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Keywords

Avrupa’da biitiinsel bir doniisiimii ifade eden Ronesans dnce italyan sonrasinda ise Ispanyol
ve Fransiz mutfak kiiltiirlerinde etkisini gostermis, 1730’lu yillarda ortaya ¢ikan Nouvelle
Cuisine anlayiginin temelini olusturmustur. Bu donem ayni zamanda gastronomi literatiirii
icin de 6zel bir 6neme sahiptir. Bu déneme ait yazili eserler incelendiginde Orta Cag’dan
farkli olarak dini ve manevi konular yerine diinyevi ve insani konularin 6nem kazandigi
goriilmektedir. Bu egilimin sonucu olarak gastronomi alaninda ¢ok sayida eser ortaya
konmus ve matbaa sayesinde bu eserler genis kitlelere ulasabilmistir. Ulusal devletlerin
ortaya ¢ikist ile birlikte mutfak kiiltiirleri de ulusal bir nitelik kazanmaya baglamistir. Orta
Cag’dan itibaren Kilisenin mutlak otoritesi ile siirdiiriilen kati kast sistemine dayali
ekonomik ve sosyal yapinin degismesi ise aristokrat sinifa ait rafine mutfagi diger siiflar
icin de ulasilabilir hale getirmistir. Bu aragtirmada Yeni Cag’da gergeklesen ve Avrupa
mutfak kiiltiiriinii etkileyen 6nemli gelismeler ve Ronesans’in Avrupa mutfaklarina etkileri
literatlir taramas1 yontemiyle incelenmistir. Arastirmada ayrica bu donemde yazilan ve
modern gastronomi literatiiriiniin temelini olusturan énemli eserler de incelenmistir.
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The renaissance, first showed its effects on Italian and then Spanish and French culinary
cultures and formed the basis of Nouvelle Cuisine, which emerged in the 1730s. It is seen
that the subjects of the books written in this period were mostly about human and daily life
rather than theology and spiritualty unlike the Middle Ages. As a result of this trend, many
works on gastronomy have been produced and thanks to the printing press, these works
have reached more people. With the emergence of national states, culinary cultures have
also become nationalized. With the change of the the strict caste system, haute cuisine of
aristocracy has been available for lower classes. In this study, effects of the Renaissance
and other important developments of the early modern period on culinary cultures have
been examined by the literature review method. In the research, the imported cookbooks of
the period, which have been the basis of modern gastronomy literature, were also examined.
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GIRIS

Yeni Cag, giiniimiiz diinyasini sekillendiren devrimsel doniigiimlerin yasandigi, 6zellikle bilim, sanat ve felsefe
alanlarinda olaganiistii yenilik¢i bir donem olarak karsimiza ¢gikmaktadir. Bu dénem hayatin her alaninda ortaya ¢ikan
koklii degisimlere paralel olarak gastronomi alaninda da 6nemli gelismelerin ortaya ¢iktigi bir donemdir. Bu
gelismelerden bir tanesi Orta Cag’da sekillenen bolgesel mutfaklarin tam anlamiyla “ulusal” mutfaklar haline
gelmesidir (Albala, 2014, s.34). Giiniimiizde Fransiz, italyan ya da Ispanyol mutfagi olarak adlandirdigimiz
mutfaklar, kendi iglerinde bolgesel farkliliklar bulunmakla birlikte giintimiizde birer ulusal mutfak ekolii olarak kabul
edilmektedir. Bu donemde Avrupa’da yasanan bir diger dnemli gelisme “rafine mutfagin” (haute cuisine) ortaya
cikmasidir. Fransiz saray mutfaginin ticari restoran mutfaklarma uyarlanmasi rafine mutfagin aristokrat smifin
disindaki siniflar i¢in de ulasilabilir bir mutfak olarak varligin1 devam ettirmesini saglamstir (Aksoy & Uner, 2016).
Amerika kitasi ile kurulan dogrudan baglant1 sayesinde yine bu donemde Eski Diinya’ya ulasan gida maddeleri hem
mutfak kiiltiirlerini hem de kitlik tehlikesiyle karsi karsiya bulunan bazi uluslarin kaderini etkilemistir. Yeni Cag’1
Avrupa gastronomi tarihi icerisinde 6zel kilan bir diger unsur gastronomi alaninda yazilmis eserlerdir. Orta Cag ile
karsilastirildiginda bu donemde gastronomi alaninda yazilmis eserlerin sayisinda ¢ok biiyiik bir artis oldugu
goriilmektedir. Ronesansla birlikte Avrupa’da baglayan diislinsel doniisiimiin gastronomi alanindaki etkileri hem
yazili literatiir hem de mutfak kiiltiirleri agisindan biiyiik bir 6neme sahiptir. Bu dénemde profesyonel ascilar
tarafindan yazilan eserler modern gastronomi literatiiriiniin temelini olusturmus ve aristokrat sinifa ait rafine mutfagmn
diger siniflara da ulagsmasini saglamigtir.Bu eserler gastronomi alanindaki bilgileri tiim toplum icin ulasilabilir
kilarken bu bilgiler kalic1 hale gelerek gelecekteki profesyonel ve amator ascilar icin ¢ok degerli birer kaynak haline
gelmistir. Bu eserlerin Avrupa’da farkl dillere ¢evrilmesi, Avrupa’da yenilik¢i akim ve egilimlerin yaygmlagmasim
ve etkin olmasini saglamistir.Yazili aktarim sayeside olusan bilgi birikimi 6zellikle rafine mutfagin gelismesine
onemli katki saglamistr. Bu aragtirmanin amact Avrupa ve diinya gastronomi tarihi igerisinde son derece dnemli bir
yere sahip olan Yeni Cag Avrupa mutfak kiiltiiriiniin incelenmesidir. Yeni Cag Avrupa mutfak kultirind etkileyen
onemli gelismeler ve Avrupa gastronomisinde belirleyici rol oynayan italyan, ispanyol ve Fransiz mutfaklari
Avrupa’da etkin olduklar1 donemler itibar ile ele alinmistir. Ayrica s6z konusu dénemlerde yazilmis ve gastronomi
tarihi igerisinde 6nemli yere sahip Italyanca, Ispanyolca ve Fransizca eserler de incelenmistir. Calismada literatiir

taramas1 yontemi kullanilmgtir.
Yeni Cag Avrupa Mutfak Kiiltiiriiniin Genel Ozellikleri

