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Ozet

Osmanli Devleti doneminden Tiirkiye Cumhuriyeti’ne uzanan tarihi siiregte ¢ikolata ve kakaonun Osmanli diyarina ilk girisiyle
baslayan, Tiirk yemek ve tatl tarifleri igerisindeki kullanimina ait gelisim siireci, basilan tarif kitaplar iizerinden ele alinmustir.
Calismada, kakao agaci ve meyvesinin yetistirilmesi, islenmesi, ¢ikolata ve toz kakaonun tiretim siireci, ¢ikolata gesitleri, tarihte
cikolata ve kakaonun gelisimi hakkinda bilgilere yer verilmistir. Cikolata igerigine sahip olan ilk Tiirk tarif kitab1 olan 1880 yilt
basimi “Yeni Yemek Kitabi”’ndan baglayip, bir asirlik siiregte basilan tiim tarif kitaplar1 ¢aligma kapsaminda incelenmistir. 1880-
1980 yillar1 arasinda yayimlanan tarif kitaplari dokiiman analizi yontemi kullanilarak incelendiginde ¢ikolata ve kakao kullaniminin
yasanan endiistriyel gelismeler, savaslar ve ticari stratejilerle degisip, gelistigi goriilmektedir. Diinya ¢capinda yasanan gelismelerin
15181nda lezzeti ile bize haz veren gidalarin basinda gelen Mezoamerika yerlilerinin deyimiyle tanrilarin gidasi olan “Theobroma
cacao” tariflerimizde yer alarak yiyeceklere lezzet katmaktadir.
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Abstract

The historical process of the Ottoman Empire to the Republic of Turkey, and the process from the first Ottoman entry of cocoa to
the sale, benefiting from the pleasure of eating and dessert, the printed recipe will be discussed. In the study, information about the
cultivation and processing of the cocoa tree and its fruit, the production process of chocolate and powdered cocoa, the types of
chocolate, the development of chocolate and cocoa in history are given. All recipe books published in a century, starting from the
1880 edition of the "Yeni Yemek Kitab1", the first Turkish recipe book with chocolate content, were examined within the scope of
the study. When the recipe books published between 1880-1980 are examined using the document analysis method, it is seen that
the use of chocolate and cocoa has changed and developed with the industrial developments, wars and commercial strategies. In the
light of world-wide developments, "Theobroma cacao"”, which is the food of the gods, as the locals of Mesoamerica say, which is
one of the foods that give us pleasure with its taste, adds flavor to the foods by taking part in our recipes.
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Giris
[k defa Mezoamerika uygarhigi olan Olmekler tarafindan M.O. 1500 yillarinda icecek olarak tiiketilmeye
baglanan kakao daha sonra ayni cografyayi paylasan farkli uygarliklar olan Mayalar, Toltekler ve Aztekler
tarafindan da igecek olarak tiiketilmistir. Cografi kesifler sonrasi Avrupalilar kakao ile tanigmis, baglarda tipki
Mezoamerika uygarliklar1 gibi kakaodan igecek hazirlayip tiikketmislerdir. Gelisen endiistri ile birlikte ¢ikolata
once ila¢ ham maddesine ve daha sonra yenilebilir tabletlere doniismiistiir. Avrupa’da yasanan endiistriyel

gelismeler zamanla Anadolu cografyasini da etkilemis, cikolata insanlarin zevkle tiikettigi, enerji veren ve
saglikli bir gida haline gelmistir.

Cikolatanin kullanimina ait gelisim siireci tarih kitaplari, resmi arsiv evraklari, eski gazete ve reklam kayitlari,
glimriik arsiv belgeleri, isletmelerin tuttugu kayitlar ve tarif kitaplari taramasi sonucunda ortaya ¢ikartilabilir.
Osmanli donemi ve Tiirkiye Cumhuriyet’inde yazilmis olan tarif kitaplari, Anadolu’da ¢ikolatanin kullanimi
ve gelisim siirecinin ¢éziimlenmesinde 6nemli bir rol oynamaktadir. Tarif kitaplart donemin etkilerini yansitan
birer arag olma 6zelligini tasimaktadir. Tiirk tarif kitaplarina bakildiginda, Avrupa’nin etkisinin yani1 sira halk
tarafindan hangi ham maddelerin dénem igerisinde bulunabildigini de gérmek miimkiindiir. Basilan ilk Tiirk
yemek kitab1 olan “Malceii’t-Tabbahin’de” patates i¢eren tarifin olmasi ve o donemde Anadolu’da bilinmedigi
icin patatesin ne oldugunun agiklanmasi bunun bir 6rnegidir.

Osmanli cografyasinda 19. yiizyilin ortalarina kadar kii¢iik bir ziimre tarafindan igecek olarak tiiketilen
cikolata, endiistriyel gelismeler sonrasinda tablet olarak yenilebilen bir yiyecek haline gelmis ve daha genis
kitlelerce tiiketilmeye baglanmustir. 19. yiizy1l sonuna gelindigindeyse ¢ikolata artik tarif kitaplarindaki yerini
almugtir.

Cikolatanin tarif kitaplarina uzanan gelisim siirecini anlayabilmek i¢in kakao agaci ve meyvesini tanimak,
yetistirilme ve islenme asamalarini bilmek gerekir. Bunun yani sira ¢ikolata ve toz kakaonun iiretim siirecini
ve ¢ikolata gesitlerini bilmek konuya olan hakimiyeti arttirmaktadir. Olmekler’le baslayan ve Tiirk tarif
kitaplarina uzanan ¢ikolata ¢ekirdeklerinin gelisim ve kullanim siirecinin yolculugu ¢alismada ayrintili olarak
incelenmistir.

Kavramsal Cerceve
Cikolata ve Kakao

Kakao, 16. yiizyilin baginda Amerika Kitasi’nin kesfedilmesi sonrasi kiiresel olarak yayilmaya baglayan
egzotik gidalar arasinda yer almaktadir. Mezoamerika yerlileri tarafindan “Tanrilarin eti ya da gidas1”
(Teonanacatl) denilen (Tez, 2015), kakao meyvesinin agacina, Isve¢li doga bilimci ve botanik¢i Carl Von
Linné (Linnaeus) 1753 yilinda, “Theobroma cacao” adimi vermistir (Coe ve Coe, 2005). Canlilar
siniflandirmak i¢in iki terimli isim sistemini bulan Carl Von Linné, iki terimli ismin ilk terimi olan
Theobroma’y1 Yunanca’dan almistir ve bu sozciik “Tanrilarin yiyecegi” anlamina gelmektedir (Coe ve Coe,
2005). Ikinci terim olan Cacao ise yerel olarak Mezoamerika dillerinde kakao agaci ve meyveleri igin
kullanilmaktadir (Bynum ve Bynum, 2014).

Cikolata tarihte, ¢agdas batili insanlarin bildigi kat1 formuna ise ancak 19. yiizyilda ulasabilmistir. Bu zamana
kadar ¢ikolata yenilen bir gida olarak degil, icecek olarak tiiketilmistir (Coe ve Coe, 2005). Amerika yerlileri
meyvenin sulu etini yemekte, 6giitiilmiis gekirdeklerini chilli biberi ve vanilya gibi tatlandiricilarla karistirarak
icmistir (Bynum ve Bynum, 2014: 146).

