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Makale Ge¢misi 0Oz
Gonderim Bu ¢alismada, gastronomik dgelerden biri olan dondurmanin kesfi ve tarihsel siire¢ boyunca
Tarihi:08.02.2019 degisimlerinin incelenmesi amaglanmistir. Bu amagla dokiiman inceleme yOntemi

kullanilarak verilerin toplanmasi gergeklestirilmistir. Calisma kapsami, dondurmanin ortaya
¢ikis rivayetleri ile baglamakta, tarihsel siiregte gelisimi ve yayilmasi ile devam etmektedir.
Ayrica farkli ilkelerden 6ne ¢ikan gesitli dondurmalara yer verilerek, Tiirk tarihinde

Kabul Tarihi:18.06.2019

Anahtar Kelimeler dondurma ve dondurma g¢esitlerinden bahsedilmektedir. Yiyeceklerin sogutulmasi igin
daglardaki karlarin depolanarak kullanilmasi dondurmanin kesfine katkida bulunmustur.
Dondurma Dondurma bir yandan Roma’da kar ve meyve ezmesinin karisimindan yapilan bir iiriin

olarak ortaya c¢ikarken, diger yandan Cin’de sekerli siit ve buz karigimindan ilk
dondurmanin yapildigi goriilmektedir. Amerika’ya aktarilmasi ise, dondurmanin
Mutfak kiiltiirii endiistriyel bir iiriin haline gelmesine katkida bulunmustur. Tiirk kiiltiirinde daha ¢ok
serbetlerin sogutulmasinda kullanilan kar, 19. yiizyilda dondurma yapiminda kullanilmaya
baglamustir. Sonugta, dondurmanin ge¢miste buz ve karlarin tatlandirilmasi ile baslayan
seriiveninin, giinlimiize siitlii bir tathi olarak geldigine, farkli kiiltiirlerde gesitlenirken igerik
anlaminda o kiiltiiriin bulundugu boélgenin iklim ve cografi 6zelliklerinden etkilendigi ve
endiistrinin geligsmesiyle geleneksel tekniklerin unutulmaya yiiz tutma tehlikesinin
bulundugu gorilmistiir.

Dondurmanin tarihgesi

Osmanli’da dondurma

Keywords Abstract

Ice cream It was aimed to examine the discovery and changes throughout the history of ice cream. It

History of ice cream has revealed the changes in historical perspective since the discovery of ice cream, diversity

in different cultures and the effects of development on industrial production. Ice cream was

appeared as a product made from snow and fruit pomace in Rome, on the other hand the

Ice cream in Ottoman period first ice cream from sweetened milk and ice mixture in China was mentioned. In Italy, ice

cream was developed by the transfer of its culture from east to west. The transfer of ice

cream to America has contributed to ice cream becoming an industrial product. In Turkish

o culture, the snow was started to be used in 19th century for ice cream making. Ice cream

Makalenin Tiiri began to sweeten the ice and snow in the past and came up as a dairy dessert, it was

Derleme Makale diversified in different culture by being affected from the climate and geographical
characteristics of region.

Culinary culture
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GIRIS
Gastronomi alanindaki arastirmalar, sosyal, tarihsel, bilimsel, sanatsal ve kiiltiirel olmak iizere farkli bagliklar
altinda incelenebilmektedir. Tiiketilen yiyecek ya da igeceklerin ge¢misinin, tarihinin bilinmesi bu {irlinlerin

gelistirilmesi agisindan bir temel olusturacaktir. Ayrica yemeklerin kiiltiirel kokenlerinin bilinmesi ve

sunumlarindaki ritieller, kiiltiirel mirasin korunmasi noktasinda katkida bulunacaktir.

Gergeklestirilen ¢aligmada gastronomik bir oneme sahip olan dondurma kiiltiirel ve tarihsel gecmisiyle ele
almmustir. Giiniimiizde neredeyse diinyanin her yerinde dondurmaya rastlamamiz miimkiindiir. Ancak dondurmanin
cikis noktasi olarak bakildiginda milattan &nce Biiyiik Iskender dénemlere kadar inilmesi gerektigi goriilmiis ve o
donemlerde (M.O. 336-323) meyveleri sogutmak icin buz ve tatlandirmak igin ise bal kullanildig1 goriilmektedir.
Bunun yaninda meshur Roma dondurmasini diistindiigiimiizde yine imparator Nero donemlerinde (M.S. 37-68) buz
ve meyve gorlilmektedir. Buna karsin Uzakdogu’da Mogollarin sekerli siite buz ilave ettikleri bilgileri yer almaktadir.
Gortildiigii gibi dondurmanin kesfine yonelik literatiirde bircok farkli hikdye ve efsanelerle karsilasilmaktadir.
Dondurmanin kesfinden itibaren bugiine dek olan siire¢ igerisinde farkli kiiltiir, cografya ve iklimlerde cesitlenmis

ve sanayi devrimi ile endiistrileserek bugiinkii halini almistir (Weiss 2011).

Dondurmanin kesfinden giinimiize gecirdigi gelisim ve degisimlerin ortaya konularak karsilastirilmasi; yeni
triinlerin gelistirilmesinde, molekiiller mutfak c¢aligmalarina, flizyon mutfak c¢aligmalarina ve yerel mutfak
calismalarinda alt yap1 bilgisi olusturmasi agisindan énemlidir. Dokiiman inceleme yontemi ile elde edilen veriler
konu kapsami dahilinde ulasilan bilgiler degerlendirildiginde, elde edilen bilgilerin daha ¢ok dondurmanin teknik ve
gida bilimi agisindan aragtirilmasi tizerine oldugu goriilmiistiir. Yukarida agiklanan sebeplerden dolay1r dondurmanin

kesfi ve tarihsel boyunca degisimlerinin incelenmesi ve karsilastirilmasi bu ¢calismanin ana amacini olusturmaktadir.
Dondurmaya Genel Bakis

Dondurma, siit, seker, meyve bilegenlerinden olusan bir karisimin, kivam vericilerle veya tireticisine gore degisen
yumurta, salep gibi i¢eriklerin de eklenmesiyle karistirilip dondurulmasiyla elde edilen bir soguk tatlidir. Dondurma,
tarihin ¢esitli donemlerinde “buzlar”, “buzlu krema” ve “krema” olarak adlandirilmis ve sadece {ist siniflarin
alabilecegi liiks bir yiyecek olarak iinline kavugmaya baglamistir. Zengin bir yasam tarziyla 6zdeslesmis bir gida olan

dondurma giintimiizde genel bir tiiketici akimina dontismiistiir.

Siitlii ve dondurulmusg olan bu tatlimin kesfi 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. Amerikalilar dondurmay1 kendi tathilar1 olarak kabul etmisler ve hatta ona bir statii
kazandirmak i¢in elmali turta ile sunum yapmislardir. Gergek su ki, Amerikali girisimciler ve mucitler, dondurmanin
diinya gida sahnesindeki meteorik yiikselisine biiyiik katkida bulunmuslardir. Kiilah, sundae ve ¢esme dondurma gibi
diinya capinda begeni toplayan iiriinler ilk defa ABD'de yapilmis ve popiiler olmuslardir. Ancak, eski diinyadan
(Avrupa) gelen mutfak etkileri olmaksizin, ABD'deki dondurma, sonunda ortaya ¢ikan kitlesel ¢arpim fenomenine

doniismiis olamazdi (Weiss, 2011).

Ik olarak Italyan, Fransiz ve Ingilizler tarafindan dondurma tarifleri ve modern dondurmayi iireten teknikler

olusturulmustur. Italyan gd¢menler dondurma sanatin1 Avrupa ve Kuzey Amerika'da yayginlastirmislar ve mallarini
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diinyanin en sevilen sokak gidalarindan biri olarak New York, Londra, Berlin ve diger sehirlerin sokaklarinda
satmuglardir. Biiyiik Amerikan etkisine ragmen, yerli dondurma kiiltiirlerini diinya gapinda gelistirmislerdir. Ornegin,
Italyan gelatosu, her yerde dondurma uzmanlari tarafindan ddiillendirilmektedir. Tiirkiye ve Orta Dogu'nun bir
boliimiinde, orkide kokiiyle giiclendirilmis bir dondurma olan “salepli dondurma” ise gelismeye devam etmektedir

(Weiss, 2011).

Bir zamanlarin ulusal dondurma gelenekleri ile iiretilen 6zel bir yerel tatli, bugiin endiistrinin gelismesiyle
evrensel bir versiyonuyla karistirilarak solmaya devam etmektedir. New York’ta dondurma makinesine, 6nceden
karistirilmig 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. Regetesi korunmaya alinan

Italyan dondurmas gelato bile dis etkenlerden etkilenmistir (Falkowitz, 2012).

Dondurmanin ge¢miste buz ve karlarin tatlandirilmasi esasindan giintimiize siitlii bir tath olarak geldigine, farkli
kiiltiirlerde gesitlenirken icerik anlaminda o kiiltiiriin bulundugu bolgenin iklim ve cografi 6zelliklerinden etkilendigi
ve endiistrinin gelismesiyle geleneksel tekniklerin unutulmaya yiiz tutma tehlikesinin bulundugu goriilmiistiir. Bunun
yaninda mutfak sanatlarinda {iriinii renklendirmek ve sekillendirmek adina baharat ve meyvelerle ¢esnilendirilmesi
ve kiiresellesmenin de etkisiyle geleneksel dondurmadan her gecen giin uzaklasmaya devam edildigi gergektir.
Ulkemizde gerek gida giivenligi ve gerekse statii gdstergesi olarak sundae ve endiistriyel dondurmalara talebin arttig1
goriilmektedir. italya’da korumaya alindig1 gibi iilkemizde de geleneksel sade (Osmanli’da adi dondurma) ve dévme

dondurma kiiltiiriiniin korunmaya ¢aligilmasi kiiltiirel miraslarimizin devamliligi agisindan 6nem arz etmektedir.
Dondurmanin Ortaya Cikisi

Dondurmanin ilk ortaya ¢ikisina dair ¢esitli hikaye ve efsaneler yer almaktadir. Ancak dondurmanin ilk ortaya
¢ikigt ifadesi denildiginde bugiin bilinen anlamiyla dondurmanin yerine sarap, bal, pekmez ve gesitli meyveler ile
tatlandirilmis kar ya da buz seklinde oldugu anlasilmaktadir. Eski donemlere dair anlatilan hikdyelere gore
dondurmanin ilk ortaya cikist Roma Imparatoru Nero (M.S. 37-68) donemine dayanmaktadir. Rivayete gore
imparatorlukta kral ve soylu kesim, kdlelerin daglardan asagiya biraktiklar1 kartoplarint meyvelerle birlikte sogutup
yerlermis (Clarke, 2004). Giinlimiizdeki sogutma yontemleri ortaya ¢ikmadan ylizyillar 6nce bunun tek yolu,
yakinlardaki daglarin zirvelerinden karlarin kisin toplanip, erimeyecegi kuyularda biriktirilip saklanmasi ile yil boyu
tiikketilebilen kar ve buzlardir (Weiss, 2011). Savkay (2000)’a gére, iinlii Roma Imparatoru Nero’nun as¢ibasisina

bagli birlik, Italya’nin yaz giinleri bile kar olan daglarindan, sarayin mahzenine kar tasimaktaydilar.

