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Ttirklerin, heniiz ata yurtta iken, yasadiklari ortam genelde serin olmak-
la beraber 6zellikle yaz aylarinda serinlemek amaciyla soguk veya don-
durulmus meyve sular ictikleri tahmin edilmektedir. XIII. asirdan itiba-
ren ise Selcuklular ile beraber soguk veya dondurulmus serbetleri hazir-
lamak igin “karliklar” yapmislardir. Karliklarin Osmanlilar déneminde de
kullanildigi hatta sarayda bu isleri organize eden “karcibasi ve buzcubasi”
ad1 verilen bir gérevli tayin edildigi anlasiimaktadir. Bu gorevli sadece sa-
rayin degil biitiin esnafin ihtiya¢ duydugu kar ve buzu temin ederek bun-
larin ilgililere dagitimini organize etmistir. Osmanli toplumunda dondur-
ma ise 17. yiizyildan itibaren sofralarimiza girmeye baslamis, baslangic-
ta “ev dondurmacilig1” seklinde ev ve tekke gibi alanlarda yapilmis, daha
sonra ise sokaga tasinarak yaz giinlerinin aranan tatlisi ve ticari bir emti-
ast olmustur. Dondurma, baslangi¢ta muhallebici, helvaci, findikgi, kes-
taneci, kahveci gibi esnaflar tarafindan satilirken daha sonra ihtisas bir
meslek haline gelerek dondurmacilik mesleginin ortaya ciktigr diistiniil-
mektedir. 19. yiizy1l baslarinda dondurmacilik mesleginin bulundugu an-
cak kar ve buz temininde hosabgi ve serbetci esnafinin dondurmacilara
gore daha &ncelikli oldugu anlasilmaktadir. Bunun olasi nedeni hosab-
c1 ve serbetci mesleklerinin dondurmacilik meslegine gére daha kokli ol-
masidir. 18. ve 19. yiizyillarda Osmanli sarayinda da dondurmanin ikram
edildigi hatta 1910 yilinda sarayda “méabeyn-i himaytn dondurmaciligr”
adr altinda bir meslek grubunun bulundugu goriilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Ttrk kiltiirti, yeme ve icme aliskanliklari, dondur-
ma, dondurmact, dondurmaciligin tarihi, esnaf.

ABSTRACT
Notes on Icecream and Icecream Business
in the Ottoman Empire
It is estimated that the Turks used to drink cold fruit juices or juices
with ice for refreshment especially in summertime although the clima-
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te of their fatherland was cold. In the 13th century the Seljukid Turks

began to make “snow pits” (karliklar) in order to prepare cold or iced

juice. It is known that such snow pits were used during the Ottoman

era and that a Palace servant called “karcibasi” and “buzcubasi” was ap-

pointed to organize such tasks. The attendant was responsible for the

provision and delivery of snow and ice that not only the palace but also

all tradesmen needed. Ice-cream became prevalent in Ottoman society

in the 17th century. Initially it was home-made and was produced in

houses and dervish lodges (tekke), but later on it became a commodity

and a much sought dessert in the streets in summer. It is believed that

ice-cream was formerly sold by tradesmen such as “muhallebici”, “hel-

vacl”, “findik¢1”, “kestaneci”, and “kahveci”, and that later it became a

separate trade. In the early 19th century there was ice-cream trade, but

tradesmen such as “hosabc¢i” and “serbetci” had priority for the procu-

rement of ice. Probably this was due to the fact that “hosabg¢i” and “ser-

betci” trades were better established than ice-cream trade. It is known

that ice-cream was being served in the Ottoman court in the 18th and

19th centuries and that in 1910 there was even a trade union called

“mabeyn-i himay(n dondurmaciligi” in the palace.

Key Words: Turkish culture, eating and drinking habits, ice-cream, ice-

cream maker/seller, the history of ice-cream, tradesman.
Giris

sur ve Misirlilara ait kabartmalarda dondurmaya benzeyen yiye-

ceklerin var oldugu belirlenmistir. Bunun yaninda “dondurulmus

serbet”in ilk defa Cinliler tarafindan yapildig1,' daha sonra Arabis-
tan, iran ve Anadolu'ya gectigi, 13. yiizyilda ise Cin'i ziyaret eden Marco Polo
tarafindan bu yiyecegin Venedik'e gotiirtilerek buradan da Avrupa'ya (Fran-
sa, Almanya, Ingiltere vs.) yayildigi tahmin edilmektedir. 16. yiizyilin basla-
rinda ise italya’da “water ice” adi verilen bir cesit dondurmanin yapildigi be-
lirtilmistir (Siiriicioglu 2003:144-145). Nitekim bazi arastirmacilar italya’da
sitiin balla karistirildiktan sonra donduruldugunu belirten 1560 tarihli bir
belgeden bahsetmektedir. Buzlu siit Grlinlerinin Fransa’da taninmasinda 1.
Fransuva'nin italya'ya ziyareti ve oglu Orlean diikii —daha sonra Fransa kra-
I1 olan—II. Henry ile 1533'te evlenen italyan Caterina de Medici'nin &nem-
li rolt olmustur. Bu baglamda 1676'da Paris'te sadece 250 civarinda don-
durmacinin bulundugu tahmin edilmektedir (Tekinsen C. vd. 2008: 2). Don-
durma Amerika’'ya ise muhtemelen 1700 yilinda ingiliz kolonileri araciligiy-
la girmistir. Nitekim Maryland eyalet valisinin bir misafiri tarafindan 1700

1 Romalilarin M S 1. yiizyilda derin kuyularda sakladiklari kar ve buzla yazin so8uk icecekler ha-
zirladiklart hatta Romali bir general olan Quintus Maximus Gurgeo'nun ilk dondurma terkibi-
ni olusturmakla sdhrete kavustugu belirtilmektedir (Tekingen C. vd. 2008: 1-2).
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yilinda yazilan bir mektup, yapilan bir dondurma hizmeti hakkinda bilgiler
vermektedir (Arbuckle 1972: 425).

