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GIRIŞ
Beslenme kültürü, insanlık tarihinin en temel ko-
nularından biridir. Ateşin keşfi ile başlayan süreç 
neolitik dönem ile tarım toplumuna dönüşmüştür. 
İnsanoğlu o dönemde bitkileri ve hayvanları evcil-
leştirmiş ve farklı beslenme kültürleriyle o döneme 
uyum sağlamıştır. 1492 yılında Amerika’nın keşfi ile 
Güney Amerika’dan getirilen şeker kamışı ve kakao 
Avrupa’ya taşınmıştır. Avrupa’ da yaşanan bolluk pas-
tacılığın gelişmesine neden olmuştur (Ekinci, 2018).

15. ve 16 yy. da Avrupa’da yaşanan kültürel de-
ğişimler sonucunda rafine şekerin bulunuşu ile tatlı 
ve pasta ürünlerinin mutfaklarda daha sık yapıldığı 
görülmüştür. Diğer bir gelişme ise Fransız kraliyet ai-
lesinin yanında çalışan şeflerin, Fransız devriminden 
sonra işsiz kalmaları ve birçok şefin restoran ve fırın 
açmaları da modern pastacılığın gelişmesine örnek 
gösterilebilir. 18. ve 19. yy. dan sonra krem şanti, 
kabartma tozu, vanilya ve karamelin bulunması 
modern pasta tekniklerinin geliştirilmesi, sanayi 
ürünlerinin çeşitlerinin artması ve modern tatlıların 
popüler hale gelmesine katkı sağlamıştır.

Gıda alanında sunulan çikolata, şeker, lokum, 
baklava ve diğer ürünler lezzeti ve çeşitliliği bakı-

mından dünyanın her bölgesinde sevilerek tüke-
tilmektedir. Pastane bölümünde kullanılan araç ve 
gereçler ile gıda ürünleri diğer mutfak bölümlerine 
göre farklılık göstermektedir. Reçetelerin genelinde 
ana ürün olarak yumurta kullanılmaktadır (Cığızoğlu 
ve Eryılmaz, 1990). Ana ürüne yardımcı malzemeler 
olan un, yağ ve şeker gibi gıda ürünleri farklı teknik-
ler kullanılarak hazırlanmaktadır. Bu durum, kimyasal 
tepkimeler ve fiziksel değişimlerle birlikte gerçekleş-
mektedir. Oluşan ürünler, belirli kurallar ve teknikler 
çerçevesinde pişirilmektedir.

Bu bölümde, makaron, medovik, turta ve me-
reng hamurları gibi ürünlerin uygulama safhaları 
video karekod yöntemiyle anlatılmaktadır. Ürünler-
de kullanılan malzemeler ve temel teknikler, belirli 
kurallar çerçevesinde Fransızca ve İngilizce karakter-
li sözcüklerin Türkçe karşılıklarıyla birlikte verilmeye 
çalışılmıştır.

19.1. Mereng
Merengden ilk olarak François Massialot’un 1692 
tarihli yemek kitabında bahsedilmiştir. Adını ise İs-
viçre’nin “Meiringen” kasabası ya da Almanya’nın 
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