Dondurmanin Oykisa
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1589da, Italyan biliminsani Giambattista
, Della Porta, uzerine tuz koyulmus buzun
¥ yiyecekleri daha hizli ve daha fazla

\ soguttugunu fark etmis. Cunkiu buz,

Sl uzerinde tuz varken yiyeceklerden daha
gt _ cok Isi aliyormus.

Buglin yaz sicaginda canimiz soguk
bir seyler istediginde buzdolabinin
kapagini acip aliveriyoruz. Oysa
eskiden bu is bu kadar kolay
degilmis. Bundan binlerce yil once
insanlar yiyeceklerini ve iceceklerini
sogutmak icin Kisin daglardan

ya da gollerden topladiklari

buzlari kullanirlarmis. Bu buzlari
mahzenlerde depolar, sonra da
yiyecek ve icecekleri sogutmada
kullanirlarmis. Insanlar, zaman icinde
buzu tatli yapiminda kullanmayi
diisiinmiisler. Ornegin, meyve
sularini buz, seker ya da bal gibi

Ilk dondurmalar, Della Porta’nin kesfettigi
bu ozellikten yararlanilarak hazirlanmis.
Dondurma, yapmak i¢in, once krema,
sut ve sekerden olusan bir karisim
hazirlanirmis. Bu karisim, bir kabin icine
koyulur; bu kap da icinde tuz ve buz
olan bir baska kabin igine yerlestirilirmis.
Karisim, her yerinin esit sekilde sogumasi
icin surekli karistirilirmis. Bu sirada
eriyen buz, karisimin i1si kaybederek
donmasini saglarmis. Bu isin en gu¢ yani
karisimi surekli elle karistirmakmis.
Cunku dondurmanin bu sekilde donmasi
saatler aliyormus. Bunun caresini de
malzemelerle Karistirarak tatlilar i o Bpey; Johnson ‘ogy A_BD . b".’
_ oo kadin bulmus. Johnson, karistiricisi bir
yapmaya baslamislar. Ancak bu soguk™ , kol AR o e
ve lezzetli tatlilar yalnlzcaﬁaf“ljkl-_i_ V/ e A R S Vgl
'-r.-iﬁé"_'anlar tiketebiliyormus. ClntEbd makinesini tasarlamis. Ardindan glo.ndt_xrma
)i ‘ yapmak cok kolaylasmis. Zaman-icinde

tatlilarin yapiminda Kullanilan; buzlar : : i< tirilmi
=, daglardan ya da géllerden toplayip dondurma makineleri daha dq gelistirilmis.
i) 9 Ardindan dondurma fabrikalarda '
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Bazi kaynaklarda, MS 1. [,
yuzyilda yasamis tnlu o
Roma Imparatoru Neron'unjsg="%
meyveleri lizerine kar ¢
serpistirilmis olarak _
yemeyi sevdigi ‘
anlatilir.

Bu nedenle koleleri
sik sik daglara
kar toplamaya . -2
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Dondurma 1904’e kadar tabaklarda
sunulurmus. Bu tarihte, ABDde binlerce
Kisinin gezdigi ¢ok buyuk bir fuar
diizenlenmis. Bu fuarda tezgahlarda
pek cok uriun sergileniyor, yiyecek ve
icecekler satiliyormus. Bir dondurma
saticisinin hi¢ tabagl kalmamis. Yan
tezgdhta da bugiin kullandigimiz
kulahlarin seklinde hamur tatlilari satan
bir tatlici varmis. Tatlici dondurmaciya
tabak yerine, bu kulahlari kullanmasini
onermis. Fikir dondurma saticisinin
aklina yatmis, hemen ise girismisler.
Fuari gezen ziyaretciler dondurmayi

bu sekilde yemekten ¢ok hoslanmislar.
Boylece dondurmanin kilahta sunulmasi
dusuncesi tum dunyaya yayilmis.

Ilk dondurma tariflerini 13.
ylzyilda Cinden Avrupad’ya
getiren kisinin Marko Polo
oldugu soylenir. Ancak bu
bilginin dogrulugu kesin degildir.

Dondurmanin ilk érneklerinden birinin
Modollarda gorildigu soylenir.
Anlatilanlara.gore, atli Mogol askerleri
¢ol boyunca uzun yolculuklar yaparmis.
Bu yolcuklarda, yanlarina aldiklari
yiyecekler arasinda siit kaymagi da
olurmus. Atlariyla dortnala giderlerken
kaymak bol bol calkalanirmis. Colde
geceleri sicakligin sifirin altina
diismesiyle donarmis. 7
Bu da dondurma benzeri |
bir cesit soguk tatli /
olarak tuketilirmis.

Dondurmay: Kiilahta Sunmayt Tk Kim Diigiindi?
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