Yilin en iyi gastronomi kitabi

unya Kitap Dergi-

51 nin 22 yildir verdigi
“Yihn En lyileri” 6diil-
lerinin sonuclarn belli
oldu. Yilin Telif ve Ceviri
Kitaplari, Yilin Polisiye
Kitab1 ve En Iyi Gastrono-
mi Kitabi édiillerinin 2014
yili sahipleri aciklandi.
Ahmet Ors, Ali Esad Gok-
sel, Arda Tiirkmen,
Faruk Siiyun ve
Osman Se-
rim’den olusan
jiiri, tarihgi ve
yazar Saa-
det Ozen
tarafindan |
yazilan, &
Yap1
Kredi
Yayinlarn
tarafindan
yayimlanan

“Cukulata - Cikolatanin
Yerli Tarihi” adl kitabina
“Yilin En Iyi Gastronomi
Kitabr” odiiliini verdi.

OSMANLI'DAN BUGUNE

2014’lin Ekim ayinda

okuyuculariyla bulusan ve
cikolatanin Tiirkiye’deki
tarihine dair ilk kitap olan
‘CUKULATA: Cikolatanin
Yerli Tarihi’ kisa siirede
biiyiik ilgi gordii. Kitap,
cikolatanin
Osmanl’’dan

glintiimiize
uzanan hika-
yesinin en
tath anlari-

n1 bizlerle

payla-
| sirken,
/ cikolata-
nin Zaman

icinde yiiklendigi top-
lumsal ve kiiltiirel an-
lamlara da g1k tutuyor.
Cikolatanin yerli tarihine
en uzun siire eglik eden ve
bu seriivene yon veren bir
marka olarak kitabin des-
tekciligini istlenen Nestlé,
ayni zamanda Osmanh
sarayimin resmi cikolata te-
darikcisi unvamini alan tek
cikolata firmasi. Kitapta

kakaonun nerelerde iiretil-
digi ve islenisi hakkinda da
detayl bilgiler yer aliyor.

KAKAONUN SERUVENI

Kakaonun anavatam
Orta ve Giiney Amerika
olsa da iiretimi zamanla
basta Afrika olmak lizere
pek cok yere yayildi. 2013
yih verilerine gore en ¢ok
kakao iireten iilkeler Fildisi

Sahili, Endonezya ve Ga-
na’ydi. Kakao cekirdekleri-
nin kabuklarindan ayrilip
ogiitiilmesi sonucunda elde
edilen maddeye kakao liko-
rii ya da kiitlesi deniyor. Bu
likoriin islemden geciril-
mesiyle icindeki kakao yagi
ve kakao kuru maddesi
birbirinden aynhyor.

HAKIKi CIKOLATA

Cikolata, bu madde-
lerin seker, siit tozu, siit
yagi gibi katkilarla beraber
farkl oranlarda karisti-
rilmasiyla elde ediliyor.
Avrupa Birligi, 2007’de
kakao yagi disinda yiizde
bes oraninda nebati yag-
larin ¢ikolataya katilabile-
cegini kabul etti ama siit
yag disindaki yaglarin
kullamlmamas gerekiyor.