Kakao agaci her cografya ve kosulda yetistirilebilecek bir bitki degildir. Stabil hava sicakligina, diizenli ve
siirekli yagan yagmurlara, bol neme, onu riizgardan ve giines 1s18indan koruyacak uzun agaglara ihtiyag
duymaktadir. Kakao agaci ideal yasama alanini, Ekvator’un 20°kuzeyi ile 20° giineyi arasina yayilan bir toprak
cizgisinde bulur (Hegri ve Buosi, 2008: 45). Ekvator etrafinda yer alan bu dar bolgede sicaklik 20°C ile 35°C
arasindadir. Burasi sicak ve nemli bir iklime sahiptir; kakao bitkisi burada muz ve palmiye gibi bilyiik agaglarin
gblgesinde bag diigmani olan sert riizgardan ve dogrudan gelen giines 1s181indan etkilenmeden yetisebilir (Hegri
ve Buosi, 2008: 45). Boyu dogal ortaminda 12-15 metreye ulasir. Plantasyonlarda yetistirildiginde boylar 4-
10 metre civarinda olur (Giirsoy, 2005). Plantasyonlar Afrika, Asya ve Latin Amerika’nin yagmur
ormanlarinda yer almaktadir. Fildisi sahilleri, Gana ve Endonezya’da yiiklii miktarda iiretilmesine ragmen,
yine de en biiyiik iiretici Afrika’dir ve giiniimiizde bir¢ok kdy i¢in en biiylik gelir kaynagidir (Hegri ve Buosi,
2008). Kakao agacindan yilda iki kez meyve alinabilir (Giirsoy, 2005: 43). Her bitkinin iiretim devresi 25
yildan 6teye gitmemekte, dmrii dolan agaglarin yerleri geng bitkilerle degistirilmekte ve bu bitkiler ancak 5 yil
sonra ilk meyvelerini verebilmektedir (Hegri ve Buosi, 2008).

289



Tinmaz vd., | Journal of Gastronomy, Hospitality and Travel, 5(1) — 2022

Parlak ve oval-elips bi¢iminde yapraklara sahip olan kakao agaci 5-6 ana dala sahiptir ve dallar yelpaze
bigiminde yukariya dogru yiikselmektedir. Ileride meyveyi olusturacak olan ¢igekleri dogrudan govde ya da
ana dallar lizerinde agmaktadir. Dikiminden sonra besinci yila dogru agmaya baglayan ¢iceklerin sadece %5’
tozlasabilmektedir (Hegri ve Buosi, 2008). Agacin ¢icekleri yalnizca tatarcik sinekleri tarafindan tozlasarak
dollenebilir. Iyi iiriin veren bir agagtan ise yilda 30 kadar meyve elde edilebilir (Bynum ve Bynum, 2014).
Doéllenme sonrasi cabosse (kakaonun olgunlasmamis meyveleri) veya cabossidi denilen meyvelerin
toplanmast i¢in bes ay gegmesi gerekmektedir. Meyveler genel olarak oval bir sekle ve 15-30 cm uzunluga, 7-
10 cm genislige sahiptir. Her meyve genel olarak 30 ila 40 arasinda ¢ekirdek icerir ve bu ¢ekirdeklerin tad:
acidir. Cekirdekler meyvenin beyaz ve tath etli kisminin i¢inde yer alir (Hegri ve Buosi, 2008). Cekirdekler
kahverengi ya da koyu kirmizi renginde, 2-3 cm boyundadir. Cekirdekler beyaz renkli, yapiskan, eksi-tatli bir
tadi olan meyve 6zl ile kaplhdir. Nisasta, protein ve yag 6zleri bakimindan zengin olan ¢ekirdeklerin besin
degeri ise yiiksektir. (Hegri ve Buosi, 2008).

Kakao agacinin temelde ii¢ farkl tiirii vardir (Criollo, Forastero, Trinitario) ve her tiir kendine 6zgii niteliklere
sahiptir. Criollo rafine bir aromaya sahip, ince kabuklu meyveleri olan az mahsul veren en degerli cinstir (Hegri
ve Buosi, 2008). Plantasyonlarda orijinal Mezoamerika varyetesi Criollo yetistirilmekteydi. Kaliteli tiriin veren
bu agacin dezavantaji ise hastaliklara karsi ¢ok direngsiz olmasiydi. Trinidad plantasyonlarini neredeyse
kokiinden kurutan bir kiif mantarindan sonra, Criollo yerine daha saglam bir varyete olan Forastero ekilmeye
baglanmistir (Bynum ve Bynum, 2014). Bol {iriin veren Forastero daha dayanikli bir bitki tipidir ve ekimi
kolaydir. Meyveleri daha kalin ve kaba kabukludur, aromasi ise daha keskindir. Forastero agacindan elde
edilen kakao genellikle bir¢ok ¢ikolatanin temel maddesidir ve kakao karigiminin %80’ini olusturmaktadir.
Trinitario ise diger iki tiirtin melezi konumundadir, her iki tiiriin de 6zelliklerini igeriginde barindirmaktadir.
Keskin ama rafine bir aromasi vardir ve en 6nemlisi ekimi daha kolaydir (Hegri ve Buosi, 2008).

Cikolata ve Kakaonun Uretim Siireci

Cikolata ve kakao iiretimi benzer siirecleri izlemektedir. Ogiitme islemi sonrasinda ise kakaonun iiretimi
cikolatanin iiretiminden farkli bir yol izlemektedir. Cikolata {iretimi i¢in temel olarak bes farkli islem
kullanilmaktadir. Bunlar;

eHasat ve isleme: Olgunlasma doneminde meyvelerin rengi yesilden sari-turuncuya doniismektedir. Bitki,
dallarina zarar verilmeden hasat edilerek 6zenle toplanmaktadir. Meyveler hasat sonrasi birkag giin siiren
olgunlastirma siirecine alinir. Cekirdeklere zarar verilmeden dig kabuklar kesilmekte ve ¢ekirdekler 6-7 giin
boyunca tiirlerine gére mayalanmaya birakilmaktadir. Bu islem yerde ya da muz yapraklariyla ortiilii tepsiler
icinde gergeklestirilmektedir. Mayalama esnasinda g¢ekirdekler bej renginden mor rengine doniigiir ve
kokmaya baglar. Mayalanma sorasi ¢ekirdekler bes giin boyunca giines altinda kurutulmaktadir. Kurutma
islemi mayalanma siirecini durdururken tohumlarin nemlerini kaybetmesine neden olmakta ve geriye sadece
%?3’liik bir kisim kalmaktadir (Hegri ve Buosi, 2008). Bu islem sonras1 ¢ekirdekler kalite kontroliinden gecerek
isleme tesislerine alinir.

eTemizleme ve kavurma: Cekirdekler bu asamada taslardan ve diger atiklardan ayiklanmaktadir. Kavurma
islemi kabuklar1 ufalanir hale getirir. Bu islem ayrica nemi minimuma indirerek, aromalar
keskinlestirmektedir (Hegri ve Buosi, 2008).

¢Ogiitme ve kakaoya doniisiim: Once kaba, daha sonra rafine bir giitme islemi ile ¢ekirdekler bu asamada
ogiitillerek kakao kitlesine doniismektedir. Bu islem esnasinda ortaya ¢ikan 1s1 kakao yagim eriyik hale
getirmekte ve bu kakaoya koyu macunumsu akiciligini vermektedir. Bu koyu kivamli siv1 “kakao kitlesi”,
diger bir adiyla da “gikolata likoriidiir” (Giirsoy, 2005). Bu kitle cikolata ve kakaonun ham halidir. Bu kitle
silindir tiiplere bosaltilip Hollandali kimyaci Coenraad Van Houten 1828°de icat ettigi hidrolik presten gegirilir
(Coe ve Coe, 2005). Bu pres sayesinde filtrelerden yalnizca kakao yagi gecmekte, kakao ise yogun ve yassi
bir kitle olarak silindirin i¢inde birikmektedir. Bu pres kakao kitlesini ¢cok ince toz haline getirerek, adeta rafine
edilmis bir ¢esit karisim elde edilmesini saglamaktadir. Coenraad Van Houten bu teknigi gelistirerek toz
kakaoyu, suda daha kolay ¢6ziinebilir hale getirmek i¢in alkalin tuzlariyla islemden ge¢irmistir (Hegri ve
Buosi, 2008). Bu iglem, bugiin de "ducthing" olarak adlandirilmaktadir. Toz halindeki kakaonun tadi bu sekilde
daha giiclii ve rengi daha koyu hale gelebilmistir.

eKaristirma: Bu asamada recetelere harfiyen uyularak, kakao likorii, kakao yagi, seker, siit tozu ve vanilya
recetede Dbelirtilen gramajlarda karisima eklenmekte ve homojen bir karisim ortaya ¢ikana kadar
karigtirilmaktadir. Karisim makinenin silindirlerinden gegirilmekte, elde edilen ¢ok ince toz, bitmis ¢ikolataya
sekil ve sertlik kazandirmaktadir. Bu tozun partikiillerinin orta boyutlar1 goriilemeyecek kadar kiigiiktiir; bu
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ozellik, ¢ikolatanin ince ve homojen bir yogunluga sahip olmasini saglar. Karistirma siirecinde 50°C'de, fazla
nemden arindirilmais, asit orani diisiiriilmiis ve ortaya ¢ikan 1s1 sonucunda istenmeyen kokular giderilmis olur.
Bu islem sonunda kitleyi sivi hale getirmek igin kakao yagi ve soya lesitini eklenmektedir. Lesitin ¢ikolatanin
yumusak olmasini ve kolay islenmesini saglar (Hegri ve Buosi, 2008: 51).

eTemperleme: Cikolata {iretiminin son asamasi olan temperleme de diizensiz kakao kristallerinin diizenli bir
sekilde kristalize olmasi saglanmaktadir. Bu islem i¢in hazir olan ¢ikolata 1s1l iglemlerden gegirilir. Ancak bu
islemden sonra ¢ikolata kaliplara konup sekil alabilir, parlaklik kazanir, piirtizsiiz bir kivam alir ve daha sonra
da paketlenip dagitimi yapilabilir (Hegri ve Buosi, 2008).