Biiyiik Iskender (M.O. 336-323) icin de benzer bir dykii anlatilmaktadir. Nero’dan ¢ok dnce yasayan iskender’in
sarayinda meyve piiresi ve meyve dilimleri ile bal ve kardan olusan bir yiyecegin bulundugu kaynaklarda yer almstir.
Bu kayitlar dondurmanin ilkel biciminin ilk olarak Iskender’in kesfettigi tezini giiclendirmektedir (Savkay 2000).
Ayni1 zamanda Biiyiik Iskender’in bizzat buz ve kar1 saklamak igin kuyular yaptirdig1 bilinmektedir (Quinzio, 2009).

Ayrica Mogol atlilarinin dondurmayi bulmus olabilecekleri de bir diger teori olarak karsimiza ¢ikmaktadir.
Mogollar kisin Gobi ¢6liiniin asmak ic¢in ¢iktiklart uzun yolculuklarda, erzak olarak yanlarinda tasidiklari siit
kaymagini hayvan bagirsaklarinda muhafaza ederlerdi. Dortnala kosan atlarin yardimiyla kaymak giiglii bir sekilde

calkalanir ve aymi esnada sifirin altindaki sicaklikla birlikte donardi. Mogol imparatorlugunun genislemesiyle
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birlikte, bu fikir Cin’e de yayilmis olup, rivayete gore Marco Polo 1296’da Uzakdogu seyahatlerinden dondiikten
sonra beraberinde dondurmay:1 da getirmistir. Ancak Marco Polo’nun el yazmalarinda dondurmayi tanimlayan

herhangi bir ibareye rastlanmamaktadir (Clarke, 2004).

Dondurmayla ilgili en sik anlatilan hikayelerden birisi de 14 yagindaki italyan Catherine de Medici’nin, Duc
d’Orleans (2. Henry) ile 1553 yilinda evlenerek Fransa’ya gelmesiyle burada dondurmanin bagka bir hikayesi
baslamaktadir. Catherine de Medici’nin beraberinde getirdigi Italyan ascilarin dondurma regetesini de yanlarinda

getirdigi sdylenmektedir (Savkay, 2000).

1589 yilinda ise Giambattista Della Porta adindaki Napolili bir bilim adam1 bugiin bilinen anlamiyla dondurmay1
iireten kisi olmustur. Kesfinin Araplarin tuzla gergeklestirdikleri sogutma teknikleriyle ilgili bilgilerinin temelinde
gerceklestirmistir. Buna karsin Isin (2009) ¢alismasinda 16. yiizyilda Hint hiikiimdar1 Babiirlii Ekber’in sarayinda
siitlii ve meyveli dondurma yapilmis olmasinin, dondurmayi Italyanlarin kesfettigi fikrini ciiriittiigiinii belirtmistir.
Hint bilim tarih¢isi K.T. Achaya yapilan bu dondurmalarin Hindistan’da gelistirilmis ya da Babiirler tarafindan

Afganistan’dan getirilmis olabilecegini sdylemistir.

1676°da Pierre Barra tarafindan meyve, krema ve seker karigiminin buz ve potasyum nitrat ile dondurulmasiyla
elde edilen tath giiniimiizdekine en benzer sekliyle kayitlara gecmistir. 1692°de L. Audiger’in dondurma karisiminin
sogutma esnasinda biiyiik buz kristallerinin pargalanmasi i¢in ¢irpilmaya devam edilmesinin 6nemini vurgulamasi,

bugiin hala dondurma yapiminin temelini olugturan teknik olmaktadir (Clarke, 2004).
Tarihsel Siirecte Dondurmanin Gelisimi ve Yayillmasi

Dondurmanin kékeni 4000 y1l 6ncesinde ilk olarak kayda gecen ve dagda bulunan karin depolanmast i¢in buz evi
inga ettiren Mari Krali'na kadar izlenebilmektedir. Buz evi (buz ¢ukuru, buz kuyusu veya buz evi) tiim yil boyunca
buz depolamak i¢in kullanilan bir yapidir. Bu binanin bir kismi veya tamamu yer altindadir ayrica genellikle nehirler
ve tatli su golleri gibi dogal su kaynaklarina yakin olarak insa edilmekteydi. Kis boyunca kar ve buz, saman ve talag
ile yalitilmis buz evlerinde saklanarak yaz donemlerinde kullanilmaktayd:. M.O. 1780 yilindan kalma ¢ivi yazisi
tablet seklindeki en eski yazili belgelerde Kuzey Mezopotamya'nin Terqa kasabasinda bir buz evinin yapimindan
bahsedilmektedir. Bu bdlgenin Mari Krali Zimri-Lim'in tarafindan insa ettirildigi ve daha 6nce buna benzer bir
yapinin hi¢ olmadig tablette belirtilmistir. Mezopotamya’da M.O. 2000’li yillarinda buz mahzenleri oldugu
kayitlarda yer almaktadir (Weiss, 2011).

M.O. 500 yillarinda Yunanllar igecekleri 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 bicimde dondugunu kesfeden Biiyiik Plinius tarafindan kullanilmistir
(Clarke, 2004).

Arkeologlar, Cin'de M.O. 7. yiizyildan kalma buz gukurlar1 kalintilari rastlamislardir. Ayn1 zamanda Cinlilerin
M.O. 11. yiizyildan &nce buzu kullandiklarina dair yazili deliller de mevcut olarak bulunmaktadir. M.O. 11. yiizyilda
Cin’de Zhou hanedani kayitlarina gére yazin igeceklerle servis edilmek iizere agtiklar1 gukurlarda buz biriktiren
insanlar oldugundan bahsedilmektedir (Clarke, 2004). Hatta ilk yapay buzu Cinlilerin elde ettigi de belirtilmistir.

Cinliler dondurma islemini dondurulacak maddeyi bir kaba koyup, ilizerinden giiher¢ileli (potasyum nitrat) su
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gecirerek yapmaktaydilar. Araplarin o donemlerde Cinliler ile siirekli ticaret iliskisi i¢inde olmalaryla birlikte, bu
teknik Araplara ardindan da bati diinyasina yayilmigtir (Savkay, 2000). Yilmazoglu (2015) dondurmanin ilk olarak
Cinliler, Romalilar ve Misirlilar tarafindan yapildiginin rivayet edildigine deginmektedir. Ancak bu konuda Perslerin

de ad1 anmilmaktadir.

Persler dondurma yapmak icin daglarin yiiksek yamagclarinda gukurlar kazip buralarda karlarin birikmesini
saglamaktaydilar. Toplanan karlar; kaymak, siit, surup, serbet, bal, baharatlar ve cesitli tatlandiricilar ile karistirilip,
cukurlara tekrar gomiiliiyordu. Bu ¢ukurlarda haftalarca bekleyen karisim, daha sonra sehirde yine kar ve buz
saklamak amacli yapilan ‘yahcal’ isimli serinletici yeralt1 odalarinda saklanmaya devam ediliyordu (Caglar, 2010).
M.S. 2. yiizyilda iran’da tatli iceceklerin buz ile sogutuldugu da kayitlar arasinda yer almaktadir. iranlilar buzlari o
donemde kistan depolamak yerine, soguk ¢6l aksamlarinda actiklar1 sig cukurlara sulart biriktirmeyi tercih
etmekteydiler (Clarke, 2004). Ayn1 yilizyilda Yunanl yazar ve filozof Athenaeus, Kimolos Adasi’nda yaz aylarinda
yer altinda dondurucu amach kuyular agtiklarini ve buraya koyduklari sicak su dolu kavanozlari sonrasinda buz gibi
sogumus olarak kullaniyorlardi (Quinzio, 2009). Clarke (2004)’1n belirttigine gore, suyun dondurulmasinda ilk
o6nemli adim olan sodyum klortir, potasyum nitrat, amonyum kloriir, aliiminyum siilfat, potasyum siilfat gibi tuzlarla
suyun donma sicakliginin diistiigiiniin kesfedilmesi M.S. 4. yiizyilda Hintliler tarafindan yapilmistir. Tarihgiler bu
kesfin bir Hint siirinde bahsedildigini bildirmislerdir. Yine M.S. 4. yiizyilda, Japonya’da imparator Nintoku, 1
Haziran’1 ‘Ulusal Buz Giinii’ ilan etmis (Weiss, 2011) ve her yil imparatorluk Buz Armagani1 denilen seremonide

misafirlere buzdan cipsler ikram edilmistir (Quinzio, 2009).

M.S. 618-907 yillar1 arasinda Cin’de Tang hanedani kayitlarinda ise dondurulmus tatliya rastlanmaktadir. Bu
tatlinin igerigi; inek, keci veya buffalo siitli, un ve kafur isimli bitkinin karisimindan olugmaktadir (Clarke, 2004).
Bu karisim kaynatilip, kendiliginden fermente edilerek yapilmaktaydi. Aroma arttirict olarak da ejderha beyni

parcalar1 ve gozleri gibi oldukga ilging igeriklerden bahsedilmektedir (Weiss, 2011).

Abbasi donemindeki (750-1208) Araplar, seker ya da daha ¢ok meyve suyunu siitle karigtirarak dondurmay1
tatlandirmiglardir. Dondurmanin; Bagdat, Kahire, Sam gibi Arap diinyasinin biiyiik kentlerinde olduk¢a yaygin
tiikketilen bir yiyecek haline geldigi bilinmektedir. Dondurma o doénemde siit veya kaymaktan, bazen de yogurt
eklenerek yapilmaktaydi. Eski Yunan regetelerindeki gibi giil suyu, kuru meyve, findik ve fistik gibi malzemeler
ilave edildigi de kaynaklarda belirtilmistir (Tez 2012).

15. ylizyilda 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 kullamlmistir. Portekizliler ve italyanlar, Latin Amerika’ya geldiklerinde vanilya ve kakao ile

tanismuslar ve bugiinkii anlamiyla vanilyali ve ¢ikolatali dondurmanin bulunmasinda pay sahibi olmuslardir (ITO,

2017).

