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MARIE-ANTOINE CAREME
(1784- 1833)
SEFLERIN KRALI VE KRALLARIN SEFI

Doc. Dr. Murat DOGAN”

Gegen yazimda Fransiz Mutfaginin Diinya Mutfaklar1 arasindan siyrilarak {ist siralara
yerlesmesinde dnemli kilometre taslarindan biri olan Sef Auguste Escoffier’i (Agust Eskofier)
yazmistim. Diger 6nemli sahsiyet ise Marie-Antoine Caréme’dir ki ondan s6z etmemek olmaz.
Seflerin Krali ve Krallarin Sefi olarak nam salmis Caréme (Karem) mutfagi yeniden insa eden
inlii bir Fransiz sefti. On Sekizinci ve On Dokuzuncu yiizyillarda Fransiz mutfagi ve diinya
mutfak sanatlari lizerinde derin bir etki birakmustir.

Seflerin Krah ve Krallarin Sefi

Caréme dedigimde ilk akla gelen sey zorluklarla dolu ve miicadele ile gegen bir basari
oykiisiinden bagkasi degildir. Caréme daha kiigiik bir ¢ocukken yoksul annesi ve babasi
tarafindan terk edilmis ve 8 yasinda Paris’te bir lokantada, kalacak bir oda ve yemek
karsiliginda c¢irak olarak caligsmaya baglamistir. 15 yasinda kendini Paris’in 151kl1 sokaklarinin
birindeki bir pastanede ¢irak olarak buldu. Cirak olarak basladig1 bu seriiven onda mutfaga kars1
olan tutkuyu harlad:r ve onu olaganiistii basarili bir yola ¢ikarmis oldu. Ilk olarak kendisi
pastacilik konusundaki dogustan gelen yetenegini fark etti. Bu yeteneginin iinlii Fransiz
diplomat1 Talleyrand tarafindan da kesfedilmesi onun igin bir doniim noktas1 oldu. Caréme,
Talleyrand’in himayesinde Fransa ve Diinyanin en i1y1 mutfaklarinda ¢alist1 ve bdylece sanatsal
yetenek ve becerilerini gelistirme ve gosterme imkan1 bulmustur.

Ascilik Kariyeri

Caréme ‘in olaganiistii yetenegi kisa stirede aristokrasinin de dikkatini ¢ekti. Boylece Kraliyetin
hizmetine girdi ve Fransiz Krali Napolyon Bonapart’a, Rus Car1 1. Aleksandr’a ve Ingiltere
Krali IV. George’a gorkemli ziyafet sofralari hazirladi. Caréme‘in yaraticiligit mutfak ve
yemekle sinirli kalmamis, yemek salonlarina mimari ve dekoratif unsurlar katarak sanat eserleri
haline getirmistir.

Ascilik Meslegine Olan Katkilar:

Caréme ‘in ascilik meslegine olan en biiyiik katkisi sudur ki: Seflerin 6zellikle hizmet¢i
konumuna indirgendigi bir donemde onlarin statiilerini; yemek pisirmeye saygi duyulan,
sanatci roliinii en 1yi sekilde iistlenen ve daha da 6nemlisi begenilen bir meslege doniistiirerek,
yiikseltmesidir.

Istanbul Gelisim Universitesi, Giizel Sanatlar Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii, Istanbul, Tiirkiye, E-
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Ayrica Caréme ascilik meslegine yaptigi yeniliklerle damgasini vurmustur. Bunlarin bir
kismindan s6z etmekte yarar oldugunu diisiiniiyorum.

Pastacilik Sanatina Olan Katkilari: Caréme daha ¢ocukken iinlii pastact Sylvain Bailly’in
yanina ¢irak olarak bagladi. Orada pastacilikta olaganiistii bir yetenek gelistirdi. Kisa siire iginde
0zel kabiliyeti sayesinde sanatsal yonden ihtisamli pasta tasarimlar1 yaratmaya basladi. Caréme
beze (mereng) ve inovatif seker heykellerinin yapimi i¢in yeni teknikler gelistirmis ve birgok
mimari eserin pasta tasarimlarini yaparak bu alanda ¢1gir agmustir.

Sicak Mutfaga Olan Katkilari: Caréme mutfaga daha once goriilmemis diizeyde sanat ve
estetik bir anlayis getirmistir. Yemek tasarimlarinda, mimari unsurlarin ve karmasik sunumlarin
kullanilmasinin yolunu agmistir. Sicak mutfaga katkilarindan biri de, Fransiz mutfaginin temel
taglart haline gelecek olan, soslarin siniflandirilmasidir. Caréme soslari Béchamel (Besamel),
Velouté (Velute), Espagnole (Espanyol) ve Sauce Tomat (Domates Sosu) olmak {izere dort ana
sos seklinde siniflandirmistir. Boylece mutfak yaraticiliginda sistematik bir yaklasim ile ¢ok
cesitli tlirev soslarin temelini olusturulmasini saglamistir. Giiniimiizde gastronomi egitiminde
Caréme’in yaklasimi olan bu soslar 6gretilmektedir.

Gastronomi Terminolojine Olan Katkisi: Caréme olusturdugu yeni mutfak terminolojisini
tim diinyaya tanitmis ve bir¢ok yemegin adini standartlagtirmistir. Bu da ortak bir mutfak
dilinin olusmasina katki saglamistir.

