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ISTIKLAL MARSI

Korkma, sonmez bu safaklarda yiizen al sancak;
Sénmeden yurdumun iistiinde tiiten en son ocak.
O benim milletimin y1ldizidir, parlayacak;
O benimdir, o benim milletimindir ancak.

Catma, kurban olayim, ¢ehreni ey nazli hilal!
Kahraman 1rkima bir giil! Ne bu siddet, bu celal?
Sana olmaz ddkiilen kanlarimiz sonra helal.
Hakkidir Hakk’a tapan milletimin istiklal.

Ben ezelden beridir hiir yagadim, hiir yasarim.
Hangi ¢ilgin bana zincir vuracakmis? Sasarim!
Kiikremis sel gibiyim, bendimi ¢igner, asarim.
Yirtarim daglari, enginlere sigmam, tasarim.

Garbin afakini sarmigsa ¢elik zirhli duvar,
Benim iman dolu gégsiim gibi serhaddim var.
Ulusun, korkma! Nasil bdyle bir iman1 bogar,
Medeniyyet dedigin tek disi kalmig canavar?

Arkadas, yurduma alcaklar1 ugratma sakin;
Siper et govdeni, dursun bu hayasizca akin.
Dogacaktir sana va’dettigi giinler Hakk’in;
Kim bilir, belki yarin, belki yarindan da yakin.

Bastigin yerleri toprak diyerek ge¢cme, tani:
Diisiin altindaki binlerce kefensiz yatani.
Sen sehit oglusun, incitme, yaziktir, atant:
Verme, diinyalar1 alsan da bu cennet vatani.

Kim bu cennet vatanin ugruna olmaz ki feda?
Stiheda figkiracak topragi siksan, siitheda!
Cani, canani, biitlin varimi alsin da Huda,
Etmesin tek vatanimdan beni diinyada ciida.

Ruhumun senden 11ahi, sudur ancak emeli:
Degmesin mabedimin gégsiine ndmahrem eli.
Bu ezanlar -ki sehadetleri dinin temeli-

Ebedi yurdumun iistiinde benim inlemeli.

O zaman vecd ile bin secde eder -varsa- tagim,
Her cerihamdan 11ahi, bosanip kanli yasim,
Figkirir ruh-1 miicerret gibi yerden na’sim;

O zaman yiikselerek arsa deger belki bagim.

Dalgalan sen de safaklar gibi ey sanli hilal!
Olsun artik dokiilen kanlarimin hepsi helal.
Ebediyyen sana yok, irkima yok izmihlal;
Hakkidir hiir yasamig bayragimin hiirriyyet;
Hakkidir Hakk’a tapan milletimin istiklal!

Mehmet AKkif Ersoy



GENCLIGE HITABE

Ey Tiirk gengligi! Birinci vazifen, Tirk istiklalini, Tiirk Cumhuriyetini,
ilelebet muhafaza ve miidafaa etmektir.

Mevcudiyetinin ve istikbalinin yegane temeli budur. Bu temel, senin en
kiymetli hazinendir. Istikbalde dahi, seni bu hazineden mahrum etmek
isteyecek dahili ve harici bedhahlarin olacaktir. Bir giin, istiklal ve cumhuriyeti
miidafaa mecburiyetine diisersen, vazifeye atilmak i¢in, icinde bulunacagin
vaziyetin imkan ve seraitini diisiinmeyeceksin! Bu imkan ve serait, cok
namiisait bir mahiyette tezahiir edebilir. Istiklal ve cumhuriyetine kastedecek
diigmanlar, biitlin diinyada emsali goriilmemis bir galibiyetin miimessili
olabilirler. Cebren ve hile ile aziz vatanin biitlin kaleleri zapt edilmis, biitlin
tersanelerine girilmis, biitliin ordular1 dagitilmis ve memleketin her kosesi bilfiil
isgal edilmis olabilir. Biitlin bu seraitten daha elim ve daha vahim olmak iizere,
memleketin dahilinde iktidara sahip olanlar gaflet ve dalalet ve hatta hiyanet
iginde bulunabilirler. Hattd bu iktidar sahipleri sahsi menfaatlerini,
mistevlilerin siyasi emelleriyle tevhit edebilirler. Millet, fakr u zaruret i¢inde
harap ve bitap diismiis olabilir.

