
Çikolata, kakao bitkisinin
tohumlar›ndan elde edilir. Araflt›rmalarda
elde edilen bulgulara göre kakaoyu ilk
olarak Olmekler keflfetmifl. Olmekler, MÖ
1500’lü y›llarda Meksika Körfezi’nde
bulunan Yucatan Yar›madas›’nda
yafl›yorlarm›fl. Çok uzun y›llar sonra bu
bölgenin egemenli¤i Mayalara geçmifl.
Mayalar kakao tohumundan çikolata elde
eder ve bunu s›cak içecek olarak
içerlermifl. Çok flafl›rt›c› de¤il mi?
Çikolatan›n bilinen ilk hali s›cak bir
içecekmifl. Üstelik içine k›rm›z›biber de
kat›l›rm›fl!

Mayalardan sonra bölgenin
egemenli¤i Tolteklere, ard›ndan da
Azteklere geçmifl. Aztekler kakao a¤ac›n›n
güç ve bilginin simgesi oldu¤una inan›rlar,
içenlerin ak›ll› olaca¤›n› düflünürlermifl.
Aztekler de çikolatay› içiyorlarm›fl ama
so¤uk olarak! Çikolatan›n saf hali ac›
oldu¤undan içerken içine bal katarlarm›fl. 

Kristof Kolomb Amerika’y›
keflfetti¤inde kakao tohumlar›yla da ilk kez
karfl›laflm›fl. Bu tohumlar› ve çikolata
içece¤ini ‹spanya’ya getirmifl. Bu de¤erli
tohum o zamanlarda para yerine de
kullan›l›yormufl. Ayr›ca Hernando Cortez
adl› kaflif çikolatay› ‹spanya’da iyice
tan›tm›fl. Kakao bitkisi Güney Amerika’n›n
farkl› bölgelerinde, ard›ndan da Afrika’da
yetifltirilmeye bafllam›fl. Günümüzde

dünyan›n en büyük kakao üreticisi olan
ülke, Afrika’da bulunan Gana. 

Çikolata merak› 1600’lü y›llarda ‹talya
ve Fransa’ya da yay›lm›fl; ard›ndan da
Avusturya ve ‹ngiltere gelmifl. 1700’lü
y›llar›n sonunda çikolata tüm Avrupa
ülkelerinde bulunabiliyormufl. Ancak hâlâ
içecek olarak! Uzun süre içecek olarak
tüketilen çikolata, 1800’lü y›llar›n bafl›nda
Hollandal› Johannes van Hauten taraf›ndan
kat› hale getirilmifl. 1842 y›l›nda ilk kat›
çikolata sat›lmaya bafllanm›fl. Türkiye’de de
ilk çikolata fabrikas› 1924 y›l›nda
‹stanbul’da kurulmufl. 
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Çikolatay› kim sevmez ki! Peki, çikolatay› kendiniz yapmak ve sevdiklerinizle
paylaflmaya ne dersiniz? Hemen bafllayal›m! Ama önce çikolatay› ilk kez
kimler bulmufl, onu ö¤renelim...
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ÇÇiikkoollaattaa
Çikolata yaparken

pastanelerde sat›lan ve
“küvertür” ad› verilen bir çikolata
çeflidi ya da bakkallarda sat›lan

çikolatalar› kullanabilirsiniz. Renkli
ve farkl› tatlarda çikolata yapmak

için sütlü, bitter ve beyaz
çikolata kullan›labilir.

ÇÇiikkoollaattaa
kkaall››ppllaarr››

Çikolatalar›n›za flekil vermek
için flekilli buz kal›plar›n›

kullanabilirsiniz. 

DDoollgguu  mmaallzzeemmeelleerrii
Meyve püreleri, badem, f›nd›k,

ceviz, pudra flekeri

EErriittmmee
kkaappllaarr››

‹ç içe koyulabilecek iki tencere

Malzeme

TTeemmiizz  bbiirr  ssuulluubbooyyaa  ff››rrççaass››
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ÇÇiikkoollaattaamm››zz››
EErriitteelliimm

Tencerelerin
büyük olan›na su
koyun ve kaynat›n. Su
kaynay›nca alt›n›
kapat›n. Küçük olan

tencereye de çikolatay›
koyun. Küçük tencereyi s›cak su dolu tencerenin
içine yerlefltirin. Bu ifllemi ocak aç›kken kesinlikle
yapmay›n. Çikolata s›cakl›¤›n etkisiyle erimeye
bafllayacak. Ancak çikolatan›n asla su ve ateflle
do¤rudan temas etmemesi gerekiyor. Erimesini
kolaylaflt›rmak için çikolatay› kar›flt›r›n. Sonuçta
çikolatan›n çok koyu bir s›v› haline gelmesi

gerekiyor. Bunun için de büyük
tenceredeki suyun hep belirli bir

s›cakl›kta olmas› önemli. So¤uyan
suyu ayr› bir yere alarak

›s›tabilirsiniz.

KKaall››bb››
ÇÇiikkoollaattaayyllaa

SS››vvaayyaall››mm
Erimifl çikolatay›
suluboya f›rças›

yard›m›yla buz kal›b›n›n
içine sürün. ‹çi

çikolatayla s›vanm›fl
kal›b› buzlu¤a koyarak 15 dakika

bekleyin. 

ÇÇeeflfliitt
ÇÇeeflfliitt  ÇÇiikkoollaattaa
Buzluktan

ç›kard›¤›n›z kal›b›n içine
badem, f›nd›k, meyve

püresi gibi dolgu
malzemelerinden istediklerinizi

koyun. Daha sonra bu
malzemelerin üzerine de f›rçayla
çikolata sürün.Çikolata
kat›lafl›nca bu ifllemi bir kez
daha tekrarlay›n. fiimdi

kal›b› yine buzlu¤a koyun.
Çikolatan›n kal›ptan

taflmamas›na dikkat
edin. 

‹‹flflttee  BBeenniimm  ÇÇiikkoollaattaamm!!
Yar›m saat buzlukta kalan çikolatalar›n›z›

ç›kar›n. Kal›plar› ters çevirerek üstlerine hafifçe
vurun. Çikolatalar kal›plardan yavaflça dökülecek.

Bunlar› dikkatle tutarak bir taba¤a al›n. Dikkat
edin, elinizde çok tutarsan›z çikolata hemen

erir. 
AArrtt››kk  ççiikkoollaattaann››zz››  sseevvddiikklleerriinniizzee
iikkrraamm  eeddeebbiilliirrssiinniizz!!  AAffiiyyeett

oollssuunn!!

Bafll›yoruz!

Burcu Meltem Ar›k
Çiz imler :  Bengi  Gençer

Kaynaklar:
http://www.fieldmuseum.org/chocolate

Chef’s ‹stanbul Yemek ve Pastac›l›k Kurslar›, Çikolata Kursu Notlar› 
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