyade son anda tuzlamak igin
uygundur.

Baz1 gidalar, geleneksel olarak bazi baharatlarla —ha-
vug kimyonla, harissa® kuskusla— eglegir. Baz1 gastronom-
lar Belon istridyesinin tadim1 karabiberle alirlar. Dogu
mutfaklarinda baharat kullanimi ¢ok yaygindir. Hindistan
cevizi siitiiyle tatlandirilmig gesitli baharatlarin (safran,
zerdegal, kimyon, kignis, sivribiber) karigimindan olugan
garam masala® yemekleriyle Hint mutfag1 6rmegin, ya da
yalnizca Sichuan karabiberini degil, onun yaninda Dogu
Hint Adalar’'nin tiim baharatlarini da kullanan Cin mut-
fag. Amerika da, yine baharat olarak kullanilan (Kristof
Kolomb'un 1493’teki ilk seyahatinden dénerken yaninda
getirdigi) sivri biber, vanilya ve gikolata ya da kakao gekir-
degi sayesinde onlardan geri kalmamigtir.

Baharat ickilerde de kullanilir: baharatlarla hazirlanan
geleneksel sicak garabin diginda kakuleli kahve, vanilyal
gikolata, Anglosaksonlar'in ‘ginger ale’i (zencefilli bira).
Bunlar, hem hog koku verici hem de faydali ilag olarak
kullanildiklar1 igin genellikle biitiin soslara dahil olmuglar-
dir. Baharatlar arasinda bir tek vanilya endiistriyel taklidi-
nin iretilmig olmasi erefine nail olmugtur ya da felaketine

84) Magrip kokenli bi\j ac1 biber ve bu biberle hazirlanan ezme, sos.
85) Diger adiyla Kari. Ingilizce'ye 16. yiizyilin sonlarina dogru curry
(kori) geklinde aktarilan kari kelimesi Tamil dilinde baharat demektir.
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ugramigtir. Pek ¢ok yerde gergek vanilyanin, yani orkide-
nin meyvesinin yerini taklit vanilin almigtir.

Baharatlarin 6nemi giiniimiizde de kendisini hissettir-
mektedir. Ornegin, gida ticareti igin épiceries kelimesini
kullanmiyor muyuz! Ayrnca, modern yolsuzluklanmizin

“z

atasi sayilan “épices”, Biiyiik Yiizy1'da® yiiksek mevki sa-
hiplerine armagan edilirdi.

XIV. - Cesniler ve otsular

Cesni veya hog kokulu bitkiler olarak da adlandirilan
otsular, baglica istisnalar1 hardal (sirkeyle karilmig hardal
tohumlar1) ve kapari (sirkeye yatirilmig kapari tomurcuk-
lar1) olmak iizere, genellikle taze ya da kurutulmug ve gig
olarak kullanilirlar.

Otsular sayisizdir: anason (veya rezene) ve feslegen
gibi, Provence’in ve Italya'nin en meghur otlar basta ol-
mak iizere maydanoz, frenk maydanozu, frenk sogani, ada-
cayl, kekik, zahter, biberiye, tarhun, nane... Eskiden ¢ok
yaygin olan sedefotu veya lavanta gibi bazi otsular tabak-
larimizdan neredeyse tamamen kalkmig durumdadirlar.
Ama bazilar1 da, mesela sarimsak ve sogan, hem aromatik
hem de sebze (6rnegin, firnda sarimsak, sogan kompos-
tosu) olarak giiniimiizde de yaygin bigimde kullanilmak-
tadirlar. Sarimsak Akdeniz mutfaginda gok yaygindir ve,

86) “Giineg Kral” olarak amilan 14. Louis'nin 5 yaginda giktigi Fran-
sa tahtinda araliksiz 72 yil (1643-1715) oturdugu dénem.
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mantarin yani sira, igine sarimsak digleri saplanarak pisiri-
len kuzu butun da klasik eglikgisidir. Agizda biraktig1 kotii
koku bazen yakinma konusu olsa da, bu durum sadece ¢ig
sarimsak igin gegerlidir.

Kapari salamura olarak kullanilmaktadir ve genellikle
vinegret sosla servis edilen baligin eglikgisidir ama ayni za-
manda zeytin ezmesiyle ve tagra mutfaginin bag taci olan
tapenade® ile harmanlandig1 da olur.

Tatlan rezene, yildiz anason (badiyane), biber nanesi
gibi zaman zaman ¢ok giiglii ve giddetli olabilen baharatst
otlar da vardir. Bunlarin &lgiisii dikkatli ayarlanmalidr,
glinkii fazla kagtiklarinda ilag tadi veren safran gibi na-
hos da olabilirler. Kignig veya tarhunun (meghur tarhunlu
tavukta oldugu gibi) istah agic1 etki yaratmas: isteniyorsa
bunlar tam dozunda kullanilmalidir, yoksa itici olur ve ye-
megi bozabilirler.

Otsularin ve baharatlarin iglevleri (otsularin eski adi
olan)® istah1 ve yemeklerin lezzetini desteklemek, ama
bunu her ne sekilde olursa olsun tahakkiim kurmaktan
kaginarak yapmaktir.

XV. - Sivi yag ve tereyag)

Sivi yaglarin en eskisi zeytinyagidir. Zeytinyagi beg
bin yildir Akdeniz mutfagimin kusursuzluk timsalidir.

87) Anguvezli zeytin ezmesi.
88) Fransizca'da frenk soganinin (ciboulette, civette, brelette, vs.)
bir diger ad1 da ‘igtah’ anlamina gelen “I'appétit”dir.
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Misir'da bilinirdi, giiniimiizde de modadir: lezzetli bir
yagdir ve en kalitelisi ilk soguk sikimdir. Zeytinyag: tip-
ki saraplar gibidir: Provence'ta, Italya'da, Ispanya'da,
Yunanistan'da, Girit'te, Ortadogu’da kullanimlan ve
uyumlar1 yemege gore degigen, tadi az ¢ok meyvamsi,
bazen gérece notr, bazen acimtirak olan sayisiz hasat
vardir. Sanildiginin aksine, 1stya iyi dayanir, dolayisiyla
onu sadece salatalarla sinirflandirmamak gerekir. Giinii-
miizde gordiigi ilgi kugkusuz lezzetiyle ama ayni zaman-
da saglik agisindan sahip oldugu erdemlerle de alakalidir;
glinkii kolesterol iizerindeki etkisi notrdiir ve “Akdeniz
rejimi”nin kalbinde yer almaktadir. Yag en 6nemli lezzet
takviyelerinden bir tanesidir, bu nedenle, zeytinyag ol-
mayan bolgelerde genellikle hayvansal yaglar kullanilir:
tereyagi, kaymak, saindoux (eritilmig domuz yag1) veya
Sud-Ouest’te kaz yagi. Daha yakin zamanlarda egzotik
sivi yaglar da devreye girmistir: (Afrika’nin) daha koku-
suz ve 1stya dayanikh yerfisugi yagi, (Amerika'nin) aygi-
cek yap, (gastronomik ilgi gormeyen) kolza yagi. Uziim
cekirdegi yag1 da nétrdiir ve ozellikle mayonez yapimi
i¢in uygun hale getirilmistir.

Vinegret sos esasen garabin bozulmasiyla elde edilen
ve salatalarin vazgegilmez eglikgisi olan sirke ile siv1 yagin
kangimidir. Sivi yagin miktarini onun tadina gore ayarla-
yabilmek gerekir; kabuklularin yanina daha ¢ok meyve
aromali veya acisi kararinda zeytin ve nétr yer fisugi yag
yakagir; triifiin ve Ozellikle frenk salatasinin yanina yaki-
sanlar ise ceviz ve findik yag gibi ¢ok hog kokulu siv1 yag-
lardir.
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Sirkeler gesitlidir; ashinda gsarabin bozulmasiyla olugur-
lar. Orléans® sirkenin bagkentiydi, ¢iinkii Loire iizerinden
yapilan sevkiyat sirasinda Auvergne sarabi sik sik yoldan
geri donerdi. Sirke gegitleri, substrat® (elma, garap, alkol
sirkesi) veya koku (tarhun, frambuaz, triif, vd.) ya da ima-
lat sekli ve olgunluk (Modena balsamik sirkesi) durum-
larina goére degisir. Eskiden soylular Roma’da incir sirke-
sini, Misir'da ise malt sirkesini tercih ederlerdi. Siv1 yag
ve sirke segerken onun servis edilen yemege uygunlugu
gozetilmelidir. Eger zeytinyagi ve balzamik sirke mozza-
rellali domatesin gesnisi ise, 6rnegin, nazenin bir yemek
olan chifonnade de tourteaux’ya® pek gitmeyecektir; bu
yemege kokusuz bir sivi yag ve gorece ince bir sirke daha
uygundur.

Zeytinyag1 mutfag ile tereyagi mutfagi arasindaki sini-
r1 iklim belirler. Tipki iiziim asmasinda oldugu gibi zeytin
agacinda da bir kuzey sinin s6z konusudur. Bitkisel sivi
yaglarla hayvansal yaglar arasindaki bu sinir Roma uygar-

89) Angers ve Touraine garaplan figilarla yiiklendikleri teknelerle
Loire Nehri'nde taginirdi. Ancak, yolculuk, akarsu debisine bagl olarak
genellikle uzun siirerdi. Bu arada garabin 6énemli bir kismi, daha Paris'e
varmadan ve gogu kez de sicaklar yiiziinden kalitesini yitirir, eksir, sir-
kelegirdi. Orléans nehir limanindaki girisimciler bu durumu zamanla
firsata gevirdiler ve bélge, Ortagag'dan itibaren garap sirkesi imalatinda
merkezi bir konuma yiikseldi. Sirke imalat1 16. yiizyilda krallik tarafin-
dan verilen patent mektuplan ile bir meslek olarak onaylandi. http://
www.cfaitmaison.com/vinaigre/vinaigre-historique.html.

90) Etkinen madde anlamina gelen biyokimya terimi. Enzimin etki-
sine maruz kalan, onun etkisiyle yapisi degigen bilegik; canli organizma-
larin su iginde tutunduklan yiizey.

91) Didiklenmis yengeg eti.
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liginin sinirlariyla 6rtiigerek (yuvarlak kiremitler ve Oksi-
tanca®?) giiniimiize dek gelmistir.

Hayvansal yaglarin en eskisi ve yaygin olani eritilmig
ve parg¢a halindeki domuz yaglaridir. Sud-Ouest’le 6zdeg-
legmig kaz yagi ise, kaz cigeri 19. yiizyilda ortaya gikmug
oldugu igin, muhtemelen ¢ok yenidir. Giiniimiizde her ne
kadar eritilmig domuz yag1 gérece ikinci plana diigmiig olsa
da, besili kiimes hayvani (kaz ve 6rdek) etinden hazirla-
nan confit'nin eglikgisi patatesin 6énemli ¢egnisi olan kaz
yag1 yayginlagma egilimindedir.

Tereyag, yemek pigirmek, yemeklere firinda altin ren-
gini kazandirmak, piireyi (Joél Robuchon’un ratte patates
piiresindeki gibi) yumugatmak amaciyla mutfakta tek veya
bir siv1 yagla birlikte sik stk kullanilir.

Ama tereyagin liiks iiriin olarak 6ne gikmasi yakin
bir gegmiste gergeklegmistir. Taillevent, Viandier'de ona
pek fazla yer ayirmamig olsa da, Rénesans’ta yemeklerin
ligte birine girmigti. Eritilmis domuz yaginin ve yore yag-
larinin (ceviz yag1) neredeyse hepsinin yerini aldigi Kuzey
Fransa'da sonradan yayginlagmigtir. Tereyagi, (saf tereya-
gin ana vatani) Hindistan'dan ac1 yak yaginin isli gayla
beraber tiiketildigi Tibet'e uzanan bélgede zeytinyagindan
daha yaygindir. Tereyag, yumusak veya az tuzlu servis edil-
digi sofralarda ekmegin eglikgisidir. Islenmemis tereyag da
vardir (Isigny, Echiré). Bazi peynirlerin yaninda, mesela
maydanozlu ezmeyle birlikte servis edildigi olmustur. Te-

92) Fransizca ile Katalanca'yt andiran bir Latin dili. Fransa’nin gii-
ney, Italya’nin kuzeybati ve Ispanya'nin kuzeydogu bolgelerinde konu-
sulur.
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reyag ayni zamanda pastane iiriinlerinin ve genel olarak
biitiin hamur iglerinin temel malzemesi ve birgok sosun da
yumugaticisidir.

XVI. — icecekler ve sarap

Iecekler gastronomi sofralarimin temel yapi taglarin-
dandir.

Su, susuzlugu gidermenin ve, drnegin, bir yemekten
digerine gegerken tat alma papillalarin1 temizlemenin vaz-
gegilmez aracidir. Gastronom gu {inlii sozii slogan olarak
benimseyebilir: “Susuzluga su, hazza garap.” Bazi yemekler
saraba gitmezler pek, 6rnegin ve bilhassa sirke sosu kulla-
nildiginda kuskonmaz boyledir; yaninda genellikle su 6ne-
rilir. Su, tadina gére sade ya da gazli olabilir. En ¢ok kul-
lanilan gazh sular: Badoit, Chateldon (Sargental kaynak
suyu, 14. Louis'nin sarayina figilarla getirilirdi), la Fera-
relle, la San Pellegrino, Vals, vd. Sade su daha nétr, daha
az tuzludur (dogal gazli su bol miktarda bikarbonat igerir).
Kullanim1 en yaygin olanlar Evian, Volvic ve Vittel'dir.

Bira ¢ok eski bir igkidir, fermente arpadan yapulir. Bir-
gok uygarlikta bilinirdi: Mezopotamya, Eski Misir, Cin,
biraya Romalilarin fethinden 6énce cervoise diyen Galya.
Bira, Ortagag'in sonundan énce bekletilmezdi pek; iireti-
mi giinliik ya da neredeyse giinliik tiiketime yonelik yapi-
lirds. Bira iiretim yerlerinin gehir merkezlerinde kurulmasi
bu yiizdendi. Biray1 stabilize etmeye yarayan serbetgiotu-
nun yaygin kullanimina ancak 15. yiizyilda gegilmistir.
Bira ¢ogunlukla sanigindir, bazen de beyaz, kirmiz1 veya
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esmer. Esmer bira bir yanginin rastlantisal tiriiniidiir: yanik
arpadan yapilan biranin rengi de kararmgtir. Bira gastro-
nomisi, 6zellikle yemegin birayla beraber alindig iilkelerde
gelismistir. Bu durum Flaman mutfaginda boyledir. Bazi bi-
ralar choucroute® gibi yemeklerin geleneksel eglikgisidir ve
birayla iyi gidecek yoresel yemeklerin yaninda Trois Monts
birasi ve les Gueuzes gibi yiiksek alkolliiler tercih edilir.
Gastronomide en 6nemli igki saraptir. Kafkasya (Giir-
cistan) kokenli Vitis vinifera’nin fermentasyonundan elde
edilmigtir; sonrasinda iiziim asmasi biitiin Akdeniz havza-
sina ve hizla yayilmigtir. Sarap yillandirma kiipleri Misir'in
eski imparatorluk zamaninda da vardi. Gerek antik yazar-
lar gerekse arkeolojik buluntular Antik Yunan ve Roma
saraplarl, o donemlere 6zgii bagcilik, sarap cendereleri
ve garap ticaretinin kanitlan (amforalar) hakkinda biz-
lere epeyce bilgi saglamaktadirlar. Antik sarap bizimkin-
den farkliydi: asmalar siriklar iizerinde yukarilara uzanur,
iiziim toplayacak eller de yine havaya dogru kalkardy;
Campagna’da bunun giiniimiizdeki izlerini gorebiliriz
(sira sira kavak agaglarinin diplerinden biiyiiyen Asp-
rinio d’Aversa). Sarap, agik alanda, giineg altinda veya
hangarlarda, gévdeleri topragin igine gémiilii vaziyetteki
dolium adli biiyiik kiiplerde ve sicaklik dahil higbir kont-
rolii yapilmaksizin fermente edilirdi. Sarap buna ragmen
bozulmazdi ve bagka yerlere de taginirdi. Bunu agiklayan
birgok hipotez vardir: Arbois saraplarinin bakteri taba-
kas1 altinda (vin de voile) vinifikasyonu® ya da Xéreés

93) Lahana turgusu.
94) Uziimiin sarap haline gelmesi.
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[Jerez]” en Solera garaplarinin vinifikasyonu. Xérés de la
Frontera'da giinegli acik alana istiflenmig figilar géziimiize
garpar.

Antik garap amforalarla taginirdi, giiniimiize kadar
gelen milyonlarca amfora Antikgag'daki sarap ticaretinin
boyutlar1 hakkinda fikir vermektedir. Tagimacilik pahali
ve riskli, amforalar ise nakliye i¢in pek pratik degillerdi.
Dolayisiyla, maliyeti diigiirmek igin nakliyeden &nce sa-
rap isitilir, ardindan, genis agizhh ¢émleklere alinarak suyla
seyreltildikten sonra tiiketilirdi. Cogu zaman igine baharat
ve hog kokular da ilave edilirdi. Yunanistan'in Kos veya
Campagna’'nin Falerna garaplan gibi en iyi hasat gsaraplar
dahi deniz suyuyla seyreltilirdi! Kesin olan gey su ki, antik
sarabin tadi bizim sarabimizdan farkliydi.

Uziim asmasi Marsilya'dan baglayarak biitiin Galya'ya
hizla yayilmigtir. Antik bronz vazolarin en biiyiigi Gal-
ya'da, Chatillon-sur-Seine yakinlarindaki Lassois Da-
grnda bulunan Vix'te, Galyali bir prensesin mezar oda-
sindan ¢ikmigtir. Galyalilar ¢ok diigkiin olduklar1 sarabin
tadin1 kesin olarak degigtirmiglerdir: tagima sirasinda yer-
den tasarruf saglayan genig kapasiteli fig1 onlarin icadidur.
Modern garabin temelini olugturacak, yani agag taneni ile
sarap arasindaki etkilesimi baglatacak adim bu bulug saye-
sinde atilmigtir.*®

95) Xéres: Endiiliis'te, Jerez de la Frontera, el Puerto de Santa Mariave
Sanliicar de Barrameda arasimdaki iiggende tiretilen, kendi iilkesinde jerez,
Ingilizce'de sherry ad: verilen cok meghur Ispanyol sarabu.

