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Amac: Goziin bir odaklanmada gordiigii sdzcilik sayisini artirmak, i¢ sesi yok edip, gorerek
anlamaya hazirlik yapmak.

Yapihisi: Asagidaki okuma parcasinda kutucuklar i¢cinde olan sdzciik

gruplarini, yapabilecegin en yliksek hizda gorerek okuma pargasini bitir. Bu ¢calismay1 her
giin, degisik okuma parcalarinda, hikayelerde, gozlerini kelime gruplar1 tlizerinde hizla
sigratarak defalarca yapabilirsin.

(Mizanpaj not: asagidaki metni, fotoda goriildiigli gibi, ikili tiglii kelime 6bekleri halinde
kutucuklara alacagiz.)



CIKOLATA

Mmmm! Cikolata m1  dediniz? Cikolatadan s6z etmek bile agzimizi sulandirir. Bu
lezzetli yiyecegin

Nasil yapildigim1  6grenmek ister misiniz?

Cikolata kakao agacinin tohumlarindan tiretilir. Kakao agaci, genellikle ekvator ¢evresindeki
tropikal iklim kusaginda yasayan, sicagi ve nemi seven bir bitkidir. Bu bitkinin yetistiriciligi
de bu bolgelerde yapilir.

Kakao agacinin meyveleri kirmizi, sar1 ve mor renklerde olur. Tohumlar bu meyvelerin i¢inde
bulunur. Tohumlarin sayis1 20 ile 40 arasinda degisir. Bu tohumlarin gevresinde beyazimsi
etli bir kistm bulunur. Kakao meyvesinin bu kismu tathidir ve yenebilir. Ancak tohumlar:
acidir.

Kakao agacinin olgunlasan meyveleri toplanir. Bu meyvelerin i¢indeki tohumlar
cevrelerindeki etli kisimla birlikte ¢ikarilarak birkag giin bekletilir. Bu sirada bazi
mikroorganizmalarin etkisiyle mayalanma adi verilen bir olay gergeklesir. Mayalanma
sonucunda tohumlarin acilig1 azalir. Mayalanmanin ardindan tohumlar giinlerce giines altinda
bekletilerek kurutulur. Tohumlar kuruduktan sonraki islemler fabrikada gergeklestirilir.

Mayalanmanin ardindan kurutulmakta olan kakao tohumlari ara sira karistirilarak
havalandirilir. Cikolatalar genellikle alliminyum folyoyla sarilir. Ciinkii aliiminyum folyo

cikolatanin 1siktan ve nemden korunmasini saglar. Bu sayede ¢ikolata uzun siire bozulmadan
kalir.

Cikolatalar genellikle aliiminyum folyoyla sarilir. Ciinkii aliiminyum folyo ¢ikolatanin 1siktan
ve nemden korunmasini saglar. Bu sayede ¢ikolata uzun siire bozulmadan kalir.

Tohumlar fabrikada tozdan ve yabanci maddelerden arindirilir. Sonra da firinlarda kavrulur.
Kavurma kakaonun tadini etkilediginden 6nemlidir. Kavurma isleminden sonra tohumlarin
kabuklart ayiklanir. Tohumlarin i¢ kisimlari ezilerek camurumsu bir hamur haline getirilir. Bu
hamura kakao likorii denir. Yiiksek miktarda yag iceren kakao likoriinden kakao yagi ve
kakao tozu elde edilir. Cikolata yapilirken kakao likoriiyle birlikte kakao yag: da

kullanilir. Kakao tozu 6zellikle kek ve pasta yapilirken kullanilir.

Cikolata Elimizde Neden Erir? Cikolata, oda sicakliginda kati halde olan bir maddedir.
Ancak erime sicakligi viicut sicakligimizdan daha diisiiktiir. Cikolatay1 elimize aldigimizda
sicaklig1 viicut sicakligimizin etkisiyle yiikselir, bu da onun erimesine yol agar.

Cikolatay1r nemli olmayan bir ortamda, 15-20°C sicaklikta ve gilines 15181 almayan kapali
kutularda saklamak gerekir. Uygun olmayan kosullarda saklanan ¢ikolatalarda bazi
degisiklikler olur. Ornegin ¢ikolata sicakta kaldiginda igindeki kakao yagi eriyerek yiizeyine
cikar. Bu ¢ikolata daha serin bir ortama alinirsa kakao yagi yiizeyinde kristallesir. Biz bunlar1
beyaz bir katman halinde goriiriiz. Cikolata nemli bir ortamda kaldiginda yiizeyi nemlenir.
Nemin etkisiyle ¢ikolatanin i¢indeki seker ¢oziiniir. Cikolatanin yiizeyi kurudugunda da
geriye ¢Oziinmiis haldeki seker kristalleri kalir.
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