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TUBITAK
Popiiler Bilim Kitaplari

Mutfagimizda bircok madde var.
Tuz, seker, sirtke, yag, kabartma tozu gi-
bi. Yemek yaparken bu maddeleri belli
miktarlarda kullanir, kanstinr ya da isitiriz.
TUm bunlar da bir sirayla yapariz. Ome-
gin, kek yaparken énce yumurta ve se-
keri kanstinnz. TUm bunlar deney yap-
maya benzemiyor mu? Anlayacagdiniz,
mutfagimiz aslinda bir kimya laboratu-
varindan farksiz!

iste mutfaginizda ne gibi bilimsel
olaylar oldugunu fark etmeniz icin iyi bir
firsat! TUBITAK Populer Bilim Kitaplari,
*Once Dene Sonra Ye” adli kitabi ya-
yimladi. Bu kitap sayesinde suyun ne-
den kaynadi@ini, yagla suyun neden
kansmadigini, kesilen meyvenin neden
karardigini, misinn nasil patladigini, so-
ganin neden géz yasarthgini eglenceli
bir sekilde 6greneceksiniz. Bu arada
kendinizi dondurma, pilav, salata sosu,
kek, tursu, lolipop ya da puding yapar-
ken bulacaksiniz. Ustelik, yalnizca kim-
yayla ilgili deneyler yapmakla kalmayao-
cak, lezzetli yemekler yapmanin puf
noktalarnni da 6greneceksiniz. Elbette
bunlarnn tadina bakmak da ayrn bir keyif
olacak!
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