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Bu bolim cikolata yapiminin temel o&zelliklerini
ve tekniklerini sdrecleriyle beraber ele almaktadr.
Bolum icerisinde cikolata tanimi ve tarihi, ¢ikolata
cesitleri, kuvertUr cikolata ve kuverttr ¢ikolata kulla-
nilarak yapilan uygulamalar yer almaktadir. Cikolata
uygulamalari icerisinde yer alan temperleme tek-
nikleri cikolatanin lezzetini ve calisma ozelliklerini
gelistirmektedir. Ganaj, trif gikolata, rose cikolata ve
cikolata topragi yapimi ve dikkat edilmesi gereken
durumlar ile birlikte bdlum icerisinde titizlikle ince-
lenmistir. Son kisimda ise ¢ikolata kaliplama ve ka-
liplanarak hazirlanan ¢ikolatalarin yapim asamalari
pUf noktalariyla birlikte incelenmistir.

21.1. Cikolata Tanimi ve Tarihi

Cikolata, Theobroma cacao (Linnaeus) adli kakao
agacinin meyvesi olan kakao ¢ekirdeginden elde
edilmektedir (Afoakwa, 2016). 1753'te Isvecli bilim
adami Carl Linnaeus kakao bitkisine Theobroma
cacao adini vermistir, Latince adi Theobroma [keli-
menin tam anlamiyla ‘Tanrilarin yiyecegi’l ve Aztek
xocolatl kelimesinden [yani, xococ (aci) ve atl (su)]
gelmektedir (Montagna vd.,, 2019; Moramarco ve
Nemi, 2016).

Alican AKCICEK *

Cikolata, oda sicakliginda normalde kati olup ka-
kao yagi nedeniyle agizda kolayca eridigi ve puriz-
sz sivi haline geldigi icin bir gida olarak neredeyse
benzersizdir . Cikolata ayrica cogu insan i¢in cekici
olan tath bir tada sahiptir (Beckett ve Chemistry,
2008).

Tarihi, Maya'nin cikolatayt “Tanrilarin Yemegi” ola-
rak belirttigi eski caglara dayanmaktadir. Mayalar igin
cikolata, sicak suyla hazirlanan ve genellikle tarcin
ve biberle tatlandirilan bir kakao icecedi olmustur.
"Tanrilarin Yemedgi” olarak adlandiriimis ve Aztekler
tarafindan Imparator Il. Moctezumanin sofrasinda

sunulmustur (Montagna vd., 2019; Verna, 2013).

Ogutilmus kakao cekirdekleri, su, misir unu, va-
nilya, biber ve guzel kokulu cicekler gibi malzeme-
lerle bugUn ictigimiz sicak cikolata icecedi yapilmis-
tr (Ramsey, 2016).

1502'de Christopher Columbus kakao ile tanis-
mistir. Cikolatanin ozellikleri, blylUmesine elverissiz
bir ortamin getirdigi zorluklar nedeniyle Avrupada
uzun sure goz ardi edilmistir (Montagna vd., 2019).
Kakao Avrupada 1528de Ispanyol fatih Hernan
Cortés'in Ispanya Krali Charles'a kakao érnekleri ge-
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Cikolata, cok yonlU bir malzeme olup bircok tatli, ha-
mur isi ve hatta bazi tuzlu yiyeceklerde kullanilmak-
tadir. Cikolatanin yapim surecini, tekniklerini bilmek,
calisma ozelliklerini ve c¢ikolatanin ¢zelliklerindeki
farkhliklar tespit etmek amaciyla oldukga dnemlidir.
Gikolata temperleme strecinin iyi bir sekilde anla-
silmasi ve uygulanmasi gerekmektedir. Temperleme
isleminde uygulanan sicaklik derecelerini dikkatle
uygulamak cikolatanin ¢alisma kosullarini ve son
GrdnU etkileyen onemli bir faktérddr. Farkli cikolata
cesitleriyle calisabilmek genis bir Griin cesitliligine
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yol acmaktadir. Ganaj dolgulu cikolata, trif cikolata,
rose cikolata ve cikolata topradi uygulamalan ptf
noktalaryla birlikte gerceklestirilmistir. Cikolata uy-
gulamalarini gerceklestirirken istenilen son Grin ka-
litesine sahip standart el yapimi ¢ikolata Uretimi igin
sabirli olmak, sik uygulama yapmak ve belirtilen pif
noktalara ve ayrintilara dikkat etmek gerekmektedir.
Sonug olarak, bolimde belirtilen nemli noktalara
kontrolll ve sabirli bir sekilde dikkat edilerek ¢iko-
lata uygulamalari gerceklestirilebilmekte ve bolim,
bu anlamda literattre katki saglamaktadir.
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