
Çikolata, yediden yetmifle hemen herkesin
sevdi¤i yiyeceklerin bafl›nda geliyor. Yüzlerce y›l-
dan beri ana maddesi, kakao bitkisi tohumlar›n›n
ö¤ütülmesiyle elde edilen kakao. Ancak çikolata,
pahal›l›¤›na ba¤l› olarak bir zamanlar yaln›zca
zenginler ve asiller taraf›ndan tüketilebiliyordu.
Bu nedenle biliminsanlar› çikolata üretilebilecek
alternatif bitkileri araflt›rd›lar. Bu ayki yaz›m›zda
da çikolata yap›m›nda kakao d›fl›nda kullan›labi-
len bu bitkileri tan›tmaya çal›flaca¤›z. 

Çikolatan›n keflfi, bundan yaklafl›k 1800 y›l
öncesine dayan›yor. Biliminsanlar›n›n yapt›¤› ça-
l›flmalara göre, çikolatay› ilk keflfedenler, Maya-
lar. M.S. 250-900 y›llar›nda Orta Amerika’da ya-
flam›fl olan Mayalar çikolatay› bugünkü gibi de¤il,
baharatl›, ac› bir içecek olarak kullan›yorlard›.
Maya uygarl›¤›yla ilgili olarak yap›lan arkeolojik
çal›flmalarda ortaya ç›kan kaplarda, çikolata ka-
l›nt›lar›na ve çikolata yapan, kakao toplayan in-
san figürlerine rastlan›yor. Arkeologlar Mayala-
r›n kesin olarak tropik ormanlarda yetiflen kaka-
o a¤ac›n›n s›rr›n› ne zaman ö¤rendiklerini bilmi-
yorlar. Mayalar, çevreden toplad›klar› kakao to-
humlar›n› bahçelerine dikerek ilk kakao tar›m›n›
bafllatm›fl oldular. Kakaoyu bugünkü yöntemlere
benzer flekilde iflliyorlard›. Kakao tohumlar›n›
toplad›ktan sonra onlar› kurutup, fermente edi-
yorlar ve ateflin üzerine koyduklar› demir tavalar-
da kavuruyorlard›. Kavrulan tohumlarsa kabukla-
r›ndan ç›kar›larak küçük tafllarla ö¤ütülüyordu. 

Mayalar kakaodan ürettikleri bu ürünü içecek
olarak kullan›yorlard›. Kakao tohumlar›n›n çok
kuvvetli ve ac› bir aromas› vard›. Bu yüzden Ma-
yalar bu ö¤ütülmüfl tohumlar› m›s›r unu, biber ve

birkaç baharatla kar›flt›r›p bir
macun haline getiriyor ve kulla-
nacaklar› zaman içine su ekle-
yerek macunu s›v›laflt›r›yorlar-
d›. En son olarak da suyla ka-
r›flt›r›lm›fl bu ilkel çikolatay› bir
kaptan di¤erine boflaltarak kö-
pürtüyor ve öyle içiyorlard›.
Mayalar çikolatay› sosyal ve
dinsel nedenlerle içiyorlard›.
Maya dönemi boyunca statüleri
ne olursa olsun herkes bu çiko-
latal› içece¤i içebiliyordu. An-
cak bu içecek daha çok tören-
lerde kullan›l›yordu. Çikolata
içmek için kullan›lan kaplarsa,
içecek kiflinin statüsüne göre

tulup ö¤ütülerek un haline getiriliyor ve ekmek,
kek gibi unlu mamullerin yap›m›nda kullan›l›yor-
du. Kestanelerin kaynat›lmas› ve s›k›lmas›yla el-
de edilen ya¤› da çeflitli tatl›larda katk› maddesi
olarak kullan›l›yor. Bunun d›fl›nda k›zart›lm›fl
kestaneler ö¤ütülerek kakao ye-
rine kullan›l›yordu ve bu undan
çikolata yap›l›yordu. 

Keçiboynuzu (Ceratonia sili-
qua): Akdeniz havzas›n›n en ka-
rakteristik a¤açlar›ndan olan ke-
çiboynuzu da kestane gibi besin
bak›m›ndan zengin bir a¤aç. Ol-
gunlaflt›¤›nda siyah olan ve sert,
k›vr›k yap›s›yla boynuza benze-
yen keçiboynuzu meyveleri, %55
oran›nda fleker, %10 oran›nda
protein ve %6 oran›nda ya¤ içeri-
yor. Ancak lifli ve sert olmalar›
nedeniyle bu meyveler taze ya da
kuru olarak pek fazla tüketilme-
yip g›da sanayiinin birçok alan›n-
da katk› maddesi olarak kullan›l›-
yorlar. Örne¤in kuru meyvelerin
ezilerek kaynat›lmas›yla keçiboynuzu pekmezi el-
de ediliyor. Bunun d›fl›nda kurutulmufl etli k›s›m-
lar kavrularak kakao yerine, çikolata üretiminde
kullan›l›yor. 

Ihlamur (Tilia sp.): Ülkemizde
en s›k kullan›lan flifal› bitkilerden
olan ›hlamur da çikolata bitkile-
rinden. Genellikle çiçek ve çiçek
yapraklar› demlenerek çay olarak
kullan›lan ›hlamurun çiçekleri ve
olgunlaflmam›fl meyveleri kavrula-
rak ö¤ütülüyor. Meydana gelen
bu ürün de kakao yerine çikolata
imalat›nda kullan›l›yor. Bir za-
manlar Avrupa’da bu amaçla tica-
ri bir flekilde üretilen ›hlamur ezmeleri günümüz-
de kakaonun kolayca bulunabilmesi nedeniyle ar-
t›k üretilmiyor. 

