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ETIK UYGUNLUK BEYANI

Yiiksek Lisans Tezi olarak sundugum ‘“Dondurmanin Tarihsel Gelisimi ile
Kiiltiirleraras1 Diizeyde Karsilastirmasi” baslikli ¢alismanin yazilmasinda, bilimsel ve
etik kurallara uyuldugunu, bagvurulan kaynaklardan yapilan alintilarin adlarinin
bilimsel kurallara uygun olarak metin i¢inde, dipnotlarda ve kaynaklarda gosterildigini,
kullanilan verilerde herhangi bir tahrifat yapilmadigini, tezin tamaminin ya da bir
kisminin bu {niversite veya baska bir {iniversitede bir tez calismasi olarak

sunulmadigin1 beyan ederim.
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ON SOZ

Dondurma insanlarin yasamina girdiginden bu yana oldukga sevilen bir yiyecek
maddesi olagelmistir. Tarihsel siirecte kiiltiiriimiizde ve diger farkli kiiltiirlerdeki

cesitliligiyle gastronomi alaninda arastirilmaya deger bir konu olarak goriilmiistiir.

Yiiksek lisans tezi olarak hazirlanan bu calismada, dondurmanin tarihi ve
kesfedilmesinden itibaren yasanan siirecte gecirdigi asamalar, farkli kiiltiirlerde nasil
cesitlendigi ve endiistrinin gelisiminin dondurmayr ne yonde etkiledigi ortaya
konulmaya calisilmistir. Dondurmanin gastronomi alani sinirliliginda kapsamli anlamda
incelenmesi ile ge¢misten simdiye ve kendi kiiltiirimiizdeki ile diger kiiltiirlerdekiler

olmak iizere kargilastirilmasi ¢calismada amag edinilmistir.

Gergeklestirdigim ¢alismanin basindan itibaren, alacagim yonde ettigi rehberligi
ve katkilariyla, gerekli zamani1 ayirarak calismanin her asamasimi anlayis ve titizlikle
takip edip, her defasinda yeniden cesaretlendiren danisman hocam Yrd. Dog. Dr. Hiilya

YAMAN’a tesekkiirlerimi sunarim.

Tezimin tamamlanma siirecinde her daim giivenini ve destegini esirgemeyen
miistakbel hayat arkadasim Sinem BILGIN’e ve bana duyduklari giiven ile daima

yanimda olduklarini hissettiren aileme tesekkiirlerimi sunarim.

Emre OZTURK
05/07/2017



OZET

DONDURMANIN TARIHSEL GELIiSiMi ILE
KULTURLERARASI DUZEYDE KARSILASTIRMASI

Emre OZTURK

Yiiksek Lisans Tezi
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dal
Danisman: Yrd. Dog¢. Dr. Hiilya YAMAN
Haziran 2017, 66 + xiv Sayfa

Bu calismada, gastronomik 6gelerden biri olan dondurmanin kesfi ve tarihsel
siire¢ boyunca degisimlerinin incelenmesi amaglanmistir. Bu amagla dokiiman inceleme
yontemi kullanilarak verilerin toplanmasi gerceklestirilmistir. Calisma kapsami,
dondurmanin ortaya cikis rivayetleri ile baslamakta, tarihsel siirecte gelisimi ve
yayillmasi ile devam etmektedir. Ayrica farklr iilkelerden 6ne ¢ikan cesitli dondurmalara

yer verilerek, Tiirk tarihinde dondurma ve dondurma cesitlerinden bahsedilmektedir.

Yiyeceklerin sogutulmasi icin daglardaki karlarin depolanarak kullanilmasi
dondurmanin kesfine katkida bulunmustur. Dondurma bir yandan Roma’da kar ve
meyve ezmesinin karistmindan yapilan bir iirlin olarak ortaya ¢ikarken, diger yandan
Cin’de sekerli siit ve buz karistmindan ilk dondurmanin yapildigir goriilmektedir.
Amerika’ya aktarilmasi ise, dondurmanin endiistriyel bir iiriin haline gelmesine katkida
bulunmustur. Tiirk kiiltiiriinde daha cok serbetlerin sogutulmasinda kullanilan kar, 19.

yiizyillda dondurma yapiminda kullanilmaya baglamistir.

Sonugta, dondurmanin ge¢miste buz ve karlarin tatlandirilmasi ile baslayan
serliveninin, giiniimiize siitlii bir tath olarak geldigine, farkli kiiltiirlerde cesitlenirken

icerik anlaminda o kiiltiirtin bulundugu bolgenin iklim ve cografi 6zelliklerinden
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etkilendigi ve endiistrinin gelismesiyle geleneksel tekniklerin unutulmaya yiiz tutma

tehlikesinin bulundugu goriilmiistiir.

Anahtar kelimeler: Dondurma, Dondurmanin tarihcesi, Kahramanmaras

dondurmasi, Mutfak kiiltiirii, Osmanli’da dondurma



vii

ABSTRACT

HISTORICAL PROGRESS OF ICE CREAM AND
IT’S INTERCULTURAL COMPARISON

Emre OZTURK

Thesis of Master
Department of Gastronomy and Culinary Arts
Adyvisor: Assist. Prof. Dr. Hiillya YAMAN
June 2017, 66+ xiv Pages

The aim of this study is to investigate the discovery and the historical changes of
ice cream as one of the gastronomic items. Hence, the data collection has been
conducted via document review method. The study begins with the narratives on how
ice cream was found and continues with its development and spread in the course of
history. In addition, prominent ice creams from different countries are included and the

types of freezing and ice cream in Turkish history are mentioned.

The use of stored snow taken from the mountains in order to cool the food was
effective in the discovery of ice cream. It has been seen that the ice cream emerged in
Rome as a product made of fruit mash and snow, while the first ice cream in China was
made of milk with sugar and ice. The transfer of ice cream over America was effective
in its becoming an industrial product. Snow, being used in Turkish culture as a cooler

for sherbets, was used in 19" century to produce ice cream.

It is concluded that the journey of ice cream starting with sweetened snow turns
into a milky sweet today, also while varying in different cultures, the ingredients differ
depending on the region and the climate of that culture, moreover, with the emerging

industrial developments traditional techniques are facing extinction.
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Keywords: Ice cream, Ice cream history, Kahramanmaras ice cream, Culinary

culture, Ice cream in Ottoman period.
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GIRIS

Iyi yemek yeme ve icme ile ilgili cok disiplinli sosyal bir alan olan gastronomi,
son zamanlarda gelisme goOsteren bir arastirma alami olarak karsimiza c¢ikmaktadir.
Yiyeceklerin endiistrileserek hazir iiriin sekline doniistiigii giiniimiizde, mutfak kiiltiirii,
yerel yemekler ve geleneksel iirlinler gecmisin korunmasi ve lezzet agisindan her gecen
giin 6nem kazanmaktadir. Bu iirlinlerin tekrar sofralara kazandirilmas: i¢in gecmisleri
ve Kkiiltiirel degisimleriyle beraber kaleme alinmast gerekmektedir. Gastronomi
alanindaki arastirmalari, sosyal, tarihsel, bilimsel, sanatsal ve kiiltiirel olmak iizere
farkli baslik altinda incelenebilmektedir. Gastronomi agisindan degerlendirildiginde
yenilen yiyecek ya da iceceklerin ge¢cmisinin tarihinin bilinmesi bu iiriinlerin
gelistirilmesi  agisindan bir vizyon olusturacaktir. Ayrica yemeklerin Kkiiltiirel
kokenlerinin bilinmesi, sunumlarindaki ritiielleri acisindan kiiltiirel mirasin korunmasi

noktasinda katkida bulunacaktir.

Gerceklestirilen ¢alismada gastronomik bir dneme sahip olan dondurma kiiltiirel
ve tarihsel gecmisiyle ele alinmistir. Giiniimiizde neredeyse diinyanin her yerinde
dondurmaya rastlamamiz miimkiindiir. Ancak dondurmanin c¢ikis noktasi olarak
bakildiginda milattan ©nce Biiyiikk Iskender donemlere kadar inilmesi gerektigi
goriillmiis ve o donemlerde (M.O. 336-323) meyveleri sogutmak icin buz ve
tatlandirmak icin ise bal kullanildigi goriilmektedir. Bunun yaninda meshur Roma
dondurmasini diisiindiigiimiizde yine imparator Nero donemlerinde (M.S. 37-68) buz ve
meyveyi goriilmektedir. Buna karsin Uzakdogu’da Mogollarin sekerli siite buz ilave
ettikleri bilgileri yer almaktadir. Goriildiigii gibi dondurmanin kesfine yonelik
literatiirde bircok farkli hikdye ve efsanelerle karsilagilmaktadir. Dondurmanin
kesfinden itibaren bugiine dek olan siire¢ icerisinde farkl kiiltiir, cografya ve iklimlerde

cesitlenmis ve sanayi devrimi ile endiistrileserek bugiinkii halini almistir.



Dondurmanin kiiltiirel degerlerinin yanm sira pozitif saglik etkilerinin olmasi,
tercih edilebilirligi artirmaktadir. Siitiin besleyici etkilerinin yaninda diger yogun
tathlara kiyasla sahip oldugu diisiik kalori degeri ile giinliik diyetlerde daha fazla yer
verilmektedir. Ayrica Tiirk kiiltiiriimiizde glisemik indeksi yiiksek serbetli tathilarla
beraber sunulmasi, tathmin hafif ve daha lezzetli bir hale gelmesine yardimci
olmaktadir. Dondurmanin beyindeki keyif bolgelerine dokundugu, insanlarin
dondurmay1 keyif almak ve sosyallesmek i¢in kullandig1 yeni yapilan ¢alismalarla da

ortaya konmustur.

Farkli bir bakis acistyla degerlendirildiginde tilkemizde dovme dondurma olarak
tiretilen Maras dondurmasinin sunumunda, c¢ubugun ucunda bulunan kiilahl
dondurmanin geri cekilerek canlara vurulmasi ritiieli ise giliniimiize kadar uzanan

kiiltiirel miraslardan bir tanesidir.

Dondurmanin kesfinden giiniimiize gecirdigi gelisim ve degisimlerin ortaya
konularak karsilagtirilmasi; yeni {iriinlerin gelistirilmesinde, molekiiler calismalar,
fiizyon mutfak calismalar1 ve yerel mutfak calismalarinda alt yap1 bilgisi olusturmasi
acisindan onemlidir. Dokiiman inceleme yontemi ile elde edilen veriler konu kapsami
dahilinde ulasilan bilgiler degerlendirildiginde, elde edilen bilgilerin daha c¢ok
dondurmanin teknik ve gida bilimi agisindan arastirilmasi iizerine oldugu goriilmiistiir.
Yukarida aciklanan sebeplerden dolayr dondurmanin kesfi ve tarihsel boyunca
degisimlerinin incelenmesi ve karsilastirilmast bu calismanin  ana amacini

olusturmaktadir.



L. BOLUM

1. DONDURMA

Dondurma, siit, seker, meyve bilesenlerinden olusan bir karistmin, kivam
vericilerle veya {ireticisine gore degisen yumurta, salep gibi iceriklerin de eklenmesiyle

karistirilip dondurulmasiyla elde edilen bir soguk tathdir.

Dondurmanin tarihi ¢esitli donemlerinde “buzlar”, “buzlu krema” ve “krema”
olarak adlandirilmis ve sadece iist siniflarin alabilecegi liiks bir yiyecek olarak tath
tiniine kavusmaya baslamistir. Dondurma tarihe gectiginde zengin bir yasam tarziyla
O0zdeslesmis bir gidadan, cazip gelen genel bir tiiketici akimina doniigmiistiir. Siitli
dondurulmus tatlinin kesfi ve iiretimi Cinliler tarafindan yapilmasina ragmen, ilk defa
Avrupa'da, basta italya olmak iizere Fransa, Ingiltere ve kitanin diger bolgelerinde
formiile edilmistir. Dondurma daha sonra Atlantik yoluyla Amerika'ya gitmistir.
Aslinda, Amerikalilar dondurmay1 kendi tatlilar1 olarak kabul etmisler ve hatta ona bir
statii kazandirmak i¢in elmali turta ile sunum yapmislardir. Ger¢ek su ki, Amerikali
girisimciler ve mucitler, dondurmanin diinya gida sahnesindeki meteorik yiikselisine
biiyiik katkida bulunmuslardir. Kiilah, sundae ve ¢esme dondurma gibi diinya ¢apinda
begeni toplayan iiriinler ilk defa ABD'de yapilmis ve popiiler olmuslardir. Ancak, eski
diinyadan (Avrupa) gelen mutfak etkileri olmaksizin, ABD'deki dondurma, sonunda

ortaya cikan kitlesel carpim fenomenine doniismiis olamazdi (Weiss 2011: 25).

[k olarak italyan, Fransiz ve Ingilizler tarafindan pastacilik alaninda dondurma
tarifleri ve giinimiizde ©6nem verdigimiz modern dondurmayi iireten teknikler
olusturulmustur. italyan go¢menler dondurma sanatim1 Avrupa ve Kuzey Amerika'da
yayginlagtirmislar ve mallarin1 diinyanin en sevilen sokak gidalarindan biri olarak New

York, Londra, Berlin ve diger sehirlerin sokaklarinda satmislardir. Biiyilk Amerikan



etkisine ragmen, yerli dondurma kiiltiirlerini diinya capinda gelistirmislerdir. Ornegin,
Italyan gelatosu, her yerde dondurma uzmanlar1 tarafindan 6diillendirilmektedir.
Tiirkiye ve Orta Dogu'nun bir boliimiinde, orkide kokiiyle giiclendirilmis bir dondurma

olan “salepi dondurma” gelismeye devam etmektedir (Weiss 2011: 14).

Bir zamanlarin ulusal dondurma gelenekleri ile {iiretilen 6zel bir yerel tatls,
bugiin endiistrinin gelismesiyle evrensel bir versiyonuyla karistirilarak solmaya devam
etmektedir. New York’ta dondurma makinesine, onceden karistirilmis bir Amerikan
dondurma tabani kullanarak kulfi (Hindistan dondurmasi) iiretilmis ve yine Brooklyn'de
bir grup kadin Dogu Avrupa Yahudi mutfak koklerini dondurma ile ifade etmislerdir.
Recetesi korunmaya alinan Italyan dondurmas1 gelato bile dis etkenlerden etkilenmistir.
Bugiin yesil cayli ve cheddar peynirli gelatolar Des Moines'tan Delhi'ye bir¢ok yerde
sunulmaktadir  (Falkowitz 2012, http://sweets.seriouseats.com/2012/07/whats-the-
difference-between-gelato-and-ice-cream.html, 8 Mart 2017°de erisildi).

Dondurmanin ge¢gmiste buz ve karlarin tatlandirilmasi esasindan giiniimiize siitlii
bir tatll olarak geldigine, farkli kiiltiirlerde cesitlenirken icerik anlaminda o kiiltiiriin
bulundugu bolgenin iklim ve cografi Ozelliklerinden etkilendigi ve endiistrinin
gelismesiyle geleneksel tekniklerin unutulmaya yiiz tutma tehlikesinin bulundugu
goriilmiigtir. Bunun yaninda mutfak sanatlarinda {iriinii  renklendirmek ve
sekillendirmek adina baharat ve meyvelerle ¢esnilendirilmesi ve kiiresellesmenin de
etkisiyle geleneksel dondurmadan her gecen giin uzaklagsmaya devam edildigi gergektir.
Ulkemizde gerek gida giivenligi ve gerekse statii gostergesi olarak sundae ve
endiistriyel dondurmalara talebin arttig1 goriilmektedir. italya’da korumaya alindig gibi
iilkemizde de geleneksel sade (Osmanli’da adi dondurma) ve ddvme dondurma
kiiltliriiniin korunmaya calisilmast kiiltiirel miraslarimizin devamliligr acisindan 6nem

arz etmektedir.



1.1. Dondurmanin Tarihsel Gelisimi

1.1.1. Dondurmanin Ortaya Cikis1

Dondurmanin ilk ortaya ¢ikisina dair ¢esitli hikdye ve efsaneler yer almaktadir.
Ancak dondurmanin ilk ortaya ¢ikisi ifadesi denildiginde bugiin bilinen anlamiyla
dondurma degil de, sarap, bal, pekmez ve cesitli meyveler ile tatlandirilmis kar ya da

buz seklinde oldugu anlagilmaktadir.

Eski donemlere dair anlatilan hikayelere gore dondurmanin ilk ortaya ¢ikist Roma
Imparatoru Nero (M.S. 37-68) donemine dayanmaktadir. Rivayete gore imparatorlukta
kral ve soylu kesim, kolelerin daglardan asagiya biraktiklari kartoplarini meyvelerle
birlikte sogutup yerlermis (Clarke 2004:4). Kayitlarda Imparator Nero’nun sarap veya
bal ile tatlandirilan bu buzlu serinleticilerden olduk¢a hoslandig: belirtilmektedir. Ancak
bu dondurulmus ig¢ecekleri hazirlamak i¢in belirli bir buz stoguna da ihtiya¢c duyulmakta
oldugu da asikardir. Giiniimiizdeki sogutma yontemleri ortaya ¢ikmadan yiizyillar 6nce
bunun tek yolu, yakinlardaki daglarin zirvelerinden karlarin kigin toplanip, erimeyecegi
kuyularda biriktirilip saklanmasi ile yil boyu tiiketilebilen kar ve buzlardir (Weiss 2011:
12). Savkay (2000: 112)’a gére de, Roma’yr yakan iinlii Imparator Nero’nun
ascibasisina bagli 6zel bir birlik bulunmaktayd: ve Italya’nin yaz giinleri bile kar olan
daglarindan, saraym mahzenine kar tasgimaktaydilar. Bu karlar altin bir kupa icinde

degisik meyveler ve bal esliginde imparatora sunulmaktaydi (Savkay 2000: 112).

