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2.1. Insanlik tarihinde yemek bulma siireci

Toplayiciiga dayanan bir beslenme kiltlrd ile baslayan insanlik
tarihinde toplumlar, besinleri tikendikce farkli bolgelere dogru
hareket eden ve yerlesik hayati olmadan yasayan topluluklar olarak
gorilmektedir. Kullanilan aletlerin gelismesi ile avcilik da gelismeye
baslamis, toplumsal dizen beslenmek icin besinlerin saglanmasina
yonelik  kurulmustur. Beslenme sekilleri degismeye baslayan
toplumlarin nifuslari artmaya baslamis ve bu siire¢ yerlesik hayata
gecmenin temellerini atmistir. Yerlesik hayata gecis tarimda ilerlemeyi
de beraberinde getirmis, yemek pisirmek i¢in kullanilan materyallerin
(kaplar vb.) de gelismesini hizlandirmistir. Toplayici yasamlarinda
tohumlari sadece yiyerek onlardan faydalanan toplumlar, tohumlari
topraga ekip onlardan farkh sekillerde faydalanma, yontemlerine de
ihtiyag duymuslardir.

Verimli gegen hasatlardan sonra ortaya ¢ikan gida fazlahg ayni
zamanda vyiyeceklerin saklama ve depolama kosullarinin da
gelismesine neden olmustur. Baslangicta kiiclik olan yerlesim alanlari
once koylere sonra zamanla blyik sehirlere donliismeye baslamistir.
Boylelikle tarim alanlarinin korunmasi ve yemek bulma siireci 6nem
kazanmis ve insanlik tarihinde savaslar baslamistir.

Farkh bir bolgede arazileri zarar goren insanlar a¢ kalmamak icin farkl
arazilere yayllmakta veya farkli tarim alanlarini ele gegirmektedir. Bu
nedenle arazileri koruma ile baslayan siirec¢ askeri sistemin zeminini
hazirlamistir.  Korunan arazilerden elde edilen Urlnlerin sayilmasi,
depolanmasi ve dagitilmasi ise toplumsal kurallari ve ilk mesleki
dagilimlart olusturmustur. Milattan o6nce 8000 yilinda baslayan
evcillestirme ile insanlar ilk defa hayvanlari kontrol altina almistir.
Bunun ile birlikte insanlarin beslenmesine ilk defa sit ve Urlnleri
girerken atlarin evcillestirilmesi askeri alanda gelisimi saglamistir.
Kendi besinlerini Greten, besin fazlaligi olusturan ve hayvanciliga gecis
yapan toplumlar biylyerek devletlesirken avci toplayici toplumlarsa
ya yok olmus ya da tarim toplumlarina katilmistir.
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2.2. Tahillar ve Tarihsel Siire¢

Tahil grubu; ekmek, piring, makarna, eriste, kuskus, bulgur, yulaf, arpa
ve kahvaltilik tahillari icermektedir. Bu yiyecekler bugday, yulaf, piring,
cavdar, arpa ve misir gibi tahillardan vyapilir. Tahillar insan
beslenmesinde Onemli yer tutmaktadir. Tahil tiketimi baslca un
seklinde olmakla birlikte, un deyince 06ncelikle bugday unu
anlasiilmaktadir ve diger diger unlar da elde edildikleri tahilin adi ile
anilirlar.

Yasamsal o©neme sahip tahil bitkisi bugday, ayni zamanda
yerylziindeki biyolojik cesitliligin en degerli yapi taslarindan biridir.
Bugday diinyada en fazla Uretimi yapilan bitkidir. Ayni zamanda
milyonlarca insanin gecim kaynagidir ve ¢ok sayida sanayi Grlinlinin
de hammaddesidir. Bugday, gida ihtiyacinin buyidk bir bolimini
karsilarken Mezopotamya’dan baslayan diinyaya yayllma sireciyle
farkli pek ¢ok cografyada onemli bir yiyecek olarak kabul edilmektedir.
Avci-toplayici donemde baslayan bugday-insan iliskisi yerlesik diizene
gecisle birlikte vazgecilmez olmustur.

