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THE HISTORICAL ADVENTURE OF PASTRY, THE TASTE OF
CELEBRATIONS AND THE PICTURE OF HAPPINESS
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OZET

Tarihte tahillardan un elde edilme yonteminin bulunmasi, unun suyla karistirilip, sekil verilen basit bir ¢orek, lavas,
ekmek, kek vb. pisirilmesiyle pasta ya da kekin tarihteki seriiveni baglamistir. Corek, lavas, ekmek, kek vb.
yiyeceklerin pisirildikten sonra balla tatlandirilip, Tanrilara siikranlarin sunuldugu dini ritiiellerde kullanilmasi da
giiniimiizdeki pasta ya da kekin seriivenindeki 6nemli gelismelerdendir. Bu ¢aligmada, pastanin binlerce yillik tarihi
seriiveninde yasanan gelismeleri tespit etmek ve bu gelismeleri bilimsel bir ¢alisma altinda bir araya getirmek
amaglanmistir. Bu baglamda; literatiir tarama teknikleri kullanilmustir. Literatiirden elde edilen bilgiler kronolojik
sirayla incelenmistir. Tarihte pasta ile ilgili yasanan gelismeler sirastyla; Tarih Oncesi Caglar ve Ilk Cag, Orta Cag,
Yeni Cag ve Yakin Cag ozelinde incelenmis ve tespitler yapilmistir. Daha sonra iilkemiz (Tiirkiye) pastaciliginin
tarihindeki geligsmeler ayr bir baslik altinda degerlendirilmistir. Sonug olarak; pastanin tarihinde yasanan gelismeler
caglar ozelinde ve kronolojik sirayla Ozetlenmistir ve Pasta'yla ilgili ¢cok onemli bulgulara ulasilmistir. Ayrica,
literatiirdeki genelde diizensiz olan bilgiler, bilimsel bir ¢aligma altinda toplanmistir.

Anahtar Kelimeler: Pasta, Pastacilik, Pasta Tarihi, Butik Pasta.

ABSTRACT

The discovery of the method of obtaining flour from cereals in history, a simple bun, lavash, bread, cake, etc., which
is shaped by mixing the flour with water, the adventure of the cake or cake in history began with baking. One of the
important developments in the adventure of today's pastry or cake is the use of food, Donuts, lavash, bread, cake, etc.
after cooking, sweetened with honey and used in religious rituals in which gratitude to the gods is offered. This study
is aimed to determine the developments in the historical adventure of pastry for thousands of years and to bring these
developments together under a scientific study. In this context; literature review techniques were used. The
information obtained from the literature was examined in chronological order. The developments regarding pastry in
history respectively; Prehistoric Ages and Ancient Ages, Medieval Ages, New Ages, and Modern Ages were
examined and determined. Later, the developments in the history of our country's (Tiirkiye) pastry are evaluated under
a separate heading. As a result; The developments in the history of pastry have been summarized in chronological order, and
very important findings related to pastry have been reached. In addition, the generally irregular information in the literature
has been gathered under a scientific study.

Keywords: Cake, Pastry, Cake History, Boutique Cake.

jshsr.org Volume/Cilt: 9

ISSN: 2459-1149



Journal of Social and Humanities Sciences Research (JSHSR) editor.jshsr@gmail.com

1.  GIiRis

Insanlarin kendileri igin 6zel olan giinlerde, yaptiklari kutlamalarin bas tact ve vazgegilmezi olan
pastanin tarihi, neredeyse insanhigin tarihi kadar eskidir. Insanlik tarihinde ilk ekmegin yapilmasi ve
daha sonra ekmegin gesitli malzemelerle tatlandirilmasi pastaciligin baslangici sayilmaktadir (URL,
1). Tarihte pastaciligin temelleri, insanlarn ilk olarak ekmek, kek, ¢érek vb. bir {iriinii elde etmesi ve
bal ile tatlandirmasiyla atilmistir (Teyin, 2022). Dolayisiyla, tarihte insanlar; 6giitmeyi basardiklar
tahil driinleriyle, bal, seker, siit, kaymak, yogurt, peynir, baharat, meyve gibi cesitli malzemeleri
karistirmak suretiyle pastaciligin ortaya ¢ikmasina vesile olmuslardir (URL 3).

Tarihte ekmekle beraber pastanin da atasi olarak kabul edilen yiyecegin; un ve suyla hazirlanan, lavasa
benzeyen ince hamurlarin arasina bal konulmasiyla yapildigi ifade edilmektedir. Hazirlanan bu
ekmegin sekli ise, dini téren ve inanislara gdre verilmistir. Antik diinyada insanlarin tanrilara
stikranlarmi sunmak icin diizenledikleri dini torenlerde, ay ve giines seklinde yaptiklar1 ¢orekler ayni
zamanda o donemin pastast olarak ta kabul gérmiistiir (Siiytin, 2020). Tarihgiler pastanin genelde
yuvarlak olarak yapilmasmin nedeninin, hayatin devamli dongiisiinii ve ozellikle de ay ve giinesi
sembolize etmesiyle alakali oldugunu ifade etmektedir (URL, 5). Bununla birlikte, Antik Misir
uygarlig1 tarafindan firinda pisirme tekniginin kesfedilmesi de, tarihte pastacilik agisindan ¢ok énemli
bir gelismedir (Teyin, 2022).

Eski Romalilarin diigiinlerinde sade bir ¢orek seklinde pastalar yapildigi ve damadin bir parca koparip
yemesinden sonra, yuvalarina ugur ve bereket getirsin diye geri kalanin1 da gelinin {izerine ufaladig
ifade edilmektedir. ilk ekmegin/¢oregin ya da lavasin daha sonraki dénemlerde un ve suya, siit ve
yumurta ilave edilmesiyle hazirlanan pasta benzeri yiyecegin, bala ilaveten kuru yemis vb. seylerle
tatlandirilmas1 gelenegi, Iskandinavlar, Fransa, Almanya gibi bircok iilkede uzun siire devam
ettirilmistir (Cetin, 2020). Tarihteki gliniimiiz diinyasinin benzer pastalarin ilk 6rneklerine 12. yilizyilda
rastlandig1 ve pasta olarak isimlendirilmesinin de 13. yiizyilda gerceklestigi ifade edilmektedir (Teyin,
2022).

Literatiir incelendiginde pastanin tarihi hakkinda yapilan bilimsel ¢alismalarin yok denecek kadar az
oldugu tespit edilmistir. Dolayisiyla, gastronomi ve mutfak sanatlari béliimiiniin, mutfak pastanesinin
ve mutfak sanatinin énemli bir pargasi olan pastaciliga iliskin 6zgiin arastirmalara ihtiya¢ duyuldugu
tespit edilmistir. Bu baglamda ¢alismanin 6nemi daha fazla anlam kazanmaktadir. Bu calismada,
Pasta’nin binlerce yillik tarihi seriiveninde yasanan gelismeleri tespit etmek ve bu gelismeleri bilimsel
bir ¢aligma altinda bir araya getirmek amaglanmustir.

2. ALANYAZIN

Antik diinyadan giiniimiize kadar pastacilik ile ilgili bircok gelisme yasanmistir ve yaganmaya devam
etmektedir. Bu boliimde, pasta ve pastacilikla ilgili tarih Oncesi ¢aglardan itibaren ortaya c¢ikan
gelismeler kronolojik bir sirayla ifade edilmektedir.