Orta Cag’m sonlarinda Dogu ile ticaretin merkezi durumunda bulunan Italya ayn1 zamanda Avrupa ve Dogu
arasinda kiiltiirel bir koprii gérevi de gérmekteydi. Dogu’dan gelen baharat ve diger liiks mallar Italya {izerinden tiim
Avrupa’ya dagilmaktaydi. Bu ticaret sayesinde inanilmaz bir maddi ve kiiltiirel zenginlige kavusan biiyiik Italyan
sehir devletleri tiim Avrupa’y1 ve diinyay1 derinden etkileyecek olan Ronesans’in onciileri olmuglardir (Parasecoli,
2014, 5.90). Ronesans kelimesinin anlam1 “yeniden dogum”dur ve Antik kiiltiiriin bilim, sanat, edebiyat, mimari ve
hatta politika alaninda yeniden hayat bulmasini ifade eder. Avrupalilar, Arap¢adan Latinceye ¢evrilen antik metinlere
asina olmakla birlikte dzellikle 1453’te Istanbul’un Tiirkler tarafindan alimmasi ve Bizans imparatorlugu’nun
yikilmasidan sonra ¢ok degerli yazili metinleri de yanlarina alarak Batiya kagan Dogu Romali filozoflar sayesinde
essiz bir entelektiiel hazineye sahip olmuslardir. Avrupa’ya giden bu filozoflarin Latince ve Antik Yunancay1 iyi

bilmeleri manastirlarda ve kiitiiphanelerde yiizlerce yildir unutulmusg halde duran degerli Antik metinleri de okuma
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ve anlamalara imkan vermistir. Bu eserler bilim, sanat ve felsefe gibi alanlarda biiyiik bir zihinsel doniistimiin
altyapisini olusturmustur. Gastronomi alaninda yazilmis antik metinler de asirlar sonra yeniden kesfedilmistir. Bu
durumun en iyi 6rneklerinden biri yaklasik 400 yilinda Antik Roma’da Apicius tarafindan yazildigi diisiiniilen kitabin

1400°lii y1llarda yeniden yayrmlanmasidir (Uner & Aksoy, 2022, 5.52).

Rdnesans Donemi Avrupa mutfak kultlrli genel 6zellikleri itibar1 ile ge¢ Orta Cag Donemi ile benzerlikler
gostermekle birlikte Gnemli bazi farkliliklar 6n plana ¢ikmaktadir. Bunlardan biri yemekte ve sunumda gorsel estetige
verilen onemdir. Bu noktada elbette Ronesans’la birlikte gerceklesen biiylik diisiinsel doniistimiin etkisi biiytiktiir.
Roénesans’in en belirleyici 6zelliklerinden biri estetik anlayisinda goriilen degisim ve her alanda estetige verilen
onemin artmasidir. Bu durum gastronomi alaninda da etkisini gostermis, sunum, yemegin ve masanin gorsel estetigi
yemegin lezzeti ve kalitesi kadar 6nemli hale gelmistir. (Parasecoli, 2014, s.105; Samanci, 2015, s.123-125).
Ronesans’la birlikte baslayan bu etki yiizyillar boyunca devam etmis ve rafine mutfak anlayigini sekillendirmistir.
1730 ve 1740’11 yillarda “Nouvelle Cuisine” (yeni/yenilik¢i mutfak) olarak gastronomi literatiiriine girecek olan bu
degisim Orta Cag Avrupa mutfaginin modern mutfak anlayisina doniisiim siirecini ifade etmektedir. Yemekte ve
sunumda estetik ve zarafet 6nem kazanmus, agir sos ve asir1 baharat kullanimi yerine malzemelerin dogal lezzetini
on plana ¢ikaran bir anlayis benimsenmistir. Baskin tatlar yerine uyumlu ve dengeli tatlar birlikte kullanilmis,

yemegin lezzeti kadar saglik iizerine etkileri de dnemsenmeye baslanmistir (Aksoy & Uner, 2016).

Ronesans Donemi’nde ortaya ¢ikan bir diger 6nemli gelisme, yeni gida maddelerinin kullanilmaya baslanmasidir.
Amerika kitasi ile kurulan dogrudan baglant1 sayesinde pek ¢ok yeni {iriin Avrupa’ya ulagmis ve zaman igerisinde

mutfak kaltdrlerinin birer pargasi haline gelmistir.
Yeni Diinya’nin Kesfi

Amerika kitasinin kesfi tiim diinyadaki beslenme seklini koklii bir sekilde degistirmistir. ispanyollar Amerika
kitasinda bulunmayan tavuk, domuz, sigir, at, bugday gibi pek ¢ok hayvan ve bitki tiirinii bu yeni kitaya tasirken,
musir, domates, tatl patates ve tiitiin gibi kitaya dzgii yiyecekleri de diinyanin geri kalanina tanitmis oldular. Insanlik
tarihinde ilk kez tiim kitalara 6zgii bitki ve hayvan tiirleri bilinen tiim diinyaya yayilmis ve degisen yerel fauna ve
ekosistemlerle birlikte insanlarin tiikettikleri gidalar da degismistir. Ornegin patates 16. yiizyilda Ispanyollar
tarafindan Filipinler’e getirilmis ve burada yetistirilmeye baslanmistir. 1593 yilinda baslayan biiyiik kitlik doneminde
yardim talebiyle Filipinlilere basvuran Cinlileri agliktan kurtaran sey, yetistirmesi son derece kolay ve hizli olan
patatestir. Pek ¢ok tarih¢i bu yillarda Cin’in niifusunda meydana gelen biiyiik artigi iilkede patates iiretiminin

bagslamasi ile agiklamaktadir (Albala, 2003, s.35-36; LOpez-Terrada, 2014).

