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DONDURMALAR HAKKINDA

Tugrul Savkar

Dondurmanin kesfiyle ilgili anlatilan hikayeler birden ¢oktur. iddialarin birinde dondurmayt ilk kez Roma'y
yakarak tarine gegen (inlii imparator Neron'un buldugu anlatilir. Oykiye bakilirsa Neron gladyatorlerin acimasiz
carpismalarina her yurttasi gibi yakin ilgi gostermektedlr Ancak sicak Roma giinlerinde Akdeniz'in yakici giinesi
altinda bu seyirlik oyunlari izlemek imparator icin gogu kez bir iskenceye déntsur. Keyfin tamamlanmasi icin bir
serinletici aranir. Neron'un asgibasma bagl 6zel askeri birlik, italya daglarinin yaz giinleri bile karli kalan
tepelerinden, arasi tuzla doldurulmus figilarda sarayin serin mahzenlerine kar tagirlar. Bu karlar, Roma
gelenegindeki balli hidromel ickisinden esinlenerek, bal ve degisik meyvelerle tatlandirilarak altin bir kupa iginde
imparatora sunulur. Béylece serinleyen imparator arenadaki déviisleri daha zevkle izler. imparatorun bu keyif
dugktnlagl sayesinde de ortaya dondurmanin ilk bigimi olan ilging bir tatl, dondurmanin ilkel atasi gikar.

Bu arada benzer bir dyki de Bliyiik iskender igin anlatilir. Neron'dan ¢ok dnce yasayan ve yery(iziiniin gercek
anlamdaki ilk uygar imparatorlugunu kuran Makedonyali Blyuk iskender'in sarayinda meyve dilimleri ve meyve
puresi ile bal ve kardan olusan bir yiyecegin bulundugu yazilidir. Bu kayitlar dondurmanin ilkel bir bigiminin ilk
kez bu blyuk fatihin gevresinde kesfedildidi tezini gl¢lendirmekte.

Bir bagka yari-mitolojik anlatim ise, dondurmanin tarihini Ginliler'e baglar. Tatlcilik alaninda énemli bir yeri
bulunmayan Ginliler'in, eski ¢gagdlarda gdsterdikleri teknolojik gelismeler sonucu yapay olarak buz elde etmeyi
bagardiklari sdylenir. Nitekim Marco Polo, Gin'den ddndikten sonra, buz olmadan sogutma yéntemini Dogu'dan
italya'ya getirmisti. Bu yéntemde dondurulmak istenen madde bir kaba konmakta ve izerinden glihergileli su
gegirilmekte idi. Karigim, kabin icindeki maddenin hizla sogumasina yol agmaktaydi. ilk siitsiiz dondurma olan
granitalarin onliglinctl ylizyilda italya'da moda olmasini bu bulusa borgluyuz.

Yukaridaki hik&yenin bir benzeri de, bu sanatin Cinlilerden Araplar'a gegtigi ve oradan Bati diinyasina yayildigini
anlatir. O dénemlerde Arap tacirler Ginliler ile strekli iliski icindeydi. Buzlu icecek yapma sanati da tliccar
Araplar tarafindan 6grenilmis olmali. Sicak iklimlerde yasayan Araplar'm bu kesfin pesinde uzun slre ve israrla
kosmus olmalarinda fazla sasacak bir yan yok. Higbir seyin sonsuza kadar gizli kalmadigi disunUlUrse,
Cinliler'in de buzlu icecek yapma sanatini kendilerine saklamalari zaten disinUlemezdi.

Bdylece Araplar serbet denen igecedi mutfaklarina katmakta duraksamadi. Bizdeki serbet yapma geleneginin
de Araplar'dan geldigini sGyleyebiliriz. Bugln hala sttsiiz dondurmalarin Avrupa'da "sherbet" veya "sorbet"
olarak anilmasi bunun kaniti olarak gértndyor.

