Onceleri Yalnizca Igecek Olan

Harika Gda KAKAO X e,

« XV. Lui'nin metresi Madam Dubarry sevgililerine bu
ickiden ikram ederdi. Meshur Kazanova sampanya ye-
rine bu ickiden kullandifim sGylerdi. Napalyon sefe-
re gikarken bu igkiyl de, almayi Ihmal etmezdi. Al-
man botanikel Carl von Linné hu igkiye "'tannlann
yemegi' adin layik gdrdi. Asagida gikolatamn agk
Iksirinden giiniimiize kadar ki hikayesini Gzetleyece-
fiiz.

Ralner KOTHE

eksika fatihi Hernando Cortez'in ordusundan bif su-

bay "'Bu igki fevkalade saglikhi ve besleyicl, insan bu
igkiden bir tas igtidinde, gun boyu bagka bir sey yemeden
rahatga ylroyebilir." demisti.

Tamnmig Alman doga bilgini Alexander von Humbolat,
bu igki olmasaydi Ispanyol'lann Meksika'yi isgal edemeye-
ceklerini iddia etmistir. Ispanyollar bu igki sayesinde Meksi-
ka yerlileri lle kuvvet bakimindan egit dizeye gelmiglerdi.

Eder Aziek hikimdan Montezuma gelecedi biraz gore-
bilseydi, 1519 yilinda Ispanyol Cortez'e, ilk defa kargilagma-
lan serefine iginde kahverengi koyu Igki dolu altin kaseyi hig
ikram etmezdi. Aztekler “‘xocoall’ adini verdikleri bu igkiyi
“cacahuatl' dedikleri bir meyveden elde ediyorlardi. Bu mey-
ve kakao idi ve o kadar kuvvetliydi ki, Aztekler bunu para
yering kullaniyoriardi: 40 tane kakao meyvasi bir Tzontli, 20
Tzontli bir Xiquipllli ve 3 Xiquipllli bir Cargo ediyordu. 0 za-
manlar 100 tane kakao meyvesi iie bir esir sahibi olunabili-
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yordu Montezuma zamaninda, Aztek Imparatoriugu nun dev-
let butgesi 12.500 kilo kakao baklasindan ibaretti. Halk dev-
lete vergisint, agaglardan topladig kakao baklasi lle oduyar-
du.

Cortez 1528'de Ispanya'ya donerken beraberinde kakao
baklasi da gotirdi. kisa slire sonra, bu gok dederli Aztek
ickisi asil ve zengin allelerin evierinde de igilir oldu. 10-20
yil iginde de kakao tim Avrupa'ya yayildi.

Kakao onceleri sadece eczanelerde bulunuyordu ve Ok-
siiroge, bel agnlanna ve bdbrek taslanna kargi ilag olarak
satiliyordu. 17. ylizyilda, kahvehaneler gibi kakaohaneler veya
glkolatahaneler de agiimaya baglad

0 devirlerde cikolata, giinimizde oldugu gibi yenmiyor-
du. Cikolata dnce sicak su veya sttiin igine rendeleniyor, igine
aynica seker veya bal kangtirilip, galkalanarak bir caydanhga
doldurulup igilmeye hazir hale getiriliyordu.

Gikolata, ozellikie enerji isteyen isler ve galismalar igin
aranan bir besin maddesiydi; Napoleon sefere gikhinda ya-
nindan hig eksik etmezdi. Kutup arastiricilannin torbalann-
da ve savas halindeki askerlerin gantalannda daima glkola-
1a bulunurdu.

Guntmiizde, Dinya'da 1.4 milyon ton criollo ve foras-
tero 10rl ham kakao Oretilmektedir. Kakao agacinin yetistigi
Olkeler, Orta ve GOney Amerika, Bati Afrika, Madagaskar, Sri
Lanka ve Endonezya'dir

Gosterigli ve daima yesil olan kakao adact 12 m kadar
ylkselebilir. Ancak meyvelerinin kolay toplanabilmesi igin gift-
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Kakao agaciun ¢icekleri dogrudan glivdeden ve dal-
lardan salkim bigiminde topluca ¢ikar. Bir agag yak-
lagik 100,000 gicek agar.

ciler bu agact 5 m biyiiyecek kadar i1slah etmislerdir. Yap-
raklan parlak yesil olan agag, yukari dogru bir tag gibi ge-
nisler. Dogrudan gines isinlanm sevmeyen kakao afaci, daha
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yiksek agaclann gblgesinde geligir. Beyaz ve hafif kirmizi
gicekleri 1 cm biydklogandedir ve salkim salkim, dogrudan
gbvdeden gikarlar. Geligmis bir agacin 100.000 kadar gigegi
acar, bunlardan sadece 1/200'0 meyve verir.