Burada ilging olan husus, Amerika kitasini kesfeden ve pek ¢ok bitki ve hayvan tiirlinii kitalar arasinda tagiyarak
tiim diinyaya ulastiranlarin Avrupalilar olmasina ragmen bu yeni gida maddelerini kullanmak konusunda en tutucu
olanlarm da yine Avrupalilar olmasidir. Ornegin Amerika kitasindan getirilen Sili biberi Orta Dogu, Cin ve Afrika
gibi pek ¢ok bolgede ¢ok kisa siirede pahali baharat ¢esitlerinin yerini alarak bu mutfaklarin temel malzemelerinden
biri olmugtur. Avrupa’da ise Sili biberinin kullanildig: ilk tarife ancak 17. yiizyilin sonlarinda rastlamaktadir. Ayni
sekilde kolay ve hizli bir sekilde yetistirilebilmesi nedeniyle tiim diinyaya yayilan patatesin Fransa’da kullanilmasi
icin 100 y1llik bir siire gerekmistir. Ancak Fransa Krali i¢inde patates bulunan bir yemegi yedikten sonra bu bitkinin
yenilebilir oldugunu kabul eden Fransizlarin patatesi yaygin olarak kullanmaya baslamasi ise 120 yil siirmiistiir.
Benzer sekilde Amerika kitasindan diinyaya yayilan domatesin Avrupa’da kullanilmaya baglanmasi igin yiizlerce yil
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gecmesi gerekmistir. Hem nasil tiiketilecegini bilmediklerinden hem de bu giday: tiiketmemeleri gerektigi
soylendiginden ¢ok uzun bir siire boyunca bu gidadan uzak durmuslardir, Avrupa’da domatesin kullanildig: ilk tarife

1690 yilinda rastlanir (Albala, 2013, s.124-125; Lopez-Terrada, 2014; This, 2013)

llging olan bir baska nokta ise Avrupalilarm bu yeni gidalart hemen her zaman Amerika ve diinyanm geri
kalanindan tamamen farkli sekillerde kullanmalari olmustur. Misir, Amerika kitasindan diinyaya yayildiktan sonra
kolay yetistirilebilir olma &6zelligi nedeniyle arpa ve dari gibi tahillarin yerini almig ve misir unu yaygin olarak
kullanilmaya baslanmistir. Avrupalilar ise misirt higbir zaman ekmek haline getirmemis ve baklagillerle birlikte
tilkketmemiglerdir. Bunun sonucu olarak B vitamini eksikligi ve palegra (vitamin eksikliginden kaynaklanan bir deri

hastalig1) Avrupalilarda ciddi salik sorunlarina neden olmustur (Albala, 2013, s.125).
Avrupa’da Ulusal Mutfaklarin Dogusu

16. ve 17. yiizyillar Avrupa’da yasanan koklii ekonomik, sosyal, demografik degisimlere paralel olarak mutfak
kiiltiiriinde 6nemli doniigiimlerin gerceklestigi bir siire¢ olmustur. Daha 6nce sadece toplumun seckin tabakasini
olusturan asiller sinifina ait olan baz1 beslenme aligkanliklar1 cogunlugu olusturan orta ve alt siniflara da yayilmaya
baglamistir. Bu donemi Avrupa mutfaklart i¢in yenilik ve yaraticilik donemi olarak nitelendirmek yanls
olmayacaktir. Ayrica Avrupa’daki bdlgesel mutfaklarin ayirt edici niteliklerinin belirginlestigi, bu mutfaklarm
kendilerine has kimliklerini olusturmaya bagladiklar1 ve en 6nemlisi “ulusal mutfak” anlayisinin ortaya ¢iktigi donem
de bu dénemdir (Albala, 2014, s.34) Yeni Cag siiresince tarihsel olarak ti¢ 6nemli ulusal mutfagin etkin ve belirleyici

bir rol oynadig1 goriilmektedir. Bunlar italyan, Ispanyol ve Fransiz mutfaklaridir.
Avrupa Mutfaklarinin Temeli: italyan Mutfag

Rénesans’m dogdugu yer olan biiyiik Italyan sehirleri ticaret, kiiltiir ve sanat alaninda tiim Avrupa’y1 beslemekle
birlikte 1860 y1lina kadar ulusal bir devlet olusturamadiklarindan 16. yiizyilin ilk yarist boyunca iki biiyiik ulus devlet
Ispanya ve Fransa’nin miicadele alami haline gelmistir. Bu siyasi tablonun bir benzeri, mutfak alaninda da
gbzlemlenebilmektedir. italyan mutfag: ve kiiltiirii Avrupa mutfaklarini derinden etkiledigi halde ilk &nce Ispanyol

sonrasinda ise Fransiz mutfagi ulusal bir nitelik kazanarak Avrupa’nin baskin mutfak kiiltiirleri haline gelmistir

(Albala, 2013, 5.134).

Rénesans’m Italyan mutfak kiiltiiriine en énemli etkilerinden biri, yemegin sosyal ve estetik ydnlerine verilen
O6nem olmustur. Bu donemde ziyafetler {ist siniflar i¢in en 6nemli sosyallesme bigimi olarak kargimiza ¢ikmaktadir.
Ziyafetlerde yenilik, eglence ve gorsellik; sunulan yemeklerin kalitesi ve as¢ilarin hiinerleri kadar 6nemsenmistir.
Daha onceki donemlerle karsilastirildiginda hem ziyafetlerde hem de giinliik yemek tiiketiminde dini kurallarin
etkisinin giderek azaldig1 buna karsin sofra adab1 ve nezaket kurallarinin ¢ok daha fazla 6nemsenmeye baslandig
goriilmektedir. Ayrica sofrada kullanilan arag gereglerde de 6nemli farkliliklar goze ¢arpmaktadir. Tahtadan yapilan
malzemelerin yerini cam, porselen ve metal malzemeler almigtir. Bu donemde ¢atal yaygin olarak kullanilmaya
baslanmustir. Ozellikle ziyafetlerde ¢atal kullanimi bir nezaket ve gorgii sembolii haline gelmistir (Parasecoli, 2014,

5.105-106: Samanci, 2015, s.125-126).