2.1. Tarih Oncesi Caglar ve ilk Cag (M.O. 3000-M.S. 375)

Hamur isleri, kek, pasta vb. iiretimiyle ilgili tarihi bilgiler incelendiginde; Arkeologlarin yaptigi kazi
calismalarinda, tarihteki en eski uygarliklarda dahi kek diye ifade edilebilecek yiyeceklerin yapildigina
dair kamitlar elde edilmistir (Teyin, 2022). Ancak pasta agisindan degerlendirilirse, eski antik
donemdeki Misirlilarin ilk kez ham hamur islerini; bal, meyve ve baharatlarla tatlandirilmis tahillardan
elde ettikleri unlardan yaptiklar1 bilinmektedir. Misirlilar, zamanla hamur isleri kapsaminda pisirme
tekniklerini de gelistirmislerdir. Bu yontemlerden en 6nemlisi de ekmegin icadina da vesile olabilecek
bir yontemle, daha 1slak bir hamur elde edip, beyaz-sicak taslarla 1sitilan bir firinda pisirme iglemlerini
yapmaya baglamiglardir (Demir, 2008).

Ekmegin icadiyla ilgili ¢esitli ifadeler bulunmaktadir. Bunlardan bir tanesi; Babil halkinin Milattan
Once (M.0.) 4000'li yillarda kendilerine has firinlarda ekmek pisirdiklerine dair bulgulara rastlandigi,
ilk mayali ekmegin ise, M.O. 2600'li yillarda Misirhlar tarafindan yapildigidir (URL, 6). Tarihi
kayitlar; M.O. 2600-2100 yillarinda Misir halkiin  Babil halkindan 6grendikleri ekmeleri
pisirdiklerini, Misir Firavunu Ramses’in firininin ¢esitli kekler ve ekmekler iirettigini, bu ekmeklerin
bazilarinin gesitli hayvan sekillerinde oldugunu ve bunlarin kurbanlik igin kullanildigimi ifade
etmektedir (URL, 7). M.O. 2.Yiizy1lda Marcus Porcius Cato, "De Agri Cultura" adli eserinde modern
cheesecake’e benzer bir kek tarif etmistir. Antik Romalilar maya kullanmak suretiyle kek iiretmislerdir
(URL, 10). Tarihteki en eski pasta tariflerinden biri, "Cheesecake"tir, hatta ilk Olimpiyat
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Oyunlari'nda’ atletlere verilmistir. Biyiik firinlarda ve sicak taslar iizerinde mayasiz kek ve ekmek
yapan Misir'lilar diinyanin ilk pastacilar1 olarak kabul edilmektedir. Keklerin kabarmasinda kullanilan
dogal mayalar1 ilk olarak Misir'lilar kesfetmigtir. Misirhilarin kek ve ekmegin pisirilmesinde
kullandiklar1 sicak taslarin seklinin yuvarlak olmasi, pastalarin simdiki seklinin genelde yuvarlak
olmasina vesile olmustur (Biryol, t.y. ). Tarihte yasanan bu tiir durumlar; kek, pasta, diger hamur isleri
vb. iiretilmesinin onciisii oldugu gibi, pastaciligin gelisiminin temel tasi olarak ta kabul edilebilir.

Misirhilarin hamur iglerinin, ekmegin, kek vb. iiriinlerin gelisimine yaptiklar1 katkilarin yaninda,
tarihte Eski Yunanlilarin da hamur iglerinden tretilen tiriinlerin ¢esitlendirilmesine ve gelistirilmesine
onemli katkilar1 oldugu literatiirden anlasilmaktadir. Bu baglamda Eski Yunanlilar, o donemlerde 6zel
giinler ya da ritieller icin Ozel tarifler ve ekmek sekilleri yapmak suretiyle pisirme sanatinin
yaratilmasina katkida bulunmuslardir (Demir, 2008).

Ekmek, kek, pasta vb. yiyeceklerin antik donemde iiretilmesinde dini ritiiellerin ve inaniglarin ¢ok
onemli bir roliiniin oldugu tarihi kayitlardan anlasilmaktadir. Tarih boyunca insanlar; tanrilara
stikranlarin1 sunmak i¢in dini vb. toérenlerde kutsal bir yiyecek kabul edilen ekmegi cesitli sekillerde
yapmiglardir. Pastanin tarihine bakildiginda, ilk kek ve pasta motifleri o devirde yasayan insanlarin
inandig1 dinlerin ya da inanglari sembolleri seklindeydi. Ornegin; Antik Keltler déneminde, baharin
gelisini kutlamak i¢in bahar mevsimin birinci giiniinde giinese benzeyen pastalar yapilirdi. Cinliler ise
her y1l mevsimlerin doniisiinde aym 6nemli bir yeri olduguna inanirlar, Ay Tanricast Heng O‘ya hasat
zamani hilal seklinde pastalar yaparlar ve kendisine armagan ederlerdi (URL, 8). Pagan inaniginin
yaygin oldugu donemlerde ise Maslenitsa Festivali’nde Pagan’lilarin giines seklinde kiigiik bliniler
(krepler) yaptiklar1 ve Giines Tanrisi’na siikranlarini sunduklari bilinmektedir (Atan, 2017). Yine tarih
oncesi donemlerde Hindular, Neolitik Cag’da Yeni Gine'den getirdikleri seker kamisi vasitasiyla,
binlerce yil tanr1 ve tanrigalarina siikranlarini belirtmek igin onlara tath seyler sunmusglardir (Demir,
2008). Ozetle; Antik Cag’da pastacihgmn temellerinin atilmasinin ve ekmegin icine bal vb.
yiyeceklerin katilmasinin asil sebebinin, tanrilara duyulan siikran oldugu anlasilmaktadir.

Guniimiizde modern pastaciligin boyutlarinin geldigi nokta inanilmaz olarak nitelendirilebilir.
Inamlmaz olmasmin altinda yatan sebep ise, pastaciigin gelisiminde yasanan gelismelerdir. Ancak,
degisimlerin yaninda, yiizyillardir degismeyen seylerde oldugu bir gercektir. Bunlardan en 6nemlisi
ise, dogum giinlerinde pastaya mum dikilmesi, iiflenmesi ve dileklerin tutulmasi seklinde ifade
edilebilir. Dogum giinlerinde devam eden bu ritiiellerin tarihinin tarih 6ncesi doneme kadar dayandig
ve her ne kadar kanitlanmasa da her birinin ayr1 sebebi oldugu kayitlardan anlasilmaktadir.

Tarihteki ilk dogum giinii kutlamasinin ¢ikig noktasi, Misir Firavunu i¢in yapilan kutlamalar oldugu
ifade edilmektedir (Carmichael, 2021). Mahki{imlara bile af ¢iktig1 bu giinde kutlamalara halkin tiim
kesimlerinin katilabildigi belirtilmektedir. Bu donemde sadece erkeklerin dogum giinleri kayit altina
alindig1 da diger 6nemli hususlardan birisidir (URL, 9). Misir Firavunlarin tag giyme toreniyle tanriya
doniistiiklerine dair inanig, bu torenlerin dogum giinti, hatta tarihteki ilk dogum giinii olarak kabul
edilmesine sebep olmustur. Tarihte Antik Misir’in ilk Helenistik Kraligesi Kleopatra’nin, dogum giinii
kutlamas1 yapilan ilk kadin oldugu ifade edilmektedir (Elbeyoglu, 2021). ilk dogum giinii pastasinin
ne zaman yapildigina dair iki tane inanis bulunmaktadir. Birincisi, Antik Yunan’da Ay Tanrigasi
Artemis’e siikran olarak sunulmak ic¢in yapildigi, ikincisi ise, Orta Cag’da Almanya’da insanlarin
Isa’nin dogum giiniinii kutlamak igin sembolik Isa sekli verilen dogum giinii pastas1 yaptiklaridir
(URL, 8).

