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FRANSIZ MUTFAGI

«Louis XIV 1637 - 1715» tahta ¢ikincaya kadar Fransa'da yemekler bir kaideye gbre yenmez ve protokol
bilinmez idi «Louis XIV» tahta ¢ikinca mutfaga buyUk bir ehemmiyet verdi. Her gin mutfaga iner Ah¢ibasisi
«Monnier» den Mutfak hakkinda izahat alir. Onun mutfak igin fier istedigini yerine getirdi ve «XV ve XVI» nci
Louis'ler 1710-1774-1754-1793 ah-¢ibaslarina blyuk hediyeler vererek servis eden agiz subaylarina géz alici
Uniformalar giydirerek mutfak sanatina blyik ehemmiyet verdiler. Bu durum, Fransa'da Mutfagin ilerlemesine
sebep oldu. Fransa'daki bu ilerlemeyi géren diger Ulkelerin kral ve prensleri de mutfaklarina ehemmiyet vererek
bu yarisa katildilar.

1800 senesinde sef ah¢i «Viard»Iin meghur spesyalitelerini «leguipier»in lezzetli soslarini Parisliler meth ede ede
bitiremiyordu.

1783-1833 Fransiz mutfaginin essiz sef alicilarindan birisi dogdu. «Antonin Careme» Careme kendi seviyesine
ulagilmiyacak seviyede bir usta idi ve Grand Officier de sa Majeste nisani ile taltif edildi. Careme devrine kadar
Fransa'da iyi lokanta yoktu. Careme devrinde «Chez vefaur, cafe de Paris, la tour d'argent lokantalar agildi. Bu
lokantalarda onun spes-yoliteleri yenirdi. Gunk0{, onun tarif ettigi veya yaptigi her yemek ve pasta saheser
addedilirdi. Careme'den sonra gef ah¢i «Urbain dubois Bernard ve Brillat Savarin» yazdiklari eserlerle ahgilik
tarihine isimlerini yazdirdilar. Iste bunlardan sonra Fransiz mutfaginin en blytk yildizi dogdu: «August Escoffier»
1846-1935 (Nice) Nis'de amcasinin yaninda ahgi ¢irakligina basladi, 1970'de Paris (Petit Moulin) Poti Mulen'de
ahcibasi oldu. Icad ettigi yemekler Paris'te gtiniin konusu oluyordu. Paris'in muhtesem salonlarindaki altin
yaldizli koltuklarda oturarak 20 ¢esit yemegi yiyen Paris'in Gnld kisileri ve mUskUlpesent musterileri (Petit
Moulin) Péti Mulen'in soguk salonunda palto ile oturarak (Escoffier) in hazirladigi herhangi bir yemegi
yiyebilmeyi kendileri igin nimet sayiyorlardi. 1870 harbinden sonra Avrupa tarihinin en mutlu glnlerini yagiyordu.
Avrupa'da otel ve lokanta yapimi biyUk bir hizla ilerliyordu. Iste bu esnada Isvigreli bir ke¢i ¢cobaninin oglu olan
(Cezar Ritz) Eskofie ile igbirligi yaparak bitiin Avrupa'da modern'otelciligi ve modern otelleri kurdu. (Escoffier)
yazin Lucern'de Nasyonal'de sonbahar, Londra'da Savcy'da ve Carlton'da, kigsin Roma Excelsior'da ve Nice'de
llkbahar ve Veisbaden ve Paris'de yilmadan ¢alisti. Basinda eskofie gibi bir sef bulan yemek pisirme sanati
modern bir sekil aldi ve Uni bitin dinyaya yayildi. Fakat 1914 harbinde beyaz ah¢i sapkalari, zirhli sapkalarla
yer degistirdi. Bombalar, otel, lokanta kiymetli sef, ah¢i tanimadi. Oteller, lokantalar yikildi, yetismis ahgilar,
kiymetli ustalar hayatlarini kaybettiler. 1924'den sonra hayat tekrar basladi. Calisma saatleri ¢ok uzun, girak ve
kalfa da yoktu. Eskofie yilmadan ¢aligsarak Avrupa'nin bir cok yerlerinde yemek teshir miisabakalari hazirlayarak
yaptiklarini halka taddirdi ve tanitt.

Iste 1928 ekiminde Fransiz Bagvekili (Eduard Herriot 1872-1957) Plais d'orsay'da 600 segkin davetli huzurunda
ahcibasi «Escoffier»in serefine vermis oldugu yemekte ona «Siz Fransa'nin yetistirdigi en blylk sanat elgisiniz»
diyerek Fransa'nin en blyUk nisani olan Legion D'HONNEUR nisanini (Escoffier) in gégsine takti.

Bu, mutfak tarihine altin bir sayfa ekleyen essiz bir olaydi. GUnku tarihin dogusundan bugine kadar ilk defa bir
basbakan bir ah¢ibasi serefine bir ziyafet veriyor, ona Ulkesinin en biylk niganini takiyordu.
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