96) “Saraba kirmiz1 rengini ve buruklugunu veren, iziimiin kabu-
gunda bulunan ‘tanen’ maddesidir. Sarabin kirmiz1 olmast igin, iiziimiin
suyu, kabuguyla beraber bekletilir. Bu, yemek-garap uyumunda belirle-
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Daha sonra iiziim asmast gesitli nedenlerle, verdigi
sarhogluk keyfi igin elbette, ama saglik ve dinle ilgili ne-
denlerin de etkisiyle Bati’da yayginlagmigtir; biitiin Hiristi-
yan Bat1 Kudas Ayini? igin garaba gereksinim duymustur.
Bagcilik Uppsala’ya, Isveg’e kadar gidebilmigtir! Ote yan-
dan, Ortagag kentlerinde su igmek saglig1 tehdit ediyordu:
nehirlerden lagim akiyordu, kuyular kirliydi. Chaillot’nun
veya Montmartre'in berbat saraplar1 da dahil olmak iize-
re, igerdikleri alkol sayesinde mikropsuz kalabilen sarap ve
cervoise saglikh iceceklerdi. Ote yandan, sarap manastir
ickisi oldugu igin de tavsiye ediliyordu.

Ortagag’da sarap yillandirilmaz, genellikle ayni yil tii-
ketilirdi. Yillarin iyi veya kotii olmasi meteorolojiye gore
degisirdi. Emmanuel Le Roy Ladurie’nin Histoire du climat
depuis l'an milinde (1967) dikkat gektigi gibi, Modern
Zamanlar'da ve (15. yiizyildan 19. yiizyila kadar siiren) kii-
giik buzul ¢agindan itibaren Dijon’da bagbozumunun 21
Kasim’a kadar yapildigi olmugtur. Bagbozumu, 15. yiizyil
sonunun isvigre’sinde, érnegin, Agustos sonuna rastlardi.

Ortagag'n sonuna gelindiginde biiyiik teruarlar®® iki

yicidir. Tanenli garaplar yillandinilmaya ve figida dinlendirilmeye uygun-
dur. Kaliteli tanenlere sahip garaplar yillandikga tanenleri azalmaz ama
yumugar ve yuvarlaklagir; keyifle igilen, zarif saraplar haline gelebilirler.”
http://adimadimgurme.com/sarap-sozlugu/.

97) Hz. Isa'mn son aksam yemegini anmak iizere yapilan, sarap ve
ekmegin kutsandii kilise ayini. Ekmek Hz. [sa'nin tenini, sarap ise ka-
nini temsil etmektedir.

98) Teruar, meyvesi garap iiretiminde kullanilan bag gubugunun
ekili oldugu topragin yapisinin yan sira iklim ve bitki &rtiisii bagta ol-
mak iizere o yoreye 6zgii etkenlerin tiimiinii kapsayan bir terimdir.
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olgu —sepaj ve teruar seleksiyonu— etrafinda rgiitlenmeye
artik baglamiglardi. Ornegin, gamay sepaji, bizzat Philippe
le Hardi tarafindan, kendi miilkiyetindeki (Bourgogne)
arazilerinde yasaklanmigti. Ciinkii (gamay da Cote cha-
lonnaise kokenli olmasina ragmen) (Bourgogne kirmizi
saraplarinin yapildig1 tek sepaj olan) “iyicil ve diiriist pinot
noir’a kiyasla zalim ve vefasizdi”.

Teruar seleksiyonu, Ortagag'in sonlarinda Bordeaux,
Bourgogne ve Avignon papalarinin etkisiyle chateau neuf-
du-pape’in da aralarinda bulundugu Rhéne garaplar orta-
ya gikmaya bagladiginda gergeklesir. Genig ¢aplt bir garap
ticareti baglar: Yonne garaplari Paris’e su kanalindan getiri-
lir. Ingilizler, Porto, Madeira, Jerez ve Bordeaux saraplari-
nu geligtirirler; sarap ithal eder ve ticareti diizenlerler. Bazi
Bordeaux satolarinin®® Kirwan, Barton ve Palmer gibi adlar
tagimalari bu yiizdendir. Sarap yapiminda, olgunlagtirma-
da ve ticarette figilarin yan sira sigelerin de kullanilmast
18. ve 6zellikle 19. yiizyilda geligmigtir. Bu, ayn1 zamanda,
Limoux firarisi bir kegigin, Don Pérignon'un'® gampan-
yay1 “icat ettigi” dénemdi. Bourgogne, (bag isgisinin bir
giinliik galigmasiyla 6lgiilen alan birimi) ouvrée'ler yiiziin-

99) Sato sarapgilig, iiziim bagiile garap iiretim tesisinin ayni arazide
bulundugunu ifade eder. Modern sarapgilikta da kullanilmaya devam
eden bu iiretim gekli eskiden Fransa'da gatolarda (ve gato arazisi iginde)
yapilan iiretim yontemine géndermedir.

100) “fcat ettigi” ifadesinin tirnak iginde verilmesi, Dom Périg-
non'un (kesigin adi metinde Dom degil, Don olarak yazilmigtir) kegfettigi
sdylenen sgampanya yapim tekniginin ondan gok 6nce Limoux bélgesin-
de zaten kullaniliyor oldugu yolundaki yaklagimlara yonelik bir hatirlat-
ma amacini tagtyor olabilir.
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den ¢ok pargali bir gériiniim arz ediyordu, Bordeaux'daki
grand cru'lerde'® ise dnce parlementerler (Ségur), sonra
da bankerler (Rothschild) olmak iizere biiyiik kapitalizm
hakimdi. 1. Napoléon, sefere gikarken Chambertin’ini de
yaninda gétiiriiyordu, onu sandiginda tagiyor ve igerken
suyla kupe ediyordu. Ingilizler, [6mriiniin sonuna kadar
kalacag ikinci siirgiin adasi] Saint Helena'ya dénemin en
meghur tatli garabi olan Constance’s sirf onun igin Giiney
Afrika’dan getirtiyorlardi. Ortadan kalkmig olan bu garap
yakin bir gegmigte yeniden yaratilmugtir.

O doéneme 6zgii garaplarin tatlarini hayal etmek ¢ok
zordur. Gergi tatlar degisebilirler, ama bilhassa 19. yiizyilin
sonundan itibaren, herhangi bir kargilagtirma yapmak bile
imkansiz hale gelmigtir; ¢iinkii filokseranin fiilen yok ettigi
tiziim baglan, Amerikan asma anaglan (izerinde sifirdan
tekrar kurulmusgtur.

19. ve 20. yiizyillara garaplan siniflandirma arzusu
damgasini vurur. 1855’te dnce Médoc’un Bordeaux sarap-
lar1 beg sinifa ayrilir (liziim baglan 1’den 5’e kadar siniflan-
dirilir) ve bu simflandirmada yalnizca istisnai durumlarda
degisiklige gidilir (Chateau-Lafite, Chateau-Margaux ve
Chateau-Latour’'un yanina 1973’te Chateau-Mouton-
Rothschild de katilmigtir). Birinci cru olarak simiflandin-

101) Cru: Ozel bir karakteri olan kaliteli saraplar, Burgonya bag ya
da baglannn bir parselidir (“climat” olarak da adlandmlir). En iyi “cru’ler
“grand cru” ya da “premier cru” olarak adlandmlir. Ayni sézciik belli bir
bélgeden elde edilen bir Bordeaux sarabi igin de kullanilir (“chateaux” olarak
da anilir). 1855 yilinda kesinlegtirilen resmi smiflandirmada en iyi saraplar
“grands premiers crus” (ya da “premiers grands crus”) olarak tammlanmsg,
diger “cru’ler hak ettikleri degere gore bir ile bes arasinda suflandimlmugtir.
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lan garaplar, (saint-émilion igin) Cheval Blanc, (pomerol
i¢in) Petrus, graves i¢in Haut-Brion ve likér garaplari igin
de Yquem'dir. Daha sonra bagka bolgeleri de, drnegin,
1954’te saint-émilion’u igine alacak gekilde genigletilerek
on yilda bir gézden gegirmeye yonelik bir siniflandirma di-
zenine gegilir. Bourgogne saraplari, kendi baglari ve ken-
di iklimleri (farkli cografya ve iklim, dolayisiyla 6nolojik
ozelliklere sahip bag parselleri) iginde giderek geleneksel-
lesirler.

Saraplar iiretim bolgeleriyle adlandirildiklart Appel-
lation d'origine controlée (AOC)'* iizerinden simiflandi-
ran kesin yasalar 1927°de ¢ikmugtir; bu mevzuat, 1966’da
Vins délimités de qualité supérieure (VDQS)'® yasasiyla
ve daha yakin bir gegmigste Vins de Pays'™ diizenlemesiyle
son geklini almigtir. AOC, belirli bir {iretim alanina (bel-
de veya belde pargas1), bir veya birden fazla sepaja verilen
ruhsat ve tiretim kotasiyla tanimlanmgtir (Bourgogne igin
hektar bagina 35 hl). Ornegin, “condrieu” adlandirmasi
birkag beldeyle ve tek sepajla, viognier ile belirlenmigtir.
Boyle olmasina ragmen, komgusu le chateau-grillet, siyasi
nedenlerle (sahibi senatérdii) AOCyi tek bagina sahip-
lenmigtir: bir AOC'nin tek arazi ve 2 ha ile sinirlandiril-
masi istisnai bir durumdur. Viognier sepaji birgok bolgede

102) Koken Kontrolli Adlandirma. AOC, Fransiz garaplarinda en
iist sinifta yer alan garaplan tanimlar.

103) Yiiksek niteligi haiz olduklar: belirlenen garaplari tanimlar.
Birinci sinifta yer alan AOC belgeli sarap iiretim bolgelerinin bir alt s1-
nifina kargihik gelir.

104) Yoresel Sarap Apelasyonu. Bu gruptaki kalite kontrol siste-
minde sarap yalnizca iiziimiin yetigtigi bolgeye gore tanimlanur.
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(Rhéne Vadisi, 6zellikle de Pays d'oc) dikili oldugu halde,
yalnizca Appellation de Vins de Pays belgesini kullanma
hakkina sahiptir. Apelasyon hiikiimleri uyarinca (beyaz)
viognier sepaji Cote Rotie kirmiz1 garabina diigiik oranlar-
da katlabilmektedir. AOC'ler gelenegi yansitmaktadirlar
ve baz bélgelerde tek sepaj (I'alsace, le chenin de loire,
Bourgogne’un le pinot noir’1) kullanilsa dahi digerlerinde,
mesela Bordeaux garaplarinda (cabernet sauvignon, mer-
lot, cabernet franc, petit verdot) birden gok sepaj kullanil-
maktadir ve, 6rnegin, le chiteau neuf-du-pape s6z konusu
oldugunda 13 farkli sepaja kadar gikilabilmektedir.

Modern déneme damgasini vuran ise Yeni Diinya
teruar garaplarinin yayginlagmasi olmugtur. Hemen diin
olmug bir gelisme degildir bu: Nantes Fermani'nin 1685
yilinda yiiriirliikten kalkmasiyla birlikte kovulan Poitou
Protestanlari, zenginlige kavugacaklari Giiney Afrika'ya
gitmek iizere yola gikarken yanlarina chenin bag gubukla-
rinin fidelerini de almiglardi. Giintimiizde sarap, Amerika
Birlegik Devletleri'nden (Napa Valley) Sili'ye (Cordillera
saraplar1) kadar uzanan bélgede ve Yeni Zelanda'da (Kap-
tan Cook’un 1770’te karaya ¢iktigi Botany Bay saraplari)
onemli bir tarima déniigmiigtiir.

Diinyay: istila edenler ozellikle Fransiz sepajlaridir:
chardonnay, cabernet sauvignon, Avustralya’da shiraz
adiyla bilinen syrah, ama ayni1 zamanda merlot, pinot noir
ve chenin. Uretimi yapilan saraplar arasinda bu ayarda
olanlarin biiyitk ¢ogunlugu mono sepajdir. Rekabet et-
tikleri saraplar genellikle orta kalitede olmakla birlikte,
Ispanya’daki vega sicilia veya Napa Valley'deki opus one
(Mondavi) gibi gok biiyiik yabanci saraplar da mevcuttur.
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Son dénemdeki belirleyici faktor ise yavag yavag ge-
leneksel ve takribi tekniklerin yerini almaya baglayan bi-
limsel 6nolojinin dogusu olmugtur. Sicaklik kontrolleri,
bagbozumu tarihlerinin seker, alkol ve asitlik oranlarina
gore belirlenmesi, malolaktik fermentasyonun kontroli,
paslanmaz gelikten garap tanklarinin, eski veya yeni mege
figilarinin kullanilmasit modern garapgiligin temeli haline
gelmektedir. Dahasi, bunlara eglik eden agirihiklarin bir
sonucu olarak, yillarda standartlagma egilimi baglamigtir;
gergi, kotii yillar daha az sayidadir ama bu da olaganiistii
yillar igin gegerlidir muhtemelen. Sonugta, sarabin tadi-
n1 belirleyenler bir takim elegtirmenlerdir, 6rnegin, mey-
ve yerine agaci tercih eden Amerikal 6nolog Parker'dir.
Sarap tadi, insanin maharetiyle teruarin 6zelliklerini ve
sepajin dogasini ayrilmaz bir bigimde biitiinlegtirmektedir.
Sarap, bir semboller biitiiniiniin ve temel ve canh olmay
siirdiiren geleneklerin kaynagini olugturmaktadir.

XVII. — Sarap-yemek birlikteligi

Yemegin garapla biitiinlegmesi gastronominin en ek-
siksiz ifade bigimlerinden bir tanesidir; bunu, birbirinin
etkisini giiglendiren hog kokularla tatlar arasindaki uyu-
mu ortaya ¢gikararak saglar. Segilen bir yemege uyumlu bir
sarap ya da, tam tersi, segilen bir saraba uyumlu bir yemek
servisi tercih edilmelidir; 6zellikle de giiniimiizde moda ol-
dugu gibi, sofrada tek garap igilecekse. Her ne kadar igim
strasinda garap degigtirmenin adi kétiiye ¢itkmigsa da, bu
yanhsg bir yaklagimdir; giinkii tolerans, kangtirilan garapla-
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rin sayisindan ¢ok igilen garaplarin kalitesiyle ve bilhassa
miktariyla iligkilidir. Baz1 yemekler, 6rnegin, kuskonmaz,
saraba uyumsuzluklariyla {inliidiirler; bu durumda az ka-
rakteristik olan bir beyaz garap veya jerez tercih edilebi-
lir. Vinegret sos, sarap sirkesinden elde edilir, dolayistyla,
yaninda iyi gitmeyecegi igin bu iiriin de sorun olugturur.
Baliklar, her zaman olmasa da, genellikle beyaz sarapla;
kirmuiz1 et ise kirmizi Bourgogne, Bordeaux ve Rhone sa-
raplariyla daha uyumludurlar. Beyaz ya da kirmizi garap
mantara ve beyaz ete eglik edebilir, 5rnegin, kuzumantari
ve triif bir pomerol ile oldugu kadar bir sar1 Arbois gara-
biyla da iyi gider. Peynirler 6zel bir sorun olugtururlar, en
dogru tercih saraba yakigacak tek peynir segimidir; beyaz
Loire garabinin yanina kegi, chateau-chalon’un yanina
compté gider. Likor saraplarinin yaninda maydanozlu pey-
nir ezmesi servis edilebilir (Alsace munster peyniri igin ge-
wurztraminer garabi, roquefort igin sauternes ya da stilton
i¢in porto). Likér saraplariyla uyumlu tathilarin tizerine
ayni garabi tekrar servis edebilmek gibi bir kolayhg: var-
dir bunun. Dondurmanin ve sorbenin yanina ise sadece
su yakigir.

Yoresel bir yemegin yanina ayni yoreye 6zgii bir sarap
cikarmak genelde iyi sonug verir. Yorenin saf tadindaki
homojenligi agiga gikardiklari igin mesela Cahors garaplari
etli kuru fasulyeyle ve edelswicker veya riesling de chouc-
route ile iyi uyugur. Coq au vin de Chambertin’de'% oldugu
gibi, yemek sosuna katilmig sarabin aynisin1 servis etmek
her ne kadar gelenek olsa da, sarabin fiyat1 gz 6niinde tu-

105) Chambertin sosuna yatirilmig tavuk yahnisi.
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tuldugunda, bu nadiren yapilabilirdir. Bu nedenle terbiye
veya soslar tercihen tanenli saraplarla hazirlanir.

Sampanya 6zel bir statiiye sahiptir. Dort dortliik bir
kutlama garabidir. Satafata, genlige, her gesit kutlamaya
yakugtr. En giizel igimi, hava kabarciklarinin yukartya dog-
ru trmanugini destekleyen ayakli kadehlerde olur. Mada-
me de Pompadour sampanya igerdi; ona gére, sampanya
“igenin giizelligini bozmaz”d1. Ug ayn sepajdan yapilmak-
tadir: chardonnay, pinot noir ve pinot meunier. Sigeler
icinde tig y1l olgunlagtirdiktan sonra servis etmek gerekir;
kabarciklari ince, asitlik orani aginya kagmamig olmahidir.
Yalnizca grande année’ler yillandirihirlar ve Car 3. Alek-
sandr igin yaratilan Cristal Roederer ya da Lord Winston
Churchill'in anisina onun tutkuyla sevdigi sampanya mar-
kasindan yaratilan la cuvée “Churchille” de Pol Roger gibi
cuvée de prestige’ler mevcuttur. Sampanya sofralar bir
zamanlar ¢ok modaydi, ama gimdilerde genellikle aperitif
olarak alinmaktadir; bazen de balik sofrasinin ilk tabagi ile
ve —d6mi-sek!® modasi gegmis ve giinlimiizde esasen ¢ok
sek!%? tiiketiliyor olmasina ragmen- tathlarin yaninda hala
ve siklikla servis edilmektedir.

Alkollii igkilerin yanina meze nadiren gikartlir: havyar
ile votka, isli balik ile aqua vit ve romlu sgambaba ile rom.
Ote yandan, Gin’de alkoliin her gesidi, 6zellikle de konyak
yemek siiresince sofranin eglikgisidir.

Fransiz gastronomisinde garapla yemegin uyumu, siip-
hesiz, [miizikteki] es yeridir.

106) Hafif tath garap.
107) Tathihg: pek algilanmayan sarap.
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[11. Bélim

SOFRA

|. — Davetliler

Gastronomi ne miinzevice ne de bencilce bir hazdir.
Bir yemegi ve 6giinii paylagacak kisi sayist birden fazla ol-
malidir ve bunun birden fazla nedeni vardir: baz1 yemek-
lerin, 6rnegin, biitiin bir kiimes hayvaninin veya bir dana
pirzolanin tek kigilik hazirflanmasi mantikh olmayabilir,
ayrica gastronom igin bu konu iizerinde sohbette bulun-
mak fazladan bir keyiftir. Mutfak, iiriinler, tatlar, pigirim,
baharatlar ve yemegin hikayesi iizerine konugabilmek igin
birden fazla insan olmasi gerekir; gastronomiden ayn dii-
stintilemeyecek bilegenlerden bir tanesi budur. Karabibe-
rin veya adagayinin miktari ya da ‘liévre 2 la royale’in hag-
lanip haglanmadi1 ve Senatér Couteau’nun tarifine uyup
uymadig1 hakkinda sinirsizca sohbet edilebilmelidir.