Pastaya mum dikilmesinin kdkeninin nereye dayandigi da en fazla merak edilen konulardan biridir.
Eski Misir’da Firavunlar i¢in yapilan dogum giinii kutlamasi (ta¢ giyme tdreni), uzun yillar sonra
Yunanllarin yaptiklar1 bazi degisikliklerle kutlanmaya baglanmistir (Elbeyoglu, 2021). Misir’dan bu
kutlamalar1 6rnek alan Yunanlilar, bu kutlamalarda dogum giinii pastas1 yaparak, pastasinin {izerine
Ay Tanrigas1 Artemis’e siikranlarini sunmak igin ay 1s1gin1 hatirlatan mumlar1 eklemislerdir (URL, 9).
Yunan halki, Yunan mitolojisinde sembolii Ay olan Artemis’in (Avcilik ve Kir Tanrigasi/Ay
Tanrigasi) dogum giinii senliklerinde, ay seklinde kekler hazirlamislar ve ay 1s181n1 hatirlatmasi igin de
mum eklemiglerdir. Yunanlilarin, pastanin lizerindeki mumlarin kétii ruhlari uzaklastirdigina; mum
iiflendikten sonra olugsan dumanin ise dilek tutanlarm dileklerini tanriya ulastirdigina inandiklar ifade
edilmektedir (Elbeyoglu, 2021). Sonug olarak; pastaya mum dikilmesinin kdkeninin, Yunanlilara ve
onlarin Tanrigas1 Artemis’e dayandigi ifade edilebilir.

! Ik olimpiyatlar (M.0O. 776), Eski Yunan'da Tanr1 Zeus admna yapilan senliklerdi (URL 14).
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2.2. Orta Cag (M.S. 375-1453)

Orta Cag donemi, pastaciligin tarihinde O6nemli bir yere sahiptir. Pastanin firinda pisirilmesinin
kesfedilmesi ve bir {irlin olarak kabul edilmesiyle, tarihte bu donem, pastanin en parlak donemi
olmustur (Teyin, 2022). Pastacilifin tarihinde, hamur isleriyle ilgili ilk tariflerin Yunanlilar ve
Romalilar tarafindan gelistirildigi yoniindedir. Fakat hamur islerinin mutfak sanatina doniistiigli yerin
Orta Dogu oldugu da literatiirde ifade edilen durumlardan biridir (Demir, 2008).

Antik Romalilar doneminde, tarihte ilk kez dogum giinii kutlamalar1 dini amagli olmaktan ¢ikarilmis,
halkin geneline yayilmistir. Antik Roma’da, bir donem iist diizey pozisyonlarda olanlar ve soylular
icin 50 yasina geldiklerinde herkesin izleyebildigi dogum giinii kutlamalar1 yapilmistir. Milli bayram
ilan edilen dogum giinii kutlamalarinda; dogum giinii kutlanan kisiye, zeytinyagi, bal, bugday unu ve
peynir ile hazirlanan bir kek yapilmakta ve {lizerine mum dikilerek dilek tutmalar1 istenmekteydi.
Doénemin Roma imparatoru Jiil Sezar ise kendi dogum giliniinii festival olarak ilan etmistir. Tarihte
kadinlarin dogum giiniiniin 12. yilizyilin ortalarina kadar kutlanmadigi da ifade edilmektedir
(Elbeyoglu, 2021).

Orta Cag’in ortalarina gelindiginde; Miislimanligin yayildigi Orta Cag Avrupa’sinda (7.Y{iizyil) Orta
Dogu’da bir sanata doniisen hamur isleri Avrupa’ya getirilmistir. Avrupali sefler gelen {irlinleri
benimsemis ve kendi yaraticiliklarini kullanarak gelistirmistir. Bununla birlikte, Orta Dogu’dan
getirilen hamur isleri Hagli Seferleri (1096-1272 yillar1 arasinda) sirasinda kullanilmistir. Haghi
seferlerinden sonra Ronesans donemi (14-17. Yiizyil) Avrupa’sinda, pastalarin 6zel ziyafetler igin
canli tavsanlar, kurbagalar ve kuslarla dolduruldugu ifade edilmektedir (Demir, 2008).

Pastaciligin baldan sonra en 6nemli temel taglarindan biri olan seker tiretimi, 7. yiizyilda yeni bir ivme
kazanmistir. Cinliler, Hintlilerden seker aritma teknigini 6grenmisler ve yogun olarak seker kamisi
ekip, seker iretimine baglamiglardir (Demir, 2008). Kek olarak adlandirilan ve tath, yumusak,
stingerimsi olarak ifade edilen bu gida iiriiniiniin, 8. yiizyilda ortaya c¢iktigi belirtilmektedir (Teyin,
2022). Kuru meyve, findik, fistik gibi yiyeceklerle zenginlestirilen ve bal ile tatlandirilan pastanin
(kekin), 8. yiizyllda Romalilar déneminde insan hayatina girdigi diisiiniilmektedir. Tarih Oncesi
donemlerde baglayan Cin’in Sonbahar Festivali'nde yapilan Ay Keki, o donemin pastalarina
verilebilecek en giizel 6rneklerden birisidir (URL, 5).

Hiristiyanligin ortaya ¢ikmasi ve yayilmasi ile birlikte Orta Cag’da dogum giinii kutlamalar
yasaklanmigtir. Ciinkii Hristiyan din adamlari, dogum giinii kutlamanin ve pastanin {izerine mum
dikip, tifleyerek dilek tutmanin paganizm? inanci olduguna inanmaktaydi (Elbeyoglu, 2021). Bir diger
bilgi ise, Hristiyanlar, dogum giinii pastasi yapimi ve kutlamalarini, Azizlerin (Yortu) dlimlerini
kutladiklart giiniin gergek hayata dogus ve diinyanin ise korkung ve 6liimlii olduguna inanmalarindan
dolay1 iptal etmislerdir (URL, 9). Bu yasanan gelismelerin aksine; Orta Cag Almanya’sinda isa’nin
dogum giiniinii kutlamak icin yapilan dogum giinii pastasi, 13. yiizyilda yayginlasarak ¢ocuklarin
dogum giinlerinde de yapilmaya baglanmigtir. Daha sonra dogum giinii kutlamalar1 ve adetleri tiim
diinyaya yayilmistir (URL, 8). 13. ylizyildaki bir diger énemli gelisme ise, pastanin tarihi ¢ok eski
olmasina ragmen pasta ya da kek (cake) kelimesinin Oxford ingilizce Sézliigiinde 13. yiizyilda ilk
defa kullanildig1 ifade edilmektedir. Bununla birlikte pasta ismiyle pastanin ilk defa Ingiltere’de
iiretildigi iddia edilmektedir (Teyin, 2022).

1270 yilinda Paris’te Pastacilar Birligi kurulmasi Orta Cag’daki dnemli gelismelerden biridir. Ancak o
donemin rejiminde bu birlige sadece diiglin, ziyafet vb. etkinliklerde halka pasta satma yetkisi
verilmistir. Bu birligin pastacilik ve diger meslek gruplarina yaptigi 6nemli katkilardan birisi de hala
giiniimiizde de devam eden ¢iraklik yontemine ilk defa bu birligin nizamnamesinde yer verilmesidir
(URL, 1). Bir dénem 6nemini yitiren firmcilik ve pastacilik Orta Cag’mn sonlarina dogru, sadece
soylulara hizmet etmek suretiyle onemli meslekler olarak yeniden ortaya ¢ikmaya baslamistir. Sadece
soylulara hizmet edilen bu déonemin olumsuzluklarinda birisi de, pastaciligin firincilarin kontroliinde
gerceklestirilmesidir. Bu durum, 1400’li yillarda Fransa’daki pasta ustalarmin kendi sirketlerini
kurmasiyla son bulmus ve sefler pastacilig1 firincilarin kontroliinden ¢ikarmislardir (Akgay, 2022).
Pastacihigin tarihinde dikkat cekici hususlardan birisi de, Roma Imparatorlugu'nun sonuna kadar
pastacilik konusunda uzman kisilerin yetismis olmamasidir (Demir, 2008).

