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4 Rafine Mutfagin Dogusu ve Rafine Mutfag: Sekillendiren

Yenilik¢i Mutfak Akimlariin Yiyecek I¢cecek Isletmelerine Etkileri

Mustafa AKSOY”™ Emir Hilmi UNER™

Ozet

16. Yiizyildan 21. Yiizyila kadar gecen siirede diinyada 6nemli ve koklii degisimler yasanmustir.
Bu donemde yasanan sosyal, ekonomik, teknolojik, kiiltlirel, felsefi ve sanatsal degisimler
mutfagi da etkilemis, rafine mutfagin Avrupa’da dogusuna ve ticari olarak uygulamaya
konulmasina, gelismesine, ortaya ¢ikan ¢esitli akimlar etkilemesine ya da etkilenmesine sahne

olmustur.

Bu calismada “rafine mutfagin” (haute cuisine) Avrupa’da ortaya ¢ikisi, zaman igerisinde
gecirdigi degisim siiregleri, bu siireclerde ortaya c¢ikan Onemli mutfak akimlari ve ascilik
sanatinin ortacagdan 21. ylizyilla uzanan tarihsel gelisimi incelenmistir. Calismada rafine
mutfagin yaninda Yenilik¢i/Yeni Mutfak, Avangart Akim, Yeni Kiiresel Mutfak, Molekiiler
Gastronomi ve Molekiiler Mutfak, Not by Not Mutfak ve Dijital Gastronomi akimlara yer

verilmistir.

Anahtar Kelimeler: Rafine Mutfak, Mutfak Akimlari, Mutfak Tarihi

* Yrd. Dog. Dr. Gazi Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 BSliimii
Ankara, Tiirkiye, maksoy@gazi.edu.tr

** Gazi Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dali
Doktora Programi Ankara, Tiirkiye, emirhilmiuner@gmail.com




Gazi Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi Vol/Cilt: 3, No/Sayi: 6, 2016

Evolving of Haute Cousine and Affects of Innovative Cousine Trends

Shaping Haute Cousine Food And Beverage Enterprises

Abstract

Within the time period between 16th and 21st century, there have been significant and
fundamental changes throughout the world. Social, economic, technological, philosophical and
artistic changes have been affected the kitchen, during this period. All of these alterings have
resulted of the emerge of haute cousine in Europe; and commercially appliance of it, its
development and effects of the other emerging trends.

In this study, evolve of haute cousine in Europe, its change processes over the period of time,
cousin trends and currents within this time period and the historical development of culinary
art from Middle Ages to 21% century are examined. Besides Haute Cousine, Innovative
Cousine, Avant-garde Movement, New Global Cuisine, Moleculer Gastronomy and Molecular
Cuisine, Not-by-Not Cuisine and Digital Gastronomy trends are also invesitgated wintin the

context of this study.

Key Words: Haute Cuisine, Cuisine Trends, Cuisine History

1. Giris

En temel fizyolojik ihtiyac olarak beslenme, insanoglunun yeryiiziindeki hayatta kalma
miicadelesinde kuskusuz ki her zaman en oncelikli ve belirleyici unsur olmustur. Avlanma
amaciyla gelistirilen aletler, atesin kontrol altina alinmasi, hayvanlarin evcillestirilmesi, tarim
ve yerlesik hayatin baslamasi, tarim devrimi gibi diinyayr biiyiik 6l¢iide sekillendiren
gelismelerin neredeyse tamami beslenme ihtiyaci ile dogrudan iliskilidir. Insanoglunun binlerce
yildir meydana getirdigi teknolojik, sosyal, kiiltiirel, sanatsal, entelektiiel birikim; beslenme
olgusunu da etkileyerek yemegi salt bedensel bir ihtiya¢ olmanin 6tesinde estetik bir deger
haline de getirmistir. Kisaca 6zetlemek gerekirse giinlimiiz insan1 i¢in yemek fizyolojik bir
ihtiyag, kiiltiirel bir olgu, ticari bir iiriin, estetik bir deger ya da sosyal bir ifade ve iletisim aract

arag olarak algilanabilir.

Yemek pisirmek, ilk kimyasal islemdir. Yemek pisirme devrimi ilk bilimsel devrimdir.
Tat degisikliklerine yol acan ve sindirim kolaylastiran biyokimyasal degisimlerin deney ve
gdzlem yoluyla kesfidir. Insanoglu, atesin yemek iizerindeki etkisini kesfettigi anda, pisirme

sanatinin gelecegini de belirlemistir. Ates, kontrol edilebilir hale geldigi anda, kaginilmaz
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olarak topluluklar1 bir araya getirip birbirlerine baglamistir. Ciinkii alevleri kontrol altinda
tutabilmek is boliimi ve paylasilan emek demektir. Yemek pisirmek, atesin toplumsal

cekiciligine beslenmeyi de katarak giiciinii arttirmistir (Armesto, 2007, s. 23).

Ascilig1, insan yagaminin beceri ya da sanatlarindan biri olarak diisiiniip ciddiye alan ilk
kisiler Yunanlilardir (Dalby ve Grainger, 2001, s. 7). O dénemde 6nemli olan, se¢ici as¢ilarin
ve damak tadini bilenlerin her seyin en iyisinin nerede bulunacagi konusundaki deneyimleridir

(Bober, 2003, s. 136).

Onceki yiizyillarda ascilikla tip bilimi, tipki kimyanin iki dali gibi birlikte ¢alismistir.
Tipla ascilik bilgisi birbirinden neredeyse hi¢ ayrilmamais, ilaglarla birlikte yemek tarifleri de
tek bir el yazmasinda birlikte bulundurulmustur. Ancak 1700’lerle birlikte doktorlar kendi
uzmanlagmis bilimsel bilgilerini giderek 6n plana ¢ikararak mutfak sanatindan ayrilmislardir

(Spang, 2007, s. 47).

Yemegin uzun tarihsel yolculugunda 16. yiizyildan 21. Yiizyila kadar siiren donem son
derece onemli gelismelere ve koklii dontisiimlere sahne olmustur. Bu donemde meydana gelen
teknolojik, sosyal, siyasi, felsefi ve sanatsal degisimlere paralel olarak mutfak ve yemek de
stirekli olarak gelismistir. Bununla birlikte degisen diinya kosullarina uygun olarak yeniden
sekillenmistir. Ayrica bu donem rafine mutfagin (haute cuisine) Avrupa’da dogdugu ve zaman

icerisinde halka agik restoranlara taginarak ticari bir nitelik kazandigi bir zaman olmustur.