Davetlilerin ideal sayist [Yunan mitolojisindeki] gii-
zellerle (3) musalar (9) arasindadir ve bu da Immanuel
Kant'in séziinii ettigi iyi evsahipliginin kuralidir. Unlii bir
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gastronom olan ve Caréme'i aggl olarak hizmetine alan
Prens Talleyrand en fazla 8 davetli agirlardi.

Prens Talleyrand'in sofrasindan giiniimiize gelebilmig
tek hikaye somon balig1 yemegiyle ilgili olandir: soguk bir
kig giinii buldugu iki gérkemli somonun ikisini birden sa-
tin alir; bunlan yesil bir sosla hazirlatir. Servis sirasinda,
usak, soylu efendisinin talimatiyla bilerek tékezleyince bi-
rinci somon haliya kapaklanir. Prens derhal ellerini girpar
ve gOyle der: “Bagka bir tane getirilsin!”

Gastronominin problemlerinden biri gergekten de onu
kalabalik davetli topluluguna uyarlamaktir. Gastronomi
derneklerinin “brigadier” denilen yemek organizatorii,
sefin, icki garsonunun ve yemek garsonunun igbirliginde
servis edilecek yemegin bagarisindan emin olmak igin, onu
kalabalik davetli topluluguna sunmaya girismeden 6nce
kendi grubundan birkag kisiyle prova eder.

Sohbet gastronomi sofrasinin énemli bir unsurudur.
Yemek kiiltiirel bir eylemdir ve davetlilerin nazik kimseler
olmalari gerekir; bir yemegin atmosferini ve ondan geriye
nasil bir hatira kalacagini belirleyecek olan etken degisik
ve ilging sohbetlerdir. Eski dénemlerde, “tiirleri karigtir-
maktan” sakinilmasi tavsiye edilir; gastronomiyi davetli-
lerin dikkatlerini yemegin asil amacindan, yani sofradan
uzaklagtirabilecek bir geyle dagitmak pek akillica bulun-
mazdi. Apicius, davetlilerin dikkatlerinin sofradan ve ye-
meklerin niteliklerinden uzaklagmamast igin, kadin saki-
lerin gogiislerini, bu yaptigi her ne kadar Roma adetlerine
ters diigse de, ortiiyle kapattirirdi. Gergi ne 18. yiizyilda
ne de 6zel salonlarin zirveye ciktigr Belle Epoque’ta boyle
bir uygulama kalmigtir, ama bu defa da politik konular
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agmak tavsiye edilmez olmugtur. Karikatiir sanatgis1 Ca-
ran d’Ache' “S6z edecekler mi? Ettiler!...” konulu tinli
karikatiiriinii Dreyfus Davasi sirasinda yaratmigtir: biiyiik
samdanlar ve sofra takimlariyla, frakli beyleri ve gece ki-
yafetli hanimlariyla dért dértliik bir yemek masast vardir
(“S6z edecekler mi?”); ardindan masay1 devrilmig halde,
davetlileriyse ellerinde samdanlar ve bigaklarla birbirlerini
tehdit eder vaziyette gosterir (“Ettiler!...”). Bu kusura gii-
niimiizdeki ig yemeklerini 6rnek verebiliriz: i konugmak-
tan tabagimizi unuturuz.

Brillat-Savarin'in davetliler hakkindaki aforizmalan
giincelliklerini korumaktadir: “Birini davet etmek, gati-
nizin altinda bulundugu miiddet¢e onun mutlulugundan
sorumlu olmaniz demektir.” Ve, sohbeti ve gastronomi
zevki bir yana: “Sefin vazgegilmez meziyeti dakikligidir:
davetlininki de o olmalidir.”

Il. — Ortam ve sofra sanatlar

Ortam gastronomi agisindan 6nemli bir unsurdur
ama elzem degildir. Gastronom olarak alelade bir bistro-
da muhtegem bir yemek yiyebildigimiz gibi, muhtegem bir
sofra ortaminda vasat bir yemek de yiyebiliriz. Ortamin

1) Rusga’'da ‘kursun kalem’ anlamina gelen Caran d’Ache, Rus ko-
kenli desinator ve karikatiirist Emmanuel Poiré’nin (1858-1909) takma
adidir. Sanatginin 14 Subat 1898 tarihli Le Figaro'da yayimlanan Aile
Yemegi baglikl karikiitiirii iinli Dreyfus Davasi’'nin toplumda yarattig1
boliinmeyi yansitmaktadir.
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yemege bir seyler kattig1 yadsinamaz, ama iyi bir yemek
i¢in zorunlu ve vazgegilmez bir kogul degildir. Bir artidir
kugkusuz, ama mutfagin kalitesi 6nce gelir.

Paris bistrosu (salonundaki ginko tezgih ve figt bira
muslugu ile kendisini belli eder) veya Lyon Bouchon'’u ya
da Strazburg Winstub’u kareli basit bir ortii, pyrex tabak-
lar ve kristal olmayan bardaklarla pekala gastronominin
efsanevi mekanlarina doniigebilirler.

Brasserie’nin ve bouillon’un ortaya gikiglar1 19. yiizyihin
ikinci yarisina rastlar. Buralarda ¢ogu kez ilging bir dekor-
da (6zellikle art nouveau) giiniin her saati (veya neredey-
se her saati) burjuva mutfag: servisi vardir. Bunlar, cazip
kalmay siirdiirebilmek igin, ¢ogunlukla yoresel lezzetleri
ve lirlinleri 6ne ¢ikarmak, makfl fiyatlara kaliteli yemek
servisi yapmak durumundadirlar.

[Michelin] yildizli bir restoranin ortami1 mutfaginin ka-
litesinin taninmasini saglayan bilegenlerden bir tanesidir:
titiz, ama dalkavukluktan uzak bir sunum ve miimkiinse
zevkli dégenmig bir salon (klasik veya ultramodern, hangi
tislupta olursa olsun), belirli olgiide bir sicaklik verecek-
tir...

Sofra sanatlari masa értiisiiniin dokusu ile pegete, por-
selen, (sunulan garabin karakterine uygun boyda) cam
kristalleri, agilan servislerdeki gatal bigak takimi arasinda-
ki biitiinliigii saglar. Baz1 ayrintilar ise rahatsizlik verebilir,
ornegin, bigaklar: kesinlikle ¢ok giizeldirler, ama kesmez-
ler ve etin sert oldugu izlenimine yol agarlar — Laguiole
bigakgihgin yakin gegmigteki bagarisinin sirrt budur.

Gastronomun dikkatini onun 6ncelikli ilgi alanindan,
yani yemegin kalitesinden uzaklagtirabilecek bir bagka sey
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de modern, olabilecek her geklin verildigi ilging tabaklar
icinde yapilan servislerdir.

Iyi yemekler yerken kullandigimiz geregler farkli farkh
zamanlarda ortaya gikmuglardir: kagik, baglangici hatir-
lanmayacak kadar eskidir; ¢anak igin de gegerlidir bu.
Roma’da bardak vardi ama sofra bigagi yoktu, giinkii
triclinium’da yemek yari uzanmig vaziyette yenirdi; dola-
yistyla, yiyecekler 6nceden dilimlenir veya kiigiik pargalar
halinde dogranirdi.

Ortagag sofralarinda hiikiim siiren, bigagin saltanatiy-
di. Catalsa Italya’dan ve ancak 3. Henri tarafindan, kisa
omiirlii Polonya Kralligi'ndan déniiste ugradigi uzatmali
Venedik molasindan sonra getirtilmigtir. Catal Italya'da
14. yiizyildan beri vardi; 6nceleri yemek servisinde kulla-
nilirdy, bireysel kullanima daha sonra gegilmigtir. Pegete
ancak 13. Louis déneminde ortaya ¢ikmugtir; 6ncesinde
herkes giysisinin yenine veya sofra értiisiine silinirdi.

Boy boy sofra takimlari, kuyumcu Odiot’nun buldugu
balik yemegi takimlari, gesitli ebatlarda cam servisler, (ya-
rnm giseden ‘nabukadnezar’a ve ‘salmanazar’a varincaya
dek) farkli form ve geniglikte siseler 19. yiizyil muzaffer
burjuvazisinin buluglandir.

Eskiden cam bardak zor bulunurdu ve bir ugak, da-
vetliye ait bardaga, onun talebiyle servis yapardi. Kristali
(kurgunlu cam) 18. yiizyilda Saint-Louis ve Baccarat kris-
talcilik geligtirmigtir. Tabaklar ise ilk bagta metaldi (gilimiis,
kalay), sonra ¢émlek oldu, daha sonra da (16. yiizyilda
Italya’min Faenza kentinden getirilen) fayans ve nihayet
porselen (Cin'den ithal edilen bir yéntemle ve Limoges'da-
ki kil yataklarinin kesfi sayesinde). 18. yiizyilin en tinliileri
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Fransa'da Limoges ve Almanya'da Meissen porselenleriy-
di. Fayanslar ise, 6rnegin, Moustier, Rouen ve Giens isi
olanlar, yiiksek kalitelerine ragmen bu yiizyilin bagina ka-
dar tagrah kalmiglardir (Lunéville, Sarreguemines).

Sofranin dekorunu, 6zellikle de gigek dekorunu ihmal
etmemek gerekir. Cigek dekoru, tipki giiniimiizde yemek
masalarindan kalkmig olan iri miicevherler gibi, 18. yiizyihn
modastydi. Ortam davetlide hog duygular yaratmalidir ama
cafcafli ya da minimalist olmamalidir. Giiniimiizde tasarim
modast vardir gergi, ama bunu yaparken sogukluga diigmek-
ten kaginmalidir, nazik ve islevsel kalabilmek gerekir.

Ortam mutfaga katk: saglar, ama onun olas1 kusurla-
rin1 drtmez. Gastronomun bir dost gibi agirlanmasini sag-
layansa sunumdaki inceliktir ve bu da ufak tefek birgok
sorunu dnemsizlegtirir.

. — Méntiler

Monii, gastronomide ncelikle dgiindeki yemeklerin
stralamasiny, ikinci olarak da grafiksel sunumun sanatsal
yoniinii ilgilendirir.

18. yiizyil 6ncesinden giiniimiize kalmig monii azdir.
Bunlarin iginde en meshur olani, Hannover Savagi’'nda,
Ostfrise kalesinde mahsur kaldig1 sirada, bagaggisina
elindeki tek sigirdan 22 farkh yemek hazirlatan Maresal
Richelieu’niin ménisiidiir. Argigansdlye Cambacéres’in
moniileri de elimizdedir; ama Caréme’in Talleyrand igin
hazirladigt méniilerden, 6zellikle de hizmetinde bulundu-
gu Galler Prensi tarafindan gegici siireyle Talleyrand'in
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yanina gonderildigi donemde hazirladigi meghur Viyana
Kongresi méniisiinden geriye higbir sey kalmamugtir.

Bunlar, yemegin masaya getirildigi, servisin herkese
ayni anda yapildig1 ve birkag kez tekrarlandigi Pantagru-
elvari? moniilerdir (Fransiz usulii servis; yemegin sofraya
tabakta geldigi modern tarzda servis ise Rus stilidir).

[k moniiler, Amerika Birlesik Devletleri’'nde, 1820’den
itibaren, resmi bir etkinlik olarak diizenlenen bir halk g6-
leni igin ve ilk basta elyazisiyla, ardindan baskiyla ¢ogalti-
larak yapilmigtir. Bu méniileri Devrim sirasinda icat edilen
lokantalarla egzamanh ortaya gikan yemek listelerinden
ayn tutmak gerekir.

Moénii daha sonra Avrupa’da yaygin hale gelmigtir. Es-
coffier, kitabinda bize gunu soyler: “Iyi oturmug bir ménii-
niin temel garty, igerigi ile sunulacak yemegin ozellikleri
arasinda kusursuz bir uyum ortaya koymasidir.” Ogiinler-
de yemek siras1 en 6zlii olanlardan en hafiflere dogru gi-
der (Brillat-Savarin) ve (giiniimiizde sofradan neredeyse
tamamen kalkmig bulunan) g¢orbalardan ordévrlere, ana
yemeklere dogru siralanir; ara sicaklarin ardindan parga
etler, balik, kiimes hayvani veya av eti gelir. Bazi1 ménii-
ler belirli durumlar igin 6zel olarak hazirlanabilir: biiyiik
perhiz méniileri, belirli bir tema, drnegin, belirli bir iiriin
(triif) hatta renk etrafinda olugturulan méniiler. ..

2) “Pantagruélique” ve “gargantuesque”, Fransiz yemek kiiltiiriin-
de, Rabelais'nin gatafata, yiyip igmeye diigkiin kurgu karakterlerini be-
timledigi eserleri Pantagruel ve Gargantua'dan tiireme iki sofra deyimi-
dir. Zengin yiyeceklerle donatilmig bir ziyafet sofrasinin ihtigamini ifade
eder.
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19. yiizyilda yaratilmig birgok tinlii ménii vardir:

— En meghuru 1871 Paris ablukasi sirasinda beslenme
[ihtiyacinin] hayvanat bahgesinden kargilanmasina
karar verilen giiniin méniisiidiir: Saint-Honoré varo-
sunun {inlii amphitryonu Café Voisine’in méniisiinde
Botanik Bahcesi'ndeki filin etinin olacag:i yoniindeki
duyurunun ulagtigi bagar1 60 yetigtirme atin el altindan
satigina yol agt1 (...) giinkii fil aninda tiiketilmigti.

— En biiyiigii ise 22 Eyliil 1900°de, Paris’te, 22.000 kisilik
yemek servisinin yapildig1 belediye bagkanlar soleni-
dir’.

Ardindan, méniiler demokratiklegmis, kraliyet saray-
larindan ve cumbhuriyetgi —gergi 6yle olduklari pek soy-
lenemez— hiikiimetlerin resmi ve diplomatik ziyafetlerin-
den hayatin igindeki 6nemli olaylara kaymig ve bilhassa
dogum, vaftiz, evlilik gibi déniim noktast niteligi tagtyan
kutlamalarin vazgegilmez refakatgisi olmuglardir.

19. yiizyihn ikinci yarisindan itibaren, demmek ve top-
luluklarin, yénetim kurullarinin, diinya fuarlarinin, ser-
gilerin ve yine gastronomi derneklerinin méniileri nébeti
devralmugtir.

3) Fransa’nin dért bir yanindan, Cezayir'den ve sémiirgelerden gelen
belediye bagkanlari, Tuileries bahgesine kurulan iki dev gadirin iginde,
toplam uzunluklar yedi bin metreyi bulan masalarda agirlanmig; serviste
ii¢ bin personel gorevlendirilmis, yiiz yirmi beg bin adet tabak kullanilmig-
ti. Bu dev organizasyonun amaci, Dreyfus Davasi’'nin, 1899 darbe girisi-
minin ve iilkeyi felce ugratan grevlerin tetikledigi kargaga ortaminin ar-
dindan hem ig kamuoyuna hem de diinyaya siyasi birlik mesaji vermekti.
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Jules Chéret, Jean-Louis Forain, Théophile Alexandre
Steinlen, Alphonse Mucha gibi iinlii sanatgilar, farkls stil-
lerin g6z kamagtirict moénii kompozisyonlarina imza atmug,
Belle Epoque’un ve Art Nouveau’nun bu énemli belgele-
rini yaratmuglardir. Jean Cocteau ve (Club des Cents* igin)
Yves Brayer bize daha yakin olup sanatkér igi denilen ¢ok
giizel moniiler ortaya gikarmuglardir.

Modermn méniilerin igerigi tilsimh deri gibi kiigiilmiis-
tiir: yemek say1s1 azami iki, belki tigtiir; yaninda gogunluk-
la feragat edilen bir peynir ve bir tatli da bulunur. Her ye-
mekten bir iki lokma servis edilen “gastronomi” méniileri
istisna olugtursa da, bu kadar miktar, bir yemek hakkinda
fikir edinmek igin genellikle yetersiz, hatta yanilticidur.

Bu konuya dair birkag agiklama: Fransiz usulii serviste,
tipki yemeklerin masa ortasinda bir doner tepsiye yerles-
tirildigi Cin lokantalarindaki gibi, herkes biitiin yemekle-
ri hep birlikte urtiklardi. Béylesi daha eglenceli olsa da,
oOzellikle kutlama yemeklerinde, gegmiste yaganmug kithk
ve bugday krizlerinin hayaleti ortak bellekten uzaklagtigt
olgiide istahin azalacagini varsayan toplum psikolojisi teo-
risini dogrulamamaktadir.

Moénii sanat1 her seyden 6nce denge ve uyum goézeten,
birbirine uymayacak iiriinleri yan yana getirmekten sa-
kinan, bir yemegin sos, pigirim, ¢egni ayarin1 bir digerine
gore belirleyen bir 6giin ortaya koymak demektir. Sagduyu

4) Curnonsky, Henri Gault, Christian Millau ve Doyon gibi isim-
lerin gbze garpug: kuliibiin inlii tiyeleri arasinda Gastronomi'nin yazan
Jean Vitaux da bulunmaktadir. Yazar Fransa'daki diger biiyiik gastrono-
mi dernegi Académie des Gastronomes'un da iiyesidir.
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icaby, bir sofraya birden fazla sos veya &zsu, birden fazla
kizartma getirilmemeli ya da ayn1 gegni birden fazla kez
kullanilmamalidir. Bu, yemege uygun saraplarin siralama-
s1i¢in de gegerlidir. Beyaz sarapla baglayip kirmizi sarapla
devam etmek gelenektir. Beyaz Bourgogne’un peginden
kirmizi Bordeaux klasisizmin zirvesidir; ancak, arka arkaya
iki beyaz garap veya birden fazla kirmiz1 garap servisine de
yasak yoktur. Esas olan, i¢im siirecinin sagduyulu olmast,
ilkinden sonra ikinci sarabin “Sldiiriilmesi” degil de yiicel-
tilmesidir.

IV. — Gastronomi geregleri: pisirim araglari

Hergey Paleolitik Cag'da ategin bulunmasiyla baglamig-
tir. Bunun hemen arkasindan, ménii planlamasinda yerini
bu yiizyilin bagina dek koruyan et haglama ve et kavurma
gelmigtir. Et, 1s1 onun molekiillerini harekete gegirdigi igin
yumugar ve lezzetlenir (Maillard tepkimesi sonucu lezzet
artiric1 aromatik bilegikler olugtugu igin). Isi, taginim (hag-
lama), iletim (kavurma) veya isinim yoluyla etkin hale ge-
lir. Pigirim teknikleri uzun siire aym kalmigtir. Kebapgilar
sislerini, finncilar finnlarini kullanmayr siirdiirmiiglerdir.
19. yiizyilin geleneksel kéy evlerinde ekmek firini ile ocak
bir arada kullanilmigtir.