Dondurmanin Turklerdeki gelisimine bakacak olursak bu konuda Kasgarli
Mahmud'un 6nemli bilgiler verdigi goriilmektedir. Nitekim Kasgarli, Tiirk-
lerde kayisinin sikilip suyundan serbet yapildigini ifade etmektedir. Muhte-
melen o devirde bulundugu anlasilan arubat (demirhindi), kizilcik, sar1 erik
(limgen ve amsuy), seftali (alug) gibi meyvelerin de Tiirkler tarafindan ser-
bet olarak tiiketilmis oldugu (Oguz 1976:757) hatta bu meyve &zlerinden
elde edilen sulardan 6zellikle yaz aylarinda sogutularak dondurulmus ser-
bet yapildigr olasi goziikmektedir. Nitekim Tirklerin yasadigi iklim, ortala-
ma olarak oldukca serin olmakla beraber 6zellikle yaz mevsiminde hava si-
cakligr oldukga yiikselmistir. Bu sicak zamanlarda serinletici unsur olarak
sogutulmus iceceklere ihtiya¢ duyulmustur (Baykara 2001: 107).

ilk Cagdan beri muhtelif sekillerde var olan dondurmanin Osmanl saray
ve toplum hayatindaki yeri ise yaptigimiz arastirma ile ortaya konmaya ca-
lisiimistir. Bu amacla arastirmamizda da kullandigimiz, bu zamana kadar
yapilmis daginik haldeki muhtelif veriler bir araya toplanarak Basbakanlik
Devlet Arsivleri Genel Mudirltigii'nde tespit edilen orijinal kayitlarla des-
teklenip, dondurma (tatlis1) ve dondurmacilik mesleginin Osmanli toplum
ve devlet hayatindaki yeri anlatilmaya calisiimistir.

A. Osmanl Toplum Hayatinda Dondurma

1. Osmanli Devletinde Dondurmacilik Meslegi

Osmanli mutfagi Cin ve Fransiz kardesleriyle birlikte diinyanin en biiytik ti¢
mutfagindan birini meydana getirmektedir. Merkezi imparatorluk mutfagi
ile beraber zengin yoresel mutfaklar ve yoreselden de 6te cesitli ve cok sa-
yida ulusal mutfaklar da bir biitiin olarak Osmanli mutfaginin olusmasinda
etken olmuslardir (Belge 2001:121). Imparatorluk baskenti oldugu dénem-
lerden beri istanbul’'da muhallebicilik, firincilik, kasaplik gibi bazi meslek-
lerin var oldugu ve bu mesleklerin genelde belirli ydrelerden gelen insan-
lar tarafindan yapildigi anlasiimaktadir. Her nedense mandira igletmeciligi,
stitlt tathilar ve dondurma yapimciliginda da Balkanlar'dan gelenlerin bi-
yiik basari sagladiklari goriilmektedir (Eksen 2001:111). Osmanli devletinde
dondurmanin genelde sadece bu isi yapan ihtisas sahibi “dondurmaci esna-
fi” tarafindan degil muhtelif esnaf gruplar tarafindan yapildig1 goriilmekte-
dir. Oyle ki meslegin sakiz, helvaci, findik, kestaneci,> muhallebici,? kahveci
(Goktas 2002) vs. esnaf gruplari tarafindan yapildigi anlasiimaktadir.

2 Basbakanlik Osmanli Arsivi (BOA), DH. MKT., 1735/51.
3 BOA, DH. MKT., 1532/84.
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Dondurmanin gelisiminden ¢ok 6nce bilinen sekerin 19. ytizy1l baglarinda,
seker pancarindan elde edilmesi sonucu ucuzlamasiyla dondurma tretimi
hizla yayginlagsmis (Tekinsen C. vd. 2008: 3)* ve bu cercevede 1900'iin bas-
larinda ilk defa istanbul ve Kahramanmaras'ta dondurma iiretimi yapilma-
ya baslanmistir (Tekinsen 1996: 257).° Oyle ki dondurma gazete reklamlari-
na bile konu olmaya baslamistir. Bu durum, rekabetin de bir gostergesi ol-
mustur. Cocuklara Mahsus Gazete'deki bir dondurmaci ilan1 bu konuda dikkate
deger 6rneklerden biridir. ilgili reklam,

“Veznecilerde Dondurmaci Muhallebici Mehmed Aga. Muhterem kii-
clik kari ve karieler dondurmayi sevdiginize siiphe yokdur. Zaten latif
seyi kim sevmez. Ama en nefisini yemek lazimdir. Vezneciler'de 47 nu-
marali magazada. istanbul’'un hicbir tarafinda bu kadar nefis dondur-
ma yapilmiyor. Mini mini kaseler icinde o latif kaymakli, visneli don-
durmalar hakikaten pek hos oluyor. Gidin de bakin, Muhallebici Meh-
med Aga sizi ne kadar memnun eder. Sanatinda mahir olan bu zat1 tak-
dir eder ve kendisini umum kari ve karielerimize tavsiye ederiz.” seklin-
dedir (Okay 2002).

Dondurma satmak icin esnaflarin belediyeden tezkire almasi zorunlu tu-
tulmus, bu tezkire karsiliginda da belediyeye bir har¢ 6demesi yapilmis-
tir. Tezkire harcinin bir defaya mahsus olarak alindigi anlasilmaktadir. An-
cak belediyelerin bazen bunu sGistimal ettikleri gdriilmektedir. Nitekim yaz
mevsiminde dondurma satmalarindan dolay1 belediye dairesi tarafindan
kanuna aykirt olarak, dondurmacilardan, bir tezkire daha alinarak yeni bir
har¢ daha 6denmesi istenmistir. Bunun tizerine sakiz, helvaci, findik ve kes-
taneci esnafi tarafindan Sehremaneti'ne basvuru yapilarak durumun diizel-
tilmesi istenmis, fakat taleplerden herhangi bir sonug¢ alinamamistir. Bu ne-
denle ilgili esnaflar magduriyetlerini Babiali'ye iletmisler ve duruma Babiali
tarafindan el konularak esnaflarin magdur edilmemesi ve gereginin yapil-
masi konusunda Sehremaneti'ne ihtarda bulunulmustur (5 Za 1307/23 Ha-
ziran 1890).°

Dondurmaci esnafinin magduriyetinin ileriki yillarda da devam ettigi go-
riilmektedir. Nitekim esnaf tezkiresi resmine zam (zam ve tezyid) yapildigi
hélde muhallebici esnafindan, belediyece bir de “dondurma ruhséatiyesi” is-
tendigi goriilmektedir. Bunun {izerine muhallebici esnafi “huzlir-1 sadaret

4 Dondurmada ilk temel tatlandirici baldir. Sekerin ucuzlamasiyla balin yerini de seker almis-
tir. (Tekinsen C. vd. 2008: 3).

5 Ticari amagla ilk dondurma tiretimi Avrupa’da 1785 yilinda Londra’da, Amerika'da ise bu en-
distri kolunun kurucusu sayilan Jasop Fussell tarafindan 1851'de Baltimor'da yapilmistir.
(Tekinsen 1996: 257).