Kakao agaci fidani,beginci seneden baslayarak, 30 ya-
sina kadar meyve verir. En verimli yillan ise 7. ve 15. yillan
arasindadir. Tim yil boyunca gigek agar ve meyve verebilir.

Tar{ne ve olguniuk derecesine gore kizil, sanmsi veya
kahverengi meyvelen botanik bilimi agisindan salkimdir; fa-
kat bakla veya bezelye olarak adlandinbr. Baklalar 30 cm uzun-
luga ve yanim kilo agirhga ulasabilirier. Beyaz, buruk tathm-
si bir kabuk i¢inde ortalama 30 tane kakao baklasi dizilmis-
tir.

Bu baklalann gok biyik besin dederi vardir. % 60
yafdan olusan kakao baklasinda yumurta aki, karbon hid-
ratlar ve % 2 kadar da alkoloid (Theobromin ve kafein) mev-
cuttur

Kakao meyveleri, Aztekler zamanindan bu yana agag-
lardan elle toplanir. Keskin nacak ve baltalarla adactan ayn-
lan meyveler, yanlarak cukurlarda veya sandiklarda dinlen-
meye yalinlir. Bu arada bakterilerin faaliyeti ve mayalanma-
dan dolay! 50°C'ye kadar simir. Bir siire sonra, kendine 0z-
gl kakao tadi ve kokusu gelisir. Sonra, baklalar glineste ve-
ya isitilmis odalarda kurutulur. Bu islemin ardindan 130°C’de
kavrulur ve ham kakao plarak tiiketici lkelere gonderilir.

Kakao baklalan, silindirli tezgahlarda 6gatalar. Bu kah-
verengi, sicaklik durumuna gore sert veya yan akici kakao
hamuru, gikolata, kakao tozu veya kakao yadi elde etmek
igin ilk adimdir, Buharla isitimis 400 bar basingta presler-
den gecirilen bu hamurdan, yad kolayca aynhir. Bundan da

Toplanan kakao meyveleri
nacakla yardarak tahta san-
diklarda dinlenmeye yatiri-
lir. Bakteri ve mayalanma-
run etkisiyle kakao baklalari
kendine 6zgil kokusuna ka-
vugsurilar.

Kavrulmugs kakao baklalar

kakao hammaddesinin ilk
firinidiir.
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I¢i sivi ve yumugak pralinlerin tretimi: Misir nisasta-
sindan bir kaliba (1) sicak, alkollii bir sekerleme dol-
durulur (2). Seker kristalleserek bir kabuk baglar (3)
bu daha sonra gikolata ile kaplanir (4). Kabuksuz bir
pralin igin ise sicak, akic: cikolata soguk bir kaliba do-
kilir (5). Igi héld sivi olan gikolata kalibt bogaltilir
(6), icine bir baska tatlt yivecek konur (7) ve yukari-
daki delik ¢ikolata ile kapaulir. (8,9)

Kakao cicegi ve meyveleri

gikolata elde edilir. Geriye kalan kali kakao pastasi, 6g0to-
lar, alkalllere islenerek, kakao tozu elde edilir.

Gikolata dretmek igin, kakao hamuru 40°C'de pudra se-
keri, kakao yady, sit tozu ve koku (aroma) veren maddelerle
kangtinlir, Bu kangim birkag gin bir tekne iginde 70°C si-
caklikta devaml kangtirilir, Bu iglem sirasinda gikolata tam
Kivamina ve aromasina kavusur.

Bundan sonra, gikolata,ya bu haliyle veya kinlmig fin-
dik, antep fistifi gibl meyvelerle kangtinlarak kaliplara dé-
kiidr. Bu kangim, bazen badem ezmesl ya da pralin izerine
dokillerek gikolata kaplama da yapilabilir,

Kosmos'dan gev.: Nurl GOLDALI
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Cikolatanin Gretimi: Kavrulmus kakao baklalar 6g1-
tiliir ve sitilarak yari akigkan kakao elde edilir. Bu
presienerek iginden kakao yagi ¢ikartilir. Preslenmis
kakao kaliplar: Ofatdlerek kakao tozu elde edilir, Pres-
lenmis kakao, seker, sit ve kakao yag ile karigiwrilir.
Ince bir sekilde silindirle ezilip yogurularak gikolata
elde edilir.

Kakso meyves! tirine ve olguniuk derecesine gore
sandan kahve rengine kadar dejisikiik gdsterir. Her
bir meyvede yaklagik 30 bakia vardir.

BILIM VE TEKNIK