Ey Tiirk istikbalinin evladi! iste, bu ahval ve serait i¢inde dahi vazifen,
Tiirk 1stiklal ve cumhuriyetini kurtarmaktir. Muhta¢ oldugun kudret,
damarlarindaki asil kanda mevcuttur.

Mustafa Kemal Atatiirk
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KAKAONUN MUTFAGIMIZA GELIS YOLCULUGU

Kakao meyveleri ve ¢ekirdekleri

Bu renkli taneciklerle, mutfagimizda kullandigimiz kahverengi ve toz
halindeki kakaonun ne ilgisi olabilir dersiniz?

Cikolatanin ham maddesi olan kakaonun bir agagtan elde edildigini biliyor
muydunuz? Peki kakao agaci nerelerde yetisir? Pek cok tatlinin yapiminda
kullandigimiz toz halindeki kakao, mutfagimiza nasil gelir? Haydi gelin, tim
bu sorularin yanitlarini ve ¢ok daha fazlasini birlikte kesfedelim.

Guntimuzde genellikle toz halinde tiiketilen ve ¢ikolata yapiminda kullanilan
kakaonun tarihi, bundan yuzlerce yil once Orta Amerika’da yasamis olan
“Olmekler”, “Mayalar” ve “Aztekler’e dayanir. Kakao agaci yetistiriciligi yapan
ilk uygarligin Olmekler oldugu distiniilmekte ancak “Olmekler’in kakaoyu
nasil tikettikleri kesin olarak bilinmemektedir.
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Kakao; Maya ve Aztek uygarliklarinda genellikle su, baharat, ac1 biber ve
bal gibi ¢esitli malzemelerle karistirildiktan sonra igecek olarak tiliketilirmis.
Hatta bu icecek, koplirmesi i¢in bir kaptan baska bir kaba aktarilirmig. Bunun
disinda kakao, uzun siireler c¢esitli hastaliklarin tedavisinde ila¢ olarak da
kullanilmig. Kakao, bu toplumlarda bir para birimi olarak da kendine yer
bulmus. 1500714 yillarda bugiinkii Orta Amerika topraklarina gelen Avrupal
kasifler sayesindeyse 6nce Avrupa’ya, oradan da tium diinyaya yayilmis.

Kakao agacinin boyu 5-12 metre arasinda degisir.

Giiney ve Orta Amerika’ya 6zgi olan kakao agaci Ekvator gevresinde yer
alan nemli ve sicak iklime sahip pek cok tlkede yetistirilir. Her zaman yesil
olan kakao agaci, dogal ortaminda 5 1la 12 metre kadar bliyliyebilir.

Kakao agacinin yapraklar: ilk ¢iktiklarinda kirmizimsi renkte olur, daha
sonra yesile doner. Bu kalin yapraklarin uzunlugu 40 santimetre, genigligiyse
20 santimetreye kadar ulasabilir. Diizenli olarak dokiilen yapraklarin yerlerine
yenileri ¢ikar. Kakao agacinin kii¢lik ¢igekleri agacin tiirtine gore beyaz, pembe,
sar1 ya da kirmizi renklerde olabilir.
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Kakao agaciilk meyvelerini genellikle dort ya da besinci yilinda verir. Agacin
dallarinin yani sira gévdesinde de gelisebilen meyvelerin rengi, agacin tiiriine
gore, saridan kahverengi tonlarina kadar degisiklik gosterebilir. Bir agag yilda
ortalama 70’e yakin meyve verir. Oval bi¢cimli meyvelerin boyu 35 santimetreye,
genigligiyse 12 santimetreye kadar ulasabilir.