Tahillarin dogadan toplanmasina dair tarih MO 17.000 yilina kadar
uzanmakla birlikte (Tanno ve Willcox, 2006) bugdayin Yeni Diinya’ya
ilk kez ispanyollar tarafindan goétiriilmis, ispanya’dan Meksika'ya
gonderilen piring cuvallari icinde bulunan birka¢ bugday tanesinin
1529 yilinda ekilmesiyle Amerika kitasi, bugdayla tanismistir. Meksika
bugdaylari diye tanimlanan cesitlerinin tarihi go¢ yolunun da boyle
olduguna inanilmaktadir.

Beslenmede biylik 6nem tasiyan tahillar (bugday, arpa, cavdar ve
yulaf) yuksek oranda potasyum icermekle birlikte; tahil ve tahil
Urlnleri vitaminler, mineraller, karbonhidratlar, az miktarda yag ve
diger besin 6gelerini icermeleri nedeniyle saglik acisindan 6nemli
besinler olup; sinir, sindirim sistemi ile deri saghgi ve hastaliklara karsi
diren¢ olusumunda 6nemli gérevleri vardir.
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2.3. Meyveciligin Dogusu

Dinyada meyvelerin insan gidasi olmasini ¢ sekilde goérmek
mimkindir; yabani tirlerin dogadan toplanmasi, doga ve insanin
yavasca islah ettigi yerli tirler kiltire alinmasi ve neolitik ¢agdan
glinimize kadar birbirini izleyen somirge ve goclerle tasinan tirlerin
gelistirilmesi. Kirsal nGfusun yogun oldugu tropikal tlkelerde veya kisi
blyltk meyvelerin gelisimine uygun olmayacak kadar sert geciren
Ulkelerde, meyveler yabani ortamlarindan toplanirken; islah edilen
yerli tirlerin kdltire alinmasi Akdeniz Ulkelerinde meyveciligin yogun
olarak yapilmasina olanak vermistir. Meyve agaglari, yaz kurakliklarina
kokleri sayesinde dayanip bin yillarca medeniyetlerin ve gastronomi
tarihinin gelisimine imkan saglamislardir.

Pek cok meyve tirii MO.20. yizyilda Misira ve MO. 10.yizyila
gelmeden gocler ile Akdeniz’'in dogu kiyilarina ulasmistir. Yabani
olarak hali hazirda kendi cografyasinda yetisen zeytin, incir, badem,
fistik ve mese agaclari bronz ¢agindan itibaren lretilmeye baslanmis
ve asilama ile Uretimi gelistirilmistir. MO. 4500’lerde Eski Yunan’da
yabani bag ve zeytinliklerin Uretim alanlarina donlisimiini
saglamislardir. MO. 11 ve 6.yiizyillar arasinda Fenikeliler zeytin, incir
ve lizimin Akdeniz’e yayllmasini saglamislardir.

Biyiik iskender, MO 6.Yiizyilin sonlarina dogru yetistirildigi bilinen ilk
turunggili Eski Yunan’a tasimistir (aga¢ kavunu). Milattan sonraki
dénemlerde italya’nin meyveliklerle kaplandigi, lejyoner askerlerin bu
meyveleri ispanya’ya tasidiklari bilinmektedir. Avrupa’daki meyve
yetistiriciligi Roma Imparatorlugu’nun yikilmasi ile dénemli élgide
gerilerken meyve yetistiriciligine yonelik bilgilerin manastirlarda
devam ettigi goriilmektedir. Tarih sahnesine MS. 6.ylzyilda Etiyopya
ve Endonezya lizerinden ¢ikan muz, ilerleyen yillarda tim Afrika’nin
tropikal kusagina vyayilacaktir. ispanyollarin gelisi ise muzun
Amerika’nin Pasifik kiyilarinda gorilmesini saglar. 12.ve 13.ylzyillarda
limon Avrupa’ya gelirken, Arabistan Uzerinden kayisi ve seftalinin
Avrupa’ya tasindigi bilinmektedir ve boylece sulama sistemleri
kullanilarak yapilan meyveciligin de temelleri atilmaya baslamaktadir.

