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Onsoz

Esim Sophie Dobzhanski Coe 6liimiinden 6nce, Ispanyollardan 6n-
ceki devirlerde Yeni Diinya’da yasayan halklann yiyecek ve ige-
ceklerine duydugu genel ilginin bir sonucu olarak uzun zamandan
beri ¢ikolatanin bir tarih¢esini yazmay diisiiniiyordu. Yazdigi Ame-
rica’s First Cuisine (Texas University Press, 1994) kitabin1 okuyan-
lar, eserin Azteklere ayrilan ii¢ boliimiinde cgikolataya ¢ok onemli
bir yer verildigini gormiislerdir. Aslinda esim ¢ikolata ve cikolata-
nn iiretildigi bitki olan kakao konusu iizerinde yaptig1 yogun calig-
malara ¢ok daha eskiden baglamigti. 1988 yilinda Yiyecek ve Ye-
mek Pisirme konulu Oxford Sempozyumu’nda “Maya Cikolata
Co6mlegi ve Onun Soyundan Gelenler” konulu bir bildiri sunmugtu;
ayn1 foruma 1992’°de telarar kanlarak Mezoamerika’da yiyeceklerin
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tatlandirilmasinda kullamilan ¢ikolata konusunda bir konferans ver-
misti.

Kanm elinizdeki kitab1 gecen yil tasarlamus, ilk sekiz boliimii-
nii 0 zaman belirlemisti. Cikolatanin tarihi, Kolomb 6ncesi eski
caglardaki kokenlerinden baglayarak (ki bu konu arkeoloji ve arke-
olojinin kiz kardesi dilbilim sayesinde artik daha da iyi anlagilma-
ya baglanmustir) giiniimiize kadar gelecekti. Sophie “igin kaynagina
inme” konusunda ¢ok titizdi, Amerika ve Avrupa kiitiiphanelerinde
ve benim kigisel Mezoamerika kitaplanmin arasinda yiizlerce saat
cahsarak cikolataya iligkin her tiir bilgiyi tarayip incelemisti. Kan-
ma gore cennet, eski bir kiitiiphanede, mesela o ¢ok sevdigi Ro-
ma’daki Biblioteca Angelica gibi bir yerde, 400 yillik kitaplarin
sayfalanm cevirerek ¢ikolata hakkinda bilgi toplamak demekti.

Sophie’nin 6zgiin bir bilimsel ge¢misi vardi: Taminmis Rus-
Amerikan genetik¢i Theodosius Dobzhanski’nin kiziyd: ve kendisi
de antropoloji dalinda doktora yapmusti. Dolayisiyla onda ¢aligkan-
hgina ilaveten bilimsel bir katihk vardi, kesin verilere dayandinl-
mayan higbir seyin dogru bilgi olarak sunulamayacagi konusunda
israrhydi. Yiyecekle ilgili yazilann ve yiyecek tarihinin bilimsel ni-
teligi olabilecegi diisiincesi, Oxford sempozyumlannin getirdigi
yiiksek standartlar ve sempozyumlara rehberlik eden, Sophie’nin
de biiyiik hayranlik duydugu Alan Davidson’in yazdigi mutfak ki-
taplan sayesinde gii¢ kazanmistir.

Burada Sophie’nin aym1 zamanda usta bir as¢1 oldugunu da be-
lirtmem gerek; evimizde sadece annesinin mutfaginda ogrendigi
Rus yemeklerinde degil, diger mutfak kiiltiirlerinin bir¢ogunda da
cok iyiydi. Yillar boyunca olaganiistii bir yemek kitaplan kitaplig
olusturmusgtu; bu kitaplik, Massachusetts, Cambridge’deki Radclif-
fe Schlesinger Kiitiiphanesi’ne bagislandi. Sophie bagka halklarin
yemekleri hakkinda yazdig1 zaman, hatta Aztekler gibi ¢ok egzotik
halklanin yemeklerini anlatirken bile, cogunlukla yakindan tamdigi
ve sevdigi yiyeceklerden soz ediyor olurdu.

1993-94 yilimn kisina gelindigi zaman, Sophie’nin aragtirma ve
yazilan, doktorlanmin yanhsg teshis ettigi ve ona ¢ok ac1 veren bir
hastalik nedeniyle yavasladi. Ondan sonraki mart ayinda ona neler
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oldugu agikliga kavustu, kendisine tedavisi miimkiin olmayan bir
kanser tanis1 konulmug ve sadece birkag ayhk bir 6mriiniin kaldig:
bildirilmiski. Biiyiik bir cesaretle kitaba devam etmeye ¢alist1, hat-
ta bana li¢iincii boliimiin bir kistum dikte ettirdi ama zaten ilk iki
boliimiin de sadece taslak metnini yazabilmigti. Kisa zamanda, ye-
mek tarihi kitabin1 hicbir zaman tamamlayamayacagmn farkina
vardi. Onun asil yazar olarak belirtilmesi kosulu ile kitabini ta-
mamlayacagima soz verdim, ¢iinkii kitap hemen hemen tamamiyla
onun aragtirmalanna dayandinlacakti, benimkilere degil; ayrica bu
kitab1 yazma fikri ve tasansi zaten en bagtan beri ona aitti.

Sophie’nin 6liimiinden sonraki mayis ayinda ¢aligmaya bagla-
dim; bana biraktig1 binlerce sayfalik arastirma notunu bir diizene
sokmak ve igerdikleri bilgileri anlamak o kadar kolay bir is degil-
di. Bu caligmalar alt1 aydan fazla siirdii, en sonunda onun hayal et-
tigi gibi bir cikolata tarihgesini derleyip yazabilecegime inandim.
Kitabin biiyiik boliimii Massachusetts, Berkshire Hills’te bulunan
ciftlifimde ve Roma’da yazildi. Roma’da kaldigim siirece kuzenim
Kont Emesto Vitetti ve sehirdeki Ingiliz Okulu’nun kiitiiphane go-
revlileri bir¢ok acidan bana yardimci oldu.

Thames ve Hudson Yayinevi galisanlarina o ¢ok zor donemler-
de bana ve kitabima gosterdikleri anlayis ve sabirdan dolayr min-
nettanm. Meslektaslanmin bir kismi bana bulduklan illiistrasyon
ve yaptiklan elestirilerle yardimci oldu: Ozellikle Alicia Rios, Nic-
holas Hellmuth, Chantal Coady, Justin Kerr, David Stuart, Miguel
Le6n-Portilla, Stephen Houston, David Bolles, Denis Tedlock ve
John Justeson’a tesekkiir ederim. Alan Davidson kitabin tasarim
agamasindan itibaren bize gergek bir dostluk gostermistir, Sophie
ve ben kitab: ona ithaf etme konusunda tam bir mutabakat igindey-
dik.

Son olarak da burada, Sophie’nin kitabini bitirmenin benim i¢in
bir tiir fedakarlik veya bir yiik oldugunun samilmamasi i¢in, bunun
bana biiyiik zevk veren bir is oldugunu belirtmek istiyorum. Long
Island North Shore’da biiyiidiigiim giinlerde yerel lisenin kapisinda
sOyle bir ibare asiliydi: “Ogretmenlik yapmaya cesaret eden insan
hicbir zaman 6grenmeyi biralemamahdir.” Bu kitabi yazarken Sop-
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hie’den ¢ok sey 6grendim, hatta dliimiinden sonra bile 6grenmeye
devam ettim. Kanmin bir 6nceki kitabina canhhik katan o kendine
Ozgii ironik mizah anlayisim taklit etmeyi asla beceremeyecegimi
biliyorum ama yine de bu kitapta onun esprili ve bilimsel yazi tar-
zina yakin bir geylerin bulunabilecegini umanm.






Bir insan olarak betimlenmis Amerika, deniz tanrisi Neptunus’a ¢ikolata sunuyor. Kar-
dinal Brancaccio’nun 1664'te yazdig gikolata tezinin ilk sayfasindaki bu alegorik sah-

ne, gikolatanin Yeni Diinya’dan Avrupa'ya gegisini gdsterir.




Giris

“Oh, Pangalos!” diye bagirdi Candide. “Bu ne garip bir soykiitiigii!
Seytan bunun (frengi) ilk atas1 degil miydi?”
“Hig de degil,” diye cevap verdi yiice kisi. “Kaginlmaz bir geydi bu,
diinyalar i¢in en yararl1 olanin gerekli bir pargasiyds; ¢iinkii eger Ko-
lomb Amerika’da bir adada, yasam kaynaklanim kirleten, hatta ¢ogu
zaman iiremeyi engelleyen ve besbelli ki dogamn bilyiik amaglanna
aylen diisen bu hastaliga yakalanmasayda, bizler ne ¢ikolataya ne de
kmrmzbocegine sahip olacaktik.”

Voltaire, Candide

Biitiin eski tanhimiz, niiktedan zatlardan birinin dedigi gibi, herkesce
onaylanan masallardan ibarettir. .
Voltaire, Jeannot et Colin

Aslinda Voltaire’in bu konulan daha iyi bilmesi gerekirdi. Ko-
lomb’un Yeni Diinya’da frengi hastaligina yakalandigina dair en
ufak bir kanit yok (tayfalanndan bir kismu yakalanmig olabilir ta-
bii), ayrica Kolomb’un ¢ikolata hakkinda higbir fikri yoktu (ileride
gorecegimiz gibi); hele Meksika'min kammizboceginin gévdesinden
cikarilan o giizel kirmizi boyay: bilmesi hepten imkansizdi. Her da-
im iyimser olan Pangalos’un, Candide’in sorusuna verdigi cevap
ise yiyecek ve yemek pisirme tarihinde gerceklerin yerini alan sa-
yisiz “onaylanmis masal” 6meginden birisidir sadece. Gerg¢i Avru-
palilar zaman iginde bu iki degerli maddeyi 6grendiler ama bunun
biiyiik kasifin yakalandig: rivayet edilen sosyal hastalikla hicbir
iligkisi olamazdi.
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Cikolata hakkandaki bu kitabin adi, Ispanyol fatihlerinden Ber-
nal Diaz del Castillo tarafindan yazilan (veya dikte edilen) ve Gu-
aterala’nin bagkentinde 1572 yilinda tamamlanan The True His-
tory of the Conquest of México adl1 kitaptan uyarlanmustir. Yash,
fakir ve neredeyse kor olan bu yigit savas¢i, Azteklerin yenik diis-
mesine iliskin gercekleri dogru diiriist anlatmak istemisti sadece.
Bemal Diaz, Cortés ve adamlanmn marifetlerini bazen dalkavuk-
lukla kangik anlatan diger kimselerden farkh olarak, gercekten de
o sirada orada bulunmus, Aztek imparatorunun kendisi de dahil ol-
mak iizere olaylarda yer alan biitiin 6nemli kigileri tammugti, ayrica
kendi ¢ikarlann savunma gibi bir derdi de yoktu. Yegane amaci,
miimkiin mertebe gercek bir dykiiyii, kendi deyimiyle “cafcafli ko-
nusma tarzindan” uzak bir bicimde anlatmakti. Diaz diinyaya “ger-
cek tarihin” herkes tarafindan “onaylanan bir masaldan” ¢ok daha
ilging ve aydinlatic: olabilecegini kamtlamisgtir.

Yiyecek ve icecek tarihi ancak yakin ge¢miste saygideger bir bi-
lim konusu olarak kabul edilmeye baglandi, -n azindan Bat1 diinya-
sinda. Kuzey Amerika ve Ingiltere’de ¢ok uzun zamanlardan bu ya-
na yemek masasinda veya bagka yerlerde yemek konusunun konu-
sulup tarmgiimasi tutucu dindarlarca yasaklanmug veya engellen-
migti. Yiyecek, seks ve oliimliiliik insan varolugsunun en 6nemli ii¢
0gesi olmakla birlikte, eski akademisyenler pek saygideger bulma-
diklan icin genellikle bu konulan tartismaktan kagindilar. Bunun
sonucu olarak, yiyecek, icecek veya mutfak kiiltiirleri tarihini ince-
lemek ister istemez yillarca amatdr meraklilara kaldi. Bu durum
ozellikle de cikolata ve cikolatamn iiretildigi hammmadde olan kakao
konulannda goriiliir. Kakao bitkisinin kokenleri Yeni Diinya’nin
¢oziilmesi en zor, belirsiz ve kismen de karanlikta kalmig donemle-
rinde, tarihéncesi ¢aglarda ve etnik tarihinde gizlidir. Bu nedenle
cikolatanin gecmisine iligkin yiyecek yazilanmin bircogu Volta-
ire’in de kapildig1 “onaylanmig masallar” tanimina giriyor. Bu bize
insanlann salonlarda oynadiklan bir oyunu hatirlatir cogu zaman,
hani insanlar bir daire geklinde oturur ve yamindaki komgusundan
duydugu 6ykiiyii 6biir tarafinda oturan komsusunun kulagina fisil-
dar, boylelikle olay kulaktan kulaga gectikce giderek bagkalagur, ilk
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haline hi¢ benzemeyen bir dykiiye doniisiir. Bu kitapta biz, 6zgiin
kaynaklara donmek suretiyle kisirdongiiden kurtulmaya galistik.

Biz cagdas Batih insanlar, gikolatay: kati bir formda ve sekerle
tatlandinlmug haliyle diigiiniir, tammlanz ve bunun etkileri de yiye-
cek yazilannda ¢ogunlukla kati gikolata konusunun gereginden
fazla vurgulanmasinda goriiliir. Halbuki ¢ikolata o uzun tanhinin
onda dokuzu siiresince yenilmemis, icilmigtir. Biz “gercek tarihi-
mizde” bozulan dengeyi diizeltinek amaciyla, ¢ikolatay: daha ziya-
de degerli bir icecek olarak ele almaya calistik. Aynca, genellikle
bu konuda yazilan kitaplar ve makalelerin biiyiik cogunlugu Yeni
Diinya’'nin fethinden 6nceki doneme birkag satirdan, bilemediniz
birka¢ sayfadan fazla yer vermedigi i¢in biz bu arastirma alanina
tam iki boliim ayirdik — ne de olsa ¢ikolatanin varolug hikayesinin
sadece beste birlik bir kesiti, Aztek bagkentinin 1521 yilindaki dii-
siisiinden sonrasim kapsiyor.

Bizlerin gikolata olarak bildigi koyu kahverengi, hos bir acilif1
olan, karmagik bir kimyasal yapiya sahip kati yiyecek, iiretildigi
kakao bitkisinin yurnusak etli meyve 6ziiyle sarmalanmig tohum
cekirdekleriyle pek az benzerlik gosterir. Birisine bakip da obiirii-
niin bundan yapildigina inanmak pek giictiir. Kakao agacinin (The-
obroma cacao) kokenleri ile tohumlannin ya da kakao cekirdekle-
rinin ¢ikolataya doniistiriilmesi icin gerekli iglemleri dogru diiriist
anlatabilmek amaciyla Birinci Boliim’de, kakaoyu botanik ekono-
misi, ¢ikolatay1 kimyas1 ve ozellikleri agisindan inceledik. Ancak
kakaonun kokeni ve tanm bitkisi haline getirilisine ait halen ¢6-
ziimlenememis problemler oldugunun ve bunlann gelecekte, bu-
giinlerde yeni baslamis olan DNA aragtirmalanna dayamlarak anla-
silabileceginin de farkindayiz.

Elimizdeki verilere gore ¢ikolatanun iglenmis madde olarak ya-
ranliginn, giiniimiizden ii¢ bin yil kadar 6nceki zamanlarda Meksi-
ka’'nin giineyinde algak alanlara yayilmis ormanlaninda yagayan
Olmeklere dayandig soylenebilir. Kitabin Ikinci Boliimii’nde bu
konuyu ele aliyoruz. Bundan sonra klasik Maya doneminin gor-
kemli kentlerine, krallar ve saraylanna yoneliyor ve yakin ge¢mig-
te ¢oziimlenen Maya hiyeroglifleriyle yazilmig baz1 metnlere da-
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yanarak Mayalarnn ¢ikolata igcmeleri ile ilgili yeni ilging bilgiler su-
nuyoruz. Ugiincii B6liim’de, inanilmaz derecede zengin dokiiman-
lardaki kamtlara dayanarak Azteklerde kakaonun degeri, hem ige-
cek hem de para olarak kullanilmasi ve bu ickinin insan kammn
sembolii olarak torensel 6nem ve anlami konularin inceliyoruz.

1521 yilinda Azteklerin bir mil yiikseklikte kurulu baskentinin
yerle bir edilmesinden ve bir katalizér gérevi géren bu olayin sonu-
cunda imparatorlugun ¢okiisiinden sonra yeni bir doneme girilmis-
ti. Bu dénemde ¢ikolata Ispanyol fatihlerin elinde degisime ugra-
mis ve melezlesmis, hatta yeni terimler icat edilmiss, chocolate
kelimesinin kendisi de buna dahildir. Dérdiincii ve Besinci Bolim-
lerde degisen, yeni bir isim verilen ve lezzeti farklilagan bu icece-
gin Avrupa’ya nasil getirildigini ve gikolatamn o zamanlar gecerli
olan Hipoleratesci-Galenoscu tip teorilerine goére nasil ilag olarak
kullanildigim anlamyoruz. Cikolatanin Katolik iilkelerde yiiriirliik-
te olan orugla ilgili kurallara da ayak uydurmas: gerelemisti.

“Barok” kelimesi, dramatik ve artistik bir etki yaratmak ama-
ciyla agin ve karmagik siisleme anlaminda kullanilir. Gergekten de
barok Avrupa’da cikolata iceceginin hazirlanmasi miithis ayrintil
ve Ozenli bir merasime doniigmiistii, hatta biiyiik din adamlanmn
ve asillerin sofralaninda sunulan yemeklere de c¢ikolata katmak
dettendi. Beginci Boliim’de Katolik Kilisesi’nin ve Cizvitlerin bu
konuyla ne kadar yakindan ilgilendiklerini ve italyanlann gikolata
ile yaptiklan cesur denemeleri, mutfaklarinda gikolatamin sinirlari-
m1 nasil zorladiklann inceliyoruz.

Altinc1 B6liim’de Avrupa’da saraylara, asillerin malikanelerine
ve ¢ikolata icilen kahvelere kakao ve gikolata iletmekle yiikiimlii
iireticilerden sz ediyoruz. Yazdigimiz tarihin bu boliimii koloni-
lestirme, siyahi kole is¢ilerin nakledilmesi ve iggiiciiniin somiiriil-
mesi, Ispanyol devlesinin tekelleri, aym1 zamanda Ingiltere, Hollan-
da, Fransa gibi bagka iilkeler denizlerin denetimini ele gegirdikge
Ispanyol hakimiyetinin giderek giiciinii yitirmesi konulariyla ilgili.
Bu gelismelerin sonucunda, en biiyiik kakao iiretim merkezleri Is-
panyollann tropik Amerika’daki topraklarindan Afrika ve daha ote-
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lere, Ispanyollarin can diigmam olan rakiplerinin yénetimindeki ko-
lonilere kaydi.

Avrupa’da barok ¢agin mutfak aginhklanm takip eden akil ca-
ginda gikolatanin hazirlanmasi sadelesti. Fakat ¢ikolata igmek hala
aristokrasi, kraliyet ailesi ve kilise iiyelerine 6zgii bir aynicalikt.
Ama bu arada Ingiltere ve diger Protestan iilkelerde insanlarin bu-
lusma yeri olarak ¢ikolata ve kahve icilen kahvehaneler ve daha
sonra da siyasi partilerin toplandig1 kuliipler ortaya ¢ilemaya bagla-
d1. Yedinci Boliim’de biiyiik Fransiz Devrimi, iilkedeki Katolik din
egemenligini ve krallik diizenini ¢okerttiginde filozoflarnin ve Ay-
dinlanma ¢agimn salonlannin sevilen sicak igecegi olan ¢ay ve
kahvenin, cikolatanin yerini nasil aldigim gorecegiz. Akil ¢aginin
sonunda Marquis de Sade’n akil havsala almaz garip kisiligiyle
kargilagiyoruz, kurulu diizen kargit1 tiim o ¢ilgin yazilan ve davra-
niglarina karsin miithis “cikolata bagimlis1” bir insandi o.

Buraya kadarki tarihimiz, ¢ikolatay ister esmer tenli Aztek asil-
leri, ister soluk tenli Cizvit papazlan olsun sadece elit tabakalarin
icebildigi bir icki olarak ele aliyor. Sekizinci Boliim, ¢ikolatanin
modem zamanlardaki tarihini anlamyor. XIX. yiizyilin ilk yillarin-
daki Sanayi Devrimi’yle baglayarak, daha sonralan yiyecek olarak
tiiketilen kati ¢ikolatanin icadiyla ¢ikolatanin yalmizca suyla kang-
tinlip icilecek bir madde olmaktan ¢ikisin izliyoruz. Cikolata hiz-
la kitlelerin ayakiistii atigtirdig1 bir yiyecek tiirii oldu, her yerde bu-
labileceginiz o tipik ¢ikolata bar’ iyice yayginlasti; ¢ikolatanin bu
gelisimi Ingiltere, Isvicre ve diger Avrupa iilkelerinin giiclii yeni-
likgi iireticilerinin gozetiminde gerceklesti. Fakat asil toptan ¢iko-
lata iiretim teknikleri Amerika Birlesik Devletleri’nde Milton Hers-
hey tarafindan gelistirilip kusursuz hale getirildi; Hershey'in ¢iko-
lata fabrikalanmn bulundugu bir kasabas ve ¢ikolata temasi iizeri-
ne kurulmug Disney benzeri bir parki vardir. Ancak iiretim, kitlele-
re pazarlama ve tiiketim roket hiziyla yiikseldikge iiriiniin yiyecek
maddesi olarak kalitesi ayn1 hizla diigtii. Biz yine de “gercek tarihi-
mizi” iyimser bir havada bitirecegiz: Cikolatanin kalitesini kaybet-
mesine kars1 da bir tepki olustu, XX. yiizyilin sonlarinda yeni bir

* Gubuk seklinde gikolata. ('g.n.)
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cikolata tiirii ortaya ¢ikmaya baglads; 6zel, seckin, birinci simf bir
cikolata; agzimn tadim bilen ve cepleri zevklerine uygun dolulukta
olan kigiler icin. Ancak bu 6zel ¢ikolata yenilmek i¢in iiretilmigti, o
ad1 bilinmeyen Meksikali yerli ilk kez kakao ¢ekirdeklerini “tann-
lann yiyecegi”’ne doniistiirdiikten sonra binlerce yil boyunca yapil-
dig1 gibi icilmek icin degil.






Dominiken papaz Jean-Baptiste Labat'nin yazdidi bir gezi kita-

bindan altnma, XVIIl. yazyihin erken dénemlerine ait biraz se-

matik olarak gizilmig bir kakao agaci.



[
Tanrilarin yiyeceginin agaci

Bu tarih bir agacla baglar, kale payandasi gibi dev agaglarin gélge-
sinde biiyiimekten gocunmayan ince, uzun, gosterissiz bir agac-
cikla. Bu bitkinin gekirdeklerinin Atlantik’in her iki yakasinda bir-
den sosyal, dini, tibbi ve pek tabii ki gastronomik alanlarda nasil
miithis bir 6nem kazandig: hikdyemizin 6ziinii olngturacak. Dogum
yeri olan Yeni Diinya’da bu ¢ekirdek, gida, para ve dini bir sembol
olarak oylesine degerliydi ki, hakkindaki literatiiriin miktar ve ce-
sitliligi acisindan Eski Diinya’ya go¢ eden diger Amerikan bitkile-
ri arasinda rakibi yoktur.

Hikdyemiz Meksika ve Orta Amerika’da, Ispanyollarin buralan
fethetmesinden binlerce yil once baglar. Oykii Avrupah kaynaklara
dayamiyor, 6zellikle de kakao ¢ekirdeginin Avrupa’da kullamldig:
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gec donemlere iliskin boliimler. Ancak yararlandigimiz Yeni Diin-
ya’ya ait daha az bilinen fakat genis kapsamh belgelerin, durumu
dengeleyecegini umuyoruz.

Avrupali isgalciler, hepsi de kendileri icin yeni olan, kendilerin-
ce “kesfettikleri” bitkilere birer isim vermek ve ondan sonra da bu
bitkileri, hepsi de Yeni Diinya’min varligindan bile habersiz olan ve
uzun zaman once gocmiis gitmis klasik yazarlar tarafindan temeli
atilmi§ simiflandirma gemalanna yerlestirmek, ayrica iginde bulun-
duklan devrin saghikla ilgili teorilerine uydurmak icin ¢abalamak
zorundaydilar. Yeni topraklann insanlan ise Avrupalilarin baskisiy-
la, alisageldikleri yiyeceklerin, binlerce yildan beri tamidiklan, bil-
dikleri seylerin yeniden isimlendirilmesi ve yorumlanmasiyla bag
etmek mecburiyetinde kaldilar.

isvecli biyik dogabilimci UTmeus (1 707;75)7dkolat; ;saclna,”;ﬁ;;bro;na cacad
adini vermigti.
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Iki diinya arasinda siiregelen bu catisma, agacimizin bilimsel
adinda pek giizel goriiliir: Theobroma cacao ismi 1753 yihnda Is-
vegli bilim adami Carl von Linné tarafindan verildi; X VIII. yiizyil-
da yagamis olan bilim adami Linné’nin soyad: genellikle Latince
yazihisiyla Linnaeus olarak bilinir. Giiniimiizde tiim canlilar1 sinif-
landirmak i¢in iki terimli isim sistemi onun tarafindan bulunmug ve
ondan énceki bilim adamlanmin varliklan tammlamak i¢in kullan-
diklan hantal, karmagik ve uzun Latince ciimlelerin yerine ge¢mis-
tir. S6z konusu iki terimli ismin ilk terimi Theobroma, yani kaka-
onun veya “cikolata agaciun” ait oldugu genesik simfin adi, Yu-
nancadan alinmagtir ve “tannlarin yiyecegi” anlamina gelir. Linna-
eus’un hangi halklann tanrilanm kastettigi kesinkes bilinmemekle
beraber, kendisinin ¢ikolatay1 fazlasiyla sevdigi biliniyor. Yeni
Diinya’mn kullandig: isim olan cacao, ileride de gorecegimiz gibi
cikolatanin en eski tarihgesinin ¢6ziimlenmesinde bizlere 6nemli
ipuglanm saglamigtir. Linnaeus ise kakao kelimesinin barbarca ol-
dugunu diisiindiigiinden olacak, bunu belirleyici isim olarak ikinci
terimde kullanmus.

Linnaeus’un agacumza bahgettigi bu iki terimli isim Eski Diin-
ya ile yenisi arasindaki ¢atigmanin karmagik yonlerini ¢ok iyi ifade
ediyor. Bu isim ilk kez kullanildig: yildan bu yana, iki buguk yiiz-
yildir degistirilmedi, ancak resmi bilimsel terimler giindelik hayat-
ta nadiren bilinir ve kullamlirlar. Her zaman uygulanmamakla bir-
likte, Amerikan Ingilizcesinde kakao bitkisi ve bundan elde edilen
tiim iiriinlere islenme oncesi asamada cacao denmesi gelenegi var-
dir. Islemden gegtikten sonra kakao gekirdeklerinden, ister kati is-
ter s1v1 halinde olsun chocolate olarak s6z edilir. Amerikalilarin ca-
cao veya chocolate olarak adlandirdiklar kakaoyu Ingilizler cocoa
olarak adlandinrlar. Oysa Amerikan Ingilizcesinde cocoa sadece
Hollandali Coenraad Van Houten’in 1828°de icat ettigi yagsiz ka-
kao tozu i¢in kullamlir, biz de bu kitapta dyle yapacagiz. Ancak ig-
leri daha da kanstinmmak iizere New York Commodities Market de
islenmemis kakao cekirdeklerine cocoa demeyi tercih etmektedir.

Basit ve telerarlanan hecelerden olusan bitki isimleri, giindelik
lisanda oldukga yaygindir ve bu bazi gafillerin hi¢bir zaman var ol-
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madig1 veya olamayacag yerlerde kakao bulmalarina neden olabi-
lir. Theobroma cacao’yu, hindistancevizi agaci olan Cocos nucife-
ra ve iiriinleriyle kangtirmamak icin ¢ok dikkatli olmak gerek ¢iin-
kii bu iki bitki tropikal Amerika’da aym isimle, yani coco olarak
anihir. Bu engeli atlatmay: bagarabilmigsek bir bagka engele takila-
biliriz; yine bir Yeni Diinya bitkisi ve yine bazen bir igecek olarak
kullanilan bir bitki var; ki bu da Erythroxylum coca olarak bilinen
koka calisidir, yapraklan Perulu Inkalar ve atalan tarafindan ¢igne-
nir. Bir¢ok okur, Peru’yu anlatan kitaplarda coca kelimesine rastla-
diginda kafasi kangarak Inkalan da Kolomb éncesi devirlerde ciko-
lata icen halklarin saflarna katmgtir. Giiniimiizde And Daglari’min
yiiksek yaylalaninda yiikseklik hastaligina tutulan turistleri sagalt-
mak amaciyla koka yapraklarindan ferahlatici bir ¢ay hazirlanarak
ikram edilir. Ancak koka yaprag iiriiniiniin ¢ok biiyiik boliimii
uluslararasi pazarlara kokain temin eden yasadig1 bir sanayi dahn-
da kullaniliyor. Benzer sesli bitki isimlerinin sonu gelmedi daha,
Karayipler’de yenilen nigastali bir kok de yerel dilde coco olarak
adlandinlir, ashinda bilimsel olarak bu kok Colocasia tiirii bir bitki
grubuna dahildir. Benzer isimleri olan bagka bitkiler de var, 6rne-
gin coco bean (Phaseolus vulgaris olarak bilinen fasulyenin bir tii-
rii), ama bu kadar 6mek yeter. Anlagildig: gibi, “kakao” veya ben-
zer sesleri olan bir bitkiden sz edilmesi her zaman Theobroma ca-
cao’nun varligimin bir kaniw olmayabilir.

Cekirdekleri boylesine 6nemli olan kakao agaci, yetigtinlmesi
fevkalade zor bir bitkidir.' Bir iki istisna hari¢, Ekvator’un 20 dere-
ce kuzey ile 20 derece giiney enlemleri arasindaki bélge disinda ka-
lan yerlerde meyve vermeyi kesinlikle reddeder. Ayrica bu tropik
bolge kusaginda da yiiksek rakim nedeniyle 1s1 60F° veya 16C° al-
tina diigecek olursa yine kosullardan memnun kalmayabilir. Bir de
bu bélgenin belirgin bir kurak mevsimi varsa diizenli sulama yap-
mak gerekir ¢iinkii kakao agaci yilin her giinii nem ister. Eger su
gereksinimi kargilanmazsa durumu protesto etmek amaciyla her za-

1.Kakaonun biyolojisi ve yetistiriimesine iligkin dogru ve giincel bilgi edinmek igin
bkz. Young (1994). Bu konulara girig igin bir bagka yararl kitap 1961 basimi Ur-
quhart'tir.
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man yesil olan yapraklanm dokiiverir ki, bunun da New Eng-
land’daki sonbahar mevsimine benzedigi sylenir. Yetersiz beslen-
me kogullan, bitkinin normalde kendisine hiicum eden tohum zarfi
kiifii, soldurucu etkenler, mantarlann sebep oldugu ve “cadu siipiir-
gesi” olarak bilinen dig ¢ceperde biiyiiyen urlar gibi bir siirii hastali-
ga kars1 daha da savunmasiz kalmasina neden olur. Sincap, may-
mun ve sigan gibi hayvanlar kakaonun tohum zarflanm ¢alip igin-
deki cekirdegi saran lezzetli beyaz meyve 6ziinii yiyip aci bir tadi
olan cekirdekleri birakirlar. Bazen de tohumlan etrafa sagarak bit-
kinin iireyip yayilmasina sebep olurlar.

ispanya Krali Il.Felipe’nin doktoru Francisco Hemandez'in sifali bitkiler kitabinda yer
alan bir kakao agaci gizimi. XVI. yazyil.
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Kakao ¢ekirdekleri gereksinimlerine uygun bir topraga ekildik-
leri zaman bir iki giin icerisinde yeserirler ve geng agaclar iiciincii
veya dordiincii yilda meyve vermeye baglar. Ancak giiniimiizde ka-
kao fidanliklarinda bitkinin iiretilmesi genellikle agactan kesilerek
alinan bir siirgiiniin filizlendirilmesi veya ¢ekirdekten 6zenle yetig-
tirilmis fidelerin dikilmesi yontemiyle yapihyor. Bir kakao gekirde-
ginin tazeligini, yani lireme-yeserme ozelligini koruyabildigi en
uzun zaman siiresi ii¢ aydir, o da bilinen en modem telnolojilerin
kullamilmasi sartiyla. Diisiik 1s1 veya yetersiz nem oran gibi etken-
lere maruz kalan tohumlar hemen 6liir. Kakao ¢ekirdegine 6zgii i¢
sistemin nasil caligiegina dair aynintili bilgiler, kakao agacinin ko-
kenleri ve bitkinin Kolomb 6ncesi devirlerde gé¢ emnis oldugu ko-
nusunda iiretilen teorileri dogrudan dogruya etkiler nitelikte. Ciin-
kii bu bilgiler, kakao ¢ekirdeginin ge¢miste uzun bir yolculuk yap-
masmin s6z konusu olamayacagina herkesi ikna etmeye yeterlidir.

XVTI. yiizy1l Avrupasi’mn yazarlan, Eski Diinya’daki okurlanna
bu agaci tanitma konusunda pek hevesliydiler; onlann bu hevesinin
ikiye katlanmasinda biraz da Azteklerin kakao cekirdeklerini hem
gida maddesi hem de para olarak kullanmalan etkili olmugtur. Bu
eski yazarlar, kakao agacimn kiraz veya portakal agaci biiyiiklii-
giinde oldugunu, yapraklannin ise portakal yapragina benzedigini
ama biraz daha genig ve uzun oldugunu anlatirlar.

Kakao agacimn cigekleri ise o zamana dek hi¢ bilinmeyen bir
sekilde acgiyordu. Avrupa’daki meyve agaclannda goriildiigii gibi
dallar iizerinde siralanmig veya dal uglannda bulunan tomurcuklar-
dan agmiyordu kakao cigekleri. Bagka birgok tropik meyvelerin
agaclannun da tercih ettigi bir yontemle agacin govdesinde veya da-
ha kalinca dallannda bulunan yastik bicimindeki minik urumsu ¢i-
kintilann iizerinde acarlar. Bu teknik acidan ‘“karnabahar” modeli
olarak tamimlamr. Avrupah ¢izerlerin yabancisi olduklan bu ¢igek
acma yoOntemini resmetmeék icin bogu bosuna ¢abalamalanm izle-
mek pek eglencelidir. Agacin ashmi hi¢ gormemis olanlar ¢ogun-
lukla kakao fasulyelerini kiigiik ince dallarnn iizerine yerlegtirmis-
lerdir; bu kisiler bolgenin yerli ressamlannin suluboya resimlerini
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kopya ederken, o yerlilerin hatali bir gozlem yaptiklanm diigiin-
miiglerdi besbelli!

Kamabahar modeli cigeklenme, kakao bitkisinin iyi yetistigi
ekolojik ortama, yani biiyiik agaclann alw gibi nemli ve golgeli si-
ginaklara gosterdigi bir tepkidir kesinlikle. Agacin bes yaprakl kii-
ciik cigeklerinde olugan polenler sadece bu ortamda geligip lireyen
bir tiir tisrersinek tarafindan tagir ve bitkiyi doller. Kakaonun ilk
kez evcillestirildigi zamanlardan bu yana, kakao yetistiricileri bu
golge faktoriinii Gnemsemiglerdir. Plantasyonlarda bagka tiirlerden
uzun agaclar dikilerek gerekli golge saglaniyordu, ¢iinkii geng ka-
kao fidanlannmin giinesten korunmasi gerektigine inaniliyordu. Ayn
yetistiriciler en modern fidanliklarda bile, hatta dzellikle bu tip ¢ift-
liklerde tek bir kakao agacinin bir yilda iirettigi yiizlerce ¢icek ara-
sindan sadece %1-3 civaninda ¢igegin meyve vermesi olgusu karsi-
sinda sagirmuglardi. Bu, biyolojik beceriksizligin en agin uglardaki
omeklerinden birisidir. Amerikali bocekbilim uzmam Allen Yo-
ung’un’* Kosta Rika’da yapwg1 gozlem ve deneyler gergekte soru-
nun nereden kaynaklandigim agiga ¢ikardi Genis captaki kakao
plantasyonlarda temiz ve mileropsuz diizen, polen tagiyan bu sinek-
lerin saghgina iyi gelmiyordu. Diizenli ve bakiml fidanliklarda,
yagmur ormanlannin zemininde sik¢a rastlanan ¢iiriimiis yaprak,
hayvan lesleri, kakao fasulyesi ¢opleri gibi dogal dokiintii ve pislik-
leri olmaz. Halbuki biitiin bu pislik ve ¢opler, polen tasiyicisi sinek-
ler i¢in ideal bir déllenme ve iireme ortamidir. Ticari yetistiricilerin
golge yapsin diye diktikleri agaclar, Theobroma cacao’yu giinesten
korumaktan ¢ok titrersinek niifusuna barnak olurlar. Yine de ideal
ortam saglamazlar. Kolomb oncesi devirlerde insanlar biiyiik olasi-
likla ¢ok daha fazla verim almiglard: ¢iinkii kakao bitkisini orman
pmnarlanna yakin yerlerde, bahge tarzi fidanliklarda yetistirmigler-
di, giiniimiiziin dev boyutlu, titizlikle diizene sokulmus, temiz pak
plantasyonlarinda degil.

Polenle doéllendikten sonra her bir kakao ¢icegi, icinde, tath bir
meyve Oziiyle sarrnalanmig badem biciminde 30-40 adet gekirdek
veya “fasulye tanesi” bulunan biiyiik bir tohum zarfina doniisiir.

2. Young'da (1994) cok ayrintili bigimde anlatiliyor.
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Kakao fasulyeleri kesilerek agilmig, gekirdekleri sarmalayan tath meyve 6zl agiga ¢i-
kariimig. Ust ve sagda mayalanmig ve kurutulmug gekirdekler gérilayor.

si gerekir. Cigeklerin doéllenmesi ve fasulye zarflannin olgunlagsma-
s1 biitiin y1l beyunca kesintisiz devam ederse de ¢ogunlukla biiyiik
hasat yilda iki kez yapilir, zira olgunlagan fasulyeler aga¢ govdesin-
de haftalarca kalabilir, aynca toplanan fasulyeler de bir hafta kadar
bozulmadan durabilir. Ancak giiniimiizde uygulanan modern tek-
nikler sayesinde siirekli hasat yapilabilmektedir. Hasat igleminin
cok dikkatle yapilmas: gereklidir yoksa devamli olarak ¢igek ve do-
layisiyla meyve iireten tohum yastiklarina zarar verilebilir.

Tohum zarflan agildiktan ve gekirdekler ile etrafindaki meyve
ozii cikartildiktan sonra ¢ikolata yapilmak iizere dgiitiilecek kakao
tanesini elde etmek icin dort temel kademeden gegilmesi gerekir.?
Bunlar: (1) Mayalama; (2) Kurutma; (3) Finnlama (veya kavurma);

3. Cook'un 1963'te ve Minifie'nin 1980°de basilan kitaplari kakaonun hazirlanma-
si ve gikolata imalatina iligkin her agamayi ¢ok iyi anlagilacak bigimde anlatan
eserlerdir.
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(4) Ayiklayip eleme kademeleridir. Telanolojik diizey ne olursa ol-
sun bu iglemler dizisi en az ii¢ bin y1ldan beri degismedi ve modern
diinyamizda da aynen uygulaniyor.

Cekirdek ile meyve 6ziiniin mayalanma siiresinde bazi farklilik-
lar olabilir: Eskiden criollo tiirii kakao ¢ekirdekleri bir ila ii¢ giin,
forastero tiirii ise iig ila beg giin siireyle mayalandinhrdi, fakat gii-
niimiizde iki tiir kakao cekirdegine de bes alt1 giinliik mayalanma
siiresi veriliyor. Mayalanmanin ilk giinii bitkide ¢ok cesitli kimya-
sal ve biyolojik siirecler olur; 1s1 diizenli olarak yiikseldik¢e ¢ekir-
deklere yapismig olan meyve 6zii 6nce sivilagir, sonra da akar gi-
der. Bu agamada en 6nemli olay tohumlann 6nce kisa bir siire i¢in
filiz verrneye baslamasi, sonra 1s1 ve asit orani arttikga 6lmeleridir;
bunun mutlaka olmas: gereklidir, ¢iinkii yesermeye baglamayan ka-
kao cekirdekleri nihai iiriine yani cikolataya istenen lezzeti vere-
mez. Ugiincii giine gelindiginde, zaman zaman kanigtinlmasi gere-
ken tohum kitlesi 45C° (113F°) ile 50C° (122F°) arasi 1s1 seviye-
sinde tutulur; filizlenme olayindan sonra uzunca bir siire bu yiiksek
1sida kalmak zorundadir ¢iinkii bu kogsullar saglanamazsa “gikola-
ta” bildigimiz cikolata lezzetinde olmaz. Bagka islevlerinin yani s1-
ra mayalama siireci tohumlann yumusamasim saglar, belki de ka-
kao fasulyelerini yagmalayan hayvanlarin ¢ekirdeklere itibar etmne-
melerinin nedeni bunlann ¢ok sert olusudur.

Mayalanma tamamlandig1 zaman kakao ¢ekirdekleri geleneksel
olarak hasir veya tepsi iistiine yayilarak giineste kurutulur; bu islem
hava durumuna bagh olarak bir iki hafta kadar siirer. Kurutulma
asamasinda gekirdekler, mayalanmann baglattif1 enzim etkinligi
devam ettigi halde agirliklannin yandan fazlasim kaybeder. Firin-
lama agamasi1 70 ila 115 dakika kadar siirer. Cikolata iiretimi icin
gerekli 1s1 99°-104C° (210°-219F°), kakao tozu igin 116°-
121C°’dir (240°-250F°) ve bu islem istenen lezzet ve aromann ge-
listirilmesi igin kesinlikle garttir. Bu agamadaki kimyasal degisik-
likler ve daha fazla nem kayb: nedeniyle ¢ekirdeklerin rengi daha
koyu bir kahverengiye doniisiir, cekirdekler daha kolay kavrulur bir
kivama gelir, ayrica sertligi de biraz daha giderilmis olur.

En son agamada elekten gecimme yontemiyle ince ve higbir ige
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minde “kakao likorii” adiyla bilinen iiriine déniigmeye hazirdir artik.

Tanmna uzun yillar 6nce baglanmig bitkiler gibi kakaonun da
bircok degisik cinsi vardir. Tanm iiriinii olarak yetistirilen bu bitki-
lerle eger kalmigsa yabani tiirlerinin yeryiiziindeki dagihimi bize
bitkinin kokenleri, tanm bitkisi haline doniistiiriilmesi ve bu evre-
den sonra insanlarla siiregelen iligkileri hakkinda 6nemli bilgiler
saglar.

Theobroma adl hitabinin 1964 yilinda ¢ikan diizeltilmis baski-
sinda botanik¢i José Cuatrecasas* bu aileden olan bitkileri alt:1 gru-
ba ayirms ve yirmi iki ayni Theobroma tiiriinii tanimlamistir. Bota-
nikgi, bu tiiriin (ancak sadece Theobroma cacao bitkisinin degil) in-
sanlann Sibirya’dan gocerek Yeni Diinya’ya geldikleri zamandan
cok 6nce Giiney Amerika’da And Daglari’nin dogu yamaglarinda
evrimlestigini diigiiniir. Bu yirmi iki tiirden yalnizca ikisi bizleri il-
gilendiriyor: Theobroma cacao ve Theobroma bicolor. Diger yirmi
Theobroma tiirii Amazon havzasinda yetigir; Pasifik kiyilan boyun-
ca Ekvator’dan baslayarak kuzeye dogru Kolombiya, Panama,
Kosta Rika, Nikaragua, El Salvador, Guatemala, Meksika ve Gii-
ney Amerika’min kuzey kiyilannda, yani Karayipler’de bulunur.

Tanm bitkisi olarak yetistirilen Theobroma bicolor daha az bi-
linir; kakao iiriinliniin hammaddesi degildir ama o da mutfaklarda
kullanilan bir bitkidir. Bu tiir, Giiney Meksika’dan daha giineye
dogru tropik Bolivya ve Brezilya’ya kadar yayilan bir bolgede seb-
ze bahgelerinde yetigtirilir. Bitkiden Meksika’da pataxte denilen bir
icecek yapilir. Bu igki sek olarak icilebildigi gibi daha pahali bir
iiriin olan kakaoyu sulandirmakta da kullanilir. Botanik¢i Cuatreca-
sas tiiriin yabani 6rmeklerine hi¢ rastlamarmg ve tiiriin kokenlerine
iligkin herhangi bir tahminde de bulunmamugtir.

Buradaki sorun, bir bitkinin “yabani” mi yoksa ‘“yabana kag-
mis” bir tarun bitkisi mi oldugunun nasil anlasilabilecegidir ve bu
mesele hayati 6nem tagir ciinkii en son asamada sorunun ¢oziimii
botanikg¢inin verecegi karara baghidir. Tanm bitkisi olarak yetistiri-
len veya evrimlestirilen agaclar genellikle daha biiyiik miktarda ve
daha iri meyve verirler; tabii eger bu amagla gelistinlmiglerse. An-

4. Cuatrecasas (1964).
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cak evcillestirilmig bir aga¢, ozellikle de tropik bolgelerde yetisti-
rilmigse herhangi bir evden ¢ok daha uzun 6miirlii olacaktir ve terk
edilmis bir fidanlhiktaki bu aga¢ veya onun soyundan gelen agaclar
cok zor kosullarda varliklanm siirdiirdiikleri igin giderek daha az
sayida ve daha kalitesiz meyve vermeye baglayacaktir. Dolayisiyla
bu tiir agaclar, bitkinin tarihgesini tahmin etmek ve hipotezini bu
gibi tahminlere dayandirmak zorunda olan aragrmaci i¢in ¢oziil-
mesi gii¢ bir bilmece olustururlar.

Theobroma ailesine bagh tanm bitkileri arasinda ¢ok daha
onemli bir tiir olan Theobroma cacao’nun kokenlerini saptamak tii-
riin “yabani” 6meklerinin Mezoamerika’da bulunup bulunmadigi
konusundaki tartigmalar nedeniyle daha da zorlagmustir. (Mezo-
amerika, Amerika’'mn fethinden 6nceki devirlerde yasayan yiiksek
kiiltiirlerin bulundugu Meksika’nin giineyi, Belize, Guatemala, El
Salvador ve Honduras’in bazi kisimlanm kapsayan alandir.) Mezo-
amerika bolgesinde yabani Theobroma cacao’nun var oldugunu
reddedenler ya bitkinin 6nce Giiney Amerika’da evcillestirilerek
Mezoamerika’ya gétiiriildiigiinii ya da yabani agacin bolgeye gotii-
rillerek orada bir tanm bitkisine doniistiiriildiigiinii iddia ederler.
Kakao tohumlannin ¢ok kisa bir siirede yeserme kapasitesi olmasi
ve ayrica gekirdeklerin kirilgan, nazik ve dayaniksiz bir yapisi bu-
lunmasi nedeniyle her iki hipotez de pek manukli veya miimkiin
goriilmemektedir. Burada bir parantez agarak ispanyollarin Theob-
roma cacao’yu Karayipler boyunca ve giineydeki Ekvador’a dek
uzanan bolgede yayginlastirmayi, gorece olarak hizh yelkenlilerle
taginan agih fidan veya filizlendirilmis tohumlan kullanarak bagar-
diklanm belirtelim. Aynica, Kolomb 6ncesi devirlerde Giiney Ame-
rika’da yasayan yerlilerin Theobroma cacao’yu ¢ekirdekleri saran
beyaz meyve 6ziinden bir sarap iiretmek ve aym 6zii amstirilacak
bir yiyecek olarak tiiketmek disinda kullanmadiklan biliniyor. Bu
gercek, kakao agacinin Giiney Amerika koékenli oldugu ve sonra-
dan Mezoamerika’ya tagindigina iligkin teorileri ¢iiriitmeye yeter
bizce.

Mezoamerika’da yabani Theobroma cacao bitkisinin var oldu-
gunu kabul edenler, onun daha sonra yaygin bigimde yetistirildigi,
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XIX. yizyila ait bir gizim. Kakao fasulyesinin purtukld, kabarik gizgili yizeyi gériliyor.

tilketildigi ve sevildigi yorelerde ilk kez evcillestirilerek tanm bit-
kisi haline doniigtiiriildiigii tezini savunurlar. Hem Cuatrecasas,
hem de daha yakin donemlerden bir aragtimaci olan Meksikal1 bo-
tanik¢i Arturo Gémez-Pompa, Giineydogu Meksika’nin Chiapas
bolgesindeki Lacand6n yagmur ormanlannda ve yakinindaki Mek-
sika ile Guatemala’y: birbirinden ayiran Usumacinta Nehri drenaj
alaninda yabani Theobroma cacao kiimelerine rastladiklanni belirt-
mislerdir. Bu bilim adamlan bulduklan agagliklann gergekten ya-
bani olduklarni (yani sonradan yabanilegmis olmadiklanni) diigiin-
mektedir. Ayrica bu agagliklarda ¢ok degisik kakao bitkisi tiirlerini
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gordiiklerini bildirmiglerdir ki bu da bir bolgede tanm bitlaisi yetig-
tirilip yetistrilmediginin teshisi agisindan 6nemli bir gostergedir.
Cuatrecasas, yabani Theobroma cacao’nun ¢ok erken tarihler-
den itibaren Amerika kitasinda, az once belirtildigi gibi Mezoame-
rika merkezinden baglayarak bir diger yoreye, giiniimiizde Theob-
roma cacao’nun biiyiik bir alana yayilmig érmeklerinin daginik bi-
cimde bulunabildigi Amazon havzasinin kuzey ve bat1 kesimlerine
dogru genis bir yayillma gosterdigini ileri siirmektedir. Ge¢migte bir
donem iki yore arasindaki bolgede bulunan kakao agag¢lannmin hep-
si kurumus, yok olmustur (kakao agacimin bir siirii 6ldiiriicii hasta-
Iiga kars1 savunmasiz oldugunu hatirlatalim). Insanlarin bu agagla
ilgilenmeye basladig1 sirada, birbirinden soyutlannug iki kakao
agaci toplulugu iki ayn tiir olarak evrimlesmekteydi. Mezoamerika
bolgesindeki agaglar uzun, sivri bigimli, yumusak dokulu, iistii piir-
tiiklii ve derin kabartilan olan fasulyeleri ve bunlann igindeki ge-
kirdeklerde bulunan beyaz kosiledonlan (tohumdan ilk ¢ikan tek
veya c¢ift ¢cenekli yaprak) ile géze carpiyorlardi. Ote yandan Giiney
Amerika agaclannin sert, yuvarlak, kavuna benzeyen fasulyeleri
vardi, tohumlann kotiledonlar1 ise morumsu renkteydi. Bu iki tiir-
den Mezoamerika agaci criollo, Giiney Amerika’da yetiseni ise fo-
rastero olarak adlandmlmigtir. Her iki tiir de birbiriyle kangarak
iireme yetenegine sahiptir ve ikisinin birlesmesinden dogurganhk
Ozelligine sahip melez kakao agaclan tiiremektedir. Bu 6zellik bu
iki tiiriin Theobroma ailesinden bagka herhangi bir bitki ile olan
iligkilerinde goériilmez.’
5. Yakin tarihte yazilmig bir makalede (Cruz ve digerleri [1995]), modern kakao
érnekleri Gizerinde yapilan bir DNA aragtirmasinin sonuglaridir. Arastrmada da-
ha énceleri Mezoamerika kékenli oldugu varsayilan criollo konusunu sorgulayan
6énemli bulgular elde edildi. Kullanilan criollo érneklerinin, ki bunlarin arasinda
bazilari Meksika-Tabasco'dan derlenmigtir, molekdler izleri, Giney Amerika’nin
yabani ve evcil tirlerine (forastero ve trinitario) Yucatan'da toplanan yabani tir-
lerden daha ¢ok benzedigi anlasildi. Bu bulgulara dayanilarak criollo'nun kékeni-
nin Giney Amerika'da oldugunu sonucu gikarildi. Henliz cevaplandiriimamig
olan sorular var: 1) Criollo Mezoamerika'ya Fetih’ten énce mi, sonra mi gelmis-
tir? 2) Eger criollo Ispanyollardan 6nce Mezoamerika'da yoktuysa orada hangi
tur kakao yetistiriliyordu? Eski donemlere ait arkeolojik bir kazida gergek kakao
¢ekirdekleri bulunmadikga bu problemler higbir zaman ¢éziimlenmeyebilir, bu da

pek olasi degil glinkd koti dogal kosullar gekirdeklerin glinimize kadar bozul-
madan saklanmasini engelliyor.
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Bir an i¢in Oykiimiiziin daha ilerideki béliimlerine atlayarak su
hususu belirtmekte yarar var: Criollo ve forastero ve onlardan tii-
reyen melezler modemn cikolata sanayiinin gereksinimi olan ham-
maddeyi saglarlar. Criollo son derece nazli, kaprisli, fasulyelerinde
daha az miktarda gekirdekleri olan ve daha fazla sayida hastalik
tiirlerine yakalanabilen bir agactir. Peki neden insanlar bu bakim
zor bitkiyi yetistirmek i¢in ugrasir didinirler acaba? Ciinkii criollo
cekirdeklerintie, daha dayamikhi ve iiretken bir aga¢ olan (ve zaten
Mezoamerika’da yetismeyen) forastero’da bulunmayan bir 6zellik
vardir, cikolataya gercek tat ve aromasim veren kakao criollo’dan
elde edilir. Ite bu 6zel koku ve lezzet sayesinde kakao, eski gaglar-
da Mezoamerika’nin asil yoneticileri ve savaggilanmin tekelinde
olan bir ayncabk sayilmis, daha sonra da yola koyulup XVII. ve
XVIII. yiizyillar Avrupasi’nin segkin ve ayricalikli tabakasini bas-
tan ¢ikartrmigtir. Tahmin edilecegi iizere giiniimiizde kakao agaci
yetistiricileri ve kakao-cikolata imalatcilan ekonomik nedenlerle
forastero’yu tercih ediyor, dolayisiyla tiim diinyadaki kakao iireti-
minin %80’inden fazlasi bu tiir agactan elde ediliyor.

Melez tiirleri gelistirmekle ugrasanlar, forastero bitkisinin giig-
lii, dayamkh ve iiretken yapisi ile criollo ¢ekirdeklerinin iistiin ka-
litesini birlestirneye ¢alisiyorlar. Bu tiir melez kakao agaclan, ilk
kez XVIII. yiizyilda Trinidad’da, bazilanmn bitkileri kinp gecen
bir hortum firtinasi, bazilanmin ise (ki daha inandirici1 olam da bu-
dur) bir salgin hastalik olarak acikladigi miithis bir felaketin criol-
lo agaclanmin ¢ogunun kokiinii kurutmasindan sonra tiiretilmigtir.
Olen agaglann yerine Giiney Amerika tohumlanndan yetistirilen
forastero fidanlan dikilmis, yikimdan kurtulabilen criollo agaglan
ile karsiikli polen aligverisi yani déllenme olayr gerceklestiginde
yeni bir melez tiir, trinitario bitkisi ortaya ¢ikmistir. Modern kakao
yetistiricileri bu ilk cabalarla tiiretilen melez tiirii daha da gelistir-
mek icin ¢alismalanm siirdiiriiyorlar, fakat iireticilerin daha tistiin
bir lezzet kalitesi elde etmek ugruna mevcut ticari avantajlardan ne
kadar fedakdrhik yapacaklanni zaman gosterecek.
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A. KIMYASAL BIR KALEYDOSKOP

Bir kakao cekirdeginin iginde neler vardir? Islemden gegirilmis ve
kurutulmus tanelerin, yani kabuklar1 ayiklanmig ve iireme 6zelligi
giderilmig tohum ¢ekirdeklerinin agirliginin yarisindan fazlasi yag-
dan olugur; ger¢i bu yag oram kakao bitkisinin tiirline ve yetigme
kosullanina gore degiskenlik gosterir. Gegen yiizy1lda Van Houten
tarafindan icat edilen bir mekanik yontemle tanelerden ¢ikarilan
yaga “kakaoyag1” (cacao butter veya cocoa butter) denir; geride
kalan kat1 kakao maddesi ise cocoa olarak adlandirilir. Kakaoyagi
cok degerli bir iiriindiir ¢iinkii yiiksek kalite ¢ikolata yapiminda oy-
nadig1 6nemli role ilaveten bu iiriin kozmetikten eczaciliga kadar
bircok amaca yonelik kullanihir. Kakaoyaginin yararh 6zelliklerin-
den birisi insan viicut 1s1sindan ¢ok az diigiik bir derecede eriyebil-
mesi, bir digeri de ¢ok yavag bir tempoda eksiyip bozulmasidur.
Elde edilen kakaoyagimin kismetine hangi tiirden bir yiyecek
maddesine karishnlmak diisecektir acaba? Iste bu tamamen imalat-
¢inin iyi niyetine ya da pek o kadar da iyi olmayan niyetlerine bag-
lidir. Eger imalatginin hedefi iistiin kaliteli bir ¢ikolata iiretmekse,
kakaoyag lezzetini artirmak iizere imalat sirasinda ¢gikolataya ekle-
necektir; bazen daha yumusak, piiriizsiiz bir iiriin elde etmek ama-
ciyla gerekli miktann iki kat1 bile eklenir. Aslinda gercek lezzet uz-
manlarn ¢ikolatadaki kat1 kakao maddesi orammm daha ¢ok 6nemser-
ler. imalatginin niyesi pek iyi degilse ve chocolatiére olarak bilinen
elit cikolatacilann “kalitesiz gikolata” olarak nitelendirdigi ucuz bir
iiriin hedef alinmigsa, ¢ikolataya sadece %15 oranminda kati kakao
maddesi eklenir (ki bu oran kaliteli ¢ikolatalarda %70’lere kadar ¢1-
kabilir). Hazirlanan ucuz ¢ikolatanin kalan b6liimii seker, kat1 siit
tiriinleri, ucuz kati bitkisel yaglardan olugur; bu arada degerli kaka-
oyag1 cikartlrg ve bir bagka imalat¢iya satilmigtir. XVIIIL. ve XIX.
yiizyillara ait yemek kitaplaninda, ¢ikolata yapiminda uygulanan
ickagitciik yontemlerine iligkin uyanlara her zaman rastlamir. Bu
eski kitaplara bakilirsa ¢ikolataya kat1 kakao maddesi yerine tugla
tozundan tutun da karmzi kurgun tozuna kadar hemen hemen her
sey katilmig olabilir. Kakaoyag: yerine de tath bademyagi, domuz
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yag1 veya kemik iligi 6zii gibi ucuz yaglann eklendigi anlatilir.
Umalim ki yedigimiz cikolatalarda hi¢ olmazsa tugla veya kirmizi
kursun tozu gizlenmiyordur artik.

“Beyaz ¢ikolata” olarak adlandinlan ¢ikolatalar sadece kaka-
oyagindan yapilir. ABD’de bu iiriine, “beyaz pastac1 gekerlemesiy-
le kaplanmug” denilmesi zorunlulugu vardir; ¢iinkii hi¢ kati kakao
maddesi icermedigi icin “cikolata” i¢in belirlenmis yasal kosullara
uymaz. Bu tiir ¢ikolatanin iki dezavantaji vardir; raf 6mrii siyah ¢i-
kolataya nazaran goreceli olarak daha kisadir ve gevresindeki ya-
banci kokular1 kapma egilimi gosterir.

Yaga ilaveten her kakao gekirdegi agirhiginin %10’undan az
miktarda protein ve nigasta igerir.

Kakao c¢ekirdeginin kalan béliimiinde bulunan yiizlerce tanmim-
lanmus bilesim, kakaonun 6ziinii olusturur. Iste bu kakao 6zii yii-
ziinden ¢ikolataya oylesine degisik, farkl tepkiler gosterilmistir ki
insan zaman zaman iki yazarn aym konuda fikir yiiriittiigiinden bi-
le kuskuya diisebilir. Baz1 yazarlar, “Cikolatada su veya bu madde-
ler bulunur...” gibilerinden bir peyanda bulunduklarinda, ¢ogu za-
man bunlarin hammadde halindeki kakao ¢ekirdeklerini mi, islen-
mis cekirdekleri mi ya da belli bir tiir ¢ikolatayr mu, yani diigiik ka-
lite ucuz cgikolatay:r mu yoksa kalitesi birinci simif, dolayisiyla ¢ok
pahali olan bir couverture’ii, yani kaplamasinda ¢ok yiiksek miktar-
da kakaoyag: bulunan cikolatayr mu kastettigini, yani hangisinin
icindeki maddeleri 6l¢tiiklerini anlamak pek zordur. Aslinda kaka-
onun icerdigi bilegenleri anlatan literatiir, bize filleri tarif esmeye
kalkisan kér adamin Sykiisiinii hatirlatir daha ziyade.

Psikologlar ¢ikolatayi olusturan sayisiz kimyasal bilesenlerin ya
da bunlann herhangi bir kombinasyonunun tiiketici iizerinde fiziki
bir etkisi olabilecegi ihtimalini reddesme egilimindedirler. Cogu
psikolog, tam aksine 6grenilmis deger ve ahiskanliklanmiza gén-
derme yapar; en erken ¢ocukluk dénemlerimizden beri genelde tat-
b besinlerin, 6zelde ¢ikolatanin nasil bir 6diil olarak kullamldigim
ammsanrlar: “Sebzeni bitir bebegim, tath olarak ¢ikolatali pasta
var.” Kadinlanin durumu daha da karmagiktir, ¢iinkii onlara hediye
olarak genellikle gikolata verilmistir — “tath birisi igin tatl yiyecek-
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ler” baghgi altinda. Ancak psikologlar bile tath besinlere diigkiinlii-
giin sonradan edinilmis bir davranis bigimi olmayip genetik bir ter-
cih oldugunu kabul etmek zorunda kalmiglardir: Yeni dogmus be-
bekler bile tath besinleri daha bir sevkle emerler. Bu konuda yazi-
lan denemelerin ¢ogu, s6z konusu kakao bilegenleri ve insanlan na-
sil etkileyebilecegi haklandaki bilgilerimizin yetersizliginden dem
vuran bir paragrafla sonuglandmlir; bir bagka deyisle bu tam ters
yonde bir bilginin giin 15181na ¢ikmasi ihtimaline hazirlik niteligin-
de bir yakinmadir ashinda.

Tip meslegine mensup kisilerin bu konudaki fikirleri ise miithig
farkhibiklar gosterir. Baz1 doktorlar ¢ikolatanin bir antidepresan ol-
dugunu iddia etinekte, bu maddenin kadin hormonlanyla etkilesi-
me girerek ddet 6ncesi donemde kadinlarda inanilmaz bir ¢ikolata
ach@ yarattigimi séylemektedir. Bagka doktorlara géreyse bu tiir bir
etkiye hic rastlanmamgtir. Tibbi acidan en genis kapsaml ¢ikolata
konulu aragwrma bir Fransiz doktor tarafindan yapilmistir. Dr. Her-
vé Robert 1990°da Les Vertus Thérapeutiques du Chocolat isimli
bir kitap yazdi. Doktor Robert ¢ikolatanin migren, alane-ergenlik si-
vilceleri, obezite ve dig ¢iiriimesi gibi pek hos olmayan hastalikla-
ra sebep oldugu iddialanm biiyiik bir zevkle ciiriittii. Tam tersine
cikolatada bulunan kafein, teobromin, serotonin ve feniletilamin
gibi maddelerin tonik, antidepresan ve antistres etkisi yaparak ke-
yif verici faaliyetleri (ki bunlara sevismeyi de dahil etmistir) zen-
ginlestirdigini iddia eder. Serotonin insamin haleti ruhiyesini giic-
lendiren, moralini yiikselten ve dogal olarak beyinlerimizde iireti-
len bir hormondur; feniletilamin de ruhsal etkinlikleri olan diger
beyin kimyasallarina benzemektedir. Cikolatanin afrodizyak etkisi
yaptigina iliglain iddialarda herhangi bir gercek paymn olup olma-
dif1 ilerde yapilacak aragtirmalarda agikliga kavusabilir. Cikolata-
nin bir afrodizyak olarak nitelendirilmesi Meksika’nin Avrupalhilar
tarafindan fethedildigi yillardan kalma bir goriis. Ancak bu nokta-
da okurumuzun §oyle bir durup diisiinmesi gerek. Acaba yenilmesi
icilmesi zevkli olup da herhangi bir zaman diliminde veya herhan-
gi bir mekanda afrodizyak olarak iin yapmamis bir besin maddesi
olmus mudur hi¢?
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Dr. Robert’in soziinii ettifi maddelerden ikisinin insanlar iize-
rinde fizyolojik etkisi gercekten vardir; gerci kakaonun agirhginin
%1 ila 2’sini olusturan bu maddelerin etkisi belki de doktorumuzun
belirttigi etkiler olmayabilir. Bu maddeler kafein ve teobromin ola-
rak bilinen alkaloitlerdir (teknik terimi metilksantin). Alkaloit ne-
dir? Alkaloit bitkilerin iirettigi karmagik organik bilesimlerdir ve
diinyadaki bitkilerin tahminen %10’unda bulunurlar, ancak bitkile-
rin evrim siirecinde bu bilesimlerden nasil yararlandig heniiz kesin
olarak bilinememektedir. Alkaloitler asitle karigtinldiginda tuza do-
niigiir ve bunu yiyen hayvanlarda fizyolojik etkiler yapar. insan de-
nilen hayvan tijrii bunlann en azindan bir kismina tutkuyla baghdir.
Okumakta oldugunuz bu kitap da bdylesine bir tutkuyla pesine dii-
siilen bir keyif verici maddeyi anlatiyor zaten. Bu tutkunun oykiisti
Yeni Diinya’da kakao agacinin evcillestirilerek tarim bitkisi haline
getirilmesiyle baglar, sonra Aztek devlet ideolojisinin merkezine
yakin bir mevkide konuglandinlmasiyla devam eder ve ondan son-
ra da Aztek Imparatorlugu Ispanyol fatihler tarafindan yerle bir edi-
lince, kakaonun yoluna devam edip Ispanya’y1 ve diger Avrupa iil-
kelerini fethetmeye koyulmasiyla siiriip gider. Avrupali halklar ara-
sinda cikolata, cay ve kahve kullanimumn yayginlagmasinin ancak
XVIL. yiizyil ortalarinda gerceklesebildigi ve Avrupa’nin sivi alka-
loit tiikketme zevkiyle ilk kez tamsmasinin ise ¢ikolatayla oldugu,
bircok insan icin yeni ve sagirtici bir haber olabilir.

Cikolata ickisinin Eski Diinya’daki meraklilanna sundugu iki
alkaloit, teobromin ve daha iyi taninan kafeindir. Teobromine bitki
diinyasinda pek nadir olarak rastlarur, cogu Sterculiaceae ve Rubi-
aceae bitki ailelerinden olan sadece 19 bitki tiiriinde bu alkaloit bu-
lunur. Kafein ve teobromin birlikte Afrika’nin kola fistiginda bulu-
nur, ki bu bitki ismini ve alkaloitlerini bildiginiz bir gazozlu icece-
ge ve ondan tiiretilen tiim bir igecekler siilalesine vermistir. Theob-
roma bitki ailesinin sekiz tiiriinde ve ayrica agagidaki bitkilerde te-
obromin bulunur: Bildigimiz cay bitkisi Camellia sinensis’te, Cof-
fea ailesinden alt1 tiir agacta (ki bu tiirlerin arasinda bildigimiz kah-
ve agaci da vardir) ve llex paraguariensis’te. Bu son bitkiden Yeni
Diinya’min alkaloitli icki cesitlerine bir bagka katkis1 olan yerba
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maté liretilir. Giiney Amerika’ya 6zgii bu ¢aym giimiis kaplanmig
bir sukabagindan giimiis bir siizgec-kamigla icilmesi gerekir.

Teobromin maddesi insanda tam olarak nasil bir etki yapar? Bii-
tiin alkaloitler gibi bu da merkezi sinir sistemini uyanr, hafif bir ge-
kilde sistemi tahrik eder. Ozel yetenegi kan damarlanim a¢masi, ge-
niglewmesidir ve ge¢miste wp adamlar tarafindan bu amagla kulla-
mlmgtir. Ayn1 zamanda diyiiretiktir, yani idrann viicuttan rahatca
ve bol miktarda atilmasim saglar. Ancak genelde kafeine kiyasla
farmakolojik etkinlikleri cok daha az oldugu i¢in eczacilar bu alka-
loidi artik kullanmiyorlar.

Kafeinle ilgili ayrintilara dalmadan 6nce 6nemli bir gercegi be-
lirtmekte fayda var; kafeinin toksik etkilerini saptainak amaciyla
yapilan aragtirmalar, cogumuzun hicbir zaman géremeyecegi bir
madde olan saf kafein iizerinde yapilmigtir. Bilimsel agidan bu
mantikl bir se¢imdir ¢iinkii gikolata, cay ve kahvede bulunan alka-
loitler o kadar ¢ok farkh ve cesitli etkenlere bagh olarak degisken-
lik gosterirler ki, tiim bu etkenleri ayiklayarak bir inceleme yapmak
miimkiin olamaz. Omegin, s6z konusu igecek kahve ise, kahvede-
ki kafein miktan su etkenlere bagh olarak degisebilir: Kahvenin ya-
pildig1 yesil kahve cekirdeklerinin 6zellikleri, kullanilan kahve ka-
vurma metodu, kahvenin nasil pigirilip hazirlandigi, kahvenin yo-
gunlugy, fincan biiyiikliigii, ne kadar siklikla icildigi gibi tiikesici-
nin kigisel tercihleri. Kafein miktan sadece biitiin bu siralanan fak-
torlere baglh olarak degismez, ayrica kahvenin i¢inde bulunan yiiz-
lerce bagka maddenin yogunluk oranlan da etki yapar ki; bu mad-
deler kafeinle etkilesime girdiginde kafein miktanm azaltip ¢ogal-
tabilirler ya da hi¢ etkilemeyebilirler.

Dogal iiriinde bulunan degigken unsurlan tamimlamak sorunun
sadece yansim tegkil eder. Kahve tiiketicisinin kendisi de bir seri
degisik faktoriin olusturdugu karmasik bir yumak gibidir. Birbiri-
nin tipatip aynisi olan tek yumurta ikizi degilseniz genetik agidan
bir eginiz daha olamaz. Siz benzersiz ve teksiniz, gecmis veya ge-
lecekte genetik bir esiniz yoktur, bu 6zellik kafein ve diger alkalo-
itlerin sizi nasil etkileyecegi konusunu da kapsar. Bu kisiye dzel al-
kaloit tolere etme yetenegine ilaveten bir de o kisinin aldig kiiltiir,
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degisikliklere neden olabilir. Egericinde yetstiginiz kiiltiirde kaka-
onun sizi rahatlatacag1 veya sakinlestirecegi ortak diisiincesi ege-
mense sizde bu tiir bir etki yapmasi olasidir; ancak ¢ikolatanin uya-
ric1 bir madde olduguna inanarak yetismis birisini ayn1 sekilde et-
lilemeyebilir. Cikolatay1 uyaric1 veya sakinlestirici bir madde ola-
rak algilayan insanlann beklentileri zamanla etkiye aligabilir ve do-
layisiyla bu maddeye kars: daha diisiik veya daha yiiksek diizeyde
bir direng gelistirebilirler. Siirekli olarak bizleri giindelik hayatta
kullandigimiz seyler hakkinda dehsete diigiiren agiklamalarda bulu-
nan yetkili saghk uzmanlannin beyanatlarni, bu bilgileri g6z oniin-
de tutarak degerlendirmekte yarar var.

Saf haldeki kafeinin merkezi sinir ve kalp-damar sistemlerini
uyararak, sinirlilik, gerginlik, endise, uykusuzluk ve daha da beteri
kafa bulamklig: veya kalp krizi gibi durumnlara yol acabilecek etki-
leri oldugu sdyleniyor. Buna karsin, aragirmacilar kafeinin yorgun-
luk giderici, zihinsel etkinlikleri artinci, besinlerin sindirimi i¢in
gerekli gastrik salgilar1 uyanci (ki bu sebeple iilserli hastalar igin
zararh oldugu kabul edilir) ve idrar soktiiriicii gibi yararh etkileri-
nin de hakki veriyorlar.

Teobromin hakkinda kamtlanmis bilimsel veriler olmamakla
birlikte, kafeinin bagimlilik yarattig1 kesinlikle biliniyor. Bagimli-
hktan kasit, kullammmu yasaklandiginda o maddeden yoksun kal-
maktan kaynaklanan birtakim arazlann ortaya ¢ikmasidir. Kafein-
siz kalindiginda baglica bagamlihk semptomu bag agrisidir.® ABD
Ulusal Saglik Enstitiileri tarafindan yakin zamanlarda hazirlanan
bir bagimhlik cizelgesinde eroin en yiiksek diizeyde, marihuana en
diisiik seviyede, kafein ise ortalarda yer almaktadir. Bu maddenin
giiclii etkileri karsisinda dehsete kapilmadan 6nce ortalama boyut-
ta bir fincan kakaoda ne miktarda kafein bulundugunu incelemekte
fayda var. Cevap su: Hic¢ de fazla degil. Bir fincan siizme veya filt-
re edilmis kahvede 50 ila 175 miligram kafein, ayni biiyiikliikte bir
fincan ¢ayda 25 ila 100 miligram kafein vardir. Zevkle igilen bir
fincan kakaoda ise 25 miligram civarinda, bazen de sifir kafein bu-
lunmaktadir. Bu tiir aragirmalarda hep yapildig: gibi, ne tiir bir ka-

6. Kafeinsizlikten kaynaklanan bas agrilari icin bkz. Rosenthal (1992).
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kaodan s6z edildigi hicbir yerde belirtilmez. Bol siittozu ve seker
ile olabildigince az miktarda, yani eser halinde katilmis ¢ikolata to-
zundan olusan bir paket ticari kakao karisimindan elde edilen 61-
ciimlerle, “yetigkin insanlar” igin iiretilmis, 6rmegin Roma’daki Pi-
azza Navona cikolata diikkdmnda satilan 6zel cikolata gibi, gercek
bir gikolatanin arasinda daglar kadar fark vardir. Bu farmakolojik
bilgiler, daha dogrusu bilgi oldugu varsayilan verilerle yapilacak en
iyi sey; Kolomb oncesi devirlerdeki ¢ikolata konusunda yazilanla-
11 okurken, ki bu donemin iiriinlerinin kimyas1 hakkinda pek az bil-
gimiz var, bu durumu goz ardi etmemektir. Bir de gikolatanin onu
ilk kez icen Avrupalilar iizerinde yaptig1 rivayet olunan etkiler hak-
kinda yazilmus kitaplan okurken bunu 6zellikle hatirlamak gerek.

Cikolatanin i¢inde bulunan maddelerle ilgili bu tiir aragtirmala-
1 en giizel 6zetleyen deyimlerde mutlaka “bilinmeyen” kelimesine
rastlarsmiz. Diinyanin ilk uyanc igkisi olan kakaonun 6nem ve et-
kilerinin tarihgesini aragtirmak igin kullamilacak daha iyi bir yon-
tem, gecmise donerek bu bitkiyi kesfeden, evcillestiren ve yetisti-
ren insanlann tanhini izlemektir; o insanlar ki daha Avrupalilar al-
kaloit iceren sicak igeceklerin ne derecede saglikli oldugu konusu-
nu tartigmaya, bunlann Incil’de veya klasik caglardaki 6nciilerini
aramaya koyulmadan ¢ok onceleri kakaoyu taniyor ve kullaniyor-
lards.
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I
Kakaonun dogusu;
Olmek ve Maya Kkiiltiirleri

Cikolata iizerine popiiler kitap yazanlann bir¢ogu kakaonun Yeni
Diinya’daki kokenleri konusunda olmadik fantezilere kapilmiglar-
dir, ancak modem arkeoloji ve etnik tarih bilimlerinin ortaya ¢ikar-
dig1 gercekler, bu masallardan ¢ok daha ilgingtir. Gergi cogu yazar,
Avrupalilann ilk kez kakaoyla karsilasmalannin, Amerika’ya dor-
diincii ve son seferini yapug: sirada Kolomb’un, kargosunda kakao
cekirdekleri de tasiyan biiyiik bir Maya kanosuna rastladigi zama-
na denk diigtiigiinii bilir. Bu ilk tamgmanin gerceklestigi yerin ani-
sina hiirmetle giiniimiiziin ¢ok pahali bir ¢ikolata markasina Gu-
anaja ismi verilmigtir. Aynica Meksikali Azteklerin ¢ikolatay: hem
bir icecek hem de aligveriste para niyetine kullandiklann da genel-
likle bilinen gerceklerdendir. Fakat yazarlarin cogu Aztekler ve ola-
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ganiistii kiiltiirlerine dair zengin, aynntili ve 6zgiin kaynaklara y6-
nelecekleri yerde, Meksika’nin uzak ge¢misinde kalmig bu halklar
hakkinda insan yiiregini ¢ikarip almak merakindan baska pek fazla
bir sey bilinmedigi yanilgisina kapilarak arastirma yerine spekiilas-
yon yapmayi tercih etmislerdir. )

Artik simdi Ispanyol isgalcilerin, kakao bitkisiyle ilgili ilk ger-
cek bilgileri ve cacao kelimesinin kendisini, samldig1 gibi Aztek-
lerden degil de Orta Amerika’nin Yucatédn Yanmadas: ve civannda-
ki Maya halkindan 6grenmis olduklanni biliyoruz. Hatta son on y1l
icerisinde yapilan heyecan verici aragtirmalar gésterdi ki, aynm1 Ma-
ya halky, Ispanyollar kiyilanna ayak basmadan bin y1l énce, krallar
ve asiller icin ¢ikolata hazirlamakta kullandiklan muhtesem toprak
kaplarin lizerine aym kelimeyi yazmaktaydi. Gergekten de, ayn1 ca-
cao kelimesi, Linnaeus’un yarattig iki terimli bitki ismi sistemin-
de ikincil bir yer verilmesine karsin, bizleri Yeni Diinya’nin tari-
héncesi dénemlerdeki puslu alacakaranhigina geri gotiiren ipuglari-
nt sagladi ve biiyiik olasilikla kakao agacim ilk kez tanim bitkisi
olarak yetistirip kullanan insanlara yonlendirdi.

A. OLMEK

Simdi tarihte bir yolculuk yaparak ii¢ bin yil énceye, Amerika’mn
ilk medeniyetini kuran Olmeklere kadar geriye gitmemiz gerek. Bu
halkin garip ve karmagik kiiltiiri MO 1500 dolaylaninda Meksika
Korfezi sahilinin, Veracruz’un giiney kesimleri ve komgusu Tabas-
co sinirlan arasindaki rutubetli ve 1liman algak ovalarinda ortaya
¢ikt1. Olmek uygarliginin boylesine erken bir donemde geligmesin-
de biiyiik olasilikla tropik ormanlar ve cayirlarla kaphi savanalar
arasindan kivrilarak agir agir akan nehirlerin ¢evresinde dogal su
tagkim setleri olusturan topraklann inanilmaz bereketi etkili olmus-
tu. Olmekler ingaat konusunda olaganiistii yetenek sahibiydi, top-
rak ve kilden héyiikler ve piramitlerin bir arada bulundugu muaz-
zam toren alanlan kurmuglardi. Arkeologlar, bu dini téren yerlerin-
de oraya buraya dagilmis halde bir¢ok sasirtic1 giizellikte tanr ve

F4ON/Cikolatanin Gergek Tarihi 49



kral heykelcigi buldular. Biitiin bu heykel figiirleri uzak mesafeler-
den giicliikle o mekéna taginmig olan sert volkanik bazalt tagindan
yontulmustur. Olmek yapim eserlerin en iinliileri, birka¢ tonluk
kral heykelleriyle tanrilara sunu olarak yere gémdiikleri ya da sec-
kin kisilerin mezarlanna koyduklan ¢ok zarif bir oyma isciligiyle
bezenmis yesil-mavi yesim tagindan figiirlerdir.

Olmek medeniyeti MO 400 civannda giiciinii kaybedip énemi-
ni yitirdi ve bizlerin ¢ozebilecegi herhangi bir yazih metin birak-
madan kayboldu. Son dénemlerine ait anitlarda az miktarda hiye-
roglif yazitlar bulunmugsa da, bunlar heniiz desifre edilemedi. Aci
gercek sudur ki; bu uygar halkin kendilerini hangi adla tanimladik-
larim1 dahi bilmiyoruz. Onlara verdigimiz “Olmek” ismi aslinda ay-
n1 yorede onlardan ¢ok sonra yasamis olan, tarihleri belgelenmis
insanlara aittir. Yazih kayitlanin boylesine kit ve kisith olas: ne-
deniyle arkeologlar, ellerindeki bilgilere dayanarak Olmeklerin
hangi dili veya dilleri konusmus olabilecegine dair bir tahminde
bulunmaktan bile sakinurlar. Ancak son yillarda dilbilimciler bu bil-
meceyi ¢ozme yolunda 6nemli ilerlemeler kaydetti. Eldeki veriler
Olmek medeniyetine ait kahintilann bol bulundugu yorelerde halen
yasayan binlerce koylii ve ¢iftcinin bazilanmin konustugu Popoluca
gibi, Mixe-Zoquean dil ailesine bagh dillerin, Olmekli atalanindan
kalma bir sekli olabilecegini gosteriyor. San Lorenzo’daki Olmek
yerlesim mekinlannda yapilan Yale kazilan sirasinda ekibin cu-
martesi gecesi partilerine bir Popoluca samani da katihiyordu. Diger
Mezoamerikan dillerinde, Mixe-Zoquean dilinden alinma kagit ve
recine tiitsiisii terimleri gibi kayda deger kiiltiirel 6nemi olan keli-
meler bulunuyor. Giiniimiizde bu kelimelerin, Mixe-Zoquean dilini
konusan ve son derecede uygar olan Olmeklerin gevrelerindeki da-
ha az gelismis kiiltiirler iizerindeki etkisinin doruk noktasinda oldu-
gu zamanlardan kaldig diisiiniiliiyor.

Odiing alinan bu kelimelerin bazilan yiyecek olarak kullamlan
bitkiler ve bunlann iglenis yontemleriyle ilgilidir. Misir tanelerinin
kire¢ suyunda yumusatilarak ezilip hamur haline déniistiiriilmesini
anlatan “nixtamal islemi” ifadesi de aym dilden gelir. Konu digina
cikmak pahasina da olsa bu kelimeden s6z etmeye deger, ¢iinkii bii-
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Olmek medeniyetine ait (MO 1500-400) devasa bir bag heykeli. Buyik olasilikla ilk
kez kakaodan gikolatayi Uretenler Olmeklerdi.

tiin Mezoamerikan uygarlig1 “nixtamal islemi’ne dayamr. Olmek-
lerden onceki devirlerde bile, MO II binyildan itibaren Giiney
Meksika ve Orta Amerika’nin bir¢ok yerinde kiiciik kéy yerlesim-
leri vardi. Ana Mezoamerika bitkileri bu tarihten 6nceki donemler-
de dahi tanm bithdisi olarak yetistirilmekteydi, 6yle ki diger bitkile-
rin yam sira mustr, fasulye tiirleri, ¢esitli cinsten kabaklar, kirmnizi-
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biberler ve avokado uzun zamandan beri yére yemeklerinde kulla-
miliyordu. Masir bir tarun bitkisi olarak MO 5000’den itibaren bi-
linmekle beraber mutfak sahnesinde bagrol oyunculuguna terfi ede-
memisk bir tiirlii, ta ki II. binyil sirasinda “nixtamal islemi” meto-
dunun, biiyiik olasihikla Olmekler tarafindan kesfedilmesine kadar.
Bu kesifle misir, yagamin temel diregi, dinlerinin odak noktas: ve
Mezoamerikan yerli halklanmin beslenmesinin beste dordiinii olus-
turan bir gida maddesine doniistii. Maize, yani musir ezmesi arnk
ana karbonhidrat kaynag olmustu, en genis ve en kutsal anlamiyla
“ekmek™ti.

“Nixtamal iglemi” nasildir? Biitiin biiyiik kesifler gibi, sonradan
doniiliip bakildiginda giiliing denilecek kadar basit goriinen bir bu-
lustu ashinda. Olmeklerden 6nceki donemlerde olgun musir taneleri
ya sadece suda kaynaslarak yumusgatiliyor ya da zahmetli bir ¢ahig-
ma gerektiren yontemlerle doviilerek veya basit deginmentaglan
kullanmlarak &giitiiliip un haline getiriliyordu. Olmekler biitiin bun-
lann yerine musir tanelerini, beyaz kiregtagi, odun kiilii veya yan-
mus siimiikliibocek kabuklariyla birlikte suda kaynatip gece boyun-
ca sogumaya birakiyorlardi. Ertesi sabah Olmek ev kadini veya di-
ger kiiltiirlerdeki meslektaglar: tanelerin saydam kabuklanni, yani
meyve Ortiisiinii yikayip atiyordu; bu pisirme tarzinin sonucu ola-
rak misirlan ezip piiriizsiiz bir hamur haline getirmek ¢ok kolayla-
styordu. (Bu hamurun ad1 Aztek dili Nahuatl’da nixtamalli, ispan-
yolcada ise masa olarak geger).

Ev kadinlarinin daha konforlu bir sekilde yemek yapmalanm
saglamak elbette ki degerli bir amacti ama bu kesfi yapan kadinla-
nn asla bilemeyecekleri ve son zamanlara kadar modem bilim
adamlarinin da farkina varmadig bir bagka faktor vard igin icinde.
Bu tiir bir islemden gegirildigi zaman misirin gida degeri dramatik
bir artig gosteriyordu.! Misinn bazi gevrelerde koétii bir sohret sahi-
bi olmasimn nedeni ise, Avrupalilarin bu gida maddesini Eski Diin-
ya'ya tanittiklan sirada, giiclii degirmenlerinde kurutulmus misir
tanelerini 6nceden yumusatmadan ogiitebileceklerini diigiindiikleri

1. Nixtamal iglemi konusunda ayrintili bilgi icin bkz. Katz, Hediger ve Valleroy
(1974) ve S. Coe (1994) s.14-15.
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icin nixtamal iglemini geride, Yeni Diinya’da birakmig olmalandur.
Ancak bu iglemi aradan kaldinp atmak, protein maddesi iizerinde
alkalilerin yaptif1 etkiyle olusan aminoasitlerin zenginlestirici var-
1igm1 da yitimnek demekti. Bu hatanin sonucu Avrupalilar pellagra
gibi yetersiz beslenmeyle baglantili hastahklara yakalandilar. Bu
islemden gegmis misira dayanan bir beslenme sistemi, herkes icin
yeterli protein saglayabilir, bebekler ve bebek emziren anneler gibi
toplumda en ¢ok protein gereksinimi olan kisiler hari¢. Ozetle, Me-
zoamerikan halklanm uygarlasmaya giden yola ¢ikarmak ve dola-
yisiyla sonunda ¢ikolata gibi liiks besinlerin keyfini siirmek i¢in ge-
rekli ivme bu islemin kesfiyle kazanilmigti. “Uygar bir adam ag¢1-
lar1 olmadan yasayamaz,” 6zdeyisi belki de, “Ascilar olmadan uy-
garlik baglayamaz,” seklinde degistirilmelidir.

Su tesadiife balun l cacao da Mixe-Zoquean dil ailesinden
alinma kelimelerden birisidir. Dilbiliinciler Mixe-Zoquean dilinin
ilk zamanlarnda 6zgiin sdylenigi kakawa olan kelimenin Olmek
medeniyetinin en parlak donemleri olan MO 1000 yih civannda
San Lorenzo gibi yerlesim merkezlerinde kullamlan kelimelerden
biri oldugunu saptadilar.? Ne yazik ki hem Theobroma cacao hem
de Olmeklerin sevip begendigi cevre kosullan, yani rutubetli tropik
omanlar, arkeolojik degerlerin korunup saklanmasi agisindan akla
gelebilecek en olumsuz kogullardir. Bu nedenle Olmeklere ait, iize-
rinde tartisilamaz bir bigimde bir kakao agaci veya cekirdegi resmi
yontulmug biiyiik bir tag anit bulunmadikga, bilgi kaynag olarak
arkeolojik bulgular yerine tarihi dilbilimin sundugu verilere giiven-
mek zorundayiz. Ama bu dilbilimsel veriler gercekten var; artik gii-
niimiizde Olmeklerin kakao bitkisini ilk kez evcillestirip yetistiren
insanlar oldugu neredeyse kesinlik kazanmig gibidir.

B. IZAPAN MEDENIYETINDEN KLASIK MAYA DONEMINE

Uniinii gergekten hak etmis olan klasik Maya medeniyeti, Olmek-
lerden bir¢ok yiizyil sonra ortaya ¢ikti, MS 250 yilindan itibaren

2. Justeson ve digerleri (1985); Kelley (1986).
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yiikselmeye bagladi ve MS 900’lii yillardaki biiyiik felakete, yani
“klasik Maya’min ¢okiigii” gerceklesene kadar devam ets. Klasik
Mayalann atalan Kuzey Guatemala’min algak ovalanna MO
1000’li yillarda yerlestiler. Ilk Mayalar Golf Korfezi sahilindeki
ovalannda yagayan ¢cagdaslan Olmeklere kiyasla oldukg¢a ilkel ¢ift-
cilerdi. Gégten once onlar da, hala milyonlarca Mayanin giiniimiiz-
de yapmg gibi, Guatemala ve Meksika’nin Chiapas eyaletinin serin
yiiksek tepelerinde yasiyorlardi. Bu yorelerde kakao, sadece egzo-
tik bir ithal mal1 olarak bilinebilirdi ancak, tabii hi¢ taninmiyor da
olabilirdi. Gogtiikleri alcak ovalarda yabani olarak yetisen kakaoyu
kullanmuglarsa bile bagka bir isim vermig olmalilar. Ciinkii Mayalar
ancak MO 400 ile MS 100 yillani arasinda bir zamanda Mixe-Zo-
quean dilini konuganlardan artik bizim s6yledigimiz gibi kakao ola-
rak telaffuz edilen cacao kelimesini 6grendiler. O devirlerde de
cacao, hila kullandigimiz gibi, bir tanum bitkisi haline gelmis olan
Theobroma cacao anlamina geliyordu. Theobroma bitki ailesinin
yabani cinslerini veya diger tiirlerini kapsamiyordu kakao deyi-
mi.’

