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Bastani Sonnati: iran’in Safranli Dondurma Mirasi

Dondurma, dinya mutfaklarinin vazgecilmez tatlarindan biridir, ancak her kaltur kendi
6zglin yorumunu yaratmistir. iran mutfaginin geleneksel dondurmasi olan Bastani
Sonnati, sadece serinletici bir tatl olmanin 6tesinde, derin tarihsel kdklere sahip bir
kalturel mirastir.

Bu essiz lezzet, safran, gl suyu, vanilya, krema parcalari ve bazen déviilmiis antep
fistigi ile hazirlanir. Simdi Bastani Sonnati’nin tarihgesine, 6zelliklerine ve yapilisina
daha yakindan bakalim.

Kim Buldu ve Ne Zaman Ortaya Cikt1?

Bastani Sonnati’nin kokenleri, iran'in kadim tarihine kadar uzanir. Dondurma benzeri
tatlilarin iran’da en az 2500 yil 6ncesine dayandigi bilinmektedir.

Pers imparatorlugu déneminde, yak, koyun veya kegi siitiiyle hazirlanan buzlu tatllar,
yer alti buz depolar olan "yakhchal" sistemlerinde saklaniyordu.

Bu dénemde, sut ve bal ile tatlandirilmis kar veya buzun tuketildigi biliniyor.

Ancak modern anlamda Bastani Sonnati’nin dogusu, 19. ylizyilin sonlarina
rastlamaktadir. iranli bir tatli ustasi olan Akbar Mashti, 1920’lerde Tahran’da bu
dondurmayi ilk kez ticari olarak liretmeye baslamis ve kisa siirede iran’in dért bir yanina
yayilmistir.

Hatta ginUmuzde iran’da klasik dondurmacilara “Akbar Mashti” denmesi, onun bu
alandaki 6ncultgunu gosterir.



Bastani Sonnati’nin Ozellikleri
Bastani Sonnati, diger dondurmalardan birkag temel 6zelligiyle ayrilir:

1. Safran Aromasi: Bu dondurmanin en belirgin lezzet profili, iran mutfaginin
vazgecilmezi olan safrandan gelir. Safranin altin sarisi rengi ve kendine 6zgu
aromasil, Bastani Sonnati’ye essiz bir tat kazandirir.

2. Gil Suyu ile Tatlandirma: Safranin yani sira, bu dondurmaya giil suyu eklenir. Bu
da ona hafif gigceksi ve ferahlatici bir tat verir.

3. Krema Parcalari (Salep ile Yapiskan Doku): icine eklenen kiiciik krema
parcalari, dondurmaya hos bir doku kazandirir. Ayrica geleneksel iran
dondurmalari, Tirk dondurmalarinda oldugu gibi salep kullanilarak daha elastik
ve sakiz kivaminda bir yapiya sahip olur.

4. Antep Fistigi ile Zenginlestirme: Uzerine serpistirilen déviillmiis antep fistiklari
hem lezzet hem de gorsellik acisindan Bastani Sonnati’yi daha cekici hale getirir.

5. Ozel Servis Sekli - Sandvig¢ Bastani: iran’da Bastani Sonnati, sadece klasik bir
dondurma olarak degil, iki ince gofret arasina konularak da servis edilir. Bu
versiyon, 6zellikle sokak saticilari ve geleneksel pastaneler tarafindan sunulan
populer bir segenektir.

Bastani Sonnati Nasil Yapilir?

Bastani Sonnati’nin hazirlanisi, geleneksel malzemelerin dikkatlice islenmesini
gerektirir. iste temel yapim asamalari:

% Sit Kaynatma ve Tatlandirma: Taze siit, sekerle kaynatilarak kivam alir. igine
safran, glil suyu ve vanilya eklenir.

s Salep ve Krema Kullanimi: Kivamini artirmak icin salep eklenir. Ayri bir kapta krema
dondurularak kiiguk parcalar halinde dondurmaya ilave edilir.

+» Dondurma Sureci: Karisim, geleneksel yontemle sirekli karistirilarak dondurulur.
Endustriyel olarak uretilen versiyonlari, modern makinelerde yapilir ancak el yapimi
olanlari daha yumusak ve lezzetlidir.



% Servis Oncesi Antep Fistigi Eklenmesi: Soguyan dondurma, {izerine bolca

Bastani Sonnati’nin Diinya Mutfagina Gastrokiiltiirel Katkilan

iran’in geleneksel dondurmasi Bastani Sonnati, yalnizca bir tatli degil, ayni zamanda
Pers mutfak mirasinin ve gastronomik zenginliginin bir yansimasidir.