Bu caligmada rafine mutfagin ortaya cikisim1 hazirlayan olaylar ve etkiledigi yenilik¢i
mutfak akimlart ilgili literatiir taranarak ortaya konulmaya calisilmistir. Zira bu baslangic ve
takip eden akimlarin tek bir kaynakta yer almadig1 ger¢eginden hareketle arastirmacilara baz

kaynak sunmak hedeflenmistir.
2. Ortacag: Avrupa Mutfaklarimin Dogusu

476 yilma kadar diinyada hakim giic konumunda bulunan Roma Iimparatorlugu'nun
yikilist ile baglayan Ortacag, Avrupa mutfaklarinin sekillendigi donem olmustur. Bu dénem,
tarihte gogler donemi olarak nitelenmektedir. Orta Cag’in baslarinda Anglo-Saksonlar, Slavlar,
Bulgarlar, Avarlar, Hunlar, Vikingler, Vandallar ve Kumanlar gibi pek ¢ok topluluk kitaya go¢
etmistir. Go¢ hareketleri daha sonra da devam etmis, Yahudi ve Miisliiman guruplar da kita
niifusuna dahil olmustur. Yasanan yogun go¢, hagli seferleri, Dogu ile ticari iliskiler nedeniyle
Avrupa mutfaklar1 diger mutfaklardan 6nemli 6lgiide etkilenmis, segici bir nitelik kazanmistir.

Ozellikle Bagdat-Trabzon-Istanbul iizerinden Venedik'e uzanan, oradan Po Nehri aracigiyla
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Alplere, Almanya ve Kuzey Fransa'ya kadar uzanan ticaret yolu sayesinde dnemli bir kiiltiirel

etkilesim siireci yasanmistir (Rao, Monin, ve Durand, 2005).

Aclik ve kitligin ¢ok yaygin oldugu Orta Cag, ayn1 zamanda toplumsal siniflar arasindaki
farkliliklarin da yogun bi¢imde yasandigi bir donemdir. Siniflar arasindaki bu kat1 sinirlar
beslenme bigimlerine de yansiyarak kisilerin sosyal statiisii ve gelir diizeylerine bagli olarak
farkli mutfak kiiltiirlerinin olusmasina neden olmustur. Liiks gidalar olarak kabul edilen bazi
gidalarm, et vb. hayvansal iiriinlerin soylu sinifa mensup olmayanlar tarafindan tiikketimi de
yasaklanmistir. Orta Cag’in en Onemli 6zelliklerinden biri de Kilise’nin her kurumun
iizerindeki mutlak hakimiyetidir. Bu durum beslenme konusunda da istisna degildir. Kisilerin
beslenme sekli; yas, cinsiyet, sinif, meslek ve sosyal statiilerine gore Kilise tarafindan kat1 bir
bicimde diizenlenmistir. Bu diizenlemeler 6giin sayis1 ve tiiketilebilecek gida g¢esitlerinden,
yemeklerin hazirlanma sekli ve tiikketim miktarina kadar pek ¢ok hususu belirlemistir (Scully,

2005, s. 58-65).
3. Rafine Mutfak (Haute Cuisine)

Diger Avrupa mutfaklar1 gibi Fransiz mutfag: da Roma Imparatorlugu’nun yikilmasi ile
baglayan Orta Cag’da sekillenmistir. 16.yiizyilin ortalarina kadar geleneksel Fransiz mutfagini,
siirlt sayida malzeme ve pisirme tekniginin kullanildigr siradan bir mutfak olarak nitelemek
miimkiindiir. 1533 yilinin Fransiz mutfagi i¢in bir doniim noktas1 oldugu sdylenebilir. Fransiz
veliahd1 prens II. Henry'nin Floransali Catherine de Medici ile evlenmesi ve Catherine’in
Fransa sarayina pek ¢ok sanat¢i ve 6zel hizmetkarlari ile birlikte kendi as¢1 ekibini de getirmesi,
Italyan mutfak kiiltiiriinii bu iilkeye tasimis ve Fransiz saray mutfagmi koklii bir sekilde
degistirmistir. Bu sayede Fransiz mutfagi pek cok yeni yemek ve tath g¢esidiyle tanisirken;
mantar, makarna, enginar, kavun, karpuz gibi nispeten yeni gida maddelerinin de kullanimi
yayginlasmustir. Fransiz mutfagin1 dnemli 6lgiide degistiren Italyan kiiltiirii, yemeklerin igerigi
kadar tiiketilme seklini ve sofra adabimi da belirgin bir sekilde etkilemistir. Ornegin bu tarihe
kadar yemeklerini elle yiyen Fransizlar ¢atal bigak kullanmaya baglamis, sarayda yerlesen bu
aligkanligin halk tarafindan benimsenmesi ise yiiz yillik bir siire¢ icerisinde gergeklesmistir

(Clark, 1975).

Catherin de Medici’den sonra Fransiz saray mutfaginda meydana gelen koklii dontistim,
halk mutfagi ve saray mutfagi arasindaki ayrimin giderek belirginlesmesinde de etkili olmustur.
Avrupa’da, “haute cuisine” olarak adlandirilan ve halk mutfaginin sadece zengin bir versiyonu
olmakla kalmayip, kullanilan malzemeler, pisirme teknikleri, sunum sekilleri gibi pek ¢ok
onemli noktada halk mutfagindan koklii bir sekilde ayrilan “rafine mutfagin” olugmasi ise 17.
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yiizyilin ortalarinda Fransa’da gergeklesmistir. Ozellikle saray ¢evresine ve aristokrat sinifa
hitap eden rafine mutfagin gelismesinde iki 6nemli unsur 6nemli rol oynamistir. Bunlardan ilki
Fransa’nin en uzun siire (72 yil) tahtta kalan krali olan XIV. Louise’nin mutfak sanatlaria olan
digkiinliigli ve asc¢ilik meslegine olan saygisidir. XIV. Louise tiim Fransa krallar icerisinde
mutfaga en ¢gok 6nem veren kisi olmus, as¢ilik okullarinin agilmasi yoluyla bu alandaki egitimin
kurumsallagsmasini saglamistir. XIV. Louise donemi ulusal ve seckin bir Fransiz mutfagi
olusturmak i¢in ortaya konan cabalarin en iist diizeyde tesvik edildigi ve ddiillendirildigi bir
donem olmustur. Oyle ki, bu dénemde ilk kez bir sef Fransa’nin en 6nemli devlet nisan1 olan

Légion d'honneur ile ddiillendirilmistir (Beauge, 2012).

