'Bitkiler '

Cikolata, yediden yetmise hemen herkesin
sevdigi yiyeceklerin basinda geliyor. Yiizlerce yil-
dan beri ana maddesi, kakao bitkisi tohumlarinin
ogiitiilmesiyle elde edilen kakao. Ancak cikolata,
pahalihgina bagh olarak bir zamanlar yalnizca
zenginler ve asiller tarafindan tiiketilebiliyordu.
Bu nedenle biliminsanlari cikolata iiretilebilecek
alternatif bitkileri arastirdilar. Bu ayki yazimizda
da cikolata yapiminda kakao disinda kullanilabi-
len bu bitkileri tanitmaya calisacagiz.

Cikolatanin kesfi, bundan yaklasik 1800 yil
oncesine dayaniyor. Biliminsanlarinin yaptigi ca-
lismalara gore, cikolatayi ilk kesfedenler, Maya-
lar. M.S. 250-900 yillarinda Orta Amerika’da ya-
samis olan Mayalar cikolatayi bugiinkii gibi degil,
baharatli, aci bir icecek olarak kullaniyorlardi.
Maya uygarligiyla ilgili olarak yapilan arkeolojik
calismalarda ortaya cikan kaplarda, cikolata ka-
lintilarina ve cikolata yapan, kakao toplayan in-
san figiirlerine rastlaniyor. Arkeologlar Mayala-
rin kesin olarak tropik ormanlarda yetisen kaka-
0 agacinin sirrini ne zaman ogrendiklerini bilmi-
yorlar. Mayalar, cevreden topladiklar kakao to-
humlarini bahgelerine dikerek ilk kakao tarimini
baglatmis oldular. Kakaoyu bugiinkii yontemlere
benzer sekilde isliyorlardi. Kakao tohumlarini
topladiktan sonra onlari kurutup, fermente edi-
yorlar ve atesin lizerine koyduklari demir tavalar-
da kavuruyorlardi. Kavrulan tohumlarsa kabukla-
rindan cikarilarak kiiciik taslarla 6giitiiliiyordu.

Mayalar kakaodan iirettikleri bu triinii icecek
olarak kullaniyorlardi. Kakao tohumlarinin cok
kuvvetli ve aci bir aromasi vardi. Bu yiizden Ma-
yalar bu 6giitiilmiis tohumlari misir unu, biber ve
birka¢ baharatla karistirip bir
macun haline getiriyor ve kulla-
nacaklari zaman icine su ekle-
yerek macunu swvilagtiryorlar-
di. En son olarak da suyla ka-
ristirilmig bu ilkel cikolatayi bir
kaptan digerine bosaltarak ko-
piirtiiyor ve dyle iciyorlardi.
Mayalar cikolatayr sosyal ve
dinsel nedenlerle iciyorlardi.
Maya donemi boyunca statiileri
ne olursa olsun herkes bu ciko-
latali icecegi icebiliyordu. An-
cak bu icecek daha cok toren-
lerde kullanilyordu. Cikolata
icmek icin kullanilan kaplarsa,
icecek kisinin statiisiine gore
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yapiliyordu. Din ve devlet islerindeki torenlerde
kullanilan bu cikolatali icecek, yeni evlenen cift-
lere de diigiin torenlerinde sunuluyordu.

1400’1 yillarda Orta Amerika’ya egemen
olan Aztekler de, Maya topraklarina ulasinca ka-
kao ve cikolatayla tanismis oldular. Ancak kaka-
o Aztek uygarliinda icecek olmasi yaninda, para
olarak da kullaniliyordu. Aztekler de cikolatayi
iciyor ve bazen kutsal torenler icin renklendire-
rek kullaniyorlardi. Bu uygarlikta cikolatay sade-
ce soylular, din adamlari ve tiiccarlar igebiliyor-
du. Ciinkii o donemde cikolata pahali oldugu icin
onu icmek bir ayricalikti. Fakat herkes kakao to-
humlarini para olarak kullanabiliyordu. Kakao-
nun para gibi kullaniimasinin nedeni, bu tohum-
larin hem degerli olusu hem de taginabilmesinin
kolayligiydi.

1500’1i yillara kadar yalnizca Amerika kita-
sinda bilinen kakao ve cikolata, zengin madenler
aramak amaciyla yaptiklari gezilerin birinde Az-
tek topraklarina ulasan ispanyol denizcilerce de
kesfedilmis oldu. ispanyollar bu lezzetli icecegi
Avrupa’ya getirerek cikolatayi yeni diinyaya tanit-
tilar. Kakaoyu fethettikleri topraklarda yasayan
insanlardan saghyorlardi. Daha sonra Aztek soy-
lularinin tiim zenginliklerine el koyarak, Aztek-
ler’in para olarak kullandiklari kakaolari savas
ganimeti olarak Avrupa’ya getirdiler. i§te bu ne-
denle ortacagda kakao ve cikolata en pahali yiye-
ceklerdendi.

