CIKOLATA: AZTEK IMPARATORU MONTEZUMA’NIN iCECEGI
Cikolatanin kesfi, M.O. 1500°e uzanir. Amerika Kitasi’nin kesfi sayesinde,
Aztekler ve Mayalarin yiizlerce yil boyunca kutsal saydigi ¢ikolatayla tanistik.

Aztekler ve Mayalar I¢in Cikolata, Tanrilarin Liitfu Sayihirdi

Cikolatanin ne zamandan beri tiiketildigi tam olarak bilinmiyor. Orta
Amerika’da kakao agac1 meyvesinin M.O. 1500°de degerlendirildigi biliniyor.
Azteklerin alfabesi olmadigi i¢in kakao hakkindaki bazi bilgiler Mayalarin yazili
belgelerinden elde edildi. i1k yillarda kakao meyvesi yabani agaclardan
toplanirdi. Tiiketim artinca halk kendi agaclarini dikerek meyve iiretmeye
basladi. Orta Amerika halki, ¢ikolatay: giiniimiizdeki gibi kati halde tiiketmezdi.
Aztekler ve Mayalar, kakao meyvelerinin ¢ekirdeklerini ¢ikartip mayalar ve
kuruttuktan sonra kavururdu. Kavrulmus ¢ekirdekler ogiitiilerek kakao yagi ve
kakao tozundan olusan bir karisim elde edilirdi. Bu karisima su, misir unu ve aci
kirmiz1 biber katilir ve ardindan karisim bir kaptan digerine birkag kez
aktarilarak kopiirtiiliip icilirdi. Igecegin rahatlatici ve yorgunluk hissini dnleyici
ozelligi nedeniyle, Aztekle ve Mayalar kakaonun tanrilarca bir liituf olarak
gonderildigine inanirdi. Mayalar, kakao i¢ecegini yalnizca iist tabakanin
igmesine izin verir ve halki kakaodan uzak tutardi. Kakaoda bulunan teobromin
adli maddenin, kas gevsetici ve damar genisletici etkisi vardir. Kakaodaki
seratonin ise antidepresan etkisine sahiptir. Feniletilamin de viicudun, mutluluk
hormonu olan endorfin salgilamasini saglar. Aztekler, iklim nedeniyle kakao
agaci yetistiremedigi icin Mayalar’dan kakao ¢ekirdegi ithal ederdi. Bu
cekirdekler para yerine de kullanilirdi. Bir avokado 3 ¢ekirdege ve bir hindi 100
cekirdege satilirdi. Aztekler, 1400°de Orta Amerika’nin tamamini ele gegirince
isgal ettikleri kentlerden her y1l vergi olarak kakao c¢ekirdegi tahsil etti. Aztek
Imparatoru Montezuma’nin giinde 50 fincan siv1 ¢ikolata igtigi biliniyor.

kavanozundan uzak durmasi i¢in uyariyor



Cikolatay, Ispanyollar Diinyaya Yaydi

Cikolata kelimesi Ispanyolca “chocolate”den gelir. Ispanyolca’ya ise Azteklerin
act su anlamina gelen “chocolatl” kelimesinden adapte edilmistir. Amerika
Kitas1’n1 kesfeden Kristof Kolomb’un Ispanya’ya gétiirdiigii kakao ¢ekirdekleri
ilgi cekmemisti. Daha sonra Aztek Imparatoru Montezuma’y1 61diiriip hazinesini
alan Ispanyol kaptan H. Cortes, Ispanya’ya bol miktarda kakao gétiirdii. Ispanya
ve Portekiz saraylarinda cikolata igecegi sevildi ve zamanla icecege vanilya, bal
veya seker kamist suyu eklenerek i¢ilmeye baslandi. Daha sonra ¢ikolata halka
ulast1 ve eczanelerde; sakinlestirici, mide ilaci, oksiirtik ilac1 ve afrodizyak
olarak da satildi. Talep artinca 1585°te Meksika’dan kakao ithalat1 bagladi.
Avrupalilar, Afrika ve Orta Amerika’da kakao agaci yetistirmeye basladi.
Fransa’da kraliyet ailesi ve asiller disindakiler ¢ikolata icemezdi. ilk kez
Ingiltere’de s1v1 ¢ikolata satis merkezleri acildi, miisterileri zengin ve asil
erkeklerdi. Kakao ¢ekirdekleri el veya riizgar degirmenleriyle ogiitiiliirdii. Buhar
makinesinin icadiyla kakao tiretimi artt1. Siit ve seker katilmis sicak ¢ikolata
yayginlasti. Kakao ¢ekirdeginden elde edilen kakao yagi-kakao tozu karisimini
presleyerek yagindan ayirmay1 1828°de Hollandalilar baslatti. Kakao tozuna siit
veya siit tozu ile yeteri kadar kakao yag1 ve seker eklenerek ilk kat1 ¢ikolata
yapildi. Cikolataya, seker ve kakao yaginin ayrismamasi i¢in lesitin veya benzeri
emiilgator maddeler katildi.