2 «“Paganizm, tek Tanrili dinlerden 6nce ortaya ¢ikan ve giiniimiizde etkinligini siirdiiren ¢ok tanrili dindir. Bu dinde, diinya ve evrende var

olan her cismin ruhu olduguna inanilir.” (URL, 13).
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Pastaciligin tarihi agisindan Orta Cag doneminin 6nemini ifade eden 6nemli bilgilere literatiirde sik sik
rastlamak miimkiindiir. Bunlardan bir tanesi, milfdy ¢esitlerine benzeyen pasta tarifleridir. Bir digeri
ise, 14. yiizyilin sonunda (1390) yazildig1 diisiiniilen ve bilinen en eski Ingilizce yemek kitab: olarak
ifade edilen “The Forme of Cury” adli kitapta, eski tarihlere ait turtalar, tartlar ve kutu sekline benzer
pastalarmn tariflerine rastlanmasidir (Akgay, 2022). Istanbul’un fethi ve Roma imparatorlugunun
¢okiisiinden sonra baslayan Yeni Cag, Fransiz Ihtilali’ne kadar devam etmistir. Yeni Cag’da pastacilik
alaninda yasanan gelismeler bir sonraki kisimda sirasiyla ele alinmaktadir.

2.3. Yeni Cag (1453-1789)

Istanbul’un fethi ve Roma imparatorlugunun ¢okiisii ile baslayan Yeni Cag, Fransiz Ihtilali ile sona
ermistir. Ug yiizyildan fazla siiren bu ¢agda da unlu mamuller, hamur isleri, pastacilik vb. konularda
bir takim gelismeler olmustur (URL, 1). Orta Cag’m sona ermesi ve Roma Imparatorlugu’nun
¢okmesinden sonra o doneme kadar bir meslek olarak asgilik, neredeyse ortadan kalkmistir (Akgay,
2022). Bununla birlikte bu durum ¢ok fazla stirmemistir. Eski Yunanllar ve Romalilar donemindeki
pastacilik, Roma Imparatorlugu’nun ¢ékiisii ile gerilemis olmasina ragmen, Amerika’nin kesfi (1492)
ile tekrar canlilik kazanmistir. Amerika’dan getirilen seker ve kakao Avrupa’da bollugu sebep olmus
ve pastaciligin gelismesine vesile olmustur. Ancak, donemin kurallar geregi pastacilarin sadece soylu
ya da onde gelen ailelere pasta yapmak zorunda kalmislardir (URL, 1). 16. Yiizyilda Rafine sekerin
bulunmasindan sonraki déonemde pandispanya gelistirilmistir (URL, 10).

Antik diinyada baslayan pastaciligin seriiveni Orta Dogu'nun pastaciligl bir sanata doniigtirmeye
baslamasiyla devam etmistir. Orta Cag’daki Hacli Seferlerinden itibaren ise pastacilikta kullanilan
teknikler ve malzemeler Avrupa'ya, Ozellikle de italya'ya tasmmustir. Bu dénemde, Italya’nin
Ronesans (15-16. Yiizyil) as¢ilarmin ¢irpilmis yumurta akini kesfetmesi ve ¢esitli tekniklerle bu
yontemin unlu mamullerin kabartilmasinda kullanilmasi pasta i¢in énemli buluslardandir (Teyin,
2022). Pastacilik ve mutfak tarihinin en 6nemli doniim noktalarindan biri, Catherine de Medici'nin
1533'te Italya'dan Fransa'ya gelisidir. 16. yiizyilda italyan Catherine de Medici’nin II. Henri ile
evlenmesi Italyan mutfaginin ve pastaciliginin Fransa’ya tasinmasina vesile olmustur. Daha sonra
kralice Catherine de Medici’nin italya’dan getirdigi italyan sefler Fransiz pastanesinde devrim yaratan
bir pasta hamuru (choux) gelistirmislerdir (Demir, 2008). Bu gelismeler, diinyada bir dénem
pastaciligin merkezinin Fransa olmasina ve giiniimiizde de devam eden popiiler Fransiz pastaciliginin
temellerinin atilmasina vesile olmustur.

Yeni Cag’da Almanya’da yasanan gelismeler, pastacilik, dogum giinii kutlamasi, kutlama ile ilgili ve
giiniimiizde de devam eden geleneklerin ortaya ¢ikmasina sebep oldugu anlasilmaktadir. Hristiyanlar
icin dogum giinii kutlamalarinin bir donem yasaklanmasina ragmen, 15. yiizyillda Almanya’daki
firincillar dogum giinli kutlamalarinin yeniden geleneksellesmesine Onciilik etmiglerdir. Alman
ailelerin  c¢ocuklarinin  birinci yag giinliinii  kutlamak istemeleri, 1l.yas dogum giinii
pastalarinin yapilmaya baslanmasina vesile olmugtur. Dogum giinii kutlamalar1 her yil tekrarlanir hale
gelmis, Almanya’da sadece c¢ocuklara yonelik bir festival (Kinderfest) bile yapilmaya
baglanmistir. Cocuklari, dogum giinlerinde kotii ruhlardan koruma diisiincesi, pastalarin iizerine mum
dikilmesi geleneginin ortaya ¢ikmasina Onciilik etmistir. Pastanin lizerine dikilen mum sayisi, bir
sonraki dogum giiniine kadar (o tarihe kadar saglik ve mutlulukla yasamasi i¢in) olan yaginin sayisi
kadar mum dikilmesine karar verilmistir. Yine gilinlimiizde de devam eden dogum giinii olan ¢ocugun
mumlar1 bir seferde sondiirmesi ve ardindan dilek tutmasi geleneginin bu donemde baglatildig
anlagilmaktadir. Ayrica, dogum gilinii olan ¢ocuga hediyeler verilmesinin de bu dénemin
Almanya’sindan kalma bir gelenek oldugu literatiirde belirtilmektedir. Gage ve Gage (2012)
tarafindan yapilan calismada; 1746 yilinda Marienborn Kontu Ludwig von Zinzendorf isimli bir
kisinin dogum giiniiniin dogum giinii pastasi ve yanan mumlarla kutlamasiyla, bu gelenegin 18.
yiizyilda Almanya'da ortaya ¢iktig1 ifade edilmektedir.

17. ylizyilin sonlarina gelindiginde, Almanlar ve diger Avrupalilarin diinyanin farkli bolgelerine goc
etmeleri ile yasanan kiiltiirel etkilesimin sonucunda, ¢cocuklara yapilan dogum giinleri Asya ve Afrika
iilkelerinde bir gelenek haline déniismiistiir (Elbeyoglu, 2021). 17. yiizyilda Ingiltere’de, nisanli olan
insanlar nisanhlariyla ilgili giizel riiyalar gérebilmek icin yastiklarinin altina meyveli pasta koyduklar
ifade edilmektedir. 1785 yilinda birine dogum giinii hediyesi olarak verilen kek, ilk dogum giinii
pastasidir ve bu durum dogum giinii pastasi geleneginin baslamasina sebep olmustur (Biryol, t.y. ).

Tarihte dogum giinii pastalarindan sonra insanlar i¢in Onemli giinlerde de pastalar hazirlanmaya
baslamistir. Bu pastalardan birisi de diiglin pastasidir. Eskiden dogurganligi ve bereketi simgeleyen
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diigiin pastalarinin kurutulmus meyveli ekmekten yapildigi belirtilmektedir. Giinlimiizdeki diigiin
pastalaria benzer pastalarin 17. yiizyildan itibaren yapilmaya baslandig1 ifade edilmektedir (URL, 5).