Goriiniige gére Maya hallkina bu kelimeyi ve biiyiik olasilikla
kakao maddesini hediye eden Mixe-Zoquean dilini konusanlar, Ol-
meklerden gelen kiiltiirii siirdiiren ve arkeologlann izapan olarak
adlandirdigs insanlardi. izapanlann geg klasik 6ncesi devirde yasa-
dig1 bilinmektedir; bu medeniyesin baglica 6zellikleri, eski Olmek-
lerinkine benzer toprak tepeciklerden olugan dini toren merkezleri
ile her biri bir 6ykii anlatan ve rolyef stilinde yapilmig tag heykel-
lerdir. Tipik bir yerlesim bolgesi olan izapa, Pasifik sahillerindeki
Chiapas ovasinda, ileride Aztek Imparatorlugu’nun tacindaki elmas
olacak olan zengin kakao yetigtirme alanlannin bulundugu Soco-
nusco eyaletinin tam ortasindadir. fzapan kiiltiirii Pasifik kiyilan
boyunca, Guatemala’nin daglarimin eteklerinden giineydoguya
dogru, Tehuantepec Kistagi’nin iizerinden gegerek kuzey yoniinde,
Golf sahilindeki diizliiklere kadar yayilmgti, bu yerler bir zaman-
lar Olmeklerin egemenliginde olan bolgelerdi. Aslinda bu iki arazi
dilimi kakao yetigtirmek igin ideal topraklardi. Biiyiik olasilikla So-

3. John Justeson ile kigisel iletigim sonucu elde edilmis bilgidir.
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conusco’ya ilk kakao agacim diken insanlar izapanlards; yorede Is-
panyol kolonisi oldugu dénemlerde yabani kakao bitkisinin bulun-
duguna dair higbir bilgi yoktur, halbuki diger Theobroma tiirleri
bolgede yabani olarak yetigiyordu.

Popol Vuh ya da “Damigma Kitabinda (Book of Counsel) hika-
ye edilen 6nemli olaylarmn izlerine daha 6nceki donemlerde, gec-
klasik oncesi devirde yasams olan Izapanlarda rastlamr; bu izler,
ozellikle izapa’da bulunan oymah dikilitagta goriiliir. Biiyiik Popol
Vuh destam1 Guatemala’nin yiiksek kesimlerinde yasayan Quiché
Mayalanmin kutsal kitabiyds. Fetih’ten az sonra Ispanyol alfabesiy-
le yaziya gecirlmigti. Maya medeniyeti uzmanlari, bunun artik
kaybolmus olan bir hiyeroglifle yazilmug 6zgiin bir kopyadan akta-
rildigina inamirlar.* Harikulade bir siirsel giizellige sahip olan eser,
evrenin yaradiligini anlatan sahane bir béliimle baglar ve Ispanyol-
larm iilkeyi iggal etmesi ve egemenligi altina almasiyla son bulur.
Ancak kitapta bizi en ¢ok ilgilendiren konu, ¢ok sayida ikiz tanr
ekibinin gerceklestirdigi mistik etkinliklerdir, ciinkii Popol Vuh’ta
nefis bir bigimde anlatilan tann 6ykiileri izapan’daki tag oymalarin-
da da yansitilmaktadr.

Tann Oykiilerini kisaca 6zetleyelim: Kéinati yaratan tann ¢ifti-
nin ogullar olan ilk ikiz tanr ekibi geng yasta 6ldiiriiliir; Mayalarin
oliiler diyan Xibalb4’daki, o korkun¢ mekann kétiiliikk sacan me-
sum lordlar: iki tannmn da basim1 keser. Ikizlerden birinin, giinii-
miizde Misir Tanrisi olarak bilinen tannnin bag: bir agacin iizerine
asilir, 6ykiide bunun bir sukabag: agaci oldugu séylenmisse de bir
klasik Maya vazosunda agag bir kakao agaci olarak resmedilmigtir.
Giinlerden bir giin bu bedeninden aynlmus bas, mucizevi bir gekil-
de kendisine elini uzatan bir geng kizi, Xibalb4 lordlarindan birinin
kizin1 hamile birakir. Oliiler diyanndan kovulan kiz yeryiiziine siir-
giin edilir; bir zaman sonra da ikinci tann ikilisini, yani Kahraman
Ikizler Hunahpd ve Xbalanqué’yi dogurur. Herkiil’iin gérevlerini
andiran bir dizi maceradan sonra Kahraman ikizler Xibalbd’y: Ve
oliiler diyanmn korkung¢ halkini yenmek iizere ige koyulurlar; bu
gergekten de cehennemin yerle bir edilmesidir. ikizlerin en son gé-

4. Popol Vuh'la ilgili 'i'ngilizce metin Tedlock'tan (1985) alinmadir, s.163.
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Bir klasik Maya vazosundan alinan bu desen ayrintisinda, Misir Tanrisinin bagi bir ka-
kao adacindan sallanirken resmedilmisgtir.

revi ise Oldiiriilen babalanni, yani Misir Tannsr’'m tekrar hayata
dondiirmektir. Bu gorevi de basanyla tamamladiktan sonra ikizler
gokyiiziine yiikselirler hagmetle, artik onlar Giines ve Ay olmuslar-
dir. Oykii, sembolik bir anlatimla, 6zde Maya ve Mezoamerikan ya-
sam tarzinin ana maddesini olusturan misir tohumunun topraga goé-
miilerek dikilmesi, yetismesi ve meyve vermesini konu eder.

Elimize gegen hali ile Popol Vuh kitabinda kakaodan bircok yer-
de soz ediliyor, ancak burada kakaodan, bir ahigveris sepetinin igin-
deki seylerden herhangi biri gibi bahsediliyor, ilerideki dénemlerin
saygin ve nadide besin maddesi olarak degil. Destanin daha sonral
boliimlerinden birisinde, tanrilar insanlan en son gekliyle yaratmak-
la mesgulken (ki bu eylem daha dnceki donemlerde basansizlikla
sonuglanmasti), insan bedenini sekillendirecek yiyeceklerin aragtinl-
mas1 gerelair ve tannlar bu gidalan Besin Dagi’nda bulurlar:

Bu iyi dagdan tedarik ettikleri zahireden ¢ok memnun kaldilar; dagin
i¢i tath yiyeceklerle doluydu, san musir, beyaz musir ve pataxte (The-
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obroma bicolor — kakao benzeri bir agag) ve kakao ile lebaleb doluy-
du, sayisiz zapote (marmelat agaci), anona (elma benzeri meyveleri
olan agac), nance (Byrsonima ailesinden meyve agaci) ve matasona
agaclan ve tatlilar vardi — hepsi de Yikilmus Yer veya Aci Suyun Yeri
olarak bilinen o koca kaleyi dolduran zengin besin maddeleri. Yenebi-
lecek her tiir meyve oradayd: Kiiciik miktarlarda, biiyiik miktarlarda
besin hammaddeleri, kiiciik ve biiyiik ebath gesitli bitkiler. (Bkz. 4.
dipnot.)

Azteklerin de buna ¢ok benzeyen bir efsanesi vardir. Bu efsanede
insan hayatimn devam etmesini saglayacak tanm bitkilerinin bir
dagm i¢inde gizlendigi ve tanrilarin yardimiyla yeryiiziine getirildi-
gi anlatilir. Aztek efsanesine gore en yiice tann Quetzalcoatl karn-
calara emir vererek misir tohumlarini tagitir. Besbelli ki bu, eski
caglardaki Yeni Diinya’nin ger¢ek “Biiyiik Seker Dagr” idi!

Popol Vuh kitabinda kakaonun oynadig: rol pek belirgin degil-
dir, hele bir Fetih sonrasi kaynakta® Hunahpii adl bir kisinin (bu ha-
tirlarsamiz Kahraman Ilsizler’den birisinin ismidir) kakaonun ima-
lati iglemini icat ettigini okudugumuzda konu daha da bulaniklagir.
Bagka kaynaklarda da bu iddiadan bahsedilir, ancak Popol Vuh’un
hicbir yerinde buna iligkin bir bilgi verilmemigtir. Ama bu destanin
eksiksiz bir meminin, en azindan kitabin klasik Maya déneminde
bilinen sekliyle yazilmig bir niishasinin elimizde olmadigini kesin-
likle biliyoruz. Isleri daha da belirsizlestiren bir bagska etmen de
Kahraman ikizler’in isimlerinin daha sonraki devirlerde baz1 yerli
siyasi liderler tarafindan kullanilmis olmasi; tipki ‘“Herkiil” ve
“Hektor” gibi isimlere Ronesans devrinde ve modem ¢aglarda Av-
rupa’da sikga rastlanmasi gibi. Elimizdeki en 6nemli kaynakta so-
zii edilen Hunahpi’'nun Guatemala’nin yiiksek kesimlerinde erken
doénemlerde yagamig bir Quiché Maya lordu oldugu varsayiliyor;
bdyle bir zatin algak ovalann halkina, uzun zamandan beri bildik-
leri bir bitkinin nasil kullanilacagma dair bir seyler 6gretebilecegi
pek akla yatkin degildir. Bellsi de kakaonun iglenmesine ait ufak bir
telnik gelisme, s6z konusu lorda mal edilmis ve adamun bdylece
kazandig g6hret koloni devrine kadar siiregelmistir.

5. Fuentes y Guzmén (1932-33), s. 330.
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C. ORMANLARIN EFENDILERI: KLASIK MAYA

Izapan medeniyeti alcak ovalardaki Mezoamerika kiiltiiriiniin, hi-
yeroglif yazisi, takvim, amtsal yontular, Kahraman ikizler’e odak-
lanmug seckin bir mitoloji olgusu, kakaonun elit tabakaya 6zgii bir
icki haline doniistiiriilmesi gibi temel 6gelerini gelistirirken, kuzey-
deki Guatemala ve giineydeki Yucatdn’da bulunan ormanlarda ye-
ni bir kiiltiir, dev Maya uygarhgi olugmaya baglamigti. MS 250 y1-
1 civannda, al¢ak kesimde yerlesen Mayalar, klasik doneme gir-
mek iizereydi. Diizinelerce Maya kensi, kum-kire¢ karigimi sivayla
kaplanmug tag duvarlan olan yiiksek tapinak-piramitleriyle yeryii-
ziinde belirmig ve yayilmaya baglamisti. Bu kentlerin bazilan,
komsgulannin topraklanni ele gegirmeye ve rakip krallan, prensle-
ri, asilleri tannlara kurban etmeye merakh saldirgan devletlerin
bagkentleriydi. IX. yiizyilda Maya Imparatorlugu’nun ¢okiisiine
kadar gecen siirede, bu bagkent ve saraylar, canlihg ve parlaklig
ile antik Yunan ve Ronesans Italyasi’nda rastlanan tiirden bir yara-
tic1 sanat ve mimari eser cogkusu yasadilar. Gorkemli tapmnak ve
saraylar, tag iistiine yontulmus kabartma oyma ve rolyefler, duvar
resimleri, sahane yesim tas1 objeler ve her seyden &te, zarif bir bo-
ya ve oyma is¢iligiyle bezenmis seramik kaplar, bu altin ¢agin
maddi zenginliginin yam sira sanatsal zenginliginin de kamtidir.
Ustelik biitiin bunlar sehir-devletlerin arasmda arabksiz devam
eden kanh savaglara ragmen gerceklestirilebilmistir.

Fetih oncesi donemde hiyeroglif yazis1 Yeni Diinya’da sadece
Mezoamerika’da biliniyordu; bu yaz tiirii Maya kiiltiiriinde 6zenle
islenerek gelistir.lmis ve en yiiksek diizeye erismisti. Kitabeler iize-
rinde son zamanlarda yapilan bir aragtimma sayesinde Mayalarin,
dillerinde bulunan her seyi yaziya gegirebildiklerini biliyoruz artik;
kullandiklar1 yontem kismen fonetik-hece sistemi yani biitiin bir
hecenin seslerini anlatan igaretler, kismen de semantik ya da anlam-
sal sistemdi ve isaretler anlamh ses birimlerini ifade ediyordu. Mer-
de gorecegimiz gibi yazilannda anlattiklari seyler arasinda kakao
da vardi. Eski Mayalar ger¢ekten de “kitabi” insanlardi ama maale-
sef biitiin bunlar kolayca bozulup ¢iiriiyen aga¢ kabugundan yapil-
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ma kigitlar iizerine yazilmis oldugu i¢in ancak dért adet metin gii-
niimiize kadar saglam vaziyette gelebilmistir. Bu metinlerin hepsi
klasik Maya devrine ait degil, bir kismi da klasik sonrasi devire, ya-
ni Ispanyollann iilkeyi isgalinden az 6nceki doneme aittir. Klasik
Maya kentlerindeki kralhik saraylaninda bu tiir yazih metinlerden
binlercesi, kiitiiphaneler dolusu kitap bulunuyordu herhalde. IX.
yiizyildaki klasik Maya’mn ¢okiisiiyle ya da Ispanyol engizisyonu-
nun yaktig1 meydan ateslerinde yitip gith bu kitaplann tiimii.

Elimizde bulunan bu katlanabilir perde ya da paravana bigimin-
deki kitaplarm en giizeli Dresden Kodeksi’dir. Bu el yazmasi kitap,
tarih olarak Fetih 6ncesi doneminin sonlanna aittir ama klasik de-
virlerden itibaren yiizyillar boyunca elden ele gecerek gelmis astro-
nomi ve diger konulara iligkin bilgileri icermektedir ve klasik sti-
linde bir kaligrafiyle yazilmigwr. 1950’lerde Rus kitabe bilimcisi
Yuri V. Knorosov’un mewnin fonetik boliimiiniin sifresini “kirmas:”
iizerine miithis bir asama kaydedilmistir; bizler bu sayede metinle-
rin artik biiyiik bir kismin1 okuyabiliyoruz.® Dresden Kodeksi’nin
Mayalann bir yilin 260 giinliik kutsal doniimiiyle ilgili dini téren ve
ayin gibi etkinliklerini anlatan ¢esitli boliimlerinde, ellerinde kakao
fasulyeleri veya kakao cekirdekleriyle tepeleme doldurulmus ta-
baklanyla oturan tannlan gérmek miimkiindiir. Bu maddenin ka-
kao oldugundan da eminiz ¢iinkii her tanri1 resminin iistiine yazilmig
metinde elde taginan seyin tannmin kakaosu yani kakaw oldugu
ozellikle belirtilmistir. Dresden Kodeksi’nde klasik sonras: devirde
Yucatin’da ¢ok 6nem verilen yeni yil torenlerini anlatan sayfada,
Opossum’ Tanrisi, sirinda Yagmur Tanrisi’mi tagiyarak kutsal yol-
dan sehrin kiyisina yiiriirken resmedilmigtir. Bununla ilgili metinde
ise, “Kakao onun yiyecegidir — kakaw u hanal,” yazihdir.

Sanatsal agidan daha az degerli olan Madrid Kodeksi'nde de ka-
kaodan bahsedilmistir. Kitaptaki bir sahnede kimligi bilinmeyen
geng bir tann, bir kakao agacinin dallarina tutunarak ¢omelmis bir
halde resmedilmistir; tannnin baginin ilizerinde ugan uzun renkli
tilylii bir querzal kusu gagasinda bir kakao ¢ekirdegi tasir; resimle

6. Bu kesiflerin agiklamasi igin bkz. M.Coe (1992), s. 145-66.
* Keseli sigan. (¢.n.)
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Yeni yil térenleri sirasinda Opossum Tanrisi, Yagmur Tanrisini taglyor. Dresden
Kodeksinde tanrilara kakao sunulacagi yazar.

ilgili metinde ise ahsilagelmis kakaw hece grubu vardir. Madrid
Kodeksi’nde kakaodan bahsedilen son boliimde, dort tann kulakla-
nm siyah volkanik tasgtan yapilma nesterle delip, akan kiymetli tan-
nisal kanlaniyla kakao cekirdeklerini sularken betimlenmistir. Bu
ozellikle ilging bir saptamadir, ¢iinkii etnik tarih aragtirmacilan
hem gec¢ klasik sonrasi doneminde Mayalarda hem de Azteklerde
cikolata ile insan kam arasinda giiclii ve gizemli sembolik baglan-
tilar kuruldugunu anlatirlar.” Madrid Kodeksi’nin bizleri ilgilendi-
ren bir bagka boliimii ise uzak mesafe ticaretiyle ugragan tiiccarla-
ra Ozgii tann veya tannlar ile dini ayinler konusunu kapsar. Okuru-
muzun ilerde gorecegi gibi, tacirlerin tagidifi mallar arasinda en
onemli kalemlerden birisi kakaodur, ger¢i bu el yazmasi kitapta be-
lirli ticari mallardan s6z edilmemektedir. Eger Mayalar, bagka eski
uygarhklarda yapildig1 gibi esya envanteri, hesap defteri ve hatta

7. Thompson'da (1956) bu konu tartigiliyor.
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Madrid Kodeksinden bir resim; Maya tanrilari kakaonun Ustiine kanlarimi akitirken
gordlayor. Hiyerogiifle yazilmis metne gére tanrilara belli sayida titsii topag ve ka-
kao fasulyesinin sunulmasi gerekiyordu.

yemek tariflerini kayda gegirmislerse bile bunun igin kagit olarak
Oyle bir malzeme kullanmiglard: ki —aga¢ kabugundan imal edilen
kagit— bu kayitlann, kakaonun yetigmesi icin gerekli olan iklim ko-

Washington D.C.'deki Dumbarton Oaks koleksiyonundan bir kasede, klasik Maya d6-
neminin Kakao Tanrisi'nin ender rastlanan bir oyma resmi. Tanrinin ismi dikey pano-
da yazili, ancak heniiz okunamadi.
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Kuzey Guatemala'da bulunan bir VIIlI. yizyil vazosunda bir Maya kral sarayinda otu-
rurken gériliyor. Ellerinde megale tutan figirler, bunun bir gece sahnesi oldugu izle-
nimini veriyor. Tahtin altinda gikolata igkisi igin silindir bigiminde bir vazo ve volkanik
tastan yapilma bir ayna ile kdse var.

sullanna dayanmasi olanaksizdi.

Yeniden klasik déneme bir doniis yapalim, bu yillarda Mayala-
nn kakaoyu bildikleri ve kullandiklanna dair gérsel kanitlar yalmz-
ca seckin kesimin mezar veya lahitlerinde, bu kisilere refakat eden
cok zarif bigimlerde boyal1 ya da oymali toprak kaplarda baki kal-
mustir. Mayalarda siradan halkin kakaolanim nasil i¢tigine veya ka-
zanglanmin kakao almaya yetip yetmedigine dair higbir bilgimiz
yok. Kakao agaclanm yetistiren asil kisi olan kdyliiniin, giin boyu
arazisinin siirlanim belirlemek icin duvarlar inga ettigi, topragini
suladigy, sincap, sican, maymun gibi zararli hayvanlar1 kovaladig:
fidanligindan evine doniip leziz kopiiklii bir kase kakaonun tadim
cikartip cikarmadigum hicbir zaman 6grenemeyecegiz.

Mayalarin seckinler siifinin gergekten de ¢ok liiks bir yasam
ve hatta dliim tarz1 vardi. Gomiilme torenleri miithig gorkemliydi;
itibarh dliiler, 6liim sonrasi yagsamlarinda beslenmeleri icin sunulan
bol miktarda yiyecekle birlikte gémiiliirlerdi. Ozellikle haz:rlanmig
giysiler ve jaguar kiirklerine biiriinmiis, elma yesili yesim taglann-
dan yapilma yakalik ve bileziklerle siislenmis oliiniin cesedi, regi-
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Temel Standart Siralama Dizeni'ndeki klasik Maya vazosundan (yukarida); ave b, it-
haf edilene ait glifler;" ¢, “igmek igin kullanilan vazo”; d, kakao glifi.

Klasik ve klasik sonrasi Maya kakao gliflerinin kiyaslanmasi: Soldaki klasik seramik-
lerden, sagdaki Dresden Kodeksinden alinma.

ne tiitsiisiinden yiikselen dumanl kokular arasinda, helezon geklin-
de sedef deniz kabuklan, tahta borazanlar, ¢ingiraklar ve dviilerek
calinan kaplumbaga kabuklanmn yarattig1 miizik egliginde bir ya-
taga veya tahtirevana yaunhrdi Oliiniin yakinina toprak tabaklar,
kaseler ve silindir bigimli vazolar yerlestirilirdi. Bu kaplarda 6len
kralin veya asilzadenin ya da karisimin &liiler diinyasinda kullana-
cag1 yiyecek ve iceceklerin bulundugunu biliyoruz artik. Bu bilgi-
leri s6z konusu kaplarin iizerinde yazili olan hiyeroglif metinlerin
onemli bir boliimiiniin sonunda okunabilmis ya da hi¢ olmazsa an-
lagilmig olmasina borgluyuz. Hiyeroglif ¢6ziimlenmeden dnce bu
seramik iistiine yazilmig metinlerin anlamsiz oldugu diisiiniiliiyor-
du, en azindan XX. yiizyilin en niifuzlu Maya bilimcilerinden, kay-
bettigimiz Sir Eric Thompson béyle diisiiniiyordu, bu desenlerin
sadece siisleme amaciyla yapildifi, esasen okuryazar olmayan Ma-
ya koyliisii sanatgilarin marifeti oldugu kanisindaydi. Son on yilda

* Hiyeroglif. (¢.n.)
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bu varsayimin tamamen yanlis oldugu iki ayn agidan kamitlandr:
(1) flerde gorecegimiz gibi metinler kesinlikle anlamhdir; (2) Kap-
lann iizerindekimetinleri yazan ¢izen sanatgilar Maya toplumunun
en yiiksek katmanlanndan gelme insanlard: ve kitaplan yazip re-
simleyen lisilerle aym diizeydeydiler.®

S6z konusu vazolarda en sik rastlanan metn tarzina Primary
Standard Sequence (PSS)’ ismi verilmistir, bu hiyeroglif veya glif
isaretlerin ardigik siralanmasi esasta hicbir zaman degistirilemez.
PSS, desenleri anlamlanna gore diizenleyen bir tiir ana formiildiir,
ancak yazicilar diizeni bozmadan bir glifin yerine bir bagkasini kul-
lanabilir. Kitabe yazilariyla ilgilenen daha geng epigrafistler, PSS
konusunu incelemeye basladiklan zaman bu diizene ait sirlann ba-
zilan ¢dziimlenebildi. Bu diizene gore metin kabin kime ithaf edil-
digini (kap sahibine mi, yoksa tanmnlara mi) belirten bir ibareyle
basliyordu. Bunu, kabin seklini (tabak, ii¢ ayakl bir tabak, derin bir
kése veya vazo mu oldugunu) tarif eden bir veya daha fazla sayida
glif deseni takip ediyordu. Bu desenleri tamamlayan yazar-ressam
kabin yiizeyinin boyanmis mi, yoksa oymali m1 oldugunu bildiri-
yor, hatta nadir de olsa bazen kendi ismini yazarak eserini imzali-
yordu. Bundan sonra epigraf Barbara McLeod’un yakistirmasi olan
“yemek tarifi” talama isimli agamaya geliniyordu’ — yani kabin icin-
de bulunan besin maddeleri anlatiliyordu. Bu kisma birazdan yeni-
den donecegiz. PSS metni 6zel bir ismin ve onu izleyen bir seri asa-
let unvaninin yazilmasiyla son buluyordu; bu isim ve unvanlann,
gelecekteki gomiilme toreni icin bu kabi siparis veren patronu ta-
mumladigim samyoruz.

Simdi “yemek tarifi’ne doniip bir bakalim. S6z konusu kap s1g
bir tas veya tabak degilse (ki bunlarda hemen her zaman musir ha-
muru ve kirmzibiberle yapilan tamale™ veya bagka cins kat1 misir

8. Klasik Maya seramik metinleri zerindeki incelemeler ve desifre edilmeleri
konusunda M. Coe (1973) ve Reents-Budet (1994) ile bu ikinci kiginin bahsettigi
makale ve kitaplara bakiniz. Bu ¢aligmalar ginimizde Maya epigrafisi ve iko-
nografisinde en aktif olandir.

* Temel Standart Siralama Dizeni. (g.n.)

9. MacLeod (tarihsiz).

** Kiyma, misir ve aci biberle yapilan Meksika yemegi. (¢.n.)

64



yemekleri bulunurdu), yani silindir bigiminde bir vazo veya derin
yuvarlak bir kase ise, PSS siralamasinda “yemek tarifi” gliflerine
rastlanur. [k kez ¢oziimlenebilen “yemek tarifi”, kakao kelimesini
anlatan hiyeroglif olmustur; sekiz yasindan beri Maya yazilarini in-
celeyen parlak epigraf David Stuart’in biiyiik bagarisidir bu.'® Stu-
art bu sembole bakti§1 zaman, bastaki hece glifleri arasinda ka ola-
rak kabul edilen tarak benzeri bir sekli, ortada bir balik resmi, son-
da w sesinin simgesi olan ¢izimi gordii. Eldeki verilere gore, tarak
ile balik yiizgeci arasindaki benzerlige dayamlarak “balik” figiirii-
niin sadece “tarak” seklindeki ka glifinin yerine kullamldig anlagi-
liyordu. Stuart bu mantikla bilesik kelimenin tiimiinii okudugunda
ka-ka-w, yani kakao kelimesi ortaya ¢ikmisti. Burada bir parantez
acalim ve ilerde klasik sonrasi el yazmalannin iginde kakao keli-
mesinin tamnmasinin bu desifre basansi sayesinde miimkiin oldu-
gunu belirtelim. Silindir bigcimli vazolann iizerindeki PSS metinle-
rinde bu glif motifleri bilesimleri bol miktarlarda bulundugu i¢in,
biitiin bu kaplann Maya saraylannda c¢ikolata imalati ve tiiketimi
amaciyla kullanildigim rahatbikla varsayabiliriz. Kitap ilerledikce
bu kaplarnn tam da nasil kullanildigim gorecegiz.

Arkeologlann simdiye kadar giin 15181na ¢ikardigi klasik Maya
mezarlannin en giizellerinden birisi 1954 yilinda, Guatemala’nin
Petén bolgesinin kuzeydogu kosesinde orta biiyiikliikte bir Maya
kenti olan Rio Azul’da bulundu. Bu mezann ¢ikolata tiiketimine
iligkin cesitli alet edevat ile dolu oldugu anlagildi. Peki, biz biitiin
bunlar1 nasil 6grendik? MS V. yiizyilin ikinci yansi1 dolaylannda
6len orta yagh bir yoneticinin cesedi bu mezarda, iistiinde kapok
(ipek-pamuk agaci) ile doldurulmug bir yatak bulunan tahta bir ke-
revete yatirilmig ve boylece ebedi istirahatgihina yerlestirilmigti.
Devrin cenaze igleri uzmanlan, kerevetin hemen yanina on dort
adet toprak kap dizmisti, bu kaplann arasinda kapak ve ii¢ ayakh
althiklar1 da olan alt1 adet silindir bigimli vazo bulunmaktaydi. Va-
zolardan bazilannin iginde, bir zamanlar koyu renkli bir sivimn
saklandigim1 g6steren daire bigiminde koyu izler vardi. Son derece-
de nadir olan bir vazo tiiriiniin tek bir 6rmegi de bulunmustu aym

10. Stuart (1988).

F5ON/Gikolatarun Gergek Tarihi 65



mezarda, bu mahmuz biciminde bir sap1 ve burgu seklinde bir ka-
pag1 olan bir vazoydu. Bu garip nesnenin yiizeyi kum kire¢ kangi-
miyla sivanmig ve iizerine parlak renkli boyalarla alt1 adet biiyiik
hiyeroglif yazilmagti, bunlardan ikisi “kakao” anlamina gelen ci-
zimlerdi. David Stuart ve bir bagka geng epigraf, Stephen Hous-
ton’a gore biitiin bu metin “witik kakao ve kox kakao igmek igin
kap” olarak terciime edilebilirdi." Witik ve kox kelimelerinin ne an-
lama geldiginden hdld emin degiliz ama ¢ikolatay: tatlandirmak
icin kullanilan gesniler olmalan pekald da miirnkiin,

Buraya kadarki incelemeler hiyeroglif dleminden elde edilen
verilere dayaniyor. Ancak Rio Azul vazolarindan bir kism segile-
rek Pennsylvania, Hershey’deki Hershey sirketinin laboratuvarlari-
na incelenmek lizere gonderildiginde degisik sonuglar alinmigti.
Laboratuvar aragwrmalanna gore burgulu kapag: olan kavanozda
hem teobromin hem kafein bulundu. Silindir bi¢cimindeki vazolarin
ikisinde teobromin izleri, bir tanesinde ise olasi teobromin izlerine
rastlandi, en son vazoda ise bu iki alkaloitten hicbirisinin izi bulu-
namadi. Laboratuvar, bu sonuglara bakarak burgulu kapakh kapta
kesinlikle ¢ikolata bulundugu, alkaloit izlerine rastlananlarda ¢iko-
lata saklanmamus olabilecegi ve sonuncu vazoda ise katiyetle ¢iko-
lata bulunamayacag yorumunu yapmust1, Hershey’li kimyagerler
de bu eski Maya doneminde sadece tek tip ¢ikolata iceceginin bi-
linmesinin miimkiin olabilecegi teorisini destekler gibi goriiniiyor-
lar, 6lmiig bir lordun yeralt1 diinyasindaki yolculuguna, yamna bes-
lenmesi igin bir siirii degisik cikolata ickisi alarak baglamas1 daha
olasi goriiniiyor.

Goriildiigii gibi degisik caplarda uzun silindir vazolar ¢ikolata
icmek icin kullamliyordu ama bu kaplardan aym zamanda ¢ikolata
imalatinda da yararlaniiyordu. Buna iligkin kanitlar Kuzey Pe-
tén’deki Nakbé bolgesinde, biiyiik olasilikla MS VIILI. yiizyilda ya-
pilmus olaganiistii giizellikte bir vazonun ¢izimlerinde bulundu; va-
zo simdi Princeton Sanat Miizesi’nin hazineleri arasinda. Vazonun
iizerinde iki ayr1 sahne tasviri var; sol tarafta korkun¢ maskeli, k6-
tii goriiniimlii iki kisi, tigtincii kisinin, belki de Kahraman ikizler’in

11. Stephen Houston, kisisel iletigim.
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Guatemala-Rio Azul'da bir mezarda bulunan sivanmis ve boyanmis toprak kavanoz
ve ayaklik. Erken klasik Maya ddnemi, MS 500 yillarina ait. Bu kaba bir zamanlar gi-
kolata igkisi doldurulmustu, kakao glifi, kilitlenen kapagin Gzerinde géruliyor.

babasinin kafasin1 ugurmak iizere, sag tarafta ise yeralt1 diinyasina
ait bir saray cizimi yer aliyor. Bu iki ayn sahne birbirine sol tarafa
en yakin yerde duran sarayli kadin ile baglaniyor; bu hammefendi
yanindaki arkadasinin ayagina vurarak kadinin dikkatini kurban t&-
renine ¢cekmeye ugrasiyor. Ama burada bizleri en ¢ok ilgilendiren
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sey bu sarayli hanimlar degil, hatta tahtimn iistiinde kurulmus otu-
ran Ticaret Tanns: (ki Maya uzmanlan kendisine Tanr1 L derler) da
degil, tahtin dibinde oturmus ¢alakalem kitabim1 yazan tavsan kalik-
h kiiciik yazar bile ilgi alamrmiza girmiyor. Bizi asil ilgilendiren ki-
si, sag tarafta ayakta duran ve kiiciik silindirik bir kavanozdan da-
ha biiyiik bir kaba dikkatle koyu renkli bir s1viy1 doken hamim. Ci-
kolata igkisinin yapilisim gosteren bu ¢izim bu konuda bilinen ilk
resimdir ve bu kutsal iksirin bir kaptan digerine aktanlarak kopii-
giin cogaltiligin1 betimler. Kopiigiin, cikolata ickisinin Aztekler ve
klasik Mayalar agcisindan en makbul kismi oldugundan kesinlikle
eminiz. Klasik devirden sonraki Mayalar icin de kopiik 6nemliydi,
ciinkii Yucatan’da konugulan Maya diline ait ¢cok erken dénem s6z-
liiklerde su kelimelere rastlaniyor: Yom cacao, yani “gikolata kopii-
gii”, takan kel yani “kakaoyu c¢ok iyi kavurmak suretiyle cikolata-
nin iizerinde ¢ok miktarda kopiik olusturmak™; ¢’ oh haa, haa keli-
mesi hem suhemde cikolata anlamina gelir ve ¢’ oA ise bir s1viy1 bir
kaptan digerine yiiksekce bir yerden akitmak eylemini ifade eder
ki, bu tam da bizim klasik Maya hamimefendisinin yaptig1 seydir!
Bizler de hala gikolatamiza kopiik ilave ederiz ama bizim kopiikler
biraz dig kaynakli olma egilimlidir; ¢urpilmig krem santiye veya
marshmallow’ gibi maddeler eklenir, gikolatamn kendisinden kay-
naklanan bir kopiik degildir bizimla.

Burada Maya veya Azteklerin sadece bir tek tip ¢ikolata ickisi
hazirlayabildiklerine dair olaylan basite indirgeyen kuramlara kar-
s1 uyarida bulunacagiz. Bu eski kiiltiirlerin insanlan da, giiniimiiziin
en “yaratic1” modemn sefleri kadar, eldeki hammaddelere kendi ki-
sisel begenilerini ve buluslann uygulayabilecek her tiirlii yetenege
sahiptiler. Fetih oncesi donemde igilen ¢ikolata tek tip bir karigim
degildi; cikolata, cok cesitli ve karmasik bilesimleri olan icki, bu-
lamag, lapa, toz ve biiyiik olasihkla kati1 yiyecek olarak hazirlan-
mist1, ayrica bu karisimlara bir siirii degisik tatlandirici gesni ilave
edilebiliyordu. Biitiin bunlan Ugiincii Béliim’de gérecegiz.

Bu lezzet veren ¢esnilerin bazilanna klasik Maya yazilannda da
rastlanmigtir. Rio Azul burgu kapakli kavanozun iizerindeki, sade-
* Lokuma benzer sekerleme. (y.h.n.)
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MS 750 geg klasik =

Maya dénemi, :
Princeton vazosundan
bir saray sahnesi — bir °
kadin bir kaptan
digerine cikolata
aktariyor. Bu gizim
cikolata kopugl
imalatini gésteren en
erken resimdir.

ce ismini bildigimiz iki ¢esniden daha 6nce s6z etmistik. Kuzeyba-
t1 Guatemala’min Usumacinta Nehri kiyilarinda bulunan biiyiik Ma-
yakenti Piedras Negras’ta kraliyet ailesine ait bir kapinn iistiinde-
ki bir yaziy1 ¢6ziimleyen Stephen Houston buradaki ikal kakaw iba-
resini “larmuzibiberli kakao” olarak tammladi."? Ispanyollarin fet-
hinden hemen 6nceki donemde kurmizibiberle tatlandirilmas ¢ikola-
ta, Aztekler arasinda ¢ok popiilerdi. Bunun béyle olrnasi da dogal-

12.Ag.e.
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dur, ciinkii biber ¢ikolataya ¢ok hos bir “yakici” lezzet katar. Hem
Houston hem de David Stuart bir iki PSS metninde, itsim-te adinda
bir ¢ikolata gegnisinden s6z edildiginden olduk¢a eminler. Bu ¢es-
ni halen ayni isimle tarunan ve bilimsel ad1 Clerodendrum ligustri-
num olan kiiciik bir agactan alinmig olmali. Sozliiklere bakalirsa bu
bitkinin bazi kisimlari, koloni devrinde, Yucatdn Mayalan tarafin-
dan bulamaglara ve tath patates ¢orbalanna tat ve koku vermek i¢in
kullanilmagti. Bir de klasik donem seramiklerindels kakao gliflerin-
den once fonetik agidan yural olarak okunan niteleyici bir kelime
konulmustur ¢ogu kez; bu kelimenin “meyvemsi tat” anlamina gel-
mesi miimkiin, ama bunun bir ¢esniyi mi yoksa ozel bir tiir kaka-
oyu mu tammladig: hild ¢6ziilememis bir sirdir. Bu PSS metinle-
rinden 6grenilecek ¢ok sey var daha.

Klasik Maya mezarlannda hiyeroglifle bezenmis diger kaplar
yankiire biciminde kil kaselerdir. Goriiniise gore bu tiir kiseler Ma-
yalarin soguk kalmasini istedikleri ickiler icin tercih edilmisti. Kla-
sik donemin seckin kigilerinin ¢ikolatalanm kag¢ derece sicaklikta
ictiklerini tam olarak bilemiyoruz ama mutfak konusundaki ince
zevklerini bildigimiz i¢in bazi ickilerin soguk, bazilannin sicak, ba-
zilann ise 1hik igildigini tahmin edebiliriz (anlagildig1 kadariyla Fe-
tih 6ncesinin son donemlerinde ve Yucatec Kolonileri’nde yasayan
Mayalar cikolatalanm iyice sicak igmeyi seviyorlardi). Uzerlerin-
deki PSS metinlerine gore bu tip kaselerde ikram edilen ickiler ge-
nellikle sak-ha veya ul denilen ve misirdan yapilan kutsal beyaz ik-
sirlerdi, ki bu i¢ki halen Yucatin Mayalar tarafindan dini ayinler-
de kullaniliyor. Sak-ha, yani “beyaz su” “nixtamal islemi”’nden ge-
cirilmemis olgun misir unundan, u/ ise yeni yetisen taze misirdan
yapilir. Bu yiyecege belki de “bulamag¢” demek daha dogru olur
ama hem bu kelime hem de bu yemek bizim mutfak kiiltiiriimiizden
silinip gitmigtir. Ancak bu tiir nigastali ickiler Fetih yillaninda At-
lantik Okyanusu’nun her iki yakasinda da yaygin bicimde tiiketili-
yordu; bolgeyi iggal eden Avrupalilar Mayalann bulamag tiirii ye-
meklerini kendi yediklerine yakin buldular ve bu yeni gidalara ¢a-
buk uyum sagladilar, 6zellikle de hasta odalarinda kullandilar. Ma-
yalar i¢in bulamag giin boyu gerekecek kalorileri saglayan pratik ve
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hizh bir aragty, ¢iinkii “nixtamal islemi”ne tabi tutulmug misirn ka-
t1 ekmek kivamina getirilmesi i¢in gereken odun atesi ve yogun
emek derdi olmadan hazirlanabiliyordu. Ge¢ dénem Maya halki
arasinda, ayn ¢ikolatada oldugu gibi bu tiir bulamaglar i¢in de tek
tip veya standart bir yemek tarifi kullamlmiyordu; ¢ogu zaman bu-
lamaglar ac1 kirmizibiber, ¢esitli baharatlar, tath maddeler, kakao
ve bunlann degisik bilesimleri eklenerek hazirlamyordu.

Klasik Maya devrinde kakao kullaumina iligkin biitiin yazili
(ve kimyasal) kanitlar, kakaonun pek nadir olarak yetistigi ya da
hi¢ ekilmedigi bir yéreden, Kuzey Guatemala'nin Petén kentinden
geliyor. Burada bulunan kakaonun olasi kaynaklarindan birisi Gu-
atemala ve Chiapas’in Pasifik sahillerindeki diizliikler olabilir, ger-
cekten de bu bolgede kakao yetistiriciligi klasik devirden koloniler
déneminin sonlanna kadar devam etmistir. Ilk yiizyillarda Balberta
yoresinde ¢ok biiyiik bir platform inga edilmigti. Bu diizliik modern
Guatemala sehrinin giineybatisinda, takriben 45 mil (74 km) uza-
gindaydi. Bir iki yiizyil sonra, klasik donemin ilk yillannda, Bal-
berta halki ilk baglardaki yapilig amaci bilinmeyen bu diizliigiin iis-
tiine kendi evlerini insa etmeye koyulmuslardi. Evlerin arasinda
kiiciik bir yapida dort biiyiik ayakli vazo bulunmustu, vazolann her
birisi birbirinin kogelerine gelecek sekilde, dort koseye gomiilmiis-
lerdi — bu aym zamanda hog bir Mezoamerika gelenegiydi ¢iinkii
bu dort yon, onlarin kendi evrenlerini kurarken kullandiklan yonte-
min temelini olusturuyordu.

Arkeologlar, bu vazolardan birinde, i¢cinde hi¢ bozulmadan sak-
lanmig goriinen kakao ¢ekirdekleri olan bir kese buldular; bu kesif
Pasifik diizliiklerindeki rutubetli ve kavurucu sicak hava sartlan
diigiiniildiigiinde gercekten sagirtic1 bir sansti. Cekirdeklerin fosil-
lesmis ve taglasmus oldugunu zanneden arkeologlar, tohumlan Gu-
atemalal1 bir uzmana génderdiler, uzman bunlarin criollo tiirii ka-
kao bitkisine ait oldugunu saptadi. Bu bulgulann en hayret verici
yam cekirdekler Amerika Birlesik Devletleri'ne gonderildiginde
ortaya ¢ikti, burada bir paleo-etnobotanist, incelemelerinin sonun-
da bunlann gergek birer kakao ¢ekirdegi olmadigim, aksine her bi-

71



ri tek tek sevgiyle, 6zenle yerel kilden yapilms usta isi birer kopya
oldugunu kesfetti. Tohumlan kilden yaratanlar 6ylesine hiinerliydi
ki Theobroma cacao cinsi criollo’nun dogal ¢ekirdek 6meklerinde
goriilebilen ufak tefek farklihklan bile iglemislerdi."”

Bu uzun zaman ve emek gerektiren aldatinacanin gercek anla-
mum hi¢bir zaman 6grenemeyecegiz. Acaba asla ¢iiriiyiip bozulma-
yacak bir kakaonun tannlarina sembolik bir sunulugu muydu amag?
Ya da pahal1 bir hediye yerine, kii¢iik kil par¢alanindan sekillendi-
rilmis bir sunu hazirlamak birisinin igine mi gelmis®? Mezoameri-
ka hallanin bu ¢ekirdeklerin sahtelerini yapmakta uzmanlastigina
dair vakayiname kayitlan tutan Ispanyollardan kalma inandinc bi-
lirkisi tutanaklan var elimizde, dolayisiyla kalpazanlik teorisi en
dogru agiklama olabilir.

Binalann enkazi yakininda kakaonun tanhiyle ilgili ipuglan ve-
ren daha bagka malzemeler bulundu. Yikintilar arasinda bol miktar-
da obsidiyen (volkanik cam) vardi. Bu madde Balberta civaninda
hicbir yerde dogal olarak olusmaz ama Guatemala’nin yiiksek ke-
simlerinde volkanik cam kaynaklann bulunur. Herhangi bir metale
sahip olmayan bir toplum i¢in obsidiyen metal yerine kullanilan bir
malzemeydi, bundan bir jilet kadar keskin bigaklar yapilabiliyordu.
Ancak sahte kakao sunusunun yaninda bulunan obsidiyen, Guate-
mala kaynaklanindaki siyah veya gri renkli volkanik cam degildi,
saydam yesil bir camdi ve kesinlikle Pachuca’daki maden ocakla-
nndan, yiizlerce mil 6tedeki Meksika altiplano’sundan’ gelmigti.
Sadece harnmadde Meksika’dan gelmekle kalmams, Balberta’da-
ki baz1 mermi-giille benzeri parcalar da Teotihuacan’da yapilmig
gibi goriiniiyordu. Bu kent Kolomb 6ncesi devirlerde Yeni Diin-
ya’min en biiyiik sehriydi ve klasik devrin ilk dénemleri boyunca
(tahminen MS 600 yillanna kadar) Meksika vadisi ve hatta Mezo-

13. Balberta'da bulunanlar Bove'de anlatiyor (1991), s.135-39. Eder bu kilden
yapilma sahte gekirdekler gergek kakao gekirdeklerini dogru olarak temsil ediyor-
larsa, o zaman criollo —veya benzeri bir gey— Pasifik kiyilarindaki ovada Fetih'ten
gok 6nce yetigtiriliyordu. Maalesef, Cruz ve digerleri (1995) tarafindan DNA’si in-
celenen criollo érneklerinin higbirisi bu yéreden veya kuzeydoguda bulunan
Xoconochco’dan derlenmemistir. (Richard Whirkus ile kigisel gérisme.)

* And Daglar’'nda biyik bélimi Bolivya'da olan yiiksek rakimh bélge. (¢.n).
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Geng bir savagg!, biyiik olasilikla Kahraman ikizler'den biri, Giflemeli silahiyla kakao
agacindaki quetzal kuglarini avliyor. Orta Meksika'daki Teotihuacan kentinde bulunan
oymali bir vazo fragmanindan alinma, erken klasik devir, MS 500.

amerika’nin biiyiik boliimii bu kentin egemenligi altinda kalmigti.
Belli ki Teotihuacan ile Guatemala’nmin Pasifik sahilleri arasinda
genis capta ticaret yapiliyordu; bizler icin sinir bozucu bir durum
clinkii sadece Meksika’dan Guatemala’ya gonderilenlerden haberi-
miz var ama kargi tarafa nelerin gittigini bilemiyoruz. Génderilen
her neyse bozulup tiikenebilecek bir sey olmal, iistelik bunun ka-
kao oldugunu iddia etmek ¢ok cazip geliyor, ne de olsa eldeki ve-
riler Balberta’da kakao bulunduguna ve kakaoya ¢ok 6nem verildi-
gine isaret ediyor.
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Teotihuacan ile yapilan yogun ticarete iligkin aym tiir kamtlar
diger Pasifik sahillerindeki sitelerde de ortaya ¢ikanldi. Bunlar ¢o-
gunlukla Teotihuacan seramikleriydi. Escuintla kasabasinin yalun-
larinda yagmacilanin kesfettigi kum saati biciminde yapilms yiiz-
lerce kapakli buhurdanhigin bazilan kakao fasulyesi kabartinalany-
la bezenmis, goriiniige gore bunlar kakaonun criollo tiiriine ait. Ye-
rel olarak imal edilmis olmalarina ragmen* bu buhurdanliklar en ti-
pik Teotihuacan stilinde yapilmustr. Biiyiik olasilikla kakaonun ko-
runmasi icin elverigli kogullar olmamasi nedeniyle Teotihuacan
sehrinde hicbir kakao izine rastlanmadi. Ama burada bulunan bir
vazoda iiflemeli silahiyla bir kakao agacinin iistiine tiinemis kugla-
n vuran bir geng adam, belki de Kahraman ikizler’den biri resme-
dilmisti.

D. KLASIK MAYA'NIN ALACAKARANLIGI

Klasik Maya yasanwsimin ayrintili, karmagik ve gosterigli yapisi
MS 800’den sonra ufalanip yikulmaya bagladi. IX. yiizyilin sonlar1-
na gelindiginde, sehir devletlerde biitiin siyasi, sosyal ve térensel
etkinlikler birbiri ardina sona ermekteydi ve milyonlarca Maya Pe-
tén’i terk ederek kuzeyde Yucatdn’a ve giineyde yiiksek ovalara
dogru yiiriiyiise gecmis ve gorkemli sehirlerini isgalci ormanlara
birakmiglardi. Klasik Maya’'min ¢okiisii olarak adlandirilan bu fela-
ket, niifus patlamasi ve ¢evrenin bozulmasiyla tetiklenmisti; bu iki
faktor sudaki dalgalar gibi etki yaparak giineyin tiimn al¢ak ovalari-
na hizla yayilmigu. Ancak her yerde ¢6kiis yasanmad, klasik sonu
olarak bilinen bu dénemde bazi bolgelerde kiiltiirel agidan bir ge-
lisme goriildii. Yucatdn’in kuzeybatisindaki Puuc tepelerinin oldu-
gu yorede, Uxmal ve Kabah gibi biiyiik sehirlerin giiclenmesiyle ve
Yucatdn’in merkezinde bulunan Chichén Itz kentinin de katkisiy-
la kiiltiirel rénesans yasanda.

Klasik sonu déneminde neler olup bittiginin anlagilmas: ve ka-
kaonun Gykiisii acisindan anahtar gérevi yapacak bir bolge de Do-

14. Nicholas Hellmuth, kisisel iletigim.
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gu Tabasco’nun Chontalpa yoresidir. Burasi birbirine karigan ve ya-
vag akan nehirlerin, batakhklarin, aliivyonlu ovalarin bulundugu
topraklardir. Ayni1 zamanda Putin Mayalan olarak da bilinen Chon-
tal Mayalannn anavatamdir. Bu halk inanilmaz bereketli kakao fi-
danliklar1 ve uzak mesafelerdeki yerlerle yaptiklar: ticaret sayesin-
de cok zenginlesmisti. Biiyiik olasilikla cok daha erken zamanlar-
dan beri kurup siirdiirdiikleri ticaret ag1, Fetih donemine gelindigin-
de Oylesine gelismisti ki: Putinlar kuzeyde Chontalpa’dan baglaya-
rak, Yucatdn Yanmadasi’min ¢evresinden dolanip, Honduras Korfe-
zi’nin yakimndaki Nito ve Naco ticaret merkezlerine kadar agagila-
ra uzanan bolgede kanolarla taginan tiim mallann denetimini elle-
rinde bulunduruyorlards; bu ticaret mekanizmasinin yakiti1 hem mal
hem de para olarak kullanilan kakao idi."”

Mezoamerika’nin miimtaz komisyoncular1 olarak her seye
uyum saglayabilen Putinlar (Eric Thompson bir zamanlar onlara
“Yeni Diinyamn Fenikelileri” adin1 takmist1) Nahuatl dilini konu-
san ticaret erbabi is ortaklanndan birgok yeni 6zellik almig, hatta
kendilerine Nahuatl dilinden isimler segmislerdi. Maya kentlerinin
en son alacakaranhk doneminde yapilan dikilitas ve anitlarda,
Meksikali giysilerine pek benzeyen kiliklara biiriinmiis kimseler
resmedilmeye baglanmust1. Ozellikle de giineybat: Petén yoresinde-
ki Rio de la Pasién iizerinde bir nehir metropolii olan Seibal’da
bunlara ¢ok rastlamir. Bircok arkeolog resmedilen kisilerin agag:
nehirden gelip, ¢okiisiin yarattigi bosluktan yararlanarak eski Maya
ticaret yollanna el koyan Putin iggalcileri oldugunu diisiiniiyorlar.
Buna benzer bir bagka Maya-Meksika melez kiiltiirii de Yuca-
tdn’da, ozellikle de Chichén Itz4 kentinde ortaya ¢ikmugti.

Fakat bizim Oykiimiiz acisindan en onemli bilgiler, yani Pu-
tinlann ticari ve askeri etkinliklerine iliskin kamtlar, Cacaxtla ola-
rak bilinen bir kazi alaninda bulundu; bu kent Meksika Vadisi’'nin
dogu kenarnini olugturan volkanlarin giineydogu kesimine oldukca
yakin olan Meksika eyaleti Tlaxcala’nin yiiksek platolanndadir.
Hem Puebla Ovasr’'na yukardan bakan hem de vadinin zengin pa-
zarlanna giden ticaret yollanni kontrol eden bir tepesinde belirgin

15. PutGn Mayalari hakkinda ayrintil bilgi igin bkz. Thompson (1970).
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Orta Meksika'daki Cacaxtla'da bulunan IX. yizyil duvar resimlerinden bir sahne: Ma-
ya Ticaret Tannsi Ek Chuah fantastik bir kakao agacina yaklasiyor, bir quetzal kusu
agaca konmus, sag tarafta tanrinin sirt gantasi ve sapkasi gériliyor.

bir sekilde Maya-Meksika stilinde yapilmig parlak renkli duvar re-
simleri bulundu, bu resimler Seibal’daki Puhin Mayalanmn rolyef-
lerine ¢arpici bir benzerlik gosterir. Cacaxtla’da Maya tiiccarlannin
ve kakao yetistiricilerinin eski, gaga burunlu tanris1 Ek Chuah’1 (ya
da Tann L) gériiriiz; yolculuklannda kullandig: asasi elinde, koca-
man sirt ¢antasi arkasinda bir yere dayali, bir kakao agacinin 6niin-
de durmus dinlenmektedir. Cacaxtla duvar resimleri sergisinin di-
ger sahnelerinde tiim kanh ayrintilanyla resmedilmig biiyiik bir sa-
vag ve Maya-Meksika kostiimleri iginde, ellerinde Maya kraliyet
alet edevatiyla dans eden Putin kahramanlan (veya tannlari) var-
dir.

16. Cacaxtla'da henuz yeterli bir monograf ¢ikmamigtir, ayrica bitiin duvar re-
simlerinin ige yarayabilecek réprodiksiyonlan da bulunmamaktadir. Projenin ba-
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Cacaxtla’y1 nasi yorumlamamiz gerekir acaba? Klasik sonu d6-
nemi ger¢ekten de kralliklann yikilip ¢oktiigi ve bircok insamn,
ozellikle de Putin halkimn gog ettigi ve harekete gectigi “giicliik-
lerle dolu zamanlardi”. Elimizdeki kanitlar olduk¢a agik goriinii-
yor: IX. yiizyihn ilk yillarinda saldirgan ve ticarete yatkin bir Pu-
tin Maya grubu Chontalpa’dan yola ¢ikip, savasarak yukarilara,
Meksika’'mn yiiksek platolarina vardilar ve burada o zamanlarin
biiyiik Teoshuacan ticaret yolunun stratejik noktasinda bir ticaret
krallig1 kurdular. Tarihi kaynaklann bize anlatthgina gére Putiinlar
burada Toltekler (daha sonra bu halktan bahsedecegiz) tarafindan
yenilgiye ugratilana kadar kaldilar. Yiiksek ovalardan agagiya
Chontalpa ve &tesine ne gibi ticari mallann gonderildigi hakkinda
higbir filerimiz yok ama bu yabancilar kesinlikle kakao ticaretini te-
kellerine almiglardi. Kakaoyu kendi vatanlanndaki zengin ¢iftlik-
lerden getirerek soguk ve kakaosuz pléitolarmda yasayan daglhilara
satrmslar ve algaklardaki yagmur ormanlarindan ¢ikolata tatlandiri-
cilan 've egzotik kus tiiyleri gibi tropikal iiriinleri satin almiglarda.

E. FETIH ARIFESINDE MAYALAR

MS X. yiizyila gelindiginde Mezoamerika sahnesinde yeni bir halk
belirmisti: Toltekler. Daha sonraki Aztek kayitlaninda, bu insanlar
son derecede yetenekli ve giizel sanatlar konusunda ¢ok usta bir sii-
perinsan irki olarak tammlaniyorlar ve onlardan sonra Orta Meksi-
ka’ya egemen olan Azteklere biiyiik uygarhklanm devrettikleri
soyleniyor. Toltekler, Cacaxtla bolgesinin yoneticileri olan Putin
Mayalanm yenmekle kalmadilar (sirf kafamizi kangtimak icin
Mayalara “Olmeca” adini1 verdiler), Meksika Korfezi’'ni boydan
boya gecerek Yucatdn Yarimadasr’'nin tamamin iggal ettiler ve bu
bolgeyi bagkentleri olan Chichén Itz4’dan yonettiler. Mezoameri-
ka’'nin biiyiik boliimii pax rolteca [Toltek egemenligi] altindaydi;
boylece Ispanyollann isgaline kadar siirecek olan klasik sonras1 de-
vir bagladu.

sindaki Meksikall arkeologlar yazdiklar raporlarda, algak Maya topraklari ile be-
lirgin iligki oldugunu gérmezden gelmeyi tercih etmiglerdir.
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XTI. yiizy1l sonlarina dogru Toltek hegemonyas: giiciinii kaybet-
meye bagladi ve Meksika’nin Hidalgo eyaletinde bulunan bandaki
bagkentleri Tula (veya Tollan) sehri harabeye dondii. Etnik tarih
belgelerine gore, bu ¢okiisiin nedeni i¢ ¢ekismeler ve isyanlardi.
Maya bolgesi, 6zellikle de Yucatdn’daki algak ovalar, bir kez daha
Mayalann geleneksel siyasal tarzina yoneldi, toprak ve vergi konu-
lanndaki anlagmazliklardan dolay: neredeyse hi¢ kesintisiz bir ge-
kilde birbiriyle savagan kiiciik Balkan modeli devletler, politik
gruplagmalar olugtu. Guatemala’nin daghk kesimlerinde ise, hepsi
de kokenlerinin uzaklardali Tula’dan geldigini iddia eden ve bu
uydurma gerekgeyle yasalligim kabul ettirmeye ¢alisan giiclii rakip
kralliklar uyusmazhga diistiiler, 6zellikle de Quiché ve Cakchiquel
devletleri birbiriyle camsmaya baglad:.

Bu savasan devletler icin asil édiil, ya en zengin kakao iireticisi
topraklann denetimini ele gecirmek ya da bu topraklara egemen
olan devletlerle yararh ticari iligkiler kurabilmekti. En 6nemli ka-
kao bolgeleri sunlardi: Putinlann kontroliinde olan Tabasco’ya
bagli Chontalpa; Pasifik sahilindeki Chiapas Ovasi1 ve Guatemala,
ozellikle de iyi sulanan volkanik daglik yorenin eteklerindeki ku-
sak, Boca Costa. Pasifik bolgesinin en iinlii kesimi Xoconochco idi
(Ispanyollann yozlagtirarak Soconusco’ya déniistiirdiigii Nahuatl
dilinden bir kelime); bu yore daha sonralar1 Aztek ordusunun ve ti-
cari emperyalizminin esas hedefi haline gelecekti, ¢iinkii buranin
kakaosu yiiksek kaliteliydi. (Diinyanin en iyi kakaosu olarak yapu-
81 sohret, XIX. yiizyila kadar devam etmisti.) Fetih 6ncesi donem-
lerde Boca Costa’min kakao yetistirilen bolgelerini denetim altina
almak ugruna siirekli savagilmigh, en iinlii Quiché Maya Krah Qu-
icab’in da esas askeri amaci buydu. Bu topraklarda daglik Maya
kentleri sadece yerlesim bolgesi haklanni kullanmakla kalmamuis,
yenilgiye ugrayan yerli halklar yeni yerel lordlara agir vergi ve ha-
raglanmi kakaoyla 6demek zorunda kalmish.

Mayalann algak ovalardaki yorelerinden Chontalpa, koloni
devrinin ortalarina kadar iirettigi kakaoyla tamnmugti; bugiin dahi
Mezoamerika’da ticari agidan 6nemli miktarda iiretim yapan plan-
tasyonlara sahip tek yoéredir. 1639 tarihli bir koloni devri kaynagin-

78



dan 6grendigimize gore, “Bu iilkenin isi kakaodur”. Bundan kirk
yil once, Piskopos Juan Izquierdo’nun II. Felipe’ye gonderdigi
mektupta agagidaki tammlama vardi:

Bu sehirden yiiz fersah uzaklikta Chontalpa denilen bir tagra kenti var,
buras1 kakao olarak adlandinlan bir meyveden yana pek zengin, bu
meyve Yeni Ispanya’nin bu iilkesinde ok degerli. Eyaletteki biitiin Ki-
zilderililer siirekli kakao fidanhklarim genisletmekle mesguller; hepsi
de mal ve para acgisindan zengin, dolayisiyla kendilerine yol gosteren
papazlara (misyonerlere) verdikleri hediyelerde comertler."”

Aztekler Chontalpa’nin dogu tarafinda bulunan ve Maya dilinin ko-
nusuldugu bir Chontal bslgesine “Acallan” veya “Kanolar Ulkesi”
adim vermislerdi. Acallan topraklannda yilda en az dort kez kakao
hasadi yapiliyordu, esas hasat donemi nisan aymndan baglayarak
ternmuz sonuna kadar devam ediyordu. Bolgenin bagkenti Itzamka-
nac, bircok Mezoamerika kent ve kasabalarinda oldugu gibi dort
ayn mahalleye bo6liinmiistii: bunlardan birinin tanns1 Ek Chuah idi
(bildiginiz gibi kakaonun ve tiiccarlann patronu olan tanr1). Klasik
sonrasi donemin sonlanna dogru “ticaret” kelimesi neredeyse ka-
kao ticaretiyle es anlamliyd.

Yucat4n’da kakao agaci yetistirne konusunda biiyiik dogal en-
geller vardir. Bir kere yorenin yagis miktan oldukga azdir ve bu du-
rum yanmadanin kuzeybatisina gidildik¢e daha da kétiilesir. Ikin-
cisi, kirectasindan olusan karstik bir ova oldugundan neredeyse hi¢
akarsu yoktur, dolayisiyla kakaonun yetismesi icin elverigli aliiv-
yondan yana zengin toprak da bulunmaz. Sadece giineydogudaki
Chetumal Koyu sininna yakin yerlerde ve Belize Nehri boyunca
uzanan topraklarda ticari agcidan anlam olan kakao plantasyonlari-
n igletmek miimkiindiir. Ama Yucatec Mayalar1 arasinda kakaonun
Oylesine biiyiik bir dini ve sosyal itibar1 vardi ki, bu insanlar her ge-
ye ragmen kakao yetistirmenin bir yolunu buldular. Bunun icin ka-
yaliklar arasindaki gukurlardan, nemli ve toprakla dolu kurumus
eski su yataklanndan yararlandilar; yerel dilde bu gukurlara ceno-
tes denilir (Mayalarin dzonot kelimesinin yozlagtinlmig hali). XVI.

17. Scholes ve Roys'tan (1938) alint), s. 118. Kendi gevirimiz.
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yiizy1l Yucatin’im1 anlatan 6nemli eski Ispanyol kaynaklanmiz,
Fray Antonio de Ciudad Real ve sohretli (ve kotii sohretli) Pisko-
pos Landa bu kiiciik plantasyonlardan s6z ederler. Hatta Landa bu
fidanhklar1 “kutsal korular” olarak tammlar. Anlagildig1 kadanyla
bunlar zengin soylu ailelerin 6zel miilkiiydii, ancak higbir zaman
bol miktarda iiriin vermis olamazlar; gercekten de, Ciudad Real za-
ten bu agaclann “pek az meyve” verdiklerini anlatir.

Son zamanlarda Arturo Gémez-Pompa ve meslektaglan® Yuca-
tdn’in Valladolid kasabas: yakinlanndaki bu tip ¢ukurlarda diger
yararh bitki tiirlerinin yam sira kakao agaglan da buldular; bu nem-
li mikrogevre ve zengin toprak dokusu, yanmadanin kurak toprak-
laninda bu bitki icin ideal bir ortam olusturuyor. Bilim adamlan
Chichén Itz4’daki muhtemelen MS X. yiizyila ait Baykuslar Tapi-
nagi’'nda bulunan boyal bir kapak tasina dikkatimizi ¢ektiler: Bu
resimde gida efendisi ve asil soydan gelen Maya tannsi Kauil bir
yilanin iizerinde ayakta dururken goriiliiyor. Yilan bir cenote’nin
zemininden yukan dogru ¢ikiyor, gukurun tavamindan ise kakao fa-
sulyeleri sallamyor. Bu kesinlikle ¢ok 6zel ve uzman isi agaglandir-
ma metodunu gosteren bir igaret.

Gergekten ciddi bir bicimde kakao yetigtirilen Xoconochco ve
Chontalpa yorelerine kiyasla Yucatdn’in bu ¢ukur bahgeleri zengin
amatorlerin eglenceli vakit gegirmelerini saglayan bir hobiden 6te
bir sey degildi, daha ziyade Manhattan zenginlerinin teras katinda-
ki seralannda tropik orkide ve tasanm harikas: domatesler yetigtir-
melerine benzer bir merakti. Bilmem ayrica belirtmeye gerek var
mu, ama Yucatan’da tiiketilen kakaonun biiyiik bolimii ticari yollar-
dan geliyordu. Yucatdn kakao (cogunlukla Chontalpa’dan), obsidi-
yen, bakir, alun ve kustiiyleri ithal ediyor, karsilik olarak da tuz, ka-
liteli pamuklu kumag ve kole (cogunlukla savasta aldiklar esirler)
ihra¢ ediyordu.

Cikolata iizerine yazilan kitaplann bircogunda kakao cekirdek-
lerinin Aztekler tarafindan para veya bozukluk olarak kullamldi-
gindan so6z edilir, ancak ayni kitaplar biitiin Maya bolgelerinde, hat-
ta tiim Mezoamerika bélgelerinde bu gelenegin siirdiiriildiigiine de-
18. Gémez-Pompa ve digerleri (1990).
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ginmezler nedense. Bu gelenegin kaynaklannin ¢ok daha erken de-
virlerde aranmasi gerektigi diigiiniilebilir, ama arkeoloji bu konuda
suskun kalmigtir (gerci Balberta’da bulunan “kalp” paralar, yani
sahte kakao ¢ekirdekleri 6nemli bir delil sayilabilir). XVII. yiizyi-
Iin ilk yillarinda tarihi kayitlani tutan Francisco de Cardenas,”
Chontalpa’da kakao ¢ekirdeklerinin nakit olarak kullanildigim ve
ev idaresi agisindan gerekli ufak tefegin satin alinmasinda ise yara-
digin1 anlatir. Ayrica eldeki dokiimanlardan 6grendigimize gore ko-
loniler devrinde ve biiyiik olasilikla Fetih 6ncesi donemlerde, Az-
teklerin Meksikasi’nda oldugu gibi Mayalarda da iscilere, dzellikle
de uzun mesafelere yiik tagiyan hamallara bu tiir parayla 6deme ya-
piliyordu.

Kakaonun nakit para olarak degeri hakkinda yazilan en canli ve
en parlak anlati, erken XVI. yiizyil tarih¢ilerinden Francisco Ovi-
edo y Veldés’in kaleminden ¢ikmigtir. Veldés, Nikaragua’nin Nica-
rao halkinin tarihgesini anlatmigtir.® Bu halk normalde Mezoame-
rika smirlanmn diginda yagamakla birlikte bu yorenin 6zelliklerini
tagir. Nicaraolar arasinda bir tavsan bu “bademlerin” tahminen on
tanesine, ciklet yapilan chicosapote agacinin meyvelerinden sekiz
adedi dort “badem”e, bir kéle yiiz kadar cekirdege, bir fahigenin
sundugu hizmetler ise “anlagmaya bagh olarak” sehiz ile on ¢ekir-
dege bedeldi. Mayalar arasinda da buna benzer degerlendirmelerin
gecerli oldugundan kuskumuz yok.

Piskopos Landa’nin da Fetih 6ncesinin son dénemlerinde Yuca-
tdn’da kakaonun kullanim alanlan ve hazirlanig metotlari hakkanda
soyleyecek bir hayli sozii var:

Ogiitiilmiis misir ve kakaoyla bir tiir kopiiklii icki hazirlarlar, bu gok
lezzetli bir igkidir ve solenlerini bununla kutlarlar. Aynca kakaodan te-
reyagina benzeyen bir yag cikartirlar, bu yagla misin kangtirarak bir
bagska icki yaparlar ki, bu da ¢ok lezzetli ve ¢ok begenilen bir icecek-
tir...* Bir de musm iyice kurutup 6giitiirler, sonra suyla kanstirip igine
biraz hintbiberi (biiyiik olasibkla yenibahar, Pimenta officinalis) veya

19.C4rdenas Valencia (1937), s.124.
20. Tozzer (1941), alinti, s. 95, not 417.
21. Tozzer (1941), s. 90.
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kakao ilave ederek i¢ ferahlatic1 bir icki hazirlarlar.”

Cagimizda Landa’'mn yazilannin editorliigiinii yapan Profesor A.
M. Tozzer, bu son igkinin, bugiin Mezoamerika’da pinole olarak bi-
linen icki oldugunu saptadi.

Cikolatah icecekler Maya ayin ve ziyafetlerinde ¢cok énemli bir
rol oynardi. Meksika’nin yiiksek platolanindaki Azteklerin gelenek-
lerine benzer ddetleri benimsemis olan Yucatdn’li Maya tiiccarlan
ve asilleri, yani ticaretle zenginlesmis kesim, cagdaslan gibi ¢cok
biiyiik davetler vermek zorundaydilar. Kuzey Amerika yerlilerinin
potlatch’ina” benzeyen bu eglencelerde davet sahibi, miithig bir sa-
vurganhkla ikramlarda bulunurdu, gelenek geregi partiye karsilik
verilmesi de zorunluydu:

Ve cogunlukla giinler boyu ahgveris ve pazarlik yaparak kazandiklan
her seyi tek bir sdlen ugruna harcarlar. Bu ziyafetlerde kutlamalar iki
sekilde olur: Asillerin ve 6nemli yoneticilerin tercih ettigi sekilde, ev
sahibi davet etdgi her bir konugunu buna benzer bir bagka golen ver-
mek zorunda birakir. Ayrica her misafire bir kizartilmig kiimes hayva-
n1, ekmek ve bol miktarda kakaolu igki gesitleri ikram ederler.”?

Landa da dahil biitiin papazlar, dinsiz Mayalann geng kiz ve erkek-
ler icin vaftiz téreni yapmalanna ¢ok hayret ediyorlardi — acaba da-
ha erken gaglarda bu barbarlara Kutsal Incil 6gretilmis olabilir miy-
di? Maya ayini muhtesem bir bigimde bezenmis bir din adaminn
yonetiminde yapiliyordu. Yagmur tannlari1 Chac’lar1 temsil eden
dort yagh adam bir odanin dort kdgesinde duruyor, cocuklar adam-
lann ellerinde tuttugu halatin ortasindaki mekéinda toplaniyordu.
Torenin ev sahibi olan asil kisi eline bir kemik alarak bunu derin bir
kaptaki suyla 1slatiyordu. Bu 6zel bir suydu; “Ormandaki agag ve-
ya kaya oyuklanndan derlenen ve bakire su denilen bu suyun i¢in-
de bazi belirli giceklerle d6viilmiig ve suda eritilmis kakao bulunu-
yordu”; adam bu siviy1 kullanarak ¢ocuklann alinlanmn, yiizlerini,

22, Age.
* Kig festivali, hediye dagditilan parti. (¢.n.)
23. Tozzer (1941), s. 92.
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el ve ayak parmaklannin aralanm mutlak bir sessizlik iginde 1slati-
yordu.

Landa’min anlattiklanna bakilirsa, Yucatdn Yanmadasi’ndaki gu-
kur bahgelerin ekonomik agidan pek bir 6nemi olmasa da, yerli iiriin
kakaonun kendine 6zgii dini bir ayini olacak kadar itibar1 vards:

Kakao plantasyonu olan hisiler, Muan ay1 iginde bir giin kutsal arabu-
luculan saydiklan tannlar1 Ek Chuah, Chac ve Hobnil’in serefine bir
festival diizenler: Bu kutlamalara daha bir resmiyet kazandinnak ama-
ciyla iclerinden binnin ciftligine gider, kakao renklerinde benekleri
olan bir kopegi kurban ederler ve putlann oniinde tiitsii yakip, tannla-
ra mavi renkli iguanalar, kustiiyleri, bagka tiir av hayvanlan sunarlar,
aynca her bir resmi gorevliye kakao meyvesinin bir dikenini verirler.
(Bu herhalde kakao fasulyesi olmali.)*

Emik tarih uzmanlannin bulgulanna gore, tiim Maya doneminde
bile, nigan ve diigiin tdrenlerinde, dzellikle de zengin kesimde yay-
gin bir bi¢cimde ¢ikolata kullamliyordu. Bu agidan ¢ikolatah igecek-
ler, bizim kiiltiiriimiizde pahali Fransiz sampanyasinin konuldugu
isibarh mevkiye sahipt. Bize anlatilanlara bakilirsa, bir Quiché
Maya krah kendisine bir e aradiginda kralin tellalinin habercisinin
eline bir fig1 karmmuzi i¢ki (ne oldugu bilinmiyor) ve bir fig1 da do6-
viilmiis ¢ikolata veriliyordu. Quiché Kralligi’nda bulunan ii¢ soylu
lordun nesilden nesile aktanlan gorevi diigiin ziyafetleri diizenle-
mekti. Quiché uzmanlarindan Dennis Tedlock’un anlattigina gore®
bu tiir davetlerde insanlarin yaptif1 seylerden birisi de chokola’ j ya-
ni “birlikte ¢ikolata igmekti”; bu Ispanyolca ve Ingilizcedeki cho-
colate kelimesinin muhtemel kokeni olabilir (bkz. Dérdiincii B6-
liim). Kakao c¢ekirdeklerinin kendisi de bazen buna benzer bir an-
lam tagir, bunu “vahgi” (yani heniiz zapt edilmemis olan) Chiapas
ormanlannin Chol Mayalar1 konusunda yazilmig bir erken koloni
devri raporundan biliyoruz. Eric Thompson bu olgudan soz eder:

Evlilik formaliteleri soyledir: Gelin giiveye cesitli renklere boyanmis
kiiciik bir tabure verir, aynca beg adet kakao gekirdegi sunar ve “Bun-

24.Tozzer (1941), s.164.
25. Dennis Tedlock, kigisel gérisme.
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lan sizi kocam olarak kabul ettigimi gosteren bir igaret niyetine size
veriyorum,”’ der. Sonra erkek aym sozleri syleyerek geline birkag ta-
ne yeni eteklik hediye eder ve ayrica bes kakao celsirdegi verir.?®

F. GEC DONEM MAYALAR ARASINDA
KAKAONUN HAZIRLANISI

Koloni devri kaynaklan ve modemn etnografik arastinnalar, Maya-
lann hem ge¢miste hem de giiniimiizde, Theobroma cacao’ dan ya-
rarlanarak yiyecek ve icecek hazirlamak konusunda birgok degisik
yontemleri oldugunu gosteriyor. Bizler de klasik donem vazolanm
siisleyen hiyeroglif ile yazilmis metinleri inceleyerek aym sonuca
varmistik zaten. Simdi Viyana Ulusal Kiitiiphanesi’'nde bulunan
XVIL yiizy1l Ispanyol-Maya dilleri sézliigiinde,”” siradan gikolata
chacau haa , “sicak su” (veya “sicak gikolata”, ciinkii haa ayni za-
manda cikolata anlamina gelebilir) olarak adlandiriliyor. Kakao,
misir ve sapote tohumlarnindan yapilan bir bagka ickiye ise tzune is-
mi veriliyor; bu icki belki 6nemli giinler i¢cin ayrilirdi. Daha yaygin
olarak icilen bir i¢ki ise saca olarak bilinen ve pigmis musir, su ve
kakao ile hazirlanan bir bulamact: (klasik késelerde goriilen terim-
le temelde aym kelime). Daha 6nce de belirttigimiz gibi, “siradan”
cikolata —ki ismine bakilirsa kesinlikle sicak igiliyordu— ile ilgili
olarak sozliikte, kopiik ve kopiik etkisi yaratmak icin yapilmasi ge-
reken dévme iglemi i¢in de maddeler bulunuyor.

Bu erken dénem Yucatec Maya sozliiklerinde iki ¢ikolata tatlan-
dincisindan bahsedilir: Birisi vanilya, digeri de Cymbopetalum
penduliflorum. Biitiin bunlar1 tiim ayrintilariyla bir sonraki b6liim-
de inceleyecegiz, ciinkii elimizde Azteklerin kakaolanm cesitli tat-
landincilarla nasil “giiclendirdikleri” konusunda Mayalara kiyasla
daha fazla bilgi var.

Bir zamanlar Dogu Chiapas yoresine egemen olmus Lacand6n
Mayalanndan giiniimiizde birkag yiiz kisi kaldi,"bunlar da ge¢cmis-
26. Thompson (1938), s. 602.

27. Bu ve butin diger koloni donemi Yucatec sézliiklerindeki kelimeler Barrera
Véasquez'de (1980) bulunabilir.
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te Yeni Diinya’nin en biiyiik yagmur ormanlanndan birisinden arta-
kalan zavalli bir ormanlik alanda yagamlanm devam ettirmeye ¢a-
lisiyorlar. Yine de, modern Meksika’dan gelen her tiirlii baskiya
ragmen Lacand6n Mayalan klasik devirlerden beri siiregelen mut-
fak dahil bir¢ok kiiltiirel geleneklerini koruyorlar. Bu insanlar hala
kendi kakaolarimi yewigtiriyorlar ve kakaodan iki cins icki hazirh-
yorlar; ickilerin birisi giindelik tiiketim, digeri ise tanrilanna sunul-
mak i¢in kullanihiyor. '

Kutsal Lacandén cikolata ickisi, dini anlamn olmayan giindelik
ickiye benzer, her iki tiir icecek icin ¢ok degerli olan ¢ikolata kopii-
gii bir kopiirtiicii katki maddesi yardimiyla iiretilir ama ikisinin ara-
sinda birtakim farkhiliklar vardir.®

GUNDELIK LACANDON CIKOLATA IiCKISI

Mayalandiriinug ve kurutulmug cekirdekler énce bir tavada
kavrulur ve dig kabuk zari ¢ikartilir. Sonra suqir denilen sar-
magiktan bir parca kesilir; bu kopiirtiicii katki maddesi ola-
rak kullanilir. Alinan sarmagik kesitinin sert kisimlari o giitii-
liir, sonra bu lif ve ¢ikan st sukabagindan yapilma bir siiz-
gecin igine konularak su dolu bir tencereye yerlestirilir, bir
siire karigtirilir, ondan sonra siizgecte kalan lifler atilir. Bun-
dan sonraki asamada ev hanimi suqir sarmagiginin yumugak
kisimlarimi, kakao ¢ekirdekleri ve kizartiimig misirla birlikte
ogiitiir; bu karisim daha dnce hazirlanan suya karigtinlarak
eklenir, 1sumadan veya pisirmeden bir tahta kagikla doviiliir.
Elde edilen kopiik, kagikla alimp misir bulamacimin iizerine
dékiiliir ve istahla yenilir. Biitiin kdpiik silinip sipiirildiikten
sonra kalan cikolata ickisi icilir ama “kdpiik en ¢ok sevilen
kismudir”

28. Baer ve Merrifield (1971), s. 209-10.
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KUTSAL LACANDON CIKOLATA ICKISI

Dini ayinleri himaye eden adamin karisi kakao cekirdekleri-
ni kavurur ve sonra tagtan yapilma bir mano ve metate’ ile
ogiitiir, siradan evlerde kullamlan demir el degirmenlerini
kullanmaz (aslhinda bu iglemleri de ézel bir mutfakta, toprak
tanr1 heykel ve resimleriyle siislii “tanrilarin kaplarinin”
saklandigy “tanri evinin” yamndaki bir mekdnda yapar).
Kakaoyu ogiitiirken aak’ denilen bir otu ilave eder, tahta bir
degnekle dévdiigii zaman kakao sivisimin képiirmesini sagla-
yacaktir bu madde. Karisima su eklenir ve karigtirilir, sini
siizgecten gecirilir ve en sonunda kaselere dokiiliir. Kdseler-
de ya balché (belli bir agag kokii ile tatlandirinus ve dini t3-
renlerde kullarlan bir alkollii icki) ya da sak ha (daha én-
ceden bahsettigimiz misir bulamaci) bulunur. Elde edilen
karisim daha sonra “tanrilarin kaplarina” “yedirilir”
Giiniimiizde Guatemala’nin daglik bolgelerinde yasayan Mayalar,
kakaoyu bir megrubat haline doniistiirmek igin sayisiz yontemler
kullaniyorlar, bunlann bir¢ogu sekerkamisi, piring, tarcin, karabi-
ber gibi Ispanyollardan 6grendikleri maddeleri igerir (bu yeni ges-
niler yerli mutfakta kullanilan bal, misir, yenibahar ve kimmizibiber
gibi tatlandiricilann yerini almigtir). Guatemala’nin kuzeyindeki
daglik yorelerde en yaygin ve en ¢ok miktarda tiikesilen bir gikola-
ta igkisi Ispanyolca adiyla batido olarak bilinir ve sodali Amerikan
ickilerinden frappé’ye benzer.”

BATIDO

Kakao cekirdekleri giitiiliir, elde edilen toz bir yuvarlak ka-
senin igine konulur ve ik su eklenerek elle doviiliir, macun
kwvanunda bir hamur yapilir. Bu hamura bir veya daha faz-
la sayida baharat ilave edilir, kullamlan yerli baharatlar va-

* Mezoamerika'da ispanyol isgalinden énce genellikle jaguar bigimi verilip tastan
oyularak yapilan dibek tasi. (¢.n.)
29. Popenoe (1919).
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nilya, achiote (Bixa orellana, toz haline getirilerek katilw, ic-
kiye tugla kyrmizisi bir renk verir), Cymbopetalumn pendulif-
lorum ve déviilmiis sapote cekirdekleridir. Hamurdan bir ¢cay
kasig1 kadar bir sukabag dolusu sicak suya eklenip karisti-
rilarak batido ickisi hazirlamr. Kakao ¢ok pahali bir madde,
Guatemalah Kizilderililer de ¢ok fakir insanlar olduklan
icin ¢cogunlukla batidon’un iginde pek az kakao ama bol mik-
tarda karabiber bulunur.

Yine de modern Mayalar arasinda kakaonun degisik kullamim alan-
lan hakkinda elimizde bulunan biitiin bu bilgilere ragmen, Theob-
roma cacao’nun en erken dénemlerdeki kullanim sekil ve yontem-
lerinin hepsini bilmemize imkan olmadiginin farkindayiz. Mesela,
ger¢i hiyeroglif uzmanlar: arasinda bu konuya iligkin tartigmalar
hala devam ediyor, ama klasik Maya toprak kaplarindaki metinle-
rin bazilan, taze kakao ¢ekirdeklerinin ve/veya meyve 6ziiniin bir
bicimde kullanildigina isaret ediyor. Konuyla ilgili olarak, XVII.
yiizyil tarihgilerinden Antonio Fuentes y Guzmén, Guatemala’nin
Pasifik tepeleri hakkindaki yazisinda séyle der: “Simdi kakaonun
erdemlerine donelim, insanin bilmesi gereken sey kakae ¢ekirdegi
tohum zarfindan ¢ikar ¢ikmaz miithis lezzetli ve ¢ok taze bir sivi
aktigidir, Kizilderililer gekirdeklerin suyunu biiyiik bir el becerisiy-
le cikartirlar.” Yerlilerin bu islem icin kullandiklan yontem, taze
ve meyve Oziiyle kaph ¢ekirdekleri kiiciik temiz bir agactan oyul-
mus kanonun igine doldurmaktir. Bu kabin icindeki meyve 6zii
kendi agirhigiyla cekirdeklerden ayrisir ve “bol miktarda eksi ile
tatl karigimi, ¢cok hog lezzeti olan bir icki olugturur, son derecede
ferahlatici bir serinligi vardir bu icecegin”, bu 6zelligiyle bolgenin
amansiz sicaklarinda insanin igini ferahlatir. Fuentes y Guzmaén bi-
ze bu ickinin alkollii oldugunu séylememistir ama kendisinin tarif
ettigi iglem, kakao iiretiminin olagan bir asamasi olan mayalamanin
bir parcasidir; gercekten de bu tiir bir “sarap” Chontalpa bolgesin-
de halen insanlann mutlu esmeye devam ediyor. _ '

Bu béliimii, ¢ikolatanin ve elde edildigi o olaganiistii agacin bu

30. Fuentes y Guzman (1932-33/2), s. 97. Kendi gevirimiz.
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konuda yazilan ¢ogu kitabin iddia ettigi gibi Azteklerin kesfettigi
bir sey olmadigini, bilakis Mayalann ve onlardan 6nceki devirler-
de yasamis Mixe-Zoquean dilini konusan Olmeklerin buldugu bir
sey oldugunu bir kez daha tekrarlayarak bitirelim. Eski Diinya’ya
cikolata igmeyi ilk kez dgretenler Mayalard: ve bizlere cacao keli-
mesini verenler de onlardi. Bu insanlarin Theobroma cacao’nun
mutfak tarthinde yer almaya ve takdir edilmeye haklan vardir.



[
Aztekler: Besinci Giines’in ¢ocuklar:

Biiyiik olasilikla hi¢cbir milletin basinda Aztekler (ya da kendi dil-
lerinde s6ylendigi gibi Mexica) kadar kotii bir sohreti olmarmistir.
Genellikle diinyanin hemen her yerinde, kamuoyunda Aztekler za-
lim ve sadist insanlar olarak tammrlar; kana susamig acimasizlikla-
n ve zalimlikleriyle. Alman Nazileri kadar iinliidiirler, Ispanyol
conquistadore’lerin’ ve onlanin giinahlanni 6rtbas eden kimselerin
bu imaj1 yaratip besledikleri kesindir. Ciinkii kendileri haksiz yere
Meksika ve Orta Amerika’y1 iggal etmigler ve iggalin actif izleri
takip eden yiizyillar boyunca siirdiiriilen baski, soykinm ve etnik
ozelliklerin yok edilmesi gergegini bir sekilde aklamak, kendilerini
hakh gostermek istemiglerdi. Kasten carpitilmig olan, “Baglarina

* Yeni Dinya’nin fetihleri. (¢.n.)
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gelenleri hak ettiler,” goriisii kendi cagimizdaki saygin tarihgileri
bile kandirip bu tuzaga diisiirmiigtiir.

Isin ironik tarafi, bu konuya iligkin inamlmaz miktarda dogru
bilgi kaynaklanna erismemizin de bir bagka grup Ispanyol sayesin-
de olusu; bu kaynaklara dayanarak Meksika’nin yerli halklan hak-
kinda ¢ok daha az 6nyargih ve nispeten az hatali bir degerlendirme
yapabildik. Bu grup, Kizilderilileri Hiristiyanlk alemine kazandir-
mak amaciyla Fetih’ten hemen sonra gelen “dilenci” kesiglerden
olusuyor. Kesisler yerlileri Hiristiyan dinine dondiirmenin daha ko-
lay baganlacagim diisiindiikleri icin Aztek dili Nahuatl’1 6grenmek
zahmetini gbze almiglar, boylece himaye alwna aldiklan yerlileri
Fetih’ten 6nceki donemlerde nasil bir yasantilar1 oldugu konusunda
inceden inceye sorgulayabilmiglerdi. Misyonerlerin, 6zellikle de
Fransiskenlerin bir bagka amaci da Meksika medeniyetinin harabe-
lerinden yeni bir iitopya, bin yillik bir hayali gerceklestirerek Tan-
nnin Kralligr’m kurmakti. Burada dine dondiiriilen yerliler, rahiple-
rin giinahkar bulup asagiladigi, ruhban simftan olmayan Ispanyol-
lann ahlak bozucu etkilerinden uzak bir yasam siirebileceklerdi.

Bu kesisler arasinda en dikkate deger kisi Fray Bemardino de
Sahagiin’dur. Antropoloji mesleginden olanlar tarafindan diinyanin
ilk alan ¢aligmas1 yapan entograf1 oldugu kabul edilir, bunu da hak
emnistir. Sahagiin, 1521°deki Fetih’i takip ederek iilkeye akin eden
ikinci Fransisken misyonerleri dalgasiyla gelmis ve hemen Nahuatl
dilini 6grenmek i¢in caligmaya koyulmustu. Ondan sonra da Aztek-
lerin elit tabakasi ve aydinlarin1 —rahipler, asiller, tiiccarlar ve ben-
zeri kisileri— sorgulayarak imparatorluklannin yikilma éncesi do-
nemdeki kiiltiir ve dinleri ile ilgili her geyi aynntil1 bigimde aragtir-
mustl. Rahibin toplam 12 ciltlik General History of the Things of
New Spain adh biiyiik ansiklopedisi ¢izimlerle zenginlestirilmig bir
el yazmasidir ki; XTX. yiizyilin sonlarina kadar da &yle kald, ¢iin-
kii Ispanya’nin fanatik ve bagnaz krah II. Felipe tarafindan verilen
Ozel bir emirle yasaklanmigti. Amerikan yerli halki hakkinda yazil-
mis hicbir kaynak kitap, bu ansiklopedideki eksiksiz ve dogru bil-
gilerin eline su dokemez; Sahagiin’a bu bilgileri veren kimselerin
anlatwklanina, kakao ve cikolatanin kullamim alanlan da dahil ol-
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mak iizere Aztek yagam tarziyla ilgili bilgilere neredeyse tamamen
giivenilebilir.'

Pek tabii ki Aztek yasantisi ve tarihi konusunda bagka kaynak-
lar da var, 6rnegin iggalcilerin kendilerinin verdigi bilgiler (ancak
bunlar, 6zellikle de Cortés son derecede 6nyargili gézlemcilerdi) ve
verli asil siuftan kisilerin Nahuatl dilinde ve bazen de Ispanyolca
olarak yazdiklar: kendi tarihleri. Sahagiin’dan biraz sonraki bir d6-
nemde yazan Fray Diego Durédn 6zellikle 6nemli bir kaynaktir;
simdi kaybolmug olan tarihi vakayinamelerden ve etnografik tuta-
naklardan derledigi bir raporu var elimizde.’

Biitiin bu kaynaklardan ve dini ayinleri anlatan kitaplar veya el
yazmalanndan (ki bunlann biiyiik cogunlugu gercekte Fetih 6ncesi
devirden kalmadir) algiladigimiz kadanyla canh, enerjik, hareketli,
halden anlayan, sefkatli ve sonu trajik olan bir millet idi Aztekler,
giiniimiiziin popiiler ve maalesef akademik tarih yazininda anlatil-
dig1 gibi goziinii kan biiriimiis yan barbar insanlar degil.’

A. AZTEKLERIN KOKENLERI VE ERKEN DONEM TARIHI

Aztek inamiglanna gore bizim yerkiireden 6nce “giines” dedikleri
bagka diinyalar vardi. Her bir diinya tannlar tarafindan yaratilmas,
gelisip biiyiimiis ve ondan sonra da ilahi varliklar tarafindan yok
edilmisti. Aztekler ve biitiin insanlar, ki bizler de dahiliz buna, Be-
sinci Giines denilen diinyada yasiyoruz. Bu giines, eski biiyiik Te-
otihuacan kentinde dogaiistii bir bigcimde dogmustu. Ancak bu son
giines de yok edilecektir, bu kez korkun¢ dev depremler yikacaktir
diinyay1 ve bu son afet sirasinda tiim canlilar bir kez daha 6liip tii-
kenecektir.

Boylesine giiglii bir efsaneye sahip olan Aztekler, kogullar1 ge-
regi karamsar bir milletti. Besinci Giines ¢aginda kendi kokenleri

1. Sahagtin (1950-59).

2, Durén (1964, 1967, 1971).

3.1992 Townsend'de Aztek tarih ve kdltiri gincel, az ve 6z bir bicimde anlatilir.
Azteklerin kakaoyu nasil kullandiklarina dair genel bir bilgi igin bkz. Paradis
(1979).
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konusuna gelince, inanglan, “Ben bir kdyde, kiigiik tahta bir kulii-
bede dogmustum,” ekolii dogrultusundaydi: Amerika Birlesik Dev-
letleri’nin ilk donem ve daha sonraki politikacilan1 gibi Aztekler de
ilk baglarda nasil siradan ve fakir bir ortamda yetigtiklerini ve son-
ra kendi miithig cabalanyla nasil yiikselip itibar ve gii¢ kazandikla-
nmn anlatarak bobiirlenmekten hoglanirlardi. ispanyollara anlattik-
lanna gore kendileri Meksika Vadisi’nin 6zgiin yerlileri degillerdi,
Meksika’nin batis1 veya kuzeybamsinda bulunan ve Aztlan denilen
hayali bir anavatandan (Beyaz Balk¢il Kuslanmin Ulkesinden)
gocmiiglerdi buraya. Bu efsaneyle ¢elisen bir bagka séylenceye go-
re ise “Yedi Magara” (Nahuatl dilinde Chicomoztoc) olarak bilinen
ana rahmi geklinde bir yeralu odasindan yedi ayr kabile olarak ¢i1-
kip gelmislerdi. Ancak gesitli kaynaklann fikir birligine vardigi sey
onlann yan ¢6l olan anavatanlaninda kaba saba tagrali hodiiklerden
pek az farklan oldugu, hayvan derisinden giysiler giydikleri, ok ve

Aztekler bir géliin ortasindaki bir adada bulunan atalarinin evi Aztlan’dan ayriliyorlar.
Tira de la Peregrinacién'dan alinmigtir.
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yayla yabani hayvanlar: avladiklar1 ve biraz tanm yaparak varlikla-
nn zor bela siirdiirdiikleridir.