Rafine mutfagin olugsmasinda bir diger 6nemli etmen ise Francois Pierre’in (La Varenne
takma adiyla) 1651 yilinda yayimladigir “Fransiz Sef” (Le Cuisinier Frangais) isimli kitabin
yarattig1 etki olmustur. Bu kitabin en 6nemli 6zelligi Fransiz mutfaginda bir devrim yaratmasi
ve daha sonra yayinlanan kitaplar i¢in yol gosterici olmasidir. Francois Pierre var olan tarifleri
bir araya getirmekten ¢ok daha fazlasini yaparak Fransiz mutfagini adeta yeniden insa etmistir.
Bu kitapla Fransiz mutfaginin teknik ve kurallari da ilk kez sistematik hale getirilmistir. Ayrica
ortaya koydugu pek ¢ok yeniligin yaninda, Fransiz mutfaginin Orta Cag ve Ronesans donemi
boyunca devam eden Italyan mutfaginin etkisinden kurtulmasi, dzgiin ve ulusal bir kimlik
kazanmasi stirecinin de baglangici (doniim noktasi) olmustur. La Varenne’in “Le Cuisinier
Francgois” kitabi ile Fransiz mutfaginda baslayan degisimin sonuglari su sekilde 6zetlenebilir

(Beaugé, 2012; Rebora, 2013, s. 4-5)

e Orta ¢ag boyunca yogun olarak kullanilan targin, kimyon, zencefil, Hindistan cevizi,
kakule, ¢orek otu gibi egzotik ve kuvvetli baharat cesitleri yerine, Frenk maydanozu,
defneyapragi, adagayi, tarhun ve kekik gibi otlarin kullanimi artmigtir.

e Daha once Fransiz mutfaginda yer almayan karnabahar, kuskonmaz, bezelye, salatalik
gibi sebzeler kullanilmaya baglanmistir.

e Nakliye imkanlarimin da iyilesmesiyle et, balik ve sebzelerin taze olarak tiiketilmesi
yayginlik kazanmistir.

e Yemeklerin tadim1 tamamen bastiran agir soslar yerini tat ve goriintiide uyumu
yakalamay1 amaglayan daha dengeli soslara birakmustir.

e Etin lezzetini en {iist diizeyde ortaya ¢ikaran pisirme yoOntemleri tercih edilmeye

baslanmistir.
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e Tatli ve tuzlu malzemelerin ayn1 yemekte kullanilmalar1 ya da ayn1 anda servis edilmeleri
gelenegi biiyiik olgiide terk edilerek dnce tuzlular ardindan tatlilar olmak iizere yeni ayri

ayr1 servis edilmeye baslanmistir.
4. Nouvelle Cuisine: Yenilik¢i/Yeni Mutfak

Fransa’da ortaya ¢ikan ve diger lilke mutfaklarin1 da 6nemli 6l¢giide etkileyen bir diger
biiyiik degisim hareketi 1730’lu yillarda baglamistir. Bu donemde pek ¢ok sef ve yemek kitabi
yazarinin kendilerini “yeni” ya da “modern” olarak tanimladiklar1 goriilmektedir. Yemek kitab1
yazart Menon, ilkini 1739 yilinda yayimladig1 “Nouveau Traité De La Cuisine” isimli kitabinin
1742 yilindaki 3. baskisini “nouvelle cuisine” (yeni mutfak) olarak adlandirarak bu kavrami
kullanan ilk yazar olmustur. Daha sonralar1 da pek c¢ok farkli dénemi nitelemek i¢in
kullanilacak olan bu kavram mutfakta kullanilan malzemelerin, pisirme ve sunum
yontemlerinin kokli bir bigimde farklilagtigini ifade etmektedir. 18. ylizyilin ilk yarisinda
baslayan bu yeni degisim hareketinin en belirgin 6zelliklerinin basinda yemek ve beslenme
olgusunu bilimsel bir temele oturtma egilimi gelmektedir. Lezzet ve sunumun estetik degerinin
yaninda yemegin kimyasal 6zellikleri, saglik yoniinden etkileri, viicuttaki islevleri, sindirimi
gibi pek ¢ok etmen 6nem kazanmaya baglamistir. Porsiyonlarin kii¢iilmesi, bir 6glinde sunulan
cesit sayisinin azaltilmasi, daha hafif gidalarin tercih edilmesi, daha sade sunumlarin 6n plana

cikmasi da bu donemde goriilen egilimlerdir (Beaugé, 2012).

1765 yilinda modern anlamdaki ilk restoranin Boulanger tarafindan Paris’te agilmasi ve
kisa siirede popiiler olmasi pek ¢ok girisimciye de 6rnek olmus ve 1820’11 yillarda Fransa’da
faaliyet gosteren restoran sayist 3000’1 gegmistir (Ferguson, 1998). Gastronomi tarihindeki bu
onemli gelisme, yemek ve restoran elestirmenliginin dogmasini ve hizla 6nem kazanmasini da
saglamigtir. Restoranlarin ve yemek elestirmenliginin dogusu ve bu hizli gelisimleri, daha
onceleri yalnizca soylulara ve zengin sinifa ait sahsi mutfaklarda hizmet sunan yetenekli ve
basarili seflerin daha genis kitlelere ulasmasini saglamistir. Bu sayede sefler arasinda yeni bir
rekabet alan1 da ortaya ¢ikmis, bu rekabet seflerin yenilik¢ilik ve mitkemmele ulagsma ¢abalarini
tesvik edici bir unsur haline gelmistir. 1789 Fransiz ihtilali’nin yarattig1 koklii ve sarsici etkiler
ise bu yonelimi hizlandirmistir. Aristokrat sinifin ortadan kaldirilmasi, bu sinifa hizmet
sunmakta olan sefleri ya var olan restoranlarda ¢alismaya ya da kendi restoranlarini kurmaya
zorlamistir (Durand, Rao ve Monin, 2007). Bu siire¢ ayn1 zamanda, o giine kadar biiyiik dl¢iide
aristokrat sinifa hitap eden rafine mutfagin bu smnifin tekelinden ¢ikmasini ve halka acik
restoranlara tasinmasini da saglamistir. Ihtilal 5ncesi donemde aristokrat sinifin zevk, tercih ve