Meyveler buiyldiikten sonra genellikle yilda 1ki kez bicak kullanilarak hasat
edilir. Meyvelerin kabugu bicakla acilir, iclerinde bulunan posa ve sayilar1 20
ila 60 kadar olan ¢ekirdekler yani tohumlar ayiklanir.

Cekirdekler ve posa genellikle ahsap kutulara ya da toprak cukurlara
yerlestirilir, bazen de tizerleri muz yapraklariyla kapatilir. Bu sayede ¢cekirdekler
cesitli mikroorganizmalar yardimiyla bir hafta kadar mayalanir. Mayalanmanin
sonucunda ¢ekirdeklerin aci tadi azalir ve hos bir koku ortaya ¢ikar. Mayalanma,
cekirdeklerde bulunabilecek zararlh mikroplardan kurtulmak i¢in de énemli bir
asamadir.
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Toz kRakao

Mayalanan gekirdekler giineste ya da firinda kurutulur. Kuruyan ¢ekirdekler
arasindaki toz, tas ya da ince dal parcasi gibi yabanci maddedeler elle, elekle
ya da vakumla ayiklanir. Daha sonra, cekirdekler fabrikalara génderilmek tizere
paketlenir. Bu fabrikalarda ¢ekirdekler yavasga kavrulur. Kavrulma iglemiyle
renkleri koyu kahveye donen c¢ekirdeklerin tatlar1 da keskinlegir. Kabuklar:
ayiklandiktan sonra cekirdekler ogiitiilerek kakao ezmesi elde edilir. Bu
ezmenin i¢indeki kakao yagi ¢ikarilir. Geriye kalan malzeme tekrar 6gtitiilerek
toz haline getirilir. Iste toz halindeki kakao, mutfagimiza gelmeye hazir!

KAKAONUN EN TATLI HALI: CIKOLATA

Cikolatanizi nasil seversiniz?

Haydi gelin, cikolatanin nasil uretildigini kesfedecegimiz lezzetli bir
yolculuga cikalim.

Cikolata lezzetinin tam olarak ne zaman kesfedildigi bilinmese de kakaoyu
tikettikleri bilinen “Olmekler”, “Mayalar” ve “Aztekler’in bu konuda o6nci
oldugu kabul edilir. Ancak icecek yapmak icin kati cikolata satisini gerceklestiren
ilk diikkkan 160071 yillarda Ingiltere’de acilmistir. Daha sonra teknolojinin de
geligsmesiyle ¢ikolata liretimi kolaylagmis ve hizla yayilmistir.
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Cikolatanin tatlandirilmamig hali gergekten acidir, bu nedenle igine farkh
oranlarda farkli malzemeler katilir. Boylece bitter, sutli, yakut ya da beyaz
cikolata gibi tat olarak birbirinden oldukca farklh ¢ikolata tiirleri ortaya cikar.
Ayrica cikolata, igine katilan degisik aromalar ve gidalarla da zenginlestirilebilir.
Uretim asamalarindaki cesitlilik ve icerdigi kakaonun cinsi de cikolatanin

tadin1 degistirebilir.

Sirasiyla bitter, siitlii, yakut ve beyaz cikolata

Cikolatanin ham maddesini, saf kakao kiitlesi denen kakao yagi ve kakao kati
maddesi karisimi olusturur. Bu karisimda kakao yag: ve kakao kati maddesi
yaklasik olarak esit miktardadir. Ancak ¢ikolatanin agzimizda eriyen yapisini
elde etmek i¢in bu karisima fazladan kakao yag: eklenir. Bu haliyle ¢ok da
tatli bir tad1 olmadigindan i¢ine sekerin yani sira siit, vanilya gibi aroma verici
malzemeler katilir. Tim bu malzemeler ¢ikolatanin daha lezzetli ve pliriizsiiz
olmasim saglar.