6 BOA, DH. MKT., 1735/51.
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penahi’ye bir dilek¢e vererek magduriyetlerinin giderilmesini talep etmis,
sonucta Sehremaneti'ne gereginin yapilmasi konusunda ihtarda bulunul-
mustur (5 Z 1305/13 Agustos 1888).7

Nedeni bilinmemekle beraber bazi dondurmacilarin mesleklerini icra et-
mek {izere yeni bir bolgeye gog ettikleri goriilmektedir. Go¢ yolunu tercih
eden meslek erbabi hakkinda vilayetin polis serkomiserligi tarafindan kisi-
nin kim oldugu, miirur tezkiresinin gercekligi vs. konusunda arastirma yapil-
diktan sonra kisinin meslegi icrasina izin verilmistir 8

2. Uretilen Dondurma Cesitleri

Osmanli toplumunda muhtelif nitelikte dondurmalarin yapildig1 anlasil-
maktadir. 1764 tarihli bir Risale ve Esref Dede’ye gére 18. yiizyil da “siit don-
durmasi” ve “kar suyu ile dondurma’nin yapildig1 anlasiimaktadir (Yerasi-
mos S 2002: 172). Bir Mevlevi dedesi olan Ali Esref Dede’ye ait 1856 tarihli
yazma eserde {i¢ ¢esit dondurma tarifi verilmistir. Bunlar stizme asure don-
durmasi (siitstiz), sekerden dondurma elmasiye (siitsiiz) ve siit dondurma-
sidir (Halic1 1992: 35-36).

Bunlarin disinda Osmanlinin son dénemleri ve cumhuriyetimizin ilk yil-
larinda Istanbul’da Bakirkdy'de meshur kokulu ve tatli Arnavutkdy cilegi ile
yapilan ¢ilekli dondurma, kayisili dondurma, koyun stitii ile manda siiti ka-
ristirilmis dondurma veya salepli dondurma (Eksen 2001:112),° yine 19. yliz-
yilda kaymakli, visneli ve ¢ilekli dondurma (Yerasimos S. 2002:173), Kahra-
manmaras dondurmasi ve yaniksi dondurma gibi dondurma ttirlerinin Os-
manli mutfaginda yapildigr anlasiimaktadir.

Bu dondurmalardan bazilarinin tarifleri veya haklarindaki bilgiler su se-
kildedir:

2.1. Sekerden Dondurma Elmasiye

Stitle yapilan dondurmalardan farkli olarak siitstiz yapilan bu dondurma su
sekilde hazirlanmaktadir: Lazim oldugu kadar saf ve halis sekere 5-6 fincan
su ile komiir atesinde eritilmis beyaz ve saf balik tutkali konur. 4 fincan su
ile yumurtanin beyazi iyice calkalanip karistirilarak sekere katilir. Daha son-
ra misk (misk-i nafi) ezilir ve seker atese konup limon suyuyla “kestiriliib” ta-
baga konarak donmaya birakilir (Halic1 1992: 35).

7 BOA, DH. MKT., 1532/84.

8 Lazkiye'den aldig1 tezkiresini Sakiz’a gitmek tizere Tuzla iskelesinde vize ettirdigi héalde
Rodos’'a gelerek dondurmacilik yapacagini séyleyen Hristo veled-i Dipavis'in kim oldugu ve
elindeki tezkireyi nereden aldiginin tahkiki ile ilgili olarak Cezayir-i Bahr-i Sefid vilayeti polis
serkomiserligi tarafindan yapilan tahkik i¢in bakiniz (4 Mayis 1324/17 Mayis 1908). BOA, ZB,
017/149.

9 Bu konudaki bilgi Makedonya-Kesri kokenli Petro Senol kaynak gosterilerek yazilmistir (Eksen
2001: 112).
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2.2. Siizme Asure Dondurmasi

Osmanli sarayinda stizme asurenin stizilmus saf stizmesi, temiz su ile karis-
tirtlmis balik tutkali, bir miktar gtilab (gil suyu) ve ezilmis misk ile karigtiri-
lip tabaklara konulup donmaya birakilarak bu dondurma yapilmistir. Hazir-
lanan dondurma daha sonra keskin ince bir bicakla baklava gibi kesilip ta-
baga diizglince yerlestirilerek ikram edilmistir '° (Halic1 1992: 36).

2.3. Siit Dondurmasi

Bir kiyye (1282 gram) halis siit siiziiliip pisirilir. Bu fincan icinde calkalanmis
bir yumurta aki ve 100-150 dirhem (400-500 gr) sekerle karistirilir. Daha son-
ra yeterli miktarda beyaz ve saf balik tutkali 5-6 fincan su ile ateste eritilip
seker ile karistirilip tekrar atese konur ve limon suyu ile “kestiril{i(r)". Ates-
ten indirilmeden 6nce bir fincan giil suyu ile bir miktar misk (misk-i nafi)
ezilip, kesilmig sekere katilip iyice karistirilir ve hazirlanan stit dondurmasi
donmaya birakilir (Halic1 1992: 35-36).

2. 4. Kahramanmaras Dondurmasi

1920 yilinin ikinci yarisinda Halep'ten gelerek Kahramanmaras'a yerle-
sen Hact Mehmet isimli kisi tarafindan ilk defa Kahramanmaras “salepli
dondurma”sinin yapildigi, bundan 4-5 yil sonra ise Kel Ali (Kiyak) (1912-
2006) olarak bilinen sahsin salepli dondurmay1 “6zlii diizgtin bir yapi ver-
mek icin dévme demir kasikla karistirarak” Kahramanmaras'in inlti “dévme
dondurma”sinin temelini attigr belirtilmistir (Tekingen C. vd. 2008: 5/Dayi-

soylu vd. 2010: 117).
“Kahramanmaras't bir cennet bahgesi gibi kusatan efsanevi Ahir
Dagi'nin essiz flora ve faunasi, bu cografyaya 6zgii kekik, keven, stimbiil
ve ¢igdem gibi ciceklerle beslenen kecilerin essiz kivam ve aromaya sa-
hip stitleri, yabani orkide ¢igeklerinin yumru koklerinden elde edilen sa-
lep Kahramanmaras dondurmasina taklit edilmesi imkansiz bir lezzet,
aroma ve kivam katmistir” (http://www.madameli.com/tatlilar/14002-

dondurma.html /Altindz 2007: 53).