Bu donemde matbaanin yaygin olarak kullanilmaya baglamasi bilginin smirli sayidaki elit bir kesimin
kontroliinden ¢ikip tiim topluma yayilmasimi saglamistir. Kitaplarin hizli ve ucuz bir sekilde ¢ogaltilabilmesi klasik

eserlerin yeniden basilmasinin yaninda pek ¢ok yeni kitabin yazilmasini da tesvik etmistir. Bu donemde yazilan
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kitaplarin konu ve icerikleri de Orta Cag’dakilere gore farklilagsmaya baslamigtir. Ronesans’in en 6nemli etkilerinden
bir tanesi de Antik kiiltiirdeki birey ve hiimanizm anlayisinin yeniden kesfedilmesidir. Bu nedenle bu dénemde
yazilan kitaplarin konular1 din ve kilise kurallar1 yerine daha ¢ok sanat, siir, yemek ve gastronomi gibi insani ve

diinyevi alanlarda yogunlagmaya baslamistir (Uner & Aksoy, 2022).
Italyanca Yemek Kitaplar1

Matbaada basilmis ilk yemek kitab1 Bartolomeo Platina (orijinal adi: Bartolomeo Sacchi) tarafindan yazilmis
olan “De Honesta Voluptate”dir (Onurlu Zevk). 1470 yilinda Roma’da basilan kitap, aslinda iki farkli kitabin
birlestirilmesiyle olusturulmustur. Kitapta bulunan tarifler 15. yiizyilin baslarinda el yazmasi bir yemek kitabi
yaymmlamis olan Comolu Martino’dan alinmustir. Kitap, esas olarak biyoloji ve saglikli beslenme iizerinedir. Platina
okurlarna keyifle yemek yemeye devam ederken bazi beslenme kurallarini uygulayarak ayni zamanda saglikli
kalmanin yollarini agiklamaktadir. Kitabin ana vurgusu zevk ve saglik arasindaki dengenin gozetilmesidir. Yemek
tariflerinin yaninda yemeklerin nasil kolay sindirilebilecegi, tibbi etkileri ve viicutta hangi salgilar1 harekete

gecirecekleri gibi bilgiler de yer almaktadir (Crofton, 2013, s.63-64).

Humanist felsefenin temsilcilerinden olan Floransali Marsilio Ficino, Platon iizerine uzmanlagmig bir bilim
adamudir. Platina ile yaklagik ayn1 yasta olmalarina ragmen yazdiklar1 kitaplar karsilastirilirsa birbirlerinden tamamen
farkli olduklari goriiliir. Ficino 1489 yilinda tamamladigi “De Vita” (Hayat Uzerine) isimli kitabinda bilim
adamlarinin saglikli kalmak, zihinlerini rasyonel ve acik tutmak ve kendi ifadesiyle yildizlarla uyum iginde
yagayabilmek icin neleri yemeleri gerektigi konusunda tavsiyelerde bulunur. Kitapta ayrica bir taraftan sicak ve
soguk yiyeceklerin hormonal denge iizerindeki etkileri agiklanirken bir yandan da astroloji ve biiyii gibi konulara da
yer verilmistir. Ornegin kitapta evrendeki goriinmeyen giigleri kontrol etmek igin yenmesi gereken yiyecekler
aciklanmaktadir. Ayrica renk ve sekil gibi dis goriiniis Ozellikleri ile yiyeceklerin sahip olduklar1 giicler
iliskilendirilmistir. Ornegin; 151k, bilgi, anlay1s gibi olumlu 6zelliklerle iliskilendirilen giinesin rengi olan parlak sar1
renge sahip yiyeceklerin tlketilmesi tavsiye edilmektedir. Ficino’nun mistik ve ezoterik diisiinceleri ve tavsiyeleri
daha sonralar1 ¢okga elestirilmistir. Ayn1 zamanda Katolik bir rahip olan ve hiimanist olarak tanimlanan Ficino’nun
yaslh insanlara genglesmek icin verdigi tavsiye ise son derece sira disidir: Geng insanlarin kanini igmek (Albala,

2002, s.28-29; Clark, 2001, s.30-31; Copenhaver, 1984).

Cristoforo di Messisbugo tarafindan 1549°da yazilan “Banchetti” (Ziyafetler), Diik Ercole d'Este’nin Ferrara'daki
malikénesinde verilen ziyafetleri anlatmaktadir. 16. yiizyilin baslarinda yogun baharat, seker ve sos kullanimi gibi
Orta Cag’dan gelen aliskanliklar hala devam ediyor olsa da Messisbugo’nun kitabi koklii bir degisimin yaganmakta
oldugunu gostermektedir. Donemin {isluba 6nem veren anlayisina uygun olarak sunumda gorsellik, farklilik ve
yaraticilik son derece bilylik 6nem arz etmektedir. Ayrica ziyafetlerde Tiirk, Fransiz, Macar, Alman mutfag: gibi
farkli mutfak kiiltiiriinden 6rnekler yer almakta, egzotik ve yeni yemeklere kargi biiylik bir ilginin oldugu da

anlasilmaktadir (Albala, 2003, s.71-72).

Bartolomeo Scappi’nin 1570 yilinda yayimlanan “Opera” isimli kitab1 Italyan mutfak sanatinin basyapiti olarak
kabul edilir. iki papa ve pek ¢ok kardinalin &zel as¢iligin1 yapmis olan Scappi’nin ustalik eseri, 40 yillik ascilik
tecriibesinin iiriiniidiir. italyan gastronomi literatiiriiniin en dnemli kaynaklarindan biri olan Opera, bilimsel bir
yaklagimla yazilmis ilk gastronomi eseri olarak kabul edilir. Opera esasinda bir ansiklopedi olarak hazirlanmistir ve
6 boliimden olugsmaktadir. O giine kadar yazilmis en kapsamli yemek ansiklopedisi olan eserde tarifler son derece
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anlagilir ve agik olarak verilmis ve islem basamaklar1 ayrintili olarak agiklanmigtir. Scappi’nin 900 sayfalik eserinde
tarifler diginda mutfak ve malzemelerle ilgili genel bilgilere yer verilirken, aksam yemegi ve ziyafet mendleri,

hastalara uygun yemekler ve pastacilik bilgileri de birer boliim olarak ele alinmistir (Wells, 1988).
Ispanyol Mutfagimin Altin Cag