Kabilelerinin tanris1 olan Huitzilopochtli (Soldaki Sinek Kusu)
onlara bir kehanette bulunmustu: Aztlan’: terk edecekler, sonunda
bir goliin ortasindaki bir adaya varacaklar, burada gagasinda bir y1-
lan tutan dikenli amut kaktiisii iistiine tiinemis bir kartal gérecek-
lerdi. Bu adamin iistiinde bir sehir inga edecekler ve bu kentten diin-
yay1 yoneteceklerdi. Tannmin resmini tasiyan dort rahibin kilavuz-
lugunda yola diiziildiiler, Coatepec, yani “Yilan Dag1” denilen bir
yerde mola verdiler. Burada, ilerde hikdyemizde 6nemli bir rol oy-
nayacak olan Ana Tanriga Coatlicue’nin rahminden Huitzilopocht-
li’nin dogumu da dahil olmak iizere birtakim mistik olaylar yasan-
di. XIV. yiizyilin baglanna gelindiginde gé¢ eden Aztekler, Meksi-
ka Vadisi’ne erigmiglerdi; bulduklan vadi kendilerinden ¢ok daha
ileri diizeyde gelismis insanlann kent ve kasabalariyla doluydu;
orada iki yiiz y1l kadar 6nce yikilan Toltek medeniyetinin soyundan
gelen kiiltiirlii insanlar yagiyordu.

Ik basta Aztek gogmenleri bu lordlann hizmetlileri ve topraga
bagh koleleri olarak fakir bir yasam siirdiiler, efendilerini savasa
yatkinhklariyla etkilediler. Bir seri degisiklik sonucunda digardan
gelen gocmenler orada yasayanlar tarafindan kovuldular. Bir za-
manlar Meksika Vadisi’nin biiyiik boliimiinii kaplayan ¢ok biiyiik
bir goliin, Ay Golii’niin ortasindaki batakhlarla kapl kiiciik adalara
siiriildiiler. Bu adalardan birinin iizerinde —hele bir bakin su ige!-
agzinda yilanla bir kaktiisiin iistiinde oturan kartali buldular ve igte
burada yakin bir gelecekte miithis giiclenecek olan bagkentlerini,
Tenochtitlan’1 kurdular. Orta Meksika’nin biitiin o kiiciik sehir-dev-
letlerini idareleri alina almalan pek uzun siirmedi, egemen olduk-
lan kentleri ezip baski altinda tutmalan da. 1375 yilina gelindigin-
de ilk gergek krallannm, Acamapichtli’yi (Bir Avu¢ Ok) secmislerdi.
Yiiz yil gibi kisa bir zaman dilimi icersinde Mezoamerika’mn bii-
yiik bir béliimiine hakimiyet kurmuslard: ve artik onlarin devletine
gercekten bir imparatorluk denilebilirdi.

Aztekler savas konusunda dahi denecek kadar yetenekliydiler;
biiyiik ordulan ve kavimlerine 6zgii askeri 6zellikleri hemen hemen
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biitiin diigmanlanm yenmelerini sagliyordu. Aztekleri ciddi bigim-
de duraksatan yegine diigmanlari batida, Michoacan’da yasayan
Taraskanlar olmustu, onlar da akillica davramp bu gururlu halki ta-
rihlerinin geri kalan boliimiinde rahat biraktilar. Vadinin dogusun-
da Azteklerin ezelden beri diigmani olan Tlaxcallan devles vards;
Tlaxcallan halki Aztek ordulan tarafindan ¢epegevre sanlmig du-
rumdaydi. Aztekler, onlan eninde sonunda boyunduruklar: altina
alacaklardi ama bunun yerine iki taraf da garip bir anlagma yapma-
y1tercih etti. “Cicekli Savas” olarak bilinen bu anlagmaya gore ara-
lanindaki diismanbik siirdiiriilecek ve béylece her iki tarafa da ke-
sintisiz olarak tannlara kurban edilecek tutsak saglanmig olacakti.
Imparatorlugun dogusundaki daglik ve algaklardaki ovalik araziler-
de yasayan Mayalara gelince, Aztekler bunlar1 egemenlikleri altina
almak icin hicbir tegebbiiste bulunmadilar. Aralarinda bdylesine
karh bir ticaret iliskisi varken nigin savassinlard: ki? Baris1 koru-
mak her iki halkin ¢ikarlanina uygundu, 6zellikle de diizenbaz
Chontal veya Putiin Maya tiiccarlanmn denetimindeki Xicallanco
liman kentinde bulunan biiyiik ticaret merkezi iizerinden yapilan
karh igler bakimindan.

Bizim 6ykiimiiz agisindan en 6nemli Aztek zaferi Ahuitzotl'un
lrallig1 sirasinda (1486-1502) gerceklesti: Bu zafer Xoconochco
eyaletinin imparatorluga katilmasim sagladi. Pasifik kiyillanndaki
ovalar1 ve yanindaki Giineydogu Mezoamerika'nin dag eteklerini
de kapsayan eyalet, burada yetistirilen kakao bitkisinin en kaliteli
kakao iiriiniinii vermesi ve yiiksek iiriin rekoltesine sahip olmasi
nedeniyle zaten iinliiydii. Bu durum Aztek uzun mesafe tacirleri
olan pochteca’lar igin ¢ok ilgi gekiciydi ve tacirler bu kampanyada
6nemli bir rol oynadilar.

Aztek devletinin yiiksek kademeleri tarafindan Gylesine biiyiik
bir 6zenle beslenip biiyiitiilen, “Ben bir tahta kuliibede dogmus-
tum,” efsanesinde herhangi bir gercek pay: olabilir mi acaba? Bel-
ki de kiigiik bir grup gé¢men gergekten de kuzeybatidaki kurak top-
raklardan kalkip vadiye gelerek, kendileriyle birlikte kabilelerinin
Huitzilopochtli’ye tapinma kiiltiinii ve Aztek devlet ideolojisi ag1-
sindan ¢ok 6nemli olan ciddi bir askeri ahlak anlayisim da getirdi-
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ler. Ancak imparatorlugun tam kalbinde yasayan insanlann birco-
gunun biiyiik olasilikla eskiden beri orada bulundugu ve Huitzilo-
pochtli’den 6nceki eski tanrlarina tapindiklan da yadsinamaz bir
gercek. Aztek yoneticileri ve aydinlan bu insanlann ¢ok daha gelis-
mis kiiltiiriinii kendilerine mal ettiler, hatta belki de klasik devir
sonlanndaki calkantili dsnemde Orta Meksika’ya niifuz eden Ma-
yalara 6zgii kiiltiir ve bilgilerden de yararlandilar. Mayalardan ali-
nanlar arasinda en hayati 6nem tagiyan seyin Putiin Mayalannin ka-
kaoya odaklanmus ticari sistemi olmas1 miimkiindiir.

B. FETiH ARIFESINDE AZTEKLER

Bilim adamlar1 hald Aztek Imparatorlugu’nun dogasi konusunda
tartisiyorlar. Modern anlamda gercek bir imparatorluk muydu?
Esasinda imparatorluk teknik olarak (1) adadaki bagkent, Tenoch-
titlan; (2) Ay Golii’niin dogu yakasinda bulunan eski ve kiiltiirlii se-
hir-devleti, Texcoco; (3) Tenochtitlan’in batisindaki ana kara iize-
rinde kurulu kiiciik bir eyalet olan Tlacopan arasinda yapilan bir it-
tifakt1. Boyle olmasina ragmen, ig askeri ve siyasi konularda karar
vermeye gelince biitiin emirler Tenochtitlan’dan veriliyordu. Bu it-
tifak aslinda Aztek savag makinesinin ezip tiikettigi eyaletlerden
alman vergilerin boliistiiriilmesi amaciyla yapilmisti; dogal olarak
Tenochtitlan ganimetin aslan paym aliyordu, vergi geliri yilda iki
kez temel ilkesiyle vadiye akiyordu. Ganimetlerin arasinda misir ve
fasulye gibi yiyecek maddeleri, aynca giysiler, savas kostiimleri,
kalkanlar ve her tiir liiks mal vardi. ispanyollann geldigi zamana
kadar gecen siirede Tenochtitlan’da yasayan halk muhtemelen va-
dinin tanm alanlannda yetistirilenlerden ¢ok, vergi olarak génderi-
len yiyeceklere bagiml hale gelmisti.

Imparatorluk niifusunun biiyiikliigii tartisilabilir ama yapilan en
iyi tahminlere gore sadece Orta Meksika’da 10 ila 11 milyon insa-
nin yasadigi soylenebilir. “Ada baskent”in kendisi i¢in bir rakam
vermek son derecede zor ama Tenochtitlan ile adanin kuzeyindeki
iicte birlik kesiminde bulunan “kiz kardesi” Tlatelolco’'nun bera-

95



berce 200.000’den fazla insan1 barindirdig: tahmin edilebilir ki, bu
da onu diinyanin o devirdeki en biiyiik sehirlerinden birisi yapar.

Bagkent de dahil olmak iizere her kasaba ve kentin siradan 6z-
giir insanlan kendi sef ve lordlan, tapmaklari ve okullariyla kendi
topragina sahip, bolgesel yapilar olan calpoltin’ler icinde orgiitlen-
miglerdi (egitim evrenseldi, her iki cinsi de kapsiyordu). Her aile-
nin kendine ait topraktan yararlanma hakla vardi, ancak topragim
iki y1ldan fazla bir siire nadasa birakip islemeyenin toprag: elinden
aliniyordu.

Ote yandan siradan ve basit kokenlerine kargin bu belirli taba-
kalara aynlms aristokrat bir toplumdu. Bir kalitsal lordlar simfi ya-
ni teuctin, avam tabakasinin iggiicii ve vergileri iizerinde hak sahi-
biydi; lordlann aynca kendilerine ait 6zel miilkleri vardi ve bu ge-
nig topraklarda ¢ogunlukla kole sinifindan koyliler ¢alisirdi. Bu
lordlann en biiyiikleri kraliyet hanedanindan gelen soylulardi, bun-
lann arasinda en biiyiik olam ise huei tlatoani veya “biiyiik sozcii”,
yani bizim imparator dedigimiz adamds. En yiiksek diizey asilzade-
lerden olugan bir kurul, kraliyet ailesi arasindan gosterilen kisa bir
aday listesini inceleyerek imparatoru segerdi; ta¢ ya babadan ogula
ya da erkek kardeslere gegerdi. Imparator 6mrii boyunca tahtta ka-
lird: ve kendisi de kutsal sayilirdi: Hi¢ kimse ona bakamaz veya do-
kunamazdi (Cortés bu kiistahli1 yapmst1). Daha sonraki devirler-
deki hiikiimdarlar kocaman liiks saraylarda yasadilar, bunlar orgiit-
sel karmagikhigi, gérkemli gorgii kurallan ve protokol diizeniyle
barok Avrupa’nin kraliyet saraylanina benzer. Saray arazisi sadece
Aztek devletinin temel cephaneligini degil, ayn1 zamanda kraliyet
depolanmn (ileride gorecegimiz gibi ozellikle kakaoya aynlmsg bir
depo da dahil olmak iizere) banndiriyordu. Bu diizen Azteklerinki
gibi yeniden dagitimci ekonomi i¢in ¢ok 6nemliydi.

Azteklerin toplum diizeninde ii¢ sosyal grup 6zel bir yere sahip-
ti. Belki de bu gruplann en isibarh olani ruhban simifiydi. Bir rahip
olabilmek i¢in insamn 6nce asil erkek ¢ocuklar i¢in egitim veren ve
calmecac olarak anilan ilahiyat fakiiltesinden, sonra da daha ileri
diizeyde bir teoloji akademisinden mezun olmasi gerekiyordu. Pek
Oyle kolay bir meslek degildi rahiplik, ¢iinkii rahibin tapinakta tak-
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vime gore tespit edilmis ¢ok karmagik dini torenleri (insan kurban
edilmesi de dahil olmak iizere) yonetmesi ve geceler boyunca no-
bet tutmasi zorunluydu. Ustelik rahibin bekar ve namuslu olmasi da
sartt1.

Sahagiin ve Durdn’in, hakkinda genis malumat verdigi Aztek
dini son derecede karmmnasik bir dindi. Aztekler ¢coktannliyds, ger-
cekten de diizinelerle tann ve tanrigalar vardi, bunlarin birgogu do-
gal giicleri ve tanmsal dongiiyii sembolize eden tannlardi. Bazila-
n dort kisimdan olusuyordu, dort ayn yone bakacak sekilde yerles-
tiriliyorlardi. Bunlarin igcinde en ¢ok tapinilan tannlar sunlardi: Tla-
loc, Yagmur Tanris; Tezcatlipoca veya “Dumanli Ayna”, savaggila-
nn, biiyiiciilerin ve kraliyet ailesinin hamisi olan korkung ve her za-
man her yerde bulunabilen tanri; Quetzalcoatl, “Kustiiylii Yilan”,
Tezcatlipoca’nin diigmani ve ruhban smifinin patronu; Xipe Totec,
“Derisi Yiiziilmiis Lordumuz”, flkbahar Tanrs: ve bitkilerin yeni-
den yesermesinden sorumlu tanri ki bir tutsagin yiiziilmiis derisine
biiriinmiig bir rahip tarafindan temsil edilirdi.

Halkin avam tabakasi bu kiiltlerin ¢oguna katilmaktaydi. Bu
coktannl sistem siradan insanlarin manevi gereksinimlerini karsi-
lamak i¢in yeterli olabilirdi ama Nahuatl dilinde yazilmus siirlerden
edindigimiz kamtlara gére Aztek filozof ve diisiiniirleri bu kadar1y-
la yemnmemislerdi. Biitiin bu tannlan birlestirerek tek ve en kusur-
suz gercek fikirle bagdagtirmislardi, katmanlara aynlmis géklerin
en iistiinde yagayan ve her seyi kucaklayan bir dogaiistii varlikt1 bu
tanri; ayrica bu androjen gii¢ veya varlik ikiligin Lord ve Lady’si
olarak biliniyordu ve tezatlarin birligi kavramim cisimlegtiriyordu.
Bunun disinda bizler de dahil her gey bir illiizyondu.’

En son olarak da Aztek kabile geleneklerinin eski tannsi ve dev-
let kiiltiiniin bir parcas1 olan Huitzilopochtli’den s6z etmemiz gere-
kir; bu tanri, vadide daha onceki dénemlerde yasayan yerli halkin
tapindig1 Giines Tanrisi’'nin 6zelliklerini de kendisine mal etmisti.
En yiice Savag Tannsi olmasi ve de Giines’in kendisini temsil et-
mesi nedeniyle Huitzilopochtli her giin kendisine savasta esir alin-

4. Meksika tanrilari igin bkz. Miller ve Taube (1992).
5. Leén-Portilla (1963).
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mug cesur savascilarin kurban edilmesini emrediyordu, ¢iinkii an-
cak bu kurbanlar sayesinde Giines kiiresi her sabah seher vakui alev
alev iginlanm diinyaya gonderebilecekti. Eger bu gerceklesemezse
Besinci Giines’in sonu gelecek, onunla birlikte evrensel bir felaket
yasanacakt1. Azteklerin insan kurban etmesinin arkasindaki raison
d’ étre’ buydu; Aztekler kana susadiklari, zuliim yapmaktan zevk al-
diklar1 ya da oliimle ilgili takintilan oldugu icin degil, diinyanin
iizerindeki yagamin yok olmasindan korktuklar: i¢in insanlan kur-
ban etmiglerdi. Bigak altinda can veren kurbanlarm sayisi, Ispan-
yollar tarafindan miithis abartilmgtir. Belki de Ispanyollar, Meksi-
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Azteklerin en byt tanrs, Giines ve Savas Tannsi Huitzilopochtli'nin resmi. Borbo-
nicus Kodeksinden alinma.

* Varolug nedeni. (g.n.)
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ka’nin isgali sirasinda ve sonraki donemlerde kendilerinin siirdiir-
diigii utang verici davraniglar1 hakh ¢ikarinak amaciyla yapmaslar-
dir bunu. Aztek baskentinde olsa olsa her yil birkag bin tutsak ha-
yatim bu sekilde kaybetmistir, Ispanyol tutanaklannda ileri siiriil-
diigii gibi on binlerce kurban degil.

Bagkentin merkezindeki Biiyiik Tapinak aslinda iki yanm par-
caya boliinmiistii: Bir yannin en tepesinde Yagmur ve Ziraat Tann-
s1 Tlaloc’un tapinag: vardi, oteki parga ise Savas ve Giines Tannsi
Huitzilopochtli’ye aitti ve bu kisimdaki merdiven basamaklan iis-
tiinde tanriya kurban edilenlerin kanlan ortaliga sagilmisti. Aztek-
ler bu tarz tezatlardan hoslaniyorlardi.

Savascilar Aztek devletinin omurgasim olusturan simfti, bunlar
telpochcalli denilen askeri akademiden mezun olurlardi. Kalkan,
muzrak aticisi [atlatl], mizrak ve macuauhuitl’le (jilet kenarlan kes-
kinliginde obsidiyen bigaklarla gevrili, korkung, tahta sopa) dona-
tilmig bu savaggilann, Mezoamerika’daki diigmanlan kargisinda
yenik diismeleri miimkiin degildi. Aztek tarihi boyunca sik¢a goriil-
diigii gibi, devlet bir yeri fethetmeye karar verdi mi, ¢ok biiyiik or-
dulan savag alanina siirebiliyor ve uzun siire ordulanm diizenli ola-
rak beslemeyi siirdiirebiliyordu. Ordular mideleriyle hareket eder-
ler ve Aztek ordusu da bu kurala bir istisna tegkil etmiyordu; sefer
sirasinda baghica kumanyalarn kanlanmn evde biiyiik miktarlarda
hazirladig tortilla’ idi.

Savasta baskentte kurban edilmek iizere tutsak yakalamak sure-
tiyle gosterilen yigitlik ve cesaretin ddiilii, hem sosyal hem de eko-
nomik agidan ilerlemeydi. Asil soydan gelmemelerine ragmen bu
cesur yiirekli kahramanlar, tantanali giyim kusama iligkin kanunla-
n gormezden gelerek sadece asillerin giymesine izin verilen muh-
tesem kayafetlerle gezinebilirlerdi.

Soz edecegimiz en son sosyal sif, uzak mesafelerle ticaret ya-
pan tiiccarlardan olusan grup. Bu tiiccarlann pazarlarda sati§ yapan
tacirlerle, Aztek kent ve kasabalarindaki biiyiik pazar meydanlanim
dolduran erkek ve kadinlarla kangtirilmamasi gerekir. Bu tiiccarlar
daha ziyade bir tiir kalitsal lonca olugturmuglardi, kendi 6zel tanri-

* Meksika usuli gézleme. (¢.n.)
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B et i ® )
Sahagun'un Florentine Kodeksindeki, yola koyulmus Aztek pochteca tliccarlarini
gbsteren gizim. Kakao, bagkent Tenochtitlan'a bu sekilde naklediliyordu.

lan ve dini torenleri bile vardi. Bu tiiccarlann gérevi, hamallar1 da-
hi tamam olan biiyiik ticari kervanlar1 hazirlamak ve uzak ovalar-
daki “ticaret limanlanna” sefer diizenlemekti. Kervan seferleri
ozellikle de Putin Mayalanmn Xicallanco ve Xoconochco kentle-
rinde bulunan ticaret merkezlerine yapilirdi.

Bu tiiccarlara verilen ve “Ceiba Agacinin Ulkesinden Gelen in-
sanlar” anlamina gelen pochteca ismi, bu Kkisilerin ceiba agacinin
yetistigi tropik iklimli alcak ovalarla iligkisine génderme yapar.
Daha o6nce de belirttigimiz gibi, pochteca kurumu, yiizyillar 6nce
Orta Meksika’da Cacaxtla’h Puttin Maya lordlan tarafindan kurul-
mus olabilir.

Sahagiin ansiklopedisinin bir cildinin tamamim pochteca’lara
aymmugtir. * Bu kitaptan 6grendigimize goére tiiccarlann esas goérevi
laraliyet saray: icin Xicallanco ve Xoconochco’dan egzosik mallar

6. Sahagtin (1950-59/9).
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temin etmekti, bunlar muhtesem kustiiyleri (her seyden ¢ok da qu-
etzal tiiyleri), jaguar derileri ve amber gibi kiymetli seylerdi. Poch-
teca kervanlanmn toparlayip getirdigi biiyiik bir servet degerinde-
ki mallann insanlarda kiskancglik ve acggozliilik gibi duygular
uyandirmasindan korkuldugu igin, geri donen tiiccar, gecenin ka-
ranligindan yararlanarak kent kapisindan igeri girerdi. Bu 6nemli
sosyal gruptan daha sonra yine bahsedecegiz ¢iinkii bu tiiccarlar ka-
kao ticaretiyle ¢ok yakindan ilgilenmislerdi ve aynca kendileri de
ileri diizeyde cikolata tiiketicileriydi.

Azteklerin, MS 1519°da Eski Diinya’dan gelenlerin gozleriyle
ilk kez gordiikleri ve iki yil sonra da Ispanyollann ellerinde tama-
men yok edilen hareketli diinyas: igte boyle bir seydi. Imparatorluk,
Ispanyollan aklamaya ¢alisanlann iddia ettigi gibi isgalcilerin ce-
saret ve becerikliligi sayesinde ya da rivayet edildigi gibi Avrupa
medeniyetinin Meksika “Kizilderili” uygarhigindan iistiin olmasi
nedeniyle yenik diismedi. Isgalciler, Aztek diinyasimn merkezden
uzaklagmig, sogumus gayri memnun kesimlerinden kendi taraflan-
na kazandiklan yiiz binlerce yerli isbirlik¢iyi kullandilar — bu miit-
tefikler arasinda en onemlisi ategli bir Aztek karsiti olan Tlaxcal-
lanlardi. Azteklerin kaderini ¢izen aym derecede oliimciil bagka bir
faktor de Eski Diinya kaynaklh salgin hastabiklanin bolgeye getiril-
mis olmasiyds; kizamik ve ¢igek hastaliklan tiim Mezoamerika yo-
resindeki yerli niifusu perisan etmisti. Hatta cogu zaman hastaliklar
Azteklere Ispanyollardan énce ulagiyordu.

C. CEKICILIK VE ITICILIK: OCTLI ILE GCIKOLATA OLAYI

Aztek kiiltiirii ve diisiince tarzinda en 6nemli iki icecek olan octli
(yerel sarap) ile ¢ikolata konusunda garip bir geliski vardir. Bu ce-
ligki zaten toplumlannin genelinde var olan kararsizlik ve tezatlar-
dan kaynaklamr. Daha 6nce de belirttigimiz gibi, Aztekler bir yan-
dan kendilerinin cesaret ve ¢alismalan sayesinde, Kuzeybati Mek-
sika’nin yan ¢6lliik topraklaninda fakir yabaniler olarak siirdiirdiik-
leri hayattan kurtularak ilerlediklerine ve simdiki giiglii ve zengin
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konurna geldiklerine kesin olarak inaniyorlardi, Horatio Alger tiiri
“pagavralardan zenginliklere” gecisi anlatan ve ahldk dersi veren
bir masald1 bu. Ote yandan, XV. yiizyllin sonlanna gelindiginde,
Tenochtitlan ve vadinin diger sehirlerinde liiks tiiketim almis bagi-
m yiiriimiistii ve seckin simiflar, savagg1 ve tiiccarlarla birlikte, Me-
zoamerika’nin bagka higbir yerinde goriilmeyen bir hayat tarzinin
tadim ¢ikarmyorlardi. Ancak bu liiks nesnelerin tiiketimi ve kullam-
mu ¢ok kat1 kurallarla kisitlanmg, mesela giysi ve siislerle ilgili
6zel yasalar ¢ikanlmgti. Aslinda, Aztek yagsaminn giiclii bir piiri-
ten taraf1 da vard.

Azteklerin ¢ikolatayla bu kadar ilgilenmelerinin bir nedeni de
yerli ickileri octli’nin hafif alkollii bir icki olmas1 ve Aztek toplu-
munda sarhoslugun hos gériilmemesidir. Ispanyollar bu ickiye pul-
que derler, goriiniige gore Giiney Amerika kokenli bir kelimedir bu.
Octli birkag agave [sabirotu]” tiininiin suyundan yapilirdi. Agave
bitkisi uygun kosullarda olgunlastig1 zaman (biiyiimesinin yiiz yil
siirmediginden emin olabilirsiniz, ama on ila on iki yilda yetisir) bir
cicek sap1 uzamaya baglar, sap dibinden kesilerek atilir ve bulundu-
gu yer oyularak ¢ikartithr. Bunun sonucunda biiyiik miktarlarda 6z-
su elde edilir, aylar boyunca da bu su toplanmaya devam edilir.
Toplanan sular mayalandirilir ve octli’ye doniigiir.

Aztekler ¢ikolatamn, 6zellikle de savasgilar ve asiller igin gok
daha giizel bir igecek oldugunu diisiiniiyorlardi ama octli’yi de ta-
mamen yasaklamamislardi. Yash kimselerin bu ickiyi igmesine izin
vardi. Ama yaghlik kavram degisik kaynaklarda farkli yorumlanir.
Bazi kaynaklar ¢ocuk ve torunlan olan insanlann octli igme lisan-
sma sahip oldugunu yazar, ama digerleri daha da ileri yaslardaki in-
sanlara izin verildigini belirtir. Bu yagh kisilerin her aksam en faz-
la dort bardak igmelerine izin vardi. Geri kalan insanlara gelince,
sadece belirli zamanlarda verilen ziyafetlerde herkes octli igebilir-
di, hatta 6zel bir kutlama téreninde ¢ocuklar bile kafayr ¢ekebilir-
di. Ama genel olarak yasaklar son derecede ciddiydi, sarhogluk ¢o-
gu zaman 6liimle cezalandinhirdi. Azteklerde igkiden sakinma ve
nefse hdkimiyet konusunda yazilmis eserler dikkat ¢ekecek kadar

* Ingilizcede yiizyil bitkisi olarak bilinir. (¢.n.)
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fazladir; krallar genellikle, ta¢ giyme toreni sirasinda i¢ki igmenin
giinahlanna iliskin ¢ok uzun ve can sikici bir nutuk atardi. Sayisiz
ahlak dersi veren hikayeleri vards; mesela bir kumandan hakkinda-
ki hikayede, adam icki paras: bulmak i¢in evini boliim boliim satar,
hatta dokumaci kadinlanni bile satar, en sonunda parasiz pulsuz ka-
lir ve baygin halde yolun ortasina uzanir.” Bir bagka hikdyede ise
Texcoco’nun sair krali Nezahualcoyotl anlatilir. Kral babasini hun-
harca 6ldiiren iggalcilerden kagarak siirgiine gitmistir, oralarda do-
lagirken bir kadina rastlar, kadimn agave bitkisi yetigtirdigini ve
octli hazirlayarak gelecek herkese satmayi planladifim1 anlayinca
fena halde hiddetlenir ve kadim 6ldiiriir.?

Cikolata bu nedenle Aztek toplumunun en iist kademelerinde
kiiltiirel bakimdan kabul edilebilir bir icecek haline geldi, octli’nin
yerini almakta ¢ok baganh olmustu ama yine de herkes ¢ikolata ic-
meyi kabul etmeyecekti. Bu durumda da aym tiirden bir geligki ya-
sanmaktayd ¢iinkii kakao egzotik ve liiks bir tiikketim maddesi ola-
rak goriiliiyordu ve Azteklerin nostaljiyle andiklan sade yasam tar-
21 igin yabanciydi. Belki de ¢ikolatay: zihinlerinde, sicak iilkelerin
liiks diigkiinii insanlanyla birlestiriyorlardi, yani ¢ikolatanin geldi-
gi korfez kiyilar ve Maya algak diizliiklerinin halklariyla.

Rahip Durin tarafindan anlatilan olaganiistii bir hikaye bu celis-
kiler diizenine 131k tutuyor.” Bu hikdyeye gore, Azteklerin XV. yiiz-
yil ortalanindaki hiikiimdar1 Motecuhzoma Ilhuicamina’ymis (G6k-
lere Ates Eden Motecuhzoma). En biiyiik imparatorlardan biri olan
bu imparator, Huaxtecleri yenerek imparatorlugun simirlanm korfez
kiyilarina kadar genigletmis. Kendi halkinin kokenleri konusunda
meraka kapilmig ve altmus biiyiiciiyii sefere gondermis. Biiyiiciiler
atalanmin tanns1 Huitzilopochtli 6nderliginde yola diiziiliip go¢ et-
tigi efsanevi anavatanlari olan Aztlan’1 aramak iizere yola koyul-
muglar. En sonunda Aztlan’a vanniglar. Sehir tipki kendi bagkent-
leri gibi bir goliin iistiindeki bir adada kuruluymus. Oraya ne amag-
la geldikleri soruldugunda adamin yerlilerine Huitzilopochtli’nin

7. Sahagun (1950-59/6), s. 71.
8. Torquemeda (1943/1), s. 117.
9. Duran (1964), s. 134-38.
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annesi Tannga Coatlicue (Y1lan Etekli) i¢in bir hediye getirdikleri-
ni, eger tannga Olmiigse hediyeyi hizmetkdrlarma vereceklerini
soylemigler.

Adanin iistiinde Colhuacan denilen bir tepe varmus, yash tannca
hila orada yasityormus. Tepenin bekgisi biiyiiciilere hediyelerini ge-
tirmelerini ve tepeden yukan ¢ikarken kendisini izlemelerini soyle-
mis. Ama ¢evik yagh adam bayir yukan hizla tirmanirken, biiyiicii-
ler zor bela yiiriiyor, ayaklan sanki kumnun i¢ine gémiiliiyormus.

Yaghi adam Gylesine hafif hareketlerle yiiriiyordu ki, sanki ayaklan ye-
re degmiyordu, biiyiiciiler ona seslendiler.

“Sizin neyiniz var ey Aztekler?” dediadam. “Sizi bu kadar agirlagtiran
sey nedir? Ulkenizde neler yersiniz siz?”

“Biz orada yetigen yiyecekleri yer, ¢ikolata igeriz.””

Yagli adam cevap verdi: “Bu tiir yiyecekler ve icecekler sizi agirlagtir-
nus ve sizin atalanmzin yasadif1 yere erismenizi zorlastinyor. Bu gi1-
dalar size 6liim getirecek. Sahip oldugunuz zenginlikleri biz hi¢ bilmi-
yoruz; biz basit ve fakir bir hayat yagarniz.”"

Bundan sonra yagli adam ellerindeki hediye torbalarim kapmus ve
biiyiiciileri yasl ve ¢irkin tannganin huzuruna ¢ikarmis. Onlar tan-
ricaya yalvarmglar:

“Liitfen bu hediyeleri kabul ediniz, muhtesem oglunuz Huitzilopocht-
li'nin sahip oldugu zenginliklerin bir pargasidir bunlar.”

“Soyleyin bakalim ¢ocuklar,” dedi tannga. “Bana ne getirdiniz, yiye-
cek mi?”

“flahi hanimefendi, hem yiyecek hem de igecek getirdik; ¢ikolata igi-
lir, bazen de yenilir.”

“Sizin sirtinuza yiik olan sey bu iste!” dedi. “Bunun yiiziinden tepeye
tirmanamadimz.”"

Gorevlerini tamamlayan biiyiiciiler tepeden inmigler. Ancak yagh
rehberleri yokus agag gittikce daha genglesmis, tipla tepeye tuma-
nirken giderek daha yaglandig: gibi. Anlagildigina gére adam yagini
kendi iradesiyle kontrol edebiliyormus. Bekginin Tenochtitlan’a

10. Duran (1964), s. 136.
11. Duran (1964), s. 137.
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dénmeden 6nce imparatorun elgilerine verdigi son nasihat gu olmus:

Ogullarim bu tepenin erdemlerinin farkina vann; yagh bir adam tepe-
nin iistiinde varmak istedigi bir noktaya kadar tirmanabilir ve orada ol-
mak istedigi yasta bulur kendini. Bizler bu nedenle ¢ok uzun yasanz
ve yine bu nedenle sizin atalanmiz buradan ayrildiktan sonra onlarn
arkadaslan olan insanlann higbirisi 6lmedi burada. Canimiz istedigi
zaman genglesiriz. Sizler yaglanmigsimz, yorulmugsunuz, bunun sebe-
bi ictiginiz cikolata ve yediginiz besinlerdir. Bu gidalar size zarar ver-
mi§ ve sizleri giicten diisiirmiis, zayiflatmis. Giydiginiz ve buraya ge-
tirdiginiz tiim o harmaniler, tiiyler ve zenginlikler sizi simartmis. Bii-
tiin bunlar sizleri mahvetmis.”"

Biitiin bunlar Motecuhzoma Ilhuicamina’ya anlatildiginda kral
hiingiir hiingiir aglamis. Ama Aztekler ¢ikolata icmeye devam et-
mis, tipki giiniimiiz tiryakilerinin sigara paketleri iizerindeki iirkii-
tiicii uyarilara ragmen sigara icmeye devam ettikleri gibi.

D. AZTEKLERIN “CiKOLATA AGACI":
CACAHUACUAUHUITL

Ronesans doneminde botanik haklandaki en biiyiik eserlerden biri-
si Francisco Hern4ndez tarafindan derlenip yazildi. Hernandez, is-
panya’mn mutsuz hiikiimdan II. Felipe’nin kraliyet doktoru ve do-
gabilimcisiydi. Krali tarafindan 1570’te Yeni Diinya’ya y6renin tib-
bi bitkilerini aragtimak igin gonderilmisti (bu konuda Dérdiincii
Boliim’de daha ¢ok bilgi verecegiz). Heandez 1572 yilinda Mek-
sika’dayd1 ve 1577 yilina kadar orada kaldi. Yeni Ispanya’nin
(Meksika) bitkileri iizerine hazirladig: biiyiik eserinde 3.000°den
fazla tiiriin- tanumu, Nahuatl dilinde isimleri, bitkilerin ayrintih tari-
fi ve yerli sanatgilar tarafindan hazirlanan ¢izimleri bulunuyordu.
Maalesef Felipe’nin Escorial’daki kiitiiphanesini yok eden yangin-
da kitabin 6zgiin niishas1 da yandi. Eserin bir kismu giiniimiize ge-
lebildi, kalan koétii bir kopya, yerli suluboya resimlerine dayanarak

12. Durén (1964), s.138.
105



hazirlanan tahta kaliplarla basilmug desenlerle yayimlanabildi en
sonunda.”

Hemadndez’e bilgi veren Aztekler, kendisine kakao agaci icin
kullandiklar: genel ismi ogrettiler: Cacahuacuauhuitl. Bu kelime
cacahuat! yani ‘“kakao” ile cuauhuit! yani “agag” kelimesinin bir-
lestinlmesinden olugur. Ona yetistirilen dort degisik tiir hakkinda
bilgi verdiler; modem botanikgilerin ¢cogu bunlarnn hepsinin de cri-
ollo tiiriinden olduguna inamrlar. Genel biiyiikliik ve meyve biiyiik-
liigii acisindan, en biiyiigiinden en kiigiigiine §oyle siralanirlar:

(1) Cuauhcacahuatl: “Orman kakaosu” veya belki de “kartal kakaosu”.
(2) Mecacahuatl: “Maguey kakaosu”.

(3) Xochicacahuatl: “Cicek kakaosu”, ¢ekirdeklerinin dig tarafinin kar-
muzimsi oldugu sdylenir.

(4) Tlalcacahuatl: “Toprak kakaosu”, en kiigiik tip kakao. Bu isim ay-
m zamanda yerfistig1 i¢in de kullanildig: igin, ikisi karighnlabilir. Yer-
fist1ig1 Giiney Amerika kokenli bir bitkidir; biiyiik olasilikla Peru’nun
fethi sonras1 Meksika’ya getirildi.

Dogal olarak bu tiirlerin higbirisi Meksika’nin don yapmaya egi-
limli yiiksek yaylalarinda yetistirilemezdi. Kakao ya ticaret yoluy-
la ya harag, vergi, hediye olarak ya da her iki gekilde getirtiliyordu.
Tip meslegine sadik bir doktor olarak Heméndez, kakao agacinin
ve bu bitkiden elde edilen iiriinlerin sagaltic1 oldugu rivayet edilen
ozelliklerinin iizerinde durmugtu. Ama bu konuyu bir sonraki bo-
liimde ayrintii bir bigimde inceleyecegiz, zira bu konu ila¢ baki-
mindan fakir Avrupalilanin en basta gelen ilgi alaniyda.

Fetih 6ncesi dénemdeki Azteklere bir doniis yapalim. Impara-
torlugun bu dénemde edindigi en degerli miilk kesinlikle Xoco-
nochco’ydu. Pochteca’nin yani uzun mesafe tiiccarlannin kigkirtip
baglattig1 bir catisma sonucunda Aztek savas makinesi imparator-
luk simirlanini en uzak noktaya kadar genigletmis ve boylece impa-
ratorluk depolarina en liiks kalite kakaonun ve diger elit mallarin
siirekli olarak iletilmesi garantiye alinmigt1. Aztek devletine kakao
vergisi 6deyen daha 6nemsiz bagka kaynaklar ise Veracruz kiyila-

13. Hernandez (1959).
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Mendoza Kodeksinden alinmis bir sayfada, Azteklerin, Xoconochco halkindan zorla
aldig verginin dékimi. Gizimde 200 yik kakao gekirdegi, 40 jaguar derisi, ¢ikolata
kavanozlan gériliyor.

nindaki Huaxtec topraklanydi. Buralar1 da, Guerrero devletinin bu-
lundugu kavurucu sicak sahilleri de Xoconochco’yu zapt eden Im-
parator Ahuitzotl fethetmisti.

Tabasco’nun Chontalpa y6resindeki biiyiik Xicallanco antrepo-
sunun tamamen Putiin Mayalannin hakimiyeti altinda m1 oldugu,
yoksa Aztek tiiccarlannin bir bigimde buralar1 da denetleyip denet-
lemedikleri pek belirgin degil. Ancak bu yére hicbir zaman impa-
ratorlugun bir pargasi olmadi ve devasa Chontalpa kakao plantas-
yonlannn iiriinii, vergi sistemiyle degil, ticaret yoluyla satin alindi.
Bu konuda Aztekli pochteca’lar, Yucatdn’dan gelen Maya tiiccarla-
nyla esit kogullarda rekabet etmislerdi. Biiyiik olasilikla Xicallan-
co’nun pazaryerinde c¢esitli dillerin yarattig1 bir ugultu, bir karma-
sa hiikiim siiriiyordu; burasi bir nevi Mezoamerika’mn Kostantino-
polisi idi. Pazara, Tenochtitlan’l1 efendileri i¢in kakaonun yani sira
liiks tiiketim mallan satin almak i¢in gelen pochteca’lar, kendi ara-
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Erken koloni devrinde Mezoamerika'nin kakao yetigtiren bdlgelerinin haritasi. Aztek-
lerin egemen oldugu devirlerde Xoconochco eyaleti Orta Amerika’'nin en énemli ka-
kao ureticisiydi.

lannda Nahuatl dilinde konusuyorlardi ama kesinlikle Chontal Ma-
ya dilini de iyi biliyor olmahlardi, ¢iinkii bu tiiccarlar seyahatleri s1-
rasinda yabanci iilkeler hakkinda istihbarat toplamak igin egitilmig-
lerdi. Aynca Meksika Vadisi’ndeki sehirlerden gelen siradan tiic-
carlann da burada toplandig1 samlhiyor, zira ada bagkentinin kuzey
kesiminde ¢ok biiyiik bir genel pazar olan Tlatelolco’da kakao sa-
tildigim biliyoruz."

Aztek pochteca hamallarindan olugan kervanlar, Anahuac yani
“Denize Yakin” olarak adlandinlan giineydogudaki sicak bolgelere
gitmek icin Tochtepec (Tavsan Dag1) denilen, idari merkez depola-
nindan yola ¢ikardi. Bu merkez Kuzey Oaxaca’da, korfez kiyilann-
daki ovalarin hemen iistiinde konuglanmigs. Bu merkezden hareket
eden tiiccarlar ve yiizlerce hamal iki gruba aynlir, bir grup Xical-
lanco’ya, digeri ise Xoconochco ve Guatemala sahillerine yollanir-
d1. Xoconochco’dan déniis yolunda kervan muhtemelen vergi top-
layan Aztek gorevlilerle ve onlarin hamallariyla bulugur ve hep bir-
14. Pochteca (izerine en ayrintih galigma igin bkz. Zantwijk (1985).
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likte yerel yoneticilerden derlenmis kakao ve diger mallan impara-
torluk depolanna tasirlardi.

E. KRALIYET HAZINE SANDIKLARI

Theobroma cacao ¢ekirdeklerinin hem para hem de son derecede
elit bir ickinin kaynag olarak kullanildig1 bir toplumda, Uglii Ttti-
fak’a bagh ii¢ kentin kraliyet depolarinda saklanan kakaonun mik-
tan sasirtici boyutlardaydi. Bu depolara yapilan yatinm bir a¢idan
Fort Knox ozelliklerine sahiptir, diger agidan da XIV. Louis nin ga-
rap mahzenleriyle kiyaslanabilir. Bu konuda size iletecegimiz bir-
takim ilging rakamlar var; ama bunlar1 vermeden 6nce sizi biraz
bilgilendirmemiz gerek: Fetih 6ncesi donemlerde Mezoamerika’da
yapilan tiim iglemler agirlik veya kitle hacmi yerine sayisal bazda
ol¢iiliirdii, terazi Ispanyollar gelene kadar bilinmeyen bir &lgiim
araciyds, zaten ondan sonraki ii¢ yiiz y1l boyunca kakao yine de sa-
yilarak olgiildii. Temel Aztek say: sistemi yirmilik bir sistemdi, on-
dalik say1 sistemi bilinmiyordu. Bu sisteme gore tzontli herhangi
bir maddenin 400 adedi, xiquipilli bunun 20 kaw veya 8.000 idi ve
kakao cekirdekleri bu yonteme gore sayilirdi. Bir tiiccar veya ha-
malin sirt cantasindaki, yani guvalindaki normal kakao yiikii ii¢ xi-
quipilli yani 24.000 kakao cekirdegi kadardi.

Bir kaynaktan aldigumz bilgilere gére,” Texcoco Krali Neza-
hualcoyotl’un saray ve saray efradim gecgindirmek igin, kralin ve-
kilharci diger yiyeceklerin yam sira, giinde en az dort xiquipilli
miktannda kakao temin etmek zorundaydi, bu da 32.000 kakao ¢e-
kirdegi demektir." Bu yilda toplam 11 milyon 680 bin kakao ¢ekir-
degi veya 486 cuval tutanndadir. Aslinda bu rakamlar biraz abartil-

15. Cooper-Clark'tan (1938) alinti, s. 58.

16. Bu kag fincan veya kase (xicaltin) gikolatay: temsil eder? Béyle kesin rakam-
lara rastlamak son derecede zor. Colmenero de Ledesma (1644) tarafindan ve-
rilen bir Ispanyol tarifinde bir gaydanlik dolusu kakao hazirlamak igin 100 kakao
cekirdedi, su ve tatlandirici gerekmekte, belki de bu ki Aztek xicaltin'ine esittir.
Eger bu dogruysa Texcocan kurulugundaki ginlik tiketim 640 fincan civarinda
olmal.
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Il. Motecuhzoma (1502-20 tarihleri arasinda
=€, tahttayd:), Sahagin'un Primeros
Memorialesinden alinma.

mi§ olabilir, ¢iinkii Nezahualcoyotl’'un yegeninin verdigi bilgileri
aktaran Juan de Torquernada’min"” anlatwklanna bakilirsa, saray
muhasebe kayitlarinda yillik kakao ¢ekirdegi sarfiyati 2 milyon 744
bin adet olarak gosterilmist, tabii bu yine de ¢ok biiyiik bir miktar.
Bu kurutulmug kakao ¢ekirdeklerinin bir kismi biiyiik olasilikla ¢i-
kolata igkisi olarak tiiketilirdi, digerleri ise calisanlarin maaglan ve
diger 6demeler i¢in para olarak kullamlirdi.

Tenochsitlan’da kral olan Motecuhzoma Xocoyotzin’in (Daha
Gen¢ Motecuhzoma, popiiler tarih kitaplarindan bildigimiz Monte-
zuma) Texcoca’ll kuzeninden ¢ok daha zengin oldugunu belirte-
mize gerek yok tabii. Tarih¢i Francisco Cervantes de Salazar® im-
paratorun depolaninda 40.000 cuvaldan fazla kakao bulundugunu
yazmus, ki bu da 960 milyon adet kakao ¢ekirdegi anlamina gelir!

17. Torquemada (1969/1), s. 167.
18. Cervantes de Salazar (1936/2), s.107.
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Buralara da enflasyonun niifuz edip etmedigini hi¢cbir zaman 6gre-
nemeyecegiz ama Bernal Diaz del Castillo, sadece Motecuhzo-
ma’nin muhafizlan icin giinde 2.000 kap kopiiklii cikolata igkisi
hazirlandigim bildinmigtir. "

Motecuhzoma’nin deposu (en azindan bir boliimii) hakkinda fi-
kir sahibi olmamz zalim ve a¢gozlii Pedro de Alvarado’nun yap-
tif1 soygunlara bor¢luyuz. Alvarado Fetih déneminin Heinrich
Himmler’iydi.” Aztek krah kendi sarayinda tutsak edildigi sirada,
bir gece Ispanyollara hizmet eden 300 civarinda Kizilderili depoya
girmmis ve sabaha kadar caligarak tagiyabildikleri kadar kakaoyu ca-
lip gotiirmiiglerdi. Bu haberi duyan Alvarado, Motecuhzoma’nin
kapisinda nobet tutan Alonso de Ojeda’dan yardim istedi: “Nobeti
devrettikten sonra dogru zamanin geldigini anladigin anda beni ¢a-
gir ciinkii ben de kakaodan payimi almak istiyorum.” Bu ikisi elli
kisiyle depoya girdiler, yanindakilerin Kizilderili hizmetgiler oldu-
gu samhyor.

Kakao biiyiik kiiplere benzer hasirdan yapilma bidonlardaydi, bidonlar
Oylesine biiyiiktii ki, alt1 kisi yan yana dursa ¢evresini donemezdi, se-
petlerin ici ve dis1 kille sivanmigh ve hepsi de ¢ok diizenli bir bicimde
siralanmigti, lusacasi goriilecek bir manzaraydi. Bu kaplar bagka ihti-
ya¢ maddelerinin yan sira musir saklamak igin tahil amban olarak kul-
lamiliyordu; iclerine konulan maddelerin bir¢ogu konserve edilmisti.
Bazen bidonlann iist tarafi sikica kapatilip bir yaninda agilan bir delik-
ten malzeme alimyordu; diiz bir cammn altinda koruma altina ahnmus
evler gibiydiler, cogunlukla da talil amban iglevi goriiyorlardi. Alon-
so de Ojeda giiniin 1s1masinin yakin oldugunu goriince, zamanlan dol-
madan isi bitirmek i¢in bidonlan sarmalayan bantlan kihiciyla kesti;
ondan sonra kakao hirsizlan eteklerini ve harmanilerini kakaoyla tika
basa doldurdular; ii¢ bidonu tamamen bosalttilar. Her birinde 600 ¢u-
val yiikii kakao, her ¢uvalda da 24.000 kakao ¢ekirdegi vard1.”

O aksam Alvarado ve igbirlik¢ilerinin yiiriittiigii miktar 43 milyon
200 bin adet kakao ¢ekirdegi idi. Elimizdeki verilere giivenebilir-
sek, bu imparatorun kakao stoklannin yirmide biri bile degildi.

19. Durand-Forest (1967).
20. Bu hikaye Cervantes de Salazar tarafindan nakledilmigtir (1936/2), s. 107-8.
21. A.g.e. Kendi gevirimiz.
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F. AZTEKLER CIKOLATAYI NASIL HAZIRLARDI?

Azteklerin cikolata (eski kaynaklarda kakao gibi ¢ikolataya da ca-
cahuatl denmektedir) hazirlarken kullandiklar: temel yontem, Ma-
yalar arasinda genellikle kullanilan metodun hemen hemen ayni-
s1ydy; ikisinin arasindaki yegane fark Azteklerin ¢ikolatayi, sicak
sevdikleri anlagilan Yucatin Mayalanna gore daha soguk i¢cmele-
riydi. Bu icecekten bahseden ilk insanlardan biri, bilim adamlanmn
Isimsiz Fatih ya da “Hem4n Cortés’in centilmenlerinden birisi”
olarak tammladiklan kisidir. Bu yazann Tenochtitlan’1 anlattig:
eseri 1556 yilinda Venedik’te yayimlandi.

Badem ya da kakao denilen bu ¢ekirdekler 6giitiilerek un haline geti-
rilir, sonra bagka kiiciik cekirdekler de dgiitiiliir ve bu toz sivri ucu olan
[her ne demekse] derin bir kaba konulur, sonra iistiine su eklenir ve bir
kagikla karistinhr. fyice kanstirdiktan sonra bir kaptan digerine aktan-
lir, bu gekilde kopiik olugur. Kopiigii bu amagla hazirlanmis bir ¢ana-
ga koyarlar. Bunu i¢mek istedikleri zaman altin, giimiis veya tahtadan
yapilmug 6zel kiiciik kagiklarla karnigtinp 6yle icerler. Ama kopiigii
icerken insan agzim iyice agmak zorundadir, bu kopiigiin biraz yans-
masi ve bogazdan damla damla akip gitmesi icin gereklidir. Bu icecek
pek saglikh bir besindir, diinya yiiziinde igebileceginiz herhangi bir ig-
kiden daha yararhdur, zira bu s1vidan bir fincan icen kisi, ne kadar uzun
mesafelere yiiriirse yiiriisiin, bagka hicbir sey yemeksizin tiim bir giin
boyunca yoluna devam edebilir.”

Isimsiz Fatih bu methiyeye bir de aciklama ilave eder: “Soguk ha-
vadan ziyade sicak havada igilince daha giizeldir ciinkii dogas: ge-
regi soguk bir ickidir.” Dogas1 geregi soguk mu? Bu garip ifade ile
ne demek istemistir acaba? Bu konuya daha sonra deginecegiz.

Sahagiin’un yerli bilgi kaynaklanna gore kaliteli gikolataya tla-
quetzalli (degerli nesne) denilmekteydi ve satici tarafindan su sekil-
de hazirlanirds:

Kadin kakao [celsirdeklerini] 6giitiir; kirip parcalar, ezer. Cekirdekleri
ayiklar, aralanndan bazilanm seger, ayirir. Bunlan suya batirir, 1slatir,

22. Anonymous Conqueror (1556), s. 306. Kendi gevirimiz.
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suda bekletir. Suyu dikkatle, azar azar ekler, sonra havalandinr; filtre-
den gegirir, suyunu siizer, kaptan kaba aktanr, yine havalandinr; bag
seklini almasimi saglar, kopiik olugturur; bunu bagka kaba alir, koyulas-
masin saglar, sonra kurutur, iizerine su ekleyerek kangtnr.?

Bilgi kaynaklanmizin anlattifina gére daha diisiik kalite cikolata
nixtamalli ve suyla karigtinlmig olurdu, bir bagka deyisle misir bu-
lamaciyla kangtinlmig ¢ikolata ickisiydi. Yine bu kaynaklann an-
lattigina gore kotii cikolatada kopiigiin iistiindeki kabarciklar he-
men patlarmis. Ama bir¢ok insan ¢ikolatay: bu sekliyle igcmis olma-
1, bir de pinolli (pinole) olarak. Sahagin’dan bile 6nceki donemde
Aztekleri anlatan Fray Toribio Motolinia, “Kakao herkes tarafindan
icilen bir icki. Kakao ezilip, ogiitiilmiis misir ve diger tohumlarla
kangtinlarak hazirlanan bir icecek seklinde tiiketilir. Baz1 bolgeler-
de bu igkiyi ¢cok giizel hazirlarlar. Lezzetli bir icecektir ve ¢cok bes-
leyici oldugunu diisiiniirler,”* der.

Bu ilk déneme ait kaynaklarda degerli ¢ikolata kopiigiiniin iire-
tilmesinde yararlanilan oluklu tahta girpicidan veya icki kangtr-
mak i¢in kullanilan cubuktan (ispanyolca molinillo) hig s6z edilmi-
yor. Alonso de Molina’mn 1571 yilinda Mexico sehrinde yayimla-
nan ilk Nauhatl-Ispanyolca sozliigiinde de buna iligkin kelimelere
rastlanmaz. Amerika ve Avrupa’da daha ileri devirlerde cikolata ha-
zirlama iginin ¢ok 6nemli bir pargasi olan bu aletin, XVL yiizyilda
Ispanya’da gelistirilerek yaygmlagtinldig tahmin ediliyor. Cizvit
Papaz1 Francesco Saverio Clavigero Meksika yerlilerinin yasantisi
ve tarihi hakkinda 1780 yilinda Italyanca yazdig kitapta molinil-
lo’'nun nasil kullanildigim anlatir ama ickiye giizel bir kopiik ka-
zandirmak igin bir kaptan digerine aktarma iglemini tamamen yok
sayar.”” Oysa ki Fetih 6ncesi donemler boyunca bu aktarma iglemi
biitiin Mezoamerika’da kullanilan yegane metottu. XVI. yiizyila ait
Tudela Kodeksi’nde Avrupai stilde ¢izilmis harika bir resim vardir.
Resimde bir Aztek kadin aktarma iglemini yaparken gosterilmigtir
ve bu tarihten sekiz yiizyil kadar 6nce, Mayalann al¢ak ovalarinda

23. Sahagtin (1950-59/10), s. 93.
24. Steck (1951), s. 275.
25. Clavigero (1780), s. 219-20.
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Avrupalilagtinlmig ama yine de gergeklere
- oldukga uygun bir resim. Yiksek
tabakadan bir Aztek kadint képugind
gogaltmak igin gikolatayi kaptan kaba
aktariyor. XVI. yuzyilin son dénemlerinde
yazilmig olan Tudela Kodeksinden

o alinmigtir.

yapilmis bir tabloyu, Princeton vazosunun iistiindeki sahneyi anmim-
satir.

Diger taraftan kanstiricilar ve kangtirma kagiklan konusuna bol
miktarda deginilir. Bunlar kaplumbaga veya denizkaplumbagasi
kabugundan yapilirlardi. Kagiklann bir kismi Fetih’ten sonraki do-
nemlerde de yasamum siirdiirdii; Ispanyol engizisyonunun ilk za-
manlarda yakaladig iki biiyiiciiniin el konulan mallan arasinda bu
kangtincilardan bir siiriisii, ayrica kakao ve kakao fincanlan vard.
Bu da bizi fincan konusuna getirdi iste. Kaynaklanmizda okudugu-
muza gore bu fincanlar yanmkiire biciminde kaselerdi, colarenkli
seramikten ya da iizerine desenler boyanmis veya cilalanmig suka-
bagindan (Crescentia cujete agacindan elde edilir) ve hatta huei tla-
toani kasesinde oldugu gibi altindan yapilirdi.
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G. TATLANDIRICI CESNILER, BAHARATLAR
VE DIGER ILAVE LEZZETLER

Gecen boliimde sizlere Mayalarin kakao hazirlamakta kullandikla-
n sayisiz yontemlerin bir kismim anlattik. Benzeri ¢ok cesitlilik
Azteklerde de vardi; tek tip bir gikolata icecegi degil de bir siirii ¢i-
kolata ickisi tiirii mevcuttu.?® Bizlerin cikolatay1 “sek” igmek konu-
sundaki neredeyse baska secenekleri tiimiiyle dislayan tutumumuz
ashinda diis giiciinden tamamen yoksun oldugumuzu gésteriyor. Ci-
kolata hazirlanirken musir eklenebilirdi, ceiba veya ipek-pamuk
(Ceiba pentandra) agacinin doviilmiis tohumlan katilabilirdi ama
goriiniise bakilirsa bu “kakao cogalticilar1” ilave edilmeden &nce
kopiik alimir ve sonradan katilirdi. Ancak katki maddeleriyle safli-
g1 bozulan ve degeri diisen cikolata ickisi tlaquetzalli ssmfindan,
yani lordlara sunulan en yiiksek kaliteli ¢ikolata siufindan sayil-
mazdi.

Mezoamerika’nin her tarafinda genellikle popiiler olan katki
maddesi kurutulup toz haline gesirilmis kirmuzibiberdi (chilli -
Capsicum annum). Molina sozliigiinde bu ickiye chilcacahuat! de-
niliyor; Meksika’da yetigtirilen kirmizibiberlerin olaganiistii gegit-
liligi goz oniinde alindiginda biberli ¢ikolatamin agzi hafifce yaka-
nndan zehir gibi acisina kadar degisik lezzetli tiirlerinin olabilece-
gi asikérdir. Biz de kendi mutfagimizda bu sekilde ¢ikolata hazirla-
dik ve okurlanmuza gercekten cok giizel olduguna garanti veririz;
ashinda biber tozu ¢ikolatali dondurmaya ¢ok hos bir lezzet katiyor,
her kagik dondurmadan sonra agzimzda olugan hafif bir “yanma”
hissi olduk¢a zevkli bir sey.

Sahagiin’un yerli bilgi kaynaklari, ona' lrala ikram edilen ¢iko-
lata ickilerini kapsayan bir monii vermiglerdi. Bu listeye lordlanin
yiyecekleri (tlatoque) bahsinde, yani bu boliimiin sonunda gelece-
giz”" Listeden 6nce Sahagin cesitli yiyecekleri anlawr: Misir ek-
meklerini, corbalari, giivecte pisirilen balik ve et yemeklerini, mey-
veleri, “meyve olarak kabul ettikleri tohumlan” ki bunlara misir

26. Bu konuda daha ayrintili bilgi S. Coe'da (1992) bulunabilir.
27. Sahagin (1950-59/8), s. 37-40.
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kogani ve sink fasulyeleri de dahildir, aynca masir piiskiilii ve yer-
kostebegi eriginin c¢ekirdegi (Spondias tiirii) katilmig tamale gibi.
Bundan sonra da bize lralin mutfaginda beslenen bir¢ok kimseden
bahseder, bunlar ziyarete gelen asiller, muhafizlar, rahipler, sarkici-
lar, icoglanlarindan baglayarak daha asag: tabakalara, kustiiyii isle-
yenler, kiymetli taglan kesen kuyumcular, mozaik is¢ileri, laralin tu-
valetiyle ilgilenen berberlere kadar devam eder. Ancak biitiin bun-
lan siraladiktan sonra kaliteli ¢ikolata ickilerini anlatmaya koyulur:
“Ve ondan sonra kral kendi evinde tek basina kaldiginda 6zel ¢iko-
latas: ikram edilirdi: Yesil kakao fasulyeleri, bal, cicek ya da yesil
vanilyayla tatlandimlimg ¢ikolata, parlak kimmzi renkli ¢ikolata,
huitztecolli gigegi katilmig cikolata, siyah veya beyaz ¢ikolata.”
Sozii edilen “yesil kakao fasulyelerinin” nasil yenildigi hakkanda
bir fiknmiz yok ama muhtemelen sadece cekirdeklerin etrafindaki
tath meyve 6zii emiliyordu. Sahagin bunlarn insam sarhos ettigi-
ni iddia eder, eger mayalanmigsa dogru olabilir de. Bizim kiiltiirii-
miizde ¢ikolatamizin tath olmasi konusunda israr edilir, dolayisiy-
la “balli” ¢ikolatay tercih ederiz. Renkli ¢ikolatalarn icinde ne ol-
duguna dair bir bilgimiz yok, ama kirmiz ¢ikolata igkisine achiote
veya annatto (Bixa orellana) katildig1 tahmin edilebilir. Cigeklerin
ve vanilyanin ¢ikolataya ilave edilmeden 6nce kurutulup 6giitiildii-
giinii saniyoruz.

Francisco Heméndez bize verdigi bir cikolata tarifinin cinsel is-
tahi kabartmgini iddia ediyor. Cikolatanin afrodizyak etkisi oldugu-
na iligkin ve muhtemelen ash astan olmayan iddialar Avrupa’da za-
man zaman ortaya atild1 ve agikca goriildiigii gibi konu giiniimiiz
yazarlarim da ilgilendiriyor”” Heméndez’in tarifinde ilging olan
sey, icinde Azteklerin en ¢ok begendigi ii¢ degisik tatlandirici ces-

28. Sahagun (1950-59/8), s. 40. ]

29. Hernandez (1959/2), s. 246, 305. Gikolatanin afrodizyak etkisi olduguna da-
ir folklorik kani her nesilde tekrar ortaya siriimistir. Bizim zamanimizda bu fi-
kir gikolatanin birgok kimyasal bileskeninden birisi olan feniletilamin Gzerine yo-
dunlagmigtir. Duygulan degistirme 6zelligi olan bu kimyasalin insan asik oldu-
dunda beynine dolan bir madde oldudu iddia edilmektedir; cinsel istegi kamgila-
digi ve performansi etkiledigi higbir zaman kanitlanmamig ise de bunun gergek
oldugunu Omit ediyoruz, hi¢ olmazsa gergedan boynuzu ve benzeri nesnelere
olan talebin azalmasini saglar belki.
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rinin bulunmasidir. Bunlarin birincisi hueinacaztli, Annonaceae
veya yabani elma agaci ailesinden Cymbopetalum penduliflorum
agacimn kalin kulak bigiminde ¢igeklerinin tagyapraklandir; Verac-
ruz, Oaxaca ve Chiapas yorelerinin tropik ormanlaninda yetisen bu
cicekler pochteca tiiccarlannin seferlerinden dénerken getirdigi en
degerli iiriinlerden birisiydi. Bu biraz insanin aklim kanstiran bir
bitkidir ¢ilinkii Nahuatl dilinde en az ii¢ ismi vardir: Hueinacaztli
(biiyiik kulak), teonacaztli (ilahi kulak) veya xochinacaztli (gigeksi
kulak). Isimlerin en belirleyici 6zelligi son kismidir, nacaztli yani
kulak. Azinlikta kalan uzmanlarin goriigiine gore bu bitki, Chirant-
hodendron pentadactylon’dur. Ama Meksikali botanik¢i Maximino
Martinez® bu tiirii Nahuatl dilinde gegen macpalxochitl (el gigegi)
olarak tamnlamakta biiyiik olasilikla hakhdir. Cigeklerinin minik
ellere benzemesinden dolay: bu isim verilmis olan bu bitki de bir
cikolata tatlandinicisidir.

Her ne hal ise, Cymbopetalum penduliflorum, Azteklerin en ¢ok
begendigi cikolata cesnisi idi. Bir pochteca tiiccan asag1 yorelere
yaptig1 zorlu ve tehlikeli seferinden dondiigii zaman dostlarina bir
ziyafet vererek basansim kutlamak istediginde yapilacak hazirlik-
lanin ilk asamasi kakao ve hueinacaztli tedarik etmekti. Bu madde-
lerin kervanindaki mallarin arasinda bulunmasi olasiyd: pek tabii
ki, ¢iinkii bu mallar, panldayan tropik kustiiyleri, yesim taslan ve
miicevherler, altin ve deniz kabuklannin yam sira Azteklerin en de-
ger verdigi seyler listesinde mevcuttu zaten.

Acaba bu ¢igek toz haline getirilip iyi cins kakaoya katildig za-
man ¢ikolataya ne tiir bir lezzet veriyordu? Sahagiin her zamanki
gibi tedbirli davranmip ¢ok miktarda tiiketilmemesi gerektigi, fazla-
simn insan1 sarhos ettigi konusunda bizi uyanr. Amerikal bilimsel
tanm uzman: Wilson Popenoe tadimin karabibere benzedigini, biraz
recineyi andiran bir acilig1 oldugunu séyler.” Popenoe, bu yiizyilin
ilk donemlerinde yazdig: siralarda, batido hazirlayan Mayalar (ge-
¢en boliimde anlatildig: gibi) bu igecek igin gerekli olan hueina-
caztli yerine ¢ogu zaman karabiber kullanmiglardi. Diger kaynaklar

30. M. Martinez (1959).
31. Popenoe (1919), s. 405.
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bu cesniyi kiiciik hindistancevizi, yenibahar ve tarcinla kiyaslarlar.
Isterseniz sadece oldukg¢a baharath bir tad: oldugu konusunda ara-
mizda anlagalim!

Heméndez’in bir afrodizyak olarak iin yapmis iiclemesinde
ikinci gesni tlilxochitl (siyah ¢igek) var, bizlerin vanilya adiyla ta-
mdigumiz Vanilla planifolia’dan bagka bir sey degil bu ¢esni. Na-
huatl dilindeki ismine kargin ashinda vanilya ¢igegi yesilimsi bir sa-
n renktedir; bitki sannagik cinsinden bir orkidedir, siyah olan ise
bitkinin fasulyesidir. Vanilya asag1 tropik bolgelere 6zgii bir baha-
rattir; korfez lmyilan boyunca, 6zellikle de Veracruz’un Totonacs
yoresinde yaygin bir bicimde yetistirilirdi, buralarda hala ticari bir
tanm bitkisi olarak iiretiliyor. Azteklerin bu baharamn cinsel bir
uyarici oldugunu diigiindiigiine dair en ufak bir imaya rastlanma-
mistir ama ¢ikolatalannin igine vanilya kattiklar kesin.

Hemiéndez'in ¢gikolata tatlandiricilan iigliisiindeki son ¢esni me-
caxochitl'dir (sicim ¢icegi). Bu bitki Piper ailesinin bir iiyesidir,
biiyiik olasilikla Piper sanctum tiiriinden gelir ve dolayisiyla kara-
biberle akrabalig1 vardir. Bazilanmin beyaz, digerlerinin siyah oldu-
gunu soyledigi cicekler miniktir ve bir sap iistiinde top halinde
acarlar. Hernandez’in anlattigina gore, “Cacahuatl [kakao] ile bir-
likte icildiginde cikolataya hog bir lezzet katar, tonik etkisi yapar,
mideyi 1sitir, insan nefesinin giizel kokmasim saglar... panzehir et-
kisi vardir [ve] bagirsak agnlanm ve kolik buruntulan hafiflesir”.
Ote yandan Martinez, ¢esninin ismine ragmen, ¢igeklerin ¢ikolata-
ya tat vermek i¢in kullanildigini kabul etmez, bu is icin yapraklar
ve kiigiik meyve etinden yararlanildigim iddia eder. Bitkinin giinii-
miizde Veracruz’da acuyo olarak bilinen kalp bicimindeki yaprak-
lan korfez sahillerinde yiyecekleri, 6zellikle de baliklar1 sarmak ve
tatlandimak igin kullaniliyor: Bu tiir yemekleri bircok kez yemis
kisiler olarak size yapraklann yemege ¢ok hos, tarhun veya anaso-
na benzer bir lezzet kattifina tanukhk edebiliriz.

Bu anlatilanlar higbir sekilde Aztek ¢ikolata tatlandiricilan en-
vanterini tamamlamaya yetmez. iki adet Magnolia mexicana tiirii
bitki eklenebilir listeye, gerci manolya ciceklerini kurutmak koku-
lanm kaybetmelerine ama aym1 zamanda sert ve aci tatlanni koru-
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malanna neden olur. Bu bitkinin ¢gigekleri kalp bicimindedir, Nahu-
atl dilindeki ismi de buradan gelir: 'yolloxochitl (kalp ¢igegi). Bu
durum ortacagin Forinlar Doktrini’ni’ (yani benzer geyler benzerle-
rini yaratir diigiincesi) dogrular gibi goriinmektedir. “Kalp ¢icegi”
agacimn biinyesinde, Magnolia ailesine ait biitiin diger bitkilerde
oldugu gibi alkaloit bulunmaktadir; rivayete gére Magnolia mexi-
cana agacmmn tohumlan ve ¢icekleri suda pisirilip bir hastaya ici-
rildiginde, nabiz atiglarini hizlandinr ve kalp atiglanim diizene so-
kar ancak fazla yiiksek doz verildiginde kalpte ritim bozukluguna
neden olur. Ote yandan, Hemn4ndez gikolatamizin igine bir adet gii-
zel eloxochitl (Magnolia dealbata) yaprag: atilmasim tavsiye eder.
Sahagiin ise her zamanki gibi tedbirli davranir ve bu tatlandiriciy1
cok fazla kullanmanin insam “sarhos veya rahatsiz edebilecegini,
hatta akli dengesini bozabilecegini” anlatarak uyanlarda bulunur.”

Izquixochitl (patlamis musir gigegi) Borage ailesindeki bir siirii
Bourreria tiiriinden herhangi birisi olabilir. Uzun ve hog goriiniim-
lii bir agactir, kdpek giilii denilen yabani giile benzer, giizel bir giil
kokusu ve tad: olan beyaz ¢igekleri vardir. (Francisco Ximénez,
1615°te yazdig bir eserde bunun “kral hazretlerinin bahgesinin me-
dan iftihan” olmaya layik bir ¢icek oldugundan dem vurur.) Saha-
giin bizlere buz gibi sogutulmusg ¢ikolatada kullanilmasmi 6nerir.”

Azteklerin cikolatalarina ekledikleri daha bagka maddeler de
vardi. Hem renk hem aroma katkisi olan yenibahar (Pi:nienta dioi-
ca) da kullanilmaktayda.

Hemaéndez bize afrodizyak cikolata oldugunu iddia ettigi icki-
nin tarifini verdigi zaman bagka bir tarif de eklemisti. Bu ickinin se-
rinletici, taze, tath ve besleyici oldugunu, ayrica higbir yan etkisi-
nin bulunmadigim belirtmigti. Cikolatay1 hazirlarken egit miktarda
kavrulmug kakao cekirdegiyle sapote” (Pouteria sapota) gekirdegi-
nin ici alinip birlikte 6giitiiliir, buna biraz 6giitiilmiis musir <Klenir
ve Mezoamerika’ya 6zgii yontemle cirpihip kan§tmhrd1 Buna,

* Tum gigek, bitki ve yagayan organizmalarin tek bir niteligi, titregimi ya da ilahi
imzasi oldugunu savunan égreti. (¢.n.)

32. Sahagun (1950-59/11), s. 201.

33. Ximénez (1886), s. 45-46; Sahagutn (1950-59/11), s. 202.

* Orta Amerika'da yetigen, géruniisi kayisiya benzeyen bir meyve. (¢.n.)
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Hernandez’in ozellikle belinttigine gore, chocolat! denilirdi — bu ¢i-
kolata kelimesinin kokeniyle ilgili dolambagh bilmeceye birtakam
yeni kanitlar getiren ilging bir bilgidir (Dordiincii B6liim’e baki-
nz)..Sapote meyvesinin turuncumsu kirmizi renkte yumusak etinin
icindeki parlak kahverengi, sert kabuklu ve biiyiik ¢ekirdek, bazila-
nmn sadece ac1 buldugu, bazilannin ise ac1 badem lezzetinde oldu-
gunu disiindiigii bir tat katar ¢ikolataya. Elde edilen bu chocolatl,
bundan sonra ii¢ temel baharattan herhangi birisiyle veya balla da-
ha da zenginlegtirilirdi. Hazirhklann en son agamasinda kopiik olu-
sana kadar girpilmasi gerekirdi; kopiik olugturmak igin kaptan ka-
ba dokiilme tekniginden s6z edilmedigine bakilarak bu ¢ikolata ta-
rifinin ve isminin kaynaginin Fetih 6ncesi devirlere ait olmadigi an-
lagilmaktadir (en azindan ismin bu devirden olmadif kesin, bunu
ilerde gorecegiz).

Ozetle, yukarda agiklanan bilgilerin 1s131nda, Azteklerin gikola-
ta temasi lizerine bizlerden ¢ok daha fazla miktarda deneme yapti-
gindan kesinlikle emin olabiliriz. Bizler tath iceceklere asla ¢ozii-
lemeyecek bir selilde baglanmigiz, icinde seker olmayan bir ¢iko-
lata fileri cogumuz igin kavranmasi imkéansiz bir geydir.

H SECKIN TABAKANIN ICKIiSi

Bizlerin olduk¢a demokratik sayilabilecek toplumunda ¢ikolata ka-
t1 veya s1v1 bicimde her toplumsal simf tarafindan tiiketilebilen bir
besin maddesidir (en pahal ve kaliteli ¢ikolatalar mali kogullar ge-
regi sadece cebi dolu kigiler tarafindan tiiketilmekle birlikte). Az-
tekler ve diger Mezoamerikahilar arasinda durum hi¢ de boyle de-
gildi: Elimizdeki kaynaklar oybirligiyle, ¢ikolata icme imtiyazinin
smirh kigilere, sadece Azteklerin elit tabakasina, yani kraliyet aile-
si, lordlar ve asiller, uzak mesafe tiiccarlan ve savasgilara verildi-
gini soyliiyor. Goriiniise gore avam tabakadan bu liiks ickiyi dene-
me firsatim1 bulan yegéne insanlar, savasa giden askerlerdi. Rahip-
lerden gikolata tiiketicisi olarak hi¢ s6z edilmiyor. Cikolata igme-
dikleri neredeyse kesin olmals; ¢iinkii rahban sinifm kat1 bir ciddi-
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yet icinde, azla yetinmelerini, konumlan geregi bir kefaret 6deme-
lerini gerektiren bir yagamlannin olmas: bekleniyordu. Bizler de
rahip ve papazlanmizin her aksam yemeginde siirekli sampanya ic-
tiklerini 6grensek soke olurduk herhalde.

Burada bir bagka noktaya deginmemiz gerek. Solenlerde ve sec-
kin sinifin normal yemekleri sirasinda gikolata asla yemekle birlik-
te yadumlanmaz ya da igilmezdi — ¢ikolata en sonunda duman tii-
ten tiitiin cubuklanyla birlikte sofraya getirilirdi, tipki1 Bat1 toplum-
lannda verilen ¢ok resmi ziyafetlerde sadece yemegin en sonunda
ikram edilen porto sarabi, brendi ve purolar gibi. Cikolata, insanin
yemegini midesine indirmeye yardimci olan herhangi bir s1iv1 degil,
Anahuac’in egzotik ve zengin topraklarindan gelen ambrosia’ydi.”

Bir Aztek ziyafetini anlatan eniinlii gérgii sahidi Ispanyol iggal-
cilerinden Bemal Diaz del Castillo’nun bazen gercekleri hafifce
saptirsa da oldukga canli ve sevimli anilannda goriildiigii iizere im-
paratorun kendisi, Motecuhzoma Xocoyotzin olmah. Imparatorun
verdigi ziyafet muazzam tantanali bir olaydi, sofrasinda onun i¢in
0zel olarak hazirlanmig ii¢ ylizden fazla yemek ¢esidi bulunurdu.
Ama yemeklerin ¢cogu kraliyet ailesine ve hizmetkarlanna verilirdi
ciinkii imparator pek az miktarda yerdi. Bemmal Diaz’in anlatti§ina
gore, kralin gikolatas1 yemegin en sonunda degil de aralarda ikram
ediliyordu — ama bunlanin, Guatemala’da emeklilik giinlerini gegi-
rirken kaleme ahnms seksenli yaglaninda ihtiyar bir adarmin anila-
n oldugunu goz dniinde tutmak gerekir. Yine de Bernal Diaz’mn an-
lattiklanna bir kulak verelim:

... Ve Zaman zaman ona ¢ok giizel altin kupalar iginde kakaodan yapi-
lan 6zel bir icecek getirdiler, bu ickinin kadinlarla baganh olmak icin
faydasi oldugunu séyliiyorlardy; ondan sonra bir daha bu konuyu hi¢
diisiinmedik; ama 50 kavanozdan fazla hazirlanmg kopiiklii kakao ge-
tirdiklerini gordiim, 0 da bunlardan igti; kadinlar ona bu igkiyi pek say-
gih bir bicimde sundu...*

Bu tanikhk belgesini biraz daha dikkatle incelememiz igin bir bag-

* Yunan tanrilarinin kutsal igkisi. (¢.n.)
34. Diaz del Castillo (1982), s. 185. Sophie D. Coe’nun (SDC) gevirisi.
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ka neden de Motecuhzoma’nin kakaosunun afrodizyak ozellikleri
tasidigi hakkindaki siipheli ifadedir. Diger Mezoamerikali hiikiim-
darlar gibi huei tlatoani’nin de ¢ok biiyiik bir haremi olmakla bir-
likte, kendisinin cinsel uyancilara gereksinimi oldugu fikninin ger-
ceklere dayanan bir temeli yoktur. Bu Ispanyollara 6zgii bir saplan-
t1yds, tipki isgalcilerin hepsinin kronik kabizlik ¢ekmesi gibi, nere-
deyse tamamen et ve domuz yagindan ve pek az miktarlarda mey-
ve ve sebzeden olusan giinliik besinlerin dogal sonucuydu bu. Is-
galciler biiyiik bir gayretle afrodizyak arayisinin yam sira dogal
yerli Meksika miishil formiillerinin pesine diismiiglerdi.

Fray Bartolomé de las Casas Amerika’ya giden ilk Dominiken
rahiplerdendi. Kizilderililere gosterdigi sefkat, acima ve anlayis ve
Ispanyollann yerlilere yaptig1 haksizhiklar: ategli bir bigimde lanet-
lemesinden dolay: vatandaglan tarafindan hakarete ugramigti. Bel-
ki de, Bernal Diaz gibi bilgileri zamanagimina ugramamig baska bir
isgalciden aldig bilgilere dayanarak anlatti1 “imparatorun ziyafe-
ti” Oykiisii daha aynntili ve inandiricidir. Cikolata kupalar1 Diaz’1in
sOyledigi gibi altin degildi, i¢ ve dig yiizeyi boyali sukabagindan
yapilmusti; Las Casas, “Herhangi bir asil lord sanki altin ve giimiis-
ten yapilmis gibi bu kupalardan ickisini i¢ebilir,” diyor. Nahuatl di-
linde xicalli olarak amilan bu tiir kupalar biitiin Mezoamerika tilke-
lerinde ¢ikolata icmek igin genellikle kullanilan kaplardi. Las Ca-
sas sozlerine g0yle devam ediyor: “Bu icki suyla karigtinlmig kakao
denilen bir tiir fistik unundan yapilir. Son derecede besleyici, serin-
letici, lezzetli, hosa giden bir igecektir, ayrica insam1 sarhosg et-
mez.”*

Uzak mesafe tacirleri pochteca’lann verdigi ziyafetlerde her za-
man bol miktarda cikolata igkisi ilwam edilirdi. Imparatorlugun
merkezinde on iki tane pochteca loncasi vardi. Bu loncalara iiyelik
babadan ogula gecerdi ve her bir loncanin kendi merkez biirosu ve
depolan bulunurdu. Yiikselme hirsi olan bir tiiccar kendi loncasi
icinde daha biiyiik mevkilere gelebilirdi ama bu ¢ok masrafli bir ig-
ti; sosyoekonomik merdivenin basamaklarindan yukan tirmanabil-
mek i¢in tiiccar dostlanna ¢ok biiyiik ve pahali bir ziyafet vermek

35. Las Casas (1909), s. 552. Kendi gevirimiz.
122




Oaxaca, Meks1ka’dan Nurrall Kodeks1 adh bir Mlxtec kltabmdan alinma bir detayda
Yiice Mixtec Krali VIII. Deer [geyik], gelini Prenses XIIl. Serpent’in [yilan] elinden igin-
de képiikli gikolata bulunan bir kavanozu aliyor, yil MS. 1051. Mezoamerika diigiin
térenlerinde her zaman gikolata bulunurdu.

zorundaydi. Ustelik bu bir merdivenin her bir basamag icin yine-
lenen bir islemdi. Tiiccarin konumu yiikseldikge bu sélenler, gide-
rek daha da masrafli olmaya baglards; harcamalar yiyecek, kakao
ickisi, kurban edilmek igin satn ahnan koleler ve hatta sanriya ka-
pilmaya neden olan mantarlan kapsardi (bu mantarlar1 yiyen ko-
nuklar bu ¢ok riskli meslekteki geleceklerine iliskin kehanetlerde
bulunurlardi). Sahagiin bu tiir toplantilarda ne cins yiyeceklerin ik-
ram edildigini biitiin ayrintilariyla anlatir ve her zamanki gibi bu
muazzam ziyafetlerin finalinde nasil ¢ikolata i¢ildigini hikdye eder:
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Ve en sonunda ziyafeti cikolatayla bitirirlerdi [6zgiin Sahagiin metin-
lerinde daimna cacahuatl! olarak gecer]. Cikolatay1 tagimak i¢in kupa
sag elde tutulurdu. Kupa kenarindan tutulmazdi, sukabag: avug icine
yerlestirilirdi. Cikolatay: kanstirmak icin kullanilan ¢ubuk ve kupanin
iistiine oturtulacag althk sol elde taginirdi.

Biitiin bunlar lordlara sayg1 gostermek i¢in yapilirdi. Arkadan gelenle-
rin hepsine sadece toprak kupalarda ikram yapilird1.*®

Pochteca’lar arasindaki cikolataya iligkin gorgii kurallanina soyle
bir baktigumzda kaliteli sukabagi kupalann kurumun daha yiiksek
mertebelerindekilere uygun goriildiigiinii, daha 6nemsiz kimselerin
ise ¢ikolatalanm kilden yapilma kupalardan ictigini anliyoruz.
Aztek devlet diizeninin omurgasin1 olusturan savasgilar, ¢ikola-
ta icmesine izin verilen bir bagka sosyal gruptu. Aslinda kakao as-
ker tayimmn olagan bir parcasiydi. Durdn’in verdigi bilgiye gore
kakao tozu top veya biskiivi seklinde yogrulur, kizarilmig musir,
musir unu, kizarmig tortilla, ezilinis fasulye ve kurutulmug kinmizi-
biber demetleriyle birlikte savasa katilan biitiin askerlere dagitilir-
d1.”” Motecuhzoma IThuicamina, yani Motecuhzoma’nin babas:
liiks tiiketime iligkin kanunlar1 koymusgtu, buna gére savasa gitme-
yen Kkisi isterse bir kralin oglu olsun, pamuklu kiyafet giyemez, tiiy
veya cicek takamaz, ayrica tiitiin ve kakao icemez, nadide yiyecek-
lerden yiyemezdi. Peki Oyleyse pochteca’lar bu gibi iglerin hepsini
nasil yapabiliyorlardi acaba? Ciinkii bu tiiccarlar da savage1 olarak
kabul edilmislerdi: Cogu zaman silah kusanirlardi, pazar merkezle-
rine gidebilmek i¢in ¢ok tehlikeli topraklardan gegcmek zorundaydi-
lar ve sik sik da yabanci diisman gruplarla savasmalan gerekirdi.

I. “MUTLU PARA”

René Millon’un Mezoamerika’da kakao konulu diger ¢caligmalarin
onciisii olan doktora tezinin ismi pek hostur: When Money Grew on

36. Sahagtin (1950-59/9), s. 35.
37. Durén (1967), s. 358.

124



Trees. Ispanyollar kakao ¢ekirdeklerinin yiyecek ve igecek ham-
maddesinden bagka bir de “bdlgenin resmi parasi1” oldugunu Yuca-
tdn Mayalanindan 6grendiler. Cortés ve adamlan, kisa zamanda ka-
kao gekirdeklerinin bir geyler satin almak ve her is icin gerekli ha-
mallar gibi yerli iscilerin iicretlerini 6demek iizere kullamilabildigi-
ni kesfettiler. Bu bilgi her zaman merakli bir zat olan Milanolu ta-
rih¢i Pietro Martire Anghiera’mn (kendisi “Yeni Diinya” deyimini
bulan kisidir) kulagina geldi. Tarih¢inin yazdig1 De Orbe Novo’da
bu konuda harika bir boliim var, 1612 yilinda yayimlanan Ingilizce
cevirisi goyle:

Onlann kullandig1 mutlu paranin ne oldugunu 6grenmek gerek, ¢iinkii
onlann da paralan var, benim buna mutlu para dememin sebebi ise ac-
gozlii bir arzu ve para yapmak icin duyulan hirs ile topragin bagirsak-
lan gelisigiizel desilmiyor, ya da géziinii para hirs: biiriimiis insanlarin
yagmalamasi ya da korkung savaglara girismeleriyle elde edilmiyor bu
para. Toprak ananin kovuklarina, magaralanna geri doniiyor, altn ve
giimiis paralarin oldugu gibi. Ciinkii bu para agaclann iizerinde yeigi-
yor.*

Maalesef Fetih oncesi dénemlerde kakao parasinin alim giicii hak-
kinda pek az bilgi mevcut. Ama koloni devri boyunca ¢ok miktar-
da belgelenmis bilgi var, ¢iinkii aligverig ve ig¢ilerin yevmiyesine
iligkin iglemler ¢cogunlukla kakao ¢ekirdekleri iizerinden yapilmaya
devam edildi. Bizler ayrica Ispanya Kralligi’nin altin ve giimiis pa-
ralanyla kakao arasindaki degisim degerlerini, kur farklanim da bi-
liyoruz — pek tabii ki bu kurlar kakaonun o mevsim bulunup bulun-
madigina veya madeni paralann degerinin degismesine bagh ola-
rak dalgalamyordu.

Bir 6nceki boliimde Oviedo’nun Fetih’ten hemen sonraki giin-
lerde Nikaragua’da kakao ¢ekirdeklerinin alim giicii hakkindaki fi-
kirlerini gommiistik. Motolinia kendi zamaminda (Tenochtitlan’in
diigiigiinden az sonra) Orta Meksika’da bir hamalin giinliik yevmi-
yesinin 100 ¢ekirdek oldugunu yaziyor. Bu da asagida bir kismi ve-

* Para Agaglar Uzerinde Yetisirken. (¢.n.)
38. Thompson (1956), alinti yapilmig, s. 95.
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rilen listede belirlenen Tlaxcala’da satilan mallann fiyatlanm bir
perspektife oturtmaruzi saglhyor.

« Iyi bir disi hindi 100 dolgun kakao ¢ekirdegi veya 120 kurutulmus
cekirdek eder.

* Bir hindi horozu 200 kakao ¢ekirdegi degerindedir.

* Yabani bir tavsan veya ornan tavsammn her birinin bedeli 100 ¢ekir-
dektir.

« Kiigiik bir tavgan 30 c¢ekirdek eder.

* Bir hindi yumurtas: 3 kakao cekirdegi eder.

* Yeni toplanmus bir avokado 3 kakao ¢ekirdegi, tam olgunlagmis avo-
kado ise 1 ¢ekirdek degerindedir.

« Bir biiyiik domatesin fiyati 1 kakao cekirdegine esittir.

« Bir biiyiik veya iki kiiciik sapote meyvesi 1 kakao ¢ekirdegine esittir.

« Biiyiik bir axolot! (larval salamander, yani semender, Azteklerin pek
sevdigi bir gida ¢esidi) 4 kakao ¢ekirdegi, kiiciik bir tanesi ise 2 ve-
ya 3 cekirdek degerindedir.

o Mugir ve kiymayla yapilan acihi tamale yemegi bir kakao ¢ekirdegine
alhnabilir.

 Musir kabuklanna sanlmg bir balik 3 kakao ¢ekirdegi eder.”

Para ne zaman bir sehilde deger kazansa, kumnaz kisiler hile yoluna
saparlar; Aztekler de bu kuralin disinda degildiler. Sahte kakao ce-
kirdegi iiretimine iligkin bilgiler Sahagiin’un kaynak'an tarafindan
soyle anlatilmstr:

Kotii kakao saticisi, [kotii] kakao tiiccan, iickagitcilar kakaonun sahte-
sini yapar. Bu adamlar sicak kiiller igine konulmus, kavrulmus ve ateg-
le kuivama getirilmis kakao ¢ekirdeklerini satar; taze kakao ¢ekirdekle-
rine beyazimsi bir goriintii vererek insanlan kandinr; sicak kiillerin
arasina koydugu cekirdekleri kangtinir; sonra iistiine kire¢ veya kiregli
toprak, islak toprak koyar; nemli topragin i¢inde karigtinr. Yabani ho-
rozibigi cicegi hamuru, balmumu veya avokado ¢ekirdek 6zii [kakao
cekirdegi bicimi verilmig kiiciik parcalar halinde] kullanarak sahte ka-
kao yapar; bunlan kakao ¢ekirdeginin kabuklanyla kaplar; sonra da
kakao fasulyesinin bog tohum zarflanmn igine yerlestirir. Beyazimsi
taze kakao c¢ekirdeklerinin arasina kavruk, kurumusg, biber tohumuna
benzer cekirdekleri, i¢i bogsalmisg, kink veya gok kiigiik ¢cekirdekleri ka-

39. Anderson ve digerleri (1976), s. 213.
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tar, kangtinr ve boylelikle rezil eder iiriinii. Hatta bazen bu kangimn
icine yabani kakao [Theobroma bicolor] ilave eder ve boylelikle insan-
lan kandinr.®

Aztekler bu sahtekirlik islerinde dylesine becerikliydiler ki, bu ye-
teneklerini isgalcilerin altin ve giimiis paralanna yonlendirdiler.
Yeni Ispanya’nin ilk genel valisi olan Antonio de Mendoza dehge-
te diismiis ve lralma 1537 yilinda yazdigi mektubunda bu sahtekar-
l1g1 durdurmayi bagaramadigin1 yana yakila anlatmasti.

Ashinda bir Aztek, kendisine parlak boyalarla bezenmig bir su-
kabag tasta ikram edilen ¢ikolatay: her icisinde gercek para iciyor-
du; bizim kiiltiirimiizde bunun yegine kargilig1 insanin purosunu
bir yirmi dolarhik banknotla yakmasi olabilir. Dogrusu ¢ikolata ic-
kisi tiiketmenin sadece elit tabakaya 6zgii bir sey olmasina hi¢ sas-
mamal1.

J. SEMBOLLERDE VE DINI TORENLERDE KAKAO

Kakaonun Aztekler i¢in sadece ekonomik ve gastronomik degeri
yoktu, ayrica derin ve sembolik bir anlam da vardi. Fetih 6ncesi
donemlerde dini torenler hakkinda yazilmus Féjérvdry-Mayer Ko-
deksi olarak bilinenkitabi a¢ip bakarsaniz goreceksiniz. Bu kitabin
acilir kapanir perde gibi sayfalanndan birinde —imparatorluk sinir-
lan dahilinde bir yerde, klasik sonrasi son donemlerinde resmedil-
mis— bir merkez ve dort ayn yonde dort kisim olarak diizenlenmis
bir kozmik diyagramin (buna mandala da denebilir) icinde bir ka-
kao agac1 bulunuyor. Kakao “Giineyin Agaci”dur, yani Oliiler Diya-
n’nin bulundugu, kirmizi renkle, yani kan rengiyle baglantisi olan
yon. Agacin tepesinde bir macaw kusu var (uzun kuyruklu bir tiir
papagan), kus kakaonun geldigi sicak yorelerin bir semboliidiir. Bu
arada agacin bir yaninda Mictlantecuhtli yani Oliiller Diyan’nin
Tannsi, ayakta duruyor.

