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ERITEN LEZZET DONDURMA

THY Skylife

Uzakdogu’dan mi Ortadodu’dan mi ortaya ¢iktigi bir muamma ama; dondurmanin yzyillardir 7°den 70’e hemen
herkesin vazgegilmez tadi oldugu bir gergek...

Eskiden yazin en blylk mijdecilerindendi 0. Seyyar satici kapilarimizdan gectiyse ve biz ¢ocuklar onun
etrafinda pervane olduysak, biliyorduk ki yaz gelmisti artik. Annelerimiz pencereden bagirirdi: “Oglum/kizim
Isirmadan, yavas yavas ye; hasta olursun yoksa”; “Bitirince Ustline su igmeyi sakin unutmal”... Simdiyse
¢ocugundan yaslisina ‘yaz-kis’ herkesin elinde o muhtesem lezzet toplari; dondurma...

UZAKDOGULU MU, ORTADOGULU MU?

Hemen herkesin ¢ocuklugundan beri miptela oldugu ve artik ‘dért mevsim’in gidasi haline gelen dondurmanin
gecmisi, yuzyillar éncesinde gizli... Gizli diyoruz, ¢iinkl bu konuda pek ¢ok rivayet var. Arastirmacilara gére
dondurma, mahzenlerde muhafaza edilen kar ve buzun, ¢esitli meyve ve pekmezle tatlandiriimasiyla elde edilen
bir tatli olarak dogdu.

Kimi kaynaklarda, ilk buz mahzenlerine Mezopotamya’da Firat Nehri kiyilar yakinlarinda rastlanildigi belirtiliyor.
Bu boélgede yasayanlar, daglardan getirilmis taze karlari, meyve ve balla karistirarak yermis. Belki de bu,
gUinimuizde Fransiz mutfaginin zarif ikramlarindan ‘sorbe’nin atasiydi. Zaten teknik olarak sorbe yapimi da
dondurmaya benzer. Batili kaynaklarda da sorbenin, Turklerin serbetinden ilham alinarak gelistirildigine isaret
edilir. Zaten bilinir ki, sekerin ilk kullanimi Ortadodu’da gerceklesmistir. Bundan, dondurma ile ilgili tim dogal
sartlarin aslinda Ortadogu’da sekillendigini ¢ikarabiliriz. Fakat nedense kaynaklar, bu konuda yeterli bilgi
sunmuyor. Batili kimi kaynaklarda, Avrupa’da dondurma sertiveninin baglamasi ise, Unli gezgin Marco Polo’ya
dayandiriyor. Bu kaynaklar, Ginlilerin 6. ylzyllda mahzenlerde kar sakladigini ve dondurmanin bu bélgede
kesgfedilmis olabilecegini belirtiyor. Marco Polo da, Gin’e yaptigi gezide tanigtigi dondurmayi, seyahat
dénisinde ltalya’da tanitmis. ]

Marco Polo’nun Gin’den getirdigi tarifler ise, Fransa Krali Il. Henri ile evlenen ltalyan Catherine de Medici’nin
ascilari tarafindan Fransiz Meclisi’ne sunulmus...

ESI BENZERI YOK: MARAS DONDURMASI

Simdi gelelim, dondurmanin Anadolu topraklarindaki gegmisine, Turklerin dinyanin hi¢bir yerinde bulunmayan
0zel dondurmalarina... Anadolu insani, yizyillar dnce kigin yagan kari dag kovuklarinda, tzerini ¢ali ile értlip
saklayarak erimesini engelliyordu. Yaz mevsimi gelince de, mahzenden ¢ikardiklar kari, komposto ya da hosaf
kasesine koyup, Uzerine pekmez gezdirerek yiyorlardi. ‘Karsambag’ adi verilen bu tatli, dondurmanin atasi
sayilir. Sekerin gunlik kullanima girmesiyle beraber, meyve sulari ile serbetler de kisin tiketilmek tzere
saklaniyordu. Bunlar da yine karin Ustline dokulerek afiyetle yeniyordu. Anadolu’daki kimi yérelerde, taze kar ile
pekmezin hala tiketilmekte oldugunu da atlamayalim... Turkiye’de dondurma denince akla gelen ilk sey,
Kahramanmarag’'in dévme dondurmasi. Sakiz gibi uzayan, kolay erimeyen yapisiyla onun diinyada esi benzeri
yok;sadece Turkiye’ye 6zel... Kasap ¢engeline takilarak bigakla kesilen Maras dondurmasinin 18. yizyildan bu
yana yapildigi tahmin ediliyor. Lezzetine lezzet katan, onu tUm dondurmalardan ayiran en dnemli 6zelligi ise,
Ahirdagdr’'nda yetisen yabani orkidelerin kdklerindeki yumrulardan elde edilen ve degdirmende cekilen ‘salep’.
Kahramanmaras ve Gaziantep’te yapilan dondurmalar, damakta buz yanmasi etkisi yapmaz. Agizda ve
boJazda sert etkiler olugturmamalari da, bu yéredeki dondurmalarin bir bagka 6zelligi. Eskiden pekmezle yenen
dondurmanin, simdi bin bir ¢esidi var. Cikolatali, kaymakli, karamelli, fistikli, visneli, muzlu, frambuazl; hatta
kabakli, profiterolll, kazandibili... Kapta, kilahta, k&git helva iginde... Yine yillar dnce, dondurmayi sadece yaz
aylarinda kepenklerini agan, kigin ise bir tursucuya, bozaciya dénustveren dikkéanlarda bulabiliyorduk. Devir
degisti...

Dondurma, 7°den 70’e herkesin ‘d6rt mevsim’ damaklarini tatlandiriyor ve tatlandirmaya da devam edecek.
Insanlar yasadikga...
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