Biiyiik Iskender (M.O. 336-323) icin de benzer bir 6ykii anlatilmaktadir Nero’dan
cok Once yasayan Iskender’in sarayinda meyve piiresi ve meyve dilimleri ile bal ve
kardan olusan bir yiyecegin bulundugu kaynaklarda yer almistir. Bu kayitlar
dondurmanin ilkel bi¢iminin ilk olarak iskender’in kesfettigi tezini giiclendirmektedir
(Savkay 2000: 112). Ayn1 zamanda Biiyiik iskender’in bizzat buz ve kar1 saklamak igin
kuyular yaptirdig: bilinmektedir (Quinzio 2009:2).

Ayrica Mogol athilarinin dondurmayi bulmus olabilecekleri de bir diger teori

olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Mogollar kisin Gobi ¢oliiniin agmak i¢in ¢iktiklar1 uzun



yolculuklarda, erzak olarak yanlarinda tasidiklar: siit kaymagini hayvan bagirsaklarinda
muhafaza ederlerdi. Dortnala kosan atlarin yardimiyla kaymak giiclii bir sekilde
calkalanir ve aymi esnada sifirin altindaki sicaklikla birlikte donardi. Mogol
imparatorlugunun genislemesiyle birlikte, bu fikir Cin’e de yayilmis olup, rivayete gore
Marco Polo 1296’da Uzakdogu seyahatlerinden dondiikten sonra beraberinde
dondurmay1r da getirmistir. Ancak Marco Polo’nun el yazmalarinda dondurmayi
tanimlayan herhangi bir ibareye rastlanmamaktadir. Dogrusu giiniimiiziin tarihgileri
Marco Polo ismindeki bir gezginin gercekten yasayip yasamadigindan ve boyle biri

varsa da onun Cin’e ulagsmis olabileceginden de siiphelidirler (Clarke 2004: 4).

Dondurmayla ilgili en sik anlatilan hikayelerden birisi de 14 yasindaki Italyan
Catherine de Medici’nin, Duc d’Orleans (sonradan 2. Henry) ile 1553 yilinda evlenerek
Fransa’ya gelmesiyle burada dondurmanin bagka bir hikayesi baglamaktadir. Catherine
de Medici’'nin beraberinde getirdigi Italyan ascilarin dondurmanim recetesini de
yanlarinda getirdigi soylenmektedir (Savkay 2000: 113). Sonrasinda dondurmanin gizli
recetesi yalnizca birkag kiside kalmis olup, Ingiltere’nin 1. Charles’1inin bu receteyi gizli
tutmasi i¢in kendi Fransiz agcisin1 £500 maasa bagladigi soylentiler arasindadir. Ancak
arastirmalara gore Catherine’nin beraberindeki as¢ilarin  dondurma yapmay1
bilmelerinin miimkiin olmadigr goriilmiistiir. Ciinkii o zamanlarda buz ve tuzu
karigtirarak dondurma yontemi Avrupa’da yalmizca bilim insanlar1 tarafindan
bilinmekteydi. Yine 1. Charles’in asc¢ilarimin dondurmay: bildiklerine dair yazili bir

kayit bulunamamistir (Clarke 2004: 4).

1589 yilinda ise Giambattista Della Porta adindaki Napolili bir bilim adami1 bugiin
bilinen anlamiyla dondurmay: kesfeden kisi olmustur. Kesfinin Araplarin tuzla
gerceklestirdikleri sogutma teknikleriyle ilgili bilgilerinin temelinde gergeklestigini
belirtmistir. Buna karsin Isin (2009: 289), calismasinda 16. yiizyilda Hint hiikiimdari
Babiirlii Ekber’in sarayinda siitli ve meyveli dondurma yapilmis olmasinin,
dondurmayi italyanlarin kesfettigi fikrini ciiriittiigiinii belirtmistir. Hint bilim tarihgisi
K.T. Achaya yapilan bu dondurmalarin Hindistan’da gelistirilmis ya da Babiirler
tarafindan Afganistan’dan getirilmis olabilecegini sOylemistir. Bu bilgiler dondurmay1

ilk kimin yaptig1 konusunda ikilik yaratarak net bir isim verilmesine engel olmaktadir.



1676’da Pierre Barra tarafindan meyve, krema ve seker karisiminin buz ve
potasyum nitrat ile dondurulmasiyla elde edilen tath giiniimiizdekine en benzer sekliyle
kayitlara ge¢mistir. 1692°’de L. Audiger’in dondurma karigiminin sogutma esnasinda
biiyiik buz kristallerinin par¢alanmas1 i¢in c¢irpilmaya devam edilmesinin Onemini
vurgulamasi, bugiin hala dondurma yapiminin temelini olusturan teknik olmaktadir

(Clarke 2004: 6).

1.1.2. Tarihsel Siirecte Dondurmanin Gelisimi ve Yayilmasi

Dondurmanin kokeni 4000 yil oncesinde ilk olarak kayda gecen ve dagda
bulunan karin depolanmasi i¢in buz evi insa ettiren Mari Krali'ma kadar
izlenebilmektedir. Buz evi (buz cukuru, buz kuyusu veya buz evi) tiim yil boyunca buz
depolamak i¢in kullanilan bir yapidir. Bu binanin bir kismi veya tamami yer altindadir
ayrica genellikle nehirler ve tatli su golleri gibi dogal su kaynaklarma yakin olarak insa
edilmekteydi. Kis boyunca kar ve buz, saman ve talas ile yalitilmis buz evlerinde
saklanarak yaz donemlerinde kullanilmaktaydi. Buz evinden gelen buz c¢ogunlukla
bozulabilir gidalarin depolanmasi icin kullaniliyordu, ama ayni zamanda icecekleri
sogutmak veya soguk tatli yapmak icin de kullanilmaktaydi. M.O. 1780 yilindan kalma
civi yazisi tablet seklindeki en eski yazili belgelerde Kuzey Mezopotamya'nin Terqa
kasabasinda bir buz evinin yapimindan bahsedilmektedir. Bu bolgenin Mari Krali
Zimri-Lim'in tarafindan insa ettirildigi ve daha Once buna benzer bir yapmin hi¢
olmadig tablette belirtilmistir. Mezopotamya’da M.O. 2000’1i yillarda buz mahzenleri
oldugu kayitlarda yer almaktadir (Weiss 2011: 12).

M.O. 500 yillarinda Yunanlilar icecekleri kar ile servis etmekteydi. M.S. 1.
yiizyila dayandig1 sdylenen bir yemek kitabinda, kar ile siislenerek servis edilen tatlilara
rastlanmistir. Buz kelimesi de ilk defa yine M.S. 1. yiizyilda suyun kaynatildiginda daha
hizli ve saglikli bir bi¢cimde dondugunu kesfeden Biiyiikk Plinius tarafindan

kullanilmistir (Clarke 2004: 5).

Arkeologlar, Cin'de M.O. 7. yiizyildan kalma buz cukurlari kalintilari

rastlamislardir. Aynm1 zamanda Cinlilerin M.O. 11. yiizyildan 6nce buzu kullandiklarina



dair yazili deliller de mevcut olarak bulunmaktadir. M.O. 11. yiizyilda Cin’de Zhou
hanedanini kayitlarina gore yazin igceceklerle servis edilmek iizere actiklar1 ¢ukurlarda
buz biriktiren insanlar oldugundan bahsedilmektedir (Clarke 2004: 5). Hatta ilk yapay
buzu Cinlilerin elde ettigi de belirtilmistir. Cinliler dondurma islemini dondurulacak
maddeyi bir kaba koyup, iizerinden giihercileli (potasyum nitrat) su gecirerek
yapmaktaydilar. Araplarin o donemlerde Cinliler ile siirekli ticaret iligkisi icinde
olmalariyla birlikte, bu teknik Araplara ardindan da bati diinyasina yayilmistir (Savkay
2000: 112). M.O. 1100 yilindan itibaren Cinlilerin buzlar1 toplayip biriktirmeye ve
yiyecekleri de bunlarin arasinda saklamaya basladiklari da bilinmektedir (Weiss 2011:
12). Bunlarin yaninda Weiss (2011: 19), Cinliler, Araplar ve Hintlilerin endotermik etki
denilen, buza tuz ekleyerek donma sicakliginin diisiiriildiigii prensibini anladiklar1 ve
dondurma yapiminda bundan yararlandiklarim1 soylemistir. Endotermik etkinin
kesfedilmedigi takdirde bugiin bildigimiz dondurmanin olmayacagin1 da eklemistir.
Yilmazoglu (2015: 110)’nun c¢alismasinda da dondurmanin ilk olarak Cinliler,
Romalilar ve Misirlilar tarafindan yapildiginin rivayet edildigine deginilmektedir.

Ancak bu konuda Perslerin de ad1 anilmaktadir.

Persler dondurma yapmak i¢in daglarin yiiksek yamaclarinda cukurlar kazip
buralarda karlarin birikmesini saglamaktaydilar. Toplanan karlar; kaymak, siit, surup,
serbet, bal, baharatlar ve cesitli tatlandiricilar ile karnistirilip, cukurlara tekrar
gomiiliiyordu. Bu c¢ukurlarda haftalarca bekleyen karisim, daha sonra sehirde yine kar
ve buz saklamak amacl yapilan ‘yahgal’ isimli serinletici yeralt1 odalarinda (Resim 1.1)
saklanmaya devam ediliyordu (Caglar 2010: 21). M.S. 2. yiizyilda iran’da tath
iceceklerin buz ile sogutuldugu da kayitlar arasinda yer almaktadir. Iranlilar buzlar o
donemde kistan depolamak yerine, soguk ¢ol aksamlarinda actiklar s1§ cukurlara sulari
biriktirmeyi tercih etmekteydiler (Clarke 2004: 5). Ayni yiizyilda Yunanh yazar ve
filozof Athenaeus, Kimolos Adasi’'nda yaz aylarinda yer altinda dondurucu amach
kuyular actiklarin1 ve buraya koyduklar1 sicak su dolu kavanozlar1 sonrasinda buz gibi

sogumus olarak kullandiklarim1 kaydetmistir (Quinzio: 2009: 2).
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Resim 1.1: A. Yahcal (Persler tarafindan yapilan soguk hava deposu), B. iran
Meydani'ndaki kubbeli bir buz evi
(http://tarihvemedeniyet.org/2009/07/dondurmanin-tarihi-ve-gelisimi.html, 27 Nisan 2017’de erisildi)

M.O. 400'de Persler daha da ileri giderek, yaz boyunca krallara sunmak iizere,
giil suyu ve havuctan yapilmis 6zel bir sogutulmus yiyecek icat etmislerdir. Clarke
(2004: 5)’a gore, suyun dondurulmasinda ilk ©nemli adim olan sodyum Kkloriir,
potasyum nitrat, amonyum Kkloriir, aliminyum siilfat, potasyum siilfat gibi tuzlarla
suyun donma sicakliginin diistiigiiniin kesfedilmesi M.S. 4. yiizyilda Hintliler tarafindan

yapilmustir. Tarih¢iler bu kesfin bir Hint siirinde bahsedildigini bildirmislerdir.

Yine M.S. 4. Yiizyi1lda aym1 zamanda, Japonya’da imparator Nintoku, 1 Haziran’1
‘Ulusal Buz Giinii’ ilan etmis ve (Weiss 2011: 12) ve her yil bugiinde sarayda
diizenlenen Imparatorluk Buz Armagam denilen seremonide misafirlere buzdan cipsler
ikram edilmistir (Quinzio: 2009: 2). Buz adina bir giin verilmesi Japonlar i¢in buzun ne

denli 6nemli oldugunu kanitlayan bir 6rnek olmaktadir.

M.S. 618-907 yillart arasinda Cin’de Tang hanedanm kayitlarinda ise dondurulmus
tathya rastlanmaktadir. Bu tatlinin icerigi; inek, keci veya buffalo siitii, un ve kafur
isimli bitkinin karisimindan olugmaktadir (Clarke 2004: 5). Bu karisim kaynatilip,
kendiliginden fermente edilerek yapilmaktaydi. Aroma arttirict olarak da ejderha beyni

parcalar1 ve gozleri gibi oldukga ilging iceriklerden bahsedilmektedir (Weiss 2011: 13).

Dogu diinyasinda 4. yiizyilda buzun, tuzla birlikte dondurulmasi yonteminin Hint

siirinde bahsedilmesi ardindan 13. yiizyilda Arap tibbi metinlerinde de yer aldigi



10

goriilmiistiir. Yine o doneme ait bagka bir Arap kaynakli kitapta ise ‘sorbe’ recetelerine

rastlanmistir (Clarke 2004: 5).

Abbasi donemindeki Araplar, seker ya da daha ¢ok meyve suyunu siitle
karigtirarak dondurmay1 tatlandirmislardir. Dondurmanin; Bagdat, Kahire, Sam gibi
Arap diinyasinin biiyiik kentlerinde olduk¢a yaygin tiiketilen bir yiyecek haline geldigi
bilinmektedir. Dondurma o donemde siit veya kaymaktan, bazen de yogurt eklenerek
yapilmaktaydi. Eski Yunan recetelerindeki gibi giil suyu, kuru meyve, findik ve fistik

gibi malzemeler ilave edildigi de kaynaklarda belirtilmistir (Tez 2012: 173).

15. yiizyilda Azteklerin de daglarin tepelerinden getirdikleri karlari, yiyecek ve
iceceklerini  sogutmak icin kullanmakta olduklar1 bilinmektedir. Peru ve
Kolombiya’daki Andres daglarindaki karlar da yiyeceklerin sogutulmasi amaciyla
kullanilmistir. Portekizliler ve italyanlar, Latin Amerika’ya geldiklerinde vanilya ve
kakao ile tamigmislar ve bugiinkii anlamiyla vanilyali ve c¢ikolatali dondurmanin
bulunmasinda pay sahibi olmuslardir (Istanbul Ticaret Odasi, http://www.ito.org.tr/

Dokuman/Sektor/1-29.pdf, 11 Subat 2017°de erisildi).

1660’1 yillarda Paris, Napoli, Floransa, Ispanya’da davetlerde buz ikrami
olmaktaydi. Ingiltere’de Mayis 1671 tarihli bir ziyafetin meniisiinde dondurmaya
rastlanmistir. Ancak dondurmanin servisi yalnizca Kral 2. Charles’in masasinda
gerceklesmistir (Quinzio 2009: 6). Kralin tahta gegisinin 10. yilim1 kutlamak amach
gerceklestirilen ziyafette, bir tabak beyaz ¢ilek ve bir tabak dondurma seklinde sadece
kralin masasina yapilan dondurma servisi, diger ziyaret¢iler tarafindan oldukca merak
uyandirmistir  (Craig 2017, http://londonist.com/london/history/the-history-of-ice-
cream-in-london, 3 Mart 2017’de erisildi) (Resim 1.2).
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Resim 1.2: 1. Kral Charles onuruna Hollanda Eyaletleri tarafindan verilen davet

(http://londonist.com/london/history/the-history-of-ice-cream-in-london, 18 Mayis 2017’de erisildi).

Aym1 donemlerde Orta Dogu’da ise yapilan icecekler ‘serbet’ olarak
bilinmekteydi. 1627-1629 yillarinda Iran’a seyahat eden Sir Thomas Herbett serbeti; su,
seker, giil suyu ve limon suyu karistmindan olusan, aga¢ kavunu, menekse veya diger
tath cicekler ile birlikte ve daha fazli lezzet icin bazen amber ile karistirilan icecek
seklinde anlatmistir. Serbetin lezzetli ve susuzlugu dindiren bir icecek oldugunu
soylemistir. iran’da serbet, buz veya kar ile birlikte, biiyiik porselen veya altin kiselerde
servis edilip tahta kasiklarla yudumlanarak tiiketilmekteydi. Orta Dogu serbetlerinde
eksi aromalar oldukca popiilerdi. Oyle ki Ingiliz yazar James Morier, Iranlilarin
serbetini; hayatin biitiin nimetleri ve sefaleti gibi, serbetteki eksi ve tatlinin esit ve
dengeli bir karisim olusturdugu seklinde tamimlamistir. Nar, aga¢ kavunu, limon, misket
limonu ve ayva o donemin popiiler aromalar1 arasinda yer almaktaydi. Tiirkler ise
visneyi sikca kullanmaktaydilar. O donemde Avrupa’ya bakildiginda, limon, ¢ilek,
ahududu, kiraz, kayisi, seftali, samfistigt ve findik sik kullanilan yiyeceklerdir. Bu
icecekler, meyve sularinin ve diger aromalarin seker ve su ile ya da seker surubu ile
karigtirllmasinin ardindan buz veya kar ile sogutulmasiyla elde edilmektedir (Quinzio

2009: 7).
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Italyanlar arasinda ‘serbet’ kelimesi ilk kez 16. yiizyil sonlarinda ‘Tiirklerin
icecegi’ anlaminda kullamlmustir. Dondurulmus tath italya’da ‘sorbetto’, Fransa’da
‘sorbet’, Ispanya’da ‘sorbete’ olarak bilinmeye baslanmistir. Orta Dogu’nun serbetleri
icecek olarak kalirken, Avrupa ve Amerika’da bu kelime buz ve siitli buzlar igin
kullanilagelmektedir (Quinzio 2009: 7). Tiirklerin serbet geleneginin de Araplardan
geldigi soylenebilir. Avrupa’daki ‘sorbet’, ‘sorbete’, ‘sherbet’ gibi kullanimlar da bunun

kanit1 olarak goriilmektedir (Savkay 2000: 113).