2. 5. Yaniks1 Dondurma

Yaniks: dondurmanin eskiden Toros Bey daglarindan gelen kar ve buzla
sogutulup, elle doviilen, keci siitiiyle yapilan bir dondurma oldugu belir-
tilmistir. Bununla beraber dondurma ile ilgili elde edilen ilk veri 1937-38
yillarina gitmektedir. Nitekim Bey daglarinda yiiksek bir mevkide bulunan
Korkuteli'nde ti¢ kusaktir bu isi yapan “Gili§ Dondurmacisi’ni kuran Hiise-
yin Gilig'in 1937-38 yillarinda bu dondurmay1 yapmaya basladigi tespit edil-
mistir (Oney Tan 2010:170).

10 1870 yilinda Sultan Abdiilaziz'in annesi Pertevniyal Sultan’in pisirip dagittigi saray stizme
asuresinin tarifi i¢in bakiniz (Yerasimos M. 2002:192) .
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3. Hazirlanan Dondurmalarin Dondurulmasi

Diinya tarihi incelendigi zaman Romalilarin M S I. yiizyilda derin kuyular-
da sakladiklari kar ve buzla yazin soguk icecekler hazirladiklari hatta Romali
bir general olan Quintus Maximus Gurgeo'nun ilk dondurma terkibini olus-
turmakla sdhrete kavustugu belirtilmektedir. Tuzun kar ve/veya buza katil-
masiyla kitle 1sisinin azaltilacagi ise ancak 1525 yilinda bulunmus ve sivila-
rin dondurulmasina iligkin teknolojinin kullanimi bdylece baslamistir (Te-
kinsen C vd. 2008: 1-2). Dondurma teknolojisindeki gelismeler 1900 yillarin-
da sogutma, pastorize, homojenize vb. diizenlerin bulunmasi ve gelistiril-
mesiyle (Demirci vd. 1997:207) 6nemli bir asama kaydetmis ve bu ¢erceve-
de 1902'de yatay tuzlu su dolasimli dondurucu icat edilmistir (Tekingen C.
vd. 2008: 4). Diinyadaki bu gelismelerden Osmanli devlet ve toplum hayati-
nin ne kadar etkilendigi konusunda elimizde kesin bir veri bulunmamakta-
dir. Ancak karlik veya buzluklarin XIII. ylizyildan itibaren Selguklu sehirlerin-
de var oldugu bilinmektedir (Baykara 2001:108). Karlik ve buzluklarin kulla-
nilmasi Osmanlilar dosneminde de devam etmistir. Nitekim Osmanlilar do-
neminde de dondurma ve sogutmanin iki sekilde yapildig1 gortilmektedir.
Mevsim kis ise (hengdm-1 sitd) soguk havada (burtidet-i hava) sogugun etki-
siyle, mevsim yaz (eyyadm-1 sayf) ise dondurma bir tabaga konarak, tabak ka-
rin tizerine yerlestirilmekte ve tabagin etrafi karla kusatilarak dondurmanin
donmasi saglanmaktadir (Halict 1992: 35-36).

3.1. Esnaflara Yaz Aylarinda Kar ve Buz Temini
Osmanlilar déneminde dondurmaci, serbetci, hosabgi (hosafci) ve kebabgi
esnafi tarafindan yaz aylarinda dondurma, serbet ve etlerin bozulmasini en-
gellemek icin karin kullanildigr gériilmektedir.!" Daglardan getirilen kar ve
buzun 19. ylizy1l baslarinda Istanbul, Uskiidar vs. havalisinde bulunan muh-
telif alanlarda olusturulan karliklarda saklandigi, kar ve buzun satin alinma
islemlerinin karcibasilika birakildig1 ve yed-i vahidden satin alinmasi (zabt
ve furuht) konusunda bazi kurallarin uygulandigi gériilmektedir. Konu ile il-
gili olarak bir de hatt-1 himayun ¢ikarildig1 anlasiimaktadir. Donemin hassa
karci ve buzcubasisi Mehmed Resid Aga adli bir kisidir (28 Ra 1220/26 Ha-
ziran 1805)."

“Istanbul’da bir siire hapsedilen Webbe, kar toplama vaktine kadar, ha-

pishanede herkesin kendi sanati ile ilgili bir seyler yapip para karsili-

81 satti8ini, kar toplamanin yilda bir kez tekrarlanan bir gelenek oldu-

gunu, toplandiktan sonra, halka parayla satildigini yazar. Yazin ickile-

11 Maliye nezaretine yazilan yazi i¢in bakiniz BOA, A. MKT. NZD., 84/42.
12 BOA, C. BLD., 112/5561, Varak 1-3.
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ri sogutmak icin kullanilan bu kari, hicbir Tiirkiin, padisah kendisinin-
kini satip bitirinceye kadar, satma hakki olmadigini” belirtir ( Reyhan-
11 1983: 69).

Kar (berf) istanbul'un yakin cevresinden toplanip hassa karliklarda sak-
lanmistir. Buz (yah) ise zaman zaman Gemlik'teki Katirli Dagr'ndan sinirli
miktarda getirtilmekle birlikte esasen Uludag'daki gollerden elde edilmis-
tir. Osmanli vesikalarinda genellikle Kesis Dag1 ve nadiren de olsa Cebel-i
Azim olarak belirtilen bu dagdaki gdllerden (Caylidere, Koguludere, Kilimli
Gol, Aynali Gol, Kara Gol ve Buzlu Gol) elde edildigi belirtilmektedir (Bilgin
2006: 168). Dondurulmus karin 18. ylizyilda yaz aylari boyunca padisah ve
saray halki icin Uludag'dan getirildigi ve bu karin 18. ytizyil sonlarinda yazin
biitlin Istanbul'un ihtiyacini karsilayacak kadar bol miktarda temin edildigi
goriilmektedir (O8uz 1976:758). Bununla beraber her zaman yeterli miktar-
da kar temin edilemedigi anlasilmaktadir. Nitekim 19. ylizyil baslarinda Ka-
tirli Dagi'ndan “nefs-i nefisi hiimayun ve diger muayyenét” i¢in kafi miktar-
da kar toplanamadig1 ve bu nedenle birtakim sorunlarin ¢iktig1 goriilmekte-
dir. (28 Ra 1220/26 Haziran 1805)."

