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AUGUSTE ESCOFFIER
(1846- 1935)
MUTFAK SANATLARI USTASI

Doc. Dr. Murat DOGAN”

Daha onceki yazilarim da Fransiz Mutfaginin diinya gastronomi arenasinda neden 6nde oldugunu
anlatmaya ¢alismistim. Ancak yazimda Fransiz mutfagini giinlimiiz konumuna getiren ustalar hakkinda
bilgi vermedigimi fark ettim. Malumunuz dergilere yazilan yazilar veya denemeler bin sézciigii
gegmese ¢ok daha iyi olur.

Mutfak Sanatlar: Ustasi

Bugiin size Fransiz Mutfagini en diplerden alip iist liglere ¢ikarilmasinda ¢ok biiyiik katkilar1 olan iki
ustadan birini anlatacagim. Ustalardan biri, baglikta gérdiigiiniiz Sef Auguste Escoffier (Agust Eskofier)
digeri ise Marie-Antoine Caréme (Marie Antonin Karem) ki ondan daha sonraki yazilarimda
bahsetmeyi planliyorum. Bastan sunu sdylemekte yarar var. iki ustanin esdegeri bir usta Tiirk Mutfagin
zamaninda ele almis olsaydi, simdi tiim Diinya Tiirk Mutfagini konusuyor olurdu. Bu iddiali s6zii neye
dayandirdigimi soruyor gibisiniz. 1800’11l yillara soyle bir gbz ucuyla bakalim. Bir tarafta Tiirk veya
Osmanli cografyasinda bin bir ¢esit yemegin, sosuyla birlikte lezzet s6leniyle yapilmis hali var. Diger
tarafta yani Fransiz mutfaginda birkag pisirme yontemiyle sosu bile olmayan kuru kuru lezzetsiz
yemekler var. Evet, soziinii edecegim ustalar aslinda kendi mutfaklarinin Ronesans’in1 (yeniden dogus)
yapmiglar. Onlar tiim Fransiz mutfagini yazili, standart ve gorselligi olan bir mutfaga doniistiirmiisler.
Ornegin, giiniimiizde kullandigimiz mutfak iinvanlarinin tiimiiniin mucidi Sef Escoffier’dir. Bize doniip
bir bakalim. Benzer siniflandirma Osmanli Mutfak hiyerarsisinin i¢inde zaten vardi. Yazilidan ziyade
bizdeki en biiyiik sorun kiiltiir ve diisiince yapimizin sozlii ifadeye daha yatkin olmasi. Hatta yazmay1
da ¢ok sevmeyiz. Size garip gelecek ama bir sey daha sOylemek isterim. Tiirk ve Osmanli Mutfak
tarihini, cografyamiza gelen Batili seyyahlar sayesinde dgreniyoruz. Sadece bir Evliya Celebimiz var.
Tabi Batili seyyahlar da kendi bakis agilariyla yorumluyorlar. Batili bir seyyah bir konakta ziyafete
katilir. Kitabina s0yle yazar: “Yemegin sonunda tas tas ¢orba getirdiler. Cok sagma. Icinde siit ve piring
var. Ve hatta ¢orba tatli.” Bu yaziy1 okudugumda ¢ok giildiim ve garipsedim. Sonra da hak verdim.
Elin Batilis1 siitlaci nereden bilsin. Aslinda konuyu ¢ok fazla uzatmak istemem. Ancak yeri gelmisken,
sOylemeden gecemedim. Simdi iki ustadan biri olan Sef Auguste Escoffier’i hatirlatip ve sonrasinda
Fransiz mutfagia olan katkilarmi gozler oniine sereyim.

Auguste Escoffier

Fransiz Klasik Mutfagin kurucusu olan Escoffier, mutfaga on ii¢ yasinda amcasinin restoraninda adim
atmis ve Olene kadar mutfaktan ¢ikmamistir. Escoffier’in birgok iinvani var. Bunlardan en 6nemlisi
Diinya Mutfak imparatorudur. Bu iinvan bosuna verilmemistir. Prusya Krali Kaiser Ikinci Wilhelm’e
yaptig1 yemek Krali ¢ok etkilemis ve Kral ona sunlari sGylemistir.