Ispanyol mutfak Kkiiltiiriiniin tarihsel gelisimi incelendiginde dnce Yunan ve Roma sonrasinda ise Arap
kiilturleriyle yogun bir etkilesim halinde oldugu gériilmektedir. Bu etkilesim, Ispanyol mutfak kiiltiiriine cok dnemli
katkilar saglamigtir. Donemleri itibari ile en ileri gida {iretim, isleme, pisirme ve muhafaza tekniklerinin kullanilmasi
ve bolgenin dogal zenginlikleri sayesinde Ispanyol mutfagi Avrupa’da yenilik¢i, 6ncii ve belirleyici bir nitelik
kazanmugtir. Giiniimiiz ispanyol mutfaginda da gok 6nemli bir yere sahip olan zeytin yetistiriciligi ve zeytinyag
tiretimi, bagcilik ve sarap liretim teknikleri Antik Helen ve Anadolu, balik¢ilik ve deniz iiriinlerinin kullanimi ise
Roma kiiltiiriiniin Ispanyol mutfagina kazandirdig1 zenginlikler olmustur. Breze (sos igerisinde pisirme), paneleme
ve yagda kizartma gibi yeni pisirme teknikleri ispanya’nin giineyinde yiizyillar boyunca egemen olan Endliis
kiiltiirii aracihig1 ile Ispanya iizerinden Avrupa’ya yayilmistir. Ispanya’nin 17. yiizyilin baslarinda Avrupa’daki en
giiglii ulusal devlet haline gelmesi ile birlikte Ispanyol kiiltiiriiniin de kitadaki etkisi artmustir (Albala, 2011, 5.349;
Fernandez-Armesto, 2002, s.120; Pilcher, 2006, s.13-15).

1492 yilinda Ispanya’daki son Endiiliis devletinin yikilmasi ile dnce bolgedeki Yahudiler (Safaradlar) iilkeyi terk
etmek zorunda kalmig sonrasinda ise sayilar1 3 milyonu bulan Miisliiman niifus ya asimile edilmis ya iilkeden
siirlilmiis ya da oldiirtilmiistiir. Endiiliis Devleti’nden kalan nadide mimari eserlerin yikilmasi ve kiitiiphanelerin
iclerindeki ¢ok degerli kitaplarla birlikte yakilmasi1 nedeniyle kiiltiirel birikime biiyiik zarar veren ve Ispanyollar
tarafindan “Reconquista” (yeniden fetih) olarak adlandirilan bu siireg aym1 zamanda Ispanyol ulusal birliginin de
baslangici olarak kabul edilmektedir. Kastilla Prensesi Isabelle’in Aragon Prensi Ferdinant ile 1469 yilinda evlenmesi
ve 1474 yilinda Kastilla kraligesi olmasi Ispanya i¢in oldugu kadar tiim Avrupa hatta Amerika kitas1 igin bir déniim
noktasi olmustur. 1479’a kadar iki ayr1 devlet olan Kastilla ve Aragon kralliklari, bu evlilik sayesinde siyasi olarak
birlesmis ve Ispanya ulus devletinin temelini olusturmustur (Civitello, 2011, 5.99). Ciftin torunlar1 olan V. Charles,
iktidar1 siiresince Ispanya’da tam anlamiyla bir dini ve siyasi birlik kurulabilmistir. Avrupa’da ve tiim diinyada hizla
yayilan Ispanya Krallig1, sahip oldugu politik giigle birlikte kiiltiir, sanat ve gastronomi alaninda da baskin gii¢ haline
gelmistir. 17. yiizyilin hemen baslarinda Ispanyol mutfag: gastronomi alaninda liderligi Italyan mutfagindan almis

17. ylizyilin ortalarinda ise Fransiz mutfagina devretmistir.
Ispanyolca Yemek Kitaplar

Ispanyollara ait ilk modern yemek kitabi Diego Granado Maldonado tarafindan 1599°da yazilmis olan “Libro
del Arte de Cozina” (Mutfak Sanat: Uzerine Bir Kitap) isimli eserdir. Ancak bu kitaptaki tariflerin cogu Scappi’nin
“Opera” isimli eserinden terciime edilmistir. Kitapta ayrica cesitli Almanca ve Ispanyolca kaynaklardan alintilar da
yapilmistir. Bu nedenle 6zgiin bir eser degil bir derleme ¢aligma olarak kabul edilir (Snodgrass, 2004, s.813). Ispanyol
mutfagmin altin ¢agina ait ilk 6nemli yemek kitab1 Domingo Hernandez de Maceras tarafindan 1607 yilinda yazilan
ve Maldonado’nun eseriyle ayni ad1 tagityan “Libro del Arte de Cozina”dir. Maceras 40 y1l boyunca bir okulda as¢ilik
yapmustir ve bu nedenle yazdig1 kitapta o doneme kadar yazilmis olan kitaplardan farkli olarak saray mutfagindan
degil halk mutfagindan tariflere yer vermistir. Kitabin en énemli 6zelligi ekonomik malzemelerle hem dénemin
saglikli beslenme anlayigina uygun hem de lezzetli tariflerden olusmasidir (Albala, 2012. s.238-239).
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Barok Dénem Ispanyol Mutfagi’nin en énemli eseri “Arte de Cocina, Pasteleria, Vizcocheria, Y Conserveria”
(Ascilik, Pastacilik, Biskiivi ve Konserve Sanati) Francisco Martinez Montifio tarafindan 1611 yilinda yazilmistir.
Montifio, Kral I1I. Philip’in as¢is1 olmasina ve o donem Avrupa’da hig bir ag¢inin sahip olamayacagi imkanlara sahip
olmasina ragmen tariflerinin son derece sade fakat zarif oldugu goriilmektedir. Kitap 20. yiizyila kadar en ¢ok basilan
Ispanyolca yemek kitab1 olmustur. Kitabin bu derece etkili olmasinin en énemli nedeni dénemin Avrupa’daki en
giiclii devleti olan Ispanya’nin saray mutfagini tiim topluma ayrintil bir sekilde aktarmis olmasidir. Bu sayede eser
hem yazildig1 donemde orta ve alt siniflarin mutfak kiiltiirtinii biiyiik 6l¢iide etkilemis hem de gastronomi tarihgileri
icin ¢ok degerli bir kaynak olmustur. Kitapta Ispanyol saray mutfaginda uygulanan 500’{in iizerinde tarifin yan1 sira

yazarin nitelikli yemek ve lezzet lizerine kisisel tavsiyeleri de onemli bir yer tutmaktadir (Nadeau, 2020).
Fransiz Rafine Mutfaginin Dogusu