Gastronomide tarih 6ncesinden bu yana kullanilan ge-
reglerigayetiyi biliyoruz. André Leroi-Gourhan, Paleolitik
Cag avcilarinin Pincevent'daki ocaklarini incelemistir ve
arkeolojik kazilar geregleri tam koleksiyon halinde ortaya
gtkarmug ve bizleri mutfaklarin, yemek salonlarinin, esnaf
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barakalarinin mimarisi ve diizeni hakkinda, tipki Pompei
ve Herculaneum gibi, aydinlatmigtir. Haglama ¢omlegi
Roma'da da vardi (Plautus'un —Cémlek’~ oyununun adi
ondan gelir); ayrica, hafif ategte uzun siire pigirmeye elve-
rigli kulplu tencereler ve 1zgara tepsileri, giivegler, kizart-
ma tavalari, pasta kaliplari, giiveglerin yaninda siizgegler,
havanlar, kepgeler, bigaklar da mevcuttu.

Toprak tencere, haglama veya ¢ektirme igin kullanilan
¢ok amagh demir tencere ile rekabet halindedir. Eskiden
genellikle sebze agirlikli, ama balik veya etle de hazirla-
nabilen bir yemegi ekmek firinina tagimak ve yine onun
icinde pigirmek igin kullanilan yass1 giiveg kaptan, yani
tian'dan tiiremig bir dizi tarif Provence gastronomisinin
temel taglarindan bir tanesini olugturmay: bugiin de siir-
diirmektedir. Otomatik sis ¢evirme Rénesans déneminin
bulugudur. Caréme, etten (osmazone adini verdigi) 6zsu-
yunu ¢ikarmak igin poélé [kapakli tencere iginde az yagla
finnlayarak] ve braisé [agir ateste] pisirim teknikleri ge-
ligtirecektir. Agir ateste pigirim, etin, haglamadan farkh
olarak suda pigmig bir 6zsu iginde pigmesidir; sote ise gok
yiiksek ategte braisage’dir.

Teknoloji, 19. yiizyildan baglayarak, pigirim teknikleri-
ni siirekli sorgulatmigtir.

Onceleri iglerine kor yerlegtirilen tugla ocaklar, 1ssnma
ve pisirmenin birlestirilmesi sonucunda (odunla ama gi-
derek daha ¢ok tag kémiirle yakilan) kuzineye déniigmiig-

5) Comlek (Aulularia), Titus Maccius Plautus, Cevirmen: Turhan
Yilmaz Ogiit, Mitos Boyut Yayinlan, Tiyatro Oyun Dizisi.
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lerdir. Bunlar1 gazli ve elektrikli kuzineler izlemigtir. 20.
yiizy1lda, teknolojinin etkisi sonucu sayisiz pigirim yontemi
geligtirilmigtir: mikrodalga, déner 1s1l1, kuru buharls, diisiik
1stda uzun siireli pigirim saglayan 1s1 denetimli firinlar. Eg-
zotizm de agirhfini zaman zaman hissettirmigtir: wok tava,
ormegin, ya da Asya tarzi buharda pigirim.

19. yiizyil sonlari ile 20. yiizyil baglarinin bir diger be-
lirleyici olgusu sogutmanin, sogutarak, dondurarak ve
derin dondurarak saklamanin devreye girmesidir: 6nce
uzak mesafeler arasinda et tagimaciligina (Arjantin’den
sigir ve Yeni Zelanda'dan kuzu) imkan veren endiistriyel
tip sogutucunun, ardindan ev tipi “frigidaire”in (1922'de
piyasaya siiriilen ilk buzdolabinin markasidir) iginde sak-
lama. Giiniimiizde gidalarin uygun hijyen ve sicaklik ko-
sullarinda muhafazasi, tiim diinyaya yayilmig olan “soguk
zincir” uygulamas: sayesinde gergeklegsmektedir. Ancak,
titiz bir gastronomik gozle bakmak gerekirse, bazi iiriinler,
6megin, trif donduruldugunda iyi direng gésterirken, lan-
gustin gibi diger baz iiriinlerin lezzet kaliteleri bozulabil-
mektedir. Bununla birlikte, bu yéntem bizleri mevsimlere
bagimhliktan kurtarmistir. Sonug olarak, ister Apert’in
Birinci Imparatorluk déneminde icat ettigi cam kava-
nozda, ister 1814'ten itibaren Ingiltere’deki beyaz metal
konserve kutularda saklansin ya da isterse dondurulsun/
derin dondurulsun, 6énemli olan, tiriiniin kalitesine zarar
vermemektir.

Dondurulmug hazir iiriinlerin kullanilmasi, vakum-
lama, mikrodalga firinda pigirim gibi ¢agimizin modemn
teknikleri, bazi restoranlara ellerinde hazir halde yemek
bulundurup onlari son anda pigirme olanagi sunmaktadir.
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Liévre a la royale, pot-au-feu’ ya da daube® gibi hazirlama-
nin saatler veya giinler istedigi yemeklere 6zgii durumlar is-
tisna, bunlarin hepsi, yemegin siparis {izerine hazirflanmasint
gerektiren gergek gastronomiye yabancidir. Dahast, yemek-
lerin gergek laboratuvarlarda deneysel yontemlerle pisirildi-
gi yeni mutfaklarin varhig da s6z konusudur; Rosas’ta, ken-
disine ait meghur El Bulli restoranda siv1 azot dahi kullanan
Ferran Adria bunun bir 6rnegidir.

V. — Gastronomi mekanlar

Antik¢ag’dan Modern Zamanlar'in baglangicina kadar
olan dénemde gastronominin uygulama [alani] &zellikle
soylularin ya da en azindan zengin kimselerin, hali vak-
ti yerinde olanlarin, kendi mutfagi, et ustalar1 ve yamak
ordusu desteginde kendi aggilari bulunanlarin evleriydi.
Evin haricinde, 6rnegin, davetli gidilen veya agirlanilan
sofralarda yemek yemek ¢ogu kez hiisranla biterdi. Han-
lar, kabareler ve diger konaklama yerleri, dinlenme, ka-
rin doyurma, bazen de geceleme imkani sunarlardi. Ye-
mek servisinde gastronomi baglaminda bir ayrim Modern
Zamanlar'da gergeklegmistir. 3. Henri’'nin minyonlar’

6) Agir ategte, sarap sosunda, agizda dagilacak yumugakligi bulun-
caya kadar uzun pigirilen yaban tavsani.

7) Agir ateste ¢ok uzun siire pigirilen sigir eti.

8) Bir gesit sebzeli tandir kebabi. Daubiére adli, bugulama yapmaya
elverigli 6zel bir toprak tencerede et, havug, zeytin, garap ve gesitli ot-
larla pigirilir.

9) Fransa Krali 3. Henri'nin kendi himayesi altinda tuttugu ve
“mignons” diye hitap ettigi bazi genglerle iligkisi ve harcamalarindaki
savurganlik niifuzlu gevrelerde rahatsizlik yaratiyordu.
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yemeklerini Rourteau’nun yeri La Tour d’argent’da (daha
o zaman!) ' yer, ‘paté de héron’un!! tadina orada bakar-
lardi. O dénemde, pismis et ve kiimes hayvani satigi ‘les
cuisiniers oyers'nin'? tekelindeydi. Sarkiiteriler daha sonra
ortaya ¢tkmig ve lonca olarak saglam érgiitlenmiglerdi.

1616da gay, kahve ve confit meyveli, dondurmaly, sor-
beli ve diger gekerli tatlarda hazirlanan gikolata servisinin
yapildigi Café Procope agildiktan sonra gogalan kafeler
harig, bunlarin tiimii 18. yiizyiln sonuna dek pek degis-
meden gelmiglerdir.

Ik restoran1®® Boulanger, nam-1 diger Champ-d’Oiseau
(ya da d’oison) agmig ve Paris’in Poulies Sokagi’'ndaki bu

10) Jean Vitaux, Paris’te yapimi1 1887-1889 yillan arasinda, yani 3.
Henri'nin 15 yil siiren kralligindan tam 300 yil sonra tamamlanan La
Tour Eiffel'e (Eyfel Kulesi) gonderme yapiyor olabilir.

11) Balikgil kugu béregi.

12) Cuisinier oyers, 14. ve 15. yiizyillarda Paris kaldirimlarinda ve
ozellikle la Rue aux Oies (“Kazh Sokak”) adli sokakta, kaz ve kaz iiriin-
leri bagta olmak iizere pigmig et ve garkiiteri iiriinleri satarak geginirlerdi.
Sarkiiteriyle ugraganlarin meslek statiilerinin baglangig yili 1476, et us-
talarininki ise 1509’dur. Cuisiniers oyers, “agg1” statiisiinii 1599 yilinda,
IV Henri zamaninda elde etmig ve soylularin mutfaklarinda galigmaya,
perhiz dénemleri harig olmak kaydiyla biiyiik halk sélenlerinde, yemek
ziyafetlerinde gérev almaya baglamiglardir. Bu arada, “Kazli Sokak”, Pa-
rislilerin sokagin adin1 1srarla yanhyg telaffuz etmeleri sonucu degiserek,
giiniimiizdeki adiyla “la rue aux Ours” (“Ayil Sokak”) haline gelmistir.
(https://www.histoires-de-paris.fr/cuisiniers/.

13) Fransizca “restaurant” kelimesi ile 12. yiizyilda “onarmak” an-
laminda kullanilan “restaurer” fiili ayn1 kéktendir. Terim, 16. yiizyilin
bagindan itibaren, “onarici1 bir gida”ya kargilik gelmek iizere, beslenmey-
le ilgili bir anlama kaymugtir. 17. yiizyil ortalarinda 6zellikle “konsantre
et suyu ile hazirlanan onarici et suyu” igin kullanilmug, satig yapilan yer
anlamin ise 18. yiizyihn ikinci yanisinda kazanmugtur.

112



ilk restoran 1765'te tabldot servisi baglatmigtir. Boulan-
ger, bu yiizden kendisini mahkemeye veren ve hazir ye-
mek satigt tekelini 1776’da kaybeden igletmecilere kargt
direnmigtir. Ilk haute cusine mutfagi 1782'de Beauvilliers
tarafindan agilmigtir. Tarihi dekoruyla birlikte korunmug
en eski restoran, gelecegin Philippe Egalité’si tarafindan
1874’te Palais-Royal'de kurulan ve ileride adi Le grand
Véfour’ a déniigecek olan Café de Chartres'dir.

Devrim ile birlikte bir gastronomi devrimi de gergek-
legmigtir: tilkeden go¢ eden ya da sayet giyotine génderil-
memiglerse zindana atilan soylularin evleri kapandiginda
igsiz kalan aggilar ve mutfak ¢alisanlari, kendilerini sokak-
ta bulunca, biiyiik bir cumhuriyetgi orug baglatmanin bile
diigiiniildiigii Terér dSneminin hemen ardindan restoran-
lar agmaya baglamiglardir. Ter6ér dénemini izleyen Ther-
midor Devrimi'* ile birlikte dizginsiz bir hayata geri doniig
siireci yaganmugtir: yiyip igilmis, eglenilmis, yasamin tadi
gtkarilmig ve restoranlar da modas: giiniimiize kadar hig
gegmeyen bir atihm igine girmiglerdir.

Palais-Royal ¢evresinde liikks restoranlar belirme-
ye baglamigtir: Véry, les Fréres Provengaux ya da hususi
bélme uygulamasini baglatan Méot (bu bulug sayesinde
igletmesi Veniis Tapinag adiyla taltif edilecektir). Bura-
lara sagilan paralarin binlerce frangi buldugu olmugtur;
dyle ki, Louis Sébastien Mercier, Tableau de Paris'sinde
sOyle yazmugtir: “Bu moda restoranlardaki tek bir yemek

~ 14) Robespierre ile arkadaglarin1 28 Temmuz 1894’te giyotine go-
tiiren 9 Thermidor Darbesi. Thermidor, Fransiz Devrimi Takvimi'nde
Temmuz-Agustos aylarina rastlar.
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fiyatina 700.000 Parisli’'nin hepsine bir aksam yemegi ye-
direcek para Fransa'da yoktur.” Restoran sayisi imparator-
lugun ilk zamanlarinda birkag bine ulagir ve Grimod de
la Reyniére 1802’deki Almanach des gourmands’da bunlar
i¢in bir yol-rehberi olugturur, bir yil sonra da Les Jurys
Dégustateurs’ii'® kurar.

Aristokrasi gelenegini, biitiin bir 19. yiizyll boyun-
ca Talleyrand’a, Galler Prensi'ne, Car 1. Aleksandr’a ve
nihayet James de Rothschild’e hizmette bulunmug olan
Caréme siirdiirmiigtiir. Ardillar1 —Gouffé, Dugléré, Urbain
Dubois— her ne kadar bu asalet veya aristokrasi gelenegini
izleseler de, yasadiklar ani degisimler, onlar1 Le Rocher de
Cancale veya Café anglais gibi, o dsnemin Paris'inin biiyiik
sofralarina dogru yoénlendirmistir.

fkinci Imparatorlugun diigiisii ascihk mesleginin yayil-
masina ve doniismesine, gastronomi igletmelerinin siirekli
cesitlenmesine olanak vermistir. Ozel oteller gergek bir gali-
san tugay1 bulundurmayi hala siirdiiriirken burjuvazi biiyiik
gopunlukla tek bir agginin hizmetinden yararlanmugtir. Liiks
restoranlar ve biiyiik otellerin yan sira, brasserie ve bouil-
lon gibi halk restoranlart ortaya ¢ikmug, biiyiik mutfak ise
saraylart mesken tutmugtur. Escoffier, bu biiyiik mutfagin
simgesel figiirii, “aggilarin kraly, krallarin aggist” olacakur.

Bu liiks mutfagin kargisinda, Paris’te bistro ve Lyon'da
bouchon mutfag gelisir; bu igletmelerin miigterisi kozmo-

15) Grimod de la Reyniére’e bedava ziyafet ve ayrica (...) bundan
gelir elde etme firsati1 da yaratan [tadim heyeti] iiyeleri bazen ona ait
mekanda bazen de Rocher de Cancale’'daki bir gastronomi masasinda
toplanirlards. [y.n.]
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polittir ve buralara gelig amaglar1 gosterigten uzak bir ge-
kilde iyi yemek yemektir. Lyon mutfag), istisnalar kaideyi
bozmaz, kadinlarin eline geger: Guy Ana [la mére Guy],
Filloux Ana, Blanc Ana ve bize daha yakin olan Brazier
Ana. Brazier Ana adiyla simgelegen quenelles de brochet!
ve poular de demi-deuil'” méniisii daima agzimizin suyunu
akitmugtir.

1914-1918 Savagi, arkasindan 1929 krizi, gastronomi
tarzlarini ve mekanlarini degigtirmigtir. Bir yerden bir yere
gidisi kolaylagtiran otomobil hamlesi, Michelin rehberi-
nin yaratilmasinin ¢ikig noktasidir. Gastronomi ile araba
arasindaki [ig]birligi ve yoresel zenginliklerin kesfi yeni bir
lokantacilik modast baglatir. Bunun modelini André Pic
ilk 6nce Saint-Péray’de, arkasindan Valencia'da kurar:
kendisine ait igletmede {iriiniin kalitesine, servis edilen
yemegin hazirhigindan siparigine kadar her agamasina ézen
gosteren mekan sahibi-aggl. Tipki Viyana'daki Fernand
Point ya da Saulieu’deki, “Bir tek mutfak vardir: iyi olan,”
diyen Alexandre Dumaine gibi.

Collonges au Mont d’Or’da Paul Bocuse,'® Roanne’da
Troisgros Kardegler, Illhaeusern’de Haeberlein Kardegler
bu gelenegin giiniimiizde de yagayan temsilcileridir. Bu-
giin geleneksel modeller i ige gegmistir: mekan sahibi-
aggl ve yenilenmig biiyiik otel mutfaklari. Paris’te bu iki

16) Turnabalig1 kéftesi.

17) Triif mantarlarinin tavugun derisiyle eti arasina sikigtiralarak
pisirildigi bir yemek. Ad1 Politika ve Gastronomi baghg: altinda bir kez
daha gegecektir.

18) 20 Ocak 2018’de hayatin1 kaybetmistir.
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modelin bir arada bulundugu Michelin yildizl restoranlar
mevcuttur.

Giiniimiiz Paris'inin yildizli restoranlar iig ayn igletme
modeli sergilerler: Mekén sahibinin ayn1 zamanda sef agg1
oldugu igletmeler, 6rnegin, L’Ambroisie’de Bernard Paca-
ud veya Guy Savoy; biiyiik otel seflerinin bulundugu is-
letmeler, 6rnegin, Meurice’de Yannick Alléno, Crillon’da
Jean-Frangois Piege veya George V'te Legendre; patronlan
agg1 olmayan igletmeler, 6rnegin, Taillevent’da Jean-Clau-
de Vrinat veya La Tour d’argent’da Terrail ailesi. Alain Du-
casse ise Paris, Monaco ve 6zellikle Provence’ta Akdeniz
mutfag iriinlerinden serbest esinlenmeyle olugturdugu bir
mutfak etrafinda kurdugu birgok gastronomi igletmesinin
yaraticisidir. Chez les Bras au Déme’da oldugu gibi, kayda
deger yemeklerin yenebildigi brasserie’ler ve burjuva mut-
fagindan enfes yemeklerin yenebildigi bistro’lar yine bir
aradadir. Ayrica, yabanci ya da egzotik, her gesit restoran
mevcuttur. Cin, Vietnam, Hindu, [talyan, Yunan ve daha
tuhaflar1 da: Paris’te Afgan restoranlar bile vardir!

Cin farkl geleneklere sahiptir. Vie et passion d'un gast-
ronome chinois’da, Lu Wenfu, bizlere “gastronomi” resto-
ranlarinin yaninda birgok kiigiik seyyar satict bulundu-
gunu soyler; bunlarin ilging yemekler yaptiklarini, tadim
inceliklerini artirmak igin restorana bu yemeklerden ge-
tirtildigini anlatur. Cin gastronomisinin farkhi g6ziimleri
giiniimiizde de gegerlidir: bunu, kahramanini seyyar sati1-
cilardan baglayip domuz etli erigte servisi yapilan ucuz, dar
lokantalarda, nadir yemeklerin yendigi tinlii restoranlar-
da; bizdeki Directoire’da veya Belle Epoque’ta eskiden ol-
dugu gibi, hazlarin harmanlandig1 6zel bdlmeleri bulunan
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restoranlarda gezdiren Qiu Xiaolong’un polisiye romanla-
rinda da goriiriiz.

Evin diginda yemek yedigimiz restoranlarin gegirdigi
bu doniigime kogut olarak, gastronomi, igletme sahibinin
veya sahibesinin genellikle ocak baginda durdugu, mé-
niileri belirleyip saraplan segtigi 6zel mekanlarda énemi-
ni hald korumaktadir. (Eskiden yangin tehlikesine kargi
sofranin uzagina kurulan) mutfak ve kilerin adim adim
yemek salonuna yaklagmasi da bunu géstermektedir. Gii-
niimiizde, yemekler, e dost agirlamalarinda dahi, ¢ogun-
lukla mutfakta yenmektedir.