Sonu¢

Caréme' nin katkilar1 Fransiz mutfak geleneginin temelini olugturmus ve klasik mutfagin zirvesi
olarak devam etmektedir. Yemeklerin gorsel sunumuna yaptig1r vurgu, modern gastronomide
tabaklama ve yemek sunumu sanati iizerinde kalici etkisi hala devam etmektedir. Onun
standartlastirilmig tarifleri, mutfak terminolojisi ve mutfak egitimi gastronomiye ¢ok biiyiik
katkida bulunmustur. Auguste Escoffier ve Paul Bocuse'un da aralarinda bulundugu pek ¢ok
iinlii sef Caréme’1 ve onun mutfaga olan bakis acisini ilham kaynagi olarak gérmiislerdir. Onun
ilkeleri ve teknikleri diinya ¢apindaki ascilik okullarinda hala 6gretilmekte ve mirasinin yeni
nesil seflerin yetistirilmesi yoluyla siirdiiriilmesi saglanmaktadir. Caréme’in etkisi pastacilik
alaninin Gtesine gegmis Rafine Mutfagi gelistiren ve sekillendiren bir sef olarak tarihe adini
yazdirmistir. Sonug olarak Caréme gastronomi ve mutfak sanatlari tarihinde abide bir sahsiyet
olarak yerini almis ve sanatsal yetenegi, mutfaktaki yenilikleri ve mutfak diinyasi {izerindeki
kalic1 etkisi ile anilmaktadir.Saglik ve afiyette kalin...

Dog. Dr. Murat Dogan
Saglik ve afiyette kalin...

Dog¢. Dr. Murat Dogan
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i gastro giincel / makale
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Seflerin Krali ve Krallarn Sefi

hazirtadi. Caréme'in yaraticiligh mutfak
ve yemekle sinirli kalmamis, yemek
salonlarina mimari ve dekoratif unsurlar
katarak sanat eserleri haline getirmisgtir.

Ascilik mesledine olan katkilar:
Caréme'in ascilik mesledine olan en
bilyiik katkisi sudur ki: Seflerin ozellikle
hizmetci konumuna indirgendigi bir
donemde onlann statiilerini; yemek
pisirmeye sayql duyulan, sanatci

rolund en lyi sekilde Ustlenen ve daha

da onemlisi begenilen bir meslege
donustirerek, yikseltmesidir. Ayrica
Caréme ascilik meslegine yaptigi
yeniliklerle damgasini vurmustur
Bunlarin bir kismindan soz etmekte yarar
oldugunu dislniyorum

Pastacilik sanatina olan katkilari:
Caréme daha cocukken Unlid pastac
Sylvain Bailly'in yanina cirak olarak
baslad. Orada pastacilikta olaganUsti
bir yetenek gelistirdi. Kisa slre icinde
ozel kabiliyeti sayesinde sanatsal yonden
ihtisamli pasta tasanimlan yapmaya
basladi. Caréme beze [mereng] ve inovatif
seker heykellerinin yapimi icin yeni
teknikler gelistirmis ve bircok mimari
eserin pasta tasarimlarini yaparak bu
alanda ciir agmistir

Sicak mutfada olan katkilari: Caréme
mutfaga daha once gorllmemis dliz
sanat ve estetik bir anlayis getirmistir
Yemek tasanmianinda, mimari unsurlann
ve karmasik sunumlanin kullanilmasinin
yolunu acrmistir. Sicak mutfaga
katkilarindan biri de, Fransiz mutfaginin
temel taslan haline gelecek olan soslarin
sinflandinimasidir. Caréme soslan
Béchamel [Besamet), Velouté [Velute),
Espagnole [Espanyol] ve Sauce Tomat
[Domates Sosu) olmak lizere dort ana sos
seklinde siniflandirmistir. Boylece mutfak

yaraticiiginda sistematik bir yaklasim

ile cok cesitll tiirev soslann temelini
olusturulmasini saglamistir. Glinumuzde
gastronomi egitiminde Caréme’in
yaklasimi olan bu soslar ogretiimektedir

Gastronomi terminolojine olan katkisi:
Caréme olusturdugu yeni mutfak
terminolojisini tim diinyaya tanitrmis ve
bircok yemegin adini standartlastirmistir
Bu da ortak bir mutfak dilinin olusmasina
katk: saglamistir

Sonu¢

Caréme’ nin katkilar Fransiz mutfak
gelenedinin temelini olusturmus ve
klasik mutfagin zirvesi olarak devam
etmektedir. Yemeklerin gorsel sunumuna
yaptigi vurgu, modern gastronomide
tabaklama ve yemek sunumu sanati
tzerinde kalia etkisi hala devam
etmektedir. Onun standartiastirilmis
tarifleri, mutfak terminolajisi ve mutfak
editimi gastronarmniye cok blylk katkida
bulunmustur. Auguste Escoffier ve Paul
Bocuse'un da aralaninda bulundugu pek
cok Unld sef Caréme’i ve onun mutfaga
olan bakis acisint itham kaynad olarak
gormuslerdir. Onun ilkeleri ve teknikleri
dunya capindaki ascilik okullarinda

hala ogretilmekte ve mirasinin yeni
nesil seflerin yetistirilmesi yoluyla
sUrdurilmesi saglanmaktadir. Caréme’in
etkisi pastacilik alanimin otesine gecmis
rafine mutfagi gelistiren ve sekillendiren
bir sef olarak tarihe adini yazdirmistir.

Sonuc olarak Caréme, gastronomi ve
mutfak sanatlari tarthinde abide bir
sahsiyet olarak yerini almis ve sanatsal
yetenedi, mutfaktaki yenilikler: ve mutfak
diinyasi uzerindeki kalici etkisi ile
anilmaktadir