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 karisimindan olusan, aga¢ kavunu, menekse veya diger
tatli cicekler ile birlikte ve daha fazli lezzet i¢in bazen amber ile karistirilan icecek seklinde anlatmustir. Iran’da

serbet, buz veya kar ile birlikte, biiylik porselen veya altin kaselerde servis edilip tahta kasiklarla yudumlanarak
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tiikketilmekteydi. Italyanlar arasinda ‘serbet’ kelimesi ilk kez 16. yiizyil sonlarinda ‘Tiirklerin i¢ecegi’ anlaminda
kullanilmistir. Dondurulmus tath italya’da ‘sorbetto’, Fransa’da ‘sorbet’, Ispanya’da ‘sorbete’ olarak bilinmeye
baslanmistir. Orta Dogu’nun serbetleri igecek olarak kalirken, Avrupa ve Amerika’da bu kelime buz ve siitli buzlar

icin kullanilagelmektedir (Quinzio, 2009).

Dondurmanin Fransa’da yayginlasmasi 17. yiizyila tekabiil etmektedir. italyan Francesco Procopio’nun, Paris’te

actig1 kafede serbetler ve degisik icecekler yaninda dondurma da satmaktadir (Savkay 2000).

19. yiizyilda Ingiltere’de pek ¢ok Italyan bulunmaktaydi. Bu Italyanlarin ¢cogu gegimlerini sokakta dondurma
satarak saglamaktaydi. Dondurmanin servis edildigi ‘penny-licks’ isimli kiiciik, kalin kenarli cam bardaklar
genellikle bir bezle silinip tekrar kullanildig1 i¢in ¢ocuklarin saghigi acisindan tehlike olusturmaktaydi. Italyan
saticilari Italyanca ‘ecco un peco’ (biraz deneyin) diye bagirarak sattiklar1 dondurma, bu kelimelerin ‘hokey-pokey’
seklinde anlagilmasiyla zamanla bu ismi almigtir. Hokey-pokey’nin simdiki anlami da hile ile tiretilen, diisiik hijyen

standardindaki kotii kaliteli dondurma olmaktadir (Clarke, 2004).

Amerika’da dondurmaya ait ilk kayitlar 1744 yilina ortaya ¢ikmustir. Iskog bir somiirgecinin, Maryland Valisi
Thomas Bladen'in evinde verdigi davette ¢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
diikkkaninda "neredeyse her giin mevcut" sloganiyla yer almistir. Dondurma yapimina iliskin yayinlara 18. yiizyil
ortalarinda rastlanmaktadir. Ilk belgeler 1760 yilinda bir Ingiliz ev hanim Hannah Glasse’nin “Compleat
Confectioner (Miikkemmel Tatlic1)” isimli kitabi ile baglamis ve bu yayimi 1769 yilinda Elizabeth Raffle’in dondurma
bilesimi ve yapimu baslikli yazis1 The Experienced English Housekeeper isimli dergide baskiya girmistir (Arbuckle,
1966; Feltham, 1946; Hyde and Rothwell, 1973).

1800'0 yillara kadar dondurma, ¢ogunlukla 6zel giinler i¢in ayrilmig bir tiriindii. Dondurma, o dénemlerde 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
sonuclanmistir. Oncelikle Amerikali Nancy Johnson’in 1843’de elle calisan krankli karistirma-dondurma makinesini
icadiyla baglamistir. Bu sistemde kar/buz ve tuz karigiminin bulundugu bir bdlmeye dondurma karigimi igeren silindir
kova yerlestirilir ve kovanin kapagia bagli bir disli diizenekle manuel hareketi saglayan karistirici ile karistirarak
dondurulmaktadir. Amerika’da 19. yiizyilin ortalarina kadar dondurma, ev dondurmaciligr seklinde imal edilirken,
Jacob Fussell tarafindan 1851'de Pennsylvania'da bir dondurma fabrikasi kurulunca endiistriyel iiretim baslamis oldu.
1870'i yillarda Carl von Linde’nin endiistriyel sogutma icat ettiginde dondurma iiretimi daha da gii¢lendi (Arbuckle,
1966; Feltham, 1946; Hyde and Rothwell, 1973).

1800'Ti yillarm sonlarinda yayginlasan yeni formda dondurma tarifleri almaya basladi. 1874'de soda ¢esmelerinin
ortaya ¢ikmasi ile dondurma soda icadi gelmistir. Dini liderler, pazar giinleri dondurma soda alimini kinadigindan
pek cok kisi tarafindan dondurma sodanin tiiketimini yasaklayan "mavi kanunlar" olusturmuslardir. Bunun {izerine
dondurmay1 sadece surubun dondurulmasiyla sunulan karbonasyon uygulanmayan dondurmalar sunularak bunlara
"pazar giinleri dondurmasi" denilmis. Oxford Ingilizce Sozliigiine gore daha sonra isimleri “sundae” olarak

degistirilmistir (Arbuckle, 1966; Feltham, 1946; Hyde and Rothwell, 1973).

2341



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 7/3 (2019), 2336-2359

Ulkelerin Bashica Dondurma Cesitleri

Gelato (Italya); Italyanca’da donmus anlamina gelen latince kékenli sozciik “gelatus” sozciigiinden tiiremistir.
Siit, krema, ¢ok cesitli meyve ve aroma bilegimiyle yapilan gelato (Resim 1), hem malzeme hem de teknik agisindan
farklilik gostermektedir (Barut, 2016). Baslica farkliliklart az yagh olmasi ve hava igerigi ile servis sicaklig
Olmaktadir. Ayrica yavas hizda karigtirilan gelato, bu teknikle icerisine daha az hava almast saglanarak,
karakteristik kremamst dokusuna ulasmast 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). Boylece gelato, erimeyen ancak yumusak

kremsi bir kivam gostermektedir.

Mochi (Japonya); Piring hamurunun sakiz kivamina gelene dek doviilmesiyle elde edilen, tek lokmalik bir
atistirmalik olmaktadir (Resim 1). Kii¢lik yuvarlak bir bicimde, dondurma dolgusu ¢evresinde yumusak yapiskan bir
piring keki seklinde 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 yapismasini dnlemek amaciyla dis1 patates ve misir

nisastasiyla tozlanir (Barut, 2016).

Resim 1. Gelato gesitleri (Reiter,2015), Mochi (Kirbie, 2016), Kulfi (Manali, 2016)

Kulfi (Hindistan); Kulfi kelimesi Fars¢a’da kapali fincan anlamima gelen sozciikten tiiremistir. Bu tath
muhtemelen 16. yiizy1lda Babiir imparatorlugunda dogmustur. Geleneksel Hint dondurmasi seklinde tanimlanan
Kulfi, bugiin Hint alt kitasinda oldukc¢a popiiler olan bir siitlii tatlidir. Hindistan, Sri Lanka, Pakistan, Banglades,
Nepal, Myanmar ve Orta Dogu’da sik rastlanmaktadir. Kulfi goriiniis ve tat anlaminda bildigimiz dondurmayla
benzerlik gosterse de daha yogun ve kremsidir (Resim 1). Diger dondurmalarin aksine Kulfi ¢irpilarak yapilmamakta
ve muhallebi benzeri bir yapiya sahip olmaktadir. Yogunlugundan 6tiirii dondurmaya benzetilir ve bu nedenle diger
dondurulmus siit bazli tatlilardan ayr1 bir kategori olarak disiiniiliir. Yine yogunlugundan &tiirii diger dondurmalara

gore daha gec erimektedir (Liddell ve Weir, 1996).

Helva Dondurmasi (israil); israil’in baskenti Tel Aviv’de dogan bu dondurma tahin, yumurta, krema ve seker

ile yapilmaktadir (Resim 2). Genellikle lizeri Antep fisti§1 ve hurma surubu ile siislenmektedir (Ottolenghi 2013).

Helado (Arjantin); Yap: olarak Italyan dondurmas: gelato ile benzerlik gosteren helado, aile isletmecilerince
geleneksel olarak yapilan bir dondurma cesididir (Resim 2). Arjantin’de yapay ve dogal malzemelerden yapilmak

tizere iki ¢esit heladerias (dondurma saticisi) bulunmaktadir. Beraberinde satildigi dondurma kiilahinda HA (helado
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artesanal) harfleri bulunan bir logo ile ayirt edilmektedir. Arjantin’de dondurmadaki biitiin dondurma saticilarinda
krema bazli (helado a la crema) ve su bazli (helado al agua) olmak iizere iki gesit dondurma satilmaktadir (Baker,
2012).

Bastani Sonnati (iran); Fars¢a’da geleneksel dondurma anlamina gelen Bastani Sonnati, siit, yumurta, seker, giil
suyu, safran, vanilya ve Antep fistigindan yapilan Iran’a 6zgii dondurmadir (Resim 2). Bazen icerigine salep de
eklenmektedir. Genellikle donmus yapraklar halinde krema pargalar1 igerir ve siit topaklanincaya kadar karistirilir.

Yaygin olarak iran dondurmast olarak bilinmektedir (Anonim, 2018).

Resim 2. Helva Dondurmasi (Ottolenghi, 2013), Helado (Baker, 2012), Bastani Sonnati (Tyana,2014)

Patbingsu (Giiney Kore); Giiney Kore’de buz, yogunlastirilmis siit, dogranmis meyve, meyve suruplart ve
kirmiz1 fasulye ile hazirlanan bir ¢esit buzlu tathidir (Resim 3). Sirayla kaseye konulan bu malzemeler, yenilmeden

once karistirilmalidir (Lee 2009).

Kizartilmis Dondurma (Cin); Kizarmis dondurma, etrafi akiskan hamur ile kaplanan bir top dondurmanin
erimeden, derin yagda dist hizh bir sekilde kizartilip citir hale getirilen bir tathidir (Resim 3). Bu tatlinin ilk ortaya
cikisiyla ilgili olarak gesitli varsayrmlar bulunmaktadir. flki 1893 Chicago Diinya Fuari’nda servis edildigi
tizerindedir (Kobren 1983). 1894°te ise Philadelphiali bir sirket kizarmis dondurmayi icat ettigini agiklamistir. Bir
diger iddia da 1960’11 yillardan itibaren Japon tempura restoranlari tarafindan icat edildigini belirtmektedir (Edson
1961). 1970’lerde New York Times gazetesindeki restoran incelemelerinde kizarmis dondurma Asya mutfag ile
iligkilendirilmistir. 1980°1i yillarin baslarinda ise bir Meksika ulusal restoran zinciri imza tatlisi olarak tortilla ve
tar¢in ile hazirlanan kizarmis dondurmayi benimsediginden o donemde Meksika mutfagi ile de iligkilendirilmistir.