Dondurmanin Fransa’da yayginlasmasi 17. yiizyila tekabiil etmektedir. italyan
Francesco Procopio’nun, Paris’te actig1 kafede serbetler ve degisik icecekler yaninda
dondurma da satmaktadir. Paris’te ismini duyurmus popiiler mekanlara gitmenin moda
oldugu donemde bu kafe sehirdeki bir¢ok limonataci tarafindan popiiler olmak ig¢in
taklit etmeye baslamislardir. Taklit¢iler, meniilerine hemen dondurmayi eklemis ve
dondurmanin gurmeler aracilifiyla da Paris’ten diinyaya yayilmasina katkida

bulunmuslardir (Savkay 2000: 113).

19. yiizyilda Ingiltere’de pek cok Italyan bulunmaktaydi. Bu italyanlarm cogu
gecimlerini sokakta dondurma satarak saglamaktaydi (Resim 1.3). Dondurmanin servis
edildigi ‘penny-licks’ isimli kiiciik, kalin kenarli cam bardaklar genellikle bir bezle
silinip tekrar kullanildig icin c¢ocuklarin sagligr agisindan tehlike olusturmaktaydi.
Italyan saticilarin italyanca ‘ecco un peco’ (biraz deneyin) diye bagirarak sattiklari
dondurma, bu kelimelerin ‘hokey-pokey’ seklinde anlasilmasiyla zamanla bu ismi
almistir. Hokey-pokey’nin simdiki anlami da hile ile {iretilen, diisiik hijyen

standardindaki kotii kaliteli dondurma olmaktadir (Clarke 2004: 7).
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SNOFRUTES 1°

Resim 1.3:Bir dondurma saticis1 — Londra — 26 Agustos 1935
(https://tr.pinterest.com/pin/722546333937383816/, 29 Nisan 2017°de erisildi).

Dondurma eski caglardan beri boylesine yayginlasmadan once aristokrat kesimin
davetlerinde yer alan likks bir yiyecek olmaya devam etmistir. Amerikan bagkam
George Washington ile birlikte dondurma, Amerika’da resepsiyonlarda servis edilmeye
baslamistir. Ozellikle Amerika’nin 3. Baskan1 Thomas Jefferson, Fransa’da elcilik
yaptig1 donemdeki Fransiz ascisiyla birlikte dondurma regetesini de Amerika’ya
getirmistir. 4. Baskan James Madison’in onuruna gerceklestirilen acilis téreninde de

dondurma servisi yapilmistir (Clarke 2004: 6).

Amerika’da dondurmaya ait ilk kayitlar 1744 yilma ortaya cikmustir. Iskog bir
somiirgecinin, Maryland Valisi Thomas Bladen'in evinde verdigi davette c¢ilekli
dondurma sunulmus ve bu iiriin hakkinda yazilan mektupla ilk kayitlar olusmustur. ilk
dondurma reklami ise 1777 yilinda New York Gazette Mercury’de, Philip Lenzi'nin

diikkaninda "neredeyse her giin mevcut" sloganiyla yer almistir.

Dondurma yapimina iliskin yayinlara 18. yiizyil ortalarinda rastlanmaktadir. Ik
belgeler 1760 yilinda bir ingiliz ev hanimi Hannah Glasse’ nin “Compleat Confectioner

(Miikemmel Tatlic1)” isimli kitabi ile baslamis ve bu yayim1 1769 yilinda Elizabeth
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Raffle’in dondurma bilesimi ve yapimi baglikli yazis1 The Experienced English

Housekeeper isimli dergide baskiya girmistir.

1800'1ii yillara kadar dondurma, yalitilmis dondurucular olmamasindan 6tiirii uzun
siire depolanamayacagi icin ¢ogunlukla 6zel giinler icin ayrilmis bir iiriindii. Insanlar
kisin gollerden buz kesebilir ve saman ile izole edilmis zeminde veya buz evlerinde
saklayabilirlerdi. Dondurma, o donemlerde bir buz ve tuz kovasina bir kase krema
yerlestirmeyi iceren "pota dondurucu" yontemini kullanilarak yapilirdi. Dondurmanin
Avrupa ve Amerika’da begenisinin artmasi ev yapimi dondurmaciliktan endiistriyel
iiretime gecisle sonuclanmustir. Oncelikle Amerikali Nancy Johnson’in 1843’de elle
calisan krankli karistirma-dondurma makinesini icadiyla baglamistir. Bu sistemde
kar/buz ve tuz karistminin bulundugu bir bolmeye dondurma karisimi iceren silindir
kova yerlestirilir ve kovanin kapagma bagli bir disli diizenekle manuel hareketi

saglayan karistirict ile karistirarak dondurulmaktadir (Resim 1.4).

Resim 1.4: Nancy Johnson 1843, Elle ¢alisan krankli karistirma-dondurma makinesi

(http://www.appalachianhistory.net/2007/06/you-scream-i-scream-we-all-scream-for.html, 18 May:s

2017°de erisildi).

Amerika’da 19. yiizyilin ortalarina kadar dondurma, ev dondurmaciligi seklinde
imal edilirken, Jacob Fussell tarafindan 1851'de Pennsylvania'da bir dondurma fabrikasi

kurulunca endiistriyel iiretim baslamis oldu. Aslinda Fussell ¢iftcilerden siit iiriinlerini
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satin alan ve Baltimore'da satan bir siit bayiiydi. Siitii iiriinleri talebinin istikrarli
olmamasi siit ve kremanin elde kalmasina neden oluyordu. Kalan ekstra siit ve krema
kullanilarak dondurma yapilmaya baslandi ve iiretim i¢in birkag¢ fabrika acildi. Kitle
tiretimi artikca maliyetin diistiigii ve boylece diisiik gelirli grup icin daha popiiler ve
daha uygun iriinler tiretilmeye baslandi. 1870'i yillarda Carl von Linde’nin endiistriyel
sogutma icat ettiginde dondurma iiretimi daha da giiclendi. Bu, buhar giicii, motorlu
araclar ve elektrik gibi diger teknolojik gelismelerle birlikte, iiretmek, tasimak ve

depolamaktan daha kolay dondurma yapilmaya baslandi.

Diger yandan diinyada rafine seker iiretiminin artmasi, ABD’de Wolcottville
Conn’da 1856’da Gail Borden tarafindan ilk yogunlastirilmis (konsantre) siit
fabrikasinin faaliyete gecmesi, 1878’de Isvec’te santrifugal seperatoriin (krema
makinesi), 1899°da Fransa’da homojenizatoriin icatlari, 1892-1906’da siit tozu
konusundaki arastirma ve gelismeler, dondurmanin kalite 6zelliklerinin artmasini

saglamigtir.

1800'lii yillarin sonlarinda yayginlasan yeni formda dondurma tarifleri almaya
basladi. 1874'de soda cesmelerinin ortaya ¢ikmasi ile dondurma soda icadi gelmistir
(Resim 1.5). Dini liderler, pazar giinleri dondurma soda alimini kinadigindan pek ¢ok
kisi tarafindan dondurma sodanin tiiketimini yasaklayan "mavi kanunlar"
olusturmuslardir. Bunun iizerine dondurmay1 sadece surubun dondurulmasiyla sunulan
karbonasyon uygulanmayan dondurmalar sunularak bunlara "pazar giinleri dondurmasi1"
denilmis. Oxford Ingilizce So6zliigiine gore daha sonra isimleri “sundae” olarak

degistirilmistir.
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Resim 1.5:Dondurma soda ¢cesmeleri

(Douglass 1954, People standingbehindthecounter of an icecreamparlor, photograph, University of
North Texas Libraries, The Portal to Texas History, texashistory.unt.edu; crediting Austin History Center,

Austin Public Library).

Sonug olarak Cin’de buzun kesfi ve bunun batiya tasinarak dondurma formuna
cevrilmesi dondurmanin icadi konusunda yaygin goriis olarak ortaya cikmaktadir.
Ancak dondurmay1 kimin, nerede buldugu konusunda net bir yargiya ulagilamamistir.
Biitiin bu bilgiler ve efsaneler 1s18inda goriilmektedir ki aslinda dondurmanin tarihi
sogutma tekniklerinin gelisimi ve cesitli asamalarin izini siirmekle yakin iliskilidir. Bu
agsamalar:

e Kar veya buz ile karistirarak bir yiyecek/icecegi sogutmak

¢ Eritme tuzlarinin suyun donmasini sagladiginin kesfedilmesi
e Tuz ile kar veya buzla daha fazla dondugunun kesfedilmesi
¢ Dondurma yapicinin 19. yiizyilin ortasinda icat edilmesi

e 19. yiizyil sonlar1 ve 20. yiizy1l baslarinda dondurucularin gelistirilmesidir.

(Clarke 2004: 4).
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Tablo 1.1: Kisaca dondurmanin tarihsel gelisimi (Willingham 2010).

M.O. 5. YY. Antik Yunan’da kar1 bal ve meyve ile karistiriimaktaydi.
Bir rivayete gore Marco Polo Uzak Dogu’dan donmus tatliyt Avrupa’ya

13.YY. Lo

getirmigstir.

1700 Maryland Valisi misafirlerine dondurma ikram etmistir.

y
1768 M. Emy tatlandirilmig buz ve dondurma tarifleri olan bir yemek kitab1 yayinladi.
y y yay

1776 Amerika’da ilk dondurma salonu New York sehrinde acilmistir.

1812 Dolly Madison Beyaz Saray’in 2. Agilis Toreni Balosu’nda dondurma ikram
etmistir.

1832 Augustus Jackson, bircok dondurma tarifi ve iiretim teknikleri gelistirdi.

1843 Nancy Johnson, Amerika patentli ilk kii¢iik 6l¢cekli dondurma yapiciy1 bulmustur.

1851 Carlo Gatti, ilk dondurma standin1 agarak 1 cent’e dondurma satan kisidir.

1874 Robert M. Green tesadiifen “Icecream soda (milkshake tarzi bir igecek)’y1
bulmustur.

1888 Mrs. Marshall’in yemek kitabinda kiilahta dondurma servisinden bahsedilmistir.

1903 Italo Marchioni icine dondurma koyma amach yenilebilir waffle kaplarinin
patentini almistir.

1904 Yenilebilir waffle kaplar, Amerika’da ilk kez St. Louis Diinya Fuari’nda
goriilmiistiir.

1920 HarrtBurt dondurma satan beyaz seyyar satig arabalari filosunu kurmustur.

1934 Chris Nelson, “eskimopie” isimli ¢ikolata kapli dondurma barim ilk iireten kisi
olmustur.

1938 J.F. “Biiyiikbaba” McCullough ve oglu ilk kez yumusak “softserve” dondurmay1
satmiglardir.

1940 Oreo kurabiyeyle yapilan kurabiyeli dondurma oldukga sevilen bir iiriin olmustur.

1991 Cikolata parcali dondurma ilk kez piyasaya ¢ikmistir

20. YY. Sonlar1 Amerika’nin ¢esitli sehirlerinde sundae dondurma iiretilmekteydi.

1.2. Ulkelere Gore Baslica Dondurma Cesitleri

Her kiiltiiriin zaman icerisinde yogrularak kendine 6zgii bir hal alan yeme-icme
kiiltiirleri bulunmaktadir. Zaman igerisinde ve bolgelere gore farklilagmalar gosteren bu
kiiltiirler icerisinde dondurma da bulundugu bolgenin Ozelliklerine gore cesitlenme
gostermistir. Cesitli iilkelerde goriilen ve farkliligiyla ismini diinyaya duyurmus olan bir

takim baslica dondurma cesitleri bulunmaktadir.

1.2.1. Gelato (italya)

Italyanca’da donmus anlamina gelen latince kokenli sozciik “gelatus”

sOzciigiinden tiiremigtir. Siit, krema, ¢ok cesitli meyve ve aroma bilesimiyle yapilan
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gelato (Resim 1.6), hem malzeme hem de teknik agisindan farklilik gostermektedir
(Barut 2016, https://gezimanya.com/FotoGaleri/dondurmasiyla-meshur-yerler, 7 Mart
2017’ de erisildi). Baslica farkliliklar1 yag ve hava igerigi ile servis sicakligl olmaktadir.
Yag icerigine bakildiginda, kullanilan krema oram siit oranindan daha az oldugu i¢in
ozellikle Amerikan dondurmasini ele aldigimizda ona gore daha az yagl bir 6zellik
gostermektedir. Ayrica yavas hizla karistirilan gelato, bu teknikle icerisine daha az hava
almas1  saglanarak, karakteristik kremamsi dokusuna ulagsmast bu sekilde
saglanmaktadir. Kremsi yapisindaki bir diger etken ise servis sicakligi olmaktadir.
Genel olarak dondurma -14/-12°C’de servis edilirken, gelato i¢in biraz daha yiiksek
dereceli (-11/-10°C) bir ortam olmalidir (Thompson, Delores ve Chambers 2009: 397).
Boylece gelato, erimeyen ancak yumusak kremsi bir kivam gostermektedir (Falkowitz
2012, http://sweets.seriouseats.com/2012/07/whats-the-difference-between-gelato-and-
ice-cream.html, 8 Mart 2017’ de erisildi).

Resim 1.6: Floransa’da gelato tezgahi

(http://segullah.org/slice-of-life/its-not-a-vanilla-gospel/, 13 May1s 2017’de erisildi).

1.2.2. Mochi (Japonya)

Piring hamurunun sakiz kivamina gelene dek doviilmesiyle elde edilen, tek
lokmalik bir atistirmalik olmaktadir (Barut 2016, https://gezimanya.com/FotoGaleri/
dondurmasiyla-meshur-yerler, 7 Mart 2017’de erisildi) (Resim 1.7). Kii¢iik yuvarlak bir
bicimde, dondurma dolgusu ¢evresinde yumusak yapiskan bir pirin¢ keki seklinde



19

hazirlanan bu tatlida dondurma sekeri tatlandirirken mochi (piring keki) tatlilik ve doku
katar. Kullanilan geleneksel aromalar arasinda vanilya, ¢ikolata, ¢ilek disinda Kona
kahvesi, erik sarab1 ve kirmizi fasulye vb. bulunmaktadir. Yapim asamasinda son olarak
mochi’nin yapigsmasint onlemek amaciyla disi patates ve misir nisastasiyla tozlanir.
1990’11 yillarin sonlarinda Amerika’da ortaya ¢ikan ve California ve Hawaii’de ¢okca
bulunan Nisei halki arasinda oldukca popiiler olmustur. Ancak son yillarda {inii diinya
capina ulasan bir dondurma ¢esidi haline gelmistir (Spacey 2015, http://www.japan-
talk.com/jt/new/mochi-ice-cream, 7 Mart 2017’ de erisildi).

Resim 1.7: Mochi dondurmasi

(http://www.deedeeparis.com/blog/ou-trouver-des-mochi-a-paris, 14 Mayis 2017’de erisildi).

1.2.3. Kulfi ( Hindistan)

Kulfi kelimesi Fars¢a’da kapali fincan anlamina gelen sozciikten tiiremistir. Bu
tath muhtemelen 16. yiizyillda Babiir imparatorlugunda dogmustur. Hindu tatlilarinda
yogun buharlagsmis siit karisimi o donemlerde de olmak iizere ¢cok popiilerdir (Resim
1.8). Babiirler déneminde Imparator Akbar yonetiminin detayli bir kaydi olan Ain-i-
Akbari’de dondurma amaciyla giihercile kullanimi ve sicak alanlart Himalayalar’dan

buzlarin taginmasi konularina deginilmistir (Krondl 2011: 48).
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Geleneksel Hint dondurmasi seklinde tanimlanan Kulfi, bugiin Hint alt kitasinda
oldukga popiiler olan bir siitlii tatlidir. Hindistan, Sri Lanka, Pakistan, Banglades, Nepal,

Myanmar ve Orta Dogu’da sik rastlanmaktadir.

Resim 1.8:Kulfi Dondurmasi

(http://www.cookwithmanali.com/malai-kulfi/, 14 May1s 2017’de erisildi).

Kulfi goriiniis ve tat anlaminda bildigimiz dondurmayla benzerlik gosterse de
daha yogun ve kremsidir. Geleneksel tarzdaki Kulfi’nin iceriginde krema, giil, mango,
kakule, safran ve Antep fistig1 bulunmaktadir. Ayrica son zamanlarda elma, portakal,
cilek, yer fistig1 ve avokado gibi yeni cesitler de iiretilmektedir. Diger dondurmalarin
aksine Kulfi ¢irpilarak yapilmamakta ve muhallebi benzeri bir yapiya sahip olmaktadir.
Yogunlugundan o6tiirli dondurmaya benzetilir ve bu nedenle diger dondurulmus siit bazl
tathilardan ayr1 bir kategori olarak disiiniiliir. Yine yogunlugundan Ootiirii diger

dondurmalara gore daha gec erimektedir (Liddell ve Weir 1996: 104-105).

