Cikolatadan s6z etmek bile agzimizi sulandirir.
Bu lezzetli yiyecedin nasil yapildigini 6grenmek ister misiniz?
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Cikolata kakao agacinin
tohumlarindan Uretilir.
Kakao agaci, genellikle

ekvator cevresindeki
tropikal iklim kusaginda
yasayan, sicagi ve nemi
seven bir bitkidir.
Bu bitkinin yetistiriciligi de
bu bélgelerde yapilir.

Kakao agacinin meyveleri
kirmizi, sari ve mor
renklerde olur. Tohumlar
bu meyvelerin icinde
bulunur. Tohumlarin
sayisi 20 ile 40 arasinda
degisir. Bu tohumlarin
cevresinde beyazimsi etli
bir kisim bulunur. Kakao
meyvesinin bu kismi
tathdir ve yenebilir.
Ancak tohumlari acidir.
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Yandaki fotografta
gérduiguiniiz gibi
mayalanmanin ardindan
kurutulmakta olan
kakao tohumlari ara
sira karistirllarak
havalandirilir.

SPL

Kurutulmus kakao tohumlari
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Kakao agacinin olgunlasan meyveleri
toplanir. Bu meyvelerin icindeki tohumlar
cevrelerindeki etli kisimla birlikte
cikarilarak birkac giin bekletilir. Bu
sirada bazi mikroorganizmalarin etkisiyle
mayalanma adi verilen bir olay gerceklesir.
Mayalanma sonucunda tohumlarin aciligi
azalir. Mayalanmanin ardindan tohumlar
gunlerce guines altinda bekletilerek
kurutulur. Tohumlar kuruduktan sonraki
islemler fabrikada gerceklestirilir.

llikle
ikolatalar gene
g\uminyum fo\yoy\c; s\c\nhr.
ol o
ki aluminyum Tory
(c:':f(o\otonm isiktan ve nemden
korunmasini saglar. Bu"
sayede cikolata uzun sure
bozulmadan kalir.
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Tohumlar fabrikada tozdan ve
yabanci maddelerden arindirilir.
Sonra da firinlarda kavrulur.
Kavurma kakaonun tadini
etkilediginden énemlidir. Kavurma
isleminden sonra tohumlarin
kabuklari ayiklanir. Tohumlarin ic
kisimlari ezilerek camurumsu bir
hamur haline getirilir. Bu hamura
kakao likért denir. Yuksek miktarda
yag iceren kakao likérinden kakao
yadi ve kakao tozu elde edilir.
Cikolata yapilirken kakao likériyle
birlikte kakao yagr da kullanilir.
Kakao tozu &zellikle kek ve pasta
yapilirken kullanilir,
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Burada bir cikolata fabrikasinda, sivi haldeki
cikolatayi kaliplara dékulurken gériyorsunuz.

Suzan Lema Gencer
Cizim: Bengi Gencer
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