Cikolata, iiretim merkezlerinde kalip haline getirilir.

Cikolata yapimi i¢cin hazirlanan sivi karisim kaliplara dokiilir. Ardindan
kontrolli bir bicimde 6nce yavasg yavas 1sitilir, daha sonraysa sogutulur. Boylece
kolay kolay dagilmayan kati bir yap1 elde edilir.

Cikolatalar pek cok asamada herhangi bir bicim bozuklugu olmamas:
acisindan kontrol edilir: Kaliba dokildiklerinde, kaliptan cikarildiklarinda,
paketlendiklerinde... Kaliplardan c¢ikarilan c¢ikolatalar paketlenir ve satis
noktalarina dagitilir.
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4. OKUMA

CIKOLATAYLA ILGILI ILGING BILGILER

Bildigimiz anlamda ilk g¢ikolata
tableti 1847 yilinda Ingiltere’de
uretilmigtir.

(Cikolatanin, erime noktasi viicut
sicakligimizdan daha distiktir. Bu
nedenle cikolatay1r avucumuzda bir
stire beklettigimizde erimeye baglar.

Beyaz cikolatada kakao kati maddesi
olmadigindan bazi ¢ikolata ustalar1 beyaz

cikolatayi cikolata olarak kabul etmez.

Kimi zaman ¢ikolatanin tizerinde beyaz lekeler olustugunu gérmiigstintizdiir.

Cikolata uygun kosullarda saklanmadiginda i¢indeki kakao yagi ytiizeye c¢ikar.

Bu nedenle de ¢ikolatanin tizerinde beyaz lekeler olusur.

Ortalama buiytklikteki bir kakao agacinin yil boyunca verdigi meyvelerden

yaklasik 2 kilogram kadar cikolata elde edilir.

Uzay yolculuklarinda, cikolata gibi
kalorisi yiuksek, kolay paketlenebilen
ve kirint1 olusturmayacak yiyecekler
tercih edilir. Ilk ¢ikolata, Rus kozmonot
Yuri Gagarin’le birlikte 1961 yilinda
uzaya gonderilmigtir.

Cikolatanin insan saglhigina baz
yararlar1 olsa da c¢ikolatay1 fazla
tikettigimizde c¢ikolatanin igeriginde
bulunan bir kimyasalin zehirlenmeye

yol actig1 bilinmektedir.

Rus kozmonot Yuri Gagarin’in temsili resmi

Tugce Ingora, Bilim Cocuk, TUBITAK, Ocak 2021

(5. sinif seviyesine uygun sekilde diizenlenmistir.)
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1.

2.

SORULAR

Kakaonun ana vatani neresidir ve kakao diinyaya nasil yayilmigtir?
Yaziniz.

Metne gore, kakao yetistiriciligi yapan ilk uygarhk hangisidir? Yaziniz.
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3.  “Okudugunuz metinde “Olmekler”, “Mayalar” ve “Aztekler” tarafindan

kakaonun kullanim gekline dair bilgiler verilmigtir.”

Asagidaki tabloda verilen kullanim sekillerinin bu uygarliklardan
hangilerine ait oldugunu, ilgili boliimleri isaretleyerek belirtiniz.

Kakaonun Kullanim Sekli Mayalar | Olmekler | Aztekler
Cesitli hastaliklarin
tedavisinde ilag olarak

kullanmiglardar.
Nasil tukettikleri
bilinmemektedir.

Su, baharat, aci1 biber ve
bal gibi cesitli malzemelerle
karistirip kopikli igecek
olarak tliiketmiglerdir.

Para birimi olarak

kullanmiglardir.