1.2.4. Helva Dondurmasi (Israil)

Israil’in baskenti Tel Aviv’de dogan bu dondurma tahin, yumurta, krema ve

seker ile yapilmaktadir (Resim 1.9). Genellikle iizeri Antep fistig1 ve hurma surubu ile



21

siislenmektedir (Ottolenghi 2013, https://www.theguardian.com/lifeandstyle/2013/sep/
27/halva-ice-cream-recipe-ottolenghi, 12 Mart 2017°de erisildi).

Resim 1.9: Helva Dondurmasi

(http://www.cntraveler.com/stories/2012-07-18/halva-ice-cream-tel-aviv-israel, 14 May1s 2017’de erisildi).

1.2.5. Helado (Arjantin)

Yap1 olarak Italyan dondurmasi olan gelato ile benzerlik gosteren helado, yine
Italya’daki gibi kiiciik aile isletmecilerince geleneksel olarak yapilan bir dondurma
cesididir (Resim 1.10). Arjantin’de iki cesit heladerias (dondurma saticisi)
bulunmaktadir. Yapay malzemelerle hazirlanan daha ucuz dondurma satanlardir. Digeri
ise dogal malzemelerle hazirlanmis ve beraberinde satildigt dondurma kiilahinda HA
(helado artesanal) harfleri bulunan bir logo ile ayirt edilmektedir. Arjantin’de
dondurmadaki biitiin dondurma saticilarinda krema bazli (helado a la crema) ve su bazlh
(helado al agua) olmak iizere iki cesit dondurma satilmaktadir. Ozellikle Arjantin’de en
geleneksel ve popiiler helado aromasi “dulce de leche” (karamel benzeri siit receli)
olmaktadir (Anonim 1, http://www.heladoartesanal.com/historia_helado_artesanal.html,

12 Mart 2017°de erisildi).
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Resim 1.10: Helado
(https://gezimanya.com/FotoGaleri/dondurmasiyla-meshur-yerler, 14 Mayis 2017’de erisildi).

1.2.6. Bastani Sonnati (Iran)

Farsca’da geleneksel dondurma anlamina gelen Bastani Sonnati, siit, yumurta,
seker, giil suyu, safran, vanilya ve Antep fisigindan yapilan fran’a 6zgii dondurmadir
(Resim 1.11). Bazen icerigine salep de eklenmektedir. Genellikle donmus pihtilar
halinde krema pargalar icerir ve siit topaklanincaya kadar kanstirilir. Yaygin olarak
[ran dondurmasi olarak bilinmektedir (Anonim 2, http://www.bastanitehran.com/english

#persian-ice-cream, 14 Mart 2017°de erisildi).

Resim 1.11: Bastani Sonnati

(https://www.buzzfeed.com/tyanat/20-persian-foods-to-blow-your-taste-buds-away-

nzgf?sub=3312865_3093667&utm_term=.1h4PoBwYj2#.ingOpLZv9e, 17 Mayis 2017’de erisildi).
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1.2.7. Patbingsu (Giiney Kore)

Giiney Kore’de buz, yogunlastirilmis siit, dogranmis meyve, meyve suruplari ve
kirmizi fasulye ile hazirlanan bir cesit buzlu tathdir (Resim 1.12). Sirayla kaseye
konulan bu malzemeler, yenilmeden Once karistirllmalidir (Lee 2009, http://www.
seriouseats.com/2009/06/snapshots-from-south-korea-patbingsu-a-popular-shaved-ice-

dessert.html, 14 Mart 2017’ de erisildi).

Resim 1.12:Patbingsu

(https://s-media-cache-ak0.pinimg.com/originals/c4/4a/8b/c44a8b7345c9e11cbd60208fd82dbe92.jpg,
14 May1s 2017°de erisildi).

1.2.8. Kizartilmis Dondurma (Cin)

Kizarmis dondurma, etrafi akiskan hamur ile kaplanan bir top dondurmanin
erimeden, derin yagda disi1 hizli bir sekilde kizartilip ¢itir hale getirilen bir tatlidir
(Resim 1.13). Bu tathmin ilk ortaya c¢ikisiyla ilgili olarak cesitli varsayimlar
bulunmaktadir. Iki 1893 Chicago Diinya Fuari’nda servis edildigi iizerindedir (Kobren

1983: 13). 1894’te ise Philadelphiali bir sirket kizarmis dondurmay: icat ettigini



24

aciklamistir. Bir diger iddia da 1960’11 yillardan itibaren Japon tempura restoranlari

tarafindan icat edildigini belirtmektedir (Edson 1961: 15).

1970’lerde New York Times gazetesindeki restoran incelemelerinde kizarmis
dondurma Asya mutfag: ile iliskilendirilmistir. 1980°li yillarin baslarinda ise bir
Meksika ulusal restoran zinciri imza tatlist olarak tortilla ve tar¢in ile hazirlanan
kizarmis dondurmayr benimsediginden o donemde Meksika mutfagi ile de
iligkilendirilmistir (Grigoroci 2002: 3). Asya tarifinde genellikle tempura hamuru
kullanilmaktadir. En yaygin aromalar yesil cay, vanilya, kirmizi fasulye ve taro bitkisi
olmaktadir. Meksika’da kaplama icin misir gevregi, findik, kurabiye kirintisi veya

tortilla kullanilmaktadir.

Resim 1.13: Kizartilmis Dondurma

(https://foodgawker.com/post/2013/01/29/221032/, 14 May1s 2017°de erisildi).

1.2.9. Donmus Yogurt (Amerika Birlesik Devletleri)

[lk olarak 1960’1 yillarda Kuzey Amerika’da gelistirilmis olan yogurt
dondurmas: fermente edilmis siit ile bir takim katki maddelerinin karistirilarak
dondurulmasiyla elde edilen bir siit iiriiniidiir (Kosikowski 1977, Aktaran: Coskun
1998: 354) (Resim 1.14). Genellikle dondurmadan daha tatsiz olup, yag orani

dondurmadan daha diisiiktiir. Bunun sebebi krema yerine siit kullanilmasidir.
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Resim 1.14: Yogurt Dondurmasi

(http://www.glamour.com/gallery/the-dos-and-donts-of-frozen-yogurt, 14 Mayis 2017’de erisildi).

1.2.10. Ais Kacang (Malezya)

Bilinen dondurmadan farkli olarak bir kaseye konulan buzun iizerine kirmiz1 giil
surubu, ¢imen jolesi, palmiye tohumlari, tatlh misir, kirmizi fasulye, rendelenmis
Hindistan cevizi ve jole sekerlemeler gibi bircok malzemenin eklendigi bir cesittir
(Resim 1.15). Malezya ve Singapur sokaklarinda siklikla rastlanan bir sokak lezzetidir
(Weedman 2013, https://search.proquest.com/docview/1491089901?accountid=15310,
15 Mart 2017°de erisildi).

Resim 1.15:Ais Kacang

(http://www.vkeong.com/, 14 May1s 2017’de erisildi).
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1.2.11. Cornwall Dondurmasi (Biiyiik Britanya)

Ingiltere nin giiney batisindaki bir kontluk olan Cornwall dondurmastyla ismini
duyurmustur (Resim1.16). Cornwall dondurmasinin 6zelligi kaymakli ve tam yagli inek
sitinden yapiliyor olmasidir (Barut 2016, https://gezimanya.com/FotoGaleri/
dondurmasiyla-meshur-yerler, 7 Mart 2017°de erisildi). Cornwall’da bir¢ok odiillii ve

yiiksek kalitede iiretim yapan kii¢iik dondurma iireticisi bulunmaktadir.

Resim 1.16: Cornwall Dondurmasi

(http://www.telegraph.co.uk/foodanddrink/recipes/10846294/Clotted-cream-ice-cream-recipe.html, 14
Mayis 2017°de erisildi).

1.2.12. Akutag/Eskimo Dondurmasi (Alaska)

Icerigi anlaminda en ilgi cekici cesitlerden bir tanesi akutaq olmaktadir.
Geleneksel olarak Alaska bolgesinde bulunan rengeyik, kutup ayisi, fok gibi
hayvanlarin yagi kullanilarak yeni yagmis kar, taze meyveler ya da 6giitiilmiis balikla
yapilmaktadir (Anonim 3 2009, http://www.eatmedaily.com/2009/03/eskimo-ice-cream-
aka-akutaq/, 15 Mart 2017°de erisildi) (Resim 1.17). El ile karistirilarak sonrasinda
yavas yavas sogumaya birakilir. Bu formiil binlerce yi1l once denizciler tarafindan uzun
seyahatlerde hayatta kalmak icin yapilmis olan 6zel bir seyahat yiyecegi olarak
gelistirilmistir. Avcilar da ava ¢ikmaya giderlerken yanlarinda akutaq gotiirmekteydiler.
Geleneksel olarak kadinlar tarafindan bir avin yakalanisindan sonra da yapilmaktaydi.
Avcinin annesi ya da biiyiikkannesi 6zel torenler i¢in akutaq’t hazirlayip topluluk
tiyeleriyle paylagsmaktaydilar. Bu torenler genellikle cenaze torenleri, potlatch (yerlilere

Ozgii eglence, festival), bir oglanin ilk avinin kutlamasinda gibi térenler olmaktaydi.
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Akutaq, bir tath, yemek ya da atisirmalik olarak yenilebilmektedir (Anonim 4,
https://alaskaweb.org/food/akutaq.html, 15 Mart 2017°de erisildi).

Resim 1.17:Akutaq
(http://www.eatmedaily.com/2009/03/eskimo-ice-cream-aka-akutaq/, 14 May1s 2017°de erisildi).

1.2.13. Spagetti Dondurma (Almanya)

Spagetti’den alinan ilhamla vanilyali dondurmanin bir makine yardimiyla
spagetti cubuklar1 gibi preslenmesinden sonra (Resim 1.18), lizerine domates sosu
gorliniimiinii  yakalamasi icin frambuaz sos ve parmesan goriintiisii icin de beyaz
cikolata rendesi ile servis edilmesiyle meydana gelmektedir (Barut 2016,
https://gezimanya.com/FotoGaleri/dondurmasiyla-meshur-yerler,7 Mart  2017°de
erisildi). 1969°da Almanya’nin Mannheim kentinde dondurma saticis1 olan Dario
Fontenalla tarafindan bulunmustur. O zamandan beri de yalmizca Almanlara 6zgii
kalmis olup, Almanya disinda spagetti dondurmaya rastlanmamaktadir (McGavin 2017,
https://www.thespruce.com/spaghetti-ice-cream-sundae-from-germany- 1446804, 17

Mart 2017’ de erisildi).
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Resim 1.18: Dondurmay1 Spagetti biciminde ¢ikaran alet
(http://www.thekitchenmaus.com/, 14 May1s 2017°de erisildi).

1.3. Turk Tarihinde Dondurma

Tiirklerin ana yurtta yasadiklar1 zamanlarda dahi yaz aylarinda serinlemek icin
soguk veya donmus meyve sulart ictikleri diisiiniilmektedir. Kasgarli Mahmud
tarafindan kaleme alinan ve Araplara Tiirkce Ogretmek amaciyla yazilan ilk Tiirk
sozliiklerinden Divanii Liigati’t Tiirk’te gecen “irgag” sozciigiiniin anlami; donmus
buzu buzluga cekmeye isine yarayan kanca olmaktadir (Gozcii ve Akcicek 2010: 273).
Tiirklerde dondurmanin gelisimine bakacak olursak, Kasgarli Mahmud’un ©Onemli
bilgiler verdigini goriilmektedir. Nitekim Kasgarli Mahmud, kayis1 suyunun sikilip
serbet yapildigina deginmektedir. O donemlerde bulundugu anlasilan kizilcik, arubat
(demirhindi), sar1 erik (limgen ve amsuy), seftali (aluc) gibi meyvelerin de Tiirkler
tarafindan serbet olarak tiiketilmis oldugu ve yaz aylarinda bu meyve Ozlerinden de
sogutularak dondurulmus serbet yapildigi olas1 goziikmektedir. Nitekim Tiirklerin
yasadigi iklim, yaz aylarinda oldukga sicak olmasi nedeniyle serinletici unsur olarak

sogutulmus iceceklere ihtiyac duyulmustur (Ozlii 2011: 131).

12. yiizyilda Selguklu sehirlerinde karlik ve buzluklarin var oldugu bilinmektedir

Sarayda kar ve buz, meyve, baharat ve ¢icekten yapilan serbet ve hosaflarin ve suyun
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sogutulmasi i¢in kullanilirdi. Bu amagla karlik adi verilen bakir, giimiis veya sonradan
camdan Uretilen biiyiik kaplarin i¢ine kar doldurulmaktayd: (Resim 1.19). Sogutulacak
icecek veya su ise ikinci hazneye doldurularak sogumasi saglanmaktayd: (Samanci

2007: 148).

Resim 1.19: Osmanli doneminden giiniimiize gelen cam karlik

(http://www.online-instagram.com/tag/serbet/1425927539932835, 19 May1s 2017’de erisildi).

Karlik ve buzluklar Osmanli déneminde de kullanilmaya devam edilmistir (Ozlii
2011: 135). Osmanli donemine ait belgelerde kar kuyularina “karhane”, kar ve buz
saticilarina ise “karct” adi veriliyordu (Samanci 2007: 148). Osmanli devletinde karlik
ve buzluklarin kullanildigi bilinmekle beraber dondurma islemi iki sekilde
yapilmaktaydi: Mevsim kis (hengam-1 sita) ise soguk havada (burudet-1 hava) sogugun
etkisiyle, mevsim yaz (eyyam-1 sayf) ise dondurma bir tabaga konarak, kase iizerine
yerlestirilen tabagin etrafi buz ile kaplanarak dondurmanin donmasi saglanmaktadir

(Ozlii 2011: 135).

Selcuklular 13. yiizyildan itibaren ise soguk veya dondurulmus serbetleri
hazirlamak i¢in “karliklar” yapmislardir. Bu karliklarin Osmanli devleti zamaninda da
kullanildigr hatta bu isleri organize eden kisilere ‘“karcibasi veya buzcubast”

denilmektedir. Bu kisiler sadece sarayin degil tim esnafin kar ve buz ihtiyacim
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karsilayip dagitimini organize etmistir (Ozlii 2011: 129). Ozel ya da resmi tiim kar ve
buz kuyular1 “Karhane-i Amire” adli kurumun denetimindeydi. Bu kurum saray mutfagi
basta olmak iizere konaklara, halka, hastanelere ve diger esnafa kar ve buz teminini

saglardi (Akkor ve Seferoglu 2014: 10).

Dondurma 17. yiizyildan itibaren Osmanli toplumunda sofralarda goriilmeye
baslanmistir. Baslangicta ev dondurmaciligi seklinde ev ve tekke gibi alanlarda
yapilmig, daha sonra ise sokaklarda satilan bir lezzet haline gelmistir (Resim 1.20 ve
1.21) . Ik baslarda dondurma satan kisilerin muhallebici, helvaci, findikei, kestaneci,
kahveci gibi esnaf kisiler oldugu bilinmektedir. Daha sonra dondurmacilik ihtisas bir
meslek haline gelerek dondurmacilik mesleginin ortaya ciktig1 diisiiniilmektedir (Ozlii
2011:129).18. yiizyilda Friedrich Unger, Istanbul'da Tiirk evlerinde kuru meyvelerle
yapilmis olan ev yapimi dondurma yedigini yazmistir (Akkor ve Seferoglu 2014: 12).

Osmanli devletinde mandira isletmeciligi yapanlar arasinda genelde Balkanlardan
gelenlerin  basarili oldugu goriilmektedir. Sekerin 19. yiizyll baslarinda seker
pancarindan iiretilmesi sonucu ucuzlamasiyla dondurma iiretimi hiz kazanmistir.
1900’iin baslarinda Istanbul ve Kahramanmaras’ta dondurma iiretilmeye baslanmistir.
Ayni zamanda arsiv belgelerinde 19. yiizyil baslarinda Istanbul'da dondurmaci esnafinin
oldugu kayithdir. Abdiilaziz Bey, 19. ylizyil sonunda Osmanl1 geleneklerini anlattigi
kitapta dondurmadan bahsetmistir. Ancak 1880'li yillara kadar Istanbul'da basilan
kitaplarda dondurma tarifine rastlanmamaktadir. Ozellikle 1844'de basilan ilk yemek
kitab1 Melceii't Tabbahin'de dondurma ya da benzeri bir tatli yer almamaktadir. Fakat
bu kitapta kar ve buz kullanarak yapilan yeni bir tath tiirii vardir. “Elmasiye” denilen bu
tath balik veya koyun inciginden elde edilen jelatinin serbet ile karistirilip kar iizerinde
sogutulmasiyla yapilir (Samanci 2007: 149). Tiirkiye’de dondurma yapimu ile ilgili ilk
yazili eser 1856 yilinda yayinlanan Ali Esref Dede’nin “Yemek Risalesi” adli yazma
eseridir. Kitapta dondurma hakkindaki bilgiler “Siit Dondurmasi” baslig1 altinda
verilmistir (Akin, 2009). 1882 yilina gelindiginde ise Ayse Fahriye'nin Istanbul'da
basilmis olan “Ev Kadmi” isimli yemek kitabinda iki farkli cesit dondurma tarifi yer
almistir. Bunlar geleneksel metotla saleple hazirlanan kaymakli dondurma tarifi, diger

ise alafranga usulii ile hazirlanan kalip dondurmasidir. Kitaptaki ¢ogu tarife geleneksel
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salepli dondurma esas olmaktadir. Vanilyali ve kahveli dondurma bu usulde hazirlansa
da tariflerdeki yumurta saris1 ilavesi alafranga usuli dondurma teknigini
amimsatmaktadir (Samanci 2007: 150). Dondurma zamanla gazete reklamlarina bile
konu olmustur. Cocuklara Mahsus Gazete’deki bir dondurmaci reklami o donemde
rekabetinde gostergesi olmustur. lgili reklam;
“Vezneciler’de Dondurmact Muhallebici Mehmet Aga. Muhterem kiiciik
kari ve karier dondurmay: sevdiginize siiphe yoktur. Zaten latif seyi kim
sevmez. Ama en nefisini yemek lazimdir. Vezneciler’de 47 numarali
magazada. Istanbul’'un hichir tarafinda bu kadar nefis dondurma
yapilmiyor. Mini mini kaseler icinde o latif kaymakli, visneli dondurmalar
hakikaten pek hos oluyor. Gidin de bakin, Muhallebici Mehmet Aga sizi ne
kadar memnun eder. Sanatin mahir olan bu zati takdir eder ve kendisini
umum kari ve karilerimize tavsiye ederiz.” seklindedir (Okay 2002,

Aktaran: Ozlii 2011: 132).