Cikolata Tipleri ve Ozellikleri

Teknolojik gelismeler ve tiiketici zevklerinin ¢esitlenmesi farkli ¢ikolata gesitlerinin igletmeler tarafindan imal
edilmesini saglamustir. Bu gesitlilikte dnemli olan ise kalitedir. Iyi bir ¢ikolata, icine istege bagli olarak kakao
eklenen, kokeni en iyi bitkilerden gelen kati kakaonun %40’ imdan azin1 icermemelidir. Bilesimde yalnizca
seker, siit ve aromalar vardir (Hegri ve Buosi, 2008: 55). Cikolatalarin temel olarak bes farkli ¢esidi vardir.
Bunlar;

e Bitter ¢ikolata: Gergek ¢ikolata tutkunlari tarafindan tercih edilen ¢ikolata tiiriidiir. Bu ¢ikolata gesidi yliksek
oranda kuru kakao icermektedir. Bitter ¢ikolata en az %60 kuru kakao, %40 seker, %38 kakao yag1 igermelidir.
Extra bitter ¢ikolata ise %70 kuru kakao, %30 seker, %38 kakao yag1 icermelidir (Hegri ve Buosi, 2008).

oSiitlii gikolata: ilk defa Isvigreli kimyac1 Henri Nestlé tarafindan iiretilen siitlii ¢ikolata (Tez, 2015), 6zelikle
gengler ve ¢ocuklar tarafindan en cok tiiketilen ¢ikolata tiirtidiir. Siitlii ¢ikolatalar en az %36 kuru kakao %42
seker, %42 kakao yagi icermelidir (Hegri ve Buosi, 2008).

eBeyaz cikolata: ilk defa Isvicreli gikolata sirketi Nestlé tarafindan iiretilen beyaz cikolata kuru kakao
icermeyen cikolata cesididir. Kuru kakao icermedigi i¢in soluk sar1 veya fildisi rengindedir. Beyaz ¢ikolata en
az %20 kakao yagi, %55 seker, %14 siit kuru maddesi ve %3,5 siit yagi icermelidir (http-1).

eRuby cikolata: Callebaut ile Jacobs Universitesi’nin ortaklasa yiiriitmiis oldugu ¢alisma ile ortaya ¢ikan yakut
pembesi renge sahip ruby gcikolatasinin adi, Ingilizce “yakut” kelimesinden gelmektedir. Callebaut
uzmanlarinin kakao cekirdeklerinde dogal olarak bulunan ve alisilmadik bir kirmizimsi pembe renk ile
meyvemsi bir tat saglayan bu bilesenleri kesfetmesi, bu ¢ikolatanin {iretilebilmesinin 6niinii agmistir. Callebaut
ruby cikolatalariin nasil iretildigiyle ilgili bir agiklama yapmamustir, buna ragmen c¢ikolatalarinda higbir
renklendirici ve meyve aromasi veren tatlandirici katki maddesi kullanmadiklarini belirtmektedirler. Ruby en
az %47,3 kuru kakao, %26,3 siit, %35,9 kakao yag1 icermelidir (http-2).

eKokolin (konfiseri) ¢ikolata: Kokolin, iginde siit yerine peynir alt1 suyu tozu igeren, kakao yag1 yerine de
bitkisel yag iceren ¢ikolata benzeri bir tath tiiriidiir (http-3). Kakao yagi barindirmamasindan dolay1 kokolin
ismini almistir. Konfiseri ise bu ¢ikolata benzeri iiriiniin tablet sekline getirilmis formudur. Kakao yagi yerine
bitkisel yaglar igermesi eritildikten sonra temperlenmeden kullanilabilmesini saglarken hizli bir sekilde
donuyor olmasi pastacilikta dekor iiriinlerinin yapiminda avantaj saglamasma neden olmaktadir. Aslinda bir
cikolata degildir fakat ¢ikolata yerine kullaniliyor olmasi onu ¢ikolata gesitleri arasina sokmaktadir.

Tarihte Cikolata ve Kakao

Kakao bitkisinin meyve ve ¢ekirdekleri ilk defa Mezoamerika uygarliklar1 olan Olmekler, Mayalar, Toltekler
ve daha sonra ise Aztekler tarafindan kullanilmistir. Kakao ile ilgili en eski arkeolojik bulgu, bugiinkii Meksika
ile Guatemala ve Belize sinirina yakin bir yerde olan Blue River kazisinda 19 nolu mezarda bulunmus olan
vazodur. Bu vazonun i¢inde kakaodan hazirlanmisg bir igkinin tortular1 bulunmustur (Gtirsoy, 2005: 18). Aslen
yabani bir bitki olan ve dogada kendiliginden yetisen kakao agacinin tatli meyvelerini ilk 6nce hayvanlarm
tiikettigi diisiiniilmektedir. Bu bitkinin dogal habitatina ait bdlgede yasayan ilk insanlar olan Olmekler’in, M.O
1500’lerde hayvanlar1 Ornek alarak bitkiyi yemeye basladigi ve daha sonra yetistirmeyi basardigi
diisiiniilmektedir (Hegri ve Buosi). Olmekler’den kakao agaci yetistirme gelenegini devralan Mayalar “ilk
kakao tarimint M.S 600’lerde Yucatan’in giineyinde gerceklestirilmistir (Tez, 2015: 239). Mayalar kiiltiirel
olarak kakao bitkisini ¢ok degerli gormektedir. Mayalara ait bir kakao tanrisinin olmasi ve onun onuruna her
y1l Mayalarin kakao bayrami diizenlemeleri de bu degerin bir gostergesidir (Bynum ve Bynum, 2014). Mayalar
sonrasi1 bolgede Toltekler’in hakimiyeti baglamistir. Toltekler de Mayalar gibi temel besinleri olan musirla ayn1
sekilde kakao tanelerini kavurup 6giitmeyi 6grenmislerdir. Boylelikle suda eridiginde daha akiskan hale gelen
yogun kivamli bir karigim elde edilebilmistir. Daha sonra bu i¢ecege ¢esitli baharatlar eklemis ve bu karigima
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xoco-atl (act su) adimi vermislerdir. Hazirladiklar1 bu i¢ecege ayni zamanda gii¢ ve bilgelik veren icecek
demislerdir (Hegri ve Buosi, 2008).

