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Beslenme kultlry, insanlik tarihinin en temel ko-
nularindan biridir. Atesin kesfi ile baslayan streg
neolitik ddnem ile tarim toplumuna dontsmustUr.
Insanoglu o dénemde bitkileri ve hayvanlari evcil-
lestirmis ve farkli beslenme kultirleriyle o déneme
uyum saglamistir. 1492 yilinda Amerika'nin kesfi ile
Guney Amerika'dan getirilen seker kamisi ve kakao
Avrupa'ya tasinmistir. Avrupa’da yasanan bolluk pas-
tacihgin gelismesine neden olmustur (Ekinci, 2018).

15. ve 16 yy. da Avrupada yasanan kilturel de-
gisimler sonucunda rafine sekerin bulunusu ile tatl
ve pasta Urtnlerinin mutfaklarda daha sik yapildig
gordlmustdr. Diger bir gelisme ise Fransiz kraliyet ai-
lesinin yaninda calisan seflerin, Fransiz devriminden
sonra issiz kalmalari ve bircok sefin restoran ve firin
acmalari da modern pastaciligin gelismesine érnek
gosterilebilir. 18. ve 19. yy. dan sonra krem santi,
kabartma tozu, vanilya ve karamelin bulunmasi
modern pasta tekniklerinin gelistirilmesi, sanayi
Urdnlerinin cesitlerinin artmasi ve modern tatlilarin
populer hale gelmesine katki saglamistir.

Gida alaninda sunulan cikolata, seker, lokum,
baklava ve diger UrUnler lezzeti ve cesitliligi baki-
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mindan dinyanin her bolgesinde sevilerek tike-
tilmektedir. Pastane bolimuinde kullanilan arag ve
gerecler ile gida Urdnleri diger mutfak bolumlerine
gore farklilik géstermektedir. Regetelerin genelinde
ana Urtn olarak yumurta kullanilmaktadir (Cigizoglu
ve Eryllmaz, 1990). Ana Urline yardimci malzemeler
olan un, yag ve seker gibi gida drtnleri farkli teknik-
ler kullanilarak hazirlanmaktadir. Bu durum, kimyasal
tepkimeler ve fiziksel degisimlerle birlikte gercekles-
mektedir. Olusan Urnler, belirli kurallar ve teknikler
cercevesinde pisirilmektedir.

Bu bolimde, makaron, medovik, turta ve me-
reng hamurlar gibi Grlnlerin uygulama safhalari
video karekod yéntemiyle anlatiimaktadir. Urtinler-
de kullanilan malzemeler ve temel teknikler, belirli
kurallar cercevesinde Fransizca ve Ingilizce karakter-
i s6zcUklerin Tdrkge karsiliklariyla birlikte verilmeye
calisiimistir.

19.1. Mereng

Merengden ilk olarak Francois Massialot'un 1692
tarihli yemek kitabinda bahsedilmistir. Adini ise Is-
vicre'nin “Meiringen” kasabasi ya da Almanyanin
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