yasam tarzina uygun olarak sekillenen rafine mutfakta agirlikli olarak gosterigli ziyafetler,
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zahmetli ve abartili sunumlar, yiiksek maliyetli yemekler yer almaktaydi. Rafine mutfagin
degisen sosyal, politik ve ekonomik kosullar sonucu ticarilesmesi koklii bir doniisiimii de
kaginilmaz kilmistir (Ferguson, 1998; Clark, 1975). Bu koklii doniisiimiin ger¢eklesmesinde
ve rafine mutfagin donemin 6zelliklerine uygun ticari bir {iriin olarak yeniden tasarlanmasinda,
diinya ascilik tarihinin gelmis gecmis en onemli seflerinden biri olarak kabul edilen Marie-
Antoine Caréme’nin ve onun takipgilerinin (6grencilerinin) etkisi biiylik olmustur. Caréme’nin
onciiliik ettigi bu yenilesme hareketinin en énemli sonuglarindan bir tanesi gosterisli, yiiksek
maliyetli ve bliylik porsiyonlardan olusan, birbirinin tekrar1 niteligindeki yemeklerin yerini
daha sade, zarif, ekonomik ve daha kii¢iik porsiyonlardan olusan 6zgiin ve yaraticit yemeklerin
almas1 olmustur. Ayrica bir 6giinde sunulan yemek sayisi azaltilmig, mutfak, sanitasyon

ilkelerine uygun ve daha sistematik bir hale getirilmistir (Abrams, 2013; Deroy vd., 2014).

Caréme ve Ogrencileri tarafindan temelleri atilan “Klasik Fransiz mutfaginin”
miikemmellestirilmesi ve endiistriyel mutfaklara tam olarak uygun hale getirilmesi ise Auguste
Escoffier tarafindan gergeklestirilmistir. Escoffier, yemekleri servis edilme sirasina gore
listeleyerek modern mentileri ilk tasarlayan kisi olmustur. Sosun, yemegin tadini 6rtmesi degil
tam tersine yemegin tadini agiga ¢ikartmasi gerektigini vurgulayarak soslar1 bes temel sos
(Besamel, Espanyol, Hollandez, Veloute, Domates sos) ve tiirev soslar olarak smiflandirmistir.
Caréme’nin izinden giderek daha sade ve zarif yemekler ve sunumlar gelistirmistir. Escoffier’in
as¢ilik sanatina yaptig1 en onemli katkilarindan biri ise giinlimiizde de kullanilmaya devam eden
endiistriyel mutfak organizasyonunu uygulamaya koymasidir. Escoffier’in tasarladigi ve hayata
gecirdigi bu yeni organizasyon yapisi, Taylorizmin endiistriyel mutfaklara uygulanmasi olarak
da nitelendirilebilmektedir. Escoffier, mutfagi boliimlere ayirarak is boliimii ve uzmanlagsmay1
saglamis, mutfak calisanlar1 arasindaki hiyerarsi piramidini olusturarak gorev, yetki ve
sorumluluklari agik¢a tanimlamistir. Bu sayede verimliligi artirmais, is giicli, zaman ve malzeme
israfini en aza indirmistir (Ganter, 2004; Beaugé, 2012). Escoffier’in bu derece koklii ve 6nemli
degisiklikleri hayata gecirebilmesini saglayan temel etmen, sahip oldugu sistematik ve bilimsel
bakis agisin1i mutfaga yansitma basarisidir. Escoffier’e gore ascilik bir sanattir ve dyle olmaya
devam edecektir ancak ayni zamanda bilimsel bir temele oturmali, tarifler ve kurallar sansa

birakilmamalidir (Durand, Rao ve Monin, 2007).
5. Avangart Akimin Rafine Mutfaga Etkileri

Klasik Fransiz mutfaginin Escoffier’le birlikte en iist seviyesine ulastigini ve hakimiyetini
1960’11 y1llara kadar tiim diinyada kabul ettirdigini sdylemek miimkiindiir. Bu dénem igerisinde

en basarili olarak kabul edilen seflerin, Caréme ve Escoffier’in olusturdugu kural ve tarifleri en
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iyl uygulayan sefler oldugu goriilmektedir. Sefler agisindan bakildiginda amag, var olandan
daha iyisini ortaya koymak yerine zaten miikemmele ulagsmis olani tekrar etmek haline
gelmistir. Bu durum, as¢ilik sanatini yenilige kapali, kat1 ve degigsmez bir kurallar biitiind,
ascilar ise stirekli kendini tekrar eden yaraticiliktan uzak teknikerler haline getirmistir. Oysaki
degisen sosyal, ekonomik, teknolojik kosullarin mutfagi ve ascilik sanatin1 da etkilemesi her
donemde oldugu gibi bu donemde de kaginilmaz olmustur (Rao, Monin ve Durand, 2003).
Escoffier’in en onemli eseri olan Le Guide Culinaire’i yazdigr 1903 yili ile 1960°l1 yillar
arasindaki donemde iki diinya savasi, ¢ok 6nemli teknolojik gelismeler ve sosyal doniistimler
yasanmistir (Ganter, 2004). Bu son derece énemli degisim ve doniisiimler politika, sinema,
edebiyat, tiyatro, resim gibi tiim sanatsal ve diigiinsel alanlarda etkisini gostermis ve var olan
sisteme, yontem ve kurallara meydan okuyan avangart akim tiim diinyada hizla yayilmistir
(Rao, Monin ve Durand, 2003). 1960’11 yillarla baslayan ve kimi zaman “neuvelle cuisine” ya
da “new nouvelle cuisine” olarak da adlandirilan biiyiik bir degisim hareketi baz1 yenilik¢i
restoran ve sefleri etkisi altina almaya baslamistir (Svejenova, Mazza, ve Planellas, 2007,
Hegarty, 2009). “Classiqe haute cuisine”e bir meydan okuma olarak nitelendirilen bu yeni
degisim hareketinin sosyal, siyasi ve sanatsal alanda hizla gelisen avangart akimin
mutfaklardaki, as¢ilik sanatindaki ve yemek pisirme sanatindaki yansimasi oldugunu sdylemek
miimkiindiir. Bu nedenle 6zellikle 1960’11 yillarin sonlarindan itibaren ortaya ¢ikan yenilik¢i
hareketler genellikle avangart mutfak akimlart olarak adlandirilmislardir (Rao, Monin ve
Durand, 2003).