3. 2. Kar ve Buzun Dondurmaci ve Diger Esnaf Arasinda Paylasimi
Osmanli devletinde daglardan getirilen karin birinci derecede saraya, daha
sonra ise Uskiidarda bulunan hosabcl ve serbetci esnafina tahsis edildi-
gi, Uskiidar ve Bogazici'nde bulunan dondurmacilarin ise bu iki esnaf gru-
bundan kar temin ederek ihtiyacini karsiladig1 goriilmektedir. Dondurmaci-
l1gin bu kadar geri planda kalmasinin nedeni ise muhtemelen dondurmaci-
lik mesleginin cok fazla yaygin olmamasi veya dondurmaciligin ¢ok fazla ih-
tisaslasmamasi ve meslegin daha cok hosabci, serbetci gibi esnaf grupla-
r1 tarafindan yapilmasi ile ilgili olmalidir. Nitekim Osmanlilar déneminde
dondurmanin sakiz, helvaci, findik, kestaneci'* ve muhallebici'® esnafina ait
diikkanlar yaninda kahvelerde bile satildigi anlasiimaktadir. Mesela Sirket-i
Hayriye'nin okul gezintilerinin birinde vapurun Beylerbeyi'ndeki bir kahve-
ye yanastirilarak yolculara dondurma ikram edildigi goriilmektedir (Goktas
2002).

Osmanlilar ddneminde ilgili kurallara gore Istanbul'da Uskiidar'da bulu-
nan hosabci ve serbetci esnafinin'® Bulgurlu karyesinde kiraladiklari karlik-

13 BOA, C. BLD., 112/5561, Varak 1-3.
14 BOA, DH. MKT., 1735/51.
15 BOA, DH. MKT., 1532/84.

16 Bolgede gorev yapan hosabgl ve serbetci esnafinin kimlikleri belirtilmesine ragmen dondur-
maci esnafinin kimligi ile ilgili ayrintili bilgi verilmemistir.
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lara kis glinlerinde kar topladiklari ve bu kar ile sadece kendi diikkanlarinda
satacaklari hosab ve serbeti sogutacaklar (tebrid) kararlastiriimistir.!” Bu-
nunla beraber bu esnaf grubunun zaman zaman karliklara cok fazla kar
koyduklari ve yaz gilinlerinde artan bu kari yasak (men-i" kiilli) olmasina
ragmen,'® Uskiidar ve Bogazici'nde bulunan dondurmaci esnafina sattikla-
r1 tespit edilmistir. Esnaf arasindaki bu dayanismaya karsin Osmanli sara-
yinda da zaman zaman kar ihtiyacinin dogdugu, bu cercevede dondurmaci-
lara yapilan kar satisinin engellenmesi icin sarayi temsilen, hassa karci ve
buzcubasisi Mehmed Resid Aga'nin Uskiidar mahkemesine basvurarak ho-
sabci ve serbetci esnafinin bir daha dondurmaci esnafina kar satmayaca-
gina dair mahkemede taahhiit vermelerini sagladigr goriilmektedir. (12 Ca
1219/19 Agustos 1804)." Bu cercevede hosabci ve serbetci esnafina, Uskii-
dar ve civarinda bulunan karliklarda topladiklari kara ne kadar masraf yap-
mislar ise bir akceleri bile kesilmeden (bir akceleri kat’ olunmayarak) Uskii-
dar kadisi ve Deraliyye esnafi marifeti ile tahmin edilen bir fiyat (esnaf fiya-
t1 tzere verilmek....) lizerinden 6deme yapilmasi konusunda bir emr-i serif
cikarilmis?® ve sarayin “kar” ihtiyacinin karsilanmasi saglanmaya calisiimis-
tir. (28 Ra 1220/26 Haziran 1805).2' Bununla beraber kar fiyatlarinin zaman
zaman yiikseldigi ve ileriki yillarda ilgili esnaflari zor duruma soktugu an-
lagiimaktadir. Nitekim 19. ytizyil ortalarinda ilgili esnaflar tarafindan kar fi-
yatlarinin normallesmesi hususunda sikayetler dile getirildigi goriilmekte-
dir. Bunun {izerine duruma ihtisab nazirligi tarafindan el konularak bir tez-
kire hazirlanip Meclis-i Vala'ya iletilerek ¢c6ztim aranmaya calisiimistir. (21 L
1269/28 Temmuz 1853).%

B. Osmanh Devlet Hayatinda Dondurma

1. Osmanli Sarayinda Yapilan Tathlar

Tirk mutfaginin 6zgiin yanlarindan birisi de yorelere ve bolgelere gore de-
gisen sutliu tathilardir. Nitekim stitl tathilar olarak kazandibi, tavuk gogsi,
keskiil, kakaolu suplar, dondurma, giillagc ve muhallebi gibi bircok tatl ce-
sidi yapilmistir (Stirtictioglu 2003:134). Tiirk mutfagi icerisinde en 6zel yere
ise Osmanli saray mutfagi sahiptir. Nitekim yapilan diigiin, senlik, el¢i ka-

17 BOA, C. BLD., 112/5561, Varak 1-3.

18 BOA, C BLD., 112/5561, Varak 1-3.

19 BOA, C. DH.,349/17473, Varak 1-2.

20 Evasit-1 C. Evvel 1219/ Agustos 1804.

21 BOA, C BLD., 112/5561, Varak 1-3.

22 Maliye nezaretine yazilan yazi i¢in bakiniz BOA, A. MKT. NZD., 84/42.
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bull gibi muhtelif térenlerde sarayda yemegin yaninda muhtelif niteliklere
sahip tathlarin ikram edildigi goriilmektedir.?

1.1. Tathlar icinde Dondurmanin Yeri

Osmanli sarayinda stitli tatlilar ilk donemlerden itibaren sofralarin ve sen-
liklerin vazgecilmez parcalarindan birisi olmustur. Fatih doneminde siit, sa-
ray mutfaklarina testilerle getirilip bakraclara konarak muhafaza edilmis,
getirilen siitten padisah ve cevresi icin siitli muhallebi ve kaymakli siit-
14 kadayif (Strticioglu 2003:133) gibi muhtelif tathlar pisirilmistir. Bunun-
la beraber Osmanli mutfaginin sttli tathlari, helvalara ve meyveli tatlila-
ra oranla daha azdir. Ciinkii siitiin bozulmadan uzaklardan istanbul pazar-
larina ulasmasi zordur. Bu nedenle 17. yiizyil ortalarina kadar Osmanli top-
lumunda siit trtinlerinin tiiketimi pek fazla degildir. 17. yiizyildan sonra ise
istanbul civarinda, Kanlica, Siitliice, Kasimpasa, Ortakdy, Levent ve Uskii-
dar gibi yerlerde mandiralarin cogalmasi ister istemez siitlti tathlarin tiike-
timini de artirmistir (Yerasimos M 2002: 5). Bu cercevede dondurmanin 17.
ytizyildan itibaren sofralara dahil olmaya basladigi anlasiimaktadir. Nite-
kim Anadolu’da soguk tatli gelenegi eskiden beri var olmasina karsin gii-
nimtizdekine benzer dondurma yapma aliskanliginin ge¢misinin 17. ytizyi-
la kadar indigi tahmin edilmektedir. Bu donemde katirlarla Anadolu’ya nak-
ledilen karin, konsantre tiztim sulari ile karistirilip dondurmaya benzer buz-
dan tathlarin yapildigr goriilmektedir. (http:/www.ito.org.tr/Dokuman/Sek-
tor/1-29.pdf).