Avrupa’nin 6nde gelen iilkelerinden ingiltere,
Hollanda ve Fransa, cikolata yetistirmek iizere
ekvatora yakin bolgelerde koloniler kurmaya bas-
ladilar ve yakaladiklari insanlari kolelestirerek
bunlari kakao tariminda kullandilar. Bu dogrultu-
da ingilizler Sri Lanka’da, Hollandalilar Venezue-
la’da, Java ve Sumatra’da, Fransizlar ise Bati
Hindistan’da kakao agaci yetistirmek icin koloni-
ler kurdular. Bu sirada Avrupali biliminsanlari da
bos durmayarak kakaoya benzer ozelliklere sa-
hip, kakao yerine kullanabilecekleri ve daha ko-
lay iiretilebilen bitkileri arastirmaya bagladilar.
Boylece kestane, keciboynuzu, thlamur ve su ka-
ranfili bitkilerinin kakao yerine kullanilabilecegi
ortaya ¢ikti.

Ulkemizde de bolca yetisen bu bitkiler simdi-
lerde kakaonun kolayca bulunabilmesi ve o giin-
lere gore ¢ok daha ucuz olmasi nedeniyle cikola-
ta yapiminda kullaniimiyorlar. Ama yine de biz
bu bitkileri tanitarak nasil kullanildiklarini anlat-
maya calisalim.

Kestane (Castanea sativa): biiyik bir aga¢
olan ve nemli bélgelerde yasayan kestane agaci,
meyveleri nedeniyle en kolay taninan agaclardan
biridir. Haglayarak ya da kebap
yaparak yedigimiz kestaneler,
kestane agacinin tohumlaridir.
Besleyici bir gida olan kestanenin
biinyesinde %7 oraninda yag, %
11 oraninda protein ve geri kalan
kisminda da seker bulunuyor. Bir
zamanlar kestane tohumlari kuru- (8

tulup dgiitiilerek un haline getiriliyor ve ekmek,
kek gibi unlu mamullerin yapiminda kullaniliyor-
du. Kestanelerin kaynatilmasi ve sikilmasiyla el-
de edilen yagi da cesitli tatlilarda katki maddesi
olarak kullaniiyor. Bunun disinda kizartilmig
kestaneler ogiitiilerek kakao ye- ’
rine kullaniliyordu ve bu undan
cikolata yapiliyordu.
Keciboynuzu (Ceratonia sili-
qua): Akdeniz havzasimin en ka-
rakteristik agaclarindan olan ke-
ciboynuzu da kestane gibi besin
bakimindan zengin bir agac. Ol-
gunlastiginda siyah olan ve sert,
kivrik yapisiyla boynuza benze-
yen keciboynuzu meyveleri, %55
oraninda seker, %10 oraninda
protein ve %6 oraninda yag iceri-
yor. Ancak lifli ve sert olmalari
nedeniyle bu meyveler taze ya da
kuru olarak pek fazla tiiketilme-
yip gida sanayiinin bircok alanin-
da katki maddesi olarak kullanili-
yorlar. Ornegin kuru meyvelerin
ezilerek kaynatilmasiyla keciboynuzu pekmezi el-
de ediliyor. Bunun disinda kurutulmus etli kisim-
lar kavrularak kakao yerine, cikolata iretiminde
kullaniliyor.
lhlamur (Tilia sp.): Ulkemizde
en sik kullanilan sifali bitkilerden
olan thlamur da cikolata bitkile-
rinden. Genellikle cicek ve cicek
yapraklari demlenerek cay olarak
kullanilan thlamurun cicekleri ve
olgunlasmamis meyveleri kavrula-
rak oddtiliiyor. Meydana gelen
bu iiriin de kakao yerine cikolata
imalatinda kullaniliyor. Bir za-
manlar Avrupa’da bu amacla tica-
ri bir sekilde iiretilen thlamur ezmeleri giiniimiiz-
de kakaonun kolayca bulunabilmesi nedeniyle ar-
tik tretilmiyor.
Su karanfili (Geum rivale): Bu
tir, gilgiller ailesinden olup, 20-
50 cm yiikseklikte, parcali yaprak-
Ii, sari cicekli cok yillik otsu bir bit-
kidir. En ¢ok kullanilan ¢ikolata
bitkilerinden olan su karanfilinin
kurutulmus ya da taze koklerinin
kaynatiimasiyla elde edilen suyu,
sicak cikolataya benzer. Bu amac-
la kullanilan su karanfilleri ilkba-
harda ya da sonbaharda toplana-
rak kurutulur ve bu sekilde yil bo-
yunca kullanilabilir.
Bunun disinda su karanfilinin kokleri
baharat olarak da islev goriiyor.
icinde bulundugumuz bahar ayla-
rinda siz de bu bitkileri cevrenizden

yagla evinizde cikolata yapabilir ve
degisik lezzetler elde edebilirsiniz.
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