Zaman igerisinde Caréme ve Escoffier’in klasik mutfag: ile avangart mutfak arasindaki
ayrimin belirgin bir sekilde ortaya ¢iktigini ve diinyanin 6nde gelen seflerinin “gelenekgiler”
ve “yenilik¢iler” olarak birbirinden ayrildig1 goriilmektedir. Sefler arasindaki bu ayrim restoran
rehberlerine de yansimis {inlii rehberlerden “Michelin Guide” klasik mutfagin, Gault & Millau
ise avangart akimin adeta savunucusu haline gelmislerdir (Svejenova, Mazza ve Planellas,
2007). Bu yeni akim1 nouvelle cuisine olarak tanimlayan Henri Gault’un kurucularindan biri
oldugu Gault & Millau; Paul Bocuse, Alain Chapel, Jean ve Pierre Troisgros, Michel Guérard,
Roger Vergé ve Raymond Oliver gibi yenilik¢i seflerin ortak ozelliklerini su sekilde
siralamaktadir (Rao, Monin ve Durand, 2003):

e Yemek yapimu siirecindeki asir1 karmasik yontemler terk edilmistir.
e Dogal aroma ve tatlarin korunabilmesi amaciyla, baliklar, deniz iirlinleri, av etleri,

kirmizi etler ve yesil sebzeler gibi ¢cogu gidanin pisirme siiresi onemli Olgiide
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azaltilmistir. Buharda pisirme yontemi de gene ayni nedenle daha fazla kullanilmaya
baslanmustir.

e Miimkiin oldugunca en taze malzemeler tercih edilmektedir.

e Genis meniilerin yerini daha kisa meniiler almistir.

e Kirmizi etler ve av etlerinde gii¢lii marinatlarin kullanimina son verilmistir.

e Espanyol sos ve besamel gibi agir soslardan vazgegilerek, bunlarin yerine
yemeklerin taze baharat, kaliteli tereyagi, limon suyu ve sirke ile tatlandirilmalari
yayginlagsmistir.

e Bu yenilik¢i sefler i¢in esin kaynagi olarak yerel mutfaklar klasik mutfagin yerini
almistir.

e Yeni teknikler ve modern araglar benimsenmis ve yaygin olarak kullanilmaya
baslanmistir.

o Tiiketicilerin beslenme gereksinimlerine daha fazla 6nem verilmeye baslanmaistir.

e Son derece yaratict olan bu sefler, farkli malzemeleri bagartyla harmanlayarak pek
cok yeni kombinasyon liretmiglerdir.

6. Yeni Kiiresel Mutfak (New Global Cuisine)

Avangart akim bir taraftan sefleri klasik mutfagin kati kurallarina uyma zorunlulugundan
kurtarirken diger taraftan da mutfaklari ulusal sinirlarin 6tesine tasimistir. Klasik donemde
restoranlarin ve seflerin temel niteliklerini biiyiik o6lciide temsil ettikleri ulusal mutfaklar
belirlemekteydi. Mutfaklarin ulusal smirlart asip evrensellesmesi siirecinde diinyadaki
ozgiirliik¢ii avangart akimin yarattigi felsefi ve zihinsel doniisiim yaninda, iletisim ve ulastirma
alanlarinda yasanan gelismelerin de etkisi biiylik olmustur. Bu gelismeler bir yandan daha 6nce
hi¢ olmadig1 kadar ¢ok sayida insanin uluslararasi ve kitalararasi seyahat edebilmelerine imkan
saglarken bir yandan da her tiirlii bilgi ve malzemeye erisimi kolaylastirmistir. Kiiltlirler
arasindaki etkilesimin hizla artmasi gastronomi alanina da yansimis, farkli mutfaklara ait pek
cok yontem, malzeme ve tarif hem ev mutfaklarinda hem de profesyonel mutfaklarda

kullanilmaya baglanmistir (Rao, Monin ve Durand, 2003; Scarpato, 2002, s. 64).

Kiiresel kiiltiir, kiiresel mutfak olgusunu yaratan bir diger etmen koklii ulusal bir kiiltiire
sahip olmayan basta Amerika Birlesik Devletleri olmak iizere, Kanada, Avustralya, Yeni
Zelanda gibi iilkelerin bilimsel, askeri, politik ve ekonomik alanda elde ettikleri giic ve
etkinliktir. Ikinci Diinya Savasi ve sonrasinda yasanan gelismeler iilkeler arasindaki giic

dengelerini degistirmis, Avrupa merkezli diinya diizeni ortadan kalkmistir. Bu donemde ABD,
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diinyanin egemen giicii haline gelerek, tek bir ortak ulusal kiiltiir yerine Avrupa, Giiney
Amerika, Orta Dogu, Uzak Dogu gibi diinyanin pek ¢ok bdlgesinden dgeleri icinde barindiran
kozmopolit bir kiiltiirel yapiyr hakim Kkiiltiir haline getirme yolunda 6nemli gelismeler
kaydetmistir. Bu ¢ok kiiltiirlii yap1 kaginilmaz olarak mutfak alaninda da etkisini gostermis ve
farkli mutfaklarin sentezinden olusan yeni bir mutfak ortaya ¢ikmistir. Fiizyon mutfak, eklektik
mutfak, kiiltiirlerarast mutfak, ¢cok kiiltiirlii mutfak, diinya mutfag: gibi cesitli adlarla anilan bu
akimin temel 6zelligi ulusal sinirlari, cografi ve kiiltiirel mesafeleri ortadan kaldirarak diinyanin
her kosesinden (bolgesinden) yontem, malzeme, pisirme teknigi ve tatlar1 ayn1 mutfakta ayni
tabakta bir araya getirmesidir. Bu yeni mutfagi kisaca diinyanin dogusu ve batisinin, kuzeyi ve
giineyinin ayni tabakta birlesmesi olarak nitelemek miimkiindiir (Scarpato ve Daniele, 2003).
1960’11 yillarin sonlarinda baslayan avangart hareketin etkilerinin 21. Yiizyila kadar devam
ettigini ve pek ¢ok mutfak akiminin bu temel {izerinde yiikseldigi sdylenebilir.
7. Molekiiler Gastronomi ve Molekiiler Mutfak