Kakao gekirdekleriyle dolu
kakao meyvesi

Modern Cikolatalar Bilgisayar Kontrollii Makinelerle Yapiliyor



Kakao agaclari, Ekvator’a yakin tilkelerde kiiciik aile ¢iftliklerinde yetistirilir.
Meyve elle toplanir ve dis kabugu kesilerek c¢ekirdekleri ¢ikartilir. Cekirdekler
yumusaktir ve boyutlar1 kahve ¢ekirdegi kadardir. Cekirdekler, muz yapraklari
arasinda bir hafta boyunca mayalanmaya birakilir. Cekirdekteki proteinler,
mayalanma sirasinda enzimlerce parcalanir ve amino asitlere doniisiir. Bunun
sonucunda, ¢ekirdegin kakao kokusu ortaya ¢ikar ve aci tadi azalir. Cekirdekler
giines altinda kurutulup temizlenir ve diinyanin farkli bolgelerindeki fabrikalara
gonderilir. Fabrikada, disindaki zar ¢ikartilan ¢ekirdekler kavrulur ve 6giitiiliir.
Ogiitiilen ¢ekirdeklerden, koyu kivamli kakao yag1 ve kakao tozu karisimi elde
edilir. Karisim preslenince, kakao yagi kakao tozundan ayrilir. Oda sicakliginda
(20 derece) katilasan kakao yag1 soguk odada depolanir. Presten, sert bloklar
halinde ¢ikan kakao ogiitiilerek tekrar toz haline getirilir. Toz kakao, kakao yagi,
seker, siit, vanilya, kivam verici ve emiilgator gibi maddelerden olusan karisim
kazanlarda karigtirilir. Elde edilen kat1 haldeki ham ¢ikolata ogiitiilerek
parcaciklarin boyutu, 15 mikrona (insan saginin 1/8°1) diisiiriiliir. Ardindan,
1sitilmis kazanlarda karistirilarak olgunlastirilan ¢ikolata, kaliplarda
sekillendirilip paketlenir.
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Kralice Marie Antoinette’in resminin
kullanildigi bir gikolata reklami



Osmanh Donemi’nde Cikolata, Pastane ve Eczanelerde Satilirdi

Sicak cikolata igme adeti Avrupa’da yayginlasinca cikolata, 1699°da Istanbul’a
da geldi ama pek sevilmedi. Cikolatanin zamanla padisah ve saray
mensuplarinca begenilmesi, halk arasinda yayginlagsmasini hizlandirdi. Bu
konuda elde fazla belge yok, ancak 1850’lerde Istanbul’da baz1 pastanelerde
sicak ¢ikolata i¢ildigi biliniyor. O yillarda Avrupa’da oldugu gibi Istanbul’da da,
cok sayida hastalig1 onledigine inanilan ¢ikolata, eczanelerde de satilirdi. Sivi
¢ikolata satan Istanbul’un en eski pastanelerinden biri de Valori Pastanesi idi.
Osmanl1 doneminde Avrupali sirketlerce pazarlanan ¢ikolata, halk arasinda
Avrupalilarm icadi sanilirdi. Istanbul’da, Avrupa iiretimi olan farkli marka
cikolatalar satilmis olsa da 1909°dan bu yana sadece Nestle kesintisiz olarak
hizmet verebilmistir. Sultan Abdiilhamit doneminde ¢ikolataya sarayda ¢ok
deger verilirdi. Ulkemizin ilk ¢ikolata fabrikasi 1927°de Ferikdy’de kuruldu.

Aztek Imparatoru Montezuma’nin ¢ikolatasi zamanla diinyaya yayildi. Cikolata
i¢in yilda 3,5 milyon ton kakao ¢ekirdegi isleniyor, ¢ekirdegin tonu 3 bin dolar.
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