Toltekler bolgede 10. Yiizy1lda Mayalar’dan devraldiklar yiiksek medeniyet unsurlarini, sanata ¢ok ilgi duyan
bir kavim olarak Aztekler’e tasiyarak tarihte kayip halka olusturmayan topluluk olarak bilinmektedir (Gtirsoy,
2005: 18). Aztekler de igeceklerini ayn1 Mayalar gibi hazirlamaktadir (Hegri ve Buosi). Aztekler kakao
cekirdeklerini kaynattiktan sonra boza benzeri bir bulamag haline getirip i¢ine ac1 kirmizibiber, tar¢in ve biraz
da bal kattiktan sonra ¢irparak kaynatmiglardir. Mayalar’dan farkli olarak hazirladiklar1 bu igecegi sicak degil,
soguk olarak tiiketmislerdir (Giirsoy, 2005). Bu icecek Aztekler’de yalnizca soylu ailelerin yetiskin erkekleri
tarafindan tiiketilmis, kadinlar ve gocuklar icinse uygun goriilmemistir. Ozellikle savascilar, rahipler ve kurban
edilecek kisiler tarafindan igilmistir (Tez, 2015: 240). Bu icecege ait yasaklar sonralar1 Avrupalilar tarafindan
da benimsenmistir. Avrupalilar bu gelenekle birlikte icecegin adin1 da Aztekler’den almistir. Aztekler
Ispanyollarla ilk defa karsilastiklarinda bu igecege “cacahuatl”, yani kakao suyu demekteydi. 16. yiizyilda
onlarla karsilasan ilk Ispanyollar bu kelimeyi kullanmis olsalar da sonradan “chocolate” demeyi tercih
etmislerdir (Ozen, 2014).

Kakao ile tanisan ilk Avrupali, Cenovali kasif Kristof Kolomb’dur. Dérdiincii ve sonuncu seyahatinde bu koyu
renkli, giizel kokulu oval taneciklere bir Maya gemisinde rastladiginda hi¢ nemsememistir. Dolayistyla bir
siire sonra, Yucatan yarimadasindaki ve komsu Orta Amerika’daki Mayalardan kakaoyu 6grenen Ispanyol
Herman Cortés bu cevherin asil kasifi olmustur (Hegri ve Buosi, 2008: 11). Cortés’e ve adamlarina hos geldin
hediyesi olarak Il. Montezuma (Aztek Krali) bu aci, koyu renkteki siviy1 ikram etmistir fakat Cortés ve
adamlar1 bu igecekten hi¢ hoslanmamistir (Hegri ve Buosi, 2008).

Kakaonun Avrupa’ya fiziki olarak nasil ulastigi konusu agik degildir. Muhtemelen ilk kakao tanelerini,
1519°da ispanya’ya yeni kitada bulunan hazineler ve o zamana kadar topladiklartyla (altin, giimiis, obsidyen,
kitaplar) birlikte yiiklii bir gemi ile kendi kralina gonderen Cortés oldugu diisiiniilmektedir (Hegri ve Buosi,
2008: 24). Avrupa’da kakaodan, gida olarak ilk bahseden ise bir kere bile kakaoyu denememis olan,
Kolomb’un yurttasi bir bagka Italyan Girolammo Benzoni olmus ve baslangigta bunun “domuz yiyecegi”
oldugunu iddia etmistir (Hegri ve Buosi, 2008).

Kakao’ nun Avrupa’ya yayilmasi zaman almistir. Kakaonun Avrupa’da ilk ulastig1 iilke Ispanya olmustur ve
Avrupa’da bilinen ilk kakao ise 1544°de Ispanya sarayinda icilmistir (Tez, 2015). Ispanyollar kakaoyu her
tiirli dini anlamdan aridirip onu bir zevk igecegine doniistiirmiisler, kisa bir siire i¢inde de ona tedavi edici
giigler atfetmislerdir (Hegri ve Buosi, 2008: 25). Ilk cikolata diikkanlar1 da yine Ispanya’da agilmustir.
Ozellikle 6gleden sonralar1 bu diikkanlara gidip Mezoamerika usulii bol kopiiklii sicak ¢ikolata igmek moda
olmustur (Hegri ve Buosi, 2008: 26). Kakao Ispanya’dan sonra 1653 yilinda Fransa’ya ve daha sonra 1657°de
Ingiltere’ye ulasmstir. Ilk cikolata fabrikasi ise 1728’de Ingiltere Bristol’de (Fryve Sons) kurulmustur (Tez,
2015: 241).

Avrupa’da yaganan teknik gelismeler kakaoyu da etkilemistir, 1828’de Van Houten kakao yagini ayiran, kuru
maddeyi toza déniistiiren hidrolik presi bulmustur (Ozen, 2014). 1847 yilina gelindigindeyse Fryve Sons elde
yenilebilecek ilk ¢ikolata tabletlerini piyasaya siirerek bu yila kadar igecek olarak bilinen kakaoyu yeni bir
tiiketim Uiriiniine ¢cevirmistir. Van Houten yapmis oldugu hidrolik presi gelistirerek 1860'da kakao tozunu alkali
tuzlarla isleyerek daha dayanikli ve daha koyu renkli hale gelmesini saglamistir (Ozen, 2014). Daha sonra
Alman asilli Isvicreli kimyac1 Henri Néstle, sert ¢ikolatanin bilesimine siit katma diisiincesiyle iiretmekte
oldugu siit tozunu ¢ikolata i¢inde kullanmay1 giindeme getirerek siitlii ¢ikolata sanayisinin temellerini 1866’da
Isvigre’de atmustir (Tez, 2015). 1879°da ise Lindt tarafindan ilk defa kullanilan kong¢ makinesi ile cikolata
bugiin bildigimiz tada, kivama ve dayaniklihga kavusmustur (Ozen, 2014). Sanayilerde buharli ve giiclii
makinelerin kullanilmaya baslanmasi gikolata iiretimi hacmini arttiran en 6nemli etken olmustur. Bir is¢i
giinde 10 kg kadar ¢ikolata likorii tiretebiliyorken sanayilesmeyle birlikte 1890’larda giinliik hacim 500 kg
yiikselmis, fiyati kademeli olarak diismiis ve ¢ikolata daha fazla insan tarafindan tiiketilebilir hale gelmistir
(Ozen, 2014). 1930°da ise Nestlé ilk beyaz cikolatay iiretmistir (Ozen, 2014). Avrupa da ilk i¢ecek olarak
varligimi siirdiiren kakao endiistriyel gelismeler 1518inda eczanelerde ilag¢ karisimi ve daha sonra da yenilebilir
sert kivamiyla Avrupalilar tarafindan aranan bir gida olmustur.

Osmanh Devleti’nden Tiirkiye Cumhuriyeti’ne Cikolata ve Kakaonun Kronolojik Tarihi

Cikolatanin Osmanli topraklarina ilk gelisi ile ilgili kayitlara 17. ylizyilin ortalarinda rastlanmaktadir. Henry
Stubbe’nin 1662°de yayinlanan “The Indian Nectar or, A Religion on Chocolata” adli kitabi, g¢ikolatanin
Osmanli diyarina girdigini gosteren ilk referans kitaptir. Fakat kitapta ¢ikolatanin Osmanli Devleti’ne nasil
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girdigiyle ilgili bilgi verilmemektedir (Kose, 2014). Avrupa’dan Osmanli Devleti’ne gelen diplomatlar,
seyyahlar veya Cin ile karayolu iizerinden ticaret yapan Avrupali tiiccarlarin ilk ¢ikolatay1 bu cografyaya
getirdigi diistiniilmektedir. Ancak John Chamberlayne’nin 1682°de yayinlanan “The Natural History of
Coffee, Thee, Chocolate, and Tobacco” adli eserinde, Tiirklerin ¢ikolatayr bilmediginden bahsetmektedir
(Kose, 2014). Bununla birlikte 17. ylizy1lda Osmanli Devleti’ni ziyaret eden Avrupali seyyahlar da Miisliiman
Osmanlilarin 6rf ve adetlerinden, yeme i¢me aligkanliklarindan bahseder fakat c¢ikolatadan c¢ok nadir
bahsetmektedirler. Ermeni sakini Mouradgea d’Ohsson’da ¢ikolataya herhangi bir atifta bulunmadan yeme
aliskanliklar1 ve gesitli igecekler hakkinda otantik aciklamalar yapmaktadir (Kdse, 2014).