Asya tarifinde genellikle tempura hamuru kullanilmaktadir (Grigoroci, 2002).

Donmus Yogurt (Amerika Birlesik Devletleri); 11k olarak 1960’11 yillarda Kuzey Amerika’da gelistirilmis olan
yogurt dondurmasi fermente edilmis siit ile bir takim katki maddelerinin karistirilarak dondurulmasiyla elde edilen
bir siit liriintidiir (Resim 3). Genellikle dondurmadan daha tatsiz olup, yag oran1 dondurmadan daha diisiiktiir. Bunun

sebebi krema yerine siit kullanilmasidir (Kosikowski, 1977).
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Resim 3. Patbingsu Anonim (2017a), Kizartilmis Dondurma (Anonim, 2017b), Yogurt Dondurmasi (Anonim,
2017c¢), Ais Kacang (Weedman, 2013).

Ais Kacang (Malezya); Bilinen dondurmadan farkli olarak bir kaseye konulan buzun tizerine kirmizi giil surubu,
¢imen jOlesi, palmiye tohumlari, tatli misir, kirmizi fasulye, rendelenmis Hindistan cevizi ve jole sekerlemeler gibi
bircok malzemenin eklendigi bir cesittir (Resim 3). Malezya ve Singapur sokaklarinda siklikla rastlanan bir sokak

lezzetidir (Weedman 2013).

Cornwall Dondurmas: (Biiyiik Britanya); Ingiltere’nin giiney batisindaki bir kontluk olan Cornwall
dondurmastyla ismini duyurmustur. Cornwall dondurmasinin 6zelligi kaymakli ve tam yagli inek siitiinden yapiliyor

olmasidir (Barut 2016) (Resim 4).

Akutag/Eskimo Dondurmasi (Alaska); Geleneksel olarak Alaska bolgesinde bulunan rengeyik, kutup ayisi, fok
gibi hayvanlarin yagi kullanilarak yeni yagmis kar, taze meyveler ya da 6giitiilmiis balikla yapilmaktadir (Anonim,
2009¢) (Resim 4). El ile karistirilan malzemeler yavas sogumaya birakilir. Akutaq binlerce yil 6énce denizciler
tarafindan uzun seyahatlerde hayatta kalmak igin yapilmistir. Avcilar da ava ¢ikmaya giderlerken yanlarinda akutag
gotiirmekteydiler. Geleneksel olarak kadinlar tarafindan 6zel torenlerde akutaq hazirlanip topluluk iiyeleriyle
paylasmaktaydi. Bunlar genellikle cenaze tdrenleri, potlatch (yerlilere 6zgii eglence, festival) veya bir oglanin ilk

avini kutlama torenleri olmaktaydi.

Spagetti Dondurma (Almanya); Spagetti’den alinan ilhamla vanilyali dondurmanin bir makine yardimiyla spagetti
cubuklar gibi preslenmesinden sonra (Resim 4), {izerine domates sosu goériiniimiinii yakalamasi i¢in frambuaz sos
ve parmesan goriintiisii icin de beyaz ¢ikolata rendesi ile servis edilmesiyle meydana gelmektedir (Barut, 2016).
1969°da Almanya’nin Mannheim kentinde dondurma saticis1 olan Dario Fontenalla tarafindan bulunmustur. O
zamandan beri de yalnizca Almanlara 6zgii kalmis olup, Almanya disinda spagetti dondurmaya rastlanmamaktadir

(McGavin, 2017).

of J

Resim 4. Cornwall Dondurmasi (Barut 2016), Akutaq (Anders, 2013), Spagetti dondurma (Anonim, 2017d)
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Tiirk Tarihinde Dondurma

Tiirklerin Orta Asya’da yasadiklari zamanlarda buzu kullandiklart bilinmektedir. Kaggarli Mahmud tarafindan
kaleme alinan Divanii Liigati’t Tirk’te gegen “irgag” sézciigii, donmus buzu buzluga ¢ekme isine yarayan kanca
anlamina gelmektedir (Gozcii ve Akgigek, 2010). Ayrica Kaggarli Mahmud, kayisi, kizilcik, arubat (demirhindi), sart
erik (limgen ve amsuy), seftali (alug) gibi meyvelerin serbetlerinin buzla dondurarak veya sogutarak tiiketildigi
bildirmektedir. 12. yiizyilda ise Sel¢uklu sehirlerinde karlik ve buzluklarin var oldugu bilinmektedir. Karlik ve
buzluklar Osmanli déneminde de kullanilmaya devam edilmistir (Resim 5). Osmanli donemine ait belgelerde kar
kuyularma “karhane”, kar ve buz saticilarina ise “karci” adi veriliyordu. Osmanli devletinde karlik ve buzluklarin
kullanildig: 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 tizerine

yerlestirilen tabagin etrafi buz ile kaplanarak dondurmanin donmasi saglanmaktadir (Ozlii 2011; Samanci 2007).

Resim 5. Osmanli déneminden giiniimiize gelen cam karlik (Anonim, 2017f)

Dondurma 17. yiizyildan itibaren Osmanli toplumunda sofralarda goériilmeye baslanmistir. Baglangicta ev
dondurmaciligi seklinde ev ve tekke gibi alanlarda yapilmis, daha sonra ise sokaklarda satilan bir lezzet haline
gelmistir. Ilk baslarda dondurma satan kisilerin muhallebici, helvaci, findikg1, kestaneci, kahveci gibi esnaf kisiler
oldugu bilinmektedir. Daha sonra dondurmacilik ihtisas bir meslek haline gelerek dondurmacilik mesleginin ortaya
ciktign diisiiniilmektedir (Ozlii 2011). 18. yiizyilda Friedrich Unger, istanbul'da Tiirk evlerinde kuru meyvelerle
yapilmis olan ev yapimi dondurma yedigini yazmistir (Akkor ve Seferoglu 2014). 1880'li yillara kadar istanbul'da
basilan kitaplarda dondurma tarifine rastlanmamaktadir. Ozellikle 1844'de basilan ilk yemek kitabi Melceii't
Tabbahin'de dondurma ya da benzeri bir tatli yer almamaktadir Sekerin 19. yiizyil baslarinda seker pancarindan
iiretilmesi sonucu ucuzlamasiyla dondurma iiretimi hiz kazanmistir. Abdiilaziz Bey, 19. yiizy1l sonunda Osmanli
geleneklerini anlattig kitapta dondurmadan bahsetmistir. (Samanci 2007). Tiirkiye’de dondurma yapimu ile ilgili ilk
yazili eser 1856 yilinda yayinlanan Ali Esref Dede’nin “Yemek Risalesi” adli yazma eseridir. Kitapta {i¢ ¢esit
dondurma tarifi verilmistir, siizme asure dondurmasi (siitsiiz), sekerden dondurma, elmasiye (siitsiiz) ve siit

dondurmasidir (Akin, 2009).

Sekerden Dondurma Elmasiye; Diger dondurma gesitlerine 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 (OzIii 2011).

Siizme Asure Dondurmasi; Osmanli sarayinda asurenin siiziilmiis saf slizmesi, giilab (giil suyu), ezilmis misk
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ve temiz su ile karistirilmig balik tutkali ile karistirilip tabaklara konarak donmaya birakilir. Hazirlanan bu dondurma

daha sonra baklava gibi kesilerek servis edilir (Ozlii 2011).

Siit Dondurmasi; 1282 g (1 kiyye) halis siit siiziildiikten sonra pisirilir. Bir yaumurta aki fincan i¢inde ¢alkalanarak
100-150 dirhem (400-500 g) sekerle karigtirilir. 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 dnce bir
fincan giil suyu ile bir miktar misk (misk-i nafi) ezilip, kestirilen sekere katilarak iyice karistirilir ve donmaya birakilir

(Ozlii 2011).

Yaniks1 Dondurma; Bu dondurma ile ilgili elde edilen ilk veri 1937-1938 yillarindadir. Nitekim Korkuteli’nde
iic kusaktir bu isi yapan “Gilig Dondurmacist”ni kuran Hiiseyin Gilig’in bu tarihlerde nu dondurmay1 yapmaya
basladig1 tespit edilmistir. Yanikst dondurma eskiden Toros Bey daglarindan getirilen kar ve buzla sogutulup, kegi

siitiiyle yapilan ve elle doviilen bir dondurma oldugu belirtilmistir (Ozlii 2011).

1882 yilina gelindiginde ise Ayse Fahriye nin istanbul'da basilmis olan “Ev Kadmi” isimli yemek kitabinda iki
farkli ¢esit dondurma tarifi yer almistir. Bunlar geleneksel metotla saleple hazirlanan kaymakli dondurma tarifi, diger
ise alafranga usulii ile hazirlanan kalip dondurmasidir. Kitaptaki cogu tarife geleneksel salepli dondurma esas
olmaktadir. Vanilyali ve kahveli dondurma bu usulde hazirlansa da tariflerdeki yumurta sarisi ilavesi alafranga usulii
dondurma teknigini animsatmaktadir (Samanci 2007). Okay (2002)’1n belirttigine gére dondurma zamanla gazete
reklamlarina bile konu olmus, Cocuklara Mahsus Gazete’deki bir dondurmaci reklami o dénemde rekabetin de

gdstergesi olmustur (Ozlii 2011).