IV. Bélim

SOSYOLOJi VE GASTRONOMI

I. — Gastronomi deyimleri

1. Yemekleri adlandirma. — Yemeklere ad koyma alis-
kanliinin baglangic1 hatirlanmayacak kadar eskidir. Omne-
gin, Porcelet 2 la Celsinius', lievre 2 la Passenus?, karsimi-
za Apicius’un ars Magnica’sinda da gikarlar. Yemek bazen
Vitellius ya da kereviti mavi sosla seven Heliogabalus gibi,
onu icat eden imparatorun adiyla anilir. Taillevent'in Vi-
andier’sinde ve Le Ménagier de Paris’de’ (1393) &zel yemek
adlart bulunmaz, ama malzeme adlan verilir ve bunlarin

1) Celsinius usulii kérpe domuz.

2) Passenus usulii yabani tavgan.

3) Le Ménagier de Paris'nin (1393) evlilik hayat, sosyal iligkiler, ev
ve mutfak idaresi konularinda kendi kansini egitmeye galigan Parisli bir
burjuva tarafindan kaleme alindigi tahmin edilmektedir. Bu el yazmasi
métnin Ortagag Fransiz mutfagi hakkindaki en kapsamh inceleme ol-
mast ihtimali s6z konusudur.
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nasil hazirlanacagi anlatilir; adlandirmalar yalnizca betim-
seldir: chapons au brouet de cannelle, paons au celereau,
civet d’huitres, espimbéches de rougets.*

Yemeklere 6zel bir ad koyma uygulamasi Le Cuisinier
royal et bourgeois’da (1691) Frangois Massaliot ile bag-
lamig, 19. yiizyilda Caréme ile gelismistir: yemek adlar,
bazen, yemegi yaratan kigiye bir atiftir: begamel, besame-
lin tarifini bizzat kaleme alan Béchameil'in, yani Nointel
Markisi'nin bulugudur ya da Dugléré usulii dilbahg1 veya
Rossini biftegi. Adlandirma bazen de mutfagin patronuna
bir géndermedir: Soubise piiresi, kiigiikk Matignon sebze-
ler, Duxelle mantar1 ya da Mirepoix sebze kiipleri.

Bir yemegin yiiksek mevki sahibi kimselere ithaf edil-
digi de olur, 6rnegin, 1. Frangois'nin egi Claude de France
onuruna la reine-claude veya yine Escoffier tarafindan gar-
kic1 Nelly Melba onuruna yaratilan péche melba. Her ne
kadar Marengo tavugunun (dana degil) arkasinda Maren-
go Savag olsa da, poular de Albuféra, Maresal Suchet’nin
onuruna yaratilmugtir.

Modern yemekler bazen bir gastronomun adiyla ani-
lirlar (la sole Vincent Bourrel, piskoposluk meclisi iiyesi
Kir'in bourgogne Aligoté ve créme de cassis’i’ karigtira-
rak yaratug kir). Adlarim bazen de bir restorandan (les
pommes Maxim’s veya le canard Tour d’argent) ya da bir
ag¢idan alirlar (Fernand Point usulii kerevit ya da alabalik,

4) Targinh suda igdig horoz, celereau usulii tavus kugu, istiridye
yahnisi, barbunya “espimbeches”.

5) Frenkiiziimii likérii. Beyaz garapla hazirlanan bir aperitif olan Kir
yapiminda kullanilir.
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Alexandre Dumaine usulii paté en crofte® ya da {inlii Joél
Robuchon patates piiresi).

Birgok yemek pisirme yonteminin adi belirli bir yo-
reye gdnderme yapar, drnegin, sos nantua, bask pilici ya
da gikolata ve krem gantili kara orman pastasi. Bununla
birlikte ne Bavyera sos, ne Béarnaise sos ve ne de Hollan-
daise sos yoresel bir kokene sahiptir. Hollandaise ad1 olsa
olsa Hollanda siit iiriinlerinin kalitesine bir anigirmadr.
Goriiniige gore, mayonez, Maresal Richelieu'niin 1756'da
ele gegirdigi Balear Adalari’ndaki Port Mahon kalesinden
tiiremigtir. Yemekler dogduklar1 yerlerin adlariyla da ani-
lirlar, 6rnegin, Crécy gorba (Brie’de) ve chantilly (Condé
Satosu’nun bulundugu bélgede).

[Ikbahar sebzeleriyle hazirlanan navarin printanier gibi
diger baz1 yemek adlar1 da mevsime ya da yemegin iginde-
ki bir malzemeye géndermedir: adinda “forestiére” [“or-
man”] gegiyorsa iginde mantar var demektir.

Son olarak, bir yemek goriiniigiine gére de adlandiri-
labilir, 6rnegin, kar kopiigi kivaminda girpilmig yumurta
akinin Ingiliz kremasinin ortasinda yiizdiigii ile flottante
[yiizen ada] ya da parmak veya kibrit patates.

Bazi adlarin kékenleri ise hala bilinmemektedir, 6r-
negin, 1862’de ortaya ¢ikan navarin. Arkasinda Navarin
Savag (1826) yoksa bile, Navarrali bir agginin bulunmast
muhtemeldir; tabii eger bu ad, s6z konusu yemegin olmaz-
sa olmaz malzemesi navet'ye’ bir gonderme degilse.

6) Kaz cigerli ve siit danasi uykuluklu hamur kapama.
7) Beyaz salgam veya turp.
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Yeni mutfak, kelimeleri onlarin -zit anlamlariyla kul-
lanmaya dayanan, sef garsonun davetlilere ¢ogu zaman
gururla agikladigy gibi, karmagik yapili adlandirmalarin
¢opaligina tanik olmugtur (rilettes de saumon® veya giteau
de foie gras’...)

2. Gastronomi kritigi deyimleri. — Bir yemegi nite-
lendirmek veya onu elestirmek igin sozliikteki her keli-
meyi kullanabilirsiniz: bir 6giin sgahane olabildigi gibi agi-
r1 masrafli da olabilir, miikkemmel veya (...) matrak da.
Sarap kritiginin yararlandig1 pek ¢ok deyim vardir: 19.
yiizyilda bir saraptan gévdeli, kalgali veya bacakli (6vgii
sayilmaz pek) ° diye bahsedilirdi. Ote yandan, bir sarabin
kokusu hakkinda ‘tilkiyi andiriyor’ deriz veya bazen asil
kiiften'! s6z ederiz (Sauternes likér garaplarinin, grains
nobles d’Alsace ve quarts-de-chaume ve Bonnezeaux de
Val de Loire garaplarinin &ziinii olugturan kiif: Botrytis
Cinerea). Ya da, yine bir garabin plein'? veya plat'?, fer-

8) ‘Rilettes’, domuz etinin kendi yaginda, hafif ategte uzun siire pi-
sirildigi yiiksek kalorili bir yemekken, somon ‘rilettes’, aksine, ¢abuk pi-
sen, kalorisi diigiik hatta diyet salatasina eklenecek tiirden bir yemektir.

9) Kaz cigeri pastasi.

10) Dolu garap kadehini dairesel bir hareketle hafifge sallayarak
dalgalandirilan garabin, kadehin ig yiizeyinde olugturdugu, gozyag izini
andiran izlere verilen addir. Alkol orani ne kadar yiiksek ise izler o kadar
belirgin gikar.

11) A:sil kiife maruz kalan iiziimler su kaybettikleri igin seker oran-
lan yiikselir.

12) Dolgun, agz1 tiim bilegenleriyle dolduran garap.

13) Yavan, aromatik agidan yetersiz, asiditesi ve malzemesi kusurlu
sarap.
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mé' veya épanoui'® (agik) oldugu soylenebilir. Igmek
i¢in gereginden fazla bekletilmig garap igin ise gegmis,
oksitlenmis ya da kocamig'® denir. En giizeli dekupaj'’
yoluyla bir bagka sarab: iyilegtiren hekim garaptir. Sarap
da puissant'® veya fatigué'® olabilir.

Yine sarap hakkinda muz, kirmizi meyve, kiraz, kosele,
vs. kokusundan ya da hayvansal?® veya mineral garaptan
bahsedildigi de olur.

Biitiin kelimeler saraba ve gastronomiye uyarlanabilir-
ler. Ayrica tanrilarin da s6yleyecek sézleri vardir: Sarap bir
nektara, tannlara ait bir igecege doniigebilir, “petit Jésus
en culotte de velours”dan?! s6z edilir; ayrica konyagin fi-

14) Birincil meyve aromalar ile olugum agamasindaki ikincil aro-
malar arasinda, gegig evresindeki garap. Bu evrede asidite, tanen ve yapi
olusumlan siirmektedir; sarap kokusal yonden blokedir.

15) Sisedeki olgunlagma siireci tamamlanmig; dengeli, igime hazir
sarap.

16) Le chapeau sur loreille.

17) Bir garabi iiziim baginin farkli bolgelerinden toplanmuig, farkli
yillara ait hasatlarla, farkh iglemlerden gegmis, farkli karakterlerdeki
saraplarla ya da farkli sepajlarla kangtirma teknigi. Bu iglemin amaci
sarabin kalitesini yiikseltmektir.

18) Comert, dolgun, alkolii ve igerigi saglam, biiyiik bir kokusal yo-
gunluga sahip.

19) Ozelliklerini, 5rnegin, nakliye sonrasinda gegici olarak yitirmis,
yorgun garap. Dinlenmeye birakmak tek ¢dziimdiir.

20) Hayvansal (av eti, misk, kdsele) aroma agirlikli koku kiimesi.
Eskiden kirmiz1 garaplarda tercih edilen bir 6zellikti, ama son yillarda bir
sarap kusuru olarak gérme egilimi artmugtir.

21) Fransizlarin yumugak igimli, kadifemsi, yutarken bogazi yakma-
yan alkollii igecekler igin yaygin bigimde kullandiklar bir 6vgii ifadesi.
Sozlitk kargihg olarak gevirisi “kadife pantalonlu kiigik Isa”dir.
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gilarda buharlagan kismi meleklerin payidir, ouillage? yo-
luyla telafi edilen, kiif igin bir alt tabaka olusturan, konyak
mahzenlerinin [duvarlarinin rengini] karartan pay.

3. Sofra deyimleri. — Sofra deyimleri giinlitk konugma
dilini ele gegirmistir. Ornegin, tuzlanp tiitsiilenmis ringa
baligina 16. yiizyildan bu yana, bazen hafif alayl bir ge-
kilde, “jandarma” deriz; giiniimiizde de sdzlegmeli kadin
polis memuru igin “patlican”? benzetmesi yapariz. Claude
Lévi-Strauss’'un gok 6nemsedigi ¢ig ve pigmig** deyimle-
ri, gastronomide séziinii sakinmamak ya da dumanlanmug
veya kafay: tiitsiilemis olmak gibi ¢ok farkli anlamlara
biiriinmiiglerdir. Bir isi peynire gevirebilir® ya da birinin
beynini yakabiliriz, telefondaki kizartma cizirtisindan ra-
hatsiz olabilir, bir kimseyi kendi yaginda kavrulmaya terk
edebiliriz ya da sardalya istifi dizilebiliriz. En simgesel olan1
ise, peruklarin, kizartilmadan énce unlanan mezgit misa-
li pudralandiklar1 déSnemde kuaférlerin genellikle mezgit

22) Buharlagma sonucu eksilen garab telafi etmek igin figiya bir
delikten yapilan takviye. Haftada iki veya iig kez yapilir; amag, havayla
temas (oksitlenme) sonucu bakteri olusumunun 6niine gegmektir.

23) Bu yakigirmanin ilham kaynagi kadin trafik memurlarinin
giydikleri iiniformanin patlican moru rengidir. Mavi tondaki biiro tipi
iiniforma giyen kadin polisler igin de “pervenches” (cezayirmenekgesi)
kullanilir.

24) Le Cru et le Cuit, Fransiz antropolog Claude Lévi-Strauss’'un
(1908-2009) dort kitaptan olugan Mythologiques serisinin birinci cildi.

25) Fransizca'da, siitiin peynire doniigme siirecinden ilhamla tii-
retilmig “en faire tout un fromage” deyimi vardir. Basit bir ayrintinin,
Snemsiz bir sorunun abartilmasi, karmagiklagtirnilip zorlagtirllmasi anla-
minda kullanilir.
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diye ¢agrilmig olmalaridir. Ama ‘pezevenk’ anlamindaki
‘maquereau’nun (Galya dilinde eski bir kelimeden tiire-
me) uskumruyla hig ilgisi yoktur; bu kelime madrabaz bir
simsarin adindan gelmektedir (Agagi Alman lehgesinde
makeleare).

Muhatabimiz tam bir domuz kafah dahi olsa, ona kug
adlariyla, samimiyet sifatlariyla hitap ederiz ve “kof ceviz”
deriz ya da “ma pomme?¢”.

Cinsellik deyimleri gibi mutfak deyimleri de evren-
seldir, kargit anlamda ve resimden (zeytin yesili) polise
(tavuk, keklik)?" ve cinsellige kadar hemen her kogulda
kullanilabilirler (incir, hem Latince’de hem de modern
[talyanca’da digiligin simgesel adidir).

Il. - Din ve gastronomi

Din ve beslenme arasindaki iligkiler evrenseldir. Hin-
duizmin hayvansal etleri kapsayan ve Cainizmin tiim canh
varliklar1 kapsayan tam perhizinden tek tanrili dinlerin
besin yasaklarina, Museviligin ‘kasrut’'una® ya da Islam

26) Elma anlamina gelen “pomme”, bu meyvenin yuvarlak formun-
dan dolayy, Fransizca'da, 19. yiizyihn baglarinda insan bagi igin kullanil-
mugtir. Ancak, zamanla bir biitiin olarak insanin kendisi i¢in de kullani-
lir olmugtur. Deyim, Maurice Chevalier'nin 1920'li yillarda seslendirdigi
“Ma Pomme” adl garkinin etkisiyle gabuk yayginlagmugtir.

27) Poulet (pilig) ve perdreau (keklik) kelimelerinin giinliik konug-
ma dilinde polis anlami1 da vardir.

28) Ibranice kokenli Kagrut (Kashrout ya da Cachrout) Museviligin
dini kurallara uygun beslenme sistemidir.
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dinindeki domuz ve garap (veya sarhogluk) yasagina kadar
birgok besin yasagi bulunmaktadir.

Hiristiyanlik besinlerle yakin iligkidedir: siv1 yag, sarap
ve ekmek ayinsel besinlerdir; Stilit Simeon gibi eski kegig-
lerin perhizleri giderek Cuma perhizlerine, resmi tatillere
ve biiyiik perhiz giinlerine déniismiis ve yilda 160 giine ka-
dar ¢itkmigtir. Bu dogmatik zorlamalar gergek gastronomi-
lerin, 6rnegin, biitiin Akdeniz havzasina ve Yunanistan’a
da yayilan Osmanli mutfaginin ya da Agkenaz Yahudi kiil-
tiirliniin sembolik yemegi olan doldurulmug sazan baligi-
nin dogugunu engellememistir.

Hiristiyanlik ile gastronomi arasindaki iligkiler karma-
stk ve geligkilidir. Oburlugun (ya da daha ziyade pisbogaz-
ligin) mahk{im edilmesi ile perhiz arasinda bag kuran ki-
sitlayic1 bir yaklagimin kargisinda tamamen hoggoriilii bir
tavir da s6z konusudur: damak giinahlar1 ten giinahlarinin
yaninda daima énemsiz sayilmigtir. Biiyiik perhiz yasakla-
r1, kendi kapsamini siirekli daraltma egilimi gostermistir;
balik (morina ve &zellikle de ringa) elbette serbestti, ama
balikla beslenen biitiin hayvanlara da izin vardi: su kugu,
su tavugu, kara 6rdek, gamurcun, hatta balina.

Avignon papalarindan biri (22. Jean) beyazdan bag-
ka renk giyinmez, yalnizca beyaz yer, sadece beyaz igerdi.
Ispanya'ya, Kilise’ye sundugu énemli hizmetlerden dola-
y1 Rénesans papalar tarafindan biiyiik perhizden muafi-
yet?® taninmugt1. Fénelon, talebesi Bourgogne Diikii'nii az

29) Kilise, ispanya ve Venedik gemilerinden olusan Hagh donan-
mastnin Osmanh donanmasini yendigi 1571 Inebaht1 Deniz Savag'min
ardindan Ispanya’ya bazi perhizlerden muafiyet hakk: vermigti.
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beslenmesi gereken bir giinde yagh bir et pargasi yerken
yakaladiginda, saghg1 hakkinda kendisine anlattigi maze-
retleri dinledikten sonra ona sdyle demisti: “Dana yiyiniz
ve diiriist olunuz.” Azizlerin yagantilarina dair sdylenler,
Isa'nin kalabalik davetli topluluguna sarap yetmeyince
suyu saraba gevirdigi Kana Diigiinii mucizesinden sonra
da devam etmistir: Saint-Jacques-de-Compostelle® efsa-
nesindeki kizarmug piliglerin dirilig mucizesi buna 6rnektir.
Yiiksek riitbeli papazlarin, 6rnegin, manastir ziyafetlerini
kaleme alan Aziz Fortunat ile Bordeauxlu ozan Sidoine,
Apollinaire’in de aralarinda bulundugu, iyi saraba ve iyi
yemege Ovgiiler yazmug piskoposlarin birer biiyiik gastro-
noma déniigtiikleri siire¢ler Roma Imparatorlugu’nun so-
nuyla baglamgtir.

Ortagag'da gastronomiyi kegigler geligtirmiglerdir. Clos
de Vougeot iiziim baglan Citeaux rahipleri tarafindan ku-
rulmustur; ayrica, Sistersiyen kegigleri, birgok yapay golet
olugturarak tath su balig1 yetistiriciligini ve peynirciligi ge-
ligtirmiglerdir. Krallarin ¢oregi Besangonlu rahiplerin bu-
lusudur. Provence’ta gelenek oldugu iizere énceleri confit
meyveli yapilirdy, i¢i daha sonra Catherine de Médicis'nin
bir yakininin adina atfen frangipane®' ile doldurulmugtur.
Roma’nin Saturnalia® baklasi kral genliklerinin baklasina
doéniigmiigtiir.

30) Ingilizce'si St. James, Tiirkgesi Aziz Yakup.

31) Badem ezmesi.