Tekrar italya’ 'ya donecek olursak, dlkenin 6nde gelen soylu ailelerinden Medici'lerin kizi Catherine, Fransa
veliaht prensi ile evlenir. Kisa sire sonra da veliaht prens, 1l. Henri adiyla Fransa tahtina oturur. Catherine de
Medici Rénesans italyasi'nm biitiin zarafetini geyizi ile birlikte Fransa'ya gétiirmistir. Bu zarafet iginde sofra
adetleri ve yemekler de blyuk yer tutar. Yanma ascilarini ve sofra gérevlilerini de almig olan geng Catherine,
kralice olduktan sonra bu yenilikleri Fransizlar'a kabul ettirmekte glc¢lik ¢cekmez. Yenilikler arasinda dondurma
da vardir!

Ancak dondurmanin yayginlagmasi yine Fransa'da, yaklasik yiiz yil kadar sonra bir bagka Italyan, Francesco
Procopio ile sagdlanir. Fransizlar'm Procope olarak andigi bu italyan tatlici, Paris'te bir "cafe" acar. Burada
serbetler ve degdisik iceceklerin yani sira dondurma da satar. Bir anda Cafe Procope'a gitmek, Paris'te bir
modaya donustr. Parisliler Procope’un dondurmalariyla yaz boyunca serinlerler. Moda kenti Paris'te agzinin
tadina diiskin Fransizlar'm énayak olduklari bu gelisme, 6nce ayni kentteki "limonatacilar" tarafindan taklit
edilir. kiytizelliyi agkin limonataci, méniilerine hemen dondurmay! da ekler. Sonra dondurma Paris'ten diinyanin
dort bir yanma gurmeler aracilig ile hizla yayilir.

Yaklasik bir kusak sonra, dondurma Unli Procope'un mirasgisi tarafindan salt yazlik bir serinletici olmaktan
cikarilir. Artik dondurma kibar gevrelerde yaz-kis moniilerde tutulmaktadir. Ozellikle yemeklerin bir dondurmayla
bitirilmesi biraz da zlppemsi bir &det olur. Hele dondurmalar Paris'te dikkan agmig Pratti ve Tortoni adli iki
italyan'in dilkkanindan geliyorsa, bu gok daha makbuldiir.

Bugiin dondurma diinyanin her yerinde yenen ve kiltir farki gézetmeyen bir tatli. Dondurmayi sevmeyen higbir
ulus ya da kigiye rastianmaz. Yalniz iskandinav (ilkelerinde ve Amerika'da bu neredeyse cliginlik halindedir ve
yilin on iki ay boyunca ¢ok bilyiik miktarlarda dondurma tiiketilir. Oysa, 6rnegin italya dahil Akdeniz Ulkelerinde
dondurma, hala yazlik bir tath olarak gérdltr.

Teknik anlamda dondurmalar ¢ cesitte ele alinir: Granitalar, sorbeler ve dondurmalar. Bunlardan birincisi
Blylk iskender'in veya Neron'un yedigi iddia edilen dondurmalara benzer. Modern granitalar meghur eden,
yukarida adi anilan italyan tatlicisi Tortoni. Cok ufak parcalar halinde buzlu bir dokusu olan tatli, kahve veya
likbrle hafifce lezzetlendirilmis bir surubun yari dondurulmasiyla elde edilir.

Granita, neredeyse iki yuz yil dnce kesfedilmis olmasina ragmen, seckin sofralarda yerini bugin bile iki yemek
arasinda sunulmasi gelenegini korumakta. Hele méntde farkli ana malzemeleri olan - 6rnegdin balik ve dana eti
gibi - iki ana yemek varsa, damagi temizlemesi amaciyla konuklara bir granita sunulmamasi disinllemez bile.
Sorbelere gelince, bunlar ménilerde yerlerini bir anlamda granitalar ile ayni islevi gérmelerine borglu sayilirlar.
Yine de yapim agisindan bunlardan bir adim dtededirler.