Bu essiz dondurma, safran ve gul suyu gibi aromatik bilesenleriyle, dogu ve bati
mutfaklari arasindaki tatli anlayisina farkl bir perspektif sunmustur.

Dunya mutfagina katkilari su basliklar altinda incelenebilir:
1. Aromatik Tatlarin Dondurma Kiiltiiriine Entegrasyonu

Bastani Sonnati, giil suyu, safran ve bazen kakule gibi giceksi ve baharatli aromalari
iceren nadir dondurmalardan biridir. Modern dunya mutfagina, 6zellikle premium ve
gurme dondurma yapiminda ¢igek 6zleri ve baharat kullanimini tesvik eden bir model
sunmustur. Gunimuzde safranli, lavantali veya gulli dondurmalarin diinya ¢apinda
yayginlasmasinda bu iran mirasinin etkisi biytktir.



2. Dogal Malzemeler ve Geleneksel isleme Yontemleri

Bati dondurmalari genellikle endustriyel katki maddeleri ve yapay tatlandiricilar
kullanirken, Bastani Sonnati dogal malzemelere odaklanarak saglikli bir alternatif
sunmustur.

Saf sut, salep, bal veya dogal sekerle yapilan bu dondurma, el yapimi dondurma
uretimine olan ilgiyi artiran 6nemli bir 6rnektir.



3. Doku ve Kivamda Yeni Bir Yaklasim

Bastani Sonnati, icerdigi salep sayesinde daha elastik ve yogun bir dokuya sahiptir. Bu
kivam, 6zellikle Tiirk dondurmasi (Maras dondurmasi) ile benzerlik tasir ve dinya
dondurma kultartane farkli bir form kazandirmistir.




GuUnUmuzde birgcok gurme dondurma markasi, daha uzun siire erimeyen ve
cignenebilir kivamda dondurmalar tiretmeye yonelmistir ki bu da Bastani Sonnati’nin
dolayli bir etkisi olarak gorulebilir.

4. Gofret Arasinda Sunum Gelenegi

Bastani Sonnati, iki ince gofret arasina yerlestirilerek servis edilen dondurmalardan
biridir. Bu sunum bi¢imi, batidaki sandvi¢c dondurma kilturine farkli bir dokunus
kazandirmistir. Japonya’nin Mochi dondurmasi, italya’nin brioche arasinda sunulan
dondurmasi veya ABD’deki cookie sandwich dondurmalar gibi farkli kulttrlerde
benzer sunumlarin yayginlasmasinda bu iran geleneginin payi oldugu diisiiniilebilir.




5. Gastroturizme Katkisi

Bastani Sonnati, iran’1 ziyaret eden yabanci turistlerin deneyimlemek istedigi otantik
lezzetlerden biri haline gelmistir. Geleneksel dondurma Ureticileri, el yapimi teknikleri
ve safran gibi 6zel bilesenleriyle diinya gastronomisine katkida bulunurken, iran
mutfaginin tatlilar alaninda daha fazla taninmasini saglamistir.

6. Kultiirel Kopri ve Farkli Mutfaga Adaptasyon

Gunumuizde Bastani Sonnati, sadece iran sinirlari icinde degil, Liibnan, Tirkiye,
Hindistan ve Avrupa’daki bazi gurme dondurmacilarda da kendine yer bulmustur.
Ozellikle iran diasporasinin yasadigi bélgelerde bu dondurma, mutfak kiiltirlerinin
kaynasmasina katkida bulunmus ve farkli versiyonlarinin gelistirilmesine ilham
vermistir.

Sonug: Bastani Sonnati, diinya mutfagina malzeme, doku, sunum ve aroma acisindan
onemli katkilar yapmistir. Giinimuzde safranli ve gulli dondurmalarin populerlesmesi,
geleneksel yontemlere donus egilimi ve dondurma sandviclerinin yayginlasmasi gibi
bircok unsur, Bastani Sonnati’nin dolayli etkilerinden biri olarak degerlendirilebilir. Bu
essiz lezzet, sadece bir tatli olmanin 6tesinde, iran’in kiiltiirel mirasini gastronomi
araciligiyla diinyaya tanitma goérevini de listlenmistir.

Sonug: iran’in Dondurma Kiiltiiriine Armagani

Bastani Sonnati, iran mutfaginin en rafine tatlilarindan biri olarak kabul edilir. Hem tarihi
kékenleri hem de benzersiz lezzetiyle, sadece iran’da degil, tiim diinyada iran
restoranlarinda da populer bir tatli olarak sunulmaktadir. Geleneksel tariflere sadik
kalinarak Uretilen Bastani Sonnati, Pers mutfaginin zarafetini ve zenginligini
gunumiuze tasiyan bir tatli hazinesi olmaya devam ediyor.