Italyan gezgin Giovanni Francesco Gemelli Careri 17. yiizyilin sonlarinda (1693), Seyde nin Osmanl1 Agasi
ile Smyrna’da (Izmir) tamigmasindan bahseder. Gemelli Careri bu tamsmada Aga’ya igecek olarak gikolata
ikram eder, cikolatay1 tadan Aga ise icecegi tattiktan sonra 6fkelenir (Kdse, 2014). Muhtemelen Aga cikolata
cezvesini kahve cezvesi zannederek kendisine kahve ikram edildigini diigiiniir ve ¢ikolata karsisinda 6fkelenir.
Tim bu kayitlar 17. yilizyilda c¢ikolata i¢gmenin Osmanli’da Avrupa’daki kadar popiiler olmadigini
gostermektedir. Ancak 17. ylzyilin sonunda ¢ikolata, Osmanl {ist sinifi tarafindan bilinmeye baslamis ve
gayrimiislimler tarafindan tiiketilen bir icecek olmustur (Kose, 2014). Osmanl: iist sinifi ve gayrimiislimlerin
cikolatay1 tilketmeye baslamasi, bat1 ticaret ag1 araciliyla ¢ikolatanin Osmanli pazarina girebilmesinin oniinii
acmugtir. Halk tarafindan bu donemde bilinmemesi ise gikolatanin yiiksek fiyatindan dolay: liiks bir tiiketim
iirlinii oldugunu gostermektedir.

18. ylizyilin basinda ¢ikolata gayrimiislimler tarafindan isletilen kahvehanelerde sunulmaktaydi. 1708 yilinda
Istanbul’dan bir Yahudi, kahvehane agmak i¢in Dubrovnik’e (Ragusa) gelmistir. Izin almak icin yetkililere
referansi ile bagvurdugunda, referansinda “uzman bir serbetcidir, kek yapar, kahvesi ve ¢ikolatasi essizdir!”
yazmaktadir (Kose, 2014). Bu Osmanli’da kahvehanelerde cikolata servis edilmeye baslandigini gosteren
orneklerden biridir. 1720’lerden itibaren gikolata Avrupali diplomatlar tarafindan hediye olarak Osmanli
Sarayi’na ulagmig, 1760’da ¢ikolata ve cikolata ikramlar1 diizenli olarak padisah ailesinin {iyelerine verilen
hediyeler arasinda yer almistir (Kose, 2014). 1780°de ise gikolata Osmanli (Miisliiman) memurlar1 tarafindan
tilkketilmeye baglamig, memurlarin mal varligina iliskin bilgilerde “¢ikolata kutular1” yer almaktadir (Gokgek,
1999). Fransa ticaret raporlarinda yer alan bilgiye gore de 1830 ve 1840 yillar1 arasinda Osmanli Devleti’ne
yilda 460 kg cikolata ithal edilmistir (Saint-Denys, 2011). Bu sadece Fransa’dan gelen gikolata miktarini
gostermekte diger Avrupa iilkelerinden gelen cikolata miktar1 ile bu miktarin ¢ok daha fazla oldugu da
goriilmektedir.

Cikolata 19. yiizyilda Osmanli sehirlerinde yayginlagmaya baglamis. Tiiketimi de yine bu donemde
cesitlenmistir. Cikolata artik sadece bir igecek olarak degil, ilag igeriginde ve tablet olarak yenerek tiiketilmeye
baslanmistir. Journal de Constantinople’un 16 Nisan 1847 tarihli niishasinda yer alan ilanda “Doktor
Quesneville’in demirli ¢ikolata pastilleri”ni almak isteyenler i¢in bir eczane adresi verilmis, 1849’da hem
Journal de Constantinople’da hem de Ceride-i Havadis gazetesinde ¢ikolata satan bir pastanenin ilani yer
almaktadir (Ozen, 2014). 1854’te Katolik milleti patrigine Roma’dan hediye olarak bir sandik gikolata gelir
fakat glimriikk bunu vermez. Katolik milleti patrigi de bunun i¢in basvuruda bulunur ve bu bagvuru Osmanli
giimriiklerinden gegen ¢ikolatalara dair ilk arsiv belgeleridir. Belgede “cukulat” taninmayan bir madde gibi
anilmamaktadir, bu Istanbul’da bir cikolata piyasasi olustugunu gostermektedir (Ozen, 2014). Cikolata,
cikolatal1 drajeler, ¢ikolatali pasta ve biskiiviler, 1850 yillarindan itibaren Pera’da a¢ilan alafranga pastahane,
sekerci ve restoranlarda satilmaya baslanmistir (Samanci, 2012). 2 Temmuz 1855°te ise Ceride-i Havadis’te
cikolatanin kullanim sekillerinden ve faydalarindan bahsedilmektedir (Ozen, 2014).

I. Diinya Savast (1914-1918), Tirk Kurtulus Savast (1919-1922) ve Tiirkiye Cumhuriyeti’nin (1923)
kurulmasi 20. yiizyilda ¢ikolatanin iiretimi ve tiiketimini etkileyen baslica faktorler olmustur. Liiks tiiketim
iiriinii olarak goriilen ¢ikolata 20. yiizyilin basinda artik Avrupali askerler i¢in enerji veren bir gida olarak
goriilmektedir. Anadolu’yu isgal eden Avrupali askerler icin getirilen ¢ikolatalar iggal doneminde Anadolu
halkinin gikolata ile tanigsmasinda 6nemli bir rol oynamistir.

Joseph Grunzel 1903'te Osmanli Devleti’nin ekonomisi hakkinda yapmis oldugu ¢alismada, kakao ve ¢ikolata
ile ilgili ilk bilgileri vermistir. Grunzel'e gére 1900’lerden 6nce Levant’ta kakao bilinmiyordu. 1902’de
Istanbul'da tiiketim 3.000 kg ile 4.000 kg arasindaydi ve ¢ogunlukla 125 gr ve 250 gr’lik kutularda, daha
nadiren 500 gr veya 1 kg’lik kutularda satiliyordu (Kose, 2014). 1914°te Osmanli ¢ikolata ve kakao
piyasasinda Istanbul ve Izmir gibi merkezlerin diginda da gikolata satisinn arttigi goriilmiistiir. Bunun
nedeninin ise vasat kalitede kiigiik ¢ikolata tabletlerin uygun fiyata seyyar saticilar tarafindan satiliyor olmasi
gosterilmektedir (Ozen, 2014). Istanbul’un isgal altinda oldugu miitareke yillarmin (1918-1922) en biiyiik
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yeniligi yerli imalathanelerin isimlerinin kendini géstermeye baslamasidir. Bunun ilk 6rnegi ise Zafer (1918)
cikolatalaridir (Ozen, 2014). Osmanli piyasasina 1870’lerde siit iiriinleriyle giren ve 1908’de sarayin
cikolatacis1 unvanini alarak “padisahin tedarikcisi” olan Nestlé 1927°de istanbul, Ferikdy’de ilk fabrikasim
kurarak yerel iireticiye doniismiistiir (Ozen, 2014). Nestlé digindaki tiim yabanc gikolata sirketleri 1930°lardan
itibaren piyasadan silinmis, boslugu yerli imalatgilar doldurmustur. Aralarinda Elit (1924), Sagra (1946),
Mabel (1947) ve Lion-Melba’nin da bulundugu ilk yerel ¢ikolata imalat¢ilar1 piyasaya ¢ikmaya baslamistir
(Kose, 2014). Tirkiye’de endiistriyel ¢ikolata tiretimi 1970°li yillarda baslamigtir. Tiirkiye’deki gida iiretici
sirketlerinden Ulker, 1974’te ilk ¢ikolatasin iiretmistir. Tiirkiye’de 1975-1980 yillar1 arasinda yasanan doviz
sikintis1 nedeniyle cikolata iiretim kapasitesi kisith kalmis olsa da yatirimlara devam edilmistir. 1980°den
sonra ham madde teminindeki zorluklar da asilarak, kakao ¢ekirdeginden giimriik kaldirilmistir. 1980°den
sonra glmriklerin sifirlanmasiyla onceleri liiks {irlinler arasinda yer alan ¢ikolatanin tiiketiminde artig
yasanmustir (Samanci, 2012). Osmanli’da ve Tiirkiye’de yasanan bu gelismeler kronolojik olarak Tablo 1°de
verilmistir.