17. ylizyilin ortalarindan itibaren Fransiz mutfagi, gastronomi alaninda yayimlanan sayisiz yazili eserin diginda
gelistirdikleri yeni tarif ve tekniklerle de tim Avrupa’y1 etkileyen ve her yerde taklit edilen bir tarz yaratmiglardir.
Fransizlarin Avrupa’daki bu hakimiyeti yalnizca mutfakla sinirli kalmamis; mimari, diplomasi, dil ve edebiyat gibi
pek c¢ok farkli alanda da etkisini gdstermistir. Fransa’nin toprak biitiinliiglinii saglayarak bir ulus-devlet haline
gelmesi, Kralin tek otorite olarak giliglenmesi, masraflari vergilerle karsilanan ulusal bir ordunun kurulmasi Fransa’y1
Avrupa’nin en dnemli devleti haline getirmistir. 1643’ten 1715 yilma kadar 72 yil stiren XIV. Louis’nin krallik
donemi Fransiz mutfagi i¢in 6zel bir 6neme sahiptir. XIV. Louis’nin mutfak sanatlarina olan kisisel diigkiinliigiiniin
otesinde ulusal bir mutfak kiiltiiriin{i ulusal birligin 6nemli bir bileseni olarak gérmesi onun tiim Fransa krallarimin
icinde Fransiz mutfagina en ¢ok 6nem veren kral olmasini saglamustir (Civitello, 2011, 5.170-171; Uner & Aksoy,
2022, s.53-54).

Yonetim konusunda son derece yetenekli ve deneyimli bir kral olan XIV. Louis yuksek ritbeli devlet ve kilise
gorevlileri, 6nde gelen soylu aileler {izerinde otorite ve kontrol saglayabilmek igin onlari siirekli olarak gézetimi
altinda tutmasi gerektigini ¢ok iyi bilmekteydi. Bu amagla Avrupa’da daha dnce benzeri goriilmemis biiyiikliikte bir
saray inga ettiren Louis, Fransa’nin 6nde gelen hemen hemen tiim soylularinin ve onemli devlet ve Kkilise
gorevlilerinin sarayda kendisiyle ayni gat1 altinda yasamasmm saglamugtir. Unlii Versailles Saray1’n1 siradan bir saray
olarak nitelemek miimkiin degildir. Versailles askerlerden bahgivanlara, as¢ilardan, hizmetgilere kadar binlerce
insanin galigtig1 ve yasadig1 adeta basli basina bir sehir niteligindeydi. Fransa’nin tiim {ist tabakasinin bu sekilde ayn
yerde yasamasi Fransa’nin sosyal, sanatsal, kiiltiirel ve siyasi gelecegini de dnemli dlgiide etkilemistir. Versailles
Fransa’nin hatta tim Avrupa’nin sanat ve Kkiiltiir merkezi haline gelmistir (Allen, 2007, s.107). Bu ddnemin
gastronomi tarihi a¢isindan 6nemi biiyliktiir. Fransa’nin en iinlii as¢ilarinin Versailles Sarayi’nda birlikte calismaya
baslamasi, Klasik Fransiz Mutfagi olarak da adlandirilan rafine mutfagin (haute cuisine) dogmasinda énemli bir etken
olmustur. Rafine mutfak; regeteler, kullanilan malzemeler, pisirme teknikleri kadar yemekle ilgili kurallar, ritiieller
ve uygulamalar agisindan da halk mutfagindan tamamen farklidir. Rafine mutfagin en 6nemli 6zelliklerinden biri
uzun bir zaman igerisinde kendiliginden olusan ve olgunlasan bir mutfak degil, as¢1 ve diger mutfak uzmanlarinin
neredeyse bilimsel denebilecek bir yaklagimla gelistirdikleri pisirme teknikleri ve receteleri, kendine has kurallar

iceren son derece sistematik hatta teknik bir mutfak olmasidir (Beaugé, 2012; Civitello, 2011, s.171).
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Fransizca Yemek Kitaplari

Klasik Fransiz mutfaginin kurucusu olarak kabul edilen Frangois Pierre de la Varenne tarafindan 1651 yilinda
yazilan “Le Cuisinier Frangais” (Fransiz Sef) Fransiz gastronomi tarihi igerisisnde bir doniim noktas1 olarak kabul
edilmektedir. 75 y1l igerisinde 30 baskis1 yapilan eserin en 6énemli 6zelliklerinden biri Rénesans’in Fransiz mutfagina
etkilerini ortaya koyan ilk yazili kaynak olmasidir (Gillespie, 2001, s.45). “Le Cuisinier Frangais” Fransiz mutfaginin
ozellikle 16. yiizyilin ortalarindan itibaren yogun olarak hissedilen Italyan etkisinden ¢ikarak ulusal bir nitelik
kazanmasi siirecinde ¢ok uzun bir siire temel kaynak olarak sefleri ve gastronomi yazarlarini etkilemistir. Gastronomi
alaninda yazilmis bir eserin, biiyiik kitlelere ulagsmasi ve etkisini uzun yillar devam ettirmesi nadir rastlanan bir durum
oldugundan, en ¢ok tartigilan, 6viilen ya da yerilen eserlerden biri olmustur. Giinlimiizde de bu eserle ilgili akademik
calismalar yapilmaktadir. Kitabin bu kadar basarili olmasinin nedenlerinden biri, tariflerin ¢ok agik, kolay
anlagilabilir ve uygulanabilir olmasidir. Tariflerde kullanilan malzemeler de kolay ulagilabilir oldugundan sadece
aristokrat sinifa hizmet sunan profesyonel ascilara degil yemek yapabilen herkese hitap edebilmistir. “Le Cuisinier
Frangais™i bu kadar 6zel kilan belki de en 6nemli 6zelligi ise yazildig1 doneme gore son derece ilerici bir yontemle
yazilmis olmasidir. Kitapta tarifleri verilen yemeklerden ¢ok bu tariflerin yazzminda kullanilan sistematik ve biitlinsel
yontem yenidir. Bu yontem sayesinde kitap evrensel bir nitelik kazanmis ve etkisini yiizyillar boyunca siirdiirmiistiir

(Fine, 2020).