Resim 1.20: Dondurma saticisi

(https://tr.pinterest.com/pin/722546333937383822/, 29 Nisan 2017’de erisildi).

Osmanli’da dondurma satmak cok da kolay degildi. Esnaflarin belediyeden
tezkire almasi zorunlu tutularak bu tezkire karsiliginda da belediyeye bir har¢ 6demesi

yapilmasi istenmistir. Kaynaklardan tezkire harcinin bir kereye mahsus olarak alindigi
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anlagilmaktadir. Ancak belediyeler yaz aylarinda bunu suiistimal ederek

dondurmacilardan bir tezkire daha alinarak yeni bir har¢ 6denmesini istemistir.

1.3.1. Osmanli Devletinde Dondurma Cesitleri

Osmanli doneminde yapilan dondurmalara bakacak olursak; 18. yiizyilda “siit
dondurmas1” ve “kar dondurmasi” yapildigr goriilmektedir. 1856 tarihli Ali Esref
Dede’ye ait olan yazili eserde ise ii¢ cesit dondurma tarifi verilmistir, siizme asure

dondurmasi (siitsiiz), sekerden dondurma, elmasiye (siitsiiz) ve siit dondurmasidir.

Resim 1.21: Dondurma saticisi, Istanbul 1898

(https://tr.pinterest.com/pin/722546333937383819/, 29 Nisan 2017’de erisildi).

Cumhuriyetin ilk yillarinda Istanbul’da Bakirkdy’de kayisili dondurma, koyun
stitli ile manda siitii karistirilmis dondurma, salepli dondurma ve meshur kokulu ve tath
Arnavutkoy cilegi ile yapilan c¢ilekli dondurma yine 19. yiizyllda Kahramanmaras
dondurmasi, yaniksi dondurma, kaymakli, visneli ve c¢ilekli dondurma gibi tiirlerin

Osmanli mutfaginda yapildig1 anlagilmaktadir (Ozlii 2011:133).

Osmanlr’da hosaf ve serbetlerin buzdan yapilma kéaselerde servis edildigi haline
ise karsanba¢ denmekteydi. Yazin bolca tiiketilen karsanbag¢ seker, siit, bal, pekmez,
tahin, meyve suruplari, yogurt ve benzerleri ile kar ya da rendelenmis buzun

karistirllmasi ile yapilmaktaydi. Karsanbas yorelere gore, karma, karlamag, karsamba,
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kar helvasi, karli buzlu, bulma¢ veya bilme¢ gibi isimlerle anilmaktadir. Adana ve
Mersin yorelerinde bugiin hala “bici bici”, Kilis'te “haytalya” ve bazi giiney illerinde
“kar helvast” isimli tathilar da bilinip; buz, nisasta ve serbet karisimiyla yapilmaktadir

(Akkor ve Seferoglu 2014: 12).

Tablo 1.2: Bolgelerimize gore derlenen kardan yapilan yiyecek ve igecekler (Dagdeviren 2007:

158)
Kar pekmez Van Boncuk Boncuk Turhal-Tokat
Karh pekmez/Gardan pekmez Bitlis Selcdist Mardin, Siirt
Katmaca/Haytal/Karmag¢ Antakya Karh yogurt Kemah-Erzincan

Incir dondurmasi Yéoriikler Koyii-Bafra-Samsun,

Berfmut Adiyaman Bolu, Sinop, Safranbolu, Kocaeli

Basma/Basmaca Nizip,Birecik Karas1 Kama-Kirsehir

Bici Bici Adana, Mersin-Tarsus Karkatmasi1 Develi-Yesilhisar-Kayseri

Ak Pekmezi Nigde-Bor Karmac¢ Antalya ve cevresi

Kar pekmez/Kar peltesi/Kar ayvasi Istanbul Karma Milas-Mugla

Kar yaglamas1 Adapazari Karcikhas Akcakoca-Diizce, Karasu-Adapazari
Haytalya Kilis Karsan Yusufeli-Artvin

Kar hosafi Kars Karlama¢ Mut-Mersin

Karlanbag¢ Kilis Karhos Askale-Erzurum

Karlanmaz Bartin Kar mayasi Sebinkarahisar-Giresun

Berf Posof-Ardahan Mtvir1 Pazar-Rize, Diizce, Bolu

Berfdimst Mazidag-Mardin Kar kahkesi Antep, Mardin, Siirt
Karsanba¢/Karsanba/Kar surubu Karsor Kars, Artvin, Erzurum, Erzincan,
Antep-Nizip, Urfa-Birecik Giimiishane

Berfemuftik Sirvan, Zivzik Koyu-Siirt Kar siitii Silifke

Akmakas Samsun-Carsamba Kar receli/Sismik/Kar donmasi Antalya
Berfhas Tuzluca-Igdir Karisik serbet Maras, Antep, Urfa, Adiyaman
Buzlu as/Karkarmasiy/Karh as Isparta, Burdur Limon surubu Adana, Mersin, Marag, Antep
Karlanga¢ Malatya Kardan Eskisehir,Bilecik

Garis Ardahan Sulu dondurmasi Malatya, Elazi§

Boncuk karas1 Sungurlu-Corum Karlama Siverek-Urfa, Antalya

Tablo 1.2°de veriler eskiden giiniimiize kadar kardan yapilan yiyecek ve icecek
orneklerinin en farkli olanlari arasindan secilmistir. Farkli isimlerdeki bu yiyecek ve

iceceklerin bugiin adlarinin ¢cogu artik bilinmemektedir.

1.3.1.1. Sekerden Dondurma Elmasiye

Diger dondurma cesitlerine nazaran siitsiiz yapilan bu dondurma su sekilde
hazirlanmaktadir. Saf ve halis sekere komiir atesinde su ile eritilmis beyaz ve saf balik
tutkali konur. Yumurtanin beyazi 4 fincan su ile iyice ¢alkalanip karistirilarak sekere
ilave edilir. Daha sonra misk (misk-i nafi) ezilir ve seker atese koyularak limon suyu ile

“kestiriliib” tabaga konarak donmaya birakilir (Ozlii 2011: 133).
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1.3.1.2. Stizme Asure Dondurmasi

Osmanl1 sarayinda asurenin siiziilmiis saf siizmesi, giilab (giil suyu), ezilmis
misk ve temiz su ile karistirtlmig balik tutkali ile karistirilip tabaklara konarak donmaya
birakilir. Hazirlanan bu dondurma daha sonra baklava gibi kesilerek servis edilir (Ozlii

2011: 134).

1.3.1.3. Sit Dondurmasi

1282 gram (1 kiyye) halis siit siiziildiikten sonra pisirilir. Bir yumurta aki fincan
icinde calkalanarak 100-150 dirhem (400-500 g) sekerle karistirilir. Daha sonra yeteri
kadar beyaz ve saf balik tutkali 5-6 fincan su ile ateste eritilerek seker ile karistirilir,
tekrar atese konur ve limon suyu ile “kestiriilii(r)”. Atesten alinmadan 6nce bir fincan
giil suyu ile bir miktar misk (misk-1 nafi) ezilip, kestirilen sekere katilarak iyice

karistirilir ve donmaya birakilir (Ozlii 2011:134).

1.3.1.4. Yanikst Dondurma

Bu dondurma ile ilgili elde edilen ilk veri 1937-1938 yillarindadir. Nitekim
Korkuteli’nde ii¢ kusaktir bu isi yapan “Gilig Dondurmacisi”ni1 kuran Hiiseyin Gilig’in
bu tarihlerde nu dondurmay: yapmaya basladigi tespit edilmistir. Yanikst dondurma
eskiden Toros Bey daglarindan getirilen kar ve buzla sogutulup, keci siitiiyle yapilan ve

elle doviilen bir dondurma oldugu belirtilmistir (Ozlii 2011:134).

1.3.2. Osmanli Doneminde Kar ve Buz Temini

Osmanlt doneminde dondurmaci, serbetci ve hosaf¢i esnafi tarafindan yaz
aylarindan gerbetlerin ve dondurmalarin bozulmamalar1 i¢in kar kullandiklar
goriilmektedir (Ozlii 2011: 135). Osmanli Mutfak sozliiklerinde “buzluk”, yaza
saklanmak {izere buz ve kar toplama amacl ve 6zel ambarlarda saklama seklinde
tanimlanmistir. Beraberinde bunun oldukga eski bir yontem oldugu da belirtilmistir. 11.

yiizyllda Orta Asya’da ©Ozel kancalar yardimiyla cikarildigi ve Topkapi Sarayi’nda
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“buzhane” ismindeki buz ambar1 bulundugu da bilinmektedir (Gozcii ve Akcicek 2010:
275). Istanbul 1liman bir kent oldugu ve yiiksek vadi ve tepeler bulunmadig igin karlik
ve buzluklardan mahrumdur. Sarayin kar ihtiyac1 16. yiizyilla kadar Yunanistan’in
Teselya bolgesinde bulunan Horminium dagindan getirilmekteydi (Kurt 2011: 75).
Saraym kar ve buz ihtiyac1 daha sonraki donemlerde genellikle yakin olan Gemlik
Katirli Dag1 ve Bursa Uludag'daki Kirkpinar, Kizpinari, Sariovas1 ve Enginpinar adli
mahalleler oldugu anlagilmaktadir (Tirkmen 2011: 205). Bursa Kadilik Sicilleri’nde
1486 yili itibariyle Buzcu ailesinden s6z edilmektedir. Buzcular ailesinden alinan
bilgilere gore bu ise 1. Murat doneminde baslamislardir. 1. Murat donemi sonrasinda da
arik Uludag’dan saraylara buz tasinmaya baslanmistir. Osmanlilar Uludag’
“Ulubuzluk” olarak adlandirmaktaydilar. Buzcular ailesinin her aksamiistii Uludag’dan
topladiklart kari, sabah dondiiklerinde Mudanya yoluyla Topkapi Sarayi’na buz
yolladiklart kayitlardan anlasilmaktadir. Bu isin hizli bir sekilde gerceklesebilmesi i¢in
Mudanya ile Istanbul arasinda her giin ¢alisan hiz gemileri bulunmaktaydi (Kaplanoglu
2003: 51 Aktaran Gozcii ve Akgicek 2010: 276). Evliya Celebi, istanbul'da Eyiip ve
Okmeydani’nda yogunlasan karliklarin sayisim1 yetmis olarak verirken bunlarin sadece
sekiz tanesinin ismini vermistir. Bunlar;

¢ Hiinkar karlig

e Hasan karlig

e Siica karlig1

¢ [endiiha karlig

e Sultan karlig1

¢ Ebu'l-feth karligi

e idris Seyh karlig

e Korucu karligi (Tiirkmen 2011: 205).

Temmuz aymndan itibaren kullanilmaya baslanan kar, Eyliil ay1 sonuna kadar
satilmaya devam etmekteydi (Gozcii ve Akcicek 2010: 272). Daglardan getirilen kar ve
buzlarin disinda Istanbul'da kar yagdikca, binlerce asker kiireklerle yagan kari toplarlar
ve iistii agik kar kuyularina doldurup iizerinde tepinerek bastirirlardi. Karg¢ibasi bu kar
toplama isi bittikten sonra yiizlerce kazan yemek pisirtilip, Yeniceri agasina, sadrazama,

Kaptan Pasa’ya, Bostancibasi’na ve askerlere ziyafet cektirilirdi (Isin 2008:289).
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Osmanlida kar ve buzlarin iiretim ve nakliyesinin maliyeti yiikseldiginden 1859 yilinda

Amerika’dan Tiirkiye’ye gemilerle buz ithal edilmistir (Akkor ve Seferoglu 2014: 10).

Teknik imkanlarin da gelismesiyle kar ve buz ihtiyacinin karsilanmasi igin
Bomonti kardesler Ferikdy'de bir buz fabrikas1 kurmuslardir. 1889 yilinda aym sekilde
[zmir’de de Fransiz teknolojisiyle bir buz fabrikasi acilmistir. Bu fabrikalar 5 ay
(Mayis-Eyliil) c¢alisip sonrasinda paydos etmekteydiler. Burada iiretilen buzlara
“belediye buzu” ya da “fabrika buzu” denilmekteydi. Altmisl yillarin sonlarina kadar
fabrikalar iiretime devam etmistir ancak buzdolaplarinin evlerde yerlerini almasiyla
yavas yavas Onemini kaybetmislerdir (Caglar 2010: 24-25). Osmanli devletinde
hayirseverler tarafindan kurulmus kar ve buz vakiflar1 vardi. Bu vakiflarin gorevi yaz
giinii halka camide, pazarda ve carsida iicretsiz olarak kar dagitmakti. Kimi zaman
serbet veya karma olarak da dagitildig1 olurdu. Baz1 yorelerde ise hayir yapmak isteyen
kisi karcitya parasi kadar siparis verip ahaliye dagitilmasimi istiyordu buna ‘“kar
tilestirmek™ denirdi. “Kar hayr1” denilen gelenek ise, sicak yaz giinlerinde bagda,

bahgede calisan ya da ekinle ugrasan koyliiye kar dagitmaktir (Caglar 2010:23).

1.3.3. Osmanli1 Meniilerinde Dondurmanin Yeri

19. yiizyilin sonunda Osmanli meniilerinde kendine yer bulmus olan dondurma,
neredeyse her davette karsimiza cikmaktadir. Ik olarak 1874 yilinda Riza Pasga
tarafindan Sirbistan Krali Milan Obrenovi¢ onuruna verilen davetin meniisiinde

kaymakli dondurma yer almistir (Toydemir 2015: 3).

1913’te hem Osmanli hem cumhuriyet donemi devlet adamlarindan olan
Mahmut Muhtar Pasa onuruna Berlin’de verilen ziyafetin meniisiinde rastlanan
“Dondurma Pompadour”, ismini Fransa Krali XV. Louise’nin en Onemli gozdesi
Pompadour Markizi’nden almaktadir. Cointreau konyagi ilave edilmis siinger kek

tizerinde vanilyali dondurma sunularak servis edilen bir tathdir (Toydemir 2015: 18).

Etraf1 kedidili biskiivi ile ¢cevrilmis, doviilmiis krema, seker ve likor ile yapilan

bir tatl olan Malakof usulii dondurmali sufle, 1914 yilinda Berlin’de Avusturya-
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Macaristan sefaretinde olan Mahmut Muhtar Pasa onuruna verilen ziyafetin meniisiinde
yer almaktadir. Mahmut Muhtar Pasa’nin, 1913 yilinda Berlin’de Osmanl sefaretinde
verdigi davetin meniisiinde ise, “Dondurma diplomat™ isimli tatli bulunmaktadir. Bu
tatli, vanilyali dondurmanin kiraz likorii ile tatlandirilmasiyla ve yine likore batirilmig
olan meyvelerin ilavesiyle hazirlanmaktadir (Toydemir 2015: 22-23). Yine Mahmut
Muhtar Pasa’nin Osmanh sefaretinde 1916 yilinda verdigi bir diger davette “Caruso
usulii seftali” servis edilmistir. Frankfurter Hof Oteli’nin mutfak sefi Henri Berger
tarafindan bu tath icin verilen tarif soyle olmaktadir: Surup i¢inde pisirilen seftalilere
koni sekli verilmesinin ardindan, iglerine fistikli dondurma doldurulup, iizerlerine
doviilmiis fistik serpilir. Son olarak kiigiik porsiyonlar halinde dilimlenmis siinger kek

ile servis edilmektedir (Toydemir 2015: 24).

1913 yilinda Dolmabahge Sarayi’'nin moniilerinden birinde rastlanan
“Mandarinali dondurma”, tathh amaciyla moniide bulunuyor olmayip, pilavdan 6nce
damak temizleyici olarak sofraya gelmektedir. Mandarinali ifadesi o giinlerin

telaffuzuyla mandalina anlaminda kullanilmaktadir (Toydemir 2015: 38).