Aydin kesimden insanlar —rahipler, sairler ve filozoflar— konus-
malannda iki kelime ‘veya birka¢ sozciik 6beginden olugsan meta-

40. Sahagin (1950-59/10), s. 65.
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Féjérvéry-Mayer Kodeksinden, Aztek imparatorlugu'nun bilinmeyen bir bélgesinden
gelen ve Kolomb éncesi bir kitaptan alinti. Evrenin dort geyrek kesitini, dort diinyanin
agaglarini, dokuz tanriy, bunlarin yam sira kutsal takvimi gsteriyor. Giineyin agaci
kakao sag tarafta gérilebilir.

forlar kullanmaktan hoslanirlardi. Bu sézciikler pes pese siralandi-
ginda gizli bir iigiincii anlama gelirdi. Bu metaforlardan birisi yol-
lotl, eztli’ydi, yani “kalp, kan”, ¢ikolatayi ifade eden entelektiiel isi
bir kelime oyunuydu. Sahagin’un bilgi kaynaklan, ki bunlar kesin-
likle aydin tabakadan insanlardi, bu temay: asagidaki sekilde gelis-
tirip anlatmiglardi:
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Kakao hakkinda bu hikdye anlatilir, ¢ok kiymetli oldugu i¢in gegmis
zamanlarda higbir yerde goriilemiyordu. Halk tabakasindan insanlar,
yoksullar onu icemiyordu. Bu nedenle §6yle dediler: “Kalp ve kandan
korkmak gerek.” Ayrica gikolatamn jimson yosunu gibi oldugunu s6y-
lediler (Datura tiirii haliisinasyon etkisi yapan gii¢lii bir uyusturucu
bitki); mantar gibi oldugu diisiiniiliiyordu, ¢iinki insam sarhos ediyor,
kafasim bulandiniyordu. Onu igcen halktan bir kisi ise bu bir kétiilik
alameti gibi algilamyordu. Ge¢mis zamanlarda sadece kral ya da bii-
yiik bir savag¢l, bir ordu kumandani, bir general cikolata icebilirdi.
Belki ¢ok zengin olan bir iki kisi de (6megin tiiccarlar) bu ickiden ige-
bilirdi. Zaten elde edilmesi zor bir besin maddesiydi, i¢enler de sinirh
bir miktarda kakao tiiketebilirdi, ¢iinkii ¢ikolata hesapsizca i¢ilmezdi.*

Bu béliim bilim adamlanm sagirtmgtir ¢iinkii icindeki teobromin
ve kafein maddelerinin uyarici etkilerinin disinda ¢ikolatanin her-
hangi bir akil karigtinc: veya sarhos edici etkisinin olduguna dair
hi¢ bir kamit yoktur. Belki de bu goriisler biraz halkin goziinii kor-
kutmak icin ortaya siiriilmiistii. Bu egzotik ickiye kars: piiriten bir
tavir alan Azteklerin, ¢ikolata icilmesini siirlayan liiks tiiketim ka-
nunlarimi vurgulamak amaciyla bu hikdyeyi anlatmis olmalan pe-
kala miimkiin.

Biitiin bunlara ilaveten, kakao fasulyesi de bir sembolik terim-
di, dini térenler sirasinda kullanilirdi, kurban edilen insanin kalbi-
nin koparalip disar1 ¢ikartilmasini anlatan bir terimdi. Maya ve Az-
teklerde kakao konusunu ele alan 6ncii caligmasinda Eric Thomp-
son, insan kalbi ile kakao gekirdekleri arasindaki hafif benzerligin
buna sebep oldugunu ileri siirmiigtii. Ancak daha akla yakin bir
aciklama soyle olabilir: “Her ikisi de ¢ok kiymetli sivilara depo go-
revi yapar — kan ve ¢ikolata.”

Tenochtitlan’da her yil bir kez yapilan olaganiistii bir dini gos-
teride kakao, kalbin kopartilip ¢ikanlmasiyla dogrudan baglantiliy-
di. Yilda bir kereye mahsus olarak, biiyiik tann Quetzalcoatl’1 tem-
sil etmek iizere kusursuz bir bedeni olan bir esir segilirdi. Bu esir
40 giin boyunca tannnn giysileri ve miicevherlerine biiriinmiis ola-
rak gezdinlirdi ve kendisine tann muamelesi yapilirdi. (Ancak kag-
mamasi icin geceleri bir kafese kapatiirdi!) Ondan sonra kurban

41. Sahagun (1950-59/6), s. 256.
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toreni arifesinde tapinagin yaglh biiyiikleri kendisinin 6lecegini bil-
dirirdi, bu haberi alan esirin bir dans gosterisi sunmas1 gerekiyor-
du; iistelik dans ederken sanki bagina geleceklerden dolay: ¢ok
mutluymusg gibi davranmasi zorunlulugu vardi. Ya mutlu degilse ne
olurdu? Diego de Durén, Azteklerin bulduklan korkung careyi soy-
le anlawyor:

... ve eger esirin melankolik bir hali oldugunu, sevingle dans etmeyi bi-
rakngim, daha 6nce sergiledigi mutlulugu, neseyi istedikleri gibi gos-
teremedigini goriirlerse onun i¢in igreng bir putperest biiyiisii hazirlar-
lardi: Hemen kurban kesme iglerinde kullamlan bigaklan ortaya ¢ika-
nirlar, iistiine yapismis olan insan kanmim yikarlar (daha 6nceki kurban
torenlerinden kalma), bu kanli pis suyla bir sukabag1 dolusu ¢ikolata
hazirlar ve esire igmesi igin verirlerdi. Rivayete gore bu biiyiilii ickinin
esirin iizerindeki etkisi suydu: Esir neredeyse suurunu kaybeder ve
kendisine anlatilanlan1 unuturdu. Ondan sonra da her zamanki nesgeli
hali geri gelirdi ve esir dansina devam ederdi... Kurbanin bu ickiyle
biiyiilenerek kendisini biiyiik bir seving ve mutlulukla 6liime sundugu-
na inamhirdi. Bu ickiye itzpacalatl denilirdi, anlam “obsidiyen bigak-
lann yikanmasindan saglanan su”dur. Kurbana bu igkiyi ikram etinele-
rinin nedeni, eger kurban edilecegini 6grenen adam mutsuz olursa bu-
nun ¢ok kotii bir kehanet veya gelecekte olabilecek felaketleri haber
veren bir igaret olarak algilanmasiydi.®

Daha sonraki tarihlerde Juan de Torquemada’nin da dedigi gibi itz-
pacalatl, kurbam “moral giicii ve cesaretle alev alev yanar” bir ha-
le getiriyordu.”’ Cikolataya atfedilen bu sembolik kan anlami daha
sonralan askeri alana da yayilmig olmals, askerlere savas sirasinda
ozel taymn olarak ¢ikolata verilmesini agiklayabilir bu (bizlerin
Dutch Courage, “ickinin verdigi cesaret” olarak nitelendirdigimiz
kavramin bir nevi onciisii sayilabilir belki, ama bunu kanitlayacak
higbir sey yok ortada). Her ne hal ise, yeni bir Kartal Sovalyesi ve-
ya Jaguar Sovalyesi’ne torenle paye verildigi zaman ¢ikolata ikram
edilirdi, ki bu sovalyeler de bir Wagner operasindaki herhangi bir
kahraman g6valye kadar uzun bir siire eziyetli cezalara tabi tutulur,
kefaret 6demek icin ac1 ¢ekerlerdi. Sembolik olarak ‘“kan” demek

42, Duran (1971), s. 132,
43. Torquemada (1969), s. 177.
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olan ¢ikolata, Aztek savascilan i¢in dogru ve uygun bir icki seci-
miydi.

Kakao ve cikolataya iligkin bir bagka sembolik referans katma-
m vardi. Aztek kraliyet ailesi ve asiller miizik, sarki, dans ve siire
diiskiindii. Harika siirler, ki bircogu Azteklerin doneminden giinii-
miize kadar gelebilmistir, saray bahgelerinde, avlularda davul ses-
leri esliginde sesli olarak okunurdu. Bu siirlerin i¢inde en giizel
olanlann bazilan Texcoco’nun sair-krali Nezahualcoyotl’a aittir.
Bu siirlerin birgogu derin bir karamsarlif1 ve hayatin gegiciligi ne-
deniyle hissedilen hiiznii anlatir, ama diger taraftan da hayatin ge-
tirdigi mutluluklan, zevkleri kutlayan bir siirii siir vardir. Mutluluk
yansitan siirlerde gikolata, 6zellikle de xochicacahuatl, yani “gi-
cekli cikolata” liiks, diinyevi ve tensel zevkleri anlatmak i¢in kulla-
nilan bir metafordur; ama bu siirlerde bile hepimizin bu diinyadan
gociip gidecegimiz agikca belirtilir. Aztek diinyasindaki kesif gezi-
mizi Nezahualcoyotl’un kendisinin yazdig bir sarla ile bitirecegiz:

Dostlanm ayaga kalkin!

Prensler hiiziinlenmis,

ben Nezahualcoyotl’um

bir sarkic,

bir macaw papagamnn basu.
Ciceklerinizi ve yelpazenizi elinize alin
ve onlarla digar1 ¢ikin, dans edin!

Siz benim ¢ocugumsunuz,

sizler Yoyontzin’siniz.

Cikolataniz1 alin,

kakao agacinn giceklerini.

Hepsini igin!

Dansimzi edin,

sarkiniz1 s6yleyin!

Burada, bizim evimizde degil,

biz burada yasamiyoruz,

sizler de gitmek zorunda kalacaksimz.*

44. Le6n-Portilla (1992), s. 92.
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XV. yiizyilin son dénemlerinde bir ispanyol karavelasi, Kolomb'un ilk yolculugu-
nu anlatan ve ayni tarihlerde yapilmis bir tahta oyma eserden alinma.



v
Kargilagsma ve degisim

Avrupalilar ¢ikolata agacinin tohumunu ilk kez Kristof Kolomb sa-
yesinde gordiiler. Kolomb’un iigiincii biiyiik yolculugu, kendisine
alcakca yapilan haksiz suglamalar ve hapse atilmasiyla sonuglan-
musts; Reyes Catdlicos (Katolik Krallar yani Ferdinand ve Isabel)
onu aklayarak serbest biraktiklaninda Okyanuslarin Amirali “kes-
fettigi” Yeni Diinya’ya bir aragtirma gezisi daha yapmaya kesinlik-
le kararhydi. Bu kez amaci, kendisini, ispanya’nm baglica rakibi
olan Portekizlilerin daha 6nce kesfedip somiirdiigii Asya toprakla-
rina gotiirebilecek, batiya dogru giden bir bogaz bulmakti.
Diinyanin yedi diivelinde denizlere yelken agan pek az gemi, Is-
panyol ve Portekizli denizcilerin sagirtici kesif yolculuklarinda kul-
landig ii¢ direkli karavelalar kadar hantal goriinebilirdi. Devasa
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diimenleri, kule gibi yiikselen la¢ boliimii, ondan daha da yiiksek
olan bas kasarasiyla bunlar gemiden ¢ok bir eve benziyordu; hatta
Motecuhzoma’nin iilkesinin sahilleri yakininda goriilen ilk gemi
casuslar tarafindan krallanna, “suyun iistiinde hareket eden bir ev”
olarak rapor edilmisti. Bu gemiler tiknaz goriiniimleriyle Marco
Polo’nun pek hayran oldugu, Cinlilerin yelkenlilerine benziyorlar-
di. Ashinda denize karavela ve Cinli yelkenlisinden daha dayamkl
bir gemi modeli pek azdir.

A. ILK KARSILASMA: GUANAIJA, 1502

Kolomb doérdiincii yolculuguna dort karavela ve 150 gemici ile 9
Mayis 1502 tarihinde yelken agti. Hispaniola Adasi’na ayak bas-
masi Ispanyol koloniciler tarafindan yasaklandig igin adaya ugra-
madan gecti, yine de bu rakiplerin hepsinin gemileriyle sulara go6-
miildiigii bir firmnadan sag salim kurtuldu (dindar amiral bunun i¢in
Tannya siikiirlerini sundu). Jamaika’ya dogru gitmek istedi ama
aday1 bulamayinca bir bati-giiney-bat1 rotas: ¢izerek, tehlikeli ka-
yalik resiflerle dolu agik denizde yoluna devam etti. En sonunda
Honduras’in ana karasindan 50 km kuzeydeki, giiniimiizde Bay
Adalar olarak bilinen adalardan Guanaja Adasi’nda karaya vard.
Burada demir attilar; adamin g¢evresindeki duru, berrak ve saydam
sularda karavelalar herhalde mavi-yesil bir havanin iizerinde yiizii-
yormus gibi goriiniiyorlardi.

Ispanyollar o giine kadar kendi “Yeni Diinya”lannda sadece kii-
ciik beyliklerde yasayan yan ¢iplak insanlarla karsilagmglardi —
basit bir kiiltiirden gelen bu insanlar, Kolomb’un erismeye caligtig1
Cin’in Gii¢glii Kaan1’nin medeni adamlarma hi¢ de benzemiyordu.

Tarihi 6nemi olan 15 Agustos 1502 giinii, bu ¢agin Argonotlari,
tamamen farkl bir seyle karsilagtilar. Amiral sahile bir kesif heye-
ti géndermisti, heyet burada diger adalardaki insanlara benzer kisi-
ler buldu, ama bunlann “alinlar1 daha dardi” (her ne demekse).
Bundan sonra gelisen olaylar, Kolomb’un ikinci oglu Ferdinand’in
Jamaika’da 1503 yilinda kaleme aldig: bir raporda anlatihiyor. Bu
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eser zaman iginde Italyancaya cevrildi ve en sonunda 1571 yiinda
Venedik’te basilabildi. Bu agamaya gelindiginde, kitap daha sonra
elde edilen bilgiler 15181nda biraz degisiklige ugramis, bozulmustu
(mesela, “Yeni Ispanya”da kakao ¢ekirdeklerinin para yerine kulla-
mldigim belirten bir ciimle eklenmisti ki; bu gercek ancak 1518 yi1-
linda &grenilen bir bilgiydi).! Yine de, elimizde bu olaylarla ilgili
tek metin bu, ¢iinkii Ispanyolca yazilmug orijinal metin kayip.

O giin olaylar soyle gelismisti: Aniden cok biiyiik bir agactan
oyulmus bir kano belirdi. Ferdinand’in sdyledigine gore bu kano;
bir kadirga kadar uzundu; donemin standart Venedik kadirgalar
141 ila 164 ayak uzunlugundayd: (40 ila 50 metre).? Biiyiikliigii bi-
raz abartilmg dahi olsa gergekten etkileyici bir tekne olmali. Tarih-
¢i Pietro Martire’nin anlattiklanna bakilirsa bir degil de iki kano
vardi, her birinin kiirekleri boyunlarina ip gecirilmis koleler tara-
findan ¢ekiliyordu ve Maiam denilen bir yerden geliyorlardi, bura-
simn Yucatdn Yanmadasi’ndaki Mayalann iilkesi.oldugundan ol-
dukg¢a emin olabiliriz.’ Ferdinand’in tanf ettigi kanoya gelince, tek-
nenin ortasinda palmiye yapraklanndan yapilmis, “Venedik gon-
dollanina benzer” bir bannak vardi, burada kadinlar, ¢ocuklar ve
kargo korunnyordu. Amiral derhal teknenin esir ahbnmasim emretti,
bu ig higbir direnisle kargilagiimaksizin halledildi. Amiral, bu el ¢a-
buklugu sayesinde “zorlanmadan veya adamlanm tehlikeye atma-
dan o iilkenin biitiin iiriin ve mallar1 haklanda“ miikemmel fikir
edinebilmisti.

Kolomb’un yakaladig tekne biiyiik bir Maya ticaret kanosuydu
ve biiyiik olasilikla Chontal-Maya dilinde konusan Putdnlara aitti;
tasidig kargo kaliteli pamuklu giysiler, kenarlarina jilet gibi keskin
tag bigaklar yerlestirilmis savag sopalar1 (Aztek savascilanmn kor-
kung macuauhuit! denilen sopalan), kiigiik baltalar ve déleme bakir-
dan yapilmus ¢ingiraklardi. Ferdinand soziine §6yle devam ediyor:

1. Col6n (1867, 1959); Morison (1963), s. 327.

2. Venedik kadirgalarinin boyutlan hakkinda bilgi i¢in bkz. Rubin de Cervin
(1985), s. 39-40.

3. Tozzer'den (194 1) alinti yapilmgtrr, s. 7.
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Yolluk erzak ve yiyecekleri Hispaniola’da yenilen kok ve tahil tiirii
seylerdi [bunlar misir ve manioc olmal] ve bir de Ingilizlerin birasina
benzer, misirdan yapilmig bir cins saraplan vardi; aynca Yeni Ispan-
ya’da [Meksika] para olarak kullanilan o bademlerden ¢ok miktarda
vard: yanlannda. Bu bademlere ¢ok deger verdiklerini zannediyorum,
ciinkii mallanyla birlikte gemiye geldiklerinde, bu bademlerden her-
hangi biri yere diisse, sanlai yere bir goz diigmiiscesine bir telagla hep-
sinin birden yere egilip topladigim gézlemledim.*

Bir terciimam olmadig i¢in amiralin, bu “bademlerin” Yeni Diin-
ya’nin en kiymetli ickisini hazirlamak i¢in kullamldigim bilmesine
imkén yoktu, ayrica kakaonun para olarak kullamldigim da fark et-
mis olamazdi ama herhalde bu garip tohumlara verilen deger onu
etkilemis olmal.

Kolomb hicbir zaman ¢ikolata tadamadi, hayalini kurdugu o
medeni insanlarla da karsilasamadi. Bunun yerine kiigiik filosunu
yanlis yone cevirdi, giineydoguya, giiniimiizde Bat1 Panama olarak
bilinen sahillere yelken agt ve burada en sonunda o kadar sevkle
istedigi altimn bir kismun bulabildi. Dért yil sonra Ispanya’da 61-
dii. Hint Adalan’min dillere destan zenginliklerini kesfetmek ise
baskalanna kalda.

B. LEZZET ENGELINI ASMAK

Yucatdn’in 1517°de baglayan ilk isgalinden, Meksika’nin da 1519
yilindan itibaren isgalinden sonra Ispanyollar pek kisa siirede, yer-
li ekonomi agisindan kakao ¢ekirdeklerinin parasal degerini kavra-
yip kendi ¢ikarlan dogrultusunda kullanmaya giristiler; tipki gegen
boliimde anlattigimiz Motecuhzoma’min depolannin utanmazca ta-
lan edilmesi olayinda oldugu gibi. Bu “mutlu para” idi, bozuk para
olarak islevi neredeyse biitiin koloni devri boyunca devam etti.
Ancak Ispanyol fatihler ve onlann ardindan yeni zapt edilmis
Mezoamerika topraklarina gelenler, kakaonun para olarak degerini

4. Morison (1963), s. 327. Bu Unli pasaji biraz degigtirdik.
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Milanolu tarihgi ve gezgin Girolamo E Con Prisflegio dciiz y.:;ﬁmf.gm Signoria
Benzoni (1518-70), kakao ve gikolatay: di Venetia, Peranni XX, P
tanimlayip anlatan ilk Avrupalilardan biri. ‘

bilmekle beraber ilk baglarda bir icecek olarak kakaodan hoglanma-
dilar ve tiksindiler. Agik fikirli bir italyan, Pietro Martire, Atlan-
tik’in 6te yakasinda, bunun krallara, lordlara ve asillere yaragir bir
icki oldugunu anlatip, cikolatanin erdemlerine ovgiiler dizerken
kendisinin ger¢ekten bu ickiyi tatnisg oldugu aslinda pek kugkulu-
dur. Vatandas1 olan Girolaino Benzoni Yeni Diinya’da bulunmusgtu
ve kesinlikle ¢ikolatay: tatmagti; gezginin bu tuhaf, bulamk ve kotii
goriiniimlii ickiye verdigi olumsuz tepki, biiyiik olasilikla ilk kez
cikolatanin tadina bakan ¢ogu Avrupalinin tipik tepkisiydi. 1575 y1-
linda basilan History of the New World adl1 hitabinda Benzoni eksi
bir ifadeyle sunlan anlatir:

Bu [¢ikolata)] insanlardan ziyade domuzlar i¢in hazirlanms bir igkiye
benziyor. Ben bu iilkede bir yildan fazla bulundum ve higbir zaman ta-
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Benzoni'nin 1565
yilinda yazdigi La
Historia del
Mondo Nuovo
adk kitabindan bir
tahta oyma

resim. Bir kakao
adaci ve kurut-
mak icin yere ser-
iimig kakao
gekirdekleri
gordildyor.
Ressam kakao
fasulyelerini
agacin govdesi
yerine dallarin
ucuna

 fieo frutto d @ mododimandorle <& nafteincer yerlestirmis.

dina balemak istemedim, yerlesim bélgelerinden gecisimde her sefer
bir Kizilderili bana bu ickiden ikram etinek istemistir ve ben reddetti-
gim zaman da ¢ok sasumug, giilerek gitmistir. Ama sonralan, sarap zor
bulunur olunca, her zaman su igmemek igin denedim ve bu digerlerini
begendim. Tad1 biraz aci, bedeni doyuruyor ve tazeliyor ama sarhos et-
miyor, aynca o iilkenin Kizilderililerine gore en giizel ve en pahali
iiriindiir bu.?

Bartolomé de las Casas’in diigmanlarindan biri olan ve Yeni Diin-
ya’'mn yerli halkim hor géren Gonzalo Fern4ndez de Oviedo, Is-
panyollarin Nikaragua’y: isgali sirasinda gikolatayla tamgmig ve
igreng bulmustu; ki buna pek sasmamak gerek. Genellikle yapildi-
g1 gibi achiote ilave edilmis cikolata icildiginde Kizilderililerin
agizlari, dudaklan ve biyiklari, sanki kan i¢miglercesine kipkirmizi

5. Benzoni (1962), s. 103-4. SDC gevirisi.
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oluyordu.® Ferndndez de Oviedo kakaonun yan iiriinii olan kaka-
oyag1 konusunda ise daha iyi seyler sdyler. Anlattifina gore savasg-
ta tamgti1 bir Italyan arkadas, askerlere kakaoyaginda yumurta pi-
sirir, boylelikle yagdan annmus yerli mutfak gelenegine tamamen
yabanci bir bi¢cimde kakaoyu kullanir. Fernandez de Oviedo igin
kakaoyaginin ayrica tibbi erdemleri vardir, zira ayagim bir kayaya
carpip kestiginde yarasim1 bu yaga batinlmig bandajlarla sararak te-
davi etmigtir.

Her seye ragmen Ispanyollarin gikolata ickisine kars: duydukla-
n nefret zamanla degisecekti. Bu nasil gergeklesti acaba? Ilk bas-
larda isgalciler Yeni Ispanya’da bulduklan yiyecek maddelerine
pek yiiz vermemislerdi, ancak bagka secenekleri olmadig takdirde
yiyorlard: bunlari. Tortilla ve tamale seklinde hazirlanmig misir ko-
kenli ekmekler onlara hi¢ cazip gelmiyordu; genis cesitlilikteki
sebzeler ve baharatlan da sevmiyorlards, ¢iinkii geleneksel iber
mutfagi, bugiin de oldugu gibi yogun bicimde et ve nisastal1 gida-
lara dayali, domuz yag1 veya zeytinyaginda yapilan kizartmalara
agirhk veren bir mutfaktir. Bunun tam karsit1 olan Mezoamerika
mutfaginda ev kadinlar: hi¢bir zaman kati ve siv1 yaglarla yemek
pisirmemiglerdi. Isleri daha da beter hale getiren bir konu da pey-
nirdi, yerlilerin sofrasinda hi¢ peynir bulunmuyordu (aslinda yerli-
lerin bir yemek masasi bile yoktu).

Fetih’ten hemen sonra yeni gelenler bu acinasi duruma bir ¢are
buldular; sigr, siit inegi, koyun, keci, domuz ve tavuk ithal ettiler;
aynca neredeyse kole gibi kullandiklan yerli halki Eski Diinya’nin
bugday, nohut gibi bitkilerini ve seftali, portakal gibi agaclarim ye-
tigtirmeleri i¢in zorladilar. Sekerkamgi da Mezoamerika igin biiyiik
bir yenilikti ve Marqués del Valle’nin (Cortés’in kendisine yakistir-
dig1 yeni unvan) 6zel miilkii olan topraklarda ¢ok biiyiik ¢capta ye-
tigtiriliyordu. Gergi yerli mutfaginda bal, agave (sabirotu) surubu
ve sair maddeler tatli niyetine kullanihyordu ama Maya ve Aztek-
lerde, Eski Diinya’nin bat1 yakasiyla ortagagda tanigtirilan seker sa-
yesinde Avrupalilann edindikleri damak zevkine, yani tatliya asin
diiskiin olmalarina benzer bir durum yoktu. Ispanyollar ise seker

6. Ferndndez de Oviedo (1959/1), s. 272.
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igin deli oluyorlarda.

Ancak zaman gegctikge iki kiiltiir arasinda bir tiir melezlesme ve
diller arasinda kaynasma olustu; 6megin Ispanyollar daha az bug-
day, daha ¢cok musir tiiketmeye koyuldu, ayrica bitki ve hayvan ad-
lanmin Nahuatl dilindeki kargiliklanm kendi dillerine katmaya bag-
ladilar. Ayni sekilde, hor goriilen ve uzun siiredir ac1 ceken Kizilde-
rililer de baglanndaki zalimlerin evcil hayvanlanm ve meyve agac-
larim kabullendiler ve isteyerek kendi yagam tarzlanna kattilar (an-
cak Iber Yanmadasi’nin bugday ve nohut gibi bitkileri kesinlikle
kabul gormedi). Nispeten yoksul olan Ispanyollar yerli kadinlarla
evlenmek zorunda kaldilar, zengin olanlar ise yerlileri cariye ola-
rak aldilar; boylece erken koloni devri Meksikasi’nda birgok “Is-

— -t A58

Azteklerin cikolata hazirlayigini gésteren hayali bir sahne, John Ogilby'in 1671 tarihli
America adli eserinden alinma. Ressam metate kullanimini yanlig anlamig, ayrica Fe-
tih sonrasi dénemlere ait olan molinillo’yu da gizime yanlighkla katmig.
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panyol” mutfagindaki ev kadim bir Aztekli oldu. Cok zaman ge¢-
meden Aztek topraklannda yeni bir nesil Ispanyol creole’leri (is-
panyol asilli ama Karayipler’de dogmus melezler) dogmustu. Bu
insanlar anne babalannin geldigi iilkeye asla ayak basamayacaklar-
di. Bunun sonucu olarak tamamen yeni, kirma bir kiiltiir olusmaya
baslamusti, her iki kiiltirden de birtakim 6zellikleri almug olan ama
ikisinden de farkh bir melez kiiltiirdii bu. Cikolatanin Yeni Ispan-
ya’nin koloni devri mutfagina kabul edilmesi ve daha sonra da Es-
ki Ispanya ve Avrupa’nin geri kalan iilkelerine aktanlmasi bu or-
tamda gerceklesti.

Cikolata ickisinin isgalciler tarafindan benimsenmesinin tek so-
rumlusu arka plandaki mutfaklarda ¢calisgan Aztek kadnlari olmaya-
bilir — bu degisimi tetikleyen faktérlerden biri de Ispanyol kadm]lar
olabilir, erkeklerinden 6nce “cikolatakolik™ olduklan Bemal Diaz’in
naklettigi bir olayda anlatilir” 1538 yilinda bagkent México’nun
(Aztek bagkentinin yikintilan iistiinde kurulan yeni kent) biiyiik
meydaninda devasa bir golen diizenlenmisti; iki kadim diigman,
Kutsal Roma Imparatoru V. Karl ile Fransa Krali I. Frangois arasin-
da imzalanan baris anlagmasi kutlamyordu. Katiksiz bir gosteris
budalalig eseri, cok masrafli, degerli mallann satafath bir sekilde
sergilenmesini amaglayan bu ziyafet, Yeni Diinya’nin o zamana ka-
dar hi¢ tamk olmadig: kadar garpici bir “gorgiisiiz agin tiiketim” or-
negiydi. Gergekten de diger bayagi, zevksiz agiribiklann yam sira
meydanda musluklanndan sarap akan ¢esmeler bile vardi. Sadece
pencerelerden ve koridorlardan eglenceye katilan erkeklere bakma-
lanina izin verilen Ispanyol hanimlara ise biiyiik bir zarafetle sarap-
la birlikte tathlar ve diger pahal1 yiyecekler ikram ediliyordu. Ama
onlara aynica altin kupalarda ¢ikolata sunuluyordu. Acaba bu yeni
damak zevki, kocalann degil de kadinlarin hizmetg¢ilerinden 6gren-
digi bir sey miydi?

Ispanyollann gikolata zevki, ilk baslarda ailenin kadin kismima
onyargiyla balnalanndan dolay: gelismemis olabilir. Bu goriisii te-
yit eden bir bilgi, Cizvit papaz1 José de Acosta’nin, 1590 yilinda
yayimlanan Natural and Moral History adl1 kitabinda biraz kétii ni-

7. Dfaz del Castillo (1982), s. 607-11.
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yetli bir dille agikladig fikirlerinde bulunabilir:

Kakaonun en temel iiriinii kendilerinin ¢ikolata dedikleri bir ickidir, iil-
kelerinde ¢ok deger verdikleri sagma sapan bir seydir bu. Aligkin ol-
mayanlan tiksindirir, ¢iinkii iistiinde bir kopiik veya icinde hava kabar-
ciklan olan kir tabakasina benzer bir gey vardir... Cok kiymetli bir ic-
kidir, Kizilderililer topraklarindan gegen veya ziyarete gelen lordlan-
na bundan ikram ederler. Ve Ispanyol erkekleri —ve daha da beteri Is-
panyol kadinlan- tutkuyla bu siyah ¢ikolataya baglanmigtir.®

Etnik kokenli lezzet engellerini agmasi ve Ispanya’da dogmuglann
ve creole’lerin benimseyebilecegi normal bir igecek haline gelme-
si icin genellikle soguk, ac1 ve sekerle tatlandinlinamus ¢ikolata ic-
kisinin kendisi de bir degisim siirecinden ge¢mek ve melezlesmek
zorundaydu. ik degistirilen ¢ikolatanin 1s1s1 oldu, Aztek adetlerine
gore soguk veya oda 1s1sinda igilen ¢ikolata, beyaz adamlarin isra-
nyla sicak igilir oldu. flerde gérecegimiz gibi bir ihtimal bu kulla-
mm tarzim Yucatec Mayalarindan almaglardi, ¢ikolatanin bir igecek
oldugunu da ilk onlardan 6grenmislerdi ashinda. Ikinci degisiklik
her zaman sekerkamisiyla tatlandinlarak ikram edilmesiydi. Ugiin-
ciisii ise yerlilerin kullandig1 Cymbopetalum penduliflorum ve aci
karmuzibiber gibi (bunun asla Ispanyollar arasinda popiiler olmasi-
na imkan yoktu zaten) tatlandirici ¢esniler yerine, yeni gelenlerin
agina oldugu Eski Diinya baharatlari, tar¢in, anason tohumu ve ka-
rabiber gibi tatlandiricilar kullanllmaya baslandi. Ve son olarak da
cikolatamin hazirlag biciminde yenilikler goriildii; kabuklan ayik-
lanmig kakao ¢ekirdeklerinin 1sitilmig bir merate (yuvarlak dibek
tagy) iistiinde ogiitiilmesi gibi bazi teknikler eskiden oldugu gibi de-
vam etti ama artik kopiik elde etmek icin siviy: yiiksekge bir yer-
den dokerek bir kaptan digerine aktarma metodu yerine, sicak ¢iko-
lata molinillo denilen tahta bir kangtirici ¢ubuk ile doviiliiyordu
(ilerde bu konuda daha fazla bilgi verecegiz).

Bir bagka yenilikten de s6z etmemiz gerek ¢iinkii bu teknik, ¢i-
kolata igme Adetinin Ispanya’ya transfer edilmesi ve tiim Avrupa ve
Ingiliz adalarinda yayginlasmasinda énemli rol oynadi. Bu yeni

8. Acosta (1590), s. 251. Kendi gevirimiz.
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teknikle cikolata icecegi, 6giitiilmiis kakaodan yapilma ince biskii-
vi veya tablet seklindeki pargalara sicak su ve seker ilavesiyle ha-
zirlanabiliyordu. Bir kaynak bunu Guatemalali rahibelerin icat eti-
gi One siirse de bizlerin daha 6nce de gordiigii gibi Aztek savasci-
lanna bu tiir kakao biskiivileri dagimliyor ve savasgilar boylece
savas sirasinda bir nevi “hazir gikolata” icebiliyorlards. Ispanyollar
bu biskiivileri, sadece kakao likoriinii kurutulmusg bir iiriin halinde
depolamak ve gemilerle nakledebilmek igin uygun bir yontem ola-
rak benirnsediler.

C. DIL ENGELINI ASMAK

Aztek Imparatorlugu’nu yerle bir eden maceraperest askerler, o
korkung Aztek savag malsinesiyle bag edebilmis olabilirler ama
diismanlannin konugtugu Nahuatl dilinin fonetik karmagiklig1 kar-
sisinda garesiz kalmiglards, Ispanyollar kelimenin sondan bir evvel-
ki hecesini vurgulamay: kesinlikle reddediyorlardi, ki bu tiim Na-
huatl kelimeleri i¢in zorunluydu; aymca ¢/ sesini dogru diizgiin s6y-
lemeyi beceremiyor ya da becermek istemiyorlardi, halbuki #/ eki
cogu Nahuatl kelimesinin sonuna gelerek o kelimenin bir isim ol-
dugunu ifade diyordu ve e (Ingilizce konusanlar igin ray) olarak
okunuyordu. Cortés’in “teneke kulaklar1” vardi, Nahuatl dilinin in-
celiklerini kavramasi olanaksizdi, V. Karl’a yazdigi “Mektup-
lar’dan da anlagildig iizere, bagkentin ismini Tenochtitlan yerine
“Temistitan”, kabilenin tanris1 olan Huitzilopochtli'yi ise “Uichilo-
bos” seklinde yazmisti. Belki de bu barbarlarnin kullandig: isimlerin
ne olduguna da pek aldirmiyordu aslhinda.

Ama Fetih’in ardindan iber Yanmadasr’'ndan kalkip buralara
gelen yéni gogmenler, giinliik hayatlannda bu yerli halkla devamli
temas halindeydiler; ya bir zamanlar Tenochtitlan olan yilentilarin
iistiine yeni bagkentlerini kurarken, ya goniilsiiz tebaalarindan zor-
la vergi kopartirken ya da “Yeni Ispanya”da yerlilerin geleneksel
topraklanna el konularak kurulan yeni sigir ¢iftlikleri ve tarima y6-
nelik ciftliklerde yerli isgiiciinii ise kogmak icin onlarla iligki kur-
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malan gerekiyordu. Burasi gergekten de bir sinir iilkesiydi ve her
sinir bolgesinde oldugu gibi burada da bir tiir melez yagsam tarzi
olustu. Bitkiler, hayvanlar ve hatta Ispanyollarca daha énce hig bi-
linmeyen yemeklerin Nahuatl dilindeki isimleri tiimiiyle benimsen-
di, ama Ispanyol agizlarina uyabilmesi igin dilbilimsel agidan bir
degisim gecirdikten sonra tabii. Boylece yabani kopek coyotl degi-
serek coyote, misir kogan elot! ise elote oldu; sukabagindan yapil-
ma kap xicalli iken melezlesip jicara haline doniistii. Bu gekilde
devam etti gitti.

Cikolata ve hazirlanisi ile tiiketimine bagh olan konular ickinin
kendisinin creole’le§tin'1mesine kosut olarak ayni dil melezlegmesi
isleminden gegti, Ispanyol (ve Ingiliz) dillerinde glkolata anlamina
gelen chocolate kelimesi durumu agiklayan bir mektir. 1993 ba-
sim1 Merriam Webster Sozliigii, ¢ikolata iizerine yazilmis kitapla-
nn ve makalelerin biiyiik cogunluguyla aym fikirdedir ve kisaca bu
kelimenin Nahuatl dilindeki chocolatl’dan geldigini ifade eder.
Meksika Ispanyolcasina giren birgok ismin sonundaki ¢/’nin te’ye

9. Agagidaki tartismada Le6n-Portilla’dan gok yararlandik (1981), s. 230-35.
144



doniigtiinilmesi mantikli goriiniir. Ancak olayin gercek 6ykiisii bun-
dan ¢ok daha karmagik ve belirsiz.

Size ilk olarak su bilgiyi aktannamiz gerek: Nahuatl diline ve
Aztek kiiltiiriine iligkin gercekten erken doneme ait kaynaklarin
higbirinde chocolat! kelimesine rastlanmadi! Alonso de Molina’nin
hazirladig ilk Nahuatl-Ispanyolca s6zliikte (1555 yilinda basilmig)
bosu bosuna ararsiniz bu kelimeyi; Sahagtin’un biiyiik ansiklopedi-
sinde ve degisik versiyonlar: bulunan Huehuetlatolli (Eski Insanla-
nn Veciz Sozleri) adli kitapta da yoktur. Bu eski ve bozulmamis
kaynaklarda ¢ikolata igecegi i¢in kullanilan kelime cacahuat! yani
“kakao suyu”dur. Akla yatkin bir bilegik kelime bu, ciinkii bu igki
ogiitiilmiis kakao ve suyla yapilir. Cortés’in kendisi de bu igecek
icin her zaman cacao kelimesini kullanmustir, Ispanyollann bu ke-
limeyi Yucatan ve Tabasco Mayalanndan &grendikleri oldukca ke-
sin. Ancak Ispanyollar, XVI. yiizyilin ikinci yarisindan sonra yeni
bir kelime kullanmaya basladilar: Chocolatl. Aym kelime kraliyet
doktoru Francisco Hernédndez tarafindan da kullanildi. Daha 6nce
gordiigiimiiz gibi Herndndez 1570’lerde on yil kadar Meksika’da

Dért tane tahta molinillo veya gikolata déven girpicilar (bu ve 6nceki sayfada). Fran-
sa'da 1687 yilinda Nicolas de Blegny tarafindan yazilan bir tezden alinmigtir.
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aragtrma yapmugt1."” Doktorun anlattifina gore bu icecek egit mik-
tarda cacahuatl (burada “kakao fasulyesi” anlamina geliyor) ile
ogiitiilmiis pochot! (ceiba agacinin tohumlar1) kansimindan yapihi-
yor ve tahta bir molinillo ile cirpilarak koépiiklendinliyordu. Biiyiik
olasilikla chocolatl beyaz niifus tarafindan ayn1 zamanda degistiri-
lip chocolate’ye doniistiiriildii ve kakaodan yapilan her tiir icecek
icin kullanilmaya baglandi. Her ne hal ise, José de Acosta ve ¢ag-
daslanmin bu igeceklere verdigi isim buydu.

Chocolate ismi Yeni Ispanya’min simirlanm agarak Yucat4n eya-
letine bile gelmisti, ¢iinkii eski Maya-Ispanyolca sozliiklerde yerli
Yucatec Mayalannin bu igecek icin kullandig: kelimeye bir agikla-
ma yapmak amaciyla eklendigi goriilmektedir, bu sozliiklerden bi-
risi halen Viyana Ulusal Kiitiiphanesi’nde bulunuyor. Ancak choco-
late’nin yerlilerinin degil de Ispanyollann kullandig1 bir kelime ol-
dugu acikca bellidir.

Peki bu yeni sozciiklerin yaratilmasi tam olarak nereden kay-
naklaniyor? Iste burada tahminlerin, faraziyelerin bulanik diyarla-
rina dahiyoruz. Ispanyol Kraliyet Akademisi’nin Ispanyolca Sozlii-
gii'nde kelimenin Nahuatl dilindeki chocolat!’dan geldigi (Merri-
am Webster ile aym fikirdeler) ve bu kelimenin de choco (kakao)
ile larl (su) sozciiklerinden olustugu iddia edilir. Meksikal dilbi-
limciler ise hakli olarak bu etimoloji ile alay ederler, ¢iinkii yukari-
daki iki sozciik de Nahuatl dilinde mevcut degildir. Daha bilgili bir
fikir ekolii ise bir varsayima dayanarak xoco (ac1) anlamina gelen
kok ile atl (su) ekinin birleserek xocoat! haline doniistiigiinii savu-
nur. Bu belki miimkiin olabilirdi ama pek de inandirici degil ¢iinkii
x sesini (Ingilizcedeki sh, [Tiirkge § sesi]) ch’ye [Tiirkge ¢ sesi]
cevirerek bir de / eklemeyi hakli gosterecek giicte bir neden yok or-
tada.

Simdi istilacilann ilk kez kakao ve ¢ikolata ickisiyle tamgmasi-
nin Maya ovalannda gergeklestigini tekrar bir hatirlatalun ve yine
Viyana’ya ve diger ¢ok eski Maya sozliiklerine donelim. Bu kay-
naklarda “chocolate denilen icecek” chacau haa olarak tanumlanir,
yani kelimenin tam anlamiyla “sicak su”; burada ayrica bu insanla-

10. Herndndez 1959/2, s. 305.
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nn ¢ikolatalanm soguk degil de sicak olarak igtikleri de ima edil-
mektedir. Yucatec dilinde “sicak” anlamina gelen bir bagka kelime
ise chocol’dur, dolayisiyla aym seyi bir bagka deyisle chocol haa
olarak s6ylemek miimkiin. Artik chocolatl kelimesine iyice yaklag-
mis§ bulunuyoruz.

Chocolate kelimesinin tiiretildigi bir bagka kok de Quiché Ma-
ya dilindeki chokold';j fiili olabilir; bu kelime Ugiincii Bélim’de
gordiigiimiiz gibi “hep birlikte ¢ikolata icmek” anlamina gelir. Bu
daha ileri diizeyde arastirma yapilmasim gerektiren bir ipucudur.

Unlii Meksikal filolog Ignacio Dvila Garibi, Ispanyollann bu
yeni kelimeyi, Mayalann chocol kelimesini alip Maya dilinde “su”
anlamina gelen haa ekini atip yerine Azteklerin at/ kelimesini ek-
leyerek tiirettikleri savini ilk kez ortaya atan kisidir." Boylelikle 6n-
ce chocolatl sonra da chocolate kelimeleri elde edilmistir. Nahuatl
dili iizerinde halen yasayan en biiyiik otorite sayillan Miguel Le6n-
Portilla, bunun akla yatabilecek bir agiklama oldugunu séyliiyor ve
biz de onunla aym fikirdeyiz. Mezoamerika’ya akin akin gelen
Iberli gogmenlerin biiyiik cogunlugu eski Aztek iilkesine yerles-
misti, altin ve giimiigii olmayan Yucatdn’a degil. Bu yeni gelenlerin
sicak ve sekerkamugiyla tatlandinlmig olarak icmeyi 6grendikleri
bu igecek i¢in yeni bir terime gereksinimleri vardi — iilkenin yerli-
si olan Azteklerin ictigi soguk, aci, su bazli cacahuatl istenmiyor-
du. Chocolatl ve chocolate onlann zevkine pek uygundu.

Hal boyle iken, beyaz niifusun cacahuatl’dan chocolate’ye bu
kadar hizh bir doniis yapmalanmin ardinda bundan daha 6nemli bir
zorlayici neden olmaliydi. Biz galiba bu nedeni biliyoruz. Giinii-
miiziin seri kiiresel iletigim diinyasinda goérebildigimiz kadaryla,
bir dilde suya sabuna dokunmayan kelimeler, bagka bir kiiltiir ve dil
ortamina nakledildiginde son derecede utang verici anlamlar tagi-
yabiliyor. Bu degisimin en keskin 6mekleri baz1 Kore ve Giiney
Cin 6zel isimleridir, bunlann sesleri Ingilizcedeki dort harfli ma-
lum kelimeleri andirir; ¢ogu kez bu isimlerin sahipleri uluslararasi
pazarlara agilirken yeni yazili§ ve hatta yeni okunus bicimleri kul-
lamirlar.

11. DAvila Garibi (1939).
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Cacahuatl kelimesinin caca boliimii iste bu kategoriye girer.
Latin kokenli dillerin ¢cogunda ve tiiredikleri Latincenin kendisinde
bu kelime digki anlarmina gelir, halk dilinde veya ¢ocuk argosunda
kullanilan bir kelimedir. Aynca “kaka”, digkilama anlatan diger
sozciikleri ve hatta fiilleri olusturan bilesik kelimelerde kullambhr.
Ispanyolca da kesinlikle bu dillerden biridir (hatta erken XVIIL
yiizyila ait bir Ispanyolca-Ingilizce sozliikte caca-fuego, “bok ate-
si” kelimesini bulabilirsiniz). Ispanyollarin yeni sevmeye bagladig
koyu kivamli, koyu kahverengi bir ickiyi tanimlamak igin caca ile
baglayan bir kelimeyi kullanmaktan fena halde rahatsiz olmadikla-
nna inanmak kolay degil. Acilen bir bagka kelimeye ihtiyaglan var-
d1 ve chocolatl ile chocolate kelimelerini bilge papazlann buldugu-
nu duyarsak hi¢ de sasimayiz.

Ancak varsayima dayandirilan etimoloji konusunda her zaman
insanin akhm kurcalayan kugkular bulunur. Mesela, isleri daha da
cok kangwrmak i¢in olsa gerek, giiniimiizde Tabasco’nun kakao ye-
tistirilen zengin bolgesi Chontalpa’da yasayan insanlar, kendilerine
Chocos diyorlar ve belki biraz da bolgesel sovenizmle kangik ola-
rak, chocolate kelimesinin buradan tiiretildigini iddia ediyorlar!

Creole Ispanyollarin, yerlilerin gikolatann iistiinde kopiik olus-
turmak icin kullandiklan yontemi molinillo ile nasil degistirdikleri-
ni gordiik. Molinillo veya karistirma ¢ubugu boylamasina oyuklar
acilmug bir tahta cubuktur ve iki el arasinda ileri-geri hareket ettiri-
lerek cikolatanin ¢irpilmasi saglanir. Bu kelimenin dogrudan dog-
ruya Ispanyolcada degirmen anlamina gelen molino kelimesinin
“kiiciik deginmen” olarak sevimli hale getirilmis biciminden tiiredi-
gi diisiiniiliir genellikle. Ancak chocolate’ de oldugu gibi bu kelime-
nin dykiisii de o kadar basit degildir. Dr. Le6n-Portilla’nin da isaret
ettigi gibi,"” molinillo’yu déndiirerek yapilan ileri-geri hareket ke-
sinlikle bir Avrupa degirmeninde gériilmeyen, tamamen farkl ha-
rekettir ki; bunun icin de bir bagka terim kullanmak gerekir. Bu bi-
lim adami, molinillo kelimesinin muhtemelen Nahuatl dilindeki
“sallamak, sarsmak ve hareket ettirmek” anlamuina gelen molinia fi-
ilinin isim halinin melezlestirilmesinden tiiredigini savunur; keli-

12. Le6n-Portilla (1981), s. 235.
148




i
\

i
!

h|

Giney Nikaragua'dan Fetih dncesi donemde yapilmig bir metate [tag dibek] buyik
olasilikla Ustiinde kakao 6giitmek igin kullaniliyordu.

menin daha yakin atasinin moliniani, yani “hareket eden veya sal-
lanan sey” olmasi daha biiyiik ihsimal.

Yerli Azteklerin ve erken koloni déneminde Ispanyollann igin-
den kopiiklii gikolatalarini ictigi sukabagindan yapilma kaplara ge-
lince; bu kaplann 6zgiin adi1 Nahuatl dilinde xicalli idi ama ¢ok
gecmeden bu isim de melezlesti ve jicara olarak anilmaya baglan-
d1. Bu deyim biitiin Yeni Diinya topraklarinda ve Ispanya’da (¢iko-
lata modas bir kez oraya da gelip yerlestikten sonra) ¢ikolata ic-
mek icin kullamlan toprak kap veya ¢anaklann hepsi icin gegerli
oldu.

D. TIBBi ENGELLERI ASMAK

Cikolata insan saghg i¢in iyi midir, kétii miidiir, yoksa hicbir etki-
si yok mudur? Bu Ispanyollar igin hayati 6nem tagiyan bir konuy-
du, ¢iinkii Ispanyollar da Bat1 diinyasin1 neredeyse iki bin yildir
simsik1 yakalamig olan degersiz ve ¢ogu zaman da yikici etkileri
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bulunan ve bir takimyildiz misali siralanmusg tibbi teorilerin esiri ol-
muslardi. Yenilgiye ugrayan Mezoamerikalilann bdylesine deger
verdigi bir egzotik ickinin tamamen kabul edilip benimsenmesi an-
cak cikolatanin bu yanhs diisiincelerden olusan dalavere sistemine
uydurulmasiyla miimkiin olabilirdi.

Modem ¢ag 6ncesi Avrupa tibbinin dayandirildig: temel, 6zgiin
kaynag klasik Yunan doneminde bulunan, humoral, yani salgilarla
ilintili hastalik ve beslenme teorisiydi. Bu mantikdisi teori ve uygu-
lamalar Batrda ancak XIX. yiizyiln ilk yansinda, modemn tip ve
fizyolojinin ilerlemesi sayesinde sona erdirilebildi. MO 460 ile 377
yillar: arasinda yasamis olan Hipokrates tarafindan icat edildigi dii-
siiniilen bu teoriye gore, insan bedeninde dort salg: vardi: Kan, bal-
gam veya siimiik, san 6d suyu, kara 6d suyu. Bu salgilann dogru
oranda karisimimn sonucunda insan saglikli oluyor, salgilar arasin-
da bir dengesizlik bulundugunda ise hastalik basliyordu. Bu teori,
MS 130 yih1 civannda dogmus olan Galenos adli bir Yunanl: tara-
findan ele ahinarak gelistinilmisti. Teoriye eklenen fikir ise salgila-
nn, hastahiklarin, aynica hastaliklan tedavi etmek igin kullanilan
ilaglarin da sicak veya soguk ve 1slak veya kuru olabilecegi filariy-
di. Omegin, kan sicak ve 1slak, balgam ise soguk ve 1slakti.

Galenos bir doktor olarak biiyiik iin yapmay: basards, hatta Ro-
ma imparatorlarindan Marcus Aurelius ve korkung oglu Commo-
dus’un bile doktoru oldu. Tedaviye dayandirdig ana ilke, tezatlar
teorisiydi; yani “sicak” bir atesin “soguk” bir ilagla sagaltilmas: ge-
rekiyordu. Beslenme kendi saglik yonetimi sisteminin 6nemli bir
pargasi oldugu icin, tezatlar kavramim beslenme konusuna da uy-
gulamusti, dolayisiyla yiyecekler de bu kati sitmflandirmadan payi-
m almist1. Klasik cagdan kalma diger iki dev isim olan Aristoteles
ve Ptolemaios gibi, Hipokrates ve Galenos da karanlik ¢ag, ortagag
ve hatta Ronesans dénemleri boyunca Avrupalilar tarafindan dyle-
sine biiyiik bir hayranhkla itibar gérdii ki; bu sistem higbir zaman
ciddi olarak sorgulanmadi ve en iyi tip okullanmn doktrini oldu.
Sisteme daha bagka diig iiriinii fantezi fikirler eklendi; 6megin
Formlar Doktrini gibi. Bu doktrine gore hasta olan orgami benzeriy-
le tedavi etmek gerekiyordu; yani kulak agrisim sagaltmak icin in-
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san kulagina benzeyen bir baharat, cicek ya da tohum zarf1 arama-
lrydiniz.

Biitiin bunlara ¢okga biiyii, insan hayatim yonlendiren astroloji
inanci, bezoar taglannin (hayvanlarin mide-bagirsak sisteminde bu-
lunan kalkerimsi maddeler) panzehir olarak kullamlmasini 6ngoren
diipediiz sarlatanlik da ilave edilince, Ispanyollann beraberlerinde
Yeni Diinya’ya getirdikleri tibbi bilgilerin ne kadar etkisiz oldugu-
nu anlayabilirsiniz!

Buna karsihik, Aztek ticitl’lerin, yani doktorlann da tedavi sira-
sinda bol miktarda biiyii kullanmasina ve Azteklerin hastaliklara
sebep olan etmenlere iligkin genel teorilerinde tezatlardan (sicak ve
soguk gibi) olusan bir sistem bulunmasina ragmen yerli up bilimi
Ispanyollannkinden birkag 151k yili ilerideydi. Bunun sebebi, kis-
men imparatorluk sinirlan dahilindeki bitki dlemi hakkinda inanil-
maz bilgi sahibi olmalanydi. Antropolog (ve kimyager) Bemard
Ortiz de Montellano’nun da belirtgi gibi, gercekten tedavi eden
yiizlerce bitkinin etkileri konusunda miikemmel deneysel bilgileri
vardi.”® Hatta imparatorun Morelos’taki Huaxtepec yoresinde bu
bitkilerin bircogunun yetistirilerek test edildigi bir botanik bahgesi
bulunuyordu.

Bu farmakolojik bilgiler II. Felipe’nin de kulagma gitmisti, bu
nedenle kendi kraliyet doktoru olan Francisco Heméandez’i 1570
yilinda Atlansik 6tesine gondermisti. Gegen boliimde anlatilan bii-
yiik ve kapsaml eserinde Hernandez, Meksika’'nin bitkilerini “s1-
cak” veya “soguk” ve “islak” veya “kuru” olarak siniflandirmusti
(liitfen bu terimlerin bitkilerin gercek 1s1s1 veya nemliligiyle hi¢bir
ilgisi olmadigim hatirda tutunuz). ispanyol doktorun Galenos teori-
sine bir kole gibi bagh kalip yaptig1 uygulamadan dolayi, Aztekle-
rin bu bitkileri nasil smiflandirdigin, hatta kendi farmakolojik sis-
temleri dahilinde nasil kullandiklanm anlamak hemen hemen im-
kansizdir; bu tiir bilgilerin daha bagka kaynaklardan saglanmasi ge-
rekiyor.

Kakao ve cikolata dogal olarak Herndndez’in ilgisini ¢ekmisti.
Doktor, kakao gekirdeginin “dogadaki hali ilimli” da olsa “soguk

13. Ortiz de Montellano (1990).
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ve nemli”’ olmaya daha yatkin oldugunu ve genel olarak bakildigin-
da son derecede besleyici oldugunu soyler (kakaonun bu 6zelligi,
bir sonraki boliimde gérecegimiz gibi Avrupa’da kendi tartigma ve
anlagsmazhklanm yaratacaktir). “Serin” tabiatli olmasindan dolay:
kakaodan yapilan igecekler sicak havalar ve atesli hastabklann te-
davisi icin uygundur. Cikolatay: tatlandirmak igin mecaxochitl ges-
nisinin katilmasi hem igkinin tadim giizellestirir, hem de ¢ogu ka-
kao baharatlan gibi “sicak” tabiath oldugu icin “mideyi sitir, nefe-
si parfiim gibi kokutur... [ve] zehirlere karsi miicadele eder, bagir-
sak agrilanm ve kolit buruntulanm giderir,” ve bdylece devam eder
gider Hemdndez. Ancak birkag maddenin birlesmesinden olusan
cikolata ickileri, bizim daha 6nce gordiigiimiiz gibi, “cinsel istah
kabartir, artinr” — samiriz bu zelligi ile ¢ikolata, ispanyollara daha
da cazip gelmistir.

Ortiz de Montellano’nun bize anlattiklarina bakilirsa, Hemén-
dez’in “sicak” smfina yerlestirdigi bitki ve bitkilerden elde edilen
iiriinler, kuvvetli bir kokusu veya tadi olan ya da ac1 bir tad1 olan-
lardy; hafif kokulu veya az tath olanlar ise “soguk” simifina dahil
edilmisti. Peki o zaman giiclii bir kokusu ve olduk¢a ac1 bir tad:
olan ¢ikolata nasil oldu da “soguk” olarak nitelendirildi acaba? Bu-
nun nedeninin, Azteklerin kendilerinin ¢ikolatay:r “soguk” olarak
kabul esmeleri ve Herndndez’in de her nasilsa onlarin bu goriisiine
karg: cileman.s1 (ki ¢cogu zaman karg1 ¢ikmistir) oldugundan kus-
kulamiyoruz. Aztek inancina gore, diger 6nemli ickileri olan octli
sarabi da “soguk”tu; yerlilerin bu ickiyi agir bir ige girismeden he-
men 6nce icmeleri Ispanyollar1 pek sasirtiyordu, halbuki burada
amag¢ bedenin fazla 1sinmadan dolay: yorulmasim1 énlemekti. An-
cak, Aztekler hastalik nedenlerini aragtiran bilim dalinda ¢ok ileriy-
di, onlann bilgileri Avrupalilanin Galenos kaynakh sagmaliklarina
hi¢ benzemiyordu: Mesela, insanin atesinin ¢ikmasi illa “sicak” sa-
yilmiyor, ¢ogu zaman “soguk” sinifindan ilaglar degil de hastanin
terlemesine yardimci olmak igin “sicak” ilaglar veriliyordu ki; artik
giiniimiizde bizlerin de bildigi gibi miikemmel bir tedavi yontemiy-
di bu.

14. Ortiz de Montellano (1990), s. 31.
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Yeni Diinya yiyecekleri iizerine hazirlanmg, 1591 yilinda ya-
yimlanan bir tezde, yazar Juan de Cérdenas,"> Hermandez’in Gale-
nos sistemine gore yaptig1 ¢ikolata analizini bir adim daha ileriye
gotiiriir (bu tez daha sonraki yillarda Avrupali “uzmanlar” tarafin-
dan incelendi). Crdenas “yesil” ¢ikolatanin sindirime zararh oldu-
8u, kriz, melankoli ve kalp ¢arpintis1 gibi tehlikeli semptomlara ne-
den oldugu gibi uyanlarda bulunduktan sonra soziine, kakaonun
kavrulup ogiitiilerek biraz atole bulamac ile karigtinldiginda bes-
leyici ve sigsmanlatict oldugunu, hazim yapmaya yardim ettigini, in-
sanin kendisini giiclii ve mutlu hissetmesini sagladigin1 anlatarak
devam eder. Ona gore cikolata ii¢ kisimdan olusur:

(1) “Soguk”, “kuru” ve “topraga yakin” kisim.

(2) Yagh kisim, “1hk ve nemli” ve havayla baglantihdir. Eski kakaodan
yapilan cikolatada bu béliim daha yogundur, ¢ok kavrulan kakao-
da da yag fazlalagir.

(3) Cok “sicak” olan kasmin tad1 acidir ve insanda bag agrisi yapar (pek
de yanhs sayilmaz ciinkii kafein ve belki teobromin eksikligi bag

agmsi yapar).

Yerli cikolata tatlandiricilanmin hepsi “sicak”tir: Cardenas, hueina-
caztli, yani Cymbopetalum pendulifiorum’u pek metheder, karaci-
geri rahatlattifini, sindirim sistemini uyardigim ve gaz olusumunu
engelledigini soyler. Bir de “sicak” (fazla 1sinmug, ateslenmis) kim-
selerin atole ve seker ya da bal ve sicak suyla icmelerini salik ve-
mr.

Bu ogiitlerin bir¢ogu, tipki bizler gibi saglik ve diyet konulann-
da pek takintih olan Ispanyollar igin ¢ok sevindirici haberlerdi.
XVI. yiizyilda kakao, Ispanyol sistemine vergi, para ve zorunluluk-
tan degil de sadece iggalcilerin damak zevkine iligkin nedenlerle
kabul edilip benimsenen ilk Amerikan yiyecek maddesi olarak yer-
lesti; kakao aynca dil ve saglik konulanindaki engelleri de agti. Av-
rupa’dan tam kabul gérebilmesi i¢in agmasi gereken bir engel daha
vardr: Hiristiyan Kilisesi. Bu konuyu ve diger meseleleri bir sonra-
ki boliimde aragtinp inceleyecegiz.

15. Cardenas (1913).
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v
Cikolata Avrupa’y: fethediyor

Dorchester’de vali yardimcisinin maiyetinde ¢aligirken Bay Tomy ile
tanigtim ve Venison and Chockalatte’de birlikte kahvalti ettik; sayin
valinin masasinda Massachusetts ile Meksika’nin bulustugunu séyle-
dim.

Samuel Sewall’ in Giincesi'nden

Artik oynadig: rolden fena halde pisman olan, 1692 yilinin Sa-
lem’deki o mesum cadi mahkemelerinin yargiglannndan Samuel Se-
wall 1697 yilinda bir sonbahar giini. iste bunlar1 yazmigt1.' Acaba
“Massachusetts, Meksika ile tam olarak nasil bulusmustu”? Kaka-
oyu, Mezoamerika’da koklerinin bulundugu noktadan Atlantik Ok-
yanusu’nu gegerek Ispanya’ya, oradan Avrupa iilkeleri iizerinden
Ingiliz adalarma ve sonra gerisingeri okyanus asin Amerika’daki
Ingiliz kolonilerine gétiiren dolambagh giizergih neydi? Kakaoyu
kim, ne zaman ve nasil ald1 da oradan oraya tasidi? Bizim bu bo-

1. Sewall (1973), s. 380.
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liimde anlatacagimuz &ykii iste budur; okurlanmiz, bu 6ykiiniin ke-
sin kanitlanmus bilgiler, belirsizlikler, herkesgce kabul edilen ger-
cekler ve varsayima dayal tahminler (ki bunlar her zaman destek-
siz amlmus seyler degildi) ile dopdolu oldugunu gorecekler. Gergek-
le kurmaca olam birbirinden ayurt etmeye galisacagiz daima ama bu
igte tamamiyla basanh olamayabiliriz de.

Kakao ve cikolata Avrupalilar tarafindan Ronesans devrinde
“kesfedilmisti” ama cikolatanin asil 6nemli seyahatlerine baglama-
s1 barok cagda gerceklesti. Bu icecek zenginlerin barok saray ve
malikéanelerinde gelistirildi ve tiiketildi. Bakir tenli, tiiylerle bezen-
mis Mezoamerikal seckin tabakanin ictigi elit bir icecekti, Avru-
pa’ya geldigi zaman da beyaz tenli, parfiimler siiriinmiis, baglarin-
da peruklar, gereginden siislii giysilere biiriinmiis kraliyet aileleri
ve asillerin igebildigi 6zel bir icki oldu. Barok ¢ag, Giines Kral
XIV. Louis’nin; miisrif ve yoldan ¢illams Toskanah diiklerin; Re-
form kargit1 muazzam kiliselerin; Lully ve Couperin gibi dahi bes-
tecilertarafindan sahnelenen, gosterisli dramatik opera ve kiliseler-
de icra edilen oratoryolann; kiliselerin yetistirdigi Mazarin ve Ric-
helieu gibi gizemli prenslerin; saraylarda verilen balolann, ziyafet-
lerin, resmi kabullerin ve sabah toplantilannin; Restorasyon devri
ve Ingiltere Kral1 II. Charles’in ¢agiydu.

Cikolata igkisi bu bag dondiiriicii ortamda seyahat etti. Ogrendi-
gimiz gibi Ispanyollar bu ickiyi Mezoamerikalilann ona atfettigi
ruhsal ve dini anlamlardan anndirmus, onun yerine Aztek ve Maya-
lar icin hi¢ var olmamus yeni 6zelliklerle donatmiglarda. Istilacilar
igin gikolata keyif verici bir madde, bir ilagt1 ve hepsinin benimse-
digi humoral sisteme ayak uydurmustu. Cikolatanin bu yeni dis go-
riiniigiiyle bir saraydan digerine, bir asilzade malikanesinden dige-
rine, bir manastirdan &tekine biitiin Avrupa’y: dolandigina ¢ok da
sasmamak gerek. Ancak aradan ¢ok gegcmeden, bu ilag lezzeti, doy-
gunluk hissi vermesi ve uyarici olmasi gibi 6zellikleriyle de sevilip
takdir edilmeye baglandi. Tedavi edici giicii oldugu sanilan bir ila-
cin eglenceye yonelik amaglar igin kullamldigim 6grenince ¢cok mu
sasimaliy1z? Sasirmamals, ¢iinkii benzer degisimler birkag kez
modern Avrupa ve Amerika’da meydana gelmistir. Bu olaylardan
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FLEGMAT % SANGVIN

Bir XVI. yizyil tahta baski resimde Hipokrates ve Galenos tarafindan gelistirilen hu-
moral tip sistemine gére siniflandiriimig dort yaradilig 6zelligi: Sogukkanli, iyimser ve-
ya neseli, ategli veya ¢cabuk kizan ve melankolik tabiatlar. Bu huylar mevsimsel duru-
ma gére soguk, nemli, sicak ve kuru olunmasiyla, dogada bulunan dért elementle ve
ayrica zodyaktaki burglarla baglantiliyd.

BAROK AVRUPA’DA GALENOSGCU HUMORAL SEMA

Swilar (humor)  Ozellikleri Organ Huy Giinliik Mevsim
saat dilimi

Kan Sicak Karaciger  lyimser 21.00-03.00 Ilkbahar
ve nemli

San 6d Sicak Safrakesesi Kizgin 03.00-09.00 Yaz
ve kuru

Kara d Soguk Dalak Melankolik 09.00-15.00  Sonbahar
ve kuru

Balgam Soguk Btbrekler  Sogukkanh 03.00-21.00 Kig
ve nemli
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en iinliisii Coca-Cola’nin bagmna gelenlerdir. Bu icecek ilk dnce
Amerika’nin giiney bolgelerinde patentli bir ila¢ olarak ortaya ¢ik-
must1. Iginde, kakaonun alerabalanndan kola-nut’tan gelen biiyiik
dozda kafein ve bir miktar kokain bulunan tatl bir gazozdu (giinii-
miizde Coca-Cola’da kokain yoktur ama koka ¢alisiin tohum fa-
sulyesi sisenin geleneksel biciminde yansitilarak yasatilmaktadir).
Bu sekilde saglik i¢in kullanilan iksirler listesinde tonik veya kinin
suyu, bitters,” aksam yemegi sonrasi igilen bir siirii likor ve diger
alkollii igecekler (absinthe gibi) bulunur. Iber Yarunadasi’nin disin-
daki Avrupa iilkelerine cikolatayla aym zamanlarda gelen kahve ve
cay bile ilag olarak kabul edilir ve ona gore siniflandinlirlardi. Ama
sonugcta, insanlar baglarda hangi dertlere deva niyetine kullanmig
olurlarsa olsunlar bu iksirler iryakilik yaratmiglardi.

Belki de ¢ikolatanin Avrupa’daki ilk donemlerinin kangik tarih-
cesine dalmadan 6nce, o zamamn Avrupa tip teorilerini biraz anim-
samakta yarar var, ¢iinkii barok ¢agda cikolataya dair yazilanlann
cogu bu tibbi terimlerle doludur. Hawrlarsaniz Galenos teori ve te-
davi sistemi, bedenin dort humor’u, yani salgisi oldugu ve saglikh
olmak icin bu salgilar arasinda bir dengenin kurulmas: gerektigi
ana fikrine dayandinlmusti. Her bir salgimin belirli 6zelligi vardi —
“sicak” veya “soguk”, “kuru” veya “nemli” gibi. Her salgi bedenin
degisik bir organinda bulunuyordu ve bu organin gérevi kendi sal-
gisim iiretmekti. Omegin, Harvey’nin kan dolagim sistemini kes-
fetmesinden once, kanin karaciger tarafindan iiretilerek damarlar
araciligiyla bedenin her yanina tasindigi diisiiniiliiyordu. Gale-
nos’tan kalma bu fikirlere giilebiliriz ama hala agkin kalbimizde
bulundugundan s6z ediyoruz!

Avrupa’mn barok caginda humoral salgilar teorisi her cesit fe-
nc neni ve kosullan kapsayacak sekilde gelistirilmigti, 6megin gii-
niin boliimleri, dort mevsim, hatta dort ana yon gibi. Bir 6nceki
sayfada gosterilen semada, herkesin, kudretli Giines Kral’in 6zel
doktorunun bile giivendigi ve kabullendigi sistemin bir boliimii an-
latiliyor.

* igine aci oflar karigtirilan bir igki. (¢.n.)
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Gegen boliimde de bahsettigimiz gibi, hastaya verilecek ilag ve
yiyeceklerin saptanmasi konusunda Galenos teorisi gegerliydi, 0y-
le ki hastalik temelde sicak ve kuru bir tiir ise (yani san 6d salgisi-
nin ¢ok fazla miktarda bulunmasina bagliysa) receteye soguk ve
nemli bir ilag ve/veya yiyecekler yazilirdi. Bu hicbir ise yaramaz
sistem Oylesine gelistirilmis, ayrintili hale getirilmis ve abartiimis-
t1 ki ilaglar, yiyecekler, baharatlar ve benzeri seylerin 6zellikleri de-
recelendirilmigti. Amsterdam’da 1658 yilinda yayimlanan bir tezde
Dr. Piso’nun? yazdiklarina gére, vanilya “iiciincii dereceden sicak-
tir” ve mecaxochitl baharat1 “dérdiincii dereceden sicaktir” ve
“liciincii dereceden kurudur”. Bu c¢esnileri ¢ikolatalarina katip i¢-
mek cesaretini gosterecek kigilerin 6nce kendi salgilannin durumu-
na bir bakmalan gerekiyordu.

Bizler bu teori ve tedavi yontemnlerinin sagmaligina (bazen) gii-
liip gecebiliriz ama bir de barok ¢agin Avrupalilannin yiizlesmek
zorunda oldugu korkung tibbi sorunlar bir diisiiniin. Kimsenin has-
tabik nedenlerine iligkin dogru diiriist bir fikri yoktu — enfeksiyon-
lara, bulagic1 hastaliklara, oliimciil salginlara, kadinlanin dogum
sonrasi ateslenerek 6lmelerine nelerin sebep oldugunu bilmiyorlar-
d1. Anatomi ve fizyoloji konularinda aragtirmalar daha yeni bagla-
mist ama heniiz tibbi tedavi yontemleri iizerinde pek ethisi olma-
must1 bu bilgilerin. Cerrahi miidahaleler anestezi veya aniseptikler
olmaksizin ve mecburen biiyiik bir siiratle yapiliyordu, hastalar kan
kaybi1 veya soktan dolay:1 6lmemislerse, ameliyattan sag ¢ikanlann
en az yans! da daha sonra septisemi ve kangrene kurban oluyordu.
Daha 6nce de belirtdigimiz gibi Avrupalilann bazi hastaliklar: sa-
galtici etkisi olan bitkilere iligkin bilgileri, o zamana gelinene kadar
neredeyse tamamen yok ettikleri Yeni Diinya’min yerlilerine kiyas-
la acmacak diizeydeydi. Bu kosullarda hasta insanlann ve onlarn
tedavi etmeye c¢alisanlann (denize diisen yilana sarilir misali) her
careye bagvurmalan dogaldi. Bu durumda bir siirii hatasi olan Hi-
polerates-Galenos sisternine sarildilar ve bir de azizlere dualar etti-
ler. Cikolatanin Avrupa’ya tanitilmasi ve yayginlasmasi olgusu an-
cak bu icerik kapsaminda anlagilabilir.

2. Piso (1658), s. 97-202.
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Bronz madalyonda 43 yagindaki Hernan Cortés gériliyor. Unld fatihin gikolatayi Av-
rupa’ya tanithigina dair elde higbir kanit yoktur.

A. ISPANYA’'DA KAKAO:
“MUKEMMELLESTIRILEN CIKOLATA”

Kakaonun Ispanya’ya tam ne zaman getirildigini hi¢ kimse kesin
olarak bilmiyor. Bircok kitap ve makalede, Hernan Cortés’in ¢iko-
latay: tamittif1 belintilmisse de bu iddiamin kesinlikle tarihi bir da-
yanag1 yoktur. Bu isi yapabilecegi ilk firsat 1519 yilinda, daha Az-
tek bagkenti Tenochtitlan’i bile gérmeden once kargisina ¢ikmig
olabilirdi. Gelecekte Meksika’y: fethedecek olan kumandan, Ve-
racruz sahilinde kurdugu karargahtan bu tarihte Ispanya’ya kraliye-
tin begte bir hissesini tagiyan bir gemi yollamigti. Bu, Cortés’in o
zamana kadar Mezoamerika’da topladig1 ganimetin begte biriydi ve
yasalara gore kralina 6demesi gereken paydi. Gemiyle génderilen
mallar ayrintili olarak tammlanmig ve listelenmigti. Bu bilgiler eli-
mizde var; listede altin ve giimiis nesneler (ki Albrecht Diirer,

159



Briiksel’de bunlar goérdiigiinde pek heyecanlanmig, hayran olmus-
tu) ve hatta yerlilere ait kitaplar bulunuyordu. Ama herhangi bir
yerde kakaodan hi¢ s6z edilmemisti.

Bundan sonraki firsat kapis: 1528 yilinda 6niinde ag¢ilmis olabi-
lirdi. Bu yilin sonlanna dogru, basardig: biiyiik fetih dolayisiyla
gercekten hak ettigini diisiindiigii san, seref ve ayricaliklar1 almak
icin pek hevesli olan Cortés, o siralarda “Kutsal Roma Imparatoru”
unvamnu almis olan V. Karl’in saraymna gelmisti.’ Yaninda Meksi-
ka’nin harikalar: ve zenginliklerinin g6z kamasuran 6meklerini ge-
tirmigti. Bunlann arasinda Motecuhzoma’nin ogullarindan birisi,
“Meksika’nin asil ve zenginlerinden bircogu”, sekiz adet su barda-
81, mucizevi bir sekilde ziplayan lastik toplan ile (Avrupa’da daha
once hi¢ goriilmemis bir seydi bu) top oynayanlar, bir siirii albino
insan, ciice ve “canavar” (bunlar her ne idiyse) vardi. Cortés ayrica
beraberinde biitiin bir hayvanat bahgesini de getirmisti: Jaguarlar,
albawroslar, bir armadillo ve bir keseli sican. Acimasiz Habsburg
kralina sunulan hediyeler arasinda kustiiyii ve insan sagindan yapil-
mis pelerinler, yelpazeler, kalkanlar, tiily sorguclar, obsidiyen ayna-
lar bulunuyordu. Ancak kakao veya bagka tohum g¢ekirdeklerinden
ya da bitki iiriinlerinden hi¢ bahsedilmiyor. Cortés sonunda istedi-
8i asalet unvanna kavustu, ayrica Meksika’da ugsuz bucaksiz ara-
zilerin tapusunu da ald1 ama goriiniise gore biitiin bunlan leralina ¢i-
kolata igme zevkini tanttif1 icin almamisti.

Cikolatanin Ispanya’da (sonra da Avrupa’da) ilk kez goriilmesi-
ne iliskin ilk belgesel kanitlar tamamen farkl bir kanaldan gelir, bu
bilgiler kakaonun Oykiisii anlatiirken genellikle 6nemsenmeyen
Mayalarla ilgilidir. Guatemala’nin Kekchi Mayalan, Alta Vera-
paz’da, alcak Petén ovalanyla sinir komsusu olan ormanlarla kaph
dumanh daglar ile bereketli vadiler bélgesinin giizel ve zengin top-
raklannda yagsarlar. Ispanyollar yéreye Verapaz, yani “Gergek Ba-
rig” ismini vermislerdi, ¢iinkii burada iyi niyetli Dominiken rahip-
leri, Bartolomé de las Casas onderliginde bir denemeye girismisler,
isyankér Kekchi halkim siddet kullanarak degil de sefkat ve anla-
y1s gostererek kazanmaya caligmislardi. Rahiplerin bu gayretleri

3. Lépez de Gomara (1964) s. 390; J.L. Martinéz (1990), s. 492.
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oldukca baganliydi, 1544 yilinda Dominiken rahipleri Maya asilza-
delerinden olugan bir delegasyonu Ispanya’da Prens Felipe’yi ziya-
rete gotiirdiiler. Ziyaretin amaci, gosterdigi biiyiikliik ve yiice go-
niilliiliik icin prense tesekkiir etmekti (oysa prens Kral IT. Felipe ol-
duktan sonra bu faziletini pek nadiren sergilemisti).*

Goriiniige gore Kekchi konuklar ziyarete kendi yerel giysileriy-
le gelmislerdi. Ciinkii prens, konuklann Ispanya’nin soguk kisina
hi¢ de uygun olmayan hafif giysilere biiriinmiis olmalarindan dola-
y1 endiselendigini belirtmisti. Prense ¢ok uzaktaki iilkelerinden ge-
tirdikleri hediyelerin bir listesi var elimizde. Kendileri icin en kiy-
metli sey olan 2.000 adet quetzal kusu tiiyiiydii, onlarin bulutlar al-
tindaki ormanlannda yagayan (ve hala varligim siirdiiren) en muh-
tesem kustu bu. Hediyeler arasinda aynica kilden yapilma kaplar,
cilalanmis sukabag kupalar ve bunlara ilaveten degisik kirmizibi-
ber cesitleri, fasulyeler, sarsparilla, misir, sivi amber ve regine ve-
ya camsakiz tiitsiisii gibi bitkisel iiriinler bulunmaktaydi. Bir de sa-
raya hediye olarak doviilmiis cikolata dolu kaplar getirmislerds; bil-
digimiz kadariyla bu, Eski Diinya’da ¢ikolatanin ilk kez sahneye
cikisim gostermektedir. Bu tarihi doniim noktasinda Felipe’nin ki-
barca bu egzotik ickiden biraz tatmig oldugunu umuyoruz yalnzca.

Simdiki halde bildigimiz gercekler bundan ibaret. Ancak unu-
tulmamasi gereken bir konu var; X VL. yiizyil boyunca Ispanya ile
Yeni Diinya’daki topraklar1 arasinda siirekli bir iletisimin bulundu-
gunu ve askeri gorevliler, siviller, ruhban simiftan kimselerin Atlan-
tik lizerinden devaml olarak gidip geldiklerini hatirlatalim. Kekc-
hilerin ziyareti hakkinda bilgi sahibi olmamiz belki de tarihin bir
cilvesi olabilir; cikolatamin aslinda Mezoamerika’daki manastirlar-
la anavatandaki dini merkezler arasinda siiregelen iletisim sayesin-
de Ispanya’ya getirilmis olmasi da pekld miimkiindiir. Cikolatanin
ilk gelisinin nasil oldugu o kadar da énemli degil, gercek anlamda
okyanus oOtesi kakao ticaretinin baslamasi oldukca ge¢ bir tarihe
rastlar. Zira ilk resmi kakao ¢ekirdegi hamulesi 1585 yilinda Verac-
ruz’dan kalkan bir gemiyle Sevilla’ya gelmigtir.

Cikolatanin Iber Yanmadasi’na nasil ve ne zaman geldigi konu-
4..Estrada Monroy (1979), s. 195.
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su tartigilabilir ama bir konuda genel bir anlagma var: Cikolatanin
Ispanyol sarayina yerlesip benimsenmesi XVIL yiizyiln ilk yan-
sinda gergeklesmistir. Bu donemde sarayda igilen gikolata, Meksi-
ka'nin creole Ispanyollannin gelistirdikleri sicak igecegin kesinlik-
le aynisiydi.

1701 yihnda bir Ingiliz gezgin (E. Veryard isimli biri) Ispan-
ya’da XVII. yiizyihn ikinci yansinda yaptigi seyahatleri anlatan
Choice Remarks adh kitabim yayimlad1. Yazann Ispanyollann ¢i-
kolatayi nasil hazirladiklanna dair anlattiklari, hem aynintili hem de
kolay anlagihr bigcimde kaleme alinmastir ve burada tiimiiyle tekrar-
lanmaya deger:

Ispanyollar Avrupa’da kusursuz gikolata hazirlamakla iin yapmis yega-
ne insanlar olduklan igin onlarn kullandiklan yontemleri 6grenmeyi
kendime i edindim ve 6grendiklerimi asagida anlatem. Yirmi libre ka-
dar kakao ¢ekirdegi alin, dort veya bes pargaya boéliin ve her bir ¢ekir-
dek paketini bir siirii delik agilmig bir demir tavaya koyarak harh ol-
mayan bir ateg iistiinde hi¢ ara vermeksizin devamh karigtirarak kuru-
tun. Kabuklarin cekirdekten ayrilmas:i yeterince kurumug oldugunu
gostermez, onun icin ¢ekirdek i¢i parmaklanmzin arasindan kayip gi-
dene kadar ve hafifge bastirildiginda toz haline gelmeden ufak parca-
lar halinde dokiilene kadar kangtiumaya devam edin. Kakao boylece
hazirlandiktan sonra bir kutuya veya derince bir kaba konulur, agz1 ka-
patibir, sonra iki saatte bir kanganlir, hatta gece boyunca da iki veya li¢
kez kangtinlir yoksa yanma ihtimali vardir. Ertesi giin bir tagin iistiine
yaydigimiz cekirdekleri fazla bastirmadan oklavayla ezin ki, kabuklar
tamamen ¢ikabilsin. Daha sonra kabuklar harman savurma yontemiy-
le aynlir. Harman sonrasi kalan kisim ¢ok dikkatle toplanarak bir elek-
ten gecirilir ve boylece tozlar amlmis olur. Tamamiyla temizlendigi za-
man kakao, altinda kiigiik bir ateg yanan bir mangal olan dibek tagmnin
iistiine alimir ve ogiitiiliir, hepsi bir kitle olugturana kadar ¢aligihr. Ka-
kaolarin hepsini bir araya getirip tartin ve yirmi beg libre olana kadar
ince toz halinde seker ilave edin, sonra buna dort ons kadar tarcin ek-
leyin ve hepsi kansip birlesene dek ellerinizle iyice yogurun. Bundan
sonra bir kez daha 6giitmeniz gerekecektir ama bu sefer daha biiyiik
bir gii¢c kullanmali ve daha uzun zaman ugragmalisiniz, ta ki her sey
iyice kangsin ve sanki hepsi de kakaoymus gibi goriinsiin géze. Sonra
bu karigima ince toz haline getirilmig yirmi bes adet bainilla [vanilya
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fasulyesi] (herkesin damak zeviine gore degisebilir) ekleyerek, seker
kattigimiz zaman oldugu gibi iyice kangunp ogiitiin. Bazilan bu aga-
mada havanda doviilmiis biraz kuru sekerle bir dirhem misk-i amber
otu ekleyerek kakaoyu tekrar yogururlar. Digerleri ¢ok az miktarda ac-
ciote ekler, bu Bat1 Hint Adalari’ndan gelen bir tiir larmiz topraktir ve
cikolataya renk vermek i¢in kullamlir ama bu son iki malzemeyi kul-
lanmak zorunlu degildir. En son olarak da elde edilen hamura gonlii-
niiz ¢ektigi gibi yuvarlak kek, dikdortgen tugla veya rulo bigimi verir-
siniz. Hamuru rulo seklinde hazirlamak icin 6nce bir tabaka kahveren-
gi kgt dérde boliiniir, her bir parganun iistiine yeterli oldugunu diigiin-
diigiiniiz miktarda (tartarak ayarlanabilir) hamurdan koyarak kagidi
sallay1p, bir o yana bir bu yana yuvarlayarak gekillendirirsiniz. Yuvar-
lak kekleri yapmak icin yine bir kahverengi kagit iizerine on veya on
iki parca hamur yerlestirilir, sonra masa iistiinde elle vurarak istenen
bicim elde edilir. Dikdortgen tuglalan yapmak i¢in ise kagit o sekle so-
kulur ve ¢ikolata bunun i¢ine konur. Cikolata soguyup kuruyana kadar
bu kégit paketlerin icinde durmak zorundadir.’

Biiyiik olasilikla ftalyanlar tarafindan bulunan egzotik tatlandirict
misk ¢cesnisinin kullanumu diginda, X VL yiizy1l Meksikasi’nda stan-
dart hale getirilen bu metot, tiim Ispanya ve Avrupa’da yaygm ola-
rak uygulanan yontem olmustur ve Van Houten’in XTX. yiizyilin ilk
zamanlarinda yapwg1 devrimsel nitelikli kesiflere kadar da boyle
kalmugtir.

Ancak Veryard’in “kakao hamuru” icin verdigi tarif, o devrin
Ispanyollannin tercih ettigi gikolata gesitlerine kiyasla pek sadeydi
ve azinlikta kaliyordu. Daha yiiksek zevki olan ¢evrelerde genellik-
le kullanilan malzemeler hakkinda iyi bir fikir edinmek i¢in Anto-
nio Colmenero de Ledesma’nin 1644 yilinda yaymnladig ve tercii-
me edilerek biitiin Avrupa’da, hatta ingiltere’de bile dagitilan kitap-
tan yararlanilabilir. Yazar kakaonun kendisinin “cok soguk ve ku-
ru” olmasi yiiziinden, humoral sistemin sevimsiz mantigma gore
melankoliye neden olabilecegi uyanisinda bulunur ve asagidaki ta-
rifi verir:®

5. Veryard (1701), s. 273.
6. Colmenero de Ledesma (1644), s. 21.
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ANTONIO COLMENERO DE LEDESMA’NIN TARIFI, 1644
100 kakao ¢ekirdegi

2 act kirmizibiber (bunun yerine karabiber kullanilabilir)
Bir avu¢ anason tohumu

Cymbopetalum penduliflorum

2 mecasuchile [mecaxochitl]

(yukaridaki iki baharat bulunmadig takdirde Iskenderiye’ nin toz hali-
ne getirilmig giilleri kullanmlabilir)

I vanilya

2 ons [60 gr] targin

12 badem ve istenildigi kadar findik

1/2 libre [450 gr] seker

Istenildigi kadar acciote

Hangi malzemeler kullanilirsa kullamilsin ¢ikolatanin igilmeye ha-
zirlanmasi su sekildeydi: Yuvarlak kek, rulo veya tugla bicimi ve-
rilmi§ kuru hamur karisum 6zel bir kavanoz veya cikolata kabina
konuluyor, icine sicak su ekleniyor, molinillo sapinin ortasindan
gecirildigi bir kapakla agz1 sikica kapatilip her zamanki ¢irpma is-
lemiyle kopiik olusturuluyordu. Colmenero de Ledesma ¢ikolata
hazirlamanin bagka yontermnlerini de biliyordu, bunlara soguk suyla
cikolata yapilmasi da dahildi; ancak yazar soguk cikolatanin insa-
nmn karmm agnttigin séyleyerek uyanda bulunuyor, Kizilderilile-
rin iilkelerindeki yogun sicakhik nedeniyle ¢ikolatay: soguk ictikle-
rini belirtiyordu.

Bazi yiyecek yazarlar: arasinda kati gikolata sekerlemesinin ol-
duk¢a modem bir icat oldugu ve XIX. yiizyila kadar bilinmedigine
iligkin yanhs bir fikir vardir. Ancak bu tiir sekerlemelerin Meksi-
ka’daki Ispanyol manastir ve misyonlaninda yasayan rahibeler tara-
findan iiretildigine dair kanitlar mevcuttur; giiniimiiz yazarlarindan
birisine gore Meksika rahibe manastirlari bu tiir lezzetli sekerleme-
leri satarak ¢ok biiyiik servetler edinmiglerdi. Kakaodan tiiretilen
bu sekerlemelerin, sekerle kaplanmis meyveler, suruplar ve diger
bol sekerli liiks gidalann yam sira barok Avrupa’da birgok ziyafet
sofrasim siisledikleri kesin. ‘

Dogal olarak Ispanyol doktorlann da bu konuda séyleyecek soz-
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leri vards; ¢linkii bildigimiz gibi, ¢ikolata ilag olarak kabul ediliyor-
du. Dr. Juan de Cirdenas’in bu konudaki diisiincelerini daha once
gordiik zaten, 1591°de Meksika’da yayimladig eserinde ¢ikolata-
nin dogas: geregi “soguk” oldugu, ancak icecege eklenen ve hepsi
de “sicak” olan Yeni Diinya baharatlan sayesinde sonugta biiyiik
olasilikla tarafsiz veya notr bir besin haline geldigi fikrini resmen
ilan etmisti. Doktorun anlattiklanina bakalirsa “sicak” insanlar (her-
halde Yeni Ispanya’dakiler) kendilerini “serinletmek i¢in” ¢ikolata-
y1 atole” ve sekerle igerler ya da bal ve sicak suyla kanstinrlar. Bu
konuda ilging bir hayali diyalog 1618 yilinda Bartholomeo Marra-
dén adh birisi tarafindan yayimlanmusts,” olayin gectigi yer ya Mek-
sika ya da Ispanya’dir, hangisi oldugu pek belli degildir. Oyunda rol
alanlar bir doktor, bir Amerikan yerlisi ve bir “burjuva”dir ve bu
kahramanlar ¢ikolata hakkinda tarmgmaktadirlar. Doktor bu besin
maddesine kargidir, pek olumsuz bakmaktadir gikolataya: Kakao
cekirdekleri igin, “Keskin ve ac1 bir tadi var... tad1 6ylesine kotiidiir
ki, bir kere tadanlanin bundan yapilan icecekten tiksinmelerine sas-
mamak lazim,” der. Ve iddialanna s6yle devam eder: “Bat1 Hint
Adalan’nda yasayanlarda gok goriilen nefes tikanikligi, uyusukluk
ve agir1 zayifhigin temel nedenlerinin, topraks: ve soguk tabiath ¢i-
kolata ve kakao oldugunu rahatlikla soyleyebilirim.” Kizilderili
kendi yerli i¢kisini kahramanca savunur, tabii buna hi¢ sagumadik;
iki arada kalan akliselim sahibi burjuva ise uzlagmaci bir tutumla
insanin sagduyusunu kullanmasi gerektigini belirtir.

Ispanyol leraliyet ailesi ve bu yiiksek konumdaki insanlann gev-
resindeki asil kadin ve erkekler ilk baglarda kopiiklii ¢ikolatalarim
geleneksel Mezoamerikalilar gibi sukabagindan veya kilden yapil-
ma jicara’lardan, yani kiigiik acik agizh canaklardan yudumlayarak
icmis olmalilar. Ancak bunu saray adabinin gerektirdigi gibi bir za-
rafetle becermek pek de kolay olmamist1 herhalde. Bu sorunun ¢6-
ziimii denizler 6tesinden geldi; mancerina fincanlan XVII. yiizy1-
Iin ortalarna dogru Ispanyol ¢ikolata servis takimlanmn standart
bir pargasi haline geldi. Bu yeniligin kaynak ve isminin izleri,

* Misir, siit ve soduk suyla yapilan geleneksel Meksika ickisi. (¢.n.)
7. Marradén'un diyalogu Dufour'da tekrar yayimlanmigtir (1693), s. 383-87.
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1639-1648 yillar1 arasinda Peru genel valisi olan Marqués de Man-
cera’ya kadar dayanir.® Genel valilikte verilen bir davette orada bu-
lunan hanimefendilerden birisinin kazara iizerine bir jicara dolusu
cikolatay: doktiigiinii goren marki, ¢cikolatanin daha iyi bir sekilde
icilmesini saglayacak bir yol bulmaya karar verir. Limal bir gii-
miis¢iiye ortasinda yakaya benzer bir halka bulunan bir fincan ta-
bag1 yaptinr, fincan bu halkanin i¢ine oturtulacak ve boylelikle ka-
y1p diismeyecektir. Iste mancerina boyle dogdu, daha sonralar1 Av-
rupal ¢dmlekgiler bu modelin porselenden yapilmislanm iirettiler.