32) Roma'da ekinlerin tanrisi Satiirn adina her yihin kig déniimle-
rinde kutlanan bayram.
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Biiyiik perhizi kaldiran, kat kuralci goriintiisiine rag-
men, Reform olmugtur; Reform, sofray1 da ihmal etmemis-
tir. Martin Luther'in en anlagilir kitaplarindan bir tanesi
Les propos de table’dir®®. Orada, tagkinlhiklarindan dolayt
sarhoglugu kinasa bile, ne sarabi ne de biray reddeder ve
soyle der: “Karisi veya hizmetgisi yemekten anlamayan ta-
lihsize yazik: bu mutsuz ev ortami pek ¢ok kétiiliigiin kay-
nag1 olacaktir.” Bazi yemeklerse kimlikgi bir digavuruma
déniigmiiglerdir, 6rnegin, Katolik perhizini bozmak igin et
saklama kabinin dibindeki son et suyu ile yumurtanin gir-
pilarak pisirildigi, sugiistii yapilmasi halinde kiirek cezasi
tehlikesi igeren ceufs a la huguenote, nam-1 diger Protestan
yumurtasi. Protestanlar kati kuralc1 gériinmelerine rag-
men, tipk1 Alsaceli bagcilar ve Chartrons’daki Bordeauxlu
tiiccarlar gibi, gergek bir iiriin sevgisi geligtirmig ve kendi
yorelerinin diinya ¢apinda taninmasina katkida bulun-
muglardir.

Klasik doneme mensup yiiksek riitbeli papazlarin ye-
mek sofralari sadelikten gok uzaktir. Kilise’nin oburluga
gosterdigi hoggoril 19. yiizyila kadar siirecek, hovarda-
lik ise daima kovusturma konusu olacaktir. @rnegin,
Alphonse Daudet’'nin Degirmenimden Mektuplar'inda-
ki’ “Ilahisiz Ug Ayin”de betimledigi Noel yemegi her
gastronomun agzinin suyunu akitir; “R. P. Gaucher’nin
Iksiri’nde sarhoglugun erdemleri yiiceltilir, ama “Cucug-

33) Sofra Konugmalan.

34) Deg'irmepimden Mektuplar, Alphonse Daudet, Cevirmen: Sabri
Esat Siyavuggil, I§ Bankas: Kiiltiir Yayinlari, Hasan Ali Yiicel Klasikler
Dizisi.

128



nan Papazi”ndaki hovardalik, bunu yapan degirmencinin
giinah ¢ikararak gegirmek zorunda kalacag koskoca bir
giiniine mal olur.

Bogaz diigkiinliigii ¢agdag Hiristiyan kiliselerinin artik
ne dgiitleri ne de yasaklar arasindadir; ancak Yahudilikte
ve Miisliimanlikta dinin etkisi 6nemini halad korumakta-
dir; Islam dininde orug, Ramazan'da giinesin dogugundan
batigina kadar siirmekte, gergek bir ziyafet olan iftar sofra-
sinda orucun agilmastyla sona ermektedir.

lll. - Tip ve gastronomi

Iste, iki antinomik [¢atigkih] kelime: “tp” ve “gastro-
nomi”. Tip, sofranin ve dolayisiyla gastronominin agirilik-
larint tavizsiz bir gekilde mahkdm ederek nobeti dinden
devralmakta ve gastronominin geleneksel kurallarina kar-
§1 rejimi tahta gikarmaktadir. Rejim, skolastik dénem de
dahil, eskiden beri vardi. Rejimler, dénemin kan, safra,
lenf ve sinirle ilgili dért karakteriyel® tiiriine gére olurdu.
Viyana Katedrali'nde yer alan Matyas Corvinus kiirsiisiin-
deki yontularda bunlarin arketipleri bir arada bulunmak-
tadir. Tarih boyunca az ya da ¢ok fantezist sayisiz rejim
belirlenmistir, 6rnegin, Dr. Fagon'un 14. Louis'ye ya da
Dr. Chirac’in 15. Louis'ye salik verdigi rejimler. Daha ya-
kin gegmigte diyabetik etkiyi veya kolesterol etkisini sinir-
lamak igin zamanla degistirilen birgok rejim 6nerilmistir.
Ornegin, besinlerde glisemik yiik ve glisemik indeksi dii-

35) Davranig bozuklugu gésteren.
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sik seker kavramlar diyabet rejiminin klasik kavramlarini
yeni bagtan sorgulatmig, ekmege ve mercimek gibi kuru
sebzelere eski sayginliklarin geri kazandirmig ve bu besin-
ler glisemik indeksi yiiksek sekere tercih edilir hale gelmis-
tir. Omega 3'iin kesfiyle birlikte gizemli diyet regetelerinde
yagh balik kavraminin alt1 gizilmis, dolayisiyla somona da
sayginlig1 iade edilmigtir. Kolesterol iizerinde notr etkili
gidalarin kegfedilmesi —-5megin, yagh olan1 da dahil olmak
tizere, balik, zeytinyagi, (kolesterol yéniinden zengin yu-
murta harig) kaz cigeri de dahil kiimes hayvanlar, hatta az
miktarda kirmizi sarap- klasik hipolipidemik rejimleri tar-
tigmali hale getirmigtir. Doktor Louis Labbé'nin 1938’de
Bilimler Akademisi'nde belirttigi gibi: “Diyetisyenler bir
giin ak dediklerine bir bagka giin kara diyerek bizleri de-
lirtmektedirler.” Bu durum medyanin ve 6zellikle de bir
besini ilkin sanik sandalyesine oturtup arkasindan ona
eski sayginhigini iade eden kadin gazetelerinin etkisi sonu-
cu giiniimiizde de pek degismemistir.

Bu savlar tamamen bilimsel 6lgiitler olmamakla birlik-
te glisemik indeksi diigiik gekerlere, meyve ve sebzelere,
lifli gidalara sayginliklarin1 geri kazandirmaya yonelik bir
egilim mevcuttur. Omegin, zeytinyagy, balik ve sebze yo-
niinden zengin Girit rejimi ve omega 3 yaglan yéniinden
zengin Eskimo rejimi goklere ¢ikarilmaktadir. Bu tutum,
kardiyovaskiiler hastaliklar yiiziinden 6liim oraninin Sud-
Ouest’te Kuzey Amerika modeline gore diigiik olugunu
kiimes hayvanlari, kiimes hayvanlarinin yaglar1 ve sarap
ile agiklayan “French paradox”a kadar [gidebilmektedir].

Modern evrim gastronomiye eski itibarin1 iade etmek
epilimindedir. Tiim hormonlarin (kortizol ve aldosteron,

130



cinsiyet hormonlar1) 6zii kolesterole dayandign igin, gene-
tikgiler, refah toplumlarimizda gériilen hiperkolesterole-
mi felaketinin aglik dénemlerinde kesinlikle bir avantaj
oldugunu belirtmektedirler. Benzer sekilde, diyabetin de
rejimimizden ¢ok fizik aktivitelerimizin azalmasindan ve
stirekli oturmaktan kaynaklandigr séylenmektedir. Ve her
ne kadar fazla piirin (sakatat, ¢iiriimiig av eti) veya bilhas-
sa beyaz garap alimi onu beslese de, gutun®, insani giil-
diirebilen bu yegane hastahgin kalinim yoluyla gegtigi bi-
linmektedir. Yemegin sofraya oturarak yendigi geleneksel
gastronomiye, yeni mutfagin etkisiyle nispeten hafifleyen
geleneksel yemeklere ve yiiksek mutfaga sayginliklari niha-
yet geri kazandirilmig; agir1 yag ve rafine seker kullanimiy-
la saghiga pek de yarar saglamayan ayakiistii lokantacihk
mahkim edilebilmigtir. Benzer gekilde, hazirlamanin da,
sofraya oturup yemenin de ne yazik ki daha ¢ok zaman ve
6zen gerektirdigi, gergek bir motivasyon isteyen geleneksel
yemeklerle kiyaslandiginda endiistriyel besinler, tuz, yag
ve seker bakimindan daha zengindirler. Ote yandan, tp,
gastronomiyle ittifak tazelemektedir. L’Ambroisie’nin {ig
yildizh gefi Bernard Pacaud’nun kalp cerrahi Jean-Noél
Fabiani ile beraber yazdip1 La cuisine de vos artéres (1994)
bunun kanitidir. yi tiriinleri iyi yemek hazirlama ve iyi pi-
sirme teknikleriyle birlegtirmeye; otlar1 ve baharatlar: tuz
ya da fazla zengin sos kullaniminda ifrata kagmay: énle-
yecek sekilde kullanmaya dogru bir gidig s6z konusudur.
Cesitlilik beslenmenin en iyi geklidir ve gastronomi ile

36) Halk agzinda padigah hastalig1 da denir.
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hekimligin sirlarinin bulugtugu yerdir ve Hippokrates de
bu goriistedir: “Yiyip igtiklerinle kendi kendinin hekimi
olacaksin.”

IV. - Politika ve gastronomi

Yemek bir temsil eylemidir. Soylularin ve krallarin sa-
raylarinda yemek yemek eskiden bir merasimdi. Bilhassa
biiyiik diplomatik olaylara, biiyiikelgiliklere veya diigiinle-
re ekmek servisiyle, igkilerin dagitimiyla, yemek servisiyle
bizzat ilgilenen soylularla gevrili bir kraliyet ihtisami dam-
gasini vururdu.

Biiyiik kentler, 6zellikle de krallik bagkentleri gii¢ mer-
kezlerine ve gastronominin ¢nemli mekénlarina doniig-
miigtiir. (Brillat-Savarin’e gére) iyi yemegin merkezi Lyon
ise, Grimod de la Reyniére’e gére diinyanin en iyi yemek
yapilan yeri tartigmasiz bir bigimde Paris’tir. Yemek sof-
rast bir yonetme ve etkileme araci haline gelmistir ve bu
da her geyi, 14. Louis'nin igtahinin (!) dahi etki kurmay1
amagladig bir sarayin karmagik yemek tefrigatini, masada
davetlilerin oturacaklan yerlerin tek tek belirlenmesinde-
ki, yemeklerin Fransiz usulii bilyiik bir servisle masanin
ortasina yerlegtirilmesindeki incelikleri agiklamaktadir.
Soylularin g6lenlerinde servis edilen liiks yemeklerin go-
riiniig ve siislemeleri de yine bununla iligkilidir. 1454’te
Bourgogne diikleri tarafindan Lille’de verilen, Philippe
le Bon'un servisi bizzat iistlendigi Kugu ve Siiliin Yemi-
ni goleni bu gii¢ gosterisinin bir érnegidir. Satafath golen
sirasinda yeniden tiiylendirilmig, gagalar1 ve ayaklar yal-
dizlanmig tavus kugu ve kugu servisi yapilmig, hamur igi
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devasa kapaklarin altindan canh kuglar, hatta cariyeler
firlamigtir. Bu dekoratif mutfak gelenegi, mutfag: giizel
sanatlar kapsaminda mimari bir tiir olarak siniflandiran
Caréme’e kadar gelmigtir. Caréme’in komedyen Talma
onuruna yarattift Roma savag bagligi, denizci kupasi ve
Roma usulii mersinbalig1 gibi kompozisyonlar yiiksek
maliyetli ve sunumun lezzete iistiin tutuldugu gastrono-
mi modelleri olarak kalmiglardir.

Devrim ile birlikte bunlarin hepsi kaybolmugtur: Her
ne kadar kardeglik solenlerinin ardindan Sparta® yagam
tarzina doniilmesi telkin edilmig ve Tuileries’ye sebze bah-
gesi muamelesi yapilmigsa da, Robespierre digindaki Halk
Kurtulug Komitesi iiyeleri bolca beslenmiglerdir. Komite
Bagkani Cambacérés’e bakilirsa, kendilerini parlamento-
nun agir galisma temposuna vakfetmis insanlara iyi resto-
ranlar gereklidir, aksi takdirde bu insanlar ig yiikiiniin al-
tinda mahvolacaklardir. Talleyrand gastronomi sofrasinda
politika yapmig; bu sofranin organizatérii Caréme, tinlii bir
agg1 —kimilerine gore bir casus— sifatiyla, Galler Prensi’nin,
Rus Car’'nin hizmetine girmigtir... Caréme’in kendine
Ozgii sofra sanati ile Diable Boiteux’niin* diplomasi politi-
kasina goz kamagtirici bir katki saglayacagi 1 Ekim 1814-9
Haziran 1815 Viyana Kongresi moniilerinden higbiri ne
yazik ki elimizde yoktur.

37) Kau disiplin altinda, sade, tiiketimin en aza indirgendigi mini-
malist yagama tarz1.

38) Alain-René LESAGE'in (1668-1747) ilk kez 1707'de yayimla-
nan roman Topal Seytan’a génderme. Kitap Fransiz toplumuna yénelik
Ozgiin bir yergidir.
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Temmuz Monarsisi sirasinda (100 kurug ya da 5 frank
kargihginda) yedikleri giizel yemekler egliginde “Cumhu-
riyet” kelimesini telaffuz eden politik muhalifleri bir araya
getiren ziyafet kampanyalari, Paris’teki son g6lenin Guizot
tarafindan yasaklanmasi sonucu bir yaylim ategiyle biter
ve akabinde 1848 Temmuz Devrimi olur. 3. Napoléon'un
birinci imparatorlugu déneminde Caréme ne ise, ikinci
imparatorluk déneminde Jules Gouffé de odur: Gouffé,
dekoratif mutfaga kusursuz bir uyum saglar ve bu dénem
Urbain Dubois ile birlikte 1914’e kadar siirer.

Gastronominin politikadaki altin ¢agi 3. Cumbhuri-
yet'tir. Bu, Escoffier'ye “mutfak sanat1 diplomasinin belki
de en elverigli formlarindan biridir” dedirtecek dénemdir.
Bu dénemde, Léon Daudet, kendi ¢agdaglarini gastronomi
terimleriyle karikatiirize eder: Jaurés'in belagati “gravyer
kivamindadir”, dyle ki, “delik bagina bir metafor diiger”,
Waldeck-Rousseau “¢okkiin bir kalkan baligi maskesi”ni
andirmaktadir, Clemenceau ise “belagat kagiginin, orta-
sinda dimdik duracag bir lahana g¢orbas1” gibidir.

1900'tin 22 Eyliil giiniinde, 22.000 kiginin bir araya
toplandip1 Belediye Bagkanlan Séleni’nde, ulusal birligin
on yemekten olusan moniiyle donatilmig bir sofrada yiicel-
tilmesiyle Apotheosis®gerceklesir. Cok sonralari, Edouard
Herriot, “Politika ‘andouillette’e* benzer,” diyecektir, “bi-
raz, ama fazla degil, bok kokmas: gerekir.”

Giiniimiizdeyse, ig yemeklerine kogut olarak, birgok
kahvalt1 politikacilar tarafindan hareketlendirilmektedir.

39) Zirvesi.
40) Domuz bagirsagindan hazirlanan pigmig sarkiiteri iiriind.
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Gastronom politikacilar her zaman buralarda varlik gés-
termektedirler, 6rmegin, Bagbakan Raymond Barre, triif
mantarlarinin tavugun derisiyle eti arasina sikigtirildigt
poular de demi-deuil*' hakkinda bana bir giin s6yle de-
migti: “Sunu biliniz ki, pilig yan yasli degil, yasa bogulmug
olarak servis edilmelidir!...”

41) Metinde s6z edilen triiflii tavuk yemeginin adinda gegen demi-
deuil deyimi, ayn1 zamanda gok agir olmayan bir yas dénemindeki kadin-
lann giydikleri beyaz puanh siyah kumag elbise ve kanatlan siyah beyaz
beneklerle siislii orman melikesi kelebegi igin de kullanilir.
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V. Bolim
BiLiM OLARAK GASTRONOM i

I. — Gastronomi kitaplar

Gastronomi incelemeleri yemekler kadar eskidir. Gergi
Arkhestratos'un IO 4. yiizyilda [yapmig oldugu inceleme-
den) geriye higbir sey kalmamigtir, ama (Imparator Tibe-
rius déneminden) Apicius’unki elimizdedir. Sonrasinda,
Taillevent'in Viandier'si veya Ménagier de Paris ile birlikte
Ortagag'da ilk incelemelerin ortaya ¢ikigini gérmek igin
14. yiizyih beklemek gerekecektir. Bunlar, modern an-
lamda gergek yemek kitaplarindan ziyade, birer malzeme
katalogudurlar; mutfak profesyonellerine yénelik oldukla-
rindan, pigirim ve hazirlama usullerinin biliniyor oldugu
varsayimiyla yazilmiglardir.

15. yiizyildan itibaren, matbaa, gesitli ve degisken
bir gastronomi literatiiriiniin éniinti agmigtir; bunlar ba-
zen prens saraylarindaki yemek servisleri, bazen de soylu
veya burjuva evlerindeki mutfaklar tizerinedir (1746’da
Menon’nun yazdigt Cuisiniére bourgeoise, 1691'de Fran-
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gois Massaliot’'nun yazdign Le Cuisinier royal et bourgeois,
1630'da Le Cuisinier gascon, La Varenne ve Le Cuisinier
frangois). Takma adlaniyla tanidigimiz kimi {inlii yazarlar
da mutfak kitaplar yayimlamiglardir (daha gok Nostrada-
mus adiyla tanudigimiz Michel de Nostredame’a ait Traité
des confitures'). 18. yiizyil kir yagamu iizerine bir ansiklope-
di niteligindeki La Maison rustique, sebze, et ve av iiriinleri
yetigtiriciligine iligkin bilgilerin yani sira 50 sayfadan fazla
yemek tarifi igermektedir.

Jules Gouffier, Caréme, Urbain Dubois'nin 19. yiizyil-
da yayimlanan incelemeleri, soylularin (Caréme’in hiz-
met ettigi Talleyrand’in, Galler Prensi'nin ve Rus Can 1.
Aleksandr'in) mutfaklarin1 veya saray mutfaklarini usta-
likla betimlemiglerdir (Escoffier).

19. yiizyil gastronomi edebiyatinda Alexandre Du-
mas'nin Biiyitk Mutfak Sézliigii'ne? (1873) ayn bir yer ayir-
mak gerekir. Adi bu olmakla birlikte, gergek bir gastronomi
rehberinden 6te, bir yaraticilik ve duygu durumu kitabidir.

20. yiizy1l (ve 21. ylizyilin baglar1), gastronomi alaninda
her gesit kitabin ¢ogalip yayginlagtigi dénem olur. Her sey
hakkinda yazilir: '

— Sefler kendi tariflerini yazarlar; bunlar, Carmen Posa-
das''n romaninin adiyla séylememiz gerekirse, iger-
dikleri “Kiigiik Sirlar™ (tariflerde agiklanmayan piif

1) Regel Rehberi.

2) Grand dictionnaire de cuisine.

3) Kiigiik Sirlar, Carmen Posadas, Cevirmen: Ayse Seymen, Everest
Yayinlan, 2000.
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noktalar) ama asil verdikleri tarifleri burjuva mutfak-
larinda uygulamanin giigliigii, hatta ¢ogu kez olanak-
sizhg yiizinden elegtirilirler, ¢linkii bu tarifleri gergek-
legtirebilmek igin iyi iiriin, uygun pigirim olanaklari,
hazirlik i¢in zaman gerekir.

— Gastronomlar kendi heyecanlarini ve anilarim yazar-
lar; Fransiz mutfagini gergek bir konservatuar olarak
betimleyen Curnonsky bunun érnegidir.

— Her iiriin igin ayn ayn monografiler yazilir, igkiler ve
pastane iiriinleri diinyas: da géz ardi edilmez.