2.4. Yakin Cag (1789-?)

Sanayi Devrimi’nin (18. Yiizyil) baslamasi ve devrimin ortaya ¢ikardig1 gelismeler; pastaciligin, pasta
cesitlerinin, {iretim tekniklerinin gelismesine ve dogum gilini kutlamalarinin tiim diinyada
uygulanmaya baslamasina katkida bulunmustur (Elbeyoglu, 2021). Sanayi Devrimi ile birlikte; 1789
yilinda yasanan Fransiz Devrimi ile baslayan Yakin Cag, pastacilik ve pasta ile ilgili gelismelerin
zirve yaptig1 ve zirve yapmaya devam ettigi bir cag olarak nitelendirilebilir. Fransiz Devriminden
sonra pastacilikta yasanan gelismeler sayesinde Paris, pastaciligin baskenti olarak anilmaya
baslanmistir (Atan, 2017).

Yeni Cag’da Ozellikle pastacilik konusunda Fransa’da yasanan gelismeler, sadece soylular ve
saraylilar i¢in yapilsa da, modern pastaciligin ayak sesleri niteliginde oldugu soylenebilir. Bu ayak
seslerinin duyulmasi da, bir ¢agi kapatip bir ¢agi1 (Yakin Cag) baslatan 1789 yilinda Fransa Devrimi ile
miimkiin olmustur. Devrimden sonra igsiz kalan Fransiz pastacilar, Fransa’nin her tarafina yayilarak
kendi pasta imalathanelerini agmiglardir. Fransa halkinin o giine kadar yapilan tiim pasta cesitlerini
tatmalar1 saglanmis, pastacilikta adeta bir c¢igir acilmis ve Fransa’da modern pastacilik ortaya
ctkmustir. Tarih Oncesi Caglardan itibaren ekmek hamurunu farkli {irinler ile (bal, meyve vb.)
zenginlestiren insanlar, aslinda giiniimiizdeki modern pastaciligin temelini atan ilk insanlar olarak
ifade edilmektedir (URL, 8). Modern pastaciligin en biiyiik onciilerinin, Fransiz as¢1 Marie-Antonin
Caréme ve Urbain Frangois Dubois, Isvicreli Fransiz Jules Gouffe, Jiilien kardesler ve Pier Lacam
oldugu ifade edilmektedir (URL, 1). 19. yiizyilin baglarinda, Fransiz mutfaginin ve pastaciligin en
onde gelen seflerinden ilki "Krallarin as¢isi, ascilarin krali" olarak bilinen Marie-Antonin
Caréme’(1784-1833) dir (Demir, 2008). Modern mutfak diinyasina pastaciligi getiren ilk kisi, {inli
Fransiz pasta ustas1 Marie-Antoine Careme’dir (Teyin, 2022).

Gilinlimiizde diigiinlerin, dogum giinlerinin vb. kutlamalarin en 6nemli siisii olan pastanin tarihinde her
zaman tziinti ile hatirlanan ve hatirlanacak olan bir olay yasanmisgtir. Donemin kraligesi Marie
Antoinette’nin sarf ettigi sOylenen "Ekmek yoksa pasta yesinler" (Qu’ilsmangent de la brioche)
sOziidiir. Literatiirde bu konuyla alakali; Kralicenin bdyle bir s6z sdylemedigi ya da Fransiz halkini
rencide edecek anlamda sOylemedigi gibi rivayetler bulunmaktadir. Fakat bu s6z maalesef Kraliceye
mal edilmistir. Fransiz Devrimden sonra 1793 yilinda Krali¢e idam edilmistir (URL, 3).

18. yiizyilin baglarinda Francgois Vatel’in krem santiyi bulmasi pastacilik tarihinin en énemli doniim
noktalarindan biri olmustur. Yine 19. yiizyilda Fransiz pastaci Caramel’in karameli kesfetmesinin,
pastaciligin gelismesine ve Paris’in pastanin bagkenti haline gelmesine ¢ok 6nemli katkilari olmustur
(Atan, 2017). Pastaciligin tarihi degistiren onemli buluslardan birine imza atan Fransiz Sef Francois
Vatel ile ilgili ve pastacilik tarihinde hiiziinle hatirlanan bir olayin meydana geldigi ifade edilmektedir.
Donemin Fransa krali XIV. Louis aksam yemegi i¢in meniide olan baliklarin ¢ok taze hatta canli
olmasini istemistir. Bu ylizden iinlii Sef Vatel, baliklarin aksam yemegine yakin getirilmesini talep
etmistir. Baliklar zamaninda gelmeyince kiliciyla hayatina son vermistir (Siiytin, 2020).

Bu donemde pastaciligin gelismesinde Amerika kitasinin da bir takim etkileri oldugu ifade
edilmektedir. 19. yiizy1lda Amerika’daki kentli kadinlarin sosyallesme adina, sik sik davetler organize
etmeleri ve misafirlere cesit cesit pastalar yaparak ikram etmeleri, pastaciligin gelisimine onemli
katkilar saglamustir (URL, 3). Pastaciligin tarihinde 6nemli kilometre taglarindan birisi de, 19.
yiizyilda pastacilik i¢in ¢ok Onemli bir aroma maddesi olan vanilyanin, Amerika’da kesfedilmis
olmasidir (Teyin, 2022). Pastanin tarihinde bir diger 6nemli bulus ise, Amerika’nin kesfi ile kakaonun
pastacilikta kullanilmaya baslanmasidir (EKinci, 2018).

19. Yizyilda pastacilikta soda kullanilmaya baglanildigi ve 1850 yilinda Eben Norton Horsford’un
kabartma tozunu kesfetmesiyle keklerin (daha homojen ve kabarmis) yapiminda bambaska bir doneme
girilmistir (URL, 10). 18401 yillarda kabartma tozunun bulunmasindan sonra, 18601 yillarda pasta
mayasi kesfedilmistir (Biryol, t.y. ). 1850’1li yillarda, gercek kabartma tozunun bulunmasi, kisa siirede
siingerimsi keklerin iiretilmesine vesile olmustur (Teyin, 2022). Bu kesif, giiniimiizde pasta ve
pastaciligmm en Onemli iriinlerinden olan pandispanyanin gelistirilmesine katkida bulunmustur.
Pandispanya, yas pasta biskiivisi olarak da ifade edilmektedir. Yaklasik yiizyillik bir siirecten sonra,
yumurtanin beyaz ve sarisiin ayri ayri ¢irpilmasi ve una karistirilmasi fikrinin gelistirilmesiyle ¢cok
daha iyi pandispanyalar iiretilmeye baslanmistir (URL, 10).
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Modern pastacilikta 19. Yiizyila gelindiginde, pastalarin seker hamuru ya da badem ezmesi gibi dogal
malzemelerle sekillendirilmesiyle pasta siisleme sanati daha fazla 6n plana ¢ikmaya baslamistir (URL,
5). Pasta sekilsel olarak degerlendirildiginde, figiir seklindeki pastalar 18. yiizyilda ortaya ¢ikmaya
baslamistir (Teyin, 2022). Tarihte pastalarin iizerine mumdan sonra; sayilar, kelimeler, sekiller vb.
konulmasi ve bunlarin bir siisleme araci olarak kullanilmas1 pastaciliga ayri bir deger katmustir. 1k
olarak 1800’lii yillarda pastalarin {izerine, "Many Happy Returns Of The Day" (Dogum giiniin kutlu
olsun) yazilmistir. 1920 yilinda piyasaya ¢ikan ve meshur olan "Happy Brithday To You" (Dogum
giiniin kutlu olsun) sarkisindan sonra pastalarin {izerine "Happy Brithday" yazilmaya baslanmistir
(Ekinci, 2018). Bu sarki, 1893’te kres cocuklari i¢in yazilmis bir bestedir ve 1924°te de son seklini
almistir (URL, 9).

