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DONDURMANIN TARIHGESI

ik dondurmanin bulunugu 2200 yil énceye, Asya&apos;ya uzaniyor. Ginlilerin M.O. 200&apos;lii yillarda ana
gida maddeleri olan pirinci sit ile karistirip karda dondurduklar biliniyor.

Dondurmanin ilk kez giinUmizden 2000 yil dnce Antik Cin&apos;de ortaya ¢iktigi kabul ediliyor. Daglardan
toplanan kar ile meyveyi karistirarak Cinliler ilk dondurmayi yapmiglar.

M.O. 500&8apos;lii yillarda hiikiim siiren Persler sojuk hava depolari yapiminda uzmanlasmislardi. Daglarin
yUksek yamaclarinda kazilan gukurlarda toplanan karlarin, kaymak, bal, surup, serbet cesitli baharatlarla
harmanlanmasi ve karigimin tekrar karlarla érttlip bekletiimesiyle dondurma elde ediyorlardi. Karisim sehirlere
daglardan getirilen kar ve buzun saklanmasinda kullanilan Yahgal adi verilen buzhanelerde butiin bir yaz
boyunca muhafaza ediliyordu. Biiylik iskender&apos;in Asya Seferi sirasinda bu sekilde donmus bal, sit
karisimindan olusan bir tath tikettigi bazi kaynaklarda gegiyor. (M.S. 54-68 yillarl arasinda)

Roma Imparatorlugu&apos;nu yoneten Neron&apos;un da dondurmaya benzeyen bir yiyecek tikettigi yaziliyor.
Gesnicibaslarindan biri bir giin dagin zirvesinden topladigi karlar bir kaba sikistirarak doIdurmU§ Uzerine bal ve
meyve parcalari dokerek Imparatora sunmus. Neron o zamana kadar hi¢ tatmadidi bu yiyecegi cok sevmis.
Roma imparatorlugunun ¢okiisiinden sonra Orta Cag Avrupasi&apos;nda bu buzlu yiyecekler kaybolmus.
Avrupa&apos;da tekrar ortaya ¢ikmasi 1292 yilinda Marco Polo&apos;nun Gin seyahatinden donmus bal ve
stitten yapilan tatlilar Venedik ve Kuzey Italya&apos;ya getirmesi ile olmus. Bu bakis agisindan hareketle
Anadolu&apos;da da karlamag denilen kar helvasini erken dénem dondurmasi olarak kabul etmek mimkun.
Kar helvasi kar, pekmez, bal veya meyveli suruplarin karla karistiriimasiyla elde edilir. Kivami ¢itir ¢itir olan alt
tabakadaki karlarla yapilirdi. Hala bazi yérelerde bulunuyor.

Osmanli&apos;da 17. yizyilin sonuna dogru dondurmayi saray mutfaklarinda gérmeye basliyoruz. Dondurma
kelimesini ilk kayda gegciren kisi ise Ahmed Cavid. Cavid 18. ylizyll sonunda istanbul&apos;da dondurmanin
cesitli meyvelerden yapildigini yaziyor. Osmanli yemek kitaplarinda dondurma tarifini ilk kez 1882-
1883&apos;de gérilmeye baslandigi, Mehmet Kamil&apos;in yemek kitabinda dondurma tarifi vermedigi halde
dondurma kutusundan bahsettidi yaziliyor. Dondurma kutulari da dondurmanin gelisiminde énemli rol oynadi.
GUnkl bu kutularda bulunan ¢evirme kolu, kapagdi agmadan dondurmayi surekli ¢evirebilme imkéni veriyordu;
bdylece hem kolaylik sagliyordu hem de dondurmanin kivami giizel oluyordu. Dondurma kabinin taginabilir bir
alet olmasi dondurmay! sokakta satmay mimkun kildi.

19. yiizyll&apos;da istanbul&apos;da sokaklarda ve mesire yerlerinde dondurma satan seyyar saticilar
bulunurdu. Bu dondurmacilar dondurmayi bardaklarda satiyorlardi. Bardaklarin altinda bir tabak, yaninda da bir
kagik vardi. Kllahin ortaya ¢ikmasi i¢in epey bir zaman vardi. Dondurma kilahi 1896 yilinda New
Jersey&apos;de italyan gé¢meni italo Marcioni tarafindan yapildi ve 13 Aralik 1903 glinii Marcioni adina patenti
tescil edildi. Bu bulug énceleri pek ragbet eden olmadi.
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