1980°li yillarin sonunda gastronomi tarihi agisindan son derece dnemli bir gelisme
gerceklesmistir. Nobel 6dillii fizik profesorii Nicola Kurti ve geng kimyager Herve This’in
yiiriittiikleri ortak ¢aligmalar sonucu “molekiiler gastronomi” bagimsiz bir bilimsel disiplin
olarak 1988 yilinda kurulmustur. Molekiiler gastronominin kurulma amaci Herve This
tarafindan kisaca su sekilde oOzetlenmektedir: O giine kadar bilim tarafindan yeterince
incelenmemis olan yemek pisirme siirecinde meydana gelen fiziksel ve kimyasal olaylari

arastirmak. Bagimsiz bir disiplin olarak molekiiler gastronomiye duyulan ihtiyacin iki temel

nedenini ise (This, 2009):

1. Geleneksel gida bilimlerinin bir malzeme olarak gida lizerine odaklanirken pisirme siireci
ve pisirme siirecinde gidalarda meydana gelen fiziksel ve kimyasal degisimlerin
yeterince incelenmemesidir.

2.Bilimsel ve teknolojik alanda, hazir gida endiistrisinin ihtiyaglar1 goz Oniinde
bulundurulurken ev ve restoran mutfaklarinin ¢aligma alaninin diginda tutulmasi olarak

ifade etmektedir.
Molekiiler gastronominin amaglari ise baglangigta (This, 2006):

1.Mutfak ve yemek yapimiyla ilgili dogrulugu kanitlanmamis geleneksel inanislari
derlemek ve dogruluklarini arastirmak,
2.Var olan regeteleri modelleyerek ayrintili bir sekilde incelemek,

3.Yeni iirlinler, pisirme yontemleri ve araglar gelistirmek,

10
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4.1lk ii¢ maddede belirtilen calismalar sonucu elde edilen bilgiler kullanilarak yeni
yemekler gelistirmek,
5.Yemegin cazibesinden yararlanarak bilimsel ¢alismalart tesvik etmek, olarak

belirlenmistir.

Herve This’in de sonradan kabul ettigi lizere burada belirtilen 3. ve 4. maddeler
“bilimsel” ¢aligma alanina dahil olmay1p aslinda uygulamaya yonelik yeni teknik ve yontemler
gelistirmeyi amaglayan c¢alismalardir. Bu nedenle bilimin degil teknolojinin konusudur.
Baslangicta yapilan bu hata 2000’11 yillarda fark edilip, bu yeni bilimsel disiplinin ¢alisma alan1
ve amaglar1 yeniden tanimlanmasina ragmen, etkileri giiniimiizde dahi devam eden olumsuz
sonuclar dogurmustur. Bunlardan en 6nemlisi molekiiler gastronomi ve molekiiler mutfak
kavramlarinin birbirine karistirilmasi ve birbirlerinin yerine kullanilmasi olmustur (This, 2009).
Bilimsel bir disiplin olarak molekiiler gastronominin amaci, diger tiim bilim dallar1 gibi, var
olan durum, olay ve olgular1 ortaya koyarak bunlarin arkasindaki nedenleri ve siirecleri
arastirmak, giivenilir bilimsel bilgi tiretmektir. Molekiiler mutfak ise bu bilgileri ve bu bilgiler
sonucu Uretilen teknik, yontem, ara¢ ve malzemeleri kullanan yenilik¢i bir akim olarak

tanimlanabilir (This, 2013a).

1960’11 yillarin sonunda tiim diinyay1 etkisi altina alan avangart akim var olan kisitlayici
kurallar1 ve sinirlar1 ortadan kaldirarak diisiinsel ve felsefi bir doniisiim yaratmistir. Molekiiler
gastronomi ve molekiiler mutfak ise seflere daha 6nceden var olmayan yepyeni malzeme, arac,

yontem ve teknikler sunarak mutfaklarda bir devrim yaratmistir.

Molekiiler mutfakta kullanilan bazi yontem ve teknikler ise sunlardir (Ruiz, vd., 2013;

Svejenova, Mazza, ve Planellas, 2007):
Sous Vide (Vakum Altinda) Teknigi Ile Pisirme:

Bu teknik vakum poseti ve vakum makinasi kullanilarak gidanin havayla temasi
engellenmesi ve diisiik 1s1da (63-72 C) nispeten uzun siire pisirilmesi esasina dayanir. Bu teknik
pisen gidalarda meydana gelen sivi kaybin1 en az seviyeye indirerek daha sulu ve lezzetli

iirtinler elde edilmesini saglamaktadir.
Kiirelegen Swilar Teknigi:

Bu teknikte s1v1 gidalar ya da kat1 gidalarin sulari ve piireleri sodyum aljinat ve kalsiyum
kloriir kullanilarak dis1 esnek bir zar i¢i sividan olusan kiireler haline getirilir. En bilinen

uygulamasi Ferran Adria tarafindan meyve suyundan yapilan yalanci havyardir.

11
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Jellestirme:

Bu teknikte sivi gidalar ya da kati gidalarin sular1 ve piireleri agar-agar (deniz yosunundan
elde edilen dogal bir madde) yardimiyla sicak jel haline getirilir. Bu teknigi kullanarak feslegen,
parmesan, pancar gibi farkli gidalardan spagetti, tagliatelli ya da paperdella goriinlimiinde

iirlinler elde etmek miimkiindiir.
Kopiik Haline Getirme:

Bu teknikte sivi gidalar ya da kati gidalarin sulari dogal lesitin ve kopiik makinesi
yardimiyla kopiik haline getirilerek genellikle yemek, salata ve tatlilarin siislemelerinde

kullanilmaktadir.
S Nitrojen Kullanimi:

Cok hizl bir sekilde sogutma 6zelligi bulunan sivi nitrojen basta dondurma olmak tizere

cesitli tiriinlerin yapiminda kullanilmaktadir.
Rotatif Buharlastirma:

Gidalarda bulunan ¢esitli bilesiklerin “rotary evaporator” (rotatif buharlastirict) adi

verilen bir alet kullanilarak ayristirilmasi ve yogunlastirilmasi teknigidir.