Tablo 1. Cikolatanin Kronolojisi (Osmanli ve Tiirkiye)

1662 Cikolatanin Osmanli diyarina girdigini gosteren ilk referans kitap (The Indian Nectar or, A Religion
on Chocolata)

1693 Gemelli Careri, Seyde'nin Osmanli Agasi’na ¢ikolata ikram etmistir

1708 Istanbul'dan bir Yahudi kahvehane agmak i¢in Dubrovnik'e (Ragusa) gelmistir, yaninda getirdigi
referansta “uzman bir serbetcidir, kek yapar, kahvesi ve cikolatasi egsizdir!” yazmaktadir

1720 Cikolata Avrupali diplomatlar tarafindan hediye olarak Osmanli Sarayina ulagmistir

1847 Journal de Constantinople’da Istanbul’daki Ottoni Eczanesi’nde ¢ikolatali ilag satildigma dair ilanlar
yer almaktadir

1849 Hem Journal de Constantinople’da hem de Ceride-i Havadis gazetesinde ¢ikolata satan bir pastanenin
ilan1 yer almaktadir

1850 Pera’da agilan alafranga pastahane, sekerci ve restoranlarda satilmaya baslanmistir

1854 Osmanli giimriiklerinden gegen ¢ikolatalara dair arsiv belgeleri

1855 Ceride-i Havadis’te ¢ikolatanin kullanim sekillerinden ve faydalarindan bahsedilmektedir

1908 Nestlé’nin “padisahin tedarik¢isi” olmak igin yaptig1 bagvuruya saray olumlu yanit vermistir. Nestlé
sarayin cikolatacisi unvanini almistir

1918 Zafer gikolata ve ezmeleri Istanbul’da kurulmustur

1924 Todori Degirmencioglu ileride “Elit” adin1 alacak olan ¢ikolata fabrikasini kurmustur

1927 Nestlé Istanbul’da, Ferikdy’de ilk fabrikasim kurmustur

1974  Ulker ilk gikolatasini iiretmistir

Yontem

Yapilan bu aragtirmada Osmanli Devleti’'nden Tirkiye Cumhuriyeti’ne uzanan tarihsel siiregte, ¢ikolata ve
kakaonun Osmanli diyarina ilk girisiyle baglayan kullanimina ait gelisim siireci ele alinmigtir. Arastirma i¢in
dokiiman analizi yontemi kullanilmigtir. Dokiiman analizi, ge¢gmise doniik tutulan her tiirlii yazili ve sozlii
kayitlar, arsiv ve dokiiman taramasimi olusturur. Bu kaynaklar gazete, dergi, Kitap, ansiklopedi, rapor vb.
yaymlardir (Kozak, 2017). Aragtirmada 1880 ile 1980 yillar1 arasinda Osmanli Devleti’'nde ve Tiirkiye
Cumbhuriyeti’nde yayimlanan tarif kitaplar1 taranmstir. Arastirmanin 1880°de basilmis olan, yazari bilinmeyen
“Yeni Yemek Kitab1” adini tagiyan yemek kitabiyla baglamasinin nedeni Osmanli’da bilinen ilk ¢ikolata/kakao
icerigine sahip olan tarifin bu kitapta yer almasidir. Daha eski kaynaklara gidildiginde, bilinen ilk Osmanl
yemek kitab1 olan, Mehmed Kamil’in yazdig1 ve 1844’de basilan Malceii’t-Tabbahin “Ascilarim sigmagi”
(Kamil, 2015), kitabinda yer alan tariflerin arasinda ¢ikolatanin hi¢ kullanilmadigi goriilmektedir. Ayrica
arastirmada genis okuyucu kitlesine ulastirilamadiklari igin el yazmasi yemek risaleleri ¢alismanin diginda
tutulmustur. Buna ragmen ilk yemek kitabindan on iki, on ii¢ sene sonra (1856-57) Edirne Mevlevi Dergahi
Postnisini Seyh Haci Ali Esref Dede Efendi tarafindan yazilan “Yemek Risalesi”nin (Dede, 1992) i¢inde de
cikolata igeren bir tarife rastlanmamustir. Bunun yani sira yazari ve tarihi bilinmeyen “Kitab-1 Me’kulat” (Kut,
2020) gibi kitaplarda da gikolata kullanimina rastlanmamistir. Taramanin 1980°de basilmus “Tath Kitab:
Alaturka ve Alafranga” (Usta, 1980) yemek kitabiyla sona ermesinin nedenleri arasinda; bu donem sonrasinda
cikolata iiretiminde yasanan iiretime yoOnelik gelismeler, basilan yemek kitaplarinin sayisindaki artig ve
arastirmanin bir asirlik zaman siireciyle siirlandirmak istenmesi gibi etkenler 6nemli bir rol oynamustir.
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Arastirmanin tarama asamasinda Turgut Kut’un yazmis oldugu, 1844—1927 yillar1 arasinda Arap harfleriyle
basilmis yemek kitaplarini inceledigi “Agiklamali Yemek Kitaplar1 Bibliyografyasi” kitabindan (Kut, 1985)
ve Ozge Samanci’nm kaleme aldig1 “Osmanli ve Cumhuriyet Dénemlerinde Yemek Kitaplar1” (Samanct,
2020) adindaki ¢alismasindan yararlanilmistir. Yemek kitaplari tizerine yazilmis olan bu kaynaklarin yani sira
Tiirkiye’deki sahaflarin internet tizerinden kitap sattiklar1 online aligveris platformlarinda yer alan tiim yemek
kitaplar1 incelenmistir. Dokiiman analizi yonteminin kullanildigi bu g¢aligmada etik kurul onay raporu
gerekmemektedir.

Yapilan tarama sonucu ortaya ¢ikan asagidaki Tablo 2°de 1880 ile 1980 yillar1 arasinda basilmis olan 25 yemek
kitab1 yer almaktadir. Tabloda sirasiyla; kitabin basim yili (parantez i¢inde transliterasyonu), kitabin adi,
yazari, kitapta yer alan toplam tarif sayisi, kitapta yer alan Tatli, Pasta, Sos, Dondurma, Kurabiye ve Kek tarifi
sayis1 ve igeriginde ¢ikolata veya kakao olan tarif sayisi yer almaktadir.

Tablo 2. 1880 ile 1980 yillar: arasinda basilmis yemek kitaplari

Yaymn Kitap Adi Yazari (Cevirmen, Tarif Tarif Sayis1 ~ Tarif
Yih Transliterasyon) Sayisi (Tath, Pasta, Sayisi
(Toplam) Sos, (Cikolata
Dondurma, ve Kakao
Kurabiye ve iceren)
Kek)
1880  Yeni Yemek Kitab1 Yazar1 Bilinmiyor (Ozge 168 58 1
(2017) Samanc1)
1883 Ev Kadm Ayse Fahriye (Turgut Kut) 887 140 1
(2018)
1900  Ascibasi: Bir Osmanli Subayinin Mahmud Nedim Bin Tosun 315 54 0
(2016) Yemek Kitab1 (Priscilla Mary Isin)
1907  Alaturka ve Alafranga Yeni Yemek  Ohan Asciyan (Takuhi 299 63 3
(2018) Kitab1 Tovmasyan)
1917  Aile Ascgist: 100 Tiirlii Sebze, 100 Avanzade Mehmed Siileyman 259 13 1
(2021) Tiirlii Corba, 100 Tiirlii Yumurta
Pigirme Usulleri
1918  Miikemmel ve Mufassal As Ustas1  Ulviye Mevlan (Zuhal 880 167 7
(2019) Kiiltiiral, Aylin Kog)
1920  Asc1 Mektebi: Istanbul’un Birinci Ahmed Sevket (Priscilla Mary 965 171 0
(2021) Simf Ascibasilarinin Muavenetiyle  Isin)
1921  Fenn-i Tabahat (Ascilik Bilimi) Mehmed Resad (Priscilla Mary 814 119 6
(2018) Isin)
1924  Tath Ustasi (Tatlicibasi) Hadiye Fahriye (Ertugrul 232 203 3
(2019) Karakas)
1935  Kolay Yemekler: Modern ve Kolay  Hatice Ekrem Talu 49 16 2
Birkag¢ Yemek, Tath ve Icki Tarifi
1939  Tirk Kadimmin Tath Kitab1 Esat Iren 191 137 7
1946  Alafranga Tath ve Pasta Ogretimi Ekrem Muhittin Yegen 222 196 63
1956 1001 Cesit Yemek Regetesi: Alaturka Fahriye Nedim 933 133 4
ve Alafranga Mitkemmel Yemek,
Tath, Pasta
1963  Hanimlarin Pratik Yemek Kitab1 Sabriye Okur 194 54 5
1966  Hanmimlarin Yemek Kitab1 ve Faydali Halil Alinmaz 327 45 2
Regeteler
1967  Segme Tatlilar: Pastalar, Kremalar, = Tahire Gokalp 155 111 19
Biskiiviler, Regeller, Marmelatlar,
Kompostolar
1967  Bu Giinkii Tiirk Mutbag1 ilyas Ertiirk 461 42 2
1968  Seg¢me Yemekler Tahire Gokalp 237 58 8
1971  Tirk Tath Sanati Necip Usta 305 231 5
1974  Yemek Pisirme Temel Metod ve Leman Cilizoglu Eryillmaz 571 136 11
Uygulamalari, Beslenme, Yemek
Gorgii Kurallari
1975  Tirk Mutfagi (Komisyon) 195 57 13
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1975  Tathdan, Tuzludan. Pratik Biskiivi,  Goniil Palaoglu 204 105 11
Kek, Pasta, Tuzlu, Tatli ve Kokteyl
Receteleri