Cikolata sadece Ispanya’nin Habsburg Hanedanmi’ndan gelme
krallanmin sarayinda XVII. yiizy1l boyunca hiikiim siirmekle kal-
mad, saraydaki merkezden etrafa dagildi, barok Ispanya’nin bash-
ca Ozelliklerinden olan muazzam kamusal gosterilerin ve kutlama
torenlerinin de bir pargasi oldu: Boga giiresi ve auto-da-fé’ gibi.
Cosimo de’ Medici, Toskana Grandiikii ITI. Cosimo olmadan birkag
yil 6nce, 1668 ve 1669 yillarinda Portekiz ve Ispanya’ya devrin ti-
pik gorkemli torensel ziyaretlerinden birisini yapmaktaydi (kendi-
sinden daha sonra da bahsedecegiz).’ Ispanyol krali tarafindan kral-
lara layik bir bigimde agirlandi, bir de boga giiresi izlemeye gotii-
riildii. Bu gosteri sirasinda Cosimo ve yamndaki asilzadelere icin-
de soguk su bulunan kaplarda meyve sekerlemeleri ve “devasa fini-
canlarda” ¢ikolata ikram edildi. Biiyiik olasilikla Cosimo hepsini
icip bitirmistir ¢iinkii diik tiim zamanlarin en miithis “cikolatako-
lik”lerinden birisiydi.

Joseph de Olmo, Madrid’de 1680 yilinda diizenlenen bir auto-
da-fé torenini anlatir:'° Engizisyon tarafindan suglu bulunan kisile-
rin “diinyevi el” tarafindan cezalandirilip 6ldiiriilmesini iceren kor-
kung iglemler biitiin bir giin boyunca devam etmist, kralin kendisi
de bir balkondan hepsini izlemisti (garip, manyak ve bagnaz II. Car-
los). Bu dehset verici gosteriyi izlemek zorunda olan yiiksek riitbe-
li gorevlilere, yani Kutsal Biiro komisyon iiyeleri, yabanci elgiler ve

8. Mota (1992), s. 175-6.

* Engizisyonun yapti@ infaz térenleri. (¢.n.)
9. Sanchez Rivero (tarihsiz).

10. Olmo (1680).

166



digerlerine yiyecek ve icecek ikram yapilmisti. ikram edilenler ara-
sinda cikolata ve biskiivi, ayrica sekerlemeler ve tath icecekler bu-
lunuyordu. Olmo infaz edilenlere ¢ikolata sunulup sunulmadigim
aciklamamigsa da, bagka kaynaklarda engizisyon tarafindan sorus-
turma i¢in hapsedilen kurbanlara gikolata verildigi belirtiliyor.
Benzer bir bagka toérene seyirci olan bir yabanci ise Kutsal Bii-
ro’nun belli bagli hedeflerinden olan Yahudilerin infazi sirasinda
cekilen dehgetengiz ac1 ve igkenceleri ¢ok itici bulmustu. Bu kisi
1680 yilinda Fransa biiyiikelgisinin egi Marie de Villars’d1. Ispan-
ya’yi ziyaret eden diger Fransizlar gibi Madam de Villars da iilke-
nin ¢ogu geleneksel ddetinden hi¢ hoglanmamusti, 6zellikle de bol
sarmusak kullamlan mutfagindan. Aym yil icinde bir arkadagina
gonderdigi mektupta, madam ¢ikolata hakkinda sunlan yazmust.

Cikolata diyetime dikkat ediyorum, saghigimi buna bor¢lu oldugumu
diisiiniiyorum. Cikolatay: ¢ilginca tiiketmiyorum, ya da énlem alma-
dan. Samnm benim tabiatim bu besin maddesini kabul etmekten aciz
[herhalde melankolik veya sogukkanh bir huya sahipti]. Ote yandan
¢ok da giizel ve lezzetli bir sey. Kendim evde hazirladim, boylece ba-
na hicbir zarar vermedi. Seni tekrar gorebilirsem, senin de bunu diizen-
li bir selilde almami saglayacagim ve sonra saglik icin bundan daha iyi
bir sey olmadigim itiraf ettirecegim. Iste cikolataya yazilmig bir met-
hiye! Unutma ki ben ispanya’dayim ve cikolata igmek neredeyse be-
nim tek zevkim."

Madam de Villars'in vatandaglanndan, iinlii masal yazar1 Madam
D’ Aulnoy da ayni tarihlerde Ispanya’daydi ve Fransa’ya doniisiin-
de bu ziyaretini anlatan bir 6ykii yayimladi. Aligilagelmis Fransiz
etnik benmerkezciligini goz ardi1 edersek, Madam D’ Aulnoy’un an-
lattigx seylerde Ispanyol saray: ve asilzadelerinin yasaminda ¢iko-
lata tiiketimine iliskin pek keskin gézlemler oldugunu goriiriiz. Ma-
dam prenseslerden birisinin 1679’da verdigi bir yemek davetini tas-
vir eder. (Confitures, yani meyve sekerlemeleri ikram edildikten
sonra.)

11. Villars (1868), s. 132. Kendi gevirimiz.
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.. ¢ikolata sundular, her bir porselen fincan altinla bezenmis akik bir
tabakta [mancerina sonunda bu hale gelmigti] ve aym1 malzemeden ya-
pilmis bir seker kasesiyle birlikte ikram edildi. Buzlu ¢ikolata vardi,
bir digeri sicakti, bir bagkasinin i¢inde siit ve yumurta vardy; ister bis-
kiiviyle, ister kiigiik kuru keklerle birlikte icebilirdiniz... bunlardan
bagka bir de o kadar ¢ok biber ve baharat cesitleri ekliyorlar ki kendi-
lerini cayir cayir yalemamalan imkansiz [okurlar baharatlann “sicak”
olarak kabul edildigini hatirlayacaklardir]."

Madam D’Aulnoy birlikte gezdigi kadinlar hakkinda daha baska
bilgiler de vermektedir:

Kadinlann digleri giizel, eger iyi baksalar rengi de beyaz olurdu ama
dislerini ihmal ediyorlar. Diglerini mahveden seker ve ¢ikolatadan bag-
ka bir kotii adetleri daha var, kadin erkek hepsi dislerini kiirdanla te-
mizliyor, iistelik limin yaninda olurlarsa olsunlar bu isi yapiyorlar; in-
sanlann ortak jestlerinden bu.”

Barok Ispanya’da ve hatta Avrupa’nin her tarafinda gikolatanm
baskin tadimin zehirleri gizlemek agisindan etkili bir 6zellik oldugu
kesfedilmisti. Madam D’ Aulnoy agik¢a yapilan degisik bir zehirle-
me olaymm anlatir.* “Yiiksek siiftan” bir Ispanyol hamimefendi,
kendisini hicbir sebep olmaksizin terk eden sevgilisinden intikam
almak icin onu evine davet eder ve kendisine iki segenek sunar: B1-
cak ya da zehirli bir fincan ¢ikolata. Adam cikolatay: seger, son
damlasina kadar igip bitirir ama bir yandan da ¢ikolatada zehrin ac1
tadin1 6rtecek kadar seker olmamasindan sikayet eder. Bir saat icin-
de talihsiz sevgili biiyiik acilar ¢cekerek oliir; kadin ise “6lene kadar
adamin bagindan ayrilmama barbarlifin” gosterir.

B. ITALYA’'DA CiKOLATA:
“DAHA ZARIF BIiR ASILLER SINIFI”

Barok ¢ag boyunca ¢ikolatamin Avrupa’nin elit tabakasina ait mali-
kéneler, villalar, brokar kumaglarla bezenmig saraylar ve kilise ku-

12. Aulnoy (1926), s. 347. Kendi gevirimiz.
13. Aulnoy (1926), s. 344. Kendi gevirimiz.
14. Aulnoy (1926), s. 469.
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rumlan arasindan gegerek ilerleyisini izlemek kolay bir is degil. Bu
¢ag din savaslanmin, Katoliklerle Protestanlann, Reformcular ile
Reform kargitlannin arasindaki kanli ¢atigmalann kitayi sarstigi ve
Avrupa haritasimin ¢ogu zaman bir dizi savag alanindan ibaretmis
gibi goriindiigii ve yapilan ittifaklarin bir haftadan 6tekine degisti-
gi bir donemdi.

Protestan hiikiimdarlar italya’da ordu bulundurmuyorlardi ama
onlardan bagka herkesin ordusu sanki oradaydi. Italya Kralligi
1870 yilinda birlesene kadar italyan milleti diye bir kavram olma-
digin1 hatirlamakta yarar var. Yiizyillar boyunca Italyan “cizmesi-
nin” giiney kesimi ve Sicilya Ispanyollara ait bir miilktii. Papaliga
ait devletler asag1 yukan yanmadanm ortalarinda ve Adriyatik ki-
yilannda bulunuyordu, kuzeyde ise genellikle bagimsiz olan bir sii-
rii devlet vardi. Bunlar zaman zaman Fransa, Kutsal Roma impara-
torlugu ve daha sonralan Avusturya imparatorlugu ordulann ital-
ya’ya gonderdiginde 6zerk konumlanim yitirebiliyorlardi. Bu dev-
letlerin her birisi kendine 6zgii kiiltiir ve dile, kraliyet ailesine veya
asilzadelerine, aynica kendi ordusuna sahipti. Papanin bile bir ordu-
su vard1 ve zaman zaman laik rakiplerine savag a¢iyordu. Mediciler
gibi kudretli aileler, bu degisik giiclerin bir¢oklariyla evlilik araci-
hg1yla baglanti1 kurmak zorunda hissediyordu kendini, ¢iinkii en iist
toplumsal katmanlarda evlilik onemli ittifaklani pekigirmek igin
kullanilan standart bir yontemndi. Yiiksek mevkilere getirilen bu ka-
dinlar, bir Italyan devletinin baskentinden digerine ve yabanci iil-
kelerin saraylarnna gegctikge, elit tabaka kiiltiiriiniin 6nemli 6geleri,
ozellikle de mutfak kiiltiirleri onlarla birlikte seyahat etti cogu za-
man.

Cikolata igecegini benimsemek agisindan Italya’nin Ispanya ve
Portekiz’i izledigi kesin bir gergek gibi goriinebilir, ama talya ve
Avrupa’nin kalan kesimlerine ¢ikolatamin nasil tanitildigina iliskin
tarih¢e de, en az Kolomb sonras1 dénemin bir bagka yeniligi olan
frengi hastalifinin Avrupa’da yayilmasi kadar karmagik ve belirsiz-
dir. Bu konuda ¢ok sayida rakip teori var." Bir teoriye gore, ¢ikola-
ta Italya’ya ilk kez Savoia’li Emanuele Filiberto (1528-1580) tara-

15. Bu teorilerin bir kismi igin bkz. Casati ve Ortona (1990).
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findan getinlmistir. Ispanyol ordusunun komutan: olan Filiberto
San Quentin’de Fransizlan yendikten sonra iilkesi italya’ya geri
donmiistii. Bu teoriyi teyit eden higcbir kanit yoktur, bunun rakibi
olan bir sonraki teori de kamitlanamamustir; yani ¢ikolatanin ispan-
ya Kral II. Felipe’nin kiz1 ve 1580-1630 yillan arasinda Savoia
Diikii olan I. Carlo Emanuele’nin egi, Avusturyali Catherine tara-
findan ithal edildigi teorisi. Savoia baglanusindan bu kadar soz et-
mek yeter.

Italya’da ¢ikolata icilmesi aligkanligim baslatma serefine talip
olanlar arasinda ¢ok daha ciddi bir rakip teori Francesco d’Antonio
Carletti ile ilgilidir. Bu konuda caligan tarihgilerin biiyiik cogunlu-
gu kendisini bu onura layik goriir. Carletti, Floransal bir igadamy-
dy, bir tiir ge¢ donem Marco Polo sayilabilirdi, ¢linkii o da yeni iiriin
ve pazarlann pesine diiserek diinyay: cepecevre dolagmusti (bazilan
onun da Kolomb gibi kole ticareti yaptigini sdyler). Dogdugu sehir
olan Floransa’y1 1591 yilinda terk etmigti, 1600 yilinda kendisini S.
Jonat denilen ve anlattiklarina bakilirsa Guatemala simin yakinla-
rinda, El Salvador’un Pasifik sahillerinde olmasi gereken bir yerde
bulmustu. Carletti burada zengin kakao ciftlikleri gordii (ger¢i esas
kakao yetistirme seridinin daha batida, Guatemala’da oldugunun
farkina varmugti). Yazdig1 raporda Carletti kakao yetistiriciliginin
evrelerini ve cekirdeklerin iglenme asamalanmin hepsini anlatir,
hatta cikolata hazirlanirken molinillo’nun nasil kullanildigim bile
tarif eder. Floransa’ya 1606 Temmuzu’nda dondiigii zaman raporu-
nu Toskana Grandiikii I. Ferdinando de’ Medici’ye sunar, ama hii-
kiimdar konuyla hig ilgilenmez; metin 1701 yilina kadar basilama-
yacaktir. Yine de bu metin 1666 yilindan 6nce olaganiistii bir sair
ve bilim adam: olan Francesco Redi tarafindan okunur. Redi met-
nin ¢ikolatayla ilgili uzun bir boliimiinii Bacco in Toscana adl ese-
rinin notlar kisminda yayimlar.' ileride Redi konusuna yine done-
cegiz, ¢iinkii kendisi bizim tarih¢gemizde nemli bir rol oynuyor.

Ancak Carletti raporun higbir yerinde italya’ya donerken bera-
berinde kakao veya ¢ikolata getirdigine dair tek bir laf etmemistir;
Redi ve diger vatansever Toskanalilanin, italyanlann ¢ikolata igme-

16. Redi (1742/3), s. 52-54.
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yi ilk kez Carleti’den 6grendiklerine iligkin iddialaninda ise bir
nebze olsun dogruluk pay:r bulunmaz. Ugiincii ve Dérdiincii Bo-
liim’lerde gordiigiimiiz gibi Milanolu Girolamo Benzoni ve Pietro
Martire d’ Anghiera yiiz yil kadar 6nce bu konuda Carletti’yi gaze-
teci deyimiyle “atlatmiglard:”.

Bagka acilardan ilgi gosterilmeyi hak eden Carletti’yi simdi bir
kenara birakalim ve daha inandinici deliller sunan Romah doktor
Paolo Zacchia’'min 1644'te yazdig1 (bize gore) biraz garip bir adi
olan De’ Mali Hipochondriaci, yani “Hastalik Hastalanmin Hasta-
hiklan” kitabina dénelim. O tarihlerde Dr. Zacchia ¢ikolatay: kesin-
likle biliyordu ama sadece bir ilag olarak: “Ancak unutmadan bir
ilagtan s6z etmek isterim, bu ila¢ Portekiz’den birkag yi1l 6nce geti-
rilmigti, oraya da Hint Adalan’ndan gelmisti, adi Chacolata.”"” Ka-
kao gekirdeginin ‘“‘cok soguk” oldugunu sdyleyenlere kargi ¢ikan
Zacchia, kakaodan yapilan igecegin “cok sicak” oldugunu iddia
eder; ancak bu Galenosgu 6zellikler tasiyan degisimin, kendisinin
onerdigi bazi gesni ve tatlandiricilarin eklenmesiyle saglanabilece-
gini belirtir. Bu tatlandincilar esasta, Ispanya ve Meksika’da kulla-
nildigim daha 6nce de gordiigiimiiz ¢esnilerdir. Tek fark ac1 kirmi-
zibiber tiirlerinin bulunmayigidir ki, italya’da Ispanyollarin etkin
oldugu bolgelerin kuzeyinde yasayan Italyanlar arasida ac1 kairmi-
zibiber hicbir zaman sevilmemisti zaten. Zacchia, sabah erken sa-
atlerde alindif1 zaman ¢ikolatanin mideyi rahatlattigin1 ve sindiri-
me yardimci oldugunu, ancak “sicak” olmasindan dolay: dikkatli
kullamlmasi gerektigini soyler. Doktorun bize bu anlattiklarina da-
yanarak o siralarda gikolatanin Roma’da yeni bir icki oldugunu dii-
siiniiyoruz, aynca biiyiik olasilikla Ispanyol hakimiyetindeki bolge-
lerin disinda kalan italya’nin biiyiik kesimi i¢in de bir yenilikti; Is-
panyol yoneticilerin ise ¢ikolata bagimlisi olduklarindan eminiz.

Gikolata Orta ve Kuzey Italya’da, arik Latin Amerika ile Avru-
pa’y1 birlegtiren, rahip ve rahibe manastirlar1 ve tarikatlardan olu-
san uluslararas: bir iletisim ag1 aracihifiyla yayginlagmig olabilir.
Dini ¢atigmalarin ¢ok yogun oldugu bu yiizyilda bu dini gruplarm
arasinda en etkin olanlardan birisi de Society of Jesus, yani Cizvit-

17. Zacchia (1644), s. 326. Kendi gevirimiz.
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ler ve onlann Reform karsit1 ordulandir. 1540 tanhinde Ispanyol
Ignatius Loyola tarafindan kurulan Cizvit tarikatinin amaci Katolik
Kilisesi'ni icerden giiclendirmek, kilise digindaki dinsizleri ezip
'yok etmek, papanin krallar, prensler ve milletler iizerindeki mutlak
hakimiyetini desteklemekti. Cizvitlerin Roma’da bulunan iki bii-
yiik kilisesi Gesl ve San Ignazio’nun kapilarindan igeri girince bir-
den barok ¢aga gimmis gibi olur; XVIL yiizyila 6zgii biikliimlii Ber-
nini siitunlan, duvar sivasin iizerine yapilmis altin, giimiis ve yal-
dizl1 bronz siislemeler, lacivert taglar ve nadir bulunan mermerler-
den olusan bir desenler karmasasinin ortasina dalarsiniz. Cizvitler
sadece askeri bir kiliseye degil aym1 zamanda zaferlerini sasaal1 bir
bicimde sergileyen bir kiliseye inaniyorlardi. Barok cennetn bag
dondiiriicii perspektifi fresklerle kaphdir; fresklerde Cizvit azizleri
biiyiik bir ihtisamla goge yiikselmekte, dinsizler, kéfirler, imansiz-
lar ve dinden dénenler ise o nefret edilen kitaplan ile birlikte yiik-
seklerden hizla yere firlatilmaktadr.

1624 yilinda 16.000 Cizvit papaz1 vardi. Sadece Avrupa’da si-
yasi bir gii¢ olusturmakla kalmamislardi, Ispanya’min Amerika ki-
tasindaki kolonilerinde de etkindiler ve kendilerinden 6nceki ma-
nastir tarikatlan gibi, onlar da koloniciler ve genel valiler tarafin-
dan kuskuyla karsilaniyor ve kiskaniliyorlardi. Cizvitlerin himaye-
leri altna aldiklan yerli halka bakis agilan genelde pek de sefkatli
degildi ve daha sonralan Kizilderililerin ruhban simfa katilmaya
uygun olmadiklan konusunda yayimladiklan bildirgeler ancak irk
aynmcilif olarak nitelendirilebilir. Yine de yerlilere 6zgii bir gele-
negi memnuniyetle benimsemiglerdi ki, bu ¢ikolata igmekti. Ayrica
Cizvitlerin kendileri de, ¢ok karh bulduklan kakao ticaretine bagla-
dilar (tabii bu igler “Ulu Tannnin onuruna” yapiliyordu); bu konu-
lar gelecek boliimde ele alinacak.

Toskana’nin bagkenti olan Floransa’da, italyan barok gaginmn
pahal1 ve gorkemli eserlerine Roma’ya kiyasla ¢ok daha az rastla-
nir. Burada Roma’daki biiyiik Cizvit kiliselerinin ihtisamina veya
Bemini’nin inanilmaz giizellikteki Baldacchino’suna ya da San Pi-
etro’daki g6z kamagtirica siitunlara veyahut mermerden bir esrime
icinde eriyen Santa Theresa Kilisesi’'ne benzer bir eser yoktur.
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XVTI. yiizyil siiresince Medici ailesinin son temsilcileri olan Tos-
kana’nin grandiikleri, bir zamanlar ¢ok giiclii olan bir ailenin feci
¢okiisiine miikemmel bir 6mek tegkil ederler, bu ¢okiigiin baglica
nedeni kendi kotii karakter 6zellikleriydi. Yiizyilin ilk yansinda is-
ler o kadar da kotii gismemisti; toparlak burunlu ve yumusak tabi-
ath II. Ferdinando de’ Medici ¢ok yonlii bir adamd, bilimi ve sana-
t1 etkin bicimde himaye ediyordu. Onun doneminde, pek kisa
omiirlii olan Accademia del Cimento, Medici ailesinden gelen yo-
neticilerin yasadif: Pitti Sarayi’nda toplanarak bilimsel konularda
cok onemli gelismeler kaydetmigti. Zaten hem kendisi hem de kar-
dinal olan kardesi, Galilei 'nin 6grencilerindendi.

II. Ferdinando’'nun kansi Vittoria della Rovere, “hosgoriisiiz,
ciddi ve her geye karisan, ¢irkin ve sisman” bir kadin olarak anlati-
lir."® Bu ikilinin ogullan ITI. Cosimo (kendisini en son Ispanya’ya
yaptig1 gezi sirasinda gormiistiik) annesinin tiim kotii 6zelliklerini
almigt1 ki buna o muazzam ¢ift kath gidis1 da dahildi, ancak baba-
siun iyi yonlerindéen pek azini almgtu,

1661 yilinda diikaligin varisi, XIV. Louis’nin yegeni olan Orlé-
ans’li Marguerite Louise ile son derecede mutsuz bir evlilik yap-
mak zorunda birakilmst1. Kadin Floransa’dan nefret ediyordu, ital-
ya’dan nefret ediyordu ve en ¢ok da delilige varan bir diizeyde ko-
casindan nefret ediyordu. Cosimo, babasinin Oliimiinden sonra
1670 yilinda grandiik oldugunda bile kadin hali evliligi iptal ettir-
mek i¢in ugrasmaktayd: ama basaramamigt bir tiirlii. En sonunda
Fransa’ya geri dondii.

III. Cosimo, gergekten de i¢ sikici bir kadin olan kansinin nef-
retini hemen her bakimdan hak etmisti. Italyan tarihgi Luigi Villari
onu §0yle tammlar: “Zayif karakterli, kendini begenmis, bagnaz ve
riyakér.”" Sir Harold Acton’a gore, “Her tiir 6zgiir diisiince konu-
sunda hosgoriisiizdii... Yagarm her giin kilise ve manastirlara yapti-
81 ziyaretlerden, kilise mihraplannin 6niinde secdeye kapanmaktan
ibaretti.”? Oylesine fanatikti ki “karma”, yani Katoliklerle Yahudi-

18. Hibbert (1980), s. 289.
19. Villari (1911), s. 39.
20. Acton (1932), s. 119.
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Ill. Cosimo de’ Medici, Toskana’nin pisbogaz ve bagnaz granduki. Bu bist yontuldu-
gu sirada (1717) Redi'nin zoruyla rejime girmis ve zayiflamigti.

ler arasindaki evlilikler i¢in en korkung cezalann verilmesini em-
retmisti. Bu pek degersiz prens hakkinda Sir Harold’un sdyleyece-
gi daha cok sey vardi:

1675 yihinda Marguerite Louise tilkeyi terk ettikten sonra, Cosiino’nun
ilk tepkisi, bize anlatilanlara gore, esinin kendisine yakighrdig: aggoz-

174



lii ve eli sik1 iiniinden kurtulmak amaciyla hayatina, Balzac’1in kaba bir
liiks meraki olarak tammlayabilecegi yeni bir sistem getirnek oldu ki,
boylesi bir savurganlik Floransa’da uzun yillardan beri gériilmemigi.
Ulkesindeki felaketlere hi¢ aldirmaksizin yeryiiziiniin her bir kogesin-
den en nadir bulunan ve en pahal1 yiyecek gesnilerini ve baharatlari
masasina getirtmek icin hicbir masraftan kacinmadi... Verdigi olaga-
niistii gesitlilik ve zenginlikteki ziyafetler davet edilen kimselerin hay-
ranhigim kazands, gerci grandiikiin hirginliklan ve dengesizlikleri kisi-
ligine kars1 duyulan saygiy1 epeyce azaltiyordu. “Safhik simsali” diik,
tiiketimden kaginmanin faziletleri iiZérine bagkalarma vaazlar verdi,
kendi bendelerine dyle agir vergiler koydu ki, kullan ister istemez ke-
merleri sikmay: 6grendiler ancak kendisi her zaman agik¢a nadide ye-
mek diigkiinii bir pisbogaz olarak yasadi. Degisik iilkelerden gelen ya-
bancilar, haklunda yaamalan igin bu ziyafetlere davet ediliyordu ama
kendi bendelerinden pek azi1 ¢agnhyordu.”

Medici hanedam tarih¢ilerinden bir digeri, Christopher Hibbert ise,
“Kendisi [III. Cosimo] en zengin nadide yiyeceklerden dev boyut-
lu tabaklar dolusu tiiketiyor, giderek daha da sismanhyordu, cildi
ise saglikli bir pembeden ziyade alevler iginde yaniyor gibi goriinii-
yordu,””? yorumunu yapar.

Cosimo’nun sagma savurganliklari, feci yonewm tarzi ve muaz-
zam vergileri, bir zamanlar zengin ve aydin bir iilke olan Toska-
na’yi iflasa siiriikledi, iilke bir daha asla toparlanamadi. Bu konuda
Villari’nin en son sozii soyle: “Boylece Toskana’nin ¢okiisii bagla-
d1. Sug ve mutsuzluk gogaldy, is isteyen fakirlere ise sadece sadaka
dagitilip daha sik kiliseye gitmeleri sdylendi.”* Tarihgiler bu se-
vimsiz, miisrif ve utanmaz grandiikii bir canavar olarak gosterirler
ama canavarlar ve diktatorler de sezig giicii sahibi hamiler olabilir:
Neron’un 6gretmeni Seneca, “zevk hakemi” ise Petronius’tu; Sta-
lin Prokofiev’e destek vermisti; ITII. Cosimo de’ Medici’nin ise Re-
di’si vardi. Arezzo’nun varlikl bir ailesine mensup olan Redi, 1626
yilinda dogmus, Pisa Universitesi’nde okumus, tip dahinda ve “ta-
biat felsefesi” (yani fen bilimleri) dalinda doktora yapmigti. Za-

21. Acton (1932), s. 151.
22. Hibbert (1980), s. 296-97.
23. Villari (1911), s. 39.

175



manla II. Ferdinando’nun doktorluguna gewrilmis ve daha sonra
gorevine ITI. Cosimo’nun devrinde de devam etmisti.

Redibir¢ok alanda olaganiistii yetenekleri olan bir insand1 ve bu
caligmalar1 grandiikler tarafindan tegvik ediliyordu. Bir biyolog
olarak parazitoloji bilim dalim neredeyse tek bagina kurmus ve bu
konuda 6nemli bir hitap da yazmistir. Ancak bu alanda en biiyiik
bagaris1 Aristoteles’ten beri herkesce kabul edilen spontane iireme
kavramim kanitlarla ¢iiriiten deneyidir. Bu deney igin agikta olan
etin iistiinii orterek sineklerden korumus ve boylelikle et iizerinde
kurtcuklann belinnesi igin sineklerinin yumurtalarini birakmasi ge-
rektigini gostermistir. Redi’nin yaptig1 deneyler iki yiizyil sonra
Pasteur’iin yapacagi deneylerin onciisiidiir.

Redi, bir filolog olarak italyanca konusunda olaganiistii ¢alis-
malar yapmist1. Kendisi Floransa’nin Accademia della Crusca’nin,
yani Yazarlar Akademisi’nin iiyesiydi ve bu akademi ¢alismalarm
giiniimiizde ulusal dil haline gelen Toskana diyalektinin eksiksiz
bir sozliigiinii hazirlama amacina adamisti. Bu ¢aligmalar o zaman-
lardan giiniimiize kadar devam etti. Redi akademi, arkadaslar1 ve
hamisi olan grandiik i¢in §iir yazmaya baglamisty, siirlerinden bazi-
lan1 gercekten degerli eserlerdir. Bir yandan da hamisinin doktoru
olarak gorev yapiyordu. Aslinda, Cosimo’yu ¢ok sik1 bir perhize
sokarak biiyiik olasilikla hayatim kurtarmugt: (bu feci adam 80 ya-
sma kadar yasada, iyi insanlann erken 6ldiigiine iligkin 6zdeyisi de
boylelikle dogrulamis oldu).

Redi’'nin Accademia della Crusca igin yazdig siirler arasinda,
héla ¢ok begenilen Bacco in Toscana isimli dithyramb® vardir.*
Dithyramb nedir? Klasik antikcagda Sarap Tanrisi Bacchus’iin
onuruna okunan bir siirdir, siir ilerledikce giderek daha bir ¢cilgn-
lagir, tann ile kendisine tapanlann sarhoslugu arttikca cogalan cos-
kularm1 yansitir. Redi giinnin tamaminda grandiikiin iilkesinin
iiziim baglanim ve saraplarini bol bol 6ver ama klasik olmayan ii¢
egzonik icki icin de agagidaki sozleri soyler (Leigh Hunt’1in 1825 yi-
linda yaptig Ingilizce ¢eviriden ahinti):

* Kaside tarzinda yazilmig duygulu siir. (¢.n.)
24.Bu eserin birgok eski basimi var. Bizim bagvurdugumuz basim Redi (1742 /3).
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Francesco Redi (1626-97), bilim adam, sair, filolog ve hamisi lll. Cosimo de’ Medi-
ci'nin doktoruydu. Redi, Toskana sarayinin Ginli yaseminli gikolatasinin da mucididir.

Fincanlar dolusu ¢ikolata,

Evet ya da ¢ay,

Tlag degiller

Benim i¢in hazirlanmas.

Zehir icerim daha iyi,

O ac1 ve giinahkar nesnenin

Goziime takilan tek bir fincam yerine,

O sizlerin kahve ismini verdiginiz ickinin.”

Siirde ¢ok bilgi yok hi¢ kuskusuz ama Redi 1666 yillaninda yazdi-
£1 bu siirin altina ekledigi ayrintih dipnotlarda ¢ikolatadan epeyce
bahsetmis. Daha dnce de gordiigiimiiz gibi Redi, Carletti’'nin yaz-

25. Hunt (1825), s. 11.
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dif1 metni okumus ve ¢ikolatay: Floransa’ya 1606 yilinda getirip
tamgtiranin bu gezgin oldugunu diisiinmiistii. Ancak bu hipotez To-
masso Rinuccini adh birinin tuttugu giinliikteki bir boliimde yalan-
lamyor: “1668, bu yil icinde Floransa’ya olduk¢a yaygin bir sekil-
de yeni bir icki taniuld1, bu Ispanyollann kullandig bir igecek, adi
ciocolatto ve yukarda sozii edilen diikkanlardan birisi bunu kiiciik
toprak kupalarda satiyor, zevke gore sicak veya soguk olarak igili-
yor.”” Cikolata bundan 6nceki yillarda Floransalilar tarafindan igil-
mis olabilir ama dyleyse bile sadece Pitti Sarayi’nda oturan gran-
diikiin ailesine 6zgii bir ayricalik olmali. Her ne hal ise, Bacco in
Toscana siininin aluna ekledigi notlannda durumu Redi sdyle anla-
tir:

Cikolata ilk kez Ispanya saray tarafindan Amerika’dan getirilerek ta-
mitilds, Ispanyollar bu icliyi miikkemmel bir sekilde hazirlarlar. Ancak
Ispanyollarin bu kusursuz igkisine, giiniimiizde Toskana sarayinda ye-
ni ilaveler yapilmgtir. Kesinlikle biliyorum ki, bu ilaveler son derece-
de zarif bir asaletin benzersiz eseridir; farkli Avrupa malzemelerinin
getirdigi yenilige bor¢luyuz bu degisimi. Cikolatanin bilegimine tu-
runggiller ve limonlann taze kabugunun ve yaseminlerin o ¢ok nazik
ve zarif kokusunu eklemenin bir yolu bulunmustur. Bunlara jlaveten
kullanilan tar¢in, amber, misk ve vanilya ile birlikte dylesine sagilasi
bir etki yapar ki, bu ¢ikolatay: igenler ¢ok biiyiik zevk alir.”’

Cikolatanin tarihgesinde, yogun parfiim kokulu gesnilerin katilma-
ya baslanmas: gercgek bir yenilikti. Grandiikiin doktoru ve eczacisi
olan Redi’nin bu yeniliklerin sahibi oldugundan hi¢ kugkumuz yok.
Burada sozii edilen “amber”, ispermeget balinalannin bagirsakla-
nnda bulunan ve 6dkesesinin kaw, yagh bir salgisindan olusan bir
maddedir ve arada sirada tropik denizlerin sahillerine vuran balina-
lardan elde edilir. Bir zamanlar ila¢ yapiminda yaygin bicimde kul-
lamlan amber, giiniimiizde daha ¢ok parfiimeri sanayiinde kullani-
Iir ve kir menekselerini andiran ¢iceksi bir kokusu vardir. Aym de-
recede egzotik bir madde de misktir; bu parfiim malzemesi Hima-
laya Daglan, Tibet, Sibirya ve Kuzeybat1 Cin'de yagayan miskge-
26. Croce (1931), s. 237. Kendi gevirimiz.

27. Hunt (1825), s. 122-23. Leigh Hunt gevirisi.
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yiklerinin kann derisi altinda bulunan bir bezden salgilanan, koku-
su giiclii bir maddeden elde edilir. Misk bilinen en kuvvetli koku-
lardan birisidir. Kiigiik bir zerresi milyonlarca metre kiipliik bir ala-
n kokutabilir.®

Misk dylesine kuvvetli bir kokudur ki ITI. Cosimo’nun sarayina
0zgii o zarif ve ¢ok iinlii yasemin ¢ikolatasimin hazirlamginda kul-
lanilmaz. Redi, yasemin cikolatas: tarifini biiyiik bir kiskanc¢hkla
herkesten saklamgt1. Floransa’dan Sinyor Cestoni’ye 1680 yilinda
yazdig1 bir mektubunda Redi yakin arkadagina soyle der: “Acikla-
marnin 6zel bir emirle yasaklandig: bir seyi, yani ¢ikolatanin yase-
min kokulu olarak hazirlanma yontemini bana sordugun igin ¢ok
iizgiiniim.”” Redi yine de bir uyarida bulunur, ¢ikolatay: yasemin
suyuyla yapmaya ¢alismamasi gerektigini syler. Ciinkii bu su ka-
kao ile birlesmemektedir. Redi 1697 yilinda dldiikten sonra, ¢iko-
lata ickisinin bu en barok versiyonuna ait ve o zamana kadar bir sir
olarak gizlenen tarifini doga bilimci Antonio Vallisnieri ele gegirir;
bu ickiyi yeniden yapmak isteyenler icin gizli formiil:*’

TOSKANA GRANDUKUNUN
UNLU YASEMIN CIKOLATASI

Malzemeler

10 libre [4,5 kg] kavrulmug kakao gekirdegi, temizlenmig ve ezilmis
Taze yasemin gicekleri

8 libre [3,6 kg] beyaz seker, iyi kurutulmug olmali

3 ons [85 gr] “kusursuz” vanilya cekirdegi

4 ila 6 ons [115-170 gr] “kusursuz’ tarcin

2 parga [1/12 ons, 2,5 gr] amber

Hazirlanist

Bir kutu veya benzeri bir kap igine yasemin cicekleriyle ezilmis kakao
gekirdekleri swrayla kat kat yerlegtirilir ve 24 saat bekletilir. Sonra
bunlarin hepsi karigtiriir ve buna cigek ve kakao tabakalan sirayla
yerlestirilerek eklenir ve yine bekletilir. Bu iglem en az on veya on iki

28. Bu egzotik malzemeler ve gegmiste mutfakta kullammlari konusunda bkz.
Chase (1992), s. 59.

29. Redi (1811), s. 315.

30. Redi (1811), s. 345-6, not 1.
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kez yapilmalidir ki, yasemin kokusu kakaoya iyice sinebilsin. En so-
nunda kalan malzemeler alimr ve yasemin kakao karigimina eklenir,
azictk isitilnug bir dibek tagimn iistiinde hep birlikte ogiitiiliir; eger tag
¢ok sicak olursa kokuyu kaybedebilirsiniz.

Redi sagken, arkadaslarindan Napolili Cizvit papazi Tommaso
Strozzi bile bu tarife elini siirememighir, ki bu papaz ¢ikolata iistii-
ne Latince bir siir dahi doktiirmiigtii.

Yillar sonra, kesin bir tarih vermek gerekirse 1741 yilinda, bir
diger Floransali, avukat ve Floransa senatorii ve Redi gibi Floransa
Yazarlar Akademisi iiyesi olan Marcello Malaspina (1689-1757)
Bacco in Toscana’mn taklidi olan bir baska dithyramb yazmust1. Bi-
raz sa¢gma bir konusu olan Bacco in America’mn® oyKkiisii soyle:
Bacchus ve Silenus adli tannlar ve onlari izleyenler bir gemiye bi-
nerek Toskana’y: terk ederler ama biiyiik bir firtinaya yakalanirlar
ve gemileri Guatemala sahillerinde (sanki bagka yer yokmus gibi)
karaya oturur; orada kakao agaglarindan olugan bir koruya rastlarlar
ve akillarina parlak bir fikir gelir, bu agacin yemisinden bir icli ya-
pacaklardir; bu ¢gikolata ickisine dylesine hayran olurlar lai hep birlik-
te bunun saraptan ¢ok daha iistiin bir icki olduguna karar verirler. On-
dan sonra biitiin grup biiyiik bir mutluluk i¢inde su sarkiy1 sdyler:

Oh Bevanda delicata Oh bu leziz igecek
Oh tremenda Cioccolata! Oh sagilasi gikolata!

Gosteriyi biitiin kumsali inleten bir dvgii ilahisiyle bitirirler:

Viva viva il nostro Nume Tannmuz uzun yagasin, uzun yasasin

Ne piu appelisi il Toscano Artik ona Toskanah denmemeli,

Ma il Gran Bacco Americano Amerikal1 biiyiik Bacchus demeli;

Mentre il bevendo omai Simdi icerken degerlendiriyoruz,

sentenziamo

Ciascheduno pregando a darci fe, Herkes bize inang vermesi igin dua
ederken,

Che il CIOCCOLATTA d’ ogni Cikolatanin igkilerin krali oldugunu

Beva é il Re. biliyoruz.?

31. Malaspina (1741).
32. Malaspina (1741), s. 21-22. Kendi gevirimiz.
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C. KILISE ENGELINI ASARKEN

Ispanyaile denizasin kolonileri, Fransa ve ftalya’y olusturan gesit-
li'devletler gibi Katolik iilkeler i¢in ¢orbada sinek misali bir sorun
vardi (ya da ¢ikolata kabinda). Cikolata tiiketrnenin kilisenin 6ngor-
diigii perhizleri bozup bozmadig1 meselesi hep giindemde olmustur.
Kisaca o6zetlersek, cikolata bir icecek miydi, bir besin maddesi mi?
Cikolata sadece susuzlugu mu gideriyordu, yoksa bedeni aym za-
manda besleyen bir sey miydi? Eger hem icecek hem de yiyecek
maddesi ise Katolik dinini harfiyen uygulayan kisiler, gikolatay1
gece yansindan sabah yapilan Kutsal Komiinyon’a kadar gegen sa-
atler boyunca yiyemezdi (1958 yihnda II. Vasikan bu siireyi bir sa-
ate indirdi); ayrica orug tutulan zamanlarda, ki buna Biiyiik Perhiz
sirasindaki kirk giinliik orug da dahildi, gikolata tiiketilemeyecekti.

Bu soruya iligkin lehte ve aleyhte tartigmalar, kilisenin ruhban
sinifi ile meslekten olmayan siradan insanlar arasinda atesli bir se-
kilde iki buguk yiizyildan fazla bir siire boyunca devam etti, hatta
papalar bile bu tartismalara katildi. Bu konuda yazilmis ¢ok sayida
eser bulunmaktadir, iistelik bunlann biiyiik boliimii de son derece-
de i¢ sikicidir, dolayisiyla okurlanmuzi bir iki can alici noktaya de-
ginmekten 6te yormayacagiz. Bircok bakimdan bu yazilann ¢ogu
sarap konusunda yapilmig benzer tarmsmalann telerar 1sitilip ortaya
konmus sekilleriydi sadece. Hatta dini tarikatlar bile bu kavgaya
katlmislardi, Cizvitler (bu grubun tarafsiz kalmasi1 miimkiin degil-
di, ¢iinkii kendileri kakao ticaretiyle ugrasiyorlardi) genellikle ¢i-
kolatanin orucu bozmayacagim savunuyordu. Cizvitlerin bu dénem
boyunca diismam olan tutucu Dominiken rahipleri ise karsit gorii-
sii benimsemislerdi. Omegin, Saint-Simon Diikii’niin hatiratindan
ogrendigimize gore, Cizvit papazlan XIV. Louis’ye orug giinlerin-
de, kendilerinin yaptigx gibi ¢ikolata igmesini ama igine ekmek
banmak 4detinden sakinmasim tavsiye etmiglerdi.”

Bu savagta ilk kursun 1591 yilinda Meksika’da Juan de Carde-
nas tarafindan atild1.* Kendisi “igki” kelimesinin (Ispanyolca bevi-

33. Bourgaux (1) 935, s. 107'den alinti.
34. Cardenas (1913), s. 108-13.
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da) iki farkh sekilde yorumlanabilecegini savunuyordu: (1) I¢ilebi-
lecek herhangi bir sey; (2) insam ferahlatmak ve susuzlugunu gi-
dermek amaciyla hazirlanmig sivilar. (1) numaral igkinin igine her
tiir besleyici madde ezilerek katilabilirdi, ama (2) numaral: i¢ki icin
sade su ige daha gok yarardi. Cdrdenas’a gore “oru¢” kavrarm insa-
nin bedenini, besinlerden ve susuzluk giderici sivilardan yoksun bi-
rakarak terbiye etmesi demek oldugu icin (tesadiifen Miisliimanla-
nn ramazanina ¢ok yakm bir kavram) ¢ikolata, ne sekilde olursa ol-
sun, herhangi bir zamanda tiiketildiginde orucu bozardi.

Bu goriis Meksika’da genel vali dahil bircok kimsenin hosuna
gitmedi. Vali, Fray Agustin D4vila Padilla’min fiknini sordu, rahip
ne cikolatanin ne de sarabin orucu bozmadigim séyledi.*” Sonugta
(elimizdeki kaynaga gore “bu i¢kinin icat edildigi yer” olan) Chi-
apas eyaletinin maliye vekilinin gabalariyla yiiksek mevki sahibi
bir rahip, bu konuda Papa XTII. Gregorius’a damgti, Reform kargi-
t1 bir militan olan bu papa, Aziz Bartholemeus Giinii Katliami1’m
San Pietro Kilisesi’nde Te Deum ile kutlamisti. Piskoposlann en
biiyiigii olan papa, ¢ikolatanmn orucu bozmadigim séyledi. Bunu ta-
kip eden yiizyillar boyunca bu tartismali konuda bir¢ok papaya go-
riigleri soruldu —VII. Clemens, V. Paulus, V. Pius, VIII. Urbanus,
XI. Clemens ve XIV. Benedictus— ve hepsi de aym seyi soyledi.

Papalann bu olumlu tavirlar bile daha tutucu olan rahiplerin
oru¢ zamaninda ¢ikolata tiiketimini yasaklama cabalarimi durdur-
may1 basaramadi. Genellikle one siiriilen gériis, insanin uzun za-
man sadece ¢ikolata yiyerek yasamum siirdiirebildigi, ayrica icine
ogiitiiliip katilabilen birgok malzeme bulundugu igin ¢ikolatanin
besleyici bir gida maddesi oldugu saviydi. Cikolatay: yasaklamak
isteyenlere fazladan bir destek de 1629 yihi dolaylarinda bir ispan-
yoldan, Juan de Solorzano y Pereyra tarafindan geldi. Bu kisi Ber-
nal Diaz’1n dogrulugu biraz kugkulu olan Motecuhzoma’nin “ziya-
feti” tasvirine dayanarak cikolatarn cinsel igtah1 kabarttigini iddia
etti: “Buna gore bu igecegin oruca ters diisen bir sey oldugu anla-
silmaktadir, orug esasen biraz da bu sehvetli arzulan frenlemek icin
tutulmaktadir.”*

35. Suérez de Peralta (1878): s. 344, not 34.
36. Solorzano y Pereyra (1972).
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Bu asla sonu gelmeyecek olan tartisma konusunda daha ileri ta-
rihlerde yazilan eserlerde en ¢ok alint1 yapilan kisilerden birisi de
yine bir Ispanyoldur: Antonio de Le6n Pinelo. 1636’da bu konuda
bir kitap yazdi.” Kitap ashinda tartisilan konuyu ¢ok asiyor ciinkii
Leé6n Pinelo kakao iiredimi hakkinda ayrintih bilgi ve ayrica ¢iko-
lata tarifleri veriyor. Ustelik yazar kakao, ¢ikolata ve ¢ikolata konu-
sunda yazan kigiler hakkinda da son derecede bilgiliydi. Tartisilan
teolojik meseleye de olduk¢a mantikl bir ¢6ziim getirmisti, ona go-
re asil mesele cikolataya ne miktarda besleyici madde katildigiyla
i'gilidir; ¢ok fazla madde eklenmisse besleyicidir, ama sadece sade
su ile hazirlanmugsa cikolata yalmzca bir igecektir ve dolayisiyla
oru¢ zamamnda igilmesinde sakinca yoktur. Benzer bir orta yolcu
goriis 1645 yilinda, “Cikolataya sadece su eklendigi, siit veya yu-
murta katilmadig siirece sakincali degildir,” diyen bir bagka Ispan-
yol, Sevilla Universitesi’nde ilahiyat hocas:1 olan Tom4s Hurtado
tarafindan one siiriilmiistii. Isin ilging olan yam, Hurtado &giitiil-
miis misir ununun katilmasini sakincal1 bulmamis ama bakla ve no-
hut gibi “yabanci tatlandincilan” (yani ¢ikolatanin anavatam olan
Meksika i¢in yabanci olan) uygun gérmemisti. Barok cagda cikola-
tanin degerini diigiiren maddelerin katilmasina iligkin. elimizdeki
tek bilgi budur.®

Bu daha liberal olan bakig agis1 1664 yilinda italyan Francesco
Maria Brancaccio tarafindan bir kez daha ele alindi.*® Ona gore ¢i-
kolata, eger icine ekmek kirmtilar1 gibi seyler katilmugsa (Ispan-
ya’da yapildig: gibi) veya kat1 halde yenilirse kesinlikle besleyiciy-
di. Ama eger sadece suyla karigtinlmigsa, kesinlikle tipki on yiiz-
yildan beri Bat1 Kilisesi tarafindan orug sirasinda i¢ilmesine izin
verilen sarap gibi bir icecekti. Ayrica bu i¢ki insanlara yararh bir
ilagti, “dogal 1s1y1 yenileyen, temiz kan iiretimini saglayan, kalbi
canlandiran, dogal yetenekleri koruyan vs.” bir ilag. Orug tutmak
Tannmn koydugu bir kural degildir, kilisenin yasasidir ve dolayi-
styla degistirilebilir — ve bu giizel ickiyi de kapsamina dahil edecek
37. Le6n Pinelo (1636). Nikita Harwich'e gére (1992), s. 95. Leén Pinelo ispan-
ya'ya yerlesen Perulu bir creole idi.

38. Hurtado (1645).
39. Brancatius (1664).
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sekilde degistirilmelidir. Bu i¢ rahatlatici s6zlerinden dolay: Bran-
caccio’ya bir kardinal sapkas verildi.

Biitiin bu tarmgmalan bir kenara birakmadan dnce, orug sirasin-
da cikolatayr masadan tamamen kaldirmak fikrine kars1 ¢ikan tez-
lerden bize en ¢garpici ve en aydinlatci gériinen birini anlatalim son
olarak: Giovanni Batista Gudenfridi’nin Floransa’da 1680 yilinda
basilan bir kitabi, gikolatanin hem bir besin hem de bir afrodizyak
oldugunu iddia eden Francesco Felini’'nin ¢ikolata kargit1 yazisina
bir cevap niteligindeydi. Burada zeki ve kurnaz Gudenfridi, o kut-
sal Dominik rahibesi, Limal1 Azize Rosa, “Perulu Bakire”nin yaga-
moykiisiinden bir béliimle kars ataga geger:

... bize anlatilanlara gore, bir giin ruhlan yiiceltmek amaciyla coskuy-
la saatlerce caligtiktan sonra Kutsal Kiz [Santa Fanciulla] kendisini
yorgun, bitkin, nefessiz ve bayilacaleng gibi hissederken yani baginda
bir melek goriindii. Melek ona kiigiik bir fincanla ¢ikolata sundu, bunu
icince azize yeniden canlandi ve giicii geri geldi. Sinyor Cav. Felini’ye
bu melek haklenda ne diigiindiigiinii sormak istiyorum. Ona goére bu
karanhklardan mu, yoksa aydinhkdardan mu gelen bir melekti? Iyi
miydi, kotii mii? En azindan (bunlan yazan) tarih¢iye duyulan giiveni
zedelemeden melegin kotii oldugunu diisiinemez. Ama iyi ise, o za-
man, melek onun diigiincesine gore namus ve iffeti zehirleyen bir mad-
de olan gikolatay: fsa’nin bakirelerinden birisine nasil getirmig olabi-
lir? Eger cikolata onu igenlerin damarlanna sehvet duygulanm agih-
yorsa, Kutsal Ruh’un tapinaklarindan birisi olan bir gen¢ kiza bu iyi
melegin ¢ikolatanin bir yudumunu bile tattiracagina inanabilir mi aca-
ba? Eger cikolata seytanin ickisi ismini hak etmigse, Tannnin béyle bir
iclinin kendi meleklerinin birinin elinden Tannmn gelinlerinden biri-
sine sunulmasina emir ya da izin verecegini diigiinebilir mi?*

D. CIKOLATA FRANSA'DA

Cikolatamn Fransa’da tanilmasina iligliin tanhi bilgiler, daha 6n-
ce Ispanya ve Italya’da gordiigiimiiz gibi belirsizlikler ve yiiriitiilen
tahminlerden oriilmiig bir dykiidiir. Bu iilkede belli bagh ii¢ rakip

40. Gudenfridi (1680), s. 73-74. Kendi gevirimiz.
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teori var." flk teoriye gore (ki bu yemek ve mutfak yazarlan arasin-
da en popiiler olamdir), ¢ikolata Ispanya Krali III. Felipe ile Avus-
turya’nin Stiria eyaletinden Margherita’nin kizi1 Anne (1601-1666)
tarafindan Fransa’ya gesirilmistir. [spanya’nin Valladolid kentinde
dogan Infanta Fransa Krah XTII. Louis ile 1615 yilinda politik bir
evlilik yapmak zorunda kalmisti, evlendiklerinde her ikisi de sade-
ce 14 yasindaydi ve bu son derecede mutsuz bir evlilik oldu. Cocuk
kral hastalikly, tiiin hayat1 boyunca kadinlara ilgi duymayan biriydi
ve ana kralice korkung Marie de’ Medici ile onun hi¢ sevilmeyen
damsmany, Italyan maceraperest Concino Concini’nin hiikkmii altm-
daydi. XTII. Louis’nin 1642 yilindaki 6liimiine kadar (Anne o za-
man oglu gen¢ XIV. Louis’nin naibi olmustu) kralin kansina kars:
tutumu “6liimciil bir sogukluk” olarak tamimlanmusts; “buna karsin,
pek seyrek ve torensel bir resmiyetle yaptig1 ziyaretler sonucu tah-
ta bir varis dogmasim bekliyordu.”

Devrin saray entrikalar1 Alexandre Dumas’nin (1802-1870) ro-
manlannda anlatilir; bu olaylarda 6nemli rol oynayan kisilerden bi-
risi giicli Armand Jean du Plessis, yani Kardinal Richelieu’diir
(1585-1642). Richelieu 1624 yilinda danisman oldugunda Anne’in
kendisinin Ispanyol kargit1 politikalarna itiraz edecegini diisiindii-
gii icin, kralice hakkinda kugku uyandiracak asilsiz séylentiler ¢i1-
kardi. Bu nedenle sarayda kraligenin sozii cok az gegiyordu, genel-
likle hi¢bir niifuzu yoktu insanlar iizerinde. Biitiin bunlar1 okumak
ilging ama maalesef hikdyemiz acisindan sanssiz; Avusturyali An-
ne’m beraberinde Fransiz saraymna cikolata getirdigine dair hicbir
gercek kanit bulunmuyor.

Ikinci teoriye gore, gikolatanin Ispanya’dan Fransa’ya gelmesi,
Ispanyol kesislerin Fransiz meslektasglanna bu maddeyi (kakao tab-
letleri veya tugla bicimli ¢ikolata halinde oldugu samiliyor) hediye
olarak gondermeleri suretiyle gerceklesmistir. Bu olasidir ama yine
burada tamamen tahminlere dayaniliyor.

Son teori, akla yatkinhgim artiran bazi belgelenmis kanitlara
dayanmaktadir en azindan; bu teoriye gore ¢ikolatanin Fransa’ya
bir ilag sifatiyla girdigini 6greniyoruz. Bu da teoriyi daha bir inani-

41. Bu konular Bourgaux tarafindan tekrar ele alinmigtir (1935).
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Iir kiliyor; bu, doneme 6zgii tipik bir davranig bicimi ciinkii. Asagi-
da teorinin dayandinldig: bilgiler var. 1713’te yayimlanan Mélan-
ges d’ Histoire et de Littérature adli eserinde Bonaventure d’ Argon-
ne iddialanni soyle agikliyor:

Kardinal Brancaccio’nun ¢ikolata iizerine bir tez yazdigim biliyoruz
ama belki de Lyon Kardinali Alphonse de Richelieu’niin Fransa’da bu
ilac1 kullanan ilk kisi oldugunu bilmiyor olabiliriz. Kardinalin hizmet-
kéarlanndan birinden duyduguma gore, kendisi dalagindaki buharlar
gidermek igin bu ilac1 kullanmus ve bu sim Fransa’ya gikolatay: geti-
ren Ispanyol rahiplerinden 6grenmisti.?

Bundan daha kesin bir bilgi ise Alfred Franklin’in 1893’te ¢ay, kah-
ve ve ¢ikolatann tarihi konusunda yazdigi 6nemli kitaptan alinan
su bolimde bulunuyor: “Bu iddia ¢ok daha makul ¢iinkii Paris’in
iinlii doktorlarindan René Moreau, 1642 yilindan 6nce Lyon kardi-
nalinin kendisine bagvurarak cikolatanin tedavi edici Ozellikleri
hakkinda bilgi edindigini anlatir.”** Alphonse de Richelieu, meghur
usta politikac1 Kardinal Richelieu’niin agabeyidir ve kendisinin
yasea kiiciik kardeginin tavsiyelerine uyarak diizenli sekilde ¢ikola-
ta icmeye baglarms olmasi da akla yatkindr.

En az Richelieu kadar giiclii bir kisi olan Kardinal Mazarin (as-
linda Giulio Mazarini adinda bir italyandir) 1643 yilinda Richeli-
eu’den sonra damsman olmus ve Naip Kralice Avusturyali Anne
adma, 1661 yilindaki oliimiine kadar devleti yonetmisti. Fransiz
asilzadelerinin Fronde isyamim1 kanl bicimde bastirms (bdylece
XIV. Louis’ye mutlak hakimiyet yolunu a¢mig) ve sonra papanin
kafirlikle suglayarak aforoz et#gi Jansenistleri ezip ge¢gmistir. Hem
Alfred Franklin hem de Albert Bourgaux’nun goriisiine gore, Ma-
zarin ve Fransiz Maregali Gramont Diikii 1654 yilinda italya’dan
cay, kahve ve cikolata hazirlamakta usta iki asciy1 getirtmiglerdi.
Ancak Bourgaux bize Italyan ¢ikolatasmin Fransizlarca hi¢ bege-
nilmedigini, fazla kavrulmus, ¢ok ac1 ve pek besin degeri olmadi-
ginin diisiiniildiigiinii anlatir. Bu kismen dogru olabilir, ama yine de

42, Argonne (1713), s. 8-9. Kendi gevirimiz.
43. Franklin (1893), s. 162-63. Kendi gevirimiz.
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barok ¢agdan giiniimiize kadar gelen bazi Fransiz tariflerinde Tos-
kana sarayimn damak zevkinin izlerine rastlamyor.

Bir cikolatasever olan Mazarin’in yakin ilgisi dolayisiyla, 28
Mayis 1659 tarihinde, Toulouse kentinde, Sieur David Chaliou’ya
kraliyetin her yerinde ¢ikolata imal etmek ve satmak ayricaligini ta-
niyan 6zel patentin verildiginden kesinlikle eminiz. Belgede sunlar
yazili:

LOUIS vs.

Degerli ve sevgili dostumuz David Chaliou biiyiik bir algakgéniillii-
liikle Ispanya, Polonya ve Avrupa’mn diger iilkelerine yaptig1 gesitli
gezileri anlatti. Bu gezilerde kendisini insan bedeninin saghgmna yarar-
I olabilecek sirlan aragtirmaya adamis; bagka seylerin yam sira kulla-
nilmas: saghk icin ¢ok faydali ve ¢ikolata olarak adlandinlan bir bile-
simi 6grendi.”

Chaliou’ya bu “bilesimini” likor, tablet veya boéttes (kutu) halinde
satmas! igin izin verilmisti. Ancak bu patent, kral berat1 9 Subat
1666’da imzalayana kadar kesinlesmemisti.

Mazarin 1661 yilinda 61dii ve geng kral Fransa’nin mutlak ha-
kimi oldu, konumunun ona sagladig: bu sumrsiz giicii cok uzun ve
parlak bir hiikiimdarhk donemi boyunca kulland: (Giines Kral
1715te 61dii). Gramont Diikii 1659 yilinda Madrid’e giderek Fran-
sa Krali adina Infanta Marfa Teresa’ya evlenme teklif etti, cift
1660’ta evlendi. Bunun bir agk evlilii oldugu pek sdylenemez
(ciinkii Louis, Mazarin’in yegenine agikt1), bu daha ziyade Fransa
ile Ispanya arasindaki bans anlagmasini imzalayan bir evlilikti. Do-
gal olarak Infanta beraberinde, kendisine sarayda hizmet etmeleri
icin Ispanyol kadinlanndan olusan 6zel maiyetini de getirdi, hepsi
de kraligeleri gibi cikolata iciyorlardi. Montpensier Diigesi hatirala-
rinda; kralicenin, kral pek onaylamadig: icin ¢ikolatay: gizlice icti-
gini, onceleri La Molina adli bir nedimesi ile, onun gitmesinden
sonra da “La Philippa” (La Felipa olmah) ile birlikte bu isi yaptigi-
n anlatir.” Bu anlatilanlann dogru olup olmadigini bilemeyiz ama

44, A.g.e. Kendi gevirimiz.
45. Le Grand d'Aussy (1815), s. 120.
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Alphonse de Richelieu (1634-80),
dalak hastaligina ilag olarak
kullandigi gikolatay! Fransa'ya ilk
getiren kisi olabilir. &
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goriiniige bakilirsa o donemlerde saygin Fransiz kadinlannin (en
azindan toplum i¢inde) ¢ikolata icmelerine izin verilmedigi acik.
On yil sonra biitiin bunlann hepsi degismisti. Sévigné Markizi
Marie de Rabutin-Chantal (1626-1696) devrin en ¢ok mektup ya-
zan insanlanndan birisiydi. Aile fertlerine ve arkadaglanna yazdig:
1500’den fazla mektup giiniimiize ulagti. Mektuplar XTV. Louis’nin
Versailles’da bulunan muazzam sarayindaki yasam da dahil olmak
iizere devrinin aristokrat ve aydinlannin siirdiirdiigii hayat hakkin-
da ¢ok seyi aciklar. Madam de Sévigné cok sefkatli bir anne idi ve
Provence’ta bir kraliyet gorevlisiyle evli olan lmzina sik sik mektup
yaziyordu. 1671 yihinda yazdiklar bize, ilk olarak artik ¢ikolata ig-
menin Fransa’nin aristokrat kadinlan arasinda ¢ok yaygin bir adet
haline geldigini, ikinci olarak da kendisinin ¢ikolatanin yararlan
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konusunda tamamen kararsiz oldugunu anlatir. 11 Subat tarihli
mektubunda séyle yaziyordu: “Ama o kadar saghkh degilsin, nere-
deyse hi¢ uyumamussin, ¢ikolata seni toparlayacaktir. Fakat senin
bir chocolatiére’in [cikolata cezvesi] bile yok; belki binlerce kez
bunu diisiindiim, ne yapacaksin? Ah yavrucugum, benim senin i¢in
duydugum endisenin, senin benim i¢in endiselenmenden ¢ok daha
fazla olduguna inanmakta haklisin.”¢ Ote yandan Madam de Sé-
vigné 15 Nisan giinii de tam tersini savunuyordu:

Sevgili yavrucugum, sana cikolatanin benim igin bir vakitler ifade et-
ugi seyleri artik ifade etmedigini anlatmak istiyorum, moda olugu be-
ni yaniltti, zaten her zaman boyle olur. Cikolatayr hep methedenler
simdi bana onun hakkinda kétii seyler séyliiyor; onun lanetli oldugu-
nu, insanda birgok hastaliga sebep oldugunu, bayginhklara ve ¢arpin-
tilara neden oldugunu anlatiyorlar. Gegici bir siire icin insana kendini
iyi hissetiriyor ama sonra siirekli bir ateg yakiyor icinde ve bu da olii-
me yol agiyormus... Tann agkina sakin icmeye devam etme, ayrica mo-
daya onciiliik edenlerin arasinda gikolatanin halid moda oldugunu da
sanina. Biitiin biiyiik adamlar, biiyiik olmayanlar da, senin hakkinda ne
kadar iyi sey sOyliiyorlarsa onun hakkinda da o kadar kétii seyler s6y-
liyorlar...”

Daha kétiisii de var, 25 Ekim tarihli mektupta sunlan diyor: “Mar-
quise de Coétlogon gecen yil hamileligi sirasinda dyle cok cikola-
ta icmis ki seytan kadar kara bir oglan ¢cocugu dogurmus, bebek he-
men 6lmiis.”® Ama Madam de Sévigné ii¢ giin sonraki mektubun-
da, “Artik cikolata ile bangtim, evvelsi giin, giizel bir yemek yiye-
bilmek icin, 6gle yemegini hazmetmek amaciyla kullandim, diin de
aksama kadar orug tutabilmek icin sabahtan kendimi beslemek
amaciyla ictim. Yaranm goérdiim, tam istedigim gibi. Cikolatanin en
sevdigim 6zelligi bu; ne niyetle almigsam ona gore etki yapiyor,”
diyordu.

Saray cevrelerinde cikolatanin fayda ve zararlan konusunda bir
miktar karmasa yasandig1 kesin, fakat biitiin bu kafa kansikliginin,

46. Sévigné (1860), s. 165. Kendi gevirimiz.
47. Sévigné (1860), s. 228-29. Kendi gevirimiz.
48. Sévigné (1860), s. 383. Kendi gevirimiz.
49. A.g.e. Kendi gevirimiz.
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1684 yilimin Mart ayinda, Joseph Bachot adl1 Parisli bir doktorun
bu icecek haklendaki tezi yayimlandiginda diizeldigi séylenebilir.”
Bachot ¢ikolatay: 6yle ¢ok seviyor ve tutuyordu ki, igi abartmaktan
kendini alamamast, s6yle diyordu: “Herkes tarafindan bilinen ¢iko-
lata Gyle asil bir icattir ki, nektar veya ambrosia” yerine ¢ikolatanin
tanrilarm beslendigi madde olmasi gerekir.” Hatta Linnaeus’un,
Bachot’nun tezinden haberdar oldugu ve bu nedenle kakao icin soy
ismi olarak Theobroma yani “tanrilann yiyecegi” adm segtigi bile
iddia edilir. Cikolata gercekten de besleyici bir maddeydi, eger Pri-
mi Visconti’'nin Versailles Sarayr’'ndaki yasama iliskin anilarinda
anlatilan bir Gykiiye bakilirsa (tabii inanabilirseniz). Visconti bir
Italyan hanima fena halde tutulan ve bu agkin esiri olan Sévalye de
Vendome'un ¢ektigi acilan soyle anlatiyor; “Kadina duydugu ask
Oylesine biiyiiktii ki, aylarca odasina kapandi, pencereleri Ortiilii
odada yaninda bir gitar, siir yazmak icin kagit kalemden bagka bir
sey yoktu. Uyumadan ve yemeden, sadece kendisini yasatacak ka-
dar birkag fincan ¢ikolata icerek siirdiirdii yagarmimi.”*' Cikolatanin
sadece bir igecek oldugunu ve orucu bozmayacagim iddia eden o
cikolatakolik din adamlan, bu 6ykiiyii duysalardi kesinlikle hi¢ be-
genmezlerdi!

XIV. Louis’nin tiim saray erkdnm tagidigi Versailles insanin
diig giiciinii zorlayan boyutlardaydi: Sadece binanin 6n cephesi da-
hi bir milin iigte biri uzunlugundaydi. Saray, icinde Fransa’nin elit
tabakasinin kaynastig1 gercek bir kaninca yuvasiydi; Versailles’da
kralin her istegini yerine getirmeye hazir vaziyette 10.000 kadar
resmi gorevli, asilzade ve hizmetkar yasiyordu. Bir donem tiim ka-
muya acik torenlerde, toplant1 ve yemeklerde ¢ikolata ileram edili-
yordu. Ancak 1682’de Maria Teresa oldii ve kral, bir siiredir etki-
sinde kaldig: tutucu Madam de Maintenon ile gizlice evlendi. Gii-
nes Kral’in saraymnda yasam ¢ok daha sade, tutumlu, perhize yone-
lik ve riyakir bir bicimde dindar hale geldi. Dolayisiyla kralin
1693’te ekonomik nedenlerle, daha 6nceleri haftada ii¢ giin verilen

50. Le Grand d’Aussy (1815), s. 123.
* Tanrilarin yiyecedgi. (¢.n.)
51. Visconti (1992), s. 50.

191



resepsiyonlarda herkese ikram edilen ¢ikolatay: kisitlamasina sas-
mamak gerek.”? Aslinda kral hi¢cbir zaman ¢ikolataya 6zel bir ilgi
beslememisti zaten.

Chocolatiére, yani XVIL. yiizyll sonunda ve XVIII. yiizyil bo-
yunca goriilen sekliyle gikolata cezvesinin icadi Fransizlara mal
edilmistir genellikle. Bu 6zel mutfak gerecinin kokleri gerilere,
Meksika’ya kadar izlenebilir. Hatirlayacaginiz gibi Ispanyol istila-
sindan 6nceki devirlerde Mezoamerikalilar ¢ikolatay: bir kaptan di-
gerine bosaltarak hazirhiyorlardi. Ayrica XVI. yiizyilda Ispanyol
kolonicilerin molinillo’yu bulduklanm, bu ¢irpici gubugu elleri ara-
sinda doéndiirerek derin toprak veya tahta kaplardaki kakaoyu iis-
tiinde kopiik tabakas1 bulunan bir igecek haline getirdiklerini de ha-
tirlarsimiz. Koloniciler aym zamanda, kabin iistiinii bir tahta kapak-
la ortiip ortasinda agilan bir delikten molinillo’nun sapmi gecirmek
suretiyle daha iyi sonu¢ alindigin1 da kegfetmislerdi. Torna tezgih-
lannda yapilan tahta ¢ikolata képiirtiiciiler giiniimiiz Meksikas1’mn
birgok kirsal kesim pazannda satiliyor, biiyiik olasilikla vaktiyle
Iber Yanmadasi’nda da her yerde bulunuyordu.

Belki de barok ¢ag boyunca Ispanya ve italya’da buna benzer
cikolata cezveleri bakirdan yapiliyordu. Fransizlarin cezveye getir-
dikleri yenilik, diiz bir tahta sapin cezvenin agzina dik a¢1 olustura-
cak sekilde madeni gévdeye raptedilmesiydi; bu ucu vidali sap ge-
nelde saat yoniinde agilacak bigimde takilirdi, boylece saatin aksi
yoniinde bir hareketle yapilan icecegi dokme islemi sirasinda sap
gevsemezdi.” Caydanligin tepesinde mentese ile tutturulmus bir
kapak bulunuyordu, kapagin iistiinde kendi etrafinda dondiiriilerek
acilan (veya menteseli) bir siislii tepelik olurdu, bunun altinda ise,
Fransizlann molinillo’ya verdikleri yeni isimle moussoir (kopiik
yapan) denilen ¢irpicinin sapinin yerlestirildigi bir delik varda. Is-
te kizinin sofrasinda bulunmadigi icin Madam de Sevigné’yi o ka-
dar iizen chocolatiére boyle bir seydi. Pek tabii ki biitiin asilzade-
lerin chocolatiére’leri gibi bunun da giimiisten yapilmis olmasi
sartt1.

52. Frankiin (1893), s. 171.
53. Deitz (1989).
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Resim 1: Mayalama ve kurutma isleminden sonra kakao fasulyesinin iginden gikan
meyve 6zine sarill gekirdekler gekilir, kabaca artk kavrulup 6gutilerek gikolata lik6-
ri yapiimaya hazirdrr.




Resim 2: Maya tiiccarlarinin tanrsi
fantastik bir kakao agacina yaklasiyor,
Orta Meksika'da, Maya bélgesinden
uzakta Cacaxtla’da bulunan bir duvar
resminden alinma (sagdaki resim).
Klasik devrin sonu, MS 800-900
yillarina ait.

Resim 3: Klasik Maya déneminin
sonlarindan bir vazoda bir saray

sahnesine iligkin detay (agagida).
Kral bir kap dolusu kopiikli giko-
latay isaret ediyor; tahtin altinda
sosa bulanmis tamale tabag var.

A3 ’. E o
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Resim 4: XVII. yiizyll ispanyasrndan bir gikolata kasesi, molinillo ve fincanlar, sag alt
kosede gorilen ekmek gikolataya batiriliyordu. Antonio de Pereda y Salgado’nun bir
resminden detay, 1652.




Resim 5: XVIll. yiizyida ispanya Valencia’da yapilmis boyali ¢ini panodan bir detay,
bir chocolatada, yani gikolata partisi anlatiliyor.



Resim 6: Frangois Boucher'nin 1739 tarihli Le Déjeuner tablosunda tipik bir Fransiz
chocolatiére (gikolata cezvesi) gorilebilir.




Resim 7: Kugik capta gikolata treticilerinin reklamini yapan XiX. yiizyila ait italyan
reklam panolari: Bunlar XIX. ve XX. ylzyillarda giderek sanayi haline dénigen giko-
lata imalatgilarina tezat olugturuyor. Sagdaki el isgisi gikolatasini 6gutmek igin sayg-
deger metate'sini kullanmaya devam ediyor.




HERSHEY'S
Il Chocolate
ket

o

havctting i d i :
A4 Meal In [ftself’
ManeInHerstey. Pa: Thr. CuocoLare AwCocoa Tows

Resim 8: Soldaki poster Cadbury
kakaosunun erkekleri daha ggiG
yaptidini iddia ediyor. Yukaridaki
posterde ise Hershey'in sitiG giko-
latasiin bagl bagina bir 6gGn
yemek oldudu sdyleniyor.
(Asagida) XIX. yGzyil BristolG’'nde
Fry’s gikolata fabrikasinin
kugbakigs gorGnGma.




Resim 9: XX. yizyilin sonlarinda bol miktarda kakao ve kakaoyag: igeren liks yiksek
kaliteli gikolata gelenegi yeniden canlandirildi. Resimde sergilenen birinci sinif gikola-
ta érnekleri biitin Avrupa'dan derlenmigtir.




XVIIl. yazyil Fransiz glimiis chocolatiere'i (ikolata cezvesi). Kapaga eski bir tahta
moulinet (molinillo) ¢irpicinin sapi takilmig olmalt.

Fransa’dailk kez giimiis (ve altin) bir ¢ikolata cezvesinin goriil-
diigii tarih barok ¢ag Avrupasi ile Asya arasindaki iligkileri iceren
cok garip bir olayla baglantihidir. Olayin bagkahramamni, Siyam Kra-
I1 Narai’nin damgmam olan Konstantinos Phaulkon isimli Yunanl
bir iickagitcidir. Siyam bu siralarda hem Hollandalilann hem de
XIV. Louis’nin goz koydugu bir iilkeydi. 1686 yilinda Phaulkon,
patronu olan kral1 kandirmig ve Hollandalilarin baskisina kargi bir
denge unsuru olarak Versailles Sarayr’na bir el¢i génderilmesini
saglamigt.*

Siyam delegasyonu, kendilerine rehberlik ve terciimanlik ede-
cek olan acikg6z Phaulkon esliginde XIV. Louis’nin sarayma gel-
diginde yaninda pek gosterisli baz1 hediyeler de getirmisti. Hediye-
lerin biiyiik ¢ogunlugu cikolata igecegini hazirlamak veya igmek
igin kullanilan altin ve giimiisten ara¢ gereglerden olusuyordu. Or-

54. Siyam Buyukelgiligi'nin ve hediyelerinin dykiisinin tamami Smithies (1966),
8. 71-80 ile Franklin (1893), s. 170'te anlatilir.
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Trembleuse denllen porselen glkolata fincanlari ve tabaklar; XVII. yizyil ispanyol
manceringlarinin soyundan gelen XVIIl. yizyil Viyana yapimi fincan takimi.

negin dauphin’e’ iki giimiig chocolatiére verilmigti, bunlardan biri-
sinin iizerine altin ¢igekler islenmis, Gtekisi ise Japon lakesiyle ci-
lalanmasts; Siyam kralicesi ise dauphine’e™ tam bes adet cikolata
cezvesi géndermigti, bunlarin bir tanesi som altindan yapilmaydi.
Bu hediyeler Tayland halkinin birdenbire ¢ikolata icmeye baglama-
sindan dolay: génderilmis degildi (hicbir zaman cikolata igmediler
zaten). Goriiniige gore Phaulkon, Fransiz sarayina cazip gelecek bir
seyler iiretmeleri i¢in kraliyet kuyumcularim yonlendirmisti.
Alfred Franklin bu olayin, giimiis ¢ikolata cezvesinin kékenini
belirledigi goriisiindedir. Ancak Ingiliz giimiisciisii George Gart-
home’un 1685 tanhinde yaptig1 bir cikolata cezvesi hakkinda bilgi-
ler var elimizde,” dolayisiyla bu hipotez gecerli olamaz. Eger bu

* Krahn en biiyik oglu, veliaht. (¢.n.)
** Veliaht esi. (¢.n.)
55. Bkz. Deitz (1989).
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tiir cezveler, bizim de inandigimiz gibi bir Fransiz icad: ise; o za-
man bunlar, Siyam elgilerinin ziyarewinden daha onceki bir tarihte
yapilmus olmali. Kékenleri ne olursa olsun, giimiis chocolatiére’ler,
birgok Avrupa iilkesinde ve aym zamanda Ingilizlerin Amerika’da-
ki kolonilerinde uzun yillar boyunca seckin bir kariyer yapmustir.
Bu cezvelerin eski deger ve sayginligini yitirmesi ancak Van Ho-
uten XIX. yiizyilin ilk donemlerinde kakaoyu yagindan anndirma
yontemini kesfettigi zaman gerceklesecektir; bu tarihten sonra da-
mak tadina uygun bir igecek hazirlamak igin yogun ve agir bir s1vi-
y1 kanigtirmaya ve dovmeye yarayan gikolata cezvesine artik ihti-
ya¢ kalmamustir.

Barok c¢ag Fransasi’na ayirdigimiz bu boliimii Mosyo Aziz Dis-
dier adli bir kisinin 1692°de yayimladig1 bazi ¢ikolata tarifleriyle
kapatacag1z.*® Aziz Disdier’nin yorumlanna ve anlattiklanina bakil-
diginda kendisinin tiim ¢ikolata isi konusunda sasilacak derecede
dogru bilgiye sahip oldugu goriiliiyor, buna Yeni Diinya’ya 6zgii
baharatlar da dahildir. Mesela, vanilyanin gercek isminin tlilxochit!
oldugunu biliyordu (ki ¢cagdaslannin bircogu bu ismi yanhs anla-
must1), ayrica sadece en iyi cins vanilya fasulyelerinin, yani ince
uzun ve ellilik paketler halinde satilanlann kullanilmasi gerektigini
de biliyordu ve “Vanilya taze, hafif yagh (aman dikkat edin, bazi
ahléaksiz tiiccarlar iizerine yag siiriip sizi kandirabilir), esnek ve mii-
kemmel kokulu olmalidir” diyordu. Sonra insanlari, sahtekar tiic-
carlann baz: ¢ikolata tabletlerinin i¢ine pek az vanilya koyup ¢ok
fazla seker eklemesi, hatta bazen tablette kakaodan ¢ok seker bulu-
nabilmesi gibi konularda uyariyordu. Aziz Disdier ii¢ ¢ikolata tari-
fi vermis, kendi 6zel degerlendirmelerini de ilave etmis. Tariflerde-
ki olgiiler eczacilarin kullandig: agirlik birimleridir.

AZIZ DISDIER’NIN CIKOLATASI

Tarf 1 (gok giizel)

2 libre [900 gr] hazirlannug kakao

1,5 libre [680 gr] cassonade (seker)

6 drachm [3/4 ons = 20 gr] toz vanilya

56. Dufoura ek olarak (1693) yayimlanmigtir.
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4 drachm [1/2 ons = 14 gr] toz targin
Tarif 2 (miikemmel)

2 libre [900 gr] hazirlannug kakao
1,25 libre [570 gr] seker

1 ons [28 gr] toz vanilya

4 drachm (1/20ns = 15 gr) toz targin

Tarif 3 (¢ok lezzetli, fazla yemekten korkmayanlar icin)

2 libre [900 gr] hazirlanmig kakao

1 libre [450 gr] rafine geker

3 drachm [1/3 ons = 9 gr] targin

1 scruple [1/24 ons =7 gr] toz karanfil

1 scruple [1/24 ons = 7 gr] Kizilderili biberi [aci kirmizibiber]
1,25 ons [35 gr] vanilya

Aziz Disdier bizlere iigiincii tarifin “Ispanyol silinde” oldugu bilgi-
sini de veriyor. Cikolatasinin parfiim kokulu olmasini isteyenler bu
tarife sekiz adet ambergris [misk-i amber] ve dort adet misk ekleye-
bilir: Eger misk kullanmadan sadece misk-i amber istenirse o zaman
on iki adet amber eklenmelidir. Her ne kadar yazar aynca belirtme-
migse de, “parfiimlii” ¢ikolata, Toskana Grandiikii'niin liiks sarayin-
da gelistirilen barok incelik ve zarafetini yansitiyor olmali.

HAZIRLANISI

Kavrulmug kakao tanelerini gekerle birlikte isitilmug bir tasin [pierre
d’Espagne yani metate] iizerinde 6giitiin, sonra bu karigima baharat-
lar1 ilave edin. Chocolatiere’inizde icecegi hazirlamak igin 5 ila 7 ons
[140ila 205 mi] suyu 1/4 ons [35 gr] sekerle kaynatin (ne kadar sicak
olursa o kadar iyi), sonra igine kirilmug olan ¢ikolata tabletini ekleyin.
Eger kaynadiktan sonra cikolatay: bir siire daha hafif ateste pigirme-
ye devam ederseniz kopiigii daha giizel olur.

Bes yil sonra aym iilkeden Nicolas de Blegny, ¢ikolata konusunda
neredeyse Disdier’ninki kadar eksiksiz ve yetkin bir kitap yayimla-
d1 ve ashinda onun iigiincii tanifinin “parfiimlii” geklinin tipatip ay-
nis1 olan bir ¢ikolata tarifi verdi. Burada ilgin¢ bir yorumda da bu-
lunmugtu, bunun “kendi aralarinda en yaygin olarak kullanilan”
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formiil oldugunu, ayrica bir¢ok insanin ac1 kimizibiber koymaktan
kagindigim s6yliiyordu.”” Her ne hal ise, emin olabilecegimiz tek
sey, Versailles Sarayi’ndaki biitiin o bol liileli kocaman peruklanm
takmug aristokratlara ileam edilen ¢ikolatanin Toskana’dan gelen
ve barok ¢aga 6zgii malzemelerle giiclendirilen bir icecek oldugu-
dur.

E. CIKOLATA VE INGILIZLER:
KORSANLARDAN PEPYS’E

Goriiniise gore Ingilizlerin kakaoyla ilk temasi korsanlar ve mace-
raperestler araciligiyla olmustur; korsanlann bir¢cogu L Eliza-
beth’in Letters of Marque’indan, yani izin belgesinden yararlana-
rak yelken agmig ve XVI. yiizyihn ikinci yans1 boyunca Ispanyol
gemilerini avlamis, Ispanya limanlannin bas belasi kesilmis, her ta-
raf1 talan etmiglerdi. Korsanlar bu garip aci1 ¢ekirdeklerle zerre ka-
dar ilgilenmeyip, ayrica ne oldugunu anlamaya bile ¢aligmadilar.
Hatta bir belgeden, Ingiliz haydutlarin 1579°da bir gemi dolusu ka-
kao ¢ekirdegini koyun pisligi sandiklan icin yaktiklanm 6greniyo-
ruz.”® José de Acosta, 1590’da yayimladig1 Natural and Moral His-
tory (Dogal ve Manevi Tarih) adli eserinde sunlan anlatiyordu: ...
ve bu yil, bir Ingiliz korsan gemisi ugradi buralara ve Yeni Ispan-
ya’mn (Meksika) Guatulco limaninda 100.000’den fazla kakao yii-
kiinii yakt1.”* Bir kakao yiikiinde 24.000 fasulye oldugunu hatirlar-
sak, bunun gergekten de biiyiik bir servet oldugunu anlayabiliriz.
John Gerard’mn iinlii Herbal or General History of Plants adl
eserinin 1633 basimnda kakao da yer aliyor. Ancak yazarin kaka-
oyu ikinci elden tamidig: belli. Bu dncii botanikciye gore, kendisi-
nin cacoa olarak adlandirdig: bu bitki “Amerika’nin degisik yore-
lerinde ¢ok iyi bilinen” bir meyvedir. Gerard bazi yerlerde para ola-
rak kullamldiginin da farlandadir ve kakaodan “aci lezzetine rag-

57. Blegny (1687), s. 232.

58. Pan American Union (1937). Bu olay Thomas Gage tarafindan da anlatiimig-
tir (bkz. Thompson [1958], s. 158).

59. Acosta (1590), s. 251.
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Vanilya tatlandincisinin kaynags, bu sarmagik orkidenin mayalandinimig ve kurutul-
mus fasulyesidir.

men oralann yerlilerinin ¢ok deger verdigi bir icecek yapildigim”
da ilave eder. Gerard sozlerine meyvenin “keskin ve hog olmayan
bir tad1 oldugunu” anlatarak devam eder, belki de Benzoni’yi oku-
yarak bu yargiya varmig olabilir.®

Cikolata 1650’li yillarda en sonunda Ingiltere’ye ulastiginda,
“kral asas1 altindaki ada” kargasamn hiikiim siirdiigii, siyasi ve top-
lumsal ayaklanmalarla sarsildig: bir iilkeydi; buna benzeyen firk-
nal1 dénemler Mang Denizi’nin 6te yakasinda, bir sonraki yiizyilin
son on yilina kadar goriilmeyecekti. 1646’da dort yildan beri siire-
gelen i¢ savasin sonunda, “krallann kutsal haklanmin” inat¢1 savu-

60. Gerard (1633), s. 1551.
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nucusu Stuart hanedanindan gelme Kral I. Charles parlamento kuv-
vetleri tarafindan esir alindi; 30 Ocak 1649 tarihinde idam edildi.
Ingiltere piiriten bir cumhuriyet haline gelmisti, bu yénetim barok
cagdaki Fransa, Ispanya ve italya gibi devletlerden ziyade ¢agimiz-
da ayetullahlar tarafindan yénetilen iran’a benziyordu. 1653 yilin-
dan 1658 yilindaki 6liimiine kadar Ingiltere’nin gergek diktatorii,
“Lord Protector” [Koruyucu Lord] unvanin tasiyan Oliver Crom-
well’di. Bu donemde Anglikanlar biitiin Kalvencilere, piiritenler
hem Ingiltere i¢inde hem de disinda bulunan “papa taraftarlanna”,
toprak sahibi siniflar daha radikal olan devrimcilere kars1 savag ha-
lindeydi.

Cromwell mezannda giiven altina ahninca (ta ki daha sonra me-
zardan ¢ikarilip zincirlere baglanarak asilana kadar) II. Charles
Fransa ve Hollanda’daki siirgiinden 1660 yilinda geri dondii; Res-
torasyon donemi baglamist1 ve bu arada kral ile parlamento arasi-
daki siirtiigmeler de tazelenmisti. 1685 yilinda II. Charles’in ardin-
dan tahta gikan kardesi IL James Ingiltere’yi tekrar Katolik gruba
dahil etmeye kesinlikle kararhydi. Bu Protestan Ingiltere igin kabul
edilebilir bir durum degildi. James “Glorious Revolution” [Muhte-
sem Devrim] olarak bilinen hareketin sonucunda tahttan indirildi.
Onun yerine Hollanda’dan davet edilen ITI. William ve esi Mary’ye
(IL. James’in kiz1) birlikte iilkeyi yonetmek lizere 1689 yilinda tag
giydirildi. Piiriten Devrim’den farkli olarak bu devrim kansiz ol-
mustu.

Ancak biitiin bu ¢ilgin kargasaya, taraflann hepsinde goriilen
dini bagnazliga, kisisel ve toplumsal trajedilere ragmen XVII. yiiz-
yil baz1 yénleriyle tiim Ingiliz tarihinin en parlak donemi oldu. Bu
yiizyilda sanat, mimarlik, edebiyat, miizik, felsefe ve fen bilimleri
gibi bir¢ok alanda devlesen isimler ortaya ¢ikti. Isaac Newton gibi
Ingiliz bilim adamlan, aralannda Galilei’nin de bulundugu ¢agdas-
lar1 olan Italyan bilim adamlar: gibi papaya bagh engizisyonun ki-
sitlamalarindan etkilenmedikleri i¢in makrokozmik (evren) ve mik-
rokozmik (insan bedeni) dlemleri arastuma 6zgiirliigiine sahiptiler.
Newton yergekimini ve Giines Sistemi’nin sirlanm kesfetti; Willi-
am Harvey ise kan dolasgimim kesfederek Galenosgu tip sistemini
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du Caffés & du Chocolat. 247

FAg-

Isitilmig bir tag dibek tstinde kakao
6gatilayor. Blegny’nin 1687 tarihli tezinden
alinma. Fetih éncesi devirlerde

, == Mezoamerikalilarin kullandigi bu teknik,
Folture dvm hemme s tant L pafte ylzyillar boyunca Avrupa'da kullanimaya
ash e devam etti.

tiimiiyle ¢okertmeye giristi.

Iste boyle bir ortam iginde Ingiliz kadin ve erkekleri alkaloit ta-
styan ii¢ biiyiik icecegi, yani ¢ay, kahve ve ¢ikolatay ilk kez tani-
dilar. Bu iceceklerin kdkenlerinin ii¢ farkh kitada, yani sirasiyla As-
ya, Afrika ve Amerika’da olmasina ve degisik yollardan Ingilte-
re’ye gelmelerine ragmen iigii neredeyse ayni zamanda iilkeye ulag-
must:1 (kahve digerlerinden sadece bir iki yi1l 6nce gelmisgti).

Simdiye kadar kahve ve ¢ay konusundan pek az bahsettik, bu si1-
ralarda bu iki icecek Kita Avrupasi’'m fethetmeye baglamigt1 ve ile-
ride ¢ikolatay: gecerek Avrupa’nin en popiiler sicak icecegi olacak-
lards. Ilk olarak kahveyi ele alalim. Kahvenin kokenleri Coffea ara-
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hica olarak bilinen, Kuzeydogu A frika kokenli bir ¢calidir. Etiyop-
ya’min daghik kesimlerinde biiyiik olasilikla kafein yiiklii meyvele-
ri icin tanm bitkisi olarak yetistiriimeye baglanmusti ve XIV ve XV.
yiizyillarda, Kizildeniz sahillerinde yaygin bicimde ekiliyordu. Av-
rupa’da Venedik her zaman Ortadogu pazarlanna agilan biiyiik ti-
caret kapisi roliinii iistlenmisti ve bu pazarlarda Arap tiiccarlar bii-
yiik bir igtahla kahve igiyorlardi. Dolayisiyla kahve igme ddetinin,
Istanbul ve Kahire iizerinden gelerek XVII. yiizyihn ilk dénemle-
rinde bu “En Sakin Cumhuriyet”e ulaggina sasinnamak gerek.
1683 yilinda kahve Misir’dan ithal edilmis bir ilag olarak Vene-
dik’te miithis yiiksek fiyatlarla satilmaya basladi. Boylece, ¢ikola-
ta gibi kahve de bir kez Avrupa’ya ulastiktan sonra kitada ilag kis-
vesi halinde seyahat etmeye bagladi. Avrupa’da tip uzmanlan tara-
findan “sicak ve kuru” olarak siniflandirilan kahvenin, safrakesesi
ve atesli hastaliklarla baglanuli oldugu saptandi.

Ingiltere’de ilk kahve igen kisinin Oxford’daki Balliol Colle-
ge’'de okuyan Giritli bir 6grenci oldugu ve 1647 yilinda, i¢ Sa-
vag'in bitiminden hemen sonra, odasinda kahve pisirdigi rivayet
edilir. Neden kahve iciyordu acaba, ila¢ niyetine mi, yoksa kendi
zevk ve eglencesi igin mi ya da her ikisi i¢cin mi? Bu anlatilmiyor.
Aynca ilk Ingiliz kahvehanesi de Oxford’da 1650 yilinda bir Yahu-
di hamm tarafindan agilmig ve igletilmig.”” Cromwell, Kral I. Ed-
ward tarafindan dort yiiz y1l kadar once iilkeden kovulan Yahudi-
lerin telarar Ingiltere’ye donmelerine izin vermisti. Geriye dénen
Yahudilerin biiyiik kismu Hollanda’dan gelmislerdi, cay ve kahve-
nin yaygin olarak bilindigi bir iilkeydi burasi. iki yil sonra bir Ingi-
liz tiiccann ugagi olan bir Yunanl, Londra’da ilk kahvehaneyi agti;
kahvesini Osmanh Tiirklerinin iilkesinde bulunan izmir’den getir-
tiyordu. Restorasyon doneminin ilk yillan boyunca kahvehaneler
agilmaya devam etti, 1663 yihna gelindiginde Ingilizlerin bagken-
tinde en az seksen iki kahvehane vardi, bunlann ¢ogu Ticaret Mer-
kezi civanindayd: (kahve icmek ile is hayat1 arasindaki iliskiler cok
eskilere dayanir). Ancak ileride de gorecegimiz gibi bu mekanlarda
miisterilere sadece kahve sunulmuyordu.