Tablo 1. Bolgelerimize gore derlenen kardan yapilan yiyecek ve igecekler (Dagdeviren 2007)

Kar pekmez; Van Boncuk Boncuk; Turhal-Tokat

Karli pekmez/Gardan pekmez; Bitlis Selcdist; Mardin, Siirt

Katmaca/Haytali/Karmag; Antakya Karli yogurt Kemah-Erzincan

Berfmut; Adiyaman Karma; Milas-Mugla

Basma/Basmaca; Nizip, Birecik Karasi; Kama-Kirsehir

Bici Bici; Adana, Mersin-Tarsus Karkatmasi; Develi-Yesilhisar-Kayseri

Ak Pekmezi; Nigde-Bor Karmag; Antalya ve gevresi

Kar pekmez/Kar peltesi/Kar ayvast; Istanbul Incir dondurmasi Yériikler Kéyii-Bafra-Samsun, Bolu, Sinop,
Safranbolu, Kocaeli

Kar yaglamasi; Adapazari Limon surubu; Adana, Mersin, Maras, Antep

Haytalya; Kilis Karsan; Yusufeli-Artvin

Kar hosafi; Kars Karlamag; Mut-Mersin

Karlanbag; Kilis Karhos; Askale-Erzurum

Karlanmaz; Bartin Kar mayasi; Sebinkarahisar-Giresun

Berf; Posof-Ardahan Mtvirt; Pazar-Rize, Diizce, Bolu

Berfdimst; Mazidag-Mardin Kar kahkesi; Antep, Mardin, Siirt

Karsanbag/Karsanba/Kar surubu; Karsor; Kars, Artvin, Erzurum, Erzincan, Giimiishane

Antep-Nizip, Urfa-Birecik

Berfemuftik; Sirvan, Zivzik Koyii-Siirt Kar sitii; Silifke

Akmakas; Samsun-Carsamba Kar regeli/Sigsmik/Kar donmas1 Antalya

Berfhag; Tuzluca-Igdir Karisik serbet; Maras, Antep, Urfa, Adiyaman

Buzlu ag/Karkarmasi/Karl ag; Isparta, Burdur Karcikliag; Ak¢akoca-Diizce, Karasu-Adapazari

Karlangac; Malatya Kardan; Eskisehir, Bilecik

Garis; Ardahan Sulu dondurmasi; Malatya, Elazig

Boncuk karast; Sungurlu-Corum Karlama; Siverek-Urfa, Antalya
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Osmanli’da seker, siit, bal, pekmez, tahin, meyve suruplari, yogurt ve benzerleri ile kar ya da rendelenmis buzun
karistirilmasi ile yapilan ve kaselerde servis edilen bu iiriine karsanba¢ denmekteydi. Karsanbag yorelere gore, karma,
karlamag, karsamba, kar helvasi, karli buzlu, bulmag¢ veya bilme¢ gibi isimlerle anilmaktadir. Adana ve Mersin
yorelerinde bugiin hala “bici bici”, Kilis'te “haytalya” ve bazi giiney illerinde “kar helvas1” isimli tatlilar da bilinip;
buz, nigasta ve serbet karigimiyla yapilmaktadir (Akkor ve Seferoglu 2014). Eskiden giinlimiize kadar kardan yapilan
yiyecek ve igeceklerin (Tablo 1) ¢ogu giiniimiizde kaybolustur.

Osmanh Meniilerinde Dondurmanin Yeri

Osmanli meniilerinde 19. yiizyilin sonunda kendine yer buan dondurma, neredeyse her davette karsimiza
cikmaktadir. ilk olarak 1874 yilinda Riza Pasa tarafindan Sirbistan Krali Milan Obrenovi¢ onuruna verilen davetin
meniisiinde kaymakli dondurma yer almistir. 1913’te hem Osmanli hem cumhuriyet dénemi devlet adamlarindan
olan Mahmut Muhtar Pasa onuruna Berlin’de verilen ziyafetin meniisiinde rastlanan “Dondurma Pompadour”, ismini
Fransa Krali XV. Louise’nin en 6nemli gézdesi Pompadour Markizi’nden almaktadir. Cointreau konyag: ilave
edilmis siinger kek iizerinde vanilyali dondurma sunularak servis edilen bir tatlidir.Etrafi kedidili biskiivi ile
cevrilmis, doviilmiis krema, seker ve likor ile yapilan bir tatli olan Malakof usulii dondurmali sufle, 1914 yilinda
Berlin’de Avusturya-Macaristan sefaretinde olan Mahmut Muhtar Pasa onuruna verilen ziyafetin meniisiinde yer
almaktadir. Mahmut Muhtar Pasa’nin, 1913 yilinda Berlin’de Osmanli sefaretinde verdigi davetin meniisiinde ise,
“Dondurma diplomat” isimli tatli bulunmaktadir. Bu tatli, vanilyali dondurmanin kiraz 1ikori ile tatlandirilmasiyla
ve yine likore batirilmis olan meyvelerin ilavesiyle hazirlanmaktadir. Yine Mahmut Muhtar Pagsa’nin Osmanli
sefaretinde 1916 yilinda verdigi bir diger davette “Caruso usulii seftali” servis edilmistir. Frankfurter Hof Oteli’nin
mutfak sefi Henri Berger tarafindan bu tatli igin verilen tarif s0yle olmaktadir: Surup iginde pisirilen seftalilere koni
sekli verilmesinin ardindan, i¢lerine fistikli dondurma doldurulup, {izerlerine doviilmiis fistik serpilir. Son olarak

kiigiik porsiyonlar halinde dilimlenmis siinger kek ile servis edilmektedir (Toydemir 2015).

1913 yilinda Dolmabahge Sarayi’nin moniilerinden birinde rastlanan “Mandarinali dondurma”, tatlhi amaciyla
moniide bulunuyor olmayip, pilavdan once damak temizleyici olarak sofraya gelmektedir. Mandarinali ifadesi o
giinlerin telaffuzuyla mandalina anlaminda kullanilmaktadir.1917 yilinda bugiinkii ad1 Biiyiik Kuliip olan Cercle
d’Orient’de verilen ziyafetin meniisiinde Antep fistikli dondurmal1 pasta bulunmaktadir. Fransiz mutfagindan olan
ve meniide ismi “Croquebouches” olarak gecen bu pasta list iiste konulmus profiterol toplarindan meydana
gelmektedir. Diigiin, kutlama ve biiyiik davetlerde ikram edilen bu pasta cikolata, fistik, sekerleme gibi iiriinlerle
stislenmektedir. Sultan Abdiilhamid’in yabanci konuklarma 1918 yilinda verdigi davetin hem Fransizca hem de
Osmanlica meniisinde dondurma bulunmaktadir (Toydemir 2015). 18. ve 19. yiizyilla ait muhtelif verilerde
dondurmanin sadece ikram edildiginden bahsedilmis, niteligine iligskin ¢ok net bir veri tespit edilememistir (Ozlii,
2011).

Maras Dondurmasi

Diinyada formiilasyonu yalnizca Maras’a 6zgii olan, Ahir Dagi’nin yiiksek yamaglarinda otlayan kegilerin siitii
ve Ahir Dagi’nda yetisen yabani orkidenin (Orchis anatolica) yumru koklerinden elde edilen salep ile essiz

aromasinin saglandigi dondurma Maras dondurmasidir. Yakin bir zamana kadar klasik yontem olan kol giiciiyle
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hazirlanan bu dondurmanin esas 6zelligi de bicakla kesilmeyi gerektirecek olgiide sert olmasidir. Dondurma kalin

kiitleler halinde hazirlanip, bir kancaya asilir ve buradan déner misali kesilerek yenilir (Ozkaradeniz, 2017).

Maras dondurmasi Osmanli’da “salepli karsambag” seklinde bilinmekteydi. Osmanli’da saraya ve konaklara salep
satan Marasli Osman Aga, bir giin elinde kalan fazla salebi saklamak icin kara gdmmiistiir. Ardindan almaya
geldiginde kivaminin yogunlastigim fark etmistir. Bu olay {izerine salebi karsambaca ekleyerek salepli karsambag
iiretmeye baslamistir. Zamanla Cinli tiiccarlardan da duydugu kulaktan dolma bilgiler ile birlikte, yoredeki kegilerin
stitlinii ve sekeri de bu karsambaca eklemeye karar vermistir (Akkor ve Seferoglu 2014, Yilmazoglu 2015).

Resim 6. Osmanli Dénemi maras dondurmast ve giintimiiz Maras Dondurmacisi (Anonim, 20179)

Gegmiste Marag dondurmasinin yapiminda, “’kiilek” denilen bir kabin igerisine “tulumba” denilen bagka bir kap
konulup, bu ikisi arasina tuz serpilmis kar yerlestirilmekteydi. Tulumbayla sikistirilan karin erimesiyle olusan

sogukluk dondurmanin da soguk kalmasini saglamaktaydi. (Akkor ve Seferoglu 2014) (Resim 6).

Maras dondurmasi ilk olarak saleple yapilmis daha sonra dovme demir kasikla karigtirilmasiyla bugiinkii daha
0zIii ve yogun bir yap1 kazandirilmistir (Aras 2008). Giiniimiizde Maras dondurmasi sunum &zellikleri agisindan da
bir kiiltiiriin yasatilmasinda énemli olmaktadir. Maras dondurmacisi denildigi zaman g6z Oniinde beliren kirmizi
kadife tizerine sar1 sirmali yelek ve aynmi sekilde fes benzeri sapkasi ile geleneksel sekilde giyinen Marag
dondurmacilari, dondurmanin sert ve uzayan yapisindan yararlanarak yaptiklar1 sakalarla dikkat cekici 6zellik

gostererek, Maras dondurmasi kiiltiirliniin devam ettirilmesinde rol oynamaktadirlar.
Dondurmanin Endiistriyel Gelisimi

Onceleri serbet veya buzlu igecek olarak tiiketilen buzlu iiriinler 17. Yiizyil’dan itibaren dondurmaya doniismiis
ve dondurma iiretimi baslamistir. Bu donemlerde dondurma tiretiminde buz evlerinden getirilen kar ve buzla yapilan
dondurma miksi kaliplara yerlestirildikten sonra buzlu kaba koyulup donmas1 beklenir ve kaliplardan ¢ikarilarak

servis yapilirdi (Theobald 2010).
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Resim 7. Makine oncesi dondurma tiretimi 1) Buz evleri 2) Buz evi doldurma deligi 4) Buz ¢ikaran adam 5)
Dondurma miksinin kaliba aktarilmasi 6) Miksin dondurulmasit 7) Dondurma kaliplart 8) Dondurma (Theobald
2010)

19. ylizyilin baslarina gelindiginde dondurma kafe ve restoranlarda orta simifa hitap etmeye baslamistir.
Dondurma, buz ve tuzla dolu figida krema karigiminin siirekli el ile karistirilmasi ve biiyiik buz kristallerinin figinin
disina ¢ikarilmasi ile yapilmaktaydi. Ancak 1840°larda Philadelphia’da Nancy Johnson ilk dondurma makinesini icat
etmistir. Bu icat uglar1 delik iki spatulanin, deliklerinden bir krankla dondiiriilebilen safta tutundurularak uzun
silindirik figiya sikica yerlestirilmesiyle yapilmistir (Clarke 2004). Silindirin dist buz ve tuz karisimiyla
sogutulmustur. Spatuladaki delikler buz kristalleri fazlaliklarini igteki silindirin disina g¢ikarirken ve karigimi
karistinirken cevirmeyi kolaylastirmaktadir (Resim 8). Ayni zamanlarda Avrupa’da insanlar farkli dondurma
makinesi fikirleriyle gelmis ve on yil i¢inde dondurma makineleri {izerine Avrupa ve Amerika’da bir¢ok patent
almmustir. Makinelesme dondurmanin daha ucuz ve daha fazla miktarlarda tiretiminin saglamigtir. 1851°de ise
Amerika Baltimore’da mandiracilik yapan Jacob Russell ilk dondurma fabrikasini kuran kisi olmustur. Yazin artan
stitleri dondurma yaparak satma fikriyle bu girisimi baglatan Russell, zamanla isleri Boston, Washington ve New

York’a genisleterek dondurmay1 geliri diisiik insanlarin da ulagabilecekleri fiyatlarda satmistir (Clarke 2004).

