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TURKLERDE DONDURMA

Zeynep Ozlii

Dondurmanin Turklerdeki gelisimine bakacak olursak bu konuda Kasgarli Mahmud’un dnemli bilgiler verdigi
goralmektedir. Nitekim Késgarli, Turklerde kayisinin sikilip suyundan serbet yapildigini ifade etmektedir.
Muhtemelen o devirde bulundugu anlagilan arubat (demirhindi), kizilcik, sari erik (limgen ve amsuy), seftali
(alug) gibi meyvelerin de Tarkler tarafindan serbet olarak tiketilmis oldugu hatta bu meyve 6zlerinden elde
edilen sulardan ézellikle yaz aylarinda sogutularak dondurulmus serbet yapildigi olasi gézikmektedir.

Nitekim Turklerin yasadigi iklim, ortalama olarak oldukga serin olmakla beraber 6zellikle yaz mevsiminde hava
sicakh@i olduk¢a yUkselmigtir. Bu sicak zamanlarda serinletici unsur olarak sogutulmus iceceklere ihtiyac
duyulmustur.

llk Cagdan beri muhtelif sekillerde var olan dondurmanin Osmanli saray ve toplum hayatindaki yeri ise
yaptigimiz arastirma ile ortaya konmaya ¢aligiimistir.

Bu amagla arastirmamizda da kullandigimiz, bu zamana kadar yapiimis daginik haldeki muhtelif veriler bir araya
toplanarak Bagbakanlik Devlet Arsivleri Genel Mudurligi’nde tespit edilen orijinal kayitlarla desteklenip,
dondurma (tathsi) ve dondurmacilik mesleginin Osmanli toplum ve devlet hayatindaki yeri anlatiimaya
caligilmigtir.
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