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Cikolatayr kim sevmez ki! Peki, cikolatayi kendiniz yapmak ve sevdiklerinizle

paylasmaya ne dersiniz? Hemen baslayalim! Ama 6nce cikolatayi ilk kez

kimler bulmus, onu 6grenelim...

Cikolata, kakao bitkisinin
tohumlarindan elde edilir. Arastirmalarda
elde edilen bulgulara gore kakaoyu ilk
olarak Olmekler kesfetmis. Olmekler, MO
1500'10 yillarda Meksika Korfezi'nde
bulunan Yucatan Yarimadasi'nda
yaslyorlarmis. Cok uzun yillar sonra bu
bolgenin egemenligi Mayalara gecmis.
Mayalar kakao tohumundan cikolata elde
eder ve bunu sicak icecek olarak
icerlermis. Cok sasirtici degil mi?
Cikolatanin bilinen ilk hali sicak bir
icecekmis. Ustelik icine kirmizibiber de
katilirmig!

Mayalardan sonra bolgenin
egemenligi Tolteklere, ardindan da
Azteklere gecmis. Aztekler kakao agacinin
guc ve bilginin simgesi olduguna inanirlar,
icenlerin akilli olacagini dusunurlermis.
Aztekler de cikolatayi iciyorlarmis ama
soguk olarak! Cikolatanin saf hali aci
oldugundan icerken icine bal katarlarmis.

Kristof Kolomb Amerika'yi
kesfettiginde kakao tohumlariyla da ilk kez
karsilasmis. Bu tohumlari ve ¢ikolata
icecegini Ispanya'ya getirmis. Bu degerli
tohum o zamanlarda para yerine de
kullaniliyormus. Ayrica Hernando Cortez
adl kasif cikolatay! ispanya’da iyice
tanitmis. Kakao bitkisi Gliney Amerika'nin
farkli bolgelerinde, ardindan da Afrika'da
yetistiriimeye baslamis. GUnimUzde

dinyanin en buytk kakao Ureticisi olan
ulke, Afrika'da bulunan Gana.

Cikolata meraki 1600'li yillarda italya
ve Fransa'ya da yayilmis; ardindan da
Avusturya ve Ingiltere gelmis. 1700'1{
yillarin sonunda cikolata tum Avrupa
ulkelerinde bulunabiliyormus. Ancak héla
icecek olarak! Uzun sure icecek olarak
tuketilen cikolata, 1800°lU yillarin basinda
Hollandali Johannes van Hauten tarafindan
kati hale getirilmis. 1842 yilinda ilk kati
cikolata satilmaya baslanmis. Turkiye'de de
ilk cikolata fabrikasi 1924 yilinda
Istanbul’da kurulmus.
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Cikolata
Cikolata yaparken
pastanelerde satilan ve
“klGvertlr” adi verilen bir ¢ikolata
cesidi ya da bakkallarda satilan
cikolatalari kullanabilirsiniz. Renkli
ve farkl tatlarda cikolata yapmak
icin sUtld, bitter ve beyaz
cikolata kullanilabilir.

Dolgu makemeleri
Meyve pureleri, badem, findik,
ceviz, pudra sekeri

Malkeme

Cikolata
kalplan
Cikolatalariniza sekil vermek
icin sekilli buz kaliplarini
kullanabilirsiniz.

Eritme
kaplan
¢ ice koyulabilecek iki tencere

Temiz bir suluboya firgast




Basliyoruz!

Cikolatamzi
Eritelim
Tencerelerin
buyuk olanina su
koyun ve kaynatin. Su
kaynayinca altini
| kapatin. Klguk olan
tencereye de cikolatayi
koyun. KlcUk tencereyi sicak su dolu tencerenin
icine yerlestirin. Bu islemi ocak acikken kesinlikle
yapmayin. Cikolata sicakligin etkisiyle erimeye
baslayacak. Ancak cikolatanin asla su ve atesle
dogrudan temas etmemesi gerekiyor. Erimesini
kolaylastirmak icin cikolatayi karistirin. Sonucta
cikolatanin ¢cok koyu bir sivi haline gelmesi
gerekiyor. Bunun igin de buyuk
tenceredeki suyun hep belirli bir
sicaklikta olmasi onemli. Soguyan
suyu ayri bir yere alarak
Isitabilirsiniz.
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Gesit
Cesit Cikolata
Buzluktan
cikardigimiz kalibin icine
badem, findik, meyve
plresi gibi dolgu
malzemelerinden istediklerinizi
koyun. Daha sonra bu
malzemelerin Uzerine de fircayla
cikolata surun.Cikolata
katilasinca bu islemi bir kez
daha tekrarlayin. Simdi
kalibr yine buzluga koyun.
Cikolatanin kaliptan
tasmamasina dikkat

Kakbr

Cikolatayla

Sivayalim

Erimis cikolatayi

suluboya fircasi

yardimiyla buz kalibinin ;2
icine surun. Igi

cikolatayla sivanmis
kalibl buzluga koyarak 15 dakika

»» bekleyin.
\\
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iste Benim Cikolatam!
Yarim saat buzlukta kalan cikolatalarinizi
cikarin. Kaliplari ters cevirerek Ustlerine hafifce
vurun. Cikolatalar kaliplardan yavasca ddkulecek.
Bunlar dikkatle tutarak bir tabaga alin. Dikkat
edin, elinizde cok tutarsaniz ¢cikolata hemen

erir.

Artik ¢ikolatanzisevdiklerinize
ikram edebilirsiniz! Afiyet
olsun!
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Burcu Meltem Arik

Cizimler: Bengi Gencger

’ Kaynaklar:
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http://www.fieldmuseum.org/chocolate
Chef’s Istanbul Yemek ve Pastacilik Kurslari, Cikolata Kursu Notlari
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