1976  Modern Yemek Kitabi: Mehmet Yildir 422 66 7
Atatiirk’lin Ascisi

1976  Tatlidan Tuzluya Tiirk Sofrasi Ilyas imer 689 114 8

1980  Tath Kitabi: Alaturka ve Alafranga  Abdullah Usta 444 257 24

Tarif Kitaplarinda Cikolata ve Kakao

Cikolata ve kakaonun Avrupa toplumlari tarafindan bir gida olarak benimsenmeye baslamas tarif kitaplarinda
yer almasint saglamistir. Tarif kitaplari, yemek hazirlama ve pisirmeye yonelik bilgileri iceren yazarin
tecriibelerini paylastigi kitaplardir. En eski yemek tarifi Babil tabletlerine dayandirilsa da, yazilan ilk yemek
kitab1 4. ylizyilda Roma'da Apicius tarafindan yazilan ve 500’den fazla tarif iceren “De Re Coquinaria”
kitabidir. Kakao/gikolata igeren bilinen en eski yemek kitabi ise 1786’da basilmistir. Bu kitapta kakao
lazanyalar i¢in yapilan soslara eklenmistir (Hegri ve Buosi, 2008).

1844’te basilan Malceii’t-Tabbahin “Ascilarin Sigmagi” (Kamil, 2015) bilinen ilk Tiirk tarif kitabidir.
Mehmed Kamil tarafindan yazilan bu kitapta Anadolu kokenli tariflerin yani sira Avrupa kdkenli yemek
tariflerine de yer verilmistir. Kitapta cikolata veya kakao igeren hicbir tarif yer almamaktadir. 1849 yilina
kadar ¢ikolata ve kakaoya sadece Avrupali diplomatlarin, gayrimiislimlerin ve saray halki ile gevresinin
ulasabiliyor olmasi ¢ikolata iceren tariflerin bu kitap i¢inde yer almamasinda etkili olmus olabilir. 1849
yilindan sonra pastanelerde ¢ikolata satilmaya baslanmasi bir déniim noktas1 olmustur ve ¢ikolata artik halk
tarafindan da ulasilabilir bir gida haline gelmistir. Cikolatanin artik ulasilabilir olmasi tarif kitaplarina
girebilmesinin de yolunu agmustir. 1880 yilinda basilan “Yeni Yemek Kitab1”, adli anonim kitapta yer alan
Avrupa kokenli yeni yemek tarifleri 19. yiizy1l sonlarinda, Istanbul’da seckin cevrelerde moda olan yeni
alafranga aligkanliklarini sergilemektedir. Kitabin basligi, icerigi ve yazarinin kitabi neden yazdig: ile ilgili
verdigi bilgiler, Istanbul mutfagmin 1850’ler ile 1880’ler aras1 yasadigi degisimleri belgelendirmektedir
(Samanci, 2020). “Yeni Yemek Kitab1” igerisinde bir ¢esit kurabiye olan “Cikolata Gevregi” tarifi yer
almaktadir. Bu Tiirk tarif kitaplarinda i¢inde ¢ikolata yer alan ilk tariftir.

Yeni Yemek Kitabi’ndan ii¢ yil sonra 1883 yilinda basilan Ayse Fahriye’nin “Ev Kadin1” adi tasiyan tarif
kitabinda gikolata igeren tek tarif ise “Cikolatali Akide” tarifidir. Bu ¢ikolatanin sekercilikte de kullanilmaya
baglandigin1 gostermektedir. 1900 yilinda piyade miilazimi olarak gdrev yapan Osmanli subayr Mahmud
Nedim Bin Tosun’un yazdig1 “As¢ibasi: Bir Osmanli Subaymin Yemek Kitab1” adini tasiyan tarif kitabinda
ise ¢ikolata veya kakao iceren hicbir tarif yer almamaktadir. Kendisi gibi yemek yapmakta sikinti ¢eken
askerler i¢in yazdigr bu kitapta Avrupai tariflere yer vermemis olmasi ve subaym Anadolu’nun dogu
vilayetlerinde gorev almasi muhtemelen ¢ikolatayla daha once hi¢ karsilasmadigini gostermektedir. 1907
yilinda Ohan Asc¢iyan’in yazdig “Alaturka ve Alafranga Yeni Yemek Kitab1” sonrasinda yemek kitaplarinda
alaturka ve alafranga ayrimi baslamis, Avrupa yemek ve tatlilari Tirk halkina 6gretilmeye g¢aligilmustir.
“Alaturka ve Alafranga Yeni Yemek Kitab1” Avrupa tarzinda hazirlanan ve gikolata igeren ii¢ farkl tarif
(Vanilyali pasta, ¢ikolatali acibadem, ¢ikolatali ¢gevirme) sunmaktadir. 1917°de Avanzade Mehmed Siileyman
tarafindan Avrupa yemek kitaplarinin Tiirkge’ye ¢evrilmesi ile yazilmis olan ve “Aile Asgisi: 100 Tiirlii Sebze,
100 Tiirlii Corba, 100 Tiirlii Yumurta Pisirme Usulleri” isimlerini tasiyan ii¢ kitapta ¢ikolata igeren tek tarif
“Cikolatali kaygana”dir.

1920 yilina gelindiginde Ahmed Sevket tarafindan ascilar igin yazilan “Asc1 Mektebi: Istanbul’un Birinci Sinif
Ascibagilarinin Muavenetiyle” kitabinda cikolata veya kakao ile hazirlanan higbir tarifin yer almadigi
gorlilmektedir. Bu I. Diinya Savasi sirasinda ve sonrasinda ¢ikolata ham maddesi temininde sikintilar
yasandigini veya bu donem igerisinde ¢ikolata ve kakao kullaniminin heniiz istanbullu as¢ilar arasinda popiiler
olmadigini gostermektedir. Bu kitaptan bir yi1l sonra 1921 yilinda basilan Fenn-i Tabahat (As¢ilik Bilimi),
kitabinda Mehmed Resad heniiz tarif kitaplarinda popiilerlik kazanmamis olan ¢ikolatay1 tanimlama ihtiyaci
duymustur. Cikolatay1, “Hos bir lezzete, hakiki bir kuvve-i gidaiye ve kokuya malik olan ¢ikulata seker ile
kakao nami verilen Theobroma cacao bademlerinden kavrulup 6giitiilerek imal edilir. Cikolatanin madde-i
asliyesi olan kakao toz halinde kutular derununda satilir. Cikolata dahi kahve gibi faideli bir gida (Resad, 2018:
59)” olarak tanimlamistir. Kitapta yer alan ¢ikolata ve kakao igerikli alt1 farkl: tarif yer almaktadir (Cikolatali
lokma, Elvan pasta, cikolatali krema, cikolatali ve kaymakli kayis1 kompostosu, kaymakli ve ¢ikolatali
karamel, kremali dondurma). Cikolata bu kitapta sadece Avrupa tatlilarinda degil geleneksel Tiirk tatlilarinda
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da kullanmugtir. Cumhuriyet’in ilanindan sonra basilan ilk tarif kitabi1 1924 yilinda Hadiye Fahriye’nin “Tatlt
Ustasi (Tatlicibagt)” kitabidir. Kitapta yer alan 232 tariften sadece 3 tarifte (Cikolatali ezmeler, ¢ikolatali akide,
cikolatali dondurma) cikolata yer almaktadir. Bu Cumbhuriyetin basinda da heniiz tariflerde cikolata
kullaniminin yayginlagmadiginm gostermektedir.