61. Huxley (1956).
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Dufour’un 1685 tarihli gay,
kahve ve gikolata konulu
tezinden alinma dig Urind
resimde bir Turk, bir Aztek
ve bir Ginli kendilerine 6zgi
iceceklerin keyfini gikarirken
betimlenmls. Chocolatlere
ve molinillo Fetih sonrasi
devirden.

Cay bitkisi aslinda bir kamelyadir (bilimsel ad1 Camellia sinen-
sis) ve bu ¢al1 Cin’de giiniimiizden binlerce y1l 6nce yapraklarindan
demlenen igecek i¢in bir tarun bithisi olarak yetistiriliyordu; Japon-
ya’daysa MS 800 dolaylannda biliniyordu. XVI. yiizyll boyunca
Avrupalilar, Portekiz ve Venediklilerin yazilarninda bu igecekle ilgi-
li seyler okudular, ama ¢ayin ne gibi bir madde olduguna dair hig-
bir fikirleri yokta. Cizvit papazlan, 1585 yihinda Papa V. Sixtus’a
takdim edilmek iizere Japonya’dan Hiristiyanhg: kabul etmig dort
geng samurai’den olugan son derecede egzotik bir delegasyonu Ro-
ma’ya getirdiginde Italyanlar onlann caylanimi hazirlayislarina ve
icmelerine gahit oldular. Ancak ¢ayin sadece sicak su oldugunu dii-
siindiiler, bu ¢cay merasimi Japonlarin yemeklerini tahta veya sedef-
ten yapilmig gubuklarla yemeleri kadar gagirtmigt: onlan.®
62. Gualtieri (1586), s. 10.
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Cay1 Avrupa’ya ilk kez ticari bir mal sifatiyla ithal eden Hollan-
da Dogu Hindistan Sirketi oldu. flk parti ¢cay 1610 yilinda kitaya
ulagtr. Kahve ve ¢ikolata gibi ¢cay da devrin tibbi teorilerine uydu-
rulmak zorundaydr: Omegin, 1687 yihnda John Jacob Mangetus
adh birisi ¢ayin “olduk¢a sicak ve kuru”oldugunu, soguk algimnhigi-
na, bag agrilanna, astima, ¢arpintilara, podagra hastalifina (guttan
dolay sisen ayak parmaklarina) ve bobrek taglarina iyi geldigini ve
bir de insanin sarhog olmasini engelledigini ilan etti! Ondan sonra
da Belgikali kadinlann ¢ayi kétiiye kullanmalanna (her ne demek-
se) iligkin hognutsuzlugunu belirtti.*

Cayla ilgili ilk reklam, 6 Eyliil 1658 tarihinde Cromwell’in &l-
diigii y11 yayimlandi. O tarihlerde, hatta biitiin o yiizy1l boyunca
cay, fiyati fazla yiiksek oldugu icin ¢ok kiigiik miktarlarda satiliyor
ve kullamliyordu. ingiltere halkinin yaygin bicimde ¢ay icmeye
baglamas: icin daha ¢ok zaman ge¢mesi gerekiyordu. 25 Eyliil
1660 tanthinde Samuel Pepys aym yilin 1 Ocak giinii yazmaya bag-
ladig: giinliigiine su notu diigmiistii: “Ve ondan sonra bir Fincan
Cay 1smarladi (Cinlilerin bir ickisi, daha 6nce hi¢ igmemigtim) ve
cikt1 gitti.”* Bu her zaman her geyi merak eden harika adamun, In-
giltere’de bu egzotik icecegi ilk tadanlardan birisi oldugundan emin
olabilirsiniz.

Cikolata Ingiltere’ye ulasma agisindan ¢ay ve kahvenin gerisin-
de kalmad, yani isi agirdan almadi. Cromwell kuvvetleri Jamaika
Adasr’'m 1655 yilinda Ispanyollann elinden almigt; burada gelis-
mis faal kakao ciftlikleri vardi ve bu tarihten itibaren Jamaika In-
giltere’nin baglica ¢ikolata kaynag: haline geldi. 1657 yilinda bir
girisimci artik bir Ingiliz gazetesine gikolata reklamu veriyordu. Ne-
edham’s Mercurius Politicus adh gazetenin 12-23 Haziran 1659 ta-
rihli niishasinda asagidaki yazi gikmugti:

Harikulade bir Bati Hindistan ickisi olan ¢ikolata, Bishopsgate Soka-
gr'ndaki Queen’s-Headalley’de, daha once Gracechurch Sokagi’nda
ve Clement’s-churchyard’da bu isi yapan bir Fransiz tarafindan satil-
maktadir; bu kisi Ingiltere’de ilk kez gikolata satan adamdir. Bu me-

63. Mangetus (1687), s. 392-94, 491.
64. Pepys (1960-83/1), s. 253.
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kinda makul fiyatlarla hem i¢ilmeye hazir durumnda gikolata bulabilir-
siniz hem de evde hazirlamak iizere paketler halinde satin alabilirsiniz,
iistelik nasil yapilacagim da ogretiyorlar. Burada satilan ¢ikolatanin
miikemmel bir kalitesi oldugundan, her yerde begenilir. Aym1 zamanda
orada satilan bir kitapta da goreceginiz gibi cikolata, viicudu bircok
hastaliktan korur ve hastaliklan tedavi eder.®

Bu yil, XTV. Louis’nin kraliyet adina biitiin iilkede ¢ikolata satma-
s1 icin Chaliou’ya verdigi tekel hakkin1 imzaladig: yildir aym za-
manda ve bu iki olay iki iilke arasindaki derin aynlklara isaret
eder: Ingiltere, diikkan sahiplerinin ve 6zel girisimci isadamlannin
iilkesiydi, oysa Fransa, devletin sik1 denetimi altinda tutulan genig
kapsamli ve ayncalikh tekel haklannin verildigi son derecede mer-
kezilesmis otoriter bir krallikt1. Fransa’da ¢ikolata yalmzca aristok-
ratlann tiiketebildigi bir maddeydi, buna karsin Ingiltere’de satin
almaya yetecek kadar parasi olan herkesin kullanabilecegi bir mal-
dy, iistelik kahvehanelere giden herkese de sunulan bir igecekti. Ci-
kolata demokratiklesme siirecine girmigti!

Biiyiik giince yazar1 Samuel Pepys (1633-1703) tuttugu giinliik-
lerde devrinin en hosgoriilii ve anlayigh insanlarindan birisi oldu-
gunu belli eder. Kendisinin ve bagkalannin zaaflar1 ve aptalliklan
konusunda tamamen diiriist ve agiksozlii bir adam olan Pepys ¢ok
iistiin yeteneklere sahipti. Orta siniftan bir insan olarak, ¢cok c¢alis-
mas1 ve dogustan gelme zekas: sayesinde Ingiltere Amirallik Daire-
si’nin birinci sekreteri konumuna yiikseldi, bu makamdan emekli
olana kadar gecen siirede iilkenin deniz kuvvetlerinin giiciinii iki
katina gikarabildi. I. Charles’in yakin arkadag1 ve sirdag olarak in-
giltere’deki 6nemli kisilerin hepsini taniyordu, buna iilkenin bilim
adamlan da dahildi (Newton’in Principia adh eseri yayimlandigin-
da Royal Society’nin’ bagkamydi). Sifreli olarak yazilmis olan giin-
cesi yasadig1 ¢caga ve kendi yagamina sanal bir penceredir.

Cikolata onun zevk aldig1 seylerden birisidir. Pepys giinliik yaz-

65. Hewett (1873), s. 8-9.

* Tam adi Royal Society of London for Improving Natural Knowledge olan,
Londra Kraliyet Doga Bilimlerini Gelistirme Cemiyeti Blyilk Britanya’'nin en eski
bilim cemiyetidir. (¢.n.)
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maya bagladig1 (ve II. Charles’1 siirgiinden geri getiren filoya kanl-
dig1) 1660 yilindan dnce gikolatayr denemis olabilir ama giincesine
o yil su notu diigmiig: “Eve dondiigiim zaman benim igin biiyiik
miktarda gikolatamn birakildigim goérdiim ama kimin getirdigini
bilmiyorum.”® 6 Ocak 1663 giinii icin, “Yukarn ¢iktik ve Bay Cre-
ede sabah icmemiz i¢in hazirlanmig bir caydanlik dolusu ¢ikolata
getirdi,” satirlanm yazmg.” Bir sonraki yiin 26 Subati’nda yazdi-
&1 ise goyle: “Kalktim, ata binmek icin gik bir sekilde giyindikten
sonra ¢iktim, su yolundan Westminster’e, Bay Creeds’in dairesine
gittim; biraz ¢ikolata i¢tikten ve vyall galdiktan sonra...”® 3 Mayis
1664 tarihinde yazdiklarn ise kendisine 6zgii diiriistliigiinii gosteri-
yor: “Kalktim, hazir olunca daha 6nce sozlestifimiz gibi Bay
Blands’e gittim ve orada sabah istihkakimda giizel bir ¢ikolata ig-
tim, bandimin iistiine yemek doktiim, evden yenisini getirttim.”*
Aym yi1lin 24 Kasimi’nda yazilmis bir notta Pepys’in muhtesem bir
sekilde 6zgiir olan imlasinin tadina varmak miimkiin: “Komisyon
iiyesi Pett’le birlikte 6glen disan ¢iktik ve bir kahvehaneye gittik,
Jocolatte ictik, con giizeldi!*”

Kahvehaneler ark en biiyiik ingiliz kurumlanndan birisi haline
gelmigti; bu énemli toplumsal ve siyasal konumlanm bir sonraki
yiizyihn ortalanna kadar da korudular ve ondan sonra Ingiliz ku-
liiplerine doniistiiler. 1668’den 1688 yilina kadar Londra’da yasa-
yan ftalyan Lorenzo Magalotti devrin kahvehanelerini pek giizel
anlatir:

... bu mekanlarda herkese kahve satilir, sadece kahve degil mevsimine
gore cikolata, gay, serbet [0 zamanlann tath meyve suyu], horoz bira-
s1 [icinde haslanmug tavuk parcalan bulunan ale!] elma sarab: ve diger
icecekler satilir. Kahvehanelerde degisik odalar vardir... Bu odalarda
insan, dogru ya da yanhs, nelerin yeni veya yeni oldugu samldig1 ko-
nusunda bir siirii sey dinleyebilir. Kisin kocaman bir atesin karsisinda

66. Pepys (1970-83/1), s. 178.

67. Pepys (1970-83/4), s. 5.

68. Pepys (1970-83/5), s. 64.

69. Pepys (1970-83/5), s. 139. “Bandimin Ustline yemek déktim” sézilyle boy-
nundaki bagin Ustine damiattigini kastediyor.

70. Pepys (1970-83/5), s. 329.
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oturup iki saat kadar sigara icmek iki soldi’den fazla tutmaz; igtiginiz
seyin parasim ddersiniz.”

Tarih¢i Richard Dunn’in s6yledigi gibi,” tam da iki biiyiik siyasi
partinin olusmaya bagladigi dénemdir bu: “Krallann ilahi hak” il-
kesini savunan kral taraftan Tory’ler ile genellikle Stuart’lara karg:
olan Whig’ler. II. Charles ¢agdasi XIV. Louis’nin mutlakiyet reji-
mine hayrand: (ve Giines Kral’dan gizlice parasal destek de aliyor-
du) ama Whitehall, Versailles Saray: degildi. Kral, bunu 29 Arahk
1675 tarihinde “Kahvehanelerin Kapatilmasimna Iligkin Bildirge™yi
yiiriirliige koymaya kalktiginda hemen anladi. Kral bu bildirgede,
kahvehaneleri agin serbestlik ve hiikiimet aleyhtar: iftiralarin, kara-
lamalarin yapildigi mekanlar olarak tamnlamagti (biiyiik olasilikla
buralarin Whig’lerin ugrak yerlerinden olmasi nedeniyle). Charles,
bundan boyle “halka agik herhangi bir kahvehane iglemmek veya in-
sanlann kendi ev veya evlerinde, kahve, cikolata, serbet ya da ¢ay
(o mekanda kullamlmak veya tiiketilmek amaciyla) satig1 yapmasi
yasaklanmigtir” diyordu.” Halk miithig bir protestoyla kargilad1 bu
yasay1 ve kral kahvehanelerin bir alt1 ay daha agik kalmasina izin
verdi. Ancak burasi, mutlakiyetle yonetilen Fransa degil, nispeten
demokratik olan Ingiltere idi ve Charles’in beyhude yere verdigi
emirler cok gecmeden unutuldu gitti.

Kahvehane miisterileri arasinda pek o kadar zengin olmayanlar
keselerini diisiinmek zorundaydi: Cikolata kahveden daha pahaliy-
di1 ama bunlarin arasinda ¢ay en pahali olamydi. Kahve en az para
harcanarak en fazla uyanci etki saglayan igecekti, belki de bu ku-
rumlara “cikolatahane” yerine “kahvehane” denmesinin sebebi bu-
dur.

XVIL yiizyilin son dénemlerinde Ingiliz cikolataseverler bu en
cok begendikleri icki hakkinda Ingilizce kaleme ahnms, ayrintil
bilgiler veren bilimsel inceleme yazilarina ulagsma imkanmina sahip-
ti. Bunlann iginde en iyilerinden birisi William Hughes tarafindan
yazilip 1672’de Londra’da basilan The American Physician adl1 ki-

71. Magalotti (1972), s. 135. Kendi gevirimiz.
72. Dunn (1979), s. 192-95.
73. Huxley (1956), s. 78.
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1700 yillarinda tipik bir Londra kahvehanesi veya gikolatahanenin igerisi. Il. Charles,
hiukimet aleyhtan kigkirticilik yapildigi gerekgesiyle bu mekanlari kapatmak igin gok
ugragmigsa da bagarili olamamigti.

taphr.” Ozellikle Ingiliz okurlar igin yazilan kitapta, yazann Yeni
Diinya’nin tropik bolgelerindeki kendi deneyimlerine ve Ispanyol-
ca yazilmis kitaplara dayandinlmig bir boliimde, kakao iiretimi ve
kakaonun hazirlanmasi dogru bir sekilde anlatilir. Bir bagka kitap
ise Philippe S. Dufour tarafindan yayimlanmgt:. Kendisi Ingiliz
yasamum ve ticaretini zenginlestiren siirgiindeki Huguenot sigin-
macilanndan olmali. Dufour, kakaonun kékenleri ve Ispanyol sara-
yinda popiiler olan ¢ikolatadan bahsettikten sonra sdziine §6yle de-
vam eder: “Son zamanlarda Ingiltere’de kibar simflar arasinda per-
hiz ve ilag olarak ¢ok kullaniliyor” (en fazla miktarda ¢ikolatanin
kahvehanelerde tiiketildigi gercegini gornmezden geliyor). Dufour,
cikolatamin hazirlams ve igilis yontemleri bakimindan, Bam Hint

74. Hughes (1672).
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Adalar’nda ve Ispanya’da uygulanan metotlara kiyasla Ingilizlerin
cikolata hazirlama usullerinden kesinlikle hosnut degildi:

Fakat bizler Ingiltere’de gikolata’yr suyla kaynatiyoruz, bazilar1 da
lezzetini bozmakla birlikte daha zarif hale getirmek i¢in yumurta ve
siit ilave ediyor. Bir bagka pisirme usulii daha var, yukaridakinden
farkl: bir metot, buna gore ¢ikolata ile su birlikte iistiinde yagh bir
madde olusana kadar kaynatilir, burada gikolatanin kopiiriip tasmama-
s1icin ategin fazla olmamasina dikkat etmek gerek. Ama ben bu gekil-
de cikolata hazirlanmasim onaylamiyorum ¢iinkii yagla daha kati ki-
sim birbirinden aynldig: ve kati maddeler dibe ¢oktiigii, yagh kisim da
iiste ¢iktigh icin bunu icen kimse once [kakaoyagin] iciyor, bu da mi-
deyi gevsetip istah1 azaltiyor, en son igilen kisun ise melankoliye se-
bep oluyor.”

Toskana’da igilen ¢ikolatanin barok gorkeminden ne kadar da
uzaklagmsiz! Redi’nin III. Cosimo igin gelistirdigi liiks, eziyetli ve
zaman isteyen yontemler, asla “diikkén igleten bir milletin” isine
gelemezdi ki. Ingiltere hizla diinyanin en biiyiik ticari giicii haline
gelmekteydi ve Ingiliz halkamn da ¢ok acelesi vardi. Dufour, ¢iko-
lata hazirlamak i¢in 6nerdigi hizli ve besleyici yontemin “isadam-
lan” i¢in uygun oldugunu garantiler.

DUFOUR'UN METODU

Bir parga ¢ikolata aln, ister bir havanda déviin, ister rendeleyerek toz
haline getirin. Bu tozu gekerle karigtirin ve icinde su kaynayan kiigiik
bir cezveye bogaltin. Ondan sonra cezveyi ategin lizerinden alin ve kii-
¢clik karighirici gubuk ile iyice cirpin; eger cubugunuz yoksa gikolatay
bir cezveden digerine birkag kez aktarin [klasik Mayalardan esinlen-
meler!] ama bu usul ilki kadar etkili degildir. Son olarak da “kat!” ta-
bakasinin ayrigmasina izin vermemek igin hemen igin.”®

Martin Lister 1698°de yayumlanan Journey to Paris in the Year ad-
h kitabinda kahve, gay ve dzellikle de ¢ikolataya belirgin bir bigim-
de olumsuz bakiyordu. Parisliler, 6zellikle de kadinlar nigin o ka-

75. Dufour (1685), s. 107. Dufour'un tezinin Fransizca versiyonu Paris'te 1693'te

yayimlandi.
76.A.g.e., s. 109.
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dar ¢ok sismanlar? Bunun bir sebebi “giiclii-sulara” ve kuvvetli sa-
raplara olan diigkiinliikleridir. Diger sebep ise her giin bol seker ka-
tlmug kahve, ¢ay ve ¢ikolata icmeleridir; yazanmzin bu tiir icecek-
lerin aleyhinde s6yleyecegi ¢ok sey vard:

Bu ickiler haklanda, onlar icenlerin huy ve hayal giiciine bagh olarak,
gercekten de ¢ok miithis seyler séylenmistir. Ben bu igeceklere Tanri-
nin ilahi takdiri dogrultusunda, insanhgin sayisim, tipki sessiz bir sal-
gin gibi, yasam siiresini kisaltmak suretiyle azaltmak i¢in izin verildi-
gine inantyorum daha ¢ok. Cikolatay1 savunanlar, aksam yemeginden
iki saat dnce aldiklaninda midelerine iyi geldigini sdylerler. Tamam,
dogru olabilir, bundan kimin kuskusu var ki? Dediginize balahrsa ¢i-
kolata i¢ince, icmediginiz zamana kiyasla cok daha fazla aglik hisset-
tiginiz anlagihyor; yani mideniz baygin diismiis, i¢i bosalms gibi a¢ ve
istahlisimz ve aksam yemegini beklemeye pek dayanamiyorsunuz.
Ben mideden ¢ok ¢abuk gecip giden seylerin orada pek hos karsilan-
madiklanindan, dogamn onlan basindan atmak icin acele etiginden
kugkulaniyorum. Sahte bir achg bize hissettiren bu tiirden bir siirii ey
vardr.

Yabani Kizilderililer ve bizim hallamizdan bazilan bu maddeyi haz-
medebilmektedir kuskusuz; ama bizlerin 6zenle bakilan bedenleri bun-
dan bir yarar saglayamaz; bircok hassas biinye icin, en azindan mide
icin miikemmel bir ila¢ oldugunu kanitlamagstir, ¢iinkii midedeki her ge-
yi temizleyip bagirsaklara yollar; ancak bu da mideyi yipratir, ¢iirii-
tﬁr.‘"

Herkesin itibar ettigi ve eserlerinden alinti yaptif1 Ingiliz cikolata
otoritelerinden birisi de Dr. Henry Stubbes’tir (veya Stubbe ya da
Stubbs). 1632-72 yillan arasinda yasayan doktor, filozof Thomas
Hobbes’un da arkadasiydi. “Cikolata sanatinin” en biiyiik ustalann-
dan birisi oldugu rivayet edilen Stubbes, kakao ¢ekirdeginin kendi-
sinin zararsiz ama ¢ikolataya eklenen maddelerin biiyiik boliimii-
niin zararh oldugunu iddia etmigt.”

I0. Charles igin ¢ikolata hazirlarken diger malzemelerle baglan-
tili olarak kakao gekirdeklerinin ahgilagelinis miktanm iki katina

77. Lister (1967), s. 170.
78. Stubbes (1682). Daha 6nceki versiyonu 1662'de The Indian Nectar adiyla ya-
yimlandi.
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cikariyordu. Stubbes “soguk” tabiath biinyelerin igecegi cikolataya
yenibahar, targin, hindistancevizi ve karanfil katilmasim tavsiye
ediyordu (Ispanyol uzmanlar bu maddeleri goktan “sicak” ilan et-
migh zaten). Doktorun ayrica misk, misk-i amber, narenciye ve li-
mon kabugu rendesi gibi aromali Toskana usulii giizel lezzet katan
malzemelerden de haberi vardi. Stubbes yumurta ve siitle yapilan
cikolataya her tabak i¢in bir kasik kadar sack ilave edilmesini 6ne-
riyordu (o devrin Ingilizleri ¢ogu zaman kahve ve ¢ikolatay: fin-
candan degil de tabaktan i¢iyordu). Biitiin bu ek malzemelere ba-
kildiginda, Stubbes’in bir ons [takriben 30 gr] ¢ikolatanin bir libre
biftege esit besleyicilikte oldugunu iddia esmesine sasimmamali.

Dr. Stubbes, Ingiltere’deki ve Avrupa kitasindaki ¢agdaglanmin
bircogu gibi cikolatanin bir afrodizyak oldugundan emindi. Bu
maddenin sahip oldugu iddia edilen erotik 6zelliklerine yazdig:
methiye Oylesine giizel ki, size asagida metnin tamamun1 veriyo-
ruz:

Cikolata’nin asin cinsel iliski sirasinda ¢ok yararh bir sekilde kullani-
m1 ve testislerin bir merhem ya da besleyici bir su ile desteklenmesi
konusu, iilkemiz vatandaglanindan birisi tarafindan dylesine ustaca an-
latilmustir ki, bu kadar degerli bir kalemin yazilarina tek bir kelime da-
hi eklemeye cekinirim; ama yine de aym konuyu al¢akgoniillii ve say-
gih bir sekilde ele alabilecegim kamisindayim. Romal: ahlakbilimci
Gerson Pollutione Nocturna’y1 yazmustir ve bazilar1 papaliga bagh ra-
hibe manastirlaninda zina yapilmasini1 savunmuglardir; histerik krizler,
hastalik hastaligina bagh melankoli, ask atesi, vereme doniigen kara-
sevda, spermlerle ilgili ates yiikselmeleri gibi olaylar bu duruma bir
care bulunmasi ve tedavi edilmesinin gerekliligine isaret etmektedir.
Musa’nin o biiyiik sagduyusuna hayran olmamak miimkiin degil, bu
peygamber [srail’in kizlan arasinda tek bir fahise bile bulunmasim ke-
sinlikle yasaklamigt1 ama bir yandan da bu bilge yasa koyucu, kizlarin
zamaninda evlendinlmeleri icin 6nlemlerini almigt1; tamamen bu anla-
tilanlara dayanarak ahldk kurallanm inceleyen kisiler Protestan din
adamlanmin evlenmesini savunurlar. Ayrica Adem’e de cennette iire-
mek ve cogalmak emn verilmisti, bu nedenle yapacagim bu kisa ge-
zintinin bagislanacagim umuyorum. Ciinkii gikolata iizerine yazilmig
bu tez igin ¢cok uygun bir konu: Eger Ragel cikolatay: bilseydi Yakup
icin muhabbetotu satin almazd1. Eger savasc1 ve sehvetli Tiirk bir kez
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cikolata tadabilmig olsayd: kullandig1 afyonu begenmez, hor gériirdii.
Eger Yunanlilar ve Araplar bir denemis olsalard ¢ikolatayi, danaaya-
g1 gibi bithileri firlatp atarlardi. Aynca hi¢ kugkum yok ki, siz Lond-
rali centilmenler ¢ikolataya kullandiginiz diger maddelerin hepsinden
cok deger veriyorsunuz; sizin culliss ve jelatinli pelteler, angiiez, bo-
nonia sosisleri, horoz ve kuzu yumurtahklari, soya, ket¢ap ve havyar,
Ispanyol sinegi ve yumurta beyazi gibi malzemeleriniz, bizim kaba sa-
ba Kizilderili ile kiyaslanamaz bile. Bu nedenle elinizdeki bu kiigiik ki-
tapciga karg1 saygili olun, olumlu yaklagn, ciinkii size gergege sadik
go6zlemler anlatiyor.”

Bu makale yayimlandiktan sonra Londra’da ¢ikolata satiglannin
roket hiziyla arttigimi1 tahmin ediyoruz. Bu arada makale, o dSnem-
de cinsel igtah1 artirdig1 diigiiniilen diger gida madde ve malzeme-
lerinin de oldukgca eksiksiz bir listesini veriyor, listedeki nesnelerin
bazilan insana o sihirli Formlar Doktrini’ni, yani “benzer seyler
benzerini” iiretir goriisiinii animsatiyor.

F. AVRUPA OTESI

Iste cikolatamin Mezoamerika’dan baglayip Ispanya’ya, oradan da
diger Avrupa iilkelerine ve Ingiltere’ye ulasan uzun seyahati boyle
oldu. Biiyiik olasilikla Pepys cikolatay: ilk kez Londra’da tattiktan
az bir zaman sonra, ¢ikolata Atlantik Okyanusu’nu gegerek geriye
déndii ve Ingiltere’nin Kuzey Amerika’daki kolonilerine ulast1 (ay-
nca Jamaika Ispanyollann elinden alindiktan sonra Kuzey Ameri-
ka’ya dogrudan dogruya da gismis olabilir). En akla yakin agikla-
ma ise yiiksek riitbeli koloni gorevlilerinin, Virginia ve Massachu-
setts gibi bolgelerin yonetim kadrosuna tayin edildiklerinde yanla-
rinda ¢ikolata gotiirmiis olduklandir. Neticede, X VII. yiizyilin son-
lanina dogru Yargig Sewall, laralin memurlarindan birisinin masa-
sinda Massachusetts ile Meksika’nin bulugmasina sahit olabilmisti.

Cikolata, kahve tiryakisi Yakindogu halklarinda hic¢bir zaman
gercekten derin iz birakamadi, yayginlasamadi: Dr. Stubbes’in “sa-

79. Stubbes (1682), s.18.
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vasel ve sehvet diigkiinii Tiirk™ii ¢ikolatayr benimsemeyip geri ce-
virdi. Giovanni Francesco Gemelli Carreri diinyanin dort bir tarafi-
m1 gezen maceraperest Italyan tiiccarlanndan biriydi, evinden 1693
yihnda aynlmsg, 1699 yilinda geri donmiistii. Seyahatleri sirasinda
bir ara Tirk sahillerinde bulunan [amir kentine ugramust1 ve ¢iko-
lata yiiziinden az kalsm bagina bir felaket gelecekti:

Pergembe giinii Sidon’un agas1 beni gérmeye geldi. Ona biraz ¢ikola-
ta ikram ettim ama bu yabani émriinde tatmarnist: ¢ikolatay: ya da bel-
lai de sarhogtu veya tiitiin dumanlan onu kétii etkilemigti. Bana fena
halde luzdi, onu hasta etmek ve dogru diisiiniip karar vermesini engel-
lemek icin kendisine bu i¢kiyi ikram ettigimi soyledi. Kisacasi, eger
ofkesi biraz daha devam etseydi benim icin pek koétii olacakti, aslinda
bdylesine kaba bir adama ¢ikolata ikram edip itibar ettigim icin hak et-
tigim belay: bulmus olacakum.*

Yakandogu ve Orta Asya mutfaklan konusunda bir otorite olan dos-
tumuz Charles Perry’ye diinyanin o taraflannda ¢ikolatanin nigin
hicbir zaman tam anlamiyla kabul gormedigini sorduk. Bize sunla-
n yazdr:

Ben de niye boyle olduguna sasinnm. Cikolatali sekerlemelerin aci-
tath kangimi lezzetinin, i¢ine ceviz veya fistik doldurulmug hamur tat-
hlanmin ¢ok popiiler oldugu diinyanin bu bolgesinde sevilmesi gere-
hirdi. Biiyiik olasilikla kahve kiiltiirii ve yasammin kahvehane gevresin-
de déniiyor olmasi, eski zamanlarda ¢ikolata icme zevkinin yayginlag-
masim engelledi; daha sonraki tanhlerde ise iklim kosullan bir etmen
olmus olabilir, ¢iinkii buralann iklimi, 1slah edilen® ¢ikolata igin uy-
gun degildir. Belki temel sebep kiiltiirel tutuculuktur; bunun bir kamti
da yerfistigidir. Hamur tathlannda kullanilan geleneksel fistik ve ceviz
tiirlerinin arasina pek az katilabilmigtir yerfistig1.

Bize gore Charles Perry’nin son agiklamasi, yani kiiltiirel tutuculuk
hedefe tam isabet etrnis olmali. Ama bu konu hila gizemini koruyer.

80. Gemelli Carreri (1727/1), s. 240. Daha eski bir italyanca verisyonu Venedik'te
1719'da basilmigtir ama elimizde yok.

81. Kakaonun islah edilmesi, 6nce isitilan gikolatanin sonra sogutulmasi iglemi-
dir ve ¢ikolata kaplanan sekerlemeler igin kullanilir, bu sekerlemeler yiksek di-
zeyde kakaoyagd igerir.
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Ayrica cikolata hicbir zaman Hindistan, Giineydogu Asya veya
Uzakdogu’yu “fethedemedi” (Katolik Filipinler hari¢). Portekizli
tiiccarlar ve Cizvit misyonerler Dogu’ya yapilan seferlerde ¢ikola-
tay1 beraberlerinde gotiirdiiler ama yerliler pek az ilgi duydu bu
maddeye. Cinlilerin damak zevkini degistirmek iimidiyle 1993 y1-
linda Cadbury Schweppes, bir ortak yapim isine giristi ve Pekin ya-
kanlannda bir alanda fabrika insaatina bagladi. Ancak bu haberi ya-
zan bir gazete girisimcilerin aklimn bagina getiren su bilgiyi de ver-
di: Cikolata tiryakisi Ingilizlerin tiikettigi her 1.000 parcaya kars1-
Lk Cinliler sadece tek bir parca gikolata yiyordu!®

Daha 6nce de sdyledigimiz gibi, ¢gikolatamn Asya’da gézde oldugu
tek yer Filipinler’dir. Ulke 1543 yilinda Ispanyollar tarafindan isti-
la edilmig, 1898 yilinda Amerika Birlesik Devletleri tarafindan ali-
nana kadar da Ispanyol egemenliginde kalmisti. Gemelli Carreri
notlarinda soyle der: “Yeni Ispanya’dan kakao bitkisini getirmisler,
agac burada ¢ok iyi iiremis, biraz yozlasmis ama yine de kisa za-
manda Amerika’dan kakao getirtmeden idare edebilmigler.”” Gez-
ginin yasadig: giinlerde ¢ikolata “en iyi sofralann” olagan bir par-
castyds. Filipinler’deki kakao kaynagi, Cizvit papazlannin ve Por-
tekizli isadarnlanmn Siyam gibi yerlerde yagamlanm siirdiirmeleri
icin gerekli gordiikleri cikolatay: sagliyordu. Yogun ve sicak ¢iko-
lata ickisi hala, Ispanyollardan miras kalmus bir aliskanlikla, biitiin
adalarda yasayan Katolik Filipinlilerin geleneksel Noel kahvaltisi
sofrasinda bulunur. Bir yiizyildan beri Amerikanlaghnlmalanna
karsin bu 4det degistirilemedi.

Ama barok Avrupa her zaman ¢ikolatanin gergek fethi olmugtur.

82. 7 Agustos 1993 tarihli The Economist gazetesinde (s. 7) yazarn bilinmeyen
bir makale.
83. Gemelli Carreri (1727/5), s. 180.
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Vi
Kaynak

1493 yilinda Yeni Diinya’nin tiimii, bir parsomen pargasina indiri-
len bir kalem darbesiyle ikiye boliinmiistii. Kalemi tutan el, en ah-
laksiz Ronesans papasi olan bilinen VI. Alexander Borgia’ya aitti.
Dindar goriiniimlii papanin tepesi tiragh basi, zevk diiskiinii oldu-
gunu gosteren dolgun dudaklan ve skandal dolu bir 6zel hayati var-
d1. Bir sonraki yil Tordesillas Anlagmasi ile yeniden diizeltilen bu
papalik bildirisi, kitay1 kuzey-giiney dogrultusunda bolen hayali bir
cizginin batisinda olan her yeri Ispanya’ya, ¢izginin dogusunda ka-
lan bolgeleri ise Portekiz’e vermisti. Bu uzak topraklarda yasayan
yerli halkin bu konuda fileinin alinmadigin1 aynica belirtmeye ge-
rek yok. Portekiz’in paymna Brezilya diistii, Ispanya ise geride ka-
lan her geye sahip oldu, en azindan o zaman igin.
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ik baglarda bu paylasim daha ¢ok teorik bir aynmdi1 ama son-
ralan Cortés, Pizarro ve digerleri tarafindan yapilan fetihlerle Is-
panya gercekten bu topraklara sahip oldu. Ispanyol tahtinin miithis
biiyiik idari, askeri, dini ve ticari biirokrasisini bu genig bolgeye ka-
bul ettimmesi ¢ok uzun siirmedi. Devletin giicii merkezi Sevilla’da
bulunan Hint Adalar1 Kraliyet Konseyi’'nden gelip bolge valileri
araciligiyla kolonilere iletiliyordu. Amerika kitasindaki Ispanyol #i-
cari faaliyetleri aslinda bu tarihten 6nce veya sonra hi¢ goriilmedik
bir diizeyde, dev bir tekel igletmeciligi etkisindeydi. Bu tekel siste-
minde tek bir kurallar diizeni ve tek para birimi gegerliydi. Bundan
boyle gogu eski fatihler yani istilacilar olan yéresel ispanyol toprak
agalan tarafindan encomienda denilen sistem uygulanacak ve yerli
“Kizilderililer” iggiicii olarak caligtirilacakti. Koloniler anavatana
altm, giimiis ve tanumsal iiriinleri saglayacaklardi ve kolonilerde
kullanilan biitiin imal edilmis iiriinler Ispanya’dan ithal edilecekti.
Avrupa ve Amerika ile yapilacak herhangi bir ticaret, sevkiyatin si-
ka bir sekilde denetlenebilecegi bir Akdeniz limani olan Cddiz’den
transit gecmek zorundaydi. Ve son olarak da bu her seyi kapsayan
ticaret gebekesine yabancilann dahil edilmesi kesinlikle yasakti;
hatta kolonilerin bile birbirleriyle ticaret yapmasina hog gozle ba-
kilmiyordu. Kakaonun yesistirilmesi, kullanilmas: ve ticaretinin ya-
pilmasi, iste boyle bir genel durum kapsaminda siirdiiriiliiyordu.

A. YENI ISPANYA VE ORTA AMERIKA:
KOLONI GIRISIMCILIGI BASLIYOR

Daha 6nce de gordiigiimiiz gibi kakaonun bir tanm bitkisi olarak
yetistirilmesi ve bitkiden elde edilen iiriin olan ¢ikolatanin koken-
lerinin tamamiyla Mezoamerika’da bulundugunu biliyoruz; MS
1521 tanhine kadar her ikisi de diinyanin bagka higbir tarafinda bi-
linmiyordu. Aynca kakao cekirdeklerinin yeni bir sey olusu ve
“mutlu para” olarak biiyiik deger tagimasimn ac¢gozlii istilacilar1 en
bagindan beri miithis etkiledigini de 6grenmistik: Alvarado’nun na-
sl biiyiik bir utanmazlikla Motecuhzoma’nin kakao deposunu yag-
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maladigin1 hatirlarsimz. Yeni Ispanya’nin (Meksika) ilk genel vali-
si, yetenekli Antonio de Mendoza’nin emriyle Azteklerin vergi lis-
tesinin bir kopyas: hazirlandiktan sonra Ispanyollar, yiktiklar: im-
paratorluk icin kakaonun tagidig:r ekonomik degerin farkina var-
mislardi. Kendileri de bu dogrultuda giderek aym bélgelerden ver-
gi olarak kakao istediler, 6zellikle de Aztek imparatoruna kakao te-
min eden Xoconochco bolgesinden ahinan kakao vergisi bu kez Is-
panyol kraliyet hazinesinin yaranna sunulmustu. Isin ashna bakar-
samz Mendoza’mn Meksika topraklanna gelmesinden 6nce de
Hemian Cortés kendisi icin kakao vergisi topluyordu.

Diger Avrupalilar gibi Ispanyollar da ahgveris iglerinde daima
agirhk olgiilerini kullanmuglardi ama Mezoamerikalilar hicbir za-
man terazi sahibi olmadiklanndan ticari iglemleri mah sayarak ya-
piyorlardi. Baz1 Ispanyol biirokratlar pazarlarda kakao gekirdekle-
rinin tartilarak satilmasim 6ngordiiler ama kisa zamanda kurmnaz
yerlilerin samlan her yiikte, kendilerine yiizlerce kakao c¢ekirdegi
tutannda kazik attif1 anlagildi; bundan dolay1 yeni inga edilen Mé-
xico kentinin cabildo’su, yani sehir yonetimi, kakao ahigveriginin
her zaman agirlik yerine ¢ekirdek sayisi lizerinden yapilmasim em-
reden bir bildiri yayimladi. Kakao ¢ekirdegi para idi, herhalde hig
kimse alun paralan tartarak satmazdi, degil mi? Bize anlatilanlara
gore beyaz adamlar, Kizilderililer ve mestizo’lar (melez, kam kari-
stk olanlar) biitiin koloni donemi boyunca Mezoamerika’nin her ta-
rafinda kakao cekirdeklerini kiigiik ticaret igleri igin para olarak
kullanmuglardh. Amerikali gezgin ve oncii arkeologlardan Ephraim
G. Squier, 1858 tanhli The States of Central America [Orta Ameri-
ka Devletleri] adh kitabinda kakao hakkinda sunlan yazmig: “As-
linda Orta Amerika’mn belli bagl kentlerinin hepsinde kakao ¢ekir-
dekleri aligverigte hali para olarak kullamihiyor, ii¢ sentten daha dii-
siik degerde madeni para bulunmayigindan dolay: kiigiik satiglarda
cok ise yariyor. Eskiden ve samnm giiniimiizde de, iki yiiz ¢ekirdek
bir dolar degerinde.””

Fetih sonrasi donemin ilk zamanlannda Meksika ve Guatema-
la’da (o zamanlar Chiapas bu bolgeye dahildi) ¢ikolata icmek sade-

1. Squier (1858), s. 377-78.
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ce yerlilere 6zgii bir aligkanhiktr ¢iinkii Ispanyollann ¢ogu bu icli-
yi sevememislerdi. XVI. yiizyilin ortalarindan itibaren yarimada-
dan gelenlerin ve creole Ispanyollann etkisiyle birtakim degisikler
gergeklesti (ki bu konulan Dérdiincii Bolim’de ele almistik) ve ka-
kao tiiketiminde muazzam bir artig oldu, 6zellikle de Meksika’da.
Bundan sonra gelen iki yiizy1l boyunca, hem Fetih 6ncesi Mezo-
amerika’nin hem de Avrupa’mn elit tabakasina 6zgii pahah bir ay-
ncalik olan ¢ikolata icmek aligkanligi, ruhban siniflar da dahil bii-
tiin sosyal simflar arasinda yaygimnlasti. Bir genel vali 1779 tanhli
mektubunda sdyle demisti:

Bu iilkede [Yeni ispanya] kakao, herkesin, bagka iilkelerde oldugu gi-
bi sadece parasi olanlann degil fakir insanlarin da temel besin madde-
si, hem kirsal kesimde hem de kentlerde ¢ahganlara 6zellikle ¢ikolata
taym olarak veriliyor. Bu genis bolgelerde yasayanlarin, bilhassa da
dindar fakir kadin ve erkeklerin, tekellesme veya kotii hasat nedeniyle
kakao fiyatlan ¢ok yiikseldigi zamanlarda yas tutup aglasmalanm duy-
mak insanin yiiregini pargaliyor.

Gegen boliimde gordiigiimiiz gibi, XVIL yiizy1l Avrupasi’nda, ba-
rok cag boyunca cikolata icmek c¢ilgin bir tutku haline gelmisti,
gerci sadece orta simf ile sosyal tabakalann iist kesimlerinin bir
aligkanlig1ydi ama neredeyse biitiin kitay: kaplamist: bu merak. Av-
rupa pazanmn ilavesiyle kakao maddesine olan talep iki misline
cikmusti. Aym donemlerde Mezoamerika’nin Kizilderili niifusu, ya-
ni ¢ikolata iiretimini yapan asil iggiicii hizla azalmaktaydi. Bu de-
mografik agidan yeryiiziiniin o zamana kadar hi¢ kargilagmadig:
biiyiikliikte bir felaketti. Bat1 yanmkiirenin biitiin halklar1 Eslsi
Diinya koékenli salgin hastahklann saldirisina ugramisty, iistelik bu
hastaliklara karg1 en ufak bir direng gosteremiyorlardi. Ispanyolla-
nn yeni kurduklan maden ocaklannda, plantasyonlarda ve sigir
ciftliklerinde yerlilere yaptig1 kot muamele de oldiiriicii bir etki
yapiyordu. XVII. yiizyihn sonlanna gelindiginde, sigko ve ehli ke-
yif III. Cosimo zevkle parfiimlii ¢ikolatasim yudurnlarken Ameri-
ka’nin orijinal Kizilderili niifusunun sadece %10 kadar1 bu insan

2. Arcila Farias (1950), s. 41. Kendi gevirimiz.
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kinmindan sag ¢ikabilmisti. Niifusu silip siipiiren bu afet, kakao
bitkisinin cografi dagihmm ve kakao iiriiniiniin Kuzey ve Giiney
Amerika’dan, Atlantik Okyanusu’nu agip Avrupa’ya gotiiriilmesin-
de kullanilan ticaret yollanm derinden etkileyecekti. Mezoameri-
ka’min bu dykiideki roliiyse siirekli ve 6nlenemez bir bigimde geri-
leyeceki.

Uzun siire diinyanin en iyi kalite kakaosunun anavatani olan
Xoconochco, ashinda Tehuantepec’in Isthinus yoresinden baslaya-
rak Guatemala ve El Salvador’un simrlanna kadar uzanan biiyiik
Pasifik ovasimn bir pargasidir. Genglik yillanmizin bir kismim bu
ovada yapilan arkeolojik caligmalara adamustik; gercekten sicak ik-
limlere aligkin olmayan kigilerde buralann yiiksek nem oram ve ge-
ce giindiiz degismeyen yiiksek sicaklik diizeyi sok etkisi yapabilir.
Ancak bu finn kadar sicak ovamin, volkanik daglarin etekleriyle
bulustugu noktada, yagmur daha fazla olmakla birlikte sicaklik bi-
raz hafifler ve gcevre de ¢ok daha giizeldir. Buras1 Meksika ve Orta
Amerika’nin kahve bélgesidir, ama XIX. yiizyilin ikinci yarisindan
onceki donemlerde buralar1 kakao yetistirilen topraklardi. Dag
eteklerindeki bu topraklar kakaodan yana dylesine zengindi ki dag-
lik Maya laralliklar1 buralan denetlemek igin birbirleriyle yarigiyor-
lard1 ve Azteklerin de en karh ¢iktiklar: basarilar1 Xoconochco’yu
ele gecirmek olmustu, Kakaonun biiyiisiine kapilan Ispanyollar Fe-
tih’ten az bir zaman sonra buraya geldiler. Ilk baslarda aggozlii is-
tilacilar Xoconochco Kizilderililerini esir almaya galigular. Bir esi-
rin degeri 2 altin pezo, bir yiik kakao 10 pezo, bir adet domuz ise
20 pezoydu.’ Ancak Papa ITI. Paulus Farnese 29 Mayis 1537°de ya-
yimladigi Sublima Deus olarak bilinen bir genelgeyle bir Kizilderi-
liyi esir alan her Hiristiyanin aforoz edilecegini bildirdi (kara deri-
liler igin s6z konusu degildi bu yasak). Esir alma uygulamasim dur-
durmakta etkili oldu bu genelge. Ote yandan encomienda sistemi
encomendero, yani toprak agalanna baski yoluyla iggiicii sagliyor-
du; bunun karsiliginda onlann Kizilderilileri Hiristiyan dinine dén-
diirmeleri bekleniyordu.

Xoconochco ve Guatemala, XVI. yiizyilin sonlarina dogru, Oa-

3. Bonaccorsi (1990).
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xaca, Puebla ve bagkent México’da giderek biiyiiyen kakao pazar-
lanna karadan katir kervanlariyla ¢ok miktarda kakao sevk ediyor-
du. Kakao ticaresinden sadece Ispanyol yoneticiler degil, ruhban si-
niflar da kér ediyordu. Trento Konsili (1543-63), din adamlannin
ticaret igleriyle ugragmasim yasaklarmgt:1 ger¢i ama kimsenin aldir-
dig1 yoktu. Biitiin bu isadamlan, kendileri i¢in kakao fidanliklarin-
da ¢alisan Kizilderililerin &liip gitmesine pek sinirleniyorlard: kug-
kusuz. Bemal Diaz del Castillo iiziintiisiinii $6yle dile getiriyordu:

Guatemala ile Oaxaca arasinda bulunan Xoconochco eyaletine done-
lim. Sunu demek isiiyorum, 25 yilinda [1525] bu bolgede, sekiz on
giinliik bir seyahate ¢ilamgtim; burada 15.000’den fazla insan yagiyor-
du [evin reisi olanlar], bu insanlarin evleri ve ¢ok iyi kakao agac: fi-
danhiklan vard ve biitiin eyalet kakao agaglarindan olugan bir bahge
gibiydi ve ¢ok giizeldi. Simdi 578 [1578] yilinda &ylesine 1ss1z ve terk
edilmis bir yer ki; burada artik sadece 1.200 insan yagiyor.*

Diaz, durumun bu kadar kétii olusunun nedeninin bulagici hastalik-
lar ile yerel valilerin ve rahiplerin yerlilerin dinlenmesine izin ver-
memeleri oldugunu sdyliiyordu.

Valinin ve yerel memurlann gorevi kakao vergisini lraliyet ha-
zinesi icin toplamakti. Fetih’ten ii¢ yiizyil sonra, 1820 gibi ileri bir
tarihe kadar kaliteli Xoconochco kakaosu Ispanyol kralina ve sara-
yina gonderilmeye devam etti. Uretim diistiikge biirokratlar eksilen
niifusu desteklemek i¢in iki yontem denediler: 1) Plantasyonlarda
calismak iizere daglik Maya bolgesinden yerlileri getirdiler; 2) Us-
tabagilara daha yiiksek iiretim seviyesi elde etmek i¢in ¢ok siki1 de-
netim yapmalarni, iscileri zorlamalanm emrettiler. Her iki 6nlem
de bir ise yaramadi.

Amerikal: etnik tarih¢i Janine Gasco’nun da belirttigi gibi,’ ha-
yatta kalmay: bagarabilen Xoconochco yerlileri i¢in durum o kadar
da kotii degildi, ¢iinkii dogrudan dogruya Kizilderililerin idaresin-
de olan plantasyonlarda kisi bagina diigen kakao agaci sayis: artts,
dolayisiyla ciftlik sahiplerinin serveti de ¢gogaldi. 1549 yilina ait bir

4. Diaz del Castillo (1916/5), s. 329-30.
5. Gasco (tarihsiz).
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raporda bolgede artik hi¢ encomendero kalmadig: i¢in Kizilderili-
lerin zenci hizmetkarlan ve giimiis tabaklan oldugu ve ata bindik-
leri iddia ediliyordu. (Yeni Ispanya’mn yerli halklari arasinda bura-
dan bagka hicbir yerde goriilmeyen bir seydi bu, zira genellikle yer-
lilerin at sahibi olmalan yasaktr.)®

Meksika ve Guatemala’nin daglik kesimlerinde yasayanlann
tepkisi ise kakaoyu bagka yerlerden temin etmek oldu. Zorunluydu-
lar ¢iinkii ¢ikolata arthik en 6nemli gereksinimleri haline gelmigti.
Guatemalalilanin ve Meksikalilann her giin ¢ikolata igmesini hi¢bir
sey engelleyemezdi (¢ogunlukla ¢ikolatay: vanilya katmadan igi-
yorlards; zira vanilyamin saghga zararh oldugu diisiiniiliiyordu).
Floransal: isadam Francesco Carletti 1594-1606 yillan arasinda
diinyanin gevresinde yapng: biiyiik seyahat sirasinda S. Jonat diye
bilinen bir yere ugramistr. Anlagildig: kadariyla buras1 Guatemala
ile El Salvador arasindaki simr bolgesiydi ve ¢ok yiiksek miktarda
kakao iiretimi yapilan bir yoreydi. Carletti bizlere ¢ikolatamin hem
yerliler hem Ispanyollar, hem de “oraya giden her milletten insan-
lar” tarafindan kullamldigini anlatir: “Bir kere ¢ikolata igmeye bag-
ladilar mu, Sylesine tiryalisi oluyorlar ki; her sabah veya giiniin
ilerleyip havamn ¢ok 1sindig1 saatlerde, hatta gemiyle denize agil-
diklar1 zamanlarda bile igmeden duramiyorlar. I¢inde baharatla ka-
nisunlmug kakao tozu bulunan kutulari veya suya atilinca hemen
eriyen tabletler seklindeki ¢ikolata pargalanim1 yanlannda tagiyor-
lar.””

Thomas Gage, 1648 tarihli kitabinda gikolata tutkusuna iligkin
pek 6gretici olmasa da eglenceli bir 6ykii anlawr. The English-Ame-
rican, His Travail by Sea and Land, or A New Survey of the West
Indies” adh kitap XVII. yiizyildaki haliyle Maya bolgesi hakkinda
yazilmig en onemli kaynaktir.® Bir Katolik Ingiliz ailesinin gocugu
olarak 1600 yilinda dogan Gage, Cizvitlerin yaninda egitim gérme-
si icin once Fransa’ya sonra da Ispanya’ya gonderilmis. Kendisi

6. Pineda (1925).

7. Carletti (1701), s. 91.

* Ingiliz-Amerikali, Onun Deniz ve Kara Seyahatleri veya Bati Hint Adalari'nin
Yeni Aragtirmasi. (¢.n.)

8. Gage (1648).
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daha sonra bu akil hocalanni terk ederek ailesinin tiirn muhalefeti-
ne ragmen bir Dominiken manastinna ginmis. 1625 yihnda bir Do-
miniken misyoneri olarak Yeni Diinya’ya gitmis. 1637 yihinda tek-
rar Sevilla’ya donmiis. Bir kez daha ingiltere’ye donen Gage
1640’ta dinini degistirerek Anglikan Kilisesi’ne katilmig, bu sefer
ailesi hiddetten ¢ilgina donmiis. Cromwell’e yiirekten bagli olan
Gage’in kitab1 The English-American, anti-Katolik ve anti-Ispan-
yol bir risaledir ve Amerika’daki Ispanyol savunma giiglerinin za-
aflanm agiklayarak Ingilizleri buralan istila etmeye tesvik ama-
ciyla yazilmistir. Gergekten de Gage, Cromwell ordulan Jama-
ika’y1 1655 yilinda zapt ettiginde oradaydi ve bir yil sonra da ora-
da oldii.

Gage’in ¢ikolata tiryalailigini anlatan hikdyesi yazann Chiapa
Real’de bulundugu tarihlerde gecer. Giiniimiizde bu kent San Cris-
tébal de las Casas olarak bilinir, cevresinde on binlerce daglik Ma-
ya koyliisiiniin yasadig1 bu koloni sehrinde, ¢ok yakin zamanlara
kadar hizmetgiler hari¢ hicbir Mayamn geceyi gecirmesine izin ve-
rilmiyordu. 1994 yihndaki Zapatista Ozgiirliik Ordusu’nun isyam
sirasinda kentin hedef secilmesine sasirmamali. Her ne hal ise, za-
ten bizim hikayenin Mayalarla bir ilgisi yok, daha ziyade kentin iist
smifindan beyaz hanimefendilerle ilgili. Bu saygideger bayanlar
midelerinin ¢ok zayif oldugu gerekcesiyle sabah duasinin ve pek
tabii ki daha uzun siiren biiyiik téren ile vaazin sonuna kadar daya-
namadiklanm, aralarda kendilerini giiclendirmek icin bir jicara
kaynar cikolata yaninda kiiciik kaselerde meyve sekerlemeleri ve-
ya surup almazlarsa hastalanacaklanm iddia ediyorlardi. Bu yiye-
cek icecek takviyesi, toplu dua téreninin ya da vaazin tam ortasin-
da hamimlann Kizilderili hizmetgileri tarafindan igeri getiriliyor,
papaz ve vaizlerin soziinii kesiyor, téreni engelliyordu. Piskopos bu
tiir uygulamalara bir son vermek icin ilk 6nce nasihat verme yolu-
nu denedi ama ¢ikolata servisi aynen devam etti. Fena halde sinir-
lenen piskopos katedralin kapisina yapigtinlan bir genelgeyle kut-
sal dini torenler sirasinda Tannmn evinde bir seyler yemeye veya
icmeye cesaret eden herkesin aforoz edilecegini ilan etti. Durum-
dan son derecede rahatsiz olan hanimefendiler ise hi¢ de pismanhk
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duymady, iistelik artik katedraldeki ayinlere katilmayacaklanm bil-
dirdiler.

Thomas Gage ve yerel Dominiken papaz ortalif1 yatigturmak
icin ellerinden geleni yaptilar, piskoposa kent ahalisinin homurdan-
maya bagladigini, kendisini dldiirmekle tehdit ettigini filan soyledi-
ler. Ama piskopos karanindan caymadi ve kendi hayatinin Tannmn
hasmeti ve Tann evinin kutsallig1 yaninda hi¢bir degeri olmadigim
sOyleyerek onlan reddetti. Bir yandan da hamimlann Kizilderili hiz-
metgileri kiliselere ¢ikolata tasimaya devam ediyor ve bunlan elle-
rinden almaya c¢alisan papazlarla aralannda kavga ¢ikiyordu. Bu
asamaya gelindiginde artik katedral tamamen terk edilmisti, ¢iinkii
herkes sabah ayini i¢in manastirlara gidiyordu. Dolayisiyla ikinci
bir genelge ile katedrale gelmeyi reddedenlerin aforoz edilecegi du-
yuruldu.

Ondan sonra da piskopos hastalandi, ¢ikolata i¢misti (daha on-
ce de gordiigiimiiz gibi ¢ikolata her zaman, her iki yanmkiirede de
zehir icin ¢ok uygun ve popiiler bir ara¢ olmustur); piskopos sekiz
giin icinde eridi bitti, kendisini zehirleyenler igcin Tanridan sefaat
diledikten sonra 6ldii. isi tezgahlayanlara gelince; rivayetlere gére
Gage’in dostlanndan bir hammla piskoposun i¢oglanlanndan biri-
si zehirlemisti piskoposu, ayrica kadin ile bu geng arasinda 6zel bir
iligki oldugu da sdyleniyordu. Bir jicara icinde zehirli ¢ikolatay1
ikram eden bu gengti. Bu hikdye XVII. yiizy1l Mezoamerikasi’'nin
dort bir yaninda bilinen bir sarkiya da konu oldu: “Aman Chiapas
cikolatasina dikkat et!”

Birkag sayfa sonra Gage, kakao ve ¢ikolatanin hazirlanisi ve ¢i-
kolatayi tatlandirmak i¢in kullanilan baharatlar konusunda ¢ok ay-
nntih bir tammlama yapar. Colmenero de Ledesma’nin kitabinda
cikolatanin oldugunu varsaydig: yarar ve zararlan konusunu iyice
dikkatle okumustu besbelli. Iste bu bahiste yazar bizlere, chocola-
te kelimesinin etimolojisine iligkin varsayima dayal fikirlerini
agiklar. Oldukgca sahte ve diizmece olan bu etimolojiden hemen her
iilkenin mutfak ve yiyecek yazan soz eder. Gage’in dedigine goére
kelime, Meksika (Nahuatl) dilinde “su” anlamina gelen atle keli-
mesinden tiiremistir ki, bu agag1 yukan dogrudur. Bu kéke molinil-
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lo’nun cikolatay: girparken gikardig “choco, choco, choco” sesini
eklerseniz chocolate kelimesini elde edersiniz.

Mezoamerika kolonilerinde ve Avrupa’daki Katolik iilkelerde
kilisenin koydugu birtakim yasaklar vardy, ister riayet ederdiniz bu
yasaklara, ister bos verirdiniz, orug siiresince ¢ikolata icilmesine
iligkin yasaklar da bunlardan biriydi. Goriiniise gore dini tarikatlar
papaz ciibbesi giyenlerin cikolata icmesinin hepten yasaklanmasi
konusunda bir tiirlii karar verememise benziyorlardi. Omegin, Ye-
ni Ispanya’daki Cizvit Cemiyeti, Cizvitlerin cikolata igmesini ya-
saklayan bir genelge yayimladi. Ama ¢ok gecmeden bu yasak geri
cekildi, ¢linkii uygulanmasinin imkénsiz oldugu anlagilmigt: ve iis-
telik 6grencilerden bir¢ogu bu yiizden Cizvit okullanindan ayrilma-
ya baglarmist1.’

Mezoamerika’nin koloni dénemine ait bir siirii dini menkibe
vardir; diinyevi zevklerden el ayak celamis olmalanyla iinlii kutsal
din adamlan ve devlet memurlanna iligkin dykiilerdir bunlar. Din-
dar adamlann kullanmaktan kacindigi maddeler arasinda ¢ogu kez
cikolata da bulunur. Iste size Guatemala’mn azizlik mertebesine en
yakin Kkigilerinden, 1667 yilinda 6len Muhterem Pedro Betancourt
ile ilgili bir menkibe. Kendisinin bagh oldugu Belem tarikatinin ta-
rihine gore, bu kutsal adamun kilerde buldugu peynir ekmek kirm-
tilanm, cikolata armklanm ve siyah seker parcalanim kullanarak ¢i-
kolatasim1 hazirlamak adeti vardi. Tarih¢i s6yle devam eder ykii-
siine:

Bir keresinde zengin bir dindar adamin evinde Muhterem Pedro’ya ¢i-
kolata ikram edilmek istenmigti. Tannmin sadik hizmetkan bu teklifi
bir tek sartla kabul etmisti, ¢ikolatayr hazirlayan kisi Meleklerin Kra-
ligesi 'ne bir Salve duasi okuyacakti. Ev sahibinin kizlanndan biri ige-
cegi hazirlamaya gitti ama ¢ikolatay1 doverken Salve okumay1 unuttu.
Bunu unutan kiz ¢ikolata fincamim1 Muhterem Pedro’ya gotiirdii ama
bir yudum alan adam fincani geri verdi ve ¢ikolatadaki kusuru anlayan
Pedro gunu dedi: “Bu ¢ikolatada Salve Regina tad: yok.”*

9. Gage'in biyografisi igin bkz. Thompson (1958).
10. Alegre (1959), s. 377.
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Cok mahcup olan zavalli kadina, Muhterem Pedro 6liimiinden son-
ra bir kiigiik sepet icinde ekmek, cikolata ve seker ile ii¢c pezo bi-
rakt

B. GUAYAQUIL: “FAKIRLERIN KAKAOSU”

Orta Meksika’nin Guatemala ve Xoconochco’dan yaptig1 kakao it-
halat1 XVTI. yiizyilda bir 6nceki yiizyilin yansmna diisiince, Meksi-
ka pazarlannda kakaonun fiyat: yiikseldi ve bagka kakao iireticile-
ri artan talebi kargilamak iizere hizla bu pazara girdi. Bu iireticile-
rin arasinda Ekvador’un Guayaquil sahili ve Venezuela’mn plan-
tasyon sahipleri vardi.

Pazara ilk giren Guayaquil’mig gibi goriiniiyor." Ekvator’un sa-
dece birkag derece giineyinde bulunan Guayas Nehri’nin alcak ke-
simleriyle bitisigindeki sahiller, yiiksek yagis oran1 ve zengin bitki
ortiisiiyle kapli topraklanyla tamamen tropik bir bolgedir. Bolge
ik Meksika akintisinin etkisi altindadir. Akint1 batiya, Pasifik Ok-
yanusu’'na dogru gitmeden 6nce bu sahillerden geger. Ispanyollar
Peru’yu fethettikten sonra bu bolgeye ilk yerlestikleri zaman genis
yabani kakao ormanlanna rastladilar; Theobroma cacao ailesinin
forastero tiini kakao agaci Giiney Amerika’nin yerli bitlaisidir.
XVIL yiizyihn hemen baglarinda bu ormanbk alanlar basit bir se-
kilde, sadece kakao aga¢lannin civanndaki ormanlar temizlenerek
1slah edildi. 1635 yihna gelindiginde Guayas havzasinin her tara-
finda kakao plantasyonlan ve tiiccarlar vards; bir yil 6nce Hollan-
dah korsanlarn saldirisindan kurtulmus ve toparlanmus olan eyalet
merkezi Guayaquil, Guatemala ve Meksika pazarlanina gemilerle
biiyiik miktarlarda kakao ihrag ediyordu. Oyle ¢ok mal goénderili-
yordu ki; degisik zamanlarda bir¢cok kez Guatemalal iireticiler ko-
loni yoneticilerine baski yaparak, Acapulco limamndan Guatemala
veya Meksika’ya Guayaquil kakaosu ithalatin1 yasaklayan karamna-

11. Garcia de la Concepcién (1956), s. 276. Guayaquil kakaonun yetigtirimesine
iligkin tarihi ve ekonomik bilgiler igin bkz. Stevenson (1825/2), s. 227 ve Guerre-
ro (1980) ile Chiriboya (1980).
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Ekvador'un Guayaquil Kérfezi'ni gésteren XVIII. yizyildan kalma bir ingiliz haritasi.
Burasi koloni tarihi boyunca énemli bir ucuz kakao kaynagi oldu.

meler ¢ikarttirdilar.” Bu kararnamelerin, ne bu yiizyilda ne de on-
dan sonrakinde pek bir etkisi olmady; aynca en aydin fikirli Bour-
bon Krali olan III. Carlos’un (1759-88 yillan arasinda Ispanya’y:
yOnetti) Ozgiir ticaret politikas1 sonucu olarak Giiney Amerika ka-
kao ticareti ¢cok az kisitlamayla karsilasti. Koloni devrinin 1784 ile
1821 arasindaki son on yillik donemlerinde Yeni Ispanya’ya gelen
biitiin kakaonun %41’i Guayaquil’den ithal ediliyordu.

Bu olusumun temel nedeni, Mezoamerika’nin daha yiiksek ka-
liteli kakaosuna kiyasla Ekvador’un forastero kakaosunun her za-
man daha ucuz ve daha bol olmasiydi. Cok giizel bir tad1 olmayisi-

12. Garcfa Pelaez (1971/2), s. 37.
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na —cekirdekleri biiyiik, kuru ve aciydi— hi¢ limse aldiriniyordu,
gerci Amerikan kolonilerindeki elit tabaka Xoconochco ve Venezu-
ela kakaosunu tercih ediyor ve Ekvador kakaosunu kii¢limsiiyordu.
Bu tiir genellikle el cacao de los pobres, “fakirlerin kakaosu” ola-
rak biliniyordu. Acaba neden bu kadar ucuzdu? Bunun birinci sebe-
bi forastero agacinin criollo’dan ¢ok daha verimli ve iiretken olina-
s11di; ikinci sebep ise beyaz adamlann ciftliklerinde zoraki ig¢i ola-
rak cahgmayi higbir zaman kolaylikla kabul etmemis olan Kizilde-
rililer yerine bu sahildeki kakao fidanhklarinda ¢aligmak iizere Af-
rikah kolelerin getirtilmis olmasiydi. Bunun anlamu artk ¢ikolata
iceceginin herkesin kolaylkla erigebilecegi bir madde haline gel-
mesiydi. Cok ac1 bir lezzeti oldugundan keyifle icilebilinesi i¢in
cok biiyiik miktarda seker ilave edilmesi gerekiyordu ama seker o
kadar pahal1 bir madde degildi, ¢iinkii o da kélelerin “bedava” eme-
giyle iiretiliyordu. Bu sevimsiz kolelik sistemi ve kakao konusuna
daha sonra deginecegiz.

C. VENEZUELA

Venezuela, kdrlh Meksika pazaninda Ekvador’un en 6nemli rakibiy-
di, ayrica XVII. ve XVIII. yiizyillarda Avrupa’ya kakao ihra¢ eden
iilkelerin baginda geliyordu.”® Venezuela kakaosu kuzeyde dar bir
sahil seridindeki ovada yani Karayip kiyilarinda yetistiriliyordu.
Bu serit dardr, ¢iinkii giineydeki bulutlarla ortilii yiiksek daglar ta-
rafindan sikistinlmigmr; bu daglar bazi yerlerde sanki denizin i¢ine
yuvarlanacakmis gibidir. Yilin biiyiik boliimiinde esen Kuzeydogu
Ticaret Yolu Riizgarlan ’nin 6niine kattig1 dev dalgalar, cogu zaman
sahilleri d6ver, ayrica buralarda pek az sayida dogal liman bulunur.
Ticaret filolarna sadece batidaki Venezuela Korfezi ile Maracaibo
Golii’'nde gergek bir baninak olabilecek nitelikte sahiller bulundugu
zannedilebilir. Ama Yeni Diinya’dan eskisine kakao tagiyan gemi-
lerin esas limam, i¢ kisimlarda, karamin ortasmda kurulu bagkent

13. llk dénemlerde Venezuela'da kakao dretimi ve ticaretine iligkin bilgiler igin bkz.
Cérdova Bello (tarihsiz), s. 719 ve sonrasi, Arcila Farias (1950): s. 40 ve sonrasi.
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Caracas’in kuzeyinde bulunan, siradaglann ulasumim engelledigi
ve giiniimiizde yapay dalgakiranlarla korunan La Guaira limaniydi.

Venezuela’nin yetighrdigi, criollo tiirii kakaoydu ve ithal edildi-
gi her yerde “Caracas” olarak biliniyordu. Bu iiriine kalitesinden
dolay: deger veriliyordu, belki de Xoconochco kakaosu kadar ol-
masa bile yine de begeniliyordu. Kakao agaglan1 ispanyollann iil-
keye gelislerinden 6nce, yabani bitki olarak kendiliginden yetisi-
yordu herhalde, ¢iinkii 1570°li yillarda yazilan raporlarda Venezu-
ela kakaosundan s6z edilir; zaman i¢inde, Mezoamerikalilarin ka-
kao agaci1 konusundaki bagarilanna 6zenen koloniciler, bu bitkiyi
plantasyonlarda yetigiirmeye bagladilar. Bu yorede kakao ¢ok gelis-
ti ve verimli oldu, ama plantasyonlarda ¢aligtirilacak isgiler nere-
den bulunacakt1? Kizilderililer maalesef oliip gitmislerdi.

Papa III. Paulus’un genelgesi yayimlanana kadar ispanyollann,
Amerika yerli halklanm kéle olarak kullanmak konusunda higbir
sorunlan yoktu; ashnda bu en bastan itibaren Kolomb’un planlan-
nin 6nemli bir parcasiyd: ve Antiller’in Arawak dili konusan talih-
siz Kizilderililerinin bagina gelen de buydu zaten. Ancak Afrika’dan
kalkarak Atlantik’i agan kotii sohretli “Middle Passage’™ bagka bir
olaydi ve goriiniise bakilirsa herhangi bir papalik yasaklamasina da
tabi degildi. Bu igreng ticari girigsime, sadece Ispanya ve rakipleri
olan Fransa ile Portekiz degil, Ingiltere, Hollanda ve Danimarka gi-
bi Protestan iilkeler de biiyiik bir keyifle katildilar ve ¢ok kazangh
ciktilar. Bir kargo dolusu yagamim siirdiirebilmis zencinin Afri-
ka’nin Whydah gibi koéle ticareti limanlanndan taginmastun getirdi-
gi kr oram miithis boyutlardaydi. Bu ticaret girisimini hizlandir-
mak ve daha yararh hale getirmek icin kéle ticaretiyle ilgilenen bii-
tiin iilkeler “U¢ Yonlii Ticaret” sistemini uygulamaya basladilar. Bu
iilkelerden birinin gemileri Afrika kole depolarina kumas, silah ve
madeni aletler gibi mallar tasiyorlardy;, burada bu mallar kargiligin-
da insan kargosu alimyor ve sonra bu koleler tehlikeli ve sagliksiz
gemi ambarlannda, Yeni Diinya kolonilerinin seker, kakao, ¢ivit ve
tiitiin plantasyonlanna naklediliyordu; bu plantasyonlann iiriinleri
ise daha sonra anavatana taginarak orada satiliyordu.

* Bati Afrika ile Giiney Amerika arasindaki kéle ticaret yoluna verilen ad. (¢.n.)
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Sonugta Londra‘dakl Pepys ten tutun da Floransa’daki IMI. Co-
simo’nuny kadar A 1n tiikettigi ka-
kao, genelhk]e kélelerin galigtigs “Caracas™ fidanhklanndan geli-
yordu. Giiniimiizde bu tiir ticaretin izlerine, Afiikal genlerin Endii-
liis'ten gelen genlerle 6zgiirce kangtigi Venezuela sahillerinde bu-
giin yagayan insanlarda rastlamak olasi.

Teorik olarak, diger Latin Amerika iilkeleri gibi Venezuela'nin
da kakao ticaretinin Ispanyol tahu tarafindan siki snknya denetleni-

yor olmasi g d bu
ciftlik sahi yapiyorlardi, dolay

Cédiz u ¢ daha gok Hollanda'ya
gonderir olmuglard.. I gibi Hollandal da uzun

zamandan beri bu sahilleri yagmalamaklaydl ancak 1620 yiinda
Ve Kéifezi'nin daki sahilin
agiklannda stratejik bir konumu olan adalan clc gegirmis ve bun-
lardan, Curagao Adast'nda bir deniz kuvvetleri karargihi inga el-
mislerdi. Ingiliz gemici ve maceraperest William Dampier'in 1685
tarihli da" anlaiugs gibi herzaman kagakgil
ga yatkin olan Venezuelalilarla birlikte bu iisten son derecede karl
yasadis1 bir ticareti ySnetmiglerdi. Dampler, herhangi bir zamanda
sahilde ii¢ veya dért Holland: in birden goriini igini,
her gesit Aviupa mallan getirdik lerini (8zellikle de keten), bunlar
bosaltip onun yerine “gok biiyiik” bir yiikle, her seyden gok da ka-
kao ve giimiigle geri déndiiklerini anlaur. Bu kakao Amsterdam’a
kadar giunisti ve hi¢ olmazsa bir kismi neredeyse kesinlikle
Pepys'in o “giizel Chocolatte”sinin igine de kangmistr. }{ollanda-
lilar aynca “Middle Passage™ da pek y
Curagao'dan birgok kéle gelirdiler: Tahminlere gére 1650-1750
aras1 donemde Curagao Adasi’na her yil 20.000 kéle nakledildi;
1750’den sonra bazen yilda 100.000’e yakin sayida kéle tagind1."
Ispanya Kralligr'nin bu ézel girisimcilik faaliyetleri nedeniyle
gok biiyiik kayip gradigim aynca beli pek gerek yok
herhalde. Devlet agisindan tekelcilik her zaman uygulanan ticaret
bigimiydi ve 1728 yilinda V. Felipe, Real Compaiiia Guipuzco-
14. Dampier (1306/2), s, 93.
15. Cordova Bello (tavihsiz), s. 719,
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Karayipler'de ve Venezusla sahillarinda kble ve kakao ticavet igin dizenll sefer yapan
cinslen XVII. yizyil Hollanda licarat gemileri.

ana'ya bu sahil boyunda yapilan tim kakao iiretimi ve ticaretinin
ayricalikli haklanm verdi; haklarla birlikte bir de kiyilan denetle-
mek ve kraliyet hazinesine bdylesine zarar veren kagakgilik eylem-
lerini bastnma yikiimlilligi verdi.” Bu Basklara ail bir girkeui.
Basklar Atlantik Okyanusu'nun yabancisi degildi, giinkii Kuzey
Amerika'nin kuzeydog XVL. yiizyildan beri gelip gitmekie,
balina ile morina avciligi ve ticaret yapmaktaydilar. Aynca bir
avanlajlan daha vards, konugtuklan dil diinya ilzerindeki bagka hig-
bir dille akrabalif1 olmayan zor bir dildi, ki bu, onlann planlanm
hem koloni sakinlerinden hem de bir siirii deniz savag yaptiklan
Hollandallardan gizlemelerine yardynci olmugtu muhakkak.

Compaiifa Guipuzcoana Ispanya’ya, 1730 ile 1784 yillan ara-
sinda 43.000 tondan fazla kakao ihrag etti, ki bu da baganh olduk-
16. Sitketin faaliyeterine iligkin ayrintilar iin bkz. Cérdova Bello (larihsiz), s. 719;
Arcila F4rias (1950) ve Conslant (1988), s. 3.
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lanm gosteriyor. Ancak sirket contrabandista denilen kagakgilar
tamamen ortadan kaldiramadi ama hagin ve acimasiz davramglariy-
la arkasinda kétii bir iz birakti. Belki de bu iz contrabandista’lann,
Venezuelahlann bir sonraki yiizyilin baslaninda gelisen bagimsizlik
hareketini desteklemelerini etkileyen 6nemli bir faktor olmugtur.

Esasen, ITI. Carlos tarafindan Ispanya imparatorlugu’nda uygu-
lamaya konulan ticaretin liberallesmesi politikasi tekellesmeye kar-
s1 bir politikaydi. Kral, Peru ile Meksika genel valilikleri arasinda
ticaret yapilmasim yasaklayan kanunlan gegersiz kildig1 zaman, bu
Guayaquil’in kakao yetigtiricileri ve tiiccarlarina damardan yapilan
bir vitamin ignesi kadar iyi geldi ve onlar da bir kez daha Meksika
pazanni, “Caracas” kakaosuna kiyasla diigiik kaliteli ama her za-
man daha ucuz olan forastero kakaosuyla isgal ettiler.

D. BREZILYA: CiZVITLERIN GIRiSIMLERI VE OTESi

Brezilya’da kakao isinin ilk zamanlarindan bahsederken Cizvit Ce-
miyeti’nden s6z etmezsek olmaz. Gegen béoliimde de anlattigimiz
gibi, 1534 yilinda kurulan bu tarikat, kilisenin askeri koluydu, pa-
paligin mutlak hakimiyetini ategli bir cogkuyla savunan bu ruhban
smif ¢ok kati ilkelere gore, biraz da gizlilikle yonetiliyordu ve diin-
ya capinda bir kurulugtu. Bu konumuyla tarikat, Katolik Avru-
pa’mn maddiyat¢i ve gegici hiikiimdarlan ile Cizvit misyonerleri-
nin gonderildigi eyaletlerde yasayan ispanyol ve Portekizli halklar
icin belirgin bir tehdit unsuru olarak algilaniyordu. Tarikatta hi¢bir
zaman ¢ok sayida rahip bulunmuyordu, en giiclii olduklar1 donem-
lerde, yani XVIIL yiizy1l ortalannda sayilar1 22.000’in biraz iize-
rindeydi, ama yine de krallardan baglayarak daha alt sosyal kat-
manlara kadar hemen hemen kimse Cizvitlerden hoglanmaz ve her-
kes onlardan korkardi (tek istisna XIV. Louis’ydi, ¢iinkii o, Cizvit-
leri diigmanlari olan Fransiz Protestanlan ve Jansenistlere kargi kul-
lanabilecegi etkili vir gii¢ olarak goriiyordu).

Tamamen ekonomik bir agidan bakildiginda, misyoner olarak
Yeni Diinya’daki en basanlh etkinliklerini Paraguay’da gercekles-
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tirmislerdi, ancak bu ticari girisimin nasil uygulandigim anlayinca
bir¢ok insanin sirtindan agag buz gibi ter akar. Bu iilkede Cizvitler
reductions denilen 30 misyoner merkezinde on binlerce Kizilderi-
linin hayatim denetimleri altina almig, yerlilerin tiim yagamu ve is-
giiciiniin iizerinde mutlak bir hdkimiyet kurmuslardi. Yerli emegiy-
le iiretilen tiitiin, deri, pamuk ve benzeri maddeler, Cizvitlere biiyiik
kazanglar saglamigh. Yerlilere uygulanan askeri disiplin dylesine
kapsamliyd: ki, rivayete gore Cizvit papazlan her gece ¢an galarak,
erkeklere kanlarina kars1 yerine getirmekle yiikiimlii olduklan ev-
lilik gérevlerinin zamanim hatirlatiyorlards; yalmz “Pavlov’un k&-
pekleri” haline getirilen bu insanlarin ¢an sesine dogru tepki verip
vermedikleri bilinmiyor.

Yakinlarda 6len Devlet Baskam Mao’nun Cinlilere zorla kabul
ettirdigi komiinleri ve hatta Pol Pot’'un Kambogyasi’m1 andiran bu
Cizvit denemesi, Amerika’min bagka hi¢bir yerinde bir daha tekrar-
lanmayacakt; ama Paraguay’da (ve aym tarihlerde Kuzeydogu Bo-
livya’'min Mojos veya Moxos bolgelerindeki diger kakao iiretimi
misyonlannda) gelistirdikleri bu ekonomik senaryonun biraz hafif-
letilmis sekli, Brezilya’da muhtesem Amazon Nehri ve kollannin
kiyillannda tekrar hayata gecirildi. Bu topraklarda genis yabani fo-
rastero kakaosu agacliklanna ve ¢cogu avci, balik¢1 ve manyok ¢ift-
cisi olan binlerce tropik orman Kizilderilisine rastlamiglardi. Bu
Kizilderililer profesyonel Portekizli ve melez kéle avcilannin da
hedefiydi maalesef (bu durum XX, yiizyilin ortalanina kadar devam
etti), ama burada Cizvitlerin hakkim1 yemeyelim, ¢iinkii onlar bu ig-
reng adaletsizligi protesto eden ilk kisilerdi.”

Cizvitler, Paraguay’da yaptiklar1 gibi yerlileri bir diizene soktu-
lar, onlan denetlenebilecekleri ve dis diinyadan soyutlanabilecekle-
1i aldea denilen barakalara yerlestirdiler. Yabani kakao toplamak
icin diizenli araliklarla ormana gonderdiler. Ilk giden Cizvit misyo-
nerlerden birisi 1639 tarihli raporunda Amazon Nehri kiyilaninda
iiretilen 6nemli mallari, keresteden baglayarak soyle anlatir:

17. Hemming (1987), s. 43. Alden (1976) ve Nunes Dias'ta (1961) Amerikan ka-
kao sanayii Uzerine yapilmis genig arastirmalari bulabilirsiniz.
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ikinci iiriin kakaodur, biitiin nehir kenarlan bunlarla kaplanmusg, Gyle-
sine dolu ki bu agaglar, ordunun barakalan i¢in odun kesmeye gidildi-
ginde bazen bu agagtan baskasim bulamiyorduk. Bunlar Yeni Ispan-
ya’da ve ¢ikolatanin ne oldugunu bilen biitiin diger iilkelerde ¢ok be-
genilen bir meyve veren agaglardir; iyi balularak yetistirildiginde [ya-
ni etrafi temizlendiginde] o kadar ¢ok kazang saglar ki, her agag hicbir
masrafi olmaksizin yilda 8 giimiis real tutannda kar biralur; ve insan
bu agaclan bu nehirde yetistirmenin ne kadar az bir caligma gerekuir-
digini kolayhkla gorebilir, ¢iinkii hicbir marifet gostermek gerekme-
den tabiat onlan bol miktarda meyve ile donatir."

Bu kelimenin tam anlamiyla “iggiiciiniin yaygin bi¢imde” kullani-
lisgina dayanan bir isletme modelidir: Meyve toplama seferlerine 12
ila 24 Kizilderili kiirekginin gektigi cok biiyiik agagtan oyulma ka-
nolarla c¢ikiliyordu. Ancak hasat edilen c¢ekirdekler dikkatli ve
ozenli bir sekilde hazirlanip saklanmadig: ve iyi kurutulmadiklar:
icin ¢ogu zaman ¢iiriiyiip bozuluyordu. Ayrica topladiklan foreste-
ro cinsi ¢ekirdeklerdi, yani ¢ikolata yapmak igin kalitesi ¢cok diisiik
sayilan kakaoydu. Goérevli memurlar din adamlannin giimriik 6de-
meden sevk etmelerine izin verdigi icin kakao, her seye ragmen,
Cizvitler agisindan kazangh bir iiriindii. Kakao Amazon bélgesinin
en belli bagh ihrag iiriinii olmaya devam etti, ta ki gicek hastalig ve
kizamik salginlan 1740 ve 1750 yillannda Kizilderili iiriin toplay:-
cilann sayisini iyice azaltana kadar.

Cizvitlerin bu ticari bagarilar1 ve Cizvit olmayanlann bu tarikat
hakkindaki kugkulan, dogal olarak her iki yanmkiirede de onlara
karg1 biiyiik antipati beslenmesine yol agmisti. Cizvitleri tutan Kral
XTV. Louis’nin sarayindaki yasantiyr anlatan hinzir Saint-Simon
Diikii o sevimli geveze iislubuyla yazdigi anilannda, biiyiik bir ke-
yifle Cizvit Cemiyeti’nin kakao isletmeciligine iligkin bir hikdyeyi
nakleder.” 1701 yilinda Bat: Hindistan’dan her yil mal getiren Is-
panyol ticaret filosu her zamanki gibi Ispanya’ya ulagir. Geminin
birisi bogaltilirken iizerinde “Cizvit Cemiyeti 'nin Cok Saygideger
Genel Miidiirii Peder icin Cikolata” etiketleri yapistirilmig sekiz
adet ¢ok biiyiik sandik bulunur. Hamallar bunlan kaldirmaya giris-
18. Acufia (1986), s. 57. Kendi gevirimiz.

19. Saint-Simon (1977), s. 172-74.
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tiklerinde sandiklann agirhgindan iki biikliim olup kalirlar, uzun
ugraslardan sonra sandiklari1 Cidiz’deki uygun bir depoya tagirlar.
Miifettisler sandiklardan birini agtifi zaman ¢ok biiyiik ¢ikolata
bloklanyla karsilagir. Hepsi de son derecede agirdir ve biraz kurca-
landiginda iizeri bir parmak kalinhginda ¢ikolata ile kaplanmg saf
altin bloklar oldugu anlagilir. Cizvitler bu sevkiyatin kendilerine ait
oldugunu kabul etmez; Saint-Simon, onlann bu igin sorumlulugu-
nu yiiklenmektense hepsini yitirmeyi goze aldiklanm sdyler —ne de
olsa bu birinci dereceden bir kagak¢ilik vakasiyd: ve biitiin altinlar
kraliyet mal1 sayiliyordu. Altin, isin geregi krala gonderilir, ¢ikola-
ta ise “sahtekarligi kesfeden kimselere” kalir.

Artik Cizvitlerin Avrupa ve Amerika’da gegirecegi giinler sayi-
liydi. Onlar: yakin bir tarihte yikacak olan giic Marqués Sebastido
de Pombal’dy, kendisi zayif kral I. José’nin hiikiimranlig: sirasinda
(1750-77) Portekiz’in gergek diktatorii olmustu. 1751 yilinda Bre-
zilya’ya yeni bir kraliyet genel valisi atandi, Francisco Xavier de
Mendonga Furtado, Pombal’in kardeglerinden biriydi ve o da aga-
beyi gibi Cizvit Cemiyeti’nden nefret ediyordu, hatta onun nefreti
biitiin dini tarikatlan kapsiyordu. Her ikisi de Cizvitlerin gizlilik il-
keleri ve ¢evirdikleri entrikalarla kralin giiciinii yiprattiklanna ilis-
kin iddialarim1 resmen ilan ettiler. Pek de haksiz sayilmazlardi.
1759 yihinda Cizvitler Portekiz ve Brezilya’dan kovuldular. Ispan-
ya’min Cizvit karsit1 Bourbon krali IT. Carlos da, Ispanya ve Para-
guay’in da aralarinda bulundugu kolonilerde 1767 yilinda aym uy-
gulamay: yapti. Tarikat en son darbeyi Papa XIV. Clemens’in ken-
dilerini 1773’te feshetmesiyle aldi. Ancak Cizvitler her seye rag-
men varhklanm siirdiirdiiler. Isin ilging yam Cizvitleri himayesine
alan, ikisi de “Biiyiik” lakapli, Friedrich ve Yekaterina gibi, Kato-
lik olmayan iilkelerin, Prusya ve Rusya’nin hiikiimdarlar: olmustu.

Brezilya’nin Amazon bolgesindeki kakao yetisen topraklar i¢in
Pombal’in bagka planlan vardi Cizvitlerden tamamen kurtuldugu
tarihten ii¢ y1l once Biiyiik Pard ve Maranhdo Bolgesi Genel Tica-
ret Sirketi’ni kurmustu — Ispanya’mn Guipuzcoana Sirketi’ne ben-
zeyen bu devlet tekeli hiikiimet tarafindan destekleniyordu.” Pom-
20. Hemming (1987), s. 211.
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Sebastido de Pombal (1699-1782), Cizvitlerin Brezilya’dan atimalarini baglatan ve
orada kolelerin caligtirildigi kakao plantasyonlarinin yiikseligini destekleyen deviet
adami.

bal, politikasi geregi Kizilderililerin kdle olarak kullaniimasim ya-
saklamigti, ancak hayatta kalabilmis olan yerliler kakao plantas-
yonlannda ¢alismay: reddediyordu. Pombal’in getirdigi ¢oziim on-
lann yerine Afrikal kélelerin ithal edilmesi igini hizlandirmak ol-
du. Napolyon savaglan nedeniyle Ingiltere’nin Venezuela kaka-
osuyla iligkisi kesilince, Amazon bolgesinin ihracati artt; Ingiliz
kahvehanelerinde icilen gikolata pek kaliteli degildi belki ama en
azindan bulunabiliyordu. XIX yiizyillin sonlarina gelindiginde
Amazon kakao plantasyonlar: ortadan kaybolmustu, ¢iinkii Brezil-
ya en sonunda kolelik sistemini yasaklamisti ve kalan isciler ise
salgin hastaliklarla 6liip tiikenmigti. Kakao iiretimi Brezilya’da bir
sanayi dali olarak devam etti ama artik ticaretin agirbik merkezi
Amazon degildi, bu biiyiik nehrin deltasinin giineyindeki kiy1 bol-
gesi Bahia’ya kaymigti.
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E. SANSLI (VE O-KADAR-DA-SANSLI-OLMAYAN) ADALAR

Giiniimiizde zengin ve orta halli Kuzey Amerikalilann ve Avrupa-
hlann eglence merkezi olan giizel Bat1 Hint Adalan’min degisik
olaylarla dolu ve ¢ogu kez korkung ve trajik bir tarihi vardir. Yok-
sa “tarihler” desek daha mi dogru olur, ¢iinkii Avrupa’nin giiglii
devletleri, Okyanus Denizi’nin Amirali tarafindan 1492°de kesfe-
dilmelerinden bu yana, yiizyillar boyunca bu adalarda egemenlik
kurmak i¢in savagmuglardir. Antiller’in yerli halki olan Arawaklar
ve Caribler salgin hastahklar ve ispanyollann insanliktan uzak aci-
masizhig1 yiiziinden daha ilk donemlerde tamamen yok edilmigti.
Adalara sahip olmak i¢in gelen korsanlar, yerlesmeye gelen insan-
lar ve biiyiik Avrupa devletlerinin yaptig1 savaglar ve daha sonra
“Middle Passage”dan buraya getirilen yiiz binlerce talihsiz Afrika-
Ly, buralarda derin izler birakmugtir. Giiniimiizde adalar degisik irk-
lann, dillerin, kiiltiirlerin, hiikiimetlerin ve ayrica farkh politika fel-
sefelerinin kaynastig1 bir kaleydoskop goriiniimiindedir.

Ispanya, Bat1 Hint Adalan’nda kurdugu egemenligi korumak
icin ¢ok zorland ve yiizyillar boyunca Ispanyol filolar1 ve limanla-
n Hollanda, ingiliz ve Fransiz uyruklu korsanlar tarafindan yagma-
land1 durdu. XVI. yiizyila gelindiginde Hollandali korsanlar, bu ge-
milerin bircogunun ambarlaninda taginan kakao kargosunun dege-
rinden haberdardi, ama ingiliz korsanlanin heniiz bundan haberi
yoktu. En sonunda Ingilizler de durumun farkina vardilar, 1684 y-
hnda yayimlanan Bucaniers of America adl eserinde John Esqu-
emeling, Guayaquil sahillerindeki bir baskim s6yle anlatir: “Ispan-
yollarin pek severek kullandig: biraz iyi cins ¢ikolata yagmaladik.
Boylece artik sabahlan bu giizel ickiden birer kise i¢ebiliyorduk,
neredeyse bir pint’ ¢ikolata vardi tabaklarda.”*

Ingilizler Jamaika’y1 1655’te ele gegirdiklerinde burada bir sii-
rii yeni kurulmus kakao “yiiriiylis alanina” (plantasyonlan bdyle
adlandinyorlardi) rastladilar. Jamaika kakaosu kisa zamanda Lon-
dra pazanna ulast: ama adada yasayanlar da ¢ikolata icmenin tadi-

* Galonun yaklagtk sekizde biri. (¢.n.)
21. Esquemeling (1684/4), s. 99.
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Bir kdle gemisi olan Vigilante'nin gizimi ve alt gliverte plani, Nantes, Fransa,1822. Yiz
binlerce Afrikali kéle buna benzer gemilerde Amerika’nin tropik bolgelerindeki kakao
plantasyonlarinda caligmak Uzere taginmigti.

n ¢ikartyorlardi. Birkag y1l dnce bize o devirlerde adanin bagkenti
olan Port Royal’de bulunan bazi arkeolojik kalmtilar gosterilmisgti;
eski zamanlarda Amerika’nin en kétii gehri olarak nam salmigti. Se-
hir 1692 yilindaki biiyiik depremde yikalmigtir. Gordiigiimiiz gogu
Ingiliz imalat olan binlerce el igi —cam, kursun-kalay karisim, gii-
mii§ ve benzeri— egya arasinda Honduras ta imal edilmig metate’ler
de bulunuyordu. Herhalde bunlar, limanda yagayan zengin tiiccar-
lar, kagakgilar ve korsanlar tarafindan kakao 6giitmek icin kullani-
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liyordu. Ancak felaketler bu adanin degismez kaderiydi ve 1670’1
yillarda, s6ylenegeldigi gibi bir “lanet” —biiyiik olasilikla bir cins
bitki hastaligiydi— Jamaika’min kakao “yiiriiyiis alanlarini” tama-
men yok etti.

