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Kako nastane
«~popcorn oz. pokovka?

Angleska beseda ,,pop” pomeni pociti in ,,corn”
pomeni koruza. Ce gremo v kino ali si ogledamo
film, radi jemo pokovko oz. kokice.

Ze Indijanci v Severni in JuZzni Ameriki so poznali kokice. Izkopanine dokaZejo, da
so Azteki Ze pred 5000 leti uporabljali koruzo. Koruzni storz so drzali ¢ez ogenj
ali ga pekli v posodah. Ko je Kristof Kolumb prispel v Ameriko, so praprebivalci
mornarjem ponudili kokice.

(Prvi stroj za kokice so zgradili leta 1885. )

Samo previdno posusena koruza lahko po¢i. Ce so zrna presuha, lahko nastanejo
razpoke. Skorja koruznega zrna mora biti trda. Ce koruzna zrna segrejemo/pec¢emo,
nastane pritisk pod skorjo. Uporabimo posebna zrna. Vecina koruze sestoji iz
Skroba. Vmes pa so odprtine, napolnjene z vodo.

Na vro¢i povrsini koruzno zrno poti. Ce zrno segrejemo, nastane vodna para. Vodna
para potrebuje ve¢ prostora in pod skorjo se zvi$a pritisk. Ce temperatura doseze
170 °C, zrno ,eksplodira® Pri temperaturi 180 °C po¢ijo skoraj vsa zrna. Skrob
zaradi vodne pare postane zelo vlazen, se razsiri in nastane pena. Ko ni vec vlage,
Skrob otrpne. Zvok, ki ga sliSimo, ustvari vodna vlaga. Prazni prostori v Skrobu so
kot resonancno telo kitare in ojacijo zvok.

(Kokice napravimo lahko tudi )
z amarantom, ajdo ali kvinojo.
Poznamo kokice s karamelom,

s soljo, s cokolado, s karijem
(curry) ali z oljem mandarin.

V nekaterih dezelah uporabljajo
kokice kot boZicne okraske, za
dopolnilo pri transportu v Skatlah;
poskusili so tudi Ze zgraditi
opremo iz kokic.