Bu yeni tekniklerin mutfaklarda kullanilmasi ile molekiiler mutfagin en Onemli
temsilcilerinden olan Heston Blumenthal, Ferran Adria, Peter Gagnier gibi yenilikgi sefler belki
de daha 6nce hi¢ olmadig1 kadar 6zgiin ve yaratici, sunumlar ve yemekler ortaya koymuslardir

(Abrams, 2013).
8. NbN Mutfak (Note By Note Cuisine)

Molekiiler gastronominin kurucularindan Herve This’in dnciiliik ettigi ¢alismalar sonucu
Kisaca “saf bilesikler kullanarak yemek yapmak™ olarak tanimlayabilece§imiz NbN (note by
note) adli yeni bir yontem gelistirilmistir. This’e gore geleneksel yemekler genellikle karisim
halinde bulunan baz1 bilesikler kullanilarak yapilmaktadir ve geleneksel enstriimanlarla ¢alinan
miizige benzetilebilir, “NbN” ise salt ses dalgalar1 (notalar) kullanilarak yapilan akustik miizige
benzemektedir. Bu yonteme verilen “note by note” (notalarla yapilan) ismi de bu benzetmeden

yola ¢ikarak tercih edilmistir (Everts, 2012).

Bu yontem, bitki ve hayvan dokularinda bulunan bilesiklerin ayristirilarak dogada
kendiliginden var olmayan birlesimler olusturacak sekilde yeniden bir araya getirilmeleri

esasina dayanmaktadir. Aslinda bu yontem tamamen yeni degildir, bitki ve hayvan

12
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dokularindan bu yontemle elde edilen akkarid, amino asit, gliserit, pigment, peptit ve vitaminler
gibi pek ¢ok bilesik halihazirda gida endiistrisinde yaygin olarak kullanilmaktadir. Burada yeni
olan yontemin kendisi degil yemek yapma amaciyla mutfaklarda uygulanmasidir. NbN

yonteminin geleneksel yontemlere gore saglayabilecegi olas1 avantajlari su sekilde siralanabilir

(This, 2013a):

¢ Bitki ve hayvan dokularindan ayristirilan saf bilesikler farkli kombinasyonlarla yeniden
birlestirilerek daha 6nce hi¢ var olmayan yeni aroma ve tatlar elde edilebilir.

e Geleneksel beslenme sisteminde gidalarda bulunan bazi bilesikler kanser, obezite,
diyabet gibi hastaliklara neden olabilmekte ya da bu hastaliklarin ilerlemesine yol
acabilmektedir. NbN yonteminde gidalarda bulunan ve hastaliklara neden olan ya da
hastalarin tiikketmemesi gereken bilesikler gidalardan ayristirilabilir.

¢ Gidalarda bulunan toksik ve alerjik maddeler de saglik acisindan tehlikeli sonuglar
dogurabilmektedir. Bu yontemle gidalar1 bu maddelerden arindirmak, zehirlenme ve
alerjik reaksiyon riskini ortadan kaldirmak miimkiindiir.

¢ Kisilerin metabolizma 6zellikleri ve ihtiyaclar1 g6z 6niinde bulundurularak kisiye 6zel

meniiler gelistirilebilir.

Bu yeni yontemin ekonomik yonii de tartisiimasi gereken bir diger 6nemli konudur.
Geleneksel yontemlerle yemek pisirmedeki en 6nemli sorunlardan bir tanesi israf edilen
enerjidir. Aslinda enerji sorunu geleneksel mutfaklarda hi¢bir zaman tam olarak goz oniinde
bulundurulmamistir. Bu nedenle ¢ok fazla enerji ve malzeme kaybina neden olmaktadir. Ayrica
nakliye, bozulma, ciirlime, yanlis kullanim gibi nedenlerle gidalarin yaklasik %30°u israf

edilmektedir. Bu yontemin yayginlastirilabilmesi durumunda bu israf en aza indirilebilir.

NbN mutfagin uygulanabilirligi, saglik {izerine etkileri, ticari sonuglart gibi konularda
bazi soru isaretleri bulunmaktadir. Herve This bu ¢ekincelerin insanlarin bu yontem hakkinda
yeterince bilgi sahibi olmamasi ve yeni olana kars1t gosterdikleri direncten kaynaklandigini
belirtmektedir. NbN ¢ok yeni bir yontem olmasina ve herhangi bir restoran ya da sef tarafindan
ticari olarak heniiz kullanilmamasina ragmen tamamen NbN yontemiyle hazirlanan ilk yemek
24 Nisan 2009 tarihinde inlii sef Pierre Gagnaire tarafindan Hong Kong’da uluslararasi
medyaya tanitilmistir. 2010 yilindan itibaren ise Paris’teki Cordon Bleu as¢ilik okulunda her
yil 6zel bir NbN yemegi diizenlenmektedir. Ayrica bu yontem hakkindaki ilk kitap olan “Note-
by-Note Cooking: The Future of Food” 2014 yilinda Herve This tarafindan yaymlamistir (This,
2013b; This, 2014)
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9. Dijital Gastronomi