Sorbeler de, granitalar gibi, hafif buzlu bir kivamdadir. Ana malzemeleri meyve piresi veya meyve suyudur.
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Tabii likérler de dahil olmak Uzere bir icki ya da ¢ay, kahve gibi icecekler de sorbenin ana malzemesini
olusturabilir. Bu konuda sec¢enekler sonsuz denecek kadar ¢ok ve daha ¢ok tatli ustasinin vizyonuna bagli. Buna
genellikle seker surubu eklenir. Ancak dondurma iglemi sirasinda karigim ¢irpilmaz. Sorbe donduktan sonra
hacim kazandiriimak istenirse Italyan merengi adi verilen bir karisim eklenir.

Gundmizde sorbelere ekstra bir tat katmak igin gogu kez iglerine kuru meyve veya glaze meyveler eklenir, ya
da Uzerlerine uygun bir icki dékullr. Bdylece basit bir sorbe zenginlestirilmis olur.

Gerek granitalar gerekse sorbeler evlerde kullaniimak (izere gelistiriimis sorbetiyer adi verilen basit elektrikli
aletlerde yapilabilmekte. Her ikisi de genellikle dnceden sogutulmus ince ve uzun ayaklh cam bardaklarda
sunulur.

Dondurmalar, tdriinin en gelismis Granlerini olugturur. Dondurmanin en énemli 6zelligi sut, krema ve yumurtayla
zenginlestiriimis olmasi. Karigim, profesyonel dondurma makinelerinde yer alan bigaklar tarafindan disuk i1sida
surekli karigtirilarak havayla ¢cogaltilir ve plrizsiz bir kivam elde etmeleri saglanir. Bu islem sirasinda ¢esitli
tatlandiricilar eklenerek farkl dondurmalar elde edilir.

Dondurmalarin kendine 6zgu bir tadi oldugu konusunda hemen herkes fikir birligi icindedir. Yine de servis
sirasinda degisik kombinasyonlar denenir. Bunlarin basinda dondurmalarin ayakl bir cam bardak i¢ine
konduktan sonra meyve ve sos ile sunuldugu kuplar gelir. Tabii, kuplarin timt bu formule siki sikiya uymak
zorunda degil. Bazilarinda meyve bulunmaz, bazilarmdaysa kuruyemigler yer alir. Soslar zaman zaman yerlerini
basit bir seker surubuna birakir.

Amerika'dan b(tin diinyaya yayilan bu &det, zamanla ortaya cok cesitli kupun ¢ikmasina yol agmis. Yine de
klasik kuplar bu kitanin sinirlarint hemen asmig ve butin dinyaya kisa zamanda yayilmis. Asagida tariflerini
bulacaginiz ¢ikolata sosu ile lezzetlendirilmis "Kup Danimarka", meyve salatall "Kup Jacques”, pose edilmis
armutla hazirlanan "Armut Glizel Helene" ve seflerin krali - krallarin sefi Auguste Escoffier tarafindan ilk kez
Avusturyall GnlU opera sanatgisi Nellie Melba icin yapiimis olan "Pes Melba" kuplar arasinda en taninmig
uluslararasi 6rnekleri olusturur.

Kuplarin bir¢ok klasik tarifi bulunmakla birlikte bu alanda bir sinirlandirma yapmak neredeyse imkansizdir.
Uygun dondurma ¢esitlerinin uyumlu meyve ve soslarla birlestiriimesinden ¢ok sayida kup hazirlanabilir.
Dondurma cesitleri sadece kuplarla sinirlanamaz. Parfeler de dondurma kékenli bir tatli. Sadece dondurmanin
cabuk erimesini dnlemek igin bunlara krema eklenmis. Elde edilen karisim ise silindir bigiminde bir metal kaba
konularak servis edilmis. Parfelerin dondurmalari farkli olabilecegi gibi, iclerine eklenecek cesitli meyvelerle de
zenginlestiriimeleri mimkin. Ayrica tabada uygun sos eklenerek de bu zenginlik artirilabilir.

Dikddrtgen veya lggen kaplarda degisik dondurmalarin bir arada dondurulmasiyla elde edilen "kassata'lar,
yarim kdre bigimindeki kaplarda dondurulan "bomb"lar, merengle hazirlanan bir tir dondurma pastasi olan
"rokoko" dondurmanin ne kadar genis bir alani oldugunu gésteren érneklerden sadece birkagidir.
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