Resim 8. Nancy Johnson dondurma makinesi (Clarke 2004), Agnes Marshall’in dondurma makinesi (Churchill, 2016)

Ingiltere’de “Buzlarin kraligesi” lakapli as¢1 Agnes Marshall (1855-1905), yeni teknolojilerle ilgilirken dondurma
makinesini bulmus (Resim 8) bu sayede gida hijyeni agisindan daha iyi sartlar i¢in caligmalar gerceklestirmistir. Ayni
zamanda 1888’de bir kitabinda “Kremayla Kornetler” baglikli regetesiyle dondurma kiilahini icat eden kisi olmustur.
1870 yilinda kaymak ayirict makineler, 1878’de mekanik sogutucular, 1895°de pastorize sistemlerindeki gelismeler

ve sonrasinda 1902 yilinda tuzlu su akimiyla ¢aligan sogutucularla homojenize makinelerin bulunmasi modern
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anlamdaki dondurmaciligin gelisiminde 6nemli rol oynamustir. Avrupa’da endiistriyel liretim 1920°li yillarda
baslamistir. 1922-1945 yillant arasinda sogutma sistemlerindeki yeni buluglar, ekspansiyon sogutucular, siirekli
dondurucular ve dondurmay1 ¢ok diisiik derecelerde saklama imkani sunun ev dondurucularmin gelismesiyle
dondurma teknolojisinde biiyiik ilerleme kaydedilmistir. 1945’den sonra 2. Diinya Savasi’nin bitmesiyle dondurma
tretimi ¢ok saglikli bir ortamda gelismeye baslamigtir. Sanayi devrimi donemlerinde giinde yaklagik 100 ton
dondurma iiretimi saglanabilen tesisler kurulmus olup, iiretim kapasitesi ve ¢esitlilik agisindan kayda deger bir artig
gdzlenmistir. Onceleri liiks bir tiiketim iiriinii olan dondurma, bitkisel yaglardan da yararlanilma olanagmin
dogmasiyla maliyetlerin azalmasi saglanmis ve her kesim tarafindan tiiketilebilen bir {iriine doéniismiistiir (Clarke

2004).

Osmanli Devleti’nde 1800’lii yillardan itibaren kar ve buz {iretimi Avrupa’dan ithal edilen makineler vasitasiyla
iiretilmeye baglanmistir. Fransa, Almanya, isvigre ve Belgika’da iiretilen buz makineleri Osmanli geneline buralardan
ithal edilmektedir. Ancak biitiin bunlara ragmen buz fabrikalarin agilisi, karci ve buzcu esnafinin tamamen
piyasadan silinmesine yol agmamustir. Imparatorlugun sonuna kadar karcti ve buzcu esnafi varliklarim
siirdiirmiislerdir. Osmanl Devleti’nin ilk buz fabrikas: ise, 1886 yilinda Istanbul ve Biga’da Mabeyn-i Hiimayun
Bekgiler Miidiirii Salim Aga’nin girisimiyle kurulmustur. Istanbul ve Biga’nmn ardindan, buz fabrikas1 acilmasina
izin verilen ikinci bélge Izmir olmustur. Menemenlizade Seyyid Esref Abdullah Bey ile Siikrii Bey tarafindan kurulan
sirketin miidiir tayin edilen Mosy6 Olivier’in girisimiyle bu buz fabrikast 1889°da resmi bir toérenle agilmistir. Buhar
giiciiyle ¢aligsan Fransiz yapimi buz makinelerinin kullanildig1 bu fabrikada tiretilen buz 25 giin boyunca muhafaza
edilebilmekteydi. Ayni zamanda iiretim kapasitesi 12 bin kilo buz olan bu fabrikada bu miktarin yarisi da kar haline

getirilebilmekteydi (Kurt 2011).

Teknolojini ilerlemesiyle 1900°den itibaren dondurma iiretimi de hizla ilerlemeye devam etmis, modern ve
kompleks cihaz ve makinelerin icadi ile iiretimdeki yenilikler birlesince daha hizli ve giivenilir standart {iretim
gerceklestirilmistir. Dondurma yapimu ile ilgili ilk egitim 1892’de Pennsylvania State College tarafindan
diizenlenmistir. 1901 de Dondurma Imalatgilar1 Dernegi kurulmus ve bu dergi 1905°de Ice Cream Trade Journal adli
dergiyi yayinlamaya baslamislardir. Bu arada tuzlu su dolagimli dondurma makinesinin icadi ve dondurma kiilahinin
St. Louis’de Diinya Fuari’nda tanitilmas: dondurmanin yayilmasini saglamistir. 1913’de sogutucu s1vi/gaz kullanilan
dondurma tekniklerinin bulunmasi ve 1915’de kuru buzun (kat1 karbondioksit) dondurma dagitiminda kullanilmasi

onemli gelismeler arasinda yer almaktadir.

Cumhuriyet dénemine gelindiginde ise bugiinkii anlamiyla dondurmanin yaklasik yiiz yil énce Istanbul’da
yapildig1 ve Anadolu’ya da buradan yayildig bilinmektedir. 1856-1933 arasi ¢esitli kaynaklarda dondurma yapimina
ait bilgilere rastlanmistir. 1970’li yillara kadar teknik kapasitesi sinirh kiiciik isletmelerden halka sunulmus olan
dondurmanin, ilk modern tiretimi Atatiirk Orman Ciftligi Pastorize Siit ve Mamiilleri Fabrikasi tarafindan 1957°de

gerceklestirilmistir (Goktiirk 1997).
Dondurmanin Kiiltiirlerarasi Diizeyde Karsilastirmasi

Bu ¢alisma ile birlikte gerceklestirilen belgesel taramada ulasilan sonuglar degerlendirildiginde dondurmanin

antik ¢aglardan bu yana tiiketilen bir besin oldugu séylenebilmektedir. Ancak o donemlerde s6zii edilen dondurma
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esas olarak kar ya da buzun tatlandirilmasina dayanan bir tatli olmaktadir. Yiyecek ve igeceklerin soguk
tiiketilebilmesi adina ilk kez buz kullanimu Mezopotamya’da gériilmiistiir. M.O. 11. Yiizyilda Cin’e geldigimizde
yazin igeceklerle servis edilmek iizere agilan g¢ukurlarda buzlarin biriktirildiginin Zhou hanedanm kayitlarinda yer
aldig1 ortaya ¢ikmustir. M.O. 500 yilindan 300’lii yillara kadar olan siire igerinde Yunanistan ve Pers Imparatorlugu
ile Makedonya bdlgesinde Biiyiik Iskender déneminde buzlarm biriktirilip tiiketildigine bulunan belgelerde
rastlanmaktadir. M.S. 1. Yiizyilin ikinci ¢eyregine denk gelen dénem igerisinde Roma’da imparator olan Nero
dondurmanin tarihgesiyle sik¢a s6z edilen bir isimdir. Sarap ve bal ile tatlandirilan buzlu serinleticileri tilketmektedir.
O donemde kisin daglarin zirvesinden karlar toplanarak kuyularda biriktirildigi bilinmektedir. Yine M.S. 1. yiizyilda
Yunanlilara bakildiginda bir yemek kitabinda karla siislenerek servis edilen tatlilarin var oldugu goriilmektedir. M.S.
2. Yiizy1lda hem Iran’da hem de Yunanistan’in Kimolos Adasi’nda yer alt1 kuyular1 oldugu Yunan filozof ve yazar
Athenaeus tarafindan kayit altina alinmistir. Iran’da bulunan Yaheal isimli bu yeralt1 odalarinda biriktirilen buzlar
tatl iceceklerin sogutulmasi amaciyla kullanimi agisindan 6nemlidir. 4. Yiizyila gelindiginde ise, doguda dondurma
adina 6nemli bir kesif yasanmustir. Bir Hint siirinde rastlanildig: {izere Hintliler, sodyum kloriir, potasyum nitrat,
amonyum kloriir ve potasyum siilfat gibi tuzlarin yardimiyla suyun donma sicakliginin diistiigiinii kesfetmislerdir.
Bu yiizyl igerisinde Japonya’da da buza biiyiik nem verilmis ve Imparator Nintoku Haziran’in 1’ini “Ulusal Buz
Gunl” ilan etmistir. 7. Yiizyilda Cin’de Tang hanedani tarafindan tutulan kayitlarda ilk defa siit i¢erikli 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 tatli elde edilmekteydi. 8. Yiizyilda Abbasiler de seker ya da meyve
suyunu siitle karigtirarak dondurmay: tatlandirmiglardir. Bu dondurma, siit yerine kaymak ya da bazen yogurt
kullanilarak; giilsuyu, kuru meyve, findik, fistik gibi malzemeler eklenerek elde edilmekteydi. Hintliler tarafindan 4.
Yiizyilda bulunmus olan, bir takim tuzlarin yardimiyla suyun dondurulmasi yonteminin, Araplar tarafindan 13.

Yiizyilda kullaniliyor olduguna o déneme ait ulagilmis olan tibbi metinlerden 6grenilmistir.