15.ve 16. Yiizyillarda ispanyollar, Portekizliler ve ingilizler Avrupa
meyvelerini Amerika’ya gotirirken buradan da avokado, ananas ve
cilegi getirmektedirler. Hollanda ve Portekiz’de, Asya’dan gelen
portakal, greyfurt, mandalina ve muzu kendi Ulkelerinde Uretmeye
baslamislar ve boylelikle buglin bildigimiz pek ¢cok meyve tiri 1600’0
yillara dogru Avrupa, Asya ve Amerika’da yayilmistir. 1600’lerde
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Fransa’da elma, armut, seftali, kiraz, erik, kayisi, Gzlim, incir, cilek,
frenklizimi, ahududu, kavun ve portakalin yetistirildigi bilinmektedir
ancak bu drinler liks sayilmaktadir ve kirsal kesimde pek fazla yayilma
imkani  bulamamistir.  19.ylzyilda Avrupa’da demiryolu aginin
kurulmasi ile en uygun iklim ve toprak kosullarina erisme imkani bulan
meyvecilik gliniimiiz teknolojik kosullariyla birlikte gelismektedir.

2.4. Baharatin Tarihsel Siireci

Baharat insanlik tarihindeki izleri MO.5000 vyillarina kadar
dayanmaktadir. Fazla yiyecegi bozulmadan saklama ihtiyaci, insanlari
cesitli yontemler gelistirmeye yoneltmis ve tarihin ilk donemlerinde
baharatlarin bu amaca uygun olarak kullanildigl bilinmektedir.
Ozellikle etin bozulmasini engellemek icin kullanilan baharatlarin
zaman gectikce ete farkh lezzetler kattiginin fark edilmesiyle birlikte
genel olarak tiim yiyeceklerin tatlandiriimasinda ek bir yontem olarak
gorilmastir.

Baharat dinyada ilk kez Uzak Dogu’da kullanilmis ve ticareti ilk kez
Cin’de baslamistir. Cinliler tarafindan baslatilan baharat ticareti
Arabistan’dan lzerinden gelistirilmis ve baharatin en cok uretildigi
yerlerden biri olan Hindistan’in baharat ticaretine katkisi ile genis
boyutlara ulasmistir. Misir ve italya gibi tlkelere kara ve deniz yoluyla
gelen baharatlar Antik Yunan tiiccarlari ile batida yayilmistir. Batinin
tanistigi ilk baharatin karabiber oldugu ve karabiberin ilk donemlerde
olduk¢a pahali bir baharat oldugu bilinmekle beraber glinimizde
oldukeca kolay ulasilabilen pek ¢ok baharatin bazi llkelere girisine bile
izin verilmedigi zamanlar olmustur.

Antik caglardan gliniimlize kadar buyuk 6nem tasiyan baharatlar
sadece yemeklere tat vermek igin kullanilmamis ayni zamanda saghk
ve kozmetik alaninda ve dini ritlieller sirasinda da kullaniimistir. Kimi
zaman defneyapraklari altin bir ta¢ olup krallarin baslarinda yer
bulurken kimi zaman kokulu yaglarin icinde banyolarda kullaniimistir.

Faydalari sinirsiz olan baharatlar Eski Yunan, Simer, Asur, Misir, Cin ve
Roma’da anti bakteriyel 6zelligi sayesinde saghk alaninda kullanilirken
mide bulantisi, hazimsizlik, soguk alginhgi, yorgunluk, yiksek ates ve
seker hastaligi gibi sorunlarin tedavisinde de kullanilmaktadir. Tarihin
Unli pek ¢ok hekimi (Galen, Hipokrat vb.) baharatlarn cesitli ilaglarin
yapiminda kullanmislar ve tip alaninda bu konuda 6nemli gelismelerin
saglanmasina katkida bulunmuslardir. Tarihte insanlar icin blyuk bir

Ooneme sahip baharatlar glinimizde vyalnizca  o6gutllerek
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kullanilmamakta ugucu yaglar ve sivi aroma bigimleriyle de fayda saglamaya devam etmektedirler.
Baharatlar kokulari ve aromalariyla gastronomi diinyasinin vazgecilmez bir parcasi olarak da yillar
boyunca 6nemini koruyacak gibi gériinmektedir.
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