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Beslenme konusu insanlik tarihi kadar eski ve zen-
gin bir konudur. Ancak insanlarin yasadiklari yer,
kullandiklari malzemeler, bu malzemelerin yetistigi
topraklar ve toplumlar arasindaki etkilesimler, ye-
meklerin hazirlanis seklini, lezzetini ve beslenmenin
cesidini dnemli dlctide etkilemistir.

Insanlarin ne zaman hangi yemekleri yaptiklari-
ni, nasil yaptiklarini ve neden yaptiklarini anlamak,
insanlarin yasadigi cografyanin temel &zelliklerine,
sosyo-kulttrel durumlarina, teknolojik gelismele-
rine, ekonomik ve dini inanclarina ve gastronomi
trendlerine 1sik tutmaktadir. Yemek cesitlerinin art-
masl, yiyecek icecek sektdérinin gelismesi ve gast-
ronomi turizmine artan talep, gastronomi bilimi ile
alakalr yeni sahalarinin ortaya ¢ikmasina neden ol-
mustur. Bu bilim sahalari liselerde ascilik boltmleri
ile Universitelerin gastronomi ve mutfak sanatlari,
otel lokanta ikram hizmetleri, pastacilik ve ekmek-
cilik gibi alanlarda kiimelenerek sayisini artirmis ve
onemli hale gelmistir.

Bu bolimde, yemek pisirme, pastacilik ve ekmek-
¢iligin tarihgesi Uzerinde durulacak ve bu alanlarda
gelisen meslekler icin modern toplumlarda nasll
egitim verildigine dair bilgiler verilecektir. Ayrica, bu
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mesleklerin buginkU is pazarinda nasil yer aldiklari
ve bu alanlarda calismayi distnenler igin hangi se-
ceneklerin bulundugu hakkinda bilgiler sunulacaktir.

1.1. Pastacilik ve Ekmekgiligin
Tarihsel Gelisimi

Pisirme eylemi, insan tarihinin erken dénemlerin-
den beri var olan bir ugras olmasina ragmen, kesin
tarihi bilinmemektedir. Yaklasik 1,5 milyon yil énce
yasamis olan Homo Erectus (dik duran insan) insan-
si tUrtnln biraktigr kamp atesi kalintilari, paleolitik
¢ag doéneminde yasayan insanlarin atesi kullandik-
larini gdstermektedir (URL26). Bu donem, avci topla-
yicl hayata adapte olmus insanlarin, alet kullanmaya
basladiklari, kendi aralarinda is bolimu yaptiklari ve
atese hukmettikleri cag olarak bilinmektedir (Zhen-
yu ve digerleri, 2012). Atesin bulunusunun kaza-
ra oldugu dasidntlmek ile beraber insanlar atesi
pisirmede kullanmayi 6grenmeleri, bu dénemde
pisirme pratiklerinin dogusuna isaret ettigini gos-
termektedir (Parker ve digerleri, 2016). Ik pisirilen yi-
yeceklerin avlanmis hayvanlarin et parcalari ile mese
palamudu gibi bitkilerin oldugu ve ilk firin benzeri
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