1917 yilinda bugiinkii ad1 Biiyiik Kuliip olan Cercle d’Orient’de verilen ziyafetin
meniisiinde Antep fistikli dondurmali pasta bulunmaktadir. Fransiz mutfagindan olan ve
meniide ismi “Croquebouches” olarak gecen bu pasta iist {iste konulmus profiterol
toplarindan meydana gelmektedir. Diigiin, kutlama ve biiyiik davetlerde ikram edilen bu

pasta cikolata, fistik, sekerleme gibi iiriinlerle siislenmektedir (Toydemir 2015: 57).

Sultan Abdiilhamid’in yabanci konuklarina 1918 yilinda verdigi davetin hem

Fransizca hem de Osmanlica meniisiinde dondurma bulunmaktadir (Toydemir 2015:

58).

1.3.4. Maras Dondurmasi

Diinyada formiilasyonu yalmizca Maras’a 6zgii olan, Ahir Dagr’min yiiksek

yamagclarinda otlayan kecilerin siitii ve Ahir Dagi’nda yetisen yabani orkidenin (Orchis

anatolica) yumru koklerinden elde edilen salep ile essiz aromasinin saglandigi
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dondurma Maras dondurmasidir (Anonim 5 2015, http://kahramanmaras.gov.tr/
kahramanmaras-dondurmasi, 11 Subat 2017’de erisildi). Yakin bir zamana kadar klasik
yontem olan kol giicliyle hazirlanan bu dondurmanin esas 6zelligi de bicakla kesilmeyi
gerektirecek Olciide sert olmasidir. Dondurma kalin kiitleler halinde hazirlanip, bir
kancaya asilir ve buradan doner misali kesilerek yenilir (Istanbul Ticaret Odasi,

http://www.ito.org.tr/Dokuman/Sektor/1-29.pdf, 11 Subat 2017°de erisildi).

Maras dondurmasimin kokenine gelecek olursak; Osmanli’da “salepli
karsamba¢” seklinde bilinmekteydi. Osmanli’da saraya ve konaklara salep satan Marash
Osman Aga, bir giin elinde kalan fazla salebi saklamak i¢in kara gdbmmiistiir. Ardindan
almaya geldiginde kivaminin yogunlastigin1 fark etmistir. Bu olay iizerine salebi
karsambaca ekleyerek salepli karsambag iiretmeye baslar. Zamanla Cinli tiiccarlardan
da duydugu kulaktan dolma bilgiler ile birlikte, yoredeki kecilerin siitiinii ve sekeri de
bu karsambaca eklemeye karar vermistir (Akkor ve Seferoglu 2014: 16, Yilmazoglu
2015: 120).

Gecmiste Maras dondurmasinin yapiminda, “kiilek” denilen bir kabin igerisine
“tulumba” denilen baska bir kap konulup, bu ikisi arasina tuz serpilmis kar
yerlestirilmekteydi. Tulumbayla sikistirllan karin  erimesiyle olusan sogukluk
dondurmanin da soguk kalmasini saglamaktaydi. (Akkor ve Seferoglu 2014: 16) (Resim
1.22).

Resim 1.22: Maras dondurmasi yapimi

(mado.com.tr, 6 Mayis 2017’de erisildi).
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Maras dondurmasinin ge¢cmisiyle ilgili Hact Mehmet ismine de rastlanmaktadir.
Kendisi Halep’te su¢lu olup 1925 yilinda Maras’a kagan birisidir. Burada bir dondurma
diikkan1 agip Halep’ten gelen kelle sekerle salepli dondurma yapar. Farkinda olmadan
salepli dondurmay:1 ilk yapan kisi oldugu sodylenmektedir. O giine dek Maras’ta
bilinmeyen salepli dondurma tadanlar tarafindan c¢ok begenilmektedir. O sirada
dondurma isinin iyi gittigini fark eden Geng¢ Ali’de Haci Mehmet’e ¢irak olmak isteyip,
defalarca kendisine bu teklifle gider ancak usta bunu her seferinde reddetmektedir. En
sonunda dayanamayip, “Senden baskasina da 6gretmeyecegim” der ve Ali’yi yanina
alir. 3-5 yil birlikte calistiktan sonra, Haci Mehmet Suriye’ye doner. Bunun iizerine
yalmiz kalan Kel Ali (Ali Kiyak), dondurmay1 evde yapip, Hact Mehmet gibi sokaklarda
degil, diikkanda satmaya baslamistir. Bu diikkdn sahibi Tiirk olan Maras’taki ilk
dondurma diikkan1 olmustur. Dondurmayi ustasindan oOgrendigi sekilde bir siire
yapmaya devam eden Kel Ali, birka¢ yil sonra dondurmasini dovme demir kasikla
karistirmaya baslar ve bu da dondurmaya daha 6zlii ve yogun bir yap1 kazandirmaktadir

(Aras 2008: 35).

Maras dondurmasi denildiginde akla ilk gelen isimlerden biri de Mado
olmaktadir. 1965 yilinda Kahramanmarag’ta acgilan buz fabrikasi ardindan dondurma
tiretiminin gerceklestigi bu kiiciik diikkanda iiretim kapasitesi de artmistir. Bu sayede
1980 yilinda Maras dondurmasinin giiniimiizdeki {ine kavugmasina zemin hazirlayan
Yasar Pastanesi acilmistir. Tiirkiye’de Maras dondurmasimi farkli bir seviyeye tasiyan
ve diinya markas: olma yolunda da énemli adimlar atan bu marka, Kahramanmaras’ta
Yasar Pastanesi olarak baglamis olup, bugiin hala Mado markas1 yaninda varligini
siirdirmeye devam etmektedir (Anonim 6, http://mado.com.tr/mado-tarihi/yasar-

pastanesi/, 5 Haziran 2017°de erisildi).
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Resim 1.23: Kahramanmaras Dondurmacisi

Ayrica Maras dondurmasi sunum Ozellikleri acisindan da bir kiiltiiriin

yasatilmasinda 6nemli olmaktadir. Maras dondurmacist denildigi zaman g6z Oniinde

beliren kirmizi1 kadife {izerine sar1 sirmali yelek ve ayni sekilde fes benzeri sapkasi ile

geleneksel sekilde giyinen Maras dondurmacilari, dondurmanin sert ve uzayan

yapisindan yararlanarak yaptiklar1 sakalarla dikkat cekici ozellik gostererek, Maras

dondurmasi kiiltiiriiniin devam ettirilmesinde rol oynamaktadirlar.

1.3.5. Tiirkiye’nin En Iyi 10 Dondurmacisi

1.
2.

Yasar Usta — Istanbul Bostanc1’daki subesinde 1962’den beri hizmet veriyor.
Bitez Dondurmacisi — Bodrum Bitez’de Ramazan ve Ahmet Ihtiyar kardesler
1995’te kurmus.

Yasar Pastanesi — Kahramanmarasg’da Madonun diinya markasi olma
yolundaki ilk adimu.

Ali Usta — Istanbul Moda’da 47 yildir hizmet veriyor.

FERAH & EDO — Kahramanmaras’da 1956 yilindan beri hizmet veriyor.
Nur Pastaneleri — Antalya Korkuteli’'nde 1969°da agilmus.
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7. GIRANDOLA - istanbul Arnavutkdy’de italyan usulii dondurma satiyor.

8. Sultan Dondurma — Izmir Bostanli’da 1983°den beri hizmet veriyor.

9. Gelato Ice Caffe — Ankara Cankaya’da Italyan usulii dondurma satiyor.

10. Bravo Pastanesi — Izmir Bostanli’da 20 Yildir hizmet veriyor (Anonim 7,
http://www.posta.com.tr/turkiyenin-en-iyi- 10-dondurmacisi-fotograflihaberi-

351112, 5 Haziran 2017’ de erisildi).

1.4. Dondurmanin Endiistriyel Gelisimi

Onceleri serbet veya buzlu icecek olarak tiiketilen buzlu iiriinler 17. Yiizyil’dan
itibaren dondurmaya doniismiis ve dondurma iiretimi baslamistir. Bu donemlerde
dondurma iiretiminde buz evlerinden getirilen kar ve buzla yapilan dondurma miksi
kaliplara yerlestirildikten sonra buzlu kaba koyulup donmasi beklenir ve kaliplardan
cikarilarak servis yapilirdi (Theobald 2010, http://www.history.org/foundation/journal/
springl0/icecream.cfm, 19 Mayis 2017°de ersildi) (Resim 1.24).

19. yilizyilin baglarina gelindiginde, dondurma aristokrat kesimden kafe ve
restoranlarda servis edilmeye bagslanarak orta sinifa hitap etmeye baslamistir.
Dondurma, buz ve tuzla dolu ficida krema karistminin siirekli el ile karigtirilmasi ve
biiyiik buz kristallerinin fi¢inin disina ¢ikarilmasi ile yapilmaktaydi. Ancak 1840’1larda
Philadelphia’d
a Nancy Johnson isimli bir kadin ilk dondurma makinesini icat etmistir. Bu icat uglari
delik iki spatulanin, deliklerinden bir krankla dondiiriilebilen safta tutundurularak uzun
silindirik ficiya sikica yerlestirilmesiyle yapilmistir (Clarke 2004: 6). Silindirin dist buz
ve tuz karisimiyla sogutulmustur. Spatuladaki delikler buz kristalleri fazlaliklarini igteki
silindirin disina c¢ikarirken ve karisimi karistirirken cevirmeyi kolaylastirmaktadir
(Resim 1.25). Aymi zamanlarda Avrupa’da insanlar farkli dondurma makinesi

fikirleriyle gelmekteydi.
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Resim 1.24: Makine oncesi dondurma iiretimi.

1) Buz evleri 2) Buz evinde saray buzlar1 aktarma tiineli. 3) Buz evi doldurma deligi. 4) Buz ¢ikaran
adam. 5) Dondurma miksinin kaliba aktarilmasi. 6) Miksin dondurulmasi. 7) Dondurma kaliplari. 8)
Dondurma kaliplari. 9) Dondurma (Theobald 2010, http://www.history.org/foundation/journal/spring10/

icecream.cfm, 19 Mayis 2017’de erisildi).
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Resim 2.25: Elle krankla dondiiriilen dondurma makinesi

1) Dondurma karls.t.II‘ICISI ve malzemeler 2) Buz ve tuz ilavesi 3) Dondurma miksinin koyulmasi 4)
Dondurulma 5) Uriin (http://theprepperproject.com/off-grid-goats-milk-ice-cream/, 19 Mayis 2017°de
erisildi).

On y1l1 takiben dondurma makineleri tizerine Avrupa ve Amerika’da bir¢ok patent
alinmisti. Makinelesme dondurmanin daha ucuz ve daha fazla miktarlarda iiretiminin
saglanabilecegi anlamina gelmektedir. 1851°de ise Amerika Baltimore’da mandiracilik
yapan Jacob Russell adli adam ilk dondurma fabrikasini kuran kisi olmustur. Yazin
artan siitleri dondurma yaparak satma fikriyle bu girisimi baslatan Russell, zamanla
isleri Boston, Washington ve New York’a genisleterek dondurmay1 siradan insanlarin

da ulasabilecekleri fiyatlarda satmistir (Clarke 2004: 7).

Ingiltere’de “Buzlarm kralicesi” lakapl niilii bir as¢1 ve cesitli yemek kitaplari
olan Agnes Marshall (1855-1905), yeni teknolojilerle ilgiliydi ve bdylece dondurma
makinesini bulmustur (Resim 1.26). Gida hijyeni agisindan daha iyi sartlar icin
calismalar gerceklestirmistir. Ayni zamanda 1888’de bir kitabinda “Kremayla
Kornetler” ismindeki regetesiyle dondurma kiilahin1 icat eden kisi olmustur (Clarke

2004: 7).
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Resim1.26: Agnes Marshall’indondurmamakinesi, Courtesy of the London Canal Museum
(Clarke 2004: 8).

1870 yilinda kaymak ayirict makineler, 1878’de mekanik sogutucular, 1895°de
pastorize sistemlerindeki gelismeler ve sonrasinda 1902 yilinda tuzlu su akimiyla
calisan sogutucularla homojenize makinelerin bulunmasi modern anlamdaki
dondurmaciligin gelisiminde Onemli rol oynamistir. Avrupa’da endiistriyel iiretim
1920°li wyillarda baslamistir (Resim 1.27). 1922-1945 wyillart arasinda sogutma
sistemlerindeki yeni buluslar, ekspansiyon sogutucular, siirekli dondurucular ve
dondurmay1r cok diisilk derecelerde saklama imkani sunun ev dondurucularinin
gelismesiyle dondurma teknolojisinde biiyiik ilerleme kaydedilmistir. 1945’den sonra 2.
Diinya Savasi’nin bitmesiyle dondurma iiretimi ¢cok daha saglikli bir ortamda gelismeye
baslamistir. Giinde yaklasik 100 ton dondurma iiretimi saglayabilen tesisler kurulmus
olup, iiretim kapasitesi ve cesitlilik acisindan kayda deger bir artis gozlenmistir.
Onceleri liiks bir tiiketim {iriinii olagelen dondurma, bitkisel yaglardan da yararlanilma
olanaginin dogmasiyla maliyetlerin azalmasi saglanmis ve her kesim tarafindan

tiikketilebilen bir iirtine doniismiistiir.
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Resim 1.27: Otelde kullanilan basit dondurma makinesi

(http://www.thesalinepost.com/history/ice-cream-was-wildly-popular-saline-around-turn-century, 19

Mayis 2017°de erisildi).

Osmanli Devleti’nde 1800’1t yillardan itibaren kar ve buz iiretimi Avrupa’dan
ithal edilen makineler vasitasiyla iiretilmeye baslanmstir. Fransa, Almanya, Isvicre ve
Belgika’da iiretilen buz makineleri Osmanli geneline buralardan ithal edilmektedir.
Ancak biitiin bunlara ragmen buz fabrikalarinin acilisi, karc1 ve buzcu esnafinin
tamamen piyasadan silinmesine yol agmamustir. Imparatorlugun sonuna kadar karci ve
buzcu esnafi varliklarimi siirdiirmiislerdir (Kurt 2011: 78-79). Osmanli Devleti’nin ilk
buz fabrikasi ise, 1886 yilinda istanbul ve Biga’da Mabeyn-i Hiimayun Bekgiler
Miidiirii Salim Aga’min girisimiyle kurulmustur. Istanbul ve Biga’min ardindan, buz
fabrikas1 agilmasina izin verilen ikinci bolge Izmir olmustur. Menemenlizade Seyyid
Esref Abdullah Bey ile Siikrii Bey tarafindan kurulan sirketin miidiir tayin edilen Mosyo
Olivier'in girisimiyle bu buz fabrikasi 1889°da resmi bir torenle acilmistir. Buhar
giicliyle calisan Fransiz yapimi buz makinelerinin kullanildig bu fabrikada iiretilen buz
25 giin boyunca muhafaza edilebilmekteydi. Aynm1 zamanda iiretim kapasitesi 12 bin
kilo buz olan bu fabrikada bu miktarin yaris1 da kar haline getirilebilmekteydi (Kurt
2011: 84).

Teknolojini ilerlemesiyle 1900°den itibaren dondurma iiretimi de hizla ilerlemeye
devam eder. Modern ve kompleks cihaz ve makinelerin icadi ile iiretimdeki yenilikler
birlesince daha hizli ve giivenilir standart iiretim gergeklestirilmistir. Dondurma yapimi
ile ilgili ilk egitim 1892’de Pennsylvania State College tarafindan diizenlenmistir. 1901

de Dondurma Iimalatcilar1 Dernegi kurulmus ve bu dergi 1905’de Ice Cream Trade
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Journal adli dergiyi yayinlamaya baslamiglardir. Bu arada tuzlu su dolasimli dondurma
makinesinin icadi ve dondurma kiilahinin St. Louis’de Diinya Fuari’'nda tanitilmasi
dondurmanin her kesim tarafindan tiiketilebilirligini arttirmistir. 1913’de sogutucu
stvi/gaz(larin) kullanildigr dondurma yontemlerinin bulunmasi ve 1915’de kuru buzun
(kat1 karbondioksit) dondurma dagitiminda kullanilmasi onemli gelismeler arasinda yer

almaktadir.

Cumhuriyet donemine gelindiginde ise bugiinkii anlamiyla dondurmanin yaklasik
yiiz y1l 6nce Istanbul’da yapiliyor olup Anadolu’ya da buradan yayildig1 bilinmektedir.
1856, 1894, 1926 ve 1933 tarihli cesitli kaynaklarda dondurma yapimina ait bilgilere
rastlanmistir. 1970’11 yillara kadar teknik kapasitesi sinirh kiiciik isletmelerden halka
sunulmug olan dondurmanin, ilk modern iiretimi Atatiirk Orman Ciftligi Pastorize Siit
ve Mamiilleri Fabrikasi tarafindan 1957°de gerceklestirilmistir. Atatiirk Orman
Ciftligi’nin kurulus amacglar1 arasinda yer alan “Ankara halkina temiz ve ucuz gida

2

maddeleri saglamak™ amaciyla burada iiretilen dondurma da hem hijyen hem lezzet
anlaminda giivenilir olmasindan otiirli piyasadaki diger endiistriyel dondurmalar
yaninda daha fazla tercih edilebilir olma 6zelligini tasimaktadir (Goktiirk 1997, 45).
Atatiirk Orman Ciftligi’'nde iiretilen dondurmalar icerik olarak; siit, siittozu, krema,
seker ve stabilizatorlerden olusmaktadir. Bunlardan olusan karisim pastorize edilip,
sogutulur ve siirekli olarak dondurucudan soklama tiineline ulastirilarak iiretilmektedir
(Anonim 8, http://docplayer.biz.tr/storage/26/7328846/1499518016/dEA8_gnTz3T5C-

WVjl ayAGA/7328846.pdf., 5 Haziran 2017’ de erisildi).