Su karanfili (Geum rivale): Bu
tür, gülgiller ailesinden olup, 20-
50 cm yükseklikte, parçal› yaprak-
l›, sar› çiçekli çok y›ll›k otsu bir bit-
kidir. En çok kullan›lan çikolata
bitkilerinden olan su karanfilinin
kurutulmufl ya da taze köklerinin
kaynat›lmas›yla elde edilen suyu,
s›cak çikolataya benzer. Bu amaç-
la kullan›lan su karanfilleri ilkba-
harda ya da sonbaharda toplana-
rak kurutulur ve bu flekilde y›l bo-

yunca kullan›labilir.
Bunun d›fl›nda su karanfilinin kökleri
baharat olarak da ifllev görüyor. 

‹çinde bulundu¤umuz bahar ayla-
r›nda siz de bu bitkileri çevrenizden
toplayarak biraz süt, fleker ve bitkisel
ya¤la evinizde çikolata yapabilir ve
de¤iflik lezzetler elde edebilirsiniz.

yap›l›yordu. Din ve devlet ifllerindeki törenlerde
kullan›lan bu çikolatal› içecek, yeni evlenen çift-
lere de dü¤ün törenlerinde sunuluyordu. 

1400’lü y›llarda Orta Amerika’ya egemen
olan Aztekler de, Maya topraklar›na ulafl›nca ka-
kao ve çikolatayla tan›flm›fl oldular. Ancak kaka-
o Aztek uygarl›¤›nda içecek olmas› yan›nda, para
olarak da kullan›l›yordu. Aztekler de çikolatay›
içiyor ve bazen kutsal törenler için renklendire-
rek kullan›yorlard›. Bu uygarl›kta çikolatay› sade-
ce soylular, din adamlar› ve tüccarlar içebiliyor-
du. Çünkü o dönemde çikolata pahal› oldu¤u için
onu içmek bir ayr›cal›kt›. Fakat herkes kakao to-
humlar›n› para olarak kullanabiliyordu. Kakao-
nun para gibi kullan›lmas›n›n nedeni, bu tohum-
lar›n hem de¤erli oluflu hem de tafl›nabilmesinin
kolayl›¤›yd›.

1500’lü y›llara kadar yaln›zca Amerika k›ta-
s›nda bilinen kakao ve çikolata, zengin madenler
aramak amac›yla yapt›klar› gezilerin birinde Az-
tek topraklar›na ulaflan ‹spanyol denizcilerce de
keflfedilmifl oldu. ‹spanyollar bu lezzetli içece¤i
Avrupa’ya getirerek çikolatay› yeni dünyaya tan›t-
t›lar. Kakaoyu fethettikleri topraklarda yaflayan
insanlardan sa¤l›yorlard›. Daha sonra Aztek soy-
lular›n›n tüm zenginliklerine el koyarak, Aztek-
ler’in para olarak kulland›klar› kakaolar› savafl
ganimeti olarak Avrupa’ya getirdiler. ‹flte bu ne-
denle ortaça¤da kakao ve çikolata en pahal› yiye-
ceklerdendi. 

Avrupa’n›n önde gelen ülkelerinden ‹ngiltere,
Hollanda ve Fransa, çikolata yetifltirmek üzere
ekvatora yak›n bölgelerde koloniler kurmaya bafl-
lad›lar ve yakalad›klar› insanlar› kölelefltirerek
bunlar› kakao tar›m›nda kulland›lar. Bu do¤rultu-
da ‹ngilizler Sri Lanka’da, Hollandal›lar Venezue-
la’da, Java ve Sumatra’da, Frans›zlar ise Bat›
Hindistan’da kakao a¤ac› yetifltirmek için koloni-
ler kurdular. Bu s›rada Avrupal› biliminsanlar› da
bofl durmayarak kakaoya benzer özelliklere sa-
hip, kakao yerine kullanabilecekleri ve daha ko-
lay üretilebilen bitkileri araflt›rmaya bafllad›lar.
Böylece kestane, keçiboynuzu, ›hlamur ve su ka-
ranfili bitkilerinin kakao yerine kullan›labilece¤i
ortaya ç›kt›. 

Ülkemizde de bolca yetiflen bu bitkiler flimdi-
lerde kakaonun kolayca bulunabilmesi ve o gün-
lere göre çok daha ucuz olmas› nedeniyle çikola-
ta yap›m›nda kullan›lm›yorlar. Ama yine de biz
bu bitkileri tan›tarak nas›l kullan›ld›klar›n› anlat-
maya çal›flal›m. 

Kestane (Castanea sativa): büyük bir a¤aç
olan ve nemli bölgelerde yaflayan kestane a¤ac›,
meyveleri nedeniyle en kolay tan›nan a¤açlardan
biridir. Hafllayarak ya da kebap
yaparak yedi¤imiz kestaneler,
kestane a¤ac›n›n tohumlar›d›r.
Besleyici bir g›da olan kestanenin
bünyesinde %7 oran›nda ya¤, %
11 oran›nda protein ve geri kalan
k›sm›nda da fleker bulunuyor. Bir
zamanlar kestane tohumlar› kuru-
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