1674 yilinda basilan “L’Art de Bien Traiter” (Iyi Yasama Sanati) Le Cuisinier Francais’den sonra tiim 17. yiizyil
siiresince yazilmis en yenilik¢i ve 6nemli Fransizca yemek kitab1 olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Kitabin yazildigi
tarih itibar1 ile heniiz bir rafine mutfak kavramindan bahsetmek miimkiin degildir. Ancak kitap ilging bir sekilde
rafine mutfagin ayirt edici temel 6zelliklerini yansitmaktadir. Yemegin tat disindaki duyusal algilara etkileri ayrmtili
bir sekilde incelenmis, dogru pisirme yOnteminin goriiniiy, doku ve koku iizerindeki etkileri de agiklanmstir.
Donemin yemek anlayisini kaba olarak niteleyen yazar i¢in yemekte zarafet temel amagtir. Bu yenilik¢i eserin bir
diger ilging Ozelligi ise yazar1 hakkinda hemen hemen hi¢bir bilginin olmamasidir. Bunun nedeni yazarin eserde

ismini degil L. S. R. kisaltmasini kullanmis olmasidir (Albala, 2013, s5.147).

[lk isaretleri “L’Art de Bien Traiter”de goriilen biiyiik degisim, bu eserden 75 yil sonra yayimlanan iki onemli
kitapla birlikte net bir sekilde ortaya konmustur. Bu kitaplardan ilki Frangois Marin tarafindan yazilan “Les Dons de
Comus: ou L’Art de cuisine”dir (Comus'un Armagani: Yemek Pigirme Sanati). 1789 yilinda aristokrat simifin
tamamen ortadan kaldirilmasiyla sonuglanacak olan sosyal ve siyasi doniisiime paralel olarak Marin’in hitap ettigi
kesim yalnizca aristokrat sinifa hizmet veren profesyonel asgilar olmaktan ¢ikmistir. Modern mutfagin (modern
cuisine) ilk 6nemli temsilcilerinden olan Marin’in eseri aristokrat sinif yaninda orta siniflara ve profesyonel sefler

yaninda yemege ilgi duyan tiim okuyuculara da hitap etmektedir (Albala, 2003, s.107; Beauge, 2012).

“Nouvelle Cuisine” (yeni mutfak) akiminin 6nciilerinden Menon 1739 yilinda yayimladigr “Nouveau Traité de
la Cuisine” (Yeni Mutfak Anlayisi) adli kitabinda bu yeni akimin temel 6zelliklerini ortaya koymustur. Menon ayn1
zamanda bu kitabin 1742 yilindaki 3. baskisini “La Nouvelle Cuisine” (Yeni/Yenilik¢ci Mutfak) olarak adlandirarak
bu kavramu literatiire kazandiran kisi olmustur. Frangois Marin ve Menon’un onciisii oldugu Nouvelle Cuisine,
Fransiz mutfaginda devrimsel bir doniisiimii ifade etmektedir. Fransiz mutfaginin dénem itibar ile Avrupa’daki
belirleyici ve basat konumu nedeniyle bu doniisiim Avrupa ve diinya gastronomisini biiyiik 6lciide etkilemistir.

Giinlimiiz rafine mutfak anlayisimin da temelini olusturan Nouvelle Cuisine’in en dnemli 6zelligi regeteler, pisirme
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teknikleri ya da yemekte kullanilan malzemelerden 6te rafine yemek anlayisinda ortaya koydugu degisimdir. Bu yeni
anlayis yemekte gosteris ve abarti yerine zarafet ve inceligi, karmasa yerine dengeyi, asirilik yerine sadeligi 6n plana
cikarmaktadir. Yemegin duyusal niteligi kadar saglik lizerine etkileri de 6nemli bir husus olarak 6n plana ¢ikmaktadir

(Beaugé, 2012; Gillespie, 2001, 5.48-49).

Yeni Cag’in sonu olarak kabul edilen 1789 Fransiz Devrimi ile aristokrat sinif ortadan kaldirilirken bu sinifa ait
rafine mutfagin ticarileserek halka agik restoran ve isletmelere tasinmasi siireci de gerceklesmistir. Daha Gnce
aristokrat sinifa hizmet veren asgilar ya 1760’larin basindan itibaren sayilar1 hizla artan restoranlarda ¢aligmaya
baslamis ya da kendi restoranlarin1 agmiglardir. Rafine mutfagin ticari mutfaklara uygun hale getirilmesi ve
sonrasindaki gelisim siirecinde Nouvelle Cuisine ile ortaya ¢ikan anlayis belirleyici bir rol oynamistir (Rao, Monin

& Durand, 2003).
Sonug

Yeni Cag, 21. yiizyila kadar iilkelerin hatta kitalarin kaderini belirleyen ve tiim diinya tarihi icerisinde esine az
rastlanir devrimsel degisim ve donisiimlerin yasandigir bir donem olarak karsimiza c¢ikmaktadir. Yeni Cag
Avrupa’sint sekillendiren Ronesans, matbaanin yayginlagsmasi, Amerika kitasi ile kurulan dogrudan baglanti,
Avrupa’da ulusal devletlerin ortaya ¢ikmasi gibi énemli gelismeler kacinilmaz olarak gastronomi alaninda da
etkilerini gostermistir. Yeni Cag, ayn1 zamanda giinlimiizde de varhigini ve 6nemini koruyan pek ¢ok yeni kavram ve
akimin ortaya ¢iktig1 donemdir. Avrupa’nin diinyada ekonomik, askeri ve siyasi glic merkezi haline gelmesine paralel
olarak Avrupa’daki ulusal mutfak kiiltiirleri de gastronomi alaninda belirleyici ve etkin bir nitelik kazanmiglardir.
Gastronomi alaninda yazilmis ¢ok sayida degerli eserin genis kitlelere ulasabilmesi nedeniyle bu donem modern
gastronomi literatiirliiniin de temelini olusturmustur. Halk mutfalar1 ve rafine mutfak anlayisinda bu dénemde
meydana gelen degisimlerin ve bu degisimleri biiyiik 6lgiide belirleyen literatiiriin incelenmesi giiniimiiz mutfak
kiiltiirlerinin gelisimi agisindan Onem arz etmektedir. 2010°lu yillardan itibaren 6nem kazanan ‘“New Nordic
Cuisine” (Yeni Kuzey Mutfagi) yada “Yeni Anadolu Mutfagi” gibi yenilik¢i akimlarin temel o6zellikleri
incelendiginde Yeni Cag’da’sekillenen “Nouvelle Cuisine” anlayisiyla paralel oldugu goriilmektedir. Dinamik bir
yapiya sahip olan gastronomi alanindaki degisim ve gelismeler incelendiginde uzun bir zaman icerisinde gergeklesen
ve devamlilik arz eden siirecler oldugunu sdylemek miimkiindiir. Bu siire¢lerin temelini olusturan diisiince ve anlayis
tam olarak benimsenmeden, uluslararasi diizeyde taninan ve ticari olarak basarili 6rneklerin ortaya konmasi miimkiin
olmamaktadir. Tiirkiye bu noktada ¢ok carpici bir 6rnek olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Son derece koklii ve zengin
bir mutfak kiiltiirii olmasia ragmen Anadolu yada Tiirk mutfagi, uzun yillar uluslararasi diizeyde taninan rafine bir
mutfak haline gelememistir. Bu durumun en énemli nedeni, mutfagi modernize etme ¢abalarinin uyarlama ve taklit
etme diizeyinde kalmasidir. Anadolu mutfagini, 6ziine ve ruhuna sadik kalarak, rafine ve yenilik¢i bir yaklagimla
ortaya koyan “Yeni Anadolu Mutfagr” akimi ise uluslarast diizeyde biiyiik bir basar1 elde etmistir. Bu basarimin en
somut sonucu, Istanbul’un 2022 yilinda, diinyanm en etkili gastronomi rehberi olan Michelin tarafindan uluslararasi
bir gastronomi destinasyonu olarak kabul edilmesi ve bes Tiirk restoraninin Michelin yildiz1 ile 6diillendirilmesi
olmustur. Gastronomi alanuinda yiizyillarca belirleyici rol oynamis olan mutfak kiiltiirlerinin tarihsel gelisimlerinin