1924°te Elit’in 1927°de Nestlé’nin ¢ikolata fabrikasi kurmasi c¢ikolata iiretim hacmini arttirmistir. Buna
ragmen 1939-1945 yillar1 arasinda yasanan II. Diinya Savasi ham madde ithalatinda diisiise neden olmustur.
Bu yillar igerisinde Esat Iren’in yazdig1 1939°da basilan “Tiirk Kadininin Tath Kitabi”nda 7 adet cikolata ve
kakao iceren tarif yer almaktadir. II. Diinya Savagi’nin son bulmasiyla hammadde ithalatinda artis yasanmustir.
Bunun yansimasi tarif kitaplarinda da kendini gostermistir. 1946 yilinda Ekrem Muhittin Yegen tarafindan
yazilan “Alafranga Tatli ve Pasta Ogretimi” kitabinda 63 adet gikolata ve kakao igeren tarif yer almaktadir.
Cikolata igerikli tariflerin bu kadar artig gostermesinde 1924 yili sonrasi Tiirk tarif kitaplarinin belli temalar
cergevesinde yazilmis olmasinin etkisi olabilir. Bu temalarin baslicalar1 Tiirk Mutfagini igeren: Alaturka;
Avrupa Mutfagimi iceren: Alafranga tatli, pasta, kurabiye, dondurma ve recel tariflerini kapsayan “tath
kitaplar1” ve yemek tariflerini kapsayan “yemek kitaplar1”dir.

1967 yilinda Tahire Gokalp tarafindan yazilan alafranga ve tath temalarina sahip “Se¢me Tatlilar: Pastalar,
Kremalar, Biskiiviler, Regeller, Marmelatlar, Kompostolar” kitabinda ¢ikolata ve kakao igeren 19 tarif
bulunmaktadir. Ayni1 y1l Ilyas Ertiirk tarafindan yazilan alaturka ve yemek temali “Bu Giinkii Tiirk Mutfag:”
kitabinda ¢ikolata ve kakao iceren sadece 2 tarif yer almaktadir. Tariflerdeki cikolata ve kakao igeriklerinde
goriilen bu farkta kitaplarin yazildigi temanin etkisi vardir. 1974 ve 1975 yillarinda basilan “Yemek Pisirme
Temel Metod ve Uygulamalari, Beslenme, Yemek Gorgii Kurallart”, “Tiirk Mutfag1” ve “Tatlidan, Tuzludan.
Pratik Biskiivi, Kek, Pasta, Tuzlu, Tath ve Kokteyl Regeteleri” kitaplarinda ortalama 11 ¢ikolata ve kakao
iceren tarif vardir. Bu dénemde ¢ikolata kullanimi stabil bir seyir izlemistir. 1975 yil1 sonrasinda baglayan ve
1980 yilina kadar siiren doviz sikintisi ise ¢ikolata iiretim kapasitesinde diisiise neden olmustur. Bunun
yansimast tarif kitaplarinda da goriilmektedir. 1976 yilinda Atatiirk’{in agg1s1 Mehmet Yildir tarafindan yazilan
“Modern Yemek Kitabinda” 7, yine 1976 yilinda ilyas imer tarafindan yazilan “Tatlidan Tuzluya Tiirk
Sofras1” kitabinda 8 adet ¢ikolata ve kakao iceren tarif yer almaktadir. 1980’den sonra kakao ¢ekirdeginden
gimriigiin kaldirtlmis olmasi ham madde teminindeki zorluklarin asilmasini saglamigtir. 1980 yilinda
Abdullah Usta tarafindan yazilan “Tatli Kitab1: Alaturka ve Alafranga” kitabinda 24 adet ¢ikolata ve kakao
iceren tarif yer almaktadir. Tiim bu siyasi ve ekonomik gelismeler cikolata ve kakaonun iiretiminde
dalgalanmalarin yaganmasina ragmen bu lezzetli gidanin, her gegen yil tariflerimizin ve hayatlarimizin iginde
daha fazla yer edinebildigini gostermektedir.

Sonug¢

Olmekler tarafindan ilk defa M.O. 1500’lerde igecek olarak tiiketilen kakao ¢ekirdegi sonraki Mezoamerika
uygarliklari tarafindan da benzer sekilde tiiketilen degerli bir igecek olmustur. Ispanyollar’in cografi kesifler
sonrast tanistig1 kakao 16. ylizyilda Avrupa’ya taginmis, 19. ylizyilin ortalarina kadar Avrupalilar tarafindan
yaygin olarak tiiketilen igeceklerden biri olmustur. Endiistriyel gelismeler karsisinda form degistiren ¢ikolata
19. yiizyilin sonuna dogru kat1 sekilde tiiketilebilen bugiinkii tablet formuna ulagmistir. Yasanan gelismelerden
Osmanli cografyasi da etkilenmistir. 17. yiizyilin ortasinda, Avrupa’dan yiiz sene sonra Osmanli cografyasina
ulagan kakao 17. ylizyilin sonunda Osmanli {ist sinifi ve gayrimiislimler tarafindan bilinen ve tiiketilen bir
icecek olmustur. Kakao ¢ekirdeklerinden iiretilen kalip ¢ikolatalar, Avrupa’yla ayn1 zamanda 19. yiizyilin
sonunda Osmanli piyasasina kati tablet formuyla girmis ve sevilerek tiiketilen bir gida haline gelmistir.
Osmanli piyasasi gikolatay1 bir igecek olarak degil kat1 haliyle, 6zellikle siitlii Isvigre ¢ikolatalarinin gelisiyle
benimsemistir (Ozen, 2014).

Ik defa 1786°da bir tarif kitabinda yer alan cikolata, Osmanli’da ancak 1880’de yayimlanan “Yeni Yemek
Kitab1” adli kitapta yer alabilmistir. Yerel tatlilara ait tariflerde yakin bir zamana kadar yer bulamayan ¢ikolata
daha ¢ok Avrupa menseili (alafranga) tatli, pasta, sos, dondurma, kurabiye ve keklerde kullanilmistir. Cikolata
Osmanlidan Tiirkiye’ye uzanan seriiveninde daha ¢ok 6zel giinlerde tiiketilen tabletler ve sekerlemeler olarak
benimsenmistir. Bundaki en biiyiikk faktorlerden biri de ¢ikolatanin her zaman degerli bir tiiketim {iriinii
olmasidir. Avrupa’dan ithal edilen ¢ikolata ve gikolata ham maddesi ekonomik alim giiciinii etkileyen tiim
faktorlerden kolayca etkilenmektedir. Kirillgan alim giicii yapisi Cumhuriyet sonrast kurulan ilk fabrikalarla
giiclenmis, bu zamana kadar halk tarafindan maddi zorluklar nedeniyle kolayca ulasilamayan ¢ikolataya daha
kolay bir sekilde ulasilabilmistir.

Yakin bir doneme kadar sadece Avrupa tathilarina ait recetelerde goriilen cikolata ve kakao Tiirkiye’deki
iiretimin artmasi ve kiiresellesmenin getirdigi yenilik¢i bakis agisiyla birlikte Tiirk tatlilarinin igeriginde de yer
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almaya baslamistir. Cikolatal1 baklava, ¢ikolatali kadayif tatlisi, ¢ikolatali lokma ve ¢ikolatali helva gibi yeni
tath gesitleri, Tiirk tatlilarini ¢ikolatayla bulusturarak yeni lezzetlerin ortaya ¢ikmasini ve Tiirk mutfaginin
zenginlesmesini saglamaktadir. Cikolatayr yoresel tariflerde kullanmak gelecekte Tiirck mutfaginin
gelismesinde 6nemli bir rol oynayacaktir.
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