Sarayda muhtelif nitelikte dondurmalarin ikram edildigi gortilmektedir.
Bunlar Tokatliyan dondurmasi (Unsal 2003: 138), toz dondurma (Haydarog-
lu 2003:9), fistikli ve cilekli dondurma (Stirticioglu 1999: 77) gibi dondurma
trleridir. Ancak cesidin bu kadar az olmasi olasi degildir. Nitekim Osmanli

23 15.ve 16. yiizyilda Osmanli saray mutfaginda yapilan muhtelif tathlar su sekildedir: Ak sadbtnt
helvasi, kizil sdb(ini, sar1 séblni, gok sdblni, parmak sabtni, demirhindi sdbtni, fistik helva-
s1, badem helvasi, kizil helva, limon akidesi, flleyli, akparmak, kizilparmak, zelabiyye, giillag,
paluze, mergubi, levzine (badem tatlisi), kirma bademli helva, pismaniye, sari helva, lokma,
peynir sekeri, fistik ezmesi, nar ¢icegi ezmesi, badem ezmesi, limon ezmesi, Hindistan cevizi
ezmesi, altin varakli ezme, biitiin aga¢ kavunu regeli, portakal receli, turung receli, ufak limon
receli, kabak receli, karpuz receli, ayva receli, elma receli, kizilcik regeli, patlican receli, taze
ceviz receli, armut regeli, gdkce armudu receli, yarma aga¢ kavunu regeli, seftali receli, vis-
ne receli, kiraz receli, havu¢ marmeladi, kabak marmeladi, ayva marmeladi, elmasiye, akide,
elma akidesi ve kavun regeli. (Yerasimos S. 2002: 36 vd.) Bunlarin disinda muhtelif donemler-
de ziilbaye helvasi ile bas, zerd, kestane ve helva-i halkacini (Bilgin 2003:116), me'mune hel-
vasi (Halici 1999: 218) ve réhat-i halkim gibi helva cesitlerinin de yapildigi anlasiimaktadir.
Bu tatli gesitleri icin ayrica bkz. Argunsah, Mustafa ve Miijgan Cakir. (2005), /5. Yiizyil Osman-
It Mutfagt, Muhammed b. Mahmud Sirvani, Istanbul: Gokkubbe Yayinlar./ Mehmed Kamil (1997),
Melceii t-Tabbdhtn (Ascilarin Siginagi), haz. Clineyt Kut, istanbul./ Ahmed Cavid (2006), Terciime-i
Kenzii 1-tihd, haz. Seyit Ali Kahraman- Priscilla Mary Isin, Istanbul: Kitap Yayinevi vs.
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sarayinda hazirlanan yemek cesitleri incelendiginde dondurmanin da muh-
telif cesitlerinin hazirlandigi ve ikram edildigi tahmin edilebilecektir.

18. ve 19. ylzyila ait muhtelif verilerde dondurmanin sadece ikram edildi-
ginden bahsedilmisg, niteligine iliskin cok net bir veri tespit edilememistir.
Bu dondurmalardan Tokatliyan olarak nitelendirilen dondurma ile Migir-
di¢ Tokatliyan adli Ermeninin yapmis oldugu dondurma kastediliyor olmali-
dir. Nitekim kendisi 1890’11 yillarda istanbul'da Beyoglu istiklal Caddesi'nde
kurdugu Tokatliyan Oteli'nde Avrupa’dan getirdigi ustalara hazirlattigi don-
durma ve yemeklerle meshur bir kisidir (Yasaroglu 2010). Bu cercevede To-
katliyan Efendi'nin saraya da dondurma hizmeti verdigi goriilmektedir.

Sarayda dondurmanin hazirlanmasi ve ikrami ile ilgili hizmetlerin son do-
nemde mabeyn-i hiimayunda gorevli dondurmacilar tarafindan yerine geti-
rildigi anlasiimaktadir.

2. Mabeyn-i Hiimayiin Dondurmaciligi

Sarayda padisahin resmi biirolarinin bulundugu elci, sadrazam ve diger zi-
yaretcileri kabul ettigi, eglendigi ve dinlenip yemek yedigi yer “mabeyn” ola-
rak adlandiriimistir. II. Abdiilhamid’in tahta cikisiyla beraber mabeyn, hususi
ve resmi daire olmak lzere iki ana bolimden meydana gelmistir.%

Mabeyn-i htimay(n dondurmacilarinin hususi daire mensuplarindan ol-
dugu anlasilmaktadir. Dondurmacilik gérevinin, mabeyn-i himayunda go-
rev yapmis, dolayisiyla saray erkanini bilen ve mutfak konusunda deneyim
sahibi kisiler tarafindan yerine getirildigi anlasilmaktadir. Bu géreve atama
yapilacagl zaman, saraydaki diger gorev atamalarinda oldugu gibi kisi hak-
kinda tahkikat yapildig1, daha 6nce herhangi bir mahkmiyeti olup olmadi-
81, memleketi, dogum tarihi, dogum vyeri, nerede ikamet ettigi, daha dnce
hangi meslekleri icra ettigi gibi sorularin cevabinin arandigr gortilmekte-
dir. Mabeyn-i hiimayln dondurmacisinin maasi 14 Subat 1325 (27 Subat