“Ben Prusya 'min Kraliyim, sen de biitiin mutfaklarin Kralisin.”” diyerek dvmiistiir.
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Tim bunlara ek olarak Avrupa’nin en iyi otellerinin restoran ve mutfaklarini yonetmistir. Escoffier
mutfak ve servis organizasyonunda koklii degisiklikler yapmis, mutfakta uzmanlagmay1 getirmis,
meniileri sadelestirmis ve yemekleri bir plan dahilinde sunmustur. Bir 6rnek vermek isterim.
Escoffier’den once bir ziyafette tiim yemekler masaya boca edilir -bu benim tanimim- herkes o ihtisami
gOrsiin istenirdi. Aslinda gorgiisiizliigiin tavan yapmis hali. Sefimiz ise yemekleri bir diizen dahilinde
az ve Oz servis ettirmistir. Yaptig1, az malzeme ile miikkemmel uyumu saglamaktan baska bir sey degildir.
Caréme’in ihtisamli, abartili ve karmakarisik meniilerini sadelestirmistir. Dogru olan da buydu.
Caréme’in ¢esitli ve yine karmakarisik yemeklerini bir diizene sokmus, sadelestirmis ve 6nemli olanin
uyum oldugunu ortaya ¢ikarmistir. Ve dnemlisi bunlarin tiimiinii yazili hale getirmistir. Escoffier’e
minimalist yaklasan bir sef diyesim geliyor. Ama o yillarda bu kavram, ne giindemde ne de esamesi
okunuyor. Hatta ¢agdas bir konu olan siirdiiriilebilirligi bile dncelemis diyebilirim. Gereksinim fazlasi
olan her seyi mutfagimizdan ve meniimiizden ¢ikarma diisiincesi. Kulaga hos geliyor. Evet, “Az ¢coktur.”

Auguste Escoffier’in Mirasi

Escoffier gastronomiye katkisinin yami sira ¢ok degerli eserler kaleme almistir. Tirk mutfaginda
yapilmayani yapmis. S6z ucar yazi kalir demis. En taninmis eseri Mutfak Rehberi (Le Guide Culinaire)
kitabinda klasik mutfak sanatina iligkin bes binden fazla tarif vermis. Pisirme teknikleri ve yemekte
kullanilan malzemelerle ilgi ¢ok detayli bilgiler vermistir. Bizde olmayan bir sey, eski ustalar tariflerini
ve ipuclarini saklarlar. Timii onlarla birlikte mezara giderdi. Hatta ge¢ donem Osmanli yemek
kitaplarinda bile dogru diizgiin gramaj ve teknik yazmaz.

Lejyon Donnor (Légion d'honneur)*

Escoffier 1920 yilinda dénemin bagbakani Edouard Herriot tarafindan, Fransiz mutfak sanatin1 diinyada
en iyi tanitan ve onun degerini arttiran bir kisi olarak Fransa’nin en biiyiik nisani olan Lejyon Donndr
ile 6diillendirmistir.

Escoffier’in bu kadar iinlii ve iyi bir sef olmasiin bazi nedenleri var. En 6nemlisi mutfak riitbelerini
veya diger ifadeyle mutfak hiyerarsisini olusturmus olmasidir. Glinlimiiz mutfaginda hala onun ortaya
¢ikardigi riitbeleri kullaniyoruz. En iist derecedeki mutfak sorumlusuna Executive Chef, yardimcisina
Sous Chef diyoruz. Digerleri olan Chef de Partie, Demi Chef ve Commis Chef siralamay1 mutfaga asina
olan herkes bilir.

Alcak Goniillii Bir Usta

Escoffier ¢cok biiyiik basarilarina ragmen algakgoniilliiliigli ve meslegine olan bagliligi ile bilinmekteydi.
Disiplinli yaklagimi, yiyecek ve icecek malzemelerine olan hiirmeti ve kaliteye olan bagliligi, diinya
capinda sefleri etkileyen standartlarin olusmasini saglamistir. 12 Subat 1935°te arkasinda seflere ve tiim
Diinya mutfaklarina biiyiik bir miras birakarak 61dii. Adi birgok ascilik okuluna, derneklere, ddiillere
verilmis ve as¢ilik meslegi iizerindeki etkisi Oliimsiizlesmistir. Auguste Escoffier'in hayati,
yenilikgiligin, miikemmelligin ve mutfak sanatina olan derin sevginin damgasini vurdugu bir mutfak
yolculugunu temsil etmektedir. Gliniimiizde Escoffier'in katkilar1 gastronomi diinyasin1 sekillendirmeye
devam etmektedir.

*Fransa'nin en yiiksek seviyedeki sivil nigsanidir.
Saglik ve afiyette kalin...