1970 ve 1974’de izmir Siit Mamiilleri Sanayi A.S. dondurma endiistrisinde ikinci
biiyiik girisim olmaktadir. 1980 yili itibariyle de modern ve ileri teknolojili yerli ve
yabanci sermayeli firmalar endiistriyel gelisimi hizlandirmis olup, firmalar arasindaki
rekabet fiyat anlaminda avantaj ve iirlin cesitliligi seklinde tiiketiciye yansimistir
(Istanbul Ticaret Odasi, http://www.ito.org.tr/Dokuman/Sektor/1-29.pdf, 11 Subat
2017’de erisildi).
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1.5. Dondurma Uretimi

1.5.1. Geleneksel Dondurma Uretimi

Osmanli’da 1882-1883 tarihlerinde Ayse Fahriye'nin tarifinde geleneksel
dondurma yapimi su sekilde anlatilmistir:
“Siit tencereye koyularak doviilmiis salep karistirtlarak siite yedirilir ve
kaynaymncaya kadar karistirilir. Istenen kivam alinca seker ilavesi yapilarak
bir tasim daha kaynatilir. Daha sonra kursun veya tenekeden yapilan
dondurma kalibina koyarak kalibt da dondurma kutusuna oturtup etrafina
kaba buz serperek kart bastira bastira doldurmali. Agzi kapatilip cevirmeye
baslamir ve kalibin buza yakin kisimlart kivam kazanmaya bagsladik¢ca
mahsus olan kasigiyla icine dogru siyrilir, bu iglemle birlikte dondurma
mablagiyla birlikte doviilerek sakiz kivanu gibi olduktan sonra servis edilir.
Kalibin anlatildig1 gibi donan yerleri dondurma mablagiyla ne kadar ¢ok

doviiliirse o kadar giizel olur” (Isin 2008: 295).

1.5.2. Endiistriyel Dondurma Uretimi

Dondurma Miksi (Karisimi): Icerisinde cesidine ve tadina gore, siit ve/veya siit
iiriinlerini, seker, icme suyu ve izin verilen katki maddelerini bulunduran, istenildiginde
yumurta ve/veya yumurta Uriinleri, salep, cesni maddeleri ve aroma maddeleri gibi
bilesenleri i¢eren heniiz dondurulmamis haldeki karisimdir (Tiirk Gida Kodeksi 2004,
http://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2005/01/20050113-13.htm, 5 Subat 2017°de
erisildi). Giinlimiizde yapilan endiistriyel dondurma iiretim asamalart Sekil 1.1°deki

gibidir:
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Ham madde Girdileri
Ham Maddelerin Tartimi1 ve Hazirlanmasi

Karistirma ve On Isitma

v

Homojenizasyon
Pastorizasyon
Sogutma
Aroma ve Renk Maddelerinin Katilmasi

Olgunlastirma

Dondurma
Dolum ve Ambalajlama

Paketleme

Sertlestirme

%

Depolama

v

Satis

Sekil 1.1: Endiistriyel dondurma yapim agamalar1 (Milli Egitim Bakanlig1 2011: 8).

Goriilen asamalarin (Sekil 1.1) ayrintilarimi inceleyecek olursak; ilk asama
karigim recetesi yani dondurma miksinde hangi girdilerin yer alacaginin belirlenmesidir.
Olusturulan recetede besin maddeleri dengeli bir bicimde yer almali, iiriiniin yasal
standartlara uygun olmasi ve de yapi-tat kusurlarinin en diisiik diizeyde olmasi tiiketici
acisindan 6nemli olmaktadir. Recetenin belirlenmesi ardindan matematiksel yontemler
yardimiyla karisim hesaplamalar1 yapilir ve bunun sonucunda eldeki hammaddelerden
hangi miktarlarda tartilacagi belirlenir. Tartilma islemi gerceklestikten sonra bu
maddeler karistiricili paslanmaz celik bir kazana belirli bir sira ve sicaklik gozetilerek
konulur ve karistirlir. Once sivilar sonra kat1 ve toz maddeler olmak iizere genellikle
50-60°C sicaklikta bu islem gerceklestirilir. Karistirma islemi sonrasi karigim, yabanci

maddelerden armdirilmasi i¢in paslanmaz celik ya da bez filtreden siiziiliir.
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Sira homojenizasyona geldiginde karisim 70-75°C sicaklikta ve basing altinda
oldukca kiiciik gozenekli olan homojenizatér adi verilen ekipmanlardan gecirilir. Bu
islemin esas amaci yag molekiillerinin caplarimi kiigiiltiilerek karisimin homojen bir

dagilim gostermesini saglamaktir.

Pastorizasyon, 1s1l islem ile patojen mikroorganizmalarin 6ldiiriilmesi ve
proteinlerin su baglama o6zelliklerinin arttirilmasi olayidir. Boylece 72-74°C’de 10
dakika ve 80-85°C’de 15-25 saniye olmak iizere plakali 1s1 degistiricilerin
kullanilmasiyla karistma giren maddelerin kaynasmasi da saglanmis olmaktadir.
Ardindan karistmin en fazla 1 saat icerisin 4°C’ye kadar sogutulmasi plakali

sogutucular yardimiyla saglanmaktadir.

Kullanilacak meyveler ya da renk ve aroma maddeleri dinlenme isleminden sonra

eklenir ya da dondurucu girisi oncesi karisima enjekte edilmektedir.

Resim 1.28:1955 Yorke Jones Dondurma Fabrikasi, ingiltere

(http://www francisfrith.com/droitwich-spa/my-home-during-school-holidays_memory-279091, 2 Mayis
2017°de erisildi).



50

Dinlendirme islemi olgunlastirma tankinda 2-4°C’de 3-4 saat ya da bir gece
olmak {iizere gerceklestirilir. Bu asama ile yag globiilleri kristalize olup, stabilizator ve

emiilgatorlerin suyu tutmasiyla dondurmanin yapisi olugsmaya baslamaktadir.

Sonrasinda gerceklestirilen dondurma islemi sayesinde dondurmanin son yapisi
sekillenir. Karisim dondurucu denilen aletlere koyulur. Bu dondurucunun icince bir
silindir palet ve kaziyici bicaklar bulunur. Kaziyict bigaklar karigimi karistirarak dovme
islemini de yapar. Ayn anda hava verilerek dondurmaya hacim kazandirilir. Sicaklik bu
islemler sirasinda 1°C ile 9°C arasindadir. Tiiketici istegi dondurmanin satis sekli ve
ambalaj materyalinin Ozelliklerine goére dondurma paketlenir. Bu islem 6zel

makinalarda gergeklesir.

Sertlestirme odalar1 denilen odalarda paketleme isleminden sonra -25-30°C’lerde
kat1 bir kitle olusuncaya kadar bekletilir. Sertlesme siiresi paketlerin merkez 1sisinin -
18°C’ye diisesiye kadardir. Bu islemden sonra dondurma -30°C olan depolarda

muhafaza edilir (Tiirk Standartlar1 Enstitiisti 2010: 32-34).

1.5.3. S1v1 Azot ile Dondurma Uretimi

Mutfakta ortaya ¢ikan yenilik¢i akimlar cercevesinde, molekiiler gastronomi
disiplininin kendine diinya ¢apinda hizla kendine yer bulmasiyla birlikte, yenilik¢ilik
arayisinda olan Ozellikle {inlii sefler tarafindan mutfakta siklikla kullanilmaya baslanan
maddelerden bir tanesi de sivi azot (nitrojen) olmaktadir. Basta tip olmak iizere bircok
sektorde kullanim alanmi1 bulunan ve yaklasik -196°C olan sivi azot, mutfak alaninda da
yiyecek ve icecekleri ani bir bicimde donduruyor ve havayla temas ettigi takdirde buhar,
sis gibi etkileyici gorsellik sunuyor olusundan otiirli bagvurulan bir madde olmaktadir
(Jones, Krebs ve Banks 2011: 108). Molekiiler gastronomi denildiginde akla gelen bir
isim ve oOnciilerinden olan Ingiliz fizikci Peter Barham tarafindan ise, gastronomi
anlaminda ilk kez sivi azot kullanilarak en hizli dondurma yapilmistir. Barham’in bu
eylemi Guinness rekorlar kitabinda yer almaktadir (Ivanovic, Mikinac ve Perman 2011:

146).
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Giliniimiizde yaygin olarak diinyada en iyi restoranlar arasinda bulunan bir¢ok
restoranin mutfaklarinda sivi azot yardimiyla dakikalar icerisinde dondurma, sorbe gibi

tirtinlerin elde edilmesi saglanmaktadir.



II. BOLUM

2. YONTEM

Gergeklestirilen bu tez calismasinda, dondurmanin tarihsel ve endiistriyel
gelisiminin diinyada ve Tiirk tarihinde ne sekilde gerceklestigine deginilmistir.
Dondurma iiretiminin kiiciik isletmelerde geleneksel {iretimi yaninda biiyiik
isletmelerdeki endiistriyel iiretimi ve dondurma cesitleri bu calismanin kapsami icinde

degerlendirilen konulardir.

Bu kapsam dogrultusunda verilerin toplanmasinda nitel arastirma
yontemlerinden dokiiman inceleme kullanilmistir. Bu yontemle birlikte dondurmanin
tarihcesi ve gelisim siireci anlaminda var olan biitiin kaynaklardan saglanan bilgilerin
tek bir belgede toplanabilmesi istenmistir. Bu baglamda Ekim 2016 - Mayis 2017
tarihleri arasinda yerli-yabanci veri tabanlarinda ve Kkiitiiphanelerde gerekli taramalar
gerceklestirilmistir. Ulagilan biitiin dokiimanlar arasinda arastirmanin kapsamini
olusturan dondurmanin tarihi, dondurma c¢esitleri ve dondurmanin gelisim siireci
konularindan bahsetmekte olan kaynaklardan yararlanilmigtir. Ulasilan bu bilgiler

metinde kronolojik sira izlenerek verilmistir.

2.1. Arastirmanin Konusu ve Amaci

Tez calismasinda literatiirde bilimsel boyutta incelenen, ancak Kkiiltiirel ve
tarihsel boyutuna deginilmemis olan dondurmanin tarihi, kesfedilmesinden bugiine dek
yasanan siirecte gecirdigi evreler, farkli kiiltiirlerdeki dondurma ¢esitleriyle

karsilagtirilmas1 ve buna ek olarak sanayi devrimiyle birlikte hayatimizdaki
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endiistrilesmenin dondurma iiretimi ve tiiketimini nasil bir yonde etkilediginin ortaya

konulmasi i¢in gastronomi alani sinirlari ¢ergevesinde incelenmesi amag edinilmistir.

2.2. Aragtirmanin Onemi

Giiniimiiz dondurma iiretim sekline bakildiginda teknoloji gerektiren bir {iriin
oldugu goriilmektedir. Ancak milattan ©Onceki donemlerde sogutma icin buzlarin
depolanip yazin sogutma icin kullanilmasi ve daha sonra dondurma sekline doniismesi
hem teknik hem de kiiltiirel bir degisimin gostergesidir. Osmanli doneminde de
dondurmanin yine sofra gelenekleri kiiltiirlinde ©6zel bir yeri oldugu bilinmektedir.
Gerek tarihsel ve gerekse kiiltiirel acidan degerlendirildiginde gastronomik bir {iriin olan
dondurmanin kesfi ve tarihgesi, yeni iiriinlerin gelistirilmesi, fiizyon mutfak ¢alismalari,
molekiiler caligmalar ve yerel mutfak calismalarina bir altyapr bilgisi olmasi agisindan

onem arz etmektedir.

2.3. Arastirmanin Sinirliliklar

Calismanin sinirliliklart arasinda dondurmanin tarihine iliskin dogrulugu
kanitlanmamis, kesinligi olmayan bircok efsane diizeyindeki bilginin bulunmasi
olmaktadir. Bunun yaninda dondurmayla ilgili gastronomik olmasindan ziyade daha ¢ok
teknik diizeyde bilgiye rastlanmistir. Dondurma tarihcesi hakkindaki Tiirkge
kaynaklarin yetersiz kalmasi yine dondurmanin Osmanli/Tiirkiye tarihiyle ilgili

beklenenden daha az bilgiye ulagilmasi ile sonuclanmaistir.



III. BOLUM

3. TARTISMA

Bu calisma ile birlikte gerceklestirilen belgesel taramada ulasilan sonuclar
degerlendirildiginde dondurmanin antik ¢aglardan bu yana tiiketilen bir besin oldugu
sOylenebilmektedir. Ancak o donemlerde sozii edilen dondurma esas olarak kar ya da
buzun tatlandirilmasina dayanan bir tath olmaktadir. Yiyecek ve iceceklerin soguk
tiikketilebilmesi adina ilk kez buz kullanimi Mezopotamya’da goriilmiistiir. M.O. 11.
Yiizyilda Cin’e geldigimizde yazin iceceklerle servis edilmek iizere agilan ¢ukurlarda
buzlarin biriktirildiginin Zhou hanedam kayitlarinda yer aldigi ortaya ¢ikmustir. M.O.
500 yilindan 300’lii yillara kadar olan siire icerinde Yunanistan ve Pers Imparatorlugu
ile Makedonya bolgesinde Biiyiik Iskender désneminde buzlarin biriktirilip tiiketildigine
bulunan belgelerde rastlanmaktadir. M.S. 1. Yiizyilin ikinci ceyregine denk gelen
donem igerisinde Roma’da imparator olan Nero dondurmanin tarihcesiyle sikca soz
edilen bir isimdir. Sarap ve bal ile tatlandirilan buzlu serinleticileri tiiketmektedir. O
donemde kisin daglarin zirvesinden karlar toplanarak kuyularda biriktirildigi
bilinmektedir. Yine M.S. 1. yiizyllda Yunanllara bakildiginda bir yemek kitabinda
karla siislenerek servis edilen tatlilarin var oldugu goriilmektedir. Ozellikle bu yiizyilda
Yunanli Biiyiik Plinius’un buzun kaynatildiktan sonra daha hizli sogudugunu kesfetmis
olmas: onemli bir adim olmaktadir. M.S. 2. Yiizyllda hem iran’da hem de
Yunanistan’in Kimolos Adasi’nda yer alti kuyular1 oldugu kayitlarda yer almaktadir.
[ran’da bulunan Yahcal isimli bu yeralt1 odalarinda biriktirilen buzlar tatl iceceklerin
sogutulmast amaciyla kullanimi agisindan Onemlidir. Ancak Kimolos Adasi’ndaki
kuyularin dondurucu amacl kullanildigr Yunan filozof ve yazar Athenaeus tarafindan
kayit altina alinmagtir. 4. Yiizyila gelindiginde ise, doguda dondurma adina énemli bir
kesif yasanmustir. Bir Hint siirinde rastlamildigir {izere Hintliler, sodyum kloriir,

potasyum nitrat, amonyum kloriir ve potasyum siilfat gibi tuzlarin yardimiyla suyun
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donma sicakligiin diistiigiinii kesfetmislerdir. Bu yiizyil icerisinde Japonya da buza
biiyiik 6nem atfetmistir. Oyle ki Imparator Nintoku Haziran’in 1’ini “Ulusal Buz Giinii”
ilan etmistir. 7. Yiizyilda Cin’de Tang hanedani tarafindan tutulan kayitlarda ilk defa siit
icerikli dondurulmus bir tatliya rastlanmustir. inek, keci ya da buffalo siitii ile un ve
kafur isimli bir bitki ile hazirlanan karisim kendiliginden fermente olup dondurularak bu
tath elde edilmekteydi. 8. Yiizyilda Abbasiler de seker ya da meyve suyunu siitle
karigtirarak dondurmay1 tatlandirmiglardir. Bu dondurma, siit yerine kaymak ya da
bazen yogurt kullanilarak; giilsuyu, kuru meyve, findik, fisttk gibi malzemeler
eklenerek elde edilmekteydi. Hintliler tarafindan 4. Yiizyillda bulunmus olan, bir takim
tuzlarin yardimiyla suyun dondurulmasi yonteminin, Araplar tarafindan 13. Yiizyilda
kullaniliyor olduguna o doneme ait ulasilmis olan tibbi metinlerden Ogrenilmistir.
Tiirklerin dondurma tiikketimine dair geriye doniip bakildiginda karsilasilan ilk bilgi, 11.
Yiizyilda Kasgarli Mahmud tarafindan kaleme alinmis olan ve ilk Tiirk¢e sozliiklerden
biri olan Divanii Liigati’t Tirk’te gecen “irgag” sozciigiidiir. Bu sozciigiin karsilig
sozliikte “donmus buzu buzluga cekmeye yarayan kanca” seklinde aciklanmistir. Bu
durum o donemde Tiirklerin de buzlar1 biriktirip tiikettigini gostermektedir. Ayni
zamanda Kaggarli Mahmud’un verdigi diger 6nemli bilgiler de bulunmaktadir. Kayisi,
kizilcik, demirhindi, sart erik, seftali gibi meyvelerin suyunun sikilip serbet olarak ve
yazin da bu meyve Ozlerinin sogutularak dondurulmus serbet olarak tiiketildigi bu
bilgiler arasinda yer almaktadir. 12. Yiizyila gelindiginde Selguklularda da karlik ve
buzluklarin oldugu bilinmektedir. Karlik denilen sirf bu ise 6zgii iki bolmeli 6zel
kaplardi. Kar ve buzlar sarayda meyve, baharat ve ciceklerden yapilan serbet ve
hosaflarin sogutulmasinda kullanilmaktaydi. Bu karlik ve buzluklar Osmanli doneminde
de kullanilmaya devam edilmistir. Osmanli’da kar ve buz iizerine bir meslek dali ve
bunu denetleyici kurum dahi kurulmustu. 17. Yiizyildan itibaren ise dondurulmus serbet
seklinden styrilarak bilinen dondurma Osmanli sofralarinda yer almaya baslamistir. Bu
yiizy1l icerisinde Orta Dogu’da serbet bulundugu, Avrupa’da davetlerde buz ikrami
yapildig1r bilinmekte olup ayni zamanda Osmanli’nin yaninda Paris’teki kafelerde
dondurmanin yayginlasmaya basladig1 bilinmektedir. 18. Yiizyilin baslarinda Istanbul
ve Kahramanmaras’ta dondurma iiretilmeye baslandigi bilinmekte, 19. Yiizyil baglarina
ait arsiv kayitlarinda Istanbul’da dondurmaci esnafinin bulunduguna dair kayitlar