Ozellikle 19.yiizyildan itibaren pastacilik konusunda yasanan gelismelere paralel olarak, sekilleri,
icerikleri ve lezzetleri degisik pasta cesitleri liretilmeye baslanmistir. 1832°de Avusturya’da tiretilen
“Sachertorte” (iginde kayisi receli bulunan gikolatali pasta), 1946’da Giiney Amerika’da yapilan
“Lady Baltimore” (diiglin pastasi) ve 1885’te Macaristan’da tiretilen “Dobos torte” (daha uzun siire
dayanabilen bir ¢esit pasta) dir (Teyin, 2022). Pastanin seriiveninde 20. yiizyila geldiginde; kiigiik
porsiyonlar seklide iiretilen, icinde dolgu kremasi olan ve amblemi {izerinde rengarenk siislemeler
bulunan Amerikan marifeti "Cupcake"ler iiretilmeye baglanmstir. Biskiivi kirintilar1 tizerine peynir ve
en lstte ise cikolata, limon, ahududu gibi soslar ve taze meyveler konulmak suretiyle hazirlanan
Cheesecake’in pastacilikta devrim niteliginde oldugunu da ifade etmek gerekmektedir (URL, 5).
1930’lu yillarda, Fransiz pasta ustast Gaston Lenotre, yaymladigi kitap ve bu kitaptaki yapilmasi
sasirtict derecede kolay pasta tarifleriyle, Fransa’ya 6zgli son derece giizel pastalar, kekler vb.
hazirlamay1 basarmistir (URL, 1). Bu donemin pastayi, sadece bal, seker, meyve vb. iiriinlerle
tatlandirilan bir kek olmanin ¢ok 6tesine tasidign literatiirden anlasilmaktadir.

2.4.1. Butik Pastacihk

Pastacilikta, modern pastaciligin sonuglar1 ya da tekniklerinden biri seklinde ifade edebilecegimiz yeni
bir yontem gittikce popiiler olmaya baglamistir. Pastacilikta kullanilan bu teknik "Butik Pastacilik”
olarak ifade edilmektedir. Butik Pastacilik; Fransa ve Amerika basta olmak iizere, diinyanin bir¢ok
iilkesinde ge¢misi eski olan, Tiirkiye’de ise son donemlerde hizla gelisen ve pastalarin kisiye 6zel
hazirlanmasi da denilen bir yontemdir (Ekinci, 2018). Artik giiniimiizde pastalar; seker kaplamali ve
ozellikle pastalarin sekilleri gergek nesneler (futbol topu gibi) seklinde yapilmaya baslanmistir (URL,
9). Butik Pastacilik olarak ifade edilen, diinyada ise "Haute-Couture" (Kisinin 6zel siparisi iizerine
hazirlanmis, 6zel dikim giysi anlamina gelen ve Fransizcadan gelen bir moda terimidir.) pasta {iretimi
seklinde bilinen yontemdir (Ekinci, 2018).

Butik Pastaciligin ortaya c¢ikmasinda, pastacilikta tasarimin 6n plana ¢ikmasi etkili olmustur. Butik
Pastaciligin 1990’larda ingiltere’de ortaya ¢iktign ifade edilmektedir. Butik pastacilik ile normal
pastacilik arasindaki en Onemli farkin, kiginin istegine Ozel triinlerin kullanilmasi, 6zel {iretim
olmasindan dolay1 fiyat farkliliginin ortaya ¢ikmasi ve seri tiretimin miimkiin olmamasidir (Demir,
2008).

Pastaciligin ¢orek ya da ekmekle baslayan seriiveninde bugiin gelinen noktada; dogum giinii, diigiin ve
butik pasta iiretimine yeni pasta gesitleri eklenmektedir. Artik insanlar igin bir anlami olan 6zel
giinlerde de (yeni yil, nisan, atama vb.) kutlama i¢in pastalar yapilmaktadir. Bugiine kadar tiim yapilan
pasta cesitlerine ve Butik Pastaya ilaveten Temali Pastalar da yapilmaya baslanmigtir. Temali1 Pastalar
(Ornegin, bahar temali, deniz temali, melek temal1 vs.) aslinda Butik Pastalarin bir cesidi ya da dal
oldugu sdylenebilir.

2.4.2. Ulkemizde Pastacihk

Diinyadaki diger bir¢ok iilkenin aksine, Tiirkiye'deki pastacilik sanilanin aksine ¢ok eski tarihe
dayanmamaktadir. Tarihte Tirkiye'de pastaciligin belki de temellerinin atildigi can sikici bir olay,
180014 yillarda Osmanli Devleti zamaninda yasanmuistir. Osmanlinin Misir Valisi olarak atadig
Kavalali Mehmet Ali Pasa devlete isyan ederek, ordusuyla Kiitahya'ya kadar ilerlemistir. Bu isyani
bastirmak i¢in Osmanli Devleti Rusya’dan yardim istemis ve Rusya’nin destegiyle isyan bastirilmistir.
Osmanli-Rus yakinlagmast ile birlikte Rus Car1 Rusya'nin kapilarint Dogu Karadeniz halkina agmustir.
Rusya’ya giden Dogu Karadenizliler (6nemli bir kismi1 Camlihemsinliler) 6zellikle pastacilik, firmcilik
ve lokantacilik alanlarinda ¢ok o6nemli gelismeler kaydetmiglerdir (URL, 3). Hatta o donemde
Rusya’ya giden Camlihemsinlilerin orada Istanbul Pastanesi adiyla bir pastane agtiklar1 bilinmektedir
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(URL, 7). Dogu Karadenizliler (6zellikle Camlihemsinliler) 19. ylizyilin baslarinda sadece Rusya
degil, Polonya ve Avrupa’nin bazi kentlerine giderek firmcilik, pastacilik, lokantacilik gibi meslekleri
ogrenmiglerdir (Biryol, t.y. ). 1917 Ekim Bolsevik devriminden sonra Rusya’ya gidenlerin ¢ogu geri
donmiis ve Tiirkiye'nin ¢esitli bolgelerinde pastacilik, firincilik yapmaya baslamiglardir. Glintimiizde
Tiirkiye'de birgcok pastane sahibinin Karadenizli ve 6zellikle de Rizeli olmasinin sebebi budur (URL,
3). Tarihte yasanan bu gelismelerin bir sonucu olarak artik, her yil mayis ayinda Rize’nin
Camlihemsin ilgesinde "Pasta Festivali" diizenlenmektedir (Siiyiin, 2020).

Ayni zamanda kendisi de Camlihemsinli olan yazar Ugur Biryol "Gurbet Pastasi" isimli kitabinda,
pastaciligin Anadolu’daki seriivenini, gurbet ve pasta tadinda enine boyuna anlatmaktadir. Yazar
kitabinda; Camlihemsin’den 186 ailenin ve bir o kadar da bireyin Rusya ve Polonya’ya gidip,
pastacilik vb. meslekleri 6grendigini ve bu meslekleri Anadolu’ya tasidiklarini ifade etmektedir.
Bununla birlikte gilinlimiizde Anadolu’da, Camlihemsinlilerle birlikte bu meslekleri Konyalilar,
Kastamonulular ve Cankirihilarin da yaptigini hatta Ispir'lilerin de firmcilikta éncii oldugunu ifade
etmektedir (Vreskala, 2016).