Tiirklerin dondurma tiiketimine dair geriye doniip bakildiginda karsilasilan ilk bilgi, 11. Yiizyilda Kaggarli
Mahmud tarafindan kaleme alinmis olan ve ilk Tiirkce sozliiklerden biri olan Divanii Liigati’t Tiirk’te gecen “irgag”
sozciigiidiir. Bu sozciigiin karsilig1 sozliikte “donmusg buzu buzluga ¢ekmeye yarayan kanca” seklinde agiklanmustir.
Bu durum o dénemde Tiirklerin de buzlari biriktirip tiikettigini gdstermektedir. Kayisi, kizilcik, demirhindi, sar1 erik,
seftali gibi meyvelerin suyunun sikilip serbet olarak ve yazin da bu meyve 6zlerinin sogutularak dondurulmus serbet
olarak tiiketildigi bu bilgiler arasinda yer almaktadir. 12. Yiizyila gelindiginde Sel¢uklularda 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. Karlik ve buzluklarin kullanimina
Osmanli doneminde de devam edilmistir. Osmanli’da kar ve buz {izerine bir meslek dali ve bunu denetleyici kurum
dahi kurulmustu. 17. Yiizyildan itibaren ise dondurulmus serbet seklinden siyrilarak bilinen dondurma Osmanli
sofralarinda yer almaya baslamistir. Bu ylizy1l i¢erisinde Orta Dogu’da serbet bulundugu, Avrupa’da davetlerde buz
ikrami yapildigr bilinmekte olup ayni zamanda Osmanli’nmin yaninda Paris’teki kafelerde dondurmanin
yayginlasmaya basladig1 bilinmektedir. 18. Yiizyilin baslarinda Istanbul ve Kahramanmaras’ta dondurma iiretilmeye
baslandig1 bilinmekte, 19. Yiizy1l baslarina ait arsiv kayitlarinda Istanbul’da dondurmaci esnafinin bulunduguna dair
kayitlar bulunmaktadir. Ancak o déonemlerde basilmis olan kitaplarda dondurma tariflerinin goriilmesi biraz gecikme

gostermistir. Ozellikle 1844 basimu ilk yemek kitabi Melceii’t Tabbahin’de dondurma veya benzeri bir tatliya
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rastlanmiyor olusu ilging bir detaydir. Bu kitapta bulunan dondurmaya en yakin tarif, kar ve buz kullanilarak yapilan
elmasiye tatlisidir. Dondurma yapimu ile ilgili ilk yazili eser Ali Esref Dede tarafindan 1856 yilinda yaymlanan
“Yemek Risalesi” adli eserdir. Bu eserde dondurma adina “Siit Dondurmasi” isimli bir baglik altinda bilgiler
verilmistir. Kitapta ayni zamanda ii¢ farkli ¢esit dondurma tarifi daha yer almaktadir. Bunlar siitsiiz olan siizme asure
dondurmasi, elmasiye ve sekerden dondurma olmaktadir. Ozellikle geleneksel yontemle salep ile birlikte hazirlanan
dondurma tarifi, 1882 basimli Ayse Fahriye’nin kaleme aldig1 “Ev Kadin1” isimli kitapta yer almaktadir. Temel
anlamiyla bakildiginda Osmanli’da buz esasli ve siit esasli iki dondurma ¢esidi yer aldig1 goriilmektedir. Anadolu’da
genel olarak karsanbag seklinde bilinip, yoresel anlamda bircok isim degisikligi gosteren tatlida buz temelli olup,
tipk1 antik donemlerdeki gibi kar veya buzun pekmez, bal, meyve suruplari gibi malzemelerle tatlandirilmasi esasina

dayanmaktadir.

16. Yiizyihin sonlarinda Italyanlar tarafindan serbet kelimesi “Tiirklerin i¢ecegi” anlaminda kullanilmaktaydi.
Zaten 17. Yiizyil baslarina gelindiginde de Orta Dogu’da serbetin bulundugu bilinmektedir. Ozellikle Iran’da buz
veya kar ile tiiketilmesi agisindan serbet; Avrupa’da “sorbe” denilen meyveli buz seklindeki tatlinin esin kaynagi
olusu agisindan dnemlidir. Bu yiizy1l icerisinde Italyan Procopio’nun Paris’teki {inlii kafesinde serbet ve dondurma
bulunmaktaydi ve bu sayede dondurma tiiketimi diger kafelerin 6rnek almasi yoluyla da yayginlagsma gostermeye
baslamisti. 19. Yiizyila gelindiginde dondurma; Ingiltere’de seyyar sokak saticilari tarafindan satilacak kadar
yayginlagmis olup, Amerika’da ilk elle c¢alisan dondurma makinesinin icadi ve ilk dondurma fabrikasinin

kurulmasiyla endiistrilesme adina adimlar1 atmis olmaktadir.

Dondurmanin tarihi siiregte gegirdigi degisim (Tablo 2) ve gelisimlerle birlikte zamanla dondurma makinelerine
ihtiyag duyulmaya baslanmustir. ilk basta yakin tarihlerde ve farkli yerlerdeki iki ev kadini tarafindan bulusu
gerceklestirilen basit makinelerden giiniimiizdeki dondurma ve sogutma sistemlerinin bulusuyla da dondurmanin
gelisim siireci devam etmistir. Endiistriyel gelisimle birlikte kurulmaya baslanan dondurma fabrikalariyla daha az
maliyetli ve seri iiretim gergeklestirilebilmesiyle dondurma iyiden iyiye halkin kolaylikla ulasabilecegi bir {iriin
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 sularmin dondurulmasi ile elde edilen dondurmalara birakmustir. Tiirkiye ve Italya gibi &rnekler
basta olmak iizere, kiiciik aile isletmeleri tarafindan geleneksel sekillerle iiretimine devam ettirilen gercek dondurma
olarak tabir edilen dondurmanin yani sira, biiyiik firmalarca tiretilen ¢ubuklu siitlii buz g¢esitleri de insanlarca biiyiik

ragbet gorerek genis pazara sahip bir sektor olmustur.

Dondurmanin yillar igerisinde gosterdigi degisim, kiiltiirlerarasi etkilesimler ile de gerceklesmistir. Dondurmanin
atas1 sayilan sorbenin Orta Dogu’nun ‘serbet’inden geliyor olusu bunun agik bir ispatidir. Yasanan gocler, savaslar,
ticaret gibi etkinlikler ile birlikte karsilagilan kiiltiirdeki 6gelerin, yeni kiiltiirle karsilagan tarafin kiiltiiriiyle zaman

icinde yogrularak ortaya yeni 6geler ¢ikmasi kaginilmaz olmaktadir.
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Tablo 2. Kisaca dondurmanin diinyadaki gelisimi

M.O. 2000 Mezopotamya Buz mahzenleri
M.O. 11. YY. Cin Zhou hanedan1 kayitlarinda buz biriktirilmek tizere agilan gukurlar oldugu
yazmaktadir.
M.O. 500 Yunanlar Icecekleri kar ile servis etmekteydi.
M.O. 400 Persler Krallara giil suyu ve havugtan yapilan sogutulmus igecek servis edilirdi.
M.O. 336-323 Makedonya Biiyliik Iskender Donemi tatlandirtlmis “buzlu tatl” olarak ilk dondurma
yapilmigtir.
M.S. 37-68 Roma imp. Nero sarap veya bal ile tatlandirilan buzlu serinleticiler tiiketmekte
MS. 4. YY. Hindistan P?tafwm nitrat, potasyum stilfat gibi suyun tuzlarla suyun donma sicakliginin
distiigi kesfedilmistir.
) . Tang Hanedani inek, kegi veya buffalo siitii, un ve kafur isimli bitki karisimindan
M.S. 618-907 Cin olusan dondurulmus tatl tiiketmekteydi.
8.YY. Abbasiler Seker ya da meyce suyunu siitle karistirarak dondurmayi tatlandirnuglardir.
Orta Kasgarlt Mahmud’un yazdig ilk Tiirkge sozliik Divanii Liigati’t Tiirk’te “donmus
11.YY. Asya/Karahanl buzu buzluga ¢ekmeye isine yarayan kanca” anlamindaki “irgag” sozciigline ve
Devleti dondurulmus serbetlere yer verilmistir.
12.YY. Selguklular Karlik ve buzluklarin oldugu bilinmektedir.
13.YY. Araplar T1bbi mefunlermde buzun tu ile birlikte dondurulma ydntemlerinin yant sira sorbe
regetelerine rastlanmugtir.
15. VY. Aztekler Daglarin tepelerinden getirdikleri karlar1 yiyecek ve icecekleri sogutma amacl
kullanmaktaydilar.
17.YY. Orta Dogu Serbet bulunmakta, iran’da buz ve kar ile tiiketilmekteydi.
17.YY. Avrupa Davetlerde buz ikrami Kral ve soylular i¢in yapilmaktaydi.
17.YY. Fransa Italyan Procopio’nun Paris’teki kafesinde dondurma satmaktaydi.
17.YY. Osmanli Devleti Dondurulmus serbet seklinden siyrilarak bilinen dondurma sofralarda yer almaya

baglamustir.

18. YY. baslan

Osmanl1 Devleti

Istanbul ve Kahramanmaras’ta dondurma iiretilmeye baslandig1 bilinmektedir.

18. YY. sonlan

Amerika

Ik baskan George Washington ile birlikte dondurma resepsiyonlarda kendine yer
bulmustur.

19. YY. baslan

Osmanli Devleti

Arsiv kayitlarinda Istanbul’da dondurmaci esnafinin bulunduguna dair kayitlar
bulunmaktadir.

Italyan gdcmenler Ingiltere sokaklarinda araba ile dondurma saticihig

19.YY. Ingiltere

yapmaktaydi.
19.YY. Amerika Nancy Johnson elle ¢alisan ilk krankli karistirma dondurma makinesini gelistirdi.
19.YY. Amerika Pennsylvania’da Jacop Fussel tarafindan ilk dondurma fabrikasi agildi.

Ispanyollarin dondurmasi olan ‘helado’nun italyan gelatosu ile benzerligi buna bir 6rnek olabilmektedir. Ayrica
her ne kadar Marag dondurmasini 6zel kilan igerigi salep olsa da, bolgeye yakin Orta Dogu iilkelerinde tath ve
dondurmalarda salep kullanildig1 bilinmektedir. Iran’a 6zgii olan Bastani sonnati’de istege gore iceriginde salep
bulunabilen bir dondurmadir. Zaten Maras dondurmasini da ilk yapan, Maras’a Suriye’den gelmis olan bir ustadir.
Bu da gociin mutfak kiiltiiriine etkisini gosteren en basit drnek olabilmektedir. Tarihte diinyanin her yerinde buz ve
karin aromalandirilarak tiiketilmesiyle baslayan dondurma tiiketimi bugiin hala kimi {ilkede buz ve kar esasl ya da
siit ile yapilan geleneksel dondurmalar ile devam etmektedir. Ozellikle Asya’da bulunan Ais Kacang denilen
dondurma tiirevi olan buzlu tatlimin bolgeye 6zgii olan gozde aromalar ile buzun tatlandirilmasi esasina dayaniyor
olusu, gecmisten bu yana gelen bir stirekliligi gostermektedir. Japonya’da karsilasilan Mochi dondurmasi ise, Japon
kiiltiiriinde 6nemli bir yer kaplayan pirincin, dondurmada kaplama malzemesi olarak dahi kullanilarak yeni bir tath
ortaya ¢ikarilmasim saglayarak kiiltiiriin mutfak {izerinde bu denli etkili oldugunu gosteren bir ayrintidir. Cin’e
gelindiginde kizarmis dondurmayi inceleyecek olursak onun da etkilesimler dahilinde sonradan ortaya ¢ikmasina
ragmen neredeyse biitiin Cin restoranlarinda rastlanabilecek kadar benimsendigi goriilebilmektedir. Gergeklestirilen

