Dondurmam

Dondurma  neler-
den yapihe? Siit, seker ve su
biitiin dondurmalarda bulunan en
- temel maddelerdir. Giiniimiizde pi-
| yasada saulan dondurmalarda siit,

krema, surup gibi malzemeler bulu-

nur. Dondurmavi tatlandirmava va-
rayan geker verine kimi zaman seker-
den daha ucuz olan glikoz surubu da

kullanthir. Dondurma vapiminda kulla-
nilan sivi malzemeler firetimin ilk asa-
masinda siirekli galkalanarak kansoiri-
lir. Dondurmanin iginde, tiiriine bagh
olarak meyve sulan ya da aromarik
maddeler ve yumurta da bulunur. Bu
maddelere ek olarak, dondurmava ki-
vam kazandirmak i¢in murtfak jblesi,
agar agar, yumurea aki, kegi bovnuzu
eklenir. Dirt temel dondurma gesidi
vardin Kremali, yumurrali, meyveli
dondurmalar ve serbetler. Kremal
dondurmalarda % 7 siit yagi maddele-
ri, % 14 seker ve % 31 kuru maddeler;
vumurtali dondurmada % 7 vumurta
sanst, % 2 vagh maddeler, % 16 yeken;
meyveli dondurmalarda % 15 rtathi
meyveler, % 10 asitli mevveler ve ger-

Kaymaaak!..

Yaz mevsimiyle dzdeg bir yiyecektir dondurma. Havalar isinmaya basladiginda

kaymakli, ¢ikolatall, vanilyall, meyveli ve benzeri cesitleriyle bircoklarimizin

aklini celmeyi basarir. Geng-yasll herkesin sevgilisi olan, hatta sarkilara bile
gecen dondurma, gegmiste oldugu gibi gelecekte de yaz aylarinin en
sevilen yiyecegi olmaya devam edecek gibi gorundyor.

betlerde de % 35 taze va da dondurul-
mus mevve kovmak gerekir, .
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Dondurma
Yapimi

Dondurmalar, ey,
zanaatgl ve sanayi
tipi olarak iige ay-
rilabili.  Don-
durma  lret-
minde ilk is-
lem, dondurma-
nin vapr tagt olan _
siit, krema, surup \ .
gibi sivi malzemelerin 3

siirekli kanisoirilmasidar,
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Bu sivilar isinldiktan sonra seker, den-
geleviei maddeler, karutulmus vumur-
ta ya da siit tozu gibi kuru maddelerle
karigurilir. Bu kangim 85°C'de pastiini-
ze edildikten sonra homojenlestirilir.
4'C'de birkag saat dinlendirilip olgun-
lagtinlan karigima ince kiyilmig meyve,
¢ikolata, findik, va da baska kat mad-
deler eklenir. Bundan sonraki asamalar
-3°C’dederin dondurucular va da tiir-
bin i¢cinde buzlandirma, sekil verme ve
-30°C'de dondurmadir, Kangim, don-
durma islemi sirasinda da galkalanir,
biylece havayr emmesi ve buz kristal-
lerinin istenen boyutta olmasi sagla-
nir. Dondurma “sertlestirildikeen”
sonra -19°C’de depolanmaya hazir ha-
le getirilir. 1939 yilinda ilk olarak yapi-
lan “yumusak™ dondurma ise soguru-
cu makineden ¢ikanldiginda sertleg-
tilmeksizin sunulur. Sertlestirme
sirastnda kangimin igindeki su, bii-
yiikliigii 50 mikrometre’ye (1 000
000 mikrometre= 1 metre) kadar
“olan buz kristalleri olusturur.
Buz kristallerini kiigiik tut-
mak igin kangima kolloidal
nitelikte maddeler kaul-
difh da olur. Buz kristal-
leri kiigiilditkge don-
durmanin krema-
stnin ya da kay-

maginin

tadi da- a8
ha iyi *’
hissedi- "'\.1‘ e
lir. '
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Ev yapimi dondurmada genellikle
kaynatilmig vumurtal krema kullanilis,
Kangim, tatlandincilarla birlikte ¢evre-
sine iri tuz ve buz kangimi konmug bir
kaba ya da sogutucuya dokiiliir. Kabin
icindekiler bir el diizenegi va da elekr-
rikli aralarla, hafifce donuncaya kadar
calkalanir, Elde edilen dondurma ¢o-
gunlukla bir dondurucuda sertlesmeye
birakilir.

Dondurmanin
Tarihgesi

Buzlu rathlann kitkent Asya'dir,
Marco Polo'nun Cin gezisinden déinli-
stinde yaninda meyveli dondurma tarif-
leri de getirdigi bilinmekeedir. ltalyan
asqilar kisa bir siire sonra sulu ve siitlii
dondurmalar yapmak i¢in veni teknik-
ler geligtirmiglerdir. Bunlardan biri olan
Buantalerdi, Catherine de Medicis’in
davetiyle Fransa'ya gider ve saray halk
icin dondurmalar yapar. Dondurmanin
halk igin iiretilip satilmasi ise 1692 yi-
linda Francisco Preopio adl bir Sicilya-
Ii'nin Paris’te acu @ dondurmaci diikka-
ni sayesinde olur. 18. yiizvil sonunda
Paris'te bir cafe sahibi olan Tortoni,
kremalt dondurmalanyla iin kazamr
Amerika Birlesik Devletleri’'nde ise

dondurma i{iretiminin merkezi Phila-
delphia olur ve ilk dondurmali soda
1874 yilinda burada yapilir. Bugiin kul-
lamlan dondurma kiilihlarinin ortava
¢tkasi ise 1904 yilinda St. Louis’ de dii-
zenlenen Diinva Fuan'ndadir.

flk Dondurma
“Café”si

Dondurma satan ilk kafe 1692
yilinda Paris’te agilds. Francisco
Procopio adli bir Sicilvali'min

actigi bu kafede dondurma
ve serber saulivordu, Kisa
zamanda cok popiiler olan
bu dondurmacinin miisterileri
arasinda Diderot, Rousseau

ve Voltaire gibi {inliiler de
vardi. Bu dondurmaciyi
digerleri izledi; dyle ki
1676 yilina gelindiginde
Paris'teki dondurmaci sa-
yist 250’nin {izerindeydi.
Giiniimiizde dondur-
ma, en popiiler yive-
ceklerden  biridir.
Ozellikle sicak ge-
P cen yaz aylannda
. tiiketilen dondur-
" ma, bu popiileri-
tesini hi¢ vyitirme-
/- yecekmis gibi gbrii-
" niiyor...
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