4.  Kakao tiretiminde “mayalama”nin amaclar1 hangileridir?
Uygun olan biitiin secenekleri isaretleyiniz.
] Ortaya hos bir koku citkmasini saglamak
_|Kakao meyvelerinin ¢ekirdeklerini ¢ikarmak
| Cekirdeklerin ac1 tadini1 azaltmak

] Kakaoyu, zararli mikroorganizmalardan arindirmak
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Toz kakaonun olusum agsamalarini agsagida numaralandirarak
gosteriniz.

Birincisi sizin i¢in numaralanmigstir.

... Kabuklarindan c¢ikarilan ¢ekirdekler ve posa ahsap kutulara
ya da topraga kazilan ¢ukurlara yerlestirilir. Bunlarin tsti bazen
muz yapraklariyla kapatilir.

1. Kakao meyvelerinin kabuklar1 bigakla acilarak iclerindeki posa ve
cekirdekler (tohumlar) ayiklanir.

... Ayiklanan ¢ekirdeklerin, renkleri koyu kahverengiye déonene kadar
kavrulduktan sonra tatlar1 keskinlegsir.

...Kavrulma igleminden sonra kabuklari1 ayiklanan g¢ekirdekler
ogutllerek kakao ezmesi elde edilir ve bu ezmeden kakao yagi ¢ikarilir.

... Mayalanma sonucunda aci tadi azalan ve hog bir koku yaymaya
baglayan cekirdekler, glineste ya da firinda kurutulduktan sonra
aralarinda bulunan yabanci maddeler ayiklanir.

... Cukurlara yerlestirilen ya da ahsap kutulara koyulan ¢ekirdekler
mayalanmaya birakilir.

... Kakao yagi ¢ikarildiktan sonra geriye kalan malzeme, ¢giitiilerek
toz kakao haline getirilir.

Cikolatanin i¢ine farkli aroma ve gidalarin eklenmesinin amaci nedir?
Yaziniz.
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7.  Katicikolatanin icecek yapiminda kullanilmak tizere satildigi ilk ilkeyi
yaziniz?

8.  (Cikolata ham maddelerinden biri, gikolata yapiminda farkli oranda
kullanilir. Bu maddenin adini ve farkli oranda kullanilma nedenini
yaziniz.

I
9.  (ikolatanin kaliplara koyularak tablet seklinde tiretimi, ilk tiretiminden

iki yiizyili agkin bir siire sonra basarilabilmistir. Bunu, metindeki hangi
bilgiler dogrulamaktadir? Yaziniz.
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10. 1961 yilinda uzay yolculugunda olan Rus kozmonot Yuri Gagarin’e
beslenmesi i¢in ¢ikolata gonderilmistir. Cikolatanin tercih edilme
nedenleri hangileridir?

Uygun olan biitiin secenekleri isaretleyiniz.
_| Yiiksek kalorili olmas:
] Uzayda yer ¢cekiminin olmamasi
] Kolay paketlenebilmesi

_ | Kirmnt1 olusturmamasi

I
11. Okudugunuz metinlerden edindiginiz bilgileri asagidaki tabloda

isaretleyerek belirtiniz.

Cikolata cesitleri

Kakao agacinin boyutlar:

Kakao meyvelerinin toz haline gelme asamalari

Bir dilim c¢ikolatanin kalori miktar:

Cikolata satisini artiran faktorler

Kakao agacinin yetistirildigi yerler

Cikolata tiretiminin tlke ekonomisine katkilar:

Fazla gikolata tiiketiminin zehirlenmeye neden oldugu

Kakao meyvelerinin 6zellikleri
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12. Okudugunuz metinlerde “beyaz cikolata’yla ilgili verilen bilgileri
yaziniz.

1.

I
13.  Cikolata uygun kosullarda saklanmadiginda tlizerinde beyaz lekeler

olusur. Bunun nedenini yaziniz.

I
14. Okudugunuz metinlerde li¢ ayr1 baslik kullanilmistir. Bu metinleri

tek bir baglik altinda vermeniz istenseydi hangi baghg: kullanirdiniz?
Yaziniz.
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