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DONDURMANIN TARIHGESI

Milattan énce 4. yiizyilda Bilyiik iskender&apos;in buzlu nektarlari bulmasiyla da anilmaktadir. Eski Roma
kayitlarindan elde edilen bilgilerde ise imparator Neron&apos;un Apenines dagina kar ve buz getirmeleri igin
koleler yolladidi ve bu karlara meyve nektari, bal ve serbet karistirttigi da kayithidir. Bir dider iddia ise, ilk
dondurmanin ginimizden yaklasik 3 bin yil dnce Cin&apos;de bulundugudur. 1296 yilinda Marko
Polo&apos;nun Cin gezisi sirasinda 6grendidi buzlu igecek tariflerini beraberinde Venedik&apos;e getirmesiyle
birlikte Avrupa dondurmayla tanisir.

Aztekler 15. ylzyilda daglarin tepelerinden aldiklari karlari, yemeklerini ve iceceklerini sogutmak ic¢in
kullanirken, Peru ve Kolombiya&apos;daki Andres daglarindaki karlar da sogutma amagcl kullaniimigtir.
Portekizlilerin ve Italyanlarin, Latin Amerika&apos;ya gelmesiyle bilinen anlamda dondurma yayginlagmistir. Kar
ve sekeri karigtirarak bir ¢esit dondurma yapmayi bilen Portekizli ve Italyanlar burada vanilya ve kakao ile
tanigsarak vanilyali ve ¢ikolatali dondurmanin bulusunu saglarlar. 17. ylzyilda Avrupa&apos;da buz olarak
satilan 0riin, cogunlukla su buzundan olusmustur ve tarifleri tiketimi popUlerlestirmek amaciyla Fransa ve
BuyUk Britanya&apos;da yayinlanmigtir.

19. ylizyll boyunca Londra, Paris ve New York gibi kentlerde dondurma Ureticileri cogalmis ve yine bu yillarda
s6zil gegen bdlgelerde dondurma tiketimi yayginlasmaya baslamistir. Bu dénemde, teknolojideki yeni
ilerlemeler dondurma sektériinin gelismesine olanak taniyarak uzun dmarli Grinlerin Uretilebilmesi ve kalitenin
artinlmasi saglanmistir. Avrupa&apos;da endustriyel Gretim ise 1920&apos;li yilllarda baglamistir.
Avrupa&apos;daki sut Ureticilerin cogu gelisen st Urtnleri teknolojisi ile Uretim fazlasi sitlerini dondurma
yapiminda kullanabileceklerini fark ettikten sonra bu sektdrde faaliyet gdstermeye baglamiglardir. Dondurmanin
"lolipop" gibi bir gubuga sapli bicimde satilmaya baglanmasi 1920&apos;lerde kegfedilen ve halen kullanilan bir
metottur. Anadolu&apos;da Osmanli Imparatorlugu&apos;nun ilk ddnemlerinden yiksek Anadolu
dizlUklerinden toplanip buz mahzenlerinde depolanan kar veya buzla yapiimis serbet igme gelenegi vardi.
Anadolu&apos;da soguk tath geleneginin eskiden beri var olmasina karsin ginimuizdeki gibi dondurma yapma
aliskanliginin gegmisi 17. ylzyila dayanmaktadir. Bu dénemde toplumun her kesimine yayillan dondurma yeme
aliskanhigi 6zellikle Anadolu&apos;nun Gineydogu boélgesinde ¢ok farkl yapim ydntemlerinin gelismesine neden
olmustur. Giniimizde de Maras dondurmasi olarak adlandirilan dondurma, diinyadaki dérneklerinden gok
farkhidir. Yakin bir zamana kadar klasik yéntemle, yani kol gtictyle hazirlanan bu dondurmanin bir 6zellidi
bicakla kesilecek kadar sert olmasidir. Dinyanin higbir yerinde bu kadar sert bir dondurma ¢esidine rastlanmaz.
Kegi sutl, seker ve salepten yapilan bu dondurma ¢esidi, cok kalin kitleler halinde hazirlandigindan bir kancaya
asllir ve buradan kesilerek yenirdi. Yillardir gelisen dondurma teknolojisi ve Uriin ¢esitliligi, 2000&apos;li yillarin
basinda o kadar gelisti ki, artik her ¢esit dondurmadan tatmak mimkuin.
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