Tiirkiye’de pastaciligin Cumhuriyetin ilanindan sonra iilkeye gayrimiislimlerin pastacilik {iriinlerini
getirmesiyle birlikte sekillendigi ve 1950’lerde ise bugiinkii halini almaya basladig ifade edilmektedir.
O donemde Tiirkiye’ye kremal1 pastalar1 getiren ilk kiginin, Baylan Pastanelerinin sahibi Harry Lenas
oldugu literatiirde belirtilmektedir (Teyin, 2022). Tiirkiye'deki pastaciligin gelismesine vesile olan
durumlardan bir tanesi de, Osmanli’'nmin Balkanlar’a hakim oldugu son dénemlerde, basta Istanbul
olmak iizere bircok yere Balkanlar’dan pasta ve firin ustalarinin gelmis olmasidir. Balkanlardan gelen
ustalar (Ozellikle Yugoslav ve Makedon), firincilikta ve pastacilikta onemli gelismelerin ortaya
¢ikmasina vesile olmuslardir (URL, 3).

19. yiizyilda iilkemizde pastaciligin geldigi seviyeyi anlatan eserlerden biri, Nur Akin’in "19. Yiizyilin
Ikinci Yarisinda Galata ve Pera" adli eseridir ve o giinkii Beyoglu'nun durumunu su sdzlerle ifade
etmektedir: 19. ylizyilin sonlarinda Pera'daki pasta ve sekercilerde Avrupa'nin {inlii baskentlerinde
oldugu gibi her tiirlii pasta, sekerleme ve ¢ikolata cesitlerini bulmak miimkiindiir. Ulkemizde
pastacilik sanatinin gelismesinde ve yayilmasinda; Camlihemsinliler, Rum, Ermeni, Yahudi
vatandaslarimiz ve Balkanlardan muhacir olarak gelen Makedonlar ve Yugoslavlar etkili olmustur
(URL, 7). Tirkiye’deki pastaciligin yayginlagsmasina 19. yiizyilda Rusya'ya giden Karadenizliler ve
Balkanlardaki muhacir hareketi sebep olmustur (URL, 3).

Glinlimiiziin Tiirkiye’sinde; pastacilikta kullanilan bir¢ok iirlinlin yurt digindan ithal edildigi
belirtilmektedir. Boyle bir tablonun olugmasinin en 6nemli sebebi, Tiirkiye’ye pastaciligin diger
bir¢ok iilkeden ¢ok daha ge¢ gelmesiyle iliskili olabilir. Bununla birlikte; yurt disinda pastacilikta
kullanilan iirtinlerin ¢ogu hazir ya da endiistriyel {iriinlerdir. Tiirkiye’de ise el emegiyle hazirlanmig
pastalar daha fazla 6n plandadir ve bu durum iilkemizdeki pastaciligi daha ileri seviyelere tagimistir
(Demir, 2008).

2.4.3. Pastacilikta Baz1 Kavramlar

Kek, pandispanya, pasta, yas pasta, kuru pasta, krema ve pastane gibi kavramlar artik giiniimiiz
pastaciliginda ¢ok kullanilan kavramlardir.

Pasta keki; pastanin siingerimsi yapisinin olugmasini saglayan; yumurta, siit, seker, un, g¢esitli katki
maddeleri ve aromalarin katilmasiyla hazirlanan bir yiyecek maddesi seklinde tanimlanmaktadir
(Teyin, 2022). Pasta: "I¢ine katilmus tiirlii maddelerle 6zel bir tat verilmis, firinda veya baska bir yolla
pisirilerek hazirlanmis bir tiir hamur tatlisi" seklinde tanimlanmaktadir (URL, 2). Yas pasta, kek ve
krema olmak {izere iki ana kisimdan olusan bir gida iiriiniidiir. "Kek; un, seker, yag, yumurta,
kabartma tozu, su ya da bazen siit ve/ya da siit tozu, lezzet verici bilesen(ler) ve tuz kullanilarak
hazirlanan hamurun pisirilmesiyle elde edilen bir unlu mamul olarak tanimlanabilir" (URL, 4). Pasta
kelimesi kullanildiginda genelde aklimiza ilk gelen sey, yas pastadir. Ancak gliniimiizde tatli ve tuzlu
olmak iizere yapilan kuru pasta cesitlerinin sayisi1 oldukg¢a fazladir. Bu ¢alismada yas pasta iizerinde
durulmaktadir.

Endiistriyel pastacilikta giiniimiiz yas pastasinin kek kismini olusturan en dnemli tiriin pandispanyadir.
Giiniimiizde yas pastanin temeli olan pandispanyanin adi, Italyanca "Pandispagna" kelimesinden
gelmekte, anlaminin ise Ispanyol ekmegi oldugu belirtilmektedir (Soysal, 2009). Pandispanya;
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yumurta, un, seker, nisasta, ovaleks®, vanilya ve kabartma tozunun karistirilmasiyla elde edilen ve
pasta alt1 kekleri olarak ta bilinen bir lirlindiir (Teyin, 2022). Pandispanya; Yuvarlak, baton, rulo, mini
veya Ozel giinler i¢in farkli sekillerde bir¢ok pasta yapiminda kullanilan temel bir {irlin olarak ifade
edilebilir (URL, 11). Pandispanyanin; kekin kendine 6zgii 6zellikleri (tekstiir) bakimindan hafif ve
stingerimsi bir yapiya sahip olmasi istenmektedir. Bunu saglanabilmesi i¢in, yumurtanin taze olmasi
ve kullanilmadan once oda sicakligina getirilmesi gerekmektedir. Pandispanyanin kalitesi; icindeki
gozeneklerine, kabuksu yapisina ve kendine has rengine baghdir (Dizlek, 2013).

"Kremalar; pastacilikta hemen hemen tiim cesitlerde lezzet vermek, dolgu yapmak, siislemek ve
pastanin kurumasina karsi koruyucu bir tabaka olusturmak i¢in kullanilan temel {iriinlerden birisidir."
Ocak tizerinde veya ¢ig olarak hazirlanabilen kremanin; pastaci kremasi, yagli krema, kaynamis
suruplu yagli krema (italyan Merengi), krem santi’ ve kremabor (Fransiz kremasi) gibi cesitleri
pastacilikta kullanilmaktadir (URL, 12). Kralice Victoria (19.yiizy1l), saf beyaz kremay1 kendi diigiin
pastasinda ilk kullanan kisidir ve bu sebeple bu krema "Royal Icing" (Kraliyet Kremasi) seklinde
isimlendirilmistir (Biryol, t.y. ).

Pastane kavrami; antik diinyadaki Misir’in basit keklerinin/¢oreklerinin bal, kuruyemis, baharat vb. ile
tatlandirilmasina, Yunanlilara, Roma Imparatorluguna ve Orta Dogu'nun pastaciligina kadar
uzanabilir. Pastane; kokeni farsca ve Italyanca dillerine dayanan, pasta vb. yapilan, yenilen ve satilan
yer ve pastaci anlamlarina gelen bir kavramdir (URL, 2). Pastane sadece hamur islerini degil, ayni
zamanda yapildig1 ve satildig1 yeri de ifade etmektedir (Demir, 2008).