Antiller’deki diger adalar da siirekli olarak Ingiltere ile Fransa
arasinda cekismelere neden oldu ama Martinique ve Guadeloupe
adalan ile Hispaniola’nin bati kesimi hep Fransizlarda kaldi. Bura-
larda isci bulma sorunu hi¢ yoktu, ¢iinkii Fransiz kole gemileri, dii-
zenli olarak Bat1 Hint Adalari’nda sahip olduklan yerlere zavalli in-
san kargolanm bosaltiyorlardi. Kéle tiiccar1 adalara vardiginda ge-
nellikle Afrika sahillerinde erkek veya kadin kdle i¢in ddediginin
bes misli kadar para kazamiyordu. Fransa’nin iki ana kole ticareti li-
man Nantes ve Bordeaux “Ug Yonlii Ticaret ten saglanan kazang-
la iyice zenginlesmisti. Ko6lelerin yam sira iilkeye diizenli olarak
getirilen tiitiin, seker, kahve, kakao, pamuk, ¢ivit ve diger tropik
iiriinler sayesinde anavatanda seker, tekstil ve gikolata fabrikalan
kurulmustu. Koélelik Fransa’da 1817 yilinda resmen yasaklandi
ama Nantes yirmi yil daha kagak olarak koéle isine devam etti.”

Cizvit papaz1 Jean-Baptiste Labat’a® gore, Martinique Ada-
s1’nda 1660 yili civannda ilk kez kakao eken kisi “Benjamin Da-
costa adinda bir Yahudi idi”. Ancak bu adam 1664 yilinda sinir di-
s1 edilince kakao denemesi de yannm kalmisti. Rahip ciddi bigimde
kakao yetigtirilmesine ancak 1680 yilina dogru baslanulabildigini
ve aym kuzeydeki Dominica ile giineydeki Grenada adalanindaki
gibi, plantasyonlarin olaganiistii bagsanli oldugunu anlatir. Rahip
Labat bu kakao yetistiricileri hakkindaki fikirlerini alayh bir dille
agiklar:

Cikolata tiiketimi adalarda ¢ok yaygindir. Buralarda yagayanlar gikola-
tay, brendi ve tiitiinle birlikte o kadar ¢ok kullamr ki, bu maddeler on-
lara saat ve.ya 6l¢ii binimi gibi goriinmeye baglamigtir; 6yle ki birisine
bir yerden ne zaman ayrildigin1 ve ne zaman geldigini sordugunuzda
size goyle cevap verir: “Brendi [eau-de-vie] saati geldiginde yola ¢ik-
tim ve ¢ikolata zamam buraya geldim.” Yani saat 8’de gelmistir. Ve

22. Simons (1993).
23. Harwich (1992), s. 60-62.
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eger bir yerden digerine gidilecek mesafeyi 6grenmek isterseniz “iki
sigara veya li¢ sigara icimi mesafede” derler ¢iinkii yiiriirken bir yan-
dan da sigara igmek Adettendir.”

Fakat 1727°de miithis bir deprem Martinique’i vurdu (belki de ay-
n yorede Saint-Pierre’i yerle bir eden Pélée Yanardagi'nin o kor-
kung patlamasinin bir habercisiydi bu deprem) ve adadaki kakao fi-
danliklan biiyiik zarar gordii. Yine de kakao sanayii bu badireyi at-
lat ve Martinique’in iyi criollo kakaosu Guadeloupe’ta da yetisti-
rilmeye baglandi. XVIII. yiizyilhin sonlarina kadar bu iki adada ya-
pilan iiretim, “Caracas” kakaosunun yerini alarak, Fransa’nin bas-
kentindeki kakao pazanmin gereksinimlerini kargilayabilecek dii-
zeydeydi.”

Aydinlanma ¢agimn filozoflar: insanlann 6zgiirliigiine inaniyor
olabilirlerdi fakat ictikleri kopiiklii Bati Hint Adalan ¢ikolatas: k6-
lelerin doktiigii ter sayesinde iiretiliyordu. Ama biz kim oluyoruz
da bu ikiyiizliiliige parmak basiyoruz? Ne de olsa Bagimsizhik Bil-
dirgesi de bir kole sahibi tarafindan kaleme alinmasti.

Venezuela’nin biiyiik Orinoco Nehri’nin deltas1 yakinlanindaki
biiyiik Trinidad Adasi ¢ikolatanin tarihinde 6nemli bir rol oynamis-
tir. Kolomb’un kesfettigi ve Ispanyollar tarafindan kolonilestirilen
(adamn yerli niifusunu olugturan Cariblerin kokiinii kazidilar) Tri-
nidad Adas: yiizyillar boyunca Hollanda, Fransa ve Ingiltere arasin-
da paylagilamadi ve en sonunda 1802 yilinda Ingilizlerin oldu. ik
kez Aragonlu ve Katalan Capuchin rahipler tarafindan adaya geti-
rilen kakao agaclari, anlasildig1 kadariyla criollo tiiri kakao, za-
manla adanin temel kaynaklarindan birisi haline geldi. 1727°de ne
oldugu tam belirlenemeyen bir hastalik, plantasyonlar1 vurdu ve
biitiin kakao agaglar1 61dii. Otuz yil sonra Capuchin rahipleri mis-
yonlan tekrar canlandirmak iizere adaya geri dondiiklerinde, bu kez
beraberlerinde Theobroma cacao fideleri de getirdiler. Bu tiire ilk
kez forastero veya foreign (yabanci) ismini veren de rahiplerdi; bii-
yiik olasilikla Orinoco Nehri’nin orta kiyilanndaki yabani korular-

24. Labat (1979), s. 259-60. Kendi gevirimiz.
25. Harwich (1992), s. 60-62.

238



XVIIl. yizyilda Martinique'te esir satigi, §
solda Afrika usulince tagta yiyecek [
6gutilayor.

dan derlenmisti. Trinidad’da ekildikten sonra forastero fidanlar
yerli criollo agaglannin sag kalanlanyla birleserek yeni bir melez
kakao tiirii olugturdular, boylelikle trinitario tiri dogmus oldu.*
Melez trinitario, criollo’nun lezzeti ile forastero’nun gii¢, dayanik-
lilik ve yiiksek verimlilik gibi 6zelliklerini almsti. Bu yeni tiir, fo-
rastero ile birlikte kakao yetistiriciliginin tiim diinyaya yayilmasi-
na yol agacakti. Hatta bazi yerlerde criollo agacinin yerini alacak-
t1,, Venezuela’mn Karayip kiyilannda trinitario’nun ekilmeye bag-
lanmasindan sonra oldugu gibi.

26. Harwich (1992), s. 61-62.
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F. YENI UFUKLAR: KAKAO YERKUREYi
DENIZDEN DOLASIYOR

Bagnndan yiiz binlerce insamin iradeleri disinda koparilip beyaz
adamin kakao plantasyonlarinda kéle olarak ¢calismak iizere alinip
gotiiriildiigii Bat1 Afrika’nin, giiniimiizde diinyanin agik farkla 6n-
de gelen kakao iireticisi olusu ¢ok ironik bir durumdur.” Bu nasil
gerceklesti? Bu yine Avrupalilarin kolonilerde hayata gecirdigi bir
bagka girigimcilik 6megidir. Portekizliler Brezilya’dan aldiklan fo-
rastero dal geliklerini Gine Korfezi’ndeki Gabon’un batisinda ka-
lan Sdo Tomé’de dikerek kakao yetistirdiler, bunun sonucu olarak
kakao XIX. yiizy1l sonlarina kadar adanin en belli bagh ihra¢ mal-
larindan birisi oldu. 1850 yili civaninda bazi kakao agaci gelikleri,
Sdo Tomé’den alinip Femando Po’ya getirildi (Ekvator Ginesi’nin
bir pargasi olan ada artik Bioko olarak biliniyor) ve bu ada da her
yerde yetigen forastero ihra¢ ewmneye basladi. Theobroma cacao,
Portekizlilerin Afrikasi’ndaki kolonilerden Gana’'min Altin Sahi-
li’ne, oradan da Nijerya’ya ve 1905°te de Fildisi Sahili'ne gecti.
XTIX. yiizyilin sonlarina dogru Almanlar kakaoyu Kamerun’da ye-
tistirmeye baglad1.

Ingilizler, Eski Diinya’nin tropik kusag: hizasinda doguya dog-
ru yola cikarak kakaoyu Seylan’a (Sri Lanka) gotiirdiiler, Hollan-
dalilar da Dogu Hindistan Adalan’ndaki kolonilerine (Java ve Su-
matra) tasidilar. XX. yiizyihn ilk yansmna gelinene kadar Avru-
pa’nin iistiin emperyalist giicleri Okyanusya’da Yeni Hebrides, Ye-
ni Gine ve hatta Samoa gibi yerlerde kakao plantasyonlanni kur-
mustu. Bir 6nceki béliimde gordiigiimiiz gibi ispanyollar criollo fi-
lizlerini Pasifik Okyanusu’nu gegcerek Meksika’dan Filipinler’e ge-
tirmislerdi; Ispanya’nin yenilgisinden sonra bu adalarin yeni Ame-
rikali patronlan kendi plantasyonlarni kurdular.

1991°’de hazirlanan bir pazar raporuna gore Afrika, diinya ca-
pinda tiiketilen kakaonun %55’ini iiretiyordu. Buna kargilik kaka-
onun ve kakao kelimesinin dogdugu yer olan Meksika, iiretimin sa-
dece %1,5’ini saghyordu. Gida ve Tanm Orgiitii (FAO) 6nde gelen

27. Kakaonun diinya gapinda yayiligi igin bkz. Constant (1988), s. 48-52.
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kakao iireticilerini, 6nem sirasiyla goyle siraliyor: 1) Fildisi Sahili,
2) Brezilya, 3) Gana, 4) Malezya, 5) Endonezya, 6) Nijerya, 7) Ka-
merun, 8) Ekvador, 9) Kolombiya, 10) Dominik Cumbhuriyeti, 11)
Meksika, 12) Papua Yeni Gine.” Giiniimiizde forastero tiirii kakao
her zamankinden daha ¢ok yetistiriliyor. Bunun bir nedeni Amazo-
n’'un iist kesimlerinde hastaliga kars1 dayamkl bitkilerin kesfedil-
mis olmasidir. Bundan dolay: forastero diinya kakao iiretiminin
%80’ini olusturuyor. Uretimin %10 ila 15°i trinitario cinsi kaka-
odur. Ugiinciiliige diisen criollo ise acinacak kadar az iiretiliyor. As-
linda Meksika ve Guatemala’daki yetistiriciler de Kosta Rika, An-
tiller ve Sri Lanka’daki meslektaglar1 gibi forastero tiirii kakaoya
doniis yaptilar.

Acaba bu, hala tanm bitkisi olarak yetistirilen kakao tiirlerinin
icinde en iyisi olan ve Ispanya laraliyet ailesinin igtigi ¢ikolatamn
kaynag: olan criollo’'nun sonunun geldigi anlamina mu geliyor?
Gresham Yasalari’na gore kotii para iyi paray: kovar, Fakat hikaye-
miz agisindan mutlu bir son var (ilerde Sekizinci Boliim’de gorece-
gimiz gibi), heniiz nitelik nicelik tarafindan tamamen pazarlardan
siiriiliip atilmadi ve diinyada iistiin bir lezzet i¢in gerekli 6demeyi
yapmaya hazir insanlar hild mevcut. Avrupa ve Amerika’nin futbol
maglarinda herkesin hapir hupur yedigi ¢ikolatalarda criollo kaka-
osunun zerresi bile bulunmayabilir, ama criollo liiks ¢ikolata seker-
lemelerinde yasarmim siirdiiriiyor.

28. Reyes Vayssade (1992), s. 140.
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Vil
Akil (ve akilsizlik) ¢aginda cikolata

XVIII. yiizyil Avrupas1’nin ancien régime’lerini o zamanlar en ka-
labalik niifuslu iilke olan Fransa’da 1789’da olan bitenleri hatirla-
madan diigiinemeyiz. Peki ni¢in devrimin o miithis ¢alkantis1 sade-
ce Fransizlan sarst1 da digerlerini, mesela Ingiltere, ispanya veya
Rusya’y: etkilemedi? De Tocqueville ve Carlyle’dan baslayarak,
sosyal ve politik.tarih uzmanlari o giin bu giindiir bunun sebepleri-
ni aragtinyor. Higbir yiizyil “akil ¢ag1” kadar analiz edilmemistir.
Fransiz Devrimi’nin kékenindeki nedenler ne olursa olsun —Ame-
rikan Devrimi igin de gegerlidir bu— XVIII. yiizyilin, hizin ve diin-
ya capinda degisikliklerin asr1 olduguna ¢ok az kugku vardir; de-
gisim tiim diinyay1 kapsiyordu, ¢iinkii artik bu dénemde emperya-
list giicler ve sicaret sebekeleri yeryiiziiniin her tarafina ulagmus, in-
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giltere, Fransa ile Hollanda biiyiik denizlerde egemenlik kurmug-
lard1.

Hala iyi anlagilamayan nedenlerle Avrupa ve Kuzey Ameri-
ka’nin niifusu o giine kadar goriilmedik bir hizla cogaliyordu. Bu
“yeni insanlarn” bir kismu fakirdi ama birgogunun parasi vardi.
Dolayisiyla bu yiizyil tiiketimi 6zendirmede hizh bir yiikselise ta-
nik oldu, sayilan devamli artan kiiciik imalatcilar anavatanda tiike-
tilmek iizere biiyiik miktarlarda iiriin, 6zellikle de tekstil iiriinii pi-
yasaya siiriiyordu. Yiizyihn ikinci yansmna dogru teknolojik ilerle-
me ve girisimcilik ruhu bazi iilkeleri, en ¢ok da Ingiltere’yi Sanayi
Devrimi’ne yonlendirdi. Biitiin bu olusumlar zenginin daha zengin,
fakirin daha fakir hale gelmesine sebep oldu. Cogu zaman XVTIL
yiizyila ait izlenimlerimiz gik misafir kabul salonlari1, pudralanmig
peruklar, seckin sinifa 6zgii gorgiilii ve zarif davranislarla ilgilidir.
Ancak o giinlerin asi giindemini, kirsal kesimlerde ve kentlerde
patlak veren isyanlar olusturmaktayds; uygun fiyatta tahil buluna-
madig i¢in isyanlann birgogu achktan kaynaklamyor ve genellikle
de gaddarca bastiriliyordu.

Ayn1 zamanda enformasyon konusunda gercek bir patlama ol-
mustu; matbaalar bazi radikal ve hatta hiikiimete kars: kiskirticilik
yapan yayinlar dahil her tiir yazihh malzemeyi basiyordu; gazeteler
her yerde bulunabiliyordu. Cogu kez kilise bu yayinlara tepki gos-
teriyor, yasak yayin listeleri hazirliyor, yikici, boliicii, deizm yanli-
s1 ve hatta ateizmi savunan eserleri listeliyordu, ama bu tiir malze-
menin kacak olarak elden ele gezmesini 6nlemek i¢in yapabilecegi
pek bir sey yoktu. Ingiltere, Fransa, Almanya ve Italya gibi en ge-
ligmis iilkelerin bircogunun aydinlan arasinda yeni felsefe ekolleri
bicimlenmeye baglamigti. Bu felsefe akimlari toplumun temellerini
incelemeyi, kilisenin, asilzadelerin ve hatta kralhigin yasal olup ol-
madigim sorgulamayi, aynica insan haklanni, insanin (miilkiyetle-
riyle birlikte) 6zgiir, bagsanl ve zengin yasama hakkim savunmayi
amag edinmisti. Bu kisiler Aydinlanma ¢agimn 6nderleriydi, ortaya
attiklan temel ilkeler ve sorduklan sorular bundan sonraki yiizyil-
lar boyunca yankilanacakti. Ancak bu tiir entelektiiel tartigmalar, en
azindan Fransa’da, dindar ve biiyiik oranda okuma yazmasi olma-

243



yan ya da yan cahil kitleler arasinda degil de zenginlerin salonla-
nnda yapiliyordu.

Yiyecek ve icecekler de bu ekonomik, sosyal ve dini farkhhikla-
n yansitiyordu dogal olarak. Wolfgang Schivelbusch, Tastes of Pa-
radise' adli kitabinda bir aynm yaparak, cikolatay: giineyli, Kato-
lik ve aristokrat bir igecek olarak tanimlar; kahve ise kuzeyli, Pro-
testan ve orta siuf bir icecektir. Ortalama bir asilzade uzun ve ke-
yifli bir kahvalt1 sirasinda ¢ikolata icerken, burjuva isadami uyku-
sundan kahveyle sarsilip uyandinlir; yazann dedigine bakilirsa
kahve bedenden aldigim1 beyne iletir, ¢ikolata ise tam tersini yapar-
mi§. Sunu unutmayalim ki koyu bir Luther taraftan olan J.S. Bach
bir Kahve Kantat: bestelemisti ama ¢ikolatay: dven bir eseri yoktur.
Peki ya proletarya ne yapiyordu? Onlar alkol ig¢iyordu, giineyde
ucuz sarap, kuzeyde bira (kuzeyde ucuz cin igme modas: giderek
artmast, cinin etkileri Hogarth’in unutulmaz Gin Lane adl ¢izimin-
de resmedilmistir). Cikolata igmeyi bir kiilt haline doniistiiren Go-
ethe, bu kurahn bir istisnasi gibi goriinebilir ama Schivelbusch bu-
nu orta simftan birinin aristokrasiye 6ykiinmesi olarak agiklar. Ay-
rica, bir sonraki yiizyilda Ispanyollann (ve nihayet Mezoamerikalh-
lann) ¢ikolata igme gelenegine son verenlerin, iki koyu Protestan
iilke olan Hollanda ve Isvigre oldugunu hatirlatir bizlere.

Fransiz salonlanmin filozoflan arasinda bile kahve genellikle
cikolataya tercih edilen bir igecekti, ¢iinkii ¢ikolatamn Katolik din
adamlanyla (en ¢ok da Cizvitlerle), papaligin hegemonyasim savu-
nan iiltimatomcularla ve Aydinlanma’ya karsi ¢ikan diger biitiin ki-
silerle baglantili oldugu diisiiniiliiyordu.

Kuzey Avrupa’min Protestan burjuvazisinin XVIII. yiizyilin ¢i-
kolataseverleri hakkinda neler diisiindiigiiniin 6zeti, kesinlikle orta
sinif mensubu bir yazar olan Charles Dickens’in 1859’da basilan A
Tale of Two Cities [Iki Sehrin Hikayesi]® adl romaninin, “Monsen-
yor Sehirde” basghkl boliimiinde bulunabilir:

Saraydaki giiclii lordlardan birisi olan Monsenyoér, Paris’teki muhte-
sem otelinde iki haftada bir diizenlenen resepsiyonlardan birini veri-
yordu. Monseny®dr, i¢ taraftaki, tapinaklann en biiyiigii sayilan odasi-

1. Schivelbusch (1992).
* Bkz. lki Sehrin Hikayesi, gev.: Gonul Suveren, Altin Kitaplar, 1988.
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Cikolata igen geng bir leydi, Isvigreli ressam Jean-Etienne Liotard’in (1702-89) pastel
resmi.




na sifanmgtl, siiisin disandaki odalanmi ise kendisini Kutsallanin En
Kutsah olarak kabul eden kalabalik hayran grubu doldunnustu. Mon-
senyor ¢ikolatasim icmek iizereydi. Monsenyor bir siirii geyi kolaylikla
yutabiliyordu, hatta bazi kotii filerli kimseler kendisinin olduk¢a hizl
bir gekilde Fransa’yr yutmakta oldugunu diisiiniiyorlardi, ama sabah c¢i-
kolatasin, ag¢is1 ve dort giiclii kuvvetli adamin yardimi olmadan agzi-
na bile gotiiremiyordu. Evet, efendim. Bu sansh ¢ikolatay1 Monsen-
yor’iin dudaklanna gotiirmek igin hepsi de gérkemli siislemelerle be-
zenmis, panldayan tam doért adamun ve Monsenyor'iin ¢ikardig asil ve
yalin moday takip ederek cebinde ikiden az sayida altin saat tagimadan
yasayamayan sefin yardim gerekiyordu. Adamlardan biri ¢ikolata cez-
vesini kutsal adarmun huzuruna tagir, ikincisi yaminda bu is i¢in tagidig
kiiciik bir aletle ¢ikolatay ¢irparak kopiirtiir, iigiinciisii bu saygideger
asilzadenin pegetesini tagir ve dérdiinciisii (iki altin saati olan) ¢ikola-
tay1 fincana bogaltirdi. Monsenyor’iin ¢ikolatasiyla ilgilenen bu adam-
lardan herhangi birinden ve hayranlik uyandiran cennetindeki yerinden
vazgecmesi s6z konusu olamazdi. Eger cikolata servisini utang verici
bir sekilde sadece iic adam yapmms olsa bu, serefine siiriilmiig ¢cok bii-
yiik bir leke olurdu; herhalde iki adam servis yapsa Monsenyor oliirdii.

Gegen boliimde Yeni Diinya’nin Ispanyol ve Portekizlilere ait bol-
gelerinin hepsinde her simftan halkin, en iyi kalite olmamakla bir-
likte cikolata icebildigini gommiistik ama Avrupa’da durum tama-
men farkliydi. Mozart’in 1790 tarihli Cosi fan Tutte operasin ilk
sahnesinde sosyal agidan aydinlatici bir agiklamaya rastlanir. Sahne
iki sevgilinin, Fiordiligi ile Dorabella’nin evindeki misafir odasin-
da geger; hizmetgileri Despina iizerinde bir ¢ikolata cezvesi ve fin-
canlar bulunan bir tepsiyi tasiyarak igeri girér ve soyle sizlanr:

Bir hammefendinin hizmetgisinin yagadig1 hayat ne kadar da berbat!
Sabahtan aksama c¢ahsg, didin, ter dok ve biitiin bunlan yaptiktan sonra
kendin icin hicbir sey elde edeme. Bu ¢ikolatay: yanm saattir ¢irpiyo-
rum, artik hazir, peki benim kaderimde kurumus agzim ile 6ylece du-
rup koklamak m1 yazilmig? Benim agzim da tipki sizinki gibi degil mi?
Oh zarif hammm, sen gergek cikolatay: icerken nicin bana sadece ko-
kusu nasip olsun? Bacchus agkina, ben de onun tadina bakacagim. (Ci-
kolatadan biraz iger.)
Oh, ¢ok giizelmig!
2. Da Ponte (1985), s. 107. Diana Reed tarafindan gevirisi yapilmistr. Biz gevi-
rideki “Jove agkina” s6ziinl orijinaline, “Bacchus agkina”ya gevirdik.
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XVIII. yiizyilda icilen ¢ikolatayla bir 6nceki asrin barok ¢aginda
icilen ¢cikolata arasinda pek az farkhibk vards; ¢ikolatamn hazirlanig
yontemi, kullanilan gerecler, baharatlar ve tatlandirici ¢esniler ii¢
agag1 bes yukan aymiydi. Fark yenilen ¢ikolata miktarlarindaydi;
kan cikolata cubuk veya bonbon bi¢iminde, sekerleme ve dondur-
ma olarak yenildigi gibi tath, ana yemek, hatta makama ve ¢orba
tariflerinde de kullamhiyordu. Bunlar sonraki iki yiizyll boyunca
gerceklesecek gelismelerin habercisiydi.

A. TIP UZMANLARI TANIKLIK EDIYOR

Iki Sehrin Hikdyesi'nin iinlii acihg ciimlesini konumuza uyarlaya-
lim: “Igkilerin en iyisi, igkilerin en kétiisiiydii.” Her zamanki gibi
tip uzmanlanmn ¢ikolata —ve kahve ile ¢ay gibi diger sicak icecek-
ler— konusundaki goriigleri miithig farkliliklar gosteriyordu, ne de
olsa bu goriiglerin kokleri, hala klasik antikcagdan kalma eskimis
humoral, yam salgilann dogasiyla ilintili tip ilmine dayaniyordu.
XVIII yiizyildaki tip otoritelerinin bir¢cogu ¢ikolatanin, asinya
kagilmamasi kosuluyla yararh oldugunu diisiiniiyordu. Papa XI.
Clemens Albani’nin doktoru olan Giovanni Maria Lancisi (1654-
1720) de ayn1 kamidaydi. Kendisi papanin istegi dogrultusunda 1705
tarihinde Roma’da birgok insanin ani 6liimii nedeniyle kapsarnh bir
aragtimma yaprmsti (6liiler iizerinde yapilan incelemeler de buna da-
hildi).’ Popiiler agiklamalar bu felakete, kotii cins enfiyenin ve agin
diizeyde cikolata yemenin neden olduguna odaklanmigti; ancak
1707°de verdigi raporda Lancisi ¢ikolatayr aklamig, aynca siirekli
cikolata tiiketip de uzun yasams kimseleri 6mek gostermisti.
Cikolata konusunda olumlu goériisleri olan kigilerden biri de
Fransi1z yemek yazan Louis Lémery’dir; 1702°de yazdig: Traité des
Ailments adl eserinin 1704 Londra basiminda soyle der: “Cikolata
insam giiclendirici, onarici ve tiikenmis giicii tamir edebilen ve in-
sanlan kuvvetlendiren bir maddedir. Sindirime yardimc olur, akci-
gerleri kotii etkileyen keskin salgilar1 onler, sarabin dumaninmi azal-

3. Lancisi (1971), s. xiv.
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tir, cinsel giicii artinr ve kotii mizaci engeller.”

Iste ¢ikolatanin o hig eskimeyen “cinsel gii¢” verme efsanesiy-
le bir kez daha karsilagiyoruz burada (Lémery ve bagkalarina gore
kahvenin tam tersi bir etkisi vardi). Birka¢ onyil sonra, Riminili
doktor Giovanni Bianchi cinsel iksidarsizlig1 tedavi etmek i¢in er-
kek geyik boynuzu, ince kiyilmis sedef pargaciklan, kokulu defne
agaci kokleri gibi birtakirm tibbi malzemelerin listesini verdikten
sonra hastaya “sik sik i¢ine bol miktarda vanilya ve kokulu ¢esni-
ler katilmug ¢ikolata igmesini” salik verir.?

Fransiz Huguenot® doktor Daniel Duncan (1649’da Monta-
uban’da dogmus, Londra’da 1735 yilinda 6lmiistiir) hem alkollii
hem de alkolsiiz ickileri kapsayan genis bir aragirma yapty; ilk kez
1703’te Fransa’da basilan, bunu takiben de 1706’da Londra’da ya-
yimlanan eser, konusunda tam bir otorite olarak kabul edildi ve bu
yiizy1l boyunca kendisinden en ¢ok alint1 yapilan kaynak oldu.°
Doktora gore aginya kagmadan tiiketildiginde kahve, ¢ay ve ¢iko-
lata saghikl iceceklerdir, ancak fazlas iyi degildir ¢ilinkii kam kes-
kinlestirir, agin “sicak” yapar ve seyreltir. I¢lerinde en tehlikelisi
kahvedir, sadece en ¢ok kullanilan madde olmasindan dolay: degil,
aym zamanda “sicak ve kuru” oldugu i¢in de zararhdir ve fazlasi
sanlifa neden olabilir. Ayrica insanin kendi 6zel yapisina da dikkat
etmesi gerekir: Cikolata iyimser sicakkanh tabiat1 olan kisilere (ka-
n1 “asin ateglendirir”) ve asabi tabiatlilara yaramaz.

Kahvenin “sicak ve kuru” oldugunda ¢ogunluk hemfikirdi, ama
cikolatanin humoral 6zellikleri konusunda biiyiik goriis aynliklar:
vardi. Bazilan Ispanyollar1 6rnek alarak cikolatanin “soguk” oldu-
gunu savundu, bazilan ise “sicak”; bir de eger “sicak” tatlandinci-
lardan kaginilirsa ¢ikolatanin “ilik” oldugunu iddia edenler vardi.
Digerlerine kiyasla “1lik” ekolii genellikle ¢ikolataya olumlu baki-
yordu. Bunlar ¢ikolatay: en ¢ok yagh insanlara, 6miirlerini uzatmak

4. Lémery (1704), s. 213. Bu kitap Paris'te 1702'de yayimlanan Traité des Ali-
ments'nin Ingilizcesidir.

5. Rimondini (1992), s. 21'den alint: yapilmigtr.

* XVL-XVIII. yazyillar arasinda Fransa'da Katoliklerin, Protestan Kalvencilere
taktig kigiltici ad. (¢.n.)

6. Duncan (1706).
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icin tavsiye ediyorlardi. Ad1 bilinmeyen bir Fransiz yazar 1726’da
Martinique’li bir hanimin 6ykiisiinii anlatir; kadin alt¢enesini yitir-
migtir ve kat1 yiyecekleri ¢igneyemez, ama her giin li¢ kise ¢ikola-
ta icerek uzun ve saghkl bir hayat yasar.’

Biitiin bu anlatilanlar ¢ikolataseverlerin i¢ini iyice rahatlatmig
olmali, ama Toskana sarayinda doktor olan Giovanni Batista Feli-
ci’nin 1728 tanhinde yayimlanan tezini okuyanlar, bu goriigiin tam
tersi ile kargilasmmiglardi. Doktor tezinin ilk sayfasinda ilk bombay1
patlatir: “Benim goriigiime gore, nefse hdkim olamamaktan kay-
naklanan ve insanlarin hayatlanm kisaltan hastaliklarin nedenleri
arasinda en onemlisi ¢ikolata tiiketimidir.” Cikolata ona gore “so-
guk” degil “sicaktir” — cikolatanin “soguk” oldugunu diisiinerek
icine tarcin, vanilya, biber, karanfil, amber ve achiore gibi “en s1-
cak ilaglar1” katmak hatahdir. “Tanidigim bazi ciddi ve az konusan
insanlar bu ickinin etkisiyle bir siire ¢enesi diisiik insanlara donii-
slir, bazilann uykusuzluk c¢eker ve atesi ¢ikar, digerleri ise sinirlenip
bagirir caginirlar. Cocuklarda ise dyle bir heyecan uyandinr ki, hig-
bir gekilde sessiz sakin olmalarim ve bir kdsede oturmalarim sagla-
yamazsimz.”

Felici’nin ¢ikolatanin sebebiyet verdigi kot sonuglar listesi
carpinti, kanin koyulagmasi, istahsizlik ve benzeri rahatsizliklar
iceriyordu ve Italyanlar bunlar1 okuduk¢a dehsete diisiiyordu her-
halde. Baz1 hastaliklarin, 6rmegin verem gibi hastaliklarin tedavi-
sinde yararh oldugunu (bu ¢ok yaygm bir kaniydi) kabul eden Fe-
lici, yine de, “Bir madde bazi hastaliklari iyilegtirebilir ama bu sag-
liga yararh oldugu anlamna gelmez,” diyerek ikaz ediyordu insan-
lar.

Felici’'nin hiperaktif ¢ocuklarla ilgili sdyledikleri ilgingtir. Jo-
seph Baretti’'nin An Account of the Manners and Customs of Italy
adh kitabinda (1768),’ o iilkede diglerini bozdugu ve biinyelerini
zayiflattig1 gerekgesiyle gocuklarin sabahlar1 nadiren sicak bir sey
icmelerine izin verildigini ya da asla izin verilmedigini 6greniyo-
ruz. Sabah ¢ikolatas1 veya kahvesi sadece “yetigkin bir yasa gelmig

7. Anonim (1720), s. 46. -
8. Felici (1728), s. 8. Kendi gevirimiz.
9. Baretti (1768), s. 192.
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biitiin kibar insanlanmiz” i¢in uygun goriiliilyordu. Cocuklann ¢i-
kolata yiyebilecekleri donemler heniiz gelmemisgti.

Yazarlar arasinda adim anacagimiz son yazar, ¢ikolatanin yagam
giiciinii artiran 6zelliklerine 6vgiiler diizen Antonio Lavedén, Ispan-
yol ordusunda gorevli bir cerrahti. Kahve, ¢ay ve ¢ikolata iizerine
yazdiga tez 1796 yilinda basildi. Doktora goére cikolata “sicak ve
nemli” olmasina ragmen —ya da bundan dolayi— 6zellikle soguk-
kanli, yagh ve hastalikh veya verem hastasi insanlar igin yararliydi.
Lavedé4n tezinde Geronimo Pipemi isimli bir sahsin yazdig1 methi-
yeden alint1 yapar: “Cikolata ilahi, goklere ait bir ickidir, yildizla-
nn terinden, yasam kaynagi tohumlardan, kutsal iksirlerden olusan
tanrilann igkisi nektardur, her derde deva ve evrensel ilagtir.”"

B. ISPANYA

XVIII. yiizy1l Ispanyasr’'nda Protestanlar, filozoflar, burjuva isa-
damlan ve dolayisiyla kahve pek bulunmadigindan, eski usullere
gore hazirlanan ¢ikolata hala tek bagina hiikiimranligim siirdiirii-
yordu. Bu, gikolata igen bir milletti. Ispanyollarin ¢ikolataya bakis
acis1, Valencia’l bir yazar olan Marco Antonio Orellana’nin asagi-
daki esprili dizelerinde goriilebilir:

iOh, divino chocolate! Oh, ilahi ¢ikolata!

que arrodillado te muelan, Seni dizlerinin iistiine
kapanarak ogiitiirler,

manos plegadas te baten Eller dua i¢in acilms halde
doverler

y ojos al cielo te beben. Ve seni gozler gokte
icerler. "'

Ispanya’daki Cizvitler de bilindigi gibi biiyiik ¢ikolata tiiketici-
leriydiler (ve ithalatgilariydilar). 1721 yilinda biiyiikelgi Saint-Si-
mon Diikii, Loyola’da Cizvit tesislerini ziyaret etmis ve pek etki-

10. Lavedan (1991), s. 233-34. Kendi gevirimiz.
11. Martinez Llopis (tarihsiz), s. 355. Kendi gevirimiz.
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lenmisti: “... tek kelimeyle, Avrupa’daki en miikemmel binalardan
birisi, ¢ok iyi planlanmg, son derece muhtesem siislerle donatilmus.
Orada bize, 6mriimde tattigun en giizel ¢ikolatadan ileam ettiler,
birkag saat daha kaldik, merakunizi tatmin ettik, hayranligimizi be-
lirttik ve sonra yolumuza devam ettik...”"*

M. Carlos, Cizvit Birligi’ni Ispanya’dan ve denizasini kolonile-
rinden 1767 yilinda kovdugunda din adamlannin bu inanilmaz liiks
yasantisi pek tabii ki ¢cok ani bir bicimde sona erdi. Bu olay sirasin-
da Conde de Aranda yerel yargiclara su 4licenap talimati vermisti:
“Onlara aligkin olduklan giysiler ve degistirmek icin yedek giysi-
ler eksiksiz olarak verilecektir: Aynica sandiklari, kutulan, mendil-
leri, tiitiin, cikolata ve benzeri egyalan...”” Boylelikle, bir Cizvit
papazi ¢ikolatasindan aynlmis olinayacakti!

II. Carlos’un hiikiimdarhig: sirasindaki aydinlik dénem boyun-
ca sadece bagkentte yilda en az 12 milyon libre (5,4 milyon kilo) ¢i-
kolata icilmigti;* Madridliler ¢ikolataya duyduklar: sevgi ile iin
yapmuslardi. En iyi kalite ¢ikolata, Bolivya’da Amazon Nehri’nin
drenaj alaninda bulunan Mojos veya Moxos bolgesinden geliyordu,
giizel kokusu ve ac1 olmayis1 nedeniyle ¢cok degerliydi; ikinci iyi
kalite kakao Xoconochco ve Tabasco’da iiretilen kakaoydu, bir de
Venezuela kakaosu begeniliyordu. Listenin en sonundaysa Guaya-
quil ve Martinique kakaosu vards, fazla aci oldugu igin ancak ¢ok
miktarda seker katilarak icilebiliyordu.

Cikolata kesinlikle yalnizca iist ve orta simflar igindi, Ispanyol-
lar 6nce bir bardak soguk su ictikten sonra sicak ¢ikolatayla kahval-
t1 ediyorlard: (gikolata icerken yapilan bu 6n hazirhk adeti Ispan-
ya'da gelenekseldi). Ogle yemeginden sonra bir siesta aras1 verili-
yor, ondan sonra biraz daha ¢ikolata veya buzlu icecekler i¢iliyor
ve evin erkegi tekrar isine gidiyordu. Yiizyilin ikinci yarisinda di-
ger Avrupa iilkelerinde oldugu gibi Madrid’de de kahvehaneler
acilmaya baslamigti. Kahvehanelerde ve pastanelerde cay (her za-
man ¢ok pahaliydi), kahve, cikolata, Fransiz pastalari, meyve se-

12. Saint-Simon (1974), s. 247.
13. Martinez Llopis (tarihsiz), s. 355. _
14. Kany (1932), s. 151.
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kerlemeleri ve likor satiliyordu. Buralar sadece erkekler i¢indi; ka-
dinlar arabalannin i¢inde oturuyor ve arabaya servisi yapilan soguk
icecekleri icebiliyordu. Sosyal tarih uzmani Charles Kany’ye goére
XVIIL. yiizyilin sonlanna dogru bazi kisiler modaya uyarak sabah
kahvalulaninda kahve veya c¢ay i¢gmeyi daha uygun gérmiislerdi,
boylelikle Ispanya’nin modem milletler arasinda saygin bir yeri
olacagina inamyorlardi." Cikolata, Aydinlanma’nin diigmani olarak
goriilen leraliyet ve/veya papaligin mutlakiyet rejimleriyle 6zdes
sayildigindan, cay —radikal fikirli birkag kisi tarafindan— medeniyet
ve Ozgiirliigiin simgesi olarak algilaniyordu.

1772 yilinda sadece Madrid’de 150 gikolata o6giitiiciisii (molen-
dero de chocolate) vardi. Bir yil sonra bunlar aralaninda bir esnaf
loncasi kurdular; baska birgok Ispanyol sehrinde de bu tip loncalar
vardi. Bu meslegi 6grenmek icin alt1 y1l ¢irakhk déneminden geg-
mek gerekiyordu. Cogu zaman cikolata 6giiten kisiler evden eve gi-
derek, cikolatalannin kendi evlerinde 6giitiilmesini isteyenlere hiz-
met gotiiriirdii. Loncalar ahldksiz esnafin sahtekarliklarina karg:
miisterilerini koruyordu. Bazi iickdgitcilanin ¢ikolataya badem,
camfistig1, un, musir, kahve (!), finnlardan ve pastacilardan topla-
diklar1 ekmek ve pasta kirntilanni, kurutulmus ve 6giitiilmiis biber
ve portakal kabuklarim kattiklar: syleniyordu.'®

Gezginler genellikle Ispanyol ¢ikolatasim cok begenirlerdi.
Amerikal diplomat John Adams —daha sonra Birlegik Devletler’in
ikinci bagkani oldu—- Galicia’nin Ferrol kentinden kizina yazdig:
mektubunda sunlan anlatir: “Buradaki ¢ikolatadan daha olaganiis-
tii pek az seye rastladim, evet gsimdiye kadar gordiigiim en giizel
sey: Digerlerinden ¢ok iistiin nitelikli olan bu gikolatanin béyle olu-
su nereden kaynaklaniyor merak ediyorum; kakao fistiginin yiiksek
kalitesi mi, yoksa icine kanstirdiklan herhangi bir degisik malze-
me mi ya da yapihgindaki sanat mi1 asil neden, bunu aragtiraca-
gim.”"” Bu konuda bulabildigimiz tek olumsuz not, 1755 yilinda Is-
panya’da seyahat eden Fransiz rahip Bamabite De Livoy’a ait; Sa-

15.A.g.e.
16. Kany (1932), s. 152.
17. Butterfield ve digerleri (1975), s. 246.
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ragossa Katedrali’nin basrahibiyle cikolata hakkinda tartismaya gi-
rigen rahip, su iddiay1 one siirer: “Biitin Avrupa’nin, ¢ikolatay1 cok
uzaklardan gesirip tamtwg1 icin Ispanya’ya borglu oldugu konusun-
da kendisiyle hemfikir oldugumu belirtdm ama ayn1 zamanda bii-
tiin Avrupa’nin daha iyi hazirlamg seklini bulduklan icin Italya’ya,
ozellikle de Milano’ya borglu oldugunu da sdyledim.”* Basrahip
ise bunu asla kabul esmez.

Ingiliz ve Fransiz gezginlerin kaleminden anlatilmus, Ispanyol
elit tabakasimin pek eglenceli, gezginlerin ise usandirici ve sikici
buldugu rertulia, yani tematik sohbet toplantilar1 ve bu toplantilar-
da icilen refresco, yani mesrubatlara iligkin Gykiiler var elimizde.
Bir Fransiz gezgin, bizlere eve gelen konuklardan erkeklerin bir
odaya, kadinlann ise bir bagka odaya alindigimi, herkes geldikten
sonra hepsinin salonda toplanmalanna izin verildigini, burada ev
sahibesinin misafirlerini “el 6pme merasimindeki bir kralice ciddi-
yeti” ile karsiladigimi anlatir.® Ingiliz gezgini William Dalrymple
da konuklarin aksam 11°e kadar ayakta durarak “kiigiik sosyal soh-
betler” yaptigini, ondan sonra refresco’lann geldigini anlatir. k-
ramlan goérenlerin gozleri parlar. Hizmetgiler dnce ellerinde soguk
su dolu bardaklar ve sekerli biskiivilerle gelirler, bu biskiivilerle su
tatlandirilir. Ondan sonra da konuklara fincan fincan ¢ikolata, con-
fiture’ler (sekerlemeler), biskiiviler, ac1 badem kurabiyeleri, dra-
gée’ler (sekerle kapli badem) ve pralinli bonbonlar ikram edilir.
“Insan karmm tika basa doyurur, ceplerini, mendilini, sapkasin
doldurur; hizmetginiz sizi yiiklerinizle birlikte evinize tagir.””

C. ITALYA

XVIII. yiizyilda italya, farkh tarihlere sahip birgok devletten olusan
bir iilkeydi, dolayisiylaiilkenin degisik yorelerinde ¢ikolata ve uya-
ric1 niteligi olan diger sicak iceceklerin hazirlanmasi agisindan ha-
tin sayilir derecede cesitlilik vardi. Roma hala papaliga bagh bir

18. Livoy (1772/1), s. 1068.
19. Desdevises du Dezert (1925), s. 571.
20. Dalrymple (1777), s. 15.
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Manuel Tramulles tarafindan yapilmig, 1760l yillardan kalma bir resim. ispanyollarin
sosyal toplantilarda cikolata igme adetini gésteriyor. Mancerina gikolatanin dokiime-
sini 6nlemek igin tasarlanmigti.

kentti ve gelecek yiizyilda Italya’nin birlestirilmesine kadar da &y-
le kalds; bu kentte ¢cok miktarda ¢gikolata tiiketildigini tahmin ediyo-
ruz ve bu konuda yamlmyoruz tabii ki. Fransiz gezgin Pierre-Jac-
ques Bergeret de Grancourt, 26 Ocak 1774 tarihinde Roma’daydi
ve Kardinal Orsini’yi ziyaret ediyordu. Bu Romalilara 6zgii bir
conversazione [sohbet] toplantisiydi, Madrid’i anlatirken s6ziinii
ettigimiz tertulia partilerinden farkh degildi:

Insan bu sohbet toplantisinda Romah prenseslerin en giizellerine rast-
layabilir; aynca insana bol miktarda ¢gikolata ikram ediliyor. Cok k&-
piiklii, cok iyi hazirlanmusg, igine hi¢ vanilya katlmamus, sadece kakao
ve targinla yapilmig bir gikolatalar1 var. Italyanlar vanilya kullanurlar-
sa kendilerini “yanmig” hissedeceklerini diiiiniiyorlar. Buna alisacagi-
m1 pek sanmiyordum ama artik tadim ¢ok giizel buluyorum.”

21. Bergeret de Grancourt (1895), s. 208. Kendi gevirimiz.
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Bergeret de Grancourt, bize, iilke geleneklerine gore (belki de sa-
dece papaliga bagh devletleri kastediyor) insanlann sabahlan va-
nilyasiz ¢ikolata igtiklerini, aksamlar1 ise limonata ve bazen de
buzlu icecekler igtiklerini anlatiyor.

Simdi Tiber Nehri'nin oteki yakasma gecelim ve Vatikan’a ve
Sistine Sapeli’ne gelelim, burasi héli bir papa 6ldiigii zaman yeri-
ne yenisini segmek icin toplanan kardinaller meclisinin geleneksel
mise-en-scéne uyannca bulustugu mekin. O zamanlarda da giinii-
miizde de bu segim, kilisenin prensleri igin ¢ok gayret gerektiren
cetin bir gorevdi, hele tartigmalarin uzadig1 durumlarda daha da
zorlagtyordu ig. Modem ¢aglann en uzun kardinaller meclisi top-
lantis1 1740 yilinda yapild;; XIV. Benedictus Francesco Vale-
sio’nun papa se¢ilmesi tam alt1 ay siirdii. XIV. Benedictus’un tuttu-
gu giinliikler XVIII. yiizy1l Romas1’min giindelik yasantisina iligkin
harika goriintiiler sunar: Papa, meclisin toplandig: giinlerden birin-
de Sistine Sapeli’ne kardinallerin igmesi i¢in 30 libre (13,6 kilo) ¢i-
kolata getirtildigini anlatir.”> Gergekten de, giinliigiin her sayfasin-
da kardinallerin sik araliklarla ¢ikolata ictiginden s6z edilir. Radi-
kallerin ¢ikolatayi, kilise hiyerarsisinin tercih ettigi icecek olarak
suclamalan ashnda saglam temellere dayanmaktayda.

Cikolatanin ¢ok daha karanlik bir yan1 daima olmustur: Zehrin
tadim gizlemek igin ideal bir yiyecek maddesiydi. Hatirlarsamz,
Papa XIV. Clemens, yasadig1 yiizyilin nispeten daha giicsiiz papa-
larindan biri olmasina kargin 1773’te Cizvitleri bastimmsti. Oldiigii
sene olan 1774 yih boyunca bunalimdaydi ve bir suikasta kurban
gideceginden miithis korkuyordu. Oldiigii zaman bedeni siiratle gii-
riimeye baglad1 ve el imaklan dokiildii. Bu verilere dayanilarak as-
linda papamn oldiiriildiigii sdylentileri yayildi; herkes Cizvitleri
sucluyordu. Arkadasi Horace Walpole’a 8 Ekim 1774 tarihinde
yazdig1 mektubunda Sir Horace Mann, Romalilarin ve yabancilann
bu konudaki ortak diigiincesini soyle anlatmgti:

... Papa cinayeti kesin delillerle kanitlanmigtir. Vatikan’da son kutsal
persembe ayini sirasinda papaya giiniin merasimleri i¢in yardimci olan

22, Valesio (1979), s. 311.
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kendi 6zel ve masum credenziere’si [tathicisi] tarafindan bir tabak ci-
kolata iginde gizlenmis yavas etki yapan bir zehir verilmistir. Isin sa-
siruci tarafi, papa oldugu giinden beri her zaman korktugu seyden ko-
runmak igin her tiirlii 6nlemi almis olan bu adamn, daha ilk yudumu
aldig1 anda hizmetkéirlanna tacumn kotii oldugunu séylemesine karsin
cikolatay1 igmekte israr etmesi. Béylece her ikisi de dliimlerini yu-
dumlamaya devam etmisler. Birkag giin sonra her ikisi de hastalanmug,
oliimlerine kadar gegen siire igersinde ikisinin de semptomlan ayniy-
mu§, credenziere kutsal papadan birkag giin sonra 6lmiig.”

Bu mektuptan iki giin 6nce yazilan bir baska mektupta, ispanyol ra-
hip Fray Agustin Ferreu bir arkadagina onu mumyalayan doktorun
bile el ve kollanmin sistigini ve timaklanmn tipki papamnkiler gibi
dokiildiigiinii yazmugt,,>

Gerc¢i Oxford Dictionary of the Popes™u hazirlayan J.N.D. Kel-
ley, yapilan otopsi sonucunda bu suglamalann dogru olmadiginin
kamtlandigim s6yler® ama bir de Italyanlann su ataséziine kulak
verelim: Si non é vero, é ben trovato (Gergek olmasa bile, giizel).

“Hiyerarsi/Aydinlanma karsitlig1 nin 1skalasinda papaligin ege-
menligindeki Roma’nun tam ters ucunda Venedik vardi. Avrupa’nin
ve diinyamn geri kalan kesimlerinden gelen entelektiiel, sanatsal ve
ticari etkilere en agik Italyan sehri olan Venedik, o giinlerde biiyiik
bir ekonomik ¢okiisii yasiyordu. Burada ufak goriis aynliklari hos
kargilanabiliyordu, elbette cumhuriyetin otoritesini ve biitiinliigiinii
tehdit emmemek kosuluyla (zaten cumhuriyet de bu asnn sonunda
Venedik’ten nefret eden Napolyon tarafindan yikilacakti). Uzun za-
mandan beri Protestan kuzeyliler ve hatta Tiirkler bile Venedik’te
hiisniikabul gérmiislerdi. Burasi Canaletto ve Tiepolos gibi ressam-
larin, oyun yazan Goldoni’nin, besteci Vivaldi’'nin Venediki’ydi;
canl ve miithig giizel olan bu sehirde ¢ok sayida kahvehane bulu-
nuyordu (hila eski hasmetini devam ettiren Florian’s gibi kahveha-
neler). Bu mekinlarda asil Venedikliler ve “Biiyiik Tur’a ¢ikms
asil Ingilizler bir yandan kahvelerini yudumlarken gazetelerini
okurdu. Bir fincan kahvenin fiyat1 bir fincan ¢ikolatanin fiyatinin

23. Lewis (1971), s. 49.
24, Pacheco y de Leyva (1915), s. 63'ten alinti yapiimigtir.
25. Kelley (1986), s. 300-1.
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iicte biri kadardi, dolayisiyla Venedik kahvehanelerinde en popiiler
icecek kahveydi.*

Ote yandan, Bourbonlarn yonettigi Napoli, yogun bir Ispanyol
etkisi altindaydi, bu nedenle sehir bir ¢ikolata kralligiyds, kahve de-
gil. Dénemin ad1 bilinmeyen bir Ingiliz mektup yazar1 Napoli’de 9
Subat 1771 giinii sahit oldugu bir olay: anlatir. Limonata ve buzlu
su satan bir adam 15 yagindaki kiiciik kardesi tarafindan bigaklana-
rak oldiiriiliir: “Ev sahibemiz, iki kardesin annesine, onu teselli et-
mek icin makarna gorbasi ve bir ¢aydanlik dolusu ¢ikolatadan olu-
san bir ziyafet yemegi gonderdi... Ingiltere ne bigim bir iilkedir ki,
ne makarna ¢orbasi ne de ¢ikolata oglunu kaybetmis dul bir anne-
nin acilanm hafifletmeye yeter!’”

D. MUTFAKTA CIKOLATA:
BU ICAT ITALYANLARIN MI, MEKSIKALILARIN MI?

Pismis yemeklerde gikolatayl bir tatlandirici ¢esni olarak kullanma
fikri Aztekleri dehsete diigiiriirdii mutlaka; tipki Hiristiyanlann,
mesela coq au vin® pisirirken kilisede dagitilan kutsal sarabmn kul-
lanilmasim hayal bile edemeyecekleri gibi. Sahagiin’un yazilann-
da, Aztek mutfagiyla ilgili sayfalann hi¢birinde bir Aztek yemegi-
ne cikolata katildigina dair tek bir ipucu bulunmaz. Ama giiniimiiz
yemek yazarlanmn ve gurmelerin bir¢ogu, i¢inde ¢ikolata bulunan
Ozel bir yemegin, iinlii pavo in mole poblano’nun Meksika yemek
geleneginin doruk noktasim temsil ettigini diigiiniiyor.

S6z konusu yemegi adindaki pavo, Mezoamerika’da ehlilestiril-
mis bir kiimes hayvam olan hindi anlamina gelmektedir, kelime
Meksika Ispanyolcasindan alinmadir gergekten de; mole ise Nahu-
atl dilindeki molli (sos) kelimesinin melez creole dilindeki kullan-
hs bicimidir; poblano ise sos ile yemegin yaratildig: yere, koloni
devrinin Puebla de los Angeles sehrine gonderme yapar. Yemek ya-

26. Plebiani (1991).
27. Anonim (1776), s. 246.
* Sarapli tavuk. (y.h.n.)
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zarlan ne derlerse desin, bu giizel sehrin, Orta Meksika’daki diger
kentlerden farkh olarak Azteklerle higbir baglantisi olmamstir, ay-
m sekilde bu 6zel yemegin de Azteklerle iligkisi yoktur. Ozgiin ta-
rifede verilen malzeme listesinden anlagildigi lizere yemegin creole
ve Ispanyol kokenli oldugu kesinlikle dogrudur.®

MOLE POBLANO' LU HINDI

1 kg [2 libre 3 ons] mulato biberi
125 kg [2 libre 12 ons] ancho biberi
500 gr [1 libre] domates

1 cay kasigr karabiber

1 ¢ay kasigy tarcin

3 musir tortilla’sy

Istenildigi kadar tuz

500 gr [1 libre 2 ons] domuz yag
300 gr [10 ons] susam

1 hindi

750 gr [1 libre 10 ons] pasilla biberi
250 gr [9 ons] kuru iiziim

Yarim bag sarmusak

1 ¢ay kasigr anason tohumu

1 ¢ay kasigr karanfil

1 parga altin rengi alana kadar yagda kizartilmg ekmek
4 tablet cikolata

Istenildigi kadar geker

250 gr [9 ons] yerfistig

Bu 19 malzemenin 10 tanesi Eski Diinya’ya aittir (okurlanmizin ar-
tik hangilerinin Esléi Diinya, hangilerinin Yeni Diinya malzemesi
oldugunu ayirt edebilecegini tahmin ediyoruz!).

Mole poblano yemeginin icadina iliskin birbirine oldukca ben-
zeyen li¢ ayn1 Oykii var,” ancak bu rakip dykiilerin hicbirisi o d6-
nemden kalma belgelerle desteklenmiyor. Dolayisiyla hepsi de
XTX. ylizyillda uydurulmus olabilir. Bir rivayete gore Puebla’daki
Santa Rosa Manastin’'nin rahibeleri, yakinda oraya gelecek olan

28. Mota (1992), s. 377.
29. Mota'da anlatilir (1992) s. 196-98.
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Piskopos Manuel Feméndez de Santa Cruz y Sahagiin’un (1637-
99) ziyareti konusunda pek heyecanlanmiglardi. Sor Andrea yeme-
gin sosunu hazirlamakla gorevlendirilmisti, bir kalip cikolata kaza-
ra listteki raftan kaynamakta olan tencerenin i¢ine diistii, yeni bir
sos yapmak icin vakit yoktu, boylelikle mole poblano dogmus ol-
du. Ikinci dykilye bakilirsa Sor Maria del Perpetuo Socorro ve di-
ger rahibeler, ayn1 piskoposun ziyareti serefine bilerek ve isteyerek
¢ikolata kattilar yemege. Meksikali yemek yazan Paco Ignacio Ta-
ibo I'1n Breviario del mole poblano adh kitabinda da anlatwgr*
liciincii dykiiye gére bu iinlii sos, (Santa Rosa Manastin’na olduk-
ca yakin olan) Convento de la Asuncién rahibelerinden Sor Andrea
tarafindan bilingli bir sekilde yaramlmistir. Sos, piskoposun onuru-
na degil de Yeni Ispanya’nin XVIL. yiizyildaki genel valisi, Paredes
Kontu ve Laguna Markisi Don Tomds Antonio de la Cerda y Ara-
g6n icin hazirlanmagty; vali ve esi Meksika’'nin biiyiik sairlerinden
ve cikolataseverlerinden Sor Juana Inez de la Cruz’un yakin dos-
tuydular.

Bu oykiilere bakilirsa Meksika’nin iist sinif melez creole niifu-
sunun X VII. yiizyil gibi erken bir tarihte ¢ikolatayla hazirlanmg bir
yemegi yedikleri séylenebilir ancak bunu dogrulayan higbir kanit
yok. Ote yandan ltalya’da yaratildiklan tarih kesinlikle belli olan
ve icinde kakao bulunan ilk yemek tarifleri (sicak bir igecek olarak
hazirlanan ¢ikolata tariflerinin disinda) 1680 ile 1684 yillan arasin-
da ortaya cikmigtir ve bir sonraki yiizyilda ise iyice yayginlagmis-
tir. Mutfaklarda cikolatayla yapilan bu deneyler dylesine yaygindi
ki 1736 yilinda sair Francesco Atrisi, /! Cioccolato adli eserinde ka-
kaoyu yanl kullananlarla ilgili sikayetlerini bir liste halinde sun-
mustu. Sikayetlerinin baglica hedefleri su insanlardi: (1) Fincanin
iistiindeki kopiigii iifleyecek kadar aptal olan kisiler; (2) Cikolatay:
icki gibi sagliga kadeh kaldirmak amaciyla igenler; (3) Cikolataya
brendi katanlar; (4) Cikolata ile birlikte enfiye de ¢ekerek “burnu-
nu pisletenler”; (5) Et suyuyla birlikte cikolata icenler; (6) Kahve
veya ¢ayla kanstinip igenler; (7) igine yurnurta sanis1 ekleyenler; (8)

30. Taibo (1981).
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Kakaoyu pasticcie’ye (etli borek) katan veya borekler icinde “hap-
seden” asgilar. Bu siirsel elestiriler §oyle devam eder:

Certo cuoco, a cui mancato Bir ag¢inin mutfaginda
Il formaggio era in cucina, Peyniri kalmamigti,
Sovra nobil polentina Asil bir rendede
Dispenso ben grattugiato Tyice rendeledi

Bolli due di cioccolato iki parca gikolatay:

A tale novita fu cosi accetta, Ve bu yenilik ylesine begenildi ki,
Che gli Apici ne voller la ricetta. Apici tarifini istedi.

Desinando in un convito Bir aksam yemegine davet edildigimde,
L’assaggiai fatto in salsetta, Bu sosu tattim ben de,

Ma per dirvela alla schietta Ama size biitiin samimiyetimle

Non aguzza I appetito, Istah agmadigim soyleyebilinim.

Nel torrone gia s’e posto, Sekerlemelerde zaten bir yer edindi,
Nelle torte ha ‘1 primo loco: Pastalarda ilk siray1 kapti;

Anzi in di spero che il cuoco Korkanm ki ag¢1 bir giin

Colle quaglie il metta arrosto Onu kekliklerle birlikte firina verecek.”

Goriiniige gore bu hayal giicii kuvvetli ag¢ilann biiyiik cogunlugu
Italya’nin kuzeyinde yasamis ve sadece pasta ve borek gesitlerinde
degil aym1 zamanda makarna gibi hamur iglerinde ve etli yemekler-
de de cikolatanin kullanim imkéanlanm aragtirmig olmahilar. Mace-
rata’dan alman 1786 tarihli bir metinde sosu badem, hamsi, ceviz
ve cikolatayla hazirlanmig bir lazanyadan s6z edilir;** giiniimiizde
okullarda ve ugaklarda verilen kotii yapilmig, domates sosunda yii-
zen, usang verici lazanyadan ne kadar da farkl bir gey! Lucca geh-
rinin sulh hakimleri i¢in hazirlanan yemekleri gosteren XVIII. yiiz-
yilin son dénemlerine ait bir listede® ¢ikolata, ¢ikolatali kahve, yag
pasta ve ¢ikolatali bir tiir semifreddo’nun yam sira papardelle di ci-
occolata (kurdele biciminde kesilmi§ makarna) bulunur. Bircok
XVIII. yiizyil yemek kitabi Alp Daglan’nin eteklerindeki Trento

31. Kont Ernesto Vitetti'nin gevirisi. Arisi giiri Montorfano (1991), s. 167-68'de bu-
lunabilir. “The Apici” gurmelerin olusturdugu bir dernektir ve bu ad dernede eski
Roma devrinde yemek kitabi yazan Apicius'tan esinlenerek verilmigtir.

32. Morelli (1992), s, 59.

33. Giovannini (1987), s. 87-88.
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kentinde yazilmistir; bunlardan rahip Felici Libera tarafindan yazi-
lan kitapta agagidaki listedeki gibi ¢ok sayida cikolatali yemek ta-
rifi vardir.*

« Cikolataya batinlmis, unlandiktan sonra bir kez daha batinl-
mi§ ve yagda kizartilmig dilimlenmis karaciger

* Siyah polenta (cikolata, elamek kinntisi, tereyagi, badem ve
tarcinla)

* Geyik eti, kemik iligi ve meyve sekerlemeli gikolata pudingi

* Moka muhallebisi

* Mosa di latte, bugday ve misir unu ve ekmek kirinnlanyla ko-
yulagtinlmas ¢ikolatah puding

* Crema di cioccolata (pot-de-créme) lrem sokola igin iki ayn
tarif

» Hamuru ¢ikolata, yesil, kimizi ve sar1 gida boyasiyla renklen-
dirilen bademli kek

Goriiniige gore Trento bélgesinde “cikolata corbasi” oldukga popii-
lermis; Libera’nin verdigi tarifte siit, seker, tar¢in ve bir yumurta
saris1 birlikte pisirilerek, kizartilmig elameklerin iizerine dokiilmek-
tedir. Bu ¢corbanmin, XVIII. yiizyll Almanyasi’'nda “saghkh ¢orba”
olarak bilinen yemege cok benzedigini saniyor ve tarifin Alman k6-
kenli oldugunu tahmin ediyoruz.

Dondurulmug tathlar Giiney Italya’ya 6zgii bir yemek tiiriiydii
ve biiyiik olasilikla kar ya da buz lizerine atilan tuzun etkisi kesfe-
dildikten sonra XVIL yiizyilda icat edilmislerdi. Napolili F. Vin-
cenzo Corrado’nun 1794’te yayimlanan La Manovra della Ciocco-
lata e del Caffé adl1 uzun ve aynntil kitabinda cikolata gerbetinin
nasil yapilacag: tam olarak anlatilir.’ Corrado sadece Caracas ve
Xoconochco kakaosunun kullanilmas: konusunda 1srar eder, ¢iinkii
bu tiirler yeterince yagh olduklan igin (yani kakaoyag: acisindan
zengin olduklan i¢in) dondurulacak sivinin icinde saklandig: vazo-

34, Libera (1986).

35. Corrado (1794). Napoli buzlu serbetleri ve dondurmalarinin tarihgesiyle ilgi-
lenen okurlarimiz David (1994), s. 141-80'a bakabilirler. Yazara gére Corrado bir
Benedikten kesigiydi ve Apulia’daki Lecce yakinlarinda dogmustu.
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nun gézeneklerine sizan tuzdan gelebilecek nitre’lere kars: direng-
lidir: Aksi takdirde bunlar serbetin yagini, kokusunu ve sekerini
oziimseyerek alabilir,

CIKOLATA SERBETI TARIFI, NAPOLI, 1794

2,5 libre (1 kilo) gikolata ile 1,5 libre (680 gr)seker ve 05 ons (14 gr)
toz vanilya, 4 libre suda (3,2 pint veya 1,5 litre) kaynatilir. Malzeme-
lerin hepsi eridikten sonra, sivt ince bir elekten gegirilir ve koyulasa-
na kadar tekrar pigirilir (yeterince koyulagmsg ise kagign iizerini taba-
ka halinde kaplar). Bundan sonra biraz kakaoyag ilavesiyle birlikte
bir siirahinin icine bogaltilir ve sogumaya bwrakur. En sonunda siira-
hi, arasina tuz ser pilmig kar tabakalarimn igcine gomiiliir ve donduru-
lur.

28 Agustos 1714 yihinda Roma’da Avusturya Biiyiikelgisi Giovan-
ni Vinceslao Galasso tarafindan diizenlenen festivalde sergilenen
ve inanilmaz bir savurganlik 6rnegi olan rokoko stili tath masasi-
nin hazirlanmasinda muhakkak bu mutfak teknolojisinden yararla-
mlmish.* Festivalin diizenlenme nedeni Kutsal Roma imparatoru
VI. Karl Habsburg’un esi olan Avusturyali Elisabetta Cristina’nin
dogum giinii kutlamalariyd: (bu ¢ifsin evliliginden bir oglan ¢ocu-
gun yani bir taht varisinin dogmamasi kimin kral olacagi konusun-
da Avrupa’da onlarca yil siiren silahl1 cangmalara sebep oldu). Ma-
sanin dort kosesinde Japon porseleninden yapilma, deniz kabugu
biciminde dort kise vardi, bunlann icleri “dondurulmus meyveler-
le” doldurulmustu (meyve sekerlemeleri parfiimlii suyla karigtiriip
meyve seklindeki kaliplara konuluyor, sonra kar ve tuz i¢cinde don-
duruluyordu, meyveler kaliptan ¢ikanldiktan sonra sap ve yaprak-
lar ilave ediliyordu). Masanin zirvesinde yontularak sekillendiril-
mig buzla kaph biiyiik bir mermer vazo bulunuyordu, vazonun i¢in-
de yesil yapraklh bir agag vardi, ¢ikolata kopiigiinden olusturulmusg
koklerden yiikselen agacin dallaninda 150 kadar “donmus meyve”
asiliydi. Yan taraftaki masalarda ¢irpilmus krema, gikolata kopiigii,
biskiivi, dondurma (panna ghiacciata), peynir sekli verilmis ¢iko-

36. Salvini (1992), s. 55.
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Roma'da 28 Adustos 1714 tarihli bir festival igin hazirlanan dondurma masasi.

lata serbeti (formaggi ghiacciata) bulunmaktayd:. Biitiin bu don-
durmalann nasil olup da Roma’da sicak bir agustos gecesi boyun-
ca dayandigina, iistelik klimalann icadindan ¢ok 6nceki zamanlar-
da bozulmadan kalabildigine akil sir ermiyor! Herhalde davete ka-
tillanlar masadaki giizel yiyeceklere yildinm hiziyla saldirmak zo-
runda kalmiglard.

E. FIRTINA ONCESI FRANSA

Martinique ve diger Antil Adalan’nin Fransa’nin denizagin iilkele-
re yayilmis imparatorluguna katilmasiyla, anavatan, eski diigmam
Ispanya tarafindan kontrol edilmeyen diizenli bir kakao kaynagmna
kavusmus oldu. Ve bu bélgelerde yasayan liiks ve zevk diigkiinii ka-
kao iireticilerinin hayat tarzi, ¢ikolatanin Fransa’da hazirlanma, ye-
nilip i¢ilme stilini belirgin bir bi¢imde etkiledi. Fransiz Bat1 Hint
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Adalan’nmin izlerine, Devrim
arifesinde dokior ve bota-
nik¢i Joseph Pierre Buc’hoz
(1731-1807) tarafindan ya-
zilan 6nemli bir kitapta rast-
lamr: Dissertation sur le ta-
bac, le café, le cacao et le
thé.” Yazann anlattifina gé-
re o adalarda ¢ikolata hazirlamak icin saf kakao somunlar1 alimip
toz haline getiriliyor, sonra igine tarcin, seker ve portakal cicegi su-
yu ekleniyordu. Elde edilen ¢ikolata ¢ok giizel ve nefis kokulu bir
icecekti. Verilen degisik seceneklerden birisi bu kangima ¢irpilmig
biitiin bir yumurta eklemek veya portakal ¢igcegi suyu yerine iki
damla amber esans1 koymakti. Vanilya adalarda bol miktarda bu-
lundugu halde asla ¢ikolatada kullamlmiyordu (o siralarda biitiin
Avrupa’da vanilyanin sagliga zararl: olduguna inaniliyordu).
Buc’hoz’un tezinde anlamlanlara bakilirsa Fransizlar ¢ikolata-
nin mutfakta kullanimi konusunda Italyanlardan ¢ok daha muhafa-
zakérdr: Burada siyah polenta veya cikolatali papardelle ile kiyas-
lanabilecek higbir gey yoktu. Fransa’da asil 6zenli ayrintii galigma
ve gelismeler yemek iistii tatlilar ve sekerleme alaminda kaydedildi.
Cikolatayla yaratilan muhtesem yiyecekler arasinda sunlan bulabi-
lirsiniz: Biskiiviler, degisik sekilleri olan pastiller, gikolata kopiigii,
meyve sekerlemeleri, acibadem kurabiyeleri, krema ve créme velo-
utée (sicak veya soguk servis edilirdi), “zeytin” (truffle gibi ama f1-
; ninda yavas pisirilen bir sey), dragée’ler (gi-
) kolata kaplanmig badem drajeleri) ve diab-
lotin’ler (kiiciik, ince ve yass1 biskiiviler).
Italyan mutfagmnm etkileri dondurulmus yi-
yeceklerde goriilebilir; gikolatali dondurma,
cikolata canneloni (kaliplarda dondurulmusg
cikolatali dondurma), donmus c¢ikolata
“peynirleri” (peynir kaliplanmn i¢inde don-

37. Buc'hoz (1785).
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durulmus serbetler) gibi. llerde bu harika gikolatal: tatilann en bii-
yiik hayranlanindan birisi olan Marquis de Sade ile —girip ¢iktif1 ce-
sitli hapishane hiicrelerinde— kargilasacagiz.

Devrim tarafindan kafasi ugurulan talihsiz laralice Marie Anto-
inette, kendinden sonra gelen kusaklann yakistirmasiyla hak etine-
digi bir zevku sefa diigkiinliigii sohretine sahiptir ancak aslinda kra-
lice cok farkli bir insand1. Habsburglann Viyana’daki sarayinda kii-
ciik bir kiz cocugu olarak yasarken kendisine arada sirada cikolata
yudumlamasi i¢in izin verilmis olabilir ger¢i. Bir tabloda bes yasin-
daki Marie Antoinette annesi Imparatorice Maria Theresa ve aile-
nin diger fertleriyle birlikte kahvalta sofrasinda betimlenmistir. Ma-
sadaki cgikolata cezvesinin yaninda sadece iki fincan goriildiigiine
gore, belki de kiiciik cocuklann bu kadar giiclii bir icecek icin ya-
smin uygun olmadig: diisiiniiliiyordu. Fransa kraligesi oldugu sira-
larda belirgin bigimde yedigine ictigine dikkat eden ve perhiz ya-
pan birisi oldugunu kesinlikle biliyoruz; kralicenin 6zel hayatim
Madam Campan’in giinliiklerinden nakledelim: “Iliml1 ve temkinli
davraniglan da hayranlik uyandiriyordu. Sabahlan kahve veya ci-
kolatayla kahvalt1 yapardi, yemekte sadece beyaz et yer, sudan bas-
ka bir sey icmezdi, aksamlan da et suyu ve tavuk kanadi yer, bir de
icinde bazi kiigiik biskiivileri 1slatt1g1 bir bardak su icerdi.”** A¢lik-
tan kivranan halka yemelerini 6nerdigi sdylenen pasta masalim
dogrular hicbir ipucu yok burada!

Denis Diderot (1718-84) olaganiistii Fransiz philosophe’lann-
dan’ birisiydi, bu aydinlarin amaci akil ve bilimin insani degerleri
ve toplumlan sekillendirerek gelistirecegini, gegmisten miras kalan
geleneklere baglh dini bagnazliklarin ve batil inanglann zincirlerin-
den insanlar1 kurtarabilecegini kanitlamakti. Tiim zamanlann en
dehset verici sosyal afetlerinden birisine katkida bulunmusg olan bu
hareketin savundugu diigiinceler ve iirettigi edebi eserler hakkinda
hala celiskili goriigler ve tartigmalar var ama bu eserlerin iginde bir
tanesinin tarihi 6nemi ve kalic1 degeri konusunda higbir kugkuya

38. Campan (1823), s. 297.
* Filozof. (y.h.n.)
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Diderot ve d'Alembert'in Ansiklopedisinde XVIIl. yizyida gikolata imalati anlatiliyor.
Resimde ¢ikolata “peyniri” veya serbetler igin kullanilan kaliplar gériliyor.

yer yoktur: Diderot ve Jean d’Alembert’in birlikte yazdig: biiyiik
Encyclopédie ou Diccionnaire Raisonné des Sciences les Arts et
des Métiers.” Ozel abonelerin mali destegi ile basilan ansiklopedi
1751 yilindan 1772’ye kadar 28 cilt olarak yayimmlanmstir; eserin
sadece bir referans kitab:1 olmasi amaglanmamist, kitap “genel dii-
slince tarzim degistirmek” iizere tasarlanmig. Bilimsel veriler gii-
niimiizde zamanagimina ugramig olabilir ama 11 ciltlik ansiklope-
dinin illiistrasyonlaninda betimlenen XVIII. yiizyil teknolojisine
iligkin kayitlan egsizdir.”

Kakaonun hazirlamigmi gosteren resim,” ¢izimdeki olaganiistii
ayrintilar acisindan oldugu kadar, kakao teknolojisinin Olmek, Ma-
ya ve Aztek doneminden Aydinlanma ¢ag: Fransasi’nin sekerleme-
cilerine (confiseur) dek gecen zaman icinde hi¢ degismedigini acik-
* Bkz. Ansiklopedi ya da Bilimler, Sanatlar ve Zanaatlar Agiklamali S6z1Ggd, gev:
Selahattin Hilav, YKY, 1996.

39. Woloch (1982), s. 231 ve 241.
40. Diderot (1763), PI.V.
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Gikolata 6giitmek igin
kullanilan isitilmig bir
metate.

ca gostermesi agisindan da dikkate deger. Burada ¢izer kazanda ka-
kao kavuran bir is¢iyi, cekirdekleri ayiklayan bir digerini, cekirdek-
leri 1sit1lmig bir havanda doven bir bagka isciyi ve i1simlmig bir tag
(metate) iizerinde kakao Ogiiten birisini betimlemis. Motecuhzo-
ma’nin ¢ikolata uzmanlan eger gorebilselerdi bu iglemlerin her bir
evresini tanirlardi. Diderot cesitli tarifler de verir. Bunlar iizeri ge-
kerle kaplanmig kakao ¢ekirdekleri —bagka kaynaklardan 6grendi-
gimize gore bu Martinique Adasi’ndan gelen bir yenilikti—, ayrca
cilt pomadi, gut ve her tiir iilser i¢in ilag, cildi ¢iiriiten zehirler i¢in
panzehir, silahlann paslanmasim 6nlemek i¢in bir krem ve ¢ikola-
ta ickisinde lezzet vermek icin kullamlan kakaoyagi tarifleridir.
Aydin bir kisilige sahip olan Diderot da, biitiin 6nceki boliimler-
de gordiigiimiiz eski humoral teorisinin etkisi altindaydi. insanlanin
cikolataya ekledigi, biber ve zencefil gibi keskin bir lezzeti olan
cesnilere kesinlikle karsiydi, bu tatlandiricilanin bedene “ateg” kat-
maktan bagka hicbir ige yaramadigim diigiiniiyordu. Cagdaslannin
bircogu gibi o da vanilya kullamimu konusunda uyanlarda bulun-
mugtu: “Cikolataya verdigi hos koku ve giizel lezzet vanilyanin ¢ok
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popiiler olmasini saglamigtir ama uzun zaman boyunca edinilmig
deneyimlerimiz bize vanilyanin agin derecede ateslendirici etkisi
oldugunu gosterdi. Dolayisiyla artik daha az kullaniliyor, keyif ve-
rici seylerden ziyade saglhigma dikkat etmeyi tercih eden insanlar,
vanilyadan tamamen sakimyor.”" Ote yandan bizim philosophe,
bizlerin “hazir gikolata” olarak adlandiracagimiz bir tarif vererek
ne kadar modern fikirli oldugunu kamthyor; ekledigi su yorum her
seyi agikhiyor:

Bu sekilde hazirlanan ¢ikolata insana biiyiik kolayhk saglar, eger diga-
n cikmak icin aceleniz varsa veya seyahat sirasinda icecege tablet ka-
tacak zamaninz yoksa bir onsluk tablet ¢ikolatay: yiyip iistiine suyu
iciniz, birakin mideniz bu pratik kahvaluy: iceride kangtirsin.*

Diderot en son olarak da yasadig1 dénemin chocolatiére’ini [¢iko-
lata cezvesi] anlatir, XVIII. yiizy1l Fransasi’nda iist sosyal siifla-
nn kullandig: servis takimlarinda yer alan bu cezveler, son derece-
de giizeldi ve ¢ok 6zenilerek yapilmisti.* Bunlar giimiisten, bakar-
dan (Ispanya’da genellikle kullanilan tiir), beyaz demirden veya
topraktan yapilirdi. Seramik veya porselen cezveler Diderot’ya go-
re makbul degildi ciinkii 1s1y1 uzun siire muhafaza ettigi i¢in ¢iko-
latanin biitiin “erdemlerini” yitirmesine neden oluyordu. Giimiig
veya bakirdan yapilanlarin dibi yuvarlakti, boylelikle moulinet
(molinillo), yani ¢irpicinin rahat hareket etmesi saglanmsts; en iyi-
si kesik koni bigiminde olan cezvelerdi. Kapak ¢irpicinin yerlesti-
rilecegi sekilde yapilmaliydi, yazar moulinet tasanminin, ¢ikintila-
nn girintilere denk gelmek iizere dikine yerlestirilmis S biciminde
sert tahtalardan olustugunu anlatir; bu tiir moulinet’ler chocolati-
ére’leriyle birlikte koleksiyonlarda giiniimiize kadar gelebilmistir.
Giiniimiize kadar gelen bir bagka belge de devrin philosophe’la-
nmn en biiyiigii ve en cekici kisisi olan Voltaire’in, kendi istegiyle
Cenevre yakinlarindaki Ferney’de (hila Fransa’dayds) siirgiine git-

41. Diderot (1778), s. 785.
42. Diderot (1778), s. 285.
43. Diderot (1778), s. 785.
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Noél Le Mire'in (1724-1830) La Crainte (Korku) adh suluboya tablosu. Resimde geng
bir kadin, girpicisi (molinillo) bulunan giimis bir gikolata cezvesine dogru uzanmis.

tigi giinlerde ev giderleri i¢in tuttugu defterleridir.* Bu belgelere
gore kendisi 18 yillik bir siirecte 24 kez cikolata, 20 kez kahve ve
8 kez de cay satin almistir. Kuskucu ve ruhban smnif kargit1 olmasi-
na ragmen, sabahlar1 diger tiim sicak iceceklerin hepsinden ¢ok ci-
kolatay1 (tabii ki kolelerin iirettigi kakaodan hazirlanan) tercih et-
mesinden, Voltaire’in yine de ancien régime doneminin adami ol-
dugunu anliyoruz.

F. GEORGE DONEMI INGILTERESI:
CIKOLATAHANELERDEN KULUPLERE GECI$

Voltaire, cagdas: olan birgok philosophe gibi ategli bir anglophile
[ingiltere hayrami] idi. Mesruti monarsisi, kuvvetler dengesi, gére-
celi basin ve din 6zgiirliigiiyle ingiltere’nin insan haklar1 konusun-

44, Besterman (1968).
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da ulastig1 noktayi, diger Avrupa iilkelerinin, en azindan mutlaki-
yetci Fransa’nin yakalamasi zordu. Ingiltere’de sosyal sumf farkli-
liklan vardi kesinlikle. Ozellikle de “kibar tabaka” ile digerleri ara-
sinda. Ama irsiyete bagh asalet sahibi ¢ok az kisgi vard, ¢linkii sa-
dece en biiyiik erkek ¢ocuk babanin asalet unvanin alabiliyordu,
geri kalan kiz ve erkek ¢ocuklar halk tabakasindan sayiliyordu; ay-
nica Fransa’nin aksine Ingiliz asilleri vergiden muaf tutulmuyor-
du.*® Asiller ve kibar tabakadan insanlar, politik giiciin kaynagiyla
baglantida olabilmek i¢in Londra’da ev bulundurabiliyorlardi ama
zamanlannin ¢ogunu tagrada, kiracilanmn arasinda gegiriyorlardi.
Bourbon donemi Fransasi’'ndan ¢ok farkh bir gériintiiydii bu, ¢iin-
kii biiyiik bir kitle olusturan Fransiz asilzadelerinin y1l boyunca
Versailles Sarayi'nda kralin emrine amade vaziyette bulunmalan
bekleniyordu.

Asillerin, kibar tabaka mensuplanmn ve yeni gelismekte olan
burjuvalann politik ve Kkiiltiirel yagaminin biiyiik bolimii Lon-
dra’daki cikolata ve kahvehanelerde, daha sonralarn bu mekénlar-
dan kuliibe doniisen merkezlerde odaklanmugti. Bu tiir mekénlar
kurulduklar: andan itibaren belli bir siyasi partinin parlamenterleri-
nin sik¢a ugradig: yerler olmus ve ¢ogu kez de o partinin gercek
merkez iissiine doniigmiistii. Bunlarin en eskilerinden birisi St. Ja-
mes’s Street’te bulunan Cacao-tree Cikolatahanesi, Jakobenlerin
iinlii bulusma yeriydi (biraz diizeni yilama yanlsi olan bu kisiler, II.
James’in tahttan feragat etmesi ile haklanm yitiren Stuart haneda-
numn tekrar tahta ¢ikmasim savunuyorlardi). 1746 yilinda Hanno-
verler’e karg1 isyan eden Stuartlar, Culloden Savagr’'nda yenilince
buras1 Cacao-tree Kuliibii’'ne doniistii, kuliip iiyeleri Tory Partisi
yanlisiydi, Jonathan Swift ve Edward Gibbon da iiyeler arasinday-
di. XVIII. yiizy1l Londrasi’ndaki diger kuliipler gibi Cacao-tree de
biiyiik paralann dondiigii bir kumarhane olarak iin yapm; Horace
Walpole 1780°’de Horace Mann’a yazdig1 mektupta bir gecelik ku-
mar seansinda 180.000 sterlinin el degistirdigini anlatir.

Londra’min kuliipleri arasinda agik farkla en taminrmig olam
White’s idi, bu kuliip yakinlarda kurulusunun ii¢ yiiziincii yilim

45. Woloch (1982), s. 83-86.
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kutladi. White’s 1693 yilinda White’s Cikolatahanesi olarak St. Ja-
mes’s Street’in alt kesiminde dogdu. Francis White isimli bir Ital-
yan tarafindan ag¢ilmagti (isim biiyiik-olasihkla Francesco Bianc-
hi’nin Ingilizlestirilmis sekli), kisa zamanda hareketli siyasi tartis-
malari ve yiiksek kumar bahisleriyle iin yapti.* 1709 yilinda Isaac
Bickerstaff takma adr altinda yazan Richard Steele, The Tatler’in
ilk sayisinda sunlar1 anlatir:

Kibarhk, kahramanlik, zevk, keyifli seyler ve eglence konulanna ilis-
kin haberler White’s Cikolatahanesi baglig: altinda; siirle ilgili konular
Will's Kahvehanesi; 6gretim konulan Grecian baghg: altinda olacak
[buras: akademisyenlerin ve Oxford’lu hocalann sik¢a ziyaret ettigi bir
yerdi]; disisleri ve igigleriyle ilgili haberler St. James’s Kahvehanesi’'n-
den gelecek [Whig Partisi’nin iislerinden biri]; bunlann diginda sizle-
re herhangi bir konuda sunacagim bilgiler ise benim apartrnandan ile-
tilecekair.”

Alexander Pope’un 1728 tarihli eseri Dunciad’da, White’s, insanin
“genglere kiifiir etmeyi, asillere de espri yapmay1 ogrettigi” yer ola-
rak anlatihr. Jonathan Swift ise kapisinin oniinden her gectiginde
yumrugunu sallardi, ¢iinkii muhabirin biri kendisine White’s salon-
larinda geng asilzadelerin “havali kumarbazlar ve ahldksiz hovar-
dalar tarafindan soyulup sogana gevrildigi ve terbiyelerinin bozul-
dugunu” sOylemisti,*® bu belki de “Cehennem” olarak bilinen ku-
mar odasinda gerceklesmisti. XVIII. yiizyilin ortalarina dogru bir i¢
kuliip olugmugtu, buraya sadece onaydan gegen belirli iiyeler gire-
biliyordu ve kumar faaliyetleri yogundu. Connoisseur’de 1754 y1-
linda verilen bir habere gore bu kuliipte, “Ne kadar 6nemsiz veya
sagma sapan olursa olsun her gey bir ortak bahis konusu haline ge-
lebilir’di. Rivayete gére yagmurlu bir giinde Lord Arlington cam-
dan siiziilen iki yagmur damlasindan hangisinin daha 6nce pence-
renin dibine diisecegine dair 3.000 sterlinlik bir bahse tutusmugtu.*’

46. White's ve diger erken dénem Londra gikolatahaneleri ve kulipler hakkinda
bilgi igin bkz. Weinred ve Hibbert (1987), s. 961; Timbs (1866); Graves (1963);
Anonim (1993).

47. Steele (1803/1), s. 10.

48. Weinred ve Hibbert (1987), s. 961.

49. Anonim (1993a).
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Thomas Rowlandson’un 1787
yiinda yaptigi bu suluboya
resimde bir gikolata cezvesi
ve fincanlar gériliyor.

1750’de Walpole kuliibiin kapis1 6niinde yere y1gilan bir adamin hi-
kayesini nakleder, adamcagiz merdivenlerden yukan tagimrken
icerdekiler adamun &liip 6lmedigi konusunda bahse tutugmustur bi-
le*

Bu degisik eglence bicimlerinden bagka, diger kuliipler gibi
White’s da siyasi kararlan verenlerin toplanip tartigtigi bir mekan-
dy; ilk baglarda Whig’lerin merkeziydi ama XVIII. yiizyilin sonla-
nna gelindikte Tory Partisi saflarina dogru diimen kirmugts. Uyele-
ri arasinda Sir Robert Walpole’dan Sir Robert Peel’e kadar tiim In-
giltere bagkanlan, ii¢ kral (IV. George, IV. William, VII. Edward),
Wellington Diikii, Horace Walpole, Lord Chesterfield ve Beau
Brummell sayilabilir. Giinlimiizden birka¢ onyil 6nce kuliibiin tin-
lii kavisli penceresinden digany1 seyreden Evelyn Waugh ve Gra-

'l

50. Weinred ve Hibbert (1987), s. 961.
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ham Greene gibi yazarlan gorebilirdiniz. Simdilerde kuliibiin 1.350
iiyesi arasinda 30 kont, 11 marki ve yanm diizine diik bulunuyor.

Ancak XVTII. yiizyil ¢ikolatahane ve kahvehanelerine takilanla-
nn tiimii siyasi yetki sahibi kisi ya da kumarbaz degildi, bu husus
The Spectator'un 54. sayisinda (1711) agikga belirtiliyor. Editor,
Cambridge Universitesi’ndeki bir muhabirden aldigim séyledigi
bir habere gore kuliipte Lownger’ler olarak tanman bir “filozof ta-
rikat1”nin bulundugunu, bu kisilerin giinlerini hi¢bir sey yapmadan
gecirdiklerini anlatiyor. Editor aynica kendisine haberi ileten muha-
bire Londra’daki tarikatin iiyelerini araguracag giivencesini de ve-
riyor:

... Lownger’ler olma serefine sadece dogal yeteneklerinin yardimiyla
ermis olanlar, 6miirlerinde hicbir iiniversiteyi dahi gormemis olanlar:
Muhabirime kitabim tamamlamasi igin, hayatlanm higbir olay yasa-
madan gegiren kisilerin isimlerini ve tarihgelerini iletecegim; higbir
sey yapmadan pineklemenin dayamlmaz agirligindan, yorgunlugun-
dan kurtulmak i¢in nasil bir kahvehaneden ve ¢ikolatahaneden digeri-
ne, bir evden obiir eve yer degistirdiklerini de nakledecegim.”

Cikolatahane veya kahvehane kurumunun Atlansik Okyanusu iize-
rinden Ingiltere’nin Kuzey Amerika’daki kolonilerine gegmemis
olmasi pek gariptir. Kahvehane gelenegi kavramim Yeni Diinya’ya
nakledebilecek bir kisi vardi, ama nedense yapmadi Bu kisi II.
William Byrd olabilirdi. 1674-1744 yillan arasinda yasayan Byrd,
Virginia’l1 zengin bir ¢iftci, hiciv ustasi, giinliik yazan, James Neh-
ri kiyilaninda bulunan ¢ok genis bir plantasyonun sahibi ve Rich-
mond sehrinin kurucusuydu. Ingiltere’de bulundugu 1713-1719
yullan arasinda (bu zamanin bir kisminda koloni temsilcisi gérevi-
ni iistlenmigti) tuttugu giinliiklerde, cogunlukla Will’s, St. James’s
ve Ozinda’s gibi kuliiplerde, bir kez de horoz doviisii sirasinda ve
giiniin her saatinde sonsuz sayida cikolata “tabag:” tiikettigini anla-
tir. Fakat Virginia’ya geri dondiigiinde, 1720’nin Ocak ayiyla
1721’in Mayis: arasindaki giinliiklerde kahvaltida ve arkadaglan-

51. Addison ve Steele (1711), s. 210-12.
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mn evlerinde bol miktarda ¢ikolata icmesine ragmen™ gikolataha-
neler ya da kahvehanelerden s6z eden tek bir kelime yazmamustir.
Hepimizin okulda égrendigi gibi parlamenter demokrasi kolonileri
kapsamiyordu ve Amerikahlar, ayricahkh Ingilizlerin Will’s ve
White’s gibi kurumlann catis1 alinda siirdiirdiikleri giinliik fikir
ahigveristen ve politik anlagmalardan uzak tutuluyordu. Koloniler-
deki zengin iist tabaka ¢ikolatalarimi sadece evlerinde i¢ebiliyordu.

G. SANAYI DEVRIMI’NIN SAFAGINDA GiKOLATA

Diderot’un Ansiklopedi’sindeki gikolata imalamyla ilgili resme $6y-
le bir balamak bile temel teknolojinin Azteklerin zamanindan bu ya-
na ne kadar az degistigini anlamaya yeterlidir. Bircok iilkede biiyiik
miktarlarda ¢ikolata iireten “fabrikalann” bulundugu bir gercektir,
bunlar genellikle ¢ikolata igeceginde kullanilmak iizere ince biskii-
vi biciminde ¢ikolata tabletleri iiretiyordu ve imalatin hepsi el is¢i-
ligine dayaliydi. Mesela Almanya’da Steinhund ¢ikolata fabrikasi
1765 yilinda kurulmustu; bu fabrikadan 6nce Bristol’de 1728’de
kurulmus olan Fry & Sons firmasi, Ingiltere pazari igin cikolata
iiretiyordu.