— Yoresel veya egzotik, her mutfak incelenir.

— Cig yemek mutfagindan, wok pigirimlerden, agk mutfa-
gindan veya egzotik mutfaktan bocek mutfagina varin-
caya kadar her yaklagim tarz1 incelenir.

Isin icine akademicilik de girer. Gastronomi de ken-
di Larousse gastronomique’ine* kavugur; ilk bastm 1938’de
gergeklesir ve yoresel mutfaklarin korunmasina yénelik
bir baski, Kiiltiir Bakanhg biinyesindeki Yiiksek Lezzet
Komitesi'nce desteklenir. Gastronomlar Akademisi kendi
Dictionnaire'ini yayimlar. Biitiin garaplar, peynirler, sebze-
ler, bunlarin iiretimleri, faydalan ve muhtemel zararlar
lizerine saysiz kitap basilir. Ve, 6énce Raymond Olivier'nin
sonra da Joél Robuchon'un iinlii programlariyla, nébeti te-
levizyon devralir, giiniimiizde uzman televizyon kanallar1
dahi mevcuttur.

4) Larousse Gastronomique'in Tiirkge baskist 2005 yilinda Oglak Ya-
yincilik tarafindan gergeklegtirilmigtir (Cevirmenler: Birsel Uzma bas-
kanhginda, Heval Bucak, Erol Uyepazarci ve Eray Canberk).
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Il. — Gastronomi rehberleri

Gastronomi rehberine duyulan ihtiyag, restorasyon
hizmetlerinin evlerin digina taginmasi ve otomobil sayesin-
de seyahat etmenin kolaylagmasi ile birlikte ortaya ¢ikmig-
tir. Dolayisiyla, yemek yenebilecek ilk mekanlara ve mev-
simine uygun yemek gereken iiriinlere dair ilk rehberlerin
Devrim’den sonra ortaya ¢ikmasi bir rastlanti degildir.
1802’de Grimod de la Reyniére tarafindan ve Almanach
des gourmands’da kaleme alinan ilk rehber, bize iiriinlerin,
restoranlarin listesini eglenceli hikayeler egliginde sunar.
Paris’te restoranlarin agilmasi gergekten de Directoire do-
nemine rastlamigts; giinkii aristokrat evlerinin mutfak sef-
leri 0 donemde igsiz kalmiglardi ve Terér rejimi sonrasinda
hizla uyanan yagama, yiyip igme igtahi, Jean Tulard’in Les
Thermidoriens'de (2005) anlattigr gibi, hatir1 sayihr boyut-
lardaydu.

[k biiyiik popiiler rehber Michelin Rehberi’dir; 1900'de
kurulmug, hemen ardindan kurumsallagmig ve daha ilk sa-
yilarindan itibaren yemek sofrasini araba yolculuguyla ve bu
baglam igine girecek her geyle biitiinlegtirmigtir: konakla-
mayla, yemekle, servis istasyonlariyla, vs. Zamanla, resto-
ranlar ve oteller arasinda konfor, servis ve yemek kalitesi
yoniinden adim adim ve gergek bir simflandirmaya dogru
yonelmigtir. Her yil, yayimlanmasi medyatik bir olaya do-
niigen bir siniflandirmanin sonucuna gére, 1’den 3’e kadar
yildiz, nam-1 diger “makaron” 6diilleri dagilmaktadir®.

5) Michelin Rehberi'nin alti yapraklh gicek geklinde stilize edil-
mig “makaron” édiillerinden 3 yildiz “segkin mutfak” anlamindadir, 2
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1 veya iizeri yildiz kazanmanin tek 6lgiitii gastronomi
degildir, ayn1 zamanda ortam, konfor ve servisin kalitesi
de etkendir. Yemek hizmeti sunan kaynaklar, anonim mii-
fettigler tarafindan, ¢ok sayida miigterinin ve gastronomi
derneginin katkilariyla incelenirler.

Yildiz kazanmak bir gefin kariyerinde genellikle bir esik
olustursa da, yildizlarindan bir tanesini kaybetmek iglet-
me agisindan bir felakettir. Gergi yayimlanan bagka birgok
rehber vardir ama yeryiiziiniin tamamini ya da neredeyse
tamamini betimleyecek boyuta ulagmus, yiiz yagin1 goktan
devirmis Guide Michelin kadar giiglii bir kurumsal yapilan-
maya higbiri sahip degildir.

1970'li yillarda Gault et Millau rehberi yeni mutfag
desteklemigtir. Yoresel rehberler, bistro rehberleri (Paris
i¢in ‘le guide Lebey’), yorelere ve garap iireticilerine goére
hazirlanan garap rehberleri [¢ogalmgtir]. Bunlarin igin-
de en iinliisii gok medyatik olan Guide Parker'dir ve garap
tireticilerinin korkulu riiyasidir.

Ill. — Gastronomi dernekleri

Gastronomi birliginin babasi Grimod de la Reyniére'dir.
Bu epikiiryen ¢iftgi general, bizzat kendisi tarafindan ha-
zirlanan yemek sofralarinda 17 seckin davetliyi bir araya
getirmeye 1807'den itibaren baglamigtir. Gastronomi der-
neklerinin sayisi o tarihten bugiine 20. ve 21. yiizyillar

yildiz “miistesna” demektir, 1 yildiz ise “cok iyi”. Yildizlarin gegerlilik
siiresi 1 yildur.

141



boyunca siirekli artmigtir. Bu dernekler, belirli bir yemek
(le lievre a la royale, I'andouillette de Vire...) veya bir
sarap (Bourgogne saraplan tatma kupast meclisi, Saint-
Emilion jlirisi, Armagnac silahgorleri...), bir mekan, bir
meslek (Villette mezbahasi kasaplarini ve doktorlar1 yan
yana getiren “bidoche®”), bazen de belirli bir gastronomik
boyut (sakatatlar veya yabani mantarlar) veya tarz (bist-
rolar) etrafinda olugurlar. Sayilamayacak kadar gokturlar
ve genellikle bir yemegi, bir iiriinii veya bir yoreyi koru-
may1 kendilerine amag edinirler: Confrérie gastronomique
des compagnons du pied d’'or de Sainte-Menehould’, la
Grande Confrérie du cassoulet de Castelnaudary® veya
Croqueurs de chocolat®... Gastronomi topluluklarindan
ikisi, kalite arayiginda ve taninmiglik yéniinden tartigilmaz
bir bigimde digerlerinden 6ndedir: le Club des Cent'™ ve
I'’Académie des gastronomes''. Gazeteci Louis Forest'in
1912 yihnda Evreux’deki Hétel de la Biche'te kurdugu le
Club des Cent, Fransiz gastronomisini korumay: ve gelis-
tirmeyi amag edinmigtir. Kuliip, 100 asil tiyeden, stajyer-
lerden, onursal iiyelerden ve yabanci sifat1 tagiyan iiyeler-
den olugmaktadir: belge sahibi olabilmek igin, iki {iyenin
kefilligiyle kabul komitesi niinde sinava girmek, sorulart
incelikli ve konuya hakim bir gekilde cevaplandirmak ve,

6) Paris'te tinlii bir kasap ve et lokantasi.

7) Sainte-Menehould Altin Ayak Gastronomi Kardegligi.
8) Castelnaudary Etli Kuru Fasulye Biiyiik Kardegligi.

9) Gikolata Kitirdatanlar Kuliibi.

10) Yiizler Kuliibii.

11) Gastronomlar Akademisi.
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ayrica, bir gizli oylamada izleme komitesinin onayim almak
mecburidir. Uyeler ¢ok farkh meslek gruplarindan geliyor
olabilirler; ancak, kendi mesleklerinde bagariya ulagmusg,
cevrelerinde kabul gérmiig olmalar gerekir; ayrica kuliip
tiyelerinden herhangi birinin itirazina ugramamig olmalar
sarttir. Her ayin iki pergembesi belirli bir restoranda —(La
rue kapandigindan beri) Maxim’s’de— ve diger giinler bag-
ka restoranlarda olmak iizere haftada bir kez égle yeme-
gi organizasyonu yapilir. Bu organizasyonda “brigadier'?”
olan iiye, yemek yenilecek restoranin gefiyle birlikte arka-
daglar igin bir 6giin hazirlar. Yemek, “brigadier”nin belge-
lere dayandirarak yapacag bir sunuma ve dgiiniin tasarim
ve uygulamasina iligkin net, gastronomik, yer yer kati, ama
gogunlukla edebi bir elestiriye de vesile olur.

L’Académie des gastronomes, “Gastronomlar Prensi”
Curnonsky tarafindan 1928'de kurulmug ve ilk toplanti-
stn1 1930’da yapmugtir. Sofra sanatlariny, iyi yemenin ve
iyi igmenin kurallarini tegvik etmenin yam sira, Fransiz
mutfaginin geleneklerini korumayr da amaglar. Caligma
diizeni Le Club des Cent ile neredeyse aymidir (her ay,
organizasyonun sonunda bagkanin yapacagi yorumlarla
degerlendirilecek bir dgle, bir de aksam yemegi diizenle-
nir). Akademi, periyodik kitaplar da yayimlamaktadir (61-
negin, Les cent menus du président, Dictionnaire des sauces
ve Dictionnaire de I' Académie des gastronomes). Le Club des
Cent'in da, gastronomi bilgilerinin yanu sira, iiyelerin 6z-
giin makalelerine yer verilen kapali devre bir yayini vardir:
Les nouvelles heures du Club des Cent.

12) Onbag1.
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Her iki akademi de kadinlarin yilda yalmizca bir kez da-
vet edildikleri iki gala yemegi organize eder; ayrica, Fran-
sa’daki veya iilke digindaki belli bir yéreyi ve mutfag {iriin-
leriyle birlikte kegif ve tegvik igin geziler yapar. Bu demekler
higbir restorandan reklam ve promosyon kabul etmezler.
Kendi iglerinde ne diigiindiikleri sirdir. Le Club des Cent,
stradigt olduklarina kanaat getirdigi seflere diploma verir.

Bu akademiler Avrupa'ya da yayilmig durumdadirlar:
Le Club des Cent, le Club des 33 adiyla Belgika'da ve
Académie des gastronomes da Académie Internationale
des gastronomes'?® biinyesindeki gesitli ulusal akademiler-
de mevcuttur.

Akademilerin belirli kurallar1 vardir:

— Dakiklik zorunludur (gecikenler beklenmez).

— Yemek servis yapildig1 an baglar, ¢iinkii bir yemegi so-
guk yemek onun tadini bozabilir.

— Brigadier'nin, yemegin bagarisina, pigirimine, bahara-
tina, yemek-garap uyumuna karar vermek igin kendi
6giin planini gruptan birkag kigiyle prova etmesi gere-
kir.

— Opiiniin mimarisinde bir dgiinde iki sos veya gektirme
servisinden kaginmak gibi kesin kurallar vardir.

— Sofrada kahve servisi baglamadan sigara yakilmamah-

dir.

Gastronomi dernekleri yadsinamaz bir iine sahip bu-
lunmaktadirlar ve bu derneklere medyada, sik sik ig diin-

13) Uluslararasi Gastronomlar Akademisi.
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yasinda (...) ya da 6zellikle sofra iglerinde karanlik bir gizli
rol atfedilmektedir!

Asil giigliik, sayilar1 30 veya iizerindeki davetlilerin
hepsine birden ayni1 anda ve uygun sicaklikta yemek servi-
si gikarabilmek ve gerekli iiriinleri hazir bulundurabilmek-
tir. Bu giigliik yemek ve restoran segeneklerini kisitlayabil-
mekte ve mutfakta daima etkili ve kalabalik bir brigadier
ekibiyle yetkin, yarigmact ve ¢ok ilgili bir servisin varligin
gerektirmektedir.

IV. — Sanat, edebiyat ve gastronomi

Gastronomi insan kiiltiiriiniin her zaman 6nemli bir
pargast olmugtur ve ressamlarla yazarlara ilham vermistir.

Sicilya’daki Piazza Armerina mozaikleri ve Pompei
freskleri, kurulu yemek sofralarini, gastronomi iiriinlerini,
ozellikle de incirleri ve baliklar1 gézlerimizin 6niine serer-
ler. Rénesans resimleri arasinda iyi yemek sanatini yan-
sitan pek ¢ok 6mek vardir, mesela, Brueghel I’Ancien’e
ait Le Combat de camaval et de caréme (1559) veya Les
Noces paysannes ya da Habsburg hanedanindan Impara-
tor Rudolf'un ressami1 Giuseppe Archimboldo’nun sebze,
meyve, balik kompozisyonlu portreleri. Jordaens'in muh-
tesem istiridyeler ve bir biberlik tepsisi tagtyan alimli bir
hizmetgiyi canlandirdig1 {inlii tablosu: dénemin bu iki tinlii
afrodizyak iiriinii hizmetginin davetkar bakiginin kargihig
ama ayni zamanda hem iyi yemek hazlarinin hem de tensel
preliidlerin digavurumudur. Caravaggio bag meyveleriyle
gevrili tinli bir Bacchus’u, De Troy da Naiplik Dénemi’nin
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hog gece yemeklerinin simgesine déniigecek olan Istiridye
Yemegi'ni (1735) yapmugtir. Hollanda altin ¢aginin tablo-
lar1 ve natiirmortlarindaki sofra takimlar (Pieter Claezs,
Jan Davidsz de Heem), likks yemeklerin, yariya kadar
soyulmug limonlarin, miicevher kakma pargalariyla hog
sofralarin ve bu sofralarin vaatlerinin yansimalaridir. Bir
ressam pekala bir gastronom da olabilir, 6rnegin, kendi-
sini Le Lorrain adiyla tanidigimiz Claude Gelée katmerin
mucididir.

Chardin’in vatoz baliklar1 ve gergekgi gilekleri ile bi-
zim sanat anlayigimiza daha yakin olan natiirmortlan ger-
cek bir iriinler ilahisidir. Av iriinleri Oudry ve ardindan
Traviés tarafindan, av etlerini bayatlatmak igin eskiden
yapildig gibi, tek ayaklarindan asili olarak resmedilmisgtir.
Boilly, gurmeleri karikatiirize ettigi bir dizi desen yapmugtir:
Istiridye Yiyenler, Dondurma Yiyenler, vs. Courbet’nin veya
Manet’nin natiirmortlar1 ve Paul Cézanne’in natiirmort
meyveleri bir yana, bu ilham kaynag: giderek kurumus,
20. yiizyilda gastronomi ile sanat arasindaki iligki, Jean
Hélion'un 1stakozlariyla balkabaklar, Andy Warhol'un
Campbell's Soup serigrafileri istisna olmak kaydiyla, ¢ok
azalmigtur.

Edebiyat, gastronomi gélenlerini daima onurlandir-
migtir ve, 19. yiizyildan itibaren, sofra sanatlarini yiicelt-
mekte tiim sanatlarin 6niine gegmigtir. Roma golenleri,
Athenaeus’un sofra sohbetleri'* ve Petronius’un Satyri-

14) Naukratisli Athenaeus, The Deipnosophistae. Banquet of the Le-
amed (Deipnosophistae. Bilgelerin Séleni).
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con’undaki®® Trimalchio’nun ziyafeti sayesinde meghur ol-
mustur; Horatius, Vergilius, Martialis, Juvenalis, Platon
ve Apuleius ise daha yalin ve otantik zevkleriyle giindelik
hayat1 dvmiiglerdir. Dante, flahi Komedya'da oburlari ce-
hennemin tigiincii halkasina koymusgtur.

Gastronomlarin ilk modern ozani, onlara gastrolatres's
adiniyakigtiran Rabelais'dir: ¢oreklere (picrocholine savagi-
nitetikleyencasusbelli) 7, bumbar sosislerine'® (Panurge’iin
gozdesi) ", iskembe gorbalarina (Gargamelle’in?® dogurma-
sini tetikleyen etken), Gargantua’nin salatada yedigi haci-
lara, Gustave Doré'nin illiistrasyonuyla {iniinii siirdiirecek
olan bu imgeye 6vgiiler dizmistir.

Gastronomi, 19. yiizyilda birgok eserin énemli bir gikig
noktasini olugturacaktir. Balzac, Le Cousin Pons’'da (1847)
bizlere gastronom modelini betimlemisg ve kiigiik bir roma-
ninin, L’ Auberge rouge’un (1831) gikig noktasim gastrono-
mik bir yemegin etrafinda érmiigtiir. Zola biitiin toplumsal
gevrelerin dgiinlerini titizlikle aktarmuigtir. Baudelaire Bel-
¢ika mutfagina sayp dokmiigtiir. Bilyiik ag¢1 ve gastronom

15) Petronius Arbiter, Satyricon, Ceviren: F. Giil Ozaktiirk, Dost
Kitabevi Yayinlan.

16) lyi yemek tutkunlari.

17) Gargantua, Frangois Rabelais, Tiirkgesi: S. Eyiiboglu, A. Erhat,
V. Giinyol, Cem Yayinlar1.

18) Andouilles.

19) Pantagruel, Frangois Rabelais, Cevirmen: Birsel Uzma, Everest
Yayinlan.

20) Rabelais’nin Pantagruel'indeki Grandgousiernin karisi ve
Gargantua'nmin annesi. Gargamelle adi, “girtlak” anlamindaki eski bir
Fransizca kelimeden, “gargatte”tan tiiretilmigtir ve giiniimiiz Fransizca
argosunda hala “girtlak, bogaz, agiz” anlamlarinda kullanilir.
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Alexandre Dumas, bol hayal giicii ve tarihe aykinlik ige-
ren yazinsal eseri Grand dictionnaire de cuisine’i bizlere mi-
ras birakmugtir. Her ne kadar Alexandre Dumas hindinin
Ispanya’ya Hindistan’dan ve Jacques Cceur veya Cizvitler
tarafindan getirildiginden dem vurmug olsa da, bu evcil
kug Amerikali'dir. Yaptig1 su yemek tarifinin de gosterdigi
gibi, Dumas'da hakim unsur hayal giiciidiir: “Bir veya bir-
kag korpe fil ayag1 aliniz; sularini birakmalar igin 1lik suda
dért saat tutunuz, sonra deriyi soyup kemikleri ¢ikariniz.
Ardindan her birini uzunlamasina dérde béliip, onlari da
ikiye kesiniz; suda on beg dakika yikadiktan sonra temiz
sudan gegirip, bir havlu arasina alarak kurutunuz...”

Proust, Kayip Zamanmn Izinde'de biiyiik restoranlarin ve
birahanelerin kurallarin1 aggis1 Frangoise iizerinden gos-
terir. “Sevin, benim kiiglik gébegim; kazandigim her sey
senin,” diyen Sainte-Beuve, bir Kutsal Cuma? giinii igin
hig de zayif sayilmayacak, hatta 3. Napoléon’da ve papada
infial uyandiracak bir Cuma aksam yemegi diizenler (rengi
somon turuncusu alabalik, Madeira soslu dana fileto, triif-
lii karaciger, karides piramidi).