incelenmesi, bu alanda ¢alisan akademisyen, egitmen ve uygulayicilar i¢in yol gosterici olacaktir.
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Extended Summary

In this research, the general characteristics of the Early Modern European culinary culture have been examined.
The effects of the Renaissance and other important developments of the early modern period on culinary cultures and
the important cookbooks of the period, which have been the basis of modern gastronomy literature, were also

examined.

The early modern period was an age of revolutionary transformation and innovation especially in science, art and
philosophy, that shaped today's world. In this period, in parallel with the radical changes, emerged in all areas of life,
important developments were also experienced in European culinary culture. The Renaissance, spread use of printing
press, the direct connection with the American continent, emergence of national states in Europe inevitably showed
their effects on gastronomy. The Early Modern Age is also the period of many new concepts and movements, which’s
effects and importance continue today. As Europe became the center of economic, military and political power in the
world, national culinary cultures in Europe have also gained a decisive and effective role in world gastronomy. In
this period, many cookbooks were written and reproduced by the printing press. This period also formed the basis of

modern gastronomy literature.

The renaissance flourishing in Italian city-states in 15th century, affected gastronomy as many other areas. Visual
aesthetics gained importance in food and presentation. Great attention was paid to etiquette and hygiene rules at the
table. The effects of the Renaissance on Italian culinary culture were also influenced other culinary cultures and
formed the basis of Nouvelle Cuisine, which would literally appear in France in the 1730s. Nouvelle Cuisine

represents the transformation process of European culinary culture from the Middle Ages to the Modern Ages.

One of the most important development in the period is the transformation of the regional cuisines of the Middle
Ages into "national” cuisines. Although there were regional cuisines originating from climatic, geographical and
cultural differences in Medieval Europe, these cuisines were not nationalized. With the emergence of national states
in Europe, culinary cultures were also nationalized and regional culinary cultures became Italian, Spanish French...
cuisines. National cuisines, which are a reflection of national culture and identity, are shaped by cultural accumulation
and social unity beyond climatic and geographical conditions. Common culinary rules, traditions and rituals as well

as recipes and ingredients, have become important components of national culinary cultures.

Although the Europeans are familiar with ancient texts translated from Arabic to Latin, they had a unique
intellectual treasure thanks to the Byzantine scholars who fled to the West, especially after the conquest of Istanbul
by the Turks in 1453. They brought very valuable books with them to Europe. These scholars, who fled to Europe,
knew Latin and Ancient Greek well, allowing them to read and understand valuable Ancient texts that had been
forgotten in monasteries and libraries for hundreds of years. These works formed the infrastructure of a great mental
transformation in fields such as science, art and philosophy. Ancient texts written in the field of gastronomy were
also rediscovered centuries later. One of the best example of this situation is the republishing of the book in the 1400s,

which is thought to have been written by Apicius in Ancient Rome around 400 BC. The early modern period is a
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blooming era for gastronomy literature compared to the Middle Ages. By the renaissance, while there was a great
increase in the number of books written, the subjects of these books also differed. It is seen that the subjects of the
books written in this period were mostly about human and daily life rather than theology and spirituality. Many
important cookbooks were written in this period and influenced both professional chefs and home cookers for ages.
The printing press enabled these books to reach many people at once. These works have been reprinted many times
and translated into other languages. In this way, the effects of these books spread all over Europe for a long time.
Some of these works, which are the basis of modern gastronomy literature, have been republished dozens of times
over the centuries. Even in recent times academic studies have been published about the works of writers such as

Bartolomeo Scappi, Francisco Martinez Montifio, Francois Pierre de la Varenne.

While precious metals were transported from the New World to Europe by the direct connection to the Americas
by the end of the 15th century, many new foodstuffs were also introduced to the old world which they had never met
before. The Americas has enriched the world culinary cultures as well as the commercial wealth of European
countries. For the first time in human history, unique plant and animal species of continents have spread to the whole
known world. Local fauna and ecosystems have changed, as well as the foods people consume. Easy-to-grow and
fertile agricultural crops like potatoes and corn, originating from the Americas, have saved the peoples of Old World

from starvation which were faced with famine.

Another important development of the early modern period is the radical change of the social and political
structure. During the Middle Ages there were strict distinctions among social classes in every field of life regulated
by the church. It was determined by strict rules that which class could eat which food when, how and how much. As
the lower classes gained power against the aristocracy, the culinary habits of these classes also changed. While strict
distinctions among classes loosened the aristocratic cuisine began to be imitated by lower classes. This also helped
to create a common cuisine shared by the whole community. In the early 1760s, the first modern restaurant was
opened in Paris. it has become so popular that many entrepreneurs have invested in this new sector. The adaptation
of French haute cuisine to commercial restaurants made this refined cuisine available to the lower classes. While the
aristocracy was abolished during the French Revolution, the chefs serving this class started to work in these public

restaurants. In this way, haute cuisine unlike the aristocracy has survived thanks to these restaurants.
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