3. SONUC ve DEGERLENDIRME

Pasta’nin tarihi seriiveninde yasanan gelismeleri tespit etmek ve bu gelismeleri bilimsel bir ¢aligma
altinda bir araya getirmenin amaclandigi bu calisma, kronolojik (Caglara gore) sirayla yapilmustir.
Pastanin tarihinde; elde edilen unun sulandirilmasi, daha sonra pisirilmesi ve bal basta olma iizere
karistirllmasiyla elde edilen yiyecegin; ekmek, ¢orek, kek vb. sekillerde adlandirildig: tespit edilmistir.
Bununla birlikte;

Tarih Oncesi Caglar ve Ilk Cag (M.O. 3000-M.S. 375): ilk ekmegi M.O. 4000l yillarda Babil'lilerin
yaptigl, Misirlilarin ekmek pisirmeyi Babil halkindan 6grendigi belirlenmistir. Ayrica, ilk mayal
ekmegin, M.O. 2600'li yillarda Misirlilar tarafindan yapildigi bulgulanmustir. M.O. ekmek vb.
yiyecegin iretilmesiyle ilgili yasanan gelismeler pastaciligin tarihi serliveninin ilk adimlar
niteligindedir. Tarihte pastanin atas1 sayilabilecek ilk adimin un ve suyla hazirlanan, lavasa benzeyen
ince hamurlarin arasina bal konulmasiyla bagladigi anlagilmaktadir. Ekmek, c¢orek kek vb. bu
yiyecegin arasina bal, meyve, kuru yemis gibi yiyeceklerin konulmasi ya da karistirilmasi
diisiincesinin genellikle tanrilar i¢in yapilan dini téren vb. ritiiellerle alakali oldugu tespit edilmistir.
Tanrilara sunduklart bu yiyecekleri donemin tanrilarinin (Ay, Giines vb.) ya da kutsallarinin seklini
vererek hazirlamislardir. Antik Misir'da firinda pisirme tekniginin kesfedilmesi, pastacilik agisindan
cok onemli gelismelerden biridir. M.O. 2.Yiizyi1lda Marcus Porcius Cato, "De Agri Cultura" adl
eserinde modern Cheesecake’e benzer bir kek tarifi vermesi de enteresan bulgulardan biridir.

Tarihteki ilk dogum giinii kutlamasinin ¢ikis noktasi, Misir Firavunu igin yapilan ta¢ giyme toreni
kutlamalar1 oldugu belirlenmistir. Tarihte, dogum giinii kutlamas1 yapilan ilk kadinin Antik Misir’in
ilk Helenistik kralicesi Kleopatra’nin oldugu bulgulanmustir. ilk dogum giinii pastasinin; Antik
Yunan’da Ay Tanrigast Artemis ya da Orta Cag’in Almanya’sinda isa’nin dogum giiniinii kutlamak
icin yapildig1 yoniinde iki farkli inanigin oldugu tespit edilmistir. Yunanlilarin, Ay Tanrigas1 Artemis
icin yaptiklar1 térenlerde Ay 1s181n1 hatirlatmasi i¢in pastanin iizerine mum diktikleri ve bu gelenegin
giiniimiize kadar bu térenlerden geldiginin rivayet edildigi belirlenmistir. Normal vatandaslarin dogum
giinlerinin Romalilar doneminde kutlanmaya baslandig1 diger bulgulardandir.

Orta Cag (M.S. 375-1453): Orta Cag’daki dogum giinii kutlamalar1 Hiristiyanligin ortaya ¢ikmasindan
sonra din adamlar1 tarafindan yasaklanmistir. Fakat daha sonra Orta Cag Almanya’sinda Isa’nin
dogum giiniinii kutlamak i¢in dogum giinii pastast yapilmis, bu durum 13. yiizyilda ¢ocuklarin dogum
giinlerinin yapilmaya baglanmasina dnciiliik etmistir.

3 "pastacilik sektoriinde pandispanya, rulo ve keklerde iiriinlerin hacim ve yumusakligini arttirarak; gozenek yapisim iyilestiren emiilgator
(birbirleri ile karismayan maddelerin karismasini saglayan madde) ve stabilizator (gidaya dayaniklilik, yogunluk, renk vermek i¢in katilan
madde veya madde karigimlari) islevi goren jel formunda bir katki maddesidir." (URL, 12).

* Pastacilikta genellikle meyve, pasta ya da dondurma ile en sik kullamlan ve irpilarak kopiirtiiliip, seker ilave edilen bir krema gesididir.

(URL, 12).
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Tarihte simdiki pastalarin benzerlerine 12. yiizyilda rastlandig1 ve pasta kelimesinin Oxford Ingilizce
Sozliglinde 13. ylizyilda kullanilmaya baslandigi, Orta Cag'daki gelismelerden biridir. Bu dénemde,
hamur islerinin ilk olarak mutfak sanatina doniistiigli yerin Orta Dogu oldugu, yumusak kekin 8.
yiizyilda ortaya c¢iktig1, kadinlarin (Kleopatra harig¢ tutulabilir) dogum giiniiniin 12. yiizyilin ortalarina
kadar kutlanmadigi ve bal, kuruyemis, meyve vb. ile tatlandirilan pastanin (kekin), 8. yiizyilda
Romalilar déoneminde insan hayatina girdigi bulgulanmistir. 14. yiizyilin sonunda yazildig: diisiiniilen
ve bilinen en eski Ingilizce yemek kitabinda, eski tarihlere ait turtalar, tartlar ve kutu sekline benzer
pastalarin tariflerine rastlanmasi da o donemin pastaciliginin ne kadar gelistiginin 6nemli bir
gostergesidir.

Yeni Cag (1453-1789): Amerika’nin kesfi (1492) ile gelen seker ve kakao bollugu, 16. Yiizyilda
Rafine sekerin bulunmasiyla pandispanyanin bulunusu, italya Rénesans'inda (15-16. Yiizyil) ¢irpilmis
yumurta akinin kesfedilmesi ve bunun unlu mamullerin kabartilmasinda kullanilmasi ve Catherine de
Medici'nin 1533'te Italya'dan Fransa'ya kralice olarak gelisi, pastanin seriiveninde 6nemli olan
gelismelerdir. Kraligenin Italya’dan getirdigi Italyan seflerin devrim yaratan bir pasta hamuru (choux)
gelistirmigleri de ¢ok onemli gelismelerdendir. Alman ailelerin ¢ocuklarmin 1.yas dogum giiniinii
pasta yapip kutlamaya baslamalari, pastalarin iizerine mum dikilmesi, dikilen mum sayisi, mumlarin
bir seferde sondiiriilmesi, ardindan dilek tutulmasi1 ve dogum giinii olan ¢ocuga hediyeler verilmesinin
bu dénemin Almanya’sindan kalma bir gelenek oldugu tespit edilmistir.

Yakin Cag (1789-?): Fransiz Devrimden sonra igsiz kalan pastacilarin kendi isyerlerini agmalariyla,
modern pastaciligin ortaya ¢ikmasi, krem santinin bulunmasi, karamelin yapilisinin kesfi, vanilyanin
bulunmasi, kakaonun ve sodanin pastacilikta kullanilmaya baslanmasi ve kabartma tozunun
kesfedilmesinin pandispanyanin gelistirilmesine vesile olmasi, bu donemin en onemli gelismeleri
arasinda sayilabilir. Bununla birlikte; figiir seklindeki pastalarin ortaya ¢ikmasi, Cupcake, Cheesecake
gibi pastacilikta devrim niteligindeki {irlinleri ortaya c¢ikmasi, pastalarin {izerine mumdan sonra;
sayilar, kelimeler, sekiller vb. konulmasi ve bunlarin bir siisleme araci olarak kullanilmasi, pastalarin
lizerine yazilar yazilmasi ve Butik Pasta tekniginin ortaya ¢ikmasi da kayda deger gelismeler
arasindadir.

Ulkemizde Pastacilik; Tiirkiye'de pastacihigm 19.yiizyildan itibaren ortaya cikmaya basladig,
pastaciligin gelismesinde; Camlihemsinlilerin, {ilkedeki Rum, Ermeni, Yahudi vatandaslarinin ve
Balkanlardan muhacir olarak gelen Makedonlarin ve Yugoslavlarin etkili oldugu tespit edilmistir.
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