Colette ve Jean Cocteau, 1950’li yillarda, o siralar
Raymond Oliver'ye ait bulunan Le Grand Véfour'un mii-
davimleri arasina girerler.

Goncourt Akademisi, Léon Daudet'nin kurdugu bii-
yiik gastronomi ve edebiyat térenini 1903’te baglatmusg;
Akademi’nin ilk yemegi Escoffier tarafindan Grand Hétel'de
organize edilmigtir. Goncourt Odiili'niin yemek sonunda

21) Souvenirs et indiscrétions: Le diner de vendredi saint, C.-A. Sainte-
Beuve, Calmann-Lévy, Paris, 1880.
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verildigi toplantilarsa 1914'ten bu yana Drouant'da yapil-
maktadir.

Dahasi, gastronomiyi polisiye edebiyat da benimsemig-
tir. Georges Simenon, Komiser Maigret'nin 6niine burju-
va sofrasini kendi zevkine gore kurar: bu, onun haftada bir
kez alabildigi ucuz camembert’in yanisini ilk giin, kalanim
diger giinlerde ve her seferinde 6nceki giinden biraktigi
pargayl yarisi ertesi giine kalacak gekilde yedigi bohem yil-
larindan sonra kegfettigi mutfaktir. Polisiye romanla gast-
ronominin evrenselligi farkh yeteneklerdeki birgok yazarin
kalemiyle bulugmugtur: Marsilya mutfagiyla Jean-Claude
Izzo, Komiser Montalbano’nun Sicilya yemekleriyle And-
rea Camilleri, Barselona’da agzinin tadina diigkiin devasa
Pepe Carvalho ile Manuel Vizquez Montalb4n ve hatta
Cin'de polisiye bilmeceleri sik1 bir gastronom olan arka-
dagi Miifettig Chen ile birlikte ¢6zen Qiu Xiaolong. Hat-
ta gizgi roman da, korku mutfaginin yaraticist Franquin
araciligiyla, gastronomiyi tasarlamigtir (Gaston Lagaffe’in
“pastisle alevlendirilmig kaparili mayonez ganti yaninda
gilekli morina”s1).

Yedinci sanat da gastronomiye zaman zaman 6nemli
bir yer ayirmigtir. Ornegin, Crésus’te (Jean Giono, 1960),
Fanny ve Alexander’da (Ingmar Bergman, 1982) bazt mes-
hur ya da ilging yemek sahneleri vardir. Ama en kusursuz
ornek, Edouard Nignon'un ¢émezligini yapmug bir Fransiz
kadin aggimin Protestan Jutland’a cailles en sarcophage?
yemegini soktugu, 1987 Danimarka yapimi bir Gabriel
Axel filmi olan Babette'in Séleni’dir [Le festin de Babette].

22) Milfsyde bildircin.
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Giildiirii sinemas1 da gastronomi mutfagi ile yemekhane-
nin mizahla ve biiyiik bir gergekgilik iginde birbirlerine
direndikleri baz ilk 6rnekler vermistir, rnegin, La cuisi-
ne au beurre? (Gilles Grangier, 1963), Laile ou la cuisse?*
(Claude Zidi, 1976)... Ya da Louis de Funés'’in anlatilmaz
bir aggry1 oynadigi Le gentleman d’Epson (1962).

23) Tereyagi Mutfag1.
24) Kanat veya But.
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Sonug

Kiresellesme ve gastronomi. — Gastronomi evren-
seldir. Fransiz gastronomisi ve Cin gastronomisi, aralarin-
dan bu ikisi, digerlerini geride birakmig ve hepsini etkile-
migtir.

Gastronomi, lezzete katki yapacak her iiriinden fayda-
lanur.

Kiiresellesme yeni bir olgu degildir. Gergekten, karabi-
ber, bu egzotik, yeni ve pahali baharat Roma’da da vardi
ve Apicius'un {inlii kitabindaki her beg tariften dérdiine
girmigti. Karabiber, muskat, targin ve karanfilin de ara-
larinda bulundugu baharatlar Dogu kervanlarinin Nebati
Kralhgi’'ndaki zorunlu mola yeri Petra’ya, ardindan da
Venedik'i zengin eden Ipek Yolu iizerinden, kara veya de-
niz yoluyla getirilirdi.

Kiiresellesmenin gastronomide ¢ok ilging geri déniig-
leri olmugtur. Tempura'nin hikayesi drnegin: kizartma
1600’1t yillarda Portekizli denizcilerle birlikte Osaka'ya
gitmisti; Japonlar onu degigtirip daha hafif bir hale getirdi-
ler, 20. yiizyihn ikinci yansinda, bu kez yeni mutfagin yeni
temsilcileri tarafindan gerisin geri Avrupa'ya ihrag edildi.
Benzer bir durum Portekizliler'in Fas'tan aldiklari ve gim-
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dilerde yeni mutfagin yeniden ilgisini geken Pastilla igin
de gegerlidir.

Yeni Diinya'nin etkisi olmasaydi sebzelerimiz gimdi
kim bilir ne durumdalardi? Mistr, fasulye, gesit gesit ka-
bak, avokado, ananas, domates, patates, yerelmasi, sivribi-
ber ve gikolata, hepsinin anavatani Yeni Diinya'dir. Yeni
Diinya olmasaydi, 6rnegin, modern kaz cigeri olmayacakti
(6rdekler ve kazlar yaglanmalar igin musirla semirtilirler),
domates olmasaydi Akdeniz mutfagi olmayacaktu.

Insanligin biyiik kiltir merkezlerinden her birinin
—Cin, Akdeniz havzasi, Kolomb 6ncesi Amerika— bagat
bir tahilla, Akdeniz havzasinin bugdayla, Cin'in piring-
le ve Kolomb &ncesi diinyanin musirla eglegtigini sapta-
mak ilgingtir. Sunu kabul etmemiz gerekir ki, Avrupa
Ortagagr’'nin tanidigi sebzeler bakladan, lahanadan, koklii
bitkilerden (havug, turp, akhavug) ibaretti. Bugday krizi
¢iktiginda ya da kitlik zamanlarinda insanlarin yemek igin
bulabildikleri tek sey bugiiniin ¢ok itibarli kék bitkileriydi.

Uzak iilke mengeli sayisiz iriin vardir: Kiimes hay-
vanlan iginde soframiza kadar gelebilmig olanlar yalnizca
Meksika asilli hindi, bir de devekugudur. Nadiren rastlaya-
bildigimiz bizon digindaki etler hala yerlidir. Yemek sofra-
larimiz, tahillardan pirincin (Hint basmati pirinci), misirin
(polenta’nin ana malzemesi) ve hatta kinoa'nin (Inka alti-
n1) istilast altindadir. Sebzeler evrensel kokenlidir: kavun

Afrikali, patlican Hindu'dur; le crosne’u! ilk kez 1882'de

1) Hafif gekerli tatta, tekesakali veya enginan andiran, Uzakdo-
gu kokenli yumru. Haglamasi, bugulamasi yapilir; beyaz sosla, firinda
giiveg, kizartma ya da salata olarak yenir. Adi, bu yumrunun 1882'de
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Crosnelu (Essonne) bir bahgivan getirmigtir. Baharatlar,
her zaman oldugu gibi, egzotiktirler: belli bagl baharatlar,
karabiber, muskat, karanfil, targindir ve bunlarin kdkeni
Maluku Adalar’dir. Digerleri, 6rnegin, Sichuan karabibe-
ri ya da zencefil, daha yakin bir gegmiste getirilmistir.

Gozde sicak igeceklerimiz fazlasiyla egzotiktir: cay
(Hindistan'da ve Darjeeling'de yetistirilmek iizere, Cin Im-
paratorluk yasalari gignenerek, Ingilizler tarafindan kagi-
rilmigtir), kahve (anavatani Arabistan'in Moka yéresidir),
gikolata (Mezoamerika'da’ Mayalar'in kutsal igecegidir).

Giintimiizdeki kiiresellegmeyi 6zellikle dért olgu belir-
lemektedir:

— Avrupa’nin bilinen iiriinlerinin, Giiney Yarimkiire’nin
mevsim digt iiriinlerinin, 6rnegin, Kenya ve Nijer yesil
fasulyelerinin ya da Giiney Afrika kirazlarinin katkisi.

— Az bulunur iriinlerin daha uzak iilkelerden, &rne-
gin, siyah triifin (tuber melanosporum), Ispanya ve
Slovenya'dan ya da kuzu mantarinin Tiirkiye’den itha-
li: bunlar tatsizliklariyla taninir; glinkii mali nedenlerle
Tirkiye'den sogutuculu kamyonlarla taginmalar yirmi
giini bulmaktadir; ugakla getirildikleri takdirde tat
korunmaktadir (gergi, bu defa da Fransa'da iiretilen-
lere yakin bir fiyata gelmektedir). Bu durum, daha az

Fransa'da ilk kez iiretildigi Essonne iline bagl Crosne kéyiinden ileri
gelmekeedir. )

2) Orta Amerika'daki Belize, Guatemala, El Salvador, Honduras ve
Nikaragua ile Meksika ve Kosta Rika topraklarinin bir bsliimiinii kap-
sayan bélge igin, daha dogrusu bu bslgenin 15. ve 16. yiizyillarda Ispan-
yollar tarafindan sémiirgelegtirilmesinden 6nceki dénemi igin kullanilir.
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lezzetli, Maine kékenli Amerikan 1stakozu veya Biiyiik
Okyanus somonu igin de gegerlidir.

— Egzotik lezzetlerin yerel iiriinlerle kargtirilmasi, 6rne-
gin, Alain Senderens’in meghur vanilyali 1stakozu.

— Her gesit egzotik lokantanin kentlerimize akiny; ilkin,
eski goglerle (Ekim Devrimi'ni izleyen Beyaz Rus go-
giiniin pesinden gelen Rus lokantalary; sémiirgeciligin
ardindan kuskus ve tajine ile Magrip mutfagi veya An-
tiller mutfag1); sonrasinda, giderek daha egzotik olan-
lar: Liibnanlilar, Koreliler, Afrikalilar, hatta Afganlar.

Buna karsilik, Avrupa’nin mutfag: da diinyaya yayil-
mugtir: elbette, yiiksek Fransiz mutfagi, ama ayni zamanda
makarnalar1 ve pizzalariyla Italyan mutfagi da. Cin mut-
fagi —Amerika Birlesik Devletleri’nde Cinli, Fransa'da
Vietnamli, Hollanda'da Endonezyal olmak iizere— biitiin
diinyaya Asyali kopuntular iizerinden yayilmigtir. Ne var
ki, bu, yiiksek Cin mutfag ile baglan epeyce azalmig bir
Cin mutfagidir. Gergi Japon gastronomisinden susi, sagi-
mi, yakitori (yine bir Portekiz tarifinin Japon uyarlamasi)
bizde de yaygin hale gelmigtir ama bu durum ne balik, et
ve mantarin sicak haglama suyunda yiizdiiriildiigii bir gesit
fondii olan “shabu-shabu” igin gegerlidir ne de Kyoto’nun
Zen manastirlarinda sofraya gelen, soyadan ibaret vejetar-
yen moéniileri i¢in. Mutfakta bagarili bir kiiresellesme, yeni
tiriinleri, lezzetleri ve yeryiiziiniin dért bir yanindan gelen
ozgiin karigimlan kegfe ve ozellikle de onlarla yakinlagma-
ya, onlar1 benimsemeye ve onlar yeniden yaratmaya da-
yanir. Alain Ducasse gibi bir gefin bagaris1 6zellikle bunda
yatmaktadir.
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Gastronominin evrimi. — Gastronominin evrimi ge-
nellikle birbirine z1t iki gizgi izlemektedir: giderek daha
karmagiklagmaya dogru bir gidis ve baglangigtaki sadelige,
efsanevi altin ¢aga bir geri doniis.

Giderek karmagiklagma bazi dénemlere 6zgiidiir: Impa-
ratorluk Roma’sinin, Apicius’un goklere gikardigi mutfag,
Mangu imparatorlarinin Cin imparatorluk sarayr mutfags;
Maregal Richelieu’ye 15. Louis'den énce yemek yemek nedir
bilmezdik dedirten 15. Louis’nin sarayindaki gastronomi.

Siireklilik arz eden degigmezlerden biri de gerisin geri
kaynaklara déniigtiir: Roma’da, gair Horatius, sebze yanin-
da jambona geri dénmeyi salik vermis, sadeligi dvmiigtiir.
Mutfaktaki devrim 18. yiizyilda (1742) Frangois Marin
tarafindan goyle betimlenir: “Modern mutfak, daha az
zahmetle, daha az geregle ve bir o kadar gesitlilik iginde
ve daha sade, daha temiz ve belki daha maharetle eskinin
temelleri iizerine kurulmugtur.” Voltaire ise ¢oktan yeni
mutfak adini verdigi bu tat kanigimlarindan ac1 duymug
ve bunu dile de getirmistir: “Ben sadece gereginden fazla
tat aliyorum, iyice diigiiniip kesin kararimi verdim: yeni
mutfaktan higbir sey anladipim yok, eskisinin de modasi
gegti.”

19. ve 20. yiizyillarda, kdy ve tagra mutfagina yonelik
ovgiiler, kent insanlar1 koyli gegmigleriyle baglarini yitir-
dikleri olgiide yayginlagmigtir. Eugéne Weber'in deyisiyle:
“Yore mutfagi, kirsal yoreler tiikendikge ortaya ¢ikmak-
tadir.”

Eskiden soylular kendi dénemlerinin mutfagim da
etkilerlerdi: 14. Louis ve 16. Louis ¢ok oburca yemek
yerlerdi; 6zel yagamlarinda kendilerini mutfak ocagina
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vakfeden kral naibi [Philippe d'Orléans], 15. Louis ve
18. Louis gergek birer gastronomdular. Imparatorluk do-
nemi toplumu onlarin izinden gitmigtir. Napoléon hizli
beslenir, ¢ogu zaman da ayakta yerdi; imparatorlugunun
gastronomik ihtigami ise kurmaylarindan, yani Arsisan-
solye Cambacérés’ten ve Talleyrand’dan, ama aymi za-
manda Cussy Markisi'nden sorulurdu. Giiniimiize kadar
gelebilmig bir imgedir bu ve Talleyrand ile Fouché'nin Yiiz
Giin Savag sonunda, bir kez de Jean-Claude Brisville ta-
rafindan, ama bu defa gastronomi cephesinde karg1 kargi-
ya getirildikleri tiyatro oyunu Le Souper (1989) bunun bir
ornegidir.

Bu cift istikametli evrime 19. yiizyil da tamik olmus-
tur. Caréme ve Jules Gouffé, giderek karmagiklagmanin
kanitlanidir; ayn1 dénemde tagra veya yore mutfagina
déniig denemeleri de mevcuttur. Evrimin iki ucundan
birinde Escoffier, Urbain Dubois ve Edouard Nignon'un
saray mutfaklan vardir; 6teki ugta ise varhgini iki sekilde
sirdiiren burjuva mutfag:: firinlarla olugturulmug biyiik
burjuva mutfag1 ve “cordon bleu” takimiyla gergeklesti-
rilen burjuva sef mutfagi. Klasik gastronomimizin éziini
temsil eden mutfak budur; ninelerimizin, dedelerimizin
hatiralar1 ve yemek tarifleri iizerinden ona erigmemiz her
zaman miimkiindiir. “Gastronomlar Prensi” Curnonsky,
biiyiik bir zenginlige sahip bu yoresel mutfag: gastronomi
sanatimizin temeli saymigtir. Yeni mutfak (Henti Gault)?,
bu mutfaga tepki olarak 1973’te ortaya ¢ikmugtir: yeni
mutfagin simgesel gefleri (Bocuse, Guérard, Senderens),

3) Henri Gault.
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uzun Omiirlii et sulariny, ‘roux’lari, siyah veya beyaz sos-
lari, fazla uzun siirelerle pigirmeyi, av etini bayatlatmayn,
aginn baharat kullanimini mutfaktan uzaklagtirirlar; pazar
mutfagini salik verir (Paul Bocuse), diyetetigi benimserler
(Michel Guérard). Yeni mutfak, yemek dekorasyonunu
ve sunumunu 6nemser, yenilik¢i ve yaratici gériinmeyi
arzular ve bunu egzotik iiriinleri daha sistemli kullanarak
(Antik¢ag'dan Ronesans’a kadar yaygin olan tath sirkeli
veya tuzlu sekerli karigimlara siklikla bagvurarak) yapar.
Geleneksel mutfak, bu bilge mutfak sayesinde genglegmis-
tir. Ama bunun yan etkileri de olmugtur: fazla az pigirim
(pembe kilgikl baliklar ve kanli giivercinler) ve, bazi sivri
dillilere gore, ezoterik isimlerin yaninda kesinlikle deko-
ratif ama abartih biiyiikliiklerdeki tabaklara sanatsal bir
edayla kondurulan porsiyonlarin kiigiikliigi. 1990’larda
ise otlarin ayin evrelerine gore toplanarak yaratici bir ge-
kilde kullanildigi, Annecy'de Veyrat ve Laguiole’de Mic-
hel Bras tarafindan baglatilan yeni bir gastronomi modasi
dogmugtur.

Modern gastronomi, klasik mutfagi, yeni mutfag, yore
mutfagini ve yabanci mutfaklarin evrenselligini ¢ok parga-
I1 bir tarzda birbirlerine yaklagtirmaktadir.
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GASTRONOMI
JEAN VITAUX

Tirkgesi: ZERRIN YAYA

HER SEYDEN ONCE TEMEL BiR YANILGIYI GIDERMEKTE FAYDA
OLABILIR. GASTRONOMININ SADECE BiR YEMEGIN DAMAKTA
BIRAKTIGI TAT OLMADIGI ASiKAR. URUN BILGiSINDEN UYGU-
LAMA TEKNIGi VE BECERISINE, BiR YEMEGIN TARIH BOYUNCA
VE KULTURLER ARASINDA YOL ALIRKEN BURUNDUGU ONCA
GESITLEMEYE, HANGI YiYECEGIN HANGI ICECEKLE NASIL ES-

LESTIGINE DAIR KAPSAMLI BiR KULTUR OLGUSUNDAN SOZ
EDILDIGi BESBELLI. TABIi, YEME ALISKANLIKLARININ KOKLES-
TiRDiGi ORFi KABULLERDEN YORELERE HAS COGRAFi ALAN VE
YAPI OZELLIKLERINE KADAR BiRCOK UZMANLIK SAHASINA
DEK GENISLETILEBILECEK, iZLERi SANAT, HATTA MiMARIDE iZ-
LENEBILECEK AYRICALIKLI BiR BECERIDEN BAHSEDIYORUZ.
ELINiZDEKi KiTAP TUM BU ESASLI ALAN BiLGiSiNi DERINLIKLI
BiR KULTUREL ARKA PLANLA KOSUT BiCiMDE iZLiYOR.
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