Dijital devrim ve dijital teknolojilerin hayatin hemen hemen her alaninda kullaniminin
yayginlagmasi, diinyay1 belki insanlik tarihinde hi¢ olmadigi kadar hizli bir degisim siireciyle
kars1 karsiya birakmistir. Son donemde ascilik ve mutfak sanatlar1 alaninda da bu siirecin
etkileri hissedilmektedir. Giintimiizde dijital olarak kontrol edilen buzdolabi, firin ve kahve
makineleri gibi elektronik aletler, ev ve restoran mutfaklarinda halihazirda yaygin olarak
kullanilmaktadir. Cikolata, tath ve pasta yapiminda ve siislemelerinde {i¢ boyutlu yazicilar
oldukca basarili sonuglar ortaya koymaktadir. Bununla birlikte yemek yapmanin yikama,
ayiklama, kesme, dograma, karistirma, pisirme, dekore etme gibi cok sayida farkli islemi
gerekli kilmasi ve oldukga karmasik bir siire¢ olmasi, dijital makinelerin mutfakta kullanim
imkanlarint su an i¢in 6nemli Ol¢iide smirlamaktadir. Kendi kendine yemek yapabilen
otomatik/dijital makineler fikri elbette yeni degildir ve bu makinelerin tasarim ¢aligmalari uzun
siiredir devam etmektedir. Hatta Nanotek Instruments Inc. Sirketi bu tiir bir makine i¢in ilk
patent hakkini 2001 yilinda almistir ancak tasarim asamasindan iiretim asamasina gegilemedigi
gibi herhangi bir prototip de iiretilememistir. Bu konuda Phillips ve Electrolux firmalarinin da
tasarim ¢aligmalar1 olmakla birlikte bu tasarimlarin da hayata gecirilmesi su an i¢in oldukca zor

goriinmektedir (Sun vd., 2015).

Son olarak, MIT Media Lab. “Cornucopia” (kornukopya) adi verilen proje dahilinde her
biri farkl iglevleri (karistirma, dograma, pisirme vb.) yerine getirebilen The Virtuoso Mixer
(virtiioz mikser), The Digital Fabricator (dijital iiretici ), The Robotic Chef (robotik sef) adinda
i¢ dijital makine tasarlamigtir. Amit Zoran ve Marcelo Coelho tarafindan yiiriitilen bu
calismalarda da herhangi bir fiziki model ya da prototip gelistirilmemistir (Zoran ve Coelho,

2011)

Bugiine kadar yiiriitillen ¢aligmalar sonucunda yaygin olarak kullanima sunulmus
herhangi bir iirlin ortaya konulamamasina ve ¢ogunlukla tasarim asamasindan uygulama ve
iiretim agamasina ge¢ilememesine ragmen “dijital gastronomi” bir kavram olarak literatiire ve
pratige girmis bulunmaktadir. Gelecegin mutfaklarii biiyiik 6lciide dijital teknolojilerin
sekillendirecegini ve her donemde oldugu gibi yaratict ve yenilik¢i seflerin Onciiliigiinde
asciligin teknik, sanatsal ve mesleki sinirlariin yeniden belirlenecegini simdiden sdylemek

miumkindiir.
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10. Sonug:

Bu calismada, rafine mutfagin dogusundan sonra ortaya ¢ikan Yenilik¢i/Yeni Mutfak,
Avangart Akim, Yeni Kiiresel Mutfak, Molekiiler Gastronomi ve Molekiiler Mutfak, Not by
Not Mutfak ve Dijital Gastronomi akimlarina yer verilmistir. Yaklasik 350 yillik bir zaman
icinde alt1 temel akimin yasandig1 Avrupa mutfak kiiltiirtinde diger kiiltiirleri de etkileyen kokli

degisimler meydana gelmistir.

18. ylizyilin 2. yarisinda modern restoranlarin ortaya ¢ikist ve yasanan siyasal, sosyal,
ekonomik gelismeler sonucu rafine mutfagin ticarilesmesi 21. yiizyilda yaklagik 2 trilyon $’lik
biiyiikliige ulasan bir sektdriin dogmasmm da saglamustir. Ozellikle 19. yiizyilin bagindan
itibaren sektor igindeki rekabet ve ekonomik kosullar rafine mutfagr biiylik olcilide
sekillendirirken diinyadaki 6nemli gelismelerin yansimasi olarak ortaya ¢ikan mutfak akimlari
da restoranlarin niteliklerini belirleyen temel unsurlar olmuslardir. Bu ¢ok yonlii etkilesim
yaraticiligl ve dinamizmi de beraberinde getirmis, sektoriin ekonomik olarak biiyiimesinin yani

stra ticari bir iirlin olarak rafine mutfagin da siirekli gelismesine katki saglamistir.

Rafine mutfaktan sonra ortaya ¢ikan her yeni akim kendinden dncekilerden 6nemli dl¢iide
etkilenmigtir. Esasen mutfaklardaki degisim hareketlerinin bilimsel bir temel olusturmak mi
yoksa ticari kaygilarla m1 gergeklestirildigi iizerinde durulmasi gereken konulardan biridir. Zira
Rafine Mutfak akimindan sonra gelen Nouvelle Cuisine akiminda, her iki kayginin yasandigi
goriilmektedir. Yemegin kimyasal 6zellikleri, sagliga etkileri, viicuttaki islevleri ve sindirimi
gibi konular bilimsel kaygilarla ele alinmisken, porsiyonlarin kiiclilmesi ve daha sade
sunumlarin 6n plana ¢ikmasi ve belki de en 6nemlisi Taylorizmin restoranlarda uygulanmasi
gibi kurallarn ticari kaygilarla ele alindig1 izlenimi uyandirmaktadir. 1960’11 yillara kadar siiren
bu akim, ascilik sanatinin gelismesine sagladig:i katkilarin durma noktasina geldigi andan
itibaren yenilik¢i restoranlar ve seflerin ortaya ¢ikmasi ile son bulmamistir. Restoran
isletmelerinin “gelenek¢i” ve “yenilik¢i” olarak rekabet etmelerinin Oniinli agmistir. Avangart
akim, mutfakta bilimsel ve sanatsal bakis a¢ilarinin diinyadaki gelismelere paralel yiiriitiilmesi
icin hem seflere hem de isletmelere cesaret vermistir. Takip eden akimlar ise mutfak bilim ve

sanatina teknoloji yogun bir bakis acis1 ile yaklagmislar, mutfak kiiresellesmistir.

21. yiizyilda giderek yayginlasan dijital gastronomi ilk bakista fantastik bir akim gibi
goriinmekle birlikte, baslangigta yine bir fantezi olarak nitelenen molekiiler gastronominin
ortaya ¢ikisindan bu giine kat ettigi yol goz oniine alindiginda; gelecege dair egilimler hakkinda

dikkatle ele alinmasi1 gereken ipuglarini barindirmaktadir. Hem molekiiler gastronomi hem de
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dijital gastronomi akimlarinin tiiketiciler ve isletmeler agisindan olasi sonuglarinin simdiden
kestirilmesine dair ¢aligmalarin yapilmasina ihtiya¢ duyulmaktadir.
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