24 Mabeyn kelime olarak iki seyin arasi anlamina gelmektedir. 19. yiizyilda insa edilen saray ve
kasirlarda mabeyn ve selamlik ayirimi terk edilerek her ikisi de birlestirilmistir. 1847'de ¢i-
kan ilk devlet salnamesine gére mabeyin gorevlileri dartissadde agasi, kurend, padisah es-
vapgisi ve imamlari, mabeyn katipleri, telhis-i evvel ve sani, mabeyn-i hiimayn kapiguha-
darlari, 1stabl-1 &mire midiri, kapicilar kethiidasi, yaverler, hazine-i hiimay(n vekili, hazine-i
hiimaytn kethtidasi, mehd-i ulya-y1 saltanat basagasi, muséhibler, babussaade agasi, has
oda kethtidast, hazine-i himay@n katibi ve hirka-i saadet serhademesi olmak izere 43 kisiden
meydana gelmistir. 1l. Abdiilhamid'in tahta ¢ikisiyla mabeyn, is hacmi ve bunun sonucu ola-
rak da personel agisindan biiyiik bir gelisme gostermistir. Mabeyin bu dénemde hususi daire ve
resmi daire olmak tizere iki ana bolimden meydana gelmistir. Hususi daire esvapgibasi, secca-
decibasi, ibrikdarbasi, tiitiinciibasi, kahvecibasi, kilercibasi ve kitapcibasi gibi padisahin dzel
hizmetlerini goren kisilerden meydana gelmistir. Resmi daire ise devlet islerinin goriildigi ve
hemen hemen 1847 salnamesinde belirtilen kisilerden meydana gelen bir mekandir. Bu do-
nemde mabeynin toplam mevcudu ise 424 kisiye kadar ¢ikmistir (Akyildiz 2003: 283-285).
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1910) tarihinde 150 kurus iken, kisa bir stire sonra 200 kurusa ytikseltilmis-
tir. 27 Subat 1910'da mabeyn-i hiimay(n dondurmacisi olarak Haci Ali Os-
man Aga'nin adi gecmektedir. Yapilan tahkikatta Hact Ali Osman Aga'nin
Ortakdy'de dere boyunda 7 numarali hanede kayitli oldugu, H. 1290'da
(1873/1874) Urgiib kazasinda dogdugu, 1309 (1891/1892) tarihinde miilaze-
met suretiyle Besiktas harem-i hiimayun matbahi tablakarligina, 15 Agustos
1311 (27 Agustos 1895) tarihinde 80 kurus maasla firun-u hiimayun hade-
meligine tayin oldugu ve 1 tesrinisani 1315 (13 Kasim 1899) tarihinde maa-
sinin 100 kurus ve 1 Mart 1323 (14 Mart 1907) tarihinde ise maasinin 120 ku-
rusa yikseltildigi belirtilmistir. Haci Ali Osman Aga 14 Subat 1325 (27 Su-
bat 1910) tarihinde 150 kurus maasla dondurmaci gérevine getirilmis, maa-
s1 bir siire sonra 200 kurusa ylikseltilmistir.?

3. Kutsal Giinlerde Dondurma ikrami

Ramazan ve Kurban bayramlari gibi i¢ctimai olan dini vecibelerin yerine ge-
tirilmesindeki bircok ddet Osmanli devletinin resmi tesrifati icerisinde yer
almistir. Ozellikle Ramazan ayl1, resmi davetlerin yogun oldugu bir aydir. Bu
ayda oruc tutuldugundan iftar miinasebetiyle devlet ricali ve cesitli zlimre
temsilcileri belirli gtinlerde iftar davetleri vermislerdir (Alikili¢c 2004: 116).

18. ve 19. ylizyila ait muhtelif veriler yaz aylarina denk gelen Ramazan-
larda iftar yemegi ve Kadir gecesi alaylari ile kandil gecelerinde muhtelif
tatlilar yaninda dondurmanin vazgecilmez ikramlardan oldugunu ortaya
koymaktadir. Ayin kutsalli§ina izafeten Ramazan ayinda hazirlanan tatlilar
da daha ¢zel olmustur. Nitekim 1756 yili Ramazan ayinda padisah (nefs-i
nefis-i hiiméay(n) sofrasi icin hazirlanan tatlilar icerisinde dondurma yanin-
da kadayif, kellimont esribesi, sita (kis) esribe ve receli, portakal sekerle-
mesi, kuzu kulagi esribesi, sekerleme gibi tatlilar dikkat cekmektedir. (14 L
1169/12 Temmuz 1756).%

19. ve 20. ylzyillarda Abdiilmecid’in Tophane'deki Nusretiye Camii ile
Yildiz’'da II. Abdiilhamid’in yaptirdigi Hamidiye Camii meydaninda yapilan
Kadir gecesi alaylarinda haremde bulunan kadin ve sultanlarin atli tramvay-
lara binip meydanda kendilerine ayrilan yerlere geldigi, arabadan inmeden,

25 Dondurmaci vazifesiyle muvazzaf mabeyn-i hiimaytn bek¢i hademesinden Haci Ali Osman
Aga bin Haci Osman Efendi ile ilgili yapilan tahkikata bakiniz. BOA, Hazine-i Hassa Nezareti
Sicil-i Ahval idaresi Memurin (HH. SAID. MEM.), 9/15, Varak 1-14.

26 Nefs-i nefis-i hiiméayQn i¢in hazirlanan tathlarin hazirlanmasinda silahdar aganin gérevlen-
dirildigi gortilmektedir. Tathlar Kilar-1 Ender(in-1 Hassa, Firin-1 Hassa ve Desthane’de ha-
zirlanmistir. Hazirlanacak tatlilar igin seker, revgan-1 sade, badem, piring, karanfil, sirke, kir-
miz, sakiz, cevz-i rimi, cevz-i teva, sardalya, misk, portakal, yumurta, limon, kuzu, kuzu kulagi,
findik-1 Sam, tavuk, siit vs. malzemeler kullanilmistir. ilgili vesikada hazirlanan tathlarin mal-
zemeleri ve miktarlari liste halinde verilmistir. BOA, C. SM., 150/7510.
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yapilan torenleri izledikleri, bu sirada harem agalarinin her arabaya gtimtis
tepsiler icerisinde “iftariye, yemek, meyve, yaz ise dondurma ve kahve” da-
gittig1 goriilmektedir. Yine 9 Haziran 1912'de kandil nedeniyle sarayda ve-
killere verilen ziyafette “sigara boregi, kagitta barbunya balig, testi kebabi,
turlt, pilic kebabi1, goveg pilavi” yaninda cilekli krema, dondurma ve mey-
ve; 24 Temmuz 1912 Cumartesi glinti Mabeyn-i Himay(n'da vekillere ve-
rilen iftar yemegi mentiistinde de “cubuk boregi, kuzu kizartma, kagitta bar-
bunya baligi, soguk pili¢, kuskonmaz, domatesli pilav, bademli muhallebi”
yaninda fistikli ve cilekli dondurmanin ikram edildigi goriilmektedir (Stirti-
ctiodlu 1999: 76-79).