bulunmaktadir. Ancak o donemlerde basilmis olan kitaplarda dondurma tariflerinin
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goriilmesi biraz gecikme gostermistir. Ozellikle 1844 basimu ilk yemek kitabr Melceii’t
Tabbahin’de dondurma veya benzeri bir tatliya rastlanmiyor olusu ilging bir detaydir.
Bu kitapta bulunan dondurmaya en yakin tarif, kar ve buz kullanilarak yapilan elmasiye
tathisidir. Dondurma yapimu ile ilgili ilk yazili eser Ali Esref Dede tarafindan 1856
yilinda yayimlanan “Yemek Risalesi” adli eserdir. Burada dondurma adina “Siit
Dondurmasi” isimli bir baslik altinda bilgiler verilmistir. Bu kitapta ayn1 zamanda ii¢
farkli cesit dondurma tarifi daha yer almaktadir. Bunlar siitsiiz olan siizme asure
dondurmas, elmasiye ve sekerden dondurma olmaktadir. Ozellikle geleneksel yontemle
salep ile birlikte hazirlanan dondurma tarifi, 1882 basimli Ayse Fahriye’nin kaleme
aldigt “Ev Kadmi” isimli kitapta yer almaktadir. Temel anlamiyla bakildiginda
Osmanli’da buz esasli ve siit esashi iki dondurma c¢esidi yer aldig1r goriilmektedir.
Anadolu’da genel olarak karsanba¢ seklinde bilinip, yoresel anlamda bir¢ok isim
degisikligi gosteren tathda buz temelli olup, tipki antik donemlerdeki gibi kar veya
buzun pekmez, bal, meyve suruplar1 gibi malzemelerle tatlandirilmasi esasina

dayanmaktadir.

16. Yiizyilin sonlarinda Italyanlar tarafindan serbet kelimesi “Tiirklerin icecegi”
anlaminda kullanilmaktaydi. Zaten 17. Yiizyil baslarina gelindiginde de Orta Dogu’da
serbetin bulundugu bilinmektedir. Ozellikle Iran’da buz veya kar ile tiiketilmesi
acisindan serbet; Avrupa’da “sorbe” denilen meyveli buz seklindeki tatlinin esin
kaynag olusu acisindan 6nemlidir. Bu yiizyil icerisinde Italyan Procopio’nun Paris’teki
tinlii kafesinde serbet ve dondurma bulunmaktaydi ve bu sayede dondurma tiiketimi
diger kafelerin 6rnek almasi yoluyla da yayginlasma gostermeye baglamisti. 19. Yiizyila
gelindiginde dondurma; ingiltere’de seyyar sokak saticilari tarafindan satilacak kadar
yayginlasmis olup, Amerika’da ilk elle ¢alisan dondurma makinesinin icadi ve ilk
dondurma fabrikasinin kurulmasiyla endiistrilesme adina adimlart atmis olmaktadir

(Tablo 3.1).

Dondurmanin tarihi siirecte gecirdigi degisim ve gelisimlerle birlikte zamanla
dondurma makinelerine ihtiya¢ duyulmaya baslanmistir. {lk basta yakin tarihlerde ve
farkli yerlerdeki iki ev kadim tarafindan bulusu gerceklestirilen basit makinelerden

giinlimiizdeki dondurma ve sogutma sistemlerinin bulusuyla da dondurmanin gelisim
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siireci devam etmistir. Endiistriyel gelisimle birlikte kurulmaya baslanan dondurma
fabrikalariyla daha az maliyetli ve seri iiretim gerceklestirilebilmesiyle dondurma iyiden
iyiye halkin kolaylikla ulasabilecegi bir iiriin olmustur. Ancak endiistriyel iiretim
beraberinde dondurmanin degisimini de getirmistir. Tamamen siitle yapilan karisimin
dondurulmasi ile elde edilen dondurma, yerini siitlii buz diye tabir edilen bitkisel yag
icerikli ve siit eklenmis meyve sularinin dondurulmasi ile elde edilen dondurmalara
birakmustir. Tiirkiye ve Italya gibi ornekler basta olmak iizere, kiiciik aile isletmeleri
tarafindan geleneksel sekillerle {iretimine devam ettirilen gercek dondurma olarak tabir

edilen dondurmanin yan sira, biiyiik firmalarca iiretilen cubuklu siitlii buz cesitleri de

insanlarca biiyiik ragbet gorerek genis pazara sahip bir sektor olmustur.

Tablo 3.1: Kisaca dondurmanin diinyadaki gelisimi

M.O. 2000 Mezopotamya  Buz mahzenleri
M.O. 11. YY. o Zhou hanedani kayitlarinda buz biriktirilmek {izere acilan ¢ukurlar oldugu
yazmaktadir.
M.O. 500 Yunanlar Igecekleri kar ile servis etmekteydi.
M.O. 400 Persler Krallara giil suyu ve havugtan yapilan sogutulmus icecek servis edilirdi.
M.O. 336-323 Makedonya Biiyiik Iskender Donemi tatlandirilmis “buzlu tath* olarak ilk dondurma
yapilmustir.
M.S. 37-68 Roma Imp. Nero sarap veya bal ile tatlandirilan buzlu serinleticiler tiikketmekte
M.S. 4. YY. Hindistan Potasyl}m nl.t.rat: V.Potasyum .su}fat gibi suyun tuzlarla suyun donma
sicakliginin diistiigii kesfedilmistir.
. Tang Hanedani inek, keci veya buffalo siiti, un ve kafur isimli bitki
AL, Gk i G karistmindan olusan dondurulmus tath tiiketmekteydi.
8.YY. Abbasiler Seker ya da meyce suyunu siitle karistirarak dondurmayi tatlandirmislardar.
Orta Kasgarli Mahmud’un yazdig: ilk Tiirkge sozlik Divanii Liigati’t Tiirk’te
11.YY. Asya/Karahanli  “donmus buzu buzluga ¢cekmeye isine yarayan kanca” anlamindaki “irgag”
Devleti sozctigiine ve dondurulmusg serbetlere yer verilmistir.
12.YY. Selcuklular Karlik ve buzluklarin oldugu bilinmektedir.
13. YY. Averalbo Tibbi metmler{nde buzun tu ile birlikte dondurulma yontemlerinin yan1 sira
sorbe recetelerine rastlanmstir.
15. YY. Aztekler Daglarin tepelerinden getirdikleri karlar1 yiyecek ve icecekleri sogutma
amagch kullanmaktaydilar.
17.YY. Orta Dogu Serbet bulunmakta, fran’da buz ve kar ile tiikketilmekteydi.
17.YY. Avrupa Davetlerde buz ikrami Kral ve soylular i¢in yapilmaktaydi.
17.YY. Fransa Italyan Procopio’nun Paris’teki kafesinde dondurma satmaktayd.
Osmanl Dondurulmus serbet seklinden siyrilarak bilinen dondurma sofralarda yer
17.YY. .
Devleti almaya baglamigtir.
18. YY. baslar Osman}l Is.ta.lnbul ve Kahramanmaras’ta dondurma iiretilmeye baslandig:
Devleti bilinmektedir.
18. YY. sonlar: Amerika Ik t?askan George Washington ile birlikte dondurma resepsiyonlarda
kendine yer bulmustur.
19. YY. baslar: Osmaqll Arsiv kayitlarinda Istanbul’da dondurmaci esnafinin bulunduguna dair
Devleti kayitlar bulunmaktadir.
19. YY. ingiltere Italyan go¢menler Ingiltere sokaklarinda araba ile dondurma saticilig
yapmaktaydi.
19. YY. Amerika NaI}cy J.ohnson elle calisan ilk krankli karistirma dondurma makinesini
geligtirdi.
19.YY. Amerika Pennsylvania’da Jacop Fussel tarafindan ilk dondurma fabrikasi agild1.
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Dondurmanin yillar icerisinde gosterdigi degisim, kiiltiirleraras1 etkilesimler ile
de gerceklesmistir. Dondurmanin atasi sayilan sorbenin Orta Dogu’nun ‘serbet’inden
geliyor olusu bunun agik bir ispatidir. Yasanan gocler, savaslar, ticaret gibi etkinlikler
ile birlikte karsilasilan kiiltiirdeki 6gelerin, yeni kiiltiirle karsilasan tarafin kiiltiiriiyle
zaman ic¢inde yogrularak ortaya yeni Ogeler c¢ikmasi kagimmilmaz olmaktadir.
Ispanyollarin dondurmasi olan ‘helado’nun Italyan gelatosu ile benzerligi buna bir
ornek olabilmektedir. Ayrica her ne kadar Maras dondurmasini 6zel kilan igerigi salep
olsa da, bolgeye yakin Orta Dogu iilkelerinde tathh ve dondurmalarda salep kullanildigi
bilinmektedir. Iran’a ©zgii olan Bastani sonnati’de iste§e gore iceriginde salep
bulunabilen bir dondurmadir. Zaten Maras dondurmasimi da ilk yapan, Maras’a
Suriye’den gelmis olan bir ustadir. Bu da go¢iin mutfak kiiltiiriine etkisini gdsteren en
basit ornek olabilmektedir. Tarihte diinyanin her yerinde buz ve karin aromalandirilarak
tilkketilmesiyle baslayan dondurma tiiketimi bugiin hala kimi iilkede buz ve kar esash ya
da siit ile yapilan geleneksel dondurmalar ile devam etmektedir. Ozellikle Asya’da
bulunan Ais Kacang denilen dondurma tiirevi olan buzlu tathinin bolgeye 6zgii olan
gozde aromalar ile buzun tatlandirilmasi esasina dayaniyor olusu, gecmisten bu yana
gelen bir siirekliligi gostermektedir. Japonya’da karsilasilan Mochi dondurmasi ise,
Japon Kkiiltiirtinde ©onemli bir yer kaplayan pirincin, dondurmada kaplama malzemesi
olarak dahi kullanilarak yeni bir tatli ortaya cikarilmasini saglayarak kiiltiiriin mutfak
tizerinde bu denli etkili oldugunu gosteren bir ayrintidir. Cin’e gelindiginde kizarmis
dondurmay1 inceleyecek olursak onun da etkilesimler dahilinde sonradan ortaya
citkmasina ragmen neredeyse biitin Cin restoranlarinda rastlanabilecek kadar
benimsendigi goriilebilmektedir. Gergeklestirilen calismada karsilasilan en ilging cesit
ise, Eskimo dondurmasi olarak bilinen Akutaq olmaktadir. Disaridan etkilesime kapali
sayilabilecek bir yasam siiren Eskimolarin dondurma konusunda da geleneklerini
bozmadiklar1 goriilmektedir. Hala binlerce yil Oncesinin geleneksel tarifiyle kutlama
torenlerinin vazgecilmez iiriinii olagelmektedir. Mutlaka kadinlar tarafindan elle ve
yabani hayvanlarin yaglariyla yapiliyor olusu kendine 6zgii yapilis ritiieli bulunmasi
dolayisiyla da fark yaratan bir cesit olmaktadir. Incelenen dondurma gesitlerinde,
bulunulan bolgede sik tiiketilen gida maddelerinin, o bélgenin dondurmasinin igeriginde
de yer alan gida maddeleri oldugu goriilmektedir. italyan gelatosu aromalar bakimindan

en genis yelpazeye sahip c¢esitlerden biri olmaktadir. Domates, feslegen gibi iilkede
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tiketimi fazla olan ve dondurma denildiginde ilk olarak akla gelmeyecek gida
maddeleri bile Italyan gelatosunda kullanilan aromalar olabilmektedir. Her ne kadar
cesitli lilkelerde geleneksel anlamda geg¢misten bugiine kiiltiirel ogeler tasiyan cesitli
dondurmalar tiiketilse de, kiiresel anlamda siitlii buz esash olan endiistriyel dondurma
pazar1 da ¢ok genis bir kapasitededir. Bu endiistriyel dondurmalarin fiyat anlaminda
daha ulasilabilir olusu insanlar1 ¢ekici bir unsur olsa da geleneksel bi¢imde iiretilen
dondurmalarin mutfak kiiltiirii anlaminda ©nemini kaybetmemesi ve nesillerce

sirdiiriilmeye devam etmesi gerekmektedir.



IV. BOLUM

4. SONUC

Bu calismada gastronomi alami sinirlilifinda incelenen dondurmanin; tarihsel
sirecte yasadig degisimler anlaminda sonug olarak, 6zellikle antik caglardan baslamak
izere ilk zamanlar kar ve buzlarin ¢esitli aromalarla tatlandirilmasi seklinde tiiketilirken
17. yiizyilldan itibaren, kremali siitlii karisimlarin karistirilarak dondurulmasi esasina
dayanan dondurmanin ortaya ¢iktif1 goriilmiistiir. {lerleyen zamanlarda yayginlasan ve
tilketimi artis gosteren dondurma, sonrasinda sanayi devrimiyle birlikte gerceklesen
endiistriyel gelisimin etkisiyle fabrikasyona maruz kalip; zaman, malzeme ve biitceden
tasarruf amaciyla adeta antik caglardaki haline benzer bir sekilde dondurulmus meyve
sular ve siitlii buzlar seklindeki cesitleri ile biiyiik firmalarin ismi altinda iiretilmeye

baslamis olup, i¢inde bulunulan 21. yiizyilda da geliserek devam etmektedir.

Kiiltiirleraras1 karsilastirma anlaminda yapilan incelemede oldukca farkli ¢esitte
dondurmaya rastlanmistir. Bu ¢esitlenmenin bolgelerin iklim ve cografi ozellikleri goz
Oniine alindiginda o kiiltiirce iiretim ve tiiketimi fazla olan iiriinlerin etrafinda gelistigi
sonucuna varilmistir. Goriilen benzerliklerin ise; diger mutfak kiiltiirii 6gelerinde

oldugu gibi birtakim kiiltiirel etkilesimler iizerinden gerceklestigi diisiiniilmektedir.

Kiiltirlerin  mutfak  geleneklerinin  ve  kendilerine  0zgii  {riinlerin
siirdiiriilebilmesi icin kayit altina alinmasi gerekliligi oldukca ©nemli bir konu
olmaktadir. Dondurma alaninda da geleneksel iretim yapan Kkiiciik isletmelerin
desteklenmesi ve yasatilmasi bunun haricinde turistik 6ge olarak lanse edilmesi, biiyiik
endiistriyel sirketlerin {iiriinlerinin aksine cekici unsur olmalarinda rol oynamalarini

saglayacaktir.
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Endiistriyel gelismenin negatif etkisine karsi, Kkiiltiirel oOzellik gosteren
geleneksel dondurma yapim tekniklerinin gelecekte unutularak kaybolmamasi igin,
kayit altina alma ve turistik 6ge olarak sunulmasinin yaninda geleneksel {iretimi nesiller

boyu devam ettiren kiiciik isletmelerin siirdiiriilmesinin saglanmasi onerilmektedir.

Bunun yaninda Kkiiciik isletmelerin siirdiirebilirliginden ziyade, Oozellikle
Tiirkiye’de Mado gibi, geleneksel lezzeti bozmadan daha genis kitlelere ulastirabilen
isletmelerin bulunmasi 6rnek olusturma agisindan 6nemlidir. Ornegin Maras
dondurmas: denildigi zaman keci siiti ve salep igeriginin olmasi ayirt edici bir
ozellikken, bu biitiin isletmelerce aslina sadik kalinmayip, Maras dondurmasi
markasinin zarar gormesi engellenmelidir. Standardizasyon daha net bir sekilde
saglanarak, geleneksel tadin bozulmasi engellenmelidir. Her ne kadar sunum sekliyle
ozellikle turistik destinasyonlarda bir tanitim araci olarak kullanilsa da, yanls iceriklerle
esas Maras dondurmasindan uzak lezzetlerin sunularak, yanhs bir sekilde tanitilmasina
neden olmaktadir. Bu sebeple Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanlig tarafindan rutin
kontrollerin gerceklestirilerek halka icerik bakimindan standardizasyona uymayan

dondurma iireticileri adina gerekli islemler yapilmalidir.
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