calismada karsilagilan en ilging ¢esit ise, Eskimo dondurmasi olarak bilinen Akutaq olmaktadir. Disaridan etkilesime
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kapal1 sayilabilecek bir yasam siiren Eskimolarin dondurma konusunda da geleneklerini bozmadiklari goriilmektedir.
Kadinlar tarafindan elle ve yabani hayvanlarin yaglariyla yapiliyor olusu kendine 6zgili yapilis ritlieli bulunmast
dolayistyla da fark yaratan bir cesit olmaktadir. Incelenen dondurma gesitlerinde, bulunulan bélgede sik tiiketilen
gida maddelerinin, o bdlgenin dondurmasimin igeriginde de yer alan gida maddeleri oldugu gériilmektedir. Italyan
gelatosu aromalar bakimindan en genis yelpazeye sahip cesitlerden biri olmaktadir. Domates, feslegen gibi iilkede
tiikketimi fazla olan ve dondurma denildiginde ilk olarak akla gelmeyecek gida maddeleri bile Italyan gelatosunda
kullanilan aromalar olabilmektedir. Her ne kadar cesitli iilkelerde geleneksel anlamda ge¢misten bugiine kiiltiirel
Ogeler tastyan cesitli dondurmalar tiiketilse de, kiiresel anlamda siitlii buz esasli olan endiistriyel dondurma pazari da
cok genis bir kapasitededir. Bu endiistriyel dondurmalarin fiyat anlaminda daha ulasilabilir olusu insanlar1 ¢ekici bir
unsur olsa da geleneksel bicimde iiretilen dondurmalarin mutfak kiiltiirii anlaminda 6nemini kaybetmemesi ve

nesillerce siirdiiriilmeye devam etmesi gerekmektedir.
Sonug¢

Ozellikle antik ¢aglardan baslamak iizere ilk zamanlar kar ve buzlarin gesitli aromalarla tatlandirilmas: seklinde
tiiketilirken 17. yiizyildan itibaren, kremali siitlii karisimlarin karistirilarak dondurulmasi esasina dayanan
dondurmanin ortaya ¢iktig1 goriilmiistiir. Ilerleyen zamanlarda yayginlasan ve tiiketimi artis gosteren dondurma,
sonrasinda sanayi devrimiyle birlikte gerceklesen endiistriyel gelisimin etkisiyle fabrikasyona maruz kalip; zaman,
malzeme ve biitgeden tasarruf amaciyla adeta antik ¢aglardaki haline benzer bir sekilde dondurulmus meyve sulari
ve siitlii buzlar seklindeki gesitleri ile biiyiik firmalarin ismi altinda tiretilmeye baslamis olup, i¢inde bulunulan 21.

yiizyilda da geliserek devam etmektedir.

Kiiltiirlerarasi karsilagtirma anlaminda yapilan incelemede oldukga farkli ¢esitte dondurmaya rastlanmistir. Bu
cesitlenmenin bolgelerin iklim ve cografi 6zellikleri goz dniine alindiginda o kiiltiirce iiretim ve tiiketimi fazla olan
iiriinlerin etrafinda gelistigi sonucuna varilmistir. Goriilen benzerliklerin ise; diger mutfak kiiltiiri 6gelerinde oldugu

gibi birtakim kiiltiirel etkilesimler tizerinden gerceklestigi diisiniilmektedir.

Kiilttirlerin mutfak geleneklerinin ve kendilerine 6zgili trilinlerin siirdiiriilebilmesi i¢in kayit altina alinmasi
gerekliligi olduk¢a 6nemli bir konu olmaktadir. Dondurma alaninda da geleneksel iiretim yapan kiiciik isletmelerin
desteklenmesi ve yasatilmas1 bunun haricinde turistik 6ge olarak lanse edilmesi, biiyiik endiistriyel sirketlerin
iriinlerinin aksine ¢ekici unsur olmalarinda rol oynamalarimi saglayacaktir.Endiistriyel gelismenin negatif etkisine
karsi, kiilttirel 6zellik gosteren geleneksel dondurma yapim tekniklerinin gelecekte unutularak kaybolmamasi igin,
kayit altina alma ve turistik 6ge olarak sunulmasimin yaninda geleneksel iiretimi nesiller boyu devam ettiren kiigiik

isletmelerin siirdiiriilmesinin saglanmasi 6nerilmektedir.

Bunun yaninda kiigiik isletmelerin siirdiirebilirliginden ziyade, 6zellikle Tiirkiye’de Mado gibi, geleneksel lezzeti
bozmadan daha genis kitlelere ulastirabilen isletmelerin bulunmasi &rnek olusturma agisindan énemlidir. Ornegin
Maras dondurmasi denildigi zaman keci siitii ve salep igeriginin olmasi ayirt edici bir 6zellikken, bu biitiin
isletmelerce aslina sadik kalinmayip, Maras dondurmasi1 markasinin zarar gérmesi engellenmelidir. Standardizasyon
daha net bir sekilde saglanarak, geleneksel tadin bozulmasi engellenmelidir. Her ne kadar sunum sekliyle 6zellikle

turistik destinasyonlarda bir tanitim araci olarak kullanilsa da, yanlis iceriklerle esas Maras dondurmasindan uzak
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lezzetlerin sunularak, yanlis bir sekilde tanitilmasina neden olmaktadir. Bu sebeple Gida Tarim ve Hayvancilik
Bakanlig1 tarafindan rutin kontrollerin gerceklestirilerek halka igerik bakimindan standardizasyona uymayan

dondurma iireticileri adina gerekli islemler yapilmalidir.
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Extensive Summary

When the documentary review has evaluated, ice cream history dates back ancient times. The product at that time
was just a dessert sweetened with ice or snow. The first use of ice came out in Mesopotamia at cooling of food and
beverages, besides the accumulation of ice in the pits opened to be served with drinks in the summer in China in the
11th century B.C. was found at Zhou dynasty records. In the period between 500- and 300-years B.C., there were
found some documents about gathering and consuming of ice during the period of Alexander the Great. Nero, the
emperor in Rome, is a name that frequently mentioned with the history of ice cream in the second quarter of the first
century A.D. At that time, the iced coolers flavored with the wine and honey has consumed by the collecting of ice
from the summit of the mountains in the winter. Besides the sweets served decorated with snow were reported in a

cookbook in Greeks in the first century A.D.

The Greek philosopher and writer Athenaeus recorded by in the 2nd century that both Iran and Greece were
underground wells on the island of Kimolos. These underground rooms in the name of Yakhchal, located in Iran,
were an important ancient type of ice house to store ice for the cooling of sweet beverages. In the 4th century, there
was an important discovery in the east. As found in an Indian poem, Indians discovered that the freezing temperature
of water decreased with the help of salts such as sodium chloride, potassium nitrate, ammonium chloride, and
potassium sulfate. In that century the ice was given great importance in Japan, and Emperor Nieto declared June 1 as
"The National Ice Day". In the 7th century, a frozen dessert with milk was found for the first time in the records held
by the Tang dynasty in China. A mixture of cow, goat or buffalo milk, flour and a plant called camphor was
spontaneously fermented and freeze-dried. The Abbasids mixed the sugar or fruit juice with milk and flavored the

ice cream in the 8th century

The first information about consumption or discovery of ice cream in Turkey was on the Divan1 Liigati't Turkish

pall

Dictionary written by Mahmud of Kashgar in Turkey the 11th century with the word of "irgag". The meaning of this
word has been explained as “the hook for helping to pull ice into the freezer”. The cooling of the sherbet of some
fruits such as apricot, cranberry, tamarind, yellow plum, peach and consumption of this fruit extracts as frozen by

freezing of them with ice were among the recorded information in the dictionary.

There were special two-chambered special snow and ice containers, Karlik, in the Seljuks period, 12th century.

Snow and ice used for cooling of sherbet and compote producing from fruit, spices, and flowers in the palace. The
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use of snow and ice containers continued in the Ottoman Empire period. Also, a branch of the profession and a
supervisory authority on snow and ice established. From the 17h century onwards, the ice cream started to take place
in Ottoman tables with the today’s known form. The first written work about ice cream was a chapter in a book as
“Milk Ice Cream” by Ali Esref Dede in 1856. In particular, the recipe for ice cream prepared with the traditional
method with sahib is published in 1882 by Ayse Fahriye in the book “Ev Kadini”.

At the end of the 16th century, the word sherbet was used as “The drinks of Turks” by the Italians. Besides, sherbet
is important to be the source of inspiration of emergence of sorbet, frozen beverages or ice shaped dessert. The
invention of the first-hand ice cream machine and the establishment of the first ice cream factory in America were
taken the steps for industrialization. With the changes and developments that ice cream has undergone in the historical

process, ice cream machines have needed in time.

The changes that ice cream has made over the years have also been realized with intercultural interactions. It is
obvious proof that the sorbet is known as an ancestor of ice cream comes from sherbet of the Middle East. It is
inevitable that the elements in the culture encountered along with activities such as migrations, wars, trade, and new
elements will emerge by kneading in time with the culture of the new culture. The similarity of Spanish ice cream
“helado” and Italian “gelato” shows that cultural interaction. Likewise, both Turkish “Maras” ice cream and Iranian
“Bastani” ice cream contain sahlep as an ingredient and both Japan “Mochi” ice cream and fried ice cream in China

covers with different coating materials.

In the evaluation of the ice cream in terms of intercultural comparison, there were different varieties of ice cream
all over the world. Considering the climatic and geographical characteristics of the regions, the most common
products in the countries were more preferred and with high production and consumption. The similarities between

these ice creams may arise from cultural interactions as in other culinary culture elements.

The necessity of registering for the culinary traditions of cultures and their unique products is a very important
issue. In the field of ice cream, supporting small enterprises which are traditionally producing and maintaining their
traditional production will be played as a tourist item. It is recommended to ensure that small enterprises, which
continue traditional production for generations, should be maintained as well as being offered as tourist items.
Although diversified ice creams have been consumed in most countries traditionally from the past to the present, ice-
based industrial ice-cream market globally has a very large capacity. Even though these industrial ice creams are
more accessible for people in terms of price, the traditionally produced ice creams should not lose their importance

in terms of culinary culture and continue to sustain for generations.

While the use of Maras ice cream as a promotional item especially in touristic destinations, the presentation of
counterfeit Maras ice cream negatively affects the marketing of this product. For this reason, the Ministry of Food,
Agriculture, and Livestock should carry out routine inspections on behalf of the ice cream producers who do not

comply with the standardization in terms of content.
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