4. Yerli ve Yabanci Resmi Goérevlilere Verilen Ziyafetlerde Dondurma
ikrami

Meclis-i mebusan iyeleri ve yabanci temsilcilere verilen, yaz aylarina denk
gelen ziyafetlerde de yemek sonrasi mutlaka dondurma ikram edildigi go-
rilmektedir. 1909'da Sultan Abdiilhamid'in devrilmesinden kisa bir siire
once padisahin meclis-i mebusan {iyelerine verdigi ziyafette, “yumurtali
bouillon, mayonezli levrek, sebzeli sigir filesi, dana cigeri, mouse, kizarmis
hindi ve keklik, beyaz soslu pilavl tavuk, dort kardesler tatlisi” yaninda kre-
ma ve dondurma ikram edilmistir. I. Diinya Savasi'nin patlak vermesinden
birkac ay énce Istanbul’a gelen bir ingiliz amiralinin onuruna verilen ziya-
fette de “soguk et suyu, levrek baligi filesi, pilavli 6rdek palazi, cigerli soguk
kuzu kiilbastisi (Tokatliyan’dan), kuskonmaz, pili¢ kebabi, salata, keskili'l-
fukara, meyve, sekerleme” ve Tokatliyan’dan dondurma ikram edildigi go-
riilmektedir. Bu yemekten bir hafta dnce vekillere verilen bir baska ziyafet-
te ise “sigara boregi, kdgitta barbunya baligi, testi kebabi, tirli, pilic keba-
b1, gliveg pilavi, meyve” yaninda cilekli krema ve dondurma ikram edilmis-
tir (Unsal 2003: 138).

30 Nisan 1911 tarihinde Yildiz Sarayi’'nda ayan ve mebusan meclisi {iye-
lerine verilen ziyafette ise “terbiyeli corba, bezelyeli kuzu kizartmasi, mayo-
nezli balik, kaymakli borek, zeytinyagli enginar dolmasi, mantarli hindi, kay-
makli baklava ve pilav” yaninda dondurma, meyve ve sekerleme (Kut 2002:
218-219), 14 Haziran 1912'de Ingiliz amiraline verilen ziyafette de “soguk et
suyu, levrek baligi, pilavli 6rdek pilici, cigerli soguk kuzu kiilbasti, kuskon-
maz, pili¢ kebabi, salata, kegkilii'l-fukara” yaninda, dondurma, meyve ve se-
kerleme ikram edildigi gdriilmektedir (Strtictioglu 1999: 66).

Sonug

insanlik tarihi, insanlarin yazin sicak giinlerinde serinlemek icin ilk Cagdan
beri muhtelif dondurma tiirleri tiikettiklerini gostermektedir. Nitekim ta-
rihin ilk dénemlerinde yapilan dondurmalarin bugiin bildigimiz klasik siit
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dondurmalarindan farkli olarak muhtelif besinlerin suyunun sikilmasi ve
dondurulmasiyla elde edilmis dondurmalar oldugu anlasiimaktadir.

Sttin dondurulmasi ile ilgili ilk verinin ise 1560 tarihli oldugu ve bu isle-
min [talya’da yapildig1 tahmin edilmektedir. Osmanli devletinde ise ilk do-
nemlerden beri siitiin muhtelif tatlilarda kullanildigi, 6zellikle saray mutfa-
ginda padisah ve cevresi icin siitli muhallebi ve kaymakli siitlti kadayif gibi
tathlar yapildig1 goriilmektedir. Bunlarin dondurularak tiiketildigine iligkin
herhangi bir veri tespit edilmemesine ragmen gerek saray erkdninin gerekse
de halktan olan insanlarin yaz aylarinda serinlemek icin bu tir tatlilar: don-
durduklari veya muhtelif meyve sularini karliklarda dondurarak tiikettikleri
yeni kaynaklarin tespitiyle daha net ortaya ¢ikacaktir. Mesela 17. yiizyila ait
veriler “karin konsantre tizim sulart ile karistirilarak” tathilar yapildigini or-
taya koymaktadir.

Osmanlilarda “stit dondurmasi” ile ilgili ilk bilgiler 18. ytizyilla dayanmak-
tadir. Stit dondurmasinin bu kadar ge¢ hayatimiza girmesinde 17. yiizyil or-
talarina kadar Osmanli toplumunda siit triinleri tiiketiminin pek fazla ol-
mamasi dnemli bir etken olarak gdziikmektedir. Dondurma tiretimi basta
“ev dondurmacilig1” seklinde konut ve tekkelerde yapilirken muhtemelen 18.
ytizyilin sonlarindan itibaren? ticari bir nitelik kazanmis ve bu tirtinler isyer-
lerinde sokaklarda satilmaya baslanmistir. Dondurma tiretiminin hizla yay-
ginlasmasinda, 19. ylizyil baslarinda, dondurmanin énemli katki maddesi
olan sekerin seker pancarindan elde edilmesi sonucu ucuzlamasinin dnem-
li bir etken oldugu dustintilmektedir.Bu cercevede dondurma 20. yiizyil bas-
larinda gazetelere bile konu olmustur.

Osmanli saray1 her alanda oldugu gibi mutfak konusunda da 6zel lezzet-
lerin hakim oldugu bir mekan olmustur. Dondurma konusunda sarayin To-
katliyan dondurmasi, toz dondurma, cilekli ve kaymakli gibi muhtelif don-
durmalari tercih ettigi goriilmektedir. Bu dondurmalarin bir kismi1 saray di-
sindan satin alinmakla beraber bir kismi saray mutfaginda hazirlanmig-
tir. Osmanli sarayina disaridan dondurma hizmeti veren kurum olarak bir
Ermeni'ye ait olan meshur Tokatliyan Oteli'nin adi gegmektedir. Bununla
beraber 1910 yilina ait bir vesikada sarayda “mabeyin dondurmacilig1” adl
bir meslek grubundan bahsedilmesi Osmanlinin son dénemlerinde bu isin
sarayda ihtisas sahibi kigilerce yapilmasi konusunda da 6zen gdsterildigini
ortaya koymaktadir.

27 Konu ile ilgili belgede 1804 yilinda istanbul'da bulunan dondurmaci esnafindan bahsedil-
mektedir. Muhtemelen bu tarihten énce de dondurmaci esnafi bulunmaktadir. (12 Ca 1219/19
Agustos 1804). BOA, C. DH.,349/17473, Varak 1-2.
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Dondurmanin nasil olusturulduguna iliskin kesin bir veri elde edilmemek-
le beraber hazirlanan dondurmalarin yaz aylarinda karliklarda donduruldu-
gu, kis aylarinda ise soguk havada donmanin saglandigi anlasiimaktadir.
Ancak diger alanlarda oldugu gibi karliklara sahip olma hususunda baskent
Istanbul ve Osmanli saray1 her zaman &ncelikli yer teskil etmistir. Osman-
I sarayinin kar ihtiyacinin Uludag ve Katirli Dagi'ndan saglandigi anlasil-
maktadir.
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