Cikolata iiretiminde makine kullanimina iliskin en erken tarihli
belgelerden birisi Avrupa’ya degil de Amerikan kolonilerine aittir.
XVIII. yiizyilhn ortalarina gelindiginde Massachusetts kentinin
kaptanlar, tropik bolgelerden kargo olarak kakao ¢ekirdekleri tagi-
maya baslamiglardi bile; ¢iinkii New England’da diizenli ¢ikolata
icen bir kesim vardi (Bostonlu eczacilar 1712 yil1 gibi erken bir ta-
rihte cikolata reklam yapiyorlardi). Massachusetts’in Dorchester
kasabasindan Dr. James Baker, 1765°te Irlanda’dan yeni gelmis bir
cikolata imalatcisi olan John Hannon ile ortaklik anlasmasi yapti.
Baker, Milton Lower Falls’ta bir bugday degirmeninde yer kirala-
mak i¢in gerekli paray1 koydu, Hannon da kakao cekirdeklerini bu-
rada su giiciinden yararlanarak 6giittii. 1772 yilinda iirettikleri ka-

52. Byrd (1958).
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lip seklinde dokiilmiis ¢ikolatalar1 Hannon’s Best Chocolate ad1 al-
tinda reklam ederek piyasaya siirdiiler. 1799 yilinda Hannon deniz-
de kaybolunca sirketin ismi Baker Company olarak degisti;
1820°de sirketi James Baker’in torunu Walter devralinca ad1 Wal-
ter Baker Company oldu; giiniimiizde hala bu isim alunda gelisip
biiyiimeye devam ediyor.*

Fransa’da 1776 yilinda (Ansiklopedi’nin son cildinin yayunlan-
masindan dort yil sonra) M. Doret isimli bir kisi ¢ikolatay 6giitiip
macun kivamina getiren bir hidrolik makine icat etti. Tip fakiiltesi
tarafindan icadinin onaylanmasindan sonra Doret’ye fabrikasinda
Chocolaterie Royale ismini kullanma yetkisi verildi.** Diger Avru-
pa iilkeleri de bunu izledi, ancak Watt’in buhar makinesi temel ali-
narak iiretilen makineler bir sonraki yiizy1lin baglarina kadar goriil-
medi. Hila elde tasidiklan agir mano ve metate gibi aletlerle evden
eve gezerek cikolata hazirlayan insanlarin bulundugu geri kalmig
Ispanya’da bile seri imalata gegilmisti; 1786 ve 1787 yillannda iil-
kede gezen Joseph Townsend daha biiyiik pazarlar icin kakao ¢ekir-
deklerinin makinelerle 6giitiildiigiinii anlatir.”* Bu makine beg adet
parlatilms celikten merdanenin bir araya gelmesiyle olusuyordu,
her biri kendi ekseni etrafinda dénen bu silindirler, bir ¢erceveye
tekerlek parmagi gibi yerlestirilmisti. Bu cerceve iki degirmen tagi-
nin arasma konuluyordu, taslarin hareketi alt katta bir kawnn don-
diirdiigii cark tarafindan saglamyordu.

Ancak bunu Sanayi Devrimi olarak adlandimmak zordu. Diinya-
nin goriiniimiinii Fransiz Devrimi’nden ¢ok daha derin bir bigcimde
etkileyip degistirecek olan o biiyiik teknolojik ve sosyal yenilik da-
ha ¢ok tekstil iiriinlerinin imalat1 alaminda gergeklesiyordu. Sanayi
Devrimi’'nin kakao ve ¢ikolatanin tarihi ykiisiine yaptig biitiin et-
kileri bir sonraki boliimde gérecegiz.

53. Morton (1986), s. 33-34.
54. Frankiin (1893), s. 181.
55. Townsend (1791), s. 140-41.
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H. BIR DONEMIN SONU:
“KUTSAL MARKI” VE CIKOLATA

2 Temmuz 1789 tarihinde, Paris’in Saint-Antoine semtinde gezinen
isci stmfindan ahali, ortagagdan kalma bir kaleden zindana doniis-
tiiriilen Bastille’in iist katlanindaki hiicresinden, lazimhktan bozma
bir megafonu kullanarak kendilerine nutuk ¢ceken garip bir adamin
sesiyle irkildi. Bu adam Donatien Alphonse Frangois, yani Marqu-
is de Sade’dan bagkasi degildi!*® Marki’nin tiradimn 6zeti $6yleydi:
Bastille gardiyanlanna biitiin mahpuslan (yedisini birden) bogazla-
nnt keserek oldiirmeleri igin emir verilmisti ve Marki kalabalig1 bu
“korkung dehset anitin1” gelip yikmalan igin kigkirtmaya ugrasi-
yordu. Sade gardiyanlar tarafindan yakalanip Charenton’daki ti-
marhaneye kapatildi; ama Paris’in bagibozuk takim onun tavsiye-
lerini tuttu ve 14 Teminuz’da Bastille’e diizenlenen bir baskinla ka-
leyi ele gecirip yikn. Bastille hapishanesinin herhangi bir stratejik
onemi yoktu ama bir sembole doniigmiistii halkin géziinde ve kale-
nin yikilmasi Fransiz Devrimi’nin baslangi¢ noktasim belirleyen
olay oldu.

Paris’te 1740 yilinda dogan Marquis de Sade eski ve aristokrat
bir aileden geliyordu. Renée de Montreuil ile evlendikten az sonra
Vincennes zindanlaninda on bes giin hapis yatn, sugu “sok edici ah-
laksizlik ve hovardalikti.” De Sade zorluklarld dolu hayatinin top-
lam olarak 30 yilim hapishanelerde gegirdi; Napolyon’un konsiilliik
doneminde resmen kinandi ve mahkim edildi; 1814 yiinda Cha-
renton Wmarhanesinde 6ldii. Seks ve zalimlik konularim ele alis bi-
cimiyle ¢ogu toplumun tanidig: tiim ahléki siurlan yilep asan yazi-
lanyla Sade her tiirden politikaciyi ¢ileden ¢ikarmay: basard: ve do-
layisiyla bunun sonuglanna da katlanmak zorunda kaldi. Marki’nin
ismi, bagkasina ac1 verme psikopatisiyle esanlamh bir kelime olarak
tiim dillere gecti. Ancak biyografi yazarlan ve edebiyat elestirmen-
leri, giiniimiiz hayranlannin deyimi ile “Kutsal Marki’nin giinah-
kérdan ziyade giinaln alinan bir kisi oldugu ve kendisinin suglanma-
sma neden olan biiyiik kétiiliiklerin daha ¢ok kaleminin genis mu-
hayyilesinin eseri oldugu konusunda genellikle hemfikirdirler.

56. Marquis de Sade'in biyografisine iligkin bélimi Lever'e (1993) dayandirdik.
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De Sade’in bagindan gectigi sdylenen en iinlii kétii olaylardan
birisi Marsilya’da 1772’nin Haziran ayinda yasanmustir ve ¢ikola-
tayla ilgilidir. Bilindigi gibi Marki ¢ikolatay: gercekten biiyiik bir
tutkuyla seviyordu. Louis Petit de Bachaumont, Secret Memoirs for
the History of the Republic of Letters adh eserinde bu skandah soy-
le anlatir:

Marsilya’dan bazi arkadaglann bildirdigine gére Mosy6 Kont de Sa-
de... bir balo diizenlemis... Tathnin igine ¢ikolatali sekerlemeler karis-
tirmg, o kadar giizellermis ki insanlar bu sekerlemeleri silip siipiirmiis.
Herkesin payma bir miktar diismiis, meger Sade gikolatalann igine Is-
panyol sinegi kangtimms. Bu ilacin ne ige yaradigim herkes bilir. ilag
o kadar etkiliymis ki, gikolatalan yiyenler hi¢ de iffetli olmayan bir agk
atesiyle yanmaya, sanhi bir agk ¢ilginhgimn pengesindeymis gibi kiv-
ranmaya baglamiglar. Balo yozlasarak Romalilann o iinlii ahldkdig1
seks dlemlerinden birine doniigmiig. Balodakilerin arasindaki en saygi-
deger kadinlar bile iglerinde alev alan rahim ategine kars1 koyamarms-
lar. Boylelikle, Mosy6 de Sade da baldizinin liituflarina mazhar olup,
onunla birlikte hak ettigi cezadan kurtulmak icin kagmis. Bir¢ok insan
korkung agin cinsel arzularindan dolay: 6lmiis ve digerleri de hila pek
hastaymig.”

Giiniimiizde De Sade’1 inceleyen akademisyenler, bu hikdyenin bii-
yiik boliimiiniin Marki’nin diismanlarn tarafindan uyduruldugu ya
da abartildifina inanmaktadir: Goriiniige gore davete katilan ko-
nuklar aslinda fahigeydi, biiyiik olasilikla kendilerine cantharide’
verilmemisti, tatliya katilan ise ¢ikolata sekerlemeleri degil de ana-
sonlu drajelerdi.

Yine de, Sade ve ugag (Leporello tipli bir adam) kagmak zorun-
da kalmisti, sigindiklan Sardunya kralimin malikdnesinde ise kral
onlar1 hemen tutuklatti. Hapsedildikleri kaleden kagmay: becerdiler
ama Aix’teki parlamento onlann giyaben 6liime mahkdm etti ve
kuklalanm idam ets.

Biyografisini yazan Maurice Lever’in bildirdigine gore, “Mar-
quis de Sade’in damak zevkini hamur igleri ve tatlilar pek costurur-

57. Lever'den geviri (1993), s. 208.
* Kuduz béceginden yapiima cinsel giici artirici ilag. (¢.n.)
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du. Korkun¢ miktarlarda yiyecegi kurt gibi yalayip yutabilecek bir
kapasitesi vardi... Cikolata ise onda dayamlmaz ategli bir tutku ya-
ratirdi. Cikolatay: her sekliyle severdi; kremalarda, pastalarda, don-
durnalarda, parga halinde.””® Ne zaman hapishaneye diigse, uzun
siireden beri eza ¢eken sadik kanisina mektup yazarak ondan kitap,
giysi ve yiyecek gbndermesini isterdi. Istekler listesinde asagidaki-
ler bulunurdu:*

Ogiitilmiig cikolata ve moka kahvesi kutulan

Kakaoyag fislleri [basur memeleri i¢in Martinique Adasi’nda yapilan
ilag]

Créme au chocolat™ [en sik istenen maddelerden]

Yanm librelik kutularda gikolata pastilleri [bunlardan ¢ok sayida]

Biiyiik gikolatal biskiiviler

Cikolatal vanilya pastilleri [belki ¢ikolata kapli]

Chocolat en tablettes a I’ ordinaire [parga gikolata)

Cikolatal pasta taleplerine de ¢ok sik rastlamyor mektuplarda; Vin-
cennes’deki hiicresinden Madam de Sade’a yazdig1 9 Mayis 1779
tarihli mektubunda g6yle diyor: “Senden yas pasta istemistim, ama
pastanin cikolatali olmasim istiyorum. Pastanmn i¢i ¢ikolatadan
simsiyah olmali, nasil seytanin poposu dumandan kararmigsa ay-
nen dyle. Ustiine siiriilen sekerli krema da gikolatal olacak.”® Mar-
ki’nin uzun siiren hapis hayamnin sonucu olarak miithis obez hale
gelmesinde sasilacak hicbir sey yok. Ama hapiste bile atesli ve ta-
bular1 yikan yazilarini yazmayi siirdiirdii her seye ragmen, sonuna
kadar otoriteye kafa tuttu. Madam de Sade ise son giinlerini bir ma-
nastirda gegirdi.

De Sade, Devrim siirecini yagadi ve akilsizligin, akil ¢agim ala-
sag1 etmesini izledi, kurtulan philosophe’lann ve bagka binlerce ki-
sinin Robespierre’in teror hiikiimdarlan tarafindan onun yazdikla-
rindan ¢ok daha korkung bir kan banyosu iginde yok edilisini gor-
dii. Isin ironik yani, thmh tavn nedeniyle De Sade da az kalsin ken-

58. Lever (1993), s. 311.
59. Sade (1980), s. 147.
* Cikolatall krema. (¢.n.)
60. Lever (1993), s. 311.
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di kellesini giyotine kaptiracakti (Marquis kelle ugurulmasina kar-
stydy, iistelik Ingiliz usulii megrusi kralhik sisteminin en iyi devlet
idare yontemi olduguna inanmakta israr ediyordu). Aynca ancien
régime doneminde kendisinin bazi hapis cezalanna ¢arptinlmasina
neden olan ve ona diismanca davranan kayinvalide ve kayinpederi-
nin Devrim’in korkung bigag: altinda baglanmin ugurulmasim sah-
sen engelledi. “Kutsal Marki”, bu ¢ikolatasever olaganiistii adam,
trajik ama garip bir bicimde anlayigsh ve gekici kisiligiyle XVIIL.
yiizyilla ilgili olarak anlatacaklanmizin finalini olugturuyor. Artik
bundan sonra okuyacaklanmz modem ¢aga ait olacak.

280



Vil
Kitleler i¢in ¢ikolata

Tepeye wrmanirken yolun son iki millik lasmi korkungtu, “Japhy su
anda diinyada her seyden ¢ok istedigim tek bir sey var — gimdiye ka-
darki yagamunda istedigim seylerin hepsinden ¢ok istedigim bir sey”
dedim. Soguk aksamiistii riizgarlan esiyordu, bizler sirt cantalanmizin
agirhgyla iki biikliim, sonsuz bir patikada hizla yiiriiyorduk.
“Ne?”
“Giizel ve biiyiik bir par¢a Hershey ¢ikolatas, hatta kiiciik bir parca bi-
le olabilir. Her nedense bir Hershey su anda ruhumu kurtarabilir diye
diigliniiyorum.”
“Iste senin Budizm anlayigin, bir parca Hershey ¢ikolatasindan ibaret.
Bir portakal bahgesinde ay 15181 ve bir kiilah vanilyali dondurmaya ne
dersin?”
“Cok soguk. Su anda ihtiyacim olan, istedigim, dua edip yakardigim,
ugruna dlebilecegim tek sey, bir parca Hershey cikolatasi... i¢i de fis-
tikh olmali ama.” Cok yorgunduk ve eve dogru zorlukla yiiriirken iki
cocuk gibi konugup duruyorduk. Ben hi¢ durmamacasina her zaman
sevdigim Hershey ¢ikolatasim sayikliyordum. Gergekten de camm ¢i-
kolata istiyordu. Zaten enerjiye ihtiyacun vardi, biraz bagim déniiyor-
du ve seker istiyordum, o soguk riizginn altinda yiiriimeye ¢abalarken
agzimda eriyen gikolata ve yerfistklanm diigiinmek beni perisan et-
migti.

Jack Kerouac, The Dharma Burns, 1958

En azindan 28 yiizyil boyunca ¢ikolata elit tabakanin ve cok zengin
insanlann igkisi olmugtu. XX. yiizyilin ortalarina gelindiginde, Be-
at kugagimn sozciisii olan Kerouac, California’daki dagina tirma-
nirken artik cikolata kitleler i¢in iiretilen kati bir gida maddesi ha-
line doniismiistii ve herkesin alip yiyebilecegi bir seydi. Katolik
Avrupa’da Kkilise ve aristokrasinin iistiinliigiine son veren Fransiz
Devrimi (ve Napolyon) ile ¢ikolatay: pahali bir icecekten ucuz bir
yiyecege doniistiiren Sanayi Devrimi, bu degisimin gerceklesmesi-
ni hizlandiran esas faktorlerdi. Bunlara ilaveten ¢ay ve kahvenin ¢i-
kolataya rakip olarak ortaya ¢ikisi da onemli bir faktordiir; XTX.

281



yiizyilda ¢aymn maliyet ¢ok diismiistii, ¢iinkii bu tarihlerde Britan-
ya imparatorluk tacindaki o iki miicevherde, yani Hindistan ve Sey-
lan’da (Sri Lanka) muazzam ¢ay plantasyonlan kurulmustu.

Cikolatanin sividan kat1 sekle doniisiimii gergeklestifi zaman,
bu atilim olanakh kilan teknoloji, genellikle Kuzey ve Orta Avru-
pa’daki Protestan ve tamamiyla kapitalist olan milletlerin elindey-
di. Daha onceki yiizyillarda cikolatanin tarihinde 6ylesine 6nemli
rol oynayan Akdenizli Katolik iilkeler armk bu tiir yenilikler konu-
sunda biiyiik 6l¢iide geri kalmislardi. Giiney Avrupa’da, digerlerin-
den soyutlanmus baz kiigiik bolgelerde eski pitoresk cikolata ima-
lat teknikleri siirdiiriiliiyordu. 1870’lerde Giiney Fransa’da sekerle-
meciler ve eczacilar hila ¢ikolatay: metate ile a I’ azteque® 6giitii-
yordu. Bu iglem, ellerinde tas dibekleriyle evden eve gezen gogu Is-
panyol ve Portekiz Yahudileri olan uzmanlar tarafindan yapiliyor-
du.! Bir Fransiz gazetesinde 1920’de yayumlanan bir makalede ya-
zar cikolata metate’sinin Ispanya’da nasil yasatildigin1 anlatir:

Katalan cikolata imalatgilarimi gérdiim —Barcelona’da hala tagla 6gii-
terek cikolata hazirlayan dort veya beg fabrika ya da atolye var— iggi-
ler, ayakta durulamayacak kadar algak ve kiiciik bir girintide dizlerini
bir yastiga dayayip ¢émeliyor ve dyle calisiyorlar. Adamlann nasil ¢a-
Listigim herkes gorebiliyor, ¢iinkii miisteri satin aldig1 ¢ikolatamn ger-
cekten tagla 6giitiilmiis oldugunu bilmek isiiyor. Bu yontemle hazirla-
nan ¢ikolataya yabanc1 madde katilmasinin zor oldugunu diisiiniiyor-
lar, ciinkii yapilan i zaten ¢ok zor ama kakaoya baska seyler katildi-
ginda daha da zorlasacagina inantyorlar.

ftalya’da 1989 gibi geg bir tarihe kadar Cenova’da bulunan Roma-
nengo cikolata ve sekerleme sirketi kakao 6giitmek icin tag dibek
kullaniliyordu.’ Bu zanaatkéirlar Mezoamerika’ya 6zgii gelenekleri
siirdiiren son kisilerdi (belki de hédla devam ediyorlardir).

Aynca dikkat edilmesi gereken bir husus da, eski salgilar ve es-
yann dogasina iligkin Galenoscu tip sisteminin yerini XIX. yiizyil

* Aztek usull. (y.h.n.)

1. Blanchard (1909).

2. Aranzadi (1920), s. 169-73.
3. Lingua (1989).
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icinde modern t1p anlayisimn aldig: gergegidir. 1862 yilina gelindi-
ginde, bir Fransiz yazar, kakao ve ¢ikolata haklundaki yazisinda ar-
tik kimsenin ¢ikolataya atfedilen sagaltic1 6zelliklere inanrnadigim
dogruluyordu.* Cikolatanin bu tiir baglantilarindan azat edilmis ol-
masi, bundan bdyle herhangi bir insanin, herhangi bir yerde, cam
ne zaman ve hangi bigimde ¢ikolata isterse tiiketebilecegi anlami-
na geliyordu (obezite, ergenlik sivilceleri, dis ¢iiriimesi ve benzeri
sorunlari dert edinmek kendi ¢agimiza ait bir fenomendir). Artik in-
sanlann ¢ikolata ve tatlandirici ¢esnilerin “sicak”, soguk™ ya da
“1hk”, “kuru” veya “nemli” olup olmadig1 konusunda kafa yorma-
lar1 gerelamiyordu.

Bu degisimlerle aym zamanda yiizyillar boyunca oldukg¢a sabit
bir miktarda tiiketilen ¢ikolatanin insan bagina tiikketim oram dra-
matik bir bicimde hizla yiikseldi; bu artisa eglik eden bir bagka gi-
da maddesi ise esit diizeyde yiikselen miithis seker tiiketimi oldu,
ciinkii kat1 formuyla sunulan yeni ¢ikolatanin yazgisi sekerleme ve
tath imalatiyla birlesmekti. Iki yiizy1l 6nce gozii kara italyanlarin
cikolatayr makarnalarda ve etli ana yemeklerde kullanarak yaptik-
lan1 denemelerin pek az sayida benzeri XIX. ve XX. yiizyillara ka-
dar gelebilmisti. Bu yiizyillarda sekerlemeler piyasa iizerinde mut-
lak bir egemenlik kurmustu, bunun sonucunda Hollanda, Ingiltere,
Isvigre ve daha sonra da Amerika Birlesik Devletleri’nde biiyiik ve
zengin ¢ikolata iireticileri ortaya ¢ikti. Marquis de Sade’in bdyle
tath ve sekerlemelere olan agiri diiskiinliigii —¢ikolatali pastilleri,
pastalar1 ve dondurmalan— ashinda gelecegi dogru olarak haber ve-
ren bir miijdeciydi.

A. GECMISLE BAGLARIN KOPARTILMASI:
VAN HOUTEN’IN ICATLARI

1828 cikolatanin yapili ve iiretiminde modern dénemlerin bagladi-
gim belirleyen yildir. Bu tarihte Coenraad Johannes Van Houten
isimli bir Hollandali kimyager, yag oram1 az olan bir ¢ikolata tozu

4. Mangin (1862).
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~ Coenraad Van Houten, yad azaltma ve alkali
kleme igleminin mucidi.

imal etmek iizere gelistirdigi yeni bir sistem igin patent aldi. Van
Houten 1815 gibi erken donemlerden beri Amsterdam’daki fabri-
kasinda, kakaoyagimn biiyiik boliimiinii ¢ikolatadan ayristimak
icin kakaoyu sadece kaynatip iizerinden yag: toplamaktan daha iyi
bir metot bulmak icin aragtimalar yapiyordu.’ Sonunda ¢ok hizli ve
verimli galisan bir hidrolik pres makinesi gelistirdi. Islenmemis ¢i-
kolata “likoriinde” —6giitme igleminin sonunda elde edilen madde—
%53 oraninda kakaoyagi bulunur, ama Van Houten’in silama maki-
nesi bu oram %27 ila 28’e diisiirmeyi bagsarmusti, elde edilen “kek”
ya da kati ¢ikolata ezilerek ¢ok ince bir toz haline getirilebiliyordu.
Bu bizlerin cocoa (kakao) olarak bildigimiz maddeydi. Elde edilen
maddenin suyla iyi kangmasim saglamak icin Van Houten alkalik
tuz ilave etti (potasyum ve sodyum karbonat). Daha sonralan
“Dutching” olarak taninan bu yontem ile Van Houten, kakao tozu-

5. Harwich (1992), s. 130-31.
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nun sicak su icinde kolayca kangtinlabilmesini (bazilannn sandig:
gibi kolay eriyebilirligini degil) sagladi, ¢ikolatanin rengini koyu-
lagtird: ve daha hafif bir lezzet verdi. Bugiin bile insanlar Hollanda
cikolatasimi daha giiglii bir tad1 oldugu i¢in tercih ediyor, oysa ¢iko-
latamin renginden dolay: bu yanilgiya diisiiliir.

Her ne hal ise, 1828 yilinda yiizyillann yogun ve kopiiklii ¢iko-
lata icecegi daha kolay hazirlanan ve daha kolay hazmedilen kakao
tarafindan tahtindan indinilmis oldu. Van Houten’in kakaonun yagi-
m azaltan ve alkalize eden sistemi icat etmesi, hem toz hem de ka-
t1 parca seklinde iiretilen ucuz ¢ikolatanin kitlelere sunulmasim
miimkiin kilan biiyiik caph imalata yol acti.

B. QUAKER KAPITALISTLER

Ingiltere’deki Sanayi Devrimi’nin en basanh girisimcilerinden ba-
zilan Society of Friends iiyesiydi.® Joseph Fry & Son sirketinin 6y-
kiisii buna giizel bir 6mektir. XVIII. yiizyihin ortalaninda, Wiltshi-
re’da eski bir Quaker ailesinden gelen Dr. Joseph Fry, Bristol ken-
tine yerlesti ve doktorluk yapmaya basladi. Aradan ¢ok gecmeden
bu isi birakip ticarete atild1 ve sonunda cikolata iireticisi biiyiik
Bristol firmasi J.S. Fry & Sons’u kurdu. Doktorun 1787°deki olii-
miinden sonra sirketin igleri dul esi ve oglu Joseph Storrs Fry
(1767-1835) tarafindan yiiriitiildii. X VIII. yiizyilin son yansinda ¢i-
kolata imalatim1 makinelestirmek i¢cin zaman zamanbaz: girisimler-
de bulunulmustu ancak sanayi ¢agina dogru en biiyiik atilimi yap-
mak geng¢ Fry’a nasip oldu. Kendisi 1789 yilinda Watt’in buharl
makinesini satin alarak kakao ¢ekirdeklerini bununla $giittii.

Van Houten’in icadiyla birlikte Fry girisimciligi —ve Fry hane-
dam- daha hizh bir yiikselige gecti. Biiyiime once sirketin kurucu-
sunun torunu olan Francis Fry (1803-86) 6nderliginde basladi, son-
ra biiylik torun bir bagka Joseph Storrs Fry (1826-1913) ile devam
etti. 1847°de bir kilometre tag1 daha gegildi, Fry sirketi kakao tozu-
nu ve sekeri sicak su yerine eritilmis kakaoyag1 (yagdan anindirma

6. Bu Quaker aileleri ve gikolata tretimi yapan sirketleri konusunda bkz. Harwich
(1992), s. 162 ve sonrasi. Joseph Fry ve soyundan gelenler igin bkz. Anonim (1910).
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CHOCOLATE

Fry's Sutli Gikolatalar’'nin reklami; J. S. Fry & Sons kraliyet donanmasina gikola-
ta temin eden tek girketti.




isleminin dogal bir artidegeri) ile kangtirip birlestirmenin bir yolu-
nu bulmustu. Bu iglemin sonunda elde edilen daha ince ve daha az
yapiskan hamur kaliplara dékiilebiliyordu. Urettikleri cubuk sek-
lindeki parca ¢ikolataya “Chocolat Délicieux a Manger” ismini ver-
diler (0 donemde Fransizcay: andiran yiyecek isimleri pek siikse
yapiyordu), bu yeni iiriin Birmingham’da 1849 yilinda sergilendi.
XVIIL. yiizyil Fransasi’nin kalipta sekillendirilmesi miimkiin olma-
yan sert ve kuru pastilleri ve parca ¢ikolatalarin1 saymazsak, bu diin-
yanm yenebilen ilk gercek cikolatasiydi. Bu yeni sekerleme tiiriine
olan ragbet hizla arttif1 i¢in kakaoyaginin fiyat: tavana vurdu ve bu
sefer —gecici bir siire i¢in de olsa— kat1 ¢ikolata ¢ogunlukla elit taba-
kanin yiyebildigi bir madde oldu. Toz kakao ise halk kitlesinin ra-
hatlikla tiiketebildigi cikolata tiirii haline geldi. Ama bu durum da
degisecekti sonunda, toplu iiretim ve giderleri kisma metotlar
ufukta belirmisti bile, 6zellikle de Amerika Birlegik Devletleri’nde.

Kiralige Victoria’min yiizyilinn ikinci yansina gelindiginde J.S.
Fry & Sons diinyamn en biiyiik ¢ikolata iireticisiydi, bunun sebebi
kasmen kraliyet donanmasinin ¢ikolata ve kakao ihtiyacim sagla-
yan tek sirket olma haklam kazanmis olmalariydi. Bu siralarda do-
nanma yavastan rom-su karisitmi grog bagimliigindan kurtarilma-
ya ¢alisihyordu. Ancak sirket her zaman en biiyiik rakibi olan Cad-
bury’s firmasiyla yarigmak zorunda kalmigti. Bu firma da bir Qu-
aker olan John Cadbury tarafindan (1801-89) kurulmugtu. Cadbury
1824 yilinda Birmingham’da bir kahve ve ¢ayhane acmisti, gele-
neksel ¢gikolata icecegini de satiyordu. Zamanla Cadbury ailesi isin
cikolata boliimiinii genislets ve 1853’te Kralice Victoria icin ¢iko-
lata tedarik etme ayricaligim kazanarak kendi ticari “darbelerini”
yapmis oldular. Cadbury’s firmasinin en biiyiik ticari basanis1 1866
yilinda gerceklesti. John Cadbury’nin oglu George (1839-1922)
Amnsterdam’a gitti ve geziden kendi fabrikasi i¢in Van Houten’in
makinesinin bir modeliyle dondii; o y1l icinde kendi toz kakaolar-
m “Cadbury’s Cocoa Essence” adi altinda halka sundular ve bu
iiriin hemen basarih oldu.” Iki y1l sonra Richard Cadbury ilk “ciko-
lata kutusunu” piyasaya gikardi. Ustiinde kollannin arasinda bir ke-

7. Freeman (1989), s. 90.
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di yavrusu tutan kizi Jessica’nin resmi olan kutuda ¢esitli ¢ikolata
sekerlemeleri vardi (De Sade bunu gorseydi herhalde Victoria ¢agi-
na ozgii bu duygusalliktan hi¢ hoslanmazdi ama resim satiglan art-
1rmsty). Richard Fry’in aynca ilk Sevgililer Giinii sekerleme kutu-
sunu icat ettigi de sdylenir’ — bu kutu, italyan Buitoni ailesinin ilk
kez 1922’de piyasaya siirdiigii romantik aski kutlayan iinlii Perugi-
na Baci (Kisses)" kutusunun da bir 6nciisiiydii.

Cikolata imalat1 arwk Biiyiik Britanya’da, ana kitada ve Ameri-
ka’da (ilerde goéreceginiz gibi) biiyiik bir iskolu olmustu. Birgok se-
kerci artik kendi ¢ikolatalarnim iiretmeye baglamisti, aynca sivi hal-
deki toz kakaoyu kullanarak diger sekerlemeleri de cikolatayla kap-
hiyorlardi. Toz kakao, aym1 zamanda, kek, pasta, dondurma ve bis-
kiivi gibi bircok degisik tath besine lezzet katan bir malzeme ola-
rak genis bir kullanim alan1 bulmustu.

Fry’lar, Cadbury’s ve Rowntree’ler (bir bagka cikolata imalat¢i-
s1 siilale) gibi girisimci aileler, Quaker olduklar: i¢in, diger Victo-
ria donemi sanayi patronlanmn aksine, biitiin bu para kazanma fa-
aliyetlerinin arasinda toplum bilincine sahip vicdanli insanlard: ay-
m zamanda. Cadbury’s firmasi, fabrikalarim kurduklan Birming-
ham kentinin varoglarindan Bournville ’de 6mek bir kasaba yaratt.
Iscileri icin yeterli biiyiikliikte evler, hatta bir yemekhane ve kiitiip-
hane bile vard1 burada. Bira ve daha sert alkollii icecekler yasaktr:
Cadbury’s alkolden nefret ediyordu —ve Boumville’in halen
pub’siz bir kasaba olarak kétii bir s6hreti vardir! Cadbury’s diinya-
sinda sinai dindarhik hila egemenligini siirdiiriiyor— hala evlenecek
olan galiganlara sirket tarafindan bir incil ve tek bir karanfil hediye
edilir’ Joseph Rowntree de York kentinin varoglaninda buna benzer
bir kasaba kurmustu. Ote yandan, Fry & Sons sirketi Bristol’iin
merkezinde yerlesip kalmay: tercih etmisti. Fry ailesi, o siralarda
Portekiz’in Bat1 Afrika somiirgelerindeki plantasyonlarda siirege-
len neredeyse kolelige benzer kétii calisma kosullanindan dolay:
cok iiziilmiis ve bu yorelerden gelen kakaoyu, kosullar diizeltilene
kadar boykot etmisti.

8. Fuller (1994), s. 147.

* OplicUkler. (¢.n.)
9. Hirst (1993), s. 29.
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C. SAF CIKOLATA ICIN SAVAS

Victoria doneminin biiyiik boliimiinde devam eden gida sahtekér-
liklannm okurken insan dehsete diisiiyor — kentli fakir halkin bagli-
ca yiyecegi olan ekmek ve ictigi tek sey olan cayda bile gecerliydi
bu tiir ahlaksizhik. Ayni sekilde ana kitada ve Kuzey Amerika’da da
boyle suiistimaller hiikiim siiriiyordu ve ancak saf ve katkisiz yiye-
cek ve ilag yasalar ¢ikanldiktan sonra bu tiir uygulamalann ¢ogu
yasadis1 sayildi.

Cikolata da, talebin artmasiyla bir¢ok iilkedeki vicdansiz ima-
latg1 ve tiiccarlarin hedefi haline geldi. Omegin Fransa’da 1815°te
kralligin geri getirilmesinden sonra ¢ikolataya kurutulmus bezelye
tozu, piring veya mercimek unu, ayrica bu tiir lickagitcilarin en sev-
digi malzeme olan patates nisastasi katilarak sahtekarlik yapildi
Philadelphia’da 1846 yilinda gevirisi yayimlanan bir bilimsel ince-
lemede Fransiz yazar, ¢ikolataya nigasta ve tahil katarak yapilan bu
tiir sahtekarhiklan kizgin bir dille anlawr ve bunlar ortaya ¢ikarma
yontemleri 6nerir (yontemlerden birisi de iyot kullanmakti). Ancak
hepsinden daha koétii bir katki maddesinin kullanilmasim tavsiye
ederek yazisina devam eder: (Anlagilan kadariyla tibbi sarlatanlifin
heniiz sonu gelmemisti!)

Diizeni bozulan kansizlik hastaligina tutulan kadinlar i¢in ¢ok yararh
olan demir 6zlii ¢ikolata, ¢ikolata hamuruna demir tozu, oksitlenmig
demir pasi veya karbonat kangtirilarak hazirlanir. Demir 6zlii ¢ikolata
yapmak i¢in daha basit olan metot, ki bu aileler tarafindan en sik kul-
lanilan metottur, saglik igin yenilen iyi cins ¢ikolatay: su yerine demir
suyunda eritmekten ibarettir.'®

1875 yilinda bir bagka Fransiz yazar iilkesinde gegerli olan iki tiir
sahtekarlik konusunda uyanlarda bulunmustu." flk yéntemde paha-
h kakaoyag: tamamen ¢ikartilir (bagkasina satilir), yerine zeytinya-
g1, tath bademyagi, yumurta sanlan, dana veya koyunun bobrek
yag1 katilir; elde edilen bu iiriin gok ¢gabuk bayatlayip bozulur. Ilsin-
ci yontemde ise bir siirii yabanc1 madde katilir: Her yerde karsgimiza

10. Saint-Arroman (1846), s. 83-87.
11. Riant (1875), s. 90-91.
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cikan patates nigastasi, bugday veya arpa unu, toz haline getirilmis
kakao kabuklari, zamk, nisasta zamki, hatta 6giitiilmiis tugla.

Atlantik’in 6t¢ yakasinda “Bostonlu bir hamim” 1872 yilinda
The Dessert Book’u yayimladi. Kakao ve tarihgesi hakkindaki b6-
liim oldukg¢a bilgilendirici, ancak yazann ¢ikolatayla ilgili bildikle-
ri onun sadece bir igecek olarak kullanimuyla sinirli —pek az sayida
sekerleme tarifi vermis—, aynca Hollanda ¢ikolatas1 konusundan
hi¢ soz etmemis. Ama yazann “Cikolata Nasil Olmali” baghkl bo-
limi burada telrarlanmaya deger:

Bircok kisi cikolatanin hazirlandigi zaman koyulagmasi gerektigini
diigiiniir. Bu bir hatadr, ¢iinkii ¢ikolatamn koyulagmasi sadece igcinde
unlu malzemenin bulundugunu gosterir. Eger cikolatay: parcalara bol-
diigiiniizde calul tas1 gibi ptirtiklii ise; eger agzimzda erirken serin ve
ferahlatic1 bir tat biralemuyorsa; eger sicak su eklediginizde koyulasip
macun kivamina geliyorsa ve sogurken iistiinde jelasinimsi bir tabaka
olusuyorsa o cikolata saf degildir, nisasta ve benzeri maddeler ilave
edilmigtir.”

Nisasta katilip katilmadigim anlamak i¢in yazann onerdigi bir bas-
ka metot da ¢ikolatay: kaynamakta olan suda eriterek sogudugunda
bir iki damla iyot soliisyonu ilave etmektir — eger icinde nigasta var-
sa kansin mavilesir. Yazanmizin bahsettigi diger sahtekarliklar,
“topraktan elde edilen ve baska ka1 maddeler” olan kirrmuzi veya sa-
n agiboyasi, kimizi kursun ve zincifre boyasidir (ki bu son-ikisi
resmen zehirdir). Eger ¢ikolatanin peynirimsi bir tad varsa kakaoya-
§1 ahnmg yerine hayvani yaglar konulmus demektir. Son olarak da
cikolatanin taze, en fazla li¢ dort aylik olmas: gerektigini vurgular.
En sonunda hiikiimetler bu konuda bir seyler yapmak iizere ha-
rekete gecti. 1850°de Ingiliz tip dergisi The Lancet yiyeceklerin
analiz edilmesi igin bir saghk komisyonunun kuruldugu haberini
verdi.” Cikolataya iliskin kugkulann gergeklere dayandigi kanitlan-
dr: 70 6rmekten 39’u 6giitiilmiis tugladan yapilmis kimmizi agiboya-
siyla boyanmist1. Omeklerin ¢ogunda hububat unu ve patates ile
tropikal bitki olan Canna giganta ve ararot nisastasi bulundugu an-

12. Anonim (1872), s. 113-14.
13. Harwich (1992), s. 164-67.
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lagildi. Fransa’'da el konan cikolatalarin incelenmesi sonucunda
benzer bulgular elde edildi. Bu arasgtirmalar 1860’ta Britanya Gida
ve Ilag Yasasr’nin ve 1872 yihnda da Gida Maddeleri Sahtekarhg:
Yasasr’'min ¢ikanlmasina yol agt.

Bu skandal Cadbury’s sirketine kadar uzandi ve George Cad-
bury bile ¢ikolatalanina nisasta ve un eklediklerini itiraf etti. Ondan
sonra da saldirgan bir reklamcilik tarzim benimsediler ve kendi
iiriinlerinin artik piyasadaki zek saf ¢ikolata oldugunu iddia ettiler;
savunmaya ge¢cmek zorunda kalan Fry ise itibanim yitirmeye bagla-
di. Ashinda imalatgilann cgikolata paketlerinin iizerinde, i¢indeki
malzemelerin kesin yiizdelerini belirtmesi 6nerisi de Cadbury’s fir-
mas tarafindan yapildi."* “Tamamen Saf, Dolayisiyla En lyisi”, ¢i-
kolata savaglarinda kullamlan Cadbury’s sloganiydi. Kralige Victo-
ria’'nin 1897 yilinda yapilan Elmas Jiibilesi sirasinda toplam satig-
larda Fry & Sons sirketini ezip ge¢mislerdi ve Fry bir daha asla to-
parlanamadi.

Bu arada ¢ayin ulusal icecekleri haline gelmesine ragmen Bri-
tanyalilar aym zamanda bol miktarda kakao tiiketen bir ulustu artk.
icilen kakao Pepys’in bir vakitler zevkle yudumladig1 yogun ve aci
cikolataya kiyasla hafif ve sade bir icecekti (%70’i sekerdi). Gergek-
ten de ¢ok popiiler olan kakao dylesine sulu bir icecekti ki, 1914 y1-
hnda G.K. Chesterton bu konuda su igneli sozleri sarf etristi:

Cay, Dogulu olmakla birlikte

Hig olmazsa bir centilmendir:

Kakao ise bir serseri ve korkakur,

Kakao agagihik bir hayvan,

Kakao donuk, sadakatsiz,

Yalanci, yerlerde siiriinen bir serseri ve palyagodur
Ve minnettar olmakla haklidir

Kendisini icine kabul eden aptala.'

14. Crespi (1890).
15. Chesterton (1914), s. 224.
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D. iISVICRE:
INEKLERIN VE CIKOLATANIN ULKESI

Birgogumuz igin “Isvigreli” ile chocolate birbirinden aynlmaz iki
kelimedir. Gegen yiizyilin sona ermesinden bu yana Isvigre gikola-
ta diinyasina egemen oldu ve Isvigreliler giiniimiizde bu maddenin
bir numaral tiiketicisidir (1990-91 arasinda kisi bagina ¢ikolata tii-
ketimi yilda 5,09 kilo ya da 11 libreydi; ayn1 donemde Amerikali-
lann kisi bagina 2,24 kilo ya da 5 libre ¢ikolata yedigi diisiiniiliirse
gercekten de sasirtic: bir miktar).'¢

Isvigre, iizerinde halinden memnun ineklerin otladig1, Alpler’e
ozgii giizel g:ayn'hklarla kapl bir iilkedir ve bir kanpostal resmi go-
riiniimiindedir. Iste bu pitoresk dingin inekler Isvigrelilerin gikola-
ta imalat1 ve pazarlanmasi alaninda —bu iskoluna ge¢ donemde gir-
melerine ragmen— gergeklestirdikleri inamlmaz bagsanmin simdir.

Isvigre cikolatalannin 6ykiisii Frangois Louis Cailler (1796-
1852) ile baglar, Cailler ¢ikolata yapma sanatim Italya’da, Torino
kentindeki Caffarel sirketinde ogrenir. 1819 yilinda Cailler ilk Is-
vigre cikolata fabrikasini, kendi icad1 olan makineleri kullanarak
Cenevre Gdlii iizerindeki Vevey yakinlarinda bulunan Corsier’de
acar.” Ikinci 6nemli girisimci Philippe Suchard’dir (1797-1874).
On iki yaslanindayken Suchard, Neuchitel’deki bir eczaciya hasta
annesi i¢in bir libre ¢ikolata almak i¢in gonderilir; ¢ikolatanin alt1
frank tuttugunu ve bunun da bir is¢inin ii¢ giinliik yevmiyesine esit
oldugunu fark eden Suchard ¢ok etkilenir ve bu daha sonralar ¢i-
kolata imalat1 isinde sansim1 denemesine neden olur. Giiniimiizde
hila bu sanayi dalinda ¢ok 6nemli bir isim olan Suchard, 1826 y1-
linda ¢ikolata iiretimine baglar. O da kendisinin icad1 olan makine-
leri kullanir, bunlann arasinda diinyanmn ilk mélangeur’i yani ka-
ristirma makinesi de bulunuyor.

Cikolatanin tarihinde yer alan bir sonraki devrimi anlatmak i¢in
once o sakin sakin otlayan ineklere donelim. Bildigimiz kadariyla

16. Reyes Vayssade (1992), s.136.

17. Casati ve Ortona (1990). isvigre gikolata sanayiiyle ilgili tarihi bilgiler igin bkz.
Rubin (1993), s. 17-20; Cook (1963), s.117-19; Reyes Vayssade 1992, s. 82-88;
Harwich (1992), s. 137-38,172 ve sonrasi.
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1930'lardan kalma bir reklamda
) gbrdiaginiz sitli gikolata,
Isvigrelilerin 1879'da icat ettikleri bir '—-—5

yenilikti. Isvigre gikolatalarinin imalati
1819 yilinda F.L. Caliller ile bagladi. CHOCOLAT AU LAIT

cikolatay siitle birlestiren ilk kisi Nicholas Sanders adl bir Ingiliz-
di."” Bu malzemeleri kullanarak 1727’de Sir Hans Sloane igin bir
icecek hazirlamustl. Sloane o zamanlar Kral II. George’un dokto-
ruydu ama daha ziyade British Museum’un kurucusu olarak tanimr,
bir de Londra’da adinin verildigi sokak ve meydan ile amilir. Bu
bizlerin bildigi anlamda bir “siitlii ¢ikolata” degildi ashinda, ¢ikola-
ta likorii ve sicak siitle yapilan bir icecekti sadece.

Gergek siitlii ¢ikolatamin yaratihigi iki adamun igbirligiyle ger-
ceklesmigti. Bunlardan birisi Henri Nestlé (1814-90) Isvigreli bir
kimyagerdi ve 1867’de siitii buharlagtirarak siittozu elde etmeye
yarayan bir islemi kesfetmisti; siittozu suyla kangtinldiginda be-
beklere ve kiiglik ¢cocuklara verilebiliyordu. Bu, ¢cok kazangh bir

18. Cook (1963), s.117.
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Dresdenli Lehmann tarafindan yizyilin sonlarina dogru imal edilen bir mélangeur. Bu
makinede buhar veya su ile isitilan granit rulolar, tag bir zemin Gzerinde dénerek ka-
kao. hamuru, kuru seker ve tatlandirici malzemeleri karigtirarak yari sivi haldeki ham
cikolatay: meydana getirirler.

bulus oldugunu zaman i¢inde kanitladi. Nestlé’nin sirketi gelisip
biiyiiyerek su anda diinyanin en biiyiik yiyecek kurulusu haline gel-
di. Ikinci kisi Daniel Peter (1836-1919) Alsace bélgesinden gelme
bir Isvigreli gikolata iireticisiydi; Nestlé’nin siittozunu yeni bir tiir
cikolata iiretmek i¢in kullanmak gibi parlak bir fikirle ise koyuldu
ve 1879°da ilk siitlii ¢ikolata paketi imal edildi. Temelde uygulanan
islem oldukca basithi: Karisgimdaki nemi tamamen kurutup yerine
kaliplara kolaylikla dokiilebilmesi icin kakaoyag: eklediler.

1879 Isvigre’nin yildizinin parladig yildir, ¢iinkii bu yil iginde
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Rudolphe Lindt (1855-1909) cikolatanin kalitesini biiyiik oranda
gelistren conching metodunu icat etti Lindt’in makinesine adim
veren conche kelimesinin deniz kabugunu andiran bi¢imi nedeniy-
le Latinceden tiiretildigi soylenir.” Geleneksel conche, kenarlan
kivrik olan diiz granit bir yataktan olusur, bunun iizerinde giiclii ¢e-
lik kollara baglanmis agir granit rulolar ileri geri hareket ettirilir;
rulolar yatagin kivrik kenarlanna hizla ¢arptiginda ¢ikolata likorii-
niin rulolann iistiinden agarak tekrar yataga donmesine neden olur.
Bu islem sirasindaki hareket ile bir siirtiinme ve dolayisiyla 1s1
olustugundan ¢ikolata hamuru veya bulamacinn 1sisinin da yiiksel-
mesine yol agar; bazen kakao cekirdeklerinin 6nceden kavrulmasi
gerekmeyebilir. 72 saat, hatta bazen daha da uzun siiren bu rock-
and-roll isleminin sonunda ¢ikolata istenen lezzetli kivama ulagir.
Aynca islem ¢ikolata parcaciklanm ufalayip kiigiilttiigii icin ¢iko-
lata hamuru iyice piiriizsiiz hale gelir. Lindt’ten 6nce yenilen ¢iko-
lata ¢cogunlukla kaba yapili ve piirtiikliilydii. Ama artik dylesine za-
rif ve yumugak bir olgunluga erismisti ki Lindt hakli olarak bu iirii-
ne, piiriizsiiz kremali seker ezmesine atfen fondan adimi vermisti.
Atlantik’in her iki yakasindaki halk bu fondan ¢ikolataya hayran
olmustu ve bu igkolunda kati ¢ikolata iiretilirken conche sisteminin
kullanilmasi evrensellesmisti.

Bu buluslar Isvigre’yi hem teknolojik hem de ekonomik agilar-
dan ¢ikolata sekerlemeleri imalati isinin zirvesine oturtmustu. Bun-
lara ilaveten yeni gelismeler devam ediyordu. Omegin 1899 yiln-
da Jean Tobler iinlii “Toblerone” ¢ikolatasini pazarlamaya bagladu.
Hala ¢ok popiiler olan bu ¢ikolatanin kesiti iicgen biciminde, bal-
badem nuga doldurulmus ¢ikolatadan meydana gelir. Tobler’in fir-
mas1 1970 yilinda Suchard ile birlesti. Zamanla kaliteli ¢ikolatala-
nn disin1 kaplamak i¢in kullanilan ¢ikolata sivisindaki kakaoyagi-
nin kristalleserek cikolata yiizeyinin kotii bir renge doniismesine,
ayrnca piirtiiklii ve lekeli bir goriiniim olugsmasina neden olabilece-
gi fark edildi. Islah etme igleminin kesfedilmesi bu soruna ¢oziim
getirdi. Bu islemde c¢ikolata kitlesinin 1s1s1 artinlir ve sonra dikkat-
le 151 azalwlir, boylelikle yagin icindeki yapisal kristaller yok edilir.

19. Conche ve nasil galigtigina dair iyi bir tasvir igin bkz. Minifie (1980), s.117-28.
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Milton S. Hershey (1857-1945), Amerikan gikolata sanayiinin Henry Ford'u idi.
Pennsylvania’da kurdugu model fabrika kasabasi Hershey, George Cadbury’nin riya-
larinda bile géremeyecegi boyutlardaydi.

Islah etine sistemi giiniimiizde de en iyi kalite ¢ikolatalarin (bu bo-
liimiin sonunda da gérecegimiz gibi) iiretiminde hayati 6nem tasi-
yan bir evredir, ¢iinkii bu tiir ¢ikolatalarda biiyiik oranda kakaoya-
&t bulunur.

E. MILTON HERSHEY VE
“$U BiZIM ESKI HERSHEY CIKOLATASI”

Isvigre’nin kantonlanndan Giineydogu Pennsylvania tepelerine gi-
den yol olduk¢a uzundur. Ancak bu geleneksel “Pennsylvania Hol-
landa” y6resinde dyle miithis bir ¢ikolata isletmeciligi gelisip bii-
yiidii ki, Kalvenci Isvigreliler veya Ingiliz Quaker’lan gibi Avrupa-
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I cikolata devlerinin kargisina giiglii bir rakip olarak ¢ikti. Burada
ormanlarla kapl tepelerin arasinda Hershey kasabasi bulunur (top-
lam niifusu 12.000’dir), ana caddelerinin adlann Chocolate ve Co-
coa’dir, kiiciik sokaklara ise Hershey sirketinin kakao ¢ekirdekleri-
nin geldigi limanlarin adlan verilmigtir: Caracas, Granada, Aruba,
Trinidad, Java, Para ve Ceylon. (Seylan)

Milton Snavely Hershey (1857-1945) “Cikolata Imalatgilannin
Henry Ford”u olarak nitelendirilmistir; bu tamm kendisine pek uy-
gundur ¢iinkii Hershey, otomobil sanayiinin bu biiyiik dncii patro-
nu ile aym donemlerde yasamist: ve yurttagtilar; ayrica Ford’un
kendi iskolunda yaptig gibi o da diis giiciinii kullanarak saygideger

4 A i 50 f “E e
Pennsylvania'daki Hershey kasabasinda sokak isimleri.
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cikolata sanayiine toptan iiretim sistemini getinnisti. Ancak arala-
nindaki tek fark Hershey’in sosyal bilinci ya da vicdaninin olmasiy-
di, Ford’da boyle bir kaygi yoktu.” Dindar bir Pennsylvania Men-
nonite ailesinden gelen Hershey, on bes yasindayken Lancaster 'da-
ki bir gekerlemeci diikkdnna cirak verildi. Teyzesi Mattie’nin de
yardimlariyla 19 yagma geldiginde Philadelphia’da kendi sekerle-
meci diikkkdmm agti, daha sonralan igini Lancaster’a tasidi. Bu do-
nemde cogunlukla karamelal sekerlemeler iiretiyordu. Hershey’e
basan yolunu aydinlatan 151k, 1893’te ziyaret ettigi Chicago Diinya
Kolombiya Sergisi oldu. Bu biiyiik fuarda ¢ikolata makinelerinin
calismasim izledi. Makineler Dresden’den Lehmann ve Sirketi ta-
rafindan getirilmigti (aym sirket birka¢ onyil 6nce Van Houten’e
yagdan arindirma presini kusursuz hale getirmesinde yardimci ol-
mustu). Fuar bitiminde Hershey, bu makineleri satin aldi1 ve kara-
mela sekerlemelerini ¢ikolatayla kaplamaya basladi. Ama Avru-
pa’nin ¢ikolata iiretilen merkezlerine yaptig bir geziden sonra ka-
ramela igini 1 milyon dolara satt1 (o zamanlar igin miithig bir paray-
d1), Pennsylvania, Derry Township’te bir ¢iftlik satin ald1 ve bu ara-
zide fabrikasim kurdu.

Burasi1 “Hershey Cikolata Kasabasi”nin ¢ekirdegini olugturur.
Bu 6mek kasaba Cadbury ve Rowntree’nin en ¢ilgin hayallerinde
bile diigleyemeyecekleri boyutlarda gelisti ve biiyiidii. George Was-
hington’un Mount Vemnon’daki siitunlu koskiiniin devasa biiyiik-
liikte bir benzeri olan Hershey’in 6zel malikanesi, Hershey kasaba-
sina egemendi. Her giin bu evden ¢ikan biiyiik patron, arazisini ve
kurmus oldugu genis tesisleri incelemek iizere yola koyulurdu: Siit-
lii cikolata ve kakao fabrikasini (dindar sirketin yazih tarihinde top-
lulugun “kalbinin attig1” yer olarak gegcer), oksiiz yetim oglan ¢o-
cuklan i¢in agilmis olan sanayi okulunu (Hershey’lerin hi¢ ¢ocugu
olmamist1), Hershey Marketi’ni, Hershey Bankasi’ni, kadm ve er-
kekler i¢in agilmug kuliipleri, bes kiliseyi, parasiz kiitiiphaneyi, “g6-
niillilerden olusan itfaiye tegkilat’”m, iki okulu, giizel bahgeleri,

20. Snavely'de (1957) Hershey'in yagsami ve is hayati ile ilgili birgok ayrintili bil-
gi bulabilirsiniz. Yazar hem Hershey ¢alisanlarindandi hem de patronun akraba-
siydi. Ayrica bkz. Young (1984), s. 681.
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; i
Hershey’s Kisses cikolatalan uretiliyor, 1937.

hayvanat bahgesi ve kaydiraklan ile Hershey Parki’nmi, Hershey
Oteli’ni ve bir zamanlar Ben Hogan’in ¢aligtig1 golf sahasim teftig
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ederdi. Goriiniige bakilirsa birka¢ bin Hershey ¢alisaninin insanin
hayatta isteyebilecegi her seye sahip oldugu diigiiniilebilir, ancak
babalik duygulanyla kangik kapitalizm tiiriintin biiyiik zaferini
simgeleyen bu kasaba sadece ismen bir kasabaydi. Buranin bir va-
lisi ya da segimle igbagina getirilmis herhangi bir belediyesi yoktu
— kasabanin varolusu tamamen hayirsever diktatoriiniin, yani Mil-
ton S. Hershey 'in keyfine kalmus bir seydi.

Hershey sirketinin toptan iiretim metotlariyla imal edilen siitlii
¢ikolatalanmin ¢ok biiyiik miktarlarda siit ve sekere gereksinimi
vardi. Siit civardaki kirsal alanda bulunan 8.000 doniimliik mand;-
ra ve ciftliklerden saglaniyordu, tabii ki bunlarin hepsinin sahibi
Hershey’di. 1926’da yayimlanan sirketi tanitic1 bir brogiire gére,”
her sabah 60.000 galon “kirlardaki otlarla beslenen Holstein inek-
lerinden sagilan taze ve yagh siit” fabrikaya getiriliyor, burada kon-
dansatorlere pompalamiyor, sikistirilan siit daha sonra tozgekerle
birlestinliyordu.

Ustelik haritadaki yegane Hershey kasabasi bu degildi. Cikola-
ta patronunun Kiiba’daki seker degirmeni igletmesi ve tropik stilde
inga edilmis 6rmek Hershey kasabasimn esin kaynagi, kendisinin
1915 yilinda bu ada iilkesinin bereketli ve giizel kuzey sahillerine
yaptig1 bir seyahat olmustu. Kompleks, Havana’min 100 kilometre
(60 mil) dogusuna diigen Santa Cruz del Norte yoresinde kurulmus-
tu. Hershey’in Kiiba’daki igletmesinde Pennsylvania’daki ig¢ilere
saglanan kolaylhklann hepsi yoktu ama buradaki beysbol sahasi
(beysbol Kiibalilann ulusal sporudur) ve yang pisti Oviiniilecek
seylerdi. Hershey rafine edilmis seker iiriiniinii kendi ¢ikolata ve
kakao fabrikasina deniz yoluyla gonderebilmek i¢in birisi Matan-
zas limanina, digeri Havana’ya giden modermn elektrikli tren yollan
inga ettirdi. Kiiba’daki diger Amerikan girisimciliginin eserleri gi-
bi Hershey’in seker kasabasi igletmesi de, Fidel Castro ve onun sa-
kall1 devrimcileri tarafindan Batista hiikiimeti 1959 yilinda devril-
diginde sona erdi. Fakat Hershey’in kurdugu 70 yillik elektrikli
tren yolu, inamilmaz bir sekilde hilad Havana ile Santa Cruz arasin-
da diizenli olarak yolcu tagimaya devam ediyor. Tren yolunun ba-

21. Anonim (1926).
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kam1 Hershey’in artik yaglanmus eski isgileri tarafindan, kendileri-
nin iirettigi yedek parcgalar kullamilarak yapiliyor.?

Hershey’in bir pazarlama déhisi oldugu kusku gotiirmez. Hijye-
nik agidan son derecede temiz ortamlarda iirettigi iiriinlerinin sag-
higa yararh Ozelliklerini gelistirmek i¢in gida uzmanlanmn ¢alig-
malanndan yararlanan Hershey kati ¢ikolatalann ve kakaosu, ¢ok
gecmeden Amerikan pazanna egemen oldu. Fabrikalarda her sey
otomatikti, makineler ve iiriin tagiyan bantlar gercek bir montaj
fabrikas igletme sistemine gore diizenlenmisti. Hershey’in ¢ok sa-
tan ¢ikolata tiirlerinden birisi i¢in kullanilan bademler, Giiney Av-
rupa’dan ithal ediliyor ve tasima bandindaki kaliplann i¢ine maki-
neyle yerlestiriliyordu. 1920°li yillann sonlarina gelindiginde fab-
rikada giinde 50.000 libre (23.000 kilo) civannda Hershey kakaosu
iiretiliyordu. Ancak bunlardan bile daha ¢ok popiiler olan “Hers-
hey’s Kisses” kiigiik, ancak bir 1simmalik, alt1 diiz, siitlii gikolata
drajeleriydi, her birisi makineyle teker teker paketleniyordu. Bu
iiriin piyasaya ¢ikar ¢ikmaz tiiketici tarafindan ¢ok begenildi ve
1980 yilinda artik Hershey tasima bantlanndan beklemekte olan
kutulanna giinde 25 milyon Kisses ¢ikolatas: diismekteydi. “Ciko-
lata Kasabasi”nin sokak 1siklanmin Kisses ¢ikolatasinn bi¢ciminde
olmasmna hi¢ sagsmamali.

Milton Hersey 85 yasinda kendisine ait olan hastanede huzur
icinde oldii. Yarattig1 babacan imparatorluk yasamaya devam edi-
yor. Giiniimiizde Hershey Foods Corporation adi1 alinda yilda 2
milyar dolarin iistiinde satis yapmakta ve en biiyiik rakibi olan
M&M/Mars Company ile birlikte Amerikan sekerleme pazanmn
%70’ini kontrol ediyor. ”? Pennsylvania’daki Hershey kasabasina o
kadar ¢ok sayida turist akin ediyor ki, sirket artik ziyaretcilere fab-
rika turu hizmeti vermiyor. Bunun yerine ziyaretgiler otomatik ara-
balara bindirilerek, en sevdikleri Kisses ve diger ¢ikolata tiirlerinin
nasil iiretildigini gorebilmeleri igin hizh bir “Cikolata Diinyas1” tu-
runa ¢ikarihiyor.”

Ancak biiyiik ¢okuluslu sirketler, basit bir Amerikah tarafindan

22. Medero (1995).
23. Fuller (1994), s. 33.
24. Young (1984), s. 681.
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alt edilmeye raz1 olmadiklarindan Disney tarzinda hazirlanmug te-
matik parklar araciliiyla kendi ¢ikolata iiriinlerini piyasaya taniti-
yorlar. Iste, yilda 400.000 turistin para 6deyerek gezdigi Bournvil-
le’deki Cadbury 6mek koyiindeki “Cadbury World’den iki tablo-
nun gazeteci goziiyle anlatumin:

Bir Yucatdn yagmur ormanindaki meydanda, bir Kizilderili rahip elin-
de bigak, iizerinde kakao gekirdeklerine benzer benekler bulunma gibi
bir sanssi1zlig1 olan kiigiik bir kahverengi kopegi kurban etmeye hazir-
lanyor. Kiigiik bir oglan ¢ocugu bu sahneyi izlerken bir yandan da
Twirl ¢ikolatasmi yiyor. Ailesi gocugu ¢agiriyor, sesleri ormanin igeri-
lerinde yanklanan gék giiriiltiilerini bastirmak igin ¢ok yiiksek ¢ikiyor.
Cocuk ziplayip karsiya gecgiyor ve Hemando Cortés’in Montezu-
ma’nin sarayina girigini seyrediyor.”

F. CIKOLATA NASIL YAPILIR?

Okurlanmiz modem ¢ikolata iiretimine iligkin islemlerin hemen
hemen hepsinin XIX. yiizylldan XX. yiizyila gecildigi donemde,
belki daha bile 6nceki zamanlarda yerli yerine oturtuldugunun her-
halde farkindadir artik. Temel olarak ii¢ islem vardir ve bunlarn so-
nucunda ii¢ ayn iiriin elde edilir: 1) Kakao tozu; 2) Siyah ¢ikolata;
3) Siitlii gikolata.?® Daha evvel gordiigiimiiz gibi kakao tozu, hidro-
lik preslerle veya ¢ozeltici maddeler kullamlarak kakaoyagimn bii-
yiik boliimiiniin aynstinlmasi suretiyle iiretilir; elde edilen kati ka-
kao hamuru daha sonra ezilerek toz haline getirilir; bir sonraki aga-
mada pigirilen kakaoya seker ilave edilir. Alkalize esmek icin ekle-
nen maddeler kakao cekirdeklerine, gikolata likoriine ya da kati
haldeki cikolataya kangtinlir. “Hazir kakao” yapiminda, 6zellikle
de soguk icilecek kakaonun hazirlamgsinda bir problemle kargilasi-
lir: I¢inde diisiik oranda yag bulunan kakao tozu kolayca su veya
siit ile kangmaz. Dolayisiyla tozu nemlendirecek bir maddeye ge-
reksinim vardir. Bunun igin ¢ogunlukla lesitin kullamhr, bu “doga-

25. Hirst (1993), s. 26.
26. Bunlar ayrintili gekilde Cook (1963) ve Minifie’de (1980) anlatiyor.
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nn iistiin emiilsiyon tetikleyicisi ve yiizeysel hareketi saglayan va-
sitas1” olarak tammlanan bitkisel bir yagdir. Lesitin yumurta sansin-
dan elde edilebilir ancak bu olduk¢a pahali bir ¢6ziimdiir, bu yiizden
genellikle soya fasulyesi tercih edilir. Cikolatayi biiyiik kitleler igin
iiretenler agisindan lesitin ayrica cazip bir katki maddesidir, ¢iinkii
degerli kakaoyagi yerine ucuz olan bu katkiy: kullanarak, iirtinleri-
ne ilave etmedikleri kakaoyagim bagkalanna satabilirler.

Sekerlemelerin kaplanmasinda kullamilan temel madde kakao
tozudur, ¢iinkii “saf” cikolatada ¢ok miktarda kakaoyag: bulunur ve
fazla sert bir kivamda olup katilagtginda pul pul dokiiliir (cocuklu-
gumuzda yaz giinii yedigimiz ¢ikolata kapli dondurmalann iistiiniin
dokiilmesinin bizleri ne kadar iizdiigiinii hatirlarsiniz). Bu sorun da
yine lesitin ile ¢éziimlenmistir, bu bitkisel yagin kullanilmasi sonu-
cunda daha esnek ¢ikolatah kaplamalar elde edilir.

Koyu renkli ¢ikolata iiretmek icin kavrulmug ve ayiklanmis ka-
kao cekirdekleri, ogiitiilerek likor haline, aynca seker de ezilerek
toz haline gedirilir; daha sonra bu iki madde mélangeur denilen ka-
nstiricinin iginde bir araya getirilir; kangtiric: bir tiir degirmendir,
genellikle granit bir yatak iistiinde donen granit rulolardan olusur.
Cikolatay: 1sitmak i¢in buhar veya sicak su kullamilir, temelde bir
zamanlann 1sitilmig metate ile mano’sunun giiniimiiz kogullanna
uyarlanmug bir seklidir. Bundan sonraki agamada kangtirilmig olan
kakao hamuru kitlesi ¢ok sayida rulonun meydana getirdigi rafine-
riden gecerek incelir ve boylelikle piiriizsiiz hale gelmesi saglanir.
En son agsamada ¢ikolataya asil lezzetini veren conching islemi ya-
pilir; iyi kalite siyah c¢ikolatada bu iglem 72 ila 96 saat siirebilir.

Siitlii ¢ikolata iiretilirken kullanilan islemler temelde siyah ¢i-
kolatanin yapimindaki i§lemlérle aymdir; tek fark, icindeki suyun
biiyiik boliimii buharlagtinilmig olan siitiin ilave edilmesidir. Hers-
hey’in fabrikasinda, Kiiba’dan gelen seker Ogiitiilerek kar beyazi
bir toz haline getiriliyordu ve ¢iftliklerinden gelen siit ise larema ka-
vaminda bir macuna doniistiiriiliiyordu; daha sonra bu malzemeler
cikolata likorii ile birlikte mélangeur’lere konularak karigtinliyor-
du. Ardindan ¢ikolata hamuru tagima bandiyla rafinerilere nakledi-
liyor, burada suyla sogutulan ¢elik rulolann arasindan gegirilerek
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ogiitiiliiyor, ondan sonra da conche’lara iletiliyordu; yolun sonunda
ise kaliplama bbliimiine geliyor ve burada Kisses ve cubuk seklin-
de cikolata kaliplanna dokiiliiyordu.

Yenilen cikolatada en incelikli siislemeler, gikolatamn doékiildii-
gii kaliplarda ve ortadaki sekerlemelerin iistiine “giydirilen elbise-
de”, yani mekanik olarak ¢ikolatayla kaplanisinda goriiliir. Omegin
ici bos olan kaliplanin orta kismu gercekten de bos birakilabilir
—paskalya i¢in hazirlanan tavsan ve yumurtalarda oldugu gibi- ya
da icleri fondan, yumusak seker ezmesi, yumusak karamela ve hat-
ta egzotik alkollii likorlerle doldurulabilir. Bu tiir fantezi ¢ikolata
tiirlerinin satigum artiutnada cgikolatanin ambalaji, paketinin bigimi
ve reklam numaralan gibi diger faktorler de 6nemli rol oynar.

G. NITELIGE KARSI NiCELIK:
DAHA KALITELI CIKOLATA ARAYISI

Gecmis donemlerde cikolata icen asilzade ve din adamlarina 6zgii
ince zevkin yarattif1 gercekten birer sanatgi olan sekerleme ustala-
n neredeyse tiimiiyle kayboldular ve artik meydan seri iiretim yon-
temleriyle imal edilen ¢ikolatalara kalmiga benzer. Ancak olaylann
bu gidisatindan herkesin memnun oldugu sdylenemez. Jack Kero-
uac’in sergiledigi olanca hevese karsin onun 6zlemini ¢ektigi “su
bizim eski Hershey cikolatasi’nda eksik olan bir seyler vardi. Artik
hicbir seyden kugkulanmayan halka tugla tozu, patates nisastasi ve
kakao kabuklannm sokusturmaya ¢aligan ahldksiz imalatgilar yoktu
gerci piyasada, yasalar bu isi garantiye almisti. Ama ekonomik ne-
denlerle ve kaplama ve kaliplara dokmede daha kolay kullanilan bir
cikolata tiirii yaratmak gibi gerekgelerle seri iiretim yapan kisiler,
iistiin kaliteli cikolatalardaki 6zgiin lezzeti veren bir maddeyi, ka-
kaoyagim iyice azalttilar, hatta hi¢ kullanmaz oldular. Daha 6nce de
belirttigimiz gibi cogu iiretici kakaoyagin biiyiik karlarla, birgok
kullanim alami olan ecza ve ilag sektoriine satiyor. Boylece kakao-
yag1 dogal olarak bulunmasi gereken siitlii ¢ikolatalar gibi yerlerde
kullanilmiyor, onun yerine biiyiik capta imalat yapan sirketler ¢iko-
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lataya conching veya daha 6nceki iiretim asamalarinda kakaoyagi
yerine daha ucuz olan lesitin ve palmiye yag: gibi bitkisel yaglar
katmay tercih ediyorlar. Bu 6zellikle “yaz” kaplamas: denilen kii-
ciik biitceli sekerleme kaplamalannda veya ortalama bir fiyat1 olan
kutu ¢ikolatalarda uygulanan bir yontemdir. Bu tiir malzemenin ya-
piskanlig diisiik oldugu ve aynca 1s1 ile 1slah edilmesi gerekmedi-
i i¢in kaplama islemi daha kolay yapilir ama ¢ikolatanin kalitesiz
ve sulandinlmus bir lezzeti vardur.”

Yakin zamana kadar Avrupa kitasinin chocolatier’leri, 6zellikle
de Fransiz ve Belgikali gikolatacilar, iiriinlerinin lezzetli olmasi ko-
nusuyla, Ingiltere ve Amerika Birlesik Devletleri’ndeki meslektag-
larina kiyasla ¢ok daha fazla ilgiliydiler. Seckin pazar igin liiks, iis-
tiin kaliteli ¢ikolata gesitleri iireten firmalann en iinliisii olan ve
Briiksel'de II. Diinya Savasi’ndan sonra kurulan Godiva Chocola-
tier sirketi, pahali ve ¢ok cazip bicimde paketlenmis sekerlemeleri-
ni tiim diinyada pazarliyor, hatta Suudi Arabistan’da bile satiyor
(daha 6nce Ortadogu halklanmin ¢ikolataya kargi direnisini anlat-
mistik).

Cikolata uzmanlan arasinda daha prestijli olan, 1925 yilinda ku-
rulan Fransiz Valrhona sirketidir;*® yonetim merkezi mutfak kiiltii-
riiniin bagkenti sayillan Lyon’un giineyinde, bir saatlik bir mesafede
olan Tain-’'Hérmitage’dadir. Sadece 150 ¢aligam1 olan (Hershey’in
binlerce iscisiyle kiyaslayin) Valrhona sirkesinin on kisilik bir jiiri-
si her zaman igbasindadr, jiiri iiyelerinin tek gérevi biitiin giin otu-
rup cikolata yemek ve boylece yeni iiriinleri denemektir. Bir d6-
nemler, Valrhona sadece profesyoneller i¢in ¢ikolata iiretmisti, bu
cikolatacilar kalip halinde aldiklar iiriinii eritip, kaliplara doktiik-
ten sonra paketlemis ve kendi markalan ile piyasaya siimmiiglerdi.
1986 yilinda sirket bu isi de iistlenmeye karar verdi. XVII. ve
XVIII. yiizyillardaki amator ¢ikolata icecegi imalatgilar gibi zen-
gin pazarlara yonelen imalatgilar da kullamilan gikolata likériiniin
miktan ve ¢ikolatanin hammaddesi olan kakao ¢ekirdeklerinin sag-
land1g1 kaynak ile kakao agac tiiriiniin elde edilen iiriin kalitesi

27. Anonim (1993b).
28. Petkanas (1987), s. 24-28.
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Bu paket kagidinda da belirtildigi gibi istin kalite gikolatada daima %50'den fazla ka-
ti kakao maddesi (gikolata likdrd) ve bol miktarda kakaoyad bulunur.

iizerinde cok biiyiik etkisi oldugunu fark etmiglerdi. Gazeteci
Christopher Petkanas’in bildirdigine gére” Valrhona sirketinin pa-
zarlama miidiirii Alphonse Daudet, icinde %50’den daha az oranda
“kat1 kakao maddesi” (yani gikolata likorii) olan ¢ikolatay: “unutun
gitsin” demis: Ona gore bunlar ¢ikolata bile degilmis. Amerika Bir-
lesik Devletleri’nde satilan ve tiiketilen ¢ikolatalann biiyiik cogun-
lugu %43’iin altinda ¢ikolata likérii iceriyor. Peki ama ni¢in? Seker
kakaodan ¢ok daha ucuz da ondan!

1980°1i yillarda “Valrhona’nin tacindaki en parlak miicevher”,

29.A.g.e.
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on ayn y6reden alinan kakao ¢ekirdeklerinden (en dominant tiir ¢ri-
nitario idi) iiretilen “Guanaja 1502” ¢ikolatasiyd: (Kolomb’un ka-
kao yiiklii kanolanyla gelen Maya tiiccarlariyla ilk kez kargilagtigi
yer ve tarihten esinlenerek bu isim verilmistir). Bu ¢ikolatada %70
oraninda “kat1 kakao maddesi” vardir, bu bir diinya rekoru, 6te yan-
dan tipik seri iiretim ¢ikolatalanindaki kalori miktanmn sadece on-
da biri bulunur.

Valrhona’min en son yarattif1 cikolataya Manjari adi verildi
(Sanskritgede “buket” anlarmina gelir).*® Bu ¢ikolata %100 criollo
kakao agacinin gekirdeklerinden yapilir ve Hint Okyanusu’nda tek
bir kaynaktan saglanan bu cekirdeklerin yetigtigi yer firmanin aile
sumdir. Cikolatadan anlayan ince zevk sahibi kisiler, Manjari’yi
koyu renkli, lezzeti yogun ama ac1 olmayan, hafif bir ahududu tadi
ve kokusu bulunan bir ¢ikolata olarak tammlarlar. Diinya pazarlan-
na sadece 20 ton Manjari verilir ve cogunlukla kendi tathh ve hamur
iglerinde kullanilmak iizere “ayricalikli” restoranlar tarafindan sa-
tin aliar. Tim diinya kakao mahsuliiniin sadece %2’sini olustura-
cak kadar azalmis bulunan criollo, birinci smif ¢ikolata imalatgila-
nnin tercih ettigi tiirdiir, tipki bir zamanlar Ispanyol sarayinda gor-
diigii itibara benzer bir sayginhk kazanmstir.

Grand cru [¢ok yiiksek Kkaliteli] gikolata imalatinin Avrupa’da
(ve Amerika Birlesik Devletleri’'nde, ilerde gorecegimiz gibi) yiik-
selisine paralel olarak, ayni siiratle, ¢ikolata diigkiinii kimselerin bir
araya gelmesiyle gruplar olusmaya basladi. Omegin Ingiltere’deki
The Chocolate Society gibi. Londra’da bulunan Rococo Chocola-
tes sirketinin sahibi Chantal Coady baskanliginda kurulan bu der-
negin uzmanlar heyetinin en 6nemli gérevi %50’den fazla ‘“kakao
kat1 maddesi” iceren degisik cikolatalar1 ve bunlann iiretiminde
kullamlan kakao ¢ekirdegi cesitlerini inceleyerek kalite kiyaslama-
s1 yapmaktir. 1991 yilinda yapilan bir roportajda,” Bayan Coady
kendi demeginin ¢ikolatakolik olarak nitelendirilen kimselerle ilgi-
lenmedigini beliramisti — onun goriigiine gore bu tiir gikolata tirya-
kileri ashinda ¢ikolataya degil de sekere diiskiindiir ve beslenme bo-

30. Blythman (1991).
31.Ag.e.
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zuklugundan mustariptirler. Coady’e gore kaliteli bir ¢ikolata igin
gerekli olan yegine malzeme saf, i¢ine yabanci madde karigtinlma-
mis “kakao kat1 maddeleri” (orantis1 ne kadar yiiksek ise o kadar iyi
olur), biraz kakaoyag1 ve ¢cok az miktarda sekerdir. Ticari amagla
iiretilen ¢ikolataya gelince (ki buna ¢ikolata demeye pek dili var-
mamaktadir) bunlann ana maddeleri seker, kaw bitlisel yag ve siit-
tozudur. “Bu beslenme diinyasinin kétii adamlan” onun goziinde
“cikolatanin hi¢ de hak etmedigi sismanlatan, digleri ¢iiriiten, ba-
gimhihk yapan bir keyif verici olarak séhret yapmasina neden olan
gercek suglulardir!”

H. YENI CIKOLATAYA “ALOHA”

3000 yil1 kapsayan gikolata tarihimizi, gok eski ¢aglarda yagayan
ve bu ilahi yiyecek maddesini yaratan Mezoamerikalilarin hi¢ bil-
medikleri, riiyalarinda bile gérmedikleri bir mekanda, Hawaii Ada-
lan’nda sona erdirecegiz. Burada s6z konusu olan Hawaiian Vinta-
ge Chocolate, Big Island olarak amilan Hawaii Adasi’nda yetistiri-
len kakaodan iiretilir — ashinda Amerika Birlesik Devletleri’nde ti-
cari amagla kakao yetistirilen ilk yerdir burasi.** Bu ¢ikolata Chica-
go’lu eski reklam ve seyahat sirket yoneticilerinden Jim Walsh ta-
rafindan imal edilir. Sili’de bir rafting gezisi sirasinda bagina gelen
neredeyse oliimciil bir kaza nedeniyle yatarken aklina gelen bir fik-
ri 1984 yilinda hayata gecirmeyi diisiinen Walsh, ailesiyle birlikte
Hawaii’ye taginarak bu adalarda daha 6nce hi¢ denenmemis bir sey
olan kakao yetistiriciligine baglamaya karar vermisti. Bundan son-
raki iki yil boyunca Walsh diinyanin tropikal bolgelerini gezerek,
kakao bitkisinin nasil yetistirildigini 6grendi ve hangi tiiriin daha
iyi uyum saglayacagim1 anlamak amaciyla 130 6rnek topladi. So-
nunda criollo tiiriinde karar kildi ve 1986 yilinin Arahk ayinda ilk
18.000 kakao agacim dikti. Giiniimiizde Walsh’in adanin degisik
kisimlannda ¢ok sayida plantasyonu bulunuyor: Kona yéresinden

32. Hawaiian Vintage Chocolate konusunda anlattiklarimiz Fabricant'a (1994)
dayandiriimigtir.
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(adanin kuru olan bat1 kesimi) toplanan ¢ekirdeklerden iiretilen ¢i-
kolatanin meyvemsi bir lezzeti vardir, buna karsin Keaau’dan (ada-
nin bol yagmur alan dogu kesiminde, Hilo yakinlarinda) gelen ce-
kirdekler daha topraksi ve yogun bir tat verir. Alt1 giinliik mayalan-
duma ve kurutma iglemleri adada yapilmakla birlikte, kakao cekir-
dekleri bundan sonraki kavurma, 6giitme, karigtirma, conching ve
1slah etme asamalan icin Kuzey California’da bulunan fabrikaya
gonderiliyor.

Walsh’m diisiincesine gore Hawaii’nin avantaji bu adalarda bii-
yiik bir titrersinek niifusunun bannmasidir (Birinci B6liim’de gor-
diigiimiiz gibi bu sinekler kakao polenlerini yaymakta énemli rol
oynar). Walsh, “Diinyada tam beg cesit titrersinek bulunur, bizde
hepsinden bulunur,” diyor. Ayrica diger bolgelerde bir agag iistiin-
de en fazla 5 adet olgunlasmis kakao fasulyesi zarf1 sayilabilirken
Hawaii’de aga¢ bagina 25 adet bulunuyor. Ustelik bagka yerlerde
doniim bagina sadece 200 ila 600 aga¢ dikilebilirken Hawaii’de
1.350 agag dikilebiliyor. Dolayisiyla venimlilik oram fantastik bo-
yutlarda. Ancak bu plansiz programsiz bir toplu iiretim sistemi de-
gil. Walsh biiyiik bir dikkatle her bir agaca verilmesi gereken su
miktarim hesapliyor ve denetliyor, amaci bitkiye tam yeterli diizey-
de bir baski rejimi uygulayarak istenilen lezzet yogunlugunu elde
etmek.

Biitiin imalat agamalan tamamlandifinda elde edilen iiriin bir
ceyrek Amerikan dolan biiyiikliigiinde, yuvarlak ve yassi, pistole
denilen ¢ikolata parcalan bicimindedir. Bu ¢ikolata Amerika Birle-
sik Devletleri’ndeki en kaliteli restoranlarin pasta seflerine satilir.
En yiiksek kalite gikolatayi iirettifinden emin olmak isteyen Walsh,
Hawaii’deki Ritz-Carlton Mauna Lani otelinin y6netici sefi Philib-
pe Padovani’yi ise almigts; Padovani biitiin diinyadan getirtilen en
iyi cikolatalarin hepsini test ettikten sonra icinde yogun bicimde
kakaoyag ve gikolata likdrii bulunan son derecede yumugak ve pii-
riizsiiz bir cikolata yaratti. Bu yeni ¢ikolata dylesine begenildi ki,
1994 yilina gelindiginde Hawaiian Vintage Chocolate’in iirettigi ¢i-
kolata, Valrhona cikolatalanindan libre basina neredeyse iki dolar
daha pahaliya satiliyordu.
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Ve gergeklestirilen biitiin bu isler, toplu iiretim yapanlann (yani
kitleler icin iiretenlerin) asagida siralanan basanlan ile dviindiigii
bir doneme rast gelmisti:

* Cikolatalann iistiine hologram resim basma metodunun bu-
lunmasi

* Col Firtinas1 Operasyonu sirasinda yasanan 120-140F° (50-
60C°) 1s1ya dayanabilecek bir ¢ikolatanin icat edilmesi

* “Kirazh ve ¢ikolatah fistik yag1”nmin da dahil oldugu, “cikola-
taseverler icin kigisel bir kilo verme programi” yaratlmasi.

Jim Walsh’in kalite ve gergek cikolata konusuna boylesine 6nem
vermesi, Huei Tlatoani Motecuhzoma, IIIl. Cosimo de’ Medici,
Kardinal Alphonse Richelieu ve Samuel Pepys gibi hakikaten gii-
zel gikolataya goniil vermis kigilerin ruhlanmi ferahlatrmgtir kesin-
likle. Belki de giiniin birinde diinyanin birinci simf ¢ikolata iiretici-
leri, bu tanhi kisilerin yasamlanna o denli mutluluk katmis olan o
zengin, yogun, kopiiklii ve nefis icecege de bir doniis yaparlar.

0l 3 SN S ZE P b s Koo TR A e R

TABLETTES NOIX DE CACAQ
Par 3 Co Nlouke 5.

Kakao gekirdegi seklinde gikolata.

312



Sonséz
Daire tamamlaniyor

1994 yil1 baslarinda Ingiltere Birlesik Krallig1’min biitiin marketle-
rinin raflarinda yeni bir ¢ikolata tiirii goriildii. “Maya Gold” ad1 al-
tinda piyasaya siiriilen bu ¢ikolata, Oxfam ve diger gruplarin birle-
serek olusturdugu Fairirade Foundation tarafindan destekleniyor-
du; vakfin amaci Ugiincii Diinya tiiccarlannn (burada s6z konusu
olan Belize’deki Kekchi Maya firmasidir) iirettikleri hammadde
icin daha adil bir ticaret anlagsmasi yapabilmelerini garantiye al-
makh.

Bu sekerlemenin ismindeki “altimn” eski Maya halkirun sadece
tarihlerinin son donemlerinde bilip tanidig1 bir madde oldugunu
simdilik unutahm gitsin. Cikolatanin renkli kutusuna basilmig olan
Mezoamerika sanatina iligkin temalann higbir gekilde Mayalara ait
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olmadig1 gercegini de goz ardi edelim (desenler, Teotihuacan ve
Mixtec’lerden alinmadir). Cikolatanin agizda biraktig: keskin aci
lezzeti de gormezden gelelim (iirinde %70 oraminda kat1 kakao
maddesi bulunuyor ama iginde hi¢ kakaoyag: yoktur). Aym sekilde
icindeki tatlandinci ¢egniler arasinda portakal esansinin bulunmasi-
na aldirmayalim (Fetih 6ncesi donemlerde Yeni Diinya’da narenci-
ye tiirii meyveler hi¢ bilinmiyordu): Burada 6énemli olan “Maya
Gold"un Mayalarin yetistirdigi kakao c¢ekirdeklerinden yapilmig
olmasidir, bir de aym Mayalann elde edilen kédrdan yiikliice bir pay
almalandir.

“Maya Gold”, uzun zamandan beri “yesil” dava destekgisi olan
Josephine Fairley’in bulugsudur. Bu c¢ikolatanin yaratihg oykiisii
1980’li yillann ortalannda Giiney Belize’de baglar; bir Amerikan
sirketi yerel Kekchi Maya ciftgilerini iiriin verimi yiiksek olan me-
lez kakao agaclan yerine, geleneksel olarak kendi kiiciik bahgele-
rinde hasadim yaptiklar1 yar1 yabani agaclar1 yetistirmeye ilana et-
misti. Yeniden ekilmeye baglanan, hastahiklara kars: dayaniksiz ka-
kao agaclannin yetistinlmesi igin biiyiik miktarlarda kullamlmasi
gereken pahali mantar ve zararh bocek ilaglarina ragmen, bu yeni
girigim kakao cekirdekleri olgunlastiginda libre bagina 1 dolar 6de-
me sozii verildiginden ciftcilerin birgcoguna cazip gelmigti. Ciftciler
artan masraflan kargilamak igin bankalardan biiyiik krediler almig-
lard1.

Birkag y1l sonra tam yeni kakao agaclari hasat igin hazir oldugu
sirada diinya kakao pazar1 tam anlarmiyla ¢oktii. Amerikali alicilar
dondiigiinde libre bagina sadece 27 sent onerdiler, bu da hasat ve
pazarlama giderlerini kargilayacak bir fiyat degildi; kakao fasulye-
leri kaderine terk edildi, fasulyeler yere diisiip ciiriidii. Bir iki yil
gectiginde Maya kakao ticareti artik gecmiste kalmig bir girigim
olarak unutuldu gitti.

Iste bu noktada Josephine Fairley devreye girdi. Yeni kurdugu
Green & Black’s sirketi bu siralarda boeek ilaci kullanilmadan ye-
tigtirilen Afrika kakaosundan iirettigi ¢ikolatalar1 pazarliyordu. Ye-
rel Maya kakao ¢iftcilerinin kooperatifi ile bir anlasma yaparak su-
ni giibre ve bocek ilac1 kullanmaktan vazgegmeleri sartiyla libre
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basina 48 pens (75 sent) 6demeyi kabul ethi. Boylece Mayalar ii¢
doniimliik kiigiik bahgelerine geri dondiiler. Artik ¢ocuklanm orta-
okula ve hastalanini uzaklardaki hastanelere gonderebilecek parala-
n vardi. Green & Black’s sirketinin bir brosiiriinde Justino Peck
(Maya kakao yetistiricileri demegi bagkam) sunlar1 yazmisw: “Ha-
14 atalanmizin binlerce yil boyunca 6zenle isledikleri topraklarda
yasama sansmna sahip oldufumuz icin minnettanz... Maya Gold,
sizlerin destegiyle cevremizi korumamiza ve bizlerin tiitn ¢ocukla-
nmuz i¢in gelecekte daha iyi bir diinya yaratmamiza yardim ede-
cektir.”

Bu gelisme ¢ikolata ileminde tamamen yepyeni bir olaydir. In-
giliz, kita Avrupah-ve Amerikali ¢ikolata iireticileri kendi fabrika-
lanndaki is¢ilere kars1 yardimsever bir tavir almig olabilirler ama
kakaonun yetistirildigi tropikal iilkelerdeki hammadde iireticileri-
nin kosullariyla pek nadir olarak ilgilendiler. Oysa bu yérelerde yo-
gun bicimde kimyasal kullanimi —saghk agisindan sonuglan ne
olursa olsun— kakao plantasyonlannin genellikle normal kabul edi-
len bir olgusudur. Green & Black'’s sirketi bir kumar oynamis ve gi-
derek daha duyarh olan ¢ikolatasever halkin “ahlaki” agidan daha
dogru olan bir iiriin icin daha fazla para 6demeye razi olacagim dii-
siinmiigtiir.

Bu, cikolatanin 6ykiisiinde daireyi tamamlayarak bizleri baslan-
gica, yani Mayalara dondiimmektedir, diinya mutfaklannin en sevi-
len yiyeceklerinden birisinin gelistirilmesinde biiyiik rol oynayan
halka yani. Aynca cikolatanin tarihgesindeki bu son bdliimiin
Kekchi Mayalan ile ilgili olmas1 da ilgingtir, ¢iinkii gériiniige baki-
lirsa 1544 yilinda Ispanya Krah Prens Felipe’ye iistii kopiiklii ige-
ceklerini sunduklan' zaman ¢ikolatay1 Avrupa’ya ilk kez tanitan ki-
siler de Kekchi Mayalanyda.
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Onu koleler yetistirdi, zenginler tiketti, fatihlere harag olarak verdiler.
O tannlarin yiyecegiydi. Bugtinse kitlelere mal oldu. Diinyanin belki
de en c¢ok sevilen bu yiyeceginin uzun ve renkli tarihi elinizdeki...
Cikolatanin Gergek Tarihi hem kolonyal kaynaklara hem de fetih
oncesi halklardan bize ulasan kaynaklara bakarak iki tarafa da esit
sans vermeye c¢alisan, hem derinlikli hem eglenceli olmayi basaran
bir kiltirel tarih galismasi. Yazarlar olgulara, metinlere, arkeolojik
bulgulara, aslinda her tirli sézli, yazih anlatiya dayanarak, asir bir
romantizme ve mistisizme kagmadan, Maya ve Aztek kiltiiri hakkinda
nesnel bir tablo giziyorlar.

Cikolatanin hikayesi Mayalarin kékeni olan Olmeklerle baslyor.
Hammaddesi olan kakao Mayalarda ve Azteklerde zenginlerin,
savasgcllarin ve krallarin igecegi; ayni zamanda para olarak da
kullanilacak kadar deger verilen, altinla gimasle bir tutulan bir Griinddr.
ispanyollarin kitayi fethinden sonra ise kahve, cay gibi diger zavk
veren igeceklerin izledigi yolu izleyerek Avrupa kitasini fetheder. XIX.
ylzyilda kesfedilen yeni bir teknik sayesinde bugiin bildigimiz anlamiyla
katl ¢ikolata yapimina baslanir. Aristokratlarin igcecegi, bu sayede
halkla bulusur. O zamana kadar sivi, genelde de sicak icilen bu madde
kati ve soguk versiyonuyla yayginlasir, kitlelerin gonliini kazanir. XX,
ylzyillda ise dev bir sanayi haline gelir; ama pek ¢ok yiyecek ve
icecedin basina geldigi gibi 6zinden ve lezzetinden gok sey
kaybederek... Yazarlar, hikayelerini déngisel bir sekilde yine Giiney
Amerika’ya baghyorlar ve bugiin “hakiki” ¢ikolatanin artik ¢ok nadir
ve pahali bir sey oldugunu ve onu tiketenlerin yine en zenginler
oldugunu sdyleyerek bitiriyorlar.

Cikolatanin ¢gaglara ve kitalara yayilan renkli hikayesinin sayfalarini
cevirirken eglenceli anekdotlar, ¢esitli kiltirlerden kakao ve her turli
yan drunuyle ilgili tarifler, ritteller, adetlerle karsilasacaksiniz.
Afrodizyaktan antidepresana, bagimhlik yaratmasindan mutluluk ve
nese vermeye, kalp ve bilimum organlarda yarattigi rahatsizliklara
kadar etkileriyle ilgili dogru/yanhs bir¢ok inanci da bulacaksiniz.
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