Dog. Dr. Murat Dogan
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Auguste Escoffier (1846- 1935)
Mutfak Sanatlarn Ustasi

cok fazla uzatmak istemem. Ancak yeri
gelmisken, sdylemeden gecemedim. Simdi
iki ustadan biri olan Sef Auguste Escoffier’|
hatirlatip ve sonrasinda Fransiz mutfagina
olan katkilarini gézler dnine sereyim

Auguste Escoffier

Fransiz klasik mutfagin kurucusu olan
Escoffier, mutfaga on ¢ yasinda amcasinin
restoraninda adim atrmis ve dlene kadar
mutfaktan cikmamustir, Escoffier’in bircok
unvani var. Bunlardan en Gnemlisi Diinya
Mutfak Imparatoru’dur. Bu invan bosuna
veritmemistir. Prusya Krali Kaiser Ikinci
Wilhelm'e yapti yemek Krali cok etkilemis
ve Kral ona sunlari soylemistir

“Ben Prusya’nin Kraliysm, sen de biitiin
mutfaklarin kralisin.” diyerek dvmiistiir.
Tim bunlara ek olarak Avrupa'nin en

iyi otellerinin restoran ve mutfaklanm
yonetmistir. Escoffier mutfak ve servis
organizasyonunda koklu degisiklikler
yapmis, mutfakta uzmanlasmay getirmis,
mendleri sadelestirmis ve yemekleri bir
plan dahilinde sunmustur. Bir drnek vermek
isterim. Escoffier'den once bir ziyafette tim
yemekler masaya boca edilir -bu benim
tanimim- herkes o ihtisami gorsin istenirdi
Aslinda gorglsiizligin tavan yapmus hali
Sefimiz ise yemekleri bir diizen dahilinde az
ve 6z servis ettirmistir. Yaptigi, az malzeme
ile mikemmel uyumy sagdlamaktan baska
bir sey dedildir. Caréme’in ihtisamls, abartib
ve karmakansik menulerini sadelestirmistir
Dogru olan da buydu, Caréme’in cesitli ve
yine karmakarisik yemeklerini bir dizene
sokmus, sadelestirmis ve onemli olamin uyum
oldufjunu ortaya cikarmistir, Ve dnemlisi
bunlann thmind yazili hale getirmistir
Escoffier'e minimalist yaklasan bir sef
diyesim geliyor. Ama o yillarda bu kavram, ne
giundemde ne de esamesi okunuyor. Hatta
cafjidas bir konu olan sirddrilebilirligs bile
ancelemis diyebilirim. G sinirn fazlas:
olan her seyi mutfadimizdan ve mentumizden
cikarma diistincesi. Kulaga hos geliyor. Evet,
“Az coktur

Auguste Escoffier'in miras:
Escoffier gastronomiye katkisinin yani sira
cok dederli eserler kaleme alrustir. Tark

nutfafinda yapilrmayamni yapmis. S6z ucar
yazi kalir demis. En taninmis eseri Mutfak
Rehberi [Le Guide Culinaire] kitabinda klasik
mutfak sanatina iliskin bes binden fazla
tarif vermis. Pisirme teknikleri ve yemekte
kullarulan malzemelerle ilgi cok detayl
bilgiter vermistir. Bizde olmayan bir sey,
eski ustalar tariflerini ve ipuclann saklarlar
Tomi onlarla birlikte mezara giderdi. Hatta
gec¢ donem Osmanl yemek kitaplarinda bile

ru diizgun gramaj ve teknik yazmaz

on Donndr (Fransa'nin en yiiksek
seviyedeki sivil nisami)
Escoffier 1920 vilinda dénemin basbakan,
Edouard Herriot tarafindan, Fransiz mutf
sanatini dinyada en iyl tanitan ve onun
defjerini arttiran bir kisi olarak Fransa'nit
en buyik nisar olan Lejyon Donndr ile
odillendirmistir. Escoffier’in bu kadar tn
ve iyi bir sef olmasinin baz nedenleri var
En onemlisi mutfak ritbelerini veya diger
ifadeyle mutfak hiyerarsisini olusturmus
olmasidir. Giniimiz mutfafinda hala onun
ortaya cikardid: rutbelen kullanyoruz. En ust
derecedeki mutfak sorumlusuna Executive
Chef, yardimaisina Sous Chef diyoruz
Digerieri olan Chef de Partie, Derni Chef ve
Commis Chef siralamay mutfada asina olan
herkes bilir

Alcak goniillii bir usta
Escoffier cok buylk basanlanna ragmen
alcakgonulliligd ve mesledine olan bagdlilig
ile bilinmekteydi. Disiplinli yaklasirm, ylyecek
ve icecek malzemelerine olan hurmeti
ve kaliteye olan baglligy, dinya capinda
sefleri etkileyen standartlarin olusmasini
saglamistir. 12 Subat 1935'te arkasinda
seflere ve tim Dinya mutfaklanna biylk
bir miras birakarak oldd. Ad) bircok ascilik
okuluna, dermeklere, Gdillere veriimis
ve ascilik mesledi Gzerindeki etkisi
oliimsiizlesmistir. Auguste Escoffier’in hayati,
yenilikcitigin, mikemmaelligin ve mutfak
sanatina olan derin sevginin damgasini
wurdugu bir mutfak yolculugunu temsil
etrnektedir. Glinimiizde Escoffier’in katkilan
onomi diunyasine sekillendirmeye devam
etrmektedir

Safuk ve afiyette kalin




